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Rauchige Chipotle-Sauce™ ™ ..........ccooooiiiiiiieeieceeee e 240
Erdnuss-KoKos-Dip™ ™ ........ccciiiiiiiiieiieiietee ettt 241
Parmesan-Knoblauch-Dip™®..........ccccoooiiiiiiiiicceeeeeeeee e 241
Scharfer Jalapefio-Dip™™........c.coooiiiiiiiieeie e 242
Blauschimmelkase-Dip™ ™ .........c.coooiiiiiieieeeee e 242
Rosmarin-Balsamico-Dip™™ ..........coooiiiiiiiiiieeee e 243
Paprika-Feta-Creme™ ™ ..........ccoooiiiiiiiieicceee e s 243
Koriander-Limetten-Dip™ ™ ..........ccooiiiiiiiieeeeee e 244
Scharfe Tomatensalsa™ ™ ............cocoriiiiiiiiiiieeeeee e 244



Hummus mit gerdstetem Knoblauch™™* ...........c..cccooiiiiiiniiiieeee, 245

Fruchtiger Cranberry-DIp*™ ........cccve oot 245
Dill-Senf-Sauce™ ™ ..........coiiiiiiiiie e 246
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StiBer Schokoladen-Dip fiir Obst™ ™ .. ......ccooiiiiiiiiiee e 247
Ahorn-Dip mit WalnlisSen® ™ ............ccoevviiiiiiriiiierie e 247
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Einflihrung in die Ninja Double Stack XL
HeiBluftfritteuse

Mit der Ninja Double Stack XL HeiB3luftfritteuse halten Sie eine vielseitige
und leistungsstarke Kiichengerat in den Handen. Die Heil3luftfritteuse
ermoglicht es, Speisen knusprig zu garen, ohne dabei viel Ol verwenden
zu mussen. Sie bietet eine hervorragende Alternative zum traditionellen
Frittieren, indem sie Heil3luft in Kombination mit hoher Geschwindigkeit
nutzt, um das Essen gleichmaflig zu erhitzen und eine knusprige Textur zu
erzielen.

Vorteile des HeiBluftfrittierens

1. **Weniger Fett, mehr Geschmack®*: Mit der HeiBluftfritteuse kénnen Sie
auf viel Ol verzichten und dennoch knusprige Ergebnisse erzielen, was
gesutnder und leichter fir die Verdauung ist.

2. **Zeitersparnis®™*: Heil3luftfritteusen heizen sich schnell auf und garen
die Speisen oft schneller als herk6mmliche Backdfen.

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

4. **Einfache Reinigung**: Die meisten Teile der HeiBluftfritteuse sind
spilmaschinenfest, was die Reinigung unkompliziert macht und die
tagliche 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 groRes Fassungsvermdgen aus, was sie ideal fur
Familien oder gréRere 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
kédnnen, ohne dass sich die Aromen vermischen.

2. **Extra groRes Volumen**: Mit ihrem grof3zligigen Fassungsvermoégen
kdnnen Sie gréflere Portionen in einem Durchgang zubereiten — ideal fur
Familienessen oder Gaste.

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

4. **Mehrere Kochfunktionen**: Neben dem Frittieren bietet die Ninja
Double Stack XL auch Einstellungen fir Grillen, Backen, Braten und
Dehydrieren, was eine grof3e Flexibilitdt bei der Zubereitung von
Mahlzeiten ermdglicht.

Tipps fiir die optimale Nutzung

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

2. **Nicht Uberfullen**: Achten Sie darauf, die Kammern nicht zu
Uberladen. Ein gleichmaRiger Luftstrom ist entscheidend flir knusprige
Ergebnisse. Wenn méglich, legen Sie die Speisen in einer Schicht aus und
schitteln Sie sie gelegentlich.

