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Cititi manualul de utilizare a aparatului inclus inainte de utilizare.
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Haideti sa dam focul mai tare si sa incepem sa gatim.

Legenda pentru retete

TAVA DE COPT @ @ @

Perfect pentru coacere si dospire FARA NUCI FARA GLUTEN FARAPRODUSE VEGETARIAN  VEGAN
i LACTATE

S

PIATRA PENTRU PIZZA

Pastreaza cdldura pentru o
pizza artizanala autentica.

Colecteaza orice scurgere pentru a
facilita curatarea la prajirea
cu aer cald

ECHIPAREA

HUSA PENTRU CUPTOR

PERFECTA

X COS PENTRU PRAJIRE CU AER CALD Gétitul cu echipamentele potrivite face Wit
PALETA PENTRU PIZZA ' : ¥
Optimizat pentru gétire uniforma diferenta. Echipati-va noul cuptor cu
la prajirea cu aer cald. accesoriile adaptate. Achizitionati-le de pe SUPORT REGLABIL CU

Preparati pizza ca un profesionist

cu paleta Ninja. niniaind : MASUTA LATERALA
Ja. MASUTA LATERALA SUPLIMENTARA 3



PREZENTAREA PANOULUI DE COMANDA INSTRUCTIUNI PENTRU CURATARE

Curatarea cuptorului

ARTISAN ; PASUL 1 PASUL 2 PASUL 3
(0]

BAKHCD:Z: - ( Ldsati cuptorul si accesoriile sd se Asezati toate accesoriile curate si
raceasca inainte de a le muta si de a uscate Tnapoi in compartimentele
corespunzdtoare din aparat.

scoate orice accesorii.

Stergeti interiorul si exteriorul aparatului
cu o laveta umeda, neabraziva, sau cu
un prosop de hartie.

PROVE (Dospire)
AIR FRY (Préjire cu

aer cald)

NOTA: De asemenea, puteti folosi o perie
nemetalicd cu apd cu detergent de vase

Apasati pentru a porni sau opri . i ) ;
Utilizati butonul TIME (Duratd) pentru a selecta durata; ajustati durata

aparatul. Asigurati-va ca aparatul este oprit atunci cand nu este utilizat.
cu ajutorul butonului rotativ din dreapta.

Curatarea accesoriilor

Apdsati pentru a trece de la o functie de gatit la alta: PIZZA, BAKE

Utilizati but: | rotativ din d t t fixa TEMP (T i\
(Coacere), PROVE (Dospire), AIR FRY (Prajire cu aer cald). ER AT ON T i 1 e oy LUIIL S (Uemperatira)

si TIME (Durata) sau pentru a selecta programe presetate pentru pizza.
Apasati pe buton pentru a porni sau opri functia de gatire curenta.
NOTA: Desi nu este recomandat, se poate omite preincélzirea apdsand si

Dupa selectarea functiei PIZZA, utilizati butonul rotativ din dreapta mentinénd apdsat butonul rotativ timp de 4 secunde.

pentru a derula pe afisaj si a selecta programele presetate
ARTISAN, THIN, NY, PAN sau CUSTOM.

Acesta este un indicator care se activeaza intre doua gatiri pentru a indica

Apasati pentru a ilumina interiorul cuptorului timp de 30 secunde.
Lumina se va aprinde intotdeauna in ultimele 30 de secunde ale gatire.

cd piatra pentru pizza este complet incdrcatd/la temperatura
corectd pentru a incepe sd coaceti urmdtoarea pizza.

PIATRA PENTRU PIZZA

NU spalati cu apa cu detergent de vase, NU scufundati

TAVA DE COPT

NU puneti in masina de spalat vase.

Daca cuptorul este pornit, se aprinde aceasta lampa pentru a indica

faptul cd aparatul este pornit si fierbinte. in apa 5i NU o punetiin masina de spalat vase.

Lasati intotdeauna piatra pentru pizza sa se rdceascd complet
inainte de a o curdta pentru a preveni fisurarea. Razuiti usor cu
ustensile nemetalice. Indepértati prin stergere toate

Asteptati pana se rdceste inainte de a spala
de mana. Folositi detergent de vase, apa
calda si ustensile de curatare neabrazive.

Utilizati butonul TEMP (Temperaturd) pentru a selecta temperatura;
reglati-o cu ajutorul butonului rotativ din dreapta.

resturile ramase cu o carpa moale. Decolorarea/patarea
pietrelor pentru pizza in urma utilizarii este normala.

Durate de preincalzire

TEMPERATURA DURATA

| B )
|

. B
ﬁ & —' _H"‘? |
150 °C- 205 °C 5-7 min. e r ~4
cJ
205 °C- 260 °C 7-10 min. J\__s
260°C - 315 °C 10-15 min. PALETA PENTRU PIZZA COS PENTRU PRAIJIRE CU AER CALD
NU puneti in masina de spalat vase. Asteptati pana se NU puneti in masina de spdlat vase. Lasati sa se raceascd fnainte de
315 °C- 370 °C 15-25 min riceste fnainte de a spala de mana. Folositi detergent de spdlarea de mana. Folositi detergent de vase, apd calda
\ vase, apd cald3 si ustensile de curdtare neabrazive. (lasand la inmuiat daca este necesar) si o perie nemetalica.

Smart Finish ntrebari? ninja.ro



APARAT PENTRU
PREPARAREA DE PIZZE
ARTIZANALE

PASUL 1
PREGATIRE

PASUL 2
PROGRAMARE SI PREINCALZIRE

* Instalati piatra pentru pizza in
partea de jos a cuptorului, cu sigla
Ninja in coltul din dreapta fata.

Asigurati-va ca piatra pentru pizza este
preincalzita si presdrati putina faind pe
suprafata de preparare si pe paleta.
Pentru alte recomandari de preparare
a pizzei, consultati pagina 9.

PASUL 3

* Apasati pe butonul de selectare a modului pentru a
selecta PIZZA.

Folositi butonul rotativ din dreapta pentru a
selecta tipul de pizza dorit (optiunile vor aparea
pe afisaj). (Consultati pagina urmatoare pentru
descrieri ale tipurilor de pizza disponibile).

Folositi butonul rotativ din dreapta pentru a fixa
durata de gatire (temperatura se poate fixa doar
pentru setarea CUSTOM (Personalizata).

Apésati pe START/STOP pentru a incepe
preincalzirea (preincalzirea va dura aproximativ

8-25 minute, in functie de tipul de pizza selectat).

NOTA: Dup3 scurgerea timpului de coacere,
cuptorul va ramane pornit inca 1 ora, cu exceptia
cazuluiin care

se opreste, pentru a permite coacerea mai
multor pizze una dupa alta.

PASUL 4

[ ] .
' PENTRU CELE MAI BUNE REZULTATE

~ Pentru coacerea mal multor pizze una
dupd alta, asteptati pana ‘cand apare
mesajul ,READY” (Pregatit) pe afisaj
inainte de a introduce urmétoarea pizza
| - (,READY” indica faptul cd
. piatra a revenit la temperatura doritd si
feste suficient de fierbinte pentru a
*  ‘coace urmatoarea plzbza)..

¢

ADAUGATI ALIMENTELE
SI GATITI

SCOATETI ALIMENTELE
SI SERVITI

La finalul gatirii, aparatul va emite un |
semnal sonor si mesajul ,,GET FOOD”
(Scoateti alimentele) va aparea pe ecran.

O PIZZERIE ACASA

* Cand cuptorul a ajuns la temperatura
necesara, pe afisaj vor apdrea
mesajele ,ADD FOOD” (Adaugati
alimentele) si ,PRS STRT” (Apdsati pe
start). Asezati pizza direct pe piatra.
(Recomandam utilizarea paletei
pentru pizza Ninja). Tnchideti usa.

Aduceti acasa aromele unui cuptor de caramida, fara batai de
cap. Cu temperaturi de pana la 370 °C,
nu a mai fost niciodata atat de simplu sa obtineti marginile cu portiuni arse,

Scoateti pizza cu ajutorul paletei pentru
pizza si lasati-o sa se raceasca putin inainte k
de a o tdia sia o savura. ' g i

blaturile crocante si garniturile perfect topite, ca un adevarat profesionist.

* Apasati pe START/STOP. Cronometrul
va incepe numaratoarea inversa.

Daca doriti sa gatiti inca o pizza, apasati pe
butonul TIME (Durat3) si folositi butonul
rotativ din dreapta pentru a fixa o0 noua
durata de gatire. Introduceti urmdtoarea
pizza si apasati pe START/STOP pentru a
porni cronometrul.

pentru accesorii si

., multe altele

SCANATI AICI



MODURI PIZZA

ALEGETI-VA STILUL

ARTISAN (Artizanal3) THIN CRUST (Blat subtire)

3 - E

Pizza subtire, intinsa, cu blat

Un blat moale si pufos, presdrat cu bule crocant. Esentiala in orice pizzerie.
crocante. Artizanala 100%.

NEW YORK DEEP PAN (in forméd adancd)  CUSTOM (Personalizatd)

Pizza mare, preparata manual, usor Se coace intr-o tava adanca si are un blat  Creati-va propriile presetari, perfecte pentru
rumenitd, cu un blat flexibil si moale. gros si moale. Seamdna cu o pizza siciliana calzone si pizza congelatd. Pentru o pizza
sau in stilul Chicago. calzone de 28 cm x 15 cm, fixati temperatura
la 200 °C si coaceti timp de 10-14 minute.

RECOMANDARI S| SFATURI PENTRU
PREPARAREA PIZZEI

RECOMANDARI PENTRU ALUAT

n timp ce aparatul se preincélzeste,
presarati faind pe suprafata de lucru si,
folosind mainile sau un sucitor,
intindeti aluatul. Adaugati mai multa
faind dupa cum este necesar pentru a
preveni lipirea.

Cand folositi aluat deja intins, cumpdrat
din magazin, indepdrtati hartia de copt si
transferati aluatul pe o suprafatd pe care
ati presarat fdind. Taiati dupa cum este
necesar pentru a se potrivi pe paleta si
piatrd. Pentru cele mai bune rezultate,
coaceti utilizdnd programul THIN CRUST
(Blat subtire) timp de 4-5 minute.

nainte de a pune ingredientele pe
pizza, asigurati-va cd aluatul nu s-a
lipit de suprafatd. Pentru ca pizza sa
nu fie Inmuiata si insuficient gatita,
nu acoperiti blatul cu prea multe
ingrediente.

