Grill &
Air Fryer
Gatiti cu usurinta
alimente proaspete
si congelate
Retete delicioase si tabele pentru
posibilitati nelimitate




Lista de retete

Marinade 11 Gustari si garnituri
Amestecuri de condimente uscate 12 L'p,'e cu usturoi si plante aromatice la
gratar
Sosuri 13 Cartofi prajiti cu parmezan
. si maioneza cu usturoi
Retete de initiere 14

Porumb intreg cu ardei iute si limeta

Somon cu miso si miere 14 Deserturi
Piept de pui cu sos barbecue 16 Prajitura cu fructe de livada si
crusta crocanta
Feluri de mancare principale 18
Vegetarian 18

Bucati de conopida la gratar

[ Cu sos grecesc 18
I u vs. e ntru a Frigarui cu branza halloumi si
ardei rosu la gratar 19
Burger cu ciuperci Portobello 20

gati la gratar ca un :

Carne de vita 22

ol [ (J Cheeseburger de casd 22

adevarat profesionist b 2

Pui 24

. . . . o o o - . Friptura de pui cu sos harissa 24
Bine ati venit la ghidul de retete pentru gratarul si friteuza cu aer cald Ninja Foodi. Porc 25
Va mai despart doar cateva pagini de retetele, recomandarile, Cotlet de porc cu sorici crocant 25

sfaturile si indicatiile utile.

Pregatiti gratarul si incepeti sa gatiti.

Legenda pentru retete

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

@

10 minute Alimente congelate =~ Mancare potrivita Fara gluten
sau mai putin  gatite la gratar pentru copii

0o @ @

Fara produse lactate Vegetarian Fara nuci




TEHNOLOGIA
Cyclonic Grilling

Alimente perfect gatite in interior si cu urme de gratar pe toate partiie cu tehnologia
Cyclonic Grilling la temperaturi extrem de inalte. 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 inaltd densitate si fluxul de aer ciclonic

care circula rapid in jurul alimentelor. Fara decongelare prealabila Preparate inedite la gratar

(AR Y P A ZZEN D, PR U Frigdrui cu brénza halloumi si ardei, pagina 19

Mese rapide si usoare Alimentele nu se mai dezintegreaza

CUSBATYET  Caeh (LB 22 Porumb intreg cu ardei iute si limeta, pagina 28




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.

¢ \
LOW (200 °C) MED (240 °C)

|deald pentru bacon, carnati si pizza calzone, si Ideald pentru carne congelata si
cand se folosesc sosuri barbecue mai groase. ingrediente marinate gatite in transe

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, sémburi de struguri sau avocado in loc de ulei de masline.
Daca alegeti sa gatiti ingredientele la o temperatura mai ridicata

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

) )
HIGH (260 °C) MAX (265 °C)

Ideala pentru bucati de Ideald pentru legume, fructe, peste
friptura, pui si burgeri. proaspat si congelat si pizza.

Lipie cu usturoi si plante Frigarui cu branza halloumi si

aromatice la gratar ardei rosu la gratar
Pagina 26 Pagina 19

Fajitas cu friptura la gratar
Pagina 23 Pagina 28

Porumb intreg cu ardei iute si limeta

ntrebdri? ninja.ro



Alimente gatite perfect multumita Cum se pozitioneazi termosonda

Dupa ce ati selectat functia de gatit, temperatura de gatit, tipul de carne sau

te rm OSOI\d ei d ig itale pe ntru gétit peste si modul in care doriti sa fie gatit, introduceti termosonda digitala pentru gatit

Alimentele nu vor mai fi niciodata gatite insuficient sau excesiv. in partea cea mai groasa a carnii sau pestelui in timp ce gratarul se preincalzeste.
TIP DE ALIMENT POZITIONARE CORECT INCORECT
Bucati de ¢ Introduceti termosonda orizontal in centrul
friptura celei mai groase parti a bucatii de carne.
Cotlete de porc « Asigurati-va ca varful termosondei este
Cotlete de miel introdus drept in centrul bucatii de carne,
Piept de pui fara a fi inclinat spre partea de jos sau cea
Burgeri de sus a bucatii de carne.
Fileuri . Lo
Fileuri de peste * Asigurati-va ca termosonda este aproape de os

(fara a-l atinge) si departe de orice grasime sau

cartilaj.
NOTA: Cea mai groasd parte a bucatii @

de carne poate sd nu fie centrul. Este

important s& se asigure contactul intre
Senzor 2 capatul termosondei si partea cea mai
groasa, astfel incit sa se obting
rezultatele dorite.

Senzor 1

¢ Introduceti termosonda orizontal in partea

Teh nO'Og ia Dual Sensor Pui intreg cea mai groasé a pieptului, paralel cu osul,

fara a-l atinge.

Termosonda digitala pentru gatit monitorizeaza in mod continuu ‘ o . . .
+ Asigurati-va ca varful ajunge in centrul celei

temperatura in doua locuri pentru rezultate de gatit mai precise. mai groase pérti a pieptului si nu

Gréatarul si friteuza cu aer cald Ninja Foodi v& anunta cand este timpul traverseaza pieptul pétrunzand in cavitate.

sa scoateti alimentele de pe gratar si sa le |asati sa se odihneasca.

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

6 ntrebdri? ninja.ro 7



Cele mai bune practici de gétit Gatirea la caldura reziduala

Nicio bucata de carne sau peste nu este la fel si, din acest motiv, nu se vor gati Acest lucru se intdmpla atunci cand carnea continua sa se gateasca
niciodata la fel. De aceea, va recomandam sa acordati o atentie deosebita dupa ce a fost scoasa de pe gratar. Pentru cele mai bune rezultate, va
dimensiunilor bucétilor de carne enumerate in tabelele de gatire. recomandam sa indepartati carnea cu 5 °C inainte de a atinge
Acestea sunt durate minime de gatire si va recomandam sa va asigurati ca temperatura efectiva de gatire interna.
alimentele au atins o temperatura sigura Tnainte de consum (consultati tabelele Consultati graficul de mai jos.

de la pagina 9).

