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Fetfarm fritfieren und backen

Mit den neuen HeiBluftfritteusen von ROMMELSBACHER die Vielfalt des Kochens neu entdecken! Sie sind die perfekte
Wahl fir die fettarme, gestindere Zubereitung von Snacks und schnellen Gerichten. Die innovative Hot Air Convection

Technology sorgt fiir optimale Hitzeverteilung und einen angenehm leisen Betrieb.

Produktseite

HeiBluftfritteuse FRH 1500

¢ innovative Hot Air Convection Technology:
gleichméBige Warmeverteilung, sehr leise im Betrieb

o XL Frittier-/Backkorb mit 5 | Volumen,
fir 800 g Pommes

e Bedienung uber Touch Control Sensoren

e 5 Programme, 60 Min. Zeitschaltuhr, 4 Temperaturstufen

e Programme und Temperaturstufen einstell- und speicherbar

o Wende-/Schiittel-Erinnerung fir perfekte Ergebnisse

o leichte Reinigung durch hochwertige Antihaftbeschichtung

v b

Produktseite

HeiBluftfritteuse FRH 1700

e innovative Hot Air Convection Technology:
gleichméBige Warmeverteilung, sehr leise im Betrieb
e alles im Blick durch Sichtfenster und Innenraumbeleuchtung
o XXL Frittier-/Backkorb mit 8 | Volumen,
fiir 1000 g Pommes
e Bedienung iiber Touch Control Sensoren
10 Programme, 60 Min. Zeitschaltuhr, Temperatur von
60 bis 200 °C wahlbar
e Programme und Temperaturstufen einstell- und speicherbar
o Wende-/Schittel-Erinnerung fiir perfekte Ergebnisse
e leichte Reinigung durch hochwertige Antihaftbeschichtung
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ZUTATEN
200 g festkochende Kartoffeln
100 g Hokkaido-Kiirbis
1 — 2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1 Zweig frischer Rosmarin
Salz und Pfeffer
Paprikapulver

Olivendl

AUSSERDEM

Back-/Auflaufform, die in die
Fritteuse passt

Backpinsel

RUDMMELSBACHER

ZUBEREITUNG

oW

© ®©® N o w

Den Knoblauch, die Zwiebeln und die Kartoffeln von der Schale befreien.
Den Kiirbis waschen.
Die Kartoffeln, den Kirbis und die Zwiebeln in Scheiben schneiden.

Eine Knoblauchzehe durchschneiden. Die ofenfeste Form mit der Knoblauch-
zehe abreiben und etwa 2 — 3 EL Olivendl in die Backform geben und mit
einem Backpinsel verstreichen.

Die Gemusescheiben aufrecht nebeneinander in die Form stellen.

Das Ofengemiise mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Rosmarinnadeln wiirzen.
Die zweite Knoblauchzehe pressen und (iber das Gemuse geben.

3 EL Olivendl iber das Gemise verteilen.

Die Form in die HeiBluftfritteuse stellen und das Gerat schlieBen.

. Das Programm Gefliigel fiir 20 Minuten (je nach gewtinschter Braunung)

aktivieren.
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Portionen
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ZUTATEN

150 g Tortilla-Chips

75 g geriebener Kése
z.B. Cheddar

Frihlingszwiebeln

AUSSERDEM

Verschiedene Dips
z.B. Ketchup, BBQ-Sauce,
Salsa-Sauce

R{DPMMELSBACHER

ZUBEREITUNG

. Die Tortilla-Chips werden gleichmaBig auf dem Frittierrost verteilt.

N

2. Den geriebenen Kdse iiber die Chips streuen.
3. Das Gerat schlieBen.
4

. Das Programm Gefliigel fiir 5 Minuten (je nach gewiinschter Braunung)
aktivieren.

5. In der Zwischenzeit die Friihlingszwiebeln waschen und in feine Ringe
schneiden.

6. Nach Ende der Backzeit die Nachos entnehmen, mit den Dips und Friih-
lingszwiebeln genieBen.
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ZUTATEN

20 Mini Fruhlingsrollen
(Tiefktihlprodukt)

AUSSERDEM
StiBsauer Sauce

Sojasauce

RODMMELSBACHER

ZUBEREITUNG

1.
2.

Die Frihlingsrollen in die HeiBluftfritteuse geben.
Das Gerat schlieBen.

Das Programm Pommes fiir ca. 7 - 8 Minuten (je nach gewiinschter
Braunung) aktivieren.

Bei Ertonen der Schiittelerinnerung die Frihlingsrollen wenden.
Nach Programmende die Frihlingsrollen fiir wenige Minuten ruhen lassen.

