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SELBST GEMACHTE POMMES FRITES
HOME-MADE CHIPS

FUR 2 PERSONEN | FOR 2 PEOPLE

ZUTATEN:
1/2 kg Kartoffeln | 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG:

1.Schéalen Sie 1/2 kg Kartoffeln und schneiden Sie diese in Pommes frites einer Stérke 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 Schiissel und geben Sie einen Essléffel Ol hinzu.
Mischen Sie das Ol gut mit den Pommes frites. Wenn Sie méchten, kénnen Sie die Pommes frites in die-
sem Stadium auch etwas wirzen. 5. Frittieren Sie die Pommes frites zunachst fiir 18 Minuten auf 140°C.
4. Sie konnen die Pommes frites am besten zu je 500 g frittieren. 7. Schitteln Sie sie alle 5 Minuten durch,
sodass sie gleichmaBig frittiert werden. &. Lassen Sie die Pommes frites nach dem ersten Frittieren in
einer Schale mit Kichenpapier abkiihlen. 9. Heizen Sie die Fritteuse auf 180°C vor. 10. Frittieren Sie die
Pommes frites ein zweites Mal fiir 12 Minuten auf 180°C. Vergessen Sie nicht, sie nach der Halfte der Zeit
zu schitteln. 17. Wenn das Signal ertént, nehmen Sie die Pommes frites aus der Fritteuse. Bestreuen Sie
die Pommes frites mit etwas Salz und servieren Sie sie.

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 500g. 7. Every
5 minutes, shake the fries to make sure hf‘y cook evenly. 8. After the first fry, allow the chips to cool off in a
bowl lined with kitchen paper. 9. Pre the fryer to 180°C. 10. Fry the chips a second time for 12 minute

t 180°C. Don't forge tf“cmke'hem hahva/fh gh. 11. Remove the chips from the fryer whe Thmw‘
is up and the alarm sounds. Sprinkle with some salt amd serve



GEMUSE-POMMES FRITES

FUR 2 PERSONEN | FOR 2 PEOPLE

ZUTATEN:
1/2 Zucchini | 1 StiBkartoffel | 1 Karotte | 1 Ei | 3 EL Mehl | 6 EL Paniermehl | Mohn und/oder
Sesam

ZUBEREITUNG:

Schneiden Sie die Zucchini, die Karotte und die Stfkartoffel in Pommes frites. Schneiden Sie die Karotte
am besten etwas diinner, 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
Schiissel. Geben Sie das Paniermehl in eine dritte Schiissel. Geben Sie den Mohn und/oder Sesam zum
Paniermehl, wenn Sie diese an die Gemise-Pommes frites geben wollen. Nach Wunsch kénnen Sie auch
Salz, Pfeffer, Paprikapulver,... hinzufligen. Wailzen Sie die Gemise-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 einsprihen. 4. Ge-
ben Sie die Karotten-Pommes frites in den Korb und frittieren Sie diese etwa 10 bis 13 Minuten bei 200°C.

Schitteln Sie sie alle 5 Minuten durch, sodass sie gleichmaBig frittiert werden. 8. Geben Sie 7 Minuten
vor dem Ende der Frittierzeit die Zucchini- und StiBkartoffel-Pommes frites hinzu, sodass diese noch 7 Mi-
nuten mit den anderen Pommes frites mitfrittiert werden. Y. Wenn das Signal ertont, nehmen Sie die Pom-
mes frites aus der Fritteuse. Mit einem frischen Kompott oder einer leicht pikanten Sofle servieren.

Damit die Frittierzeiten von harten und weichen Gemiisen naher beieinander liegen, konnen Sie die
harten Gemtse in kleinere, diinnere Stiicken und die weichen Gemdiise in grof3ere, dicke Stiicken schnei-
den.









