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

NINJA
Foodi

Dual Zone
Air Fryer

GHID DE PORNIRE
RAPIDA

+ TABELE PENTRU GATIT + RETETE IREZISTIBILE



UTILIZAREA AIRFRYER-ULUI
NINJA® FOODI® DUAL ZONE

6 PROGRAME DE GATIRE

MAX CRISP

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

REINCALZIRE
(REHEAT)
]

Potrivit pentru a
reincalzi mancarea
ramasa

PRAJIRE CU AER
CALD (AIR FRY)
L]

Potrivit pentru alimente
proaspete precum aripioarele
de pui, precum si gustarile
congelate preferate

DESHIDRATARE
(DEHYDRATE)
-
Potrivit pentru chip-
suri din legume/fruct,
precum si pastrama

RUMENIRE
(ROAST)
-
Potrivit pentru
rumenirea legumelor
si carnii

COACERE (BAKE)
-——

Potrivit pentru a face
prajituri si alte deser-
turi la cuptor

PENTRU CELE MAI BUNE REZULTATE

PLACA DE GATIRE

Placa de gatire favorizeaza rumenirea
uniforma. Va recomandam sa o utilizati
de fiecare data cand prajiti cu aer cald

si pentru toate retetele din acest ghid,

cu exceptia cazului in care se specifica
altfel. Asigurati-va ca placa de gatire
este introdusa in partea de jos a cosului
inainte de a adauga alimente, cu exceptia
cazului in care reteta precizeaza ca placa
de gatire nu este necesara.

Scuturati sau amestecati
Pentru cele mai bune
rezultate, scuturati
frecvent alimentele

sau amestecati-le cu
ajutorul unui cleste cu
capetele acoperite cu
silicon pentru a deveni
cat de crocante doriti.
Puteti deschide cosurile
si gatitul se va intrerupe

automat.
@ Mancare Portii
vegetariana

Pentru mai multe retete, vizitati ninjakitchen.eu
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Tehnologia DualZone

SYNC (SINCRONIZARE)

Gatiti 2 feluri de mancare folosind 2 functii, temperaturi sau durate de gatire
diferite? Programati fiecare zona si utilizati SYNC pentru ca gatirea sa se
termine in acelasi timp in ambele zone.

© v

FRIGERE
180°C

MATCH (POTRIVIRE)

Gatiti acelasi fel de mancare in fiecare zona?
Setati Zona 1 si utilizati MATCH pentru a duplica automat setarile in Zona 2.

ninja.ro
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Utilizarea tehnologiei DualZone

SYNC (SINCRONIZARE)

Gatiti 2 feluri de mancare folosind 2 functii, temperaturi sau durate de
gatire diferite? Programati fiecare zona si utilizati SYNC pentru ca gatirea
sa se termine in acelasi timp ih ambele zone.

ETAPA 1: Programati Zona 1

* Puneti alimentele in cosuri.

« Aparatul trece implicit la Zona 1.

* Selectati o functie de gatire (de exemplu,
prajire cu aer cald - AIR FRY).

MAX CRISP ‘ ‘ ROAST ‘ REHEAT ‘ DEHYDRATE ‘ BAKE
=) = = = =

ETAPA 2: Setati timpul si temperatura

« Utilizati sdgetile TEMP pentru a seta temperatura.
« Utilizati sagetile TIME (Timp) pentru a seta timpul.

V TEMP A + WV TIME A

ETAPA 3: Programati Zona 2
* Selectati Zona 2.

* Selectati o functie de gatit (de exemplu,
Rumenire - ROAST) si repetati Etapa 2.

MAX CRISP ‘ AIRFRY ‘ | REHEAT ‘ DEHYDRATE ‘ BAKE
i = =} =} =1 =}

ETAPA 4: incepeti sa gatiti

* Selectati SYNC.
» Apasati pe START/STOP pentru a incepe sa gatiti.
e Zona in care timpul de gatire este mai scurt

va afisa mesajul HOLD (Mentinere).

G+ @

NOTA: Timpul de gatire se va intrerupe
automat cand se deschide un cos.
Introduceti cosul la loc pentru a relua
gatirea.
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MATCH (POTRIVIRE)

ROMANA

Gatiti acelasi fel de mancare in fiecare zona?
Setati Zona 1 si utilizati MATCH pentru a duplica automat setarile in Zona 2.

DUALZONE TECA0 0GY

aaaaa

ETAPA 1: Programati Zona 1

* Puneti alimentele in cosuri.

* Aparatul trece implicit la Zona 1.

* Selectati o functie de gatire (de exemp
prajire cu aer cald - AIR FRY).

MAX CRISP ‘ ‘ ROAST ‘
= =

REHEAT

‘ DEHYDRATE ‘
=

=)

lu,

BAKE
=)

ETAPA 2: Setati timpul si temperatura

« Utilizati sagetile TEMP pentru a seta temperatura.
« Utilizati sagetile TIME (Timp) pentru a seta timpul.

V TEMP A + WV TIME A

ETAPA 3: incepeti sa gatiti

» Selectati MATCH.
» Apasati pe START/STOP pentru a incep

=D + @

e sa gatiti.

NOTA: Timpul de gatire se va intrerupe
automat cand se deschide un cos.
Introduceti cosul la loc pentru a relua
gatirea.
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6

Utilizarea tehnologiei DualZone

(continuare)

Doriti sa gatiti doua alimente, dar nu este necesar ca ambele sa fie gata in
acelasi timp? Umpleti ambele zone si programati manual fiecare zona astfel
incat sa inceapa in acelasi timp.

@ AACN :S E:ED Ve A .

NNNNNNNNN

........

ETAPA 1: Programati Zona 1

* Puneti alimentele in cosuri.

« Aparatul trece implicit la Zona 1.

* Selectati o functie de gatire (de exemplu,
prajire cu aer cald - AIR FRY).

MAX CRISP ‘ ‘ ROAST ‘ REHEAT ‘ DEHYDRATE ‘ BAKE
=) = = = =

ETAPA 2: Setati timpul si temperatura

.....

« Utilizati sdgetile TEMP pentru a seta temperatura.
« Utilizati sagetile TIME (Timp) pentru a seta timpul.

V TEMP A + WV TIME A

ETAPA 3: Programati Zona 2

Repetati pasii 1si 2 pentru Zona 2.

MAX CRISP | AIRFRY ‘ | REHEAT ‘ DEHYDRATE ‘ BAKE
1 = =} =} =) =}

ETAPA 4: incepeti sa gatiti

» Apasati pe START/STOP pentru a incepe sa gatiti.

NOTA: Timpul de géatire se va intrerupe
automat cand se deschide un cos.
Introduceti cosul la loc pentru a relua
gatirea.

NINJA® AIRFRYER DUAL ZONE



Gatirea intr-o singura zona

Gatiti un singur fel de mancare?

