Cititi instructiunile de utilizare a aparatului Ninja incluse inainte de utilizare.

9.5L capacity
for large families
& entertaining

Ghid de pornire rapida

N

GHID DE PORNIRE RAPIDA S| DE RETETE




Ghldul dvs. pentru
| consnstenga crocanta perfecta

Bun venit in universul friteuzei cu aer cald Ninja Double
Stack XL cu 2 cosuri. Va despart doar cateva pagini de
instruc’giunile si retetele de care aveti nevoie pentru a gati
4 alimente in acelasi timp. Pregatiti-va pentru mese si
gustari crocante uniform, toate folosind o singura friteuza
cu aer cald ce ofera economii de spatiu.

Sa ne a’puycém de gatit.
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Utilizarea a doua cosuri
Sincronizare cu gatire in doua zone

Potrivire cu gatire in doua zone 10
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Tabel de gatire in modul Double Stack 16
Tabele de gatire 20

Retete de initiere
Piept de pui caprese cu usturoi =

Fasole verde cu muschiulet de pui 28
Friganele cu bacon si sirop de artar 30
Mic dejun

Oua coapte in briose englezesti cu carnati, chiftelute plate din

cartofi rasi si ciuperci 32

Retete de aperitive/gustari
Gustare pentru petrecere 33
Aripioare gatite in 2 moduri 34

Feluri de mancare principale
Somon marinat cu mustar si miere si cartofi zdrobiti crocanti cu

marar 35

Pui intreg prajit cu umplutura cu plante aromatice si pastarnac

glazurat cu mustar si miere 36 |
Tofu cu susan si ghimbir cu legume la tigaie 37

Pizza Ciabatta in 2 moduri 38

Spata de porc cu harissa cu cartofi fripti cu chimen 39

Pulpe superioare de pui condimentate cu conopida si pulpe

inferioare de pui cu crochete de cartofi 40

Quesadilla cu fasole neagra si pui 41 )
Sandyvisuri prajite cu branza si ceapa cu rosii cherry cu usturoi 42 i
Ardei umpluti cu chorizo si branza cu dovlecei, rosii si fasole

verde cu pesto 43

Desert 3
Prajitura brownie cu ciocolata si unt de arahide 44 LN

Legenda pentru retete

Am marcat retetele cu aceste pictograme pentru a va ajuta sa le B
gasiti pe cele potrivite pentru dvs.
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Pré?éhtérea friteuzei cu aer cald
Ninja Double Stack
XL cu 2 cosuri

TIME
TEMP

AIR FRY ROAST
MAX CRISP REHEAT
BAKE DEHYDRATE

TEMP TIME

Q

DUALZONE TECHNOLOGY

DOUBLE STACK PRO
(=)

Afisarea temperaturii si duratei: Un afisaj luminos va
permite sa fixati rapid si usor temperatura si durata
gatiri si contorizeaza timpul ramas pana la finalul
gatirii.

G Butoane pentru zone: Programati doua zone
controlate independent.

e Functii:

AIR FRY (Prajire cu aer cald): Utilizati aceasta functie
pentru a oferi alimentelor o consistenta crocanta cu o
cantitate mica de ulei sau chiar fara.

MAX CRISP (Consistenta crocanta maxima): Functie
potrivita pentru a gati cantitati mai mici de alimente
congelate, cu ar fi cartofi pai si nuggets de pui, care ar
putea avea nevoie de o temperatura ridicata.

BAKE (Coacere): Creati delicatese si deserturi coapte
pentru momente de rasfat.

ROAST (Frigere): Utilizati aparatul drept cuptor pentru
carne frageda si multe altele.

REHEAT (Reincalzire): Revigorati resturile incalzindu-le
usor si facandu-le sa devina crocante.

DEHYDRATE (Deshidratare): Deshidratati carne, fructe
Si Ieggme pentru gustari sanatoase.

Buton de selectare: Utilizati acest selector
multifunctional pentru a selecta cu usurinta functia
de gatit, durata si temperatura.

Double Stack Pro: Utilizati aceasta functie cu gratarele
suprapuse si cu tabelul de la paginile 18 si 19 pentru a
combina si potrivi 4 alimente diferite simultan.

0 Sync (Sincronizare): Sincronizeaza automat duratele
de gatire pentru a se asigura ca se termina in acelasi
timp in ambele zone, chiar daca duratele de gatire
difera.

e Match (Potrivire): Potriveste automat setarile Zonei
2 cu cele din Zona 1. ;

0 Buton de pornil;e/oprire

© Butonul START/STOP



6 programe de‘géti’ré

Wl

AIR FRY

Functie potrivita pen-
tru alimente proaspe-
te precum aripioarele
de pui, precum si
gustarile congelate
preferate

ROAST
(FRIGERE)
[ J

Functie potrivita
pentru rumenirea
legumelor si carnii

MAX CRISP
(CONSISTENTA

CROCANTA
MAXIMA)

Functie potrivita
pentru a gati cantitati
mai mici de alimente
congelate care ar pu-
tea avea nevoie de o
temperatura ridicata

REHEAT

(REINCALZIRE)

G

Functie potrivita
pentru a reincalzi
mancarea ramasa

BAKE
(COACERE)

Functie potrivita
pentru a face prajituri
brownie si alte deser-

turi la cuptor

DEHYDRATE
(DESHIDRATARE)

Functie potrivita
pentru chipsuri din
legume/fructe, pre-

cum si pastrama
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Utilizarea unui singur cos

Gatiti un singur fel de mancare? Umpleti un singur cos si
utilizati-I ca pe o friteuza traditionala cu aer cald.

Pasul 1

Programati Zona 1/ Selectati
Functia

Puneti alimentele in cos.

Selectati 1 sau 2 pentru a

selecta zona de gatit 1sau 2.

Rotiti butonul selector pentru

a selecta o functie de gatit

(de exemplu AIR FRY).

AIR FRY ROAST
o o
MAX CRISP REHEAT
o o
BAKE DEHYDRATE
o o

NOTA: Cind gétiti carne sau peste
intr-o singura zona, puneti placa in

pozitia superioara pentru cele mai
bune rezultate.

Pasul 2

Fixati durata si temperatura
Selectati butonul TEMP si rotiti
selectorul pentru a fixa temperatura.
Selectati butonul TIME si

rotiti selectorul pentru a

fixa durata de gatire.

FRITEUZA CU AER CALD CU 2 COSURI NINJA® FOODI® XL

Pasul 3

Incepeti sa gatiti
Apasati pe butonul START/STOP
pentru a incepe gatirea.
In cazul in care gétiti doua feluri de
mancare suprapuse, selectati
butonul DOUBLE STACK PRO inainte
de butonul START/STOP.




Utilizarea a 2 cosuri

Nu doriti neaparat ca ambele zone sa finalizeze gatirea in acelasi timp si doriti sa scurtati timpul de
gatit? Cand nu se selecteaza Sync sau Match, tehnologia este integrata in conceptie pentru a optimiza
automat distributia puterii in cazul selectarii manuale a doua zone cu durate de gatire diferite.

Aceasta inseamna ca gatirea alimentelor din zona cu durata de gatire mai lunga se poate finaliza

fnainte de expirarea duratei stabilite. Verificati alimentele frecvent pentru a evita gatirea excesiva.

Pasul 1

Programati Zona 1/ Selectati
Functia
e Puneti alimentele in cos.

* Selectati Zona 1 apasand pe 1.
* Rotiti butonul selector pentru a selecta

o functie de gatit (de exemplu AIR FRY).

AIR FRY ROAST
o o

MAX CRISP REHEAT
o o

BAKE DEHYDRATE
o o

NOTA: Cand gétiti carne sau peste
intr-o singura zona, puneti placa in

pozitia superioara pentru cele mai
bune rezultate.

Pasul 2

Fixati durata si temperatura
* Selectati butonul TEMP si rotiti
selectorul pentru a fixa temperatura.
* Selectati butonul TIME si
rotiti selectorul pentru a
fixa durata de gatire.

TEMP TIME

Pasul 3

Programati Zona 2

* Puneti alimentele in cos.

» Selectati Zona 2 apasand pe 2.
* Rotiti butonul selector pentru
a selecta o functie de gatit

(de exemplu AIR FRY).

* Repetati pasul 2

AIR FRY ROAST
o o
MAX CRISP REHEAT
o o

BAKE DEHYDRATE
(o] o

Pasul 4
Incepeti sa gatiti

* Apéasati pe butonul START/STOP
pentru a incepe gatirea.

» Verificati alimentele frecvent pentru
a evita gatirea excesiva.

« Incazul in care gatiti doua feluri de
mancare suprapuse, selectati
butonul DOUBLE STACK PRO inainte
de butonul START/STOP.

START
STOP

recomandate pentru siguranta alimentelor.

NOTA: Pentru cele mai bune rezultate, incepeti sa verificati daca alimentele sunt gatite
inainte de scurgerea timpului de gatire. Opriti gatirea in orice moment daca s-a atins
consistenta crocanta dorita. Adresati-va autoritatii competente pentru temperaturile

ninja.ro
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Sincronizare cu gitire in doua zone
~ Gatiti 2 alimente, in 2 moduri diferite s
fixati finalizarea lor in acelasi timp.

640 g de varza de
Bruxelles




Pasul 1

Programati Zona 1/

Selectati Functia

Puneti alimentele in cos.
Selectati Zona 1

apasand pe 1.

Rotiti butonul selector
pentru a selecta o functie de
gatit (de exemplu AIR FRY).