PANA LA CARE TEMPERATURA IN TEMPERATURILE RECOMANDATE DE
p X x. INTERIOR PANA LA CARE
. “i e e . ALIMENTE TREBUIE SA SE GATEASCA: : 5 AGENTIA PENTRU ALIMENTE DIN
- SE VA GATI LA CALDURA )
Motive pentru care carnea s-ar putea gatl dlferlt TEMPERATURA N INTERIOR REZIDUALA REGATUL UNIT
Peste 70°C75 °C. 65 °C timp de 10 minute
Y Dimensiunea bucdtii Temperatura carnii Carne de pasdre 70 75 *Csau peste —fo-Ctimpde2minte
i Porc 70°C75 °C. 75 °C timp de 30 secunde

80 °C timp de 6 secunde

Aproape cruda 50°C55°C
o B Tn sange 55°C 60 °C
Carnea sau pestele are diferite Pentru confortul dumneavoastra, au fost create tabele p— 60 °C 70 °C.
. o . . " . . ita
forme si dimensiuni, care necesita de gatire pentru utilizare cu carne rece, direct din
. . o, e . . Bine gatita 65 °C 65 °C
timpi de gatire diferiti, prin frigider.
urmare Pentru carne si mai suculenta Foarte bine gatitd 70°C 75°C Pentru alimente suculente si fragede,
este posibil sa fie nevoie sa mariti Dac3 aveti timptlil necesar, |3sati carnea sa ajungé la Carne tocata de vita 70°C 75 °C sau peste |asati carnea sau pestele s& se odihneasca
< . < 7 ' 7 R R timp de 5 minute dupa gatit. Pentru
sau sa reduceti duratele d? gatire temperatura camerei inainte de a o gati, pentru un Carne tocati de porc 70°C 75°C fripfuri jumtati de ppui sgl fripturi mari
rgcomandatve‘pentru‘ a obtine interior si mai suculent. (V3 recomandam s3 reduceti Carne tocati de 70°C 75°C cel mai bine este s3 le |5sati s se
nivelul de gétire dorit. durata de gatire indicata in tabel cu 2 minute in curcan odihneasca timp de 10 minute.

acest caz.)

ntrebdri? ninja.ro



Dezvoltarea aromelor Marinade

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

Tnainte de a le pune la gratar - acest lucru va favoriza
gatirea mai uniforma si mai rapida.

e e . Marinada cu usturoi si T
Marinada Teriyaki plante aromatice Marinada simpla

pentru friptura

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 60 rzlodels;)s Wor;este'rshwe
® e 4 3 linguri de otet de orez 10 : ml de sos de soia
i g de plante aromatice proaspete )
Allmente Congelate gatlte Ia g ratar 1 lingura de miere (precum patrunjel, rozmarin, oregano, cimbru 60 ml de otet balsamic
2 catei de usturoi, fara coaja, tocati sau salvie), tocate 2 linguri de mustar de Dijon
Cand gatiti carne congelata la gratar, ungeti-o din 5 citei de usturoi, curétati, tocati 3 catel de usturoi, curatati, tocati
abundenta si in mod constant cu marinada aleasa. Sucul de la 11dmaie 1 lingurits de
(aproximativ 3 linguri de suc) piper negru micinat
1 linguritd de piper negru macinat 1 lingurita de sare

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

1 lingurita sare

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

ntrebdri? ninja.ro



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
1 linguri de sare
2 lingurite de praf de usturoi

2 lingurite de praf de ceapa

Principiile dezvoltarii aromelor

Amestec de condimente
uscate de zi cu zi
Ideal pentru carne de pasare, vita, porc, miel,
vitel, fructe de mare, legume
3 linguri de pudra de ardei iute
2 linguri de zahar alb
1 lingura de sare
1 lingura de chimen macinat
1 lingura de piper negru macinat

1 lingura de oregano uscat

Amestecuri de
condimente uscate

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

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 lingura de rozmarin uscat

1 lingura de oregano uscat

1 lingurita de praf de mustar

1 linguritd de piper negru macinat

1 linguritd de piper rosu zdrobit

Sosuri

CANTITATE: APROXIMATIV 240 ML | PASTRARE: [N FRIGIDER TIMP DE MAXIMUM 4 ZILE.

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

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

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

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

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

60 ml ulei de masline extravirgin
1 linguritd de piper negru macinat
sare, dupa gust

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

Sos de maioneza cu lamaie, Ketchup pentru pastrama in

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

1 banana coapts, fara
coaja, zdrobita

ntrebdri? ninja.ro



Reteta de initiere
Somon cu miso si miere

PREGATIRE: 10 MINUTE | MARINARE: 30 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 7 MINUTE | GATIRE: 6-8 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

PROGRAM: GRILL (Gatire la gratar)

@0 ®

INGREDIENTE
3 linguri de pasta alba de miso
3 linguri de miere
3 linguri de sos de soia

3 linguri de mirin

INSTRUCTIUNI

-

intr-un vas putin adanc, puneti somonul
si turnati marinada deasupra. Acoperiti
si lasati la frigider timp de 30 de minute.

Tntr-un castron mic, amestecati pasta de
miso, mierea, sosul de soia, mirinul si
ghimbirul impreuna.

RECOMANDARE pentru a face acest fel de mancare fara gluten, utilizati sos de
soia fara gluten.

14 Reteta de initiere

1 linguré de ghimbir ras
4 fileuri de somon de 120 g
Seminte de susan prajite, pentru ornare

Ceapa verde, feliata, pentru ornare

Conectati termosonda la aparat.
Introduceti placa de gatire la gratar in
oala si inchideti capacul. Selectati GRILL.
Aparatul va selecta in mod implicit
setarea Hl, selectati MAX. Selectati
PRESET si apoi FISH, folositi sagetile din
stanga afisajului pentru a fixa nivelul de
gatire dorit. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe preincalzirea.

Cand aparatul emite un semnal sonor
pentru a indica faptul c& s-a preincalzit si
se afiseazd mesajul ADD FOOD (Adaugati
alimentele), indepartati marinada in exces
de pe somon si introduceti termosonda
orizontal in centrul unuia dintre fileuri
(consultati instructiunile pentru
pozitionarea termosondei de la pagina 7).
Asezati somonul cu partea cu pielea in jos
pe placa de gatire la gratar, apasand usor
n jos pentru a obtine urme de gratar
foarte bine definite. Inchideti capacul
peste cablul termosondei. Nu este nevoie
sa intoarceti pestele in timpul gatirii.

La final, serviti somonul presarat cu
seminte de susan si ceapa verde.

ntrebdri? ninja.ro



Reteta de initiere
Piept de'pui cu sos barbecue

PREGATIRE: 5 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 7 MINUTE | GATIRE: 22 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTIl | PROGRAM: GRILL (Gétire la
gratar)

 ® 6

INGREDIENTE

4 bucati de piept de pui congelate de Sare si piper negru macinat, dupa gust
200 g fiecare 200 ml de sos barbecue preparat
2 linguri de ulei vegetal, se adauga

separat

INSTRUCTIUNI

Introduceti placa de gatirela  [n timp ce aparatul se Cand aparatul emite unsemnal ~ Dupa 10 minute, intoarceti Dupa 5 minute Dupa 5 minute, repetati Daca este necesar, ungeti Lasati carnea de pui sa se
gratar in aparat preincalzeste, ungeti uniform  sonor pentru a indica faptul cds-  carnea de pui. Inchideti capacul ungeti bucatile de piept pasul 5. inchideti capacul si carnea de pui din nou si odihneasca timp
si inchideti capacul. Selectati fiecare bucata de piept de pui  a preincalzit, si se afiseaza pentru a continua gatirea de pui din abundenta gatiti timp de inca 2 minute. gatiti inca 3 minute pana de 5 minute inainte de
GRILL, fixati temperatura cu Y2 lingura de ulei vegetal mesajul ADD FOOD (Adaugati  timp de 5 minute. cu sos barbecue, cand punctul central al servire.
la MED si fixati durata Apoi asezonati cu sare si alimentele) asezati bucatile de intoarceti-le si ungeti-le din camii de pui ajunge la o
la 25 minute. Selectati piper, dupa gust. piept de pui pe plita de gatire la abundenta pe cealalts parte. temperatura interna
START/STOP pentru a incepe. gratar. Inchideti capacul de 75°C.
Inchideti capacul si gatiti pentru a continua gatirea
10 minute. timp de 5 minute.