3. **Qlspray fiir optimale Knusprigkeit**: Verwenden Sie ein leichtes
Olspray auf den Zutaten, um eine knusprigere Textur zu erzielen.
Besonders bei Gemiise und Kartoffeln sorgt ein feiner Olfilm fir eine
schone goldbraune Kruste.
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4. **Reinigung nach jedem Gebrauch**: Damit die Heil3luftfritteuse optimal
funktioniert, reinigen Sie die Kérbe und die Heizkammer regelmafig. Dies
verhindert, dass sich Fett und Rickstande ansammeln und beeintrachtigt

die Leistung nicht.

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

Mit diesen Grundlagen kénnen Sie das volle Potenzial Ihrer Ninja Double
Stack XL HeiBluftfritteuse ausschopfen und eine Vielzahl leckerer Gerichte
zaubern!
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Grundlagen des HeiBluftfrittierens

Die HeiBluftfritteuse ist ein revolutionares Kiichengerat, das die Zubereitung knuspriger
Speisen ermdglicht, ohne groRe Mengen Ol zu bendtigen. Das Funktionsprinzip beruht
auf der Zirkulation heif3er Luft, die Speisen gleichmafig erhitzt und knusprig macht.
Um stets perfekte Ergebnisse zu erzielen, gibt es einige Grundprinzipien zu beachten:

Temperatur und Zeit: Grundlagen fiir perfekte Ergebnisse

1. **Temperatur richtig wahlen**: - Eine zu niedrige Temperatur kann dazu fihren,
dass das Essen nicht knusprig genug wird oder zu lange braucht. Zu hohe
Temperaturen hingegen konnen die Aul3enseite verbrennen, wahrend das Innere noch
nicht durch ist.

- Die meisten HeilBluftfritteusen arbeiten gut bei Temperaturen zwischen 160°C und
200°C. Dinne oder kleinere Lebensmittel wie Pommes frites bendtigen in der Regel
héhere Temperaturen (180-200°C), wahrend gréRere oder empfindlichere Speisen wie
Fischfilets oder Geback besser bei niedrigeren Temperaturen (160-180°C) zubereitet
werden.

2. **Richtige Garzeiten**: - Ein wesentlicher Vorteil der Heilluftfritteuse ist die
verkirzte Garzeit. Wahrend in einem herkdmmlichen Backofen Pommes frites etwa 30-
40 Minuten brauchen, sind sie in der HeiRluftfritteuse oft in 15-20 Minuten fertig.

- Die Garzeit variiert je nach Dicke und Art der Speisen. Beispielsweise bendtigen
diinne Zucchini-Chips nur etwa 10-12 Minuten, wahrend Hahnchenfligel etwa 20-25
Minuten dauern. - Achten Sie darauf, das Essen wahrend des Garens gelegentlich zu
wenden oder die Kammer zu schitteln, um eine gleichmaRige Braunung zu
gewabhrleisten.

3. **Vorheizen**: - Manche Modelle bendtigen ein kurzes Vorheizen, um die besten
Ergebnisse zu erzielen. 2-3 Minuten Vorheizzeit kbnnen die Textur und Braunung
verbessern.
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Reinigung und Pflege

Regelmafige Reinigung und Pflege sind entscheidend fiir eine langanhaltende
Leistung der HeiB3luftfritteuse und die Qualitat der zubereiteten Speisen.

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

2. **Entfernen von hartnackigen Rickstanden**: - Bei hartnackigen Rickstanden oder
Verkrustungen lassen Sie die Kérbe in warmem Seifenwasser einweichen, bevor Sie
sie reinigen. Eine weiche Burste hilft, hartnackige Flecken zu entfernen, ohne die
Antihaftbeschichtung zu beschadigen.

3. **Wischen der Innenflachen**: - Die Heizkammer und Heizspirale sollten
regelmafig mit einem weichen Tuch oder einer weichen Blrste gereinigt werden, um
Fettansammlungen zu vermeiden, die zu Rauchbildung fiihren kénnen.

