COSORI Dual Basket Airfryer
Rezeptbuch - 2 Kammern,
8,5 L, 6-in-1HeiRluftfritteuse

mit Sichtfenster

Uber 100 knusprige, gesunde & einfache
Rezepte flir die COSORI HeiBluftfritteuse — ideal
far Air Fry, Bake, Roast, Grill, Reheat &
Dehydrate | Fiir Einsteiger, Familien & alle
COSORI Modelle
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Einleitung
Willkormnmen zum COSORI Dual Basket Airfryer
Willkommen in der neuen Welt des smarten Kochens!
Mit dem COSORI Dual Basket Airfryer hast du ein Kichengerdt, das
modernste Technologie mit maximaler Vielseitigkeit verbindet. Ob
knusprige Pommes, saftiges Fleisch, luftige Backwaren oder
schonend getrocknete Snacks — die COSORI zaubert kostliche
Ergebnisse mit deutlich weniger Ol und Zeitaufwand.
Dieses Buch begleitet dich Schritt far Schritt und zeigt dir, wie du
das volle Potenzial deiner Heil3luftfritteuse ausschopfst — fur
gesunde, schnelle und kreative Mahlzeiten im Alltag.
Das Besondere an der 2-Kammer-Technologie
Das Dual-Basket-System ist das Herzstlck der COSORI.
Dank zweier separater Garkammern kannst du gleichzeitig
verschiedene Speisen zubereiten — zum Beispiel knusprige
Kartoffeln in der linken Zone und zartes Hadhnchen in der rechten.
Die SyncCook- und SyncFinish-Funktionen sorgen dafur, dass
beide Gerichte perfekt aufeinander abgestimmt sind — entweder
mit identischen Einstellungen oder zeitlich synchron fertiggestelit.
So sparst du Energie, Zeit und Aufwand — und erhdltst dennoch
perfekt gegarte Ergebnisse, wie aus dem Ofen oder Grill.
Stiftung Warentest Testsieger — was macht die COSORI so gut?
Die COSORI Dual Basket wurde von der Stiftung Warentest
(Ausgabe 01/2025) mit der Note ,GUT (2,3)” ausgezeichnet.
Das Uberzeugte die Tester:
Hohe gleichmdaRige Garleistung
Einfache Bedienung & Reinigung
GroRes Fassungsvermagen (8,5 Liter)
Zuverlassige Temperaturkontrolle
Klares Sichtfenster mit Innenbeleuchtung
Diese Kombination aus Qualitat, Funktionalitét und Design macht
die COSORI zu einem der beliebtesten Airfryer-Modelle auf dem
Markt — ideal far Familien, Paare und gesundheitsbewusste
Genieler.



Erkl&rung aller Funktionen: Air Fry, Bake, Roast, Grill, Reheat, Dehydrate
Deine COSORI ist weit mehr als eine HeilRluftfritteuse — sie vereint gleich
sechs Kochfunktionen in einem Gerdat:

Air Fry (Frittieren mit HeiRluft): FUr extra knusprige Pommes, Nuggets &
Snacks — mit bis zu 90 % weniger Fett.

Bake (Backen): Ideal fur Brétchen, Muffins, Pizza & Gebdck — perfekt
gebraunt und fluffig.

Roast (Braten): Fur Fleisch, Fisch oder Gemuse — saftig und aromatisch.
Grill: Intensive Hitze fUr Steaks, Spiefse und Réstaromen wie vom BBQ-Girill.
Reheat (Aufwdrmen): Reste aufwdrmen, ohne sie matschig zu machen -
bleibt knusprig und frisch.

Dehydrate (Trocknen): Schonendes Dérren von Obst, Gemuse, Kréutern
oder Fleisch — ganz ohne Zusatzstoffe.

Tipps fur gleichzeitiges Garen mit SyncCook & SyncFinish
Die SyncCook-Funktion erméglicht das gleichzeitige Garen beider
Kammern mit identischen Einstellungen — perfekt fur gréRere Portionen.
Mit SyncFinish kannst du unterschiedliche Gerichte in jeder Zone
zubereiten und trotzdem gleichzeitig servieren. So sparst du Zeit und hast
alles warm und frisch auf dem Tisch.

Tipp: Plane dein Menu so, dass sich Garzeiten ergdnzen — z. B. Fisch in Zone
1 und Ofengemuse in Zone 2.

Reinigung, Pflege und Sicherheit
Nach dem Kochen ist die Reinigung besonders einfach:

Alle Einsatze, Kérbe und Schubladen sind spulmaschinengeeignet. Wische
das Gehduse und das Bedienfeld regelmdRig mit einem weichen, leicht
feuchten Tuch ab.

