GHID DE PORNIRE RAPIDA

cu 5 retete testate de bucdtari si tabele de gatire

Cititi manualul de utilizare a aparatului Ninja® inclus inainte de utilizare.



Cuprins

Incalzire la 260°C distribuita uniform cu ProTemp 1Q

2 Legume la tigaie cu tofu si sos hoisin
Pregatirea placii de gratar si a plitei XL 3 Fajitas clasice cu fripturd si pui
Familiarizarea cu Ninja Sizzle Pro XL 4 Burgeri presati

. . X Somon cu sparanghel, dovlecel si iaurt cu
Sfaturi pentru reducerea fumului si a stropilor harissa

Gatirea cu capacul ridicat sau inchis Pui Tandoori
cu conopida la gratar

Tabele de gatire

Tabel pentru gatire la gratar

Gratar si Plita de 50 cm. Tabel pentru gitirea pe plit3

Veti descoperi sfaturi practice si retete pentru a prepara mancaruri delicioase la

Bun venit la ghidul

Legenda pentru retete

Am marcat retetele cu aceste pictograme pentru a va ajuta sa le gasiti
pe cele potrivite pentru dvs.

& &

Fara gluten Fara lactate Fara nuci Vegetarian

gratar si plita direct in bucataria dumneavoastra.

Sa incepem!

TEST 3
KITCHEN .zcezes.,

www.ninjatestkitchen.eu

L Lo ] o 1> ] o JoRens




incilzire la 260°C distribuit3
uniform cu ProTemp I1Q

Y

Reglarea digitala a te raturi de pana

la260°Cin 9

roTemp

@ GRATAR/PLITA

START

PREHEAT STOP

TEMP ‘

CUSTOM TEMP

M

TIME >

Functii

GRATAR/PLITA: Fixati temperatura Low (Redusad), Medium (Medie) si High (Ridicatd) utilizata cu gratarul si plita.

TEMPERATURA PERSONALIZATA: Fixati valoarea temperaturii pentru o gitire precisa.

Configurarea gratarului XL si a

placii plate dupa functie

GRATAR SI PLITA TEMPERATURA PERSONALIZATA

1 Apésati pe butonul de pornire/oprire. 1 Apdsati pe butonul de pornire/oprire.

2 Utilizati butonul ,Mode” (Mod) pentru a 2 Utilizati butonul ,Mode” (Mod) pentru a selecta ,,Custom Temp”
selecta ,,Grill or Flat plate” (Gratar sau plita) (Temperatura personalizatd)

3 Apaésati pe butonul Temp (Temperatura) si, cu ajutorul 3 Apasati pe butonul Temp (Temperaturd) si, cu ajutorul
butonului de reglare, selectati Low (Redusd), Medium butonului de reglare, selectati temperatura dorita.

(Medie) si High (Ridicata). 4 Apésati pe butonul Time (Durata) si, cu ajutorul butonului de

Apasati pe butonul Time (Duratd) si, cu ajutorul butonului reglare, selectati durata.

d lare, selectati durata. — N -
€ reglare, selectatl durata 5 Apasati pe butonul Start/Stop pentru a incepe géatirea

Apasati pe butonul Start/Stop pentru a incepe gatirea.

NOTA: APARATUL VA INCEPE SA SE PREINCALZEASCA. LA FINALUL PREINCALZIRII, PE ECRAN APARE ,ADD FOOD” (Ad3ugati alimentele). PENTRU A OMITE
PREINCALZIREA, APASATI PE BUTONUL START/STOP SI MENTINETI-L APASAT TIMP DE 5 SECUNDE.

Instructiuni de curatare

Dupad ce s-a rdcit, scoateti gratarul Tnmuiati plita in apa fierbinte cu detergent de Scoateti capacul cu orificiu de ventilatie
sau plita de pe elementul de vase pentru a ajuta la desprinderea oricaror dupa ce se raceste, spalati-l usor cu mana
incdlzire. resturilor de alimente. Folositi detergent de cu detergent de vase.

vase si un burete pentru a indeparta prin
frecare resturile ramase.

*COMPARATIV CU POWERXL SMOKELESS GRILL ELITE Tntrebari? ninja.ro



PLITA PLATA
ANTIADERENTA
Ceramica antiaderenta,
conceputa pentru curdtare
rapida si usoara dupa
fiecare utilizare.

PROTEMP IQ

Ajunge la 260 °Cin 9

minute, iar ProTemp 1Q mentine
aceastd temperatura cu ajutorul
comenzilor digitale inteligente.

Prezentarea aparatului Ninja Sizzle

CAPAC CU FANTE
Capacul cu orificiu de ventilatie
reduce stropirea si se
detaseaza pentru o curatare
usoara.

PLACA DE GRATAR
ANTIADERENTA

Obtineti urme si arome de gratar
direct din bucataria dvs.
Ceramica antiaderenta pentru
curatare fard efort.

