




Gasgrill Grillbuch und
Heißlu�fritteuse Rezeptbuch

Das große 2-in-1-Kochbuch mit einfachen
Grillrezepten für gesellige Abende und schnellen,

gesunden Airfryer-Gerichten für jeden Tag.
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Gasgrill

Vorwort

Liebe Leserin, lieber Leser,

willkommen in der faszinierenden Welt des Grillens! In diesem Kochbuch
findest du eine Fülle von Informationen, die ich im Laufe der Jahre
gesammelt habe. Mit den hier geteilten Kenntnissen wird es dir gelingen,
den richtigen Grill zu finden, Grillmethoden zu meistern, Marinaden und
Gewürze optimal einzusetzen und verbrannte Speisen zu vermeiden.

Für mich ist Grillen mehr als nur eine Methode zur Zubereitung von
Speisen. Es ist eine Leidenscha� und eine Kunst, die Menschen
zusammenbringt. Ein Gasgrill bietet dir eine einzigartige Kontrolle über
das Feuer und ermöglicht es dir, die Köstlichkeiten, die du auf den Grill
legst, in jeder Hinsicht zu perfektionieren.

Egal, ob du ein Anfänger bist, der gerade erst seinen ersten Grill gekau�
hat, oder ein erfahrener Grillmeister, der nach neuen Inspirationen sucht,
dieses Kochbuch hat für jeden etwas zu bieten. Ich hoffe, dass meine
Erfahrungen und Tipps dich inspirieren und dich dazu ermutigen, dein
eigenes Grillabenteuer zu beginnen.

Im zweiten Teil findest du eine große Auswahl von leckeren und
abwechslungsreichen Rezepten, die speziell für den Gasgrill entwickelt
wurden.

In diesem Sinne: Schnapp dir deine Grillzange und mach dich bereit für
eine Reise in die faszinierende Welt des Grillens!



Viel Vergnügen und guten Appetit wünscht dir,

Stefanie Hoffmann



Funktionsweise eines Gasgrills

Aufbau
Ein Gasgrill ist mehr als nur ein schlichtes Gitter über einer Wärmequelle.
Er ist eine Kombination von verschiedenen Komponenten, die alle
zusammenarbeiten, um das perfekte Grillgut zu erzeugen. Jede
Komponente hat eine bestimmte Funktion und ist ein unverzichtbarer
Teil des gesamten Grillsystems.

Grillkörper

Im Mittelpunkt steht der Grillkörper, o� aus langlebigem und
hitzebeständigem Material wie Edelstahl, Gusseisen oder manchmal
Aluminium gefertigt. Im Inneren des Grillkörpers finden wir das Herzstück
des Grills: die Brenner.

Brenner

Brenner sind die Wärmequelle deines Gasgrills. Sie sind in der Regel aus
rostfreiem Stahl oder Gusseisen gefertigt und erzeugen die Hitze, die zum
Grillen benötigt wird. Die meisten Gasgrills haben mehrere Brenner, die
unabhängig voneinander bedient werden können. Dies ermöglicht es dir,
verschiedene Wärmezonen zu erstellen und damit unterschiedliche
Gerichte gleichzeitig zuzubereiten.

Grillroste

Über den Brennern befinden sich die Grillroste. Hier liegt das Grillgut
direkt auf. Grillroste können aus verschiedenen Materialien wie
Gusseisen, Edelstahl oder beschichtetem Stahl gefertigt sein. Jedes
Material hat seine eigenen Vor- und Nachteile. Gusseisen speichert zum



Beispiel die Wärme besonders gut, während Edelstahl leicht zu reinigen
ist.

Hitzeschilder

Zwischen den Brennern und den Grillrosten findest du die Hitzeschilder.
Diese dienen dazu, die Hitze gleichmäßig zu verteilen und Fett und
Bratensa�, der aus dem Grillgut trop�, aufzufangen. Dadurch wird
verhindert, dass Flammen auf das Grillgut schlagen und es verbrennen.

Gasflasche und Regler

Die Gasflasche und der Gasregler sind ebenfalls wichtige Bestandteile
eines Gasgrills. Die Gasflasche ist die Energiequelle, während der Regler
dazu dient, den Gasfluss zu den Brennern zu kontrollieren.

Seitenablagen und Zusatzbrenner

Viele Gasgrills haben zusätzlich noch Seitenablagen, auf denen du
Grillwerkzeug oder Lebensmittel ablegen kannst. Einige Modelle verfügen
sogar über zusätzliche Brenner auf diesen Seitenablagen, zum Beispiel
für Saucen oder Beilagen.

