DE

O NOATON
Vorwort

Willkommen in diesem einzigartigen Rezeptbuch, das speziell
fiir die Noaton A120 Ultra Pro Friteuse entwickelt wurde.

Jedes Rezept wurde sorgfdltig ausgewdhlt und
zusammengestellt, um Ihnen eine solide Grundlage fiir Thre
Kochkiinste zu geben. Zusatzlich zu diesem Buch kénnen Sie
sich auch im Internet inspirieren lassen, wo es eine Fiille von
Rezepten von Spitzenkdchen, Food-Bloggern und
passionierten Hobbykdchen gibt.

Die folgenden Rezepte wurden mit in der Tschechischen
Republik erhdltlichen Zutaten zubereitet. Denken Sie also bei
der Zubereitung der Gerichte daran, dass Sie die Rezepte an die
aktuelle Verfiigbarkeit der Zutaten anpassen kdnnen.




NoQaTonN

Gemiise

Frittierzeit: 12 min
Zubereitungszeit: 5 min

Anzahl der Portionen: 1-2

Methode

1. Schneiden Sie das Gemiise in etwa
gleich grof3e Stiicke.

2. Nach Bedarf salzen und pfeffern.

3. Einen Essloffel Ol hinzufiigen. Das
Gemiise mischen.

4. Wir empfehlen, das Gemdiise 30 Zutaten
Minuten stehen zu lassen, damit es

alle Aromen aufnehmen kann.

- Rote Zwiebeln, rote/gelbe

5. In eine Fritteuse geben und 12 Paprika, Zucchini,
Minuten oder ldnger auf 180 °C Blumenkohl
lc;;hltze.n, bls das Gemdise leicht - Rote Zwiebeln, rote/gelbe
usprig ist. Paprika, Zucchini,
Blumenkohl
-1-2 Loffel Gewtirze fiir
Gemiise
- 12 Loffel Salz

-1 Essloffel Olivenol

Kalorien: Protein: Kohlenhydrate: Fett:
‘@l | 510 keal 8g 16,5g 10,5



NoQaTonN

DE

Pellkartoffeln

Frittierzeit: 15 min
Zubereitungszeit: 10 min

Anzahl der Portionen: 1-2

Methode

1. Kartoffeln mit kaltem Wasser
waschen und trocknen lassen. In kleine
Stiicke schneiden. Alle Zutaten aufler
Salz vermischen und in einer grofien
Schiissel vermischen.

2. In die Bratpfanne geben und auf 200
ZUtaten °C stellen und 15 Min. backen. Wir

empfehlen, nach der Halfte der
Zubereitung zu schiitteln.

-1/2 Loffel Salz, Pfeffer und 3. Braten, bis die Kartoffeln eine

Knoblauchpulver goldene Farbe haben. Nach dem
-1 Essloffel Olivenol Herausziehen nach Bedarf salzen.

- 8-10 Kartoffeln

Kalorien: Protein: Kohlenhydrate: Fett:
A L 350 keal Lg 65g 17,58



NoQaTonN

DE

SuiBkartoffelchips g

Frittierzeit: 15 min
Zubereitungszeit: 30 min

Anzahl der Portionen: 2

Methode

1. Legen Sie die StiBkartoffelscheiben in
eine grof3e Schiissel mit kaltem Wasser
und lassen Sie sie 20 Minuten einweichen.
Abtropfen lassen und mit Papiertiichern
trocken tupfen.

2. Geben Sie die SiiBkartoffeln wieder in

die Schiissel. 01, Salz und Pfeffer Zutaten
hinzufiigen und vorsichtig vermischen.

3. Bestreichen Sie die Frittierschiissel -1 mittelgrofe SiiRkartoffel
leicht mit Ol. Geben Sie gerade so viel (200-250 g), in 3—4 mm
SiiBkartoffeln in den Behdlter, dass eine dicke Scheiben geschnitten

einzige Schicht entsteht. Bei 175 °Cca. 15 ) . ..
Minuten braten, bis die Kartoffeln gar und R Bl Epst
knusprig sind, dabei alle 5 Minuten - /2 Loffel Salz und Pfeffer
wenden und in einer einzigen Schicht
anrichten. Nehmen Sie die Chips
vorsichtig mit einer Zange aus der
Fritteuse und legen Sie sie auf einen
Teller. Wiederholen Sie den Vorgang mit
den restlichen Sii3kartoffeln.

