Citi i instruc iunile de utilizare a aparatului Ninja incluse inainte de utilizare.




Bine ati venit la sistemul dvs.
portabil de gatit multifunctional

Acum aveti la indemana puterea unei friteuze cu aer cald. Cititi recomandarile, sfaturile si
instructiunile practice pentru friteuza cu aer cald CRISPi.

INSTALATI

e \\

SERVITI DEPOZITATI

Preparati mese cu usurinta.

Achizitionati toate recipientele de care aveti SC_ANA_TI _AlCl _
nevoie pentru a usura prepararea meselor e Videoclipuri introductive

de zi cu zi. ¢ Recomandari si retete
e Completati-va
Achizitionati-le de pe ninja.ro. colectia de recipiente




Cuprins

Prezentarea aparatului Ninja CRISPi
Prezentarea setului de pornire TempWare
Prezentarea panoului de comanda

4 functii intr-un singur aparat

Rumenirea alimentelor

Incélzirea resturilor de mancare
Planificarea meselor séaptamanale
Recomandari si avertizari cu privire la reincalzire
Curatare

Retete pentru recipientul mic

Tabele de gatire pentru recipientul mic
Retete pentru recipientul mare

Tabele de gatire pentru recipientul mare

Legenda pentru retete

oxeN-p,‘,Q\ WTFRge RIALY 4,

Am marcat retetele cu aceste pictograme pentru a ‘@ @

Va ajuta sa le gasiti pe cele potrivite pentru dvs.

Inclus in setul de inceput Inclus in setul de inceput

Recipient micde 1,41 Recipient mare de 3,81
Pentru pana la 2 persoane Pentru pana la 6 persoane




Prezentarea aparatului Ninja CRISPi

Friteuza cu aer cald de 1700 W intr-un format usor

| NOTA: Culorile si modurile pot varia |

Unitatea de
alimentare se
fixeazd pe
recipiente.

Unitatea de @ - cncnnn

alimentare CRISPi
Detecteaza ce recipient

TempWare utilizati si ajusteaza
temperatura de gatire.

Picioruse pentru

asezareapeblate..g

Puteti aseza unitatea de
alimentare pe orice
suprafatda multumita
suporturilor sale durabile
si rezistente la caldura.

Adaptor pentru
recipientul mare

[ ]
Adapteaza unitatea de
alimentare pentru a se
potrivi recipientului mare.

[Recomandare: NU este |
nevoie de adaptor pentru
recipientul mic.

Placi de gatire o....0
Mari si mici,
se potrivesc in recipientele I

TempWare pentru a rumenird__,_,.--""" B —
- %
erfect alimentele. o 20 -e ..
P — — Recipient TempWare

Acest vas din sticla rezista
la temperaturi ridicate si
poate fi folosit ca vas de
servire si marinare.

Manere o-..0
permanente

usor de prins
Transport usor din
bucatarie la masa,
manerele sunt sigure la
atingere dupa gatire.

Recomandare: Friteuza cu
aer cald CRISPi functioneaza
DOAR cu sticldrie
TempWare .




Sistem de recipiente : i . i g
p Dimensiunile recipientelor disponibile.
Tempware Scanati codul QR pentru a obtine recipiente suplimentare intr-o gama de
dimensiuni pentru a gati o selectie mare de mese, in orice moment.
Rezistenta ridicata la caldura

Conceput sa reziste la temperaturi
ridicate in timpul gatirii.

Rezistent la socuri termice s
Treceti de la texturi congelate la - -'
texturi crocante in cateva minute.
— - 1,41 3,81
Se pot spdla in masina de spalat vase Recipient mic Recipient mare

Recipientele si capacele se pot spéla in
masina de spalat vase si nu contin BPA.

Prezentarea setului de pornire TempWare

Capac cu prindere rapidal
pentru depozitarea usoara
a resturilor de mancare.

| "o
Manere permanente
usor de prins
Manerele nedetasabile
sunt bine fixate si asigura
= [ transportul cu usurinta de .14 .
Recipient mare [E== T T / la bucatarie la masa. Recipient mic

5atiti pentru panad la 6 persoang ’ Gétiti pentru pand la 2 persoane

Picioruse rezistente la caldura

Asezati recipientul si adaptorul pe
orice suprafata multumita picioruselor
durabile si rezistente la caldura.

In siguranta

GRANIT | LAMINAT | CUART | LEMN MASIV |
MARMURA




Prezentarea panoului de comanda

[ 1)

Pornire
Apasati pe butonul de
pornire/oprire de pe
unitatea de alimentare

CRISPi pentru a o porni.

Selectarea

Apasati pe butonul MODE
(Mod) pentru a selecta
functia de gatire dorita.

Gatit simplificat cu 4 functii.

DURATA DE
® GATIRE

‘ AIR FRY MODURI
MODE | @

F
RECRISP b

PORNIRE
o /OPRIRE

Pentru a opri unitatea de alimentare,
mentineti apdsat butonul de
pornire/oprire timp de 4 secunde.

Pentru a intrerupe gdtirea, apasati pe START sau ridicati
unitatea de alimentare CRISPi. Pentru a relua gatirea,
asezati unitatea de alimentare inapoi pe recipient si apdsati
pe START.

Pornire

(3] (4]

Reglarea duratei Inceperea gatirii
Modul va porni cu 0o Apasati pe butonul de
propunere de durata. pornire/oprire

Apadsati pe - sau
+ pentru a regla durata gatirii
fnainte sau in timpul gatirii.

pentru a incepe gatirea.



4 functii intr-un singur aparat

Treceti de la temperatura mica la temperatura mare cu ajutorul celor 4 functii de gatit.

Consultati paginile 26-29 si 44-51 pentru tabele de gatire detaliate.

Temperatura mica

Temperatura mare
70 °C G te te ca un cuptor la 200 °C

Keep Warm
(Mentinere la cald

Asigurai-v c
alimentele r man
calde pan la servire.

Ideal pentru:

Pastrarea la cald a meselor
gatite in prealabil sau incalzirea
painii si a produselor de
patiserie.

Recrisp
(Reincalzire)

Revigora i mancarea
r mas prininc lzire
delicat

Ideal pentru:

Alimente consistente, mancaruri
preferate acoperite cu branza sau
pentru a da consistenta crocanta
alimentelor deja gétite bogate

in proteine, legumelor si
mancarii ramase, cum ar fi
pizza.

Roast
(Frigere)

Ideal pentru g tirea de
buc i de carne.

Ideal pentru:

Gatirea unor bucati mai
mari de alimente bogate
in proteine, cum ar fi un
pui intreg sau un capac de
vita.

Air Fry
Prajire cu aer cald

Pr jiicuaercald la
perfec ie sau reda i
manc rii r mase textura
sa crocant iniial .

Ideal pentru:

Cartofi prajiti proaspeti sau
congelati, crochete de pui,
bucati mai mici de alimente
bogate in proteine si
reincélzirea preparatelor
preferate prajite cu aer cald.

intrebari? ninja.ro



Rumenirea alimentelor

Prajiti cu aer cald alimente proaspete sau

) congelate pana cand sunt perfecte.
Cum se obtine

consistenta crocanta

Roast

Air Fry (Prajire
(Frigere)

cu aer cald)

Recipient mare

o Alegeti recipientul si adaugati placa de gatire
e Adaugati alimentele

Pregatiti cu condimente sau marinati daca este necesar.
Recomandare: Puteti marina alimentele direct in recipientul TempWare.

Nota: Nuse poate utiliza hartie de copt in recipientele TempWare

e Atasati unitatea de alimentare si selectati modul

Atasati unitatea de alimentare la adaptor pana cand auziti
un clic in fata si in spate. Asezati unitatea de alimentare si
adaptorul asamblate deasupra recipientului.

Selectati modul si fixati durata dupa cum este necesar.

Nota: Adaptorul nu trebuie utilizat cAnd gititi in recipientul
mic.

o Intoarceti alimentele din cand in cind
Ridicati unitatea de alimentare pentru a
intoarce ingredientele de 1-2 ori folosind un
cleste cu capete acoperite cu silicon.

Siguranta completa

Gatirea se va intrerupe automat cand indepartati unitatea de

alimentare de pe recipient. Pentru a relua gatirea, asezati unitatea
de alimentare pe recipient si apasati pe START.

© servisi

Recipientele TempWare pot fi asezate direct pe suprafete.

Nota: Asezati unitatea de Recomandari:
alimentare pe orice suprafat . Folositi a_daltjt?ru' pentru
multumitd picioruselor durabile recipientul mare.

si rezistente la calduré. . Cand verificati alimentele,
’ ridicati unitatea de .
-alimentare cu tot cu adaptor. .




Reincalzirea mancarii ramase

Transformati mancarea ramasa in feluri de mancare noi.

Cum se reincalzesc
alimentele

Recrisp
(Reincalzire)

o Adaugati placa de gatire

o Adaugati alimente pentru rumenire

Adaugati alimentele pe care doriti sd le rumeniti
(alimente bogate in proteine, legume etc.).

o Atasati unitatea de alimentare si selectati modul

Asezati unitatea de alimentare pe recipient. Selectati Recrisp (Reincalzire).
Gatiti timp de 5-12 minute sau pAna cand alimentele sunt bine incilzite.

o Scoateti placa de gatire si serviti
Scoateti placa de gatire cu ajutorul unei furculite si serviti.
Recipientele TempWare pot fi asezate direct pe orice
suprafata.

