


Heissluft-Fritteuse, Ofen und Grill

Liebe Leserin, lieber Leser

Es freut uns, dass du dich fiir die Heissluft-Fritteuse
entschieden hast. Das Betty Bossi Entwicklungs-
team legt sich Tag fir Tag ins Zeug, um nitzliche
und innovative Kiichenhelfer mit der bekann-
ten Betty Bossi Geling-Garantie zu entwickeln.
Deine Zufriedenheit ist dabei unser wichtigstes
Ziel. Wir sind iberzeugt: Die dusserst gerdumige
Heissluft-Fritteuse mit diversem Zubehor wird
dich begeistern. Von Pommes frites iiber Kuchen
bis hin zu Pizza ldsst sich so einiges zubereiten.
Und damit du gleich loslegen kannst, haben wir
spannende Rezeptideen Kreiert.

Wir wiinschen dir viel Spass beim
clever Backen und Geniessen.

Herzlich, deine

bott, B

Knusper-Poulet
Pouletfliigeli
Fischknusperli mit Dip
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Pizza Margherita
Tirolercake
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Alle Zubehorteile sind spulmaschinenfest. Teile vor dem Spiiluorgang von groben

Verunreinigungen befreien und fir die definitive Reinigung in die Spiilmaschine

geben. Die Zubehorteile vor dem ersten Gebrauch mit warmem Wasser und Spiil-

mittel reinigen. Keine Scheuermittel, starken Reinigungsmittel oder Stahlwatte

verwenden.

Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft, Baslerstrasse 52, Postfach, CH-8021Ziirich/Switzerland



Anwendung

Fiir ausfiihrliche Informationen zum Gebrauch der Heissluft-Fritteuse
die beigelegte Gebrauchsanweisung beachten.

1. Vorbereiten und heissluftfrittieren
Lebensmittel wie im Rezept beschrie-
ben vorbereiten. Hinweis: Falls du fir
die Zubereitung deines Gerichts eines
der drei Backgitter verwendest, musst
du die Heissluft-Fritteuse bzw. die
Backgitter nicht vorheizen.

2. Temperatur und Zeit wadhlen

Um das Gerdt einzuschalten, EIN/AUS-
Taste beriihren. Temperatur und Zeit
gemdss Rezept uber die Temperatur-
und Timer-Tasten einstellen. Noch-
mals die EIN/AUS-Taste beriihren, um
den Betrieb zu starten. Das Symbol
«Beleuchtung Backraum» erméglicht
es, Einblick in den Backuvorgang zu
erhalten.

TIPP

- Die Zugabe von 1-2 EL Ol
macht die Lebensmittel noch
Knuspriger.

- Halbfertigprodukte (z.B.
Pommes frites) gemadss Zeit-
und Temperaturangaben
auf der Verpackung heissluft-
frittieren.

Titelbild: Antipasti-Gemiise (S.10), Fischknusperli mit Dip (S. 8).




Knusper-Poulet

® 10 Min. + 45 Min. heissluftfrittieren }5"% glutenfrei Eﬂ laktosefrei

1% EL
1TL
1TL

wenig

Bio-Zitrone
Poulet (ca.1kg)
Zweiglein
Rosmarin
Olivenol
Edelsiiss-Paprika
Salz

Pfeffer

Die Hdlfte der Zitrone in Schnitze schneiden, in den
Bauch des Poulets stecken. Restliche Zitrone in
Scheiben schneiden, beiseite stellen. Poulet auf den
Pouletspiess aufspiessen, mit Kiichenschnur bin-
den. Rosmarin grob scheiden, mit dem O, Paprika,
Salz und Pfeffer mischen. Poulet mit dem Gewlirz-
Ol bestreichen, in die dafiir vorgesehene Vorrichtung
hdngen.

Programm «Poulet» wdhlen (siehe Hinweis).

Heissluftfrittieren: ca. 45 Min. bei 200 Grad. Poulet
herausnehmen, Pouletspiess und Kiichenschnur
entfernen, Poulet tranchieren. Beiseite gestellte
Zitrone dazu servieren.

Hinweis: Das Symbol Drehen befindet sich neben der EIN/AUS-Taste und
muss blinken. Wenn dieses Symbol permanent leuchtet, dreht das Poulet nicht.

