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Einleitung 

 

Was ist die Ninja Dual Zone Heißluftfritteuse? 

 

Die **Ninja Dual Zone Heißluftfritteuse** ist ein innovatives Küchengerät, das es 
ermöglicht, Lebensmittel mit wenig bis gar keinem Öl zuzubereiten und gleichzeitig den 
einzigartigen Vorteil bietet, zwei verschiedene Gerichte parallel in separaten Fächern 
zu garen. Diese moderne Heißluftfritteuse gehört zu einer neuen Generation von 
Geräten, die speziell darauf ausgelegt sind, das Kochen einfacher und schneller zu 
gestalten, ohne dabei auf Geschmack oder Textur zu verzichten. Besonders nützlich ist 
die Dual Zone Funktion, die es ermöglicht, verschiedene Zutaten mit unterschiedlichen 
Garzeiten und Temperaturen zu kombinieren, was das Kochen für Familien oder in 
größeren Mengen vereinfacht. 

 

Die Ninja Dual Zone Heißluftfritteuse unterscheidet sich von herkömmlichen Modellen 
durch die zwei voneinander unabhängigen Frittierfächer. Diese bieten mehr Flexibilität 
und Kontrolle beim Zubereiten von Mahlzeiten. Während herkömmliche 
Heißluftfritteusen nur ein großes Fach haben, in dem alle Zutaten gleichzeitig gegart 
werden, bietet die Dual Zone die Möglichkeit, beispielsweise Fleisch in einem Fach 
und Beilagen im anderen zuzubereiten – ohne dass die Aromen sich vermischen oder 
man auf verschiedene Garzeiten achten muss. Das Gerät ermöglicht es sogar, beide 
Fächer so zu synchronisieren, dass beide Gerichte zur gleichen Zeit fertig sind. 

 

Vorteile der Dual Zone Funktion: Zwei Gerichte gleichzeitig** 

 

Die Dual Zone Technologie der Ninja Heißluftfritteuse bringt zahlreiche Vorteile mit 
sich, die das Kochen effizienter und angenehmer gestalten: 

1. **Zwei Fächer für mehr Flexibilität**: Die zwei Fächer ermöglichen es, zwei völlig 
unterschiedliche Gerichte gleichzeitig zuzubereiten. Beispielsweise können Sie in 
einem Fach Fisch garen, während im anderen Kartoffelwedges zubereitet werden. Das 
spart nicht nur Zeit, sondern auch Energie, da Sie nicht zwei Geräte gleichzeitig laufen 
lassen müssen. Diese Funktion ist besonders praktisch für Familien, bei denen 
verschiedene Geschmäcker bedient werden müssen, oder für Mahlzeiten mit mehreren 
Gängen. 
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2. **Unabhängige Temperatureinstellungen**: Jedes Fach kann separat in Bezug auf 
Temperatur und Garzeit eingestellt werden. Das bedeutet, dass Sie ein Gericht bei 
einer höheren Temperatur braten können, während das andere schonend gegart wird. 
Dadurch wird die Zubereitung von komplexen Mahlzeiten vereinfacht, bei denen die 
Zutaten unterschiedliche Temperaturen erfordern, um ihre perfekte Konsistenz zu 
erreichen. 

 

3. **Sync-Finish-Funktion**: Die Synchronisationsfunktion ist ein weiteres Highlight der 
Ninja Dual Zone Heißluftfritteuse. Sie ermöglicht es, beide Fächer so einzustellen, 
dass die Gerichte trotz unterschiedlicher Garzeiten gleichzeitig fertig sind. Dies ist 
besonders praktisch, wenn man Fleisch und Gemüse oder andere Kombinationen 
zubereitet, die normalerweise nacheinander gegart werden müssten. 

 

4. **Mehr Effizienz und Zeitersparnis**: Die Möglichkeit, zwei Gerichte gleichzeitig zu 
kochen, reduziert die gesamte Kochzeit erheblich. Anstatt erst das eine Gericht 
zuzubereiten und danach das andere, können Sie beide parallel garen. Das spart nicht 
nur Zeit, sondern auch Energie, was sich positiv auf Ihre Stromrechnung auswirken 
kann. 

 

5. **Reduzierter Aufwand**: Die Dual Zone Funktion reduziert den Stress beim 
Kochen. Mit der Möglichkeit, zwei verschiedene Rezepte gleichzeitig zuzubereiten, 
entfällt die Notwendigkeit, ständig zwischen Pfannen und Töpfen zu wechseln oder 
den Ofen und Herd parallel zu bedienen. Das Kochen wird entspannter und sauberer, 
da weniger Geräte und Utensilien benötigt werden. 

