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RezeptE


für deinen 
airfryer 



Zubereitun

 Hähnchenflügel mit Öl, Salz & 
Paprika marinieren, 30 Min. ziehen 
lassen

 Bei 200 °C 25 Min. garen, einmal 
wenden

 Honig, Senf & Sojasauce mischen, 
Flügel damit bestreichen

 Weitere 5 Min. backen, bis sie 
karamellisieren.

Knusprige Hähnchen-
Wings mit Honig-
Senf-Glasur

Programm: Huhn



Zubereitun

 Kartoffeln ausdrücken, mit Ei, Mehl 
& Gewürzen vermengen

 Eine dünne Schicht 
Kartoffelmischung in eine SILIKON-
Muffinform geben, Käse darauf, 
dann wieder Kartoffeln

 Bei 180 °C 15–18 Min. goldbraun 
backen.

Kartoffelrösti mit 
Käsefüllung

Programm: Gemüse
Zutaten



3 Kartoffeln, 

grob gerieben

1 Ei

2 EL Mehl

Salz

Pfeffer

100 g geriebener 
Käse



Zubereitun

 Senf auf die Lachsfilets streichen

 Paniermehl, Parmesan & Kräuter 
mischen, auf den Lachs geben

 Bei 190 °C 12–15 Min. backen, bis die 
Kruste knusprig ist.

Lachsfilet mit 
Parmesan-
Kräuterkruste

Zutaten



2 Lachsfilets

50 g Paniermehl

30 g Parmesan

1 TL Zitronensaft

1 TL Senf

1 TL gehackte 
Kräuter

Programm: Fisch



Zubereitun

 Hackfleisch mit Öl und Zwiebeln 
anbraten, mit Tomatenmark 
vermengen

 Feta unterrühren, Mischung in 
Paprika füllen

 Bei 180 °C 20 Min. garen, bis die 
Paprika weich ist.

Programm: Gemüse

Gefüllte Paprika mit 
Hackfleisch & Feta

Zutaten



2 großse Paprika

200 g Hackfleisch 
1 TL Öl

1 kleine Zwiebel 
gewürfelt

50 g Feta 

1 EL Tomatenmark



Zubereitun

 Filets halbieren und mit 
Mozzarella füllen

 Hähnchen mit Salz, Pfeffer & 
Oregano würzen

 Bei 180 °C 15 Min. garen

 Tomatensauce darauf geben und 
weitere 5 Min. backen

 Dazu passen Pommes frites.

Programm: Huhn

Mozzarella-
Hähnchen mit 
Tomatensauce

Zutaten



2 Hähnchen-
brustfilets

100 g Mozzarella

200 ml passierte 
Tomaten

Salz

Pfeffer

Oregano



Zubereitun

 Süßkartoffeln halbieren, mit Öl 
einreiben

 Bei 200 °C 25 Min. garen

 Käse daraufgeben, weitere 5 
Min. backen

 Avocado mit Zitronensaft & Salz 
pürieren, als Dip servieren.

Programm: gemüse

Überbackene 
Süßkartoffeln mit 
Avocado-Dip

Zutaten



2 Süsßkartoffeln

50 g geriebener 
Käse

1 Avocado

1 TL Zitronensaft

Salz



Zubereitun

 Garnelen mit Öl, Knoblauch & 
Kräutern marinieren

 Auf Spieße stecken, bei 190 °C 8–10 
Min. garen

 Auf dem teller mit 
limettenscheiben dekorieren

 Dazu passt Salat.

Programm: fisch

Garnelen-Spießse 

mit Knoblauch & 
Kräutern

Zutaten



250 g Garnelen, 
geschält

1 TL Olivenöl

1 TL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe

1 TL gehackte 
Petersilie



Zubereitun

 Pizzateig ausrollen, mit einem 
trinkGlas Kreise ausstechen

 Mit Sauce, Käse & Schinken 
füllen, zuklappen

 Bei 180 °C 12 Min. backen.

Programm: backen

Hausgemachte 

Mini-Calzones

Zutaten



250 g Pizzateig

100 g Mozzarella 
50 g Schinken

3 EL Tomatensauce

1 TL Oregano



Zubereitun

 Bananen mit Butter, Zucker & 
Zimt bestreichen

 Bei 180 °C 10 Min. karamellisieren 
lassen

 Auf dem Teller anrichten und mit 
zimtstangen dekorieren.

Programm: dessert

Karamellisierte 
Bananen mit Zimt

Zutaten



2 Bananen, längs 
halbiert

1 TL Butter

1 TL brauner 
Zucker

1 TL Zimt



Zubereitun

 Schokolade & Butter schmelzen, 
mit Zucker & Eiern verrühren

 Mehl & Backpulver unterheben

 nach geschmack mit 
schokostückchen bestreuen

 In Förmchen füllen, bei 160 °C  
12–15 Min. backen.

Programm: backen

Fluffige 
Schokoladen-
Brownies

Zutaten



100 g Zartbitter-
schokolade

50 g Butter 

50 g Zucker

2 Eier

80 g Mehl

½ TL Backpulver


