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Hinweise zur Nutzung und Sicherheit

Dieses Buch enthält Rezeptideen und allgemeine Hinweise für die
Zubereitung in einer Heißluftfritteuse mit einem Korb. Es ersetzt weder
die Bedienungsanleitung des verwendeten Geräts noch eine individuelle
medizinische oder ernährungsbezogene Beratung.

Temperaturen und Garzeiten sind Richtwerte. Die tatsächliche
Zubereitungsdauer hängt unter anderem von Gerät, nutzbarer Korbfläche,
Füllmenge, Schnittgröße und Ausgangstemperatur der Zutaten ab. Prüfen
Sie vor dem Garen, ob Zutaten und Zubehör ausreichend Platz haben und
die Luft frei zirkulieren kann. Bei Bedarf sind zusätzliche Teilchargen
und längere Garzeiten einzuplanen. Eine Eignung für jedes Modell wird
nicht zugesichert.

Beachten Sie stets die Sicherheits- und Zubehörhinweise des
Geräteherstellers. Verwenden Sie geeignete Formen und hitzebeständige
Hilfsmittel. Heiße Körbe, Formen und austretender Dampf können
Verbrennungen verursachen.

Achten Sie auf sorgfältige Küchenhygiene und ausreichendes Durchgaren.
Trennen Sie rohe tierische Lebensmittel von verzehrfertigen Speisen und
prüfen Sie den Garzustand an der dicksten Stelle. Eine gebräunte
Oberfläche allein ist kein verlässlicher Nachweis dafür, dass ein
Lebensmittel vollständig durchgegart ist.

Prüfen Sie bei Allergien oder Unverträglichkeiten sämtliche Zutaten und
Produktkennzeichnungen. Dies gilt besonders für die in diesem Buch
verwendeten verzehrfertigen Dips, Saucen und anderen vorbereiteten
Produkte. Die angegebenen Portionen sind kleine Snackportionen.

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

Zwingende gesetzliche Rechte und Haftungsregelungen bleiben
unberührt.
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Garzeit-Grundlagen
Die Rezeptzeiten umfassen die genannten Arbeitsschritte und Chargen.
Quellzeiten sind gesondert ausgewiesen; Vorheizen kommt nur nach
Geräteanleitung hinzu.
Die angegebenen Garzeiten enthalten alle im Rezept genannten Chargen. Passt
eine Menge nicht wie beschrieben hinein, weiter halbieren und für jede
zusätzliche Teilcharge die jeweilige Garzeit addieren.

Garprobe
Die Zeitspannen sind Richtwerte; bei
Bedarf bis zum sicheren Gargrad
verlängern.

Ziel im Buch Kleine Gerichte mit Gemüse, Dips und
Beilagen

Geeignete Menge
Korbfläche prüfen: Zeitbasis 22 × 22
cm; kleinere Körbe in Teilchargen
nutzen.

Vorheizen nach Geräteanleitung
Vorheizzeit bei Bedarf zusätzlich
einplanen; die Garzeit beginnt beim
Einsetzen.

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 wirklich zum eigenen Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Zutatenprofil des Buches
Gemüsegewichte beziehen sich auf geputzte, essbare Anteile; bei Konserven
gilt das Abtropfgewicht.
Polenta, Linsenpuffer, Linsenbällchen, Dips und Saucen werden als fertige
Produkte verwendet; Packungsangaben beachten.

Zutatenauswahl
Weiße Bohnen, Kichererbsen, grüne
Bohnen, Mais und Rote Bete werden
vollständig vorgegart eingesetzt.

Ziel im Buch Kleine Gerichte mit Gemüse, Dips und
Beilagen

Geeignete Menge
Korbfläche prüfen: Zeitbasis 22 × 22
cm; kleinere Körbe in Teilchargen
nutzen.

Vor dem Start

Formen außen höchstens so groß
wählen, dass an jeder Seite Luft
zirkuliert; Metallformen in den Korb
stellen.

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 wirklich zum eigenen Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


