Cititi manualul de utilizare a aparatului Ninja® atasat inainte de utilizare.
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PROGRAMELE AUTO-IQ"

Programele prestabilite inteligente combina modele unice de amestecare si oprire, fara a
fi nevoie de interventia dvs.

BLEND  MAX BLEND CHoP

BLEND (Mixare)
Preparati bauturi care contin fructe proaspete sau congelate, lichide si gheata sau amestecati ingredientele
pentru vinegrete si sosuri.

MAX BLEND (Mixare maxima)
Ideal pentru ingrediente mai tari, cu coaja, seminte si tulpini sau pentru un amestec chiar mai fin.

CHOP (Maruntire)
Succesiuni de impulsuri si pauze pentru obtinerea unei maruntiri uniforme.

PUREE (Pireu)
Excelent pentru sosuri, paste si multe altele, cu o consistenta foarte fina.

MIX (Amestecare)
Amestecati rapid aluaturi pentru pizza, paine, patiserie si prajituri.
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LIMONADA DE CASA

PROGRAM: MAX BLEND
PREGATIRE: 5 MINUTE
RECIPIENT: VAS DE 2,1L
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

1lamaie netratata cu ceara 1 Indepartati capetele 1amaii si taiati-o in
sferturi. Puneti-i in vasul de 2,11.
Apasati pe MAX BLEND.

Adaugati zahar dupa gust, gheata si
completati cu 11 de apa. Apasati pe MAX
BLEND.

4 Strecurati limonada printr-o sita inainte de a
o servi cu si mai multa gheata.

50-75 g de zahar fin, dupa gust
Gheata
500 ml de apa
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LAPTE DE MIGDALE

PROGRAM: MAX BLEND
PREGATIRE: 5 MINUTE
RECIPIENT: VAS DE 2,1L
CANTITATE: 700ml

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

100 g de migdale intregi, blansate sau cu coaja 1 Puneti migdalele intr-un castron si inmuiati-le

500 ml de aps in putina apa peste noapte sau timp de cel
putin 4 ore.

2 Clatiti migdalele si puneti-le in vasul de 2,11.
Adaugati 500 ml de apa

3 Apasati pe MAX BLEND.

Strecurati laptele de migdale printr-o sita
acoperita cu tifon, folosind o lingura pentru a
accelera scurgerea prin presarea amestecului
pe sita. Dupa ce ati strecurat cea mai mare
parte a laptelui, strangeti marginile tifonului
si stoarceti pentru a obtine cantitatea
maxima.
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SMOOTHIE DETOX

PROGRAM: MAX BLEND

PREGATIRE: 5 MINUTE

RECIPIENT: CANA INDIVIDUALA DE 700 ml
CANTITATE: 1 PORTIE

INGREDIENTE

Vs fruct copt de avocado

100 g de bucati de ananas proaspat

Y2 kiwi, fara coaja si taiat in patru

5 felie de lamaie netratata cu ceara, cu tot cu coaja
50 g de frunze de spanac

150 ml de apa

50 g de gheata

ninja.ro

INSTRUCTIUNI

1

Puneti toate ingredientele in cana individuala
de 700 ml in ordinea indicata.

Apasati pe MAX BLEND.

Scoateti lamele din cana dupa mixare. Puneti
capacul prevazut cu orificiu pentru baut
pentru a savura din mers.



MILKSHAKE CU CIOCOLATA

PROGRAM: MAX BLEND

PREGATIRE: 5 MINUTE

RECIPIENT: CANA INDIVIDUALA DE 700 ml
CANTITATE: 1 PORTIE

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
200 ml de lapte semi-degresat 1 Puneti primele 3 ingrediente in cana

) N N . . . N individuala de 700 ml, in ordinea indicata,
1lingura de inghetata de vanilie sau de ciocolata apoi turnati cu grija siropul de ciocolata in
1linguritd de pudra de cacao dacéa optati pentru inghetata partea superioara a canii.
de vanilie 2 Apasati pe MAX BLEND.
1linguré de sirop de ciocolata 3 Scoateti lamele din cana dup& mixare. Puneti

capacul prevazut cu orificiu pentru baut
pentru a savura din mers.
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CHAPATIS

PROGRAM: PULSE/MIX

PREGATIRE: 15 MINUTE

RECIPIENT: BOL PENTRU ROBOT DE BUCATARIE DE 1,8 |
CANTITATE: 8 CHAPATIS

INGREDIENTE

100 g de faina integrala
100 g de faina
1lingurita de sare

150 mI-200 ml de apa

RECOMANDARE Pentru un gust mai bogat si pentru a
preveni lipirea, ungeti fiecare chapati cu
unt normal/clarificat dupa ce le-ati gatit
si asezat unele peste celelalte.

SUGESTIE DE SERVIRE
Serviti alaturi de un curry pentru o masa completa.

