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Eines vorweg: Die Luftfritteuse ist der wahre MVP, wenn es ums Party-Schmeißen
geht. Sie ist schnell, vielseitig und zaubert so knuspriges und goldbraunes Essen,
dass selbst eine Fritteuse neidisch werden könnte. Egal, ob Du eine entspannte
Spielrunde oder ein elegantes Abendessen veranstaltest – die Luftfritteuse ist
Dein geheimer Helfer, um Appetizer, Snacks und sogar Desserts zuzubereiten,
die Deine Gäste garantiert zu Nachschlag animieren (und vielleicht sogar zu
drittem Nachschlag).
Das Beste daran? Sie ist pflegeleicht. Während der Ofen die ganze Zeit
beansprucht und ewig zum Vorheizen braucht, arbeitet die Luftfritteuse effizient,
mühelos und ohne dass Du ins Schwitzen kommst. Also schnapp Dir Deine
Zange, gönn Dir ein Getränk und lass uns darüber reden, warum die Luftfritteuse
Dein neuer bester Freund für die nächste Party ist.

Die Luftfritteuse als Dein
Party-Assistent



Kennst Du diese Momente auf einer Party, wenn sich alle in der Küche
versammeln, weil sie etwas Unglaubliches riechen? Das ist die
Luftfritteuse in Aktion. Sie sorgt dafür, dass Du knuspriges,
goldbraunes und perfekt gegartes Essen in einem Bruchteil der Zeit
zauberst, die andere Geräte benötigen. Aber es geht nicht nur um
Schnelligkeit – oh nein. Die wahre Stärke der Luftfritteuse liegt in ihrer
Vielseitigkeit.

Warum die Luftfritteuse die Party-Bühne beherrscht

Knusprigkeit garantiert: Mozzarella-Sticks? Knusprig. Chicken
Wings? Knusprig. Frühlingsrollen? Knusprig. Es ist, als hätte eine
knusprige Fee ihren Zauberstab über alles, was Du kochst,
geschwungen.

Häppchen in Perfektion: Die Luftfritteuse glänzt bei der
Zubereitung von Appetizern und Snacks – der Art von Essen, das
Du mit einer Hand essen kannst, während Du in der anderen ein
Getränk hältst. Denk an Jalapeño-Poppers, Mini-Sliders oder
knusprige Blumenkohl-Häppchen.
Last-Minute-Rettung: Hast Du vergessen, noch ein Gericht
zuzubereiten? Kein Problem! Leg ein paar gefrorene Samosas
rein, rühre schnell einen Dip zusammen, und Du bist wieder auf
Kurs.

Die Luftfritteuse ist nicht nur ein Kochgerät; sie ist ein Partytrick. Deine
Gäste werden fragen: „Moment mal, das hast Du in der Luftfritteuse
gemacht?“ Und Du wirst einfach wissend lächeln, denn Du, der Party-
Gastgeber, bist der Hüter der knusprigen Geheimnisse.



Bevor Du die Luftfritteuse anwirfst, lass uns über die Strategie
sprechen. Eine Party zu veranstalten ist zu gleichen Teilen Kochen,
Logistik und dafür sorgen, dass alle Spaß haben (einschließlich Dir
selbst). So lässt Du die Luftfritteuse den Stress aus der Gleichung
nehmen:

In Chargen kochen: Die Luftfritteuse ist schnell, aber nicht riesig.
Wenn Du für eine große Gruppe kochst, plane in Chargen.
Beginne mit den Appetizern, bevor die Gäste ankommen, und
halte sie bei niedriger Temperatur im Ofen warm, bis es Zeit zum
Servieren ist.

1.

Vorbereiten: Schneide, mariniere und stelle so viel wie möglich
schon vor der Party zusammen. Je weniger Du während der Party
nachdenken musst, desto besser. Bonuspunkte, wenn Du
Gerichte vorbereiten kannst, die direkt aus dem Kühlschrank in
die Luftfritteuse wandern.

2.

Multitasking: Die Luftfritteuse ist nicht nur für Snacks gedacht.
Nutze sie, um Reste aufzuwärmen, Brot knusprig zu machen oder
sogar ein Dessert zu vollenden. Lass sie sich ihren Platz auf der
Arbeitsplatte verdienen.

3.

Wie Du wie ein Profi-Host mit der Luftfritteuse kochst

Eine großartige Party braucht großartige Snacks, und die Luftfritteuse
liefert auf ganzer Linie. Hier sind die Gründe, warum sie ein
Gamechanger für Appetizer ist:

Geschwindigkeit: Wir sprechen hier von knuspriger, goldener
Perfektion in 10-15 Minuten. Kein Warten bei der Fritteuse, kein
Warten auf den Ofen – einfach schnelles, leckeres Essen.
Vielseitigkeit: Von käsigen, schmelzenden Appetizern bis hin zu
frischen, knusprigen Gemüse – die Luftfritteuse nimmt alles in
Angriff. Hast Du gefrorene Teigtaschen? Rein damit. Möchtest Du
selbstgemachte Kartoffelschalen machen? Kein Problem. Wings
gefällig? Erledigt.
Konsistenz: Sie ist der König der gleichmäßigen Garung. Keine
verbrannten Ränder, keine halb rohen Mittelteile. Jeder Bissen ist
genauso gut wie der letzte.

Die Luftfritteuse und Deine Appetizer-Ziele



Warum Du das Gastgebersein mit der Luftfritteuse wirklich
genießen wirst

Lass uns ehrlich sein: Gastgeber zu sein, kann stressig sein. Es gibt
Essen zuzubereiten, Getränke zu servieren, Leute zu unterhalten – und
ehe Du Dich versiehst, bist Du so beschäftigt, dass Du Deine eigene
Party gar nicht genießen kannst. Aber die Luftfritteuse? Sie ist, als
hättest Du ein zweites Paar Hände in der Küche.

Minimaler Reinigungsaufwand: Ein Korb, kurz abspülen, und
fertig. Kein fettiger Schmutz, kein Berg an Pfannen, nur eine
saubere Arbeitsplatte und mehr Zeit, um mit Deinen Gästen zu
plaudern.
Kochen ohne Hände: Sobald Du den Startknopf drückst,
übernimmt die Luftfritteuse die Arbeit. Kein Wenden, Rühren oder
Aufpassen. Du kannst Dich darauf konzentrieren, Dich mit Deinen
Gästen zu unterhalten, anstatt Deine Snacks zu überwachen.
Perfekte Timing: Da die Luftfritteuse so schnell ist, kannst Du die
Gerichte so timen, dass sie während der ganzen Party heiß
serviert werden. Es gibt kein „zu viel frisches Essen“.



Stellen wir uns die Szene vor: Deine Freunde kommen, die Musik spielt,
und das Erste, was sie greifen werden, ist etwas Knuspriges, Salziges
und Unwiderstehliches. Genau hier kommt die Luftfritteuse ins Spiel –
sie zaubert Vorspeisen, die so lecker sind, dass sie die Show stehlen
könnten. Diese Party-Hits sind einfach zuzubereiten, voller
Geschmack und perfekt, um die Stimmung hochzuhalten. Lass uns in
einige absolute Vorspeisen-Hits eintauchen.

Party-taugliche Vorspeisen



Knusprige Gemüse-Frühlingsrollen

Frühlingsrollen sind ein echter Party-Hit –
knusprig, vielseitig und bei Vegetariern
besonders beliebt. Die Luftfritteuse liefert
die perfekte Knusprigkeit ohne das Fett.

ZUTATEN

8 Frühlingsrollenblätter
1 Tasse geriebene
Karotten
1 Tasse geriebener Kohl
2 Frühlingszwiebeln, dünn
geschnitten
1 EL Sojasauce
1 TL Sesamöl (optional, für
Geschmack)
Speiseöl (zum
Bestreichen)

ZUBEREITUNG

Frühlingsrollenteig mit einer Mischung aus geraspelten Karotten, Kohl,
Frühlingszwiebeln und einem Schuss Sojasauce füllen. Stramm einrollen (wie
ein Burrito), mit etwas Öl bestreichen und in der Luftfritteuse bis zur
zerbrechlichen Knusprigkeit garen. 

Dipsauce-Tipp: Süß-scharfe Chilisauce ist hier der Favorit, aber du kannst
auch einen schnellen Soja-Ingwer-Dip zubereiten. 

Profi-Tipp: Bereite eine große Menge vor und friere den Rest ein. Sie lassen
sich wunderbar direkt aus dem Gefrierschrank aufbacken, sodass du
immer auf Überraschungsgäste vorbereitet bist.



Süße und scharfe
Hähnchenflügel

Kein Party ohne Flügel! Die Luftfritteuse macht sie besser denn je –
mit knuspriger Haut, saftigem Fleisch und einer Glasur, die perfekt
abgestimmt ist.

ZUTATEN

2 Pfund
Hähnchenflügel, in
Drumettes und Flats
geteilt
1 TL Backpulver
1/2 TL Salz
1/2 TL schwarzer Pfeffer
Glasur:
2 EL Honig
1 EL Sriracha (nach
Geschmack
anpassen)
1 EL Sojasauce
1 EL Limettensaft

ZUBEREITUNG

Hähnchenflügel mit Salz, Pfeffer und etwas Backpulver (der Trick für die
knusprige Haut) vermengen. In der Luftfritteuse garen, bis sie goldbraun und
knusprig sind, dann in einer Glasur aus Honig, Sriracha, Sojasauce und einem
Spritzer Limettensaft wenden. 

Dipsauce-Tipp: Blauschimmelkäse oder Ranch-Dressing sind Klassiker,
aber diese Flügel sind so aromatisch, dass sie möglicherweise keinen Dip
brauchen. 

Profi-Tipp: Gar die Flügel in kleinen Portionen, um ein Überfüllen des Korbs
zu vermeiden – so erhält jeder Flügel seine perfekte goldene, knusprige
Haut.



