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RECEPTEN / RECETTES / REZEPTE / RECIPES

Zelfgemaakte frieten / Frites maison /
Selbst gemachte Pommes frites / Home-made chips

Groentefriet / Frites de légumes / Gemiise-Pommes frites / Veggie fries
Aardappelwedges / Quartiers de pomme de terre / Kartoffelviertel / Potato wedges

Gemarineerde kippenboutjes / Pilons de poulet marinés /
Marinierte Hadhnchenschenkel / Marinated chicken drumsticks

Kokosrotsjes / Rochers a la noix de coco / Kokosmakronen / Coconut rocks
Mini worstenbroodjes / Petits pains saucisse / Mini-Wurstbrétchen / Mini sausage rolls

Papillot van zalm met groentjes en puree

Papillote de saumon, accompagnée de légumes et de purée
In Alufolie gebackener Lachs mit Gemise und Puree
Salmon en papillote with vegetables and purée

Muffin met frambozen en witte chocolade
Muffin aux framboises et au chocolat blanc
Muffin mit Himbeeren und weiBer Schokolade
Muffin with raspberries and white chocolate

10

12

14

16

18

OPMERKING: Vul de deli fryer nooit voller dan op het roostertje past. Je kan de bereiding in meer-

dere malen bakken.

REMARQUE : N'entassez pas plus d'aliments que ce que peut recevoir la grille. Vous pouvez cuire la

préparation en plusieurs fois.

HINWEIS: Geben Sie nie mehr in den Deli Fryer, als auf das Gitter passt. Sie kdnnen das Gericht in

mehreren Durchlaufen frittieren.

NOTE: Never put more in the deli fryer than what the basket can hold. The food can also be baked

in several sittings.
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ZELFGEMAAKTE FRIETEN - VOOR 2 PERSONEN

INGREDIENTEN
1/2 kg aardappelen | snuifje zout

BEREIDING

1. Schil 1/2 kg aardappelen en snij ze in frieten van ongeveer 1 cm dik. 2. Laat ze 30 minuten
in water weken. Dep ze hierna goed droog. 3. Verwarm de friteuse voor op 140°C. 4. Doe de
frieten in een kom en voeg een eetlepel olie toe. Vermeng de olie goed met de frieten. Je
kan de frieten in dit stadium ook wat kruiden als je dat wilt. 5. Bak de frieten een eerste keer,
gedurende 18 minuten, op 140°C. 6. Je kan de frieten best per 500 g bakken. 7. Schud elke 5
minuten de frieten door mekaar, zodat ze gelijkmatig gebakken worden. 8. Laat de frieten na de
eerste bakbeurt afkoelen in een schaal met keukenpapier. 9. Verwarm de friteuse voor op 180°C.
10. Bak de frieten een tweede keer, gedurende 12 minuten, op 180°C. Vergeet halverwege niet te
schudden. 11. Haal de frieten uit de friteuse wanneer de tijd om is en het belsignaal gaat. Bestrooi
met wat zout en serveer.
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FRITES MAISON - POUR 2 PERSONNES FR

INGREDIENTS
1/2 kg de pommes de terre | une pincée de sel

PREPARATION

1. Epluchez 1/2 kg de pommes de terre, puis coupez-les en frites d’environ 1 cm d'épaisseur. 2.
Laissez-les tremper dans I'eau pendant 30 minutes. Séchez-les ensuite en tamponnant. 3. Faites
préchauffer la friteuse a 140°C. 4. Placez les frites dans un récipient, ajoutez une c. a soupe d'huile.
Mélangez bien I'huile avec les frites. Vous pouvez également ajouter quelques épices. 5. Précuisez
les frites pendant 18 minutes a 140°C. 6. || est préférable de faire cuire les frites par portions de
500 g. 7. Secouez les frites toutes les 5 minutes afin qu’elles cuisent uniformément. 8. Aprés la
premiére cuisson, laissez refroidir les frites. 9. Préchauffez la friteuse a 180°C. 10. Faites cuire les
frites une deuxieme fois pendant 12 minutes a 180°C. N'oubliez pas de secouer les frites apres 5
minutes. 11. Retirez les frites de |a friteuse lorsque le temps est écoulé et que la sonnerie retentit.
Ajoutez un peu de sel et servez.

