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Hinweise zur Nutzung und Haftung

Dieses Kochbuch enthilt Rezepte und ergénzende Anwendungshinweise
fiir den Cuisinart ClearView AFCA4E. Es ersetzt nicht die
Bedienungsanleitung des Herstellers. Beachten Sie stets die dort
beschriebenen Sicherheitshinweise, die Warnungen am Gerét und die
Angaben auf den verwendeten Lebensmitteln und Zubehorteilen.

Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Die tatsdchliche Gardauer
hingt unter anderem von Schnittgrofle, Ausgangstemperatur, Menge und
Verteilung der Zutaten ab. Priifen Sie den Garzustand vor dem Verzehr
und verldngern Sie die Garzeit bei Bedarf. Eine gebrdunte Oberfliche
allein ist kein verlésslicher Nachweis dafiir, dass ein Lebensmittel
vollstindig durchgegart ist.

Verwenden Sie nur fiir das Gerét geeignetes Zubehor. Heille Glasflachen,
Formen und austretender Dampf knnen Verbrennungen verursachen.
Vermeiden Sie abrupte Temperaturwechsel und verwenden Sie keine
beschédigten Glasteile.

Priifen Sie Zutaten und Verpackungsangaben auf Allergene und
individuelle Unvertriglichkeiten. Dieses Buch bietet keine medizinische
oder erndhrungstherapeutische Beratung.

Eine Garantie fiir bestimmte Garergebnisse wird nicht iibernommen. Die
Haftung fiir Schdden aus der Anwendung der Inhalte ist im gesetzlich
zuldssigen Umfang ausgeschlossen. Unberiihrt bleibt insbesondere die
Haftung bei Vorsatz, grober Fahrlédssigkeit sowie bei Verletzung von
Leben, Korper oder Gesundheit.



Urheberrecht und Markenhinweis

© 2026 Hanna Lichtenrade. Alle Rechte vorbehalten.

Dieses Werk ist urheberrechtlich geschiitzt. Jede Verwertung auBerhalb
der gesetzlich zulédssigen Grenzen bedarf der vorherigen Zustimmung der
Rechteinhaberin. Dies gilt insbesondere fiir Vervielfaltigungen,
Ubersetzungen, Bearbeitungen sowie die Speicherung und Verbreitung in
elektronischen Systemen.

Dieses Buch ist eine unabhingige Verdffentlichung fiir den Cuisinart
ClearView AFCAE. Es wurde weder von Cuisinart herausgegeben noch
vom Hersteller autorisiert oder unterstiitzt. Die genannten Marken und
Produktbezeichnungen gehdren ihren jeweiligen Inhabern und werden
ausschlielich zur Kennzeichnung des vorgesehenen Gerits verwendet.
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Uber dieses Kochbuch

Friihstiick, warme Hauptgerichte, Gemiisebeilagen und kleine Desserts:
Dieser Band begleitet die ersten Wochen mit dem 3,8-Liter-Glaskorb.
Beginnen Sie mit einem Rezept mit wenigen Zutaten. Lesen Sie zuerst
die ganze Seite und stellen Sie Zange, Topthandschuhe und einen
trockenen Untersetzer bereit. Ein gelungener erster Durchgang ist
hilfreicher als ein besonders voller Korb.

Markenhinweis: Unabhéngiges Rezeptbuch

Dieses eigenstéindige Einsteigerkochbuch ist keine Veroffentlichung von
Cuisinart. Cuisinart und ClearView gehdren ihren Markeninhabern.
Lesen Sie die Originalanleitung, bevor Sie mit den Rezepten beginnen;
Warnungen am Gerit und Angaben auf Lebensmitteln gelten weiterhin.

Die 100 nummerierten Rezepte sind eigenstindige Gerichte aus vier
Bereichen. Einfiihrung, Gerdtehinweise und Register ergidnzen sie und
werden nicht mitgezihlt.

Orientierung: Inhalt nach Rezeptnummern
001-020 Friihstiick ohne Rétsel

021-045 Die ersten Hauptgerichte

046-075 Gemiise und Beilagen

076-100 Einfach etwas Siifles



Den AFC4E kennenlernen

Der Cuisinart ClearView AFC4E hat einen herausnehmbaren Korb aus
Borosilikatglas mit etwa 3,8 Litern Volumen. Die Grundflache betrigt
laut Anleitung 19,7 x 19,7 cm. Das Volumen ist kein Auftrag zum
randvollen Befiillen: Fiir knusprige Stiicke zdhlt vor allem die freie
Flache. Durch Korb und oberes Sichtfenster ldsst sich die Braunung
beobachten; die Innenbeleuchtung leuchtet nach Tastendruck 45
Sekunden.

Die Funktionen heilen Air Fry beziehungsweise HeiBluftfrittieren,
Bake/Backen, Roast/Braten, Grill und Recrisp/Aufknuspern. Hinzu
kommt beim AFC4E Warmbhalten. Backen und Grillen arbeiten mit
automatischem Vorheizen. Air Fry bewegt die Luft besonders schnell.
Recrisp ist fiir bereits gegarte Speisen gedacht; Warmhalten ersetzt
keinen Garvorgang. Die Temperatur ldsst sich bis 200 °C einstellen.

Schieben Sie den Korb mit eingesetzter Crisper-Platte ein; deren
SilikonfiiBe zeigen nach unten. Einschalten, Funktion wéhlen,
Temperatur-Symbol antippen und mit den Pfeiltasten einstellen. Ebenso
die Zeit einstellen und Start/Stopp driicken. Die Schiittel-Erinnerung ist
bei Air Fry automatisch aktiv und vor dem Start abschaltbar. Wenn ein
Rezept andere Zwischenzeiten nennt, stellen Sie zusitzlich einen
Kiichentimer.



