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Ci rC|e.com REI(?IPES

Stim ca ingredientele si gusturile variaza de la tara la tara, asadar 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.




UTILIZAREA FRITEUZEI CU AER CALD
NINJA®* FOODI® MAX DUAL ZONE

6 PROGRAME DE GATIRE

MAX CRISP
(EXTRA CROCANT)

a—

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

REHEAT
(REINCALZIRE)

a—
Functie potrivita
pentru a reincalzi
mancarea ramasa

EAIR FRY
(PRAJIRE CU AER
CALD)

a—
Potrivit pentru alimente
proaspete precum aripioare-

le de pui, precum si gustarile
congelate preferate

DEHYDRATE
(DESHIDRATARE)

a—
Potrivit pentru chipsuri
din legume/fructe,
precum si pastrama

ROAST (PRAJIRE)

Potrivit pentru prajirea
legumelor si carnii

BAKE (COACERE)
L]

Potrivit pentru a prepara
prajituri si alte deserturi la
cuptor

PENTRU CELE MAI BUNE REZULTATE

PLACA DE GATIRE

Placa de gatire favorizeaza rumenirea uniforma.

Va recomandam sa o utilizati de fiecare data cand
prajiti cu aer cald si pentru toate retetele din acest
ghid, cu exceptia cazului in care se specifica altfel.

Asigurati-va ca placa de gatire este introdusa in
partea de jos a cosului inainte de a adauga alimente,
cu exceptia cazului in care reteta precizeaza ca
placa de gatire nu este necesara.

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.

ventilator.

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

Tehnologia DualZone

SYNC

Gatiti 2 feluri de mancare folosind 2 functii, temperaturi sau timpi de gatire
diferite? Programati fiecare zona si utilizati SYNC pentru ca gatirea sa se fina-
lizeze in acelasi timp in ambele zone.
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PRAJIRE CU A

AER CALD P$AJJRE
200°C 80°C
33 DE 18 MINUTE

MINUTE

MATCH

Gatiti acelasi fel de mancare in fiecare zona?
Setati Zona 1 si utilizati MATCH pentru a duplica automat setarile in Zona 2.

PRAJIRE CU PRAJIRE CU
AER CALD AER CALD
180°C 180°C
20 DE 20 DE
MINUTE MINUTE

ninja.ro




Utilizarea tehnologiei DualZone

SYNC MATCH
Gatiti 2 feluri de mancare folosind 2 functii, temperaturi sau timpi de gatire Gatiti acelasi fel de mancare in fiecare zona?
diferite? Programati fiecare zona si utilizati SYNC pentru ca gatirea sa se Setati Zona 1 si utilizati MATCH pentru a duplica automat setarile in Zona 2.
finalizeze in acelasi timp in ambele zone.
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PASUL 1: Programati Zona 1 PASUL 1: Programati Zona 1

* Puneti alimentele in cosuri. * Puneti alimentele in cosuri.
e Aparatul trece implicit la Zona 1. * Aparatul trece implicit la Zona 1.
* Rotiti selectorul pentru a selecta o functie de gatit * Rotiti selectorul pentru a selecta o functie de gatit

(de exemplu, AIR FRY (PRAJIRE CU AER CALD)). (de exemplu, AIR FRY (PRAJIRE CU AER CALD)).
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PASUL 2: Fixati timpul si temperatura PASUL 2: Fixati timpul si temperatura

« Utilizati sagetile TEMP pentru a seta temperatura. « Utilizati sagetile TEMP pentru a seta temperatura.
« Utilizati sagetile TIME (Timp) pentru a seta timpul. « Utilizati sagetile TIME (Timp) pentru a seta timpul.
VOTEMP A e N/ TIME A VoTEME A e N TIME A

PASUL 3: Programati Zona 2 PASUL 3: incepeti s& gatiti

* Selectati Zona 2.
* Rotiti selectorul pentru a selecta o functie de gatit
(de exemplu, ROAST (Prajire)) si repetati Pasul 2.
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NOTA: Timpul de gatire se va intrerupe

* Selectati MATCH.
* Apasati pe butonul principal pentru a incepe gatirea.

TS0,
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PASUL 4: incepeti s& gatiti automat cand se deschide un cos.
: ; 2 Introduceti cosul la loc pentru a relua
* Selectati SYNC. gatirea.

» Apasati pe butonul principal pentru a incepe gatirea.
e Zona in care timpul de gatire este mai scurt
va afisa mesajul HOLD (Mentinere).

-+.

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




Utilizarea tehnologiei DualZone (continua-

= Gatirea intr-o singura zona

Gatiti un singur fel de mancare?
Umpleti o singura zona si utilizati-o aparatul ca pe o friteuza traditionala cu
aer cald.

Doriti sa gatiti doua alimente, dar nu este necesar ca ambele sa fie gata in
acelasi timp? Umpleti ambele zone si programati manual fiecare zona astfel

incét sa inceapa n acelasi timp.

Ninga
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PASUL 1: Programati Zona 1

* Puneti alimentele in cosuri.

e Aparatul trece implicit la Zona 1.

* Rotiti selectorul pentru a selecta o
functie de gatit (de exemplu, AIR
FRY (PRAJIRE CU ,/%ER,\CALD)).

maxcaise = = saxe

ARFRY = = revear
RoAsT = = osmvorare

PASUL 2: Fixati timpul si temperatura

« Utilizati sagetile TEMP pentru a seta temperatura.

« Utilizati sagetile TIME (Timp) pentru a seta timpul.

VOTEMP A e N/ TIME A

PASUL 3: Programati Zona 2

Repetati pasii 1si 2 pentru Zona 2.

ST,
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PASUL 4: incepeti sa gatiti

» Apasati pe buton pentru a incepe gatirea.

SRTST0,

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

PASUL 1: Programati Zona 1

* Puneti alimentele in cosuri.

« Aparatul trece implicit la Zona 1.

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

PASUL 2: Fixati timpul si temperatura

« Utilizati sagetile TEMP pentru a seta temperatura.
« Utilizati sagetile TIME (Timp) pentru a seta timpul.

VOTEMP A e N/ TIME A

PASUL 3: incepeti s& gatiti

» Apasati pe buton pentru a incepe gatirea.

SART ST,

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

ninja.ro
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Utilizati acesti timpi de gatire pentru a va ghida si adaptati in func-

tie de preferintele dvs.

