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			Der Airfryer – ein Tausendsassa

			Frittieren, grillen, backen, braten oder dünsten – der Airfryer ist ein kleiner Alleskönner und bietet jede Menge Möglichkeiten, schnell, einfach und nahezu fettfrei zu garen. Genuss garantiert!

			Ein Airfryer oder eine Heißluftfritteuse arbeitet ähnlich wie ein Umluftbackofen. Die Heizspirale oben erhitzt die Luft, die durch einen Ventilator nach unten gedrückt wird. Vom Boden des Gerätes steigt die heiße Luft wieder auf. Durch diese permanente Luftzirkulation wird das Gargut ständig von der heißen Luft umspielt und rundum schonend gegart. Durch den – im Vergleich zum Backofen – kleinen Garraum, erreicht das Gerät schnell die optimale Temperatur. Das spart Zeit und Energie!

			Airfryer sind zudem leicht zu bedienen. Das meiste erklärt sich quasi von selbst.

			Alle haben ein übersichtliches Display mit zum Teil voreingestellten Programmen für bestimmte Lieblingsgerichte wie Pommes frites, Hähnchenkeulen, Fisch und dergleichen. Daneben lassen sich Tem­peratur und Zeit aber auch individuell regulieren. 

			Die Rezepte in diesem Buch wurden mit einem klei­nen Gerät mit 3,2 l Inhalt und 1500 Watt getestet. Es ist für 2 Personen perfekt. Wenn Ihre Heißluftfritteuse andere Maße und Werte hat, so ändert das möglicherweise die bei den Rezepten angegeben Zubereitungszeiten ein wenig. Aber das ist überhaupt kein Problem! Sie können die Schublade zur Überprüfung jederzeit kurz öffnen und die Garzeit bei Bedarf nachjustieren.

			Schnell wieder sauber

			Die Reinigung des Airfryers ist denkbar einfach: 
Sie ziehen die Schublade aus dem Gerät, heben den Garkorb aus der Verankerung und reinigen beides mit warmem Wasser, etwas Spülmittel und einem weichen Schwamm. Durch die Beschichtung lässt sich alles problemlos reinigen. Damit diese Beschichtung erhalten bleibt, sollten Sie die Speisen immer mit einer beschichteten Zange wenden und aus dem Korb holen. Metallbesteck ist tabu!

			Vorheizen – ja oder nein?

			Nachdem der Garraum recht klein ist, ist auch erheb­lich weniger Zeit und Energie nötig, ihn auf­zuheizen. Das heißt für Sie im Alltag: Vorheizen ist nur in Ausnahmefällen nötig – beim Frittieren, Grillen und Backen können Sie sofort loslegen. Nur beim Anbraten und Dünsten empfiehlt es sich, ähnlich wie beim Anbraten in einer Pfanne, die Backform kurz vorzuheizen. Die entsprechenden Hinweise finden Sie dann bei den jeweiligen Rezepten.

			[image: ]

			Frittieren, Backen, braten – so einfach geht's

			Was müssen Sie beachten?

			Zum Frittieren oder Grillen legen Sie die Speisen in den Frittierkorb, wählen Temperatur und Zeit und starten das Programm. Achten Sie darauf, den Korb nicht zu überfüllen. Schließlich soll die zirkulierende Heißluft das Gargut von allen Seiten erreichen. Der Clou: Pommes frites, Nuggets und Co. werden goldbraun, superknusprig und lecker – und das nahezu fettfrei! Öffnen Sie nach der Halbzeit kurz die Schublade, um den Inhalt durchzurütteln oder ein wenig aufzulockern. Das muss natürlich schnell geschehen, damit so wenig heiße Luft wie möglich entweicht. Übrigens: Während beim Frittieren in Öl meist unangenehme Fettschwaden und Gerüche die Luft erfüllen, sind die entstehenden Gerüche beim Airfryer minimal – gerade eben genug, um Lust auf das fertige Gericht zu machen.

			Da geht noch mehr!

			Sie können im Airfryer auch backen, braten und dünsten.
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