RECOMANDARI PENTRU

Aluatul si paleta trebuie sa fie la
temperatura camerei pentru a putea
transfera usor pizza de pe paleta.

NOTA: Pentru a evita lipirea, nu
ldsati aluatul pe paletd prea mult
timp inainte de coacere.

UTILIZAREA PALETEI
PENTRU PIZZA

Asigurati-va ca nu existd gauriin
aluat, deoarece sosul poate crea un
efect de ,adeziv” intre aluat si
paletd.

Presarati faina sau gris pe paleta
pentru pizza si scuturati apoi usor
paleta sub pizza. Indreptati-va direct
spre cuptor si transferati pizza pe
piatra incinsa.

i\
XY
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Cand preparati aluat fara gluten,
folositi faina pentru a preveni lipirea
de blatul de lucru sau de paleta
pentru pizza.

n cazul in care coaceti pizza

temperaturd sub 260 °C, coaceti blatul
separat timp de aproximativ 5 minute. Apoi
addugati topping-urile si terminati coacerea.

W2

FARA GLUTEN

Dacd aluatul este prea
sfaramicios, addugati aproximativ
1 lingura de apa pana cand devine
mai omogen.

SFATURI PENTRU PIZZA

Daca aluatul este prea umed sau are
consistenta unui aluat potrivit pentru
prajit, addugati aproximativ 1 lingura de
faina pana cand se transforma intr-un
aluat mai usor de manevrat.

lao Pentru a imbunatati rumenirea

blatului de pizza fara gluten, ungeti
blatul cu putin ulei de masline
nainte de coacere.

ntrebari? ninja.ro
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ASPECTE DE BAZA PRIVIND DOSPIREA
ALUATULUI DE PAINE $I PIZZA

Arta dospirii

Dospirea 1i ofera aluatului timp sa creasca, permitand
drojdiei sa elibereze dioxid de carbon. Acest proces face
aluatul moale, elastic si mai usor de modelat
pentru copt.

Perfectionarea
cresterii

Dacad impartiti aluatul in portii mai mici, asa cum
sugereaza reteta (de exemplu, 4 pizze), acoperiti si lasati
aluatul separat la dospit incd 20 de minute, pentru a
ajunge la 60 de minute de dospire.

Puteti imbunatati dospirea adadugand 230 ml de apa
caldd in tava de copt. Puneti aluatul intr-o tava separata
de 20-25 cm si acoperiti-l cu folie alimentara. Includerea

apei in procesul de dospire creste umiditatea,
imbunatatind dospirea. Acest lucru este benefic in medii
mai reci/uscate.

Alegerea duratei

Gasirea caldurii optime:

potrivite

Aluatul Tsi va dubla volumul daca durata de dospire
este potrivita.

Cu acest aparat, dospirea cantitatii pentru o singura
transa va dura aproximativ 40 de minute.

Tn cazul unei cantitdti mari de aluat (de exemplu
pentru 4 pizze), dospiti aluatul timp de 40 de
minute, impartiti-I in 4 bile, acoperiti-le si lasati-le sa
dospeasca incd 20 de minute.

Tn modul de dospire, temperaturad este fixata la valoarea
optima de 30 °C si nu se poate ajusta. Expunerea aluatului la
temperaturi mai ridicate poate face ca acesta sa nu creasca.

10

ALEGETI RETETA PENTRU DOSPIRE
VERSATILA

Aluat de pizza

Consultati pagina 32 pentru reteta completa.

Focaccia

)

Consultati pagina 33 pentru reteta completa.

ntrebari? ninja.ro
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RETETE DE ALUAT DE PIZZA

RECOMANDARE: V-a rdmas aluat? Puneti-l intr-un recipient etans sau intr-o pungd
sigilatd si congelati-l in maximum o zi de la preparare. Trebuie sd ajungd la temperatura
camerei inainte de utilizare.

ALUAT DE PIZZA
UNIVERSAL

Se poate utiliza pentru pizze in stil New York,
calzone si personalizate

INGREDIENTE

6 g de drojdie uscata

370 ml de apa caldutad (36 - 40 °C)
570 g fdind alba pentru paine

12 g de sare find de masa

Cantitate: 3 portii (300-320 g fiecare)

INSTRUCTIUNIntr-un castron mare, adaugati drojdia si apa si lasati-le sa stea pana se dizolva si
formeaza o spuma, aproximativ 5 minute.

1
2

Adaugati fdina si sarea si, cu o spatuld, amestecati pana se formeaza un aluat.

Transferati aluatul pe o suprafata de lucru curata si framantati-l cu mana pana obtineti o bila
neteda, aproximativ 5 pand la 10 minute. Bila de aluat ar trebui sa fie usor lipicioasa si sa revina
la forma initiald atunci cand este atinsa.

Puneti aluatul in tava de copt unsa cu ulei. Acoperiti tava de copt cu folie alimentara si asezati-o
n interiorul aparatului. Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza PROVE (Dospire),
folositi butonul rotativ pentru a fixa durata la 40 minute. Ap3dsati pe butonul rotativ START/STOP.
Dupa ce aluatul s-a odihnit, impartiti-l in 3 portii de aproximativ 300-320 g fiecare, puneti-le pe
tava de copt si acoperiti tava de copt cu folie alimentara. Apasati pe MODE (Mod) pana cand se
selecteaza PROVE (Dospire) si fixati durata la 20 de minute. Apasati pe butonul rotativ
START/STOP.

Dupd a doua dospire, folositi aluatul conform instructiunilor din retetd.

ALUAT DE PIZZA
ARTIZANALA

INGREDIENTE

500 g de faina 00

3 g de drojdie uscata

10 g de sare de masa fina

300 ml de apa caldutd (36-40 °C)
Cantitate: 3-4 portii (220-240 g fiecare)

Rigla utila

INSTRUCTIUNI

1

ntr-un castron mare, ad3ugati sarea si a si amestecati pana se dizolva. Apoi addugati aproximativ
20% din faina si amestecati cu o furculita. Adaugati drojdia si aproximativ 80% din fdina ramasa si
continuati sa amestecati cu o furculita.

Cand amestecul incepe sa se lege, transferati-l pe o suprafata de lucru pe care ati presarat putina
faina si framantati pand se omogenizeazd fdina ramasa, aproximativ 5-10 minute. Aluatul ar
trebui sa fie neted.

Puneti aluatul in tava de copt unsa cu ulei. Acoperiti tava de copt cu folie alimentara si asezati-o
in interiorul aparatului. Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza PROVE (Dospire),

folositi butonul rotativ pentru a fixa durata la 40 minute. Apasati pe butonul rotativ START/STOP.
Dupad ce aluatul s-a odihnit, impartiti- in 3-4 portii de aproximativ 220-240 g fiecare, puneti-le pe
tava de copt si acoperiti tava de copt cu folie alimentara. Apasati pe MODE (Mod) pand cand se
selecteaza PROVE (Dospire) si fixati durata la 20 de minute. Apdsati pe butonul rotativ
START/STOP. Dupa a doua dospire, folositi aluatul conform instructiunilor din reteta.

Daca folositi aluatul imediat, asigurati-va cd este la temperatura camerei. Daca nu, puneti bilele de
aluat intr-un recipient etans sau intr-o punga resigilabila si pastrati-le la frigider timp de 24 de ore.

ALUAT DE PIZZA CU
BLAT SUBTIRE

INGREDIENTE

3 g de drojdie uscata

180 ml de apa caldutd (36 - 40 °C)
260 g de fdind

5 g de sare fina de masa

Cantitate: 2 portii (220 g fiecare)

INSTRUCTIUNIintr-un castron mare, adiugati drojdia si apa si ldsati-le s stea pana se dizolv si
formeaza o spumd, aproximativ 5 minute.
1 Ad3ugati faina si sarea si, cu o spatuld, amestecati pana se formeaza un aluat lipicios.

2 Transferati aluatul pe o suprafata de lucru curatd si fraimantati-l cu mana pana obtineti o
bila netedd, aproximativ 5 minute. Bila de aluat ar trebui sa fie usor lipicioasa si s revina la
forma initiala atunci cand este atinsa.

3 Puneti aluul in tava de copt uns3 cu ulei. Acoperiti tava de copt cu folie alimentard si
asezati-o in interiorul aparatului. Apdsati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza
PROVE (Dospire), folositi butonul rotativ pentru a fixa durata la 40 minute. Apasati pe
butonul rotativ START/STOP.

4 Dupaluatul s-a odihnit, impartiti-l in 2 portii de aproximativ 220 g fiecare si acoperiti tava
de copt cu folie alimentara. Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza PROVE
(Dospire) si fixati durata la 20 de minute. Apasati pe butonul rotativ START/STOP. Dupa a
doua dospire, folositi aluatul conform instructiunilor din reteta.

ALUAT DE PIZZA iN
TAVA ADANCA

INGREDIENTE

6 g de drojdie uscata

340 ml de apa calduta (36 - 40 °C)
570 g faina alba pentru paine

12 g de sare find de masa

Cantitate: 2 portii (400-450 g fiecare)

INSTRUCTIUNI

1 Tntr-un castron mare, ad3ugati drojdia si apa si l3sati-le s3 stea pan3 se dizolva si formeaza
0 spuma, aproximativ 5 minute.

2 Addugati faina si sarea si, cu o spatuld, amestecati pana se formeaza un aluat.

3 Transferati aluatul pe o suprafata de lucru curata si framantati-l cu mana pand obtineti o
bila netedd, aproximativ 5 pana la 10 minute. Bila de aluat ar trebui sa fie usor lipicioasa si
sa revina la forma initiald atunci cand este atinsa.

4 Puneti aluatul in tava adanca unsa cu ulei. Acoperiti tava de copt cu folie alimentara si
asezati-o in interiorul aparatului. Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza PROVE
(Dospire), folositi butonul rotativ pentru a fixa durata la 40 minute. Apasati pe butonul
rotativ START/STOP.

5 Dupa ce aluatul s-a odihnit, impartiti-l in 2 portii de aproximativ 400-450 g; daca il folositi
pentru pizza Detroit, nu este nevoie sa-l portionati. Dupa dospire, folositi aluatul conform
instructiunilor din reteta.

