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Fuziunea intre gatirea sub presiune
st 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

e Y

Capac pentru & sub presiune
v & e &
gatire sub ¥
preswne

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.

Aburul sub presiune infuzeaza Aburul infuzeaza umiditate,
umiditate in ingrediente si le fixeaza aromele si mentine textura
gateste rapid din alimentelor.

interior spre exterior.

SEAR/SAUTE (Rumenire/sotare)

Gatiti la temperatura mica si lent Cinci setari de temperatura

pentru a crea sosurile si tocanele va permit sa creati aroma prin

preferate. rumenire, sotare, fierbere la foc
mic si multe altele.

Capac pentru
consistenta
crocanta

Incepeti sau terminati retetele
utilizdnd 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.

Capac pentru
consistenta
crocanta

A

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

Nu pierde timpul asteptand ca
cuptorul sa se preincalzeasca.
Preparati tocanele si legumele fripte
preferate in mult mai putin timp.

.

GRILL (GATIRE LA GRATAR)

Adaugati o nota finala fixand

aroma alimentelor,

rumenindu-le si

facandu-le crocante.




Arta TenderCrisp

Tncepegi 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 crocanta

TenderCrisp Alimente congelate
gatite pana devin crocante

§ \ W o
Mese complete
TenderCrisp

N

Fripufi
TenderCrisp

Mese delicioase gatite intr-o
singura oala TenderCrisp

.




TenderCri
Put fript cu plante aromatice

PREGATIRE: 10 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 26-36 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII
APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII: 6 MINUTE | GATIRE SUB PRESIUNE: 18 MINUTE

Scoateti

maruntaiele daca
sunt prezente in
cavitatea puiului.
Legati pulpele

ELIBERAREA PRESIUNII: 5 MINUTE | PRAJIRE FARA ULEI: 8-18 MINUTE

INGREDIENTE

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

Sucul de la 2 [amai
(60 ml suc de lamaie)

60 ml de apa fierbinte
60 ml de miere

1lingura plus 1lingurita de sare

de mare, se adauga separat

1lingura de boabe intregi de
piper negru

5 crengute de cimbru verde

5 catei de usturoi, curatati,
zdrobiti

1lingura de ulei vegetal

2 lingurite de piper negru maci-
nat

INSTRUCTIUNI

Intr-un castron mic,

amestecati sucul
de [amaéie, apa
fierbinte, mierea si
1lingura de sare.

Puneti carnea de
pui in cosul Cook &
Crisp si introduceti
cosul in oala.

Puneti capacul
pentru gatire

sub presiune,
asigurandu-va ca
supapa de eliberare

puiului cu sfoara
pentru gatit.

Turnati amestecul in
oala. Puneti boabele
intregi de piper,
cimbrul si usturoiul
in oala.

a presiunii este

in pozitia SEAL.
Selectati PRESSURE
si fixati la HI. Fixati
durata la 18 minute.

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

4 TenderCrisp

Pui fript cu plante aromatice

Selectati START/
STOP pentru a
incepe.

La finalul gatirii
sub presiune, lasati
presiunea sa se
elibereze natural
timp de 5 minute.
Dupa 5 minute,
eliberati rapid orice
presiune ramasa
punand supapa

de eliberare a
presiunii in pozitia
VENT. Scoateti

cu grija capacul
cand aparatul a
terminat de eliberat
presiunea.

Ungeti puiul cu ulei
vegetal sau utilizati
un spray pentru gatit.
Condimentati cu
restul de sare si piper.
Inchideti capacul
pentru consistenta
crocanta. Selectati
AIR CRISP, fixati
temperatura la 200 °C
si durata la 8 minute.
Selectati START/
STOP pentru a incepe.
Gatiti pana obtineti
consistenta crocanta
dorita, adaugand
pana la 10 minute.

Lasati puiul sa se
odihneasca timp

de 5 panala 10
minute. Gatirea
este completa cand
temperatura interna
atinge 75 °C. Scoateti
puiul din cos cu
ajutorul ustensilelor
Ninja’ pentru
ridicarea fripturii*
(sau 2 furculite mari
de servire).

*Ustensilele Ninja se comercializeaza separat peninja.ro.



Alegeti-va propria aventura TenderCrisp

Doriti putina aventura? Alegeti un ingredient din fiecare coloana pentru a personaliza si a crea propriile mese TenderCrisp.

Alegetiun tip de cereale  Ad3augati gratarul
sau glucide si puneti-le cu

lichid in 0ald

200 g de orez alb cu
250 ml de supa

PUNETI
GRATARUL
REVERSIBIL
iN POZITIA

SUPERIOARA

200 g de quinoa cu 250
ml de supa

500 g de cartofi albi,
cuburi, cu 125 ml de apa

200 g de cuscus perlat
cu 250 ml de supa

Alegeti carnea sau pestele Gatire sub presivune
si asezati pe gratarul

reversibil

NIVEL INALT 2 MINUTE

Capac pentru
gatire sub
‘A Ppresiune

RECOMANDARE Daca doriti sa impiedicati scurgerea sucurilor de carne de pe gréatarul
reversibil pe alimentele bogate in amidon si cerealele aflate dedesubt, puneti
un strat de folie de aluminiu sub carne pentru un rezultat impecabil.

Eliberarea presivnii

ELIBERATI
PRESIUNEA
RAPID SI
INDEPARTATI
CAPACUL CcU

Nota finald
ungeti carnea sau pestele
CU SOS sau un amestec de
condimente la alegere

Alegeti un tip de legume,
ulei si asezonati-le dupa
gust, apoi puneti-le pe un
gratar in jurul carnii sav

|e|telui.

Grill (Gatire la gratar)

POZITIONATI CAPACUL
PENTRU CONSISTENTA
CROCANTA S| GATITI
LA GRATAR TIMP DE 10
MINUTE

Capac pentru
=~ consistenta
gtocgnté

ninja.ro
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g H RECOMANDARE Utilizati apa fierbinte cand gatiti sub i
Tabel de gatire sub presiune | pentru a creste presiunea mai repede.

INGREDIENT GREUTATE PREGATIRE APA ACCESORIU PRESIUNE DURATA ELIBERARE

CARNE DE PASARE

6 bucati mici sau 4 bucati mari

Piept de pui (aproximativ 1kg) Fara os 250 ml N/A Inalta 8-10 minute Rapida
Bucati de piept de pui (congelate) 4 mari (1 kg) Fara os 250 ml N/A Tnalta 25 minute Rapida
8 pulpe superioare (2 kg) Cu os/cu piele 250 ml N/A Tnalta 20 minute Rapida
Pulpe superioare de pui
8 pulpe superioare (1 kg) Fara os 250 ml N/A Tnalta 20 minute Rapida
Piept de curcan 1 bucata de piept (3-4 kg) Cu os 250 ml N/A Tnalta 40-50 minute Rapida

CARNE TOCATA

Carne tocata de vita, porc sau curcan 500 g -1kg Tocata (nemodelata in chiftele) 250 ml N/A Tnalta 5 minute Rapida

Carne tocata de vitd, porc sau curcan
(congelata)

Congelata, tocata (nemodelata in

5009 -Tkg chiftele)

250 ml N/A Tnalta 20-25 minute Rapida

Coste de porc 1,25 kg - 1,75 kg Taiate in trei 250 ml N/A Tnalta 20 minute Rapida
Piept de vita 1,5 kg - 2 kg Bucata intreaga 250 ml N/A Inalta 50-90 minute Rapida
Ceafa de vita fara os 1,5 kg - 2 kg Bucata intreaga 250 ml N/A Inalta 60 minute Rapida
Sunca 1,6 kg Bucata intreaga 250 ml N/A Inalta 50 minute Rapida
Spata de miel 1,1 kg Bucata intreaga 250 ml N/A Tnalta 30 minute Rapida
Spata de porc fara os 2 kg Cu condimente 250 ml N/A Tnalta 50-60 minute Rapida
Muschiulet de porc 2 (350-500 g fiecare) Cu condimente 250 ml N/A Inalta 3-4 minute Rapida

CARNE PENTRU TOCANA

Coaste de vita fara os 1kg Bucata intreaga 250 ml N/A Inalta 25 minute Rapida
Pulpa de miel fara os 1,5 kg In bucati de 2,5 cm 250 ml N/A inalta 30 minute Rapida
Spat& de porc fard os 1,5 kg In bucati de 2,5 cm 250 ml N/A inalta 30 minute Rapida
Carne pentru brezare, pentru tocana 1kg in bucati de 2,5 cm 250 ml N/A inalta 25 minute Rapida

OUA FIERTE TARI

Ouat 1-12 oua Fara 250 ml N/A Tnalts 4 minute Rapida

t Scoateti-le imediat la final si puneti-le in apa cu gheata.

