Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia nalezy zapozna¢ sie z zataczona instrukcja obstugi Ninja“.
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KORZYSTANIE Z URZADZENIA NINJA® FOODI®
FLEXDRAWER AIR FRYER

7 PROGRAMOW GOTOWANIA

MAX CRISP (MAKSYMALNA AIR FRY (SMAZENIE ROAST BAKE
CHRUPKOSC) BEZTLUSZCZOWE) (OPIEKANIE) (PIECZENIE)
L] aE—— (] L]

Najlepszy do Najlepszy do swiezej Idealny do pieczenia Idealny do
przygotowania niewielkich zywnosci, takiej jak warzyw i mies przygotowywania
ilosci mrozonek, ktére skrzydetka kurczaka ciast i innych
moga wymagac wysokiej i ulubione mrozone pieczonych deseréw
temperatury. przekaski

REHEAT DEHYDRATE
(PODGRZEWANIE) (ODWADNIANIE)
L] L} (]

Idealny do wykorzystania Najlepszy do chipséw Stworz warunki
resztek jedzenia warzywnych/owocowych do odpoczynku
i suszonych potraw i wyrastania ciasta.

ABY UZYSKAC NAJLEPSZE REZULTATY

TACKA

Tacka umozliwia cato$ciowe
przyrumienienie. Upewnij sig, ze tacka jest
umieszczona w dolnej czesci komory przed
dodaniem zywnosci, chyba ze w przepisie
okreslono, ze tacka nie jest wymagana

UWAGA: Umiesc¢ tacke z zaokrgglonymi
krawedziami na zewnatrz komory

Czyszczenie:

Zawsze zalecamy przeprowadzenie czyszczenia miedzy uzyciami, aby zapobiec
przywieraniu pozostatosci jedzenia.

Szybkie czyszczenie:

Wyjmij tacki i przegrode, a nastepnie umyj je w zlewie. Odsacz lub wytrzyj ttuszcz

z komory. Napetnij komore wrzacg wodga z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Za
pomocy szczotki do mycia naczyn ostroznie usun resztki jedzenia. Wylej wode do zlewu
i sptucz swiezg woda. Odcedz i wysusz.

Doktadne czyszczenie:

Wyjmij tacki i przegrode. Doktadnie umyj komore i akcesoria w zlewie LUB umiesé
komore i akcesoria w zmywarce.

@ Potrawy wegetarianskie

¥
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Korzystanie z funkcji MEGAZONE

TRANSFORMACJA Z KOMORY
MEGAZONE DO DUAL ZONE

Gotuj w 1 duzej komorze lub podziel na 2 niezalezne strefy gotowania

WSZECHSTRONNA, DUZA
KOMORA MEGAZONE

Jedna
MegaZone

Dwie
niezalezne strefy

5,2 | kazda 10,4 | tacznie
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POLSKI

Aby przygotowa¢ duza porcje jednej potrawy, zdejmij przegrode i wykorzystaj cata
przestrzen do gotowania, jak w tradycyjnej frytkownicy bezttuszczowej.

© C (BBBB:BEED) °

crisp. © ReneaT
DEHYDRATE
o

= DUALZONE

KROK 1: Wybierz MEGAZONE

*« W16z jedzenie do komory.
* Obroéd¢ pokretto, aby wybrac¢ funkcje
gotowania (np. AIR FRY).

MAX cRise = = ReweaT
= pEHYDRATE
& = prove
BaKe

KROK 2: Ustaw czas i temperature

« Uzyj strzatek TEMP po lewej stronie
pokretta, aby ustawic¢ temperature.
« Uzyj strzatek TIME po prawej stronie
pokretta, aby ustawic¢ temperature.
AN e

+

v v
KROK 3: Rozpocznij gotowanie

* Nacis$nij START/STOP, aby rozpoczaé gotowanie.

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




Korzystanie z technologii DualZone

6

FUNKCJA SYNC

Gotujesz 2 potrawy przy uzyciu 2 réznych funkcji, temperatur lub czaséw gotowania?
W16z przegrode, zaprogramuj kazdga strefe i uzyj funkcji SYNC, aby obie strefy zakonczyty
prace w tym samym czasie.

© C (B8B88:8888) °

MAX CRISP = = ReneaT
ARFRY = = penvDRATE
RoAST = = prove
Bake =

C ZONE1 MEGAZONE ZONE 2 D) /

KROK 1: Ustaw program strefy 1

« W16z przegrode na srodku komory.

* W16z sktadniki do komory.

« Urzagdzenie domysinie wybiera strefe 1.

* Obréc¢ pokretto, aby wybrac¢ funkcje
gotowania (np. AIR FRY).

KROK 2: Ustaw czas i temperature

« Uzyj strzatek TEMP po lewej stronie pokretta,
aby ustawic¢ temperature.
« Uzyj strzatek TIME po prawej stronie
pokretta, aby ustawic¢ temperature.
AN AN

+
v v
KROK 3: Ustaw program strefy 2
*« Wybierz strefe 2.

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

ax caise = Jp—
ARy = Jp——
ZONE 2 e o = rrove
e =

KROK 4: Rozpocznij gotowanie

* Wybierz funkcje SYNC.
* Nacisnij START/STOP, aby rozpoczgé gotowanie.
 Strefa z krétszym czasem gotowania bedzie wyswietla¢ HOLD.

CzD) + @

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

FRYTKOWNICA BEZTLUSZCZOWA NINJA® FLEXDRAWER AIR FRYER



POLSKI

FUNKCJA MATCH

Gotujesz te sama potrawe w kazdej strefie?
W16z przegrode, ustaw Strefe 1i uzyj funkcji MATCH, aby automatycznie powieli¢
ustawienia do Strefy 2.

