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UTILIZAREA FUNCTIILOR FRITEUZEI

CU AER CALD

6 PROGRAME DE GATIRE

MAX CRISP
(Extra crocant)
-
Adaugati un
plus de consis-

tenta crocanta
alimentelor.

BAKE

(Coacere)
L]

Pregatiti retetele
preferate coapte in
general in cuptor.

AIR FRY (Prajire|
cu aer cald)
o
Obtineti o
consistenta
crocanta fara
caloriile alimen-
telor prdjite in
ulei.

REHEAT
(Reincalzire)
L]

Solutia ideala
pentru a reincalzi
mancarea ramasa.

ROAST (Prajire)

Prajiti alimente
gatite in general la
cuptor fara a folosi

placa de gatire.

DEHYDRATE

(Deshidratare)
o
indepérteaza delicat
si lent umiditatea
din alimente pentru
a crea gustari
delicioase gatite in
[=LER

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.

Fripturi TenderCrisp™

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 W

data cand prajiti 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.

ninja.ro
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RECOMANDARI S| SFATURI PENTRU PRAJIREA CU
AER CALD

7

SCUTURATI, SCUTURATI,
SCUTURATI
Verificati alimentele si scuturati
frecvent cosul pentru o rumenire
uniforma.

TRANSFORMATI RETETELE
GATITE LA CUPTOR
Transformati retetele gatite la
cuptor utilizand functia Roast sau
Bake si reducand temperatura cu
10 °C. Verificati alimentele frecvent
pentru a evita gatirea excesiva.

PRAJIREA CU AER CALD A
INGREDIENTELOR PROASPETE
Pentru gatirea optima a legumelor
proaspete, utilizati ca regula cel
putin 1lingura de ulei, dar puteti
utiliza o cantitate mai mare sau mai
mica pentru a atinge nivelul dorit de
consistenta crocanta.

FIXATI ALIMENTELE
Pentru a evita ca alimentele usoare
sa fie deplasate de ventilator, fixati-

le cu scobitori.

Recomandari si sfaturi

OJO,

OPRIRE S| PORNIRE IN MOD
AUTOMAT
Aparatul va intrerupe automat
gatirea cand cosul este scos si
va relua gatirea cand cosul este
introdus la loc.

o0

ADAPTAREA RETETELOR
Tn cazul in care gétiti o cantitate mai
mica de alimente decat cea prevazuta
de reteta, nu uitati sa reduceti timpul de
gétire. In cazul in care gétiti o cantitate
putin mai mare, cresteti timpul de gatire.
Verificati alimentele frecvent.

s
)

NU GATITI PREA MULT ALIMENTE
N ACELASI TIMP
Aranjati ingredientele uniform,
lasand spatiu suficient intre ele,
pentru a asigura o rumenire
uniforma.

7z
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UN PLUS DE RUMENIRE UNIFORMA
Utilizati un pulverizator de ulei sau un
spray pentru gatit pentru a acoperi
uniform ingredientele si a obtine un plus
de rumenire.

RECOMANDARI S| SFATURI PENTRU DESHIDRATARE

=

N

FELIERE
Folositi o razatoare mandolina
pentru a obtine felii de fructe si
legume subtiri si uniforme. Fructele
si legumele ar trebui sa fie feliate
cat mai subtire posibil, fara a se
dezintegra.

USCATI ALIMENTELE INAINTE DE
A LE DESHIDRATA
Uscati prin tamponare fructele
si legumele cat mai mult posibil
inainte de a le introduce in cos.

 e— |

INDEPARTATI GRASIMEA
Tnainte de a deshidrata carne de
vita sau de pasare, indepartati toata
grasimea, deoarece nu se usuca si
se poate altera.

5-8
ORE

CAT DUREAZA DESHIDRATAREA?
Majoritatea fructelor si legumelor
au nevoie de 6-8 ore, iar pastrama
de 5-7 ore. Cu cat deshidratati mai
mult ingredientele, cu atat vor fi mai
crocante.

;\jﬁ

PREVENITI OXIDAREA
Fructele precum merele si perele se
oxideaza rapid dupa ce sunt taiate.

Pentru a intarzia oxidarea,
introduceti-le in apa in care ati stors
putinad lamaie, timp de 5 minute.

NU SUPRAPUNETI
Asezati ingredientele astfel incat sa fie
drepte si apropiate intre ele pentru a
optimiza spatiul.
Bucatile ar trebui sa nu se suprapuna
sau sa nu se aseze unele peste altele.

=3
e

PASTEURIZAREA PASTRAMEI
Dupa ce bucatile de carne sau peste
s-au deshidratat, utilizati functia
Roast la 160 °C timp de 1 minut
pentru a le pasteuriza complet.

