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			Einleitung

			Große Heißluftfritteuse für 4–6 Portionen 
Kleine Heißluftfritteuse für 2–4 Portionen

			In einer Heißluftfritteuse wird das Gargut durch sehr heiße, in hoher Geschwindigkeit zirkulierende Luft gegart. Dank dieser einzigartigen Heißlufttechnologie und des kleinen Garraums werden im Garkorb in kürzester Zeit hohe Temperaturen erreicht. Dadurch wird das Essen deutlich knuspriger als im Umluftbackofen. So gelingen perfekte Ergebnisse – außen kross, innen saftig und zart. 

			In der Heißluftfritteuse können Sie alle Ihre Lieblingsgerichte frittieren, braten, kochen, backen und grillen. Anders als in einer Fettfritteuse benötigen Sie quasi kein Fett, es entstehen keine unangenehmen Gerüche und es muss kein Altfett entsorgt werden. 

			Ein solches Gerät ist zudem einfach zu bedienen. Geben Sie die Zutaten in den antihaft-beschichteten Garkorb mit abnehmbarem Gitterboden und stellen Sie über die Tastatur Temperatur und Garzeit ein, die digital angezeigt werden – einfach, präzise und intuitiv.

			Heißluftfritteusen gibt es in unterschiedlichen Ausführungen und mit unterschiedlichem Fassungsvermögen. In den größeren Versionen lassen sich – je nach Speise – bis zu sechs Portionen, in den kleineren bis zu vier Portionen zubereiten. Die meisten Modelle verfügen über voreingestellte Kochprogramme für die gängigsten Zutaten wie Geflügel, Pommes frites, Fisch und Fleisch. Sie müssen dann nur noch die gewünschte Garzeit eingeben, die Temperatur wird automatisch reguliert.

			Manche Geräte sind mit einer Warmhaltefunktion ausgestattet. Das ist vor allem dann praktisch, wenn Sie ein Gericht einige Zeit im Voraus zubereiten und nicht wieder aufwärmen wollen.

			Die Reinigung eines solchen Geräts nach dem Garen ist denkbar unkompliziert. Der Gitterboden des Garkorbes lässt sich ganz einfach ablösen und kann ebenso wie der Garkorb selbst und die Pfanne aus dem Schubfach genommen und gereinigt werden. 

			Eine Heißluftfritteuse ist ein vielseitiges Gerät, das sich mit weiterem Zubehör erweitern lässt, zum Beispiel Kochkorb, Kuchenformen oder Grillrost. Natürlich können Sie auch Ihr eigenes, backofen-geeignetes Kochgeschirr verwenden.

			Ein weiterer großer Vorteil der Heißluftfritteuse ist, dass sie sofort – ohne Vorheizen – einsatzfähig ist. Das Gerät kann während des Garvorgangs geöffnet werden, sei es zum Umrühren, Wenden oder um eine Garprobe vorzunehmen, damit Ihre Zubereitung genau so gelingt, wie Sie es wünschen.

			Ob für schnelle Gerichte unter der Woche oder für aufwendigere, raffiniertere Zubereitungen am Wochenende – gesundes, leckeres Essen wird mit der Heißluftfritteuse zum Kinderspiel.

			Beachten Sie bitte die Bedienungsanleitung Ihrer Heißluftfritteuse!

			Tipps:

			
					Damit das Gemüse gleichmäßig gart, sollte es in möglichst gleich große Stücke geschnitten werden.

					Damit Pommes frites besonders knusprig werden, sollten Sie die rohen Kartoffelstifte vorher eine Weile wässern, um ihnen die Stärke zu entziehen, und anschließend sorgfältig trocken tupfen.

					Verwenden Sie vorzugsweise Sonnenblumen- oder Traubenkernöl. Das Gargut wird damit leichter und knuspriger als etwa mit Olivenöl.

					Damit bestimmte Zubereitungen wie Schweine- oder Kalbfleisch, weißer Fisch oder auch Zubereitungen mit Eiern nicht zu trocken werden, geben Sie ein halbes Glas Wasser in die Pfanne.

