
K n u s p r i g e ,  g e s u n d e  u n d
z e i t s p a r e n d e  R e z e p t e  f ü r  j e d e n

T a g  –  i d e a l  f ü r  F a m i l i e n ,
E i n s t e i g e r  u n d  B e r u f s t ä t i g e

Das ultimative COSORI Turbo
Tower Rezeptbuch XXL

1



2



1. Knusprige Frühstücksbrötchen
2. Herzhafte Frühstücksmuffins
3. Airfryer-Omelett mit Kräutern
4. French Toast Bites
5. Würzige Frühstückskartoffeln
6. Apfel-Zimt-Taschen
7. Frühstücks-Quesadillas
8. Ei-im-Toast
9. Knusprige Käse-Toast-Röllchen
10. Bananen-Hafer-Taler
11. Frühstücks-Wrap mit Ei und Gemüse
12. Mini-Frühstückspizzen
13. Zimt-Bananen aus dem Airfryer
14. Quarktaschen mit Beeren
15. Joghurt-Granola-Crunch
Goldbraune Milchbrötchen aus dem Airfryer

1. Lachsfilet mit Kräutern
2. Fischstäbchen 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 Kräuterpanade
10. Scharfe Garnelen mit Paprika
11. Fischfrikadellen aus dem Airfryer
12. Schollenröllchen mediterran
13. Knusprige Kokos-Garnelen
14. Forellenfilet mit Kräuterbutter
15. Pangasiusfilet mit Knusperkruste
16. Muscheln in Knoblauchmarinade
17. Lachs-Würfel Teriyaki-Art
18. Garnelen in Zitronen-Petersilien-Marinade
19. Kabeljau-Bites mit Paprika
20. Meeresfrüchte-Mix aus dem Airfryer

Inhaltsverzeichnis
Vorwort

Kapitel 3: schnelle Frühstücksideen

Kapitel 4:Snacks, Fingerfood und kleine Gerichte
1. Kartoffelspalten
2. Mozzarella-Sticks
3. Gemüsesticks mit knuspriger Panade
4. Chicken Bites
5. Mini-Quiches
6. Knusprige Grünkohl-Chips
7. Tortilla-Röllchen
8. Knusprige Kichererbsen
9. Käse-Sticks aus Blätterteig
10. Zucchini-Chips

1. Hähnchenbrustfilet klassisch
2. Hähnchenschenkel würzig
3. Frikadellen aus dem Airfryer
4. Kalbfilet-Medaillons
5. Hackbällchen in Tomatenwürze
6. Knusprige Parmesan-Hähnchenflügel
7. Putensteaks mediterran
8. Gefüllte Paprika mit Hackfleisch
9. Mit Erdnüssen paniertes Hühnchen
10. BBQ-Hähnchenfilets
11. Hähnchen-Saté-Spieße
12. Putenhack-Mini-Burger
13. Cordon Bleu aus Putenfleisch
14. Kalbfleisch gefüllt mit Apfel
15. Hähnchen in Zitronenmarinade
16. Hackfleischröllchen mit Käsefüllung
17. Hähnchen-Curry-Bites
18. Lammfilet-Medaillons
19. Panierte Hackfleischröllchen mit Käsekern
20. Überbackene Lamm-Hackbällchen auf Baguette
21. Hackfleisch-Muffins herzhaft
22. Hähnchenoberkeulen pikant
23. Gefüllte Zucchini mit Hackfleisch
24. Rindfleischspieße mit Gemüse
25. Lammfilet in Kräuterkruste
26. Mini-Cevapcici aus dem Airfryer
27. Hähnchenbrust mit Honig-Senf-Marinade
28.Ente mit Orange
29.Hackfleisch-Nester mit Ei und Spinatfüllung
30.Gänsebrust
31. Rehmedaillons mit Paprika
32.Gebratenes Lamm mit Paprika und Sesam

Kapitel 5: Fleischgerichte
für jeden Tag

3

Kapitel 6: Fisch und Meeresfrüchte

Kapitel 1: Die COSORI Turbo Tower Heißluftfritteuse kennenlernen



1. Kartoffeln im Speckmantel mit Rosmarin
2. Süßkartoffelpommes mit Paprikawürze
3. Rosmarin-Kartoffelwürfel
4. Pommes aus der Heißluftfritteuse
5. Ofengemüse mediterran
6. Kürbisspalten aus dem Airfryer
7. Zucchini mit Parmesankruste
8. Grüne Bohnen mit Knoblauch
9. Paprika-Mix aus dem Airfryer
10. Karottensticks mit Honig und Kräutern

4

Kapitel 7: Vegetarische und vegane
Lieblingsrezepte Kapitel 8: Beilagen und Gemüse

