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ZubereitungZutaten

⏱️ 20 Minuten | 4 Portionen | Tapas Hit

250 g Chorizo
1 EL Honig
1 TL Olivenöl
½ TL geräuchertes
Paprikapulver
1 kleine Knoblauchzehe
1 TL Zitronensaft
etwas schwarzer Pfeffer
optional: frische Petersilie
zum Servieren

Die Chorizo in etwa 0,5–1 cm
dicke Scheiben schneiden.
Honig, Olivenöl,
Paprikapulver, fein gehackten
Knoblauch und Zitronensaft in
einer kleinen Schüssel
verrühren.
Die Chorizo-Scheiben
dazugeben und gründlich mit
der Honig-Mischung
vermengen. Etwa 10 Minuten
ziehen lassen.
Die Chorizo nebeneinander in
den Airfryer-Korb legen.
Möglichst nicht
übereinanderlegen, damit sie
rundherum schön bräunen.
Bei 180 °C etwa 7–9 Minuten
garen. Nach der Hälfte der Zeit
den Korb einmal schütteln
bzw. die Scheiben wenden.
Die Chorizo sollte außen leicht
karamellisiert und knusprig
sein. Bei Bedarf noch 1–2
Minuten weitergaren.
Kurz abkühlen lassen und
nach Belieben mit etwas
Petersilie bestreuen.

Die Chorizo erst nach
dem Garen auf eine

Servierplatte geben –
so bleibt die

Honigglasur schön
glänzend und klebrig.

Chorizo-Scheiben
mit 

Honig-Glasur



 Hauptsache

lecker.de

ZubereitungZutaten

⏱️ 30 Minuten | 4 Portionen | Fingerfood-Hit

1 Rolle frischer Pizzateig oder
Empanada-Teig
150 g TK-Blattspinat,
aufgetaut und gut
ausgedrückt
100 g Feta
1 kleine Knoblauchzehe
½ kleine Zwiebel
1 EL Olivenöl
½ TL Oregano
Salz und Pfeffer
1 Eigelb
1 EL Milch
etwas Mehl für die
Arbeitsfläche

Zwiebel und Knoblauch sehr fein
hacken. Den Spinat gut ausdrücken,
damit die Füllung später nicht zu
feucht wird.
Zwiebel und Knoblauch mit dem
Olivenöl vermengen. Spinat,
zerbröselten Feta und Oregano
dazugeben und alles gut vermischen.
Mit Pfeffer und nur wenig Salz würzen,
da der Feta bereits salzig ist.
Den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfläche ausrollen und mit einem
Ausstecher oder Glas etwa 8–10 cm
große Kreise ausstechen.
Jeweils etwa 1 gehäuften Teelöffel der
Spinat-Feta-Füllung auf eine
Teighälfte geben.
Die andere Teighälfte darüberklappen
und die Ränder zunächst mit den
Fingern gut zusammendrücken.
Anschließend mit einer Gabel
rundherum festdrücken.
Eigelb und Milch verquirlen und die
Empanadas dünn damit bestreichen.
Die Mini-Empanadas mit etwas
Abstand in den Airfryer-Korb legen.
Bei 180 °C etwa 8–10 Minuten backen,
bis sie goldbraun und knusprig sind.
Je nach Größe des Airfryers in
mehreren Portionen arbeiten.

Die Empanadas lassen
sich prima vorbereiten

und bis zum Backen
abgedeckt im
Kühlschrank
aufbewahren.

Mini-Empanadas
mit Spinat-Feta-

Füllung
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ZubereitungZutaten

⏱️ 25 Minuten | 4 Portionen | Gemüse-Klassiker

400 g kleine Champignons
2 EL Olivenöl
2 Knoblauchzehen
40 g Parmesan, fein gerieben
40 g Semmelbrösel
½ TL Paprikapulver
½ TL getrockneter Oregano
Salz und Pfeffer
etwas frische Petersilie