Deckel

Ein weiterer wichtiger Teil ist der Deckel. Ein Gasgrill mit Deckel bietet
mehr Möglichkeiten beim Grillen. Du kannst den Grill schließen, um eine
„Backofen-Atmosphäre“ zu schaffen, ideal für indirektes Grillen oder das
Garen von größeren Fleischstücken.

Gasarten

Die beiden gängigsten Arten von Gas, die in Gasgrills verwendet werden,
sind Propangas und Butangas. Beide sind Flüssiggase, die bei
Raumtemperatur und normalem atmosphärischen Druck gasförmig sind.



Sie haben ähnliche Eigenscha�en, unterscheiden sich jedoch in einigen
wichtigen Aspekten.

Propangas

Propangas ist das am häufigsten verwendete Gas für Grills. Es verbrennt
bei hoher Temperatur und liefert daher viel Wärme, was es ideal für das
Grillen macht. Propangas ist in handlichen Gasflaschen erhältlich, die
einfach zu transportieren und zu lagern sind. Zudem ist Propangas bei
fast allen Temperaturen, sogar bei sehr kalten, einsetzbar, was es sehr
flexibel macht.

Es ist wichtig, zu beachten, dass Propangas schwerer als Lu� ist. Das
bedeutet, dass es bei einem Leck nach unten sinkt und sich dort
ansammeln kann. Deshalb solltest du immer sicherstellen, dass dein Grill
und die Gasflasche in einem gut belü�eten Bereich aufgestellt sind, um
das Risiko einer Gasansammlung und eines daraus resultierenden Feuers
oder einer Explosion zu minimieren.

Butangas

Butangas ist das andere häufig verwendete Gas für Grills. Es hat ähnliche
Eigenscha�en wie Propangas, verbrennt aber bei einer etwas niedrigeren
Temperatur. Das macht es weniger effizient für das Grillen bei hohen
Temperaturen, kann aber immer noch gute Ergebnisse liefern.

Butangas hat den Vorteil, dass es leichter als Lu� ist, was bedeutet, dass
es bei einem Leck aufsteigt und sich schnell verflüchtigt. Das minimiert
das Risiko einer gefährlichen Gasansammlung. Allerdings funktioniert
Butangas bei niedrigen Temperaturen nicht gut, weshalb es für das
Grillen im Winter weniger geeignet ist.

Die Wahl zwischen Propangas und Butangas hängt von verschiedenen
Faktoren ab, einschließlich deiner spezifischen Bedürfnisse und



Vorlieben, den örtlichen Wetterbedingungen und der Verfügbarkeit der
verschiedenen Gasarten in deiner Region. Einige Grillhersteller bieten
sogar Grills an, die sowohl mit Propan als auch mit Butan betrieben
werden können, sodass du die Flexibilität hast, zu wechseln, wenn es die
Situation erfordert.

Jede Gasart hat ihre eigenen Vor- und Nachteile, und es gibt kein
„richtiges“ oder „falsches“ Gas für einen Grill. Am Ende kommt es darauf
an, was für dich am besten funktioniert und dir das bestmögliche
Grillerlebnis bietet. Denke immer daran, dass Sicherheit an erster Stelle
steht, egal welches Gas du verwendest. Behandle Gasflaschen immer mit
Vorsicht und beachte alle Sicherheitshinweise und Anweisungen.

Zündung und Temperaturregelung

Zündung

Bevor es an das Grillgut geht, musst du natürlich deinen Gasgrill zünden.
Moderne Gasgrills verfügen in der Regel über ein integriertes
Zündsystem. Die am häufigsten verwendeten Systeme sind das Piezo-
und das Batteriezündsystem.

Ein Piezo-Zündsystem erzeugt einen Funken, wenn du einen Knopf
drückst. Dieser Funken zündet dann das Gas, das aus den Brennern
austritt. Es ist eine einfache und zuverlässige Methode, die keinen Strom
oder Batterien benötigt.

Im Gegensatz dazu verwendet das Batteriezündsystem eine Batterie, um
einen Funken zu erzeugen. Dieser Funken zündet das Gas, das aus den
Brennern austritt. Batteriezündsysteme sind o� etwas zuverlässiger als
Piezo-Systeme, da sie einen stärkeren und beständigeren Funken
erzeugen können. Sie benötigen jedoch eine Batterie, die von Zeit zu Zeit
ausgetauscht werden muss.