Kapitel 10: Express-Rezepte für
Berufstätige

Kapitel 9: Familienrezepte und
Hauptgerichte

1. Gefüllte Zucchini mit Gemüse und Kräutern
2. Blumenkohl-Wings mit würziger Marinade
3. Knusprige Falafel aus dem Airfryer
4. Süßkartoffelwürfel mit Paprika und
Knoblauch
5. Brokkoli mit Knusper-Topping
6. Vegantische Burger
7. Auberginenscheiben mediterran
8. Gemüsefrikadellen mit Haferflocken
9. Überbackenes Mozzarella-Blumenkohl-Steak
10. Vegane Zucchini-Puffer mit Dip

1. Hähnchen mit Kartoffeln und Gemüse
2. Lasagne-Röllchen aus dem Airfryer
3. Herzhafter Nudelauflauf mit Käse
4. Gefüllte Tortilla-Aufläufe
5. Mini-Puten Fleischkäse fein mit Ofengemüse
6. Reisbällchen mit Käsekern
7. Gnocchi mit Brokkoli und Wurst
8. Hähnchen-Gemüse-Blech aus dem Airfryer
9. Würzige Gnocchi-Pfanne mit Gemüse
10. Chicken Patty mit Süßkartoffelstampf

1.Hähnchen mit Ananas und Gemüse in Folie
2.BBQ-Hähnchen mit Mac and Cheese
3. Lachsfilet express mit Zucchini
4. Knusprige Wrap-Röllchen mit Käse und Schinken
5. Blitz-Tofu mit Brokkoli
6. Airfryer-Toast überbacken
7. Würzige Kichererbsen-Bowl
8. Schnelle Putenstreifen mit Gemüse
9.Herzhafte Tortellini mit Wurstscheiben
10.Hähnchen Caprese

Kapitel 11: Rezepte für Kinder und
wählerische Esser

1. Knusprige Chicken Nuggets
2. Mini-Pizza aus dem Airfryer
3. Kartoffelbällchen mit Käsekern
4. Apfelmuffins mit Joghurt
5. Möhrenchips
6. Würstchen im Knuspermantel
7. Knusprige Pasta-Chips mit Dip
8. Puddingbrezel
9. Legokuchen
10. Bananen-Schoko-Taschen
11.Blueberry Cheesecake Rolls
12.Knusprige Blätterteigkarotten mit
Frischkäsefüllung

Kapitel 12: Backen mit der COSORI
Turbo Tower

1. Schokomuffins
2. Vanilleküchlein
3. Käsekuchen im Glas
4. Brownie-Bites
5. Blätterteiggebäck
6. Zimtschnecken
7. Bananenbrot-Minis
8. Beeren-Crumble
9.Sesamkekse mit Honig
10.Saftige Mango-Muffins

Kapitel 13: Desserts und süße
Highlights

1. Gebackene Apfelringe
2. Heiße Schoko-Bananen
3. Quarkbällchen
4. Pfirsich-Crumble
5. Mini-Donuts
6. Nuss-Nougat-Taschen
7. Erdbeer-Teilchen
8.Karamell-Popcorn-Riegel 
9.Mini-Cookie-Pie mit Schokofüllung
10.Knusprige Kokosmakronen aus dem
Airfryer

Kapitel 14: Partyfood und Gäste-
Rezepte

Kapitel 15: Gesunde Rezepte mit
Nährwertangaben

Kapitel 16: Wochenpläne und clevere
Rezeptkombinationen

Bonuskapitel



5

Vorwort
Willkommen in der Welt des COSORI Turbo Tower

Die COSORI Turbo Tower Heißluftfritteuse steht für modernes, unkompliziertes und genussvolles

Kochen im Alltag. Sie eröffnet dir die Möglichkeit, viele deiner Lieblingsgerichte schneller,

einfacher und oft auch bewusster zuzubereiten – ohne dabei auf Geschmack, Knusprigkeit oder

Vielfalt zu verzichten. Ob herzhaftes Frühstück, schnelles Mittagessen, knusprige Snacks,

sättigende Familiengerichte oder süße Leckereien: Mit der COSORI Turbo Tower wird die Küche zu

einem Ort, an dem Genuss und Effizienz perfekt zusammenfinden.

Dieses Buch wurde entwickelt, um dir das volle Potenzial deiner Heißluftfritteuse zu zeigen. Es

soll dich inspirieren, neue Gerichte auszuprobieren, vertraute Klassiker neu zu entdecken und mit

wenig Aufwand köstliche Ergebnisse zu erzielen. Die Rezepte sind so aufgebaut, dass sie leicht

verständlich, alltagstauglich und mit gängigen Zutaten umsetzbar sind.

