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ASR FRYER Clu

Zutaten fiir 1 Tannenbaum

Fiir das Pesto

209 geriebener Parmesan
159 Pinienkerne
1 Knoblauchzehe

Blattchen von 1 Basilikum

Bund
30¢g Olivendl
Salz
Pfeffer
Fiir den Tannenbaum
1Rolle Blatterteig aus dem Kihlregal, halbiert
1 Ei

einige kleine Kirschtomaten

Erndhrungswerte (100 g)
5g 345 199 28 g

Eiwei3 Kalorien KH Fett

Bldtterteig Tannenbaum

435 mins. 35 mins. @ Einfach

1

Parmesan, Knoblauch, Pinienkerne, Basilikumblittchen und Ol
in einen Mixbehalter geben. Alles mit einem PUrierstab fein
plrieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2

Fir den Baum eine Blatterteighalfte auf einem Airfryer-
Backpapier auslegen. Mit Pesto bestreichen und zweite
Blatterteighalfte darlberlegen.

3

Mit einem Messer ein groBes Dreieck ausschneiden. Aus den
Teigresten einen Baumstamm, einen Stern und nach Wahl
weitere Motive ausschneiden.

4

Baumstamm unten am Dreieck anlegen und andriicken. Stern
an der Spitze des Dreiecks anlegen und ebenfalls andriicken.

5

Tannenbaum an beiden Seiten alle 2 cm einschneiden, dabei in
der Mitte des Baumes ca. 4 cm frei lassen. Eingeschnittene
Teigstreifen eindrehen.

6

Ei verquirlen und Tannenbaum sowie die ausgeschnittenen
Motive damit einstreichen. Tannenbaum mit Backpapier in den
Garkorb geben und 15 Min. | 180 ° backen. Kirschtomaten
halbieren und fertigen Baum damit verzieren.



ASR FRYER Clu
®

Zutaten fiir 2 Personen

Fiir die Puffer

400¢g Zucchini
Salz
1EL Zitronensaft
1 Eier
509 geriebener Gouda
409 Mandelmehl
1 kleine Zwiebel, gehackt
1TL Olivendl

Fiir die Creme und den Lachs

0.5 Bund Dill, fein gehackt
100 g Schmand

1EL Meerrettich
1Prise Pfeffer

100 g Raucherlachs

Erndhrungswerte (Portion)

33g 508 12 g 3749

EiweiB Kalorien KH Fett

Zucchini-Puffer mit Lachs und Meerrettichcreme

030 mins. ® 30 mins. @ Mittel

1

Die Zucchini grob reiben. 2 TL Salz und Zitronensaft zugeben,
vermengen und 5 Min. stehen lassen.

2

Zucchini in ein Klichentuch geben und kraftig auswringen, bis
kaum noch Flussigkeit austritt. Eier, Kdse, Mandelmehl und
Zwiebeln mit den Zucchiniraspeln vermengen.

3

Aus der Masse 6 Puffer formen und mit dem Ol einpinseln. Die
Puffer in die HeiBluftfritteuse geben und ca. 15 Min. | 180 °C
backen, dabei nach der Halfte der Zeit wenden. Nach dem
Garen 1 Prise Salz Uber jeden Puffer geben.

4

%, vom Dill mit Schmand, Meerrettich, 1 Prise Salz und Pfeffer
vermengen. Je 3 Puffer stapeln, mit Meerrettichcreme,
Raucherlachs und ubrigem Dill toppen und servieren.



AR FRYERCl«

Zutaten fiir 4 Personen

10009 Babykartoffeln, in kleine Wirfel
geschnitten

200g Brie, in Wurfel geschnitten

6 Scheiben Bacon, in Streifen geschnitten

7 Cranberry-SoBe

4 Kochspray

1 Salz

Erndhrungswerte (Portion)
15g 420 38¢g

EiweiBB Kalorien KH

229

Fett

Speck-Brie-Kartoffeln

435 mins. 35 mins. @ Einfach

1

Babykartoffeln mit Kochspray bespriihen. Mit einer Prise Salz
bestreuen. In den Garkorb geben. 15 Min. | 200 °C garen, zur
Halfte der Zeit einmal durchschitteln.

