incluse inainte de utilizare.

Retete delicioase si tabele pentru
posibilitati nelimitate
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Fuziunea intre gatirea
sub presiune si obtinerea

unei consistente crocante

Sunteti pe punctul de a descoperi un mod de a gati inedit. Tehnologia

TenderCrisp™ va permite sa profitati de rapiditatea gatirii sub
presiune pentru a gati imediat ingredientele, dupa care capacul
revolutionar pentru consistenta crocanta ofera meselor dvs. un finisaj
crocant, auriu la care alte oale sub presiune doar viseaza.




Capac pentru gatire

caPaC pentfu gattre/ S SUbgresiune
sub presiune (===

Acest capac transforma aparatul Foodi® in oala
suprema de gatire sub presiune. Transforma
ingrediente cu textura foarte tare in mancaruri
fragede, suculente si aromate intr-o clipa.

)
-
:

e
00708

PRESSURE COOK

(GATIRE SUB PRESIUNE) STEAM (GATIRE CU ABUR)

Aburul infuzeaza umiditate, fixeaza
aromele si mentine textura alimentelor.

Aburul sub presiune infuzeaza umiditate
in ingrediente si le gateste rapid din
interior spre exterior.

URT

(GATIRE LENTA/IAURT) SEAR/SAUTE (Rumenlre/sotare)
Gatiti la temperatura mica si lent pentru a
crea sosurile si tocanele preferate.

Creati iaurt de casa fara ingrediente
artificiale sau indulcitori.

Cinci setari de temperatura va permit
sa creati aroma prin rumenire, sotare,
fierbere la foc mic si multe altele.

Capac pentru

Capac
pentru
consistenta

consistentd crocantd ' weeens

Incepeti sau terminati retetele utilizand acest capac
pentru a permite aerului foarte fierbinte sa circule rapid
in jurul alimentelor si a le carameliza si face crocante,

dandu-le nuanta aurie perfecta

AIR CRISP (Prajire fara ulei)

Doriti sa obtineti o textura crocanta si
aurie fara a utiliza prea multa grasime si
ulei? Alegeti functia de prajire fara ulei -
Air Crisp.

GRATINARE

Adaugati o nota finala fixand aroma
alimentelor, rumenindu-le si facandu-le
crocante.

BAKE/ROAST (Coacere/frigere)
Nu pierde timpul asteptand ca cuptorul
sa se preincdlzeasca. Preparati tocanele si

legumele fripte preferate in mult mai putin
timp.

DEHYDRATE (DESHIDRATARE)

indepértai,:i umiditatea din fructele,
legumele si carnea preferate pentru a crea
chipsuri delicioase de casa si pastrama.




Faceti cunostinta cu cel mai versatil accesoriu Ninja® Foodi®,

Gratar reversibil cu 2 niveluri

Cum ati putea gati de pana la 2 ori mai multa carne si peste’

1.

Puneti o = : Dupa cel putin 5

Cum puteti gati mese complete mai mari si mai bune

Gatiti o cantitate mai mare de carne sau peste, cereale si legume preferate
in acelasi timp pentru a crea mancaruri aromate, cu mai multe texturi, intr-o
singura oala.

Prajiti carnea
sau pestele la
nivelul superior.

jumatate din
cantitatea

de carne sau
peste pe stratul
inferior.

Deshidratati de doua ori mai mult

minute,’

puneti restul
de carne sau
peste pe stratul
superior.

Puneti ingredientele pe stratul superior si cel inferior pentru a dubla cantitatea
de pastrama, fructe sau legume uscate preferate.

*Comparativ cu gratarul reversibil original, comercializat cu oalele sub presiune Ninja Foodi din seria OP300.

tPoate dura 5-15 minute, in functie de reteta.

Puneti orezul
si cerealele
sub gratar.

Frigeti legumele
la nivelul
inferior.

Cel mai bun aliat pentru planificarea petrecerilor

Faceti-va fericiti toti invitatii la urmatoarea petrecere. Creati 2 straturi de
chipsuri pentru a le servi cu un sos bogat si cremos care se gateste pe

fundul oalei.




Arta
TenderCrisp"

incepe;i cu gatirea sub presiune. Terminati cu metoda de prajire la
alegere. Asa obtineti rezultatele TenderCrisp™.

Avantajul? Metoda TenderCrisp™ este foarte flexibila.

Puteti incepe cu ingrediente care sunt congelate sau proaspete.
Puteti gati pui, legume sau peste. Puteti sa gatiti sosurile sau tocanele
preferate, de asemenea. lar cu functia TenderCrisp™ veti termina
intotdeauna cu o nota crocanta delicioasa.

Capac pentru gatire
sub presiune

, Capac pentru
'- -, consistenta
- crocantd

TenderCrisp™ Alimente congelate
gatite pana devin crocante

)f‘%/«
Mese complete
TenderCrisp™

N

Friptu‘ri.
TenderCrisp™

TenderCri‘spTM Mese delicioase
gatite intr-o singura oala

.




TenderCr

Pui fript cu plante aromatice

PREGATIRE: 10 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 66 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII
APROXIMATIV ACUMULAREA DE PRESIUNE: 26 MINUTE | GATIRE SUB PRESIUNE: 40 MINUTE |

ELIBERAREA PRESIUNII: 1 MINUT | AIR CRISP: 15 MINUTE

INGREDIENTE
1 pui intreg proaspat
(2,25 kg-2,5 kg) negru

Sucul de la 2 lamai
(60 ml suc de lamaie)

250 ml de apa fierbinte
60 ml de miere

1lingura plus 1lingurita de sare de
mare, se adauga separat

INSTRUCTIUNI

2 g
Scoateti maruntaiele Intr-un castron mic,

daca sunt prezente in amestecati sucul de
cavitatea puiului. Clatiti lamaie, apa fierbinte,

Puneti puiul in cosul
Cook & Crisp™ si
introduceti cosul in

puiul si legati pulpele mierea si 2 linguri de oala.
impreuna cu sfoara de sare. Turnati amestecul
gatit. in oala. Puneti boabele

intregi de piper, cimbrul
si usturoiul in oala.

RECOMANDARE Utilizati spray pentru gatire in loc de ulei pentru a acoperi uniform
bucati mari de carne sau peste in cosul Cook & Crisp.

10 TenderCrisp™

5 crengute de cimbru verde
5 catei de usturoi, fara coaja, zdrobiti
1lingura de ulei vegetal

1lingura de boabe intregi de piper

2 lingurite de piper negru macinat

Puneti capacul pentru
gatire sub presiune,
asigurandu-va ca
supapa de eliberare a
presiunii este n pozitia
SEAL (inchidere).
Selectati PRESSURE
(Presiune) si fixati la
HI (Nivel Tnalt). Fixati
durata la 40 minute.
Selectati START/STOP
pentru a incepe.

La finalul gatirii sub
presiune, eliberati rapid
presiunea punand
supapa de eliberare a
presiunii in pozitia VENT
(Deschidere). Scoateti
cu grija capacul cand
aparatul a terminat de
eliberat presiunea.

*Ustensilele Ninja se comercializeaza separat pe ninja.ro.

Ungeti puiul cu ulei sau
utilizati un spray pentru
gatit. Condimentati cu

Inchideti capacul pentru
consistenta crocanta.
Selectati AIR CRISP,
fixati temperatura la
200 °C si durata la

15 minute. Selectati
START/STOP pentru

a incepe. Gatiti pana
obtineti consistenta
crocanta dorita.

Gatirea este completa
cand temperatura
interna atinge 75 °C.
Scoateti puiul din cos
cu ajutorul a 2 furculite
mari de servire (sau
ustensilele Ninja pentru
ridicarea fripturii*).
Lasati sa se odihneasca
10 minute inainte de
servire.

ntrebari? ninja.ro



TenderCris
Macaroane cu branza la cuptor

PREGATIRE: 10 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 38 MINUTE | CANTITATE: 6-8 PORTII
APROXIMATIV ACUMULAREA DE PRESIUNE: 15 MINUTE | GATIRE SUB PRESIUNE: O MINUTE |
ELIBERAREA PRESIUNII: 14 MINUTE | ELIBERARE RAPIDA: 2 MINUTE | AIR CRISP: 7 MINUTE

INGREDIENTE

17/2linguri de piper negru macinat
12 linguri de praf de ceapa

2 linguri de bicarbonat de sodiu
240 ml de suc de lamaie

2 | de apa 1/2 linguri de praf de usturoi
700 g de macaroane 12 linguri de praf de mustar
480 ml de smantéana pentru frisca 200 g de pesmet panko -
880 g de branza cheddar rasa 230 g unt, topit
3 linguri de sare de mare
INSTRUC'!'IUNI

R4
Puneti bicarbonatul de
sodiu si sucul de lamaie
in oala. Amestecati pana
se dizolva si nu mai
scoate bule. Adaugati
apa si macaroanele si
amestecati pentru a se
incorpora.

TenderCrisp™

Puneti capacul pentru
gatire sub presiune,
asigurandu-va ca
supapa de eliberare a
presiunii este In pozitia
SEAL (inchidere).
Selectati PRESSURE
(Presiune) si fixati la
LO (Nivel redus). Fixati
durata la O minute
(durata in care aparatul
ajunge la presurizare
este suficient de lunga

pentru a gati pastele).
Selectati START/STOP
pentru a incepe.

La finalul gatirii

sub presiune, lasati
presiunea sa se
elibereze natural timp
de 14 minute. Dupa

14 minute, eliberati
rapid presiunea ramasa
punand supapa de

eliberare a presiunii in
pozitia VENT. Scoateti
cu grija capacul cand

aparatul a terminat de
eliberat presiunea.

Adaugati ingredientele
ramase, cu exceptia
pesmetului si a untului,
in oala.

ntr-un castron,
amestecati pesmetul cu
untul topit. Acoperiti
pastele uniform cu
amestecul de pesmet.

Amestecati bine
pentru a topi branza si
asigurati-va ca toate
ingredientele sunt

Tnchideti capacul pentru La finalul gatirii, serviti
consistenta crocanta. imediat.

Selectati AIR CRISP,

fixati temperatura la 180

°C si durata la 7 minute.

Selectati START/STOP

pentru a incepe.