So hilft dir dieses Buch im Küchenalltag

Im hektischen Alltag fehlt oft die Zeit für aufwendige Gerichte mit langen Vorbereitungs- und

Kochzeiten. Genau hier setzt dieses Rezeptbuch an. Es bietet dir eine große Auswahl an Rezepten,

die schnell gelingen, einfach nachzukochen sind und dennoch mit Geschmack und Abwechslung

überzeugen. Viele Gerichte lassen sich in kurzer Zeit zubereiten und eignen sich ideal für 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 nützliche Anregungen, wie du

deine Mahlzeiten noch besser planen kannst. Die Nährwertangaben unterstützen dich zusätzlich

dabei, bewusste Entscheidungen zu treffen und deine Ernährung besser im Blick zu behalten. So

wird dieses Buch nicht nur zu einer Rezeptsammlung, sondern zu einem echten Küchenhelfer für

jeden Tag.

Für wen dieses Rezeptbuch gemacht ist

Dieses Rezeptbuch ist für alle gedacht, die mit ihrer COSORI Turbo Tower unkompliziert,

abwechslungsreich und mit Freude kochen möchten. Es richtet sich an Einsteiger, die erste

Erfahrungen mit der Heißluftfritteuse sammeln, ebenso wie an erfahrene Nutzer, die neue Ideen

und Inspiration für ihre Alltagsküche suchen.

Besonders geeignet ist dieses Buch für Familien, die schnelle und leckere Gerichte für Groß und

Klein auf den Tisch bringen möchten, für Berufstätige, die wenig Zeit haben und trotzdem frisch

kochen wollen, und für alle, die Wert auf knusprige, schmackhafte und zeitsparende Rezepte

legen. Ganz gleich, ob du einfache Basics, gesunde Mahlzeiten, sättigende Hauptgerichte oder

kleine Genussmomente für zwischendurch suchst – dieses Buch begleitet dich dabei, das Beste

aus deiner Heißluftfritteuse herauszuholen.
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Kapitel 1: Die COSORI Turbo Tower

Heißluftfritteuse kennenlernen
Was die COSORI Turbo Tower besonders macht

Die COSORI Turbo Tower Heißluftfritteuse ist weit mehr als nur ein praktisches Küchengerät für Pommes

und Snacks. Sie steht für eine moderne Art zu kochen, bei der Schnelligkeit, Komfort und Genuss ideal

miteinander verbunden werden. Im Vergleich zum klassischen Backofen oder zur herkömmlichen Fritteuse

bietet sie eine zeitsparende und vielseitige Möglichkeit, unterschiedlichste Gerichte zuzubereiten – von

knusprigen Beilagen über saftige Fleisch- und Fischgerichte bis hin zu Gemüse, Backwaren und Desserts.

Besonders macht die COSORI Turbo Tower vor allem ihre benutzerfreundliche Handhabung, ihre starke

Leistung und ihre Vielseitigkeit im Alltag. Sie wurde dafür entwickelt, Speisen gleichmäßig zu garen und

dabei außen eine appetitliche Knusprigkeit und innen eine angenehme Saftigkeit zu erzielen. Genau diese

Kombination ist es, die das Kochen mit einer Heißluftfritteuse für so viele Menschen attraktiv macht.

Ein weiterer Vorteil liegt in der Alltagstauglichkeit. Die COSORI Turbo Tower unterstützt dich dabei,

Mahlzeiten schnell und unkompliziert zuzubereiten, ohne dass du dafür viel Küchenwissen 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 für eine große Bandbreite an Rezepten geeignet ist. Sie kann

nicht nur klassische Airfryer-Gerichte zubereiten, sondern eröffnet auch Raum für kreative Ideen. Ob

Frühstück, Mittagessen, Abendessen, Snack oder Dessert – das Gerät wird schnell zu einem festen

Bestandteil der täglichen Küche.

Vorteile des Kochens mit der Heißluftfritteuse

Das Kochen mit der Heißluftfritteuse bringt zahlreiche Vorteile mit sich, die besonders im Alltag deutlich

spürbar werden. Einer der größten Pluspunkte ist die Zeitersparnis. Viele Speisen sind schneller fertig als

im Backofen, weil die Hitze gezielt und intensiv zirkuliert. Dadurch verkürzen sich sowohl Vorheiz- als auch

Garzeiten, was vor allem an stressigen Tagen hilfreich ist.