SELBST GEMACHTE POMMES FRITES - FUR 2 PERSONEN

ZUTATEN
1/2 kg Kartoffeln | 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

1.Schalen Sie 1/2 kg Kartoffeln und schneiden Sie diese in Pommes frites einer Starke von etwa 1
cm. 2.Weichen Sie diese 30 Minuten in Wasser ein. Tupfen Sie sie anschlieBend gut ab. 3. Heizen
Sie die Fritteuse auf 140°C vor. 4. Geben Sie die Pommes frites in eine Schissel und geben Sie
einen Essloffel Ol hinzu. Mischen Sie das Ol gut mit den Pommes frites. Wenn Sie méchten,
kénnen Sie die Pommes frites in diesem Stadium auch etwas wiirzen. 5. Frittieren Sie die Pommes
frites zunachst fir 18 Minuten auf 140°C. 6.Sie kénnen die Pommes frites am besten zu je 500
g frittieren. 7. Schitteln Sie sie alle 5 Minuten durch, sodass sie gleichmé&Big frittiert werden.
8. Lassen Sie die Pommes frites nach dem ersten Frittieren in einer Schale mit Kiichenpapier ab-
kihlen. 9. Heizen Sie die Fritteuse auf 180°C vor. 10. Frittieren Sie die Pommes frites ein zweites
Mal fir 12 Minuten auf 180°C. Vergessen Sie nicht, sie nach der Halfte der Zeit zu schitteln.
11. Wenn das Signal ertént, nehmen Sie die Pommes frites aus der Fritteuse. Bestreuen Sie die
Pommes frites mit etwas Salz und servieren Sie sie.

HOME-MADE CHIPS - FOR 2 PEOPLE EN

INGREDIENTS
500 g potatoes | a pinch of salt

PREPARATION

1.Peel 500 g of potatoes and cut into chips of about 1 cm thick. 2. Soak then in water for 30
minutes. Then pat dry. 3.Preheat the fryer to 140°C. 4.Put the chips in a bowl and add a tablespoon
of oil. Toss the chips well to coat evenly with the oil. If you like, you can also add some herbs and
spices to the chips at this stage. 5. Fry the chips a first time for 18 minutes at 140°C. 6. It is best to
fry the chips in batches of 500 g. 7. Every 5 minutes, shake the fries to make sure they cook evenly.
8. After the first fry, allow the chips to cool off in a bowl lined with kitchen paper. 9. Preheat the
fryer to 180°C. 10. Fry the chips a second time for 12 minutes at 180°C. Don't forget to shake them
halfway through. 11. Remove the chips from the fryer when the time is up and the alarm sounds.
Sprinkle with some salt and serve.
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GROENTEFRIET - VOOR 2 PERSONEN

INGREDIENTEN
1/2 courgette | 1 zoete aardappel | 1 wortel | 1 ei | 3 el bloem | 6 el paneermeel | maanzaad en/
of sesamzaad

BEREIDING

1. Snij de courgette, wortel en zoete aardappel in frieten. Snij de wortel best iets dunner, zodat
de harde binnenkant van de wortel ook goed kan garen. 2. Verwarm de friteuse voor op 200°C.
3. Doe de bloem in een kom. Klop het ei los in een tweede kom. Doe het paneermeel in een
derde kom. Voeg bij het paneermeel het maanzaad en/of sesamzaad toe als je dit wilt toevoegen
aan de groentefrieten. Je kan ook nog kruiden naar wens met wat zout, peper, paprikapoeder,...
4. Haal de groentefrieten achtereenvolgens door de bloem, het ei en het paneermeel. Hou de
wortelfrieten apart. 5. Om te voorkomen dat de frieten aan het mandje gaan plakken, kan je het
mandje eventueel eerst insprayen met wat olie. 6. Doe de wortelfrieten in het mandje en bak ze
gedurende ongeveer 10 a 13 minuten op 200°C. 7. Schud elke 5 minuten de frieten door mekaar,
zodat ze gelijkmatig gebakken worden. 8. Voeg 7 minuten voor het einde de courgettefrieten
en de zoeteaardappelfrieten toe, zodat deze nog 7 minuten mee bakken met de andere frieten.
9. Haal de frieten uit de friteuse wanneer de tijd om is en het belsignaal gaat. 10. Serveer met
een frisse compote of een lichtpikant sausje. Tip: om de baktijden van harde groenten en zachte
groenten dichter bij mekaar te brengen, kan je de harde groenten in kleinere, dunnere stukken
snijden en de zachte groenten in grotere, dikkere stukken.

NL

FRITES DE LEGUMES - POUR 2 PERSONNES FR

INGREDIENTS
1/2 courgette | 1 patate douce | 1 carotte | 1 oeuf | 3 c. a soupe de farine | 6 c. a soupe de chape-
lure | graines de pavot et/ou graines de sésame

