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Hinweise zur Verwendung

Die Rezepte dieses Buches sind flir kompakte HeiB3luftfritteusen
mit einem Korb und einem Fassungsvermdgen von 3—6 Litern
konzipiert. Korbmale, Leistung und Ausstattung unterscheiden
sich je nach Modell. Priifen Sie deshalb vor der Zubereitung, ob
Zutatenmenge und Zubehor in Thr Gerit passen. Die
Bedienungsanleitung und Sicherheitshinweise des Herstellers
haben Vorrang.

Garzeiten und Temperaturen dienen als Richtwerte. Stiickgrofe,
Ausgangstemperatur und Beladung beeinflussen das Ergebnis.
Kontrollieren Sie den Garzustand und verlidngern Sie die Garzeit
bei Bedarf. Besonders bei Fleisch, Fisch, Gefliigel, Eierspeisen und
aufgewdrmten Resten ist auf eine ausreichende Erhitzung zu achten;
verwenden Sie gegebenenfalls ein geeignetes Kiichenthermometer.

Verwenden Sie ausschlieBlich sicher gelagerte Lebensmittel.
Achten Sie insbesondere unterwegs auf eine durchgehende
Kiihlkette. Priifen Sie bei Allergien oder Unvertraglichkeiten
samtliche Zutaten und Produktkennzeichnungen, auch bei
Fertigprodukten und vorgeschlagenen Alternativen.

Betreiben Sie das Gerét nur an einem geeigneten Stromanschluss
auf einer standsicheren, hitzefesten Fliche. Beachten Sie die
erforderlichen Liiftungsabstinde und die Regeln des
Campingplatzes.

Dieses Buch ist eine unabhéngige Verdffentlichung und steht in
keiner Verbindung zu einem Geritehersteller. Eine bestimmte
Marke oder ein bestimmtes Modell wird nicht vorausgesetzt.
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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; als sicherer Haushaltsrichtwert
gelten auch hier mindestens 70 °C fiir 2 Minuten im Inneren.

* Reste in flachen Behéltern ziigig abkiihlen und innerhalb weniger Stunden auf
unter 7 °C bringen. Bei hochstens 7 °C, besser 5 °C lagern und innerhalb von
2 bis 3 Tagen verbrauchen.

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

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

* Fiir Bohnen, Kichererbsen und Linsen werden vollstindig gegarte Konserven oder
ausdriicklich vorgegarte Fertigprodukte verwendet, keine rohen oder nur blanchierten
Bohnen einsetzen.



Meal Prep: Kiihlen, Lagern,
Aufwirmen

Bereiten Sie nur so viel vor, wie Sie zuverldssig kiithlen konnen. Gegarte
Speisen in flache Behilter portionieren, ziigig abkiihlen, datieren und
getrennt von rohen Zutaten lagern.

Priifen Sie die Kiihltemperatur auch in der Ferienwohnung. Eine Kiihltasche
ohne ausreichende Kiihlleistung ersetzt keinen Kiihlschrank.

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

Ziel im Buch Wenig Werkzeug und kleine Einkéufe

Fiir kompakte Einzelkorbgerite von 3

Gecignete Menge bis 6 1; reale Korbflache priifen

Zubehor, Korbposition und sichere

Vor dem Start Entnahme priifen

Garprobe durchfiihren; bei Fleisch,

Wihrend des Garens Fisch und Ei Kerntemperatur messen

Nicht vorhandene Programme oder

Nicht iibertragen .
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck

* Ist durchgehende Kiihlung bei hochstens 7 °C, besser 5 °C gesichert?
* Sind rohe Lebensmittel und verzehrfertige Komponenten getrennt verpackt?

* Werden beim Aufwérmen an allen Stellen mindestens 70 °C fiir 2 Minuten
erreicht?



Vorwort und Buchkonzept

Airfryer in Ferienwohnung und Campingkiiche richtet sich an Menschen, die
mit wenig Werkzeug und kleinen Einkdufen kochen mdchten. Das Gerét ist
vorhanden, aber Einkauf, Reihenfolge und Portionierung brauchen Planung.

Die meisten Rezepte bendtigen Brett, Messer und Schiissel; je nach Rezept
kommen Gabel, Loffel, Metallform, Zange und Kiichenthermometer hinzu.
Rosti bendtigen eine Reibe. Fiir leichte Brotstiicke ist der beim Rezept
genannte, zum Gerét passende Snack-Schutzdeckel nétig. Zubehor vor dem
Einkauf priifen.

Der kulinarische Schwerpunkt ist Urlaubskiiche. Die 102 Rezepte verteilen
sich auf fiinf Kapitel und nennen Portionen, Zeiten, Temperatur,
Geritekonfiguration, Zutaten und Ablauf. Einzelne kalte Beilagen ergidnzen
den Rezeptteil.

So arbeiten Sie mit diesem Buch

1. Lesen Sie die Gerdtekonfiguration vor dem Abwiegen der Zutaten.

2. Beladen Sie den Korb nach Fliache und Luftweg, nicht nach der Literzahl auf
der Verpackung.

3. Beginnen Sie die Garprobe vor dem Richtwert, wenn Thr Gerit besonders
leistungsstark ist.

4. Notieren Sie nur eine Anderung pro Testlauf, damit Ergebnisse vergleichbar
bleiben.



