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Einführung in die Ninja Double Stack XL 

Heißluftfritteuse

Mit der Ninja Double Stack XL Heißluftfritteuse halten Sie eine vielseitige 
und leistungsstarke Küchengerät in den Händen. Die Heißluftfritteuse 
ermöglicht es, Speisen knusprig zu garen, ohne dabei viel Öl verwenden 
zu müssen. Sie bietet eine hervorragende Alternative zum traditionellen 
Frittieren, indem sie Heißluft in Kombination mit hoher Geschwindigkeit 
nutzt, um das Essen gleichmäßig zu erhitzen und eine knusprige Textur zu 
erzielen.

Vorteile des Heißluftfrittierens

1. **Weniger Fett, mehr Geschmack**: Mit der Heißluftfritteuse können Sie 
auf viel Öl verzichten und dennoch knusprige Ergebnisse erzielen, was 
gesünder und leichter für die Verdauung ist.

2. **Zeitersparnis**: Heißluftfritteusen heizen sich schnell auf und garen 
die Speisen oft schneller als herkömmliche Backöfen.

3. **Vielseitigkeit**: Neben dem Frittieren können Sie mit der 
Heißluftfritteuse auch grillen, backen, braten und sogar dehydrieren. 
Dadurch eignet sie sich für eine Vielzahl an Rezepten, von Snacks bis hin 
zu kompletten Mahlzeiten.

4. **Einfache Reinigung**: Die meisten Teile der Heißluftfritteuse sind 
spülmaschinenfest, was die Reinigung unkompliziert macht und die 
tägliche Nutzung erleichtert.
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Funktionen und Besonderheiten des Ninja Double Stack XL

Die Ninja Double Stack XL zeichnet sich durch ihre leistungsstarke 
Technologie und ihr großes Fassungsvermögen aus, was sie ideal für 
Familien oder größere Portionen macht. Hier sind einige ihrer 
Besonderheiten:

1. **Doppelkammern**: Die Double Stack XL hat zwei getrennte Kammern, 
was bedeutet, dass Sie gleichzeitig verschiedene Speisen zubereiten 
können, ohne dass sich die Aromen vermischen.

2. **Extra großes Volumen**: Mit ihrem großzügigen Fassungsvermögen 
können Sie größere Portionen in einem Durchgang zubereiten – ideal für 
Familienessen oder Gäste.

3. **Smart Finish und Match Cook**: Mit der Smart-Finish-Funktion können 
Sie zwei unterschiedliche Gerichte mit verschiedenen Garzeiten und 
Temperaturen so einstellen, dass beide gleichzeitig fertig sind. Die Match-
Cook-Funktion ermöglicht es, beide Kammern synchron mit den gleichen 
Einstellungen zu nutzen.

4. **Mehrere Kochfunktionen**: Neben dem Frittieren bietet die Ninja 
Double Stack XL auch Einstellungen für Grillen, Backen, Braten und 
Dehydrieren, was eine große Flexibilität bei der Zubereitung von 
Mahlzeiten ermöglicht.

Tipps für die optimale Nutzung

1. **Vorgeheizt starten**: Auch wenn die Heißluftfritteuse sich schnell 
aufheizt, ist es oft hilfreich, sie kurz vorzuheizen. Dies sorgt für eine 
gleichmäßige Hitzeverteilung und ein besseres Garergebnis.

2. **Nicht überfüllen**: Achten Sie darauf, die Kammern nicht zu 
überladen. Ein gleichmäßiger Luftstrom ist entscheidend für knusprige 
Ergebnisse. Wenn möglich, legen Sie die Speisen in einer Schicht aus und 
schütteln Sie sie gelegentlich.

