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Hinweise zur Nutzung und Markenhinweis

Dieses Buch ist ein unabhängig veröffentlichtes Rezeptbuch für den
Cuisinart ClearView AFC4E. Es wurde weder vom Gerätehersteller
beauftragt noch von ihm autorisiert oder herausgegeben. Die genannten
Marken- und Produktbezeichnungen gehören ihren jeweiligen Inhabern
und dienen ausschließlich der eindeutigen Zuordnung des Geräts.

Beachten Sie bei jeder Verwendung die aktuelle Bedienungsanleitung
Ihres Geräts sowie die Angaben auf Lebensmitteln und Zubehör. Die
Hinweise in diesem Buch ersetzen diese Vorgaben nicht. Eine Eignung
der Rezepte für andere Geräte oder Modelle wird nicht zugesichert.

Zubereitungs-, Gar- und Gesamtzeiten sind Richtwerte. Zutaten,
Ausgangstemperatur, Schnittgröße, Füllmenge und erforderliche
Garprüfungen können die tatsächliche Dauer beeinflussen. Zusätzliches
Nachgaren ist bei Bedarf einzuplanen. Als vorgegart bezeichnete Zutaten
werden bereits gegart vorausgesetzt; eine gegebenenfalls notwendige
Vorkochzeit kommt hinzu. Bei mehreren Durchgängen ist jede Portion
vollständig zu garen und zu prüfen.

Prüfen Sie den Garzustand sorgfältig. Besonders bei Fleisch, Fisch, Ei
und wiedererwärmten Speisen ist eine ausreichende Erhitzung auch im
Inneren sicherzustellen. Beachten Sie die Hinweise zur Küchenhygiene,
Kühlung und Aufbewahrung. Vermeiden Sie starke Temperaturwechsel
am Glaskorb und verwenden Sie ausschließlich geeignetes Zubehör.

Prüfen Sie Zutaten und Produktkennzeichnungen auf Allergene und
individuelle Unverträglichkeiten. Das Buch bietet keine medizinische
oder ernährungstherapeutische Beratung und enthält keine Zusage
bestimmter gesundheitlicher Wirkungen.

Eine Garantie für ein bestimmtes Zubereitungsergebnis wird nicht
übernommen. Gesetzliche Rechte und zwingende Haftungsvorschriften
bleiben unberührt.
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Über dieses Kochbuch
Nach einem Arbeitstag muss ein Abendessen überschaubar bleiben. Hier
führen kurze Zutatenlisten zu warmen Tellern, kleinen Aufläufen und
gefülltem Brot. Manche Rezepte nutzen bereits gegarte Kartoffeln, Reis
oder Hülsenfrüchte. Diese Zutaten sind ausdrücklich so bezeichnet; die
dazugehörige Vorkochzeit ist nicht versteckt in einer kurzen Garzeit
enthalten. Wählen Sie nach Kühlschrankinhalt und verfügbarer Zeit.

Markenhinweis: Unabhängiges Rezeptbuch

Die Namen Cuisinart und ClearView bezeichnen das passende Gerät,
nicht eine Mitwirkung des Herstellers. Das Buch wurde unabhängig
zusammengestellt. Auch an einem eiligen Abend bleiben die originale
Bedienungsanleitung und die Hinweise der Lebensmittelhersteller
verbindlich.

Die Sammlung enthält 102 Abendessen. Wo angegeben, gehört eine kalte
Servierbeilage zum Rezept. Hinweise und Register zählen nicht als
Rezepte.

Orientierung: Inhalt nach Rezeptnummern
001–022 Vom Brett direkt in den Korb
023–042 Kleine Aufläufe
043–062 Warme Brotzeit
063–082 Taler und Frikadellen
083–102 Gefüllt und gerollt
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Das Gerät als Feierabendhelfer
Ein Glaskorb mit ungefähr 3,8 Litern und 19,7 × 19,7 cm Grundfläche
macht den AFC4E übersichtlich. Er ersetzt keinen großen
Familienbackofen: Für zwei kleine Portionen ist die Fläche nützlicher als
das reine Volumen. Oberes Fenster und transparenter Borosilikatglaskorb
lassen erkennen, ob Käse schon bräunt. Ein Druck auf die Lichttaste
beleuchtet den Innenraum für 45 Sekunden.

Air Fry bringt kräftige Luftbewegung für Röstaromen. Roast eignet sich
für Fleisch und Gemüse, Bake für Backwaren, Grill für Oberhitze und
Recrisp für bereits gegarte knusprige Speisen. Der AFC4E bietet
außerdem Warmhalten. Die Temperatur reicht bis 200 °C. Bei Bake und
Grill gehört automatisches Vorheizen zum Ablauf; warten Sie darauf,
bevor die angegebenen Garminuten beginnen.