Umpleti o singura zona si utilizati-o aparatul ca pe o friteuza traditionala cu

aer cald.

DUALZONE TECHNOLOGY

ETAPA 1: Programati Zona 1

* Puneti alimentele in cosuri.

« Aparatul trece implicit la Zona 1.

* Selectati o functie de gatire (de exemplu,
prajire cu aer cald - AIR FRY).

MAX CRISP ‘ ‘ ROAST ‘ REHEAT ‘ DEHYDRATE ‘ BAKE
==} = = = =5

ETAPA 2: Setati timpul si temperatura

« Utilizati sagetile TEMP pentru a seta temperatura.

« Utilizati sagetile TIME (Timp) pentru a seta timpul.

V TEMP A + WV TIME A

ETAPA 3: incepeti sa gatiti

» Apasati pe START/STOP
pentru a incepe sa gatiti.

NOTA: Timpul de gatire se va intrerupe
automat cand se deschide un cos.
Introduceti cosul la loc pentru a relua
gatirea.

ninja.ro

ROMANA



Tabel pentru gatit pentru prajirea cu aer cald

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE
LEGUME PROASPETE

Sparanghel 2009 intregi, tulpini taiate

Sfecla 6 bucati mici sau 4 bucati mari (aproximativ 1kg) intregi

Ardei gras 2 ardei intregi

Broccoli 400 g Inflorescente de 2,5 cm
Varza de Bruxelles 500 g Taiata in jumatate, tulpina indepartata
Dovleac placintar 500-750 g Bucati de 2,5 cm

Morcov 500 g Curatat, in bucati de 1,5 cm
Conopida 600 g Inflorescente de 2,5 cm
Porumb intreg 4 bucati Bucati intregi, fara panusi
el 00 ol nbcdiidezs om
Fasole verde fina 2009 Fara capete

Varza kale (pentru chipsuri) 100 g Rupta in bucati, fara tulpina
Ciuperci 2259 Sterse, taiate in sferturi

CARTOFI PROASPETI

750 g n sferturi de 2,5 cm

450 g Cartofi pentru prajit tdiati de mana*, subtiri
Cartofi albi pentru prajit

450 g Cartofi pentru prajit taiati de mana*, grosi

4 bucati intregi (200 g fiecare) Strapunsi cu furculita de 3 ori

750 g Taiati in bucati de 2,5 cm
Cartofi dulci

4 bucati intregi (225 g fiecare) Strapunsi cu furculita de 3 ori

CARNE PROASPATA DE PASARE

2 bucéti de piept (150 g fiecare) Nu
Piept de pui

4 bucati de piept (150 g fiecare) Nu

4 pulpe (800 g) Cu os
Pulpe de pui

4 pulpe (600 g) Fara os
Aripioare de pui 1kg Sectionate, fara varf

Crestati pielea, gatiti pieptul rt

Piept de rata 2 bucati de piept (397 g) e (EIEE, i) (ES U PRI €Y

pielea in jos si intoarceti-| la jumatatea timpului

CARNE DE VITA PROASPATA

Burgeri 4 chiftele (125 g fiecare) 2,5 cm in grosime

Fripturi 2 bucati de carne pentru friptura (230 g fiecare) intregi

*Dupa ce taiati cartofii, tineti bucatile taiate in apa rece timp de cel putin 30 de minute pentru a indeparta amidonul in exces.
Tamponati cartofii pentru a-i usca. Cu cat sunt mai uscati, cu atat rezultatele sunt mai bune.

8 NINJA® AIRFRYER DUAL ZONE



Utilizati acesti timpi de gatire pentru a va ghida si adaptati-i in Pentru Cele mai bune

functie de preferintele dvs.

rezultate, scuturati sau
amestecati des.

ULEI ADAUGAT TEMPERATURA  TIMP DE GATIRE

Va recomandam sa verificati

2 lingurite 200°¢ 812 minute frecvent alimentele si sa le scuturati

Nu 200 °C 35-45 minute sau amestecati pentru a obtine

rezultatele dorite.

Nu 200 °C 16 minute
1lingura 200 °C 9 minute
1lingura 200 °C 15-20 minute
1lingura 200 °C 20-25 minute
1lingura 200 °C 13-16 minute
2 lingura 200 °C 15-20 minute
1lingura 200 °C 12-15 minute
1lingura 200 °C 15-18 minute
1lingura 200 °C 8 minute

Nu 150 °C 8 minute
1lingura 200 °C 7 minute
1lingura 200 °C 18-20 minute
1/2—3 linguri, ulei vegetal 200 °C 20-24 minute
1/2—3 linguri, ulei vegetal 200 °C 23-26 minute
Nu 200 °C 25 minute
1lingura 200 °C 15-20 minute
Nu 200 °C 30-35 minute
Unse cu ulei 200 °C 15-18 minute
Unse cu ulei 200 °C 18-22 minute
Unse cu ulei 200 °C 22-28 minute
Unse cu ulei 200 °C 18-22 minute
1lingura 200 °C 30-33 minute
Nu 200 °C 18-22 minute
Nu 190 °C 12 minute
Unse cu ulei 200 °C 8-12 minute

ninja.ro 9



Tabel pentru gatit pentru prajirea cu aer cald(continuare)

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE

CARNE DE PORC PROASPATA

Bacon 4 bucati de bacon Nu
Sunca afumata 1 bucata pentru friptura (225 g) Té|a}c| soriciul la 2 cm, intoarceti dups
5 minute
2 cotlete groase, cu os (250 g fiecare) Nu
Cotlete de porc
4 cotlete fara os (100 g) Nu
2 fileuri de porc (350-500 g fiecare) Nu
Céarnati 4 carnati intregi

CARNE DE MIEL PROASPATA

Cotlete de miel

4 cotlete (340 g)

Nu

Bucati de carne de miel pentru fripturd

CARNE DE PESTE PROASPATA

Fileuri de cod

3 bucéti de carne pentru friptura (300 g)

2 fileuri (240 g)

Nu

Nu

Chiftele cu carne de peste

2 chiftele (150 g fiecare)

Nu

Creveti

16, de marime jumbo (165 g)

Intregi, decojiti, cu coada

Fileuri de somon

ALIMENTE INGHETATE

Fileuri de peste pane

2 fileuri (260 g)

4 fileuri (500 g)

Nu

Intoarceti la jumétatea timpului

Ciuperci cu usturoi pane 30049 Nu

Gujoane de pui 1(270 9) Nu

Pui Kiev 4 (500 g) Nu

Chipsuri groase la cuptor 50049 Nu

Fileuri de peste in aluat 4 (440 9) Intoarceti la jumatatea timpului
Batoane de peste 10 (280 9) Nu

Chiftelute plate din cartofi rasi 7 (390 9) Un singur strat

Cartofi taiati in sferturi 50049 Nu

Creveti in aluat tempura

8 creveti (140 9)

Intoarceti la jumatatea timpului

Cartofi fripti 700 g Nu
Langustine in pesmet 280 g Nu
Cartofi dulci prajiti 50049 Nu
Burgeri vegani 4 (264 9) Un singur strat
Nuggets vegane 14 (320 9) Un singur strat
Carnati vegani 6 (300 9) Nu

NOTA Alimentele pe care le cautati nu sunt in tabelul pentru gatit? Reduceti timpul de gatire indicat
pe ambalaj cu 25%. Pentru cele mai bune rezultate, verificati alimentele des si cresteti timpul de gatire
daca este necesar.
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Utilizati acesti timpi de gatire pentru a va ghida si adaptati-i in
functie de preferintele dvs.