T

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

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
Sparanghel 2 legaturi (500 g) intreg, tulpinile taiate 2 lingurite 200 °C 1-13 min. Pentru cele mai bune
Sfecla 6 bucati mici sau 4 bucati mari (1kg) Bucata intreaga Fara 200 °C 45-60 min. rezultate, SCUt-U ratl
Ardei grasi 4 ardei (600 g) Bucata intreaga Fara 200 °C 26-30 min. sau ameStecatl des'
Broccoli 1 c&patana (350 g) Inflorescente de 2,5 cm 1lg 200 °C 13-16 min. Va recomandam sa verificati
Varza de B 0 Tk in U 213 tuloing 1 200 ° 1822 mi frecvent alimentele si sa le
arza de Bruxelles g n jumatate, fara tulpina g 00 °C 8-22 min. scuturati sau amesteca;i pen-
Dovleac placintar 1 kg Taiati in bucati de 2,5 cm 1lg 200 °C 23-26 min. tru a obtine rezultatele dorite.
Morcovi Tkg Fara coaja, bucati de 1,5 cm 1lg 200 °C 20-24 min.
Conopida 2 capatani (800 g) Inflorescente de 2,5 cm 21g 200 °C 20-24 min.
Porumb intreg 4 Bucati intregi, fara panusi 1lg 200 °C 12-15 min.
Dovlecel Tk Taiat in sferturi pe lungime si 11 200 °C 18-20 min
9 apoi in bucati de 2,5 cm 9 :
Fasole verde 400 g Curatata 1lg 200 °C 12-14 min.
Varza kale (pentru chipsuri) 200 g Rupta in bucati, fara tulpini Fara 150 °C 8-10 min.
Ciuperci 250 g Clatite, taiate in sferturi 1lg 200 °C 10-12 min.
1 kg In sferturi de 2,5 cm 1lg 200 °C 20-25 min.
Cartofi, soiuri King Edward, 500 g Cartofi pai taiati cu cutitul*, subtiri 1/2-3 Ig de ulei vegetal 200 °C 20-24 min.
Maris Piper sau Russet 1kg 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.
1kg Tn bucati de 2,5 cm 1lg 200 °C 20-24 min.
Cartofi, dulci N
185-250 g Intepati cu furculita de 3 ori Fara 200 °C 30-35 min.
2 (250 g fiecare) Cu os Ungeti cu ulei 190 °C 25-35 min.
Piept de pui
2 (150-200 g) Fara os Ungeti cu ulei 190 °C 18-22 min.
4 (125-150 g fiecare) Cu os Ungeti cu ulei 200 °C 22-28 min.
Pulpe superioare de pui
4 (100-125 g fiecare) 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 (300 9) Fara Ungeti cu ulei 180 °C 12-15 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 9-11 min.
Burgeri 4 (125 g fiecare) 2,5 cm grosime Fara 190 °C 8-10 min.
Fripturi 2 (225 g fiecare) Bucata intreaga Fara 200 °C 10-20 min.

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

3 Tabele de gatire

ninja.ro



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

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE AD[\UGATI iN ULEI TEMPERATURA TIMP DE GATIRE

Bacon 4 bucati de bacon Fara Fara 180 °C 8-10 min. Pentru cele mai bune
13 cotlete groase, cu os (250 g Cuos Ulereian uls 190 °C 94 i, rezultate, SCUt.UI‘atI

Cotlete de porc iecare) sau amesteca!:I des.
4, fara os (120 g fiecare) Fara os Ungeti cu ulei 190 °C 14-17 min.

Va recomandam sa
Muschiuleti de porc 2 (350-500 g) Bucata intreaga Ungeti cu ulei 190 °C 25-30 min. verificati frecvent

alimentele si sa le scuturati
sau amestecati pentru a
obtine rezultatele dorite.

Carnati 6 (300 9) Bucata intreaga Fara 200 °C 8-10 min.

Bucati de carne de pui pentru

snitel 5 Fara Fara 200 °C 18-21 min.
Nuggets de pui 1 kg (aproximativ 50 de bucati) Fara Fara 200 °C 20-22 min.
Fileuri de peste 4 (440 9) Fara Fara 200 °C 14-16 min.
Batoane de peste 10 (280 9) Fara Fara 200 °C 12-14 min.
Cartofi pai 1kg Fara Fara 190 °C 20-22 min.
Cartofi pai 500 g Fara Fara 180 °C 20-22 min.
Ciuperci pane 30049 Fara Fara 170 °C 15-18 min.
Chiftele 12 (310 9) Fara Ungeti cu ulei 160 °C 18-20 min.
Rulouri cu carnati 24 (400 9) Ungeti cu ou Fara 200 °C 12-13 min.
Inele de ceapa 3759 Fara Fara 180 °C 12 min.
Cartofi dulci pai 500 g Fara Fara 190 °C 20-22 min.
Crochete de cartofi 1kg Fara Fara 180 °C 20 min.
INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ADAUGATI N ULEI TIMP DE GATIRE

Nuggets de pui 24 (350 9) Fara Fara 9 min.

Cartofi pai 500 g Fara Fara 15 min.

Cartofi pai 1kg Fara Fara 25 min.

Aripioare de pui 1 kg Fara 1lg 25 min.

Batoane de mozzarella 700 g Fara Fara 6-8 min.

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

4 Tabele de gatire ninja.ro 4
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INGREDIENTE

Tabel pentru deshidratare - Dehydrate

PREGATIRE

TEMPERATURA

TIMP DE DESHIDRATARE

FRUCTE $I 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
Plante aromatice proaspete 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 sambure 60 °C 6-8 ore
Ciuperci Curatate cu o perie moale (nu se spald) 60 °C 6-8 ore
Ananas Fara coaja, fara mijlocul tare, felii de 3 mm - 1,25 cm 60 °C 6-8 ore
Capsuni Tn 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 in 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 in felii de 6 mm, marinat& peste noapte 70 °C 3-5 ore

Fripturi TenderCrisp™

ninja.ro
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CARTOFI IN STIL GRECESC

Gustari si garnituri

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 18 MINUTE | PROGRAM: AIR FRY

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE

450 g de cartofi rosii, taiati
in sferturi

2 linguri de ulei de masline
1lingurita de sare

2 lingurite de oregano uscat
2 lingurite de piper negru
1lingurita de boia

60 g de ceapa rosie, taiata
cubulete

120 g de feta maruntita
1rosie, taiata cubulete

30 g de masline negre
feliate

2 linguri de suc de lamaie

Marar proaspat, pentru
servire

INSTRUCTIUNI

1

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

Intr-un castron mare, amestecati cartofii cu ulei de
masline, sare, oregano, piper si boia.

Puneti cartofii in cos; introduceti cosul la loc.

Selectati AIR FRY, setati temperatura la 200 °C si
timpul la 18 minute. Selectati START/STOP pentru
a incepe. Agitati cosul la jumatatea timpului de
gatire.

