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KOCH- UND
BACKVIELFALT

COOKING AND BAKING VARIETY

Das Allround-Talent in lhrer Kiiche!

All-in-One: Ob Air Frying , Backen, Garen,
oder mehr, unsere HeiBluftfritteusen
bieten zahlreiche Mdéglichkeiten fir eine
abwechslungsreiche und fettreduzierte
Zubereitung leckerer Speisen und Snacks.
Durch die fettreduzierte Zubereitung
genieBen Sie geslinder. Ihre Lebensmittel
werden auBen knusprig und innen zart.

Wir winschen Ihnen viel Spal3 beim
Zubereiten und einen guten Appetit!

GenieBen Sie mit

CASO Design

The allround talent in your kitchen!

All-in-one: Whether air frying, baking, cooking or

more, our air fryers offer numerous options for
varied and fat-reduced preparation of delicious

meals and snacks. With reduced-fat preparation,
you enjoy healthier. Your food will be crispy on the % o
outside and tender on the inside.

We wish you lots of fun preparing your food
and bon appetit!

Enjoy with
CASO Design



GERATEUBERSICHT

DEVICE OVERVIEW

Kontrolldisplay
Contral display

Bedienfeld v =
Control panel
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Griff des Frittierkorbs
Handle of frying basket

AF 600 XL, Art.Nr. 3180
AF 660 Duplex, Art.Nr. 3181

AF 200,
Art.Nr. 3172

AF 250,
Art.Nr. 3180

Air Fry Chef 1700,
Art.Nr. 3180

Abnehmbare
Duplex-Trennwand
Removable
duplex-divider

AF 660 Duplex
Zubehér I accessories:

Taste zum Ldsen
des Frittierkorbs
Release button of
the frying basket

Frittierkorb
Frying basket

Hinweis: AF 600 XL ohne Duplex-Trennwand / Note: AF 600 XL without duplex-divider

AF 250
Zubehér I accessories:

Grillrost mit GrillspieBe
Grill pan with grill skewers

Hinweis: AF 255 inkl. Barbecue-Zubehor / Note: AF 255 incl. barbecue accessories

Air Fry Chef 1700
Zubehér I accessories:

1 Backblech
Backing tray

2 GroBer Frittierkorb
Large frying basket

3 Grillrost
Grill rack

4 Frittierkorb-Trommel
Frying drum

5 Entnahmehilfe
firNr.4 &6
Removal assistance
forNr. 4 &6

6 DrehspieB
Rotisserie

7 Entnahmehilfe
firNr. 1,2 & 3
Removal assistance
forNr. 1,2 & 3
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KARTOFFELGERICHTE

POTATO DISHES
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KARTOFFELCHIPS GEROSTET

Roasted potato chips

Zutaten:

- 2 mittelgroBe mehligkochende Kartoffeln
- 1 EL Pflanzendl

+ 1 TL Rosmarin (gehackt)

- 1 Prise Salz

Zubereitung:

STEP 1

Die Kartoffeln reinigen und der Lange nach
in diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben
fir 30 Minuten im Wasser tranken, das
Wasser mehrmals wechseln. Das Wasser
abgieBen und die Kartoffeln mit einem
Papiertuch trockentupfen.

STEP 2
Die HeiBluftfritteuse auf 170 °C vorheizen.

STEP 3

Die Kartoffelscheiben in 01 waélzen. In den
Frittierkorb fillen und fr 30 Minuten
garen, bis diese goldbraun sind. Fr ein
gleichmdBiges Ergebnis regelmadBig
schitteln.

STEP 4

Die fertigen, noch warmen Chips in einer
¢roBen Schissel mit Rosmarin und Salz
fullen und darin wenden.

Ingredients:

2 medium floury potatoes
- 1 tbsp of vegetable oil

1 tsp chopped rosemary
- A pinch of salt

Preparation:

STEP 1

Scrub the potatoes under running water to
clean them. Cut the potatoes lengthways
and peel them into thin slices. Soak the
slices in water for 30 mins, changing the
water several times. Drain thoroughly and
pat completely dry using kitchen paper.

