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Hinweise zur Verwendung und Verantwortung

Die angegebenen Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Die
tatsdchliche Zubereitung hingt unter anderem von Gerételeistung,
Korbfliache, verwendeter Form, Beladung, Stiickgrofe und
Ausgangstemperatur der Zutaten ab. Priifen Sie den Garzustand wéhrend
der Zubereitung und passen Sie die Angaben bei Bedarf an.

Die Bezeichnung ,,XXL* beschreibt keine einheitlichen Korbmale.
Priifen Sie vor jedem Rezept, ob Zutaten und Zubehor in Thr Gerét passen
und ausreichend Platz fiir die Luftzirkulation bleibt. Beachten Sie stets
die Bedienungsanleitung sowie die Vorgaben zu geeigneten Formen,
Fiillmengen und sicherer Handhabung. Einzelne Rezepte bendtigen
zusitzlich einen Herd oder Backofen.

Achten Sie beim Umgang mit Lebensmitteln auf Kiichenhygiene,
geeignete Kiihlung und vollstdndiges Durchgaren. Bei Fleisch, Fisch,
Gefliigel und Eierspeisen ist die Braunung allein kein zuverlassiger
Nachweis fiir einen sicheren Garzustand. Beachten Sie die jeweiligen
Garhinweise im Rezept und verwenden Sie bei Bedarf ein geeignetes
Lebensmittelthermometer.

Priifen Sie Zutaten und Produktkennzeichnungen auf Allergene und
personliche Unvertrdglichkeiten. Der Austausch von Zutaten kann
Konsistenz, Garzeit und Ergebnis verdandern.

Dieses Buch dient der kulinarischen Anregung und ersetzt keine
individuelle medizinische oder erndhrungstherapeutische Beratung. Ein
bestimmtes Zubereitungsergebnis kann aufgrund unterschiedlicher Gerite
und Bedingungen nicht garantiert werden. Gesetzliche Anspriiche bleiben
unberiihrt.

,1100 Tage Inspiration® ist eine thematische Bezeichnung fiir die
wiederholte Nutzung und Kombination der Rezeptideen. Sie bezeichnet
weder 1100 verschiedene Rezepte noch einen ausgearbeiteten Speiseplan
fiir 1100 Tage.
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Meniis und Servierreihenfolge

Dieses Kapitel gehort ausdriicklich zu ,,Weihnachten aus dem Airfryer®.
Kombinieren Sie Komponenten mit dhnlicher Temperatur und
unterschiedlichen Startzeiten.

Planen Sie Vorspeise, Beilage und Hauptgericht nach der tatséchlich verfiigbaren
Korbflache; ein vollstandiges Menii passt nicht gleichzeitig in einen Korb.

Kombinieren Sie Komponenten mit
Menii dhnlicher Temperatur und
unterschiedlichen Startzeiten.

Festliche kleine Portionen und klare

Ziel im Buch Garfolgen

An 7 bis 12 1 und die reale Flache

Geeignete Menge
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 wirklich zu Dual oder XXL Airfryer?
* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem mdglichen Ubergaren festgelegt?



Vorwort und Buchkonzept

Weihnachten aus dem Airfryer richtet sich an erfahrene Airfryer-Nutzerinnen
und -Nutzer mit Interesse an festlicher Kiiche. Im Mittelpunkt stehen
festliche kleine Portionen und klare Garfolgen. Das Buch erldutert Techniken
und saisonale Abléufe.

Ein Zeitplan koordiniert Vorspeise, Beilage, Hauptgang und Dessert. Die
Rezepte beriicksichtigen Korbflache, Luftweg, Garreihenfolge und
Texturziel.

Der kulinarische Schwerpunkt ist Festtagskiiche. Die 130 Rezepte verteilen
sich auf fiinf Kapitel. Jedes Rezept nennt Portionen, Vorbereitung, Garzeit,
Gesamtzeit, Temperatur, Gerdtekonfiguration, Zutaten und Ablauf.

