Cititi manualul atasat de utilizare a aparatului Ninja fnainte de utilizare.

Gratar si friteuza
cu aer cald

Retete delicioase si tabele pentru
posibilitati nelimitate




Ghidul dvs. pentru a gati la
gratar ca un adevarat
profesionist

Bine ati venit la ghidul de retete pentru gratarul si friteuza cu aer cald Ninja Foodi.

Va mai despart doar cateva pagini de retetele, recomandarile,
sfaturile si indicatiile utile.

Pregatiti gratarul si incepeti sa gatiti.

Lista de retete

Marinade 11
Amestecuri de condimente uscate 12
Sosuri 13
Retete de initiere 14
Antricot la gratar
cu sparanghel 14
Feluri principale 16
Carne de vita 16
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Cheeseburger de casd 17
Pui 18

Piept de pui glazurat cu mustar cu miere si

sos barbecue 18
Frigdrui de pui in stil cajun 20
Pui despicat cu plante aromatice si usturoi 22

Miel 24
Pulpd de miel dezosata si aplatizata 24

Porc
Mic dejun englezesc

Vegetarian
Chiftele de naut cu sos cu tahini

Peste
File intreg de somon cu cartofi cu
lamaie

Gustari si garnituri
Rulouri cu carne tocatd
Legume la cuptor cu plante aromatice
Cartofi Dauphinoise
Sferturi de cartofi dulci picanti
Focaccia cu sare de mare

Deserturi

Prdjitura brownie cu ciocolata si zmeurd

Tabele de gatire

26
26

28
28

30

29

31
31
32
33
34
36

38
38

40

Legenda pentru retete

Am marcat retetele cu aceste pictograme pentru a va ajuta sa le gasiti pe cele potrivite pentru dvs.

O

Termosonda digitala 10 minute sau
pentru gatit mai putin

&

Alimente Mancare potrivita
congelate gatite pentru copii
la gratar

®© ®

Fara gluten Fara produse
lactate

Vegetarian Fara nuci



TEHNOLOGIA
Cyclonic Grilling

Alimente perfect gatite in interior si cu urme de gratar pe toate partile cu tehnologia Cyclonic
Grilling la temperaturi extrem de Tnalte. Spatiul special de gatire la gratar va permite sa gatiti
alimentele intr-un timp foarte scurt, acestea ramanand suculente, prin combinatia intre o placa
de gratar de nalta densitate si fluxul de aer ciclonic care circula rapid in jurul alimentelor.

Sistemul inteligent de gatire Smart Cook va permite sa obtineti nivelul perfect de
gdtire eliminand presupunerile.

Fara presupuneri

Alimentele nu se mai Antricot la grétar cu sparanghel, pagina 14

Mese rapide si usoare
Cheeseburgeri de casd, pagina 17

dezintegreaza

File intreg de somon cu cartofi cu ldmdie,

Gatiti retete inedite
Focaccia cu sare de mare, pagina 36

pagina 29

Fara decongelare prealabila
Piept de pui glazurat cu mustar cu
miere si sos barbecue, pagina 18




Mai multa aroma. Mai putin fum.

Bucatarii nostri au petrecut sute de ore testand retetele pentru a asocia alimentele dvs.
preferate cu o temperatura optima care maximizeaza aroma de gratar reducand fumul la

minimum.

é é

LO MED
200 °C 230 °C

Ideala pentru carne congelata si
ingrediente marinate gatite in transe .

Ideald pentru bacon si carnati,
si cand se folosesc sosuri barbecue mai groase.

Mic dejun englezesc Piept de pui glazurat cu mustar
Pagina 26 cu miere si sos barbecue
Pagina 18

Utilizati intotdeauna uleiurile recomandate
Pentru mai putin fum, utilizati uleiuri cu un punct de fum ridicat, cum ar fi cele vegetale,
de nuca de cocos, samburi de struguri sau avocado in loc de ulei de masline.
Daca alegeti sa gatiti ingredientele la o temperatura mai ridicata utilizand

ulei de masline, este posibil sa se produca mai mult fum.

) )

HI MAX
o o
250 °C 260 °C
Ideala pentru bucati de Ideala pentru legume, fructe, fructe de mare
friptura, pui si burgeri. proaspete si congelate si pizza.

Antricot la gratar cu Porumb ntreg
sparanghel Pagina 42
Pagina 14

intrebari? ninja.ro



Cum se pozitioneaza termosonda

AI i m e nte gétite pe rfe ct Dupa ce ati selectat functia de gatit, temperatura de gatit, tipul de carne sau peste si modul in care

doriti sa fie gatit, introduceti termosonda digitala pentru gatit in partea cea mai groasa a carnii sau

m u Itu m ité te rmoso n d ei d igita Ie pestelui in timp ce gratarul se preincalzeste.
p e n t r u ga t lt TIP DE ALIMENT POZITIONARE CORECT INCORECT

».  Alimentele nu vor mai fi niciodata gatite insuficient sau excesiv.

Sy Bucati de friptura * Introduceti termosonda orizontal in centrul celei mai groase
B, Cotlete de porc parti a bucatii de carne.
| Cotlete de miel * Asigurati-va cd varful termosondei este introdus drept
__/ : Piept de pui n centrul bucatii de carne, fara a fi inclinat spre partea
Burgeri

de jos sau cea de sus a bucdtii de carne.

Fileuri * Asigurati-va ca termosonda este aproape de os
Fileuri de peste (fara a-l atinge) si departe de orice grasime sau cartilaj.
NOTA: Cea mai groasd parte a bucdtii de carne poate
sd nu fie centrul. Este important sd se asigure contactul
intre capdtul termosondei si partea cea mai groasd,
astfel incdt sd se obtind rezultatele dorite.
Senzor 2
Senzor 1
Tehnologia Dual Sensor
Termosonda digitala pentru gatit monitorizeaza in mod continuu temperatura
N " . . . . o L R . . a * Introduceti t da orizontal in part i 3
in doud locuri pentru rezultate de gatit mai precise. Gratarul Ninja Foodi Air Grill Pui intreg niroducesi termosonda orizontalin partea cea mat groasa a

pieptului, paralel cu osul, fara a-l atinge.
Max va anunta cand este timpul sa scoateti alimentele de pe gratar si sd le [asati « Asigurati-va ca varful ajunge in centrul celei mai
s3 se odihneascs groase parti a pieptului si nu traverseazad pieptul

patrunzand in cavitate.

NU folositi termosonda pentru bucati de carne sau peste congelate sau pentru bucati de carne cu grosimea mai
Pentru mai multe informatii despre utilizarea termosondei, consultati manualul de utilizare. mica de 1,5 cm sau pentru carne cu os, cum ar fi pulpele de pui sau coastele.

6 intrebari? ninja.ro 7



v, Motive pentru care carnea s-ar putea gati diferit

Ghid Ninja pentru gatirea o - | o
Nicio bucata de carne nu este la fel si, din acest motiv, nu se vor gati niciodata

Lo 4 oo [ ] LY
ca rn I I d e VIta la fel. De aceea, va recomandam sa acordati o atentie deosebita dimensiunilor

Viziunea privind rezultatul ideal al gatirii difera de la o persoana la alta. Acest ghid v3 bucatilor de carne enumerate in tabelele de gatire.

lata cateva sfaturi suplimentare pentru a asigura o experienta culinara excelenta.

“

Dimensiunea bucatii Temperatura carnii

arata rezultatele obtinute folosind fiecare dintre presetarile pentru gatirea carnii de vita.

Carnea are diferite forme si Pentru confortul dumneavoastra, au fost create tabele de
1 oz N GATITA dimensiuni, care necesita timpi de gatire pentru utilizare cu carne rece, direct din frigider.
APROAPE CRUDA GATITA BINE FOARTE BINE stire diferiti
gatire diferiti. Pentru carne si mai suculenti

Daca gatiti alimente de dimensiuni Daca aveti timpul necesar, lasati carnea sa ajunga la

Gétirea Ia Céldura reZid ualé diferite, verificati mai intai o bucata temperatura camerei timp de aproximativ 30 de minute
mai micd, deoarece aceasta se va gati Tnainte de a o gati, pentru un interior si mai suculent.

