Veganuary:
Vegan durch den Januar
mit dem Philips Airfryer

Januar ist Veganuary! Seit 2014 motiviert der Aktionsmonat
Menschen aus aller Welt, eine vegane Ernahrung auszu-
probieren. Wie vielfaltig und einfach das sein kann, zeigt Dir
Philips Chefkoch Guido Weber [& mit unserem Airfryer.
Diesmal: Farinata mit Rotweinzwiebeln.

Zutaten flr 4 Personen:

Topping:
° Pfeffer
e frisch
geﬂebener
Meerrettich
e Rucola
o Kresse

Rotweinzwiebeln:
e 300 g rote Zwiebeln
o2 EL Olivendl
e 1 Prise Meersalz
e 2 EL braunéer
Zucker

Farinata:
e 150 g Kicher-
erbsenmehl
e 450 g Wasser
(lauwarm)
« 30 ml Olivendl
e 2 Prisen
Meersalz

Zubereitung:

Farinata:

Kichererbsenmehl und
x Wasser mithilfe eines
Stabmixers glatt verrihren.

Bel Zimmertemperatur
x Mindestens 4-5 Stunden

(oder Uber Nacht) abge-

deckt stehen lassen.

Danach nochmal mit dem
3. Schnee__besen verruhren,
dabei Ol und Salz hinzu-

geben.

4 Die Masse in die eingefette-

» te Airfryer Backform giel3en.
Sie ist sehr flUssig — achte
darauf, dass sie etwa 1,5 cm
hoch in der Form steht.

Den Airfryer auf 160 °C
5. stellen und die Farinata
22 Minuten ausbacken.

Rotweinzwiebeln

6 Zwiebeln schalen und in
m» dunne Spalten schneiden.

In einer Pfanne mit Ol, Salz

7. und Zucker bei mittlerer
Hitze 2—-3 Minuten
anschwitzen.

Mit Rotwein abloschen
» und bei schwacher Hitze
ca. 10 Minuten reduzieren.

9 Rucola und Rotweinzwiebeln
» auf der Farinata verteilen, mit
Pfeffer wlrzen und mit Meer-
rettich sowie Kresse

garnieren.

R

PHII

N B¢ T 6
— W
Philips
Airfryer XXL
HD9860/91 : | &

UVP CHF 429.00


https://www.instagram.com/guidoweber_kocht/
https://www.philips.ch/c-m-ho/kochen/airfryer
https://www.philips.ch/a-w/about/news/archive/standard/news/2020/20200218-philips-airfryer-xxl-smart-sensing-technology.html