4. **Vermeidung aggressiver Reinigungsmittel**: - Verwenden Sie niemals aggressive
Reinigungsmittel oder Scheuerschwamme, da diese die Antihaftbeschichtung
beschadigen konnten.

#HHE Haufige Fehler vermeiden

1. **Uberladen der Kammer**: - Ein haufiger Fehler ist es, die Kammer zu Uberfillen.
Dadurch kann die Luft nicht gleichmafig zirkulieren, und die Speisen werden
ungleichmalig gegart oder bleiben matschig.

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

2. **Zu wenig oder zu viel OI**: - Ein haufiger Irrtum ist, dass in der HeiBluftfritteuse
komplett ohne Ol gearbeitet werden muss. Ein leichter Olfilm sorgt jedoch oft fiir
knusprigere Ergebnisse. Verwenden Sie ein feines Olspray, um eine gleichméaRige
Beschichtung zu gewéhrleisten. - Andererseits kann zu viel Ol dazu fiihren, dass die
Speisen nicht gleichmaRig knusprig werden und die Heil3luftfritteuse verschmutzt.

3. **Falsche Temperaturen und Garzeiten**: - Wer die Speisen bei zu hohen
Temperaturen gart, riskiert eine verbrannte Aulienseite 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 Schitteln**: - Wenn Speisen wie Pommes oder
Gemise lange in einer Position liegen, werden sie oft ungleichmafig knusprig.
Schiitteln Sie die Kammer oder wenden Sie das Essen wahrend 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 verklrzen
und gleichmafige Ergebnisse fordern.

Mit diesen Grundlagen und der richtigen Pflege holen Sie das Beste aus lhrer Ninja
Double Stack XL HeiRluftfritteuse heraus und erzielen immer wieder knusprige und
kostliche Ergebnisse!
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Frithstlicksideen mit der Ninja Double Stack XL
HeiBluftfritteuse

Knuspriger Bacon**

**Portionen**: 2
**Zutaten**:

- 4 Streifen Bacon

**Zubereitung**:
1. Die HeiRluftfritteuse auf 180°C vorheizen.
2. Die Baconstreifen in die Fritteuse legen, sodass sie sich nicht tiberlappen.

3. 8-10 Minuten garen, je nach gewlinschtem Knusprigkeitsgrad, dabei zur Halfte
wenden.

4. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, um Uberschussiges Fett zu entfernen.

**Nahrwerte pro Portion** (2 Streifen):
- Kalorien: ca. 80 kcal

- Eiweilk: 6 g

-Fett: 79

- Kohlenhydrate: 0 g
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Vegane Friihstiicks-Bowl mit SiiBkartoffeln**

**Portionen**: 2
**Zutaten™*:
- 1 groRe SuRkartoffel, gewlrfelt- 1 EL Olivendl,- 1 TL Paprikapulver

- 1 Prise Salz und Pfeffer,- 100 g Babyspinat,- 2 Avocado, in Scheiben,- 1 EL
Kirbiskerne

**Zubereitung**:
1. Die gewdrfelte SuR3kartoffel mit Olivendl, Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen.

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

3. SuRkartoffelwurfel in eine Schiissel geben und mit Spinat, Avocado und
Klrbiskernen toppen.

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

Eier-Muffins mit Gemiise**

**Portionen**: 4 Muffins (2 Portionen)
**Zutaten™*: - 4 Eier,- 50 g Paprika, gewdrfelt,- 50 g Spinat, gehackt

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

**Zubereitung**:

1. Eier in einer Schussel verquirlen und mit Paprika, Spinat, Kase, Salz und Pfeffer
vermengen.

2. Die Mischung in Silikon-Muffinférmchen flllen.

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

**Nahrwerte pro Portion** (2 Muffins):- Kalorien: ca. 150 kcal- Eiweil3: 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 Pflanzendl oder geschmolzene Margarine

**Zubereitung**:

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

2. Milch, Vanilleextrakt und Ol dazugeben und zu einem glatten Teig riihren.
3. Kleine Pancakes in Silikonformen geben und in die Heilluftfritteuse stellen.

