Das ultimative COSORI Turbo
Tower Rezeptbuch XXL

Knusprige,gesunde und
zeitsparende Rezepte fir jeden
Tag — ideal fir Familien,

Einsteiger und Berufstitige






Kapitel 3: schnelle Friihstiicksideen

1. Knusprige Fruhsticksbrotchen
2. Herzhafte Fruhsticksmuffins
3. Airfryer-Omelett mit Krautern
4. French Toast Bites

Kapitel 1: Die COSORI Turbo Tower Heil3luftfritteuse kennenlernen

5. Wirzige Fruhstlckskartoffeln
6. Apfel-Zimt-Taschen
7. Frihstlicks-Quesadillas

8. Ei-

im-Toast

9. Knusprige Kase-Toast-Rollchen

10. Bananen-Hafer-Taler

11. Frihsticks-Wrap mit Ei und Gemuse

12. Mini-Fruhstuckspizzen

13. Zimt-Bananen aus dem Airfryer

14. Quarktaschen mit Beeren

15. Joghurt-Granola-Crunch

Goldbraune Milchbrétchen aus dem Airfryer

Kapitel 5: Fleischgerichte
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. Hahnchenbrustfilet klassisch

. Hahnchenschenkel wirzig

. Frikadellen aus dem Airfryer

. Kalbfilet-Medaillons

. Hackballchen in Tomatenwtrze

. Knusprige Parmesan-Hahnchenfligel
. Putensteaks mediterran

fur jeden Tag

8. Gefullte Paprika mit Hackfleisch
9. Mit Erdnussen paniertes Hihnchen

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.

27.

BBQ-Hahnchenfilets
Hahnchen-Saté-SpieBe
Putenhack-Mini-Burger

Cordon Bleu aus Putenfleisch
Kalbfleisch gefillt mit Apfel
Hahnchen in Zitronenmarinade
Hackfleischrollchen mit Kasefullung
Hahnchen-Curry-Bites
Lammfilet-Medaillons

Panierte Hackfleischréllchen mit Kasekern
Uberbackene Lamm-Hackbéllchen auf Baguette
Hackfleisch-Muffins herzhaft
Hahnchenoberkeulen pikant

Geflllte Zucchini mit Hackfleisch
RindfleischspieBe mit GemUse

Lammfilet in Krauterkruste

Mini-Cevapcici aus dem Airfryer
Hahnchenbrust mit Honig-Senf-Marinade

28.Ente mit Orange
29.Hackfleisch-Nester mit Ei und Spinatfullung

30.
31

Gansebrust
Rehmedaillons mit Paprika

32.Gebratenes Lamm mit Paprika und Sesam

Kapitel 4:Snacks, Fingerfood und kleine Gerichte

1. Kartoffelspalten
2. Mozzarella-Sticks

3. Gemusesticks mit knuspriger Panade 4
4. Chicken Bites -
5. Mini-Quiches

6. Knusprige Grunkohl-Chips

7. Tortilla-Rollchen

8. Knusprige Kichererbsen
9. Kase-Sticks aus Blatterteig
10. Zucchini-Chips

Kapitel 6: Fisch und Meeresfriichte

1. Lachsfilet mit Krautern

2. Fischstabchen hausgemacht

3. Garnelen mit Knoblauch

4. Kabeljau mit Zitronenkruste

5. Thunfisch-Steaks

6. Knusprige Calamari

7. Lachs mit Honig-Senf-Glasur

8. Garnelen im Speckmantel

9. Seelachsfilet mit Krauterpanade
10. Scharfe Garnelen mit Paprika

11. Fischfrikadellen aus dem Airfryer
12. Schollenréllchen mediterran

13. Knusprige Kokos-Garnelen

14. Forellenfilet mit Krauterbutter
15. Pangasiusfilet mit Knusperkruste
16. Muscheln in Knoblauchmarinade
17. Lachs-Wdrfel Teriyaki-Art

18. Garnelen in Zitronen-Petersilien-Marinade
19. Kabeljau-Bites mit Paprika

20. Meeresfrichte-Mix aus dem Airfryer




Kapitel 7: Vegetarische und vegane
Lieblingsrezepte

1. Gefullte Zucchini mit GemUse und Krautern
2. Blumenkohl-Wings mit wurziger Marinade
3. Knusprige Falafel aus dem Airfryer

4. StuBkartoffelwirfel mit Paprika und
Knoblauch

5. Brokkoli mit Knusper-Topping

6. Vegantische Burger

7. Auberginenscheiben mediterran

8. Gemusefrikadellen mit Haferflocken

9. Uberbackenes Mozzarella-Blumenkohl-Steak
10. Vegane Zucchini-Puffer mit Dip

Kapitel 9: Familienrezepte und
Hauptgerichte

1. Hahnchen mit Kartoffeln und Gemuse
2. Lasagne-Rollchen aus dem Airfryer

3. Herzhafter Nudelauflauf mit Kase

4. Geflllte Tortilla-Auflaufe

5. Mini-Puten Fleischkase fein mit Ofengemuse
6. Reisbéllchen mit Kasekern

7. Gnocchi mit Brokkoli und Wurst &
8. Hahnchen-Gemiise-Blech aus dem Airfryer
9. Wiirzige Gnocchi-Pfanne mit Gemduse
10. Chicken Patty mit StBkartoffelstampf