AIR FRY ROAST
o o
MAX CRISP REHEAT
o o
BAKE DEHYDRATE
o o

NOTA: Cand gatiti carne sau peste
intr-o singura zona, puneti placa in

pozitia superioara pentru cele mai
bune rezultate.

Pasul 2

Fixati durata si
temperatura

Selectati butonul TEMP
si rotiti selectorul pentru
a fixa temperatura.
Selectati butonul TIME
si rotiti selectorul pentru
a fixa durata de gatire.

TEMP TIME

Pasul 3

Programati Zona 2

Selectati Zona 2
apasand pe 2.

Puneti stratul inferior
de alimente in cos.
Rotiti selectorul pentru
a selecta o functie de
gatit si repetati Pasul 2.

g0

Pasul 4

Incepeti sa gatiti
Selectati SYNC.
Apasati pe butonul START/
STOP pentru a incepe gatirea.
Zona in care timpul de gatire
este mai scurt va afisa mesajul
HOLD (in asteptare).

DOUBLE STACK PRO
(=S

SYNC MATCH
(=) =)

NOTA: Daca NU selectati
SYNCgatirea alimentelor NU
SE VA FINALIZA in acelasi
timp.

— g —————

T

e
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Potrivire cu gatire in doua zone
Potriviti-va setarile de gatire la toate nivelurile
pentru a utiliza mtreaga capacitate de gatire de 9,5 |

‘simultan. Func’gle perfect potrivitd pentru pregétirea
mes‘ei‘x‘sau'pentru' a gati o cantitate foarte mare.

Pui intreg de
1,5 kg




Pasul 1 Pasul 2

Programati Zona 1/ Fixati durata si

Selectati Functia temperatura
Puneti alimentele in Selectati butonul TEMP
ambele cosuri. si rotiti selectorul pentru
Selectati Zona 1 a fixa temperatura.
apasand pe 1. Selectati butonul TIME
Rotiti selectorul pentru a si rotiti selectorul pentru
selecta o functie de gatit a fixa durata de gatire.
(de exemplu ROAST).

AIR FRY ROAST
o o

MAX CRISP REHEAT
o o

BAKE DEHYDRATE
o o

NOTA: Cénd gétiti carne sau peste
intr-o singura zona, puneti placa in
pozitia superioara pentru cele mai
bune rezultate.

Pasul 3

Incepeti sa gatiti
Selectati MATCH.
Apaésati pe butonul START/
STOP pentru a incepe
gatirea.

DOUBLE STACK PRO
=)




s Tot ce avetl nevoie

PENTRU A GATI 4 ALIMENTE
lN ACELASI TlMP

Plac1 de gatire

Introducetl le in partea de jos a fiecarui cos pentru a
ajuta aerul fierbinte rapid sa inconjoare alimentele si
sd le gateasca perfect.

Introducerea placilor de gatire
Introduceti placile de gatire cu piciorusele indreptate in
jos. Introduceti placile de fiecare data, indiferent daca
gatiti pe unul sau doua niveluri.

Pozi;ia inferioara
(partea de jos a cosului):

Permite aerului sa inconjoare ali-
mentele pentru 6 gatire uniforma
si 0 consistentd crocanta. Pentru o
pozitionare corecta, asigurati-va ca
decuparile sunt in partea stanga si
dreapta a cosului.

7

12 Accesorii

Pozitia superioara
- (pozitionare mai sus in cos):

Pentru rezultate mai bune la rumeni-
re si gratinare, va sugeram sa utilizati
pozitia superioara. Asezati placa de
gatire in cos, cu decupajele indrep-
tate spre partea din fata si cea din
spate a cosului.

NOTA: Pentru cele mai bune rezultate
in timpul utilizarii functiei BAKE,
asezati placa de gatire in pozitia
superioara.




Gratare de gatire

2 gratare, cate unul pentru fiecare cos.
Introduceti-le in cosuri in cazul ih care doriti
sa gatiti pe doua niveluri.

~

NOTA: Utilizati gratarele NUMAI cu functia DOUBLE
STACK PRO consultand tabelul de gatire sau retetele
oferite pentru cele mai bune rezultate.

L

(] OV
RECOMANDARE: Pentru o curdtare mai usoara,
inainte de utilizare, pulverizati spray pentru gatit
care previne prinderea pe gratare.

Introducerea gratarelor de gatire’ -
vDupé ce ati introdus plécileﬁd‘e"gétire, asezati cu gi’ijé
gratarele in interior, cu manerele in sus. Ar trebui sa se
potriveasca perfect in crestaturile laterale din cosuri.

13
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, Gatltl 4 allmente in acelasn tlmp in 2 COSUrI
mdependente pentru prajire cu aer cald pentru
mese\\g,l.gustarl cu o textura crocanta uniform.

B ZONA 2 )

300 g de cartofi
pai

NOTA: Pentru cele mai bune

rezultate in cazul utilizarii modului
Double Stack.(Géatire comblnata) nu

_ | " serecomanda gatirea de ingrediente
" | proaspete si corigelate in acelasi
cos! Pentru cel mai bun rezultat,
‘gatiti alimenteleseongelate intr-un

" singur\cos.

7



Pasul 1

Programati Zona 1/
Selectati Functia
Puneti alimentele in cos.
Introduceti gratarul de gatire
si asezati stratul superior
de alimente pe gratar.

Selectati Zona 1 apasand pe 1.

Rotiti butonul selector pentru
a selecta o functie de gatit
(de exemplu AIR FRY).

AIR FRY ROAST
o o
MAX CRISP REHEAT
o o
BAKE DEHYDRATE
o o

Pasul 2

Fixati durata si
temperatura

Selectati butonul TEMP
si rotiti selectorul pentru
a fixa temperatura.
Selectati butonul TIME
si rotiti selectorul pentru
a fixa durata de gatire.

Pasul 3

Programati Zona 2

Pasul 4

Incepeti s3 gatiti
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Selectati Zona 2
apasand pe 2. .
Puneti alimentele in cos.

Selectati DOUBLE STACK PRO.
Apasati pe butonul START/STOP
pentru a incepe gatirea.

Introduceti gratarul » Daca ati selectat SYNC, zona in

de gatire si asezati care timpul de gatire este mai

stratul superior de scurt va afisa mesajul HOLD (In NG
alimente pe acesta. asteptare).

Rotiti selectorul pentru
a selecta o functie de
gatit si repetati Pasul 2.

DOUBLE STACK PRO
(=)

SYNC MATCH
=) =)

NOTA: DOUBLE STACK PRO
se poate utiliza impreuna

cu ambele functii, SYNC si
MATCH

)
C2)

ni}ijé'.ro 15



2 fileuri de P bucatl de 2 pulpe muschi sau
somon piept de pui superioare de pui antricot

120 g fiecare 150 g fiecare pana la150 g 350 g fiecare
2 -2,5cm grosime fiecare 2 cm grosime

Strat superior extra crocant

1 2 3

Selectati zona. Fixati temperatura la Selectati DOUBLE
Selectati 190 °C. Folositi tabelul STACK PRO. Selectati
AIR FRY. din dreapta pentru a START/STOP.

fixa durata.

Pentru cele mai bune rezultate, gatiti carnea sau pestele pe stratul superior si
legumele pe stratul inferior

Cartofi dulci

250 g, curatat éegs?r’nlenab#ecaztlcﬁ 300 g, in sferturi

Sparanghel Cartofi noi

Strat inferior crocant

—

6 FRITEUZA CU AER CALD CU 2 COSURI NINJA® FOODI® XL



ROMANA

Strat superior extra crocan
pentru carne sau peste si gatire rapid

i )

Strat inferior crocant
pentru legume si cartofi

i & g 4 = = 3 5 3 ¢ . 4
2 cotlete de porc 4-6 carnati din Bucata de 6-8 batoane de
aproximativ 200 g carne de porc sau Atofu de_ 280 g peste congelate
fiecare vegetali in cuburi de 2,5 - sau batoane de
3cm peste vegetale
TIP DE ALIMENT DURATA ( )
Pui 20 min. ALTE IDEI DE ALIMENTE
Porc 15-20 min. GRATAR PLACA DE GATIRE
Carne de vita 15 min. Pulpe Ciuperci
Fructe de mare 15 min. inferioare de Portobello
pui :
Alimente 15 min Ardei
vegetale ) Burgeri de vi_té Vinet
legume pe 2 15 min. sau vegetali Inete
straturi ) Fileuri de cod Porumb intreg
**Dacé gatiti legume pe 2 straturi, gatiti legumele delicate pe
L stratul inferior si legumele consistente pe stratul superior. ) ~ ~

Fasole verde Rosii mici Dovlecei 2 bucti de

250 g, curatat 3009 3?&%’4@%5?_"292%7“ porumb intreg

NOTA: Pentru cele mai bune rezultate, nu se recomandé gitirea de ingrediente proaspete si congelate in acelasi cos.

ninja.ro 17



Cresterea duratei in
timpul gatirii

* Selectati zona la care doriti sa cresteti durata.
* Selectati butonul TIME si rotiti

selectorul pentru a creste durata.
* Dupa 3 secunde, se va afisa durata noua.

TEMP TIME

NOTA: La finalul gatirii, aparatul va emite un semnal
sonor si va afisa ,COOL” (Racire) timp de 60 de
secunde. In timpul ciclului de racire, puteti scoate
alimentele.

18 FRITEUZA CU AER CALD CU 2 COSURI NINJA® FOODI® XL
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Incetarea duratei de gitire

in timp ce ambele zone functioneaza

Pasul 1 Pasul 2

Incetarea gatirii intr-o singura Reglati durata
zona + Apasati pe butonul START/STOP
» Selectati zona in care doriti sa opriti pevn_tru alinceta _gatn:ea. N N
gétirea (de exemplu, Zona 1. » Gatirea va continua in cealalta zona.

