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Einleitung*  

 

Willkommen zur Cosori Dual Zone Heißluftfritteuse**   

Herzlichen Glückwunsch zu Ihrer neuen Cosori Dual Zone Heißluftfritteuse! Mit diesem modernen Küchengerät 
eröffnen sich Ihnen unzählige Möglichkeiten, gesunde, köstliche und schnelle Gerichte zuzubereiten. Die Dual Zone-
Technologie ist eine echte Revolution in der Welt der Heißluftfritteusen, denn sie ermöglicht es Ihnen, zwei völlig 
unterschiedliche Gerichte gleichzeitig zuzubereiten – in nur einem Gerät!   

Ob Frühstück, Mittagessen, Abendessen oder Snacks: Dieses Rezeptbuch wurde speziell entwickelt, um Ihnen zu 
zeigen, wie einfach und vielseitig das Kochen mit Ihrer Cosori Heißluftfritteuse sein kann.   

 

Vorteile des gleichzeitigen Kochens in zwei Kammern**   

Die Dual Zone Heißluftfritteuse bietet einige unschlagbare Vorteile:   

1. **Zeitersparnis:** Bereiten Sie Hauptgerichte und Beilagen gleichzeitig zu – kein Warten, bis die erste Charge fertig 
ist.   

2. **Flexibilität:** Unterschiedliche Garzeiten und Temperaturen? Kein Problem! Jede Kammer kann individuell 
eingestellt werden.   

3. **Mehr Vielfalt:** Zaubern Sie in einem Arbeitsgang zwei völlig verschiedene Gerichte, ohne dass Aromen sich 
vermischen.   

4. **Energieeffizienz:** Statt zwei separate Geräte zu nutzen, spart die Dual Zone-Technologie Energie und Aufwand.   

 

Ob Sie knusprige Pommes und saftiges Hähnchen gleichzeitig zubereiten oder ein vegetarisches Gericht mit einer 
süßen Nachspeise kombinieren möchten – Ihre Cosori Heißluftfritteuse macht es möglich!   

 

Tipps für die Nutzung von „Match“ und „Sync“-Modi**   

Um das Beste aus Ihrer Dual Zone Heißluftfritteuse herauszuholen, sollten Sie die beiden Hauptmodi optimal nutzen:   

 

- **„Match“-Modus:** Perfekt, wenn Sie in beiden Kammern dasselbe Gericht zubereiten möchten. Einfach die 
Temperatur und Garzeit einmal einstellen – die Fritteuse übernimmt den Rest. Ideal für größere Mengen Pommes oder 
Snacks.   

- **„Sync“-Modus:** Nutzen Sie diesen Modus, wenn zwei unterschiedliche Gerichte mit unterschiedlichen 
Temperaturen oder Garzeiten gleichzeitig fertig werden sollen. Die Fritteuse passt die Zubereitungszeit automatisch 
an, sodass beide Kammern synchron beendet werden. Perfekt für Kombinationen wie Lachs und Gemüse oder Fleisch 
und Beilagen.   

**Tipp:** Starten Sie mit einfachen Kombinationen, um sich mit den Funktionen vertraut zu machen. Probieren Sie 
zum Beispiel „Pommes & Chicken Wings“ oder „Gemüse & Fischstäbchen“.   

Mit diesen Grundlagen sind Sie bestens gerüstet, um Ihre neue Heißluftfritteuse kreativ und effizient zu nutzen. Lassen Sie uns loslegen und die ersten 
Gerichte zaubern!          



12 

 

1: Grundlagen der Dual Zone Heißluftfritteuse**   

 

Doppelkammer-Technologie verstehen**   

Die Doppelkammer-Technologie der Cosori Dual Zone Heißluftfritteuse macht sie zu einem vielseitigen und effizienten 
Küchengerät. Mit den zwei Kammern können Sie gleichzeitig unterschiedliche Gerichte zubereiten, ohne dass Aromen 
sich vermischen. Jede Kammer kann unabhängig voneinander eingestellt werden, sodass Sie die Flexibilität haben, 
zwei unterschiedliche Temperaturen, Garzeiten oder Zubereitungsarten zu nutzen.   