Gefüllte Jalapeño-Poppers

Würzig, cheesy und absolut süchtig
machend – Jalapeño-Poppers sind
immer ein Treffer. Und weißt du was? Sie
sind ein Kinderspiel in der Luftfritteuse.

ZUTATEN

6 große Jalapeños,
halbiert und entkernt
115 g Frischkäse, weich
1/2 Tasse geriebener
Cheddar
1/4 TL Knoblauchpulver
6 Scheiben Bacon,
halbiert
Zahnstocher (zum
Fixieren)

Optionale Dip-Sauce:
Ranch-Dressing
ODER ein Spritzer Honig
für eine süß-würzige
Kombination

ZUBEREITUNG

Jalapeños halbieren und entkernen, dann mit einer Mischung aus Frischkäse,
geriebenem Cheddar und einer Prise Knoblauchpulver füllen. Mit Speck
umwickeln, mit einem Zahnstocher fixieren und in der Luftfritteuse garen, bis
der Speck knusprig ist und der Käse blubbert. 

Dipsauce-Tipp: Natürlich Ranch-Dressing, aber ein Schuss Honig verleiht
eine wunderbare süß-würzige Note. 

Profi-Tipp: Für eine vegetarische Variante den Speck weglassen und
stattdessen Panko-Brösel für extra Crunch verwenden.



Kräuter-Krusten-Zucchini-Pommes

Wenn du etwas Leichteres, aber dennoch
richtig Snackiges möchtest, sind Zucchini-
Pommes genau das Richtige. Sie sind außen
knusprig, innen zart und voller Geschmack.

ZUTATEN

2 mittelgroße Zucchini, in
pommesförmige Stifte
geschnitten
1/4 Tasse Weizenmehl
2 Eier, verquirlt
1 Tasse Panko-Paniermehl
1/4 Tasse geriebener
Parmesan
1 TL italienische
Gewürzmischung
1/2 TL Knoblauchpulver
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Dipsauce:
Zitroniger Knoblauch-
Joghurt-Dip:
1/2 Tasse griechischer
Joghurt
1 TL Zitronensaft
1 Knoblauchzehe, fein
gehackt
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

ZUBEREITUNG

Zucchini in Pommes schneiden, dann in Mehl, Ei und einer Mischung aus Panko-
Bröseln, Parmesan und italienischen Kräutern wenden. In der Luftfritteuse bis zur
goldenen Knusprigkeit garen. 

Dipsauce-Tipp: Ein zitroniger Knoblauch-Joghurt-Dip ist perfekt, aber
Marinara-Sauce funktioniert auch, wenn du Lust auf Pizza-Vibes hast. 

Profi-Tipp: Tupfe die Zucchini vor dem Panieren trocken, damit sie nicht zu
matschig werden.



TIPPS FÜR DIE VORBEREITUNG VON PARTY-VORSPEISEN

Jetzt, wo du die Rezepte hast, lass uns über die Strategie sprechen. Denn beim
Gastgebersein geht es nicht nur ums Essen – es geht darum, ruhig zu bleiben
und sicherzustellen, dass alles reibungslos läuft.

In Chargen kochen: Die Luftfritteuse ist super, aber nicht riesig. Wenn du
eine größere Menge vorbereitest, plane, in Chargen zu kochen. Die erste
Charge kannst du bei niedriger Temperatur im Ofen warm halten, während
du den Rest zubereitest.

1.

Wie ein Profi vorbereiten: Bereite so viel wie möglich im Voraus vor. Panierte
Mozzarella-Sticks, gefüllte Jalapeños und zerkleinerte Zucchini kannst du
schon am Vortag fertigstellen. Dann musst du nur noch die Luftfritteuse
anwerfen und servieren.

2.

Dip-Station einrichten: Richte eine DIY-Dip-Station mit verschiedenen
Saucen ein. Es ist einfach für dich, macht Spaß für die Gäste und jeder kann
seine Snacks nach Belieben anpassen.

3.

WARUM LUFTFRITTEUSEN-VORSPEISEN DIE SHOW STEHLEN

Das Ding mit Vorspeisen ist, dass sie den Ton für die gesamte Party angeben.
Sie sind der erste Bissen, den deine Gäste nehmen, und sie müssen wirklich
überzeugen. Die Luftfritteuse macht es einfach, knusprige, aromatische Snacks
zu servieren, die sich gehaltvoll anfühlen, ohne dass deine Küche nach einer
Frittierbude riecht.

Außerdem sind diese Rezepte unglaublich anpassbar. Tausch die
Hähnchenflügel gegen Blumenkohl aus, wenn du viele vegetarische Gäste hast.
Verwende veganen Frischkäse für die Poppers. Experimentiere mit
verschiedenen Kräutern und Gewürzen für die Zucchini-Pommes. Die
Möglichkeiten sind grenzenlos, und das einzige Regel lautet: Hab Spaß dabei!

Also, heize deine Luftfritteuse auf, dreh die Musik auf und lass die Snacks fließen.
Denn wenn die Vorspeisen schon so gut sind, hast du die Party schon
gewonnen!



Fingerfood: Es ist der Star jeder Party. Diese kleinen Happen sind
praktisch, perfekt portioniert und sorgen für maximale Snack-Effizienz.
Ob deine Gäste nun auf dem Sofa sitzen, sich durch den Raum
bewegen oder direkt auf den Snacktisch zusteuern, diese Rezepte
sind darauf ausgelegt, Eindruck zu machen. Denk an knusprig,
knackig, saftig und einfach nur Spaß beim Essen. Der Airfryer? Dein
Geheimtipp, um alles goldbraun und perfekt zu bekommen, ganz
ohne Stress. Lass uns in die Fingerfood-Feier starten.

Fingerfood auf die richtige
Art



Mini-Laden Kartoffelschalen
Stell dir das vor: Knusprige Kartoffelschalen, reichlich bedeckt mit
schmelzendem Käse, knusprigem Speck und einem Klecks saurer
Sahne. Im Grunde ein ganzes Erlebnis in einem Bissen.

ZUTATEN

8 kleine Kartoffeln (gold
oder rot), halbiert
1 EL Olivenöl
1/2 Tasse geriebener
Cheddar-Käse
3 Scheiben gebratener
Bacon, zerbröselt
2 Frühlingszwiebeln, in
dünne Ringe geschnitten
Sauerrahm zum Toppen
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
Optionale Toppings:
Gewürfelte Jalapeños
Guacamole

ZUBEREITUNG

Halbieren Sie kleine Kartoffeln, höhlen Sie
etwas vom Inneren aus (bewahren Sie es
für später für Kartoffelpüree auf) und
pinseln Sie die Schalen mit Olivenöl ein.
Airfryen, bis sie knusprig sind, dann mit
geriebenem Cheddar, zerbröseltem Speck
und einem Hauch Frühlingszwiebeln füllen.
Noch einmal in den Airfryer, bis der Käse
schmilzt, und mit saurer Sahne garnieren.

Pro-Tipp: Für eine Variation: Ersetzen
Sie den Speck durch gewürfelte
Jalapeños oder einen Klecks
Guacamole für eine vegetarische
Variante.



Airfryer-Fleischbällchen mit
Pfiff

Fleischbällchen sind
der ultimative Party-
Hit. Sie sind saftig,
geschmackvoll und
perfekt, um sie mit
Zahnstocher zu essen
und in Soße zu
tunken. Diese hier? Ein
echtes Upgrade.

ZUTATEN

1/2 lb Rinderhackfleisch
1/2 lb
Schweinehackfleisch
1/2 Tasse Semmelbrösel
1/4 Tasse geriebener
Parmesan
2 Knoblauchzehen, fein
gehackt
2 EL frische Petersilie,
gehackt (oder 1 TL
getrocknet)
1 Ei, leicht verquirlt
1/2 TL Salz
1/4 TL schwarzer Pfeffer

Dipsaucen:
Marinara-Sauce
Tzatziki
Honig-Senf

ZUBEREITUNG

Vermengen Sie Rinderhackfleisch,
Schweinehackfleisch, Semmelbrösel,
geriebenen Parmesan, Knoblauch und Petersilie.
Formen Sie kleine Bällchen und airfryen Sie sie,
bis sie goldbraun und zart sind. Servieren Sie sie
mit Marinara, Tzatziki oder einem Honig-Senf-
Dip.

Pro-Tipp: Machen Sie eine doppelte Portion.
Diese kleinen Bällchen verschwinden schnell,
und niemand möchte ohne Fleischbällchen
da stehen.



Knusprige Tempura-Garnelen
Elegant, ohne Aufwand – diese Garnelen sind knusprig, leicht und
bieten das perfekte Zusammenspiel von knuspriger Hülle und
saftigem Inneren. Sie lassen dich wie ein Profi-Koch aussehen.

ZUTATEN

1 lb große Garnelen,
geschält und entdarmt
(Schalen dran, optional)
1/2 Tasse Allzweckmehl
1/4 Tasse Maisstärke
1/2 TL Backpulver
1/4 TL Salz
1/2 Tasse eiskalte Limonade
(oder Sprudelwasser)
Kochöl-Spray

Dipsaucen:
Süße Chilisauce
Scharfe Mayo (Mayo mit
Sriracha nach Geschmack
mischen)

ZUBEREITUNG

Bereiten Sie einen leichten Tempura-Teig
zu (Mehl, Maisstärke, Sprudelwasser) und
tunken Sie die Garnelen hinein. Airfryen, bis
sie goldbraun und knusprig sind. Servieren
Sie sie mit süßer Chili-Sauce oder würziger
Mayonnaise zum Dippen.

Pro-Tipp: Halten Sie den Teig kalt – das
ist das Geheimnis für den leichten,
luftigen Crunch. Und vermeiden Sie es,
den Airfryer zu überladen; die Garnelen
brauchen Platz, um richtig knusprig zu
werden.



