Cititi instructiunile de utilizare a aparatului incluse fnainte de utilizare.
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Faceti cunostinta cu Ninja CRISPi PRO
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Legenda pentru retet
egenda pentruretete -
Am marcat retetele cu aceste @ @ @ @

pictograme pentru a va ajuta sa le

gasiti pe cele potrivite pentru dvs.

Servire

Preparati mese cu usurinta Scanati aici

Achizitionati toate recipientele de care aveti nevoie pentru sfaturi si retete si
pentru a usura prepararea meselor de zi cu zi. pentru a vd completa
Achizitionati-le de pe ninja.ro. colectia de recipiente.

Recipient din sticld de 2,3 | Recipient din sticld de 5,7 | Recipient din sticla de 3,8 I* 1
*SE COMERCIALIZEAZA SEPARAT




Prezentarea aparatului
Ninja CRISPi PRO

Panou de comanda

6 functii de gatit personalizabile
cu reglarea cu precizie a
temperaturii pentru rezultate
perfecte de fiecare data.

Baza modulara detasabila
Se ajusteazd pentru a se potrivi cu
recipientele de 2,3 1, 3,8 I*

side5,71.
Consultati pagina urmatoare
pentru pozitionare.

LA

L

Pozitia recipientului
de 2,31

Pozitia recipientului
de 3,81

Pozitia recipientului
de 5,7 |

Sa incepem cu baza modulara

Personalizati-va gatitul ajustand cu usurinta baza modulara pentru a se
potrivi cu recipientele din sticla CleanCrisp preferate.

Cand utilizati un recipient de 2,3 I sau 3,8 I*,
introduceti baza in pozitia superioara,
respectiv cea din mijloc, pe coloana
principald pentru a asigura etansarea
recipientului in timpul gatirii si incalzirii.

Cand utilizati un recipient de 5,7 |, asezati
baza reglabila pe platforma inferioara a
aparatului.

. 5,71
POZITIA RECIPIENTULUI POZITIA RECIPIENTULUI 3,81

POZITIA RECIPIENTULUI
*RECIPIENTUL SE COMERCIALIZEAZA SEPARAT

ATENTIE: Baza modulara este in continuare fierbinte dupa utilizare. Lasati-o sa se raceasca sau folositi manusi pentru cuptor cand o manipulati.




CleanCrisp

GLASSWARE

Cea mai curata metoda de a gati si de a pastra alimente in recipiente
care pot fi spalate in masina de spalat vase, fara PFAS si PTFE.

Recipientele din sticla CleanCrisp

se pot aseza in siguranta pe
granit, laminat, lemn masiv, marmura

Recipient din sticla mediu,

de 2,31

Gatitul si reincalzirea
Recipient din sticld XL de 5,7 | alimentelor de zi cu zi

Pregdtirea mesei pentru intreaga familie

PERFECT PENTRU:

Reincalzirea mancarii ramase,
PERFECT PENTRU: rumenirea garniturilor si coacerea unor
deserturi perfecte.

Gatirea unei cantitati foarte mari,
pregatirea meselor, gatirea unui pui

\—_intreg sau unei fripturi si multe altele/

Prezentarea recipientelor din sticla

SE POT ASEZA IN SIGURANTA PE
Granit, laminat, lemn

Capac cu prindere M <
masiv si marmura

rapida (x 2)

Pentru depozitarea
usoara a resturilor de
mancare.

Placa de gatire (x 2)
Permite aerului sa circule

GRANIT LAMINAT

uniform sub si
in jurul alimentelor pentru
o rumenire perfecta pe
toata suprafata. —
LEMN MASIV MARMURA

Manere
permanente
usor de prins
Manerele nedetasabile
sunt bine fixate si asigura
transportul cu usurintad de
la bucatdrie la masa.

Picioruse pentru asezarea pe blat

Protectia termica fixd va
permite sa serviti alimentele
gatite in siguranta fard a
deteriora blatul sau mesele.

Scanati aiCl
pentru a va extinde sistemul
de gatit cu recipiente din sticla
CleanCrisp suplimentare



Prezentarea panoului
de comanda

Functii

Pornire/ F——
oprire

Afisarea duratei/
temperaturii

Mod

PASUL UNU

Gatitul cu Ninja
CRISPi PRO

PASUL DOI PASUL TREI

Introduceti placa de
gatire si adaugati
alimentele

Pregatiti cu condimente
sau marinati daca doriti.
RECOMANDARE: Puteti marina
alimentele direct in recipient.

Introduceti recipientul
n statie

Aliniati recipientul cu baza modulara si
impingeti recipientul complet ihapoi spre
coloana principald pana cand se fixeaza in

pozitie cu un clic.

Fixati pozitia bazei

Asigurati-vd cd baza modularad a fost
introdusa in pozitia corecta pentru
recipientul pe care il utilizati.

NOTA: Gatitul nu va incepe daci recipientul nu
este instalat corect.

= 2,3 | Pozitia din partea superioard

Buton 3,8 | Pozitia de la mijloc
Temperaturd Principal/ Durata ———— 5,71 Pozitia din partea inferioars
Pornire
PASUL PATRU PASUL CINCI PASUL SASE
Pornire/oprire: Apdsati pentru a Buton principal/Pornire/Pauza: IMPORTANT: e m g A
porni sau opri aparatul. Rotiti butonul principal pentru a : Alegeti setarile Amestecati din cand in cand Serviti

Daca recipientul nu este instalat

Temperatura: Apdsati pe butonul
pentru fixarea temperaturii si
folositi butonul principal pentru a
fixa temperatura.

Durata: Apasati pe butonul pentru
fixarea duratei si folositi butonul
principal pentru a fixa durata.

Mod: Apasati pe butonul pentru
selectarea modului si folositi butonu
principal pentru a selecta modul de
gatire.

regla functia, temperatura si
durata. Apasati pe butonul
principal pentru a porni sau a
intrerupe gatitul. Gatirea va

incepe imediat, nu este necesard

preincdlzirea.

corect, gatitul nu va incepe si pe
ecran se va afisa mesajul ,,ADD
POT” (Adaugati recipientul).

RECOMANDARE: Dupa ce apasati pe
butonul Temp (Temperaturd) sau pe
butonul Time (Durata), apasati pe
butonul de selectare a modului
pentru a reveni la selectarea modului.

Selectati functia de gatire,
temperatura si durata, apoi
ncepeti gatitul.

NOTA: Nu este necesara preincilzirea.

Trageti recipientul din statie pentru a intoarce
sau a amesteca ingredientele folosind un cleste
Cu capete acoper!tAe Cf‘ silicon 0_ (_j_até sau de ATENTIE: Folositi intotdeauna manusi pentru
doud ori in timpul gatirii. cuptor cand manipulati recipientele din sticld
Aparatul se va opri automat. Aparatul va fierbinti.
relua gatitul dupa ce recipientul este
introdus la loc.

Recipientele CleanCrisp pot fi
asezate direct pe orice tip de blat.




6 functii de gatire
personalizabile

Functiile pot varia in functie de model.