RECOMANDARE Pentru o masd completd, serviti carnea de pui cu legume la gratar consultdnd Tabelele pentru gatire la
gratar de la finalul acestui manual.

16 Retetd de initiere ntrebdri? ninja.ro 1



BUCATI DE CONOPIDALA ()
GRATAR CU SOS GRECESC

PREGATIRE: 20 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 8 MINUTE | GATIRE: 17 MINUTE | CANTITATE: 2

PORTII

PROGRAM: GRILL (Gatire la gratar)

INGREDIENTE

1 capatanad de conopida, farad frunze si tulpina
80 g de masline Kalamata, tocate, fara sémburi
120 g de ardei rosii copti, tocati

1 lingura de oregano verde, tocat

1 lingura de patrunjel verde, tocat

3 catei de usturoi, fara coajg, tocati

Sucul de la 1 lamaie

250 g de branza feta, maruntita

Sare, dupa gust

1 linguritd de piper negru macinat

80 g de nuci pecan, tocate grosier

| ceapa rosie mic3, fara coaja, tocata

60 ml de ulei vegetal, se adauga separat

RECOMANDARE Taiati conopida ramasa in bucati
mari, acoperiti-le cu un strat de ulei vegetal si
gatiti-le la gratar timp de 12 minute inainte de le
amesteca cu sosul grecesc ramas.

18 Feluri principale | Vegetarian

INSTRUCTIUNI

1

<

Taiati conopida in doua ,bucati de fripturd” de 5 cm;
pastrati conopida ramasa.

Pentru a face sosul grecesc, intr-un castron mare,
amestecati maslinele, ardeii rosii copti, oreganoul,
patrunjelul, usturoiul, sucul de lamaie, feta, sarea,
piperul, nucile pecan, ceapa rosie cu 2 linguri de ulei
vegetal.

Introduceti placa de gatire la gratar in aparat si
nchideti capacul. Selectati GRILL (Gatire la gratar),
fixati temperatura la MAX si durata la 17 de minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe preincélzirea.

In timp ce aparatul se preincalzeste, frecati cu cele
2 linguri de ulei ramase ,bucatile de fripturd” pe
ambele parti si condimentati-le cu sare, dupa gust.

Cénd aparatul emite un semnal sonor pentru a indica
faptul ca s-a preincalzit, puneti bucatile de friptura pe
placa de gatire la gratar. Inchideti capacul si gatiti
timp de 10 minute.

Dupa 10 minute, intoarceti ,bucatile de fripturd”.
Inchideti capacul si continuati sa gatiti timp de 5
minute.

Dupa 5 de minute, intindeti o cantitate mare de sos

grecesc pe ,bucétile de fripturd”. Inchideti capacul si
gatiti inca 2 minute. Pastrati sosul grecesc ramas.

La finalul gatirii, serviti imediat.

FRIGARUI CU BRANZA HALLOUMI
S| ARDEI ROSU LA GRATAR

© @

PREGATIRE: 15 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 7 MINUTE | GATIRE: 8 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

PROGRAM: GRILL (Gatire la gratar)

INGREDIENTE

| catel de usturoi, fara coaja, tocat marunt

1 lingura de otet din vin rosu

3 linguri de ulei de masline

1/2linguritad de marar uscat

1/2linguritd de menta uscata

1/2 lingurita de patrunjel uscat

Sare de mare si piper negru méacinat, dupa gust
400-500 g de branza halloumi, in bucati de 4 cm

1 1/2ardei rotii, in sferturi, fard seminte si partea alba din
interior, in bucati de 4 cm

1 ceapa rosie medie, fara coaja si tdiata in bucati de 4 cm

4 frigérui din lemn de maximum 20 cm
lungime (sau frigarui Ninja)*

INSTRUCTIUNI

1

Intr-un castron, amestecati usturoiul, otetul din vin
rosu, uleiul de masline, mararul, menta, patrunjelul,
sarea de mare dupa gust si piperul negru macinat
dupa gust.

Puneti deoparte.

Introduceti placa de gatire la gratar in aparat si
inchideti capacul. Selectati GRILL (Gatire la gratar),
fixati temperatura la MED si durata la 8 de minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe preincalzirea.

In timp ce aparatul se preincilzeste, asamblati
frigaruile in urmatoarea ordine péna cand sunt
aproape

umplute: brénza halloumi, ardei rosu si ceapa.
Asigurati-va ca ingredientele sunt impinse aproape
complet pana la capatul frigaruilor. Ungeti uniform
frigaruile cu sosul preparat la pasul 1.

Dupa ce aparatul emite un semnal sonor pentru a
indica faptul ca s-a preincalzit, puneti frigaruile pe
placa de gatire la gratar. Inchideti capacul.

Dupa 4 minute, deschideti capacul si ungeti partea
expusa a frigaruilor cu sos. Folosind un cleste cu
capete acoperite cu silicon, intoarceti frigaruile si
ungeti din nou. Inchideti capacul pentru a continua
gatirea.

La final, deschideti capacul si scoateti frigaruile. Puneti
frigaruile pe un platou si turnati restul de sus peste ele.
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BURGERI CU CIUPERCI
PORTOBELLO

® e

PREGATIRE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 8 MINUTE | GATIRE: 7 MINUTE | CANTITATE: 4

BURGERI

PROGRAM: GRILL (Gatire la gratar)

INGREDIENTE

4 ciuperci Portobello mari, fara codite

2 linguri de otet balsamic

4 linguri de ulei de floarea soarelui

1 catel de usturoi, fara coaja, zdrobit

1 lingura de patrunjel

1 lingurd de frunze de cimbru

Sare si piper negru macinat, dupa gust

4 felii de branza cheddar

4 chifle de burger, taiate orizontal in jumatati

Frunze de rucola pentru servire

GARNITURI OPTIONALE:
Ceapa rosie

Rosii

Muraturi

Condimente

RECOMANDARE Pentru a face aceasta reteta fara
gluten si potrivita pentru dieta ketogenica, serviti
fara chifle.

20

Feluri principale | Vegetarian

INSTRUCTIUNI

1

Puneti ciupercile intr-un vas putin adanc.

Tntr-un castron mic, amestecati otetul balsamic, uleiul,
usturoiul, patrunjelul si cimbrul. Condimentati cu sare
si piper, dupa gust. Ungeti ciupercile cu marinada.
Lasati la temperatura camerei timp de 15 minute.

Introduceti placa de gatire la gratar in oala si
inchideti capacul. Selectati GRILL. Aparatul va selecta
in mod implicit setarea Hl, care este setarea corectd a
temperaturii pentru aceasta reteta. Selectati MAX si
fixati durata la 7 minute. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe preincalzirea.

