Cititi instructiunile de utilizare a aparatului Ninja® incluse inainte de utilizare.
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AIR FRY (Prajire cu aer cald) 101

PREINCALZIRE
Pentru cele mai bune
performante de gatire si o
consistenta crocanta,
preincalziti intotdeauna
friteuza cu aer cald Ninja®
timp de 3 minute.

PLACA DE GATIRE
Placa de gatire favorizeaza
rumenirea uniforma. Va
recomanddm sa o folositi de

cald.

SCUTURATI SAU AMESTECATI
Pentru cele mai bune rezultate,
scuturati frecvent alimentele sau
amestecati-le cu ajutorul unui cleste

fiecare data cand prijiti cu aer Cu capetele acoperite cu silicon pentru
a deveni cat de crocante

doriti.

UTILIZAREA FUNCTIILOR FRITEUZEI CU AER CALD

Oferiti consistenta crocanta oricarui aliment.

Friteuza cu aer cald Ninja® EzView circula aer extrem de fierbinte in jurul alimentelor pentru a indeparta
umiditatea de pe suprafata lor si a le oferi o consistentd crocanta si o culoare maro-aurie.

RECOMANDARE DE PREINCALZIRE: Preincilziti aparatul timp de 3 minute inainte de a adiuga ingredientele.
Selectati functia si temperatura dorite, fixati durata la 3 minute si apasati pe START/PAUSE.

FUNCTIE ACCESORII NECESARE

TEMPERATURA

DURATA

MAX CRISP
(Consistenta
crocanta maxima)

O
Potrivita pentru
alimente congelate,
cum ar fi cartofi pai
si nuggets de pui

Placa de gatire

MAX

Reglarea temperaturii nu este
disponibild sau necesara atunci cand
utilizati functia Max Crisp

e v

Fixati durata, in minute, si
selectati START/PAUSE pentru a
incepe

AIR FRY
—

Functie potrivita

pentru alimente
proaspete, cum ar fi
cartofii pai tdiati de
mana si aripioare de pui

Placa de gétire

MAX
Vel ¢

( maxcrise ey

Nota: La fixarea duratei, pe afisajul digital apare HH:MM.
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Reglati temperatura dupd cum este necesar  Fixati durata, in minute, si apasati pe

START/PAUSE pentru a incepe.

FUNCTIE ACCESORII NECESARE

AIR ROAST
(Frigere cu aer cald)
-——

Functie potrivita pentru
rotisarea legumelor
si carnii.

AIR BROIL
(Rumenire cu aer
cald)
L)

Functie potrivitd pentru

peste si fripturi.
Placa de gatire

BAKE (Coacere)

———
Functie potrivitd
pentru prajituri si

deserturi.
Placa de gatire

REHEAT
(Reincélzire)
———
Functie potrivita pentru
a reincalzi mancarea

ramasa.
Placa de gatire

DEHYDRATE
(Deshidratare)
—
Functie potrivita
pentru chipsuri din

legume/fructe, precum

si pastrama. Placa de gatire

TEMPERATURA

Reglati temperatura dupa
cum este necesar

Reglati temperatura dupa
cum este necesar

Reglati temperatura dupa
cum este necesar

Reglati temperatura dupa
cum este necesar

Reglati temperatura dupa
cum este necesar

DURATA

(vmen
\ \

( maxcrse ey

Fixati durata, in minute, si selectati
START/PAUSE pentru a incepe

Fixati durata, in minute, si selectati
START/PAUSE pentru a incepe

Fixati durata, in minute, si selectati
START/PAUSE pentru a incepe

Fixati durata, in minute, si selectati
START/PAUSE pentru a incepe

Fixati durata, in trepte de 15 minute, si
selectati START/PAUSE pentru a incepe

ntru idei de retete si tabele de gatire, vizitati ninja.ro.
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RECOMANDARI SI SFATURI

Z

SCUTURATI, SCUTURATI SI IAR
SCUTURATI
Verificati alimentele si scuturati
frecvent cosul pentru o rumenire
uniforma.

00

ADAPTAREA RETETELOR
n cazul in care gititi o cantitate mai micé
de alimente decat cea prevdzuta de
retetd, nu uitati sa reduceti durata de
gatire. Tn cazul in care gtiti o cantitate
putin mai mare, cresteti timpul de gatire.
Verificati alimentele frecvent.

=
S

NU GATITI PREA MULTE
ALIMENTE iN ACELASI TIMP
Aranjati ingredientele uniform,
lasand spatiu suficient intre ele,
pentru a asigura o rumenire
uniforma.

TRANSFORMATI RETETELE GATITE LA
CUPTOR
Transformati retetele gatite la cuptor utilizand
functia Roast sau Bake si reducand
temperatura cu 4 °C. Verificati alimentele
frecvent pentru a evita gatirea excesiva.

PRAJIREA CU AER CALD A
INGREDIENTELOR PROASPETE
Pentru gatirea optimad a legumelor
proaspete, utilizati ca regula cel putin
1 lingura de ulei, dar puteti utiliza o
cantitate mai mare sau mai mica
pentru a atinge nivelul dorit de
consistentd crocanta.

FIXATI ALIMENTELE
Pentru a evita ca alimentele usoare sa
fie deplasate de ventilator, fixati-le cu
scobitori.

EVITATI FORMAREA DE FUM
Recomandam utilizarea uleiurilor sau spray-urilor cu ulei de
rapita, nuca de cocos rafinatd, avocado, vegetal si din seminte
de struguri. Evitati utilizarea uleiului de masline, a untului si a

margarinei.

RECOMANDARI SI SFATURI PENTRU

DESHIDRATARE

%'@@

FELIERE

Folositi o razatoare mandolina pentru a obtine
felii de fructe si legume subtiri si uniforme.

Fructele si legumele ar trebui
sa fie feliate cat mai subtire posibil,
fara a se dezintegra.

USCATI ALIMENTELE TNAINTE DE A LE DESHIDRATA
Uscati prin tamponare fructele si legumele

cat mai mult posibil inainte de a le
introduce n cos.

INDEPARTATI GRASIMEA

Tnainte de a deshidrata carne de vitd sau de pasire,

indepartati toatd grasimea,
deoarece nu se usuca si
se poate altera.

5-8
ORE

CAT DUREAZA DESHIDRATAREA?
Majoritatea fructelor si legumelor
au nevoie de 6-8 ore, iar pastrama
de 5-7 ore. Cu cat deshidratati
mai mult ingredientele,
cu atat vor fi mai crocante.

