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Hinweise zur Verwendung und Haftung

Dieses Buch ist eine unabhingige Rezeptpublikation und steht in keiner
Verbindung zu einem Geritehersteller. Es ist weder eine offizielle
Anleitung noch ein Ersatz fiir die Bedienungsanleitung des verwendeten
Airfryers.

Die Rezepte orientieren sich an der Zubereitung in einem einzelnen
Garkorb, teilweise mit geeigneten hitzebestindigen Formen. Priifen Sie
vor jeder Zubereitung, ob Zubehdr, Formmale und Zutatenmenge zu
Ihrem Gerét passen. Halten Sie die vorgesehenen Luftwege und den
notwendigen Abstand zum Heizelement frei. Bei begrenztem Platz sind
mehrere Durchgénge erforderlich.

Temperaturen und Garzeiten dienen als Richtwerte. Gerét, Beladung,
SchnittgroBe und Ausgangstemperatur der Zutaten konnen das Ergebnis
beeinflussen. Kontrollieren Sie den Garzustand rechtzeitig und
verldngern Sie die Garzeit bei Bedarf. Die Sicherheitsvorgaben des
Geréteherstellers haben Vorrang.

Beachten Sie die Angaben zum Zustand der Zutaten. Trockene
Hilsenfriichte und ungegartes Getreide konnen bereits gegarte Zutaten
nicht ohne angepasste Vorbereitung ersetzen. Achten Sie auf
Kiichenhygiene, vollstandiges Durchgaren sowie sachgerechtes Abkiihlen,
Lagern und Wiedererwarmen.

Priifen Sie bei Allergien oder Unvertrdglichkeiten sémtliche Zutaten und
Produktkennzeichnungen, insbesondere auch bei fertigen Dips, Saucen
und Gewiirzmischungen. Die Rezepte sind nicht als individuelle
Erméhrungsberatung oder zur Behandlung von Erkrankungen bestimmt.

Beim Umgang mit heilen Korben, Formen und austretendem Dampf
besteht Verbrennungsgefahr. Verwenden Sie geeigneten Hitzeschutz und
hitzefeste Unterlagen.

Ein bestimmtes Zubereitungsergebnis wird nicht garantiert. Gesetzliche
Haftungsanspriiche bleiben unberiihrt.
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Garzeit-Grundlagen

Die Garzeiten gelten ohne Vorheizen fiir die im Rezept genannten
Schnittgrofen. Beginnen Sie zwei bis vier Minuten vor dem Richtwert mit

der Kontrolle; bei Bedarf weitergaren.

Verlangt das eigene Gerdt Vorheizen, kommt dessen Dauer zur Gesamtzeit hinzu.
Die eingestellte Gerdtetemperatur ist nicht die Kerntemperatur des Lebensmittels.

Garprobe

Ziel im Buch

Geeignete Menge

Vor dem Start

Wihrend des Garens

Nicht iibertragen

Kurzer Praxischeck

Beginnen Sie zwei bis vier Minuten vor
dem Richtwert mit der Kontrolle.

Gemiise, Kréuter, Fisch, Gefliigel und
Hiilsenfriichte

Bei Platzmangel in Chargen garen.
Gesamtgarzeit = Summe aller Chargen;
jede zusitzliche Charge mit ihrer
eigenen Garzeit addieren.

Zubehor, Korbposition und sichere
Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und
Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

* Die volle Menge muss locker in eine Lage passen; reicht die Flache nicht, in
vollsténdige Chargen aufteilen. Die Literangabe allein geniigt nicht.

* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem mdglichen Ubergaren festgelegt?



Zutatenprofil des Buches

Gemiise, Krauter, Fisch, Gefliigel, Kése und gegarte Hiilsenfriichte bilden
die Grundlage. Gewichte beziehen sich auf die essbare, geputzte Menge; bei
Konserven ist das Abtropfgewicht mafigeblich.

Polenta, Reis, Nudeln, Bulgur und Couscous werden nur dann vorgegart

eingesetzt, wenn die Zutatenliste dies ausdriicklich nennt. Deren vorheriges
Kochen ist nicht in diesen Rezeptzeiten enthalten.

Ahnliche Wassergehalte und
Zutatenauswahl Stiickdicken lassen sich leichter
gemeinsam garen.

Gemiise, Krauter, Fisch, Gefliigel und

Ziel im Buch Hiilsenfriichte
Bei Platzmangel in Chargen garen.
Geeignete Menge Gesamtgarzeit = Summe aller Chargen;

jede zusitzliche Charge mit ihrer
eigenen Garzeit addieren.

Zubehor, Korbposition und sichere

Vor dem Start Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und

Wiihrend des Garens Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder

Nicht iibertragen .
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck

* Getrocknete Hiilsenfriichte nicht ungegart anstelle von gegarten Konserven
verwenden.

» Gemiise waschen und vor dem Rdsten trocknen; Kése und Fisch vorsichtig
handhaben.

* Dips, Salsa und Wiirzole in den Zutatenlisten sind verzehrfertige Produkte,
sofern keine Zubereitung beschrieben ist.



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; fiir dieses Buch gilt auch hier
mindestens 70 °C fiir 2 Minuten im Kern. Nicht allein nach Farbe oder Garzeit
urteilen.

* Gegarte Reste ziigig in flachen Portionen abkiihlen, abgedeckt bei hochstens
7 °C, besser unter 5 °C, lagern und innerhalb von 2 bis 3 Tagen verbrauchen.
Rohe Salate und Dips moglichst frisch verwenden.

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

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

Tiefgekiihlten Fisch und tiefgekiihltes Fleisch abgedeckt im Kiihlschrank auftauen.
Auftaufliissigkeit entsorgen und Kontakt mit verzehrfertigen Zutaten vermeiden.
Auftauzeit kommt zu den Rezeptzeiten hinzu.



Wiirzlogik und Finish

Ol und robuste Gewiirze vor dem Garen verwenden. Fein gehackte frische
Kréuter und Zitronensaft iiberwiegend zum Schluss zugeben; fein
abgeriebene Zitronenschale kann mitgaren.

Bei salzigem Kése, Oliven und Kapern zunéchst wenig zusétzliches Salz
verwenden und erst nach dem Garen abschmecken.

Wiirzen

Ziel im Buch

Geeignete Menge

Vor dem Start

Wihrend des Garens

Nicht iibertragen

Kurzer Praxischeck

Trockene Gewiirze frith, empfindliche
Kréauter und Saure iiberwiegend nach
dem Garen einsetzen.

Gemiise, Krauter, Fisch, Gefliigel und
Hiilsenfriichte

Bei Platzmangel in Chargen garen.
Gesamtgarzeit = Summe aller Chargen;
jede zusitzliche Charge mit ihrer
eigenen Garzeit addieren.

Zubehor, Korbposition und sichere
Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und
Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

* Fertigdips und Pesto bis zum Servieren gekiihlt halten.

» Knoblauch und Niisse frith auf Braunung priifen, damit sie nicht verbrennen.

* Frische Kréauter und Saure fiir das Anrichten getrennt bereithalten.