Beachte immer:

Stelle das Gerdat auf eine hitzebesténdige Oberfléche.
Verwende keine Metallutensilien im Korb.

Lass das Gerdt nach jedem Einsatz vollstdndig abkthlen, bevor du es
reinigst oder verstaust.

So bleibt deine COSORI lange in Topform - und du hast viele Jahre Freude
an knusprigen, gesunden Gerichten.



Wie du dieses Buch mit jedem COSORI Airfryer nutzen

kannst
Dieses Buch wurde so entwickelt, dass es mit allen COSORI Airfryer-
Modellen vollstandig kompatibel ist — egal welche GréBe, Leistung oder
Funktionsvielfalt dein Gerat hat.
Die Rezepte funktionieren sowohl in Geraten mit einem Korb als auch in
der Dual-Basket-Version.
Damit du jedes Rezept optimal nutzen kannst, findest du hier die
wichtigsten Hinweise:
1. Einheitliche Temperatur- & Zeitangaben fur alle Modelle
Alle COSORI Airfryer arbeiten mit sehr &hnlicher Heiztechnologie.
Deshalb kannst du Temperatur und Garzeiten ohne Anpassung
verwenden.
 kleinere Modelle » eventuell 1-2 Minuten friher prifen
 groBere Modelle » exakt nach Rezept
= 2. FUr Single- und Dual-Basket geeignet
Jedes Rezept lasst sich wie folgt nutzen:
Wenn du einen Single-Basket (ein Korb) hast:
Lebensmittel einfach alle in einen Korb geben
bei Kombirezepten (Fleisch + Beilage) beide Komponenten
nacheinander garen
oder beide Komponenten zusammen, wenn die Garzeit identisch ist
Wenn du einen Dual-Basket (zwei Korbe) hast:
Zutaten auf zwei Kérbe aufteilen
groBe Vorteile durch SyncCook und SyncFinish
zwei Gerichte gleichzeitig: ideal fur Lunch & Abendessen
£+ 3. Funktionen sind Ubertragbar
Da COSORI Gerate unterschiedliche Funktionsnamen haben kénnen,
sind alle Rezepte so aufgebaut, dass du sie in jedem Gerat
wiederfindest.

10



Beispiel:
In alteren Modellen heiBt es Airfry
In neueren Fry, Max Crisp oder Air Roast
Dieses Buch nutzt die universellen Kernfunktionen:

Je nach Modell auch

Im Buch bezeichnet als

Air Fry Fry, Max Crisp, Air Roast
Bake Bake, Pastry, Cake
Roast Roast, Meat, Air Roast
Grill Broil, Grill

Reheat Warm, Heat

Dehydrate Dry, Slow Cook



Du kannst immer die nachstahnliche Funktion
wahlen.

4. Mengenanpassung fur jede KorbgroBe
Egal ob dein COSORI:
47 L
55L
6,4 L
8,5 L Dual Zone
hat - die Rezepte lassen sich leicht skalieren.
Regel:
Kleiner Korb: 70-100 % der Menge
GroBer Korb: 100-150 % der Menge
Die Garzeit bleibt gleich, die Fullhéhe ist entscheidend.
5. Warum alle Rezepte trotzdem prazise funktionieren
Dieses Buch wurde so entwickelt, dass:
Temperaturen universell funktionieren
Zeiten realistisch sind
Portionen flexibel sind
Zubereitungsschritte fir alle Gerate passen
Dual- und Single-Basket gleichermal3en bertlcksichtigt werden
Du kannst also jedes Rezept direkt nachkochen, ohne Umrechnungen.
6. Zusatzlicher Vorteil: COSORI-Gerate heizen fast identisch
Alle Modelle nutzen:
360°-HeiBluftzirkulation
schnelle Aufheizleistung
hohe Energieeffizienz
identische Warmestruktur
Dadurch ist es méglich, ein Rezeptbuch zu schreiben, das mit jedem
COSORI-Modell funktioniert — und das klappt hervorragend.
Fazit
Dieses Buch ist fur ALLE COSORI Airfryer geeignet, unabhangig von Modell,
GroBe oder Ausstattung.
Du kannst jedes Rezept sofort verwenden — nur die Menge musst du ggf. an
deinen Korb anpassen.

Hinweis: Manche Rezepte tauchen mehrfach auf, da
unterschiedliche Funktionen im COSORI zu verschiedenen
Ergebnissen fuhren.
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Kapitel 1 - Air Fry (HeiRluftfrittieren)

Knusprig, leicht und fettarm geniefien
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Perfekte
Pommes mit
Meersalz

S o

Vorbereitung: 10 Min  Garzeit: 25 Min bei 190 °C  Ergibt: 4 Portionen

Zutaten:

800 g festkochende
Kartoffeln

1 EL Olivendl

1 TL Meersalz

Optional: Paprikapulver
oder mediterrane
Krauter

Zubereitung:

1.Kartoffeln schalen, in gleichmaRige Sticks schneiden.