TAVA PENTRU RECUPERAREA GRASIMII
Recuperati grasimea scursa in timpul gatirii si
eliminati-o cu usurinta cu ajutorul tavii detasabile de
recuperare a grasimii. Curatati tava pentru recuperarea
grasimii dupa fiecare utilizare.

Sfaturi pentru reducerea

fumului si a stropilor

Utilizati intotdeauna setarile de gatire la gratar recomandate.

Setdrile noastre de temperaturd, concepute de bucdtari, maximizeaza aromele si texturile obtinute cu ajutorul gratarului,
reducand n acelasi timp cantitatea de fum. Daca alegeti sa gatiti ingredientele la o temperaturd mai mare decat cea
recomandata, in timpul gatirii se poate genera mai mult fum si alimentele pot avea un gust de ars si intepator.

Pentru rezultate optime, asteptati pana cand aparatul se preincalzeste si se afiseaza mesajul ,Add Food” (Adaugati alimente).

160 °C 175 °C 200 °C 260 °C
Cu sosuri barbecue Carne congelatd Hot dog Legume Fructe
mai groase Carne sau peste marinate Oua prajite Fructe de mare
Burgeri sau proteine cu sos Branza la gritar proaspete/congelate
Pui Bacon Friptura

Folositi intotdeauna uleiul/grasimea recomandat/a
Aplicarea uleiului pe alimente, pe gratar sau pe plita poate imbunatati
proprietatile antiaderente in timpul gatirii.

Dacd folositi ulei, va recomandam sa folositi uleiuri cu puncte de fum
ridicate n loc de ulei de masline.

Ungeti gratarul sau plita cu 1-2 linguri de ulei inainte de a gati.

Recomandat: Nerecomandat:
Ulei de floarea-soarelui, Ulei de masline, unt, margarina,
avocado, vegetal, rapitd spray pentru gatit

*
Utilizarea acestor grasimi/uleiuri poate deteriora suprafata gratarului/plitei

TIP DE ALIMENT: TEMPERATURA N INTERIOR:

Peste

Medie (55 °C)
Bine gatit (60 °C)

Foarte bine gatit (65 °C)

Pui/Curcan

Foarte bine gatit (75 °C)

Porc

Medie (55 °C)
Bine gatit (65 °C)
Foarte bine gatit (70 °C)

Vitd/Miel

n sange (45 °C)
Aproape in sange (50 °C)
Medie (55 °C)

Bine gatit (60 °C)

Foarte bine gatit (65 °C)




pentru arome autentice la gratar si o
rumenire perfecta.

(€Y

Gratar Plita

Ideal pentru gatirea la gratar a Ideala pentru alimentele care necesita
alimentelor delicate sau intoarcere si atentie constanta
a proteinelor slabe. pe durata gatirii.

Antricot Creveti Ouad prajite

8 Gitirea cu capacul ridicat sau inchis intrebari? ninja.ro 9

Gatiti cu capacul
inchis

Oferiti o explozie de cildura concentrata Inchideti capacul pentru a pastra
caldura si a topi garniturile.

Nota: Cu ProTemplQ, suprafata de gatit
ramane la temperatura programata atat
pe durata gatirii cu capacul ridicat, cat si
pe durata gatirii cu capacul inchis.

Nachos



PLITA
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LEGUME LA TIGAIE CU R
TOFU $1 SOS HOISIN

COMPLEXITATE REDUSA @ O

PREPARARE: 14 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 7 MINUTE | GATIRE: 16 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII
POZITIA CAPACULUL: RIDICAT

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
1 dovlecel mare (aprox. 250 g), 1 Asezati plita pe aparat. Utilizati butonul MODE (Mod) pentru a
taiat in sferturi, in bucati de 1 cm selecta Custom Temp (Temperaturd personalizatd), apoi apasati

pe butonul TEMP (Temperatura) si rotiti butonul de reglare
pentru a fixa temperatura la 200 °C. Apasati pe butonul TIME
(Durata) si rotiti butonul de reglare pentru a fixa durata la 16
minute. Apdsati pe START/STOP pentru a incepe preincalzirea
(preincalzirea va dura aproximativ 7 minute).

2 ardei rosii medii, taiati in sferturi, in bucati de 2 cm

2 morcovi medii (aprox. 170 g), curatati de coajd,
taiati in semi-rondele, cu grosimea de 1/2 cm

2 linguri de ulei vegetal, se adaugad separat

Sare si piper negru macinat, dupa gust 2 intr-un castron mare, ad3ugati dovlecelul, ardeii rosii, morcovii,
1 lingura de ulei, sare si piper.

Amestecati pentru a combina.

300 g de branza tofu tare, taiata in cuburi de 2 cm

4 cepe verzi, feliate subtire, partea alba

separati de cea verde 3 Intr-un castron separat, de mdrime medie, addugati branza tofu,

uleiul ramas, partea alba a cepelor verzi, amestecul de cinci

condimente, sare si piper. Amestecati pentru a combina.

