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Ubersicht Rezepte

Avocado-Ei-Aufstrich

Spaghetti Carbonara

Frikadellen

Ofengerosteter Blumenkohl

Schneller Lasagneauflauf

Das beste Butterbrot der Welt

Ofenkése ,Buddy”
Brot-Chips

Flammkuchen

Zupfbrot Caprese
Baked Feta

Holy Cow Burger

Steak mit Parmesan-Marinade

Hahnchen-Udon-Pfanne

Zitronen-Pfeffer-Dip

/itronenlachs

/itronen-Chili-Marinade
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Ein Freund fur’s Leben

& Sie wirzen nicht nur dein Essen,
sondern werden zu echten
_ieblingsbegleitern: Moderne,
nochwertige WurzFreunde, die jeden
Kochmoment leichter, kreativer und
frohlicher machen.

Die farbenfrohe und liebevoll
gestalteten Designs verleihen jeder
Mischung Charakter und
Personlichkeit - einfach zum

Knuddeln.

(o Appl!
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Runre

aus der Brilliance Antihaft-

Bratpfanne 25 cm

LUTATEN

b Eier
4 EL Milch
2-3 TL Ei-Ei Kapt’n!

LUBEREITUNG

1.Die Eier mit der Milch und dem Ei-Ei Kapt'n! verquirlen.
2.Die Brilliance Antihaft-Bratpfanne langsam aufheizen
assen und ein wenig Fett in der Pfanne erhitzen.

3.Die Eiermasse in die Brilliance Antihaft-Bratpfanne geben
und Eier kurz stocken lassen. Dann mit einem

Pfannenwender (z.B. dem Silikon-Abtropfwender) weiter
angsam ruhren, bis sich nach Belieben groBe oder
Kleinere Stuckchen bilden.




Aufstrich

aus dem Elektrischen Multi-

Zerkleinerer ,Up & Down*

LUTATEN

1 reife Avocado
3 hartgekochte Eier
1-2 TL Ei-Ei Kapt'n!
1 TL Senf
2 EL Creme fraiche oder
Frischkase
Optional: 1 Spritzer Zitronensaft

[UBEREITUNG

1.Avocado halbieren, entkernen
und das Fruchtfleisch in den
Elektrischen Multi-Zerkleinerer
,Up & Down* geben.

2.Eier schalen und zusammen
mit den restlichen Zutaten
hinzugeben.

3. Mit dem Deckel verschlieBen
und uber die Pulse-Funktion in
kurzen Intervallen mixen,
damit der Aufstrich etwas
stuckig bleibt.
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spaghetll
barbonara

aus der Edelstahl-Sauteuse

LUTATEN

400 g Spaghetti
150 g Schinkenwdrfel
4 Eier
50 g Parmesan
2 TL Ei-Ei Kapt'n!
Salz

LUBEREITUNG

1. Die Spaghetti nach Packungsbeilage im groBen Brilliance Antihaft-
Topf 7,6 Liter al dente kochen.

2.Den Parmesan in der Zwischenzeit mit dem Tassenzester fein reiben
und zur Seite stellen.

3.Die Eier mit einem Schneebesen verquirlen und den geriebenen

Parmesan unterrihren. Mit Ei-Ei Kapt’n! und etwas Salz wirzen.

4.Die Edelstahl-Sauteuse langsam erhitzen und die Schinkenwiirfel
darin anbraten. AnschlieBend die Edelstahl-Sauteuse vom Herd
nehmen, damit sich die Warme in der Pfanne etwas reduziert.

5.Die abgetropften Spaghetti (etwas Nudelwasser aufheben!) zu den
Schinkenwdurfeln in die Sauteuse geben und vermischen. Zum
Schluss die Parmesan-Eier-Mischung dazugeben und alles
miteinander vermengen. Gegebenenfalls etwas Nudelwasser