KARTOFFELVIERTEL
POTATO WEDGES

FUR 2 PERSONEN | FOR 2 PEOPLE

ZUTATEN:

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

ZUBEREITUNG:

1. Schneiden Sie die Kartoffeln in Viertel — ohne oder mit Schale - und geben Sie die Viertel anschlieflend
in eine Schissel. Die Starke der Viertel bestimmt die Garzeit. Je dinner diese geschnitten sind, desto
schneller sind sie fertig. 2. Geben Sie die Viertel in eine Schissel und geben 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 Vier-
teln und mischen Sie alles gut durch. 6. Bestreuen Sie die Viertel mit der Gewiirzmischung. 7. Geben Sie
die Viertelin den Frittierkorb. 8. Frittieren Sie die Viertel 18 bis 22 Minuten bei 180°C. Die Frittierzeit ist von
der Starke der Viertel abhangig. 9. Schitteln Sie die Viertel nach 10 Minuten durch. 10. Mit Joghurt- oder
Blauschimmelkasedressing servieren, das mit gehackter Petersilie angereichert wurde.

INGREDIENTS:

7 medium potatoes | 2 tsp salt | 2 tsp garlic powder | 2 tsp Italian seasoning | 25 g grated par-
mesan | olive oil | 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 ltalian 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
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.



FRITTIERTE SCAMP]
DEEP FRIED SCAMPI

FUR 2 PERSONEN | FOR 2 PEOPLE

ZUTATEN:
6 Scampi | 35 g Mehl | 75 g Semmelbrosel | 1 Ei | Tatarsof3e | Pfeffer | Salz

ZUBEREITUNG:

1.Schalen Sie die Scampi und entfernen Sie die Innereien. 2. Mischen Sie das Mehl mit einer Prise Pfeffer
und Salz in einer Schiissel. 3. Schlagen Sie das Ei in einer zweiten Schissel und geben Sie die Semmel-
brosel in eine dritte Schiissel. 4. Walzen Sie die Scampi hintereinander in Mehl, Ei und die Semmelbrosel.
Fir ein besseres Ergebnis lassen Sie diese anschlieend kurz im Kihlschrank ruhen. 5. Heizen Sie die
Fritteuse auf 180°C vor. 6. Geben Sie die Scampi in den Frittierkorb. Spriihen Sie den Korb eventuell mit
etwas Ol ein, um das Ankleben zu vermeiden. 7. Frittieren Sie die Scampi fur 6 Minuten bei 180°C. 8. Ser-
vieren Sie die Scampi mit Tatarsofle als Dip.

INGREDIENTS:

6 scampi | 35 g flour | 75 g breadcrumbs | 1 egg | tartare sauce | pepper | salt

PREPARATION:

1. Peel and devein the scampi. 2. Mix the flour with a pinch of salt and pepper in a bowl. 3. Beat an egg in
a second bowl and put the breadcrumbs in a third bowl. 4. Then, dip the scampi successively in the flour,
the egg and the breadcrumbs. For best results, allow to chill in the fridge. 5. Preheat the fryer to 180°C
6. Put the scampi in the frying basket. First spray the basket with some oil, to prevent sticking. 7. Fry for 6
minutes at 180°C. 8. Serve the scampi with tartare sauce for dipping






BLATTERTEIGHAPPCHEN

FUR 2 PERSONEN | FOR 2 PEOPLE

ZUTATEN:
1 Rolle Blatterteig | 75 g Mozzarella | 30 g Pinienkerne | 7 bis 8 Kirschtomaten | 1/2 EL rotes
Pesto | Eigelb

ZUBEREITUNG:

Schneiden Sie 6 Kreise von 12 bis 13 cm Durchmesser aus der Blatterteigrolle. 2. Rosten Sie die Pinien-
kerne ohne Zugabe von Ol in einer Pfanne. 3. Lassen Sie den Mozzarella abtropfen und schneiden Sie ihn
in kleine Wiirfel. 4. Schneiden Sie die Kirschtomaten in kleine Stiicke. 5. Hacken Sie die Pinienkerne fein.