-
D

ninja.ro 19



NOTA: Cand gétiti carne sau peste intr-o

singura zona, puneti placa in pozitia
superioara pentru cele mai bune rezultate.

Tabel pentru gatire cu aer cald -
Air Fry

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE

LEGUME PROASPETE

Sparanghel 400 g Intreg, tulpinile taiate

Sfecla 6 (70-100 g fiecare) Bucata intreaga

Ardei gras 4 (600 9) Intreg, intoarceti ardeii la jumatatea duratei

Broccoli 400 g Inflorescente de 2,5 cm

Varza de Bruxelles 640 g In jumatate, fara tulpina

Dovleac placintar 500-750 g n bucati de 2,5 cm

Morcovi 500 g Fara coaja, bucati de 1,5 cm

Conopida 600 g Inflorescente de 1,5 - 2,5 cm

Telina 600 g Fara coaja, in cuburi de 3 cm, 2 linguri de ulei

Porumb intreg 4 bucati Bucati intregi, fara panusi, capete tdiate

Dovlecel 500 g ;é;iaztysincierturi pe lungime si apoi in bucati

Fasole verde fina 400 g Curatata

\c/sirgful:;'e (pentru 225 g Rupta in bucati, fara tulpini

Ciuperci 300 g Sterse, taiate in sferturi

Ciuperci Portobello 250 g Intregi, unse cu ulei

Pastarnac 500 g rﬁ;é;ﬁ?;jj,;zlsiucéti cu lungimea de 1,5 cm,
750 g n sferturi de 2,5 cm

Cartofi albi pentru 500 g Tn bucéati de dimensiuni egale

prajit

4 bucati intregi (185-250 g fiecare)

Strapungeti cu furculita de 3 ori, intoarceti
la jumatatea timpului de gatire

Cartofi, dulci

5009
5009

4 bucati intregi (185-250 g fiecare)

CARNE PROASPATA DE PASARE

Piept de pui

4 (700 @)

Tn bucati de 2,5 cm

in felii de 2,5

Strapungeti cu furculita de 3 ori, intoarceti
la jumatatea timpului de gatire

Fara

Pulpe superioare de pui

6 pulpe superioare (125-150 g
fiecare/750-900 g)

6-8 pulpe superioare (100 g
fiecare/600-800 g)

Cu os/cu piele

Fara os/fara piele

Aripioare de pui

750 g

Fara

Piept de rata

2 (400 9)

Crestati pielea, gatiti cu partea cu pielea in
jos, intoarceti la jumatatea duratei de gatire

PESTE S$I1 FRUCTE DE MARE PROASPETE

Muschi de cod

fiecare

1,5- 2,5 cm grosime

Chiftele cu carne de

— 2 (145 g fiecare) Fara
Creveti 16, de marime jumbo (165 g) Fara
Fileuri de somon 4 (480 9) Fara

20 FRITEUZA CU AER CALD CU 2 COSURI NINJA® FOODI® XL



Pentru cele mai
bune rezultate,

Utilizati aceste durate de gatire pentru a va ghida si adaptati-le

in functie de preferintele dvs.

ULEI ADAUGAT  TEMPERATURA 225&? PE uti"zat’;i placa
-] de gatire si

1lingura 200 °C 8-10 min. H

Fara 200 °C 40-45 min. SCUturatl .Sau

Fara 200 °C 20-22 min. ameSteca!:l des.

1lingura 200 °C 12-14 min.

2 lingura 200 °C 18-20 min. Scuturati

L

1lingura 200 °C 22-24 min. alimentele

1lingura 200 °C 25-28 min. V3 recomandam sa

2 lingura 200 °C 15-17 min. scuturati alimentele

1lingura 200 °C 20-25 min. cel putin, de trei ori in

1lingura 200 °C 15-18 min. timpul ciclului dt_? gatire

1lingura 200 °C 15-17 min. pentl’l:e(ZzeL:Ietal'Tt\eal B0

1lingura 200 °C 12-15 min.

1lingura 150 °C 10-12 min.

1lingura 200 °C 10-12 min.

1lingura 180 °C 12-15 min.

1lingura 200 °C 16-18 min.

1lingura 200 °C 30-35 min.

2 linguri 200 °C 24-28 min.

1lingura 200 °C 36-40 min.

1lingura 200 °C 18-22 min. =

1lingura 200 °C 25-28 min. Ames.teca!:l-le cu

un cleste cu capete

1lingura 200 °C 35-45 min. acoperite cu silicon
-]

Ungeti cu ulei 200 °C 17-18 min.

Ungeti cu ulei 200 °C 20-23 min.

Ungeti cu ulei 200 °C 16-18 min.

Ungeti cu ulei 200 °C 35-40 min.

Ungeti cu ulei 200 °C 18-22 min.
-]

Ungeti cu ulei 200 °C 9-10 min.

Fara 200 °C 12 min.

1lingura 200 °C 3-5min.

Ungeti cu ulei 200 °C 12 min.

ninja.ro 21



NOTA: Cénd gatiti carne sau peste intr-o

Tabel pentru gatire cu aer
cald - Air Fry, continuare

CANTITATE

singura zona, puneti placa in pozitia
superioara pentru cele mai bune rezultate.

INGREDIENT PREGATIRE

CARNE DE VITA PROASPATA

Burgeri 4 (115 g fiecare)

2,5 cm grosime

Fripturi* 2 (250 g fiecare)

CARNE DE PORC PROASPATA

Bucata intreaga

Bacon 4 bucati de bacon Fara
S 1070 9 Talqt,l soriciul la 2 cm, intoarceti dupa
5 minute
2 cu os (250 g fiecare) Fara
Cotlete de porc 4, fara os (120 g9) Fara

2 fileuri (350 - 500 g fiecare)

Carnati

CARNE DE MIEL PROASPATA

4 (205 9)

8 (410 9)

( ‘

Cotlete de miel

4 (340 9)

Pulpa de miel

VEGETARIAN

2 (280 9)

Branza halloumi

Bucata de 225 g

Tn felii de 1 cm, intoarceti la juméatatea
duratei de gatire

in cuburi de 2 cm, intoarceti la jumatatea

e A0 duratei de gatire
Burgeri vegani 4 M5 9) Un singur strat
Nuggets vegane 3009 Fara

Carnati vegetarieni 6 (270 9) Fara

ALIMENTE CONGELATE

Fileuri de peste pane 4 (600 9) Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Ciuperci cu usturoi pane 3009 Fara
Pui Kiev 4 (560 9) Fara
Nuggets de pui 24 (400 9) Fara
Fileuri de peste in aluat 4 (600 9) Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Batoane de peste 10 (280 9) Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Chiftelute plate din cartofi rasi 8 (370 9) Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Crochete de cartofi 550 9 Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Creveti in aluat tempura 12 (160 g) Tntoarceti la jumatatea timpului de gatire
Cartofi fripti 700 g Fara
Langustine in pesmet 280 g Fara
Budinca Yorkshire 8 (150 9) Fara
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Utilizati aceste durate de gatire pentru a va ghida si adapta

in functie de preferintele dvs.

DURATA DE

TEMPERATURA GATIRE

ULEI ADAUGAT

Fara 190 °C 11-13 min.

Ungeti cu ulei 200 °C 9-12 min.

Fara 210 °C 7 min.
Ungeti cu ulei 200 °C 9-10 min.
Ungeti cu ulei 200 °C 14-15 min.
Ungeti cu ulei 200 °C 12-14 min.
Ungeti cu ulei 190 °C 22-27 min.
Fara 200 °C 8-11 min.
Fara 200 °C 13-15 min.

Ungeti cu ulei 180 °C 9-11 min.

Ungeti cu ulei 180 °C 11-12 min.

Ungeti cu ulei 200 °C 12-15 min.
Adaugati ulei 200 °C 12-15 min.
Fara 190 °C 14-15 min.
Fara 180 °C 15 min.
Fara 190 °C 14 min.

Fara 200 °C 20-25 min.
Fara 190 °C 12-15 min.
Fara 180 °C 22 min.
Fara 200 °C 13-15 min.
Fara 180 °C 20-25 min.
Fara 200 °C 13-15 min.
Fara 200 °C 15-17 min.
Fara 190 °C 20-22 min.
Fara 190 °C 7 min.
Fara 190 °C 20-22 min.
Fara 190 °C 12 min.
Fara 180 °C 3-4 min.

* Daca preferati o friptura in sdnge, selectati durata minima; daca
preferati o friptura bine facuts, selectati durata maxima.

Pentru cele mai
bune rezultate,
utilizati placa
de gatire si
scuturati sau
amestecati des.

Scuturati
alimentele

Va recomandam sa
scuturati alimentele
cel putin de trei ori in
timpul ciclului de gatire
pentru cele mai bune
rezultate.

Z 1N\

Amestecati-le cu
un cleste cu capete
acoperite cu silicon
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Tabel pentru gatire cu aer cald - Air Fry, continuare

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE

CARTOFI PAI

Tineti-i in apa timp de 30 minute,

Cartofi pai de casa, 1 cm grosime 500 g uscati-i prin tamponare
Cartofi pai de casa, 2 cm grosime 500 g Zisr::eatt,ii_-iiTgr?np?a:?Zr?aijo minute,
Cartofi pai grosi congelati pentru gatire la cuptor 500 g Fara

Cartofi pai ondulati congelati 500 g Fara

Inele de cartofi congelate 600 g Fara

Cartofi pai congelati 500 g Fara

Cartofi pai foarte grosi congelati 700 9 Fara

Cartofi taiati in sferturi congelati 650 g Fara

Cartofi pai cu coaja congelati 500 g Fara

Cartofi pai taiati drept congelati 500 g Fara

Cartofi dulci pai congelati 500 g Fara

Cartofi pai taiati de mana Cartofi pai grosi Cartofi pai ondulati Cartofi pai

RECOMANDARE: Pentru cartofi pai rumenltl uniform, respectatl valorile
recomandate pentru cantitate, temperatura si duratd si scuturatl sau amestecati

de cel putin trei ori pe parcursul ciclului de gétit. Monltorlzatl alimentele pentru a
obtine rezultatul dorit si efectuati ajustarile necesare.

