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Hinweise zur Verwendung

Dieses Kochbuch richtet sich an Nutzerinnen und Nutzer von
Heißluftfritteusen mit zwei unabhängigen Körben. Je nach Rezept
wird ein Korb oder werden beide Körbe verwendet. Geräte mit
herausnehmbarer Trennwand oder anderer Bauweise sind nicht
automatisch gleichwertig.

Die angegebenen Temperaturen und Garzeiten sind Richtwerte.
Leistung, nutzbare Korbfläche, Beladung, Größe der Zutaten und
deren Ausgangstemperatur beeinflussen das Ergebnis. Prüfen Sie
den Gargrad rechtzeitig und passen Sie die Einstellungen an Ihr
Gerät an. Die Bedienungsanleitung und Sicherheitshinweise des
Herstellers haben Vorrang, auch bei der Verwendung von Formen
und Zubehör.

Achten Sie auf ausreichende Luftzirkulation und einen sicheren
Umgang mit heißen Körben. Vermeiden Sie Kreuzkontaminationen
und prüfen Sie bei Fleisch, Geflügel und Fisch, ob die Lebensmittel
ausreichend durchgegart sind. Farbe und Bräunung allein sind kein
verlässlicher Nachweis.

Prüfen Sie bei Allergien oder Unverträglichkeiten sämtliche
Zutaten und Produktkennzeichnungen, insbesondere bei fertigen
Dips, Saucen und Gewürzmischungen. Die Rezepte ersetzen keine
individuelle medizinische oder ernährungsbezogene Beratung.

Ein bestimmtes Kochergebnis kann nicht garantiert werden.
Gesetzliche Ansprüche und zwingende Haftungsvorschriften
bleiben unberührt.
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Garzeit-Grundlagen
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Klassische Doppelzonen Küche“.
Beginnen Sie zwei bis vier Minuten vor dem Richtwert mit der Kontrolle.
Für unabhängige Doppelzone und Alltagsküche gilt dabei: Keine Anweisungen
für flexible Schubladen oder Großzonen.

Garprobe Beginnen Sie zwei bis vier Minuten vor
dem Richtwert mit der Kontrolle.

Ziel im Buch Bewährte Doppelkorb-Routinen

Geeignete Menge An 9.5 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 Airfryer mit zwei unabhängigen

Körben?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Geräteprofil und reale Nutzfläche
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Klassische Doppelzonen Küche“.
Messen Sie Breite, Tiefe und nutzbare Höhe statt nur Liter zu vergleichen.
Für unabhängige Doppelzone und Alltagsküche gilt dabei: Keine Anweisungen
für flexible Schubladen oder Großzonen.

Nutzfläche Messen Sie Breite, Tiefe und nutzbare
Höhe statt nur Liter zu vergleichen.

Ziel im Buch Bewährte Doppelkorb-Routinen

Geeignete Menge An 9.5 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 Airfryer mit zwei unabhängigen

Körben?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Zonen, SYNC und Startversatz
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Klassische Doppelzonen Küche“.
Planen Sie Zielzeit rückwärts und notieren Sie Startversatz je Zone.
Für unabhängige Doppelzone und Alltagsküche gilt dabei: Keine Anweisungen
für flexible Schubladen oder Großzonen.

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

Ziel im Buch Bewährte Doppelkorb-Routinen

Geeignete Menge An 9.5 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 Airfryer mit zwei unabhängigen

Körben?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