Die Champignons putzen und
größere Exemplare halbieren.
Sehr feuchte Champignons mit
einem Küchenpapier trocken
tupfen.
Knoblauch fein hacken und mit
Olivenöl, Paprikapulver, Oregano,
Salz und Pfeffer verrühren.
Die Champignons dazugeben und
gründlich mit dem gewürzten Öl
vermengen.
Parmesan und Semmelbrösel in
einer zweiten Schüssel mischen.
Die Champignons portionsweise
in der Parmesan-Brösel-
Mischung wenden, sodass sie
möglichst rundherum leicht
paniert sind.
Die Champignons in den Airfryer-
Korb geben und möglichst locker
verteilen.
Bei 190 °C etwa 10–12 Minuten
garen. Nach ungefähr 6 Minuten
den Korb kräftig schütteln.
Die Champignons sind fertig,
wenn sie weich sind und die
Panade goldbraun und knusprig
ist.
Vor dem Servieren mit gehackter
Petersilie bestreuen.

Nicht zu viele
Champignons auf

einmal in den Korb
geben. Wenn sie zu

dicht liegen, werden
sie eher weich als

knusprig.

Knusprige
Champignons mit

Knoblauch
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ZubereitungZutaten

⏱️ 30 Minuten | 4 Portionen | Spanischer Tapas-Favorit

600 g kleine Kartoffeln
1½ EL Olivenöl
1 TL geräuchertes
Paprikapulver
½ TL Knoblauchpulver
½ TL Salz

Für die Bravas-Sauce
150 g passierte Tomaten
1 EL Olivenöl
1 kleine Knoblauchzehe
½ TL geräuchertes
Paprikapulver
¼–½ TL Chiliflocken
1 TL Rotweinessig
Salz und Pfeffer

Kartoffeln gründlich waschen und in
etwa 2–3 cm große Würfel schneiden.
Bei dünner Schale müssen sie nicht
geschält werden.
Kartoffelwürfel mit Olivenöl,
Paprikapulver, Knoblauchpulver, Salz
und Pfeffer vermengen.
Die Kartoffeln in den Airfryer-Korb
geben und bei 190 °C etwa 20–25
Minuten garen.
Den Korb während der Garzeit
mehrmals kräftig schütteln, damit die
Kartoffeln gleichmäßig knusprig
werden.
Währenddessen für die Sauce Olivenöl
in einer kleinen hitzefesten Form oder
Schale mit fein gehacktem Knoblauch,
Paprikapulver und Chiliflocken
vermischen.
Die passierten Tomaten und den
Rotweinessig unterrühren und mit Salz
und Pfeffer würzen.
Die Sauce in einer kleinen hitzefesten
Form ebenfalls in den Airfryer stellen
und während der letzten 8–10
Minuten mit erwärmen.
Zwischendurch einmal umrühren.
Die Kartoffeln sind fertig, wenn sie
außen goldbraun und knusprig und
innen weich sind.
Patatas Bravas auf einer Platte
anrichten und mit der warmen Sauce
servieren.

 Für richtig knusprige
Kartoffeln den Korb

nicht zu voll machen.
Bei einem kleineren

Airfryer lieber in zwei
Portionen arbeiten.

 Patatas 
Bravas
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ZubereitungZutaten

⏱️ 20 Minuten | 4 Portionen | Süß-Herzhaft

6 frische Feigen
100 g Ziegenfrischkäse
6 dünne Scheiben Bacon
1 EL Honig
1 TL frischer Thymian
etwas schwarzer Pfeffer
optional: einige Walnüsse

Die Feigen vorsichtig waschen
und trocken tupfen. Jede Feige von
oben kreuzweise einschneiden,
aber nicht komplett
durchschneiden.
Die Feigen leicht
auseinanderdrücken und jeweils
etwa 1 Teelöffel Ziegenfrischkäse
in die Mitte geben.
Nach Belieben etwas gehackten
Thymian und eine kleine Walnuss
daraufgeben.
Jede Feige mit einer Scheibe
Bacon umwickeln. Falls nötig, den
Bacon an der Unterseite leicht
festdrücken.
Die Feigen mit der Öffnung nach
oben in den Airfryer-Korb setzen.
Bei 180 °C etwa 7–9 Minuten
garen, bis der Bacon knusprig und
der Ziegenkäse schön weich
geworden ist.
Die heißen Feigen vorsichtig
herausnehmen und mit etwas
Honig beträufeln.
Mit frischem Thymian und etwas
schwarzem Pfeffer bestreuen und
direkt warm servieren.