Recomandare: Recipientul mic de 1,4 | are
dimensiunea perfectd pentru méancarea ramasa.

URMARITI
VIDEOCLIPURI
PRACTICE PENTRU A

INCEPE SA UTILIZATI
APARATUL

o u



Ghid pentru planificarea

Folositi recipientele mici si
mari pentru a gati pranzul si
cina pentru intreaga
saptamana.

Consultati acest ghid pentru
inspiratie

si adaugati retetele si
ingredientele preferate, dupa

cum doriti.
N
z
g
o
ol o
n
Legenda: s 1
Folositi culorile de mai jos
pentru a pregati masa in Consultati reteta Consultati tabelul
fiecare recipient. la paginile 12-13. pentru préjire cu aer
cald la paginile 26-29.
Faiit ne de vit3 Somon cu ierburi, cartofi cu
ajitas cu carne de vita sumac si ardei Padron
3,81 £
o

Recipient mare

Consultati reteta la Consultati reteta la
paginile 34-35. pagina 38.




cu usurinta a meselor saptamanale

Consultati sfaturile Consultati sfaturile Consultati paginile 16-17
pentru reincalzire la pentru reincalzire la pentru a crea propria
pagina 7. pagina 7. masa CRISPi

Pui Peri Peri servit cu
porumb dulce si cartofi
prajiti

Paste la cuptor cu brénza si

Satay de pui cu rosii, servite cu o salata de

rosii proaspete

sos de arahide

" W R T g e
[ i R = N
LA . 2T
- e . i ¢
Consultati reteta la Consultati reteta la Consultati reteta la
paginile 36-37. pagina 40. pagina 39.

ntrebari? ninja.ro
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Recomandari si avertizari cu privire la reincalzire

»

v

Serviti imediat mancarea reincalzita

Reincalziti alimentele bogate in proteine si orezul pand cand scot abur si temperatura din interior ajunge la 75 °C.

Ldsati mancarea sa se rdaceasca inainte de a o pune in frigider

intoarceti alimentele la jumatatea timpului de gatire

Pentru a evita uscarea bucatilor de alimente bogate in proteine si pentru le reincalzi uniform, tdiati-le in jumatati
sau in felii nainte de a le reincalzi.

Cand reincalziti tocanite, legume sotate si paste cu sos, amestecati regulat pentru o incdlzire uniforma.

Cand reincalziti lasagna, placinte cu carne tocatd, placinte si paste la cuptor: incalziti mai intai la microunde
(fara placa de gatire). Apoi reincalziti-le in friteuza cu aer cald pentru un rezultat uniform si crocant.

X

Nu supraincarcati placa de gatire si Idsati spatiu intre bucatile de alimente bogate in proteine pentru o consistenta
si mai crocanta.

Reincalziti alimentele bogate in proteine sau orezul o singura datd

Nu folositi hartie de copt




Ghid de curatare

Stergeti cu o laveta umeda dupa fiecare utilizare. NU scufundati unitatea de alimentare
in apa sau 1n orice alt lichid. NU spalati unitatea de alimentare in masina de spalat
vase.

Se pot spala in masina de spalat vase sau de mana. Daca le spalati de mana3,

clatiti si I3sati sa se usuce in aer sau stergeti cu un prosop toate componentele dupa utilizare.
Clatiti intre manere si suprafata recipientului de sticla pentru a indeparta orice reziduuri sau
detergent de vase ramas.

Nota: Sticla rezists la temperaturi ridicate si poate fi pusa in siguranta in apa rece atunci cand este fierbinte.

Se pot spéla in masina de spélat vase sau de mana. In cazul sp3larii de mans,
|3sati toate componentele la uscat in aer sau stergeti-le cu un prosop dupa
utilizare.

Se pot spéla in masina de spélat vase (numai in cosul de sus) sau de mana. in cazul sp3l3rii de
mana, lasati toate componentele la uscat in aer sau stergeti-le cu un prosop dupa utilizare.

Se pot spéla in masina de spélat vase sau de mana. In cazul sp3larii de mans,
I3sati la uscat in aer sau stergeti cu un prosop dupa utilizare.

ntrebari? ninja.ro 1
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Pregatire: 10 minute | Gatire: 10 minute | Functie

Spray cu ulei vegetal, dupa cum este
necesar
40 g de fdind alba
%2 linguritd de ceapa granulatd
Y lingurita de usturoi granulat
Y linguritd de chimen macinat
Y2 lingurité de boia

Sare de mare si piper negru macinat,
dupa gust

70 ml de lapte la alegere

215 g de conopida, in inflorescente de 4 cm
30 ml de sos Buffalo

Introduce i placa de g tire in recipientul mic

si pulverizati din abundentd cu ulei. Intr-un
castron mare, amestecati fdina, ceapa granulata,
usturoiul granulat, chimenul, boiaua, sarea si
piperul. Addugati treptat laptele in timp ce bateti
pana se formeaza un aluat gros. Adaugati
inflorescentele de conopida si

amestecati bine pana se acopera uniform.
Transferati conopida pe placa de gatire,
indepartand aluatul in exces. Apoi pulverizati din
abundenta cu ulei.

: AIR FRY (Prajire cu aer cald) | Cantitate

30 g de smantana
fermentata
15 g de maioneza
40 g de branza cu mucegai,
sfaramata
1 lingurd de suc de lamaie
1 lingurd de ceapa de tuns, tocata fin

Sare de mare si piper negru macinat,
dupa gust

ROAST (Frigersf § ARy
3

\_sephiaao

START
©

1 1-2 portii

Atasati adaptorul la unitatea de alimentare
CRISPi si asezati totul pe recipient. Apasati pe
MODE (Mod) pana cand se aprinde AIR FRY
(Prajire cu aer cald), fixati durata la 40 minute si
apasati pe START pentru a incepe gétirea.



e

Pentru a prepara sosul de branza cu
mucegai, puneti toate ingredientele
intr-un castron mic si amestecati pana
se combina uniform.

Recipient mic | 1,4 |

Reteta de initiere

V®

COMPLEXITATE REDUSA
[ Jele]

La final, scoateti conopida si amestecati-o
cu sos Buffalo. Serviti fierbinte cu sos de

brédnza cu mucegai alaturi.

intrebari? ninja.ro
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Pregatire: 15 minute | Gatire: 8 minute | Functie: AIR FRY (Prajire cu aer cald) | Cantitate: 2 portii

Spray cu ulei vegetal, dupd cum este
necesar

1 lingura de faina alba

Y2 lingura de malai

Y2 lingurita de boia

Sare de mare si piper negru macinat, dupa
gust

1 ou mare, batut

30 g de pesmet panko

10 g de nuca de cocos deshidratata
120 g de creveti cruzi, decongelati

[
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o
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Sos dulce-acrisor, pentru servire

14

. Introduce i placa de g tire in recipientul mic _

si pulverizati din abundenta cu ulei. Intr-un
castron mic, amestecati fdina, malaiul, boiaua si
condimentati cu sare si piper Intr-un al doilea
castron mic puneti oul batut.

Intr-un al treilea castron, mai mare, amestecati
bine pesmetul panko cu nuca de cocos
deshidratata.

. Pentru a pregati crevetii, uscati-i mai intai prin

tamponare cu hértie absorbants. In transe
mici, treceti crevetii prin faina condimentata,
apoi prin ou si, la final, prin amestecul de
pesmet panko si nuca de cocos, acoperindu-i
uniform.

. Asezati crevetii pe placa de gatire, apoi

pulverizati din abundenta cu ulei.

. Puneti unitatea de alimentare CRISPi pe

recipient, apdsati pe MODE (Mod) pana cand se
aprinde AIR FRY (Prajire cu aer cald), fixati
durata la 8 minute si apasati pe START pentru a
incepe gatirea.

. Cu 2 minute inainte de final, ridicati unitatea de

alimentare, intoarceti si repozitionati crevetii
pentru a se rumeni uniform. Puneti unitatea de
alimentare napoi pe recipient si apasati pe
START

pentru a relua gatirea.

. La final, serviti crevetii crocanti cu nuca de

cocos cu sos dulce de chili.



Sandvis cu piine cu maia, Recipient mic | 1,4
brianza si chutney de rosii

Pregatire: 5 minute | Gatlre 12 minute | Functie: AIR FRY (Prdjire cu aer cald) | Cantitate: 1 portie ® @

COMPLEXITATE REDUSA

®00
Ingrediente Instructiuni
1 pdine cu maia de 24 cm, in felii de 1 cm 1. Introduce i placa de g tire in recipientul mic.
grosime, in jumatati Pe o suprafaté curatd, asezati cele doud jumatati

de felie de paine cu maia, puneti deasupra uneia 2

2 felii anza ch mmental - e h - :
elii de branza cheddar, gouda sau e enta felii de branza la alegere, chutney si condimentati

V2 lingurd de chutney de rosii cu sare si piper. Acoperiti cu jumatatea rémasa de
Sare de mare si piper negru macinat, dupa felie de paine cu maia. Intindeti uniform untul

st moale pe exteriorul fiecarei felii si puneti sandvisul
gu- 5 pe placa de gatire.
1 lingura de unt cu sare, moale 2. Puneti unitatea de alimentare CRISPi pe

recipient, apasati pe MODE (Mod) pana cand se
aprinde AIR FRY (Prajire cu aer cald), fixati
durata la 12 minute si apasati pe START pentru
a incepe gatirea.

