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  Willkommen!

  Schön, dass du dieses Buch aufgeschlagen hast. Der Ninja Combi 12-in-1
  vereint einen Multikocher, Backofen, eine Heißluftfritteuse, einen
  Dampfgarer, Grill und Reiskocher in einem einzigen Gerät – und genau
  darauf sind die 200 Rezepte in diesem Buch zugeschnitten.

  Von saftigem Fleisch über zarten Fisch, cremige Aufläufe, wärmende
  Suppen und Pasta-Klassiker bis hin zu verführerischen Desserts und einem
  eigenen Kapitel für Frühstück und selbstgebackenes Brot – hier findest du
  für jeden Anlass das passende Gericht. Ein besonderes Kapitel widmet sich den
  Combi Meals: Der Signature-Funktion deines Geräts, mit der du
  gleich drei Komponenten einer Mahlzeit – etwa Reis, Fleisch und Gemüse –
  in einem einzigen Durchgang zubereitest.

  Jedes Rezept nennt dir genau, welches der 12 Programme du verwenden solltest,
  dazu Zeiten, Nährwerte pro Portion und praktische Tipps aus der Praxis.
  Querverweise zwischen den Kapiteln zeigen dir, welche Beilagen und Saucen
  perfekt zusammenpassen.

  Wir wünschen dir viel Freude beim Ausprobieren und guten Appetit!
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1. Knusprige Hähnchenflügel

Der Klassiker mit Dampf-Kruste aus dem Combi Crisp.


  Vorbereitung: 10 Min.  | 
  Garzeit: 25 Min.  | 
  Portionen: 2 Portionen


Programm: Combi Crisp, 200°C



  
    	
      Zutaten
      
    	600 g Hähnchenflügel

    	1 EL Öl

    	1 TL Paprikapulver

    	Salz, Pfeffer

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Flügel mit Öl und Gewürzen einreiben.

    	Auf das Backblech legen, in den Combi schieben.

    	Combi Crisp, 200°C, 25 Minuten, nach 12 Minuten wenden.

      

    
  





Tipps & Tricks: Die Dampfphase zu Beginn hält das Fleisch saftig, während die Heißluft danach für die Kruste sorgt.

Nährwerte pro Portion: 380 kcal / 30 g Eiweiß / 26 g Fett / 2 g Kohlenhydrate

Querverweis: Passt zu den Ofenkartoffeln aus dem Kapitel Aufläufe.




2. Rib-Eye Steak Medium

Perfekt gebraten direkt in der offenen Tür.


  Vorbereitung: 5 Min. + Ruhezeit  | 
  Garzeit: 10 Min.  | 
  Portionen: 2 Portionen


Programm: Sautieren/Anbraten, hohe Stufe



  
    	
      Zutaten
      
    	2 Rib-Eye-Steaks (je 250 g)

    	1 EL Öl

    	Salz, Pfeffer

    	1 Knoblauchzehe

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Steaks mit Öl und Gewürzen einreiben.

    	Tür öffnen, Sautieren-Modus wählen, Combi-Pfanne einsetzen.

    	Steaks 3-4 Minuten pro Seite scharf anbraten.

    	5 Minuten ruhen lassen.

      

    
  





Tipps & Tricks: Der Sautieren-Modus bei offener Tür funktioniert wie eine normale Pfanne auf dem Herd – ideal für scharfes Anbraten.

Nährwerte pro Portion: 450 kcal / 42 g Eiweiß / 32 g Fett / 0 g Kohlenhydrate

Querverweis: Passt zu den Rosmarinkartoffeln aus dem Kapitel Aufläufe.




3. Gefülltes Hähnchen Ganz

Saftig durch Dampf, knusprig durch Heißluft.


  Vorbereitung: 20 Min.  | 
  Garzeit: 55 Min.  | 
  Portionen: 4 Portionen


Programm: Combi Backen, 180°C



  
    	
      Zutaten
      
    	1 ganzes Hähnchen (ca. 1,2 kg)

    	1 Zitrone

    	Rosmarin, Thymian

    	1 EL Öl

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Hähnchen mit Öl einreiben, mit Zitrone und Kräutern füllen.

    	In die Combi-Pfanne legen.

    	Combi Backen, 180°C, 55 Minuten.

      

    
  





Tipps & Tricks: Die Kombination aus Dampf und Heißluft macht ein ganzes Hähnchen deutlich saftiger als im klassischen Ofen.

Nährwerte pro Portion: 420 kcal / 44 g Eiweiß / 26 g Fett / 1 g Kohlenhydrate

Querverweis: Passt zum Kartoffelgratin aus dem Kapitel Aufläufe.




4. Schweinefilet im Speckmantel

Zart und würzig, umhüllt von knusprigem Bacon.


