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




Utilizarea canii
Power Nutri

Programe Auto-iQ’ pentru cana Power Nutri Cup
BLEND (AMESTECARE)

Combinati ingredientele preferate proaspete sau
congelate pentru a face smoothie-uri, milkshake-
uri sau shake-uri proteice.

CRUSH (2drobire)

Conceput pentru a face fata celor mai dure
ingrediente, cum ar fi nucile de orice fel, semintele
si chiar gheata pentru a face bauturi, de la
smoothie-uri super sanatoase la cocktailuri.

~ - °
Incarcati-l

¢
Nu depasiti LINIA DE UMPLERE MAXIMA cénd introduceti ingrediente in cana.

Tn cazul in care se adaugé o cantitate excesiva de ingrediente, aparatul se poate defecta in timpul
utilizarii. Daca simtiti rezistenta cand atasati lamele Hybrid Edge la cana, scoateti o parte din
ingrediente.

Completati cu gheata sau ingrediente
congelate.

Apoi adaugati ingredientele uscate sau
lipicioase, precum semintele, pulberile si
untul de nuci de orice fel.

Turnati un lichid sau iaurt dupa aceea.

3 Pentru preparate mai subtiri sau cu o
consistenta similara celei unui suc, adaugati
cantitatea de lichid necesara.

Dupa aceea, adaugati legume cu frunze
verzi si plante aromatice.

incepeti prin a adauga fructe si legume
proaspete.

RECOMANDARI PENTRU PREPARARE

Pentru cele mai bune rezultate, taiati ingredientele
in bucati de 2,5 cm. Ingredientele congelate
trebuie sa fie ultimele adaugate in cana.




Prezentarea
BOLULVUI
POWER
NUTRI

Nu a fost niciodata mai usor sa
creezi boluri de smoothie, unturi
de nuci de orice fel groase si
usor de consumat cu lingura,
precum si multe altele. Trebuie
doar sa rasuciti paleta actionata
in timpul amestecarii pentru
a impinge ingredientele spre
lama. E ca si cum ati avea un
impingator incorporat.

INTEGRATA
Paleta motorizata

MIX
Bol de Smoothie
laurt inghetat

pulse

POWERMIX

Humus
/ﬁ Pateu

STIATI CA?
Bolurile de smoothie
sunt mai groase si
usor de consumat cu
lingura, in comparatie
cu smoothie-urile care
sunt mai subtiri si se
pot bea.

Bol smoothie pentru o persoana

UTILIZAREA VASULUI POWER NUTRI CU PROGRAMUL MIX

1.
Adaugati lapte sau alternative de lapte,
cum ar fi laptele de soia, nuca de cocos,

migdale sau ovaz, pana la linia de

umplere maxima LIQUID FILL.

FACETI INTOTDEAUNA ACEST LUCRU MAI
INTAL

Adaugati fructe congelate, direct din congelator si/
sau acai* pana la linia de umplere maxima MAX FILL.

Taiati fructele mai mari, cum ar fi bananele, in sferturi.

*Daca utilizati agai, decongelati putin fructele si taiati-le in
sferturi.

3. (Optional)
Intensificati amestecul de baza
adaugand 1 lingura de iaurt, pudra
aromatizatd, pudra proteica si/sau
unt de nuci de orice fel.

R3sucire

4.

Insurubati lama si instalati vasul pe
baza motorului.

Selectati MIX si apasati pe START/STOP.
Rasuciti paleta actionata in sens invers
acelor de ceasornic in mod continuu in

timpul utilizarii.

S.

La finalul amestecarii, adaugati garniturile
preferate, cum ar fi fulgi de cocos, granola,
banane proaspete, fructe de padure si nectar
de agave.

ninja.ro
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Boluri de smoothie pentru mai multe persoane
UTILIZAREA CARAFEI POWER NUTRI CU PROGRAMUL MIX

1. 2.

Instalati lamele suprapuse in CARAFA, Adaugati fructe congelate, direct din congelator si/

adaugati lapte sau alternative de lapte, sau acai* pana la linia de 1,3 1.

cum ar fi lapte de soia, nuca de cocos,
migdale sau ovaz péana la linia de 500 ml.

FACETI INTOTDEAUNA ACEST LUCRU MAI INTAL

Taiati fructele mai mari, cum ar fi bananele, in sferturi.
*Daca utilizati acai, decongelati putin fructele si taiati-le in
sferturi.

4.
Puneti capacul si instalati CARAFA
pe baza cu motor.

3. (Optional)
Intensificati amestecul de baza
adaugand 2 linguri de iaurt, pudra
aromatizata, pudra proteica si/sau
unt de nuci de orice fel.

Utilizati butonul pentru a selecta
MIX si apasati pe START/STOP.
Daca doriti un amestec mai
omogen, fixati viteza la 10.

S.

La final, scoateti capacul si lama. Serviti
in mai multe boluri si adaugati garniturile
preferate, cum ar fi fulgi de cocos, granola,

banane proaspete, fructe de padure si

nectar de agave.

ninja.ro

Ghid de culoare pentru bolurile de smoothie

incercati sa obtineti smoothie de o anumita culoare?
Utilizati acest ghid de ingrediente pentru a obtine aspectul dorit.

Mango congelat Portocale congelate

Ananas congelat Piersici congelate

Papaya congelata
e‘*“ee“

Nuca de cocos Pudra de sfecla

Banane congelate rosie

Ovaz Merisoare
Avocado Zmeura congelata
congelat

Capsuni congelate
Legume verzi
congelate

Pudra de matcha

Pudra de mazare albastra
Pudra de spirulina albastra

Cuburi de agai congelate
Amestec de fructe de padure congelate ninja.ro 7
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Amestecare

Recomandari pentru amestecarea cu succes.

Nu depasiti linia de umplere maxima cu lichide MAX LIQUID cand introduceti
ingrediente ih CARAFA.

Tn cazul in care se adaugé o cantitate excesiva de ingrediente in CARAFA,
aparatul se poate defecta in timpul utilizarii. Pentru cele mai bune si omogene
preparate, respectati ordinea de introducere a ingredientelor de mai jos.

Completati cu gheata sau ingrediente
congelate.

Apoi adaugati ingredientele uscate sau S5 4
lipicioase, precum semintele, pulberile si % .............................................
untul de nuci de orice fel. L

Turnati un lichid sau iaurt dupa aceea.
Pentru preparate mai subtiri sau cu e |
o consistenta similara celei unui suc,

adaugati o cantitate mai mare de lichid.

