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V ) Potrawy wegetariaﬁskie@ Porcje

Zdajemy sobie sprawe, ze sktadniki i smaki réznig sie w zaleznosci od kraju, dlatego w
stosownych przypadkach dostosowalismy przepisy. Z tego powodu moze sie zdarzy¢, ze
przepis w danym jezyku nie bedzie odpowiadat przepisom w innych jezykach.




KORZYSTANIE Z FRYTKOWNICY
BEZTLUSZCZOWEJ NINJA® FOODI®
MAX DUAL ZONE AIR FRYER
6 PROGRAMOW GOTOWANIA

MAXCRISP
(MAKSYMALNA CHRUPKOSC)
E—

Najlepszy do
przygotowania niewielkich
ilosci mrozonek, ktére
moga wymagac wysokiej
temperatury.

REHEAT (PODGRZEWANIE)

Idealny do wykorzystania
resztek jedzenia

AIR FRY (SMAZENIE
BEZTLUSZCZOWE)
L]

Najlepszy do swiezej
zywnosci, takiej jak
skrzydetka kurczaka
i ulubione mrozone
przekaski

DEHYDRATE (ODWADNIANIE)

Najlepszy do chipséw
warzywnych/owocowych
i suszonych potraw

ROAST (OPIEKANIE)

Idealny do pieczenia
warzyw i mies

BAKE (PIECZENIE)

Idealny do
przygotowywania
ciast i innych
pieczonych deserdéw

ABY UZYSKAC NAJLEPSZE REZULTATY

TACKA

Tacka umozliwia catosciowe przyrumienienie.
Zalecamy uzywanie przy kazdym bezttuszczowym
smazeniu i do wszystkich przepiséw w tym
przewodniku, chyba ze zaznaczono inaczej.

Upewnij sig, ze tacka jest umieszczona w dolnej
czesci komory przed dodaniem zywnosci, chyba ze
W przepisie okreslono, ze tacka nie jest wymagana.

POTRZASAJ LUB MIESZAJ

Aby uzyskac najlepszy
efekt, czesto potrzasaj
potrawa lub podrzucaj jg

szczypcami z silikonowymi

koncéwkami, aby uzyskacé
chrupigce rezultaty.

WSKAZOWKA: Aby usmazy¢ goracym powietrzem wilgotne, panierowane sktadniki,
nalezy przygotowac odpowiednig panierke. Wazne jest, aby najpierw obtoczy¢ zywnosc
w mace, nastepnie w jajku, a na koricu w butce tartej lub panierce. Mocno docisnij
panierke do panierowanych sktadnikéw, aby wentylator nie zdmuchnat widrkdéw.

Technologia DualZone

FUNKCJA SYNC

Gotujesz 2 potrawy przy uzyciu 2 réznych funkcji, temperatur lub czaséw gotowania?
Zaprogramuj kazda strefe i uzyj funkcji SYNC, aby obie strefy zakonczyty prace w tym samym czasie.

AIR FRY
200°C
33 MIN

FUNKCJA MATCH

Gotujesz te sama potrawe w kazdej strefie?
Ustaw strefe 1i uzyj funkcji MATCH, aby automatycznie powieli¢ ustawienia do strefy 2.

AIR FRY AIR FRY
180°C 180°C
20 MIN 20 MIN
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Korzystanie z technologii DualZone

FUNKCJA SYNC FUNKCJA MATCH
Gotujesz 2 potrawy przy uzyciu 2 réznych funkcji, temperatur lub czaséw gotowania? Gotujesz te sama potrawe w kazdej strefie?
Zaprogramuj kazda strefe i uzyj funkcji SYNC, aby obie strefy zakonczyty prace Ustaw strefe 1i uzyj funkcji MATCH, aby automatycznie powieli¢ ustawienia do strefy 2.

w tym samym czasie.

Niga

@ o o) \© o )
KROK 1: Ustaw program strefy 1 KROK 1: Ustaw program strefy 1
* Wtdz jedzenie do komor. * Wtdéz jedzenie do komor.
« Urzadzenie domysinie wybiera strefe 1. « Urzadzenie domysinie wybiera strefe 1.
* Obrdéc¢ pokretto, aby wybrac funkcje * Obroéc¢ pokretto, aby wybrac funkcje

gotowania (np. AIR FRY). gotowania (np. AIR FRY).

AT 57O, SRRT ST,

KROK 2: Ustaw czas i temperature KROK 2: Ustaw czas i temperature

* Uzyj strzatek TEMP, aby ustawi¢ temperature. * Uzyj strzatek TEMP, aby ustawi¢ temperature.
« Uzyj strzatek TIME, aby ustawi¢ czas. « Uzyj strzatek TIME, aby ustawi¢ czas.
VOTEMP A e\ O TIME A VoTER A NV TME A
KROK 3: Ustaw program strefy 2 KROK 3: Rozpocznij gotowanie
* Wybierz strefe 2. « Wybierz funkcje MATCH.

* Obroé¢ pokretto, aby wybrac funkcje
gotowania (np. ROAST) i powtdrz krok 2.

@& + M:Q=

* Nacis$nij pokretto, aby rozpoczac¢ gotowanie.

UWAGA: Czas gotowania zostanie
" : automatycznie wstrzymany po otwarciu
KROK 4: Rozpocznij gotowanie komory. Ponownie wtdz komore, aby

. . wznowi¢ program gotowania.
* Wybierz funkcje SYNC.

« Nacis$nij pokretto, aby rozpoczaé gotowanie.
* Strefa z krétszym czasem gotowania
bedzie wyswietla¢ HOLD.

= . @

UWAGA: Czas gotowania zostanie
automatycznie wstrzymany po otwarciu
komory. Ponownie wtdz komore, aby
wznowi¢ program gotowania.
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Korzystanie z technologii DualZone cd. Gotowanie w jednej strefie

Gotujesz tylko jedna potrawe?

Chcesz przygotowaé dwie potrawy, ale gotowanie nie musi zakoriczy¢ si¢ w tym samym czasie? Wypetnij jedna strefe i uzywaj jej, jak tradycyjnej frytkownicy bezttuszczowe;j.

Wypetnij obie strefy i recznie zaprogramuj
kazda z nich tak, aby uruchamiaty sie w tym samym czasie.

NIV
BT
g (GEID I )
KROK 1: Ustaw program strefy 1 KROK 1: Ustaw program strefy 1
* W16z jedzenie do komor. * Wtdz jedzenie do komor.
* Urzgdzenie domysinie wybiera strefe 1. « Urzadzenie domysinie wybiera strefe 1.
* Obroc¢ pokretto, aby wybrac¢ funkcje * Obrdéc¢ pokretto, aby wybrac funkcje

gotowania (np. AIR FRY). gotowania (np. AIR FRY).

AT 570, P

KROK 2: Ustaw czas i temperature KROK 2: Ustaw czas i temperature

« Uzyj strzatek TEMP, aby ustawi¢ temperature. « Uzyj strzatek TEMP, aby ustawi¢ temperature.
« Uzyj strzatek TIME, aby ustawi¢ czas. « Uzyj strzatek TIME, aby ustawi¢ czas.
NVOTEMP A e N/ TIME A NVOTEMP A e\ TIME A

KROK 3: Ustaw program strefy 2 KROK 3: Rozpocznij gotowanie

Powtdrz kroki 1i 2 dla strefy 2.

ST,
7,

* Nacisnij pokretto, aby rozpoczaé gotowanie.

SART ST,

&+

KROK 4: Rozpocznij gotowanie

UWAGA: Czas gotowania zostanie
automatycznie wstrzymany po otwarciu
komory. Ponownie wtdz komore, aby
wznowi¢ program gotowania.

* Nacisnij pokretto, aby rozpoczg¢ gotowanie.

SRTST0,

UWAGA: Czas gotowania zostanie
automatycznie wstrzymany po otwarciu
komory. Ponownie wtdz komore, aby
wznowi¢ program gotowania.
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Podane czasy gotowania nalezy traktowac orientacyjnie,
dostosowujac je do wtasnych preferencji.