2

Baconstreifen zu den Kartoffeln geben. 10 Min. | 200 °C garen,
nach 5 Min. durchschutteln.

3

Brie-Wirfel unter die Kartoffel-Bacon-Mischung heben. 2 Min.
| 200 °C garen.

4
5 TL Cranberry-SoBe hinzufligen, leicht umrlihren. Weitere 2
Min. | 200 °C garen.

5
Anrichten, nach Belieben mit einem weiteren L&ffel Cranberry-
SoBe garnieren und servieren.
Tipp
Brie schmilzt perfekt im Airfryer und verleint deinem

Gericht eine cremige Konsistenz. Vermeide es allerdings,
ihn zu lange zu erhitzen.



ASRFRYERCy Orangenhdhnchen mit Wedges

030 mins. ® 30 mins. @ Mittel

1

Saft einer Orange, Honig, Sojasauce, Paprikapulver,
Ingwerpulver, Ol und Salz vermischen. Garkdrbe mit
Backpapier auslegen. Hahnchenschenkel und Wedges mit der
Marinade vermengen und kurz ziehen lassen. In die Garkorbe
geben und 15-25 Min. | 180 °C garen, zwischendurch wenden
und nach 10 Min. eine Orange in Scheiben darauf legen.

Tipp

Dazu passt Joghurt-Dip, Aioli oder Sour Cream.

Zutaten fiir 2 Personen

2 Orangen

2EL Honig

1EL Sojasauce

1TL Paprikapulver

0.5TL Ingwerpulver

1EL o]l

0.5TL Salz

2 Hahnchenschenkel

5009 festkochende Kartoffeln, ungeschalt,
in Spalten

Erndhrungswerte (Portion)
379 548 66 g 159

Eiwei3 Kalorien KH Fett



ASR FRYER Clu

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir das Gemiise

5009
3009

1

2

40 ml

4 Zweige

Fiir den Fisch
1
209

7549

409

Abrieb von 1
4

Kartoffeln, in Stiicken
Cocktailtomaten, halbiert
Zucchini, in Stiicken
Zwiebeln, in Scheiben
Olivendl

Rosmarin

Salz

Pfeffer

Knoblauchzehe, fein gehackt
gemischte Krauter (z. B. Basilikum,
Petersilie, Schnittlauch), fein gehackt
Paniermehl

Butter

unbehandelten Zitrone

Lachsfilets (a ca. 125 g)

Fiir die Krdiutersofe

35¢g
359
3009
509

2 Prisen
109

Butter

Weizenmehl Type 405

Milch

Creme fraiche

Muskat

gemischte Krauter (z. B. Basilikum,
Petersilie, Schnittlauch)

Erndhrungswerte (Portion)

319

EiweiBB

509 42 g 259

Kalorien KH Fett

Lachs mit Knusperkruste

450 mins. © 50 mins. @ Mittel

1

Gemlise in den Garkorb geben, mit Ol, Rosmarin, 2 TL Salz
sowie 2 Prisen Pfeffer vermengen und 10-15 Min. | 180 °C
garen.

2

Inzwischen flir die Kruste Knoblauch, Krauter, Paniermehl,
Butter, Zitronenabrieb, 2 TL Salz sowie 2 Prisen Pfeffer
vermengen. Gemiise wenden. Lachsfilets mittig auf das
Gemuise legen und mit der Panade bedecken. Weitere 10-15
Min. | 180 °C garen.

3

Fur die SoBe Butter in einem Topf erhitzen. Mehl zufligen und
anschwitzen. Milch, Créme fraiche, Muskat, je 3 Prisen Salz
und Pfeffer sowie Krauter zugeben und unter Rihren kécheln
lassen. Fisch und GemUse mit der SoBe servieren.

Tipp
Wahit fir das Ofengemuse am besten Sorten, die gerade
Saison haben.