Tabelul pentru gatire utilizand programul Max Crisp, ideal
pentru alimente congelate

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE
Inele de ceapa in aluat 30049 Fara
Crochete de pui 400 g Fara
Nuggets de pui 400 g Fara
Batoane de peste 10 (280 9) Fara
Crochete de branza halloumi 30049 Fara
Batoane de mozzarella 180 g Fara
Bucatele de pui in crusta crocanta 5009 Fara

| NOTA Nu este disponibild sau necesara reglarea temperaturii atunci cand utilizati functia Max Crisp. |

NOTA Functie potrivita pentru a gati cantitati mai mici de alimente congelate care ar putea avea nevoie
de o temperatura ridicata.
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Pentru cele mai
bune rezultate,

Utilizati aceste durate de gatire pentru a va ghida si

in functie de preferintele dvs.

ULEI ADAUGAT TEMPERATURA DURATA DE GATIRE HH =
I utlizal placa
de gatire si
1-3 linguri de ulei vegetal 200 °C 23-25 min. H
scuturati sau
1-3 linguri de ulei vegetal 200 °C 26-30 min. amestecatl deS.
Fara 200 °C 25-28 min.
Fara 200 °C 18-20 min. .
Fara 210 °C 20-22 min. SI_CUtu';a!i'
alimen
Fara 180 °C 22-25 min. e
Fars 210 °C 24-26 min. Va recomandam sa
- scuturati alimentele
Fara 190°¢ 20-25 min. cel putin de trei ori in
Fara 200 °C 20-22 min. timpul ciclului de gatire
Ears 200 °C 20-22 min. pentru cele mai bune
- rezultate.
Fara 180 °C 23-25 min.

Cartofi taiati in sferturi Cartofi dulci pai

Amestecati-le cu
un cleste cu capete
acoperite cu silicon

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

ULEI ADAUGAT DURATA DE GATIRE

Fara 11-12 min.
Fara 11-12 min.
Fara 11-13 min.
Fara 10-12 min.
Fara 9-10 min.
Fara 8-9 min.

Fara 12-13 min.
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Tabel pentru frigere - Roast

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE
CARNE PROASPATA

Pui, intreg 1,5 kg Fara
Cavrn.e dei vitd, capac sau 13 kg Fars
vrabioara

Spata de porc, fara os 800 g -1kg Fara

Tabel pentru deshidratare - Dehydrate

INGREDIENTE PREGATIRE

FRUCTE S| LEGUME PROASPETE

Mere Fara miez, in felii de 3 mm, clatite cu apa cu lamaie, uscate prin tampona
Banane Fara coaja, in felii de 3 mm

Sfecla Fara coaja, in felii de 3 mm

Plante aromatice proaspete Spalate, uscate prin tamponare, fara tulpini

Ghimbir radacina Felii de 3 mm

Mango Fara coaja, in felii de 3 mm, fara sdmbure

Ciuperci Curatate cu o perie moale (nu se spald)

Ananas Fara coaja, fara miez, felii de 3 mm - 1,25 cm

Capsuni n jumatati sau in felii de 1,25 cm

Rosii in felii de 3 mm sau rase; gatiti cu abur daca intentionati s& le rehidratati

CARNE PROASPATA, PASARE, PESTE

Pastrama de vita, pui, curcan In felii de 6 mm, marinata peste noapte
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Utilizati aceste durate de gatire pentru a va ghida

Pentru cele mai
bune rezultate,

in functie de preferintele dvs.

ULEI ADAUGAT TEMPERATURA  DURATA DE GATIRE utilizati placa de
H
_ ) oitiresiscuturatisau
Ungeti cu ulei 190 °C 60 min. amestecati des.
. ) . . Va recomandam sa verificati frecvent
Ungeti cu ulei 170 °C 55-60 min. (mediu) alimentele si sa le scuturati sau

- i - amestecati pentru a obtine rezultatele
Crestati grasimea 190 °C 70 min. dorite.

NOTA: daca nu se specifica altfel
in coloana Pregatire, scuturati sau
amestecati des.

TEMPERATURA DURATA DESHIDRATARE
e
re 60 °C 7-8 ore

60 °C 8-10 ore

60 °C 6-8 ore

60 °C 4 ore

60 °C 6 ore

60 °C 6-8 ore

60 °C 6-8 ore

60 °C 6-8 ore

60 °C 6-8 ore

60 °C 6-8 ore
-]

70 °C 5-7 ore
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Inlocuiti
muschiuletii de
pui cu varianta
vegetala daca

doriti.
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Reteta de initiere

Piept de pui caprese cu usturoi
Fasole verde cu muschiuleti de
pui cu cartofi pai

PREPARARE: 10 minute | GATIRE: 23 minute | CANTITATE: 2 portii din

fiecare fel de mancare

Doua feluri de mancare
unul peste celalalt

Complexitate redusa @ O O

Pe placa de gatire
300 g de fasole verde, fara capete
1lingura de ulei de masline

1 catel mare de usturoi, curatat,
tocat

Sare de mare si piper negru
macinat, dupa gust

Pe placa de gatire
300 g de cartofi pai congelati

Ingrediente | Zona 1: Primul fel de mancare

Pe gratar

2 bucati de piept de pui
dezosate, fara piele
(aproximativ 200 g fiecare)
1/2 lingura de ulei de masline
Sare de mare si piper negru
macinat, dupa gust

1/2 lingurita de usturoi granulat
1/2 lingurita de oregano uscat
4 felii de rosie,1/2 cm grosime
6 felii de mozzarella proaspata,
1/2 cm grosime

Ingrediente | Zona 2: Al doilea fel de mancare

Pe gratar

230 g de gujoane de pui congelate

1

Introduceti o placa de gatire in partea de jos
a fiecarui cos.

2 Intr-un castron mare, puneti fasolea verde,

1lingura de ulei, usturoiul tocat, sarea si
piperul si amestecati pana se omogenizeaza.
Puneti fasolea verde in cosul din ZONA 1 si
asezati un gratar de gatire deasupra.

Asezati pieptul de pui pe un fund si
acoperiti-l cu o foaie de copt. Loviti cu

un sucitor pana cand bucatile de piept de
pui ajung la o grosime de 1,5-2 cm. Ungeti
pieptul de pui cu uleiul ramas si condimentati
cu sare, piper, usturoi granulat si oregano.
Asezati pieptul de pui pe gratarul de gatire in
ZONA 1.

Introduceti cosul in ZONA 1.

Puneti cartofii pai in cosul din

ZONA 2 si asezati un gratar de gatire
deasupra. Asezati gujoanele de pui pe gratar.
Introduceti cosul in ZONA 2.

RECOMANDARE: Pentru
cartofi rumeniti uniform,

scuturati sau amestecati
pe tot parcursul ciclului
de gatire.

5 Selectati ZONA 1 si, cu ajutorul selectorului,

selectati AIR FRYdupa aceea. Fixati
temperatura la 190 °C si durata la 23 minute.
Selectati ZONA 2 si, cu ajutorul selectorului,
selectati AIR FRY dupa aceea. Fixati
temperatura la 190 °C si durata la 19 minute.
Selectati DOUBLE STACK PRO, selectati
SYNC si apasati pe START/STOP pentru a
ncepe sa gatiti (in Zona 2 se afiseaza HOLD
pana cand este timpul sa se inceapa gatirea).

Cu 12 minute inainte de final, scoateti
ambele cosuri, scuturati cosul din ZONA

1 printr-o miscare inainte si ihapoi pentru

a amesteca fasolea verde. Acoperiti puiul
cu felii de rosii si mozzarella. Scuturati
cosul din ZONA 2 printr-o miscare inainte
si inapoi pentru a amesteca cartofii pai si
gujoanele de pui. Introduceti ambele cosuri
in aparat pentru a continua gatirea.

La final, folosind un termometru extern,
asigurati-va ca temperatura din interiorul
puiului este de 75 °C. Scoateti cu grija
pieptul de pui si gujoanele. Pentru a

scoate gratarele, utilizati un cleste pentru

a prinde centrul gratarului sau, cu manusi,
ridicati folosind manerele din lateral. Serviti
pieptul de pui cu fasole verde cu usturoi si
gujoanele de pui cu cartofi prajiti si sosurile
dorite.
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A

yi Puteti utiliza péine

fara gluten si/
sau inlocuitori de
lactate, in functie

de preferinte.
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Reteta de initiere

Friganele cu bacon si sirop

de artar

PREPARARE: 5 minute | GATIRE: 10 minute | CANTITATE: 2-4 portii

Reteta Dual Zone
Complexitate redusa @ O O

®

Ingrediente

ZONA T:

Spray cu ulei vegetal, dupa cum
este necesar

2 oua medii, batute

60 ml de lapte integral

1lingurita de scortisoara macinata
1lingurita de extract de vanilie

servire

1/4 lingurita de sare
1lingura de sirop de artar,
plus suplimentar pentru

3 chifle dulci (35 g fiecare),
taiate in jumatate pe lungime

ZONA 2:

5 bucati groase de bacon,
taiate in jumatate

2 linguri de sirop de artar

1/4 lingurita de piper negru
macinat

1 Introduceti o placa de gatire in cosul
din ZONA 1in pozitia superioara.
Introduceti a doua placa de gatire in

pozitia inferioara din cosul din ZONA 2.

