Kann ich Backpapier oder Alufolie in meinem Philips Airfryer verwenden?

Sie kdnnen Backpapier oder Alufolie in Ihrem Philips Airfryer verwenden. Weitere
Informationen finden Sie im folgenden Abschnitt.

Tipps zur Verwendung von Backpapier oder Alufolie in Ihrem Philips Airfryer

Stellen Sie bei der Verwendung von Backpapier sicher, dass das Backpapier nie tiber den
Korbrand hinausragt.

Bedecken Sie den Boden des Korbs nie vollstandig. Um die Lebensmittel richtig
zuzubereiten, muss ein Luftstrom durch den Korb mdglich sein. Wenn Sie den Boden des
Korbs bedecken, verringert dies den Luftstrom, was wiederum die Garleistung lhres
Philips Airfryer beeintrachtigt.

Legen Sie kein Backpapier und keine Alufolie auf den Boden der Pfanne, wo Fett und
Schmutz gesammelt werden. Wenn Sie diesen Bereich bedecken, wird der Luftstrom
unterbrochen, und Sie erhalten kein gutes Ergebnis.

Geben Sie niemals Backpapier oder Alufolie ohne Lebensmittel in den Philips Airfryer.
Das Backpapier oder die Alufolie werden ansonsten in das Heizelement gesaugt und
kénnten Feuer fangen.

Kann ich die Pfanne des Philips Airfryer auf die Arbeitsplatte stellen?

Sie kdnnen lThren Philips Airfryer auf die Arbeitsflache stellen, da seine Gummifiilie verhindern,
dass die heiRRe Metallpfanne direkt die Arbeitsplatte beriihrt. Bitte beachten Sie dabei aber
Folgendes:

Wenn lhre Arbeitsplatte aus einem warmeempfindlichen Material gefertigt ist, wie z. B.
laminiertem Holz, empfehlen wir, den Philips Airfryer auf einen Untersetzer zu stellen.
Wenn lhre Arbeitsplatte aus einem warmeunempfindlichen Material gefertigt ist, wie

z. B. Marmor oder Metall, konnen Sie die Pfanne des Philips Airfryer direkt auf die
Arbeitsplatte stellen.

Muss ich meinen Philips Airfryer vorheizen?

Sie mussen Ihren Philips Airfryer nicht vorheizen. Sie kdnnen die Zutaten auch sofort,
ohne Vorheizen, in den Korb legen.

Welche tiefgekihlten Pommes frites kann ich im Philips Airfryer zubereiten?

Sie kdnnen zwei Arten von Tiefkihl-Pommes im Philips Airfryer zubereiten: Backfertige
Tiefkihl-Pommes und tiefgekiihlte Pommes frites, die zur Zubereitung in der Fritteuse
vorgesehen sind.

Hinweis:

Beachten Sie bitte, dass sich einzelne Sorten von Tiefkiihl-Pommes voneinander
unterscheiden. Verschiedene Marken und Sorten bendétigen individuelle Einstellungen.
Im Handbuch und in der Schnellstartanleitung finden Sie Angaben zu den
Zubereitungszeiten.

Warum muss ich die Zutaten in meinem Philips Airfryer schitteln?



Der Philips Airfryer basiert auf der Rapid Air HeiBluft-Technologie, wodurch Luft um die
Speisen zirkuliert. Durch Schitteln der Speisen wird gewahrleistet, dass die Luft an alle
Oberflachen der Lebensmittel gelangt.

Einige zu beachtende Punkte:

e Wenn sich im Korb mehr als eine Schicht Zutaten befindet oder sich viele Zutaten
berthren (z. B. Pommes Frites, Snacks), ist es fiir ein gleichmaRiges Endergebnis
notwendig, die Speisen nach der Halfte der Zeit zu schiitteln.

o Leicht zerbrechliche Speisen sollten nicht in mehr als einer Schicht im Airfryer zubereitet
werden, da sie durch das Schtteln beschadigt werden kdnnen. Ohne Schiitteln kann die
heilRe Luft nicht an die Kontaktflachen der Zutaten gelangen.

o Die Speisen im Korb werden zwar gar, aber einige Bereiche werden nicht knusprig.
Durch Schatteln werden Ihre Speisen tberall gleichméRig braun und knusprig. Wenn Sie
den Korb schiitteln, kénnen Sie auch die Braunung der Zutaten kontrollieren. Um die
Zutaten zu schitteln, ziehen Sie den Korb am Griff aus dem Gerat, und schitteln Sie ihn.

Achtung:

Driicken Sie wéhrend des Schittelns nicht die Korbentriegelungstaste.

Um die Zutaten zu schitteln, gehen Sie wie folgt vor:

Ziehen Sie die Pfanne am Griff aus dem Gerét, und schiitteln Sie sie. Vergewissern Sie sich, dass
Ihre Pommes Frites beim Schitteln gut durchgemischt werden — untere Schichten sollten hierbei
nach oben gelangen und umgekehrt — so erhalten Sie gleichmaRige Ergebnisse.

Hinweis: Kleine Zutaten missen nur einmal geschittelt werden. Mehrmaliges Schitteln wirkt
sich nicht negativ auf das Endergebnis aus.