2.30 Minuten in kaltem Wasser einlegen, dann
grandlich abtrocknen.

3.Mit Ol und Salz in einer Schissel mischen.

4.In beide Kérbe geben, Air Fry 190 °C | 22—-25 Minuten,
zwischendurch Kérbe schutteln.

5.Heif} servieren und nach Belieben mit Kr&utern
bestreuen.

Tipp: Far extra Knusprigkeit die Pommes nach 20
Minuten kurz ruhen lassen und weitere 3 Minuten
nachgaren.

N&hrwerte pro Portion: 210 kcal w4 g Eiweil @33 g
Kohlenhydrate & 7 g Fett




Vorbereitung: 10 Min  Garzeit: 25 Min bei 190 °C  Ergibt: 4 Portionen

Zutaten:

800 g Hahnchenflugel
1 EL Sesamol

2 EL Sojasauce

1 EL Honig

1 TL Knoblauchpulver
1 TL Ingwer, frisch
gerieben

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Zum Bestreuen:

e 1EL Sesamsamen

e 1Fruhlingszwiebel, fein gehackt

Far den Teriyaki-Dip:

e 3EL Sojasauce

e 1ELHonig

e 1TL Reisessig

 17L Speisestdrke (in 1EL Wasser gelost)




Zubereitung
Marinieren: H&dhnchenfligel mit Sesamdl, Sojasauce, Honig, Knoblauch,
Ingwer, Salz und Pfeffer mischen.
15 Minuten ziehen lassen.
Airfryer:
Funktion: Airfry
Temperatur: 190 °C
Zeit: 25 Minuten, zwischendurch einmal wenden.
Dip zubereiten:
In einem Topf Sojasauce, Honig und Reisessig erhitzen.
Stérke-Mix einrUhren, bis die Sauce andickt.

Servieren: Wings mit Sesam und Fruhlingszwiebeln bestreuen, mit dem

warmen Teriyaki-Dip servieren.
Tipp:Fur extra Knusprigkeit am Ende 3 Minuten Grill-Funktion aktivieren.
Wer es pikant mag, gibt etwas Sriracha in die Marinade.
N&hrwerte pro Portion: 390 kcal 40 g Eiweil® 16 g Fett 8 g Kohlenhydrate
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Airfryer French
Toast Sticks mit

Beeren

S o

Vorbereitung: 10 Min  Airfryer: 180 °C | 8-10 Minuten Ergibt: 4 Portionen

Zutaten:

4 Scheiben Toastbrot (am
besten etwas dlter)

2 Eier

100 ml Milch (oder
Pflanzendrink)

% TL Zimt

% TL Vanilleextrakt

1 TL Ahornsirup oder Honig
(optional)

1 EL Butter (geschmolzen)
Zum Servieren:

Frische Beeren (Himbeeren,
Blaubeeren)

Puderzucker oder Ahornsirup

Zubereitung:
1.Vorbereiten: Toastscheiben in 3—-4 gleichmdfige Sticks
schneiden.
2.Mischung: Eier, Milch, Zimt, Vanille und Ahornsirup in
einer Schussel verquirlen.
3.Eintauchen: Die Toaststicks kurz in die Mischung
tauchen, bis sie gut Uberzogen, aber nicht zu weich sind.
o Airfryer:Funktion: Airfry
o Temperatur: 180 °C
Zeit: 8-10 Minuten

e}

o}

Nach der Hdlfte der Zeit wenden, bis sie goldbraun

sind.

4.Servieren: Mit frischen Beeren, etwas Puderzucker und
Ahornsirup anrichten.

Tipp:Fur extra Crunch die Sticks vor dem Airfryen leicht mit Paniermehl oder Kokosraspeln
bestreuen.
Nd&hrwerte pro Portion:#, 230 kcal || 8 g EiweiR & 9 g Fett 25 g Kohlenhydrate



.

Chicken
%. Nuggets mit

Krauterpanade

S¢ )

Vorbereitung: 15 Min  Garzeit: 16 Min bei 190 °C  Ergibt: 3—4 Portionen
Zubereitung:
Zutaten: 1.Hahnchen in Stlcke schneiden.
2.Paniermehl mit Kréutern und Gewurzen mischen.
e 5009

Ha&hnchenbrustfilet

e 2Eijer

* 80 g Paniermehl (oder
Panko)

e 1TLKréuter der
Provence

e 1TL Paprikapulver

e Salz, Pfeffer

e 1EL Olivendl

3.Hahnchenstlcke erst in verquirltem Ei, dann in
Paniermehl wenden.
4.Mit Ol bespruhen, in beide Korbe legen.
5. Air Fry 190 °C | 14-16 Minuten, einmal wenden.
6.Mit Joghurt- oder Krduterdip servieren.
- Tipp: Fur eine besonders goldene Kruste Panko und

etwas Parmesan verwenden.