RECOMANDARE Pentru ca macaroanele cu branza sa fie mai
apetisante pentru copii, nu puneti praf de
ceapa, praf de usturoi si praf de mustar si
serviti copiii inainte de a adauga amestecul

cu pesmet.

intrebari? ninja.ro




Alegeti-va propria aventura

TenderCrisp"

Doriti putind aventura? Alegeti un ingredient din fiecare coloana pentru a personaliza

Alegeti un tip de
cereale sav de glucide
si puneti-le in 0ald cu lichid

750 g de orez alb cu 750 ml de
supa

750 g de quinoa
cu 750 ml supa

1,5 kg de cartofi pentru prajit,
cuburi, cu 250 ml de apa

625 g de cuscus perlat cu 625
ml supa

si a crea propriile mese TenderCrisp™.

Alegeti un tip de
carne sav peste
si puneti-l pe gratarul reversibil

Ad3dugati
grataru

Elibe'rarg.a
Gatire sub preswunit
presiuvne

ELIBERATI
PRESIUNEA RAPID
S| INDEPARTATI
CAPACUL CU GRIJA

NIVEL RIDICAT TIMP DE 5 MINUTE

Capac pentru

gatire sub
presivne

NOTA: Masina de gatit Ninja’ Foodi® Max are o capacitate de 7,5 |. Daca utilizati modelul Foodi de 6 |, puteti gati majoritatea retetelor
din acest manual. Unele retete pot necesita mai putin timp de gatire sau mai putine scuturari ale cosului Cook & Crisp™. Pentru cele
mai bune rezultate, verificati progresul pe parcursul gatirii. Ca regula de baza, puteti reduce retetele care necesita gatire sub presiune,
cum ar fi supe, tocane si sosuri cu 50% atunci cand utilizati aparatul. lar in cazul retetelor care necesita cos, cel inclus cu modelul de 6 |
este potrivit pentru 50% mai putine ingrediente.

14  Alegeti-va propria aventura TenderCrisp™

RECOMANDARE Daca doriti sa impiedicati scurgerea sucurilor de carne de pe
gratarul reversibil pe glucidele si cerealele aflate dedesubt,
puneti un strat de folie de aluminiu sub carne pentru un rezultat
impecabil.

Nota finala Gratinare
ungeti carnea sau pestele cu sos sau

un amestec de condimente la alegere

Alegeti o leguma,
un ulei si asezonati dupa gust,
apoi puneti pe gratarul inferior sau
superior, in functie nivelul de frigere
sau prajire dorit

POZITIONATI CAPACUL PENTRU
CONSISTENTA CROCANTA
SI GRATINATI TIMP DE
10-15 MINUTE
PE BAZA CONSISTENTEI
CROCANTE DORITE

Capac pentru
consistentd
~ crocantd

]

intrebari? ninjaro 15



TenderCrisp"
Alimente congelate
gatite pana devin
crocante

Cu un aparat Ninja' Foodi' in bucatarie,
alimentele congelate sunt la fel de usor de gatit ca cele proaspete.
Gatiti rapid carnea congelata sub presiune, dezghetand-o si
facand-o sa fie frageda in acelasi timp. Apoi utilizati capacul pentru
consistenta crocanta pentru a obtine textura crocanta dorita.

ARIPIOARE DE PUI CU SOS BARBECUE

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 20 MINUTE | CANTITATE: 6-8 PORTII | APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII:

20 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA

INGREDIENTE

250 ml de apa

1,5 kg de aripioare de pui congelate, sectionate, fara
varf

3 linguri de ulei vegetal

3 linguri de sos barbecue

3 lingurite de sare de mare

Doriti sa utilizati aripioare
proaspete, nu congelate? in loc
sa gatiti sub presiune, puneti
aripioarele proaspete in cos si
amestecati-le cu 2 linguri de ulei
vegetal. Gatiti-le utilizand modul
Air Crisp la 200 °C timp de 24-28
minute

INSTRUCTIUNI

1

Turnati apa in oala. Puneti aripioarele in cosul
Cook & Crisp™ si introduceti cosul in oala.

Puneti capacul pentru gatire sub presiune,
asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii
este in pozitia SEAL (inchidere). Selectati
PRESSURE (Presiune) si fixati la HIGH (Nivel
inalt). Fixati durata la 5 minute. Selectati START/
STOP pentru a incepe.

La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid
presiunea punand supapa de eliberare a presiunii
in pozitia VENT (Deschidere). Scoateti cu grija
capacul cand aparatul a terminat de eliberat
presiunea.

Uscati aripioarele prin tamponare cu prosoape
de hartie si amestecati-le cu 2 linguri de ulei in
cos.

Tnchideti capacul pentru consistenta crocanta.
Selectati AIR CRISP, fixati temperatura la 200
°C si durata la 15 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe.

Dupa 7 minute, deschideti capacul, ridicati cosul
si scuturati aripioarele sau amestecati-le cu un
cleste cu capete acoperite cu silicon. Introduceti
cosul inapoi in oala si inchideti capacul pentru a
relua gatirea.

In timp ce aripioarele se gatesc, amestecati sosul
barbecue si sarea intr-un castron mare.

Dupa ce s-au gatit, puneti aripioarele in bolul cu
sos barbecue si amestecati-le pentru a le acoperi
CU sOs.

intrebari? ninja.ro



TenderCrisp" Fripturi

Fripturile nu mai sunt rezervate doar pentru zilele de duminica.
Creati cu usurinta cine complete cu fripturi perfect gatite si rumenite
TenderCrisp.

SPATA DE MIEL CU PLANTE AROMATICE
S| CRUSTA DE MIGDALE

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 52 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTIl | APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII:
9 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: IN MOD NATURAL TIMP DE 5 MINUTE + ELIBERARE RAPIDA

INGREDIENTE

30 ml de ulei vegetal

15 catei de usturoi (5 curatati, 10 necuratati)
1,3 kg-1,5 kg de spata de miel
Sare si piper dupa gust

240 ml de apa

2 crengute de cimbru verde
2 frunze de dafin

5 g de frunze de menta

15 g de hasmatuchi

5 g de tarhon

25 g de patrunjel

40 g de mustar de Dijon

2 felii de paine alba

50 g de migdale zdrobite

INSTRUCTIUNI

1 Selectati SEAR/SAUTE si fixati temperatura la
MD-HI. Apasati pe START/STOP si preincalziti
timp de 5 minute.

2 Condimentati mielul cu sare si piper. Cu varful
unui cutit, faceti 5 incizii in spata de miel pentru
a introduce cateii de usturoi curatati.

3 Dupa 5 minute de preincalzire, adaugati uleiul
vegetal si lasati-l sa se incalzeasca timp de 1
minut. Adaugati spata de miel si rumeniti-o pe
toate partile timp de aproximativ 10 minute.

4 Apoi, scoateti spata din vasul de gatit si puneti-o
pe gratarul cu 2 niveluri in pozitia inferioara.

10

Adaugati apa, cateii de usturoi cu coaja, cimbrul si
foile de dafin la ocala de gatit. Introduceti gratarul cu
spata de miel in oala de gatit. Puneti capacul pentru
gatire sub presiune, asigurandu-va ca supapa de
eliberare a presiunii este in pozitia SEAL. Selectati
PRESSURE si fixati la HIGH. Fixati durata la 11
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Intre timp, pregatiti pasta verde tocand toate
plantele aromatice (menta, hasmatuchiul,
tarhonul, patrunjelul) impreuna cu mustarul si
painea intr-un robot de bucatarie.

La finalul gatirii sub presiune, eliberati presiunea
in mod natural timp de 5 minute si apoi rapid
punand supapa de eliberare a presiunii in pozitia
VENT. Scoateti cu grija capacul cand aparatul a
terminat de eliberat presiunea. Scoateti mielul
din oala si puneti-l deoparte, acoperit.

Turnati 60 ml de apa in oala de gatit. Intindeti
pasta peste spata de miel si acoperiti-o cu
migdalele zdrobite. Asezati spata de miel pe
gratarul cu 2 niveluri in pozitia inferioara de gatire
cu abur si introduceti gratarul in oala de gatit.

Inchideti capacul pentru consistentd crocanta.
Selectati GRILL, fixati temperatura la 240 °C
si durata la 15 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe.

Dupa ce mielul s-a rumenit, scoateti-| din oala
si lasati-l sa se odihneasca 3 minute nainte de
servire.

Alergie la nuci? Chiar daca nu puneti
migdalele pe crustg, rezultatul
delicios va fi garantat de plantele
aromatice, paine si mustar.

intrebari? ninja.ro



COTLETE DE MIEL LA GRATAR CU PILAF
DE OREZ

PREGATIRE: 7 MINUTE | GATIRE: 25 MINUTE | APROXIMATIV: ACUMULAREA PRESIUNII: 8 MINUTE
ELIBERAREA PRESIUNII: IN MOD NATURAL TIMP DE 10 MINUTE | CANTITATE: 4-6 PORTII

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
PILAF 1 Apasati pe SEAR/SAUTE si fixati la MD:HI pentru
N preincalzire timp de 5 minute.
1 ceapa, cubulete o L .
o ) " 2 Puneti ulei in oala si caliti ceapa timp de 5-8
3 catei de usturoi, zdrobiti minute pana devine aurie. Apoi, adaugati usturoi
400 g de orez basmati, clatit pand cand apa devine si gatiti timp de 1 minut. Adaugati orez si supa.
limpede 3 Puneti capacul pentru gétire sub presiune,
500 ml de supé de pui asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii

este in pozitia SEAL (inchidere).
. . 4 Selectati PRESSURE si fixati la HI. Fixati durata la
100 g de seminte de rodie 2 minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.
50 g de migdale prdjite, tocate grosier La final, eliberati presiunea in mod natural timp
de 10 minute. Dupa 10 minute, eliberati rapid
presiunea ramasa punand supapa de eliberare a
10 g de marar, de menta, de patrunjel, verzi, tocate presiunii in pozitia VENT.

[ .
I e n d e ‘ rls pTM grosier 5 Amestecati orezul si addugati ingredientele
ramase, acoperiti etans si puneti deoparte in
CARNE DE MIEL timp ce gatiti cotletele.
M e s e co m le te Ulei de masline pentru ungere 6 Curatati oala si reintroduceti-o in aparat. Asezati
12 cotlete de miel proaspete gratarul reversibil (in pozitia inferioara de gatire

cu abur, fara nivelul superior instalat) in oala.

Sucul si coaja unei portocale

Sare si piper dupa gust

Sare, dupa gust
Profitati din plin de capacitatile de gatit ale Foodi pentru a crea Piper, dupa gust 7 Ungeti mielul cu ulei de masline si asezonati pe

mancaruri sanatoase si delicioase gatite in casa. . . . ambele parti. Puneti 6 cotlete de miel pe gratar.
> Sirop de rodie pentru finisare N . . . < «
8 Inchideti capacul pentru consistenta crocanta.

