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1 tablespoon soft light
brown sugar

1% teaspoons English
mustard powder

> teaspoon sea salt
Pinch of ground black
pepper

2 x 2309 rib eye steaks,
room temperature

Green salad, for serving

PREP: 5 MINUTES | TOTAL COOK TIME: 15 MINUTES | PROGRAM: MAX CRISP

In a small bowl, combine sugar, mustard powder,
salt and pepper. Evenly coat the steaks on both
sides by pressing the seasoning into the surface.

Insert crisper plate into drawer in the upper
position, place steaks in an even layer on crisper
plate and insert drawer into unit.

Select MAX CRISP and set time to 8 minutes.
Select START/STOP to begin cooking.

When 4 minutes remain, remove drawer from unit
and using silicone-tipped tongs, flip steaks.

When cooking is complete, transfer the steaks to

plates and allow them to rest for a few minutes.
Serve the steaks with a green salad.

TIP This recipe cooks steak to a medium result. For a rarer

result, cook for 2 minutes less. For a more well-done

result, cook for 2 minutes longer.

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 15 MINUTEN

PROGRAMM: MAX CRISP

1EL heller brauner Zucker
1% TL Senfpulver
2 TL Meersalz

Eine Prise gemahlener
schwarzer Pfeffer

2 Rib-Eye-Steaks (je 230
9), auf Zimmertemperatur

Mit grinem Salat servieren

Zucker, Senfpulver, Salz und Pfeffer in einer kleinen
Schussel vermengen. Die Steaks von beiden Seiten
gleichmaBig mit der GewlUrzmischung bedecken
und diese leicht andricken.

Den Crisper Gittereinsatz in die Schublade in der
oberen Position einlegen, die Steaks gleichmaBig
auf den Crisper-Gittereinsatz verteilen und
Schublade in das Gerat schieben.

MAX CRISP wahlen und die Zeit auf 8 Minuten
einstellen. START/STOP auswahlen, um den
Garvorgang zu beginnen.

4 Minuten vor Ende der Garzeit die Schublade aus
dem Gerat nehmen und mit einer Silikonzange die
Steaks wenden.

Nach Ende der Garzeit die Steaks auf Teller legen
und einige Minuten ruhen lassen. Zu den Steaks
einen grinen Salat servieren.

HINWEIS Bei diesem Rezept wird das Steak medium. Flr
ein blutigeres Steak, die Garzeit um 2 Minuten
verkilrzen. FUr ein eher durchgebratenes Steak
die Garzeit um 2 Minuten verlangern.

PREPARATION : 5 MINUTES | TEMPS DE CUISSON TOTAL : 15 MINUTES

PROGRAMME : MAX CRISP

1 cuillére a soupe de sucre
roux

1% cuillére a café de mou-
tarde anglaise en poudre
Y2 cuillere a café de sel de
mer

1 pincée de poivre noir
moulu

2 entrecdtes de 230 g

chacune, a température
ambiante

Salade verte en accompag-
nement

Dans un bol, mélangez le sucre, la moutarde
en poudre, le sel et le poivre. Recouvrez
uniformément les deux faces des entrecdtes en
pressant 'lassaisonnement contre la surface.

Insérez une plague de cuisson dans le tiroir en
position haute, disposez les entrecdtes cote

a coOte sur la plagque et insérez le tiroir dans
'appareil.

Sélectionnez MAX CRISP et réglez la durée
sur 8 minutes. Appuyez sur START/STOP pour
commencer la cuisson.

Lorsqu’il reste 4 minutes, retirez le tiroir de
'appareil et retournez les entrecoétes a 'aide
d’une pince a embouts en silicone.

Une fois la cuisson terminée, disposez les
entrecdtes sur des assiettes et laissez-les refroidir
quelgues minutes. Servez avec une salade verte
en accompagnement.

CONSEIL Dans cette recette, les entrecétes sont cuites a
point. Pour des entrecbtes saignantes, réduisez
le temps de cuisson de 2 minutes. Pour des
entrecétes bien cuites, rallongez le temps de

cuisson de 2 minutes.
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CHICKEN FAJITA QUESADILLAS
CHICKEN FAJITA QUESADILLAS
QUESADILLAS AU POULET

42 Main Dishes, Hauptgerichte, Plats Principaux

PREP: 15 MINUTES | TOTAL COOK TIME: 20 MINUTES | PROGRAM: AIR FRY

INGREDIENTS
1 tablespoon fresh
coriander

1 tablespoon smoked
paprika

1 teaspoon ground cumin
1 teaspoon garlic powder
1 teaspoon dried oregano

2 teaspoon dried chilli
flakes

Salt and ground black
pepper, as desired

4 tablespoons olive oil
Juice of 1lime

250g mini chicken breast
fillets

1 bunch spring onions,
sliced into 3cm lengths

1red pepper, deseeded,
sliced into 1.5cm strips

1yellow pepper, deseeded,
sliced into 1.5cm strips

8 medium tortillas

1509 cheddar cheese,
grated

TOPPINGS (OPTIONAL)

Salsa
Guacamole
Sour cream
Hot sauce

DIRECTIONS

1

In a medium bowl, add all seasoning, olive oil and
lime juice. Stir in chicken fillets, onion and peppers
until evenly coated in the marinade.