Ein weiterer wichtiger Vorteil ist die einfache Zubereitung. Viele Gerichte benötigen nur wenige Zutaten

und gelingen mit geringem Aufwand. Oft reicht es aus, die Lebensmittel zu würzen, in den Garkorb oder

auf das Blech zu geben und das passende Programm oder die richtige Temperatur einzustellen. So wird

Kochen auch für Einsteiger deutlich unkomplizierter.

Sehr geschätzt wird außerdem das knusprige Ergebnis. Die Heißluftzirkulation sorgt dafür, dass viele

Speisen eine goldbraune Oberfläche erhalten, ohne in großen Mengen Fett ausgebacken werden zu

müssen. Das bedeutet nicht nur weniger Aufwand, sondern häufig auch eine bewusstere Art der

Zubereitung.

Auch die Vielseitigkeit spricht für die Heißluftfritteuse. Sie eignet sich für Gemüse, Kartoffelgerichte,

Fleisch, Fisch, vegetarische Speisen, Gebäck und sogar einige Desserts. Damit ist sie nicht nur ein

Zusatzgerät, sondern kann in vielen Haushalten einen festen Platz im Kochalltag einnehmen.

Ein oft unterschätzter Vorteil ist zudem die überschaubare Reinigung. Im Gegensatz zu Töpfen mit heißem

Öl oder mehreren benutzten Pfannen bleibt der Aufwand nach dem Kochen meist deutlich geringer. Das

spart Zeit und macht die regelmäßige Nutzung noch attraktiver.



7

Die wichtigsten Funktionen und Programme im Überblick

Die COSORI Turbo Tower wurde so konzipiert, dass sie eine einfache und intuitive Bedienung ermöglicht.
Auch wenn sich einzelne Modelle in Details unterscheiden können, basieren die wichtigsten Funktionen
meist auf denselben Grundprinzipien: Temperatur, Zeit und Programmwahl.
Die Temperaturregelung erlaubt dir, die Hitze an das jeweilige Gericht anzupassen. Niedrigere
Temperaturen eignen sich eher für empfindlichere Zutaten oder zum Aufwärmen, während höhere
Temperaturen ideal sind, wenn Speisen besonders knusprig werden sollen. Die richtige Temperatur hat
großen Einfluss auf Konsistenz, Gargrad und Geschmack.
Über die Zeiteinstellung steuerst du, wie lange ein Gericht gegart wird. Das klingt selbstverständlich, ist
aber besonders wichtig, weil Heißluftfritteusen oft schneller arbeiten als ein klassischer Backofen. Schon
wenige Minuten können darüber entscheiden, ob ein Gericht perfekt gelingt oder zu trocken wird.
Deshalb lohnt es sich, die ersten Anwendungen aufmerksam zu begleiten.
Viele Geräte verfügen zudem über voreingestellte Programme. Diese Programme sind darauf ausgelegt,
typische Speisen wie Pommes, Hähnchen, Gemüse, Fisch oder Backwaren mit passenden
Grundeinstellungen zuzubereiten. Sie sind vor allem für Anfänger hilfreich, weil sie die Nutzung
erleichtern und eine gute Orientierung bieten. Trotzdem darfst du die Programme immer an deine
persönlichen Vorlieben anpassen. Manche mögen es besonders knusprig, andere bevorzugen eine
sanftere Garung.
Je nach Aufbau und Ausstattung kann die COSORI Turbo Tower zusätzlich durch ihre durchdachte
Innenraumaufteilung überzeugen. Das erleichtert die parallele oder strukturierte Zubereitung
unterschiedlicher Speisen und unterstützt eine flexible Nutzung im Alltag. Gerade bei Familienmahlzeiten
oder mehreren Komponenten eines Gerichts ist das ein echter Vorteil.
Wichtig ist: Programme sind eine praktische Unterstützung, aber keine starren Regeln. Zutatenmenge,
Dicke der Lebensmittel, Marinaden oder individuelle Vorlieben können die Garzeit beeinflussen. Mit ein
wenig Erfahrung wirst du schnell ein Gefühl dafür entwickeln, wie du die Einstellungen optimal für deine
Lieblingsgerichte nutzt.
Tipps für 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 Gerät arbeitet. Kartoffelspalten,
Gemüse, kleine Snacks oder einfache Hähnchengerichte eignen sich ideal, um ein Gefühl für Garzeit,
Temperatur und Bräunung zu bekommen.
Überlade den Garraum anfangs nicht. Eine zu große Menge auf einmal kann dazu führen, dass die heiße
Luft nicht optimal zirkuliert und die Speisen ungleichmäßig garen. Besser ist es, die Zutaten locker zu
verteilen, damit jede Portion ausreichend Hitze abbekommt. So erzielst du gleichmäßigere und
knusprigere Ergebnisse.
Kontrolliere das Gargut bei den ersten Versuchen lieber etwas früher als zu spät. Da Heißluftfritteusen
sehr effizient arbeiten, kann ein Gericht schneller fertig sein, als du es vom Backofen gewohnt bist. Ein
kurzer Blick während des Garens hilft dir, Sicherheit im Umgang mit dem Gerät zu gewinnen.
Auch leichtes Wenden oder Schütteln kann bei vielen Speisen sinnvoll sein. Besonders bei kleineren
Zutaten wie Pommes, Gemüsestücken oder Nuggets sorgt das dafür, dass alle Seiten gleichmäßig
gebräunt werden. Mit der Zeit lernst du schnell, bei welchen Gerichten dieser Schritt hilfreich ist.
Ein weiterer guter Tipp ist, klassische Ofenrezepte nicht einfach unverändert zu übernehmen. In der
Heißluftfritteuse reichen oft niedrigere Zeiten und manchmal auch leicht angepasste Temperaturen. Es
lohnt sich also, Rezepte auf die Eigenschaften des Geräts abzustimmen, um das beste Ergebnis zu
erzielen.
Hab außerdem keine Scheu, mit Gewürzen, Kräutern und kleinen Variationen zu arbeiten. Die COSORI
Turbo Tower eignet sich hervorragend, um vertraute Gerichte neu zu interpretieren. Schon kleine
Veränderungen bei Marinaden, Panaden oder Beilagen können für mehr Abwechslung sorgen und
machen das Kochen besonders spannend.
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Reinigung, Pflege und richtige Nutzung
Damit deine COSORI Turbo Tower lange zuverlässig 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 Gerät regelmäßig direkt nach der Nutzung, sobald es

