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Hinweise zur Nutzung

Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Gerät, Korbfläche,
Beladung und Größe der Zutaten können die Ergebnisse
beeinflussen. Beachten Sie die Bedienungsanleitung Ihres Airfryers,
verwenden Sie nur geeignetes Zubehör und halten Sie die Luftwege
frei. Rezepte für zwei Garzonen setzen zwei unabhängig steuerbare
Körbe voraus; mit einem Korb verlängert sich die Zubereitung.

Prüfen Sie den Garzustand vor dem Servieren, bei empfindlichen
Lebensmitteln auch die Kerntemperatur. Achten Sie auf
Küchenhygiene, sichere Kühlung und die Allergenhinweise der
verwendeten Produkte.

Dieses Buch ist eine unabhängige Veröffentlichung und steht in
keiner Verbindung zu einem Gerätehersteller.
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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 Sicherheitsrichtwert im Kern
mindestens 70 °C für 2 Minuten erreichen. Die eingestellte Gerätetemperatur
ist keine Kerntemperatur.

• Reste rasch in flachen Behältern abkühlen und abgedeckt bei maximal 7 °C,
besser unter 5 °C, lagern; innerhalb von 2 bis 3 Tagen verbrauchen.
Abweichende kürzere Produktfristen beachten.

• 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.

• Tiefgekühltes Fleisch und Fisch abgedeckt im Kühlschrank auftauen. Tauwasser
entsorgen; Kontaktflächen und Hände reinigen. Die Rezeptzeiten gelten für aufgetaute
beziehungsweise gekühlte Zutaten, nicht für gefrorene Ware.
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Meal Prep: Kühlen, Lagern,
Aufwärmen
Gegarte Komponenten zügig in flachen Behältern abkühlen, datieren und
getrennt von Dips und frischen Kräutern lagern. Für spätere Tage geplante
Portionen am Zubereitungstag einfrieren; im Kühlschrank auftauen.
Keine losen Papier- oder Folieneinlagen verwenden. Sie können den Luftstrom
behindern und ohne ausreichendes Gewicht zum Heizelement aufsteigen.
Geeignetes Zubehör nur nach Geräteanleitung einsetzen.

Kühlkette Gegarte Komponenten rasch in flachen
Behältern abkühlen und datieren.

Kühlschrank Maximal 7 °C, besser unter 5 °C; Dips
separat lagern.

Verbrauch Gegarte Reste innerhalb von 2 bis 3
Tagen verbrauchen.

Einfrieren Für spätere Tage geplante Portionen am
Zubereitungstag einfrieren.

Auftauen Abgedeckt im Kühlschrank; Tauwasser
von anderen Lebensmitteln fernhalten.

Aufwärmen Nur benötigte Portionen; überall
mindestens 70 °C für 2 Minuten.

Kurzer Praxischeck
• Ist die nutzbare Korbfläche groß genug für die beschriebene lockere Lage?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Vorwort und Buchkonzept
Airfryer ohne Küchenchaos richtet sich an Menschen, die mit wenig Geschirr
im Alltag kochen möchten. Im Mittelpunkt stehen freie Luftwege, passende
Mengen und eine klare Reihenfolge beim Vorbereiten und Garen.
Zubehör wird nur genutzt, wenn es für das Gerät geeignet ist und die
Luftwege frei bleiben. Korbfläche, Schnittgröße und Garreihenfolge
bestimmen, ob die Komponenten gleichmäßig garen.
Die 115 Rezepteinträge verteilen sich auf fünf Kapitel. Darunter sind 43
gekennzeichnete Würzvarianten mit gleicher Zutatenbasis und
unterschiedlicher Würzung. Jeder Eintrag 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.