Pentru cele mai bune

ULEI ADAUGAT TEMPERATURA  TIMP DE GATIRE rezultate, scutura;i sau
amestecati des.

Nu 180°¢ 9 minute Va recomandam sa verificati

e il 6 6 e frecvent alimente_le sisale scu_turagi
sau amestecati pentru a obtine

rezultatele dorite.

Unse cu ulei 200 °C 18-19 minute

Unse cu ulei 200 °C 12-15 minute

Unse cu ulei 190 °C 20-27 minute

Nu 200 °C 7-9 minute

Unse cu ulei 180 °C 12 minute

Unse cu ulei 180 °C 12 minute

Unse cu ulei 200 °C 8-10 minute

Nu 200 °C 12-15 minute

1lingura 200 °C 3-4 minute

Unse cu ulei 200 °C 8-10 minute

Nu 200 °C 20-22 minute

Nu 190 °C 10-12 minute

Nu 190 °C 8 minute

Nu 180 °C 15 minute

Nu 200 °C 22 minute

Nu 180 °C 18 minute

Nu 200 °C 15 minute

Nu 200 °C 15 minute

Nu 180 °C 20 minute

Nu 190 °C 8-9 minute

Nu 190 °C 20 minute

Nu 180 °C 12 minute

Nu 190 °C 20-24 minute

Nu 180 °C 10 minute

Nu 180 °C 12 minute

Nu 180 °C 8 minute
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Tabelul pentru gatire utilizand programul
Max Crisp, Ideal pentru alimente congelate

INGREDIENT CANTITATE PREGATIRE

ALIMENTE CONGELATE

Nuggets de pui 350 g (24 de bucati) Nu
Aripioare de pui 1kg Nu
Cartofi pai 5009 Nu
Cartofi pai 1kg Nu
Inele de ceapa 3009 Nu

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

Tabelul pentru deshidratare

INGREDIENTE PREGATIRE

FRUCTE $| LEGUME PROASPETE

Mere Fara miez, taiate in felii de 3 mm, clatite cu apa cu lamaie, uscate prin tamponare
Sparanghel Bucati de 2,5 cm, blansate

Vinete Fara coaja, taiate in felii de 3 mm, blansate

Banane Fara coaja, taiate in felii de 3 mm

Sfecla Fara coaja, taiate in felii de 3 mm

Plante aromatice proaspete Spalate, uscate prin tamponare, fara tulpini

Ghimbir radacing in felii de 3 mm

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

Ciuperci Curatate cu o perie moale (nu se spalad)

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

Capsuni Taiate in jumatate sau in felii de 1,25 cm

Rosii Taiate in felii de 3 mm sau date pe razatoare; cu abur daca intentionati sa le rehidratati

CARNE PROASPATA, PASARE, PESTE

Pastrama de vita in felii de 6 mm, marinata peste noapte
Pastrama de pui in felii de 6 mm, marinat& peste noapte
Pastrama de somon in felii de 6 mm, marinata peste noapte
Pastrama de curcan in felii de 6 mm, marinat& peste noapte

12 NINJA® AIRFRYER DUAL ZONE



Utilizati acesti timpi de gatire pentru a va ghida si adaptati-i in
functie de preferintele dvs.

Pentru cele mai bune

rezultate, scuturati sau
amestecati des.

ULEI ADAUGAT TIMP DE GATIRE

Va recomandam sa verificati
) frecvent alimentele si sa le scuturati
Nu 10 minute sau amestecati pentru a obtine

rezultatele dorite.

1lingura 17 minute

Nu 14 minute

Nu 25 minute

Nu 9 minute
TEMPERATURA TIMP DE DESHIDRATARE
60 °C 7-8 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 8-10 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 4 ore
60 °C 6 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 6-8 ore
60 °C 6-8 ore
70 °C 5-7 ore
70 °C 5-7 ore
70 °C 3-5 ore
70 °C 5-7 ore
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Utilizarea tehnologiei DualZone™: SYNC
(SINCRONIZARE)

Acum puteti gati doua alimente diferite cu doi timpi de gatire diferiti, iar gatirea lor se va
finaliza in acelasi timp. Trebuie doar sa programati fiecare zona si sa lasati functia SYNC sa
faca restul.

ALEGETI DOUA ALIMENTE ADAUGATI O RETETA PENTRU FIECARE ZONA

RETETI‘-'\ CANTITATE

Rosii fripte cu otet balsamic 500 g rosii cherry

Pulpe de pui Buffalo 4 pulpe de pui dezosate cu piele (110-140 g fiecare)
Cartofi in stil cajun 4 cartofi medii, taiati cubulete

Porumb intreg 4 bucati de porumb

Chiftele cu carne de peste 2 chiftele cu carne de peste

Cartofi pai 500 g cartofi pai

Fasole verde cu migdale 500 g fasole verde, fara capete

Varza de Bruxelles cu miere si alu-

- 500 g varza de Bruxelles, in jumatati
ne de padure ’

Cotlete de porc cu miere si salvie 2-3 cotlete de porc dezosate (120 g fiecare)

Conopida mediteraneeana 1 conopida, in inflorescente de 1,5 cm
Somon glasat cu miso 3 fileuri de somon (170 g fiecare)
Burger vegetarian 500 g ,carne” tocata vegetariana (4 burgeri de 125 g)

NOTA: Pentru cele mai bune rezultate, incepeti s& verificati daca alimentele sunt
gatite cu 2 minute inainte de scurgerea timpului de gatire.

Opriti gatirea in orice moment daca s-a atins consistenta crocanta dorita, dar
asigurati-va ca toate alimentele au atins o temperatura sigura pentru servire.

14 NINJA® AIRFRYER DUAL ZONE



NOTA: Pentru toate retetele din acest tabel, asezonati cu sare si piper dupa gust.