Die fertigen Friihlingsrollen mit StiBsauer Sauce und Sojasauce genieRen.
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10

ZUTATEN

750 g Chicken Wings
(Tiefktihlprodukt)

AUSSERDEM

Barbecue Sauce

RODMMELSBACHER

ZUBEREITUNG
1. Die Chicken Wings in die HeiBluftfritteuse legen und das Gerat schlieBen.

2. Das Programm Gefliigel fir 15 Minuten (je nach gew(inschter Braunung)
aktivieren.

3. Bei Ertdnen der Schiittelerinnerung ggf. die Chicken Wings umdrehen.

4. Die fertigen Chicken Wings mit Barbecue Sauce genieBen.
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R{DPMMELSBACHER

ZUTATEN ZUBEREITUNG
8 Gefligel Wiener 1. Die Brezeln etwa 60 Minuten auftauen lassen.
4 Laugenbrezeln 2. Die Hélfte einer Brezel um ein Wiirstchen wickeln.
zum Aufbacken 3. Die Wilrstchen mit Ketchup bestreichen und mit Sesam bestreuen.
(Tiefkiihlprodukt)
| Ketch 4. Backpapier in die HeiBluftfritteuse geben und die Wiirstchen in den
50 ml Ketchup Frittierkorb legen.
Sesam 5. Das Gerdt schlieBen.
AUSSERDEM 6. D§§ Programm Gefliigel fiir ca. 10 Minuten (je nach gewiinschter
Brdunung) aktivieren.
Backpapier

7. Bei Erténen des Signaltones (Schiittelerinnerung) die Laugen-Wiirstchen
wenden.

8. Nach Ende der Laufzeit kénnen die Wiirstchen nochmals mit Ketchup
bestrichen werden.

12
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RUDMMELSBACHER

ZUTATEN

1 Packung Pizzateig aus
dem Kihlregal

50 g Parmesan, gerieben
100 g weiche Butter
Abrieb einer Y2 Zitrone

1 Glas schwarze,
entsteinte Oliven

1 TL Rosmarin, getrocknet
1 TL Thymian, getrocknet
2 Knoblauchzehen
1 Ei
Salz und Pfeffer

AUSSERDEM
Pizzaschneider
Backpapier

Backpinsel

14

ZUBEREITUNG

1.
2.

w
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10.

11.

12.
13.

Den Hefeteig fir einige Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.
Etwa 10 Oliven kleinschneiden. Den Knoblauch pressen.

Die weiche Butter mit Parmesan, Krdutern, gepresstem Knoblauch und Pfeffer
vermischen. Den Zitronenabrieb unterheben.

Den Hefeteig ausrollen und mit % der Buttermischung bestreichen.
Die restliche Butter fiir spater zur Seite stellen.
Das Backpapier auf GroBe des Frittierkorbes zuschneiden.

Den Teig — von der Langen Seite her — zuklappen und mit einem Pizza-
schneider 1,5 cm breite Bahnen abschneiden.

Die Teigstreifen ineinander verdrehen, leicht auseinanderziehen und auf
Backpapier legen.

Mit einem verquirlten Ei bestreichen.

Die Brotstangen mit dem Backpapier in die HeiBluftfritteuse legen und
das Gerat schlieBen.

Fiir ca. 12 Minuten (je nach gew(nschter Braunung) im Programm Gefliigel
in der HeiBluftfritteuse backen.

Bei Ertdnen des Signaltones (Schiittelerinnerung) werden die Brotstangen gewendet.

Nach der Zubereitungszeit die knusprigen Brotstangen entnehmen, nochmals
mit Butter bestreichen, mit Salz bestreuen und abkuhlen lassen.
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ZUTATEN

300 g mehligkochende
Kartoffeln

1 EL Kartoffelstarke
1 TL Paprikapulver
Salz
Pfeffer
2 — 3 Knoblauchzehen

Olivenol

16

RODMMELSBACHER

ZUBEREITUNG

oW

Ul

10.

Die Kartoffeln schalen und wiirfeln.
In einem Topf mit gesalzenem Wasser die Kartoffeln weichkochen.
Nach dem Abkiihlen werden die Kartoffeln mit einer Gabel zerdriickt.

Die Kartoffelmasse wiirzen und mit angefeuchteten Handen ca. 2 cm groBe
Ballchen formen.

Den Knoblauch pressen und mit 5 EL Olivendl mischen.

Die Ballchen mit der Olmischung benetzen, die Reste der Marinade fir spater
auf die Seite stellen.

Die Béllchen in den Frittierkorb legen und das Gerat schlieBen.