¥

PREVENITI OXIDAREA
Fructele precum merele si perele
se oxideaza rapid dupa ce sunt taiate.
Pentru a intarzia oxidarea, introduceti-le in
apa in care ati stors putina
lamaie, timp de 5 minute.

NU SUPRAPUNETI ALIMENTELE
Asezati ingredientele astfel incat sa fie drepte si
apropiate intre ele pentru a optimiza spatiul.
Bucdtile ar trebui sa nu se suprapund
sau sd nu se aseze unele peste altele.

=3
——

PASTEURIZAREA PASTRAMEI
Tnainte de a deshidrata carne
sau peste, utilizati functia Roast
la 170 °C timp de 1 minut
pentru a pasteuriza complet alimentele.

DEPOZITARE

Pentru a conserva alimentele deshidratate cat mai

mult timp posibil, pastrati-le la temperatura
camerei intr-un recipient etans
maximum 2 saptamani.




Tabel de gatire - Air Fry

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE ULEI ADAUGAT TEMPERATURA DURATA DE GATIRE

Sparanghel 2 legaturi ntreg, tulpinile tiiate 2 Igte 200 °C 11-13 min.
Sfecla 6 bucdti mici sau 4 bucdti mari Bucata Fard 200 °C 45-60 min.
Ardei grasi (pentru frigere) 4 ardei ntregi Fara 200 °C 26 -30 min.
Broccoli 1 Inflorescente de 2,5 cm 1llg 200 °C 13-16 min.
Varza de Bruxelles 900 g Jumatati, fara cotor 1llg 200 °C 18-22 min.
Dovleac placintar 900 g n bucéti de 2,5-5 cm 1lg 200 °C 23-26 min.
Morcovi 900 g Fara coaja, in bucati de 1,5 cm 1llg 205 °C 20-24 min.
Conopida 2 cdpatani (aproximativ Inflorescente de 2,5 cm 2lg 200 °C 20-24 min.
Porumb intreg 4 bucati ntregi, fard panusi 1llg 200 °C 12-15 min.
Fasole verde 2 pungi (340 g fiecare) Curat 1llg 200 °C 12-14 min.
Varza kale (pentru chipsuri) 1/2 pungd (225 g) Rupeti-o in bucdti, indepartati tulpinile Fard 150 °C 8-10 min.

Ciuperci 2 pachete (280 g fiecare) Clatite, taiate in sferturi 1lg 200 °C 10-12 min.

900 g Sferturi de 2,5 cm 1 Ig 200 °C 20-25 min.

450 g Cartofi pai taiati de mana*, subtiri 1/2-3 linguri, de rapita 200 °C 20-24 min.
Cartofi, pentru prdjit

900 g Cartofi pai taiati de mana*, grosi 1/2-3 linguri, de rapita 190 °C 23-26 min.

4 bucdti intregi (180-230 g) Perforati cu furculita in 3 locuri Fara 200 °C 30-40 min.

900 g Bucati de 2,5 cm 1lg 200 °C 20-24 min.
Cartofi, dulci

4 bucati, intregi (170-225 g) Strapunsi cu furculita in 3 locuri Fara 200 °C 30-35 min.
Zucchini 900 g Taiati in sferturi pe lungime, 1lg 190 °C 18-20 min.

apoi tdiati in bucati de 2,5 cm

2 bucéti de piept (340-680 g fiecare) Cuos Ungeti cu ulei 190 °C 25-35 min.
Piept de pui

2 bucéti de piept (340-680 g fiecare) Fird os Ungeti cu ulei 190 °C 18-22 min.

4 pulpe superioare (6-10 oz fiecare) Cu os Ungeti cu ulei 200 °C 22-28 min.
Pulpe superioare de pui

4 pulpe superioare (4-8 oz fiecare) Fard os Ungeti cu ulei 200 °C 18-22 min.
Aripioare de pui 1,350 kg Sectionate, fara varf 1lg 200 °C 22-26 min.

PESTE S| FRUCTE DE MARE

Chiftele cu carne de crab 2 chiftele (6-8 oz fiecare) Fara Ungeti cu ulei 175°C 12-15 min.
Cozi de homar 4 cozi (3 - 115 g fiecare) Bucata intreaga Fard 190 °C 5-8 min.
Fileuri de somon 2 fileuri (4 oz fiecare) Fara Ungeti cu ulei 200 °C 10-13 min.
Creveti 16 mari Tntregi, decojiti, cu coada 1llg 200 °C 9-11 min.

CARNE DE VITA

Preincalzire.

Lasati aparatul sa se preincdlzeasca timp de
3 minute Tnainte de a adduga ingrediente.

Pentru cele mai bune
rezultate, scuturati sau
amestecati des.

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

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

Scuturati alimentele

Amestecati cu un cleste cu

Burgeri 4 chiftele (115 g fiecare), 80% carne slaba 1inch grosime Fara 190 °C 8-10 min.
capete acoperite cu silicon
Fripturi 2 bucati de carne pentru fripturd (8 oz Bucata intreaga Fara 200 °C 10-20 min. P P
fiecare)
*Dupa ce taiati cartofii, tineti bucdtile taiate in apa rece timp de cel putin 30 minute pentru a indeparta amidonul in exces. Uscati cartofii prin tamponare. Cu cdt sunt mai uscati, cu atat rezultatele sunt mai bune.
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Tabel de gatire - Air Fry, continuare

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE ULEI ADAUGAT TEMPERATURA DURATA DE GATIRE

CARNE DE PORC $I CARNE DE MIEL

Bacon 4 felii, tdiate in jumatate Fara Fara 175 °C 8-10 min.

2 cotlete groase, cu os (10-12 oz fiecare) Cu os Ungeti cu ulei 190 °C 14 min.
Cotlete de

4 cotlete fara os (8 oz fiecare) Fara os Ungeti cu ulei 190 °C 14-17 min.
Muschiuleti de porc 2 bucati (450-680 g fiecare) Tntregi Ungeti cu ulei 190 °C 25-30 min.
Carnati 6 carnati Bucata Fard 200 °C 8-10 min.

