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VORWORT: Einfach, knusprig und
abwechslungsreich kochen mit dem COSORI
Turbo Tower

An manchen Abenden beginnt das Abendessen mit einem gut gefillten Kihlschrank und
absolut keiner Lust, drei Pfannen, zwei Bleche und die halbe Kiiche zu benutzen, nur um eine
Mahlzeit auf den Tisch zu bringen. Man moéchte etwas Knuspriges, HeiRes und Sattigendes —
ohne anschlieBend einen Berg Abwasch vor sich zu haben.

Genau hier spielt der COSORI Turbo Tower seine Starken aus.

Sein Ubereinander angeordnetes Zwei-Zonen-Design bietet mehr
Flexibilitat als eine HeiRluftfritteuse mit nur einem Korb, ohne dabei
unnotig viel Platz auf der Arbeitsfliche einzunehmen. Wahrend im
unteren Korb Kartoffeln rosten, knnen oben gleichzeitig Hihnchen,
Fisch, Halloumi oder Gemiise garen. Wenn Sie nur fiir eine oder zwei
Personen kochen, verwenden Sie einfach eine Zone und lassen die
andere ausgeschaltet.

Nach einigen Mahlzeiten werden Sie wahrscheinlich feststellen, dass
Sie Ihr Abendessen anders planen. Statt sich zu fragen, was alles in
einen einzigen Korb passt, kdnnen Sie Lebensmittel nach Garzeit und
gewlinschter Textur kombinieren. Etwas Knuspriges kann neben
etwas Saftigem garen, wahrend die Sync-Funktion dafiir sorgt, dass
unterschiedliche Programme mdglichst gleichzeitig enden und nichts
unnotig herumsteht und kalt wird.

Die Rezepte in diesem Buch verwenden vertraute Zutaten und
Aromen, die im Vereinigten Konigreich leicht erhaltlich sind, und
bieten zugleich geniligend Abwechslung fiir den Alltag. Freuen Sie sich
auf britische Wohlfiihlgerichte, unkomplizierte Mabhlzeiten fiir die
Woche, leichtere Gerichte, kraftige Saucen, knusprige Snacks, Zwei-Zonen-Gerichte und sii3e

Leckereien. Jedes Rezept ist darauf ausgelegt, praktisch, genussvoll und so gut zu sein, dass
man es gerne wieder zubereitet.

Machen Sie sich keine Sorgen, wenn die Garzeiten beim ersten Versuch noch nicht perfekt
passen. Die Ergebnisse in der HeiBluftfritteuse kdnnen je nach GréBe und Ausgangstemperatur
der Lebensmittel, Flillmenge des Korbs und verwendeten Zutaten variieren. Kontrollieren Sie
die Speisen lieber etwas friiher, orientieren Sie sich an den visuellen Hinweisen im jeweiligen
Rezept und verwenden Sie bei Geflligel, Fleisch und Gerichten mit Hackfleisch ein
Kichenthermometer.

Beginnen Sie mit den einfachen Rezepten und lernen Sie nach und nach kennen, wie lhr Turbo
Tower Lebensmittel braunt und knusprig gart. Schon bald wird sich das Kochen mit zwei Zonen
anflihlen, als hatten Sie ein zusatzliches Paar Hande in der Kiiche.
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TEIL EINS

Die Grundlagen
far Einsteiger

Lernen Sie die beiden Zonen kennen,
wdbhlen Sie den richtigen Modus und
erzielen Sie von Anfang an
gleichmaflige Ergebnisse.




Den COSORI Turbo Tower kennenlernen

COSORI gehort zur Markenfamilie von VeSync. Die Marke COSORI wurde 2016 eingefiihrt,
2018 folgte die erste HeiBluftfritteuse und 2019 die erste smarte HeiBluftfritteuse. Der Turbo
Tower stellt eine neuere Entwicklungsstufe dar: Statt zwei Kérbe nebeneinander anzuordnen,
liegen sie vertikal ibereinander. Dadurch entstehen zwei unabhingig steuerbare Garzonen,
wahrend das Gerat auf der Arbeitsflache vergleichsweise wenig Platz in der Breite bendtigt.

Das 10,8-Liter-Standardmodell, das diesem Buch als Grundlage dient, verfligt Gber einen 4,3-
Liter-Oberkorb, die sogenannte Zone 1, und einen 6,5-Liter-Unterkorb, die sogenannte Zone
2. Beide Zonen garen mit einem kraftigen Heiluftstrom statt mit groBen Mengen Frittierdl. Ein
Heizelement erhitzt die Luft, wahrend ein Ventilator die heiRe Luft schnell um die Lebensmittel
zirkulieren lasst. Dieser kontinuierliche Luftstrom tragt dazu bei, die Oberflache zu trocknen
und zu brdunen. Deshalb kdénnen beispielsweise leicht gedlte Kartoffeln auBen knusprig
werden und innen gleichzeitig locker und weich bleiben.

Die Crisper-Platte hebt die Lebensmittel vom Boden des Korbs ab. Dadurch kann die heiBe Luft
auch unter den Speisen zirkulieren und sie von mehreren Seiten erreichen. Gleichzeitig kdnnen
tiberschiissiges Fett und Ol unter die Platte ablaufen, anstatt die Lebensmittel in austretender
FlUssigkeit liegen zu lassen. In Zone 2 kann auBerdem der mitgelieferte Rosteinsatz verwendet
werden, wodurch eine zusatzliche Garebene entsteht. Der Rost ist ausschlieBlich fiir den
unteren Korb vorgesehen, da Zone 1 nicht tief genug ist, um ihn sicher aufzunehmen.