  Vorbereitung: 15 Min.  | 
  Garzeit: 22 Min.  | 
  Portionen: 2 Portionen


Programm: Combi Crisp, 190°C



  
    	
      Zutaten
      
    	1 Schweinefilet (ca. 400 g)

    	8 Scheiben Bacon

    	1 TL Senf

    	Salz, Pfeffer

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Filet mit Senf bestreichen, würzen, mit Bacon umwickeln.

    	Auf das Backblech legen.

    	Combi Crisp, 190°C, 22 Minuten, nach 11 Minuten wenden.

      

    
  





Tipps & Tricks: Bacon-Enden mit Zahnstochern fixieren, damit sie sich beim Garen nicht lösen.

Nährwerte pro Portion: 420 kcal / 44 g Eiweiß / 26 g Fett / 2 g Kohlenhydrate

Querverweis: Passt zum Blumenkohlgratin aus dem Kapitel Aufläufe.




5. BBQ Spareribs Fall-off-the-bone

Erst zart gegart, dann knusprig glasiert.


  Vorbereitung: 15 Min.  | 
  Garzeit: 50 Min.  | 
  Portionen: 2 Portionen


Programm: Slow Cook, dann Combi Crisp, 200°C



  
    	
      Zutaten
      
    	600 g Spareribs

    	4 EL BBQ-Sauce

    	1 TL Paprikapulver

    	Salz

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Ribs würzen, im Slow-Cook-Modus 35 Minuten garen.

    	Mit BBQ-Sauce bestreichen.

    	Combi Crisp, 200°C, 15 Minuten zum Glasieren.

      

    
  





Tipps & Tricks: Die zweistufige Zubereitung (erst langsam garen, dann knusprig glasieren) ist typisch für den Combi und ersetzt stundenlanges Schmoren im Ofen.

Nährwerte pro Portion: 520 kcal / 38 g Eiweiß / 36 g Fett / 12 g Kohlenhydrate

Querverweis: Passt zum Krautsalat aus dem Kapitel Suppen als leichte Beilage.




6. Chicken Nuggets Hausgemacht

Für die ganze Familie in einem Durchgang.


  Vorbereitung: 20 Min.  | 
  Garzeit: 14 Min.  | 
  Portionen: 4 Portionen


Programm: Airfry, 200°C



  
    	
      Zutaten
      
    	600 g Hähnchenbrust, gewürfelt

    	100 g Mehl

    	2 Eier

    	150 g Paniermehl

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Hähnchenwürfel panieren wie gewohnt.

    	Auf den Crisper-Gittereinsatz legen.

    	Airfry, 200°C, 14 Minuten, nach 7 Minuten wenden.

      

    
  





Tipps & Tricks: Der Crisper-Gittereinsatz sorgt für Luftzirkulation von allen Seiten – wichtig für gleichmäßige Bräunung.

Nährwerte pro Portion: 310 kcal / 28 g Eiweiß / 12 g Fett / 22 g Kohlenhydrate

Querverweis: Passt zur Klassischen Burgersauce aus einem anderen Buchkonzept.




7. Rinderbraten Sonntagsklassiker

Zart geschmort und in einem Gerät serviert.


  Vorbereitung: 15 Min.  | 
  Garzeit: 70 Min.  | 
  Portionen: 4 Portionen


Programm: Combi Backen, 170°C



  
    	
      Zutaten
      
    	1 kg Rinderbraten

    	1 Zwiebel

    	2 Karotten

    	200 ml Brühe

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Braten würzen, mit Gemüse und Brühe in die Combi-Pfanne geben.

    	Combi Backen, 170°C, 70 Minuten, nach der Hälfte wenden.

      

    
  





Tipps & Tricks: Die Brühe verdampft im Gerät und hält den Braten während der langen Garzeit saftig.

Nährwerte pro Portion: 420 kcal / 44 g Eiweiß / 22 g Fett / 8 g Kohlenhydrate

Querverweis: Passt zum Kartoffelpüree aus dem Kapitel Aufläufe.




8. Cevapcici Balkan-Style

Würzige Hackfleischröllchen vom Balkan.


  Vorbereitung: 15 Min. + 1 Std. Kühlzeit  | 
  Garzeit: 12 Min.  | 
  Portionen: 2 Portionen


Programm: Grillen, 200°C



  
    	
      Zutaten
      
    	400 g gemischtes Hackfleisch

    	1 Knoblauchzehe

    	1 TL Paprikapulver

    	Salz, Pfeffer

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Zutaten vermengen, 1 Stunde kühlen, zu Röllchen formen.

    	Auf dem Grillrost anordnen.

    	Grillen, 200°C, 12 Minuten, nach 6 Minuten wenden.

      

    
  





Tipps & Tricks: Der Grillmodus gibt den typischen Grillstreifen-Look, den man sonst nur vom Außengrill kennt.

Nährwerte pro Portion: 340 kcal / 28 g Eiweiß / 24 g Fett / 2 g Kohlenhydrate

Querverweis: Passt zum Krautsalat aus dem Kapitel Suppen.
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