ausreichend abgekühlt ist. Rückstände von Fett, Marinaden oder Krümeln lassen sich

frisch meist deutlich leichter entfernen als eingetrocknete Verschmutzungen. Der

Garkorb beziehungsweise die entnehmbaren Teile können in der Regel mit warmem

Wasser, etwas Spülmittel und einem weichen Schwamm gereinigt werden. Aggressive

Reinigungsmittel oder harte Scheuerschwämme solltest du vermeiden, damit

Beschichtungen und Oberflächen geschont werden.

Auch der Innenraum verdient Aufmerksamkeit. Dort können sich mit der Zeit kleine

Fettspritzer oder Krümel sammeln. Eine sanfte Reinigung mit einem weichen Tuch hilft

dabei, das Gerät sauber zu halten und unangenehme Gerüche zu vermeiden. Achte

immer darauf, dass alle Teile vollständig trocken sind, bevor du sie wieder einsetzt.

Zur richtigen Nutzung gehört auch ein sicherer und bewusster Umgang. Stelle die

Heißluftfritteuse auf eine stabile, hitzebeständige Fläche und sorge dafür, dass rund um

das Gerät genug Platz für die Luftzirkulation bleibt. Während des Betriebs kann das

Gehäuse in bestimmten Bereichen warm werden, daher ist ein vorsichtiger Umgang

wichtig.

Verwende nur geeignetes Zubehör und achte darauf, den Garraum nicht mit

ungeeigneten Materialien zu blockieren. Lebensmittel sollten immer so platziert

werden, dass die heiße Luft frei zirkulieren kann. Genau das ist entscheidend für die

typischen Airfryer-Ergebnisse: außen knusprig, innen saftig.

Mit der richtigen Pflege wird die COSORI Turbo Tower zu einem zuverlässigen Begleiter

im Alltag. Wer das Gerät sauber hält, sinnvoll nutzt und sich mit seinen Funktionen

vertraut macht, schafft die beste Grundlage für dauerhaft gute Ergebnisse und viel

Freude beim Kochen.
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Kapitel 2: Grundlagen für perfekte Ergebnisse

Die besten Zutaten für den Airfryer

Der Erfolg in der Heißluftfritteuse beginnt bereits bei der Auswahl der richtigen

Zutaten. Grundsätzlich eignet sich der Airfryer für eine erstaunlich große Vielfalt an

Lebensmitteln, doch manche Zutaten liefern besonders gute Ergebnisse. Dazu

gehören vor allem Kartoffeln, viele Gemüsesorten, Fleisch, Fisch, Tofu, Teigwaren aus

dem Kühlregal und kleine Backwaren. Besonders gut funktionieren Zutaten, die von

Natur aus eine feste Struktur haben oder durch Hitze eine appetitliche Oberfläche

entwickeln.