Dupa aceea, adaugati legume cu
frunze verzi si plante aromatice.

Tncepeti cu fructele si legumele
proaspete.

Pentru cele mai bune rezultate, taiati-
le in bucati de 2,5 cm.

CARAFA se poate utiliza cu programele
urmatoare: Amestecare, Zdrobire, Mixare,
Pasare si Tocare.

Pregatirea alimentelor

Recomandari pentru a simplifica pregatirea si tocarea alimentelor.

Lamele Total Crushing® si lamele de tocare (lame suprapuse)

T ==k = e

PREGATIREA LEGUMELOR

« Taiati extremitatile ingredientelor si indepartati coaja.

« Taiati ingrediente precum morcovii, castravetii, telina si dovleceii in bucati
de 5 cm si inflorescentele de broccoli sau conopida in bucati de 2 cm.
Taiati ingredientele precum ceapa in sferturi.

PREGATIREA CARNII

« Indepartati excesul de grasime si tesut conjunctiv. Taiati carnea in cuburi
de 5cm.

PROGRAMUL CHOP (Tocare)

« Succesiunile de impulsuri si pauze permit obtinerea unei tocari uniforme.

« Utilizati programul o data pentru o tocare grosiera, de doua ori pentru o
tocare mai fina si de trei ori pentru o tocare foarte fina.

AVERTISMENT: Lamele suprapuse sunt ascutite si nu sunt fixate in pozitie.

A inainte de a turna, scoateti cu atentie lamele suprapuse. in caz contrar, exista risc
de ranire. Consultati manualul de utilizare Ninja pentru informatii suplimentare.

ninja.ro



Principiile prepararii de aluaturi

Recomandari si trucuri pentru a crea aluatul perfect.

Pentru cele mai bune rezultate de amestecare
a aluatului, nu depasiti liniile pentru aluat MAX,
DOUGH MAX si COOKIE MAX cand umpleti

" CARAFA.

Daca o reteta duce la depasirea liniilor MAX, va

) 7000 recomandém sa reduceti cantitétile prevézute_

MAX LIQUID de reteta la jumatate. Consultati tabelul de mai
jos pentru conversiile de unitati.

Lame pentru aluat

FRAMANTARE

Dupa ce se formeaza o bila de aluat,
scoateti-o din CARAFA si puneti-o pe o
suprafata pe care ati presarat putina faina.
Framantati bila de aluat pliind aluatul in doua
si apropiindu-| de dvs. Apoi, impingandu-| cu
palmele mainilor, indepartati aluatul de dvs.
Pliati-l din nou, apoi intoarceti bila de aluat la
45 de grade si repetati.

2.0 2100ML

TABEL DE CONVERSIE PENTRU BUCATARIE

1.5 1500
Framantarea este completa cand aluatul nu CANTITATEA JUMATATE DIN
mai este lipicios, este neted pe exterior si - ORIGINALA CANTITATE
isi recapata forma cand se apasa cu varful
degetelor, DOUGH MAX | 240 ml 120 ml
1 1000
COOKIE MAX 180 ml 90 ml
—_— 160 ml 80 ml
DOSPIRE —
- 120 ml 60 ml
Utilizata in general pentru paine, dospirea este os 500
perioada in care aluatul este lasat sa se ’ 100 80 ml 40 ml
odihneasca si sa creasca Thainte de coacere.
A ey N 300 60 ml 30 ml
Ofera painii o textura lejera si pufoasa. 200
Pentru a crea conditii ideale de dospire, incalziti 1lingurita 11/2 lingurita
cuptorul la 50 °C. Puneti o bila de aluat intr-un - . . .
bol termorezistent uns si acoperiti-| lejer cu folie 1lingurita /2 lingurita
alimentara unsa. Dupa ce cuptorul a ajuns la 1/5 lingurité /4 lingurit
temperatura indicata, opriti cuptorul si puneti
vasul in cuptor. Lasati aluatul s& dospeascs in /4 lingurita /& lingurita

caldura reziduala pana cand isi dubleaza volumul.

10 ninja.ro ninja.ro n



Principiile prepararii de aluaturi continvare

Recomandari pentru umplere pentru a prepara diferite aluaturi.

FURSECURI

Aparatul permite prepararea a maximum 24 de fursecuri de 28 g odata.

1 Adaugati zaharul, cubuletele de unt moale, ouale si lichidele (precum extractul de vanilie).
Apasati pe IQ/MANUAL, apoi utilizati butonul pentru a selecta viteza 2. Apasati pe START/STOP si
amestecati pana la incorporarea completa.

2 Adaugati toate ingredientele uscate, apoi reglati viteza la 2 si amestecati pana la incorporare.

3 Scoateti lama pentru aluat si adaugati ingredientele de aromare (precum bucatele de ciocolata, stafide
si nuci de orice fel). Amestecati pentru a le omogeniza.

PATEURI, PLACINTE Sl POGACI

Aparatul permite prepararea aluatului pentru 8 pogaci sau o tarta cu diametrul de 30 cm odata.

1 Adaugati mai intai ingredientele uscate, cubuletele de unt sau untura rece. Apasati pe IQ/MANUAL, apoi utilizati
butonul pentru a selecta viteza 2. Apasati pe START/STOP si amestecati pana la incorporarea completa.

2 Adaugati lichide reci (precum lapte sau apa rece) si reglati viteza la 2 si amestecati pana la incorporare.

3 Scoateti bila de aluat si framantati pentru a se omogeniza daca este necesar.

ALUATUL ESTE ALUATUL ESTE PREA UMED? Daca adaugati agent de
PREA USCAT? Ad&ugati cate 1lingura de f&ina si crestere la faina, apasati pe
Ad&ugati cate 1lingura de apasati pe PULSE. Continuati s& PULSE mai intai de cateva
apa si apasati pe PULSE. adaugati faina pana cand aluatul ori pentru a se amesteca,
Continuati s& adaugati apa se desprinde de pe marginea astfel incat sa nu fie nevoie
pana se formeazd o bils de | CARAFEI si se formeaza o bila de sa o cerneti.

aluat.

Aparatul permite prepararea aluatului pentru maximum o pizza cu diametrul de 30 cm, 8 covrigi sau chifle sau o franzela
de paine odata.

1 Adaugati mai intai lichidele (precum apa), drojdia si uleiul. Apoi adaugati ingredientele uscate. Apasati
pe IQ/MANUAL, apoi utilizati butonul pentru a selecta viteza 2. Apasati pe START/STOP si amestecati
pana la incorporarea completa.