Pikante Blumenkohl-Bites

Hier ist etwas für die Gemüse-Liebhaber (oder für alle, die noch
überzeugt werden müssen, dass Blumenkohl spannend sein kann).
Diese Bissen sind würzig, pikant und absolut süchtig machend.

ZUTATEN

1 mittelgroßer Blumenkohl, in
mundgerechte Röschen
geschnitten
1/2 Tasse Allzweckmehl
1/4 Tasse Maisstärke
1/2 Tasse Wasser (nach Bedarf
für eine dicke Teigkonsistenz
anpassen)
1 Tasse Panko-Semmelbrösel
1/2 TL Knoblauchpulver
1/2 TL Paprika
Kochspray

Sauce-Optionen:
Buffalo-Sauce
Honig-Sriracha-Glasur (2 EL
Honig + 1 EL Sriracha)

Dips:
Ranch-Dressing
Blue Cheese-Dressing

ZUBEREITUNG

Blumenkohlröschen in einen Teig aus
Mehl, Maisstärke und Wasser tauchen
und dann in Panko-Semmelbröseln
wälzen. Airfryen, bis sie goldbraun und
knusprig sind. In Buffalo-Sauce oder
einem Honig-Sriracha-Glasur
schwenken und mit Ranch- oder
Blauschimmelkäse-Dressing servieren.

Pro-Tipp: Für eine extra knusprige
Kruste besprühen Sie die Röschen
leicht mit Kochspray, bevor Sie sie
airfryen. Ein echter Game-Changer.



TIPPS FÜR GELUNGENES FINGERFOOD

Fingerfood dreht sich um Balance: Du willst kräftige Aromen,
zufriedenstellende Texturen und genau genug Abwechslung, um die Sache
interessant zu halten. Hier sind einige Tipps, damit deine Snacks die Show
stehlen:

Gönn dir große Dips: Dippen ist die halbe Freude an Fingerfood, also halte
nicht zurück. Kombiniere deine Snacks mit kräftigen, kontrastierenden
Aromen – denke an cremig und scharf oder sauer und süß. Extra Punkte,
wenn du sie in kleinen, hübschen Schälchen servierst.

1.

Bereite in größeren Mengen zu: Dein Airfryer ist fantastisch, aber nicht so
groß wie ein industrieller Küchenofen. Plane, in Portionen zu kochen, und
halte die fertigen Snacks in einem niedrigen Ofen warm, bis alles bereit ist.

2.

Kombiniere verschiedene Texturen: Ein gutes Party-Buffet hat eine
Mischung aus knusprig, cremig, crunchy und saftig. Denk an
Kartoffelschalen (knusprig), Fleischbällchen (saftig) und Tempura-
Garnelen (knusprig) alles auf einem Tisch.

3.

WARUM FINGERFOOD DIE WAHREN MVPS DER PARTY
SIND

Fingerfood ist nicht nur Snack – es sind Gesprächsstarter. Sie lassen deine
Gäste naschen und sich unterhalten, ohne dass sie an einem Teller oder einer
Gabel festhängen müssen. Und mit dem Airfryer kannst du knusprige,
goldbraune Perfektion zaubern – mit deutlich weniger Öl und viel weniger
Stress.

Außerdem sind sie anpassungsfähig. Hast du eine vegetarische Runde? Setze
auf Blumenkohl-Bites und Gemüse-Optionen. Hast du ein formelleres Event?
Veredle die Fleischbällchen mit einer schicken Glasur oder serviere die
Garnelen auf einem Bett aus grünen Blättern.
Also, greif dir Zahnstocher und Dip-Saucen und sei bereit, deine Gäste zu
beeindrucken. Fingerfood richtig gemacht – das ist ein absoluter Party-Sieg.
Dein Airfryer hat dich zum ultimativen Gastgeber gemacht.



Dips sind die heimlichen Helden jeder Party. Sie sind das Erste, worauf
die Gäste zugreifen, das Bindeglied, das deinen Snacktisch
zusammenhält, und – ehrlich gesagt – der Grund, warum Chips und
Salzstangen überhaupt existieren. Aber lassen wir uns nicht mit
langweiligen Fertigdips zufrieden. Mit deiner Luftfritteuse hebst du
dein Dip-Spiel auf ein neues, legendäres Level. Hier geht es um
kräftige Aromen, knusprige Dipper und Aufstriche, bei denen deine
Gäste nach dem Rezept (und den Resten) fragen werden.

Dips und Aufstriche mit Pfiff



Rauchiger Auberginen-Dip

Fangen wir mit einem Klassiker an, der sich fancy anfühlt, aber unglaublich
einfach zuzubereiten ist: Auberginen-Dip, aka der coolere Cousin von Baba
Ghanoush. Er ist cremig, rauchig und passt perfekt zu Pita-Chips, Gemüse
oder einfach nur einem Löffel, wenn dir danach ist.

ZUTATEN

1 große Aubergine
2 EL Olivenöl
2 EL Tahini
1 Knoblauchzehe, gehackt
2 EL Zitronensaft
1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Optionale Toppings:
Rauchige Paprika
Zusätzliches Olivenöl zum
Beträufeln
Zum Servieren:
Pita-Chips

ZUBEREITUNG

Schneide eine Aubergine in der Mitte
durch, ritze das Fruchtfleisch ein,
beträufle sie mit Olivenöl und gare sie
in der Luftfritteuse, bis sie weich und
karamellisiert ist. Löffle das
Fruchtfleisch heraus, püriere es mit
Tahini, Knoblauch, Zitronensaft und
einer Prise Kreuzkümmel – und
schwupps, schon hast du einen
unglaublichen Dip.

Pro-Tipp: Bestreue den Dip vor
dem Servieren mit etwas
geräuchertem Paprika und träufle
noch etwas Olivenöl darüber.
Schick und geschmackvoll.



Warmer Spinat-Artischocken-Dip
Was wäre eine Party ohne Spinat-Artischocken-Dip? Aber dieser hier ist
nicht der übliche klebrige Matsch – er ist die Luftfritteusen-Variante, mit
goldenen, knusprigen Rändern, die dich die Ofenversion völlig
vergessen lassen.

ZUTATEN

230 g Frischkäse, weich
120 g saure Sahne
120 g geriebener Parmesan
240 g gehackter Spinat
(frisch oder gefroren,
aufgetaut und abgetropft)
120 g Artischockenherzen
aus der Dose oder im Glas,
gehackt
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Zum Servieren:
Geröstete
Baguettescheiben
Luftgebackene Tortillachips

ZUBEREITUNG

Mische Frischkäse, Sauerrahm, geriebenen
Parmesan, gehackten Spinat und
Artischockenherzen. Gib die Mischung in
eine kleine Auflaufform oder ein Ramekin,
stelle es in die Luftfritteuse und lasse es
sprudeln und goldbraun werden, bis es
eine käsige Perfektion erreicht hat.

Pro-Tipp: Serviere diesen Dip mit
gerösteten Baguettescheiben oder
Luftfritteusen-Tortilla-Chips. Extra
Punkte, wenn du den Dip während der
Party in der Luftfritteuse warmhältst.



Süßer und scharfer Karotten-
Hummus

Hummus, aber mit Biss. Diese Karotten-Version ist süß, scharf und passt
perfekt zu deiner Luftfritteuse. Es ist der Dip, der die Leute auf die beste Weise
überrascht.

ZUTATEN

4 mittelgroße Karotten,
geschält und in Stücke
geschnitten
1 EL Olivenöl
1 EL Honig
1/2 TL Chiliflocken
(nach Schärfewunsch
anpassen)
1 Dose (425 g)
Kichererbsen,
abgetropft und
abgespült
2 EL Tahini
2 EL Zitronensaft
1 Knoblauchzehe,
gehackt
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

ZUBEREITUNG

Mische Karotten mit Olivenöl, Honig und einer
Prise Chiliflocken. Gare sie in der Luftfritteuse, bis
sie zart und karamellisiert sind, und püriere sie
dann mit Kichererbsen, Tahini, Zitronensaft und
Knoblauch. Das Ergebnis? Ein cremiger, kräftiger
Hummus, der alles andere als langweilig ist.

Pro-Tipp: Serviere ihn mit knusprigem
Gemüse (Karotten, Sellerie, Gurken) für einen
doppelt-karottigen Genuss oder gönn dir
ganz klassisch Pita-Chips dazu.



Gerösteter Paprika-Feta-Aufstrich
Dieser Dip wird die Show stehlen. Er ist cremig, würzig und voller
gerösteter Paprika und salzigem Feta, alles zu einem Aufstrich
vereint, der wie ein mediterraner Urlaub schmeckt.

ZUTATEN

2 große rote Paprika
115 g Feta-Käse,
zerbröckelt
2 EL Olivenöl
1 EL Zitronensaft
1 Knoblauchzehe, gehackt

ZUBEREITUNG

Röste rote Paprika in der Luftfritteuse, bis
die Haut blasenbildend und schwarz wird.
Schäl die Haut ab und püriere die Paprika
dann mit Feta, Olivenöl, Zitronensaft und
etwas Knoblauch. Er ist salzig, rauchig und
so süchtig machend.

Pro-Tipp: Dieser Aufstrich eignet sich
auch hervorragend als Belag für
Crostini oder als Dip für Cracker.
Garniere ihn mit frischer Petersilie oder
einem Spritzer Olivenöl, um das Ganze
noch ansprechender zu machen.



Knusprige Dipper für den
Erfolg

Nun, lass uns über das sprechen, womit du in diese Meisterwerke eintauchst.
Natürlich könntest du eine Tüte Chips aufreißen, aber warum nicht deine
Luftfritteusen-Fähigkeiten nutzen, um etwas Besonderes zu kreieren?

Pita-Chips: Schneide Pita-Brot in Dreiecke, vermische sie mit Olivenöl, Salz
und deinen Lieblingsgewürzen und gare sie in der Luftfritteuse, bis sie
knusprig sind. Sie sind das ultimative Transportmittel für all deine Dips.

