Cititi manualul de utilizare a aparatului Ninja" atasat inainte de utilizare.

GHID DE PORNIRE
RAPIDA SI DE
RETETE

TABELE PENTRU GATIT + 15 RETETE IREZISTIBILE



UTILIZAREA FUNCTIILOR FRITEUZEI CU AER CALD

Friteuza cu aer cald Ninja® Air Fryer circula aer extrem de fierbinte in jurul alimentelor
pentru a indeparta umiditatea de pe suprafata lor si a le oferi o consistenta crocanta
si o culoare bruna-aurie.

ACCESORII
NECESARE

FUNCTIE

AIR FRY (Prajire
cu aer cald)
]

Obtineti o con-
sistenta crocanta
fara caloriile ali-
mentelor prajite

in ulei. Placa de gatire

ROAST (Prajire)

Coaceti si prajiti

alimente gatite in

general la cuptor

fara a folosi placa
de gatire.

REHEAT

(Reincalzire)
]

Solutia ideala
pentru a
reincalzi
mancarea Placa de gatire
ramasa.

DEHYDRATE
(Deshidratare)

L]
Indepérteaza delicat
si lent umiditatea
din alimente pentru
a crea gustari
delicioase gatite Placa de gatire

in casa.

Cooking scanFor
Circle.com recipes

i
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TEMPERATURA DURATA

J

g
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Setati timpul, in minute,
Reglati temperatura dupa si selectati START/STOP
cum este necesar pentru a incepe.

Setati timpul, in minute,
Reglati temperatura dupa si selectati START/STOP

cum este necesar pentru a incepe.

Setati timpul, in minute,
Reglati temperatura dupa si selectati START/STOP
cum este necesar pentru a incepe.
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Setati timpul in trepte de

Reglati temperatura dupa 15 minute si apasati pe
cum este necesar START/STOP pentru a
incepe.

Stim ca ingredientele si gusturile variaza de
la tara la tara, asa ca am adaptat retetele
acolo unde este necesar. Acesta este motivul
pentru care s-ar putea sa descoperiti ca
retetele din limba dvs. nu se potrivesc cu
cele din alte limbi.

AIR FRY (Prajire cu aer cald)

PREINCALZIRE
Pentru cele mai bune performante
de gatire si o consistenta crocanta,
preincalziti intotdeauna Ninja™ Air Fryer
timp de 3 minute.

PLACA DE GATIRE
Placa de gatire favorizeaza rumenirea
uniforma. Va recomandam sa o folositi de
fiecare data cand prdjiti cu aer cald.

Scuturati sau amestecati
Pentru cele mai bune rezultate, scuturati
frecvent alimentele sau amestecati-le cu
ajutorul unui cleste cu capetele acoperite cu
silicon pentru a deveni cat de crocante doriti.



Utilizati acesti timpi de gatire pentru a va orienta si adaptati
in functie de preferintele dvs.

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ADAUGATI IN ULEI TEMPERATURA  TIMP DE GATIRE
Sparanghel 1legatura (250 g) Intreg, tulpinile taiate 2 lingurite 200 °C 8-12 min. Pentru cele mai bune
Vinete 500 g in cuburi de 2,5 cm Ungeti cu ulei 200 °C 12-14 min. rezultate, scuturati
5ti mici ati sau amestecati des.
Sfecla 6 bupat,l m|(.:| sag 4 bucati Bucata intreaga Fara 200 °C 45-60 min. 2
mari (aproximativ 1kg) . . . R
Va recomandam sa verificati
Ardei grasi 4 ardei (600 9) Bucata intreaga Fara 200 °C 25-30 min. frecvent alimentele si s3 le
Broccoli 1capatana (350 @) Inflorescente de 2,5 cm 11g 200 °C 10-12 min. scuturati sau amestecati
- pentru a obtine rezultatele
Varza de Bruxelles 500 g In jumatate, fara tulpina 1lg 200 °C 15-20 min. dorite.
Dovleac placintar 500g-750¢9g Taiati in bucati de 2,5 cm 1lg 200 °C 20-25 min.
Morcovi 500 g Fara coaja, bucati de 1,5 cm 1lg 200 °C 13-16 min.
Conopida 1 capatana (400 g) Inflorescente de 2,5 cm 21lg 200 °C 15-20 min.
Porumb intreg 4 bucati Bucati intregi, fara panusi 1lg 200 °C 12-15 min.
Dovlecel 500 g Taiat in sferturi pe lungime si apoi, in bucati 11g 200 °C 15-18 min.
de 2,5cm
Fasole verde 400 g Curatata 1lg 200 °C 8-10 min.
Varza kale (pentru chipsuri) 200 g Rupta in bucati, fara tulpini Fara 150 °C 8-10 min.
Ciuperci 2259 Clatite, taiate in sferturi 1lg 200 °C 7-9 min.
750 ¢ In sferturi de 2,5 cm 1lg 200 °C 18-20 min.
Cartofi, soiuri King Edward, 500 g Cartofi pai taiati cu cutitul*, subtiri 1/2-3 lg de ulei vegetal 200 °C 20-24 min.
Maris Piper sau Russet 500 g Cartofi pai taiati cu cutitul*, grosi 1/2-3 Ig de ulei vegetal 200 °C 23-26 min.
4 bucati, intregi (185-250 g) Intepati cu furculita de 3 ori Fara 200 °C 30-35 min.
750 g In bucati de 2,5 cm 1lg 200 °C 15-20 min.
Cartofi, dulci .
4 bucati, intregi (185-250 g) Intepati cu furculita de 3 ori Fara 200 °C 30-35 min.
2 bucati de piept de pui Cu os Ungeti cu ulei 190 °C 25-35 min.
Piept de pui
2 bucati de piept de pui Fara os Ungeti cu ulei 190 °C 18-22 min.
Pulpe inferioare de pui 6 (600 9) Cu os Ungeti cu ulei 200 °C 15-18 min.
4 pulpe superioare de pui Cu os Ungeti cu ulei 200 °C 22-28 min.
Pulpe superioare de pui
4 pulpe superioare de pui Fara os Ungeti cu ulei 200 °C 18-22 min.
Aripioare de pui 1kg Sectionate, fara varf 1lg 200 °C 22-26 min.
Chiftele cu carne de peste 2 chiftele cu carne de peste Fara Ungeti cu ulei 180 °C 12-15 min.
Fileuri de cod 2 (280 9) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 6-8 min.
Fileuri de somon 2 (130 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 10-13 min.
Creveti 16 mari Intregi, decojiti, cu coada 1lg 200 °C 7-10 min.