Stiati ca? Carnea continuad sa se gateasca dupa ce o scoateti de pe gratar. mai repede decat o bucatd mai mare.
Pentru bucati de 5 cm sau mai
groase (de exemplu, file mignon)
recomandam selectarea unei
temperaturi mai scazute in
gama de niveluri de gatire dorita (de
exemplu, Rare 1in loc de Rare 2

(Aproape cruda)).

Pentru a preveni gatirea excesivd, aparatul va emite un semnal sonor ihainte ca alimentele sa ajunga la
nivelul de gatire dorit, tinand cont de continuarea gatirii dupa scoatere.
Transferati carnea pe o farfurie cu termosonda inca introdusa si lasati carnea sau pestele sa se gateasca la
cdldura reziduala si sa se odihneasca timp de 3-5 minute.

n cazul in care nu lsati alimentele s& se giteasca la cildura rezidual3 si le serviti imediat, este posibil sa
nu fie gatite suficient.

intrebari? ninja.ro



Dezvoltarea aromelor

Marinade gustoase, amestecuri de condimente

uscate picante si sosuri irezistibile

Pentru urmatoarele retete, adaugati toate ingredientele intr-un castron si
amestecati bine.

Aceste marinade si amestecuri de condimente uscate necesita sare
grunjoasa - asigurati-va ca folositi sare grunjoasa si nu sare fina.

Folositi amestecurile de condimente uscate dupa cum doriti.
Condimentati carnea sau legumele din abundenta si lasati-le la
temperatura camerei timp de 30 de minute Thainte de a le pune la gratar -
acest lucru va favoriza
gatirea mai uniforma si mai rapida.

Alimente congelate gatite la gratar

Cand gatiti carne congelata la gratar, ungeti-o din abundenta si in mod
constant cu marinada aleasa.

Pentru a obtine cele mai bune texturi si arome din carnea congelata,
condimentati-o cu amestecul de condimente uscate preferate Thainte de a
o gati la gratar.

Marinade

CANTITATE: APROXIMATIV 250 ml | TIMP DE MARINARE: 2-12 ORE | PASTRARE: iN FRIGIDER TIMP DE MAXIMUM 4 ZILE.

Marinada Marinada cu usturoi si
Teriyaki plante aromatice
80 ml de sos de soia 80 ml de apa 60 ml de ulei de masline extravirgin
80 g de zahar brun inchis 60 ml de otet de mere
3 linguri de otet de orez 10 g de plante aromatice proaspete

(precum pétrunjel, rozmarin, oregano,

1 lingurad de miere X X
cimbru sau salvie), tocate

2 catei de usturoi, curatati, tocati . . A .
i ! A i 5 catei de usturoi, curatati, tocati

Sucul de la 1 ldmaie
(aproximativ 3 linguri de suc)

1 lingurita de piper negru macinat

1 lingurita de sare

RECOMANDARE Cand folositi alimente marinate pentru gatirea la gratar, va recomandam sa
folositi functia Medium, iar cand folositi marinade/sosuri mai groase, sd folositi functia LO.

Marinada simpla pentru
friptura

60 ml de sos Worcestershire
60 ml de sos de soia
60 ml de otet balsamic
2 linguri de mustar de Dijon
3 catei de usturoi, curdtati, tocati
1 linguritd de
piper negru macinat

1 linguritd de sare

ntrebdri? ninja.ro 11
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Amestecuri de condimente
uscate

CANTITATE: APROXIMATIV 240 g | ASEZONARE: DIN ABUNDENTA
PASTRARE: PANA LA 6 LUNI INTR-UN RECIPIENT ETANS, FERIT DE LUMINA SI CALDURA

Amestec simplu de
condimente uscate pentru
gratar
Ideal pentru carne de pasare, vita, creveti,
conopida, broccoli, morcovi
60 g de zahar brun inchis
28 g de boia afumata
3 linguri de piper negru macinat
2 linguri de sare
2 lingurite de praf de usturoi

2 lingurite de praf de ceapa

Principiile dezvoltarii aromelor

Amestec de condimente
uscate de zicu zi
Ideal pentru carne de pasare, vita, porc, miel,

vitel, fructe de mare, legume

3 lingurite de pudrd de ardei iute

2 linguri de zahar alb
1 lingurd de sare

1 lingura de chimen macinat

1 lingura de piper negru mdcinat

1 lingura de oregano uscat

Amestec uscat de plante
aromatice
Ideal pentru carne de pasare, porc, miel,
fructe de mare, legume
1 lingura de sare
1 lingura de cimbru uscat
1 lingurd de rozmarin uscat
1 lingurd de oregano uscat
1 linguritd de praf de mustar
1 lingurita de piper negru macinat

1 lingurita de piper rosu zdrobit

Sosuri

CANTITATE: APROXIMATIV 240 ml | PASTRARE: iN FRIGIDER TIMP DE MAXIMUM 4 ZILE.

Sos chimichurri
Ideal pentru carne de pasare, vita, porc,
peste, legume

1/2 legaturd de coriandru verde (aproximativ
15 g), tocat

1/2 legatura de patrunjel verde (aproximativ
15 g), tocat

5 catei de usturoi, curatati si tocati
1 hasma mica, curatata, tocatd

Coaja si sucul de la 1 Iamaie (aproximativ
80 ml de suc)

60 ml ulei de masline extravirgin

1 linguritd de piper negru macinat
sare, dupa gust

Sos de maionezad cu lamaie,
usturoi si ardei iute
Ideal pentru carne de pasare, vita, porc, miel,
vitel, fructe de mare, legume
240 ml de maioneza

Sucul de la 1/2 lamaie
(aproximativ 2 linguri de suc)

1 lingura de boia
1 lingurita de praf de usturoi

sare, dupa gust

Ketchup pentru pastrama in stil
Jamalican
Ideal pentru carne de pasare, vita, creveti
240 ml de ketchup
3 linguri de condimente uscate pentru pastrama

1 banana coapta, fara coaja, zdrobita

intrebari? ninja.ro 13



Reteta de initiere
Antricot la gratar cu sparanghel

PREGATIRE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 10 MINUTE | GATIRE: IN FUNCTIE DE REZULTATUL DORIT | CANTITATE: 4 PORTII

O®e o

INGREDIENTE

4 bucdti de antricot (225 g fiecare)

3 linguri de ulei vegetal, se adauga separat

Sare de mare, dupa gust

Piper negru macinat, dupa gust

400 g sparanghel, cu capetele taiate

INSTRUCTIUNI

O GRILL AIR FRY REHEAT

DEHYDRATE

Conectati termosonda la aparat. Introduceti placa de gatire la
gratar in aparat si inchideti capacul. Selectati GRILL.

Aparatul va selecta in mod implicit setarea Hl, care este

setarea corecta de temperatura pentru aceasta retetd. Selectati
PRESET. Selectati BEEF, folositi sagetile din stanga

afisajului pentru a seta nivelul de gatire dorit. Apasati pe
START/STOP pentru

incepe preincalzirea.

Reteta de initiere

Tn timp ce aparatul se preincilzeste,
ungeti fiecare bucata de carne pe
toate partile cu 1/2 lingura de

ulei vegetal, apoi condimentati cu
sare si piper, dupa gust.

Amestecati sparanghelul cu

uleiul vegetal ramas, apoi asezonati
cu sare si piper, dupa gust

Introduceti termosonda orizontal
in centrul uneia dintre bucatile de carne

(consultati instructiunile pentru

pozitionarea sondei de la pagina 7).

Cand aparatul emite un semnal
sonor pentru a a indica faptul
ca s-a preincalzit, se afiseaza
mesajul ADD FOOD (Addugati
alimentele), asezati bucatile de
friptura pe placa de gatire la
gratar, apdsandu-le usor
pentru urme de gratar foarte
bine definite.

Inchideti capacul peste

cablul termosondei. Cand
aparatul emite un semnal sonor
si se afiseaza FLIP (Intoarcere),
utilizati un cleste cu capete
acoperite cu silicon pentru a
intoarce bucatile de friptura.
nchideti capacul pentru

a continua gatirea.

Cand aparatul emite un
semnal sonor pentru a

a indica faptul cd bucatile de
carne sunt aproape gdtite.
Apoi transferati bucatile de
friptura pe o farfurie sau un
fund si lasati-le sa odihneasca
timp de 5 minute.

n timp ce bucétile de carne se
odihnesc, puneti sparanghelul
pe placa de gatire la gratar.
Selectati GRILL si setati la HI.
Utilizati sagetile din dreapta
afisajului pentru a seta durata
la 4 minute. Apasati pe START/
STOP pentru a incepe. Treceti
peste preincdlzire apasand pe
butonul PREHEAT.