1.

Gemüse-Fries: Karotten, Zucchini oder sogar grüne Bohnen – schneide sie
dünn, vermische sie mit Olivenöl und Gewürzen und gare sie in der
Luftfritteuse zu goldener Perfektion. Dips + Gemüse = gesunder Genuss.

2.

Geröstete Baguettescheiben: Bestreiche dünne Baguettescheiben mit
Olivenöl, gare sie in der Luftfritteuse, bis sie leicht goldbraun sind, und voilà –
du hast sofortige Crostini.

3.

So baust du das ultimative
Dip-Platte

Okay, du hast also deine Dips. Jetzt kommt der Teil, der genauso gut aussehen
sollte wie er schmeckt. So geht’s:

Beginne mit den Dips: Nutze kleine Schalen oder Ramekins für jeden Dip und
platziere sie an verschiedenen Stellen auf der Platte. Das sorgt für visuelle
Balance und macht es den Gästen leicht, das zu nehmen, was sie wollen.
Füge die Dipper hinzu: Ordne deine Pita-Chips, Gemüse-Fries,
Baguettescheiben oder Cracker rund um die Dips an. Achte darauf, dass du
eine Vielfalt an Texturen bietest – knusprig, knackig und weich.
Garniere, als ob du es ernst meinst: Bestreue die Dips mit frischen Kräutern,
gehackten Nüssen oder einem Spritzer Olivenöl für den professionellen Touch.
Extra: Es schmeckt dadurch noch besser.



Warum Luftfritteusen-Dips
ein echter Game-Changer

sind
Hier ist der Punkt: Luftfritteusen sind nicht nur zum Kochen da – sie sind zum
Kreieren. Gemüse rösten, Käse schmelzen, Brot knusprig machen – diese kleinen
Schritte machen den Unterschied zwischen einem guten und einem
unvergesslichen Dip. Und das Beste daran? Die Luftfritteuse lässt dich das alles
schnell erledigen, sodass du nicht in der Küche stehst, während deine Gäste
ohne dich feiern.

Der größte Vorteil? Diese Dips sind vielseitig. Nutze sie für gemütliche
Spieleabende, elegante Dinnerpartys oder sogar als Snack, während du deine
Lieblingsserie schaust. Die Luftfritteuse macht es dir leicht, und deine Kreativität
macht es zu deinem eigenen.

Also, schnapp dir dein Gemüse, dein Brot und deine Luftfritteuse – und lass uns
dippen. Diese Aufstriche sind zu gut, um sie nicht zu teilen – aber vergiss nicht,
dir auch ein bisschen für dich selbst aufzubewahren.



Hier ist die Sache: Platten sind der ultimative Party-Trick. Sie sehen
beeindruckend aus, füttern eine große Runde und signalisieren: „Ich
weiß, wie man Gäste verwöhnt.“ Das Beste daran? Deine Luftfritteuse
übernimmt den Großteil der Arbeit, sodass du genug Zeit hast, die
Platte wie der perfekte Gastgeber zu arrangieren. Egal, ob du
mediterrane Stimmung oder das ultimative Nacho-Erlebnis
anstrebst, dieses Kapitel dreht sich darum, Platten zu kreieren, die
deine Gäste sagen lassen: „Wow, das ist next level.“

Platten, die beeindrucken



Mediterrane Mezze-Platte
Die mediterrane Mezze-Platte ist die Beyoncé unter den Party-Buffets –
klassisch, elegant und immer ein Publikumsliebling. Stell dir knusprige
Falafel, warme Pita-Chips und ein Regenbogen an Dips vor.

ZUTATEN
Falafel

1 Dose (425 g) Kichererbsen, abgetropft
und abgespült
2 Knoblauchzehen, gehackt
1/4 Tasse frische Petersilie
1/4 Tasse frischer Koriander
1/2 TL Kreuzkümmel
1/2 TL Koriandersamen
1/4 TL Cayennepfeffer (optional für
Schärfe)
2 EL Mehl (oder Kichererbsenmehl)
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Kochspray

Pita Chips
2 ganze Pita-Brote, in Dreiecke
geschnitten
2 EL Olivenöl
1 TL Za'atar (oder Salz nach Wunsch)

Dips (fertig gekauft oder selbstgemacht)
Hummus
Baba Ghanoush (gerösteter
Auberginen-Dip)
Tzatziki

ZUBEREITUNG

Falafel: Kichererbsen, Knoblauch,
frische Kräuter und Gewürze zu einer
Paste verarbeiten. Zu kleinen Bällchen
oder Patties formen und in der
Luftfritteuse goldbraun und knusprig
frittieren.

1.

Pita-Chips: Pita-Brot in Dreiecke
schneiden, mit Olivenöl bestreichen und
mit Za’atar oder Salz bestreuen. In der
Luftfritteuse bis sie leicht knusprig sind,
frittieren.

2.

Dips: Bereite eine Trio-Klassiker zu wie
Hummus, Baba Ghanoush und Tzatziki
(Bonuspunkte, wenn du sie mit einem
Spritzer Olivenöl und einigen gehackten
Kräutern garnierst).

3.

Tipps für das Anrichten:
Verwende kleine Schalen für die Dips
und verteile Falafel, Chips und frisches
Gemüse (z.B. Gurken, Kirschtomaten,
Oliven) darum. Mit Zitronenspalten und
Petersilie garnieren.



Nacho-Platte mit Luftfritteusen-
Toppings

Nachos, aber schick gemacht. Das Geheimnis hier ist, die Toppings in der
Luftfritteuse knusprig zu frittieren, bevor du sie auf die Chips legst. So garantierst
du maximalen Crunch ohne matschige Chips.

ZUTATEN

Proteine
450 g zerkleinertes Hähnchen 
1 EL Taco-Gewürzmischung
1 EL Olivenöl

Gemüse
1 Paprika, gewürfelt
1/2 rote Zwiebel, gewürfelt
1-2 Jalapeños, in Scheiben
geschnitten

Tortilla-Chips
Stabile Tortilla-Chips 

Käse und Frische Zutaten
2 Tassen geriebener Cheddar-
oder mexikanischer Käsemix
1/2 Tasse gewürfelte Tomaten
1 Avocado, in Scheiben
geschnitten
Frischer Koriander, gehackt

Dips
Salsa
Guacamole
Sauerrahm

ZUBEREITUNG

Proteine: Gerupftes Hähnchen,
Rindfleisch oder sogar Jackfruit mit
Taco-Gewürz vermengen. In der
Luftfritteuse so lange frittieren, bis
es warm und leicht knusprig ist.

1.

Gemüse: Paprika, rote Zwiebeln
und Jalapeños in Würfel
schneiden. In der Luftfritteuse so
lange frittieren, dass sie weich und
karamellisiert sind.

2.

Tortilla-Chips: Verwende stabile
Chips, die das Gewicht der
Toppings aushalten. Halte sie vor
dem Servieren ein paar Minuten in
der Luftfritteuse warm.

3.

Tipps für das Anrichten:
Verteile die Chips auf einem Brett
oder Blech. Schichte die Toppings,
Käse und frische Zutaten darauf.
Mit Salsa, Guacamole und
Sauerrahm servieren.



Grazing-Platte mit Luftfritteusen-
Käse und Gemüse

Grazing-Platten sind wie die „Wähle dein eigenes Abenteuer“-Bücher der
Essenswelt. Jeder kann sich holen, was er möchte, und die Luftfritteuse
macht es einfach, knusprige, schmelzende Köstlichkeiten hinzuzufügen.

ZUTATEN

Cheese Bites
230 g Mozzarella, Cheddar oder
Halloumi (in Würfel geschnitten)
1/2 Tasse Panko-Brösel
1/4 Tasse Mehl
1 Ei, geschlagen
Olivenöl-Spray (optional)

Roasted Veggies
1 Zucchini, in Scheiben geschnitten
1 Bund Spargel, enden abgeschnitten
1 Tasse Kirschtomaten
1 EL Olivenöl
Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 TL Knoblauchpulver

Breadsticks
1 Packung Fertigteig 
1/4 Tasse geschmolzene
Knoblauchbutter

Dips
Marinara
Honig-Senf
Balsamico-Glasur

ZUBEREITUNG

Käsebissen: Mozzarella, Cheddar
oder Halloumi in Würfel schneiden. In
Semmelbrösel oder Panko wenden
und in der Luftfritteuse goldbraun
und zähfällig frittieren.

1.

Röstgemüse: Eine Mischung aus
Zucchini, Spargel und Kirschtomaten
mit Olivenöl, Salz und einer Prise
Knoblauchpulver in der Luftfritteuse
frittieren.

2.

Brotsticks: Fertig-Teig in Stäbchen
drehen, mit Knoblauchbutter
bestreichen und in der Luftfritteuse
für eine warme, flakey Leckerei
frittieren.

3.

Tipps für das Anrichten:
Ordne Käse, Gemüse und Brotsticks
in separaten Zonen an, damit sich
jeder nach Belieben bedienen kann.
Füge kleine Schalen mit Dips wie
Marinara, Honig-Senf oder
Balsamico-Glasur hinzu.



Meeresfrüchte-Liebhaber-
Platte

Diese Platte ist für die Meeresfrüchte-Fans in deinem Leben. Denk an knusprige
Garnelen, Calamari und sogar Mini-Krabbenküchlein, die alle in deiner Luftfritteuse
goldbraun zubereitet werden.