Max Crisp Air Fry Bake (Coacere)/ Roast Recrisp Dehydrate

(Reincalzire) (Deshidratare)

(Consistenta crocanta maxima) (Prajire cu aer cald) Prove (Dospire) (Frigere)

Obtineti o textura si mai Obtineti textura crocanta Coaceti deserturi sau paine Alimente caramelizate in Revigorati alimentele Tndepértati umezeala din
crocanta prin incalzire rapida. perfectd a alimentelor la perfectie. Ideala pentru exterior, fragede in interior. oferindu-le o textura ingredient'ele proaspete.
Functie excelenta pentru preferate cu o cantitate fursecuri si alte alimente Ideals pentru bucati mari de uniform3 si crocanti. Ideald pentru chipsuri si
finisarea mancarurilor cu mica de ulei sau chiar fara. coapte. alimente bogate in proteine Functia cea mai potrivita pastrama. '
branza sau crocante. Ideala pentru alimente si legume. pentru mancarea
Ideala pentru alimente proaspete bogate in ramasa.

congelate preambalate. proteine.



Schimbati-va retetele de copt

GOGOSI GLAZURATE LIPIl UMPLUTE CU SPANAC S| FETA

Consultati reteta la pagina 24. Consultati reteta la pagina 22.

GOGOSI CU LAMAIE $I SEMINTE DE MAC LIPIl UMPLUTE CU HALLOUMI sl 'NDUJA
ADAUGATI: 1 lingurita de seminte de mac si coaja rasé SCOATETI: Spanac, feta, marar si nucsoara
de la 3 [amai e . N
ADAUGATI: 75 g halloumi ras, cateva frunze de
INLOCUITI: Laptele din glazurd cu 30 ml suc de ldmaie menta tocate marunt si 20 g pastd de 'nduja
(2 1amai)

COVRIG CU PARMEZAN S| AMESTEC DE SEMINTE LIPIl UMPLUTE CU ANGHINARE S| MASLINE
SCOATETI: Glazura si bomboanele mici decorative SCOATETI: Spanac, feta, marar, nucsoara si oregano
ADAUGATI: Amestec de seminte pentru covrigi dupé ce ADAUGATI: 50 g anghinare tocatd marunt din borcan
ungeti cu lapte si 30 g masline negre tocate marunt

INLOCUITI: 40 g de zahir fin cu 40 g de parmezan ras

Addugati +3 minute la durata de gdtire Varianta vegand: Folositi iaurt pe bazd de plante

BISCUITI FRAGEZI CU DOUA TIPURI DE CIOCOLATA SCONES CU BRANZA S| CEAPA DE TUNS

=
=5
-Oh‘ CL

Consultati reteta la pagina 17. Consultati reteta la pagina 23.

BISCUITI FRAGEZI CU MATCHA SI CIOCOLATA ALBA SCONES CU CIOCOLATA

SCOATETI: Pudra de cacao si bucatele de ciocolatd neagra SCOATETI: Ardei cayenne, mustar, ceapd de tuns,

. cheddar si parmezan
ADAUGATI: 3 g pudrd de matcha si bucatele de ciocolata o P

alba ADAUGATI: 50 g ciocolati neagra tocata grosier si 2
linguri de pudra de cacao

SCOATETI: Pudra de cacao si bucatele de ciocolata SCOATETI: Ardei cayenne, mustar, ceapd de

M . . tuns, cheddar si parmezan
ADAUGATI: 20 g de fructe uscate mixte si 20 g de

nuci tocate grosier ADAUGATI: 3 linguri de zahar fin, 20 g de
faina in plus si 2 lingurite de esenta de vanilie
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Combinati si potriviti

alimentele bogate in

proteine si legumele
preferate

2.31
RECIPIENT

2 portii cu
o masa CRISPi personalizata.

Pasul
Alegeti alimentele bogate

in proteine dorite
Marinati sau asezonati dupa gust

CARNE DE PASARE

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

2 BUCATI DE PIEPT DE PUI FARA 0S S|

PIELE (209 G FIECARE), TAIATE iN
JUMATATE PE LUNGIME

8-10 MUSCHIULETI DE PUI CONGELATI

CARNE DE VITA
2 MEDALIOANE DIN MUSCHI DE VITA
(200 G FIECARE)
8-10 CHIFTELE (15 G FIECARE)
300 G DE BUCATI SUBTIRI DE CARNE
PENTRU FRIPTURA

PESTE/FRUCTE DE MARE

14-18 CREVETI MARI PROASPETI
SAU CONGELATI
(DECORTICATI, FARA VENA)
2 FILEURI DE SOMON (120 G FIECARE)
2 FILEURI DE COD (140 G FIECARE)

CARNE DE PORC

2 COTLETE DE PORC DEZOSATE
(120 G FIECARE)

4 CARNATI

PE BAZA DE PLANTE

300 G TOFU, EXTRA FERM,
IN BUCATI DE 4 CM

4-6 CARNATI VEGETALI
8 CHIFTELE VEGETALE (25 G FIECARE)

Pasul @

Alegeti legumele
Adaugati 1 lingura de ulei si
condimentati dupa gust

150 G DE FASOLE VERDE
fara capete

150 G DE SPARANGHEL
fara capete, in bucdti de 8 cm

2 ARDEI GRASI
fara seminte, in sferturi

300 G CARTOFI NOI MICI
in sferturi

250 G CONOPIDA
n bucati de 4 cm

250 G DE CARTOFI DULCI
n bucati de 4 cm

200 G DE DOVLECEL
n bucati de 4 cm

200 G VINETE
in bucati de 4 cm

225 G CIUPERCI
in sferturi

225 G DE CARTOFI PAI CONGELATI

225 G CARTOFI TAIATI IN SFERTURI
CONGELATI

225 G DE CARTOFI PAI DULCI CONGELATI

Amestecati si combinati
legumele dupa cum doriti!

Pasul e

Gatire utilizand functia AIR

FRY (Gatire cu aer cald)

Urmati instructiunile de mai jos

Asezati alimentele bogate n
proteine si legumele unele langa
celelalte pe placa de gatire.
Consultati tabelul de mai jos
pentru duratele de gatire
recomandate sugerate de noi in
PASUL 1.

Functie: AIR FRY
Temperatura: 200 °C

Tip de ent  Durata

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

FRUCTE DE MARE 6-15 MIN.
CARNE DE PORC  12-15 MIN.
TOFU/ 10-15 MIN.
INLOCUITOR DE CARNE

Tntoarceti alimentele la jumatatea
duratei de gatire pentru o gatire
uniforma. “

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

RECOMANDARE: in cazul in care gtiti
legume delicate, cum ar fi broccoli sau
fasole verde, addugati-le spre
sfarsitul duratei de gatire.

NOTA: Asigurati-vi ca alimentele ating temperaturile

autoritatii competente locale pentru temperaturile

corecte pentru siguranta alimentara. Adresati-va

recomandate pentru siguranta alimentelor.