Kapitel 11: Rezepte fiir Kinder und
wahlerische Esser

1. Knusprige Chicken Nuggets

2. Mini-Pizza aus dem Airfryer

3. Kartoffelballchen mit Kasekern
4. Apfelmuffins mit Joghurt

5. Méhrenchips

6. Wurstchen im Knuspermantel
7. Knusprige Pasta-Chips mit Dip
8. Puddingbrezel

9. Legokuchen

10. Bananen-Schoko-Taschen
11.Blueberry Cheesecake Rolls
12.Knusprige Blatterteigkarotten mit
Frischkaseflullung

Kapitel 13: Desserts und suiBe ;"
Highlights

1. Gebackene Apfelringe

2. HeiBe Schoko-Bananen
3. Quarkbéllchen

4. Pfirsich-Crumble

5. Mini-Donuts

6. Nuss-Nougat-Taschen

7. Erdbeer-Teilchen
8.Karamell-Popcorn-Riegel
9.Mini-Cookie-Pie mit Schokoflllung
10.Knusprige Kokosmakronen aus dem
Airfryer

Kapitel 8: Beilagen und Gemiise

1. Kartoffeln im Speckmantel mit Rosmarin
2. SUBkartoffelpommes mit Paprikawirze
3. Rosmarin-Kartoffelwrfel

4. Pommes aus der HeiBluftfritteuse

5. Ofengemise mediterran

6. Kurbisspalten aus dem Airfryer

7. Zucchini mit Parmesankruste

8. Grliine Bohnen mit Knoblauch

9. Paprika-Mix aus dem Airfryer

10. Karottensticks mit Honig und Krautern

Kapitel 10: Express-Rezepte fir
Berufstatige

1.H&hnchen mit Ananas und Gemduse in Folie
2.BBQ-Hahnchen mit Mac and Cheese
3. Lachsfilet express mit Zucchini

4. Knusprige Wrap-Réllchen mit K&se und Schinken
5. Blitz-Tofu mit Brokkoli

6. Airfryer-Toast Uberbacken

7. Wirzige Kichererbsen-Bowl

8. Schnelle Putenstreifen mit Gemuse

9.Herzhafte Tortellini mit Wurstscheiben
10.Hahnchen Caprese

Kapitel 12: Backen mit der COSORI
Turbo Tower

1. Schokomuffins

2. Vanilleklchlein

3. Kasekuchen im Glas

4. Brownie-Bites

5. Blatterteiggeback

6. Zimtschnecken

7. Bananenbrot-Minis

8. Beeren-Crumble
9.Sesamkekse mit Honig
10.Saftige Mango-Muffins

Kapitel 14: Partyfood und Gaste-
Rezepte

_"#5 Kapitel 15: Gesunde Rezepte mit

Nahrwertangaben

Kapitel 16: Wochenplane und clevere

Rezeptkombinationen

Bonuskapitel




Vorwort

Willkommen in der Welt des COSORI Turbo Tower

Die COSORI Turbo Tower HeiBluftfritteuse steht flir modernes, unkompliziertes und genussvolles
Kochen im Alltag. Sie eroffnet dir die Méglichkeit, viele deiner Lieblingsgerichte schneller,
einfacher und oft auch bewusster zuzubereiten - ohne dabei auf Geschmack, Knusprigkeit oder
Vielfalt zu verzichten. Ob herzhaftes Fruhstlick, schnelles Mittagessen, knusprige Snacks,
sattigende Familiengerichte oder sul3e Leckereien: Mit der COSORI Turbo Tower wird die Kliche zu
einem Ort, an dem Genuss und Effizienz perfekt zusammenfinden.

Dieses Buch wurde entwickelt, um dir das volle Potenzial deiner HeiRluftfritteuse zu zeigen. Es
soll dich inspirieren, neue Gerichte auszuprobieren, vertraute Klassiker neu zu entdecken und mit
wenig Aufwand kostliche Ergebnisse zu erzielen. Die Rezepte sind so aufgebaut, dass sie leicht
verstandlich, alltagstauglich und mit gangigen Zutaten umsetzbar sind.

So hilft dir dieses Buch im Kiichenalltag

Im hektischen Alltag fehlt oft die Zeit fur aufwendige Gerichte mit langen Vorbereitungs- und
Kochzeiten. Genau hier setzt dieses Rezeptbuch an. Es bietet dir eine grofRe Auswahl an Rezepten,
die schnell gelingen, einfach nachzukochen sind und dennoch mit Geschmack und Abwechslung
Uberzeugen. Viele Gerichte lassen sich in kurzer Zeit zubereiten und eignen sich ideal fur stressige
Arbeitstage, spontane Mahlzeiten oder entspannte Familienabende.

