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Fuziunea intre gatirea sub
presiune si obtinerea unei

consistente crocante

Tehnologia TenderCrisp® va permite sa profitati
de rapiditatea gatirii sub presiune
pentru a gati imediat ingredientele, dupa care capacul
revolutionar pentru consistenta crocanta ofera meselor dvs.

un finisaj crocant, auriu la care alte oale sub presiune doar viseaza.




Capac pentru gatire

sub presiune

Acest capac transforma aparatul Foodi® in oala suprema de gatire
sub presiune. Transforma ingrediente cu textura foarte tare in

mancaruri fragede, suculente si aromate intr-o clipa.

Aburul sub presiune infuzeazd umiditate
in ingrediente si le gdteste rapid din
interior spre exterior.

SLOW COOK (Gatire lenta)

Gatiti la temperaturd mica si lent pentru
a crea sosurile si tocanele preferate.

STEAM (Gatire cu abur)

Aburul infuzeazd umiditate, fixeazd
aromele si mentine textura alimentelor.

Cinci setari de temperatura va permit sa
creati aroma prin rumenire, sotare,
fierbere la foc mic si multe altele.

i

Capac pentru consistenta "
[ + Y& Capac pentru
C roca nta Y consistentad crocanta

Incepeti sau terminati retetele utilizdnd acest capac pentru a

permite aerului foarte fierbinte sa circule rapid in jurul alimentelor -
si a le carameliza si face crocante, dandu-le nuanta aurie perfecta. o’

Doriti sa obtineti o textura crocanta si aurie fara a utiliza prea multa grasime si ulei? Alegeti
functia de prajire fara ulei - Air Crisp.

BAKE/ROAST (Coacere/frigere)

Nu pierde timpul asteptand ca cuptorul sa se preincalzeasca. Preparati tocanele si legumele fripte preferate in mult
mai putin timp.




Arta
TenderCrisp.

Incepeti cu gatirea sub presiune. Terminati cu metoda de préjire la

alegere. Asa obtineti rezultatele TenderCrisp.

Avantajul? Metoda TenderCrisp este foarte flexibila.
Puteti incepe cu ingrediente care sunt congelate sau proaspete.
Puteti gati pui, legume sau peste. Puteti sa gatiti sosurile sau
tocanele preferate, de asemenea. lar cu functia TenderCrisp veti

termina intotdeauna cu o nota crocanta delicioasa.

Capac pentru gatire sub presiune

C

.,' / & Capac pentru consistenta crocanta
':"’/,

Alimente congelate gdtite pana devin Aperitive si feluri principale
crocante TenderCrisp TenderCrisp

Mese delicioase gatite
intr-o singura oala TenderCrisp
T —




_ TenderCrisp-Pui
rotisat cu plante aromatice

PREPARARE: 10 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 30 MINUTE | CANTITATE: 2-3 PORTII APROXIMATIV

APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII: 6 MINUTE | PRESSURE COOK (Gitire sub presiune): 20 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA |

PRAJIRE FARA ULEI: 10 MINUTE

INGREDIENTE

1 pui intreg (1,5 kg)

Sucul de la 2 l[amai
(60 ml suc de lamaie)

120 ml de apa fierbinte
60 ml de miere

2 linguri plus 2 lingurite de sare de
mare, se adaugad separat

1 lingura de boabe intregi de piper negru
5 crengute de cimbru proaspat

5 catei de usturoi, curatati, zdrobiti

1 lingura de ulei de masline

2 lingurite de piper negru macinat

INSTRUCTIUNI

Turnati amestecul in

oald. Puneti boabele de
piper, cimbrul si usturoiul in
oala. Asezati placa Cook &
Crisp™in oala.

Intr-un bol mic, amestecati
sucul de lamaie,apa
fierbinte, mierea si 2
linguri de sare.

V /B =

Selectati PRESSURE si
fixati la LO. Fixati durata la
20 minute. Select START/
STOP pentru a incepe.

Puneti puiul pe

placa Cook & Crisp™.

Puneti capacul pentru gatire
sub presiune, asigurandu-va
ca supapa de eliberare a
presiunii este n pozitia SEAL.

RECOMANDARE Utilizati spray pentru gatitin loc de ulei pentru a acoperi uniform bucati mari de carne sau peste pe placa Cook & Crisp™.

TenderCrisp

La finalul gatirii sub presiune, Ungeti puiul cu ulei de

eliberati rapid presiunea masline sau pulverizati-l cu
punand supapa de eliberare spray pentru gatit.

a presiunii in pozitia VENT. ~ Condimentati cu sare
Scoateti capacul cu grija si piper.

dupa ce presiunea s-a

eliberat complet.

nchideti capacul pentru
consistenta crocanta.
Selectati AIR CRISP, fixati
temperatura la 180 °C si
durata la 10 minute.
Selectati START/STOP
pentru a incepe. Gatiti pana
obtineti nivelul de
consistenta crocanta dorit,
addugand péna la

10 minute daca este necesar.

Pentru cele mai bune
rezultate, lasati

puiul sa se odihneasca timp
de 5-10 inainte de servire.
Gatirea este completd cand
temperatura interna

ajunge la 75 °C. Scoateti
guiul de pe placa Cook &

risp™ si serviti.

intrebari? ninja.ro



TenderCrisp®
Macaroane cu branza la cuptor

PREPARARE: 10 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 14 MINUTE | CANTITATE: 2 PORTII | APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII: 7 MINUTE

PRESSURE COOK (Gitire sub presiune): 0 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: NATURAL 10 MINUTE | PRAJIRE FARA ULEI: 7 MINUTE

650 ml de apa

INGREDIENTE

200 g de macaroane

250 g de sméantana maturata

1 linguritd de praf de usturoi

1 linguritd de praf de mustar englezesc uscat

50 g de pesmet panko

200 g de brénza cheddar maturata, rasa 50 g de unt
50 g de parmezan ras
Sare si piper negru proaspat macinat
1 lingurita de praf de ceapa
INSTRUCTIUNI

Adaugati apa si
pastele uscate in oalg,
amestecand pentru a
se Tncorpora.

TenderCrisp

Puneti capacul pentru gatire
sub presiune, asigurandu-va
cé supapa de eliberare a

presiunii este in pozitia SEAL.

Selectati PRESSURE si
fixati la nivelul Low. Fixati
durata la 0 minute (durata
de n care aparatul
ajunge la presurizare
este suficient de lunga
pentru a gati pastele).
Selectati START/STOP
pentru a incepe.

La finalul gatirii sub
presiune, eliberati
presiunea natural timp
de 8 minute.

Dupa 8 minute, eliberati
rapid presiunea ramasa
punénd supapa de
eliberare a presiunii in
pozitia VENT. Scoateti cu
grija capacul cand aparatul
a terminat de eliberat
presiunea.

Amestecati pastele, adaugati
restul de ingrediente,

cu exceptia pesmetului

si untului, in oala.

Amestecati bine pentru a
topi branza si asigurati-va
ca toate ingredientele s-
au omogenizat.

Tntr-un bol, amestecati
pesmetul cu untul topit.
Acoperiti pastele uniform
cu amestecul.

La final, serviti
imediat.

Inchideti capacul pentru
consistenta crocanta.
Selectati AIR CRISP, fixati
temperatura la 180 °C si
durata la 7 minute. Selectati
START/STOP pentru a
incepe.