ALIMENTE

Fileuri de pui 5 bucati Fara Fara 200 °C 18-21 min.
Nuggets de pui, semipreparate 900 g Fard Fard 200 °C 15-18 min.
Nuggets de pui, nepreparate 3 cutii (340 g fiecare) Fard Fard 200 °C 20-22 min.
Fileuri de peste 1 cutie (6 fileuri) Fara Fara 200 °C 14-16 min.
Batoane de peste 1 cutie (700 g) Fard Fard 200 °C 12-14 min.
Cartofi pai 450 g Fard Fard 175°C 20-25 min.
Cartofi pai 900 g Fara Fard 185 °C 28-32 min.
Batoane de mozzarella 2 cutii (340 g fiecare) Fara Fara 190 °C 9-10 min.
Galuste 900 g Fara Fara 200 °C 14-17 min.
Rulouri de pizza 900 g Fara Fara 200 °C 14-16 min.
Creveti popcorn 2 cutii (400-450 g fiecare) Fara Fara 200 °C 14-15 min.
Cartofi dulci pai 450 g Fara Fara 190 °C 20-22 min.
Crochete de cartofi 900 g Fard Fard 180 °C 20 min.

Tabel de gatire - Max Crisp

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE ULEI ADAUGAT DURATA DE GATIRE

ALIMENTE CONGELATE

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

Nuggets de pui 1 cutie (340 g) Fard Fard 7-9 min.
Aripioare de pui 900 g Fard 1llg 25 min.
Cartofi pai 450g Fara Fara 15 min.
Cartofi pai 900 g Fard Fard 25 min.
Mini-crenvursti in aluat 400 g (20-24 buc.) Fara Fara 6 min.
Mini-crenvursti in 680 g (40-46 buc.) Fard Fard 8-10 min.
Batoane de mozzarella 690 g Fara Fara 6-8 min.
Rulouri de 1 punga (550 g, 40 buc.) Fara Fara 6-8 min.
Galuste 680 g (20-24 buc.) Fara Fara 8-10 min.

8 FRITEUZA CU AER CALD NINJA® EZVIEW

Preincalzire.

Lasati aparatul sa se preincdlzeasca timp de
3 minute Tnainte de a adduga ingrediente.

Pentru cele mai bune
rezultate, scuturati sau
amestecati des.

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

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

Scuturati alimentele

SAU

Amestecati cu un cleste cu
capete acoperite cu silicon

ninja.ro



Tabel pentru deshidratare

INGREDIENTE PREPARARE TEMPERATURA DURATA DESHIDRATARE
IS

Mere Tn felii de 3 mm, fara cotor, clitite in ap3 cu limaie, uscate prin tamponare 135°C 7-8 ore

Sparanghel n bucéti de 2,5 mm, blansate 135°C 6-8 ore

Banane Fard coaja, in feliide 1 cm 135°C 8-10 ore

Sfecla Fard coaja, in felii de 3 mm 135°C 6-8 ore

Vinete Fara coaja, in felii de 6 mm, blansate 135°C 6-8 ore

Plante aromatice proaspete Spalate, uscate prin tamponare, fard tulpini 135°C 4 ore

Ghimbir rid3cind Tn felii de 1 cm 135°C 6 ore

Mango Fara coaja, in felii de 1 cm, fara sdmbure 135°C 6-8 ore

Ciuperci Curatate cu o perie moale (nu se spald) 135°C 6-8 ore

Ananas Fard coaja, fard miez, in feliide 1 - 1,25 cm 135°C 6-8 ore

Capsuni Tn jumatati sau in felii de 1,25 cm 135°C 6-8 ore

Rosii Tn felii de 3 mm sau rase; gatiti cu abur daci intentionati s le rehidratati 135°C 6-8 ore
Comeoemsienere

Pastrama de vitd Tn felii de 6 mm, marinat peste noapte (consultati reteta Pastrama de pui, pagina 28) 65 °C 5-7 ore

Pastrama de pui Tn felii de 6 mm, marinat peste noapte (consultati reteta Pastrama de pui, pagina 28) 65 °C 5-7 ore

Pastrama de curcan Tn felii de 6 mm, marinat peste noapte (consultati reteta Pastrama de pui, pagina 28) 65°C 5-7 ore

Pastrama de somon Tn felii de 6 mm, marinat peste noapte (consultati reteta Pastrama de pui, pagina 28) 65 °C 3-5ore

10 FRITEUZA CU AER CALD NINJA® EZVIEW ninja.ro



CARTOFI PAI CONGELATI

GATIRE: 30 MINUTE | CANTITATE: 5-6 PORTII

INGREDIENTE
900 g de cartofi pai congelati

RECOMANDARE Scutura des sau
amestecati cu un cleste cu
capete acoperite cu silicon
pentru o consistenta crocanta
uniforma.

INSTRUCTIUNI

Introduceti placa de gatire in cos Dupad ce aparatul s-a preincilzit,

si introduceti cosul in aparat. Preincalziti adaugati cartofii pai in cos; introduceti

aparatul selectand AIR FRY, fixati cosul la loc. Selectati AIR FRY, fixati

temperatura la 180 °C si durata la 3 minute. temperatura la 200 °C si durata la 30

Selectati START/PAUSE pentru a incepe. minute. Selectati START/PAUSE pentru a
incepe.

RECOMANDARE Pentru a obtine mai rapid alimente cu o consistentd mai
crocanta, selectati MAX CRISP si gatiti timp de 25 de minute, scuturand de
doud ori pe durata gatirii.

12 FRITEUZA CU AER CALD NINJA® EZVIEW

Dupa 10 minute, scoateti cosul din
aparat si scuturati cartofii sau
amestecati-i cu un cleste cu capete
acoperite cu silicon Introduceti cosul la
loc pentru a relua gatirea timp de incd 10
minute.

Verificati daca ati obtinut consistenta
crocanta doritd si gatiti inca maximum
10 minute daca este necesar. La final,
serviti alaturi de sosul preferat.

ARIPIOARE DE PUI

CROCANTE

RETETE DE BAZA

PREPARARE: 5 MINUTE | GATIRE: 24 MINUTE | CANTITATE: 2-4 PORTII

INGREDIENTE

900 g de aripioare de pui
nepreparate congelate
1 lingura ulei de rapita

1 lingura sare

1 linguritd de piper negru

INSTRUCTIUNI

1 Introduceti placa de gatire in cos si introduceti cosul in
aparat. Preincalziti aparatul selectand MAX CRISP si
fixati durata la 3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a
incepe.

2 Intr-un castron, amestecati aripioarele cu uleiul, sarea si
piperul. Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti
aripioarele pe placa de gatire; introduceti cosul la loc.

3  Selectati MAX CRISP si fixati durata la 24 minute.
Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

4  Dupa 12 minute, amestecati aripioarele cu un cleste cu
capete acoperite cu silicon. Introduceti cosul la loc pentru
a relua gatirea.

5 Lafinal, amestecati aripioarele cu aromele dorite si serviti.

AROME

Mustar de Dijon cu miere: Amestecati 60 ml de mustar de
Dijon, 60 ml de maioneza si 2 linguri de miere. Serviti cu
aripioarele dupa gatire.