*Dupa ce taiati cartofii, tineti bucatile taiate in apa rece timp de cel putin 30 de minute pentru a indeparta amidonul in exces.
Uscati cartofii prin tamponare. Cu cat sunt mai uscati, cu atat rezultatele sunt mai bune.

3 Fripturi TenderCrisp™ ninja.ro



Utilizati acesti timpi de gatire pentru a va orienta si adaptati
in functie de preferintele dvs.

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ADAUGATI IN ULEI TEMPERATURA TIMP DE GATIRE .
Pentru cele mai bune
rezultate, scuturati
Burgeri 4 (125 g fiecare) 2,5 cm grosime Fara 190 °C 8-10 min. sau amestecati des_
3
Fripturi 2 bucati de carne pentru friptura (225 g fiecare Bucata intreaga Fara 200 °C 10-20 min. < < < i .
P ’ P P L ) ° Va recomandam sa verificati
frecvent alimentele si sa le
B 4 buciti de b Fir F4 . 810 mi scuturati sau amestecati
acon ucati de bacon ara ara -10 min. pentru a obtine rezultatele
Sunca afumata 1(2259) Indepartati grasimea Fara 200 °C 10 min. dorite.
2 cotlete groase, cu os (250 g fiecare) Cu os Ungeti cu ulei 190 °C 15-17 min.
Cotlete de porc
4, fara os (120 g fiecare) Fara os Ungeti cu ulei 190 °C 14-17 min.
Muschiuleti de porc 2 (350-500 g) Bucata intreaga Ungeti cu ulei 190 °C 25-35 min.
Carnati 4 carnati Bucata intreaga Fara 200 °C 8-10 min.
Nuggets de pui 24 (397 9) Fara Fara 200 °C 10-13 min.
Cartofi pai 500 g Fara Fara 180 °C 18-20 min.
Fileuri de peste 4 (440 9) Fara Fara 200 °C 14-16 min.
Batoane de peste 10 (280 9) Fara Fara 200 °C 10-13 min.
Cartofi pai 500 g Fara Fara 180 °C 20-25 min.
Cartofi pai 1kg Fara Fara 180 °C 28-32 min.
Batoane de mozzarella 12 (180 g) Fara Fara 190 °C 8-10 min.
Inele de ceapa, pane 4009 Fara Fara 200 °C 12-14 min.
Cartofi dulci prajiti 500 g Fara Fara 190 °C 20-22 min.
Crochete de cartofi rasi 500 g Fara Fara 180 °C 18-22 min.

1 Recomandam preincalzirea timp de 3 minute. Puteti utiliza cronometrul incorporat pentru
a fixa o numaratoare inversa de 3 minute.

2 Cand gatiti o cantitate mai mica de alimente, scurtati durata. Cand gatiti o cantitate mai
mica de alimente, prelungiti durata. Verificati intotdeauna alimentele frecvent.

3 Pentru cele mai bune rezultate in cazul legumelor proaspete si cartofilor, utilizati cel putin
1lingura de ulei. Adaugati mai mult ulei dupa cum doriti pentru a obtine consistenta

crocanta dorita.

4 Utilizati placa de gatire cand doriti ca alimentele sa fie crocante. Placa de gatire ridica

alimentele din cos, permitand aerului sa treaca pe sub placa si sa gateasca ingrediente

uniform.

Tabele de gatire

Verificati introducerea cosului pana la capat in timpul gatirii. Pentru o rumenire consistenta, aranjati
ingredientele intr-un strat uniform pe partea inferioara a cosului, fara suprapunere.