ZUTATEN

Garnelen
450 g geschälte Garnelen
1/2 Tasse Mehl
1/2 Tasse Paniermehl
1 Ei, geschlagen
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Olivenöl-Spray (optional)

Calamari
450 g Calamari-Ringe
1/2 Tasse gewürztes Mehl (oder
Allzweckmehl gewürzt mit Salz,
Pfeffer und Paprika)
1/2 Tasse Paniermehl
Olivenöl-Spray

Mini-Krabbenfrikadellen
450 g Krabbenfleisch
1/2 Tasse Paniermehl
1 Ei, geschlagen
1 EL Mayonnaise
1 TL Dijon-Senf
1/2 TL Old Bay-Gewürz (optional)
Salz und Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Garnelen: Geschälte Garnelen in
einer leichten Panade oder
Tempura-Teig wenden. In der
Luftfritteuse frittieren, bis sie rosa und
knusprig sind.

1.

Calamari: Ringe von Calamari in
gewürztem Mehl oder Semmelbrösel
wälzen. In der Luftfritteuse frittieren,
bis sie zart und knusprig sind.

2.

Mini-Krabbenküchlein: Kleine
Patties aus Krabbenfleisch,
Semmelbröseln, Ei und Gewürzen
formen. In der Luftfritteuse frittieren,
bis sie goldbraun und fest sind.

3.

Tipps für das Anrichten:
Serviere die Meeresfrüchte mit einer
Auswahl an Dips wie Cocktailsoße,
Tartarsoße und Zitronen-Aioli.
Garniere mit Zitronenspalten und
frischem Dill für das gewisse Etwas.



Luftgebratene Früchte: Birnen, Äpfel oder
Feigen in Scheiben schneiden. Mit Honig
und einer Prise Zimt beträufeln, dann in der
Luftfritteuse frittieren, bis sie karamellisiert
sind.

1.

Käse: Eine Mischung aus cremigem (Brie,
Ziegenkäse) und würzigem (Cheddar,
Gouda) Käse anbieten.

2.

Knusprige Ergänzungen: Nüsse (Walnüsse,
Pekannüsse) mit etwas Honig und Salz in
der Luftfritteuse frittieren für den süß-
herzhaften Crunch.

3.

Tipps für das Anrichten:
Ordne die Früchte und den Käse
abwechselnd in Reihen oder Gruppen an,
um ein ansprechendes, klares Aussehen zu
schaffen.
Füge Cracker, Baguettescheiben oder sogar
einen Spritzer Balsamico-Glasur für extra
Flair hinzu.

Süße und herzhafte Frucht- und
Käseplatte

Für etwas anderes
kombiniere süße, in der
Luftfritteuse gegarte Früchte
mit herzhaftem Käse. Eine
perfekte Balance aus
Aromen, die deine Gäste
immer wieder
zurückkommen lässt.

ZUTATEN

Luftgebratene Früchte
2 Birnen, in Scheiben
geschnitten
2 Äpfel, in Scheiben
geschnitten
6 Feigen, halbiert
(optional)
2 EL Honig
1/2 TL Zimt

Käse
115 g Brie
115 g Ziegenkäse
115 g scharfer Cheddar
115 g Gouda

Knusprige Ergänzungen
1/2 Tasse Walnüsse oder
Pekannüsse
1 EL Honig
1/2 TL Salz

ZUBEREITUNG



Tipps für perfekte Platten
Um eine beeindruckende Platte zu kreieren, geht es um Balance – in
Aromen, Texturen und Farben. So gelingt es jedes Mal:

Texturen variieren: Mische knusprige, cremige, knackige und zähe
Elemente für aufregendere Bissen.

1.

Mit Farben spielen: Verwende lebendige Gemüse, Garnierungen und
bunte Zutaten, um die Platte visuell ansprechend zu gestalten.

2.

Frische bewahren: Füge frische Kräuter, Zitrusspalten oder essbare
Blumen hinzu für ein poliertes, Restaurant-ähnliches Finish.

3.

Warum Platten die wahren Stars des
Entertainments sind

Platten bringen Menschen zusammen. Sie sind interaktiv, anpassbar und
geben deinen Gästen die Freiheit, zu naschen und sich zu unterhalten,
ohne an ein formelles Mahl gebunden zu sein. Und mit deiner Luftfritteuse
im Einsatz kannst du knusprige, geschmackvolle Happen zaubern, die alle
denken lassen, du hättest Stunden in der Küche verbracht. (Spoiler: Das
hast du nicht.)

Also, nur zu, stapel die Platten hoch, garniere ordentlich und lass deine
Luftfritteuse ihr Ding machen. Du bist offiziell im Gastgeber-Himmel
angekommen.



Nun wird es edel! Häppchen sind das kulinarische Pendant zum
kleinen Schwarzen: schick, vielseitig und immer ein Hingucker. Die
Luftfritteuse? Sie ist dein unsichtbarer Stylist, der dir hilft, elegante,
mundwässernde Gerichte zuzubereiten, ohne dass du ins Schwitzen
kommst. Diese kleinen Leckerbissen sind perfekt für ein elegantes
Abendessen, ein Date oder immer dann, wenn du Gäste mit einem
"Wow, das hast du gemacht?" beeindrucken möchtest.

Elegante Häppchen



Speckumwickelte
Jakobsmuscheln

Wir beginnen mit dem Star unter den Häppchen: speckumwickelte
Jakobsmuscheln. Süße, buttrige Jakobsmuscheln, umhüllt von
knusprigem, rauchigem Speck – was gibt es Besseres?

ZUTATEN

2 große
Jakobsmuscheln
(frisch oder
aufgetaut)
6 Scheiben Speck
(halbiert)
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
Zahnstocher (zum
Befestigen des
Specks)

ZUBEREITUNG

Tupfe die Jakobsmuscheln trocken (Feuchtigkeit
macht den Speck matschig), würze sie mit Salz
und Pfeffer und wickele jede Muschel in eine
halbe Scheibe Speck. Befestige alles mit einem
Zahnstocher und ab in die Luftfritteuse. Der
Speck wird schön knusprig, während die
Jakobsmuscheln perfekt zart bleiben. Magie in
der Luft.

Elegante Aufwertung: Serviere sie mit einem
Schuss Balsamico-Glasur oder einem Klecks
Zitrus-Aioli. Schon ist das Gericht edel.
Pro-Tipp: Schneide den Speck bei Bedarf
etwas kürzer, damit er nicht zu sehr
überlappt – so wird er gleichmäßig knusprig.



Mini-Beef-Wellingtons
Beef Wellington im Mini-Format? Ja, das geht auch in der
Luftfritteuse, und ja, deine Gäste werden begeistert sein.

ZUTATEN

450 g Rinderfilet (in kleine
Stücke geschnitten, ca.
2,5-3,5 cm)
1 EL Olivenöl (zum
Anbraten)
120 g Champignons (fein
gehackt)
60 g Schalotten (fein
gehackt)
1 TL frischer Thymian
(optional)
1 Blatt fertiger Blätterteig
1 Ei (für das Eiwasch)
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
Optional zum Servieren:
Rotweinreduktion,
Meerrettichcreme

ZUBEREITUNG

Beginne mit kleinen Stücken Rinderfilet,
brate sie schnell an und wickle sie in
Blätterteig, zusammen mit einer Schicht
Pilzduxelles (also fein gehackte Pilze, die
mit Schalotten und Kräutern gekocht
werden). Bestreiche alles mit einer Ei-
Mischung und gare die Häppchen in der
Luftfritteuse, bis sie goldbraun und knusprig
sind. Das Ergebnis? Ein blättriges, buttriges
Meisterwerk.

Elegante Aufwertung: Serviere mit einer
Rotweinreduktion oder einem Klecks
Meerrettichcreme zum Dippen.
Pro-Tipp: Verwende fertigen Blätterteig,
um den Stress zu minimieren. Niemand
wird es merken, und jeder wird dich
lieben.



Kräuterpanierte Lammkoteletts
Lammkoteletts haben bereits einen eingebauten Wow-Faktor, und die
Luftfritteuse verwandelt sie in knusprige, saftige Perfektion – ganz ohne
französische Kochkunst.

ZUTATEN

4-6 Lammkoteletts (je
nach Größe)
1/2 Tasse
Semmelbrösel (Panko
ist am besten)
2 EL frischer Rosmarin
(fein gehackt)
2 EL frische Petersilie
(fein gehackt)
1 EL frischer Thymian
(fein gehackt)
2 EL geriebener
Parmesan
1 EL Olivenöl
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
Flockiges Meersalz
(optional zum
Garnieren)

ZUBEREITUNG

Wälze die Lammkoteletts in einer Mischung aus
Semmelbröseln, frisch gehackten Kräutern (wie
Rosmarin, Petersilie und Thymian) und etwas
geriebenem Parmesan. Gare sie in der
Luftfritteuse, bis die Kruste goldbraun ist und das
Lamm saftig bleibt. Am besten servierst du sie
heiß, idealerweise mit einem Glas Rotwein.

Elegante Aufwertung: Kurz vor dem
Servieren etwas grobes Meersalz darüber
streuen – eine kleine Geste, die einen großen
Unterschied macht.
Pro-Tipp: Lasse die Lammkoteletts vor dem
Garen auf Raumtemperatur kommen, damit
sie gleichmäßig garen.



Luftgebackene gefüllte Champignons
Gefüllte Champignons sind ein Klassiker – und das aus gutem
Grund. Sie sind mundgerecht, geschmackvoll und unendlich
anpassbar. Und sie sehen so aus, als hättest du dich richtig ins
Zeug gelegt (auch wenn du es gar nicht getan hast).

ZUTATEN

12 große Champignons
(Stiele entfernt)
115 g Frischkäse (oder
Ziegenkäse für eine
Variante)
1 Knoblauchzehe
(gehackt)
2 EL frische Petersilie
(gehackt)
1/4 Tasse geriebener
Parmesan oder
Mozzarella
1/4 Tasse Semmelbrösel
(Panko funktioniert gut)
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
Olivenöl-Spray (optional)
2 EL geröstete Pinienkerne
(optional für einen
mediterranen Touch)

ZUBEREITUNG

Entferne die Stiele der großen
Champignons und fülle die Hüte mit einer
Mischung aus Frischkäse, Knoblauch,
Kräutern und geriebenem Käse. Bestreue
sie mit Semmelbröseln für den goldenen,
knusprigen Abschluss und gare sie in der
Luftfritteuse, bis die Füllung blubbert und
die Pilze zart sind.