Pulverizati ambele placi de gatire cu ulei.

2 Intr-un castron mare, amestecati
ouale, laptele, scortisoara, extractul de
vanilie, sarea si siropul de artar pana se
omogenizeaza. Adaugati bucatile de
chifla in castron, amestecati pentru a se
acoperi uniform si lasati-le sa se inmoaie
timp de 1 pana la 2 minute.

3 Dupa 1-2 minute, puneti friganelele in
cosul din ZONA 1 si stropiti-le cu ulei.
Introduceti cosul in ZONA 1.

4 Intr-un castron mediu, amestecati
bucatile de bacon cu sirop de artar si
piper pana cand sunt acoperite uniform.
Puneti baconul in cosul din ZONA 2.

Introduceti cosul in ZONA 2.

NOTA: Consultati pagina 6 pentru asezarea
placii de gatire in pozitia superioara.

5 Selectati ZONA 1 si, cu ajutorul

selectorului, selectati AIR FRYdupa
aceea. Fixati temperatura la 190 °C si
durata la 7 minute. Selectati ZONA 2

si, cu ajutorul selectorului, selectati AIR
FRY dupa aceea. Fixati temperatura la
210 °C si durata la 10 minute. Selectati
SYNC si apasati pe START/STOP pentru
a incepe sa gatiti (in Zona 1 se afiseaza
HOLD pana cand este timpul sa se
inceapa gatirea).

Cu 3 minute Tnainte de final, scoateti
ambele cosuri, repozitionati bucatile de
bacon si friganelele pe placa de gatire
pentru a se rumeni uniform. Introduceti
cosul la loc in aparat pentru a continua
gatirea.

La final, serviti friganelele cu bacon cu
sirop de artar.
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Oua coapte in briose englezesti

Doua feluri de mancare
unul peste celalalt

Complexitate redusa ® O O

cu carnati, chlfteluge plate din )
cartofi rasi si ciuperci

PREPARARE: 15 minute | GATIRE: 20 minute | CANTITATE: 4 portii

Ingrediente

Spray cu ulei vegetal, dupa
cum este necesar

4 briose englezesti pentru
micul dejun

Sare de mare si piper negru
macinat, dupa gust

4 oua medii, la temperatura
camerei

2 linguri de branza cheddar
rasa

6 chiftelute plate din cartofi
rasi congelate

300 g ciuperci Champignon
brune mici, spalate

1lingura de ulei de masline
1lingurita de cimbru verde,
fara tulpina

8 carnati chipolata

Patrunjel tocat, pentru
servire

Instructiuni

1

2

Introduceti o placa de gatire in partea de jos a fiecarui
cos. Pulverizati ulei pe placile de gatire.

Pentru a pregati briosele, indepartati delicat centrul
fiecarei briose, Iasdnd o margine de 1/2 cm. Nu
indepartati prea mult din partea inferioara, astfel incat
sa nu cada oudle.

Asezonati fiecare gaura cu sare si piper si spargeti un
ou in fiecare brios&. Impértiti uniform branza cheddar
peste toate briosele. Pulverizati cu ulei si asezonati
din nou cu sare si piper. Puneti ouale in cosul din
ZONA 1 si asezati gratarul de gatire deasupra. Puneti
chiftelutele plate din cartofi rasi pe gratar. Introduceti
cosul in ZONA 1.

Intr-un castron mediu, puneti ciupercile si amestecati
cu ulei de masline, cimbru, sare si piper. Puneti-le

in cosul din ZONA 2 si asezati gratarul de gatire
deasupra. Puneti carnatii pe gratar si stropiti cu ulei.
Introduceti cosul in ZONA 2.

Selectati ZONA 1 si, cu ajutorul selectorului, selectati AIR
FRYdupa aceea. Fixati temperatura la 170 °C si durata la
20 minute. Selectati ZONA 2 si, cu ajutorul selectorului,
selectati AIR FRY dupa aceea. Fixati temperatura la

170 °C si durata la 19 minute. Selectati DOUBLE STACK
PRO, selectati SYNC si apasati pe START/STOP pentru a
incepe sa gatiti (in ZONA 1 se afiseaza HOLD pana cand
este timpul sa se inceapa gatirea).

Cu 8 minute inainte de final, scoateti ambele cosuri.
Intoarceti chiftelutele plate din cartofi rasi in ZONA 1
si scuturati cosul din ZONA 2 printr-o miscare inainte
si inapoi pentru a amesteca ciupercile si carnatii..
Introduceti cosurile la loc in aparat pentru a continua
gétirea. In cazul in care carnatii s-au rumenit, scuturati
inca o data inainte de finalul gatirii.

La final, scoateti carnatii si chiftelutele plate din cartofi
rasi. Pentru a scoate gratarele, utilizati un cleste pentru
a prinde centrul gratarului sau, cu manusi, ridicati
folosind méanerele din lateral. Presarati patrunjel peste
ouale coapte si serviti cu carnati, chiftelute plate din

cartofi rasi ciuperci.

Inlocuiti cérnatii cu
carnatii vegetali preferati pentru micul
dejun si gatiti-i conform instructiunilor.
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Gustare pentru petrecere -
Bucatele de halloumi, saleuri
rasucite cu sunca si branza

Reteta Dual Zone

Complexitate medie ® ® O

O®

PREPARARE: 20 minute | GATIRE: 16 minute | CANTITATE: 4-6 portii

Ingrediente

Spray cu ulei vegetal, dupa cum
este necesar

Faina, pentru presarat, dupa
cum este necesar

1/2 foaie de aluat foietaj gata de
utilizat, cu dimensiunea de 16 x
24 cm

1lingurita de mustar de Dijon,
se adauga separat

2 felii de sunca de Parma

10 g de parmezan ras fin, se
adauga separat

1 ou mare, batut

10 g de faina

50 g de pesmet panko
1lingura de ceapa granulata

1 bucata de halloumi, taiata in
bucatide2cm x 3 cm

Instructiuni

1

2

Introduceti o placa de gatire in partea de jos a fiecarui
cos. Pulverizati ulei pe placile de gatire.

Pe un fund pe care ati presarat putina faina, asezati
o foaie de foietaj cu capatul scurt spre dvs. Intindeti
uniform 1lingurita de mustar de Dijon, apoi acoperiti
cu sunca Parma si 7 g de branza parmezan.

Indoiti foaia in jumétate unind capetele mai scurte.
Apasati pentru a o aplatiza usor si ungeti cu ou batut.

Taiati aluatul in 6 fasii, de aproximativ 3 cm grosime.
Rasuciti fiecare fasie de cateva ori inainte de a le aseza
pe un fund. Presarati cu restul de parmezan si puneti
la frigider pentru a se raci.

Pentru a pregati bucatelele de halloumi, puneti faina
intr-un castron mic, oul ramas intr-un alt castron mic
si pesmetul si ceapa granulata in al treilea castron mic.
Puneti cateva bucati de halloumi in faina si acoperiti-
le uniform. Treceti-le prin ou si la final prin pesmet,
apasandu-le pentru a se acoperi uniform. Repetati cu
bucatelele de halloumi ramase. Puneti bucatelele de
halloumi pregatite in cosul din ZONA 1. Introduceti
cosul in aparat.

Puneti saleurile rasucite cu sunca si branza in cosul din
ZONA 2. Introduceti cosurile in aparat.

Selectati ZONA 1 si, cu ajutorul selectorului, selectati
AIR FRYdupa aceea. Fixati temperatura la 200 °C si
durata la 11 minute. Selectati ZONA 2 si, cu ajutorul
selectorului, selectati AIR FRY dupa aceea. Fixati
temperatura la 180 °C si durata la 16 minute. Selectati
SYNC si apasati pe START/STOP pentru a incepe sa
gatiti (in Zona 1 se afiseaza HOLD pana cand este
timpul sa se inceapa gatirea).

Cu 5 minute Tnainte de final, scoateti ambele cosuri si,
folosind un cleste din silicon, intoarceti fiecare saleu si
repozitionati-le pentru o rumenire uniforma. Scuturati
delicat bucatelele de halloumi. Introduceti cosurile la
loc in aparat pentru a continua gatirea.

La final, scoateti gustarile si serviti-le fierbinti cu
sosurile si garniturile dorite.

Puteti utiliza aluat foietaj fara
gluten si/sau branza vegetald daca doriti.
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Reteta Dual Zone

Aripioare gatite in doua Complexitate reduss ® 0O
moduri, cu sos buffalo si &)

sos barbecue

PREPARARE: 5 minute | GATIRE: 40 minute | CANTITATE: 6-8 portii

Ingrediente

2 kg de aripioare de pui
proaspete

2 linguri de ulei vegetal

Sare de mare si piper negru
macinat, dupa gust

100 g de sos buffalo preparat
(sau un sos la alegere)

100 g de sos barbecue (sau un
sos la alegere)

Instructiuni

1

Introduceti o placa de gatire in partea de jos a
fiecarui cos.

2 Intr-un castron mare, amestecati aripioarele de

pui cu uleiul, sarea si piperul. Tmpértiti aripioarele
uniform in cosurile pentru ZONA 1
si ZONA 2. Introduceti ambele cosuri in aparat.