3. Cu 4 minute inainte de final, ridicati unitatea de
alimentare si intoarceti sandvisul cu ajutorul
unui cleste cu capete acoperite cu silicon. Puneti
unitatea de alimentare inapoi pe recipient si
apasati pe START pentru a relua gatirea.

4, La final, scoateti sandvisul de pe placa de
gatire si savurati-| cald.

RECOMANDARE: Folositi paine din fdina fara
gluten, in functie de regimul alimentar.

intrebari? ninja.ro
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Combinati si potriviti

alimentele bogate in

proteine si legumele
preferate

1,41

RECIPIENT
MIC

1-2 portii cu functia
CRISPi de gatire pentru o singura.

Pasul @

Alegeti alimentele bogate in
proteine dorite
Marinati sau asezonati dupa gust

CARNE DE PASARE

2 PULPE SUPERIOARE DE PUI FARA
0s, TAIATE IN JUMATATE (90 G
FIECARE)

1 PIEPT DE PUI FARA OS SI PIELE (170
G FIECARE), TAIAT IN JUMATATE PE
LUNGIME

6 CROCHETE DE PUI CONGELATE

CARNE DE VITA

1 BUCATA DE MUSCHI (230 G)
6 CHIFTELE (15 G FIECARE)

200 G DE BUCATI SUBTIRI DE CARNE PENTRU
FRIPTURA

PESTE/FRUCTE DE MARE

8-10 CREVE | MARI PROASPE | SAU
CONGELA |_ )
(DECORTICATI, FARA VENA)

1 FILE DE SOMON (120 G)

CARNE DE PORC

1 COTLET DE PORC FARA 0S (150 G)
2 CARNATI

PE BAZA DE PLANTE

280 G TOFU, EXTRA FERM, in
BUCATIDE 4 CM

150 G DE CARNE PE BAZA DE
PLANTE (PROASPATA SAU
CONGELATA), N BUCATI DE 4 CM

RECOMANDARE: Pentru un plus de aroma,
puneti alimentele bogate in proteine pe
placa de gatire din recipient si ungeti
pe toate partile cu marinada dorita.
Refrigerati 30 minute sau peste noapte.




Pasul®

Alegeti legumele

Adaugati 1 lingura de ulei
si condimentati dupa gust

100 G DE FASOLE VERDE
fara capete

100 G DE SPARANGHEL
fara capete, in bucati de 8 cm

1 ARDEI (150 G)
fara seminte, in sferturi

200 G CARTOFI NOI MICI
in sferturi

150 G CONOPIDA

in bucati de 4 cm
150 G DE CARTOFI
DULCI
in bucati de 4 cm
120 G DE DOVLECEL
in bucati de 4 cm
120 G DE VINETE
in bucati de 4 cm
120 G DE CIUPERCI
in sferturi
120 G DE CARTOFI PAlI CONGELATI
120 G DE CARTOFI PAI DULCI
CONGELATI

Amestecati si combinati
legumele dupa cum doriti!

RECOMANDARE: Dacé doriti s& gétiti
legume delicate, cum ar fi broccoli sau
fasole verde, addugati-le spre sfarsitul
duratei de gatire, pentru rezultate
optime.

Pasul€)
Gatire utilizand functia AIR Adaugati sosurile

FRY (Gitire cu aer cald) sau garniturile
Urmati instructiunile de mai jos dorite

Pasul@®

Asezati alimentele bogate in proteine si
legumele unele langa celelalte pe placa
de gatire. Gatire utilizdnd functia AIR
FRY (Gatire cu aer cald). Consultati
tabelul de mai jos pentru duratele de
gadtire recomandate
pentru alimentele bogate in proteine
sugerate de noi in PASUL 1.

SOS TERIYAKI
SOS BUFFALO

. SOS PERI-PERI
Tip de aliment Durata

PUI 15-20 MIN.
VITA 8-15 MIN.
FRUCTE DE

MARE 6-15 MIN.
PORC 12-15 MIN.

SOS HOISIN
SOS BARBECUE
SOS CU OTET
BALSAMIC

SEMINTE DE SUSAN
CEAPA PRAJITA CROCANTA

TOFU/
INLOCUITOR ~ 10-15 MIN.
DE TOFU

Intoarceti alimentele |
jumatatea duratei dg )
pentru o gatire uniforma. ¢

MURATURI

BRANZA SFARAMATA
(PARMEZAN, FETA, DE CAPRA,
ETC

PLANTE AROMATICE PROASPETE

NOTA: Asigurati-va ca alimentele ating
temperaturile corecte pentru siguranta alimentara.
Adresati-va autoritatii competente locale pentru
temperaturile recomandate pentru siguranta
alimentelor.

intrebari? ninja.ro



MAS PRINCIPAL

18

Pregatire: 10 minute | Marinada: 3+ ore | Gatire: 18 minute | Functie: AIR FRY (Prdjire cu aer cald) | Cantitate: 1 portie

2 linguri de ulei de masline, se adauga separat

Coaja de la o lamaie, se adauga separat

1 catel mic de usturoi, curatat, tocat

1> lingurite de mustar de Dijon
2pulpe superioare de pui fara os si piele
(aproximativ 80-90 g fiecare)

Sare de mare si piper negru mdacinat, dupa gust
2 dovlecel mic (aprox. 120 g), tdiat in 2 pe
lungime si in bucati de 4 cm
6 rosii cherry

Felii de lamaie, pentru servire
Patrunjel proaspat, tocat, pentru servire

Introduce i placa de g tire in recipientul mic si
pulverizati din abundenta cu ulei. Intr-un
castron mic, combinati 1 Y2 linguri de ulei
de masline, 34 de coaja rasd de lamaie,
usturoiul, mustarul Dijon, pulpele
superioare de pui, sarea si piperul.
Amestecati bine si asezati-le pe placa de
gatire.

ntr-un castron mic, amestecati dovlecelul
si rosiile cu uleiul de masline si coaja de
lamaéie care au ramas si condimentati cu
sare si piper. Asezati pe placa de gatire.
Puneti capacul pe recipient si lasati-I la
frigider cel putin

3 ore sau peste noapte.



ROAST (Frigersf

Scoateti recipientul din frigider.
Indepartati capacul si atasati unitatea
de alimentare CRISPi la recipient,
fixati functia la AIR FRY (Prajire cu aer
cald) si durata la 18 minute

si apdsati pe START pentru a incepe
gatirea.

Cu 5 minute nainte de final, ridicati
unitatea de alimentare, intoarceti
pulpele de pui si amestecati legumele.
Puneti unitatea de alimentare inapoi pe
recipient si apdsati pe START pentru a
relua gatirea.

Recipient mic | 1,4 |

Reteta de initiere

®®®

COMPLEXITATE REDUSA
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La final, masurati dacd temperatura din
interiorul cdrnii de pui a ajuns la 75 °C
folosind un termometru extern. Scoateti
pulpele superioare de pui, dovlecelul si
rosiile pe o farfurie si turnati peste ele
sucul ramas pe fundul recipientului.
Serviti cu felii de 1amaie si patrunjel
tocat.

intrebari? ninja.ro 19
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Pregatire: 10 minute | Gatire: 18 minute | Functie: AIR FRY (Prdjire cu aer cald) |

Cantitate: 1 portie

Spray cu ulei vegetal, dupa

cum este necesar

1 lingura de faina alba

Y lingurita de oregano

Sare de mare si piper negru macinat,
dupa gust

1 ou mic, batut

3 linguri de pesmet panko

1 % linguri de branza parmezan, rasa fin

1 piept de pui (175-200 g), aplatizat pana
ajunge la 1 cm grosime

2 linguri de passata
30 g de bréanza mozzarella rasa
Busuioc proaspat, pentru ornat

. Treceti ambele parti ale pieptului de pui prin

. Puneti unitatea de alimentare CRISPi pe

. Introduceti placa de gatire in recipientul mic si

pulverizati din abundenta cu ulei. Puneti fdina
intr-un castron mediu si condimentati cu
oregano, sare si piper. Puneti oul batut intr-un
castron mediu separat. Intr-un al treilea
castron mediu, amestecati pesmetul cu brénza
parmezan.

faind, ou si pesmet si puneti carnea pe placa
de gatire.
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recipient, apasati pe MODE (Mod) péna cand se
aprinde AIR FRY (Prdjire cu aer cald), fixati
durata la 18 minute.

si apasati pe START pentru a incepe gatirea. Cu 9
minute Tnainte de final, ridicati unitatea de
alimentare si, cu un cleste cu capete acoperite cu
silicon, intoarceti delicat puiul. Puneti unitatea de
alimentare inapoi pe recipient pentru a relua
gatirea.

. Cu 3 minute fnainte de final, ridicati unitatea

de alimentare si acoperiti carnea de pui cu
passata si un strat uniform de branza
mozzarella rasd. Puneti unitatea de alimentare
inapoi pe recipient si apasati pe START

pentru a relua gatirea.

