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Dieses Buch

Dual-Zone sicher beherrschen richtet sich an erfahrene Airfryer-Nutzer, die
ihre Dual-Zone-Technik verbessern wollen. Im Mittelpunkt stehen getrennte
Garzeiten, lockere Korbbeladung und zuverlassige Garproben.

So arbeiten die zwei Zonen

Beide Korbe getrennt im HeiRluftprogramm einstellen. Die Schritte 3 und 4
beschreiben Belegung und Einstellungen; befiillen und starten erst nach dem
Zeitplan in Schritt 5. Wendezeiten zahlen ab dem Garstart der jeweiligen Zone.
Gerategrofe: 8 bis 10 | insgesamt. Rezepte fir 2 Personen; fir 4 gegebenenfalls
in zwei Durchgangen garen. Zeitbedarf: Vorbereitung plus langste Garzeit,
gegebenenfalls zuziiglich Vorheizen und Nachgaren.

Sicher garen

Rohes Fleisch und Fisch getrennt von verzehrfertigen Zutaten vorbereiten;
eigene Bretter und Zangen verwenden. Fleisch, Fisch, Garnelen und
Eierspeisen im Kern mindestens 70 °C erreichen und 2 Minuten bei mindestens
dieser Temperatur halten. Garzeiten sind Richtwerte; nétigenfalls nachgaren.

Orientierung im Buch

. Grundlagen und Vorbereitung

. Rezepte mit Kartoffelwtirfeln

. Rezepte mit Drillingen

. Rezepte mit SiiRkartoffelspalten

. Rezepte mit SuRkartoffelwirfeln

. Wochenplan, Mengen und Aufbewahrung
. Pflege und eigene Testnotizen
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Kochen mit einem klaren Ablauf

Die Rezepte verbinden verschiedene Hauptzutaten mit vier Kartoffel- und
SiRkartoffelbeilagen. Alle verwenden dieselbe Dill-Meerrettich-Creme, damit
sich die Garablaufe gut vergleichen lassen.

Merkmal Ausrichtung dieses Buches

Technikorientierte Anwendung mit

Schwerpunkt reproduzierbaren Ergebnissen

2 Personen pro Rezept; fiir 4 in

Haushalt Durchgéangen
Zeitfenster 20 bis 60 Minuten
Schwierigkeit mittel bis anspruchsvoll
Gerategrofie 8 bis 10|

Was diese Auswahl unterscheidet

Die Gerichte sind nach Beilagen geordnet. Vergleiche bei eigenen
Versuchen jeweils nur eine Anderung, etwa SchnittgroRe oder Beladung;
halte die Gbrigen Bedingungen maoglichst gleich.

Bewusste Grenze

Die Rezepte nutzen das Heillluftprogramm. Eigene Versuche mit Panaden,
anderen Programmen oder Restwarme erfordern angepasste Zeiten und
eine erneute Garprobe.



Zeit und Temperatur im Blick behalten

Die Rezepte beschreiben den manuellen Startversatz. Ohne Vorheizen kann
alternativ SYNC beide Zonen gleichzeitig beenden; dann keinen
zusatzlichen Versatz setzen. MATCH kopiert die Einstellungen und passt nur
bei gleichen Garbedingungen.

Schritt Praktische Umsetzung

Beide Temperaturen, Garzeiten und

Rezept volistandig lesen Eingriffe vor dem Befiillen markieren.

Die angegebenen Mengen gelten fiir 2
Personen. Die nutzbare Flache jedes
Korbs ist wichtiger als das
Gesamtvolumen.

Korbe zuordnen

Rezepte mit Vorheizen manuell starten:
jede leere Zone 3 Minuten auf ihre
Rezepttemperatur vorheizen, dann zum
Zeitpunkt aus Schritt 5 befillen und die
volle Garzeit starten. Lebensmittel erst
nach dem Vorheizen einlegen.

Langere Zone zuerst planen

Eingriffe je Zone nach Schritt 5
ausfuhren. Die Startzeiten vorher
notieren; nicht von der Garzeit der
anderen Zone ausgehen.

Nur geplante Eingriffe ausfiihren

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

Drei Fragen vor dem Start

* Bleiben um die Zutaten und die hitzefesten Formen genigend freie
Luftwege?

« Sind Vorbereitung, Vorheizen und gegebenenfalls zusatzliche Durchgange
eingeplant?

» Sind Zutaten frisch oder im Kuhlschrank aufgetaut? Rohe Zutaten bis kurz
vor dem Einlegen gekihlt halten. Gefrorene Produkte bendtigen andere
Zeiten.



Zutaten und Werkzeuge fur diese Kiiche

Fir 100 g Dip: 85 g Quark, 10 g milden Meerrettich aus dem Glas, 3 g
gehackten Dill und 2 g fein geschnittenen Schnittlauch verriihren. Bis zum
Servieren kihlen. Die Wirzung der Kérbe getrennt davon abmessen.

Haufige Komponente

Drillinge

SuRkartoffelspalten

Kartoffelwurfel

SiuRkartoffelwdrfel
Schweinefiletmedaillons

Schweineschnitzel

Rinderstreifen

Werkzeuge mit echtem Nutzen

Beim Einkauf beachten

Kleine Kartoffeln von etwa 3 bis 4 cm
Durchmesser wahlen

SiRkartoffeln gleichmafig in 1,5 cm
dicke Spalten schneiden

Festkochende Kartoffeln in 1,5 cm
grolRe Wirfel schneiden

SiRkartoffeln in 2 cm groRe Wiirfel
schneiden

GleichmaRig etwa 2 cm dick schneiden

Unpanierte, etwa 1 cm dicke Schnitzel
wahlen

GleichmaRige, etwa 1 cm dicke Streifen
schneiden

* Ein weicher Silikonwender zum Schutz der Korbbeschichtung

« Ein Kiichenthermometer fiir Geflligel, Hackfleisch und dicke Stlicke

* Eine Zange pro roher beziehungsweise verzehrfertiger Komponente

* Ein gut ablesbarer Kurzzeitmesser fir manuelle Startversatze



Technische Prufpunkte

Diese Ubersicht hilft beim Priifen und Anpassen der Rezepte. Sie beschreibt
technische Themen, keine gesonderten Rezeptkapitel.

Thema

Beladung

Feuchtigkeit

Panaden

Kerntemperatur

Mischprogramme

Restwarme

Fehleranalyse

Auswahlhilfe

Wofiir es sich eignet

Flach verteilen; bei Platzmangel in
Durchgéngen garen

Oberflachen trocknen; geraspeltes
Gemiuse gut ausdriicken

Die Rezepte sind unpaniert; eine
Panade verandert den Ablauf

Im dicksten Stlick messen; Braunung
allein genugt nicht

Hier wird Heilluft genutzt; andere
Programme separat priifen

Restwarme ersetzt keine sichere
Kerntemperatur

Bei blasser Oberflache zuerst
Feuchtigkeit und Beladung priifen

Wahle zuerst Hauptzutat und Beilage. Priife danach Menge und Korbflache.
Verandere bei eigenen Vergleichsversuchen nur eine technische Variable

pro Durchgang.