SKLADNIK ILosé PRZYGOTOWANIE OLEJ TEMP. CZAS GOTOWANIA Aby uzyskaé
najlepsze rezultaty,
Szparagi 400 g W catosci, todygi przyciete 2 tyzeczki 200°C 6-8 min CZQStO WStrzasaj IUb
Buraki 6 matych lub 4 duze (1 kg) W catosci Nie 200°C 40-60 min mieszaj.
Papryka 4 (600 9) W catosci Nie 200°C 15-16 min Zalecamy czeste sprawdzanie
Brokuty 400 g Pociete na 2,5 cm rézyczki 1tyzka 200°C 11 min potraw i potrzasanie w celu
Brukselka 640 g Przekroi¢ na pot, usunadé todyge 2 tyzki 200°C 13-15 min zapewr:’ieeznlilat;%iva.danych
Dynia pizmowa 500-750 g Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki 1tyzka 200°C 16-18 min UWAGA: o ile nie okre¢lono
Marchewki 500 g Obrane, pokrojone na 1,5 cm kawatki 1tyzka 200°C 14-16 min inaczej w instrukcjach, czesto
mieszaj lub wstrzgsaj sktadniki.
Kalafior 600 g Pokroi¢ na 2,5 cm rézyczki 2 tyzki 200°C 10-12 min
Seler 600 g Obrac¢ i pokroi¢ w 1,5 cm kostke, 2 tyzki oleju 1tyzka 200°C 14-16 min
Kolba kukurydzy 4 kolby Cate kolby, bez tusek, kornicéwki przyciete 1tyzka 200°C 15-18 min
Cukinia 500 g i;’:tr;’éirl‘: rgzsai“wz:‘kal ;‘“S"i:;k' 1tyzka 200°C 8-10 min
Fasolka szparagowa cienka 400 g Obrana 1tyzka 200°C 7-8 min
Jarmuz (na chipsy) 2259 Porwany na kawatki, todygi usuniete Nie 150°C 9 min
Pieczarki 300 g Oczyszczone, pokrojone na ¢wiartki 1tyzka 200°C 10 min
Pieczarki Portobello 250 g W catosci, posmarowane olejem 1tyzka 180°C 10-12 min
Pasternak 500 g Obrac i pokroi¢ na kawatki o dtugosci 1,5 cm, 1tyzka oleju 1tyzka 200°C 12-14 min
1kg Pokroi¢ w 2,5 cm tédeczki 1tyzka 200°C 22-26 min
Ziemniaki, biate, np. 500 g Recznie krojone frytki*, cienkie 1/2-3 tyzki oleju roslinnego 200°C 16-18 min
King Edward, Maris 5009 Recznie krojone frytki*, grube 1/2-3 tyzki oleju roslinnego 200°C 18-20 min
Piper lub Russet 500 g Pokroi¢ na kawatki réwnej wielkosci 2 tyzki oleju rodlinnego  200°C 15-20 min
4 w catosci (185-250 g kazdy) Naktu¢ widelcem 3 razy 1tyzka 200°C 36-40 min
1kg Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki 1tyzka 200°C 18-20 min
—— 4 w catosci (185-250 g kazdy) Naktu¢ widelcem 3 razy 1tyzka 200°C 32-40 min
Rzepa 500 g Obrad i pokroi¢ w 1,5 cm kostke, 2 tyzki oleju 1tyzka 200°C 15-17 min
Piersi z kurczaka 4 (600 9) Nie Posmarowane olejem 200°C 15-16 min
T . 6 udek (125-150 g kazde/750-900 g) Z koscig/ze skorg Posmarowane olejem 200°C 19-22 min
6-8 udek (100 g kazde/600-800 g) Bez kosci/bez skory Posmarowane olejem 200°C 15-16 min
Skrzydetka z kurczaka 1kg Nie Posmarowane olejem 200°C 27-30 min
Piersi z kaczki 2 (400 g) lglsf;i?és\l:végilzr;iaezyé SISk €10 Cioi) Posmarowane olejem 200°C 18-22 min
Filety z dorsza 4 (480 9) Nie Posmarowane olejem 200°C 6-8 min
Kotleciki rybne 2 (145 g kazdy) Nie Nie 200°C 12 min *Po pokrojeniu ziemniakow, surowe frytki
Krewetki 16 jumbo (165 ) Nie 1tyzka 200°C 3-4 min B i e odtee pree?.
Filety z tososia 4 (520 @) Nie Posmarowane olejem 200°C 12-14 min bie. Osuszy¢ frytki. Im bardziej suche

frytki, tym lepszy efekt.

Tabele kulinarne



Podane czasy gotowania nalezy traktowac orientacyijnie,
dostosowujac je do wtasnych preferenciji.

SKEADNIK ILOSC PRZYGOTOWANIE OLEJ TEMP. CZAS GOTOWANIA
Burgery 4 (M3 g kazdy) 2,5 cm grubosci Nie 190°C 1-12 min
Steki* 2 (230 g kazdy) W catosci Posmarowane olejem 200°C 8-12 min
Boczek 4 plastry Nie Nie 220°C 6 min
Stek wieprzowy 1(225 9) Odcia¢ skorke na 2 cm, obrdcié¢ po 5 minutach Posmarowane olejem 190°C 10-12 min

2 z koscig (250 g kazdy) Nie Posmarowane olejem 200°C 12-13 min
Kotlety wieprzowe 4 bez kosci (100 g) Nie Posmarowane olejem 200°C 10-12 min

2 poledwiczki wieprzowe (350-500 g kazda) Nie Posmarowane olejem 190°C 22-27 min
Kietbasy 4 (205 9) Nie Nie 200°C 8 min

8 (410 9) Nie Nie 200°C 10 min
Kotlety jagniece 4 (340 9) Nie Posmarowane olejem 180°C 1-12 min
Steki jagniece 3 (300 9) Nie Posmarowane olejem 180°C 12-13 min
Filety rybne z panierce 4 (440 9) W potowie obrécié Nie 200°C 13-15 min
Pieczarki w czosnkowej panierce 3009 Nie Nie 190°C 10-12 min
Paluszki z kurczaka (goujons) 1 (270 9) Nie Nie 190°C 8 min
Kotlety de volaille 4 (500 g) Nie Nie 180°C 15 min
Nuggetsy z kurczaka 24 (400 9) Nie Nie 200°C 13-15 min
Filety rybne w ciescie 4 (440 9) W potowie obroécic Nie 180°C 18 min
Paluszki rybne 10 (280 9) Nie Nie 200°C 15 min
Hash browns 7 (390 9) Pojedyncza warstwa Nie 200°C 15 min
Krokiety ziemniaczane 5509 Nie Nie 190°C 18-19 min
Krewetki w tempurze 8 (140 g9) W potowie obrécic Nie 190°C 8-9 min
Pieczone ziemniaki 700 g Nie Nie 190°C 20 min
Krewetki krolewskie w panierce 280 g Nie Nie 180°C 12 min
Weganskie burgery 4 (265 9) Pojedyncza warstwa Nie 180°C 10 min
Weganskie nuggetsy 14 (320 9) Pojedyncza warstwa Nie 180°C 12 min
Wegetarianskie kietbaski 6 (270 9) Nie Nie 190°C 9-10 min
Yorkshire pudding 8 (150 9) Nie Nie 180°C 3-4 min

* Jesli wolisz mniej wysmazony stek, wybierz minimalny czas, a jesli wolisz dobrze wysmazony stek, smaz przez maksymalny czas.

Aby uzyskacé
najlepsze rezultaty,
czesto wstrzasaj lub

mieszaj.

Zalecamy czeste sprawdzanie
potraw i potrzasanie w celu
zapewnhienia pozadanych
rezultatéw.

UWAGA: o ile nie okreslono
inaczej w instrukcjach, czesto
mieszaj lub wstrzasaj sktadniki.

UWAGA: Nie widzisz poszukiwanej
potrawy na liscie? Skroé czas
gotowania podany na opakowaniu o
25%. Aby uzyskac najlepsze rezultaty,
czesto sprawdzaj potrawe i w razie
potrzeby wydtuzaj czas gotowania.

ninjakitchen.eu




Podane czasy gotowania nalezy traktowad orientacyijnie,
dostosowujqc je do wtasnych preferenciji.

SKEADNIK ILOSC PRZYGOTOWANIE OLEJ TEMP. CZAS GOTOWANIA Aby uzyskaé
najlepsze rezultaty,
Domowe frytki, grubos¢ 1cm 500 g Moczy¢ w wodzie przez 30 minut, osuszy¢ 1-3 tyzki oleju 200°C 16-18 min CZQStO WStrZasai IUb

Domowe frytki, grubosc¢ 2 cm 500 g Moczy¢ w wodzie przez 30 minut, osuszy¢ 1-3 tyzki oleju 200°C 18-20 min mieszaj.