Dupa 13 minute, scoateti cosul si adaugati ceapa
rosie. Scuturati pentru a se omogeniza. Introduceti
cosul la loc pentru a relua gatirea.

La final, transferati cartofii intr-un castron.
Adaugati feta, rosiile, maslinele si sucul de lamaie
si amestecati pentru a le omogeniza. Adaugati
deasupra marar proaspat si serviti.
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MORCOVI SI MAZARE FRIPTE
CU UNT, MIERE $I1 PLANTE

AROMATICE

Gustari si garnituri

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

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE

8 morcovi, taiati in jumatate
si apoi in semi-rondele
1lingurad de ulei de masline

Fulgi de sare de mare, dupa
gust

Piper negru proaspat
macinat, dupa gust

200 g de mazare de gradina
congelata

1lingura de unt
1lingura de miere

1 ardei iute rosu, fara
seminte, taiat in cubulete
mici

5 g de patrunjel, tocat mare

INSTRUCTIUNI

1

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

Intr-un castron mare, amestecati morcovii cu uleiul,
sarea si piperul.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, scoateti cosul

si puneti morcovi pe placa de gatire. Introduceti
cosul in aparat, selectati AIR FRY, setati
temperatura la 180 °C si timpul la 20 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 15 minute, scoateti cosul si adaugati
mazarea, untul si mierea. Scuturati bine cosul, apoi
introduceti-I la loc in aparat si gatiti inca 5 minute.

La final, presarati patrunjel peste morcovi.
Condimentati dupa gust si serviti.



AMESTEC DE LEGUME

MEDITERANEENE CU
VINEGRETA

Gustari si garnituri

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

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE

1 ardei rosu, in felii de 3 cm

1 ardei galben, in felii de 3
cm

2 dovlecei medii, in felii de
2cm

1 ceapa rosie medie, fara
coaja si taiata in bucati de
5cm

5 catei de usturoi, curatati
si tocati

2 linguri de ulei de masline,
se adauga separat

Fulgi de sare de mare, dupa
gust

Piper negru proaspat
macinat, dupa gust

1lingurita de otet de vin
rosu

1lingura de capere
/4 lingurita de fulgi de ardei
Busuioc proaspat, rupt

INSTRUCTIUNI

1

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectdnd AIR
FRY, setati temperatura la 180 °C si timpul la 3

minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

2 Intr-un castron mare, combinati ardeiul rosu,

ardeiul galben, dovleceii, ceapa rosie, usturoiul, 1
lingura ulei de masline, sarea de mare si piperul
negru. Amestecati bine.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, scoateti cosul si
puneti legumele pe placa de gatire. Introduceti
cosul la loc in aparat si selectati AIR FRY. Setati
temperatura la 180 °C si timpul la 15 minute si
selectati START/STOP pentru a incepe.

La final, scoateti cosul si puneti legumele
gatite intr-un castron mare cu otetul, restul de
ulei, caperele, fulgii de ardei iute si busuiocul.
Amestecati bine pentru a se omogeniza,
asezonand dupa gust.
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NUGGETE DE PUI CU SOS DE
MUSTAR CU MIERE

Gustari si garnituri

PREGATIRE: 30 DE MINUTE | GATIRE: 30 DE MINUTE | PROGRAM: AIR FRY

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE

2 oua, batute
2 lingurite de mustar galben
1lingurad de sos iute

Fulgi de sare de mare, dupa
gust

Piper proaspat macinat,
dupa gust

60 g de faina

2 linguri de condimente
pentru gratar

500 g de piept de pui, in
bucati de 3-4 cm

200 g de pesmet auriu
Spray pentru gatit

SOS

50 g de maioneza
50 g de iaurt grecesc

3 linguri de mustar de Dijon
cu miere

Un strop de sos iute

RECOMANDARE:
Pentru o alta varianta de
crusta pentru nuggets,

inlocuiti pesmetul auriu cu
fulgi de porumb zdrobiti la
pasul 1.

INSTRUCTIUNI

1

ntr-un castron putin adanc, amestecati ouale,
mustarul, sarea de mare si piperul dupa gust si
sosul iute. intr-un castron separat, amestecati faina
cu condimentul de gratar si asezonati cu sare si
piper, dupa gust. Puneti pesmetul intr-un al treilea
castron putin adanc.

Lucrand in loturi, puneti bucatile de carne de pui
in amestecul de faina. Scuturati usor bucatile de
carne de pui pentru a indeparta excesul de faina,
apoi puneti-le in amestecul de oua si acoperiti-le
uniform. La sfarsit, puneti bucatile de carne de pui
in pesmet si invartiti-le pana cand sunt acoperite
uniform.

Repetati pasul 2 pana cand toate bucatile de carne
de pui sunt acoperite, apoi pulverizati-le cu mult
ulei pe toate partile.

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.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, scoateti cosul

si puneti /2 din cantitatea de nuggets de pui pe
placa de gatire. Introduceti cosul la loc, selectati
AIR FRY, setati temperatura la 180 °C si durata la 15
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Gatiti carnea de pui timp de 15 minute, scuturadnd
din cand in cand.

Repetati pasii 5 si 6 cu restul de carne de pui.

In timp ce carnea de pui se gateste, combinati
ingredientele pentru sos. La final, serviti nuggets
alaturi de sos.



BATOANE CROCANTE DE
SPARANGHEL

10  Gustari si garnituri

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 8 MINUTE | PROGRAM: AIR FRY

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE
60 g de faina

17/2 lingurite de sare de
mare

2 oua, usor batute

120 g de pesmet
condimentat

60 g de parmezan ras
sau un produs vegetarian
echivalent

1legatura de sparanghel
mare, curatat

Spray pentru gatit

SOS CU SRIRACHA

2 linguri de sos Sriracha

60 ml sos pentru salata cu
lapte batut

1lingurita de suc de limeta

INSTRUCTIUNI

1

Puneti faina si sarea intr-un castron putin

adanc sau pe o farfurie; amestecati pentru a le
omogeniza. Puneti ouale intr-un alt castron. Puneti
pesmetul si parmezanul intr-un al treilea castron;
amestecati pentru a le omogeniza.