Selectati GRILL si fixati durata la 7 minute.

Selectati START/STOP pentru a incepe.

9 Prijiti cotletele timp de 3 minute si intoarceti-le.
Apoi, instalati nivelul superior si puneti cotletele
ramase pe acesta. Dupa ce s-au gatit asa cum
doriti, puneti cotletele pe o farfurie si acoperiti-le
lejer cu folie.

10 Serviti cotletele cu pilaf si stropiti cu un sos la
alegere.

intrebari? ninja.ro
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PULPE SUPERIOARE DE PUI CROCANTE
CU MORCOVI Sl PILAF DE OREZ

PREGATIRE: 15 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 50 MINUTE | CANTITATE: 6-8 PORTII
APROXIMATIV ACUMULAREA DE PRESIUNE: 16 MINUTE | GATIRE SUB PRESIUNE: 4 MINUTE | ELIBERAREA

PRESIUNII: RAPIDA | GRILL: 20-30 MINUTE

INGREDIENTE

170 g pilaf de orez
600 ml de apa
2 linguri de ulei

8 pulpe superioare de pui crude, cu os si piele, 150
-170g

2 linguri de miere, incalzita

/2 lingurita de boia afumata

/2 lingurita de chimen macinat

2 lingurite de sare de mare, se adauga separat

6 morcovi, fara coaja, taiati in sferturi pe lungime
2 linguri de ulei de masline extra virgin

4 lingurite de amestec de condimente pentru pui

INSTRUCTIUNI

1 Puneti pilaful din orez, apa si untul in oalg;
amestecati pentru a omogeniza.

2 Asezati gratarul reversibil (in pozitia inferioara
de gatire cu abur, fara nivelul inferior instalat) in
oala. Puneti 4 pulpe superioare de pui pe gratar.
Apoi instalati nivelul superior pe gratar si puneti
pe el restul pulpelor superioare de pui.

3 Puneti capacul pentru gatire sub presiune,

asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii
este in pozitia SEAL (Inchidere).

4 Selectati PRESSURE si fixati la HIGH. Fixati
durata la 4 minute. Selectati START/STOP pentru
a incepe.

Mese complete TenderCrisp™

5 In timp ce puiul si orezul se gdtesc, amestecati
impreuna mierea calda, boiaua afumata,
chimenul si 1lingurita de sare. Puneti deoparte.

6 La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid
presiunea punand supapa de eliberare a presiunii
in pozitia VENT. Scoateti cu grija capacul cand
aparatul a terminat de eliberat presiunea.

7 Scoateti gratarul cu puiul din oald. Scoateti
puiul de pe gratar, ungeti-I cu ulei de masline si
presarati condimentele pentru pui.

8 Asezati gratarul reversibil (in pozitia inferioara
de gatire cu abur, fara nivelul superior instalat)
inapoi in oala.

Puneti morcovii pe gratar. Ungeti-i cu miere
condimentaté. Inchideti capacul pentru
consistentd crocantd, selectati GRILL si fixati
durata la 15 minute. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe.

9 La final, instalati nivelul superior pe gratar si
puneti pe el toate bucatile de carne de pui.
Tnchidet,i capacul pentru consistenta crocanta,
selectati GRILL si fixati durata la 15 minute.
Selectati STOP/START pentru a incepe. Daca
doriti o consistenta mai putin crocanta, verificati
dupa 10 minute si scoateti carne cand ajunge la
nivelul dorit.

10 La finalul gatirii, serviti puiul cu morcovi si orez.




CALCAN LA GRATAR CU CARTOFI
PRAJITI S| DOVLECEI

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 35 MINUTE | GRATINARE: 24 MINUTE | CANTITATE: 2-4 PORTII
ACUMULAREA PRESIUNII: 10 MINUTE | GATIRE SUB PRESIUNE: 1 MINUT

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
800 g cartofi pentru salatd, curatati si taiati in 1 Puneti apa si cartofii in oala de gatit. Puneti
cuburi (4 cm) capacul pentru gatire sub presiune, asigurandu-
125 ml de ap3 Vva ca supapa de eliberare a presiunii este in
pozitia SEAL.

2 dovlecei mici, in felii de 1,5-2 cm latime ) o o

) . . 2 Selectati PRESSURE si fixati la HI. Fixati durata la
2 lingurite de ulei vegetal 1 minut. Selectati START/STOP pentru a incepe.
Sare si piper dupa gust 3 Intre timp, intr-un castron mare, combinati
50 g de unt + 25 g de unt topit dovleceii cu uleiul vegetal, sare si piper.
4 lingurite de ulei de méasline Amestecati pana sunt complet acoperiti cu ulei.
50 g de hasma (curatata si taiatd in cuburi foarte 4 La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid
mici) presiunea punand supapa de eliberare a presiunii

) . . R in pozitia VENT. Scoateti cu grija capacul cand

2 linguri de faina de grau aparatul a terminat de eliberat presiunea.

2 bucti de calcan, fara piele (200 g fiecare) 5 Scurgeti cartofii si puneti-i inapoi in oala.
Adaugati untul, uleiul de masline si hasma.
Amestecati bine pentru a acoperi complet
cartofii si inchideti capacul pentru consistenta
crocanta. Selectati GRILL, fixati temperatura la

240 °C si durata la 24 minute.

6 Treceti cele 2 bucati de calcan prin faina si
indepartati faina in exces.

7 Dupa 6 minute, deschideti capacul pentru
consistenta crocanta si, folosind un cleste cu
capete acoperite cu silicon, amestecati delicat
cartofii. Apoi, asezati dovleceii cu ulei la nivelul
inferior al gratarului de gatit cu 2 niveluri. Adaugati
stratul superior al gratarului de gatit cu 2 niveluri si
puneti bucatile de calcan una langa alta pe gratar.
Ungeti-le cu unt topit si inchideti capacul pentru
consistenta crocanta pentru a relua gatitul.

8 La finalul gatirii, puteti pune putin suc proaspat
de lamaie pe calcan inainte de servire.
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TenderCrisp"
Mese delicioase gatite
intr-o singura oala

Faceti tocanele, sosurile si placintele preferate mai gustoase cu un
strat de acoperire crocant.

PAELLA CU CHORIZO $SI MIEZ DE

ANGHINARE

PREGATIRE: 15 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 25 MINUTE | CANTITATE: 4-6 PORTII
APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII: 8 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA

INGREDIENTE

200 g de carnat chorizo pentru gatit, in rondele
groase de 1cm

1lingura de ulei de masline

1 ceapa alba, taiata cubulete

1 ardei rosu, taiat cubulete

3 catei de usturoi, tocati

2 lingurite de boia afumata

350 g de orez pentru paella

Un varf de cutit de sofran

1litru de supa de pui

1 conserva (400 g) de rosii tocate

1 conserva (400 g) de bucati de miez de anghinare,

taiate in sferturi

200 g de mazare congelata, dezghetata
50 g masline verzi, feliate

11amaie taiata in sferturi pentru a ornat

2 linguri patrunjel, tocat

Se poate folosi turmeric in loc de
sofran

INSTRUCTIUNI

1

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la MD:HI. Selectati
START/STOP pentru a incepe. Preincalziti timp de
5 minute.

Puneti ulei si caliti carnatul chorizo timp de 5
minute. Scoateti cu o spumiera si lasati uleiul in
oala.

Adaugati ceapa si ardeiul si sotati timp de 5
minute. Apoi, adaugati usturoi si gatiti inca 1-2
minute. Adaugati boiaua, orezul, sofranul, supa
de pui si rosiile in oala.

Puneti capacul pentru gatire sub presiune,
asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii
este in pozitia SEAL.

Selectati PRESSURE si fixati la HIGH. Fixati
durata la 5 minute. Selectati START/STOP pentru
a incepe.

La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid
presiunea punand supapa de eliberare a presiunii
in pozitia VENT.

Scoateti cu grija capacul cand aparatul a terminat
de eliberat presiunea.

Scoateti capacul si amestecati ingredientele.
Puneti carnatul chorizo in oala impreuna cu
anghinarea, maslinele si mazarea.

Inchideti capacul pentru consistenta crocants si
selectati BAKE/ROAST, fixati temperatura de 200
°C si durata de 8 minute.

La final, serviti paella cu sferturi de lamaie si
patrunjel.

intrebari? ninja.ro
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COASTE DE VITEL CU NAPI

CARAMELIZATI

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 41 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII | ACUMULAREA PRESIUNII: 12 MINUTE

INGREDIENTE

200 ml + 150 ml de apa, separat

7 9+ 79+ 30 g unt, separat

Condimente (sare si piper dupa gust)

2 coaste de vitel, 700 g fiecare

100 ml de sos de soia

1kg de napi, curatati si taiati cuburi (4 cm)
2 crengute de cimbru verde

2 frunze de dafin

2 lingurite de miere

INSTRUCTIUNI

1 Turnati 200 ml de apa in oala de gatit. Selectati

SEAR/SAUTE si fixati temperatura la HI. Ap&sati
pe START/STOP si preincalziti timp de 5 minute.

2 Condimentati ambele coaste cu sare si piper,

acoperiti-le si puneti-le deoparte la temperatura

camerei.

3 Cand apa fierbe, scurgeti-o din oala si puneti 7 g

de unt la topit.

4 Dupa ce s-a topit untul, puneti in oald una dintre

coaste de vitel. Intoarceti-o dup& 4 minute si
continuati sa gatiti incd 4 minute pentru a o

rumeni pe toate partile. Scoateti coasta din oala

si puneti-o deoparte.

5 Puneti 7 g de unt in oala si repetati pasul 4 cu a

doua coasta de vitel.
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Apoi, adaugati sosul de soia si dizolvati
fragmentele caramelizate de pe fund. Adaugati 150
ml apa, napi si plante aromatice in oala de gatit.

Puneti capacul pentru gatire sub presiune,
asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii
este in pozitia SEAL. Selectati PRESSURE si fixati
la HIGH. Fixati durata la 1 minut. Selectati START/
STOP pentru a incepe.

La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid
presiunea punand supapa de eliberare a presiunii
in pozitia VENT. Scoateti cu grija capacul cand
aparatul a terminat de eliberat presiunea.

Scurgeti napii si pastrati 100 ml din lichidul de
gatit in oala. Adaugati 30 g unt si mierea.