© C (BB8B:888E) °
flevire
( zoner MEGAZONE ZONE 2 D) J

KROK 1: Ustaw program strefy 1

* Wt6z przegrode na srodku komory.

*« W16z sktadniki do komory.

» Urzadzenie domyslnie wybiera strefe 1.

« Obroéd¢ pokretto, aby wybrac funkcje
gotowania (np. AIR FRY).

= ReweaT
= DEHYDRATE
= = prove
Bake =

KROK 2: Ustaw czas i temperature

* Uzyj strzatek TEMP po lewej stronie
pokretta, aby ustawié¢ temperature.

* Uzyj strzatek TIME po prawej stronie
pokretta, aby ustawi¢ temperature.

N N

+

v v
KROK 3: Rozpocznij gotowanie

*« Wybierz funkcje MATCH.
» Nacis$nij START/STOP, aby rozpocza¢ gotowanie.

= + ®

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

ninjakitchen.co.uk 7



Jak stworzy¢ potrawe
pieczong na tacy

Korzystajgc z funkcji Roast i kilku ponizszych wskazéwek,
stworz wtasne arcydzieta we frytkownicy bezttuszczowej
Flexdrawer Air Fryer.

Wybierz rodzaj biatka Wybierz warzywo

8 FRYTKOWNICA BEZTLUSZCZOWA NINJA® FLEXDRAWER AIR FRYER



Przygotowanie

Wymieszaj sktadniki z przyprawami
lub marynatami.

W16z obie tacki
i wyjmij komore, a nastepnie
dodaj sktadniki do komory MegaZone.
Wybierz MEGAZONE, nastepnie program ROAST,
ustaw temperature na 190°C i
czas W zaleznosci od rodzaju biatka.

10-15 minut dla ryby

15-20 minut dla wieprzowiny, jagnieciny
lub biatka roslinnego.

20-25 minut dla drobiu




PROGRAM: ROAST | PRZYGOT.: 15 MINUT | CZAS GOTOWANIA: 55 MINUT

WIELKOSC PORCJI: 4-6 PORCJI

KURCZAK
1 kurczak w catosci (1,6-2 kg)

Sol i zmielony pieprz,
wedtug uznania

Y5 cytryny, pokrojonej na ¢wiartki
5 gatgzek tymianku
5 gatgzek rozmarynu

Gtowka czosnku, przekrojona
wzdtuz na pot

1% tyzki oliwy z oliwek

WARZYWA

600 g ziemniakow Charlotte,
przekrojonych wzdtuz na pot
lub na ¢wiartki w przypadku
wiekszych ziemniakow

350 g matych marchewek,
obranych i przekrojonych wzdtuz
na pot

350 g duzego pasternaku,
obranego i pokrojonego wzdtuz
na ¢wiartki

2 tyzki oleju
1tyzeczka soli morskiej

Kilka gatazek rozmarynu,
grubo posiekanych

SOS
2 tyzki maki pszennej

300 g bulionu z kurczaka,
lub wiecej w razie potrzeby

Dopraw wnetrze kurczaka sola i pieprzem, a
nastepnie wtéz do niego cytryne, tymianek,
rozmaryn i czosnek. Posmaruj kurczaka
olejem i dopraw solg oraz mielonym czarnym
pieprzem wedtug uznania.

W duzej misce wymieszaj przygotowane
warzywa z olejem, sola i gatgzkami rozmarynu.

W16z obie tacki do komory.
Umies¢ kurczaka na srodku i wtéz komore do
urzadzenia.

Wybierz MEGAZONE, nastepnie program
ROAST i ustaw temperature na 190°C, a
czas na 55 minut. Nacisnij START/STOP, aby
rozpoczagé gotowanie.

Gdy czas na wyswietlaczu pokaze 18 minut,
otwdrz komore i roztéz warzywa wokot
kurczaka.

Zamknij komore, aby kontynuowac gotowanie.
Uzywajac silikonowych szczypiec, podrzué
warzywa 2-3 razy podczas gotowania.

Gotowanie jest zakonczone, gdy temperatura
wewnatrz kurczaka osiggnie 75°C. Przet6z
kurczaka na deske i pozwdl mu odpoczaé
przez 10 minut przed krojeniem.

Podawaj kurczaka z warzywami i sosem.

WSKAZOWKA: Aby przygotowad sos,
dodaj sos z dna komory do matego
rondelka wraz z maka. Gdy sos zacznie
bulgotac, powoli wlej bulion drobiowy

i ponownie doprowadz do wrzenia.

Dodaj pozostaty sos z kurczaka i gotuj na
wolnym ogniu przez 4 minuty.

10 FRYTKOWNICA BEZTLUSZCZOWA NINJA” FLEXDRAWER AIR FRYER
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PROGRAM: AIR FRY | PRZYGOT.: 5 MINUT | CZAS GOTOWANIA: 24 MINUTY

WIELKOSC PORCJI: 4 PORCJE

4 piersi z kurczaka 150 g
8 plastrow wedzonego boczku

750 g mtodych ziemniakow,
przekrojonych na pot, jesli sg duze

1tyzeczka oleju roslinnego

Sol i zmielony pieprz,
wedtug uznania

100 g startego sera cheddar
4 tyzki sosu BBQ

Kazda piers$ z kurczaka owin dwoma
kawatkami boczku.