. % - TEMPE- TIMP DE
INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ADAUGATI IN ULEI RATURA GATIRE Pentru Cele mai bune
rezultate, scuturati sau
Sparanghel 400 g Intreg, tulpinile taiate 2 lingurite 200 °C 6-8 minute amesteca!:i des.
6 bucéti mici sau 4 bucati mari - 40-
Sfecla . uc.a’l mict sau Yiekifl et (ERie Bucata intreaga Fara 200 °C O EOek . o o . .
ximativ 1 kg) minute Va recomandam sa verificati frec-
Ardei gras 4 (600 @) Bucata intreaga Fara 200 °C 15-16 minute vent alimentele si sd le scuturati
Broccoli 400 g Inflorescente de 2,5 cm 11g 200 °C 1 minute sau amestecati pe"t“_‘ a obtine
Varza de Bruxelles 640 g In jumatate, fara tulping 21lg 200 °C 13-15 minute rezultatele dorite.
Dovleac placintar 500-750 g Taiati in bucati de 2,5 cm 1lg 200 °C 16-18 minute NOTA: daca nu se specifica altfel
Morcovi 50049 Fara coaja, bucati de 1,5 cm 1lg 200 °C 14-16 minute in coloana Pregatlre_, scuturati sau
Conopida 600 g Inflorescente de 2,5 cm 2lg 200 °C 10-12 minute amestecati des.
Telina 600 g Fara coaja, cubulete de 1,5 cm, 2 linguri de ulei 1lg 200 °C 14-16 minute
Porumb intreg 4 bucati Bucati intregi, fara panusi, capetele taiate 1lg 200 °C 15-18 minute
Dovlecel 500 g Taiat in sferturi pe lungime si apoi, in bucati de 2,5 cm 1lg 200 °C 8-10 minute
Fasole verde fina 400 g Curatata 1lg 200 °C 7-8 minute
Varza kal t hip-
Sjrréa ale (pentru chip 2259 Rupta in bucati, fara tulpini Fara 150 °C 9 minute
Ciuperci 3009 Uscate de apa, taiate in sferturi 1lg 200 °C 10 minute
Ciuperci Portobello 25049 Intregi, unse cu ulei 1lg 180 °C 10-12 minute
Pastarnac 500 g Fara cloaja, in bucati cu lungimea de 1,5 cm, 1 lingura 119 200 °C 1214 minute
de ulei
1kg in sferturi de 2,5 cm 1lg 200 °C 22-26 minute
5009 Cartofi pai taiati cu cutitul*, subtiri 1/2-3 linguri, ulei vegetal 200 °C 16-18 minute
18-20 d
5009 Cartofi pai taiati cu cutitul*, grosi 1/2—3 linguri, ulei vegetal 200 °C inut €
Cartofi albi pentru prajit minute
- - . P . . . 15-20 de
50049 In bucati de dimensiuni egale 2 linguri, ulei vegetal 200 °C )
minute
- -4
4 bucati intregi (185-250 g fiecare) Intepati cu furculita de 3 ori 1lg 200 °C rsnfnu?ede
- 18-2
Tkg In bucati de 2,5 cm 11g 200 °C 820 de
. . ’ minute
Cartofi, dulci 22-40 de
4 bucati intregi (185-250 g fiecare) Intepati cu furculita de 3 ori 1lg 200 °C minute
Nap 500 g Fara coaja, in cuburi de 1,5 cm, 2 linguri de ulei 1lg 200 °C 15-17 minute
Piept de pui 4 (600 9) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 15-16 minute
6 pulpe ioare (125-150 g fi = 19-22d
PURe SUPEHIEERS ¢ e Cu os/cu piele Ungeti cu ulei 200 °C ) ¢
. : re/750-900 g) ’ minute
Pulpe superioare de pui . "
6-8 pulpe superioare (100 g fieca- Fara os/fara piele Ungeti cu ulei 200 °C 15-16 minute
re/600-800 g) P get
27-30 d
Aripioare de pui 1kg Fara Ungeti cu ulei 200 °C . 3 e
minute
Crestati pielea, gatiti pieptul t iele in jos, . . 18-22 d
Piept de rata 2 (400 g9) N resta! p|e e_a g:a ™ p|e_p N CLf [PEIUEE] E0 (IS I e Ungeti cu ulei 200 °C : e
intoarceti la jumatatea timpului minute
Fileuri de cod 4 (480 9) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 6-8 minute
Chiftele cu carne de 2145 g fiecare) Esrs Fira 200 °C 12 minute *Dupé ce taiati cartofii, tineti bucatile ta-
peste iate in apa rece timp de cel putin 30 de
Creveti 16, de marime jumbo (165 g) Fara 1lg 200 °C 3-4 minute minute pentru a indeparta amidonul in
- exces. Uscati cartofii prin tamponare. Cu
Fileuri de somon 4 (520 9) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 12-14 minute cat sunt mai uscati, cu atat rezultatele

Tabele de gatire

sunt mai bune.




Utilizati acesti timpi de gatire pentru a va ghida si adaptati in func-

tie de preferintele dvs.

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ADAUGATIIN ULEI TEMPERATURA  TIMP DE GATIRE .
’ Pentru cele mai bune
rezultate, scuturati sau
Burgeri 4 (13 g fiecare) 2,5 cm grosime Fara 190 °C 11-12 minute amesteca!:i des.
Fripturi* 2 (230 g fiecare) Bucata intreaga Ungeti cu ulei 200 °C 8-12 minute . 5 ~ .
Va recomandam sa verificati frec-
vent alimentele si sa le scuturati
t ti t bti
Bacon 4 bucti de bacon Fara Fara 220 °C 6 minute sauamestecati pentru a obtine
’ rezultatele dorite.
Sunca afumata 1(225 9) Taiati soriciul la 2 cm, intoarceti dupa 5 minute Ungeti cu ulei 190 °C 10-12 minute NOTA: daca nu se specifica altfel
2 cu os (250 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 12-13 minute in coloana Pregatire, scuturati sau
amestecati des.
4, fara os (100 g) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 10-12 minute
Cotlete de porc
2 muschiuleti de porc Fara Ungeti cu ulei 190 °C 22-27 de minute
(350-500 g fiecare) g€t
Carnati 4 (205 9) Fara Fara 200 °C 8 minute
8 (410 9) Fara Fara 200 °C 10 minute
Cotlete de miel 4 (340 9) Fara Ungeti cu ulei 180 °C 1-12 minute
Pulpa de miel 3 (300 9) Fara Ungeti cu ulei 180 °C 12-13 minute
Fileuri de peste pane 4 (440 9) Intoarceti la jumatatea timpului de gatire Fara 200 °C 13-15 minute
Ciuperci cu usturoi pane 30049 Fara Fara 190 °C 10-12 minute
Gujoane de pui 1 (270 9) Fara Fara 190 °C 8 minute
Pui Kiev 4 (500 9) Fara Fara 180 °C 15 minute
Nuggets de pui 24 (400 g9) Fara Fara 200 °C 13-15 minute
Fileuri de peste in aluat 4 (440 9) Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire Fara 180 °C 18 minute
Batoane de peste 10 (280 9) Fara Fara 200 °C 15 minute
Chiftelute plate din cartofi rasi 7 (390 9) Un singur strat Fara 200 °C 15 minute
Crochete de cartofi 5509 Fara Fara 190 °C 18-19 minute
Creveti in aluat tempura 8 (140 9) Tntoarcetj la jumatatea timpului de gatire Fara 190 °C 8-9 minute
Cartofi prajiti 700 g Fara Fara 190 °C 20 de minute
Langustine in pesmet 280 g Fara Fara 180 °C 12 minute
Burgeri vegani 4 (265 9) Un singur strat Fara 180 °C 10 minute
Nuggets vegane 14 (320 9) Un singur strat Fara 180 °C 12 minute NOTA: Alimentele pe care le
- . L « < R ~ . cautati nu sunt in tabelul de
Carnati vegetarieni 6 (270 9) Fara Fara 190 °C 9-10 minute gatire? Reduceti timpul de
Budinca Yorkshire 8 (150 @) Fara Fara 180 °C 3-4 minute gatire indicat pe ambalaj cu

25%. Pentru cele mai bune

* Daca preferati o friptura in sadnge, selectati timpul minim; daca preferati o friptura bine facuta, selectati timpul maxim.

rezultate, verificati alimentele
des si cresteti timpul de gatire
daca este necesar.
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Utilizati acesti timpi de gdtire pentru a va ghida si adaptati
in functie de preferintele dvs.