Puneti napii inapoi in oala de gatit. Scoateti
coastele de vitel din folia de aluminiu si asezati-le
pe nivelul inferior al gratarului pentru gatit cu 2
niveluri.

Asezati gratarul peste napi in oala si inchideti
capacul pentru consistenta crocanta. Selectati
GRILL, fixati temperatura la 240 °C si durata la 20
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 10 minute, deschideti capacul pentru
consistenta crocanta si intoarceti coastele de
vitel folosind un cleste. Inchideti capacul pentru
consistentd crocanta si continuati sa gatiti timp
de 10 minute.

La final, scoateti alimentele din oala de gatit si

|asati carnea de vitel s& se odihneasca timp de 3
minute fnainte de a o servi cu napi si sos.

RECOMANDARE Cumpaérati coaste de vitel cu aceeasi
grosime pentru a se gati uniform.




LEGUME FRIPTE CU PECORINO

PREGATIRE: 5 MINUTE | GATIRE: 11-12 MINUTE | CANTITATE: 4-6 PORTIl | APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII:

9 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA

INGREDIENTE

2 bucati mari de fenicul, taiate in jumatate si apoi in
felii de 2 cm grosime, fara frunze

6 hasme, fara coaja si taiate in jumatate
300 g de varza de Bruxelles, in jumatati, curatata

1legatura de varza kale, curadtata de tulpinile tari si
cu frunzele rupte in bucati de 2,5 cm

2 linguri de ulei de masline

50 g pecorino, rasa fin

Sare, dupa gust

1-2 lingurite de piper negru proaspat macinat
Otet balsamic, pentru a turna putin pe deasupra
150 ml de apa
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INSTRUCTIUNI

1 Puneti toate legumele in oala cu exceptia verzei
kale si adaugati apa.

2 Puneti capacul pentru gatire sub presiune,
asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii
este in pozitia SEAL.

3 Selectati PRESSURE si fixati la HIGH. Fixati
durata la 1 minut. Selectati START/STOP pentru a
incepe.

4 La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid
presiunea punand supapa de eliberare a presiunii
in pozitia VENT. Scoateti cu grija capacul cand
aparatul a terminat de eliberat presiunea.

5 Adaugati varza kale la legume impreuna cu uleiul
de masline, sarea, piperul si branza. Tnchideti
capacul pentru consistenta crocanta, selectati
BAKE/ROAST la 200 °C si fixati durata la 10
minute, amestecand cu o lingura de lemn la
aproximativ fiecare 3 minute.

6 Scoateti legumele din oala si stropiti-le cu otet
balsamic. Serviti imediat.

PASTE CU SOS PUTTANESCA LA CUPTOR

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 8 MINUTE | DURATA DE PRAJIRE FARA ULEI: 5-6 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII
APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII: 9 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: IN MOD NATURAL, TIMP DE 10 MINUTE

INGREDIENTE

2 linguri de ulei de masline extra virgin

4-5 bucati de ansoa la conserva in ulei, scurse si
tocate

4 catei de usturoi, fara coaja, tocate
4 lingurita de fulgi de ardei

2 cutii (400 g fiecare) de rosii tocate
30 g de pasta de rosii

250 ml de vin alb

500 ml de apa

500 g de paste penne

100 g de masline Kalamata fara samburi, taiate in
jumatate

2 linguri de capere mici, scurse (si clatite daca sunt
sarate)

100 g de mozzarella maruntita

50 g de parmezan ras

10 g patrunjel verde, tocat marunt
Piper proaspat macinat dupa gust.

INSTRUCTIUNI

1

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la MD:HI. Selectati
START/STOP pentru a incepe. Preincalziti timp de
5 minute.

Dupa 5 minute, puneti uleiul de masline in oala

si adaugati bucatile de ansoa. Gatiti 1 minut,
zdrobindu-le cu o lingura de lemn. Apoi, adaugati
usturoiul si fulgii de ardei iute si gatiti inca 1
minut, amestecand continuu pana cand bucatile
de ansoa se dizolva. Adaugati rosiile tocate,
pasta de rosii, vinul, apa si pastele.

Puneti capacul pentru gatire sub presiune,
asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii
este in pozitia SEAL.

Selectati PRESSURE si fixati la HIGH. Fixati
durata la 6 minute. Selectati START/STOP pentru
a incepe.

La finalul gatirii sub presiune, |&sati presiunea sa
se elibereze natural timp de 10 minute. Dupa 10
minute, eliberati rapid presiunea ramasa punand
supapa de eliberare a presiunii in pozitia VENT.
Scoateti cu grija capacul cand aparatul a terminat
de eliberat presiunea.

Amestecati sosul cu o lingura de lemn, zdrobind
si rosiile. Addaugati maslinele si caperele.
Acoperiti amestecul de paste uniform cu
mozzarella maruntita.

Tnchideti capacul pentru consistenta crocanta.
Selectati AIR CRISP, fixati temperatura la 200
°C si durata la 5 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe.

La final, serviti imediat si presarati cu parmezan
ras, patrunjel si piper.

ntrebari? ninja.ro
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CURRY VEGAN CU LINTE, VINETE

SI CONOPIDA

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 32 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII
APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII: 11 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: IN MOD NATURAL (15 MINUTE)

INGREDIENTE

¥ linguri de ulei vegetal

V2 linguritd de seminte de mustar
V2 linguritad de chimen macinat
1% lingurite de boia

2 linguri de nuca de cocos maruntita uscata,
neindulcita

1lingurita de pudra de curry

1lingurita sare

135 g de linte rosie

100 g de linte verde

300 g de vinete, cubulete

250 g de conopida, in inflorescente de 2 cm
30 ml de suc de limeta

1lingurita de zahar

2 catei de usturoi, zdrobiti

2 rosii tari, taiate in 8 (3 cm lungime)

375 ml de apa

10 g de frunze de coriandru verde, tocate

RECOMANDARE Puteti folosi diferite combinatii de
legume in acest fel de mancare, cum
ar fi dovlecei sau ardei gras.
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INSTRUCTIUNI

1

Selectati SEAR/SAUTE si fixati temperatura la
MD-HI. Apasati pe START/STOP si preincalziti
timp de 5 minute.

La finalul preincalzirii, puneti uleiul, semintele

de mustar, chimenul, boiaua, nuca de cocos
maruntita, pudra de curry si sarea in oala de gatit
si sotati timp de 5 minute.

Cand nuca de cocos incepe sa se rumeneasca,
adaugati vinetele si morcovii in oala si
amestecati pentru a acoperi legumele cu
amestecul de condimente.

Adaugati ingredientele ramase, cu exceptia
coriandrului verde, in oala si amestecati pentru

a se incorpora. Puneti capacul pentru gatire sub
presiune, asigurandu-va ca supapa de eliberare
a presiunii este in pozitia SEAL. Selectati
PRESSURE si fixati la LO. Fixati durata la 1T minut.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

La finalul gatirii sub presiune, lasati presiunea sa
se elibereze natural timp de 15 minute.

Dupa 15 minute, eliberati rapid presiunea ramasa
punand supapa de eliberare a presiunii in pozitia
VENT. Scoateti cu grija capacul cand aparatul a
terminat de eliberat presiunea.

Puneti coriandrul verde, amestecati si serviti
mancarea cat este calda.




PLACINTA SHEPHERD’S PIE VEGETARIANA

PREGATIRE: 10 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 36 MINUTE | COACERE/FRIGERE: 10 MINUTE | CANTITATE:
4-5 PORTII | APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII: 12 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA

INGREDIENTE

PENTRU PIREU

700 g de dovleac placintar

700 g de cartofi dulci

300 ml de apa

4 linguri de unt, impartite

50 ml de sméantana pentru frisca

Sare si piper dupa gust

1lingura de amestec de condimente zaatar

UMPLUTURA

4 linguri de ulei de masline, impartite

1 ceapad, taiata cubulete

2 tulpini de teling, taiate cubulete

3 morcovi, fard coaja si taiati cubulete

5 catei de usturoi, tocati

1linguritd de cimbru uscat

250 g de ciuperci Champignon brune, curatate si
taiate in jumatati

100 g de ciuperci shitake, curatate si feliate
400 g de beluga gata preparata sau linte verde
1 conserva (400 g) de rosii tocate

2-3 linguri de granule de sos vegetarian

100 g de mazare congelata
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INSTRUCTIUNI

1

Adaugati amestecul de dovleac/cartofi dulci in
oala si turnati apa.

Puneti capacul pentru gatire sub presiune,
asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii
este in pozitia SEAL.

Selectati PRESSURE si fixati la HIGH. Fixati durata la
6 minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid
presiunea punand supapa de eliberare a presiunii
in pozitia VENT.

Scoateti cu grija capacul cand aparatul a terminat
de eliberat presiunea.

Scurgeti apa daca este necesar si zdrobiti
legumele. Adaugati apoi 2 linguri de unt si
smantana. Amestecati, acoperiti si puneti
deoparte cat timp gatiti umplutura. Curatati oala si
reintroduceti-o in aparat.

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la MD. Selectati START/
STOP pentru a incepe. Preincalziti timp de 5 minute.

Adaugati 2 linguri de ulei de masline in oala si
gatiti ceapa, telina si morcovii timp de aproximativ
9 minute, amestecand frecvent. Apoi, adaugati
usturoi si gatiti timp de 1 minut.

Adaugati cele 2 linguri ramase de ulei de masline
in oala impreuna cu ciupercile, amestecand

pé&na cand devin aurii si lasa toata apa, timp de
aproximativ 10 minute. Adaugati cimbrul, lintea,
granulele de sos de rosii, amestecand pana se
incorporeaza si gatiti inca 10 minute.

Puneti mazarea, amestecati si acoperiti cu pireu.
Puneti pireul peste intreaga umpluturd, puneti din
loc in loc untul rdmas si presarati cu zaatar.

10 Inchideti capacul pentru consistenta crocants si

selectati BAKE/ROAST, fixati temperatura de 200
°C si durata de 10 minute. Serviti imediat.




Retete simple de zi cu zi

Puteti sa faceti mesele de zi cu zi mai savuroase cu usurinta
adaugand oricare dintre aceste aperitive, garnituri sau deserturi
meniului dvs.

