Tabela kulinarna smazenia bezttuszczowego

| Podane czasy gotowania nalezy traktowaé orientacyjnie, dostosowujac je do wtasnych preferenciji. |

MEGAZONE

Podczas korzy-
stania z funkcji
MegaZone
nalezy podwoic¢
ilos¢ jedzenia
i uzywac tego
samego czasu
gotowania.

Aby uzyskac
najlepsze re-
zultaty, czesto
mieszaj jedzenie
szczypcami
z silikonowymi
koncowkami.

Zalecamy czeste
sprawdzanie i mie-
szanie potraw w celu
zapewnienia pozada-
nych rezultatéw.

UWAGA: o ile nie
okreslono inaczej
w instrukcjach, cze-
sto mieszaj sktadniki.

‘Po pokrojeniu ziemniakow,
surowe frytki nalezy moczy¢

w zimnej wodzie przez
co najmniej 30 minut, aby

usuna¢ skrobig. Osuszyé¢
frytki. Im bardziej suche

» CZAS GOTOWANIA POJEDYN

SKEADNIK ILOSC PRZYGOTOWANIE OLEJ TEMP. CZO0 LUB MEGAZONE
SWIEZE WARZYWA
Szparagi 400 g W catosci, todygi przyciete 2 tyzeczki 200°C 6-8 min
Buraki 6 matych lub 4 duze (1 kg) W catosci Nie 200°C 40-60 min
Papryka 4 (600 g) W catosci Nie 200°C 15-16 min
Brokuty 400 g Pociete na 2,5 cm rézyczki 1tyzka 200°C 11 min
Brukselka 640 g Przekroi¢ na pdét, usunac todyge 2 tyzka 200°C 13-15 min
Dynia pizmowa 500-750 g Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki 1tyzka 200°C 16-18 min
Marchewki 5009 Obrane, pokrojone na 1,5 cm kawatki Ttyzka 200°C 14-16 min
Kalafior 600 g Pokroi¢ na 2,5 cm rézyczki 2 tyzka 200°C 13-15 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, kofcowki przyciete 1tyzka 200°C 15-18 min
Cukinia 500 g i;’l‘t';’)?]rl‘: r:’ézsguwz:‘k? ;‘g"i;:k' 1lyzka 200°C 8-10 min
Fasolka szparagowa cienka 400 g Koncoéwki przyciete 1tyzka 200°C 8-10 min
Jarmuz (na chipsy) 2259 Porwany na kawatki, todygi usuniete Nie 150°C 9 min
Pieczarki 3009 Oczyszczone, pokrojone na ¢wiartki 1tyzka 200°C 10 min
Pieczarki Portobello 2509 W catosci, posmarowane olejem 1tyzka 180°C 9-10 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 500 g Recznie krojone frytki*, grube 1/2-3 tyzki oleju roslinnego 200°C 18-20 min
Piper lub Russet 500 g Pokroi¢ na réowne kawatki 2 tyzki oleju roslinnego 200°C 15-20 min

4 w catosci (185-250 g kazdy) Naktu¢ widelcem 3 razy 1tyzka 180°C 43-48 min

1 kg Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki 1tyzka 200°C 20 min
SR 4 w catosci (185-250 g kazdy) Naktu¢ widelcem 3 razy 1tyzka 180°C 32-40 min
Rzepa 500 g Obrac i pokroi¢ w 1,5 cm kostke, 2 tyzki oleju 1tyzka 200°C 15-17 min
SWIEZY DROB
Piersi z kurczaka 4 (600 9) Nie Posmarowane olejem 200°C 18-20 min
T TR 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 30-32 min
Piersi z kaczki 2 (400 g) gs:gac?cs‘lfvé;%;:;?:yé ISR o Ce Posmarowane olejem 200°C 18-22 min
RYBY | OWOCE MORZA
Filety z dorsza 4 (480 9) Nie Posmarowane olejem 200°C 8-10 min
Kotleciki rybne 2 (145 g kazdy) Nie Nie 180°C 17-18 min |
Krewetki 16 jumbo (165 g) Nie 1tyzka 200°C 4 min
Filety z tososia 4 (520 9) Nie Posmarowane olejem 210°C 12-14 min |

frytki, tym lepszy efekt.
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stania z funkcji
MegaZone
nalezy podwoié
ilos¢ jedzenia
i uzywaé tego
samego czasu
gotowania.

