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Hinweise zur Anwendung und Sicherheit

Dieses Kochbuch enthält Rezepte und praktische Hinweise für Airfryer
mit zwei vom Hersteller freigegebenen Garebenen. Die Angaben
orientieren sich an Geräten mit etwa 6–12 Litern Fassungsvermögen. Das
Volumen allein bestätigt jedoch keine Eignung: Nutzbare Fläche,
Ebenenabstand, Luftführung und zugelassenes Zubehör müssen am
eigenen Gerät geprüft werden. Zwei Ebenen in einer gemeinsamen
Garkammer sind nicht mit zwei unabhängig regelbaren Garzonen
gleichzusetzen.

Die Bedienungsanleitung und Sicherheitshinweise des Geräteherstellers
haben Vorrang. Verwenden Sie nur geeignetes, ausdrücklich
zugelassenes Zubehör. Halten Sie Luftwege frei und achten Sie bei der
Entnahme heißer Roste, Einschübe und Formen auf einen sicheren Stand
und ausreichenden Hitzeschutz.

Temperaturen und Garzeiten sind Richtwerte. Geräteleistung, Beladung,
Schnittgröße und Ausgangstemperatur der Zutaten können das Ergebnis
verändern. Kontrollieren Sie die Speisen rechtzeitig und verlängern Sie
die Garzeit bei Bedarf. Bei mehreren Durchgängen oder nacheinander
gegarten Komponenten erhöht sich die Gesamtzeit entsprechend.

Vermeiden Sie den Kontakt zwischen rohen tierischen Lebensmitteln und
verzehrfertigen Speisen. Platzieren Sie rohes Fleisch, rohen Fisch oder
rohe Garnelen nicht über bereits fertigen Komponenten. Beachten Sie die
Hinweise zur Küchenhygiene und prüfen Sie den Garzustand; bei Fleisch
ist ein geeignetes Lebensmittelthermometer besonders hilfreich.

Soweit ein Rezept servierfertige Dips, Saucen oder vorgegarte Produkte
nennt, wird deren fertige Bereitstellung vorausgesetzt. Beachten Sie die
jeweiligen Packungs-, Lagerungs- und Zubereitungshinweise. Prüfen Sie
Zutaten und Produktkennzeichnungen bei Allergien oder
Unverträglichkeiten.

Die Inhalte ersetzen keine individuelle medizinische oder
ernährungsbezogene Beratung. Trotz sorgfältiger Bearbeitung können
Fehler oder abweichende Garergebnisse nicht vollständig ausgeschlossen
werden. Eine Garantie für bestimmte Ergebnisse oder die Eignung für
jedes Gerät wird nicht übernommen. Gesetzliche Rechte und zwingende
Haftungsvorschriften bleiben unberührt.
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urheberrechtlich geschützt. Jede Nutzung außerhalb der gesetzlich
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Dieses Kochbuch ist eine unabhängige Veröffentlichung. Es besteht keine
Verbindung zu einem Gerätehersteller; eine Empfehlung oder
Autorisierung durch einen Hersteller wird nicht behauptet. Eventuell
genannte Marken- und Produktnamen dienen ausschließlich der
sachlichen Orientierung. Die jeweiligen Rechte verbleiben bei ihren
Inhabern.
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Einleitung und Leseführung
Dieses Buch zeigt Kombinationen auf zwei freigegebenen Garebenen. Prüfen
Sie zunächst Aufbau, nutzbare Fläche und sichere Entnahme am eigenen
Gerät.
Für Geräte mit Rosten oder Einschüben gilt: Zutaten nicht stapeln und Luftwege
offen halten. Zwei Ebenen in einer Garkammer teilen dieselbe
Temperatureinstellung; getrennte Zonen sind eine andere Bauart.

Praxis
Gerätearchitektur erkennen,
Beladungsgrenzen, Luftstrom und
sichere Übertragung

Ziel im Buch Ebenenwechsel planbar machen

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 Multi Level Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Ebenen, Stack und Tower
Die Rezeptanordnung gilt für zwei frei zugängliche Ebenen mit Hauptzutat
unten und Beilage oben. Hersteller können für Stack-Zubehör die
umgekehrte Anordnung verlangen. Dann beide Komponenten in getrennten
Zonen ohne gemeinsamen Tropfweg garen; dieselbe Temperatur und den
genannten Startversatz verwenden. Sind solche Zonen nicht vorhanden, beide
Komponenten nacheinander garen. Rohe tierische Zutaten niemals über
bereits fertige Speisen setzen; solche Ebenen während des Garens nicht
tauschen.
Für Geräte mit Rosten oder Einschüben gilt: Zutaten nicht stapeln und Luftwege
offen halten. Zwei Ebenen in einer Garkammer teilen dieselbe
Temperatureinstellung; getrennte Zonen sind eine andere Bauart.

Ebenen
Prüfen Sie Abschattung und
Tropfrichtung; tauschen Sie Ebenen nur
begründet.

Ziel im Buch Ebenenwechsel planbar machen

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 Multi Level Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