2 Scoateti bila de aluat si framantati pentru a se omogeniza daca este necesar.

TORTURI, PRAJITURI BROWNIE, BRIOSE $I CHECURI

Aparatul permite prepararea aluatului pentru maximum un tort cu diametrul de 30 cm, o prajitura brownie de
20 cm x 20 cm, 12 brioge sau un chec de 20 cm x 10 cm, cu banane sau cu dovleac de exemplu.

1 Adaugati zaharul, cubuletele de unt moale/uleiul, oudle si lichidele (precum extractul de vanilie).
Apasati pe IQ/MANUAL, apoi utilizati butonul pentru a selecta viteza 2. Apasati pe START/STOP si
amestecati pana la incorporarea completa.

2 Adaugati toate ingredientele uscate si reglati viteza la 2 si amestecati pana la incorporare.

3 Adaugati ingredientele de aromare (precum bucatele de ciocolatd, stafide si nuci de orice fel). Apasati pe
iQ/Manual, reglati viteza la 1 si apasati pe START/STOP. Amestecati pana la omogenizare.

ninja.ro
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RETETE DE INITIE
Aluat de pizza

PROGRAM: MANUAL | PREGATIRE: 20 MINUTE | DOSPIRE: 45-60 MINUTE

RECIPIENT: CARAFA | COACERE: 10-15 MINUTE

INGREDIENTE
7 g drojdie uscata activa
1lingurita de zahar tos
240 ml apa calduta (40 ° - 45 °C)

INSTRUCTIUNI

Dupa 5 minute adaugati uleiul
de masline, faina si sarea.
Puneti capacul, reglati la
viteza 2 si amestecati pana se
incorporeaza complet.

Apoi, scoateti capacul si lama
pentru aluat.

Instalati lama pentru aluat
in CARAFA. Puneti drojdia,
zaharul si apa calduta in
CARAFA si lsati-le sa stea
timp de 5 minute.

RECOMANDARE Aluatul este prea uscat? Aluatul este prea umed?
Adaugati cate 1lingura apa sau de faina si apasati
pe PULSE péna se incorporeaza.

Un praf de sare

1O ml ulei de masline
340 g faina alba pentru paine

Scoateti bila de aluat din
CARAFA si framantati timp de
doua minute.

Consultati Principiile prepararii
de aluaturi pentru informatii
despre framantare.

Ve
Dupa ce bila de aluat a
crescut, preincalziti cuptorul
la 220 °C. intindeti aluatul
intr-un cerc cu diametrul de
30 cm si asezati-l pe o tava de
copt unsa.

Puneti bila de aluat intr-un
castron uns cu putin ulei.
Acoperiti lejer cu folie alimentara
unsa si lasati la dospit timp de
45-60 minute sau pana cand
aluatul si-a dublat volumul.
Consultati Principiile prepararii de
aluaturi pentru recomandari privind
cresterea/dospirea aluatului.

RECOMANDARE Pentru cele mai bune rezultate de
curatare, spalati carafa, capacul si
lama in masina de spalat vase.

Adaugati ingredientele
preferate pentru pizza si coaceti
10-15 minute sau pana cand se
rumeneste.

ninja.ro
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Alegeti-va propria aventura

h

Briose sau checuri
4

Pasul 1

1 Instalati lama suprapusa in CARAFA

2 Alegeti 1 fruct sau leguma:

* 190 g de fructe sau legume, taiate in bucati de
5 cm, de exemplu:

- Banana, mar, para, piersica, mango

- Morcov, dovlecel, dovleac copt, cartofi dulci
copti, dovleac placintar copt

e 2 linguri de apa rece (doar daca se utilizeaza
legume crude)

3 Utilizati programul CHOP de doua ori si inca o
data in cazul legumelor tari, precum morcovii.

16 ninja.ro
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Pasul 2

1 Schimbati lama suprapusa cu lama
pentru aluat
2 Adaugati toate ingredientele:
e 2 oua
* 110 ml de ulei de rapita
¢ 200 g de zahar tos
* 50g de zahar brun
* 1lingurita de extract la alegere: vanilie,
[amaie, portocala, migdale

3 Apasati pe IQ/MANUAL, apoi utilizati
butonul pentru a selecta viteza 2.
Apaésati pe START/STOP si amestecati
pana la incorporarea completa.

Pasul 3

1 Adaugati ingredientele:
* 250 g de faina
* 2 lingurite de praf de copt

* Condimente la alegere (scortisoara,
nucsoara, ghimbir macinat)

2 Apasati pe IQ/MANUAL, apoi utilizati
butonul pentru a selecta viteza 2.
Apasati pe START/STOP si amestecati
pana la incorporarea completa.

- ™

Pasul 4

RECOMANDARE Folositi o spatula din silicon
pentru a curata peretele carafei,
dupa cum este necesar.

1 Adaugati ingredientele de aromare
optionale, ca de exemplu:

» 60 g nuci tocate, nuci pecan tocate, bucatele
de ciocolatg, fructe uscate si/sau seminte

2 Utilizati modul manual si fixati viteza la 1,
selectati START/STOP; amestecati pana la
omogenizare

3 Turnati in tava pregatita si coaceti brosele
la 200 °C si checurile la 180 °C:

* 12 briose: 15-25 minute
* Un chec de 20 cm x 10 cm: 50-60 minute

ninja.ro 17
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Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3 Pasul 4

Salate cu ingrediente tocate

~

1 Instalati lama suprapusa in CARAFA

2 Adaugati ingredientele:

« /2 ceapa mica, fara coaja, in bucati de 5 cm

* 1 tulpina de apio, taiata in bucati de 5 cm

* 1 castravete murat, taiat in bucati de 5 cm

* 5 g plante aromatice verzi: frunze de
patrunjel, coriandru, busuioc sau marar

3 Utilizati programul CHOP de cel putin
doua ori

RECOMANDARE Se poate adauga carne de
pui sau de curcan gatita in
carafa pentru a o toca pentru
umplere.

