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Hinweise zur Nutzung und Haftung

Dieses Buch enthält Rezeptideen für Airfryer mit Korb. Die
Eignung eines Geräts hängt neben seinem Fassungsvermögen auch
von der nutzbaren Korbfläche, dem Zubehör und den Vorgaben des
Herstellers ab. Eine Eignung für sämtliche Marken, Modelle oder
Bauarten wird nicht zugesichert. Zweizonen-Zubereitungen setzen
zwei unabhängig regelbare Garbereiche voraus, sofern im Rezept
keine Alternative beschrieben ist.

Die angegebenen Zeiten und Temperaturen dienen als Orientierung.
Gerät, Beladung, Schnittgröße und Ausgangstemperatur der
Zutaten können das Ergebnis verändern. Beachten Sie die
Bedienungsanleitung Ihres Geräts, verwenden Sie ausschließlich
geeignetes Zubehör und prüfen Sie den Garzustand vor dem
Servieren. Zusätzliche Durchgänge und gegebenenfalls
erforderliches Vorheizen verlängern die Zubereitungszeit.

Beachten Sie die im Rezept angegebenen Vorbereitungs- und
Garzustände. Bereits gegarte Hülsenfrüchte und Getreideprodukte
dürfen nicht ohne entsprechende Vorbehandlung durch rohe oder
getrocknete Zutaten ersetzt werden. Fertige Saucen und Dips sind
nach den Angaben auf der Verpackung zu verwenden und zu lagern.

Prüfen Sie bei Allergien oder Unverträglichkeiten sämtliche
Zutaten und Produktkennzeichnungen. Das Buch ersetzt keine
individuelle medizinische oder ernährungstherapeutische Beratung.

Diese Publikation ist unabhängig und steht in keiner Verbindung zu
einem Gerätehersteller. Etwaige Produkt- oder
Markenbezeichnungen dienen ausschließlich der sachlichen
Beschreibung.

Eine Garantie für ein bestimmtes Kochergebnis wird nicht
übernommen. Gesetzliche Ansprüche und zwingende
Haftungsvorschriften bleiben unberührt. Insbesondere wird die
Haftung für vorsätzlich oder grob fahrlässig verursachte Schäden
sowie für schuldhaft verursachte Verletzungen von Leben, Körper
oder Gesundheit nicht ausgeschlossen oder beschränkt.
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Zutaten sinnvoll austauschen
Ersetzen Sie Gemüse nach Wassergehalt und Dicke. Bereits gegarte
Hülsenfrüchte oder Getreideprodukte nicht durch rohe oder getrocknete
Ware ersetzen.
Mengen beziehen sich auf essbare, geputzte Zutaten, bei Konserven auf das
Abtropfgewicht. Saucen und Dips sind verzehrfertig. Maiskolben sind
einschließlich Kolben abgewogen; gegessen werden nur die Körner.

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

Ziel im Buch Gemüse nicht nur als Beilage

Geeignete Menge

Die Literzahl ersetzt keine
Flächenprüfung. Die Formgerichte
benötigen eine passende 16-cm-
Metallform mit Luftabstand; kleine
Taler benötigen mindestens 17 × 17 cm
nutzbare Korbfläche.

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
• Passen Menge und Zubehör zum eigenen Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?
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Schnittgrößen und Garwirkung
Gleichmäßige Stücke garen verlässlicher. Die in den Rezepten genannten
Schnittgrößen einhalten; größere Stücke benötigen häufig länger.
Harte Wurzeln dünner schneiden als weiches Fruchtgemüse. Brot und Halloumi
getrennt von länger garenden Zutaten rösten.

Schnitt
Gleichmäßige Stücke ergeben ein
engeres Zeitfenster und weniger
trockene Ränder.

Ziel im Buch Gemüse nicht nur als Beilage

Geeignete Menge Korbfläche prüfen; nötigenfalls
zusätzliche Durchgänge einplanen

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
• Passen Menge und Zubehör zum eigenen Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


