Cititi instructiunile de utilizare a aparatului Ninja“ incluse inainte de utilizare.
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Utilizarea friteuzei cu aer cald FlexDrawer Ninja® Foodi®
Utilizarea tehnologiei MegaZone

Utilizarea tehnologiei DualZone

Prepararea unei mese folosind tava de coacere

Retete

Pui

Pui fript si legume radacinoase
Pui vanatoresc cu cartofi mici

Carne

Fleica de porc cu varza cu soia si ghimbir
Pulpa de miel in stil grecesc cu legume
Fajitas cu friptura si fajitas cu legume
Kofta de miel si cartofi dulci condimentati
Carnati in aluat

Peste
Peste cu cartofi prajiti
Frigarui de somon cu ardei iute cu legume cu ghimbir si soia

Retete vegetariene
Tofu picant si legume verzi
Frittata cu cartofi, rosii uscate si ceapa verde

Gustari
Pateuri cu branza, cartofi si mazare si pateuri cu pui
Sandvisuri cu trei feluri de branza si chutney

Deserturi
Chec cu afine si lamaie
Prajitura blondie cu zmeura si ciocolata alba

Tabele de gatire
Air Fry

Max Crisp

Roast
Dehydrate

Utilizarea tehnologiei DualZone: SYNC
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UTILIZAREA FRITEUZEI CU AER CALD FOODI

FLEXDRAWER NINJA® FOODI®

MAX CRISP
(CONSISTENTA
CROCANTA MAXIMA)
[}

Potrivit pentru a gati can-
titati mai mici de alimente
congelate care ar putea
avea nevoie de o tempera-

7 PROGRAME DE GATIRE

AIR FRY
(Prajire cu aer cald)

FRIGERE
(ROAST)

Potrivit pentru alimente
proaspete precum aripioa-
rele de pui, precum si gus-
tarile congelate preferate

Potrivit pentru frigerea
legumelor si carnii

COACERE
(BAKE)

(]
Potrivit pentru a face
prajituri si alte deserturi la
cuptor

turd ridicata

REHEAT
(REINCALZIRE)

DEHYDRATE
(DESHIDRATARE)

PROVE
(DOSPIRE)

Functie potrivita
pentru chipsuri din
legume/fructe, precum
si pastrama

Creati un mediu in care
aluatul sa se odihneasca si
sa creasca.

Functie potrivita pentru a
reincalzi mancarea ramasa

PENTRU CELE MAI BUNE REZULTATE

PLACI DE GATIRE

Placile de gatire favorizeaza rumenirea uniforma.
Asigurati-va ca placile de gatire sunt introduse
in partea de jos a cosului inainte de a adauga
alimente, cu exceptia cazului in care reteta
precizeaza ca placile de gatire nu sunt necesare.

NOTA: Instalati placile de gatire cu marginile
curbate in exteriorul cosului

Recomandari pentru curatare:

Recomandam curatarea de fiecare data intre utilizari pentru a preveni acumularea de
resturi coapte.

Pentru o curatare rapida:

Scoateti placile de gatire si separatorul si spalati-le in chiuveta. Scurgeti sau stergeti
grasimea din cos. Umpleti cosul cu apa foarte fierbinte si o cantitate mica de lichid
de spalat vase. Folosind o perie de spalat, indepartati cu grija resturile de alimente.
Scurgeti apa in chiuveta si clatiti cu apa proaspata. Scurgeti si uscati.

Pentru o curatare completa:

Scoateti placile de gatire si separatorul. Spalati cu grija cosul si accesoriile in chiuveta
SAU puneti cosul si accesoriile in masina de spalat vase.

@ Mancare vegetariana

ninja.ro 3



Folosirea tehnologiei MEGAZONE

TRANSFORMATI MEGAZONE
IN DUAL ZONE

Gatiti Intr-un cos mare sau impartiti cosul in 2 zone de gatit independente

MEGAZONE VERSATILA

Doua zone
independente

O MegaZone

5,2 | fiecare 10,4 | in total

4  FRITEUZA CU AER CALD FOODI FLEXDRAWER NINJA®



Pentru a giti o reteta in cantitate mai mare, scoateti separatorul si folositi
intregul spatiu de gatit ca pe o friteuza traditionala cu aer cald.
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( ZONE1 MEGAZONE ZONE 2 J )
PASUL 1: Selectati MEGAZONE

* Puneti alimentele in cos.
* Rotiti selectorul pentru a selecta o functie
de gatit (de exemplu, AIR FRY).

PASUL 2: Fixati durata si temperatura

« Utilizati sagetile TEMP, din stanga
selectorului, pentru a fixa temperatura.

« Utilizati sagetile TIME, din dreapta
selectorului, pentru a fixa durata.

A A

+

v v
PASUL 3: incepeti s& gatiti

» Apasati pe START/STOP pentru
a incepe sa gatiti.

RECOMANDARE: Pentru a praji cu aer cald ingrediente proaspat
acoperite cu panada, utilizati tehnica adecvata de pregatire. Este
important sa acoperiti alimentele mai intai cu faina, apoi cu ou si
la final cu pesmet. Apasati ferm pesmetul pe ingredientele umede,
astfel incat pesmetul sa nu fie indepartat prin suflare de ventilator.

ninja.ro 5



Utilizarea tehnologiei DualZone

SYNC

Gatiti 2 feluri de méancare folosind 2 functii, temperaturi sau durate de gatire diferite?
Introduceti separatorul, programati fiecare zona si utilizati SYNC pentru ca gatirea sa se
termine in acelasi timp in ambele zone.

© C (B8B88:8888) °
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C ZONE1 MEGAZONE ZONE 2 D) /

PASUL 1: Programati Zona 1

* Introduceti separatorul in mijlocul cosului

* Puneti alimentele in cos.

« Aparatul trece implicit la Zona 1.

* Rotiti selectorul pentru a selecta o functie
de gatit (de exemplu, AIR FRY).

MAX cRisp = = Rewear
ARFRY = © DEHYDRATE
RoasT = = prove

PASUL 2: Fixati durata si temperatura

£
i

« Utilizati sagetile TEMP, din stanga
selectorului, pentru a fixa temperatura.
« Utilizati sagetile TIME, din dreapta

selectorului, pentru a fixa durata.
AN AN

PASUL 3: Programati Zona 2

<
+
<

* Selectati Zona 2.
* Rotiti selectorul pentru a selecta o functie de
gatit (de exemplu ROAST) si repetati Pasul 2.
S R .

BAKE =

PASUL 4: incepeti sa gatiti

* Selectati SYNC.
» Apasati pe START/STOP pentru a incepe sa gatiti.
e Zona in care timpul de gatire este mai scurt

va afisa mesajul HOLD (in agta&re).

=D +

NOTA: Timpul de gatire se va intrerupe
automat cand se deschide un cos. Introduceti
cosul la loc pentru a relua gatirea.

6 FRITEUZA CU AER CALD FOODI FLEXDRAWER NINJA®



MATCH

Gatiti acelasi fel de mancare in fiecare zona?
Introduceti separatorul, setati Zona 1 si utilizati MATCH pentru a duplica automat
setarile in Zona 2.
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PASUL 1: Programati Zona 1

* Introduceti separatorul in mijlocul cosului

* Puneti alimentele in cos.

* Aparatul trece implicit la Zona 1.

* Rotiti selectorul pentru a selecta o functie
de gatit (de exemplu, AIR FRY).