Dazu passen: Air frites, BBQ-Sauce, Ketchup.

Portion ('): 365kcal, F25g,Kh 0g,E 364






Pouletfliigeli

® 5 Min. + 25 Min. heissluftfrittieren & glutenfrei Eﬁ laktosefrei

1EL Olivenaol Olund Limettensaft mit dem Paprika, Salz, Knob-

2 EL Limettensaft lauchpulver und Zucker in einer Schiissel mischen.
1TL Edelsiiss-Paprika Pouletfliigeli beigeben, mischen. Pouletfligeli
1TL Salz auf die zwei Frittierkorbe legen. Je einen Korb in
1TL Knoblauchpulver die Mitte und in die untere Hdlfte der Heissluft-
1TL Zucker Fritteuse einschieben.

1kg Pouletfliigeli

Programm «Pouletschenkel» wdhlen.

Heissluftfrittieren: ca. 25 Min. bei 200 Grad.
Korbposition dabei einmal wechseln.

Dazu passt: Sweet Chili Sauce.

Portion ('): 435kcal, F32g,Kh3g,E3649g






Fischknusperli mit Dip

® 15 Min. + 10 Min. heissluftfrittieren

500g Lachsforellenfilets Fischfilets entgrdten, in ca.4cm breite Streifen
ohne Haut schneiden, in eine Schiissel geben. 0L, Salz und
1EL Olivenol Pfeffer beigeben, mischen.
%TL Salz
wenig Pfeffer
80g Cornflakes Cornflakes in einem tiefen Teller grob zerdriicken,
20g Paniermehl Paniermehl beigeben. Die Hdlfte der Zitronenschale
1 Zitrone dazureiben, mischen. Fisch portionenweise in der
2 EL Olivenél Panade wenden, gut andriicken. Knusperli auf die
zwei Frittierkdrbe legen, mit dem Ol betrdufeln.
Je einen Korb in die Mitte und in die untere Hdlfte
der Heissluft-Fritteuse einschieben.
Programm «Pouletschenkel» wdhlen.
Heissluftfrittieren: ca.10 Min. bei 200 Grad.
Korbposition dabei einmal wechseln.
3 Zweiglein Koriander fein schneiden, Chili entkernen,
Koriander fein hacken, mit dem sauren Halbrahm verriihren.
1 roter Chili Von der Zitrone 1TL Saft dazupressen, salzen.
200g saurer Halbrahm Zitrone in Schnitze schneiden, mit dem Dip zu den
%TL Salz Fischknusperli servieren.

Dazu passen: Salzkartoffeln.

Portion (%): 445kcal, F 2849, Kh 1949, E 289






Antipasti-Gemise

® 15 Min. + 3x10 Min. heissluftfrittieren Q vegan 25"% glutenfrei & laktosefrei

Grillplatte in die untere Hdlfte der Heissluft-
Fritteuse einschieben. Programm «Fleisch/Steak»
wdhlen. Platte ca.10 Min. bei 200 Grad vorheizen.

1 rote Peperoni
1 Aubergine
1 Zucchini
2 EL Olivenél
%TL Salz
wenig Pfeffer

Peperoni entkernen, ldngs in ca.1cm breite Streifen
schneiden. Aubergine und Zucchini in ca. 5mm
dicke Scheiben schneiden. Gemuse in eine Schiissel
geben. Ol, Salz und Pfeffer beigeben, mischen.

s des Gemiises auf die vorgewdrmte Grillplatte le-
gen, in die untere Hdlfte der Heissluft-Fritteuse
einschieben.

Programm «Fleisch/Steak» wdhlen.

Heissluftfrittieren: ca.10 Min. bei 200 Grad.
Gemiuse dabei einmal wenden. Herausnehmen,
auf einer Platte anrichten. Restliches Gemiise
gleich backen.

1EL Olivendl
1EL Aceto balsamico
1 Knoblauchzehe
2 Zweiglein Majoran
2 Prisen Salz
wenig Pfeffer

Ol und Aceto verriihren. Knoblauch dazupressen,
Majoran grob schneiden, beigeben, wiirzen. Sauce
Uber das Gemudse trdufeln.