STEP 2
Preheat the air fryer to 170 °C.

STEP 3

Toss the potato slices with the oil. Place
them in the cooking basket and cook for
around 30 mins, or until golden brown,
shaking the basket regularly to ensure
even cooking.

STEP 4

Transfer the hot crisps to a large bowl and
toss with the chopped rosemary and a
pinch of salt.




KARTOFFELKROKETTEN

POTATO CROQUETTES

Zutaten:
2 mittelgroBe mehligkochende Kartoffeln
(geschdlt und gewdrfel)
1 Eigelb
1 EL Parmesan (gerieben)
2 EL Weizenmehl
2 EL Schnittlauch (fein gehackt)
2 EL Pflanzendl
1 Prise Salz, Pfeffer & Muskatnuss
100 g Weizenmehl
2 Eier (gequirlt)
50 g Paniermenhl

Zubereitung:

STEP 1

Die gewdrfelten Kartoffeln 15 Minuten in
gesalzenem Wasser kochen. Das Wasser
abgieBen und die Kartoffelwdirfel mit einem
Kartoffelstampfer zerdricken und vollstdn-
dig abkthlen lassen. Eigelb, Kdse, 2 EL Mehl
und den Schnittlauch unterrihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

STEP 2
Die HeiBluftfritteuse auf 170 °C vorheizen.

STEP 3

Ol und Brotbrosel verriihren, bis diese
locker und krimelig werden. Die einzelnen
Kartoffelbdlle zuerst im Mehl, danach in
den Eiern und zuletzt im Paniermehl
wenden. Nun die Bdlle zu Zylindern formen.

Ingredients:
2 medium floury potatoes
(peeled and cubed)
1 egg yolk
1 tbsp grated Parmesan cheese
2 tbsp plain flour
2 tbsp finely chopped chives
2 thsp vegetable oil
A pinch of salt, pepper and nutmeg
100 g plain flour
2 eggs (beaten)
50 g breadcrumbs

Preparation:

STEP 1

Boil the potato cubes in salted water

for 15 mins. Drain and mash thoroughly

in a large bowl! using a potato masher or
ricer. Allow to cool completely, then mix in
the egg yolk, Parmesan, 2 tbsp plain flour
and chives. Season with salt, pepper and
nutmesg.

STEP 2
Preheat the air fryer to 170 °C.

STEP 3

Combine the oil and breadcrumbs, stirring
until the mixture becomes loose and crum-
bly. Shape the potato mixture into small
balls, then roll each one in flour, dip in the
beaten eggs, and coat with the breadcrumb
mixture. Form into cylinder shapes.

STEP 4

Die Kartoffelkroketten in den Frittierkorb
¢eben und 8-10 Minuten lang goldbraun
frittieren.

STEP 4

Place the croquettes in the air fryer and
cook for 8-10 minutes, or until golden
brown.
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KNUSPRIGE KARTOFFELECKEN

CRISPY POTATO WEDGES

Zutaten:
4 mittelgroBe mehligkochende Kartoffeln
240 ml Wasser
3 EL Rapsol
1 TL Paprikagewdrz
Ya TL schwarzer Pfeffer
Ya TL Salz

Zubereitung:

STEP 1
Die HeiBluftfritteuse auf 170 °C vorheizen.

STEP 2

Die Kartoffeln im Wasser bursten und
reinigen. Danach im gesalzenem Wasser
fur ca. 20 Minuten aufkochen oder bis

sie weichgekocht sind. AnschlieBend fir
etwa 30 Minuten im Kuhlschrank abkdhlen
lassen.

