
llnnsky 

Shenzhen xiaojia technology Co., Ltd 

Address: 5013, SF, Bldg 827, Taoyuan Zonghe Bldg., Baoan North Rd., 

Sungang St., Luohu Dist., Shenzhen, China 518000 

Facebook page: https://www.facebook.com/innskyservice/ 

website: www.innsky.co 

CAUTION: HOUSEHOLD USE ONLY 

READ INSTRUCITONS BEFORE USE 

AIR FRYER 
EnJoy your foods with less fat 

AIR FRYER 

www.,nnsky.co 



Unter den neuesten Kochmethoden ist das Luftfrittieren vielleicht 
eine der gesündesten Wahl. Wir alle lieben den Geschmack von 
frittierten Speisen, aber nicht die Kalorien oder die von Kochen 
mit Öl gebrachte Unordnung. Die Tidylife-Heißluftfritteuse bietet 
eine neue und gesunde Alternative zum traditionellen Frittieren. 
Es macht Fritten und frittierte Snacks auf eine gesunde Art und 
Weise wohlschmeckend knusprig. Die Tidylife-Heißluftfritteuse 
wurde genau um dieses Dilemma zu lösen hergestellt, da ihr 
einzigartiges Design Sie Speise mit nur einem Esslöffel oder zwei 
von Öl braten lässt und überschüssiges Fett von Speise während 
des Kochens abtropfen. Dieses Rezeptbuch enthält nur einige der 
Lebensmittel, die Sie in Ihrer Tidylife Heißluftfritteuse zubereit-
en können. Von Pommes frites bis zu Frühlingsrollen, und falls Sie 
Ihre kulinarischen Talente zeigen möchten, verwenden Sie die 
Heißluftfritteuse, um leckere Tapas, Snacks und sogar Brownies 
zuzubereiten! Mit der Heißluftfritteuse bringen Sie das köstli-
chem Speisen zu einem gesunden Mahl! Wir hoffen, dass Sie wie 
viele andere auf der ganzen Welt die Heißluftfritteuse genießen 
werden und die enthaltene Rezepte Sie inspirieren, gesunde und 
ausgewogene Mahlzeiten für Sie und Ihre Familie zu kochen.

Fast alle von uns wollen gesund essen und nicht so viel Zeit 
für die Zubereitung verbringen. Die gesundheitlichen 
Vorteile sind die Hauptsache für die Fritteuse populär zu 
werden. Bequemlichkeit und Benutzerfreundlichkeit sind die 
sekundären Vorteile.
Diese und weitere Vorteile finden Sie im Folgenden:

- Sie brauchen nicht mehr als ein paar Esslöffel 
Fett, während Sie die Speisen in der Heißluftfritteuse 
kochen. Zum Ergebnis bekommen Sie gesünderes geröstetes 
Essen, das nicht in ungesunde Fette eindringt.

- es ist schneller in der Heißluftfrit-
teuse als irgendwo zu kochen. Da die Luft in hohe Tempera-
tur läuft im Fritteuse-Korb um. Heiße Luft strömt durch die 
Speisen und macht sie schneller fertig.

 - es ist nicht nötig Ihre Pfanne zu achten, 
während Sie Ihr Abendessen braten. Sie geben einfach 
Zutaten in den Fritteuse-Korb, Kochvorzug einstellen, ein 
paar Knöpfe drücken und darauf warten, bis die Speisen 
zubereitet werden.

- die meisten Heißluftfritteuse Teile 
und der Kochkammer sind spülmaschinenfest. Sie können sie 
einfach entweder mit einem Seifenschwamm oder in der 
Spülmaschine reinigen.

 - Sie können mit Hilfe der Heißluft-
fritteuse nicht nur braten, sondern auch leicht backen, 
grillen und eintopfen!
All diese Vorteile machen die Heißluftfritteuse zur ersten 
Wahl unter allen Geräten in einer modernen Küche. Jetzt 
wissen Sie ein bisschen mehr über die Heißluftfritteuse, es 
ist Zeit zu kochen!

Einführung Die Vorteile von Heißluftfritteuse



1. Wenn Sie kleinere Gegenstände wie Pommes, Flügel und Kroketten
zubereiten, schütteln Sie den Korb während des Kochens ein- oder
zweimal. Damit wird das Essen gleichmäßig gekocht.
2. Überfüllen Sie den Kochen-Korb nicht. Dies beeinflusst wie gut
die Luft um das Lebensmittel herum zirkuliert, erhöht die Kochzeit 
und führt zu suboptimale Ergebnisse.
3. Ölspritz und -misters sind ausgezeichnete Wahl, um Öl vor dem
Kochen gleichmäßig auf das Lebensmittel aufzutragen. Sie können 
auch verwendet werden, um den Unten des Netzkochkorbs zu 
besprühen, damit das Essen nicht klebt.
4. Heizen Sie die Heißluftfritteuse 3 Minuten lang vor, damit die
Heißluftfritteuse genügend Zeit auf die gewünschte Temperatur zu
erreichen hat.
5. Um die nach dem Gebrauch auf dem Kochen-Korb verbliebene
Speisereste, zu lösen, weichen Sie den Kochen-Korb in Seifenwass-
er ein, bevor Sie es schrubben oder in der Spülmaschine einlegen.
6. Beim Kochen von Speisen, die von Natur aus viel Fett enthalten,
wie z. B. Hähnchenflügel, entfernen Sie gelegentlich während des
Kochens die Fette von der Unterseite der Heißluftfritteuse, um
übermäßigen Rauch zu vermeiden.
7. Wenn Sie die marinierte oder in Flüssigkeit getauchte Speisen
kochen, tupfen Sie die Speisen vor dem Kochen ab, um Bespritzen
und übermäßigen Rauch zu vermeiden.
8. Tragen Sie die Speisen, die paniert werden müssen, in kleinen
Portionen auf, um eine gleichmäßige Anwendung zu gewährleisten.
Drücken Sie die Panade auf die Speisen, um sicherzustellen, dass es
haftet. Wenn die Panade zu trocken ist, können die Stückchen
durch Luft übergetragen werden, was könnte zu übermäßigem Rauch
führt oder sich hinter dem Abluftfilter verfängt.
9. Eine Vielzahl von vorgefertigten verpackten Speisen können in
Heißluftfritteuse gekocht werden. Als eine Führung, senken Sie die
konventionelle Ofentemperatur um 70 Grad und reduzieren die
Kochzeit um die Hälfte. Die genauen Zeiten und Temperaturen
variieren je nach Speisen.
10. Wenn Sie Pergamentpapier oder -folie verwenden, trimmen Sie,
um einen ½ Zoll Abstand um die untere Kante des Korbes zu lassen.
11. Der Verzehr von rohem oder ungekochtem Fleisch, Geflügel,
Meeresfrüchten, Schalentieren oder Eiern kann das Risiko von
Lebensmittelvergiftungen erhöhen.