Kartoffeln sind ein klassisches Beispiel. Ob als Pommes, Wedges, Würfel oder kleine

Ofenkartoffeln – sie werden im Airfryer besonders beliebt, weil sie außen schön

bräunen und innen angenehm weich bleiben können. Auch Süßkartoffeln eignen sich

hervorragend, brauchen aber oft etwas Aufmerksamkeit, da sie schneller bräunen

und durch ihren höheren Zuckeranteil empfindlicher reagieren.

Bei Gemüse sind Sorten ideal, die beim Garen Röstaromen entwickeln. Brokkoli,

Blumenkohl, Zucchini, Paprika, Karotten, Rosenkohl oder grüne Bohnen profitieren

stark von der intensiven Heißluftzirkulation. Wichtig ist dabei, das Gemüse möglichst

gleichmäßig zu schneiden, damit alles zur gleichen Zeit gar wird.

Auch Fleisch und Fisch gelingen im Airfryer besonders gut. Hähnchenfilets,

Hähnchenschenkel, Frikadellen, kleine Steaks, Lachsfilets oder Garnelen lassen sich

schnell und aromatisch zubereiten. Dabei hilft eine gute Würzung oder Marinade, den

Geschmack zu verstärken. Gleichzeitig sollte man darauf achten, Zutaten nicht in zu

viel flüssiger Marinade einzuweichen, da dies die Bräunung erschweren kann.

Für vegetarische und vegane Gerichte sind Tofu, Kichererbsen, Falafel, Gemüsepuffer

oder gefülltes Gemüse sehr gut geeignet. Auch hier gilt: Je besser die Oberfläche

vorbereitet ist, desto besser wird das Ergebnis. Ein wenig Öl, eine leichte Panade oder

Gewürze können viel bewirken.

Weniger geeignet sind sehr flüssige 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

berücksichtigt, schafft die besten Voraussetzungen für überzeugende Ergebnisse.
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Garzeiten, Temperaturen und praktische Richtwerte

Einer der wichtigsten Unterschiede zwischen Heißluftfritteuse und klassischem Backofen liegt in der Effizienz. Der

Airfryer arbeitet mit intensiv zirkulierender Heißluft 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 für empfindlichere Zutaten, zum Aufwärmen oder für Gerichte, die innen erst garen

und außen nicht zu schnell bräunen sollen. Höhere Temperaturen sind ideal, wenn eine goldbraune, knusprige

Oberfläche gewünscht ist.

Für Gemüse sind meist mittlere bis höhere Temperaturen sinnvoll. Kartoffelgerichte profitieren oft von einer

Kombination aus ausreichender Garzeit und kräftiger Hitze, damit sie außen 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 Gemüsestücke garen oft schneller als große. Dünne Filets

brauchen weniger Zeit als dicke Stücke. Panierte Speisen bräunen häufig rascher als naturbelassene Zutaten.

Tiefgekühlte Produkte benötigen oft etwas mehr Zeit als frische, entwickeln aber im Airfryer ebenfalls gute

Ergebnisse.

Wichtig ist, diese Angaben nie als starre Regeln zu betrachten. Menge, Schnittgröße, Wassergehalt,

Ausgangstemperatur der Zutaten und sogar die individuelle Befüllung des Geräts beeinflussen das Ergebnis. Darum

lohnt es sich, in den ersten Minuten aufmerksam zu bleiben und Gerichte gegebenenfalls etwas früher zu

kontrollieren.

Mit zunehmender Erfahrung wirst du schnell merken, welche Einstellungen für deine Lieblingsrezepte am besten

funktionieren. Genau dieses Gefühl für Zeit, Temperatur und Menge macht den Unterschied zwischen einem

ordentlichen und einem wirklich gelungenen Airfryer-Gericht aus.

Häufige Fehler vermeiden

Viele kleine Enttäuschungen beim Kochen mit der Heißluftfritteuse lassen sich leicht verhindern, wenn man einige

typische Fehler kennt. Einer der häufigsten ist das Überfüllen des Garraums. Werden Zutaten zu dicht geschichtet,

kann die heiße Luft nicht frei zirkulieren. Die Folge: Speisen garen ungleichmäßig, bleiben an manchen Stellen weich

und entwickeln nicht die gewünschte Knusprigkeit.

Ein weiterer klassischer Fehler ist das falsche Einschätzen der Garzeit. Wer vom Backofen kommt, neigt manchmal

dazu, Speisen zu lange im Gerät zu lassen. Gerade anfangs ist es besser, das Gargut etwas früher zu prüfen.

Nachgaren ist unkompliziert, zu trocken gewordene Speisen lassen sich dagegen kaum retten.

