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Hinweise zur Anwendung und Haftung

Die Rezepte dieses Buches sind für die Zubereitung im Einzelkorb-
Airfryer mit unterschiedlichen Lüfterstufen ausgelegt. Je nach
Gerät kann die Lüfterstufe an ein bestimmtes Garprogramm
gebunden sein. Prüfen Sie deshalb vor der Verwendung die
Bedienungsanleitung, den verfügbaren Temperaturbereich und die
Eignung des Zubehörs.

Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Geräteleistung,
Ausgangstemperatur, Schnittgröße und Beladung beeinflussen das
Ergebnis. Die angegebene Garzeit ersetzt keine Garprobe.
Beachten Sie die Hinweise zur sicheren Kerntemperatur sowie zur
Kühlung, Aufbewahrung und Wiedererwärmung.

Verwenden Sie ausschließlich geeignetes, hitzebeständiges
Zubehör und lassen Sie ausreichend Platz für die Luftzirkulation.
Heiße Körbe und Formen nur mit geeignetem Hitzeschutz anfassen.
Bei Allergien oder Unverträglichkeiten sind sämtliche Zutaten und
Produktkennzeichnungen zu prüfen.

Eine Gewähr für ein bestimmtes Kochergebnis wird nicht
übernommen. Die gesetzliche Haftung, insbesondere bei Vorsatz,
grober Fahrlässigkeit sowie bei Verletzungen von Leben, Körper
oder Gesundheit, bleibt unberührt.

Dieses Buch ist eine unabhängige Veröffentlichung und steht in
keiner wirtschaftlichen Verbindung zu einem Gerätehersteller.
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Lebensmittelsicherheit
Rohe tierische Lebensmittel getrennt von verzehrfertigen Zutaten vorbereiten.
Geflügel nicht abwaschen; Spritzwasser kann Keime verteilen. Hände,
Messer, Bretter und Zangen nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln gründlich
reinigen.
• Geflügel, Hackfleisch und rohe Fleischgerichte an allen Stellen ausreichend

erhitzen; als konservativer Haushaltsrichtwert gelten mindestens 70 °C für 2
Minuten.

• Fisch und Garnelen im Kern mindestens 70 °C für 2 Minuten erhitzen. Nicht
mehr glasiges Fleisch ist ein zusätzlicher Hinweis, kein Ersatz für die
Temperaturprüfung.

• Reste in flache Behälter portionieren, innerhalb weniger Stunden auf unter
7 °C abkühlen, abgedeckt kühlen und innerhalb von 2 bis 3 Tagen
verbrauchen. Der Kühlschrank sollte möglichst unter 5 °C liegen.

• Beim Aufwärmen Speisen gleichmäßig an allen Stellen mindestens 70 °C für
2 Minuten erreichen lassen.

• Heiße Körbe, Glasbehälter, Formen und austretender Dampf können
Verbrennungen verursachen; immer eine hitzefeste Unterlage bereithalten.

Fleisch und Fisch abgedeckt im Kühlschrank auftauen; Tauflüssigkeit entsorgen. Zweite
Chargen gekühlt halten. Gemüse und Kräuter waschen, Fisch auf Gräten prüfen. Rohe
tierische Zutaten getrennt halten. Für Fertigprodukte auch die Packungshinweise
beachten.
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Luftstrom und Ebenenwirkung
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Variable Lüfterstufen im Airfryer“.
Lassen Sie Öffnungen, Rand und den Bereich unter Rosten frei.
Lüfterstufen können an Programme gebunden sein. „Backen“ bedeutet nicht bei
jedem Gerät mittleren Luftstrom. Nur ein laut Anleitung geeignetes
Garprogramm wählen, das die Temperatur und Luftstromempfehlung unterstützt.

Luftstrom Lassen Sie Öffnungen, Rand und den
Bereich unter Rosten frei.

Ziel im Buch Luftstrom passend zu empfindlich oder
knusprig wählen

Geeignete Menge An 5 bis 9 l und die nutzbare 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
• Unterstützt das Gerät den empfohlenen Luftstrom bei der Rezepttemperatur?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Einleitung und Leseführung
Die Rezepte verbinden eine Hauptkomponente mit Gemüse oder einer
Beilage und einer fertig zubereiteten Sauce. Unterschiede der Würzung sind
im Rezeptnamen ausgewiesen.
Prüfen Sie, welches Programm den gewünschten Luftstrom bei der angegebenen
Temperatur erlaubt. Ein Dörrprogramm ersetzt kein Garprogramm für rohe
tierische Zutaten.

Praxis
Gerätearchitektur erkennen,
Beladungsgrenzen, Luftstrom und
sichere Übertragung

Ziel im Buch Luftstrom passend zu empfindlich oder
knusprig wählen

Geeignete Menge An 5 bis 9 l und die nutzbare 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
• Unterstützt das Gerät den empfohlenen Luftstrom bei der Rezepttemperatur?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