Insert crisper plate into drawer in the lower
position. Add chicken mixture to drawer. Insert
drawer into unit.

Select AIR FRY, set temperature to 200°C and set
time to 20 minutes. Select START/STOP to begin
cooking.

When 10 minutes remain, remove drawer and
shake or toss the chicken and vegetables with
silicone-tipped tongs. Reinsert drawer to resume
cooking.

Cooking is complete when the internal
temperature reaches at least 75°C on an instant-
read thermometer. Transfer chicken and vegetables
to a plate.

Place 1 tortilla on the crisper plate. Evenly cover
the tortilla with ¥ of the chicken mixture and
cheese. Top with another tortilla and press to
adhere. Insert drawer into unit.

Select AIR FRY, set temperature to 180°C, set
time to 4 minutes. Select START/STOP to begin
cooking.

When cooking is complete slice quesadillas into
wedges and serve with salsa, guacamole, sour
cream and hot sauce. Repeat steps 6 through 8
with remaining ingredients.

ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 20 MINUTEN

PROGRAMM: AIR FRY

ZUTATEN
1 EL frischer Koriander

1 EL gerduchertes
Paprikapulver

1TL gemahlener
Kreuzkimmel

1TL Knoblauchpulver
1TL getrockneter Oregano

Y2 TL getrocknete
Chiliflocken

Salz und gemahlener
schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

4 EL Olivenol
Saft von 1 Limette

250 g kleine
Hahnchenbrustfilets

1 Bund Fruhlingszwiebel,
in 3 cm lange Stlcke
geschnitten

1rote Paprika, entkernt,
in 1,5 cm breite Streifen
geschnitten

1 gelbe Paprika, entkernt,
in 1,5 cm breite Streifen
geschnitten

8 Tortillas (mittlere GroBe)

150 g Cheddar oder
anderer wlrziger Kase,
gerieben

TOPPINGS (OPTIONAL)
Salsa

Guacamole

Saure Sahne

Scharfe Chilisauce

ANLEITUNG

1

Alle Gewdrze, Olivendl und Limettensaft

in eine mittelgroBe Schissel geben. Die
Hahnchenbrustfilets, Zwiebeln und Paprikastreifen
hinzugeben und unterrthren, bis sie gleichmaBig
von der Marinade bedeckt sind.

Crisper-Gittereinsatz in die Schublade

in der unteren Position einsetzten. Die
Hahnchenmischung in die Schublade geben. Die
Schublade in das Gerat schieben.

AIR FRY (HeiBluft-Frittieren) auswahlen, die
Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf 20 Minuten
einstellen. START/STOP auswéhlen, um den
Garvorgang zu beginnen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit die Schublade
entnehmen und schitteln oder Hadhnchen und
Gemuse mit einer Silikonzange wenden. Die
Schublade wieder hineinschieben, um den
Garvorgang fortzusetzen.

Der Garvorgang ist abgeschlossen, wenn die
interne Temperatur mindestens 75 °C auf einem
sofort ablesbaren Thermometer erreicht. Hdhnchen
und Gemuse auf einen Teller geben.

1 Tortilla auf den Crisper-Gittereinsatz geben.
Die Tortilla gleichmaBig mit einem Viertel der
Hahnchenmischung sowie dem Kése belegen.
Eine weitere Tortilla auflegen und andricken.
Die Schublade in das Gerat schieben.

MAX CRISP wahlen und die Zeit auf 4 Minuten
einstellen. START/STOP auswahlen, um den
Garvorgang zu beginnen.

Wenn der Garvorgang beendet ist und die
Quesadillas goldbraun sind, diese in Stlcke
schneiden und mit Salsa, Guacamole, Saurer Sahne
und scharfer Sauce servieren. Schritt 6 bis 8 mit den
Ubrigen Zutaten wiederholen.

