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Korb- und Zonenplanung
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Meal Prep im flexiblen Doppelzonen
Airfryer“. Ordnen Sie große, lange und empfindliche Komponenten vor dem
Vorheizen einer Position zu.
Zwei getrennt regelbare Zonen verwenden. Startzeiten bei Bedarf manuell
versetzen; rohe Zutaten bis zum Einsetzen kühl halten.

Korbplan
Ordnen Sie große, lange und
empfindliche Komponenten vor dem
Vorheizen einer Position zu.

Ziel im Buch Vier Tage vorbereiten mit zwei
getrennten Komponenten

Geeignete Menge An die nutzbare Fläche beider Zonen
anpassen

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
• Passt die geplante Konfiguration wirklich zu Ihrem flexiblen Doppelzonen-

Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Zonen, SYNC und Startversatz
Planen Sie vom gemeinsamen Garende rückwärts. Die Differenz der
Garzeiten ergibt den Startversatz; die länger garende Komponente startet
zuerst.
Zwei getrennt regelbare Zonen verwenden. Startzeiten bei Bedarf manuell
versetzen; rohe Zutaten bis zum Einsetzen kühl halten.

Zonen

SYNC nur nutzen, wenn das Gerät beide
Zonen zeitlich abstimmt. Ohne SYNC
die kürzere Garzeit manuell später
starten.

Ziel im Buch Vier Tage vorbereiten mit zwei
getrennten Komponenten

Geeignete Menge An die nutzbare Fläche beider Zonen
anpassen

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
• Passt die geplante Konfiguration wirklich zu Ihrem flexiblen Doppelzonen-

Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