Heißluftfritteuse – Hinweise Measurement conversions

Abbreviations

Use it for accurate measuring of the necessary ingredients.

Metric to 
standard

5 ml = 1 tsp
15 ml = 1 tbsp
30 ml = 1 fluid oz
240 ml = 1cup
1 liter = 34 fluid oz
1 liter = 4.2 cups
1 gram = .035 oz
100 grams = 3.5 oz
500 grams = 1.10 lb

(V)- Delicious vegan recipes for every day 
oz = ounce
fl oz = fluid ounce
tsp = teaspoon
tbsp = tablespoon
ml = milliliter
c = cup
pt = pint
qt = quart 
gal = gallon
L = liter  

0 F = 0 C
0 F = 1 0 C

3  F = 1 0 C
0 F =  C

 F = 0 C
4 0 F = 2 0 C

3 tsp = 1 tbsp
1/8 cup = 2 tbsp
1/4 cup = 4 tbsp
1/3 cup = 5 tbsp + 1 tsp
1/2 cup = 8 tbsp
3/4 cup = 12 tbsp
1 cup = 16 tbsp
8 fluid oz = 1 cup
1 pint 2 cups = 16 fluid oz
1 quart 2 pints = 4 cups
1 gallon 4 quarts = 16 cups

1 oz = 29 g
2 oz = 57 g
3 oz = 85 g
4 oz = 113 g
5 oz = 142 g
6 oz = 170 g
7 oz = 198 g
8 oz = 227 g
10 oz = 283 g
20 oz = 567 g
30 oz = 850 g
40 oz = 1133 g

Fahrenheit
 to Celsius Cups to tablespoons Oz to grams



Brownies
Chimichurri Kronfleisch
Feta Dreiecke
Fleischbällchen mit Feta
Gebratene asiatische Hühnerflügel
Gebratene Kartoffeln mit Thunfisch
Gegrillter Käse
Geröstetes junges Brathuhn
Hackbraten
Kartoffelgratin
Knoblauch Champignon
Knusprige gebratene Frühlingsrollen
Knusprige Kartoffelshalespalten
Koreanisches BBQ Satay
Lachs-Kroketten
Lachs mit Dillsoße
Lachsquiche
Land Hähncheninnenfilet
Mediterrane Hühnchen-Nuggets
Mini Empanadas mit Chorizo
Mini Frankfurter im Gebäck
Mini-paprika mit Ziegenkäse
Pommes frites
Ratatouille
Ricottabälle mit Basilikum
Riesengarnelen im Schinken mit rotem Paprikadip
Rösti
Scharfe Land Fries
Schweinefleisch Satay mit Erdnusssauce
Thailändische Fisch-Kuchen mit Mango Salsa
Würzige Drumsticks mit Barbecue-Marinade
Zucchini gefüllt mit Hackfleisch
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Min-Max 
Menge 

(g)

300-400 18-20 200

20020-25300-400

Dünne gefrorene 
Pommes Frites

Dicke gefrorene 
Pommes Frites

Zeit
(min.)

Temperatur

 (℃) Zusatzinformation

200

200

180

180

180

180

20-25

10-15

10-15

10-15

13-15
25-30

500

100-500

100-500

100-500
100-500

100-500

Kartoffelgratin

Steak

Schweinekoteletts

Hamburger
Wurstrolle

Trommelstöcke

Schütteln

Schütteln

Schütteln

Schütteln

Schütteln

Schütteln

Hühnerbrust 100-500 15-20

200

Backofen-bereit verwenden

Backofen-bereit verwenden

Backofen-bereit verwenden

Backofen-bereit verwenden

Backform / Ofenform verwenden

 Backform verwenden 

 Backform verwenden 

Backform / Ofenform verwenden

200

200

160

180

180

160

180

160

200

8-10

6-10

6-10

8-10

10

20-25
20-22

15-18

20

00-400

100-500

100-400

100-400

100-400

300
400

400

300

Frühlingsrollen
Gefrorene 

Huhnnuggets

Gefrorenes 
Brot zerkrümelt

Käse-Snacks
Gefülltes Gemüse

Kuchen

Quiche

Muffins

Süße Snacks

Gefrorene 
Fischstäbchen
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