RECOMANDARE Pentru ca macaroanele cu branza sa fie mai
apetisante pentru copii, nu puneti praf de ceapa, de
usturoi si de mustar si serviti copiii inainte de a adduga
amestecul cu pesmet.

intrebari? ninja.ro



TenderCrisp®
Aripi de pui cu sos Buffalo

PREPARARE: 5 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 35 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTIl | APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII: 10 MINUTE

PRESSURE COOK (Gitire sub presiune): 5 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA | PRAJIRE FARA ULEI: 20 MINUTE

INGREDIENTE
120 ml de apa 60 ml de sos Buffalo
750 g de aripioare de pui 1 linguré de unt fara sare, moale

congelate crude 1 lingura de zahar brun

2 linguri de ulei vegetal 1 linguritd de sare de mare

INSTRUCTIUNI

Selectati PRESSURE si La finalul gatirii sub Uscati aripioarele prin
n oala, apoi turnati fixati la HI. Fixati durata presiune, eliberati rapid tamponare cu prosoape de
apa in oald. Puneti la 5 minute. Selectati presiunea, punénd supapa  hartie si amestecati-le cu 2
aripioarele pe placa Cook &  START/STOP pentru a de eliberare a presiunii linguri de ulei in oala.
Crisp™. Asezati capacul ncepe. in pozitia VENT.
pentru gatire sub presiune si Scoateti capacul cu grija
verificati daca supapa de dupa ce aparatul a finalizat
eliberare a presiunii este in eliberarea presiunii.

pozitia SEAL.

TenderCrisp

4

Inchideti capacul pentru Dupa 10 minute, deschideti  In timp ce aripioarele se La final, puneti
consistentd crocanta. capacul, ridicati oala si gatesc, amestecati sosul aripioarele in
Selectati AIR CRISP, scuturati aripioarele sau Buffalo, untul, zaharul brun  castronul

fixati temperatura amestecati-le cu un cleste si sarea impreuna intr-un cu sos Buffalo

la 200 °Csi fixati cu capete acoperite cu castron mare. Amestecati si amestecati pentru
durata la 20 minute. silicon. Puneti bine pentru a se a le acoperi.
Selectati START/STOP oala la locin aparat omogeniza. Serviti imediat.
pentru a incepe. si inchideti capacul pentru

a relua gatirea.

intrebari? ninja.ro 11



MESE PRINCIPALE

FRITATTA CU CARTOFI DULCI SI ARDEI

PREPARARE: 5 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 15 MINUTE | CANTITATE: 2 PORTIl | SEAR/SAUTE (Rumenire/Sotare): 8 MINUTE

BAKE/ROAST (Coacere/Frigere): 7 MINUTE

INGREDIENTE

2 linguri de ulei vegetal

4 cepe verzi, feliate

1 ardei rosu, fard seminte si taiat cubulete
250 g de cartofi dulci fierti, taiati cubulete
6 oua mari

3 linguri de smanténa de gatit

2 linguri de patrunjel verde tocat

Sare si piper negru proaspat macinat

125 g de branza cheddar, rasa

Mese principale

INSTRUCTIUNI

1 Selectati SEAR/SAUTE si fixati la 4 (temperatura
medie-inaltd). Selectati START/STOP pentru a incepe.
Puneti ulei in oala si preincalziti timp de 3 minute.

2 Adaugati ceapa si ardeiul in oala si gatiti timp de
aproximativ 5-6 minute, amestecand ocazional.
Adaugati cartoful dulce si gatiti aproximativ 2 minute,
amestecand ocazional.

3 Intre timp, bateti ousle cu smantana, patrunjelul,

condimentele si jumatate din cantitatea de branza.
Turnati amestecul de oua peste legume si amestecati
pentru a le incorpora. Presarati deasupra brénza
ramasa.

4 inchideti capacul pentru consistenta crocants.

Selectati BAKE/ROAST, fixati temperatura la 180 °C
si durata la 7 minute. Selectati START/STOP pentru a
incepe.

5 La finalul gatirii, taiati fritatta in felii pentru a o servi.

TOCANA DIN LANCASHIRE

PREPARARE: 35 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 29-35 MINUTE | CANTITATE: 2-4 PORTIl | SEAR/SAUTE (Rumenire/Sotare): 7-9 MINU
APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII: 9 MINUTE | PRESSURE COOK (Gatire sub presiune): 18 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII:

MOD NATURAL, TIMP DE 10 MINUTE
AIR CRISP (Prajire fara ulei): 7-10 minute

INGREDIENTE

1 lingura de ulei vegetal

4-6 cotlete de miel

2 cepe mari, fara coaja, felii

2 morcovi mari, fara coaja, cubulete
1 tulpina de apio, felii

1 catel de usturoi, curatat si zdrobit
1 lingura de sos Worcestershire

2 linguri de faina alba

550 ml de supa de miel sau pui

1 crenguta de cimbru

1frunza de dafin

2 lingurita de sare de mare

Piper negru proaspat macinat

650 g cartofi pentru piure, fara coaja, in felii de 1 cm
25 g de unt topit

Patrunjel tocat pentru ornat

INSTRUCTIUNI

1

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la 4 (temperaturé medie-
nalta). Selectati START, turnati ulei si lasati-l sa se
incélzeasca timp de 2 minute. Rumeniti cotletele de
miel pe ambele parti, scoateti-le si puneti-le deoparte.

Adaugati ceapa, morcovii, telina si sotati pana cand
ceapa se inmoaie, timp de 5-7 minute, amestecand
ocazional. Adaugati usturoiul, sosul Worcestershire si
faina si sotati inca un minut. incorporati treptat supa,
amestecand, asigurandu-va ca dizolvati fragmentele
caramelizate de pe fundul cratitei. Opriti functia
SEAR/SAUTE. Adéugati cotletele de miel, cimbrul,
frunza de dafin si condimentele.

Asezati feliile de cartofi peste carnea de miel,
suprapunandu-le usor, pdna cand toata carnea este
acoperita. Puneti capacul pentru gatire sub presiune,
asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii este in
pozitia SEAL.

Selectati PRESSURE si fixati la HIGH. Fixati durata la 18
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe. La
finalul gatirii sub presiune, l3sati presiunea

sa se elibereze natural timp de 10 minute. Apoi eliberati
rapid presiunea ramasa punand supapa de eliberare a
presiunii in pozitia VENT. Scoateti cu grija capacul cand
aparatul a terminat de eliberat presiunea.

Ungeti cartofii cu unt topit.

Tnchideti capacul pentru consistenté crocants; selectati
AIR CRISP, fixati temperatura la 200 °C si durata la 7-10
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

La final, cartofii trebuie sa fie aurii. Presarati patrunjel
deasupra si serviti.

ntrebdri? ninja.ro 13
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CHIFTELE iN SOS DE ROSII

PREPARARE: 20 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 17-20 MINUTE | CANTITATE: 2 PORTII
ACUMULAREA PRESIUNII: 6 MINUTE | PRESSURE COOK (Gitire sub presiune): 6 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA

INGREDIENTE

Pentru chiftele

300 g de carne tocata de vita

1 ceapa mica, curatata, tocata marunt
1 catel de usturoi, curéatat, tocat

25 g de pesmet proaspat

1 ou, batut putin

1 linguritad de amestec din plante
aromatice uscate

Sare si piper negru proaspat macinat

1 linguré de ulei de masline

Pentru sosul de rosii

1 lingura de ulei de masline

1 ceap3, fara coaja si feliata

1 catel de usturoi, zdrobit

% lingurita de fulgi de ardei iute uscati
1 lingurita de zahar fin

1 linguré de pasta de rosii

1 conserva de 400 g de rosii tocate
300 ml de supa

2 linguri de busuioc verde, tocat

150 g de paste penne uscate

Sare si piper negru proaspat macinat

Frunze de busuioc pentru garniturd

INSTRUCTIUNI

1 Intr-un castron mare, amestecati carnea de vit3,
ceapa, usturoiul, pesmetul, oul, ierburile
aromatice, sarea si piperul. impartiti amestecul
in aproximativ 10 chiftele mici.