Tabele de gatire



Tabel de gétire SUb pl’eSiune, continuare

INGREDIENT

CANTITATE

INSTRUCTIUNI

Spalate bine, fara capete; raciti-le si

APA

ACCESORIU

LEGUME

PRESIUNE

DURATA DE
GATIRE

ELIBERARE

Sfecla 8 mici sau 4 mari Y L. L o 250 ml N/A Tnalta 15-20 minute Rapida
curatati-le dupa gatire
- Gratar reversibil
Broccoli 1 capatana (350 g) Itrlliiloi:]eéscent,e e B ke 250 ml in pozitia Joasa 1 minut Rapida
2 inferioara
Gratar reversibil
Varza de Bruxelles 500 g In jumatate 250 ml in pozitia Joasa 1 minut Rapida
inferioara
I?ovleac placmtar o 5 630 g Fara_ coaja, in bucati de 2,5 cm, fara 250 ml N/A Joass 2 minute i
(in cuburi pentru garnitura sau salata) seminte
Dovleac placintar (pentru pireu sau Fara coaja, in bucati de 2,5 cm, fara Gratar reversibil
N P P P 630 g . 12, ’ ’ ! 250 ml in pozitia Tnalta 5 minute Rapida
supa) seminte . . -
’ inferioara
< s _ ‘e x In jumatate, f&ra cotor, in fasii de - . s
Varza (indbusita) 1 capatana (500 g9) 125 em 7 250 ml N/A Joasa 3 minute Rapida
Tn jumétate, f&ra cotor, in fasii de Gratar reversibil
Varza (crocanta) 1 capatana (500 g) 1 215 cm ’ ! § 250 ml in pozitia Joasa 2 minute Rapida
’ inferioara
Morcov 500 g Fara coaja, bucati de 1,25 cm 250 ml N/A Tnalta 2-3 minute Rapida
Conopida 1 capatana (400 g) 'tm';i;?ce”t'e de 25 -5 cm, fard 250 ml N/A Joasa 1 minut Rapid
Gratar reversibil
Fasole verde 1 punga (200 9) Bucata intreaga 250 ml in pozitia Joasa O min* Rapida
inferioara
Frunze de varza kale/verdeturi 1 punga (200 9) Fara tulpini, frunze taiate 250 ml N/A Joasa 3 minute Rapida
Cartofi, rosii Sy s ; - < . s
(in' cuburi pentru garnitura saulsalata) 1kg Spalati, in cuburi de 2,5 cm 250 ml N/A Inalta 1-2 minute Rapida
Cartofi, rosii kg lCartvoﬂ spalati, intregi, mari taiati in 250 ml N/A inalts 15-20 minute Rapida
(pentru pireu) jumatate
(CEIREAT 110 ({17] ST (SEMEM IR g/ F&ra coaja, in cuburi de 2,5 cm 250 ml N/A Tnalta 1-2 minute Rapida
sau salata)
Cartofi, albi (pentru pireu) 1kg Fara coaja, in felii groase de 2,5 cm 250 ml N/A Tnalta 6 minute Rapida
(Eartoﬂ, d.U|CI - . 500 g Fara coaja, in cuburi de 2,5 cm 250 ml N/A inalta 1-2 minute Rapida
(in cuburi pentru garnitura sau salata)
Cartofi, dulci 500 g Fara coaja, in felii groase de 25cm 250 ml N/A Tnalta 6 minute Rapida

(pentru pireu)

*Durata in care aparatul ajunge la presurizare este suficient de lunga pentru a gati acest aliment.

ninja.ro
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g H RECOMANDARE Pent Itat time, clatiti bi I'si lel
Tabel de gatl re sub presiune, continuare | Tnairte do aitres b presiume. o ¥ cerealele |

INGREDIENTE CANTITATE APA PRESIUNE DURATA DE GATIRE ELIBERARE

Orez arborio 200 g 750 ml INALTA 7 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez basmati 200 g 250 ml INALTA 2 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez brun, bob scurt/mediu sau lung 200 g 310 ml INALTA 15 minute Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Ma&maliga* 200 g 875 ml INALTA 4 minute Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Farro 200 g 500 ml INALTA 10 minute Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez jasmine 200 g 250 ml INALTA 2-3 minute in mod natural (10 minute), apoi rapida
Kamut 200 g 500 ml INALTA 30 minute n mod natural (10 minute), apoi rapida
Mei 200 g 500 ml INALTA 6 minute in mod natural (10 minute), apoi rapida
Orz perlat 200 g 500 ml INALTA 22 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida
Quinoa 200 g 375 ml INALTA 2 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida
Quinoa, rosie 200 g 375 ml INALTA 2 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida
Spelt 200 g 625 ml INALTA 25 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida
Ovaz zdrobit* 200 g 750 ml INALTA 11 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez pentru sushi* 200 g 310 ml INALTA 3 minute in mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez, brun** 200 g 310 ml INALTA 5 minute in mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez alb, bob lung 200 g 250 ml INALTA 2 minute in mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez alb, bob mediu 200 g 250 ml INALTA 3 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez salbatic 200 g 250 ml INALTA 22 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida

*Dupa eliberarea presiunii, amestecati timp de 30 de secunde pana la 1 minut, apoi lasati
amestecul sa se odihneasca timp de 5 minute.

8 Faipelerideegdtr€risp™



Tabel de gétil‘e SUb pl’eSiune, continuare

INGREDIENTE

CANTITATE

APA

PRESIUNE

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

DURATA DE GATIRE

LEGUMINOASE

ELIBERARE

Fasole neagra 500 g, inmuiata 8-24 ore 1,51 JOASA 5 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasolita 500 g, inmuiata 8-24 ore 1,51 JOASA 5 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole cannellini 500 g, inmuiata 8-24 ore 1,51 JOASA 3 minute Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole borlotti 500 g, inmuiata 8-24 ore 1,51 JOASA 3 minute Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Naut 500 ¢ 1,51 JOASA 3 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole alba 500 g 1,51 JOASA 1 minut in mod natural (10 minute), apoi rapida
Linte (verde sau maro) 200 g, uscata 500 ml JOASA 5 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole alba mare 500 g, inmuiata 8-24 ore 1,51 JOASA 1 minut In mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole rosie 500 g, inmuiata 8-24 ore 1,51 JOASA 3 minute In mod natural (10 minute), apoi rapida

ninja.ro
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RECOMANDARE Pentru cele mai bune rezultate, verificati progresul pe parcursul gatirii si scuturati cosul
sau amestecati frecvent ingredientele 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.