W $redniej misce wymieszaj ziemniaki z olejem
i dopraw sola i pieprzem wedtug uznania.
W1t6z do komory przegrode i obie tacki.
Umiesc¢ piersi z kurczaka w strefie 1, a
ziemniaki w strefie 2, a nastepnie wtdz komore
do urzadzenia.

Wybierz strefe 1, nastepnie program AIR FRY

i ustaw temperature na 200°C, a czas na 24
minuty. Wybierz strefe 2, nastepnie program
AIR FRY i ustaw temperature na 200°C, a czas
na 22 minuty. Wybierz funkcje SYNC. Nacisnij
START/STOP, aby rozpoczac¢ gotowanie.

Gdy pozostanie 10 minut, otwérz komore i
posyp kurczaka serem. Wymieszaj ziemniaki
silikonowymi szczypcami i zamknij komore,
aby kontynuowacé gotowanie.

Gotowanie jest zakonczone, gdy temperatura
wewnatrz kurczaka osiggnie 75°C. Podawaj
kurczaka skropionego sosem BBQ z mtodymi
ziemniaczkami.

12 FRYTKOWNICA BEZTLUSZCZOWA NINJA® FLEXDRAWER AIR FRYER



PROGRAM: AIR FRY | ROAST | PRZYGOT.: 10 MINUT | MARYNOWANIE: 2 GODZINY
CZAS GOTOWANIA: 22 MINUTY | WIELKOSC PORCJI: 4 PORCJE

WIEPRZOWINA
2 tyzki sosu sojowego
1tyzka oleju sezamowego

1 zabek czosnku, obrany i
pokrojony w plasterki

2,5 cm $wiezego imbiru, obranego
i pokrojonego w plasterki

Ya tyzeczki mielonego pieprzu
4 x 125 g paskow boczku
wieprzowego, kazdy pasek
pokrojony na 3 czesci

SOS

50 g sosu ostrygowego
1tyzka miodu

1tyzka sosu sojowego
1tyzeczka octu ryzowego
1tyzeczka oleju sezamowego

KAPUSTA SOJOWO-IMBIROWA

1 $rednia kapusta wtoska,
usuniety gtab, pokrojona w paski
2cm

1tyzka oleju sezamowego
25 ml sosu sojowego

1,5 cm Swiezego imbiru, obranego
i rozdrobnionego

Mielony pieprz, wedtug uznania

WSKAZOWKA: Podawaj z
ryzem lub makaronem

i Swiezg kolendrag

W duzej misce wymieszaj sos sojowy, olej
sezamowy, czosnek, imbir i pieprz. Dodaj
wieprzowine do miski, zalej sosem i marynuj

w lodéwce przez 2 godziny.

W matej misce wymieszaj wszystkie sktadniki
sosu, a nastepnie odstaw na bok.

W duzej misce wymieszaj wszystkie sktadniki
kapusty, az kapusta bedzie rownomiernie pokryta.
W16z do komory przegrode i obie tacki. Umies¢
wieprzowine w strefie 1, a kapuste w strefie 2,

a nastepnie wtdéz komore do urzadzenia.
Wybierz strefe 1, nastepnie program AIR FRY

i ustaw temperature na 200°C, a czas na

22 minuty. Wybierz strefe 2, nastepnie program
ROAST, ustaw temperature na 200°C, a czas
na 11 minut. Wybierz funkcje SYNC. Nacisnij
START/STOP, aby rozpocza¢ gotowanie.

Gdy w strefie 1 pozostanie 11 minut, otwoérz
komore i odwrdé wieprzowine, zamknij komore
i kontynuuj gotowanie.

Gdy pozostanie 6 minut w kazdej strefie,
otwdrz komore, posmaruj wieprzowine
przygotowanym sosem i wymieszaj kapuste.
Zamknij komore, aby kontynuowac gotowanie.

Po zakonczeniu gotowania podawaj
wienrzowine 7 kaniista na hakii
o=

T

T ppr—

Wl
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PROGRAM: ROAST | PRZYGOT.: 20 MINUT | MARYNOWANIE: 30 MINUT
CZAS GOTOWANIA: 1 GODZ. 10 MINUT | WIELKOSC PORCJI: 6 PORCJI

2 kg udzca jagniecego

Sél i zmielony pieprz, wedtug
uznania

2 tyzki suszonego oregano,
podzieli¢ na poét

1 duza czerwona cebula, obrana,

pokrojona w plastry o grubosci
Tcm

2 czerwone papryki, pokrojone
na kawatki 2,5 cm

1 z6tta papryka, pokrojona na
2,5 cm kawatki

1 baktazan, pokrojony wzdtuz na
¢wiartki i na 1 cm kawatki

2 cukinie, przekrojone wzdtuz na
po6t i na1cm kawatki

2 tyzki oliwy z oliwek

150 g sera feta, pokrojonego w
kostke o wielkosci 1cm

Sok z potowy cytryny

Dopraw jagniecine sola, pieprzem i oregano.
Pozostaw do zamarynowania w temperaturze
pokojowej ha 30 minut.

W16z obie tacki do komory. Umies¢ jagniecine
ttustyg strong do dotu, na srodku i wtéz komore
do urzadzenia.

Wybierz MEGAZONE, nastepnie program
ROAST i ustaw temperature na 190°C, a czas
na 1 godz. 10 minut. Naci$nij START/STOP, aby
rozpocza¢ gotowanie.

Gdy pozostanie 25 minut, otwdérz komore

i odwrdéd jagniecine. Zamknij komore, aby
kontynuowac gotowanie.

W duzej misce dodaj cebule, papryke,
baktazana, cukinie, oliwe, 1tyzke oregano,

sol i pieprz i wymieszaj do rdwnomiernego
potaczenia.