Piper cu ldmaie: Tnainte de a giti aripioarele, amestecati-le cu
2 linguri de condiment cu piper si lamaie uscata, impreuna cu
ulei, sare si piper. Gatiti aripioarele conform instructiunilor.

Buffalo: Amestecati 60 ml de sos picant cu
2 linguri de unt topit. Amestecati aripioarele cu sos dupa gatire
si serviti cu sos de branzd cu mucegai.

Ghimbir cu soia si susan: Amestecati 60 ml de sos de soia, 60 ml
de otet de vin de orez, 2 linguri de zahar brun, 2 linguri de
ghimbir macinat, 1 lingura de seminte de susan prdjite si 1
lingurd de amidon de porumb. Amestecati aripioarele cu sos
dupa gatire.

Miere, sos sriracha si limeta: Amestecati

2 linguri de sos sriracha, 2 linguri de suc proaspat de limeta,

2 linguri de miere, 2 linguri de otet de vin de orez si 1

lingurd de zahar. Amestecati aripioarele cu sos dupa gatire.

ninja.ro
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MICUL DEJUN

CROCHETE DE _
CARTOFI CU OUA
LA CUPTOR

PREPARARE: 10 MINUTE | GATIRE: 28 MINUTE | CANTITATE: 4-6 PORTII

INGREDIENTE

5ouad

60 ml de lapte integral

1 lingurita de sare

1 lingurita de piper negru
Spray pentru gatit

Hartie de copt

2 carnati andouille semipreparati (85 g
fiecare), taiati in felii de 6 mm

120 g de branza cheddar rasa
450 g de crochete de cartofi congelate

Ceapa verde, taiatad in felii, pentru
servire

INSTRUCTIUNI

1

Scoateti placa de gatire din cos. Preincalziti aparatul
selectand BAKE, fixati temperatura la 200 °C si durata
la 6 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

ntr-un castron, amestecati ouile, laptele, sarea
si piperul.

Scoateti cosul si pulverizati cu spray pentru gatit. Taiati
hartia de copt pentru a se potrivi pe fundul cosului. Puneti
hartia de copt pe fundul cosului si turnati amestecul de
oua deasupra.

Introduceti cosul la loc si gatiti timp de 5 minute. Dupa
5 minute, scoateti cosul si aranjati uniform feliile de
carnati deasupra oualor, apoi presarati branza deasupra.
Puneti crochetele de cartofi congelate intr-un strat
uniform deasupra; introduceti cosul la loc.

Selectati BAKE, fixati temperatura la 390 °F si durata la
20 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

La final, l13sati sd se odihneascd 2 minute.
Presarati ceapad verde si serviti.

tip de carnati preparati.

RECOMANDARE Tnlocuiti carnatii andouille cu orice alt

FRITEUZA CU AER CALD NINJA® EZVIEW

BATOANE DE PAINE CU OU

PREPARARE: 10 MINUTE | GATIRE: 16 MINUTE | CANTITATE: 4-6 PORTII

INGREDIENTE

1 lingura de sirop de artar, plus
suplimentar pentru servire

4 oua, usor batute

240 ml lapte de cocos
(sau lapte integral)

50 g de zahar brun

1 lingurita de scortisoara macinata

1/2 linguritd de nucsoara macinata

1 péine (aproximativ 400 g) feliata (de
preferinta challah, pdine frantuzeasca
sau pdine cu maia), taiata in batoane de
2,5 cm grosime

Spray pentru gatit

Fructe proaspete, pentru servire

MICUL DEJUN

INSTRUCTIUNI

1

ntr-o tava de copt putin adancé, amestecati

1 lingura de sirop, ouale, laptele, zaharul brun,
scortisoara si nucsoara. Puneti batoanele de péine in
amestec si lasati-le sd se iTnmoaie cel putin 5 minute.

Introduceti placa de gétire in cos si introduceti cosul in
aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la

3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, pulverizati placa de
gatire cu spray pentru gatit. In transe, puneti batoanele in
cos intr-un singur strat, asigurandu-va ca nu aglomerati
cosul.

Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200 °C
si durata la 8 minute. Selectati START/PAUSE pentru a
incepe.

Dupa 3 minute, scoateti cosul si intoarceti batoanele.
Introduceti cosul la loc pentru a relua gatirea timp de
inca 3 minute. Daca doriti, gatiti cel mult

incd 2 minute.

Repetati pasii 4 si 5 pentru batoanele ramase.

La final, serviti imediat cu sirop de artar si fructe proaspete.

RECOMANDARE Lasati painea afara cateva ore Tnainte de a o giti, ca

sa se usuce putin - va absorbi mai mult ou in acest fel.

ninja.ro
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MICUL DEJUN

CORNURI DIN ALUAT
REFRIGERAT PENTRU
MICUL DEJUN

PREPARARE: 10 MINUTE | GATIRE: 12-14 MINUTE | CANTITATE: 4-6 PORTII

INGREDIENTE

1 pachet (115 g) de crema de
brénza, moale

60g dulceatd de fructe (capsuni,
zmeurd, afine etc.)

3 linguri de zahar pudra
1tub (225 g) de aluat refrigerat
Faind, pentru presarare

Spray pentru gatit

FRITEUZA CU AER CALD NINJA® EZVIEW

INSTRUCTIUNI

1

ntr-un castron, amestecati crema de branza, dulceata
de fructe si zaharul pudra. Folosind un mixer electric
sau un tel, amestecati pand la omogenizare. Puneti
deoparte.

Taiati aluatul pentru croasanti in 4 patrate. Presarati

o cantitate mic3 de fiina pe fiecare patrat. intindeti
patratele cu un sucitor pand cand au aproximativ 12,5 cm
latime si 12,5 cm lungime.

ntindeti aproximativ 80 g de amestec de crem3 de
branza pe fiecare patrat. Lasati liber pe fiecare capat al
patratului.

Lucrand pe rand, luati un colt al patratului si rulati-I
spre celdlalt capat. Strangeti capetele pentru a nu
permite amestecului sa iasa. Repetati cu patratele
ramase.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti cosul in
aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR FRY, fixati
temperatura la 160 °C si durata la

3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, pulverizati

cornurile cu spray pentru gatit. Asezati pe placa de
gatire.

Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 160 °C

si durata la 14 minute. Selectati START/PAUSE pentru a
ncepe.

Dupa 12 minute, scoateti cosul si verificati daca s-au copt
cornurile. Daca doriti, introduceti cosul la loc pentru a
relua gatirea timp de incd 2 minute.