. La final, masurati daca temperatura din interiorul

carnii de pui a ajuns la 75 °C folosind un
termometru extern. Presarati busuioc proaspat
peste puiul parmigiana si serviti imediat.

intrebari? ninja.ro 21



Pregatire: 10 minute | Marinada: 3+ ore | Gatire: 13 minute
Functie: AIR FRY (Prajire cu aer cald) | Cantitate: 2 portii

1 lingura de ulei vegetal 1. Introduceti placa de gatire in recipientul mic. Intr-
un castron mare, combinati uleiul vegetal,

3 linguri de iaurt simplu . . N < A
9 P iaurtul, usturoiul, ghimbirul, sucul de lamaie,

1 cétel mic de usturoi, curdtat, tocat pudra de ardei iute, turmericul, chimenul
3’.' 1 linguritd de ghimbir proaspat madcinat, coriandrul macinat si sarea.
% curatat, tocat 2. Adaugati branza paneer si ardeii in castron si
=z 1 lingurits de suc de I3maie acoperiti-i cu amestecul de tikka. Puneti
E ) 9 e N N ingredientele pe placa de gatire si asezati
1 lingurita de pudra de ardei iute capacul pe recipient. L3sati la marinat in frigider
2 Y4 linguritd de turmeric m3cinat cel putin 3 ore sau peste noapte.
= Y linguritd de chimen micinat 3. Scoateti recipientul din frigider, indepartati

. . . .. capacul si pulverizati cu ulei. Puneti unitatea de
/2 lingurita de coriandru macinat alimentare CRISPi pe recipient, apasati pe MODE
Sare de mare, dupa gust (Mod) pana cand se aprinde AIR FRY (Prajire cu
225 g branz3 paneer, in bucdti de 12 x 3 cm aer cald), fixati cjurata Iav13 minute si apasati pe
9 P ! ’ START pentru a incepe gatirea.
o 4. Cu 4 minute fnainte de final, ridicati unitatea
bucati de 3 cm de alimentare, amestecati brdnza paneer si
Coriandru verde, tocat, pentru servire legumele. Puneti unitatea de alimentare
inapoi pe recipient si apasati pe START pentru
a relua gatirea.
. La final, scoateti alimentele de pe placa de gatire

Paine Naan, pentru servire si serviti cu coriandru verde, iaurt, felii de
lamaie si paine naan.

1 ardei verde mic pana la mediu, taiat in

Iaurt simplu, pentru servire
Felii de lamaie, pentru servire 5

T,
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Cod cu prosciutto si pesto

rosu si legume tinere

Pregatire: 10 minute | Gatire: 15 minute | Functie: AIR FRY (Prdjire cu aer cald) |

Cantitate: 2 portii

Ingrediente

100 g de sparanghel, cu capetele taiate, in
bucati de 4 cm

70 g de porumb dulce tanar, tdiat in jumatati
pe lungime

80 g de mazare dulce

1 lingurita de ulei de masline

Sare de mare si piper negru macinat, dupa
gust

2 linguri de pesto rosu

2 muschi de cod (120 g fiecare), de
maximum 2 cm grosime

4 felii de prosciutto

Recipient mic | 1,4 |

®R®

COMPLEXITATE REDUSA

Instructiuni =

1. In recipientul mic (f&ra placa de gatire),

amestecati legumele cu ulei, sare si piper.
Condimentati bucatile de cod cu sare si piper si
frecati-le cu pesto rosu. Asezati 2 felii de
prosciutto suprapuse in forma de cruce pe un
tocator. Asezati un muschi de cod deasupra si
infasurati-l cu prosciutto astfel incat sa obtineti
un pachet. Repetati procesul cu codul ramas si
asezati ambele bucati de cod peste legume, in
recipient.

. Puneti unitatea de alimentare CRISPi pe

recipient, apasati pe MODE (Mod) pana cand se
aprinde AIR FRY (Prdjire cu aer cald), fixati
durata la 15 minute si apasati pe START pentru
a incepe gatirea.

. Cu 6 minute Tnainte de final, ridicati unitatea

de alimentare. Scoateti codul, puneti-I pe un
tocator si amestecati legumele. Intoarceti
codul si puneti-I inapoi peste legume. Puneti
unitatea de alimentare inapoi pe recipient si
apasati pe START pentru a relua gatirea.

. La final, serviti codul infasurat in

prosciutto cu legume.

intrebari? ninja.ro
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DESERT

24

Pregatire: 5 minute | Gatire: 12 minute | Functie: AIR FRY (Prdjire cu aer cald) |

Cantitate: 2 portii

2 banane mici, curatate de coaja, taiate in
jumatate pe lungime

1 Y2linguri de zahar brun deschis si moale
1/4 linguritd de scortisoard macinatd

Taurt grecesc, pentru servire

Nuci pecan tocate, pentru

servire

. Introduceti placa de gatire in recipientul mic.

Puneti bananele pe placa de gdtire cu
partea tdiata in sus. Acoperiti-le cu un strat
uniform de zahar brun si presdrati-le cu
scortisoara.

Puneti unitatea de alimentare CRISPi pe
recipient, apasati pe MODE (Mod) pana céand se
aprinde AIR FRY (Prdjire cu aer cald), fixati
durata la 12 minute si apasati pe START pentru
a incepe gatirea.

La final, |asati sa se rdceasca timp de cateva
minute. Serviti cu iaurt grecesc si nuci pecan
tocate.
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Tabel de gatire pentru recipientul mic de 1,41

NOTA: Puneti placa de DURATELE DE GATIRE SUNT *NOTA: Cand gatiti cartofi pai tdiati de mana, inmuiati-i in
gatire inainte de a gati. VALABILE NUMAI PENTRU apa rece timp de 30 de minute, clatiti-i si uscati-i prin tamponare
ACESTE CANTITATI inainte de gatire.
INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE ULEI
Sparanghel 200 g in jumétate Amestecati cu 1 lingurita de ulei
Dovlecel 200 g Taiati rondele de 2 cm Amestecati cu 1 lingurita de ulei
Ardei 2 Taiati in sferturi Amestecati cu 1 lingurita de ulei
Broccoli 200 g Inflorescente de 2,5 cm Amestecati cu 1 lingurita de ulei
Dovleac placintar 200 g n bucati de 2 cm Amestecati cu 1 lingurita de ulei
Bucati de porumb 4 Bucata intreagd Amestecati cu 1 lingurita de ulei
Conopidd 200g Inflorescente de 2,5 cm Amestecati cu 1 lingurita de ulei
Fasole verde 150 g Curatata Amestecati cu 1 lingurita de ulei
Ciuperci 150 g Clatite, taiate in sferturi Amestecati cu 1 lingurita de ulei
Cartofi mici 200 g Taiati in sferturi Amestecati cu 1 lingurita de ulei
Cartofi dulci 200g in bucati de 1,5 cm Amestecati cu 1 lingurita de ulei
Cartofi pai tdiati de mana subtiri* 200 g Taiati in batoane cu Iatimea de 1 cm Fara
Cartofi pai taiati de méana grosi* 200 g Tdiati in batoane cu latimea de 2 cm Fard

CARNE DE PASARE

Piept de pui 2 bucati de piept (200 g Fara os Ungeti cu ulei
fiecare)
Pulpe superioare de pui, cu os 2 (150-170 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei
Pulpe superioare de pui, fara os 2-3 (90 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei
Pulpe inferioare de pui 2-3 (120 g fiecare) Fard Ungeti cu ulei
Aripioare de pui 250 g Sectionate, farad varf Amestecati cu 1 lingurita de ulei

FRUCTE DE MARE

Fileuri de somon 2 (115 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei
Creveti 165g Decorticati Amestecati cu 1 lingurita de ulei
Chiftele cu carne de peste 2 (145 g fiecare) Fard Fard

VEGETARIAN

Branza halloumi Bucatd de 225 g in cuburi de 2 cm Amestecati cu 1 lingurita de ulei

Tofu, extra ferm 280 g in cuburi de 2 cm Amestecati cu 1 lingurita de ulei




RECOMANDARE: intoarceti alimentele in timpul gitirii pentru a asigura o gitire uniforma.

FUNCTIE DURATA DE GATIRE ACTIUNE

AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 5-7 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 8-10 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 8-10 min. intoarceti la jumatatea timpului de gatire
AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 8-12 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 15-18 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 8-10 min. intoarceti la jum&tatea duratei de gatire
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 9-14 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 7-10 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 10-15 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 15-20 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 15-20 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 22-24 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 30-32 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 22-25 min. intoarceti la jumé&tatea duratei de gatire
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 18-22 min. Niciuna

AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 15-18 min. Intoarceti la jumé&tatea duratei de g&tire
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 17-20 min. intoarceti la jum3tatea duratei de gatire
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 20-25 min. Amestecati de 2-3 ori in

AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 10-14 min. Fara

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 4-6 min.
AIR FRY (Prajire cu aer cald)

Amestecati la jumdatatea duratei de gatire

13-15 min. intoarceti la jumatatea timpului de gitire

AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 8-10 min. Amestecati la jumatatea duratei de gatire

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 10-12 min. Amestecati la juma3tatea duratei de gatire

Pentru cele mai
bune rezultate,
_scuturati sau

intoarceti des.

