INDERFAVORITEN

REZEPTSAMMLUNG
FUR DIE
HEISSLUFTFRITTEUSE




Willkommen in der Welt der
Luftfritteuse!

Hallo, liebe Kichenzauberer! Wenn du hier bist, dann hast du wahrscheinlich ein
hungriges Kind, das nach Snacks verlangt, oder du fragst dich, warum alle —
vom Nachbarn bis zur GrolRmutter — von der Luftfritteuse schwérmen. Was auch
immer der Grund ist, willkommen in der wunderbaren, knusprigen, goldbraunen
Welt der Luftfritteusen-Kliche! Schnall dich an, wir tauchen ein in dieses
magische Gerdt, das dein Leben zehnmal einfacher — und leckerer — machen
wird.

Warum eine Luftfritteuse? Weil der Verstand zdhit.

Zundchst einmal: Was hat es mit der Luftfritteuse auf sich? Stell dir vor, ein
Umluftofen trifft auf eine Fritteuse, und gemeinsam bekommen sie ein Baby.
Dieses Baby ist die Luftfritteuse — ein Kuchenhelfer, der Chicken Nuggets
knusprig macht, Kekse backt und sogar die Pizza vom Vorabend (du weil3t
schon, weil Kinder nie dann essen, wenn das Abendessen eigentlich fertig ist)
ohne jegliche Muhe wieder aufwérmt. Alles, was es braucht, ist heilde Luft, ein
wenig Ol (oder auch keins) und deine Lieblingszutaten. Bumm, fertig ist das
Abendessen. Oder Fruhstuck. Oder Snacks. Oder Dessert. Du weildt schon, was
ich meine.

Und das Beste: Es geht schnell. Wir sprechen hier von Pommes in 15 Minuten bei
200°C. Nuggets? In 10 Minuten bei 200°C erledigt. Und ganz zu schweigen davon,
dass du nicht mit sprudelndem Ol kdmpfen oder deine Klche mit diesem
JFrittier-alles”-Geruch fullen musst. Deine Luftfritteuse ist quasi dein neuer
bester Freund — nach dem Kaffee naturlich.



Kinder + Luftfritteusen = Ein Match im Snack-Paradies

Wenn du Kinder hast, kennst du das: Sie wollen Snacks, sie wollen sie
jetzt, und am liebsten sollen diese Snacks etwas Knuspriges, Kdsiges
oder Zuckriges sein. Hier koommt die Luftfritteuse ins Spiel. Sie ist wie
ein Zauberstab flr beschdftigte Eltern. Lust auf knusprige Chicken
Nuggets ohne schlechtes Gewissen? Ab in die Luftfritteuse bei 200°C
far 10 Minuten, und voild — besser als beim Drive-Thru. Brauchst du
schnell Shacks nach der Schule? Sufskartoffelpommes bei 200°C in 12
Minuten fertig, und deine Ktche bleibt fettfrei. Es ist pure Magie.

Und hier kommmt der Clou: Kinder kdbnnen mitmachen! Kein ,Mama,
mir ist langweilig” mehr. Stattdessen ,Mama, kann ich die
Mozzarellasticks panieren?” Spoiler: Ja, sie kbénnen, und das
beschdftigt sie fGr gute 10 Minuten, wdhrend du in Ruhe deinen Kaffee
geniel3t.
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Wie du dieses Buch henutzt (ohne deinen Verstand zu
verlieren)

Dieses Buch ist wie dein treuer Kuchenhelfer. Ich habe es in einfach
zu navigierende Kapitel unterteilt, damit du genau das findest, was
du brauchst, wann immer du es brauchst. Fruhsttck? Check. Snacks?
Doppelcheck. Abendessen und Desserts? Oh, Lliebling, auch die
haben wir. Jede Rezept beinhaltet:

o Temperatur und Zeit: Weil hier nichts dem Zufall Uberlassen wird.
Du weilRt genau, wie lange du die Nuggets garen musst (200°C, 10
Minuten!) und wann du sie wenden solltest.

* Schritt-fur-Schritt-Anleitungen: Ob du ein Ktichenprofi bist oder
ein selbsternannter Kochdesaster, diese Anleitungen fuhren dich
durch jeden Schritt. Kein Urteil hier.

» Kindgerechte Variationen: Hast du einen wdhlerischen Esser?
Keine Sorge, ich habe Tipps, wie du Rezepte an den Geschmack
auch der selektivsten Paletten anpassen kannst. (Ich schaue dich
an, nugget-liebende Kleinkinder.)

» Profimomente: Extra knusprige Pommes? Heize deine Luftfritteuse
auf 200°C fur drei Minuten vor. Vertrauen mir, das Vorheizen ist
wie der geheime Handschlag der Luftfritteusen-Profis.

Sicherheit geht vor, SpaB immer

Okay, kurzer ,Mama“-Moment hier: Die Luftfritteuse wird heil3. Wirklich
heifl3, wie 200°C heif3. Wahrend sie also ein Traumgerdt zum Kochen
ist, ist sie kein Spielzeug. Bringe deinen Kleinen bei, dass sie sich von
den heilden Teilen fernhalten %ich habe das auf die harte Tour gelernt,
als ein Kleinkind dachte, der Luftfritteusenkorb sei ein Roumschiff).
Und aus Liebe zu knusprigen Pommes, benutze immer
Ofenhandschuhe.

Aber lass dich von den Sicherheitstipps nicht abschrecken. Die
Luftfritteuse ist eines der sichersten Kuchenhelfer. Keine offenen
Flammen, keine spritzenden Olflecken, und du musst dir keine Sorgen
machen, dass dein Abendessen spontan in Flammen aufgeht.
Einfach einstellen, vergessen (naja, nicht ganz), und die Magie
genielden.



Was kommt als Nachstes?

Hier ein kleiner Vorgeschmack auf das, was dich erwartet:

e Snacks ohne Ende: Denk an Mozzarellasticks, Chicken Nuggets
und Pommes, die deine Kinder dich zum besten Koch aller Zeiten
ernennen lassen.

e Schnelle Fruhstucke: French Toast Sticks und Pancake-Dipper,
die den Morgen weniger chaotisch machen (keine Versprechen,
aber es hilft!).

e Gesunde Tricks: Zucchinipommes, Grunkohichips und andere
clevere Wege, Gemuse in die Erndhrung deiner Kinder zu
schmuggeln, ohne dass es zu einem Essenskrieg kommt.

e SufRe Leckereien: Luftgebackene Churros und Schokoladenkekse,
weil das Leben zu kurz ist, um auf Dessert zu verzichten.

Bereit zum Frittieren?

Am Ende dieses Buches wirst du ein echter Luftfritteusen-Zauberer
sein und in kuUrzester Zeit knusprige; leckere Mahlzeiten zaubern.
Deine Kinder werden dich fur ein Genie halten (Spoiler: Du bist eines),
und deine Kuche wird ein Ort far schnelle, einfache und
familienfreundliche Mahlzeiten sein.

Also schnapp dir deine Luftfritteuse, hol die Kinder zusammen, und
lass uns Magie kreieren. Es wird ein kostlicher Ritt, mein Freund. Lass
uns frittieren!



Snack-Attacke - Einfache
Fingerfood-Snacks

Hand aufs Herz — Kinder sind Snack-Experten. Sie haben ein feines
Gespur fur alles, was knusprig, kdisig oder zum Dippen geeignet ist. In
diesem Kapitel dreht sich alles um Snacks, die Ihre Kleinen zum
Jubeln bringen und bei denen Eltern heimlich zugreifen, wenn
niemand hinsieht. Holen Sie Ihren Airfryer heraus, denn wir gehen auf
eine frittierte Reise ins Snack-Paradies — ganz ohne schlechtes
Gewissen!




Knugprige Chicken /Vuggetc

ZUTATEN

¢ 450 g Hdhnchenbrust
ohne Knochen, in
mundgerechte Stlcke
geschnitten

* 120 g Semmelbrésel

* 60 g geriebener

Parmesan

1 TL Knoblauchpulver

1 TL Paprika

2 grolde Eier, verquirlt

Welches Kind liebt keine Chicken Nuggets?
Diese knusprigen Bissen sind das Geschenk
des Airfryers an Eltern Uberall. Sie werden
nie wieder auf gekaufte Nuggets schauen
kénnen wie zuvor.

ZUBEREITUNG

1.Heizen Sie den Airfryer auf 200°C vor. Lassen Sie ihn aufheizen, wdhrend Sie
die Zutaten vorbereiten.

2.Mischen Sie in einer Schussel Semmelbrdsel, Parmesan, Knoblauchpulver
und Paprika — das ist Inre knusprige Panade der Trdume.

3.Tauchen Sie die Hdhnchenstucke in die verquirlten Eier und wdlzen Sie sie
dann in der Semmelbréselmischung, als ob sie einen Spa-Besuch hatten.

4.Legen Sie die Nuggets in den Airfryer-Korb, aber achten Sie darauf, dass
sie nicht Ubereinander liegen. Sie brauchen Platz, um schén knusprig zu
werden!

5.Frittieren Sie die Nuggets fur 10 Minuten und wenden Sie sie nach der Hdlfte
der Zeit. Wenn sie goldbraun und unwiderstehlich sind, sind sie fertig.

6.Servieren Sie die Nuggets mit Ketchup, Ranch-Dressing oder einer anderen
Sauce, die Ihre Kinder zum L&cheln bringt.



Mini-Mozzarella-Sticke

Achtung: Diese kdasigen Kleinigkeiten verschwinden schneller, als Sie
"Airfryer” sagen kénnen.

ZUTATEN

8 Mozzarella-Sticks,
halbiert

120 g Semmelbraésel
% TL italienische
Krédutermischung

2 grole Eier, verquirlt
30 g Menl

ZUBEREITUNG

1.Heizen Sie den Airfryer auf 200°C vor. Glauben Sie mir, ein heilder Airfryer
sorgt far knusprige K&se-Sticks.