Auch zu viel Feuchtigkeit kann problematisch sein. Frisch gewaschenes Gemüse, stark wasserhaltige Zutaten oder

sehr flüssige Marinaden verhindern oft eine schöne Bräunung. Darum lohnt es sich, Zutaten gut abzutupfen und

Marinaden eher sparsam einzusetzen. Geschmack darf dabei natürlich nicht verloren gehen, aber eine trockene

Oberfläche sorgt meist für deutlich bessere Ergebnisse.

Manche Nutzer verwenden entweder zu viel oder gar kein Öl. Tatsächlich braucht der Airfryer meist nur sehr wenig

Fett, aber eine kleine Menge kann entscheidend sein, um Bräunung, Geschmack und Textur zu verbessern. Vor allem

bei Kartoffeln, Gemüse oder panierten Zutaten kann ein dünner Ölfilm helfen, ohne das Gericht unnötig schwer zu

machen.

Ein weiterer Fehler ist das fehlende Wenden oder Schütteln. Nicht jedes Gericht braucht diesen Schritt, aber bei

kleineren Stücken wie Pommes, Nuggets oder Gemüsewürfeln sorgt er für ein gleichmäßigeres Ergebnis. Wer das

ignoriert, riskiert, dass manche Seiten zu blass bleiben, während andere schon stark gebräunt sind.

Schließlich wird oft unterschätzt, wie wichtig die richtige Vorbereitung ist. Unterschiedlich große Stücke garen

ungleichmäßig, ungeeignete Gefäße blockieren die Luftzirkulation und schlecht platzierte Zutaten beeinträchtigen

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

Die vielleicht größte Stärke der Heißluftfritteuse liegt darin, Speisen mit einer knusprigen Oberfläche und einem zarten

Inneren zuzubereiten. Damit das zuverlässig gelingt, spielen mehrere Faktoren zusammen: die richtige Temperatur, eine

gute Vorbereitung, passende Mengen und ein wenig Aufmerksamkeit während des Garens.

Knusprigkeit entsteht vor allem dann, wenn heiße Luft ungehindert an die Oberfläche der Zutaten gelangt. Deshalb

sollten Lebensmittel möglichst locker im Garkorb oder auf der Garfläche verteilt werden. Werden sie

übereinandergestapelt, entsteht eher ein dämpfender Effekt als eine schöne Röstung. Platz ist im Airfryer kein Luxus,

sondern ein entscheidender Erfolgsfaktor.

Auch die Oberfläche der Zutaten ist wichtig. Wer Gemüse, Kartoffeln oder Fleisch vor dem Garen gut trocken tupft,

verbessert die Voraussetzungen für eine schöne Bräunung erheblich. Eine kleine Menge Öl kann zusätzlich helfen,

Röstaromen zu fördern und die Außenseite appetitlicher werden zu lassen. Dabei reicht meist schon sehr wenig aus.

Für saftige Ergebnisse im Inneren ist vor allem die richtige Garzeit entscheidend. Zu hohe Temperaturen über zu lange

Zeit trocknen empfindliche Zutaten schnell aus. Das gilt besonders für Hähnchenbrust, Fisch oder magere Fleischstücke.

Hier ist es sinnvoll, lieber kontrolliert zu garen und notfalls noch kurz nachzulegen, statt das Gericht unnötig lange im

Gerät zu lassen.

Marinaden, Gewürze und leichte Panaden können ebenfalls helfen, Geschmack und Textur zu verbessern. Eine würzige

Hülle oder feine Beschichtung unterstützt oft die Krustenbildung, während das Innere geschützt bleibt. Gleichzeitig sollte

die Schicht nicht zu dick sein, damit sie gleichmäßig gart und nicht schwer oder mehlig wirkt.

Wer perfekte Ergebnisse erzielen möchte, sollte außerdem den richtigen Moment zum Wenden oder Schütteln nutzen.

Dadurch bekommen mehrere Seiten direkten Kontakt zur heißen Luft, was die Knusprigkeit verbessert, ohne dass eine

Seite zu stark austrocknet. Schon mit wenigen Handgriffen lassen sich so Gerichte erzielen, die außen goldbraun und

innen angenehm saftig sind.

Zeit sparen mit cleverer Vorbereitung

Ein großer Vorteil der COSORI Turbo Tower liegt darin, dass sie schnelles Kochen im Alltag möglich macht. Noch

effizienter wird sie, wenn du bei der Vorbereitung einige clevere Gewohnheiten entwickelst. Denn oft entscheidet nicht

nur das Gerät über die Zeitersparnis, sondern die Organisation davor.

Besonders hilfreich ist es, Zutaten bereits im Voraus vorzubereiten. Gemüse kann gewaschen, geschnitten und

portionsweise im Kühlschrank aufbewahrt werden. Kartoffeln lassen sich vorkochen oder vorbereitet lagern, Marinaden

können schon am Vorabend angerührt werden. So verkürzt sich die eigentliche Kochzeit unter der Woche ganz erheblich.

