5 Herbst-

Lieblinge

aus dem Airfryer




Kiirbis-Feta-
Spalten mit
Honig & Chili
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Julalen

« Den Pdllquaido —Ilfﬁrb}ils s :
. o riindlich waschen, halbieren :
* 500 g Hokkaido-Kurbis : %nd die Kerne mit einem :
» 150 g Feta :  Loffel entfernen. Die Schale :
o 1EL Olivenol kann beim Hokkzhido .
; : mitgegessen werden. -
’ 1TL Honig P e b 8o :
« %2 TL Chiliflocken {  dicke Spalten schneiden. :
« 1TL getrockneter Thymian : e Kiirbisspalten mit Olivendl, -
+ Salz :  Thymian, Salz und Pfeffer :
. Pfeffer 2 vermengen. 0
o : « Den Kiirbis moglichst -

+ 1EL Kirbiskerne i  nebeneinander in den s

:  Airfryer-Korb legen und bei
180 °C etwa 10 Minuten :
vorgaren.

» Den Feta in grobe Stiicke
brechen und zwischen den
Kiirbisspalten verteilen.

« Weitere 5—8 Minuten garen,
bis der Kiirbis weich und an
den Kanten schon gebrdaunt

ik eine b d ist. :

Fur eine ESOLIGEES ! o DieKiirbis-Feta-Spalten auf :

herzhafte Variante i  einem Teller anrichten, mit :

kannst du zusitzlich :  Honigbetrdufeln und mit -

. " : Chiliflocken und Kiirbiskernen :

ein paar diinne bestreuen ) E
Scheiben rote Zwiebel \\"T“D,L:‘f“/’@

mit dem Kiirbis SIS
mitgaren lecker.de




Knusprige Apfel-
Ziegenkdse-
Taschen
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Zubereitung

o Den Apfel schdlen, entkernen

- 1Rolle Blitterteigausdem i  undin sehrkleine Wiirfel E
.. i schneiden. :
Kiihlregal : e« Bldtterteig ausrollenundin6 :
« 1kleiner Apfel E gle}:llch_ ro3e Quadrate :
: ; - i  schneiden. -
° 1008 Zlegenfrlschkase : « Ziegenfrischkdse mit Honig,
« 1TL Honig i  Thymian und etwas Pfeffer :
o 1TL frischer Thymianoder i  Verrihren. . . :
1/, TL getrockneter Thymi i o Jeweils etwas Ziegenkdse auf  ;
2 1L getrockneter 1hymian :  dje Mitte der Teigquadrate :
« 1Eigelb geben und mit Apfelwtiirfeln -
- 1EL gehackte Walniisse ggg ggrtllackten alniissen [\
« Pfeffer i « Die Teigquadrate diagonal :
: i  zusammenklappen und die .
. Rdnder mit einer Gabel gut .
. zusammendriicken. 2

 Das Eigelb mit einem kleinen_
Schuss Wasser verquirlenund :
die Bldtterteigtaschen damit =

: bestreichen. :

:  Die Taschen mit etwas =

; Abstand in den Airfryer legen  :

i undbei180 °Cetwaio-12 :

Wenn du Ziegenkise : Minuten goldbraun backen. :

: i « Vordem Servieren kurz :

nicht magst, kannst du i abkiihlen lassen, da die :

ihn problemlos durch : Fiillung sehr heif3 wird. .
Frischkdse oder Feta wauplsacy,

v
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ersetzen. Sls

lecker.de
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Zulalen

+ 400 g Hokkaido-Kiirbis
» 300 g Rinderhackfleisch
« 1kleine rote Zwiebel

« 1Knoblauchzehe

« 100 g Frischkdse

« 100 ml Gemiisebriihe

« 80 g geriebener Gouda

« 1EL Olivenol

« 1TL Paprikapulver

« 12 TL getrockneter Thymian
« Salz

 Pfeffer

Fiir eine besonders
herbstliche Variante
kannst du den Auflauf
mit etwas
zerbroseltem Feta und
gerosteten
Kiirbiskernen
bestreuen.

Cremiger Kiirbis-
Hack-Auflauf

Den Hokkaido-Kiirbis waschen,
halbieren und die Kerne entfernen.

rofle
ann

Anschlieend in etwa 1—2 cm
Wiirfel schneiden. Die Schale
beim Hokkaido mitgegessen
werden.
Die rote Zwiebel und die
Knoblauchzehe fein hacken.
Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Hackfleisch darin
kriimelig anbraten. Zwiebel und
Knoblauch dazugeben und alles
weitere 2—3 Minuten braten.
Das Hackfleisch mit Paprikapulver,
Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen.
Frischkase und Gemiisebriihe
miteinander verriihren und unter
das Hackfleisch mischen. Kurz
aufkochen lassen, bis eine cremige
Sof3e entsteht.
Die Kiirbiswiirfel in eine kleine, fiir
den Airfryer geeignete Auflaufform
eben und die Hackfleischsof3e
ariiber verteilen.
Alles vorsichtig miteinander
vermengen und mit dem geriebenen
Gouda bestreuen.
Die Auflaufform in den Airfryer
stellen und bei 180 °C etwa 18—22
Minuten backen, bis der Kiirbis
weich und der Kase schon
goldbraun ist. auptsacs,
. &V" )
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Hiihnchen mit
Apfeln & roten
Zwiebeln
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Zubereitung