2.Bereiten Sie eine Panierstation vor: Einen Teller mit Mehl, einen mit
verquirlten Eiern und einen mit Semmelbrdseln, vermischt mit der
italienischen Krautermischung.

3.Wenden Sie jedes Stuck Mozzarella zuerst im Mehl, dann im Ei und
schlie8lich in den Semmelbrdseln, als wuirde es gleich zum Oscar-Abend
gehen.

4.Legen Sie die Sticks auf ein Backblech und frieren Sie sie 30 Minuten lang
ein. Das verhindert eine klebrige Katastrophe im Airfryer.

5.Frittieren Sie die Sticks fur 6 Minuten und wenden Sie sie einmal. Lassen Sie
sie etwas abkuhlen, bevor Sie sie servieren — heiler Kdse ist kein Spal3!



G &'ﬂéartoffe/-Pommec mit D’/b

ZUTATEN

e 2 mittelgrol3e
Suftkartoffeln, geschdlt
und in dunne Stifte
geschnitten

¢ 1EL Olivendl

e 2 TLSalz

e % TL Paprika

e /> TL Knoblauchpulver

SuRRkartoffel-Pommes: der Snack, der
genauso gesund wie lecker ist. lhre
Kinder werden gar nicht merken, dass
sie Gemuse essen!

ZUBEREITUNG

1.Heizen Sie den Airfryer auf 190°C vor. Ja, wir zaubern gleich ein bisschen
knusprige Magie.

2.Vermengen Sie die Sul3kartoffelstifte mit Olivendl, Salz, Paprika und
Knoblauchpulver.

3.Legen Sie die Pommes in einer einzelnen Schicht in den Korb. Arbeiten Sie in
Chargen, wenn nétig — niemand mag matschige Pommes.

4 Frittieren Sie die Pommes fur 15 Minuten und schutteln Sie den Korb nach
der Hadlfte der Zeit. Uberprufen Sie die Knusprigkeit und frittieren Sie bei
Bedarf noch 2 Minuten.

5.Servieren Sie die Pommes mit einem Joghurtdip oder klassischem Ketchup.



Gemdice-Tater [ote

ZUTATEN

e 300 g Zucchini, gerieben
und Uberschussige
FlGssigkeit ausgepresst

* 150 g Karotten, gerieben

* 60 g Semmelbrosel

e 1 groldes Ei

* 60 g geriebener
Cheddar

e % TL Zwiebelpulver

e 2 TL Salz

Tater Tots aus Gemuse? Ja, und sie sind
so lecker, dass lhre Kinder gar nicht
fragen werden: ,Was ist da drin?”

ZUBEREITUNG

1.Heizen Sie den Airfryer auf 190°C vor. Sie wissen ja, heiler Airfryer = gluckliche
Tater Tots.

2.Vermengen Sie alle Zutaten in einer grofden Schussel, bis sie gut
zusammenhalten.

3.Formen Sie kleine Zylinder in Tater-Tot-GréRe. Wenn Ihre Hande klebrig
werden, befeuchten Sie sie leicht.

4.Legen Sie die Tater Tots in den Airfryer-Korb, lassen Sie zwischen ihnen etwas
Platz. Frittieren Sie sie fur 12 Minuten und wenden Sie sie nach der Hdlfte der
Zeit.

5.Servieren Sie die Tater Tots mit Ranch-Dressing oder Honig-Senf. Beobachten
Sie, wie lhre Kinder das Gemuse ohne Beschwerden verschlingen.



Popcorn Chicken

Klein, knusprig
und zum
Verzehren in
einem  Bissen.
Dieser Snack ist

perfekt far
Filmmabende

oder wann
immer Ihre

Kinder Lust auf
etwas Lustiges
haben.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

e 450 g Hdhnchenbrust, in 1.Heizen Sie den Airfryer auf 200°C vor.
kleine Sticke geschnitten Jetzt geht’s los.

* 120 g Panko- 2.Mischen Sie in einer Schussel Panko-
Semmelbrosel Semmelbrésel, Paprika und

e % TL Paprika Knoblauchpulver.

* % TLKnoblauchpulver 3.Tauchen Sie die Hdhnchenstlcke in die

* 2grofe Eier, verquirlt verquirlten Eier und wenden Sie sie in

der Semmelbrdselmischung.

4.legen Sie das Hahnchen in den Airfryer-
Korb in einer Schicht. Frittieren Sie es fur
8-10 Minuten und schutteln Sie den
Korb nach der Halfte der Zeit.

5.Servieren Sie das Popcorn-H&hnchen
mit den Lieblings-Dips lhrer Kinder.
Bereiten Sie sich darauf vor, mehr zu
machen!



BONUS-TIPPS FUR SNACK-ERFOLG

1.Vorkochen: Verdoppeln Sie die Mengen und frieren Sie Reste fur schnelle
Snack-Notfdlle ein.

2.Dip-Experiment: Ranch, BBQ-Sauce oder sogar Honig-Senf kénnen jeden
Snack aufwerten.

3.Kinder mit einbeziehen: Lassen Sie sie das Hdhnchen panieren oder die
GewUrze mischen — das macht das Snack-Erlebnis noch lustiger.

Da haben Sie es — funf Snacks, die lhre Kinder (und seien wir ehrlich, auch Sie)
immer wieder zurtckkehren lassen werden. Der Airfryer ist offiziell Inr neuer
bester Freund!



Fruhstuck leicht gemacht

Guten Morgen, Schlafmutzen und Frihaufsteher! Ob du nun deine
Kleinen aus dem Bett kmpfst oder sie fur die Schule fertig machst,
Frihstick muss nicht zur Schlacht werden. Mit deiner treuen
Luftfritteuse an deiner Seite zauberst du Fruhstlcke, die selbst die
grimmigsten Morgenmuffel zum Schmunzeln bringen. Tauchen wir
ein in die knusprige, goldene, sirupige Kostlichkeit von
FrUhstUcksrezepten, die genauso schnell wie spaliig sind.




French Toact Sticke

Weil wer mochte nicht das Frahstick mit den Hénden essen?

ZUTATEN

e 4 Scheiben Brot (je
weicher, desto besser)

e 2 grolie Eier

e 120 ml Milch

e 1 Teeloffel
Vanilleextrakt

o | Teeloffel Zimt

e Eine Prise Salz

e Backspray

e Ahornsirup (zum

Dippen)

ZUBEREITUNG

1.Heize deine Luftfritteuse auf 190°C vor. Es ist
wie sie mit einer Tasse Kaffee sanft zu
wecken — lass ihr einen Moment Zeit, um
schdén warm zu werden.

2.Schneide das Brot in dicke Sticks. Stell dir
Pommes vor, aber viel eleganter.

3.Schlage in einer Schussel die Eier, Milch,
Vanille, Zimt und Salz zusammen. Dies ist dein
Zaubertrank der Koéstlichkeit.

4.Tauche jeden Brotstick in die Mischung,
sodass er schon durchtrdankt ist, aber nicht
ertrinkt.

5.Lege die Sticks in einer einzigen Schicht in
den Korb der Luftfritteuse (nicht Uberladen —
lass ihnen Platz zum Atmen!). Sprihe sie
leicht mit Backspray ein.

6.Gare sie 6—8 Minuten, wende sie nach der
Hdalfte der Zeit, bis sie goldbraun und leicht
knusprig sind.

7.Serviere sie warm mit einer Seite Ahornsirup
zum Dippen. Achtung: Klebrige Finger voraus!



Pancake Dippere

FriUhstick am
Stiel?
Ja, bitte!

ZUTATEN

125 g
Pfannkuchenmischu
ng (fertig oder
selbstgemacht)

180 ml Milch

1 Ei

6 gekochte
Wdarstchen
Backspray

ZUBEREITUNG

1.Heize deine Luftfritteuse auf 175°C vor.

2.Mische in einer Schussel die Pfannkuchenmischung,
Milch und Ei zu einem glatten Teig. Wenn du
Klumpen siehst, schlag kraftig weiter!

3.Giele den Teig in eine flache Form (eine Tarteform
eignet sich gut).

4.Stecke einen Holzspiel’ in jedes Wurstchen. Tauche
das Wurstchen in den Teig und wende es
vollstandig.

5.Lege die getauchten Wurstchen in den Korb der
Luftfritteuse. Gib ihnen ein bisschen Platz, damit sie
sich nicht Gberlappen.

6.Gare sie 8—10 Minuten, drehe sie nach der Halfte der
Zeit, bis der Pfannkuchen aufgegangen und
goldbraun ist.

7.Serviere sie mit Ahornsirup oder Puderzucker. Extra
Punkte, wenn du beim Servieren ,Es ist ein schéner
Morgen” singst.



/M/h/—/r F&'ACf&OCéfmafﬁhf

H&ppchenweise Gluck fur diejenigen, die immer in Eile sind.

ZUTATEN

4 grol3e Eier

60 ml Milch

60 g geriebener Kase
(Cheddar, Mozzarella
oder was auch immer im
KUhlschrank ist)

60 g gewdrfelter
Schinken, Speck oder
gehacktes GemuUse
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

ZUBEREITUNG

1.Heize deine Luftfritteuse auf 165°C vor. Muffins
backen gerne langsam — wie ich vor dem
ersten Kaffee.

2.Schlage die Eier, Milch, Salz und Pfeffer in einer
Schussel zusammen.

3.RUhre den K&se und die gewlnschten Zutaten
ein. Lass die Kinder hier kreativ werden —
Schinken und Kdase, Spinat und Feta oder
sogar das ubrig gebliebene Taco-Fleisch von
gestern (kein Urteil).

4.Gielde die Mischung in Silikon-Muffinférmchen
und fulle sie etwa zu drei Vierteln.