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ADAUGATI IN ULEI TEMPERATURA TIMP DE GATIRE .
’ Pentru cele mai bune
rezultate, scuturati sau
ineti-i 1 ati de 30 de minute, 1-3 linguri de ulei A y
Cartofi pai de casa, 1cm grosime 500 g Tineti-iin apa timp ’ 200 °C 16-18 minute amestecati des.
uscati-i prin tamponare vegetal ’
Cartofi pai de casd, 2 cm grosime 500 g Tineti-i In apa timp de 30 de minute,  1-3 linguri de ulei 200 °C 18-20 de minute Va recomandam sa verificati frec-
uscati-i prin tamponare vegetal vent alimentele si s& le scuturati
Cartofi pai grosi congelati pentru gatire la cuptor 500 ¢ Fara Fara 200 °C 20 de minute sau amestecati pentru a obtine
rezultatele dorite.
Cartofi pai ondulati congelati 500 g Fara Fara 210 °C 18-20 de minute .
Inele de cartofi congelate 700 g Fara Fara 210 °C 18-20 de minute ANOTA: GEE) nuvsg el a.ltfel
in coloana Pregatire, scuturati sau
Cartofi pai congelati 500 g Fara Fara 180 °C 20 de minute amestecati des.
Cartofi pai foarte grosi congelati 700 g Fara Fara 220 °C 22 de minute
Cartofi taiati in sferturi congelati 650 g Fara Fara 190 °C 20 de minute
Cartofi pai cu coaja congelati 5009 Fara Fara 200 °C 18-20 de minute
Cartofi pai taiati drept congelati 500 g Fara Fara 200 °C 18 minute
Cartofi dulci pai congelati 500 g Fara Fara 180 °C 22-24 de minute

"J\ x f ,‘;, f £
-y [+ ' \
NS <41 : )
\K)& { ) 5 ) & A :
> (7 Wi
iy ANITY) L
g’ b = A A %
Cartofi pai taiati cu cutitul Cartofi pai grosi Cartofi pai ondulati Cartofi pai Cartofi taiati in sferturi Cartofi dulci pai

Utilizati acesti timpi de gatire pentru a va ghida si adaptati in func-
tie de preferintele dvs.

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ADZ\UGATI iN ULEI TIMP DE GATIRE

Inele de ceapa in aluat 30049 Fara Fara 9-10 minute

Crochete de pui 400 g Fara Fara 9-10 minute

Nuggets de pui 400 g Fara Fara 10 minute

Gujoane de peste 2759 Fara Fara 10 minute

Cartofi pai 500 g Fara Fara 14 minute

Batoane de mozzarella 180 g Fara Fara 7-8 minute

- . - - - - i NOTA: in cazul in care

Bucatele de pui in crusta crocanta 500 g Fara Fara 12 minute gatiti cantitati mai mici de

Crochete de cartofi 500 g Fara Fara 12 minute alimente, utilizati temperatura
recomandata, dar reduceti

Gofre de cartofi 550 g Fara Fara 14-16 minute timpul. Pentru cele mai bune

rezultate, verificati alimentele
si scuturati-le sau amestecati-
le des pana cand obtineti
rezultatul dorit.

NOTA: Potrivit pentru a gati cantitati mai mici de alimente congelate care ar putea
avea nevoie de o temperatura ridicata.

NOTA: Nu este disponibila sau necesara reglarea temperaturii atunci cand utilizati
functia Max Crisp (Extra crocant).

Tabele de gatire



Pentru cele mai bune

INGREDIENT AMOUNT PREPARATION TOSS IN OIL TEMP COOK TIME rezultate, scuturati sau
amestecati des.
Chicken, whole 1.38kg Truss legs Brush with oil 170°C 50 mins V& recomandam s3 verificati frec-
Beef, top rump joint 7509 None Brush with oil 160°C 45-50 mins (medium) VL3 TR 61 663 o S
sau amestecati pentru a obtine
Pork, loin, boneless 800g None Score fat 180°C 60 mins rezultatele dorite.

NOTA: daca nu se specifica altfel
in coloana Pregatire, scuturati sau
amestecati des.

INGREDIENTS PREPARATION TEMP DEHYDRATE TIME
Apples Core removed, cut in 3mm slices, rinsed in lemon water, patted dry 60°C 7-8 hours
Asparagus Cut in 2.5cm pieces, blanched 60°C 6-8 hours
Bananas Peeled, cut in 3mm slices 60°C 8-10 hours
Beetroot Peeled, cut in 3mm slices 60°C 6-8 hours
Aubergine Peeled, cut in 3mm slices, blanched 60°C 6-8 hours
Fresh herbs Rinsed, patted dry, stems removed 60°C 4 hours
Ginger root Cut in 3mm slices 60°C 6 hours
Mangoes Peeled, cut in 3mm slices, stone removed 60°C 6-8 hours
Mushrooms Cleaned with soft brush (do not wash) 60°C 6-8 hours
Pineapple Peeled, cored, cut in 3mm - 1.25cm slices 60°C 6-8 hours
Strawberries Cut in half or in 1.25cm slices 60°C 6-8 hours
Tomatoes Cut in 3mm slices or grated; steam if planning to rehydrate 60°C 6-8 hours
Beef, Chicken, Turkey Jerky Cut in 6mm slices, marinated overnight 70°C 5-7 hours
Salmon jerky Cut in 6mm slices, marinated overnight 70°C 3-5 hours
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Acum puteti gati doua alimente diferite cu doi timpi de gatire diferiti, iar gatirea lor se va
finaliza in acelasi timp. Trebuie doar sa programati fiecare zona si sa lasati functia SYNC sa
se ocupe de restul.

ALEGETI DOUA ALIMENTE ADAUGATI O RETETA PENTRU FIECARE ZONA

Chiftele cu carne de peste 2 chiftele cu carne de peste

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

Ungeti cu unt topit

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

SETATI AMBELE ZONE
SI UTILIZATI SYNC

200°C | 12-15 minute

Rosii prajite cu otet balsamic 500 g de rosii cherry

60 ml otet balsamic
1lingura ulei vegetal

Roast (Prajire)

200°C | 15 minute

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

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

Roast (Prajire)

200°C | 17-20 de minute

Cartofi in stil cajun 4 cartofi medii, taiati cubulete

2 linguri ulei vegetal
2 linguri condimente cajun

Air Fry (Prdjire
cu aer cald)

200°C | 30 de minute

Fasole verde cu migdale 500 g fasole verde, capetele taiate

2 linguri ulei vegetal
60 g migdale feliate

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

200°C | 8-10 minute

Somon glasat cu miso 3 fileuri de somon (170 g fiecare)

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

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

200°C | 12-14 minute

Varza de Bruxelles cu miere si alu-

- 500 g varza de Bruxelles, in jumatati
ne de padure

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

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

200°C | 13-15 minute

Pulpe de pui Buffalo 4 pulpe de pui dezosate cu piele (110-140 g fiecare)

240 ml sos barbecue, amestecat cu carnea
de pui

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

200°C | 15-20 de minute

Burger vegetarian 4 burgeri (125 g fiecare) din ,,carne” tocata vegetala

1 lingura usturoi tocat, 1lingura ceapa tocata

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

190°C | 12 minute

Conopida mediteraneeana 1 conopida, in inflorescente de 1,5 cm

120 ml tahini,
2 linguri ulei vegetal

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

200°C | 17-20 de minute

Cartofi pai congelati 500 g

Asezonati dupa gust

Air Fry (Prajire
cu aer cald)

180°C | 20 de minute

Porumb intreg 4

Ungeti cu unt topit

Roast (Prajire)

180°C | 15 minute

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

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

Tabele de gatire



NOTE

ninja.ro n



12

FAJITAS DE PUI SI CARTOFI
PRAJITI PICANTI

PREGATIRE: 10 MINUTE | PRAJIRE CU AER CALD: 20 DE MINUTE |
PRAJIRE: 25 DE MINUTE

Feluri principale

INGREDIENTE

FAJITAS

3 bucati de piept de pui
1lingura de boia afumata
1lingura de coriandru
macinat

1lingurita de chimen macinat
1lingurita de praf de usturoi

Y2 lingurita de fulgi de ardei
iute uscati

1lingurita de oregano uscat
4 linguri de ulei de masline
Sucul unei limete

Sare si piper negru proaspat
macinat

1 ceap3, feliata

1 ardei rosu, feliat

1 ardei galben, feliat

8 tortilla de dimensiune
medie

CARTOFI PICANTI

1 kg de cartofi mici, taiati in
sferturi

3 linguri de ulei de masline
2 lingurite de boia iute
1lingura de praf de usturoi
1lingura de boia afumata
1lingurita de sare de mare

INSTRUCTIUNI

1
2

Taiati pieptul de pui in fasii subtiri.

Puneti condimentele, plantele aromatice, sucul de
limeta si uleiul intr-un castron mare, asezonati dupa
gust si amestecati.

