Meni aus dem
Deluxe Air Fryer

Zutaten:

1 Hahnchenbrustfilet

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Zwiebel

Rapsol

Geflugel-/oder Bratkartoffelgewiirz oder
Paprikapulver

250g Rinderhack

1 Eigelb

1 EL Paniermehl

Salz, Pfeffer aus der Mihle
5 Nurnberger Bratwirstchen
1 kleine Zucchini

5 kleine Kartoffeln

3 Schaschlikspielle

Zubereitung:

Hahnchenbrust in mundgerechte Stiicke schneiden und mit 1 EL Ol und 2 TL
Geflugelgewurz wiirzen.

1 rote und gelbe Paprika in mundgerechte Stiicke schneiden sowie 1 kleine Zwiebel in
grobe Stiicke teilen. Ebenfalls mit 1 EL Ol und Salz/Pfeffer marinieren.

Drilinge in Spalten schneiden und mit 2 EL Ol und 1 TL Bratkartoffelgewiirz
marinieren.

Fir die Frikadellen das Rinderhack mit Salz, Pfeffer, 1 EL Paniermehl und 1 Eigelb
vermengen und mit dem mittleren Eisportionierer 8 Frikadellen formen.

Zucchini in dickere Scheiben schneiden und ebenfalls mit Ol und Gewiirzen
marinieren.

Hahnchenbrust und das Gemiise abwechselnd auf die Schaschlikspiel3e stecken.

2 Roste mit etwas Ol einpinseln und mit den SpieRen, Wedges, Grillwiirstchen (etwas
einpieksen), Zucchini und den Hackballchen bestiicken.

Beide Bleche in den Air Fryer schieben. Einstellung 20 min. Airfry. Nach 10 min. die
Tabletts tauschen, damit diese gleichmafig backen.

Verwendete Produkte: Deluxe Air Fryer, Packs an! Silikonhandschuhe, Kuchengitter
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