SUGESTII
PENTRU MESE

INSTRUCTIUNI

1 Instalati lama pentru aluat in bolul robotului
de bucatéarie. Addugati faina si sarea in bol,
puneti capacul si apasati pe PULSE de cateva
ori.

2 Apasati pe MIX, turnati apa prin tubul
din capac pana cand amestecul incepe
sa formeze o minge in jurul lamei si bolul
ramane curat. Apasati din nou pe MIX
pentru a framanta aluatul. Scoateti lama din
bol. Acoperiti aluatul cu un prosop umed
si lasati-l s& se odihneasca timp de 30 de
minute.

3 Impartiti aluatul in 8 parti egale si modelati-|
in bile de dimensiunea unei mingi de golf
si acoperiti din nou. Presarati fainad pe o
suprafata de lucru. Folosind un sucitor,
intindeti fiecare bild in cercuri cu diametrul
de aproximativ 15 cm, intinzandu-I uniform si
rotind aluatul cate un sfert de cerc pentru a
obtine o forma rotunda.

4 Puneti la incins o tigaie, o tava sau un gratar.
indepartati excesul de faina si gétiti la foc
mediu timp de 1-2 minute pana cand apar
pete maronii pe partea inferioara, apoi
intoarceti si gatiti cealaltd parte aproximativ
un minut.

5 Infasuratiin folie si pastrati-le la cald in timp
ce faceti restul.
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SUGESTII
PENTRU MESE

CROCHETE CU SOMON S| CARTOFI

PROGRAM: CHOP

PREGATIRE: 10 MINUTE

RECIPIENT: BOL PENTRU ROBOT DE BUCATARIE DE 1,8 |
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
300 g de cartofi fierti sau pireu de cartofi, in bucati mai mici 1 Instalati lama pentru aluat in bolul robotului
daca e cazul de bucatarie. Adaugatii cartofii, somonul,

mazarea, menta, coaja de ldamaie si asezonati

300 g fileuri de somon gatite, fara piele si oase N . R
dupa gust. Puneti capacul si apasati pe CHOP

100 g de mazare congelata de doua ori. La finalul programului, scoateti
10 g de frunze de menta cu grija capacul si lama.
Coaja de la 1lamaie 2 Impartiti amestecul in opt bile de dimensiuni

egale si formati crochete de peste cu ajutorul
mainilor. Asezati-le pe o tava acoperita
1lingura cu varf de faina cu hartie de copt si acoperiti-le cu folie
alimentara. Puneti-le in frigider 30 de minute
pentru a se raci si intari.

Sare si piper negru proaspat macinat

2 oud, batute

100 g de pesmet din paine uscata

3 Ungeti crochetele de peste cu faing,
indepartati excesul si treceti-le prin oul
batut. Treceti fiecare crocheta prin pesmet,
acoperindu-le pe toate partile, apoi puneti-le
pe o tava de copt.

2 linguri de ulei de floarea soarelui

4 Puneti uleiul intr-o tigaie mare la foc mediu.

5 Asezati cu grija 4 crochete de peste in tigaie
si gatiti timp de 3 pana la 4 minute pe fiecare
parte sau pana cand devin crocante si aurii,
intorcandu-le cu grija cu ajutorul unei spatule.
Procedati la fel pentru a gati restul de
crochete.
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CURRY CU CARTOFI DULCI Sl

BROCCOLI

PROGRAM: PUREE
PREGATIRE: 15 MINUTE FIECARE

RECIPIENT: BOL PENTRU ROBOT DE BUCATARIE DE 1,8 L

GATIRE: 45 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

5 cm bucata de radacina de ghimbir proaspat, fara coaja

2 catei de usturoi, fara coaja

2 cepe mari, fara coaja, in sferturi

1sau 2 ardei iuti rosii proaspeti, dupa gust
O legatura mica de coriandru, frunze si tulpini
2 linguri de ulei de floarea soarelui

400 g de cartofi dulci, fara coaja, in cuburi
1lingurita de turmeric macinat

1lingurita de coriandru macinat

1lingurita de chimen

1lingurita de sare

1 conserva de 400 g de rosii tocate

200 ml de apa

1 conserva de 400 g de boabe de naut, scurse si clatite

150 g inflorescente de broccoli

SUGESTII
PENTRU MESE

INSTRUCTIUNI

1

Instalati lama pentru aluat in bolul robotului
de bucatarie. Puneti ghimbirul, usturoiul,
ceapa, ardeiul iute si coriandrul, puneti
capacul si apasati pe PUREE.

Puneti uleiul la incalzit intr-o tigaie mare

la foc mediu spre mare. Addugati pasta de
curry si gatiti-o timp 1-2 minute.

Adaugati cartofii dulci si gatiti timp de 5
minute.