Lucrand in loturi mici, pulverizati ulei pe
sparanghel. Amestecati cu faina. indepartati
excesul si apoi, acoperiti sparanghelul cu ou.
Treceti sparanghelul prin amestecul cu pesmet
dupa aceea, invartiti pentru a se acoperi uniform.
Asezati sparanghelul acoperit cu panada pe o tava
sau farfurie.

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 ce aparatul s-a preincalzit, asezati
sparanghelul pe placa de gatire intr-un singur strat
(daca nu intra toate bucatile, puneti-le deoparte
pe cele ramase). Pulverizati cu spray pentru gatit si
reintroduceti cosul.

Selectati AIR FRY, setati temperatura la 200 °C si
timpul la 8 minute. Selectati START/STOP pentru a
incepe.

Dupa 4 minute, scoateti cosul si scuturati
sparanghelul sau amestecati cu un cleste cu capete
acoperite cu silicon. Introduceti cosul la loc pentru
a relua gatirea.

In timp ce sparanghelul se gateste, amestecati
toate ingredientele pentru sos intr-un castron.
Daca au mai ramas bucati de sparanghel, repetati
pasii 4-6.

La final, serviti sparanghelul imediat alaturi de sos.
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Gustari si garnituri

PREGATIRE: 5 MINUTE | GATIRE: 24 DE MINUTE | PROGRAM: MAX CRISP

(EXTRA CROCANT)

1 kg de aripioare de pui
crude congelate

1lingura de ulei vegetal
1lingura de sare de mare
1lingurita de piper negru

1 Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand MAX
CRISP si setati timpul la 3 minute. Selectati START/
STOP pentru a incepe.

2 Intr-un castron, amestecati aripioarele cu uleiul,
sarea si piperul.
Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti aripioare
pe placa de gatire; reintroduceti cosul.

3 Selectati MAX CRISP si setati durata la 24 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

4 Dupa 12 minute, amestecati aripioarele cu un cleste
cu capete acoperite cu silicon. Introduceti cosul la
loc pentru a relua gatirea.

5 La final, amestecati aripioarele cu aromele dorite si
serviti.

Mustar de Dijon cu miere: Amestecati 60 ml de
mustar de Dijon, 60 ml de maioneza si 2 linguri de
miere. Serviti cu aripioarele dupa gatire.

Piper cu Iamaie: Inainte de a gati aripioarele,
amestecati-le cu 2 linguri de condiment cu piper si
[amaie uscata, impreuna cu ulei, sare si piper. Gatiti
aripioarele conform instructiunilor.

Buffalo: Amestecati 60 ml de sos iute cu 2 linguri de
unt topit. Amestecati aripioarele cu sos dupa gatire si
serviti cu sos de branza cu mucegai.

Ghimbir cu soia si susan: Amestecati 60 ml de sos
de soia, 60 ml de otet de vin de orez, 2 linguri de
zahar brun, 2 linguri de ghimbir macinat, 1lingura de
seminte de susan prajite si 1lingura de amidon de
porumb. Amestecati aripioarele cu sos dupa gatire.

Miere, sos Sriracha si limeta: Amestecati 2 linguri de
sos Sriracha, 2 linguri de suc proaspat de lamaie, 2
linguri de miere, 2 linguri de otet de vin de orez si 1
lingura de zahar. Amestecati aripioarele cu sos dupa
gatire.



12

PRUNE USCATE IN BACON

Gustari si garnituri

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 13 MINUTE | PROGRAM: AIR FRY

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE

500 g prune uscate fara
samburi (45 bucati)

23 de felii de bacon (3 mm
grosime)

Scobitori

RECOMANDARE:
Puteti inmuia prunele timp

de 30 minute in cidru inainte
de a le inveli in bacon pentru
un plus de aroma.

INSTRUCTIUNI

1

Taiati feliile de bacon in jumatate si infasurati
fiecare pruna intr-o jumatate de felie. Fixati-le cu o
scobitoare.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Selectati AIR FRY, setati
temperatura la 200 °C si timpul la 13 minute.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe si
preincalziti timp de 3 minute.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, asezati prunele cu
bacon pe placa de gatire din cos si reintroduceti
cosul in aparat.

Scoateti cosul din aparat dupa 2 minute si scuturati
prunele uscate sau amestecati-le cu un cleste cu
capete acoperite cu silicon. Introduceti cosul la loc
pentru a relua gatirea.

Dupa 8 minute, puneti prunele uscate pe un vas de
servire pentru a le savura imediat.



A PREGATIRE: 15 MINUTE | INMUIERE: 45 DE MINUTE | GATIRE: 60 DE MINUTE |
RONDELE DE CARTOFI $I CEAPA ‘ PROGRAM: AIR FRY (PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

1 kg de cartofi taiati rondele 1 Inmuiati cartofii pregétiti in apa rece timp de 45 de
de 4-5 mm grosime, minute pentru a indeparta amidonul.

'”jpaf‘rt't' cantitatea in doua 2 Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
parti egale cosul in aparat. Selectati AIR FRY, setati

200 g de ceapa galbens, temperatura la 170 °C si timpul la 30 minute.
curatata, taiate cubulete, Apaésati pe START/STOP pentru a incepe si
impartiti cantitatea in doua preincalziti timp de 3 minute.

parti egale 3 Uscati foarte bine 500 g de cartofi cu un prosop.
2 linguri de ulei vegetal, se Puneti-i intr-un castron mare cu % lingura de ulei
adauga separat vegetal. Amestecati pentru a acoperi toti cartofii
Sare si piper dup& gust cu ulei.

