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féinleitung

Willkommen in deiner neuen Lieblingskuche

Ob im hektischen Familienalltag, nach einem langen Arbeitstag oder
wenn einfach keine Lust auf Kichenchaos besteht - der Wunsch nach
leckerem, gesundem Essen bleibt. Dieses Buch zeigt dir, wie du mit dem
Ninja CRISPi Airfryer in klrzester Zeit knusprige, vollwertige und kreative
Gerichte zauberst - ohne viel Aufwand, ohne fettiges Frittieren und ohne
Abstriche beim Geschmack.

Mit Uber 100 erprobten Rezepten, die speziell fir den Ninja CRISPi 4-in-1
Glas-HeiBluftfritteuse entwickelt wurden, bekommst du einen echten
Alltagshelfer an die Hand. Egal ob Fruhstick, Mittagessen, Snacks,
Hauptgerichte oder Desserts - hier findest du fur jede Gelegenheit die
passende Idee.

Warum Airfryer? Und warum der Ninja CRISPi?
Die HeiBluftfritteuse hat die Art, wie wir kochen, revolutioniert - und der
Ninja CRISPi setzt noch einen drauf:
o 4-in-1-Funktionalitat: Luftfrittieren, Braten, Backen & Aufwarmen -
alles in einem Gerat
. Transparenter Glasbehalter: Behalte dein Essen immer im Blick -
ohne Deckel 6ffnen
e 4 Schneller als der Ofen: Spare bis zu 50% Zeit und Energie
. Weniger Fett, mehr Geschmack: Knusprige Ergebnisse - mit wenig
oder gar keinem Ol
. Kinderleicht zu bedienen: Auch fur Anfanger geeignet
Diese Eigenschaften machen den Ninja CRISPi zum perfekten Gerat fur
alle, die gesund, lecker und effizient kochen wollen - ganz besonders fur
Familien und Berufstatige.



Extra-Tipps far Vielbeschaftigte

Schnell, stressfrei & alltagstauglich - Airfryer-Kache fir den Feierabend
Der Ninja CRISPi ist wie gemacht fur alle, die wenig Zeit, aber groRe Lust auf gutes Essen haben.
Mit diesen Tipps wird deine Feierabendkiiche noch effizienter:
9 1. Meal-Prep mit Airfryer-Power
Bereite am Wochenende vor:
Gemuse vorschneiden (z. B. StRkartoffeln, Brokkoli, Paprika)
Tofu, Hahnchen oder Fisch marinieren & kihl stellen
Falafel, Quarkballchen, Wraps oder Bowls vorbereiten - zum Aufwarmen einfach 3-5 Min. in den
CRISPi!
2. TK-Produkte sinnvoll nutzen
Nicht alles muss frisch sein:
TK-Gemuse, Edamame, Maiskolben, Backfisch oder Veggie-Sticks direkt aus dem Tiefklhler in
den Airfryer - spart Zeit und Abwasch.
Wichtig: leicht mit Ol bespriihen & bei 190-200 °C goldbraun garen.
3. One-Basket-Gerichte = Null Aufwand
Kombiniere z. B.:
Lachsfilet + Gemuse + Kartoffelwurfel
Tofu + Brokkoli + Quinoa-Ballchen
Hahnchenschenkel + Kiirbis + Zwiebelspalten
Alles gleichzeitig im Garkorb - nach 14-16 Minuten ist das Abendessen fertig.
4. Immer parat: 5-Zutaten-Rezepte
Halte Basics wie Tortilla-Wraps, Eier, TK-Gemiise, Kése & Aufstriche daheim. Damit zauberst du
in 10 Minuten:
Crunchwrap
Quesadilla
Frihstticks-Toasts
Knusper-Wraps mit Resten
Tipp: Fir Extra-Knusper immer etwas Ol auf den Teig spriihen.
5. Reste verwerten mit Style
Vom Vortag ubrig? Kein Problem!
Gekochte Nudeln = Nudel-Muffins
Gemuse = Gemuse-Sticks oder ROsti
Reis = Sushi-Ballchen oder Reisbowl| mit Ei
Brotreste = sliie Toast-Bakes oder knusprige Croutons
Airfryer = Anti-Foodwaste.
< 6. Fruhstlck im Voraus? Kein Problem!
Baked Oats: Teig vorbereiten, morgens backen (8 Min.)
Pancake-SpieRe: einfrieren & kurz aufbacken
Protein-Cookies, Granola-Cups oder Riegel: am Wochenende machen - halten bis Freitag
¥ 7. Zubehor-Tipp fur Eilige
Ein paar Tools sparen viel Zeit:
Mini-Glasformen oder Silikonférmchen
Backpapier-Zuschnitte mit Lochung
Sprihflasche fur Ol
So wird dein Airfryer zur vollwertigen Mini-Kuche.
Fazit:
Mit einem guten Vorrat, 15 Minuten Zeit und ein paar kreativen Ideen wirst du zum Airfryer-Profi
- auch mit voller To-do-Liste.