3. **Ölspray für optimale Knusprigkeit**: Verwenden Sie ein leichtes 
Ölspray auf den Zutaten, um eine knusprigere Textur zu erzielen. 
Besonders bei Gemüse und Kartoffeln sorgt ein feiner Ölfilm für eine 
schöne goldbraune Kruste.
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4. **Reinigung nach jedem Gebrauch**: Damit die Heißluftfritteuse optimal 
funktioniert, reinigen Sie die Körbe und die Heizkammer regelmäßig. Dies 
verhindert, dass sich Fett und Rückstände ansammeln und beeinträchtigt 
die Leistung nicht.

5. **Experimentieren Sie mit den Kochzeiten**: Je nach Dicke und Art der 
Speisen können die Garzeiten variieren. Beginnen Sie mit den 
empfohlenen Zeiten und passen Sie nach Bedarf an, um die besten 
Ergebnisse zu erzielen.

Mit diesen Grundlagen können Sie das volle Potenzial Ihrer Ninja Double 
Stack XL Heißluftfritteuse ausschöpfen und eine Vielzahl leckerer Gerichte 
zaubern!
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Grundlagen des Heißluftfrittierens

Die Heißluftfritteuse ist ein revolutionäres Küchengerät, das die Zubereitung knuspriger 
Speisen ermöglicht, ohne große Mengen Öl zu benötigen. Das Funktionsprinzip beruht 
auf der Zirkulation heißer Luft, die Speisen gleichmäßig erhitzt und knusprig macht. 
Um stets perfekte Ergebnisse zu erzielen, gibt es einige Grundprinzipien zu beachten:

Temperatur und Zeit: Grundlagen für perfekte Ergebnisse

1. **Temperatur richtig wählen**:    - Eine zu niedrige Temperatur kann dazu führen, 
dass das Essen nicht knusprig genug wird oder zu lange braucht. Zu hohe 
Temperaturen hingegen können die Außenseite verbrennen, während das Innere noch 
nicht durch ist.

   - Die meisten Heißluftfritteusen arbeiten gut bei Temperaturen zwischen 160°C und 
200°C. Dünne oder kleinere Lebensmittel wie Pommes frites benötigen in der Regel 
höhere Temperaturen (180-200°C), während größere oder empfindlichere Speisen wie 
Fischfilets oder Gebäck besser bei niedrigeren Temperaturen (160-180°C) zubereitet 
werden.

2. **Richtige Garzeiten**:    - Ein wesentlicher Vorteil der Heißluftfritteuse ist die 
verkürzte Garzeit. Während in einem herkömmlichen Backofen Pommes frites etwa 30-
40 Minuten brauchen, sind sie in der Heißluftfritteuse oft in 15-20 Minuten fertig.

   - Die Garzeit variiert je nach Dicke und Art der Speisen. Beispielsweise benötigen 
dünne Zucchini-Chips nur etwa 10-12 Minuten, während Hähnchenflügel etwa 20-25 
Minuten dauern.   - Achten Sie darauf, das Essen während des Garens gelegentlich zu 
wenden oder die Kammer zu schütteln, um eine gleichmäßige Bräunung zu 
gewährleisten.

3. **Vorheizen**:    - Manche Modelle benötigen ein kurzes Vorheizen, um die besten 
Ergebnisse zu erzielen. 2-3 Minuten Vorheizzeit können die Textur und Bräunung 
verbessern.
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Reinigung und Pflege
Regelmäßige Reinigung und Pflege sind entscheidend für eine langanhaltende 
Leistung der Heißluftfritteuse und die Qualität der zubereiteten Speisen.

1. **Reinigen nach jedem Gebrauch**:   - Entfernen Sie nach jeder Benutzung 
Speisereste und Fettablagerungen. Die meisten Körbe und Garkammern sind 
spülmaschinenfest. Alternativ können Sie diese auch mit warmem Wasser, etwas 
Spülmittel und einem weichen Schwamm von Hand reinigen.

