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Vorwort


Wer eine Heißluftfritteuse, bzw. einen Airfreyer besitzt, hat einen Freund in allen Lebenslagen erworben. Man kann mit ihr sehr viele Gerichte auf praktische Art und Weise zubereiten.


Anders, als ein Ofen, verbraucht die Heißluftfritteuse weniger Strom, die Gerichte sind schneller fertig und das Gerät lässt sich besser reinigen.


Ihr Essen ist fettärmer, was sich schnell bemerkbar machen wird, gerade jetzt, zur Weihnachtszeit.


Fluffige Kuchen, zarte Gebäcke, alles, was der Kaffeetisch so braucht, lässt sich damit zubereiten.


Aber nicht nur für den Kaffeetisch, auch für die festliche Tafel allgemein, finden Sie hier viele Ideen.


Tauchen Sie ein, in eine Vielzahl von weihnachtlichen Rezepten.


Ich wünsche Ihnen viel Spaß mit meinem Buch.
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Honig Ingwer Plätzchen


Zutaten:


140 g Mehl


1 Eigelb


60 g Puderzucker


1 Prise Salz


100 g Butter, weich


1 EL Honig


1 TL Zimt


½ TL Ingwerpulver


Zubereitung:


Alle Zutaten in eine Schüssel geben und miteinander verkneten.


Den Teig zu einer Kugel formen und mit Frischhaltefolie umwickeln. Eine halbe Stunde im Kühlschrank kühlen.


Eine Arbeitsfläche bemehlen und Plätzchen ausstechen.


In die Heißluftfritteuse geben und bei 160 Grad je nach Gerät ca. 6 bis 8 Minuten backen.
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Anis Knusperchen


Zutaten:


Karamell:


80 g Zucker


10 g Anissamen


2 TL Zitronenschale


Knetteig:


270 g Dinkelmehl


20 g Speisestärke


80 g Puderzucker


1 Prise Salz


150 g Butter


1 EL Orangenmarmelade


1 Ei, Größe M


Zubereitung:


Für das Karamell Zucker in eine beschichtete Pfanne geben und goldbraun rösten. Anis und Zitronenschale einrühren, alles auf ein Backpapier streichen und auskühlen lassen.


Die Karamellstücke fein zerbröseln.


Die Zutaten für den Teig in eine Schüssel geben und sorgfältig verkneten.


Ein Drittel des Teiges zu einer 40 cm Rolle formen.


Den restlichen Teig mit dem Karamell verkneten. Ebenfalls zu einer 40 cm Rolle formen.


Die Karamellteigrolle der Länge nach einschneiden und aufklappen.


Die Rolle ohne Karamell einfüllen und mit der Karamellteigrolle umhüllen.


Den Teig eine halbe Stunde in dem Kühlschrank geben.


Die Heißluftfritteuse mit Backpapier auskleiden.


Von der Rolle ca. 5 mm dicke Scheiben abschneiden.


Auf das Backpapier geben und ca. 10 Minuten bei 160 Grad backen.


Beliebig garnieren.
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Orangen Anis Knusperchen
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