PREPARATION : 15 MINUTES | TEMPS DE CUISSON TOTAL : 20 MINUTES

PROGRAMME : AIR FRY

INGREDIENTS
1 cuillére a soupe de corian-
dre fraiche

1 cuillére a soupe de paprika
fumé

1 cuillére a café de cumin
moulu

1 cuillere a café d’ail en
poudre

1 cuillére a café d’origan
séché

Y2 cuilléere a café de flocons
de piment séchés

Sel et poivre noir moulu,
selon les goUts

4 cuilléres a soupe d’huile
d’olive
Jus d’un citron vert

250 g de petits filets de
poulet

1 botte d’oignons nouveaux,
émincés en lamelles de 3 cm

1 poivron rouge, égrainé,
émincé en lamelles d’1,5 cm

1 poivron jaune, égrainé,
émincé en lamelles d’1,5 cm

8 tortillas moyennes
150 g de cheddar rapé

GARNITURES
(FACULTATIVES)

Sauce salsa
Guacamole
Creme fraiche
Sauce piquante

PREPARATION

1

Dans un récipient de moyenne dimension, mettez
toutes les herbes et les épices, I'huile d’olive et

le jus de citron vert. Trempez les filets de poulet,
les oignons et les poivrons jusqu’a ce qu’ils soient
bien recouverts de marinade.

Insérez la plaque de cuisson dans le tiroir en
position basse. Ajoutez le mélange de poulet dans
le tiroir. Insérez le tiroir dans I'appareil.

Appuyez sur AIR FRY (Frire sans huile), puis
réglez la température sur 200 °C et la durée sur
20 minutes. Appuyez sur START/STOP pour
commencer la cuisson.

Lorsqu’il reste 10 minutes, sortez le tiroir et
retournez le poulet et les [égumes avec une pince
a embouts en silicone. Réinsérez le tiroir pour
reprendre la cuisson.

La cuisson est terminée lorsque la température
interne atteint au moins 75 °C sur un thermomeétre
a lecture instantanée. Disposez le poulet et les
légumes sur un plateau.

Recouvrez la tortilla uniformément avec % du
mélange poulet/légumes et du fromage.
Recouvrez avec une deuxiéme tortilla et pressez
pour faire adhérer. Insérez le tiroir dans I'appareil.

Appuyez sur MAX CRISP et réglez la durée
sur 4 minutes. Appuyez sur START/STOP pour
commencer la cuisson.

Lorsque la cuisson est terminée et que les
quesadillas sont dorées, tranchez les quesadillas
en quarts et servez avec de la sauce salsa, du
guacamole, de la créme fraiche et de la sauce
piguante. Répétez les étapes 6 a 8 avec les
ingrédients restants.
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APPLE PASTRIES
APFEL-TEILCHEN
TARTELETTES AUX POMMES

Desserts

PREP: 10 MINUTES | TOTAL COOK TIME: 32 MINUTES | PROGRAM: BAKE

INGREDIENTS

3209 ready-rolled puff
pastry, removed from
fridge ahead of use

2-3 eating apples with red/
pink skin, cored, deseeded,
finely sliced

Lemon juice, for brushing
1large egg, beaten

3 tablespoon caster sugar
Y2 teaspoon cinnamon
Icing sugar, for dusting

DIRECTIONS

1

Unroll pastry and cut into 8 equal rectangular
pieces. Score pastry all around, leaving a 1lcm
boarder.

Brush apple slices with lemon juice and fan out
over each pastry piece. Brush the pastry edges
with beaten egg. In a small bowl, mix sugar and
cinnamon together then sprinkle over the apple
slices.

Insert crisper plate into drawer in the lower
position, place 4 pastries in an even layer on
crisper plate and insert drawer into unit.

Select BAKE, set temperature to 180°C and set
time to 16 minutes. Select START/STOP to begin
cooking.

Cooking is complete when the pastries are golden
brown. Place pastries on a wire rack and allow

to slightly cool before dusting with icing sugar
and serve warm. Repeat step 2 through 4 with
remaining ingredients.

using ready rolled pastry.

TIP These delicious pastries are quick and easy to make

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 32 MINUTEN | PROGRAMM: BAKE

ZUTATEN

320 g fertig ausgerollter
Blatterteig, vor der
Verwendung aus dem
KUhlschrank entnommen

2-3 rote Apfel,
Kerngehause entfernt
und in feine Scheiben
geschnitten

Zitronensaft zum Bepinseln
1 groBes Ei, verquirlt

3 EL Zucker

V> Teelbffel Zimt

Puderzucker zum
Bestauben

ANLEITUNG

1

Den Teig ausrollen und 8 gleich groBe, rechteckige
Stlcke schneiden. Den Teig rundherum
einschneiden, dabei einen Rand von 1 cm frei
lassen

Die Apfelscheiben mit Zitronensaft bepinseln

und auf jedem Teigeck facherférmig anordnen.

