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Hinweise zur Verwendung

Dieses Kochbuch richtet sich an Nutzerinnen und Nutzer von
Heißluftfritteusen mit einem großen Einzelkorb. Als Orientierung
dient die Geräteklasse mit etwa 7,2 Litern Fassungsvermögen.
Entscheidend sind jedoch die tatsächlich nutzbare Korbfläche, die
Luftzirkulation und die Ausstattung des jeweiligen Geräts.

Temperaturen, Garzeiten und Portionsangaben sind Richtwerte.
Abweichungen können durch Geräteleistung, Zutatenmenge,
Stückgröße und Ausgangstemperatur entstehen. Prüfen Sie den
Garzustand während der Zubereitung und passen Sie die Angaben
bei Bedarf an. Bei größeren Mengen können mehrere Durchgänge
erforderlich sein.

Die Bedienungsanleitung und die Sicherheitsvorgaben des
Geräteherstellers haben Vorrang. Verwenden Sie nur geeignetes
Zubehör und lassen Sie ausreichend Platz für die Luftzirkulation.
Schützen Sie sich beim Umgang mit heißen Körben, Formen und
austretendem Dampf.

Achten Sie auf hygienisches Arbeiten und die vollständige
Durchgarung empfindlicher Lebensmittel. Prüfen Sie Zutaten und
Ersatzprodukte auf Allergene und persönliche Unverträglichkeiten.
Dieses Buch ersetzt keine individuelle medizinische oder
ernährungsbezogene Beratung.

Ein bestimmtes Kochergebnis kann nicht garantiert werden.
Gesetzliche Ansprüche und zwingende Haftungsvorschriften
bleiben unberührt.
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Korb- und Zonenplanung
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Deutsche Alltagsküche im großen
Einzelkorb Airfryer“. Ordnen Sie große, lange und empfindliche
Komponenten vor dem Vorheizen einer Position zu.
Für große Einzelkörbe und deutsche Küche gilt dabei: Nur bestätigte Programme;
keine Doppelzonenlogik.

Korbplan
Ordnen Sie große, lange und
empfindliche Komponenten vor dem
Vorheizen einer Position zu.

Ziel im Buch Vertraute Gerichte für einen großen
Einzelkorb

Geeignete Menge An die 7.2-l-Klasse 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 einem großen Einzelkorb

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