2. **Entfernen von hartnäckigen Rückständen**:   - Bei hartnäckigen Rückständen oder 
Verkrustungen lassen Sie die Körbe in warmem Seifenwasser einweichen, bevor Sie 
sie reinigen. Eine weiche Bürste hilft, hartnäckige Flecken zu entfernen, ohne die 
Antihaftbeschichtung zu beschädigen.

3. **Wischen der Innenflächen**:   - Die Heizkammer und Heizspirale sollten 
regelmäßig mit einem weichen Tuch oder einer weichen Bürste gereinigt werden, um 
Fettansammlungen zu vermeiden, die zu Rauchbildung führen können.

4. **Vermeidung aggressiver Reinigungsmittel**:   - Verwenden Sie niemals aggressive 
Reinigungsmittel oder Scheuerschwämme, da diese die Antihaftbeschichtung 
beschädigen könnten. 

#### Häufige Fehler vermeiden

1. **Überladen der Kammer**:   - Ein häufiger Fehler ist es, die Kammer zu überfüllen. 
Dadurch kann die Luft nicht gleichmäßig zirkulieren, und die Speisen werden 
ungleichmäßig gegart oder bleiben matschig.

   - Für beste Ergebnisse sollten die Speisen in einer einzelnen Schicht liegen und bei 
Bedarf in mehreren Durchgängen gegart werden.

2. **Zu wenig oder zu viel Öl**:   - Ein häufiger Irrtum ist, dass in der Heißluftfritteuse 
komplett ohne Öl gearbeitet werden muss. Ein leichter Ölfilm sorgt jedoch oft für 
knusprigere Ergebnisse. Verwenden Sie ein feines Ölspray, um eine gleichmäßige 
Beschichtung zu gewährleisten.   - Andererseits kann zu viel Öl dazu führen, dass die 
Speisen nicht gleichmäßig knusprig werden und die Heißluftfritteuse verschmutzt.

3. **Falsche Temperaturen und Garzeiten**:   - Wer die Speisen bei zu hohen 
Temperaturen gart, riskiert eine verbrannte Außenseite und ein nicht durchgegartes 
Inneres. Orientieren Sie sich an den Empfehlungen und passen Sie die Zeit und 
Temperatur nach Bedarf an.
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4. **Unzureichendes Wenden oder Schütteln**:   - Wenn Speisen wie Pommes oder 
Gemüse lange in einer Position liegen, werden sie oft ungleichmäßig knusprig. 
Schütteln Sie die Kammer oder wenden Sie das Essen während des Garvorgangs 
mindestens einmal.

5. **Nichtbeachtung von Vorheizzeiten**:   - Manche Rezepte verlangen ein kurzes 
Vorheizen. Auch wenn es nicht immer notwendig ist, kann es die Garzeit verkürzen 
und gleichmäßige Ergebnisse fördern.

Mit diesen Grundlagen und der richtigen Pflege holen Sie das Beste aus Ihrer Ninja 
Double Stack XL Heißluftfritteuse heraus und erzielen immer wieder knusprige und 
köstliche Ergebnisse!
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Frühstücksideen mit der Ninja Double Stack XL 

Heißluftfritteuse

Knuspriger Bacon**
**Portionen**: 2  

**Zutaten**:

- 4 Streifen Bacon

**Zubereitung**:

1. Die Heißluftfritteuse auf 180°C vorheizen.

2. Die Baconstreifen in die Fritteuse legen, sodass sie sich nicht überlappen.

3. 8–10 Minuten garen, je nach gewünschtem Knusprigkeitsgrad, dabei zur Hälfte 
wenden.