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

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

Avocado-Toast mit knusprigem Speck**

**Portionen**: 2
**Zutaten**:- 2 Scheiben Vollkorntoast,- 2 Avocado, zerdrickt,- 4 Streifen Speck
- Salz und Pfeffer nach Geschmack,- Ein paar Spritzer Zitronensaft

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

**Zubereitung**:

1. Die HeiRluftfritteuse auf 180°C vorheizen.

2. Die Speckstreifen ca. 8—10 Minuten knusprig braten, dabei einmal wenden.
3. Toastscheiben in der Fritteuse ca. 3 Minuten résten, bis sie goldbraun sind.

4. Die Avocado zerdrlcken, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und auf den
Toast streichen.

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

**Nahrwerte pro Portion**:- Kalorien: ca. 270 kcal- Eiweil3: 8 g- Fett: 19 g- Kohlenhydrate: 18 g
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Fruahstiicks-Burritos**

**Portionen**: 2

**Zutaten**:- 2 grolRe Tortilla-Wraps,- 3 Eier,- 50 g geriebener Kase

- 1 kleine Paprika, gewtirfelt,- 1 kleine Tomate, gewirfelt

- 50 g schwarze Bohnen (abgetropft und abgespililt),- Salz und Pfeffer
- 1 EL Pflanzendl

**Zubereitung**:

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

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

3. Eimasse in die Tortilla-Wraps geben, mit K&se bestreuen und die Wraps einrollen.

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

**Nahrwerte pro Portion**:,- Kalorien: ca. 350 kcal- Eiweil3: 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 HeiBluftfritteuse legen.

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

5. Mit Ahornsirup oder Puderzucker servieren.

**Nahrwerte pro Portion**:- Kalorien: ca. 200 kcal- Eiweil3: 8 g- Fett: 7 g- Kohlenhydrate: 26 g
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Gebackene Friihstiickskartoffeln mit Paprika™*

**Portionen**: 2

**Zutaten™*:

- 2 mittelgroRRe Kartoffeln, gewdirfelt
- 1 kleine rote Paprika, gewdurfelt

- 1 EL Olivendl

- 1 TL Paprikapulver

- 1 Prise Salz und Pfeffer

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

**Zubereitung**:

1. Kartoffeln und Paprika mit Olivendl, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und Krautern
vermengen.

2. In die HeiBluftfritteuse geben und bei 200°C ca. 15-18 Minuten garen, bis die
Kartoffeln knusprig und goldbraun sind. Zwischendurch einmal umrihren.

3. Mit frischen Krautern garnieren und warm servieren.

**Nahrwerte pro Portion**:
- Kalorien: ca. 180 kcal

- Eiweilk: 3 g

-Fett: 7g

- Kohlenhydrate: 25 g
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Gefiillte Champignons mit Ei und Kése**

**Portionen**: 2

Zutaten™*:

- 4 groRe Champignons

- 2 Eier

- 40 g geriebener Kase (z.B. Cheddar oder Mozzarella)
- Salz und Pfeffer

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

**Zubereitung**:
1. Die Stiele der Champignons entfernen und die Hite aushdhlen.

2. Die Eier verquirlen, mit Kase, Salz und Pfeffer vermengen und in die
Champignonhiite fllen.

3. Champignons in die HeiBluftfritteuse legen und bei 180°C etwa 10—12 Minuten
garen, bis der Kase geschmolzen und die Eiermasse gestockt ist.

4. Mit frischen Krautern garnieren und warm servieren.

**Nahrwerte pro Portion**:
- Kalorien: ca. 150 kcal

- Eiweilk: 10 g

-Fett: 10 g

- Kohlenhydrate: 3 g
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