Mrozone grube frytki z piekarnika 500 g Nie Nie 200°C 20 min Zalecamy czeste sprawdzanie

potraw i potrzasanie w celu

Mrozone frytki karbowane 500 g Nie Nie 210°C 18-20 min zapewnienia pozadanych

Mrozone frytki krecone 700 g Nie Nie 210°C 18-20 min rezultatow.

UWAGA: o ile nie okreslono

Mrozone frytki dtugie i cienkie 5009 Nie Nie 180°C 20 min inacze] w instrukejach, czesto
Mrozone frytki proste i grube 700 g Nie Nie 220°C 22 min mieszaj lub wstrzasaj sktadniki.
Mrozone tédeczki ziemniaczane 650 g Nie Nie 190°C 20 min
Mrozone frytki ze skorka 500 g Nie Nie 200°C 18-20 min
Mrozone frytki proste 500 g Nie Nie 200°C 18 min
Mrozone frytki z batatéow 500 g Nie Nie 180°C 22-24 min
. N ay W 7
\ﬁ > 3 '; 1-*. v .r; *&‘HIJ
X3V Tt T : #ERE 712
Sy Sl «
Domowe frytki Krotkie proste frytki Frytki karbowane Dtugie cienkie frytki toédeczki ziemniaczane Frytki z batatow
Podane czasy gotowania nalezy traktowac orientacyjnie,
dostosowujac je do wtasnych preferencji.
SKLADNIK ILos¢ PRZYGOTOWANIE OLEJ CZAS GOTOWANIA
Krazki cebulowe w ciescie 3009 Nie Nie 9-10 min
Kaski z kurczaka w ciescie 400 g Nie Nie 9-10 min
Nuggetsy z kurczaka 400 g Nie Nie 10 min
Rybne goujons 2759 Nie Nie 10 min
Dtugie cienkie frytki 500 g Nie Nie 14 min
Paluszki serowe 180 g Nie Nie 7-8 min
Kulki z kurczaka 500 g Nie Nie 12 min
Kulki ziemniaczane 500 g Nie Nie 12 min UWAGA: W przypadku przygotowywania

mniejszych porcji nalezy stosowac
Kratki ziemniaczane 550 g Nie Nie 14-16 min zalecana temperature, ale skrocic

czas. Aby uzyskac najlepsze rezultaty,
sprawdzaj jedzenie i czesto je mieszaj
UWAGA: Podczas korzystania z funkcji Max Crisp regulacja temperatury nie jest UWAGA: Najlepszy do przygotowania niewielkich ilo$ci mrozonek, ktore moga lub podrzucaj, do momentu osiagnigcia
dostepna/konieczna. wymagacd wysokiej temperatury. pozadanego rezultatu.

Tabele kulinarne



Aby uzyskaé najlepsze
rezultaty, czesto
wstrzasaj lub mieszaj.

Zalecamy czeste sprawdzanie

SKEADNIK $¢ PRZYGOTOWANIE OLEJ TEMP. CZAS GOTOWANIA
Kurczak, w catosci 1,38 kg Zwiazacé nogi Posmarowac olejem 170°C 50 min

Wotowina, gérna czesé biodréowki 750 g Nie Posmarowac olejem 160°C 45-50 min (Srednio wysmazona)
Schab wieprzowy bez kosci 800 g Nie Pociety ttuszcz 180°C

potraw i potrzasanie w celu
60 min zapewnhnienia pozadanych rezultatéow.

UWAGA: o ile nie okreslono inaczej
w instrukcjach, czesto mieszaj lub
wstrzasaj sktadniki.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE TEMP. CZAS SUSZENIA
Jabtka Usuna¢ srodek, pokroi¢ w 3 mm plastry, optukaé¢ w wodzie z cytryna, osuszy¢ 60°C 7-8 godz.
Szparagi Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki, zblanszowac 60°C 6-8 godz.
Banany Obraé, pokroi¢ w plastry 3 mm 60°C 8-10 godz.
Buraki Obrad, pokroi¢ w plastry 3 mm 60°C 6-8 godz.
Baktazan Obraé, pokroi¢ w plastry 3 mm, zblanszowac 60°C 6-8 godz.
Swieze ziota Optukane, osuszone, todygi usuniete 60°C 4 godz.
Korzen imbiru Pokroi¢ na plastry 3 mm 60°C 6 godz.
Mango Obrad, pokroi¢ na plastry 3 mm, bez pestki 60°C 6-8 godz.
Pieczarki Wyczysci¢ miekka szczotka (nie myc) 60°C 6-8 godz.
Ananas Obraé, wydrazyé, pokroi¢ w plastry 3 mm - 1,25 cm 60°C 6-8 godz.
Truskawki Przekroi¢ na pot lub w plastry o grubosci 1,25 cm 60°C 6-8 godz.
Pomidory Pokroi¢ w plastry o grubosci 3 mm lub zetrzed na tarce; mozna ugotowad na parze 60°C 6-8 godz.
Suszona wotowina, kurczak, indyk Pokroi¢ na plastry 6 mm, marynowac przez noc 70°C 5-7 godz.
Suszony toso$ Pokroi¢ na plastry 6 mm, marynowac przez noc 70°C 3-5 godz.

ninjakitchen.eu 9
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Teraz mozesz gotowacd dwie rézne potrawy z dwoma réznymi czasami gotowania i miec
pewnosé, ze gotowanie zakonczy sie o tej samej porze. Wystarczy witaczyé program dla
kazdej ze stref, a funkcja SYNC zajmie sie reszta.

WYBIERZ DOWOLNE DWA DODAJ JEDEN PRZEPIS NA STREFE

solg i pieprzem wedtug uznania.

UWAGA: \Wszystkie dania wymienione w tej tabeli nalezy doprawic¢

USTAW OBIE STREFY
1 UZYJ FUNKCJI SYNC

Kotleciki rybne 2 kotleciki rybne Posmarowac roztopionym mastem Air Fry 200°C | 12-15 minut
Pc?mldory pieczone w sosie balsa- 500 g pomidorkéw koktajlowych 60 .ml Oth baIs}gmmznego Roast 200°C | 15 minut
micznym 1 tyzka oleju roslinnego
e S el Ot Ll 2-3 kotlety wieprzowe bez kosci (120 g kazdy) s e LSOO ) . Roast 200°C | 17-20 minut
szatwiag 1tyzka miodu, /2 tyzeczki suszonej szatwii
Ziemniaki Cajun 4 srednie ziemniaki, pokrojone w kostke 2 %y;k! oleju roslmnego Air Fry 200°C | 30 minut
2 tyzki przyprawy Cajun
. . . . e . 2 tyzki oleju roslinnego . o _ .
Fasolka szparagowa z migdatami 500 g fasolki szparagowej, koncowki przyciete 50 @ pelieienyeh TeRelGy Air Fry 200°C | 8-10 minut
tosos w glazurze miso 3 filety z tososia (170 g kazdy) 2 tyzki pasty mlso, 1tyzeczka oleju roslinnego Air Fry 200°C | 12-14 minut
Natrzec tososia
. . . . . . 2 tyzki oleju roslinnego, 60 ml miodu, . o .
Brukselka z orzechami laskowymi 500 g brukselki, przekrojonej na pot ) . Air Fry 200°C | 13-15 minut
60 g posiekanych orzechéw laskowych
. X . 240 ml sosu buffalo, wymieszacd z kurcza- ) o .
Udka z kurczaka Buffalo 4 udka z kurczaka bez kosci, ze skoérg (110-140 g kazde) Kiern Air Fry 200°C | 15-20 minut
. . - . . 1 tyzka rozdrobnionego czosnku, 1tyzka . o .
Bezmigsny burger 4 burgery (125 g kazdy) z roslinnego miesa mielonego e Air Fry 190°C | 12 minut
Kalafior po srédziemnomorsku 1 kalafior, pokrojony w 1,5 cm rézyczki 120 ml tahini, 2 tyzki oleju roslinnego Air Fry 200°C | 17-20 minut
Mrozone frytki dtugie i cienkie 500 g Przyprawi¢ wg. uznania Air Fry 180°C | 20 minut
Kolba kukurydzy 4 Posmarowac roztopionym mastem Roast 180°C | 15 minut

UWAGA: Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy rozpoczac sprawdzanie potrawy
na 2 minuty przed zakoriczeniem gotowania.