Atunci cand aparatul emite un semnal sonor pentru
aindica c& s-a preincalzit si se afiseazd mesajul
,ADD FOOD" (Adaugati alimentele), asezati
ciupercile pe placa de gatire la gratar, apasandu-le
delicat pentru a obtine urme de gratar foarte bine
definite.

Dupa 3 minute, intoarceti ciupercile si inchideti
capacul.

Dupa 2 minute, puneti cate o felie de branza pe fiecare
ciuperca. Inchideti capacul si continuati sa gatiti timp
de 2 minute.

La final, serviti burgerii pe chifle cu frunze rucola
si garnituri la alegere.

ARANCINI

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

PROGRAM: AIRFRY (Prajire cu aer cald)

INGREDIENTE

300 g de rizoto rédmas sau orez arborio fiert

30 g de parmezan ras sau un produs vegetarian

echivalent

50 g de mozzarella rasa

Y2 lingurita de praf de usturoi

Y4 lingurita de ardei cayenne

2 linguri de patrunjel verde, tocat fin

Y4 lingurita de nucsoara

1ou

Sare si piper macinat, dupa gust

1 ou si 2 linguri de lapte, batute impreuna
100 g de pesmet din péine uscata

Sos de rosii si salata pentru servire

INSTRUCTIUNI

1 Intr-un castron mare amestecati impreuna orezul,
parmezanul, mozzarella, praful de usturoi, ardeiul
cayenne, patrunjelul, oul, sarea si piperul, dupa
gust.

2 Introduceti tava de gatire in aparat si inchideti
capacul. Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200
°C si durata la 15 minute. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe preincalzirea.

3 Intimp ce aparatul se preincalzeste, impariiti
amestecul de orez in 8 parti egale si modelati-l in
bile.

4 ntr-un castron putin adanc, puneti oul si laptele.
Intr-un alt castron, puneti pesmetul pentru
acoperire. Treceti bilele de orez prin amestecul cu
ou si lapte mai intéi si acoperiti-le cu pesmet dupa
aceea.

5 Céand aparatul emite un semnal sonor pentru a
indica faptul cd s-a preincdlzit, deschideti
capacul si asezati toate bucatile de arancini pe
tava de gatire. Inchideti capacul pentru a incepe
gatirea.

6 La final, scoateti bucdtile de arancini si serviti-le
imediat cu sos de rosii si salata.

ntrebdri? ninja.ro



22

CHEESEBURGER DE CASA

Bn @ QD

PREGATIRE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 8 MINUTE | GATIRE: 13 MINUTE | CANTITATE: 4

BURGERI

PROGRAM: GRILL (Gatire la gratar)

INGREDIENTE
500 g de carne tocata de vita 5%

1 linguritd de praf de usturoi, dupa gust, optional
1 linguritd de praf de ceapa, dupa gust, optional
1 lingurita de plante aromatice uscate

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

3 chifle pentru burger, taiate in jumatate

GARNITURI OPTIONALE:

Salata verde
Ceapa rosie
Rosii
Muraturi

Condimente

RECOMANDARE Pentru un plus de aroma, gatiti la gratar
legume precum ceapd, ardei sau ciuperci drept
garnitura pentru burger.

Feluri principale | Vita

INSTRUCTIUNI

1 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 a temperaturii pentru aceasta reteta.
Selectati PRESET. Selectati BEEF, folositi sagetile din
stanga afisajului pentru a fixa nivelul maxim de gatire.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe preincélzirea.

2 Intimp ce aparatul se preincélzeste, impartiti carnea
tocatd in 4 portii si formati manual din fiecare o chiftea nu
foarte compacta de 8-10 cm, groasa de 2 cm.

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

4 Introduceti termosonda orizontal n centrul unei chiftele
(consultati instructiunile pentru pozitionarea termosondei
de la pagina 6).

5 Atunci cand aparatul emite un semnal sonor pentru a
indica ca s-a preincalzit si se afiseazd 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
peste cablul termosondei.

6 La 60 °C, puneti cate o felie de branza pe fiecare chiftea.
Inchideti capacul si continuati sa gatiti timp de 2 minute.

7 Dupa 2 minute, scoateti cheeseburgerii de pe gratar.
Asezati chiflele pe placa de gatire la gratar. Inchideti
capacul si gatiti imp de 2 minute.

8 Lafinal, serviti cheeseburgerii pe chiflele prajite cu
garniturile dorite.

FAJITAS CU FRIPTURA LA GRATAR®

PREGATIRE: 15 MINUTE | PREINCALZIRE: 8 MINUTE | GATIRE: 19-23 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

PROGRAM: GRILL (Gatire la gratar)

INGREDIENTE

2 lingurite de pudra de chimen

2 lingurite de coriandru macinat

1 linguritd de boia afumata

1/2lingurite de praf de ardei

chipotle

2 lingurite de cafea macinata

1 linguritd de oregano uscat,

1 linguritd de praf de usturoi,

1 linguritd de ceapa uscata granulata,

1 linguritd de zahar

1 linguritd de sare de mare sau mai mult, dupa gust
1 linguritd de piper negru mécinat si in plus dupa gust
3 bucati de muschi de 250 g si 3 cm grosime

Spray pentru gatit

2 ardei mici (rosi, galbeni sau verzi), in fasii de 2 cm

2 cepe rosii mici, fara coaja, in sferturi, fara a
indeparta radacina

8 tortilla moi, de 20 cm
Sos, optional, pentru servire
Branza cheddar rasa, optional, pentru servire

Smantéana fermentatd, pentru servire, optional

INSTRUCTIUNI

1

Intr-un castron mic, combinati chimenul, coriandrul, boia
afumata, ardeiul chipotle, cafeaua macinata, oreganoul,
praful de usturoi, granulele de ceapa, zaharul, sarea de
mare si piperul negru macinat. Amestecati bine pentru a le
omogeniza.

Frecati bucatile de friptura cu amestecul de condimente
uniform si din abundenta pe toate partile. Puneti bucétile de
friptura in frigider timp de 3 ore, neacoperite. Scoateti
bucatile de friptura din frigider

cu 30 de minute Tnainte de a le gati la gratar.

Introduceti placa de gatire la gratar in aparat si inchideti
capacul. Selectati GRILL (Gatire la gratar), fixati temperatura
la HIGH si durata la 10 de minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe preincalzirea.

Dupa ce aparatul emite un semnal sonor pentru a indica
faptul ca s-a preincalzit, deschideti capacul si asezati bucatile
de friptura pe gratar. Apasati usor bucatile de friptura pentru
a creste contactul suprafetei cu placa de gatire la gréatar.

Dupa 5 minute, deschideti capacul si intoarceti bucatile de
friptura cu un cleste cu capete acoperite cu silicon. Inchideti
capacul si continuati sa gatiti timp de inca 5 minute. Dupa 8
minute in total, deschideti capacul si scoateti bucatile de
friptura. Lasati-le sa se odihneasca acoperite cu folie cat timp
gatiti legumele la gratar si incalziti fajitas.