 

6. **Einfache und gesunde Zubereitung**: Wie bei allen Heißluftfritteusen wird auch in 
der Ninja Dual Zone Heißluftfritteuse mit sehr wenig Öl gekocht. Das bedeutet, dass 
Sie knusprige und schmackhafte Gerichte mit einem Bruchteil des Fetts genießen 
können, das bei herkömmlichen Frittiermethoden verwendet wird. Besonders für 
gesundheitsbewusste Menschen ist das ein großer Vorteil, da fettreiche Lebensmittel 
reduziert und dennoch knusprig zubereitet werden können. 
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Tipps für die optimale Nutzung der Dual Zone Technologie** 

 

Damit Sie das volle Potenzial der Ninja Dual Zone Heißluftfritteuse ausschöpfen 
können, hier einige nützliche Tipps: 

1. **Wählen Sie kompatible Gerichte**: Planen Sie Gerichte, die ähnliche Garzeiten 
oder -methoden haben. Obwohl die Fächer unabhängig arbeiten, erleichtert es die 
Zubereitung, wenn Sie Lebensmittel mit ähnlichen Anforderungen wählen. Zum 
Beispiel eignen sich Hähnchenflügel und Kartoffelwedges hervorragend für eine 
parallele Zubereitung, da beide bei hoher Temperatur knusprig werden. 

2. **Optimieren Sie die Garzeiten**: Nutzen Sie die „Match Cook“-Funktion, wenn Sie 
in beiden Fächern das gleiche Gericht zubereiten. Diese Funktion stellt sicher, dass 
beide Fächer die gleichen Einstellungen für Temperatur und Zeit verwenden, was 
besonders praktisch ist, wenn Sie größere Mengen des gleichen Gerichts zubereiten. 

3. **Nutzen Sie die „Smart Finish“-Funktion**: Falls Sie zwei verschiedene Gerichte 
zubereiten, die unterschiedliche Garzeiten haben, aber zur gleichen Zeit fertig sein 
sollen, sollten Sie die „Smart Finish“-Funktion nutzen. Diese passt die Garzeiten der 
beiden Fächer so an, dass beide Gerichte zur gleichen Zeit servierbereit sind, ohne 
dass eines zu lange warmgehalten werden muss. 

4. **Probieren Sie neue Rezepte aus**: Die Dual Zone Heißluftfritteuse bietet viele 
Möglichkeiten, kreative und abwechslungsreiche Mahlzeiten zuzubereiten. 
Experimentieren Sie mit verschiedenen Zutatenkombinationen und nutzen Sie die 
Flexibilität der Fächer, um neue Gerichte zu testen. Auch die Kombination von Fleisch 
und vegetarischen Beilagen wird so vereinfacht. 

5. **Vorheizen nicht vergessen**: Obwohl viele Heißluftfritteusen kein Vorheizen 
benötigen, empfiehlt es sich, die Ninja Dual Zone Heißluftfritteuse für bestimmte 
Gerichte vorzuheizen. Besonders bei empfindlichen Lebensmitteln wie Fisch oder 
Backwaren kann dies helfen, gleichmäßige Garergebnisse zu erzielen. 

6. **Schütteln und Wenden**: Wie bei allen Heißluftfritteusen ist es auch bei der Dual 
Zone wichtig, die Lebensmittel während des Garens gelegentlich zu schütteln oder zu 
wenden. Dadurch wird sichergestellt, dass die Speisen gleichmäßig gegart und von 
allen Seiten knusprig werden. 

7. **Die richtige Menge**: Überfüllen Sie die Fächer nicht. Auch wenn die Dual Zone 
große Kapazitäten bietet, ist es wichtig, dass die heiße Luft gleichmäßig zirkulieren 
kann. Für ein optimales Ergebnis sollten die Lebensmittel gleichmäßig im Fach verteilt 
werden. 
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Reinigung und Pflege deiner Heißluftfritteuse** 

 

Die regelmäßige Reinigung und Pflege der Ninja Dual Zone Heißluftfritteuse ist 
entscheidend, um ihre Langlebigkeit zu gewährleisten und die besten Garergebnisse 
zu erzielen. Hier einige wichtige Reinigungstipps: 

 

1. **Reinigung nach jedem Gebrauch**: Es ist wichtig, die Fächer und das Zubehör 
nach jedem Gebrauch zu reinigen. Entfernen Sie Speisereste und Fettablagerungen 
sofort, um ein Anbrennen und schwieriges Entfernen zu vermeiden. Die meisten Teile 
der Heißluftfritteuse, wie die Körbe und Einsätze, sind spülmaschinenfest, was die 
Reinigung erheblich erleichtert. 

 

2. **Verwenden Sie mildes Reinigungsmittel**: Zum Reinigen der Fächer und Körbe 
verwenden Sie ein mildes Spülmittel und warmes Wasser. Vermeiden Sie aggressive 
Reinigungsmittel oder scheuernde Schwämme, da diese die Antihaftbeschichtung 
beschädigen können. 

 

3. **Die Heizelemente säubern**: Mindestens einmal pro Woche sollten Sie das 
Heizelement vorsichtig reinigen. Verwenden Sie ein weiches Tuch oder eine Bürste, 
um eventuelle Fettablagerungen zu entfernen. Dies verhindert Rauchbildung und sorgt 
dafür, dass das Gerät effizient arbeitet. 

