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Hinweise zur Verwendung

Dieses Kochbuch richtet sich an Nutzerinnen und Nutzer von
Heißluftfritteusen mit einem Korb. Maßgeblich sind die im jeweiligen
Rezept genannten Anforderungen an die nutzbare Korbfläche, die
Formgröße und die Beladung. Eine bestimmte Literangabe allein
gewährleistet nicht, dass Zutaten oder Zubehör in das Gerät passen.

Temperaturen und Garzeiten dienen als Ausgangswerte. Geräteleistung,
Stückgröße, Füllmenge und Ausgangstemperatur der Zutaten können das
Ergebnis beeinflussen. Prüfen Sie den Garzustand während der
Zubereitung und passen Sie die Garzeit bei Bedarf an. Mehrere Chargen
werden nacheinander zubereitet; Folgechargen im bereits warmen Gerät
können früher fertig sein.

Beachten Sie stets die Bedienungsanleitung und die Sicherheitshinweise
Ihres Geräts. Verwenden Sie ausschließlich geeignetes, hitzebeständiges
Zubehör und lassen Sie ausreichend Platz für die Luftzirkulation. Beim
Umgang mit heißen Körben und Formen besteht Verbrennungsgefahr.

Achten Sie auf sorgfältige Küchenhygiene und eine ausreichende
Erhitzung empfindlicher Lebensmittel. Beachten Sie die Hinweise zur
Kerntemperatur, Aufbewahrung und Wiedererwärmung im Buch. Die
Bräunung der Oberfläche allein ist kein zuverlässiger Nachweis für einen
sicheren Garzustand.

Prüfen Sie bei Allergien und Unverträglichkeiten sämtliche Zutaten und
Produktkennzeichnungen. Auch Dips, Gewürzmischungen und andere
Fertigprodukte können kennzeichnungspflichtige Allergene enthalten.
Die Rezepte ersetzen keine individuelle medizinische oder
ernährungstherapeutische Beratung.

Dieses Buch ist eine unabhängige Veröffentlichung. Es wird von keinem
Gerätehersteller herausgegeben, autorisiert oder unterstützt. Etwaige
erwähnte Marken und Produktbezeichnungen dienen ausschließlich der
sachlichen Orientierung.

Die gesetzlichen Rechte der Leserinnen und Leser sowie die gesetzliche
Haftung bleiben unberührt.
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Lebensmittelsicherheit
Rohe tierische Lebensmittel getrennt von verzehrfertigen Zutaten vorbereiten.
Geflügel nicht abwaschen; Spritzwasser kann Keime verteilen. Hände,
Messer, Bretter und Zangen nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln gründlich
reinigen.
• Geflügel, Hackfleisch und rohe Fleischgerichte an allen Stellen ausreichend
erhitzen; als konservativer Haushaltsrichtwert gelten mindestens 70 °C für 2
Minuten.

• Fisch an allen Stellen mindestens 70 °C für 2 Minuten erhitzen; nicht allein
nach Farbe oder Teilbarkeit beurteilen.

• Reste in flachen Behältern innerhalb weniger Stunden auf unter 7 °C abkühlen,
abgedeckt lagern (besser unter 5 °C) und innerhalb von 2 bis 3 Tagen
verbrauchen.

• Beim Aufwärmen Speisen gleichmäßig an allen Stellen mindestens 70 °C für
2 Minuten erreichen lassen.

• Heiße Körbe, Glasbehälter, Formen und austretender Dampf können
Verbrennungen verursachen; immer eine hitzefeste Unterlage bereithalten.

Rohes Fleisch im Kühlschrank auftauen, Tauwasser auffangen und getrennt entsorgen.
Kalte Dips und Milchprodukte bis zum Servieren gekühlt halten.
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Menüs und Servierreihenfolge
Bei einem Korb werden Chargen nacheinander gegart. Wie viele Chargen
nötig sind, steht im Rezept. Die erste Charge sofort servieren oder bis zur
zweiten bei mindestens 60 °C in einem geeigneten Ofen heiß halten.
Längere Garzeit zuerst starten und die kürzer garende Komponente erst später
zugeben. Die Schritte nennen den jeweiligen Zeitversatz.

Menü
Kombinieren Sie Komponenten mit
ähnlicher Temperatur und
unterschiedlichen Startzeiten.

Ziel im Buch Kohl, Wurzeln und warme Gerichte

Geeignete Menge Korbfläche und Luftwege prüfen;
Chargenzahl steht im Rezept

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
• Reicht die nutzbare Korbfläche für die angegebene halbe Menge in einer Lage?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Vorwort und Buchkonzept
Winterküche aus dem Airfryer richtet sich an Airfryer-Nutzerinnen und -
Nutzer, die Kohl, Wurzeln und herzhafte Kombinationen zubereiten möchten.
Warme Fruchtdesserts ergänzen die winterliche Küche.
Die Rezepte arbeiten mit kleinen Chargen, freien Luftwegen und gestaffelten
Startzeiten. Die Reihenfolge berücksichtigt unterschiedliche Garzeiten von
Fleisch und Gemüse.
Die 113 Rezepte und ausdrücklich bezeichneten Würzvarianten verteilen sich
auf fünf Kapitel. Jedes Rezept nennt Portionen, Vorbereitung, Garzeit,
Gesamtzeit, Temperatur, Gerätekonfiguration, Zutaten und Ablauf. Dips,
Cremes und gewürzte Milchprodukte werden als fertig zubereitete Zutaten
verwendet.

So arbeiten Sie mit diesem Buch
1. Lesen Sie die Gerätekonfiguration vor dem Abwiegen der Zutaten.
2. Beladen Sie den Korb nach Fläche und Luftweg, nicht nach der Literzahl auf
der Verpackung.
3. Beginnen Sie die Garprobe vor dem Richtwert, wenn Ihr Gerät besonders
leistungsstark ist.
4. Notieren Sie nur eine Änderung pro Testlauf, damit Ergebnisse vergleichbar
bleiben.