4. Lassen Sie die Chips 5 Minuten
abkiihlen, servieren Sie sie sofort oder
lassen Sie sie vollstandig abkiihlen und
lagern Sie sie bis zu 3 Tage in einem
luftdichten Plastikbehalter.

Kalorien: Protein: Kohlenhydrate: Fett:
@é\'zgookcal 58 42,5g 10g



noarton

Pommes frites

99§ s G o :
< Frittierzeit: 15-20 min
@ Zubereitungszeit: 3 min

@ Anzahl der Portionen: 2-3

Methode

1. Legen Sie die gefrorenen Pornmes
Frites in die Fritteuse.

2. Stellen Sie die Fritteuse auf 15
Minuten und 200 °C ein — die Dauer
des Frittierens kann je nach Art der

Pommes Frites variieren. Wir
ZUtaten empfehlen, die Pommes Frites
wahrend des Frittierens zu
* 500 g gefrorene Pommes {iberpriifen, um ein Anbrennen zu
Frites vermeiden.

-1-2 Loffel Salz 3. Schiitteln Sie die Pommes wahrend

des Frittierens mehrmals. Goldbraun
braten.

4. Nach dem Frittieren je nach Wunsch
Salz hinzufiigen.

Kalorien: Protein: Kohlenhydrate: Fett:
@:ﬁ?: 582 kcal 10,58 100g 12,58



NoQaTonN

Speck

Frittierzeit: 7 min

Zubereitungszeit: 5 min

Anzahl der Portionen: 1-2

Methode

1. Heizen Sie die Fritteuse 5 Minuten
lang auf 175 °C vor. Bei Bedarf
portionsweise arbeiten und die
Speckstiicke vorsichtig in einer
einzigen Schicht in der Fritteuse
verteilen.

2.3 Minuten braten. Wenden und 3 bis
/. Minuten knusprig braten.

3. Auf einen mit einem Papiertuch
ausgelegten Teller geben und
abtropfen lassen. Gieflen Sie die
iiberschiissige Speckfliissigkeit vom
Boden der Fritteuse ab.

4. Wiederholen Sie den Vorgang mit
den restlichen Speckstiicken.

Kalorien: Protein:
K%: 650 kcal 178

Zutaten

- 8 Scheiben Speck

)

Kohlenhydrate:

0g

Fett:

658

DE



NoQaTonN

Halloumi

Frittierzeit: 10 min
Zubereitungszeit: 10 min

Anzahl der Portionen: 2

Methode

1. Erhitzen Sie die Fritteuse 2 Minuten
lang auf 200 °C. Trocknen Sie den
Halloumi sorgfdltig mit Kiichenpapier
oder einem sauberen Geschirrtuch ab
und bestreichen Sie ihn anschlieffend
mit OL. Mit Salz, Pfeffer wiirzen und

Zutaten ggf. nachwiirzen.

. 2. Den Halloumi in die Fritteuse geben
+225 g Halloumi, in 6 x1cm und 8 Minuten braten, bis er anfangt
grofie Scheiben geschnitten zu braunen. Drehen Sie es um und

-1 Essloffel Olivendl braten Sie es weitere 2—5 Minuten

-1 Essloffel gerduchertes lang, bis es knusprig und goldbraun ist.
Paprikapulver, eine
Krdutermischung oder
andere Aromen (optional)

Kalorien: Protein: Kohlenhydrate: Fett:
@%\':797kcal 49,58 3,4g 65 g



NoQaTonN

Wiurste

Frittierzeit: 10-15 min
Zubereitungszeit: 3 min

Anzahl der Portionen: 2-3

Methode

1. Die Wiirste mit einem scharfen
Messer an der gesamten Oberfldche
mehrmals einstechen (nicht
notwendig, aber dadurch wird mehr
Fett freigesetzt). Ordnen Sie die Wiirste

in einer Schicht im Frittierbehdlter an. —

2. Stellen Sie die Fritteuse auf 180 °C

ein und braten Sie sie 10—15 Minuten ZUtaten
lang, wobei Sie alle 5 Minuten wenden,
bis die Wiirste gar sind. Wenn Sie ein
Fleischthermometer haben,

- 6 Wiirstchen Threr Wahl

iiberpriifen Sie, ob die Temperatur in
der Mitte 75 °C erreicht hat.