Tabel pentru prajire fara

utilizand cosul Cook & Crisp™

X % DURATA DE = AMESTECATI/INTOARCETI

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ULEI TEMPERATURA GATIRE ALIMENTELE DIN COS
LEGUME
Sparanghel 1legatura (250 g) Tn jumatati, fara tulpini 2 lingurite 200 °C 8-10 minute La jumatatea timpului de gatire
Sfecls © loiei] Falie” sell & [olesi it Bucat intreag Fars 200 °C 45-60 N/A

(aproximativ 1 kg) minute
Ardei gras 4 ardei (600 9) Bucata intreaga Fara 200 °C iﬁi?e N/A
Broccoli 1 capatana (350 g) Inflorescente de 2,5 -5 cm 1lg 200 °C 10-13 minute  La jumatatea timpului de gatire
Varza de Bruxelles 5009 Tn jumatate, fara tulpina 1lg 200 °C 15-18 minute La jumatatea timpului de gatire
Dovleac placintar 500g-750g9 in bucati de 2,5 -5cm 1lg 200 °C fn?;\ife La jumatatea timpului de gatire
Morcov 500 ¢ Fara coaja, bucati de 1,25 cm Tlg 200 °C 14-16 minute  La jumatatea timpului de gatire
Conopids 1capatana (400 ) Inflorescente de 2,5 - 5 cm 21g 200 °C 1520 La jumatatea timpului de gatire
Porumb intreg 4 bucati, in jumatati Bucati intregi, fara panusi 1lg 200 °C 12-15 minute La jumatatea timpului de gatire

Taiat in sferturi pe lungime si apoi in bucati de ° 15-20 A . . .

Dovlecel 500 g 25 @ 1lg 200 °C minute La jumatatea timpului de gatire
Fasole verde 1 punga (200 g) Curatata 1lg 200 °C 7-10 minute La jumatatea timpului de gatire
Xﬁir;sul:gle (pentru 200 g Rupta in bucati, fara tulpini Fara 150 °C 9-12 minute La jumatatea timpului de gatire
Ciuperci 250 g Clatite, taiate in sferturi 1lg 200 °C 7-8 minute La jumatatea timpului de gatire

750 g in sferturi de 2,5 cm 1lg 200 °C zm(?r-il?e La jumatatea timpului de gatire

500 g Cartofi pai taiati de mana*, subtiri 1/2-3 linguri, vegetal 200 °C fn?;life Frecvent
Cartofi, albi 24-27

500¢g Cartofi pai taiati de mana*, grosi 1/2-3 linguri, vegetal 200 °C minute Frecvent

4 bucati intregi (185 g - 250 g) Strapunsi cu furculita de 3 ori Fara 200 °C ij;\t?e N/A

1kg Tn bucati de 2,5 cm Tlg 200 °C 1r§|-ri?te La jumatatea timpului de gatire
Cartofi, dulci 25-40

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

CARNE DE PASARE

2 bucati de piept (175-355 g fiecare) Cu os Ungeti cu ulei 190 °C 25._35 N/A
. ’ ’ ; minute
Piept de pui
2 bucati de piept (150-250 g fiecare) Fara os Ungeti cu ulei 190 °C 15-22 minute  N/A
. : : . . o 22-28
P lpe susesae de 4 pulpe superioare (125-150 g fiecare) Cu os Ungeti cu ulei 200 °C AR N/A
pul 4 pulpe superioare (100-125 g fiecare) Fara os Ungeti cu ulei 200 °C 18-22 minute  N/A
Aripioare de pui 1kg Sectionate, fara varf 1lg 200 °C fn‘T;ZLJBte La jumatatea timpului de gatire

*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 se gatesc mai bine.

10 Tabele de gatire



Ta b e I p e n t ru p réj i re fé ré RECOMANDARE Lnua[;rt\;? ggn?/::]itliigia?ir Crisp, preincalziti aparatul timp de 5 minute, la fel ca in cazul unui

utilizand cosul Cook & Crisp, continuare

DURATADE  AMESTECATI/INTOARCETI

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ULEI TEMPERATURA GATIRE ALIMENTELE DIN COS

CARNE DE VITA

Burgeri 4 chiftele (125 g fiecare), 80% carne slaba 2,5 cm grosime Fara 190 °C 10-12 minute La jumatatea timpului de gatire

Fripturi 2 bucati de carne pentru friptura (225 g fiecare) Bucata intreaga Fara 200 °C 10-20 minute N/A

CARNE DE PORC S| CARNE DE MIEL

Asezati feliile uniform

Bacon 4 bucati 120 g) 0 cos Fara 200 °C 6-8 minute N/A
Sunca afumata 1(225 g9) Bucata intreaga Ungeti cu ulei 190 °C 6-8 minute N/A

2 cotlete groase, cu os (250 g fiecare) Cu os Ungeti cu ulei 190 °C 12-14 minute La jumatatea timpului de gatire
Cotlete de porc

4 cotlete fara os (185-250 g fiecare) Fara os Ungeti cu ulei 190 °C 15-18 minute La jumatatea timpului de gatire
Muschiuleti de porc 2 (350-500 g fiecare) Bucata intreaga Ungeti cu ulei 190 °C 25-35 minute La jumatatea timpului de gatire
Carnati 6 (400 9) Bucata intreaga Fara 200 °C 8-10 minute La jumatatea timpului de gatire
Cotlete de miel 4 (300 g) Bucata intreaga Ungeti cu ulei 190 °C 10-12 minute La jumatatea timpului de gatire
PESTE S| FRUCTE DE MARE
Chiftelute de peste 4 (150 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 12-14 minute La jumatatea timpului de gatire
Fileuri de cod 3 (400 g) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 10 minute N/A
Fileuri de somon 4 (130 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 10-13 minute N/A
Fileuri de biban 2 (220 9) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 4-6 minute N/A
Creveti 16 jumbo Cruzi, intregi, decorticati, g 200 °C 740 minute  N/A

cu coada

ALIMENTE CONGELATE

Inele de ceapa acoperite cu pesmet 4009 Fara Fara 200 °C 12 minute La jumatatea timpului de gatire
Nuggets de pui 3799 Fara Fara 200 °C 12 minute La jumatatea timpului de gatire
Cartofi pai grosi 500 g Fara Fara 180 °C 20 minute La jumatatea timpului de gatire
Fileuri de peste 4 (440 9) Fara Fara 180 °C 14 minute La jumatatea timpului de gatire
Batoane de peste 10 (280 9) Fara Fara 200 °C 19 minute La jumatatea timpului de gatire
500 g Fara Fara 180 °C 19 minute La jumatatea timpului de gatire
Cartofi pai . < x 180 °C ; i 3 ori
1 kg Fara Fara 30 minute Frecvent (cel putin de doua ori)
Chiftelute plate din cartofi rasi 8 (360 9) Fara Fara 200 °C 15 minute La jumatatea timpului de gatire
Batoane de mozzarella 345 g Fara Fara 180 °C 8 minute La jumatatea timpului de gatire

ninja.ro
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Tabel TenderCris

CARNE SAU PESTE CANTITATE ACCESORIU APA
Pui intreg 1pui (2-2,3 kg) Cos Cook & Crisp 250 ml
Sunca 1,3 kg Cos Cook & Crisp 250 ml
Spata de miel Tkg Cos Cook & Crisp 250 ml
Coste de porc 1 bucata, taiata in sferturi Cos Cook & Crisp 250 ml
Spata de porc 2 kg Cos Cook & Crisp 250 ml
Bucati de piept de pui 2 bucati de piept congelate (185-250 g Gratar reversibil in pozitia 250 ml
congelate fiecare) superioara

2 bucati de antricot congelate (225 g Gratar reversibil in pozitia 250 ml

fiecare) superioara

2 bucati de antricot congelate (315 g Gratar reversibil in pozitia 250 ml
Bucati de antricot congelate fiecare) superioara

2 bucati de antricot congelate (500 g Gratar reversibil in pozitia 250 ml

fiecare) superioara
Aripioare de pui congelate 500 g de aripioare de pui congelate Cos Cook & Crisp 250 ml
Eulpe superioare de pui cu os 4 pulpe superioare de pui, cu os si piele Cos Cook & Crisp 250 ml
si piele (150-175 @)
Cotlete de porc congelate 4 cotlete de porc fara os (185-250 g) Grataf rev'er5|bll In pozitia 250 ml

superioara

Creveti jumbo congelati 16 cruzi, decorticati si fara vena Grétar reversibil in pozitia 250 ml

Tabele de gatire

superioara

Nivel inalt 18 minute

Nivel inalt 50
minute

Nivel inalt 30
minute

Nivel inalt 19 minute

Nivel inalt 50-60
minute

Nivel inalt 10 minute

Nivel ridicat timp de
1 min

Nivel inalt 2 minute

Nivel inalt 3 minute

Nivel inalt 5 minute

Nivel inalt 2 minute

Nivel inalt 2 minute

Nivel inalt O minute

Eliberare rapida a
presiunii.