Dupa ce carnea s-a gatit si
odihnit, scoateti
termosonda din bucdtile
de friptura. Feliati bucatile
de friptura si serviti cu
sparanghel.

ntrebari? ninja.ro
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BEEF WELLINGTON

O®

PREGATIRE: 15 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 5 MINUTE | GATIRE: 14 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

1 lingura de ulei de masline

4 fileuri groase de vita de 170 g

Sare de mare

320 g de aluat de foietaj cu unt, rulat
100 g de pasta de ciuperci

1 ou batut pentru uns

INSTRUCTIUNI

1. Intr-o tigaie, la foc mediu-mare, incélziti uleiul timp de cateva
minute, pana se incinge. Condimentati carnea de vitd cu sare
si piper. Prajiti carnea de vita timp de 1 minut pe fiecare parte,
pana se rumeneste pe toate partile. Puneti deoparte la racit.

[nd

Tmpartiti aluatul in sferturi si intindeti fiecare sfert pana la o
dimensiune de aproximativ 15 cm x 12 cm.

3. Dup3 ce carnea de vitd s-a ricit, asezati fiecare bucata de
carne in centrul fiecarei bucdti de aluat. Acoperiti partea de
sus cu pasta de ciuperci si intoarceti. Ungeti marginile cu ou si
introduceti marginile aluatului in jurul carnii de vita pentru a o
fixa. Taiati resturi de aluat in fasii si asezati-le peste aluat
pentru a crea un romb, apoi ungeti aluatul cu oul batut.
Repetati de trei ori.

Conectati termosonda la aparat. Introduceti oala in aparat si
inchideti capacul. Selectati ROAST (Frigere), apoi selectati
PRESET (Presetare). Utilizati sagetile din dreapta afisajului
pentru a selecta BEEF (Vitd), apoi sagetile din stanga pentru a
selecta MED RARE (in sange) sau nivelul de gétire dorit.
Selectati START/STOP pentru a incepe preincélzirea.

Feluri principale | Vita

5. Tn timp ce aparatul se preincélzeste, introduceti
termosonda in centrul unei bucati de carne de vitd in
aluat (consultati instructiunile pentru pozitionarea
termosondei de la pagina 7).

6. Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica faptul
ca s-a preincalzit, puneti bucdtile de carne in aluat in cosul
de gétire, in oald. Tnchideti capacul peste cablul
termosondei.

7. Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica
gatirea aproape completa a carnii de vita, folositi manusi
pentru cuptor pentru a scoate termosonda din carne.
Puneti carnea de vita in aluat pe un fund si lasati-o la
odihnit cdteva minute inainte de servire.

CHEESEBURGER DE CASA

on ®

PREGATIRE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 8 MINUTE | GATIRE: 15 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII

INGREDIENTE

1 kg de carne tocatd de vita 5%

2 lingurite de praf de usturoi, dupa gust, optional
2 lingurite de praf de ceapd, dupa gust, optional
2 lingurite de plante aromatice uscate

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust
4 felii de branza cheddar

4 chifle pentru burger, tdiate in jumatate

GARNITURI (OPTIONAL)
Salatd verde

Ceapa rosie

Rosii

Muraturi

Condimente

Feluri principale | Vita

INSTRUCTIUNI

1.Introduceti placa de gétire la gratar in aparat si
inchideti capacul. Selectati GRILL (Gatire la gratar),
fixati temperatura la HIGH (Temperatura inalta) si
durata la 15 minute pentru burgeri bine facuti.
Selectati START/STOP pentru a incepe preincalzirea.

2. In timp ce aparatul se preincilzeste, impértiti carnea tocat
n 6 portii si formati manual din fiecare o chiftea nu foarte
compactd de 8-10 cm, groasd de 3 cm.

3. Cu degetul mare, faceti o adancitura de 2,5 cm in
centrul fiecarei chiftele (burgerii isi vor pastra astfel
forma n timpul gatirii). Asezonati chiftelele pe ambele
parti cu praf de usturoi, praf de ceapd, plante aromatice
uscate, sare si piper.

4. Atunci cand aparatul emite un semnal sonor pentru a
indica cd s-a preincilzit si se afiseaza mesajul ,,ADD FOOD”
(Adaugati alimentele), asezati chiftelele pe placa de gatire
la gratar, apasandu-le delicat pentru a obtine urme de
gratar foarte bine definite. Inchideti capacul si gatiti timp
de 11 minute.

5. Dupd 11 minute, puneti cate o felie de branza pe fiecare
chiftea. Inchideti capacul si continuati s& gatiti timp de 2
minute.

6. Dupd 2 minute, scoateti cheeseburgerii de pe gratar.
Asezati chiflele pe placa de gatire la gratar. inchideti capacul
si gatiti Inca 2 minute.

7. La final, serviti cheeseburgerii pe chiflele prajite.

RECOMANDARE: Pentru un plus de aromd, gatiti la gratar legume
precum ceapa, ardei sau ciuperci drept garnitura pentru burger.

ntrebdri? ninja.ro
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PIEPT DE PUI GLAZURAT CU MUSTAR CU MIERE $I SOS
BARBECUE %

PREGATIRE: 5 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 9 MINUTE | GATIRE: 27-30 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
6 bucati de piept de pui crud, fard piele si 1 Introduceti placa de gatire la gratar in aparat si inchideti
fara os (200 g fiecare) capacul. Selectati GRILL (Gatire la gratar), fixati temperatura

la MED si durata la 30 de minute. Selectati START/STOP

3 linguri de ulei vegetal, se adauga separat
pentru a incepe preincalzirea.

Sare de mare, dupa gust

) . y 2 n timp ce aparatul se preincilzeste, ungeti uniform fiecare
Piper negru macinat, dupa gust bucati de piept de pui cu cate 1/2 lingurd de ulei vegetal
100 ml de sos de mustar cu miere Apoi condimentati cu sare si piper, dupa gust.

w

240 ml de sos barbecue Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica
faptul ca s-a preincalzit si se afiseaza ,,ADD FOOD”
(Adaugati alimente), puneti bucdtile de piept de pui pe
placa de gitire la gratar. inchideti capacul si gatiti timp de
10 minute.

4 Tn timp ce puiul se gateste, combinati sosurile si amestecati-
le pana la omogenizare. Dupa 10 minute, intoarceti puiul.
Tnchideti capacul si continuati s gatiti timp de 5 minute.

5 Dupa 5 minute, ungeti puiul din abundenta cu amestecul
de sosuri, intoarceti-l si ungeti-I din abundenta si pe
cealalts parte. Inchideti capacul si continuati s gatiti
timp de 5 minute.

6 Dupa 5 minute, repetati pasul 5. Inchideti capacul si gatiti
7 cateva minute in plus.

7 Daca este necesar, ungeti puiul din nou si gatiti-l inca 3 minute
sau pana cand centrul puiului ajunge la o temperatura interna
de 75 °C.

8 La final, scoateti puiul din aparat si lasati-l sa se odihneasca
timp de 5 minute inainte de a-I tdia in felii. Serviti-l cu salata.

RECOMANDARE Verificati temperatura interna a pieptului
de pui introducand termosonda. Apoi apdsati si mentineti
apasat butonul MANUAL.

Feluri principale | Pui ntrebdri? ninja.ro 19



FRIGARUI CU ARDEI SI PUI LA

GRATAR IN STIL CAJUN

PREGATIRE: 15 MINUTE | MARINARE: 1 ORA | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 6 MINUTE | GATIRE: 12 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII

INGREDIENTE

4 linguri de ulei de floarea

soarelui

2 linguri de suc de limeta

2 lingurite de chimen mdcinat

2 lingurite de coriandru mdcinat

2 lingurite de boia

1 lingurita de oregano

% linguritd de fulgi de ardei iute

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust

600 g de pulpe de pui, taiate in cuburi de 2% cm

1 ardei rosu, tdiat in sferturi, fard seminte, in bucati de 2% cm
1 ardei galben, tdiat in sferturi, fara seminte, in bucati de 2% cm
1 ardei verde, tdiat in sferturi, fara seminte, in bucati de 2% cm

2 cepe rosii mici, fard coaja, in bucati de 2% cm

VETI AVEA NEVOIE Sl DE:

6 frigarui de lemn, Tnmuiate in apa timp de 30 de minute

RECOMANDARE Daca preferati o versiune vegetariana,
inlocuiti carnea de pui cu tofu si gatiti timp de 6 minute.