Aby uzyska¢
najlepsze re-
zultaty, czesto
mieszaj jedzenie
szczypcami
z silikonowymi
koncéwkami.

Zalecamy czeste
sprawdzanie i mie-
szanie potraw w celu
zapewnienia pozada-
nych rezultatow.

UWAGA: o ile nie
okreslono inaczej
w instrukcjach, cze-
sto mieszaj sktadniki.

*Po pokrojeniu ziemniakow,
surowe frytki nalezy moczyc

w zimnej wodzie przez
co najmniej 30 minut, aby

usunac¢ skrobig. Osuszy¢
frytki. Im bardziej suche

oz CZAS GOTOWANIA POJEDYN
SKELADNIK ILOSC PRZYGOTOWANIE OLEJ TEMP. CZO LUB MEGAZONE
SWIEZE WARZYWA
Szparagi 400 g W catosci, todygi przyciete 2 tyzeczki 200°C 6-8 min
Buraki 6 matych lub 4 duze (1 kg) W catosci Nie 200°C 40-60 min
Papryka 4 (600 g9) W catosci Nie 200°C 15-16 min
Brokuty 400 g Pociete na 2,5 cm rézyczki 1tyzka 200°C 1 min
Brukselka 640 g Przekroi¢ na poét, usunac todyge 2 tyzka 200°C 13-15 min
Dynia pizmowa 500-750 g Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki 1tyzka 200°C 16-18 min
Marchewki 500 g Obrane, pokrojone na 1,5 cm kawatki 1tyzka 200°C 14-16 min
Kalafior 600 g Pokroi¢ na 2,5 cm rézyczki 2 tyzka 200°C 13-15 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, korncéwki przyciete 1tyzka 200°C 15-18 min
Cukinia 500 g s‘a’:tgi?: r\:s;uwza i ;‘g'i:}k' 11yzka 200°C 8-10 min
Fasolka szparagowa cienka 400 g Koncowki przyciete 1tyzka 200°C 8-10 min
Jarmuz (na chipsy) 2259 Porwany na kawatki, todygi usuniete Nie 150°C 9 min
Pieczarki 3009 Oczyszczone, pokrojone na ¢wiartki 1tyzka 200°C 10 min
Pieczarki Portobello 2509 W catosci, posmarowane olejem 1tyzka 180°C 9-10 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 tddeczki 1tyzka 200°C 22-26 min
Ziemniaki, biate, np. 500 g Recznie krojone frytki*, cienkie 1/2-3 tyZzki oleju roslinnego 200°C 16-18 min
King Edward, Maris 500 g Recznie krojone frytki*, grube 1/2-3 tyzki oleju roslinnego 200°C 18-20 min
Piper lub Russet 500 ¢ Pokroi¢ na réowne kawatki 2 tyzki oleju roslinnego 200°C 15-20 min
4 w catosci (185-250 g kazdy) Naktué widelcem 3 razy 1tyzka 180°C 43-48 min
1kg Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki 1tyzka 200°C 20 min
— 4 w catosci (185-250 g kazdy) Naktué widelcem 3 razy 1tyzka 180°C 32-40 min
Rzepa 500 g Obrac i pokroi¢ w 1,5 cm kostke, 2 tyzki oleju 1tyzka 200°C 15-17 min
SWIEZY DROB
Piersi z kurczaka 4 (600 9) Nie Posmarowane olejem 200°C 18-20 min
T T 6 udek (125-150 g kazde/750-900 g) Z koscig/ze skora 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 30-32 min
Piersi z kaczki 2 (400 g) gs:gac?éstvég;zrxia:yé ISR €0 o) Posmarowane olejem 200°C 18-22 min
RYBY | OWOCE MORZA
Filety z dorsza 4 (480 9) Nie Posmarowane olejem 200°C 8-10 min
Kotleciki rybne 2 (145 g kazdy) Nie Nie 180°C 17-18 min |
Krewetki 16 jumbo (165 g) Nie 1tyzka 200°C 4 min
Filety z tososia 4 (520 9) Nie Posmarowane olejem 210°C 12-14 min

frytki, tym lepszy efekt.
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Podane czasy gotowania nalezy traktowaé orientacyjnie, dostosowujac je do wtasnych preferencji.