Pentru cele mai bune
rezultate, intoarceti
alimentele la jumatatea
duratei de gatire. Va
recomandam sa verificati
frecvent alimentele si sa le
intoarceti cu un cleste cu
capete acoperite cu silicon
pentru a obtine rezultatele
dorite. Utilizati aceste
durate de gatire pentru a va
ghida si adaptati-le in
functie de preferintele dvs.




Tabel de gatire pentru recipientul mic de 1,4 1 (continuare)

INOTA: Puneti placa de DURATELE DE GATIRE SUNT
gatire inainte de a gati. VALABILE NUMAI PENTRU
ACESTE CANTITATI
CANTITATE o
INGREDIENT PREGATIRE ULEI
CARNE DE VITA
Chiftele, proaspete 250 g (15 g fiecare) Fara Fara
Antricot, bucatd groasa 1 (380 g) Pentru rezultate optime, Ungeti cu ulei

preincalziti aparatul timp de 5
minute inainte de gatire.

Pentru rezultate optime,
Lzt preincalziti aparatul timp de 5

minute inainte de gatire.
CARNE DE PORC

Friptura, vrabioara sau muschi Ungeti cu ulei

Carnati 5 Fara Fara
Bacon din piept de porc 4 felii Fara Fara
Bacon 3 felii de bacon Fara Fara
Cotlet de porc, bucata groasa 1 cu os (250 g) Fara Ungeti cu ulei

CARNE DE MIEL

Cotlete de miel 2 (100 g fiecare) Ungeti cu ulei

ALIMENTE CONGELATE

Crochete de pui 250 g Fara Fara
Pui Kiev 2 Fara Fara
Burger, congelat 1 chiftea (110 g) Fara Fara
Batoane de peste 6 Fara Fara
Fileuri de peste pane/in aluat 2 (100 g fiecare) Fara Fara
Langustine 200 g Fara Fara
Cartofi pai 230 g Fara Fara
Cartofi dulci pai 230 g Fara Fara
Cartofi tdiati in sferturi 250 g Fara Fara
Carnati vegetarieni 6 Fara Fara
Burger vegetarian 2 Fara Fara
Crochete de legume 200 g Fara Fara
Chiftelute plate din cartofi rasi 4 Fara Fara
Inele de ceapa 150 g Fara Fara
Cartofi fripti 250 g Fara Fara
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RECOMANDARE: intoarceti alimentele in timpul gatirii pentru a

gdtire uniforma.

FUNCTIE DURATA DE GATIRE ACTIUNE

AIR FRY (Prajire cu aer cald)  6-8 min.

fntoarceti la jumatatea timpului de gatire

AIR FRY (Prajire cu aer cald)  9-12 min. Intoarceti la jumé&tatea duratei de gatire

AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 7-10 min. fntoarceti la jum&tatea timpului de gatire

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 14-18 min.
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 4-6 min.
AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 5-8 min.
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 15-19 min.

ntoarceti la jumétatea duratei de gétire

intoarceti la jumatatea duratei de gétire

ntoarceti la jumatatea duratei de gatire

fntoarceti la jum&tatea timpului de gatire

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 8-11 min. intoarceti la jumé&tatea duratei de gatire

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 10-12 min.
AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 16-20 min.
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 17-20 min.
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 11-13 min.
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 16-20 min.
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 10-13 min.
AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 12-15 min.
AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 12-14 min.
AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 16-20 min.
AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 11-13 min.
AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 12-15 min.
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 12-15 min.
AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 15-18 min.
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 9-11 min.

AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 16-20 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

ntoarceti la jumétatea duratei de gétire

intoarceti la jumatatea duratei de gatire

ntoarceti la jumatatea timpului de gatire

Intoarceti la jumatatea duratei de gétire

Amestecati la jumdtatea duratei de gatire

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

ntoarceti la jumatatea timpului de gatire

intoarceti la jumatatea duratei de gétire

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

intoarceti la jumatatea duratei de gétire

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Pentru cele mai
bune rezultate,
scuturati sau
intoarceti des.

Pentru cele mai bune
rezultate, intoarceti
alimentele la jumatatea
duratei de gatire. Va
recomandam sa verificati
frecvent alimentele si sa le
fntoarceti cu un cleste cu
capete acoperite cu silicon
pentru a obtine rezultatele
dorite. Utilizati aceste
durate de gatire pentru a va
ghida si adaptati-le in
functie de preferintele dvs.
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Aripioare cu sos teriyaki

Pregatire: 5 minute | Gatire: 40 minute | Functie: AIR FRY (Prdjire cu aer cald) | Cantitate: 4-6 portii

Ingrediente

1,2 kg de aripioare de pui proaspete

Sare de mare si piper negru mdacinat, dupa gust

2 linguri de ulei de floarea soarelui

100 ml de sos teriyaki

2 cepe verzi, in felii subtiri

1 lingurita de seminte de susan

Instructiuni

Introduceti placa de gatire in recipientul mare.
Puneti aripioarele de pui, sare, piper si ulei in
recipient si amestecati.

ROAST (Frigergf § ARERY
MODE

START
[0)

Atasati adaptorul la unitatea de alimentare CRISPi
si asezati totul pe recipient. Apdsati pe MODE
(Mod) pana céand se aprinde AIR FRY (Prajire cu
aer cald), fixati durata la 40 minute si apdsati pe
START pentru a incepe gatirea.



Recipient mare | 3,8 |

Reteta de initiere

Cu 20 minute nainte de final, ridicati unitatea
de alimentare cu adaptorul atasat si intoarceti
aripioarele cu ajutorul unui cleste cu capete
acoperite cu silicon. Puneti unitatea de
alimentare inapoi pe recipient si apdsati pe
START pentru a relua gatirea. Repetati acest
proces cu 8 minute inainte de final.

La final, masurati dacd temperatura din
interiorul aripioarelor de pui a ajuns la 75 °C
folosind un termometru extern.

Puneti-le intr-un castron mare, adaugati sosul
teriyaki si amestecati pentru a le acoperi. Decorati
cu ceapa verde si seminte de susan.

intrebari? ninja.ro
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Vinete umplute cu mozzarella

Pregatire: 15 minute | Gatire: 27 minute | Functie: AIR FRY (Prdjire cu aer cald) |

Cantitate: 2 portii

Ingrediente

1 vanata mare (aprox. 300 g), fara codita, taiata in
jumatate pe lungime

1 - linguri de ulei de masline

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust
60 g de passata de rosii cu busuioc

60 g de rosii cherry, tdiate in sferturi

8 frunze mari de busuioc, tocate

60 g de branza mozzarella proaspata (V2
bucatd), uscata prin tamponare, tdiata in cuburi
delcm

20 g de branza parmezan rasa sau un produs
vegetarian echivalent
Salatd verde sau de rosii, pentru servire, optional

Recipient mare | 3,8 |

®®

COMPLEXITATE REDUSA
@00

Instructiuni

1.

Introduceti placa de gatire in recipientul mare. Ungeti
pulpa de vanata cu ulei de masline, asezonati-o cu sare
si piper. Asezati vandta cu partea taiata in jos pe placa
de gatire.

Asezati adaptorul pe recipient, apoi instalati unitatea
de alimentare CRISPi in adaptor. Apdsati pe MODE
(Mod) pana cand se aprinde AIR FRY (Prdjire cu aer
cald), fixati durata la 20 minute si apdsati pe START
pentru a incepe gatirea.

intr-un castron mare, combinati sosul de rosii si
busuioc, rosiile cherry, mozzarella, busuioc, sarea si
piperul si puneti deoparte.

La final, scoateti vinetele si puneti-le pe un fund si
indepartati delicat pulpa cu o lingura si tocati-o.
Adaugati pulpa de vinete in amestecul de rosii si
amestecati. Puneti coaja de vanata pe placa de gatire,
umpleti-o cu amestecul preparat si acoperiti-o cu
brédnza parmezan.

Puneti din nou unitatea de alimentare CRISPi pe
recipient, fixati functia de gatire AIR FRY (Prajire
cu aer cald) si durata la 7 minute si apasati pe
START pentru a incepe gétirea.

La final, taiati vinetele umplute in jumatate si serviti-
le cu o salata verde sau de rosii, dupa gust.



Edamame cu ghimbir si usturoi

Pregatire: 5 minute | Gatire: 12 minute | Functie: AIR FRY (Prajire cu aer cald) |

Cantitate: 4-6 portii

Ingrediente

500 g de boabe de soia edamame in pastai
congelate

1 lingura de ulei cu ardei iute sau de susan

2 linguri de sos de soia inchis la culoare
sau tamari ca varianta fara gluten

34 lingurd de ghimbir tocat

1 catel de usturoi, curatat,

tocat

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust
1 lingurd de seminte de susan

Fulgi de ardei iute, pentru servire, optional

Recipient mare | 3,8 |

V®

COMPLEXITATE REDUSA
@00

Instructiuni

1.

Introduce i placa de g tire in recipientul mare.
Intr-un castron mare, amestecati edamame cu ulei cu
ardei iute sau de susan, sos de soia, ghimbir, usturoi,
sare si piper si asezati-le pe placa de gatire.

