
Picknick-Special
  AirfryerAirfryer Airfryer

5 einfache Rezepte zum Vorbereiten,
Mitnehmen und Genießen

 Hauptsache

lecker.de

Juni 2026



 Hauptsache

lecker.de

ZubereitungZutaten

⏱️ 10-12 Minuten | 4 Portionen | Familienliebling

1 Rolle Pizzateig (Kühlregal)
100 g passierte Tomaten
1 TL italienische Kräuter
100 g geriebener Käse
50 g Kochschinken,
gewürfelt

Den Pizzateig ausrollen und
gleichmäßig mit den
passierten Tomaten
bestreichen. Dabei rundherum
einen kleinen Rand frei lassen.
Die Tomatensoße mit den
italienischen Kräutern würzen
und anschließend den
geriebenen Käse sowie die
Schinkenwürfel gleichmäßig
darauf verteilen.
Den Teig von der langen Seite
her möglichst fest aufrollen.
Die Rolle mit einem scharfen
Messer in etwa 2 cm dicke
Scheiben schneiden.
Die Pizzaschnecken mit etwas
Abstand zueinander in den
Airfryer-Korb legen.
Bei 180 °C für 10–12 Minuten
goldbraun backen, bis der
Käse geschmolzen und der
Teig knusprig ist.
Vor dem Servieren kurz
abkühlen lassen.

Schmeckt auch kalt
und eignet sich perfekt

für Picknick, Schule
oder Büro.

Pizzaschnecken
aus dem
 Airfryer
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⏱️ 10-12 Minuten | 4 Portionen | Proteinreich

500 g Hähnchenbrust
2 EL Honig
1 EL Senf
1 EL Öl
1 TL Paprikapulver
Salz und Pfeffer
Holzspieße

Die Hähnchenbrust in
mundgerechte Stücke
schneiden.
Honig, Senf, Öl,
Paprikapulver, Salz und
Pfeffer in einer Schüssel zu
einer Marinade verrühren.
Die Hähnchenstücke zur
Marinade geben und
gründlich vermengen.
Das Fleisch mindestens 30
Minuten im Kühlschrank
ziehen lassen.
Anschließend die marinierten
Hähnchenstücke auf
Holzspieße stecken.
Die Spieße nebeneinander in
den Airfryer legen.
Bei 190 °C für 10–12 Minuten
garen und die Spieße nach der
Hälfte der Zeit einmal
wenden.
Vor dem Servieren kurz ruhen
lassen.

Perfekt mit einem
Joghurt-Dip oder als
Protein-Snack fürs

Picknick.

Honig-Senf-
Hähnchenspieße
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ZubereitungZutaten

Den Blätterteig ausrollen und
in 8 gleich große Quadrate
schneiden.
Die Frühlingszwiebel in feine
Ringe schneiden und mit
Frischkäse und
Schinkenwürfeln verrühren.
Jeweils einen Esslöffel der
Füllung auf eine Hälfte jedes
Teigquadrats geben.
Die gegenüberliegende
Teighälfte darüberklappen
und die Ränder mit einer
Gabel fest zusammendrücken.
Das Eigelb verquirlen und die
Taschen damit bestreichen.
Die Blätterteigtaschen in den
Airfryer legen und bei 180 °C
für 10–12 Minuten backen.
Herausnehmen, kurz
abkühlen lassen und
anschließend servieren oder
für das Picknick einpacken.

⏱️10-12 Minuten | 4 Portionen | Perfekt zum Mitnehmen

1 Rolle Blätterteig
150 g Frischkäse
100 g Schinkenwürfel
1 Frühlingszwiebel
1 Eigelb

Auch lecker mit Feta
und Spinat gefüllt.

Knusprige
Blätterteigtaschen
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⏱️15-18 Minuten | 4 Portionen | Energiespender

200 g Haferflocken
2 reife Bananen
50 g Honig
50 g gehackte Mandeln
50 g Rosinen
1 TL Zimt

Die Bananen schälen und in
einer großen Schüssel mit
einer Gabel fein zerdrücken.
Haferflocken, Honig, gehackte
Mandeln, Rosinen und Zimt
hinzufügen und alles
gründlich vermengen.
Eine kleine hitzebeständige
Form mit Backpapier
auslegen.
Die Masse hineingeben und
mit einem Löffel oder
Teigschaber gleichmäßig
festdrücken.
Die Form in den Airfryer
stellen und bei 160 °C für 15–
18 Minuten backen.
Die Müsliriegel vollständig
auskühlen lassen, damit sie
fest werden.
Anschließend aus der Form
nehmen und in gleichmäßige
Riegel schneiden.
Luftdicht verpackt bleiben die
Riegel mehrere Tage frisch.