2 Selectati SEAR/SAUTE si fixati la 4 (temperatura

medie-inaltd). Selectati START/STOP pentru a incepe.
Turnati ulei si lasati aparatul sa se preincalzeasca timp

de 3 minute.

3 Dupa 3 minute, puneti chiftelele in oala.
Gatiti chiftelele timp de 8-10 minute, intorcandu-le
ocazional, pana cand toate partile sunt rumenite.
Transferati chiftelele rumenite pe o farfurie; puneti
deoparte.

4 Puneti 1 lingura de ulei de masline, ceapa,
usturoi si fulgi de ardei iute in oald. Sotati timp
de 3-4 minute péna se inmoaie.

5 Adaugati zaharul, piureul de rosii, rosiile din
conserva, supa, busuiocul, pastele si condimentati
dupa gust. Asigurati-va ca pastele sunt acoperite cu
sos si apoi asezati chiftelele deasupra.

6 Puneti capacul pentru gatire sub presiune,
asiguréndu-va cé supapa de eliberare a presiunii
este in pozitia SEAL. Selectati PRESSURE si fixati la
HIGH. Fixati durata la
6 minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

7 La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid
presiunea punand supapa de eliberare a
presiunii in pozitia VENT. La finalul gatirii, ornati
cu frunze de busuioc si serviti imediat.

ntrebiri? ninja.ro
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PLACINTA SHEPHERDS PIE

PREPARARE: 25 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 24-26 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

1,2 kg de cartofi, curatati si taiati in bucati de 2,5 cm
250 ml de apa

70 g de unt

120 ml de lapte

2 lingurita de sare de mare

Piper negru proaspat macinat

1 lingura de mustar boabe

1 lingura de ulei vegetal

1 ceapa mare, fara coaja, felii

2 morcovi mari, fara coaja, cubulete

1 catel de usturoi, fara coaja, tocat marunt

1 lingura de pasta de tomate

1 lingura de sos Worcestershire

500 g de carne tocata de vita

400 ml de supa de vita dintr-un cub de supa de vita
1 lingurita de cimbru uscat

2 linguri de faina

2 linguri de patrunjel verde, tocat, pentru ornat

INSTRUCTIUNI

1

Puneti cartofii si apa in cala. Puneti capacul pentru gétire sub
presiune, asigurandu-va ca supapa de eliberare a presiunii este in
pozitia SEAL.

Selectati PRESSURE si fixati la HI. Fixati durata la 7
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid presiunea punand
supapa de eliberare a presiunii in pozitia VENT. Scoateti cu grija
capacul cand aparatul a terminat de eliberat presiunea.

Scurgeti cartofii daca este necesar, puneti-i intr-un bol, pasati-i cu
unt, lapte, V2 lingurita de sare, piper dupa gust si mustar; acoperiti
castronul pentru a pastra pireul cald. Stergeti oala si puneti-o din
nou in aparat.

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la 4 (temperaturd medie-inalts). Turnati
ulei si lasati-| sa se incélzeasca timp de 2 minute.

Adaugati ceapa, morcovii si sotati timp de 5-7 minute, pana cand
ceapa se inmoaie, amestecand ocazional. Adaugati usturoiul, pasta
de rosii si sosul Worcestershire si sotati inca un minut. Adaugati
carnea de vitd, faramitand-o pentru a va asigura ca nu se aduna in
cocoloase, apoi adaugati supa si cimbrul. Puneti capacul pentru
gatire sub presiune, asigurandu-va ca supapa de eliberare a
presiunii este in

pozitia SEAL.

Selectati PRESSURE si fixati la HIGH. Fixati durata la

4 minute. Selectati START/STOP pentru a incepe. La finalul gatirii
sub presiune, eliberati rapid presiunea punand supapa de eliberare
a presiunii in pozitia VENT. Scoateti cu grija capacul cand aparatul a
terminat de eliberat presiunea.

Incorporati faina in amestecul de carne. Acoperiti cu piureul de

cartofi, intindeti uniform peste amestecul de carne si faceti un model
cu dosul unei furculite.

Tnchideti capacul pentru consistenta crocants; selectati AIR
CRISP, fixati temperatura la 200 °C si durata la 6 minute. Selectati
START/STOP pentru aincepe.

La final, placinta trebuie sa fie aurie.
Presarati patrunjel deasupra si serviti.

intrebari? ninja.ro

17

=
m
n
m
T
2
Z
o
T
>
2
m




PLACINTA CU SOMON SI BROCCOLI

PREPARARE: 20 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 40 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

1 kg de cartofi, curatati si taiati in bucati de 2,5 cm
250 ml de apa

50 g de unt

70 ml de lapte

2 lingurita de sare de mare

Piper negru proaspat macinat

50 g de unt

| ceapd medie, curatata si tocata

50 g de faina alba

150 ml de vin alb

350 ml de lapte

150 ml sméntéana de gatit

150 g de broccoli, in inflorescente foarte mici
500 g de somon fara piele, in cuburi de 3 cm
200 g creveti fierti si decorticati

2 linguri de patrunjel verde

50 g de branza Gruyére rasa

INSTRUCTIUNI

1

Puneti cartofii si apa in oala. Puneti capacul pentru gatire
sub presiune, asigurandu-va ca supapa de eliberare a
presiunii este n pozitia SEAL.

Selectati PRESSURE si fixati la HI. Fixati durata la 7 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid presiunea
punand supapa de eliberare a presiunii in pozitia VENT.
Scoateti cu grija capacul cand aparatul a terminat de
eliberat presiunea.

Scurgeti cartofii daca este necesar, puneti-i intr-un bol,
pasati-i cu unt, lapte, ¥z lingurita de sare si piper dupa gust;
acoperiti castronul pentru a pastra pireul cald. Stergeti oala
si puneti-o din nou in aparat.

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la 4 (temperaturd medie-
naltd). Lasati s se incélzeasca timp de 2 minute.

Topiti untul, adaugati ceapa si sotati-o pana se inmoaie
timp de 5-7 minute, amestecand ocazional. Adaugati faina
si sotati inca un minut. Adaugati treptat

vinul, laptele si smanténa, asigurandu-va ca nu formeaza
cocoloase, lasati sa fiarba cateva minute pana incepe sa se
ingroase.

Ad3ugati broccoli, selectati SEAR/SAUTE si fixati la

3 (temperatura medie). Gatiti cateva minute, apoi selectati
SEAR/SAUTE si fixati la 2 (temperaturd mics-medie),
adaugati somonul, crevetii, patrunjelul, condimentati dupa
gust

si fierbeti la foc mic timp de inca cteva minute. Adaugati
deasupra piureul de cartofi si presarati brénza rasa.