ALUAT FARA GLUTEN

INGREDIENTE

165 ml de apa caldutd (36 - 40 °C)
1 lingurita de zahar fin

10 g de drojdie uscata

12 g ulei de masline, se

adaugad separat

1 lingura de otet de mere

1 ou mare, batut

10 g de sare find de masa

370 g de fdinad de paine fara gluten

Portii: 2 portii (300 g fiecare)

INSTRUCTIUNI

1 Tntr-un castron mare, amestecati apa, zaharul, drojdia si 10 g de ulei de misline. Lisati
amestecul sa stea 5 minute sau pana cand incepe sa faca spumd. Apoi, adaugati otetul de
mere, oul, sarea si faina. Amestecati cu o spatuld pana obtineti o bild de aluat omogena.

2 Puneti aluatul in tava de copt unsa cu ulei. Acoperiti tava de copt cu folie alimentard si
asezati-o in interiorul aparatului. Apdsati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza
PROVE (Dospire), folositi butonul rotativ pentru a fixa durata la 40 minute. Apdsati pe
butonul rotativ START/STOP.

3 Dupa ce aluatul s-a odihnit, impartiti-l in 2 portii de aproximativ 300 g fiecare, puneti-le
pe tava de copt si acoperiti tava de copt cu folie alimentard. Apasati pe MODE (Mod)
pana cand se selecteaza PROVE (Dospire) si fixati durata la 20 de minute. Apasati pe
butonul rotativ START/STOP.

Dupa a doua dospire, folositi aluatul conform instructiunilor din reteta.




RETETA DE INITIERE
PIZZA MARGHERITA ARTIZANALA

COMPLEXITATE REDUSA @ C C

FUNCTIE: PIZZA/ARTISAN (Artizanald) | PREPARARE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 18 MINUTE
DURATA TOTALA DE GATIRE: 3 MINUTE | CANTITATE: 1 PIZZA (1-2 PORTII) | ACCESORII: PIATRA PENTRU PIZZA, PALETA PENTRU PIZZA

®®

INGREDIENTE

220 g de aluat proaspat de cas3, la temperatura

camerei (Aluat de pizza artizanald, pagina 12) NOTA  Cand folositi aluat ficut in casd,
asigurati-va cad tineti cont de
timpul de dospire.

PIZZE ARTIZANALE

L
(=]
i
o
=
&
L
o
o
2
o
=
=
L
o
[
=
a
<

JTVYNVZILNY 37Z1d
30 VIUVEVdIdd NYLINId LvavdY

60 g de sos pentru pizza

75 g de mozzarella proaspatd, taiata in felii,
uscatd prin tamponare pentru a indeparta
excesul de umiditate

NOTA Daci doriti o pizza mai putin
rumenita, coaceti timp de 2%
O mana de frunze proaspete de busuioc, rupte minute.
grosier, pentru ornat

INSTRUCTIUNI

ARTISAN (Arlizat

Instalati piatra pentru pizza in cuptor Apésati pe MODE (Mod) pand cand se Pe o suprafaté de lucru pe care ati Acoperiti uniform aluatul cu sos de Cand aparatul s-a preincalzit si se afiseazd La final, scoateti pizza cu ajutorul paletei si
si inchideti usa. selecteaza PIZZA, folositi butonul rotativ presdrat putind faina, intindeti aluatul pizza, Isdnd o margine de 1,5 cm mesajele ADD FOOD (Addugati alimentele) si |8sati-o s3 se odihneasca timp de 2
pentru a selecta ARTISAN (Pizza si formati cu mana un cerc de 25 cm pentru crustd. Acoperiti apoi aluatul PRS STRT (Apasati pe start), deschideti usa, minute, ornati cu busuioc rupt, tiiati si
artizanald) si fixati durata la 3 minute. cu grosimea de aproximativ 3 mm. uniform cu felii de mozzarella. introduceti paleta pentru pizza pe care ati serviti.
Apésati pe START/STOP pentru a incepe presdrat fdina fub pizza si transferati pizza pe
preincélzirea (preincélzirea va dura piatra incinsd. Inchideti usa, apdsati pe
aproximativ 18 minute). START/STOP si gétiti timp de 3 minute. Daca

este necesar mai mult timp sau daca doriti o
pizza mai inchisa la culoare, mariti durata.

RECOMANDARE Cand folositi o paleta
pentru pizza Ninja, presarati-o cu
faind pentru a preveni lipirea pizzei
la transferul catre piatra.

14 Tntrebéri? ninja.ro 15

NOTA Culoarea produsului poate varia.




PIZZA CU SALAM iN STIL DETROIT ®

COMPLEXITATE MEDIE @ @<
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=4 A o v 35
E g FUNCTIE: PIZZA/PAN (In tavd adanca) | PREPARARE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 10 MINUTE N E
B3 DURATA TOTALA DE GATIRE: 16 MINUTE | CANTITATE: 1 PIZZA (6-8 PORTII) | ACCESORIU: PIATRA PENTRU PIZZA, TAVA DE COPT : =
o =
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o N INGREDIENTE INSTRUCTIUNI = e
= o . L ’ me
= 1 lingura de ulei de masline 1 Ungeti fundul si marginile unei tavi de copt cu ulei de masline @
; 850 g - 900 g de aluat proaspit de cas, la temperatura sau tapetati-o cu hartie de copt. intindeti aluatul cu mana si :;
camerei (Aluat de pizza in tavi adanc3, pagina 13) asezati-l in tava pregatita, asigurandu-va cd suprafata tavii este [

acoperita si introduceti tava in cuptor. Apasati pe MODE
(Mod) pana cand se selecteaza PROVE (Dospire) si fixati durata

150 g de sos de pizza

Salam, dupd gust la 20 de minute.
150 g de mozzarella rasa Apasati pe START/STOP pentru a incepe dospirea.
2 linguri de parmezan ras, se adauga separat 2 La finalul dospirii, scoateti tava din cuptor si instalati piatra

Fulgi de ardei iute, optional pentru pizza in cuptor, apoi inchideti usa.

3 Apdsati pe MODE (Mod) pana cand se selecteazd PIZZA,
folositi butonul rotativ pentru a selecta PAN (Pizza in tava
adanca) si fixati durata la 16 minute. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe preincalzirea (preincdlzirea va dura
aproximativ 10 minute).

4 Tndepartati folia alimentara de pe aluat si acoperiti uniform
aluatul cu sos de pizza, intinzandu-1 pana la margine pentru a
forma crusta. Apoi, addugati salamul si mozzarella dupd aceea.
Puneti un strat suplimentar de salam peste mozzarella.

5 Cand cuptorul s-a preincalzit si se afiseazd mesajele ADD FOOD
(Addugati alimentele)si PRS STRT (Apdsati pe start), deschideti
usa si asezati tava pe piatra. Inchideti usa, selectati
START/STOP si gatiti timp de
15 minute. Dacd este necesar mai mult timp sau daca doriti o
pizza mai inchisa la culoare, cresteti durata de coacere.

o~

La final, scoateti tava si ldsati pizza sa se raceasca timp de 10

NOTA Cand folositi aluat ficut in casd, asigurati-va ca tineti ) R .. . A
minute Tnainte de a o tdia si a servi.

cont de timpul de dospire.

RECOMANDARE Cand folositi o paleta pentru pizza Ninja,
presarati-o cu fdina pentru a preveni lipirea pizzei la
transferul catre piatra.

16



PIZZA CU BLAT SUBTIRE CUCEAPA ~ ®®
CARAMELIZATA SI BRANZA DE CAPRA

COMPLEXITATE REDUSA @ C C

FUNCTIE: PIZZA/THIN (Blat subtire) | PREPARARE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 13 MINUTE
DURATA TOTALA DE GATIRE: 4 MINUTE | CANTITATE: 1 PIZZA (6-8 PORTII) | ACCESORII: PIATRA PENTRU PIZZA, PALETA PENTRU PIZZA

PIZZE ARTIZANALE

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

220 g de aluat proaspat de casa, la temperatura camerei
(Aluat de pizza cu blat subtire, pagina 13)
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Instalati piatra pentru pizza in cuptor si inchideti usa.

2 Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza PIZZA,
folositi butonul rotativ pentru a selecta THIN (Blat subtire) si

50 g de ceapa caramelizata fixati durata la 4

minute. Apdsati pe START/STOP pentru a incepe

preincdlzirea (preincalzirea va dura aproximativ 13 minute).

60 g de sos pentru pizza

50 g de branza de capra, maruntitd

75 g de mozzarella proaspatd, tdiata in felii, uscata prin ] ) )
tamponare pentru a indepirta excesul de umiditate 3 Pe o suprafatd de lucru pe care ati presdrat putina faing,
ntindeti aluatul si formati cu mana un cerc de 25 cm de

aproximativ 1,5 mm grosime.

4 Tntindeti uniform sosul de pizza peste aluat, l3sand o
margine de 1,5 mm pentru crustd. Puneti deasupra cate o
linguritd de ceapa caramelizata din loc in loc, urmata de
branza de caprd si mozzarella.

5 Cand aparatul s-a preincalzit si se afiseaza mesajele ADD
FOOD (Addugati alimentele) si PRS STRT (Apasati pe start),
deschideti usa, introduceti paleta pentru pizza pe care ati
presarat faind sub pizza si transferati pizza pe piatra incinsa.
Tnchideti usa, apasati pe START/STOP si gatiti timp de 4
minute. Dacd este necesar mai mult timp sau dacd doriti o
pizza mai inchisa la culoare, mariti durata.

o~

La final, scoateti pizza cu ajutorul paletei si lasati-o sa se
odihneascd timp de 5 minute inainte de a o taia si a servi.

NOTA Cand folositi aluat ficut in cas3, asigurati-va ca tineti
cont de timpul de dospire.

RECOMANDARE Cand folositi o paleta pentru pizza Ninja,
presarati-o cu fdina pentru a preveni lipirea pizzei la
transferul catre piatra.