CARTOFI TAIATI IN SFERTURI

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 15-21 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTIl | APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII:

6 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA

INGREDIENTE
250 ml de apa
4 cartofi albi, taiati in sferturi de 5 cm

2 linguri de ulei de masline extra virgin, se adauga
separat

1lingura de frunze de oregano verde, tocate
4 catei de usturoi, fara coaja, tocate

Sucul de la 1lamaie

2 lingurite de sare de mare

1lingurita de piper negru macinat

Pentru o textura mai crocanta,
adaugati inca o lingurita de ulei la
pasul 5 si in timpul modului Air Crisp
scuturati cosul sau amestecati cartofii
cu un cleste cu capete acoperite cu
silicon la fiecare 6 minute.

INSTRUCTIUNI

1

Turnati apa in oald. Puneti cartofii in cosul Cook &
Crisp™ si introduceti cosul in oala.

Puneti capacul pentru gatire sub presiune,
asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii
este in pozitia SEAL. Selectati PRESSURE si
fixati la LOW. Fixati durata la 3 minute. Selectati
START/STOP pentru a incepe.

Tn timp ce cartofii se gatesc, amestecati 1 lingura
de ulei de masline cu oregano, usturoi, suc de
lamaie, sare si piper intr-un castron mic. Puneti
deoparte.

La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid
presiunea punand supapa de eliberare a presiunii
in pozitia VENT. Scoateti cu grija capacul cand
aparatul a terminat de eliberat presiunea.

Turnati uleiul de masline ramas peste cartofii din
cos, scuturand pentru a se acoperi uniform.

Tnchideti capacul pentru consistenta crocanta.
Selectati AIR CRISP, fixati temperatura la 200

°C si durata la 18 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe. Verificati cartofii dupa 12 minute.
Continuati sa gatiti pana la 18 minute pentru a
obtine consistenta crocanta dorita.

La final. scoateti cartofii din cos. Amestecati cu
sosul cu oregano si serviti.

intrebari? ninja.ro
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BURGERI CU SOMON CU SALATA
THAILANDEZA DE QUINOA

PREGATIRE: 45 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 10 MINUTE | CHILL TIME: 3 ORE | GRATINARE: 6 MINUTE
CANTITATE: 6 PORTII | ACUMULAREA PRESIUNII - APROXIMATIV: 3-4 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA

INGREDIENTE
BURGER

600 g de file de somon fara piele, in cubulete mici
3 cepe verzi, tocate marunt

1-2 ardei iuti rosi, fara seminte, in cubulete mici

2 linguri de suc de limeta

Sare si piper dupa gust

3 linguri de maioneza

75 g de pesmet panko

6 chifle pentru burger

Salata verde

Ulei pentru uns

MAIONEZA CU SOS SRIRACHA SI USTU-
ROI

2 catei de usturoi, zdrobiti si omogenizati intr-o
pasta

100 g de maioneza
1linguri de sos Sriracha
2 lingurite de nectar de agave (optional)

Retete simple de zi cu zi

PENTRU SALATA DE QUINOA
250 g de quinoa
400 ml de apa

1 grepfrut roz, fara coaja, feliat si taiat in cubulete;
pastrati sucul pentru sos

1 avocado, fard coaja, fara sambure, taiat cubulete
/2 castravete, taiat cubulete

10 g de coriandru, tocat

10 g de patrunjel, tocat

10 g de menta, tocata

3-4 linguri de suc proaspat de lamaie

2 linguri de ulei din sdmburi de struguri
1Y2linguri de sos de peste

1lingura de nectar de agave

Sare si piper dupa gust

50 g alune, zdrobite

4 frunze de limeta maruntite

2 céatei de usturoi, tocati marunt

100 g de maioneza

1lingura de sos Sriracha

2 lingurite de nectar de agave

sferturi de limeta pentru servire

INSTRUCTIUNI

1

Intr-un castron mediu, amestecati toate
ingredientele pentru burgeri. Apoi impartiti
amestecul si formati 6 burgeri egali, asezati-i pe o
tava si lasati-i in frigider 3 ore sa se intareasca bine.
Clatiti quinoa in apa rece pana apa ramane
limpede. Puneti quinoa in oala cu apa si
amestecati.

Puneti capacul pentru gatire sub presiune,
asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii
este in pozitia SEAL.

Selectati PRESSURE si fixati la HI. Fixati durata la
2 minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.
In timp ce se gateste quinoa, amestecati
ingredientele pentru maioneza intr-un castron
mic, acoperiti castronul si bagati-I in frigider.

La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid
presiunea punand supapa de eliberare a presiunii
in pozitia VENT. Scoateti cu grija capacul cand
aparatul a terminat de eliberat presiunea.
Amestecati quinoa si puneti intr-un castron mare.
Asteptati 15 minute ca sa se raceasca inainte de a
adauga restul ingredientelor pentru salata. Puneti
deoparte in frigider.

Puneti gratarul reversibil in oala in pozitia pentru
gratinare. Inchideti capacul si selectati GRIL
pentru preincélzire timp de 5 minute. Ungeti
burgerii de somon cu ulei si puneti-i pe gratar
dupa ce s-a incalzit.

Inchideti capacul pentru consistenta crocanta.
Selectati GRILL si fixati durata la 8 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

10 Intoarceti burgerii dupa 4 minute si gétiti-i pana
la temperatura dorita. Verificati dupa 6 minute
daca doriti un burger in sange. Cel mai bine ar fi
sa-i gatiti in 2 ture.

1 Scoateti burgerii si serviti-i peste salata cu o
lingurd de maioneza si sferturi de limeta pentru
o masa cu continut redus de carbohidrati sau
serviti-i intr-o chifla cu salata verde si rosii.
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BACON CU SOS DE ARTAR TIP PASTRAMA

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 10 MINUTE | DESHIDRATARE: 6 ORE | CANTITATE: 12 BUCATI

INGREDIENTE

4 linguri de sirop de artar pur, pastrati 1lingura
pentru ungere la jumatatea duratei de gatire

1lingura de zahar brun
180 g de felii de bacon afumat

40 Retete simple de zi cu zi

INSTRUCTIUNI

1

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la MD:HI.
Preincalziti aparatul timp de 5 minute. Dupa
aceea, puneti 6 felii de bacon in oala si topiti o
parte din grasime, apoi repetati pana cand gatiti
toate feliile de bacon, aproximativ 10 minute. Nu
trebuie sa le rumeniti sau gatiti complet in acest
moment. Uscati prin tamponare cu prosoape de
hértie. Curatati oala si reintroduceti-o in aparat.
Ungeti ambele parti ale feliilor de bacon cu
amestecul cu sirop de artar. Puneti gratarul
reversibil in pozitia inferioard de gatire cu abur
in oala. Puneti jumatate din feliile de bacon pe
gratar. Apoi, instalati nivelul superior si puneti
bucatile de bacon ramase pe acesta.

Coborati capacul si selectati DEHYDRATE, fixati
temperatura de 60 °C si durata de 6 ore. La
jumatatea duratei, verificati daca baconul se
gateste asa cum doriti. Daca doriti o deshidratare
suplimentara, continuati sa deshidratati inca 3
ore.

4 La final, serviti imediat.

ROSII PRUNISOARE DESHIDRATATE

PREGATIRE: 5 MINUTE | DESHIDRATARE: 4 ORE | CANTITATE: 60 G

INGREDIENTE

14 (690 g) rosii prunisoare dulci, in felii subtiri cu
grosimea de 8 mm - 1cm, fara tulpina si capete

RECOMANDARE Aceste rosii pot fi pastrate intr-un
borcan inchis ermetic timp de 2
saptamani in dulap, deoarece au o
textura moale si minunata care nu
necesita reconstituire. Excelente
pentru paste, pizza si salate.

INSTRUCTIUNI

Puneti gratarul reversibil in pozitia inferioara

de gatire cu abur In oala. Asezati jumatate din
cantitatea de rosii pe gratar, incepand cu partea
de jos si aliniati rosiile pe el. Apoi, instalati nivelul
superior.

Puneti rosiile ramase pe el.

Selectati DEHYDRATE la 60 °C si fixati durata de
4 ore.

La jumatatea duratei, verificati daca rosiile sunt
gatite dupa cum doriti. Daca doriti o deshidratare
suplimentara, continuati sa deshidratati inca 2
ore.
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RULOURI CU MERE

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 20 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

375 ml de apa

125 ml de rom brun

1lingurita de scortisoara macinata

3 mere (aproximativ 500 g) curatate, fara miez,
taiate in 8

2 linguri de zahar tos

20 g stafide taiate cubulete

60 g de unt topit

8 foi rotunde de placinta (cu diametrul de
aproximativ 30 cm)

4 lingurite de smantana grasa

2 lingurite de zahar pudra (optional)

INSTRUCTIUNI
1 Puneti apa, romul si scortisoara in oala de gatit.

2 Adaugati gratarul cu 2 niveluri in oala si asezati
bucatile de mar pe orizontala pe gratar.

3 Puneti capacul pentru gatire sub presiune,
asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii
este in pozitia VENT (inchidere). Selectati
STEAM, fixati durata de 6 minute, si apasati pe
START/STOP.

4 La finalul gatirii cu abur, scoateti cu grija capacul
si puneti merele intr-un castron.
Ungeti merele cu zaharul tos.

5 Turnati amestecul de apd, rom si scortisoara din
oala de gatit intr-un castron mai mic si lasati
stafidele sa se inmoaie si rehidrateze in acest
amestec.

6

10

n

Pe un fund sau pe blat, asezati o foaie de
placinta si ungeti-o peste tot cu untul topit.
Adaugati o foaie de placinta si repetati.

Puneti o lingurita de smantana grasa pe foaia de
placinta in centru. Puneti deasupra amestecul de
mere si stafide. Aduceti partea din stanga spre
cea din dreapta. Apoi, pliati partea de jos in sus
si rulati foile pentru a obtine un rulou. Repetati
pana folositi toate foile de placinta pentru a crea
4 rulouri.

Puneti cosul Cook and Crisp in aparatul Foodi.
Selectati AIRCRISP, fixati temperatura la 200
°C si durata la 20 minute. Preincalziti timp de 5
minute.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, deschideti
capacul pentru consistenta crocanta si puneti
rulourile in cosul Cook and Crisp.

Dupa 5 minute, deschideti capacul pentru
consistenta crocanta si, cu un cleste cu capete
acoperite cu silicon, intoarceti rulourile. Inchideti
capacul pentru consistenta crocanta si continuati
sa le intoarceti la fiecare 5 minute.

La final, puneti rulourile pe o farfurie si presarati-
le cu o linguritd de zahar pudra inainte de
servire.