20 Feluri principale | Pui

INSTRUCTIUNI

1 Tntr-un castron, amestecati uleiul, sucul de limeta, chimenul,
coriandrul, boiaua de ardei, oregano, fulgii de ardei iute,
sarea si piperul negru. Adaugati cuburile de carne de pui si
acoperiti-le cu amestec. Acoperiti castronul si ldsati carnea la
marinat in frigider timp de cel putin 1 ora.

2 Introduceti placa de gatire la gratar in aparat si inchideti
capacul. Selectati GRILL (Gatire la gratar), fixati temperatura
la HIGH si durata la 12 de minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe preincalzirea.

3 n timp ce aparatul se preincilzeste, asamblati frigaruile
in urmatoarea ordine pana cand sunt aproape umplute:
pui, ardei si ceapa. Asigurati-va cd ingredientele
sunt impinse aproape complet pana la capatul frigaruilor.
Pastrati marinada ramasa pentru ungere.

4 Dupa ce aparatul emite un semnal sonor pentru a indica
faptul cd s-a preincalzit si se afiseaza ,,ADD FOOD” (Addugati
alimente), puneti frigaruile pe placa de gatire la gratar.
Inchideti capacul.

5 Cand aparatul emite un semnal sonor si se afiseazd mesajul
FLIP (Intoarceti) la jumatatea timpului de gatire, deschideti
capacul si ungeti partea expusa a frigaruilor cu marinada.
Folosind un cleste cu capete acoperite cu silicon, intoarceti
frigaruile si ungeti din nou. Inchideti capacul pentru a
continua gatirea.

6 Gatirea este completa cdnd temperatura din interiorul
carnii de pui ajunge la 75 °C. Deschideti capacul si
scoateti frigaruile. Asezati frigaruile pe un platou si serviti-le cu
orez sau salata.




PUI DESPICAT CU PLANTE AROMATICE O ® ®
S USTUROI CU LEGUME RADACINOASE FRIPTE

PREGATIRE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE | GATIRE: 58 MINUTE | CANTITATE: 4-6 PORTII

INGREDIENTE
PUI CU PLANTE AROMATICE $1 USTUROI

45 ml de ulei vegetal

1 lingurita de sare de mare

% linguritd de piper negru macinat

1 lingurita de oregano uscat

1 lingurita de condimente italienesti uscate
% ldmaie, coaja si zeamad

2 cdtei de usturoi, curatati, zdrobiti

1,8 kg pui intreg, tdiat in jumatate sau

1,8 kg pui intreg despicat

LEGUME FRIPTE

800 g amestec de legume raddcinoase precum morcovi,

pastarnac, cartofi, napi, in bucati de 4-5 cm
1 lingura de frunze de cimbru verde

% linguritd de sare de mare

Feluri principale | Pui

INSTRUCTIUNI

1 intr-un castron, amestecati toate ingredientele, cu exceptia
puiului. Ungeti puiul pe toate partile cu amestec uscat cu
mustar si puneti-l deoparte.

2 Conectati termosonda la aparat. Introduceti oala in aparat si
inchideti capacul. Selectati ROAST (FRIGERE), setati
temperatura la 180 °C si selectati PRESET (Presetare).
Aparatul va selecta in mod implicit setarea CHICKEN WELL
(Pui bine gatit), pentru a gati la o temperatura sigura pentru
alimente. Selectati START/STOP pentru a incepe
preincdlzirea.

3 Tn timp ce aparatul se preincélzeste, introduceti
termosonda in centrul celei mai groase parti a pieptului
de pui (consultati instructiunile pentru pozitionarea
termosondei de la pagina 7).

4 Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica faptul
cd s-a preincdlzit si se afiseazd ,ADD FOOD” (Adaugati
alimente), puneti puiul cu partea acoperita cu piele in jos, in
oal3. Inchideti capacul peste cablul termosondei.

5 Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica faptul
ca puiul trebuie intors, intoarceti puiul, asezonati-I din nou
cu amestecul uscat de condimente si adaugati legumele,
asigurandu-va ca sunt acoperite de amestecul fierbinte de
grasime. Presarati frunze de cimbru si sare de mare.
nchideti capacul pentru a continua gitirea.

6 Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica
gatirea aproape completa a puiului, folositi manusi
pentru cuptor pentru a scoate termosonda din pui.
Puneti puiul pe un fund si l3sati-l sa se odihneasca
acoperit timp de 10 minute fnainte de a-l servi.

7 ntre timp, verificati dacd legumele sunt gétite suficient;
daca nu, selectati ROAST (Frigere), fixati temperatura la
180 °C si durata la 10 minute. Selectati START/STOP pentru
aincepe. Selectati Preheat (Preincalzire) pentru a omite
preincdlzirea. Deschideti capacul si inchideti.

8 Dupa ce legumele s-au gétit, serviti-le cu pui.
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PULPA DE MIEL DEZOSATA SI APLATIZATACU (O'®

CARTOFI FRIPTI

PREGATIRE: 15 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE | GATIRE: 50 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

2 catei de usturoi, fard coaja si taiati felii
Crengute proaspete de rozmarin

800 g de pulpa de miel dezosata

1 lingura de ulei de floarea soarelui

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust

700 g de cartofi pentru fript, curdtati si taiati in bucati de
4-5cm

Feluri principale | Miel

INSTRUCTIUNI

1. Asezati feliile de usturoi si crengutele de rozmarin in
centrul pulpei dezosate. Condimentati cu sare si piper,
dupa gust. Rulati carnea de miel cu grijd si legati-o cu
sfoara de gatit.

N

. Conectati termosonda la aparat. Introduceti oala in aparat,
adaugati ulei si inchideti capacul. Selectati ROAST. Selectati
PRESET. Selectati LAMB, folositi sdgetile din stanga afisajului
pentru a fixa MED WELL. Selectati START/STOP pentru a
ncepe preincalzirea.

w

. Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica faptul
ca s-a preincalzit si se afiseaza ,,ADD FOOD” (Adaugati
alimente), puneti carnea de miel. Introduceti termosonda
orizontal in centrul celei mai groase parti a carnii de miel
(consultati instructiunile pentru pozitionarea termosondei
de la pagina 7). Inchideti capacul.

v

. Dupa 25 de minute, intoarceti carnea de miel si adaugati
cartofii, crengutele de rozmarin si condimentele. Cartofii
trebuie s& fie acoperiti cu un strat subtire de ulei. inchideti
capacul.

6. Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica

finalizarea gatirii, folositi manusi pentru cuptor pentru a

scoate termosonda din carnea de miel, scoateti carnea de

miel si [3sati-o sd se odihneasca timp de 10 minute.

~N

. Verificati nivelul de rumenire al cartofilor; daca nu s-au
rumenit suficient, selectati ROAST (Frigere), fixati
temperatura la 180 °C si durata la 5-10 minute. Selectati
PREHEAT (Preincdlzire) pentru a omite preincdlzirea.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

8. Serviti cartofii cu carnea de miel.

intrebari? ninja.ro
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MIC DEJUN ENGLEZESC

L@@

PREGATIRE: 5 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 4 MINUTE | GATIRE: 14 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

4 ciuperci mini Portobello sau ciuperci mari Champignon
brune

1 lingurita de ulei vegetal

4 carnati

4 felii groase de bacon afumat

2 rosii mari, taiate In jumatate

Serviti cu oud prdjite si fasole coapta

Feluri principale | Porc

INSTRUCTIUNI

1 Introduceti placa de gatire la gratar in aparat si inchideti
capacul. Selectati GRILL (Gatire la gratar), fixati temperatura
la LO si durata la 14 de minute. Selectati START/STOP pentru
a incepe preincalzirea.

2 Tn timp ce aparatul se preincilzeste, ungeti ciupercile cu ulei.

3 Dupd ce aparatul emite un semnal sonor pentru a indica
faptul ca s-a preincalzit si se afiseaza ,ADD FOOD”
(Addugati alimente), puneti carnatii si ciupercile pe placa de
gatire la gratar. Inchideti capacul.

4 Cand aparatul emite un semnal sonor si se afiseaza
mesajul FLIP (Intoarceti) la jumétatea timpului de gitire,
deschideti capacul, intoarceti carnatii, addugati feliile de
bacon si rosiile. Tnchideti capacul pentru a continua
gatirea.