ASR FRYERC) Knoblauch-Champignons wie auf dem Weihnachtsmarkt

@ 55{ 020 mins. O 20 mins. W Mittel

1

Champignons in eine Schissel geben. Olivendl Gber die
Champignons geben. Knoblauchzehen, Salz und Pfeffer zu
den Champignons geben.

2

Alles gut vermengen, bis die Champignons gleichmaBig
bedeckt sind. Die Champignons gleichmaBig in den Garkorb
geben. 15 Min. | 200 °C garen, nach 7 Min. Garkorb schiitteln.

3

Sauerrahm, Mayonnaise, Zitronensaft und Petersilie in einer
Schuissel verriihren. Champignons aus dem Garkorb nehmen.

Zutaten fiir 2 Personen Tipp

4009 weiBe Champignons, geputzt und Fir ein rauchiges Aroma gerauchertes Paprikapulver unter
Stielenden gekdrzt den Dip mischen.

100g Sauerrahm

509 Mayonnaise

2EL Olivendl

1EL frische Petersilie, Blatter gehackt

1TL Zitronensaft

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1Prise Salz

1Prise Pfeffer

Erndhrungswerte (Portion)
59 280 849 24 g

Eiwei3 Kalorien KH Fett



ASRFRYERCly Gebackener Feta mit Honig in Bldtterteig

g 8030 mins. 30 mins. @ Einfach

1

Blatterteig ausrollen und vierteln. Jeweils eine Halfte Feta
mittig darauf platzieren. Je 1 TL Honig darlber traufeln und
fest mit dem Blatterteig einschlagen.

2

Mit der geschlossenen Seite nach oben in den Garkorb geben
und 12 Min. | 180 °C backen. Wenden, mit Eigelb bestreichen,
Sesam dariiber streuen. Weitere 10 Min. | 180 °C goldbraun
backen.

Zutaten fiir 2 Personen

1Rolle Blatterteig (Klhlregal)
2 Feta, 4 200 g

4TL Honig

1 Eigelb (KI. M)

2EL Sesam

Erndhrungswerte (Portion)
299 980 629 69 g

EiweiB3 Kalorien KH Fett



ASRFRYERCly spiralkartoffeln wie auf dem Weihnachtsmarkt

@ @ 050 mins. (50 mins. @ Einfach

1

Die Kartoffeln langs auf die SpieBe stecken und ganz
durchschieben.

2

Mit einem Messer einen kleinen Schnitt an einem Ende der
Kartoffel setzen, bis zum SpieB einschneiden und vorsichtig
drehen, sodass eine Spirale entsteht. Die Spiralen vorsichtig
bis zum anderen Ende des SpieBes ziehen und im Garkorb
verteilen.

3

80 g Parmesan, OI, Paprikapulver, Knoblauchpulver, Krauter,
Salz sowie Pfeffer vermengen. Die Kartoffeln mit der Marinade

Zutaten fiir 8 Stiick ' ) ,
bestreichen und nacheinander 15-20 Min. | 180 °C garen.
8 groBe Kartoffeln (4 ca. 150 g) Dabei zwischendurch wenden. Die Kartoffeln mit Parmesan
10049 geriebener Parmesan sowie Meersalz garnieren und servieren.
509 Olivendl .
" . Tipp
2TL gerauchertes Paprikapulver ) ) o ) ) o
17L Knoblatichpulver Die Spiralen sollten moglichst fein sein, damit die
17L getrocknete italienische Kréuter Kartoffeln schén knusprig werden! Alternativ konnt ihr
17TL Salz daflr auch einen Spiralschneider benutzen.
05TL Pfeffer

grobes Meersalz, zum Bestreuen

Erndhrungswerte (Stiick)
79 221 269 10¢

Eiwei3 Kalorien KH Fett



AR FRYER(

Zutaten fiir 4 Personen

800¢g Drillinge, gegart
100g Bacon, in Scheiben
Blattchen von 5 Salbei

Stielen

2509 Krauterfrischkase
100g Camembert

Erndhrungswerte (Portion)
179 508 369

Eiwei3 Kalorien KH

33¢g

Fett

Kleine Speck-Kartoffeln mit Kcsedip

415 mins. © 15 mins. @ Einfach

1

Drillinge mit Speck umwickeln, mit Salbei in den Garkorb geben
und 5-10 Min. | 200 °C résten, zwischendurch wenden.