Selectati ZONA 1 si, cu ajutorul selectorului,
selectati AIR FRYdupa aceea. Fixati temperatura la
200 °C si durata la 40 minute. Selectati MATCH si
apasati pe START/STOP pentru a incepe sa gatiti
(aparatul va seta automat ZONA 2 pentru a se
potrivicu ZONA 1).

Cu 20 minute inainte de final, scoateti ambele
cosuri, scuturati printr-o miscare inainte si inapoi
pentru a amesteca aripioarele. Introduceti cosurile
la loc in aparat pentru a continua gatirea. Repetati
acest pas cu 7 minute inainte de final.

La final, asigurati-va ca aripioarele au consistenta
crocanta dorita si masurati daca temperatura
internd a ajuns la 75 °C folosind un termometru
extern. Puneti aripioarele in doua castroane
separate si amestecati jumatate cu sos buffalo si a
doua jumatate cu sos barbecue. Serviti-le fierbinti.

NOTA: Fiti atenti la uleiul fierbinte acumulat in
cosuri pe masura ce aripioarele de pui se gatesc si
grasimea se topeste.
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Reteta Dual Zone

Somon marinat cu mustar
si miere si cartofi zdrobiti
crocanti cu marar

Complexitate medie ® ® O

®®

2 placi de gatire

PREPARARE: 5 minute | MARINARE: 30 minute | GATIRE: 30 minute

CANTITATE: 4 portii

Ingrediente

11/2 linguri de ulei vegetal, se
adauga separat

11/2 linguri de mustar de Dijon

1 gratar de gatire

Instructiuni

1

Introduceti o placa de gatire in cosul din ZONA
1in pozitia superioara. Introduceti a doua placa de
gatire In pozitia inferioara din cosul din ZONA 2.

. ) . 2 intr-un castron mediu, combinati 1/2 lingura de ulei
11/2 linguri de miere cu mustar de Dijon, miere, 1 catel de usturoi tocat,
2 catei de usturoi, curatati, tocati, coaja de lamaie, sare si piper. Adaugati fileurile
ad&ugati separat de somon in castron si acoperiti-le uniform in
. o marinada. Acoperiti si marinati la frigider timp de
Coaja de la 1 lamaie 30 minute.
Sare_de mare sl piper negru 3 Dupa 30 minute, puneti somonul in cosul din
macinat, dupa gust ZONA 1si ungeti cu marinada ramasa. Introduceti
4 fileuri de somon (120 g fiecare) cosul in ZONA 1.
750 g de cartofi mici 4 Intr-un castron mediu, amestecati cartofii mici
40 g unt, topit cu uleiul ramas, sarea si piperul. Puneti cartofii in
. ) . ) cosul din ZONA 2 si introduceti cosul in ZONA 2.
2 linguri de marar, tocat fin ' ) i ) ' ' .
5 Selectati ZONA 1 si, cu ajutorul selectorului,
1 ceapa verde, taiata in felii selectati AIR FRYdupa aceea. Fixati temperatura
subtiri, pentru servire la 200 °C si durata la 12 minute. Selectati ZONA 2
Sferturi de I3maie, pentru servire si, cu ajutorul selectorului, selectati AIR FRY dupa
aceea. Fixati temperatura la 200 °C si durata la 30
minute. Selectati SYNC si apasati pe START/STOP
NOTA: Cand g@titlicarne sau peste pentru a incepe sa gatiti (in Zona 1 se afiseaza
A g i N 0. HOLD pana cand este timpul sa se inceapa
intr-o singura zona, puneti placa in .
pozitia superioara pentru cele mai 9at| rea).
bune rezultate. 6 In timp ce somonul si cartofii se gatesc, amestecati

intr-un castron mic untul topit, mararul, usturoiul
tocat ramas si sarea. Puneti deoparte.

Cu 17 minute inainte de final, scoateti cosul din
ZONA 2 si scuturati printr-o miscare inainte si
fnapoi pentru a amesteca cartofii. Introduceti cosul
la loc in aparat pentru a continua gatirea.

Cu 10 minute inainte de final, scoateti cosul din
ZONA 2. Puneti cartofii pe un fund si zdrobiti
usor fiecare cartof cu fundul unei cani pentru

a-i aplatiza si a le crapa coaja. Ungeti cu untul
amestecat cu marar pe ambele parti si puneti cu
grija cartofii inapoi in cos. Introduceti cosul la loc
in aparat pentru a continua gatirea.

La final, serviti fileurile de somon cu cartofii
zdrobiti cu marar, ceapa verde si sferturi de lamaie.
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Pui intreg prajit cu umplutura
cu plante aromatice si pastarnac

Doua feluri de mancare
unul peste celalalt

Complexitate redusa ® O O

®®

glazurat cu mustar si miere

PREPARARE: 20 minute | GATIRE: 60 minute | CANTITATE: 4-6 portii

Ingrediente

1/2 lamaie

Legdatura mica de rozmarin

1,5 kg pui intreg, fara maruntaie

3 linguri de ulei vegetal, se
adauga separat

Sare de mare si piper negru
macinat, dupa gust

500 g pastarnac, in sferturi sau in
6 bucati daca este mare

11/2 linguri de miere

1lingura de mustar de Dijon

1lingurita de usturoi granulat
8 chiftele (45 g fiecare)

Spray cu ulei vegetal, dupa cum
este necesar

Instructiuni

1

2

Introduceti o placa de gatire in partea de jos a fiecarui
Cos.

Introduceti lamaia si rozmarinul in cavitatea puiului.
Acoperiti uniform puiul cu 2 linguri de ulei si asezonati
dupa gust cu sare si piper. Puneti puiul in cosul din

ZONA 1. Introduceti cosul in ZONA 1.

Intr-un castron mare, amestecati uleiul ramas cu
pastarnacul, mierea, mustarul, usturoiul granulat, sarea
si piperul. Puneti pastarnacul in cosul din ZONA 2 si
asezati gratarul de gatire deasupra.

Intr-un castron mediu, puneti amestecul pentru
umplutura si ingredientele suplimentare indicate de
instructiunile de pe cutie, apoi pregatiti umplutura
conform instructiunilor. Impartiti amestecul in 8 chiftele
egale. Puneti chiftelele pe gratarul din ZONA 2 si
pulverizati-le cu mult ulei. Introduceti cosul in ZONA 2.
Selectati ZONA 1 si, cu ajutorul selectorului, selectati
AIR FRYdupa aceea. Fixati temperatura la 170 °C si
durata la 60 minute. Selectati ZONA 2 si, cu ajutorul
selectorului, selectati ROAST dupa aceea. Fixati
temperatura la 165 °C si durata la 27 minute. Selectati
DOUBLE STACK PRO, selectati SYNC si apasati pe
START/STOP pentru a incepe sa gatiti (in Zona 2 se
afiseaza HOLD pana cand este timpul sa se inceapa
gatirea).

Cu 7 minute inainte de final, scoateti ambele cosuri.
Verificati ca puiul s-a gatit si acoperiti cu folie pentru a
nu se rumeni si mai mult (daca doriti). Scuturati cosul
din ZONA 2 printr-o miscare inainte si inapoi pentru

a amesteca pastarnacul si intoarceti chiftelele de
umplutura. Introduceti cosurile la loc in aparat pentru a
continua gatirea.

La final, folosind un termometru extern, asigurati-va ca
temperatura din interiorul puiului este de 75 °C. Pentru
a scoate gratarele, utilizati un cleste pentru a prinde
centrul gratarului sau, cu manusi, ridicati folosind
manerele din lateral. Lasati puiul sa se odihneasca timp
de 5-10 minute inainte de a taia si serviti cu chiftelele
de umplutura si pastarnacul glazurat.
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Tofu cu susan si ghimbir cu

legume la tigaie

Reteta Dual Zone

Complexitate redusa ® O O

OIS

PREPARARE: 20 minute | MARINARE: 1 ord | GATIRE: 14 minute

CANTITATE: 2-4 portii

Ingrediente

3 linguri de ulei de susan, se
adauga separat

4 linguri de sos de soia cu
continut redus de sare, se adauga
separat

11/2 linguri de otet de orez

2 lingurite de zahar

2 cm de ghimbir, tocat

1 catel de usturoi, curatat, tocat

280 g de tofu extra ferm, in
bucati de 2-21/2 cm

1 ardei gras rosu, fara seminte, in
bucati de 1cm

1 capatana mica de broccoli (300
9), in inflorescente mici de 3 cm

130 g boabe de soia edamame
congelate

1/2 lingurita de amestec din cinci
condimente

Sare de mare si piper negru
macinat, dupa gust

1-2 plicuri (250 g fiecare) de orez
alb pentru gatit la microunde,
preparat

Seminte de susan, pentru servire
Cepe verzi, feliate, pentru servire

Coriandru verde, pentru servire

Puteti inlocui tofu

cu fileuri mici de pui si sa gatiti
conform instructiunilor. In acest caz,
nu pastrati marinada pentru servire.

Instructiuni

1 Introduceti o placa de gatire in cosul din ZONA 1
in pozitia inferioara. Introduceti a doua placa de
gatire in pozitia superioara din cosul din ZONA 2.

2 intr-un castron mic, puneti 2 linguri de ulei de
susan, 3 linguri de sos de soia, otet de orez, zahar,
ghimbir si usturoi si amestecati pana cand se
omogenizeaza si zaharul s-a dizolvat. Puneti tofu
in castron. Acoperiti vasul si puneti-I la frigider
timp de cel putin 1 ora pentru a marina.