Pasul @
Adaugati sosurile sau

garniturile
Dupa gust

SOS TERIYAKI
SOS BUFFALO
SOS PERI-PERI
SOS HOISIN
SOS BARBECUE
SOS CU OTET
BALSAMIC
SEMINTE DE SUSAN
CEAPA PRAJITA CROCANTA

MURATURI

BRANZA SFARAMATA
(PARMEZAN, FETA, DE CAPRA, ETC.)

PLANTE AROMATICE PROASPETE

Tntrebari? ninja.ro
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e RETETA DE INITIERE
Recipient CleanCrisp FAJITAS DE PUI

AIR FRY PREPARARE: 20 MINUTE | DURATA TOTALA DE GATIRE: 35 MINUTE | CANTITATE: 6-8 PORTII
)

COMPLEXITATE REDUSA 1
e Ingrediente
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4 bucati de piept de pui (200-240 g fiecare) 2 ardei galbeni, in felii de 1 cm

2 linguri de ulei de masline, se adaugd separat 2 cepe rosii, curdtate de coaja, tdiate in felii de 1 cm

=
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m
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2 linguri de condimente pentru fajita, 1 limetd, doar sucul
se adaugad separat

Sare de mare si piper negru mdcinat, dupa gust 10 g de frunze de coriandru verde, tocate grosier

2 ardei rosii, in felii de 1 cm

Pentru servire

Tortilla
Smantana fermentata
Branza rasa

Guacamole

1 Asezati placa de gatire in recipientul de 5,7 |
si puneti carnea de pui pe placa. Ungeti carnea de pui
cu 1 lingura de ulei de masline si condimentati cu
1 lingura de condimente pentru fajita, sare si piper.

2 Introduceti recipientul in statie. Cu ajutorul butonului

Adaugati ardeii amestecati cu ceapa pe placa de gatire si
introduceti recipientul in statie. Cu ajutorul butonului
principal, selectati AIR FRY, fixati temperatura la 185 °Csi
durata la 10 minute. Apasati pe butonul de pornire
pentru a incepe gatirea.

principal, selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200 6 Tntimp ce legumele se gitesc, cu doud furculite,
°C si durata la 25 minute si apasati pe butonul de madruntiti carnea de pui.
pornire pentru a incepe gétirea. Cu 10 minute fnainte 7 Cu 5 minute inainte de final, scoateti recipientul
de final, scoateti recipientul din statie si intoarceti din statie si amestecati legumele.
carnea de pui. Introduceti recipientul in statie pentru Introduceti recipientul la loc in statie pentru a
a relua gatirea. relua gatirea.
3 intimp ce carnea de pui se giteste, puneti ardeii si 8 Lafinalul gatirii, scoateti recipientul din statie. Addugati

ceapa rosie intr-un castron mare. Adaugati restul de
condimente pentru fajita si ulei. Amestecati si asezonati
cu sare si piper.

4 Lafinalul gatirii, scoateti recipientul din statie si puneti
carnea de pui pe un tocdtor.

bucatile de carne de pui, sucul de limeta si coriandrul
peste legume. Condimentati cu sare si amestecati. Serviti
cu tortilla si garniturile dorite.

ntrebari? ninja.ro 15



e RETETA DE INITIERE
BISCUITI FRAGEZI CU DOUA TIPURI DE CIOCOLATA

BAKE

PREPARARE: 10 MINUTE | RACIRE: 30 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 15 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII

¢ & W

o
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Z COMPLEXITATE REDUSA . =

- ®00 Ingrediente 7
-

’E 50 g de unt sdrat, usor inmuiat 10 g de pudra de cacao neagra ’U"

E‘ 20 g de zahar fin 1-2 lingurite lapte, dacd este nevoie ;

% linguritad de esentd de vanilie 20 g de bucdtele de ciocolata =]

m
X
m

70 g de faina si inca putin pentru presdrat

16

Asezati placa de gatire in recipientul de 2,3 |. Taiati
hartia de copt pentru a se potrivi pe placa de
gatire si asezati-o pe placa de gatire.

ntr-un castron mediu, amestecati untul, zaharul si
vanilia cu o spatuld sau o lingura de lemn. Cerneti
faina si pudra de cacao. Amestecati pana obtineti un
aluat moale. Poate fi necesar sa adaugati 1-2 lingurite
de lapte pentru a omogeniza aluatul. incorporati
bucatelele de ciocolata.

Presdrati putina faind pe suprafata de lucru si intindeti
aluatul pentru a forma un patrat de 12 cm. Taiati aluatul
in 6 bucdti dreptunghiulare egale si intepati fiecare
bucata cu o furculitd de trei ori. Raciti la frigider timp de
30 de minute.

Dupad ce s-au racit, puneti biscuitii fragezi pe hartia
de copt, Iasand spatiu intre ei.

Ajustati baza modulara in pozitia superioara pe coloana
principald pentru a ridica recipientul la elementul de
incalzire si a-l etansa in timpul gatirii. Introduceti
recipientul in statie. Utilizati butonul principal pentru a
selecta BAKE,

fixati temperatura la 180 °C si durata la 15 minute.
Apasati pe butonul de pornire pentru a incepe gatirea.

La final, scoateti recipientul din statie si lasati
fursecurile sd se raceasca complet inainte de a le servi.

ntrebari? ninja.ro




APERITIVE/GARNITURI

18

PUI PARMIGIANA

PREPARARE: 15 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 15 MINUTE | CANTITATE: 2 PORTII

INGREDIENTE
2 linguri de fdina

% lingurita de oregano

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust
1 ou mediu, batut

40 g de pesmet panko

3 linguri de parmezan, ras fin

2 bucati de piept de pui (150-175 g fiecare),
aplatizate panad la o grosime de 1 cm

Spray cu ulei, dupd cum este necesar

4 linguri de passata

60 g mozzarella rasa

Busuioc proaspat, pentru ornat

AIR FRY

INSTRUCTIUNI

1
2

Asezati placa de gatire in recipientul de 2,3 1.

Puneti faina intr-un castron mediu si condimentati cu
oregano, sare si piper. Intr-un castron mediu separat,
puneti oul batut. Intr-un al treilea castron mediu, puneti
pesmetul si branza parmezan si amestecati-le.

Treceti ambele parti ale bucatii de carne de pui prin
faina, ou si pesmet. Asezati carnea de pui pe placa
de gatire. Pulverizati din abundentd cu ulei.

Ajustati baza modulard in pozitia superioard pe coloana
principala pentru a ridica recipientul la elementul de
incalzire si a-l etansa in timpul gatirii. Introduceti
recipientul in statie. Cu ajutorul butonului principal,
selectati AIR FRY, fixati temperatura la 200 °C si durata la
15 minute. Apasati pe butonul de pornire pentru a incepe
gatirea.

Amestecati cu 8 minute nainte de final,

scoateti recipientul din statie si intoarceti carnea de pui.
Introduceti recipientul la loc in statie pentru a relua
gdtirea. Cu 2 minute inainte de final, scoateti recipientul
din statie si acoperiti carnea de pui cu passata si un strat
uniform de branza mozzarella rasa. Introduceti
recipientul la loc in statie pentru a relua gatirea.