Scoateti capacul cu
grija.

Tamponati carnea sau
pestele cu un prosop

de hartie si ungeti cu

ulei sau sos.

GATIRE SUB ELIBERAREA CAPAC PENTRU CONSISTENTA
PRESIUNE PRESIUNII CROCANTA

Gatiti folosind modul Air Crisp la

200 °C timp de 10-20 minute

Gatiti folosind modul Air Crisp la

200 °C timp de 10-15 minute

Gatiti folosind modul Air Crisp la

200 °C timp de 15-20 minute

Gatiti folosind modul Air Crisp la

200 °C timp de 10-15 minute

Gatiti folosind modul Air Crisp la

200 °C timp de 10-15 minute

Gatiti la tar timp de 10 minute

Gatiti la gratar timp de 11-
15 minute sau pana obtineti
consistenta crocanta dorita
Gatiti la gratar timp de 13-
16 minute sau pana obtineti
consistenta crocanta dorita
Gatiti la gratar timp de 13-
16 minute sau pana obtineti
consistenta crocanta dorita

Gatiti folosind modul Air Crisp la

200 °C timp de 15-20 minute

Gatiti folosind modul Air Crisp la

200 °C timp de 10 minute

Gatiti folosind modul Air Crisp la

200 °C timp de 10-15 minute

Gatiti folosind modul Air Crisp la

200 °C timp de 5 minute




Tabel pentru gatire cu abur

gratarul reversibil

INGREDIENT

CANTITATE

PREGATIRE

LICHID

DURATA DE
GATIRE

LEGUME

Sparanghel 1legatura (250 9) Bucati intregi 500 ml 2-4 minute
Broccoli 1 capatana (350 g) Inflorescente de 2,5 -5 cm 500 ml 3-5 minute
Varza de Bruxelles 500 g Bucati intregi, curatate 500 ml 3-6 minute
Dovleac placintar 750 g Fara coaja, in cuburi de 2,5 cm 500 ml 10-17 minute
Varza 1 capatana (500 g) Tn jumétati, 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 (400 g) Inflorescente de 2,5-5cm 500 ml 3-6 minute
Porumb intreg 4 bucati Bucati intregi, fara panusi 500 ml 4-9 minute
Dovlecel 500 ¢ Felii de 2,5 cm 500 ml 5-10 minute
Fasole verde 1 punga (200 g) Bucata intreaga 500 ml 3-6 minute
Varza kale 1 punga (200 g) Curatata 500 ml 7-10 minute
Cartofi 500 g Fara coaja, bucati de 2,5 cm 500 ml 12-17 minute
Cartofi, dulci 500 g In cuburi de 1,25 cm 500 ml 8-14 minute
Spanac 1 punga (500 g) Frunze intregi 500 ml 3-7 minute
Mazare dulce 500¢g Pastai intregi, curatate 500 ml 5-8 minute
Dovleci de vara 500 g Felii de 2,5 cm 500 ml 5-10 minute
OUA
Oua posate 4 In vase mici sau cupe din silicon 250 ml 3-6 minute

ninja.ro

13
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SUPA BERLINEZA

Aperitive

PREGATIRE: 25 MINUTE | GATIRE: 36 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE

1linguri de ulei de masline

100 g fleica de porc taiata
subtire

100 g de ceapa, curatata,
taiata cubulete

120 g de morcovi, fara coaja,
in cuburide 1,5 cm

1tija de apio, in cuburi de
1,5cm

700 g de cartofi, fara coaja,
in cuburi de 1,5 cm

1,5 | supa de legume
1/2 lingurita de sare de mare

1/4 lingurita de piper negru
macinat, dupa gust

1 praz mare, fara capete,
curatat, feliat subtire

4 crenvursti, feliati in bucati
de 4 mm

15 frunze de patrunjel, tocate

INSTRUCTIUNI

1

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

Dupa 5 minute, adaugati in oala uleiul, fleica de
porc, ceapa, morcovii si apio. Gatiti, amestecand
din cand in cand, timp de 5 minute.

Puneti cartofii in oala si gatiti inca 5 minute.

Adaugati supa, sarea, piperul si prazul. Amestecati
pentru a le omogeniza. 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 10 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.
Adaugati crenvurstii in oala. Amestecati pentru a
se omogeniza si lasati-i sa se incalzeasca 5 minute
inainte de servire.

Adaugati patrunjelul si serviti.
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CARTOFI TAIATI IN SFERTURI

Aperitive

PREGATIRE: 5 MINUTE | GATIRE: 24-39 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE

125 ml de apa

4 cartofi pentru prajit, taiati
in sferturi de 5 cm

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

1lingura de frunze de
oregano verde, tocate
marunt

4 catei de usturoi, curatati,
tocati

Sucul de la 1 lamaie

Sare de mare

2 lingurite de piper negru
macinat

RECOMANDARE

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

2

Turnati apa in oala. 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 1lingura 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. Scurgeti
apa ramasa.

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 30 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe. Verificati cartofii dupa 15 minute.
Continuati sa gatiti inca maximum 15 minute pentru
a obtine consistenta crocanta dorita.

La final, scoateti cartofii din cos. Amestecati cu
sosul cu oregano si serviti.
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CROCHETE CU CHORIZO $I RO-

SIl USCATE

Aperitive

PREGATIRE: 20 MINUTE | GATIRE: 34 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE

900 g de cartofi, fara coaja,
in cuburi de 2,5 cm

120 ml de apa

20 g de unt

150 g de chorizo, tocat
marunt

3 galbenusuri

40 g de parmezan, ras

75 g de rosii uscate, tocate
1/4 lingurita de sare de mare
1/4 lingurita de piper negru
macinat

1lingura de ulei de masline
150 g de faina

200 g de pesmet panko

RECOMANDARE

Puneti pireul intr-un vas
mare pentru a se raci mai
repede.

INSTRUCTIUNI

1

Puneti cartofii si apa 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 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.

Puneti cartofii intr-un castron mare si zdrobiti-i
impreuna cu untul. Lasati cartofii sa se raceasca.
Stergeti oala si puneti-o din nou in aparat.

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la HIGH. Selectati
START/STOP pentru a incepe. Adaugati chorizo
in oala si sotati pana se rumeneste, aproximativ 5
minute. Puneti deoparte si stergeti oala.

Dupa ce pireul de cartofi s-a racit, adaugati chorizo,
galbenusurile de ou, parmezanul, rosiile, sarea si
piperul.

Puneti faina intr-un castron putin adanc sau

intr-o farfurie. Puneti uleiul si albusurile intr-un alt
castron, amestecandu-le pentru a se omogeniza.
Puneti pesmetul intr-un al treilea castron sau intr-o
farfurie.

Puneti cosul Cook & Crisp in aparat. Preincalziti
aparatul selectand AIR CRISP, fixati temperatura
la 190 °C si durata la 10 minute. Selectati START/
STOP pentru a incepe.

Tn timp ce aparatul se preincalzeste, formati
crochetele. Lucrand in loturi mici, formati bile de
50 g din amestecul de pireu de cartofi. Treceti
crochetele prin faina. Indepartati excesul, apoi
treceti-le prin amestecul de albusuri de ou. Treceti-
le prin pesmet dupa aceea, acoperindu-le uniform.
Puneti-le deoparte si pregatiti la fel crochetele
ramase.