60 ml otet balsamic
1lingura ulei vegetal

240 ml sos Buffalo, amestecat cu carnea de
pui

2 linguri ulei vegetal
2 linguri condimente cajun

Ungeti cu unt topit
Ungeti cu unt topit

Asezonati dupa gust

2 linguri ulei vegetal
60 g migdale feliate

2 linguri ulei vegetal, 60 ml miere,
60 g alune de padure tocate

1 lingura ulei vegetal
1 lingura miere, /2 lingurita de salvie uscata

120 ml tahini,
2 linguri ulei vegetal

2 linguri de pasta miso, 1lingurita de ulei

vegetal
Frecati somonul cu acest amestec

1lingura usturoi tocat, 1lingura ceapa tocata

Rumenire
(Roast)

Prajire cu aer
cald (Air Fry)

Prajire cu aer
cald (Air Fry)

Rumenire
(Roast)

Prajire cu aer
cald (Air Fry)

Prajire cu aer
cald (Air Fry)

Prajire cu aer
cald (Air Fry)

Prajire cu aer
cald (Air Fry)

Rumenire
(Roast)

Prajire cu aer
cald (Air Fry)

Prajire cu aer
cald (Air Fry)

Prajire cu aer
cald (Air Fry)

SETATI AMBELE ZONE
SI UTILIZATI SYNC

200°C | 15 minute

200°C | 27 minute

200°C | 30 minute

180°C | 15 minute

200°C | 15 minute

200°C | 20 minute

200°C | 8-10 minute

200°C | 23 minute

200°C | 17-20 minute

200°C | 17-20 minute

200°C | 15 minute

190°C | 20 minute
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FAJITAS DE PUI SI CARTOFI FRIPTI PICANTI

PREGATIRE: 10 MIN | FRIGERE: 25 MIN | PRAJIRE CU AER CALD: 20 MIN

INGREDIENTE

FAJITAS

3 bucati de piept de pui
1lingura de boia afumata
1lingura de coriandru macinat
1lingurita de chimen macinat
1 lingurita de praf de usturoi

1/2 lingurita de fulgi de ardei iute
uscati

1lingurita de oregano uscat

4 linguri de ulei de masline

Sucul unei limete

Sare si piper negru proaspat macinat
1 ceapa, feliata

1 ardei rosu, feliat

1 ardei galben, feliat

8 tortilla de dimensiune medie

CARTOFI PICANTI

1 kg de cartofi mici,
taiati in sferturi

3 linguri de ulei de masline
2 lingurite de boia iute

1 lingura de praf de usturoi
1lingura de boia afumata
1lingurita de sare de mare

16 NINJA® AIRFRYER DUAL ZONE

INSTRUCTIUNI

1
2

4

Taiati pieptul de pui in fasii subtiri.

Puneti condimentele, plantele aromatice, sucul de
limeta si uleiul intr-un castron mare, asezonati dupa
gust si amestecati.

Addugati bucatile de carne de pui, ceapa si ardeii,
amestecati pana cand totul este acoperit in
marinada.

Intr-un alt castron, amestecati cartofii cu ulei si
condimente.

Introduceti cate o placa de gatire in fiecare cos.
Puneti puiul si legumele in cosul din zona 1 si cartofii
in cosul din zona 2 si introduceti cosurile in aparat.

Selectati zona 1, selectati AIR FRY, setati temperatura
la 200 °C si setati timpul la 20 de minute. Selectati
zona 2 si selectati ROAST, setati temperatura la

180 °C si setati timpul la 25 minute. Selectati SYNC.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

Dupa 10 minute, scuturati sau amestecati alimentele
din ambele cosuri. Repetati din nou dupa 15 minute.

Cand timpul pentru zona 1 ajunge la O, verificati
daca puiul este gatit. Gatirea este completa cand
temperatura interna ajunge la cel putin 75 °C,
masurata cu un termometru pentru masurare
instantanee.

Serviti puiul si legumele invelite in tortilla cu cartofii
drept garnitura.




PUI VANATORESC CU SOS BARBECUE S
CARTOFI PRAJITI

PREGATIRE: 10 MIN | FRIGERE: 25 MIN | PRAJIRE CU AER CALD: 25 MIN

<
4
<
=
o
x

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
600 g cartofi pentru prajit, 1 Tnmuia',ci cartofii taiati in apa rece timp de 30 de
taiati pai cu grosimea de 1cm minute pentru a indeparta excesul de amidon.

Scurgeti-i bine, tamponati-i cu un prosop de hartie
pana se usuca foarte bine.
2 intre timp, rulati cu grija bucatile piept de pui si

3 linguri de ulei
4 bucati de bacon afumat

4 bucati de piept de pui (170 g inveliti-le in bacon. Fixati baconul cu o scobitoare.
fiecare) 3 Puneti cartofii taiati si uleiul intr-un castron mare;
50 g branza cheddar rasa amestecati pentru a combina cu cel putin % lingura
4 linguri de sos barbecue de ulei. Pentru o consistentd mai crocanta, folositi

pana la 3 linguri de ulei.

4 Introduceti cate o placa de gatire in fiecare cos.
Asezati bucatile de piept de pui in zona 1, apoi
introduceti cosul in aparat. Asezati cartofii taiati in
zona 2, apoi introduceti cosul in aparat.

5 Selectati zona 1, selectati ROAST, setati temperatura
la 180 °C si setati timpul la 25 de minute. Selectati
zona 2, selectati AIR FRY, setati temperatura la 200
°C si setati timpul la 25 de minute. Selectati SYNC.
Selectati START/STOP pentru a incepe.

6 Cand timpul pentru zona 1 ajunge la 10 minute,
scoateti cosul din aparat si addugati branza peste pui.
Introduceti cosul la loc pentru a continua gatirea.

7 Cand timpul pentru zona 2 ajunge la 20 minute, scoateti
cosul din aparat si scuturati cosul timp de 10 secunde.
Introduceti cosul la loc pentru a continua gatirea.

8 Cand timpul pentru zona 2 ajunge la 10 minute,
scuturati timp de 10 secunde. Introduceti cosul la loc
pentru a continua gatirea timp de inca 5 minute daca
este necesar. Presarati cu sare de mare pentru a servi.

Sare de mare

9 Cand timpul pentru zona 1 ajunge la O, verificati
daca puiul este gatit. Gatirea este completa cand
temperatura interna ajunge la cel putin 75 °C,
masurata cu un termometru pentru masurare
instantanee. Serviti puiul stropit cu sos barbecue si
cartofi prajiti.




PREGATIRE: 15 MIN | FRIGERE: 15 MIN

3 linguri de condimente pentru 1
friptura
3 linguri de zahar brun 2

3 fileuri de somon (170 g fiecare)
4 linguri de ulei de masline

450 g sparanghel, cu capetele taiate 3
30 g parmezan ras 4
Sare si piper dupa gust
5
6
7
8
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Intr-un castron mic, amestecati condimentele pentru
friptura si zaharul brun.

Frecati partea superioara a fiecarui file de somon cu
1lingura de ulei, apoi acoperiti fileurile cu un strat
gros de amestec de zahar. Puneti-le deoparte.

Intr-un castron, amestecati sparanghelul cu lingura
ramasa de ulei, sare si piper.