La final, masurati daca temperatura din interiorul carnii de
pui a ajuns la 75 °C folosind un termometru extern.
Presarati busuioc proaspat peste puiul parmigiana si
serviti imediat.

LEGUME LA TIGAIE CU CARNE DE VITA 5,70 ’

Recipient CleanCrisp

CROCANTA S| CHILLI

PREPARARE: 35 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 20 MINUTE | CANTITATE: 6-8 PORTII

INGREDIENTE
150 g de mazare

4 bucdti de varza pak choi, in bucdti de 1 cm, frunzele verde deschis

si cele verde inchis separate
300 g de bucati de porumb mic, tdiate in jumatati
2 ardei rosii, in bucdti de 1 cm

—_

2 catei de usturoi, rasi fin
20 g de ghimbir, ras fin
1 lingura de sos de soia

N

2 linguri de ulei de susan

8 linguri de amidon de porumb si suplimentar daca este
necesar

2 lingurite de amestec din cinci condimente

% lingurita de pudra de ardei iute

w

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust
1 ou mediu, batut

300 g de vrabioard, tdiata in felii subtiri de % cm
Spray de ulei, dupa cum este necesar

600 g de taitei cu ou fierti

SOS

70 ml de sos dulce-acrisor
70 ml de ketchup
70 ml de sos de soia

(2]

o~

2 lingurite de sos picant
1% linguri de otet de orez

8

9

ROAST si
MAX CRISP

@®

COMPLEXITATE MEDIE
000

INSTRUCTIUNI

Tn recipientul de 5,7 |, scoateti placa de gitire si addugati mazirea, bucétile de
varza pak choi de culoare verde deschis, porumbul mic, ardeii, usturoiul,
ghimbirul, sosul de soia si uleiul de susan.

Introduceti recipientul in statie. Cu ajutorul butonului principal, selectati ROAST,
fixati temperatura la 200 °C si durata la 10 minute. Apasati pe butonul de pornire
pentru a incepe gatirea.

Cu 5 minute Tnainte de final, scoateti recipientul din statie si amestecati legumele.
Introduceti recipientul la loc in statie pentru a relua gatirea. Amestecati din nou
cu

2 minute nainte de final.

Tn timp ce legumele se gitesc, pregatiti carnea de vit3. Intr-un castron mediu,
puneti amidonul de porumb, amestecul de cinci condimente, pudra de chili, sarea
si piperul. Intr-un castron mediu separat, puneti oul batut.

Lucrand in transe mici, treceti feliile de carne de vita prin ou. Scuturati pentru a
indeparta excesul si treceti-le prin amestecul cu amidon de porumb dupa aceea.
Repetati procesul pana cand toate feliile de carne de vita sunt acoperite si puneti-
le deoparte.

La finalul gatirii, scoateti recipientul din statie, amestecati legumele, apoi asezati-
le intr-un strat uniform,

puneti carnea de pui pregatitd peste legume. Pulverizati cu spray de ulei si
introduceti recipientul in statie.

Cu ajutorul butonului principal, selectati MAX CRISP si fixati durata la 10 minute.
Apasati pe butonul de pornire pentru a incepe gatirea.

7 Cu 6 minute inainte de final, scoateti recipientul din statie si intoarceti feliile de

carne de vita. Introduceti recipientul la loc in statie pentru a relua gatirea. Dacd
doriti, amestecati din nou carnea de vitd cu 2 minute fnainte de final.

n timp ce carnea de vit3 se giteste, addugati toate ingredientele pentru sos intr-

un castron mic si amestecati pentru a le omogeniza. Puneti tditeii intr-o sitd si
turnati peste apa clocotitd peste ei pentru a-i reincdlzi (taiteii trebuie s3 fie
fierbinti atunci cand ii addugati in recipient).

La finalul gatirii, scoateti recipientul din statie, addugati sosul, taiteii fierbinti si
partea verde a verzei pak choi si amestecati pentru a omogeniza. Serviti imediat.
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SOMON CU PESTO, DOVLECEL

S| SPARANGHEL

PREPARARE: 10 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 22 MINUTE | CANTITATE: 6 PORTII

INGREDIENTE

400 g de sparanghel, fara capete si taiate
n 3 bucati

3 dovlecei medii (170 g fiecare), taiati pe diagonala

in bucdtide 1cm

2 linguri de ulei de masline

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust
4 linguri de pesto

6 fileuri de somon fara piele (110 g fiecare)

Quinoa gatitd, pentru servire

WA
Recipient CleanCrisp

ROAST

®®

COMPLEXITATE REDUSA
00

INSTRUCTIUNI

1

3

Asezati placa de gatire in recipientul de 5,7 I. Puneti
sparanghelul si dovleceii pe placa de gatire.
Amestecati cu ulei si asezonati cu sare si piper.

Introduceti recipientul in statie.

Cu ajutorul butonului principal, selectati ROAST, fixati
temperatura la 195 °C si durata la 10 minute. Apasati pe
butonul de pornire pentru a incepe gatirea. Cu 6 minute
inainte de final, scoateti recipientul din statie si amestecati
legumele. Introduceti recipientul la loc in statie pentru a
relua gatirea.

n timp ce legumele se gitesc, acoperiti fileurile de
somon pe toate partile cu pesto si puneti-le
deoparte.

La finalul gatirii, scoateti recipientul din statie, amestecati
legumele si acoperiti-le intr-un strat uniform cu somonul
pregatit. Introduceti recipientul la loc in statie.

Cu ajutorul butonului principal, selectati ROAST, fixati
temperatura la 185 °C si durata la 12 minute. Ap3asati
pe butonul de pornire pentru a incepe gatirea.

La finalul gatirii, scoateti recipientul din statie. Serviti
somonul cu legume si quinoa, dupa preferinte.

MUSCHIULET DE PORC MARINAT CU

CHIPOTLE SI FASOLE ALBA MARE 5,7

PREPARARE: 15 MINUTE | MARINARE: 30 MINUTE-24 ORE | DURATA DE GATIRE: 30 MINUTE

CANTITATE: 6 PORTII

INGREDIENTE

2 muschiuleti de porc (500 g fiecare),

n jumatati pe lungime

2 linguri de pasta chipotle

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust
3 conserve de 400 g de fasole albd mare, scurse
2 ardei rosii, in felii de % cm

2 limete, coaja si suc

2 catei de usturoi, rasi fin

1 lingura de boia afumata

2 linguri de ulei de masline extra virgin

2 linguri de tulpini de coriandru, tocate marunt

2 linguri de coriandru tocat, pentru servire

Recipient CleanCrisp

ROAST

RO®

COMPLEXITATE REDUSA
®00

INSTRUCTIUNI

1

Asezati placa de gatire in recipientul de 5,7 I.

Puneti fileurile de porc pe o placa de gatire si acoperiti-le
uniform toate partile cu pasta de chipotle. Acoperiti
recipientul cu un capac si puneti-l la frigider pentru a marina
carnea timp de 30 de minute sau pana la 24 de ore.