Gdy pozostanie 35 minut, otwdrz komore

i umies¢ warzywa wokot jagnieciny. Zamknij
komore, aby kontynuowac gotowanie.
Podczas catego cyklu gotowania otwieraj
komore i podrzucaj warzywa, aby zapewnicé
rownomierne pieczenie. Jesli jagniecina bedzie
zbyt brazowa, przykryj ja folia.

Gotowanie jest zakonczone, gdy temperatura
wewnatrz jagnieciny wynosi 60°C. Przetoz
jagniecine na deske i luzno przykryj folia.
Odstaw na 10 do 20 minut przed pokrojeniem.
Dodaj fete i sok z cytryny do warzyw i podawaj
z pokrojong jagniecing i mietowym jogurtem,
jesli masz ochote.

WSKAZOWKA: Podawaj z mietowym
sosem jogurtowym, mieszajagc 150 ml
jogurtu greckiego z garscig posiekanej
miety i solg wedtug uznania.
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POLSKI
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PROGRAM: AIR FRY | PRZYGOT.: 15 MINUT | CZAS GOTOWANIA: 17 MINUT

WIELKOSC PORCJI: 4 PORCJE

MARYNATA FAJITA

2 tyzki wedzonej papryki

1tyzka mielonej kolendry

1% tyzki mielonego kminu rzymskiego
1tyzka suszonego oregano

4 tyzka oliwy z oliwek

Sok z potowy limonki

2 tyzeczki soli morskiej

Mielony pieprz, wedtug uznania

FAJITAS

200 g steku z poledwicy,
pokrojonego w %2 cm plastry

2 cebule, obrane,
pokrojone w 1 cm paski

2 czerwone paprykKi,
pokrojone w 1 cm paski

2 z6tte papryki,
pokrojone w 1 cm paski

250 g pieczarek Portobello,
pokrojonych w plasterki

8 $rednich tortilli, do podania

W duzej misce wymieszaj wszystkie sktadniki
marynaty, a nastepnie rozdziel je pomiedzy
dwie duze miski.

Do jednej miski dodaj steki, potowe cebuli

i potowe obu papryk. Do drugiej miski dodaj
pieczarki, pozostatg cebule i reszte papryki.
Doktadnie wymieszaj sktadniki, aby upewnic¢
sie, ze sg pokryte marynata.

W16z do komory przegrode i obie tacki.
Umiesc¢ steki w strefie 1, a pieczarki w strefie 2.
W16z komore do urzgdzenia.

Wybierz strefe 1, nastepnie program AIR FRY
i ustaw temperature na 200°C, a czas na 17
minut. Wybierz MATCH. Naciénij START/STOP,
aby rozpoczac¢ gotowanie.

Gdy pozostanie 10 minut, otwérz komore

i uzywajac szczypiec z silikonowa korncowka,
przemieszaj sktadniki, a nastepnie zamknij
komore, aby kontynuowac¢ gotowanie.

Po zakonczeniu gotowania podawaj fajitas
zawiniete w miekkie tortille i udekoruj wedtug
uznania.

WSKAZOWKA: Podawaj z kwasna
Smietang, wycisnieta limonka, papryczkami
jalapeno i swiezg kolendra.
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PROGRAM: AIR FRY | PRZYGOT.: 20 MINUT | CZAS GOTOWANIA: 20 MINUT
WIELKOSC PORCJI: 4 PORCJE

-

400 g mielonej jagnieciny W duzej misce wymieszaj mielong jagniecine,

20 g $wiezej butki tartej, krétko butke tarta, dymke, czosnek, przyprawe
namoczonej w zimnej wodzie i Baharat, kolendre, natke pietruszki, sol i
wyciénietej pieprz. Dodaj soél i zmielony pieprz, wedtug

uznania. Podzieli mase na cztery réwne porcje

1 cebula dymka, drobno posiekana i rownomiernie natéz na kazdy patyczek do

1 zabek czosnku, obrany i roz- szasztykow, pozostawiajac 4 cm na kazdym
drobniony koncu patyczka.

2 tyzeczki mieszanki przypraw 2 W duzej misce wymieszaj bataty z oliwa z
Baharat oliwek, solg, pieprzem i papryka.

172 tyzki kolendry, drobno posie- 3 Wito6z do komory przegrode i obie tacki.
kanej Spryskaj strefe 1 olejem w sprayu, a nastepnie
1% tyzki pietruszki, drobno posie- dodaj szasztyki. Wtéz tédeczki z batatow do
kanej strefy 2. Wtz komore do urzadzenia.

4 Wybierz strefe 1, nastepnie program AIR FRY
i ustaw temperature na 200°C, a czas na 12
minut. Wybierz strefe 2, nastepnie program
AIR FRY i ustaw temperature na 200°C, a czas
na 20 minut. Wybierz funkcje SYNC. Nacisnij

Sol i zmielony

pieprz, wedtug uznania

700 g batatéw, obranych

i pokrojonych w tédeczki 1,25 cm

2 tyzki oliwy z oliwek START/STOP, aby rozpoczaé¢ gotowanie.

1tyzeczka czerwonej papryki 5 Gdy pozostanie 10 minut, otwérz komore i

Dodatkowa grubo posiekana za pomocy szczypiec z silikonowa koncoéwka

natka pietruszki i kolendra, do odwrdd szasztyki i przemieszaj ziemniaki.

dekoracji 6 Po zakonczeniu gotowania udekoruj jagniecine

Olej w sprayu i bataty kolendra. Podawaj ciepte z chlebkiem
pita.

