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FINFUHRUNG: WILLKOMMEN IN DER
SCHNELLSPUR-KUCHE — DEIN EINSTIEG IN
=% DEN DUAL AIRFRYER <¢=

Wenn der Alltag schnell sein muss, die Mahlzeiten aber trotzdem frisch, gesund und lecker sein sollen, dann ist der Philips
Stacked Dual Basket Airfryer dein neuer Kichenhelfer Nummer eins. Dieses Buch zeigt dir, wie du das Beste aus deinem
Gerat herausholst — ohne komplizierte Technik oder lange Zutatenlisten. Einfach schneller, besser, entspannter kochen.

WILLKOMMENIN.DER WELLDES.PHILIPS STACKED.DUAL BASKET

Zwei Garkorbe, intelligente Voreinstellungen — der Stacked Dual Basket bringt alles mit, was du fur flexibles, effizientes
Kochen brauchst. Egal ob du fur dich alleine kochst oder fur mehrere Personen: Mit diesem Gerat kannst du gleichzeitig
zwei unterschiedliche Komponenten zubereiten — punktgenau gegart und perfekt abgestimmt. Und das auf zwei Ebenen,
ganz ohne Geschmacksubertragung.

Was friher in Pfannen, Topfen und Backofen parallel laufen musste, passiert jetzt in einem kompakten Gerat. Der Airfryer
Ubernimmt nicht nur das Garen, sondern hilft dir auch bei der Planung, Zeitersparnis und Ktichenorganisation.

WARUM-DIESER-AIRERYER-EIN.-ECHIER GAMECHANGER-IST

Der groBe Unterschied liegt im vertikalen Aufbau — anders als klassische Dual-Zone-Gerate arbeitet der Stacked Dual
Basket libereinander statt nebeneinander. Das spart Platz, Energie und Zeit. Aber auch in Sachen Ergebnis macht das
Gerat einen groBen Schritt nach vorne:
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»  GleichmaBige HeiBluftzirkulation auf zwei Ebenen
« Intelligente Timer-Funktion flr synchrones Garen

« Kopieren-Funktion fUr identische Einstellungen mit
einem Klick

«  Sichtfenster mit Beleuchtung fur volle Kontrolle

Kurz gesagt: Du kochst schneller, flexibler und sauberer -
ohne Kompromisse beim Geschmack.

HEISSLUETERITTIEREN-EINFACH.
.
ALLTAGSTAUGLICH

Beim Airfrying zirkuliert heiBe Luft mit hoher
Geschwindigkeit um deine Speisen. So wird auBen alles
knusprig, wahrend es innen saftig bleibt — ganz ohne
literweise Ol. Das bedeutet:

«  Weniger Fett, aber voller Geschmack
«  Kein Iastiges Frittierdl, kein Spritzen, keine Gertche
« Energieeffizienter als Ofen oder Herd

o |deal fur spontane, schnelle Gerichte — auch mit
wenig Vorbereitung

Und das Beste: Du brauchst keine Kochkenntnisse — nur
die richtigen Kniffe. Dieses Buch liefert sie dir.

FUr wen ist dieses Buch gemacht — und wie Sie es am
besten nutzen

Dieses Buch richtet sich an alle, die:

« im Alltag zeitsparend und gesund kochen mochten

« ihre Kiche effizient organisieren wollen

« SpaB an Abwechslung, aber keine Lust auf
komplizierte Ablaufe haben

e mehr aus ihrem Gerdt herausholen wollen — vom
Einsteiger bis zum Airfryer-Profi

So nutzt du dieses Buch optimal:

o Starte mit dem Theorieteil, um dein Gerat wirklich zu
verstehen.

» Nutze die Tipps und Checklisten als Begleiter im
Alltag.

 Wahle Rezepte nach Lust, Laune oder Voreinstellung
— alle sind so konzipiert, dass du schnell Ergebnisse
erzielst.