Tnchideti capacul pentru consistenta crocants; selectati
BAKE/ROAST, fixati temperatura la 170 °C si durata la 20
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

La final, placinta trebuie sa fie aurie.

ntrebari? ninja.ro
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MESE PRINCIPALE

20

SOMON S| CARTOFI FONDANTI

PREPARARE: 35 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 24 MINUTE | PRESSURE COOK (Gatire sub presiune): 4 MINUTE |
CANTITATE: 2-4 PORTII | SEAR/SAUTE (Rumenire/Sotare): 5 MINUTE APROXIMATIV | APROXIMATIV ACUMULAREA
PRESIUNII: 9 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA AIR CRISP (Prjire fara ulei): 15 MINUTE

INGREDIENTE
15 g de unt

300 g de cartofi noi mici, in jumatati
140 ml de supa de pui

40 ml de vin alb, plus 1 lingura

2 fileuri de somon, cu o greutate de
aproximativ 250 g

Sare si piper negru proaspat macinat
Suc proaspat stors de lamaie

1% linguri de ulei de masline

1 dovlecel, cu o greutate de aproximativ
200 g

Mese principale

INSTRUCTIUNI

1 Selectati SEAR/SAUTE si fixati la 4 (temperaturd
medie-inalta).
Puneti untul si [3sati-l sa se incalzeasca timp de 2
minute. Rumeniti cartofii pe toate partile, apoi
adaugati supa si 40 ml de vin.

2 Puneti capacul pentru gatire sub presiune, asigurandu-
va ca supapa de eliberare a presiunii este in pozitia
SEAL.

3 Selectati PRESSURE si fixati la HI. Fixati durata la
4 minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

4 Tn timp ce cartofii se gatesc, asezati fileurile de somon
pe o bucata mica de folie de aluminiu, condimentati-
le, stoarceti lamaéie si turnati vin peste ele, precum si
1/2 lingura de ulei. Taiati dovlecelul in felii de 1 cm.
Ungeti cu uleiul ramas.

5 La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid presiunea
punand supapa de eliberare a presiunii in pozitia
VENT. Scoateti cu grija capacul cand aparatul a
terminat de eliberat presiunea.

6 Introduceti gratarul in oala. Asezati somonul
impachetat in folie de aluminiu si dovlecelul pe gratar.

7 inchideti capacul pentru consistent3 crocanta selectati
AIR CRISP, fixati temperatura la 190 °C si durata la 15
minute. Apasati pe START/STOP pentru a incepe.

8 La finalul gatirii, serviti somonul cu dovlecel si cartofii
scursi.

PUI PICANT SI MORCOVI CU OREZ

PREPARARE: 20 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 18 MINUTE | CANTITATE: 2 PORTII | ACUMULAREA PRESIUNII: 8 MINUTE

PRESSURE COOK (Gatire sub presiune): 3 MINUTE | ELIBERAREA PRESIUNII: RAPIDA | PRAJIRE FARA ULEI: 15 MINUTE

INGREDIENTE

4 pulpe superioare de pui cu piele, cu o greutate de
aproximativ 600 g

1 lingurita de coriandru uscat

1 lingurita de praf de usturoi

1 lingurita de coaja de laméie si suc proaspat stors
de lamaie

2 lingurite de pasta de harissa

1 linguré de ulei de masline

3 morcovi, fara coaj3, taiati in sferturi pe lungime
200 g de orez cu bob lung, spalat si scurs

400 ml de supa de pui

70 g de amestec de legume congelate

1 lingura de patrunjel, tocat

INSTRUCTIUNI

1 Cu un cutit ascutit, faceti 2-3 taieturi pe diagonala in
fiecare pulpa de pui. Amestecati coriandrul, usturoiul,
lamaia, pasta de harissa si uleiul si ungeti mai intai
morcovii, apoi carnea de pui. Lasati-le sa stea cel putin
15 minute. Pastrati marinada ramasa.

2 Puneti orezul, 300 ml de supa, legumele si patrunjelul in
oald si amestecati pentru a se omogeniza.

3 Puneti carnea de pui pe gratar in oala.

4 Puneti capacul pentru gatire sub presiune, asigurandu-
va ca supapa de eliberare a presiunii este in pozitia
SEAL.

5 Selectati PRESSURE si fixati la HI. Fixati durata la 3
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

6 La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid presiunea
punénd supapa de eliberare a presiunii in pozitia VENT.
Scoateti cu grija capacul cand aparatul a terminat de
eliberat presiunea.

7 Folositi manusi pentru cuptor pentru a scoate gratarul
cu carnea de pui. Incorporati supa ramasa in orez.
Acoperiti orezul complet cu un cerc de folie de aluminiu
antiaderenta (sau unsa cu ulei).

Aranjati morcovii pe gratar Ianga carnea de pui. Ungeti
carnea de pui cu marinada ramasa. Introduceti la loc in
oala.

8 Tnchideti capacul pentru consistenta crocants selectati
AIR CRISP, fixati temperatura la 210 °C si durata la
15 minute. Apasati pe START/STOP pentru a incepe.

9 Lafinalul gatirii, separati boabele de orez si serviti-l cu
carnea de pui $i morcovii.
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PLACINTA CU PUI SI SPANAC

PREPARARE: 15 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 28 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII | SEAR/SAUTE (Rumenire/Sotare): 2 MINUTE

APROXIMATIV

APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII: 7 MINUTE | PRESSURE COOK (Gatire sub presiune): 20 MINUTE | BAKE/ROAST

(Coacere/Frigere): 6 MINUTE

INGREDIENTE

750 g de pulpe superioare de pui
crude, fara os si fara piele

1 ceapa, curatata si taiata cubulete
3 catei de usturoi, curatati, tocati
120 ml de supa de pui

2 lingurite de sare de mare

1 lingurita de piper negru macinat
500 g de spanac tanar proaspat

1 lingura de faina

1 lingura de marar verde

1 legatura de cepe verzi, tocate
185 g de feta

6 foi de placinta, decongelate

115 g unt nesarat, topit

INSTRUCTIUNI

1

Puneti puiul, ceapa, usturoiul, supa, sarea si
piperul in oald; amestecati pentru a se
omogeniza.

Puneti capacul pentru gatire sub presiune,
asigurédndu-va ca butonul de eliberare a presiunii
este Tn pozitia SEAL.

Selectati PRESSURE si fixati la HI. Fixati durata

la 20 minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid
presiunea punand supapa de eliberare a presiunii in
pozitia VENT. Scoateti cu grija capacul cand aparatul
a terminat de eliberat presiunea.

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la 3 (temperatur
medie). Selectati START/STOP pentru a incepe.
Adaugati spanacul in oalad, amestecand pentru a
se omogeniza.

Addugati fdina in oald; amestecati pentru a se
omogeniza. Continuati sd amestecati pana cand sosul
se Ingroasa, aproximativ 2 minute.

Dupa ce sosul s-a ingrosat, selectati START/STOP
pentru a dezactiva functia SEAR/SAUTE. Ad3ugati
maérarul, ceapa verde si brénza feta. Amestecati pentru
a se incorpora.

Asezati foile de placinta, cate 2 odata, uniform
peste amestecul de pui. Cu o pensuld, ungeti
fiecare strat cu mult unt topit.

Inchideti capacul pentru consistenta crocanta.
Selectati BAKE/ROAST, fixati temperatura la 180 °C si
durata la 6 minute. Selectati START/STOP pentru a
incepe.