80 ml de sos hoisin 4 Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica faptul cd s-a

Orez gitit la abur, pentru servire preincdlzit si se afiseazd mesajul ADD FOOD (Adaugati alimentele),
adaugati legumele pe o parte a plitei si branza tofu langa legume.
Apdsati pe START pentru a incepe gatirea. Gatiti cu capacul ridicat,
amestecand frecvent.

2 lingurite de amestec din cinci condimente

5 Cu 2 minute inainte de final, addugati sosul hoisin peste branza
ProTemp 1Q: tofu si legume si amestecati pentru a le combina.
Se adapteaza intuitiv la orice temperatura intre 120 °C i 260 °C, 6 La final, decorati cu partea verde a cepelor verzi si serviti cu orez

asigurand masurarea cu precizie si o mai buna mentinere a caldurii. fierbinte

RECOMANDARE Tnlocuiti dovleceii, ardeii si morcovii cu cantitati
egale din legumele dvs. preferate. Sau inlocuiti tofu cu cantitati egale
de piept de pui tdiat in bucati de 2 cm.

IMAGINE CARE NU SE
ACHIZITIONEAZA

DEOCAMDATA




IMAGINE DE
ACHIZITIONAT

FAJITAS CLASICE CU
FRIPTURA SI PUI

COMPLEXITATE REDUSA @ 00 ©0

PREPARARE: 15 minute | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 8 MINUTE

@@

GATIRE: APROXIMATIV 15 MINUTE | CANTITATE: 5-6 PORTII | POZITIA CAPACULUI: RIDICAT SI INCHIS

INGREDIENTE

450 g de piept de pui, fard os si piele, in felii de 1 cm

2 bucati de muschi sau antricot (225 g fiecare), intregi

3 linguri de ulei vegetal, se adaugd separat

Sare si piper negru macinat, dupa gust

Tortilla din faina de grau, pentru servire

3 linguri de condimente pentru fajita sau taco, se adaugd separat
1 ceapd rosie mare, fara coajd, in feliide 1/2 - 1 cm

2 ardei rosii mari, fara seminte, in feliide 1 cm

1 ardei galben mare, fara seminte, in feliide 1 cm

GARNITURI (optional) Salatd tocata
Branza cheddar rasa

Smantana fermentata

Guacamole

Salsa

Sos picant

RECOMANDARE Pentru a prepara o masa vegetariana, inlocuiti
puiul si carnea de vita cu 2-3 bucati de halloumi a cate 225 g. Taiati
in felii de 1 cm grosime si gatiti timp de 6 minute (intorcandu-le la
jumatatea duratei).

RECOMANDARE Pentru a prepara o masa fara gluten, inlocuiti
tortilla din faind de grau cu tortilla din faind de porumb.

RECOMANDARE Pentru a incalzi tortilla pe plita, gatiti-le timp
de 1-2 minute, intorcandu-le la jumatatea duratei de gatire.
Transferati-le pe o farfurie si pastrati-le calde sub un prosop.

INSTRUCTIUNI

1 Asezati plita pe aparat. Utilizati butonul MODE (Mod) pentru a selecta

Custom Temp (Temperatura personalizatd), apoi apdsati pe butonul
TEMP (Temperaturd) si rotiti butonul de reglare pentru a fixa
temperatura la 220 °C. Apdsati pe butonul TIME (Durata) si rotiti
butonul de reglare pentru a fixa durata la 15 minute. Apasati pe
START/STOP pentru a incepe preincdlzirea (preincdlzirea va dura
aproximativ 8 minute)

2 Puneti puiul si friptura in castroane separate, apoi adaugati 1
lingurd de ulei si 1 1/2 linguri de condimente pentru fajitas in
fiecare castron. Folosind un cleste, amestecati pentru a acoperi si
condimentati generos cu sare si piper.

3 intr-un castron mare, amestecati ceapa si ardeii cu 1 lingura de ulei
si asezonati cu sare si piper. Amestecati pentru a combina.

4 Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica faptul cd s-a
preincdlzit si se afiseaza mesajul ADD FOOD (Addugati alimentele),
puneti carnea de pui pe o parte a plitei si apasati pe START pentru
aincepe gatirea. Gatiti carnea de pui timp de 2 minute cu capacul
ridicat. Amestecati carnea de pui si apoi asezati friptura pe cealaltd
parte a plitei.

Tnchideti capacul si gatiti timp de 1-2 minute pe fiecare parte, inci 3
minute pentru o friptura foarte bine facuta.

5 Lafinal, cdnd ambele tipuri de carne sunt gétite complet, scoateti-
le de pe plita si puneti-le deoparte pe un fund, acoperite cu folie
de aluminiu.

6 Puneti legumele pe placa si asezonati cu sare si piper. Cu capacul
ridicat, gatiti timp de 7 minute, pana se inmoaie si se rumenesc
usor, amestecand ocazional.