PREPARATION

1. Coupez la courgette, la carotte et la patate douce en forme de frites. Il est préférable de couper
la carotte un peu plus finement afin que son coeur dur puisse cuire correctement. 2. Préchauffez
la friteuse a 200°C. 3. Versez la farine dans un récipient. Battez I'oeuf dans un second récipient.
Versez la chapelure dans un troisieme récipient. Si vous le souhaitez, ajoutez des graines de pavot
et/ou des graines de sésame a la chapelure. Vous pouvez également ajouter des épices ainsi qu'un
peu de sel, de poivre, de paprika en poudre... 4. Trempez successivement les frites dans la farine,
I'oeuf puis la chapelure. Réservez les frites de carottes. 5. Afin d’'empécher les frites d'accrocher au
panier, vous pouvez vaporiser le panier avec un peu d'huile. 6. Placez les frites de carottes dans le
panier et cuisez-les pendant 10 a 13 minutes a 200°C. 7. Secouez les frites toutes les 5 minutes afin
qu'elles cuisent uniformément. 8. 7 minutes avant la fin, ajoutez les frites de courgettes et les frites
de patates douces afin que toutes les frites cuisent ensemble pendant 7 minutes. 9. Retirez les
frites lorsque le temps est écoulé et que la sonnerie retentit. 10. Servez avec de la compote froide
ou une sauce légerement piquante. Conseil : afin d’équilibrer les temps de cuisson des légumes
durs et mous, vous pouvez couper les légumes durs en morceaux plus petits et fins et les [égumes
mous en morceaux plus gros et épais.
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GEMUSE-POMMES FRITES - FUR 2 PERSONEN DU
ZUTATEN
1/2 Zucchini | 1 StBBkartoffel | 1 Karotte | 1 Ei | 3 EL Mehl | 6 EL Paniermehl | Mohn und/oder Sesam

ZUBEREITUNG

1. Schneiden Sie die Zucchini, die Karotte und die SuBkartoffel in Pommes frites. Schneiden Sie
die Karotte am besten etwas dinner, sodass das harte Innere der Karotte ebenfalls gut gegart
wird. 2. Heizen Sie die Fritteuse auf 200°C vor. 3. Geben Sie das Mehl in eine Schissel. Schlagen
Sie das Ei in einer zweiten Schissel. Geben Sie das Paniermehl in eine dritte Schissel. Geben Sie
den Mohn und/oder Sesam zum Paniermehl, wenn Sie diese an die Gemiise-Pommes frites geben
wollen. Nach Wunsch kénnen Sie auch Salz, Pfeffer, Paprikapulver,... hinzufligen. 4. Walzen Sie
die GemUse-Pommes frites hintereinander in Mehl, Ei und Paniermehl. Halten Sie die Karotten-
Pommes frites separat. 5. Um zu vermeiden, dass die Pommes frites am Korb kleben, kénnen Sie
den Korb eventuell zunichst mit etwas Ol einspriihen. 6. Geben Sie die Karotten-Pommes frites
in den Korb und frittieren Sie diese etwa 10 bis 13 Minuten bei 200°C. 7. Schitteln Sie sie alle
5 Minuten durch, sodass sie gleichmé&Big frittiert werden. 8. Geben Sie 7 Minuten vor dem Ende
der Frittierzeit die Zucchini- und SuBkartoffel-Pommes frites hinzu, sodass diese noch 7 Minuten
mit den anderen Pommes frites mitfrittiert werden. 9. Wenn das Signal ertont, nehmen Sie die
Pommes frites aus der Fritteuse. 10. Mit einem frischen Kompott oder einer leicht pikanten Sof3e
servieren.

Tipp: Damit die Frittierzeiten von harten und weichen Gemiisen naher beieinander liegen, kénnen
Sie die harten Gemuse in kleinere, diinnere Stlicken und die weichen Gemdse in gréBere, dicke
Stlicken schneiden.

VEGGIE FRIES - FOR 2 PEOPLE EN

INGREDIENTS
1/2 courgette | 1 sweet potato | 1 carrot | 1 egg | 3 tbsp. flour | 6 tbsp. breadcrumbs | poppy seed
and/or sesame seeds

PREPARATION

1. Cut the courgette, carrot and sweet potato into chips. Cut the hard carrot a bit thinner than the
softer vegetables so that the cooking time will be the same for all. 2. Preheat the fryer to 200°C. 3.
Put the flour in a bowl. Beat the egg in a second bowl. Put the breadcrumbs in a third bowl. Add
the poppy seed and/or sesame seeds to the breadcrumbs if you wish to add them to your veggie
chips. You may also add some herbs as desired, with a pinch of salt, pepper, paprika powder, etc.
4. Then, dip the chips successively in the flour, the egg and the breadcrumbs. Put the carrot chips
to one side. 5. To prevent the chips from sticking to the side of the fryer, you may want to spray it
with some oil. 6. Put the carrot chips in the fryer and fry them at 200°C for about 10-13 minutes. 7.
Every 5 minutes, shake the fries to make sure they cook evenly. 8. Seven minutes before the end,
add the courgette and sweet potato chips, so they cook along with the other chips for 7 minutes. 9.
Remove the chips from the fryer when the time is up and the alarm sounds. 10. Serve with a fresh
compote or a lightly spiced sauce. Tip: to fry hard and soft vegetables perfectly together, you can
cut the harder vegetables into smaller, thinner pieces and the softer ones into larger, thicker pieces.
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AARDAPPELWEDGES - VOOR 2 PERSONEN NL