STEP 3

In einer Schussel Rapsol, Paprikagewdirz,
Salz und Pfeffer mischen. Die abgekihlten
Kartoffeln in Viertel schneiden und in der
Marinade aus Ol und Gewtirzen schwenken.
Flr 15-18 Minuten frittieren, bis die
Kartoffelecken goldbraun sind.

Ingredients:
4 medium floury potatoes
240 ml water
3 tbsp canola oil
1 tsp paprika seasoning
Ya tsp black pepper
Ya tsp salt

Preparation:

STEP 1
Preheat the air fryer to 170 °C.

STEP 2

Scrub the potatoes under running water to
clean. Boil in salted water for approx. 20
mins or until fork-tender. Chill in the fridge
for approx. 30 mins.

STEP 3

In a mixing bowl, combine canola oil, pa-
prika, salt & black pepper. Cut the cooled
potatoes into quarters & lightly toss in
the oil & spice mix. Cook for 15-18 mins or
until golden brown.

TIPPSITIP

Ny Darauf achten, dass die Kartoffelschalen nach unten

’

-@- zeigen und der Korb nicht iiberfiillt ist.

Place skin-side down, taking care not to overcrowd.




POMMES FRITES
FRENCH FRIES

Zutaten:
2 mittelgroBe mehligkochende
Kartoffeln (geschdlt)
1 EL Pflanzendl

Zubereitung:

STEP 1

Die Kartoffeln schdlen und in 1,5 cm dicke
Streifen schneiden. Die Kartoffelstreifen
fir 30 Minuten in Wasser einlegen. Wasser
abgieBen und die Kartoffeln mit einem
Papiertuch abtrocknen.

STEP 2
Die HeiBluftfritteuse auf 170 °C vorheizen.

STEP 3

In eine groBe Schale die Kartoffelstreifen
und das Ol hinzufiigen. Die Kartoffel-
streifen fur 5 Minuten frittieren und auf
einem Grillrost abkdhlen lassen.

STEP 4

Die Hitze auf 200 °C erhdhen. Die
vorfrittierten Pommes zurlck in den Korb
legen und fur weitere 15-17 Minuten
goldbraun frittieren. Dicker geschnittene
Kartoffeln bendtigen eine langere Garzeit.

Ingredients:
2 medium floury potatoes (peeled)
1 tbsp vegetable oil

Preparation:

STEP 1

Peel the potatoes & cut into %-inch

x 3-inch strips. Soak in water for at least
30 mins, then drain thoroughly & pat dry
with kitchen paper.

STEP 2
Preheat the air fryer to 170 °C.

STEP 3

Place the potatoes in a large bow! & mix
with the oil. Cook in the air fryer for 5 mins
until crispy. Remove & cool on a wire rack.

STEP 4

Increase temp to 200 °C. Return the pre-
cooked potatoes to the basket & cook for
another 15-17 mins or until golden brown.
Thicker wedges may take longer.
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FRITTIERTER BLUMENKOHL

CRISPY CAULIFLOWER BITES

Zutaten:
1 Blumenkohl
200 ¢ Semmelbrosel
3 Eier (geschlagen)
Salz (nach Geschmack)

Zubereitung:

STEP 1

Den Strunk vom Blumenkoh! entfernen.
Den Blumenkohl in kleine Réschen teilen
und diese in ca. 3 Liter kochendem Salz-
wasser bissfest kochen. Dann den Blumen-
kohl abgie3en.

STEP 2

Die Blumenkohlsticke nacheinander erst in
den Semmelbroseln, dann in den Eiern und
zum Abschluss wieder in den Semmel-
brgseln wdlzen. Die Blumenkohlrgschen
sollten komplett bedeckt sein.

STEP 3

Die Blumenkohlsticke fiur ca. 7 Min. bei
175 °C frittieren. Nach dem Frittieren die
Blumenkohlstlicke zum Abtropfen auf ein
Stick Klchenpapier legen.