Nach dem Auskühlen
in Riegel schneiden.
Ideal für Ausflüge,

Wanderungen oder als
Snack zwischendurch.

Müsliriegel aus
dem Airfryer
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⏱️ 12-15 Minuten | 4 Portionen | Meal Prep geeignet

1 Rolle Blätterteig
3 Eier
100 ml Sahne
80 g Schinkenwürfel
1 kleine Paprika, fein
gewürfelt
50 g geriebener Käse
Salz und Pfeffer

Den Blätterteig ausrollen und
je nach Größe der Förmchen
passende Kreise
ausschneiden.
Die Kreise vorsichtig in kleine
hitzebeständige (z.b. Silikon)
Förmchen drücken und dabei
einen kleinen Rand
hochziehen.
Die Paprika in feine Würfel
schneiden.
Eier und Sahne in einer
Schüssel verquirlen und mit
Salz und Pfeffer würzen.
Schinkenwürfel, Paprika und
geriebenen Käse unter die
Eiermasse rühren.
Die Füllung gleichmäßig auf
die Förmchen verteilen.
Die Mini-Quiches bei 160 °C
für 12–15 Minuten backen, bis
die Eiermasse gestockt und
die Oberfläche leicht
goldbraun ist.
Vor dem Herausnehmen
einige Minuten ruhen lassen.

Lassen sich
hervorragend am

Vortag vorbereiten.

Mini-Quiches 
mit Gemüse und

Schinken
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Einkaufsliste

🥬 Gemüse & Obst
2 reife Bananen

1 Paprika

1 Frühlingszwiebel

🥩 Fleisch & Wurst

500 g Hähnchenbrust

150 g Kochschinken oder

Schinkenwürfel

🧀 Kühlregal
3 Eier

100 ml Sahne

150 g Frischkäse

150 g geriebener Käse

🥐 Backwaren

1 Rolle Pizzateig

2 Rollen Blätterteig

Basics

🧂 GEWÜRZE& VORRAT

Italienische Kräuter

Paprikapulver

Zimt

Salz

Pfeffer

Senf

Öl

🥫 Konserven & Vorrat

100 g passierte Tomaten

200 g Haferflocken

50 g Honig für die Müsliriegel

2 EL Honig für die

Hähnchenspieße

50 g Rosinen

50 g gehackte Mandeln



Noch 
mehr 
Ideen?

Dann schau vorbei auf

hauptsache-lecker.de
hauptsache-lecker.de

Oder folge mir:

Instagram

Pinterest

YouTube

@ivy_hauptsache_lecker

hauptsache_lecker_rezepte

Hauptsache-Lecker-Blog

Verantwortlich für den Inhalt: Yvonne König, c/o MDC Management #307, Martin König, Welserstraße 3, 87463 Dietmannsried
Kontakt: E-Mail: yvonne@hauptsache-lecker.de  Webseite: hauptsache-lecker.de

Verantwortlich gemäß § 18 Abs. 2 MStV: Yvonne König (Anschrift wie oben)
Nutzungshinweis: Dieses Dokument ist urheberrechtlich geschützt. Die Inhalte (Texte und Fotos) sind nur für den persönlichen, privaten Gebrauch

bestimmt. Eine kommerzielle Weitergabe, Vervielfältigung oder Veröffentlichung (auch in sozialen Medien) ohne ausdrückliche Genehmigung ist nicht
gestattet.

https://www.instagram.com/ivy_hauptsache_lecker/
https://de.pinterest.com/hauptsache_lecker_rezepte/
https://de.pinterest.com/hauptsache_lecker_rezepte/
https://www.youtube.com/channel/UCDok4sOAyDgVbMsm8ZEwARw
mailto:yvonne@hauptsache-lecker.de

	Juni 2026
	Airfryer
	Picknick-Special
	5 einfache Rezepte zum Vorbereiten, Mitnehmen und Genießen
	@ivy_hauptsache_lecker


