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Einleitung**   

 

Willkommen in der Welt der Heißluftfritteuse**   

 

Herzlich willkommen zu deinem ultimativen **Russell Hobbs Heißluftfritteusen Rezeptbuch XXL**! Wenn du denkst, dass eine 
Heißluftfritteuse nur für Pommes gut ist, wirst du überrascht sein – sie kann so viel mehr! Von knusprigen Snacks über gesunde 
Hauptgerichte bis hin zu köstlichen Desserts bietet der Airfryer unzählige Möglichkeiten.   

Egal, ob du Anfänger bist oder bereits Erfahrung mit der Heißluftfritteuse hast – dieses Buch hilft dir, das Beste aus deinem Russell 
Hobbs Airfryer herauszuholen. Du wirst entdecken, wie einfach, schnell und gesund das Kochen mit Heißluft sein kann!   

 

Vorteile des Kochens mit dem Russell Hobbs Airfryer**   

 

Die Heißluftfritteuse ist ein echtes Multitalent in der Küche. Hier sind einige Gründe, warum sie ein unverzichtbares Gerät ist:   

 

✔ **Weniger Fett, voller Geschmack** – Dank der Heißluft-Technologie benötigst du bis zu 80 % weniger Öl als beim klassischen 
Frittieren, ohne auf knusprige Ergebnisse zu verzichten.   

✔ **Schneller als der Backofen** – Kein Vorheizen nötig! Die Gerichte sind in kürzester Zeit fertig.   

✔ **Einfache Bedienung** – Mit voreingestellten Programmen und individuellen Temperatureinstellungen gelingt jedes Gericht 
mühelos.   

✔ **Vielseitigkeit pur** – Ob frittieren, backen, grillen oder sogar rösten – dein Airfryer kann alles.   

✔ **Leichte Reinigung** – Kein Fettgeruch und keine fettigen Spritzer wie beim herkömmlichen Frittieren.   

 

Mit diesen Vorteilen macht das Kochen nicht nur mehr Spaß, sondern spart auch Zeit und Kalorien!   

 

Wichtige Tipps für perfekte Ergebnisse**   

 

Damit du das Beste aus deinem Russell Hobbs Airfryer herausholen kannst, gibt es ein paar wichtige Tricks:   

   **Die richtige Temperatur wählen:** Nicht alle Lebensmittel benötigen die gleiche Hitze. Orientiere dich an den Rezepten und 
passe gegebenenfalls die Temperatur an.   

   **Nicht überladen:** Damit die Heißluft optimal zirkulieren kann, sollte der Frittierkorb nicht zu voll sein. Lieber in mehreren 
Durchgängen arbeiten.   

   **Gelegentliches Schütteln:** Besonders bei Pommes, Nuggets oder anderen kleinen Stücken sorgt ein gelegentliches Schütteln 
für gleichmäßige Bräune.   

   **Etwas Öl für extra Knusprigkeit:** Auch wenn es ohne Öl geht – ein leichter Sprühnebel aus Oliven- oder Rapsöl kann die 
Knusprigkeit noch verstärken.   

   **Vorheizen nicht vergessen:** Manche Modelle erreichen die Betriebstemperatur erst nach 2-3 Minuten – ein kurzes Vorheizen 
kann also helfen.   
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Wenn du diese Tipps beachtest, wirst du jedes Gericht auf den Punkt zubereiten!   

Reinigung & Pflege**   

 

Damit deine Heißluftfritteuse lange ein treuer Begleiter bleibt, solltest du sie regelmäßig reinigen:   

 

  **Frittierkorb & Einsatz:** Nach jeder Nutzung mit warmem Wasser und mildem Spülmittel reinigen. Viele Teile sind auch 
spülmaschinenfest.   

  **Innenraum:** Mit einem feuchten Tuch auswischen, um Fettrückstände zu entfernen.   

  **Heizelement:** Falls Essensreste am Heizelement haften, vorsichtig mit einer weichen Bürste entfernen.   

  **Regelmäßige Wartung:** Kontrolliere regelmäßig die Lüftungsschlitze, damit die Heißluft optimal zirkulieren kann.   

 

Mit der richtigen Pflege bleibt dein Russell Hobbs Airfryer lange leistungsfähig – und sorgt für viele leckere Mahlzeiten!   

 

 

Grundlagen der Heißluftfritteuse   
 

Bevor du mit den Rezepten startest, ist es hilfreich, die Grundlagen der Heißluftfritteuse zu verstehen. Dieses Kapitel erklärt, wie sie 
funktioniert, welche Funktionen wichtig sind, welche Öle und Gewürze sich am besten eignen und wie du Backofenrezepte für den 
Airfryer anpassen kannst.   