4 Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti cartofii
si ceapa pe placa de gatire. Dupa 5 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.

5 Dupa 15 minute, puneti cartofii intr-un alt castron si
continuati cu urmatorul lot de cartofi si ceapa de la
pasul 3.

6 Dupa ce ati prajit cu aer cald intreaga cantitate de
cartofi si ceapa, puneti totul in acelasi castron si
adaugati o lingura de ulei vegetal. Selectati AIR
FRY, setati temperatura la 190 °C si timpul la 30
minute. Apasati pe START/STOP pentru a incepe si
preincalziti timp de 3 minute.

7 Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti toti cartofii
in cos si reluati gatirea.

8 Scoateti cosul din aparat dupa 5 minute si scuturati
cartofii si ceapa. Introduceti cosul la loc pentru a
relua gatirea.

9 La final, adaugati sare si piper inainte de a servi
imediat.

RECOMANDARE:
Puteti folosi grasime de
rata in loc de ulei vegetal si

adaugati patrunjel la final
pentru a recrea reteta de
cartofi Salardaise.

13 Gustari si garnituri
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SFERTURI DE CARTOFI DULCI

Gustari si garnituri

PREGATIRE: 15 MINUTE | INMUIERE: 45 DE MINUTE | GATIRE: 60 DE MINUTE |
PROGRAM: AIR FRY (PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE

1 kg de cartofi dulci curatati,
taiati in sferturi de 3 cm,
impartiti cantitatea in doua
parti egale

3 linguri de ulei vegetal, se
adauga separat

2 linguri de boia, se adauga
separat

Y lingura de cimbru verde
1lingurita de chimen
macinat, se adauga separat
Y2 lingurita de sare

INSTRUCTIUNI

1

Tnmuiati cartofii pregatiti in apa rece timp de 45 de
minute pentru a indeparta amidonul.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Selectati AIR FRY, setati
temperatura la 150 °C si timpul la 43 minute.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe si
preincalziti timp de 3 minute.

Uscati foarte bine 500 g de sferturi de cartofi
dulci cu un prosop. Puneti-i intr-un castron mare
cu 1lingura de ulei vegetal si o lingura de boia.
Amestecati pentru a acoperi fiecare bucata
uniform.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti cartofii pe
placa de gatire. Dupa 5 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.

Dupa 20 minute, puneti cartofii intr-un alt castron
si continuati cu urmatorul lot de 500 g de cartofi
dulci de la pasul 3.

Dupa ce ati prajit cu aer cald intreaga cantitate de
cartofi, puneti totul in acelasi castron si adaugati
o lingura de ulei vegetal cu cimbrul, sarea si
chimenul. Selectati AIR FRY, setati temperatura la
200 °C si timpul la 20 minute. Apasati pe START/
STOP pentru a incepe si preincalziti timp de 3
minute.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti toti cartofii
in cos si reluati gatirea.

Scoateti cosul din aparat dupa 5 minute si scuturati
cartofii. Introduceti cosul la loc pentru a relua
gatirea.

La finalul gatirii, serviti imediat.
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QUESADILLA CU BRANZA SI
SOS

Feluri principale

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 20 DE MINUTE | PROGRAM: AIR FRY

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE
150 g de branza cheddar,
rasa

150 g de branza gouda
afumata, fara coaja si rasa

2 cepe verzi, taiate in felii
subtiri

40 g de masline negre
feliate

5 g de frunze de coriandru
verde, tocate grosier

10 tortillas de faina (16 cm)

1 cutie (180 g) de crema de
branza

Spray pentru gatit

Sos gata preparat, pentru
servire

Guacamole, pentru servire

Smantana fermentata,
pentru servire

Sos iute, pentru servire

RECOMANDARE:
Pentru o nota si mai picanta

- inlocuiti branza cheddar
simpla cu branza cheddar cu
ardei iute la pasul 1.

INSTRUCTIUNI

1

Intr-un castron mare, combinati branza cheddar,
branza gouda, ceapa, maslinele si coriandrul si
amestecati bine.

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

In timp ce aparatul se preincalzeste, intindeti
tortillas pe o suprafata de lucru curata. Pulverizati
ulei pe o parte a fiecarei tortilla, apoi intoarceti-le.
Tntindeti uniform céate 1lingurd de crema de branza
pe fiecare tortilla.

Asezati uniform amestecul de branza pe cinci
tortillas, apoi acoperiti branza cu cele 5 tortillas
ramase. La tortilla din partea superioard, partea cu
crema de branza intinsa trebuie sa fie in interior,
iar cea unsa cu ulei trebuie sa fie in exterior.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, scoateti cosul si
puneti o quesadilla pe placa de gatire. Introduceti
cosul la loc in aparat si selectati AIR FRY. Setati
temperatura la 180 °C si timpul la 20 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 2 minute, scoateti cosul si intoarceti
quesadilla cu un cleste cu capete acoperite cu
cauciuc. Puneti cosul inapoi in aparat si gatiti inca
2 minute.

Dupa 4 minute in total, scoateti cosul din aparat si
scoateti quesadilla de pe placa de gatire folosind
un cleste cu capete acoperite cu cauciuc.

Repetati procesul cu cele 4 quesadillas ramase.

La final, taiati quesadilla in sferturi si serviti cu
salsa, guacamole, smantana si sos iute.