Neben den Rezepten findest du in diesem Buch hilfreiche Tipps zur Nutzung deiner COSORI Turbo
Tower, praktische Hinweise zu Garzeiten und Temperaturen sowie nutzliche Anregungen, wie du
deine Mahlzeiten noch besser planen kannst. Die Nahrwertangaben unterstutzen dich zusatzlich
dabei, bewusste Entscheidungen zu treffen und deine Erndhrung besser im Blick zu behalten. So
wird dieses Buch nicht nur zu einer Rezeptsammlung, sondern zu einem echten Kiichenhelfer fur
jeden Tag.

Fur wen dieses Rezeptbuch gemacht ist

Dieses Rezeptbuch ist fir alle gedacht, die mit ihrer COSORI Turbo Tower unkompliziert,
abwechslungsreich und mit Freude kochen méchten. Es richtet sich an Einsteiger, die erste
Erfahrungen mit der HeiBluftfritteuse sammeln, ebenso wie an erfahrene Nutzer, die neue Ideen
und Inspiration fur ihre Alltagskiche suchen.

Besonders geeignet ist dieses Buch flir Familien, die schnelle und leckere Gerichte fur Grol3 und
Klein auf den Tisch bringen méchten, fur Berufstatige, die wenig Zeit haben und trotzdem frisch
kochen wollen, und fir alle, die Wert auf knusprige, schmackhafte und zeitsparende Rezepte
legen. Ganz gleich, ob du einfache Basics, gesunde Mahlzeiten, sattigende Hauptgerichte oder
kleine Genussmomente fur zwischendurch suchst - dieses Buch begleitet dich dabei, das Beste
aus deiner HeiBluftfritteuse herauszuholen.
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Kapitel 1: Die COSORI Turbo Tower

HeilRluftfritteuse kennenlernen
Was die COSORI Turbo Tower besonders macht

Die COSORI Turbo Tower HeiRluftfritteuse ist weit mehr als nur ein praktisches Kiichengerat fur Pommes
und Snacks. Sie steht flir eine moderne Art zu kochen, bei der Schnelligkeit, Komfort und Genuss ideal
miteinander verbunden werden. Im Vergleich zum klassischen Backofen oder zur herkdmmlichen Fritteuse
bietet sie eine zeitsparende und vielseitige Moglichkeit, unterschiedlichste Gerichte zuzubereiten - von
knusprigen Beilagen Uber saftige Fleisch- und Fischgerichte bis hin zu Gemuse, Backwaren und Desserts.
Besonders macht die COSORI Turbo Tower vor allem ihre benutzerfreundliche Handhabung, ihre starke
Leistung und ihre Vielseitigkeit im Alltag. Sie wurde dafur entwickelt, Speisen gleichmaRig zu garen und
dabei aul3en eine appetitliche Knusprigkeit und innen eine angenehme Saftigkeit zu erzielen. Genau diese
Kombination ist es, die das Kochen mit einer HeiR3luftfritteuse fur so viele Menschen attraktiv macht.

Ein weiterer Vorteil liegt in der Alltagstauglichkeit. Die COSORI Turbo Tower unterstutzt dich dabei,
Mahlzeiten schnell und unkompliziert zuzubereiten, ohne dass du dafur viel Kichenwissen oder lange
Vorbereitungszeiten brauchst. Gerade in einem vollen Alltag mit Familie, Beruf und anderen
Verpflichtungen ist das ein echter Gewinn. Statt lange auf das Vorheizen des Backofens zu warten oder
mehrere Pfannen gleichzeitig zu nutzen, kannst du viele Gerichte mit wenigen Handgriffen vorbereiten
und effizient garen.

Hinzu kommt, dass die COSORI Turbo Tower fir eine groRe Bandbreite an Rezepten geeignet ist. Sie kann
nicht nur klassische Airfryer-Gerichte zubereiten, sondern eréffnet auch Raum fir kreative Ideen. Ob
Fruhstuck, Mittagessen, Abendessen, Snack oder Dessert - das Gerat wird schnell zu einem festen
Bestandteil der taglichen Kiiche.

Vorteile des Kochens mit der Hei3luftfritteuse

Das Kochen mit der HeiRluftfritteuse bringt zahlreiche Vorteile mit sich, die besonders im Alltag deutlich
spurbar werden. Einer der grof3ten Pluspunkte ist die Zeitersparnis. Viele Speisen sind schneller fertig als
im Backofen, weil die Hitze gezielt und intensiv zirkuliert. Dadurch verkiirzen sich sowohl Vorheiz- als auch
Garzeiten, was vor allem an stressigen Tagen hilfreich ist.

Ein weiterer wichtiger Vorteil ist die einfache Zubereitung. Viele Gerichte bendétigen nur wenige Zutaten
und gelingen mit geringem Aufwand. Oft reicht es aus, die Lebensmittel zu wirzen, in den Garkorb oder
auf das Blech zu geben und das passende Programm oder die richtige Temperatur einzustellen. So wird
Kochen auch fur Einsteiger deutlich unkomplizierter.