INGREDIENTEN
7 middelgrote aardappelen | 2 tl zout | 2 tl lookpoeder | 2 tl Italiaanse kruiden | 25 g geraspte par-
mezaanse kaas | olijfolie | yoghurt- of blauwekaasdressing met peterselie om te dippen

BEREIDING

1. Snij de aardappelen in wedges — dit mag met de schil er nog aan — en doe de wedges in een kom. De
dikte van de wedges zal de gaartijd bepalen. Hoe dunner de wedges gesneden zijn, hoe sneller ze klaar
zullen zijn. 2. Doe de wedges in een kom en voeg een eetlepel olijfolie toe. Meng goed. 3. Verwarm de
friteuse voor op 180°C. 4. Meng in een andere kom het zout, het lookpoeder en de ltaliaanse kruiden.
5.Doe de geraspte parmezaan bij de wedges en meng goed. 6. Bestrooi de wedges met de kruidenmix.
7. Doe de wedges in het frituurmandje. 8. Bak de wedges gedurende 18 a 22 minuten op 180°C. De
baktijd is afhankelijk van de dikte van de wedges. 9. Schud de wedges na 10 minuten. 10. Serveer met
een yoghurt- of blauwekaasdressing, opgefrist met peterseliesnippers, om te dippen.
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QUARTIERS DE POMME DE TERRE - POUR 2 PERSONNES FR

INGREDIENTS

7 pommes de terre | 2 c. a café de sel | 2 c. a café d'ail en poudre | 2 c. a café d'épices italiennes
| 25 g de parmesan rapé | huile d'olive | accompagnement : vinaigrette au yaourt ou au fromage
bleu avec du persil

PREPARATION

1. Coupez les pommes de terre - épluchées ou non - en quartiers, puis placez-les dans un
récipient. L'épaisseur des quartiers déterminera le temps de cuisson. Plus les quartiers sont fins,
plus vite ils seront préts. 2. Ajoutez une c. a soupe d'huile. Mélangez bien. 3. Préchauffez la friteuse
a 180°C. 4. Dans un autre récipient, mélangez le sel, |'ail en poudre et les épices. 5. Ajoutez le par-
mesan rapé aux quartiers, puis mélangez bien. 6. Saupoudrez les quartiers du mélange d'épices.
7. Placez les quartiers dans le panier. 8. Faites cuire pendant 18 a 22 minutes a 180°C. Le temps
de cuisson dépend de I'épaisseur. 9. Secouez apres 10 minutes. 10. Servez avec une vinaigrette
au yaourt ou fromage bleu et rafraichissez avec des brins de persil.

KARTOFFELVIERTEL - FUR 2 PERSONEN DU
ZUTATEN

7 mittelgroBe Kartoffeln | 2 TL Salz | 2 TL Knoblauchpulver | 2 TL Italienische Krauter | 25 g gerie-
bener Parmesan | Olivendl | Joghurt- oder Blauschimmelkésedressing mit Petersilie zum Dippen

ZUBEREITUNG

1. Schneiden Sie die Kartoffeln in Viertel — ohne oder mit Schale — und geben Sie die Viertel
anschlieBend in eine Schissel. Die Starke der Viertel bestimmt die Garzeit. Je dinner diese ge-
schnitten sind, desto schneller sind sie fertig. 2. Geben Sie die Viertel in eine Schissel und ge-
ben Sie einen Essloffel Olivendl hinzu. Gut mischen. 3. Heizen Sie die Fritteuse auf 180°C vor. 4.
Mischen Sie in einer anderen Schissel Salz, Knoblauchpulver und die italienischen Krauter. 5.
Geben Sie den geriebenen Parmesan zu den Vierteln und mischen Sie alles gut durch. 6.
Bestreuen Sie die Viertel mit der Gewirzmischung. 7. Geben Sie die Viertel in den Frittierkorb.
8. Frittieren Sie die Viertel 18 bis 22 Minuten bei 180°C. Die Frittierzeit ist von der Starke der
Viertel abhéngig. 9. Schitteln Sie die Viertel nach 10 Minuten durch. 10. Mit Joghurt- oder Blau-
schimmelkésedressing servieren, das mit gehackter Petersilie angereichert wurde.

POTATO WEDGES - FOR 2 PEOPLE EN
INGREDIENTS

7 medium potatoes | 2 tsp salt | 2 tsp garlic powder | 2 tsp Italian seasoning | 25 g grated parmesan

I olive oil I yoghurt or blue cheese and parsley dressing for dipping

PREPARATION

1. Cut the potatoes into wedges (you can leave the skins on) and put them in a bowl. The thickness
of the wedges will determine the cooking time. The thinner the wedges, the quicker they will be
ready. 2. Put the wedges in a bowl and add a tablespoon of olive oil. Mix well. 3. Preheat the fryer
to 180°C. 4. In another bowl, mix the salt, garlic powder and Italian seasoning. 5. Add the grated
parmesan to the wedges and mix well. 6. Sprinkle the wedges with the herbs and spices. 7. Put the
wedges in the frying basket. 8. Fry the wedges 18-22 minutes at 180°C. The baking time depends
on the thickness of the wedges 9. Shake the wedges after 10 minutes. 10. Serve with a yoghurt or
blue cheese dressing for dipping, with some chopped parsley for added flavour.
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NL

GEMARINEERDE KIPPENBOUTJES

INGREDIENTEN

6 kippenboutjes (drumsticks) | 8 el tomatenketchup | 4 el worchestersaus | 2 el rode wijnazijn

2 el suiker | 2 el sojasaus | 2 el sweet chilisaus | 1 mespuntje paprikapoeder Chutney (bv van ap-
pel-mango, ...)