FILEURI DE SOMON CU Sos DE E’;:fﬁ;:ERELSAI‘éIsgLIIE_DI)GATIRE: 7-10 MINUTE | PROGRAM: AIR FRY
ROSII SI CASTRAVETI

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

4 fileuri de somon, din 1 Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
partea centrala cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectdnd AIR
1lingura de ulei de masline FRY, setati temperatura la 200 °C si timpul la 3

. . minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.
Fulgi de sare de mare, dupa ’ / P P

gust 2 Intimp ce aparatul se preincalzeste, ungeti
somonul cu ulei de masline si asezonati cu fulgi de

SOS DE ROSII SI CAS- sare de mare, dupa gust.

TRAVETI 3 Dupa ce aparatul s-a preincalzit, scoateti cosul
o . si puneti fileurile de somon pe placa de gatire.

150 g de rosii cherry, taiate Introduceti cosul in aparat, selectati AIR FRY,

in sferturi setati temperatura la 200 °C si timpul la 10 minute.

/2 castravete mare, taiat in Selectati START/STOP pentru a incepe.

bucati de Tcm 4 Tn timp ce somonul se gateste, combinati toate

/2 ceapa rosie mica, tocata ingredientele pentru sos si amestecati bine.
marunt ) 5 Dupa 7 minute, verificati daca somonul s-a gatit.
5 g de patrunjel, tocat Dacé este necesar, gétiti inc& cel mult 3 minute
5 g de marar, tocat pana cand somonul este bine patruns.

1lingura de otet de vin rosu 6 La final, scoateti somonul din cos si acoperiti

2 linguri de ulei de masline fiecare bucata cu sos. SerViti.

16  Feluri principale
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CREVETI IN STIL CAJUN CU

CARTOFI $I PORUMB

Feluri principale

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

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE

500 g de cartofi noi mici
1lingurad de ulei de masline

1 pachet (250 g) cu 4 bucati
de porumb intreg

300 g de creveti,
nedecorticati

2 lingurite de condimente
cajun

1lingura de suc proaspat de
lamaie

2 linguri de unt fara sare

2 linguri de sos
Worcestershire

Piper proaspat macinat,
dupa gust

Fulgi de sare de mare, dupa
gust

Sferturi de lamaie, pentru
servire

OPTIONAL, PENTRU
SERVIRE

2 crengute de cimbru
proaspat, frunzele scoase de
pe tulpini si tocate grosier

4 fire de patrunjel, tocat

RECOMANDARE:
Pentru si mai multa aroma,

turnati deasupra untul
ramas sau lichidul lasat de
ingredientele gatite.

INSTRUCTIUNI

1

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

Intr-un castron, amestecati cartofii cu ulei. intr-
un castron separat, combinati porumbul, crevetii,
condimentele cajun, sucul de lamaéie, untul, sosul
Worcestershire, sarea si piperul. Amestecati-le si
puneti-le deoparte.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, scoateti cosul si
puneti cartofii pe placa de gatire. Introduceti cosul
la loc, selectati AIR FRY, setati temperatura la 180
°C si timpul la 20 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe.

Dupa 15 minute, scoateti cosul si adaugati
amestecul de porumb si creveti. Scuturati bine
pentru a se combina, apoi reintroduceti cosul
pentru a gati inca 5 minute.

Dupa 20 de minute in total, scoateti cosul si
scoateti mancarea pe un platou. Serviti cu sferturi
de lamaie si plante aromatice proaspete, dupa
gust.
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FRIPTURA DE PUI CU SOS
BARBECUE

Feluri principale

PREGATIRE: 5 MINUTE | GATIRE: 30-35 DE MINUTE | PROGRAM: ROAST (PRAJIRE)

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

1 pui intreg (1,2 kg) 1
1lingurad de ulei de masline

Fulgi de sare de mare, dupa
gust

Piper negru proaspat
macinat, dupa gust

75 g de sos barbecue

Legati picioarele si aripioarele cu sfoara de gatit,
ungeti cu ulei si asezonati cu sare si piper dupa
gust.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand
ROAST, setati temperatura la 170 °C si timpul la 3
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, scoateti cosul si
puneti puiul pe placa de gatire cu pieptul in sus.
Puneti cosul inapoi in aparat.

Selectati ROAST, setati temperatura la 170 °C si
timpul la 30 minute. Selectati START/STOP pentru
a incepe.

Dupa 20 minute, deschideti cosul si incepeti sa
ungeti puiul cu sos barbecue la fiecare 5 minute,
pana cand gatirea este completa si termometrul
indica 75 °C.

La finalul gatirii, scoateti puiul din cos. Taiati puiul
si serviti.
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CARNATI IN FOIETAJ

Feluri principale

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE: 20 DE MINUTE | PROGRAM: AIR FRY

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE

3 carnati vienezi

300 g aluat de foietaj

2 linguri de mustar de Dijon
25 g de unt topit

5 linguri de seminte de mac

RECOMANDARE:
Pentru o nota estivala,

inlocuiti mustarul cu pesto
de rosii.

INSTRUCTIUNI

1

Taiati carnatii in jumatate. Dupa aceea, taiati
aluatul de foietaj in 6 fasii de 2 cm latime si 20 cm
lungime. Ungeti fasiile cu mustar.

Infasurati aluatul (cu partea de mustar in sus) in
jurul jumatatilor de carnati. Asigurati-va ca aluatul
se suprapune 3 mm de jur-imprejurul carnatilor.
Dupa aceea, ungeti aluatul cu unt topit si presarati
semintele de mac.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Selectati AIR FRY, setati
temperatura la 190 °C si timpul la 23 minute.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe si
preincalziti timp de 3 minute.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, asezati carnatii in
foietaj pe placa de gatire din cos si reintroduceti
cosul in aparat.

Scoateti cosul din aparat dupa 4 minute si
intoarceti carnatii in foietaj cu ajutorul unui cleste
cu capete acoperite cu silicon. Introduceti cosul
la loc pentru a relua gatirea. Repetati la fiecare 4
minute pentru a obtine o culoare aurie frumoasa
pe toate partile.