La final, cornurile trebuie sa fie maro-aurii. Lasati
cornurile sa se raceasca putin inainte de servire.

PESTE PRAJIT
CROCANT

FELURI PRINCIPALE

PREPARARE: 10 MINUTE | GATIRE: 8 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE
2 linguri de ulei de masline 1
125 g mustar de Dijon

1lingurita de sare

2 ¢ani/500 g de biscuiti cu unt, zdrobiti

2

250 g pesmet simplu

4 fileuri de cod sau eglefin

nepreparate (170 g fiecare)

Spray pentru gatit 3
4
5
6
7

INSTRUCTIUNI

Puneti uleiul de masline, mustarul si sarea intr-un
castron; amestecati cu un tel. Addaugati biscuitii cu unt
zdrobiti si pesmetul intr-un alt bol, amestecand pentru a
se omogeniza.

Lucrdnd in transe mici, acoperiti fileurile de peste cu
amestecul de mustar. Treceti bucatile de peste prin
amestecul cu pesmet si acoperiti-le uniform. Puneti
deoparte.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti cosul in
aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la

3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

Pulverizati fiecare file pane din abundentd cu spray
pentru gatit. Dupd ce aparatul s-a preincdlzit, puneti
fileurile pe placa de gétire.

Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200 °C

si durata la 8 minute. Selectati START/PAUSE pentru a

incepe.

Dupa 4 minute, scoateti cosul si intoarceti fileurile.
Introduceti cosul la loc pentru a relua gatirea.

La final, serviti pestele imediat.

ninja.ro
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FELURI PRINCIPALE

CARNATI INVELITIIN
BACON

PREPARARE: 5 MINUTE | GATIRE: 20-22 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

4 carnati nepreparati (italieni putin
picanti/picanti, chorizo etc.)

8 felii de bacon nepreparat

4 scobitori, in
bucati de 1,25 cm

4 chifle pentru hot dog, pentru servire

18 FRITEUZA CU AER CALD NINJA® EZVIEW

INSTRUCTIUNI

1

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti cosul in
aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR FRY, fixati
temperatura la 185°C si durata la

3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

n timp ce aparatul se preincilzeste, infisurati fiecare
carnat cu 2 felii de bacon. Fixati fiecare capat al feliei
de bacon cu o jumatate de scobitoare.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti carnatii pe
placa de gatire.

Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 185 °C

si durata la 22 minute. Selectati START/PAUSE pentru a
incepe.

Dupa 10 minute, scoateti cosul si intoarceti carnatii.
Introduceti cosul la loc si gatiti inca 10 minute.

Dupa 10 minute, verificati daca s-au facut

ca rna';ii. Dacd este necesar, gatiti carnatii inca 2
minute. La final, serviti carnatii in chifle cu condimente.

MINI-RULADE DE CARNE
CU BRANZA

FELURI PRINCIPALE

PREPARARE: 10 MINUTE | GATIRE: 32 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII

INGREDIENTE

900 g carne de vita tocata nepreparata

(amestec 80/20)

5 felii de bacon nepreparate
(170 g), maruntite

120 g ceapa albg, taiata
cubulete

2 oua, usor batute

120 g de pesmet condimentat

120 ml ketchup, plus suplimentar
pentru servire

60 g mustar galben

2 linguri de sos relish dulce
120 g de branza cheddar rasa
1 lingurd de sare

1 lingurita de piper negru

8 felii de branzd americand

4 chifle pentru hamburger

INSTRUCTIUNI

1

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti cosul in
aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la

3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

ntr-un castron mare, amestecati carnea de vit3,
baconul, ceapa, oudle, pesmetul, ketchupul, mustarul,
sosul relish, branza cheddar, sarea si piperul.
Amestecati bine pentru a incorpora complet
ingredientele. Formati amestecul in 8 mini-rulade
(aproximativ 170-200 grame fiecare).

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti 4 rulade pe
placa de gatire; introduceti cosul la loc.

Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200 °C
si durata la 16 minute. Selectati START/PAUSE pentru a
incepe.

Dupa 10 minute, scoateti cosul si intoarceti ruladele.
Introduceti cosul la loc pentru a relua gétirea timp de
incd 6 minute.

La final, puneti deasupra fiecdrei rulade o felie de
branza. Acoperiti ruladele pentru a le pastra calde si
puneti-le deoparte.

Repetati pasii 3 - 6 cu restul de rulade.

Asezati fiecare mini-rulada pe o chifld si asezonati-le cu
ketchup sau cu condimentele preferate pentru burgeri
inainte de servire.
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CREVETI CAJUN SI

FELURI PRINCIPALE LEG U IVI E

PREPARARE: 5 MINUTE | GATIRE: 16 MINUTE | CANTITATE: 3-4 PORTII

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

1 punga (450 g) legume mixte 1
congelate (amestec asiatic)

2 linguri de ulei de masline, se adauga

separat
< 2

1 lingurita de sare

1 creveti jJumbo cruzi, congelati,

decorticati si fara vena 3

2 linguri de amestec de

condimente Cajun 4
5
6
7
8

FRITEUZA CU AER CALD NINJA® EZVIEW

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti
cosul in aparat. Preincalziti aparatul selectand MAX
CRISP si fixati durata la 3 minute. Selectati
START/PAUSE pentru a incepe.

n timp ce aparatul se preincilzeste, amestecati
legumele congelate cu 1 lingurd de ulei si sare
intr-un castron.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti legumele
pe placa de gatire.

Selectati MAX CRISP si fixati durata la 6 minute. Selectati
START/PAUSE pentru a incepe. Scuturati legumele la
jumatatea duratei de gatire.

n timp ce legumele se gitesc, amestecati crevetii intr-un
castron cu lingura ramasa de ulei de masline si amestecul
de condimente Cajun.

La finalul gatirii, deschideti cosul si asezati crevetii
peste legume. Introduceti cosul la loc.
Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200 °C si durata la

10 minute. Selectati START/PAUSE pentru a fincepe.
Scuturati cosul la jumatatea duratei de gdtire.

La finalul gatirii, amestecati pentru a omogeniza si serviti
imediat.

MUSCHIULETI DE PIEPT
DE PUI CU SOS RANCH FELURI PRINCIPALE

PREPARARE: 10 MINUTE | MARINARE: 1 ORA
GATIRE: 24 MINUTE | CANTITATE: 4-6 PORTII

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
900 g de muschiuleti de 1 Tntr-un castron mare, amestecati carnea de pui cu ulei.
piept de pui nepreparati Adaugati condimentele pentru sos ranch si amestecati

pentru a se acoperi. Acoperiti castronul cu folie alimentara

1 lingura de ulei de masline
si dati-l la frigider timp de 1 ora.

