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Hinweise zur Nutzung und Haftung

Dieses Buch bietet Rezeptideen fiir kleine Kuchen, Desserts und siif3e
Brunchgerichte aus der HeiBluftfritteuse. Die angegebenen Temperaturen
und Garzeiten sind Orientierungswerte. Je nach Gerét, Zutatenmenge,
Ausgangstemperatur, Formmaterial und Fiillhéhe kdnnen Anpassungen
erforderlich sein. Ein bestimmtes Ergebnis wird nicht garantiert.

Priifen Sie vor der Zubereitung, ob die vorgesehenen Formen und
Mengen in Ihr Gerét passen. Verwenden Sie ausschlieBlich
temperaturbestindiges, fiir den jeweiligen Einsatz geeignetes Zubehor.
Halten Sie die erforderlichen Luftwege und den Abstand zum
Heizelement frei. Die Bedienungsanleitung und Sicherheitshinweise des
Gerite- und Zubehorherstellers haben Vorrang. Eine Eignung fiir
samtliche Modelle wird nicht zugesichert.

Achten Sie auf sorgfiltige Kiichenhygiene. Roher Teig mit Mehl oder Ei
darf nicht probiert werden. Speisen mit rohem Ei miissen vollstandig
durchgegart sein; als hygienischer Richtwert gelten mindestens 70 °C fiir
zwei Minuten an allen Stellen des Lebensmittels. Die eingestellte
Geritetemperatur ist keine Kerntemperatur. Heifle Formen, Korbe,
Fiillungen und austretender Dampf kénnen Verbrennungen verursachen.

Priifen Sie Zutaten und Produktkennzeichnungen auf Allergene und
personliche Unvertréglichkeiten. Ein Austausch von Zutaten kann
Konsistenz, Garverhalten und Ergebnis verdndern. Die Rezepte ersetzen
keine individuelle medizinische oder erndhrungstherapeutische Beratung.

Fiir die Zubereitung, die Auswahl geeigneter Zutaten und den sicheren
Umgang mit dem eigenen Gerét sind die Anwenderinnen und Anwender
verantwortlich. Gesetzliche Haftungsanspriiche bleiben unberiihrt.
Insbesondere wird die Haftung fiir vorsétzlich oder grob fahrldssig
verursachte Schdden sowie fiir Schdden aus der Verletzung des Lebens,
des Korpers oder der Gesundheit nicht ausgeschlossen oder beschrénkt.
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Zutatenprofil des Buches

Dieses Kapitel gehort ausdriicklich zu ,,SiiBe Kleinigkeiten®. Ahnliche
Wassergehalte und Stiickdicken lassen sich leichter gemeinsam garen.

Fiir Desserts gilt dabei: Zucker kann schnell verbrennen.

Zutatenauswahl

Ziel im Buch

Geeignete Menge

Vor dem Start

Wihrend des Garens

Nicht iibertragen

Kurzer Praxischeck

Ahnliche Wassergehalte und
Stiickdicken lassen sich leichter
gemeinsam garen.

Kleine Desserts ohne grolen Ofen

Mengen an Korbfldche und nutzbare
Formmafie anpassen

Zubehor, Korbposition und sichere
Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und
Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

* Passt die geplante Konfiguration zum eigenen Airfryer?

* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?

» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem moglichen Ubergaren festgelegt?



Lebensmittelsicherheit

Rohe Eier und rohen Teig von verzehrfertigen Zutaten getrennt halten. Nach
Kontakt Hande, Arbeitsflichen und Geréte reinigen. Teig mit rohem Mehl
oder Ei nicht probieren.

* Eierspeisen vollstindig durchgaren. Als Richtwert im Lebensmittel gelten
mindestens 70 °C fiir 2 Minuten an allen Stellen; die Gerateeinstellung ist
keine Kerntemperatur.

* Obst waschen und bei Bedarf schélen oder entsteinen. Fiir die Rezepte frische
Beeren verwenden; Tiefkiihlbeeren nicht ungegart als Ersatz oder Garnitur
einsetzen.

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

* Beim Aufwirmen Speisen gleichméBig 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.

* Milchprodukte bis zur Verwendung kiihlen. Fiir kalte Cremes kein rohes Ei verwenden.

Hitzefeste, vom Gerdtehersteller zugelassene Formen mit freiem Luftweg im Korb

aufstellen.



Wiirzlogik und Finish

Dieses Kapitel gehort ausdriicklich zu ,,Siile Kleinigkeiten“. Trockene
Gewiirze friih, empfindliche Krauter und Sdure {iberwiegend nach dem
Garen einsetzen.

Fiir Desserts gilt dabei: Zucker kann schnell verbrennen.

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

Ziel im Buch Kleine Desserts ohne grolen Ofen

Mengen an Korbfldche und nutzbare

Geeignete Menge Formmale anpassen

Zubehor, Korbposition und sichere

Vor dem Start Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und

Wihrend des Garens Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder

Nicht iibertragen .
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck

* Passt die geplante Konfiguration zum eigenen Airfryer?
* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem moglichen Ubergaren festgelegt?



Einleitung und Lesefiithrung

Dieses Buch zeigt kleine Desserts im Airfryer: Obstgerichte, Geback,
Quarkspeisen, Schokoladendesserts und siile Brunchideen.

Garzeiten beginnen beim Einschieben; separat vorgeschriebenes Vorheizen
zusitzlich einplanen. Folgechargen starten im warmen Gerit: frither priifen.
Verldngertes Garen erhoht die Gesamtzeit.

Pracxis

Ziel im Buch

Geeignete Menge

Vor dem Start

Wihrend des Garens

Nicht iibertragen

Kurzer Praxischeck

Vorbereitung umfasst Handgriffe, auch
notwendige Arbeiten am Herd.
Angegebene Ruhe-, Quell-, Geh- und
Kiihlzeiten zdhlen zur Gesamtzeit. Fertig
gegarte Zutaten miissen vor Beginn
bereitstehen.

Kleine Desserts ohne groflen Ofen

Mengen an Korbflache und nutzbare
Formmafie anpassen

Zubehor, Korbposition und sichere
Entnahme priifen

Massen mit Ei vollstdndig durchgaren;
bei Gebéck zusitzlich Stabchenprobe
machen

Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

* Passt die geplante Konfiguration zum eigenen Airfryer?

* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?

» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem mdglichen Ubergaren festgelegt?



Zutaten sinnvoll austauschen

Zutaten nach ihrer Funktion austauschen: Mehl bindet, Ei gibt Struktur, Fett
macht Gebick miirbe. Gleiche Gewichte allein ergeben keinen

gleichwertigen Ersatz.

Fiir Desserts gilt dabei: Zucker kann schnell verbrennen.

Austausch

Ziel im Buch

Geeignete Menge

Vor dem Start

Wihrend des Garens

Nicht iibertragen

Kurzer Praxischeck

Backfertiger Teig, gegarte Getreide und
Piirees werden wie angegeben
eingesetzt. Zusétzliche Zubereitungszeit
fiir solche Grundzutaten ist nicht in der
Rezeptzeit enthalten.

Kleine Desserts ohne groflen Ofen

Mengen an Korbfldche und nutzbare
Formmafie anpassen

Zubehor, Korbposition und sichere
Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und
Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

* Passt die geplante Konfiguration zum eigenen Airfryer?

* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?

» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem moglichen Ubergaren festgelegt?