Ciepty chlebek pita, do podania

WSKAZOWKA: Podawaj z mietowym
sosem jogurtowym, mieszajgc 150 ml
jogurtu greckiego z garscig posiekane;j
miety i solg wedtug uznania.




PROGRAM: ROAST | PRZYGOT.: 10 MINUT | CZAS GOTOWANIA: 18 MINUT
WIELKOSC PORCJI: 4 PORCJE

8 kietbasek wieprzowych 1 Umiesc¢ kietbaski w naczyniu zaroodpornym o
wymiarach 20 x 25 cm i wymieszaj z olejem.

2 W16z obie tacki do komory. Dodaj naczynie
zaroodporne i zamknij komore.

3 Wybierz MEGAZONE, nastepnie program

1 tyzka oleju roslinnego
130 g maki pszennej
Ya tyzeczki soli

2 duze jajka, roztrzepane ROAST, ustaw temperature na 210°C i czas na
180 ml poétttustego mileka 18 minut. Naciénij START/STOP, aby rozpoczaé
gotowanie.

4 Do duzej miski wsyp make i sél. Powoli
dodawaj ubite jajka i mleko, az powstanie
gtadkie ciasto.

5 Gdy pozostanie 11 minut, otwdérz komore,
odwroc¢ kietbaski i ostroznie wlej mieszanke
ciasta do naczynia zaroodpornego. Zamknij
komore, aby kontynuowadé gotowanie.

6 Po zakonczeniu pieczenia wyjmij naczynie
zaroodporne. Pozostaw do ostygniecia na kilka
minut przed podaniem.

\ WSKAZOWKA: W wersji bezmiesnej
mozna uzyc¢ kietbasek weganskich lub
wegetarianskich.

WSKAZOWKA: Podawaj z wybranym
sosem.
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PROGRAM: AIR FRY | ROAST | PRZYGOT.: 40 MINUT | CZAS GOTOWANIA: 24-26 MINUT

WIELKOSC PORCJI: 4 PORCJE

FRYTKI

1 kg ziemniakéw King Edward
lub Maris Piper, obranych

i pokrojonych na frytki

o grubosci 1,5 cm

2 tyzki oleju stonecznikowego

Sél i zmielony pieprz,
wedtug uznania

2 tyzeczki semoliny (opcjonalnie)

RYBA

2 kromki czerstwego chleba, bez
skorki, porwane na kawatki

1 zabek czosnku, obrany
Skoérka z 1 cytryny

5 g swiezej pietruszki, liscie i
todygi

Sél i zmielony pieprz, wedtug
uznania

4 x 120 g 2,5 cm filetow z dorsza
bez skéry, osuszonych

2 tyzki oleju stonecznikowego
Olej w sprayu

Sos tatarski (opcjonalnie)
Purée z groszku (opcjonalnie)

DODATKI (OPCJONALNIE)
Cwiartki cytryny

Posiekana natka pietruszki

Umiesc¢ frytki w duzej misce, zalej zimng
woda i pozostaw do namoczenia na 30 minut,
aby usungc¢ nadmiar skrobi. Optucz i osusz
ziemniaki.

Przetoz frytki do duzej miski i wymieszaj z
olejem, sola, pieprzem i semoling, az beda
rownomiernie pokryte. Wt6z do komory
przegrode i obie tacki. Dodaj frytki do strefy 1.
Do robota kuchennego dodaj chleb, czosnek,
skorke z cytryny, natke pietruszki, sél i pieprz,
a nastepnie zmiksuj do uzyskania drobnej
konsystenciji. Przetéz do ptytkiej miski.
Roéwnomiernie posmaruj filety olejem, a
nastepnie wcisnij w mieszanke butki tartej.
Spryskaj tacke w strefie 2 olejem w sprayu,

a nastepnie dodaj filety. Wt6z komore do
urzadzenia.

Wybierz strefe 1, nastepnie program AIR FRY
i ustaw temperature na 200°C, a czas na 26
minut. Wybierz strefe 2, nastepnie program
ROAST, ustaw temperature na 1770°C i czas
na 14 minut. Wybierz funkcje SYNC. Nacis$nij
START/STOP, aby rozpoczac¢ gotowanie.
Uzywajac szczypiec z silikonowg korncowka,
podrzu¢ frytki kilka razy podczas cyklu
pieczenia, aby zapewnic¢ rbwnomierne
przyrumienienie. Po 2 minutach sprawdz, czy
sg upieczone.

Po zakonczeniu pieczenia wyjmij rybe i frytki,
udekoruj czastkami cytryny, natkg pietruszki i
podawaj z sosem tatarskim i purée z groszku.
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PROGRAM: AIR FRY | PRZYGOT.: 10 MINUT | MARYNOWANIE: 1 GODZINA
CZAS GOTOWANIA: 15 MINUT | WIELKOSC PORCJI: 4 PORCJE

£0so$

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzka miodu

1tyzka sosu sriracha

Y2 tyzeczki oleju sezamowego
600 g filetu z tososia,
pokrojonego na 2,5 cm kawatki
WARZYWA

2,5 cm kawatek imbiru, obrany,
rozdrobniony

1 maty zabek czosnku, obrany,
rozdrobniony

1tyzka oleju sezamowego
2 tyzki sosu sojowego

1% tyzeczki chinskiej przyprawy
5 smakoéw

800 g mieszanki warzyw: fasolka
szparagowa, brokuty i mtoda
kukurydza, pokrojone na 3 cm
kawatki

SOS

4 tyzki sosu sojowego
Y2 tyzKi octu ryzowego
2,5 cm kawatek imbiru,
obrany, rozdrobniony
1% tyzki miodu

1tyzka sosu sriracha

Do tego przepisu potrzebne beda
cztery namoczone drewniane
patyczki do szasztykow

o dtugosci 25 cm.