Adaugati bucatile de carne de pui, ceapa si ardeii,
amestecati pana cand totul este acoperit in
marinada.

Intr-un alt castron, amestecati cartofii cu ulei si
condimente.

Introduceti cate o placa de gatire in fiecare cos.
Puneti puiul si legumele in cosul din Zona 1 si
cartofii in cosul din Zona 2 si introduceti cosurile in
aparat.

Selectati Zona 1, rotiti butonul principal pentru a
selecta AIR FRY (PRAJIRE CU AER CALD), fixati
temperatura la 200 °C si timpul la 20 de minute.
Selectati Zona 2, rotiti butonul principal pentru a
selecta ROAST (PRAJIRE), fixati temperatura la
180 °C si timpul la 25 de minute. Selectati SYNC.
Apasati pe butonul principal pentru a incepe
gatirea.

Dupa 10 minute, scuturati sau amestecati
alimentele din ambele cosuri. Repetati din nou
dupa 15 minute.

Cand timpul pentru Zona 1 ajunge la O, verificati
daca puiul este gatit. Gatirea este completa cand
temperatura interna ajunge la cel putin 75 °C,
masurata cu un termometru cu citire instantanee.

Serviti puiul si legumele invelite in tortilla cu cartofii
drept garnitura.



PUI PRAJIT CU LEGUME
RADACINOASE

PREGATIRE: 15 MINUTE | PRAJIRE CU AER CALD: 35 DE MINUTE | PRAJIRE: 50 DE
MINUTE

INGREDIENTE

Pui intreg de 1,35 kg

1% linguri de ulei de masline
Cateva crengute de cimbru
Y2 lamaie, taiata in 4

4 catei de usturoi, cu coaja si
zdrobiti cu dosul unui cutit
Sare si piper dupa gust

PENTRU LEGUME

450 g cartofi pentru salata
(aproximativ 8), taiati in
jumatate pe lungime

250 g de morcovi mici
(aproximativ 4), fara coaja,
taiati in jumatate pe lungime
250 g de pastarnaci

de dimensiune medie
(aproximativ 2), fara coaja,
taiati in 4 pe lungime

2 cepe rosii medii, fara coaja,
taiatein 4

3 linguri de ulei de masline
Cateva crengute de rozmarin,
rupte grosier

RECOMANDARE
Utilizati sucurile care s-au

adunat in fundul cosului
pentru a face un sos delicios.

INSTRUCTIUNI

1

Condimentati cavitatea puiului cu sare si piper.
Introduceti lamaia, cimbrul si usturoiul in cavitate.
Ungeti puiul cu ulei si asezonati-| pe exterior.

Puneti legumele pregatite intr-un bol cu cele 3
linguri de ulei si asezonati-le dupa gust.

Nu puneti rozmarinul acum.

Introduceti placa de gatire in cosul din Zona 1si
puneti puiul induntru. Introduceti placa de gatire in
cosul din Zona 2 si puneti legumele inauntru.

Selectati Zona 1, rotiti butonul principal pentru a
selecta ROAST (PRAJIRE), fixati temperatura la
190 °C si timpul la 50 de minute. Selectati Zona 2,
rotiti butonul principal pentru a selecta AIR FRY
(PRAJIRE CU AER CALD), fixati temperatura la
190 °C si timpul la 35 de minute. Selectati SYNC.
Apasati pe butonul principal pentru a incepe
gatirea.

Dupa 25 de minute, selectati Zona 1 si fixati
temperatura la 160 °C. Apasati pe butonul principal
pentru a continua gatitul.

Adaugati rozmarinul la legumele din Zona 2 si
intoarceti-le.

Verificati si intoarceti legumele din nou de cateva
ori Tnainte de expirarea timpului de gatire, astfel
incat sa se gateasca si sa se rumeneasca mai
uniform. Gatirea este completa cand temperatura
puiului ajunge la 75 °C.

Taiati si serviti puiul impreuna cu legumele.

ninja.ro
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PUI CORDON-BLEU DE CASA Si
DOVLECEI SOTATI

PREGATIRE: 20 DE MINUTE | PRAJIRE CU AER CALD: 20 DE MINUTE | PRAJIRE: 20
DE MINUTE

Feluri principale

INGREDIENTE

1 kg de dovlecei

1lingura de verdeturi uscate
de Provence sau de amestec
de plante aromatice

Sare si piper

2 lingurite de ulei de masline
4 bucati de piept de pui
(aproximativ 600 g)

2 felii mari de sunca

200 g de branza emmental,
feliata (12 felii)

20 g de faina

2 oua

100 g de pesmet din paine
uscata

RECOMANDARE

De preferat, dupa ce
deschideti pieptul de pui
ca pe o carte, asezati hartie

de copt pe carne si bateti-o
Cu un ciocan sau un sucitor
pentru a obtine bucati
subtiri.

INSTRUCTIUNI

1

Taiati dovlecelul in felii de T cm. Puneti-le in cosul
din Zona 1, adaugati plantele aromatice, sarea,
piperul si 2 lingurite ulei de masline. Amestecati si
introduceti cosul in aparat.

Asezati fileurile de pui pe un tocator, taiati-le
pe orizontala cu un cutit, dar nu complet, si
deschideti-le ca pe o carte, apasand pentru a le
aplatiza. Asezonati dupa gust.

Puneti pe fiecare file de piept de pui o jumatate

de felie de sunca si 3 felii de branza emmental
impaturite in jumatate. Rulati carnea in jurul branzei
si fixati-o cu scobitori.

Luati trei castroane putin adanci. Puneti faina cu
sare si piper intr-un castron, bateti ouale in altul si
puneti pesmetul in al treilea. Treceti puiul prin faina,
intorcand pentru a-1 acoperi bine, apoi prin oua si
la final prin pesmet. Treceti-l din nou prin oua si
prin pesmet dupa aceea si puneti carnea in cosul
din Zona 2 pe placa de gatire. Introduceti cosul in
aparat.

Selectati Zona 1, rotiti butonul principal pentru a
selecta ROAST (PRAJIRE), fixati temperatura la
190 °C si timpul de gatire la 20 de minute. Selectati
Zona 2, rotiti butonul principal pentru a selecta AIR
FRY (PRAJIRE CU AER CALD), fixati temperatura
la 200 °C si timpul de gatire la 20 de minute.
Apasati pe butonul principal pentru a incepe
gatirea.

Dupa 10 minute, amestecati dovleceii si intoarceti
ruloul de pui. Amestecati din nou dovleceii peste 5
minute.

La final, scoateti rulourile de pui si indepartati cu
grija scobitorile. Serviti imediat cu dovlecei.

RECOMANDARE

Puteti inlocui bréanza
emmental cu cheddar pentru
mai multa aroma.




PREGATIRE: 20 DE MINUTE | PRAJIRE: 25 DE MINUTE | EXTRA CROCANT: 10
MINUTE

500 g morcovi, fara coaja

1 ceapa rosie, curatata si
taiata cubulete

2 catei de usturoi, tocati
250 g naut (scurs)

1lingurita de chimen macinat

Y2 lingurita de coriandru
macinat

1lingurita de sare

2 linguri de ulei de masline
2 linguri de patrunjel tocat
Y2 lamaie, stoarsa

500 g de carne tocata de
vita

50 g de patrunjel (frunze si
tulpini)

2 crengute de menta,
frunzele indepartate

1 ceapa, fara coaja, tocata
3 catei de usturoi

3 linguri de ulei de masline
Y2 lingurita de ienibahar

1lingurita de chimen macinat

Y lingurita de coriandru
macinat
1lingurita de sare

ROMANA

Amestecati impreuna morcovii decojiti si taiati felii,
ceapa tocata, usturoiul, nautul si condimentele.
Puneti legumele in cosul din Zona 1, amestecati-le
si introduceti cosul in aparat.

