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Spargel Schichten
Garnelen-Frittata
Knuspriger Schinken

Hollandischer Pfannkuchen

SNACK

Wrzige Kartoffeln
Gefullte Pilze

Buffalo Chicken Wings
Pesto-Bruschetta
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HAUPTGERICHT

Blumenkohl-Dill-Gratin
Chili mit Knoblauch-Brokkoli
Klrbis mit Ahornsirup

Der Rosenkohl
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HAUPTGERICHT
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Steak-Bundel
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KUMTEL

GEKOCHTES E|

/utaten: 6 grol3e Eler

et/
AR %

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
Tmin 150°C 15 min 6




KUMTEL

FRUHSTUCK

LZUTATEN

e 6grol3e Eier

RICHTUNGEN

Legen Sie die Eier vorsichtig in einer
Reihe in den FastFryer-Korb. 6
Minuten lang kochen, um ein
mittleres, festeres Eigelb und Eiweil3
zu erhalten. 8 bis 10 Minuten kochen
fur fest hart gekocht. Moglicherweise
mussen Sie verschiedene Dauern
ausprobieren, um lhre beste Zeit zu
finden. Nimmm die Eier vorsichtig mit
einer Zange aus dem Korb und lege
sie in eine Schussel mit kaltem
Wasser. Schalen Sie vorsichtig die
Eier, die 5 Minuten in kaltem Wasser

gewartet haben.

Gem'e/f enl!!

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

FRUHSTUCK

SPARGELSCHICHTEN

/utaten: Spargelstange, Vollkornbrot, Eier, Vollmilch,
Kase, Petersilie, Salz, schwarzer Pleffer

‘)

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
12 min 160°C 17 min 4



KUMTEL

FRUHSTUCK

LZUTATEN

e 6 Spargelstangen

e ? Scheiben Vollkornbrot
e 4Eier

3 Essloffel Vollmilch

e 1/2 Tasse geriebener Kase

2 Essloffel gehackte Petersilie

Salz

Schwarzer Pfeffer

RICHTUNGEN

Die Spargelstangen und 1 Essloffel
Wasser in eine 15-cm-Schussel geben
und in den FastFryer-Korb geben und
3 bis b Minuten garen, bis sie weich
sind.

Den Spargel aus der Schussel nehmen
und die Schussel mit Antihaft-
Kochspray einspruhen. Brotwurfel
und Spargel in die Pfanne geben und
beiseite stellen. In einer mittelgrof3en
Schussel die Eier mit der Milch
verquirlen. Kase, Petersilie, Salz und
Pfeffer hinzufugen. In die Schussel
giel3en und kochen, bis die Eier fest

sind und die Oberseite zu braunen

beginnt. Gem'eﬂen././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

GARNELEN FRITTATA

Zutaten: Eier, Salz, getrocknetes Basilikum, Rels,
gekochte Garnelen, Babyspinat, geriebener Kase

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
12 min 160°C 17 min 4



KUMTEL

ZUTATEN

o AEjer

e Prise Salz

1/2 Teeloffel getrocknetes Basilikum

1/2 Tasse gekochter Reis

e 1/2 Tasse gehackte gekochte Garnelen

1/2 Tasse Babyspinat

1/2 Tasse geriebener Kase

RICHTUNGEN

In einer kleinen Schussel die Eier mit
Salz und Basilikum schaumig
schlagen. Bespruhe einen Behalter
mit Antihaft-Kochspray. Kombinieren
Sie in der vorbereiteten Schussel Reis,
Garnelen und Spinat. Eier gief3en und
mit Kase bestreuen. Nach 14 bis 18
Minuten backen, bis die Frittata
aufgeht und goldbraun ist.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

CRISPY BACON

Ingredients: Bacon slices

¥
‘E‘:‘ e

/0 %

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
Tmin 190°C 3-10 min 4




KUMTEL

FRUHSTUCK

ZUTATEN

e 4 Scheiben Speck

RICHTUNGEN

Legen Sie den Speck in einer einzigen
Schicht in den Korb oder das Tablett
Ihres FastFryer. Lassen Sie den Speck
sich nicht berthren. Braten Sie den
Speck bis zur gewunschten
Knusprigkeit.

FUr knusprigen Speck gentugen etwa
8-10 Minuten bei 190 - 200°C. Fur
weniger knusprigen, weichen Speck
reichen 10-12 Minuten bei 170 - 180°C
aus. Nach der Halfte der Garzeit

wenden.

Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

HOLLANDISCHE
PFANNKUCHEN

/utaten: Butter, Eier, Menl| Milch, Vanille, frische
Erdbeerscheiben, Puderzucker

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
12 min 160°C 15 min 4




KUMTEL
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LZUTATEN

2 EL Butter

e SEier

1/2 Tasse Mehl

1/2 Tasse Milch

1/2 Teeloffel Vanille

e 1/2 Tasse geschnittene frische
Erdbeeren

2 Essloffel Puderzucker

RICHTUNGEN

Heizen Sie den FastFryer-Korb vor.
Butterin eine Schussel geben und
erhitzen, bis die Butter schmilzt. In der
Zwischenzeit die Eier, das Mehl, die
Milch und die Vanille in einer Schussel
mit einem Schneebesen verquirlen,
bis sie sich verbunden und schaumig
gemacht haben. Nehmen Sie den
Korb vorsichtig aus dem Fastkryer
und kippen Sie ihn so, dass die Butter
den Boden der Pfanne bedeckt.
Giel3en Sie den Teig ein und geben
Sie ihn zuruck in den FastFryer. 12 bis
16 Minuten backen oder bis die
Pfannkuchen aufgegangen und
goldbraun sind. Mit Erdbeeren und

Puderzucker garnieren.
Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

FRUHSTUCK WRAP

/utaten: Eier, Salz, Pteffer, Tomaten, Champignons,
Joghurt, Tortilla/Lavash, Kase, Salat, Fruhlingszwiebeln

/0 %

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
12 min 160°C 12 min 2



KUMTEL

ZUTATEN

o ?FEjer
e | Prise Salz
e 1 Prise schwarzer Pfeffer

e 1 Tomate

4 Zuchtpilze

2 Essloffel Frahlingszwiebeln
2 Tortillas/Lavash

30 g Kase

20 g Nabelsalat

RICHTUNGEN

Die Eier schlagen, salzen und pfeffern
und die FastFryera in eine geeignete
Auflaufform gieBBen. 10 Minuten
kocheln lassen, gelegentlich
umruhren, damit es cremig wird. In
der Zwischenzeit Tomaten und
Champignons wurfeln. Joghurt,
Frahlingszwiebel, Salz und Pfeffer
zugeben und mischen. Im FastFryer
die Tortillas 2 Minuten erhitzen. Die
Joghurtcreme auf warmen Tortillas
verteilen und die Ruhreier, Tomaten
und Pilze dazugeben. Mit geriebenem
Kase bestreuen und etwas Salat
dazugeben. Die Tortillas in Wraps

wickeln und servieren.
Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

PASTRAMI, MIT El UND
KASE GEFULLTE PUFFS

Zutaten: 1 Blatt Blatterteig, Cheddar-Kase, gekochtes
Kayseri-Pastrami, Ei

-

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
5min 180°C 18 min 4




KUMTEL

LZUTATEN

1 Blatt Blatterteig

4 Essloffel geriebener Cheddar-Kase

4 Essloffel gekochtes, gehacktes
Kayseri-Pastrami

o AFEjer

RICHTUNGEN

Den Teig ausrollen und in 4 Quadrate
schneiden. Den Teig mit einer Gabel
mehrmals leicht einstechen. Die
Quadrate in den auf 200 °C
vorgeheizten FastFryer-Korb legen
und 6-8 Minuten backen, bis sie leicht
gebraunt sind. Offnen Sie den
FastFryer-Korb und verwenden Sie
die Ruckseite eines Essloffels.
Machen Sie eine Vertiefung in der
Mitte jedes Quadrats. Streuen Sie |
Essloffel Kase und 1 Essloffel Speck
Uber jedes Quadrat. Brechen Sie
vorsichtig 1 Eiin jede Vertiefung.
Geben Sie den Korb an FastFryer
zuruck. Nehmen Sie es nach 8-10
Minuten aus dem FastFryer und

servieren Sie es, bevor es kalt wird.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

