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Hinweise zur Anwendung und Haftung

Dieses Buch ist eine unabhingige Rezeptpublikation. Es besteht keine
Verbindung zu einem Geritehersteller; eine Priifung oder Freigabe durch
einen Hersteller wird nicht behauptet.

Die Rezepte sind fiir Airfryer mit einem Korb ab 4 Litern ausgelegt. Das
Fassungsvermogen allein garantiert jedoch nicht, dass jede Rezeptmenge
in einem Durchgang hineinpasst. Entscheidend sind die nutzbare
Korbflache, ausreichende Luftwege und geeignetes Zubehor. Beachten
Sie stets die Bedienungsanleitung und die Sicherheitsvorgaben Thres
Gerits. Bei zu wenig Platz sind zusétzliche Durchgidnge und
entsprechend ldngere Gesamtzeiten erforderlich.

Zeit- und Temperaturangaben sind Ausgangswerte. Gerételeistung,
Beladung, StiickgroBe und Ausgangstemperatur der Zutaten konnen die
tatséchliche Gardauer verdndern. Priifen Sie den Garzustand wihrend der
Zubereitung. Die eingestellte Gerdtetemperatur ist nicht mit der
Kerntemperatur des Lebensmittels gleichzusetzen.

Fisch und Garnelen miissen vollstdndig durchgegart werden. Als
hygienischer Richtwert gelten mindestens 70 °C fiir zwei Minuten an
allen Stellen, auch im Kern. Kontrollieren Sie die Temperatur mit einem
geeigneten Lebensmittelthermometer. Halten Sie die Kiihlkette ein und
vermeiden Sie den Kontakt roher Zutaten mit verzehrfertigen Speisen.

Priifen Sie bei Allergien und Unvertriaglichkeiten sdmtliche Zutaten und
Produktkennzeichnungen, insbesondere bei fertigen Dips, Saucen und
Gewiirzmischungen. Ein Austausch einzelner Zutaten gewihrleistet keine
Allergenfreiheit.

Die Formulierung ,,365 Tage Inspiration* beschreibt die Nutzung als
Ideengeber im Jahresverlauf. Sie bezeichnet weder 365 unterschiedliche
Rezepte noch einen ausgearbeiteten Tages- oder Jahresplan.

Ein bestimmtes Kochergebnis wird nicht garantiert. Diese Hinweise
beschranken keine gesetzlichen Anspriiche; die Haftung richtet sich nach
den geltenden gesetzlichen Vorschriften.
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Lebensmittelsicherheit

Rohe Fischfilets und Garnelen getrennt von verzehrfertigen Zutaten
vorbereiten. Hédnde, Messer, Bretter und Zangen nach Kontakt mit rohen
Lebensmitteln griindlich reinigen.

* Fisch und Garnelen vollstandig durchgaren; als konservativer
Haushaltsrichtwert gelten mindestens 70 °C fiir 2 Minuten an allen Stellen,
auch im Kern. Die Airfryer-Einstellung ist keine Kerntemperatur.

* Fisch verliert beim Durchgaren sein glasiges Aussehen und lésst sich leicht
teilen; Garnelen werden innen undurchsichtig. Die Temperatur mit einem
geeigneten Thermometer kontrollieren.

* Reste ziigig abkiihlen, abgedeckt unter 7 °C lagern und iiblicherweise
innerhalb von 2 bis 3 Tagen verbrauchen.

* Gekiihlte Reste beim Aufwiarmen gleichmifBig an allen Stellen mindestens
70 °C fiir 2 Minuten erreichen lassen. Das kurze Nachwérmen im Rezept gilt
nur fiir die unmittelbar zuvor gegarte Beilage.

* Heifle Korbe, Glasbehilter, Formen und austretender Dampf kdnnen
Verbrennungen verursachen; immer eine hitzefeste Unterlage bereithalten.
Tiefkiihlfisch und Garnelen vollstindig abgedeckt im Kiihlschrank auftauen; Tauwasser
auffangen und entsorgen. Die Zeiten gelten fiir gekiihlte Filets oder Garnelen, frisch oder

vollstindig aufgetaut. Auftauzeit zusdtzlich einplanen; vorgegarte Zutaten miissen
verzehrfertig sein.