Sehr geschatzt wird auBerdem das knusprige Ergebnis. Die HeiRluftzirkulation sorgt daftir, dass viele
Speisen eine goldbraune Oberflache erhalten, ohne in groBen Mengen Fett ausgebacken werden zu
mussen. Das bedeutet nicht nur weniger Aufwand, sondern haufig auch eine bewusstere Art der
Zubereitung.

Auch die Vielseitigkeit spricht fur die HeiBluftfritteuse. Sie eignet sich fur Gemuse, Kartoffelgerichte,
Fleisch, Fisch, vegetarische Speisen, Geback und sogar einige Desserts. Damit ist sie nicht nur ein
Zusatzgerat, sondern kann in vielen Haushalten einen festen Platz im Kochalltag einnehmen.

Ein oft unterschatzter Vorteil ist zudem die tGberschaubare Reinigung. Im Gegensatz zu Topfen mit heiRem
Ol oder mehreren benutzten Pfannen bleibt der Aufwand nach dem Kochen meist deutlich geringer. Das
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Die wichtigsten Funktionen und Programme im Uberblick

Die COSORI Turbo Tower wurde so konzipiert, dass sie eine einfache und intuitive Bedienung erméglicht.
Auch wenn sich einzelne Modelle in Details unterscheiden kénnen, basieren die wichtigsten Funktionen
meist auf denselben Grundprinzipien: Temperatur, Zeit und Programmwabhl.

Die Temperaturregelung erlaubt dir, die Hitze an das jeweilige Gericht anzupassen. Niedrigere
Temperaturen eignen sich eher fiir empfindlichere Zutaten oder zum Aufwarmen, wahrend hdhere
Temperaturen ideal sind, wenn Speisen besonders knusprig werden sollen. Die richtige Temperatur hat
groBen Einfluss auf Konsistenz, Gargrad und Geschmack.

Uber die Zeiteinstellung steuerst du, wie lange ein Gericht gegart wird. Das klingt selbstverstandlich, ist
aber besonders wichtig, weil HeiBluftfritteusen oft schneller arbeiten als ein klassischer Backofen. Schon
wenige Minuten kénnen dartuber entscheiden, ob ein Gericht perfekt gelingt oder zu trocken wird.
Deshalb lohnt es sich, die ersten Anwendungen aufmerksam zu begleiten.

Viele Gerate verflgen zudem Uber voreingestellte Programme. Diese Programme sind darauf ausgelegt,
typische Speisen wie Pommes, Hahnchen, Gemuse, Fisch oder Backwaren mit passenden
Grundeinstellungen zuzubereiten. Sie sind vor allem fur Anfanger hilfreich, weil sie die Nutzung
erleichtern und eine gute Orientierung bieten. Trotzdem darfst du die Programme immer an deine
personlichen Vorlieben anpassen. Manche mdgen es besonders knusprig, andere bevorzugen eine
sanftere Garung.

Je nach Aufbau und Ausstattung kann die COSORI Turbo Tower zusatzlich durch ihre durchdachte
Innenraumaufteilung Gberzeugen. Das erleichtert die parallele oder strukturierte Zubereitung
unterschiedlicher Speisen und unterstitzt eine flexible Nutzung im Alltag. Gerade bei Familienmahlzeiten
oder mehreren Komponenten eines Gerichts ist das ein echter Vorteil.

Wichtig ist: Programme sind eine praktische Unterstutzung, aber keine starren Regeln. Zutatenmenge,
Dicke der Lebensmittel, Marinaden oder individuelle Vorlieben kdnnen die Garzeit beeinflussen. Mit ein
wenig Erfahrung wirst du schnell ein Gefuhl daflr entwickeln, wie du die Einstellungen optimal fur deine
Lieblingsgerichte nutzt.

Tipps fur die ersten Anwendungen

Gerade zu Beginn ist es sinnvoll, die COSORI Turbo Tower schrittweise kennenzulernen. Starte am besten
mit einfachen Rezepten, bei denen du gut beobachten kannst, wie das Gerat arbeitet. Kartoffelspalten,
Gemdse, kleine Snacks oder einfache Hahnchengerichte eignen sich ideal, um ein Gefuhl fir Garzeit,
Temperatur und Braunung zu bekommen.

Uberlade den Garraum anfangs nicht. Eine zu groBe Menge auf einmal kann dazu fithren, dass die heiBe
Luft nicht optimal zirkuliert und die Speisen ungleichmaBig garen. Besser ist es, die Zutaten locker zu
verteilen, damit jede Portion ausreichend Hitze abbekommt. So erzielst du gleichmaBigere und
knusprigere Ergebnisse.