1 plic (28 g) amestec de ]
condimente pentru sos ranch 2 Intr-un castron separat, amestecati sarea cu fulgii de

porumb zdrobiti. Tn transe, acoperiti puiul marinat cu
amestecul de fulgi de porumb. Apasati bine fulgii pe pui

160 g de fulgi de porumb, pentru a acoperi complet.
zdrobiti fin

1 lingura de sare

3 Introduceti placa de gétire in cos si introduceti cosul in
aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la
3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

4 Dupa ce aparatul s-a preincalzit, asezati jumatate din
pui in cos intr-un singur strat.

5 Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200 °C si durata
la 12 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

6 Dupa 6 minute, scoateti cosul si intoarceti carnea de pui.
Introduceti cosul la loc pentru a relua gatirea timp de inca
4 minute.

Repetati pasii 4-6 cu restul de carne de pui.

8 Lafinal, serviti imediat alaturi de sos.

ninja.ro
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BISCUITI N STIL
CUBANEZ

MUSCHIULET DE PORC
IN STIL ITALIAN CU

FELURI PRINCIPALE FELURI PRINCIPALE

PREPARARE: 10 MINUTE | GATIRE: 26 MINUTE | CANTITATE: 8 PORTII

LEGUME FRIPTE

PREPARARE: 20 MINUTE | MARINARE: 2-4 ORE | GATIRE: 23 MINUTE | CANTITATE: 4-6 PORTII

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
1tub (450 g) aluat de biscuiti 1 Introduceti placa de gatire in cos si introduceti cosul 1 muschiulet de porc dezosat, 1 Puneti muschiuletul de porc intr-un castron sau
refrigerat in aparat. Preincalziti aparatul selectand BAKE, fixati nepreparat (675 g - 900 g), tdiat intr-o punga mare ziplock. Acoperiti carnea de porc
60 g mustar de Dijon, se adaug temperatura la 160°C si durata la n jumatate pe latime cu sos italian. Acoperiti si lasati la frigider timp de 2
¢ ’ 3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe. 60 ml de sos italian panala 4 ore.
separa N
4 bucti de muraturi cu mirar 2 S(.:oat.e.t,.l aluatul de biscuiti din ambalaj si separati 225 g cartofi rosii mici noi, taiati in 2 Intr-un castron mare, aTmestec.al;l Caftofll, f0$“_|e» _
tocate biscuitii. jumatsti dovlecelul, dovleacul si usturoiul cu ulei, busuioc si
16 felii de suncs 3 Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti 4 2 rosii Roma, tiiate cubulete 2 lingurite de sare.
(cu miere, prajita la cuptor etc.) biscuiti Tn cos; introduceti cosul la loc. 1 dovlecel, tsiat in semi-rondele 3 IntroducetlApIavcla.qe gatire :n cos $1|ntroducet| co5:| |n.
8 felii de branzs elvetian 4 Selectati BAKE, fixati temperatura la 325 °F si durata 1 dovieac de vars aparat. Preincalziti fparatu selectand AIR ROAST, fixati
’ la 10 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe. feliat in semi-rondele temperatura la 190°C i durata la R
3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.
5 Dupa 8 minute, verificati daca biscuitii s-au copt. Daca 1 ardei s
, ; ; gras rosu, tdiat cubulete P - .
este necesar, gititi incd 2 minute. o o . 4 Intimpce aparat.ul se p.remcual.zeste, sco?tetl
. L 3 cdtei de usturoi, fard coajs, tocati carnea de porc din marinada si asezonati cu

6 Repetati pasii 3 si 4 cu restul de biscuiti. 2 linguri de ulei de misline lingurita de sare rimass.

7 la f'[‘a‘_" las?t_' biscuitii sa se ra'ceascAa putln: Ca.nd s- extra virgin 5 Dup3 ce aparatul s-a preincdlzit, puneti amestecul de
au rdcit suficient pentru a—|Aat|nge, incepeti prin a Frunze de busuioc verde, rupte legume pe placa de gatire. Puneti carnea de porc peste
apasa pe biscuiti cu palma. Intindeti ) ) . legume.
cate 1 1/2 lingurite de mustar Dijon pe fiecare biscuit, apoi 3 lingurite de sare, se adaugd separat . o .
addugati 1 lingura de muraturi tocate deasupra. Pliati 2 6 S.electa'gl AR RO/'.\ST’ fixati tem;?eratura la 375 °F
bucati de sunca si asezati-le deasupra. La final, asezati cate si durata Ja 30 minute. Selectati START/PAUSE
o felie de branza peste fiecare biscuit. pentru a incepe.

8 Puneti 4 biscuiti asamblati in cos; introduceti cosul 7 Dupal0 m.njute, scoz?tetl cosul. Amestecati
la loc. Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200 legumele 5_' intoarceti carnea de porc. "
°C si durata la 3 minute. Selectati START/PAUSE Introduceti cosul la loc pentru a relua gatirea.
pentru a incepe. Repetati cu biscuitii ramasi. 8 Dupd 20 minute, verificati daca muschiuletul de porc

9 Lisati s3 se riceascd putin inainte de servire. s-a facut. Dacd este necesar, gatiti incd 3 minute.

9 Lafinal, Idsati muschiuletul de porc sa se
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odihneasca 5 minute inainte de a-| felia.
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FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

3 bucati de piept de pui
nepreparat, fara piele si fara os
(170-225 g fiecare), despicate si

aplatizate

6 felii de prosciutto

1 legdtura de sparanghel, curatat
60 g rosii uscate la soare in ulei

240 g mozzarella rasa, se adauga
separat

1 lingura de sare
1 lingurita de piper negru macinat

Spray pentru gatit

PIEPT DE PUI UMPLUT CU
PROSCIUTTO SI BRANZA

PREPARARE: 20 MINUTE | GATIRE: 26 MINUTE | CANTITATE: 4-6 PORTII

INSTRUCTIUNI

1

Asezati bucatile de piept de pui despicate si aplatizate,
cu partea interioard in sus, pe o suprafata de lucru
curata. Asezati cate 2 felii de prosciutto pe fiecare
piept. Asezati deasupra o legaturd mica de sparanghel
(aproximativ 5 bucati de sparanghel de madrime
standard sau 3 bucati mari) peste

prosciutto, pe o parte a fiecarui piept. Puneti rosiile
uscate la soare si 120 g de mozzarella in mod egal pe
bucatile de piept. Condimentati cu sare si piper.