S.KLADNIK ILosé PRZYGOTOWANIE OLEJ TEMP. ggSLS:LOEVg::LAN:mEDYN-
FRYTKI

Domowe frytki, grubosé¢ 1cm 5009 Moczy¢ w wodzie przez 30 minut, osuszy¢ 1-2 tyzki oleju 200°C 16-18 min
Domowe frytki, grubos¢ 2 cm 500 g Moczy¢ w wodzie przez 30 minut, osuszy¢ 1-2 tyzki oleju 200°C 18-20 min
Mrozone grube frytki z piekarnika 500 ¢ Nie Nie 200°C 20 min
Mrozone frytki karbowane 500 g Nie Nie 210°C 18-20 min
Mrozone frytki krecone 700 g Nie Nie 210°C 18-20 min
Mrozone frytki dtugie i cienkie 500 g Nie Nie 180°C 20-22 min
Mrozone frytki proste i grube 700 g Nie Nie 210°C 22 min
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 batatéw 5009 Nie Nie 180°C 22-24 min

Domowe frytki

Krétkie proste frytki

Frytki karbowane

Dtugie cienkie frytki

Tabele kulinarne Max Crisp, Idealne do mro-

ZLAnRK

tédeczki ziemniaczane Frytki z batatéw

Podane czasy gotowania nalezy traktowaé orientacyjnie, dostosowujac
je do witasnych preferenciji.

CZAS GOTOWANIA POJE-

ILOS PRZYGOTOWANIE OLEJ DYNCZO
Krazki cebulowe w ciescie 300g Nie Nie 10 min
Kaski z kurczaka w ciescie 400 g Nie Nie 12 min
Skrzydetka z kurczaka 1kg Nie Nie 30 min
Nuggetsy z kurczaka 400 g Nie Nie 9-10 min
Rybne goujons 2759 Nie Nie 10 min
Dtugie cienkie frytki 500 g Nie Nie 14-16 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
Kratki ziemniaczane 5509 Nie Nie 14-16 min

l UWAGA Podczas korzystania z funkcji Max Crisp regulacja temperatury nie jest dostepna/konieczna. ‘

l UWAGA Nadaje sie najlepiej do przygotowania niewielkich ilosci mrozonek, ktére moga wymagac wysokiej ‘

NINJA FLEXDRAWER AIR FRYER

MEGAZONE

Podczas korzy-
stania z funkcji
MegaZone
nalezy podwoic¢
ilos¢ jedzenia
i uzywacé tego
samego czasu
gotowania.

Aby uzyskaé
najlepsze re-
zultaty, czesto
mieszaj jedzenie
szczypcami
z silikonowymi
kornicoéwkami.

Zalecamy czeste
sprawdzanie i mie-
szanie potraw w celu
zapewnienia pozada-
nych rezultatéw.

UWAGA: o ile nie
okreslono inaczej
w instrukcjach, cze-
sto mieszaj sktadniki.

UWAGA: W przypadku
przygotowywania mniejszych
porcji nalezy stosowaé zalecang
temperature, ale skrocic czas.
Aby uzyskac najlepsze rezultaty,
sprawdzaj jedzenie i czesto je
mieszaj, do momentu osiggniecia
pozadanego rezultatu.




Tabele kulinarne dla programu Roast

SKEADNIK ILOS$C PRZYGOTOWANIE OLEJ TEMP. ;(z):sé GOTOWANIA MEGA-

W razie potrzeby przewig-

Kurczak, w catosci 2,2 kg ) . X Posmarowac olejem 190°C 40-45 min
zac, obrdci¢ w potowie
PIEEzER 1,4 kg Bl quroc,lc W DRIEE Posmarowac olejem 160°C 55 min ($rednio wypieczona)
wotowa, zrolowana zabezpieczy¢ folig
Schab wieprzowy bez kosci 1kg Brak, odwrdéci¢ w potowie Pociety ttuszcz 190°C 50 min
Rolada z topatki wieprzowej 2,3 kg Brak, odwrdécié w potowie, Posmarowac olejem 180°C 1 godz. 30 minut
Udziec jagniecy w catosci 2 kg Brak, odwrdéci¢ w potowie Posmarowac olejem 190°C 1godz. 10 minut (dobrze

wypieczona)

Tablice dot. odwadniania/suszenia

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE TEMP.