Dazu passt: gerostetes Brot.

Portion (%): 132 kcal, F12g9,Kh 4g,E1g
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Pizza Margherita

® 15 Min. + 2 Std. aufgehen lassen + 2 x10 Min. backen 5/ vegetarisch

Ergibt 2 Pizzas von je ca.20cm @

2509 Mehl Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Hefe
%TL Salz zerbréckeln, daruntermischen. Wasser und Ol da-
% Wiirfel Hefe zugiessen, zu einem weichen, glatten Teig kneten.
(ca.10q) Zugedeckt bei Raumtemperatur ca.1Std. aufgehen
1%dl Wasser lassen. Teig halbieren, zu Kugeln formen, noch-
1EL Olivendl mals zugedeckt bei Raumtemperatur ca.15td. auf-
gehen lassen.
Pizzaplatte in die untere Hdlfte der Heissluft-
Fritteuse einschieben. Programm «Pizza» wdhlen.
Platte ca.10 Min. bei 200 Grad vorheizen.
4 EL Pizzasauce Eine Teigkugel auf wenig Mehl flach driicken,
1509 Mozzarella ausziehen oder auswallen (ca. 20 cm @). Teig auf
2 Prisen Salz die vorgewdrmte Pizzaplatte legen. Die Hdalfte
wenig Pfeffer der Tomatensauce auf dem Teig verteilen. Mozza-
rella in Scheiben schneiden, die Hdlfte davon
darauflegen, wiirzen. Pizzaplatte in die untere
Hdlfte der Heissluft-Fritteuse einschieben.
Programm «Pizza» wdhlen.
2 Zweiglein Backen: ca.10 Min. bei 200 Grad. Zweite Pizza
Basilikum gleich backen. Basilikumbldtter abzupfen, auf den

Pizzas verteilen.

Stiick: 714 kcal, F 259, Kh 919, E 289
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Tirolercake

® 20 Min. + 40 Min. backen

Fiir eine Cakeform von ca. 24 cm, mit Backpapier ausgelegt

100g Butter, weich Butter in eine Schiissel geben, Zucker und Salz
100g Zucker darunterriihren. Ein Ei nach dem andern mit den
1Prise Salz Schwingbesen des Handriithrgerdts darunter-
3 Eier rithren, ca. 2 Min. weiterrithren, Milch dazugiessen.
»dl Milch
809 dunkle Schokolade Schokolade und Niisse grob hacken, mit dem
40g Haselniisse Mehl, Backpuluver und den gemahlenen Niissen
150g Mehl mischen, unter die Masse rithren. Teig in die
1%TL Backpulver vorbereitete Form fiillen. Cakeform auf das Back-
100g gemahlene gitter stellen, in die untere Hdlfte der Heissluft-
Haselniisse Fritteuse einschieben.

Programm «Kuchen/Muffins» wdhlen.

Backen: ca. 40 Min. bei 160 Grad. Cake heraus-
nehmen, etwas abkiihlen, aus der Form nehmen,
auf einem Gitter auskihlen.

Stiick ("42): 275kcal, F18g,Kh 22g,E 59
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o 4 O

~Air frites
@ 15 Min. + 30 Min. heissluftfrittieren
: s ,6 vegan é‘% glutenfrei ﬁ laktosefrei

1EL heisses Wasser und Ol mit dem Salz
5 Wasser in einer Schiissel verrithren. Kar-
- 1EL Olivenaol toffeln in ca.1cm dicke Stdn-
= %TL Salz gel schneiden, beigeben, mischen.

750g fest kochende Kartoffeln auf denzwei Frittier-
< Kartoffeln -  korben verteilen. Je einen Korb
2 in die Mitte und in die untere
Hdlfte der Heissluft-Fritteuse
3 > einschieben.

Programm «Pommes frites»

wdhlen.
% TL Paprika Heissluftfrittieren: ca. 30 Min.
%TL Salz bei 200 Grad. Kartoffeln dabei

einmal mischen und Korbposition
wechseln. Air frites heraus-
nehmen, wirzen.

Portion (%): 176 kcal, F 4g,Kh 30g,E 449