Asezati adaptorul pe recipient, apoi instalati unitatea
de alimentare CRISPi in adaptor. Apdsati pe MODE
(Mod) pana cand se aprinde AIR FRY (Prdjire cu aer
cald), fixati durata la 12 minute si apasati pe START
pentru a incepe gatirea.

Cu 3 minute Tnainte de final, ridicati unitatea de
alimentare si amestecati edamame cu ajutorul unui
cleste cu capete acoperite cu silicon. Puneti
unitatea de alimentare inapoi pe recipient si apdsati
pe START pentru a relua gatirea.

La final, transferati edamame intr-un castron de
servire si addugati deasupra seminte de susan,
fulgi de ardei iute si restul de marinada de pe
fundul recipientului.

intrebari? ninja.ro
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Fajitas cu carne de vita

Pregatire: 15 minute | Gatire: 22 minute | Functie: AIR FRY (Prdjire cu aer cald) |

Cantitate: 4-6 portii @ @

COMPLEXITATE REDUSA

Recipient mare | 3,8 |

@00
Ingrediente Instructiuni
4 ardei medii, in felii de 1 cm 1. Introduce i placa de g tire in recipientul mare.
2 cepe rosii, fard coaja, in felii de %2 cm Intr-un castron mare, amestecati ardeii si ceapa cu

2 linguri de ulei, 1 %2 linguri de condimente pentru fajita,

3 linguri de ulei vegetal, se adauga separat sare si piper, si puneti ingredientele pe placa de gatire.

:tl 2 Imguurl de condimente pentru fajita, se 2. Asezati adaptorul pe recipient, apoi instalati unitatea
o adauga separat de alimentare CRISPi in adaptor. Apasati pe MODE
% Sare de mare si piper negru micinat, dup# gust (Mod) panéd cand se aprinde AIR FRY (Prajire cu aer
=z L o o ) . cald), fixati durata la 10 minute si apasati pe START
o 3 bucati de vrabioara (aproximativ 225 g fiecare), tdiate pentru a incepe gatirea. Cu 5 minute inainte de final,
in fasii de 2 cm ridicati unitatea de alimentare si amestecati legumele
2 8-12 foi de tortilla x 24 cm (folositi lipii fara gluten cu aJ'U_to"l_JI unui cles'ge Cu capete acoperite cu silicqn.
s pentru mese fr3 gluten) Puneti unitatea de alimentare inapoi pe recipient si
apasati pe START pentru a relua gatirea.
Garnituri (optional) 3. La final, amestecati carnea de vita cu uleiul ramas,
Guacamole condimentele pentru fajita si condimentati cu sare si
e piper. Adaugati carnea de vita in recipient, peste
Smantana legume. Puneti din nou unitatea de alimentare
fermentata CRISPI pe recipient, fixati functia de gatire AIR FRY
Sos salsa (Prajire cu aer cald) si durata la 12 minute si apdsati

pe START pentru a incepe gétirea.

Branza cheddar rasa 4. Cu 4 minute inainte de final, ridicati unitatea de

alimentare si amestecati doar carnea de vita cu
ajutorul unui cleste cu capete acoperite cu silicon.
Puneti unitatea de alimentare inapoi pe recipient si
apdasati pe START pentru a relua gatirea.

5. La final, serviti fajita cu carne de vita in foi de tortilla
cu garniturile dorite.

RECOMANDARE: Adaugati ulei cu ardei iute pentru un gust mai picant.

34



IVdIONIMd SVIN

intrebari? ninja.ro 35



Pui Peri Peri

Pregatire: 5 minute | Preincalzire: 5 minute | Gatire: 55 minute | Functie: ROAST (Frigere) | Cantitate: 4 portii

Ingrediente

2 linguri de ulei de masline
1 lingurita de boia afumata
1 lingurita de boia

Y lingurita de fulgi de ardei iute
Y2 linguritd de praf de ceapa

Y2 linguritd de coriandru macinat
1 linguritd de oregano uscat

2 linguritd de sare de mare fina

2 linguritd de usturoi granulat

Un pui de 1,5 kg, despicat sau tdiat in jumatati
Cartofi prajiti, porumb dulce si salata, pentru servire (optional).
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Instructiuni

| +

I

wobe

Introduceti placa de gétire in recipientul mare. Cand este gata de gatire, preincalziti
Puneti toate ingredientele, cu exceptia aparatul timp de 5 minute. Asezati
puiului, intr-un castron mare si amestecati adaptorul pe recipient, apoi instalati
pana se omogenizeaza formand o pasta. unitatea de alimentare CRISPi in

adaptor. Apasati pe MODE (Mod) péna
cand se aprinde ROAST (Frigere), fixati
durata la 5 minute si apasati pe START.

Dupa ce s-au omogenizat, adaugati puiul
despicat sau tdiat in jumatati in castron si
frecati-I cu marinadad pentru a-l acoperi
uniform. Acoperiti si Iasati la frigider pentru
marinare cel putin 1 ora, pana la 24 de ore.

36



Dupa ce s-a incalzit, puneti puiul cu
pieptul in jos pe placa de gatire. Puneti
unitatea de alimentare inapoi pe
recipient, apasati pe MODE (Mod) pana
cand se aprinde ROAST (Frigere), fixati
durata la 55 minute si apdsati pe START
pentru a incepe gatirea.

Cu 35 minute inainte de final, ridicati
unitatea de alimentare si intoarceti puiul.
Puneti unitatea de alimentare inapoi pe
recipient si apdsati pe START pentru a
relua gatirea.

Recipient mare | 3,8 |
Reteta de initi

®R®

COMPLEXITATE MEDIE

=
>
n
"
2
z
Qo
Ry
>
r

La final, asigurati-va ca puiul are consistenta
crocanta dorita si masurati daca temperatura
internad a ajuns la

75 °C cu ajutorul unui termometru

extern. Puneti puiul pe un fund si

Iasati-l sd se odihneasca timp de 15

minute. Recomandam servirea cu

cartofi prajiti si porumb dulce.
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Somon cu ierburi, cartofi
cu sumac si ardei Padron

Pregatire: 15 minute | Gatire: 40 minute | Functie: ROAST (Frigere) | Cantitate: 4 portii

Ingrediente

750 g de cartofi mici, taiati in jumatati
2 linguri de ulei de floarea soarelui, se
adaugad separat

1 linguritd de sumac

Sare de mare si piper negru macinat, dupa
gust

1 file de somon (500 g), cu piele
Coaja de la 1 lamaie

5 g de marar verde, tocat

10 g de patrunjel verde, tocat

130 g de ardei Padron

Recipient mare | 3,8

®R®

COMPLEXITATE REDUSA
@00

Instructiuni

1.

Introduceti placa de gatire in recipientul mare. Intr-un
castron mare, amestecati cartofii cu 1 lingurd de ulei,
sumac, sare si piper si asezati-i pe placa de gatire.
Atasati adaptorul la unitatea de alimentare CRISPi si
asezati totul pe recipient. Apasati pe MODE (Mod) pana
cand se aprinde ROAST (Frigere), fixati durata la 22
minute si apdsati pe START pentru a incepe gatirea.

. Pentru a pregati somonul, asezati-I pe un tocator cu

partea cu carnea in jos si faceti 3 taieturi verticale prin
piele si carne, avand grija sa nu-l tdiati complet. Ungeti
uniform pestele pe toate partile cu 1/2 lingura de ulei,
coaja de lamaie, sare si piper. Umpleti cele trei taieturi
prin piele cu marar si patrunjel si puneti pestele
deoparte.

. Intr-un castron mediu, amestecati ardeii Padrén cu

uleiul si sarea care au ramas si puneti-i deoparte.

. Cu 7 minute inainte de final, ridicati unitatea de

alimentare si amestecati cartofii cu ajutorul unui cleste
cu capete acoperite cu silicon. Puneti unitatea de
alimentare napoi pe recipient si apasati pe START
pentru a relua gatirea.

. La final, ridicati unitatea de alimentare,

amestecati cartofii si asezati somonul peste cartofi, cu
partea cu pielea in sus. Puneti unitatea de alimentare
fnapoi pe recipient, fixati functia de gatire

ROAST (Frigere) si durata la 18 minute si apasati pe
START pentru a incepe gatirea.

. Cu 7 minute inainte de final, ridicati unitatea de

alimentare, addugati ardeii Padron in jurul somonului,
puneti unitatea de alimentare inapoi pe recipient si
apdsati pe START pentru a relua gatirea.

. La final, serviti somonul cu cartofii si ardeii Padron.



Paste la cuptor cu branza si rosii

Pregatire: 5 minute | Gatire: 18 minute | Functie: AIR FRY (Prajire cu aer cald) |

Cantitate: 4-6 portii @

COMPLEXITATE REDUSA

Recipient mare | 3,8 |

000
Ingrediente Instructiuni
400 g de paste farfalle crude (750 g fierte) 1. In recipientul mare (fara placa de gatire), puneti pastele
*se utilizeaz cat este inc fierbinte fierte fierbinti, uleiul, passata, caperele, rosiile uscate,

usturoiul granulat, 2 linguri de branza parmezan, sarea

1 lingurd de ulei de masline 2 ; . ]
si piperul si amestecati pentru a omogeniza.