La final, Iasati sa se raceasca timp de 5 minute
inainte de servire.
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PAINE ALBA

INGREDIENTE
500 g de faina pentru

paine

2 lingurite de sare

Un pliculet de 7 g de drojdie
uscata

2 linguri de ulei de masline
300 ml de apa calduta

24 Gustari si garnituri

PREPARARE: 15 MINUTE | DOSPIRE: 1 ord | DURATA DE GATIRE: 30 MINUTE | CANTITATE: 4-6 PORTII

INSTRUCTIUNI

1 Puneti faina, sarea si drojdia intr-un bol si
amestecati. Adaugati uleiul de masline si apoi apa
treptat pana cand incorporati toata faina de pe
marginile castronului. Curatati peretii castronului cu
ajutorul aluatului.

2 Résturnati aluatul pe o suprafata pe care ati preséarat
faina si framantati-l prin intindere timp de zece
minute pana cand aluatul incepe sa fie omogen.
Formati aluatul intr-un sul compact, tragand
marginile exterioare spre centru. Taiati o bucata de
hértie de copt mai mare decét baza oalei (daca este
mai mare, va usura introducerea si scoaterea painii).
Asezati aluatul pe hértie, cu partea neteda in sus.
Acoperiti cu
un prosop de bucatarie curat si lasati pana cand
aluatul isi dubleaza volumul, lucru care poate dura 1
ora sau mai mult.

3 Pentru a preincélzi aparatul, selectati BAKE ROAST,
fixati temperatura la 200 °C si durata la 5 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

4 Cu un cutit ascutit, faceti o crestatura in cruce
deasupra aluatului si puneti-l cu grija in oala
fierbinte. Selectati BAKE/ROAST, fixati temperatura
la 200 °C si durata la 30 minute. Selectati
START/STOP
pentru a incepe.

5 Verificati daca painea este coapta lovind-o usor pe
partea de jos; ar trebui sa sune a gol. Lasati sa se
raceasca pe un gratar.

CARTOFI PAI TAIATI DE MANA CU USTUROI S| PARMEZAN

PREPARARE: 15 MINUTE | INMUIERE: 30 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 24-26 MINUTE | CANTITATE: 2 PORTII

INGREDIENTE

350 g de cartofi pentru prajit, curatati de coaja
si taiati in bucati lungi de 1 cm grosime

1

1 lingura de ulei de rapita
1 lingurita de praf de usturoi
1 lingurita de sare de mare 2

1 linguré de patrunjel verde, tocat

15 g de parmezan ras

INSTRUCTIUNI

Inmuiati cartofii taiati in apa rece timp de 30 de
minute pentru a indeparta excesul de amidon. Dupa
30 de minute, goliti apa si uscati cartofii complet prin
tamponare. Cu cat sunt mai uscati, cu atat vor fi mai
crocanti.

Puneti cartofii tdiati pai si 1 lingura de ulei de rapita
intr-un castron mare; amestecati pentru a se
combina.

Puneti placa Cook & Crisp™ in oala. Inchideti
capacul pentru consistenta crocanta. Preincalziti
aparatul selectand AIR CRISP, fixati temperatura la
180 °C si durata la 5 minute. Selectati START/STOP
pentru a incepe.

Dupa 5 minute, deschideti capacul si puneti cartofii
taiati pai pe placa de gatire. Selectati AIR CRISP, fixati
temperatura la 180 °C si durata la 26 minute.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 12 minute, deschideti capacul si amestecati cu
un cleste cu capete acoperite cu silicon. Inchideti
capacul pentru a relua gatirea.

Tn timp cartofii pai se gatesc, combinati praful de
usturoi, sarea, patrunjelul si parmezanul intr-un
castron.

Verificati cartofii dupa 24 minute. Pentru cartofi pai
mai crocanti, continuati sa gatiti inca 2 minute.

La finalul gatirii, amestecati cartofii prjiti intr-un bol
cu amestecul de usturoi si parmezan si serviti
imediat.
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CONOPIDA CU BRANZA

PREPARARE: 10 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 12 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII | ELIBERAREA

PRESIUNII: RAPIDA

APROXIMATIV ACUMULAREA PRESIUNII: 8 MINUTE | PRESSURE COOK (Gatire sub presiune): 1 MINUT |

AIR CRISP (Prajire fara ulei): 7 MINUTE

INGREDIENTE

1 cdpatana de conopida medie, tdiata in inflorescente
250 ml de apa

500 ml de lapte integral sau semi-degresat

50 g de unt nesarat, in cubulete mici

50 g de faina alba

1 lingurita de praf de mustar englezesc uscat

Sare si piper negru proaspat macinat

100 g de branza cheddar maturats, rasa

Deserturi

INSTRUCTIUNI

Puneti inflorescentele de conopida si apa in oala.

Puneti capacul pentru gatire sub presiune, asigurandu-va
ca butonul de eliberare a presiunii este in pozitia SEAL.
Selectati PRESSURE si fixati la LO. Fixati durata la 1 minut.
La finalul gatirii sub presiune, eliberati rapid presiunea
punénd supapa de eliberare a presiunii in pozitia VENT.
Scoateti cu grija capacul cand aparatul a terminat de
eliberat presiunea.

Transferati conopida intr-o strecuratoare pentru a se
scurge. Stergeti oala.

Selectati SEAR/SAUTE si fixati la 4 (temperaturé medie-
nalta). Selectati START/STOP pentru a incepe. Adaugati
laptele, untul si faina in oala si, folosind un tel din silicon,
amestecati continuu pana cand sosul incepe sa se
ingroase, ceea ce poate dura cateva minute. Reduceti
focul la 2 (temperatura joasd-medie).

Apoi incorporati mustarul, condimentele si jumatate din
cantitatea de brénza, amestecand cu telul. Adaugati
conopida scursa si presarati peste ea branza ramasa.
Inchideti capacul pentru consistent& crocants. Selectati
AIR CRISP, fixati temperatura la 200 °C si durata la 7
minute. Selectati START/STOP pentru a incepe.

La final, branza trebuie sa fie aurie.

CRUMBLE CU MERE $SI MURE

PREPARARE: 20 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 30 MINUTE | CANTITATE: 2 PORTII

INGREDIENTE

PENTRU STRATUL DE CRUMBLE
40 g de unt

80 g de faina alba

40 g de zahar Demerara

2 lingurite de seminte de dovleac
2 lingurite de seminte de floarea
soarelui

1 linguréa de fulgi de ovaz

1 lingura de zahar Demerara

PENTRU UMPLUTURA

400 g de mere de gatit

100 g de mure

2 linguri de apa

40 g de zahar tos, dupa gust

INSTRUCTIUNI

1

Puneti untul si faina intr-un bol si incorporati untul in
faind pana cand amestecul seamana cu pesmetul fin.
Incorporati zaharul Demerara. Puneti deoparte stratul
de crumble.

Curatati merele, indepartati miezul si feliati-le.
Asezati merele in straturi cu murele, zaharul tos si apa

intr-o tava putin adanca de 20 cm sau in tava
multifunctionald Ninja.

Cu o lingura, puneti stratul de crumble peste
amestecul de fructe pentru a-l acoperi complet.

Presarati seminte, ovaz si zahar Demerara si apasati
usor pe stratul de crumble.

Selectati BAKE/ROAST, fixati temperatura la 180 °C si
durata la 30 minute. Selectati START/STOP pentru a
incepe.

La final, stratul de crumble trebuie sa fie auriu. Lasati
sa se raceasca putin fnainte de servire.
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Tabel de gatire sub presiune

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE

APA

CARNE DE PASARE

RECOMANDARE Utilizati apa fierbinte cand gatiti sub presiune pentru a creste presiunea mai repede.