Das Programm Pommes f(ir ca. 15 Minuten (je nach gewiinschter
Braunung) aktivieren.

Die Potato Pops wahrend der Zubereitungszeit wenden bzw. schiitteln, wenn
der Signalton zu héren ist, damit ein gleichmaBiges Ergebnis erzielt wird.

Nach Programmende werden die Potato Pops nochmals in der Knoblauch-
Olivenél-Mischung geschwenkt.
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ZUTATEN
400 g Kartoffeln
400 g Karotten
100 g gewdirfelter Speck
500 g Hahnchenteile mit Haut
4 EL Ahornsirup
4 EL Olivendl
2 Zwiebeln
Salz und Pfeffer
Paprikapulver
1 TL Rosmarin, getrocknet
1 TL Thymian, getrocknet
2 Knoblauchzehen

FUR DIE MARINADE
Salz und Pfeffer
1 TL Paprikapulver
1 TL Rosmarin, getrocknet
1 TL Thymian, getrocknet
4 EL Ahornsirup
4 EL Olivendl

AUSSERDEM
18 Backpinsel

RUDMMELSBACHER

ZUBEREITUNG

1.

© N o U~ W

10.

1.

12.

Kartoffeln und Karotten schalen. Kartoffeln in Wiirfel, Karotten in Scheiben
schneiden und in den Frittierkorb legen.

Zwiebeln und Knoblauch von der Schale befreien. Den Knoblauch pressen.
Die Zwiebeln in Spalten schneiden und mit dem Speck und Knoblauch in den
Frittierkorb geben.

Das Gargut mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Rosmarin und Thymian kraftig wiirzen.
4 EL Ahornsirup und 4 EL Olivendl zum Gargut geben und alles durchmischen.
Das Programm Pommes fiir 10 Minuten aktivieren.

Bei Ertonen der Schiittelerinnerung das Gargut durchmischen.

Nach Ende des Programms die Hahnchenteile auf das GemUse legen.

Aus Ahornsirup, Olivendl, Salz, Pfeffer und Krautern eine Marinade herstellen
und gleichmaBig das Fleisch damit bepinseln.

Das Gerat schlieBen.

Das Programm Grillen/Fleisch fir 20 — 30 Minuten (je nach gewiinschter
Braunung) aktivieren.

Wahrend der Zubereitungszeit kann das Fleisch mit Resten der Marinade
bestrichen werden.

Nach Ende der Garzeit das Chicken All In One Gericht fiir 10 Minuten ruhen
lassen und dann genieBen.
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RODMMELSBACHER

ZUTATEN
50 g weiche Butter
3 Eier GroBe M

3 EL geriebener Kase
z.B. Edamer

3 braune Champignons

3 EL durchwachsener,
gewirfelter Speck

1 EL Thymian
100 ml Sahne
Salz und Pfeffer

1 Friihlingszwiebel

AUSSERDEM

3 kleine Back-/Auflaufférmchen

20

ZUBEREITUNG

W

vl

3 Auflaufformchen mit flissiger Butter fetten.
Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden.
Die Friihlingszwiebel waschen und in feine Ringe schneiden.

In jedes Formchen einen EL durchwachsenen Speck, Thymian und Pilzscheiben
geben und in die HeiBluftfritteuse stellen.

Das Gerat schlieBen.
Fiir 5 Minuten im Programm Grillen/Fleisch backen.

Das Gerat 6ffnen (Achtung die Schalchen sind heiB). In jedes Férmchen
ca. 3 EL Sahne, 1 EL Friihlingszwiebeln, 1 EL Kdse, Gew(irze und Krduter
geben und durchriihren.

AbschlieBend die Eier aufschlagen und auf die Formchen verteilen.
Nicht umrtihren!

. Das Programm Gefliigel fiir 5— 7 Minuten (je nach gewiinschter

Braunung) aktivieren.

10. Die Formchen nach Ende der Backzeit fiir etwa 5 Minuten ruhen lassen.
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ZUTATEN
1 Hefeteig aus der Kiihltheke
150 g Tomatensauce
200 g Hackfleisch, gemischt
1 Tomate

Parmesan am Stiick
1 TL Rosmarin, getrocknet
1 TL Oregano, getrocknet
Olivendl
Salz
Pfeffer

AUSSERDEM
Backpapier

22

R{DPMMELSBACHER

ZUBEREITUNG

1.

Hefeteig aus dem Kiihlschrank entnehmen und ca. 10 Minuten bei Raumtem-
peratur ruhen lassen. Den Hefeteig ausrollen und so formen, dass er in die
HeiBluftfritteuse passt.