2

Frischkase mit Camembert cremig rihren und zu den
Kartoffeln servieren.



ASRFRYERCly Senf-Hdhnchen mit SiiBkartoffel-wedges

@ @ 045 mins. 45 mins. @ Einfach

1

SuBkartoffeln mit Paprikapulver sowie 0,5 TL Salz wirzen und
mit Ol vermengen. In den Garkorb geben und 10-15 Min. | 180
°C backen, nach der Halfte der Zeit wenden.

2

Senf mit Honig, 2 Prisen Salz und Pfeffer vermengen,
Hahnchen damit bestreichen. Auf die Wedges geben und
weitere 15-20 Min. | 180 °C garen. Hahnchen mit Wedges
servieren.

Zutaten fiir 4 Personen

5009 SuBkartoffeln, in Spalten
2TL edelstBes Paprikapulver
Salz
2EL o]
1EL Senf
1TL Honig
Pfeffer
4 Hahnchenbrustfilets (4 ca. 150 g)

Erndhrungswerte (Portion)
3749 345 28¢ 10¢9

EiweiB Kalorien KH Fett



ASR FRYERClu Zartes Rinderhiiftsteak mit Rosmaringemiise

?41 godz. 20 mins. (© 1godz. 20 mins. @ Mittel

1

40 ml Olivendl, Knoblauch, Halfte Rosmarin sowie Thymian
vermengen. Rinderhiiftsteaks salzen und pfeffern und mit der
Marinade bestreichen.

2

Das Gemiise mit 40 ml Olivendl betraufeln, restlichen Rosmarin
und Thymian zufiigen, mit 0,5 TL Salz sowie 3 Prisen Pfeffer
wurzen. Gut vermengen, in den Garkorb geben und 15-20 Min.
| 180 °C résten. Zwischendurch wenden.

3

Steak auf das Gemdise legen und weitere 810 Min. | 180 °C

Zutaten fiir 4 Personen résten.
80 ml Olivendl

2 Knoblauchzehen

Nadeln von 3 Rosmarin, fein gehackt

Zweigen

Blattchen von 6 Thymian, fein gehackt

Stielen
2 Rinderhiiftsteaks (4 120 g)
Salz
Pfeffer
2509 Kartoffeln, in Wirfeln
2009 Pilze, halbiert
3009 Karotten, in Spalten
1509 Cherrytomaten, halbiert
1509 Zucchini, in Scheiben
10049 rote Paprika, in Spalten
2 Zwiebeln, in Spalten

Erndhrungswerte (Portion)
32¢g 458 28 g 2549

EiweiB Kalorien KH Fett



ASRFRYERCly Knusprige Parmesan-Kartoffeln

030 mins. ® 30 mins. @ Mittel

1

In einer Schissel Butter, 40 g Parmesan, Knoblauchpulver,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer mischen. Die Kartoffeln
dazugeben und so lange vermengen, bis sie vollstandig mit
der Butter-Parmesan-Mischung lberzogen sind.

2

Garkorb mit Backpapier auslegen. Kartoffeln hineingeben und
mit dem Rest des Parmesans bestreuen. Fiir 20 Min. | 190 °C
garen. Nach der Halfte der Zeit einmal wenden.

3

Mit frischem Rosmarin und Parmesan bestreuen und servieren.

Zutaten fiir 4 Portionen Tipp

600g kleine Kartoffeln, halbiert Backpapier im Garkorb verwenden erleichtert die Reinigung.

80¢g Parmesan, gerieben, zzgl. etwas mehr Fur mehr Wirze kann Chili oder gerauchertes Paprikapulver
zum garnieren erganzt werden.