HEIDELBEER-MAISBROT

Zutaten: Maismehl, Mehl, Zucker, Backpulver,
koscheres Salz, Vollmilch, Butter, Eier, Heidelbeeren

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
5min 200°C 18 min 4



KUMTEL

ZUTATEN

e 1 Tasse Maismenh|

17 Tassen Allzweckmehl

e % Tasse Zucker

o 2 Teeloffel Backpulver

o % Teeloffel koscheres Salz

e 1 Tasse Vollmilch

e 12 Essloffel Butter, geschmolzen und
abgekuhlt

e 2 grof3e Eier

e 2 Tassen Blaubeeren

RICHTUNGEN

Fetten Sie die FastFryer-Schale gut
ein. Maismehl, Mehl, Zucker,
Backpulverund Salz in einer grof3en
Schussel mischen. Mischen Sie in
einer separaten Schussel Milch,
geschmolzene Butter und Eier. Die
Milchmischung unter die
Mehlmischung ruhren. Dann die
Heidelbeeren hinzugeben. Den Teig
in die vorbereitete Pfanne geben unad
im vorgeheizten FastFryer bei 180°C
45 Minuten backen. Uberprifen Sie
das Maisbrot wahrend der Garzeit und
decken Sie es mit Allzweckbackpapier
ab, wenn es zu schnell braunt. Lassen
Sie das Maisbrot 20 Minuten
abkuhlen, bevor Sie es in Scheiben

schneiden. Genieflen!!

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

ZIMTGEBACK

Zutaten: Mehl, Backpulver, koscheres Salz
Butter, Milch, Zucker, Zimt
*oder |hre Lieblingskeksmischung oder Katzenzunge

T N
s,
B

‘)

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
5 min 180°C 3 min 3



KUMTEL

ZUTATEN

e 2 Tassen Allzweckmenhl

e 1Essloffel Backpulver

e > TeelOffel koscheres Salz

e > Tasse kalte Butter

e % Tasse Milch
oder Sie kdnnen |hre
Lieblingskeksmischung oder fertige

Katzenzunge verwenden.

FUr die Spitze:
o 4 Ess|offel geschmolzene Butter

e Y Tasse Zucker

o | Teeloffel Zimt
RICHTUNGEN

In einer grof3en Ruhrschussel Mehl,
Backpulver und Salz mischen. Fugen
Sie die kalte Butter der Mischung
hinzu. Unter Ruhren langsam Milch
zur Mehlmischung geben, bis ein
weicher Teig entstent. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache 7 mm
dick ausrollen und mit geschmolzener
Butter bestreichen. Die Zimt-Zucker-
Mischung gleichmal3ig dartber
streuen. Den Teig in Streifen
schneiden und durch 3-maliges
Drehen formen. Die Streifen in den
auf 180 °C vorgeheizten FastFryer-

Korb legen und 6-8 Minuten backen.
Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL
FRUHSTUCK

SAURE SAHNE-KAFFEE-
KUCHEN

/utaten: Butter, Zucker, Eier, Sauerrahm, Vanilleextrakt,
Mehl, Salz, Backpulver, Natron

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
5min 200°C 18 min 4




KUMTEL

FRUHSTUCK

LZUTATEN

e > Tasse weiche Butter

e > Tasse) Zucker

e 1grofeski

e > Tasse saure Sahne

o > Teeloffel Vanilleextrakt
e 1 Tasse Allzweckmenhl

o > Teeloffel Salz

e > Teeloffel Backpulver

e /i Teeloffel Backpulver
FUr die Spitze:
e T Tasse gehackte Walnusse

e | Teeloffelgemahlener Zimt

e s Tasse brauner Zucker

RICHTUNGEN

Kombinieren Sie das Topping-
Material in einer Schussel. In einer
separaten Schussel Butter und Zucker
schaumig schlagen. Das Ei zur
Buttermischung geben und mischen,
die trockenen Zutaten zugeben und
mischen. Giel3en Sie die Halfte des
Teigsin eine fur FastFryera geeignete
Schussel, giel3en Sie die Halfte des
Teigs auf denrestlichen Teig und
streuen Sie die restliche
Fullungsmischung auf den Teig. Das
Blech in den FastFryer stellen und 30-
35 Minuten garen. Wenn es schnell
braun wird, wenn Sie es nach der
Halfte der Garzeit kontrollieren,
decken Sie es mit Allzweckbackpapier

ab.
Gem'eﬁeh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

SNACK

WURZIGE KARTOFFELN

Zutaten: MittelgroBRe Kartoffeln, Ol, Salz, geréducherter
roter Pfeffer, Knoblauchpulver, schwarzer Pteffer

/0 %

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
2 min 200°C 17 min 2-3



KUMTEL

SNACK

ZUTATEN

5 mittelgrofRe Kartoffeln, geschalt una
gewurfelt

1 Essloffel Ol

1/2 Teeloffel Salz

1/2 Teeloffel geraucherter Paprika

1/2 Teeloffel Knoblauchpulver

1/2 Teeloffel schwarzer Pfeffer oder ein

beliebiges Gewurz Ihrer Wahl

RICHTUNGEN

Den FastFryer ca. 2-3 Minuten
vorheizen. Dadurch erhalten Sie
knusprigere Kartoffeln. In der
Zwischenzeit die Kartoffeln mit den
GewUrzen und dem Ol mischen, bis
sie gut bedeckt sind. Bespruhen Sie
den FastFryer-Korb mit Antihaftspray.
FUgen Sie die Kartoffeln hinzu und
schutteln Sie den Korb nach der
Halfte der Garzeit aus, um ein
gleichmafiges Garen zu
gewahrleisten. Nach 1/ Minuten
Garzeit auf einen Teller geben und vor

dem AbkuUhlen servieren.

Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

SNACK

GEFULLTE PILZE

Zutaten: Jumbo-Pilze, Olivendl, Kasesorten, Spinat,
Semmelbrosel, frischer Rosmarin

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
2 min 200°C 17 min 2-3



KUMTEL

ZUTATEN

4 Jumbo-Pilze

1 Essloffel Olivendl

1/2 Tasse Kase nach Wahl

e 1Tasse gehackter Spinat

1/3 Tasse Semmelbrosel

1/4 Teeloffel gehackter frischer

Rosmarin

RICHTUNGEN

Pilze putzen und mit Olivenol
einreiben. Mit der Hohlseite nach
oben in den FastFryer-Korb legen
und 3 Minuten garen. Entfernen Sie
die Pilze vorsichtig, da sie Flussigkeit
enthalten. Entleeren Sie die
FlUssigkeit darin. Kombinieren Sie den
Kase lhrer Wahl, Spinat,
Semmelbrosel und Rosmarin in einer
Schussel und mischen Sie alles gut.
Fullen Sie die passierten Pilze mit
dieser Mischung. Noch etwas Kase
daruUber streuen. Legen Sie die Pilze
zuruck in den Korb. 4 bis 6 Minuten
garen oder bis die Fullung garist und

die Pilze zart sind.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT

SNACK



KUMTEL
SNACK

BUFFALO CHICKEN WINGS

Zutaten: Chicken Wings, Buffalo Wings Sauce,
Kasesauce

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 180°C 25 min 4



KUMTEL

LZUTATEN
e 450 g Hahnchenflugel
e Paprika, Salz, Pfeffer

e Semmelbrosel
FUr die Spitze:

e 1/2 Tasse scharfe Sol3e

1 Teeloffel Zucker
Salz Pfeffer

2 Essloffel Olivendl

4 Essloffel Butter

e 1Essloffel Knoblauchpulver
FuUr die Kasesauce:
e 4 Essloffel Mayonnaise

o 2 Essloffel abgesiebter Joghurt
o 2 Essloffel Roquefort oder Cheddar-Kase
e 1/2 Essloffel Zitronensaft