Das Backpapier zurechtschneiden.
Den Hefeteig auf das Backpapier legen.

1 EL Olivendl in eine Pfanne geben und das Hackfleisch braun anbraten und
kraftig wirzen.

Die Tomate waschen und in Scheiben schneiden.

Den Hefeteig mit Tomatensauce bestreichen, die Hackfleischmasse auf der
Pizza verteilen und die Tomatenscheiben auflegen.

Die Pizza in den Frittierkorb legen und das Gerat schlieBen.

Die Pizza im Programm Gefliigel fiir ca. 10 Minuten (je nach gew(inschter
Braunung) backen.

Die Rander der fertigen Pizza mit Olivendl bepinseln, den Parmesan reiben
und Uber die Pizza geben.
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RODMMELSBACHER

ZUTATEN
150 g Hackfleisch gemischt

3 kleine Zucchini
2 Tomaten

100 g Gouda, gerieben

1 Becher Creme fraiche

3 EL Sonnenblumendl
1 TL Rosmarin, getrocknet
1 TL Rauchpaprikapulver

Salz
Pfeffer

24

ZUBEREITUNG

1.

Die Zucchini waschen, 1angs halbieren und das Innere der Zucchini mit einem
Loffel entfernen. Die Zucchinihalften salzen.

Die Tomaten waschen und in kleine Wiirfel schneiden.
Das Hackfleisch in eine Schissel geben.

2 EL Creme fraiche, die Tomatenwiirfel und Gouda sowie Gewiirze zum
Hackfleisch geben und gut mischen.

Die Hackmasse auf die Zucchinihélften verteilen und leicht andriicken.

Die Zucchinischiffchen mit Sonnenblumendl bestreichen und in die HeiBluft-
fritteuse (ohne Backpapier) geben.

Die Zucchinihalften mit Rosmarin bestreuen. Das Gerat schlieBen.

Das Programm Fleisch fir 20 Minuten (je nach gewiinschter Brdunung)
aktivieren.
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ZUTATEN
200 g Makkaroni gekocht
200 ml Sahne

100 ml Milch

150 g geriebener Kése
z.B. Emmentaler

TE

1/2 Stange Lauch in Scheiben
geschnitten

1/2 Dose Mais
2 EL Krauterfrischkase
Salz und Pfeffer

Paprikapulver

AUSSERDEM

Back-/Auflaufform, die gut in die
Fritteuse passt

Butter zum Ausfetten der Form

26

ZUBEREITUNG

s

© N o wu

Die ofenfeste Backform mit Butter ausreiben.
Sahne, Ei und Milch in die Backform geben und vermischen.
Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver wiirzen.

Die gekochten Nudeln, den Mais und den Lauch zur Sahne-Ei-Mischung
geben und unterheben.

Die Halfte des Kases und den Frischkase unter die Auflaufmasse rihren.
Den restlichen Kdse obenauf geben.
Die Auflaufform in die HeiBluftfritteuse stellen und das Gerat schlieBen.

Den Auflauf im Programm Gefliigel fiir 10 — 15 Minuten
(je nach gewtinschter Braunung) backen lassen.

Nach Ablauf des Programms, den Auflauf etwas abkiihlen lassen und mit
einem Topflappen die Auflaufform aus der HeiBluftfritteuse entnehmen.

RODMMELSBACHER
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ZUTATEN

4 mittelgroBe séuerliche Apfel
z.B. Elstar

100 g Weizenmehl Type 405
70 g Zucker
70 g Butter
50 g gehackte Mandeln
Y2 TL Zimt

AUSSERDEM
200 ml Vanillesauce
Puderzucker

Back-/Auflaufform, die gut in
die Fritteuse passt

Butter zum Ausfetten der Form

28

ZUBEREITUNG

1.

Die Apfel waschen und den oberen Teil als Deckel abschneiden.
Den unteren Teil des Apfels aushohlen.

Aus Weizenmehl, Zucker, Butter, gehackten Mandeln und Zimt einen
kriimeligen Crumble-Teig herstellen. Den abgedeckten Teig fiir etwa
30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

AnschlieBend den Teig auf die Apfel verteilen, dabei die Masse nur locker in
die Apfel fiillen. Den Apfeldeckel aufsetzen.

Die Bratapfel aufrecht nebeneinander in eine gefettete Auflaufform stellen.
Die Form in die HeiBluftfritteuse geben und das Gerét schlieBen.

Das Programm Gefliigel fir ca. 15 Minuten (je nach gewiinschter
Braunung) aktivieren.

