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Hinweise zur Verwendung

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

Die Rezepte sind für die beschriebene Zubereitung in einer
Heißluftfritteuse mit einem Korb ausgelegt. Die angegebenen Mengen
setzen in der Regel mindestens etwa 22 × 22 cm nutzbare Korbfläche
voraus. Entscheidend sind die tatsächlichen Innenmaße, ausreichende
Luftzirkulation und die Eignung des verwendeten Zubehörs. Die
Bedienungsanleitung und Sicherheitshinweise des eigenen Geräts sind
stets zu beachten.

Garzeiten und Temperaturen dienen als Richtwerte. Gerät, Zutatenmenge,
Stückgröße und Ausgangstemperatur können das Ergebnis verändern.
Prüfen Sie den Garzustand rechtzeitig und verlängern Sie die Garzeit bei
Bedarf. Bei rohen tierischen Lebensmitteln ist eine zuverlässige Kontrolle
der Kerntemperatur besonders wichtig.

Die Rezepte sehen teilweise Vorkochen, mehrere Gardurchgänge und das
Warmhalten bereits gegarter Komponenten im Backofen vor. Zusätzliche
Durchgänge und gegebenenfalls erforderliches Vorheizen verlängern die
Gesamtzeit.

Prüfen Sie Zutaten und Fertigprodukte auf Allergene und persönliche
Unverträglichkeiten. Ein Austausch einzelner Zutaten kann Garverhalten
und Ergebnis verändern.

Die Inhalte wurden mit Sorgfalt zusammengestellt. Ein bestimmtes
Kochergebnis kann jedoch nicht garantiert werden. Gesetzliche
Ansprüche und zwingende Haftungsvorschriften bleiben unberührt.
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Zutaten sinnvoll austauschen
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Spieße Röllchen und Päckchen“.
Ersetzen Sie Zutaten nach Wassergehalt, Dicke und Proteinstruktur, nicht nur
nach Gewicht.
Die Mengen setzen mindestens ca. 22 × 22 cm nutzbare Korbfläche voraus.
Kurze, laut Geräteanleitung geeignete Metallspieße verwenden.

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

Ziel im Buch Geformte Gerichte passend zur echten
Korbgeometrie

Geeignete Menge Nach nutzbarer Korbfläche und
Zubehörmaß bemessen

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
• Formen in den Korb stellen; rundum Luftweg und den vom Hersteller

geforderten Abstand zum Heizelement freihalten.
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Schnittgrößen und Garwirkung
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Spieße Röllchen und Päckchen“.
Gleichmäßige Stücke ergeben ein engeres Zeitfenster und weniger trockene
Ränder.
Die angegebenen Schnittgrößen einhalten; harte und empfindliche Zutaten
werden bei Bedarf getrennt gegart.

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

Ziel im Buch Geformte Gerichte passend zur echten
Korbgeometrie

Geeignete Menge Nach nutzbarer Korbfläche und
Zubehörmaß bemessen

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
• Pro Durchgang nur eine Lage; bei Formen höchstens die genannte Füllhöhe

einhalten.
• 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
Temperaturangaben sind Geräteeinstellungen. Fleisch, Fisch, Eier und
gekühlte Fertigprodukte kommen aus dem Kühlschrank; Gemüse darf
zimmerwarm sein. Nichts gefroren einsetzen. Erste Garprobe 2 bis 4 Minuten
vor Ablauf.
Airfryer ohne separates Vorheizen starten, sofern die Geräteanleitung dies
erlaubt; andernfalls die Vorheizzeit zusätzlich einplanen. Vorbereitung umfasst
Vorkochen und paralleles Vorheizen des Warmhalteofens auf 80 °C. Gesamtzeit:
Vorbereitung plus alle Garzeiten und 2 Minuten je Wechsel.