BEREIDING

1. Breng in een grote kookpot een ruime hoeveelheid gezouten water aan de kook. 2. Leg de
kippenboutjes in het kokend water en laat ze 10 minuten koken. 3. Laat ze goed uitlekken en dep
droog met behulp van keukenpapier. 4. Vermeng de ingrediénten voor de marinade en laat de
kippenboutjes hierin minstens een uur marineren. 5. Bak de boutjes gedurende 10 minuten op
180°C in de Deli-Fryer. 6. Serveer met een chutney.
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PILONS DE POULET MARINES FR

INGREDIENTS

6 pilons de poulet | 8 c. a's. de ketchup | 4 c. a s. de sauce Worcestershire 2 c. a s. de vinaigre de
vin rouge 2 c. a s. de sucre | 2 c. a s. de sauce soja | 2 c. a s. de sauce chili douce | 1 pointe de
couteau de poudre de paprika séché | Chutney (pomme-mangue, par exemple)

PREPARATION

1.Dans une grande casserole, portez a ébullition une grande quantité d'eau salée. 2. Plongez les
pilons de poulet dans I'eau bouillante et faites cuire 10 minutes. 3. Laissez-les égoutter convena-
blement et tamponnez-les avec du papier cuisson afin de les sécher. 4. Incorporez les ingrédients
de la marinade et laissez les pilons de poulet mariner pendant au moins une heure. 5. Disposez
les pilons dans I'appareil Deli-Fryer et faites cuire pendant 10 minutes a 180 °C. 6. Servez avec un
chutney.

MARINIERTE HAHNCHENSCHENKEL DU

ZUTATEN

6 Hahnchenschenkel (Drumsticks) | 8 Essl6ffel Tomatenketchup | 4 Essloffel Worchestersauce
2 Essloffel Rotweinessig | 2 Essloffel Zucker | 2 Essloffel Sojasauce | 2 Essloffel siBe Chilisauce
1 Messerspitze Paprikapulver Chutney (z. B. Apfel-Mango usw.)

ZUBEREITUNG

1. Eine groBe Menge Salzwasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen. 2. Die Hahnchen-
schenkel in das kochende Wasser geben und 10 Minuten lang kochen lassen. 3. Gut abtropfen
lassen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. 4. Die Zutaten fiir die Marinade mischen und die
Hahnchenschenkel mindestens eine Stunde darin marinieren lassen. 5. Die Hahnchenschenkel 10
Minuten lang bei 180 °C in der Fritteuse backen. 6. Mit einem Chutney servieren.

MARINATED CHICKEN DRUMSTICKS

INGREDIENTS

6 drumsticks | 8 tbsp tomato ketchup | 4 tbsp Worcestershire sauce | 2 tbsp red wine vinegar

2 tbsp sugar | 2 tbsp soy sauce | 2 tbsp sweet chilli sauce | 1 pinch of paprika powder Chutney (e.g.
apple/mango, ...)

PREPARATION

1. Bring a generous amount of salted water to the boil in a large pot. 2. Put the drumsticks in the
boiling water and boil them for 10 minutes. 3. Drain well and pat dry with kitchen paper. 4. Mix
the ingredients for the marinade and let the chicken drumsticks marinate in it for at least an hour.
5. Fry for 10 minutes at 180°C in the Deli-Fryer. 6. Serve with chutney.
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KOKOSROTSJES - VOOR 15 ROTSJES

INGREDIENTEN
5 eiwitten | 225 g suiker | 275 g droge geraspte kokosnoot | 1 vanillestokje

BEREIDING

1. Weeg de nodige suiker en doe dit samen met de eiwitten in een kookpot. 2. Zet de pot op een zacht
vuur en blijf roeren met de garde tot de suiker in het eiwit opgelost is. Laat dit schuimig mengsel zeker
niet koken. (max. 60°C) Zet de pot nadien weg van het vuur. 3. Weeg de juiste hoeveelheid geraspte
kokosnoot en giet dit bij het mengsel van suiker en eiwitten. 4. Meng alles met de garde tot een egaal
beslag. 5. Snijd de vanillestok overlangs en schraap er met een mespunt de zaadjes uit. Meng de zaadjes
onder het kokosbeslag. 6. Verwarm de friteuse voor op 180°C. 7. Leg een vel bakpapier in het mandije.
8. Schep met een soeplepel rotsjes van ongeveer 4 cm diameter op het bakpapier. Maak er puntige
hoopjes beslag van. 9. Bak de kokosrotsjes 7 minuten op 180°C.
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ROCHERS A LA NOIX DE COCO - POUR 15 ROCHERS FR