3 Dupa 1o0rg, intr-un castron mare, puneti toate
legumele, uleiul de susan ramas, sosul de
soia ramas, amestecul din cinci condimente si
amestecati pentru a se omogeniza. Puneti in cosul
din ZONA 1 si introduceti-| in aparat.

4 Puneti tofu in cosul din ZONA 2 si pastrati
marinada pentru servire. Introduceti cosul in
aparat.

5 Selectati ZONA 1si, cu ajutorul selectorului,
selectati AIR FRYdupa aceea. Fixati temperatura
la 200 °C si durata la 14 minute. Selectati ZONA 2
si, cu ajutorul selectorului, selectati AIR FRY dupa
aceea. Fixati temperatura la 200 °C si durata la 12
minute. Selectati SYNC si apasati pe START/STOP
pentru a incepe sa gatiti (in Zona 2 se afiseaza
HOLD péana cand este timpul sa se inceapa
gatirea).

6 Cu 5 minute inainte de final, scoateti ambele
cosuri, amestecati bucatile de tofu si legumele.
Introduceti cosurile la loc in aparat pentru a
continua gatirea.

7 La final, serviti bucatile de tofu cu legume, orez alb
si marinada ramasa. Decorati cu seminte de susan,
ceapa verde si coriandru.
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Reteta Dual Zone

Pizza Ciabatta in 2 moduri Complexitate reduss @00

V&

PREPARARE: 5 minute | GATIRE: 9 minute | CANTITATE: 4 portii

Ingrediente Instructiuni

2 ciabatta (aprox. 8 x 20 cm), 1 Introduceti o placa de gatire in pozitia superioara a
taiate in jumatate pe lungime fiecarui cos.

160 g (Ele sos pentru pizza, se 2 Pentru a pregati pizza, impartiti uniform sosul
adauga separat intre cele patru jumatati de ciabatta si acoperiti
160 g de mozzarella rasa, se cu branza.. Puneti pe 2 pizze felii de salam si pe
adauga separat celelalte 2 ingrediente la alegere.

30 g felii de salam (optional) 3 Puneti cate 2 pizza ciabatta in fiecare cos si

30 g ingrediente suplimentare introduceti cosurile in aparat.

la ajegere, se &?daugévseparavt_ 4 Selectati ZONA 1 si, cu ajutorul selectorului,
fmaSI'[‘?s ardei, ceapa etc. taiate selectati AIR FRYdupa aceea. Fixati temperatura
in bucati de 1.cm) la 180 °C si durata la 9 minute. Selectati MATCH si

apasati pe START/STOP pentru a incepe sa gatiti
(aparatul va seta automat ZONA 2 pentru a se
potrivi cu ZONA 1).

5 Cu 2 minute inainte de final, scoateti ambele cosuri,
repozitionati pizzele pentru a se rumeni uniform.
Introduceti cosurile la loc in aparat pentru a
continua gatirea.

6 La final, transferati pizzele ciabatta pe un fund si
|asati-le sa se raceasca timp de 2 minute inainte de
servire.
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Spata de porc cu harissa cu

Reteta Dual Zone

Complexitate redusa ® O O

cartofi noi fripti cu chimen @® (&)

PREPARARE: 10 minute | GATIRE: 1 0r& 10 minute | CANTITATE: 4 portii

Ingrediente

1 bucata de cotlet de porc (800-
900 9)

Sare de mare si piper negru
macinat, dupa gust

2 linguri de harissa pudra

2 linguri de ulei vegetal, se
adauga separat

700 g cartofi noi, taiati in
jumatate

1/2 linguritd de chimen macinat

3/4 lingurita de coriandru
macinat

Instructiuni

1

2

5

Introduceti o placa de gatire in partea de jos a
fiecarui cos.

Asezonati cotletul de porc cu sare, piper si harissa,
apoi ungeti-I uniform cu 1lingura de ulei. Puneti

carnea cu partea cu grasime in sus in cosul din
ZONA 1. Introduceti cosul in ZONA 1.

Intr-un castron mediu, amestecati cartofii cu 1
lingura de ulei, chimen, coriandru, sare si piper.
Puneti cartofii in cosul din ZONA 2 si asezati
gratarul de gatire deasupra.

Selectati ZONA 1 si, cu ajutorul selectorului,
selectati ROASTdupa aceea. Fixati temperatura

la 190 °C si durata la 1 ora si 10 minute. Selectati
ZONA 2 si, cu ajutorul selectorului, selectati
ROAST dupa aceea. Fixati temperatura la 190 °C
si durata la 26 minute. Selectati SYNC si apasati
pe START/STOP pentru a incepe sa gatiti (in Zona
2 se afiseaza HOLD pana cand este timpul sa se
inceapa gatirea).

Cu 15 minute inainte de final, scoateti cosul din

ZONA 1 pentru a verifica daca s-a rumenit cotletul
de porc si acoperiti-l cu folie daca este necesar.

Scoateti co§ul din zoNA 2 si amestecati cartofii.
Introduceti cosul la loc in aparat pentru a continua
gatirea.

Cu 5 minute Tnainte de final, scoateti cosul di
ZONA 2 si amestecati cartofii. Introduceti cosurile
la loc in aparat pentru a continua gatirea.

La final, folositi un termometru extern pentru a
va asigura ca temperatura din interiorul cotletului
a ajuns la 70 °C. Lasati carnea de porc sa se
odihneasca 5 minute, apoi feliati-o si serviti-o
calda cu cartofi fripti.
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Pulpe superioare de pui
condimentate cu conopida

Doua feluri de mancare
unul peste celalalt

Complexitate redusa ® O O

®®

si pulpe inferioare de pui cu

crochete de cartofi

PREPARARE: 10 minute | GATIRE: 20 minute | CANTITATE: 4 portii

Ingrediente

2 pulpe superioare de pui cu os si
piele (aproximativ 130 g fiecare)

2 linguri de ulei vegetal, se
adauga separat

11/2 linguri de pasta tikka

Sare de mare si piper negru
macinat, dupa gust

4 pulpe inferioare de pui
(aproximativ 110 g fiecare)

300 g conopida, in inflorescente
de 3-4 cm grosime

3/4 lingurita de garam masala
1/4 lingurita de turmeric

8 crochete congelate (220 g)
Sferturi de limeta pentru servire

Coriandru verde, pentru servire

Sosuri la alegere, pentru servire

Instructiuni

1

4

Introduceti o placa de gatire in partea de jos a
fiecarui cos.

Tntr-un castron mediu, puneti pulpele superioare de
pui si acoperiti-le cu 1/2 lingura de ulei, pasta tikka,
sare si piper.

Intr-un castron mediu separat, puneti pulpele
inferioare de pui si acoperiti-le cu 1/2 lingura de ulei,
sare si piper.

Intr-un castron mic, puneti conopida, 1lingura de
ulei, garam masala, turmeric si sare si amestecati
pentru a se acoperi uniform. Puneti conopida

in cosul din ZONA 1. Asezati gratarul de gatire
deasupra, apoi puneti pulpele superioare de pui pe
gratar. Introduceti cosul in ZONA 1.

Puneti crochetele inghetate in cosul din ZONA 2.
Asezati gratarul de gatire deasupra, apoi puneti
pulpele inferioare de pui pe gratar. Introduceti cosul
in ZONA 2.

Selectati ZONA 1 si, cu ajutorul selectorului, selectati
AIR FRYdupa aceea. Fixati temperatura la 190 °C si
durata la 20 minute. Selectati DOUBLE STACK PRO,
selectati MATCH si apoi apasati pe START/STOP
pentru a incepe sa gatiti (aparatul va seta automat
Zona 2 pentru a se potrivi cu Zona 1).

Cu 10 minute inainte de final, scoateti cosul din
ZONA 1 si scuturati conopida pentru a o amesteca.
Scoateti cosul din ZONA 2 si, cu un cleste cu capete
acoperite cu silicon, intoarceti pulpele inferioare.
Introduceti cosurile la loc in aparat pentru a
continua gatirea.

La final, masurati daca temperatura din interiorul
puiului a ajuns la 75 °C folosind un termometru
extern. Scoateti cu grija pulpele inferioare si
superioare de pui. Pentru a scoate gratarele, utilizati
un cleste pentru a prinde centrul gratarului sau, cu
manusi, ridicati folosind manerele din lateral. Serviti
pulpele superioare de pui cu conopida, felii de limeta
si coriandru verde. Serviti pulpele inferioare de pui
cu crochete si sosuri la alegere.
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Quesadilla cu fasole neagra Complexitate redus ® 0O

si pui

Reteta Dual Zone

O®

PREPARARE: 15 minute | GATIRE: 7 minute | CANTITATE: 3-6 portii

Ingrediente
100 g de branza cheddar rasa

25 g de ardei jalapefio murati,
tocati

3 linguri de coriandru verde,
tocat

2 lingurite de boia afumata
1lingurita de chimen macinat
1lingurita de coriandru macinat

Sare de mare si piper negru
macinat, dupa gust

100 g bucati de carne de pui
fiarta, feliate fin

100 g de fasole neagra fiarta
6 foi de tortilla (16 cm)

Spray cu ulei vegetal, dupa cum
este necesar

Scobitori, pentru a fixa quesadilla

Instructiuni

1 Introduceti o placa de gatire in partea de jos a
fiecarui cos.

2 Intr-un castron mare, combinati branza, ardeii
jalapenios, coriandrul, boiaua afumata, chimenul,
coriandrul, sarea si piperul. Tmpértiti acest amestec
in mod egal in doud castroane medii. Intr-un
castron, adaugati puiul si amestecati pentru a se
omogeniza. in al doilea castron, adaugati fasolea
neagra si amestecati pentru a se omogeniza.