Przerwij gotowanie w dowolnym momencie, jesli pozadany poziom chrupkosci
zostat osiggniety, ale upewnij sie, ze zywnos¢ uzyskata bezpieczng temperature.

Tabele kulinarne




UWAGI

POLSKI
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KURCZAK FAJITAS | PIKANTNE

PIECZONE ZIEMNIAKI

PRZYGOT.: 10 MINUT | AIR FRY: 20 MINUT | ROAST: 25 MINUT

Dania gtéwne

SKEADNIKI

FAJITAS

3 piersi z kurczaka
1tyzka wedzonej papryki
1tyzka mielonej kolendry

1tyzeczka mielonego kminu
rzymskiego

1tyzeczka suszonego
czosnku

Y2 tyzeczki suszonych
ptatkdéw chilli

1tyzeczka suszonego
oregano

4 tyzki oliwy z oliwek
Sok z 1 limonki
Sél i swiezo zmielony pieprz

1 cebula, pokrojona w
plasterki

1 czerwona papryka,
pokrojona w plasterki

1 z6tta papryka, pokrojona w
plasterki

8 $rednich tortilli

PIKANTNE ZIEMNIAKI

1 kg mtodych ziemniakow,
pokrojonych na ¢wiartki

3 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzeczki ostrej papryki
1tyzka suszonego czosnku
1tyzka wedzonej papryki
1tyzeczka soli morskiej

INSTRUKCJA

1 Pokroj piersi z kurczaka w cienkie paski.

2 Do duzej miski dodaj przyprawy, ziota, sok z
limonki i oliwe, dopraw do smaku i wymieszaj.

3 Dodaj kawatki kurczaka, cebule i papryki,
wymieszaj wszystko razem, az wszystkie sktadniki
zostang pokryte marynata.

4 W innej misce wymieszaj ziemniaki z oliwg i
przyprawami.

5 W16z tacki do obu komér. Dodaj kurczaka i

warzywa do komory strefy 1, a ziemniaki do komory
strefy 2 i wtéz do urzadzenia.

6 Wybierz strefe 1, za pomocg pokretta wybierz
program AIR FRY i ustaw temperature na 200°C,
a czas na 20 minut. Wybierz strefe 2, za pomoca
pokretta wybierz program ROAST i ustaw
temperature na 180°C, a czas na 25 minut. Wybierz
funkcje SYNC. Nacis$nij pokretto, aby rozpoczgcé
gotowanie.

7 Po 10 minutach wstrzasnij obie komory lub
przemieszaj sktadniki. Powtérz te czynnosé po 15
minutach.

8 Gdy czas strefy 1 osiagnie O, sprawdz, czy kurczak
jest gotowy. Gotowanie jest zakonczone, gdy
temperatura wewnatrz kurczaka osiggnie co
najmniej 75°C.

9 Podawaj kurczaka i warzywa zawiniete w tortille z
dodatkiem ziemniakdw.



PIECZONY KURCZAK
Z WARZYWAMI

PRZYGOT.: 15 MINUT | AIR FRY: 35 MINUT | ROAST: 50 MINUT

SKELADNIKI

Kurczak w catosci 1,35 kg
1% tyzki oliwy z oliwek light
Kilka gatazek tymianku

Y2 cytryny, pokrojona na
4 czesci

4 zabki czosnku, obrane
i zgniecione nozem

Sol i pieprz do smaku

WARZYWA

450 g ziemniakéw Charlotte
(ok. 8 sztuk), przekrojonych
wzdtuz na pot

250 g matych marchewek (ok.

4), obranych i przekrojonych
wzdtuz na pot

250 g sredniej wielkosci
pasternaku (ok. 2), obranego
i pokrojonego wzdtuz na

4 czesci

2 $rednie czerwone cebule,
obrane i pokrojone na

4 ¢wiartki

3 tyzki oliwy z oliwek light

Kilka gatgzek rozmarynu,
grubo posiekanych

WSKAZOWKA
Wykorzystaj soki, ktére

zebraty sie na dnie komory,
aby przygotowac pyszny
SOSs.

INSTRUKCJA

1

POLSKI

Przypraw wnetrze kurczaka solg i pieprzem.
Umies¢ cytryne, tymianek i czosnek w srodku.
Natrzyj kurczaka oliwg i przypraw z zewnatrz.

Umies¢ przygotowane warzywa w misce z 3
tyzkami oliwy i dopraw do smaku.Pomin rozmaryn,
ktoéry dodasz pdzniej.

W16z tacke do komory strefy 1i umiesé w niej
kurczaka. Wt6z tacke do komory strefy 2 i umiesé
W niej warzywa.

Wybierz strefe 1, za pomoca pokretta wybierz
program ROAST i ustaw temperature na 190°C,

a czas na 50 minut. Wybierz strefe 2, za pomoca
pokretta wybierz program AIR FRY i ustaw
temperature na 190°C, a czas na 35 minut. Wybierz
funkcje SYNC. Nacis$nij pokretto, aby rozpoczgé
gotowanie.

Po 25 minutach wybierz strefe 1i ustaw
temperature na 160°C. Nacisnij pokretto, aby
kontynuowac gotowanie.

Obrdé¢ warzywa w strefie 2 i dodaj do nich
rozmaryn.

Sprawdz i obré¢ warzywa ponownie kilka

razy przed uptywem czasu gotowania, aby
réownomiernie sie ugotowaty i zrumienity.
Gotowanie jest zakonczone, gdy kurczak osiggnie
temperature 75°C.

Pokrdj i podawaj kurczaka z warzywami.

ninjakitchen.eu 13
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DOMOWY KURCZAK

CORDON-BLEU

| PODSMAZANA CUKINIA

PRZYGOT.: 20 MINUT | AIR FRY: 20 MINUT

Dania gtéwne

| ROAST: 20 MINUT

SKEADNIKI

1 kg cukinii

1tyzka suszonych zidt
prowansalskich lub innej
mieszanki ziot

Sol i pieprz

2 tyzeczki oliwy z oliwek
4 piersi z kurczaka
(okoto 600 g)

2 duze plastry gotowanej
szynki

200 g sera ementaler,
pokrojonego w plastry
(12 plastrow)

20 g maki pszennej

2 jajka

100 g butki tartej

WSKAZOWKA

Gdy mieso jest roztozone,
najlepiej jest potozy¢ na nim
papier do pieczenia i uderzy¢

ttuczkiem do miesa lub
watkiem do ciasta, aby uzyskaé
cienkie kotlety, lub poprosi¢

rzeznika o ich przygotowanie.

INSTRUKCJA

1

Cukinie pokrdéj w potplastry o grubosci 1cm.
Umiesc je w komorze strefy 1, dodaj ziota, sdl,
pieprz i 2 tyzeczki oliwy z oliwek. Wymieszaj i wtdz
komore do urzgdzenia.

Umiesc¢ filety z kurczaka na desce do krojenia,
przetnij je nozem nie przecinajac do konca i otworz
jak ksigzke, dociskajac, aby je sptaszczyé. Dopraw
do smaku.

Na kazdg piers z kurczaka potdz pot plasterka
szynki, dodaj 3 plasterki sera ementaler ztozone
na pot i utozone na wierzchu kazdego fileta. Zawin
mieso wokot sera i zepnij wykataczkami.

Przygotuj trzy ptytkie miski. W jednej umiesc
make z solg i pieprzem, w drugiej roztrzep jajka,
a w trzeciej butke tartg. Zanurz kurczaka w mace,
obracajac go, aby dobrze go obtoczy¢, nastepnie
w jajku i na koniec w butce tartej. Powtérz
zanurzanie w jajkach, a nastepnie w butce tartej

i umiesc¢ je w komorze strefy 2 na tacce. Wtéz
komore do urzgdzenia.

Wybierz strefe 1, za pomoca pokretta wybierz
program ROAST i ustaw temperature na 190°C,

a czas gotowania na 20 minut. Wybierz strefe 2, za
pomocya pokretta wybierz program AIR FRY i ustaw
temperature na 200°C, a czas gotowania na 20
minut. Nacisnij pokretto, aby rozpoczaé gotowanie.

Po 10 minutach wymieszaj cukinie i obro¢ cordon
bleu. Przemieszaj cukinie ponownie po kolejnych 5
minutach.

Po zakonczeniu pieczenia wyjmij cordon bleu i
ostroznie usun wykataczki. Podawaj od razu z
cukinia.