RICHTUNGEN

Die Zutaten fur die Kasesauce
mischen und 1Stunde im Kuhlschrank
ziehen lassen. Chilipulver, schwarzen
Pfeffer, Salz und Semmelbrosel in
einer Schussel mischen. Tauchen Sie
dann die Hahnchenflugel in diese
Mischung. Im FastFryer bei 180°C 20
Minuten braten, bis die Hahnchen
goldbraun sind. Lassen Sie uns die
Butter in einer kleinen Pfanne
schmelzen und fugen Sie die Zutaten
fur die Buffelsauce hinzu und kochen
Sie, bis sie sprudelt. Sie konnen die
frittierten Flugel in Buffelsol3e
tauchen und weitere 5 Minuten im
FastFryer garen und mit Kasesol3e

servieren.
Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT

SNACK



KUMTEL

SNACK

PESTO-BRUSCHETTA

/utaten: Franzosisches Brot Butter, Mozzarella-Kase,
Pesto-Basilikum, Tomaten, Fruhlingszwiebeln

" ¥

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 180°C 25 min 4



KUMTEL

SNACK

ZUTATEN

8 Scheiben franzosisches Brot

2 Essloffel weiche Butter

e 1Tasse geriebener Mozzarella

1/2 Tasse Pesto-Basilikum
e 1 Tasse gewdurfelte Kirschtomaten
e 2 Fruhlingszwiebeln, indunne

Scheiben geschnitten

RICHTUNGEN

Das Brot mit Butter bestreichen und
mit der Butterseite nach oben in den
FastFryer-Korb legen. 4 Minuten
backen oder bis das Brot gebraunt ist.
Die Brote aus dem Korb nehmen und
jedes Stuck mit etwas Kase belegen.
Zuruck in den Korb legen und etwa 1
bis 3 Minuten backen, bis der Kase
geschmolzenist. In der Zwischenzeit
das Pesto, die Tomaten und die
Frahlingszwiebeln in einer kleinen
Schussel mischen. Wenn der Kase
geschmolzen ist, nehmen Sie das Brot
aus dem FastFryer und legen Sie es
auf eine Servierplatte. Etwas Pesto-
Mischung auf jede Scheibe streichen

und servieren.

Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

SNACK

MEXIKANISCHER MAIS

/utaten: Maiskolben, Olivendl, Salz, schwarzer Pfeffer,
brauner Zucker, Chilipulver, KreuzkUmmel, Peperoni,
Joghurt, Zitronenschale, Zitronensaftt, Feta-Kase, Koriander

" ¥

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 180°C 20 min 2



KUMTEL

LZUTATEN

2 Maiskolben

1 Essloffel Olivenol

SNACK

o 1/4 Teeloffel Salz, Pfeffer und brauner

Zucker
o 1/4 Teeloffel gemahlener
KreuzkUmmel
e Eine Prise Cayennepfeffer
e 1/4 Tasse Naturjoghurt
e 1Teeldffel Zitronenschale

1 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel zerbrockelter Feta-Kase

1 Essloffel fein gehackter Koriander

RICHTUNGEN

Die Maiskolben halbieren.
Kombinieren Sie Ol, Salz, Pfeffer,
braunen Zucker, Paprika und
Kreuzkimmel; bestreichen Sie alle
Teile des Mais mit dieser Mischung.
Den Mais in den FastFryer geben und
18-20 Minuten garen. In der
Zwischenzeit Joghurt, Zitronenschale
und Zitronensaft mischen; Uber den
Mais verteilen. Mit Fetakase und

Koriander bestreuen und servieren.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

SNACK

AIR GEBRATENER
KNOBLAUCH

/utaten: Knoblauch, Olivenol oder Pflanzenol

/0 %

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 180°C 15 min 4




KUMTEL

ZUTATEN

e 1 Knoblauchzehe

o ? Teel|oOffel Oliven- oder Pflanzenol

RICHTUNGEN

Den FastFryerauf 180 °C vorheizen.
Schneiden Sie die Oberseite des
Knoblauchkopfes auf und traufeln Sie
Ol darUber. Wickeln Sie eine Seite mit
Alufolie und die andere Seite mit
Backpapier ein. In den FastFryer-Korb
geben. Backen Sie fur 25-30 Minuten
oder bis der Knoblauch sehr weich
und goldenist. Entfalten Sie das
Papier und lassen Sie es liegen, bis es
kuhl genugist, um es zu handhaben.
Dricken Sie von der Unterseite der
/Zehen nach oben, um die gerdsteten
Knoblauchzehen zu entfernen. Sie
konnen es in Saucen, Marinaden,
Gemuse oder Knoblauchbrot

verwenden.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT

SNACK



KUMTEL

SNACK

RINDFLEISCH- UND
MANGOSPIESSE

Zutaten: Rinderfilet, Balsamicoessig, Olivendl, Honig,
Majoran, Salz, Pfeffer, Mango

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 160°C 5min 4




KUMTEL

LZUTATEN

340 g gewdurfeltes Rinderfilet

2 Essloffel Balsamico-Essig

1 Essloffel Olivenol

1 Essloffel Honig

1/2 Teeloffel getrockneter Majoran
e 1 Prise Salz
e | Prise schwarzer Pfeffer

e 1Mango

RICHTUNGEN

Geben Sie die Rindfleischwurfel in
eine mittelgrofBe Schussel und fugen
Sie Balsamico-Essig, Olivendl, Honig,
Majoran, Salz und Spray hinzu. Ruhren
Sie die Marinade gut um, bis sie das
Rindfleisch bedeckt. Schneiden Sie
die Mango in Schale und Waurfel
nahern. Behandeln Sie die
Metallspiel3e, die drei
Rindfleischwurfel und zwei
Mangowdurfel miteinander verbinden.
Grillen Sie die Spiel3e im FastFryer-
Korb 4 bis 7/ Minuten oder bis das Kalb
gebrauntist, und servieren Sie es

dann.

Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT

SNACK



KUMTEL

SNACK

KNUSPRIGER FISCH

Zutaten: Trockene Semmelbrosel Ol Fischfilet, 1
Ruhreil, Zitrone

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 180°C 10 min 4



KUMTEL

LZUTATEN

e Tassetrockene Semmelbrosel
1/4 Tasse Ol

4 Fischfilets

TRUhrel

e Tgeschnittene Zitrone

RICHTUNGEN

Semmelbrésel und Ol in einer
Schussel mischen. Ruhren, bis die
Mischung locker und krumelig ist.
Fischfilets in Ei tunken und
Uberschussiges Eiabschutteln.
Tauchen Sie die Filets in die
Paniermehlmischung; gleichmafiig
und vollstandig bestreichen Legen Sie
die beschichteten Filets vorsichtig in
die vorgewarmte FasFryera. Etwa 12
Minuten backen, bis der Fisch
schuppig ist. Mit Zitronenscheiben

garnieren.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT

SNACK



KUMTEL

SNACK

JALAPENO-POPPERS

/utaten: Pfeffer, Frischkase, Zitronenschale,
/itronensaft Salz, Pteffer, Chiliflocken, Getreidebrosel
Cheddar, Parmesan, Olivenol

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
15 min 160°C 15 min 4



KUMTEL

SNACK

ZUTATEN

60 ml Weichkase

1 Teeloffel Zitronenschale

1 Essloffel Zitronensaft

e Eine Prise Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer
e 6 Paprika, langs geschnitten

2 Essloffel Getreidebrosel

2 Essloffel geriebener Cheddar

1 Essloffel geriebener Parmesan

1 Essloffel Olivenol

RICHTUNGEN

Frischkase, Zitronenschale,
Zitronensaft, Salz, Pfeffer una
Cayennepfeffer zusammen purieren.
Jede Paprika halbieren und mit 1
Teeloffel der Mischung fullen.
MdUslibrosel, Cheddar und Parmesan
unterriihren. Uber die gefullten
Paprika streuen. Legen Sie die Paprika
in den FastFryer-Korb. Mit etwas Ol

betraufeln und 10-15 Minuten kochen.

Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

SNACK

MINI MARGHERITA
PANZEROTTI

Zutaten: Pizzateig, Tomatensauce, Mozzarella, frischer
Basilikum, Olivenol

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 180°C 10 min 2




KUMTEL
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LZUTATEN

225 g fertiger Pizzateig

1/2 Tasse Tomatensauce
e 1Tasse geriebener Mozzarella

2 Essloffel frisches Basilikum

4 Teeloffel Olivenol

RICHTUNGEN

Olen Sie den FastFryer-Korb leicht
ein. Teilen Sie den Pizzateigin 2 Teile.
Auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache b mm dicke 20 cm
runde Teige ausrollen. Verteilen Sie T
Essloffel SoBe gleichmal3ig Uber die
Halfte jeder Portion; Mit Mozzarella
und Basilikum garnieren. Den Teig
halbieren und die Rander andrucken.
Die Panzerotti mit Ol bepinseln.
Machen Sie 2 Locherin jeden
Panzerotti, damit der Dampf
entweichen kann, und legen Sie ihn in
den FastFryer-Korb. Backen Sie fur 10
bis 12 Minuten oder bis der Kase
schmilzt. Die restliche Tomatensauce
erwarmen und mit den Panzerotti

servieren.

Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT

SNACK



KUMTEL

HAUPTGERICHT

BLUMENKOHL-DILL-GRATIN

/utaten: Ei, Ricotta-Kase, Cheddar, Dill, Petersilie,
/wiebelpulver, koscheres Salz, schwarzer Pteffer,

L&

Blumenkohl

/0 %

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 180°C 25-35 min 4




KUMTEL

HAUPTGERICHT

ZUTATEN

e 2Eier
e 2 Tassen Vollfett-Ricotta-Kase
e 1 Tasse geriebener Cheddar

e i Tasse frisch gehackter Dill

/s Tasse frisch gehackte Petersilie

1 Teeloffel Zwiebelpulver

Ya Teeloffel koscheres Salz, schwarzer
Pfeffer
450 g frischer Blumenkohl

RICHTUNGEN

Den FastFryer vorheizen. Ein 15 cm
Backblech leicht einfetten. Mischen
Sie in einer Schussel Eier, Ricotta,
geriebenen Cheddar, Dill, Petersilie,
Zwiebelpulver, Salz und Pfeffer.
Blumenkohl. Auf das vorbereitete
Backblech legen und die
Gratinmischung in die Schussel
geben. Legen Sie das Blech in den
FastFryer-Korb und backen Sie es 25-
35 Minuten lang. Uberprufen Sie das
Gratin nach halber Garzeit und
decken Sie es mit nassem Backpapier
ab, wenn es zu schnell braunt. Vor
dem Servieren 10 Minuten abkuhlen

lassen.
Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

HAUPTGERICHT

CHILI MIT KNOBLAUCH-
BROKKOLI

Zutaten: mittlerer Brokkoli, Olivendl, rote oder grune
Peperoni, Knoblauch, Salz, Pfeffer
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Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 180°C 15 min 4



KUMTEL

HAUPTGERICHT

LZUTATEN

T mittelgroBer Brokkoli

1 Essloffel Olivendl

e Tfrischerote oder grune Chilischote

2 mittelgrof3e Knoblauchscheiben

V> Teeloffel Salz

Ya TeelOffel schwarzer Pfeffer

RICHTUNGEN

Den FastFryerauf 180 °C vorheizen.
Alle Zutaten in einer Schussel
mischen. Legen Sie den Brokkoliin
einer einzigen Schichtin den
FastFryer-Korb. 10-15 Minuten garen,
bis der Brokkoli schon gebraunt und
durchgegartist. Du erhaltst
gleichmal3iger gebratenen Brokkoli,
wenn du den Korb offnest und ihnin

der Mitte schuttelst.

Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL
HAUPTGERICHT

KURBIS MIT AHORNSIRUP

Zutaten: Kurbis, Ahornsirup, Olivendl, koscheres Salz,
schwarzer Pfeffer

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 180°C 15 min 4



KUMTEL

LZUTATEN

4 Tassen Kurbis, gewurfelt und geschalt
1 Essloffel Ahornsirup

2 Teeloffel Olivendl

72 Teeloffel koscheres Salz

Va Teeloffel schwarzer Pfeffer

RICHTUNGEN

Den FastFryerauf 180 °C vorheizen.

In einer grof3en Schussel alle Zutaten

mit Kdrbisol und Ahornsirup

vermischen, bis sie gleichmaliig

bedeckt sind. Bespruhen Sie den
FastFryer-Korb mit Antihaft-

Kochspray. Legen Sie die Zucchiniin

einer gleichmafigen Schicht in den
FastFryer-Korb. 12-15 Minuten

backen oder bis der Kurbis gebraunt

und durchgegart ist.

Gem'e/fen././

WIE MAN KOCHT

HAUPTGERICHT



KUMTEL

HAUPTGERICHT

ROSENKOHL

Zutaten: Rosenkohl, Balsamico-Essig, Honig, Salz und
Pfeffer, Parmesan, Schnittlauch

" ¥

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
15 min 180°C 10 min 4



KUMTEL

HAUPTGERICHT

LZUTATEN

e Rosenkohl

2 Essloffel Balsamico-Essig

2 Teeloffel Honig
1/4 Teeloffel Salz und Pfeffer

1/4 Tasse Parmesankase

2 Essloffel gehackter Schnittlauch

RICHTUNGEN
Rosenkohl, Essig, Honig, Salz und

Pfeffer gruandlich mischen.

In den FastFryer-Korb geben und bei
180 °C 10-15 Minuten backen. Nach
halber Garzeit den Korb 6ffnen una
den Parmesan und die Zwiebel

hinzugeben.

Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

HAUPTGERICHT

RATATOUILLE

/utaten: Aubergine, Zucchini, rote Paprika, gelbe Paprika,
rote Zwiebel, Knoblauch, Olivendl, Thymian, Salz, schwarzer
Pteffer, rote Paprikaflocken, Kirschtomaten, Basilikum

" ¥

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
15 min 180°C 20 min 4



KUMTEL

f

“" I ZUTATEN

T Aubergine gewurfelt

Tgewdurfelte Zucchini
e Tgehackte rote Paprika
e Tgehackte gelbe Paprika

Tgewdurfelte rote Zwiebel

Tgehackte Knoblauchzehe

2 Essloffel Olivenadl

1 Teeloffel getrockneter Thymian

3/4 Teeloffel Salz und Pfeffer

Eine Prise Chilischote

1 Tasse Kirschtomaten

2 Essloffel gehackter frischer Basilikum

RICHTUNGEN

Mischen Sie in einer Schussel
Aubergine, Zucchini, Paprika, gelbe
Paprika, Zwiebel, Knoblauch, 1
Essloffel O, Thymian, Salz, schwarzen
Pfeffer und Chiliflocken. Die
Mischung in die FastFryer-Schussel
geben.18-20 Minuten garen, bis das
Gemuse weich ist. Nach dem Kochen
konnen Sie es mit Tomaten, Basilikum

und etwas Ol mischen und servieren.

Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT

HAUPTGERICHT



KUMTEL
HAUPTGERICHT

SESAM MIT KNOBLAUCH
KAROTTEN BRATEN

Zutaten: Babykarotten, Sesamol, getrockneter Dill, Salz,
Pfeffer, Knoblauch, Sesam

/0 %

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
5min 200°C 16 min 4




KUMTEL

LZUTATEN

e 450 Gramm Babykarotten

e | Essloffel Sesamal

o 1/2 Teeloffel getrockneter Dill

e Prise Salz

e Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
e 6 geschalte Knoblauchzehen

e 3 Essloffel Sesam

RICHTUNGEN

Legen Sie die Babykarotten in eine
mittelgrof3e Schussel. Mit Sesamol
betraufeln, Dill, Salz und Pfeffer
hinzufudgen und die Karotten gut
damit bestreichen. Legen Sie die
Karotten in den FastFryer-Korb.
Schutteln Sie den Korb nach 8
Minuten Garzeit einmal: Geben Sie
den Knoblauch in die FastFryera. 8
Minuten braten, den Korb wahrend
der Garzeit einmal schutteln oder bis
Knoblauch und Karotten leicht
gebraunt sind. Auf eine Servierplatte
geben und vor dem Servieren mit

Sesam bestreuen,

Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT

HAUPTGERICHT



KUMTEL

HAUPTGERICHT

SALZIGE GEROSTETE
SUSSKARTOFFELN

Zutaten: SuBkartoffel, Olivendl, Salz, Pfeffer, getrockneter

Thymian, Majoran und Rosmarin, Parmesan

‘)

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
5min 165°C 25 min 4



KUMTEL

LZUTATEN

e 2 SulBkartoffeln, gewurfelt

1 Essloffel Olivendl

e cine Prise Salz

e frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1/2 Teeloffel getrockneter Thymian

1/2 Teeloffel getrockneter Majoran

e 1/4 Tasse geriebener Parmesan

RICHTUNGEN

Tauchen Sie die SuBBkartoffelwurfel in
einen Essloffel Olivendl und Gewdurze
und legen Sie sie in den FastFryer-
Korb. 20 Minuten braten, dabei den
FastFryer-Korb einmal mitten in der
Garzeit schutteln. Offnen Sie nach 20
Minuten den Korb und streuen Sie
Parmesankase gleichmal3ig daruber
und braten Sie die Kartoffeln fur

weitere b Minuten.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT

HAUPTGERICHT



KUMTEL

HAUPTGERICHT

SPINATQUICHE

Zutaten: Eier, gehackter Spinat, Sahne, Honigsenf,
Havarti-Kase und Cheddar, Thymian, Salz, Pfeffer

" ¥

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 160°C 20 min 3



KUMTEL

HAUPTGERICHT
LUTATEN
e 3Ejer
e 1Tasse gehackter Spinat
e 1/3 Tasse Sahne

2 Essloffel Honig-Senf

e 1/2 Tasse geriebener Havarti-Kase oder
Cheddar-Kase

1/2 Teeloffel getrockneter Thymian

Eine Prise Salz, Pfeffer

RICHTUNGEN

In einer mittelgrofBen Schussel die
Eier verquirlen, bis sie vermischt sind.
Spinat, Sahne, Honigsenf, Kase,
Thymian, Salz und Pfeffer mischen.
Spruhen Sie ein fur FastFryera
geeignetes Backblech mit
Antihaftspray ein. Giel3en Sie die
Eimischungin die Schale. 20 Minuten
backen oder bis die Eimischung
aufgeht. 5 Minuten abkuhlen lassen,
dannin Scheiben schneiden und

servieren.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

HAUPTGERICHT

OFENKARTOFFEL

Zutaten: Kartoffeln, Pflanzendl, saure Sahne, beliebige
FUllung

/0 %

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 160°C 20 min 4



KUMTEL

ZUTATEN

4 Kartoffeln

Pflanzenol

e Sauerrahm

e GewUnschte Innenmoartelmaterialient

RICHTUNGEN
Den FastFryerauf 200 Grad

vorheizen. Legen Sie die Kartoffeln,
die Sie in Wasser eingeweicht und mit
einem Papiertuch getrocknet haben,
in den FastFryer-Korb. Stellen Sie den
Timer auf 25 Minuten ein. Bereiten Sie
in der Zwischenzeit die gewunschten
FUllmaterialien vor. Wenn die
Kartoffeln fertig sind, legen Sie sie
beiseite, bis sie warm sind. Von jeder
Kartoffel die Oberseite abschneiden
und das Innere mit einer Gabel mit
der sauren Sahne vermischen. Fullen
Sie die gekochten Kartoffeln mit der
vorbereiteten Fullung und servieren

Sie sie.

Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT

HAUPTGERICHT



KUMTEL

HAUPTGERICHT

CHILI BOHNEN

Zutaten: Zwiebel, rote Paprika, Stangensellerie, Knoblauch,
Olivendl, Langbohnen, Mais, Chilischote, Kreuzkummel,
Paprikapulver, Tomate, Quinoa, Salz, Pfeffer, Limette, Koriander
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Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 160°C 60 min 4



KUMTEL

LZUTATEN

e 1/Zwiebel

e 2 rote Paprika

e 2 Selleriestangen

e ? Knoblauchzehen

e 400 g gekochte schwarzaugige Erbsen

e /Og Mais

e Peperoni, Kreuzkimmel,
Cayennepfeffer, Salz, schwarzer
Pfeffer, 15 g Koriander

e 400 g Tomaten

e 50 gQuinoa

1 Limette

RICHTUNGEN

Selleriewurfel, Paprika, Zwiebeln und
Knoblauch in einem Korb mit etwas
Olivenol in einen geeigneten
FastFryera-Behalter geben. Kochen,
bis das Gemuse weich ist. Gekochte
Kuherbsen, Mais, Gewurze und
Tomatenwurfel zum Gemuse geben
und mischen. Fugen Sie genug
Wasser hinzu, um sie zu bedecken,
und kochen Sie, bis die Kidneybohnen
weich sind. Fugen Sie Cayennepfeffer
und Quinoa hinzu und kochen Sie
erneut, bis die Quinoa weich ist. Nach
dem Kochen Salz und Pfeffer
hinzufugen. Mit Limettenspalten und

Koriander servieren. Genieflen!!

WIE MAN KOCHT

HAUPTGERICHT



KUMTEL
HAUPTGERICHT

HAHNCHEN MIT ORANGE
UND OLIVEN

/utaten: Huhnerbrust ohne Haut, Olivenol koscheres
Salz, schwarzer Pfeffer, Oliven

" ¥

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
15 min 200°C 20 min 4



KUMTEL

HAUPTGERICHT

LZUTATEN

e 2 Hahnchenbrust ohne Knochen ohne
Haut

e 1Essloffel Olivendl

e Salzund gemahlener Pfeffer

e GrofR3e grune Oliven, entkernt
FUr die Marinade:
e 1Glas Orangensaft

1 Essloffel Olivendl

gehackter Knoblauch

Frischer Thymian

V> Teeloffel koscheres Salz

72 Teeloffel gemahlene Fenchelsamen

72 Teeloffel gemahlener schwarzer
Pfeffer

RICHTUNGEN

Zutaten fur die Marinade in einer
Schussel mischen, die Halfte der
Sauce zuruckbehalten und das
Hahnchen zur restlichen Marinade
geben. Decken Sie es ab und lassen
Sie es fur1Stunde im Kuhlschrank.
Das marinierte Hahnchen mit der
vorgewarmten FastFryera auslegen
und 20 Minuten garen. Wahrend das
Hahnchen gart, lassen Sie die
Marinade und die Oliven in einem
Topfaufkochen. Nach dem Kochen
weitere b Minuten bei schwacher
Hitze kochen. Die Sauce Uber das

gebratene Hahnchen giel3en und

servieren. Genieflent!