W duzej misce wymieszaj sos sojowy, midd,
sos sriracha i olej sezamowy. Umies¢ tososia
W marynacie i rownomiernie przykryj. Przetéz
miske do loddwki i marynuj tososia przez 1
godzine. Po zamarynowaniu podziel tososia na
cztery porcje i natdéz rdwnomiernie na cztery
szasztyki.

W duzej misce wymieszaj imbir, czosnek, olej
sezamowy, sos sojowy i chinskg przyprawe 5
smakow. Dodaj warzywa i marynuj przez 10
minut.

W1td6z obie tacki do komory. Umies¢ warzywa
w komorze, a nastepnie utdz na nich szasztyki.
W16z komore do urzgdzenia.

Wybierz MEGAZONE, nastepnie program AIR
FRY i ustaw temperature na 200°C, a czas na
15 minut. Nacisnij przycisk START/STOP, aby
rozpocza¢ gotowanie.

Gdy pozostanie 9 minut, obrdoc¢ tososia i
przemieszaj warzywa. Zamknij komore i
kontynuuj gotowanie.

W matej misce wymieszaj wszystkie sktadniki
SOSu.

Po zakonczeniu gotowania podawaj szasztyki
z tososia z warzywami i skrop imbirowo-
sojowym sosem. Mozna podawac z ryzem.
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PROGRAM: AIR FRY | ROAST |

PRZYGOT.: 10 MINUT | AIR FRY: 18 MINUT

ROAST: 15 MINUT | WIELKOSC PORCJI: 4 PORCJE

MARYNATA SOJOWO-IMBIROWA

2 tyzki drobno
posiekanej kolendry

3 tyzki sosu sojowego

2 tyzki oliwy z oliwek

3 tyzki miodu

3 tyzki oleju sezamowego
3 tyzki octu ryzowego

1 zabek czosnku,
obrany, rozdrobniony

2,5 cm kawatek swiezego imbiru,
obrany, rozdrobniony

Sél i zmielony pieprz,
wedtug uznania
WARZYWA

250 g brokutdéw, pokrojonych
w 2,5 cm rézyczki

150 g groszku cukrowego
250 g fasolki szparagowej,
przekrojonej na poét

TOFU

2 tyzki maki kukurydzianej

Y2 tyzki chinskiej przyprawy 5
smakow

Ya tyzeczki pieprzu cayenne
Y2 tyzeczki soli

600 g twardego tofu, osuszyc¢ i
pokroi¢ w kostke o wielkosci 2 cm

1

W duzej misce wymieszaj wszystkie
sktadniki marynaty. Dodaj warzywa,
wymieszaj, aby rownomiernie sie pokryty
i marynuj przez 10 minut.

W duzej misce wymieszaj make
kukurydziang, chinska przyprawe 5 smakow,
pieprz cayenne i sol. Dodaj tofu

i dobrze wymieszaj.

W1tdz do komory przegrode i tacki. Umies¢ tofu
w strefie 1, a warzywa w strefie 2, zachowujac
marynate.Wtéz komore do urzadzenia.

Wybierz strefe 1, nastepnie program AIR FRY i
ustaw temperature na 200°C, a czas na 18 minut.
Wybierz strefe 2, nastepnie program ROAST,
ustaw temperature na 200°C i czas na 15 minut.
Wybierz funkcje SYNC. Nacis$nij START/
STOP, aby rozpoczac gotowanie.

Gdy pozostanie 7 minut, otwdérz komore i za
pomoca silikonowych szczypiec wymieszaj
zarowno tofu, jak i warzywa. Zamknij
komore, aby kontynuowadé gotowanie.

Po zakonczeniu gotowania przetéz warzywa
do miski, posyp chrupigcym tofu i skrop
pozostatg marynata sojowo-imbirowa.

Od razu podawaj.
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PROGRAM: AIR FRY | PRZYGOT.: 10 |
WIELKOSC PORCJI: 4-6 PORCJI

8 duzych jajek 1

60 ml Smietany kremowki

15 g natki pietruszki, drobno 2
posiekanej

5 g szczypiorku, drobno

posiekanego 3

1 tyzka kaparoéw, odsaczonych,
drobno posiekanych

40 g suszonych pomidoroéw,
odsaczonych i drobno posiekanych

4 cebule dymki, drobno pokrojone g
30 g startego sera cheddar

1tyzeczka soli

Y2 tyzeczki mielonego pieprzu

350 g ugotowanych ziemniakdw,
pokrojonych w 1cm plastry

CZAS GOTOWANIA: 20 MINUT |

Wytdz naczynie zaroodporne o wymiarach
20 x 25 cm papierem do pieczenia.

W duzej misce ubij jajka ze $mietana, natka
pietruszki, szczypiorkiem, kaparami, suszonymi
pomidorami, dymka, serem cheddar, solg

i pieprzem, az sktadniki sie potacza.

Roztéz rownomiernie ziemniaki w
przygotowanym naczyniu i przykryj je masa
jajeczna.

4 Witdz tacki do komory. Umies$¢ naczynie

w komorze i wtéz komore do urzgdzenia.

Wybierz MEGAZONE, nastepnie program AIR
FRY i ustaw temperature na 180°C, a czas na
20 minut. Naci$nij START/STOP, aby rozpoczaé
gotowanie.