Ispalten

mit Paprikadip

Vorbereitung: 10 Min

S o

Garzeit: 20 Min bei180 °C  Ergibt: 4 Portionen

Zutaten:

600 g SulRkartoffeln
1 EL Olivendl

% TL Paprikapulver,
edelsuf’

Salz, Pfeffer

Far den Dip:

150 g griechischer
Joghurt

% TL ger@uchertes
Paprikapulver

1 TL Zitronensaft

Zubereitung:

Zubereitung:
1.SURkartoffeln waschen, in Spalten schneiden.
2.Mit Ol, Paprika, Salz und Pfeffer mischen.
3.In einer Kammer verteilen, Air Fry 180 °C | 18—-20
Minuten, einmal schutteln.

4.Dip anrthren und mit den Spalten servieren.

. Tipp: Fur mehr Wirze etwas Chili oder Kreuzkimmel
hinzufagen.
N&hrwerte pro Portion: 235 kcal w4 g EiweiR @38 g
Kohlenhydrate & 7 g Fett




Knusprige
Blumenkohl-
Bites

A Se a

Vorbereitung: 15 Min Garzeit: 15 Min bei 190 °C  Ergibt: 3 Portionen

Zubereitung:

Zutaten: 1.Blumenkohl in kleine Réschen teilen.

. 2.Eier verquirlen, Paniermehl mit Parmesan und
1 kleiner Blumenkonhl

2 Eier

GewUrzen mischen.

3.R6schen in Ei, dann in Panade wenden.

60 g Paniermenl 4.Mit Ol bespruihen, in beiden Kérben verteilen.

40 g Parmesan, 5. Air Fry 190 °C | 156 Minuten, Kérbe zur Halbzeit schutteln.
gerieben 6.Mit Joghurtdip oder Tomatensauce servieren.

1 TL Knoblauchpulver . Tipp: Vegane Variante — Ei durch 2 EL Pflanzenmilch + 1
Salz, Pfeffer EL Mehl ersetzen.

N&hrwerte pro Portion: 220 kcal w10 g Eiweil @189
Kohlenhydrate @ 11 g Fett

1 EL Olivendl




Ha hchénﬂﬁgel
mit Honig-
Senf-Marinade

A Se a

Vorbereitung: 10 Min (+ 30 Min Marinierzeit) Garzeit: 22 Min bei 200 °C Ergibt: 4 Portionen

Zubereitung:

Zutaten: 1.0, Honig, Senf und Gewdirze verrihren.

« 1kg Hahnchenflugel 2.Hahnchenfligel darin marinieren (mind. 30 Min).

X . 3.In beiden Koérben verteilen.
e 2ELOlivendl

4.Air Fry 200 °C | 20—22 Minuten, zwischendurch

e 2ELHonig wenden.

* 1ELSenf 5.Heil? servieren — aulen knusprig, innen saftig.

* 1TL Paprikapulver . Tipp: Fur extra Wirze 1TL Sojasauce und etwas Chili
e Salz, Pfeffer hinzufagen.

Nd&hrwerte pro Portion:
365 kcal w34 gEiweiR @5 gKohlenhydrate @& 23
g Fett




Mini-

Frahlingsrollen
mit Dip

15 Minuten

12 Minuten bei 190 °C

S o

4 Portionen

Zutaten:

200 g Weildkohl, fein
geschnitten

1 Karotte, gerieben

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 EL Sojasauce

1TL Sesamol

8-10 Fruhlingsrollenteigblatter
1EL Ol zum Bestreichen

Far den Dip:

2 EL Sojasauce

1 TL Honig oder Ahornsirup

% TL Reisessig

Zubereitung:

1.Gemuse in einer Schussel mit Sojasauce und
Sesamol vermengen.
2.Mischung auf den Teigblattern verteilen und
einrollen.
3.Mit etwas Ol bestreichen.
4.Air Fry 190 °C | 10-12 Min, einmal wenden.
5.Mit Dip servieren.
- Tipp: Die Fallung kann auch mit Glasnudeln oder
Tofu ergénzt werden.
N&hrwerte pro Portion:
* 180 kcal
@ 8 g Fett

w 5 g Eiweill @ 21 g Kohlenhydrate