Kontrolliere das Gargut bei den ersten Versuchen lieber etwas friher als zu spat. Da HeiBluftfritteusen
sehr effizient arbeiten, kann ein Gericht schneller fertig sein, als du es vom Backofen gewohnt bist. Ein
kurzer Blick wahrend des Garens hilft dir, Sicherheit im Umgang mit dem Gerat zu gewinnen.

Auch leichtes Wenden oder Schutteln kann bei vielen Speisen sinnvoll sein. Besonders bei kleineren
Zutaten wie Pommes, GemuUsestlicken oder Nuggets sorgt das daflr, dass alle Seiten gleichmaBig
gebraunt werden. Mit der Zeit lernst du schnell, bei welchen Gerichten dieser Schritt hilfreich ist.

Ein weiterer guter Tipp ist, klassische Ofenrezepte nicht einfach unverandert zu ilbernehmen. In der
HeiBluftfritteuse reichen oft niedrigere Zeiten und manchmal auch leicht angepasste Temperaturen. Es
lohnt sich also, Rezepte auf die Eigenschaften des Gerats abzustimmen, um das beste Ergebnis zu
erzielen.

Hab auBerdem keine Scheu, mit GewUrzen, Krautern und kleinen Variationen zu arbeiten. Die COSORI
Turbo Tower eignet sich hervorragend, um vertraute Gerichte neu zu interpretieren. Schon kleine
Veranderungen bei Marinaden, Panaden oder Beilagen kénnen fur mehr Abwechslung sorgen und
machen das Kochen besonders spannend.



Reinigung, Pflege und richtige Nutzung

Damit deine COSORI Turbo Tower lange zuverlassig arbeitet und du dauerhaft Freude
an ihr hast, sind Reinigung und Pflege besonders wichtig. Die gute Nachricht ist: Im
Vergleich zu vielen anderen Kochmethoden ist der Reinigungsaufwand meist angenehm
gering, wenn du einige Grundregeln beachtest.

Am besten reinigst du das Gerat regelmalig direkt nach der Nutzung, sobald es
ausreichend abgekuhlt ist. Ruckstande von Fett, Marinaden oder Krimeln lassen sich
frisch meist deutlich leichter entfernen als eingetrocknete Verschmutzungen. Der
Garkorb beziehungsweise die entnehmbaren Teile kénnen in der Regel mit warmem
Wasser, etwas Spulmittel und einem weichen Schwamm gereinigt werden. Aggressive
Reinigungsmittel oder harte Scheuerschwamme solltest du vermeiden, damit
Beschichtungen und Oberflachen geschont werden.

Auch der Innenraum verdient Aufmerksamkeit. Dort kénnen sich mit der Zeit kleine
Fettspritzer oder Kriumel sammeln. Eine sanfte Reinigung mit einem weichen Tuch hilft
dabei, das Gerat sauber zu halten und unangenehme Gertche zu vermeiden. Achte
immer darauf, dass alle Teile vollstandig trocken sind, bevor du sie wieder einsetzt.
Zur richtigen Nutzung gehdrt auch ein sicherer und bewusster Umgang. Stelle die
Heil3luftfritteuse auf eine stabile, hitzebestandige Flache und sorge dafur, dass rund um
das Gerat genug Platz fur die Luftzirkulation bleibt. Wahrend des Betriebs kann das
Gehdause in bestimmten Bereichen warm werden, daher ist ein vorsichtiger Umgang
wichtig.

Verwende nur geeignetes Zubehor und achte darauf, den Garraum nicht mit
ungeeigneten Materialien zu blockieren. Lebensmittel sollten immer so platziert
werden, dass die heil3e Luft frei zirkulieren kann. Genau das ist entscheidend fir die
typischen Airfryer-Ergebnisse: aul3en knusprig, innen saftig.

Mit der richtigen Pflege wird die COSORI Turbo Tower zu einem zuverlassigen Begleiter
im Alltag. Wer das Gerat sauber halt, sinnvoll nutzt und sich mit seinen Funktionen
vertraut macht, schafft die beste Grundlage fir dauerhaft gute Ergebnisse und viel

Freude beim Kochen.



Kapitel 2: Grundlagen fur perfekte Ergebnisse

Die besten Zutaten fur den Airfryer

Der Erfolg in der HeiRluftfritteuse beginnt bereits bei der Auswahl der richtigen
Zutaten. Grundsatzlich eignet sich der Airfryer fur eine erstaunlich grol3e Vielfalt an
Lebensmitteln, doch manche Zutaten liefern besonders gute Ergebnisse. Dazu
gehdren vor allem Kartoffeln, viele Gemusesorten, Fleisch, Fisch, Tofu, Teigwaren aus
dem Kuhlregal und kleine Backwaren. Besonders gut funktionieren Zutaten, die von
Natur aus eine feste Struktur haben oder durch Hitze eine appetitliche Oberflache
entwickeln.