In jedem Fall solltest du sicherstellen, dass alle Brenner, die du nicht
zünden möchtest, geschlossen sind und dass der Deckel des Grills offen
ist, bevor du die Zündung betätigst. Sobald du bereit bist, drehst du das
Gasventil auf und betätigst das Zündsystem. Sobald das Gas gezündet
ist, kannst du die Flamme auf die gewünschte Stärke einstellen.

Temperaturregelung

Eines der großartigen Dinge am Grillen mit Gas ist die präzise
Temperaturregelung. Im Gegensatz zu Holzkohlegrills, bei denen die
Temperaturregelung eher eine Kunst als eine Wissenscha� ist,
ermöglichen Gasgrills eine genaue Einstellung der Hitze. Du kannst die
Temperatur durch einfaches Drehen eines Knopfes erhöhen oder
verringern.

Gasgrills haben normalerweise mehrere Brenner, die unabhängig
voneinander reguliert werden können. Das bedeutet, dass du
unterschiedliche Wärmezonen auf deinem Grill erstellen kannst. Du
könntest eine Seite auf hohe Hitze für das Anbraten von Steaks einstellen
und die andere Seite auf niedrige Hitze für das langsame Garen von
Hühnchen oder Gemüse.

Die Temperaturregelung eines Gasgrills ist in der Regel ziemlich einfach:
Dreh den Knopf, um die Menge an Gas zu erhöhen, die zu den Brennern
gelangt, und die Temperatur steigt. Dreh den Knopf in die andere
Richtung, und die Temperatur fällt.

Ein wichtiger Punkt ist, dass die Temperatur in deinem Grill nicht nur von
der Menge des Gases abhängt, sondern auch von anderen Faktoren, wie
der Außentemperatur oder dem Wind. All diese Faktoren können dazu
führen, dass die tatsächliche Temperatur im Grill höher oder niedriger ist
als die, die du eingestellt hast. Daher ist es eine gute Idee, ein
Grillthermometer zu verwenden.



Tipps zur Zündung und Temperaturregelung

•  Verwende immer ein Grillthermometer: Ein Grillthermometer
ist ein unverzichtbares Werkzeug für jeden Griller. Es ermöglicht
dir, die genaue Temperatur im Inneren deines Grills zu
überwachen und anzupassen.

•  Übe die Temperaturregelung: Übung macht den Meister. Je
mehr du die Temperaturregelung auf deinem Grill übst, desto
besser wirst du darin. Beginne mit einfachen Rezepten und
arbeite dich zu komplexeren Gerichten vor, die eine präzisere
Temperaturregelung erfordern.

•  Pflege das Zündsystem: Wie alle Teile deines Grills benötigt auch
das Zündsystem Pflege. Stelle sicher, dass es sauber und frei von
Fett und Schmutz ist. Überprüfe regelmäßig die Batterie, wenn du
ein Batteriezündsystem hast.

•  Bleibe sicher: Sicherheit sollte immer an erster Stelle stehen.
Zünde deinen Grill niemals in geschlossenen Räumen an und
stelle sicher, dass er stabil steht. Vergewissere dich, dass alle
Gasverbindungen sicher sind und dass kein Gas austritt, bevor du
den Grill zündest.

Vorteile

Gasgrills haben sich als eine beliebte Wahl für Grillenthusiasten etabliert,
und es ist nicht schwer zu verstehen, warum. Sie bieten eine Reihe von
Vorteilen, die das Grillen zu einer schnellen, sauberen und
schmackha�en Angelegenheit machen.

Leichte Handhabung



Einer der Hauptgründe, warum sich viele für Gasgrills entscheiden, ist
ihre unkomplizierte Handhabung. Es gibt kein mühsames Anzünden von
Holzkohle und kein Warten, bis sie die richtige Temperatur erreicht hat.
Ein einfacher Knopfdruck genügt, und du kannst innerhalb weniger
Minuten mit dem Grillen beginnen.

Sauberkeit

Die Sauberkeit ist ein weiterer Pluspunkt von Gasgrills. Sie erzeugen
weniger Rauch und Asche als Holzkohlegrills, was zu einer einfacheren
Reinigung nach dem Grillen führt. Weniger Schmutz und weniger
Gerüche bedeuten auch weniger Stress und mehr Zeit zum Genießen
deiner Grillkreationen.

