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Hinweise zur Verwendung

Die Bedienungs- und Sicherheitshinweise Ihres Geräts haben
Vorrang. Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte; sie
können je nach Modell, Beladung, Stückgröße und
Ausgangstemperatur der Zutaten abweichen. Prüfen Sie den
Garzustand vor dem Servieren und verwenden Sie bei
Geflügel ein geeignetes Küchenthermometer.

Das angegebene Gerätevolumen und die Portionszahl
garantieren nicht, dass sämtliche Zutaten in einem Durchgang
gegart werden können. Überfüllen Sie Körbe und Einschübe
nicht; bereiten Sie größere Mengen bei Bedarf in mehreren
Durchgängen zu.

Achten Sie auf Küchenhygiene, eine durchgehende Kühlung
und die Trennung roher und gegarter Lebensmittel. Prüfen Sie
Zutaten und Produktetiketten auf Allergene.

Nährwertangaben dienen der Orientierung und können je
nach Produkt und Zubereitung variieren. Sie ersetzen keine
individuelle medizinische oder ernährungsbezogene Beratung.
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Dieses Buch und sein Nutzen
Dieses Buch richtet sich an Fleischesser, die große Portionen sicher und mit
passendem Garpunkt zubereiten möchten. Der Schwerpunkt liegt auf
Fleischgerichten mit Schwerpunkt auf Rind, Schwein, Lamm und Hack in
alltagstauglichen Zuschnitten. Die Rezepte sind für Geräte mit 10 bis 12 Litern
Gesamtvolumen entwickelt und zeigen die jeweils benötigte Korbfläche, Form
oder Zonenverteilung.
Die wichtigste Abgrenzung dieses Bandes lautet: Das Buch vermittelt
Garzeiten, Ruhezeit und Kerntemperatur; Geflügel bleibt vollständig Buch 09
vorbehalten.

Gerätefokus und Kapazität
Große Einzelkammer oder Oven-Style für Braten; Dual Zone für kleinere
Fleischstücke und Gemüse.
Zehn bis zwölf Liter sind keine Garantie für identische Nutzfläche. Eine breite
Einzelkammer, zwei getrennte Körbe, ein Tower und ein Oven Style Gerät
benötigen unterschiedliche Verteilung. Zutaten müssen locker liegen; die Form
darf Luftwege und Heizelemente nicht blockieren.

Zeit Temperatur und Garprobe
Die Gesamtzeit umfasst Vorbereitung, angegebenes Vorheizen, Garzeit und
Ruhezeit. Beim ersten Durchlauf zwei bis vier Minuten vor Ende prüfen.
Geflügel, Hackfleisch, Fisch und aufgewärmte Reste werden zusätzlich über
Kerntemperatur oder sichere Garmerkmale kontrolliert.

Nährwerte und Mengen
Nährwerte werden aus den tatsächlich aufgeführten Zutatenmengen und
standardisierten Referenzwerten berechnet. Marken, Abtropfgewicht,
Reifegrad und Restmengen können die Werte verändern. Für medizinische
Zwecke ist eine Prüfung mit den konkret verwendeten Produkten erforderlich.
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Kapitelübersicht
1. Rind kurz gebraten
2. Schwein saftig garen
3. Kleine Braten
4. Lamm
5. Hackgerichte
6. Würste
7. Fleisch und Gemüse zusammen
8. Saucen nach dem Garen

Sicherheit und Veröffentlichung
Rohe und gegarte Lebensmittel getrennt verarbeiten. Heißes Zubehör nur mit
Handschutz anfassen. Lockeres Backpapier nie ohne Lebensmittelgewicht
einlegen. Vor kommerzieller Veröffentlichung müssen alle Rezepte im
vorgesehenen Gerät praktisch getestet, sensorisch redigiert und rechtlich
geprüft werden.


