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Haftungsausschluss

Die Rezepte und Hinweise in diesem Buch dienen der allgemeinen
Information zum Kochen mit einer Doppelkorb-HeiBluftfritteuse. Sie
ersetzen weder die Bedienungsanleitung des jeweiligen Gerats noch
eine individuelle medizinische oder erndhrungswissenschaftliche
Beratung.

Die Angaben orientieren sich an Geraten mit zwei Kérben und einem
Gesamtvolumen von etwa 7,6 bis 8 Litern. Garzeiten und Temperaturen
sind Richtwerte. Gerateleistung, Grofle und Ausgangstemperatur der
Zutaten sowie die Korbfiillung beeinflussen das Ergebnis. Prifen Sie den
Garzustand beider Kérbe getrennt und verlangern Sie die Garzeit bei
Bedarf. Bei groleren Mengen kdnnen mehrere Durchgange notwendig
sein.

Beachten Sie die Sicherheitshinweise des Gerateherstellers. Verwenden
Sie nur geeignetes, hitzebestandiges Zubehdr und halten Sie die
Luftéffnungen frei. Beim Umgang mit heilRen Kérben, Formen und
austretendem Dampf besteht Verbrennungsgefahr.

Achten Sie auf Kiichenhygiene, eine durchgangige Kiihlung
empfindlicher Lebensmittel und eine ausreichende Erhitzung. Vermeiden
Sie den Kontakt zwischen rohen und verzehrfertigen Lebensmitteln.
Prifen Sie bei Allergien oder Unvertraglichkeiten alle Zutaten,
einschlieBlich Gewlrzmischungen, Saucen und Ersatzprodukte, anhand
der jeweiligen Verpackungsangaben.

Ein bestimmtes Kochergebnis oder die Eignung samtlicher Rezepte fir
jedes Geratemodell kann nicht garantiert werden. Die gesetzlichen
Haftungsregelungen bleiben unberihrt.
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geschaftlichen Verbindung zu einem Geratehersteller. Genannte Marken
und Produktbezeichnungen dienen ausschliel3lich der sachlichen
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So funktioniert dieses Buch

Jedes Rezept beschreibt zwei Komponenten fiir getrennte Zonen. Die Zutatenmengen ergeben
vier Portionen, passen aber nicht immer in einen Durchgang. Vorher die nutzbare Korbflache
und die GroRe der Formen priifen; nichts stapeln, was einlagig garen soll.

Bei Platzmangel jede Zone in passende Teilmengen aufteilen. Friihere Chargen
zuerst garen; den angegebenen Startversatz nur fir die jeweils letzte Charge
beider Zonen nutzen. Warme Speisen bis dahin Gber 60 °C heil’ halten oder
portionsweise servieren. Chips trocken auskihlen lassen.

Garzeiten gelten je Charge. Vorbereitung und langste Garzeit zuziiglich
Vorheizen ergeben den Zeitbedarf eines Durchgangs. Weitere Chargen, nétiges
Nachgaren und Abkuhlen kommen hinzu. Bereits gekocht oder gekuhlt verlangte
Zutaten rechtzeitig bereitstellen.

Bei ,nicht vorheizen® gilt die Zeit ab kaltem Gerat. Weitere Chargen im heif3en
Korb fruher priifen. Die Vorheizwerte in Schritt 1 sind Einstellungen: Erst alle
Zutaten vorbereiten, dann jede Zone vor dem Befiillen vorheizen. Bei
verzdgertem Start die Temperatur erneut prifen.

Wende- und Schittelzeiten zahlen immer ab dem Start der betreffenden Zone.
In Schritt 3 oder 4 genannte Zwischenschritte wahrend des Garens sind in der
jeweiligen Zonenzeit enthalten, sofern ausdricklich nichts anderes steht.
Gargrad jeder Zone separat prifen und nétigenfalls nachgaren. 2/3 und 1/3
beziehen sich ausschliefllich auf die gemeinsame Wiirzung. Zusatzlich bei einer
Zone aufgeflihrtes Ol gehort vollstandig zu dieser Zone. Die Wiirzung vor
Kontakt mit rohen Zutaten getrennt aufteilen.

Werkzeuge

Digitalwaage, Messbecher, Messer, getrennte Bretter, Silikonpinsel, Zangen,
Einstichthermometer, Topf und Sieb sowie passende ofenfeste Formen. Nur fir das
Geréat freigegebene Einlagen und Roste verwenden. Papier nie leer vorheizen; stets
beschweren und von Heizelementen fernhalten.



Dual-Zone-Logik, Beladung und
Garprobe

Beispiel: Zone 1 bendtigt 18 Minuten, Zone 2 12 Minuten. Zone 1 startet zuerst; nach 6 Minuten
beginnt Zone 2. Sind beide Zeiten gleich, starten beide Zonen gleichzeitig.

Die Rezepte beziehen sich auf zwei Kérbe mit insgesamt etwa 7,68 Litern. Entscheidend ist
die Bodenflache: Filets, Schnitzel, Puffer, Geback und Formen mit Abstand einlagig einsetzen,
bei Bedarf in mehreren Chargen. Gemise locker, hdchstens in zwei Lagen einflllen; Luftwege
frei halten.

SchnittgréRen sind Garparameter. Bei Filets und Schnitzeln ist die Dicke an der
starksten Stelle mafgeblich. Uneinheitliche Stiicke verursachen gleichzeitig rohe und
trockene Partien.

. Rohes Fleisch und Geflugel nicht waschen; getrennte Bretter, Messer, Schiisseln und
Zangen verwenden.

. Im dicksten Teil messen, ohne Knochen oder Korbwand zu beriihren.

