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  Willkommen!

  Schön, dass du dieses Buch aufgeschlagen hast. Die Ninja Crispi bricht mit
  dem klassischen Airfryer-Prinzip: Statt eines Metallkorbs kocht sie in
  hitzebeständigen Glasbehältern, die du nach dem Garen direkt auf den Tisch
  stellen oder als Aufbewahrungsdose in den Kühlschrank räumen kannst – ganz
  ohne lästiges Umfüllen.

  In diesem Buch findest du 200 Rezepte für Fleisch, Fisch, Gemüse, Snacks
  und Desserts, die genau auf die Funktionen deiner Crispi zugeschnitten sind:
  von Air Fry über Roast, Bake und Max Crisp bis hin zu Prove fürs
  Teiggehen und Dehydrate fürs Dörren. Bei einigen Snack- und Dessert-Rezepten
  zeigen wir dir außerdem, wie du mit ReCrisp Reste vom Vortag wieder
  knusprig machst, statt sie in der Mikrowelle labbrig werden zu lassen.

  Jedes Rezept nennt dir genau das passende Programm, 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 Hähnchenschenkel

Der Klassiker für den Ninja Glasbehälter.


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


Programm: Air Fry, 200°C



  
    	
      Zutaten
      
    	4 Hähnchenschenkel

    	1 EL Öl

    	1 TL Paprikapulver

    	Salz, Pfeffer

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Hähnchenschenkel mit Öl und Gewürzen einreiben.

    	In den Ninja Glasbehälter legen, ohne dass sie sich überlappen.

    	Air Fry, 200°C, 25 Minuten, nach 15 Minuten wenden.

      

    
  





Tipps & Tricks: Zutaten immer in einer einzelnen Schicht anordnen – bei Überlappung zur Hälfte der Garzeit schütteln.

Nährwerte pro Portion: 380 kcal / 32 g Eiweiß / 26 g Fett / 2 g Kohlenhydrate

Querverweis: Passt zu den Süßkartoffelspalten aus dem Kapitel Gemüse.




2. Rib-Eye Steak Medium

Perfekt gebraten im Glasbehälter.


  Vorbereitung: 5 Min. + Ruhezeit  | 
  Garzeit: 12 Min.  | 
  Portionen: 2 Portionen


Programm: Roast, 200°C



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

    	1 EL Öl

    	Salz, Pfeffer

    	1 Knoblauchzehe

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Steaks mit Öl, Salz und Pfeffer einreiben.

    	In den Glasbehälter legen, Knoblauch dazugeben.

    	Roast, 200°C, 12 Minuten, nach der Hälfte wenden.

    	5 Minuten ruhen lassen.

      

    
  





Tipps & Tricks: Für den perfekten Gargrad ein Fleischthermometer nutzen: 54-57°C für medium.

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

Querverweis: Passt zu den Rosmarinkartoffeln aus dem Kapitel Gemüse.




3. Schweinefilet im Speckmantel

Zart und würzig, umhüllt von knusprigem Bacon.


  Vorbereitung: 15 Min.  | 
  Garzeit: 20 Min.  | 
  Portionen: 2 Portionen


Programm: Roast, 190°C



  
    	
      Zutaten
      
    	1 Schweinefilet (ca. 400 g)

    	8 Scheiben Bacon

    	1 TL Senf

    	Salz, Pfeffer

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Filet mit Senf bestreichen und würzen.

    	Mit Bacon umwickeln, in den Glasbehälter legen.

    	Roast, 190°C, 20 Minuten, nach 10 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 Blumenkohlreis aus dem Kapitel Gemüse.




4. Chicken Wings BBQ

Rauchig-süß mariniert und knusprig gegart.


  Vorbereitung: 10 Min. + 1 Std. Marinierzeit  | 
  Garzeit: 22 Min.  | 
  Portionen: 2 Portionen


Programm: Air Fry, 200°C



  
    	
      Zutaten
      
    	500 g Hähnchenflügel

    	3 EL BBQ-Sauce

    	1 TL Paprikapulver

    	Salz

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Flügel mit BBQ-Sauce und Gewürzen marinieren, mindestens 1 Stunde.

    	In den Glasbehälter legen.

    	Air Fry, 200°C, 22 Minuten, nach 12 Minuten wenden.

      

    
  





Tipps & Tricks: Für eine glänzende Kruste in den letzten 3 Minuten nochmal mit Sauce bestreichen.

Nährwerte pro Portion: 410 kcal / 30 g Eiweiß / 26 g Fett / 12 g Kohlenhydrate

Querverweis: Passt zum Krautsalat aus dem Kapitel Snacks.




5. Gefülltes Hähnchen Ganz

Saftig und aromatisch im großen Glasbehälter.


  Vorbereitung: 20 Min.  | 
  Garzeit: 50 Min.  | 
  Portionen: 4 Portionen


Programm: Roast, 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 den großen Glasbehälter legen.

    	Roast, 180°C, 50 Minuten.

      

    
  





Tipps & Tricks: Für ein ganzes Hähnchen unbedingt den großen 5,7-Liter-Behälter verwenden.

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

Querverweis: Passt zum Kartoffelgratin aus dem Kapitel Gemüse.




6. Chicken Nuggets Hausgemacht

Für Kinder und Erwachsene gleichermaßen beliebt.


  Vorbereitung: 20 Min.  | 
  Garzeit: 12 Min.  | 
  Portionen: 4 Portionen


Programm: Air Fry, 200°C



  
    	
      Zutaten
      
    	500 g Hähnchenbrust, gewürfelt

    	80 g Mehl

    	2 Eier

    	120 g Paniermehl

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Hähnchenwürfel panieren: erst Mehl, dann Ei, dann Paniermehl fest andrücken.

    	In den Glasbehälter legen, ohne Überlappung.

    	Air Fry, 200°C, 12 Minuten, nach 6 Minuten schütteln.

      

    
  





Tipps & Tricks: Paniermehl fest andrücken, sonst bläst der starke Lüfter die lose Panade weg.

Nährwerte pro Portion: 290 kcal / 26 g Eiweiß / 11 g Fett / 20 g Kohlenhydrate

Querverweis: Passt zur Klassischen Burgersauce aus dem Kapitel Snacks.




7. Rinderbraten Sonntagsklassiker

Zart geschmort im großen Glasbehälter.


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


Programm: Roast, 170°C



  
    	
      Zutaten
      
    	1 kg Rinderbraten

    	1 Zwiebel

    	2 Karotten

    	200 ml Brühe

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Braten würzen, mit Gemüse und Brühe in den großen Glasbehälter geben.

    	Roast, 170°C, 70 Minuten, nach der Hälfte wenden.

      

    
  





Tipps & Tricks: Die Brühe 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 Gemüse.




8. Cevapcici Balkan-Style

Würzige Hackfleischröllchen vom Balkan.


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


Programm: Max Crisp



  
    	
      Zutaten
      
    	400 g gemischtes Hackfleisch

    	1 Knoblauchzehe

    	1 TL Paprikapulver

    	Salz, Pfeffer

      

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

    	In den Glasbehälter legen.

    	Max Crisp, 12 Minuten, nach 6 Minuten wenden.

      

    
  





Tipps & Tricks: Max Crisp gibt besonders schnelle, hohe Hitze – ideal für kleine Fleischröllchen.

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

Querverweis: Passt zum Krautsalat aus dem Kapitel Snacks.
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