RECOMANDARE Cand impachetati rulourile, puteti
folosi unt topit pentru a lipi foile de
placinta intre ele.
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IAURT DE CASA CU VANILIE

PREGATIRE: 5 MINUTE | INCUBARE: 8 ORE | RACIRE: 8-12 ORE | CANTITATE: 8 PORTII

INGREDIENTE

2 litri de lapte integral

3 linguri de iaurt simplu cu culturi vii active
/2lingurita de extract de vanilie

60 ml miere (optional)

RECOMANDARE Daca preferati un iaurt mai gros,
in stil grecesc, strecurati iaurtul
printr-o carpa peste noapte la frigider
(puneti-I la scurs peste un castron
mare).

Deserturi

INSTRUCTIUNI

1

Turnati laptele in oala. Puneti capacul pentru
gatire sub presiune, asigurandu-va ca supapa de
eliberare a presiunii este in pozitia VENT.

Selectati programul pentru iaurt si fixati durata la
8 ore. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa ce laptele a fiert si pe afisaj apare mesajul
Add & Stir (Adaugare si amestecare), indepartati
capacul pentru gatire sub presiune. Adaugati
iaurtul simplu si amestecati pana se incorporeaza
complet.

Puneti capacul pentru gatire sub presiune la loc
peste oala, asigurandu-va ca supapa de eliberare
a presiunii este tot in pozitia VENT. Apasati pe
START/STOP pentru a relua procesul. Lasati la
incubat timp de 8 ore.

La final (dupa 8 ore), transferati iaurtul intr-un
recipient sau bol din sticla si lasati-I cel putin 8
ore la frigider.

Adaugati vanilia si mierea (daca folositi) in iaurt si
amestecati pana se omogenizeaza bine. Acoperiti
si puneti vasul din sticla inapoi in frigider sau
impartiti iaurtul in borcane din sticla inchise
ermetic. Pastrati-l la frigider pana la 2 saptamani.

TORT RASTURNAT CU RUBARBA

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 45-46 MINUTE | CANTITATE: 8 PORTII | AIR CRISP: 40 MINUTE

INGREDIENTE
PENTRU PARTEA SUPERIOARA

500 g de rubarba, taiata in bucati cu lungimea de
2cm

125 g de zahar pudra
50 g de unt fara sare
Un praf de sare

PENTRU TORT

150 g de unt fara sare, moale
150 g de zahar pudra

2 oua

Coaja de la 1 lamaie

100 g de faina

12 lingurite de praf de copt
100 g de migdale macinate
1lingurita de extract de migdale
120 ml de lapte

PENTRU SERVIRE

laurt grecesc gras

INSTRUCTIUNI

1

2

Taiati rubarba in lungimi care sa se potriveasca in
oala, lungi si scurte, de 2 cm grosime.

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la MD. Selectati
START/STOP pentru a incepe. Preincalziti timp
de 5 minute.

Adaugati zaharul si untul in oald, amestecand
pana cand zaharul incepe sa se dizolve. Apoi,
addugati rubarba si gatiti putin timp de 5-6
minute pana cand lasa apa si se fragezeste putin.
Scoateti oala din aparat si puneti-o deoparte pe
un gratar de racire.

Amestecati untul si zaharul pana obtineti un
amestec deschis la culoare si pufos, adaugati
coaja de lamaie si apoi ouale pe rand, curatand
partile laterale.

Intr-un castron separat, cerneti faina cu praful
de copt. Adaugati migdalele macinate la
ingredientele uscate.

Adaugati extractul de migdale in ouale
amestecate cu unt si apoi ingredientele uscate,
alternand cu laptele. Puneti aluatul peste rubarba
si intindeti-I uniform.

Puneti oala cu aluatul inapoi in aparat. Tnchideti
capacul pentru consistenta crocanta si apasati pe
AIR CRISP 170 °C timp de 40 minute.

La final, testati cu o scobitoare in centru - va
ramane curata daca aluatul este copt.

Scoateti vasul si puneti-I pe un gratar de racire.
R&citi timp de 15 minute. Puneti o farfurie
deasupra si rasturnati tortul. Taiati-1 in felii si
serviti-I cu iaurt.
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RECOMANDARE Utilizati apa fierbinte pentru gatit sub presiune

Tabel de gétire Sub presiune pentru a creste presiunea mai repede.

INGREDIENT GREUTATE PREGATIRE APA ACCESORIU PRESIUNE DURATA ELIBERARE

CARNE DE PASARE

1kg Cu os 250 ml N/A Nivel inalt 15 minute Rapid
Piept de pui

6 bucati mici sau 4 bucati mari (aproximativ 1kg) Fara os 250 ml N/A Nivel inalt 8-10 minute Rapid
Bucati de piept de pui (congelate) 4 mari (1 kg) Fara os 250 ml N/A Nivel inalt 25 minute Rapid

8 pulpe superioare (2 kg) Cu os/cu piele 250 ml N/A Nivel inalt 20 minute Rapid
Pulpe superioare de pui

8 pulpe superioare (1 kg) Fara os 250 ml N/A Nivel inalt 20 minute Rapid
Piept de curcan 1 bucata de piept (3-4 kg) Cu os 250 ml N/A Nivel inalt 40-50 minute Rapid

CARNE TOCATA

Carne tocata de vita, porc sau curcan 500 g-1kg Fara 250 ml N/A Nivel inalt 5 minute Rapid
Carne tocata de vita, porc sau curcan (congelata) 500 g -1kg Fara 250 ml N/A Nivel inalt 20-25 minute Rapid
COASTE

Scaricica de porc 1,25 kg - 1,75 kg Taiate in trei 250 ml N/A Nivel inalt 20 minute Rapid
FRIPTURA

Piept de vita 1,5 kg - 2 kg Bucata intreaga 250 ml N/A Nivel inalt 12 ore Rapid
Ceafa de vita fara os 1,5 kg - 2 kg Bucata intreaga 250 ml N/A Nivel inalt 1ora Rapid
Spata de porc fara os 2 kg Cu condimente 250 ml N/A Nivel inalt 120re Rapid
Muschiulet de porc 2 bucati de muschiulet (500 g - 750 g fiecare) Cu condimente 250 ml N/A Nivel inalt 3-4 minute Rapid

CARNE PENTRU TOCANA

Coaste de vita fara os Coaste de vita fara os Coaste de vita fara os 250 ml N/A Nivel inalt 25 minute Rapid
Pulpa de miel fara os 1,5 kg Tn bucéti de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 30 minute Rapid
Ceafd de porc fara os 1,5 kg Tn bucéti de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 30 minute Rapid
Ceafd, pentru tocana Tkg n bucati de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 25 minute Rapid

OUA FIERTE TARI

Quat 1-12 oua Fara 250 ml N/A Nivel inalt 4 minute Rapid

* Scoateti-le imediat la final si puneti-le in apa rece.
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Tabel de gatire sub presiune, continuare

INGREDIENT CANTITATE INSTRUCTIUNI APA ACCESORIU PRESIUNE DURATA DE GATIRE ELIBERARE

LEGUME

Sfecla 8 mici sau 4 mari Spalate bine, fara capete; raciti-le si curatati-le dupa gatire 250 ml N/A Nivel inalt 15-20 minute Rapid
Broccoli 1 capatana Inflorescente de 2,5 - 5 cm, fara tulpina 250 ml Gratarul reversibil in pozitia inferioara Nivel redus 1T min Rapid
Varza de Bruxelles 5009 in jumatate 250 ml Gratarul reversibil in pozitia inferioara Nivel redus 1T min Rapid
Devzee pIa;mt_ar i CUbU.H 630 9 Fara coaja, in bucati de 2,5 cm, fara seminte 250 ml N/A Nivel redus 2 minute Rapid
pentru garnitura sau salata) ’ ’
Eac;vlsia:é;))lacmtar (pentru pireu 6309 Fara coaja, in bucati de 2,5 cm, fara seminte 250 ml Gratarul reversibil in pozitia inferioara Nivel inalt 5 minute Rapid
Varza (inabusita) 1 capatana n jumatate, fara cotor, in fasii de 1,25 cm 250 ml N/A Nivel redus 3 minute Rapid
Varza (crocanta) 1 capatana n jumatate, fara cotor, in fasii de 1,25 cm 250 ml Gratarul reversibil in pozitia inferioara Nivel redus 2 minute Rapid
Morcov 5009 Fara coaja, bucati de 1,25 cm 250 ml N/A Nivel inalt 2-3 minute Rapid
Conopida 1 capatana Inflorescente de 2,5 - 5 cm, fara tulpina 250 ml N/A Nivel redus 1T min Rapid
Fasole verde 1 punga (375 9) Bucata intreaga 250 ml Gratarul reversibil in pozitia inferioara Nivel redus O min* Rapid
Frunze de varza kale/verdeturi 2 legaturi sau 1 punga (500 g) Fara tulpini, frunze taiate 250 ml N/A Nivel redus 3 minute Rapid
Cart(?ﬁ, r:0$|| 0 cuk?url [P 1kg Spalati, in cuburi de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 1-2 minute Rapid
garnitura sau salata) i
Cartofi, rq$|| 1kg Cartofi spalati, intregi, mari taiati in jumatate 250 ml N/A Nivel inalt 15-20 minute Rapid
(pentru pireu) : t
Cart(_;fl, ?Ibl Gin CUb_u” (PRI 1kg Fara coaja, in cuburi de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 1-2 minute Rapid
garnitura sau salata)
Cartofi, albi L. o . . N . .

X 1kg Fara coaja, in felii groase de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 6 minute Rapid
(pentru pireu)
Crieiil, EMIED (i G it 500 g Féra coaja, in cuburi de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 1-2 minute Rapid
garnitura sau salata)
Cartofi, dulci .. O " PN . .