Pe rand, fixati sparanghelul cu degetele si rulati carnea
de pui peste sparanghel si celelalte ingrediente ale
umpluturii. Repetati cu restul bucatilor de piept de pui.
Folositi scobitori pentru a fixa bucatile de piept de pui
umplute.

Introduceti placa de gatire Tn cos si introduceti cosul in
aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la

3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti bucatile de
piept umplute in cos. Pulverizati ulei pentru gatit pe
fiecare bucata. Introduceti cosul in aparat.

Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200 °C si durata
la 26 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

Dupa 12 minute, scoateti cosul si intoarceti carnea de
pui. Introduceti cosul la loc pentru a relua gatirea.

Tn ultimele 2 minute, scoateti cosul si acoperiti carnea
de pui cu mozzarella ramasa. Introduceti cosul la loc
pentru a relua gatirea.

La final, Iasati carnea de pui sd se odihneasca timp
de 5 minute Tnainte de a servi.

RECOMANDARE Daca nu stiti cum sd despicati si aplatizati pieptul
de pui, puteti ruga macelarul sa facd acest lucru pentru dvs.

FRITEUZA CU AER CALD NINJA® EZVIEW

CARTOFI IN STIL GRECESC

GUSTARI S| GARNITURI

PREPARARE: 10 MINUTE | GATIRE: 18 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

1450 g de cartofi rosii, tdiati in
sferturi

2 linguri de ulei de masline
1linguritd de sare

2 lingurite oregano uscat

1 lingurita piper negru
1linguritd de boia

60 g ceapa rosie, taiata cubulete
120 g branza feta sfaramata

1 rosie, tdiata cubulete

60 g masline negre feliate

2 lingurite suc de lamaie

Madrar proaspat, pentru servire

INSTRUCTIUNI

1

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti cosul in
aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la

3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

ntr-un castron mare, amestecati cartofii cu ulei de
masline, sare, oregano, piper si boia.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti cartofii in cos;
introduceti cosul la loc.

Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200 °C si durata la
18 minute. Selectati START/PAUSE pentru a fincepe.
Scuturati cosul la jumdtatea duratei de gatire.

Dupa 13 minute, addugati ceapa in cos si scuturati pentru

a se omogeniza; introduceti cosul la loc.

La final, transferati cartofii intr-un castron. Adaugati feta,
rosiile, maslinele si sucul de [dmaie si amestecati pentru

a le combina. Addugati deasupra marar proaspat si
serviti.
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GUSTARI S| GARNITURI

VARZA DE BRUXELLES
S| BACON GRATINATE

PREPARARE: 10 MINUTE | GATIRE: 26 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

1450 g varzd de Bruxelles,
curatata, taiata in sferturi

1 ceapa rosie mica, curatata,
n felii subtiri

3 felii de bacon, in felii subtiri

120 g parmezan ras, se adauga
separat

2 linguri ulei de masline
1 lingurita sare

1linguritd de piper negru
mdcinat fin

Hartie de copt

1240 g branzd cheddar rasa

60 g pesmet condimentat

120 ml smantana grasa de gatit

Patrunjel verde, tocat,
pentru servit

INSTRUCTIUNI

1

Scoateti placa de gatire din cos. Preincalziti aparatul
selectand AIR ROAST, fixati temperatura la 200 °C si
durata la 3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a
incepe.

ntr-un castron mare, amestecati varza de Bruxelles,
ceapa rosie, baconul, 60 g de parmezan, uleiul de
masline, sarea si piperul.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, taiati hartia de copt
pentru a se potrivi pe fundul cosului. Puneti hartia de copt
pe fundul cosului si asezati amestecul deasupra.

Selectati AIR ROAST, fixati temperatura la 205 °C si durata
la 24 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

Dupa 8 minute, scoateti cosul si amestecati;
introduceti cosul la loc.

ntr-un castron, amestecati 60 g de parmezan, branza
cheddar si pesmetul.

Dupa 16 minute, scoateti cosul si addugati smantana
grasa in amestecul cu varza de Bruxelles. Presarati
amestecul cu pesmet pe deasupra. Introduceti cosul la loc
pentru a relua gatirea.

La final, scoateti amestecul gratinat din cos.
Presdrati patrunjelul si serviti imediat.

mancare vegetarian.

RECOMANDARE Nu adaugati bacon pentru a face acest fel de

FRITEUZA CU AER CALD NINJA® EZVIEW

CARTOFI PAI TAIATI DE
MANA, CU USTUROI §I

PARMEZAN

GUSTARI $I GARNITURI

PREPARARE: 15 MINUTE | INMUIERE: 30 MINUTE | GATIRE: 24-26 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

450 g cartofi rosii (aproximativ 3
cartofi medii), taiati in betisoare
subtiri

2 linguri ulei de rapitd, se adaugad separat
2 catei de usturoi, curatati, tocati
mdrunt

1 lingurita de praf de usturoi

1 lingurita de sare

2 linguri de patrunjel verde, tocat

60 g parmezan ras

INSTRUCTIUNI

1

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

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

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti cosul in
aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la

la 3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti cartofii pai pe
placa de gatire; introduceti cosul la loc.

Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 185 °C
si durata la 26 minute. Selectati START/PAUSE pentru a
incepe.

Dupa 12 minute, scoateti cosul si scuturati cartofii pai sau
amestecati-i cu un cleste cu capete acoperite cu silicon.
Introduceti cosul la loc pentru a relua gatirea.

n timp cartofii pai se gitesc, combinati uleiul de rapitd
ramas, usturoiul tocat, praful de usturoi, sarea,
patrunjelul si parmezanul intr-un castron mare.

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

La finalul gatirii, amestecati cartofii pai prajiti intr-un bol cu
amestecul de usturoi si parmezan si serviti imediat.

RECOMANDARE Este esential sd scuturati cosul in timpul gatirii

pentru a obtine cartofi pai crocanti si rumeniti, asa cd scuturati
sau amestecati frecvent utilizadnd un cleste cu capete acoperite
cu silicon.
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PASTRAMA DE PUI BATOANE CROCANTE

DE SPARANGHEL

PREPARARE: 15 MINUTE | GATIRE: 8 MINUTE | CANTITATE: 2-4 PORTII

GUSTARI $I GARNITURI GUSTARI SI GARNITURI

PREPARARE: 15 MINUTE | MARINARE: 4-8 ORE | GATIRE: 6 ORE | CANTITATE: 1.350 G

INGREDIENTE

450 g piept de pui nepreparat,
fara piele si fara os, in fasii subtiri
de 6 mm.

