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Vorwort

Kaum jemand kann der Versuchung von goldgelben Pommes und knus-
prigem Schmalzgeback, kross frittiertem oder in Ausbackteig gehtlltem
Gemiuse widerstehen. In Fett gegarte Speisen schmecken einfach besser!

Die Griinde, warum wir bei Frittiertem immer auch ein (kleines) schlechtes
Gewissen haben und es auch tatsachlich nicht allzu oft essen sollten, liegen
klar auf der Hand: Frittiertes enthalt viel Fett und ist damit kalorienreich.
Und nicht zu vergessen: Obwohl Frittiertes so gut schmeckt, liegt es
schwer im Magen.

Nun gibt es eine tolle, neue Zubereitungsmethode, mit der sich alle
wunderbaren Eigenschaften, die wir an Frittiertem so lieben — auf3en
knusprig-kross, innen saftig und aromatisch —, erzielen lassen und die
gleichzeitig wesentlich gesiinder und kalorienarmer ist als das Frittieren
in Fett. Das klingt fast zu schon, um wahr zu sein. Aber durch technische
Innovation ist es nun moglich, und zwar mit heifer Luft!

Die Zubereitung in der HeiBluftfritteuse ist schnell und einfach und gelingt
zudem ohne die lastigen Begleiterscheinungen von traditionellem Frittieren,
wie das Entsorgen des Frittierfetts, die Gefahr von siedend heiBen Olsprit-
zern oder die Geruchsbelastigung. Einfach genial!
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Heif3luftfrittieren: heil3e Luft statt heilles Fett

HeiBluftfritteusen sind eine tolle Sache, denn sie konnen mehr als nur frittieren und damit
Geschmack und Textur von Fettfrittiertem erzeugen. Die gleichmafige trockene Hitze ist
geradezu ideal fir andere tagliche Kiichenaufgaben. Durch die spezielle Heiztechnik (bei
bestimmten Modellen entfallt sogar das Vorheizen) mit zirkulierender heif3er Luft herrscht
im Garraum eine einheitliche Temperatur ohne hei3ere und kiihlere Bereiche. Dadurch kann
das Gargut gleichmafiger und schneller garen — perfekt, um Fleisch, Fisch und Gemuse zu
braten, aber auch, um bei unterschiedlichsten Zutaten von Garnelen Uber Hamburger bis hin
zu Fischfilets Grillaromen zu erzeugen.

Wenn Sie knusprige Backwaren wie frisch vom Backer haben wollen, ist die extraschnelle
Zirkulationshitze einer HeiBluftfritteuse geradezu ideal: Das Wasser im Fett von Blatterteig
verdampft schnell und sorgt so dafir, dass der Teig schon aufgeht und blattrige Schichten
bildet; der Zucker in Platzchen- oder Muffinteig braunt schneller und entwickelt dadurch
sein volles Aroma sowie eine knusprige Kruste. Backen in der HeiBluftfritteuse ist in der
Regel 15-20 Prozent schneller als in einem konventionellen Ofen.

HeiBluftfritteusen sind auch bestens daflir geeignet, Reste vom Vortag aufzuwarmen. Dafir
muss die Fritteuse einfach nur auf 150 °C eingestellt werden. Man gibt die Reste in den
Garkorb (ohne ihn zu Uberfiillen) und erhitzt sie 10-15 Minuten.

Tipps zum Garen in der Heifluftfritteuse

Mit den folgenden Tipps wird das Garen in der HeiB3luftfritteuse noch einfacher:

Uberfiillen vermeiden. Ist zu viel Gargut im Garkorb, kann es nicht gleichmaBig garen und
braunen. Das Ergebnis wird weniger knusprig.

Gargut schiitteln. Gelegentliches Durchschitteln des Garguts sorgt dafir, dass es gleich-
mafiger gart und rundum knusprig wird. Das Gargut sollte nur geschittelt oder gewendet
werden, wenn es im Rezept angegeben ist. Dafiir den Garkorb mit Ofenhandschuhen oder
Topflappen am Griff aus dem Gerat nehmen und schitteln. Bei manchen Geraten erlbrigt
sich dieser Schritt, da sie Uber ein Rihrelement verfligen, das dafir sorgt, dass das Gargut
standig bewegt und dadurch gewendet wird.