7 La finalul gatirii, puneti legumele si carnea de pui pe o farfurie de
servire. Taiati carnea de vita in fasii subtiri de 1 cm, apoi puneti-o pe
o farfurie. Serviti cu tortilla si garniturile dorite.

ntrebari? ninja.ro
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BURGERI PRESATI

COMPLEXITATE MEDIE® @ C

PREPARARE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 7 MINUTE | GATIRE: 10 MINUTE | CANTITATE: 8 PORTII

POZITIA CAPACULUI: RIDICAT SI INCHIS

INGREDIENTE

880 g de carne tocata de vitd cu 20% grasime
Sare si piper negru macinat, dupa gust

1/4 lingurita de praf de usturoi (optional)

1/2 lingurita de praf de ceapd (optional)

2 cepe mici (aprox. 160 g)

feliate foarte subtire sau tocate foarte marunt
8 felii de branza sau cheddar

8 chifle pentru hamburger, taiate in doud

SOS

100 g maioneza

70 g ketchup

2 linguri de castraveti murati, tocati marunt

2 lingurite de mustar Dijon

GARNITURI (optional)
Rosii

Salatd

Muraturi

Ceapa

RECOMANDARE Pentru a praji chiflele: ungeti chiflele taiate cu ulei
si gatiti-le timp de 1-2 minute, inainte de a coace burgerii.

INSTRUCTIUNI

1

2

6

Asezati plita pe aparat. Utilizati butonul MODE (Mod) pentru a
selecta Custom Temp (Temperatura personalizatd), apoi apasati pe
butonul TEMP (Temperatura) si rotiti butonul de reglare pentru a
fixa temperatura la 190 °C. Apasati pe butonul TIME (Durata) si
rotiti butonul de reglare pentru a fixa durata la 10 minute. Apasati
pe START/STOP pentru a incepe preincalzirea (preincalzirea va dura
aproximativ 7 minute).

Tntr-un castron mare, addugati carnea tocaté de vits, sarea,
piperul, praful de usturoi, praful de ceapad si amestecati pana la
omogenizare.

Separati carnea tocata de vitd in 8 portii egale, de aproximativ 110 g
fiecare. Lucrand portie cu portie, modelati carnea de vita in chiftele
plate si subtiri, cu latimea de 15 cm si grosimea de 1/2 cm.

Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica faptul ca s-a
preincalzit si se afiseaza mesajul ,ADD FOOD” (Adaugati alimente),
puneti burgerii pe plitd. Puneti o cantitate egald de ceapd taiata fin
peste chiftele. Folosind o presd pentru burgeri sau o spatuld, apasati
ferm ceapa in chiftele.

Apasati pe START pentru a incepe gatirea. Gatiti burgerii, cu capacul
ridicat, timp de 3-4 minute, apoi intoarceti-i si continuati sa gatiti
nca 3-4 minute (dacd doriti un burger mai bine facut, gatiti-l inca 2
minute). Puneti cate o felie de branzd pe fiecare burger, apoi
inchideti capacul pentru a lasa branza sa se topeascd timp de 1-2
minute.

Tntre timp, ad3ugati toate ingredientele pentru sos intr-un castron
mic si amestecati pentru a le omogeniza. Puneti deoparte.

Cand branza s-a topit, puneti burgerii pe chifle. Addugati deasupra
sosul si garniturile dorite.




GRATAR

IAURT CU HARISSA

COMPLEXITATE REDUSA @ G

POZITIA CAPACULUL: INCHIS

IAURT CU HARISSA

170 ml iaurt grecesc

2 linguri pasta de harissa

Sucul de la 1/2 [amaie

2 linguri de patrunjel sau coriandru, tocat marunt

Sare si piper negru macinat, dupa gust

INGREDIENTE

8 fileuri de somon, fara piele (120 g fiecare)

1lingurd de sumac

2 linguri de ulei vegetal, se adauga separat

Sare si piper negru macinat, dupa gust

350 g de sparanghel, cu capetele tdiate

2 dovlecei medii (aprox. 300 g), tdiati in rondele groase de 3/4 cm

Sferturi de Iamaie, pentru servire

INSTRUCTIUNI

1 Asezati placa de gétire la gratar pe aparat. Utilizati butonul MODE
(Mod) pentru a selecta Custom Temp (Temperaturd personalizatd),
apoi apdsati pe butonul TEMP (Temperatura) si rotiti butonul de
reglare pentru a fixa temperatura la 190 °C. Apasati pe butonul TIME
(Durata) si rotiti butonul de reglare pentru a fixa durata la 10 minute.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe preincalzirea (preincalzirea va
dura aproximativ 7 minute).

2 Intr-un castron mediu, addugati toate ingredientele
pentru iaurtul cu harissa si amestecati-le pentru a le
omogeniza. Puneti deoparte.