WSKAZOWKA

Mozna zastapi¢ ementaler
serem cheddar, aby uzyskac
gtebszy smak.




KOFTA Z WOLOWINY

| PIECZONE WARZYWA

PRZYGOT.: 20 MINUT | ROAST: 25 MINUT | MAX CRISP: 10 MINUT

SKEADNIKI
WARZYWA
500 g obranych marchewek

1 czerwona cebula, obrana i
pokrojona w kostke

2 zabki czosnku,
rozdrobnione

250 g ciecierzycy
(odsaczonej)

1tyzeczka mielonego kminu
rzymskiego

Y2 tyzeczki mielonej kolendry
1tyzeczka soli
2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki posiekanej natki
pietruszki

Sok z potowy cytryny

KOFTA

500 g mielonej wotowiny
50 g natki pietruszki (liscie i
todygi)

2 gatazki miety, same liscie

1 cebula, obrana i posiekana
3 zabki czosnku

3 tyzki oliwy z oliwek

Y2 tyzeczki ziela angielskiego

1tyzeczka mielonego kminu
rzymskiego

Y2 tyzeczki mielonej kolendry
1tyzeczka soli

INSTRUKCJA

1

Potgcz obrang i pokrojong w plasterki marchewke,
posiekang cebule, czosnek, ciecierzyce i przyprawy.
Umies¢ warzywa w komorze strefy 1, wymieszaj i
wtdz do urzadzenia.

Aby przygotowac kofte, wtdz mieso do miski.
Obierz czerwong cebule i zabki czosnku. Posiekaj
je razem z natka pietruszki i listkami miety i przetéz
do miski. Dodaj przyprawy, sdl i olej i ugniataj
czystymi rekami, az dobrze sie potgcza. Uformuj 8
podtuznych kulek o podobnej wielkosci i umiesc je
na tacce w komorze strefy 2. Wtéz do urzadzenia.

Wybierz strefe 1, za pomoca pokretta wybierz
program ROAST i ustaw temperature na 190°C, a
czas gotowania na 25 minut. Wybierz strefe 2, za
pomocy pokretta wybierz program MAX CRISP i
ustaw czas gotowania na 10 minut. Wybierz funkcje
SYNC. Naciénij pokretto, aby rozpoczaé¢ gotowanie.

Po 10 minutach przemieszaj warzywa.
Po 20 minutach powtérz te czynnosé i obréd kofty.

Po zakonczeniu gotowania dodaj posiekang natke
pietruszki i sok z cytryny do warzyw i podawaj z
koftami.

ninjakitchen.eu
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PRZYGOT.: 10 MINUT | ROAST: 30 MINUT

Dania gtéwne

1 kg mtodych ziemniakow,
pokrojonych na ¢wiartki

500 g biatej czesci pora,
pokrojonej w plasterki
2 zabki czosnku, posiekane

400 g kietbasy tuluskiej
(Saucisse de Toulouse)
pokrojonej w 2 cm plasterki

1 kietbasa Montbéliard
pokrojona w 1 cm plasterki

200 g sera plesniowego,
pokrojonego w kostke

Sél i pieprz
1tyzka oleju

Umies¢ ziemniaki w duzej misce z plastrami pora,
posiekanym zgbkiem czosnku, solg, pieprzem
i olejem. Wymieszaj i roztéz na tackach w komorach.

W16z komory do urzadzenia. Za pomoca pokretta
wybierz program ROAST i ustaw temperature na
190°C, a czas gotowania na 30 minut i wybierz
funkcje MATCH. Nacisnij pokretto, aby rozpoczgcé
gotowanie.

Po 10 minutach wymieszaj warzywa i podziel
plasterki kietbasy miedzy obie komory. Wymieszaj
ponownie po 10 minutach. Na 5 minut przed
koncem gotowania ponownie wymieszaj i posyp
pokrojonym w kostke serem.

Po zakonczeniu gotowania podawaj z satatka.



PRZYGOT.: 20 MINUT | AIR FRY: 40 MINUT

| ROAST: 40 MINUT

2 gatazki rozmarynu

1 gtéwka czosnku + 3 zabki
1,3 kg topatki jagniecej z
koscia

1 cebula

1 baktazan

1 cukinia

2 czerwone i zielone papryki
2 pomidory

2 tyzeczki zidt
prowansalskich lub innej
mieszanki suszonych ziot

20 ml passaty pomidorowej
Sol i pieprz

3 tyzki oliwy z oliwek,
podzieli¢

POLSKI

Posiekaj liscie rozmarynu i 1 zagbek czosnku.
Wymieszaj w misce z 2 tyzkami oliwy z oliwek, solg
i pieprzem i natrzyj mieszanka topatke jagnieca.
Pozostaw do zamarynowania w temperaturze
pokojowej na 30 minut.

Porozdzielaj zgbki z catej gtdwki czosnku i umiescé
je w komorze w strefie 1 wyposazonej w tacke,
dodaj 125 ml wody i umies¢ nad topatka jagnieca
ze skoérg na wierzchu. Wtéz do urzadzenia.

Obierz i posiekaj 2 zabki czosnku i cebule. Pokroj
baktazana, cukinie i papryke w kostke o wielkosci
1,5 cm, a pomidory w ésemki. Umies¢ wszystko

w komorze strefy 2, dodaj ziota prowansalskie, sos
pomidorowy, sol, pieprz i 1tyzeczke oliwy z oliwek.
Wymieszaj i wtdéz do urzgdzenia.

Wybierz strefe 1, za pomoca pokretta wybierz
program ROAST i ustaw temperature na 210°C,

a czas gotowania na 40 minut. Wybierz strefe 2,

za pomocy pokretta wybierz program AIR FRY

i ustaw temperature na 200°C, a czas gotowania na
40 minut. Wybierz funkcje SYNC. Nacisnij pokretto,
aby rozpoczadé gotowanie.

Po 20 minutach potacz warzywa i obrd¢ topatke
jagnieca. Ponownie wymieszaj warzywa 10 minut
podzniej i obrdc¢ topatke jagnieca po raz ostatni 5
minut przed koricem gotowania.

Po zakonczeniu gotowania pozwdl miesu odpoczac
przez 5 minut, a nastepnie pokrdj je i podawaj z
warzywami i sokiem z czosnkiem zebranym

z dna komory, w ktérej piekta sie topatka.
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PIERS Z KACZKI

Z PIECZARKAMI | NATKA PIETRUS

PRZYGOT.: 10 MINUT | ROAST: 34 MINUTY

18 Dania gtéwne

SKLADNIKI

2 tyzki octu balsamicznego
4 tyzki sosu sojowego
1tyzka skrobi kukurydzianej
1tyzka oleju

Sol i pieprz

1 kg oczyszczonych

pieczarek, wiekszych
przekrojonych na pot

2 zabki czosnku, posiekane
1 peczek posiekanej natki
pietruszki (100 g)

2 piersi z kaczki,

(350-400 g jedna)

WSKAZOWKA
Jesli wolisz piersi o $Srednim

stopniu wysmazenia, a
nie rézowe, wydtuz czas
gotowania o kilka minut.

INSTRUKCJA

1

W misce wymieszaj ocet balsamiczny, sos sojowy,
skrobie kukurydziang i olej z pieprzem. Umiescé
grzyby w komorze strefy 1, dodaj czosnek,
pietruszke i sos, a nastepnie wymieszaj, aby
obtoczyd grzyby.

Wykonaj 5 nacie¢ na skoérze piersi kaczki, nie
siegajgc do samego miesa. Dopraw kazda z nich
solg i pieprzem. Wtdz tacke do komory strefy 2
i utéz piersi kaczki skérg do gory.

W16z komory do urzadzenia. Wybierz strefe 1,

za pomocya pokretta wybierz program ROAST

i ustaw temperature na 180°C, a czas gotowania
na 20 minut. Wybierz strefe 2, za pomoca pokretta
wybierz program ROAST i ustaw temperature na
210°C, a czas gotowania na 14 minut. Wybierz
funkcje SYNC. Nacisnij pokretto, aby rozpoczgcé
gotowanie.

Po 10 minutach wymieszaj grzyby i potwdrz po
3 minutach. W potowie pieczenia piersi z kaczki,
obréc¢ je miesem do gory.

Po zakonczeniu gotowania odstaw piersi na

5 minut przed pokrojeniem ich w plastry.
Podawaj z grzybami i sokiem, ktéry powstat przy
gotowaniu.



