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Sie lieben Frittiertes, haben aber immer ein schlechtes Gewissen, da diese Gerichte sehr
fetthaltig sind und dadurch viele Kalorien haben? Der Airfryer bereitet frittierte Leckerei-
en mit sehr viel weniger Fett zu als eine herkdmmliche Fritteuse, ohne dass Sie auf den
knusprigen und kostlichen Geschmack verzichten mussen. Sie sparen mit dieser Zube-
reitungsmethode somit deutlich Kalorien und konnen sich Kartoffelspalten und Co. ofter
gonnen.

Auch das Zubereiten der Speisen ist schnell und einfach. Mit diesem Kiichengerat konnen
Sie nicht nur frittieren, sondern auch backen, braten, résten, kochen oder grillen. Zudem
haben Sie mit diesem Gerat keine lastigen und gefahrlichen Fettspritzer wie bei einer her-
kommlichen Fritteuse. Die Reinigung nach dem Einsatz ist deutlich unkomplizierter und
Sie missen keine Unmengen an Frittierfett entsorgen. Sie sehen, diese technische Neu-
heit vereint viele Vorteile in einem Gerat!

Die vegetarischen Rezepte in diesem Buch sind Airfryer-Klassiker, aber auch kreative und
gesunde Rezepte aus aller Welt. Lassen Sie sich inspirieren und genieBen Sie lhre kost-
lichen Veggie-Gerichte aus dem Tausendsassa Airfryer!



Die Technik, die hinter dem Airfryer steckt, ist ganz einfach: Wie der Name schon verrat,
werden bei diesem Gerat die Speisen durch heiBe Luft gar, die von einem Heizelement
erzeugtwird. Ein Ventilator sorgt dafir, dass die heife Luft gleichmaBig und mit hoher Ge-
schwindigkeit im engen Garraum um lhre Speisen zirkuliert. Die Luftzirkulation auf engs-
tem Raum umgibt Ihre Speisen rundum mit heiBer Luft und gart sie. Der Name , Fritteuse”
stimmt streng genommen nicht, da das Gerat nicht frittiert, sondern wie ein Umluftofen
backt. Sie konnen bei diesem Gerat Fett hinzufligen, mussen es aber nicht.

Airfryer-Gerate haben zumeist einen oder mehrere Garkorbe mit Lochern, die an Henkeln
leicht herausnehmbar sind und etwas erhéht im Garraum hangen. Dadurch stehen die
Speisen in den Korben nicht in Fett oder in Flissigkeiten, die aus den Zutaten austreten
und am Boden aufgefangen werden. Die Bedienung der Geréte erfolgt iber ein digitales
Display, das sich von Modell zu Modell unterscheiden kann. Hier konnen Sie verschiede-
ne Funktionen nach Bedarf und gewlinschter Zubereitungsart einstellen. In diesem Buch
haben wir kleinere bis mittlere Airfryer-Gerate mit dem Fassungsvermégen von 5,3- bis
7-Liter verwendet. Sie werden damit keine groBen Mahlzeiten auf einen Schwung zube-
reiten kdnnen, aber kleinere Gerichte und Snacks funktionieren bei dieser GroBe sehr gut.
Bei Bedarf konnen Sie mehrere Portionen nacheinander zubereiten.

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung Ihres Airfryer-Gerats sorgfaltig durch, bevor Sie
es zum ersten Mal in Gebrauch nehmen. Das Gerat kann heil3 werden, und auch der Gar-
korb, in dem Ihre Speisen liegen, ist heiB! Stellen Sie also nichts auf Ihr Gerat, und benut-
zen Sie beim Herausziehen des Garkorbs Ofenhandschuhe oder Topflappen. Da das Gerat
auch HeiBluft und Dampf erzeugt, seien Sie vorsichtig beim Offnen und Herausnehmen
oder beim Hinzuftiigen von Gargut. Lassen Sie die heiBe Luft und den Dampf erst langsam
heraus, bevor Sie den Airfryer ganz aufmachen. Der Dampf entweicht an der Rickseite
des Gerdts, hier sollte gentigend Abstand zur Wand sein. Auch sollte der Untergrund, auf
dem lhre HeiBluftfritteuse steht, hitzebestandig sein. Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht aus den Augen.