De asemenea, timpul si temperatura de gatire se pot regla in orice moment in timpul gatirii. Trebuie
doar sa apasati pe sagetile TIME sau TEMP sus si jos pentru a ajusta timpul sau temperatura.

Pentru cele mai bune rezultate, verificati progresul pe parcursul gatirii si indepartati alimentele cand
s-a atins nivelul de rumenire dorit. Va recomandam sa utilizati un termometru cu citire instantanee
pentru a monitoriza temperatura interna a alimentelor. Scoateti alimentele imediat dupa incheierea
timpului de gatire pentru a evita gatirea excesiva.

Ocazional, ventilatorul friteuzei va face alimentele cu greutate redusa sa se desprinda. Pentru a
atenua acest lucru, fixati alimentele (cum ar fi felia de paine din partea superioara a unui sandvis) cu o

scobitoare.




Tabel pentru deshidratare - Dehydrate

INGREDIENTE PREGATIRE

TEMPERATURA DURATA DESHIDRATARE

FRUCTE S| LEGUME

Mere Fara cotor, in felii de 3 mm, clatite cu apa cu lamaie, uscate prin tamponare 60 °C 7-8 ore
Sparanghel Bucati de 2,5 cm, blansate 60 °C 6-8 ore
Banane Fara coaja, in felii de 3 mm 60 °C 8-10 ore
Sfecla Fara coaja, in felii de 3 mm 60 °C 6-8 ore
Vinete Fara coaja, in felii de 3 mm, blansate 60 °C 6-8 ore
EIrZr;tsepzzzmatice Spalate, uscate prin tamponare, fara tulpini 60 °C 4 ore
Ghimbir radacina Felii de 3 mm 60 °C 6 ore
Mango Fara coaja, felii de 3 mm, fara sdmbure 60 °C 6-8 ore
Ciuperci Curatate cu o perie moale (nu se spala) 60 °C 6-8 ore
Ananas Fara coaja, fara mijlocul tare, feliide 3 mm - 1,25 cm 60 °C 6-8 ore
Capsuni in jumatati sau in felii de 1,25 cm 60 °C 6-8 ore
Rosii Tn felii de 3 mm sau rase; gatiti cu abur daca intentionati s& le rehidratati 60 °C 6-8 ore

CARNE, DE PASARE, PESTE

Pastrama de vita in felii de 6 mm, marinata peste noapte 70 °C 5-7 ore
Pastrama de pui Tn felii de 6 mm, marinata peste noapte 70 °C 5-7 ore
Pastrama de curcan in felii de 6 mm, marinata peste noapte 70 °C 5-7 ore
Pastrama de somon Tn felii de 6 mm, marinata peste noapte 70 °C 3-5 ore

RECOMANDARI S| SFATURI

1 Folositi o r&zatoare mandolina pentru a obtine felii de fructe si legume subtiri si uniforme.

2 in majoritatea cazurilor, fructele si legumele ar trebui sa fie feliate cat mai subtire posibil, fara a se
dezintegra.

3 Unele fructe, cum ar fi merele si perele, se oxideaza si ar trebui sa fie inmuiate timp de 5 minute
in apa cu putin suc de lamaie. Acest lucru le va ajuta sa-si pastreze culoarea in timp ce se
deshidrateaza.

4 Uscati prin tamponare fructele si legumele cat mai mult posibil inainte de a le introduce in cos.

5 Asezati alimentele crude pe fundul cosului si pe placa de gatire. Alimentele trebuie sa fie asezate
aproape unele de celelalte pentru a optimiza spatiul, dar bucatile ar trebui sa nu se suprapuna sau
sa nu se aseze unele peste altele.

Fripturi TenderCrisp™

6 Majoritatea fructelor si legumelor au nevoie de 6-8 ore (la 60°C) pentru a se deshidrata. Cand
incercati un aliment nou, incepeti sa verificati consistenta crocanta dupa 6 ore si verificati
pana cand se usuca asa cum doriti.

7 Pentru a conserva alimentele deshidratate cat mai mult timp posibile, pastrati-le la
temperatura camerei intr-un recipient etans maximum 2 saptamani..

8 Atunci cand deshidratati carne sau peste, se recomanda utilizarea functiei Roast la 160 °C
timp de 1 minut ca pas final pentru a pasteuriza complet alimentele.

9 in cazul pastramei, cu cat o deshidratati mai mult, cu atat va fi mai crocanta.

ninja.ro
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CARTOFI PAI TAIATI CU CUTITUL ‘

Gustari si garnituri

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 20-25 DE MINUTE | PROGRAM: AIR FRY

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE
500 g cartofi albi, taiati in

bucati cu grosimea de 6 mm

si lungimea de 5 cm
1/2-3 linguri de ulei vegetal

RECOMANDARE:

Folositi cel putin 1 lingura
de ulei cand prajiti cartofi
pai tdiati cu cutitul. Pentru
o consistenta mai crocants,
folositi pana la 3 linguri de

ulei.