PASUL 2: Fixati d

urata si temperatura

« Utilizati sagetile TEMP, din stanga
selectorului, pentru a fixa temperatura.

« Utilizati sagetile TIME, din dreapta
selectorului, pentru a fixa durata.

AN N

+

v v
PASUL 3: incepeti s& gatiti

 Selectati MATCH.
» Apasati pe START/STOP pentru a incepe sa gatiti.

C=D + @

NOTA: Timpul de gatire se va intrerupe
automat cand se deschide cosul. Introduceti
cosul la loc pentru a relua gatirea.

ninja.ro 7



Prepararea unei mese
folosind tava de
coacere

Folosind functia de frigere si cateva din instructiunile de mai
jos, creati propriile capodopere in friteuza cu aer cald si cos
flexibil.

Alegeti carnea sau pestele Alege legumele

8 FRITEUZA CU AER CALD Foodi FlexDrawer
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Asezonare/Marinare

Amestecati ingredientele cu condimente sau marinade.

Instalati ambele placi de gatire, scoateti separatorul si
puneti ingredientele in cosul MegaZone.

Selectati MEGAZONE, selectati ROAST, fixati
temperatura la 190 °C si durata in functie de carne sau
peste.

10-15 minute pentru peste

15-20 minute pentru carne de porc, miel sau pentru
alimente vegetale

20-25 minute pentru carne de pui

ninja.ro



PROGRAM: FRIGERE | PREGATIRE: 15 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 55 MINUTE

CANTITATE: 4-6 PORTII

PENTRU PUI
Pui intreg de 1,6-2 kg

Sare si piper negru macinat, dupa
gust

¥ lamaie, taiata in sferturi
5 crengute de cimbru
5 crengute de rozmarin

O capatana de usturoi, taiata in
jumatate pe diagonala
1% linguri de ulei de masline

PENTRU LEGUME

600 g cartofi pentru salata, taiati
in jumatate pe lungime sau in
sferturi daca sunt mai mari

350 g morcovi mici, fara coaja,
taiati in jumatate pe lungime

350 g pastarnaci mari, fara coaja,
taiati in sferturi pe lungime

2 linguri de ulei

1lingurita de sare de mare
Cateva crengute de rozmarin,
rupte grosier

SOS

2 linguri de faina

300 g supa de pui si in plus daca
este nevoie

10 FRITEUZA CU AER CALD

Asezonati cavitatea puiului cu sare si piper,
apoi introduceti in cavitate lamaia, cimbrul,
rozmarinul, usturoiul. Ungeti puiul cu ulei si
asezonati-l cu sare si piper negru macinat,

dupa gust.

Intr-un castron mare, amestecati legumele
pregatite cu ulei, sare si crengutele de
rozmarin.

Introduceti ambele placi de gatire in cos.
Asezati puiul in centru si introduceti cosul in
aparat.

Selectati MEGAZONE, selectati ROAST, fixati
temperatura la 190 °C si durata la 55 minute.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe
gatirea.

Cu 18 minute inainte de final, deschideti cosul
si asezati legumele in jurul puiului.

Tnchideti cosul pentru a continua gatirea. Cu un
cleste din silicon, amestecati legumele de 2-3
ori in timpul gatirii.

Gatirea este completad cand temperatura

interna a puiului ajunge la 75 °C, masurata cu

un termometru pentru masurare instantanee.
Puneti puiul pe un fund si lasati-l sa se
odihneasca timp de 10 minute inainte de a-l taia.

Serviti puiul cu legumele radacinoase si sos.

RECOMANDARE: Pentru a face un sos,
puneti sucurile de pe fundul cosului intr-o
cratita mica impreuna cu faina. Cand
ajunge la fierbere, turnati incet supa de
pui si readuceti la fierbere. Adaugati sucuri
|asate de pui si fierbeti la foc mic timp de
4 minute.

Foodi FlexDrawer
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PUI VANATORESC CU
CARTOFI NOI MICI

PROGRAM: PRAJIRE CU AER CALD | PREGATIRE: 5 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 24
MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
4 bucati de piept de pui de 150 g 1 Tnveliti fiecare piept de pui in doua felii de
bacon.

8 bucati de bacon afumat h
2 Intr-un castron mediu, amestecati cartofii cu

ulei si asezonati cu sare si piper, dupa gust.
3 Introduceti separatorul si ambele placi de
gatire in cos. Asezati bucatile de piept de pui

750 g de cartofi noi mici, taiati in
jumatate daca sunt mari

1lingurita de ulei vegetal

Sare si piper negru macinat, dupa in Zona 1si cartofii in Zona 2, apoi introduceti
gust cosul in aparat.

100 g de branza cheddar rasa 4 Selectati Zona 1, selectati AIR FRY, fixati

4 linguri de sos barbecue temperatura la 200 °C si durata la 24 minute.

Selectati Zona 2, selectati AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la 22 minute.
Selectati SYNC. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe gatirea.

5 Cu 10 minute inainte de final, deschideti cosul
si puneti branza peste pui. Amestecati cartofii
cu ajutorul unui cleste cu capete acoperite
cu silicon si inchideti cosul pentru a continua
gatirea.

6 Gatirea este completa cand temperatura
interna a puiului ajunge la 75 °C, masurata cu
un termometru pentru masurare instantanee.
Serviti puiul stropit cu sos barbecue si cu
cartofii noi mici.

12 FRITEUZA CU AER CALD Foodi FlexDrawer



PROGRAM: PRAJIRE CU AER CALD S| FRIGERE | PREGATIRE: 10 MINUTE |
MARINARE: 2 ORE | DURATA DE GATIRE: 22 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

CARNE DE PORC

2 linguri de sos de soia
1lingura de ulei de susan

1 catel de usturoi, curatat, feliat

2,5 cm ghimbir proaspat, fara
coaja, feliat

Y lingurita de piper negru
macinat

4 x 125 g bucati de fleica de porc,
taiate fiecare in 3

SOS

50 g sos de stridii

1lingurita de miere

1lingura de sos de soia

1lingurita de otet de orez
1lingurita de ulei de susan

VARZA CU SOIA SI GHIMBIR
1varza medie creata de Milano,
fara cotor, in fasii de 2 cm
1lingura de ulei de susan

25 ml de sos de soia

1,5 cm ghimbir proaspat, fara
c0aja, tocat

Piper negru macinat, dupa gust

RECOMANDARE: Serviti cu
orez sau taitei si coriandru
proaspat

Intr-un castron mare, amestecati sosul de soia,
uleiul de susan, usturoiul, ghimbirul si piperul.
Puneti carnea de porc in castron, acoperiti-o
cu sos si marinati-o la frigider timp de 2 ore.
Intr-un castron mic, amestecati toate
ingredientele pentru sos si puneti-le deoparte.
Intr-un castron mare, amestecati toate
ingredientele pentru varza pana cand varza
este acoperita uniform.

Introduceti separatorul si ambele placi de gatire
in cos. Asezati carnea de porc in Zona 1si varza
in Zona 2, apoi introduceti cosul in aparat.
Selectati Zona 1, selectati AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la 22 minute.
Selectati Zona 2, selectati ROAST, fixati
temperatura la 200 °C si durata la 11 minute.
Selectati SYNC. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe gatirea.

Cu 11 minute inainte de final in Zona 1,
deschideti cosul si intoarceti carnea de porc,
inchideti cosul pentru a continua gatirea.