3. Mit einer Sof8e Threr Wahl servieren.

Kalorien: Protein: Kohlenhydrate: Fett:
@é\': 2000 kcal 129 g 9¢g 160 g

DE




DE

NoQToN

Zutaten

-1 Bldtterteig (275 g)
- 2 Essloffel Tomatenpiiree
- 6 Essloffel Ketchup

-1 Knoblauchzehe (fein
gehackt)

-100 g in Scheiben
geschnittener Kdse

-100 g Schinken

-1- 2 Eier

-1 Essloffel Olivendl

-1 - 2 Teeldffel Pizzagewliirz

@ Kalorien: § Protein:
=)x— 2000 kcal 90 g

Pizzaschnecken

Frittierzeit: 10 min

) Zubereitungszeit: 30 min

) Anzahl der Portionen: 6-8

Methode

1. Bereiten Sie die Tomatenmischung fiir
den Teig vor. Ketchup mit Tomatenpiiree,
Knoblauch (nach Geschmack),
Pizzagewtirz und Olivenél vermischen.

2. Den Bldtterteig ausrollen und mit der
Tomatenmischung bestreichen. Dann den
Schinken und den geschnittenen Kdse
darauf legen.

3. Mit Olivendl betraufeln und mit
Gewlirzen bestreuen

4. Rollen Sie den Teig auf und bestreichen
Sie die Enden mit geschlagenem Ei
(optional).

5. Die Rolle in gleich groRe Stiicke
schneiden und die Enden je nach
Geschmack noch einmal mit verquirltem
Eibestreichen

6. Stapeln Sie gleich grofe Stiicke in der
Fritteuse. Die Anzahl der Pizzaschnecken
hdngt von ihrer Groe ab. Ungefdhr 6-8.

7. Stellen Sie die Fritteuse auf 200 °C ein
und lassen Sie sie 10 Minuten lang kochen.

Kohlenhydrate: Fett:



NoQaTonN

FleischkloBc

Frittierzeit: 8 min

Zubereitungszeit: 10 min

Anzahl der Portionen: 2-3

Methode

1. Heizen Sie die Fritteuse 10 Minuten
lang auf 185 °C vor. Bestreichen Sie die
Frittierschiissel leicht mit Ol.

2. In einer grofen Schiissel
Rindfleisch, Zwiebeln, Parmesankdse,
Semmelbrdsel, Ei, italienische
Gewlirze, Salz, Knoblauchpulver,
Zwiebelpulver und Pfeffer vermischen.
Aus der Rindfleischmischung 16 (3—-4
cm) grofie Kugeln formen.

3. Bei Bedarf portionsweise vorgehen
und die Fleischbéllchen in einer
Schicht in der Bratpfanne glatt
streichen. Bestreichen Sie die Oberseite
der Kugeln mit Ol.

4. Etwa 8 Minuten braten, bis die
Oberfldche leicht gebrdunt ist.

Kalorien: Protein:
@ga)\': 1210 kcal 91,5¢g

hen

Zutaten

- 4,00 g mageres
Rinderhackfleisch

-1kleine gelbe Zwiebel,
gerieben

- 50 g geriebener Parmesan

Vollkorn-Panko-Semmelbro
sel

-1grofles Ei, leicht
geschlagen

- 5 g italienische Gewdiirze und
Salz

- 2,5 g Knoblauchpulver

-1g Zwiebelpulver und
gemahlener Pfeffer

Fett:
85¢g

Kohlenhydrate:




DE

NoQaTonN

10

Zutaten

-1 Essloffel Salz

-1 Essloffel Knoblauchpulver
-300 g Hdhnchenbrust

-1-2 Essléffel Ol

- Gewlirze fiir Fleisch nach
Wunsch

Kalorien: Protein:
‘@ | ccokeal 758

Huhnerbrust

Frittierzeit: 10 min
Zubereitungszeit: 12 min

Anzahl der Portionen: 1-2

Methode

1. Nehmen Sie das Fleisch aus dem
Kithlschrank und lassen Sie es auf
Zimmertemperatur kommen.

2. Reinigen Sie das Fleisch von den
Membranen.

3. Bei Bedarf das Fleisch so klopfen,
dass es eine gleichmdRige Dicke von
0,5 - 1 cm aufweist.

4. Mit Salz und Gewlirzen
abschmecken.

5. Verwenden Sie einen Essloffel
Olivenol und bestreichen Sie das
Fleisch gleichmdRig damit.

6. Fiir 12 Min. bei 190 °C in den
Frittierbehdlter geben, das Fleisch
gleichmdf3ig im Behdlter verteilen.

7. Nach 6 Minuten Braten das Fleisch
wenden.

8. Nach dem Braten empfehlen wir,
vor dem Servieren 5 Minuten zu
warten, damit der gesamte Saft im
Fleisch erhalten bleibt

Kohlenhydrate Fett:



NoQaTonN

Steak

Frittierzeit: 35 min
Zubereitungszeit: 8-12 min

Anzahl der Portionen: 1

Methode

1. Salz und Pfeffer. Wir empfehlen, es
30 Minuten einwirken zu lassen.

2. Mit Ol schmieren. Es sollte etwa 3 cm
dick sein.

3. Heizen Sie die Fritteuse mit dem
Behalter 2 Minuten lang auf 200 °C vor.

4.Legen Sie das Steak fiir 6 Minuten
auf 200 °C, wenden Sie es dann und
lassen Sie es bei der gleichen
Temperatur fiir 2 Minuten
weiterbraten.

5.Jetzt sollte das Steak rare bis
medium rare sein.

6.Nach weiteren 2 Minuten ist der Teig
mittelgrof und nach weiteren 2
Minuten ist er durchgegart.

7. Warten Sie nach dem Frittieren 5
Minuten, bevor Sie essen.

Kalorien: Protein: Kohlenhydrate: Fett:
@é\':mkcal 40g Og 178

Zutaten

-150—200 g Lendensteak
-Salz

- Pfeffer

-1 Essloffel Rapsol

1



noaTon

DE

Lachs

Frittierzeit: 10 min
Zubereitungszeit: 30 min

Anzahl der Portionen: 1-2

Methode

1. Salz und Pfeffer. Fiir eine bessere
Absorption empfehlen wir, es 30
Minuten in diesem Zustand zu
belassen.

2. Mit Ol schmieren.

3. In eine Bratpfanne bei 180 °C geben
und 10 Min. backen.

Zutaten

-300 g Lachs mit Haut
-Salz

- Pfeffer

-1 Essléffel Olivenol

Kalorien: Protein: Kohlenhydrate: Fett:
‘2 1 600 keal 60 g og 4518

12



noaTon

Fischstabchen .

Frittierzeit: 8 min
Zubereitungszeit: 2 min

Anzahl der Portionen: 2

Methode

1. Heizen Sie die Fritteuse 2 Minuten
lang auf 200 °C vor.

2. Legen Sie die Fischstdbchen in den
Frittierbehalter.

3. Mit Ol schmieren.

4. Insgesamt 8 Minuten bei 200°C
braten. Nach der Halfte der Zeit die
Fischstabchen auf die andere Seite
wenden.

5.Je nach Fritteusentyp sollten 10-12

Fischstdbchen in den Behalter passen.

Kalorien: Protein:
@é\': 550 kcal 32,58

- -

Zutaten

- 250 g gefrorene
Fischstdbchen

-1 Essloffel Olivenol
-Salz

Fett:
338

Kohlenhydrate:

13



NoQaTonN

DE

Garnelen

Frittierzeit: 6-8 min
Zubereitungszeit: 5 min

Anzahl der Portionen: 2-3

Methode

1. Heizen Sie die Fritteuse auf 200 °C
VOr.

2. 01, Zitronensaft, Zitronenpfeffer,
Paprika und Knoblauchpulver in einer
Schiissel vermischen. Die Garnelen
dazugeben und umriihren.