La final, puneti 6 pana la 8 scobitori in carnati la
distanta de 1,5 cm intre ele. Taiati carnatii intre
scobitori inainte de servire.



SALATA CALDA DE CARTOFI Si
BACON

20 Feluri principale

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

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE

750 g cartofi noi mici, taiati
in jumatate daca sunt mari
1lingurad de ulei de masline

1lingura de fulgi de sare de
mare

piper proaspat macinat,
dupa gust

3 felii de bacon afumat, taiat
in bucati de 1cm

2 tije de apio, taiate in felii
delcm

3 cepe verzi, taiate in felii
subtiri

40 g de maioneza

50 g de smantana
fermentata

2 lingurite de otet alb

RECOMANDARE:
Pentru un plus de aroma,

addugati 5 g de marar verde
tocat si 1/2 lingurita de
seminte de telina la pasul 6.

INSTRUCTIUNI

1

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

Amestecati cartofii cu ulei, sare si piper dupa gust.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti cartofii in
cos. Selectati AIR FRY, setati temperatura la 180
°C si timpul la 25 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe.

Dupa 10 minute, scoateti cosul, adaugati baconul
peste cartofi si scuturati bine cosul pentru a
amesteca ingredientele. Introduceti cosul la loc
pentru a relua gatirea.

Dupa 20 de minute, scoateti cosul si verificati daca
s-au gatit cartofii. Daca doriti, gatiti inca cel mult 5
minute pentru a obtine cartofi crocanti.

La final, scoateti cosul si puneti cartofii intr-un

castron mare cu ingredientele ramase. Amestecati
si serviti cald.
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OMLETA CU CARNATI SI
CROCHETE DE CARTOFI

Feluri principale

PREGATIRE: 10 MINUTE | GATIRE: 25 DE MINUTE | PROGRAM: BAKE (COACERE)

INGREDIENTE

5oua
60 ml de lapte integral

Fulgi de sare de mare, dupa
gust

Piper negru proaspat
macinat, dupa gust

Spray pentru gatit

170 g de carnati prefierti,
afumati, taiati in felii subtiri
N5 g de branza cheddar
rasa

450 g de crochete de
cartofi rasi congelate, tocate
grosier

Cepe verzi, feliate, pentru
servire

RECOMANDARE:

Inlocuiti cu orice alti carnati
prefierti la pasul 3.

INSTRUCTIUNI

1

Scoateti placa de gatire din cos. Preincalziti
aparatul selectand BAKE, setati temperatura la
200 °C si timpul la 3 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe.

Intr-un castron, amestecati oudle, laptele, sarea si
piperul.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, scoateti cosul din
aparat si pulverizati-l cu spray pentru gatit. Turnati
amestecul de oua in cos.

Introduceti cosul la loc si gatiti timp de 5
minute. Dupa 5 minute, scoateti cosul si aranjati
uniform feliile de carnati deasupra oualor, apoi
presarati branza deasupra. Puneti crochetele de
cartofi congelate intr-un strat uniform deasupra;
reintroduceti cosul.

Selectati BAKE, setati temperatura la 200 °C si
timpul la 20 minute. Selectati START/STOP pentru
a incepe.

La final, Iasati sa se odihneasca 2 minute. Adaugati
deasupra ceapa verde si serviti.



22

MUSCHIULET DE PORC iN STIL
ITALIAN CU LEGUME PRAJITE

Feluri principale

1@

PREGATIRE: 20 DE MINUTE | MARINARE: 2-4 ORE | GATIRE: 20 DE MINUTE

PROGRAM: ROAST (PRAJIRE)

INGREDIENTE

1 muschiulet de porc
dezosat, crud (675-900 g),
taiat in jumatate pe latime
120 ml sos italian

1vanata, fara coaja, taiata in
bucati de 2,5 cm

2 rosii prunisoare, taiate
cubulete

1 dovlecel, feliat in semi-
rondele

1 ceapa rosie medie, fara
coaja si taiata in bucati de
2,5cm

1 ardei gras rosu, taiat
cubulete

3 catei de usturoi, fara coaja,
tocate

2 linguri de ulei de masline
extra virgin

30 g de busuioc verde, rupt

2 lingurite de sare, se
adauga separat

INSTRUCTIUNI

1

4

Puneti muschiuletul de porc intr-un castron.
Acoperiti carnea de porc cu sos italian. Acoperiti si
|asati la frigider timp de 2 pana la 4 ore.

Intr-un castron mare, amestecati vinetele, rosiile,
dovlecelul, ceapa rosie si usturoiul cu ulei, busuioc
si 1lingurita de sare.

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.

In timp ce aparatul se preincalzeste, scoateti
carnea de porc din marinada si asezonati lingurita
de sare ramasa.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti amestecul
de legume pe placa de gatire. Puneti carnea de
porc peste legume.

Selectati ROAST, setati temperatura la 190 °C si
timpul la 20 minute. Selectati START/STOP pentru
a incepe.

Dupa 10 minute, scoateti cosul. Amestecati
legumele si intoarceti carnea de porc. Introduceti
cosul la loc pentru a relua gatirea.

La final, Iasati carnea de porc sa se odihneasca
5 minute inainte de a o felia.
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FRIPTURA CU MARINADA DE
MASLINE

Feluri principale

PREGATIRE: 5 MINUTE | GATIRE: 6 MINUTE | PROGRAM: MAX CRISP

(EXTRA CROCANT)

INGREDIENTE

2 bucati de muschi de vita
cu grosimea de 2 cm

2 lingurite de ulei de masline

Fulgi de sare de mare, dupa
gust

Piper negru proaspat
macinat, dupa gust

MARINADA

1lingura de otet de vin rosu
2 catei mici de usturoi,
tocati marunt

3 linguri de ulei de masline
extra virgin

2 crengute de cimbru

proaspat, frunzele scoase de
pe tulpini si tocate grosier

1 crenguta de frunze de
rozmarin, tocate marunt

40 g de masline Nocellara,
fara samburi si taiate grosier

90 g de rucola, pentru
servire

RECOMANDARE:
Tendinta de ultima ora este

de a turna marinada peste
carne dupa gatire.