RECOMANDARE:

Este esential sa scuturati
cosul pentru a obtine cartofi
pai crocanti si rumeniti, asa
ca scuturati sau amestecati
frecvent utilizadnd un cleste
cu capete acoperite cu
silicon.

INSTRUCTIUNI

1

Tnmuiati cartofii taiati in apa rece timp de 30 de
minute pentru a indeparta excesul de amidon.
Scurgeti-i bine, tamponati-i cu un prosop de hartie
pana se usuca foarte bine.

Puneti ambele ingrediente intr-un castron mare;
amestecati pentru a omogeniza. Utilizati cel
putin /2 lingurad de ulei. Pentru o consistenta mai
crocanta, folositi pana la 3 linguri de ulei.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR
FRY, setati temperatura la 200 °C si timpul la 3
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 3 minute, puneti cartofii pe placa de gatire;
reintroduceti cosul. Selectati AIR FRY, setati
temperatura la 200 °C si timpul la 25 de minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 10 minute, scoateti cosul din aparat si
scuturati cartofii sau amestecati-i cu un cleste cu
capete acoperite cu silicon. Introduceti cosul la loc
pentru a relua gatirea.

Verificati cartofii dupa 20 de minute. Pentru cartofi
pai mai crocanti, continuati sa gatiti pana la 25 de
minute.

La final, serviti imediat alaturi de sosul preferat.



PREGATIRE: 5 MINUTE | MARINARE: 1 ORA | GATIRE: 20 DE MINUTE | PROGRAM:
AIR FRY (PRAJIRE CU AER CALD)

500 g de aripioare de pui 1 Intr-un castron mare, amestecati aripioarele de pui
crude cu sosul teriyaki. Acoperiti si lasati la frigider timp
60 ml de sos teriyaki de 1ora.

2 Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR
FRY, setati temperatura la 180 °C si timpul la 3
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

3 Dupa 3 minute, puneti aripioarele pe placa de
gatire; reintroduceti cosul. Selectati AIR FRY, setati
temperatura la 180 °C si timpul la 20 de minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

4 Dupa 11 minute, scoateti cosul din aparat si
scuturati aripioarele sau amestecati-le cu un cleste
cu capete acoperite cu silicon. Introduceti cosul la
loc pentru a relua gatirea.

5 La final, scoateti aripioarele din cos si savurati.

7 Gustari si garnituri



CARTOFI FRIPTI CU MAIONEZA
PICANTA

Gustari si garnituri

1@

PREGATIRE: 5 MINUTE | GATIRE: 25 DE MINUTE | PROGRAM: ROAST (PRAJIRE)

INGREDIENTE

500 g de cartofi mici,
taiati in sferturi

2 linguri de ulei de masline
extra virgin

3 lingurite de boia iute, se
adauga separat

1lingura plus 1lingurita de
boia afumata, se adauga
separat

1lingura plus 1lingurita de
praf de usturoi, se adauga
separat

2 lingurite de sare de mare,
se adauga separat

100 g de maioneza

2 lingurite de pasta de rosii
uscate

2 linguri de otet de vin de
Sherry sau de vin alb

10 g de patrunjel verde,
tocat fin, pentru ornat

INSTRUCTIUNI

1

Tntr-un castron mare, amestecati cartofii cu ulei de
masline, 2 lingurite de boia iute, 1lingura de boia
afumata, 1lingura de praf de usturoi si 1lingurita de
sare.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand
ROAST, setati temperatura la 180 °C si timpul la 5
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 5 minute, puneti cartofii pe placa de gatire;
reintroduceti cosul. Selectati ROAST, setati
temperatura la 180 °C si timpul la 25 de minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 13 minute, scoateti cosul si scuturati cartofii
sau amestecati-i cu un cleste cu capete acoperite
cu silicon. Introduceti cosul la loc pentru a relua
gatirea.

Tn timp ce cartofii se gatesc, amestecati maioneza,
pasta de rosii, otetul, 1 lingurita de boia iute, 1
lingurita de boia afumata, 1 lingurita de praf de
usturoi si 1lingurita de sare intr-un castron mic.

La final, puneti patrunjel peste cartofi si serviti-i
calzi cu maioneza picanta.
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PIZZA-BAGHETA

Gustari si garnituri

PREGATIRE: 5 MINUTE | GATIRE: 10 MINUTE | PROGRAM: ROAST (PRAJIRE)

INGREDIENTE

1 bagheta (30 cm), taiata in
jumatate pe lungime, apoi
la mijloc pentru a obtine 4
pizza

125 ml de sos de pizza sau
marinara

1O g de mozzarella rasa, se
adauga separat

GARNITURI
12 bucati de felii de salam
sau carnati

/2 ardei gras verde, in felii
subtiri

2 ciuperci champignon, in
felii subtiri

Masline negre

GARNITURI
Parmezan ras

Oregano uscat
Ardei iuti zdrobiti

INSTRUCTIUNI

1

Ungeti partea taiata a fiecarei bucati de bagheta
cu 2 linguri de sos de pizza si asteptati pana se
absoarbe in paine.