Cu 6 minute inainte de final in ambele zone,
deschideti cosul si ungeti carnea de porc cu
sosul preparat si amestecati varza. Inchideti
cosul pentru a continua gatirea.

La final, serviti carnea de porc cu varza alaturi.

ninja.ro
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PROGRAM: FRIGERE | PREGATIRE: 20 MINUTE | MARINARE: 30 MINUTE | DURATA
DE GATIRE: 1 ORA 10 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII

2 kg pulpa de miel

Sare si piper negru macinat, dupa
gust

2 linguri de oregano uscat, se
adauga separat

1 ceapa rosie mare, fara coaja, in
feliide 1cm

2 ardei rosii, in bucati de 2,5 cm
1 ardei galben, in bucati de 2,5 cm

1 vanata, taiata in sferturi pe
lungime si in bucati de 1cm

2 dovlecei, taiati in jumatate pe
lungime si in bucati de 1cm

2 linguri de ulei de masline

150 g branza feta, taiata in cuburi
delcm

Sucul de la %2 lamaie

14 FRITEUZA CU AER CALD

Asezonati carnea de miel peste tot cu sare,
piper si oregano. Lasati-o la marinat la
temperatura camerei timp de 30 minute.
Introduceti ambele placi de gatire in cos.
Asezati carnea de miel cu partea cu grasime in
jos si introduceti cosul in aparat.

Selectati MEGAZONE, selectati ROAST, fixati
temperatura la 190 °C si durata la 1 ora si 10
minute. Apasati pe START/STOP pentru a
incepe gatirea.

Cu 25 minute Tnainte de final, deschideti cosul
si intoarceti carnea de miel. inchideti cosul
pentru a continua gatirea.

Intr-un castron mare, adaugati ceapa,

ardeii, vanata, dovleceii, uleiul, 1 lingura de
oregano, sare si piper si amestecati pana se
omogenizeaza.

Cu 35 minute Tnainte de final, deschideti cosul
si puneti legumele in jurul carnii de miel.
Tnchideti cosul pentru a continua gatirea.

Pe tot parcursul ciclului de gatit, deschideti
cosul si amestecati legumele pentru a asigura o
gatire uniforma. Daca mielul se rumeneste prea
tare, acoperiti-I cu folie.

Gatirea este completa cand temperatura
interna a carnii de miel ajunge la 60 °C,
masurata cu un termometru pentru masurare
instantanee. Transferati carnea de miel pe un
fund si acoperiti-o lejer cu folie. Lasati-o sa
se odihneasca timp de 10 pana la 20 minute
inainte de a o taia in felii.

Adaugati feta si suc de lamaie la legume si
serviti cu felii de carne de miel si iaurt cu
menta, dupa cum doriti.

RECOMANDARE: Serviti cu sos de iaurt cu
menta, combinand 150 ml de iaurt grecesc
cu o mana de menta tocata si sare dupa
gust.

Foodi FlexDrawer
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PROGRAM: PRAJIRE CU AER CALD | PREGATIRE: 15 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 17 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII

1 Intr-un castron mare, addugati toate
ingredientele pentru marinada si amestecati
pana se omogenizeaza, apoi impartiti intre

MARINADA CONDIMENTATA
PENTRU FAJITAS

2 linguri de boia afumata doua castroane mari.
1lingura de coriandru méacinat 2 Intr-un castron, addugati feliile de carne,
1% linguri de chimen macinat jumatate din cantitatea de ceapa si cea de

ardei de ambele feluri. in al doilea castron
puneti ciupercile, ceapa si ardeii care au ramas.
Amestecati foarte bine pentru a va asigura

1 lingura de oregano uscat
4 lingura de ulei de masline

Sucul de la % limeta ca ingredientele din ambele castroane sunt

2 lingurite de sare de mare acoperite cu marinada.

Piper negru macinat, dupa gust 3 Introduceti separatorul si ambele placi de
gatire in cos. Puneti amestecul cu friptura

FAJITAS in Zona 1si amestecul cu ciuperci in Zona 2.

200 g antricot taiat in felii de % Introduceti cosul in aparat.

cm 4 Selectati Zona 1, selectati AIR FRY, fixati

2 cepe, fara coaja, in fasii de 1cm temperatura la 200 °C si fixati durata la 17

minute. Selectati MATCH. Apasati pe START/

2 ardei rosii, in fasiide 1cm . i
’ ’ STOP pentru a incepe gatirea.

2 ardei galbeni, in fasii de 1cm

' 5 Cu 10 minute inainte de final, deschideti cosul
si, folosind un cleste cu capete acoperite cu
silicon, amestecati ingredientele si inchideti

8 foi de tortilla, pentru servire cosul pentru a continua gatirea.

250 g de ciuperci Portobello,
feliate

6 Cand gatirea este completd, serviti fajitas in foi
de tortilla moi cu garniturile dorite.

RECOMANDARE: Serviti cu smantana
fermentata, putina limeta, ardei jalapefios
si coriandru verde.

16 FRITEUZA CU AER CALD Foodi FlexDrawer



PROGRAM: PRAJIRE CU AER CALD | PREGATIRE: 20 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 20 MINUTE

CANTITATE: 4 PORTII

400 g de carne de miel tocata

20 g de pesmet din paine proas-
pata, inmuiat pentru scurt timp in
apa rece si stors

1 ceapa verde, taiata fin
1 catel de usturoi, curatat, tocat

2 linguri de amestec de condi-
mente Baharat

1% linguri de coriandru, tocat marunt
1% linguri de patrunjel, tocat marunt

Sare si piper negru macinat, dupa
gust

700 g de cartofi dulci, fara coaja,
in bucati de 1,25 cm

2 linguri de ulei de masline
1lingurita de boia

Patrunjel si coriandru tocate gro-
sier in plus, pentru ornat

Spray pentru gatit

Paine pitta calda, pentru servire

Veti avea nevoie de patru frigarui
din lemn, cu lungimea de 20 cm,
tinute in prealabil in apa, pentru
aceasta reteta.

Intr-un castron mare, amestecati carnea de
miel tocata, pesmetul, ceapa verde, usturoiul,
condimentul Baharat, coriandrul, patrunjelul,
sarea si piperul. Adaugati sare de mare si piper
negru macinat, dupa gust Tmpértiti amestecul
in patru parti egale si modelati carnea uniform
pe fiecare frigaruie lasand 4 cm la fiecare
capat al frigaruii

Intr-un castron mare, amestecati cartofii dulci
cu ulei de masline, sare, piper si boia.
Introduceti separatorul si ambele placi de
gatire in cos. Pulverizati Zona 1 utilizand un
spray pentru gatit si introduceti frigaruile.
Puneti bucatile de cartofi dulci in Zona 2.
Introduceti cosul in aparat.

Selectati Zona 1, selectati AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la 12 minute.
Selectati Zona 2, selectati AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la 20 minute.
Selectati SYNC. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe gatirea.

Cu 10 minute inainte de final, deschideti cosul
si, cu un cleste cu capete acoperite cu silicon,
intoarceti frigaruile si amestecati cartofii.

La final, puneti coriandru peste carnea de miel
si cartofii dulci. Serviti fierbinte, cu paine pitta
calda.