Puneti fileurile in cosul din zona 1, cu pielea in jos,
apoi introduceti cosul in aparat. Asezati sparanghelul
in cosul din zona 2, apoi introduceti cosul in aparat.

Introduceti cate o placa de gatire in fiecare cos.
Selectati ROAST, setati temperatura la 200 °C si
setati timpul la 15 minute. Selectati MATCH. Apasati
pe butonul START/STOP pentru a incepe gétirea.

Cand timpul pentru zona 2 ajunge la 7 minute,
scoateti cosul din aparat si intoarceti sparanghelul
cu ajutorul unui cleste cu capete acoperite cu silicon.
Introduceti cosul la loc pentru a continua gatirea.

Cand timpul pentru zona 2 ajunge la 2 minute,
scoateti cosul din aparat si presarati jumatate din
parmezan peste sparanghel si scuturati cosul usor.
Introduceti cosul la loc pentru a continua gatirea.

La finalul gatirii, puneti fileurile si sparanghelul pe o
farfurie de servire. Presarati parmezanul ramas peste
sparanghel si serviti.
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CREVETI CU USTUROI SI ROSII COAPTE CU
ROZMARIN

PREGATIRE: 10 MIN | PRAJIRE CU AER CALD: 15 MIN ®1

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

450 g creveti mari cruzi, decojiti, fara 1 Intr-un castron, amestecati crevetii cu usturoiul,
vena cimbrul, pudra de ardei iuti, cei 60 ml de ulei, sare si
2 céatei de usturoi, curatati, piper.

tocati marunt 2 Intr-un alt castron, amestecati rosiile cu 1 linguré de

1linguré de cimbru verde ulei, rozmarin, sare si piper.

1/2 linguritd de pudra de ardei iute 3 Introduceti cate o placa de gatire in fiecare cos.
Asezati crevetii in cosul din zona 1, apoi introduceti
cosul in aparat. Asezati rosiile in cosul din zona 2, apoi
introduceti cosul in aparat.

) . 5 4 Selectati AIR FRY, setati temperatura la 200 °C si
Piper negru méacinat, dupa gust setati timpul la 15 minute. Selectati zona 2, selectati
300 g rosii cherry AIR FRY, setati temperatura la 200 °C si setati timpul
la 10 minute. Selectati SYNC. Apasati pe butonul
START/STOP pentru a incepe gatirea.

5 Cand timpul pentru zona 1ajunge la 7 minute, scoateti
cosul din aparat si scuturati cosul timp de 10 secunde.
Introduceti cosul la loc pentru a continua gatirea.

60 ml plus 1lingura
ulei vegetal, separat

Sare de mare, dupa gust

1lingura de rozmarin verde

6 Cand timpul pentru zona 2 ajunge la 5 minute,
scoateti cosul din aparat si scuturati cosul timp de 10
secunde. Introduceti cosul la loc pentru a continua
gatirea.

7 La finalul gatirii, serviti imediat.
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PREGATIRE: 10 MIN | MARINARE: 20 MIN | FRIGERE: 20 MIN

1 cutie (400 ml) de lapte de cocos
neindulcit

1limetd, coaja si zeama

4 fileuri de cod (170 g fiecare)

3 lingurite de sare de mare, impartite
1/2 ceapa, curatata si taiata cubulete
1/2 lingurita de praf de usturoi

4 lingurite de ulei de rapita, impartite
350 g de orez din conopida

1/2 ardei verde, tocat

25 g coriandru verde, fara tulpini,
pentru ornat

75 g nuci caju prajite si sarate, tocate,
pentru ornat

Intr-un castron de m&rime medie, combinati laptele
de cocos si coaja si sucul de limeta. Condimentati
fiecare file cu /2 lingurita de sare, apoi puneti fileurile
in amestecul de lapte de cocos si marinati timp de 20
de minute.

Intr-un castron mic, amestecati usor ceapa taiat&
cubulete si praful de usturoi cu 1lingurita de ulei de rapita
si puneti-le in cosul din zona 2 (fara placa de gatire).

Introduceti o placa de gatire in zona 1. Scoateti codul
din marinada si asezati-I pe o placa de gatire. Selectati

zona 1, selectati ROAST, setati temperatura la 190 °C
si setati timpul la 20 minute. Selectati zona 2, selectati
ROAST, setati temperatura la 160 °C si setati timpul la
12 minute. Selectati SYNC. Apasati pe butonul START/
STOP pentru a incepe gatirea.

Intr-un castron de marime medie separat, amestecati
usor orezul din conopida, piperul, restul de sare si de
ulei de rapita.

Cand timpul pentru zona 2 ajunge la 6 minute, scoateti
cosul din aparat si adaugati amestecul de orez din
conopida la ceapa si amestecati pentru a le combina.
Introduceti cosul la loc pentru a continua gatirea.

Cand gatirea este completd, serviti orezul din
conopida intr-un castron, asezand delicat fileurile de
cod deasupra. Decorati cu coriandru verde si nuci caju
tocate daca doriti.

ninja.ro
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PREGATIRE: 30 MIN | PRAJIRE CU AER CALD: 10 MIN

75 g de pesmet din pdine proaspata
2 lingurite de vin de Xeres

500 g fileuri de eglefin negatit, sub
forma de fulgi

3 oua

1legatura de patrunjel verde, tocat fin
11/2 lingurite de coriandru uscat

/2 lingurita de sare

/4 lingurita de piper alb

Coaja de la 11amaie

100 g de faina

150 g de pesmet din paine uscata
Ulei de rapita pentru pulverizare

Serviti cu salata verde, sos tartar,
sferturi de lamaie

RECOMANDARE: Puteti folosi
smantana pentru frisca daca nu aveti
vin de Xeres.
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Intr-un castron, adaugati pesmetul din paine
proaspata, fileurile de peste sub forma de fulgi si vinul
de Xeres. Zdrobiti bine pentru a le combina, bateti

un ou si adaugati-I cu patrunjelul tocat, coriandrul,
piperul, sarea si coaja de lamaie. Amestecati bine.

Pregatiti trei vase putin adanci pentru peste. Un vas
cu faina, unul cu pesmet si unul cu celelalte 2 oua,
batute bine. Tapetati o tava de copt cu hartie de copt.

Presarati faina pe maini si formati din amestec
crochete de aproximativ 5-7 cm lungime. Treceti
crochetele mai intai prin faina, apoi prin ou, iar la final
prin pesmet si asezati-le pe tava.

Introduceti placi de gatire in ambele cosuri, din zona
1si zona 2. Pulverizati ulei de rapita pe placa. Asezati
crochetele pe placa de gatire si pulverizati crochetele
cu ulei. Selectati AIR FRY, setati temperatura la 200
°C si setati timpul la 10 minute. Selectati MATCH.
Apasati pe START/STOP pentru a incepe.

La finalul timpului de gatire, utilizati un cleste acoperit
cu silicon pentru scoate crochetele si a le pune intr-un
vas de servire.