Gdy pozostanie 5 minut, otwdérz komore
i przykryj naczynie folig. Zamknij komore, aby
kontynuowac gotowanie.

Po zakonczeniu pieczenia wyjmij naczynie
zaroodporne i przenies$ na deske. Pozostaw
do ostygniecia na 5 minut przed pokrojeniem.
Podawaj z zielong satatg i chrupigcym
pieczywem.
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PROGRAM: AIR FRY | PRZYGOT.

WIELKOSC PORCJI: 4 PORCJE

2 x 320 g gotowego ciasta
kruchego

2 jajka, roztrzepane
Olej w sprayu

PASZTECIKI Z SEREM,
ZIEMNIAKAMI | GROSZKIEM

150 g serka smietankowego z
czosnkiem i ziotami

1tyzeczka soku z cytryny

Y2 tyzeczki soli

Mielony pieprz, wedtug uznania
50 g startego sera cheddar

200 g ugotowanych
ziemniakdw, pokrojonych
w kostke o wielkosci 2 cm

2 cebule dymki, pokrojone
w plasterki

70 g mrozonego groszku,
rozmrozonego

PASZTECIKI Z KURCZAKIEM
W SOSIE CURRY

250 g gotowanej piersi
z kurczaka, rozdrobnionej

2 tyzki rodzynek suttanskich
2 tyzeczki curry w proszku

1tyzka swiezej kolendry,
posiekanej

2 tyzki chutney z mango
1tyzeczka soku z cytryny
1tyzka pasty korma

120 g créme fraiche

Y2 tyzeczki soli

Mielony pieprz, wedtug
uznania

:15 MINUT |

CZAS GOTOWANIA: 20 MINUT

Aby przygotowac serowe paszteciki z ziemniakami

i groszkiem, wymieszaj serek smietankowy i sok

z cytryny w duzej misce. Nastepnie dodaj pozostate
sktadniki i wymieszaj do rownomiernego potgczenia.

Aby przygotowacd paszteciki z kurczakiem w sosie
curry, umies¢ wszystkie sktadniki w duzej misce
i wymieszaj do rownomiernego potaczenia.

Rozwin arkusze ciasta i przetnij oba na pot, aby utworzyé
cztery prostokaty o wymiarach ok. 17 cm x 23 cm.
Posmaruj brzegi kazdego arkusza mieszankg jajeczna.

Potowe serowej mieszanki ziemniaczanej wytdz na jedng
strone arkusza ciasta, pozostawiajac 2 cm odstepu.

Zt6z arkusz nad nadzieniem i docisnij krawedzie, aby

je zamknac¢. Mocno wsun gérng krawedz pod spdd i
$cisnij razem. Posmaruj wierzch mieszankg jajeczna i za
pomoca widelca zréb kilka otwordw, aby uwolni¢ pare.

Powtdérzy¢ krok 4 z pozostata mieszanka serowo-
ziemniaczang i mieszanka kurczaka w sosie curry.

W16z do komory przegrode i obie tacki. Spryskaj
tacki olejem w sprayu. Dodaj 2 paszteciki do kazdej
strefy, wtdz komore do urzadzenia.

Wybierz strefe 1, nastepnie program AIR FRY

i ustaw temperature na 200°C, a czas na 20
minut. Wybierz MATCH i naci$nij START/STOP, aby
rozpoczac¢ gotowanie. Po uptywie 5 minut odwrodé
paszteciki, aby uzyskac¢ chrupigce wykonczenie.

Po zakonczeniu pieczenia paszteciki bedg ztociste i
chrupigce. —— —_—

24 FRYTKOWNICA BEZTLUSZCZOWA NINJA® FLEXDRAWER AIR FRYER



PROGRAM: AIR FRY | PRZYGOT.: 15 MINUT | CZAS GOTOWANIA: 10 MINUT
WIELKOSC PORCJI: 4-6 TOSTOW, W ZALEZNOSCI OD ROZMIARU CHLEBA

100 g tartego sera Gruyére
100 g tartego sera ementaler
150 g tartego sera cheddar

2 tyzki szczypiorku, drobno
posiekanego

Sol i zmielony pieprz,
wedtug uznania

8 grubych kromek chleba na
zakwasie

4 tyzeczki niesolonego,
miekkiego masta

2 tyzeczki musztardy Dijon

4 tyzki ulubionego chutney

W $redniej misce wymieszaj sery, szczypiorek,
sol i pieprz.

Aby ztozy¢ kanapki, posmaruj kazdg kromke
chleba mastem, a nastepnie potdz chleb
mastem do dotu na desce. Na wierzchu

4 kawatkow chleba utdéz musztarde i
przygotowana mieszanke serow. Rozsmaruj
chutney na pozostatych 4 kromkach. Ztoz
kanapki, strona z mastem na zewnatrz.

W16z obie tacki do komory i umies¢ na nich
przygotowane kanapki. Wté6z komore do
urzadzenia.

Wybierz MEGAZONE, nastepnie program AIR
FRY i ustaw temperature na 200°C, a czas na
10 minut. Naci$nij START/STOP, aby rozpoczaé
gotowanie.

Po uptywie 5 minut wyjmij komore z urzadzenia
i za pomoca szczypiec z silikonowg koncéwka
ostroznie obrdé¢ tosty. Zamknij komore, aby
kontynuowac gotowanie.