Ingredients:
1 cauliflower
200 ¢ breadcrumbs
3 eggs (whisked)
Salt (to taste)

Preparation:

STEP 1

Remove the stalk from the cauliflower &
divide into small florets. Boil in approx. 3 L
of salted water until al dente. Drain well.

STEP 2

Coat each floret in breadcrumbs, then dip in
whisked eggs, & coat again in breadcrumbs.
Ensure each piece is fully covered.

STEP 3

Cook in the air fryer at 175 °C for approx.
7 mins. After cooking, place on kitchen
paper to drain.
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FRITTIERTER RUCOLA

CRISPY ROCKET

Zutaten: Ingredients:

1 Pk. gewaschenen Rucola -1 pck. washed rocket

3 EL Krduter- oder Pflanzendl - 3 tbsp herbal or vegetable oil
Zubereitung: Preparation:
STEP 1 STEP 1
Ol unter den Rucola mischen und das Mix the oil under the rocket and put it into
Ganze in den Frittierkorb geben. the frying basket.
STEP 2 STEP 2
AnschlieBend 7 Min. auf 180 °C ausbacken. Cook for 7 mins at 180 °C. Turn the rocket
Den Rucola die letzten 2 Min. regelmdBig regularly during the last 2 mins.
wenden.

TIPPSITIP

Perfekt als extra Crunch auf Salat
~a’ oder als Beilage zu Steak oder Fisch.
'Q~ Perfect as an extra crunch on salad or

as a side dish to steak or fish.

\




GEFULLTE CHAMPIGNONS

MIT KNOBLAUCH
STUFFED GARLIC MUSHROOMS

Zutaten:
12 Champignons
60 ¢ Semmelbrosel
1 EL Petersilie, gehackt
2 EL Pflanzendl
Pfeffer (nach Geschmack)
1 Knoblauchzehe
Geriebener Parmesan
(nach Geschmack)

Zubereitung:

STEP 1
Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

STEP 2
Semmelbrosel, OI, Petersilie, Pfeffer und
Knoblauch abschmecken.

STEP 3

Die Stdngel der Pilze abschneiden, die Kopfe
mit den Brotbrgseln fillen und die Masse
andricken. Die geflllten Champignonkopfe
in den Frittierkorb geben und mit etwas
Parmesan bestreuen. Dann fur 12 Min.
frittieren, bis die Fullungen goldbraun und
knusprig sind.

Ingredients:
12 mushrooms
60 ¢ breadcrumbs
1 tbsp chopped parsley
2 tbsp vegetable oil
Pepper (to taste)
1 clove of garlic
Grated Parmesan (to taste)

Preparation:

STEP 1
Preheat the air fryer to 200 °C.

STEP 2
Season the breadcrumbs with oil, parsley,
pepper & crushed garlic.

STEP 3

Remove the stems from the mushrooms
and stuff the caps with the breadcrumb
mixture, pressing it in firmly. Place the
stuffed mushrooms in the air fryer basket
and sprinkle with Parmesan. Cook for

12 mins or until the filling is golden brown
and crispy.




FRITTIERTE MAISKOLBEN

FRIED CORN

Zutaten:
2 Maiskolben
2 EL Pflanzendl

Zubereitung:

STEP 1

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

STEP 2

Die Maiskolben diinn mit Ol bestreichen,
danach fir 10-12 Minuten goldbraun
frittieren.

Ingredients:
2 corns
2 tbsp vegetable oil

Preparation:

STEP 1
Preheat the air fryer to 200 °C.

STEP 2
Lightly coat the corn with oil & air fry for
10-12 mins until golden.

TIPPSITIP

Perfekt als extra Crunch auf Salat
~a’ oder als Beilage zu Steak oder Fisch.
'Q\ Perfect as an extra crunch on salad or
as a side dish to steak or fish.