509 Butter, geschmolzen

1EL frischer Rosmarin, fein gehackt

1TL Knoblauchpulver

1TL Paprikapulver, edelsi

1Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Erndhrungswerte (Portion)
99 320 259 209

Eiwei3 Kalorien KH Fett



ASR FRYERClu Fischfilet im Speckmantel mit Zitronenkartoffeln
® ®

Zutaten fiir 2 Personen

500 kleine festkochende Kartoffeln, halbiert
2509 grine Bohnen

3EL Olivendl

2 Kabeljaufilets (a 150 g ohne Haut)
2 Scheiben Speck

Abrieb und Saft vonunbehandelten Zitrone Zitronen
1
Blattchen von 1 Estragon

Stiel

509 schwarze Oliven, entsteint
Salz
Pfeffer

Erndhrungswerte (Portion)
419 645 569 30g

EiweiB Kalorien KH Fett

$055 mins. (O 55 mins. @ Mittel

1

Kartoffeln und Bohnen in den Garkorb geben, mit 2 EL Ol
betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles vermengen,
gleichmaBig verteilen und 15-20 Min. | 180 °C backen,
zwischendurch wenden.

2

Inzwischen den Fisch mit jeweils 1 Scheibe Speck umwickeln.
Alles mit dem Zitronensaft betraufeln. Die Oliven zwischen das
Gemiise geben, den Fisch auf das Gemdse legen, mit Pfeffer
Ubermahlen und mit Zitronenabrieb bestreuen. Mit dem
tbrigen Ol betrdufeln und 5-10 Min. | 180 °C goldbraun fertig
backen. Das Gericht mit Estragon garnieren und servieren.

Tipp
Wer keinen Fisch mag, kann das Gericht auch mit Feta
zubereiten.



ASRFRYERCly Knuspriges Honig-Senf-Hidhnchen mit Bacon

® 8035 mins. 35 mins. @ Einfach

1

Crisper-Platte entnehmen. Airfyer 4 Min. | 180°C vorheizen.

2

Das Hahnchen mit Senf einstreichen und in die Auflaufform
geben. Sahne mit Honig, Curry, Salz und Pfeffer verriihren und
Uber das Hahnchen geben.

3

Dann 20-25 Min. | 180 °C backen. In den letzten 5 Min. den
Bacon darUber streuen und mitgaren.

Zutaten fiir 4 Personen

4 Hahnchenbrustfilets
2EL Senf

2509 Sahne

1EL Honig

2TL Curry

0.25TL Salz

3 Prisen Pfeffer

100 g Bacon, in Stlicken
AuBerdem

Auflaufform (@20cm)

Erndhrungswerte (Portion)
40g 460 79 299

Eiweil3 Kalorien KH Fett



ASR FRYERClu
®

Zutaten fiir 2 Personen

3009 Drillinge, gewaschen und halbiert
2EL Olivendl

1TL Knoblauchpulver

1TL Paprikapulver, edelsif3

4009 Rinderfiletwdrfel

1Prise Salz

1Prise Pfeffer

zum Garnieren

1 Stiel Petersilie, gehackt

Erndhrungswerte (Portion)
38g 520 30g 28

EiweiB Kalorien KH Fett

Zartes Rinderfilet mit Drillingen

440 mins. ® 40 mins. @ Einfach

1

Drillinge mit 1 EL Olivendl, Knoblauchpulver, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer vermengen. In den Garkorb geben und 15 Min.
| 180 °C garen. Nach der Halfte der Zeit durchschiitteln.

2

Rinderfiletwirfel mit dem restlichen Olivendl, Salz und Pfeffer
vermengen. Zu den Kartoffeln in den Garkorb geben und
weitere 10 Min. | 180 °C garen. Nach der Halfte der Zeit
schutteln. Anrichten, mit Petersilie bestreuen und servieren.



ASRFRYERC)y schokofriichte wie vom Weihnachtsmarkt

?41 godz. 20 mins. (© 20 mins. @ Einfach

1

Airfryer 5 Min. | 200 °C vorheizen und ausschalten.
Schokolade in eine ofenfeste Form in den Garkorb geben und
bei der Restwarme ca. 5 Min. schmelzen lassen.