Geschmack

Die Frage des Geschmacks ist o� eine Frage der persönlichen Vorlieben,
doch viele schätzen den einzigartigen Geschmack, den ein Gasgrill den
Grillgerichten verleiht. Durch die gleichmäßige Hitzezufuhr erzeugt ein
Gasgrill konsistente Grillergebnisse, die das Fleisch sa�ig und lecker
machen.

Wirtscha�lichkeit

In puncto Wirtscha�lichkeit können Gasgrills punkten. Propan- und
Erdgas sind o� günstiger als Holzkohle, insbesondere bei längerem
Gebrauch. Gasgrills erzeugen zudem eine effiziente Wärmeverteilung und
benötigen so weniger Energie zum Erhitzen.

Tipp: Um deinem Grillgut noch mehr Aroma zu verleihen, kannst du
Räucherchips oder -pellets verwenden. Dies kann ein zusätzliches
Geschmackselement in dein Grillabenteuer bringen und deine
Grillgerichte auf die nächste Stufe heben.



Auswahl eines Gasgrills

Größe und Kapazität

Größe des Grills

Die Größe des Grills bestimmt, wie viel Platz du zum Grillen hast. Sie
sollte anhand deiner spezifischen Bedürfnisse und des zur Verfügung
stehenden Platzes gewählt werden. Hast du eine große Familie oder
planst du, regelmäßig Gäste zu haben? Dann könnte ein größerer Grill
sinnvoll sein. Andererseits könnte ein kleinerer Grill ausreichend sein,
wenn du nur gelegentlich für dich selbst oder eine kleine Gruppe grillst.

Gleichzeitig spielt der verfügbare Platz eine Rolle – sowohl der Platz, den
du für den Grill selbst hast, als auch der Platz, den du beim Grillen
benötigst. Nicht jeder hat einen riesigen Garten oder eine große Terrasse
zur Verfügung. Hier muss abgewogen werden zwischen dem Bedarf und
dem verfügbaren Platz.

Grillfläche

Die Grillfläche, o� in Quadratzentimetern oder Quadratzoll angegeben,
gibt an, wie viel Platz du auf dem Grill selbst zum Kochen hast. Eine
größere Grillfläche bedeutet, dass du mehr Essen gleichzeitig zubereiten
kannst, was bei größeren Gruppen nützlich ist. Aber bedenke, dass eine
größere Grillfläche auch mehr Gas verbraucht.

Anzahl der Brenner

Die Anzahl der Brenner ist ein weiterer Faktor, der die Kapazität eines
Gasgrills bestimmt. Mehr Brenner bedeuten im Allgemeinen mehr
Flexibilität beim Grillen, da du verschiedene Lebensmittel bei



unterschiedlichen Temperaturen grillen kannst. Andererseits benötigen
Grills mit mehr Brennern mehr Gas und können schwieriger zu
handhaben sein.

Gewicht und Mobilität

Die Größe und das Gewicht des Grills bestimmen auch, wie mobil er ist.
Ein kleinerer, leichterer Grill kann leichter bewegt und transportiert
werden, was nützlich sein kann, wenn du den Grillplatz häufig änderst
oder deinen Grill zu Ausflügen mitnehmen möchtest.

„Maßgeschneidert“ für deine Bedürfnisse

Es gibt keinen „einzigen richtigen Weg“ bei der Auswahl der Größe und
Kapazität deines Gasgrills. Es hängt alles von deinen spezifischen
Bedürfnissen und Anforderungen ab. Sei dir über deine Prioritäten im
Klaren: Ist es Flexibilität beim Kochen, ist es der Platzbedarf, oder ist es
vielleicht die Mobilität?

Es ist auch wichtig zu bedenken, dass ein größerer Grill nicht immer
„besser“ ist. Es geht darum, den richtigen Grill für dich zu finden – einen,
der dir das bestmögliche Grillergebnis liefert und gleichzeitig zu deinem
Lebensstil und deinen Bedürfnissen passt.

Um die ideale Balance zu finden, kann es sinnvoll sein, eine Liste mit den
wichtigen Kriterien zu erstellen und diese abzuhaken, während du dich
durch die verfügbaren Optionen arbeitest. Dies könnte dazu beitragen,
den Auswahlprozess zu strukturieren und sicherzustellen, dass du einen
Gasgrill findest, der alle deine Grillwünsche erfüllt.

Und denke daran: Unabhängig von der Größe und Kapazität deines
Gasgrills ist das Wichtigste, dass du das Grillen genießt und leckere
Mahlzeiten zubereiten kannst. Denn das ist es schließlich, worum es beim
Grillen geht!