Zum Start sitzt die Crisper-Platte mit den Silikonfüßen unten im Korb.
Einschalten, Funktion antippen und dann über Temperatur- sowie Zeit-
Symbol und Pfeiltasten die Rezeptwerte eingeben. Start/Stopp setzt den
Vorgang in Gang. Air Fry schaltet die Schüttel-Erinnerung automatisch
zu; abschalten lässt sie sich vor dem Start. Bei gestaffelter Gemüsezugabe
ist der im Rezept genannte Küchentimer wichtiger als die
Halbzeitmeldung.
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Arbeitsplatz und erstes Einschalten
Bevor dieses Gerät erstmals das Abendessen übernimmt, Verpackung und
Werbeaufkleber entfernen, alle Teile auf Schäden prüfen und Korb samt
Platte in warmem Spülwasser waschen. Vollständig trocknen. Ein leerer
„Einbrenn“-Durchgang ist keine Voraussetzung dieser Rezepte. Wählen
Sie eine ebene hitzebeständige Stellfläche mit mindestens 10 cm
Freiraum zu Wänden und Gegenständen. Nicht unter Hängeschränken
betreiben, nichts oben ablegen.

Stellen Sie rechts oder links einen trockenen hitzebeständigen Untersetzer
bereit. Der heiße Glaskorb darf nicht auf einem nassen Spültuch landen.
Wechsel von heiß zu kalt vermeiden, insbesondere kein kaltes Wasser in
den heißen Korb geben. Wenn der Korb gefroren war, verlangt die
Anleitung mindestens 15 Minuten bei Raumtemperatur vor dem
Gebrauch. Diese Mindestzeit ist keine Erlaubnis für einen sonst extremen
Temperatursprung.

Die Crisper-Platte bleibt beim Garen eingesetzt. Für kleine Aufläufe steht
eine geeignete ofenfeste Metallform von etwa 14 cm darauf, mit freiem
Rand für den Luftstrom. Keine Papierförmchen, Folienpakete oder
Kunststoffteile verwenden. Der mitgelieferte Deckel ist ausschließlich
zum Aufbewahren am vollständig abgekühlten Korb bestimmt. Betrieb
beaufsichtigen und heißes Glas nur vorsichtig am Griff bewegen.
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In wenigen Schritten gut organisiert
Wählen Sie zuerst die Rezeptart: direkte Korbgerichte brauchen eine freie
Lage; Aufläufe eine kleine Form; Brote und gefüllte Gemüse stabile
Einzelstücke. Alle Gewichte sind geputzte Mengen, Dosenmengen sind
Abtropfgewichte. TL bedeutet 5 ml. EL bedeutet 15 ml. Eine volle
Einkaufspackung darf nicht automatisch zusätzlich in den Korb.

Alle Zeiten sind Richtwerte inklusive der 2-Minuten-Garprüfung, ohne
zusätzlich nötiges Nachgaren. Vorgegarte Zutaten werden gekühlt
vorausgesetzt; frisches Vorkochen kommt hinzu. Bei Broten und Wraps
stehen Gesamtzeiten für eine/zwei Runden. Bei Platzmangel immer teilen,
niemals stapeln; jede Runde vollständig garen und prüfen.

Öffnen Sie nur für die vorgesehenen Zugaben und Wendepunkte.
Herausnehmen pausiert den AFC4E mit der Anzeige „out“; nach mehr als
fünf Minuten außerhalb wird abgebrochen. Nach dem Garen kann die
automatische Warmhaltung bis zu 60 Minuten laufen. Nutzen Sie sie
nicht zum Durchgaren von rohem Fleisch oder zum Wiedererwärmen
kalter Vorräte. Silikonwerkzeug schützt die beschichtete Platte.
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Zeit sparen mit sicheren Vorräten
Gekochter Reis, Nudeln und Kartoffeln werden zügig in flachen
Behältern gekühlt, dann bei höchstens 7 °C, besser 5 °C, gelagert. Das
BfR nennt für gegarte Reste zwei bis drei Tage; Verbrauchsdatum und
Produktangaben gehen vor. Wer nichts vorgekocht hat, wählt Brot,
Dosenhülsenfrüchte oder entsprechend deklarierte gekühlte
Fertigbeilagen.

Garzeiten sind Richtwerte. Fleisch, Fisch, Ei und aufgewärmte Vorräte an
mehreren Stellen messen: mindestens 70 °C für 2 Minuten durchgehend,
auch im Kern. Unter 70 °C in Zweiminutenschritten weitergaren und
erneut prüfen. Nur ofengeeignete Fühler während des Betriebs im Gerät
lassen. Kalte Servierbeilagen bleiben getrennt.

Geflügel nicht waschen; Hände, Bretter und Besteck nach Rohkontakt
reinigen. Kalte Beilagen getrennt halten. Zutatenetiketten auf Allergene
prüfen, auch Erdnussmus. Benötigt werden eine Silikonzange, ein
Silikonwender, ein Küchenthermometer und eine passende kleine
Metallform; keine Spieße oder zweite Garzone.