Stergeti gratarul cu un prosop de bucatarie. Pulverizati spray
pentru gatit peste ardei si ceapa. Selectati GRILL, fixati
temperatura la MAX si durata la

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

Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica faptul
ca s-a preincalzit, puneti ardeii si ceapa pe placa de gatire la
gratar. Inchideti capacul si gatiti timp de 8 minute.

Dupa 4 minute, deschideti capacul si intoarceti ceapa si ardeii.

La finalul gatirii, serviti friptura cu legume si
garnituri in tortilla.
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. FRIPTURA DE PUI CU SOS ®
CARNE DE PUI HARISSA

PREGATIRE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE | GATIRE: 30 MINUTE
CANTITATE: 2-3 PORTIl | PROGRAM: GRILL (Gatire la gratar)

COTLET DE PORC CU
SORICI CROCANT

PREGATIRE: 5 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE | GATIRE: 1 ORA 15 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTIl | PROGRAM: ROAST (Frigere)

® @

FELURI PRINCIPALE

CARNE DE PORC

INGREDIENTE
1 linguré de pasta de harissa cu
trandafir

1 linguré de zahar brun

INSTRUCTIUNI

1

Introduceti placa de gatire in aparat si inchideti
capacul. Selectati ROAST, fixati temperatura la 170
°C si durata la 30 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe preincalzirea.

INGREDIENTE
O bucata de 1 kg de cotlet de porc pentru
friptura, legata cu sfoara, cu sorici

Sare de mare, dupa gust

Dupa 35 de minute, deschideti capacul pentru a
masura temperatura din interiorul bucétii de
carne de porc. Termometrul ar trebui sa indice o
temperatura in interiorul bucatii de carne de

1 lingurd de ulei de masline 2 Tntimp ce aparatul se preincélzeste, intr-un castron 200 ml apa, se adauga separat porc de 75 °C. Dacé este necesar, inchideti
1 lingura de suc proaspit de mic amestecati pasta de har|s§a,3aharu| b_run, ' Sfoara pentru gatit capacul si gatiti inca 5 minute.
o uleiul de masline si sucul de laméaie. Condimentati e T, < .
|amaie < . R ’ Scoateti friptura si soriciul din oald. Scoateti oala
dupa gust si ungeti puiul peste tot. ) RS N L :
Un bui de 1 k INSTRUCTIUNI din aparat si curatati-o, avand grija sa scoateti tot
P 9_ 3 Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica STRUCTIU uleiul. Introduceti oala curata in aparat si
Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust faptul ca s—aupreché!zit sise afiseazé m_esajul ,,ADD 1 Tndepartati soriciul de pe bucata de cotlet de inchideti capacul.
laurt, pentru servire FOOD (A_dauga’;! ahmeintc.e), deschideti cap‘a(':ul 91 porc, lasand un strat subtire si uniform de Selectati ROAST si fixati temperatura la 180 °C si
Sferturi de lamaie, pentru servire agezall PU'Ul cu P'?Ptyl.'.n Jos pe placa de gatire. grasime. Crestati bucata de cotlet de porc cu un durata la 15 minute. Cand aparatul emite un
Inchideti capacul si gatiti timp de 30 minute. cutit ascutit la fiecgre 2 cm. Crestati soriciul cu semnal sonor pentru a indica faptul ca s-a
4 Dupa 15 minute, deschideti capacul si intoarceti un cutit ascutit la fiecare 1 cm. preincalzit, puneti soriciul in oald. Asezati friptura
puiu!. Ungegi cu ma:rinfada ramasa. Inchideti capacul si 2 Pentru gitire uniforms, legati bucata de cotlet cu pe un fund. Inchideti capacul pentru a incepe
continuati sa gatiti incé 15 minute. sfoara de gatit daca forma este neregulata. gatirea.
5 Puiul este gatit cand temperatura din interior ajunge Condimentati cu sare soriciul si carnea. Puneti Dupa 10 de minute, deschideti capacul si daca

24 Feluri principale | Porc

la 75 °C. Lasati carnea sa se odihneasca timp de 10
minute Tnainte de a servi cu iaurt si lamaie.

NOTA Forma puilor poate sa difere, apasati pe osul
pieptului pentru a-| aplatiza dacé puiul atinge partea
superioara a gratarului.

soriciul peste bucata de cotlet.

3 Introduceti oala si tava de gatire in aparat si
inchideti capacul. Selectati ROAST, setati
temperatura la 160 °C si timpul la 60 de minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe
preincalzirea.

4 Cand aparatul emite un semnal sonor pentru
a indica faptul ca s-a preincalzit si se afiseaza
mesajul ,ADD FOOD" (Adaugati alimente),
puneti carnea pe placa de gatire in oala.
Inchideti capacul si gatiti timp de 40 minute.

RECOMANDARE Puteti lasa soriciul pe bucata de
friptura, dar pentru un sorici mai crocant se
recomanda indepartarea sa de pe cotlet

soriciul a devenit crocant. Daca doriti, inchideti
capacul si gatiti inca 5 minute pana cand
soriciul este complet crocant.

La finalul gatirii, feliati friptura si taiati soriciul.
Serviti.
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LIPIE CU USTUROI SI

PLANTE AROMATICE LA

GRATAR

PREGATIRE: 30 MINUTE | DOSPIRE: 60-90 minute | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 8 MINUTE
GATIRE: 16 MINUTE | CANTITATE: 8 LIPIl PROGRAM: GRILL (Gtire la gratar)

INGREDIENTE

500 g de faina

1 lingurita de sare de mare find

1 linguritd de zahar fin

5 g de drojdie uscata cu actiune rapida
250 ml de apa calda

1 lingurd + 50 ml de ulei de masline, se
adauga separat, plus pentru ungere

INSTRUCTIUNI

1 Tn castronul unui mixer prevazut cu carligul pentru
framantat, puneti faina, sarea, zaharul si drojdia.
Amestecati timp de 30 secunde pentru a se omogeniza.
Turnati apa si
1 lingura de ulei de masline in castron si framéantati la
vitezd mica timp de 7 minute. Daca framantati cu mana,
omogenizati ingredientele in castron si framantati-le
dupa aceea timp de 10 minute. Aluatul este gata daca isi
recapata forma cand se apasa cu varful degetelor.

2 Puneti aluatul intr-un castron uns cu putin ulei si
acoperiti-l cu folie de plastic sau un prosop de
bucatarie. Puneti-l intr-un loc cald pana cand aluatul si
dubleaza volumul, timp de 60-90 minute. Amestecati
uleiul de masline cu usturoiul si patrunjelul si puneti
amestecul deoparte.

3 Dupd ce aluatul si-a dublat volumul, puneti-l pe
suprafata de lucru curatd. Ungeti méinile si suprafata de
lucru cu putin ulei de masline. Impartiti aluatul in 8 bile
egale.

Formati fiecare bild in cercuri de 20 cm latime si 5 mm
grosime. Intindeti fiecare bila intr-o forma ovala.