18
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PIZZE ARTIZANALE

PIZZA IN STIL NEW YORK CU SALAM, ®
CEAPA ROSIE S| MASLINE

COMPLEXITATE REDUSA @ O C

FUNCTIE: PIZZA/NEW YORK | PREPARARE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 10 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 9 MINUTE
CANTITATE: 6-8 FELII | ACCESORII: PIATRA PENTRU PIZZA, PALETA PENTRU PIZZA

INGREDIENTE

220 g de aluat proaspat de casd, la temperatura camerei
(Aluat universal pentru pizza, pagina 12)

60 g de sos pentru pizza

30 g de felii de salam, la alegere
% ceapa rosie mare, in felii subtiri
30 g de masline fard samburi

15 g de parmezan, ras

75 g de mozzarella proaspatd, rupta grosier, uscata prin
tamponare pentru a indeparta excesul de umiditate

NOTA Cand folositi aluat ficut in cas, asigurati-va ca tineti
cont de timpul de dospire.

RECOMANDARE Cand folositi o paleta pentru pizza Ninja,
presarati-o cu fdina pentru a preveni lipirea pizzei la
transferul catre piatra.

INSTRUCTIUNI

Instalati piatra pentru pizza n cuptor si inchideti usa.

—_

2 Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteazd PIZZA,
folositi butonul rotativ pentru a selecta NY (Pizza in tava
adanca) si fixati durata la 9 minute. Apdsati pe START/STOP
pentru a incepe preincalzirea (preincdlzirea va dura
aproximativ 10 minute)

3 Pe o suprafata de lucru pe care ati presarat putina faina,
intindeti aluatul si formati cu mana un cerc de 30 cm cu
grosimea de aproximativ 3 mm.

4 Tntindeti uniform sosul de pizza peste aluat, l3sand o
margine de 1,5 cm pentru crusta. Asezati uniform salamul,
ceapa rosie, maslinele si branza.

5 Cand aparatul s-a preincalzit si se afiseaza mesajele ADD
FOOD (Addugati alimentele) si PRS STRT (Apasati pe start),
deschideti usa, introduceti paleta pentru pizza pe care ati
presarat faina sub pizza si transferati pizza pe piatra
incinsa. Inchideti usa, apasati pe START/STOP si gatiti timp
de 8 minute. Daca este necesar mai mult timp sau daca
doriti o pizza mai inchisa la culoare, mariti durata.

o~

La final, scoateti pizza cu ajutorul paletei si lasati-o sa se
odihneasca timp de 5 minute Tnainte de a o tdia si a servi.

Tntrebéri? ninja.ro 21
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CALZONE CU SPANAC SI RICOTTA ©®

COMPLEXITATE MEDIE @ @<

w
2 o
§ FUNCTIE: PIZZA/CUSTOM (Personalizatd) | PREPARARE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 10 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 10 MINUTE N
3] CANTITATE: 2 PIZZE CALZONE | ACCESORII: PIATRA PENTRU PIZZA :
H INGREDIENTE INSTRUCTIUNI =
o 2 « . >
o 2x 200 g de aluat proaspdt de casd, la temperatura camerei 1 Instalati piatra pentru pizza in cuptor si inchideti usa. m

Aluat universal pentru pizza, pagina 12
( P P pas ) 2 Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza PIZZA, folositi
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4 linguri de sos de pizza, se adaugd separat butonul rotativ pentru a selecta CUSTOM (Personalizat), fixati
200 g de spanac proaspat, gatit si scurs, se adaugé separat (sau temperatura la 200 °C si durata la 10 minute. Apasati pe
150 g de spanac congelat, decongelat si scurs) START/STOP pentru a incepe preincélzirea (preincalzirea va dura

180 g de ricotta, se adauga separat aproximativ 10 minute)

3 Pe o suprafatd de lucru pe care ati presdrat putind faina,
ntindeti aluatul si formati cu mana doua cercuri de 25 cm cu
grosimea de aproximativ 3 mm.

4 Pentru a asambla pizzele calzone, intindeti 2 linguri de sos de
pizza pe jumatate din fiecare cerc, l[asand
o margine de 2,5 cm de jur-imprejur. Presarati deasupra 100 g
de spanac si puneti 90 g de ricotta din loc in loc peste spanac.

5 Umeziti usor marginile aluatului cu apa. Trageti partea goald a
aluatului peste umpluturd, apoi apasati si ciupiti marginile
impreund pentru a le lipi intre ele. Perforati partea de sus cu un
cutit de trei ori pentru a permite aerului sd iasa in timpul gatirii.
Cand cuptorul s-a preincalzit si se afiseaza mesajele ADD FOOD
(Adaugati alimentele) si PRS STRT (Apdsati pe start), deschideti
usa, introduceti paleta pentru pizza pe care ati presarat faina sub
pizzele calzone si transferati-le pe piatra incinsa. inchideti usa,
selectati START/STOP si gétiti timp de 10 minute. Daca nu s-au
copt suficient sau dacd doriti niste pizze calzone maiinchise la
culoare, cresteti durata cu ajutorul butonului rotativ din dreapta.

o~

~N

La final, deschideti usa si scoateti pizzele calzone cu ajutorul
paletei. Lasati sd se rdceasca putin inainte de servire.

NOTA Cand folositi aluat ficut in cas3, asigurati-va ca tineti
cont de timpul de dospire.

ntrebari? ninja.ro 23




CREATI-VA PROPRIA PIZZA CALZONE

COMPLEXITATE MEDIE @@

INGREDIENTE

2 x 200 g de aluat proaspat de casa, la temperatura
camerei (Aluat universal pentru pizza, pagina 12)

4 linguri de sos de pizza
100 g de mozzarella rasa
Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust

1 lingura de apa

GARNITURI (OPTIONAL)

Salam

Ciuperci

Masline

Sunca fiartd si maruntita
Spanac

Ceapa tocatd

Ardei jalapefio

Busuioc

Capere

Branza cu

mucegai

NOTA Cand folositi aluat ficut in cas3, asigurati-va ca tineti
cont de timpul de dospire.

RECOMANDARE Cand folositi o paleta pentru pizza Ninja,
presarati-o cu fdina pentru a preveni lipirea pizzelor
calzone la transferul catre piatra.

24

FUNCTIE: PIZZA/CUSTOM (Personalizat3) | PREPARARE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 10 MINUTE
DURATA TOTALA DE GATIRE: 10 MINUTE | CANTITATE: 2 PIZZE CALZONE | ACCESORII: PIATRA PENTRU PIZZA, PALETA PENTRU PIZZA

INSTRUCTIUNI

—_

o~

~

Instalati piatra pentru pizza in cuptor si inchideti usa.

Apadsati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza PIZZA,
folositi butonul rotativ pentru a selecta CUSTOM
(Personalizata), fixati temperatura la 200 °C si durata la 10
minute. Apdsati pe START/STOP pentru a incepe preincdlzirea
(preincalzirea va dura aproximativ 10 minute).

Pe o suprafatd de lucru pe care ati presarat putina faing,
ntindeti aluatul si formati cu mana doua cercuri de 25 cm cu
grosimea de aproximativ 3 mm.

Pentru a asambla pizzele calzone, intindeti 2 linguri de sos de
pizza pe jumatate din fiecare cerc, lasand o

margine de 2,5 cm de jur-imprejur. Presdrati 50 g de
mozzarella rasa, urmata de garniturile dorite, avand grija sa
nu supraincarcati aluatul, si asezonati dupad gust.

Umeziti usor marginile aluatului cu apa. Trageti partea goald a
aluatului peste umplutura, apoi apdsati si ciupiti marginile
fmpreund pentru a le lipi intre ele. Perforati partea de sus cu
un cutit de trei ori pentru a permite aerului sa iasa in timpul
gatirii.

Cand aparatul s-a preincadlzit si se afiseaza mesajele ADD
FOOD (Adaugati alimentele) si PRS STRT (Apdsati pe start),
deschideti usa, introduceti paleta pentru pizza pe care ati
presarat faina sub pizzele calzone si transferati-le pe piatra
incinsd. inchideti usa, selectati START/STOP si gétiti timp de 10
minute. Daca nu s-au copt suficient sau dacd doriti niste pizze
calzone mai inchise la culoare, cresteti durata cu ajutorul
butonului rotativ din dreapta.

La final, deschideti usa si scoateti pizzele calzone cu ajutorul
paletei. Lasati sa se raceasca putin inainte de servire.

N
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TRANSFORMATI-VA CASA INTR-O PIZZERIE

marca recomandatd
de aluat de pizza.

Scanati codul QR pentru a afla mai multe
despre gama PizzaExpress.



TABELE PENTRU PIZZE ARTIZANALE

ALEGETI-VA STILUL DE ALUAT SI PREINCALZITI CUPTORUL/PIATRA PENTRU PIZZA

Pizza Pan (in tava adanca/stil

Chicago)
——
GREUTATEA ALUATULUI: 850-900 g )
DIAMETRU: 25-30 cm GROSIMEA ALUATULUL ~ 1,25-2,5
TNAINTE DE COACERE: 11,25-2,5 CM e

TEMPERATURA: 220 °C S
DURATA: 10-15 MINUTE

Stil New York
GREUTATEA ALUATULUI: 300 g
DIAMETRU: 30-35 cm 3
GROSIMEA ALUATULUI INAINTE DE COACERE: 3 mm
TEMPERATURA: 245 °C |
DURATA: 8-10 MINUTE

Blat subtire
GREUTATEA ALUATULUI: 220 g
DIAMETRU: 30 cm (

GROSIMEA ALUATULUI 2 [ N S 1Ly )
TNAINTE DE COACERE: 2 mm
TEMPERATURA: 290 °C |
DURATA: 5 MINUTE

Pizza artizanala

GREUTATEA ALUATULUI: 220 g
DIAMETRU: 25 cm
GROSIMEA ALUATULUI INAINTE DE COACERE:
3 mm -6 mm TEMPERATURA: 370 °C | 3-6
DURATA: 3 MINUTE

NOTA: Consultati paginile 12-13 pentru retete de aluat de pizza si instructiuni de dospire.

26

ALEGETI SOSUL

RECOMANDARE:
Recomandam o cantitate de

60-120 g pentru fiecare pizza.

LEGENDA @ Continut mare de apd

Pizza

Alfredo

Pesto

Barbecue

Buffalo

Picant de rosii

Bechamel

ALEGETI GARNITURILE

RECOMANDARE:
Recomandam o cantitate de
aproximativ 100-150 g in total
pentru fiecare pizza.

Branza rasa
Mozzarella
proaspata
Ricotta
Carne de pui

Carnati

Chiftele
Ardei
Ceapa

Broccoli

Salam

Vanata

Prosciutto
Sunca

Masline

Spanac
Ananas

NOTA: Evitati supraincircarea
pizzei, deoarece acest lucru va
face mai dificila gatirea
uniforma.