Elegante Aufwertung: Ersetze den
Frischkäse durch Ziegenkäse und
bestreue die Champignons mit
gerösteten Pinienkernen für einen
mediterranen Touch.
Pro-Tipp: Fülle die Pilze nicht zu voll –
der Luftfritteusenlüfter könnte lose
Zutaten umherblasen.



Gebratene Thunfisch-Crostini

Wenn du ein bisschen Restaurant-Feeling auf den Tisch zaubern möchtest, sind diese
Crostini mit perfekt gebratenem Thunfisch genau das Richtige. Sie sind leicht, frisch
und schreien förmlich: "Ich weiß, was ich in der Küche tue."

ZUTATEN
2 Thunfischsteaks (je ca. 120 g)
1 EL Sesamöl
Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 kleines Baguette (in dünne Scheiben für Crostini geschnitten)
1/2 Avocado (zerdrückt) oder 1/4 Tasse Wasabi-Mayonnaise
Sesamsamen (zum Garnieren)
Limettenspalten (zum Garnieren)
Eingelegter Ingwer (optional, zum Garnieren)

ZUBEREITUNG

Würze Thunfischsteaks mit Salz, Pfeffer und etwas Sesamöl. Gare sie in der
Luftfritteuse, bis sie außen schön angebraten, aber innen noch roh sind. Schneide
den Thunfisch in dünne Scheiben und serviere ihn auf gerösteten
Baguettescheiben, die mit Avocado oder Wasabi-Mayonnaise bestrichen sind.
Garniere alles mit einem Hauch Sesamsamen und einem Spritzer Limette.

Elegante Aufwertung: Lege eine dünne Scheibe eingelegten Ingwer auf jedes
Crostini für einen zusätzlichen Geschmackskick und einen Farbtupfer.
Pro-Tipp: Friere den Thunfisch vor dem Schneiden für 10-15 Minuten ein, um
schönere, gleichmäßige Schnitte zu erhalten.



Tipps für die Präsentation
von Häppchen wie ein Profi

Spiele mit der Präsentation: Häppchen leben von den Details. Verwende kleine,
elegante Servierschalen, garniere mit frischen Kräutern oder träufle Saucen
kunstvoll darüber. Dein Essen sollte genauso gut aussehen wie es schmeckt.
Denke an die Kombinationen: Wenn du mehrere Häppchen servierst, achte auf
ausgewogene Aromen und Texturen. Zum Beispiel kannst du ein reichhaltiges
Gericht wie Beef Wellington mit etwas Leichterem wie den Thunfisch-Crostinis
kombinieren.
Batch-Garen: Deine Luftfritteuse fasst nicht unendlich viel, also plane im Falle
mehrerer Gänge, in Chargen zu garen. Halte fertige Häppchen in einem niedrigen
Ofen warm, bis alles servierbereit ist.

Warum Häppchen für jede
Gelegenheit funktionieren

Häppchen sind der ultimative Party-Hack. Sie sind vielseitig, leicht zu teilen und lassen
deine Gäste glauben, sie speisen in einem Fünf-Sterne-Restaurant – ohne dass du ins
Schwitzen kommst. Außerdem sind sie eine großartige Möglichkeit, deine
Luftfritteusen-Künste zu zeigen und alle in Erstaunen zu versetzen, wie du das alles
hingekriegt hast.

Das Beste daran? Du kannst sie kombinieren und nach Lust und Laune variieren.
Serviere die speckumwickelten Jakobsmuscheln zusammen mit gefüllten
Champignons für einen entspannten Weinabend oder gehe mit Mini-Beef-
Wellingtons und Lammkoteletts all-in für ein festliches Abendessen. Egal, zu welchem
Anlass, diese Gerichte werden deine Gäste beeindrucken – und vielleicht ein wenig
neidisch auf deine Luftfritteusen-Künste machen.

Also, ran an die kleinen Häppchen! Mit diesen Rezepten und ein wenig Luftfritteusen-
Magie bist du bereit, wie ein Profi zu hosten. Auf knusprige, elegante, unvergessliche
Bissen!



So, liebe Naschkatzen, jetzt wird’s ernst. Der Airfryer ist nicht nur für
herzhafte Snacks und knusprige Pommes – er ist der Dessert-MVP,
von dem ihr nicht wusstet, dass ihr ihn braucht. Ob ihr nun eine große
Party schmeißt oder einfach ein paar Freunde beeindrucken wollt,
diese süßen Leckereien sind der absolute Hingucker. Denkt an
knusprige, klebrige, zuckrige Köstlichkeiten, die fast zu einfach
zuzubereiten sind. Bereit? Dann los!

Süße Party-Häppchen



Mini-Churros mit
Schokoladen-Dip

Fangen wir mit einem Klassiker an. Churros sind der ultimative
Party-Snack – knusprig, zimtig und einfach unwiderstehlich. Und
der Airfryer? Der zaubert sie perfekt.

ZUTATEN

Für die Churros:
1/2 Tasse Wasser
1/2 Tasse ungesalzene
Butter
1 EL Zucker
1/4 TL Salz
1 Tasse Weizenmehl
2 große Eier
1 TL Vanilleextrakt
1/2 Tasse Zimtzucker
(zum Wenden)

Für die Schokoladen-Dip-
Sauce:

1/2 Tasse Schlagsahne
4 oz dunkle Schokolade
(gehackt oder in Chips)

ZUBEREITUNG

Beginnt mit einem schnellen Brandteig. Keine
Angst – Brandteig besteht nur aus Butter,
Wasser, Mehl und Eiern, die zusammen gerührt
werden, bis der Teig glatt ist. Formt den Teig in
kleine Churros (verwendet eine Sterntülle für
den klassischen Look) und friert sie für eine
Weile ein, damit sie ihre Form behalten. Im
Airfryer goldbraun backen und noch warm in
Zimtzucker wälzen. Die Schokoladensauce?
Eine einfache Ganache aus Sahne und
dunkler Schokolade. Tunken, beißen,
wiederholen.

Party-Tipp: Bereitet die Churros im Voraus
zu und friert sie roh ein. Wenn die Party
startet, einfach in den Airfryer schieben,
damit sie frisch, warm und knusprig sind,
wenn eure Gäste eintreffen.



Luftgebackene Apfelrosen
Möchtet ihr eure
Gäste mit
minimalem
Aufwand
beeindrucken?
Dann sagen wir
hallo zu
Apfelrosen. Sie
sind hübsch,
lecker und
überraschend
einfach
zuzubereiten.

ZUTATEN

2 mittelgroße rote
Äpfel (z. B. Gala oder
Honeycrisp)
1 EL Zitronensaft
2 EL Zucker (geteilt)
1 TL gemahlener Zimt
1 Blatt Blätterteig
(fertig gekauft)
Puderzucker (zum
Bestäuben)

ZUBEREITUNG

Schneidet rote Äpfel dünn (die Schale bleibt
dran, für das bunte Aussehen) und vermengt sie
mit Zitronensaft und Zucker. Legt die
Apfelscheiben auf Streifen Blätterteig, bestreut
sie mit Zimt und rollt sie zu kleinen Rosen. Im
Airfryer backen, bis der Teig goldbraun und die
Äpfel zart sind.

Party-Tipp: Bestäubt die Apfelrosen mit
Puderzucker für den professionellen Touch.
Serviert sie auf einem Tablett mit einer
Schüssel Schlagsahne oder Karamellsauce
zum Dippen. Eure Gäste werden denken,
dass ihr stundenlang in der Küche standet.



Mini-Brownie-Häppchen
Was ist eine Party ohne Schokolade? Diese mini Brownie-Häppchen
sind klebrig, fudgy und lassen sich perfekt in den Mund schieben.
Und da sie in Silikonformen gebacken werden, sind sie süß und
praktisch.

ZUTATEN

1 Packung Brownie-Mix
(oder dein Lieblingsrezept
für hausgemachte
Brownies)
Eier, Öl und Wasser gemäß
den Anweisungen des
Brownie-Mixes (oder
Zutaten für das
hausgemachte Rezept)

Optionaler Belag:
Erdnussbutter
(Löffelweise)
Meersalz (bestreuen)
Dunkle Schokolade
(Stücke oder Quadrate)

ZUBEREITUNG

Verwendet euer Lieblings-Brownie-Rezept
oder sogar eine Fertigmischung (keine
Sorge, hier gibt’s kein Urteil). Gebt den Teig
in mini Silikonformen und backt sie im
Airfryer, bis die Ränder fest und die Mitte
noch weich und klebrig ist.

Party-Tipp: Fügt vor dem Backen noch
Toppings hinzu, wie einen Klecks
Erdnussbutter, eine Prise Meersalz oder
ein Stück dunkle Schokolade. Sofortiger
Brownie-Upgrade.



Bananen-Frühlingsrollen

Diese knusprigen, karamellisierten Rollen sind die perfekte Mischung
aus süß und herzhaft. Denkt an Bananen, die auf buttrigem Teig treffen,
und der Airfryer macht sie besonders goldbraun und knusprig.

ZUTATEN

2 reife Bananen, in
Scheiben geschnitten
2 EL brauner Zucker
1 TL gemahlener Zimt
1/4 TL gemahlene
Muskatnuss
8-10 Frühlingsrollen-
Teigblätter
Wasser (zum Verschließen
der Teigblätter)

Optionale Toppings:
Gehackte Nüsse (z.B.
Walnüsse, Mandeln)
Kokosraspeln
Schokoladensauce
Vanilleeis
Honig

ZUBEREITUNG

Schneidet Bananen in Scheiben und
vermengt sie mit braunem Zucker, Zimt
und einem Hauch Muskatnuss. Wickelt
jedes Stück in Frühlingsrollenteig und
verschließt es mit einem Tropfen Wasser.
Im Airfryer knusprig und goldbraun
backen und mit Vanilleeis oder einem
Schuss Honig servieren.

