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Hinweise zur Nutzung und Haftung

Dieses Kochbuch richtet sich an Nutzerinnen und Nutzer von
Heißluftfritteusen mit zwei übereinanderliegenden Körben. Nicht
jedes Rezept lässt sich unverändert auf jedes Gerät übertragen.
Beachten Sie stets die Bedienungsanleitung Ihres Modells,
insbesondere die Vorgaben zu Füllmengen, Zubehör, Temperaturen
und sicherem Betrieb.

Die angegebenen Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte.
Gerätebauweise, Zutatenmenge, Stückgröße und
Ausgangstemperatur können das Ergebnis beeinflussen. Prüfen Sie
den Garzustand während der Zubereitung und verlängern oder
verkürzen Sie die Garzeit bei Bedarf. Bei rohen tierischen
Lebensmitteln ist eine zuverlässige Prüfung der ausreichenden
Erhitzung erforderlich.

Prüfen Sie Zutaten und Produktkennzeichnungen auf Allergene
sowie persönliche Unverträglichkeiten. Hinweise in diesem Buch
ersetzen keine individuelle medizinische oder ernährungsbezogene
Beratung.

Die Angaben wurden mit Sorgfalt zusammengestellt. Ein
bestimmtes Ergebnis kann jedoch nicht für sämtliche Geräte und
Zubereitungsbedingungen garantiert werden. Gesetzliche
Haftungsansprüche bleiben unberührt.



Copyright und rechtliche Hinweise

© 2026 Clara Morgenstern. Alle Rechte vorbehalten.

Dieses Werk einschließlich seiner Texte und Gestaltung ist
urheberrechtlich geschützt. Jede Nutzung außerhalb der gesetzlich
erlaubten Grenzen bedarf der vorherigen schriftlichen Zustimmung
der Rechteinhaberin. Dies gilt insbesondere für Vervielfältigung,
Übersetzung, Bearbeitung und Verbreitung.

Die Nennung von Produkt- oder Markennamen dient ausschließlich
der sachlichen Beschreibung. Die jeweiligen Rechte liegen bei
ihren Inhabern. Dieses Buch ist eine unabhängige Veröffentlichung;
es besteht keine Verbindung zu einem Gerätehersteller.
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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 Vertical Dual Basket 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 in den Rezepten entspricht Vorbereitung plus Garzeit.
Ausdrücklich genannte Marinier-, Ruhe-, Abkühl- oder Dörrzeiten werden
zusätzlich berücksichtigt.