DURATE DE GATIRE
(ADAPTATI IN FUNCTIE DE

PREFERINTE)

Pizza Pan (in tava adanca/stil
Chicago)
10-15 min.

Stil New York
8-10 minute

Blat subtire
5-7 minute

Stil artizanal
21/2-5
minute

NOTA: Asigurati-va ci piatra pentru pizza este in cuptor in timpul
preincalzirii.

RECOMANDARE: Pentru a va asigura ca aluatul este usor de
manevrat, |asati-l la temperatura camerei timp de cateva ore sau
pana cand devine suficient de maleabil pentru a se intinde.

RECOMANDARE: Cand addugati mai multe garnituri cu continut
mare de apa pe pizza, ar trebui sa cresteti durata de gatire. Gatirea
prealabild a garniturilor cu continut mare de apa inainte de a le
adduga la pizza poate ajuta la reducerea excesului de umiditate.

RECOMANDARE: Cind folositi o paletd pentru pizza Ninja, presarati-o
cu fdind pentru a preveni lipirea pizzei sau painii la transferul catre
piatra.

ntrebari? ninja.ro
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De la paine pufoasa si fursecuri la mese complete coapte in

tava, aduceti brutdria direct in gradina dvs. si creati mese
complete cu usurinta.

PASUL 1
PREGATIRE

PASUL 2
ADAUGAREA ALIMENTELOR

Pizza
BAKE (Coacere) ===

PROVE (Dospire)

AIR FRY (Prijire
cu aer cald) Q

* Apasati pe butonul de selectare a
modului pentru a selecta BAKE.

* Apasati pe butonul TEMP
(Temperatura), apoi folositi
butonul rotativ din dreapta pentru
a fixa temperatura. Apasati pe
butonul TIME (Durata), apoi
folositi butonul rotativ din dreapta
pentru a fixa durata.

* Apdsati pe START/STOP
pentru a incepe preincalzirea.

NOTA: Durata estimat a preincalzirii

este de 5 pand la 25 de minute, in

functie de temperatura fixatd

(consultati sectiunea si tabelul Durate

de preincalzire).

+ In timp ce cuptorul se
preincdlzeste, incepeti sa preparati
alimentele.

Cand cuptorul este preincalzit,
mesajul ADD FOOD PRS STRT
(Addugati alimentele Apasati pe
start)

va aparea pe afisaj.

Folositi manusi pentru cuptor
pentru a introduce tava cu
ingredientele in cuptor.

NOTA Pentru dospire, consultati pagina 10 pentru informatii suplimentare.

PASUL 3
GATIRE

* Apdsati pe START/STOP pentru a
incepe gatirea. Cronometrul va
incepe numardtoarea inversa.

*La finalul gatirii, cuptorul va emite
un semnal sonor si mesajul DONE
(Terminat) va apdrea pe ecran.

¢+ Utilizati manusi pentru cuptor
pentru a scoate tava de copt
din cuptor.

* Lasati alimentele sa se odihneasca
si serviti-le dupa aceea.

ntrebari? ninja.ro
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RETETA DE INITIERE

FOCACCIA

COMPLEXITATE REDUSA @ C C

FUNCTIE: PROVE (Dospire)/BAKE (Coacere) | PREPARARE: 12 MINUTE | DOSPIRE: 50 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 6 MINUTE
DURATA TOTALA DE GATIRE: 20 MINUTE | CANTITATE: 6-8 PORTII | ACCESORIU: TAVA DE COPT

6 linguri de ulei de mdsline extravirgin, se adaugd separat

®®O

INGREDIENTE

GARNITURI RECOMANDATE PENTRU SANDVISURI

700 g de fdina de paine, plus extra pentru frdmantat * Mortadella, burrata, rosii si rucola

1% linguri de sare de mare fulgi, se adauga separat * Mozzarella, pesto, rosii si rucola

10 g de drojdie uscatd

450 ml de apa calduta

Asezati hartie de copt pe fundul tavii de
copt. Addugati 2 linguri de ulei de
masline peste hartia de copt si puneti
deoparte.

* Prosciutto, tallegio, salatd si rosii uscate la soare

* Branza cu mucegai, para coaptd, nuci si salata verde crocanta

INSTRUCTIUNI
= =,
= r""xv"' ‘N..,.
4 Y
= _..] "’ '
'AL\.\,_ SELY
| e -

ntr-un castron mare, puneti fiina,
drojdia, 1 lingura de sare de mare si 1
lingura de ulei de masline. Incorporati
treptat apa cu o lingura sau cu mainile
pand cand aluatul incepe sa formeze o
bild. Poate fi putin cam lipicios.
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Rasturnati aluatul pe o suprafata pe
care ati presarat faina si framantati timp
de 10 minute sau pana obtineti un aluat
neted.

NOTA Culoarea produsului poate varia.

Asezati aluatul pe tava de copt si
ntoarceti-l pentru a vd asigura cd
ambele parti ale aluatului sunt unse cu
ulei. Intindeti aluatul astfel incat sa
acopere tava aproape in intregime.
Acoperiti tava lejer cu folie alimentara si
introduceti-o Tn aparat. Apdsati pe
MODE (Mod) pana cand se selecteaza
PROVE (Dospire) si folositi butonul

rotativ pentru a fixa durata la 50 minute.

Apasati pe START/STOP pentru a incepe
dospirea.

La finalul dospirii, scoateti tava de copt
din cuptor si indepartati folia alimentara.
Cu degetele, faceti adancituri pe toatd
suprafata aluatului. Stropiti aluatul
uniform cu 2 linguri de ulei de masline si
presarati sarea de mare ramasa.

Apdsati pe MODE (Mod) pana cand se
selecteaza BAKE (Coacere). Fixati
temperatura la 210 °C si durata la 20
minute. Apasati pe START/STOP pentru a
incepe preincdlzirea (preincalzirea va
dura aproximativ 6 minute).

Cand aparatul s-a preincalzit si se afiseaza

mesajele ADD FOOD (Ad3dugati alimentele) si
PRS STRT (Apasati pe START), introduceti tava

n cuptor, inchideti usa si apasati pe
START/STOP pentru a incepe gatirea.

La final, scoateti tava si stropiti cu restul
de ulei de masline si sare cat timp este
fierbinte. Lasati painea sd se raceasca
cel putin 15 minute Tnainte de servire.

ntrebari? ninja.ro
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CHIFLE OLE)

COMPLEXITATE RIDICATA® @ ®

FUNCTIE: PROVE (Dospire)/BAKE (Coacere) | PREPARARE: 10 MINUTE | DOSPIRE IN TOTAL: 50 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 6 MINUTE
DURATA TOTALA DE GATIRE: 15 MINUTE | CANTITATE: 9 PORTII | ACCESORII: HARTIE DE COPT, TAVA DE COPT

INSTRUCTIUNI

1 Asezati hartie de copt pe fundul tavii de copt. Ungeti cu putin ulei
si puneti deoparte.

INGREDIENTE

1 lingurita de ulei de masline

500 g de fdina de paine siinca putin pentru frimantat 2 Tntr-un castron mare, amestecati fina, sarea si drojdia cu o

11 g de sare de mas3 spatuld, facand o adanciturd Tn centrul amestecului. Turnati incet
o . apa caldutd si amestecati pand se formeaza o bila. Rasturnati

7 g de drojdie uscata aluatul pe o suprafat3 de lucru pe care ati presarat f4ina si

340 ml de ap4 caldut framantati timp de 6-10 minute sau pana obtineti un aluat neted.

1 ou. bitut 3 Asezati aluatul pe tava de copt tapetata cu hartie de copt.

! Acoperiti cu folie alimentara si introduceti in aparat. Apasati pe
2 lingurite de seminte de mac sau de susan sau un MODE (Mod) pana cand se selecteaza PROVE (Dospire) si folositi
amestec butonul rotativ pentru a fixa durata la 30 minute. Apasati pe

START/STOP pentru a incepe dospirea.

£

Dupa ce aluatul a crescut, scoateti tava din cuptor si asezati aluatul
pe o suprafata pe care ati presdrat putina faina.

Framantati timp de 2 minute, apoi impartiti aluatul in 9 bile egale.
Puneti bilele inapoi pe tava de copt si introduceti-o in cuptor.

Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza PROVE (Dospire)
si folositi butonul rotativ pentru a fixa durata la 20 minute. Apasati
pe START/STOP.

4 Dup3 a doua dospire, scoateti tava din

cuptor. Ungeti partea de sus a fiecdrei chifle cu ou batut si
presarati deasupra seminte la alegere.

o

~

Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza BAKE (Coacere).
Fixati temperatura la 210 °C si durata la 15 minute. Apasati pe
START/STOP pentru a incepe preincalzirea (preincélzirea va dura
aproximativ 6 minute).

oo

Cand aparatul s-a preincalzit si se afiseazd mesajele ADD FOOD
(Adaugati alimentele) si PRS STRT (Apdsati pe START), introduceti
tava in cuptor, inchideti usa si apdsati pe START/STOP pentru a
incepe gatirea.

-3

La final, scoateti tava. Lasati painea sa se raceasca cel putin 15
minute fnainte de servire.

PAINE DE TARA V6 ®

COMPLEXITATE RIDICATAeee

FUNCTIE: PROVE (Dospire)/BAKE (Coacere) | PREPARARE: 10 MINUTE | DOSPIRE: 1 ORA | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 6 MINUTE
DURATA TOTALA DE GATIRE: 20 MINUTE | CANTITATE: 6-8 PORTII | ACCESORII: TAVA DE COPT

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

1 lingurita de ulei de masline 1 Asezati hartie de copt pe fundul tavii de copt. Ungeti cu putin ulei si

500 g de fdina de paine si inca putin pentru presarat puneti deoparte.

2 Tntr-un castron mare ad3ugati fiina, sarea si drojdia. Cu o spatul3, faceti o

11 g de sare de masa e . 7 o ere 8
adancitura in centrul amestecului. Turnati incet apa caldutd si amestecati

7 g de drojdie uscatd pana se formeaza o bild. Rasturnati aluatul pe o suprafata de lucru pe care
340 ml de ap3 cildut3 ati presarat fdina si framantati timp de 6-10 minute sau pana obtineti un
aluat neted.
3 Asezati aluatul pe tava de copt tapetata. Acoperiti cu folie alimentard si

introduceti in aparat. Apasati pe MODE (Mod) pand cand se selecteaza
PROVE (Dospire) si folositi butonul rotativ pentru a fixa durata la 30 minute.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe dospirea.