5.Stelle die Fbrmchen in den Korb der
Luftfritteuse und lasse etwas Platz
dazwischen.

6.Gare sie 10—12 Minuten oder bis die Oberseiten
aufgegangen und leicht goldbraun sind.

7.Lass sie leicht abkuhlen, bevor du sie servierst.
Sie sind tragbar, niedlich und késtlich.

8.



Knugprige Rocti

Der perfekte Begleiter fur jedes Fruhstuck.

ZUTATEN

e Zutaten:

e 2 mittelgrol3e
Russet-Kartoffeln

o | Essléffel Olivendl

o ' Teeloffel
Knoblauchpulver

e > Teelobffel Paprika

¢ Salz und Pfeffer nach
Geschmack

ZUBEREITUNG

1.Heize deine Luftfritteuse auf 200°C vor. Hier
passiert die Magie.

2.Schdle und reibe die Kartoffeln und presse so
viel Flussigkeit wie moéglich mit einem
sauberen Kuchentuch aus. Stell dir vor, es ist
Kartoffel-Yoga — sie werden es dir spdter
danken.

3.Mische die geriebenen Kartoffeln mit Olivendl,
Knoblauchpulver, Paprika, Salz und Pfeffer in
einer Schussel.

4.Forme kleine Patties (etwa 8 cm im
Durchmesser) und lege sie in den Korb der
Luftfritteuse.

5.Gare sie 10—12 Minuten, drehe sie nach der
Halfte der Zeit, bis sie goldbraun und knusprig
sind.

6.Serviere sie sofort. Achtung: Sie verschwinden
schneller, als du sie machen kannst!



Banan ehcAi,bg’

Far das Kind, das auf Dessert zum Fruhstlck besteht.
|

ZUTATEN

e 2 reife Bananen (aber
nicht zu matschig!)

o | Essléffel Zitronensaft

o | Teelo6ffel Zimtzucker
(optional)

ZUBEREITUNG

1.Heize deine Luftfritteuse auf 175°C vor.

2.Schneide die Bananen in dunne, gleichmdaRige
Scheiben. Stell dir Pokerchips vor, aber viel
leckerer.

3.Werfe die Bananenscheiben in Zitronensaft,
um Verférbungen zu vermeiden. Streue nach
Belieben Zimtzucker daruber.

4.Lege die Scheiben in einer einzigen Schicht in
den Korb der Luftfritteuse.

5.Gare sie 8-10 Minuten und kontrolliere
regelmafig, damit sie nicht verbrennen. Sie
sollten goldbraun und leicht knusprig sein.

6.Lass sie abkUhlen, bevor du sie servierst. Diese
sind ein toller Fruhsttcks- oder Snackbegleiter
zum Mitnehmen!

Und da hast du es: funf epische Fruhstlcksrezepte, die den Morgen
weniger wie eine Pflicht und mehr wie eine Party erscheinen lassen. Die
Luftfritteuse ist deine Geheimwaffe, um Kinder schnell, spafdig und lecker zu
verkdstigen, bevor sie aus der Tur rennen. Bleib dran fur Ideen fur die
Brotdose, die ihnen den Atem rauben werden (aber hoffentlich nicht ihre

Schuhe).



Die Helden der Brotdose

Ah, die Brotdose. Die kleinen Schatztruhen der Kindheit, in denen die
Trdume vom perfekten Mittagessen entweder wachsen oder durch
den Verrat eines matschigen Sandwiches zerstort werden. Aber keine
Sorge! Deine Luftfritteuse ist hier, um dich vor der Mittelmdafigkeit zur
Mittagszeit zu retten. Mit diesen schnellen, spalfdigen und kostlichen
Rezepten wird die Brotdose deines Kindes zum Neid der ganzen
Kantine. Lass uns loslegen — auf die Art eines Superhelden!




Mini-Pizzen

Wer liebt keine Pizza? Diese entzlickenden, personalisierten Mini-
Pizzen sind einfach zuzubereiten und passen perfekt in jede
Brotdose.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

e 4 Mini-Pita-Brote 1.Heize deine Luftfritteuse auf 190°C vor. Ja,

e > Tasse Marinara- das Vorheizen ist wichtig — Uberspringe es
Sauce nicht, sonst tragen deine Pizzen einen Groll.

* 1Tasse geriebener 2.Verteile einen Essloéffel Marinara-Sauce auf
Mozzarella jedem Pita-Brot.

e Deine Wahl an
Beléigen (Pepperoni,
gewurfeltes Gemuse,
Ananas - jaq,
Ananas-Fans, ich
habe es gesagt)

3.Streue eine grol3zugige Schicht Kése
daruber. Hier kébnnen die Kinder kreativ
werden und ihre Bel&ige nach Wunsch
hinzufigen (und vielleicht auch ein paar
Bissen heimlich naschen).

4. Frittiere sie in Chargen fur 5-6 Minuten, bis
der Kd&se blubbert und leicht goldbraun wird.

5.Lass sie abkuhlen, schneide sie in Viertel und
beobachte, wie sie schneller verschwinden
als der letzte Keks im Glas.



Luftgebackene Sandwich-Tacchen

Stell dir vor: knusprige, flakey Taschen gefullt mit késtlichem Kdése.
Hier gibt es kein matschiges Brot, versprochen!

ZUTATEN

e 1Packung fertiger
Croissant-Teig

e 4 Scheiben Kochschinken

e 4 Scheiben Cheddar-
Kdase

ZUBEREITUNG

1.Rolle den Teig aus und teile ihn in Dreiecke.
Keine Panik, wenn sie nicht perfekt sind,;
Perfektion ist hier nicht gefragt.

2.Lege eine Scheibe Schinken und Kése auf
ein Dreieck, bedecke es mit einem weiteren
Dreieck und drucke die RGnder zusammen.

3.Heize die Luftfritteuse auf 175°C vor. Lege die
Taschen in den Korb und lasse Platz zum
Atmen - keine Uberfullung!

4.Koche sie 8-10 Minuten lang, wende sie
nach der Halfte der Zeit, bis sie goldbraun
und aufgeblasen sind.

5.Lass sie abkuhlen und packe sie mit etwas
Ketchup oder Senf zum Dippen. Extra
Punkte, wenn du eine Nachricht hinzufugst
wie: ,Mama sieht dir beim GemuUseessen
zu!”



Puten-Fleiechbillchen

Diese saftigen, mundgerechten Fleischbdllchen sind perfekt zum
Dippen, Stapeln oder einfach zum direkten Naschen aus der
Brotdose.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

e 5009 1.Mische alle Zutaten in einer Schussel.
Putenhackfleisch Verwende deine Hdnde — es wird messy,

* %2 Tasse aber genau das macht den SpaR aus.
Semmelbrosel 2.Forme kleine Bdllchen von etwa 2,5 cm

e 1Ei Durchmesser, wie kleine Geschmackspakete.

* 2 Essloffel geriebener 3.Heize die Luftfritteuse auf 190°C vor. Lege die
Parmesan Fleischbéllchen in den Korb und lasse Platz

¢ | Teeloffel italienische
Gewurzmischung

o » Teeloffel
Knoblauchpulver

¢ Salz und Pfeffer nach
Geschmack

zwischen ihnen.

4.Koche sie 10-12 Minuten lang, schuttle den
Korb zur Hélfte der Zeit, bis sie goldbraun
sind und eine Innentemperatur von 74°C
erreicht haben. Sicherheit geht vor!

5.Serviere sie mit Marinara-Sauce zum Dippen
oder spielde sie fur ein lustiges Kabob-
Mittagessen.



Kice-Quecadilla-Dreiecke

Der ultimative Comfort-Food, jetzt knusprig und lecker in deiner
treuen Luftfritteuse.

ZUTATEN

e 2 grolde Weizentortillas

e 1 Tasse geriebener
mexikanischer K&dsemix

e Optional: gewurfeltes
H&hnchen, Paprika oder
Mais

ZUBEREITUNG

l.Lege eine Tortilla flach, bestreue sie mit
K&se und optionalen Beldgen, und lege
die zweite Tortilla darauf. Wie eine
Decke aus késigem Gluck.

2.Heize die Luftfritteuse auf 190°C vor.
Schneide die Quesadilla in Viertel,
damit sie tatséchlich in den Korb passt.

3.Koche sie 5 Minuten lang, drehe sie
vorsichtig um und koche sie weitere 3-4
Minuten, bis sie goldbraun und knusprig
sind.

4.Lass sie leicht abkuhlen und packe sie
mit Salsa oder Guacamole zum Dippen.
Achtung: Diese Dreiecke sind
hochgradig stichtig machend.



Ein sufder und gesunder
Snack, der so einfach ist,
dass du dich wie ein
Kichen-Genie fuhlen wirst.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
e 2 mittelgroRRe Apfel 1.Schneide die Apfel so dunn wie moglich — werd
(z.B. Honeycrisp oder zum inneren Samurai. Entferne die Kerne, aber
Fuji) behalte die Schale fur extra Nahrstoffe.
* 1Teeloffel Zimt 2.Mische die Apfelscheiben mit Zimt und Zucker in
o 1Teelbffel Zucker einer Schussel.
(optional, aber 3.Heize die Luftfritteuse auf 150°C vor. Lege die

warum nicht?) Scheiben in einer einzigen Schicht in den Korb.

4.Koche sie 15-20 Minuten, wende sie zur Hdlfte der
Zeit. Sie werden beim Abkuhlen knusprig, also
widerstehe der Versuchung, sie zu lange zu
backen.

5.Bewahre sie in einem luftdichten Behdlter auf,
damit deine Kinder nach ,diesen magischen
Chips” fragen.