10 Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti crochetele

intr-un singur strat in cosul Cook & Crisp.

11 Selectati AIR CRISP, fixati temperatura la 190 °C si

durata la 18 minute. Selectati START/STOP pentru
a incepe.

12 La final, crochetele sunt gata de servire.
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FONDUE ALPIN

Feluri principale

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 19 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE
175 ml apa calduta, se
adauga separat

450 g de branza gruyére,
rasa (sau in cuburi de 1,25
cm)

2 catei de usturoi, curatati,
tocati

1 hasma mica, curatats,
tocata

100 ml de vin alb

1/4 lingurita de nucsoara
macinata

1lingurita de sare de mare

1lingurita de amidon de
porumb

1-2 lingurite de suc de lamaie

Paine si legume, pentru
servire

RECOMANDARE

Lasati aparatul pe LO:MD si
adaugati apa pe masura ce
se evapora pentru a pastra
mai mult timp amestecul
de branza topita pregatit
pentru servire.

INSTRUCTIUNI

1
2

9

Turnati 125 ml de apa calda in oala.

Puneti branza gruyere, usturoiul, hasma, vinul alb,
nucsoara si sarea in tava multifunctionala Ninja®*
(sau intr-o tava de copt de 20 cm). Asezati tava pe
gratarul reversibil, asigurdandu-va ca gratarul este in
pozitia inferioara.

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 7 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 gratarul cu tava din oala. Scoateti tava de
pe gratar si puneti tava direct in oala (ar trebui sa
fie inca apa in oald).

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la LO:MD. Selectati
START/STOP pentru a incepe. Cu o spatuld

de cauciuc, amestecati ingredientele pana se
omogenizeaza bine.

Tntr-un castron mic, amestecati 50 ml de apa calda
cu amidon de porumb pana se dizolva. Turnati
amidonul de porumb in amestecul de branza si
omogenizati-le bine, timp de aproximativ 2 minute.
Adaugati sucul de lamaie, cate 1 lingurita, dupa
gust.

La final, serviti amestecul de branza topita cu paine
si legume.

*Tava multifunctionala Ninja se vinde separat pe ninjakitchen.

eu
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CONOPIDA INFLORITA

Feluri principale

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 13 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE

125 ml de apa

1 capatana de conopida
de dimensiune medie, fara
frunze

60 ml de ulei de masline

4 catei de usturoi, curatati,
tocati

2 linguri capere, clatite,
tocate

1lingurita de piper rosu
zdrobit

50 g de parmezan ras sau un
produs vegetarian echivalent
1lingura de patrunjel verde,
tocat, pentru ornat

RECOMANDARE

Intrucat caperele sunt
sdrate, gustati conopida
inainte de a adauga sare in
acest fel de mancare.

INSTRUCTIUNI

1
2

3

4

5

Puneti apa si cosul Cook & Crisp in oala.

Cu un cutit, taiati in cruce capatana de conopida,
cam pana la jumatate. Puneti conopida in cos.

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.

ntr-un castron mic, amestecati uleiul de masline,
usturoiul, caperele si piperul rosu zdrobit.

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.

Intindeti amestecul de ulei uniform peste conopida,
turnand o parte in centrul conopidei. Presarati
parmezan uniform peste conopida.

Inchideti capacul cu balama; selectati AIR CRISP,
fixati temperatura la 200 °C si durata la 10 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

La final, transferati cu atentie conopida pe un
platou de servire cu ajutorul unei spatule mari.
Ornati cu patrunjel proaspat.
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SNITEL DE PUI CU VARZA INA-
BUSITA CU MERE

Feluri principale

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 43 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE

2 felii (65 g) de bacon crud,
tocate

1 ceapa, fara coaja, in felii
subtiri

1/2 capatana (aproximativ
300 g) varza rosie, tocata

1 mar, fara coaja si miez, taiat
in betigase

50 ml otet din cidru de mere
1lingura de seminte de
chimion

1/2 lingurita de piper negru
macinat

2 lingurite de sare de mare,
se adauga separat

60 g de faina

1 ou mare

2 linguri de mustar de Dijon
80 g de pesmet panko

4 bucati de carne de pui
pentru snitel (225 g fiecare)

Sferturi de [amaie, pentru
servire

INSTRUCTIUNI

1

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la HIGH. Selectati
START/STOP pentru a incepe. Puneti baconul si
caliti pana devine crocant si grasimea s-a topit,
aproximativ 5 minute. Adaugati ceapa, varza, marul,
otetul, chimionul, piperul si 1lingurita de sare.

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 10 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.

Puneti faina si cealalta lingurita de sare intr-un
castron putin adanc, adaugati oul si mustarul de
Dijon intr-un alt castron si pesmetul panko in al
treilea castron. Treceti bucatile de carne de pui prin
faina, amestecul de oua si pesmet panko. Puneti
deoparte.

Puneti gratarul reversibil in oala peste amestecul de
varza, fixandu-I in pozitia superioara. Puneti cele 2
bucati de piept de pui pe gratar si pulverizati-le cu
spray pentru gatit.

Tnchideti capacul pentru consistenta crocanta.
Selectati BAKE/ROAST, fixati temperatura la 180

°C si durata la 10 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe.

Dupa 5 minute, deschideti capacul si intoarceti
bucatile de pui. Inchideti capacul pentru a relua
gatirea.

La final, procedati la fel cu bucatile de carne
ramase. Serviti cu varza brezata si felii de lamaie.



RULADA CU SOS DE CIUPERCI

20 Feluri principale

PREGATIRE: 20 MINUTE | GATIRE: 59 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE

8 lingurite de mustar brun, se

adauga separat

900 g de pulpa de vit3a,
taiata in 4 bucati, batuta cu
ciocanul pana devine subtire

1 castravete mare murat cu
marar (130 g), taiat marunt,
se adauga separat

1 ceapa alba, fara coaja,
tocata marunt, se adauga
separat

2 lingurite de sare de mare,
se adauga separat

1/2 lingurita de piper negru
macinat, se adauga separat
1lingura de ulei

2 morcovi, curatati si taiati
cubulete

2 tulpini de apio, taiate
cubulete

250 ml de supa de vita

150 ml de vin rosu

150 g de ciuperci, tocate
1lingura de pasta de tomate

INSTRUCTIUNI

1

9

Intindeti cate 2 lingurite de mustar pe fiecare
bucata de carne. Impartiti uniform cubuletele de
castravete murat pe fiecare bucata de carne, apoi
adaugati cate 1lingurad de ceapd, 1/4 lingurita

de sare si 1/8 lingurita de piper. Rulati carnea si
legati-o cu sfoara de bucatarie.

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la MD:HI. Selectati
START/STOP pentru a incepe. Turnati ulei si lasati-|
sd se incalzeasca timp de 5 minute.

Puneti ruladele in oala si rumeniti-le pe toate partile
timp de aproximativ 8 minute. Scoateti si puneti
deoparte.

Puneti ceapa ramasa, morcovii si apio in oala

si prajiti timp de 5 minute. Turnati supa si vinul

si amestecati pentru a dizolva fragmentele
caramelizate de pe fundul oalei.

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 30 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.

Lasati lichidul in oala si scoateti ceapa, morcovii

si apio. Tocati-le pana obtineti o pasta groass;
puneti-le deoparte. Adaugati ciupercile si pasta de
tomate. 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 2 minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

10 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.

11 Selectati SEAR/SAUTE si fixati la HIGH. Selectati

START/STOP pentru a incepe.

12 Puneti amestecul cu ceapa tocata in oala.

Amestecati pentru a le omogeniza. Puneti ruladele
in oala si aduceti amestecul la punctul de fierbere
pentru a le incalzi. Serviti imediat.



