Herbstliches
Comfort

Food

aus dem Airfryer




Kartoffelgratin
mit Bergkdse
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Jubereitung

* 450 g vorwiegend « Kartoffeln schdlen und in sehr :
festkochende Kartoffeln : diinne Scheiben (ca. 2mm)
=0 il Sl : schneiden. Knoblauch fein

RIS Sl 5 hacken. :

« 80 g geriebener Bergkdse ] :

« 1Knoblauchzehe !« Sahne mit Knoblauch :

« 1/ TL Muskatnuss : Muskatnuss, Salz und Pfeffer

- verrithren. :

« Salz, Pfeffer : :

« Etwas Butter fiir die Form i « Kartoffelscheiben in eine :
: gebutterte, kleine Auflaufform

schichten und mit der

Sahnemischung tibergieflen.

o

] ! . Im Airfryer bei 160 °C ca. 25—
- 30 Minuten garen.

« Anschlieffend Bergkdse
dariiberstreuen und bei 180 °C
weitere 5—8 Minuten .
goldbraun iiberbacken. Die
Kartoffeln sollten weich sein.

Mit frischem Rosmarin :
und einem kleinen :
Feldsalat servieren. \\a\\l)vlsezc/;(.
QP
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Hdhnchen-
Cordon-bleu

« 2 Hahnchenbrustfilets (je ca. Hahnchenbriiste seitlich
150-180 g) einschneiden und aufklappen. :
Scheiben Kochschink : Vorsichtig flach klopfen und
0 2EENEET INTRTEC mholE) : mit Salz, Pfeffer und Paprika &
+ 2 Scheiben Gouda : wiirzen. :
« 1Ei :
o Jeweils mit Schinken und Kase :

° 308 Meh_l : belegen, zusammenklappen
* 60 g Paniermehl : und die Rinder mit :
 1TL Paprikapulver Zahnstochern fixieren. :
. : E
Eilz’ P(fjeiffer o Zuerst in Mehl, dann in :
° EaEB LGy verquirltem Ei und zuletzt in i
: Paniermehl wenden. : /

« Leicht mit Ol bespriihen und
bei 180 °C ca. 18—22 Minuten
im Airfryer goldbraun garen.
Nach der Halfte wenden. Die
Kerntemperatur sollte :
mindestens 74 °C erreichen.

Besonders lecker mit :
einem Klecks :
Preiselbeeren und : \auplsac,

V.4

frischem Blattsalat.




Gefiillter
Butternut mit
Spinat und
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Julaten Jubereitung :

o 1kleiner Butternut-Kiirbis i « Butternut lings halbieren,
(ca. 700 g) Kerne entfernen und :
Babvspinat : Schnittflachen mit Olivenol
o DGR i : bestreichen. Mit Salz und x
* 100 g Feta Thymian wiirzen. :

« 50 g Frischkase

« 1Kkleine rote Zwiebel ¢ Mit der Schnittflache nach :

oben bei 180 °C ca. 25-35

» 1EL Olivensl Minuten im Airfryer garen, bis :

« 1TL Thymian das Fruchtfleisch weich ist.

Salz, Pfetfer o Inzwischen Zwiebel wiirfeln, :

mit Spinat kurz in einer :

: Pfanne zusammenfallen

: : lassen und mit Frischkise :

. sowie zerbroseltem Feta ]
: vermengen.

« Etwas Kiirbisfleisch
herauslosen, unter die Fillung :
mischen und diese in die

Kiirbishdlften geben. :
Ein paar gerdstete i .« Bei180 °C weitere 5-8 :
Walniisse sorgen fiir Minuten liberbacken. :

zusatzlichen Crunch. \auplsac,

N \Vv' )

lecker.de



Cremiger
Kiirbis-
Nudelauflauf
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Sutaten IR Zubereitung 5
180 g kurze Pasta { .« Kiirbisklein wiirfeln, mit :
(ungekocht) Olivenol vermengen und bei
« 250 o Hokkaido-Kiirbis : 180 °Cca.12—-15 Minutenim ;
g llueali : Airfryer weich rosten. :
100 g Frischkase - :
« 80 ml Milch i « Wahrenddessen Pasta in :
« 80 g geriebener Mozzarella lS{nghvggsser knapp bissfest E
« 1Knoblauchzehe : )
« 1EL Olivenol i e Kiirbis mit Frischkdse, Milch,
« 1/ TL Muskatnuss Knoblauch und Gewiirzen

cremig piirieren. Bei Bedarf

» Salz, Pfeffer etwas Nudelwasser ergénzen.

o Pasta mit der Kﬁ_rbiqsauce )
Vermentgen und in eine kleine

: Auflaufform geben.
: i« Mozzarella dariiberstreuen
: und bei 180 °C ca. 8-10 :
: Minuten goldbraun °
tiberbacken. :
Ein paar gerostete :
Kiirbiskerne machen :

den Auflauf l?esonders \auplsac,
aromatisch. NV
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Gnocchi-
Auflauf mit
Pilzen und
Mozzarella
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W ~ubereitung

\

» 400 g Gnocchi (aus dem P Champignons in Scheiben -

Kithlregal) schneiden und Zwiebel fein

ch . : wiirfeln. Mit Olivenol :

2 200 BEIENTRIZIOE vermengen. x

« 80 g Babyspinat ] :

e 100 ml Sahne i o ImAirfryer bei 18g °C (%a. 7 .

: Minuten in einer hitzefesten .

» 100 g Mozza rella Form anrosten. :

 1kleine Zwiebel :

« 1EL Olivenol i « Gnocchi, Sahne, Spinat und

o 1TL italienische Krauter italienische Krauter
. Salz. Pfeffer - dazugeben. Gut vermengen
)

und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

« Bei 180 °C weitere 8—10
Minuten garen, .
zwischendurch umriihren.

e Mozzarella dariiber verteilen
und nochmals 3—5 Minuten

iiberbacken, bis der Kase .
: geschmolzen ist. :
Mit frisch geriebenem :

Parmesan und etwas :
Thymian servieren. yauptsacs,

Q \Vv' )
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Einkaufsliste

B Gemiise & Obst

[ | 450g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
[ 1Hokkaido-Kiirbis (ca. 600—700 g)
[ ] 1Butternut-Kiirbis (ca. 700 g)

| 200 g Champignons

200 g Babyspinat

[7] 2rote Zwiebeln
| 1gelbe Zwiebel
' | 3 Knoblauchzehen

| frischer Rosmarin

frischer Thymian

& Fleisch & Wurst

2 Hahnchenbrustfilets
2 Scheiben Kochschinken

8 Vorrat

Olivenol
Mehl

Paniermehl

[ | Hiihnerbrithe oder Gemiisebriihe

Muskatnuss
Paprikapulver

| | italienische Kriuter
[] Kiurbiskerne (optional)

| Walniisse (optional)

g Kiihlregal

[ ] 200 g Bergkiise (gerieben)

| 200 g Gouda (in Scheiben)

j 180 g Mozzarella (gerieben oder Kugel)

(] 100 g Feta

| 150 g Frischkase
(] 200 ml Sahne

80 ml Milch

2 Scheiben Kochschinken
1Ei

* Backwaren/ Nudeln

400 g Gnocchi (aus dem Kiihlregal)

180 g kurze Pasta
(z. B. Rigatoni oder Penne)

Paniermehl

% GEWURZE
Salz
Pfeffer
Paprikapulver
Muskatnuss

getrockneter Thymian

italienische Krauter

\\a\\plsa Che
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Dann schau vorbei auf

hauptsache—lecker.de
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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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