TIPPS ZUM PACKEN DER BROTDOSE:

e Verwende wiederverwendbare Silikon-Muffinfébrmchen, um die Lebensmittel
sauber und getrennt zu halten.
e Fuge eine kleine Nachricht oder einen Witz far dein Kind hinzu. Beispiel: ,Was
nennt man eine falsche Nudel? Einen Impasta!” Viel Spald dabeil!
e Packe einen kleinen Dip-Behdlter dazu — es ist, als wirdest du deinem Kind
eine Lizenz zum Doppel-Dippen ohne schlechtes Gewissen geben.
Mit diesen Rezepten in deinem Repertoire wird die Zubereitung der Brotdose nie
mehr wie eine Pflicht erscheinen. Stattdessen wirst du dich wie der Superheld der
Mittagszeit fUhlen, der du immer sein solltest. Also, auf geht's — erobere die
Kantine mit deiner Luftfritteusen-Magie!



Kostliche Abendessen

Abendessen zu Hause kann entweder wie ein gut geodltes Uhrwerk
oder wie ein Zirkus mit drei Ringen wirken — und vertrau mir, mit
Kindern ist es meist letzteres. Aber dann kommt der Airfryer ins Spiel:
der magische Kuchenhelfer, der Chaos in knusprige, goldene
Perfektion verwandelt. In diesem Kapitel widmen wir uns
Abendessen-Rezepten, bei denen deine Kinder nach Nachschlag
(oder sogar drittemn Nachschlag!) fragen werden — und vielleicht
erwischst du dich dabei, wie du heimlich ein paar Bissen stiehlst.
Keine Sorge, ich verrate es niemandem.




/(haf‘,bkige Ficchetidbehen

Tauchen wir ein in eine Welt knuspriger Kostlichkeiten!

ZUTATEN

450 g Kabeljau- oder
Schellfischfilets, in
Streifen geschnitten
120 g Semmelbrosel
60 g geriebener
Parmesan

2 Eier, verquirlt

1 TL Knoblauchpulver
1 TL Paprika

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

ZUBEREITUNG

1.Heize deinen Airfryer auf 190°C vor.
2.Bereite deine Panierstation vor, indem du drei
Schalen anrichtest: eine mit Mehl, eine mit den
verquirlten Eiern und eine mit der Semmelbrésel-
Parmesan-Mischung, gewurzt mit
Knoblauchpulver und Paprika.
3.Tauche jeden Fischstreifen zuerst in das Mehl|,
dann in das Ei und schlie3lich in die
Paniermischung.
4.Lege die Fischstdbchen in den Airfryer-Korb in
einer einzigen Schicht (keine Fisch-Stapel bitte).
5.Koche sie 10-12 Minuten lang, wende sie nach der
Hdalfte der Zeit, bis sie goldbraun und knusprig sind.
6.Serviere sie mit Remoulade oder Ketchup — und
beobachte, wie die kleinen H&dnde nach mehr
greifen!
Tipp: Wenn deine Kinder Fisch nicht mégen (kommt
vor), sage ihnen, es sei “magisches goldenes
HUhnchen'. Funktioniert jedes Mal.



ZUTATEN

450 ¢g
Rinderhackfleisch
oder
Putenhackfleisch

1 TL Zwiebelpulver

1 TL Knoblauchpulver
% TL Salz

% TL schwarzer Pfeffer
Slider-Brétchen
Kd&se, Gurken und
Ketchup zum
Belegen

Mini-Burger

Weil alles in Mini-Form einfach sufRer ist!

ZUBEREITUNG

1.Heize den Airfryer auf 190°C vor.
2.Mische das Hackfleisch mit Zwiebelpulver,
Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer. Forme
kleine Patties, etwa 5 cm im Durchmesser.
3.Lege die Patties in den Airfryer-Korb und
koche sie 8-10 Minuten, wende sie nach der
Halfte der Zeit.
4.Lege eine Ka&sescheibe auf jedes Patty fur die
letzte Minute des Kochens, damit der Kése
schdén schmilzt.
5.Baue deine Slider mit Brotchen, Gurken und
Ketchup zusammen und beobachte, wie
deine Kinder vor Freude strahlen.
Tipp: Stecke einen kleinen Fihnchen-
Zahnstocher in jeden Slider — Kinder lieben es,
sich wie bei einer schicken Party zu fuhlen.



Héhnchenfligel

Klebrig, knusprig und zum Fingerlecken gut.

ZUTATEN

900 g Hahnchenflugel
1TL Salz

% TL schwarzer Pfeffer
1 TL Knoblauchpulver

1 TL Paprika

120 ml BBQ-Sauce

ZUBEREITUNG

1.Heize den Airfryer auf 200°C vor.
2.Tupfe die Hdhnchenfllgel trocken (das hilft,
dass sie schén knusprig werden). Vermische
sie mit Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und
Paprika.
3.Lege sie in den Airfryer-Korb in einer einzigen
Schicht und koche sie 20-25 Minuten, wende
sie nach der Hdlfte der Zeit.
4.Sobald sie gar sind, vermische die Fligel mit
deiner Lieblings-BBQ-Sauce und lege sie fur
2-3 Minuten zuruck in den Airfryer, damit die
Sauce karamellisiert.
5.Serviere sie mit einem Stapel Servietten und
beobachte, wie die Gesichter deiner Kinder
aufleuchten.
Tipp: Verdopple die Menge — du wirst sie
brauchen. Diese Dinger verschwinden schneller
als Kekse an Weihnachten.



Luftgebackene Gemiice-Nuggete

Far den Fall,
dass du
heimlich
Gemuse in die
Mahlzeit
schleichen
mochtest.

ZUTATEN

e 300 g geddmpfter
Brokkoli

¢ 150 g geriebener
Cheddar

e 60 g Semmelbrosel

o TEi

e /> TL Knoblauchpulver

o % TL Zwiebelpulver

ZUBEREITUNG

1.Heize den Airfryer auf 190°C vor.
2.PUriere den gedémpften Brokkoli in einer
Kdchenmaschine, bis er fein gehackt ist.
3.Mische den Brokkoli mit Kdse,
Semmelbréseln, Ei, Knoblauchpulver und
Zwiebelpulver. Forme kleine, nuggetgrol3e
Ballchen.
4.Lege die Nuggets in den Airfryer und koche
sie 8-10 Minuten, wende sie nach der Hdlfte
der Zeit, bis sie goldbraun und knusprig sind.
5.Serviere sie mit Ranch-Dressing oder
Ketchup und lasse die Gemuse-Zauberei
geschehen.
Tipp: Nenne sie "Power-Nuggets’. Kinder denken,
sie essen Superhelden-Nahrung.



Getillte Paprikaringe

Abendessen, aber bunter!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

e 2 groRe Paprika (jede 1.Heize den Airfryer auf 180°C vor.
Farbe), in dicke Ringe 2.Mische den gekochten Reis, das Fleisch,
geschnitten die Marinara-Sauce und die Hdlfte des

e 200 g Reis, gekocht Kdses.

* 75 g gekochtes 3.Fulle die Mischung in die Paprikaringe und

Hackfleisch oder
Putenhackfleisch

e 60 g geriebener Kase

¢ 120 ml Marinara-Sauce

bedecke sie mit dem restlichen Kdése.
4.Lege die gefullten Ringe vorsichtig in den
Airfryer-Korb. Koche sie 10-12 Minuten, bis
die Paprika zart und der Kése blubbernd
ist.
5.Serviere sie und beobachte, wie diese
bunten, kasigen Ringe verschwinden!
Tipp: Lass die Kinder ihre Paprikafarben
auswdhlen — sie werden plétzlich unglaublich
daran interessiert sein, etwas zu essen, das sie
selbst ausgesucht haben.

Diese Rezepte wurden entwickelt, um dir den Stress des Abendessens zu nehmen
und ein wenig Freude in deine Abendroutine zu bringen. Ob knusprige
Fischstdbchen oder Power-Gemuse-Nuggets, der Airfryer ist dein ultimativer
Abendessen-Held. Und hey, wenn du mehr isst als deine Kinder, fuhl dich nicht
schlecht — das nennt man Qualitatskontrolle!



Sufle Versuchungen —
Desserts fur Alle

Willkommen, Dessertliebhaber! Oder wie ich euch gerne nenne: die
besten Menschen auf der Welt. Wenn ihr dachtet, die Luftfritteuse sei
nur far knuspriges Hadhnchen und Kartoffelspalten, dann haltet euch
fest! Von Churros bis zu schokoladigen Happen — dieses magische
Gerdt zaubert Desserts schneller, als meine Kinder die Keksgldser
plindern kénnen. Lasst uns die Armel hochkrempeln, etwas Zucker
darlberstreuen und mit diesen unwiderstehlichen Leckereien
loslegen!




Einem Churro
kann man nicht
widerstehen. Es
ist wie eine
Umarmung in
Form eines
Desserts — suf,
warm und in
Zimtzucker
gehullt.

ZUTATEN

1 Tasse Mehl

1/2 Tasse Wasser
2 EL ungesalzene
Butter

1 EL Zucker

1/4 TL Salz

1 Ei

1/2 Tasse Zucker,
gemischt mit 1EL
Zimt

Churro-Héppchen

ZUBEREITUNG

1.Heize die Luftfritteuse auf 190°C vor. Wahrend
sie sich erwd@rmt, bringe Wasser, Butter,
Zucker und Salz in einem Topf zum Kochen.

2.Vom Herd nehmen, das Mehl einrGhren und
so lange mischen, bis sich ein teigiger
Klumpen bildet.

3.Nachdem der Teig abgekuhlt ist, das Ei
unterrthren, bis der Teig glatt wird.

4.FUlle den Teig mit einer Sterntulle in einen
Spritzbeutel und spritze kleine Happchen auf
Backpapier.

5.In der Luftfritteuse 6—-8 Minuten goldbraun
frittieren. Die heil3en Happchen in Zimtzucker
wdlzen und versuche, sie nicht alle sofort zu
essen!