dazugeben.
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Ofenzauberer plus
1.Hefe, Zucker & Wasser erwarmen. Die JUTATEN
restlichen Zutaten dazugeben und
alles zu einem Teig verarbeiten. Fur den Teig:
2.Den Teig ca. 1 Stunde in der GroBen 10 g Hefe
Nixe gehen lassen. 100 ml Wasser
3.Den Backofen auf 250°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. 1Prise Zucker
4.Den Teig auf dem GroBen 210 g Dinkelmehl Typ 630
Ofenzauberer plus mit dem Teigroller 1 El Olivend!
dunn ausrollen. 1, TL Salz
5.Creme fraiche mit Flamm Fatale
mischen und mit dem kleinen Fur den Belag:
Streicher auf dem Teig verteilen. 1 Becher Creme fraiche
6. Schinkenwrfel darauf verstreuen. 1 TL Elamm Eatale
/. Mit.der (liemi.]seFix® Mandoline c.iie 100 g Schinkenwiirfel
/wiebel in feine Scheiben schneiden
1rote Zwiebel

und ebenfalls auf dem Flammkuchen

verteilen.
8. Den Kase mit der verstellbaren groben

Reibe direkt Uber den Flammkuchen reiben.
Die Stoneware im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene auf

ein Backrost stellen und fiir circa 20 Minuten backen.
10.Nach Geschmack mit Flamm Fatale bestreuen.

100 g Kase am Stiick

9.



[upfbrot Gaprese

aus der Kranzform

LUTATEN

250 ml Wasser
1TL Zucker
25 g Hefe
500 g Dinkelmehl 630
1TL Salz
1 EL Olivenadl
1 Packung Mini-Mozzarella
150 g Cocktailtomaten
50 ml Olivenol

112 -2 TL Flamm Fatale
LUBEREITUNG

1.Hefe, Zucker & Wasser erwarmen. Dinkelmehl, Salz und 1 EL
Olivenol dazugeben und alles kurz zu einem Teig verarbeiten.

2.Circa 1 Stunde gehen lassen.

3.Wahrenddessen den Mini-Mozzarella und die Cocktailtomaten
mit dem SchneidFang in Scheiben schneiden.

4.50 ml Olivenol mit Flamm Fatale vermengen.

5.Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

6.Den Teig nach der Gehzeit in kleine Tischtennisball-groBe
Kugeln formen und im Krauterol walzen.

{.Die Kugeln anschlieBend in der Kranzform schichten, dabei die
Tomaten- und Mozzarellascheiben dazwischen legen.

8. Auf mittlerer Schiene circa 25 - 30 Min. backen.
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Baked Feta

aus dem Deluxe Air Fryer, auf IUBEREITUNG

dem Kleinen Ofenzauberer plus 1.Den Feta auf den gefetteten

Kleinen Ofenzauberer plus

LUTATEN geben.

2.Die Cocktailtomaten halbieren

1eta und die Zwiebel in feine Ringe
200 g Cocktailtomaten schneiden.
1 kleine rote Zwiebel 3.Die Tomaten auf und um den
12 EL Olivendl Feta verteilen.
2 TL Flamm Fatale 4.Mit dem Olivendl betraufeln

und Flamm Fatale bestreuen.

5.Im Deluxe Air Fryer auf
mittlerer Schiene mit dem
Programm Air Fry fur 15
Minuten backen.
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Frikadellen

vom Ofenzauberer plus

LUTATEN

400 g gemischtes Hackfleisch
2 EL Paniermehl
1Ei
3 TL Frika Flott!
/2 TL Holy Cow!

LUBEREITUNG

1.Den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2.Alle Zutaten gut miteinader vermengen.

3.Den Ofenzauberer plus mit hocherhitzbarem Fett einfetten.
4.15 kleine Frikadellen formen und auf dem Ofenzauberer plus

verteilen.
5.Die Stoneware im vorgeheizten Backofen auf der untersten

Schiene auf ein Backrost stellen und fur circa 25 Minuten
backen.
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Otengerosteter
Blumenkonl

vom GroBen runden Stein

LUTATEN

1 Blumenkonhl

3 EL Olivenal
2 - 3 TL Frika Flott!
2 TL Salz

LUBEREITUNG

1.Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2.Den Blumenkohl saubern und in kleine Roschen schneiden.

3.1n einer Schussel den Blumenkohl zusammen mit dem Olivenol,

~rika Flott! und Salz gut vermengen.

4.Den marinierten Blumenkohl auf den gefetteten GroBen runden
Stein geben.

5.Die Stoneware im vorgeheizten Backofen auf der untersten
Schiene auf ein Backrost stellen und fur circa 25-30 Minuten
backen.