Besonders schön sehen die
Feigen auf einer großen

Holzplatte zusammen mit
den anderen Tapas aus.

Durch den süßen Honig, die
cremige Füllung und den

salzigen Bacon sind sie ein
richtig guter Kontrast zu den

herzhaften Tapas.

Gebackene Feigen
im Speckmantel
mit Ziegenkäse
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Einkaufsliste

🥬 Gemüse & Obst
400 g kleine Champignons

 600 g kleine Kartoffeln

 150 g TK-Blattspinat

 6 frische Feigen

 2 kleine Zwiebeln

 5 Knoblauchzehen

 1 Zitrone

 1 Bund frische Petersilie

 1 Bund frischer Thymian

🥩 Fleisch & Wurst

🧀 Kühlregal

100 g Feta

 100 g Ziegenfrischkäse

 40 g Parmesan

 1 Rolle frischer Pizzateig oder

Empanada-Teig

 1 Ei

 1 EL Milch

 100 g Bacon

250 g Chorizo

Basics

🧂 GEWÜRZE

Geräuchertes Paprikapulver

 Paprikapulver

 Knoblauchpulver

 Getrockneter Oregano

 Chiliflocken

 Salz

 Schwarzer Pfeffer

🥫Vorrat

150 g passierte Tomaten

 40 g Semmelbrösel

 1 kleines Glas Honig

 1 kleines Glas Rotweinessig

 Olivenöl

 Walnüsse (optional)



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

	August 2026
	5 Abende -
	5 Tapas
	Rezepte
	im Airfryer
	Mini-Empanadas mit Spinat-Feta-Füllung
	⏱️ 30 Minuten | 4 Portionen | Fingerfood-Hit
	1 Rolle frischer Pizzateig oder Empanada-Teig
	150 g TK-Blattspinat, aufgetaut und gut ausgedrückt
	100 g Feta
	1 kleine Knoblauchzehe
	½ kleine Zwiebel
	1 EL Olivenöl
	½ TL Oregano
	Salz und Pfeffer
	1 Eigelb
	1 EL Milch
	etwas Mehl für die Arbeitsfläche
	Die Empanadas lassen sich prima vorbereiten und bis zum Backen abgedeckt im Kühlschrank aufbewahren.



	Zutaten
	Zubereitung
	Gebackene Feigen im Speckmantel mit Ziegenkäse
	⏱️ 20 Minuten | 4 Portionen | Süß-Herzhaft
	6 frische Feigen
	100 g Ziegenfrischkäse
	6 dünne Scheiben Bacon
	1 EL Honig
	1 TL frischer Thymian
	etwas schwarzer Pfeffer
	optional: einige Walnüsse
	Die Feigen vorsichtig waschen und trocken tupfen. Jede Feige von oben kreuzweise einschneiden, aber nicht komplett durchschneiden.
	Die Feigen leicht auseinanderdrücken und jeweils etwa 1 Teelöffel Ziegenfrischkäse in die Mitte geben.
	Nach Belieben etwas gehackten Thymian und eine kleine Walnuss daraufgeben.
	Jede Feige mit einer Scheibe Bacon umwickeln. Falls nötig, den Bacon an der Unterseite leicht festdrücken.
	Die Feigen mit der Öffnung nach oben in den Airfryer-Korb setzen.
	Bei 180 °C etwa 7–9 Minuten garen, bis der Bacon knusprig und der Ziegenkäse schön weich geworden ist.
	Die heißen Feigen vorsichtig herausnehmen und mit etwas Honig beträufeln.
	Mit frischem Thymian und etwas schwarzem Pfeffer bestreuen und direkt warm servieren.



	Zutaten
	Zubereitung
	@ivy_hauptsache_lecker