/




FISCH&FLEISCH

FISH & MEAT




BBQ MARINADE
BBQ MARINADE

Zutaten:
3 EL Salz
3 EL gerducherte oder
ungarische Paprika
2 EL Zwiebelpulver
2 EL Knoblauchpulver
1 Y; Essloffel getrockneter Oregano
oder italienische Krautermischung
1 % EL schwarzer Pfeffer
1 EL brauner Zucker
1 EL gemahlener Kreuzkimmel

Zubereitung:

STEP 1
Alle Zutaten in einer kleinen Schassel

verrihren. Das Fleisch Ihrer Wahl damit
einreiben und auf Wunsch mit 0! bespriihen

— flr eine bessere Braunung.

STEP 2
Air fry bei 200 °C fur 15-20 Min. oder
bis das Fleisch durchgebraten ist. Falls

gewiinscht, nach der Hélfte der Garzeit

wenden.

Ingredients:
3 tbsp salt
3 tbsp smoked or Hungarian paprika
2 tbsp onion powder
2 tbsp garlic powder
1% tbsp dried oregano or Italian
herb mix
1'% tbsp black pepper
1 tbsp brown sugar
1 tbsp ground cumin

Preparation:

STEP 1

Mix all ingredients in a small bowl. Rub
onto meat of your choice. Spray with ail if
desired for better browning.

STEP 2

Air fry at 200 °C for 15-20 mins or until
the meat is cooked through. Flip halfway
through if desired.

TIPPSITIP

NP Passt am besten zu Rippchen, Hithnchen
-@:- Rindfleisch und Schweinefleisch.
Perfectly complements ribs, chicken, beef & pork.

’




FISCHSTABCHEN
FISH NUGGETS

Zutaten:
500 g Fisch (z. B. Kabeljau)
2 EL Pflanzendl
100 g Weizenmehl
2 Eier (geschlagen)
75 ¢ Paniermehl
1 Prise Salz

Zubereitung:

STEP 1
Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

STEP 2

Den Fisch in ca. 2,5 cm dicke und 6 cm lange
Streifen schneiden. In einem Mixer Panier-
mehl, Ol und Salz zu feinen Briseln verar-
beiten. In drei verschiedenen Schalen
Paniermehl, Eier und Mehl vorbereiten.

STEP 3

Die Fischstreifen nacheinander im Mehl,
den geschlagenen Eiern und den Broseln
wenden. Die Panade gut andricken.

STEP 4

Die Hélfte der Fischstabchen fur

10 - 12 Min. frittieren, bis diese goldbraun
sind. AnschlieBend die restliche Halfte
frittieren.

Ingredients:

- 500 g fish (e.g. codfish)
- 2 tbsp vegetable oil

- 100 g wheat flour

- 2 eggs (whisked)

- 75 g breadcrumbs

- A pinch of salt

Preparation:

STEP 1
Preheat the air fryer to 200 °C.

STEP 2

Cut the fish into strips approx. 2.5 cm thick
and 6 cm long. Blend breadcrumbs, oil and
salt into fine crumbs. Place flour, eggs and
breadcrumbs into three separate bowls.

STEP 3

Coat the fish strips in flour, then dip in
beaten eggs and finally coat with bread-
crumbs. Press the coating firmly onto the
fish.

STEP 4

Cook half of the fish nuggets for
10-12 mins until golden brown. Repeat
with the remaining batch.
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SPARGEL IM SPECKMANTEL

BACON WRAPPED ASPARAGUS

Zutaten:

« Grdnen Spargel
- Speck

- Balsamico

Zubereitung:

STEP 1

Die Enden des Spargels abschneiden.
Einzelne Stangen mit Speck umwickeln
oder zu kleinen Bundeln formen.

STEP 2

Air fry bei 200 °C (langer fur Bindel) fur

10 Min. Falls gewlinscht, vor dem Servieren
mit Balsamico betrdufeln.

Ingredients:

- (Green asparagus
- Bacon

- Balsamic vinegar

Preparation:

STEP 1

Snap off the woody ends of the asparagus.
Wrap individual spears in bacon, or group
into small bundles.