5 Gatirea este completd cand temperatura din interiorul
carnatilor ajunge la 75 °C. Serviti micul dejun cu oud si
fasole coaptd, dupa gust.
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CHIFTELE DIN NAUT CU SOS CU TAHINI o o XVIEO)

PREGATIRE: 10 MINUTE + 30 MINUTE LA RACIT | PREINCALZIRE: 2 % MINUTE | GATIRE: 20 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
2 linguri de ulei de floarea soarelui 1 Puneti toate ingredientele pentru chiftelele din ndut intr-un
1 ceaps mare, curitats si t3iats in 8 robot de bucatarie si amestecati pana obtineti un amestec

S R - relativ omogen, dar grosier.
2 cétei de usturoi, fard coajd
2 Cu ajutorul unei linguri pentru inghetata sau cu degetele
umezite, formati 12 bile din compozitie. Asezati chiftelele
15 g coriandru verde, frunze si tulpini de ndut pe hartie de copt pe o tava de copt si raciti-le la
1 ou mic frigider timp de
cel putin 30 de minute pentru a se intari. Pulverizati ulei in
cosul de gatire. Puneti chiftelele de ndut in cos.

2 conserve (400 g) de ndut, scurs si clatit

2 lingurite de chimen mdcinat

2 lingurite de coriandru macinat 3 Introduceti oala in aparat si inchideti capacul. Selectati

%-1 lingurita de pudra de ardei iute BAKE, setati temperatura la 180 °C si timpul la 20 de
40 g de faina minute. Selectati START/STOP pentru a incepe

. - preincalzirea.
Y lingurita de sare de mare o ) . ) .
4 Pulverizati ulei peste chiftelele de ndut sau ungeti-le cu ulei

Spray pentru gitit sau ulei de floarea soarelui pentru Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica finalul

pulverizare preincalzirii si se afiseazd mesajul ADD FOOD (Adaugati
alimentele), puneti cosul de gatire in oala si inchideti

Sos cu tahini capacul. Verificati chiftelele de ndut dupd aproximativ 15
minute.

50 g tahini

5 Tntr-un castron mic, amestecati tahini, sucul de lamaie,
usturoiul, sarea, addugati treptat apa pana cand sosul are
1 cétel de usturoi, curatat, zdrobit consistenta potrivitd.

1% linguri de suc de ldmaie

Un praf de sare 6 La finalul gatirii, serviti chiftelele de naut calde sau

2-3 linguri de apa reci cu sos cu tahini.

RECOMANDARE Serviti cu sferturi de cartofi dulci picanti
(pagina 35) si tahini pentru o masa completa.
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FILE INTREG DE SOMON CU CARTOFI CU

LAMAIE SI USTUROI

PREGATIRE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 7 MINUTE | GATIRE: 20 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

2 linguri de ulei de masline

% ldmaie netratata cu ceard, coaja si zeama
1 lingura de marar proaspat, tocat marunt
1 catel de usturoi, fara coaja, zdrobit

1 lingurita de sare de mare

Piper negru macinat, dupa gust

600 g file de somon

500 g cartofi pentru salatd, taiati in jumatate sau in sferturi,
dacd sunt mari

Felii intregi de lamaie, pentru ornat

Crengute de madrar, pentru ornat

30 Feluri principale | Peste

INSTRUCTIUNI

1.Conectati termosonda la aparat. Introduceti cosul de gatire

n aparat si inchideti capacul. Selectati ROAST. Selectati
PRESET. Selectati FISH, folositi sagetile din stanga afisajului
pentru a fixa nivelul de gétire dorit. Selectati START/STOP
pentru a incepe preincalzirea.

. Tn timp ce aparatul se preincélzeste, intr-un castron mic,

combinati uleiul, coaja si sucul de lamaie, mararul,
usturoiul, sarea si piperul.

Ungeti somonul si cartofii cu marinada si puneti-i in
cosul de gatire. Introduceti termosonda orizontal in
centrul celei mai groase parti a fileului de somon
(consultati instructiunile pentru pozitionarea
termosondei de la pagina 7).

. Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica finalul

preincalzirii
si se afiseazd mesajul ADD FOOD (Addugati alimentele),
puneti cosul de gatire in oald si inchideti capacul.

. La jJumatatea timpului de gatire, cand aparatul emite un

semnal sonor si se afiseazd mesajul FLIP (Intoarceti), nu
intoarceti somonul, ci amestecati cartofii. Inchideti capacul
pentru a continua gatirea.

. Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica

finalul gatirii, folositi manusi pentru cuptor pentru a
scoate termosonda din fileul de somon. Serviti somonul
ornat cu felii de lamaie si crengute de marar, alaturi de
cartofi.

O®®

RULOURI CU CARNE TOCATA

PREGATIRE: 15 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE | GATIRE: 16 MINUTE | CANTITATE: 14 PORTII

INGREDIENTE

1 pachet de 320 g de aluat de foietaj rulat gata de utilizare, la
temperatura camerei

400 g de carne tocatd condimentata

2 lingurite de mustar englezesc

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust
Apa, pentru uns

1 ou, batut

1-2 lingurite de seminte de mustar

Gustari si garnituri

INSTRUCTIUNI

1.
2.

3.

Intindeti aluatul si taiati-l in jumatate pe lungime.

Tmpartiti carnea tocata in doua si formati doua rulouri
lungi, ca un carnat, de aceeasi lungime ca aluatul.

ntindeti cate 1 lingurita de mustar pe fiecare bucata de
aluat. Puneti carnea tocatd deasupra si condimentati.
Ungeti marginea lunga a aluatului cu apa si sigilati aluatul in
jurul cdrnii tocate. Cu un cutit ascutit pe care ati presarat
faina, faceti cateva crestaturi in partea de sus a aluatului,
apoi tdiati fiecare rulou cu carne tocata in 7 bucati mai mici.

. Introduceti oala in aparat si inchideti capacul. Selectati

BAKE, setati temperatura la 170 °C si timpul la 16 de
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe
preincalzirea.

. Asezati rulourile cu carne tocata intr-un strat uniform in

cosul de gatire. Ungeti rulourile cu carne tocatd cu ou
batut si presarati deasupra seminte de mustar. Cand
aparatul emite un semnal sonor pentru a indica finalul
preincalzirii si se afiseaza mesajul ADD FOOD (Adaugati
alimentele), puneti cosul de gatire in oald si inchideti
capacul.

. La final, scoateti alimentele din cos si serviti-le calde sau

reci.

B @@
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LEGUME FRIPTE CU PLANTE AROMATICE

PREGATIRE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE | GATIRE: 20 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII

INGREDIENTE

300 g de dovleac pldcintar, fara coaja, in bucati de 3 cm

300 g de dovlecel, in felii taiate oblic de 1,5 cm
100 g de varfuri de sparanghel groase

2 ardei rosii, fara seminte, in felii groase

2 cepe rosii mici, fara coaja, in jumatati

2 catei de usturoi, curdtati si zdrobiti

2 linguri de ulei de masline

2 linguri de cimbru verde, tocat

1 lingura de rozmarin verde, tocat

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust

4 rosii

Gustari si garnituri

INSTRUCTIUNI

1 Introduceti oala in aparat si inchideti capacul. Selectati
ROAST, setati temperatura la 180 °C si timpul la 20 de
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe
preincalzirea.

2 Tn timp ce aparatul se preincélzeste, puneti toate legumele,
cu exceptia rosiilor, intr-un castron mare. Adaugati uleiul,
plantele aromatice si usturoiul. Apoi condimentati cu sare si
piper, dupa gust. Amestecati pdna cand toate legumele
sunt acoperite.

3 Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica faptul
ca s-a preincalzit si se afiseaza ,,ADD FOOD” (Addugati
alimente), puneti legumele asezonate in oal3. Inchideti
capacul si gatiti timp de 20 minute.

4 Dupi 10 minute, amestecati legumele si rosiile. inchideti
capacul si continuati sa gatiti timp de 10 minute.

5 La finalul gatirii, serviti imediat.

PO

CARTOFI DAUPHINOISE

®©

PREGATIRE: 15 MINUTE | PREINCALZIRE: FARA | GATIRE: 30 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII

INGREDIENTE

300 ml de smantana

pentru frisca

200 ml de lapte integral

2 catei maro de usturoi, curdtati, tocati

% linguritd de nucsoard macinatd

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust

100 g de branza gruyére rasa

Crengute de cimbru, pentru ornat

Gustari si garnituri

INSTRUCTIUNI

1.