Pentru chiftelele pe frigaruie, puneti carnea intr-un
castron. Curatati ceapa rosie si cateii de usturoi.
Tocati-i cu patrunjelul si frunzele de menta si
puneti totul in castron. Adaugati condimentele,
sarea si uleiul si framantati cu mainile curate pana
se omogenizeaza bine. Formati 8 bile alungite de
marime egala si asezati-le pe placa de gatire din
cosul din Zona 2. Introduceti in aparat.

Selectati Zona 1, rotiti butonul principal pentru a
selecta ROAST (PRAJIRE), fixati temperatura la
190 °C si timpul de gatire la 25 de minute. Selectati
Zona 2, rotiti butonul principal pentru a selecta
MAX CRISP (EXTRA CROCANT), fixati timpul la

10 minute. Selectati SYNC. Apasati pe butonul
principal pentru a incepe gatirea.

Dupa 10 minute, scuturati legumele.

Repetati dupa 20 de minute si intoarceti chiftelele.

La final, adaugati patrunjelul tocat si sucul de
lamaie in legume si serviti-le cu chiftelele.
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CARNATI S| CARTOFI PRAJITI
CU BRANZA

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
. . 1 kg de cartofi mici, taiati in 1 Puneti cartofii intr-un castron mare cu feliile de
PREGATIRE: 10 MINUTE | PRAJIRE: 30 DE MINUTE patru praz, cateii de usturoi tocati, sarea, piperul si uleiul.

Amestecati si distribuiti ingredientele in cele doua

500 g de praz, doar partea cosuri prevazute cu placa de gatire.

albg, taiat felii ) o o
2 cstei de usturoi tocati 2 Introduceti cosurile in aparat. Rotiti butonul

; ’ ; principal pentru a selecta ROAST (PRAJIRE), fixati
400 g de carnati Toulouse temperatura la 190 °C si timpul de gatire la 30 de
taiati in felii de 2 cm minute si selectati MATCH. Apasati pe butonul

1 carnat Montbéliard taiat in principal pentru a incepe gatirea.

feliide 1cm 3 Dupa 10 minute, amestecati legumele si impartiti
A _x ] feliile de carnati intre cele doua cosuri. Amestecati
200 g de branza cu mucegai, - PR A s ;
e ? Za cu mucegal din nou dupa 10 minute. Cu 5 minute inainte de
taiata cubulete ; S h PR o
o ’ final, amestecati din nou si presarati branza taiata
Sare si piper cubulete.

1lingura de ulei 4 La final, serviti imediat cu o salata.

RECOMANDARE
Puteti folosi doar carnati

Toulouse, dar carnatii
Montbéliard adauga un pic
de gust afumat.

16  Feluri principale



1@/

PREGATIRE: 20 DE MINUTE | PRAJIRE CU AER CALD: 40 DE MINUTE | PRAJIRE: 40
DE MINUTE

2 crengute de rozmarin

1 capatana de usturoi + 3
catei

1,3 kg spata de miel cu os
1 ceapa

1vanata

1 dovlecel

2 ardei, rosu si verde

2 rosii

2 lingurite de verdeturi
provensale sau de amestec
de plante aromatice

20 ml sos de rosii
Sare si piper

3 linguri de ulei de masline,
se adauga separat

ROMANA

Tocati frunzele de rozmarin cu 1 catel de usturoi.
Amestecati intr-un castron cu 2 linguri de ulei de
masline, sare si piper si acoperiti spata de miel

cu acest amestec. Lasati carnea la marinat la
temperatura camerei timp de 30 de minute.
Desfaceti cateii de usturoi din capatana, puneti-i

in cosul din Zona 1 prevazut cu placa de gatire,
adaugati 125 ml de apa si puneti spata de miel
deasupra. Introduceti in aparat.

Curatati si tocati 2 catei de usturoi si ceapa. Taiati
vanata, dovlecelul si ardeii in cuburi de 1,5 cm, iar
rosiile in cate opt bucati. Puneti totul in cosul din
Zona 2, adauga verdeturile provensale, sosul de
rosii, sarea, piperul si 1lingurita de ulei de masline.
Amestecati si introduceti in aparat.

Selectati Zona 1, rotiti butonul principal pentru a
selecta ROAST (PRAJIRE), fixati temperatura la
210 °C si timpul de gatire la 40 de minute. Selectati
Zona 2, rotiti butonul principal pentru a selecta AIR
FRY (PRAJIRE CU AER CALD), fixati temperatura
la 200 °C si timpul de gatire la 40 de minute.
Selectati SYNC. Apasati pe butonul principal pentru
a incepe gatirea.

Dupa 20 de minute, amestecati legumele si
intoarceti spata de miel. Amesteca din nou
legumele dupa 10 minute si intoarceti spata de miel
pentru ultima data cand au mai ramas 5 minute.

La final, Iasati carnea sa se odihneasca 5 minute,
apoi taiati-o si serviti cu legumele si sucul de
usturoi format pe fundul cosului in care ati gatit
spata.
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PIEPT DE RATA CU CIUPERCI CU PA
TRUNJEL

PREGATIRE: 10 MINUTE | PRAJIRE: 34 DE MINUTE

Feluri principale

INGREDIENTE
2 linguri de otet balsamic
4 linguri de sos de soia

1lingura de amidon de
porumb

1lingura de ulei
Sare si piper

1 kg de ciuperci Champignon
curatate, cele mai mari taiate
in jumatate

2 catei de usturoi, tocati
1legatura de patrunjel, tocat
(100 9)

2 bucati de piept de rata
(350-400 g fiecare)

RECOMANDARE
Daca preferati ca pieptul de
ratd sa fie gatit, nu in sange,

cresteti timpul de gatire cu
cateva minute.

INSTRUCTIUNI

1 Intr-un castron, amestecati otetul balsamic, sosul
de soia, amidonul de porumb, uleiul si piperul.
Puneti ciupercile in cosul din Zona 1, adaugati
usturoiul, patrunjelul si sosul si amestecati pentru a
acoperi ciupercile.

2 Faceti 5 crestaturi pe pielea pieptului de rata, fara a
ajunge pana la carne. Condimentati cu sare si piper
din plin. Introduceti placa de gatire in cosul din
Zona 2 si puneti bucatile de piept de rata
cu pielea in sus.

3 Introduceti cosurile in aparat. Selectati Zona 1,
rotiti butonul principal pentru a selecta ROAST
(PRAJIRE), fixati temperatura la 180 °C si timpul
de gatire la 20 de minute. Selectati Zona 2,
rotiti butonul principal pentru a selecta ROAST
(PRAJIRE), fixati temperatura la 210 °C si timpul
de gatire la 14 minute. Selectati SYNC. Apasati pe
butonul principal pentru a incepe gatirea.

4 Amestecati ciupercile dupa 10 minute si inca o data
dupa 3 minute. La jumatatea timpului de gatire,
intoarceti bucatile de piept de rata cu piele in jos.

5 La final, Iasati bucatile de piept de rata sa se
odihneasca timp de 5 minute inainte de a le taia in
felii.

Serviti-le cu ciuperci si cu sosul pe care I-au lasat.



CARTOFI COPTI CU BRANZA

PREGATIRE: 15 MINUTE | PRAJIRE CU AER CALD: 23 DE MINUTE | PRAJIRE: 40 D
MINUTE

INGREDIENTE
4 cartofi mari de copt (250 g
pana la 300 g fiecare)

1 ceapa, curatata si taiata
cubulete

200 g de bucatele mici de
bacon afumat

100 g de branza cheddar,
rasa

100 g de branza cheddar,
taiata in felii

2 linguri de smantana
Sare

Piper

RECOMANDARE
Puteti gati cartofii inainte

si sa efectuati ultima runda
de prajire cu aer cald chiar
inainte de servire.

INSTRUCTIUNI

1

Spalati cartofii, lasati-i intregi, cu coaja, si intepati-i
in mai multe locuri cu o furculita. Curatati si tocati
ceapa. Introduceti placa de gatire in cosul din Zona
1si puneti cartofii induntru. Puneti ceapa si baconul
in cosul din Zona 2, fara placa de gatire, amestecati
si introduceti cosul in aparat.