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

HAUPTGERICHT

STEAK-BUNDEL

/utaten: Lenden- oder Flankensteak, rote Zwiebel,
Paprika, gruner Pfeffer, 1 kleine Zucchini, Olivenadl,
frischer Rosmarin, koscheres Salz, schwarzer Pfeffer

" ¥

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
15 min 200°C 12 min 4



KUMTEL

LZUTATEN

e 8dUnne Scheiben Roastbeef

Tmittelgrof3 geschnittene rote Zwiebel

Trote Paprika in dunne Streifen

geschnitten

Tgrune Paprika, in dunne Streifen

geschnitten

Tdunn geschnittene Zucchini

Va Tasse Olivenol

V> Teeloffel frischer Rosmarin

Koscheres Salz und gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fur die Sof3e:
e % Tasse Balsamico-Essig

Ya Tasse Bruhe

2 Teeloffel brauner Zucker

Tgrol3e gehackte Knoblauchzehe

Tkleiner Zweig frischer Rosmarin
RICHTUNGEN

Beide Seiten der Steakscheiben mit
etwas Olivendl einreiben. Mit Salz,
Pfeffer und Rosmarin bestreuen. Legen
Sie mehrere der GemuUsestreifen
senkrecht auf ein Ende jeder
Steakscheibe, rollen Sie sie aus und
befestigen Sie sie mit einem
Zahnstocher. Legen Sie die Bundel in
den auf 200 °C vorgeheizten FastFryer-
Korb und backen Sie sie / Minuten lang.
Offnen Sie den Korb und bursten Sie
jeden Bund mit reservierter Sof3e.
Weitere 3-5 Minuten kochen. Die
Zahnstocher entfernen und mit der

vorbereiteten Sauce servieren.
Gem’eﬁeh././

WIE MAN KOCHT

HAUPTGERICHT



KUMTEL

HAUPTGERICHT

FRIKADELLEN

/utaten: Rindfleisch, Wasserkastanie, Semmelbrosel,
Sojasauce, Sesamol, Ingwer, Knoblauch,
Frahlingszwiebel, Ei, schwarzer Pfeffer

" ¥

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
15 min 200°C 12 min 4



KUMTEL

HAUPTGERICHT

LUTATEN
e 450 g Rindfleisch

e 110 g fein gehackte Wasserkastanien

e 3EL Semmelbrosel

1 Essloffel Sojasauce

1 Teeloffel Sesamol

1 Teeloffel Ingwer

1 Teeloffel gehackter Knoblauch
e Tgrof3e grune gehackte Zwiebel
o TE]

V> TeelOffel schwarzer Pfeffer

RICHTUNGEN

Alle Zutaten miteinander vermischen.
4 cm grofe Kugeln formen. In einem
mit Antihaft-Kochspray bespruhten
und auf 200 °C vorgeheizten
FastFryer-Korb bei Bedarf
portionsweise 10-12 Minuten garen.

Mit Nudeln oder Reis servieren.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL
HAUPTGERICHT

LAMMKOTELETTS MIT MINZE

/Utaten: Lammrippchen mit Knochen, Minze, Petersilie,
Olivendl, Zitronensaft, Knoblauch, koscheres Salz,
schwarzer Pfeffer

/0 %

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
15 min 200°C 12 min 4



KUMTEL

ZUTATEN

e A ammrippchen mit Knochen

FUr die Marinade:
e | Tasse fein gehackte Minze
e > Tasse fein gehackte Petersilie
e Y Tasse Olivendl
e 1 Tasse Zitronensaft
o 2 Essloffel fein gehackter Knoblauch
e /> Teeloffel koscheres Salz
e /1 Teeloffel gemahlener schwarzer
Pfeffer

RICHTUNGEN

Mischen Sie in einer Schussel, die
grol3 genug fur die Lammkoteletts ist,
alle Zutaten fur die Marinade. Die
Halfte der Marinade zurtckbehalten.
Die Lammkoteletts in die restliche
Marinade in der Schussel geben und
umruhren, um sie gleichmaf3ig zu
bestreichen. Abdecken und 1 Stunde
im Kdhlschrank marinieren. Die
Lammkoteletts in den auf 200 °C
vorgeheizten FastFryer-Korb geben
und 12-15 Minuten garen. Mit

reservierter Marinade servieren.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT

HAUPTGERICHT



KUMTEL

HAUPTGERICHT

FISCH UND POMMES

/utaten: Joghurt, Senf, Semmelbrosel, Salz und Pfeffer,
Knoblauchpulver, Chiliflocken, Olivendl, Schellfisch,
Pommes Frites

" ¥

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
20 min 180°C 35 min 4



KUMTEL

HAUPTGERICHT

LZUTATEN

e 1/4 Tasse Joghurt
4 Teeloffel Senf

1 Tasse Semmelbrosel

e 1 Prise Salz und Pfeffer

e 1Prise Knoblauchpulver und Chiliflocken
2 Essloffel Olivenol
Schellfisch

Bratkartoffelwurfel

RICHTUNGEN

Joghurt und Senf in einer flachen
Schussel mischen. In einer separaten
flachen Schussel Semmelbrosel, Salz
und Pfeffer, Knoblauchpulver und
Chiliflocken mischen; 1 Essloffel
Olivenol hinzufugen. Den Fischin
Filets schneiden. Jedes Filet leicht mit
der Joghurtmischung bestreichen
und dann in die
Semmelbroselmischung tauchen. In
den FastFryer-Korb geben. 15
Minuten backen oder bis der Fisch zu
flocken beginnt. Abdecken und zum
Warmhalten beiseite stellen. Die
Kartoffeln mit dem restlichen Ol, Salz
und Pfeffer in den FastFryer-Korb
geben und 15 Minuten garen. Mit

Joghurt-Tatar-Sauce servieren.
Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL
HAUPTGERICHT

PFEFFERSTEAK MIT PILZEN

/utaten: Filetsteak, schwarzer Pfeffter, Salz, Pfefter,
Champignons, Olivenol, Knoblauch, frischer Thymian,
Frahlingszwiebeln

" ¥

Vorbereitungszeit Kochzeit Portion
10 min 20 min 4




KUMTEL

HAUPTGERICHT

LZUTATEN

o [iletsteak

e Schwarzer Pfeffer
e Salz

o Pfeffer

e Champignons

e Olivendl

e Knoblauch

e Frischer Thymian

e Fruhlingszwiebeln

RICHTUNGEN

Das Steak mit Salz und Pfeffer wurzen.
Olen Sie den FastFryer-Korb leicht
und legen Sie die Steaks hinein.
Backen Sie fur 10-12 Minuten oder bis
Sie nach |hren Winschen gekocht
sind. Nach dem Entfernen des Steaks;
Vor dem Servieren 10 Minuten stehen
lassen. In der Zwischenzeit die
Champignons mit Olivendl,
Knoblauch, Thymian, Salz und Pfeffer
mischen. In den FastFyer-Korb geben
und 8-10 Minuten backen. Vor dem
Servieren mit Fruhlingszwiebeln
bestreuen. Pilz und Steak zusammen

servieren. Genieflent!

WIE MAN KOCHT



KUMTEL
HAUPTGERICHT

IN BUTTER GEBRATENES
HAHNCHEN

/Utaten: Baguette, Brust und Keule, Mehl, Paprika, Salz,
schwarzer Pfeffer, Buttermilch, Ei, Olivendl Semmelbrosel

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
5min 190°C 20 min 4



KUMTEL

ZUTATEN

o 6 HUhnerstucke: Keulen, Bruste und
Schenkel
e 1 Tasse Mehl

2 Teeloffel Paprika
e Prise Salz

e Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1/3 Tasse Buttermilch
o 2 Eier

2 Essloffel Olivenol

Semmelbrosel

RICHTUNGEN

In einer flachen Schussel Mehl,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer
mischen. In einer anderen Schussel
die Buttermilch mit den Eiern
schaumig schlagen. In einer dritten
Schussel Olivendl und Semmelbrosel
vermischen, bis alles vermischt ist.
Tauchen Sie das Huhn in Mehl, dann
in Eier zum Panieren und schlieBlich in
Paniermehl. Braten Sie das Hahnchen
im FastFryer 20-25 Minuten nach der
Halfte der Garzeit, 6ffnen Sie den
Korb und wenden Sie jedes Stuck. b
Minuten abkuhlen lassen, dann

servieren. Genieflent!