Besonderheiten der Doppelkammer-Technologie:**   

- **Zwei Gerichte, ein Arbeitsgang:** Ideal für Hauptgericht und Beilage.   

- **Keine Geschmacksübertragung:** Durch separate Kammern bleiben die Aromen getrennt.   

- **Individuelle Steuerung:** Jede Kammer funktioniert unabhängig, was maximale Kontrolle ermöglicht.   

 

So nutzen Sie die Modi „Match“ und „Sync“ optimal**   

1. **„Match“-Modus:**     - Dieser Modus ist ideal, wenn Sie in beiden Kammern dasselbe Gericht zubereiten möchten.   

   - **Beispiel:** Zwei Portionen Pommes in unterschiedlichen Mengen. Stellen Sie die Temperatur und die Zeit in einer 
Kammer ein, drücken Sie „Match“, und die zweite Kammer übernimmt die gleichen Einstellungen.   

2. **„Sync“-Modus:**     - Verwenden Sie diesen Modus, wenn die Gerichte in den Kammern unterschiedliche 
Garzeiten oder Temperaturen erfordern, aber gleichzeitig fertig sein sollen.   

   - **Beispiel:** Ein saftiges Hähnchen in Kammer 1 und knusprige Kartoffelspalten in Kammer 2. Die Fritteuse passt 
die Einstellungen so an, dass beide Gerichte perfekt synchron fertig werden.   

**Tipp:** Achten Sie darauf, dass die Garzeiten der Zutaten nicht zu stark voneinander abweichen, um eine optimale 
Synchronisation zu gewährleisten.   

 

Perfekte Kombinationen: Welche Gerichte harmonieren?**   

Nicht alle Gerichte eignen sich gleich gut, um sie gleichzeitig zuzubereiten. Hier sind einige bewährte Kombinationen, 
die optimal in der Dual Zone funktionieren:   

 

- **Hauptgericht + Beilage:**   

  - Lachsfilet (Kammer 1) & Dillkartoffeln (Kammer 2)    - Chicken Wings (Kammer 1) & Süßkartoffelpommes (Kammer 2)   

- **Snacks + Snacks:**    - Mozzarella-Sticks (Kammer 1) & Zucchini-Chips (Kammer 2)   

  - Knusprige Falafel (Kammer 1) & geröstete Kichererbsen (Kammer 2)   

- **Gesund + Süß:**    - Gemüsepfanne (Kammer 1) & Bananenchips (Kammer 2)   
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Pflege- und Reinigungstipps**   

Damit Ihre Heißluftfritteuse lange Zeit optimal funktioniert, sollten Sie die folgenden Tipps beachten:   

 

1. **Nach jeder Nutzung reinigen:**     - Entfernen Sie Rückstände und Fett mit einem weichen Schwamm und mildem 
Spülmittel.   

   - Die herausnehmbaren Körbe sind oft spülmaschinenfest – prüfen Sie hierzu das Handbuch.   

2. **Kein Scheuermittel verwenden:**     - Um die Antihaftbeschichtung der Körbe zu schützen, sollten Sie keine 
scheuernden Reinigungsmittel oder Utensilien verwenden.   

3. **Regelmäßig überprüfen:**     - Reinigen Sie den Lufteinlass und -auslass von Zeit zu Zeit mit einem feuchten Tuch, 
um eine optimale Luftzirkulation zu gewährleisten.   