 

Wie funktioniert eine Heißluftfritteuse?   

Eine Heißluftfritteuse ist im Grunde ein kompakter Umluftofen mit leistungsstarken Heizspiralen und einem Ventilator. Statt Speisen 
in heißem Öl zu frittieren, umströmt heiße Luft das Essen von allen Seiten, wodurch es knusprig wird.   

 

  **Heizspirale:** Erhitzt die Luft schnell und gleichmäßig.   

  **Ventilator: ** Verteilt die heiße Luft, sodass das Essen von allen Seiten gart.   

  **Garkorb:** Hat kleine Löcher oder ein Gitter, um eine optimale Luftzirkulation zu ermöglichen.   

 

      **Vorteil: ** Durch die Kombination aus hoher Temperatur und starkem Luftstrom kann der Airfryer Speisen mit minimalem oder 
sogar ganz ohne Öl frittieren – für knusprige Ergebnisse mit weniger Kalorien.   

 

Die wichtigsten Funktionen und Programme**   

Moderne Heißluftfritteusen, wie der **Russell Hobbs Airfryer**, bieten verschiedene Programme und Funktionen, um dir das Kochen 
zu erleichtern.   

   **Temperaturregelung (meist 80–200°C):** Je nach Lebensmittel kannst du die Temperatur individuell einstellen.   

   **Timer-Funktion:** Stellt sicher, dass dein Essen nicht verbrennt – praktisch für vielbeschäftigte Köche.   

   **Voreingestellte Programme:** Viele Modelle bieten automatische Einstellungen für Pommes, Fleisch, Fisch, Gemüse oder 
Gebäck.   
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   **Rührfunktion (bei manchen Modellen):** Einige Airfryer haben einen automatischen Rührarm, der das Essen gleichmäßig 
bewegt.   

   **Doppelkorb-Funktion (bei XXL-Modellen):** Erlaubt das gleichzeitige Garen verschiedener Speisen.   

 

      **Tipp:** Falls dein Modell keine automatischen Programme hat, kannst du dich an den Rezepten in diesem Buch orientieren 
oder mit den Einstellungen experimentieren.   

 

 

Die besten Öle & Gewürze für den Airfryer**   

 

Welche Öle eignen sich am besten?**   

Auch wenn der Airfryer wenig bis kein Öl benötigt, kann ein kleiner Sprühnebel für extra Knusprigkeit sorgen. Wichtig ist, 
hitzebeständige Öle zu verwenden:   

 

   **Hitzebeständige Öle (ideal für den Airfryer)**   

- Rapsöl   

- Sonnenblumenöl   

- Avocadoöl   

- Erdnussöl   

- Ghee (geklärte Butter)   

 

   **Nicht empfehlenswert (weil sie verbrennen können)**   

- Butter   

- Natives Olivenöl extra   

- Leinöl   

      **Tipp:** Verwende ein Öl-Sprühfläschchen, um nur eine minimale Menge Öl auf das Essen zu geben – das spart Kalorien und 
sorgt für gleichmäßige Bräune.   

 

Die besten Gewürze für mehr Geschmack**   

In der Heißluftfritteuse kannst du viele Gewürze verwenden, um deine Speisen geschmacklich aufzuwerten. Allerdings gibt es ein 
paar Dinge zu beachten:   

 

✔ **Ideal für den Airfryer:**   

- Paprikapulver (süß, geräuchert oder scharf)   

- Knoblauch- & Zwiebelpulver   

- Pfeffer & Meersalz   

- Kreuzkümmel & Koriander   

- Kräuter wie Rosmarin, Thymian oder Oregano   
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  **Nicht direkt in den Airfryer geben:**   

- Frische Kräuter (verbrennen schnell, lieber nach dem Garen hinzufügen)   

- Zuckerhaltige Marinaden (können karamellisieren und das Gerät verkleben)   

      **Tipp:** Trockenmarinaden (Rubs) funktionieren besonders gut in der Heißluftfritteuse!   

 

 

Umrechnungstabelle: Backofen vs. Heißluftfritteuse**   

 

Da die Heißluftfritteuse kompakter und effizienter arbeitet als ein Backofen, kannst du die Garzeiten und Temperaturen anpassen. 
Hier eine einfache Umrechnung:   

 

| **Backofen (°C)** | **Heißluftfritteuse (°C)** | **Backzeit im Ofen** | **Garen im Airfryer** | 

|-------------------|-------------------------|-----------------|----------------| 

| 220°C            | 200°C                   | 25–30 Min       | 18–20 Min      | 

| 200°C            | 180°C                   | 20–25 Min       | 15–18 Min      | 

| 180°C            | 160°C                   | 15–20 Min       | 12–15 Min      | 

| 160°C            | 140°C                   | 10–15 Min       | 8–10 Min       | 

 

      **Faustregel:**   

  **Temperatur um 20°C reduzieren**   

  **Garzeit um ca. 20 % verkürzen**   

 

Beispiel:   

Ein Rezept für den Backofen mit **200°C und 25 Minuten** wird im Airfryer bei **180°C für etwa 18 Minuten** gebacken.   