Mix&Match erlaubt: Viele Beilagen und Hauptgerichte
lassen sich kombinieren.

e Probiere regelmaBig Neues aus — der Airfryer ist
vielseitiger, als du denkst.
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KAPITEL 1: STARTKLAR IN MINUTEN — SO
WIRST DU SOFORT WARM MIT
=% DEINEM AIRFRYER -¢¢=

Willkommen in der Praxis! Jetzt geht’s ans Eingemachte
- oder besser gesagt: ans Knusprige. In diesem Kapitel
machen wir dich im Handumdrehen vertraut mit deinem
Philips Stacked Dual Basket Airfryer. Denn wer die
Grundlagen kennt, spart Zeit, vermeidet Fehler und holt
sofort das Beste aus seinem Gerat heraus.

LUETZIRKULATION

Was macht den Philips Dual Basket so besonders? Die
vertikale Stapelung der beiden Garkérbe. Anders als
bei klassischen Side-by-Side-Modellen nutzt dieses
Gerat die heiBe Luft besonders effizient — sie zirkuliert
gleichmafBig von unten nach oben. Das hat praktische
Auswirkungen auf die Platzierung deiner Speisen:

« Die obere Ebene ist starker der direkten Hitze
ausgesetzt — ideal fur krosse Gerichte wie Pommes,
Wings oder Rosti.

» Dieuntere Ebene wird gleichmaBiger und schonender
erhitzt — ideal fur empfindlichere Lebensmittel wie
Fisch, Gemuse oder Kasekuchlein.

Die Luftzirkulation funktioniert dann am besten, wenn
die Koérbe nicht Uberfullt sind und die Luft gut um die
Lebensmittel zirkulieren kann. Bei groBeren Mengen hilft
es, zwischendurch zu schitteln oder umzuschichten.

Praxis-Tipp: Platziere knusprige oder fettreichere
Speisen oben und feuchtigkeitsempfindliche oder
filigrane Zutaten unten - das reduziert Garfehler und
sorgt fur gleichmaBige Ergebnisse.
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DIEWICHTIGSTEN-PROGRAMME.&EUNKTIONEN — WAS-PASSTZUWELCHEM.GERICHI2

Dein Airfryer bringt sechs praktische Voreinstellungen mit, die jeweils auf bestimmte Lebensmittelgruppen zugeschnitten
sind. Diese Programme steuern Temperatur, Zeit und Schuttelerinnerung automatisch — du sparst dir also das Ratselraten:

Voreinstellung Temperatur Zeit Ideal fiir

Tiefgekuhlte Snacks 200 °C 26 min Pommes, Kartoffelecken,
Rosti

Steak 200 °C 16 min Rind, Schweinesteak,
Lammkoteletts

Fisch 200 °C 18 min Lachsfilet, Garnelen,
Fischstabchen

Gemlse 180 °C 18 min Brokkoli, Blumenkohl,
Zucchini

Hahnchenschenkel 180 °C 32 min Drumsticks, Wings, Keulen

Aufwarmen 160 °C 5 min Vorgegarte Speisen, Reste

Alle Werte sind Richtwerte und kdnnen je nach Menge und gewiinschtem Ergebnis angepasst werden.

Gut zu wissen: Du kannst jederzeit auf die manuelle Steuerung zurtickgreifen — das lohnt sich bei individuellen Rezepten
oder ungewdhnlichen Zutaten. Temperatur (80-200 °C) und Zeit (bis 60 Minuten) lassen sich einfach mit den Pfeiltasten
einstellen.

Beide Garkorbe sind vielseitig einsetzbar. Durch die vertikale Anordnung ergeben sich jedoch praktische Unterschiede,
die Sie gezielt fur bessere Ergebnisse nutzen kdnnen:

« Oberer Korb: bietet eine intensivere direkte Hitze - ideal fur alles, was knusprig und gebraunt werden soll, etwa
Pommes, Wings oder Blatterteig-Geback.

« Unterer Korb: gart gleichmaBiger und etwas milder — perfekt fur empfindliche Zutaten wie Fisch, GemUse oder vegane
Alternativen.

Praxisregel: Platzieren Sie Speisen, die knusprig oder gebraunt sein sollen, im oberen Korb. Zarte oder
feuchtigkeitsempfindliche Gerichte gelingen im unteren Korb meist besser.