LUTATEN

300 g Nudeln
500 g Hackfleisch
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe

100 g Tomatenmark
2 EL Frika Flott!
500 g passierte Tomaten
ca. 2 Kellen Nudelwasser

200 g Creme fraiche
150-200 g Kase

pamperechhef

schneller
Lasagneautlaut

aus der Brilliance Antihaft-Backform
mit Deckel 23 x 33 cm

[UBEREITUNG

1.Nudeln im Brilliance Antihaft-Topf
7,6 Liter kochen und etwas
Nudelwasser aufbewahren.

2.Hackfleisch in der Brilliance
Antihaft-Sauteuse anbraten.

3.Zwiebel und Knoblauch sehr fein
hacken, zum Hackfleisch geben
und mit anbraten.

4.Frika Flott! und Tomatenmark
hinzufuigen und kurz rosten, damit
sich die Aromen entfalten.

5.Mit den passierten Tomaten und
etwas Nudelwasser abloschen und
kurz kocheln lassen.

6.Die gekochten Nudeln in die
Brilliance Antihaft-Backform
geben.

[.Die Sauce gleichmaBig daruber
verteilen und glatt streichen.

8.Creme fraiche in kleinen Klecksen
auf der Sauce verteilen.

9.Kase daruber reiben.

10.Bei 200 °C fur 15-20 Minuten

uberbacken, bis der Kase
goldbraun ist.
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Holy Gow! Burger
TUTATEN

200 g Rindfleisch-Pattie je Portion
Holy Cow! nach Belieben
Etwas Ol zum Braten
1 Burger Bun, je Portion
BBQ-Sol3e
Truffelmayo
Salat

éi" i : L84 Kase nach Wahl
1 A L™
Tomaten
Rostzwiebeln
LUBEREITUNG

1. Das Rindfleisch-Pattie beidseitig groBziigig mit Holy Cow! wirzen.

2.Eine Edelstahlpfanne gut vorheizen.

3.Etwas Ol hineingeben und die Patties darin 2-3 Minuten pro Seite
scharf anbraten, bis eine schone Kruste entsteht.

4.Wahrenddessen die Burger Buns fur ca. 2 Minuten im Deluxe Air
Fryer anrosten.

5.Den unteren Teil des Burger Buns mit BBQ-SoBe bestreichen.

6. Mit Salat, dem heiBen Pattie, Kase, Tomaten und Rostzwiebeln
belegen.

/.Den oberen Burger Bun mit Truffelmayo bestreichen und
aufsetzen.

ReinbeiBen & genieBen!



Steak mit
Parmesan-
Marinade

aus dem Deluxe Air Fryer

LUTATEN

ca. 500 g Steakfleisch in Wurfel
geschnitten

50 g frisch geriebener Parmesan
2-3 Knoblauchzehen
eine Handvoll frische Krauter
6 EL Olivenadl
1 Spritzer Zitronensaft
2 TL Honig
1-2 TL Holy Cow!

[UBEREITUNG Y2 TL Salz

1.Parmesan in Stiicke schneiden. Den Knoblauch zusammen
mit dem Parmesan und den Krautern in den Elektrischen
Multi-Zerkleinerer ,Up & Down® geben und anstellen.

2.S0bald alles schon fein ist, Olivendl, Zitronensaft, Honig, Holy
Cow! und Salz hinzuftigen. Alles erneut gut mixen, bis eine
cremige, gleichmaBige Marinade entsteht.

3.Die Steakwdrfel in die fertige Marinade geben, griindlich
einmassieren und am besten 20-30 Minuten ziehen lassen.

4.Das Fleisch auf Spiefe stecken.

5.Die marinierten SpieBe auf ein Backblech legen und im

Deluxe Air Fryer auf der obersten Schiene ca. 12-15 Minuten

nei 200 °C grillen. Verwende dazu die Voreinstellung Air Fry.
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aus der Brilliance Antihaft- [
Sauteuse 4,7 Liter

LUTATEN
Fur die Pfanne:
2 Packungen fertige Udon-

LUBEREITUNG Nudeln (je ca. 300 g)
1.Zwiebeln, Paprika und 600 g Hahnchenfleisch

Hahnchenfleisch in Streifen 3 Paprika

schneiden. > 7wicheln
; E;iltjl?:;saNnulgﬁthnga;uhbereiten und 2 TL Holy Cow

beiseite stellen. Sesamol zum Anbraten

3.Dann alle Zutaten fur die Marinade
in einer Schussel verrihren: Helle Fiir die Marinade/SoBe:
und dunkle Sojasofe,

