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Hinweise zur Nutzung und Haftung

Die Rezepte dieses Buches richten sich an Nutzerinnen und Nutzer von
Heißluftfritteusen mit herausnehmbarer Trennwand. Anweisungen für
zwei Garzonen setzen voraus, dass das verwendete Gerät diese
Konfiguration tatsächlich unterstützt. Maßgeblich sind stets die
Bedienungsanleitung und die Sicherheitshinweise des Herstellers.

Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Geräteleistung, Füllmenge,
Größe der Zutaten und deren Ausgangstemperatur beeinflussen das
Ergebnis. Kontrollieren Sie den Garzustand während der Zubereitung und
passen Sie die Einstellungen bei Bedarf an. Bei rohen tierischen
Lebensmitteln reicht die äußere Bräunung allein nicht aus, um eine
sichere Durchgarung festzustellen.

Verwenden Sie nur geeignetes, hitzebeständiges und für Ihr Gerät
zugelassenes Zubehör. Halten Sie die Luftwege frei und beachten Sie die
zulässige Beladung. Heiße Behälter, Formen und austretender Dampf
erfordern besondere Vorsicht.

Prüfen Sie Zutaten und Verpackungsangaben auf Allergene und
individuelle Unverträglichkeiten. Auch Ersatzprodukte können andere
Allergene enthalten. Dieses Buch ersetzt keine persönliche medizinische
oder ernährungsbezogene Beratung.

Die Angabe „Für 800 Tage Genuss“ beschreibt die langfristige Nutzung
der Rezeptideen durch Wiederholung und eigene Kombinationen. Sie
bezeichnet weder 800 unterschiedliche Rezepte noch einen
ausgearbeiteten 800-Tage-Speiseplan.

Ein bestimmtes Kochergebnis kann nicht garantiert werden. Die
gesetzlichen Haftungsregelungen bleiben unberührt.



Copyright

© 2026 Henrike Lindenau. Alle Rechte vorbehalten.

Dieses Werk ist urheberrechtlich geschützt. Jede Verwertung
außerhalb der gesetzlich erlaubten Grenzen bedarf der vorherigen
schriftlichen Zustimmung der Rechteinhaberin. Dies gilt
insbesondere für Vervielfältigungen, Übersetzungen,
Bearbeitungen sowie die Speicherung und Verbreitung in
elektronischen Systemen.

Die gesetzlich zulässige Nutzung, insbesondere das Zitatrecht,
bleibt unberührt.

Dieses Buch ist eine unabhängige Publikation. Es besteht keine
Verbindung zu einem Hersteller von Heißluftfritteusen.
Gegebenenfalls erwähnte Marken und Produktbezeichnungen
gehören ihren jeweiligen Inhabern und dienen ausschließlich der
sachlichen Orientierung.
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Die Gerätearchitektur verstehen
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „flexible Schublade und Großzone“.
Heizelemente, Luftweg und Behälterform bestimmen das Ergebnis stärker
als die Nennliter.
Für Removable Divider und flexible Küche gilt dabei: Nicht jede flexible
Schublade heißt Großzone.

Architektur
Heizelemente, Luftweg und
Behälterform bestimmen das Ergebnis
stärker als die Nennliter.

Ziel im Buch Zwischen Doppelzone und Großraum
wechseln

Geeignete Menge An 9 bis 11 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 Airfryern mit flexibler Schublade?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?



Lebensmittelsicherheit
Rohe tierische Lebensmittel getrennt von verzehrfertigen Zutaten vorbereiten.
Geflügel nicht abwaschen; Spritzwasser kann Keime verteilen. Hände,
Messer, Bretter und Zangen nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln gründlich
reinigen.
• Geflügel, Hackfleisch und rohe Fleischgerichte an allen Stellen ausreichend

erhitzen; als konservativer Haushaltsrichtwert gelten mindestens 70 °C für 2
Minuten.

• Fisch garen, bis er im Kern nicht mehr glasig ist und sich leicht teilen lässt;
empfindliche Filets früh prüfen.

• Reste zügig abkühlen, abgedeckt unter 7 °C lagern und üblicherweise
innerhalb von 2 bis 3 Tagen verbrauchen.

• Beim Aufwärmen Speisen gleichmäßig an allen Stellen mindestens 70 °C für
2 Minuten erreichen lassen.

• Heiße Körbe, Glasbehälter, Formen und austretender Dampf können
Verbrennungen verursachen; immer eine hitzefeste Unterlage bereithalten.

Grundlage der Sicherheitsangaben: Bundesinstitut für Risikobewertung, Küchenhygiene
und Lebensmittelinfektionen im Privathaushalt, abgerufen 2026.



Zonen, SYNC und Startversatz
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „flexible Schublade und Großzone“.
Planen Sie Zielzeit rückwärts und notieren Sie Startversatz je Zone.
Für Removable Divider und flexible Küche gilt dabei: Nicht jede flexible
Schublade heißt Großzone.

Zonen Planen Sie Zielzeit rückwärts und
notieren Sie Startversatz je Zone.

Ziel im Buch Zwischen Doppelzone und Großraum
wechseln

Geeignete Menge An 9 bis 11 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 Airfryern mit flexibler Schublade?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