RECOMANDARE: Serviti cu sos de iaurt cu
menta, combinand 150 ml de iaurt grecesc
cu 0 mana de menta tocata si sare dupa
gust.

ninja.ro
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CARNATI IN ALUAT

PROGRAM: FRIGERE | PREGATIRE: 10 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 18 MINUTE

CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

8 carnati de porc
1lingura de ulei vegetal
130 g de faina

Y lingurita de sare

2 oua mari, batute

180 ml lapte semi-degresat

18 FRITEUZA CU AER CALD

INSTRUCTIUNI

1

Puneti carnatii intr-un vas termorezistent de
20 cm x 25 cm si amestecati-i cu ulei.
Introduceti ambele placi de gatire in cos.
Introduceti vasul termorezistent si inchideti
cosul.

Selectati MEGAZONE, selectati ROAST, fixati
temperatura la 210 °C si durata la 18 minute.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe
gatirea.

Tntr-un castron mare, puneti faina si sarea.
Adaugati incet ouale batute si laptele pana se
formeaza un aluat omogen.

Cu 11 minute Tnainte de final, deschideti cosul,
intoarceti carnatii si turnati cu grija amestecul
de aluat in vasul termorezistent. Inchideti cosul
pentru a continua gatirea.

La final, scoateti vasul termorezistent. Lasati sa
se raceasca cateva minute inainte de servire.

RECOMANDARE: Utilizati carnati vegani
sau vegetali pentru o versiune fara carne.

RECOMANDARE: Serviti cu un sos la
alegere.

Foodi FlexDrawer



PROGRAM: PRAJIRE CU AER CALD S| FRIGERE | PREGATIRE: 40 MINUTE |
DURATA DE GATIRE: 24-26 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

CARTOFI PRAJITI

1 kg de cartofi pentru prajit,
curatati si taiati in bucati cu
grosimea de 1,5 cm

2 linguri de ulei de floarea
soarelui

Sare si piper negru macinat, dupa
gust

2 lingurite de gris (optional)

PESTE

2 felii de péaine veche, fara coaja,
rupte in bucati

1 catel de usturoi, curatat
Coaja de la 1lamaie
5 g patrunjel verde, frunze si tulpini

Sare si piper negru macinat, dupa
gust

4 x 120 g file de cod fara piele, de
2,5 cm, uscat prin tamponare

2 linguri de ulei de floarea soarelui
Spray pentru gatit

Sos tartar (optional)

Pireu de mazare (Optional)

GARNITURA (OPTIONAL)
Sferturi de lamaie

Patrunjel tocat

Puneti cartofii taiati intr-un castron mare,
acoperiti-i cu apa rece si lasati-i in apa timp
de 30 minute pentru a indeparta excesul

de amidon. Clatiti si uscati cartofii prin
tamponare.

Puneti cartofii din nou in castronul mare si
amestecati-i cu ulei, sare, piper si gris pana
cand sunt acoperiti uniform. Introduceti
separatorul si ambele placi de gatire in cos.
Puneti cartofii in Zona 1.

Intr-un robot de bucatérie, puneti painea,
usturoiul, coaja de lamaie, patrunjelul, sarea si
piperul si amestecati pana obtineti o textura
fina. Turnati amestecul intr-un castron putin
adanc.

Ungeti uniform fileurile cu ulei, apoi acoperiti-
le cu amestecul de pesmet. Pulverizati placa
de gatire din Zona 2 utilizdnd un spray pentru
gatit si introduceti fileurile. Introduceti cosul in
aparat.

Selectati Zona 1, selectati AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la 26 minute.
Selectati Zona 2, selectati ROAST, fixati
temperatura la 170 °C si durata la 14 minute.
Selectati SYNC. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe gatirea.

Folosind un cleste cu capete acoperite cu
silicon, amestecati cartofii de cateva ori pe
parcursul ciclului de gatit pentru a asigura o
gatire uniforma. Cu 2 minute inainte de final,
verificati daca s-au gatit.

La final, scoateti pestele si cartofii prajiti,
decorati cu sferturi de lamaie, patrunjel si
serviti cu sos tartar si pireu de mazare.
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PROGRAM: PRAJIRE CU AER CALD | PREGATIRE: 10 MINUTE | MARINARE: 1 ORA
DURATA DE GATIRE: 15 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

SOMON

2 linguri de sos de soia
1lingurita de miere

1lingura de sos Sriracha picant
%2 lingurita de ulei de susan

600 g fileuri de somon, in bucati
de 2,5cm

LEGUME

2,5 cm ghimbir, fara coaja, tocat

1 catel mic de usturoi, curatat,
tocat

1lingura de ulei de susan
2 linguri de sos de soia

1% lingurita de amestec chinezesc
de cinci condimente

800 g de legume amestecate,
fasole verde, broccoli si porumb,
in bucati de 3 cm

SOS

4 linguri de sos de soia

V2 lingura de otet de orez

2,5 cm ghimbir, fara coaja, tocat
1% lingurite de miere

1lingurita de sos sriracha

Veti avea nevoie de patru frigarui
din lemn, cu lungimea de 25 cm,
tinute in prealabil in apa, pentru
aceasta reteta.

20 FRITEUZA CU AER CALD

Intr-un castron mare, combinati sosul de soia,
mierea, sosul sriracha si uleiul de susan. Puneti
somonul in marinada si acoperiti-l uniform.
Puneti castronul la frigider si lasati somonul

la marinat timp de 1 ora. Dupa ce s-a marinat,
fmpartiti somonul in patru portii si introduceti-
le pe patru frigarui.

Intr-un castron mare, combinati ghimbirul,
usturoiul, uleiul de susan, sosul de soia si
amestecul chinezesc de cinci condimente.
Acoperiti legumele si lasati-le la marinat timp
de 10 minute.

Introduceti ambele placi de gatire in cos.
Puneti legumele in cos si asezati frigaruile
deasupra. Introduceti cosul in aparat.
Selectati MEGAZONE, selectati AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la 15 minute.
Apasati pe butonul START/STOP pentru a
incepe gatirea.

Cu 9 minute inainte de final, intoarceti somonul
si amestecati legumele. Inchideti cosul si
continuati gatirea.

Intr-un castron mic, amestecati toate
ingredientele pentru sos.

La final, serviti frigaruile de somon cu legume
si stropiti cu sos de soia cu ghimbir. Serviti cu
orez daca doriti.

Foodi FlexDrawer



ninja.ro 21



PROGRAM: PRAJIRE CU AER CALD SI FRIGERE | PREGATIRE: 10 MINUTE |
PRAJIRE CU AER CALD: 18 MINUTE | FRIGERE: 15 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

MARINADA DE GHIMBIR CU SOIA

2 linguri de tulpini de coriandru,
tocate marunt

3 linguri de sos de soia

2 linguri de ulei de masline

3 lingurite de miere

3 linguri de ulei de susan

3 linguri de otet de orez

1 catel de usturoi, curatat, tocat
2,5 cm ghimbir proaspat, fara coaja,
tocat

Sare si piper negru macinat, dupa
gust

LEGUME

250 g de broccoli, in inflorescente
de 2,5cm

150 g de mazare

250 g de fasole verde, taiate in
jumatate

TOFU

2 lingurite de faina de porumb

V2 lingurita de amestec chinezesc
de cinci condimente

Y lingurita de ardei cayenne
V2 lingurita de sare

600 g branza tofu tare, uscata prin
tamponare si taiata in cuburi cu
latura de 2 cm

22 FRITEUZA CU AER CALD

-

Intr-un castron mare, amestecati toate
ingredientele pentru marinada. Adaugati
legumele, amestecati-le pentru a se acoperi
uniform si lasati-le la marinat timp de 10
minute.