1 Schimbati lama suprapusa
cu lama pentru aluat

2 Alegeti carnea sau pestele,
de exemplu:

* 150 g carne de pui sau
curcan gatita, in bucati de
5cm

¢ 1 conserva (145 g) de ton
sau carne de crab, scursa

* 100 g somon afumat

¢ 2 oua fierte tari, intregi

Adaugati ingredientele:

¢ 60-100 g maioneza, iaurt sau sos

* 2 lingurite de mustar de Dijon

* 1lingurita de suc de lamaie
Adaugati condimente si ingrediente
de aromare optionale, ca de exemplu:

¢ Pudra de curry, pudra de ardei
chipotle, boia, chimen si/sau sos cu
lapte batut

« 10 g nuci de orice fel si/sau fructe
uscate

Fixati la viteza 1in modul manual,
selectati START/STOP; amestecati
pana obtineti consistenta dorita

1 Serviti:

+ In sandvisuri
¢ Pe paine prajita
* Pe frunze de salata verde

* Pe cartofi copti in coaja

din carne

Pasul 1

1 Instalati lama suprapusa in CARAFA

2 Adaugati ingredientele:
* /2 ceapa mica, fara coaja, in bucati de
5cm

* 2 catei de usturoi, curatati

¢ 25 g frunze de patrunjel verde

3 Utilizati programul CHOP de doua ori

RECOMANDARE Folositi o spatula de silicon
pentru a curata peretele
carafei, dupa cum este
necesar.

Pasul 2

Pasul 3

Pasul 4

1 Schimbati lama suprapusa cu

lama pentru aluat
2 Alegeti carnea sau pestele,
de exemplu:

¢ 450 g carne tocata de vita,
curcan, porc, pui sau miel

Adaugati ingrediente (numai drob
de carne si chiftele):

* 1ou, 60 ml lapte si 55 g pesmet

Adaugati condimente si ingrediente
de aromare optionale, ca de
exemplu:

* Pudra de ardei chipotle,
condimente pentru taco,
condimente italienesti

¢ 60 g branza rasa la alegere
Fixati viteza 2 in modul manual,

selectati START/STOP. Amestecati
pana obtineti consistenta dorita

Formati chiftelele sau
burgerii sau puneti
amestecul intr-o tava de
copt pregatita si gatiti pana
cand temperatura din
interior. atinge 75°C.

* Drob de carne cu
dimensiunile 20cm x 10cm:
180°C timp de 40 de minute

« 12 chiftele:
190°C timp de 30-40 de
minute

e 4 burgeri: foc mediu-mare
timp de 5-10 minute
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Pasul 1

1 Instalati lama suprapusa in CARAFA

2 Adaugati toate ingredientele:

* /2 ceapa mica, fara coaja, in bucati de 5
cm

* 1/2 ardei gras mic, taiat in bucati de 5 cm

¢ 5-10 g frunze de patrunjel verde

3 Utilizati programul CHOP de doua ori

RECOMANDARE Folositi o spatula de silicon
pentru a curata peretele
carafei, dupa cum este necesar.

Pasul 2

Pasul 3

Pasul 4

1 Schimbati lama suprapusa
cu lama pentru aluat

2 Adaugati toate ingredientele:

e 3 0oua

* 150 ml de lapte

¢ 75 g de branza rasa la
alegere

¢ 150 ml smantana pentru
frisca

1 Adaugati ingredientele de aromare
optionale, ca de exemplu:

* 150 g legume sau carne tocata
gatite: Sparanghel, broccoli, varza
kale, spanac, dovleac placintar,
conopida, rosii, dovlecei, cartofi
dulci, carnati, sunca, bacon

2 Fixati viteza 1in modul manual,
selectati START/STOP; amestecati
pana obtineti consistenta dorita

1 Turnati in vasul de copt
pregatit si coaceti la
190°C:

e Frittata in tava pentru
briose:
15-20 minute

¢ O tarta quiche cu
diametrul de 23 cm:
25-30 minute

* Un strat de 20cm x 20cm:
30-35 minute

Pasul 1

1 Instalati lama suprapusa in CARAFA

2 Alegeti 2 legume, de exemplu:
* /2 ceapa mica, fara coaja, in bucati de 5 cm
« /2 ardei gras mic, taiat in bucati de 5 cm
* 1 tulpina de apio, taiata in bucati de 5 cm
* 1/2 morcoy, taiat in bucati de 5 cm

3 Alegeti 2 ingrediente de aromare (optional):
* 2 catei de usturoi, curatati
* 2 cm de ghimbir, fara coaja
e 25 g frunze de patrunjel verde
» 25 g frunze de coriandru verde

4 Utilizati programul CHOP de cel putin
doua ori

RECOMANDARE Folositi o spatuld de silicon
pentru a curata peretele
carafei, dupa cum este necesar.

Pasul 2

Pasul 3

Pasul 4

1 Selectati o leguma, de
exemplu:

¢« 400 ml conserva de
leguminoase boabe, scursa,
de exemplu fasole rosie, naut

¢ 350 g de broccoli gatit
¢ 350 g de conopida gatita

2 Utilizati programul CHOP de
doua ori

1 Schimbati lama suprapusa cu lama
pentru aluat
2 Alegeti ingredientele de legare:

¢ 400 ml conserva de leguminoase
boabe, scursa, de exemplu linte, naut

* 1ousi 55 g de pesmet
SAU
* 60 g - 120 g de branza rasa
3 Adaugati condimente si ingrediente
de aromare optionale, ca de exemplu:

¢ Condimente pentru taco, curry,
barbecue, sos ranch, ardei chipotle

* 25 g porumb sau mazare

proaspete sau congelate sau nuci
de orice fel tocate

1 Modelati amestecul in
forma dorita sau puneti-I
intr-o tava pregatita, apoi
gatiti-I:

* Burgeri vegetali: foc
mediu-mare timp de 8
minute

* Chiftele:
200°C timp de 15-20
minute

» Tava de chec:
200°C timp de 40-45
minute
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MILKSHAKE CU BANANE

PROGRAM: BLEND (AMESTECARE)
PREGATIRE: 5 MINUTE

RECIPIENT: CANA

CANTITATE: 1 PORTIE

INGREDIENTE

300 g de banane, cantarite cu coaja,
decojite, taiate in jumatate

200 ml de lapte semi-degresat
2 linguri de inghetata de vanilie

ninja.ro

CANA
POWER NUTRI

INSTRUCTIUNI

1 Puneti toate ingredientele in CANA in
ordinea indicata, apoi instalati lama.

2 Selectati BLEND, apoi apasati pe

START/STOP.

3 Scoateti lamele dupa amestecare. Puneti
capacul prevazut cu orificiu pentru baut
pentru a savura din mers.

Cooking scanre
Circle.com Rrecipes

BAUTURA RACORITOARE CU
MENTA SI ANANAS

PROGRAM: CRUSH (ZDROBIRE)
PREGATIRE: 5 MINUTE
RECIPIENT: CANA

CANTITATE: 1 PORTIE

INGREDIENTE

1/2 mar verde, taiat in sferturi

165 g ananas, taiat in bucati de 2,5 cm
/2 lingurite de suc de limeta

5 g de frunze de menta

60 ml de apa de cocos
2 cuburi de gheata

CANA
POWER NUTRI

INSTRUCTIUNI

1

Puneti toate ingredientele in CANA in
ordinea indicata, apoi instalati lama.
Selectati CRUSH, apoi apasati pe
START/STOP.