00 ml d t
8 ) m ue passata 2. Atasati adaptorul la unitatea de alimentare CRISPi si
1 lingura de capere, tocate asezati totul pe recipient. Ap3sati pe MODE (Mod) pana
cand se aprinde AIR FRY (Prdjire cu aer cald), fixati

6 linguri de rosii uscate, tocate ‘ ~rArtd)
durata la 14 minute si apasati pe START pentru a

V2 linguritd de usturoi granulat incepe gatirea. Cu 7 inainte de final, ridicati unitatea de
6 linguri de brénza parmezan rasa sau alimentare si amestecati. Puneti unitatea de alimentare
un produs vegetarian echivalent, se fnapoi pe recipient si apdsati pe START pentru a relua
adauga separat gatirea. La final, ridicati unitatea de alimentare,

S d - Scinat. dups " addugati busuiocul si amestecati. Presarati cu brénza
are de mare sl piper negru macinat, dupa gus mozzarella rasd si branza parmezan ramasa.

20 g de busuioc verde, tocat marunt 3. Puneti din nou unitatea de alimentare CRISPi pe

140 g de mozzarella rasa recipient, fixati functia de gdtire AIR FRY (Prajire cu
aer cald) si durata la 4 minute si apasati pe START
pentru a incepe gatirea.

4. La finalul gatirii, serviti mancarea calda.

& : RECOMANDARE: Puteti inlocui pastele farfalle cu

paste de orice forma sau cu paste fara gluten.

intrebari? ninja.ro
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Satay de pui cu sos de arahide

Pregatire: 17 minute | Gatire: 15 minute | Marinada: 1+ ore
Functie: AIR FRY (Prajire cu aer cald) | Cantitate: 2-4 portii

Marinada

400 g de mini fileuri de pui

1 lingurd de ulei de cocos, topit

2 linguri de sos de soia

1 catel de usturoi, curatat, tocat

Y2 linguritd de fulgi de ardei iute

2 lingurite de ghimbir proaspat, tocate
Y2 linguritd de turmeric

Coaja rasa de la 1 limeta mare (pastrati
sucul pentru sos)

Piper negru macinat, dupa gust

Sos de arahide

1 lingurd de sos de soia sau tamari
ca varianta fara gluten

1 lingurd de sirop de artar

3 linguritd de sos de peste

Y2 linguritd de fulgi de ardei iute
Sucul de la 1 limeta (limeta folosita
pentru marinada)

50 g unt fin de arahide

35 g de crema de cocos

1 lingurita de praf de curry

Garnituri:
Arahide prajite
Coriandru

Felii de limeta

Recipient mare | 3,8 |

®

COMPLEXITATE REDUSA

[ Jele]

Instructiuni

1.

Introduceti placa de gatire in recipientul mare. Intr-un
castron mediu, addugati toate ingredientele pentru
marinada si amestecati-le pentru a le omogeniza.
Adauga fileurile de pui pentru a le acoperi uniform in
marinada si lasati-le la frigider cel putin o ord sau
peste noapte.

intr-un castron mic, amestecati toate ingredientele
pentru sosul de arahide pand formati o pasta
omogend. Daca pasta este prea groasd, addugati
putind apa pentru a o subtia. Puneti deoparte.

Dupa marinare, asezati mini fileurile pe placa de gatire
intr-un strat uniform. Atasati adaptorul la unitatea de
alimentare CRISPi si asezati totul pe recipient. Apdsati
pe MODE (Mod) pana cand se aprinde AIR FRY (Prajire
cu aer cald),

fixati durata la 15 minute si selectati START pentru a
fncepe gatirea.

Cu 5 minute inainte de final, ridicati unitatea de
alimentare si intoarceti carnea de pui cu ajutorul
unui cleste cu capete acoperite cu silicon. Puneti
unitatea de alimentare inapoi pe adaptor si apasati
pe START pentru a relua gatirea.

La final, masurati dacd temperatura din interiorul carnii
de pui a ajuns la 75 °C folosind un termometru extern.
Serviti puiul cu sos de arahide si garnisiti cu arahide
prajite uscate, coriandru si un strop de limeta.
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Miel in crusta de pesto de menta,
cu legume verzi si branza feta

Pregatire: 20 minute | Preincalzire: 5 minute | Gatire: 37-42 minute
Functie: ROAST (Frigere) si AIR FRY (Prdjire cu aer cald) | Cantitate: 4-6 portii

Ingrediente

10 g de patrunjel verde

10 g de mentd verde

1 catel de usturoi, curatat

30 g de seminte de pin

Coaja si zeama de la 2 lamaie

8 linguri de ulei de masline extravirgin,

se adaugad separat

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust
25 g de pesmet panko

2 bucati de coasta de miel
(cate 500 g fiecare) lasate la temperatura camerei
timp de 1 ora inainte de gatire

1 lingurd de mustar de Dijon

400 g de dovlecel, tdiat in jumatate pe lungime,
in bucati de 1 cm

300 g de sparanghel, fara tulpind, tdiat in bucati
de 5 cm

200 g de mazare congelata

2 linguri de menta verde, tocat

150 g de branza feta

Sferturi de lamaie, pentru servire

Recipient mare | 3,8 |

®

COMPLEXITATE MEDIE

L L le]

Instructiuni

1.

Pentru a prepara pesto, puneti patrunjelul, menta, usturoiul,
semintele de pin, coaja de Iamaie, sucul de Idmaie, 6 linguri
de ulei de masline,

sarea si piperul intr-un blender Amestecati ingredientele
péna se omogenizeazd, fara a-si pierde textura. Adaugati
amestecul intr-un castron mic si amestecati cu pesmetul.

Pentru a pregati mielul, ungeti ambele bucati de coastad de
miel cu mustar si acoperiti-le cu pestoul cu mentd amestecat
cu pesmet, apdsand astfel incat sa se lipeasca si sa creeze o
crusta n jurul partii de sus, a celei de jos si a partilor laterale
ale bucatii de carne de miel.

Cénd este gata de gatire, preincalziti aparatul timp de 5
minute. Introduceti placa de gatire in recipientul mare. Atasati
adaptorul la unitatea de alimentare CRISPi si asezati totul pe
recipient; dupa aceea instalati unitatea de alimentare CRISPi
in adaptor. Apasati pe MODE (Mod) péana cénd se aprinde
ROAST (Frigere), fixati durata la 5 minute si apasati pe
START.

Dupa ce s-a preincalzit, puneti bucatile de coastd de miel
preparate pe placa de gatire. Addugati bucatile de coasta de
miel in asa fel incat oasele sa fie orientate spre interior si in
sus, spre mijlocul recipientului, si sa intrepatrunda. Puneti
unitatea de alimentare CRISPi inapoi pe recipient, apdsati pe
MODE (Mod) pana cand se aprinde ROAST (Frigere), fixati
durata la 25-30 minute, in functie de nivelul de gatire dorit.
Apasati pe START pentru a incepe gatirea.

La final, scoateti coastele de miel pe un fund si ldsati-le s3 se
odihneasca in timp ce gatiti legumele. Puneti dovlecelul,
sparanghelul si mazarea pe placa de gatire, condimentati cu
sare si piper si amestecati cu uleiul de masline ramas. Puneti
unitatea de alimentare inapoi pe recipient, fixati functia la
AIR FRY (Prajire cu aer cald) si durata la 12 minute

si apdsati pe START pentru a incepe gatirea. Cu 5 inainte de
final, ridicati unitatea de alimentare si amestecati legumele.
Puneti unitatea de alimentare inapoi pe adaptor si

apasati pe START pentru a relua gatirea.

La final, amestecati legumele cu menta verde si
brénza feta. Scoateti pe un vas de servire si serviti
cu mielul in crusta si felii de Iamaie.
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Tabel de gatire pentru recipientul mare de 3,81

NOTA: Puneti placa de

gdtire inainte de a gati.

INGREDIENT

DURATELE DE GATIRE SUNT

VALABILE NUMAI PENTRU
ACESTE CANTITATI

CANTITATE

*NOTA: cand gatiti cartofi pai tadiati de mana, inmuiati-i in

apa rece timp de 30 de minute, clatiti-i si uscati-i prin tamponare

inainte de gatire.

