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Hinweise und Haftung

Die Rezepte dieses Buches sind für Heißluftfritteusen mit einem Korb
ausgelegt. Vorausgesetzt werden eine nutzbare Korbbodenfläche von
mindestens 20 × 20 cm und eine geeignete ofenfeste Metallform mit etwa
16 cm Innendurchmesser und mindestens 1 Liter Fassungsvermögen.
Prüfen Sie vor der Verwendung, ob Form, Füllmenge und erforderliche
Luftabstände zu Ihrem Gerät passen.

Garzeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Geräteleistung,
Zutatenmenge, Schnittgröße und Ausgangstemperatur beeinflussen das
Ergebnis. Beachten Sie die Bedienungsanleitung Ihres Geräts und prüfen
Sie den Garzustand vor dem Verzehr. Zusätzliche Durchgänge verlängern
die Gesamtzeit.

Verwenden Sie ausschließlich geeignetes Zubehör. Schützen Sie sich
beim Umgang mit heißen Körben, Formen und austretendem Dampf.
Achten Sie auf Küchenhygiene, ausreichendes Durchgaren und eine
sachgerechte Lagerung der Lebensmittel.

Prüfen Sie bei Allergien oder Unverträglichkeiten sämtliche Zutaten und
Produktkennzeichnungen. Austauschvorschläge gewährleisten keine
Allergenfreiheit.

Dieses Buch ist eine unabhängige Veröffentlichung und steht in keiner
Verbindung zu einem Gerätehersteller.

Die Haftung richtet sich nach den gesetzlichen Vorschriften. Diese
Hinweise beschränken insbesondere keine Haftung für Vorsatz, grobe
Fahrlässigkeit oder Schäden aus der Verletzung von Leben, Körper oder
Gesundheit.



Copyright

© 2026 Maren Feldwinkel. Alle Rechte vorbehalten.

Die urheberrechtlich geschützten Texte und die Gestaltung dieses Buches
dürfen ohne vorherige schriftliche Zustimmung der Rechteinhaberin
weder vervielfältigt noch verbreitet, übersetzt oder öffentlich zugänglich
gemacht werden. Gesetzlich erlaubte Nutzungen bleiben unberührt.
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Symbole und Garzeitgrundlagen
TL Teelöffel

EL Esslöffel

°C Grad Celsius

Garprobe Farbe, Textur und gegebenenfalls
Kerntemperatur prüfen

Wenden Stück vorsichtig drehen

Schütteln Robuste kleine Zutaten neu verteilen

Startversatz Kürzere Komponente später beginnen

Ruhezeit Nach dem Garen ohne weitere Hitze
stehen lassen

Richtwerte richtig nutzen
Für Frühstück und Brunch sind Temperatur und Zeit Startwerte. Prüfen Sie
unbekannte Geräte sowie spätere Chargen im bereits heißen Gerät 2 bis 4
Minuten früher. Sehr kalte oder dickere Zutaten können länger brauchen.
Die Gesamtzeit umfasst Vorbereitung und alle genannten Garphasen
nacheinander. Die Rezepte beginnen ohne Vorheizen; dafür muss das Gerät
Kaltstarts erlauben. Zusätzliche Chargen oder eine längere Garprobe verlängern
die Zeit.
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Garzeit-Grundlagen
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Frühstück und Brunch“. Beginnen
Sie zwei bis vier Minuten vor dem Richtwert mit der Kontrolle.
Eierspeisen vollständig stocken lassen. Flüssige Massen nur in geeigneten
ofenfesten Formen in den Korb stellen; rundum Luft frei lassen.

Garprobe Beginnen Sie zwei bis vier Minuten vor
dem Richtwert mit der Kontrolle.

Ziel im Buch Warme kleine Gerichte für einen
gemeinsamen Tisch

Geeignete Menge
Form und Korbfläche prüfen;
zusätzliche Chargen verlängern die
Gesamtzeit

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 Form und Menge in den eigenen Airfryer, ohne den Luftstrom zu

blockieren?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