Tipps & Tricks fur perfekte
Knusprigkeit
Reinigung & Pflege des Gerats

Tipps & Tricks fur perfekte Knusprigkeit im Airfryer
Die HeiBluftfritteuse macht viele Speisen aul3en kross und innen zart
- aber nur mit den richtigen Kniffen. Hier kommen die besten Profi-
Tipps fur extra Crunch aus dem Ninja CRISPi:

1. Nicht zu voll beladen
Luft braucht Raum! Achte darauf, den Garkorb oder die Glasform
nicht zu Uberfullen - sonst wird’s gedampft statt gerdstet. Lieber in
zwei Durchgangen arbeiten.

2. Zutaten trocken tupfen
Vor allem bei Kartoffeln, Tofu, Fisch oder Hahnchen: Feuchtigkeit
reduziert Braunung. Trockne deine Zutaten mit Kichenpapier, bevor
du Ol und Gewdirze hinzufiigst.

3. Ol = Knusper-Booster
Ein kleiner Hauch Ol (z. B. in Sprayform) unterstiitzt die Braunung
deutlich. Auch bei vorgegartem Gemuse oder TK-Produkten ein Muss
far den Crunch.

4. Gleichmaliig schneiden
Achte auf gleich grol3e Stiicke - ob Pommes, Hdhnchen oder Gemuse.
So gart alles gleichzeitig und gleichmalig.

5. Zwischenzeitlich wenden oder schutteln
Ab Minute 5-8 solltest du den Garkorb einmal schutteln oder die
Stlcke wenden - das sorgt fur eine gleichmallige Braunung und
verhindert Anbrennen an einer Seite.

6. Die richtigen Temperaturen wahlen
160-170 °C fur weiche Snacks & Kuchen
180-190 °C fur Gemuse, Fisch, Bowls
200-210 °C fur Pommes, Kroketten, Wings, Crunch-Finish

7. Panade smart anpassen
Knusperpanaden aus Panko, Haferflocken, Sesam oder zerdruckten
Cornflakes geben oft den besseren Crunch als klassische Brosel - vor
allem im Airfryer. )