SWIEZE WARZYWA | OWOCE

MEGAZONE

Podczas korzystania z funkcji
MegaZone nalezy podwoié¢
ilos¢é jedzenia i uzywac tego
samego czasu gotowania.

Zalecamy czeste sprawdzanie i mie-
szanie potraw w celu zapewnienia
pozadanych rezultatéow.

UWAGA: o ile nie okreslono inaczej
w instrukcjach, czesto mieszaj sktad-
niki.

CZAS SUSZENIA

Jabtka Usunac srodek, pokroi¢ w 3 mm plastry, optuka¢ w wodzie z cytryna, osuszyé 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 Obra¢, pokroi¢ w plastry 3 mm 60°C 6-8 godz.
Baktazan Obrag, 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 Obraé, pokroi¢ na plastry 3 mm, bez pestki 60°C 6-8 godz.
Pieczarki Wyczysci¢ miekka szczotka (nie myc¢) 60°C 6-8 godz.
Ananas Obrad, wydrazyé, pokroi¢ w plastry 3 mm - 1,25 cm 60°C 6-8 godz.
Truskawki Przekroi¢ na poét lub w plastry o grubosci 1,25 cm 60°C 6-8 godz.
Pomidory Pokroi¢ na plastry 3 mm 60°C 6-8 godz.

SWIEZE MIESO, DROB, RYBY

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.




Teraz mozesz gotowac dwie rézne potrawy z dwoma réznymi czasami gotowania i miec¢
pewnosdé, 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

wedtug uznania. Czesto mieszac.

UWAGA: Wszystkie dania wymienione w tej tabeli nalezy doprawic solg i pieprzem

USTAW OBIE STREFY
1'UZYJ FUNKCJI SYNC

Kotleciki rybne 4 kotleciki rybne (145 g kazdy) Nie Air Fry 200°C | 12-15 minut
Pgmldory pieczone w sosie balsa- 500 g pomidorkéw koktajlowych 60 .ml OCtl{ bals'a?mlcznego Roast 200°C | 10-15 minut
micznym 1 tyzka oleju roslinnego
Steki wieprzowe z miodem i szat- A L . 1 tyzka oleju roslinnego o .
. 2-3 steki wieprzowe bez kosci (120 g kazdy) . ) . . . . Roast 200°C | 15-17 minut
wig 1tyzka miodu, /2 tyzeczki suszonej szatwii
Ziemniaki Cajun 4 ¢rednie ziemniaki, pokrojone w kostke (800 g) 2 tyzki oleju roslinnego Air Fry 200°C | 30 minut
2 tyzki przyprawy Cajun
. . Posmarowac roztopionym mastem ) o _ )
Szparagi z cytryna 400 g w catosci e sl = ey Air Fry 200°C | 6-8 minut
2 tyzki pasty miso, 1tyzeczka oleju roslinne-
tosos$ w glazurze miso 4 filety z tososia (120 g kazdy) go Air Fry 200°C | 12-14 minut
Natrzec tososia
Brukselka z orzechami laskowymi 500 g brukselki, przekrojonej na pot 2 WAL GliE redllineee, G il mieel, Air Fr 200°C | 13-15 minut
y 9 o[2 y ! P 60 g posiekanych orzechow laskowych y
Udka z kurczaka Buffalo 6 udek z kurczaka bez kosci i skéry (110-140 g kazde) 150 ml sosu buffalo, wymieszad z kurczakiem Air Fry 200°C | 20-22 minut
Burger roslinny 4 burgery (125 g kazdy) z roslinnego miesa mielonego 4 tyzeczki sosu BBQ Air Fry 190°C | 12 minut
Kalafior po srédziemnomorsku 600 g kalafiora, pokrojonego w 2,5 cm rézyczki 120 ml tahini, 4 tyzki oleju roslinnego Air Fry 200°C | 13-15 minut
Mrozone frytki dtugie i cienkie 500 g Przyprawi¢ wg. uznania Air Fry 180°C | 20 minut
Kolba kukurydzy 4 Posmarowacd roztopionym mastem Roast 180°C | 15-17 minut

UWAGA: Aby uzyskad najlepsze rezultaty, nalezy rozpoczaé 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.