5009 Fara coaja, in felii groase de 2,5 cm 250 ml N/A Nivel inalt 6 minute Rapid

(pentru pireu)

CANTITATE DUBLA DE LEGUME

Broccoli 2 capatani Inflorescente de 2,5 - 5 cm, fara tulpina 250 ml Gratar reversibil Deluxe (ambele niveluri) Nivel redus 1min Rapid
Varza de Bruxelles 1kg n jumatate, fara tulpind 250 ml Gratar reversibil Deluxe (ambele niveluri) Nivel redus 1min Rapid
Dovleac placintar 1,4 kg Fara coaja, in bucati de 2,5 cm 250 ml Gratar reversibil Deluxe (ambele niveluri) Nivel inalt 3 minute Rapid
Varza 1/2 c&patani Tn jumatate, fara miez 250 ml Gratar reversibil Deluxe (ambele niveluri)  Nivel redus 5 minute Rapid
Fasole verde 700 ¢g Bucata intreaga 250 ml Gratar reversibil Deluxe (ambele niveluri) Nivel redus O minute* Rapid
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*Durata in care aparatul ajunge la presurizare este suficient de lunga pentru a gati acest aliment.
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Tabel de gatire sub presiune, continuare

INGREDIENTE CANTITATE APA PRESIUNE DURATA DE GATIRE ELIBERARE

LEGUMINOASE

Toate tipurile de leguminoase, cu exceptia lintei, trebuie sa se inmoaie timp de 8-24 de ore inainte de gatire.

Fasole neagra 500 g, inmuiata 8-24 ore 1,5 litri NIVEL REDUS 5 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Fasolita 500 g, inmuiata 8-24 ore 1,5 litri NIVEL REDUS 5 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Fasole cannellini 500 g, inmuiata 8-24 ore 1,5 litri NIVEL REDUS 3 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Fasole borlotti 500 g, inmuiata 8-24 ore 1,5 litri NIVEL REDUS 3 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Naut 5009 1,5 litri NIVEL REDUS 3 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Fasole alba 500 g 1,5 litri NIVEL REDUS 1 min Natural (10 minute), apoi rapid
Linte (verde sau maro) 200 g, uscata 500 ml NIVEL REDUS 5 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Fasole alba mare 500 g, inmuiata 8-24 ore 1,5 litri NIVEL REDUS 1 min Natural (10 minute), apoi rapid
Fasole rosie 500 g, inmuiata 8-24 ore 1,5 litri NIVEL REDUS 3 minute Natural (10 minute), apoi rapid

Aceasta sectiune nu necesita inmuierea fasolei.

Fasole neagra 1kg 3,8 litri NIVEL INALT 25 minute Natural (15 minute), apoi rapid
Fasolita 1kg 3,8 litri NIVEL INALT 25 minute Natural (15 minute), apoi rapid
Fasole cannellini 1kg 3,8 litri NIVEL INALT 40 minute Natural (15 minute), apoi rapid
Fasole borlotti 1kg 3,8 litri NIVEL INALT 40 minute Natural (15 minute), apoi rapid
Naut 1kg 3,8 litri NIVEL INALT 40 minute Natural (15 minute), apoi rapid
Fasole alba 1kg 3,8 litri NIVEL INALT 1min Natural (15 minute), apoi rapid
Linte (verde sau maro) 3,8 litri 3,8 litri NIVEL INALT 5 minute Natural (15 minute), apoi rapid
Fasole alba mare 1kg 3.8 litri NIVEL INALT 1 min Natural (15 minute), apoi rapid
Fasole rosie 1kg 3,8 litri NIVEL INALT 3 minute Natural (15 minute), apoi rapid
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Tabel de gatire sub presiune, continuare

INGREDIENTE

CANTITATE

APA

RECOMANDARE Pentru rezultate optime, clatiti bine orezul si cerealele inainte
de gatirea sub presiune.

PRESIUNE DURATA DE GATIRE

ELIBERARE

CEREALE

QOrez arborio 200 g 750 ml NIVEL INALT 7 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Orez basmati 200 g 250 ml NIVEL INALT 2 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Orez brun, bob scurt/mediu sau lung 200 ¢ 310 ml NIVEL INALT 15 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Grosier/malai* 200 ¢ 875 ml NIVEL INALT 4 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Farro 200 ¢ 500 ml NIVEL INALT 10 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Orez jasmine 200 g 250 ml NIVEL INALT 2-3 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Kamut 200 g 500 ml NIVEL INALT 30 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Mei 20049 500 ml NIVEL INALT 6 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Orz perlat 200 g 500 ml NIVEL INALT 22 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Quinoa 200 g 375 ml NIVEL INALT 2 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Quinoa, rosie 200 g 375 ml NIVEL INALT 2 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Spelt 200 g 625 ml NIVEL INALT 25 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Ovaz zdrobit* 200 g 750 ml NIVEL INALT 11 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Orez pentru sushi* 200 g 310 ml NIVEL INALT 3 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Orez, brun 2009 310 ml NIVEL INALT 5 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Orez brun deschis 200 g 310 ml NIVEL INALT 2 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Orez alb 200 g 250 ml NIVEL INALT 2 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Boabe de grau 200 g 750 ml NIVEL INALT 15 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Orez alb, bob lung 200 g 250 ml NIVEL INALT 2 minute Natural (10 minute), apoi rapid
QOrez alb, bob mediu 200 g 250 ml NIVEL INALT 3 minute Natural (10 minute), apoi rapid
Orez salbatic 200g 250 ml NIVEL INALT 22 minute Natural (10 minute), apoi rapid
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*Dupa eliberarea presiunii, amestecati timp de 30 de secunde pana la 1 minut, apoi lasati amestecul sa& se odihneasca timp de 5 minute.
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Tabel pentl’u gétil’e CU abUI’ utilizadnd gratarul reversibil

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE LICHID DURATA DE GATIRE
Sparanghel 1legatura Bucati intregi 750 ml 7-15 minute
Broccoli 1 capatana Inflorescente de 2,5 -5 cm 500 ml 5-9 minute
Varza de Bruxelles 5009 Bucati intregi, curatate 750 ml 8-17 minute
Dovleac placintar 750 g Fara coaja, in cuburi de 2,5 cm 500 ml 10-17 minute
Varza 1 capatana n jumatéti, fasii de 1,25 cm, fara cotor 500 ml 6-12 minute
Morcov 500 g Fara coaja, bucati de 2,5 cm 500 ml 7-12 minute
Conopida 1 capatana Inflorescente de 2,5 -5 cm 500 ml 5-10 minute
Porumb intreg 4 bucati Bucati intregi, fara panusi 500 ml 4-9 minute
Fasole verde 1 punga (375 9) Bucata intreaga 500 ml 6-12 minute
Varza kale 1 punga (500 g) Curatata 500 ml 7-10 minute
Cartofi 5009 Fara coaja, bucati de 2,5 cm 500 ml 12-17 minute
Cartofi, dulci 5009 n cuburi de 1,25 cm 750 ml 8-14 minute
Spanac 1punga (500 g) Frunze intregi 500 ml 3-7 minute
Mazare dulce 500 g Pastai intregi, curatate 500 ml 5-8 minute
Dovleci de vara 50049 Feliide 2,5 cm 500 ml 5-10 minute
Dovlecel 500 g Felii de 2,5 cm 500 ml 5-10 minute
Oua posate 4 n vase mici sau cupe din silicon 250 ml 3-6 minute
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Ta bel pentru géti re Cu a bu r pentru gratarul reversibil cu 2 niveluri

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE APA DURATA DE GATIRE
Sparanghel 2 legaturi intreg, fara capete 500 ml 8-12 minute
Broccoli 2 capatani Inflorescente de 2,5 -5 cm 500 ml 7-10 minute
Varza de Bruxelles 1kg intreg, faraé capete 500 ml 10-12 minute
Dovleac placintar 1,5 kg Fara coaja, in cuburi de 2,5 cm 500 ml 18-22 minute
Varza 11/2 capatani Tn jumatati, fasii de 1,25 cm, fara cotor 500 ml 20-22 minute
Morcov 1kg Fara coaja, in bucati de 2,5 cm 500 ml 15-18 minute
Conopida 2 capatani Inflorescente de 2,5 -5 cm 500 ml 12-15 minute
Porumb intreg 4 bucati Intreg, fara panusi 500 ml 7-9 minute
Fasole verde 2 pungi (700 g) Bucata intreaga 500 ml 12-15 minute
Varza kale 2 pungi (1 kg) Curatati 500 ml 10-14 minute
Cartofi 1kg Fara coaja, in bucati de 2,5 cm 500 ml 16-18 minute
Cartofi, dulci 1kg in cuburi de 2,5 cm 500 ml 18-22 minute
Spanac 2 pungi (1kg) Frunze intregi 500 ml 8-12 minute
Mazare dulce 1kg Pastai intregi, curatate 500 ml 10-12 minute
Dovleci de vara 1kg Felii de 2,5 cm 500 ml 16-18 minute
Zucchini 1kg Felii de 2,5 cm 500 ml 14-16 minute
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Tabel pentru prajire fara ulel utiizand cosul cook

& Crisp™
INGREDIENT

CANTITATE

LEGUME

PREGATIRE

RECOMANDARE Inainte de a utiliza Air Crisp, preincalziti aparatul timp de 5 minute, la
fel ca in cazul unui cuptor conventional.

ULEI TEMPERATURA DURATA DE GATIRE

Sparanghel 1legatura in jumatati, fara tulpini 2 lingurite 200 °C 8-10 minute
Sfecla 6 bucati mici sau 4 bucati mari (aproximativ 1kg) Bucata intreaga Fara 200 °C 45-60 minute
Ardei gras (pentru coacere) 4 ardei Bucata intreaga Fara 200 °C 25-30 minute
Broccoli 1 capatana Inflorescente de 2,5 -5 cm 1lingura 200 °C 10-13 minute
Varza de Bruxelles 500 g n jumatate, fara tulpina Tlingura 200 °C 15-18 minute
Dovleac placintar 500g-750g in bucati de 2,5 -5 cm 1lingura 200 °C 20-25 minute
Morcov 500 g Fara coaja, bucati de 1,25 cm 1lingura 200 °C 14-16 minute
Conopida 1 capatana Inflorescente de 2,5 -5 cm 2 lingura 200 °C 15-20 minute
Porumb intreg 4 bucati, in jumatati Bucati intregi, fara panusi 1lingura 200 °C 12-15 minute
Fasole verde 1 punga (340 g) Curatata 1lingura 200 °C 7-10 minute
Varza kale (pentru chipsuri) 3759 Rupta in bucati, fara tulpini Fara 150 °C 9-12 minute
Ciuperci 2509 Clatite, taiate in sferturi Tlingura 200 °C 7-8 minute

750 g in sferturi de 2,5 cm Tlingura 200 °C 20-25 minute

500 g Cartofi pai taiati de mana*, subtiri 1/2-3 linguri, vegetal 200 °C 20-25 minute
Cartofi, albi

5009 Cartofi pai taiati de mana*, grosi /2-3 linguri, vegetal 200 °C 24-27 minute

4 bucati intregi (185 g - 250 g) Strapunsi cu furculita de 3 ori Fara 200 °C 35-40 minute

1kg in bucéati de 2,5 cm 1lingura 200 °C 15-20 minute
Cartofi, dulci

4 bucati intregi (185 g - 250 g) Strapunsi cu furculita de 3 ori Fara 200 °C 35-40 minute
Dovlecel 5009 Taiat in sferturi pe lungime si apoi in bucéti de 2,5 cm 1lingura 200 °C 15-20 minute

CARNE DE PASARE

2 bucati de piept (375-750 g fiecare) Cu os Ungeti cu ulei 190 °C 25-35 minute
Piept de pui

2 bucati de piept (250-375 g fiecare) Fara os Ungeti cu ulei 190 °C 22-25 minute

4 pulpe superioare (185-315 g fiecare) Cu os Ungeti cu ulei 200 °C 22-28 minute
Pulpe superioare de pui

4 pulpe superioare (125-250 g fiecare) Fara os Ungeti cu ulei 200 °C 18-22 minute
Aripioare de pui 1kg Sectionate, fara varf Tlingura 200 °C 24-28 minute

*Dupa ce taiati cartofii, tineti bucatile taiate in apa rece timp de cel putin 30 minute pentru a indeparta amidonul in exces.

