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Hinweise zur Anwendung und Haftung

Die Rezepte und Hinweise in diesem Buch dienen der Orientierung beim
Kochen mit Heißluftfritteusen mit Infrarotfunktion. Sie ersetzen weder
die Bedienungsanleitung noch die Sicherheitsvorgaben des jeweiligen
Geräts.

Garzeiten, Temperaturen und Portionsangaben sind Richtwerte. Das
Ergebnis hängt unter anderem von Geräteleistung, Korbfläche, Beladung,
Schnittgröße und Ausgangstemperatur der Zutaten ab. Kontrollieren Sie
den Gargrad während der Zubereitung und passen Sie die Einstellungen
bei Bedarf an.

Verwenden Sie die beschriebenen Infrarot-Schlussphasen nur, wenn Ihr
Gerät eine entsprechende Steuerung erlaubt. Eine gebräunte Oberfläche
allein bestätigt nicht, dass ein Lebensmittel vollständig durchgegart ist.

Verwenden Sie ausschließlich geeignetes, vom Gerätehersteller
zugelassenes Zubehör. Halten Sie die vorgesehenen Luftwege frei und
beachten Sie den erforderlichen Abstand zu den Heizelementen. Heiße
Körbe, Formen und Lebensmittel sind mit geeigneten
Hitzeschutzhandschuhen zu handhaben.

Prüfen Sie Zutaten und Produktkennzeichnungen bei Allergien oder
Unverträglichkeiten. Beachten Sie die Küchenhygiene und vermeiden Sie
den Kontakt roher tierischer Lebensmittel mit bereits gegarten oder
verzehrfertigen Speisen.

Dieses Buch bietet keine medizinische Beratung oder individuelle
Ernährungsberatung. Ein bestimmtes Zubereitungsergebnis wird nicht
garantiert. Gesetzliche Ansprüche und zwingende Haftungsvorschriften
bleiben unberührt.
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Die Rezepte dürfen selbstverständlich zu Hause nachgekocht und für den
eigenen Geschmack angepasst werden.

Dieses Buch ist eine unabhängige Veröffentlichung. Es besteht keine
Verbindung zu einem Gerätehersteller; eine Empfehlung oder
Unterstützung durch einen Hersteller wird nicht behauptet.
Gegebenenfalls erwähnte Marken und Produktnamen gehören ihren
jeweiligen Inhabern.
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Einleitung und Leseführung
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Infrarot Airfryer Praxis“.
Gerätearchitektur erkennen, Beladungsgrenzen, Luftstrom und sichere
Übertragung
Für Infrared plus Airfry und Röstaromen gilt dabei: Frühe Bräunungskontrolle.

Praxis
Gerätearchitektur erkennen,
Beladungsgrenzen, Luftstrom und
sichere Übertragung

Ziel im Buch Kurze intensive Oberflächenhitze
beherrschen

Geeignete Menge An 6 bis 8 l und die reale Fläche
anpassen

Vor dem Start Zubehör, Korbposition und sichere
Entnahme prüfen

Während des Garens Erste Garprobe früh durchführen und
Ergebnis dokumentieren

Nicht übertragen Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck
• Passt die geplante Konfiguration wirklich zu Infrared Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Rezepte sicher übertragen
Primärer Einsatzbereich: Infrared Airfryer. Gerätearchitektur: Infrared plus
Airfry. Nennkapazität oder Zielbereich: 6 bis 8 l.
Technische Leitplanke: Frühe Bräunungskontrolle. Wird ein Rezept auf ein
anderes Gerät übertragen, müssen Korbfläche, Heizelemente, Ebenen,
Trennwand, Zubehör und verfügbare Programme einzeln geprüft werden.

Nicht automatisch kompatibel
• Steam-Anweisungen nur auf Geräten mit bestätigter Dampffunktion

verwenden.
• Zone 1 und Zone 2 setzen tatsächlich getrennte Garbereiche voraus.
• Eine gemeinsame Großzone nur bei einer dafür vorgesehenen

herausnehmbaren Trennwand nutzen.
• Grill-, Dörr- oder Fühlerangaben nur übernehmen, wenn die Funktion am

eigenen Gerät vorhanden ist.
• Formen müssen rundum Luftabstand haben und vom Hersteller für

Temperatur und Gerät zugelassen sein.
Bei Zweifeln gilt die Bedienungsanleitung des eigenen Geräts. Ein ähnliches
Fassungsvermögen bedeutet nicht automatisch die gleiche nutzbare Fläche oder
Luftführung.