4 Dupa ce aluatul a crescut, scoateti tava din cuptor si asezati aluatul pe o
suprafata pe care ati presdrat putina faind. Modelati aluatul intr-o forma
ovalg, indoind capetele dedesubt. Puneti aluatul inapoi pe tava de copt si
introduceti-o in cuptor.

o

Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza PROVE (Dospire) si
folositi butonul rotativ pentru a fixa durata la 30 minute. Apasati pe
START/STOP.

o~

Dupd a doua dospire, scoateti tava din cuptor. Cu ajutorul unui cutit
ascutit, faceti o tdietura de 1-2 cm n partea de sus a aluatului.

~

Apasati pe MODE (Mod) pand cand se selecteaza BAKE (Coacere). Fixati
temperatura la 210 °C si durata la 20 minute. Apdsati pe START/STOP
pentru a incepe preincalzirea (preincalzirea va dura aproximativ 6
minute).

oo

Cand aparatul s-a preincdlzit si se afiseazd mesajele ADD FOOD
(Addugati alimentele) si PRS STRT (Apdsati pe START), introduceti tava in
cuptor, inchideti usa si apdsati pe START/STOP pentru a incepe gatirea.

~o

La finalul gatirii, scoateti tava din cuptor. Lasati painea sa se raceasca cel
putin 15 minute inainte de servire.

ntrebari? ninja.ro
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HALLOUMI, LEGUME SI NAUT LATAVA O®®

COMPLEXITATE REDUSA @ C C

FUNCTIE: BAKE (Coacere) | PREPARARE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 8 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 45 MINUTE

CANTITATE: 4-6 PORTII | ACCESORII: TAVA DE COPT

INGREDIENTE

1 conserva de 400 g de boabe de ndut, scurse si cldtite

1 cartof dulce de marime medie, fara coajd, in bucdti de 2 cm

2 ardei, in bucdti de 3 cm

1 dovlecel, taiat in jumatate, feliat gros

1 ceapa rosie, tdiata in sferturi

2 linguri de ulei de mésline

1 lingurd de harissa de trandafiri, plus extra pentru
servire

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust
250 g de halloumi, scursa, taiatd in bucati de 2 cm
300 g de rosii cherry

PENTRU SERVIRE (optional)

O mana de coriandru

laurt

Sferturi de Idmaie

INSTRUCTIUNI

1

S

o~

Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza
BAKE (Coacere). Fixati temperatura la 180 °C si
durata la 45 minute. Apdsati pe START/STOP
pentru a incepe preincalzirea (preincdlzirea va dura
aproximativ 8 minute).

Asezati ndutul, cartoful dulce, ardeii, dovlecelul si
ceapa rosie pe tava de copt. Turnati uleiul de masline
si presdrati harissa, sare si piper. Amestecati pana
cand legumele sunt complet acoperite.

Cand aparatul s-a preincalzit si se afiseaza mesajele
ADD FOOD (Addugati alimentele) si PRS STRT (Apasati
pe START), introduceti tava in cuptor, inchideti usa si
apasati pe START/STOP pentru a incepe gatirea.

Cu 25 de minute inainte de final, scoateti tava si folositi
un cleste cu capete acoperite cu silicon pentru a
amesteca legumele. Adaugati halloumi, puneti tava in
cuptor si inchideti usa pentru a continua gatirea.

Cu 10 minute nainte de final, scoateti tava, adaugati
rosiile, apoi puneti tava in cuptor si inchideti usa pentru
a continua gatirea.

La final, halloumi ar trebui sa fie aurie, iar rosiile ar
trebui sa fie moi. Scoateti tava si serviti imediat.
Serviti cu coriandru, iaurt si sferturi de lamaie, dupa
gust.

TARTA CU MERE SI SCORTISOARA

COMPLEXITATE REDUSA @ c©

FUNCTIE: BAKE (Coacere) | PREPARARE: 15 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 30 MINUTE

CANTITATE: 6-8 PORTII | ACCESORII: TAVA DE COPT, PIATRA PENTRU PIZZA

INGREDIENTE

1 foaie de aluat de foietaj, deja intins, de 320 g

4 linguri de zahdr brun moale

2 lingurite de scortisoara mdcinata

1 lingura de amidon de porumb

1 lingurita de extract de vanilie

Sucul de la o jumatate de lamaie

500 g mere, fard coaja si fara miez, taiate in felii de % cm
1 lingura de unt moale

2 linguri de lapte

PENTRU SERVIRE (optional)

Frisca

Tnghetatd sau sos de vanilie, dupa gust

INSTRUCTIUNI

1 Asezati hartie de copt pe fundul tavii de copt. intindeti
aluatul de foietaj si asezati-l deasupra, tdind marginile
pentru a se potrivi. Folosind un cutit ascutit, crestati usor
aluatul de-a lungul
partilor laterale, ldsand o margine de 2 cm pentru crusta,
apoi intepati aluatul cu o furculitd si puneti deoparte.

2 ntr-un castron mare, amestecati zaharul, scortisoara,
amidonul de porumb, extractul de vanilie si sucul de
ldamaie pana se omogenizeaza bine. Addugati feliile de
mere si amestecati pand cand sunt acoperite uniform.

w

Aranjati feliile de mere in randuri egale pe foietaj, l[asand
o margine de 2 cm. Ungeti marginile aluatului cu lapte si
puneti bucdtele de unt in mod uniform peste feliile de
mar.

£

Asezati piatra pentru pizza in partea de jos a cuptorului.
Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza BAKE
(Coacere).

Fixati temperatura la 190 °C si durata la 30 minute.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe preincdlzirea
(preincalzirea va dura aproximativ 3 minute).

o

Cand aparatul s-a preincalzit si se afiseaza mesajele ADD
FOOD (Adaugati alimentele) si PRS STRT (Apasati pe
START), introduceti tava de copt in cuptor, inchideti usa
si apdsati pe START/STOP pentru a incepe gatirea.

o~

La final, scoateti tava din cuptor si lasati tarta sa se
rdceasca timp de 5 minute inainte de servire cu friscd,
nghetatd sau sos.

Tntrebéri? ninja.ro
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FURSECURI CU BUCATELE DE ®©
CIOCOLATA

COMPLEXITATE REDUSA @ C ©

FUNCTIE: BAKE (Coacere) | PREPARARE: 15 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE
DURATA TOTALA DE GATIRE: 12-15 MINUTE | CANTITATE: 10-12 FURSECURI | ACCESORII: TAVA DE COPT

INSTRUCTIUNI

1 Asezati hartie de copt pe fundul tavii de copt. Puneti
deoparte. Asezati piatra pentru pizza in partea de jos a

INGREDIENTE

115 g de unt, moale

110 g de zahar brun moale cuptorului.

90 g de zahdr fin 2 Tntr-un castron mare, amestecati untul, ambele tipuri de

1 lingurita de sare zahir si sarea pand se omogenizeaza bine. incorporati oul

1 ou mare si vanilia cu un tel pana obtineti o compozitie usoara si
pufoasa.

1 lingurita de extract de vanilie

170 & de fin3 3 Cerneti fdina si bicarbonatul de sodiu, apoi incorporati-
& le in amestec cu o spatuld. Tncorporati bucitelele de

% lingurita de bicarbonat de sodiu ciocolata.

200 g de bucdtele de ciocolatd neagra 4 Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteazi BAKE
(Coacere). Fixati temperatura la 180 °C si durata la 15
minute. Apdsati pe START/STOP pentru a incepe
preincalzirea (preincalzirea va dura aproximativ 3 minute).

5 Puneti amestecul cu ajutorului unei linguri pe tava, ldsand
suficient spatiu intre fiecare pentru a se intinde; va trebui
sa gatiti in 2-3 transe. Cand cuptorul s-a preincalzit si se
afiseaza mesajele ADD FOOD (Adaugati alimentele)si PRS
STRT (Apasati pe start), introduceti tava in
cuptor, inchideti usa si apasati pe START/STOP pentru a incepe
gatirea. Dupa 12 minute, verificati daca fursecurile s-au copt.
Daca nu, lasati-le incd 3 minute.

o~

La final, scoateti tava din cuptor si ldsati fursecurile sa se
raceasca timp de 5 minute inainte de a le scoate din tava.
Se pot savura calde sau se pot Idsa sd se raceascd si se pot
pastra intr-un recipient etans.
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PASUL 1 PASUL 2 PASUL 3

PREGATIRE ADAUGAREA ALIMENTELOR GATIRE
* Cand cuptorul este preincalzit,
mesajul ADD FOOD PRS STRT * Apasati pe START/STOP pentru a
! X PIZZ’; (Ad3ugati alimentele Apasati pe incepe gatirea. Cronometrul va
BAKE (Coacere N e . .« . «
e S— start) va aparea pe afisaj. incepe numaratoarea inversa.
e * Folositi manusi pentru cuptor * Tntoarceti/amestecati ingredientele
(LIS CERy © pentru a introduce cosul la jumatatea timpului de gatire
cald) pentru prajire cu aer cald (de (consultati reteta).

deasupra tdvii de copt) cu ) - )
ingredientele in cuptor. * La finalul gatirii, cuptorul va emite

* Apasati pe butonul de selectare a un semnal sonor si mesajul DONE
modului pentru a selecta AIR FRY (Terminat) va apirea pe ecran.
(Prajire cu aer cald).

* Apasati pe butonul TEMP
(Temperatura), apoi folositi butonul
rotativ din dreapta pentru a fixa
temperatura. Apdsati pe butonul
TIME (Durata), apoi folositi butonul
rotativ din dreapta pentru a fixa
durata.

* Apasati pe START/STOP pentru a
incepe preincalzirea.

NOTA: Durata estimati a preincalzirii

este de 5 pana la 25 de minute, in

functie de temperatura fixata

(consultati sectiunea si tabelul Durate

de preincalzire).
* Tn timp ce cuptorul se preincilzeste,
incepeti sa preparati alimentele.

* Folositi manusi pentru cuptor
pentru a scoate cosul pentru
prajire cu aer cald si tava de copt
din cuptor.