. Fisch zusatzlich auf vollstdndig opakes, nicht glasiges Fleisch und leichte Blattrigkeit
prufen.

o Reste in flachen Behaltern rasch abkihlen, abgedeckt maximal 2—3 Tage kuhlen und nur
einmal vollstandig aufwarmen. Reis und andere vorgekochte Zutaten nicht bei
Raumtemperatur stehen lassen; spateres Erhitzen macht eine falsche Lagerung nicht
riickgéngig.



01 Startklar

02 Frihstlick

03 Erste Hauptgerichte
04 Fisch und Gemise
05 Vegetarisch

06 Snacks

07 SuRes

Inhaltsubersicht

Lernpfad, Garproben-Checkliste, Testprotokoll und Quellen
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So ist dieses Buch aufgebaut

Doppelkorb-Airfryer flr Einsteiger ist fir folgende Zielgruppe geplant:
Erstkauferinnen und Erstkdufer ohne Dual-Zone-Erfahrung. Die typische
Kochsituation lautet: Tagliches Kochen nach dem Geratekauf.

Merkmal Ausrichtung dieses Buches
Grundlagen und sichere erste

Schwerpunkt Komplettgerichte

Haushalt 2 bis 4 Personen

Meist 30 bis 60 Minuten; Chargen und

Zeitfenster Kuhlzeiten zusatzlich

Schwierigkeit sehr leicht bis leicht

Gerategrofie 7,6 bis 8 |

Was diese Auswahl unterscheidet

Lernweg von einfachen Parallelbeilagen bis zu vollstdndigen Menis. Der
redaktionelle Unterschied: Didaktische Lernprogression mit konkreten
Fehlerbildern.

Bewusste Grenze

Einige Rezepte bendtigen besondere Gewirze, vorgegarte Zutaten oder
mehrere Chargen. Lies deshalb vor dem Einkauf die Zutatenliste und den
gesamten Ablauf.

1"



Zwei Korbe sinnvoll koordinieren

Die Grundlogik lautet: Hauptkomponente und Beilage mit wenigen Variablen
koordinieren. Verwendete Geratefunktionen: Sync Finish grundlegend;
getrennte Temperaturen; Wenden und Schiitteln.

Schritt Praktische Umsetzung

Beide Temperaturen, Garzeiten und

Rezept volistandig lesen Eingriffe vor dem Befiillen markieren.

Vier Portionen nach verfligbarer
Kdrbe zuordnen Korbflache gegebenenfalls auf mehrere
Durchgange verteilen.

Den Startversatz aus der Rezeptzeile
Ubernehmen und einen eigenen Timer
setzen, falls das Geréat keine
Synchronfunktion bietet.

Langere Zone zuerst planen

Wenden, schutteln oder umrihren,
Nur geplante Eingriffe ausfiihren ohne beide Kdérbe unnétig lange offen
zu lassen.

Jede Komponente nach ihrer eigenen
Ergebnis getrennt priifen Garprobe beurteilen; Braunung ersetzt
keine sichere Kerntemperatur.

Drei Fragen vor dem Start

* Passt die Korbfiillung zum vorgesehenen Gerat: Zwei gleich grolte Korbe
mit Ubersichtlicher Bedienung?

« Sind Vorbereitung, Vorheizen, alle Chargen und eventuelle Kiihlzeiten
eingeplant?

» Unterstitzt die Auswahl die gewtlinschte Kochsituation: Tagliches Kochen
nach dem Geratekauf?
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Einkauf und Grundausstattung

Das Einkaufsprofil ist bewusst festgelegt: Vertraute Supermarktzutaten,
kurze Gewdirzlisten. So bleiben die Rezepte innerhalb des Buchthemas

austauschbar.

Haufige Komponente

Paprikastreifen

Zucchini-Halbmonde

gerosteter Brokkoli

grine Bohnen

Blumenkohlréschen

Pita-Chips

griner Spargel

Beim Einkauf beachten
Menge passend zur Korbflache wahlen

trocken lagern und erst vor dem Garen
wirzen

SchnittgréRe aus dem Rezept
Ubernehmen

Frische Bohnen vor dem Rosten
vollstandig in Wasser kochen

Ausgangstemperatur bei der Garprobe
beriicksichtigen

empfindliche Oberflache erst kurz vor
dem Start 6len

Reste fur den Wochenplan eindeutig
beschriften

Werkzeuge mit echtem Nutzen
* Eine Zange pro roher beziehungsweise verzehrfertiger Komponente

« Ein gut ablesbarer Kurzzeitmesser fir manuelle Startversatze

* Ein weicher Silikonwender zum Schutz der Korbbeschichtung

* Ein Kiichenthermometer flir Gefligel, Hackfleisch und dicke Stlicke
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Wegweiser durch die Kapitel

Die Kapitel iibersetzen den Schwerpunkt Grundlagen und sichere erste
Komplettgerichte in konkrete Kochsituationen. Ein Einstieg in der
Reihenfolge ist mdglich, aber nicht erforderlich.

Kapitel Wofiir es sich eignet
Startklar zum Kennenlernen der Grundablaufe
erste Hauptgerichte fur Gefligel- und Fleischgerichte

fur Fisch mit abgestimmten

Fisch und Gemise N .
Gemiusebeilagen

fur Gerichte mit Gemise,

vegetarisch Hulsenfriichten und Kase
Frithstiick fir warme Eiergerichte, Hafergeback
und Brunch
fur kleine herzhafte Gerichte und
Snacks .
Fingerfood
SiuRes fir Geback, Obst und Desserts
Auswahlhilfe

Wahle zuerst Anlass und verfiigbare Zeit. Priife danach Haushaltsgrée und
Korbkapazitat. Der Leitgedanke bleibt: Hauptkomponente und Beilage mit
wenigen Variablen koordinieren.
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