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Wichtige Hinweise zur Nutzung

Dieses Buch enthält Rezeptideen für Heißluftfritteusen mit einem Korb.
Die Eignung der Rezepte hängt von der nutzbaren Korbfläche, dem
Zubehör und den Vorgaben des jeweiligen Geräts ab. Beachten Sie stets
die Bedienungsanleitung und verwenden Sie ausschließlich geeignetes,
hitzebeständiges Zubehör.

Garzeiten, Temperaturen und Portionsangaben dienen als Orientierung.
Geräteleistung, Füllmenge, Schnittgröße und Ausgangstemperatur der
Zutaten können das Ergebnis verändern. Prüfen Sie den Garzustand
rechtzeitig und verlängern Sie die Garzeit bei Bedarf. Hauptzutat und
Beilage werden in vielen Rezepten nacheinander zubereitet; zusätzliche
Chargen verlängern die Gesamtzeit.

Achten Sie auf sorgfältige Küchenhygiene und ausreichendes Durchgaren.
Bei rohen tierischen Lebensmitteln und beim Aufwärmen sollten an allen
Stellen mindestens 70 °C für zwei Minuten erreicht werden. Verwenden
Sie zur Kontrolle bei Bedarf ein geeignetes Lebensmittelthermometer.

Prüfen Sie Zutaten und Produktkennzeichnungen auf Allergene und
persönliche Unverträglichkeiten. Die Rezepte ersetzen keine individuelle
medizinische oder ernährungstherapeutische Beratung. Ein bestimmtes
Garergebnis oder gesundheitliche Wirkungen werden nicht zugesichert.
Gesetzliche Haftungsansprüche bleiben unberührt.

Dieses Buch ist eine unabhängige Veröffentlichung. Es besteht keine
Verbindung zu einem Gerätehersteller; eine Freigabe oder Empfehlung
durch einen Hersteller wird nicht behauptet.



Urheberrecht

© 2026 Maren Feldwinkel. Alle Rechte vorbehalten.

Dieses Werk ist, soweit gesetzlich geschützt, urheberrechtlich geschützt.
Jede Verwertung außerhalb der gesetzlich erlaubten Nutzungen bedarf
der vorherigen Zustimmung der jeweiligen Rechteinhaber. Dies gilt
insbesondere für Vervielfältigung, Verbreitung, Übersetzung sowie die
öffentliche Bereitstellung in elektronischer Form.

Gesetzlich erlaubte Nutzungen bleiben unberührt.
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Schnittgrößen und Garwirkung
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Backen im Airfryer“. Gleichmäßige
Stücke ergeben ein engeres Zeitfenster und weniger trockene Ränder.
Für das Garen gilt: Nur hitzebeständige, passende Formen verwenden.

Schnitt
Gleichmäßige Stücke ergeben ein
engeres Zeitfenster und weniger
trockene Ränder.

Ziel im Buch Kleine Mengen und passende Formen

Geeignete Menge
Einzelkorb: mindestens 22 × 22 cm
nutzbare Bodenfläche; Literangaben
allein reichen nicht.

Vor dem Start Zubehör, Korbposition und sichere
Entnahme prüfen

Während des Garens Erste Garprobe früh durchführen und
Ergebnis dokumentieren

Nicht übertragen Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck
• Passt die geplante Konfiguration zum eigenen Basket Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Symbole und Abkürzungen
TL Teelöffel

EL Esslöffel

°C Grad Celsius

Garprobe Farbe, Textur und gegebenenfalls
Kerntemperatur prüfen

Wenden Stück vorsichtig drehen

Schütteln Robuste kleine Zutaten neu verteilen

Startversatz Kürzere Komponente später beginnen

Ruhezeit Nach dem Garen ohne weitere Hitze
stehen lassen

Richtwerte richtig nutzen
Die Rezepte verwenden frische oder im Kühlschrank vollständig aufgetaute,
abgetropfte Zutaten. Auftauzeit vorab einplanen; sie zählt nicht zur
Rezeptzeit. Gemüsegewichte gelten küchenfertig, Konservengewichte
abgetropft. Kleine Portionen sind als Beilage oder Vorspeise gedacht.
Gesamtzeit = Vorbereitung + Garzeit + einmal 3 Minuten Vorheizen; Quellen
zählt zusätzlich. Zwischen gleich temperierten Durchgängen direkt weitergaren.
Bei a Hauptzutat-Chargen und b Beilagen-Chargen: Garzeit = a × Hauptzutat-
Zeit + b × Beilage-Zeit. Verlängerungen zusätzlich rechnen.
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Garzeit-Grundlagen
Bei der angegebenen Temperatur einmal 3 Minuten vorheizen, sofern die
Geräteanleitung dies erlaubt. Andere Vorheizvorgaben ersetzen diese 3
Minuten in der Gesamtzeit. Ab 3 Minuten vor dem Richtwert kontrollieren;
weitergaren, bis die beschriebene Garprobe erfüllt ist.
Für das Garen gilt: Nur hitzebeständige, passende Formen verwenden.

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

Ziel im Buch Kleine Mengen und passende Formen

Geeignete Menge
Menge an die nutzbare Bodenfläche
anpassen; die Einzelportion einer
Charge muss locker liegen.

Vor dem Start Zubehör, Korbposition und sichere
Entnahme prüfen

Während des Garens Erste Garprobe früh durchführen und
Ergebnis dokumentieren

Nicht übertragen Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck
• Passt die geplante Konfiguration zum eigenen Basket Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