Scoateti lamele dupa amestecare. Puneti

capacul prevazut cu orificiu pentru baut
pentru a savura din mers.

RECOMANDARE Se poate utiliza ananas din conserva in

locul ananasului proaspat.

RECOMANDARE Daca nu va place menta sau doriti sa

sporiti aroma de ananas in aceasta
reteta, nu puneti menta.

ninja.ro
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BOL DE SMOOTHIE TROPICAL

PROGRAM: MIX (MIXARE)
PREGATIRE: 5 MINUTE
RECIPIENT: BOL
CANTITATE: 1 PORTIE

INGREDIENTE

Lapte de cocos

Bucati de ananas congelate
Bucati de mango congelate
Indulcitor la alegere, dupa gust
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BOL
POWER NUTRI

INSTRUCTIUNI

1

Turnati laptele de nuca de cocos in BOL
pana la linia de umplere maxima cu
lichid.

Adaugati bucatile congelate de ananas
si de mango si indulcitorul (optional)
pana la linia de umplere maxima, fara a
o depasi. Instalati lama.

Selectati MIX, apoi apasati pe START/
STOP. Rasuciti paleta actionata in

mod continuu in sens invers acelor de
ceasornic in timp ce amestecati pana la
finalizarea programului.

Scoateti lamele dupa amestecare.

Decorati cu garnituri la alegere si serviti.

BOL DE SMOOTHIE CU BANANE,
NUTELLA $SI AVOCADO

PROGRAM: MIX (MIXARE)
PREGATIRE: 5 MINUTE
RECIPIENT: BOL
CANTITATE: 1 PORTIE

INGREDIENTE

1 banana congelata, taiata in felii

75 g de bucati de avocado congelate
50 g de Nutella
75 g de branza quark

BOL
POWER NUTRI

INSTRUCTIUNI

1 Adaugati ingredientele in BOL pana
la linia de umplere maxima, fara a o
depasi. Instalati lama.

2 Selectati MIX, apoi apasati pe START/
STOP. Rasuciti paleta actionata in
mod continuu in sens invers acelor de
ceasornic in timp ce amestecati pana la
finalizarea programului.

3 Scoateti lamele dupa amestecare.

4 Decorati cu garnituri la alegere si serviti.

RECOMANDARE Taiati banana in felii inainte de a o
congela. Alegeti fructe de avocado
coapte in cazul in care le congelati
acasa si taiati-le in bucati mici.
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PARFAIT CU LAMAIE,
GHIMBIR S| BRANZA
QUARK

PROGRAM: PULSE/BLEND (IMPULSURI/AMESTECARE)
PREGATIRE: 10 MINUTE PLUS 2 ORE PENTRU RACIRE
RECIPIENT: BOL SI CANA

CANTITATE: 6 PORTII

INGREDIENTE

AMESTEC CROCANT

150 g biscuiti cu ghimbir, maruntiti

75 g unt, topit si racit la temperatura camerei

UMPLUTURA

250 g de branza quark

300 g de lapte condensat indulcit
100 ml de suc proaspat de lamaie
50 g de bucati de ghimbir confiat
Putin extract de vanilie

Coaja de la 1lamaie

B
"
——
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BOL CANA
POWER NUTRI | POWER NUTRI

INSTRUCTIUNI

1

Adaugati ingredientele pentru
amestecul crocant in BOL péana la linia
de umplere maxima, fara a o depasi.
Instalati lama.

Utilizati programul PULSE de 2-3 ori.
Apoi apasati pe START/STOP. Rasuciti
paleta actionata in sens invers acelor de
ceasornic in timp ce amestecati.

Adaugati ingredientele pentru
umpluturd in CANA pani la linia de
umplere maxima, fara a o depasi.
Instalati lama.

Selectati BLEND, apoi apasati pe
START/STOP. Scoateti lamele dupa
amestecare.

Tn forme mici pentru parfait sau 1 vas
din sticla de dimensiuni medii, alternati
straturile de amestec crocant si de
umplutura.

R&citi aproximativ 2 ore inainte de
servire.

LIMONADA CONGELATA

PROGRAM: CRUSH (ZDROBIRE)
PREGATIRE: 5 MINUTE
RECIPIENT: CARAFA
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

100 ml de suc proaspat de lamaie

100 ml de apa

Coaja de la 1lamaie

75 ml de miere sau indulcitor la alegere

20 cuburi de gheata

CARAFA
POWER NUTRI

P

LAMA SUPRAPUSA

INSTRUCTIUNI

1 Instalati lama suprapusa in CARAFA,
apoi adaugati ingredientele in ordinea
indicata.

2 Selectati CRUSH, apoi apasati pe

START/STOP.

3 Scoateti capacul si lama suprapusa
dupa amestecare.

ninja.ro
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TORT CU BLAT GENOISE

PROGRAM: MANUAL
PREGATIRE: 10 MINUTE
RECIPIENT: CARAFA
CANTITATE: 12 PORTII

INGREDIENTE

4 oua mari

1lingurita de extract de vanilie

225 g de zahar pudra

225 g de unt fara sare, moale, in cuburi
225 g de faina cu agent de crestere
1lingurita de praf de copt

Umpluturi optionale
Fructe de padure proaspete
Frisca batuta

Gem sau dulceata
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CARAFA
POWER NUTRI

=
| Al

LAMA PENTRU ALUAT

INSTRUCTIUNI

1

Preincalziti cuptorul la 180 °C. Ungeti 2
forme rotunde de 20 cm, tapetati-le cu
hartie de copt si puneti-le deoparte.

Instalati lama pentru aluat in CARAFA

si adaugati ouale, vanilia, zaharul pudra
si untul in CARAFA, selectati viteza 2

in modul manual. Apasati pe START/
STOP si amestecati pana la incorporarea
completa. Curatati peretele daca este
necesar.

La finalul amestecarii, adaugati faina si
praf de copt in CARAFA, selectati viteza
2 in modul manual. Apéasati pe START/
STOP si amestecati pana la incorporarea
completa. Apoi, scoateti capacul si lama
pentru aluat.

