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  Willkommen bei der Ninja Double Stack!

  Zwei Etagen. Ein Gerät. Unendliche Möglichkeiten.


  Stell dir vor: Es ist 18:30 Uhr, du kommst nach Hause, der Hunger ist groß – und in 25 Minuten
  steht ein komplettes Abendessen auf dem Tisch. Hähnchen oben, Gemüse unten, beide Zonen zur
  gleichen Zeit fertig. Kein Timing-Stress, kein Jonglieren mit Töpfen und Pfannen. Das ist die
  Magie der Ninja Double Stack.


  Die Double Stack stapelt ihre zwei Körbe übereinander – platzsparend, clever, mit
  vollem Fassungsvermögen von 9,5 Litern. Zwei voneinander unabhängige Schubladen, jede mit
  eigenem Heizsystem, eigener Temperaturregelung und eigenem Timer.


  Die 6 Programme im Überblick

  Air Fry: Der Allrounder. Typisch: 180–200 °C, 10–25 Min.

  Max Crisp: Das Turbo-Programm bei 240 °C. Perfekt für TK-Pommes und Nuggets.

  Roast: Dein virtueller Backofen. Ideal für Fleischstücke und Kartoffeln.

  Bake: Für alles, was aufgeht oder schmelzen soll. Typisch: 160–180 °C.

  Reheat: Der Aufwärm-Meister. Aus Resten werden knusprige Genüsse.

  Dehydrate: Für Geduldige: Dörrt Früchte, Kräuter und Gemüse schonend.


  SYNC und MATCH

  SYNC: Verschiedene Programme, gleichzeitig fertig. Die Fritteuse startet die Zonen
  automatisch versetzt.

  MATCH: Gleiche Einstellungen für beide Körbe auf einen Klick –
  perfekt für doppelte Portionen.
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1. Knusprige Hähnchenbrust mit Paprikagemüse

Saftig innen, goldbraun außen – ein Klassiker aus zwei Etagen.



  Vorbereitung: 10 Min.  | 
  Zubereitung: 22 Min.  | 
  Portionen: 2  |  SYNC


Oben: Air Fry 190 °C, 22 Min.   
  Unten: Roast 190 °C, 18 Min.


  Obere Schublade: Hähnchenbrustfilets   
  Untere Schublade: Paprikagemüse




  
    	
      Zutaten
      
    	2 Hähnchenbrustfilets (à ca. 180 g)

    	1 TL Paprikapulver edelsüß

    	1 TL Knoblauchpulver

    	1 TL Oregano

    	1 EL Olivenöl

    	Salz und Pfeffer

    	1 rote Paprika

    	1 gelbe Paprika

    	1 Zucchini

    	1 EL Olivenöl

    	1 TL Kräuter der Provence

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Hähnchenbrustfilets trocken tupfen und mit Olivenöl, Paprikapulver, Knoblauchpulver, Oregano, Salz und Pfeffer rundum einreiben.

    	Paprika entkernen und in Streifen schneiden. Zucchini in Scheiben schneiden. Beides mit Olivenöl und Kräutern der Provence vermengen.

    	Hähnchen in die obere Schublade legen. Gemüse in die untere Schublade geben.

    	Obere Zone: Air Fry 190 °C, 22 Min. – Untere Zone: Roast 190 °C, 18 Min. – SYNC-Funktion aktivieren.

    	Nach 11 Min. Hähnchen wenden. Gemüse kurz durchmischen.

    	Servieren, wenn das Hähnchen goldbraun ist und das Gemüse leicht geröstet duftet.

      

    
  




Tipps & Tricks: Für extra Knusprigkeit das Hähnchen vorher 30 Min. marinieren. Das Gemüse kann durch Aubergine oder Champignons ersetzt werden.

Nährwerte pro Portion: Kalorien: 420 kcal / Eiweiß: 48 g / Fett: 14 g / Kohlenhydrate: 18 g




2. Türkische Hackbällchen mit Minzjoghurt

Köfte aus der Heißluftfritteuse – knusprig, würzig, unwiderstehlich.



  Vorbereitung: 15 Min.  | 
  Zubereitung: 15 Min.  | 
  Portionen: 2  |  SYNC


Oben: Air Fry 200 °C, 15 Min.   
  Unten: Air Fry 180 °C, 10 Min.


  Obere Schublade: Köfte-Hackbällchen   
  Untere Schublade: Fladenbrot-Hälften (zum Aufwärmen)




  
    	
      Zutaten
      
    	300 g Rinderhack

    	1 Zwiebel, fein gerieben

    	2 Knoblauchzehen, gepresst

    	1 TL Kreuzkümmel

    	1 TL Paprikapulver

    	0,5 TL Zimt

    	Salz und Pfeffer

    	150 g Joghurt 0,1 %

    	1 EL frische Minze, gehackt

    	1 TL Zitronensaft

    	Salz

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Rinderhack mit Zwiebel, Knoblauch, Kreuzkümmel, Paprikapulver, Zimt, Salz und Pfeffer gut verkneten.

    	Aus der Masse 8–10 gleichmäßige längliche Bällchen (Köfte) formen.

    	Joghurt mit Minze, Zitronensaft und einer Prise Salz verrühren und kalt stellen.

    	Köfte in die obere Schublade legen. Fladenbrot-Hälften in die untere Schublade.

    	Obere Zone: Air Fry 200 °C, 15 Min. – Untere Zone: Reheat 160 °C, 5 Min. – SYNC-Funktion aktivieren.

    	Köfte nach 8 Min. wenden. Servieren mit Minzjoghurt und frischen Tomatenscheiben.

      

    
  




Tipps & Tricks: Das Fleisch kann gut einen Tag vorher gewürzt und geformt werden. Lammhack schmeckt hier noch authentischer.