N

w

ntr-o cratitd de dimensiuni mari, la foc mediu, puneti
smantana, laptele, usturoiul, nucsoara, sarea si piperul.
Aduceti la fierbere. Addugati cartofii si aduceti din nou la
fierbere, apoi gatiti timp de 5 minute.

. Turnati amestecul cu cartofi in oald. Presarati deasupra

branza rasa.

Selectati BAKE, setati temperatura la 150 °C si timpul la 30
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe si omiteti
preincalzirea apasand pe SKIP, deschideti capacul,
introduceti oala si inchideti capacul.

. La finalul gatirii, ornati cu crengute de cimbru si asteptati

cateva minute inainte de a servi fierbinte alaturi de
carne.

intrebari? ninja.ro
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SFERTURI DE CARTOFI

DULCI PICANTI

L XeIo

PREGATIRE: 15 MINUTE | PREINCALZIRE: 2 % MINUTE | GATIRE: 20 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII

INGREDIENTE

700 g de cartofi dulci

2 lingurite de fdind de porumb

3 linguri de ulei de masline

1 lingura de rozmarin verde, tocat

1 lingurita de boia dulce

1 linguritd de chimen macinat

1/4 lingurita de ardei cayenne

1 cdtel de usturoi, fara coajd, zdrobit

Sare de mare si piper negru macinat, dupd gust

Patrunjel tocat, pentru ornat

Gustari si garnituri

INSTRUCTIUNI

1 Introduceti oala si cosul de gatire in aparat si inchideti
capacul. Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200 °C si
durata la 20 minute. Selectati START/STOP pentru a incepe
preincalzirea.

2 Tn timp ce aparatul se preincilzeste, puneti cartofii intr-un
castron mare si presarati-i cu amidon de porumb intr-un
strat cat mai subtire posibil. Scuturati sau indepartati cu
peria excesul de amidon de porumb si puneti-i pe o farfurie.
Aruncati amidonul de porumb rdmas in castron. Addugati
uleiul de masline, rozmarinul, boiaua, chimenul, ardeiul
cayenne, usturoiul, sarea si piperul negru intr-un castron si
amestecati. Puneti cartofii inapoi in castron si amestecati-i in
amestecul cu ulei.

3 Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica faptul
ca s-a preincalzit si se afiseaza ,,ADD FOOD” (Addugati
alimente), puneti cartofii in cosul de gétire. inchideti capacul
si gatiti timp de 20 minute.

4 La final, serviti-i fierbinti cu patrunjel.

intrebari? ninja.ro
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FOCACCIA CU SARE DE MARE SO

PREGATIRE: 15 MINUTE + DOSPIRE APROXIMATIV 1 ORA | PREINCALZIRE: 2 % MINUTE

GATIRE: 15 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII

INGREDIENTE

400 g faind alba pentru paine

1 plic de drojdie instant

1 1/4 lingurite de sare de mare

3 linguri de ulei de mésline extravirgin, se adauga
separat

250-300 ml de apa calduta

Fulgi de sare de mare, pentru presdrat

Unt, pentru uns

RECOMANDARE Adaugati un plus de aroma punand
deasupra rozmarin, felii de ceap3, rosii cherry taiate in
jumatate si masline.

Gustari si garnituri

INSTRUCTIUNI

1 Tntr-un castron mare, puneti fiina, drojdia, sarea,

2 linguri de ulei de masline si incorporati treptat apa cu mainile
panad cand aluatul incepe sa formeze o bila. Poate fi putin
lipicios.

2 Rasturnati aluatul pe o suprafata pe care ati presarat faina
si framantati timp de zece minute sau pand obtineti un
aluat neted.

3 Ungeti si tapetati cosul de gatire cu hartie de copt,
ldsand margini de aproximativ 5 cm indltime de jur-
imprejur. Nu trebuie sa fie absolut perfect. Luati
aluatul si puneti-l in cosul de gatire, intinzandu-l pana
la colturi. (Se va intinde mai mult si va umple cosul pe
masura ce dospeste).

4 Acoperiti cosul cu folie alimentara si lasati-l la dospit la
temperatura camerei cel putin 1 ora sau pand isi dubleaza
volumul.

5 Introduceti oala in aparat si inchideti capacul. Selectati
BAKE, setati temperatura la 180 °C si timpul la 15 de
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe preincalzirea.

6 Stropiti focaccia cu ulei pe deasupra. Folosind ambele
maini, faceti adancituri pe intreaga suprafatd a aluatului cu
varfurile degetelor. Presdrati fulgi de sare de mare.

7 Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica
finalul preincalzirii si se afiseazd mesajul ADD FOOD
(Adaugati alimentele), puneti cosul de gatire in oald si
nchideti capacul. Verificati focaccia dupa aproximativ 12
minute. Va suna a gol cand se bate usor daca s-a copt si ar
trebui sa fie frumos rumenita pe deasupra. La finalul
coacerii scoateti cu grija cosul de gatire din aparat si
ridicati focaccia de pe hartia de copt. Transferati focaccia
pe un gratar de racire, indepartand hartia de copt de
dedesubt. Serviti cat este fierbinte sau calda.
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PRAJITURA BROWNIE CU
CIOCOLATA Sl ZMEURA

PREGATIRE: 20 MINUTE | PREINCALZIRE: 3 MINUTE | GATIRE: 20-25 MINUTE | CANTITATE: 12 BUCATI DE PRAJITURA BROWNIE

INGREDIENTE

180 g de unt, taiat cubulete si inca putin pentru uns
180 g de ciocolata neagra, rupta in bucati mici

260 g de zahdr tos

3 oud mari

80 g de fdina

50 g de pudrd de cacao

100 g de ciocolata cu lapte, taiata in bucati mici

200 g de zmeura

RECOMANDARE Adaugati un plus de aroma punand
deasupra rozmarin, felii de ceapd, rosii cherry tdiate in jumatate
si masline.

Gustari si garnituri

INSTRUCTIUNI

1. Ungeti si tapetati cosul de gatire cu o bucata
intreagd de hartie de copt.

[

Tntr-o cratitd mica, addugati ciocolata si untul, topiti-le
usor la foc mic si amestecati-le pana se omogenizeaza.
Lasati sa se raceasca complet.

3. Intr-un castron mare, bateti zaharul si oudle cu un
mixer electric pana cand compozitia se ingroasa si
devine cremoasa, apoi incorporati usor amestecul cu
ciocolata.

4, Cerneti fdina si pudra de cacao peste si incorporati-le
cu o lingura. Tn cele din urmé, incorporati ciocolata
tdiata cubulete si zmeura. Turnati amestecul in cosul de
gatire tapetat.

(%]

Introduceti oala in aparat si inchideti capacul. Selectati
BAKE, setati temperatura la 170 °C si timpul la 25 de
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe
preincalzirea.

o

Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica
faptul cd s-a preincalzit si se afiseaza ,ADD FOOD”
(Adaugati alimente), puneti prajitura in

oald. Tnchideti capacul si gatiti timp de 20-25
minute. Prdjitura brownie ar trebui sa fie moale la
finalul coacerii.

~

Ldsati-o sa se raceasca in cosul de gatire inainte de a
o scoate folosindu-va de hartia de copt. Taiati-o in
12 patrate.

intrebari? ninja.ro
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RECOMANDARE Folositi termosonda digitald cand gatiti carne sau peste asa cum se indica in tabelele de mai jos pentru a gati dupa preferinte, fara a va face
griji cu privire la timpii de gatire.