IMAGINE DE ACHIZITIONAT
shutterstock_1875382480
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PREPARARE: 10 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 7 MINUTE | GATIRE: 16 MINUTE | CANTITATE: 6-8 PORTII

Ungeti fileurile de somon cu 1 lingura de ulei si condimentati cu
sumac, sare si piper. intr-un castron mare, amestecati dovlecelul si
sparanghelul cu lingura ramasa de ulei si asezonati cu sare si piper.

Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica faptul cd s-a
preincdlzit si se afiseaza mesajul ,ADD FOOD” (Adaugati alimente),
puneti somonul pe placa de gitire la gratar. Inchideti capacul si
apasati pe butonul START pentru a incepe gatirea. Gatiti fileurile
de somon timp de 4-5 minute pe fiecare parte.

La finalul gatirii, deschideti capacul si puneti somonul pe un
platou, acoperiti-l cu folie de aluminiu si lasati-| sd se odihneasca.

Utilizati butonul MODE (Mod) pentru a selecta Custom Temp
(Temperatura personalizatd), apoi apdsati pe butonul TEMP
(Temperatura) si rotiti butonul de reglare pentru a fixa
temperatura la 220 °C. Apdsati pe butonul TIME (Durata) si rotiti
butonul de reglare pentru a fixa durata la 6 minute. Apasati pe
START/STOP pentru a incepe preincalzirea (preincalzirea va dura
aproximativ 2 minute).

Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica faptul cd s-a
preincidlzit si se afiseaza mesajul ADD FOOD (Addugati alimentele),
addugati dovlecelul pe o parte a placii de gatire la gratar si puneti
sparanghelul langé dovlecel. Tnchideti capacul si apasati pe
butonul START pentru a incepe gatirea.

La finalul gatirii, deschideti capacul si transferati legumele pe
platoul de servire, impreuna cu fileurile de somon. Puneti
deasupra cateva linguri de iaurt cu harissa din loc in loc, addugati
felii de lamaie pe platou si serviti imediat.

@

RECOMANDARE Preferati iaurt cu pesto in loc de iaurt cu
harissa? Amestecati 170 ml de iaurt grecesc, 50 g de pesto,
sucul de la 1/2 |amaie, sare si piper negru macinat.

ntrebari? ninja.ro
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GRATAR
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PUI TANDOORI CU CONOPIDA LA

GRATAR

COMPLEXITATE MEDIE @ @ O

NS

@

PREPARARE: 15 MINUTE | PREINCALZIRE: APROXIMATIV 9 MINUTE | GATIRE: 20 MINUTE | CANTITATE: 4- 6 PORTII

INGREDIENTE

170 g iaurt grecesc

Sucul de la 1 Idmaie

1/4 lingurita de turmeric

1 lingura garam masala

1/4 lingurita chimen macinat

1/4 lingurita coriandru

1/4 lingurita de pudra de ardei iute

Sare si piper negru macinat, dupa gust

1 lingura de ulei de floarea soarelui

6 pulpe de pui dezosate, fara piele (110 g fiecare)

1 cdpatana de conopida de dimensiune medie,
taiata in 4 felii, cu grosimeade 11/2 cm

PENTRU SERVIRE (optional)
Orez gatit la abur

Lipie

laurt simplu

Felii de limetd

Coriandru verde

Felii de ceapa rosie

NINJA &8

TEST [t
KITCHEN | seanros,,

www.ninjatestkitchen.eu

INSTRUCTIUNI

1

N

w
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Tntr-un castron de dimensiune medie, pregatiti marinada amestecand
toate ingredientele, cu exceptia puiului, conopidei si uleiului vegetal.
Adaugati puiul in castron si amestecati-l cu marinada, asigurandu-va
ca toate partile puiului sunt acoperite. Acoperiti si puneti castronul la
frigider timp de 30 minute pentru a se marina.

Asezati placa de gatire la gratar pe aparat. Utilizati butonul MODE
(Mod) pentru a selecta Custom Temp (Temperatura personalizata),
apoi apasati pe butonul TEMP (Temperatura) si rotiti butonul de
reglare pentru a fixa temperatura la 220 °C. Apasati pe butonul TIME
(Durata) si rotiti butonul de reglare pentru a fixa durata la 16 minute.
Apdsati pe START/STOP pentru a incepe preincalzirea (preincalzirea va
dura aproximativ 9 minute).

Tntre timp, condimentati conopida cu sare, piper si ulei vegetal si
puneti-o deoparte.

Cand aparatul emite un semnal sonor pentru a indica faptul ca este
preincadlzit si se afiseaza ,,ADD FOOD” (Addugati alimentele),
deschideti capacul si, cu un cleste cu capete acoperite cu silicon,
puneti carnea de pui pe o parte a placii de gatire la gratar,
indepartand marinada in exces. Asezati conopida langa pui, apasand
usor pentru a maximiza urmele de pe grétar. inchideti capacul si
apasati pe butonul START pentru a incepe gatirea. Lasati sa se
gateasca fard a deschide capacul timp de 8 minute.

Dupa 10 minute, intoarceti puiul si conopida, apoi gatiti-le inca 10
minute.