Presarati turmeric, coriandru, chimen, sare,
adaugati rosiile, mazarea, apa, puneti capac
si reduceti focul. Fierbeti la foc mic timp de
15 minute.

Adaugati broccoli si fierbeti inca 15-20 de
minute sau pana cand cartoful dulce este
fiert.

Serviti cu orez.
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CHIFTELE DIN NAUT CU SOS TAHINI

PROGRAM: CHOP/PUREE
PREGATIRE: 15 MINUTE

RECIPIENT: BOL PENTRU ROBOT DE BUCATARIE DE 1,8 |

BAKE (COACERE): 30 DE MINUTE
CANTITATE: 10-12 CHIFTELE DIN NAUT

INGREDIENTE

CHIFTELE DIN NAUT

2 linguri de ulei de floarea soarelui
1 ceapa mica, fara coaja, in sferturi

1 catel de usturoi, curatat

conserva de 400 g de boabe de naut, scurse si clatite

5 g de patrunjel verde

1ou mic

1lingurita de chimen macinat
1lingurita de coriandru macinat
Y2 lingurita de ardei cayenne
40 g de faina

2 lingurita de sare

ulei de floarea soarelui pentru pulverizare

SOS

4 lingurite de tahini

2 linguri de suc de lamaie
1 catel de usturoi, curatat
Y2 linguritd de sare

100 ml de apa

VINEGRETE,
SOSURI SI
GARNITURI

INSTRUCTIUNI

1
2

Preincalziti cuptorul la 200 °C/nivelul 6.

Instalati lama pentru aluat in bolul robotului
de bucatarie. Adaugati toate ingredientele
pentru chiftelele din naut in bol, puneti
capacul si apasati pe CHOP.

Ra&zuiti partile laterale cu o spatuld si apasati
din nou pe CHOP.

Cu ajutorul unei linguri pentru inghetata,
formati bile si puneti-le pe o tava de copt,
acoperita cu hartie de copt. Pulverizati-le sau
ungeti-le cu ulei Dati-le la cuptor pentru 30
de minute sau pana se rumenesc.

Tn timp ce chiftelele de naut se coc, curatati
bolul si reinstalati lama de tocat in el.
Adaugati toate ingredientele pentru sos si
apasati pe PUREE.

La final, serviti cu sos.

ninja.ro
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SOS DE ROSII CU LEGUME

PROGRAM: MANUAL
PREGATIRE: 5 MINUTE
RECIPIENT: VAS DE 2,1 L
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

1 catel de usturoi, fara coaja

1 ceapa mare, curatata si taiatd in 8
2 tije de apio, taiate in 3

2 morcovi, taiati in jumatate

1 ardei rosu, fara seminte, in sferturi
400 g de rosii prunisoare
1lingurita de zahar

1lingura de pasta de rosii
1lingurita de oregano uscat

Sare si piper negru proaspat macinat

1frunza de dafin

VINEGRETE,
SOSURI SI
GARNITURI

INSTRUCTIUNI

1

Puneti toate ingredientele in vasul de 2,1 1in
ordinea indicata, cu exceptia foilor de dafin.

Apasati pe HIGH si amestecati timp de
30-40 de secunde sau pana cand obtineti
consistenta dorita.

Turnati sosul intr-o cratitd, adaugati frunza
de dafin si fierbeti cu capacul pus timp de 25
de minute sau pana se ingroasa.

ninja.ro
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VINEGRETE,
SOSURI SI

PESTO CU SEMINTE DE SUSAN G‘?R"'Tf”"'

PROGRAM: PULSE/MANUAL
PREGATIRE: 5 MINUTE
RECIPIENT: VAS DE 2,11
CANTITATE: 150 G

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

50 g de parmezan, in cuburi 1 Puneti parmezanul in vasul de 2,11 si apasati

. ) ) ) PULSE de 3 ori pana se toaca grosier.
O legatura de busuioc, aproximativ 25 g
B ) B 2 Adaugati busuiocul, usturoiul, semintele de
1 catel de usturoi, curatat susan si uleiul in vasul de 2,11.

25 g de seminte de susan, prajite 3 Apasati pe LOW si amestecati pana
100 ml de ulei de masline cand frupzele de busuioc sunt tocate si
omogenizate.

S i pi at macinat
are si piper negru proaspat macina 4 Seriti alsturi de paste,

ninja.ro 17






HUMUS

PROGRAM: BLEND

PREGATIRE: 5 MINUTE

RECIPIENT: CANA INDIVIDUALA DE 700 ml
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

HUMUS CLASIC

1 conserva de 400 g de boabe de naut, scurse si clatite
50 ml lichid de naut

60 ml de suc de lamaie

60 ml de ulei de masline

1 catel de usturoi, curatat
1lingurita de chimen macinat
Y2 lingurita de boia

1lingura de tahini

1lingurita de sare de mare

Ulei de masline si boia pentru ornat

HUMUS CU ARDEI ROSU
Adaugati 100 g de ardei copti la ingrediente.