Acoperiti fiecare bucata de bagheta cu 2 linguri de
branza. Adaugati garniturile dorite pentru pizza si
acoperiti-le cu branza ramasa.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand
ROAST, setati temperatura la 200 °C si timpul la 3
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 3 minute, asezati 2 baghete in cos si
reintroduceti-I. Selectati ROAST, setati temperatura
la 200 °C si timpul la 5 minute. Selectati START/
STOP pentru a incepe.

La finalul gatirii, scoateti pizzele din cos. Repetati
cu baghetele ramase.

Serviti pizzele calde aldturi de garniturile dorite.



VARZA DE BRUXELLES SI ‘@ PR 0 AR LDy TIRE: 15 MINUTE | PROGRAM: AIR FRY
BACON

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

500 g varza de Bruxelles, in 1 Puneti toate ingredientele intr-un castron mare;
jumatati amestecati pentru a omogeniza.

5 felii de bacon crud, taiate 2 Introduceti placa de gatire in cos si introduceti

in bucati de 5 mm cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR
1 lingurita de praf de usturoi FRY, setati temperatura la 180 °C si timpul la 5

1/2 lingurita de piper negru minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

3 Dupa 5 minute, puneti varza de Bruxelles pe placa
) B ) oo de gatire; reintroduceti cosul. Selectati AIR FRY,
Tlingura de ulei de masline setati temperatura la 180 °C si timpul la 15 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

4 Dupa 5 minute, scoateti cosul din aparat si
scuturati verzele de Bruxelles sau amestecati-
le cu un cleste cu capete acoperite cu silicon.
Introduceti cosul la loc pentru a relua gatirea.
Scuturati din nou dupa inca 5 minute.

1lingurita de sare de mare

5 La final, serviti imediat.

RECOMANDARE:

Pentru o nota placuta,
gustoasa, dulce acrisoara,
adaugati 1lingura de otet
balsamic in castron inainte
de a amesteca.

RECOMANDARE:

Daca nu addugati bacon,
adaugati inca o lingurita de
ulei de masline.

10  Gustari si garnituri
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COTLET DE PORC CU LEGUME

Feluri principale

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 40 DE MINUTE | PROGRAM: AIR FRY

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE
1 dovlecel mediu, taiat in
bucati de 2,5 cm

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

1 ceapa rosie, fara coaja,
taiata in opt bucati

3 lingurite de sare de mare,
se adauga separat

3 lingurite de piper negru
macinat, se adauga separat

2 lingurite de frunze de
oregano verde, tocate

1lingura de ulei de masline

1 bucata de cotlet de porc
crud (750 g)

INSTRUCTIUNI

1

Intr-un castron mare, amestecati dovleceii, ardeiul
si ceapa (asigurandu-va ca separati straturile de
ceapa) cu 1lingurita de sare, 1lingurita de piper,
oregano si ulei de masline. Condimentati cotletul
de porc pe toate partile cu sarea si piperul ramase.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR
FRY, setati temperatura la 160 °C si timpul la 3
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 3 minute, puneti legumele pe placa de gatire.
Asezati carnea de porc, cu partea grasa in jos,
deasupra legumelor; reintroduceti cosul.

Selectati AIR FRY, setati temperatura la 160 °C
si timpul la 50 de minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe.

Dupa 20 de minute, scoateti cosul din aparat si
intoarceti carnea de porc. Introduceti cosul la loc
pentru a relua gatirea.

Gatirea este completa cand temperatura interna
atinge 75 °C. Scoateti cosul si lasati carnea de porc
sd se raceasca timp de 5 pana la 10 minute inainte
de servire.



COD iN CRUSTA CU LAMAIE $I E’;:fﬁ;:ERELSAI‘éISLéLIIE_DI)GATIRE: 12 MINUTE | PROGRAM: AIR FRY
PLANTE AROMATICE

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

2 fileuri de cod crude (170 g 1 Condimentati fiecare file de cod pe ambele parti
fiecare) cu

11/2 lingurite de sare de /2 lingurita de sare.

mare, se adauga separat 2 Intr-un castron, amestecati pesmetul, untul,

75 g de pesmet panko patrunjelul, coaja si sucul de lamaie si sarea

) ) ) ramasa. Amestecati bine, astfel incat pesmetul sa
2 linguri de unt, topit . . A
fie acoperit cu lamaie si unt.
5 g de patrunjel verde, tocat . )
9 ) p ! 3 Puneti o cantitate mare de amestec de pesmet
ﬁoa{? sizeama de lal deasupra fiecarui file de cod.
amaie
4 |Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectdnd AIR
FRY, setati temperatura la 170 °C si timpul la 3

minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

5 Dupa 3 minute, puneti fileurile cu partea acoperita
cu pesmet in sus in cos. Introduceti cosul in aparat.

6 Selectati AIR FRY, setati temperatura la 170 °C si
timpul la 12 minute. Selectati START/STOP pentru a
incepe.

7 Gatirea este completa cand temperatura interna
ajunge la 65 °C. Scoateti fileurile si serviti imediat.

RECOMANDARE:
Daca nu doriti sa serviti
codul imediat, il puteti

. Y |3sa sa se raceasca pana

- la temperatura camerei si
reincalziti-I la 75 °C mai
tarziu.