AusternsoBe, Sesamdl, Reisessig 2 EL helle Sojasof3e

und braunen Zucker. Den 2 EL dunkle SojasoBe
Knoblauch mit Hilfe der 2 EL AusternsofB3e
Knoblauchpresse hineinpressen, 9 EL Sesamél

nochmals umruhren und die

Marinade beiseitestellen. 1EL Reisessig

1 EL brauner Zucker

>>> 1-2 Knoblauchzehen
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4. Sesamol in der Sauteuse erhitzen
und das Hahnchenfleisch darin
scharf anbraten.

Sobald es Farbe bekommt, die in
Streifen geschnittenen Paprika
und die Zwiebeln hinzuflgen und
alles kraftig anbraten.

5. Danach Holy Cow! hinzugeben,
einruhren und kurz weiterbraten.

6. AnschlieBend die vorbereiteten
Udon-Nudeln sowie die SofBe in
die Sauteuse geben, alles gut
vermengen und einmal kraftig
aufkochen lassen, damit sich die
Aromen verbinden.

Direkt servieren & genielen!




Das neste
putterbrot der
Welt

aus dem Ofenmeister

LUTATEN

Fur den Brotteig:
500 g Wasser
/2 Wurfe Hefe
1 TL Honig
400 g Weizenmehl 405
100 g Dinkelmehl 630
200 g Roggenmehl 1150
50 g Weizenmehl 1050
3 TL Salz

Fur das Topping:
Frischkase oder Butter
Brot Buddy

L[UBEREITUNG

1. Wasser, Hefe und Honig
verruhren und leicht
erwarmen.

2.Die restlichen Zutaten
zugeben und mit einer
Kuchenmaschine ca. 8 bis 10
Minuten zu einem Teig
Kneten.

3.Den Teig in die groBe
Edelstahl-Ruhrschussel
umflllen und mindestens 2
Stunden abgedeckt gehen
lassen.

4.Backofen auf 250 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

5.Den Teig nach der Gehzeit
auf die bemehlte
Teigunterlage geben und zu
einem oder zwei Laiben

EEI O
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3. Laibe in den bemehlten
Ofenmeister geben, mit Mehl
bestreuen und einschneiden.

4. Ofenmeister mit dem Deckel
verschlieBen und in den Backofen
geben: Auf ein Backrost, unterste
Schiene.

5.Backzeit ca. 60 Minuten.

Brot danach direkt auf ein
Kuchengitter sturzen und
auskuhlen lassen.

Brotstulle mit Frischkase oder

Butter bestreichen und nach

Belieben mit Brot Buddy ‘ 1
bestreuen.
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Louaay”

aus dem Deluxe Air Fryer

LUTATEN

1 fertiger Ofenkase
(in Holzschachtel, 320 g)
2 TL Brot Buddy

[UBEREITUNG

1. Den fertigen Ofenkase auspacken, die Folie vollstandig
entfernen und den Kase zuruck in die Holzschachtel setzen.

2.AnschlieBend den Kase fiir 10 Minuten bei 180 °C im Deluxe Air
Fryer auf der obersten Schiene backen.

3.Danach den Kase herausnehmen, die Oberflache kreuzformig
einschneiden und die vier Ecken vorsichtig aufklappen.

4.Den Kase wieder in den Air Fryer geben und weitere 10 Minuten
fertig garen.

5.Zum Schluss den Kase einmal umriihren, 2 Teeloffel Brot Buddy
einrihren und mit frischem Brot genieBen.



pamperedfchef

Brot-Chins

vom Zauberstein plus

LUTATEN
1 kleines Baguette oder Ciabatta
LUBEREITUNG 6 EL Olivens|
1.Backofen auf 180°C Umluft 3 TL Brot Buddy
vorheizen.

2.Brot in etwa 2-3 mm dicke
Scheiben schneiden.

3.0livendl mit Brot Buddy vermischen. Brotscheiben von beiden
Seiten mit dem Silikonpinsel diinn mit dem Gewiirz-Ol bestreichen.

