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Hinweise zur Verwendung

Dieses Kochbuch bietet Rezeptideen und praktische Hinweise zur
Weiterverwendung gekochter Lebensmittel. Es ersetzt weder die
Bedienungsanleitung des verwendeten Gerats noch eine
individuelle medizinische oder ernahrungsbezogene Beratung.

Die Rezepte beziehen sich auf Heilluftfritteusen mit 10-12 Litern
Gesamtvolumen. Nutzbare Flache, Korbform, Leistung und Zubehor
unterscheiden sich je nach Modell. Zeit- und Temperaturangaben
sind Richtwerte und missen an das eigene Gerat, die Menge und
die Beschaffenheit der Lebensmittel angepasst werden. Verwenden
Sie ausschlieRlich geeignetes, hitzebestandiges Zubehér und
beachten Sie die Herstellerhinweise.

Fir die Restekiiche durfen nur Lebensmittel verwendet werden, die
nach der urspriinglichen Zubereitung ztgig gekihlt und
sachgerecht gelagert wurden. Wiedererhitzen macht verdorbene
oder unsachgemal gelagerte Lebensmittel nicht zuverlassig sicher.
Die Braunung der Oberflache gentigt nicht zur Beurteilung;
beachten Sie die Temperaturhinweise im jeweiligen Rezept und
prufen Sie die Kerntemperatur mit einem geeigneten
Lebensmittelthermometer.

Prifen Sie Zutaten und Produktetiketten auf Allergene und
persdnliche Unvertraglichkeiten. Angegebene Nahrwerte dienen der
Orientierung und kénnen je nach Produkt und Zusammensetzung
der verwendeten Reste abweichen. Ein bestimmtes Garergebnis
oder eine gesundheitliche Wirkung wird nicht zugesichert.
Gesetzliche Haftungsanspriiche bleiben unbertihrt.
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Dieses Buch und sein Nutzen

Dieses Buch richtet sich an nachhaltige und preisbewusste Haushalte, die
gekochte Reste nicht wegwerfen mdéchten. Der Schwerpunkt liegt auf
Restekiiche mit sicherer Weiterverwendung bereits gegarter Lebensmittel. Die
Rezepte sind fiir Gerate mit 10 bis 12 Litern Gesamtvolumen entwickelt und
zeigen die jeweils bendtigte Korbflache, Form oder Zonenverteilung.

Die wichtigste Abgrenzung dieses Bandes lautet: Ausgangsrest, Garzeit,
Wiedererhitzung und Temperaturkontrolle werden ausdrtcklich genannt.

Geratefokus und Kapazitat

Universell; Form und Beladung richten sich nach Art und Feuchtigkeit des
Ausgangsrests.

Zehn bis zwolf Liter sind keine Garantie flir identische Nutzflache. Eine breite
Einzelkammer, zwei getrennte Korbe, ein Tower und ein Oven Style Gerat
bendétigen unterschiedliche Verteilung. Lose Kérner in hitzefeste Formen
geben; 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 prifen.
Gefllgel, Hackfleisch, Fisch und aufgewarmte Reste werden zusatzlich mit
einem Thermometer auf sichere Kerntemperatur gepruft.

Nahrwerte und Mengen

Nahrwerte werden aus den tatsachlich aufgefiihrten Zutatenmengen und
standardisierten Referenzwerten berechnet. Marken, Abtropfgewicht,
Reifegrad und Restmengen kénnen die Werte verandern. Fir medizinische
Zwecke ist eine Prifung mit den konkret verwendeten Produkten erforderlich.



Kapiteluibersicht

. Reste sicher lagern

. Kartoffeln neu denken
. Reis und Nudeln

. Brot

. Gemise

. Fleisch und Gefllgel

. Kase und Aufstriche

. Restetag-Plane
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Sicherheit und Veroffentlichung

Rohe und gegarte Lebensmittel getrennt verarbeiten. Heiles Zubehdr nur mit
Handschutz anfassen. Lockeres Backpapier nie ohne Lebensmittelgewicht
einlegen. Vor kommerzieller Verdffentlichung miissen alle Rezepte im
vorgesehenen Gerat praktisch getestet, sensorisch redigiert und rechtlich
gepruft werden.



