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Hinweise zur Nutzung

Dieses Kochbuch ist eine unabhängige Veröffentlichung und steht
in keiner Verbindung zu einem Gerätehersteller.

Die Rezepte sind für zwei Portionen und Airfryer mit einem Korb
ausgelegt. Die angegebenen Mengen setzen mindestens 400 cm²
nutzbare Korbfläche voraus. Prüfen Sie vor der Zubereitung, ob
Zutaten und Zubehör in Ihr Gerät passen und ausreichend Raum für
die Luftzirkulation bleibt.

Garzeiten und Temperaturen dienen als Richtwerte. Gerät,
Beladung, Stückgröße und Ausgangstemperatur können das
Ergebnis beeinflussen. Beachten Sie stets die Bedienungsanleitung
und prüfen Sie den Garzustand, insbesondere bei Fleisch, Fisch und
Eierspeisen.

Reste zügig abkühlen, gekühlt lagern und vor dem Verzehr
vollständig durcherhitzen. Prüfen Sie Zutaten und Fertigprodukte
auf Allergene und persönliche Unverträglichkeiten.

Die Hinweise ersetzen keine individuelle medizinische oder
ernährungsbezogene Beratung. Gesetzliche Haftungsansprüche
bleiben unberührt.
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Alltagsablauf mit einem Korb
Für einen Einkauf wählen Sie drei Gerichte mit gemeinsamen Zutaten aus
und addieren die Mengen. Die Rezepte sind Alternativen; sie sind nicht alle
für denselben Einkauf bestimmt.
Für die Wochenküche gilt: Rohes und Gegartes getrennt vorbereiten und lagern.

Ablauf

Die Komponenten nacheinander garen;
fertige Speisen während der zweiten
Charge bei mindestens 60 °C warm
halten oder die Portionen direkt
nacheinander servieren.

Ziel im Buch Ein Warenkorb wird ohne
Wiederholungsgefühl genutzt

Geeignete Menge

Zwei Portionen; mindestens 400 cm²
nutzbare Korbfläche. Runde Formen: 16
cm Innenmaß, höchstens 18 cm
Außenmaß.

Vor dem Start

Formen und Haltegitter müssen für das
Gerät zugelassen sein; rundum Luftwege
frei halten. Die angegebenen Chargen
nicht stapeln. Vorheizen nur nach
Anleitung; abweichende Dauer zur
Gesamtzeit addieren.

Während des Garens

Für gemeinsames Servieren die erste
Charge zugedeckt in einem zweiten
Gerät warm halten, z. B. im parallel auf
80 °C vorgewärmten Backofen; die
Speisen müssen dabei mindestens 60 °C
halten.

Nicht übertragen Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck
• Passen Zutaten und zugelassenes Zubehör ohne Stapeln in den Korb?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Lebensmittelsicherheit
Rohe tierische Lebensmittel getrennt von verzehrfertigen Zutaten vorbereiten.
Geflügel nicht abwaschen; Spritzwasser kann Keime verteilen. Hände,
Messer, Bretter und Zangen nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln gründlich
reinigen.
• Geflügel, Hackfleisch und rohe Fleischgerichte an allen Stellen ausreichend

erhitzen; als konservativer Haushaltsrichtwert gelten mindestens 70 °C für 2
Minuten.

• Fisch und Garnelen vollständig durchgaren; als sicherer Haushaltsrichtwert
gelten auch hier mindestens 70 °C für 2 Minuten an allen Stellen.

• Reste in flachen Behältern zügig abkühlen, innerhalb weniger Stunden unter
7 °C bringen, abdecken und bei höchstens 7 °C, besser 5 °C, lagern. Gegartes
innerhalb von 2 bis 3 Tagen verbrauchen; rohe Komponenten spätestens am
Folgetag.

• Beim Aufwärmen Speisen gleichmäßig an allen Stellen mindestens 70 °C für
2 Minuten erreichen lassen.

• Heiße Körbe, Glasbehälter, Formen und austretender Dampf können
Verbrennungen verursachen; immer eine hitzefeste Unterlage bereithalten.

Die Temperaturangaben im Rezept sind Geräteeinstellungen; Angaben zur
Kerntemperatur beziehen sich auf das Lebensmittel und werden mit einem geeigneten
Thermometer geprüft.
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Meal Prep: Kühlen, Lagern,
Aufwärmen
Gegarte Komponenten in flachen Behältern zügig abkühlen, datieren und
getrennt von frischen Komponenten lagern. Nur die benötigte Menge
aufwärmen.
Rohe Zutaten für spätere Abende nach Verbrauchsdatum und Packungsangaben
lagern oder rechtzeitig einfrieren; nicht pauschal drei Tage aufbewahren.

Kühlkette

Im Kühlschrank auftauen; Tauwasser
auffangen und entsorgen. Auftauen über
Nacht ist nicht in den Rezeptzeiten
enthalten.

Ziel im Buch Ein Warenkorb für mehrere
unterschiedliche Gerichte

Geeignete Menge Nur sicher kühlbare Mengen für 2–3
Tage einplanen.

Vor dem Start Rohe Zutaten und ungegarte zweite
Chargen bis zum Einsatz gekühlt halten.

Während des Garens
Beim Aufwärmen an allen Stellen
mindestens 70 °C für 2 Minuten
erreichen.

Nicht übertragen Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck
• Ist genug Kühlraum vorhanden und das Verbrauchsdatum eingehalten?
• Sind Behälter flach, sauber, verschlossen und datiert?
• Wurde die Kerntemperatur beim Aufwärmen überprüft?