Party-Tipp: Stellt eine Toppings-Bar
bereit mit gehackten Nüssen,
Kokosraspeln und Schokoladensauce.
Jeder liebt ein DIY-Moment.



Mini-Cheesecake-Häppchen
Käsekuchen? Auf einer Party? Oh ja! Diese Mini-Häppchen sind
reichhaltig, cremig und total praktisch zum Mitnehmen.

ZUTATEN

Für den Boden:
1/2 Tasse Graham-
Cracker-Brösel
2 EL Zucker
3 EL geschmolzene Butter

Für die Cheesecake-
Füllung:

8 oz Frischkäse, weich
1/4 Tasse Zucker
1 TL Vanilleextrakt
1 großes Ei

Optionale Toppings:
Frische Beeren
(Erdbeeren, Himbeeren,
Blaubeeren)
Schlagsahne
Karamellsauce

ZUBEREITUNG

Mischt einen klassischen Käsekuchen-Teig
(Frischkäse, Zucker, Vanille, Ei) und füllt ihn
in Mini-Silikonformen mit einem
Keksboden. Im Airfryer backen, bis sie
gerade fest sind, dann im Kühlschrank
abkühlen lassen, bevor ihr sie serviert.

Party-Tipp: Verziert jedes Häppchen
mit frischen Beeren, einem Klecks
Schlagsahne oder einem Schuss
Karamell. Sie sind klein, aber fein, und
eure Gäste werden begeistert sein.



Knusprige Cannoli
Cannoli sind immer ein Hit, und der Airfryer macht sie
überraschend einfach. Die Schalen werden perfekt knusprig, ohne
dass man einen Ölbad braucht, und die Ricotta-Füllung ist cremig
und perfekt.

ZUTATEN

12 gekaufte Cannoli-
Schalen
1 Tasse Ricotta-Käse
(abgetropft, falls nötig)
1/4 Tasse Puderzucker
1 TL Vanilleextrakt
1/4 Tasse Mini-
Schokoladenstückchen
Leichter Ölspray (für das
Airfrying)

Optionale Toppings:
Zerdrückte Pistazien
Kakaopulver
Streusel
Gehacktes kandiertes
Obst

ZUBEREITUNG

Verwendet fertige Cannoli-Schalen (macht
es euch einfach). Bestreicht sie leicht mit Öl
und backt sie im Airfryer, bis sie extra
knusprig sind. Füllt sie mit süßem Ricotta,
vermischt mit Puderzucker, Vanille und
kleinen Schokoladenstückchen.

Party-Tipp: Richtet eine DIY-Cannoli-
Bar ein, an der Gäste ihre eigenen
Schalen füllen und Toppings wie
zerbröselte Pistazien, Kakaopulver oder
Streusel hinzufügen können.



Tipps für die perfekte Airfryer-
Dessert-Performance

Bevor ihr startet, hier noch ein paar Strategien. Diese Tipps stellen sicher,
dass eure süßen Leckereien jedes Mal perfekt werden.

In Chargen arbeiten: Der Airfryer ist großartig, aber er ist klein.
Überfüllt den Korb nicht, sonst werden die Leckereien nicht richtig
knusprig.

1.

Silikonformen verwenden: Für alles, was klebrig oder empfindlich ist
(wie Käsekuchen oder Brownies), sind Silikonformen ein Lebensretter.
Sie sind antihaftbeschichtet, flexibel und airfryerfreundlich.

2.

Warmhalten: Wenn ihr mehrere Chargen zubereitet, haltet die
fertigen Leckereien in einem niedrigen Ofen warm, bis alles bereit zum
Servieren ist.

3.

Wie ein Profi garnieren: Ein Hauch Puderzucker, ein Schuss
Schokolade oder eine Handvoll frischer Kräuter (Minze zu Brownies?
Ja, bitte!) können eure Desserts auf das nächste Level heben.

4.

Warum Airfryer-Desserts
perfekt für Partys sind

Eins ist klar: Desserts sind das Highlight. Sie sind der süße Abschluss eurer
Party, der Moment, an den sich alle erinnern, wenn sie nach Hause gehen.
Mit dem Airfryer könnt ihr beeindruckende, köstliche Leckereien zaubern,
ohne eure Küche in eine Katastrophe zu verwandeln. Ob knusprige
Churros, klebrige Brownies oder elegante Apfelrosen – diese Desserts
sind einfach zuzubereiten, noch einfacher zu essen und garantieren, dass
eure Gäste begeistert sein werden.
 Also, worauf wartet ihr noch? Lasst uns süß werden, knusprig werden und
diese Party unvergesslich machen. Das Dessert ruft, und der Airfryer ist
bereit zu antworten.



Okay, du hast die Rezepte drauf, und deine Luftfritteuse ist bereit, ihre
Magie zu entfalten. Aber hier ist der Trick: Egal, wie fantastisch dein
Essen ist – das Timing und die Ausführung können deine Party
entweder retten oder ruinieren. Überleg mal: Niemand möchte kalte
Chicken Wings oder matschige Nachos, und wie ein Kochshow-
Teilnehmer zu jonglieren ist auch nicht das Ziel. Keine Sorge, ich hab'
dich! Hier ist dein Plan, wie du das Timing bei der Party meisterst und
heiße, frische, knusprige Köstlichkeiten servierst, ohne die Nerven zu
verlieren.

Fang mit einem Plan an
Jede gute Party beginnt mit einer Strategie. Bevor du überhaupt die
Luftfritteuse anfasst, nimm dir einen Moment Zeit, um den Ablauf
beim Kochen und Servieren zu planen. Das Ziel? Das Essen soll ohne
Engpässe oder Chaos fließen.

Schreib es auf: Mach dir eine Liste von allem, was du zubereitest,
und wie lange jedes Gericht in der Luftfritteuse braucht. So
bekommst du ein Gefühl dafür, was zuerst gemacht werden
muss, was sich überschneiden kann und was bis zum letzten
Moment warten kann.

1.

Batch-Verfahren wie ein Profi: Wenn du mehrere Portionen eines
Gerichts machst (Hallo, Chicken Wings!), überlege dir, wie du die
erste Runde warm hältst, während die zweite Runde noch in der
Fritteuse ist. Mehr dazu gleich.

2.

Bereite schrittweise vor: Du musst nicht alle Gerichte auf einmal
vorbereiten. Fang mit den Dingen an, die gut bei
Zimmertemperatur halten (Dips, kalte Vorspeisen) und bewahre
die knusprigen, heißen Sachen für den letzten Abschnitt auf.

3.

Timing- und
Ausführungstipps



Meistere das Batch-Verfahren

Seien wir ehrlich – die meisten Luftfritteusen schaffen nur eine
bestimmte Menge an Essen auf einmal. Das ist für ein schnelles
Abendessen kein Problem, aber für eine Party? Da arbeitest du mit
Chargen, mein Freund. So geht’s, ohne dass du dich verrückt machst.

Kleine Portionen, große Erfolge: Den Korb zu überfüllen ist ein
Anfängerfehler. Es mag wie Zeitersparnis aussehen, aber du wirst
ungleichmäßig gegartes Essen und traurige, matschige Snacks
bekommen. Bleib bei kleineren Portionen und halte den Ablauf am
Laufen.
Wiederaufwärmen wie ein Profi: Hier ist der Trick: Sobald eine
Portion fertig ist, leg sie auf ein Backblech und halte sie im Ofen
bei 100°C warm. Das nimmt der Knusprigkeit nichts weg (vertrau
mir) und hält dein Essen partybereit, während du den Rest kochst.
Timing-Hacks: Wenn du mehrere Gerichte machst, wechsle
zwischen schnell garenden Sachen (wie Garnelen oder Pommes)
und denen, die länger brauchen (wie Fleischbällchen oder
Gebäck). So musst du nicht ewig auf die nächste Runde warten.

Vorbereitung ist alles
Vorbereitung ist dein bester Freund, wenn es um die Ausführung der
Party geht. Je mehr du im Voraus erledigst, desto reibungsloser läuft
alles.

Schneiden und Abmessen: Bereite alle Zutaten vor und teile sie
im Voraus ab. Das bedeutet, Gemüse schneiden, Fleisch
marinieren und Saucen oder Panierungen abmessen.

1.

Vormontieren: Bei Gerichten wie gefüllten Champignons oder
Mini-Sliders, stelle sie im Voraus fertig und lagere sie im
Kühlschrank, bis du bereit bist, sie in der Luftfritteuse zu garen. Du
wirst dir später dankbar sein.

2.

Trockene Zutaten sind wichtig: Für alles, was knusprig werden soll
(Wings, Pommes, etc.), achte darauf, dass sie ganz trocken sind,
bevor du sie kochst. Zu viel Feuchtigkeit = weniger Knusprigkeit.

3.



Die Magie des Multitaskings

Okay, Multitasking kann stressig wirken, aber mit etwas Feingefühl ist
es der Schlüssel zum Erfolg mit der Luftfritteuse. Der Trick liegt darin, zu
wissen, was gleichzeitig passieren kann.

Während die Luftfritteuse arbeitet: Steh nicht einfach da und
schaue, wie dein Essen knusprig wird (so verlockend es auch sein
mag). Nutze die Zeit, um Dips anzurichten, Getränke nachzufüllen
oder die nächste Portion vorzubereiten.
Delegiere wie ein Profi: Hast du einen Freund oder Partner in der
Küche? Lass ihn oder sie mithelfen! Ob es darum geht, Brot für
Bruschetta zu schneiden oder den Timer im Auge zu behalten –
Teamarbeit macht den Traum wahr.
Zwei Luftfritteusen, jemand?: Wenn du ein ernsthafter Gastgeber
bist, überlege, in eine zweite Luftfritteuse zu investieren. Es ist ein
echter Game-Changer für große Partys und lässt dich doppelt so
viel in der Hälfte der Zeit zubereiten.



