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Hinweise zur Nutzung und Sicherheit

Die Rezepte und Hinweise in diesem Buch dienen der Anregung und
Orientierung beim Kochen. Garzeiten, Temperaturen und Mengen sind
Richtwerte. Die tatsächlichen Ergebnisse hängen unter anderem vom
Gerät, der Korbgröße, der Beladung sowie der Größe und
Ausgangstemperatur der Zutaten ab. Ein bestimmtes Garergebnis kann
deshalb nicht zugesichert werden.

Die Anleitungen sind auf Heißluftfritteusen mit einem Garkorb und die
nacheinander erfolgende Zubereitung von Fleisch und Beilagen
ausgerichtet. Beachten Sie stets die Bedienungsanleitung und die
Sicherheitshinweise Ihres Geräts. Verwenden Sie ausschließlich
geeignetes Zubehör und überfüllen Sie den Garkorb nicht.

Rohes Geflügel nicht abwaschen. Hände, Arbeitsflächen und
Küchenutensilien nach dem Kontakt mit rohem Fleisch gründlich
reinigen. Hähnchen, Pute und Geflügelhackfleisch müssen an allen
Stellen, auch im Kern, mindestens 70 °C für zwei Minuten erreichen.
Prüfen Sie die Temperatur mit einem geeigneten
Lebensmittelthermometer; Farbe und Bräunung allein sind keine
zuverlässigen Merkmale für ausreichendes Durchgaren.

Prüfen Sie bei Allergien oder Unverträglichkeiten sämtliche Zutaten und
Produktkennzeichnungen, insbesondere bei fertigen Saucen, Dips und
Gewürzmischungen. Das Buch ersetzt keine individuelle medizinische
oder ernährungstherapeutische Beratung.

Diese Veröffentlichung ist unabhängig und steht in keiner Verbindung zu
einem Gerätehersteller. Eine Eignung für jedes Modell oder jede
Gerätekonfiguration wird nicht zugesichert.

Gesetzliche Ansprüche und zwingende Haftungsvorschriften bleiben
unberührt.
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Würzlogik und Finish
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Hähnchen saftig aus dem Airfryer“.
Trockene Gewürze früh, empfindliche Kräuter und Säure überwiegend nach
dem Garen einsetzen.
Für Hähnchen und Pute gilt: An allen Stellen mindestens 70 °C für 2 Minuten
erreichen; mit einem Lebensmittelthermometer prüfen. Farbe allein genügt nicht.

Würzen
Trockene Gewürze früh, empfindliche
Kräuter und Säure überwiegend nach
dem Garen einsetzen.

Ziel im Buch Unterschiedliche Stücke korrekt garen

Geeignete Menge An reale Korbfläche anpassen; Zutaten
je Durchgang einlagig verteilen

Vor dem Start Zubehör, Korbposition und sichere
Entnahme prüfen

Während des Garens Erste Garprobe früh durchführen und
Ergebnis dokumentieren

Nicht übertragen Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck
• Passt die geplante Menge einlagig in den Korb des eigenen Geräts?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Einleitung und Leseführung
Die Rezepte kombinieren Hähnchen oder Pute mit einer Beilage und einer
servierfertigen Sauce; einige sind Würzvarianten. Beilage und Fleisch
werden im Einzelkorb nacheinander gegart. Die Beilage wird lauwarm
serviert. Bei mehreren Fleischchargen gegarte Stücke bis zum Servieren
durchgehend bei mindestens 60 °C heiß halten.
Für Hähnchen und Pute gilt: An allen Stellen mindestens 70 °C für 2 Minuten
erreichen; mit einem Lebensmittelthermometer prüfen. Farbe allein genügt nicht.

Praxis
Zutatenkunde, geeignete Schnittgrößen,
Würzung und thematische
Gargrundlagen

Ziel im Buch Unterschiedliche Stücke korrekt garen

Geeignete Menge An reale Korbfläche anpassen; Zutaten
je Durchgang einlagig verteilen

Vor dem Start Zubehör, Korbposition und sichere
Entnahme prüfen

Während des Garens Erste Garprobe früh durchführen und
Ergebnis dokumentieren

Nicht übertragen Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck
• Passt die geplante Menge einlagig in den Korb des eigenen Geräts?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Zutaten sinnvoll austauschen
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Hähnchen saftig aus dem Airfryer“.
Ersetzen Sie Zutaten nach Wassergehalt, Dicke und Proteinstruktur, nicht nur
nach Gewicht.
Geflügel nicht abwaschen. Tiefgefrorenes Fleisch abgedeckt in einem
Auffanggefäß im Kühlschrank vollständig auftauen; Auftauflüssigkeit entsorgen.
Danach Hände und Geräte gründlich reinigen.

Austausch
Ersetzen Sie Zutaten nach Wassergehalt,
Dicke und Proteinstruktur, nicht nur
nach Gewicht.

Ziel im Buch Unterschiedliche Stücke korrekt garen

Geeignete Menge An reale Korbfläche anpassen; Zutaten
je Durchgang einlagig verteilen

Vor dem Start Zubehör, Korbposition und sichere
Entnahme prüfen

Während des Garens Erste Garprobe früh durchführen und
Ergebnis dokumentieren

Nicht übertragen Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck
• Passt die geplante Menge einlagig in den Korb des eigenen Geräts?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