Cand doriti sa o gatiti, scoateti recipientul din frigider si
indepartati capacul. Asezonati cu sare si piper si
introduceti recipientul in statie.

Cu ajutorul butonului principal, selectati ROAST, fixati
temperatura la 190 °C si durata la 20 minute. Apasati pe
butonul de pornire pentru a incepe gatirea. Cu 10

minute Tnainte de final, scoateti recipientul din statie si
intoarceti carnea de porc

pentru a asigura o gatire uniforma. Introduceti recipientul la
loc in statie pentru a relua gétirea.

n timp ce carnea de porc se giteste, pregititi fasolea
si ardeii. Intr-un castron mare, puneti fasolea alba
mare, ardeii, sucul si coaja de limetd, usturoiul,
boiaua afumata, uleiul de masline si tulpinile de
coriandru. Amestecati-le si puneti-le deoparte.

La finalul gatirii, scoateti recipientul din statie. Scoateti
carnea de porc pe un fund si acoperiti-o cu folie de
aluminiu.

Addugati fasolea si ardeii pe placa de gatire si

introduceti recipientul in statie. Cu ajutorul butonului
principal, selectati ROAST, fixati temperatura la 200 °C

si durata la 10 minute. Apdsati pe butonul de pornire
pentru a incepe gatirea.

Cu 5 minute inainte de final, scoateti recipientul din statie
si amestecati fasolea si ardeii.

Introduceti recipientul la loc in statie pentru a relua gatirea.
Amestecati cu 3 minute nainte de final,

feliati subtire carnea de porc. La finalul gatirii, scoateti
recipientul din statie si puneti fasolea si ardeii intr-un vas de
servire impreuna cu carnea de porc.

Presdrati coriandru verde pe deasupra.

ntrebari? ninja.ro
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APERITIVE/GARNITURI

LIPIE CU SPANAC SI RICOTTA 2,3

Recipient CleanCrisp

PREPARARE: 15 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 11 MINUTE | CANTITATE: 1 LIPIE, 2 PORTII

BAKE

®O

INGREDIENTE COMPLEXITATE REDUSA
N - . [ Jeleo]

100 g de faina cu agent de crestere si inca putin pentru

presérat INSTRUCTIUNI

Y% lingurita de praf de copt 1 Intr-un castron mediu, puneti fiina cu agent de crestere, praful

de copt si un praf mare de sare si amestecati. Adaugati iaurtul si
amestecati pana obtineti un aluat neomogen. Rasturnati aluatul
pe blat si framantati-I cateva minute, pana obtineti un aluat
omogen. Lasati- sd se odihneasca in timp ce preparati
umplutura. Adaugati faind

daca este lipicios.

Sare de mare si piper negru macinat, dupa gust
90 g de iaurt grecesc
50 g de spanac

30 g feta, sfardmata

1, i i3 3 2 3 . a P . v v A x
% linguritd de marar proaspat, tocat marunt 2 Puneti spanacul intr-o sit3 si turnati apa clocotit3 peste el, pana
1/8 linguritd de nucsoara se inmoaie. Stoarcet excesul 98 apd din spanac, Eocati-l si puneti-
| intr-un castron mic impreund cu branza feta, mararul, nucsoara,
oregano si asezonati cu piper. Puneti deoparte.

Spray cu ulei, dupa cum este 3 Aplatizati aluatul cu mainile sau cu un sucitor pana cand obtineti
necesar un cerc cu diametrul de aproximativ 15 cm. Asezati umplutura de
spanac si feta in centrul aluatului si apoi aduceti toate colturile
aluatului in

centru pentru a acoperi umplutura. Uniti marginile aluatului
presandu-le impreuna pentru ca umplutura sa nu iasa din lipie.
Tntoarceti lipia pe o suprafat pe care tocmai ati presarat faina.
ntindeti aluatul pana cand diametrul lipiei este de aproximativ
20cm.

% lingurita de oregano uscat

4 Asezati placa de gatire intr-un recipient de 2,3 I, puneti lipia pe
placa si pulverizati ulei pe ambele parti.

5 Ajustati baza modulara in pozitia superioara pe coloana
principald pentru a ridica recipientul la elementul de incdlzire si
a-l etansa n timpul gatirii si introduceti recipientul in statie. Cu
ajutorul butonului principal, selectati BAKE, fixati temperatura la
185 °Csi durata la 11 minute si apdsati pe butonul de pornire
pentru a incepe gatirea.

8 Cu 6 minute inainte de final, scoateti recipientul din statie.
Intoarceti lipia si introduceti recipientul la loc in statie pentru a
relua gatirea.

7 Lafinal, scoateti recipientul din statie si savurati lipia calda.

SCONES CU BRANZA SI CEAPA DE TUNS 231

Recipient CleanCrisp

PREPARARE: 15 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 10 MINUTE | CANTITATE: 6-7 SCONES

BAKE

O

COMPLEXITATE REDUSA
[ lele]

INGREDIENTE

180 g de faina cu agent de crestere si inca putin pentru presarat

INSTRUCTIUNI

1 Tntr-un castron mediu, cerneti fiina, praful de copt, sarea,
ardeiul cayenne si pudra de mustar. Adaugati untul si
frecati-I cu varful degetelor pana cand amestecul seamana
cu un pesmet fin. Adaugati ceapa de tuns, branza cheddar
si parmezan, apoi turnati laptele si amestecati totul rapid si
uniform.

% linguritd de praf de copt

% linguritd de sare

% lingurita de ardei cayenne

% linguritd de pudrd de mustar
40 g unt sarat rece, in cubulete

1 lingura de ceapa de tuns, tocatd marunt R -

2 Amestecati rapid amestecul cu mainile pentru a forma o
bild omogend. Asezati-l pe o suprafata pe care ati presarat
putina faind si aplatizati-l usor pana ajunge la o grosime de
2cm.

30 g de branza cheddar maturata, rasa fin

20 g de parmezan, ras fin

100 ml lapte integral si apa si inca putin pentru ungere

3 Cuoforma rotunda de decupat cu diametrul de 6 cm,
decupati 6-7 scones. S-ar putea sa fie nevoie sa
omogenizati prin presare resturile de aluat pentru a
obtine ultimele cateva scones. Ungeti partea superioara a
fiecdrei scone cu lapte.

4 Asezati placa de gatire in recipientul de 2,3 |, addugati
scones pe placa de gatire si introduceti recipientul in
statie.

5 Ajustati baza modulard in pozitia superioara pe coloana
principala pentru a ridica recipientul la elementul de
incalzire si a-l etansa in timpul gatirii. Cu ajutorul
butonului principal, selectati BAKE, fixati temperatura la
170 °Csi durata la 10 minute. Apdsati pe butonul de
pornire pentru a incepe gatirea.