Knuspriges Essen, immer

Der ganze Sinn der Luftfritteuse ist es, heißes, knuspriges und leckeres
Essen zu servieren. Hier sind ein paar Tipps, damit deine Gerichte
immer perfekt herauskommen – keine traurigen, schlaffen Snacks.

Sofort servieren: Manche Gerichte, wie Pommes oder Tempura-
Garnelen, schmecken am besten direkt nach dem Garen. Wenn
möglich, koordiniere dein Timing, sodass diese sofort serviert
werden können.

1.

Strategisch schichten: Bei Dingen wie Nachos oder Platten baue
sie in Schichten auf, um zu verhindern, dass der Boden matschig
wird. Zum Beispiel: Chips in einer Schicht auslegen, Toppings
hinzufügen und wiederholen. Deine Gäste werden es dir danken.

2.

Frische einen Moment später: Wenn etwas zu lange steht und
seine Knusprigkeit verliert, gib es für ein paar Minuten in die
Luftfritteuse. Es wird wie neu.

3.



Fehlerbehebung bei Party-
Missgeschicken

Selbst mit dem besten Plan passiert mal etwas. Keine Panik – hier ist,
wie du häufige Party-Fails mit der Luftfritteuse wie ein Profi meisterst.

Essen wird kalt: Leg es bei 100°C in den Ofen, um es warm zu
halten, oder gib ihm eine schnelle Aufwärmphase in der
Luftfritteuse.
Zu stark gegarte Ränder: Schneide die knusprigen Stellen ab und
wirf das Gericht mit etwas extra Sauce oder Dressing zusammen,
um es wieder auszugleichen.
Timing-Probleme: Wenn etwas länger dauert als erwartet,
überbrücke die Zeit mit Getränken oder einer Runde
Appetithäppchen, die nicht gekocht werden müssen
(Käseplatten, irgendwer?).

Sei nachsichtig mit dir selbst
Hier ist deine Erinnerung: Es ist eine Party, kein Michelin-Stern-Dinner.
Deine Gäste werden es nicht merken, wenn eine Portion Pommes
nicht ganz so goldbraun wie die letzte ist. Das Ziel ist gute Stimmung,
gutes Essen und eine gute Zeit – und deine Luftfritteuse hilft dir, all das
zu liefern.
Also, gönn dir ein Getränk, atme tief durch und lass die Luftfritteuse
ihren Job machen. Du hast das im Griff. Und hey, wenn alles
schiefgeht, warten immer noch Churros im Hintergrund – denn
Dessert verzeiht alles.



Okay, Partyplaner, dieses Kapitel ist für euch! Eine Party zu schmeißen
bedeutet, eine Atmosphäre zu schaffen – eine, die eure Gäste dazu
bringt, stundenlang zu bleiben und euch später für eure grandiose
Gastgeberfähigkeit zu loben. Der Airfryer ist dabei euer neuer MVP, der
euch hilft, Themenpartys zu veranstalten, ohne ins Schwitzen zu
kommen. Von Snacks für den Spieltag bis hin zu Garten-BBQs – der
Airfryer ist euer zuverlässiger Helfer. Lasst uns in drei geniale
Partythemen eintauchen und herausfinden, wie man sie mit der
Magie des Airfryers zum Leben erweckt.

Themenparty-Ideen



Snack-Angriff für den Spieltag
Kein Spieltag ohne Snacks – und davon reichlich. Dieses Thema
dreht sich um Fingerfood, das knusprig, würzig und einfach
unwiderstehlich ist. Denkt an Chicken Wings, Mini-Burger und
Pommes in Hülle und Fülle.

Was servieren
Buffalo Wings: Klassisch, scharf und wunderbar knusprig. In
eurem Lieblings-Hot Sauce schwenken und mit
Blauschimmelkäse-Dip und Selleriestangen servieren. Bonus:
Der Airfryer sorgt für den goldenen Crunch, ganz ohne das
Chaos einer Fritteuse.
Cheeseburger Sliders: Mini-Patties im Airfryer zubereiten, mit
geschmolzenem Käse auf weichen Brötchen schichten und
mit Gewürzgurken toppen. Sie sind klein, niedlich und perfekt
für den Snack mit einer Hand.
Loaded Nacho Fries: Knusprige Pommes im Airfryer
zubereiten, dann mit geriebenem Käse, Jalapeños,
Sauerrahm und euren Lieblingstoppings garnieren. Profi-Tipp:
Serviert sie in einzelnen Bechern, damit jeder seine eigene
Portion bekommt.

Pro-Tipps für Gastgeber
Haltet es lässig mit Papptellern und vielen Servietten – hier
geht es nicht um Eleganz.
Stellt eine DIY-Saucenbar auf mit Ranch-Dressing, Honig-
Senf, BBQ-Sauce und Hot Sauce. Die Gäste lieben
Auswahlmöglichkeiten.

Tapas-Nacht Fiesta
Tapas-Abend steht für Vielfalt. Kleine Häppchen, kräftige Aromen
und Gerichte, die die Gäste immer wieder „noch eins“ probieren
lassen. Dieses Thema ist gesellig, entspannt und ein wenig
schick, ohne übertrieben zu sein.

Was servieren
Patatas Bravas: Knusprige Kartoffelwürfel in geräuchertem
Paprika gewälzt und mit Knoblauch-Aioli serviert. Der Airfryer
zaubert die perfekte Knusprigkeit.
Mit Chorizo gefüllte Champignons: Saftige Champignons
gefüllt mit gewürzter Chorizo und Semmelbröseln. Im Airfryer
goldbraun garen und mit Zahnstocher servieren.



Garnelen-Spieße aus der Luftfritteuse: Garnelen in Olivenöl,
Knoblauch und Zitrone marinieren, auf Spieße stecken und im
Airfryer garen. Mit etwas Petersilie und einem Spritzer frischer
Zitrone servieren.
Geröstete Crostini: Baguette in Scheiben schneiden, im Airfryer
knusprig rösten und mit allem von Tomaten-Bruschetta bis zu
geschlagenem Ziegenkäse und Honig belegen.

Pro-Tipps für Gastgeber:
Macht es groß mit Wein – schließlich ist es ein Tapas-Abend.
Denkt an Rot- und Weißwein und vielleicht den ein oder anderen
Sangria.
Deckt die Gerichte auf einem großen, gemeinsamen Tisch aus,
damit sich die Gäste nach Lust und Laune bedienen können.



Garten-BBQ-Party
Kein Grill? Kein Problem. Euer Airfryer kann die BBQ-Stimmung ganz
ohne Kohlen und Rauch zaubern. Dieses Partythema dreht sich um
kräftige Aromen und Gerichte, die das Gefühl von Sommer auf den
Teller bringen.

Was servieren:
BBQ Rippchen: Ja, Rippchen im Airfryer. Mit eurem Lieblings-
Gewürz rubben, bis sie zart sind, dann mit BBQ-Sauce bestreichen
und erneut im Airfryer garen, um sie zu karamellisieren.
Maiskolben: Mit Knoblauchbutter bestreichen und im Airfryer
rösten, bis sie schön angebräunt sind. Mit Parmesan bestreuen für
eine elote-inspirierte Variante.
Hähnchenspieße: Hähnchenstücke in einer Mischung aus
Joghurt, Zitrone und Gewürzen (Hallo, geräuchertes
Paprikapulver) marinieren, auf Spieße stecken und im Airfryer
garen. Mit einem erfrischenden Tzatziki-Dip servieren.
Airfried Onion Rings: Eine knusprige, goldene Beilage, die sich wie
ein Genuss anfühlt, ohne schwer im Magen zu liegen.

Pro-Tipps für Gastgeber:
Serviert alles auf Einwegplatten für eine einfache Reinigung –
schließlich soll es entspannt zugehen.
Vergesst nicht die Getränke: Denkt an Limonade, Eistee oder einen
Krug mit spritzigem Punch, um die Gäste zu erfrischen.

Bonus Mini-Themen
Nicht so sehr auf große Themen aus? Kein Problem. Hier sind einige
kleinere Ideen, die eure Party-Ideen anregen:

Pizza-Party1.
Nutzt euren Airfryer, um Mini-Pizzen mit einer Vielzahl von
Toppings zu machen. Lasst die Gäste ihre eigenen
zusammenstellen – für ein interaktives Erlebnis.

Frühstück zum Abendessen 2.
Airfried Mini-Waffeln, knuspriger Speck und Hash Browns
zubereiten. Stellt eine Mimosa-Bar auf, denn Frühstück ist nicht
nur für den Morgen.

Filmabend3.
Popcorn geht immer, aber hebt es auf mit Airfryer-Karamell-
Popcorn oder Käsesnack-Popcorn. Fügt Brezelbissen und Mini-
Hotdogs hinzu, um das typische Kinofeeling zu
vervollständigen.



Warum Themenpartys funktionieren

Themenpartys sind mehr als nur Spaß – sie sind ein klarer Plan
für eure Gastgeberrolle. Sie geben euch eine Orientierung, was
serviert werden soll, wie dekoriert wird und wie man die Gäste
glücklich macht. Und ganz ehrlich, sie lassen euch wie den
ultimativen Party-Pro erscheinen, selbst wenn ihr alles spontan
zusammengestellt habt.
Also schnappt euch euren Airfryer, sucht euch ein Thema aus
und legt los. Egal ob es ein entspanntes Spieltag-Treffen oder
eine elegante Tapas-Nacht ist – mit dem Airfryer werdet ihr zum
MVP der Unterhaltung. Auf geht’s, lasst uns die Party starten!