INSTRUCTIUNI

1

Amestecati toate ingredientele impreuna, cu exceptia
carnii de pui. Puneti amestecul intr-o pungd mare de
plastic resigilabila.

INGREDIENTE
60 g fdina
11/2 lingurite de sare

2 oua, usor batute

INSTRUCTIUNI

1

Puneti fdina si sarea intr-un castron putin adanc sau pe o
farfurie; amestecati pentru a le omogeniza. Puneti oudle

intr-un alt castron. Puneti pesmetul si parmezanul intr-un
al treilea castron; amestecati pentru a le omogeniza.

60 ml de sos sriracha 2 Addugati fasiile de carne de pui si acoperiti-le cu .
. P - 60 g pesmet condimentat i . .
2 linguri de sos de soia amestec. Ldsati la marinat in frigider timp de 4-6 ore 2 Lucrand in loturi mici, pulverizati ulei pe sparanghel.
1 lingura de sare sau peste noapte. 60 g parmezan ras Amestecati cu fiina. indepartati excesul si apoi, acoperiti
; < do zahir b Eliminati marinada in exces. 1 legatura de sparanghel mare, curitat sparangheluvl cu ou. Treceti spa'ranghelul prin ames’Fecul cu
3 linguri de zahar brun i L ) L ) Spray pentru gitit pesmet dupd aceea, amestecati pentru a se acoperi
1 lingurit3 de piper negru 4 Sfcf.atet' placa de gatire din cos. Aseza%l JAumatatet din uniform. Asezati sparanghelul acoperit cu panada pe o tava
. . . fasiile de carne drept pe fundul cosului, intr-un singur sau farfurie.
1lingurita de boia afumata strat. Puneti placa de gatire deasupra fasiilor de carne. SOS SRI-RANCH-A ) L - i .
Asezati fasiile de carne ramase pe placa de gitire. . < de srirach 3 Introducetlﬁplauca de gatire in cos ,5|A|ntroducet| cosul in
Ingurt de sriracha aparat. Preinclziti aparatul selectand AIR FRY, fixati
5 Introduceti cosul in aparat. Selectati DEHYDRATE, fixati com s0s ranch temperatura la 200 °C si durata la
temperatura la 65 °C i f:lurata la 6 ore. S'electvatl 1 lingurits suc de limet3 3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.
START/PAUSE pentru a incepe. Verificati dupd 4 ore . o .
si gatiti pana obtineti textura dorits. 4 Dupace arja.ratijl s-a pn?mcalut, asezatlusparangvhelul pe
] ] . L placa de gatire intr-un singur strat (dacd nu intrd toate
6 La f'|n.al, scoateti pastrama si pastrati-o intr-un bucitile, puneti-le deoparte pe cele rimase). Pulverizati
recipient etans. cu spray pentru gitit si introduceti cosul la loc.
5 Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200 °C
si durata la 8 minute. Selectati START/PAUSE pentru a
incepe.
6 Dupa 4 minute, scoateti cosul si scuturati sparanghelul
sau amestecati cu un cleste cu capete acoperite cu
silicon. Introduceti cosul la loc pentru a relua gatirea.
7 Tntimp ce sparanghelul se giteste, amestecati
toate ingredientele pentru sos intr-un castron. Dacd au mai
ramas bucati de sparanghel, repetati pasii 4-6.
8 Lafinal, serviti sparanghelul imediat aldturi de sos.
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SANDVISURI DE BISCUITI
CU BEZEA $S1 CUPE CU
UNT DE ARAHIDE

PREPARARE: 3 MINUTE | GATIRE: 2 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

DESERTURI

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

4 biscuiti graham mari 1 Introduceti placa de gatire in cos si introduceti cosul in
aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR FRY, fixati
temperatura la 185°C si durata la

3 minute. Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

4 cupe cu unt de arahide (20 g
fiecare)

4 bezele

2 Tntimp ce aparatul se preincilzeste, rupeti biscuitii
graham in jumatati.

3 Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti 4 jumatati de
biscuiti graham pe placa de gatire. Apoi, puneti deasupra
pe fiecare o cupd cu unt de arahide; introduceti cosul la
loc.

4  Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 185 °C
si durata la 2 minute. Selectati START/PAUSE pentru a
incepe.

5 Dupa 1 minut, puneti deasupra fiecarei cupe cu unt de
arahide o bezea; introduceti cosul la loc si gatiti inca 1
minut.

6 La final, puneti deasupra fiecdrui sandvis a doua jumatate
de biscuit graham. Serviti imediat.

30 FRITEUZA CU AER CALD

BUCATELE CU UNT
DE ARAHIDE, JELEU

S| BANANE

DESERTURI

PREPARARE: 15 MINUTE | GATIRE: 24 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

Unt cremos de arahide sau de
migdale, dupa preferinta

8 felii de paine alba sau integrala

Gem, jeleu sau dulceata (de struguri,
capsuni sau zmeurad), dupd preferinta

2 banane coapte, feliate

60 g zahar

2 lingurite de scortisoara macinata
Spray pentru gatit

Crema de ciocolatd cu alune de
padure, pentru servire

Crema de bezea, pentru servire

INSTRUCTIUNI

1

Tncepeti prin a construi sandvisurile: intindeti untul de
nuci pe o felie de paine si jeleul sau gemul pe cealalta.
Adaugati jumdtate de banana feliata si apoi inchideti
sandvisul. Repetati cu ingredientele rdmase.

ntr-un castron mic, amestecati zaharul si scortisoara.
Puneti deoparte.

Introduceti placa de gatire in cos si introduceti cosul
in aparat. Preincalziti aparatul selectand AIR FRY,
fixati temperatura la 200 °C si durata la 3 minute.
Selectati START/PAUSE pentru a incepe.

n timp ce aparatul se preincilzeste, pulverizati
ambele parti ale sandvisurilor cu spray pentru gatit.
Presarati pe fiecare parte amestec de zahar si
scortisoara.

Dupa ce aparatul s-a preincalzit, puneti un sandvis pe
placa de gatire. Selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200
°C si durata la 6 minute. Selectati START/PAUSE pentru a
incepe.

Dupa 3 minute, scoateti cosul si intoarceti sandvisul.
Introduceti cosul la loc pentru a relua gatirea.

Repetati pasii 5 si 6 cu restul sandvisurilor.

La final, |asati sa se raceasca putin inainte de a taia in felii.
Serviti alaturi de cremad de ciocolatd cu alune de padure
sau bezea daca doriti.
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