12  Feluri principale



A PREGATIRE: 5 MINUTE | MARINARE: 30 DE MINUTE | GATIRE: 11 MINUTE
CARNE DE VITA S| BROCCOLI PROGRAM: ROAST (PRAJIRE)

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
1lingura de praf de usturoi 1 Intr-un castron mare, amestecati praful de usturoi,
90 ml de sos de soia dulce sosul dulce de soia, ardeiul iute zdrobit, carnea si

jumatate din marinada. Lasati la marinat in frigider
intre minimum 30 minute si maximum 24 de ore.
Dupa marinare, strecurati carnea de vita si aruncati

1lingurita de ardei iute
zdrobit (optional)

500 g de muschi crud, feliat marinada in exces.

subltire o 2 Intr-un castron mare, amestecati broccoliul cu
300 ml de sos teriyaki uleiul vegetal, sare si piper

sau marinada, se adauga 3 Scoateti bl de aatire di Preincslziti
separat coateti placa de gatire din cos. Preincalziti

aparatul selectand ROAST, setati temperatura la

1 capatana de broccoli (250 190 °C si timpul la 5 minute. Selectati START/STOP
9), in inflorescente de 2 cm pentru a incepe.

1lingura de ulei vegetal 4 Dupa 5 minute, puneti apa si broccoliul in cos si
1lingurita de sare de mare reintroduceti-I. Selectati ROAST, setati temperatura
1 linguritd de piper negru la 190 °C si timpul la 11 minute. Selectati START/
mécinat’ STOP pentru a incepe.

2 linguri de apa 5 Dupa 6 minute, scoateti cosul. Puneti carnea de

Orez fiert, pentru servire vita deasupra broccoliului si reluati gatitul.

6 Gatiti carnea de vita si broccoliul inca 5 minute,
intorcand dupa 2 minute si incad o data dupa 4
minute.

6 La final, serviti imediat cu sos teriyaki suplimentar
si orez gatit la abur.
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13 Feluri principale
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CIUPERCI PORTOBELLO
UMPLUTE CU CARNATI

Feluri principale

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 15 MINUTE | PROGRAM: AIR FRY

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE

4 ciuperci portobello
medii, spalate, uscate prin
tamponare

250 g de carnati de porc
cruzi

25 g de parmezan ras

2 linguri de seminte de pin
2 linguri de supa de pui

5 g patrunjel verde, tocat
Coaja de la 1lamaie
1lingurita de sare de mare
/2 lingurita de seminte de
fenicul macinate

25 g de pesmet
condimentat cu usturoi
uscat si patrunjel

RECOMANDARE:
Dimensiunile ciupercilor pot

varia si, din acest motiv, este
posibil sa fie necesar sa gatiti
ciupercile in 2 transe.

INSTRUCTIUNI

1

Scoateti cu grija tulpinile de pe palariile ciupercilor
si |asati-le deoparte. Scoateti sporii negri din
partea interioara a palariilor ciupercilor utilizand o
lingura mica si aruncati-i.

Taiati grosier tulpinile ciupercilor si puneti-le intr-
un castron mare. Adaugati ingredientele ramase,
cu exceptia palariilor ciupercilor, si amestecati
pentru a se omogeniza.

Umpleti palariile ciupercilor astfel incat amestecul
de carnati sa formeze o ridicatura uniforma
deasupra fiecarei palarii.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR
FRY, setati temperatura la 170 °C si timpul la 5
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 5 minute, puneti ciupercile pe placa de
gatire; reintroduceti cosul. Selectati AIR FRY,
setati temperatura la 170 °C si timpul la 15 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe. Gatirea
este completd cand temperatura din interior
ajunge la 70 °C.

La final, Iasati mancarea sa se raceasca timp de 5
minute inainte de servire.
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PIEPT DE PUI CU AMESTEC
DE CONDIMENTE USCATE $I
CHIMICHURRI

Feluri principale

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 35-40 DE MINUTE | PROGRAM: AIR FRY

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE

1lingura de sare de mare
1lingurad de boia

1 lingurd de pudra de ardei
iute

1 lingura de fenicul macinat

1lingurita de piper negru
proaspat macinat

1lingurita de praf de ceapa
1lingurita de praf de usturoi
1lingurita de chimen
macinat

2 bucati de piept de pui

cu os si piele (375-625 g
fiecare)

CHIMICHURRI

60 ml de ulei de masline

/2 legatura de coriandru
verde

/2 legaturd de patrunjel
verde

1hasma, fara coaja, taiata in
sferturi

4 catei de usturoi, fara coaja
Coaja si zeama de la 1 1amaie
1lingurita de sare de mare

INSTRUCTIUNI

1

Intr-un castron mic, amestecati toate condimentele
uscate.