2

Das Obst auf die SpieBe stecken. Mit der Schokolade
Uberziehen und mit Haselnlissen, Streuseln sowie weiBer
Schokolade verzieren und trocknen lassen.

Zutaten fiir 3 Stiick

200g Vollmilchschokolade, in Stiicken
1 Apfel

1 Banane

5 Weintrauben

159 bunte Streusel

159 gehackte Haselnusse

25¢g flissige weiBe Schokolade
AuBerdem

3 HolzspieBe oder Lollipop Sticks

Erndhrungswerte (Stiick)
79 540 649 3049

EiweiB Kalorien KH Fett



ASR FRYERClu Apfel-Zimt Crumble

@ 55{ 045 mins. 45 mins. @ Einfach

1

Apfel mit Zitronensaft und 1 TL Zimt vermengen und in eine
gefettete Auflaufform geben.

2

Mehl, Zucker und Salz in einer Schissel vermengen. Kalte
Butter zugig in die Masse einarbeiten, bis Streusel entstehen.

3

Streusel {iber den Apfeln verteilen und Crumble im Airfryer ca.
20 Min. | 180 °C backen. Sahne mit restlichem Zimt
aufschlagen und zusammen mit heiBem Crumble servieren.

Zutaten fir 4 Portionen

3 Apfel, in Stiicken

Saft von 1 unbehandelten Zitrone
2TL Zimt

200g Weizenmehl Type 405
60g Zucker

1Prise Salz

120 g kalte Butter

200 ml Sahne

AuBerdem

Auflaufform (@ 20cm)

Erndhrungswerte (Portion)
259 590 25¢ 419

Eiweil3 Kalorien KH Fett



ASRFRYERCl«

Zutaten fiir 8 Personen

Fiir den Teig

209 Hefe

150 ml lauwarme Milch

609 Zucker

400¢g Weizenemehl Type 405

509 weiche Butter, zzgl. 50 g
geschmolzene Butter zum Bepinseln

2 Eigelb

1 Prise Salz

Puderzucker zum Bestreuen

Erndhrungswerte (Portion)
79 314 44 g 129

Eiweil3 Kalorien KH Fett

Schmalzkuchen aus dem Airfryer

?01 godz. 35 mins. (©® 35 mins. @ Einfach

1

Hefe in lauwarmer Milch mit 1 TL Zucker auflésen. Mehl mit
den restlichen Zutaten und der aufgelosten Hefe verkneten.
Alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Abgedeckt an
einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen.

2

Teig auf einer bemehlten Flache ca. 0,5 cm dick ausrollen.
Schmalzkuchen ausstechen oder rechteckig schneiden. Mit
etwas Abstand in den Airfryer geben, mit geschmolzener
Butter bepinseln und 5-8 Min. | 160 °C backen. Noch warm
erneut mit Butter bepinseln und mit Puderzucker bestauben.

Tipp

Der Teig braucht wirklich Zeit. Wenn du ihn zu schnell in
den Airfryer packst, werden die Schmalzkuchen kompakt
und zah. Lass ihn in Ruhe gehen - gerne auch langer als
60 Minuten.

Und: Wenn dein Airfryer schneller braunt als meiner,
kontrollier ab Minute 7. Jedes Gerat ist anders, und die
letzten zwei Minuten entscheiden Uber perfekt oder zu
braun.



AR FRYERCu

Zutaten fiir 8 Stiick

3009 Sahne

1TL Zimt

309 Vanillezucker

1009 weiche Butter, in Sticken
1609 Zucker

4 Eier

3009 Buttermilch

4509 Weizenmehl Type 405

Abrieb und Saft vonunbehandelten Orange
1

Mark von 1 Vanilleschote

1EL Kakaopulver

2TL Lebkuchen- oder Spekulatiusgewirz
1TL Backpulver

1 Prise Salz

120 g gebrannte Mandeln, gehackt
AuBerdem

4 Silikon-Waffelformen

Erndhrungswerte (Portion)
109 501 499 29¢g

EiweiB Kalorien KH Fett

Weihnachtswaffeln mit Zimtsahne

450 mins. © 50 mins. @ Mittel

1

Sahne steif schlagen. Kurz vor Ende Zimt und Vanillezucker
zufligen.