 

      **Tipp:** Bei dickeren oder empfindlichen Speisen (z. B. Kuchen oder Hähnchenbrust) kann es helfen, den Airfryer während des 
Garens zu öffnen und die Konsistenz zu prüfen.   

 

Mit diesen Grundlagen bist du bestens vorbereitet, um deinen Russell Hobbs Airfryer optimal zu nutzen. Jetzt kann es losgehen mit 
den ersten köstlichen Rezepten!              
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Frühstück & Snacks 

 

Frühstücksrezepte 

 

Knusprige Frühstücksbrötchen – Frisch gebacken in Minuten**   
 

Zutaten (für ca. 6 Brötchen)**   

- 250 g Mehl (Weizen oder Dinkel)  - ½ Würfel frische Hefe (oder 1 TL Trockenhefe)  - 150 ml lauwarmes Wasser   

- ½ TL Salz  - ½ TL Zucker  - 1 EL Olivenöl   

 

Zubereitung**   

1. **Teig vorbereiten:** Hefe mit Zucker im lauwarmen Wasser auflösen und 5 Minuten ruhen lassen. Mehl und Salz in eine Schüssel 
geben, die Hefemischung und Olivenöl hinzufügen und zu einem geschmeidigen Teig kneten.   

2. **Teig gehen lassen:** Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten ruhen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.   

3. **Brötchen formen:** Den Teig in 6 gleich große Stücke teilen, zu Kugeln formen und leicht flach drücken.   

4. **Backen im Airfryer:** Bei **180°C ca. 12–15 Minuten** backen, bis die Brötchen goldbraun und knusprig sind.   

5. **Servieren:** Frisch genießen – perfekt mit Butter oder Marmelade!   

      **Tipp:** Für extra Knusprigkeit die Brötchen vor dem Backen mit etwas Wasser besprühen.   
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Luftige Pancakes – Perfekt aus der Heißluftfritteuse 

 

Zutaten (für ca. 6 kleine Pancakes)**   

- 150 g Mehl   

- 1 TL Backpulver   

- 1 EL Zucker   

- 1 Ei   

- 150 ml Milch (oder Pflanzendrink)   

- 1 TL Vanilleextrakt   

- 1 EL geschmolzene Butter oder Öl   

 

Zubereitung**   

1. **Teig zubereiten:** Alle Zutaten in einer Schüssel glattrühren, bis ein zähflüssiger Teig entsteht.   

2. **Pancakes in den Airfryer geben:** Kleine Silikonförmchen (z. B. Muffinförmchen) oder Backpapier in den Frittierkorb legen und je 
1 EL Teig hineingeben.   

3. **Backen:** Bei **170°C ca. 8–10 Minuten**, bis die Pancakes goldbraun und fluffig sind.   

4. **Servieren:** Mit Ahornsirup, frischen Früchten oder Joghurt genießen.   

 

      **Tipp:** Für noch luftigere Pancakes den Eischnee separat schlagen und vorsichtig unterheben.   
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Gesunde Bananen-Mandel-
Muffins – Süß & nahrhaft**   
 

Zutaten (für ca. 6 Muffins)**   

- 2 reife Bananen   

- 1 Ei   

- 100 g Haferflocken (fein gemahlen)   

- 1 TL Backpulver   

- 1 TL Zimt   

- 1 Handvoll Mandeln (gehackt)   

- 2 EL Honig oder Ahornsirup   

- 50 ml Milch oder Pflanzendrink   

 

Zubereitung**   

1. **Teig vorbereiten:** Bananen mit einer Gabel zerdrücken. 
Ei, Milch und Honig hinzufügen und verrühren. Dann 
Haferflocken, Backpulver, Zimt und Mandeln untermischen.   

2. **Muffins formen:** Den Teig in Muffinförmchen füllen.   

3. **Backen im Airfryer:** Bei **160°C ca. 12–15 Minuten** 
backen, bis die Muffins goldbraun sind.   