WIE MAN KOCHT

HAUPTGERICHT



KUMTEL

HAUPTGERICHT

SUSSE BITTERE
HAHNCHENFLUGEL

Zutaten: Chicken Wings, Olivendl, brauner Zucker,
Honig, Apfelessig, Knoblauch, Paprika, Salz

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
5min 200°C 25 min 4



KUMTEL

LUTATEN
e 8 HUhnerflugel

1 Essloffel Olivenol

1/3 Tasse brauner Zucker

2 Essloffel Honig

1/3 Tasse Apfelessig

2 gehackte Knoblauchzehen
1/2 Teeloffel Paprika
1/4 Teeloffel Salz

RICHTUNGEN

Die Flugel in einer Schussel mit 1
Essloffel Ol einfetten. In den
FastFryer-Korb geben und 20
Minuten garen, dabei den Korb halb
durchschutteln. In der Zwischenzeit in
einer kleinen Schussel Zucker, Honig,
Essig, Paprikaflocken und Salz
mischen und verquirlen. Nehmen Sie
die Flugelaus dem FastFryer-Korb
und tauchen Sie sie in die von |hnen
zubereitete Sof3e. Weitere 5 Minuten
im FastFryer garen, bis die Flugel

schimmern.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT

HAUPTGERICHT



KUMTEL

HAUPTGERICHT

THAILANDISCHER BURGER

/utaten: Semmelbrosel Thai-Chili-Sauce,
Frahlingszwiebeln, Knoblauch, Hackfleisch,
/wiebelrollchen, Tomaten, Erdnusssauce

" ¥

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 190°C 15 min 4



KUMTEL

ZUTATEN

e 1/2 Tasse Semmelbrosel

1/4 Tasse Thai-Chili-Sauce

e 2 gehackte Fruhlingszwiebeln

e 2 gehackte Knoblauchzehen

560 g mageres Hackfleisch
4 Zwiebelbrotchen

Tgro3e Tomate

1/3 Tasse Erdnusssauce

?4 RICHTUNGEN
b

In einer Schussel die Semmelbrosel
mit der Thai-Chili-Sauce mischen,
dann die Fruhlingszwiebeln und den
Knoblauch unterrihren. Fugen Sie
das Hackfleisch hinzu und mischen
Sie es vorsichtig, aber grundlich, bis es
kombiniert ist. Aus der Masse vier
Patties formen. Machen Sie mit dem
Daumen eine Vertiefung in der Mitte
jedes Pattys, damit die Burger
wahrend des Bratens nicht aufgehen.
12-15 Minuten backen. Bereiten Sie
Burger mit Fleischballchen,
/wiebelrollchen, geschnittenen

Tomaten und Erdnusssauce zu

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT

HAUPTGERICHT



KUMTEL
NACHTISCH

KUCHEN MIT GEMISCHTEN
FRUCHTEN

/utaten: Mehl, Backpulver, weil3er Zucker, brauner Zucker,
Eier, Vollmilch, Sonnenblumendl, gemischte Fruchte

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
15 min 160°C 15 min 4




KUMTEL

LUTATEN
e 60grMehl

2 Teeloffel Backpulver

1/4 Tasse weil3er Zucker

2 Essloffel brauner Zucker
o ?FEier
1/2 Tasse Vollmilch

1/2 Tasse Sonnenblumendl

e | Tasse gemischtes frisches Obst

RICHTUNGEN
50 g Mehl, Backpulver, weil3en Zucker

und braunen Zucker in einer Schussel
mischen und gut vermischen. In einer
kleinen Schissel Eier, Milch und Ol
vermischen und gut verquirlen. Die
Eiermischung mit den trockenen
Zutaten verruhren. In einer anderen
kleinen Schussel die gemischten
Beeren mit 1 EL Mehl vermischen, bis
sie bedeckt sind, und langsam zum
Teig geben. Auf 8 Muffinformchen
verteilen. Backen Sie fur 12 bis 1/
Minuten, bis die Spitzen der Muffins
zuruckkommen, wenn Sie sie leicht
mit dem Finger berthren. 10 Minuten

vor dem Servieren kuhl stellen.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT

NACHTISCH



KUMTEL

NACHTISCH

SCHOKOLADENSTUCKCHEN
-COOKIE

/utaten: Kristallzucker, Butter, Eier, Maisstarke,
Melasse, Salz, Natron, Vanillezucker, Schokolade

/0 %

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
/ min 150°C 10 min 6



KUMTEL

NACHTISCH

LZUTATEN

e 1/2 Tasse Kristallzucker

60 g Butter

Tkleines Eli

1 Tasse Mehl

1/2 Essloffel Maisstarke
1 Essloffel Melasse

1/4 Teeloffel Salz

1/4 Teeloffel Backpulver

1/2 Packchen Vanillezucker

60 g fein gehackte Schokolade
RICHTUNGEN

Die geschmolzene Butter bei
Raumtemperatur und den Kristallzucker
in der Schussel grundlich mischen, dann
TEihinzufugen und 1 Minute schlagen.
Melasse, Vanillin, Mehl, Starke, Salz und
Natron hinzufugen und mit einem
Spatel vermischen. Sobald der Teig
zusammenkommt, fugen Sie die
Schokoladenstuckchen hinzu und
mischen Sie. Nachdem Sie den Teig eine
halbe Stunde lang im Kuhlschrank
aufbewahrt haben, portionieren Sie ihn
in Ellipsenform und garen Sie ihn 10
Minuten lang im FastFryer, den Sie 3
Minuten lang vorgeheizt haben. Es wird
SO gegart, dass es innen weich und
auf3en knusprig ist. Achten Sie darauf,
die Portionen nicht zu dicht aneinander
zu legen, da sich die Kekse beim Backen

vergroBern. Genieflent!

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

NACHTISCH

SCHWARZ UND WEISS BRAUN

/utaten: EiI, brauner Zucker, weil3er Zucker,
Sonnenblumendl, Vanille, Kakaopulver, Mehl, weil3e

Schokolade

" ¥

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 170°C 20 min 12



KUMTEL

ZUTATEN
o 1EI

e 1/4 Tasse brauner Zucker

2 Essloffel weilRer Zucker

2 Essloffel Sonnenblumendl

1 Teeloffel Vanille

1/4 Tasse Kakaopulver
1/3 Tasse Mehl

1/4 Tasse weil3e

Schokoladenstuckchen

RICHTUNGEN

In einer Schussel das Ei mit dem
braunen Zucker und dem weil3en
Zucker schlagen. Ol und Vanille
zugeben und verquirlen. Kakaopulver
und Mehl dazugeben und alles gut
verruhren. Brechen Sie die weil3e
Schokolade in kleine Stucke. Spruhen
Sie eine Pfanne mit Antihaftspray ein
und giel3en Sie den Brownie-Teig in
die Pfanne. 20 Minuten backen oder
bis die Muffins fest sind, wenn sie
leicht mit den Fingern beruhrt
werden. 30 Minuten abkuhlen lassen
und in Scheiben schneiden und

servieren.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT

NACHTISCH



KUMTEL

NACHTISCH

SAN SEBASTIAN
KASEKUCHEN

/utaten: Ei, Kristallzucker, Labneh-Kase, Sahne, Meh|

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
10 min 200°C 35 min 6



KUMTEL

ZUTATEN
o AFEjer

e 1-15 Tassen Kristallzucker

e 400 g Frischkase

e 2 Tassen Sahne

e Tgehaufter Essloffel Mehl
FUr die Schokoladensauce:

e 200 g Sahne
e 180 g Vollmilchschokolade

RICHTUNGEN

Schlagen Sie 4 Eier mit 1,5 Tassen
Zuckerin einer Schussel, fugen Sie
dann das Mehl hinzu und schlagen Sie
weiter. Nach dem Ruhren Labneh-
Kase und Sahne hinzufugen und
mischen. Giel3en Sie die Mischung in
die mit Backpapier ausgelegte
Kasekuchenform und stellen Sie sie
auf den FastFryer. Nach 15 Minuten
Garen bei 200°C mit feuchtem
Pergamentpapier abdecken und
weitere 20 Minuten backen. In der
Zwischenzeit fur die Sauce warten, bis
die Sahne bei schwacher Hitze kocht,
dann die Schokoladenstuckchen
hinzufigen und umruhren, bis sie
geschmolzen sind. Nach dem
Abkuhlen konnen Sie die Sauce

gieBen und servieren. Genieflen!!