Selectati Zona 1, rotiti butonul principal pentru
a selecta ROAST (PRAJIRE), fixati temperatura
la 200 °C si timpul de gatire la 40 de minute.
Selectati Zona 2, rotiti butonul principal pentru
a selecta AIR FRY (PRAJIRE CU AER CALD),
fixati temperatura la 200 °C si timpul de gatire
la 15 minute. Selectati SYNC. Apasati pe butonul
principal pentru a incepe gatirea.

Dupa 20 de minute, intoarceti cartofii. Dupa inca 15
minute, amestecati ingredientele din cosul 2.

La final, verificati daca s-au copt cartofii, infigdnd
varful unui cutit in ei. Lasati cartofii sa se raceasca,
apoi taiati-i in jumatate si scoateti continutul cu o
lingura.

Intr-un castron, zdrobiti umplutura de cartofi cu
smantana, baconul, ceapa, branza cheddar rasa si
adaugati sare si piper. Umpleti cojile de cartofi cu
acest amestec. Folositi feliile de branza cheddar
pentru a acoperi fiecare cartof umplut.

Introduceti o placa de gatire in cosul din Zona
2, impartiti cartofii intre cele doua cosuri si
introduceti-le in aparat. Rotiti butonul principal
pentru a selecta AIR FRY (PRAJIRE CU AER
CALD), fixati temperatura la 200 °C si timpul de
gatire la 8 minute. Selectati MATCH. Apasati pe
butonul principal pentru a incepe gatirea.

La final, folositi un cleste din silicon pentru a pune
cartofii pe o farfurie si serviti-i imediat cu o salata.
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ARANCINII CU CIUPERCI, $UNCA

SI BRANZA

PREGATIRE: 45 DE MINUTE (PLUS 30 DE MINUTE TIMP DE RACIRE) | PRAJIRE CU

AER CALD: 20 DE MINUTE

20 Gustari si garnituri

INGREDIENTE

250 g de orez arborio

50 g de unt fara sare

50 g de parmezan, ras

2 lingurite de ulei de masline

250 g de ciuperci
Champignon brune, tocate
grosier

2 catei de usturoi, tocati

90 g de felii groase de sunca,
taiate in patrate de 1Tcm

25 g patrunjel verde
2 oua medii, batute

Aproximativ 50 g de branza
gruyere, taiata in 12 cuburi de
cate2cm

Sare si piper dupa gust
Spray pentru gatit

AMESTEC PENTRU
ACOPERIRE

75-100 g pesmet panko

RECOMANDARE

Se pot servi ca atare, dar pot
fi servite si alaturi de un sos
de rosii in stil napoletan, la
care se pot adauga fulgi de
ardei iute, dupa gust.

INSTRUCTIUNI

1 TIncepeti prin a fierbe orezul in apa cu sare pana se
inmoaie (aproximativ 15 minute) si scurgeti-I bine.
Adaugati untul si parmezanul. Intindeti amestecul
pe o tava mica si lasati-l sa se raceasca.

2 Tncingeti ulei de masline intr-o tigaie antiaderenta
si caliti ciupercile pana cand lichidul se evapora.
Adaugati usturoiul si gatiti timp de 2 minute. Puneti
deoparte la racit.

3 Dupa ce orezul s-a racit, adaugati ciupercile, sunca,
patrunjelul si oudle si asezonati dup& gust. intindeti
amestecul intr-un strat subtire si lasati-I sa se
raceasca.

4 Tmpartiti amestecul in 12 cantitti egale. Puneti
putind apa rece intr-un castron si umeziti-va mainile
cu apa pe masura ce modelati fiecare cantitate
intr-o bila. Faceti o mica adancitura in fiecare
bil& si puneti induntru un cub de branza. inchideti
amestecul de orez uniform peste branza. Puneti
fiecare bila pe o tava acoperita cu foaie de copt.

5 Introduceti placile de gatire in ambele cosuri.
Pulverizati ulei pe placi.

6 Treceti fiecare bila prin pesmet panko si
introduceti-le in cosuri. Pulverizati bilele de orez cu
ulei si introduceti ambele cosuri in aparat.

7 Selectati Zona 1, rotiti butonul principal pentru a
selecta AIR FRY (PRAJIRE CU AER CALD), fixati
temperatura la 190 °C si timpul la 20 de minute.
Selectati MATCH. Apasati pe butonul principal
pentru a incepe gatirea.

8 Dupa ce bilele de orez s-au gatit, serviti-le fierbinti.



CREVETI CU USTUROI Sl ROSII ‘@
COAPTE CU ROZMARIN

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
. . 450 g creveti mari cruzi, 1 Intr-un castron, amestecati crevetii cu usturoiul,
PREGATIRE: 10 MINUTE | PRAJIRE CU AER CALD: 25 DE MINUTE decorticati, f&ra vena cimbrul, pudra de ardei iute, cei 60 ml de ulei, sare

2 catei de usturoi, curatati, 3! PIper.

tocati marunt 2 Intr-un alt castron, amestecati rosiile cu 1lingura de
o ) ulei, rozmarin, sare si piper.

1lingura de cimbru verde S p?_ . i
Introduceti placile de gatire in ambele cosuri.

2 lingurita de pudra de ardei Asezati crevetii in cosul din Zona 1, apoi introduceti

iute cosul in aparat. Asezati rosiile in cosul din Zona 2,
60 ml plus 1lingura de ulei apoi introduceti cosul in aparat.

vegetal, se adauga separat 4 Rotiti butonul principal pentru a selecta AIR FRY
Sare de mare, dupa gust (PRAJIRE CU AER CALD), fixati temperatura la 200

°C si timpul la 15 minute. Rotiti butonul principal

Piper negru mécinat, dupa pentru a selecta Zona 2, AIR FRY (PRAJIRE CU

gust ) AER CALD), fixati temperatura la 200 °C si timpul
300 g de rosii cherry la 10 minute. Selectati SYNC. Ap&sati pe butonul
1lingurd de rozmarin verde principal pentru a incepe gatirea.

5 Cand timpul pentru Zona 1 ajunge la 7 minute,
scoateti cosul din aparat si scuturati cosul timp
de 10 secunde. Introduceti cosul la loc pentru a
continua gatirea.

6 Cand timpul pentru Zona 2 ajunge la 5 minute,
scoateti cosul din aparat si scuturati cosul timp
de 10 secunde. Introduceti cosul la loc pentru a
continua gatirea.

7 La finalul gatirii, serviti imediat.
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SOMON PRAJIT S| SPARANGHEL
CU PARMEZAN

PREGATIRE: 15 MINUTE | PRAJIRE: 15 MINUTE

Gustari si garnituri

D!

INGREDIENTE

3 linguri de condimente
pentru friptura

3 linguri de zahar brun

3 fileuri de somon (170 g
fiecare)

4 linguri de ulei de masline

450 g sparanghel, cu
capetele taiate

30 g de parmezan ras
Sare si piper dupa gust

RECOMANDARE
Adaugati deasupra lamaie

proaspata inainte de a servi
pentru mai multa aroma.

INSTRUCTIUNI

1

2

Intr-un castron mic, amestecati condimentele
pentru friptura si zaharul brun.

Frecati partea superioara a fiecarui file de somon
cu 1lingura de ulei, apoi acoperiti fileurile cu un
strat gros de amestec de zahar. Puneti deoparte.

Intr-un castron, amestecati sparanghelul cu lingura
ramasa de ulei, sare si piper.

Introduceti placile de gatire in ambele cosuri.
Puneti fileurile in cosul din zona 1, cu pielea in
jos, apoi introduceti cosul in aparat. Asezati
sparanghelul in cosul din Zona 2, apoi introduceti
cosul in aparat.

Rotiti butonul principal pentru a selecta ROAST
(PRAJIRE), fixati temperatura la 200 °C si timpul

la 15 minute. Selectati MATCH. Apasati pe butonul
principal pentru a incepe gatirea.