8 La finalul gétirii, scoateti recipientul din statie si lasati
scones sd se raceascad.

ntrebari? ninja.ro
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GOGOSI GLAZURATE

PREPARARE: 3 ORE | DOSPIRE: 3 ORE | DURATA DE GATIRE: 6 MINUTE |

CANTITATE: 10-12 PORTII

INGREDIENTE

320 g de faina si inca putin pentru presarat

40 g de zahar fin

un plic cu 7 g de drojdie instant

120 ml de lapte integral si incd putin pentru ungere
70 g de unt sarat, topit

1 ou mare, batut

Spray cu ulei, dupa cum este necesar

GLAZURA
180 g de zahar pudra
40 ml de lapte integral

1 lingurita de esentd de vanilie

DECORARE

Zmeura liofilizata

Bomboane mici decorative de ciocolata

2,31
Recipient CleanCrisp

QW

COMPLEXITATE MEDIE
[ 1 Je]

INSTRUCTIUNI

1

4

ntr-un castron mare adiugati fiina, zaharul fin si drojdia. Faceti o
adancitura in ingredientele uscate si addugati laptele, untul topit si
oul batut.

Amestecati pana obtineti un aluat neomogen. Rasturnati aluatul pe o
suprafata de lucru pe care ati presarat faina si framantati timp de 5-
10 minute sau pana obtineti un aluat omogen.

Puneti aluatul intr-un castron curat, acoperiti-l si lasati-l sd creasca
timp de 2 ore sau pana isi dubleaza volumul.

Dupa ce a crescut, rasturnati aluatul pe o suprafatd pe care ati
presarat putina faind. Scoateti aerul din aluat si intindeti-l pana
ajunge la o grosime de 1 cm. Folositi o forma de decupat gogosi sau
biscuiti cu diametrul de 8 cm pentru a decupa

10-12 gogosi. Cu o formad de decupat cu diametrul de 3 cm, decupati
gaurile din centru. Va trebui sa intindeti resturile de aluat de cateva
pana obtineti toate gogosile. Dupa ce le-ati decupat, acoperiti-le si
lasati-le la dospit timp de 1 ora.

Dupa ce au crescut, ungeti gogosile cu lapte. Preincalziti aparatul

Tnainte de a coace gogosile.

Asezati placa de gatire in recipientul de 2,3 | si pulverizati-o cu ulei.

Ajustati baza modulara in pozitia superioard pe coloana principala

pentru a ridica recipientul la elementul de incalzire si a-l etansa in

timpul gatirii si introduceti recipientul in statie. Cu ajutorul butonului

principal, selectati BAKE, fixati temperatura la 165 °C si durata la

5 minute. Apdsati pe butonul de pornire pentru a incepe
preincalzirea.

Dupa ce s-a preincalzit, scoateti recipientul din statie si asezati 4

gogosi pe placa de gatire, apoi introduceti recipientul in statie. Cu

ajutorul butonului principal, selectati BAKE, fixati temperatura la 165

°Csiduratala

6 minute. Apasati pe butonul de pornire pentru a incepe gatirea.

Repetati procesul cu gogosile ramase.

n timp ce se coc gogosile, amestecati zaharul pudra cu laptele si
esenta de vanilie pana obtineti o consistentd omogena.

Dupa ce ati copt toate gogosile, inmuiati partea de sus a fiecarei
gogosi in glazura si decorati-o dupa preferinte.




2.3 | - Tabel pentru prajire cu aer cald

NOTA: in cazul in care gdtiti cantitdti mai mici de alimente, utilizati functia recomandatd, dar reduceti durata. Pentru cele mai bune rezultate, verificati
alimentele in mod regulat si scuturati-le sau amestecati-le des pdnd cdnd obtineti rezultatul dorit.

NOTA: Instalati placa de NOTA: cand gétiti mai multe alimente unul dupd altul, reduceti timpul de
gdtire inainte de a gdti. gdtire cu 3-5 minute pentru a preveni gdtirea excesivd.

DURATELE DE GATIRE SUNT VALABILE

NUMAI PENTRU ACESTE CANTITATI

ACTIONE Pentru cele mai bune
rezultate, scuturati
sau amestecati des.

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE ULEI FUNCTIE TEMPERATURA  DURATA DE GATIRE

Sparanghel 250g Tulpinile tdiate Amestecati cu 2 lingura de ulei AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 200 °C 4-6 min. Amestecati de 2 ori in timpul gatirii
Pentru cele mai bune rezultate, intoarceti
Ardei 4 ardei Fira seminte, in sferturi Amestecati cu 1 lingura de ulei AIR FRY (Prajire cu aer cald) 200 °C 10-12 min. Amestecati de 2 ori in timpul gétirii alimentele la jumatatea duratei de gdtire.
Va recomandam sa verificati frecvent
alimentele si sa le intoarceti cu un cleste cu

Broccoli 350¢g Inflorescente de 2,5 cm Amestecati cu 1 lingurd de ulei AIR FRY (Prajire cu aer cald) 200 °C 6-10 min. Amestecati de 2 ori in timpul gatirii . o :
capete acoperite cu silicon pentru a obtine

L o i X . . i . . . . L o rezultatele dorite. Utilizati aceste durate de

Cartofi mici 600 g Taiati in sferturi Amestecati cu 1 lingura de ulei AIR FRY (Prajire cu aer cald) 200 °C 15-20 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii gitire pentru a vi ghida si adaptati-le in

functie de preferintele dvs.

Dovleac placintar 450 g Fard coaja, bucati de 2 cm Amestecati cu 1 lingura de ulei AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 180 °C 15-20 min. Amestecati de 2 ori in timpul gatirii

Morcovi 450 g Fard coaja, bucati de 2 cm Amestecati cu 1 lingura de ulei AIR FRY (Prajire cu aer cald) 200 °C 15-20 min. Amestecati de 2 ori in timpul gatirii

Conopidd 300g Inflorescente de 2,5 cm Amestecati cu 2 lingura de ulei AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 200 °C 9-14 min. Amestecati de 2 ori in timpul gatirii

Fasole verde 500 g Curatata Amestecati cu 1 lingura de ulei AIR FRY (Prajire cu aer cald) 180 °C 7-10 min. Amestecati de 2 ori in timpul gatirii

Ciuperci 300g Clatite, taiate in sferturi Amestecati cu 1 lingura de ulei AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 200 °C 10-12 min. Amestecati de 2 ori in timpul gatirii

Cartofi dulci 450 g n bucati de 1,5 cm Amestecati cu 1 lingura de ulei AIR FRY (Prajire cu aer cald) 180 °C 15-20 min. Amestecati de 2 ori in timpul gatirii

Dovlecel 450 g Taiati rondele de 2 cm Amestecati cu 1 lingura de ulei AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 200 °C 8-10 min. Amestecati de 2 ori in timpul gatirii

CARNE DE PASARE

Pulpe inferioare de pui 5-6 Fara Ungeti cu ulei AIR FRY (Prajire cu aer cald) 200 °C 18-22 min. ntoarceti la juméatatea duratei de gétire
Aripioare de pui 500 g Sectionate, fara varf Ungeti cu ulei AIR FRY (Prajire cu aer cald) 200 °C 15-20 min. Amestecati de 2 ori in timpul gatirii