Kartoffeln sind ein klassisches Beispiel. Ob als Pommes, Wedges, Wurfel oder kleine
Ofenkartoffeln - sie werden im Airfryer besonders beliebt, weil sie aul3en schon
braunen und innen angenehm weich bleiben kdnnen. Auch SuRBkartoffeln eignen sich
hervorragend, brauchen aber oft etwas Aufmerksamkeit, da sie schneller braunen
und durch ihren héheren Zuckeranteil empfindlicher reagieren.

Bei Gemuse sind Sorten ideal, die beim Garen Réstaromen entwickeln. Brokkoli,
Blumenkohl, Zucchini, Paprika, Karotten, Rosenkohl oder griine Bohnen profitieren
stark von der intensiven HeiBluftzirkulation. Wichtig ist dabei, das Gemuse maglichst
gleichmaRig zu schneiden, damit alles zur gleichen Zeit gar wird.

Auch Fleisch und Fisch gelingen im Airfryer besonders gut. Hahnchenfilets,
Hahnchenschenkel, Frikadellen, kleine Steaks, Lachsfilets oder Garnelen lassen sich
schnell und aromatisch zubereiten. Dabei hilft eine gute Wurzung oder Marinade, den
Geschmack zu verstarken. Gleichzeitig sollte man darauf achten, Zutaten nicht in zu
viel flissiger Marinade einzuweichen, da dies die Braunung erschweren kann.

FUr vegetarische und vegane Gerichte sind Tofu, Kichererbsen, Falafel, Gemusepuffer
oder gefllltes Gemuse sehr gut geeignet. Auch hier gilt: Je besser die Oberflache
vorbereitet ist, desto besser wird das Ergebnis. Ein wenig Ol, eine leichte Panade oder
Gewdurze kénnen viel bewirken.

Weniger geeignet sind sehr flussige Teige ohne Form, stark wasserhaltige Zutaten
ohne Vorbereitung oder Speisen, die zu eng geschichtet werden. Der Airfryer liebt
Struktur, Luftzirkulation und Platz. Wer das bei der Auswahl der Zutaten

berucksichtigt, schafft die besten Voraussetzungen fur Uberzeugende Ergebnisse. o)



Garzeiten, Temperaturen und praktische Richtwerte

Einer der wichtigsten Unterschiede zwischen Hei3luftfritteuse und klassischem Backofen liegt in der Effizienz. Der
Airfryer arbeitet mit intensiv zirkulierender HeiRluft und gart viele Speisen dadurch schneller. Genau deshalb lohnt es
sich, Garzeiten und Temperaturen bewusst anzupassen und sich nicht blind an Ofenangaben zu orientieren.

Als grobe Orientierung gilt: Viele Speisen gelingen im Bereich zwischen 160 und 200 Grad besonders gut. Niedrigere
Temperaturen eignen sich eher fir empfindlichere Zutaten, zum Aufwarmen oder fiir Gerichte, die innen erst garen
und auBBen nicht zu schnell braunen sollen. Hohere Temperaturen sind ideal, wenn eine goldbraune, knusprige
Oberflache gewunscht ist.

Fir Gemuse sind meist mittlere bis hdhere Temperaturen sinnvoll. Kartoffelgerichte profitieren oft von einer
Kombination aus ausreichender Garzeit und kraftiger Hitze, damit sie au3en Farbe bekommen. Fleisch braucht je
nach Dicke und Sorte ein gutes Gleichgewicht aus Temperatur und Zeit, damit es durchgart, aber saftig bleibt. Fisch
gelingt oft etwas schonender, weil er schneller trocken werden kann.

Praktische Richtwerte helfen vor allem am Anfang. Kleine Gemusestlicke garen oft schneller als groRe. Dinne Filets
brauchen weniger Zeit als dicke Stiicke. Panierte Speisen braunen haufig rascher als naturbelassene Zutaten.
TiefgeklUhlte Produkte bendtigen oft etwas mehr Zeit als frische, entwickeln aber im Airfryer ebenfalls gute
Ergebnisse.

Wichtig ist, diese Angaben nie als starre Regeln zu betrachten. Menge, SchnittgroRe, Wassergehalt,
Ausgangstemperatur der Zutaten und sogar die individuelle Befullung des Gerats beeinflussen das Ergebnis. Darum
lohnt es sich, in den ersten Minuten aufmerksam zu bleiben und Gerichte gegebenenfalls etwas friiher zu
kontrollieren.

Mit zunehmender Erfahrung wirst du schnell merken, welche Einstellungen fur deine Lieblingsrezepte am besten
funktionieren. Genau dieses Gefuhl fir Zeit, Temperatur und Menge macht den Unterschied zwischen einem
ordentlichen und einem wirklich gelungenen Airfryer-Gericht aus.

Haufige Fehler vermeiden

Viele kleine Enttdauschungen beim Kochen mit der HeiBluftfritteuse lassen sich leicht verhindern, wenn man einige
typische Fehler kennt. Einer der hiufigsten ist das Uberfiillen des Garraums. Werden Zutaten zu dicht geschichtet,
kann die heiBe Luft nicht frei zirkulieren. Die Folge: Speisen garen ungleichmaRig, bleiben an manchen Stellen weich
und entwickeln nicht die gewtinschte Knusprigkeit.