La final, mdsurati dacd temperatura din interiorul carnii de pui a
ajuns la 75 °C folosind un termometru extern, deschideti capacul si
scoateti carnea de pui si conopida de pe gratar. Serviti fierbinte.
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Tabel pentru gatire la gratar

CARNE DE PUI

RECOMANDARE Pentru cele mai bune rezultate, ungeti gratarul cu o lingura de
ulei cu punct de fum ridicat (de exemplu de floarea-soarelui, avocado, vegetal,

RECOMANDARE Dupd preincalzire, apasati pe START pentru a
incepe gatirea.

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE TEMPERATURA DURATA DE GATIRE INSTRUCTIUNI

Piept de pui, fara os 8-10 bucati de piept (175-200 g fiecare) Ungeti cu putin ulei, condimentati dupa gust MEDIUM (Medie) 22-30 min. Tntoarceti de 2-3 ori pe durata gtirii
Pulpe de pui, dezosate 8-10 pulpe (120-150 g) Ungeti cu putin ulei, condimentati dupd gust MEDIUM (Medie) 15-18 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gétire
Pulpe superioare de pui, cu os 9-10 pulpe superioare (120-150 g) Ungeti cu putin ulei, condimentati dupad gust MEDIUM (Medie) 25-30 min. Tntoarceti de 2-3 ori pe durata gétirii

CARNE DE VITA

Burgeri de vitd 8-10 chiftele (90-125 g fiecare) 2-2,5 cm grosime Condimentati dupa gust REDUSA 14-18 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gitire
Steak de vita 8 bucati de friptura (170-230 g fiecare), 3 cm grosime Condimentati dupa gust SEAR (Rumenire) 5-9 min. Tntoarceti la jum3tatea duratei de gitire
Spata 4-6 bucati de friptura (500 g fiecare), 1,5-2 cm grosime Condimentati dupa gust SEAR (Rumenire) 4-7 min. ntoarceti la juméatatea duratei de gétire
Antricot de vitd 6 bucati de friptura (225-280 g fiecare), 2 cm grosime Condimentati dupa gust SEAR (Rumenire) 4-7 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gitire
Vrabioara 6 bucati de friptura (225 g fiecare), 2 cm grosime Condimentati dupa gust SEAR (Rumenire) 4-7 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire

Cotlete de porc, fara os 8 cotlete fard os (120 g fiecare) Condimentati dupa gust MEDIUM (Medie) 6-10 min. Tntoarceti la juméatatea duratei de gétire
Cotlete de porc, cu os 6 felii groase (250g fiecare) Condimentati dupa gust MEDIUM (Medie) 5-20 min. Tntoarceti la jumétatea duratei de gitire
Carnati 14 bucati N/A MEDIUM (Medie) 20-24 min. Tntoarceti frecvent pe durata gtirii
Hot dog 16 bucati MEDIUM (Medie) 7-10 min. Tntoarceti frecvent pe durata gatirii

FRUCTE DE MARE

Cod si halibut 8-10 bucati (125 g fiecare), 1-2 cm grosime Ungeti cu putin ulei, condimentati dupd gust Nivel inalt 8-11 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Somon 8-10 fileuri (120 g fiecare) Ungeti cu putin ulei, condimentati dupd gust Nivel inalt 9-12 min. ntoarceti la juméatatea duratei de gétire
Scoici 18 bucati Ungeti cu putin ulei, condimentati dupa gust SEAR (Rumenire) 6-8 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Creveti (mari sau jumbo) 700 g Ungeti cu putin ulei, condimentati dupd gust SEAR (Rumenire) 3-5 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Fripturi de ton 6-8 bucati de friptura de ton (100-120 g fiecare) Ungeti cu putin ulei vegetal, condimentati dupd gust SEAR (Rumenire) 4-6 min Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire

20 Tabele de gatire

RECOMANDARE Gatiti cu capacul inchis pentru a reduce stropirea.

RECOMANDARE Folositi un cleste cu capete acoperite cu silicon sau o spatulad pentru a intoarce alimentele pe durata gatirii.
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https://www.youtube.com/watch?v=TI_BzJPHTQ4

RECOMANDARE Curatati tava pentru recuperarea

d . Ad . . . o . o .
Ta b e I pe ntr‘u gatl r‘e I a g rata r" CO ntl n u a r‘e grésimii dups fiecare utilizare. RECOMANDARE Pentru cele mai bune rezultate, ungeti gratarul cu o lingura de ulei cu punct de fum

ridicat (de exemplu de floarea-soarelui, avocado, vegetal, rapitd) inainte de gatire.

