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Hinweise zur Nutzung und Verantwortung

Dieses Kochbuch ist eine unabhéngige Veroffentlichung und steht in
keiner Verbindung zu einem Gerétehersteller. Es setzt kein bestimmtes
Fabrikat oder Modell voraus.

Die Rezepte richten sich an groBe Einzelkorbgerite und Geréte mit zwei
unabhéngig regelbaren Korben der GroBenklasse 8—12 Liter. Das
angegebene Volumen allein gewihrleistet keine Eignung: Entscheidend
sind die tatsdchlich nutzbare Korbfliache, die Abmessungen der Formen
und die vorhandenen Gerétefunktionen. Beachten Sie die
Konfigurationsangaben des jeweiligen Rezepts sowie die
Bedienungsanleitung und Sicherheitshinweise Thres Gerits.

Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Gerételeistung, Beladung,
SchnittgroBe und Ausgangstemperatur der Zutaten konnen das Ergebnis
beeinflussen. Priifen Sie den Garzustand und bei empfindlichen
Lebensmitteln die Kerntemperatur; verldngern Sie die Garzeit bei Bedarf.
Korbe nicht iiberfiillen und alle erforderlichen Durchgénge einplanen.
Zusitzliche Chargen und gegebenenfalls erforderliches Vorheizen
verlangern die Gesamtzeit.

Verwenden Sie ausschlieBlich geeignetes, hitzebestindiges Zubehor.
Achten Sie beim Entnehmen auf heifle Oberfldchen und austretenden
Dampf. Beachten Sie bei der Verarbeitung, Kiithlung, Lagerung und
Wiedererwdrmung von Lebensmitteln die Hinweise zur
Lebensmittelhygiene. Priifen Sie Zutaten und Fertigprodukte auf
Allergene und personliche Unvertrdglichkeiten.

Das Buch dient der kulinarischen Anregung und ersetzt keine individuelle
medizinische oder erndhrungstherapeutische Beratung. Ein bestimmtes
Garergebnis wird nicht zugesichert. Gesetzliche Anspriiche und
zwingende Haftungsvorschriften bleiben unberiihrt.



Urheberrecht

© 2026 Maren Feldkamp. Alle Rechte vorbehalten.

Dieses Werk einschlieBlich seiner Texte und Gestaltung ist
urheberrechtlich geschiitzt, soweit die gesetzlichen
Schutzvoraussetzungen vorliegen. Jede Verwertung auBerhalb der
gesetzlich erlaubten Fille bedarf der vorherigen schriftlichen
Zustimmung der jeweiligen Rechteinhaber. Dies gilt insbesondere fiir
Vervielfiltigungen, Ubersetzungen, Bearbeitungen sowie die
Speicherung und Verbreitung in elektronischen Systemen.

Gesetzlich erlaubte Nutzungen, insbesondere das Zitatrecht, bleiben
unberiihrt.
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Alltagsablauf mit mehreren Chargen

Bereiten Sie Zutaten und Formen vor, planen Sie alle Chargen und die
Startabstinde. Fertige Chargen bis zum gemeinsamen Servieren im Backofen
heil3 halten.

Fiir vier Portionen zéhlt die nutzbare Korbflache mehr als die angegebene
Literzahl.

Alle Chargen planen, Startabstinde
beachten, fertige Komponenten im

Ablauf Backofen heif} halten und gemeinsam
servieren.

Ziel im Buch Vier Portionen ohne Korbiiberfiillung

Geeignete Menge An 8 bis 12 1 und die reale Fliche

anpassen

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 Formen mit freiem Luftweg in den Korb?
* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem mdglichen 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.

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

* Fisch und Garnelen vollstindig durchgaren; mindestens 70 °C fiir 2 Minuten
an allen Stellen erreichen und an der dicksten Stelle kontrollieren.

* Reste in flachen Behéltern zligig abkiihlen, abgedeckt bei hochstens 7 °C,
besser unter 5 °C, lagern und innerhalb von 2 bis 3 Tagen verbrauchen.

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

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

Tiefgekiihites Fleisch und Fisch abgedeckt im Kiihlschrank auftauen; Tauwasser
entsorgen und Kontaktfldchen reinigen. Die Rezepte verwenden aufgetaute Zutaten;
Auftauzeit ist nicht in der Gesamtzeit enthalten.



Meal Prep: Kiuhlen, Lagern,
Aufwiarmen

Gegarte Zutaten nach dem Kochen in flache Behélter geben, ziigig abkiihlen,
datieren und getrennt von frischen Komponenten lagern.

Fiir Mahlzeiten nach dem dritten Tag geeignete Komponenten nach dem
Abkiihlen einfrieren; zum Auftauen abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Gegarte Bausteine ziigig abkiihlen,
Kiihlkette datieren und getrennt von frischen
Komponenten lagern.

Ziel im Buch Vier Portionen ohne Korbiiberfiillung
Lagern Abgedeckt bei hochstens 7 °C, besser
g unter 5 °C; 2 bis 3 Tage

Auftauen Abgedeckt im Kiihlschrank; Tauwasser

von anderen Zutaten fernhalten
.. An allen Stellen mindestens 70 °C fiir 2

Aufwirmen . .
Minuten erreichen

Nicht iibertragen Nicht vorhandene Programme oder

Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck

* Passen Zutaten und gegebenenfalls Formen mit freiem Luftweg in den Korb?
» Sind verzehrfertige Zutaten getrennt von rohen Lebensmitteln vorbereitet?
+ Sind alle ndtigen Chargen und die sichere Entnahme eingeplant?



