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Hinweise zur Anwendung und Lebensmittelsicherheit

Dieses Buch bietet Rezeptideen und praktische Hinweise fiir die private
Kiiche. Garzeiten, Temperaturen und Mengen sind Richtwerte. Die
Ergebnisse hdangen unter anderem vom Gerét, der nutzbaren Korbflache, der
Beladung, der Schnittgrofe und der Ausgangstemperatur der Zutaten ab. Ein
bestimmtes Garergebnis wird nicht garantiert.

Die Rezepte richten sich an Doppelkorb-Airfryer und grofle Einzelkorbgerite
mit ausreichend nutzbarer Bodenfliche. Priifen Sie vor der Zubereitung, ob
Zutaten und Zubehdr in Thr Gerét passen und die Luft ungehindert
zirkulieren kann. Beachten Sie stets die Bedienungsanleitung und die
Sicherheitsvorgaben des Herstellers. Verwenden Sie ausschlieflich
geeignetes, fiir die jeweilige Anwendung zugelassenes Zubehor.

Fiir Meal Prep sind Kiichenhygiene und eine durchgehende Kiihlung
entscheidend. Gegarte Speisen ziigig in flachen Behéltern abkiihlen,
abgedeckt bei hochstens 7 °C, besser unter 5 °C, lagern und innerhalb von
zwei bis drei Tagen verbrauchen. Fiir den vierten Tag vorgesehene Portionen
nach dem raschen Abkiihlen bereits am Zubereitungstag einfrieren und vor
dem Verzehr im Kiihlschrank auftauen. Die Vier-Tage-Planung bedeutet
keine viertdgige Haltbarkeit simtlicher Speisen im Kiihlschrank.

Beim Aufwéirmen miissen die Speisen an allen Stellen mindestens 70 °C fiir
zwei Minuten erreichen. Gemeint ist die Temperatur im Lebensmittel, nicht
die Geriteeinstellung. Priifen Sie diese bei Bedarf mit einem geeigneten
Lebensmittelthermometer. Unsachgemél gelagerte Speisen werden durch
erneutes Erhitzen nicht zuverldssig sicher.

Priifen Sie bei Allergien und Unvertrdglichkeiten simtliche Zutaten,
Produktkennzeichnungen und mogliche Kreuzkontakte. Dieses Buch ersetzt
keine individuelle medizinische oder ernédhrungstherapeutische Beratung.

Gesetzliche Anspriiche und zwingende Haftungsregelungen bleiben
unberiihrt.
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Mengen und Portionen planen

Planen Sie nach der nutzbaren Korbflache. Alle Mengen sind fiir zwei
Portionen oder vier kleine Bausteinportionen bestimmt. Reine
Gemiisegerichte sind Beilagen. Dual je belegtem Korb mindestens 20 x 16
cm, Einzelkorb mindestens 22 x 18 c¢m freie Bodenfldche verwenden.
Kleinere Korbe erfordern zusétzliche Chargen.

Fiir vier Tage: Portionen fiir die ersten zwei bis drei Tage kiihlen; die Portion fiir
Tag vier nach dem Abkiihlen am Zubereitungstag einfrieren oder spéter frisch

kochen.

Portion

Ziel im Buch

Geeignete Menge

Vor dem Start

Wihrend des Garens

Nicht iibertragen

Kurzer Praxischeck

Rechnen Sie mit realer Korbfldche und
bei Bedarf mit zwei lockeren Chargen.

Bausteine flir vier Tage mit Kithlung
und Einfrieren

Dual je Korb 20 x 16 c¢cm; Einzelkorb 22
x 18 cm Bodenfldche

Zubehor, Korbposition und sichere
Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und
Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

* Passt die geplante Konfiguration wirklich zu Dual oder gro3er Airfryer?

* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?

» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem moglichen Ubergaren festgelegt?



Alltagsablauf in einem Durchgang

Fiir Meal Prep zuerst Obst und Gemiise waschen und schneiden, zuletzt rohe
tierische Zutaten bearbeiten. Kalte Saucen und frische Kriuter erst am
jeweiligen Verzehrtag bereitstellen. Dual: langere Komponente zuerst starten.
Einzelkorb: nacheinander garen und jede fertige Komponente rasch kiihlen.

Die Richtzeiten beginnen mit der ersten Charge im kalten Korb; im bereits
heiflen Einzelkorb die Folgecharge etwa 2 Minuten frither priifen. Vorheizen ist
nicht eingerechnet; falls die Anleitung es verlangt, dessen Dauer addieren.
Zusétzliche Chargen verlédngern die Zeit um ihre Garzeit. Fiir Dual beziehen sich
Startversétze auf die unteren Richtwerte; Garproben entscheiden iiber das Ende.

Dual versetzt garen; im Einzelkorb
Ablauf nacheinander garen und jede fertige
Komponente rasch kiihlen.

Bausteine fiir vier Tage mit Kiihlung

Ziel im Buch und Einfrieren

Dual je Korb 20 x 16 c¢cm; Einzelkorb 22

Geeignete Menge x 18 cm Bodenfliche

Zubehor, Korbposition und sichere

Vor dem Start Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und

Wiihrend des Garens Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder

Nicht iibertragen .
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck

* Passt die geplante Konfiguration wirklich zu Dual oder grofler Airfryer?
* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem méglichen Ubergaren festgelegt?



Lebensmittelsicherheit

Rohe tierische Lebensmittel getrennt von verzehrfertigen Zutaten vorbereiten.
Gefliigel nicht abwaschen; Spritzwasser kann Keime verteilen. Hénde,
Messer, Bretter und Zangen nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln griindlich
reinigen. Tiefgekiihltes Fleisch, Fisch und Garnelen vor der Vorbereitung
vollstédndig im Kiihlschrank auftauen; Tauwasser auffangen und entsorgen.
Die Auftauzeit kommt zur angegebenen Rezeptzeit hinzu.

* Gefliigel, Hackfleisch und rohe Fleischgerichte an allen Stellen ausreichend
erhitzen; als konservativer Haushaltsrichtwert gelten mindestens 70 °C fiir 2
Minuten.

* Fisch und Garnelen vollstandig durchgaren; fiir Meal Prep an allen Stellen
mindestens 70 °C fiir 2 Minuten erreichen und mit einem
Lebensmittelthermometer priifen.

* Reste ziigig in flachen Behiltern abkiihlen, abgedeckt bei hochstens 7 °C,
besser 5 °C lagern und innerhalb von 2 bis 3 Tagen verbrauchen. Portionen fiir
Tag vier nach dem Abkiihlen am Zubereitungstag einfrieren.

* Beim Aufwérmen Speisen gleichmaBig an allen Stellen mindestens 70 °C fiir
2 Minuten erreichen lassen.

* Heifle Korbe, Glasbehilter, Formen und austretender Dampf kdnnen
Verbrennungen verursachen; immer eine hitzefeste Unterlage bereithalten.

* Rohe Zutaten und kalte Saucen getrennt lagern. Gerichte mit rohen Komponenten

spdtestens am Tag nach der Zubereitung verbrauchen; Saucen moglichst erst am
Verzehrtag hinzufiigen.



