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Haftungsausschluss

Die Rezepte und Hinweise dienen der allgemeinen
Information für die private Küche. Garzeiten und
Temperaturen sind Richtwerte. Das Ergebnis hängt unter
anderem vom Gerätemodell, der nutzbaren Fläche, der
Füllmenge und den verwendeten Produkten ab. Beachten Sie
stets die Bedienungsanleitung Ihres Geräts sowie die
Zubereitungs- und Sicherheitshinweise auf der Verpackung.

Prüfen Sie vor dem Verzehr, ob die Lebensmittel vollständig
und sicher gegart sind. Achten Sie besonders bei Geflügel,
Fisch, Eiern und aufgewärmten Speisen auf ausreichende
Erhitzung. Verwenden Sie ausschließlich geeignetes, vom
Gerätehersteller zugelassenes Zubehör.

Prüfen Sie Zutaten und Produktetiketten auf Allergene und
individuelle Unverträglichkeiten. Etwaige Nährwertangaben
sind Schätzwerte und können je nach Produkt und
Portionsgröße abweichen. Dieses Buch ersetzt keine
individuelle medizinische oder ernährungsbezogene Beratung.

Dieses Buch ist eine unabhängige Veröffentlichung und steht
in keiner wirtschaftlichen Verbindung zu Geräte- oder
Lebensmittelherstellern. Genannte Marken gehören ihren
jeweiligen Inhabern.

Eine Garantie für das Gelingen jedes Rezepts wird nicht
übernommen. Zwingende gesetzliche Haftungsregelungen
bleiben unberührt.
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Dieses Buch und sein Nutzen
Dieses Buch richtet sich an zeitknappe Haushalte, Anfänger und Menschen,
die vorhandene Tiefkühlprodukte gezielt nutzen. Der Schwerpunkt liegt auf
Tiefkühlkost und vorbereiteten Supermarktprodukten mit verbessertem
Ergebnis und sinnvoller Ergänzung. Die Rezepte sind für Geräte mit 10 bis 12
Litern Gesamtvolumen entwickelt und zeigen die jeweils benötigte Korbfläche,
Form oder Zonenverteilung.
Die wichtigste Abgrenzung dieses Bandes lautet: Packungsangaben werden
nicht kopiert; das Buch erklärt Produktkategorien, Beladung, Schütteln,
Feuchte und sichere Kerntemperatur.

Gerätefokus und Kapazität
Universell; Zeit- und Mengenangaben werden nach Dual Zone, Einzelkammer,
Tower und Oven-Style getrennt.
Zehn bis zwölf Liter sind keine Garantie für identische Nutzfläche. Eine breite
Einzelkammer, zwei getrennte Körbe, ein Tower und ein Oven Style Gerät
benötigen unterschiedliche Verteilung. Zutaten müssen 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 prüfen.
Geflügel, Hackfleisch, Fisch und aufgewärmte Reste werden zusätzlich über
Kerntemperatur oder sichere Garmerkmale kontrolliert.

Nährwerte und Mengen
Die angegebenen Nährwerte sind ohne dokumentierte Referenzwerte und
konkrete Produktetiketten nicht nachprüfbar. Marken, Abtropfgewicht und
Restmengen beeinflussen das Ergebnis. Bei ersetzten Rezepten werden keine
alten Nährwerte übernommen.