Material und Haltbarkeit

Ein solider, langlebiger Gasgrill kann dir über viele Jahre hinweg Freude
bereiten. Daher ist es wichtig, dass du beim Kauf eines Grills nicht nur auf
Größe und Funktionen achtest, sondern auch auf das Material und die
Haltbarkeit.

Materialwahl

Die Wahl des Materials deines Gasgrills hat direkten Einfluss auf seine
Leistung und Lebensdauer. Einige der häufigsten Materialien, die bei der
Herstellung von Gasgrills verwendet werden, sind Edelstahl, Gusseisen
und Aluminium.

Edelstahl ist eine der besten Optionen für einen Grill. Es ist
widerstandsfähig gegen Korrosion und Rost und hält hohen
Temperaturen stand. Ein Gasgrill aus Edelstahl sieht nicht nur gut aus,
sondern bietet auch eine lange Lebensdauer. Allerdings kann Edelstahl
teurer sein als andere Materialien.

Gusseisen ist ein weiteres beliebtes Material für Grills. Es speichert
Wärme sehr gut und gibt sie gleichmäßig ab, was zu einem
gleichmäßigen Garen des Grillguts führt. Gusseisen ist jedoch anfälliger
für Rost und erfordert eine regelmäßige Pflege, um seine Langlebigkeit zu
gewährleisten.

Aluminium ist ein leichtes und kostengünstiges Material, das o� für
tragbare oder kleinere Grills verwendet wird. Obwohl es nicht die gleiche
Haltbarkeit wie Edelstahl oder Gusseisen bietet, ist es immer noch eine
akzeptable Wahl, wenn du einen preisgünstigen Grill suchst.

Robustheit und Langlebigkeit

Neben dem Material ist die allgemeine Robustheit des Grills ein wichtiger
Faktor für seine Langlebigkeit. Schau dir die Konstruktion des Grills



genau an. Ist er stabil und gut verarbeitet? Gibt es sichtbare
Schweißnähte? Ist der Grilldeckel dicht?

Achte auch auf die Haltbarkeit der einzelnen Komponenten wie Brenner,
Roste und Kontrollknöpfe. Diese Teile werden häufig verwendet und
sollten robust und langlebig sein.

Pflege und Wartung

Die Haltbarkeit deines Grills hängt auch davon ab, wie gut du ihn pflegst
und wartest. Selbst der robusteste Grill kann vorzeitig verschleißen,
wenn er nicht richtig gepflegt wird.
Reinige deinen Grill regelmäßig und gründlich, um Fett- und Essensreste
zu entfernen, die Korrosion und Rost verursachen können. Schütze
deinen Grill auch vor den Elementen, indem du ihn unter einer
Abdeckung aufbewahrst oder in einer Garage oder einem Schuppen
lagerst, wenn er nicht in Gebrauch ist.

Triff eine Entscheidung!

Die Wahl des richtigen Materials und der Haltbarkeit deines Grills ist eine
individuelle Entscheidung, die auf deinen spezifischen Bedürfnissen und
Vorlieben basieren sollte. Während manche den Glanz und die
Langlebigkeit von Edelstahl bevorzugen, schätzen andere vielleicht die
Wärmespeicherung von Gusseisen oder die Kosteneffizienz von
Aluminium.

Leistung und Brenneranzahl

Leistung und BTU

Die Leistung eines Gasgrills wird häufig in British Thermal Units (BTU)
angegeben. Die BTU-Zahl gibt an, wie viel Wärme ein Grill pro Stunde
erzeugen kann. Grundsätzlich gilt: Je höher die BTU-Zahl, desto mehr



Wärme kann der Grill erzeugen. Aber Vorsicht: Eine höhere BTU-Zahl
bedeutet nicht automatisch, dass der Grill besser ist.

Es ist ebenso wichtig, das Verhältnis zwischen der BTU-Zahl und der
Größe des Grillbereichs zu berücksichtigen. Ein hocheffizienter Grill
benötigt etwa 80 bis 100 BTU pro Quadratzoll Grillfläche. Ein Grill mit
einer hohen BTU-Zahl, aber einer kleinen Grillfläche könnte mehr Energie
verbrauchen als nötig, während ein Grill mit niedriger BTU-Zahl und
großer Grillfläche möglicherweise nicht genügend Wärme liefert.