Auch das Arbeiten mit Grundzutaten spart Zeit. Wenn du häufiger mit ähnlichen Gewürzmischungen, Dips oder Beilagen

arbeitest, musst du nicht jedes Mal bei null anfangen. Eine vorbereitete Gewürzmischung für Kartoffeln, Gemüse oder

Geflügel beschleunigt die Zubereitung und sorgt gleichzeitig für verlässlichen Geschmack.

Ein weiterer kluger Schritt ist es, mehrere Komponenten sinnvoll aufeinander abzustimmen. Wer schon beim Einkaufen

darüber nachdenkt, welche Zutaten sich in verschiedenen Gerichten verwenden lassen, kocht schneller und

wirtschaftlicher. Aus vorbereiteten Gemüsestücken können zum Beispiel Beilage, Bowl-Zutat oder Snack entstehen.

Gegartes Hähnchen kann einmal Hauptgericht und am nächsten Tag Füllung für Wraps oder Salate sein.

Auch kleine Routinen helfen. Lege benötigte Zutaten vor dem Start bereit, lies das Rezept einmal komplett durch und

plane einfache Arbeitsschritte in sinnvoller Reihenfolge. Während der Airfryer gart, lassen sich oft Dips anrühren,

Beilagen vorbereiten oder der Tisch decken. Genau das macht das Kochen mit der Heißluftfritteuse 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 möglich werden. So wird die COSORI

Turbo Tower zu einem echten Helfer für eine moderne, praktische und genussvolle Alltagsküche.



K a p i t e l  3 :  s c h n e l l e
F r ü h s t ü c k s i d e e n
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Ein gutes Frühstück muss im Alltag nicht kompliziert sein. Mit der COSORI Turbo Tower

Heißluftfritteuse lassen sich viele Frühstücksgerichte schnell, unkompliziert und mit

wenig Aufwand zubereiten. Ob herzhaft, süß, knusprig oder sättigend – oft reichen

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

Die folgenden Frühstücksideen sind so gewählt, dass sie sich gut in einen vollen Morgen

integrieren lassen. Viele davon eignen sich auch für ein entspanntes

Wochenendfrühstück, für Familien oder zum Vorbereiten. So wird die Heißluftfritteuse

schon am Morgen zu einem praktischen Helfer.



1.Eier mit Milch verquirlen. Paprika und Frühlingszwiebel fein
schneiden, mit Käse unterrühren und mit Salz und Pfeffer
würzen. In Muffinförmchen füllen und bei 160 °C mit Bake
10 bis 12 Minuten garen.

2.Nährwerte pro Portion: ca. 110 kcal | 8 g Eiweiß | 8 g Fett |
2 g Kohlenhydrate

3.Tipp zum gleichzeitigen Garen: Brötchen können in der
zweiten Zone parallel aufgebacken werden. Dafür die
Muffins zuerst starten und dann die Brötchen mit SYNC
ergänzen.

Z U T A T E N

Z U B E R E I T U NG :

P o r t i o n e n :  2
V o r b e r e i t u n g s z e i t :

1  M i n u t e
G a r z e i t :  5 –7

M i n u t e n
T e m p e r a t u r :  1 8 0  ° C

F u n k t i o n :  B a k e  /
A i r  F r y

P o r t i o n e n :  4
V o r b e r e i t u n g s z e i t :

1 0  M i n u t e n
G a r z e i t :  1 0 – 1 2

M i n u t e n
T e m p e r a t u r :  1 6 0  ° C

F u n k t i o n :  B a k e

1.Die Brötchen 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.Nährwerte pro Portion: ca. 220 kcal | 7 g Eiweiß | 2 g Fett | 42 g
Kohlenhydrate

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

1. Knusprige Frühstücksbrötchen

4 Aufbackbrötchen

Z U B E R E I T U NG :

4 Eier

 2 EL Milch

 1 kleine Paprika

 1 Frühlingszwiebel

 40 g geriebener Käse

 Salz

 Pfeffer

Z o n e :  o b e r e  Z o n e  e m p f o h l e n
S Y N C :  j a ,  m i t  B r ö t c h e n  o d e r
G e m ü s e s t i c k s
M A T C H :  j a ,  b e i  d o p p e l t e r  M e n g e

2. Herzhafte Frühstücksmuffins

Z U T A T E N
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Z o n e :  o b e r e  o d e r  u n t e r e  Z o n e
S Y N C :  n e i n
M A T C H :  j a ,  b e i  m e h r e r e n  B r ö t c h e n  i n  b e i d e n  Z o n e n