Ein weiterer klassischer Fehler ist das falsche Einschatzen der Garzeit. Wer vom Backofen kommt, neigt manchmal
dazu, Speisen zu lange im Gerat zu lassen. Gerade anfangs ist es besser, das Gargut etwas friher zu prifen.
Nachgaren ist unkompliziert, zu trocken gewordene Speisen lassen sich dagegen kaum retten.

Auch zu viel Feuchtigkeit kann problematisch sein. Frisch gewaschenes Gemdse, stark wasserhaltige Zutaten oder
sehr flussige Marinaden verhindern oft eine schone Braunung. Darum lohnt es sich, Zutaten gut abzutupfen und
Marinaden eher sparsam einzusetzen. Geschmack darf dabei naturlich nicht verloren gehen, aber eine trockene
Oberflache sorgt meist fiir deutlich bessere Ergebnisse.

Manche Nutzer verwenden entweder zu viel oder gar kein Ol. Tatséchlich braucht der Airfryer meist nur sehr wenig
Fett, aber eine kleine Menge kann entscheidend sein, um Braunung, Geschmack und Textur zu verbessern. Vor allem
bei Kartoffeln, Gemuse oder panierten Zutaten kann ein dunner Olfilm helfen, ohne das Gericht unnotig schwer zu
machen.

Ein weiterer Fehler ist das fehlende Wenden oder Schitteln. Nicht jedes Gericht braucht diesen Schritt, aber bei
kleineren Stiicken wie Pommes, Nuggets oder Gemusewdrfeln sorgt er fir ein gleichmaBigeres Ergebnis. Wer das
ignoriert, riskiert, dass manche Seiten zu blass bleiben, wahrend andere schon stark gebraunt sind.

SchlieBlich wird oft unterschatzt, wie wichtig die richtige Vorbereitung ist. Unterschiedlich groRe Stlicke garen
ungleichmafRig, ungeeignete Gefal3e blockieren die Luftzirkulation und schlecht platzierte Zutaten beeintrachtigen

das Ergebnis. Wer sauber vorbereitet, legt die Basis fir ein deutlich besseres Kochresultat.
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So werden Speisen aul3en knusprig und innen saftig

Die vielleicht groRte Starke der HeiBluftfritteuse liegt darin, Speisen mit einer knusprigen Oberfldche und einem zarten
Inneren zuzubereiten. Damit das zuverlassig gelingt, spielen mehrere Faktoren zusammen: die richtige Temperatur, eine
gute Vorbereitung, passende Mengen und ein wenig Aufmerksamkeit wahrend des Garens.

Knusprigkeit entsteht vor allem dann, wenn heiBe Luft ungehindert an die Oberflache der Zutaten gelangt. Deshalb
sollten Lebensmittel moglichst locker im Garkorb oder auf der Garflache verteilt werden. Werden sie
Ubereinandergestapelt, entsteht eher ein ddmpfender Effekt als eine schone Réstung. Platz ist im Airfryer kein Luxus,
sondern ein entscheidender Erfolgsfaktor.

Auch die Oberflache der Zutaten ist wichtig. Wer GemUse, Kartoffeln oder Fleisch vor dem Garen gut trocken tupft,
verbessert die Voraussetzungen fiir eine schéne Braunung erheblich. Eine kleine Menge Ol kann zusétzlich helfen,
Rostaromen zu fordern und die AuBenseite appetitlicher werden zu lassen. Dabei reicht meist schon sehr wenig aus.
Fir saftige Ergebnisse im Inneren ist vor allem die richtige Garzeit entscheidend. Zu hohe Temperaturen tber zu lange
Zeit trocknen empfindliche Zutaten schnell aus. Das gilt besonders fiir Hdhnchenbrust, Fisch oder magere Fleischstiicke.
Hier ist es sinnvoll, lieber kontrolliert zu garen und notfalls noch kurz nachzulegen, statt das Gericht unnétig lange im
Gerat zu lassen.

Marinaden, Gewirze und leichte Panaden kénnen ebenfalls helfen, Geschmack und Textur zu verbessern. Eine wiirzige
Hulle oder feine Beschichtung unterstutzt oft die Krustenbildung, wahrend das Innere geschitzt bleibt. Gleichzeitig sollte
die Schicht nicht zu dick sein, damit sie gleichmaRig gart und nicht schwer oder mehlig wirkt.

Wer perfekte Ergebnisse erzielen mochte, sollte auBerdem den richtigen Moment zum Wenden oder Schutteln nutzen.
Dadurch bekommen mehrere Seiten direkten Kontakt zur heien Luft, was die Knusprigkeit verbessert, ohne dass eine
Seite zu stark austrocknet. Schon mit wenigen Handgriffen lassen sich so Gerichte erzielen, die auRen goldbraun und
innen angenehm saftig sind.