So arbeiten Sie mit diesem Buch

1. Lesen Sie die Gerdtekonfiguration vor dem Abwiegen der Zutaten.

2. Beladen Sie den Korb nach Flache und Luftweg, nicht nach der Literzahl auf
der Verpackung.

3. Beginnen Sie die Garprobe vor dem Richtwert, wenn Thr Gerit besonders
leistungsstark ist.

4. Notieren Sie nur eine Anderung pro Testlauf, damit Ergebnisse vergleichbar
bleiben.



Typische Fehlerbilder

Dieses Kapitel gehort ausdriicklich zu ,,Weihnachten aus dem Airfryer®.
Andern Sie pro Testlauf nur Menge, Temperatur oder Zeit, niemals alles
zugleich.

Planen Sie Vorspeise, Beilage und Hauptgericht nach der tatséchlich verfiigbaren
Korbflache; ein vollstindiges Menti passt nicht gleichzeitig in einen Korb.

Andern Sie pro Testlauf nur Menge,

Korrektur Temperatur oder Zeit, niemals alles
zugleich.

Ziel im Buch Festliche kleine Portionen und klare
Garfolgen

Geeignete Menge An 7 bis 12 1 und die reale Fliache

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 wirklich zu Dual oder XXL Airfryer?
* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem mdglichen Ubergaren festgelegt?



Saisonale Auswahl planen

Dieses Kapitel gehort ausdriicklich zu ,,Weihnachten aus dem Airfryer®.
Planen Sie nach Reifegrad und Wassergehalt; junge Ware bendtigt oft
weniger Zeit.

Planen Sie Vorspeise, Beilage und Hauptgericht nach der tatsdchlich verfiigbaren
Korbfldche; ein vollstindiges Menii passt nicht gleichzeitig in einen Korb.

Planen Sie nach Reifegrad und
Saison Wassergehalt; junge Ware benétigt oft
weniger Zeit.

Festliche kleine Portionen und klare

Ziel im Buch Garfolgen

An 7 bis 12 1 und die reale Fliache

Geeignete Menge
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 wirklich zu Dual oder XXL Airfryer?
* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem méglichen Ubergaren festgelegt?



Symbole und Garzeitgrundlagen

TL Teeloffel
EL Essloffel
°C Grad Celsius

Farbe, Textur und gegebenenfalls

Garprobe Kerntemperatur priifen

Wenden Stiick vorsichtig drehen

Schiitteln Robuste kleine Zutaten neu verteilen
Startversatz Kiirzere Komponente spéter beginnen
Ruhezeit Nach dem Garen ohne weitere Hitze

stehen lassen
Richtwerte richtig nutzen

Die Zeiten gelten fiir die jeweils genannte Schnittgréfe und den angegebenen
Ausgangszustand. Fleisch, Fisch und Garnelen gekiihlt verarbeiten.
Gefrorenes Fleisch sowie Fisch und Garnelen vorher im Kiihlschrank
auftauen, abtropfen lassen und Tauwasser entsorgen; Auftauzeit gehort nicht
zur angegebenen Zubereitungszeit. Frische Beeren nicht ohne angepasste
Zubereitung durch Tiefkiihlbeeren ersetzen.

Gesamtzeit = Vorbereitung + Garzeit + genannte Quell-, Abkiihl- und
Ruhezeiten. Nacheinander nétige Runden werden addiert; parallele Arbeit wird
nur einmal gezédhlt. Die Werte gelten ohne Vorheizen des Airfryers; verlangt die
Anleitung Vorheizen, diese gerdtespezifische Zeit hinzurechnen. Garproben
konnen die Zeit verldngern.



Arbeitsreihenfolge ohne Leerlauf

Dieses Kapitel gehort ausdriicklich zu ,,Weihnachten aus dem Airfryer®.
Schneiden, wiirzen und bereitstellen, bevor die erste Zone startet.

Planen Sie Vorspeise, Beilage und Hauptgericht nach der tatsdchlich verfiigbaren
Korbfldche; ein vollstindiges Menii passt nicht gleichzeitig in einen Korb.

Schneiden, wiirzen und bereitstellen,

Mi 1 .
1s¢ en place bevor die erste Zone startet.

Festliche kleine Portionen und klare

Ziel im Buch Garfolgen

An 7 bis 12 1 und die reale Flache

Geeignete Menge
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 wirklich zu Dual oder XXL Airfryer?
* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?
» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem méglichen Ubergaren festgelegt?