2

Butter, Zucker und Eier aufschlagen. Die restlichen Zutaten,
bis auf die Sahne und 3 EL gebrannte Mandeln, hinzugeben
und unterrihren.

3

Den Teig in eine Silikon-Waffelform fillen. In den Garkorb
geben und 15 Min. | 180 °C garen. Aus der Form nehmen,
wenden und weitere 5 Min. | 180 °C garen. Mit Zimtsahne und
Ubrigen Mandeln garniert servieren.



AR FRYERCl«

Zutaten fiir 20 Stiick

200g Weizenmehl Type 405

10g Butter, in Stlicken

509 Zucker

1TL Vanillezucker

2 Eigelbe

1TL Kakaopulver

509 Vollmilch-oder Zartbitterschokolade, in
Stlcken

509 Kirschmarmelade

AuBerdem

2 runde Platzchenausstecher (@ ca. 5

cmund ca. 1cm)

Erndhrungswerte (Stiick)
19 113 149 649

Eiwei3 Kalorien KH Fett

Donauwellen-Pldtzchen

?42 godz. 30 mins. O 2 godz. 30 mins. @ Einfach

1

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker und Eigelb zu einem Teig
vermengen. Die Halfte des Teiges herausnehmen und in
Frischhaltefolie wickeln. Zu dem restlichen Teig den Kakao
zugeben und vermengen. Den Teig ebenfalls in Frischhaltefolie
wickeln und beide Teige 1 Std. kalt stellen.

2

Die Teige nochmals durchkneten und auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Kreise ausstechen, den
hellen Teig zusatzlich noch mittig ausstechen.

3

Platzchen mit etwas Abstand zueinander in den Garkorb
setzen und nacheinander 6-10 Min. | 160 °C backen.
Herausnehmen und abkuhlen lassen.

4

Die Schokolade schmelzen. Die hellen Kekse bis zur Halfte in
die Schokolade tauchen, kurz antrocknen lassen, mit restlicher
Schokolade besprenkeln und trocknen lassen.

5
Die dunklen Kekse mit Kirschmarmelade bestreichen und die
hellen Kekse darauf setzen.
Tipp
Ihr kdnnt stlckige oder auch samtige, stiickchenfreie

Kirschmarmelade verwenden.



ASRFRYERC)y Schneesturm-Cookies mit Philadelphia

g ?41 godz. 30 mins. (© 30 mins. @ Einfach

1

Butter, Frischkase, Zucker, braunen Zucker, Vanillezucker und
Ei cremig rihren.

2

Mehl, Starke, Backpulver mit Salz zugeben und vermengen.
Schokolade mit Streuseln unterheben. Den Teig ca. 1 Std. kalt
stellen.

3

Garkorb mit Backpapier belegen. Teig mithilfe eines
Eisportionierers oder von 2 Loffeln als Kugeln mit Abstand
zueinander im Garkorb verteilen und flach driicken.

Zutaten fiir 10 Stiick Nacheinander 8-10 Min. | 170 °C backen.

10g weiche Butter, in Stlicken

60g »Philadelphia“-Frischkase

10049 Zucker

509 brauner Zucker

1TL selbst gemachter Vanillezucker

1 Ei

2109 Weizenmehl Type 405

109 Starke

0.5TL Backpulver

1Prise Salz

1009 backstabile Chocolate Chunks aus
weiBer Schokolade

109 blaue Zuckerstreusel

1049 Schneeflocken-Zuckerstreusel

Erndhrungswerte (Stiick)
49 295 404 139

Eiwei3 Kalorien KH Fett



ASR FRYER Clu

Zutaten fiir 1 Blech

3009 weiBe Schokolade, in Stlicken
300¢g Vollmilchschokolade, in Stiicken
SuBigkeiten nach Belieben

Erndhrungswerte (Portion (30 g))
24 154 189 99

EiweiBB Kalorien KH Fett

Weihnachtliche Bruchschokolade

420 mins. 20 mins. @ Einfach

1

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Airfryer 5 Min. | 200 °C
vorheizen und ausschalten. Schokolade in eine ofenfeste Form
in den Garkorb geben und bei der Restwarme ca. 5 Min.
schmelzen lassen und auf das Backblech gieBen.

