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Einleitung  

 

Willkommen zur Ninja Double Stack XL Heißluftfritteuse 

 

Herzlich willkommen in der Welt der Heißluftfritteusen! Die **Ninja Double Stack XL** ist mehr als nur eine einfache Fritteuse – 
sie ist ein wahres Multitalent in der Küche. Mit **zwei unabhängigen Körben** und **sechs vielseitigen Kochfunktionen** 
ermöglicht sie eine **schnelle, gesunde und einfache** Zubereitung verschiedenster Gerichte. Egal, ob du knusprige Pommes, 
saftige Braten oder sogar hausgemachte Trockenfrüchte zubereiten möchtest – diese Fritteuse macht es möglich.   

In diesem Buch findest du eine Vielzahl leckerer Rezepte, die speziell für die **Ninja Double Stack XL** entwickelt wurden. 
Jedes Rezept nutzt eine der sechs Kochfunktionen optimal aus, damit du das Beste aus deiner Fritteuse herausholen kannst.   

 

Lass uns gemeinsam entdecken, wie einfach und lecker das Kochen mit dieser innovativen Heißluftfritteuse sein kann!   

 

Grundlagen der Heißluftfritteuse: Vorteile & Tipps  

Warum eine Heißluftfritteuse?    

Die Heißluftfritteuse ist eine großartige Alternative zum traditionellen Frittieren mit Öl. Hier sind einige ihrer größten Vorteile:   

 

   **Weniger Fett & Kalorien** – Durch die Heißluftzirkulation benötigst du **kaum oder gar kein Öl**, wodurch deine Gerichte 
gesünder werden.   

   **Schnell & energieeffizient** – Die Fritteuse erhitzt sich in Sekundenschnelle und gart Lebensmittel deutlich schneller als 
ein herkömmlicher Ofen.   

   **Vielseitigkeit pur** – Mit sechs verschiedenen Modi kannst du nicht nur frittieren, sondern auch backen, braten, rösten, 
aufwärmen und dörren.   

   **Knusprigkeit ohne Kompromisse** – Dank der **Max Crisp-Technologie** erhalten Pommes, Hähnchen & Co. eine 
unwiderstehliche Knusprigkeit.   

   **Doppelkorb-Technologie** – Bereite **zwei verschiedene Speisen gleichzeitig** zu, mit unterschiedlichen Temperaturen 
und Zeiten!   

 

Tipps für perfekte Ergebnisse**   

      **Den Korb nicht überfüllen** – Lass genug Platz, damit die heiße Luft optimal zirkulieren kann.   

      **Zwischendurch schütteln** – Besonders bei Pommes oder Gemüse sorgt ein leichtes Schütteln für eine gleichmäßige 
Bräunung.   

      **Die richtige Temperatur wählen** – Nicht jedes Gericht benötigt maximale Hitze. Folge den Rezeptempfehlungen für die 
besten Ergebnisse.   

      **Vorheizen nicht vergessen** – Obwohl viele Heißluftfritteusen kein Vorheizen erfordern, hilft es oft, die gewünschte 
Knusprigkeit schneller zu erreichen.   

      **Zubehör nutzen** – Silikonformen, Backpapier oder kleine Gitter können das Kochen noch einfacher machen.   

 

  



13 

 

Nutzung der 6 Kochfunktionen optimal ausnutzen**   

 

Die **Ninja Double Stack XL** bietet sechs verschiedene Kochfunktionen. Hier ein Überblick, wie du sie bestmöglich einsetzen 
kannst:   

 

  **Air Fry (Heißluftfrittieren)** – Perfekt für knusprige Pommes, Chicken Wings oder Gemüse-Snacks – ganz ohne Fett!   

  **Max Crisp (Maximale Knusprigkeit)** – Für extra knusprige Ergebnisse in kürzester Zeit, ideal für tiefgekühlte Snacks.   

  **Roast (Braten)** – Perfekt für Fleisch, Fisch und Ofengerichte wie Aufläufe oder geröstetes Gemüse.   

  **Bake (Backen)** – Kuchen, Muffins oder Brot – ja, das geht in deiner Heißluftfritteuse!   

  **Reheat (Aufwärmen)** – Vergiss labbrige Pizza! Diese Funktion bringt Speisen wieder in den perfekten Zustand.   

  **Dehydrate (Dörren)** – Ideal für Trockenfrüchte, Gemüsechips oder selbstgemachtes Beef Jerky.   

 

Mit der **SYNC-Funktion** kannst du **zwei verschiedene Gerichte gleichzeitig zubereiten** und dafür sorgen, dass beide 
gleichzeitig fertig sind – ideal für stressfreies Kochen!   

 

 

Reinigung & Pflege   

 

Damit du lange Freude an deiner **Ninja Double Stack XL** hast, solltest du sie regelmäßig reinigen.   

 

        **Nach jeder Nutzung reinigen:**   

- Die Körbe mit warmem Wasser, Spülmittel und einem weichen Schwamm reinigen.   

- Fettrückstände mit Küchenpapier entfernen.   

- Keine scharfen Reinigungsmittel oder Metallbürsten verwenden!   

 

        **Tiefenreinigung einmal pro Woche:**   

- Kontrolliere das Heizelement auf Fettspritzer und reinige es mit einer weichen Bürste.   

- Falls sich Fett oder Gerüche festgesetzt haben, kannst du die Körbe in einer Mischung aus Wasser und Essig einweichen.   

 

        **Lagerung & Pflege:**   

- Stelle sicher, dass die Fritteuse komplett trocken ist, bevor du sie verstaust.   