Einfetten. Damit die Textur leicht und knusprig wird, ist es bei vielen Gerichten von Vorteil,
das Gargut dunn einzufetten. Besonders geeignet daflr ist Backtrennspray, welches

das Gargut mit einem dinnen, gleichmaBigen Fettfilm Uberzieht. Halten Sie sich an ent-
sprechende Vorgaben in den Rezepten.

Friih priifen. Prifen Sie schon kurz vor dem Ende der angegebenen Garzeit, ob das Gargut
gar und kross ist.
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Geeignetes Kochgeschirr. Man kann in vielen HeiB3luftfritteusen nicht nur frittieren, sondern
auch backen oder braten. Daflir eignet sich Geschirr aus Glas, Metall, Keramik und Silikon
in passenden GrofBen. Runde oder quadratische Formen sollten nicht groBer als 15 cm
(Durchmesser oder Kantenlénge) sein, damit rundum noch etwas Platz im Garkorb bleibt,
und nicht hoher als 7,5 cm. Zum Backen von Muffins oder anderen kleinteiligen Backwaren
eignen sich doppelwandige Alu- oder Papierbackformchen und Silikonbackformchen.
Alufolie richtig einsetzen. Alufolie lasst sich sehr gut in HeiBBluftfritteusen verwenden. In
einigen Rezepten in diesem Buch wird der Garkorb mit Alufolie ausgelegt. Dabei sollten Sie
unbedingt darauf achten, dass der Boden des Korbs nie vollstandig mit Alufolie bedeckt

ist, sondern dass ein mindestens 1 cm breiter Rand frei bleibt. Dadurch ist genug Platz fur
die Luftzirkulation und der Garprozess wird nicht beeintrachtigt. Falls Ihr Gerat vorgeheizt
werden muss, darf die Alufolie erst nach dem Vorheizen in den Garkorb gelegt werden,
sonst kann sie an das Heizelement angesaugt werden und Feuer fangen.

SLc[/\er(/\eétth(opj

HeiBluftfritteusen sind wesentlich sicherer als Fettfritteusen. Dennoch gilt es, einige
SicherheitsmaBinahmen zu treffen und einige Aspekte zu beachten:

Hitze. HeiBluftfritteusen konnen sehr heil3 werden, insbesondere wenn bei Maximaltempe-
ratur gegart wird. Verwenden Sie deshalb zum Offnen und SchlieBen des Gerats oder beim
Entnehmen und Wiedereinsetzen des Garkorbs Ofenhandschuhe oder Topflappen.

Dampf. Im Betrieb werden heif3e Luft und Dampf aus dem Gerat abgefihrt. Achten Sie
darauf, dass das Gerat frei steht, und seien Sie besonders vorsichtig beim Offnen: Lassen
Sie erst die Dampfwolke entweichen, bevor Sie den Garkorb entnehmen.

HeiBer Garkorb. Wenn das Garprogramm beendet ist, ist insbesondere der Garkorb sehr
heif3. Stellen Sie ihn deshalb nie ohne Untersetzer auf hitzeempfindliche Flachen. Dadurch
vermeiden Sie Brandflecken oder verschmorte Stellen.

Nicht Giberfiillen. Jeder direkte Kontakt des Garguts mit dem Heizelement muss vermieden
werden. Prifen Sie vor dem Start des Garprogramms lieber zweimal, dass keine Zutat aus
dem Behalter fallen kann und in den Innenraum der Fritteuse gelangt.

Frei halten. Stellen Sie wahrend des Garprogrammes nichts auf das Gerat oder vor die
LUftungsschlitze. Positionieren Sie das Gerat mit einem Mindestabstand von 15 cm von der
Wand auf einer ebenen Arbeitsflache.

Aufsicht. Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht langere Zeit unbeaufsichtigt.
Ziehen Sie nach dem Garen sofort den Stecker.

Bei Defekt Finger weg. Es mag selbstverstandlich klingen, aber schlieBen Sie das Gerat nicht
an die Stromquelle an wenn Kabel, Stecker, Garkorb oder andere Teile nicht in Ordnung sind.
Hande trocknen. Bedienen Sie das Gerat immer nur mit ganz trockenen Handen.
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