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Hinweise zur Nutzung und Sicherheit

Die Rezepte dieses Buches beschreiben die Zubereitung in einer
HeiBluftfritteuse mit einem Korb. Garzeiten und Temperatureinstellungen
sind Richtwerte. Geriteleistung, nutzbare Korbflache, Zutatenmenge,
StiickgroBe und Ausgangstemperatur beeinflussen das Ergebnis. Priifen
Sie den Garzustand und passen Sie die Zubereitung bei Bedarf an.

Beachten Sie stets die Bedienungsanleitung und die Sicherheitshinweise
Ihres Gerits. Verwenden Sie nur geeignetes, hitzebestindiges Zubehor.
Backformen miissen mit ausreichendem seitlichem Luftspalt in den Korb
passen. Uberfiillen Sie den Korb nicht; bei Platzmangel sind mehrere
Durchgénge erforderlich. Die Angaben lassen sich nicht unverandert auf
Gerite mit zwei Garzonen oder anderen Bauformen iibertragen.

Achten Sie auf sorgfiltige Kiichenhygiene und die vollstdndige
Durcherhitzung empfindlicher Lebensmittel. Insbesondere bei Gefliigel
und Hackfleisch ersetzt die duBlere Braunung keine Kontrolle des
Garzustands. Beachten Sie die Sicherheitshinweise und Garproben im
Buch.

Priifen Sie bei Allergien oder Unvertriaglichkeiten sémtliche Zutaten und
Produktkennzeichnungen. Auch zusammengesetzte Zutaten wie Senf,
Milchprodukte und Gewiirzmischungen konnen relevante Allergene
enthalten.

Dieses Buch dient der kulinarischen Anregung und ersetzt keine
individuelle medizinische oder erndhrungsmedizinische Beratung. Ein
bestimmtes Zubereitungsergebnis kann aufgrund unterschiedlicher Gerite
und Zutaten nicht garantiert werden.
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Technikgrundlagen dieses Bandes

Fiir diese Herbstgerichte ist die nutzbare Korbfldche entscheidend. Feste
Gemiise klein schneiden und weichere Zutaten erst spéter zugeben, wie im
jeweiligen Rezept beschrieben.

Alle Zeitangaben sind Richtwerte. Die Vorbereitung enthélt bis zu 3 Minuten
Vorheizen, falls die Geréteanleitung dies verlangt; ldngeres Vorheizen zusétzlich
einplanen.

Zutaten locker verteilen; keine

Beladung kompakte, hohe Schicht bilden.
Gemiise und Obst wie angegeben nach

Mengenangaben Schélen, Entkernen oder Entsteinen
wiegen.
Bei Platzmangel zwei Chargen

Kleine Kirbe einplanen. Fiir herzhafte Rezepte stehen

beide Zeiten beim Rezept; jede Charge
direkt servieren.

Hitzefeste Metallformen mit seitlichem
Backformen Luftspalt verwenden; Fiillhdhe
hochstens 3 cm.

Bei zwei Formen Masse und Belag
halbieren, die zweite Form bis zum
Backen kalt stellen. Formen
nacheinander backen. Die erste Charge
ruht, wihrend die zweite backt; beide
jeweils nach ihrer Ruhezeit servieren.

Kleine Backformen

Garzeiten je Charge einhalten und
Gargrad priifen. Bei zwei Chargen:
Garprobe Gesamtzeit = Vorbereitung + 2 x
Garzeit + letzte Ruhezeit; notige
Verldngerungen zusitzlich einplanen.

Kurzer Praxischeck

» Reicht die Korbfliche fiir eine lockere Lage ohne Uberlappung?
* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem méglichen Ubergaren festgelegt?



Lebensmittelsicherheit

Rohe tierische Lebensmittel getrennt von verzehrfertigen Zutaten vorbereiten.
Gefliigel nicht abwaschen; Spritzwasser kann Keime verteilen. Hénde,
Messer, Bretter und Zangen nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln griindlich
reinigen. Fleisch nur vollstandig aufgetaut und kiihlschrankkalt verwenden;
die Garzeiten beziehen sich auf diesen Zustand.

* Gefliigel und Hackfleisch an allen Stellen mindestens 70 °C fiir 2 Minuten
erreichen lassen. Die Haltezeit beginnt erst, wenn die Temperatur im
Lebensmittel gemessen wurde; notigenfalls ldnger garen.

* Fisch vollstdndig durcherhitzen; mindestens 70 °C fiir 2 Minuten an allen
Stellen erreichen. Das Aussehen allein ersetzt die Temperaturkontrolle nicht.

* Gegarte Reste in flachen Behéltern innerhalb weniger Stunden auf unter 7 °C
abkiihlen, abgedeckt kiihlen und binnen 2 bis 3 Tagen verbrauchen. Rohe
Krauter-Dips getrennt kiihlen und binnen eines Tages verbrauchen.

* Beim Aufwédrmen Speisen gleichméBig an allen Stellen mindestens 70 °C fiir
2 Minuten erreichen lassen.

* HeiBle Korbe, Glasbehilter, Formen und austretender Dampf konnen
Verbrennungen verursachen; immer eine hitzefeste Unterlage bereithalten.

* Gerdtetemperaturen sind Einstellungen der Heifluftfritteuse; die Kerntemperatur wird
mit einem Lebensmittelthermometer im Lebensmittel gemessen.