4 Tmpértiti amestecul in mod egal in cele

doua forme de copt pregatite si puneti-
le la cuptor timp de 20-25 de minute
sau pana cand o scobitoare introdusa
iese curata.

Lasati blaturile sa se raceasca in tava
timp de 10 minute, apoi scoateti-le si
puneti-le pe un gratar ca sa se raceasca
complet Thainte de umplere.

RECOMANDARE Pentru cele mai bune rezultate de

curatare, spalati carafa, capacul si
lama in masina de spalat vase.

POGACELE CU FRUCTE

PROGRAM: MANUAL
PREGATIRE: 10 MINUTE
RECIPIENT: CARAFA
CANTITATE: 8-10 POGACI

INGREDIENTE

225 g de faina cu agent de crestere
25 g de zahar pudra

1lingurita de praf de copt

50 g unt racit si taiat cubulete
80-100 ml de lapte

1ou

50 g fructe uscate

Lapte pentru glazura

Unt si gem pentru servire

CARAFA
POWER NUTRI

=
| Al

LAMA PENTRU ALUAT

INSTRUCTIUNI

1

Preincalziti cuptorul la 220 °C si tapetati
o tava cu hértie de copt.

Instalati lama pentru aluat in carafa.
Puneti faina, zaharul, praful de copt si
untul in CARAFA, selectati viteza 2 in
modul manual.

Apasati pe START/STOP si amestecati
pana cand obtineti o consistenta de
pesmet fin.

4 Intr-un castron mic, adaugati lapte

peste ou pentru a obtine 150 ml si
amestecati-le impreuna, apoi adaugati
amestecul in CARAFA cu fructele
uscate si amestecati pana cand aluatul
se omogenizeaza. Adaugati lapte
daca amestecul este prea uscat. Apoi,
scoateti capacul si lama pentru aluat.

Puneti aluatul pe o suprafata pe care
ati presarat faina si framantati usor. Cu
ajutorul unui sucitor, intindeti aluatul
intr-un strat cu grosimea de 2 cm. Taiati
8-10 cercuri cu o forma de decupat cu
diametrul de 5 cm, intindeti aluatul din
nou si taiati.

Puneti-le pe tava de copt pregatita.
Ungeti partea superioara cu lapte si
coaceti 10-15 minute sau pana cand se
rumenesc.

Se servesc calde cu unt si dulceata.

RECOMANDARE Pentru cele mai bune rezultate de

curatare, spalati carafa, capacul si
lama in masina de spalat vase.
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ALUAT DE TARTA

PROGRAM: MANUAL

PREGATIRE: 5 MINUTE

RECIPIENT: CARAFA

CANTITATE: 1 cerc cu diametrul de 30 cm

INGREDIENTE

250 g de faina

Un praf de sare

125 g unt racit si taiat cubulete
80-100 ml de apa rece
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CARAFA
POWER NUTRI

1
EET

LAMA PENTRU ALUAT

INSTRUCTIUNI

2

Instalati lama pentru aluat in CARAFA
si adaugati faina, sarea si untul in
CARAFA, selectati viteza 2 in modul
manual. Apasati pe START/STOP

si amestecati pana la incorporarea
completa.

La finalul amestecarii, scoateti capacul
si addugati apa in CARAFA si utilizati
programul PULSE pana cand aluatul se
omogenizeaza. Scoateti capacul si lama
pentru aluat.

Puneti aluatul pe o suprafata pe care

ati presarat putina faina, formati-I intr-o
bila, aplatizati-l si inveliti-I in hartie de
copt sau folie alimentara, lasati-l sa se
raceasca timp de cel putin 30 de minute
inainte de a-l intinde.

RECOMANDARE Nu adaugati toata apa deodats,

pastrati 1lingura si adaugati-o daca
amestecul este prea uscat.

BOL
POWER NUTRI

UNT DE ARAHIDE CLASIC

PROGRAM: POWERMIX (MIXARE PUTERNICA)
PREGATIRE: 5 MINUTE

RECIPIENT: BOL

CANTITATE: 250 ML

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

200 g de alune prajite 1 Puneti toate ingredientele in BOL in
1lingura de ulei de rapita ordinea indicata, apoi instalati lama.
Sare, dupa gust 2 Selectati POWERMIX, apoi apasati

pe START/STOP. Rasuciti continuu

in sens invers acelor de ceasornic in
timp ce amestecati pana la finalizarea
programului.

3 Scoateti lamele dupa amestecare.
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PATEU DE MACROU AFUMAT

PROGRAM: POWERMIX (MIXARE PUTERNICA)
PREGATIRE: 5 MINUTE

RECIPIENT: BOL

CANTITATE: 1 PORTIE

INGREDIENTE

200 g de file de macrou afumat cu piper,
fara piele, rupt in bucati

Coaja si sucul de la %2 lamaie, aproximativ
20 ml

100 g de crema de branza
2 linguri de crema de hrean
2 linguri de patrunjel tocat
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BOL
POWER NUTRI

INSTRUCTIUNI

1 Puneti toate ingredientele in BOL in
ordinea indicata, apoi instalati lama.

2 Selectati POWERMIX, apoi apasati
pe START/STOP. Rasuciti continuu
in sens invers acelor de ceasornic in
timp ce amestecati pana la finalizarea
programului.

3 Scoateti lamele dupa amestecare.

NOTA: Dacé preferati un pateu mai gros,
selectati programul PULSE.

HUMUS CU ARDEI COPTI

PROGRAM: MIX (MIXARE)
PREGATIRE: 5 MINUTE
RECIPIENT: BOL
CANTITATE: 1 PORTIE

INGREDIENTE

HUMUS CLASIC

400 g conserva de naut, scurs si clatit
50 ml lichid de naut

15 ml de suc de lamaie

30 ml de ulei de masline

1 catel de usturoi, curatat
1lingurita de chimen macinat
V2 lingurita de boia

1lingura de tahini

1lingurita de sare de mare

Ulei de masline si boia pentru ornat

HUMUS CU ARDEI
Adaugati 100 g ardei copti la ingrediente.

HUMUS CU CORIANDRU

Adaugati 2 lingurita de coriandru macinat
si 10 g frunze si tulpini de coriandru verde la
ingrediente.

BOL
POWER NUTRI

INSTRUCTIUNI

1 Puneti toate ingredientele in BOL in
ordinea indicata, apoi instalati lama.
2 Selectati MIX, apoi apasati pe START/
STOP. Rasuciti continuu in sens
invers acelor de ceasornic in timp
ce amestecati pana la finalizarea
programului.