PIECZONE ZIEMNIAKI Z SEREM

PRZYGOT.: 15 MINUT | AIR FRY: 23 MINUTY | ROAST: 40 MINUT

SKELADNIKI

4 duze ziemniaki do
pieczenia
(250 g do 300 g kazdy)

1 cebula, obrana i pokrojona
w kosteczke

200 g wedzonego boczku,
pokrojonego na mate kawatki

100 g startego sera cheddar

100 g sera cheddar,
w plasterkach

2 tyzki creme fraiche
Sol
Pieprz

WSKAZOWKA
Ziemniaki mozesz
przygotowac wczesniej i tuz

przed podaniem wtozy<¢ na
ostatnie minuty programu
Air Fry.

INSTRUKCJA

1

POLSKI

Optucz ziemniaki, zostaw je w catosci ze skorka

i naktuj w kilku miejscach widelcem. Obierz

i pokrdj cebule w kostke. W16z tacke do komory
strefy 1i umies¢ w niej ziemniaki. Umies¢ cebule

i boczek w komorze strefy 2, wymieszaj i wtéz do
urzadzenia. Nie uzywaj tacki.

Wybierz strefe 1, nastepnie za pomoca pokretta
wybierz program ROAST i ustaw temperature na
200°C, a czas gotowania na 40 minut. Wybierz
strefe 2, nastepnie za pomocg pokretta wybierz
program AIR FRY i ustaw temperature na 200°C,

a czas gotowania na 15 minut. Wybierz funkcje
SYNC. Nacis$nij pokretto, aby rozpoczaé gotowanie.

Po 20 minutach obrdé¢ ziemniaki. Po kolejnych 15
minutach przemieszaj zawartosé drugiej komory.

Po zakonczeniu gotowania sprawdz, czy ziemniaki
sg miekkie, wbijajac w nie koncéwke noza. Po
ostudzeniu przekrdj ziemniaki na pot i wybierz
Srodek tyzka.

W misce rozgniec farsz ziemniaczany, créme
fraiche, boczek, cebule, starty cheddar, dopraw
solg i pieprzem. Nadziewaj skérki ziemniaczane
przygotowanym farszem. Na gore kazdego
ziemniaka potdz plaster sera cheddar.

W16z tacke do komory w strefie 2, podziel
ziemniaki miedzy dwie komory i wtéz do
urzadzenia. Za pomoca pokretta wybierz program
AIR FRY i ustaw temperature na 200°C, a czas
gotowania na 8 minut. Wybierz funkcje MATCH.
Nacis$nij pokretto, aby rozpoczaé gotowanie.

Po zakonczeniu gotowania, za pomoca
silikonowych szczypiec przetdz ziemniaki na talerz
i natychmiast podawaj z satatka.
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KULKI RYZOWE ARANCINI
Z PIECZARKAMI, SZYNKA | SEREM

PRZYGOT.: 45 MINUT (PLUS 30 MINUT NA OSTUDZENIE) | AIR FRY: 20 MINUT

20 Przekaski i dodatki

SKELADNIKI

250 g ryzu Arborio

50 g niesolonego masta
50 g startego parmezanu
2 tyzeczki oliwy z oliwek

250 g brazowych pieczarek,
grubo posiekanych

2 zabki czosnku,
rozdrobnione

90 g szynki w grubych
plastrach, pokrojonej w
kwadraty o wielkosci1cm

25 g natki pietruszki
2 $rednie jajka, roztrzepane

okoto 50 g sera Gruyére,
pokrojonego w kostke 12 x
2cm

Sol i pieprz do smaku
Olej w sprayu

PANIERKA
75-100 g panierki panko

WSKAZOWKA

Mozna je podawaé

W niezmienionej postaci, ale
Swietnie sprawdzg sie réwniez
z sosem pomidorowym

w stylu neapolitanskim -

z dodatkiem ptatkow chili,
jesli masz ochote na cos
pikantnego.

INSTRUKCJA

1

Rozpocznij od ugotowania ryzu w osolonej wodzie
do miekkosci (ok. 15 minut) i dobrze go odsacz.
Zmieszaj masto i parmezan. Roztéz mieszanke na
ptytkiej tacy i pozostaw do ostygniecia.

Podgrzej oliwe z oliwek na nieprzywierajacej
patelni i podsmazaj pieczarki, az ptyn odparuje.
Dodaj czosnek i smaz przez 2 minuty. Odstaw do
ostudzenia.

Gdy ryz ostygnie, dodaj pieczarki, szynke, natke
pietruszki i jajka, a nastepnie dopraw do smaku.
Roztéz mase cienkg warstwa i pozostaw do
ostygniecia.

Podziel mase na 12 rownych czesci. Umiesé troche
zimnej wody w misce i zwilz rece wodg, formujac
kazda porcje w kulke. Zréb mate wgtebienie w
kazdej kulce i umies¢ w nim kostke sera. Zamknij
mase ryzowa tuz nad serem. Umiesé kazda kulke na
tacy wytozonej papierem do pieczenia.

W16z tacki do komor. Spryskaj tacki olejem i
odstaw na bok.

Kazda kulke obtocz w butce tartej panko i umiesé
w komorach. Spryskaj kulki ryzowe olejem i wtéz
obie komory do urzadzenia.

Wybierz strefe 1, za pomoca pokretta wybierz
program AIR FRY i ustaw temperature na 190°C, a
czas na 20 minut. Wybierz funkcje MATCH. Nacisnij
pokretto, aby rozpoczaé gotowanie.

Gdy kulki ryzowe beda gotowe, podawaj jeszcze
gorace.



KREWETKI CZOSNKOWE | POMI- ‘@ 3
o
DORY Z ROZMARYNEM SKEADNIKI INSTRUKCJA ¢
450 g surowych duzych 1 Wymieszaj w misce krewetki z czosnkiem,
PRZYGOT.: 10 MINUT | AIR FRY: 25 MINUT krewetek, obranych i tymiankiem, chili w proszku, 60 ml oliwy, solg i
oczyszczonych pieprzem.
2 zabki czosnku, obrane, 2 W osobnej misce wymieszaj pomidory z 1tyzka
drobno posiekane oliwy, rozmarynem, solg i pieprzem.

3 Wiz tacki do obu komadr. Umiesé krewetki w
komorze strefy 1, a nastepnie wtéz komore do
urzadzenia. Umies¢ pomidory w komorze strefy 2,

1tyzka swiezego tymianku
Y2 tyzeczki chili w proszku

60 ml plus 1tyzka stotowa a nastepnie wtéz komore do urzadzenia.
oleju roslinnego, podzielic 4 Za pomoca pokretta wybierz program AIR FRY i
Sél morska, wedtug uznania ustaw temperature na 200°C, a czas na 15 minut.

Za pomocg pokretta wybierz strefe 2, program AIR

Mielony pieprz, wedtug FRY i ustaw temperature na 200°C, a czas na 10

uznania _ ) minut. Wybierz funkcje SYNC. Nacisnij pokretto,
300 g pomidorkow aby rozpoczaé gotowanie.
koktajlowych 5 Gdy czas strefy 1 pokaze 7 minut, wyjmij komore

1tyzka swiezego rozmarynu z urzadzenia i potrzasaj nig przez 10 sekund. Wtdz
komore ponownie, aby kontynuowac gotowanie.

6 Gdy czas strefy 2 pokaze 5 minut, wyjmij komore
z urzadzenia i potrzasaj nig przez 10 sekund. Wtdz
komore ponownie, aby kontynuowac gotowanie.

7 Podawaj od razu po zakonczeniu gotowania.
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PIECZONY LOSOS
| SZPARAGI Z PARMEZANEM

PRZYGOT.: 15 MINUT | ROAST: 15 MINUT

Przekaski i dodatki

D!

SKEADNIKI
3 tyzki przyprawy do stekow
3 tyzki brazowego cukru

3 filety z tososia (170 g
kazdy)

4 tyzki oliwy z oliwek

450 g szparagow,
koncoéwki przyciete

30 g startego parmezanu
Sol i pieprz do smaku

WSKAZOWKA
Przed podaniem skrop

Swieza cytryna, aby uzyskac
dodatkowa warstwe smaku.

INSTRUKCJA

1

2

W matej misce wymieszaj przyprawe do stekdw i
brazowy cukier.

Posmaruj wierzch kazdego filetu z tososia 1tyzka
oliwy, a nastepnie obficie pokryj filety mieszankg z
cukrem. Odtoz je na bok.