* Ldsati alimentele sa se odihneasca
si serviti-le dupa aceea.

(Prajire cu aer cald)

NOTA Pentru cele mai bune rezultate, folositi cosul pentru prajire
cu aer cald integrat in tava de copt.

Gatiti cu o cantitate mica de ulei sau chiar fara, obtinand texturi
extrem de crocante — de la cartofi pai grosi si legume coapte
pana la pui prajit.

ntrebari? ninja.ro
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ARIPIOARE DE PUI PICANTE CU SOS DE BRANZA

CU MUCEGAI

COMPLEXITATE REDUSA @ C C

FUNCTIE: AIR FRY (Prijire cu aer cald) | PREPARARE: 5 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE
DURATA TOTALA DE GATIRE: 40 MINUTE | CANTITATE: 2-4 PORTII | ACCESORIU: COS PENTRU PRAJIRE CU AER CALD, TAVA DE COPT

1 kg de aripioare de pui proaspete
1 lingura de ulei vegetal

2 lingurite de boia afumata

1 lingurita de praf de usturoi

100 ml de sos Buffalo

Sare de mare si piper negru
macinat, dupa gust

Asezati cosul pentru prajire cu aer
cald deasupra tavii de copt si puneti
deoparte.

® @

INGREDIENTE

INSTRUCTIUNI

ARTISAN.

Apasati pe MODE (Mod) pana cand se
selecteaza AIR FRY (Prdjire cu aer cald).
Fixati temperatura la 230 °C si durata la
40 minute. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe preincalzirea
(preincalzirea va dura aproximativ 3
minute).

30 g de maionezd

SOS CU BRANZA CU MUCEGAI

70 g de smantana fermentatd

60 g de branza cu mucegai

1 lingura de suc de lamaie

1 lingurd de ceapa de tuns, tocata fin

Sare de mare si piper negru mdcinat, dupd gust

)

Tntr-un castron mare, amestecati
aripioarele de pui cu ulei, boia afumata,
praf de usturoi, sosul Buffalo, sare si
piper pana sunt acoperite uniform. Apoi,
asezati aripioarele intr-un strat uniform
n cosul pentru prdjire cu aer cald in tava
de copt.

Cand cuptorul s-a preincalzit si se afiseaza
mesajele ADD FOOD (Adaugati
alimentele)si PRS STRT (Apasati pe start),
introduceti cosul pentru prajire cu aer cald
si tava de copt in cuptor, inchideti usa

si apdsati pe START/STOP pentru a incepe
gatirea.

Cu 20 de minute Tnainte de final, trageti
tava si intoarceti fiecare aripioara cu un
cleste cu capete acoperite cu silicon.
Introduceti tava la loc pentru a continua
gatirea.

n timp ce aripioarele se gitesc, intr-
un castron mare addugati toate
ingredientele pentru sosul de branza
cu mucegai si amestecati pana la
omogenizare, zdrobind branza cu
mucegai cu o furculita.

La final, scoateti tava si cosul. Asezati
aripioarele pe o farfurie si serviti-le
calde cu sos de branza cu mucegai
alaturi.

Intrebari? ninja.ro
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NACHOS OB®

COMPLEXITATE REDUSA @ O C

FUNCTIE: AIR FRY (Pr&jire cu aer cald) | PREPARARE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 10 MINUTE
CANTITATE: 4-6 PORTII | ACCESORII: COS PENTRU PRAJIRE CU AER CALD, TAVA DE COPT

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

200 g de chipsuri din tortilla 1 Apasati pe MODE (Mod) panad cand se selecteaza AIR FRY

250 g de branzi cheddar ras, se adaugs separat (Prdjire cu aer cald). Fixati temperatura la 180 °C si durata la
10 minute. Apdsati pe START/STOP pentru a incepe

GARNITURI (optional) preincalzirea (preincalzirea va dura aproximativ 3 minute).

Masline negre feliate 2 Tn timp ce cuptorul de preincilzeste, puneti cosul pentru

prdjire cu aer cald pe tava de copt si intindeti jumdtate
din cantitatea de chipsuri de tortilla intr-un strat uniform
n cosul pentru prdjire cu aer cald.

Carne de pui gatitd si maruntita Presdrati 150 g de branza peste chipsurile de tortilla si
Carne tocats de vita gatits addugati garniturile dorite deasupra. Addugati restul de
chipsuri peste primul strat si repetati procesul cu branza si
garniturile rdmase. Dacd se pune o cantitate mare de

Ardei jalapefio, feliati subtire

Fasole rosie sau fasole neagrd, scursa, clatita

Sos guacamole

Sos salsa garnituri peste nachos, impingeti garniturile in jos pentru a
Ceapa rosie murata incapea in cuptor.
Smantana fermentata 3 Cand aparatul s-a preincalzit si se afiseaza mesajele ADD

FOOD (Addugati alimentele) si PRS STRT (Apasati pe START),
introduceti cosul pentru prajire cu aer cald si tava de copt in
cuptor, inchideti usa si apasati pe START/STOP pentru a
Tncepe gatirea.

4 La final, scoateti tava si cosul. Transferati cu grija nachos pe
platoul de servire si addugati garnituri suplimentare, dupa
gust. Serviti fierbinte.

=
A
=
=
)
=
Q¢
)
[2)
=
Q
D
=
o
=
=

=)
©
o
S
)
©
S
o
£
o
S
s
>
o
T
o
P




—_—
=
]
o
S
)
(]
=
o
@
=
o
S
o
N—
>
o
(T
o
<<

CARTOFI COPTI IN COAJA ®®

COMPLEXITATE REDUSA @ O C

FUNCTIE: AIR FRY (Prajire cu aer cald) | PREPARARE: 5 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 45 MINUTE
CANTITATE: 8 PORTII | ACCESORII: COS PENTRU PRAJIRE CU AER CALD, TAVA DE COPT

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

8 cartofi medii de 200 g, spdlati si uscati 1 Apésati pe MODE (Mod) pana cand se selecteazd AIR FRY

2 lingurite ulei vegetal (Prdjire cu aer cald). Fixati temperatura la 200 °C si durata
la

GARNITURI (optional) 45 minute. Apasati pe START/STOP pentru a incepe

Fasole boabe coapt preincalzirea (preincdlzirea va dura aproximativ 3 minute).

Ton si porumb dulce 2 Tntepati fiecare cartof de 3-5 ori cu o furculit3. Stropiti
cartofii cu ulei si frecati-i pentru a-i acoperi uniform.

Branzd rasa . - .
Asezati cosul pentru pradjire cu aer cald deasupra tavii de

Chili de legume copt si puneti cartofii in cos.
Chili con carne 3 Cand aparatul s-a preincdlzit si se afiseaza mesajele ADD
Ardei jalapefio, feliati FOOD (Addugati alimentele) si PRS STRT (Apasati pe

START), introduceti cosul pentru prdjire cu aer cald si tava

Bucati de bacon gatite deja . N R
de copt in cuptor, inchideti usa si apdsati pe START/STOP

Ardei, cubulete pentru a incepe gitirea.

Rosii, cubulete 4 Cu 15 de minute inainte de final, scoateti tava si folositi un
Avocado, cubulete cleste cu capete acoperite cu silicon pentru a intoarce

Sos salsa cartofii. Introduceti tava in cuptor pentru a continua

Sos de chili gatirea.

5 Lafinal, scoateti tava si cosul. Lasati cartofii sa se raceasca

timp de 5 minute, apoi transferati-i pe un platou de servire.
Ceapa prdjitd crocantd Despicati cartofii pe lungime si adaugati garniturile dorite.
Smantand fermentatd Serviti fierbinte.

Ceapa rosie, cubulete
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FRIGARUI DE PUI TIKKA SI ® @D

ARDEI

COMPLEXITATE REDUSA @ O C

FUNCTIE: AIR FRY (Prajire cu aer cald) | PREPARARE: 10 MINUTE | MARINARE: 2 ORE SAU PESTE NOAPTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE

DURATA TOTALA DE GATIRE: 15 MINUTE | CANTITATE: 6-8 PORTII | ACCESORII: COS PENTRU PRAJIRE CU AER CALD, TAVA DE COPT, 6-8 FRIGARUI DE LEMN

INGREDIENTE

250 g iaurt grecesc simplu

Sucul de la % ldmaie

3 c¢cm de ghimbir, curdtat si ras

2 catei de usturoi, curatati si rasi

4 linguri de pasta tikka

2 linguri de ulei de masline

2 ardei, in bucdti de 3 cm

500 g de piept de pui, in bucati de 3 cm
Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust
PENTRU SERVIRE (optional)

Sferturi de limeta cu iaurt cu menta

Lipii sau paine naan

INSTRUCTIUNI

1

o~

~

Tntr-un castron mare, amestecati toate ingredientele, cu
exceptia cdrnii de pui, si condimentati cu sare si piper.
Addugati bucatile de carne de pui si amestecati pana cand
sunt acoperite complet. Lasati la marinat timp de 2 ore sau
pastrati la frigider peste noapte.

Asezati cosul pentru prdjire cu aer cald deasupra tavii de copt
si puneti deoparte.

Apasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteazd AIR FRY
(Prajire cu aer cald). Fixati temperatura la 220 °C si durata la
20 minute. Apasati pe START/STOP pentru a incepe
preincalzirea (preincalzirea va dura aproximativ 3 minute).

Dupa ce s-a marinat, puneti bucdtile de carne de pui si de
ardei pe 6-8 frigdrui de lemn (taiate la dimensiunea dorita,
dacad este necesar, pentru a se potrivi in cosul pentru prajire
cu aer cald). Aranjati-le intr-un singur strat in cos.

Cand aparatul s-a preincalzit si se afiseaza mesajele ADD
FOOD (Addugati alimentele) si PRS STRT (Apasati pe START),
introduceti cosul pentru prajire cu aer cald si tava de copt in
cuptor, inchideti usa si apasati pe START/STOP pentru a
incepe gatirea.

La jJumdtatea timpului de gatire, scoateti tava si folositi un
cleste cu capete acoperite cu silicon pentru a intoarce
frigaruile.

Introduceti tava la loc pentru a continua gatirea. La final,
carnea de pui trebuie sa fie rumena si gatitd complet.

