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Hinweise zur Anwendung und Sicherheit

Die Rezepte richten sich an Heißluftfritteusen mit zwei
übereinanderliegenden Körben. Prüfen Sie vor der Zubereitung, ob
Korbgröße, Zubehör und verfügbare Funktionen Ihres Geräts zur
jeweiligen Anleitung passen. Eine App ist für die Zubereitung nicht
erforderlich.

Temperaturen und Garzeiten sind Richtwerte. Geräteleistung,
Beladung, Schnittgröße und Ausgangstemperatur der Zutaten
können das Ergebnis beeinflussen. Beachten Sie stets die
Bedienungsanleitung Ihres Geräts, halten Sie die Luftwege frei und
verwenden Sie ausschließlich geeignetes, hitzebeständiges Zubehör.

Kontrollieren Sie den Gargrad vor dem Verzehr. Bei Fleisch,
Geflügel und Fisch kann ein Lebensmittelthermometer helfen, eine
ausreichende Erhitzung zu überprüfen. Vermeiden Sie den Kontakt
roher tierischer Lebensmittel mit bereits gegarten oder
verzehrfertigen Zutaten.

Für die Vorbereitung mehrerer Mahlzeiten sind sorgfältiges
Abkühlen, hygienisches Verpacken, durchgehende Kühlung und
gründliches Wiedererwärmen besonders wichtig. Prüfen Sie
Zutaten und Produktkennzeichnungen bei Allergien oder
Unverträglichkeiten; auch Ersatzprodukte können andere Allergene
enthalten.

Dieses Buch bietet allgemeine Kochinformationen und ersetzt
keine individuelle medizinische oder ernährungsbezogene Beratung.
Ein bestimmtes Kochergebnis kann nicht garantiert werden.
Gesetzliche Rechte und zwingende Haftungsregelungen bleiben
unberührt.
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Die Texte und die Gestaltung dieses Buches sind urheberrechtlich
geschützt, soweit die gesetzlichen Schutzvoraussetzungen erfüllt
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Dieses Buch ist eine unabhängige Veröffentlichung. Es besteht
keine Verbindung zu Herstellern von Heißluftfritteusen oder zu
Anbietern entsprechender Apps. Gegebenenfalls erwähnte Marken
und Produktnamen gehören ihren jeweiligen Rechteinhabern.
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Symbole und Garzeitgrundlagen
TL Teelöffel

EL Esslöffel

°C Grad Celsius

Garprobe Farbe, Textur und gegebenenfalls
Kerntemperatur prüfen

Wenden Stück vorsichtig drehen

Schütteln Robuste kleine Zutaten neu verteilen

Startversatz Kürzere Komponente später beginnen

Ruhezeit Nach dem Garen ohne weitere Hitze
stehen lassen

Richtwerte richtig nutzen
Für einen vertikalen Doppelkorb mit optionaler App sind Temperatur und
Zeit Startwerte. Prüfen Sie unbekannte Geräte 2 bis 4 Minuten früher.
Tiefgekühlte, sehr kalte oder deutlich dickere Zutaten brauchen häufig länger.
Die Gesamtzeit umfasst Vorbereitung, Garzeit und genannte Ruhezeiten.
Gekochte Hülsenfrüchte, Puffer, Polenta und Dips werden fertig vorbereitet
verwendet. Abkühlen für Meal Prep und ein vom Hersteller verlangtes
Vorheizen kommen hinzu. Drei bis sechs Portionen sind kleine Teilportionen,
keine vollständigen Hauptmahlzeiten.
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Ebenen, Stack und Tower
Dieses Buch nutzt zwei getrennte, übereinanderliegende Körbe. Jeder Korb
bleibt in seinem vorgesehenen Einschub. Zusätzliche Roste nur nach
Herstelleranleitung verwenden; sie schaffen keine weiteren unabhängig
regelbaren Garzonen.
Für einen vertikalen Doppelkorb mit optionaler App und Meal Prep gilt dabei:
Smart-Funktionen optional; manuelle Werte vollständig.

Ebenen Zwei getrennte Körbe; jeder bleibt im
vorgesehenen Einschub.

Ziel im Buch App-unterstützte Planung ohne App-
Abhängigkeit

Geeignete Menge An 10,8 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 zum eigenen vernetzten Tower Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