Die Ecken des Teigs gleichmaBig mit dem
aufgeschlagenen Ei bestreichen. In einer kleinen
Schissel Zimt und Zucker vermischen und Uber die
Apfelscheiben streuen.

Den Crisper-Gittereinsatz in die Schublade in

der unteren Position einlegen, 4 Geback-Teilchen
gleichmaBig auf den Crisper-Gittereinsatz verteilen
und Schublade in das Gerat schieben.

BAKE (Backen) auswahlen, die Temperatur auf
180 °C und die Zeit auf 16 Minuten einstellen.
START/STOP auswahlen, um den Garvorgang zu
beginnen.

Der Garvorgang ist beendet, wenn die Teilchen
goldbraun sind. Das Gebéack auf einen Grillrost
legen und leicht auskihlen lassen. Dann mit
Puderzucker bestduben und warm servieren.
Schritt 2 bis 4 mit den Ubrigen Zutaten
wiederholen.

zuzubereiten.

HINWEIS Diese kdstlichen stiBen Teilchen sind dank bereits
fertig ausgerolltem Teig schnell und einfach

PREPARATION : 10 MINUTES | TEMPS DE CUISSON TOTAL : 32 MINUTES

PROGRAMME : BAKE

INGREDIENTS

320 g de pate feuilletée
préte a 'emploi, sortie du ré-
frigérateur avant utilisation
2 ou 3 pommes rouges/ros-
es a croquer, sans le trognon
ni les pépins, coupées en
fines lamelles

Le jus d’un citron pour badi-
geonner

1 gros ceuf, battu

3 cuilleres a soupe de sucre
en poudre

Y2 cuillére a café de cannelle

Du sucre glace pour saup-
oudrer

INSTRUCTIONS

1

Déroulez la pate et découpez-la en 8 rectangles
de méme taille. Incisez la pate en laissant une
bordure de 1cm.

Badigeonnez les tranches de pomme de jus de
citron et disposez-les sur chaque rectangle de
pate. Badigeonnez les bordures de la pate avec
de I'ceuf battu. Dans un bol, mélangez le sucre et
la cannelle, puis saupoudrez le mélange sur les
lamelles de pomme.

Insérez une plague de cuisson dans le tiroir en
position basse, disposez 4 tartelettes les unes a
coté des autres sur la plaque et insérez le tiroir
dans l'appareil.

Appuyez sur BAKE (cuire au four), puis réglez la

température sur 180 °C et la durée sur 16 minutes.

Appuyez sur START/STOP pour commencer la
cuisson.

La cuisson est terminée lorsque les tartelettes
sont dorées. Placez les tartelettes sur une grille
de cuisson et laissez-les refroidir un peu avant
de les saupoudrer de sucre glace. Servez chaud.
Répétez les étapes 2 a 4 avec les ingrédients
restants.

a utiliser.

CONSEIL Ces délicieuses tartelettes sont faciles et rapides
a préparer en utilisant de la pate feuilletée préte
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PREP: 15 MINUTES | COOK: 30-35 MINUTES | PROGRAM: BAKE

200g self-raising flour
1 teaspoon mixed spices
2 teaspoon salt

3209 unpeeled very ripe
bananas

200g light brown sugar
10049 sunflower oil

2 large eggs, beaten

1 teaspoon vanilla extract
Cooking spray

1509 mascarpone cheese,
softened

1509 icing sugar, sifted
Walnut halves, to decorate

TIP Can use pecan nuts if preferred.

Grease and line a Ninja or a 900g loaf tin. In a
small bowl, sift flour, spices and salt together.

In a large bowl, add bananas and using a fork,
mash until almost smooth. Beat in sugar, oil, eggs
and vanilla extract. Add in the dry ingredients and
mix until evenly combined. Transfer batter to the
prepared tin.

Insert crisper plate into drawer in the lower
position, place the loaf tin on top of plate and
insert drawer into unit.

Select BAKE, set temperature to 160°C and set
time to 35 minutes.

When 5 minutes remain, check if cake is cooked by
inserting a cocktail stick into the centre. If it comes
out clean, the cake is cooked. If not, cook for an
additional 5 minutes. The cake is done when the
centre is completely cooked through.

When cooking is complete, remove loaf tin from
drawer and cool for 5 minutes. When loaf is
cooled, turn onto a cooling rack and allow cake to
fully cool.