4.Die Scheiben auf eine groBe Stoneware, wie zum Beispiel den
Zauberstein plus oder den GroBen Ofenzauberer plus legen.

5.Die Stoneware im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene
auf ein Backrost stellen und fur circa 12 bis 15 Minuten knusprig
backen - Vorsicht Suchtgefahr!
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Pietier-Dip

aus dem Elektrischen Multi- ZUBEREITUNG

Zerkleinerer ,Up & Down® 1.Créme fraiche und den

griechischen Joghurt in den
LUTATEN Elektrischen Multi-Zerkleinerer
,Up & Down® geben
2.Mit der Zitruspresse den Saft
einer /2 Bio-Zitrone in den
Multi-Zerkleiner pressen.

200 g Creme fraiche
200 g griechischer Joghurt
/2 Bio-Zitrone

1TL Lemon Kiss 3.Zum Schluss circa 1 TL Lemon

Kiss dazugeben (nach
Geschmack und Intensitat
mehr) hinzufiigen.

4.Deckel aufsetzen und alles
zusammen kurz miteinander
vermixen - fertig!
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~ Titronenlachs

vom GroBen Ofenzauberer plus ~ LUBEREITUNG

1.Backofen auf 220 °C
LUTATEN Ober-/Unterhitze vorheizen.
2.Drillinge waschen und vierteln.
Mit Bratkartoffelgewdrz und 2 EL
Olivendl wirzen.
3. Auf dem groBen Ofenzauberer
plus verteilen.

800 g Drillinge
Olivendl
2 TL Bratkartoffelgew(rz
1 groBe Zucchini

2 rote Paprika 4.Die Stoneware im vorgeheizten
150 g Cherrytomaten Backofen auf der untersten
Salz Schiene auf ein Backrost stellen
Pteffer und fir circa 20 Minuten
3 Zitronen vorbacken.
4 Lachsfilets 5.In der Zwischenzeit Paprika und
2-3 TL Lemon Kiss Zucchini in mundgerechte Stiicke

optional: Frische Petersilie schneiden. Mit 2 EL O, Salz und

Pfeffer wurzen. Etwas
Zitronensaft zugeben.

o>
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5.Lemon Kiss mit 4 EL Olivenol
verruhren und einen Schuss
Zitronensaft zugeben. Den Lachs \
damit bestreichen. Restliche
Zitronen in Scheiben schneiden.

6.Nach 20 Minuten Backzeit den
GroBen Ofenzauberer plus aus
dem Backofen nehmen und das
Gemuse auf den Kartoffeln
verteilen.

[. Zitronenscheiben auf das
Gemiuse und den Lachs
auf die Zitronenscheiben legen.

8. Zuruck in den Backofen geben
und weitere 20 Minuten backen.

Tipp:

Verfeinere gerne auch dein Gemise
mit einer Prise Lemon Kiss - das
sorgt flr eine frische, leichte

Zitrusnote.
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Litronen-Ghill-
Marinade

aus dem Elektrischen Multi-
Zerkleinerer ,Up & Down*

LUTATEN

1 Chilischote, frisch
4 EL Olivenal
optional: 1 Knoblauchzehe
Saft von 1 Zitrone
12 EL Honig
2 TL Lemon Kiss

[UBEREITUNG

1.Die Chilischote (und optional die Knoblauchzehe) in den

Elektrischen Multi-Zerkleinerer ,Up & Down*® geben und fein
hacken lassen.

2.Restliche Zutaten hinzugeben: Olivenol, Zitronensaft, Honig
und Lemon Kiss.

3.Die Mischung im Multi-Zerkleinerer gut durchmixen, bis eine
gleichmaBige, aromatische Marinade entsteht.

Anwendung:

Perfekt als Wurzmarinade fur Hahnchen,

Fischfilets, Garnelen oder Gemiise. Einfach das gewiinschte
Lebensmittel einpinseln oder darin einlegen - mindestens

20-30 Minuten ziehen lassen, damit sich die Aromen voll
entfalten.
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https://www.instagram.com/pamperedchef.eu/
https://www.facebook.com/pamperedchefdeutschland/
https://www.youtube.com/@pamperedchefeu
https://de.pinterest.com/eupamperedchef/