3 Scoateti lamele dupa amestecare.
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SOS PESTO CU BUSUIOC SI

PATRUNJEL

PROGRAM: MIX (MIXARE)
PREGATIRE: 5 MINUTE
RECIPIENT: BOL
CANTITATE: 1 PORTIE

INGREDIENTE

10 g de frunze de busuioc

10 g de frunze de patrunjel, fara tulpini

1 catel de usturoi

90 ml de ulei de masline

25 g seminte de pin

25 g parmezan ras sau un produs vegetarian echivalent

Un praf de sare

Un praf de piper negru macinat
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BOL
POWER NUTRI

INSTRUCTIUNI

1 Puneti busuiocul, patrunjelul si usturoiul
in BOL. Instalati lama si utilizati modul
PULSE timp de 5 secunde.

2 Turnati uleiul, adaugati semintele de
pin, parmezanul si selectati MIX, apoi
START/STOP. Rasuciti paleta actionata
in mod continuu in sens invers acelor
de ceasornic pentru a obtine un
pesto cremos. Scoateti lamele dupa
amestecare.

3 Asezonati dupa gust cu sare si piper si
transferati intr-un bol.

SFAT Daca preferati un sos pesto mai gros, utilizati
programul PULSE in pasul 2 pana obtineti
consistenta dorita.

GUACAMOLE

PROGRAM: PULSE (IMPULSURI)
PREGATIRE: 5 MINUTE
RECIPIENT: CANA

CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

V2 ceapa rosie mica, fara coaja si taiata in
patru

1 ardei iute rosu mic, fara seminte

1 catel de usturoi, curatat

1rosie mare, fara seminte si taiata in patru
10 g coriandru verde, tulpini si frunze

2 fructe coapte de avocado

Sucul de la o jumatate de limeta

Un praf de sare si de piper

CANA
POWER NUTRI

INSTRUCTIUNI

1 Puneti primele cinci ingrediente in CANA
si instalati lama.

2 Apasati pe PULSE de 2-3 ori pana
amestecul este tocat grosier. Curatati
peretele vasului.

3 Adaugati avocado, stropiti cu suc de
limeta si presarati condimentele. Apasati
pe PULSE de 2-4 ori pana obtineti
consistenta dorita.

4 Scoateti lamele dupa amestecare.

RECOMANDARE Daca preferati un sos guacamole gros,

folositi programul PULSE de 1-2 ori.
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SOS DE MENTA VERDE

PROGRAM: PULSE (IMPULSURI)
PREGATIRE: 5 MINUTE
RECIPIENT: CANA
CANTITATE: 1 PORTIE

INGREDIENTE

1 legatura de frunze de menta (30 g), fara
tulpina

2 linguri de otet de vin alb
1lingura de zahar pudra
2 linguri de apa clocotita

CANA
POWER NUTRI

INSTRUCTIUNI

1
2

Puneti menta in CANA si instalati lama.

Apasati pe PULSE de 2-3 ori pana
amestecul este tocat grosier.
Adaugati otetul, zaharul si apa.
Apasati pe PULSE de 2-3 ori pana se
omogenizeaza.

Scoateti lamele dupa amestecare.

RECOMANDARE Adaugati inca 1-2 linguri de apa

clocotita pentru a dilua amestecul
daca doriti.

ninja.ro

MARINADA TANDOORI

PROGRAM: BLEND (AMESTECARE)
PREGATIRE: 10 MINUTE
RECIPIENT: CANA

CANTITATE: APROXIMATIV 300 ML

INGREDIENTE

1lingurita de coriandru macinat
1lingurita de chimen macinat
1lingurita de turmeric macinat
1lingurita de ardei cayenne
1lingura de garam masala
1lingura de boia

250 ml iaurt grecesc

2 linguri de suc de lamaie

4 catei de usturoi

30 g ghimbir, fara coaja

1 ardei iute rosu (fara seminte)*
1lingurita de sare

*Optional

CANA
POWER NUTRI

INSTRUCTIUNI

1

Puneti toate ingredientele in CANA in
ordinea indicata, apoi instalati lama.

Selectati BLEND, apoi apasati pe
START/STOP.

Scoateti lamele dupa amestecare.
Acoperiti cu un capac plat si pastrati la
frigider pana cand este necesar.

RECOMANDARE Daca preferati o marinada mai iute si

mai condimentata, utilizati 2 ardei iuti.
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CHIFTELE

PROGRAM: CHOP (TOCARE)
PREGATIRE: 10 MINUTE
GATIRE: 40 MINUTE
RECIPIENT: CARAFA
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

60 ml de lapte

55 g de pesmet

/4 ceapa mica, fara coaja, in bucati de 5cm
2 catei de usturoi, fara coaja

25 g de frunze de patrunjel, tocate
500 g de carne tocata cruda de vita
25 g de parmezan ras

/2 lingurita de ardei iute zdrobit

1 ou, batut

Sare de mare, dupa gust

Piper negru macinat, dupa gust

2 linguri de faina

1lingura de ulei de rapita

1 borcan (500 g) de sos de rosii sau sos
pentru paste
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CARAFA
POWER NUTRI
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LAMA SUPRAPUSA LAMA PENTRU ALUAT

INSTRUCTIUNI

1 Preincalziti cuptorul la 190°C.

2 Amestecati laptele cu pesmetul intr-un castron
mic si puneti amestecul deoparte.

3 Instalati lama suprapusa in CARAFA. Puneti
ceapa, usturoiul si patrunjelul in CARAFA.
Selectati CHOP si apasati pe START/STOP. La
final, utilizati din nou programul CHOP.

4 Scoateti lama suprapusa. Instalati lama pentru
aluat.

5 Puneti carnea de vita, amestecul cu pesmet,
parmezanul, fulgii de ardei iute, oul, sarea si
piperul in CARAFA. Puneti capacul la loc.

6 Selectati viteza 2 si amestecati pana cand
obtineti consistenta dorita. Apoi, scoateti
capacul si lama pentru aluat.

7 Cu ajutorul mainilor sau cu o lingura pentru
inghetata, formati 12 chiftele din amestecul de
carne. Dati-le prin faina.

8 Puneti o tigaie mare a foc mediu spre mare.
Turnati uleiul si prajiti chiftele pana se rumenesc,
intorcandu-le des.

9 Turnati sosul de paste intr-un vas de copt de
20cm x 20cm. Puneti chiftele in vas si
introduceti vasul in cuptor. Gatiti chiftele timp
de 40 de minute sau pana cand temperatura din
interiorul lor ajunge la 75°C.