Piept de pui 3-4 (200 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 180 °C 20-24 min. Tntoarceti la juméatatea duratei de gétire
Pulpe superioare de pui, cu os 4 (150-170 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei AIR FRY (Prajire cu aer cald) 180 °C 18-22 min. Tntoarceti la juméatatea duratei de gatire
Pulpe superioare de pui, fara os 4 (90 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 180 °C 15-18 min. Tntoarceti la juméatatea duratei de gétire

CARNE DE VITA ‘
Chiftele, proaspete 24 (400 g) Fara Fara AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 200 °C 7-9 min. Amestecati la jumatatea duratei de gatire

Fripturd, vrabioara sau muschi 2 (2 cm grosime, 230 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei AIR FRY (Prajire cu aer cald) 200 °C 8 minute (mediu) Tntoarceti la juméatatea duratei de gétire

26




2.3 | - Tabel pentru prajire cu aer cald, continuare

NOTA: in cazul in care gétiti cantitéti mai mici de alimente, utilizati functia recomandaté, dar reduceti durata. Pentru cele mai bune rezultate, verificati NOTA: Instalati placa de NOTA: cénd gdtiti mai multe alimente unul dupd altul, reduceti timpul de
alimentele in mod regulat si scuturati-le sau amestecati-le des pdnd cdnd obtineti rezultatul dorit. gdtire inainte de a gdti. gdtire cu 3-5 minute pentru a preveni gdtirea excesivd.

DURATELE DE GATIRE SUNT VALABILE

Pentru cele mai
bune rezultate,
scuturati sau
amestecati des.

NUMAI PENTRU ACESTE CANTITATI

INGREDIENT CANTITATE PREPARARE ULEI FUNCTIE TEMPERATURA DURATA DE GATIRE ACTIUNE
CARNE DE PORC

Carnati 8 Fara Fara AIR FRY (Prajire cu aer cald) 180 °C 15-18 min. ntoarceti la juméatatea duratei de gétire
Bacon din piept de porc 6 felii Fara Fara AIR FRY (Prajire cu aer cald) 220°C 4-6 min. ntoarceti la juméatatea duratei de gétire Pentru cele mai bune rezultate, intoarceti
Bacon canadian 4 felii Fara Fara AIR FRY (Prajire cu aer cald) 220°C 4-6 min. Tntoarceti la juméatatea duratei de gitire ellimeitict [ fukiElien e de gt

Va recomandam sa verificati frecvent
Cotlete de porc 2 (200 g fiecare) Fara Fara AIR FRY (Prajire cu aer cald) 200 °C 15-19 min. Tntoarceti la juméatatea duratei de gatire alimentele si s3 le intoarceti cu un cleste
cu capete acoperite cu silicon pentru a
obtine rezultatele dorite. Utilizati aceste

FRUCTE DE MARE

Fileuri de somon 4 (120 g fiecare) Fara Fara AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 200 °C 7-12 min. ntoarceti la jumétatea duratei de gétire durate de gitire pentru a vi ghida si

Creveti 300 g Decorticati Fara AIR FRY (Prajire cu aer cald) 200 °C 4-6 min. Amestecati la jumatatea duratei de gatire adaptati-le in functie de preferintele dvs.

VEGETARIAN

Branza halloumi 500 g n cuburi de 2 cm Amestecati cu 1 lingura de ulei AIR FRY (Prajire cu aer cald) 220 °C 8-10 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Tofu, extra ferm 500 g n cuburi de 2 cm Amestecati cu 1 lingura de ulei AIR FRY (Prajire cu aer cald) 200 °C 10-12 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

ALIMENTE CONGELATE

Burgeri 2 chiftele Fara Fara MAX CRISP (Consistenta 240 °C 10-15 min. ntoarceti la jumatatea duratei de gatire
crocantd maxima)

Nuggets de pui 500 g Fara Fara MAX CRISP (Consistenta 240 °C 8-12 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
crocanta maxima)

Batoane de peste 8-14 Fara Fara MAX CRISP (Consistenta 240°C 8-10 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
crocantd maxima)

Chiftelute plate din cartofi rasi 6 Fara Fara MAX CRISP (Consistenta 240 °C 12-16 min. ntoarceti la jumatatea duratei de gétire
crocanta maxima)

Cartofi pai 450 g Fara Fara MAX CRISP (Consistenta 240 °C 13-18 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
crocantd maxima)

Cartofi taiati in sferturi 500 g Fara Fara MAX CRISP (Consistenta 240 °C 13-18 min. Amestecati de 2--3 ori in timpul gatirii
crocanta maxima)

Inele de ceapd 350g Fara Fara MAX CRISP (Consistentd 240°C 8-10 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
crocantd maxima)

Langustine 400 g Fara Fara MAX CRISP (Consistenta 240 °C 10-12 min. ntoarceti la jumatatea duratei de gétire
crocanta maxima)

Crochete de legume 500 g Fara Fara MAX CRISP (Consistenta 240°C 10-15 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

crocantd maxima)

Carnati vegetali 8-10 Fara Fara MAX CRISP (Consistenta 240 °C 9-11 min. Amestecati la jumadtatea duratei de gatire
crocanta maxima)




5,7 | - Tabel pentru prajire cu aer cald

NOTA: in cazul in care gatiti cantitdti mai mici de alimente, utilizati functia recomandatd, dar reduceti durata. Pentru cele mai bune rezultate, verificati NOTA: Instalati placa de NOTA: cénd gatiti mai multe alimente unul dupd altul, reduceti timpul de
alimentele in mod regulat si scuturati-le sau amestecati-le des pdnd cdnd obtineti rezultatul dorit. gdtire inainte de a gati. gdtire cu 3-5 minute pentru a preveni gdtirea excesivd.

DURATELE DE GATIRE SUNT VALABILE

NUMAI PENTRU ACESTE CANTITATI Pentru cele mai bune
rezultate, scuturati
sau amestecati des.

INGREDIENT PREPARARE ULEI FUNCTIE TEMPERATURA DURATA DE GATIRE ACTIUNE

LEGUME

Sparanghel 500 g Tulpinile taiate Amestecati cu 1 lingura  ulei AIR FRY 200 °C 5-8 min. Amestecati de 2 ori in timpul gatirii Pe_ntru cele m'ai b\:me rezultate,_ Tntoalrz;egi
alimentele la jumdtatea duratei de gatire.

Ardei 10 ardei Fara seminte, in sferturi Amestecaticu 2 lingura ulei AIR FRY 200 °C 15-25 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii . Ve recomlanudarp sd venf{catl frecvent
alimentele si sa le intoarceti cu un cleste cu

Broccoli 750 g Inflorescente de 2,5 cm Amestecaticu 1 lingurda  ulei AIR FRY 200 °C 14-18 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii EEE acoperllte cu §|'I|co'n ARty & @i
rezultatele dorite. Utilizati aceste durate de

ati t a ghida si adaptati-le
Cartofi mici 1,2 kg Taiati in sferturi Amestecati cu 1 lingura ulei AIR FRY 200 °C 25-30 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii gatire pentiul a va ghica st adaptasiie in
functie de preferintele dvs.

