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Hinweise zur Nutzung und Sicherheit

Dieses Kochbuch bietet Anregungen fiir die private Kiiche. Es ersetzt weder die
Bedienungsanleitung Ihres Gerits noch eine individuelle medizinische oder

erndhrungsbezogene Beratung.

Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Geriteleistung, Korbgrof3e, Fiillmenge
sowie Grofle und Ausgangstemperatur der Zutaten beeinflussen das Ergebnis. Priifen Sie
den Garzustand rechtzeitig und passen Sie die Zubereitung bei Bedarf an. Ein bestimmtes

Ergebnis kann nicht garantiert werden.

Beachten Sie die Sicherheits- und Zubehorhinweise des Herstellers. Verwenden Sie eine
zusitzliche Infrarot- oder intensive Oberhitzefunktion nur, wenn Ihr Gerit diese
ausdriicklich vorsieht. Nicht jedes Modell bietet getrennt steuerbare Heizelemente oder

Garzonen.

Achten Sie auf Kiichenhygiene, vermeiden Sie den Kontakt verzehrfertiger Lebensmittel
mit rohen tierischen Zutaten und priifen Sie die ausreichende Durchgarung gegebenenfalls
mit einem geeigneten Lebensmittelthermometer. Eine gebrdunte Oberfliche allein ist kein
verldsslicher Nachweis. Briaunen Sie stirkehaltige Lebensmittel mdglichst goldgelb und

vermeiden Sie starkes Anbrennen.

Priifen Sie bei Allergien oder Unvertraglichkeiten samtliche Zutaten und
Produktkennzeichnungen, auch bei Gewiirzmischungen, Dips und Ersatzprodukten.

Austauschzutaten konnen Garzeit, Konsistenz und Allergengehalt verdndern.

Dieses Buch ist eine unabhéngige Verdffentlichung und steht in keiner Verbindung zu
einem Geritehersteller. Etwaige Markenbezeichnungen dienen ausschlielich der

sachlichen Beschreibung.

Die Abbildungen dienen der Veranschaulichung und zeigen nicht zwingend die exakte

Umsetzung der beschriebenen Rezepte.

Diese Hinweise schrinken gesetzliche Rechte und zwingende Haftungsregelungen nicht

ein.
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Alle Rechte an den urheberrechtlich geschiitzten Bestandteilen dieser
Veroffentlichung bleiben vorbehalten. Jede Nutzung auBlerhalb der gesetzlich
erlaubten Félle bedarf der vorherigen Zustimmung der jeweiligen
Rechteinhaber. Dies betrifft insbesondere die Vervielfiltigung, Ubersetzung,
Bearbeitung und 6ffentliche Bereitstellung geschiitzter Inhalte.
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verwendeten Fremdmaterialien, insbesondere lizenzierten Fotografien, liegen
bei den jeweiligen Rechteinhabern.
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Gerateprofil und reale Nutzfliche

Messen Sie Breite, Tiefe und nutzbare Hohe des Korbs. Die Rezepte setzen

keine bestimmte Marke voraus; entscheidend ist, dass die Zutaten mit

Luftabstand hineinpassen.

Fiir alle Rezepte gilt: Ein Infrarotstrahler ist nicht bei jedem Gerét getrennt
schaltbar. Wihlen Sie die passende Heiluftfunktion nach der

Bedienungsanleitung.

Nutzfliche

Ziel im Buch

Geeignete Menge

Vor dem Start

Wihrend des Garens

Nicht iibertragen

Kurzer Praxischeck

Messen Sie Breite, Tiefe und nutzbare
Hohe statt nur Liter zu vergleichen.

GleichméBige Garung und kontrollierte
Braunung

Nur so viel einfiillen, dass Luft zwischen
den Zutaten zirkuliert

Zubehor, Korbposition und sichere
Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und
Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

* Passen Zutaten und Zubehor mit Luftabstand in den Korb?

* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem méglichen Ubergaren festgelegt?



Symbole und Garzeitgrundlagen

TL Teeloftel

EL Essloffel

°C Grad Celsius

b Tt nd ggsbenenl
Wenden Stiick vorsichtig drehen

Schiitteln Robuste kleine Zutaten neu verteilen
Startversatz Kiirzere Komponente spéter beginnen

Nach dem Garen ohne weitere Hitze

Ruhezeit stehen lassen

Richtwerte richtig nutzen

Temperatur und Zeit sind Richtwerte fiir frische oder vollstédndig aufgetaute
Zutaten. Auftauzeit ist nicht eingerechnet. Priifen Sie 2 bis 4 Minuten vor
Garzeitende. Bei Fertigprodukten haben die Zubereitungshinweise auf der
Verpackung Vorrang.

Gesamtzeit = Vorbereitung plus geschitzte Garzeit fiir eine Korbfiillung.
Vorheizen nach Geridteanleitung und zusétzliche Chargen kommen hinzu. Dips,

Saucen, Polenta und Linsenprodukte werden servierfertig bzw. fertig gegart
verwendet; deren Herstellung ist nicht eingerechnet.



Korb- und Zonenplanung

Legen Sie beide Komponenten nebeneinander mit Luftabstand. Die zuerst im
Rezepttitel genannte Zutat ist die Hauptzutat, die zweite die Beilage. Die
langer garende Komponente startet zuerst; die andere kommt spéter hinzu.
Passt die Gesamtmenge nicht locker hinein, garen Sie in mehreren Chargen. Eine
einzelne Kammer hat keine unabhéngig regelbaren Temperaturzonen. Fertige
Speisen bis zum Servieren bei mindestens 60 °C warm halten.

Ordnen Sie grof3e, lange und
Korbplan empfindliche Komponenten vor dem
Vorheizen einer Position zu.

GleichméBige Garung und kontrollierte

Ziel im Buch N
Braunung

Nur so viel einfiillen, dass Luft zwischen

Geei te M
ceignete Menge den Zutaten zirkuliert

Zubehor, Korbposition und sichere

Vor dem Start Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und

Wiihrend des Garens Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder

Nicht iibertragen .
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck

* Passen Zutaten und Zubehor mit Luftabstand in den Korb?

* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem méglichen Ubergaren festgelegt?