3 Pe o suprafata curata, asezati 6 foi de tortilla.
Tmpértiti amestecul de pui in mod egal intre 3 foi
de tortilla, acoperind doar jumatate din suprafata.
Tndoiti foaia de tortilla peste umplutura, apasand-o
pentru a se aplatiza usor, apoi fixati-o cu o
scobitoare. Repetati procesul cu foile de tortilla
ramase si amestecul de fasole neagra. Pulverizati
ulei peste toate foile de tortilla, apoi puneti cate
trei in fiecare cos si introduceti-le in aparat.

4 Selectati ZONA 1 si, cu ajutorul selectorului,
selectati AIR FRYdupa aceea. Fixati temperatura
la 200 °C si durata la 7 minute. Selectati MATCH si
apasati pe START/STOP pentru a incepe sa gatiti
(aparatul va seta automat ZONA 2 pentru a se
potrivi cu ZONA 1).

5 Cu 2 minute nainte de final, scoateti ambele
cosuri, indepartati scobitorile si intoarceti fiecare
quesadilla pentru a se rumeni. Introduceti cosurile
la loc in aparat pentru a continua gatirea.

6 La final, lasati quesadilla sa se raceasca timp de 2
minute Tnainte de servire.
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Sandvisuri prajite cu branza
si ceapa cu rosii cherry cu

usturoi

Doua feluri de mancare
unul peste celalalt

Complexitate redusa ® O O

V®

PREPARARE: 10 minute | GATIRE: 10 minute | CANTITATE: 4 portii

Ingrediente

8 felii de paine pentru sandvis la
alegere (aproximativ 10 x 10 cm)

8 felii de branza cheddar, gouda
sau emmental

Sare si piper negru macinat, dupa
gust

1/4 ceapa mica, farad coaja,
rondele subtiri

60 g de unt sarat, moale, se
adauga separat

600 g de rosii cherry
1lingura de ulei de masline

1 catel de usturoi, curatat, tocat

1lingurita de cimbru verde, fara
tulpina

Instructiuni

1

Introduceti o placa de gatire in partea de jos a
fiecarui cos si puneti cosurile deoparte.

Pe un fund curat asezati 4 felii de paine si
acoperiti fiecare felie cu 2 felii de branza,
rondele de ceapa, sare si piper. Acoperiti
sandvisurile cu feliile de paine ramase.
Tntindeti uniform untul moale pe exteriorul
fiecarui sandvis si puneti deoparte.

Intr-un castron mediu, amestecati rosiile, uleiul
de masline, usturoiul, cimbrul, sarea si piperul.
Impartiti rosiile in mod egal intre cele doud
cosuri, apoi puneti deasupra un gratar de
gatire. Asezati cate doua sandvisuri pe fiecare
gratar. Introduceti ambele cosuri in aparat.

Selectati ZONA 1 si, cu ajutorul selectorului,
selectati AIR FRYdupa aceea. Fixati
temperatura la 190 °C si durata la 10 minute.
Selectati DOUBLE STACK PRO, selectati
MATCH si apoi apasati pe START/STOP pentru
a incepe sa gatiti (aparatul va seta automat
ZONA 2 pentru a se potrivi cu ZONA 1).

Cu 3 minute inainte de final, scoateti ambele
cosuri, cu ajutorul unei spatule din silicon
intoarceti fiecare sandvis si scuturati fiecare
cos printr-o miscare inainte si inapoi pentru a
amesteca rosiile. Introduceti cosurile la loc in
aparat pentru a continua gatirea.

La final, scoateti sandvisurile cu branza prajite.
Pentru a scoate gratarele, utilizati un cleste
pentru a prinde centrul gratarului sau, cu
manusi, ridicati folosind manerele din lateral.
Serviti sandvisurile calde cu rosiile cu usturoi.
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Reteta Dual Zone

Ardei umpluti cu chorizo si Complexitate redusi @ O O
i

branza cu dovlecei, rosii

®)

fasole verde cu pesto

PREPARARE: 15 minute | GATIRE: 20 minute | CANTITATE: 2-4 portii

Ingrediente

1 dovlecel mare (de aproximativ
300 g), taiat in sferturi pe

lungime si apoi in bucati de 2 cm.

200 g de rosii cherry

150 g de fasole verde fing, taiata
in jumatati

2 linguri de ulei de masline

Sare de mare si piper negru
macinat, dupa gust

125 g de orez basmati sau cu bob
lung gatit, se adauga separat

125 g de passata cu plante
aromatice si usturoi

11/2 linguri de patrunjel verde,
tocat

1/2 linguritd de oregano uscat
2 linguri de parmezan ras

2 ardei rosii medii, taiati in
jumatate, fara miez

60 g chorizo, in bucati de 1/2 cm
30 g de mozzarella rasa
30 g de branza cheddar rasa

1lingura de pesto, pentru servire

Instructiuni

1 Introduceti o placa de gatire in partea de jos a
fiecarui cos.

2 Intr-un castron mare, amestecati dovleceii, rosiile,
fasolea verde, uleiul, sarea si piperul. Puneti

amestecul in cosul din ZONA 1 si introduceti-I in
aparat.

3 Intr-un castron mediu, addugati orezul fiert,
passata, patrunjelul, oregano, parmezanul,
chorizo, sarea si piperul si amestecati pentru a se
omogeniza. Impartiti in mod egal amestecul intre
cele 4 jumatati de ardei.

4 Puneti cei patru ardei umpluti cu chorizo in cosul
din ZONA 2 si introduceti-l in aparat.

5 Selectati ZONA 1 si, cu ajutorul selectorului,
selectati AIR FRYdupa aceea. Fixati temperatura
la 210 °C si durata la 20 minute. Selectati ZONA 2
si, cu ajutorul selectorului, selectati AIR FRY dupa
aceea. Fixati temperatura la 200 °C si durata la 17
minute. Selectati SYNC si apasati pe START/STOP
pentru a incepe sa gatiti (in Zona 2 se afiseaza
HOLD péana cand este timpul sa se inceapa
gatirea).

6 In timp ce ardeii se gatesc, intr-un castron mic,
amestecati mozzarella si branza cheddar. Cu 12
minute inainte de final, scoateti cosul din ZONA
1 si amestecati legumele. Introduceti cosul la loc
in aparat pentru a continua gatirea. Cu 5 minute
inainte de final, scoateti ambele cosuri, scuturati
cosul din ZONA 1 pentru a amesteca legumele.
Repozitionati ardeii din fata spre spate si presarati
branza in mod egal peste ei. Introduceti cosurile la
loc in aparat pentru a continua gatirea.

7 La final, adaugati legumele intr-un castron mare

si amestecati cu pesto. Serviti ardeii umpluti cu

legume cu pesto.

Pentru un

preparat vegetarian, inlocuiti carnatii

chorizo cu alternativa vegetald
preferata si gatiti conform
instructiunilor.
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Prajitura brownie cu

Reteta Dual Zone

Complexitate redusa ® O O

ciocolata si unt de arahide V)

PREPARARE: 15 minute | GATIRE: 33 minute | CANTITATE: 12-20 portii

Ingrediente
Spray cu ulei vegetal

2 bucati de hartie de copt (30 x
30 cm)

220 g de ciocolata neagra,
impartita

80 g de unt fin de arahide

80 g de unt

350 g de zahar fin auriu

4 oua mari, batute

40 g de unt de arahide cu bucati

120 g de faina cu agent de
crestere

60 g de pudra de cacao

2 lingurite de extract de vanilie

Instructiuni

1 Pulverizati ambele cosuri (fara placa de gatire in
interior) cu spray pentru gatit sau ulei si puneti o
bucata de hartie de copt in fiecare.

2 Pastrati 40 g ciocolata. Rupeti ciocolata neagra
in bucati, puneti-o intr-o cratita cu untul fine de
arahide si unt. Topiti usor amestecul si lasati-I la
racit. intre timp, intr-un castron mare, amestecati
zaharul cu oudle pana cand obtineti un amestec
gros si cremos. Adaugati amestecul de ciocolata si
amestecati-le impreuna.

3 Cerneti faina si pudra de cacao impreuna intr-
un castron si amestecati-le cu o lingura mare de
metal. Puneti amestecul de prajitura brownie in
cosurile pregatite deja.

4 Selectati ZONA 1si, cu ajutorul selectorului,
selectati BAKEdupa aceea. Fixati temperatura la
150 °C si durata la 33 minute. Selectati MATCH si
apasati pe START/STOP pentru a incepe sa gatiti
(aparatul va seta automat ZONA 2 pentru a se
potrivi cu ZONA 1).

5 Intr-un castron mediu, topiti ciocolata rdmasa si
untul de arahide cu bucati in cuptorul cu microunde
timp de 20 de secunde, apoi amestecati. Puneti la
microunde inca 20 de secunde, apoi amestecati.
Turnati peste amestecul de prajitura brownie. Lasati
sa se raceasca si intareasca in cosuri.

6 Cand prajitura brownie s-a racit, cu ajutorul hartiei
de copt, scoateti prajitura din cosuri si taiati-o in
patrate.

Daca sunteti alergici la arahide
sau nu va place untul de arahide, inlocuiti-I cu
untul preferat de orice alt fel de nuca.
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N JA&

Double
- Stackid

9.5L capacity
for large families
& entertaining

Doriti mai mult3 inspiratie pentru retete?

NINJA EL5E

TEST DS
KITCHEN .scouzen.

www.ninjatestkitchen.eu

0 @ @ ® @NinjaKitchen

Pentru intrebari sau pentru a va inregistra produsul,
vizitati-ne online la adresa ninja.ro
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