Dupa 8 minute, scoateti cosul din Zona 2 din aparat
si intoarceti sparanghelul folosind un cleste cu
capete acoperite cu silicon. Introduceti cosul la loc
pentru a continua gatirea.

Dupa 13 minute, scoateti cosul din Zona 2 din
aparat si presarati jumatate din parmezan peste
sparanghel si scuturati cosul usor. Introduceti cosul
la loc pentru a continua gatirea.

La finalul gatirii, puneti fileurile si sparanghelul pe
o farfurie de servire. Presarati parmezanul ramas
peste sparanghel si serviti.



FILE DE COD IN CRUSTA §I
LEGUME PRAJITE (DOVLECE],
MORCOVI, ROSII)

PREGATIRE: 15 MINUTE | PRAJIRE CU AER CALD: 20 DE MINUTE | PRAJIRE: 15
MINUTE

INGREDIENTE
PENTRU COD

500 g de file de cod gros
(aproximativ 3 cm grosime)

60 g de pesmet
20 g de parmezan ras

3 linguri de arpagic verde
tocat

1lingurita de mustar
50 g de unt

PENTRU LEGUMELE
PRAJITE

2 dovlecei, taiati in felii de
0,5cm

2 morcovi, fara coaja, taiati in
jumatate si feliate
3 rosii taiate in 4 sferturi

2 hasme, fara coaja, in felii
subtiri

11amaie, taiata in felii de 0,5
cm

5 crengute de cimbru
1lingurita de ulei de masline
1lingurita de sare

Sare si piper dupa gust

RECOMANDARE

Tnlocuiti arpagicul verde cu
tarhon sau patrunjel.

INSTRUCTIUNI

1

4

Puneti legumele in cosul din Zona 1, adaugati
cimbrul, 1lingura de sare, 1 lingura de ulei de
masline si amestecati. Introduceti in aparat.

Taiati bucata de cod in 4 bucati egale.
Intr-un castron, amestecati pesmetul, parmezanul,
ceapa de tuns si mustarul.

Puneti untul in cosul din Zona 2, introduceti-l in
aparat. Selectati Zona 2, rotiti butonul principal
pentru a selecta ROAST (PRAJIRE), fixati timpul
la 3 minute. Apasati pe butonul principal pentru a
incepe gatirea.

Turnati untul topit in castronul cu pesmet si
amestecati. Distribuiti amestecul peste cele 4
bucati de peste, apasand pentru ca sa se fixeze si
asezati-le pe placa de gatire din cosul din Zona 2.

Selectati Zona 1, rotiti butonul principal pentru
a selecta AIR FRY (PRAJIRE CU AER CALD),
fixati temperatura la 200 °C si timpul de gatire
la 20 de minute. Selectati Zona 2, rotiti butonul
principal pentru a selecta ROAST (PRAJIRE),
fixati temperatura la 180 °C si timpul de gatire
la 12 minute. Selectati SYNC. Apasati pe butonul
principal pentru a incepe gatirea.

Dupa 10 minute, amestecati legumele.

La final, indepartati delicat pielea codului si serviti
imediat cu legume si felii de [amaie.
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CHIFTELE DIN NAUT S| LEGUME
PRAJITE

PREGATIRE: 10 MINUTE | PRAJIRE CU AER CALD: 17 MINUTE | PRAJIRE: 22 DE
MINUTE

Gustari si garnituri

INGREDIENTE

PENTRU CHIFTELELE DIN
NAUT

400 g conserva de naut,
scurs si clatit

2 linguri de ulei de floarea
soarelui

1 ceapa rosie mica, curatata
si taiata in patru

1 catel de usturoi, curatat

5 g frunze de patrunjel verde
5 g coriandru verde
1lingurita de chimen macinat
1lingurita de coriandru
macinat

1lingurita de pasta de harissa
20 g de faina

Y2 lingurita de sare

Spray pentru gatit

PENTRU LEGUMELE
PRAJITE

300 g de dovleac placintar,
in cubulete cu latura de 1,5
cm

150 g dovlecei, taiati in
bucati cu latura de 2,5 cm

4 ardei mici, taiati in jumatati
sau sferturi

1 ceapa rosie mica, curatata
si taiata rondele

2 linguri de ulei de masline
1lingura de suc de lamaie

1 catel de usturoi, curatat si
zdrobit

1lingura de frunze de cimbru
verde

1lingurita de chimen
Sare si piper dupa gust

PENTRU SERVIRE

Péaine pita, frunze de salata
Si maioneza amestecata cu
putind boia afumata

INSTRUCTIUNI

1 Puneti toate ingredientele pentru chiftelele din
naut intr-un robot de bucatarie si amestecati pana
obtineti un amestec relativ omogen. (Textura ar
trebui sa fie putin grosiera.)

2 Umeziti-va degetele si formati amestecul in 6 bile
si puneti-le pe o bucata de hartie de copt putin mai
mare decat placa de gatire. Puneti in frigider 20 de
minute pentru a se intari.

3 intre timp, amestecati toate legumele cu uleiul,
zeama de lamaie, usturoiul, cimbrul, chimenul si
asezonati dupa gust. Asigurati-va ca sunt bine
acoperite. Introduceti cate o placa de gatire
in fiecare cos. Scoateti legumele din marinada
(pastrati marinada ramasa), puneti legumele in
cosul din Zona 1. Introduceti cosul in aparat.

4 Folosindu-va de hartia de copt, asezati cu grija
chiftelele din naut pe placa de gatire in cosul din
Zona 2. Pulverizati cu ulei. Introduceti cosul in
aparat. Selectati Zona 1, rotiti butonul principal
pentru a selecta ROAST (PRAJIRE), fixati
temperatura la 180 °C si timpul la 22 de minute.
Selectati Zona 2, rotiti butonul principal pentru a
selecta AIR FRY (PRAJIRE CU AER CALD), fixati
temperatura la 200 °C si timpul la 17 minute.
Selectati SYNC. Apasati pe butonul principal pentru
a incepe gatirea.

5 Dupa 10 minute, scuturati sau amestecati legumele
prdjite. Ungeti cu marinada ramasa. Repetati din
nou dupa 18 minute.

6 Serviti chiftelele de naut, taiate in jumatate,
in painea pita umpluta cu salata, acoperite cu
maioneza cu boia afumata si legume prajite drept
garnitura.



VINETE UMPLUTE CU
MOZZARELLA

PREGATIRE: 10 MINUTE | PRAJIRE CU AER CALD: 10 MINUTE | PRAJIRE: 20 DE
MINUTE

INGREDIENTE

2 vinete mari sau 3 medii
(aproximativ 800 g)

2 linguri de ulei de masline
150 g sos de rosii si busuioc

200 g de rosii cherry, taiate
in sferturi

15 frunze mari de busuioc,
tocate

200 g mozzarella, in cuburi
Sare si piper dupa gust

INSTRUCTIUNI

1

Taiati vinetele in jumatate pe lungime, indepartand
tulpina. Ungeti pulpa cu ulei de masline, asezonati
cu sare si piper.

Introduceti cate o placa de gatire in fiecare cos,
puneti vinetele cu partea taiata in jos in cosuri si
introduceti cosurile in aparat.

Rotiti butonul principal pentru a selecta ROAST
(PRAJIRE), fixati temperatura la 190 °C si timpul de
gatire la 20 de minute si selectati MATCH. Apasati
pe butonul principal pentru a incepe gatirea.

La final, scoateti vinetele folosind un cleste din
silicon si indepartati delicat pulpa cu o lingura.
Tntr-un bol amestecati pulpa de vinete cu sosul de
rosii si busuioc, rosiile cherry, mozzarella si frunzele
de busuioc tocate. Condimentati cu sare si piper.
Folositi acest amestec pentru a umple vinetele.
Puneti jumatatile de vinete umplute in cosuri cu
umplutura in sus.

