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Hinweise zur Nutzung und Haftung

Dieses Buch bietet Rezeptideen und praktische Hinweise fiir die private
Kiiche. Es ersetzt weder die Bedienungsanleitung des verwendeten Geréts
noch eine individuelle medizinische oder erndhrungstherapeutische Beratung.

Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Gerét, Korbflache, Beladung,
Zubehor, Stiickgrofie und Ausgangstemperatur der Zutaten beeinflussen das
Ergebnis. Priifen Sie vor der Zubereitung, ob Zutatenmenge und Zubehor in
Ihr Gerét passen und ausreichend Luft zirkulieren kann. Beachten Sie stets
die Bedienungsanleitung und die Sicherheitshinweise des Herstellers. Eine
Eignung fiir jedes Gerét oder jede Gerétegro3e wird nicht zugesichert.

Die angegebenen Gesamtzeiten verstehen sich, sofern nicht anders vermerkt,
ohne Vorheizen sowie ohne zusétzlich erforderliches Vorkochen, Auftauen
oder Abkiihlen. Bereits gegarte Zutaten und fertig zubereitete Dips werden
vorausgesetzt, wenn sie im Rezept entsprechend bezeichnet sind. Zusétzliche
Chargen und erforderliches Weitergaren verldngern die Zubereitungszeit.

Kontrollieren Sie den Garzustand und beachten Sie die Hinweise zur
Kiichenhygiene, Kiihlung und Lagerung. Priifen Sie bei Allergien oder
Unvertrdglichkeiten sémtliche Zutaten und Produktkennzeichnungen,
insbesondere bei Fertigprodukten, Gewiirzmischungen und Dips.

Dieses Buch ist eine unabhingige Veroffentlichung. Es besteht keine
Verbindung zu einem Gerétehersteller; eine Empfehlung oder Autorisierung
durch einen Hersteller wird nicht behauptet.

Zwingende gesetzliche Haftungsanspriiche bleiben unberiihrt. Insbesondere
wird die Haftung fiir Vorsatz, grobe Fahrléssigkeit sowie fiir schuldhaft
verursachte Schéden aus der Verletzung des Lebens, des Korpers oder der
Gesundheit nicht ausgeschlossen oder eingeschrinkt.
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Die urheberrechtlich geschiitzten Texte und Gestaltungselemente dieses
Buches diirfen auflerhalb der gesetzlich erlaubten Nutzungen nur mit
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Symbole und Abkiirzungen

TL Teeloffel
EL Essloffel
°C Grad Celsius

Farbe, Textur und gegebenenfalls

Garprobe Kerntemperatur priifen

Wenden Stiick vorsichtig drehen

Schiitteln Robuste kleine Zutaten neu verteilen
Startversatz Kiirzere Komponente spéter beginnen
Ruhezeit Nach dem Garen ohne weitere Hitze

stehen lassen
Richtwerte richtig nutzen

Temperatur und Garzeit sind Ausgangswerte fiir gekiihlte beziehungsweise
vollstidndig aufgetaute Zutaten. Priifen Sie unbekannte Gerite 2 bis 4
Minuten frither. Stiickgr6Be, Beladung und Formmaterial beeinflussen die
notige Zeit. Die angegebenen Zeiten sind Schitzungen, keine
Messergebnisse.

Gesamtzeit bedeutet Vorbereitung plus Garzeit ohne Vorheizen. Verlangt das
eigene Gerét Vorheizen, dessen Dauer hinzurechnen. Fertig gegarte Zutaten und
Dips stehen zu Beginn bereit; selbststindiges Vorkochen, Auftauen und
Abkiihlen ist zusétzlich einzuplanen. 25 Minuten sind ein Alltagsziel; langere
Rezepte und zweite Chargen sind ausdriicklich beziffert.



Mengen und Portionen planen

Die Rezepte sind in der Regel fiir zwei Personen gedacht; reine
Gemiisegerichte konnen auch als Beilage dienen. Entscheidend ist die
nutzbare Korbflache: Zutaten miissen locker liegen, Formen brauchen
Luftabstand. Reicht der Platz nicht, zwei halbe Chargen nacheinander garen.
Die Garzeit fallt dann zweimal an. Genannte Formdurchmesser sind
InnenmaBe und keine Zusage fiir jedes Gerét. Passt die Form nicht, eine
kleinere Form wahlen und die Menge je Charge im Verhéltnis ihrer
Bodenfldche verringern; die angegebene Fiillhohe und Luftabstinde
einhalten. Jede weitere Charge bendtigt die gleiche Garzeit, zusitzlich zur
einmaligen Vorbereitung.

Fiir kurze Vorbereitungszeiten helfen gewaschenes oder vorgeschnittenes
Gemiise und fertig gegarte Zutaten. Die Mengen fiir Hiilsenfriichte aus der Dose
sind Abtropfgewichte. Dips, Saucen und Kréuterdle werden, sofern nicht anders
beschrieben, fertig zubereitet verwendet.

Zwei Portionen; bei Platzmangel zwei

Portion halbe Chargen nacheinander

- Etwa zehn Minuten aktive Vorbereitung
Ziel im Buch bei bereitstehenden Zutaten
Geeignete Menge Korbfliche und FormmaBe priifen;

Literzahl allein geniigt nicht

Zubehor, Korbposition 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

* Passen Zutaten und gegebenenfalls die ofenfeste Form locker in den eigenen
Korb?

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



Alltagsablauf in einem Durchgang

Langer garende Zutaten zuerst starten. Kiirzer garende Komponenten nach
dem im Rezept genannten Versatz erginzen. Jede Komponente nach ihrer
eigenen Garzeit kontrollieren; eine Pause zum Ergénzen oder Wenden ist mit
eingeplant.

Einzelkorbgerite benotigen keine Synchronfunktion. Zwei unabhingig
steuerbare Korbe diirfen nur nach der eigenen Anleitung verwendet werden;
diese Rezepte rechnen mit einem Korb und gegebenenfalls aufeinanderfolgenden
Chargen.

Vorbereiten, ldnger garende
Ablauf Komponente starten, kurze Komponente
erginzen, gemeinsam servieren.

Etwa zehn Minuten aktive Vorbereitung

Ziel im Buch bei bereitstehenden Zutaten

Korbfladche und FormmafRe priifen;

Geeignete Menge Literzahl allein geniigt nicht

Zubehor, Korbposition 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

+ Sind die Startzeiten beider Komponenten und deren eigene Garzeiten klar?
* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem moglichen Ubergaren festgelegt?