Sehokoladenkeke-Hippchen

Stell dir Kekse mit knusprigen RGdndern und z&hen, schokoladigen
Innenleben vor... und das in der Hadlfte der Zeit! Ja, die Luftfritteuse
ist dein Keks-Genie.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1/2 Tasse ungesalzene
Butter, weich

1/2 Tasse brauner Zucker
1/4 Tasse Kristallzucker
1 Ei

1 TL Vanilleextrakt

11/4 Tassen Mehl

1/2 TL Natron

1/4 TL Salz

3/4 Tasse
Schokoladenstiuckchen

1.Heize die Luftfritteuse auf 175°C vor.

2.Schlage die Butter mit den beiden
Zuckersorten luftig auf. Gib das Ei und
Vanilleextrakt hinzu.

3.Mische die trockenen Zutaten unter und
rdhre, bis alles gut vermengt ist. Hebe
die Schokoladenstickchen unter.

4.Setze mit einem Essléffel kleine
Teigkugeln auf Backpapier.

5.Frittieren in der Luftfritteuse in mehreren
Chargen 5-6 Minuten, behalte sie im
Auge — Kekse warten nicht!



Luftfritteucen-Donute

Diese sind
gefdhrlich.
Weich, fluffig
und in Zucker
gehullt — du
wirst dich
fragen, warum
du jemals
Donuts im
Laden gekauft
hast.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

e 1Dose gekuhlter 1.Heize die Luftfritteuse auf 175°C vor.
Bisquitteig 2.Schneide mit einem Flaschenverschluss oder

e 2 EL geschmolzene dem Stiel eines Holzloffels ein Loch in die
Butter Mitte jedes Biscuits.

* 1/2 Tasse Zucker 3.Bestreiche beide Seiten jedes Donuts mit

geschmolzener Butter und lege sie in einer
einzigen Schicht in den Korb der Luftfritteuse.
4. Frittieren fur 4-5 Minuten, dabei einmal
wenden.
5.Wdahrend sie noch warm sind, wdlze die
Donuts in Zucker. Bonus: Die Donutlécher 2—-3
Minuten frittieren — ein Snack fur den Koch!



Plireich-Cobbler-Taccen

Elegante Desserts, die einfach genug fur Kinder sind. Diese Pfirsich-
Cobbler-Tassen sind wie kleine Sonnenstrahlen in einer Tasse.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

e 2 Tassen abgetropfte 1.Heize die Luftfritteuse auf 190°C vor.
Dosenpfirsiche 2.Vermische in einer Schussel die

e 1/4 Tasse brauner Zucker Pfirsiche, braunen Zucker und Zimt. Teile

e 1TLZimt die Mischung gleichmaRig auf

e 1/2 Tasse Mehl Ramequins auf.

e 1/2 Tasse Haferflocken 3.Mische Mehl, Haferflocken und Butter,

* 1/4 Tasse kalte Butter, bis die Masse krimelig ist, und streue
gewdrfelt sie dann Uber die Pfirsiche.

4. Frittieren in der Luftfritteuse 8-10
Minuten, bis es goldbraun und
blubbernd ist. Mit einer Kugel Vanilleeis
servieren und zusehen, wie es herrlich
schmilzt.



Karamellicierte Bananencplitter

ZUTATEN

e 2 Bananen, geschdlt
und ldngs halbiert

e 1EL geschmolzene
Butter

e 2 EL brauner Zucker

e Eiscreme und
Toppings
(schokoladensirup,
Schlagsahne,
Streusel, etc.)

5. Karamellisierte Bananensplitter

Der beste Freund von Eiscreme hat jetzt ein grol3es
Upgrade erhalten. In der Luftfritteuse karamellisierte
Bananen sind ein echter Game-Changer.

ZUBEREITUNG

1.Heize die Luftfritteuse auf 185°C vor.

2.Bestreiche die Bananenhdalften mit Butter und bestreue sie mit braunem
Zucker.

3.Lege die Bananen mit der Schnittfldéche nach oben in den Korb der
Luftfritteuse und frittieren sie 5 Minuten, bis sie karamellisiert sind.

4.Uber Eiscreme servieren und mit Toppings nach Wahl garnieren. Es ist ein
Bananensplit — es gibt keine Regeln!

Pro Tipp: Timing ist alles

Desserts aus der Luftfritteuse sind schnell fertig, also geh nicht gerade zum E-
Mails checken oder fange an, die Wdasche zu falten. Bleib in der Ndhe, behalte
deine Leckereien im Auge und genielRe die sufien Dufte, die aus deiner Kuche
stromen.

AbschlieRende Motivationsrede

Da habt ihr es — funf Desserts aus der Luftfritteuse, die dich zum Helden der
Snack-Zeit, Dessert-Zeit oder jeder anderen Zeit machen. Ob klebrige Kekse oder
Churro-H&ppchen, die in Sekunden verschwinden - diese Rezepte bringen
garantiert L&icheln (und klebrige Finger) in deine Kiche. Also schnappt euch eure
Luftfritteuse und eure Abenteuerlust — es ist Zeit fur Magie!



Party-Snacks

Howdy, Party Planners!

Ah, the smell of balloons, the sound of kids giggling, and the sight of a
table piled high with finger foods. Nothing says “party” like food that's
fun, easy to grab, and so delicious it'll make even the pickiest kid put
down their toy for a second. Don't worry—I've got you covered with
Airfryer recipes that are practically guaranteed to steal the show. Let's
dive in and make you the hero of your next shindig!




/D 122~ 000//0&1 eh

Was ist besser als Pizza? Pizzq, die du in zwei Bissen essen kannst!

ZUTATEN

¢ 1 Packung Kuhlteig fur
Croissants

¢ 120 ml PizzasolRe

e |1 Tasse geriebener
Mozzarella

¢ ’ Tasse Mini-Peperoni

e 1 TLitalienische
GewUrzmischung

ZUBEREITUNG

1.Heize deinen Airfryer auf 175°C vor.
Uberspringe diesen Schritt nicht — ein
heilRer Airfryer = knusprige Magie.

2.Rolle den Croissantteig zu einem
Rechteck aus. Verstreiche die Pizzasol3e
gleichmdaRig, lass dabei einen kleinen
Rand frei (wir sind keine Picasso, aber
fast).

3.Bestreue den Teig gleichmafig mit
Mozzarella und Peperoni. Rolle ihn dann
straff wie ein Geheimnis ein.

4.Schneide die Rolle in 2,5 cm dicke
Réllchen und lege sie in den Airfryer-
Korb. Lass ein bisschen Platz zwischen
den Rollchen.

5.Frittiere sie 8-10 Minuten, bis sie
goldbraun und blubbernd sind. Lasse
sie kurz abkUhlen, bevor du sie servierst.

Pro-Tipp: Mach ruhig mehr! Glaub mir.



2.

Luftgebackene
Mini-Corn-Dogs
Denn keine
Party ist ohne
diese goldenen
Glucksbringer
vollstandig.

Luftgebackene Mini-Corn-Doge

ZUTATEN

1 Tasse
Maisbrotmischung
120 ml Milch

1 Ei

6 Hot Dogs, in Drittel
geschnitten

60 g Mehl

ZUBEREITUNG

1.Heize den Airfryer auf 190°C vor.
2.Vermische in einer Schussel die
Maisbrotmischung, Milch und Ei, bis die
Masse glatt ist. Sie sollte wie der dickere
Cousin von Pfannkuchenteig aussehen.
3.Walze die Hot-Dog-Stucke im Mehl, tauche
sie dann in den Teig und bedecke sie
gleichmaRig.
4.Lege die panierten Hot Dogs auf Backpapier
(weniger Sauerei!) und gib sie vorsichtig in
den Airfryer-Korb.
5.Backe sie 10 Minuten lang und drehe sie nach
der Hdlfte der Zeit um, bis sie goldbraun und
puffig sind.
Pro-Tipp: Serviere sie mit Ketchup und Senf in
Squeeze-Flaschen — fur einen
kinderfreundlichen Dip-Wettbewerb.



Kdce-Knoblauch-Knoten

Denn Knoblauchbrot ist eine universelle Liebessprache.

ZUTATEN

1 Packung Kuhlteig far
Brotchen

2 EL Butter, geschmolzen
1 TL Knoblauchpulver

1 TL getrockneter
Petersilie

% Tasse geriebener
Parmesan

ZUBEREITUNG

1.Heize den Airfryer auf 160°C vor.
2.Nimm jedes Brotchen, rolle es zu einer
langen Wurst und binde es zu einem
Knoten (oder versuche es - rustikal,
nicht perfekt).
3.Mische die geschmolzene Butter, das
Knoblauchpulver und die Petersilie in
einer Schussel. Bestreiche die Knoten
grof3zigig mit der Mischung und
bestreue sie mit Parmesan.
4.Lege die Knoten in den Airfryer-Korb,
lasse dabei etwas Platz zwischen ihnen.
Backe sie 7-9 Minuten, bis sie goldbraun
sind.
Pro-Tipp: Serviere die Knoten mit
Marinara-Sauce zum Dippen. Du wirst wie
ein kulinarisches Genie wirken.



ZUTATEN

12 Wonton-
Teigblatter

1 Tasse gekochtes
Hackfleisch (mit
Taco-Gewdulrz
gewurzt)

%> Tasse geriebener
Cheddar

a Tasse Salsa

a Tasse Sauerrahm
Optionales Topping:
gewurfelte Avocado,
Olivenscheiben,
Jalapenos

Nacho-Taccen

Kleine Nachos = Kein Chaos, kein Stress!