Introduceti cosurile in aparat. Rotiti butonul
principal pentru a selecta AIR FRY (PRAJIRE CU
AER CALD), fixati temperatura la 200 °C si timpul
de gatire la 10 minute si selectati MATCH. Apasati
pe butonul principal pentru a incepe gatirea.

La final, folositi o spatula de silicon pentru a servi
vinetele si savurati-le imediat, alaturi de o salata
sau paste.
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CARTOFI PRAJITI CU
VERDETURI PROVENSALE

PREGATIRE: 10 MINUTE + 30 DE MINUTE TIMP DE INMUIERE | PRAJIRE CU AER
CALD: 25 DE MINUTE

Gustari si garnituri

INGREDIENTE

1 kg de cartofi pentru prdjit,

taiati in bucati cu grosimea
delcm

4 linguri de ulei

2 linguri de verdeturi
provensale

2 linguri de praf de usturoi
2 lingurite de sare de mare

INSTRUCTIUNI

1

2

3

4

5

Inmuiati cartofii taiati in apa rece timp de 30 de
minute pentru a indeparta excesul de amidon.
Scurgeti-i si uscati-i foarte bine intr-un prosop
curat.

Intr-un castron curat, puneti uleiul, plantele
aromatice, usturoiul si amestecati pentru a acoperi
bine cartofii prajiti.

Introduceti placile de gatire in cele doua cosuri.
Impartiti cartofii si introduceti cosurile in aparat.
Rotiti butonul principal pentru a selecta AIR FRY
(PRAJIRE CU AER CALD), fixati temperatura la 200
°C si timpul de gatire la 25 de minute si selectati
MATCH. Apasati pe butonul principal pentru a
incepe gatirea.

Dupa 10 minute, scuturati cartofii din cosuri.
Repetati dupa inca 10 minute.

La final, sarati cartofii prajiti si serviti-i imediat.



BRANZA DE CAPRA PANE CU
ROSII

PREGATIRE: 15 MINUTE | MAX CRISP (EXTRA CROCANT): 23 DE MINUTE

INGREDIENTE
PENTRU BRANZA DE
CAPRA

6 bucati mici de branza de

capra, de aproximativ 2 cm
grosime/1 bucata de branza
de capra tip rulou

15 g de faina
85 g de pesmet
2 oua

PENTRU ROSII

500 g ramuri de rosii cherry
1lingura de otet balsamic

2 lingurite de zahar

2 lingurite de cimbru, tocat
Sare si piper

Ulei de masline

Salata verde si sos de salata
la alegere

RECOMANDARE

Tnlocuiti bucatile individuale
de branza de capra cu o
bucata de mai mare de
branza de capra tip rulou pe
care o taiati in felii de 2 cm
inainte de a pune branza la
congelator.

INSTRUCTIUNI

1

2

Puneti branza de capra la congelator timp de cel
putin 30 de minute.

Aranjati rosiile in cosul din Zona 1. Stropiti-le cu
otet si ulei, scuturati cosul pentru a acoperi rosiile,
apoi presarati zaharul, sarea si piperul. Introduceti
in aparat.

Luati trei recipiente putin adanci, puneti faina in
unul dintre acestea, in altul ouale batute cu un
praf de sare si in ultimul pesmetul cu cimbru, sare
si piper. Treceti bucatile de branza de capra prin
faina, ou batut si pesmet la final. Treceti-le inca o
data prin ou si pesmet si asigurati-va ca branza de
capra este perfect acoperita. Puneti-le in cosul din
Zona 2 prevazut cu placa de gatire. Stropiti partea
superioara a bucatilor de branza cu 1lingurita de
ulei. Introduceti in aparat.

Selectati Zona 1, rotiti butonul principal pentru

a selecta MAX CRISP (EXTRA CROCANT), fixati
timpul la 15 minute. Selectati Zona 2, rotiti butonul
principal pentru a selecta MAX CRISP (EXTRA
CROCANT), fixati timpul la 8 minute. Selectati
SYNC. Apasati pe butonul principal pentru a incepe
gatirea.

Cu trei minute inainte de final, intoarceti delicat
bucatile de branza de capra pane.

La final, serviti imediat, cu o salata verde asezonata
si rosiile.
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BRIOSE CU BANANE SI CARAMEL

PREGATIRE: 15 MINUTE | COACERE: 15 MINUTE

Deserturi

INGREDIENTE
200 g de faina cu agent de
crestere

1lingurita de amestec de
mirodenii

Y2 lingurita de sare

2 banane coapte, aproximativ
320 g cu coaja

200 g de zahar brun deschis
100 g de ulei vegetal

2 oua mari, batute

1lingurita de esenta de
vanilie

50 g de bucatele de
ciocolata

100 g caramel gros sau lapte
condensat caramelizat

12 chipsuri de banane uscate
pentru decor

INSTRUCTIUNI

1

Cerneti faina, amestecul de condimente si sarea

intr-un castron.

2 Intr-un castron mare, zdrobiti bananele fara coaja

pana la omogenizare. Adaugati zaharul, uleiul,
ouadle, esenta de vanilie si amestecati pana cand
uleiul este incorporat.

Adaugati incet ingredientele uscate la amestecul
cu banane si amestecati continuu pentru a se
omogeniza, adaugati bucatelele de ciocolata.

Nu introduceti placa de gatire. Asezati 6 forme

de briose cu grosime dubla in fiecare cos, umpleti
cu lingurita amestecul in forme pana cand sunt

% pline. Selectati Zona 1, rotiti butonul principal
pentru a selecta BAKE, fixati temperatura la 160 °C
si timpul la 15 minute. Selectati MATCH. Apasati pe
butonul principal pentru a incepe gatirea.

Dupa 12 minute, scoateti cosul din Zona 1, verificati
daca briosele s-au copt. Acestea sunt coapte

cand o scobitoare de lemn introdusa in mijloc iese
curata. Scoateti briosele din cos si lasati-le sa se
raceasca pe un gratar timp de 5 minute inainte

de servire. Acoperiti fiecare briosa cu o lingura de
caramel si un chips de banana.



PREGATIRE: 15 MINUTE | COACERE: 40 DE MINUTE

80 g de unt de arahide,
impartit

40 g de unt

120 g de ciocolata neagra,
impartita

175 g de zahar fin auriu

2 oua mari, batute

60 g de fainad cu agent de
crestere

30 g de pudra de cacao

Pulverizati cosul din Zona 1 (fara placa de gatire
in interior) cu spray de gatit sau ulei si puneti o
bucata de hartie de copt.

Pastrati 40 g de unt de arahide si 30 g de
ciocolata. Rupeti ciocolata neagra in bucati,
puneti-o intr-o cratitd cu unt de arahide si unt.
Topiti usor amestecul si lasati-I la racit. intre timp,
intr-un castron mare, amestecati zaharul cu ouale
pana cand obtineti un amestec gros si cremos.
Adaugati amestecul de ciocolata si amestecati-le
impreuna.

Cerneti faina si pudra de cacao impreuna intr-un
castron si amestecati-le cu o lingura mare de metal.
Puneti amestecul de prajitura brownie in cosurile
pregatite deja. Topiti untul de arahide la cuptorul
cu microunde timp de 40 de secunde. Turnati peste
amestecul de prajitura brownie.

Introduceti cosul in Zona 11in aparat. Selectati
Zona 1, rotiti butonul principal pentru a selecta
BAKE, fixati temperatura la 160 °C si timpul la 40
de minute. Apasati pe butonul principal pentru a
incepe gatirea.

Dupa 30 de minute, scoateti cosul din Zona 1,
verificati daca prajitura brownie s-a copt. Prajitura
brownie este coapta cand este moale la atingere in
mijloc.

Topiti ciocolata ramasa in cuptorul cu microunde
timp de 20 de secunde, amestecati apoi 20 de
secunde. Turnati ciocolata topita peste prajitura
brownie. Lasati-o sa se raceasca in cos.

Asteptati pana se raceste inainte de a o scoate
folosindu-va de hartia de copt. Taiati-o in patrate.
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