Die fertigen Bratdpfel mit Puderzucker bestduben und dazu Vanillesauce
reichen.
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ZUTATEN
300 g Weizenmehl Type 405
130 g weiche Butter
120 g Zucker
1Ei
1 Packchen Vanillezucker

100 g gemahlene Mandeln
1 Packchen Backpulver
250 ml Milch
1 Prise Salz
1 EL Rum
3 EL Kakao
1T EL Zimt

AUSSERDEM
Muffinférmchen
Puderzucker

30

RODPMMELSBACHER

ZUBEREITUNG

1.

Die Butter mit Zucker und Vanillezucker in eine groBe Rihrschissel einwiegen
und cremig aufschlagen. Das Ei unterrihren.

. Nach und nach gemahlene Mandeln, Weizenmehl, Backpulver, Salz und Milch

zugeben und unterrihren.

. Den Teig auf zwei Schiisseln verteilen. In eine Schiissel Rum, Kakao und Zimt

geben und zu einem homogenen Teig verarbeiten.

. Abwechselnd die zwei Teige auf die Muffinférmchen verteilen.

. DenTeig in den Férmchen mit einer Gabel vorsichtig durchrihren, damit eine

Marmorierung entsteht. Die Muffins in die HeiBluftfritteuse setzen.

. Das Gerat schlieBen.

. Das Programm Backen fiir ca. 13 — 15 Minuten (je nach gewtinschter

Brdunung) aktivieren.

Nach dem Backen werden die Muffins mit Puderzucker bestaubt.



Fiir 12
Muffins




ZUTATEN
500 g Weizenmehl Type 405
50 g Mohn-Fix
100 g Zucker
100 g Butter
200 ml Milch
1 Titchen Trockenhefe

2 Tlitchen Vanillezucker
1> TL Zitronensaft
Puderzucker

FUR DIE FULLUNG:
100 g Pflaumenmus
200 g Mohn-Fix

AUSSERDEM

Back-/Auflaufform, die gut
in die Fritteuse passt

Butter zum Ausfetten der Form

32

RUDMMELSBACHER

ZUBEREITUNG

1.

9.

Aus Weizenmehl, 50 g Mohn-Fix, Zucker, Butter, Milch, Trockenhefe, Vanillezucker
und Zitronensaft einen Hefeteig herstellen. Gut und lange kneten lassen!

An einem warmen Ort fiir ca. 45 Minuten abgedeckt gehen lassen.
Das Volumen sollte sich deutlich vergroBern.

. AnschlieBend den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu einem

Rechteck ausrollen.
Zuerst mit dem Mohn-Fix und dann mit dem Pflaumenmus bestreichen.
Den Teig in ca. 5 cm breite Bahnen schneiden und diese zu Schnecken aufrollen.

Die Schnecken aufrecht nebeneinander in eine gefettete Auflaufform setzen
und mit fliissiger Butter bestreichen.

Die Form in die HeiBluftfritteuse stellen und das Gerat schlieBen.

Das Programm Backen fiir 15 - 20 Minuten (je nach gewiinschter Brdunung)
aktivieren.

Danach die Form aus der Fritteuse nehmen und abkuhlen lassen.

10. Vor dem GenieBen die Pflaumen-Mohn Schnecken mit Puderzucker bestreuen.
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RODPMMELSBACHER

ZUTATEN
1 Hefeteig aus der Kihltheke
50 g Haselnlisse oder Mandeln
50 g frische Himbeeren
100 g Vollmilchschokolade
50 g weiBe Schokolade

AUSSERDEM
Backpapier

34

ZUBEREITUNG
1.

3.
4.
5.
6.
7.

Hefeteig aus dem Kiihlschrank entnehmen und ca. 10 Minuten bei Raumtem-
peratur ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Vollmilchschokolade und die weiBe Schokolade
getrennt voneinander im Wasserbad schmelzen.

Den Hefeteig ausrollen und ggf. so formen, dass er in die HeiBluftfritteuse passt.
Backpapier zurechtschneiden.

Den Pizzateig auf das Backpapier legen.

Den Teig in die Fritteuse geben und das Gerét schlieBen.

In der HeiBluftfritteuse im Programm Gefliigel fir ca. 10 Minuten (je nach
gew(inschter Braunung) backen.

Den Hefeteig mit der Vollmilchschokolade tibergieBen, Haselnisse oder Mandeln,
Himbeeren und weiBe Schokolade als Topping obendrauf geben.
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RUPMMELSBACHER

ElektroHausgerate GmbH

Rudolf-Schmidt-Str. 18 « 91550 Dinkelsbiihl « Deutschland
www.rommelsbacher.de « info@rommelsbacher.de
Reg.-Gericht Ansbach HRB-Nr. 77
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