Serviti imediat cu o salatd, sos tartar si lamaie.




PREGATIRE: 15 MIN + 20 MIN MARINARE | PRAJIRE CU AER CALD: 12 MIN

650 g antricot 1 Indepartati grasimea de pe bucata de carne si tiati-o
in cuburi cu latura de 2,5 cm. Puneti-le intr-un castron

4 linguri de ulei de masline o ) -
mare. Stergeti ciupercile cu un prosop de héartie umed

1lingurita sos de soia si puneti-le intr-un castron separat. Daca ciupercile

2 catei de usturoi, zdrobiti sunt mari, taiati-le in jumatate.

1lingurita de amestec din plante 2 intr-un castron mic, combinati uleiul de masline, sosul
aromatice uscate de soia, usturoiul si plantele aromatice. Impartiti

% lingurita de sare amestecul intre friptura si ciuperci.

Y4 lingurita de piper 3 Introduceti cate o placa de gatire in fiecare cos.
400 g d - ich . b Puneti carnea in cosul din zona 1 si ciupercile in cosul
g de cluperci hampignon brune din zona 2 si introduceti ambele cosuri in aparat.

Patrunjel verde tocat pentru ornat 4 Selectati zona 1, selectati AIR FRY, setati temperatura

la 200 °C si setati timpul la 12 minute. Selectati zona
2, selectati AIR FRY, setati temperatura la 200 °C si
setati timpul la 9 de minute. Selectati SYNC. Apasati
pe butonul START/STOP pentru a incepe gatirea.
Cand ambele zone, 15si 2, ajung la 5 minute, scuturati
ambele cosuri. La finalul timpului de gatire, verificati
daca friptura este facuta asa cum doriti si utilizati un
cleste acoperit cu silicon pentru a scoate alimentele.
Ornati cu patrunjel si serviti cu salata.
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CARNE DE PORC PRAJITA S| CARTOFI

DULCI PRAJITI

PREGATIRE: 20 MIN | FRIGERE: 15 MIN | PRAJIRE CU AER CALD: 20 MIN

INGREDIENTE

CARNE DE PORC $I CARTOFI DULCI
PAI

240 g faina

1lingurita de boia afumata
1lingurita de praf de usturoi
1lingurita de sare de mare
1lingurita de piper negru macinat
/2 lingurita de pudra de ardei iute
2 oua mari

2-4 cotlete de porc fara os, taiate
in jumatate pe lungime, batute pana la
o grosime de1cm

450 g cartofi dulci pai congelati

24 NINJA® AIRFRYER DUAL ZONE
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INSTRUCTIUNI

1

Puneti faina, boiaua de ardei, praful de usturoi, sarea,
piperul si pudra de ardei dulce intr-un castron si
amestecati bine.

Puneti oudle intr-un castron putin adanc si bateti-le
bine timp de 60 de secunde. Puneti faina asezonata
intr-un al doilea castron putin adanc.

Pe rand, treceti cotletele de porc prin ou, apoi prin
féina asezonatd, din nou prin ou si din nou prin faina.
Puneti-le deoparte.

Asezati cotletele de porc in cosul din zona 1, apoi
introduceti cosul in aparat. Asezati cartofii dulci pai
in cosul din zona 2, apoi introduceti cosul in aparat.

Selectati zona 1, selectati ROAST (cu placa de gatire
introdusa), setati temperatura la 200 °C si setati
timpul la 15 minute. Selectati zona 2, selectati AIR
FRY, setati temperatura la 180 °C si setati timpul la
20 de minute. Selectati SYNC. Apasati pe butonul
START/STOP pentru a incepe gatirea.

Cand timpul pentru zona 2 ajunge la 10 minute, scoateti
cosul din aparat si scuturati cosul timp de 10 secunde.
Introduceti cosul la loc pentru a continua gatirea.

Cand timpul pentru zona 1 ajunge la 7 minute, scoateti
cosul din aparat si intoarceti cotletele de porc cu
ajutorul unui cleste cu capete acoperite cu silicon.
Introduceti cosul la loc pentru a continua gétirea.

La finalul gatirii, transferati cotletele de porc pe o
farfurie si serviti-le cu cartofi dulci prajiti.




CIUPERCI UMPLUTE CU BRANZA

0

S| AMESTEC DE LEGUME

PREGATIRE: 25 MIN | FRIGERE: 17-20 MIN

INGREDIENTE

CIUPERCI 1
300 g de spanac tocat congelat,
decongelat 2

60 g crema de branza

30 g parmezan ras
(sau un produs vegetarian echivalent)

120 g de mozzarella, impartita

1lingurita de usturoi tocat marunt

1lingurita de nucsoara

/2 lingurita de sare 5
/2 lingurita de piper negru

2 ciuperci portobello mari, curatate,
fara tulpini

6
AMESTEC DE LEGUME
350 g de dovlecei taiati in cubulete
medii
1 ardei rosu, taiat in cubulete medii
1 ardei portocaliu, taiat in cubulete 7
mari
300 g de vinete taiate in cubulete
medii 8

4 bucati groase de sparanghel, fara
capete, taiate in bucati de Tcm

1lingura de cimbru verde
2 linguri de ulei vegetal
1lingurita de sare
1lingurita de piper negru

INSTRUCTIUNI

Puneti spanacul intr-un prosop de bumbac sau
prosoape de hartie si stoarceti excesul de lichid.

Tntr-un castron, amestecati crema de branza,
parmezanul, 60 g de mozzarella, usturoiul, nucsoara,
sarea si piperul. Adaugati spanacul si amestecati
bine.

Umpleti ciupercile cu amestecul de spanac si branza.

Tntr-un castron separat, combinati toate
ingredientele pentru amestecul de legume si
amestecati bine.

Puneti ciupercile pregatite in cosul din zona 1, fara
placa de gatire, apoi introduceti cosul in aparat.
Asezati legumele fara placa de gatire in cosul din
zona 2, apoi introduceti cosul in aparat.

Selectati ROAST, setati temperatura la 180 °C si
setati timpul la 15 minute. Selectati zona 2, selectati
ROAST, setati temperatura la 180 °C si setati timpul
la 17-20 de minute. Selectati SYNC. Apasati pe
butonul START/STOP pentru a incepe gatirea.

Cand timpul pentru zona 1 ajunge la 10 minute,
scoateti cosul din aparat si adaugati restul de
mozzarella peste ciuperci. Introduceti cosul la loc
pentru a continua gatirea.