Achten Sie vor der ersten Verwendung darauf, dass rund um das Gerat ausreichend Platz fir
die Bellftung vorhanden ist. COSORI weist darauf hin, das Gerat auf eine stabile,
hitzebestandige Oberflache zu stellen und hinter dem Geradt mindestens 13 cm Abstand
freizulassen. Waschen Sie die Korbe, Crisper-Platten und den Rost vor dem ersten Gebrauch
und fiihren Sie anschlieBend den empfohlenen Testlauf durch. So kdnnen Sie sich zunachst mit
der Bedienung vertraut machen, bevor Sie lhre erste Mahlzeit zubereiten.

Man kann sich den Turbo Tower vereinfacht wie zwei kompakte Umluftofen vorstellen, die sich
ein gemeinsames Bedienfeld teilen. Fir jede Zone lassen sich Garmodus, Temperatur und Zeit
separat einstellen. Dadurch bietet das Gerat deutlich mehr Flexibilitat als eine HeiBluftfritteuse
mit nur einem Korb.




WIE DER TURBOTOWER
DIE HITZE VERTEILT

Zwei unabhéngig steuerbare HeiBluftkammern
in einem Ubereinander angeordneten Gehause

COSORI

" BEDIENFELD

Wahle Zone, Programm,
Zeit und Temperatur.

ZONE1+4,3L

Kleinerer oberer Korb.

Schnell knusprig fir
kleine Portionen.

L

[ LUFTZIRKULATION |

HeiBe Luft zirkuliert
schnell um die Speisen. |

ZONE2+6,5L
Groferer unterer Korb.
Zum Backen, fiir groBBere
Mengen und den Grillrost.

4
K platten halten die isen Uber dem aufgef: Fett und sorgen dafiir, \w

dass die Heifluft mehr Flachen erreicht.
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Die wichtigsten Funktionen einfach erklart

Der Standard-Turbo-Tower mit 10,8 Litern Fassungsvermogen verfiigt tiber sechs zentrale
Garprogramme. Dabei handelt es sich nicht nur um unterschiedliche Bezeichnungen fiir
dieselbe HeiBluftfunktion. COSORI kombiniert jeden Modus mit einer bestimmten
Temperatur- und Luftstromfiihrung, die auf eine bestimmte Art der Zubereitung abgestimmt
ist. Temperatur und Garzeit kdnnen dennoch jederzeit an die jeweiligen Lebensmittel
angepasst werden.

AIR FRY ist der klassische Modus fiir knusprige Ergebnisse im Alltag. Er arbeitet mit einem
starken HeiBluftstrom, der die Oberflache schnell trocknet und braunt. Verwenden Sie ihn fur
Pommes frites, panierten Fisch, Hahnchenstreifen, Blumenkohl, herzhafte Blatterteig-Snacks
oder zum Aufknuspern bereits frittierter Speisen. Lose Lebensmittel profitieren meist davon,
zwischendurch geschiittelt zu werden, grofere Stlicke sollten gegebenenfalls einmal
gewendet werden.

ROAST eignet sich fiir dickere Lebensmittel, die ausreichend Zeit zum Durchgaren bendtigen
und gleichzeitig auBen Farbe entwickeln sollen. Hahnchenschenkel, Koteletts, Wiirstchen,
groBere Gemisestilicke und Gerichte in kleinen Formen oder Schalen sind gute Beispiele.
Wenn eine zuckerhaltige Glasur verwendet wird, garen Sie die Speisen zunichst ohne Glasur
und tragen Sie diese erst gegen Ende auf, damit sie nicht verbrennt.

GRILL ist ideal fiir schnelles Braunen und fir Speisen, die von starkerer Oberhitze profitieren.
Halloumi, Bacon, diinne Steaks, Wirstchen, Fischfilets, Giberbackene Brote und Gerichte mit
Kasekruste gelingen damit besonders gut. Da die Oberflache schnell Farbe annehmen kann,
sollten Sie die Speisen etwas frither kontrollieren als im Roast-Modus.

BAKE ist die sanftere Wahl fiir Teige, Riihrmassen und Gerichte, die in einer Form, einem
Formchen oder einer flachen Auflaufform gegart werden. Verwenden Sie diesen Modus fiir
Muffins, Scones, Frittatas, kleine Kuchen, Desserts und Gebick. Offnen Sie den Korb wihrend
der ersten Backphase mdglichst nicht wiederholt, besonders bei Yorkshire-Pudding-Teig oder
Biskuit- und Ruihrkuchen, da der plétzliche Temperaturabfall das Aufgehen beeintrachtigen
kann.

REHEAT ist daflir vorgesehen, bereits gegarte Speisen wieder auf Serviertemperatur zu
bringen, ohne dass sie dabei eine trockene oder zihe Oberfliche bekommen, wie es beim
erneuten Durchlaufen des urspriinglichen Garprogramms passieren kann. Pizza,
Bratkartoffeln, panierte Speisen und gegartes Fleisch sind typische Beispiele. Erwadrmen Sie nur
die Menge, die Sie tatsachlich verzehren mochten, und achten Sie darauf, dass Speisereste, die
vollstandig durchgewarmt werden miissen, im Inneren wirklich heif3 sind.

PROOF hilt eine niedrige, gleichmaRige Temperatur fiir Hefeteige und dhnliche Lebensmittel,
die sanfte Warme statt eigentlicher Garhitze benétigen. Dieser Modus eignet sich gut fir
Brotchenteig, Pizzateig und angereicherte Hefeteige, besonders wenn es in der Kiiche kiihl ist.
Verwenden Sie eine Schissel oder Form, die ausreichend Platz fiir das Aufgehen des Teigs
bietet.

Die Pro Smart-Version erginzt den Modus DRY, eine Funktion zum Dorren beziehungsweise
Trocknen, sowie WLAN-Steuerung und eine doppelte Beheizung im unteren Korb. Die
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