INSTRUCTIUNI

1

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectdnd MAX
CRISP si setati timpul la 3 minute. Selectati START/
STOP pentru a incepe.

In timp ce aparatul se preincalzeste, ungeti bucatile
de carne pentru friptura cu ulei si asezonati cu sare
si piper, dupa gust.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, scoateti cosul si
puneti bucatile de carne pentru friptura pe placa
de gatire. Introduceti cosul in aparat, selectati MAX
CRISP si setati timpul la 6 minute. Selectati START/
STOP pentru a incepe.

Dupa 3 minute, scoateti cosul si intoarceti bucatile
de friptura cu un cleste cu capete acoperite cu
cauciuc. Introduceti cosul la loc in aparat pentru a
relua gatirea.

La final, scoateti bucatile de friptura din cos si
|asati-le sa se odihneasca timp de 5 minute. Dupa
ce s-au odihnit, turnati jumatate din marinada
peste bucatile de friptura.

Taiati friptura in felii si serviti cu marinada ramasa
si rucola.
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PIEPT DE PUI UMPLUT CU
PROSCIUTTO S| BRANZA

Feluri principale

1@

PREGATIRE: 20 DE MINUTE | GATIRE: 26 DE MINUTE | PROGRAM: AIR FRY

(PRAJIRE CU AER CALD)

INGREDIENTE

3 bucati de piept de pui
dezosate, fara piele, crude
(170-225 g), despicate pe
jumatate

6 felii de prosciutto

1 legatura de sparanghel,
curatat

30 g de rosii uscate, scurse
de ulei

150 g de mozzarella rasa, se
adauga separat

1lingurad de sare

1lingurita de piper negru
macinat

Spray pentru gatit

RECOMANDARE:
Daca nu stiti cum sa

despicati pieptul de pui,
puteti ruga macelarul sa faca
acest lucru pentru dvs.

INSTRUCTIUNI

1

Tncepeti prin a aseza bucétile de piept de pui
despicate pe o suprafata mare de lucru. Cu partea
interioara in sus, asezati 2 felii de prosciutto pe
fiecare bucata de piept de pui. Luati o legatura
mica de sparanghel (aproximativ 5 bucati de
sparanghel de marime normala sau 3 mari) si
puneti deasupra prosciutto, pe una dintre laturile
pieptului de pui. Puneti rosiile uscate peste cele 3
bucati de piept de pui. Repartizati mozzarella (75
g) pe cele 3 bucatile de piept de pui. Condimentati
cu sare si piper fiecare bucata.

Pe rand, fixati sparanghelul cu degetele si rulati
carnea de pui peste sparanghel si celelalte
ingrediente ale umpluturii. Repetati cu restul
bucatilor de piept de pui. Folositi scobitori pentru
a fixa bucatile de piept de pui umplute.

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 ce aparatul s-a preincalzit, puneti bucatile de
piept de pui umplute pe placa de gatire. Pulverizati
ulei pentru gatit pe fiecare bucata.

Selectati AIR FRY, setati temperatura la 200 °C si
timpul la 26 minute. Selectati START/STOP pentru
a incepe.

Dupa 12 minute, scoateti cosul si intoarceti carnea
de pui. Introduceti cosul la loc pentru a relua
gatirea.

Tn ultimele 2 minute, scoateti cosul si acoperiti
carnea de pui cu mozzarella ramasa. Introduceti
cosul la loc pentru a relua gatirea.

La final, Iasati carnea de pui sa se odihneasca timp
de 5 minute Tnainte de a servi.
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Deserturi

PREGATIRE: 15 MINUTE | GATIRE:

200 g de faina cu agent de 1
crestere

1lingurita de amestec de 2
mirodenii

/2 lingurita de sare

2 banane mari, foarte
coapte (320 g cu coaja) 3

200 g de zahar brun deschis
100 g de ulei vegetal

“ ) 4

2 oua mari

1lingurita de esenta de

vanilie

Spray pentru gatit 5

100 g de crema de branza

100 g de mascarpone 6

75 g de zahar pudra
7
8
9

30-35 DE MINUTE | PROGRAM: BAKE

Intr-un castron amestecati faina, condimentele si
sarea.

Curatati si zdrobiti complet bananele intr-un
castron mare cu o furculita. Adaugati zaharul,
uleiul, oudle si esenta peste banane, folosind un tel
pentru a le incorpora.

Adaugati incet ingredientele uscate la amestecul
cu banane si amestecati continuu pentru a se
omogeniza.

Scoateti placa de gatire din cos. Preincalziti
aparatul selectand BAKE, setati temperatura la
160 °C si timpul la 3 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, scoateti cosul
si pulverizati-l cu mult spray pentru gatit. Puneti
o bucata rotunda de hartie de 20 cm pe fundul
cosului, turnati aluatul in cos peste hartie si
inchideti cosul.

Selectati BAKE, setati temperatura la 160 °C si
timpul la 35 de minute.

Dupa 30 de minute, verificati daca prajitura s-a
copt. Daca este necesar, gatiti inca cel mult 5
minute pana cand centrul prajiturii este complet
copt.

La final, scoateti cosul si puneti-l pe un gratar de
racire timp de 5 minute. Dupa 5 minute, scoateti cu
grija prajitura si lasati-o sa se raceasca complet.
Intr-un castron, amestecati ingredientele pentru
glazura si intindeti-o uniform deasupra prajiturii.
Taiati si serviti.
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