4. **Abkühlen lassen & genießen:** Perfekt für ein gesundes 
Frühstück oder als Snack.   

      **Tipp:** Für mehr Crunch einige Mandelblättchen vor 
dem Backen auf die Muffins streuen.   

 

Hausgemachte Müsliriegel – Der 
perfekte Energiekick**   
 

Zutaten (für ca. 6 Riegel)  

- 150 g Haferflocken  - 50 g Nüsse (Mandeln, Haselnüsse 
oder Walnüsse, gehackt)  - 50 g Trockenfrüchte (Rosinen, 
Cranberries oder Datteln)  - 2 EL Honig oder Ahornsirup  - 2 
EL Erdnussbutter oder Mandelmus   

- 1 TL Zimt   

- 1 Prise Salz   

 

Zubereitung**   

1. **Masse zubereiten:** Honig und Erdnussbutter in einem 
kleinen Topf erwärmen, bis sie flüssig sind. Mit den 
restlichen Zutaten vermengen.   

2. **In Form bringen:** Die Masse auf Backpapier in eine 
rechteckige Form drücken (ca. 1 cm dick).   

3. **Backen im Airfryer:** Bei **150°C ca. 10 Minuten**, bis 
die Riegel leicht goldbraun sind.   

4. **Abkühlen & schneiden:** Sobald die Masse ausgekühlt 
ist, in Riegelform schneiden.   

      **Tipp:** Für Schoko-Fans einfach 20 g gehackte 
Zartbitterschokolade unterheben.   
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Käse-Schinken-Blätterteigröllchen – Knusprig & herzhaft   
 

Zutaten (für ca. 6 Röllchen)**   

- 1 Rolle Blätterteig   

- 100 g Schinken (gewürfelt)   

- 100 g Käse (gerieben, z. B. Gouda oder Cheddar)   

- 1 Ei (zum Bestreichen)   

- 1 TL Sesam oder Kümmel (optional)   

 

Zubereitung**   

1. **Blätterteig vorbereiten:** Den Teig ausrollen und in 6 gleich große Rechtecke schneiden.   

2. **Füllen:** Schinken und Käse gleichmäßig auf die Teigstücke verteilen und vorsichtig aufrollen.   

3. **Bestreichen & toppen:** Die Röllchen mit verquirltem Ei bestreichen und nach Wunsch mit Sesam oder Kümmel bestreuen.   

4. **Backen im Airfryer:** Bei **180°C ca. 10–12 Minuten**, bis die Röllchen goldbraun und knusprig sind.   

5. **Servieren:** Direkt warm genießen – perfekt als herzhaftes Frühstück oder Snack.   

      **Tipp:** Für eine würzige Variante etwas Senf oder Frischkäse auf den Blätterteig streichen, bevor du ihn füllst.   

 

 

Dinkel-Vollkornbrötchen – Frisch, gesund & ballaststoffreich**   
 

Zutaten (für 6 Brötchen)**   

- 250 g Dinkelvollkornmehl  - ½ Würfel frische Hefe (oder 1 TL Trockenhefe)   

- 150 ml lauwarmes Wasser  - ½ TL Salz  - ½ TL Honig oder Ahornsirup   

- 1 EL Olivenöl  - 1 EL Haferflocken oder Sonnenblumenkerne (zum Bestreuen)   

 

Zubereitung**   

1. **Hefe aktivieren:** Hefe mit Honig im lauwarmen Wasser auflösen und 5 Minuten ruhen lassen.   

2. **Teig herstellen:** Mehl und Salz in eine Schüssel geben, Hefe-Wasser und Olivenöl hinzufügen und zu einem geschmeidigen 
Teig kneten.   

3. **Teig gehen lassen:** Abgedeckt an einem warmen Ort 30–40 Minuten ruhen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.   

4. **Brötchen formen:** Teig in 6 Portionen teilen, zu Kugeln formen und leicht flach drücken. Mit Haferflocken oder 
Sonnenblumenkernen bestreuen.   

5. **Backen im Airfryer:** Bei **180°C für ca. 12–15 Minuten**, bis die Brötchen goldbraun und knusprig sind.   

6. **Genießen:** Perfekt mit Butter, Honig oder Frischkäse!   

Nährwerte pro Brötchen**  - **Kalorien:** 160 kcal  - **Eiweiß:** 5 g  - **Fett:** 3 g  - **Kohlenhydrate:** 30 g  - **Ballaststoffe:** 4 g   

      **Tipp:** Für noch mehr Aroma etwas geriebenen Karotten oder Nüsse in den Teig geben.   

  