 

4. **Außenseite abwischen**: Die Außenseite der Heißluftfritteuse kann einfach mit 
einem feuchten Tuch abgewischt werden. Achten Sie darauf, die Kontrollknöpfe und 
das Display vorsichtig zu reinigen, um Beschädigungen zu vermeiden. 

5. **Gerüche beseitigen**: Wenn sich nach mehreren Anwendungen Gerüche in der 
Heißluftfritteuse festgesetzt haben, können Sie eine Mischung aus Wasser und Zitrone 
in den Fächern erhitzen. Das entfernt unangenehme Gerüche und hinterlässt einen 
frischen Duft. 

6. **Regelmäßige Kontrolle**: Überprüfen Sie die Fritteuse regelmäßig auf 
Abnutzungserscheinungen oder Schäden. Insbesondere die Antihaftbeschichtung der 
Körbe sollte keine Kratzer aufweisen, da diese das Garen beeinträchtigen könnten. 

7. **Lagerung**: Lagern Sie die Heißluftfritteuse an einem trockenen, gut belüfteten 
Ort. Lassen Sie die Fächer nach dem Reinigen vollständig trocknen, bevor Sie das 
Gerät wegräumen, um Schimmelbildung zu verhindern. 
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Mit diesen Tipps und Tricks nutzen Sie die **Ninja Dual Zone Heißluftfritteuse** 
optimal und profitieren von den zahlreichen Funktionen, die dieses Gerät bietet. 
Ob knusprige Beilagen, saftige Hauptgerichte oder gesunde Snacks – die 
Heißluftfritteuse ist ein vielseitiges und leistungsstarkes Küchengerät, das Ihnen 
die Zubereitung Ihrer Lieblingsgerichte erleichtert. 
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Grundlagen & Vorbereitung 

 

Heißluftfritteuse richtig vorbereiten: Temperatur und Garzeit** 

Um die besten Ergebnisse mit deiner Ninja Dual Zone Heißluftfritteuse zu erzielen, ist 
es wichtig, die richtigen Temperaturen und Garzeiten für die jeweiligen Lebensmittel zu 
kennen. Da die Dual Zone Technologie es ermöglicht, verschiedene Gerichte 
gleichzeitig zuzubereiten, ist es besonders hilfreich, die individuellen Anforderungen 
der Zutaten im Auge zu behalten.  

 

1. Temperatur richtig wählen 

Die Ninja Dual Zone Heißluftfritteuse kann Lebensmittel in einem Temperaturbereich 
von etwa 40°C bis 240°C garen, was eine Vielzahl von Zubereitungsmöglichkeiten 
bietet, von schonendem Trocknen bis hin zu schnellem Braten. Generell gilt:  

 

- **Frittieren und Braten**: Für die meisten frittierten oder gebratenen Lebensmittel 
(z.B. Pommes, Chicken Wings oder Fischstäbchen) liegt die optimale Temperatur bei 
etwa 180°C bis 200°C. Diese Temperaturen sorgen für eine knusprige Textur, ohne 
dass die Speisen austrocknen. 

- **Backen und Rösten**: Beim Backen von Gebäck oder Rösten von Gemüse 
empfiehlt sich eine etwas niedrigere Temperatur von etwa 160°C bis 180°C. Dies hilft, 
eine gleichmäßige Bräunung zu erzielen, ohne die Zutaten zu verbrennen. 

- **Dehydrieren und Trocknen**: Einige Heißluftfritteusen wie die Ninja Dual Zone 
bieten auch eine Dehydrierfunktion, die sich für das Trocknen von Obst oder Gemüse 
eignet. Hier liegt die Temperatur in der Regel zwischen 40°C und 90°C. 
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**2. Garzeiten beachten** 

Die Garzeit variiert je nach Art der Lebensmittel, der Dicke der Stücke und der 
gewählten Temperatur. Hier einige grundlegende Richtlinien: 

 

- **Pommes frites (tiefgefroren)**: 180°C für etwa 18–20 Minuten 

- **Hähnchenflügel**: 190°C für 25–30 Minuten 

- **Fischfilets**: 200°C für 10–15 Minuten 

- **Gemüse (z.B. Brokkoli, Blumenkohl)**: 180°C für 12–15 Minuten 

- **Steak (medium)**: 200°C für 10–12 Minuten 

- **Blätterteiggebäck**: 170°C für 8–10 Minuten 

Achte darauf, die Lebensmittel nach der Hälfte der Garzeit zu wenden oder den Korb 
zu schütteln, um ein gleichmäßiges Ergebnis zu erzielen. 

3. Vorheizen nicht immer notwendig** 

Viele Heißluftfritteusen benötigen kein Vorheizen, und die Ninja Dual Zone ist hier 
keine Ausnahme. Allerdings kann es in manchen Fällen nützlich sein, das Gerät für 2–
3 Minuten vorzuheizen, um bei empfindlichen oder besonders dicken Lebensmitteln 
wie Steak oder Gebäck gleichmäßige Garergebnisse zu erzielen. Die Vorheizfunktion 
sorgt für eine sofortige Hitzeverteilung, was besonders beim schnellen Anbraten von 
Fleisch oder Fisch von Vorteil ist. 

 

  