 

Temperaturen und Garzeiten richtig einstellen**   

Das richtige Einstellen von Temperatur und Zeit ist entscheidend für perfekte Ergebnisse. Hier ein Überblick über 
einige häufige Zutaten:   

 

| **Zutat**                | **Temperatur (°C)** | **Garzeit (Minuten)** | **Tipp**                              |   

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

| Pommes Frites            | 190                | 18–22                | Nach der Hälfte der Zeit wenden       |   

| Chicken Wings            | 200                | 20–25                | Mit Gewürzen einreiben                |   

| Lachsfilet               | 180                | 12–15                | Mit Zitrone und Kräutern verfeinern   |   

| Süßkartoffelwürfel       | 190                | 18–22                | Leicht mit Olivenöl beträufeln        |   

| Schokoladenlava-Kuchen   | 160                | 8–12                 | Körbchen leicht einfetten             |   

 

**Tipp:** Experimentieren Sie mit verschiedenen Temperaturen und Zeiten, um Ihre eigenen perfekten Einstellungen 
zu finden!   

 

Mit diesen Grundlagen sind Sie bereit, Ihre Cosori Dual Zone Heißluftfritteuse optimal zu nutzen. Viel Spaß beim 
Kochen!          

 

 

 

 

 

 



14 

 

 

 

  



15 

 

Frühstücks-Duos 

 

 

Knuspriger Speck & goldbraune Rösti**   
 

Portionen:**  Für 2 Personen   

 

Zutaten:**   

- **Speck:** 6 Scheiben  - **Rösti:**    - 300 g Kartoffeln    - 1 kleine Zwiebel    - 1 Ei    - Salz und Pfeffer nach Geschmack    
- 2 EL Öl   

 

Funktionen & Einstellungen:**   

- **Speck:**   

  - Kammer 1   

  - **Modus:** Luftfrittieren   

  - **Temperatur:** 200 °C   

  - **Zeit:** 8–10 Minuten   

- **Rösti:**   

  - Kammer 2   

  - **Modus:** Luftfrittieren   

  - **Temperatur:** 190 °C   

Zeit:** 15 Minuten (nach 8 Minuten wenden)   

 

Zubereitung:**   

1. **Rösti vorbereiten:** Kartoffeln schälen, grob reiben, ausdrücken, mit gehackter Zwiebel, Ei, Salz und Pfeffer 
vermischen. Kleine Rösti formen und leicht mit Öl bestreichen.   

2. **Speck und Rösti gleichzeitig zubereiten:** Speckscheiben in Kammer 1 legen, Rösti in Kammer 2 geben.   

3. **Funktion starten:** Dual Zone verwenden, „Sync“-Modus einstellen.   

Nährwerte (pro Portion):**  - Kalorien: 320 kcal  - Protein: 12 g  - Fett: 18 g  - Kohlenhydrate: 28 g   
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Frühstücksbrötchen & fluffiges Rührei**   
 

Portionen:**  Für 2 Personen   

Zutaten:   

- **Brötchen:** 2 kleine Aufbackbrötchen   

- **Rührei:**   

  - 4 Eier   

  - 2 EL Milch   

  - 1 EL Butter   

  - Salz und Pfeffer   

Funktionen & Einstellungen:**   

- **Brötchen:**   

  - Kammer 1   

  - **Modus:** Backen   

  - **Temperatur:** 190 °C   

  - **Zeit:** 6–8 Minuten   

- **Rührei:**   

  - Kammer 2   

  - **Modus:** Luftfrittieren   

  - **Temperatur:** 180 °C   

  - **Zeit:** 10 Minuten   

 

Zubereitung:**   

1. **Brötchen vorbereiten:** Aufbackbrötchen in Kammer 1 legen.   

2. **Rührei vorbereiten:** Eier mit Milch verquirlen, würzen, in einer gefetteten, hitzebeständigen Form in Kammer 2 
geben.   

3. **Funktion starten:** „Sync“-Modus aktivieren, damit beides gleichzeitig fertig wird.   

Nährwerte (pro Portion):**  - Kalorien: 310 kcal  - Protein: 16 g  - Fett: 15 g  - Kohlenhydrate: 28 g   
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