3. Frittieren Sie die Garnelen in einer

ZUtaten vorgeheizten Fritteuse, bis die
) o AuRenseite hellrosa und das
-1Essloffel Olivendl Fruchtfleisch undurchsichtig ist (ca.
-1 Zitrone, entsaftet 6—8 Minuten). Mit Zitronenscheiben
-1 Loffel Zitronenpfeffer SCIVIEICTL.
- Y4 Loffel Paprika

- 4 Loffel Knoblauchpulver

- 200 g ungekochte
mittelgrofe Garnelen,
geschdlt und entkernt

-1 Zitrone, in Scheiben
geschnitten

Kalorien: Protein: Kohlenhydrate: Fett:
@ga)\':mokcal 228 3g 11,8¢g

14



noaTon

Eierbrotchen

Frittierzeit: 10 min
Zubereitungszeit: 20 min

Anzahl der Portionen: 2-3

Methode

1. Das Ol in einer mittelgrofen Pfanne
erhitzen. Fiigen Sie das Schweinefleisch
und den Knoblauch hinzu und kochen Sie
es unter gelegentlichem Rithren etwa 3
Minuten lang, bis es gut gebrdunt ist. Kohl
und Frithlingszwiebeln hinzufiigen; unter
gelegentlichem Rithren kochen, bis der
Kohl zu welken beginnt, etwa 3 Minuten.
Limettensaft und Sojasauce unterriihren.
Vom Herd nehmen.

2. Verteilen Sie 3
Eierbrétchenverpackungen im Abstand
von 1 Punkt voneinander. Eine Seite
vollstandig mit Ei bestreichen. Geben Sie
3-4 Essloffel Fiillung in die Mitte jeder
Hiille. Rollen Sie die Spitze, die Thnen am
ndchsten ist, iiber die Fiillung. Ziehen Sie
dann die Seitenspitzen zur Mitte. Rollen
Sie weiter voneinander weg, um die
Fiillung fest zu verschlief3en. Wiederholen
Sie den Vorgang mit den restlichen
Brotchen und der Fiillung.

3. Legen Sie die Eierbrotchen in den
Frittierbehdlter und bestreichen Sie sie
mit Ol Bei 200°C ca. 10 Minuten
goldbraun braten und nach der Hélfte der

Zeit wenden.
Kalorien: Protein:
@é\': 438 kcal 37,78

DE

Zutaten

-150 g gehacktes
Schweinefleisch

-10 g fein gehackter
Knoblauch

-150 g fein gehackter Kohl

- 50 g gehackte
Frithlingszwiebeln

-1grofles Ei

- 6 Eierbrotchenverpackungen
-1 Teeldffel Rapsol

-1 Teeloffel Sojasauce

Kohlenhydrate:
4,68

Fett:
29,18

15



DE

NoQaTonN

Zutaten

- 6 Eier

Kalorien:
K%: 498 kcal

16

Protein:

40,9 g

Eartgekochtes
|

Frittierzeit: 20 min
Zubereitungszeit: 5 min

Anzahl der Portionen: 1-2

Methode

1. Heizen Sie die Fritteuse 5 Minuten
lang auf 120 °C vor. Bei Bedarf Eier
portionsweise in die Fritteuse geben
und 20 Minuten braten. Bereiten Sie in
der Zwischenzeit eine grofie Schiissel
mit Eiswasser vor.

2. Tauchen Sie die gekochten Eier
sofort in Eiswasser. Etwa 5 Minuten
stehen lassen, bis es abgekiihlt ist.

3. Eier abgieflen und schdlen.

Fett:
35,98

Kohlenhydrate:



NoQaTonN

Muffins

Frittierzeit: 12-15 min
Zubereitungszeit: 20 min

Anzahl der Portionen: 6-8

Methode

1. Erhitzen Sie die Fritteuse 2 Minuten
lang auf 160 °C. In einer groflen
Schiissel 01, Joghurt, Eier und Milch
vermischen, dann Zucker, Mehl und
Backpulver hinzufiigen und gut

vermischen. Bei Bedarf mit
Blaubeeren, Schokoladenstiickchen
oder Trockenfriichten bestreuen.
Verteilen Sie die Mischung mit einem
Loffel in Silikonférmchen oder in ein
zu drei Viertel mit Pappformchen
gefiilltes Muffinblech. Sie sollten in der
Lage sein, 6-8 Muffins zu backen, ggf.
in mehreren Portionen.