Tabel pentru gatire la gratar

INGREDIENT CANTITATE TEMPERATURA DURATA DE GATIRE INSTRUCTIUNI
CARNE DE PASARE Duratele indicate in tabel sunt prevdzute pentru gitirea completd a cérnii de pasare pana la o temperatura de 75 °C in interior
Piept de pui 6 bucati, fara os (200-250 g fiecare) INALTA 16-20 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Pui, sferturi cu pulpa 4 cuos (1kg) TNALTA 16-18 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gétire
Mini fileuri de pui 9 (400 g) INALTA 7-8 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Carnati de pui 12 (800 g) REDUSA 9-12 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
8, fara os (100 g fiecare) TNALTA 10-12 min. ntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Pulpe superioare de pui 8 cu os (1 kg) INALTA 14-16 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gétire
Aripioare de pui 14 (1 kg) INALTA 9-10 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gétire
Piept de rata 4(800 g) INALTA 13-14 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Burgeri de curcan 4 (125 g fiecare) 2 cm grosime INALTA 10-13 min. Nu necesitd intoarcere
CARNE DE VITA Duratele indicate in tabel sunt prevdzute pentru gatirea cirnii de vitd pana la un nivel mediu la temperatura de 63 °C in interior
Burgeri 4 (125 g fiecare) 2 cm grosime INALTA 7-9 min. Nu necesita intoarcere
File mignon 6 bucati (170-230 g fiecare) 3 cm grosime INALTA 9-12 min. ntoarceti la jumatatea timpului de gétire
Bavet3 2 bucati (475 g) 2 cm grosime INALTA 7-8 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Antricot 3 bucati (225-280 g fiecare) 2 cm grosime INALTA 9-12 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Vrabioara 3 bucati (225-280 g fiecare) 2 cm grosime INALTA 9-12 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gétire
Antricot 4 bucati (225-280 g fiecare) 2 cm grosime INALTA 9-12 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Vrdbioara si muschi cu os 2 bucati (400-500 g) 3 cm grosime INALTA 8-12 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gétire
CARNE DE PORC, CARNE DE MIEL Duratele indicate in tabel sunt previdzute pentru gatirea completa a carnii de porc, miel pana la o temperatura de 75 °C in interior
Bacon 8 felii, taiat in bucati groase REDUSA 6-9 min. Nu necesita intoarcere
Cotlet fara os 4 (125 g fiecare) INALTA 7-8 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gétire
Hot dog 15 (750 g) INALTA 3-5 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gétire
Cotlete de porc 4 cu os (250 g fiecare) INALTA 13-17 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gétire
Coaste de porc cu cotlet 2 bucdti de coasta (475 g) INALTA 11 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gétire
Bucati de friptura de porc 6 (120 g fiecare) INALTA 4-5 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Fileuri de porc 2 (350 g - 500 g fiecare) INALTA 15-20 min. ntoarceti la jumatatea timpului de gétire
Carnati 12 (600 g) REDUSA 7-10 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Pulpd de miel dezosatd, aplatizatd 1(700 g) INALTA 20-24 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gétire
Cotlete de miel 8(550 g) INALTA 4-5 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
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RECOMANDARE Pentru a reduce fumul, vd recomandam sa curatati aparatoarea de stropi dupd fiecare utilizare.

Tabel pentru gatire la gratar, continuare

INGREDIENT CANTITATE TEMPERATURA DURATA DE GATIRE INSTRUCTIUNI

FRUCTE DE MARE Duratele indicate in tabel sunt prevdzute pentru gétirea completa a fructelor de mare pana la o temperaturd de 75 °C in interior

Cod sau eglefin 6 fileuri (125 g fiecare) MAX 4-6 min. Nu necesita intoarcere

Creveti jumbo 21 (600 g) MAX 3-5 min. Uscati prin tamponare, condimentati

Creveti mari 46 (560 g) MAX 1-3 min. Uscati prin tamponare, condimentati

Fileuri de somon 6 (130 g fiecare) MAX 6-8 min. Nu necesita intoarcere

Scoici 38 (600 g) MAX 3-4 min. Uscati prin tamponare, condimentati

Fileuri de biban de mare 4 (380 g) MAX 6-8 min. Nu necesita intoarcere

Ton 4 bucdti (110-170 g fiecare) MAX 4-6 min. Nu necesita intoarcere

CARNE DE PASARE CONGELATA Duratele indicate in tabel sunt prevdzute pentru gatirea completd a carnii de pasire pana la o temperaturd de 75 °C in interior

Piept de pui 6, fara os (200 g fiecare) MEDIE 22-25 min. ntoarceti de 2 sau 3 ori in timpul gatirii

Pulpe superioare de pui 6 cu os (850 g) MEDIE 25-28 min. Tntoarceti de 2 sau 3 ori in timpul gatirii

Pulpe de rata 5 pulpe (1 kg) MEDIE 30-35 min. Tntoarceti si intepati pielea de pe pulpe in mai multe locuri
CARNE DE VITA CONGELATA Duratele indicate in tabel sunt prevdzute pentru gatirea completd a carnii de vit3 pand la o temperaturd de 75 °C in interior

Antricot 4 bucati (225-300 g) 3 cm grosime MEDIE 18-26 min. Tntoarceti de 2 sau 3 ori in timpul gatirii

Burgeri 6 (750 g) MEDIE 10 min. Tntoarceti de 2 sau 3 ori in timpul gatirii

CARNE DE PORC CONGELATA Duratele indicate in tabel sunt prevazute pentru gatirea completa a carnii de porc pana la o temperaturd de 75 °C in interior

Carnati 12 (600 g) REDUSA 9-12 min. ntoarceti de 2 sau 3 ori in timpul gatirii

Cotlete de porc 6 cu os (250 g fiecare) MEDIE 22-26 min. Tntoarceti de 2 sau 3 ori in timpul gatirii

FRUCTE DE MARE CONGELATE Duratele indicate in tabel sunt prevdzute pentru gatirea complet a fructelor de mare pana la o temperaturé de 75 °C in interior

Fileuri de cod 6 (90 g fiecare) MAX 6-8 min. Nu necesita intoarcere

Fileuri de somon 6 (90 g fiecare) MAX 6-8 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire daca doriti
Creveti 46 (450 g) MAX 3-4 min. Nu necesita intoarcere

Burgeri vegetarieni 4 (115 g fiecare) INALTA 7-9 min. Tntoarceti la jumitatea timpului de gatire daca doriti
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RECOMANDARE Pentru a reduce fumul, vd recomandam sa curatati aparatoarea de stropi dupa fiecare utilizare.

Tabel pentru gatire la gratar, continuare

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE TEMPERATURA DURATA DE GATIRE INSTRUCTIUNI

Sparanghel 400 g Bucati intregi, taiati tulpinile TNALTA 6-7 min. Nu necesita intoarcere

Vinete 500 g Taiati in bucati de 5 cm, ungeti cu ulei, condimentati MAX 8-10 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gétire
Ardei 4 (750 g) Taiati in sferturi in sferturi, condimentati MAX 8-11 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Varza de Bruxelles 600 g Bucati intregi, taiati tulpinile MAX 12-16 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Morcovi 1kg Decojiti, tdiati in bucati de 5 cm, condimentati MAX 12-14 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Porumb intreg 4 ntreg, fara panusi MAX 9-12 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Dovlecel 2-3 (500 g) Taiati in sferturi pe lungime, condimentati MAX 10-12 min. ntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Ciuperci 750 g Taiati in jumatati, stropiti cu ulei, condimentati MAX 5-7 min. Nu necesita intoarcere

Ceapd, alba sau rosie (tdiata in jumatate) 6 (600 g) Decojiti, tdiati in jumatati, condimentati MAX 5-7 min. ntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Ceapa, alba sau rosie (feliata) 3(300¢g) Decojiti, tdiati in felii de 2,5 cm, condimentati INALTA 6-8 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Ciuperci Portobello 6 (75 g fiecare) Stropiti cu ulei, condimentati MAX 7-9 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Rosii 6 (360 g) Taiati in jumatate, condimentati MAX 7 min. Nu necesita intoarcere

Avocado Pana la 3 fructe de avocado Taiati in jumatate, scoateti samburele MAX 4-5 min. Nu necesita intoarcere

Lamai si limete 5 Taiati in jumatate pe lungime, apdsati-le pe placa de gatire la gratar MAX 4-5 min. Nu necesita intoarcere

Mango 3 Taiati in jumatate, scoateti samburele. Apdsati-le delicat pe placa de gatire MAX 4-6 min. Nu necesita intoarcere

la gratar

Pepene 6 bucati (10-15 cm fiecare) Apasati-le delicat pe placa de gatire la gratar MAX 4-6 min. Nu necesita intoarcere

Ananas 6-8 felii sau bucati Apadsati-le delicat pe placa de gatire la gratar MAX 7-10 min. Tntoarceti de 2 sau 3 ori in timpul gatirii
Fructe cu sambure (cum ar fi piersicile si prunele)  4-6 Taiati in jumatate, indepartati samburele, apdsati-le pe placa de gatire la MAX 3-5 min. Nu necesitd intoarcere

gratar

PAINE SI BRANZA

Paine (precum bagheta si ciabatta) Franzela de 30-40 cm Taiati de mana felii de 4 cm si ungeti-le cu ulei vegetal MAX 2-3 min. Nu necesita intoarcere

Branza halloumi 500 g Taiati in felii de 3 cm, ungeti-le cu ulei MAX 4-5 min. Nu necesitd intoarcere
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Utilizati aceste durate de gatire pentru a va ghida si adaptati-le in functie de preferintele dvs.