Mischen Sie den Mozzarella, die Tomaten, 20 g Pinienkerne und das Pesto in einer Schissel. 7. Schla-
gen Sie das Eigelb in einer Schissel auf. 8. Geben Sie ein Haufchen der Pestomischung auf eine Halfte
des Blatterteigkreises. 7. Klappen Sie die andere Halfte dariiber und kleben Sie diese mithilfe des aufge-

schlagenen Eigelbs fest. Driicken Sie mit einer Gabel Rillen in die Rander. Heizen Sie die Fritteuse
auf 180°C vor. Bestreichen Sie die Blatterteigpakete mit Eigelb und bestreuen Sie diese mit einigen
gehackten Pinienkernen. Legen Sie die Blatterteighappchen in den Frittierkorb. Legen Sie diese even-

tuell auf Backpapier. Achten Sie jedoch darauf, dass der Boden des Korbes nicht vollstandig bedeckt ist
und dass das Backpapier durch das Gewicht der Blatterteighdppchen gut nach unten gedriickt wird. Wenn
nicht, besteht es die Mdglichkeit, dass das Backpapier durch den schnellen Luftstrom in das Heizelement
gesogen wird. Frittieren Sie die Happchen fir 10 Minuten bei 180°C.









SCHWEDISCHE HACKBALLCHEN
SWEDISH MEATBALLS

FUR 30-35 HACKBALLCHEN | FOR 30-35 MEATBALLS

ZUTATEN:
600 g gemischtes Hackfleisch | 1 Zwiebel | 1 Knoblauchzehe | 75 g Paniermehl | 2 Eigelb | 1/2
EL Ingwer | 1/2 EL weiler Pfeffer | 1/2 EL Kardamom | 1/2 EL Zimt | 1/2 EL Salz

ZUBEREITUNG:

1. Schneiden Sie die Zwiebel so klein wie mdglich und pressen Sie den Knoblauch aus. Geben Sie dies zum
Hackfleisch. 2. Trennen Sie die 2 Eigelbe und geben Sie diese zur Masse hinzu. 3. Geben Sie das Panierme-
hl und die Gewdirze hinzu und mischen Sie alles gut durch. 4. Rollen Sie Hackballchen in der Grofle eines
Tischtennisballs (+/- 4 cm]. 5. Heizen Sie die Fritteuse auf 180°C vor. 4. Frittieren Sie die Hackballchen fur
6 Minuten bei 180°C. Tipp: Je feiner Sie die Zwiebel schneiden, desto besser wird das Ergebnis. Wenn Sie
die Hackballchen etwas grofler rollen, missen Sie die Frittierzeit auf 7 bis 8 Minuten bei 175°C verlangern.

INGREDIENTS:
600 g mixed mince | 1 onion | 1 clove of garlic | 75 g breadcrumbs | 2 egg yolks | 1/2 tbsp. ginger

| 1/2 tbsp. white pepper | 1/2 tbsp. cardamom | 1/2 thsp. cinnamon | 1/2 tbsp. salt

PREPARATION:

1. Finely mince the onion and garlic. Add this to the minced meat. 2. Separate 2 egg yolks and add this to
the mix. 3. Add the breadcrumbs and herbs and spices and mix together well. 4. Roll the mince into balls
the size of ping pong balls (approx. 4 cm). 5. Preheat the fryer to 180°C. 6. Fry the meatballs at 180°C for 6
minutes. Tip: For best results be sure to mince the onion very finely. If you make the meatballs bigger, you'll

have to extend the cooking time to 7-8 minutes at 175°C



MEXIKANISCHE HAMBURGER

FUR 2 PERSONEN | FOR 2 PEOPLE

ZUTATEN:

1 Tomate | 1/2 Frihlingszwiebel | 1/2 EL Koriander | 1/2 EL Limettensaft | Salz | Pfeffer | Zucker
200 g Guacamole (oder selbst gemachte Guacamole auf Basis einer Avocado) | 1 Becher Saure
Sahne | 25 g Mais | Cheddar | 2 Hamburger | 2 Brotchen | Eventuell noch Salat, Zwiebeln und/
oder Jalapenos als zusatzliche Garnierung

ZUBEREITUNG:

Schneiden Sie die Tomate und die Frihlingszwiebel in kleine Wiirfel und hacken Sie den Koriander fein.
Mischen Sie die Tomaten, die Friihlingszwiebel, den Koriander und den Limettensaft zu einer Salsa und
wiirzen Sie diese mit Pfeffer, Salz und einer kleinen Prise Zucker. 3. Heizen Sie die Fritteuse auf 180°C vor.
Frittieren Sie die Hamburger fir 6 bis 10 Minuten bei 180°C. Die Frittierzeit ist auch von der Starke und
Grofle der Hamburger abhangig. 5. Schneiden Sie die Brétchen auf und legen Sie einen Hamburger auf
die untere Halfte. 6. Bedecken Sie den Hamburger mit geriebenem Cheddar, gefolgt von Guacamole, Mais,
Tomatensalsa und saurer Sahne. 7. Sie kdnnen eventuell noch Salat, Zwiebeln und Jalapefos als zusat-
zliche Garnierung hinzufligen. 8. Legen Sie die obere Halfte auf den Hamburger und servieren Sie diesen.






