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Wichtige Hinweise

Dieses Buch ist eine unabhingige Rezeptpublikation. Es besteht keine
Verbindung zu einem Geritehersteller; eine Empfehlung oder Freigabe
durch einen Hersteller wird nicht behauptet.

Die Rezepte richten sich ausschlieflich an Nutzerinnen und Nutzer von
Airfryern mit ausdriicklich ausgewiesener Dorrfunktion beziehungsweise
Dehydrate-Funktion und geeignetem Zubehdr. Das Gerdt muss die
jeweils angegebene Temperatur dauerhaft halten konnen. Fiir die Rezepte
werden je nach Zutat 40, 50 oder 60 °C benétigt. Die
Bedienungsanleitung sowie die Sicherheits- und Zubehorvorgaben des
eigenen Gerits haben Vorrang.

Die angegebenen Zeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Schnittdicke,
Wassergehalt, Beladung und Luftzirkulation beeinflussen das Ergebnis.
Priifen Sie deshalb den Trocknungsgrad an abgekiihlten Probestiicken.
Der Ablauf der angegebenen Zeit allein belegt weder eine ausreichende
Trocknung noch eine sichere Lagerfihigkeit.

Dorren ist kein Sterilisationsverfahren. Verwenden Sie einwandfreie
Zutaten und saubere Arbeitsgerite. Lagern Sie nur ausreichend
getrocknete und vollstdndig ausgekiihlte Bestandteile. Die tatsdchliche
Haltbarkeit hangt von Verarbeitung, Restfeuchte, Verpackung und
Lagerbedingungen ab; eine bestimmte Lagerdauer wird nicht zugesichert.
Bei Schimmel oder anderen Anzeichen von Verderb ist die betroffene
Charge vollstindig zu entsorgen.

Joghurt, Quark und andere frische Beigaben werden nicht mitgedorrt. Sie
sind bis zum Servieren gekiihlt und von den trockenen Vorréten getrennt
aufzubewahren. Die beschriebenen Niedrigtemperaturverfahren sind
nicht zum Trocknen von Fleisch oder Fisch vorgesehen.

Priifen Sie bei Allergien und Unvertrdglichkeiten simtliche Zutaten und
Produktkennzeichnungen. Die Hinweise dieses Buches ersetzen keine
individuelle medizinische oder erndhrungsmedizinische Beratung.

Diese Hinweise beschrianken keine gesetzlich bestehenden Rechte oder
Haftungsanspriiche.
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Saisonale Auswahl planen

Planen Sie nach Reifegrad und Wassergehalt; gleichmifig geschnittene
Ware trocknet gleichméBiger. Fiir Schalenabrieb nur zum Verzehr geeignete,
ungewachste Zitrusfriichte verwenden, heill waschen und abtrocknen.
Frische Wiirzkrauter waschen und gut trocknen.

Nur Geréte mit bestétigter Dehydrate-Funktion und passendem
Temperaturbereich verwenden; keine Fleisch- oder Milchprodukte bei niedriger

Temperatur trocknen.

Saison

Ziel im Buch

Geeignete Menge

Vor dem Start

Wihrend des Garens

Nicht iibertragen

Kurzer Praxischeck

Planen Sie nach Reifegrad und
Wassergehalt; gleichmdfBige
Schnittdicke verbessert das Trocknen.

Diinne Scheiben niedrige Temperatur
und sichere Lagerung

An die nutzbare Gitterflache anpassen;
einlagig beladen

Zubehor, Korbposition und sichere
Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und
Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

* Passt die geplante Konfiguration wirklich zu Airfryer mit Dehydrate Funktion?

* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?

« Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem moglichen Ubergaren festgelegt?



Symbole und Garzeitgrundlagen

TL Teeloffel

EL Essloffel

°C Grad Celsius

Garprobe Abgek[ihlfes Stiick auf Restfeuchte und
Textur priifen

Wenden Stiick vorsichtig drehen

Schiitteln Robuste kleine Zutaten neu verteilen

Startversatz Kiirzere Komponente spater beginnen

Nach dem Garen ohne weitere Hitze

Ruhezeit stehen lassen

Richtwerte richtig nutzen

Die Dorrzeiten stehen in Minuten; 60 Minuten entsprechen 1 Stunde. Dicke,
Beladung und Restfeuchte entscheiden. Ab dem unteren Zeitwert priifen und
bei Bedarf langer trocknen.

Gesamtzeit = 20 Minuten Vorbereitung + Dorrzeit + 30 Minuten Abkiihlen fiir

einen Durchgang. Vorbereitung umfasst auch Wassererhitzen und Blanchieren,
soweit genannt. Trockenobst fiir Vorrat zusitzlich 7-10 Tage konditionieren. Je
weiterer Charge die Dorrzeit zusdtzlich rechnen.



Arbeitsreihenfolge ohne Leerlauf

Zutaten vorbereiten und die nutzbare Gitterflache priifen. Reicht sie nicht fiir
eine Lage mit Abstand, die Menge vor Beginn verkleinern oder mehrere

vollstdndige Durchgénge einplanen.

Nur Gerite mit bestétigter Dehydrate-Funktion und passendem
Temperaturbereich verwenden; keine Fleisch- oder Milchprodukte bei niedriger

Temperatur trocknen.

Mise en place

Ziel im Buch

Geeignete Menge

Vor dem Start

Wihrend des Garens

Nicht iibertragen

Kurzer Praxischeck

Schneiden, wiirzen und bereitstellen,
bevor das Dorrprogramm startet.

Diinne Scheiben niedrige Temperatur
und sichere Lagerung

An die nutzbare Gitterfliche anpassen;
einlagig beladen

Zubehor, Korbposition und sichere
Entnahme priifen

Erste Garprobe frith durchfiihren und
Ergebnis dokumentieren

Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

* Passt die geplante Konfiguration wirklich zu Airfryer mit Dehydrate Funktion?

* Bleibt rund um die Zutaten geniigend Luftweg frei?

» Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem mdglichen Ubergaren festgelegt?