Cand timpul pentru zona 2 ajunge la 10 minute,
scoateti cosul din aparat si amestecati legumele.
Introduceti cosul la loc pentru a continua gatirea.

ninja.ro
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TOFU DULCE-ACRISOR

S| LEGUME IN STIL ASIATIC

PREGATIRE: 15 MIN | PRAJIRE CU AER CALD: 20 MIN | FRIGERE: 15 MIN

INGREDIENTE

400 g tofu tare, uscat prin tamponare
si taiat in cuburi cu latura de 2,5 cm

2 linguri de faina de porumb

650 g legume congelate de pregatit
la tigaie

1lingura de ulei vegetal

120 g sos dulce-acrisor
(disponibil in comert)

1lingurita de praf de usturoi
Sare de mare, dupa gust
Piper negru macinat, dupa gust

RECOMANDARE: Dacéa nu va place
sosul dulce-acrisor, inlocuiti-I cu
sosul preferat disponibile in comert
pentru a adapta aceasta reteta
dupa cum doriti.
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INSTRUCTIUNI

1

ntr-un castron, amestecati bucétile de tofu cu faina
de porumb pana sunt bine acoperite.

Introduceti cate o placa de gatire in fiecare cos.
Asezati bucétile de tofu in cosul din zona 1, apoi
introduceti cosul in aparat. Asezati legumele
congelate si uleiul in cosul din zona 2, apoi
introduceti cosul in aparat.

Selectati zona 1, selectati AIR FRY, setati
temperatura la 200 °C si setati timpul la 20 de
minute. Selectati zona 2, selectati ROAST, setati
temperatura la 200 °C si setati timpul la 15 minute.
Selectati SYNC. Apasati pe butonul START/STOP
pentru a incepe gatirea.

Cand timpul pentru zona 1 ajunge la 15 minute,
scoateti cosul din aparat si scuturati-I timp de 10
secunde. Introduceti cosul la loc pentru a continua
gatirea. Repetati cand timpul pentru zona 1 ajunge la
7 minute.

Cand timpul pentru zona 2 ajunge la 5 minute,
scoateti cosul din aparat si scuturati-I timp de 10
secunde. Introduceti cosul la loc pentru a continua
gatirea.

La finalul gatirii, transferati bucétile de tofu intr-un
castron si amestecati-le cu sosul dulce-acrisor pana
cand sunt bine acoperite. Transferati legumele intr-
un alt bol si amestecati cu praf de usturoi, sare si
piper. Serviti imediat.




CROCHETE DE BRANZA HALLOUMI Si

0

PORUMB INTREG CU ARDEI IUTE

PREGATIRE: 20 MIN | PRAJIRE CU AER CALD: 18 MIN | FRIGERE: 15 MIN

INGREDIENTE

CROCHETE DE BRANZA HALLOUMI

2 bucati de branza halloumi (225 g
fiecare)

75 g de faina

Sare si piper dupa gust
11amaie

150 g de iaurt natural grecesc
2 linguri de coriandru, tocat
Spray pentru gatit sau ulei

PORUMB INTREG CU ARDEI IUTE
50 g unt, moale

2 lingurite de ketchup de rosii
1lingurita de miere

Y2 lingurita de pasta harissa cu
trandafir

4 bucati de porumb dulce

RECOMANDARE: Daca preferati
0 aroma mai condimentata,
amestecati 1 linguritd de sumac si
za'atar cu faina.

INSTRUCTIUNI

1

2

Scurgeti branza halloumi si uscati-o prin tamponare.
Taiati-o in bucati groase

Intr-un castron putin adanc, addugati faina si
condimentele. Treceti bucatile de branza halloumi prin
amestec pentru a le acoperi usor.

Introduceti cate o placa de gatire in fiecare cos.
Pulverizati generos cosul din zona 1 cu spray de gatit
sau ulei, adaugati bucatile de branza halloumi si
pulverizati cu ulei. Introduceti cosul in aparat.

Faceti untul cu ardei iute: Intr-un castron, puneti
untul, ketchupul de rosii, mierea si pasta harissa,
bateti-le impreuna pana se omogenizeaza. Folosind

o pensuld de patiserie sau dosul unei lingurite, ungeti
fiecare bucata de porumb cu unt. Pastrati untul ramas,
punandu-| intr-o folie alimentara, sub forma de rulou,
infasurat si la rece cat timp se gateste porumbul.
Asezati porumbul pe placa de gatire in cosul din zona
2. Introduceti cosul in aparat.

Selectati zona 1, selectati AIR FRY, setati temperatura
la 200 °C si setati timpul la 18 minute. Selectati

zona 2, selectati ROAST, setati temperatura la 180

°C si timpul la 15 minute. Selectati SYNC. Apasati pe
START/STOP pentru a incepe.

Cand timpul pentru zona 1 ajunge la 10 minute, rearanjati
crochetele de branza halloumi si porumbul dulce.
Repetati cand timpul pentru zona 1 ajunge la 6 minute.

Tmpartiti untul cu ardei iute in 4 si puneti-I peste
porumb. Serviti cu crochetele din branza halloumi
acoperite cu iaurt grecesc amestecat cu coriandru tocat.
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PREGATIRE: 20 MIN | PRAJIRE CU AER CALD: 30 MIN

BUCATELE DE CONOPIDA
400 g de conopida

150 g de faina

1lingurita de praf de ceapa
1lingurita de praf de usturoi
1lingurita de chimen macinat
1lingurita de boia

Sare si piper negru proaspat macinat
dupa gust

300 ml de lapte

100 g de pesmet panko

30 ml de ulei de floarea soarelui
90 ml de sos iute Buffalo

CARTOFI DULCI

4 x 175 g de cartofi dulci

1linguri de ulei de masline
1lingurita de fulgi de sare de mare

28 NINJA® AIRFRYER DUAL ZONE

Taiati conopida in inflorescente de 2,5 cm.

Puneti faina, ceapa, usturoiul, chimenul, boiaua intr-
un castron si asezonati dupa gust. Adaugati treptat
laptele in timp ce bateti pana se formeaza un aluat fin.

Puneti pesmetul panko intr-un alt castron.

Tnmuiati inflorescentele de conopidé in aluat pentru
a le acoperi si apoi amestecati-le in pesmet pana
cand sunt bine acoperite.

Intepati cartofii dulci cu o furculitd de mai multe ori.
Ungeti cu ulei de masline coaja cartofilor si presarati
sare de mare peste acestia.

Introduceti cate o placa de gatire in fiecare cos.

Puneti bucatelele de conopida in cosul din zona 1 si
cartofii dulci in cosul din zona 2 si introduceti cosurile
in aparat. Selectati zona 1, selectati AIR FRY, setati
temperatura la 180 °C si setati timpul la 25 de minute.
Selectati zona 2 si selectati AIR FRY, setati temperatura
la 200 °C si setati timpul la 30 de minute. Selectati
SYNC. Selectati START/STOP pentru a incepe.

Intre timp, amestecati uleiul si sosul Buffalo. Cand
timpul pentru zona 1 ajunge la 15 minute, scoateti
cosul si ungeti conopida cu amestecul de sos
Buffalo. Intoarceti si cartofii dulci. Introduceti
cosurile la loc pentru a relua gatirea.

Serviti bucatelele de conopida cu cartofii dulci.