Uscati cartofii prin tamponare. Cu cat sunt mai uscati, cu atat rezultatele sunt mai bune.
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Pentru cele mai bune
rezultate, scuturati,
amestecati sau intoarceti des.

Va recomandam sa verificati frecvent
alimentele si sa le scuturati sau

amestecati pentru a obtine rezultatele

dorite.

Utilizati aceste durate de gatire pentru

a va ghida si adaptati-le in functie de
preferintele dvs.

Amestecati-le sau
intoarceti-le cu un cleste cu
capete acoperite cu silicon

Scoateti alimentele imediat dupa
terminarea duratei de gatire si
obtinerea consistentei crocante

dorite. Va recomandam sa

utilizati un termometru pentru
masurare instantanee pentru a

monitoriza temperatura interna a

carnii si pestelui.

intrebari? ninjaro 59



Tabel pentru prajire fara ulel utilizand cosul ook & Crisp™,
continuare
INGREDIENT

CANTITATE PREGATIRE

RECOMANDARE Inainte de a utiliza Air Crisp, preincalziti aparatul timp de 5 minute, la
fel ca in cazul unui cuptor conventional.

ULEI TEMPERATURA DURATA DE GATIRE

CARNE DE VITA

Burgeri 4 (125 g fiecare), 80% carne slaba Fara

Fara 190 °C 10-12 minute

Fripturi 2 (250 g fiecare) Bucata intreaga

Fara 200 °C 10-20 minute

CARNE DE PORC S| CARNE DE MIEL

Bacon 1felie pana la 1 pachet (de 500 g) Asezati feliile uniform peste marginea cosului Fara 170 °C 13-16 minute (fara preincalzire)
2 cotlete groase, cu os (315-375 g fiecare) Cu os Ungeti cu ulei 190 °C 15-17 minute

Cotlete de porc
4 cotlete fara os (185-250 g fiecare) Fara os Ungeti cu ulei 190 °C 15-18 minute

Muschiuleti de porc 2 (500-750 g fiecare) Bucata intreaga Ungeti cu ulei 190 °C 25-35 minute

Carnati 4 Bucata intreaga Fara 200 °C 8-10 minute

PESTE S| FRUCTE DE MARE

Chiftele cu carne de crab 2 (185-250 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei 180 °C 8-12 minute
Cozi de homar 4 (90-125 g fiecare) Bucata intreaga Fara 190 °C 7-10 minute
Fileuri de somon 2 (125 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 10-13 minute
Creveti 16 jumbo Cruzi, intregi, decorticati, cu coada 1lingura 200 °C 7-10 minute

ALIMENTE CONGELATE

Nuggets de pui 1 cutie (375 9) Fara Fara 200 °C 12 minute
Fileuri de peste 1 cutie (6 fileuri) Fara Fara 200 °C 14 minute
Peste 18 (345 9) Fara Fara 200 °C 10 minute

500 g Fara Fara 180 °C 19 minute
Cartofi pai

1kg Fara Fara 180 °C 30 minute
Batoane de mozzarella 3459 Fara Fara 190 °C 8 minute
Rulouri de pizza 1punga (630 g, 40 de bucati) Fara Fara 200 °C 12-15 minute
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Pentru cele mai bune
rezultate, scuturati,
amestecati sau intoarceti des.

Va recomandam sa verificati frecvent
alimentele si sa le scuturati sau
amestecati pentru a obtine rezultatele
dorite.

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

Amestecati-le sau
intoarceti-le cu un cleste cu
capete acoperite cu silicon

Scoateti alimentele imediat dupa
terminarea duratei de gatire si
obtinerea consistentei crocante

dorite. Va recomandam sa

utilizati un termometru pentru
masurare instantanee pentru a

monitoriza temperatura interna a

carnii si pestelui.
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Ta bel UI pentru deShld rata re pentru utilizarea cosului Cook & Crisp™

INGREDIENTE

FRUCTE $I LEGUME

PREGATIRE

cu insertia cu mai multe niveluri Cook
& Crisp,* raft pentru deshidratare** sau
raft reversibil Deluxe

RECOMANDARE Majoritatea fructelor si legumelor se deshidrateaza in 6-8 ore (la 60 °C); carnea se
deshidrateaza in 5-7 ore (la 70 °C). Cu cat deshidratati mai mult ingredientele, cu atat vor
fi mai crocante.

TEMPERATURA DURATA DESHIDRATARE

Chipsuri de mere Taiate in felii de 0,3 mm (fara miez), clatite in apa cu lamaie, uscate prin tamponare 60 °C 7-8 ore
Sparanghel n bucéti de 0,3 mm, blansate 60 °C 6-8 ore
Banane Fara coaja, in felii de 0,3 mm 60 °C 8-10 ore
Chipsuri de sfecla Fara coaja, in felii de 0,3 mm 60 °C 7-8 ore
Vinete Fara coaja, in felii de 0,3 mm, blansate 60 °C 6-8 ore
Plante aromatice proaspete Spalate, uscate prin tamponare, fara tulpini 60 °C 4-6 ore
Ghimbir radacina Felii de 0,3 mm 60 °C 6 ora
Mango Fara coaja, in felii de 0,3 mm, fara sambure 60 °C 6-8 ore
Ciuperci Curatate cu o perie moale (nu se spala) 60 °C 6-8 ore
Ananas Fara coaja, in felii de 3 mm - 1,25 cm, fara miez 60 °C 6-8 ore
Capsuni Taiate in jumatati sau in felii de 1,25 cm 60 °C 6-8 ore
Rosii Taiate in felii de 0,3 mm sau date pe razatoare; gatiti-le cu abur daca intentionati sa le rehidratati 60 °C 6-8 ore

PASTRAMA - CARNE, PASARE, PESTE

Pastrama de vita in felii de 0,6 mm, marinata peste noapte 70 °C 5-7 ore
Pastrama de pui in felii de 0,6 mm, marinata peste noapte 70 °C 5-7 ore
Pastrama de curcan in felii de 0,6 mm, marinat& peste noapte 70 °C 5-7 ore
Pastrama de somon in felii de 0,6 mm, marinata peste noapte 70 °C 5-8 ore

*Daca insertia cu mai multe niveluri Ninja Cook & Crisp nu este inclusa cu aparatul dvs., se poate achizitiona accesand
**Suportul pentru deshidratare Ninja se comercializeaza separat pe .
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fenderCrisp™ Tabel

CARNE SAU PESTE CANTITATE ACCESORIU APA GATIRE SUB PRESIUNE ELIBERAREA PRESIUNII EQSAC‘;:?NTRU CONSISHER
. . N Nivel ridicat timp de 15 Gatiti folosind modul Air Crisp la 200
Pui intreg 1pui (2-2,5 kg) Cos Cook & Crisp! 250 ml °C timp|delS 2O T
Coaste de porc 1bucata, taiata in sferturi Cos Cook & Crisp™ 250 ml NI.VeI ridicattRECg ?atlp jgioie mod.ul AlrCrisplils
y minute C timp de 10-15 minute

Nivel ridicat timp de 10

Bucati de piept de pui congelate 2 (185-250 g fiecare) Gratar reversibil in pozitia superioara 250 ml minie
2 (315 g fiecare) Gratar reversibil in pozitia superioara 250 ml Nivel ridicoRtilERs Gratinati timp de 11-15 minute sau pana
1 min obtineti consistenta crocanta dorita
Nivel ridicat timp de 2 Eliberare rapida a presiunii. — . -
. . 2 (375 g fiecare) Gratar reversibil in pozitia superioara 250 ml R P Gratjnatl _t‘mF’ de 13"16 mingte Sau_
Bucati pentru fripturd congelate minute Scoateti capacul cu grija. pan‘auobtlnetl consistenta crocanta
dorita
' . L - N Nivel ridicat timp de 3 Tamponati carnea sau pestele cuun | Gratinati timp de 13-16 minute sau
2 (500 g fiecare) Gratar reversibil in pozitia superioara 250 ml ming prosop de hartie si ungeti cu ulei pana obtineti consistenta crocants
sau sos. dorita
- . . Nivel ridicat timp de 5 Gatiti folosind modul Air Crisp la 200
Aripioare de pui congelate 500¢9 Cos Cook & Crisp 250 ml °C timp de 15-20 minute
. . Lo . Nivel ridicat timp de 2 Gatiti folosind modul Air Crisp la 200
Pulpe superioare de pui cu os si piele 4 (185-250 g) Cos Cook & Crisp 250 ml °C timp|dafiojmitie
- PN . . Nivel ridicat timp de 2 Gatiti folosind modul Air Crisp la 200
Cotlete de porc congelate 4 (185-250 g) Gratar reversibil in pozitia superioara 250 ml °C timp de 10-15 minute

Creveti jumbo congelati 16 cruzi, decorticati si fara vena Gratar reversibil in pozitia superioara 250 ml NI.Vel ridicatEiREE L,Gatl.tl Tolosig modul L GTEp [ 200
v y T y minute C timp de 5 minute
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TENDERCRISP, THE PRESSURE COOKER THAT CRISPS si Cook & Crisp Basket sunt marci comerciale inregistrate ale SharkNinja Operating LLC.

OP500EU_IG_RECIPE_EN_RO