Intr-un castron mare, amestecati faina

de porumb, amestecul chinezesc de 5
condimente, ardeiul cayenne si sarea. Adaugati
branza tofu si amestecati pana este acoperita.

Introduceti separatorul si placile de gatire in
cos. Puneti branza tofu in Zona 1 si legumele
in Zona 2, pastrand marinada ramasa.
Introduceti cosul in aparat.

Selectati Zona 1, selectati AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la 18 minute.
Selectati Zona 2, selectati ROAST, fixati
temperatura la 200 °C si durata la 15 minute.
Selectati SYNC. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe gatirea.

Cu 7 minute Tnainte de final, deschideti
cosul si, cu un cleste cu capete acoperite cu
silicon, amestecati branza tofu si legumele.
Tnchideti cosul pentru a continua gatirea.

La final, puneti legumele intr-un castron,
acoperiti cu bucatile crocante de branza tofu
si stropiti cu restul de marinada cu ghimbir si
soia. Serviti imediat.
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FRITTATA CU CARTOFI, ROSII

0

USCATE SI1 CEAPA VERDE

PROGRAM: PRAJIRE CU AER CALD | PREGATIRE: 10 MINUTE |
DURATA DE GATIRE: 20 MINUTE | CANTITATE: 4-6 PORTII

INGREDIENTE

8 oua mari

60 ml de smantana pentru frisca

15 g de patrunjel verde, tocat fin

5 g ceapa de tuns, tocata marunt

1lingura de capere, scurse, tocate
marunt

40 g rosii uscate, scurse si tocate
marunt

4 cepe verzi, in felii subtiri

30 g branza cheddar, rasa
1lingurita de sare

V2 lingurita de piper negru macinat

350 g cartofi fierti, in felii de 1cm

INSTRUCTIUNI

1

Puneti hartie de copt intr-un vas
termorezistent de 20 cm x 25 cm.

Intr-un castron mare, bateti oudle cu smantana,
patrunjelul, ceapa de tuns, caperele, rosiile
uscate, ceapa verde, branza cheddar, sarea si
piperul pana se combina uniform.

Puneti cartofii intr-un strat uniform in vasul
pregatit si acoperiti intregul strat cu amestecul
cu oua.

Introduceti placile de gatire in cos. Puneti vasul
in cos, introduceti cosul in aparat.

Selectati MEGAZONE, selectati AIR FRY, fixati
temperatura la 180 °C si durata la 20 minute.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe
gatirea.

Cu 5 minute nainte de final, deschideti cosul si
acoperiti vasul cu folie. Inchideti cosul pentru a
continua gatirea.

La final, scoateti vasul de copt si puneti-l pe un
fund. Lasati sa se raceasca 5 minute inainte de
a taia. Serviti cu salata verde si paine crocanta.
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PATEURI CU BRANZA, CARTOFI Sl
MAZARE S| PATEURI CU PUI

PROGRAM: PRAJIRE CU AER CALD | PREGATIRE: 15 MINUTE | DURATA DE GATIRE:
20 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

2 x 320 g aluat de tarte gata
de utilizat

2 oua, batute

Spray pentru gatit, pentru
ungere

PATEURI CU BRANZA,
CARTOFI S| MAZARE

150 g de branza cu usturoi si
plante aromatice

1lingurita de suc de lamaie
V2 lingurita de sare
Piper negru macinat, dupa gust

50 g branza cheddar maturata,
rasa

200 g cartofi fierti, in cuburi
de2cm

2 cepe verzi, taiate in felii
70 g de mazare congelata,
dezghetata

PATEURI CU PUI

250 g de piept de pui fiert,
maruntit

2 linguri de stafide

2 lingurite medii de praf de curry
1lingura de coriandru verde, tocat
2 linguri de chutney de mango
1lingurita de suc de lamaie
1lingura de pasta korma

120 g smantana maturata

V2 lingurita de sare

Piper negru macinat, dupa
gust

24 FRITEUZA CU AER CALD

INSTRUCTIUNI

1

(7]

4

3]

[+ ]

Pentru a pregati pateurile cu branza, cartofi si
mazare, amestecati crema de branza cu sucul de
|amaie intr-un castron mare. Apoi adaugati celelalte
ingrediente si amestecati pana se omogenizeaza.

Pentru a pregati pateurile cu pui, puneti toate
ingredientele intr-un castron mare si amestecati
pana se combina uniform.

Intindeti foile de aluat de tarta si taiati-le in jumatate
pentru a obtine patru dreptunghiuri de 17 cm x 23
cm aproximativ. Ungeti marginile fiecarei foi cu ou.

Puneti jumatate din amestecul de cartofi cu

branza pe o parte a unei foi de aluat, Iasand o
margine de 2 cm. Tndoiti foaia peste umplutura si
apasati pe margini pentru a o sigila. Lucrand de jur
imprejur, uniti marginile prin apasare. Ungeti partea
superioara cu oua si perforati aluatul cu o furculita in
mai multe locuri pentru a permite aburului sa iasa.

Repetati pasul 4 cu amestecul de cartofi cu branza
ramas si cu amestecul de pui.

Introduceti separatorul si ambele placi de gatire in
cos. Pulverizati ulei pentru gatit pe placile de gatire.
Puneti cate 2 pateuri in fiecare zong, introduceti cosul
in aparat.

Selectati Zona 1, selectati AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la 20 minute.
Selectati MATCH si apasati pe START/STOP pentru
a incepe gatirea. Cu 5 minute inainte de final,
intoarceti pateurile pentru a se rumeni.

La final, pateurile vor fi aurii si crocante.
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SANDVISURI CU TREI FELURI DE
BRANZA S| CHUTNEY

PROGRAM: PRAJIRE CU AER CALD | PREGATIRE: 15 MINUTE | DURATA DE GATIRE:
10 MINUTE | CANTITATE: 4-6 SANDVISURI, IN FUNCTIE DE MARIMEA PAINII

INGREDIENTE
100 g branza gruyeére, rasa
100 g branza emmental, rasa

150 g branza cheddar maturata,
rasa

2 linguri de ceapa de tuns, tocat fin

Sare si piper negru macinat, dupa
gust

8 felii groase de paine cu maia
4 lingurite de unt fara sare, moale

2 lingurite de mustar de Dijon

4 linguri de chutney la alegere

INSTRUCTIUNI

1

Intr-un castron mediu, amestecati branzeturile,

ceapa de tuns, sarea si piperul.

Pentru a asambla sandvisurile, acoperiti fiecare
felie de paine cu unt, apoi puneti feliile cu
partea unsa unt in jos pe un fund. Acoperiti 4
felii de paine cu mustar si amestecul de branza
preparat. Intindeti chutneyul pe restul de 4
felii. Incheiati sandvisurile cu unt pe exterior.

Introduceti ambele placi de gatire in cos si
asezati pe ele toate sandvisurile. Introduceti
cosul in aparat.

Selectati MEGAZONE, selectati AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la 10 minute.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe
gatirea.

Cu 5 minute inainte de final, scoateti cosul din
aparat si, cu un cleste cu capete acoperite cu
silicon, intoarceti cu grij& sandvisurile. Inchideti
cosul pentru a continua gatirea.