- Bewahre sie an einem trockenen, gut belüfteten Ort auf.   

 

Mit diesen einfachen Pflegetipps bleibt deine Heißluftfritteuse in Top-Zustand und liefert immer beste Ergebnisse!   
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Unterschied zwischen Air Fry und Max Crisp  

Die **Air Fry**- und **Max Crisp**-Funktionen der **Ninja Double Stack XL** Heißluftfritteuse sehen auf den ersten Blick ähnlich 
aus, aber es gibt wichtige Unterschiede:   

 

| Funktion       | Temperatur | Luftzirkulation | Ideal für | Ergebnis | 

|--------------|------------|----------------|------------|---------| 

| **Air Fry** | 150–200 °C | Mäßig starke Luftzirkulation | Frisch zubereitete Lebensmittel wie Hähnchen, Gemüse, Pommes | 
Knusprig, aber innen saftig | 

| **Max Crisp** | 220–240 °C | Sehr starke Luftzirkulation | Tiefgekühlte Speisen wie TK-Pommes, Nuggets, Fischstäbchen | 
Extra knusprig, schneller fertig | 

 

**Kurz gesagt:    

- **Air Fry** eignet sich besser für frische Zutaten und eine gleichmäßige, nicht zu schnelle Garung.   

- **Max Crisp** ist ideal für Tiefkühlprodukte und sorgt für besonders knusprige Ergebnisse in kürzerer Zeit.   

 

Ergebnisse im Vergleich – Beispiel: Pommes frites**   

 

Methode 1: Air Fry*  

- **Temperatur:  200 °C   

- **Zeit:  18–20 Minuten   

- **Vorgehen:    

  - Frische Kartoffeln in Stifte schneiden, mit etwas Öl und Gewürzen mischen.   

  - Gleichmäßig in den Korb legen, nicht überfüllen.   

  - Alle 5 Minuten schütteln.   

- **Ergebnis:    

  - **Außen goldbraun, innen weich & fluffig   

  - Etwas länger in der Zubereitung   

 

Methode 2: Max Crisp  

- **Temperatur:  240 °C   

- **Zeit:  10–12 Minuten   

- **Vorgehen:    

  - TK-Pommes direkt in den Korb geben.   

  - Ohne Öl frittieren, gelegentlich schütteln.   

- **Ergebnis:    

  - **Extrem knusprig, fast wie aus der Fritteuse**   

  - Schnellere Garzeit   

Fazit:    

- **Frische Pommes?  → **Air Fry** für optimale Textur.   

- **TK-Pommes oder maximal knusprige Ergebnisse?  → **Max Crisp** für perfekte Knusprigkeit in Rekordzeit.   
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Teil 1: Air Fry (Heißluftfrittieren) 

 

 

Knusprige Pommes frites  
Zutaten:  

- 4 große Kartoffeln (z. B. mehligkochend)   

- 2 EL Olivenöl   

- 1 TL Paprikapulver   

- ½ TL Knoblauchpulver   

- Salz & Pfeffer nach Geschmack   

 

Zubereitung: **   

1. Kartoffeln schälen (optional) und in gleichmäßige Streifen schneiden.   

2. In kaltes Wasser legen und mindestens 30 Minuten ziehen lassen. Abtropfen lassen und gut trocknen.   

3. Mit Olivenöl, Paprikapulver, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer vermengen.   

4. In den Air-Fryer-Korb geben und bei **200°C für 18–22 Minuten** frittieren. Alle 5 Minuten schütteln.   

5. heiß servieren, nach Belieben mit Ketchup oder Aioli.   
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Hähnchen-Nuggets   
 

Zutaten:   

- 2 Hähnchenbrustfilets  - 100 g Paniermehl (Panko für extra Knusprigkeit)  - 50 g Mehl  - 2 Eier  - 1 TL Paprikapulver   

- ½ TL Salz & Pfeffer  - 1 TL Knoblauchpulver   

 

Zubereitung:   

1. Hähnchenbrust in mundgerechte Stücke schneiden.   

2. In drei Schüsseln Mehl, verquirlte Eier und Paniermehl mit Gewürzen vorbereiten.   

3. Hähnchenstücke zuerst in Mehl wenden, dann ins Ei tauchen und zum Schluss panieren.   

4. Nuggets in den Air Fryer legen und bei **200°C für 12–15 Minuten** garen. Nach der Hälfte der Zeit wenden.   

5. Mit Dip nach Wahl servieren.   

 

 

Frühlingsrollen mit Gemüsefüllung   
 

Zutaten:   

- 10 Frühlingsrollen-Teigblätter - 1 Karotte (geraspelt)  - 100 g Weißkohl (fein geschnitten)   

- 50 g Glasnudeln (gekocht & klein geschnitten) - 1 Frühlingszwiebel (gehackt)  - 1 EL Sojasauce  - 1 TL Sesamöl   

- 1 TL Ingwer (gerieben) - ½ TL Knoblauchpulver   

 

Zubereitung:    

1. Alle Zutaten (außer den Teigblättern) in einer Pfanne kurz anbraten.   

2. Jeweils 1–2 EL Füllung auf ein Teigblatt geben und zu einer Frühlingsrolle rollen. Die Kanten mit Wasser bestreichen, damit 
sie halten.   

3. Rollen mit etwas Öl bestreichen und in den Air Fryer legen.   

4. Bei **180°C für 12–15 Minuten** backen, bis sie goldbraun und knusprig sind.   

5. Mit Sweet-Chili-Sauce servieren.   

  