STEP 2

Air fry at 200 °C for 10 mins (longer for
bundles). Turn occasionally during the last
few mins. Drizzle with balsamic vinegar
before serving, if desired.

TIPPSITIP

Passt auch gut zu Pfirsichen.
For a fruity twist, serve alongside

I-\

¢rilled peaches.




FRITTIERTE HAHNCHENFLUGEL

FRIED CHICKEN WINGS

Zutaten:
500 g Hahnchenfligel
4 EL Sojasauce
1 EL Honig
2 TL Ingwer
4 EL Pflanzendl

Zubereitung:

STEP 1
Die HeiBluftfritteuse auf 180 °C vorheizen.

STEP 2

Sojasauce, Ingwer und Ol gut miteinander
verrihren. Die Marinade uber die
Hahnchenflligel streichen und fir 20 Min.
einwirken lassen.

STEP 3

Die Hdhnchenfllgel in den Frittierkorb
¢eben und den Timer auf 10-12 Min.
einstellen.

STEP 4

Die Temperatur der HeiBluftfritteuse auf

150 °C senken und fir weitere 10-12 Min.
rosten, bis die Hahnchenfligel goldbraun

sind.

Ingredients:
500 g chicken wings
4 tbsp soy sauce
1 tbsp honey
2 tsp ginger
4 tbsp vegetable oil

Preparation:

STEP 1
Preheat the air fryer to 180 °C.

STEP 2

Mix soy sauce, ginger and oil until well
combined. Coat the chicken wings with the
marinade and leave to marinate for

20 mins.

STEP 3
Place the wings in the air fryer basket and
cook for 10-12 mins.

STEP 4
Reduce temp to 150 °C and roast for
another 10-12 mins until golden brown.
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APFELBOMBEN
APPLE BOMBS

Zutaten:
Knack&Back Brotchenteig
3 Apfel (klein gewiirfelt)
180 ml Apfelsaft oder Wasser
3 EL Speisestdrke
50 g Zucker
1TL Zimt
1 TL Vanilleextrakt

Zum Garnieren: Zimt und Zucker

Zubereitung:

STEP 1

Die Apfel klein wiirfeln und mit dem
Wasser oder Apfelsaft, Zucker, Zimt und
Vanilleextrakt aufkochen und etwas
kdcheln lassen, bis die Apfel schon weich
sind.

STEP 2
Den Teig fur ein kleines Brotchen platt-
dricken und etwas Apfelflllung in der

Mitte verteilen. Die Brotchen schlieBen und

fur ca. 5 Minuten bei 180 °C backen.
AnschlieBend die Brotchen in einer
Zimt-Zucker-Mischung wenden.

Ingredients:
Ready-made bread roll dough
3 apples (finely diced)
180 ml apple juice or water
3 tbsp cornstarch
50 g sugar
1 tsp cinnamon
1 tsp vanilla extract

For garnish: Cinnamon and sugar

Preparation:

STEP 1

Boil the diced apples with apple juice or
water. Add sugar, cinnamon and vanilla
extract. Simmer until the apples are soft.

STEP 2

Flatten the dough into small rounds and
place a spoonful of the apple mixture in
the centre. Seal the dough to form buns.
Air fry at 180 °C for approx. 5 mins. While
still warm, roll the baked buns in a
cinnamon-sugar mixture.




KURBIS ZIMTSCHNECKEN

PUMPKIN SPICE ROLLS

Zutaten:

Fiir den Teig:

- 20 g frische Hefe
200 ml Milch
60 g Zucker
75 g Butter
100 g Klrbis-Puree
Y. TL Zimt
1 Prise Salz
1 Prise Pumpkin Spice
1Ei
600 g Mehl

Fiir die Filllung:
125 g weiche Butter
175 g brauner Zucker
2 TL Zimt
1 TL Pumpkin Spice

Zubereitung:

STEP 1 | Teig

Die Milch auf 37 °C erwdrmen, Hefe und Zucker
einrdhren und 10 Min. ruhen lassen. Die restlichen
Zutaten zusammen mit der geschmolzenen Butter
und der Hefemischung in eine Schissel geben und
zu einem geschmeidigen Teig verrthren. Den Teig
abdecken und 1 Std. gehen lassen.