Zeit sparen mit cleverer Vorbereitung

Ein groBer Vorteil der COSORI Turbo Tower liegt darin, dass sie schnelles Kochen im Alltag méglich macht. Noch
effizienter wird sie, wenn du bei der Vorbereitung einige clevere Gewohnheiten entwickelst. Denn oft entscheidet nicht
nur das Gerat Uber die Zeitersparnis, sondern die Organisation davor.

Besonders hilfreich ist es, Zutaten bereits im Voraus vorzubereiten. Gemuse kann gewaschen, geschnitten und
portionsweise im Kihlschrank aufbewahrt werden. Kartoffeln lassen sich vorkochen oder vorbereitet lagern, Marinaden
kénnen schon am Vorabend angeruhrt werden. So verkirzt sich die eigentliche Kochzeit unter der Woche ganz erheblich.
Auch das Arbeiten mit Grundzutaten spart Zeit. Wenn du haufiger mit ahnlichen Gewurzmischungen, Dips oder Beilagen
arbeitest, musst du nicht jedes Mal bei null anfangen. Eine vorbereitete Gewlrzmischung fur Kartoffeln, Gemuse oder
Geflugel beschleunigt die Zubereitung und sorgt gleichzeitig fur verlasslichen Geschmack.

Ein weiterer kluger Schritt ist es, mehrere Komponenten sinnvoll aufeinander abzustimmen. Wer schon beim Einkaufen
daruber nachdenkt, welche Zutaten sich in verschiedenen Gerichten verwenden lassen, kocht schneller und
wirtschaftlicher. Aus vorbereiteten Gemusestiicken kdnnen zum Beispiel Beilage, Bowl-Zutat oder Snack entstehen.
Gegartes Hahnchen kann einmal Hauptgericht und am nachsten Tag Fillung fir Wraps oder Salate sein.

Auch kleine Routinen helfen. Lege bendtigte Zutaten vor dem Start bereit, lies das Rezept einmal komplett durch und
plane einfache Arbeitsschritte in sinnvoller Reihenfolge. Wahrend der Airfryer gart, lassen sich oft Dips anruhren,
Beilagen vorbereiten oder der Tisch decken. Genau das macht das Kochen mit der HeiRluftfritteuse so alltagstauglich.
Wer clever vorbereitet, spart nicht nur Zeit, sondern reduziert auch Stress. Statt hektisch zu improvisieren, entsteht ein
entspannter Ablauf, bei dem schnelle, leckere und gut organisierte Mahlzeiten méglich werden. So wird die COSORI

Turbo Tower zu einem echten Helfer fiir eine moderne, praktische und genussvolle Alltagskulche.
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ZKapiteljy schnelle

Frihstiicksideen

Ein gutes Fruhstiuck muss im Alltag nicht kompliziert sein. Mit der COSORI Turbo Tower
HeiBluftfritteuse lassen sich viele Fruhstlcksgerichte schnell, unkompliziert und mit
wenig Aufwand zubereiten. Ob herzhaft, sif3, knusprig oder sattigend - oft reichen

schon wenige Zutaten, um einen gelungenen Start in den Tag auf den Tisch zu bringen.

Die folgenden Frihstucksideen sind so gewahlt, dass sie sich gut in einen vollen Morgen

integrieren lassen. Viele davon eignen sich auch fur ein entspanntes

Wochenendfruhstick, fir Familien oder zum Vorbereiten. So wird die Heil3luftfritteuse

schon am Morgen zu einem praktischen Helfer.
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1. Knusprige Frinsticksbrétchen

ZUTATEN

4 Aufbackbrotchen

ZUBEREITUNG: H

1.Die Brétchen in den Garkorb legen und bei 180 °C mit Bake oder Air Fry 5
bis 7 Minuten backen, bis sie goldbraun und knusprig sind.

2.Nahrwerte pro Portion: ca. 220 kcal | 7 g EiweiR | 2gFett | 42 g
Kohlenhydrate

3.Tipp zum gleichzeitigen Garen: Wenn du in beiden Zonen dieselbe Menge
Brotchen aufbackst, nutze MATCH, damit beide Zonen identisch laufen.

2. Herzhafte Frihsticksmuffins

ZUTATEN

4 Eier
2 EL Milch
1 kleine Paprika
1 Frahlingszwiebel
40 g geriebener Kase
Salz
Pfeffer

®
ZUBEREITUNG: n

1.Eier mit Milch verquirlen. Paprika und Fruhlingszwiebel fein
schneiden, mit Kase unterrihren und mit Salz und Pfeffer
wirzen. In Muffinférmchen fillen und bei 160 °C mit Bake
10 bis 12 Minuten garen.

2.Nahrwerte pro Portion: ca. 110 kcal | 8 g Eiweil3 | 8 g Fett |
2 g Kohlenhydrate

3.Tipp zum gleichzeitigen Garen: Brétchen kénnen in der
zweiten Zone parallel aufgebacken werden. Daflr die
Muffins zuerst starten und dann die Brotchen mit SYNC
erganzen.
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