Gustari si garnituri

1 catel de usturoi, tocat marunt

5 g patrunjel verde, tocat

Fulgi de sare de mare, dupa gust
2 linguri unt moale, dacé doriti

4 Introduceti placa de gatire la gratar in aparat si
inchideti capacul. Selectati GRILL (Gatire la gratar),
fixati temperatura la MAX si durata la 16 de
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe
preincélzirea.

5 Dupa ce aparatul a emis un semnal sonor pentru a
indica faptul ca s-a preincalzit, puneti o bucata de
aluat pe gratar si ungeti-o cu amestecul de ulei cu
usturoi si plante aromatice. inchideti capacul si gatiti
aluatul timp de 2 minute.

6 Repetati pasul 6 cu restul de bucéti de aluat.

7 Lipiile gatite la gratar ar trebui s fie servite imediat,
dar se pot reincélzi in folie la temperaturd mica timp
de 3 minute.

® ©

CARTOFI PRAJITI ® W 0o

CU MAIONEZA CU USTUROI

PREGATIRE: 15 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE | GATIRE: 20-22 MINUTE
CANTITATE: 5-6 PORTIl | PROGRAM: AIR FRY (Prajire cu aer cald)

INGREDIENTE
500 g de cartofi pai congelati

INSTRUCTIUNI

1 Introduceti tava de gatire in aparat si inchideti
capacul. Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 190
°C si durata la 18 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe preincalzirea.

120 g de maioneza

2 catei de usturoi, curatati, tocati
1 linguritd de praf de usturoi
1/2lingurita de sare 2 Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica
faptul cad s-a preincalzit si se afiseaza mesajul ,ADD
FOOD" (Adaugati alimente), puneti cartofii pai
congelati in cosul de gatire. Inchideti capacul si gatiti
timp de 10 minute.

1/4 lingurita de piper negru méacinat
Putin suc de lamaie

3 Dupa 10 minute, scuturati cosul cu cartofi
prajiti. Puneti cosul inapoi in aparat si
inchideti capacul pentru a relua gatirea.
4 intre timp, amestecati maioneza, usturoiul, praful de

usturoi, sarea, piperul si sucul de [amaie intr-un
castron.

5 Dupa 16 minute, presarati branza pe deasupra
si continuati sa gatiti timp de 2 minute.

6 La final, serviti imediat alaturi de sosul cu maioneza
si usturoi.

RECOMANDARE Utilizati orice fel de cartofi prajiti congelati
doriti, trebuie doar sa-i supravegheati in timpul gatitului,
pentru a nu se gati insuficient sau excesiv.
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: PORUMB INTREG CU_ ®
GUSTARI SI GARNITURI ARDEI IUTE $I LIMETA

PREGATIRE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 8 MINUTE | GATIRE: 12 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII
PROGRAM: GRILL (Gatire la gratar)

-

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
4 bucati de porumb intreg 1 Introduceti placa de gatire la gratar in aparat si & =, -
2 linguri de ulei de floarea soarelui inchideti capacul. Selectati GRILL (Gatire la ‘9% - ""r

gratar), fixati temperatura la MAX si durata la 12

Sare de mare si piper negru mécinat, dupa gust de minute. Selectati START/STOP pentru a incepe

40 g de unt fara sare, moale preincilzirea.
1 ardei iute rosu, fara seminte, tocat fin 2 Intimp ce aparatul se preincalzeste, ungeti
1 citel de usturoi, curatat tocat bucétile de porumb cu ulei. Condimentati

. . ) ) bucatile de porumb cu sare si piper.
2 linguri de coriandru, tocat fin N ! P . ? Ap P
3 Intr-un castron mic, amestecati untul,

i i 1% limets e ) ; .
Sucul si coaja de la ¥ limeta ardeiul iutei, usturoiul, coriandrul, coaja si

1 lingurita de praf de ceapa sucul de limeta.

15 g coriandru verde, tocat 4 Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica <~
faptul ca s-a preincalzit si se afiseaza mesajul ,ADD N
FOOD" (Adaugati alimente), deschideti capacul si <1

asezati bucatile de porumb pe placa de gatire la
gratar. Inchideti capacul si gatiti timp de é minute.

5 Dupa 6 minute, deschideti capacul si intoarceti
bucétile de porumb. Inchideti capacul si continuati sa
gatiti inca 6 minute.

6 La finalul gatirii, acoperiti uniform bucatile de
porumb cu unt. Serviti imediat.

28 Gustari si garnituri



PRAJITURA CU FRUCTE DE LIVADA @
SI CRUSTA CROCANTA

PREGATIRE: 25 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 8 MINUTE | GATIRE: 25 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTIl | PROGRAM: BAKE (Coacere)

INGREDIENTE

200 g de faina

75 g de zahar fin auriu

2 lingurita de scortisoara

1 linguré de praf de copt

100 g de unt rece, taiatin cuburi
1 ou mare

125 ml de lapte

1 kg mere de gatit, fara coaja si fara
miez, taiate in bucatide 1 %2 cm
2 pere, fara coaja si fara miez,
taiate in bucatide 1 %2 cm

75 g de zahar tos

2 linguri de zahar Demerara

DESERTURI

INSTRUCTIUNI

1

Intr-un castron mare, amestecati faina,
zaharul fin, scortisoara si praful de copt.
Addugati untul si amestecati pana cand
obtineti o consistenta similara cu cea de
pesmet fin.

Intr-o caraf3, bateti oul cu laptele.
Adaugati ingredientele uscate pana obtineti
un aluat moale.

Asezati in oala straturi de mere, pere si zahar
tos. Acoperiti fructele aproximativ peste tot
cu amestecul pentru crusta crocanta. Presarati
zahar Demerara pe deasupra.

Introduceti oala in aparat. Inchideti capacul.
Selectati BAKE, setati temperatura la 190 °C
si timpul la 25 de minute. Selectati
START/STOP pentru a incepe. Omiteti
preincalzirea apasand pe butonul PREHEAT.
Deschideti capacul si inchideti capacul
pentru a incepe gatirea.

La final, amestecul crocant trebuie sa fie
maro auriu si fructele sa fie moi. Serviti cald
acu frisca.
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Tabel pentru gatire la gratar

INGREDIENT
CARNE DE PASARE

RECOMANDARE Pentru a reduce cantitatea de fum, va
recomandam sa frecati alimentele cu ulei vegetal Tnainte
de ale gati la gratar.

CANTITATE

RETINETI Toate duratele sunt cele minime de gatit. Asigurati-va ca alimentele au ajuns la o
temperatura sigura pentru consum.