Uscati prin tamponare pieptul de pui si
condimentati-l generos pe toate partile cu
amestecul de condimente.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR
FRY, setati temperatura la 150 °C si timpul la 3
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 3 minute, puneti carnea de pui in cos;
reintroduceti cosul. Selectati AIR FRY, setati
temperatura la 150 °C si timpul la 35 de minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

In timp ce carnea de pui se gateste, amestecati
ingredientele pentru chimichurri intr-un robot de
bucatarie pana sunt tocate fin, avand grija sa nu le
tocati prea mult.

Gatirea este completa cand temperatura din
interior ajunge la 75 °C. Scoateti cosul si lasati
carnea de pui sa se raceasca 5 minute, apoi serviti
cu o cantitate generoasa de chimichurri.
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PUI CU LAMAIE SI PLANTE
AROMATICE, SERVIT CU
LEGUME

Feluri principale

PREGATIRE: 20 DE MINUTE | GATIRE: 35 DE MINUTE | PROGRAM: ROAST

(PRAJIRE)

INGREDIENTE

2 cartofi albi, curatati, in
cubulete

1 morcov mare, curatat, in
cubulete

1 ceapa, curatata, in felii
subtiri

3 linguri de ulei de masline,
se adauga separat

2 lingurite de coaja de
lamaie, se adauga separat
2 lingurite de cimbru verde,
tocat, se adauga separat
3/4 lingurita de sare de mare,
se adauga separat
1lingurita de piper negru
macinat

3 linguri de suc de lamaie
1lingurita de rozmarin
verde, tocat

2 bucati de piept de pui
crud, fara piele si fara os
(225 g fiecare)

INSTRUCTIUNI

1

Intr-un castron mare, amestecati cartofii, morcovul,
ceapa, 1lingura de ulei, 1lingurita de coaja de
lamaie, 1 lingurita de cimbru, /4 lingurita de sare

si /2 lingurita de piper. Amestecati pentru a se
omogeniza.

Puneti restul ingredientelor, cu exceptia carnii de
pui, intr-un castron putin adanc. Amestecati pentru
a se omogeniza. Adaugati bucatile de piept de pui
si amestecati pentru a se acoperi.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand
ROAST, setati temperatura la 170 °C si timpul la 5
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 5 minute, puneti amestecul de legume pe
placa de gatire intr-un singur strat. Puneti bucatile
de piept de pui peste legume. Reintroduceti cosul.

Selectati ROAST, setati temperatura la 170 °C si
timpul la 35 de minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe.

Dupa 20 minute, scoateti cosul. Scoateti carnea
de pui si amestecati legumele. Adaugati carnea
de pui inapoi in cos, intorcand-o astfel incat sa se
gateasca uniform. Introduceti cosul la loc pentru a
relua gatirea.

Gatirea este completa cand temperatura interna a
carnii de pui ajunge la 75 °C. La final, serviti carnea
de pui alaturi de legume.
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SOMON IN CRUSTA DE MUSTAR
DE DIJON

Feluri principale

PREGATIRE: 20 DE MINUTE | GATIRE: 25 DE MINUTE | PROGRAM: ROAST

(PRAJIRE)

INGREDIENTE

50 g de pesmet panko

2 linguri de patrunjel verde,
tocat

1lingura de ulei de masline
/4 lingurita de sare de mare
sau mai mult, dupa gust

/4 lingurita de piper negru
macinat sau mai mult, dupa
gust

2 lingurite de mustar de
Dijon, se adauga separat

4 fileuri de somon crude,
fara piele (170 g fiecare)

Sferturi de lamaie, pentru
servire

INSTRUCTIUNI

1

Ungeti placa de gatire. Introduceti placa de
gatire unsa in cos si introduceti cosul in aparat.
Preincalziti aparatul selectand ROAST, setati
temperatura la 170 °C si timpul la 5 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

Intr-un castron, amestecati pesmetul, patrunjelul,
uleiul de masline, sare si piper pana se
omogenizeaza.

Puneti deoparte.

Ungeti cu /2 lingura de mustar de Dijon fiecare
fileu de somon pe toate partile. Asezonati fileurile
cu sare si piper, apoi acoperiti fiecare file uniform
cu amestecul de pesmet.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti fileurile
acoperite cu pesmet pe placa de gatire. Selectati
ROAST, setati temperatura la 170 °C si timpul la 20
de minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Gatirea este completa cand temperatura interna
ajunge la 65 °C si pesmetul s-a rumenit. La final,
serviti fileurile cu un strop de zeama de lamaie.
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CARTOFI EVANTAI CU ARDEI
IUTE, LAMAIE $I SUMAC

Feluri principale

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 30 DE MINUTE | PROGRAM: ROAST (PRAJIRE)

INGREDIENTE

800 g de cartofi mici, taiati
evantai

2 linguri de ulei de masline

1lingurita de sumac sau de
coaja de lamaie
1lingura de suc de lamaie

Y2 lingurita de fulgi de ardei
iute

sare si piper

RECOMANDARE:

Cartofii evantai sunt taiati
in felii subtiri, astfel incat sa
se obtina margini crocante
minunate pe toata lungimea
lor. Cel mai simplu mod de a
taia cartofii este de a-i pune
intr-o lingura mare de lemn
si de a folosi un cutit ascutit
pentru a taia felii egale

la fiecare Y2 cm pe toata
lungimea, asigurandu-va ca
cutitul se opreste in lingura,
fara a taia cartoful complet.

