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Hinweise zur Verwendung und Sicherheit

Die Rezepte dieses Buches sind fiir Airfryer mit oberen und
unteren Heizelementen und einem Nennvolumen von 8 bis 10
Litern ausgelegt. Sie beziehen sich auf die Zubereitung in einem
gemeinsamen Korb. Mafigeblich sind die tatséchlich nutzbare
Korbfliache, die Luftfiihrung und die zugelassenen Zubehorteile des
jeweiligen Gerits. Eine Eignung flir simtliche Modelle wird nicht
zugesichert.

Temperaturen und Garzeiten sind Richtwerte. Menge, Schnittgrdf3e,
Ausgangstemperatur und Geriteleistung konnen das Ergebnis
beeinflussen. Priifen Sie den Garzustand rechtzeitig und verldngern
Sie die Garzeit bei Bedarf. Wenden und zusitzliche Durchgédnge
konnen erforderlich sein. Die Bedienungsanleitung und
Sicherheitsvorgaben des Herstellers haben stets Vorrang.

Achten Sie auf sorgfiltige Kiichenhygiene, die Trennung roher und
verzehrfertiger Lebensmittel sowie das vollstindige Durchgaren
empfindlicher Zutaten. Verwenden Sie bei Bedarf ein geeignetes
Lebensmittelthermometer. Heifle Korbe, Formen und Spiefe diirfen
nur mit geeignetem Hitzeschutz angefasst werden.

Priifen Sie Zutaten und Produktkennzeichnungen auf Allergene und
personliche Unvertriglichkeiten. Die Rezepte ersetzen keine
individuelle medizinische oder erndihrungstherapeutische Beratung.

Eine Garantie fiir ein bestimmtes Kochergebnis wird nicht
tibernommen. Gesetzlich zwingende Haftungsanspriiche bleiben
unberiihrt.



Urheberrecht
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Einleitung und Lesefiihrung

Dieses Buch verbindet herzhafte Gerichte mit Gemiise, Kartoffeln und
passenden Dips. Die Rezepte sind fiir eine lockere Lage in einem Korb mit
Ober- und Unterhitze angelegt; kiirzer garende Zutaten kommen spéter hinzu.

Die Mengen ergeben je nach Rezept zwei Portionen, mehrere kleine Portionen
oder Beilagen. Kleine Portionen sind keine vollstdndigen Hauptmahlzeiten; Dips
werden aus den jeweils aufgefiihrten Zutaten zubereitet.

Pracxis

Ziel im Buch

Geeignete Menge

Vor dem Start

Wihrend des Garens

Nicht iibertragen

Kurzer Praxischeck

Geritearchitektur erkennen,
Beladungsgrenzen, Luftstrom und
sichere Ubertragung

Ober- und Unterhitze gezielt einsetzen

An reale Korbfldche bei 8 bis 10 1
anpassen

Zubehor, Korbposition und sichere
Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und
Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

* Passt die geplante Konfiguration wirklich zu Airfryer mit Ober- und

Unterhitze?

* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?

» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem mdglichen Ubergaren festgelegt?



Geriatekompatibilitit

Primérer Einsatzbereich: Airfryer mit oberen und unteren Heizelementen und
8 bis 10 1 Nennvolumen. Entscheidend ist die nutzbare Korbflache; die
Literangabe allein bestimmt die passende Menge nicht.

Die Rezepte setzen keinen bestimmten Hersteller und keine getrennt
regelbaren Garzonen voraus. Bei anderen Geriten sind Korbflache, Zubehor,
Programme und Luftfiihrung anhand der Bedienungsanleitung zu priifen.

Nicht automatisch kompatibel

* Steam-Anweisungen nur auf Geriten mit bestétigter Dampffunktion
verwenden.
* Zone 1 und Zone 2 setzen tatséchlich getrennte Garbereiche voraus.
* Eine gemeinsame GrofBzone nur bei einer dafiir vorgesehenen
herausnehmbaren Trennwand nutzen.
* Grill-, Dorr- oder Fiihlerangaben nur iibernehmen, wenn die Funktion am
eigenen Gerét vorhanden ist.
* Formen miissen rundum Luftabstand haben und vom Hersteller fiir
Temperatur und Gerit zugelassen sein.
Bei Zweifeln gilt die Bedienungsanleitung des eigenen Gerdts. Ein dhnliches
Fassungsvermégen bedeutet nicht automatisch die gleiche nutzbare Fliche oder
Luftfiihrung.



Beladung ohne Luftstau

Dieses Kapitel gehort ausdriicklich zu ,,Ober- und Unterhitze ohne unnétiges
Wenden®. Eine lockere Lage briunt; dichte Schichten dimpfen und
verldngern die Garzeit.

Nicht alle Gerdte mit Ober- und Unterhitze braunen gleichmaBig. Wenden Sie
nur wie im Rezept angegeben oder wenn eine Seite deutlich heller bleibt;
empfindlichen Fisch nicht schiitteln.

Eine lockere Lage briunt; dichte

Beladung Schichten ddmpfen und verlédngern die
Garzeit.
Ziel im Buch Ober- und Unterhitze gezielt einsetzen

An reale Korbfldche bei 8 bis 10 1

Geeignete Menge
anpassen

Zubehor, Korbposition und sichere

Vor dem Start Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und

Wihrend des Garens Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder

Nicht iibertragen .
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck

* Fiir Maiskorner, weifle Bohnen und Kichererbsen eine gerétegeeignete, flache
Metallform mit geschlossenem Boden (ca. 18 cm, Rand ca. 3 cm) nutzen;
hochstens 2 cm hoch fiillen.

* Die Form in den Korb stellen, mit Luftabstand rundum; die zweite Zutat
daneben in lockerer Lage. Passt beides nicht, jede Zutat halbieren und zwei
Durchgiinge nach Schritt 3 garen. Passt auch eine halbe Menge nicht in
lockerer Lage, weitere kleinere Chargen garen; je zusétzlicher Charge die
vollstindige Garfolge einplanen.

* Zutaten in der Form mit einem Loffel umriihren, iibrige Stiicke vorsichtig
wenden. Heile Formen mit Ofenhandschuhen entnehmen.