ACCESORIU PRESIUNE DURATA ELIBERARE

Piept de pui 6 bucati de piept (aproximativ 1 kg) Fara os 250 ml Tnalta 8-10 min. Rapida
Bucati de piept de pui (congelate) 4 mari (1 kg) Fard os 250 ml N/A Tnalts 25 min. Rapida
8 pulpe superioare (1 kg) Cu os/cu piele 250 ml N/A Tnaltd 20 min. Rapida
Pulpe superioare de pui -
8 pulpe superioare (800 g) Fara os 250 ml N/A Inalta 20 min. Rapida
Piept de curcan 1 bucata de piept (3-4 kg) Cu os 250 ml Tnalts 40-50 min. Rapida

CARNE TOCATA

125 ml

Carne tocatad de vita, porc sau curcan 500g-1kg Tocata (nemodelatd in chiftele)

Tnaltd 5 min. Rapida

Carne tocatad de vita, porc sau curcan (congelatd) 500g-1kg

Porc 1,25-1,75 kg Taiate in trei

FRIPTURA

Congelata, tocata (nemodelatad in chiftele)

COASTE

125 ml

250 ml

Tnaltd 20-25 min. Rapida

Tnaltd 20 min. Rapida

Piept de vita 1,6 kg Bucata intreaga 250 ml Tnaltd 60 min. Rapida
Vrabioara de vitd (nuca de vitd) 1,5-2 kg Bucata intreaga 250 ml N/A Tnalts 60 min. Rapida
Spata de porc 2 kg Bucata intreagd, condimentati dupa gust 250 ml N/A Tnaltd 60 min. Rapida
Muschiulet de porc 2 bucati de muschiulet (350-500 g fiecare) Condimentati dupad gust 250 ml N/A Tnaltd 3-4 min. Rapida
Pulpad de porc 1,9kg Bucata intreaga 250 ml N/A Tnalta 50 min. Rapida
Suncd afumata 1,1kg Bucata intreaga 250 ml N/A Tnaltd 20 min. Rapida
Ciolane de miel 1,7 kg 4 ciolane 250 ml N/A Tnalta 30 min. Rapida
Jumatate de pulpa de miel 900 g Bucata intreaga 250 ml N/A Tnaltd 50 min. Rapida
Jumdtate de spata de miel 900 g Bucata intreaga 250 ml Tnaltd 40 min. Rapida

CARNE PENTRU TOCANA

Coaste de vitd fara os 6 bucati de coasta (1,5 kg) Bucata intreaga 250 ml Tnalta 25 min. Rapida
Pulpa de miel fara os 1,5 kg n bucati de 2,5 cm 250 ml N/A Tnaltd 30 min. Rapida
Carne de porc taiata cubulete 1,5kg n bucati de 2,5 cm 250 ml N/A Tnaltd 30 min. Rapida
Carne de vita taiatd cubulete Tn bucati de 2,5 cm 250 ml Tnaltd 25 min. Rapida

OUA FIERTE TARI

125 ml

Ouat 1-12 oud Fard

Tnaltd 4 min. Rapida

28 Tabele de gatire

T Scoateti-le imediat la final si puneti-le in apa cu gheata.
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Tabel de gatire sub presiune, continuare

INGREDIENT CANTITATE INSTRUCTIUNI APA ACCESORIU PRESIUNE DURATA DE GATIRE ELIBERARE
Sfecla 8 mici sau 4 mari Clatiti bine, tdiati varfurile si capetele; raciti si decojiti dupa gatire 250 ml N/A Tnaltd 15-20 min. Rapida
Broccoli 600 g Inflorescente de 2,5 - 5 cm, fara tulpina 250 ml Gratar Joasa 1 min. Rapida
Varza de Bruxelles 500g n jumatate 250 ml Gratar Joasd 1 min. Rapida
I?ovleac ;‘)Iacmtar L . 630g Fara coaja, in bucati de 2,5 cm, fara seminte 250 ml N/A Joasa 2 min. Rapida
(in cuburi pentru garnitura sau salata)

Dovleac p‘Iacmtar . 630g Fara coaja, in bucati de 2,5 cm, fara seminte 250 ml Gratar Tnalta 5 min. Rapida
(pentru pireu sau supa)

Varza (indbusita) % de capatana n jumétate, fasii de 12 mm, fara cotor 250 ml N/A Joasa 3 min. Rapida
Varza (crocanta) % de capatana n jumétate, fasii de 12 mm, fr cotor 250 ml Gratar Joasd 2 min. Rapida
Morcovi 500 g Fara coaja, in bucati de 12 mm 250 ml N/A Tnalta 2-3 min. Rapida
Conopida 1 capatana Inflorescente de 2,5 - 5 cm, fara tulpina 250 ml N/A Joasa 1 min. Rapida
Verdeturi 500 g Tndepartati tulpinile, taiati frunzele 250 ml N/A Joasa 6 min. Rapida
Fasole verde 375¢g Bucatd intreagd 250 ml Gratar Joasd 0 min* Rapida
Frunze de varza kale/verdeturi 500 g Tndepértati tulpinile, tiiati frunzele 250 ml N/A Joasa 3 min. Rapida
(iartofl, rC_)S” o . 1kg Spélati, in cuburi de 2,5 cm 250 ml N/A Tnalts 1-2 min. Rapida
(in cuburi pentru garnitura sau salata)

Cartofi, rosii (pentru pireu) 1kg Spalati, intregi (cei mari in jumatati) 250 ml N/A Tnalts 15-20 min. Rapida
Cartofi, albi N

Aa ofl, a' : L . 1kg Fara coaja, in cuburi de 2,5 cm 250 ml N/A Inalta 1-2 min. Rapida
(in cuburi pentru garniturd sau salatd)

’S:':S;" Al e 1kg Fara coaja, in felii groase de 2,5 cm 250 ml N/A Tnaltd 6 min. Rapida
Cartofi, dulci N

Aa i 'u c L . 500 g Fara coaja, in cuburi de 2,5 cm 250 ml N/A Inalta 1-2 min. Rapida
(in cuburi pentru garniturd sau salatd)

Cartofi, dulci (pentru pireu) 500 g Fara coaja, in felii groase de 2,5 cm 250 ml N/A Tnaltd 6 min. Rapida

*Durata in care aparatul ajunge la presurizare este suficient de lunga pentru a gati acest aliment.
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RECOMANDARE Pentru rezultate optime, clatiti bine orezul si cerealele inainte de gatirea sub presiune.