*Dupd ce taiati cartofii, tineti bucdtile tdiate 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.

46

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ULEI ADAUGAT TEMPERATURA DURATA DE GATIRE
Sparanghel 400 g Bucati intregi, taiati tulpinile 2 lingurite 200 °C 6-7 min.
Sfecla 8 bucati mici sau 6 bucati mari (1 kg) Bucata intreaga Fara 200 °C 30-40 min.
Ardei grasi 5(750 g) Taiati in sferturi, indepartati semintele, condimentati 1lingurd 200°C 18-22 min.
Varza de Bruxelles 700 g Taiati in jumatate, indepartati cotorul 1 lingura 200 °C 8-10 min.
Dovleac pldcintar 1,5kg Taiati in bucatide 2,5-5cm 11/21g 200°C 15-18 min.
Morcovi lkg Fara coaja, in bucdti de 5 cm 1 lingura 200 °C 12-14 min.
Conopida 800¢g Inflorescente de 2,5 cm 2 lingura 200°C 9-11 min.
Telind 600 g Curatati si taiati in cuburi de 1,5 cm 2 lingura 200 °C 12-14 min.
Porumb intreg 6 ntreg, fara panusi 1lingurd 200°C 12-15 min.
Dovlecel lkg Taiati in sferturi pe lungime si apoi in bucati de 2,5 cm 1 lingura 200 °C 15-18 min.
Fasole verde (find) 640 g Curatati 11/21g 200 °C 8-10 min.
Varza kale (pentru chipsuri) 400 g Rupeti-o in bucati, indepartati tulpinile 1 lingura 150 °C 10-12 min.
Ciuperci 700 g Taiati in sferturi 2 lingura 200 °C 10 min.
Pastarnac 500 g Curatati si taiati in bucati cu lungimea de 5 cm 1 lingura 200 °C 10-12 min.
750 g n bucati de 2,5 cm 11/21g 200 °C 15-20 min.
Cartofi dulci
6 bucati intregi Strapunsi cu furculita in 3 locuri Fara 200 °C 25-30 min.
(185-250 g fiecare)
Sferturi 1,5kg Tn sferturi de 2,5 cm 2 lingura 200°C 22-25 min.
Cartofi prajiti subtiri lkg Cartofi pai taiati de mana*, subtiri 1/2-3 linguri, ulei vegetal 200 °C 18-22 min.
Cartofi prajiti grosi lkg Cartofi pai taiati de mana*, grosi 1/2-3 linguri, ulei vegetal 200 °C 20-24 min.
Cartofi intregi 6 bucati intregi (185-250 g fiecare) Strapunsi cu furculita in 3 locuri Fara 200 °C 35-45 min.
Piept de pui 4 (180 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei 190 °C 18-22 min.
6 cu os (1kg) Fara Ungeti cu ulei 190°C 18-22 min.
Pulpe superioare de pui 6, férd os (600 g) Fars Ungeti cu ulei 200°C 14-16 min.
Aripioare de pui 1 kg Fara 1 lingura 200 °C 15-20 min.

Tabele de gatire

Pentru cele mai
bune rezultate,
scuturati sau
amestecati des.

V& recomanddm sd verificati
frecvent alimentele
si sA le scuturati sau amestecati
pentru a obtine rezultatele
dorite.
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INGREDIENT CANTITATE PREPARARE ULEI ADAUGAT TEMPERATURA DURATA DE GATIRE

Bacon 6 felii groase (220 g) Fara Fara 180 °C 6—7 min.

Utilizati aceste durate de gatire pentru a va ghida si adaptati-le in functie de preferintele dvs.

Pentru cele mai
bune rezultate,
scuturati sau
amestecati des.

V& recomanddm s& verificati
frecvent alimentele
si sA le scuturati sau amestecati

Cotlete de pore 3 cu os (250 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei 190 °C 14 min. pentru a obtine rezultatele
4, fara os (630 g) Fara Ungeti cu ulei 190°C 14-17 min. dorite.
Fileuri de porc 2 (350-500 g fiecare) Intregi Ungeti cu ulei 190 °C 18-22 min.
Carnati 12 (600 g) Fara Fara 200 °C 8-10 min.
Chiftele cu carne de peste 4, 580 g Fara Fara 200 °C 10-12 min.
Ciuperci pane 17 (300 g) Fara Fara 170°C 12-14 min.
Burgeri de pui 6 (125 g fiecare) Fard Fara 200 °C 14-15 min.
Fileuri de pui 4(390¢g) Fara Fara 200°C 14-15 min.
Gujoane de pui 19 (475 g) Fara Fara 200 °C 8-10 min.
Pui Kiev 4 (600 g) Fara Fara 190 °C 16-18 min.
Nuggets de pui 900 g (aprox. 60) Fara Fara 200 °C 18-22 min.
Cartofi prajiti (pai) 500g Fara Fara 200 °C 14-16 min.
Cartofi prajiti (pai) 1kg Fara Fara 200 °C 15 min.
Cartofi prajiti (grosi) 500g Fara Fara 180 °C 15-18 min.
Fileuri de peste (in aluat) 4(440g) Fara Fara 200 °C 11 min.
Batoane de peste 10(280¢g) Fara Fara 200 °C 7-10 min.
Chiftelute plate din cartofi rasi 900 g Fara Fara 180 °C 20 min.
Inele de ceapa 375g Fara Fara 200 °C 8-9 min.
Cartofi taiati in sferturi 650 g Fara Fara 180 °C 15-18 min.
Creveti in aluat tempura 16 (280 g) Fara Fara 190°C 9-10 min.
Cartofi fripti 700 g Fara Fara 200 °C 15-18 minute
Langustine in pesmet 440g Fara Fara 200 °C 8-9 min.
Cartofi dulci prajiti 500 g Fara Fara 190 °C 20-22 min.
Nuggets vegane 26 (476 g) Fara Fara 200°C 10 min.
Carnati vegani 12 (540 g) Fara Fara 180 °C 8 min.
Burgeri vegetali 4 (350 g) Fara Fara 200 °C 12 min.
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Tabel pentru deshidratare

INGREDIENTE

PREGATIRE

Utilizati aceste durate de gatire pentru a va ghida si adaptati-le in functie de preferintele dvs.

TEMPERATURA

DURATA DESHIDRATARE

FRUCTE S| LEGUME

CARNE, DE PASARE, PESTE

Mere Fara miez, in felii de 3 mm, clatite cu apd cu lamaie, uscate prin tamponare 60 °C 6-8 ore
Sparanghel Bucati de 2,5 cm, blansate 60 °C 6-8 ore
Vinete Fard coaja, in felii de 3 mm, blansate 60 °C 6-8 ore
Banane Fard coaja, in felii de 3 mm 60 °C 6-8 ore
Sfecla Fara coaja, in felii de 3 mm 60 °C 6-8 ore
Plante aromatice proaspete Spalate, uscate prin tamponare, fard tulpini 60 °C 4 ore

Ghimbir radacind Feliide 3 mm 60°C 6 ore

Mango Fard coaja, in felii de 3 mm, fard sambure 60 °C 6-8 ore
Ciuperci Curatate cu o perie moale (nu se spald) 60 °C 6-8 ore
Ananas Fard coaja, fard miez, in 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 pe réazitoare; gititi-le cu abur daci intentionati s le rehidratati 60 °C 6-8 ore

Pastrama de vitd Tn felii de 6 mm, marinaté peste noapte 70°C 5-7 ore
Pastrama de pui Tn felii de 6 mm, marinata peste noapte 70°C 5-7 ore
Pastramad de curcan Tn felii de 6 mm, marinaté peste noapte 70°C 5-7 ore
Pastramd de somon 1n felii de 6 mm, marinati peste noapte 70°C 3-5ore

Tabele de gatire
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