Die Anzahl der Brenner: Qualität vor Quantität

Die Anzahl der Brenner in einem Gasgrill kann dessen Vielseitigkeit und
Kontrolle über die Kochtemperatur erheblich beeinflussen. Mit mehreren
Brennern kannst du unterschiedliche Kochzonen einrichten und so
verschiedene Lebensmittel gleichzeitig bei unterschiedlichen
Temperaturen grillen.

Jedoch bedeutet eine größere Anzahl von Brennern nicht unbedingt,
dass der Grill besser ist. Wichtiger als die Anzahl der Brenner ist ihre
Qualität. Hochwertige Brenner verteilen die Wärme gleichmäßiger, halten
länger und bieten eine bessere Temperaturkontrolle.

Welcher Grill passt zu dir?

Die Entscheidung für die richtige Leistung und Anzahl der Brenner hängt
von deinen individuellen Bedürfnissen ab. Wenn du hauptsächlich für
dich und eine weitere Person grillst, könnte ein kleinerer Grill mit weniger
Brennern und geringerer Leistung ausreichend sein. Wenn du jedoch
regelmäßig für größere Gruppen grillst, könnten ein leistungsstärkerer
Grill und mehrere Brenner besser geeignet sein.

Eine wichtige Regel, die ich dir mitgeben möchte: Lasse dich nicht nur
von hohen Zahlen beeindrucken. Wie ich schon sagte, bedeutet eine



sie dann vorsichtig und backe sie weitere 7 Minuten, bis sie außen
goldbraun und innen gar sind. Guten Appetit.



Blätterteigsterne mit Marmelade

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Portionen: 1

Zutaten:
•  1 Scheibe Blätterteig (frisch, rechteckig, aus dem Kühlregal, ca. 45 g)
•  1 EL Aprikosenmarmelade
•  1 TL gemahlene Haselnüsse
•  1 TL Vanillepuddingpulver
•  1 TL Bio-Milch
•  1 Prise Zimt
•  1 TL Bio-Sonnenblumenöl
•  1 TL Puderzucker

Zubereitung:
1.  Heize deine Heißlu�fritteuse auf 180 Grad vor.
2.  Rolle die Blätterteigscheibe auf einem Brett leicht mit den Händen

aus. Steche mit einem Ausstecher einen großen Stern aus. Vermische
die Aprikosenmarmelade mit dem Vanillepuddingpulver und einer
Prise Zimt in einer kleinen Schale.

3.  Verteile die Marmeladenmischung in der Mitte des Sterns, lasse
dabei die Spitzen frei. Bestreue die Marmelade mit den gemahlenen
Haselnüssen.

4.  Falte jede Sternspitze zur Mitte, ohne sie ganz zu überlappen – so
entsteht ein neuer, leicht gewölbter Stern. Bestreiche die Oberfläche
mit einem kleinen Klecks Milch, dann mit etwas Sonnenblumenöl.

5.  Lege den Stern vorsichtig auf ein kleines Stück Backpapier und gib
ihn in den Frittierkorb. Backe den Stern für etwa 8–10 Minuten bei
180 Grad, bis er goldgelb und leicht knusprig ist.



6.  Lass ihn kurz abkühlen und bestäube ihn dann mit Puderzucker.
Guten Appetit.



Schlusswort

Liebe Leserin, lieber Leser,

wenn Du diesen Text liest, hast Du Dich durch viele knusprige, kreative
und alltagstaugliche Rezepte geblättert – und vielleicht sogar schon das
eine oder andere Gericht ausprobiert. Dafür möchte ich Dir herzlich
danken.

Die Heißlu�fritteuse hat in den letzten Jahren nicht nur unsere Küchen,
sondern auch unsere Art zu kochen verändert. Sie steht für eine
moderne, gesündere und unkomplizierte Art der Zubereitung – mit
weniger Fett, weniger Aufwand und dennoch vollem Geschmack. Genau
das wollte ich Dir mit diesem Kochbuch näherbringen: wie vielseitig,
einfach und genussvoll das Kochen mit dem Airfryer sein kann.

Ob für Dich allein, Deine Familie oder Gäste – ich hoffe, die Rezepte
haben Dir gezeigt, wie viel Freude es machen kann, mit wenig Aufwand
etwas Gutes auf den Teller zu bringen. Und dass gesunde Küche nicht
kompliziert sein muss.

In diesem Sinne: Viel Freude mit Deiner Heißlu�fritteuse – und guten
Appetit!

Deine Stefanie Hoffmann