Tabel de gatire sub presiune, continuare

INGREDIENTE CANTITATE APA PRESIUNE DURATA DE GATIRE ELIBERARE

Orez arborio 200 g 750 ml Tnalta 7 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez basmati 200 g 250 ml Tnalta 2 min. in mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez brun, bob scurt/mediu sau lung 200 g 310 ml Tnalta 5 min. In mod natural (10 minute), apoi rapida
Mamaliga* 200 g 875 ml Tnalta 4 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez jasmine 200 g 250 ml Tnalta 2-3 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Kamut 200 g 500 ml Tnalta 30 min. n mod natural (10 minute), apoi rapida
Mei 200 g 500 ml Tnalta 6 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Orz perlat 200 g 500 ml inalta 22 min. n mod natural (10 minute), apoi rapida
Quinoa 200 g 375 ml Tnalts 2 min. In mod natural (10 minute), apoi rapida
Quinoa, rosie 200 g 375 ml Tnalts 2 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Spelt 200 g 625 ml Tnalta 25 min. n mod natural (10 minute), apoi rapida
Fulgi mari de ovaz* 200 g 750 ml Inalta 11 min. in mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez pentru sushi* 200 g 375 ml Tnalta 3 min. n mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez brun 200 g 310 ml inalta 5 min. n mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez brun deschis 200 g 310 ml Tnalta 2 min. n mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez alb, bob lung 200 g 250 ml Inalta 2 min. in mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez alb, bob mediu 200 g 250 ml Tnalts 3 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Orez salbatic 200 g 250 ml inalta 22 min. n mod natural (10 minute), apoi rapida

32 Tabele de gatire *Dupa eliberarea presiunii, amestecati timp de 30 de secunde péana la 1 minut, apoi lasati amestecul sa se odihneasca timp de 5 minute. intrebari? ninja.ro 33



Tabel de gatire sub presiune, continuare

INGREDIENTE CANTITATE APA PRESIUNE DURATA GATIRE ELIBERARE

LEGUMIN

Toate tipurile de leguminoase, cu exceptia lintei, trebuie sa se inmoaie timp de 8-24 de ore inainte de gatire.

Fasole neagra 500 g, inmuiata 8-24 ore 11+500 ml Joasa 5 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasolita 500 g, inmuiata 8-24 ore 11+ 500 ml Joasa 5 min. n mod natural (10 minute), apoi rapidé
Fasole cannellini 500 g, inmuiata 8-24 ore 11+ 500 ml Joasa 3 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole borlotti 500 g, inmuiata 8-24 ore 11+500 ml Joasa 3 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Naut 500 g, inmuiata 8-24 ore 11+500 ml Joasa 3 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Linte (verde sau maro) 200 g, uscata 500 ml Joasa 5 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole alba mare 500 g, inmuiata 8-24 ore 11+500 ml Joasa 1 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole alba 500 g, inmuiata 8-24 ore 11+500 ml Joasa 3 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole pestrita 500 g, inmuiata 8-24 ore 11+500 ml Joasa 3 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida

FASOLE $I LEGUMINOASE

Aceasta sectiune nu necesitd inmuierea boabelor.

Fasole neagra 500g 11+500 ml Tnaltd 20 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasolita 500 g 11+500 ml Tnaltd 20 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole cannellini 500g 11+500 ml Tnaltd 20 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole borlotti 500 g 11+500 ml Tnaltd 20 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Naut 500 g 11+ 500 ml Tnaltd 20 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole alba mare 500 g 11+500 ml Tnaltd 20 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole alba 500g 11+500 ml Tnaltd 35 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole pestrita 500 g 11+500 ml Tnaltd 22 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
Fasole rosie 500g 11+500 ml Tnaltd 35 min. Tn mod natural (10 minute), apoi rapida
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Tabel pentru gatire cu abur

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE LICHID DURATA DE GATIRE
oo e |

Sparanghel 1 legatura (250 g) Bucati intregi, fara capete 500 ml 3-7 min.

Broccoli 1 cdpatana sau 1 punga (375 g) de inflorescente Inflorescente de 2,5 -5 cm 500 ml 4-7 min.

Varza de Bruxelles 500g ntreg, fara capete 500 ml 8-10 min.

Dovleac placintar 750 g Fara coaja, in cuburi de 2,5 cm 500 ml 10-12 min.

Varza 1/2 cépatana (400 g) Tn jumatati, fasii de 12 mm, fara cotor 500 ml 8-10 min.

Morcovi 500 g Fara coaja, in bucati de 2,5 cm 500 ml 6-9 min.

Conopida 1 cdpatand medie (800 g) Inflorescente de 2,5 -5 cm 500 ml 5-7 min.

Porumb intreg 4 bucati ntreg, fara panusi 500 ml 4-7 min.

Fasole verde 1 punga (375g) Bucata intreagd 500 ml 4-7 min.

Varza kale 1 punga (225 g) Curatati 500 ml 5-7 min.

Cartofi 500g Fara coaja, in bucati de 2,5 cm 500 ml 12-18 min.

Cartofi, dulci 500 g n cuburi de 12 mm 500 ml 8-12 min.

Spanac 1 punga (200 g) Frunze intregi 500 ml 3-5 min.

Mazare dulce 500 g Pastai intregi, fara capete 500 ml 3-5 min.

Dovleci de vara 500g Felii de 2,5 cm 500 ml 3-5 min.

Dovlecel 500 g Felii de 2,5 cm 500 ml 3-5 min.
T

Oud posate 4 n vase mici sau cupe din silicon 250 ml
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Tabel pentru
prajire fara ulei

INGREDIENT

folosind placa Cook & Crisp™

CANTITATE

PREPARARE

RECOMANDARE inainte de a utiliza Air Crisp, preincélziti aparatul
timp de 5 minute, la fel ca in cazul unui cuptor conventional.

ULEI

TEMPERATURA DURATA DE GATIRE

Sparanghel 1 legaturd (250 g) n jumatate, fara tulpini 2 lingurite 200°C 8-10 min.
Sfecla 6 bucdti mici sau 4 bucati mari (aproximativ 1 Bucatd intreagd Fara 200°C 45-60 min.
ke)
Ardei gras (pentru coacere) 4 ardei Bucatd intreagd Fara 205°C 25-30 min.
Broccoli 1 capatana (400 g) Inflorescente de 2,5 -5 cm 1 lingura 200°C 10-13 min.
Varza de Bruxelles 500 g Tn jumatate, fara capete 1 lingura 200°C 15-18 min.
Dovleac placintar 500-750 g n bucati de 2,5-5cm 1 lingura 200°C 20-25 min.
Morcovi 500 g Fara coaja, in bucati de 12 mm 1lingura 200°C 14-16 min.
Conopida 1 capatana medie (800 g) Inflorescente de 2,5 -5 cm 2 lingura 200°C 15-20 min.
Porumb intreg 4 bucati, in jumatati Tntreg, fara panusi 1lingurd 200 °C 12-15 min.
Dovlecel 500 g Taiati in sferturi pe lungime si apoi in bucati de 2,5 cm 1lingura 200°C 15-20 min.
Fasole verde 1pungd (375g) Fara capete 1lingurd 200 °C 7-10 min.
Varza kale (pentru chipsuri) 225 g, compacta Rupeti-o in bucati, indepartati tulpinile Fara 150°C 7-10 min.
Ciuperci 225g Clatite, taiate in sferturi 1lingura 200°C 7-8 min.
Ciuperci Portobello sau cu palaria platd 3 bucdti intregi (250 g) Ungeti cu ulei Ungeti cu ulei 160 °C 10 min.
500-750 g Tn sferturi de 2,5 cm 1lingurd 200°C 20-25 min.
500 g Cartofi pai taiati de mand, subtiri, inmuiati 30 min. in apa rece, apoi uscati prin tamponare 1/2-3 linguri, vegetal 200°C 20-25 min.
Cartofi, albi 500g Cartofi pai taiati de mana, inmuiati 30 min. in apa rece, apoi uscati prin tamponare 1/2-3 linguri, vegetal 200 °C 24-27 min.
4 bucati intregi (185-250 g) Strapunsi cu furculita in 3 locuri Fara 200°C 35-40 min.
1kg Bucdtide 2,5 cm 1 lingura 200 °C 15-20 min,
Cartofi, dulci
4 bucati (aprox. 185-250 g fiecare) Perforati cu furculita in 3 locuri Fard 200°C 35-40 min.