Tipp: Der untere Korb eignet sich auch besonders gut fir Speisen, die wahrend des Garens erganzt werden — etwa
Gemiise, das spater zugegeben wird. Die gleichmé&Bigere Hitze verringert das Risiko von Ubergaren.

Beleuchtung & Sichtfenster — volle Kontrolle beim Garen

Ein Kkleines Detail mit groBer Wirkung: Das integrierte Sichtfenster mit Innenbeleuchtung macht es einfach, den
Garvorgang zu (iberwachen — ganz ohne Offnen des Korbs. Das ist nicht nur praktisch, sondern spart Energie und sorgt
fir gleichmaBiges Garen.

« Licht einschalten: Direkt am Bedienfeld Uber das entsprechende Symbol.
« Wann sinnvoll? Vor allem bei Backwaren, knusprigen Speisen oder wenn du das Schutteln vermeiden mochtest.

Profi-Tipp: Wenn ein Gericht optisch bereits fertig aussieht, aber die Garzeit noch nicht abgelaufen ist, senken Sie in den
letzten Minuten die Temperatur um 10 bis 15 Grad. So vermeiden Sie, dass empfindliche Zutaten wie Muffins, Fisch oder
geflilites Gemuse zu dunkel oder trocken werden.
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KAPITEL 2: PARALLEL KOGHEN LEICHT
GEMACHT — MAXIMALE
=% EFFIZIENZ IM ALLTAG <=

Einer der groBten Vorteile deines Philips Stacked Dual
Basket Airfryers ist die Moglichkeit, zwei Gerichte
gleichzeitig zuzubereiten — ohne Aufwand, ohne Stress
und ohne unndtiges Umrdumen. In diesem Kapitel
zeigen wir dir, wie du mit Timer, Kopierfunktion und
Schuttelerinnerung echte Zeitersparnis erzielst und
gleichzeitig perfekte Ergebnisse bekommst.

Vorher: Zwei Speisen — aber eine ist immer zu frih oder
zu spat fertig.

Nachher: Alles ist gleichzeitig servierbereit — heif,
knusprig, stressfrei.

Mit der Timer-Funktion kannst du zwei unterschiedliche
Gerichte gleichzeitig garen —auch wenn sie verschiedene
Temperaturen und Zeiten bendtigen. Der Airfryer startet
den zweiten Korb einfach verzogert, sodass beide Korbe
zur selben Zeit fertig sind.

Beispiel:
e Oben: Hahnchenschenkel (32 Min.)
« Unten: GemuUse (18 Min.)

- Der Airfryer startet das Gemuse erst spater — beide
Garzyklen enden gleichzeitig.

So funktioniert’s:

1. Wahle Zeit & Temperatur fur beide Korbe.
Drucke die Timer-Taste.

Starte den Garvorgang wie gewohnt.

MWD

Der Airfryer regelt die Startzeit automatisch — und
signalisiert dir, wann alles fertig ist.

Wann besonders sinnvoll?
« Wenn du Proteine und Beilagen parallel zubereitest

« Wenn du Gaste hast und alles gleichzeitig auf dem
Tisch stehen soll

e FUr Meal Prep mit verschiedenen Komponenten

Praxis-Tipp: Nutze die Timer-Funktion regelmaBig — sie
spart nicht nur Zeit, sondern auch Energie.
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SETUP KOPIEREN, ZEIT SPAREN - S0
NULZLDU.DIEKOPIEREN-EUNKTION.
CLEVER

Vorher: Du stellst zweimal dieselbe Zeit & Temperatur
ein.

Nachher: Einmal tippen - beide Koérbe Ubernehmen
dieselbe Einstellung.

Die Kopierfunktion ist ideal, wenn du in beiden Kérben
das gleiche Gericht zubereitest — zum Beispiel zwei
Portionen Pommes oder Chicken Wings. Du brauchst die
Zeit und Temperatur nur einmal einstellen — mit einem
Fingertipp werden die Werte auf den zweiten Korb
Ubertragen.

So funktioniert’s:
1. Wahle Zeit & Temperatur fir einen Korb.