2. Die Korbe oder das Blech in die

Fritteuse stellen und 12—15 Minuten
backen, bis die Muffins goldbraun sind.

Zutaten

- 6 Essloffel Rapsol
- 75 g Naturjoghurt
-1Fi

- 2 Essloffel Milch

-100 g goldener
Kristallzucker

-150 g Mehl
- Y4 Loffel Speisesalz

- 75 g Blaubeeren,
Schokoladenstiickchen oder

Trockenfriichte
Kalorien: Protein: Kohlenhydrate: Fett:
@é\': 1107 kcal 12g 110,2. 8 68,8¢g

DE

17



NoQaTonN

DE

Schokoladenkekse

Frittierzeit: 5-7 min
Zubereitungszeit 35 min

Anzahl der Portionen: 2-4

Methode

1. Lassen Sie die Butter leicht
schmelzen. Den braunen und weiflen
Zucker hinzufiigen und verriihren, bis
alles gut vermischt ist. Ei und Vanille
einrtthren und weitere 30 Sekunden
schlagen. Die restlichen Zutaten
untermischen, bis alles vollstdndig
vermischt ist.
ZUtaten 2. 30 Minuten oder tiber Nacht
(optional) in den Kiihlschrank stellen.
Backpapier in die Fritteuse legen. 2
essloffelgrole Teigkugeln im Abstand

- 120 g Butter
-100 g brauner Zucker

- 50 g weiller Zucker von ca. 1,5 cm in die Fritteuse geben.

“1Fi Abhdngig von der Grofe der Fritteuse
liten 2—4 P darin Plat

-1 Loffel Vanille ?i?ld:;l. 4 PEIsonen aarin Hlatz

-180 g Mehl 3. Bei 175 °C 5—7 Minuten braten, bis

-1 Essloffel Backpulver es goldbraun und durchgegart ist.

Lassen Sie die Kekse 2—3 Minuten

CURTE
i Lisiitel sl abkiihlen, bevor Sie sie herausnehmen.

-200 g halbsiife
Schokoladenstiickchen

Kalorien: Protein: Kohlenhydrate: Fett:
@%\': 3200 kcal 42,8¢ 389¢g 172,2 €

18



NoQaTonN

Bratapfel mit

Ahornsirup

Frittierzeit: 12 min
Zubereitungszeit: 5 min

Anzahl der Portionen: 1

Methode

1. Heizen Sie die Fritteuse 5 Minuten
lang auf 190 °C vor. Bestreichen Sie die
Frittierschiissel leicht mit Ol.

2.In einer grofRen Schiissel
Apfelscheiben, Ahornsirup,
Orangenschale, Rapsdl, Vanille, Zimt
und Salz vermischen. Gut mischen.

3. Die Apfelscheiben in einer Schicht in
der Bratpfanne verteilen
4.Etwa 12 Minuten kochen, bis die

Apfel weich und an den Réndern braun
sind.

Protein:
1,28

Kalorien:
‘@l | 533 keal

Zutaten

-3 kleine Apfel, geschalt und
in 2-3 cm grof3e Scheiben
geschnitten

-1 Teeloffel Ahornsirup

- Abgeriebene Orangenschale
-1 Teeldffel Rapsol

- Vanilleextrakt

- 1/> Teel6ffel gemahlener
Zimt

- Prise Salz

DE

Kohlenhydrate:
54,38 08

Fett:

19



NoQaTonN

Gerostete Karotten
mit Honig

DE

Frittierzeit: 12 min
Zubereitungszeit: 10 min

Anzahl der Portionen: 2

Methode

1. Babykarotten in einer Schiissel mit
Olivendl, Honig, Salz und Pfeffer
vermischen.

2. Mindestens 5 Minuten einwirken
lassen.

3. In einen Behdlter geben und 12

Minuten bei 200 °C frittieren, bis die
ZUtaten Karotte goldbraun karamellisiert.
- 4,00 g Babykarotten
- 2 Essloffel Olivendl
-1Loffel Honig
-Salz
- Pfeffer

Kalorien: Protein: Kohlenhydrate: Fett:
S, =360 keal 2,58 38g 19,88

20