CARNE DE PASARE

Piept de pui 2 bucdti de piept (150-175 g fiecare) Fard os Unse cu ulei 190 °C 22-25 min.
4 pulpe superioare (125-150 g fiecare) Cu os Ungeti cu ulei 200°C 22-28 min.
Pulpe superioare de pui
4 pulpe superioare (100-150 g fiecare) Fara os Ungeti cu ulei 200°C 18-22 min.
Aripioare de pui 1kg Sectionate, fara varf 1lingura 200°C 24-28 min.
Pui, intreg 1 pui (1,5 kg) Condimentati dupd gust Ungeti cu ulei 180°C 45-60 min.
Pulpe inferioare de pui 1kg Fara 1lingurad 200°C 20-22 min.

Tabele de gatire

Pentru cele mai bune
rezultate, intoarceti
alimentele des.

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

mestecati sau intoarceti
cu un cleste cu capete
acoperite cu silicon

Scoateti alimentele imediat dupa
terminarea duratei de gatire si
obtinerea nivelului de gatire dorit.
Va recomandam sa utilizati un
termometru pentru masurare
instantanee pentru a monitoriza
temperatura din interiorul
carnii sau pestelui.

ntrebéri? ninja.ro
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o e v v . . e Pentru cele mai bune
A . . RECOMANDARE Inainte de a utiliza Air Crisp, preincalziti aparatul ;
Ta bel pe Nntru prajire fa a u |e| utilizdnd placa Cook & Crisp™, continuare imp de 5 minute, la fel ca in cazul unui cuptor conventional. rezultate, scuturati,
amestecati sau
intoarceti des.

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE ULEI TEMPERATURA DURATA DE GATIRE

CARNE DE VITA Va recomandam sa verificati frecvent
. . ) s ) alimentele si sa le scuturati, amestecati sau
Burgeri 2 burgeri 2,5 cm grosime Fara 190°C 10-12 min. intoarceti pentru a obtine rezultatele dorite.
Fripturi 2 bucati de carne pentru friptura (230 g Bucata intreaga Fara 200 °C 10-20 min. Utilizati aceste durate de gatire pentru a va
fiecare) ghida si adaptati-le in functie de
CARNE DE PORC §1 CARNE preferintele dvs.
DE MIEL
Bacon 3-4 bucati Asezati feliile uniform pe placa Fara 165°C 4-6 min.
Cotlet/antricot 2 bucati de carne pentru friptura (250 g) Tntoarceti dupa 5 minute Ungeti cu ulei 180 °C 10 min.
Sunca afumata 1 bucata pentru friptura (200 g) Taiati soriciul la intervale de 2 cm, intoarceti dupa 5 Ungeti cu ulei 180 °C 8-10 min.
minute
2 cotlete groase, cu os (315-375 g fiecare) Cu os Ungeti cu ulei 190 °C 15-17 min.
Cotlete de porc
4 cotlete fara os (185-250 g fiecare) Fara os Ungeti cu ulei 190 °C 15-18 min.
Muschiuleti de porc 2 bucati de muschiulet (350-500 g fiecare) Bucata intreaga Ungeti cu ulei 190°C 25-35 min. Scutu ra’;i
Cotlete de miel 4 cotlete (340 g) Tntoarceti dupa 10 minute Ungeti cu ulei 180 °C 12-15 min. alimentele
Pulpa de miel 3 bucati de carne pentru friptura (300 g) Intoarceti dupa 10 minute Ungeti cu ulei 180 °C 12-15 min.
Carnati 8 carnati Bucata intreaga Fara 200 °C 8-10 min.

PESTE $1 FRUCTE DE

MARE

Chiftele cu carne de peste 2 chiftele (185-250 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei 190°C 8-12 min.
Fileuri de somon 2 fileuri (125 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 10-13 min.
Creveti 16 jumbo Cruzi, intregi, decorticati, cu coada 1 lingura 200 °C 7-10 min.

Amestecati sau Tntoarceti
cu un cleste cu capete
acoperite cu silicon

Scoateti alimentele imediat dupa
terminarea duratei de gatire si obtinerea
nivelului de gatire dorit. Va recomandam

sa utilizati un termometru pentru

masurare instantanee
pentru a monitoriza temperatura din
interiorul carnii sau pestelui.

40 Tabele de gatire Tntreb&ri? ninja.ro 41



RECOMANDARE Tnainte de a utiliza Air Crisp, preincalziti aparatul Pentru cele mai bune

Ta bel pe Nntru prajire fa a u |e| utilizand placa Cook & Crisp™, continuare timp de 5 minute, la fel ca in cazul unui cuptor convengional. rezultate, scuturati,
amestecati sau

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE ULEI TEMPERATURA DURATA DE GATIRE Intoarcetl des'

ALIMENTE CONGELATE Va recomanddm sa verificati frecvent

) . . .. .. N . alimentele si sa le scuturati, amestecati sau
Ciuperci cu usturoi pane 300¢g Fara Fara 190°C 12-14 min. intoarceti pentru a obtine rezultatele dorite.
Inele de ceapa acoperite cu pesmet 400 g Fara Fara 190 °C 14-16 min. Utilizati aceste durate de gdtire pentru a v

i R . . . i ghida si adaptati-le in functie de
Gujoane de pui 11 gujoane (270 g) Fara Fara 190 °C 12 min. .
preferintele dvs.

Pui Kiev 4 bucdti de pui Kiev (490 g) Tntoarceti la juméatatea timpului de gétire Fara 180 °C 15 min.
Nuggets de pui 24 nuggets (379 g) Fara Fard 190°C 11-13 min.
Fileuri de peste in pesmet 2 fileuri (220 g) Tntoarceti dupa 5 minute Fara 180 °C 8-9 min.
Fileuri de peste in aluat 4 fileuri (440 g) Tntoarceti dupa 6 minute Fara 180 °C 11-12 min.
Batoane de peste 10 un singur strat Fara 200 °C 10 min.
Cartofi pai 500g Fara Fara 180 °C 18-22 min.
Cartofi pai de casa la cuptor 500 g Un singur strat Fara 180 °C 20 min. Scuturati
Chiftelute plate din cartofi rasi 8 chiftelute plate din cartofi rasi (390 g) Un singur strat, intoarceti la jumatatea duratei de gatire Fara 200°C 15 min. a|imente|e
Cartofi tdiati in sferturi 500 g Un singur strat Fara 180 °C 20-22 min.
Creveti in aluat tempura 8 creveti (168 g) Tntoarceti la jumatatea duratei Fara 190 °C 8-9 min.
Cartofi fripti 700 g Fara Fara 190 °C 20 min.
Langustine in pesmet 220g Fara Fara 180 °C 8-9 min.
Cartofi dulci pai 500 g Fara Fara 180 °C 20 min.
Nuggets vegane 14 nuggets (320 g) Fara Fara 180 °C 12 min.
Carnati vegani 6 carnati (270 g) Fard Fara 180 °C 8 min.
Budinca Yorkshire 8 budinci (150 g) Fard Fara 180 °C 3-4 min.

Amestecati sau intoarceti
cu un cleste cu capete
acoperite cu silicon

Scoateti alimentele imediat dupa
terminarea duratei de gatire si obtinerea
nivelului de gétire dorit. Va recomandam

sa utilizati un termometru pentru masurare
instantanee pentru a monitoriza
temperatura din interiorul
carnii sau pestelui.
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