La final, scoateti tava si cosul. Serviti cu sferturi de limetd,
iaurt cu menta si paine.
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GRANOLA CU SCORTISOARA SI NUCI

COMPLEXITATE REDUSA @ O C

FUNCTIE: AIR FRY (Pr&jire cu aer cald) | PREPARARE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 3 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 25 MINUTE

CANTITATE: 10-12 PORTII | ACCESORII: TAVA DE COPT

INGREDIENTE

60 g de ulei de masline, ulei de floarea soarelui sau

ulei de cocos

40 g de miere nezaharisita

40 g de sirop de artar

300 g de fulgi de ovdz mari

100 g de seminte de dovleac

100 g de seminte de floarea-soarelui
125 g de bucdti de nuci pecan

125 g de fulgi de migdale

1 lingurita de scortisoara macinatd

1 lingurita de sare de mare

GARNITURA (optional)

200 g de fructe uscate la alegere: Stafide

Caise uscate, feliate
Smochine uscate, feliate
Fulgi de cocos

Merisoare uscate

INSTRUCTIUNI

1 Tntr-o cratitd, combinati uleiul, mierea si siropul de artar.
Tncélziti la foc mediu timp de aproximativ 2 minute sau pana
la topirea completa.

2 Tntr-un castron mare, adugati fulgii de oviz mari, semintele
de dovleac, semintele de floarea-soarelui, bucatile de nuci
pecan, fulgii de migdale, scortisoara si sarea de mare. Turnati
amestecul de ulei si miere peste fulgii de ovaz si amestecati
pand cand toate ingredientele sunt acoperite uniform.

3 Dupa ce fulgii de ovaz sunt acoperiti, turnati amestecul
de granola pe tava de copt si intindeti-I uniform.

4 Apéasati pe MODE (Mod) pana cand se selecteaza AIR FRY
(Prajire cu aer cald). Fixati temperatura la 180 °C si durata la
25 minute. Apdsati pe START/STOP pentru a incepe
preincalzirea (preincalzirea va dura aproximativ 3 minute).

5 Cand aparatul s-a preincalzit si se afiseaza mesajele ADD
FOOD (Ad3ugati alimentele) si PRS STRT (Apasati pe
START), introduceti tava de copt in cuptor, inchideti usa si
apasati pe START/STOP pentru a incepe gétirea.

8 Cu 15 de minute inainte de final, scoateti tava si folositi un
cleste cu capete acoperite cu silicon pentru a amesteca
granola pentru a asigura o gatire uniforma.. Introduceti tava
n cuptor pentru a continua gatirea. Amestecati din nou cu 5
minute Tnainte de final.

7 Cand gatirea este completd, scoateti tava si, cat timp
granola este inca caldd, addugati fructele uscate
daca doriti.

8 Lasati sa se raceasca complet inainte de a depozita intr-
un recipient etans.
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TABEL PENTRU PRAJIRE CU AER CALD

NOTA Pentru cele mai bune rezultate, folositi cosul pentru prajire cu aer cald integrat in tava de copt.

INGREDIENT CANTITATE (MAXIMA) PREPARARE ULEI TEMPERATURA DURATA DE GATIRE AMESTECARE
LE E
Sparanghel 400 g Tntreg, tulpinile taiate amestecati cu 2 linguri de ulei, condimentati 200 °C 6-8 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
Sfecla 1kg Fara coajd, in jumatati sau sferturi daca sunt mari fara 200°C 40-55 min. Amestecati la jumatatea duratei
Ardei 5(7508) Tn jumatate pe lungime fara 200°C 26-30 min. ntoarceti la jumatatea duratei
Varza de Bruxelles 1kg Tn jumétate, fara cotor amestecati cu 1 linguri de ulei, condimentati 200 °C 18-22 min. Amestecati la jumatatea duratei
Dovleac placintar 1,5kg n bucati de 2,5 cm amestecati cu 1 linguri de ulei, condimentati 200°C 23-26 min. Amestecati la jumatatea duratei
Morcovi 1kg Fard coaja, bucati de 1,5 cm amestecati cu 1 linguri de ulei, condimentati 200 °C 20-25 min. Amestecati la jumatatea duratei
Conopida 800 g Inflorescente de 2,5 cm amestecati cu 2 linguri de ulei, condimentati 200 °C 20-25 min. Amestecati la jumatatea duratei
Telind 600 g Fard coaja, in cuburi de 1,5 cm amestecati cu 1 linguri de ulei, condimentati 200 °C 20-28 min. Amestecati la jumatatea duratei
Porumb intreg 6 Bucati intregi, fara panusi amestecati cu 1 linguri de ulei, condimentati 200°C 12-15 min. Amestecati la jumatatea duratei
Dovlecel 1kg Taiati in sferturi pe lungime si apoi in bucati de 2,5 cm amestecati cu 1 linguri de ulei, condimentati 200°C 18-25 min. Amestecati la jumatatea duratei
Fasole verde 500 g Curatata amestecati cu 1 linguri de ulei, condimentati 200°C 12-14 min. Amestecati la jumatatea duratei
Varza kale 200g Ruptad in bucati, fara tulpini amestecati cu 1 linguri de ulei, condimentati 200 °C 5-8 min. Amestecati la jumatatea duratei
Ciuperci 750g Sterse, tdiate in sferturi amestecati cu 1 linguri de ulei, condimentati 200 °C 10-12 min. Amestecati la jumatatea duratei
Broccoli 400 g Inflorescente de 2,5 cm amestecati cu 1 linguri de ulei, condimentati 200 °C 13-16 min. Amestecati la jumatatea duratei

1,5kg Tn sferturi de 2,5 cm amestecati cu ulei, condimentati 220°C 35-45 min. Amestecati delicat

Cartofi pentru prijit 1kg Cartofi pai tdiati de mana, subtiri amestecati cu ulei, condimentati 220°C 20-35 min. Amestecati delicat

1kg Cartofi pai tdiati de mana, grosi amestecati cu ulei, condimentati 220°C 25-40 min. Amestecati usor de 3-4 ori

6 bucati intregi (200-250 g fiecare) Strapungeti cu furculita in 3 locuri fara 200°C 40-55 min. Amestecati la jum3tatea duratei

1kg Tn buciti de 2,5 cm amestecati cu ulei, condimentati 200 °C 20-30 min. Amestecati la jumatatea duratei
Cartofi dulci

8 bucati intregi Strapungeti cu furculita in 3 locuri fara 200 °C 40-45 min. Amestecati la jumatatea duratei
P&starnac 500 g F&ra coajs, in bucéti cu lungimea de 5 cm amestecati cu ulei, condimentati 200°C 15-20 minute Amestecati la jumé&tatea duratei

CARNE DE PASARE

Piept de pui 4 (200 g fiecare) Fara os Uns cu ulei, condimentat 200°C 20-25 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
1kg Cu os, cu piele Uns cu ulei, condimentat 200°C 25-30 min. Fara
Pulpe superioare de pui
8(100 g fiecare) Fara os, fard piele Uns cu ulei, condimentat 200°C 25-25 min. ntoarceti la jumatatea duratei
Aripioare de pui 1kg Sectionate, fara varf, cu piele amestecati cu 1 lingurd, condimentati 200 °C 22-26 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
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TABEL PENTRU PRAJIRE CU AER CALD

NOTA Pentru cele mai bune rezultate, folositi cosul pentru prajire cu aer cald integrat in tava de copt.

INGREDIENT CANTITATE (MAXIMA) PREPARARE ULEI TEMPERATURA DURATA DE GATIRE AMESTECARE
Chiftele cu carne de peste 4 (580 g) sau 2 (145 g fiecare) Fard Fara 200 °C 15-20 min. ntoarceti la jumatatea duratei
Fileuri de somon 4 (130 g fiecare) 2,5 cm grosime Fara 200 °C 8-12 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
Creveti 16 mari Tntregi, decojiti, cu coada 1lg 200 °C 4-8 min. Tntoarceti la juméatatea duratei
Burgeri 4 (113 gfiecare) 2,5 cm grosime Fara 200 °C 15-25 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
Fripturi 2 (230 g fiecare) Bucata intreaga Uns cu ulei, condimentat 220°C 6-10 min. ntoarceti la jumatatea duratei
Bacon 4-6 bucati fara Fara 200 °C 8-10 min. Tntoarceti la juméatatea duratei
Cotlete de porc 2 cu os (250 g fiecare) Cu os Uns cu ulei, condimentat 220°C 14-20 min. Tntoarceti la juméatatea duratei
4, fara os (400 g) Fara os Uns cu ulei, condimentat 220°C 10-14 min. Tntoarceti la juméatatea duratei
File de porc 2 (350-500 g fiecare) Bucata intreagd Uns cu ulei, condimentat 220°C 25-30 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
Carnati 6 (400 g) Bucata intreagd Fara 220°C 16-22 min. Tntoarceti la jumatatea duratei

ALIMENTE CONGELATE

Nuggets de pui 700 g Fara Fara 220°C 20-25 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
Burgeri de pui 4 (125 g fiecare) Fara Fara 200 °C 14-15 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
Pui Kiev 4(1,2 kg) Fara Fara 190°C 16-18 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
Crochete de pui 500 g Fara Fara 200 °C 10-12 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
500g Fara Fara 220°C 20-30 min. Scuturati la jumatatea duratei
Cartofi pai
1kg Fara Fara 220°C 30-45 min. Scuturati la jumdtatea duratei
Cartofi pai grosi 1kg Fard Fard 220°C 25-35 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
Fileuri de peste 4 (440 g) Fara Fara 200 °C 15-20 min. Tntoarceti la jumitatea duratei
Batoane de peste 10 (280 g) Fara Fara 200 °C 12-16 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
Chiftelute plate din cartofi rasi 625g Fara Fara 200 °C 25 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
Inele de ceapa 350¢g Fara Fard 220°C 10-12 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
Creveti in aluat tempura 16 (280 g) Fard Fard 190°C 9-10 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
Cartofi tdiati in sferturi 650 g Fara Fara 220°C 20-25 min. Amestecati la jumatatea
duratei
Cartofi fripti 800 g Fara Fara 220°C 25-30 min. Amestecati la jumatatea
duratei
Burgeri vegetali 6 (750 g) Fara Fard 220°C 12-15 min. Tntoarceti la jumatatea duratei
Nuggets vegane 500 g Fara Fara 200 °C 10-15 min. Tntoarceti la jumitatea duratei
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