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE TEMPERATURA DURATA DE GATIRE INSTRUCTIUNI

Sparanghel 700 g, fard capete Ungeti cu putin ulei vegetal, condimentati dupa gust HIGH (Ridicata) 5-8 min Amestecati frecvent pe durata gatirii
Ardei grasi 5 ardei, tdiati in sferturi Ungeti cu putin ulei, condimentati dupa gust Nivel inalt 10-15 min. Amestecati frecvent pe durata gatirii
Brocoli 2 capete, tdiate in bucdti de 2,5 cm Ungeti cu putin ulei, condimentati dupa gust Nivel fnalt 12-16 min. Amestecati frecvent pe durata gatirii
Porumb intreg 6 bucati Ungeti cu putin ulei, condimentati dupa gust Nivel inalt 20-25 min. Amestecati frecvent pe durata gatirii
Vinete 3 medii, taiate in felii de 2,5 cm Ungeti cu putin ulei, condimentati dupa gust Nivel fnalt 10-15 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Fasole verde 800 g, curdtat Ungeti cu putin ulei, condimentati dupa gust Nivel inalt 12-16 min. Amestecati frecvent pe durata gatirii
Ciuperci Portobello 8, curadtate Ungeti cu putin ulei, condimentati dupa gust Nivel inalt 8-12 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Dovlecel 6, de dimensiune medie, taiati in sferturi pe lungime Ungeti cu putin ulei, condimentati dupa gust Nivel inalt 8-12 min. Amestecati frecvent pe durata gatirii
Rosii 5 bucati, taiate in jumatate Ungeti cu putin ulei, condimentati dupa gust Nivel inalt 4-6 min. Amestecati frecvent pe durata gatirii
Banane 6 fiecare Decojiti, taiati in jumatate pe lungime Nivel fnalt 8 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gitire
Ldmai si limete 5 fiecare Taiati in jumatate pe lungime Nivel fnalt 3 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gétire
Mango 4 fiecare Pielea si golurile indepdrtate Nivel fnalt 6-8 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Ananas 6-8 felii sau bucdti Tn bucti de 5 cm Nivel inalt 5-8 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Fructe cu sambure 5-6 fiecare Taiati in jumatate, indepartati samburele, apasati-le pe placa de gatire la gratar Nivel inalt 5-7 min. Tntoarceti la juméatatea duratei de gétire

PAINE/BRANZA/ALIMENTE VEGETARIENE

Paine (baghetd/ciabatta) 1 bucatd Taiati in felii si ungeti-le cu ulei vegetal Nivel fnalt 3-6 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gitire
Branzd halloumi 2-3 bucatide 225g Taiati in felii de 1 cm MEDIUM (Medie) 5-8 min. ntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Tofu sau tempeh 600 g Taiati in felii de 1 cm, ungeti usor cu ulei vegetal MEDIUM (Medie) 7-10 min. Amestecati frecvent pe durata gatirii

Fripturd vegetalad 8 chiftele (113 g fiecare) Ungeti cu putin ulei, condimentati dupa gust MEDIUM (Medie) 12-16 min. ntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Burger pe bazd de plante 8 fripturi (113g fiecare) Nivel redus 12-16 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire

Ungeti cu putin ulei, condimentati dupa gust

RECOMANDARE Gatiti cu capacul inchis pentru a reduce stropirea. RECOMANDARE Dupa preincdlzire, apasati pe START pentru a incepe gatirea.

RECOMANDARE Folositi un cleste cu capete acoperite cu silicon sau o spatuld pentru a intoarce
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RECOMANDARE Acest tabel este prevazut pentru gatirea cu capacul ridicat. Daca doriti sa topiti branza sau

v . . v ) t t
Ta b e | p e n t r u gat I re a p e p | Ita sa mentineti cdldura, inchideti capacul si gatiti timp de 2-5 minute sau pana obtineti rezultatul dorit.

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE TEMPERATURA DURATA DE GATIRE INSTRUCTIUNI

Felii de bacon 10 felii MEDIUM (Medie) 5-8 min. Tntoarceti cel putin o dat pe durata gatirii

Slanina striata 12 fiecare N/A MEDIUM (Medie) 5-7 min. Tntoarceti cel putin o daté pe durata gétirii

QOua 8 oud Dupa preferinte (prdjite, omletd etc.) MEDIUM (Medie) 3-8 min. (In functie de preparat)

Pdine prajita 8 felii Tnmuiat in aluat de oud MEDIUM (Medie 2-3 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gétire

Sandvis cu branza gatit la gratar 6 sandvisuri Dupa gust MEDIUM (Medie) 2-3 minute pe fiecare Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
parte

Clatite 8-10 RSl i) i i Gl 10 i, aper Ume Nivel redus 3 minute pe fiecare parte Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire

instructiunile de pe cutie

FRUCTE DE MARE

Scoici 15-20 fiecare 1 Ig de ulei pe plita MEDIUM (Medie) 4-6 min. ntoarceti la jumétatea duratei de gétire
Creveti (mari sau jumbo) 16-20 fiecare 1lg de ulei pe plita MEDIUM (Medie) 3-4 min. Intoarceti la juméatatea duratei de gétire
Fileuri de pui pane 3-4,1,5 cm grosime 1lg de ulei pe plita MEDIUM (Medie) 6-10 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Carne tocatd de pui/curcan 700 g 1 lg de ulei pe plita MEDIUM (Medie) 5-10 min Amestecati frecvent pe durata gatirii
VITA/PORC