La final, scoateti sandvisurile din cos si
savurati-le fierbinti.
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CHEC CU AFINE S| LAMAIE

0

PROGRAM: COACERE | PREGATIRE: 15 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 50 MINUTE

CANTITATE: 1 CHEC

INGREDIENTE

1lingurita de ulei de floarea soa-
relui, pentru ungere

200 g de faina cu agent de
crestere

1lingurita de praf de copt

% lingurita de sare de mare
Coaja de la 11amaie

2 lingurite de esenta de vanilie
125 g de zahar fin auriu

100 ml de ulei de floarea soarelui
100 ml iaurt natural

2 oua mari, batute

100 g afine

GLAZURA

Sucul de la 1lamaie

60 g de zahar pudra
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INSTRUCTIUNI

1

Ungeti cu ulei o tava de chec Ninja sau de 23
cm %X 12,5 cm sau tapetati-o cu hartie de copt.

Intr-un castron mare, cerneti impreuna faina,
praful de copt si sarea. Adaugati coaja de
lamaie, vanilia, zaharul, uleiul, iaurtul si ouale si
amestecati pana se omogenizeaza. Adaugati
cu grija afinele si transferati amestecul in tava
pregatita.

Introduceti ambele placi de gatire in aparat.
Puneti tava de chec inauntru si inchideti cosul.

Selectati MEGAZONE, selectati BAKE, fixati
temperatura la 160 °C si durata la 50 minute.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe
gatirea.

Cu 20 minute Tnainte de final, deschideti cosul
si acoperiti tava cu folie pentru a nu se arde.
Inchideti cosul pentru a continua gétirea.

Tntr-un castron mic, amestecati ingredientele
pentru glazura pana cand zaharul se dizolva.

Checul este copt cand o scobitoare de lemn
introdusa in centru iese curata.

Dupa ce s-a copt, faceti gauri in chec cu o
scobitoare si turnati glazura deasupra. Lasati
sa se raceasca in tava inainte de servire.

RECOMANDARE: Folositi manusi pentru a
scoate tava de chec.
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PRAJITURA BLONDIE CU v
ZMEURA Si CIOCOLATA ALBA

PROGRAM: COACERE | PREGATIRE: 10 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 23-24 MINUTE

CANTITATE: 8-10 PORTII

INGREDIENTE

170 g de unt sarat, topit plus
1lingura pentru ungere

200 g de zahar moale brun
deschis

2 oua medii

1% lingurite de esenta de
vanilie

200 g de faina

V2 lingurita de sare

150 g de bucatele de
ciocolata alba

70 g zmeura proaspata sau
congelata

INSTRUCTIUNI

Ungeti si tapetati cu hartie de copt un vas
termorezistent sau o tava cu dimensiunile 20 cm
x 25 cm si inaltime mica.

Tntr-un castron mare, amestecati untul topit,
zaharul, ouale si vanilia impreuna pana obtineti
o compozitie fina. Adaugati faina si sarea si
omogenizati. Incorporati bucatelele de ciocolatd
alba si zmeura. Apoi puneti aluatul in vasul
pregatit.

Introduceti ambele placi de gatire in cos si
asezati vasul in cos.

Selectati MEGAZONE, selectati BAKE, fixati
temperatura la 160 °C si durata la 24-25 minute.
Apésati pe START/STOP pentru a incepe gatirea.
Continuati sa gatiti inca 2 minute pentru o
prajitura blondie mai putin moale.

La final, scoateti prajitura cu grija si lasati-o sa
se raceasca inainte de a o taia in 8-10 bucati.
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Tabel de gatire - Air Fry

INGREDIENT

CANTITATE

PREGATIRE

LEGUME PROASPETE

Sparanghel 400 g Intreg, tulpinile taiate
Sfecla 6 bucati mici sau 4 bucati mari (aproximativ 1 kg) Bucata intreaga
Ardei gras 4 (600 g9) Bucata intreaga
Broccoli 400 g Inflorescente de 2,5 cm
Varza de Bruxelles 640 g In jumétate, f&ra tulpina
Dovleac placintar 500-750 g Tn bucati de 2,5 cm
Morcov 500 g Fara coaja, bucati de 1,5 cm
Conopida 600 g Inflorescente de 2,5 cm
Telina 600 g Fara coaja, in cuburi de 1,5 ci
Porumb intreg 4 bucati Bucati intregi, fara panusi, ce
Dovlecel 500 g Taiat in sferturi pe lungime s
cm
Fasole verde fina 400 g Curatata
Varza kale (pentru chipsuri) 2259 Rupta in bucati, fara tulpini
Ciuperci 3009 Sterse, taiate in sferturi
Ciuperci Portobello 250 g Intregi, unse cu ulei
Pastarnac 500 g Fara coaja, in bucati cu lungime
1 kg in sferturi de 2,5 cm
500 g Cartofi pai tdiati de mana*, s
Cartofi albi pentru prajit 500 g Cartofi pai taiati de mana*, g
500 g Tn bucati de dimensiuni egals
4 bucati intregi (185-250 g fiecare) Strapunsi cu furculita de 3 ol
1 kg n bucati de 2,5 cm

Cartofi, dulci

4 bucati intregi (185-250 g fiecare)

Strapunsi cu furculita de 3 o

Nap

500 g

Fara coaja, in cuburi de 1,5 ci

CARNE PROASPATA DE PASARE

Piept de pui

4 (600 g)

Fara

Pulpe superioare de pui

6 pulpe superioare (125-150 g fiecare/750-900 g)
6-8 pulpe superioare (100 g fiecare/600-800 g)

Cu os/cu piele

Fara os/fara piele

Aripioare de pui

1kg

Fara

Piept de rata

2 (400 9)

Crestati pielea, gatiti pieptul
jos, intoarceti la jumatatea tir

PESTE S| FRUCTE DE MARE PROASPETE

Fileuri de cod 4 (480 g9) Fara
Chiftele cu carne de peste 2 (145 g fiecare) Fara
Creveti 16, de marime jumbo (165 g) Fara
Fileuri de somon 4 (520 9) Fara
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Utilizati aceste durate de gatire pentru a va ghida si adaptati-le in
functie de preferintele dvs.

TEMPERA-  RivinSmeon -
ULEI ADAUGAT TURA ToreosuL T AV IN
o
2 Iingurit,e 200 °C 6-8 minute Cand gétiti in
Fara 200 °C 40-60 minute intregul cos
Fara 200 °C 15-16 minute (MegaZone), dublati
1lingurs 200 °C 1 minute cantitatesuuy
- . - alimente mentinand
2 lingura 200 °C 13-15 minute s -
aceeasi durata de
1lingura 200 °C 16-18 minute gitire.
1lingura 200 °C 14-16 minute
2 lingura 200 °C 13-15 minute
M, 2 linguri de ulei 1lingura 200 °C 14-16 minute
pete taiate 1lingura 200 °C 15-18 minute Pentru cele mai