4. Auf Küchenpapier abtropfen lassen, um überschüssiges Fett zu entfernen.

**Nährwerte pro Portion** (2 Streifen):

- Kalorien: ca. 80 kcal

- Eiweiß: 6 g

- Fett: 7 g

- Kohlenhydrate: 0 g



21

Vegane Frühstücks-Bowl mit Süßkartoffeln**
**Portionen**: 2  

**Zutaten**:

- 1 große Süßkartoffel, gewürfelt- 1 EL Olivenöl,- 1 TL Paprikapulver

- 1 Prise Salz und Pfeffer,- 100 g Babyspinat,- ½ Avocado, in Scheiben,- 1 EL 
Kürbiskerne

**Zubereitung**:

1. Die gewürfelte Süßkartoffel mit Olivenöl, Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen.

2. In die Heißluftfritteuse geben und bei 200°C ca. 12–15 Minuten garen, bis sie weich 
und leicht knusprig ist.

3. Süßkartoffelwürfel in eine Schüssel geben und mit Spinat, Avocado und 
Kürbiskernen toppen.

**Nährwerte pro Portion**:- Kalorien: ca. 250 kcal- Eiweiß: 4 g- Fett: 12 g- Kohlenhydrate: 30 g

Eier-Muffins mit Gemüse**
**Portionen**: 4 Muffins (2 Portionen)  

**Zutaten**:,- 4 Eier,- 50 g Paprika, gewürfelt,- 50 g Spinat, gehackt

- 30 g Käse, gerieben (optional),- Salz und Pfeffer nach Geschmack

**Zubereitung**:

1. Eier in einer Schüssel verquirlen und mit Paprika, Spinat, Käse, Salz und Pfeffer 
vermengen.

2. Die Mischung in Silikon-Muffinförmchen füllen.

3. Muffins in die Heißluftfritteuse geben und bei 180°C ca. 10–12 Minuten garen, bis 
sie fest und leicht aufgegangen sind.

**Nährwerte pro Portion** (2 Muffins):- Kalorien: ca. 150 kcal- Eiweiß: 12 g- Fett: 10 g- Kohlenhydrate: 2 g
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Mini-Pancakes**
**Portionen**: 2  

**Zutaten**:- 100 g Mehl,- 1 EL Zucker,- 1 TL Backpulver,- 1 Prise Salz

- 120 ml Pflanzenmilch,- 1 TL Vanilleextrakt

- 1 EL Pflanzenöl oder geschmolzene Margarine

**Zubereitung**:

1. Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einer Schüssel vermengen.

2. Milch, Vanilleextrakt und Öl dazugeben und zu einem glatten Teig rühren.

3. Kleine Pancakes in Silikonformen geben und in die Heißluftfritteuse stellen.

4. Bei 180°C etwa 5–7 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

**Nährwerte pro Portion** (ca. 6 Mini-Pancakes):- Kalorien: ca. 200 kcal- Eiweiß: 4 g- Fett: 5 g- Kohlenhydrate: 34 g

Avocado-Toast mit knusprigem Speck**
**Portionen**: 2  

**Zutaten**:- 2 Scheiben Vollkorntoast,- ½ Avocado, zerdrückt,- 4 Streifen Speck

- Salz und Pfeffer nach Geschmack,- Ein paar Spritzer Zitronensaft

- Frische Kräuter nach Wahl (z.B. Schnittlauch oder Koriander)

**Zubereitung**:

1. Die Heißluftfritteuse auf 180°C vorheizen.

2. Die Speckstreifen ca. 8–10 Minuten knusprig braten, dabei einmal wenden.

3. Toastscheiben in der Fritteuse ca. 3 Minuten rösten, bis sie goldbraun sind.

4. Die Avocado zerdrücken, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen und auf den 
Toast streichen.

5. Den knusprigen Speck auf die Avocado legen und mit frischen Kräutern garnieren.

**Nährwerte pro Portion**:- Kalorien: ca. 270 kcal- Eiweiß: 8 g- Fett: 19 g- Kohlenhydrate: 18 g
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Frühstücks-Burritos**
**Portionen**: 2  

**Zutaten**:- 2 große Tortilla-Wraps,- 3 Eier,- 50 g geriebener Käse

- 1 kleine Paprika, gewürfelt,- 1 kleine Tomate, gewürfelt

- 50 g schwarze Bohnen (abgetropft und abgespült),- Salz und Pfeffer

- 1 EL Pflanzenöl

**Zubereitung**:

1. Eier in einer Schüssel verquirlen und mit Paprika, Tomate, schwarzen Bohnen, Salz 
und Pfeffer vermengen.

2. Öl in eine ofenfeste Pfanne oder Auflaufform geben und die Eiermasse bei 180°C in 
der Heißluftfritteuse ca. 5–7 Minuten garen, bis die Eier gestockt sind.