TEMPERATURA DURATA DE GATIRE INSTRUCTIUNI

2 bucati de piept de pui cu os INALTA 16-20 min. Intoarceti la jumétatea timpului de gatire
Piept de pui - - -

4 bucati de piept de pui dezosate INALTA 14-18 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire
Pui, jumatate 1/2 de pui, cu os INALTA 22-28 min. N/A
Pui, sferturi cu pulpa 2 sferturi cu pulpa, cu os INALTA 20-24 min. Intoarceti la jumétatea timpului de gatire
Carnati de pui, preparati pachet de 340 g INALTA 5-6 min. N/A
Muschiuleti de piept de pui 6 muschiuleti fara os INALTA 7-10 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire

4 pulpe superioare cu os INALTA 14-16 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gétire
Pulpe superioare de pui — = —

4 pulpe superioare fara os INALTA 10-13 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire
Aripioare de pui 900 g, cu os (sectionate, fara varf) INALTA 10-14 min. intoarceti la jumatatea timpului de gatire

CARNE DE VITA

Burgeri 4,115 g fiecare INALTA 6 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire
File 4 bucati de friptura cu grosimea de 2,5 cm INALTA 12-15 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire
Antricot 2 bucati de friptura cu grosimea de 2,5 cm INALTA 8-10 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire
Antricot 4,225 g fiecare INALTA 7-12 min. intoarceti la jumatatea timpului de gatire
Vrabioara si muschi cu os 2 bucati de friptura cu grosimea de 2,5 cm INALTA 9-12 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire

CARNE DE PORC, MIEL $I VITEL

Scaricica de porc 4 fiecare, 3 bucati de os INALTA 20-22 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gétire
Bacon 4 felii, taiat in bucati groase REDUSA 9-11 min. N/A
Bucatd de coastd de miel 1/2 bucat de coasta (4 oase) INALTA 12-14 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gétire
2 cotlete groase, cu os INALTA 15-18 min. Intoarceti la jJumatatea timpului de gatire
Cotlete de porc A p o
4 cotlete fara os INALTA 14-16 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire
Fileuri de porc 2 muschiuleti intregi INALTA 15-20 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire
Coaste 3 fiecare, 2 bucati de os INALTA 24-28 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire
Carnati 8,450 ¢g REDUSA 8-12 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire
Cotlete de vitel 4 cotlete cu os INALTA 8-12 min. Intoarceti la jJumatatea timpului de gatire

32 Tabele de gatire
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Tabel pentru gatire la gratar, continuare

INGREDIENT CANTITATE

FRUCTE DE MARE

RECOMANDARE Pentru a reduce cantitatea de fum, va recomandam sa
frecati alimentele cu ulei vegetal inainte de a le gati la gratar.

TEMPERATURA

RETINETI Toate duratele sunt cele minime de gatit. Asigurati-va ca alimentele au ajuns la o
temperatura sigura pentru consum.

DURATA DE GATIRE INSTRUCTIUNI

4 fileuri 8-10 min.
Scoici 450 g MAX 5-8 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Creveti 450 g jumbo (16-18) MAX 3-5 min. Uscati prin tamponare, condimentati
Somon 4,120 g fiecare MAX 5-6 min. N/A

4 fileuri 6-7 min.

CARNE DE PASARE CONGELATA

Piept de pui 4,200 g fiecare MEDIE 22-26 min. intoarceti de 2 - 3 ori in timpul gétirii
Pulpe superioare de pui 4 pulpe superioare cu os MEDIE 25-28 min. intoarceti de 2 - 3 ori in timpul gétirii
Burgeri de curcan MEDIE 11-13 min. intoarceti la jumatatea timpului de gatire daca doriti

CARNE DE VITA CONGELATA

Burgeri 4 MEDIE 10-12 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire daca doriti
Muschi 2 MEDIE 18-24 min. Intoarceti de 2 - 3 ori in timpul gétirii
Antricot 2 MEDIE 18-22 min. Intoarceti de 2 - 3 ori in timpul gétirii
Fileuri de muschiulet 2 MEDIE 15-17 min. intoarceti de 2 - 3 ori in timpul gatirii

CARNE DE PORC CONGELATA

Cotlete de porc 4 cotlete fara os MEDIE 20-23 min. intoarceti de 2 - 3 ori in timpul gétirii
Muschiulet de porc 1 muschiulet intreg MEDIE 20 min. intoarceti de 2 - 3 ori in timpul gétirii
Carnati, negatiti 6 carnati intregi REDUSA 10-14 min. intoarceti la jumatatea timpului de gatire

FRUCTE DE MARE CONGELATE

Cambula 4 fileuri 14-16 min. Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire daca doriti
Somon 4 fileuri MAX 10-13 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire daca doriti
Creveti 450 g jumbo (16-18) 4-5 min.

BURGERI VEGETALI CONGELATI

Burgeri vegetali
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8-10 min. Intoarceti la jumétatea timpului de gatire daca doriti
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Ta be | pe ntru g éti re | a g réta rl co ntln uare RECOMANDARE Pentru a reduce cantitatea de fum, vd recomandam sa

acoperiti legumele cu un strat de ulei vegetal nainte de a le gati la gratar.

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE TEMPERATURA DURATA DE GATIRE INSTRUCTIUNI
Sparanghel 1 legaturd Bucéti intregi, taiati tulpinile MAX 5-7 min. N/A
Vinete 1 mari Feliati longitudinal MAX 10-12 min. Intoarceti la jumétatea timpului de gatire
Ardei grasi 3,6009g Taiati in sferturi in sferturi, condimentati MAX 10-12 min. Intoarceti la jumétatea timpului de gatire
Morcovi 6759 Decojiti, taiati in bucati de 5-7,5 cm, condimentati MAX 12 min. N/A
Porumb intreg 4-5 intreg, fara panusi MAX 10-13 min. Intoarceti la jumétatea timpului de gatire
Dovlecel 500 g Taiati in sferturi pe lungime, condimentati MAX 10 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gétire
Ciuperci 450 g Taiati in jumatate, condimentati MAX 5-7 min. N/A
Ceapa, alba sau rosie (taiata in 5 Decojiti, taiati in jumatati, condimentati MAX 10-12 min. N/A
jumatate)
Ceapa, alba sau rosie (feliata) 1-2 Decojiti, taiati in felii de 2,5 cm, condimentati MAX 2-4 min. intoarceti la jumatatea timpului de gatire
Pak choy 450 g Taiati in jumatate pe lungime, condimentati MAX 9-11 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire
Ciuperci Portobello 4,3009g Indepartati tulpinile, condimentati MAX 7-8 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire
Rosii 5 Taiati in jumatate, condimentati MAX 8-10 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire
Avocado Péana la 3 fructe de avocado Taiati in jumatate, indepartati samburele INALTA 4-5 min. N/A
Lamai si limete 5 Taiati in jumatate pe lungime, apasati-le pe placa de gatire la MAX 3 min. Nu necesitd intoarcere

gratar
Mango 4-6 Apasati-le delicat pe placa de gatire la gratar MAX 4 min. N/A
Pepene 6 bucati (10 cm fiecare) Apasati-le delicat pe placa de gatire la gratar MAX 4 min. N/A
Fructe cu sambure 4-6 Taiati in jumatate, indepartati sémburele, apasati-le pe placa de MAX 10-12 min. N/A

gatire la gratar
Branza halloumi 500 g Felii de 2,5 cm INALTA 4 min. N/A
Paine 2 felii Ungeti cu ulei vegetal MAX 3-4 min. Nu necesitd intoarcere
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Tabel pentru prajire cu aer cald