CHIFTELE DIN NAUT CU LEGUME FRIPTE (v)
Si MAIONEZA CU BOIA AFUMATA

PREGATIRE: 10 MIN | PRAJIRE CU AER CALD: 20 MIN | FRIGERE: 25 MIN

INGREDIENTE
PENTRU CHIFTELELE DIN NAUT

400 g conserva de naut, scurs si clatit

2 linguri de ulei de floarea soarelui

1 ceapa rosie mica, curatata si taiata
in patru

1 catel de usturoi, curatat

5 g frunze de patrunjel verde

5 g coriandru verde

1lingurita de chimen macinat
1linguritd de coriandru macinat
1lingurita de pasta de harissa
20 g de faina

/2 lingurita de sare

Spray de gatit

PENTRU LEGUMELE FRIPTE

300 g de dovleac placintar, in
cubulete cu latura de 1,5 cm

150 g dovlecei, taiati in bucati cu
latura de 2,5 cm

4 ardei mici, taiati in jumatati sau
sferturi

1 ceapa rosie mica, curatata si taiata
rondele

2 linguri de ulei de masline
1lingura de suc de lamaie

1 catel de usturoi, curatat si zdrobit
1lingura de frunze de cimbru verde
1lingurita de chimen

Sare si piper dupa gust

PENTRU SERVIRE

Paine pita, frunze de salata si
maioneza amestecata cu putina boia
afumata

INSTRUCTIUNI

1

Puneti toate ingredientele pentru chiftelele din
ndut intr-un robot de bucatarie si amestecati pana
obtineti un amestec relativ omogen. (Textura ar
trebui sa fie putin grosiera.)

Umeziti-va degetele si formati amestecul in 6 bile
si puneti-le pe o bucata de hartie de copt putin mai
mare decét placa de gatire. Puneti in frigider 20 de
minute pentru a se intari.

Intre timp, amestecati toate legumele cu uleiul,
zeama de lamaie, usturoiul, cimbrul, chimenul si
asezonati dupa gust. Asigurati-va ca sunt bine
acoperite. Introduceti cate o placa de gatire in
fiecare cos. Scoateti legumele din marinada (pastrati
marinada ramasa), puneti legumele in cosul din zona
1. Introduceti cosul in aparat.

Folosindu-va de hartia de copt, asezati cu grija
chiftelele din naut pe placa de gatire in cosul din
zona 2. Pulverizati cu ulei. Introduceti cosul in aparat.
Selectati zona 1, selectati ROAST, setati temperatura
l1a 180 °C si timpul la 22 de minute. Selectati zona

2, selectati AIR FRY, setati temperatura la 200 °C

si timpul la 177 minute. Selectati SYNC. Apésati pe
START/STOP pentru a incepe.

Dupa 10 minute, scuturati sau amestecati legumele
fripte. Ungeti cu marinada ramasa. Repetati din nou
dupa 18 minute.

Serviti chiftelele de naut, taiate in jumatate, in painea
pita umpluta cu salatd, acoperite cu maioneza cu
boia afumata si legume fripte drept garnitura.
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BRIOSE CU BANANE $I CARAMEL

0

PREGATIRE: 15 MIN | COACERE: 15-20 MIN

INGREDIENTE

200 g de faina cu agent de crestere
1lingurita de amestec de mirodenii
1/2 lingurita de sare

2 banane coapte, aproximativ 320 g
Ccu coaja

200 g de zahar brun deschis
100 g de ulei vegetal

2 oua mari, batute

1linguritd de esenta de vanilie
50 g de bucatele de ciocolata

100 g caramel gros sau lapte
condensat caramelizat

12 chipsuri de banane uscate pentru
decor

30 NINJA® AIRFRYER DUAL ZONE

INSTRUCTIUNI

1

Cerneti faina, amestecul de mirodenii si sarea intr-un
castron.

Tntr-un castron mare, zdrobiti bananele fara coaja
pana la omogenizare. Adaugati zaharul, uleiul, ouale,
esenta de vanilie si amestecati pana cand uleiul este
incorporat.

Adaugati incet ingredientele uscate la amestecul cu
banane si amestecati continuu pentru a se combina,
adaugati bucatelele de ciocolata.

Nu introduceti placa de gatire. Asezati 6 forme

de briose cu grosime dubla in fiecare cos, umpleti
cu lingurita amestecul in forme pana cand sunt

3/4 pline. Selectati zona 1, selectati BAKE, setati
temperatura la 160 °C si setati timpul la 15 minute.
Selectati MATCH. Apasati pe butonul START/STOP
pentru a incepe gatirea.

Cand timpul din zona 1 ajunge la 5 minute, verificati
daca briosele s-au copt. Acestea sunt coapte cand o
scobitoare de lemn introdusa in centru iese curata.
Scoateti briosele din cos si lasati-le s& se rédceasca
pe un gratar timp de 5 minute Thainte de servire.
Acoperiti fiecare briosa cu o lingura de caramel si un
chips de banana.




PREGATIRE: 15 MINUTE | COACERE: 35-40 MINUTE

80 g de unt de arahide, impartit

40 g de unt

120 g de ciocolata neagra, impartita
175 g de zahar tos auriu

2 oua mari, batute

60 g de faind cu agent de crestere
30 g de pudra de cacao

Pulverizati cosul din zona 1 (fara placa de gatire in
interior) cu spray de gatit sau ulei si puneti o bucata
de hartie de copt.

Pastrati 40 g de unt de arahide si 30 g de ciocolata.
Rupeti ciocolata neagra in bucati, puneti-o intr-o
cratitd cu unt de arahide si unt. Topiti usor amestecul
si 1asati-I la racit. intre timp, intr-un castron mare,
amestecati zaharul cu ouale pana cand obtineti un
amestec gros si cremos. Adaugati amestecul de
ciocolata si amestecati-le impreuna.

Cerneti faina si pudra de cacao impreuna intr-un
castron si amestecati-le cu o lingura mare de metal.
Puneti amestecul de prajitura brownie in cosul in
care ati pus hartia de copt. Topiti untul de arahide
la cuptorul cu microunde timp de 40 de secunde.
Turnati peste amestecul de prajiturd brownie.

Introduceti cosul in zona 11n aparat. Selectati zona 1,
selectati BAKE, setati temperatura la 160 °C si setati
timpul la 35-40 de minute. Apasati pe START/STOP
pentru a incepe gatirea.

Cand timpul din zona 1 ajunge la 5 minute, verificati
daca prajitura brownie s-a copt. Prajitura brownie
este coapta cand este moale la atingere in centru.

Topiti ciocolata ramasa in cuptorul cu microunde
timp de 20 de secunde, amestecati apoi 20 de
secunde. Turnati ciocolata topita peste prajitura
brownie. Lasati-o sa se raceasca in cos.

Asteptati pana se raceste inainte de a o scoate
folosindu-va de hartia de copt. Taiati-o in bucati
patrate.
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