SUPA FRANCEZA DE CEAPA AU
GRATIN

Feluri principale

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 46 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE

2 linguri de unt

2 cepe albe mari, fara coaja,
taiate in felii de 6 mm

1lingura de pasta de tomate
1lingura de sos de soia

1lingura de sos
Worcestershire

11 de supa de vita

1/2 lingurita de sare de mare
1lingurita de piper negru
macinat

Bagheta frantuzeasca de 30
cm, tdiata in cuburi de 2,5 cm

220 g mozzarella (sau
gruyere) rasa.

INSTRUCTIUNI

1

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

Puneti untul si ceapa in oala si gatiti, amestecand
din cand in cand, timp de 10 minute.

Adaugati pasta de tomate, sosul de soia si sosul
Worcestershire in oala. Gatiti timp de 5 minute.
Adaugati supa de vita, sare si piper in oala si gatiti
inca 5 minute. 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 15 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.

Aranjati cuburile de paine frantuzeasca peste
suprafata supei, apoi puneti branza uniform
deasupra painii.

Inchideti capacul pentru consistentd crocanta.
Selectati GRILL si fixati durata la 7 minute. Selectati
START/STOP pentru a incepe. Gatirea se finalizeaza
cand painea este prajita.

La final, supa este gata de servire.



COD CU CREMA DE MUSTAR, FA- i e e ciera e 22 MINUTES
SOLE SI BACON

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

115 g de mustar de Dijon 1 Intr-un castron, amestecati mustarul, smantana,
tarhonul, sarea, piperul, usturoiul si jumatate din

125 ml de smantana pentru - 0 M - - "
cantitatea de ceapa. Adaugati pestele si acoperiti-I

frisca ; , )

’ uniform cu amestecul de crema de mustar. Puneti-I
1legaturd de tarhon verde, in frigider si marinati-l timp de 1 pané la 4 ore.
tocat fin 2 Selectati SEAR/SAUTE si fixati la HIGH. Selectati
1lingurita de sare de mare START/STOP pentru a incepe. Puneti baconul si
1/2 lingurita de piper negru gatiti timp de 5 pana la 7 minute, amestecand

ocazional, pana cand devine crocant si grasimea

3 catei de usturoi, curatati, s-a topit. Adaugati ceapa ramasa si continuati sa

tocati gétiti inca 2 minute, amestecand des.

1ceapa alba medie, curatatd, 3 Adaugati fasolea verde si apa in oala. Amestecati
taiata cubulete, se adauga pentru a le omogeniza. Puneti capacul pentru
separat gatire sub presiune, asigurandu-va ca supapa de

4 fileuri de cod (115 g fiecare) eliberare a presiunii este in pozitia SEAL.

200 g bacon crud, taiat in 4 Selectati PRESSURE si fixati la LOW. Fixati durata
bucati de 1¢cm la O minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

5 La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid

. presiunea punand supapa de eliberare a presiunii
125 ml de apa in pozitia VENT. Scoateti cu grij& capacul cand
aparatul a terminat de eliberat presiunea.

6 Puneti pestele si crema de mustar in tava
multifunctionala* Ninja® (sau intr-o tava de copt
de 20 cm). Asezati tava pe gratarul reversibil,
asigurandu-va ca gratarul este in pozitia inferioara.
Puneti gratarul cu tava in oala peste amestecul de
fasole verde.

7 inchideti capacul pentru consistenta crocanta.
Selectati BAKE/ROAST, fixati temperatura la 160
°C si durata la 15 minute. Verificati daca s-a gatit
dupa 12 minute. Gatirea este completa cand pestele
incepe sa se rumeneasca si temperatura interna
atinge 65 °C.

8 La finalul gatirii, serviti imediat.

500 g de fasole verde

*Tava multifunctionald Ninja se vinde separat pe ninjakitchen.
eu
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FRIPTURA, PIREU DE CARTOFI 3 R O e | SATIRE: 16:22 MINUTE"
S| SPARANGHEL

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

400 g de cartofi, fara coaja, 1 Puneti cartofii si apa in oala.

in bucati de 2 cm 2 Puneti gratarul reversibil in oala peste cartofi,

125 ml de apa fixandu-l in pozitia superioara. Asezonati fripturile

cu 1lingura de sare si 1lingurita de piper, apoi
puneti-le pe gratar.

3 Puneti capacul pentru gatire sub presiune,
asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii

25 g de unt, se adauga
separat

60 ml de smantana pentru

frisca este in pozitia SEAL. Selectati PRESSURE si fixati
2 bucati de antricot la HIGH. Fixati durata la 1 minut. Selectati START/
congelate (225 g fiecare, 2 STOP pentru a incepe.

cm grosime) 4 in timp ce aparatul gateste sub presiune,

100 g sparanghel, cu amestecati sparanghelul cu ulei de masline si
capetele taiate asezonati dupa gust.

1lingura de ulei de masline 5 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.

6 Scoateti gratarul cu fripturile din oala si uscati
fripturile prin tamponare. Zdrobiti cartofii cu unt,
smantana si condimente, folosind o ustensila
pentru pireu care nu zgarie suprafata antiaderenta
a oalei.

7 Puneti gratarul cu fripturile in oala peste pireul
de cartofi. Asezati sparanghelul pe gratar langa
fripturi. Tnchideti capacul pentru consistenta
crocanta. Selectati GRILL si fixati durata la 5 minute
daca doriti o friptura gatitd sau 8 minute daca o
doriti bine gatita. Selectati START/STOP pentru a
incepe.

8 La final, scoateti fripturile de pe gratar si lasati-le
sa se odihneasca timp de 5 minute Thainte de a le
servi cu pireu de cartofi si sparanghel.

Sare si piper dupa gust

23 Feluri principale
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COASTE S| LEGUME
RADACINOASE

Feluri principale

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 70 MINUTEE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE

6 coaste de vita cu os crude
(aproximativ 1,5 kg), fara
grasime in exces si pielite

2 lingurite de sare de mare,
se adauga separat

2 lingurite de piper negru
macinat, se adauga separat

2 linguri de ulei de masline,
se adauga separat

1 ceapa, tocata

60 ml de vin Marsala
60 ml de supa de vita

2 linguri de zahar brun
3 catei de usturoi, tocati

2 linguri de cimbru verde,
tocat marunt, se adauga
separat

3 morcovi, in bucati de 2,5
cm

3 pastarnaci, in bucati de
2,5cm

150 g de ceapa alba mica

5 g de patrunjel verde, tocat
fin

INSTRUCTIUNI

1 Condimentati coastele pe toate partile cu 1 lingurita
de sare si 1lingurita de piper. Selectati SEAR/
SAUTE si fixati la HIGH. Selectati START/STOP
pentru a incepe. Tncélzit,i 1lingura de ulei in oala
timp de 3 minute.

2 Dupa 3 minute, puneti coaste in oala si gatiti-le
pana se rumenesc pe toate partile, aproximativ 10
minute.

3 Adaugati in oala ceapa, vinul, supa, zaharul brun,
usturoiul, 1lingurd de cimbru, 1/2 linguritad de sare si
1/2 lingurita de piper. Puneti capacul pentru gatire
sub presiune, asigurandu-va ca supapa de eliberare
a presiunii este in pozitia SEAL.

4 Selectati PRESSURE si fixati la HIGH. Fixati durata
la 40 minute. Selectati START/STOP pentru a
incepe.

5 Amestecati morcovii, pastarnacul si ceapa alba
mica cu restul de ulei, cimbru, sare si piper.

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 Puneti gratarul reversibil in oala peste coaste,
fixandu-l in pozitia superioara. Puneti amestecul de
legume pe gratar.

8 Inchideti capacul pentru consistenta crocanta.
Selectati BAKE/ROAST, fixati temperatura la 170 °C
si durata la 15 minute. Selectati START/STOP pentru
a incepe.

9 Dupa ce legumele sunt fragede si fripte, puneti-le
alaturi de coaste intr-o tava de servire si acoperiti-
le lejer cu folie de aluminiu pentru a se mentine
calde.