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE ULEI ADAUGAT TEMPERATURA DURATA DE GATIRE

CARNE DE PASARE

Sparanghel 400 g Intreg, tulpinile taiate 2 lingurite 200 °C 12-14 min.
Sfecla 6 bucati mici sau 4 bucati mari (1 kg) Bucata intreaga Fara 200 °C 45-60 min.
Ardei grasi 4 Intregi Fara 200 °C 20-25 min.
Broccoli 700 g Inflorescente de 2,5 cm 1 lingura 200 °C 12-16 min.
Varzd de Bruxelles 900 g Jumatati, fara cotor 1 lingura 200 °C 15-18 min.
Dovleac placintar 1.3 Taiati in bucati de 2,5 -5 cm 1 lingura 200 °C 30 min.
Morcovi 900 g Fara coaja, in bucati de 1 cm 1 lingura 200 °C 16-18 min.
Conopida 800 g Inflorescente de 2,5 cm 2 lingura 200 °C 20-24 min.
Porumb intreg 5 Bucati intregi, fara panusi 1 lingura 200 °C 12-15 min.
Fasole verde 2 pungi Curatati 1 lingura 200 °C 10-12 min.
Varza kale (pentru chipsuri) 2259 Rupeti-o in bucati, indepartati tulpinile Fara 148 °C 10-12 min.
Ciuperci 450 g Clatite, taiate in sferturi 1 lingura 200 °C 10-12 min.

1,3 kg Sferturi de 2,5 cm 1 lingura 200 °C 25-30 min.

450 g Cartofi pai taiati de méana*, subtiri 1/2-3 linguri, vegetal 200°C 20-24 min.
Cartofi, albi

450 g Cartofi pai taiati de mana*, grosi 1/2-3 linguri, vegetal 200 °C 23-26 min.

4 bucati (aprox. 250 g fiecare) Intepati cu furculita in 3 locuri Fara 200 °C 40-45 min.

6759 in bucati de 2,5 cm 1 lingura 200 °C 15-20 min.
Cartofi, dulci

6 bucati intregi Strapunsi cu furculita in 3 locuri Fara 200 °C 30-35 min.
Dovlecei 900 g Taiati in sferturi pe lungime si apoi in bucati de 2,5 cm 1 lingura 200 °C 15-18 min.

4,8009g Fara os Unse cu ulei 190 °C 25-35 min.
Piept de pui

2 bucati de piept Farad os Unse cu ulei 190 °C 18-22 min.

4 pulpe superioare de pui Cu os Ungeti cu ulei 200 °C 22-28 min.
Pulpe superioare de pui

4 pulpe superioare de pui Fara os Ungeti cu ulei 200 °C 18-22 min.
Aripioare de pui 900 g (sectionate, fara varf) Cu os 1 lingura 200 °C 22-26 min.

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

Va recomandam sa verificati frecvent
alimentele
si sa le scuturati sau amestecati pentru a
obtine rezultatele dorite.

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

Amestecati cu un cleste cu
capete acoperite cu silicon
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Tabel pentru prajire cu aer cald, continuare

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE ULEI ADAUGAT TEMPERATURA DURATA DE GATIRE

CARNE DE PORC sI CARNE DE MIEL

Bacon 4 felii groase Fara Fara 180 °C 8-10 min.

2 cotlete groase, cu os Cu os Ungeti cu ulei 190 °C 15-17 min.
Cotlete de porc

4 cotlete fara os (230 g fiecare) Fara os Ungeti cu ulei 190 °C 14-17 min.
Fileuri de porc 2 intregi Ungeti cu ulei 190 °C 25-35 min.
Carnati 4 Bucata intreaga Fara 200 °C 8-10 min.
Nuggets de pui 340 g Fara Fara 200 °C 10-13 min.
Fileuri de peste 6 Fara Fara 200 °C 14-16 min.
Batoane de peste 18 Fara Fara 200 °C 10-13 min.
Cartofi pai 500 g Fara Fara 180 °C 16-18 min.

1 kg Fara Fara 180 °C 28-32 min.
Batoane de mozzarella 340 g Fara Fara 190 °C 8-10 min.
Ciuperci pane 300 g, 12 ciuperci Fara pregatire Fara ulei 170 °C 15-18 min.
Inele de ceapa 3759 Fara pregatire Fara ulei 180 °C 10-12 min.
Rulouri cu carne tocata 400 g (24 rulouri) Preparare - ungeti cu ou Fara ulei 200 °C 12-13 min.
Cartofi dulci pai 500 g Fara Fara 190 °C 20-22 min.
Chiftelute plate din cartofi rasi 5009 Fara Fara 175°C 18-22 min.

PAINE S| PRODUSE DE PATISERIE

4 croasanti cu unt 4 Fara pregatire

Fara ulei 160 °C

5 min.
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Chifle gata de coacere 6 chifle Fara pregatire
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Fara ulei 180 °C

5-8 min.

Pentru cele mai bune
rezultate, scuturati sau
amestecati des.

Va recomandam sa verificati frecvent
alimentele
si sa le scuturati sau amestecati pentru a
obtine rezultatele dorite.

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

Amestecati cu un cleste
Ccu capete acoperite cu silicon
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Ta b e | p e nt ru d e S h I d rata re RECOMANDARE  Atunci cdnd deshidratati carne sau peste, se recomanda utilizarea functiei ROAST la 170 °C timp de 1 minut ca

pas final pentru a pasteuriza complet alimentele.

INGREDIENTE PREGATIRE TEMPERATURA DURATA DESHIDRATARE
Mere Taiate in felii de 3 mm (fara cotor), clatite in apa cu lamaie, uscate prin tamponare 60 °C 7-8 ore
Sparanghel in bucati de 2,5 cm, blansate 60 °C 6-8 ore
Banane Fara coaja, in felii de 3 mm 60 °C 8-10 ore
Sfecla Fara coaja, in felii de 3 mm 60 °C 6-8 ore
Vinete Fara coaja, in felii de 3 mm, blansate 60 °C 6-8 ore
Plante aromatice proaspete Spalate, uscate prin tamponare, fara tulpini 60 °C 4 ore
Ghimbir radacina Felii de 3 mm 60 °C 6 ore
Mango Fara coaja, in felii de 1 cm, fara sambure 60 °C 6-8 ore
Ciuperci Curatate cu o perie moale (nu se spala) 60 °C 6-8 ore
Ananas Fara coaja, in felii, fara miez 3 mm - 1,25 mm 60 °C 6-8 ore
Cépsuni Tn jumatati sau in felii de 1,25 cm 60 °C 6-8 ore
Rosii in felii de 3 mm sau pe razatoare; gatiti-le cu abur daci intentionati s& le rehidratati 60 °C 6-8 ore
Pastrama de vita Tn felii de 5 mm, marinaté peste noapte 70 °C 5-7 ore
Pastrama de pui in felii de 6 mm, marinata peste noapte 70°C 5-7 ore
Pastrama de curcan Tn felii de 6 mm, marinata peste noapte 70°C 5-7 ore
Pastrama de somon in felii de 6 mm, marinata peste noapte 70°C 3-5ore
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