W misce wymieszaj szparagi z pozostata 1tyzka
oliwy, solg i pieprzem.

W16z tacki do obu komér. Umiesé filety w komorze
strefy 1, skdrg do dotu, a nastepnie wtdz komore do
urzadzenia. Wtéz szparagi do komory strefy 2, a
nastepnie wtéz komore do urzadzenia.

Za pomocg pokretta wybierz program ROAST i
ustaw temperature na 200°C, a czas na 15 minut.
Wybierz funkcje MATCH. Nacis$nij pokretto, aby
rozpoczgc¢ gotowanie.

Po 8 minutach wyjmij komore strefy 2 z urzadzenia
i odwrdd szparagi za pomoca szczypiec z
silikonowa koncéwka. Wtéz komore ponownie, aby
kontynuowac gotowanie.

Po 13 minutach wyjmij komore strefy 2 z urzadzenia
i posyp szparagi potowa parmezanu, a nastepnie
lekko potrzasnij komorg. Wtz komore ponownie,
aby kontynuowad gotowanie.

Po zakonczeniu gotowania przetoz filety i szparagi
na talerz do podania. Posyp szparagi pozostatym
parmezanem i podawaj.



FILET Z DORSZA W PANIERCE

| PIECZONE WARZYWA

(CUKINIA, MARCHEWKA, POMIDOR)

PRZYGOT.: 15 MINUT | AIR FRY: 20 MINUT | ROAST: 15 MINUT

SKELADNIKI

DORSZ

500 g grubego fileta z
dorsza
(okoto 3 cm grubosci)

60 g butki tartej
20 g startego parmezanu

3 tyzki posiekanego
Swiezego szczypiorku

1tyzeczka musztardy
50 g masta

PIECZONE WARZYWA

2 cukinie pokrojone
w plastry 0,5 cm

2 marchewki, obrane,
przepotowione
i pokrojone w plasterki

3 pomidory pokrojone
w 4 ¢wiartki

2 szalotki, obrane
i pokrojone w cienkie
plasterki

1 cytryna pokrojona
w plastry o grubosci 0,5 cm

5 gatazek tymianku
1tyzeczka oliwy z oliwek
1tyzeczka soli

Sol i pieprz do smaku

WSKAZOWKA

Szczypiorek mozna zastagpic

estragonem lub natka pietruszki.

INSTRUKCJA

1 Umies¢ warzywa w komorze strefy 1, dodaj
tymianek, 1tyzke soli, 1tyzeczke oliwy z oliwek
i wymieszaj. Wt6z do urzadzenia.

2 Pokroj dorsza na 4 rowne kawatkiW misce
wymieszaj butke tarta, parmezan,
szczypiorek i musztarde.

3 Wi1dz masto do komory w strefie 2, a nastepnie
przetdz do urzadzenia. Wybierz strefe 2, za
pomocy pokretta wybierz program ROAST i ustaw
czas gotowania na 3 minuty. Nacisnij pokretto, aby
rozpoczac¢ gotowanie.

4 Wlej roztopione masto do miski z butka tarta
i wymieszaj. Rozprowadz mieszanke na 4
kawatkach ryby, dociskajac, aby przywarta do ryby
i utéz na tacce w komorze strefy 2.

5 Woybierz strefe 1, za pomoca pokretta wybierz
program AIR FRY i ustaw temperature na 200°C,
a czas gotowania na 20 minut. Wybierz strefe 2, za
pomocy pokretta wybierz program ROAST i ustaw
temperature na 180°C, a czas gotowania na 12
minut. Wybierz funkcje SYNC. Nacis$nij pokretto,
aby rozpocza¢ gotowanie.

6 Po 10 minutach zmieszaj warzywa.

7 Pod koniec gotowania delikatnie zdejmij skore
z dorsza i od razu podawaj z warzywami
i dodatkowymi kawatkami cytryny.

ninjakitchen.eu
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FALAFELE | PIECZONE
WARZYWA

PRZYGOT.: 10 MINUT | AIR FRY: 17 MINUT | ROAST: 22 MINUTY

24 Przekaski i dodatki

SKELADNIKI
FALAFEL

400 g ciecierzycy z puszki,
odsaczonej i optukanej

2 tyzki oleju
stonecznikowego

1 mata czerwona cebula,
obrana i pokrojona na ¢wiartki

1 zabek czosnku, obrany
5 g $wiezej natki pietruszki
5 g swiezej kolendry

1tyzeczka mielonego kminu
rzymskiego

1tyzeczka mielonej kolendry
1tyzeczka pasty harissa

20 g maki pszennej

Y2 tyzeczki soli

Olej w sprayu

PIECZONE WARZYWA

300 g dyni pizmowej,
pokrojonej w kostke o
wielkosci 1,5 cm

150 g cukinii, pokrojonej na
2,5 cm kawatki

4 mini stodkie papryki,
pokrojone na potéwki lub
¢wiartki

1 mata czerwona cebula,
obrana i pokrojona w plasterki
2 tyzki oliwy z oliwek

1tyzka soku z cytryny

1 zabek czosnku, obrany

i zmiazdzony

1tyzka swiezego tymianku
1tyzeczka kminu rzymskiego
Sol i pieprz do smaku

DO PODANIA

Chleb pita, liscie sataty
i majonez z odrobing
wedzonej papryki

INSTRUKCJA

1

Umiesc¢ wszystkie sktadniki falafela w robocie
kuchennym i zmiksuj, az uzyskasz dos¢ gtadka
konsystencje. (Tekstura powinna by¢ troche
gruboziarnista.)

Mokrymi palcami uformuj z masy 6 kulek i umiesé
je na kawatku papieru do pieczenia nieco wiekszym
niz blacha do pieczenia. Wstaw do lodéwki na

20 minut, aby stwardniaty.

W miedzyczasie wymieszaj wszystkie warzywa

z oliwa, sokiem z cytryny, czosnkiem, tymiankiem,
kminem rzymskim i dopraw do smaku. Upewnij

sie, ze przyprawy je pokrywaja. Wtdz tacki do obu
komor. Wyjmij warzywa z marynaty (zachowaj
pozostatg marynate) i umiesé je w komorze strefy 1.
W16z komore do urzgdzenia.

Uzywajac papieru do pieczenia, ostroznie przetdz
falafele na tacke w komorze strefy 2. Spryskaj
olejem. Wt6z komore do urzadzenia. Wybierz strefe
1, za pomoca pokretta wybierz program ROAST

i ustaw temperature na 180°C, a czas na 22 minuty.
Wybierz strefe 2, za pomoca pokretta wybierz
program AIR FRY i ustaw temperature na 200°C,

a czas na 17 minut. Wybierz funkcje SYNC. Nacisnij
pokretto, aby rozpoczaé gotowanie.

Po 10 minutach wstrzasnij lub wymieszaj opiekane
warzywa. Posmaruj pozostatg marynata.
Powtdrz te czynnosc¢ po 18 minutach.

Falafele podawaj przekrojone na pdét w chlebkach
pita z satatkg, majonezem, posypane wedzong
papryka oraz pieczonymi warzywami.



PRZYGOT.: 10 MINUT | AIR FRY: 10 MINUT | ROAST: 20 MINUT

2 duze lub 3 $rednie
baktazany (ok. 800 g)

2 tyzki oliwy z oliwek

150 g sosu pomidorowego z
bazylig

200 g pomidorkow
koktajlowych,

pokrojonych na ¢wiartki

15 duzych lisci bazylii,
posiekanych

200 g mozzarelli,
pokrojonej w kostke

Sél i pieprz do smaku

Przekroj baktazany wzdtuz na pdt, usuwajac
szyputke. Posmaruj migzsz oliwa z oliwek, dopraw
solg i pieprzem.

W16z do kazdej komory tacke, umies¢ w komorach
baktazany przekrojong strong do dotu i wtdz
komory do urzadzenia.

Za pomocg pokretta wybierz program ROAST i
ustaw temperature na 190°C, a czas gotowania
na 20 minut i wybierz funkcje MATCH. Nacisnij
pokretto, aby rozpoczaé¢ gotowanie.

Po zakonczeniu gotowania wyjmij baktazany

za pomoca silikonowych szczypiec i delikatnie
wydrgz migzsz tyzka. W misce wymieszaj migzsz
z baktazanéw z sosem pomidorowo-bazyliowym,
pomidorkami koktajlowymi, mozzarellg i

posiekanymi lis¢mi bazylii. Dopraw solg i pieprzem.