ZUBEREITUNG

1.Heize den Airfryer auf 180°C vor.
2.Spruhe ein Muffinblech, das in deinen Airfryer
passt (oder benutze Silikonformen), mit
Antihaft-Spray ein. Dricke ein Wonton-Blatt
in jede Mulde.
3.Fulle jedes Wonton-Blatt mit etwas
Hackfleisch und belege es mit Cheddar.
4.Backe die Tassen 6-8 Minuten, bis die Rander
der Wonton-Bldatter goldbraun sind.
5.Toppe die Tassen mit Salsa, Sauerrahm und
deinen bevorzugten Extras.
Pro-Tipp: Stelle eine Nacho-Zusammenstellung
auf und lasse die Kinder ihre eigenen Toppings
wdhlen. Interaktiv = Spaf3!
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Der kronende Abschluss — gooey, schokoladige Hdppchen des
Himmels.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
¢ 1 Packung Brownie-Mix 1.Heize den Airfryer auf 165°C vor.
(nach Anleitung 2.Fette ein Mini-Muffinblech, das in
zubereiten) deinen Airfryer passt, ein. Fulle jedes
¢ 60 g Mini-Schokodrops Fach bis zur Hélfte mit Brownie-Teig
und streue ein paar Schokodrops
darauf.

3.Backe die Brownie-Bissen 8-10 Minuten,
bis die Oberfldchen fest, aber die Mitte
noch leicht gooey ist.
4.Lasse sie kurz abkuhlen, bevor du sie
herausnimmst.
Pro-Tipp: Serviere sie mit einer Kugel
Vanilleeis fur das ultimative Party-Finale.

Schlussgedanken zu Party-Snacks

H6r zu, Partys sind chaotisch, und das ist auch der Spal3 daran. Aber mit diesen
Rezepten kannst du zumindest garantieren, dass das Essen nicht chaotisch wird.
Diese Airfryer-Kreationen sind einfach, schnell und machen dich garantiert zum
Party-MVP. Ob es eine Geburtstagsfeier, ein Spieltreffen oder einfach ein
Mittwochabend ist — dein Airfryer wird der Star der Show.

Also los, schnapp dir den Airfryer-Korb, und lass uns einige Erinnerungen (und
vielleicht ein bisschen Unordnung) schaffen!



Individuelle Kreationen

Willkommen im ultimativen Mix-und-Match-Kapitel dieses Buches, in
dem eure Kinder die Kéche sind und ihr die treuen Sous-Chefs (a.k.a.
Aufrdumer). Luftfritteusen sind nicht nur magische Gerdte, die das
Essen knusprig machen - sie sind auch das perfekte Werkzeug fur
endlose Individualisierung. Egal, ob eure kleinen Feinschmecker
wdhlerisch sind oder kulinarische Abenteurer: Diese Rezepte lassen
jeden nach eigenem Geschmack schlemmen, ohne dass.ihr den
Verstand verliert.




Celbetgemachte Gemicechipe

e Temperatur: 190°C
e Kochzeit: 10-12 Minuten

Hier ist der Deal: Kinder essen Gemuse, wenn es knusprig ist. Wissenschaftlich
belegt. Schnappt euch ein paar Gemusesorten wie Zucchini, Suldkartoffeln,
Karotten und, wenn ihr euch fancy fuhlt, auch Rote Bete. Schneidet sie so dinn wie
moglich — benutzt eine Mandoline, wenn ihr mutig seid, aber denkt daran, eure
Finger zu schutzen (ich spreche aus Erfahrung).

Wendet die Scheiben mit Olivendl, einer Prise Salz und lasst eure Kinder Gewlirze
aussuchen: Knoblauchpulver, Paprika oder sogar Zimtzucker, wenn sie gerade in
rebellischer Stimmung sind. Verstreut die Chips gleichmdaRig im Luftfrittierkorb
(nicht Uberfullen — Chips brauchen inren persénlichen Raum). Wendet sie nach der
Halfte der Garzeit und voild! Knusprige, bunte Chips, die gekaufte wie traurig
aussehen lassen.

Pro Tipp: Wenn ein Chip nicht knusprig wird, esst ihn, bevor es jemand merkt. Chef-
Vorrecht.



DIV (uftgebratene Tacoc

e Temperatur: 200°C
e Kochzeit: 6—8 Minuten

Taco-Dienstag auf dem ndchsten Level! Beginnt mit kleinen Weizen- oder
Maistortillas und bestreicht sie leicht mit Ol. Drapiert sie Uber eine Taco-Form oder
faltet sie vorsichtig mit Aluminiumfolie in Form einer Schale. Luftfrittieren, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Nun kommt der spaldige Teil: Lasst die Kinder ihre Fullungen zusammenstellen.
Hackfleisch, Hdhnchenbrust oder sogar schwarze Bohnen eignen sich
hervorragend. Fugt Kése, Salat, Tomaten und alles hinzu, was ihr Kihlschrank so
hergibt. Schaut zu, wie sie Meisterwerke oder Chaos erschaffen.

Mama Humor Alert: Meine Jungste hat einmal einen ,Dessert-Taco” mit
Erdnussbutter, Schokoladenstickchen und zerbroselten Oreos kreiert. Ich weinte
vor Entsetzen und Stolz.



Perconalicierte Pita-Pizza¢

e Temperatur: 190°C
e Kochzeit: 5-7 Minuten

Pitabrot ist der Pizzaboden der Trdume — kein Kneten, kein Chaos und kein Warten.
Verstreicht Marinara- oder Alfredo-Sauce Uber das Pitabrot (lasst eure Kinder wie
Picasso spielen), bestreut es groRzugig mit Kése und belegt es mit allem, was im
Kdhlschrank ist. Peperoni, Pilze, Ananas — ja, Ananas gehért auf Pizzq, streitet euch
nicht mit mir.

Luftfrittieren, bis der Kase blubbert und goldbraun ist. Je nach Grélie der
Luftfritteuse musst ihr diese in mehreren Durchgéngen machen. Serviert sie mit
einem Gemusebeilagen, um das schlechte Gewissen wegen des extra Kdses zu
lindern.

Bonus-Tipp: Lasst die Kinder ihre Pizzen benennen. Die ,Unicorn Rainbow Pizza”
meiner Tochter hatte Streusel aus Rotkohl und Paprika. Kreativ und heimlich
gesund.



Gescchmackvollee Popeorn

‘

e Temperatur: 200°C
e Kochzeit: 7-9 Minuten

Wousstet ihr, dass man Popcorn auch in einer Luftfritteuse machen kann? Ich
wusste das auch nicht, bis wahrend des Filmabends eine dringende Notwendigkeit
dazu fuhrte. Legt eine Schicht Popcornkerne in den Korb (eine kleine Schicht — nicht
mehr und nicht weniger, es sei denn, ihr steht auf Popcornputzen).

Wdhrend das Popcorn poppt, mischt ein paar lustige Toppings. Probiert Zimtzucker,
Parmesan oder eine Mischung aus geschmolzener Butter und Ranch-Gewdrz. Lasst
eure Kinder die Gewdurze in ihre eigenen Popcorn-Schalen schutteln — aber stellt
sicher, dass sie den Deckel drauflassen, wéhrend sie schutteln, es sei denn, ihr
mogt es, zu kehren.

Merke dir: Unterschdatzt niemals, wie weit Popcorn in den H&nden eines
Uberenthusiastischen 6-J&hrigen fliegen kann.



Mix-and-Mateh Micli-Riegel

e Temperatur: 175°C
e Kochzeit: 8—-10 Minuten

Dies ist eine individuelle Kreation, die sich auch hervorragend als Snack far
unterwegs eignet. In einer Schussel mischt ihr Haferflocken, Honig, einen Schuss
Erdnussbutter und alles, was eure Kinder gerne mdgen — Schokoladensttickchen,
Rosinen, NUsse oder Mini-Marshmallows. Drlckt die Mischung fest in eine kleine
Backform oder eine luftfritteusensichere Silikonform.

Luftfrittieren, bis die R&nder goldbraun sind und lasst die Riegel vollstdndig
abkuhlen (das ist der schwierige Teil). Schneidet sie in Riegel und schaut zu, wie sie
schneller verschwinden, als ihr sagen kénnt: ,Ich habe die fur die Woche gemacht.”

Kommentar der Kinder: ,Warum schmecken die gekauften nicht so gut?”
Ubersetzung: Du bist ein Held. Genielze den Moment.

Die Individualisierungs-Station

Dieses Kapitel dreht sich um Freiheit. Lasst die Kinder das Steuer ibernehmen (im
Ubertragenen Sinne — lasst nie ein Kind an die Steuerung der Luftfritteuse, es sei
denn, ihr mégt es, wenn alles bei 200°C gegart wird). Ermutigt sie, zu
experimentieren, Unordnung zu machen und neue Geschmacksrichtungen
auszuprobieren. Naturlich landet vielleicht etwas Musli in deinem Socken, aber
dafur habt ihr glickliche, abenteuerlustige Esser.

Und denkt daran: Die Luftfritteuse ist nachsichtig. Wenn etwas verbrennt, sagt
einfach, es sei ,extra karamellisiert” und macht weiter. Das ist Magie der
Elternschaft.



Luftfritteusen-Grundlagen
fur Familien

Los geht's: Deine Luftfritteuse verstehen

Willkommen, liebe Klichenabenteurer! Heute tauchen wir ein in das
magische Gerdat, das matschige Pommes und verbrannte Nuggets in
knusprige Trdume verwandelt hat — die Luftfritteuse. Falls du schon
einmal Toast verbrannt oder "Uberkaramellisierte” Kekse gebacken
hast (ich sehe dich, Mamat), keine Sorge. Die Luftfritteuse wird dein
neuer bester Freund, und mit diesem Kapitel wirst du der
Luftfritteusen-FlUsterer deiner Familie.

Vorheizen: Die Aufwérmphase

Zuerst einmal: Muss man dieses Ding vorheizen? Die Antwort lautet:
vielleicht! (Hilfreich, oder?) Einige Luftfritteusen brauchen ein kurzes
Aufheizen, andere sind sofort einsatzbereit. Im Allgemeinen solltest du
deine Luftfritteuse 3-5 Minuten bei der Temperatur vorheizen, die dein
Rezept vorgibt. FUr die meisten Leckereien entspricht das etwa 175°C.
Denk nicht zu viel nach; es ist keine Raketenwissenschaft — es geht
um das perfekte, knusprige Hdhnchenfligel-Rezept.

