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Hinweise zur Nutzung und Haftung

Dieses Kochbuch bietet Anregungen für die private Alltagsküche. Die
Rezepte sind auf kompakte Einzelkorb-Airfryer mit 3–6 Litern
Fassungsvermögen und eine passende, flache Metallform ausgerichtet.
Entscheidend sind die tatsächlich nutzbare Korbfläche, ausreichende
Luftzirkulation und die Eignung des Zubehörs. Beachten Sie stets die
Bedienungsanleitung und die Sicherheitshinweise Ihres Geräts.

Temperaturen und Garzeiten sind Richtwerte. Geräteleistung,
Zutatenmenge, Schnittgröße und Ausgangstemperatur können das
Ergebnis beeinflussen. Prüfen Sie den Garzustand und verlängern Sie die
Garzeit bei Bedarf. Größere Mengen erfordern zusätzliche Durchgänge.
Verwenden Sie hitzebeständige Küchenhandschuhe und achten Sie auf
heiße Oberflächen sowie austretenden Dampf.

Achten Sie bei Einkauf, Zubereitung, Kühlung und Aufwärmen auf
sorgfältige Lebensmittelhygiene. Prüfen Sie Zutaten und
Verpackungsangaben bei Allergien oder Unverträglichkeiten; auch
Ersatzprodukte können andere Allergene enthalten. Das Buch ersetzt
keine individuelle medizinische oder ernährungstherapeutische Beratung.

Hinweise zu günstigen Gerichten dienen der Budgetplanung.
Tatsächliche Kosten hängen unter anderem von Einkaufsort, Saison und
Packungsgröße ab; feste Portionspreise werden nicht zugesichert.

Eine Haftung für ein bestimmtes Geschmacks- oder Garergebnis wird
nicht zugesagt. Gesetzliche Ansprüche bleiben unberührt. Insbesondere
wird die Haftung für Vorsatz, grobe Fahrlässigkeit sowie für schuldhaft
verursachte Schäden an Leben, Körper oder Gesundheit nicht
ausgeschlossen oder beschränkt.
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Die urheberrechtlich geschützten Texte und die Gestaltung dieses
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Vorwort und Buchkonzept
Studentenküche aus dem Airfryer richtet sich an Studierende mit wenig
Küchenausstattung. Im Mittelpunkt stehen einfache Kombinationen und
Supermarktzutaten. Einkauf, Reihenfolge und Portionierung sollen
überschaubar bleiben.
Angebrochene Packungen lassen sich für mehrere Rezepte nutzen. Beachten
Sie die Haltbarkeit und kühlen Sie leicht verderbliche Zutaten. Die Rezepte
nennen Schnittgrößen und eine Garreihenfolge für den Einzelkorb.
Der kulinarische Schwerpunkt ist die Budgetküche. Die 123 Rezepte und
Würzvarianten verteilen sich auf fünf Kapitel. Jedes Rezept nennt Portionen,
Vorbereitung, Garzeit, Gesamtzeit, Temperatur, Gerätekonfiguration,
Zutaten und Ablauf.

So arbeiten Sie mit diesem Buch
1. Lesen Sie die Gerätekonfiguration vor dem Abwiegen der Zutaten.
2. Beladen Sie den Korb nach Fläche und Luftweg, nicht nach der Literzahl auf
der Verpackung.
3. Beginnen Sie die Garprobe vor dem Richtwert, wenn Ihr Gerät besonders
leistungsstark ist.
4. Notieren Sie nur eine Änderung pro Testlauf, damit Ergebnisse vergleichbar
bleiben.
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Aufbewahrung und Resteküche
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Studentenküche aus dem Airfryer“.
Kühlen Sie nur sichere Reste ein und wärmen Sie sie einmal gleichmäßig
durch.
Reste in flachen Behältern zügig abkühlen und bei höchstens 7 °C, besser unter
5 °C, lagern. Innerhalb von 2 bis 3 Tagen verbrauchen; unklar gelagerte Reste
entsorgen.

Reste
Kühlen Sie nur sichere Reste ein und
wärmen Sie sie einmal gleichmäßig
durch.

Ziel im Buch Wenig Ausstattung und günstige
Supermarktzutaten

Geeignete Menge An 3 bis 6 l und die reale Korbfläche
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 zum kompakten Einzelkorb-Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


