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Symbole und Garzeitgrundlagen
TL Teelöffel

EL Esslöffel

°C Grad Celsius

Garprobe Farbe, Textur und gegebenenfalls
Kerntemperatur prüfen

Wenden Stück vorsichtig drehen

Schütteln Robuste kleine Zutaten neu verteilen

Startversatz Kürzere Komponente später beginnen

Ruhezeit Nach dem Garen ohne weitere Hitze
stehen lassen

Richtwerte richtig nutzen
Die Angaben gelten für teilbare Doppelzonen-Airfryer mit etwa 9 l. Die
Garzeiten sind rechnerische Richtwerte, keine durch Kochtests bestätigten
Ergebnisse. Prüfen Sie 2 bis 4 Minuten vor Ablauf. Einlagig beladen; bei
Platzmangel in mehreren Durchgängen garen und zusätzliche Zeit einplanen.
Gesamtzeit = Vorbereitung + längste Garzeit bei versetztem Start. Vorheizen und
Auftauen kommen ggf. hinzu. Gemüse wird geputzt abgewogen, Hülsenfrüchte,
Linsenprodukte und Polenta gegart. Dips und Saucen sind servierfertig. Für
grüne Bohnen gegarte Konservenware verwenden. Kleine Zutaten bei zu großen
Korblöchern in einer flachen ofenfesten Form garen.
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Zonen, SYNC und Startversatz
Bei eingesetzter Trennwand jede Zone gesondert einstellen. Die länger
garende Komponente zuerst starten; die Zeitdifferenz bestimmt den
Startversatz. SYNC übernimmt dies nur bei Geräten mit dieser Funktion.
Die Trennwand nur am kalten Gerät entfernen. Für die große Flexzone den laut
Bedienungsanleitung vorgesehenen Modus wählen; die gesamte Fläche wird auf
dieselbe Temperatur eingestellt. Kürzer garende Zutaten später hinzufügen.

Zonen
Längere Garzeit zuerst; kürzere
Zone um die Zeitdifferenz versetzt
starten.

Ziel im Buch Vom Doppelkorb zur großen Flexzone

Geeignete Menge Nach nutzbarer Korbfläche und
Platzbedarf der Formen wählen

Vor dem Start Zubehör, Korbposition und sichere
Entnahme prüfen

Während des Garens Erste Garprobe früh durchführen und
Ergebnis dokumentieren

Nicht übertragen Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck
• Ist die Trennwand vor dem Einschalten korrekt eingesetzt oder entfernt?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Gerätekompatibilität
Primärer Einsatzbereich: teilbare Doppelzonen-Airfryer mit etwa 9 l
Gesamtvolumen und herausnehmbarer Trennwand.
Entscheidend ist die nutzbare Korbfläche. Zutaten und benötigte Formen
müssen nebeneinander mit Luftabstand passen. Formen dürfen den Luftstrom
nicht blockieren. Vor dem Start die Platzverhältnisse prüfen; das
Nennvolumen allein genügt nicht.

Nicht automatisch kompatibel
• Steam-Anweisungen nur auf Geräten mit bestätigter Dampffunktion
verwenden.

• Zone 1 und Zone 2 setzen tatsächlich getrennte Garbereiche voraus.
• Eine gemeinsame Großzone nur bei einer dafür vorgesehenen
herausnehmbaren Trennwand nutzen.

• Grill-, Dörr- oder Fühlerangaben nur übernehmen, wenn die Funktion am
eigenen Gerät vorhanden ist.

• Formen müssen rundum Luftabstand haben und vom Hersteller für
Temperatur und Gerät zugelassen sein.

Bei Zweifeln gilt die Bedienungsanleitung des eigenen Geräts. Ein ähnliches
Fassungsvermögen bedeutet nicht automatisch die gleiche nutzbare Fläche oder
Luftführung.