Schichten: Die Kunst des Nicht-Uberfiillens

Ah, das Schichten. Das ist nicht nur fur Lasagne! Der Korb deiner
Luftfritteuse ist wie ein wdhlerisches Kind — er will nicht Gberfullt
werden. Verteile das Essen in einer einzelnen Schicht fUr maximale
Knusprigkeit. Ubereinanderlegen? Vergiss es! Diese Pommes werden
eher matschig als knusprig, wenn du sie stapelst. Hast du einen
riesigen Berg Pommes? Dann koche in mehreren Durchgdngen. Ja,
ich weil3, Geduld ist nicht meine Stdrke, aber vertrau mir — knusprige
Perfektion lohnt sich.



Die goldene Regel von Temperatur und Zeit

Hier glanzt die Luftfritteuse wirklich: prdzises Kochen. Aber weifdt du
was? Jede Luftfritteuse ist ein bisschen eigenwillig, wie dieser eine
Onkel, der bei Familienessen immer in Hawaii-Hemden auftaucht.
Manche Gerdate sind heil3er, andere kuhler als sie aussehen. Daher
solltest du immer ein Auge auf dein Essen haben.

Hier ein schneller Uberblick:

« Pommes: 200°C fur 15-18 Minuten.

« Hihnchennuggets: 190°C fur 10-12 Minuten.

« Gemusechips: 175°C fur 8-10 Minuten.

« Kleine Pizzen: 190°C fur 6-8 Minuten.

Wenn deine Nuggets wie Pucks aus dem Ofen kommen, reduziere
die Zeit beim ndchsten Mal um ein bis zwei Minuten. Die
Luftfritteusen-Gotter werden dir vergeben.

Das Antihaft-Drama: Spriihen oder nicht sprithen?

Antihaft-Kérbe sind wahre Lebensretter, aber auch sie brauchen
manchmal etwas Zuwendung. Wenn dein Essen gerne kleben bleibt
(ich schaue dich an, Késesticks), kann ein leichter Spruhnebel mit Ol
wahre Wunder wirken. Aber Ubertreibe es nicht — es geht nicht
darum, das Essen in Ol zu ertr@nken. Ein kurzer Spruhstof reicht aus,
damit dein Essen nicht festklebt.

Pro-Tipp: Vermeide Aerosolsprays mit scharfen Chemikalien, da
diese den Korb mit der Zeit schddigen kénnen. Greif besser zu einem
Pumpspruher — das ist wie eine kleine Wellness-Behandlung fur deine
Luftfritteuse.

Die Bestie reinigen: Einfacher als du denkst

Ich weil3, was du denkst: "Muss ich das Ding jedes Mal reinigen?” Jg,
mein knuspriger Freund, das musst du. Andernfalls wirst du beim
ndchsten Brdunenkuchenversuch von gestern Fischstdbchen-
Aromen begruf3t.

So geht's:

l.Lass die Luftfritteuse abkihlen (niemand méchte mit einem Korb
bei 200°C ringen).

2.Entferne den Korb und das Gitter.

3.Verwende warmes, seifenhaltiges Wasser und einen nicht
scheuernden Schwamm. Keine Stahlwolle — wir sind hier nicht im
Mittelalter.

4.Trockne alles grundlich ab, bevor du die Luftfritteuse wieder
zusammenbaust. Eine feuchte Luftfritteuse ist eine traurige
Luftfritteuse.



Fehlerbehebung: Wenn mal was schief geht
Nicht immer l&uft alles in der Luftfritteuse nach Plan. Manchmal geht
etwas schief. So gehst du mit den hdufigsten Missgeschicken um:

e Matschiges Essen: Du hast den Korb Uberfullt (tut mir leidl!).
Nd&chstes Mal gib deinem Essen etwas mehr Raum.

* UngleichmdalRiges Kochen: Schuttel den Korb zur Hdélfte der Garzeit.
Denk daran, deinen Pommes etwas Motivation zu geben.

* Verbrannte Rander: Die Temperatur war zu hoch oder das Essen
war zu lange drin. Reduziere die Temperatur um 10°C und
versuche es noch einmal.

* Zu wenig Knusprigkeit: Langer garen, aber immer im Auge
behalten. Du willst knusprig, nicht verbrannt.

Die Kinder einbeziehen: Luftfritteusen-Abenteuer

Die Luftfritteuse ist nicht nur ein Kichengerdt, sie ist ein Abenteuer!
Kinder lieben die Idee, Essen in eine magische Box zu werfen und
zuzusehen, wie es knusprig wieder herauskommt. Hier ein paar Ideen,
wie du sie in den Spal$ einbinden kannst:

e Schutteln, schutteln, schutteln: Lass sie den Korb zur Hélfte der
Garzeit schitteln. (Naturlich unter Aufsicht. Niemand will fliegende
Pommes.)

¢ Zeitwdchter: Gib ihnen die Verantwortung far den Timer. Es ist wie
ein Chef zu sein, aber ohne die Gordon Ramsay-Attitude.

e Geschmackstester: Sie bekommen das erste Stuck Pommes. Alle
gewinnen.

Temperaturumrechnungen: Schnelle Mathehilfe
Weildt du nicht, ob dein Rezept in Fahrenheit oder Celsius ist? Kein
Problem! Multipliziere die Celsius-Temperatur mit 9, teile durch 5 und
fige 32 hinzu, um sie in Fahrenheit umzurechnen. Oder nutze einfach
diese schnelle Referenz:

e 180°C = 356°F

e 200°C = 392°F

e 220°C = 428°F
Jo, ich habe Mathe in einem Kochbuch untergebracht. Gern
geschehen.

Das knusprige Fazit

Die Luftfritteuse zu meistern ist genauso einfach wie ein Kuchen — ein
Luftfritteusen-Kuchen, versteht sich. Mit diesen Grundlagen bist du
bereit, alles von knusprigen Hdhnchennuggets bis hin zu Gourmet-
gefullten Paprikaschoten zu zaubern. Also schnapp dir deinen Spatel,
ruf die Kinder zusammen und leg los. Das neue Lieblingsgericht
deiner Familie ist nur einen Korb-Schuttel-Vorgang entfernt!



Kiichen-Spa3 — Gemeinsam
Kochen

Kochen mit Kindern bedeutet nicht nur, Essen zuzubereiten; es geht
darum, Erinnerungen zu schaffen, Lebenskompetenzen zu vermitteln
und das Chaos zu umarmen, das mit kleinen Handen und grofden
Fantasien kommt. Also schnapp dir deinen Airfryer, krempel die Armel
hoch und bereite dich auf genauso viel Spald wie Mehl auf dem
Boden vor. Hier erfdhrst du, wie du die Kliche zum Lieblingsplatz
deiner Familie machen kannst.



Lass die kleinen Ké6che das Kommando (ibernehmen

Zuerst einmal: Vergib Rollen. Sind sie fur das Dricken der Knépfe
zustandig? FUr das Abmessen der Gewdurze? FUr das Probieren des
Teigs? Lass sie das Gefuhl haben, dass sie das Sagen haben -
erinnere sie nur daran, dass du der Chefkoch bist, wenn es Zeit ist,
den Paprika aus den Pfannkuchen zu halten.

Einer meiner Kinder bestenht darauf, sich selbst als ,Temperatur-
Kapitdn” zu bezeichnen, und er nimmt seinen Job sehr ernst. Das
bedeutet, dass er jedes Mal, wenn wir den Airfryer starten, ,190°C - oh,
warte, ich meine 375°F!” ruft. Ja, es ist laut, aber auch unglaublich
niedlich.

Rezept-Challenge: (uftgebackene
Kice-Quecadilla-Dreiecke

Kdse, Tortillas und ein Airfryer? Einfacher geht’s nicht, und glaulb mir,
Kinder lieben es, diese zu machen, weil sie sie nach Lust und Laune
anpassen konnen.

7ZUTATEN ZUBEREITUNG
e 4 Weizentortillas l.Lege die Tortillas aus und lasse deine
« 1Tasse geriebener Kdse kleinen Sous-Chefs den Kase und die
(Cheddar, Mozzarella optionalen Zutaten auf die Halfte jeder
oder eine Mischung - Tortilla streuen.
ganz nach Wahl) 2.Falte die Tortilla in der Mitte und drlcke sie
e Optional: gewurfeltes, leicht zusammen.
gekochtes Hahnchen, 3.Heize den Airfryer auf 190°C (375°F) vor.
klein geschnittenes 4.Lege die Quesadillas in den Korb (nicht
GemuUse oder eine Prise Uberfullen — du willst goldene Dreiecke und
Taco-Gewdrz keinen Tortilla-Stau). Backe sie 4 Minuten,

drehe sie vorsichtig um und backe sie
weitere 3-4 Minuten, bis der K&se schmilzt
und die Tortilla knusprig ist.

5.Scheide sie in Dreiecke und lasse die Kinder
ihre Lieblings-Dips wdhlen: Salsq,
Guacamole oder Sauerrahm.



Spielzeit: ,Rate die Zutat”

Wadhrend der Airfryer seine Magie entfaltet, spiele ein schnelles
Ratespiel mit Zutaten aus deiner Vorratskammer. Setze deinem Kind
eine Augenbinde auf, gib ihm eine Prise von etwas (zucker, Zimt oder
sogar ein einzelnes Schokoladenstiick) und sieh, ob es erraten kann,
was es ist. Warnung: Dieses Spiel macht Spal3, bis jemand Mehl in die
Nase bekommt.