. * Die Hahnchenbrust in
« 500 g Hahnchenbrustfilets mundgerechte Stiicke

. T« schneiden. 3

2 Kleine Apfel : o Apfel vierteln, entkernenund

« 1rote Zwiebel anschliefend in dicke Spalten :

« 1EL Olivensl i schneiden. . :

TL Honi : « Dierote Zwiebel schdlenund :

° 1 onig :  ingrobe Spalten schneiden. )

« 1TL mittelscharfer Senf H 8llve'rﬁol, lorn , }Slenf, Sl -

. : : aprikapulver, Thymian, Salz

1 /T;fa‘%glr{r?iz lrlllver i  und .I_’lge fer zu einer Marinade :

o 1 i verriihren. =
e Salz i « Hahnchenstiicke mit der

: Marinade vermengen und
« Pfeffer :  anschlieBend Apfel und

Zwiebeln vorsichtig
unterheben.

« Alles gleichmdfig im Airfryer-
Korb verteilen.

o Bei180 °C etwa 15—18
Minuten garen und nach

&

: ungefdhr 8 Minuten einmal :

: durchmischen. :

:  Das Hahnchen vor dem :
Servieren kurz ruhen lassen

Dazu passt ein Klecks und priifen, dass es :

e T bt i vollstandig durchgegart ist.

frischer Feldsalat

besonders gut. yauplsacs,



Warmer
Swetschgen-
Crumble mit
Zimt
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Julaten Jubereitung :
Tio F : « Die Zwetschgen waschen
Fiir die Zwetschgen i halbieren und die Steine ’ :
¢ 500 g Zwetschgen i entfernen. ) . :
« 1TL Zitronensaft : o Die Zwetschgen je nach Grofle
. :  noch einmalhalbieren und :
 1TL Vanillezucker i mit Zitronensaft, :
e 15 TL Zimt Vanillezucker und Zimt :
i  vermengen. :
R : « DieFriichte in eine kleine, -
Fiir die Streusel :  hitzebestdndige Auflaufform
« 60 g Haferflocken gglsjgtn’ die in den Airfryer
* 50 g Mehl i « Fiir die Streusel Haferflocken,
* 40 gkalte Butter i Mehl, Zl}llcker und Zimt
i vermischen.
: © 308 brguner Zucker i « Die kalte Butter in kleinen
: o 12 TL Zimt Stiickchen dazugeben und

alles mit den Fingern zu
roben Streuseln verkneten.
« Die Streusel gleichmaRig iiber
den Zwetschgen verteilen. :
o Die Form in den Airfryer 3
stellegn 1\1/1[1_’1(1 bei 1g0 ‘l’{ et\]/ava 0
. 15—-1 1nuten backen, bis die
Besonders lecker ist i  Zwetschgen weich sind und
der warme i die Streusel goldbraun :

Zwetschgen-Crumble i aussehen. :
mit einem Klecks :
griechischem Joghurt
oder einer Kugel
Vanilleeis.

ylaupisacs,
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Einkaufsliste

2 Gemiise & Obst o Iiihlregal

[ 900 g Hokkaido-Kiirbis [ 150 gFeta
[ 3kleine Apfel [ 100 g Ziegenfrischkise
(] 500 g Zwetschgen [ 100 g Frischkise
(] 2rote Zwiebel [ 100 ml Gemiisebriihe
[} 1Knoblauchzehe [ 80 ggeriebener Gouda
[ 1Zitrone (| 1Fi
(| frischer Thymian

# Backwaren

& Fleisch & Wurst (| 1Rolle Bldtterteig aus dem
Kiihlregal
(| 300 g Rinderhackfleisch
(] 500 g Hahnchenbrustfilet
8 Vorrat ¥ GEWURZE
(] 80 g Haferflocken [ Paprikapulver
[ 50 g Mehl (| getrockneter Thymian
() 40 g Butter [ Zimt
(| 30 gbrauner Zucker [ Chiliflocken
(] 1EL Kiirbiskerne [ Vanillezucker
(] 1EL gehackte Walniisse [ Salz
[ Honig (] Pfeffer
ylaupisacs,
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Dann schau vorbei auf

hauptsache—lecker.de

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll
*

l ' Instagram

@ivy_hauptsache lecker

@ Pinterest

hauptsache lecker rezepte

G YouTube

Hauptsache-Lecker-Blog



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
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