2

Airfryer 5 Min. | 200 °C vorheizen und ausschalten. WeiBe
Schokolade in eine ofenfeste Form in den Garkorb geben und
bei der Restwarme ca. 5 Min. schmelzen lassen.

3

Ebenfalls auf das Backblech gieBen und mit einem Stabchen
so durch beide Schokoladensorten ziehen, dass ein Swirl-
Muster entsteht. Nach Belieben mit StBigkeiten garnieren.
Ausharten lassen und anschlieBend in Stlicke brechen.

Tipp
Luftdicht verschlossen und gekuhlt halt sich die
Bruchschokolade bis zu 4 Wochen.



ASRFRYERCu Weihnachtliche Lebkuchen-Donuts

035 mins. 10 mins. @ Einfach

1

Die Zimtrolle in 4 gleichgroBe Stiicke schneiden. AnschlieBend
mit beiden Handen zu Donut-runden Stiicken formen. Diese
dabei gut auseinander ziehen, das ein groBes Loch entsteht.

2

Garkorb mit Backpapier auskleiden. Jeweils 2 Donuts in die
Form geben und ca. 15 Min. | 170 °C goldbraun backen. Mit
Ubrigen Teig wiederholen.

3

Fir die Glasur alle Zutaten miteinander in einer Schiissel
verrthren. Die warmen Donuts mit der Glasur gleichmaBig
Zutaten fiir 12 Stiick bestreichen, lauwarm abkuhlen lassen und servieren.
1Pck Knack&Back Zimtschnecken

Fiir die Glasur

60g Puderzucker
1TL Lebkuchengewlrz
2TL Milch

Erndhrungswerte (Stiick)
59 272 519 69

EiweiB Kalorien KH Fett



ASR FRYER Clu

Zutaten fiir 6 Stiick

Fiir den Teig:

639 Wasser

63¢g Milch, zzgl. 1 EL zum Bestreichen
309 Butter

0.5 Pck. Trockenhefe

2509 Weizenmehl Type 405

409 Zucker

1 Ei

1 Prise Salz

Fiir den Belag:

659 weiche Butter, in Stlicken
509 Zucker

1TL Zimt

0.5 Apfel, in Wurfeln

Fiir den Guss:

509 Puderzucker
1EL Milch

Erndhrungswerte (Stiick)
6g 377 579 149

EiweiB Kalorien KH Fett

Winterliche Apfel-Zimt-Knoten

42 godz. (O 50 mins. @ Einfach

1

Fir den Teig Wasser, Milch, Butter sowie Hefe in einem kleinen
Topf erwarmen. Milch-Mischung mit Mehl, Zucker, Ei sowie
Salz in eine Schussel geben und zu einem glatten Teig
verkneten. Abgedeckt 1 Std. gehen lassen.

2

Fur den Belag Butter, Zucker und Zimt in einer Schussel glatt
rihren. Garkorb mit Backpapier auslegen. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache kurz durchkneten und zu einem
Rechteck (ca. 30 x 15 cm) ausrollen. Zimtbutter auf dem Teig
verstreichen und die Apfelwirfel darauf verteilen, dabei den
Rand frei lassen.

3

Den Teig von der kurzen Seite zusammenfalten. Dabei das
untere Teigdrittel nach oben klappen und das obere Teigdrittel
daruberlegen. AnschlieBend in 3 cm groBe Streifen schneiden.
Die Teigstreifen in sich verzwirbeln, zu Knoten formen und in
den Garkorb setzen. Mit einem Kilichentuch abdecken und 10
Min. gehen lassen.

4

Die Knoten mit 1 EL Milch bestreichen und im Garkorb ca.15-
20 Min. | 180 °C backen. Fiir den Guss Puderzucker mit Milch
glatt rihren und uber die Knoten geben. Abkihlen lassen und
servieren.