INSTRUCTIUNI

1

Amestecati uleiul de masline cu sumacul, sucul
de lamaie, fulgii de ardei iute, sare si piper. Ungeti
cartofii cu amestecul cu ulei.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand
ROAST, setati temperatura la 190 °C si timpul la

3 minute. Selectati START/STOP pentru a incepe
preincalzirea.

Dupa 3 minute, puneti cartofii in cos; reintroduceti
cosul. Selectati ROAST, setati temperatura la 190
°C si timpul la 30 de minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe.

Dupa 15 minute, scoateti cosul si ungeti din nou
cartofii cu amestecul cu ulei. Reintroduceti cosul
pentru a relua gatirea timp de inca 10-15 minute.

La finalul gatirii, serviti cartofii imediat.
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SNITEL VIENEZ

Feluri principale

PREGATIRE: 20 DE MINUTE | GATIRE: 28-56 DE MINUTE | PROGRAM: AIR FRY

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE

100 g de faina

3 oua

2 linguri de apa

1lingura de mustar de Dijon
200 g de pesmet

2 lingurite de seminte de
chimion prajite si macinate
1lingurita de sare de mare

4-8 felii de cotlet de porc
(100 g fiecare), batute pana
devin subtiri

RECOMANDARE:
Pentru o crusta si mai
rumena si crocanta,

pulverizati pe fiecare felie
de cotlet spray de ulei de
masline chiar inainte de a
le gati

INSTRUCTIUNI

1

Puneti faina intr-un castron putin adanc sau pe o
farfurie. Puneti ouale, apa si mustarul de Dijon in
alt castron si amestecati-le pentru a se omogeniza.
Intr-un al treilea castron, amestecati pesmetul cu
semintele de chimion si sarea.

Treceti feliile de cotlet de porc pe rand prin faina.
Indepartati excesul, apoi treceti felia de cotlet
prin amestecul cu ou. Transferati felia de cotlet
catre amestecul cu pesmet si acoperiti-o uniform.
Puneti-o deoparte si pregatiti la fel feliile de cotlet
ramase.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR
FRY, setati temperatura la 190 °C si timpul la 3
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti 2 felii de
cotlet pane pe placa de gatire. Selectati AIR FRY,
setati temperatura la 190 °C si timpul la 56 de
minute.

Dupa 7 minute, scoateti cosul din aparat si
intoarceti feliile de cotlet. Reintroduceti cosul
pentru a relua gatirea timp de inca 7 minute.

Repetati pasii 4 si 5 cu restul de felii de cotlet.

La final, carne de porc se poate servi.



MAR COPT CU SOS DE VANILIE

20 Deserturi

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 25 DE MINUTE | PROGRAM: ROAST (PRAJIRE)

INGREDIENTE
45 g de stafide

1lingura de rom sau whisky
de tip Bourbon

35 g de nuci, tocate
1lingura de jeleu de mere
1lingura de miere

/4 lingurita de scortisoara
macinata

Un praf de sare de mare
5 mere, fara cotor

11/2 linguri de unt, impartite
in 5 parti

50 g de zahar pudra
1lingura de lapte

1lingurita de extract de
vanilie

INSTRUCTIUNI

1

Puneti stafidele si romul intr-un castron mic
care poate fi folosit in cuptorul cu microunde.
Puneti castronul in cuptorul cu microunde timp
de aproximativ 30 de secunde, pana cand fierbe
lichidul. Puneti deoparte.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand
ROAST, setati temperatura la 160 °C si timpul la 5
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Intr-un castron, amestecati nucile, jeleul, mierea,
scortisoara, sarea si stafidele inmuiate. Puneti
deoparte.

Asezati merele pe o bucata mare de folie de
aluminiu, indoind marginile in sus pentru a obtine
un castron.

Puneti folia cu merele in aparat. Folosind o lingura
mica, introduceti amestec cu nuca in mod egal

in centrul fiecarui mar si puneti o bucata de unt
deasupra amestecului. Selectati ROAST, setati
temperatura la 160 °C si timpul la 25 de minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

n timp ce merele se gatesc, amestecati zaharul
pudra cu laptele si vanilia intr-un castron mic.

Dupa 20 de minute, scoateti cosul din aparat.
Cerneti uniform amestecul de zahar pudra peste
fiecare mar. Introduceti cosul la loc si apasati pe
START/STOP pentru a relua gatirea.

La final, indepartati folia si lasati merele sa se
raceasca putin. Serviti merele calde, acoperite cu
SOs.
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