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Hinweise zur Verwendung

Dieses Buch bietet Rezeptideen und allgemeine
Klichenhinweise. Beachten Sie die Bedienungsanleitung lhres
Gerats, insbesondere zu Zubehor, Fullmengen und
geeigneten Gefallen. Die Rezepte beziehen sich auf Dual-
Zone-Gerate mit etwa 5—6 Litern je Garzone. Das Volumen
allein sagt nichts Uber die nutzbare Flache aus.

Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Gerat,
Beladung, Gréfle und Ausgangstemperatur der Zutaten
beeinflussen das Ergebnis. Prufen Sie den Garzustand vor
dem Verzehr; bei Bedarf mit einem geeigneten
Lebensmittelthermometer. Eine bestimmte Garzeit garantiert
keine sichere Durcherhitzung.

Achten Sie bei Fisch und Meeresfrichten auf Frische, eine
durchgehende Kuhlkette und hygienische Verarbeitung. Rohe
und verzehrfertige Lebensmittel getrennt halten. Prufen Sie
Zutaten und Produktetiketten auf Allergene und individuelle
Unvertraglichkeiten.

Nahrwertangaben dienen der Orientierung und kénnen je
nach Produkt und Zubereitung abweichen. Sie ersetzen keine
individuelle medizinische oder ernahrungstherapeutische
Beratung. Gesetzliche Rechte bleiben unberuhrt.
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Dieses Buch und sein Nutzen

Dieses Buch richtet sich an Fischliebhaber sowie Einsteiger, die empfindliche
Produkte sicher und saftig garen mdchten. Der Schwerpunkt liegt auf Fisch
und Meeresfriichten mit schonenden Garzeiten und klarer Frischelogik. Die
Rezepte sind fiir Gerate mit 10 bis 12 Litern Gesamtvolumen entwickelt und
zeigen die jeweils bendtigte Korbflache, Form oder Zonenverteilung.

Die wichtigste Abgrenzung dieses Bandes lautet: Arten, Dicke, Hautseite und
Gargrad bestimmen die Technik; paniertes Tiefkuhlfilet ist nicht der
Schwerpunkt.

Geratefokus und Kapazitat

Universell; breiter Korb fiir ganze Fische, Dual Zone fir Filet plus Beilage.

Zehn bis zwolf Liter sind keine Garantie flir identische Nutzflache. Eine breite
Einzelkammer, zwei getrennte Korbe, ein Tower und ein Oven Style Gerat
bendtigen unterschiedliche Verteilung. Zutaten missen 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 prifen.
Geflugel, Hackfleisch, Fisch und aufgewarmte Reste werden zusatzlich tber
Kerntemperatur oder sichere Garmerkmale kontrolliert.

Nahrwerte und Mengen

Nahrwerte werden aus den tatsachlich aufgefiihrten Zutatenmengen und
standardisierten Referenzwerten berechnet. Marken, Abtropfgewicht,
Reifegrad und Restmengen kénnen die Werte verandern. Fir medizinische
Zwecke ist eine Prifung mit den konkret verwendeten Produkten erforderlich.



Kapiteluibersicht

. Fischfilets

. Fisch mit Haut

. Ganze Fische

. Garnelen

. Muscheln und Tintenfisch
. Fisch plus Gemise

. Leichte Saucen

. Sichere Reste
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Sicherheit und Veroffentlichung

Rohe und gegarte Lebensmittel getrennt verarbeiten. Heiles Zubehdr nur mit
Handschutz anfassen. Lockeres Backpapier nie ohne Lebensmittelgewicht
einlegen. Vor kommerzieller Verdffentlichung miissen alle Rezepte im
vorgesehenen Gerat praktisch getestet, sensorisch redigiert und rechtlich
gepruft werden.