PREGATIRE

in juma3tate pe orizontal,

ULEI

LEGUME

CARNE DE PASARE

Sparanghel 400 g f5r% tulpini Amestecati cu 1 lingura ulei
Ardei 4 (600 g) intreg, intoarceti la Amestecati cu 1 lingurd ulei
jumatatea duratei
Broccoli 400 g Inflorescente de 2,5 cm Amestecati cu 1 lingurd ulei
Dovleac placintar 500 g in bucéti de 2 cm Amestecati cu 1 lingurd ulei
. - Bucati intregi, fara panusi, ) ) V.
Porumb intreg 4 bucati capete téiate Amestecati cu 1 lingura ulei
Conopida 600 g Inflorescente de 2,5 cm Amestecati cu 1 lingurd ulei
Fasole verde 400 g Curatata Amestecati cu 1 lingurd ulei
Ciuperci 400 g Clatite, tdiate in sferturi Amestecati cu 1 lingura ulei
Cartofi dulci 700 g in bucsti de 1,5 cm Amestecati cu 1 lingurd ulei
Cartofi mici 700 g in jumétate Amestecati cu 2 lingurd ulei
Cartofi pai taiati de mana 500 g Taiati in batoane cu Fara
subtiri* latimea de 1 cm
Cartofi pai taiati de mana grosi* | 500 g Taiati in batoane cu Fara
latimea de 2 cm
Dovlecel 600 g Taiati rondele de 2 cm Amestecati cu 1 lingurd ulei

Pulpe inferioare de pui

6 (120 g fiecare)

Fara

Ungeti cu ulei

Aripioare de pui

1,2 kg

Sectionate, fara varf

Amestecati cu 1 lingurd ulei

44

Piept de pui 4 (200 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei
Pulpe superioare de pui, cu os 4-6 (150-170 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei
Pulpe superioare de pui, fara os 4-6 (90 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei




RECOMANDARE: intoarceti alimentele in timpul gétirii pentru a asigura o

gatire uniforma.

FUNCTIE DURATA DE GATIRE ACTIUNE

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 8-10 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 20-24 min.

Intoarceti la jumatatea duratei de gétire

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 9-13 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 15-20 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 13-16 min.

Intoarceti la jumatatea timpului de gatire

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 11-15 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 15-18 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 10-15 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 18-22 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 20-25 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 28-30 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 30-32 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 10-14 min.

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 18-22 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Intoarceti la jumétatea duratei de géatire

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 40-45 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 23-26 min.

Intoarceti la jumé&tatea timpului de gétire

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 20-24 min.

Niciuna

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 17-19 min.

Intoarceti la jumé&tatea duratei de gatire

Pentru cele mai
bune rezultate,
scuturati sau
intoarceti des.

Pentru cele mai bune
rezultate, intoarceti
alimentele la jumatatea
duratei de gatire. Va
recomandam sa verificati
frecvent alimentele si sd le
intoarceti cu un cleste cu
capete acoperite cu silicon
pentru a obtine rezultatele
dorite. Utilizati aceste
durate de gatire pentru a va
ghida si adaptati-le in
functie de preferintele dvs.




Tabel de gatire pentru recipientul mare de 3,8 1 (continuare)

NOTA: Puneti placa de

DURATELE DE GATIRE SUNT
gétire inainte de a gati. VALABILE NUMAI PENTRU
ACESTE CANTITATI
INGREDIENT CANTITATE "
PREGATIRE ULEI
FRUCTE DE MARE
Chiftele cu carne de peste 4 Fara Fara
Fileuri de somon 4-6 fileuri (120 g Fara Ungeti cu ulei
fiecare)
Creveti 330¢g Intregi, decorticati Amestecati cu 1 lingurd de ulei
CARNE DE VITA
Burgeri 4-6 (115 g fiecare) Fara Fara
Chiftele, proaspete 500 g (15 g fiecare) Fara Fara
. . v Pentru rezultate optime, . .
Fripturi f2_b::1caut| gzgarr;_e pentru preincilziti aparatul timp de 5 Ungeti cu ulei
riptura ( g fiecare) minute fnainte de gatire.

CARNE DE MIEL

Cotlete de miel 4-6 (100 g fiecare)

CARNE DE PORC

Ungeti cu ulei

Bacon 6 felii de bacon Fard Fard

Bacon din piept de porc 6 felii Fara Fara

Cotlete de porc 3 cu os (250 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei

Carnati 10 carnati Fara Fara

Branza halloumi 2 bucati de 225 g in cuburi de 2 cm Amestecati cu 2 lingurd de ulei
Tofu, extra ferm 2 bucati de 280 g in cuburi de 2 cm Amestecati cu 2 lingura de ulei
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RECOMANDARE: intoarce i alimentele in timpul g tirii p

Pentru cele mai
bune rezultate,
FUNCTIE DURATA DE GATIRE ACTIUNE scutu rati sau

intoarceti des.

g tire uniform .

AIR FRY (Pr&jire cu aer cald) 16-18 min. Intoarceti la jumé&tatea duratei de gétire Pentru cele mai bune
rezultate, intoarceti

AIR FRY (Pr&jire cu aer cald) 12-14 min. Niciuna alimentele la jumatatea
duratei de gatire. Va

AIR FRY (Prijire cu aer cald) 5-7 min.  Intoarceti la jumatatea timpului de gitire recomandam sa verificati

frecvent alimentele si sd le
intoarceti cu un cleste cu
capete acoperite cu silicon

AIR FRY (Pré&jire cu aer cald) 10-15 min. Intoarceti la jumétatea timpului de gatire pentru a obtine rezultatele
n dorite. Utilizati aceste
AIR FRY (Prajire cu aer cald) 8-10 min. Intoarceti la jumatatea duratei de gatire durate de gatire pentru a va

ghida si adaptati-le in
functie de preferintele dvs.

AIR FRY (Pré&jire cu aer cald) 8-11 min. Intoarceti la jumtatea timpului de gitire

AIR FRY (Pré&jire cu aer cald)10-15 min. Intoarceti la jumétatea timpului de gatire

AIR FRY (Prajire cu aer cald)7-9 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gatire

AIR FRY (Préjire cu aer cald) 6-8 min.  Intoarceti la jum3tatea duratei de gatire

AIR FRY (Pr&jire cu aer cald)20-25 min. Intoarceti la jumé&tatea timpului de gétire

AIR FRY (Pr&jire cu aer cald)17-20 min. Intoarceti la jumé&tatea timpului de gétire

AIR FRY (Pr&jire cu aer cald) 10-12 min. Intoarceti la jumatatea timpului de gétire

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 10-14 min. Amestecati la jumatatea duratei de gatire




Tabel de gatire pentru recipientul mare de 3,8 1 (continuare)

NOTA: Puneti placa de

gdtire inainte de a gati.

INGREDIENT

ALIMENTE CONGELATE

DURATELE DE GATIRE SUNT

VALABILE NUMAI PENTRU
ACESTE CANTITATI

CANTITATE

PREGATIRE

Batoane de peste 10 Fara Fara
Fileuri de peste in aluat/pane 4 (100 g fiecare) Fara Fara
Crochete de pui 600 g Fara Fara
Pui Kiev 4 Fard Fara
Burgeri de vita 4 chiftele (110 g) Fara Fara
Burgeri vegetarieni 4 Fara Fara
Cartofi dulci pai 500 g Fara Fara
Cartofi pai ondulati 500 g Fara Fara
Cartofi pai grosi 700 g Fara Fara
Cartofi pai cu coaja 500 g Fara Fara
Cartofi taiati in sferturi 650 g Fara Fara
Cartofi pai ondulati 500 g Fara Fara
Cartofi pai 500 g Fara Fara
Cartofi fripti 750 g Fara Fara
Chiftelute plate din cartofi rasi 8 Fara Fara
Carnati vegetarieni 12 Fara Fara
Crochete de legume 600 g Fara Fara
Langustine 450 g Fara Fara
Inele de ceapa 350 g Fara Fara
Budinci Yorkshire 8 (150 g) Fara Fara
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RECOMANDARE: intoarce i alimentele in timpul g tirii pentru a asigura o

g tire uniform .

FUNCTIE DURATA DE GATIRE ACTIUNE

aer cald) 13-15 min.

AIR FRY (Prdjire cu

intoarceti la jumatatea timpului de gatire

AIR FRY (Prajire cu

aer cald) 18-22 min.

Intoarceti la jum&tatea duratei de gétire

AIR FRY (Prdjire cu

aer cald) 12-15 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prdjire cu

aer cald) 18-22 min.

intoarceti la jumatatea timpului de gatire

AIR FRY (Prdjire cu

aer cald) 18-22 min.

Intoarceti la jumatatea duratei de gétire

AIR FRY (Prdjire cu

aer cald)15-18 min.

intoarceti la jumatatea timpului de gatire

AIR FRY (Prajire cu

aer cald) 14-17 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu

aer cald) 22-24 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu

aer cald) 20-25 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu

aer cald) 17-20 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu

aer cald) 20-25 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prdjire cu

aer cald) 20-22 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prdjire cu

aer cald) 17-21 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prdjire cu

aer cald) 20-25 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prdjire cu

aer cald) 17-20 min.

Intoarceti la jumatatea duratei de gétire

AIR FRY (Prajire cu

aer cald) 13-15 min.

intoarceti la jumétatea timpului de gatire

AIR FRY (Prajire cu

aer cald) 10-13 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prdjire cu

aer cald) 13-15 min.

Amestecati la jumatatea duratei de gatire

AIR FRY (Prajire cu

aer cald) 11-14 min.

Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

AIR FRY (Prajire cu

aer cald) 3-4 min.

Intoarceti la jumé&tatea timpului de gétire

Pentru cele mai
bune rezultate,
_scuturati sau

intoarceti des.

Pentru cele mai bune
rezultate, intoarceti
alimentele la jumatatea
duratei de gatire. Va
recomandam sa verificati
frecvent alimentele si sd le
intoarceti cu un cleste cu
capete acoperite cu silicon
pentru a obtine rezultatele
dorite. Utilizati aceste
durate de gatire pentru a va
ghida si adaptati-le in
functie de preferintele dvs.
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