INGREDIENTS
5 blancs d'ceuf | 225 g de sucre | 275 g de noix de coco rapée | 1 gousse de vanille

PREPARATION

1. Dans une casserole, mélangez le sucre et les blancs d'ceuf. 2. Faites chauffer a feu doux, et
fouettez jusqu’a ce que le sucre soit dissous. Attention : ce mélange mousseux ne doit pas cuire
(max. 60 °C). Retirez ensuite la casserole du feu. 3. Ajoutez la noix de coco rapée au mélange. 4.
Fouettez le tout jusqu’a |'obtention d'une pate uniforme. 5. Coupez la gousse de vanille en deux
dans le sens de la longueur, et a |'aide d'une pointe de couteau, retirez-en les graines. Incorporez
ces derniéres a la préparation. 6. Préchauffez la friteuse a 180 °C. 7. Disposez une feuille de papier
cuisson dans le panier. 8. A I'aide d'une cuillére a soupe, disposez des rochers d'environ 4 cm de
diamétre sur la feuille de papier cuisson. Formez de petits démes pointus. 9. Faites cuire les roch-
ers pendant 7 minutes a 180 °C.

KOKOSMAKRONEN - FUR 15 MAKRONEN

ZUTATEN
5 EiweiB3 | 225 g Zucker | 275 g getrocknete Kokosraspeln | 1 Vanillestange

ZUBEREITUNG

1. Wiegen Sie den benétigten Zucker ab und geben Sie ihn zusammen dem Eiweil3 in einen Koch-
topf. 2. Stellen Sie den Topf auf kleine Flamme und riihren Sie mit dem Schneebesen, bis sich der
Zucker im EiweiB aufgeldst hat. Lassen Sie dieses schaumige Gemisch auf keinen Fall autkochen
(max. 60°C). Nehmen Sie den Topf anschlieBend vom Herd. 3. Wiegen Sie die richtige Menge
Kokosraspeln ab und geben Sie sie dem Gemisch aus Zucker und EiweiBen bei. 4. Vermengen Sie
alles mit dem Schneebesen zu einem gleichmé&Bigen Ganzen. 5. Schneiden Sie die Vanillestange
der Lénge nach auf und schaben Sie mit einer Messerspitze die Samen heraus. Mischen Sie die
Samen der Kokosmasse unter. 6. Erhitzen Sie die Fritteuse auf 180°C vor. 7. Legen Sie ein Blatt
Backpapier auf das Blech. 8. Geben Sie mit einem Essléffel Makronen von ungefahr 4 cm Durch-
messer auf das Backpapier. Formen Sie nach oben zugespitzte Makronen daraus. 9. Backen Sie die
Kokosmakronen 7 Minuten lang bei 180°C.

COCONUT ROCKS - FOR 15 ROCKS

INGREDIENTS
5 egg whites | 225 g sugar | 275 g desiccated coconut | 1 stick of vanilla

PREPARATION

1. Weigh out the sugar and put it in a pan with the egg whites. 2. Whisk continuously over a low
heat until the sugar has dissolved into the egg whites. Do not bring the foaming mix to the boil
(max. 60°C). Remove the pan from the heat. 3. Weigh out the desiccated coconut and add to the
sugar and egg white mix. 4. Whisk to an even consistency. 5. Cut the stick of vanilla lengthways and
scrape out the seeds with the tip of a knife. Stir the seeds into the coconut mixture. 6. Preheat the
fryer to 180°C. 7. Place a sheet of baking paper in the basket. 8. Use a soup spoon to drop rocks
of around 4 cm in diameter onto the baking paper. Make them into pointed heaps of mixture. 9.
Fry the coconut rocks for 7 minutes at 180°C.
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MINI WORSTENBROODJES NE

INGREDIENTEN
2 rollen bladerdeeg | 500 g gehakt | 2 eierdooiers, losgeklopt | pili-pili, peper en zout

BEREIDING

1. Verwarm de deli-fryer voor op 200°C. 2. Breng het gehakt op smaak met pili pili, peper en zout.
3. Snij het bladerdeeg in plakjes. 4. Schep op een helft van elk plakje wat gehakt. Sla er de andere
helft overheen en druk zachtjes aan. Zorg ervoor dat de mini worstenbroodjes ongeveer 3 x 4 cm
groot zijn. 5. Bestrijk de worstenbroodjes met de losgeklopte eierdooier. 6. Bak de worstenbrood-
jes 10 a 12 minuten op 200°C.