10 Selectati SEAR/SAUTE si fixati la HIGH. Fierbeti la
foc mic lichidul din oala timp de 5 minute. Puneti-I
intr-un castron si lasati-l sa stea timp de 2 minute,
apoi indepartati cu lingura stratul superior de
grasime. Adaugati patrunjelul.

11 La final, serviti sosul cu legumele si coastele.
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ARDEI UMPLUTI

Feluri principale

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 45 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE

1lingura de praf de usturoi
1lingurita de piper negru
1lingura de scortisoara
macinata

1/2 linguritad de cuisoare
macinate

2 1/4 lingurite de sare de
mare, se adauga separat

3 linguri de boia

11/2 lingurite de chimen
macinat

500 g de carne tocata de
vitd cruda

1 ceapa mica, taiata fin
200 g de orez brun cu bob
lung

250 ml de supa de pui

60 ml de vin alb sec

4 ardei grasi mari, fara
seminte si tulpini, partea
superioara indepartata
tocata

120 g nuci de caju intregi,
tocate

10 g patrunjel verde, tocat

RECOMANDARE

Pastrati amestecul de
condimente ramas si
folositi-I pentru a praji
legume sau a condimenta
peste.

INSTRUCTIUNI

1

4

Intr-un castron mic, amestecati praful de usturoi,
piperul negru, scortisoara, cuisoarele, 3/4 lingurita
de sare, boiaua si chimenul; puneti-le deoparte.
Puneti in oala carnea de vita, ceapa, orezul, supa,
vinul si 2 linguri de amestec de condimente,
separand carnea. 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 15 minute. Selectati START/STOP pentru a
incepe.

La finalul gatirii sub presiune, Iasati presiunea

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

Amestecati carnea, adaugati partea superioara
indepartata de pe ardei tocata, nucile de caju,
patrunjelul proaspat si sarea ramasa. Folosind o
lingura de lemn, introduceti amestecul in cei 4 ardei
grasi.

Puneti ardeii umpluti in oal&. Inchideti capacul
pentru consistenta crocanta. Selectati BAKE/
ROAST, fixati temperatura la 180 °C si durata la 12
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

La finalul gatirii, serviti imediat.
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EGLEFIN AFUMAT PARMENTIER

Feluri principale

1@

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 53 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE
700 g de cartofi, fara coaja,
in cuburi de 5 cm

400 g de morcovi, fara coaja,
in bucati de 3 cm

2 catei de usturoi, cu coaja
145 ml de apa

500 g eglefin afumat, in
bucati mari de 10 cm

300 ml de apa

300 ml + 180 ml lapte
integral

18 g patrunjel tocat marunt
1lingura de ulei de masline
Piper dupa gust, FARA SARE

RECOMANDARE

* Pentru a reduce cantitatea
de sare, puteti lasa
eglefinul afumat in lapte
peste noapte.

* Pentru a reduce gustul de
afumat, puteti indeparta
pielea pestelui inainte de
a-l gati.

» Daca nu aveti un mixer,
puteti folosi o furculita
pentru a fragmenta pestele
in bucati mai mici inainte

de a-l amesteca in pireu.

INSTRUCTIUNI

1

Puneti cartofii, morcovii, usturoiul si apa 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 7 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.

Puneti cartofii, morcovii si usturoiul intr-un
recipient.

Goliti apa din oala si puneti eglefinul afumat, cu
300 ml de lapte integral si 300 ml de apa.

Puneti vasul inapoi in aparatul Foodi. Selectati
SEAR/SAUTE si fixati la MEDIUM-HIGH. Apasati pe
START/STOP pentru a incepe. Lasati-l sa fiarba la
foc mic timp de 15 minute.

Intre timp, pasati legumele cu 18 cl de lapte
integral, uleiul de masline si patrunjelul tocat.
Adaugati piper.

Dupa ce pestele s-a gatit, indepartati pielea si
oasele. Puneti-l intr-un mixer mic si amestecati-I
folosind functia Pulse de 3 ori. Adaugati-l in pireu si
amestecati bine.

Curatati oala Foodi si preincalziti aparatul timp

de 5 minute. Selectati GRILL si fixati durata la 15
minute.

10 Dupa 5 minute, puneti amestecul cu eglefin afumat

in Foodi si reluati gatitul.

11 La final, se poate servi imediat.
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ROSII CHERRY $I CARTOFI CRO-
CANTI CU USTUROI

Feluri principale

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 30 MINUTE

INGREDIENTE

1 kg cartofi noi mici, curatati,
fara puncte negre

7 catei de usturoi, zdrobiti

1lingura de ulei de floarea
soarelui

25 de rosii cherry
(aproximativ 225 g), clatite,
strapunse cu un cutit ascutit

1lingurita de sare Fleur de
sel, pentru servire

INSTRUCTIUNI

1

(]

Preincalziti aparatul Foodi, selectati AIR CRISP,
fixati temperatura la 200 °C si durata la 30 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 5 minute, puneti cartofii, usturoiul si uleiul
intr-un castron; amestecati pentru a-i acoperi.

Puneti cartofii si usturoiul in cosul Cook & Crisp si
introduceti cosul in oala.

Dupa 10 minute, deschideti capacul, ridicati cosul
si scuturati cartofii sau amestecati-i cu un cleste
cu capete acoperite cu silicon. inchideti capacul
pentru a relua gatirea.

Cu 5 minute Tnainte de final, deschideti capacul
si adaugati rosiile cherry in cos. Inchideti capacul
pentru a relua gatirea, scuturand ingredientele la
jumatatea timpului.

La final, presarati sarea Fleur de sel si serviti.
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CARNA'!'I MORTEAU CU LINTE

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 55 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE

35 g de grasime de gasca
sau rata

3 cepe medii, curatate, taiate

cubulete
2 morcovi, curatati si taiati
cubulete

150 g de bacon crud, taiat
cubulete

400 g de linte verde

3 frunze de dafin

2 lingurite de cimbru verde
300 ml de vin alb

600 ml de apa

Sare de mare si piper negru
macinat, dupa gust

800 g carnati Morteau

Feluri principale

RECOMANDARE
Daca nu gasiti carnati
Morteau, puteti alege carnati

mari afumati

INSTRUCTIUNI

1

2
3

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la HIGH. Selectati
START/STOP pentru a incepe.

Puneti grasimea de gasca in oala sa se topeasca.

Dupa ce s-a topit, adaugati ceapa, morcovii si
baconul in oala. Gatiti 10 minute, amestecand din
cand in cand.

Adaugati ingredientele ramase, cu exceptia
carnatilor, in oala si amestecati pentru a se
incorpora. Puneti carnatii deasupra amestecului de
linte. 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 20 minute. Selectati START/STOP pentru a
incepe.

La finalul gatirii sub presiune, |asati presiunea sa
se elibereze natural timp de 15 minute. Dupa 15
minute, eliberati rapid presiunea rdmasa punand
supapa de eliberare a presiunii in pozitia VENT.
Scoateti cu grija capacul cand aparatul a terminat
de eliberat presiunea.

Scoateti carnatii si taiati-i in bucati de 1cm.
Amestecati lintea si serviti-o calda alaturi de
carnati.
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PASTE FUSILLI GRATINATE CU
SUNCA S| MASLINE VERZI

Feluri principale

PREGATIRE: 5 MINUTE | GATIRE: 34 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE

400 g paste fusilli
11apa

100 g de unt

100 g de faina

11 lapte caldut

100 g branza emmental rasa
sau echivalent (50g + 509)

1/2 lingurita de piper

1/2 lingurita de nucsoara
1lingurita de sare

150 g de sunca taiata
cubulete sau rasa

150 g de masline verzi fara
samburi

RECOMANDARE

» Alegeti o marca de paste
uscate de buna calitate, cu
un timp de gatire destul de
lung. (de exemplu 8 pana
la 10 minute)

Tmpartiti timpul
recomandat pentru gatirea
pastelor la 2 pentru a
adapta timpul potrivit de
fierbere sub presiune al
marcii de paste fusilli pe
care ati ales-o.

