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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.



Urheberrecht

© 2026 Katrin Möller. Alle Rechte vorbehalten.

Dieses Werk ist urheberrechtlich geschützt. Jede Verwertung außerhalb
der gesetzlich zulässigen Grenzen bedarf der vorherigen schriftlichen
Zustimmung der Rechteinhaberin. Dies gilt insbesondere für
Vervielfältigungen, Übersetzungen, Bearbeitungen sowie die
Speicherung und Verbreitung in elektronischen Systemen.
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Luftstrom und Ebenenwirkung
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Airfryer mit Temperaturfühler“.
Lassen Sie Öffnungen, Rand und den Bereich unter Rosten frei.
Bei Fleisch und Fisch sichere Kerntemperaturen und die Fühlerposition
kontrollieren; bei Gemüse zusätzlich die Textur prüfen.

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

Ziel im Buch Kerntemperatur statt Zeitraten

Geeignete Menge An 6 bis 12 l und die reale 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
• Passt die geplante Konfiguration wirklich zu Probe Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