STEP 2 | Fiillung

Den Teig kurz mit den Handen durchkneten und in
zwei Portionen teilen. Die erste Hdlfte zu einem
Rechteck ausrollen und mit Butter bestreichen.
Die Zucker-Gewdirzmischung gleichmadBig dartiber
streuen. Den Teig aufrollen und in gleichmdBige
Stlcke schneiden.

STEP 3

Die Rollen mit etwas Abstand in den Frittierkorb
legen und bei 170 °C ca. 10-12 Min. in der HeiBluft-
fritteuse backen. Mit Zuckerguss bestreichen und
warm genieBen.

Ingredients:
For the dough:
- 20 g fresh yeast
200 ml milk
60 g sugar
75 ¢ butter
100 g pumpkin purée
> tsp cinnamon
A pinch of salt
A pinch of pumpkin spice

1egg
600 ¢ flour

For the filling:

- 125 g soft butter
175 ¢ brown sugar
2 tsp cinnamon
1 tsp Pumpkin spice

Preparation:

STEP 1 | Dough

Heat the milk to 37 °C, stir in the yeast and
sugar, and let rest for 10 mins. In a bowl, com-
bine the melted butter, pumpkin purée, spices,
egg and flour with the yeast mixture. Mix into a
smooth dough, cover and let rise for 1 hour.

STEP 2 | Filling

Knead the dough briefly & divide into two
portions. Roll out one half into a rectangle,
brush with butter and sprinkle evenly with
the sugar-spice mixture. Roll up the dough
and cut into even slices.

STEP 3

Place the rolls in the air fryer basket, leaving
space between them. Bake at 170 °C for 10-12
mins. Brush with icing & enjoy warm.




FRITTIERTE BANANE
SWEET BANANA FRITTERS

Zutaten:
75 ¢ Mehl
1 prise Salz
1 Eigelb
1 Eiweil
4 EL Wasser
1 EL Ol
600 ¢ Bananen (geschdlt)
> Zitrone
Puderzucker

Zubereitung:

STEP 1

Mehl, Salz, Eigelb, Wasser und Ol zu einem
glatten Teig verriihren und 30 Min. ruhen
lassen. Das Eiweil3 steif schlagen und mit
unter den Teig heben.

STEP 2

Die Bananen in 2 cm dicke Scheiben
schneiden und mit der Zitrone betrdufeln.
AnschlieBend die Bananenscheiben in dem
Teig wenden.

STEP 3

Die HeiBluftfritteuse auf 170 °C vorheizen.
Die Bananensticke fur 3-5 Min. frittieren.
Auf Kichenpapier abtropfen lassen und mit
Puderzucker bestduben.

Ingredients:
75 g flour
A pinch of salt
1 egg yolk
1 egg white
4 tbsp water
1 tbsp oil
600 ¢ bananas (peeled)
> lemon
Powdered sugar

Preparation:

STEP 1

Mix flour, salt, egg yolk, water and oil into
a smooth batter. Let rest for 30 mins. Beat
the egg white until stiff & gently fold into
the batter.

STEP 2
Cut bananas into 2 cm slices & drizzle with
lemon juice. Fold the banana slices into the
batter.

STEP 3

Preheat the air fryer to 170 °C. Cook the
banana slices for 3=5 mins. Drain on kitchen
paper and sprinkle with powdered sugar.

TIPPSITIP

_\6/_ Schmeckt am besten mit warmem Honig. )
/¥ Best enjoyed warm with a drizzle of honey 4§
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INNOVATIVE KUCHENTECHNIK
CASO Design
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