2. Drucke die Kopieren-Taste —das Symbol mit den zwei
Pfeilen.

3. Die Werte werden auf den zweiten Korb Ubertragen.
4. Starte den Garvorgang.
Wann besonders sinnvoll?

« Wenn du eine groBe Menge gleichmaRBig garen
mochtest

« Wenn beide Koérbe mit dem gleichen Gericht gefullt
sind

- Beim Batch Cooking (Meal Prep, Party-Snacks etc.)

Profi-Tipp: Dukannst das Kopieren auch dann verwenden,

wenn die Kdrbe unterschiedlich voll sind — behalte aber im
Auge, ob die untere Ladung evtl. etwas ldnger braucht.

"
DIEERINNERUNGWIRKLICH.LOHNI

Vorher: Du vergisst zu schitteln — das Ergebnis wird
ungleichmaBig.

Nachher: Automatische Erinnerung sorgt fur perfekten
Garpunkt.

Die Schiittelerinnerung ist besonders hilfreich bei
Speisen, die wahrend des Garens neu positioniert oder
gewendet werden sollten — etwa bei Pommes, Nuggets
oder Gemusewdirfeln. Der Airfryer signalisiert automatisch
per Ton und Symbol, wann es Zeit ist, die Speisen
umzuschichten. So wird die heiBe Luft gleichmaBiger
verteilt und das Ergebnis insgesamt knuspriger.

Wann aktivieren?

e Bei Gerichten mit vielen Einzelstlcken (z. B. Pommes,
Gemuse, Nuggets)

«  Wenn eine knusprige Oberflache gewlnscht ist

» Bei groBeren Mengen, die nicht in einer flachen
Schicht liegen

Standardempfehlung:

« Pommes, Nuggets, Gemuse: 2x schutteln wahrend
der Garzeit

« Hahnchenteile: 1x vorsichtig wenden

« Fischfilets: nicht wenden, auBer bei dicker Panade

Praxis-Tipp: Wenn Sie groBere Mengen in einem

Korb zubereiten, schdtteln Sie nicht nur nach Signal,

sondern zusétzlich vor dem letzten Drittel der Garzeit.

So verhindern Sie, dass der duBere Bereich Ubergart,
wahrend innen noch Rohzustand herrscht.
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Auch bei einem hochwertigen Gerat wie dem Philips Stacked Dual Basket kdnnen kleine Fehler groBe Auswirkungen haben.
Diese Tabelle hilft Ihnen, typische Stolperfallen zu erkennen — und gezielt zu vermeiden:

Problem

Eine Komponente ist zu frih fertig

Ursache

Beide Korbe starten gleichzeitig,
obwohl die Garzeiten unterschiedlich
sind

Losung

Timer-Funktion aktivieren: Der
Airfryer startet den Korb mit kirzerer
Garzeit automatisch spater, sodass
beide Speisen gleichzeitig fertig sind

Speisen ungleichmaBig gegart

Schutteln oder Korbe

Uberflllt

vergessen

Schiittelerinnerung aktivieren, Kérbe
nicht Uberladen, Zutaten gleichmaBig
verteilen

Gericht oben verbrannt, unten noch
roh

Speise im falschen Korb platziert

Obere Ebene fir hohe Hitze
und Braunung, untere Ebene fir
schonendes Garen verwenden

Unterschiedliche Ergebnisse trotz

identischer Gerichte

Einstellungen manuell in beiden
Korben unterschiedlich eingegeben

Kopierfunktion nutzen: Die Werte
aus dem ersten Korb werden
automatisch auf den zweiten
Ubertragen — spart Zeit und
verhindert Fehler

Speisen werden nicht knusprig

Zu wenig O, keine Luftzirkulation

Etwas Ol verwenden, Korbe nicht
Uberflllen, bei Bedarf schutteln oder
wenden

Extra-Tipp: Garen Sie lieber kleinere Mengen in mehreren Durchgangen — das flhrt zu gleichmaBigeren Ergebnissen, spart
Zeit im zweiten Zyklus und verbessert die Konsistenz.