Uzyj mieszanki do nadziewania baktazanéw.
Umiesc¢ nadziewane potdwki baktazana w
komorach nadzieniem do gory.

W16z komory do urzadzenia. Za pomoca pokretta
wybierz program AIR FRY i ustaw temperature
na 200°C, a czas gotowania na 10 minut i wybierz
funkcje MATCH. Nacisnij pokretto, aby rozpoczgé
gotowanie.

Po zakonczeniu gotowania podawaj baktazany
za pomocay silikonowej topatki z satatka lub
makaronem.

ninjakitchen.eu
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FRYTKI Z ZIOLAMI
PROWANSALSKIMI

PRZYGOT.: 10 MINUT + 30 MINUT NAMACZANIA | AIR FRY: 25 MINUT

Przekaski i dodatki

SKEADNIKI

1kg ziemniakéw King Edward
lub Maris Piper, pokrojonych
w frytki o szerokosci 1cm

4 tyzki oleju

2 tyzKi zidt prowansalskich
2 tyzki suszonego czosnku
2 tyzeczki soli morskiej

INSTRUKCJA

1

Namocz pokrojone ziemniaki w duzej misce z
zimng wodg przez 30 minut, aby usung¢ nadmiar
skrobi. Odcedz je i doktadnie osusz w czystej
$ciereczce.

Do czystej miski dodaj olej, ziota, czosnek i
wymieszaj, aby dobrze obtoczy¢ frytki.

W16z tacki do obu komoér. Rozdziel frytki i wtdz do
urzadzenia. Za pomoca pokretta wybierz program
AIR FRY i ustaw temperature na 200°C, a czas
gotowania na 25 minut i wybierz funkcje MATCH.
Nacis$nij pokretto, aby rozpocza¢ gotowanie.

Po 10 minutach przemieszaj frytki w koszach. Po
kolejnych 10 minutach powtérz mieszanie.

Po zakonczeniu gotowania osdl frytki i od razu
podawaj.



KOZI SER W PANIERCE
Z POMIDORKAMI

PRZYGOT.: 15 MINUT | MAX CRISP: 23 MINUTY

SKLADNIKI
KOZI SER

6 matych pojedynczych
serow kozich o grubosci
okoto 2 cm / 1rolada koziego
sera

15 g maki
85 g butki tartej
2 jajka

POMIDORY

500 g pomidorkdow
koktajlowych
na gatazce

1tyzka octu balsamicznego
2 tyzeczki cukru

2 tyzeczki tymianku,
poszatkowanego

Sol i pieprz
Oliwa z oliwek

Satatka z mieszanki satat z
ulubionym dressingiem

WSKAZOWKA
Zastap pojedyncze kozie
sery rolada koziego sera,

ktdra pokrdj na 2 cm plastry
przed umieszczeniem ich w
zamrazarce.

INSTRUKCJA

W16z kozi ser do zamrazarki na co najmniej 30 minut.
2 Utéz pomidory w komorze strefy 1. Skrop

octem i oliwa, potrzasnij komorg, aby obtoczyc¢
réownomiernie pomidorki, a nastepnie posyp
cukrem, solg i pieprzem. Wtdz do urzadzenia.

Przygotuj trzy ptytkie pojemniki, w jednym umiesc¢
make, w drugim roztrzepane jajka ze szczypta

soli, a w ostatnim butke tartg z tymiankiem, solg

i pieprzem. Zanurzaj kozi ser w mace, nastepnie

w roztrzepanym jajku i na koniec w butce tarte;j.
Obtocz je w jajku i w butce tartej, sprawdzajac,
czy kozi ser nie jest juz widoczny. Wt6z do komory
strefy 2 z tacka. Skrop wierzch serdw iloscia oleju
odpowiadajgca 1tyzeczce. Wtdz do urzadzenia.

Wybierz strefe 1, za pomoca pokretta wybierz
program MAX CRISP i ustaw czas gotowania na
15 minut. Wybierz strefe 2, za pomoca pokretta
wybierz program MAX CRISP i ustaw czas
gotowania na 8 minut. Wybierz funkcje SYNC.
Nacis$nij pokretto, aby rozpoczaé¢ gotowanie.
Trzy minuty przed koricem gotowania delikatnie
obréc¢ kozi ser w panierce.

Podawaj natychmiast po zakonczeniu gotowania,
z dodatkiem przyprawionej satatki zielonej i
pomidordw.

ninjakitchen.eu
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BABECZKI Z BANANEM | TOFFI

PRZYGOT.: 15 MINUT | BAKE: 15 MINUT

Przekaski i dodatki

SKELADNIKI

200 g maki samorosnace;j

1tyzeczka przypraw
korzennych

Y2 tyzeczki soli

2 dojrzate banany, ok. 320 g
ze skoérka

200 g jasnobrazowego cukru
100 g oleju roslinnego

2 duze jajka, roztrzepane
1tyzeczka esencji waniliowej
50 g widérkow czekolady

100 g gestego karmelu lub
kajmaku

12 suszonych chipséw
bananowych

do dekoracji

INSTRUKCJA

1 Przesiej make, przyprawy korzenne i sol do miski.

2 Do duzej miski wrzu¢ obrane banany i rozgnieé na
gtadka mase. Wymieszaj cukier, olej, jajka, esencje
waniliowq i ubijaj razem, az olej sie potaczy.

3 Powoli dodawaj suche sktadniki do banandw i
ciggle ubijaj do potaczenia sktadnikdéw, dodaj widrki
czekoladowe.

4 Nie uzywaj tacki. Umies¢ 6 podwdjnej grubosci
foremek na babeczki w kazdej komorze, natéz
mase tyzka do foremek, wypetniajac je w %
wysokosci. Wybierz strefe 1, za pomoca pokretta
wybierz program BAKE i ustaw temperature na
160°C, a czas na 15 minut. Wybierz funkcje MATCH.
Nacisnij pokretto, aby rozpoczaé gotowanie.

5 Po 12 minutach wyjmij komore strefy 1i sprawdz,
czy babeczki s upieczone. Gotowanie jest
zakorniczone, gdy drewniany szpikulec wktadany do
babeczki wychodzi z niej czysty. Wyjmij babeczki
z komory i odstaw na kratke do ostygniecia na 5
minut przed podaniem. Kazda babeczke udekoruj
tyzka karmelu i chipsem bananowym.



PRZYGOT.: 15 MINUT | BAKE:

40 MINUT

80 g masta orzechowego,
podzieli¢

40 g masta

120 g gorzkiej czekolady,
podzieli¢

175 g drobnego brazowego
cukru

2 duze jajka, roztrzepane
60 g maki samorosnacej
30 g kakao

Spryskaj komore strefy 1 (nie wktadaj tacki) olejem
W sprayu i wytéz kazde dno arkuszem papieru do
pieczenia.

Zachowaj 40 g masta orzechowego i 30 g
czekolady. Potam ciemng czekolade na kawatki,
dodaj do rondla z mastem orzechowym i mastem.
Ostroznie rozpusc i pozostaw do ostygniecia. W
miedzyczasie ubij cukier i jajka w duzej misce do
uzyskania gestej, kremowej konsystencji. Dodaj
mieszanke czekoladowg i wymieszaj.

Przesiej make i kakao do miski i wymieszaj
duza metalowa tyzka. Przetdz mase brownie
do przygotowanej komory. Rozpuszczaj masto
orzechowe w kuchence mikrofalowej przez 40
sekund. Polej masg wierzch brownie.

W16z komore strefy 1 do urzadzenia. Wybierz strefe
1, za pomoca pokretta wybierz program BAKE i
ustaw temperature na 160°C, a czas na 40 minut.
Nacis$nij pokretto, aby rozpoczaé gotowanie.

Po 30 minutach wyjmij komore strefy 1i sprawdz,
czy brownie jest upieczone. Gotowanie jest
zakoniczone, gdy brownie jest miekkie na srodku.

Rozpuszczaj pozostatg czekolade w kuchence
mikrofalowej przez 20 sekund, mieszaj, nastepnie
powtdrz rozpuszczanie i mieszanie przez kolejne
20 sekund. Polej roztopiong czekolada wierzch
brownie. Odstaw do ostygniecia w komorze.

Gdy wystygnie wyciggnij brownie pociggajac
papier do pieczenia. Pokrdj na kwadraty.

ninjakitchen.eu
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