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Inspiration fiir 1000 Tage mit Gerichten, Beilagen und
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Hinweise zur Nutzung und Haftung

Dieses Kochbuch richtet sich an Airfryer-Ofen mit Einschiiben und
einem gemeinsamen Garraum, vorwiegend mit einem Nennvolumen von
10 bis 20 Litern. Das Fassungsvermdgen allein gewihrleistet keine
Eignung: Priifen Sie vor der Zubereitung die nutzbare Blechfliche, die
Einschubabstinde und das zugelassene Zubehor Ihres Geréts. Mehrere
Einschiibe sind keine unabhéngig regelbaren Garzonen.

Zeit- und Temperaturangaben sind Richtwerte. Gerit, Beladung,
SchnittgroBBe und Ausgangstemperatur der Zutaten beeinflussen das
Ergebnis. Priifen Sie den Garzustand rechtzeitig und passen Sie die
Zubereitung bei Bedarf an. Die Bedienungsanleitung und die
Sicherheitshinweise des Herstellers haben stets Vorrang.

Dorrrezepte setzen eine ausdriicklich geeignete Dorrfunktion und
zuverléssig einstellbare niedrige Temperaturen voraus. Beachten Sie die
Hinweise zu vollstandiger Trocknung, Abkiihlung und Lagerung.
Verwenden Sie keine Lebensmittel mit Schimmel oder Anzeichen von
Verderb.

Achten Sie auf Kiichenhygiene, sichere Kerntemperaturen und einen
sorgfiltigen Umgang mit heilen Blechen und Formen. Priifen Sie Zutaten
und Fertigprodukte auf Allergene und personliche Unvertréglichkeiten.
Dieses Buch ersetzt keine individuelle medizinische oder
erndhrungsbezogene Beratung.

Die Formulierung ,,Inspiration fiir 1000 Tage* beschreibt die
wiederkehrende Nutzung der Rezeptideen. Sie bezeichnet weder 1000
unterschiedliche Rezepte noch einen ausgearbeiteten Speiseplan fiir 1000
Tage.

Ein bestimmtes Zubereitungsergebnis kann nicht garantiert werden.
Gesetzliche Haftungsanspriiche bleiben unbertihrt.



Copyright
© 2026 Katrin Moller. Alle Rechte vorbehalten.

Dieses Werk ist urheberrechtlich geschiitzt. Jede Verwertung au3erhalb
der gesetzlich erlaubten Grenzen bedarf der vorherigen schriftlichen
Zustimmung der Rechteinhaberin. Dies gilt insbesondere fiir
Vervielfiltigungen, Ubersetzungen sowie die Speicherung und
Verarbeitung in elektronischen Systemen.

Gesetzlich zuldssige Nutzungen bleiben unberiihrt.

Dieses Buch ist eine unabhéngige Veroffentlichung. Es besteht keine
Verbindung zu Herstellern oder Anbietern von HeiBluftfritteusen.
Gegebenenfalls erwidhnte Marken und Produktnamen dienen
ausschlieBlich der Orientierung; die jeweiligen Rechte liegen bei ihren
Inhabern.
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Die Geratearchitektur verstehen

Airfryer-Ofen verteilen heie Luft in einem gemeinsamen Garraum. Mehrere
Einschiibe sind keine getrennt regelbaren Temperaturzonen. Die Rezepte
verwenden je Durchgang eine gemeinsame Einstellung; verschiedene
Garzeiten werden durch spéteres Einschieben ausgeglichen.

Fiir zwei Bleche miissen zwei vom Hersteller zugelassene Ebenen und
ausreichend Luftabstand zwischen Speisen, Blechen und Heizung vorhanden
sein. Keine nicht vorhandene Grill-, Dampf- oder Synchronfunktion
voraussetzen.

Heizelemente, Luftweg und
Architektur Behilterform bestimmen das Ergebnis
starker als die Nennliter.

Ziel im Buch Mehrere Einschiibe kontrolliert nutzen

Zwei zugelassene Bleche locker
Geeignete Menge belegen; nutzbare Flache statt Literzahl
priifen

Zubehor, Einschubposition 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

* Vor dem Start die gefiillten Bleche probeweise kalt einschieben; nichts darf
die Heizung beriihren.

* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem moglichen Ubergaren festgelegt?



Lebensmittelsicherheit

Rohe tierische Lebensmittel getrennt von verzehrfertigen Zutaten vorbereiten.
Gefliigel nicht abwaschen; Spritzwasser kann Keime verteilen. Hénde,
Messer, Bretter und Zangen nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln griindlich
reinigen.

* Fleisch, Hackfleisch, Gefliigel, Fisch, Garnelen und Eierspeisen im Kern an
allen Stellen mindestens 70 °C fir 2 Minuten erreichen lassen; mit einem
geeigneten Thermometer priifen.

* Fleisch und Fisch im Kiihlschrank abgedeckt auftauen, Tauwasser auffangen
und entsorgen. Fisch zusitzlich auf Gréten, Garnelen auf Darmreste priifen.

* Reste in flachen Behéltern rasch abkiihlen und innerhalb weniger Stunden
unter 7 °C bringen, besser bei hochstens 5 °C lagern. Innerhalb von 2 bis 3
Tagen verbrauchen; empfindliche Speisen mdglichst friiher.

* Beim Aufwirmen Speisen gleichméBig an allen Stellen mindestens 70 °C fiir
2 Minuten erreichen lassen.

* Heifle Korbe, Glasbehilter, Formen und austretender Dampf konnen
Verbrennungen verursachen; immer eine hitzefeste Unterlage bereithalten.

Fiir Bohnen und Kichererbsen werden in diesem Buch vollstindig gegarte Konserven
verwendet; Abtropfgewicht abwiegen. Nur blanchierte oder rohe Bohnen diirfen diese
nicht ersetzen.



Luftstrom und Ebenenwirkung

Obere Ebenen konnen stirker braunen, untere durch dariiberliegende Bleche
abgeschattet werden. Geschlossene Formen bremsen den Luftstrom; deshalb
nicht stapeln und nur fiir die Funktion zugelassenes Zubehor verwenden.
Bei pflanzlichen Gerichten Bleche waagerecht oben und unten tauschen, wenn
sie ungleich braunen. Bei rohem Fleisch oder Fisch bleibt das geschlossene
Randblech unten; keine Tropfsifte auf andere Speisen bringen.

Lassen Sie Offnungen, Rand und den

Luftstrom Bereich unter Rosten frei.

Ziel im Buch Mehrere Einschiibe kontrolliert nutzen
Zwei zugelassene Bleche locker

Geeignete Menge belegen; nutzbare Flache statt Literzahl

priifen

Zubehor, Einschubposition 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

* Kleine Zutaten nur auf geschlossenen Blechen oder zugelassenen feinen
Dorrgittern verteilen.

* Keine losen Backpapierstiicke oder leichten Krauter im Luftstrom aufwirbeln
lassen.

* Beim Wechseln beide Bleche auf hitzefesten Unterlagen absetzen und mit
Ofenhandschuhen arbeiten.