HUHNERFILET MIT HONIGSENF
HONEY-MUSTARD CHICKEN

FUR 2 PERSONEN | FOR 2 PEOPLE

ZUTATEN:
2 Hihnerfilets | 30 ml Honig | 30 ml Dijon-Senf | 1 EL StiBer Senf (fakultativ) | Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Heizen Sie die Fritteuse auf 200°C vor. 2. Wiirzen Sie das Hiihnerfilet mit Pfeffer und Salz. 3. Frittieren
Sie das Huhnerfilet fir 15 Minuten bei 200°C. 4. Geben Sie den Honig und den Senf in eine Schiissel und
mischen Sie beides gut miteinander. 5. Nehmen Sie das Hihnerfilet aus der Fritteuse und bestreichen
Sie es, wahrend es noch heif3 ist, mit der Honig-Senf-Mischung. 6. Mit einem frischen Salat oder in einem
Wrap servieren.

INGREDIENTS:

2 chicken breasts 1 30 ml honey | 30 ml Dijon mustard | 1 tbsp. sweet mustard (optional) | salt
pepper

PREPARATION:

1. Preheat the fryer to 200°C. 2. Season the chicken with salt and pepper. 3. Fry the chicken at 200°C for
15 minutes. 4. Add the honey and mustard to a bowl and whisk together well. 5. Remove the chicken from
the fryer and brush it with the honey-mustard mixture while the chicken is still hot. 6. Serve with a fresh
salad orin a wrap









STRACCIATELLA-MUFFINS
STRACCIATELLA MUFFINS

FUR 6 MUFFINS | FOR 6 MUFFINS

ZUTATEN:

75 g Mehl | 50 g gehackte Mandeln | 2 TL Backpulver | 50 g Schokotropfen oder -stiicken | 50 ml
neutrales Ol | 50 g Zucker | 1 Tiitchen Vanillezucker | 1 Ei | 75 g Frischkase | 1 EL Mandellikér
(nach Wunsch] | Silikonformen fir Muffins oder mindestens 2 Papierformen pro Muffin

ZUBEREITUNG:

1. Mischen Sie das Mehl mit den Mandeln, dem Backpulver und der Schokolade. 2. Rihren Sie das Ol mit
dem Zucker, dem Vanillezucker und dem Ei zu einer glatten Masse. 3. Rihren Sie den Frischkase und den
Mandellikor unter. 4. Geben Sie jetzt die trocknen Zutaten zu den feuchten Zutaten und mischen Sie alles
zu einem schénen Teig. 5. Heizen Sie die Fritteuse auf 160°C vor. 4. Fllen Sie die Muffinformen zu 2/3 mit
dem Teig. 7. Geben Sie die gefillten Muffinformen in den Frittierkorb und frittieren Sie diese fiir 15 bis 18
Minuten bei 160°C.

INGREDIENTS:

75 g flour 1 50 g ground almonds | 2 tsp baking powder | 50 g chocolate drops or pieces | 50 ml
neutral oil | 50 g sugar | 1 packet of vanilla sugar | 1 egg | 75 g fromage frais | 1 tbsp. almond
liqueur (to taste] | silicone muffin cups or at least 2 paper moulds per muffin

PREPARATION:

1. Mix the flour with the almonds, the baking powder and the chocolate. 2. Beat the oil with the sugar,
vanilla sugar and the egg until smooth. 3. Stir the fromage frais and almond liqueur into the mixture. 4.
Now mix the dry ingredients into the wet ingredients to form the mixture. 5. Preheat the fryer to 160°C. é.
Fill the muffins cups 2/3 full with the mixture. 7. Place the filled muffin cups in the frying basket and fry at
160°C for 15-18 minutes..
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