Der erste sichere Start

Entfernen Sie Verpackung und Werbeaufkleber und priifen Sie Glas,
Kabel und Stecker auf Schiden. Waschen Sie Korb und Crisper-Platte
vor dem ersten Gebrauch in warmem Spiilwasser und trocknen Sie beide
vollstindig. Stellen Sie das Gerit eben und hitzebestéindig auf. Halten Sie
mindestens 10 cm Abstand zu umgebenden Gegenstinden und Wanden;
das Gerit darf nicht unter einem Hangeschrank laufen. Lassen Sie oben
alles frei und bleiben Sie wihrend des Betriebs dabei.

Die Crisper-Platte gehort bei jedem Garvorgang in den Korb. Der
Aufbewahrungsdeckel gehort niemals hinein; er wird erst auf den
vollstandig abgekiihlten Korb gesetzt. Benutzen Sie keine
Papierunterlage, Pappe, Kunststoff oder Metallfolie. Fiir fliissige
Mischungen geniigt eine kleine, fiir das Gerit geeignete ofenfeste
Metallform mit etwa 14 cm Innendurchmesser und mindestens 5 cm
Hohe. Sie steht auf der Platte und lasst aulen Luft frei. Den Innenraum
und den Abstand zum Heizelement vor dem Start priifen; Formen nie bis
zum Rand fiillen.

Glas bleibt nach dem Ausschalten hei3. Ziehen Sie den Korb am Griff
heraus, halten Sie Gesicht und Hénde vom Dampf fern und stellen Sie ihn
auf einen trockenen, hitzebestdndigen Untersetzer. Kein kaltes Wasser
auf heifles Glas und keine heifle Schiissel auf eine nasse oder kalte Flache
stellen. Einen gefrorenen Korb laut Hersteller mindestens 15 Minuten bei
Raumtemperatur stehen lassen; abrupte Temperaturwechsel weiterhin
vermeiden. Beschidigtes Glas nicht benutzen.



Mengen verstehen, Fehler vermeiden

Die Rezepte beginnen mit genau bezeichneten Mengen und
SchnittgroBen. Gewichte gelten nach Putzen und Schilen; Dosenware
wird nach dem Abtropfen gewogen. Ein Teeloffel entspricht 5 ml, ein
Essloffel 15 ml. Angaben zu bereits gegarten Zutaten setzen sicheres
Kiihlen voraus. Tiefgekiihltes Fleisch und Fisch werden abgedeckt im
Kiihlschrank aufgetaut; die Rezepte starten mit aufgetauter Ware.
Gekochte Vorrite rasch in flachen Behaltern abkiihlen, bei hochstens

7 °C lagern und binnen 2—3 Tagen verwenden. Aufgetaute Ware bis zur
Zubereitung gekiihlt halten.

Trocknen ist ein Arbeitsschritt: Nasse Kartoffeln, Spinat oder Tofu
gelingen schlechter. Stiicke locker in einer Lage verteilen. Bei
Platzmangel alle Zutaten gleichmiBig auf weitere Durchgénge aufteilen
und je Runde den ganzen Ablauf wiederholen. Die Geritezeit gilt pro
Runde, sofern nicht ausdriicklich eine Summe genannt ist. Zusétzliche
Runden verldangern die Gesamtzeit; zuerst fertige Portionen sofort
servieren. Kalte Beilagen separat halten.

Vier typische Anfangerfehler lassen sich friih stoppen: unterschiedliche
WiirfelgroBen, eng gestapelte Lebensmittel, ungemessene Olzugaben und
das Vertrauen allein auf eine braune Oberflidche. Nutzen Sie eine
Silikonzange statt Metall auf der keramischen Platte. Herausziehen
pausiert das Gerit; im Display erscheint ,,out”. Innerhalb von fiinf
Minuten wieder einschieben, sonst wird der Vorgang abgebrochen. Die
automatische Warmhaltung kann bis zu 60 Minuten dauern; nehmen Sie
fertig gegarte Speisen zum direkten Essen heraus.



So lesen Sie eine Rezeptseite

Die Zeitzeile trennt Vorbereitung, Geritezeit und Ruhezeit. Bei Bake
kommt die automatische Vorheizphase hinzu; ihre Dauer hingt vom
Gerit ab. Gesonderte Quell-, Geh- und Abkiihlzeiten kommen hinzu. Die
Gesamtzeit ergibt sich aus den nacheinander nétigen Zeiten; nur
ausdriicklich parallele Arbeiten laufen gleichzeitig. Air Fry startet ohne
Vorheizen. Bei Bake zunichst vorheizen, dann beladen. Gerétezeiten sind
Richtwerte; Garproben und bei Bedarf weitere Durchgidnge gehen vor.

Ein Lebensmittelthermometer hilft bei Fleisch, Fisch, Ei und
aufgewédrmten Vorréten. Seitlich in die dickste Stelle einstechen, ohne
Glas oder Formboden zu beriihren. Das BfR empfiehlt mindestens 70 °C
fiir zwei Minuten an allen Stellen. In den Rezepten sind zwei Minuten
nach Erreichen von 70 °C vorgesehen; die Temperatur darf dabei nicht
darunter fallen. Danach erneut messen. Nicht hitzefeste Fiihler vor dem
Weitergaren herausnehmen.

Waschen Sie rohes Gefliigel nicht. Halten Sie Bretter und Geréte fiir rohe
und essfertige Lebensmittel getrennt und reinigen Sie den Fiihler nach
jeder Messung. Priifen Sie Allergenangaben auf Milchprodukten, Senf,
Teig, Brot, Solen und Fisch. Mehl- und Eierteig nicht roh probieren.
Wenn ein Ergebnis innen noch fest ist, folgen Sie den kurzen
Verlangerungsschritten des Rezepts.