PETITS PAINS SAUCISSE FR

INGREDIENTS
2 rouleaux de pate feuilletée | 500 g de haché | 2 jaunes d'ceuf battu | pili-pili, poivre et sel

PREPARATION

1. Préchauffez le Deli-Fryer & 200 °C. 2. Assaisonnez le haché de pili-pili, de poivre et de sel. 3.
Découpez la péte feuilletée en petits rectangles. 4. Déposez du haché sur la moitié de chaque
forme. Repliez la seconde moitié sur la farce, et exercez une légére pression pour bien sceller les
cotés. Les petits pains saucisses doivent mesurer environ 3 x 4 cm. 5. Enduisez-les du jaune d'ceuf
battu. 6. Faites cuire les amuse-bouches 10 & 12 minutes a 200 °C..

MINI-WURSTBROTCHEN DU

ZUTATEN
2 Rolle Blatterteig | 500 g Hackfleisch | 2 Eigelb, aufgeschlagen | Piri Piri, Pfeffer und Salz

ZUBEREITUNG

1. Heizen Sie den Deli Fryer auf 200 °C vor. 2. Das Hackfleisch mit Piri Piri, Pfeffer und Salz ab-
schmecken. 3. Schneiden Sie den Blatterteig in Sticke. 4. Geben Sie auf eine Halfte jedes Stlickes
etwas Hackfleisch. Schlagen Sie die andere Halfte dariiber und driicken Sie diese leicht an. Sorgen
Sie dafur, dass die Wurstbrotchen ca. 3 x 4 cm groB3 sind. 5. Bestreichen Sie die Wurstbrétchen mit
dem aufgeschlagenen Eigelb. 6. Frittieren Sie die Wurstb&tchen fir 10 bis 12 Minuten bei 200 °C.

MINI SAUSAGE ROLLS

INGREDIENTS
2 rolls puff pastry | 500 g mince | 2 eggs yolk, beaten | pili pili, salt and pepper

PREPARATION

1. Preheat the deli-fryer to 200 °C. 2. Season the mince with pili pili, salt and pepper. 3. Cut the
pastry into slices. 4. Place some mince on one half of each slice. Fold the other half over and press
lightly. Make sure the mini sausage rolls are about 3 x 4 cm in size. 5. Brush the sausage rolls with
the beaten egg yolk. 6. Bake the sausage rolls at 200 °C for 10 to 12 minutes.
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PAPILLOT VAN ZALM MET GROENTJES EN PUREE NL

INGREDIENTEN
stukje zalm van ongeveer 150 g | % courgette | 1 zoete paprika | 10 kerstomaatjes | 1 wortel |
citroensap | peper en zout

BEREIDING

1. Verwarm de deli-fryer voor op 200°C. 2. Snij de courgette, zoete paprika en wortel fijn. Halveer
de kerstomaatjes. 3. Neem een stukje aluminiumfolie of bakpapier en leg er de zalm in. Besprenkel
de zalm met wat citroensap en kruid met peper en zout. 4. Doe de groentjes bij de zalm. Sluit de
papillot. 5. Bak de papillot in de deli-fryer op 200°C gedurende 20 minuten. 6. Serveer de zalm
met een puree.

PAPILLOTE DE SAUMON, ACCOMPAGNEE DE LEGUMES ET DE PUREE FR

INGREDIENTS
morceau de saumon d'environ 150 g | % de courgette | 1 piment doux | 10 tomates cerises | 1
carotte | jus de citron | poivre et sel

PREPARATION

1. Préchauffez le Deli-Fryer & 200 °C. 2. Emincez la courgette, le piment doux et la carotte. Coupez
les tomates cerises en deux. 3. Déposez le saumon dans une feuille de papier aluminium ou
de papier sulfurisé. Arrosez du jus de citron, et assaisonnez de sel et de poivre. 4. Ajoutez les
légumes. Scellez la papillote. 5. Faites cuire pendant 20 minutes a 200 °C. 6. Accompagnez le
saumon de purée.

IN ALUFOLIE GEBACKENER LACHS MIT GEMUSE UND PUREE DU

ZUTATEN
1 Stlick Lachs von ca. 150 g | % Zucchini | 1 stiBe Paprika | 10 Kirschtomaten | 1 Karotte
Zitronensaft | Pfeffer und Salz

ZUBEREITUNG

1. Heizen Sie den Deli-Fryer auf 200 °C vor. 2. Schneiden Sie die Zucchini, die sliBe Paprika und
die Karotte klein. Halbieren Sie die Kirschtomaten. 3. Nehmen Sie ein Stick Alufolie oder Back-
papier und legen Sie den Lachs hinein. Besprenkeln Sie den Lachs mit etwas Zitronensaft und
wirzen Sie mit Pfeffer und Salz. 4. Geben Sie die Gemuse zum Lachs. SchlieBen Sie die Folien-
tasche. 5. Backen Sie die Folientasche im Deli-Fryer fir 20 Minuten bei 200 °C. 6. Servieren Sie
den Lachs mit Piree.