bune rezultate,
1lingura 200 °C 8-10 minute amestecati
alimentele des cu

 apoi in bucati de 2,5

1lingura 200 °C 8-10 minute an clegte cu capete
Fara 150 °C 9 minute acopetrite cu silicon.
1lingura 200 °C 10 minute
1lingura 180 °C 9-10 minute
a de 1,5 cm, 1lingura de ulei 1lingura 200 °C 12-14 minute
1lingura 200 °C 22-26 minute
ubtiri 1/2-3 linguri, ulei vegetal 200 °C 16-18 minute
rosi 1/2-3 linguri, ulei vegetal 200 °C 18-20 minute
> 2 linguri, ulei vegetal 200 °C 15-20 minute
i 1lingura 180 °C 43-48 minute
1lingura 200 °C 20 minute Va recomandam sa
_ _ , ) verificati frecvent
1l 1lingura 180 °C 32-40 minute alimentele si'salle
M, 2 linguri de ulei 1lingura 200 °C 15-17 minute amestecagi pentru
. ) ) dorite.
Ungeti cu ulei 200 °C 18-20 minute .
Ungeti cu ulei 200 °C 19-22 minute NOTA. .df-lca = .Se
’ specifica altfel in
Ungeti cu ulei 200 °C 15-16 minute coloana Pregétire’
Ungeti cu ulei 200 °C 30-32 minute amestecati des.
cu paftea el plelen il Ungeti cu ulei 200 °C 18-22 minute
npului >
. . . *Dupa ce taiati cartofii, tineti
Unget' cu ulei 200 °C 8-10 minute bucétile taiate in apa rece timp
< s ° . de cel putin 30 minute pentru
Fara 180 °C 17-18 minute aindeparta amidonul in exces.
q = - Uscati cartofii prin tamponare.
1lingurd 200°C 4 minute Cu cat sunt mai uscati, cu atat
Ungeti cu ulei 210 °C 12-14 minute rezultatele sunt mai bune.
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Tabel de gatire - Air Fry continuare

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE
CARNE DE VITA PROASPATA

Burgeri 4 (115 g fiecare) 2,5 cm grosime

Fripturi* 2 (230 g fiecare) Bucata intreaga
CARNE DE PORC PROASPATA

Bacon 4 bucati de bacon Fara

Suncé afumata 1(225 9) Taiati soriciul la 2 cm, intoarceti dupa 5 min
2 cu os (250 g fiecare) Fara

Cotlete de porc 4, fara os (100 g) Fara

2 fileuri de porc (350-500 g fiecare) Fara

Carnati 8 (410 9) Fara

16 (820 g) Fara
CARNE DE MIEL PROASPATA

Cotlete de miel 4 (340 9) Fara

Pulpa de miel 3 (300 9) Fara

ALIMENTE CONGELATE

Fileuri de peste pane 4 (440 9) Intoarceti la jumatatea duratei
Ciuperci cu usturoi pane 3009 Fara

Gujoane de pui 15 (270 9) Fara

Pui Kiev 4 (500 9) Fara

Nuggets de pui 24 (400 9) Fara

Fileuri de peste in aluat 4 (440 9) Intoarceti la jumatatea duratei
Batoane de peste 10 (280 9) Fara

Chiftelute plate din cartofi rasi 7 (390 9) Un singur strat

Crochete de cartofi 550 g Fara

Creveti in aluat tempura 8 (140 9) Intoarceti la jumatatea duratei
Cartofi fripti 700 g Fara

Langustine in pesmet 280 g Fara

Burgeri vegani 4 (265 9) Un singur strat

Nuggets vegane 14 (320 9) Un singur strat

Carnati vegetarieni 6 (270 9) Fara

Budinca Yorkshire 8 (150 9) Fara

* Daca preferati o friptura in sange, selectati durata minima; daca preferati o friptura bine facuta, selectati durata maxima.
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Utilizati aceste durate de gatire pentru a va ghida si adaptati-le in
functie de preferintele dvs.

TR O ARt A0
ULEI ADAUGAT TURA iN TOT cOosUL

MEGAZONE

Fara 190 °C 12-14 minute

Cand gatiti in

Ungeti cu ulei 200 °C 7-10 minute intregul cos

(MegaZone), dublati
cantitatea de

Fara 210 °C 6 minute . = A
alimente mentinand
ute Ungeti cu ulei 190 °C 10-12 minute aceeasi durata de
Ungeti cu ulei 200 °C 12-13 minute gatire.
Ungeti cu ulei 200 °C 10-12 minute
Ungeti cu ulei 190 °C 22-27 minute
Fara 200 °C 13-15 minute Pentru cele mai
Fars 200 °C 13-15 minute bune rezultate,
I st
alimentele des cu
Ungeti cu ulei 180 °C 1-12 minute un cleste cu capete

Ungeti cu ulei 180 °C 12-13 minute acoperite cu silicon.

Fara 200 °C 13-15 minute

Fara 190 °C 10-12 minute

Fara 190 °C 9-10 minute

Fara 180 °C 20-22 minute

Fara 200 °C 10-12 minute

Fara 180 °C 18 minute

Fara 200 °C 9-10 minute \CIEEUE TR

verificati frecvent

Fara 200 °C 15 minute alimentele si s& le

Fars 190 °C 18-19 minute amestecati pentru
. S X a obtine rezultatele

Fara 190 °C 8-9 minute dorite.

Fara 190 °C 20 minute NOTA: daca nu se

Fara 200 °C 9-10 minute specifica altfel in

loana Pregatir
Fara 200 °C 11 minute KB A i
amestecati des.

Fara 200 °C 8 minute

Fara 190 °C 9-10 minute

Fara 180 °C 3-4 minute

NOTA: Alimentele pe care le
cautati nu sunt in tabelul de gatire?
Reduceti durata de gatire indicata
pe ambalaj cu 25%. Pentru cele mai
bune rezultate, verificati alimentele
des si cresteti durata de gatire
daca este necesar.
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Tabel de gatire - Air Fry continuare

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE

Cartofi pai de casa, 1 cm grosime 500 ¢ Tineti-i in apa timp de 30 minute, uscati-i prin
Cartofi pai de casa, 2 cm grosime 500 g Tineti-i in apa timp de 30 minute, uscati-i prin
Cartofi pai grosi congelati pentru gétire la cuptor 500 ¢ Fara

Cartofi pai ondulati congelati 500 g Fara

Inele de cartofi congelate 700 g Fara

Cartofi pai congelati 500 g Fara

Cartofi pai foarte grosi congelati 700 g Fara

Cartofi taiati in sferturi congelati 650 g Fara

Cartofi pai cu coaja congelati 500 ¢ Fara

Cartofi pai taiati drept congelati 500 g Fara

Cartofi dulci pai congelati 500 ¢ Fara

Cartofi pai tdiati de mana Cartofi pai grosi Cartofi pai ondulati Cartofi pai

Tabel de gatire - Max Crisp, ideal pentru
alimente congelate

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE
Inele de ceapa in aluat 30049 Fara
Crochete de pui 400 g Fara
Aripioare de pui 1kg Fara
Nuggets de pui 400 g Fara
Gujoane de peste 2759 Fara
Cartofi pai 500 g Fara
Batoane de mozzarella 180 g Fara
Bucatele de pui in crusta crocanta 500 g Fara
Crochete de cartofi 500 ¢ Fara
Gofre de cartofi 550 g Fara

l NOTA Nu este disponibild sau necesara reglarea temperaturii atunci cand utilizati functia Max Crisp. ‘

l NOTA Functie potrivita pentru a gati cantitati mai mici de alimente congelate care ar putea avea nevoie de o temperatura ridicata. ‘
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Utilizati aceste durate de gatire pentru a va ghida si adaptati-le in
functie de preferintele dvs.

DURATA DE GATIRE INTR-UN

ULEI ADAUGAT TEMPERATURA SINGUR COMPARTIMENT SAU iN
TOT CosuL
=l MEGAZONE
‘tamponare 1-2 linguri de ulei 200 °C 16-18 minute ) e
Cand gatiti in
‘tamponare 1-2 linguri de ulei 200 °C 18-20 minute

intregul cos
Fara 200 °C 20 minute (MegaZone), dublati
cantitatea de

Fara 210 °C 18-20 minute ) L.