					Eine Heißluftfritteuse kann wie ein kleiner Backofen auch für Gratins, Aufläufe, Überbackenes und alles andere, das eine schöne, knusprige Kruste braucht, verwendet werden.

					Das Gerät kann auch zum schnellen Erhitzen und Bräunen von kleinteiligen Zubereitungen wie Samosas und anderen Teigtaschen oder -rollen, Croque Monsieur usw. eingesetzt werden.

			

			Pommes frites für 4 Personen

			800 g Kartoffeln (Bintje)

			1 EL Sonnenblumen- oder Traubenkernöl

			Meersalz

			Pfeffe

			1 Die Kartoffeln schälen und – damit sie möglichst gleichmäßig garen – in gleich große Stifte schneiden. Zweimal unter klarem Wasser abspülen und mit einem sauberen Küchentuch sorgfältig trocknen.

			2 Die Kartoffelstifte in eine Schüssel geben. Mit dem Öl beträufeln und sorgfältig vermengen. Die Kartoffelstifte in den Garkorb der Heißluftfritteuse geben. Das Gerät auf 180 °C und 25 Minuten einstellen und das Programm starten. Nach der Hälfte der Zeit die Kartoffelstifte wenden. Mit Salz und Pfeffer würzen und heiß servieren.

			Hinweis

			Die Garzeit variiert je nach Dicke der Kartoffelstifte. Prüfen Sie die Pommes frites deshalb 5 Minuten vor Ende der regulären Garzeit.
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			Geröstetes Wintergemüse

			Dieses Gemüse schmeckt als Beilage oder mit einem Kräuterquark auch als vegetarisches Hauptgericht. Die Gemüseauswahl kann je nach Saison und Angebot angepasst werden.

			Für 4–6 Portionen

			Große Heißluftfritteuse 
30 Minuten bei 180 °C

			15 Minuten Vorbereitung

			1 kleiner Kürbis 

			4 kleine Pastinaken 

			4 mittelgroße Kartoffeln 

			2 rote Zwiebeln 

			2 große Karotten 

			1 Knolle rosa Knoblauch 

			1 große Prise Kräutersalz 

			einige schwarze Pfefferkörner, zerdrückt 

			1 EL Olivenöl

			2 EL gehackte Petersilie zum Garnieren

			Für 2–4 Portionen

			Kleine Heißluftfritteuse 
30 Minuten bei 180 °C

			10 Minuten Vorbereitung

			½ kleiner Kürbis 

			2 kleine Pastinaken 

			2 mittelgroße Kartoffeln 

			1 rote Zwiebel 

			1 große Karotte 

			1 Knolle rosa Knoblauch 

			1 Prise Kräutersalz 

			3 schwarze Pfefferkörner, zerdrückt 

			½ EL Olivenöl

			1 EL gehackte Petersilie zum Garnieren

			1 Das Gemüse waschen, putzen und gegebenenfalls schälen. Den Kürbis vierteln und Kerne und Fasern entfernen. In mundgerechte Stücke schneiden. Pastinaken, Kartoffeln und Zwiebeln vierteln. Die Karotten in dicke Scheiben schneiden. Die Knoblauchknolle in Zehen teilen, die Zehen aber nicht abziehen. 

			2 Das Gemüse mit den Knoblauchzehen in eine Schüssel geben. Mit Salz, Pfeffer und Olivenöl sorgfältig vermengen. Das Gemüse in den Garkorb der Heißluftfritteuse geben.

			3 Das Gerät auf 180 °C und 30 Minuten einstellen und das Programm starten. Mit Petersilie garnieren und heiß servieren.

			Tipp

			Damit das Gemüse rundum schön gebräunt wird, können Sie es nach der Hälfte der Garzeit mit einem Holzlöffel wenden.

			Gut zu wissen

			Damit das Gemüse besonders knusprig wird, ersetzen Sie das Olivenöl durch Sonnenblumen- oder Kokosöl.

			Varianten

			Ersetzen Sie das Kräutersalz durch grobes Meersalz und Kräuter der Provence.

			Würzen Sie das Gemüse zusätzlich mit Currypulver oder einer pikanten Cajun-Gewürzmischung. Schneiden Sie das Gemüse in Scheiben, Stifte oder Wedges.
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