Dovleac placintar 900 g Fara coaja, bucati de 2 cm Amestecaticu 1 lingura  ulei AIR FRY 180 °C 25-30 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Morcovi 900 g Fara coaja, bucati de 2 cm Amestecati cu 1 lingura ulei AIR FRY 200 °C 20-25 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Conopida 750 g Inflorescente de 2,5 cm Amestecaticu 2 lingura ulei AIR FRY 200 °C 15-20 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Fasole verde 700 g Curdtata Amestecati cu 1 lingura ulei AIR FRY 180 °C 10-15 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Ciuperci 700 g Clatite, taiate in sferturi Amestecati cu 1 lingura  ulei AIR FRY 200 °C 18-22 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Cartofi dulci 900 g Tn bucdti de 1,5 cm Amestecati cu 1 lingura  ulei AIR FRY 180 °C 25-30 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Dovlecel 800 g Téiati rondele de 2 cm Amestecaticu 1 lingura ulei AIR FRY 200 °C 18-22 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

CARNE DE PASARE ‘ |

Piept de pui, fara os 4-5 (200 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei AIR FRY 190 °C 25-30 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Pulpe inferioare de pui 6-8 Fara Ungeti cu ulei AIR FRY 200 °C 20-25 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Aripioare de pui 1kg Sectionate, fara varf Ungeti cu ulei AIR FRY 200 °C 25-35 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Pulpe superioare de pui, cu os 4-5 (150-170 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei AIR FRY 180 °C 22-26 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
Pulpe superioare de pui, fara os 4-6 (100-120 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei AIR FRY 180 °C 20-25 min. ntoarceti la jumatatea duratei de gétire

FRUCTE DE MARE

Fileuri de cod 4-6 (110 g fiecare) Ungeti cu ulei Ungeti cu ulei AIR FRY 200 °C 12-15 min. Intoarceti la jumatatea duratei de gitire
Fileuri de somon 6 (120 g fiecare) Fara Ungeti cu ulei AIR FRY 200 °C 12-15 min. Amestecati la jumadtatea duratei de gatire
Creveti 500 g Decorticati Amestecaticu 2 lingurd ulei AIR FRY 200 °C 6-8 min. Amestecati la jumatatea duratei de gatire

30




5,7 | - Tabel pentru prajire cu aer cald, continuare

NOTA: in cazul in care gatiti cantitdti mai mici de alimente, utilizati functia recomandatd, dar reduceti durata. Pentru cele mai bune rezultate, verificati
alimentele in mod regulat si scuturati-le sau amestecati-le des pénd cdnd obtineti rezultatul dorit.

INGREDIENT

DURATELE DE GATIRE SUNT VALABILE
NUMAI PENTRU ACESTE CANTITATI

CANTITATE

VEGETARIAN
Branzd halloumi

750 g

PREPARARE

n cuburi de 2 cm

ULEI

Amestecati cu 1 lingurd de ulei

NOTA: Instalati placa de

gdtire inainte de a gdti.

FUNCTIE TEMPERATURA

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 220°C

NOTA: cénd gatiti mai multe alimente unul dupd altul, reduceti timpul de
gdtire cu 3-5 minute pentru a preveni gdtirea excesivd.

DURATA DE GATIRE ACTIUNE

10-14 min. Amestecati de 2-3 ori n timpul gatirii

Tofu, extra ferm

750 g

Tn cuburi de 2 cm

Amestecati cu 1 lingurd de ulei

CARNE DE VITA

AIR FRY (Prajire cu aer cald) 200 °C

14-16 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

Pentru cele mai
bune rezultate,
scuturati sau
amestecati des.

Pentru cele mai bune rezultate,

Chiftele, proaspete 24 (400 g) Fara Fara AIR FRY (Prajire cu aer cald) 200 °C 10-15 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire N o P
~ intoarceti alimentele la jumatatea
Fripturi 3 bucdti de fripturd (2 cm Ungeti cu ulei Fard AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 200 °C 10 minute (mediu) Intoarceti la jumdtatea duratei de gétire duratei de gitire. V3 recomand3m s3
grosime, 230 g fiecare) verificati frecvent alimentele si sa le
CARNE DE PORC intoarceti cu un cleste cu capete
Bacon canadian 4-5 bucati Fara Fara AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 220°C 6-8 min. Tntoarceti la jumitatea duratei de gitire CIEE UL cu.5|||cor'1 ‘pen'tru A dlifine
~ rezultatele dorite. Utilizati aceste durate
Cotlete de porc 3 (200 g fiecare) Ungeti cu ulei Ungeti cu ulei AIR FRY (Prdjire cu aer cald) 200 °C 18-22 min. Intoarceti la jumdtatea duratei de gatire de gitire pentru a v ghida si adaptati-le
Muschiulet de porc 2 bucati de muschiulet (500 g Taiati in jumatate pe latime Ungeti cu ulei AIR FRY (Prajire cu aer cald) 200 °C 18-24 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire n functie de preferintele dvs.
fiecare, taiate in jumatate),
Carnati 10-12 carnati Fara Fara AIR FRY (Prajire cu aer cald) 180 °C 20-26 min. ntoarceti de 3-4 ori pe durata gatirii

ALIMENTE CONGELATE

Burgeri 4 chiftele (55-110 g fiecare) Fara Fara MAX CRISP (Consistentd 240 °C 12-15 min. Tntoarceti la jumitatea duratei de gitire
crocantda maxima)

Nuggets de pui 900 g Fara Fara MAX CRISP (Consistenta 240 °C 15-20 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
crocanta maxima)

Pui Kiev 4 Fara Fara MAX CRISP (Consistentd 240 °C 22-26 min. Tntoarceti la jumitatea duratei de gétire
crocanta maxima)

Batoane de peste 10-12 Fara Fara MAX CRISP (Consistenta 240 °C 12-15 min. Tntoarceti la jumétatea duratei de gétire
crocanta maxima)

Cartofi pai 900 g Fara Fara MAX CRISP (Consistentd 240 °C 20-25 min. Amestecati de 2-3 ori n timpul gatirii
crocanta maxima)

Chiftelute plate din cartofi rasi 8-12 Fara Fara MAX CRISP (Consistentd 240 °C 16-20 min. Tntoarceti la jumatatea duratei de gatire
crocanta maxima)

Cartofi taiati in sferturi 900 g Fara Fara MAX CRISP (Consistentd 240 °C 18-24 min. Amestecati de 2-3 ori n timpul gatirii
crocanta maxima)

Inele de ceapa 650 g Fara Fara MAX CRISP (Consistentd 240 °C 10-15 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
crocanta maxima)

Langustine 650 g Fara Fara MAX CRISP (Consistenta 240 °C 15-20 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
crocanta maxima)

Crochete de legume 900 g Fara Fara MAX CRISP (Consistentda 240 °C 15-20 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii
crocanta maxima)

Carnati vegetarieni 10-12 Fara Fara MAX CRISP (Consistentd 240 °C 10-14 min. Amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii

crocantda maxima)
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