Wiirzlogik und Finish

Frische Krauter waschen und trocknen; Zitrusfriichte fiir Abrieb heify
waschen und trocknen. Trockene Gewiirze friih, Krauter, Abrieb und Séaure
iiberwiegend nach dem Garen zugeben. Klebrige Wiirzungen friih auf dunkle

Stellen priifen.

Fiir Fisch und Garnelen zéhlen sichere Herkunft, durchgehende Kiihlung und ein

kontrollierter Gargrad.

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.

Empfindliche Zutaten friih kontrollieren

Korb ab 4 [; die tatsiachlich nutzbare
Bodenflidche entscheidet

Diinnwandige, bis mindestens 180 °C
geeignete Metallform wihlen. Rundum
Luftweg frei lassen; die Form muss auf
dem vorgesehenen Einsatz stehen.

Erste Garprobe frith durchfiihren und
Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

* Passen Fisch oder Garnelen einlagig und Formgerichte hochstens 3 cm hoch in

das Gerit?

* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?

+ Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem mdglichen Ubergaren festgelegt?



Einleitung und Lesefiihrung

Die Rezeptmengen enthalten insgesamt etwa 300 g Fisch oder Garnelen und
300 g Beilage. Bei drei oder mehr Portionen fallen die Teller entsprechend
kleiner aus. Dips und Saucen werden verzehrfertig eingesetzt.

Die letzten acht Eintrage sind Dipvarianten der ersten acht Grundkombinationen;
Hauptzutat und Wiirzung bleiben dabei gleich.

Vorbereitung, 3 Minuten Vorheizen und
nacheinander ausgefiihrte Garphasen
sind getrennt angegeben. Die Garzeit

Praxis umfasst die Beilage, Fisch oder
Garnelen und gegebenenfalls 2 Minuten
Nachwérmen.

Ziel im Buch Empfindliche Zutaten friih kontrollieren

Passt eine Komponente nicht locker
hinein oder wird die Form hdher als 3
Geeignete Menge cm gefiillt, Zutaten halbieren und den
Ablauf zweimal ausfiihren; beide
Durchginge frisch servieren.

Bei zwei halben Durchgiéngen die
Garzeit zweimal und das Vorheizen

Vor dem Start zweimal rechnen. Auftauen und selbst
hergestellte Fertigkomponenten sind
nicht eingerechnet.

Zeitfenster sind Ausgangswerte; bei
unzureichender Kerntemperatur oder
noch harter Beilage verldngert sich die
Gesamtzeit entsprechend.

Wihrend des Garens

Nicht vorhandene Programme oder

Nicht iibertragen .
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck

* Form, Korb und Zutaten miissen die vorgeschriebenen Luftwege freilassen.
* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem méglichen Ubergaren festgelegt?



Zutaten sinnvoll austauschen

Ersetzen Sie Fischfilets nur durch gratenfreie Filets d&hnlicher Dicke.
Garnelen, Gemiise und vorgegarte Beilagen brauchen eigene Garproben,;
gleiche Gewichte bedeuten nicht gleiche Garzeiten.

Griine und weile Bohnen sowie Kichererbsen werden hier vollstdndig gegart
eingesetzt; keine rohen oder nur eingeweichten Hiilsenfriichte verwenden.

Austausch

Ziel im Buch

Geeignete Menge

Vor dem Start

Wihrend des Garens

Nicht iibertragen

Kurzer Praxischeck

Ersetzen Sie Zutaten nach Wassergehalt,
Dicke und Proteinstruktur, nicht nur
nach Gewicht.

Empfindliche Zutaten friih kontrollieren

Bei groBBeren Mengen mehrere
vollstandige Durchgénge einplanen

Zubehor, Korbposition und sichere
Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und
Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

+ Stimmen Garzustand und Dicke der Ersatzzutat mit dem Rezept iiberein?

* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?

» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem méglichen Ubergaren festgelegt?