Nährwerte pro Portion: Kalorien: 390 kcal / Eiweiß: 36 g / Fett: 22 g / Kohlenhydrate: 12 g




3. Schweinefilet mit Honig-Senf-Glasur

Zart, saftig und mit dieser Glasur eine echte Geschmacksexplosion.



  Vorbereitung: 10 Min.  | 
  Zubereitung: 20 Min.  | 
  Portionen: 2  |  SYNC


Oben: Roast 200 °C, 20 Min.   
  Unten: Roast 190 °C, 18 Min.


  Obere Schublade: Schweinefilet   
  Untere Schublade: Kartoffelwürfel




  
    	
      Zutaten
      
    	1 Schweinefilet (ca. 350 g)

    	2 EL Honig

    	2 EL Dijonsenf

    	1 Knoblauchzehe, gepresst

    	1 TL Rosmarin

    	Salz und Pfeffer

    	300 g Kartoffeln, gewürfelt

    	1 EL Olivenöl

    	1 TL Thymian

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Honig, Senf, Knoblauch, Rosmarin, Salz und Pfeffer verrühren. Schweinefilet rundum damit einstreichen.

    	Kartoffelwürfel mit Olivenöl, Thymian, Salz und Pfeffer vermengen.

    	Filet in die obere Schublade legen. Kartoffeln in die untere Schublade geben.

    	Obere Zone: Roast 200 °C, 20 Min. – Untere Zone: Roast 190 °C, 18 Min. – SYNC aktivieren.

    	Kartoffeln nach 10 Min. einmal durchschütteln.

    	Filet kurz ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden und mit Kartoffeln servieren.

      

    
  




Tipps & Tricks: Kerntemperatur von 65 °C anstreben. Die Glasur in den letzten 5 Min. nochmals auftragen für eine schöne Karamellisierung.

Nährwerte pro Portion: Kalorien: 450 kcal / Eiweiß: 42 g / Fett: 12 g / Kohlenhydrate: 38 g




4. Crispy Chicken Wings Buffalo Style

Scharf, klebrig, knusprig – für alle, die es gern feurig mögen.



  Vorbereitung: 10 Min.  | 
  Zubereitung: 25 Min.  | 
  Portionen: 2  |  SYNC


Oben: Max Crisp 240 °C, 22 Min.   
  Unten: Air Fry 180 °C, 15 Min.


  Obere Schublade: Chicken Wings   
  Untere Schublade: Dip-Zubereitung entfällt – Sellerie kalt servieren




  
    	
      Zutaten
      
    	500 g Chicken Wings

    	1 TL Backpulver

    	1 TL Salz

    	0,5 TL Paprikapulver scharf

    	3 EL Hot Sauce (z. B. Franks RedHot)

    	2 EL Butter, geschmolzen

    	1 TL Honig

    	Selleriestangen zum Servieren

    	150 g Joghurt 0,1 %

    	1 EL Zitronensaft

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Chicken Wings trocken tupfen. Mit Backpulver, Salz und Paprikapulver gut vermengen – das Backpulver sorgt für extra Knusprigkeit.

    	Wings in die obere Schublade legen, nicht zu eng.

    	Max Crisp 240 °C, 22 Min. starten. Nach 12 Min. einmal wenden.

    	Währenddessen Hot Sauce, Butter und Honig verrühren.

    	Fertige Wings sofort mit der Sauce vermengen.

    	Mit Selleriestangen und einem einfachen Joghurt-Zitronen-Dip servieren.

      

    
  




Tipps & Tricks: Wings über Nacht unbedeckt im Kühlschrank trocknen lassen – das gibt die knusprigste Haut. Für mildere Variante weniger Hot Sauce verwenden.

Nährwerte pro Portion: Kalorien: 510 kcal / Eiweiß: 38 g / Fett: 32 g / Kohlenhydrate: 14 g




5. Rindersteakstreifen mit Röstzwiebeln

Steak aus der Heißluftfritteuse? Oh ja – und du wirst es lieben.



  Vorbereitung: 10 Min.  | 
  Zubereitung: 18 Min.  | 
  Portionen: 2  |  SYNC


Oben: Roast 210 °C, 18 Min.   
  Unten: Air Fry 190 °C, 15 Min.


  Obere Schublade: Rindfleischstreifen   
  Untere Schublade: Zwiebelringe




  
    	
      Zutaten
      
    	300 g Rinderhüfte oder Hüftsteak

    	1 EL Worcestershiresauce

    	1 EL Olivenöl

    	1 TL Knoblauchpulver

    	1 TL schwarzer Pfeffer, grob

    	Salz

    	2 große Zwiebeln, in Ringe geschnitten

    	1 EL Olivenöl

    	0,5 TL Paprikapulver

    	Salz

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Rind in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden. Mit Worcestershiresauce, Olivenöl, Knoblauchpulver, Pfeffer und Salz marinieren.

    	Zwiebelringe mit Olivenöl, Paprikapulver und Salz vermengen.

    	Fleisch in die obere Schublade, Zwiebeln in die untere Schublade legen.

    	Obere Zone: Roast 210 °C, 18 Min. – Untere Zone: Air Fry 190 °C, 15 Min. – SYNC aktivieren.

    	Fleisch nach 10 Min. wenden. Zwiebeln nach 8 Min. durchmischen.

    	Servieren auf Brot oder mit Pommes (siehe Rezept: Goldene Pommes frites).

      

    
  




Tipps & Tricks: Das Fleisch mindestens 30 Min. marinieren. Für medium rare Garung die Zeit auf 14 Min. reduzieren.

Nährwerte pro Portion: Kalorien: 380 kcal / Eiweiß: 35 g / Fett: 20 g / Kohlenhydrate: 14 g
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