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Hinweise zur Nutzung

Dieses Buch ist eine unabhingige Veroffentlichung ohne
Verbindung zu einem Geritehersteller. Voraussetzung ist ein Gerét
mit zwei getrennt steuerbaren Kérben und den im jeweiligen
Rezept genannten Dampf- und HeiBluftfunktionen. Beachten Sie
die Bedienungsanleitung und verwenden Sie nur zugelassenes
Zubehor.

Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte und wurden nicht an
jedem Gerit praktisch gepriift. Menge, Stiickgrof3e und
Ausgangstemperatur beeinflussen das Ergebnis. Priifen Sie den
Garzustand und verldngern Sie die Garzeit bei Bedarf. Beachten
Sie Kiichenhygiene, Kiihlkette und sichere Kerntemperaturen.
Vorsicht beim Offnen: Heier Dampf kann Verbrithungen
verursachen.

Priifen Sie Zutaten und Fertigprodukte auf Allergene.
Erndhrungsbezogene Angaben ersetzen keine individuelle
medizinische Beratung. Gesetzliche Rechte und eine gesetzlich
zwingende Haftung bleiben unbertihrt.
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Lebensmittelsicherheit

Rohe tierische Lebensmittel getrennt von verzehrfertigen Zutaten vorbereiten.
Fisch und Garnelen bis zum Einsetzen gekiihlt halten. Hénde, Messer,
Bretter und Zangen nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln griindlich
reinigen.
 Rohe tierische Lebensmittel, auch Fisch und Garnelen, an allen Stellen
mindestens 70 °C fiir 2 Minuten erreichen lassen; mit einem geeigneten
Kiichenthermometer priifen.
* Fisch soll zusétzlich sein glasiges Aussehen verlieren und sich leicht teilen
lassen. Farbe allein ersetzt die Temperaturkontrolle nicht.
* Reste ziigig abkiihlen, abgedeckt unter 7 °C lagern und iiblicherweise
innerhalb von 2 bis 3 Tagen verbrauchen.
* Beim Aufwirmen Speisen gleichméBig an allen Stellen mindestens 70 °C fiir
2 Minuten erreichen lassen.
* Heifle Korbe, Glasbehilter, Formen und austretender Dampf kdnnen
Verbrennungen verursachen; immer eine hitzefeste Unterlage bereithalten.

Grundlage: BfR, ,, Lebensmittelinfektionen im Privathaushalt — Quellen erkennen, Risiken
vermeiden “, bfr.bund.de, abgerufen am 28.09.2026.



Dampf, Heillluft und Finish

Reiner Dampf gart bei etwa 100 °C und bréunt nicht. HeifSluft bei 180 °C
eignet sich fiir Brot, Polenta und vorgegarte Puffer. Die Rezepte nennen den
Modus fiir jeden Korb getrennt; 180 °C ist keine Einstellung fiir reinen

Dampf.

Wassertank und Dampfeinsétze nach Anleitung vorbereiten. Nur freigegebenes
Zubehdr verwenden; kein Wasser in ungeeignete Korbe gieBen. Beim Offnen
Héande und Gesicht vom Dampf fernhalten.

Dampfphase

Ziel im Buch

Geeignete Menge

Vor dem Start

Wihrend des Garens

Nicht iibertragen

Kurzer Praxischeck

Dampf bei etwa 100 °C; HeiBluft separat
bei 180 °C

Zarter Fisch mit Gemiise aus dem
Dampf

Je Korb etwa 300 g; nutzbare Fliche
priifen

Zubehor, Korbposition und sichere
Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und
Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

* Passt die geplante Konfiguration wirklich zu Dampf-Airfryer mit zwei Kérben?

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



Vorwort und Buchkonzept

Fisch und Gemiise im Dampf-Airfryer richtet sich an Nutzerinnen und
Nutzer eines passenden Zweikorbgerits. Im Mittelpunkt stehen Fischfilets
und Garnelen mit Gemiise oder anderen Beilagen. Unterschiedliche
Garzeiten werden durch versetztes Starten berticksichtigt.

Frithe Garproben helfen, empfindlichen Fisch nicht unnétig lange zu erhitzen.
Die Angaben sind Ausgangswerte, keine Garantie fiir jedes Gerat. Alle
Rezepte ergeben zwei Portionen; bei groferem Bedarf in mehreren
Durchgéngen arbeiten.

Die 93 Rezeptkombinationen verteilen sich auf fiinf Kapitel.
Gemiisegewichte gelten geputzt; bei Konserven zéhlt das Abtropfgewicht.
Saucen, Dips, Polenta, Mais und Linsenpuffer werden fertig zubereitet
verwendet. Thre Herstellung ist nicht in den angegebenen Zeiten enthalten.

So arbeiten Sie mit diesem Buch

1. Lesen Sie die Gerdtekonfiguration vor dem Abwiegen der Zutaten.

2. Beladen Sie den Korb nach Fliche und Luftweg, nicht nach der Literzahl auf
der Verpackung.

3. Beginnen Sie die Garprobe vor dem Richtwert, wenn Ihr Gerét besonders
leistungsstark ist.

4. Notieren Sie nur eine Anderung pro Testlauf, damit Ergebnisse vergleichbar
bleiben.



