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- Garzeiten-Tabelle

far die HeiRluftfritteuse - heissluftfritteusen24.de

Temperatur in °C - Zeit in Minuten
e = nach der Halfte wenden / schiitteln

Kartoffeln & Pommes °c MIN. U Fisch & Meeresfriichte °c MIN. U Snacks & Tiefkihlkost °c MIN. U
TK-Pommes, dinn 200° 12-16 U Lachsfilet 180° 10-12 Fruhlingsrollen (TK) 190° 10-12 v
TK-Pommes, dick 200° 16-20 U Kabeljau / Seelachs, Filet 180° 10-14 Teigtaschen / Dumplings (TK) 190° 10-12 ©
Pommes, selbstgemacht 200° 18-25 U Thunfischsteak 200° 5-8 U Zwiebelringe (TK) 200° 8-10 U
SuRkartoffel-Pommes 190° 14-18 U Forelle, ganz 180° 12-16 L Mozzarella-Sticks (TK) 190° 6-8
Kartoffelspalten 190° 20-25 © Ganzer Fisch, z. B. Dorade 190° 15-20 © Jalapefio-Poppers (TK) 190° 8-10
Kartoffelwurfel (2 cm) 200° 18-22 U Garnelen 200° 6-8 U Pizza, klein (TK) 180° 8-10
Drillinge, halbiert 180° 20-25 U Jakobsmuscheln 200° 5-7 Pizzabrétchen (TK) 180° 8-10
Facherkartoffeln 180° 30-35 Fischstabchen (TK) 200° 10-12 © Flammkuchen 180° 8-12
Backkartoffel, ganz 200° 40-50 U Fischfilet, paniert (TK) 200° 12-15 U Empanadas 190° 10-14 v
SuRkartoffel, ganz 200° 40-50 Backfisch (TK) 200° 12-14 U Nachos, Uberbacken 180° 4-6
Bratkartoffeln (vorgegart) 190° 15-20 O Calamari-Ringe (TK) 200° 8-10 U Toast / Sandwich 180° 5-7 U
Kroketten (TK) 200° 12-15 © Garnelen im Teigmantel (TK) 200° 8-12 v Knoblauchbrot 180° 5-7
Rosti (TK) 190° 12-15 U Croutons 180° 5-7 U
Kartoffelpuffer (TK) 200° 10-14 U Gemise & Vegetarisch ° e Chips, selbstgemacht 160° 15-20 U
Gnocchi (Kuhlregal) 200° 10-12 U OfengemUse, gemischt 180° 15-20 © Gebrannte Mandeln 160° 12-15 U
Kartoffelgratin (Form) 160° 25-30 TK-Gemusemischung 19o°  12-15 v

Brokkoli 180° 10-12 © Backwaren & SiiBes °c MIN. U
Fleisch & Gefliigel € MN. U Blumenkohl 190° 14-18 U Aufbackbrotchen 180°  5-7
Hahnchenbrust (ca. 200 g) 180° 18-22 U Rosenkohl, halbiert 190° 15-18 U Brétchen (TK) 180° 6-8
Hahnchen-Innenfilets 200° 8-12 v Karotten 190° 12-16 U Baguette, aufbacken 180° 6-8
Hahnchenschenkel 190° 25-30 O Griine Bohnen 200° 8-10 U Laugenbrezel (TK) 180° 6-8
Hahnchenunterschenkel 200° 20-25 U Gruner Spargel 200° 8-10 U Bagel, halbiert 180° 4-6
Chicken Wings 200° 20-25 U Champignons 180° 10-12 U Croissants (Kuhlregal-Teig) 170° 8-10
Ganzes Hahnchen (12-15kg) 180° 50-60 U Zucchini in Scheiben 190° 10-12 © Schoko-Croissants 170° 8-12
Putenbrust 180° 18-22 U Aubergine, gewurfelt 200° 12-16 U Blatterteigtaschen 180° 10-12
Putenschnitzel 190° 10-12 L Paprika in Streifen 190° 10-12 U Apfeltaschen (TK) 180° 10-12
Entenbrust (Haut oben) 190° 14-18 Kurbisspalten (Hokkaido) 190° 15-20 U Zimtschnecken 180° 10-12
Chicken Nuggets (TK) 200° 10-12 © Cherrytomaten 200° 5-7 Muffins 160° 15-18
Cordon bleu (TK) 190° 15-18 O Maiskolben 190° 12-15 U Kekse 150° 8-12
Schnitzel, paniert 200° 12-16 U Kohlrabi-Pommes 180° 15-18 U Brownies 160°  18-22
Steak, 2—3 cm (medium) 200° 8-12 L Gefullte Paprika 180° 15-20 Ruhrkuchen (kleine Form) 160° 25-30
Nackensteak / Kotelett 200° 12-15 v Gefullte Zwiebeln 175° 18-20 Kasekuchen (kleine Form) 140° 25-30
Schweinefilet (ganz) 200° 18-22 © Tofu-Wauirfel 200° 12-15 U Apfelstrudel (TK) 180° 15-20
Schweinebauch in Scheiben  200° 15-18 U Halloumi 200° 6-8 U Bratapfel 180° 12-15
Spareribs (vorgegart) 180° 15-20 U Feta, gebacken 180° 10-14 Churros (TK) 190° 8-10 U
Gyros 200° 12-15 U Falafel (TK) 190° 10-12 v .
Lammkotelett 200° 8-10 v Kichererbsen, geréstet 190° 12-15 U Eier ° M- @
Frikadellen 180° 12-15 L Weiche Eier 150° 9-10
Hackballchen 190° 10-1& O Hartgekochte Eier 150°  13-15
Burger-Patty (ca. 150 g) 200° 10-12 U Spiegelei (in Form) 1Bo*  5-7
Hackbraten (ca. 500 g) 180° 30-35 AN LA
Krustenbraten (ca. 1kg) 170° 50-60 U Aufwérmen e MIN. O
Bratwurst 200" 10-14 @€ Pizza vom Vortag 160° 3.5
Wiener Warstchen 180° 7 Pommes vom Vortag 180° 4-6 L
Bacon 180° il Schnitzel vom Vortag 170° 5-7 v
LR 180° 0 E Brétchen vom Vortag 160° 3-4

Tipps: Gerat 3—5 Min. vorheizen - Korb nicht tberfullen - Werte sind Richtwerte und variieren je nach Modell,

Menge und GroélRe.

Mehr Rezepte, Garzeiten & den Garzeiten-Rechner gibt's auf heissluftfritteusen24.de

Online-Version
& Rezepte