SALMON EN PAPILLOTE WITH VEGETABLES AND PUREE EN

INGREDIENTS
piece of salmon, approx. 150 g | % zucchini | 1 sweet paprika | 10 cherry tomatoes | 1 carrot | lemon
juice | salt and pepper

PREPARATION

1. Preheat the deli-fryer to 200 °C. 2. Mince the zucchini, sweet paprika and carrot. Halve the cher-
ry tomatoes. 3. Place the salmon on a piece of aluminium foil or baking paper. Sprinkle the salmon
with some lemon juice and season with salt and pepper. 4. Add the vegetables to the salmon.
Close the papillote. 5. Bake the papillote in the deli-fryer at 200 °C for 20 minutes. 6. Serve the
salmon with a purée.
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MUFFIN MET FRAMBOZEN EN WITTE CHOCOLADE NL

INGREDIENTEN
1 bakje frambozen | 115 g zelfrijzend bakmeel | 100 g suiker | 100 g gesmolten boter
50 g witte chocolade | 1 ei | 1 zakje vanillesuiker | ¥ tl zout | Afwerking: poedersuiker

BEREIDING

1. Hak de chocolade in kleine stukjes. 2. Doe het bakmeel, de suiker (ook de vanillesuiker), de chocolade
en het zout in een grote kom. 3. Klop in een andere kom het ei los en voeg hier de gesmolten boter
aan toe. Meng dit mengsel met de droge ingrediénten. 4. Mix het deeg tot een glad beslag. 5. Bedek
de bodem van de muffinvormpjes met het beslag en leg hier telkens 3 frambozen op. Schep hier nog
een lepel deeg over. 6. Bak de muffins gedurende 20 minuten op 150°C in de deli-fryer. 7. Bestrooi de
muffins met een beetje poedersuiker.
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MUFFIN AUX FRAMBOISES ET AU CHOCOLAT BLANC FR

INGREDIENTS

1 ravier de framboises | 115 g de farine fermentante | 100 g de sucre | 100 g de beurre fondu

50 g de chocolat blanc | 1 ceuf | 1 sachet de sucre vanillé | V2 c. a café de sel | Garniture : sucre
glace

PREPARATION

1. Hachez le chocolat en petits morceaux. 2. Dans un saladier, versez la farine, le sucre (et le
sucre vanillé), le chocolat et le sel. 3. Dans un autre bol, battez |'ceuf et ajoutez le beurre fondu.
Incorporez ce mélange dans les ingrédients secs. 4. Mélangez jusqu’a I'obtention d'une pate lisse.
Versez une partie de la pate dans les moules a muffins et déposez 3 framboises sur chaque muffin.
5. Couvrez celles-ci d’une cuillérée de pate. 6. Faites cuire les muffins dans le Deli-Fryer pendant
20 minutes a 150 °C. 7. Saupoudrez les muffins d'un peu de sucre glace.

MUFFIN MIT HIMBEEREN UND WEISSER SCHOKOLADE DU

ZUTATEN
1 Schale Himbeeren | 115 g Fertigmehl | 100 g Zucker | 100 g geschmolzene Butter
50 g weiBBe Schokolade | 1 Ei | 1 Titchen Vanillezucker | 2 Teel6ffel Salz | Verzierung: Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. Die Schokolade zerkleinern. 2. Das Mehl, den Zucker (auch den Vanillezucker), die Schokolade
und das Salz in eine groBe Schissel geben. 3. In einer anderen Schissel das Ei aufschlagen und
die geschmolzene Butter dazugeben. Diese Mischung mit den trockenen Zutaten mischen. 4. Die
Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. 5. Den Boden der Muffinformchen mit dem Teig be-
decken und jeweils 3 Himbeeren darauf legen. Einen weiteren Loffel Teig dariiber geben. 6. Die
Muffins 20 Minuten lang bei 150 °C in der Fritteuse backen. 7. Die Muffins mit etwas Puderzucker
bestreuen.

MUFFIN WITH RASPBERRIES AND WHITE CHOCOLATE EN

INGREDIENTS
1 container of raspberries | 115 g self-rising flour | 100 g sugar | 100 g (melted) butter
50 g white chocolate | 1 egg | 1 sachet vanilla sugar | /2 tsp salt | Garnish: icing sugar

PREPARATION

1. Chop the chocolate into small pieces. 2. Put the baking flour, sugar (including vanilla sugar),
chocolate, and salt in a large bowl. 3. Beat the egg in another bowl and add the melted butter. Mix
this mixture with the dry ingredients. 4. Mix everything into a smooth batter. 5. Cover the bottom
of the muffin moulds with the batter and place 3 raspberries on top. Spoon another spoonful of
batter over the top of these. 6. Bake the muffins for 20 minutes at 150 °C in the deli-fryer. 7. Sprin-
kle the muffins with a little powdered sugar.
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