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Hinweise zur Nutzung und Haftung

Dieses Kochbuch bietet Rezepte und praktische Orientierung für
Heißluftfritteusen mit zwei unabhängig steuerbaren Körben und einem
Gesamtvolumen von 7 bis 11 Litern. Die Eignung des eigenen Geräts ist
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Schnittgröße und Ausgangstemperatur der Zutaten beeinflussen das
Ergebnis. Prüfen Sie den Garzustand beider Komponenten getrennt und
passen Sie die Einstellungen bei Bedarf an. Ein geplanter gemeinsamer
Endzeitpunkt ersetzt keine sichere Garprobe.

Die Bedienungsanleitung und die Sicherheitshinweise des
Geräteherstellers haben Vorrang. Verwenden Sie ausschließlich
geeignetes, freigegebenes Zubehör und achten Sie auf ausreichende
Luftzirkulation. Beim Umgang mit heißen Körben und Formen besteht
Verbrennungsgefahr.

Beachten Sie die Hinweise zur Küchenhygiene und zum sicheren
Durchgaren im Buch. Prüfen Sie bei Allergien oder Unverträglichkeiten
sämtliche Zutaten und Produktkennzeichnungen, insbesondere bei fertig
gekauften Dips, Saucen und vorgegarten Lebensmitteln.

Dieses Buch ersetzt keine individuelle medizinische oder
ernährungsmedizinische Beratung. Ein bestimmtes Garergebnis kann
nicht garantiert werden. Gesetzliche Haftungsansprüche bleiben
unberührt.

Die Publikation ist unabhängig und weder von einem Gerätehersteller
autorisiert noch in dessen Auftrag erstellt.
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Gerätekompatibilität
Primärer Einsatzbereich: Heißluftfritteusen mit zwei unabhängig steuerbaren
Körben und insgesamt 7 bis 11 l. Jede Zone benötigt eine eigene
Temperatur- und Zeitsteuerung.
Technische Leitplanke: Keine identischen Einstellungen vortäuschen. Wird
ein Rezept auf ein anderes Gerät übertragen, müssen Korbfläche,
Heizelemente, Ebenen, Trennwand, Zubehör und verfügbare Programme
einzeln geprüft werden.

Nicht automatisch kompatibel
• Steam-Anweisungen nur auf Geräten mit bestätigter Dampffunktion
verwenden.

• Zone 1 und Zone 2 setzen tatsächlich getrennte Garbereiche voraus.
• Eine gemeinsame Großzone nur bei einer dafür vorgesehenen
herausnehmbaren Trennwand nutzen.

• Grill-, Dörr- oder Fühlerangaben nur übernehmen, wenn die Funktion am
eigenen Gerät vorhanden ist.

• Formen müssen rundum Luftabstand haben und vom Hersteller für
Temperatur und Gerät zugelassen sein.

Bei Zweifeln gilt die Bedienungsanleitung des eigenen Geräts. Ein ähnliches
Fassungsvermögen bedeutet nicht automatisch die gleiche nutzbare Fläche oder
Luftführung.
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Beladung ohne Luftstau
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Zwei Temperaturen ein Menü“. Eine
lockere Lage bräunt; dichte Schichten dämpfen und verlängern die Garzeit.
Hauptgericht und Beilage werden getrennt gegart. Temperatur, Dauer und
Startzeit jeder Zone richten sich nach der jeweiligen Zutat.

Beladung
Eine lockere Lage bräunt; dichte
Schichten dämpfen und verlängern die
Garzeit.

Ziel im Buch Gegensätzliche Garbedingungen
synchronisieren

Geeignete Menge Für die Rezeptmengen die nutzbare
Fläche beider Körbe prüfen

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 Independent Dual Basket?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Symbole und Garzeitgrundlagen
TL Teelöffel

EL Esslöffel

°C Grad Celsius

Garprobe Farbe, Textur und gegebenenfalls
Kerntemperatur prüfen

Wenden Stück vorsichtig drehen

Schütteln Robuste kleine Zutaten neu verteilen

Startversatz Kürzere Komponente später beginnen

Ruhezeit Nach dem Garen ohne weitere Hitze
stehen lassen

Richtwerte richtig nutzen
Die Werte gelten für frische oder vollständig im Kühlschrank aufgetaute
Zutaten und einen Start ohne Vorheizen. Verlangt das Gerät Vorheizen, die
Herstellervorgabe beachten und diese Zeit zur Gesamtzeit addieren.
Unbekannte Geräte 2 bis 4 Minuten früher kontrollieren.
Gesamtzeit = Vorbereitung einschließlich ausdrücklich genannter Vorarbeiten
plus die längere Zonenzeit. Ein Startversatz ist darin enthalten. Bei
abweichenden Packungsangaben beide Zonenzeiten vor dem Start festlegen und
den Startversatz neu berechnen. Zusätzliche Garzeit verlängert die Gesamtzeit.
Formen müssen offen, flach, hitzefest und vom Gerätehersteller zugelassen sein;
rundum Luftabstand lassen. Passt keine lockere Lage, das Menü in zwei halben
Chargen garen: Startversatz je Charge wiederholen, die längere Zonenzeit
zweimal rechnen und jede Charge sofort servieren.