Lehre sie die Magie des Vorheizens

Das Vorheizen des Airfryers klingt vielleicht langweilig, aber es ist
eigentlich eine Gelegenheit fur ein bisschen spaldige Wissenschafts-
Gesprdche. Ich sage meinen Kindern immer, der Airfryer ist wie ein
Drache — er braucht eine Weile, um sich aufzuwdrmen und Feuer zu
speien, bevor er seine Arbeit aufnenmen kann. Ein dramatisches
Brallen, wenn das Vorheizen abgeschlossen ist (normalerweise 5
Minuten bei der erforderlichen Temperatur), macht das Ganze zu
einem Abenteuer.

Rezept-Challenge: DIV
Luftgebackene Fruchtehipe

Dieses Rezept ist ein Favorit, weil es Snacks mit Kreativitat verbindet.
Lass die Kinder ihre eigenen Chip-Formen mit Ausstechformen
gestalten.

7ZUTATEN ZUBEREITUNG
e 2 Apfel, dunn 1.Heize den Airfryer auf 150°C (300°F) vor.
geschnitten 2.Lege die Fruchtscheiben in einer einzelnen Schicht
e 1Banane,in 0,5 auf den Korb (nicht GUbereinander stapeln —
cm dicke Uberfullung fuhrt zu matschiger Enttduschung).
Scheiben 3.Bestreue sie mit Zimt oder bestreiche sie bei Bedarf
geschnitten mit Honig.
e Optional: Zimt 4.Backe sie 10 Minuten, drehe sie um und backe
oder ein Spritzer weitere 8-10 Minuten, bis sie knusprig sind. Lasse
Honig sie etwas abkuhlen — sie werden beim Abkuhlen

noch knuspriger.
Mein jungster isst immer die Hdlfte der
Bananenscheiben, bevor sie in den Airfryer kommen,
aber das gehodrt einfach dazu.



Selbstvertrauen in der Kiiche aufbauen

Kochen ist eine grofiartige Moglichkeit, Kindern Selbstvertrauen zu
vermitteln. Lobe ihre Bemuhungen (selbst wenn sie ein Stick Kdése in
den Airfryer-Korb fallen lassen), lass sie experimentieren und erinnere
daran, dass Perfektion nicht das Ziel ist. Das Ziel ist ein Haus, das nach
knusprigen French Toast Sticks riecht und von fréhlichem Lachen
widerhallt.

Rezept-Challenge: Limt-Lucker
Luftgebackene Donut-(écher

Ein stfRRer Belohnungshappen nach einem Tag voller Teamarbeit!
Diese Donut-L6cher sind schnell, einfach und unglaublich.lecker.

7ZUTATEN ZUBEREITUNG
« 1Dose Kiihlschrank-Teig 1.Heize den Airfryer auf 175°C (350°F) vor.

fur Brotchen 2.Scheide jedes Brétchen in Viertel und rolle
* % Tasse geschmolzene sie zu kleinen Kugeln.

Butter 3.Lege die Teigbdlichen in einer einzelnen
e > Tasse Zucker Schicht in den Airfryer-Korb. Backe sie 5-6
o | Essloffel Zimt Minuten, schuttle den Korb nach der Hdlfte

der Zeit fur eine gleichmafdige Br&unung.
4.Mische wahrenddessen Zucker und Zimt in
einer flachen Schale.
5.Wenn die Donuts goldbraun sind, rolle sie
sofort in geschmolzener Butter und dann in
der Zimt-Zucker-Mischung.
Warnung: Diese verschwinden schneller, als du
Juftgebackene Perfektion” sagen kannst.



Gestalte eine ,,Meisterwerk-Wand"

Widme einen Teil deiner Kiche den Koch-Erfolgen deiner Kinder.
Mache ein Foto von ihren fertigen Rezepten, drucke sie aus und
hdnge sie an ein Korkbrett oder den Kuhlschrank. Sie werden sich wie
Michelin-Sterne-Kéche fudhlen, jedes Mal, wenn sie an ihren
Kreationen vorbeigehen.

Schlussgedanken

Kochen mit Kindern ist chaotisch, unvorhersehbar und macht
unglaublich viel Spafl. Mit einem Airfryer wird es auch leichter,
schneller und gesunder. Also, wenn deine Kleinen das ndchste Mal
fragen: ,Kénnen wir etwas kochen?”, sage ja, zieh Schirzen an und
umarme das wunderschone Chaos. Du machst nicht nur Mahlzeiten
— du schaffst Erinnerungen.



Kleine Kéche, grof3e Abenteuer

Schau dich mal an! Du hast es bis zum Ende dieses Luftfritteusen-
Abenteuers geschafft, und wow, was fur ein Rausch aus knusprigen,
krossen und einfach kostlichen Leckereien! Wenn deine Kiche gerade
wie ein Kirmes-Imbissstand riecht, keine Sorge — das bedeutet nur,
dass du alles richtig machst.

Lass uns einen Moment innehalten und uns selbst auf die Schulter
klopfen. Ja, du! Du, der Elternteil, Grol3elternteil, Babysitter oder Heilige,
der jetzt ein Meister des 190°C-Nuggets und ein Zauberer der 200°C-
Churro-Bissen ist. Du hast die Luftfritteuse in ein magisches Gerdat
verwandelt, das nicht nur Essen kocht, sondern auch Lachen,
Erinnerungen und hin und wieder ein zuckergetrielbenes Chaos
erschafft. Bravo, mein Freund. Bravo.

Die Freude der kleinen Kéche

Wenn deine Kinder dir Uber die Schulter geschaut haben, gefragt
haben, ob sie die Tasten dricken durfen oder sich selbst zu den
,Offiziellen Verkostern” erklart haben, herzlichen Gluckwunsch — du
hast ein Feuer entfacht! Das Kochen mit der Luftfritteuse ist nicht nur
eine Frage des Essens; es geht um Teamarbeit, Kreativitdt und die
Erkenntnis, dass selbst der wdhlerischste Esser nicht widerstehen
kann, wenn die Mozzarellasticks perfekt goldbraun sind.

Und lass uns mal Uber die ,kleinen Kéche” im Haus sprechen. Sie
haben die Kunst gemeistert, einen Korb bei 175°C zu schutteln, und
wissen schon wie Profis den Timer zu stellen. Wahrscheinlich
schummeln sie bei den Pommes, wenn du nicht hinschaust, aber hey,
das gehért doch dazu, oder? Wer hdtte gedacht, dass eine Portion
SulRkartoffelpommes bei 193°C die Kuchenarbeit zu einem
Familienerlebnis macht?

Erlernte Lektionen (und viel Geléchter)

Dieses Buch war nicht nur dazu da, um Essen zuzubereiten; es ging
darum, die lustigen Momente zu entdecken, die dabei entstehen.
Erinnerst du dich noch, als die Zucchini-Pommes wie knusprige kleine
Stdbchen aus purem Gold herauskamen? Oder als die Churros so
schnell verschwanden, dass du dachtest, ein Tornado hdtte deine
Kdche heimgesucht? Und der ,abenteuerliche” Versuch, Brokkoli in
der Luftfritteuse zu garen, der gemischte Bewertungen erhielt (okay,
der Hund fand es gut).



Das Leben ist nicht perfekt, und das Kochen auch nicht. Manchmal
werden deine Nuggets bei 200°C zu knusprig, und manchmal vergisst
du, die Quesadillas bei 190°C umzudrehen. Aber weil3t du was? Genau
das macht den Spald aus. Jeder leicht verbrannte Keks ist ein
Ehrenabzeichen, und jeder heimliche Krimel am Boden des Korbs
eine Erinnerung.

Was kommt als Nachstes?

Jetzt, da du diese Rezepte gemeistert hast, liegt die Welt dir zu Fulzen
— oder besser gesagt, deine Luftfritteuse ist bereit, eine 190°C-Auster
mit einer Prise Semmelbrdsel zu zaubern, aber ich schweife ab. Du
bist nun bereit, deine eigenen Kuichenabenteuer zu erschaffen.
Vielleicht versuchst du, Zimt-Zucker auf Apfelchips zu streuen oder
erfindest ein neues Familienlieblingsrezept wie luftgebackene PB&J-
Sandwiches. (Glaub mir, das veréindert dein Leben.)

Fordere dich weiter heraus und, noch wichtiger, lass die Kinder
weiterhin mitmachen. Klar, am Ende wird vielleicht Mehl UGberall sein,
wo du es nie erwartet hast, aber du wirst auch mit schonen
Erinnerungen und Kindern enden, die sich in der Kiche bestens
auskennen.

Eine Nachricht fiir die Kinder

Hallo, Kinder! Falls ihr das hier lest (oder es euch vorgelesen wird),
wisst, dass ihr euch nun offiziell den Titel ,Kleiner Koch Extraordinaire”
verdient habt. Ob ihr beim Schutteln des Korbs geholfen oder einfach
nur das Endergebnis verschlungen habt — ihr wart ein wichtiger Teil
dieses Abenteuers. Kocht weiter, experimentiert weiter, und vergesst
nicht, beim n&chsten Mal ein paar Nuggets fur die Erwachsenen Ubrig
zu lassen.

Ein letztes Dankeschodn

Von meiner Kidche zu deiner: Danke, dass du mich Teil deines
Luftfritteusen-Abenteuers hast werden lassen. Mégen deine Nuggets
immer knusprig, deine Pommes perfekt goldbraun und deine
Desserts suUl} genug sein, um sogar den grimmigsten Kleinkindern ein
Ladcheln zu entlocken. Jetzt geh und erobere die Kiche — bewaffnet
mit deiner Luftfritteuse, einem guten Sinn fur Humor und dem Wissen,
dass du Kinder groldziehst, die dir eines Tages das Abendessen
kochen werden.

Und denk dran: Die besten Dinge im Leben werden bei 190°C gekocht.
Oder vielleicht bei 200°C. Du entscheidest — denn jetzt bist du der
Boss in diesem knusprigen, krossen Koénigreich. Viel Spal3 beim
Luftfrittieren!