3. Eimasse in die Tortilla-Wraps geben, mit Käse bestreuen und die Wraps einrollen.

4. Die gefüllten Burritos in die Heißluftfritteuse legen und bei 200°C etwa 4 Minuten 
erhitzen, bis sie knusprig sind.

**Nährwerte pro Portion**:,- Kalorien: ca. 350 kcal- Eiweiß: 15 g- Fett: 16 g- Kohlenhydrate: 35 g

French Toast Sticks
**Portionen**: 2  

**Zutaten**:,- 4 Scheiben Toastbrot,- 2 Eier,- 60 ml Milch,- 1 TL Zimt,- 1 EL Zucker

- 1 Prise Salz,- 1 TL Vanilleextrakt (optional),- Ahornsirup oder Puderzucker zum 
Servieren

**Zubereitung**:

1. Toastbrot in dicke Streifen schneiden.

2. Eier, Milch, Zimt, Zucker, Salz und Vanilleextrakt verquirlen.

3. Toaststreifen in die Eiermischung tauchen und in die Heißluftfritteuse legen.

4. Bei 180°C etwa 8–10 Minuten garen, bis sie goldbraun und knusprig sind, dabei nach 
der Hälfte der Zeit wenden.

5. Mit Ahornsirup oder Puderzucker servieren.

**Nährwerte pro Portion**:- Kalorien: ca. 200 kcal- Eiweiß: 8 g- Fett: 7 g- Kohlenhydrate: 26 g
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Gebackene Frühstückskartoffeln mit Paprika**
**Portionen**: 2  

**Zutaten**:

- 2 mittelgroße Kartoffeln, gewürfelt

- 1 kleine rote Paprika, gewürfelt

- 1 EL Olivenöl

- 1 TL Paprikapulver

- 1 Prise Salz und Pfeffer

- 1 TL frische Kräuter (z.B. Rosmarin oder Thymian)

**Zubereitung**:

1. Kartoffeln und Paprika mit Olivenöl, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und Kräutern 
vermengen.

2. In die Heißluftfritteuse geben und bei 200°C ca. 15–18 Minuten garen, bis die 
Kartoffeln knusprig und goldbraun sind. Zwischendurch einmal umrühren.

3. Mit frischen Kräutern garnieren und warm servieren.

**Nährwerte pro Portion**:

- Kalorien: ca. 180 kcal

- Eiweiß: 3 g

- Fett: 7 g

- Kohlenhydrate: 25 g
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Gefüllte Champignons mit Ei und Käse**
**Portionen**: 2  

Zutaten**:

- 4 große Champignons

- 2 Eier

- 40 g geriebener Käse (z.B. Cheddar oder Mozzarella)

- Salz und Pfeffer

- Frische Kräuter (z.B. Petersilie) zum Garnieren

**Zubereitung**:

1. Die Stiele der Champignons entfernen und die Hüte aushöhlen.

2. Die Eier verquirlen, mit Käse, Salz und Pfeffer vermengen und in die 
Champignonhüte füllen.

3. Champignons in die Heißluftfritteuse legen und bei 180°C etwa 10–12 Minuten 
garen, bis der Käse geschmolzen und die Eiermasse gestockt ist.

4. Mit frischen Kräutern garnieren und warm servieren.

**Nährwerte pro Portion**:

- Kalorien: ca. 150 kcal

- Eiweiß: 10 g

- Fett: 10 g

- Kohlenhydrate: 3 g