.’ Reinigung & Pflege deines Ninja CRISPi
Wer regelmaliig kocht, weil3: Pflege ist entscheidend, damit dein
Gerat leistungsfahig und hygienisch bleibt. Der Ninja CRISPi lasst
sich zum Gluck einfach reinigen - hier die wichtigsten Hinweise:
1. Nach jeder Nutzung: Kurz durchwischen
Lass das Gerat kurz abkuhlen, dann reinige:
Garkorb, Glasboden und Rosteinsatze:
Am besten mit warmem Wasser, Spulmittel & weichem
Schwamm.
Spulmaschinengeeignet, aber Handwasche verlangert die
Lebensdauer.
Heizspirale & Innenraum:
Mit feuchtem Mikrofasertuch auswischen - kein Reinigungsmittel
direkt auf die Heizflache spruhen!
. 2. Eingebrannte Ruckstande?
Weiche Reste mit Backpulverpaste oder Natronwasser ein.
Einweichen lassen, dann sanft mit Burste oder Schwamm |8sen.
X 3. Bitte nicht verwenden:
Scheuermilch, Stahlwolle, aggressive Fettloser
Spulmaschinen-Tabs direkt in der Wanne
Hochkonzentrierte Essigsaure
4. Luftung & AuBenflachen reinigen
Luftauslass regelmallig mit trockenem Pinsel reinigen (z. B.
Ruckseite)
AulRenflachen mit feuchtem Tuch abwischen, ggf. mit etwas
Glasreiniger
5. Pflege-Tipp fur Vielnutzer
Fuhre alle 2-3 Wochen eine ,Tiefenreinigung” durch:
Gerat ausstecken, vollstandig auskuhlen lassen.
Alle herausnehmbaren Teile separat einweichen & spulen.
Innenraum vorsichtig auswischen (auch unter der Heizeinheit).
Nach dem Trocknen wieder einsetzen - fertig!
Fazit:
Ein sauberer Ninja CRISPi = bessere Knusprigkeit, [angere
Lebensdauer & einfach mehr Freude am Kochen!
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1. Rlassische Pommes Frites -

hausgema(;hl;

Zutaten (fae 4 Portionen): . . | .« ‘r_“h‘ i

H | !
e 800g Kartoffeln ~d w
e 1-2 EL Olivendl A - -
e 1 TL Paprikapulver , !
e Salz ,I

|8
Zubepeil;ung:

e Kartoffeln schalen, in Stifte schneiden und 30 Minuten in kaltem
Wasser einlegen.

» AbgieRen, trocken tupfen, mit Ol und Gewiirzen mischen.

* In den vorgeheizten Airfryer geben und regelmaliig schutteln.

Garzeit & Temperatur: 200°C | 18-22 Min.

Nahrwerte pro Portion: 210 kcal | 4g Fett | 38g KH | 4g Eiweil3
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2, §ﬁﬁleal°toﬁel—deges mit
Rosmarin

Zutaten:

2 grol3e SulRkartoffeln

2 EL Olivenol

Frischer Rosmarin

Salz, Pfeffer

Zubepeil;ung:

* SuBkartoffeln ungeschalt in Spalten schneiden.
e Mit Ol und Gewiirzen vermengen.
* In einer Schicht in den Korb legen.

Garzeit & Temperatur: 190°C | 15-18 Min.

Nahrwerte pro Portion: 230 kcal | 7g Fett | 37g KH | 2g EiweiR
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8. &infach-knusprige Ghicken
Wings

Zutaten: I i b A
- T

800g Hahnchenfligel

2ELOI

1 TL Paprika,

1 TL Knoblauchpulver

Salz, Pfeffer

Zubepeil;ung:

* Wings wurzen und eindlen.
* GleichmaRig im Airfryer platzieren.
* Nach der Halfte der Zeit wenden.

Garzeit & Temperatur: 200°C | 22-25 Min.

Nahrwerte pro Portion: 320 kcal | 21g Fett | 1g KH | 30g Eiweil3
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4. Bunter Gemuse-Mix

Zutaten: I OB T L T S
e i

Brokkoli,

Paprika, Zucchini

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer, italienische

Krauter

Zubepemung:

* Gemuse schneiden, mit Ol & Gewlirzen mischen.
* GleichmaRig verteilen, ggf. portionsweise.

Garzeit & Temperatur: 190°C | 10-13 Min.

Nahrwerte: 150 kcal | 9g Fett | 12g KH | 3g Eiweil3

15



5. Luitige Airiryer-Brotchen
(Grundteig)

Zutaten:

e 250g Mehl, 1 Packchen

Trockenhefe

e 150ml l[auwarmes

Wasser, 1 TL Salz, 1 TL

Zucker, 1 EL Ol

Zubepeil;ung:

* Zutaten zu einem Teig kneten, 45 Min. gehen lassen.
¢ Kleine Brotchen formen, 10 Min. ruhen lassen.
* Im Airfryer backen.

Garzeit & Temperatur: 180°C | 10-12 Min.

Nahrwerte pro Brétchen: 160 kcal | 3g Fett | 28g KH | 4g Eiweil3
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