Burgeri de vitd 8 chiftele (90-125 g fiecare), 2-2,5 cm Nivel redus 15-20 min. ntoarceti la jumatatea duratei de gétire
Carne tocatd de vita 700 g 1 Ig de ulei pe plita MEDIUM (Medie) 5-10 min Amestecati frecvent pe durata gatirii
Sunca afumata 4 (180 g fiecare), 1 cm grosime N/A MEDIUM (Medie) 7-9 min Tntoarceti la juméatatea duratei de gétire
Friptura taiata in felii subtiri 4-6 bucéti de fripturd (150 g fiecare), 0,5-1 cm grosime Condimentati dupa gust Nivel inalt 2-5 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gétire
Carne de porc, macinata 700 g 1Ig de ulei pe plita MEDIUM (Medie) 5-10 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gitire
Carnati chipolata 20 fiecare N/A Nivel redus 15-18 min. intoarceti de 2 sau 3 ori pe durata gétirii

RECOMANDARE Gatiti cu capacul inchis pentru a reduce stropirea. RECOMANDARE Dupd preincalzire, apasati pe START pentru a incepe gatirea.

RECOMANDARE Pentru cele mai bune rezultate, ungeti gratarul cu o lingurd de ulei cu punct de

RECOMANDARE iti i ili a i I, . ey - v
o Folositi un cleste cu capete acoperite cu silicon sau o spatuld pentru aintoarce fum ridicat (de exemplu de floarea-soarelui, avocado, vegetal, rapita) inainte de gatire

24 Tabele de gitire alimentele pe durata gatirii.
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Tabel pentru gatirea pe plita - continuare

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE

LEGUME

RECOMANDARE Pentru cele mai bune rezultate, ungeti gratarul cu o lingura de ulei cu punct
de fum ridicat (de exemplu de floarea-soarelui, avocado, vegetal, rapitd) inainte de gatire.

TEMPERATURA DURATA DE GATIRE INSTRUCTIUNI

Sparanghel 700 g, cu capetele tdiate 1 Ig de ulei pe plita Nivel inalt 6-8 min. Amestecati frecvent pe durata gatirii
Ardei 3 fiecare, in felii subtiri 1lg de ulei pe plita MEDIUM (Medie) 6-9 min. Amestecati frecvent pe durata gatirii
Cartofi prdjiti, congelati 16 fiecare N/A MEDIUM (Medie) 14-18 min. Amestecati frecvent pe durata gatirii
Ceapsd, alba sau rosie (feliatd) 4 fiecare, fard coajd, in felii subtiri 1 lg de ulei pe plita Nivel fnalt 4-7 min. Amestecati frecvent pe durata gétirii
Dovlecel 600 g, in felii 1 g de ulei pe plita MEDIUM (Medie) 7-12 min. Tntoarceti de 2 sau 3 ori pe durata gatirii

FRUCTE

Mere 3 fiecare Taiati in felii de 6 mm MEDIUM (Medie) 5-8 min. Tntoarceti cel putin o daté pe durata gatirii
Banane 3 fiecare Taiati in jumatate pe lungime MEDIUM (Medie) 5-8 min. Tntoarceti la jumétatea duratei de gatire

Piersici 6 fiecare Taiati in sferturi MEDIUM (Medie) 5-8 min. Tntoarceti cel putin o dat3 pe durata gatirii
Ananas 8 felii Taiati in rondele de 2,5-4 cm Nivel redus 4-7 min. Tntoarceti cel putin o dat3 pe durata gatirii

PAINE/BRANZA/ALIMENTE VEGETARIENE

Branza Halloumi 2-3 bucatide 225 g Tn feliide 1 cm MEDIUM (Medie) 3-5min Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Branza tofu sau tempeh 600 g Taiati in felii de 1 cm, ungeti cu putin ulei vegetal MEDIUM (Medie) 7-10 min. Amestecati frecvent pe durata gatirii
Burger vegetal 8 chiftelele (113 g fiecare) Ungeti cu putin ulei vegetal, condimentati dupa gust LOW (Rumenire) 12-16 min Tntoarceti la jumatatea duratei de gétire

RECOMANDARE Gatiti cu capacul inchis pentru a reduce stropirea.

RECOMANDARE Folositi un cleste cu capete acoperite cu silicon sau o spatuld pentru a intoarce alimentele pe durata gatirii.

26 Tabele de gatire

RECOMANDARE Dupd preincalzire, apasati pe START pentru a incepe gatirea.

RECOMANDARE Acest tabel este prevazut pentru gatirea cu capacul ridicat. Daca doriti sa topiti branza sau sa
mentineti cdldura, inchideti capacul si gatiti timp de 2-5 minute sau pana obtineti rezultatul dorit.
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