HUMUS CU CORIANDRU

Adaugati 2 lingurita de coriandru macinat si 10 g frunze si

tulpini de coriandru verde la ingrediente.

VINEGRETE,
SOSURI SI
GARNITURI

INSTRUCTIUNI

1 Puneti toate ingredientele in cana de 700 ml
in ordinea indicata.

Apasati pe BLEND.
Scoateti lamele din cana dupa mixare.

4 Stropiti cu ulei de masline si presarati boia
fnainte de servire.

ninja.ro
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CRUMBLE CU MERE SI MURE

PROGRAM: CHOP/MANUAL
PREGATIRE: 15 MINUTE

RECIPIENT: BOL PENTRU ROBOT DE BUCATARIE DE 1,8 |

BAKE (COACERE): 30 DE MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE
CRUMBLE

75 g de unt, in cuburi
150 g de faina

75 g de zahar Demerara

UMPLUTURA

800 g mere de gatit, fara coaja si cotor
200 g de mure

2 linguri de apa

75 g de zahar tos

GARNITURI
2 linguri de zahar Demerara

10 g de fulgi de migdale

DESERTURI $I
DELICII DULCI

INSTRUCTIUNI

1
2

Preincalziti cuptorul la 190 °C/nivelul 5.

Instalati lama pentru aluat in bolul robotului
de bucatarie. Adaugati untul si faina in bol si
apasati pe CHOP.

Adaugati zaharul si apasati din nou pe CHOP.

Scoateti cu grija lama de tocat din bol si
puneti deoparte amestecul de crumble.

Instalati adaptorul de disc in bol.
Asezati discul reversibil, cu partea de feliere
in sus, pe adaptor.

Instalati capacul de bol si introduceti merele
taiate in sferturi prin tubul de alimentare.
Apasati pe LOW si folositi impingatorul
pentru a impinge merele prin tub.

Dupa ce ati feliat toate merele, opriti
programul si asezati-le intr-o tava de copt

putin adanca, rezistenta la cuptor, impreuna
cu murele, apa si zaharul tos.

Presarati deasupra amestecul de crumble si
apoi zaharul Demerara.

Coaceti in cuptor timp de 30 de minute sau
pana la rumenire.

ninja.ro
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TORT CU MORCOVI

PROGRAM: MANUAL/CHOP/MIX/PULSE

PREGATIRE: 20 MINUTE

RECIPIENT: BOL PENTRU ROBOT DE BUCATARIE DE 1,8 |

COACERE: 50-60 DE MINUTE
CANTITATE: 4-6 PORTII

INGREDIENTE

PRAJITURA

140 g morcovi, fara coaja

50 g de nuci

3 oua mari

175 g de zahar moale brun

180 ml de ulei de floarea soarelui
175 g de faina cu agent de crestere
1lingurita de bicarbonat de sodiu
1lingurita de scortisoara macinata
100 g de stafide

GARNITURI

200 g de crema de branza
50 g de unt moale

90 g de zahar pudra

Jumatati de nuca pentru decor

DESERTURI $I
DELICII DULCI

INSTRUCTIUNI

4

10

Preincalziti cuptorul la 180 °C/nivelul 4.

Ungeti si tapetati o tava rotunda de 20 cm.

Instalati adaptorul pentru disc in bolul robotului de
bucatarie. Asezati discul reversibil, cu partea de razuire
n sus, pe adaptor. Instalati capacul de bol si introduceti
morcovii prin tubul de alimentare.

Apasati pe LOW si folositi impingatorul pentru a
impinge morcovii prin tub. Scoateti morcovii rasi din
bol si lasati-i deoparte.

Instalati lama pentru maruntire in bol. Adaugati

nucile, puneti capacul si apasati pe CHOP. La finalul
programului, scoateti capacul si lama.

Instalati lama pentru aluat in bol. Adaugati ouale,
zaharul, faina, uleiul, bicarbonatul de sodiu, sarea si
scortisoara. Instalati capacul, apoi apasati pe MIX.

La finalizarea programului, scoateti capacul si adaugati
stafidele si morcovii. Puneti la loc capacul si apasati pe
PULSE de patru ori pdna se omogenizeaza.

Turnati aluatul in tava pregatita si coaceti timp de 50-
60 de minute sau pana cand o scobitoare de lemn iese
curata. Lasati tortul la racit pe un gratar.

Instalati lama pentru aluat in bol. Adaugati crema de
branza, untul si zaharul pudra. Instalati capacul, apoi
apasati pe MIX.

La finalizarea programului, scoateti capacul si acoperiti
prajitura racita cu glazura si decorati-o cu jumatati de
nuca.

ninja.ro
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