- alimente mentinand
Fara 210 °C 18-20 minute aceea§i durati de
Fara 180 °C 20-22 minute gatire.
Fara 210 °C 22 minute
Fara 190 °C 20 minute
Fara 200 °C 18-20 minute Pentru cele mai
Fara 200 °C 18 minute bune rezultate,
Fara 180 °C 22-24 minute amestecati

alimentele des cu
un cleste cu capete
acoperite cu silicon.

Cartofi taiati in sferturi Cartofi dulci pai

Utilizati aceste durate de gatire pentru a va ghida si adaptati-le in functie de
preferintele dvs.

DURATA DE GATIRE INTR-UN SINGUR
COMPARTIMENT SAU iN TOT COSUL . g g
B Va recomandam sa
N eriiatifrecvent
Fars 10 minute alimentele si sa le

amestecati pentru

ULEI ADAUGAT

Fara LRIRINots a obtine rezultatele
Fara 30 minute dorite.
Fara 9-10 minute NOTA: daca nu se
Fara 10 mi specifica altfel in

ard minute coloana Pregatire,
Fara 14-16 minute amestecati des.
Fara 7-8 minute
Féra 12 minute NOTA: In cazul in care

. gatiti cantitati mai mici de

Fara 12 minute

alimente, utilizati temperatura
. recomandatd, dar reduceti
Fara 14-16 minute durata. Pentru cele mai bune
rezultate, verificati alimentele
si amestecati-le des pana cand
obtineti rezultatul dorit.
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Tabel pentru frigere - Roast

INGREDIENT

CANTITATE

PREGATIRE ULEI ADAUGAT

CARNE PROASPATA

Legati-I cu sfoara daca doriti,

Pui, intreg 22kg intoarceti-l la jumatatea duratei Ungeti cu ulei
Carne de vita, capac, vrabioara 14 k Fara, intoarceti la jumatatea Vs e vl
legata cu sfoara /K9 duratei, protejati cu folie get

Spata de porc, fara os Tkg Zi:z,tleriwtoarcetl la jumatatea Crestati grasimea
Spata de porc legata cu sfoara 2,3 kg Zi:;'e?toamet' & [z Ungeti cu ulei
Pulpa intreaga de miel 2 kg Fara, intoarceti la jumatatea Ungeti cu ulei

duratei

Tabel pentru deshidratare - Dehydrate

INGREDIENTE

PREGATIRE

FRUCTE $I LEGUME PROASPETE

Mere Fara miez, taiate in felii de 3 mm, clatite cu apa cu lamaie, uscate prin tar
Sparanghel Bucati de 2,5 cm, blansate

Banane Fara coaja, taiate in felii de 3 mm

Sfecla Fara coaja, in felii de 3 mm

Vinete Fara coaja, taiate in felii de 3 mm, blansate

Plante aromatice proaspete

Spalate, uscate prin tamponare, fara tulpini

Ghimbir radacina

in felii de 3 mm

Mango Fara coaja, in felii de 3 mm, fara sdmbure
Ciuperci Curatate cu o perie moale (nu se spala)
Ananas Fara coaja, fara miez, in felii de 3 mm - 1,25 cm
Capsuni Taiate In jumatati sau in felii de 1,25 cm

Rosii in felii de 3 mm

CARNE PROASPATA, PASARE, PESTE

Pastrama de vita, pui, curcan

in felii de 6 mm, marinata peste noapte

Pastrama de somon

Tn felii de 6 mm, marinata peste noapte
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TEMPERATURA DURATA DE GATIRE IN TOT

COSUL
I M
190 °C 40-45 minute Cand gatiti in m_tregu_l cos
(MegaZone), dublati cantitatea de
. . alimente mentinand aceeasi durata
160 °C 55 minute (mediu) > | :
de gatire.
190 °C 50 minute V§ recomanc:lérvn sa verificati frecvent
alimentele si sa le amestecati pentru
. a obtine rezultatele dorite.
180 °C 1 ord 30 minute i !
NOTA: daca nu se specifica altfel in
190 °C 10ra 10 minute (bine facuts) coloana Pregatire, amestecati des.
TEMPERATURA DURATA DESHIDRATARE
nponare 60 °C 7-8 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 8-10 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 4 ore
60 °C 6 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 6-8 ore

70 °C 5-7 ore

70 °C 3-5ore
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Acum puteti gati doua alimente diferite cu doua durate de gatire diferite, iar gatirea lor se
va finaliza in acelasi timp. Trebuie doar sa programati fiecare zona si sa lasati functia SYNC
sa faca restul.

ALEGETI DOUA ALIMENTE ADAUGATI O RETETA PENTRU FIECARE ZONA

Chiftele cu carne de peste 4 chiftele cu carne de peste (145 g fiecare)

Rosii fripte cu otet balsamic 500 g de rosii cherry

Cotlete de porc cu miere si salvie 2-3 cotlete de porc dezosate (120 g fiecare)

Cartofi in stil cajun 4 cartofi medii, taiati cubulete (800 g)
Sparanghel cu lamaie 400 g bucati intregi
Somon glasat cu miso 4 fileuri de somon (120 g fiecare)

Varza de Bruxelles cu miere si

& 500 g varza de Bruxelles, in jumatati
alune de padure

Pulpe de pui Buffalo 6 pulpe de pui dezosate, fara piele (110-140 g fiecare)
Burger vegetal 4 burgeri (125 g fiecare) din carne tocata vegetala
Conopida mediteraneeana 600 g de conopida, in inflorescente de 2,5 cm
Cartofi pai congelati 500 g

Porumb intreg 4

NOTA: Pentru cele mai bune rezultate, incepeti s& verificati daca alimentele sunt
gatite cu 2 minute inainte de scurgerea timpului de gatire.

Opriti gatirea in orice moment daca s-a atins consistenta crocanta dorita, dar
asigurati-va ca toate alimentele au atins o temperatura sigura pentru servire.
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Amestecati des.

NOTA: Pentru toate retetele din acest tabel, asezonati cu sare si piper dupa gust.

Fara

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

SETATI AMBELE ZONE
SI UTILIZATI SYNC

200°C | 12-15 minute

60 ml otet balsamic
1lingura ulei vegetal

Frigere (Roast)

200°C | 10-15 minute

1lingura ulei vegetal
1 lingura miere, /2 lingurita de salvie uscata

Frigere (Roast)

200°C | 15-17 minute

2 linguri ulei vegetal
2 linguri condimente cajun

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

200°C | 30 minute

Ungeti cu unt topit si
1lingurita de suc de lamaie

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

200°C | 6-8 minute

2 linguri de pasta miso, 1lingurita de ulei
vegetal
Frecati somonul cu acest amestec

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

200°C | 12-14 minute

2 linguri ulei vegetal, 60 ml miere,
60 g alune de padure tocate

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

200°C | 13-15 minute

150 ml sos buffalo, amestecat cu carnea de
pui

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

200°C | 20-22 minute

4 lingurite de sos barbecue

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

190°C | 12 minute

120 ml de tahini,
4 linguri de ulei vegetal

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

200°C | 13-15 minute

Asezonati dupa gust

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

180°C | 20 minute

Ungeti cu unt topit

Frigere (Roast)

180°C | 15-17 minute
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