Folositi intotdeauna un

tel din silicon pentru a nu
deteriora materialul oalei
Foodi

INSTRUCTIUNI

1 Puneti pastele in oala Foodi si acoperiti-le cu 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 4 minute. 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 Scurgeti pastele si puneti-le deoparte.

6 Uscati oala inainte de a o pune inapoi in aparatul
Foodi. Preincalziti aparatul; selectati SEAR/SAUTE,
fixati temperatura la MEDIUM/HIGH. Selectati
START/STOP pentru a incepe.

7 Dupa 5 minute de preincalzire, puneti untul sa se
topeasca.

8 Dupa ce s-a topit complet, adaugati faina dintr-o
datd, amestecand rapid cu un tel din silicon.

9 Adaugati laptele treptat, amestecand in
permanenta.

10 Cresteti caldura; apasati pe sageata sus din partea
superioara dreapta HIGH. Lasati sosul besamel sa
se ingroase pana cand fierbe. Selectati START/
STOP pentru a opri aparatul.

11 Adaugati condimentele (nucsoara, sare si piper) si
50 g de branza rasa.

12 Adaugati pastele fusilli, sunca si maslinele si
amestecati bine. Acoperiti amestecul cu cele 50 g
de branza ramase si inchideti capacul.

13 Selectati GRILL si fixati durata la 10 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

14 La final, se poate servi imediat.



TORT RASTURNAT CU FRUCTE

DE PADURE

30 Deserturi

<)

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 61 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE

375 g de cirese congelate
375 g de afine congelate

230 g de unt, se adauga
separat

2 linguri de suc de lamaie

2 lingurite de amidon de
porumb

210 g + 3 linguri de zahar, se
adauga separat

280 g de faina

1/4 lingurita de praf de copt
2 lingurite de praf de copt
1/2 lingurita de sare de mare
3 oua mari

240 g de smantana
fermentata

GARNITURI

Smantana

Mascarpone

Frisca batuta

Inghetata de vanilie

INSTRUCTIUNI

1

9

Puneti in oala fructele congelate, 3 linguri de unt,
sucul de lamaie, amidonul de porumb si 3 linguri de
zahar; amestecati-le pentru a se omogeniza. 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, lasati presiunea sa se
elibereze natural timp de 5 minute. Dupa 5 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.

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la MD:HI. L&sati
lichidul sa fiarba la foc mic aproximativ 10 minute,
pana cand incepe sa se ingroase si sa are aspect de
sirop.

Scoateti oala din aparat si asezati-o pe o suprafata
rezistenta la caldura. Lasati-o sa se raceasca timp
de 15 minute.

Intre timp, puneti faina, zah&rul ramas, bicarbonatul
de sodiu, praful de copt si sarea intr-un castron.
Omogenizati-le cu telul.

Topiti cele 5 linguri de unt ramase intr-un castron
separat, apoi incorporati ouale si smantana
fermentata.

Adaugati incet amestecul de faina in amestecul de
oua.

Bateti pana cand aluatul este gros si fin.

Turnati cu lingura aluatul peste amestecul racit de
fructe de padure si intindeti-l uniform.

10 Tnchideti capacul pentru consistenta crocanta.

n

Selectati AIR CRISP, fixati temperatura la 160 °C si
durata la 40 minute. Selectati START/STOP pentru
a incepe.

La final, scoateti oala din aparat si asezati-o pe

o suprafata rezistenta la caldura. Lasati-o sa se
raceasca timp de 15 pana la 20 minute inainte de a
servi cu garniturile dorite.
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ANANAS FRIPT CU MIERE SI
SMOCHINE

Deserturi

PREGATIRE: 6 MINUTE | GATIRE: 20 MINUTE

INGREDIENTE

1ananas mare, decojit, fara
miez, tdiat in cuburi de 2 cm
Semintele de la 1 pastaie de
vanilie

1lingurita de miere

Sucul si coaja 1lamai, se
adauga separat

6 smochine, taiate in sferturi

INSTRUCTIUNI

1

Puneti ananasul, semintele de vanilie si mierea intr-
un castron; amestecati pentru a acoperi ananasul.
Scurgeti excesul de lichid intr-un castron mic.

Preincalziti aparatul selectand AIR CRISP, fixati
temperatura la 190 °C si durata la 5 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 5 minute, puneti ananasul acoperit in cosul
Cook & Crisp si puneti cosul in oala.

Inchideti capacul pentru consistentd crocanta.
Selectati AIR CRISP, fixati temperatura la 190 °C si
durata la 10 minute. Selectati START/STOP pentru
a incepe.

n timp ce ananasul se gateste, amestecati sucul de
lamaie cu lichidul réamas.

La final, ungeti bucatile de ananas cu amestecul de
suc de lamaie. Puneti coaja de lamaie si smochinele
in cos. Ridicati cosul si agitati sau amestecati cu

un cleste cu capete acoperite cu silicon pentru a
omogeniza ingredientele.

Inchideti capacul pentru consistenta crocanta.
Selectati AIR CRISP, fixati temperatura la 190 °C si
durata la 5 minute. Selectati START/STOP pentru a
incepe.

La final, I&sati ananasul sa se raceasca putin inainte
de a-l servi cald.
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PERE POSATE iN RACHIU DE
MURE S| VIN ROSU

Deserturi

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 29 MINUTE*

*Include timpul de acumulare/eliberare a presiunii.

INGREDIENTE

200 ml de vin rosu
100 ml de rachiu de mure

1 pastaie de vanilie,
despicata, semintele pastrate
separat (sau 2 lingurite de
extract de vanilie)

6 pere mari tari, fara coaja

INSTRUCTIUNI

1

2

Puneti vinul, rachiul, pastaia si semintele de vanilie
in oala. Puneti perele deasupra lichidului.

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 10 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.

Cu un polonic, turnati sos peste perele calde timp
de aproximativ 3 minute. Scoateti perele si puneti-
le intr-un vas adanc; puneti-le deoparte.

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la HIGH. Selectati
START/STOP pentru a incepe. Fierbeti sosul timp
de 10 minute pentru a se evapora, amestecand din
cand in cand.

Lasati siropul sa se raceasca inainte de a-l turna
peste pere. Daca doriti, puneti perele posate in
frigider pentru a deveni si mai aromate peste
noapte.
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CRUMBLE DE MERE Sl VANILIE

Deserturi

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 35 MINUTE

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

45 g de unt clarificat 1

4 mere (1kg), fara coaja, in
cuburi de 1,5 cm

4 pere mari (1,2 kg), fara 2
c0aja, in cuburi de 1,5 cm 3
1 pastaie de vanilie, taiata in
jumatate, semintele pastrate
separat (sau 2 lingurite de

extract de vanilie) 4
70 g de faina

55 g de migdale macinate

70 g de zahar brun 5
55 g de unt nesarat, la

temperatura camerei 6
inghetata de vanilie pentru 7

servire (optional)

Selectati SEAR/SAUTE si HI si apasati pe START/
STOP. Lasati aparatul sa se preincalzeasca timp de
5 minute.

Dupa 5 minute, adaugati untul clarificat si lasati-1 3
minute sa se topeasca.

Adaugati fructele, pastaia de vanilie si semintele
in oala, amestecati pentru a le combina. Gatiti 10
minute fara a amesteca prea des pentru a permite
fructelor sa se rumeneasca si caramelizeze.

Intr-un alt vas, adaugati migdalele macinate,
zaharul si untul si amestecati pana seamana cu o
textura grosiera de pesmet.

Scoateti pastaia de vanilie si acoperiti uniform
fructele cu amestecul crocant.

Inchideti capacul. Selectati BAKE/ROAST, 190 °C si
17 minute. Apasati pe START/STOP pentru a incepe.
La final, 1asati prajitura sa se raceasca inainte de a o
servi cu inghetata de vanilie.
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