WIE MAN KOCHT

NACHTISCH



KUMTEL

NACHTISCH

FRENCH-TOAST-STICKS

/utaten: Eier, Sahne, Vollmilch, Kristallzucker, Zimt,
Vanilleextrakt, koscheres Salz, Brot, Ahornsirup

‘)

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
5min 190°C 20 min 6



KUMTEL

NACHTISCH

ZUTATEN

e 2grof3e Eier

e 1/3 Tasse Sahne

e 1/3 Tasse Vollmilch

o 3 Essloffel Kristallzucker

e 1/4 Essloffel gemahlener Zimt

e 1/2 Essloffel reiner Vanilleextrakt
e koscheres Salz

e 6 Scheiben Brotin 3 geteilt

e Ahornsirup

RICHTUNGEN
Schlagen Sie die Eier. Sahne, Milch,

Zucker, Zimt, Vanille und eine Prise
Salz auf ein grof3es Backblech geben.
Brot beigeben, mehrmals wenden.
Legen Sie den French Toast in den
Korb des FastFryer und arbeiten Sie
nach Bedarf portionsweise, damit der
Korb nicht dberfullt wird. Etwa 8
Minuten goldbraun backen. Heil3
servieren und mit etwas Ahornsirup

betraufeln.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

NACHTISCH

GLUTENFREIER KUCHEN

/utaten: Mandelmehl, Kakaopulver, Backpulver, Salz,
ungesufBte Patisserieschokolade, Butter, Kristallzucker,
Eil, Eigelb, Vanilleextrakt

‘)

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
20 min 180°C 20 min 4



KUMTEL

LZUTATEN
e 1/2 Tasse Mandelmenhl

e 1/4 Tasse Kakaopulver

e 1/4 Teeloffel Backpulver

e 1/4 Teeloffel Salz

e 45 gungesullte Patisserie-
Schokolade

e 1/4 Tasse Butter

e 1/2 Tasse Kristallzucker

o 1Ei

e TEigelb

o 1/2 Teeloffel Vanilleextrakt

RICHTUNGEN

Mandelmehl, Kakaopulver, Backpulver
und Salz zusammensieben; Leg es zur
Seite. Die Schokolade mit der Butter
im Wasserbad schmelzen. Nachdem
Sie esvom Feuer genommen haben,
mischen Sie es mit Zucker und lassen
Sie es abkuhlen. Mischen Sie das Ei
und das Eigelb, bis alles gut vermischt
ist. Fugen Sie die Vanille hinzu. Die
Mandelmehlmischung zugeben. In 6
quadratische Backformen aus Silikon
gie3en und auf die FastFryera stellen.
20 Minuten kochen. und zugedeckt
kuhl stellen, bis sie fest ist. Vor dem

Servieren mit Kakaopulver bestreuen.
Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT

NACHTISCH



KUMTEL

NACHTISCH

BUTTERKEKSE

/utaten: Butter, Zucker, koscheres Salz, Mehl

" ¥

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
15 min 180°C 20 min 4



KUMTEL

NACHTISCH

ZUTATEN

e 1 Tasse weiche Butter
e > Tasse Zucker
o > TeelOffel koscheres Salz

e 2 Tassen Allzweckmenhl

RICHTUNGEN

Sahne, Butter, Salz und Zucker in einer
Schussel schaumig schlagen. Weiter
schlagen, wahrend langsam Mehl|
hinzugefugt wird. Den Teig auf ein
ungefettetes Backblech aus Metall
drucken. Den ganzen Teig mit einer
Gabel einstechen. Im vorgeheizten
FastFryer 20-30 Minuten backen, bis
sie hellgolden sind. Uberprifen Sie
die Halfte des Garvorgangs und
decken Sie sie mit
Allzweckpergamentpapier ab, wenn
die Oberseite schnell gebraunt ist.
Noch heil3 in Stifte oder Dreiecke

schneiden.

Gem'e/fen././

WIE MAN KOCHT



KUMTEL

NACHTISCH

KNUSPRIGES
BANANENDESSERT

/utaten: Banane, Kristallzucker, Sahne, Milchschokolade,
Walnusse, frische Minze, Sonnenblumenol

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
2 min 200°C 3 min 4




KUMTEL

LZUTATEN

e 2 Bananen

e cine Prise Kristallzucker

e 30 gSahne

30 g Vollmilchschokolade

e 5\WalnUsse

2 frische Pfefferminzbonbons

2 Loffel Pflanzenol

RICHTUNGEN

2 Bananen der Lange nach halbieren
und mit einem Teeldffel Ol einfetten.
Zucker Uber die Bananen streuen.
Legen Sie die Bananen in den
FastFryer und garen Sie sie 4 Minuten
lang bei 200 Grad. In einer Schussel
30 g fein gehackte Schokolade zu 30
g Sahne geben, mischen und diese
Mischung mit 5 WalnUssen und einer
FastFryera neben die Bananen stellen.
Nach weiteren 4 Minuten Garen bei
200 Grad alle Zutaten aus dem
FastFryer nehmen. Die Sauce uber die
Bananen traufeln und mit Walnussen

und Minzblattern bestreuen.

Gem'e/feh././

WIE MAN KOCHT

NACHTISCH



KUMTEL
NACHTISCH

SCHOKOLADEN-WALNUSS-
BROT

/utaten: Weil3brot, Butter, Vanille, Eier, Milch, Zucker,
/imt, Zartbitterschokolade, Walnusse, Puderzucker

/0 4

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
20 min 160°C 25 min 3




KUMTEL

NACHTISCH

LZUTATEN

e 6 Scheiben Weil3brot

e 20 Gramm Butter

e 1Vanillestange

e 2Eier

e 280 Milliliter Milch

e 50 Gramm Zucker

o 1 Teeloffel Zimt

e 50 Gramm dunkle Schokolade
e 10 Gramm Walnusse

o |1 Teeloffel Puderzucker

RICHTUNGEN

Das Brot in Wurfel schneiden. Butter
in einer Pfanne schmelzen. Die
Vanilleschote langs halbieren und mit
einem Messer die Mitte
herausschneiden. In einer grol3en
Schussel die Eier mit Vanille, Butter,
Milch, Zucker und Zimt verquirlen.
Brot beigeben, mischen. Die
Schokolade fein hacken und mit den
WalnUssen zur Brotmischung geben.
Teilen Sie die Mischungin 3 Tassen
und streuen Sie Walnusse daruber.
Stellen Sie die Tassen in den
FastFryer-Korb und backen Sie sie bei
160 Grad. Vor dem Servieren mit

Schokolade Uberziehen und mit

Puderzucker bestreuen. Genieflen!!

WIE MAN KOCHT



KUMTEL
NACHTISCH

SCHOKOLADEN-HASELNUSS-
BIRNEN-DESSERT

/utaten: Birne, Haselnuss, Zartbitterschokolade,
Vanilleeis

/0 %

Vorbereitungszeit Hitze Kochzeit Portion
3 min 160°C 15 min 3




KUMTEL

ZUTATEN

e 2 Birnen

e 100 g Haselnusse

e 100 g dunkle Schokolade
e 300 g Vanilleeis

RICHTUNGEN
Haselnusse im FastFryer bei 200 Grad

4 Minuten rosten. Die Haselnusse
herausnehmen und in kleine Stucke
schneiden. Die Birnen in einer
ofenfesten Schussel mit wenig Wasser
bei 180 Grad 4 Minuten garen. Die
Birnen herausnehmen, die
Schokoladenstuckchen in das
restliche Wasser in der Schussel
geben und erhitzen, bis es schmilzt.
Servieren Sie die Birnen mit
Schokoladensauce, zerstof3enen

HaselnUssen und Vanilleeis.

Gem'eﬂeh././

WIE MAN KOCHT

NACHTISCH