RECOMANDARE Pentru cele mai bune rezultate de
curatare, spalati carafa, capacul si
lama in masina de spalat vase.

OREZ DIN CONOPIDA PRAJIT

PROGRAM: CHOP (TOCARE)
PREGATIRE: 5 MINUTE
GATIRE: 10 MINUTE
RECIPIENT: CARAFA
CANTITATE: 2-3 PORTII

INGREDIENTE

1 capatana de conopida, in inflorescente de
2cm

2 linguri de ulei de rapita
1 catel de usturoi, tocat
1lingura de ghimbir, fara coaja, ras

150 g legume mixte congelate (porumb,
mazare, morcovi, fasole verde etc.)

1-2 linguri de sos de soia

Sare de mare, dupa gust

Piper negru macinat, dupa gust
75 ml de apa

3 cepe verzi, taiate in felii si seminte de
susan, pentru decor

CARAFA
POWER NUTRI

I'_‘_, -
[l

LAMA SUPRAPUSA

INSTRUCTIUNI

1 Instalati lama suprapusa in CARAFA.
Puneti conopida in CARAFA. Selectati
CHOP si apasati pe START/STOP. La
final, utilizati din nou programul CHOP.

2 Tncinge’gi uleiul intr-o tigaie la foc
mediu-mare, apoi prajiti usturoiul si
ghimbirul timp de 1 minut.

3 Scoateti capacul si lama suprapusa.
Adaugati orezul din conopida,
legumele, sosul de soia, sarea, piperul si
apa in tigaie si gatiti pana cand
conopida este frageda si legumele s-au
incalzit, timp de aproximativ 8-10
minute.

4 Decorati cu ceapa verde si seminte de
susan si serviti.

RECOMANDARE Pentru cele mai bune rezultate de
curatare, spalati carafa, capacul si
lama in masina de spalat vase.
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BURGERI VEGETALI

PROGRAM: CHOP (TOCARE)
PREGATIRE: 5 MINUTE
GATIRE: 8 MINUTE
RECIPIENT: CARAFA
CANTITATE: 4-6 BURGERI

INGREDIENTE

/2 ceapa rosie, fara coaja, taiata in jumatate

2 catei de usturoi, fara coaja

2 (400 g) conserve de fasole neagra, clatita, scursa

/2 borcan (120 g) de ardei copti, scursi, tocati
grosier

2 linguri de sos chipotle

2 lingurite de chimen macinat
1lingurita de sare de mare
1lingurita de piper negru macinat
1ou

55-75 g pesmet panko

80 g de porumb dulce din conserva
2 linguri de ulei de floarea soarelui

1 salata verde, frunzele separate

1 avocado, feliat
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CARAFA
POWER NUTRI

.
|

LAMA SUPRAPUSA

INSTRUCTIUNI

1 Instalati lama suprapusa in CARAFA.
Puneti ceapa si usturoiul in CARAFA.
Selectati CHOP si apasati pe START/
STOP. La final, utilizati din nou
programul CHOP.

2 La finalul programului, adaugati o
conserva de fasole, apoi adaugati
ardeiul, sosul chipotle, chimenul, sarea,
piperul, si oul in CARAFA. Selectati
CHOP si apasati pe START/STOP.

3 La final, utilizati din nou programul
CHOP.

4 La finalul programului, scoateti lama
suprapusa din CARAFA si transferati
amestecul de fasole neagra intr-un
castron mare . Adaugati pesmetul,
porumbul si conserva ramasa de fasole
neagra si omogenizati amestecul.

5 Formati 4-6 chiftelute din amestec.
Tncélziti ulei intr-o tigaie la foc mediu-
mare, gatiti burgerii timp de 4 minute
pe fiecare parte sau pana cand sunt
bine gatiti.

6 La final, serviti burgerii in frunze de
salata verde, cu felii de avocado
asezate deasupra.

RECOMANDARE Pentru a face pesmet, indepartati
coaja feliilor de paine si rupeti feliile
in bucati. Puneti-le in carafa. Selectati
modul manual, viteza 10 si amestecati
pana obtineti pesmet.

CHIFLE CU SEMINTE DE SUSAN

PROGRAM: MANUAL
PREGATIRE: 10 MINUTE

CRESTERE: 15 MINUTE COACERE: 13-15 MINUTE
RECIPIENT: CARAFA

CANTITATE: 8 CHIFLE

INGREDIENTE

7 g drojdie uscata activa
1lingura de zahar alb tos

235 ml de apa calda (40-45°C)
160 ml de lapte integral cald (40-45°C)
1lingurita de sare

2 oua, batute

25 g de unt, moale, cubulete
440 g faina alba pentru paine
1lingura de lapte

1lingura de seminte de susan

pana se incorporeaza.

RECOMANDARE Aluatul este prea uscat? Aluatul este
prea umed? Adaugati cate 1lingura
apa sau de faina si apasati pe PULSE

RECOMANDARE Pentru cele mai bune rezultate de
curatare, spalati carafa, capacul si
lama in masina de spalat vase.

LAMA PENTRU ALUAT

INSTRUCTIUNI

1

Preincalziti cuptorul la 200°C. Tapetati o
tava cu hartie de copt si puneti-o deoparte.

Instalati lama pentru aluat in CARAFA.
Amestecati drojdia, zaharul, apa calda si
laptele cald si turnati amestecul in CARAFA.
Lasati amestecul sa stea timp de 5 minute.

Dupa 5 minute, adaugati sarea, 1 ou, untul si
faina in CARAFA, selectati viteza 2 in modul
manual. Apasati pe START/STOP si
amestecati pana la incorporarea completa.
Apoi, scoateti capacul si lama pentru aluat.

Transferati aluatul pe o suprafata de lucru pe
care ati presarat faina si framantati-I de
cateva ori cu mainile, apoi formati-I intr-o
bila. Taiati bila de aluat in 8 bucati. Modelati
fiecare bucata intr-o bila si asezati bilele la
distanta uniforma pe tava de copt pregatita.

Acoperiti usor bilele de aluat cu un prosop
curat de bucatarie si lasati-le la dospit timp
de 60 de minute sau pana cand isi dubleaza
volumul.

In timp ce aluatul creste, amestecati oul
ramas cu 1lingura de lapte intr-un castron
mic. Dupa 60 minute, indepartati prosopul si
ungeti chiflele cu amestecul cu ou si
presarati-le cu susan.

Coaceti timp de 13 pana la 15 minute sau
pana cand se rumenesc.
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