In a large bowl, beat mascarpone and icing sugar
together, then spread evenly on top of cake.
Decorate with walnut halves.

ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN | GARZEIT: 30-35 MINUTEN | PROGRAMM: BAKE

200 g Mehl mit
Backtriebmittel

1 Teel6ffel Gewlrzmischung
V> Teelbffel Salz

300 g sehr reife Bananen
200 g hellbrauner Zucker
100 ml Sonnenblumendl

2 grofB3e Eier, verquirlt

1TL Vanilleextrakt
Backspray

150 g weicher Mascarpone
150 g Puderzucker, gesiebt

Walnusshalften zur
Dekoration

Eine Ninja oder 900 g Kastenform fetten und mit
Backpapier auslegen. Mehl, Gewlirze und Salz in
eine kleine Schussel sieben.

In einer groBen Schissel die Bananen mit einer
Gabel zerdrlcken, bis eine fast glatte Masse
entsteht. Zucker, OI, Eier und Vanilleextrakt
unterrthren. Dann die trockenen Zutaten
hinzufGgen und rUhren, bis alles gleichmaBig
vermischt ist. Teig in die vorbereitete Backform
fullen.

Crisper-Gittereinsatz in die Schublade in der
unteren Position einlegen, die Backform auf den
Gittereinsatz stellen und Schublade in das Geréat
schieben.

BAKE (Backen) wahlen, die Temperatur auf 160 °C
und die Zeit auf 35 Minuten einstellen.

5 Minuten vor Ende der Backzeit ein Holzstébchen
in die Mitte des Kuchens stechen, um zu
Uberprifen, ob der Kuchen durchgebacken ist.
Wenn das Stabchen beim Herausziehe sauber ist,
ist der Kuchen gar. Bei Bedarf weitere 5 Minuten
backen. Der Kuchen ist fertig, wenn er in der Mitte
komplett durchgebacken ist.

Wenn der Kuchen gebacken ist, die Backform aus
der Schublade entnehmen und 5 Minuten abkuhlen
lassen. Wenn der Kuchen abgekihlt ist, ihn auf ein
Kuchengitter stirzen und den Kuchen komplett
auskuhlen lassen.

Mascarpone und Puderzucker in einer groRen
Schussel miteinander verrihren und dann
gleichmaBig auf dem Kuchen verteilen. Mit den
Walnusshalften dekorieren.

HINWEIS Walnusse kdnnen nach Geschmack durch

PekannUsse ersetzt werden.

PREPARATION : 15 MINUTES | CUISSON : 30 A 35 MINUTES | PROGRAMME : BAKE

200 g de farine auto-levante
1 cuillére a café de mélange
d’épices

2 cuillere a café de sel

320 g de bananes trés
mdres avec la peau

200 g de sucre roux
100 g d’huile de tournesol
2 gros ceufs, battus

1 cuillere a café d’extrait de
vanille

Huile de cuisson a vaporiser

150 g de mascarpone en
pommade

150 g de sucre glace, tamisé

Cerneaux de noix pour
décorer

Graissez et recouvrez de papier cuisson le fond
d’un plat Ninja ou d’un moule a cake de 900 g.
Mélangez la farine, les épices et le sel dans un bol.

Dans un saladier, ajoutez les bananes et écrasez-
les en purée a I'aide d’une fourchette jusqu’a
obtenir un mélange presque lisse. Ajoutez

le sucre, I'huile, les ceufs et 'ardbme vanille

et fouettez. Ajoutez les ingrédients secs et
mélangez jusqu’a ce que la préparation soit
homogéne. Versez la pate dans le moule a cake.

Insérez une plague de cuisson dans le tiroir en
position basse, placez le moule a cake sur la
plaque et insérez le tiroir dans I'appareil.

Appuyez sur BAKE (cuire au four), puis réglez la
température sur 160 °C et la durée sur 35 minutes.

Lorsqu’il reste 5 minutes, vérifiez la cuisson du
cake en insérant un couteau en son centre. S’il
ressort propre, le cake est cuit. Sinon, prolongez
la cuisson de 5 minutes. Le cake est prét une fois
que son centre est completement cuit.

Une fois la cuisson terminée, retirez le moule
a cake du tiroir et laissez refroidir pendant

5 minutes. Une fois que le cake a refroidi,
retournez-le sur une grille de refroidissement
pour terminer de le refroidir.

Dans un saladier, fouettez le mascarpone avec
le sucre glace, puis répartissez uniformément
le mélange sur le cake. Décorez de cerneaux de
noix.

CONSEIL Vous pouvez également remplacer les noix par

des noix de pécan.
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NOTES NOTES
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