Po zakonczeniu gotowania wyjmij tosty
z komory i delektuj sie nimi na goraco.
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PROGRAM: BAKE | PRZYGOT.: 15 MINUT | CZAS GOTOWANIA: 50 MINUT

WIELKOSC PORCJI: 1 BABKA

1 tyzeczka oleju stonecznikowego,
do smarowania

200 g maki samorosnacej
1tyzeczka proszku do pieczenia
% tyzeczki soli morskiej

Skorka z 1 cytryny

2 tyzeczki esencji waniliowej

125 g drobnego brazowego cukru
100 ml oleju stonecznikowego
100 ml jogurtu naturalnego

2 duze jajka, roztrzepane

100 g borowek

DO SPRYSKANIA
Sok z 1 cytryny

60 g drobnego cukru

Nattusé olejem foremke Ninja lub foremke
o wymiarach 23 x 12,5 cm lub wytéz ja
papierem do pieczenia.

Do duzej miski przesiej make, proszek do
pieczenia i sél. Dodaj skorke z cytryny,
wanilie, cukier, olej, jogurt i jajka, az do
rownomiernego potgczenia. Delikatnie
wmieszaj borowki, a nastepnie przelej mase
do przygotowanej formy.

W16z obie tacki do komory. Umies¢ forme
z babka w srodku i zamknij komore.

Wybierz MEGAZONE, nastepnie program
BAKE i ustaw temperature na 160°C, a czas
na 50 minut. Naci$nij START/STOP, aby
rozpoczac¢ gotowanie.

Gdy pozostanie 20 minut, otwdrz komore

i przykryj forme folig, aby zapobiec
nadmiernemu zrumienieniu. Zamknij komore,
aby kontynuowad gotowanie.

W matej misce wymieszaj sktadniki na ptyn do
spryskania, az cukier sie rozpusci.

Pieczenie jest zakonczone, gdy do drewnianego
patyczka do szasztykow, nie przyklejajg sie
kawatki ciasta.

Po upieczeniu babki, za pomoca patyczka
do szasztykdw naktuj wierzch ciasta

i polej przygotowanym wczesniej ptynem.
Przed podaniem pozostaw do ostygniecia
w foremce.

WSKAZOWKA: Uzy| rekawic kuchennych,
aby wyjac¢ forme z babka.
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PROGRAM: BAKE | PRZYGOT.: 10 MINUT | CZAS GOTOWANIA: 23-24 MINUTY

WIELKOSC PORCJI: 8-10 PORCJI

170 g roztopionego,
solonego masta plus
1tyzka do posmarowania

200 g jasnobrgzowego
miekkiego cukru

2 Srednie jajka

1% tyzeczki esencji waniliowej
200 g maki pszennej

Y2 tyzeczki soli

150 g wiodrkow biatej
czekolady

70 g swiezych lub mrozonych
malin

Nattusé i wytdz papierem do pieczenia ptytkie
naczynie zaroodporne o wymiarach 20 x 25 cm.

W duzej misce wymieszaj roztopione masto,
cukier, jajka i wanilie do uzyskania gtadkiej
konsystencji. Wymieszaj make i sél, az do
potaczenia sktadnikdw. Dodaj kawatki biatej
czekolady i maliny. Nastepnie przelej ciasto
do przygotowanego naczynia.

W16z obie tacki do komory i umiesé naczynie
w komorze.

Wybierz MEGAZONE, nastepnie program
BAKE i ustaw temperature na 160°C, a czas
na 24-25 minut. Naci$nij START/STOP, aby
rozpocza¢ gotowanie. Wydtuz pieczenie

0 2 minuty, aby uzyskac bardziej ciggnace sie
ciasto.

Po zakonczeniu pieczenia ostroznie wyjmij
i pozostaw do ostygniecia, a nastepnie pokrdj na
8 do 10 kawatkow.
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SKLADNIK ILoSC PRZYGOTOWANIE

Szparagi 400 g W catosci, todygi przyciete

Buraki 6 matych lub 4 duze (1 kg) W catosci

Papryka 4 (600 g9) W catosci

Brokuty 400 g Pociete na 2,5 cm rézyczki

Brukselka 640 g Przekroi¢ na pdt, usunac todyge

Dynia pizmowa 500-750 g Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki

Marchewki 500 g Obrane, pokrojone na 1,5 cm kawatki

Kalafior 600 g Pokroi¢ na 2,5 cm rézyczki

Seler 600 g Obrac¢ i pokroi¢ w 1,5 cm kostke, 2 tyzki oleju

Kolba kukurydzy 4 kolby Cate kolby, bez tusek, korcéwki przyciete

Fasolka szparagowa cienka 400 g Koncowki przyciete

Jarmuz (na chipsy) 2259 Porwany na kawatki, todygi usuniete

Pieczarki 300 g Oczyszczone, pokrojone na ¢wiartki

Pieczarki Portobello 250 g W catosci, posmarowane olejem

Pasternak 500 g Obrac i pokroi¢ na kawatki o dtugosci 1,5 cm, 1tyzka oleju
1kg Pokroi¢ w 2,5 cm tédeczki

Ziemniaki, biate, np. 500 g Recznie krojone frytki*, cienkie

King Edward, Maris 500¢ Recznie krojone frytki*, grube

Piper lub Russet 500g Pokroic na réwne kawatki

4 w catosci (185-250 g kazdy)

Naktu¢ widelcem 3 razy

Bataty

1kg
4 w catosci (185-250 g kazdy)

Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki

Naktu¢ widelcem 3 razy

Rzepa

Piersi z kurczaka

500 g

4 (600 g)

Obrac¢ i pokroi¢ w 1,5 cm kostke, 2 tyzki oleju

Nie

Udka z kurczaka

6 udek (125-150 g kazde/750-900 g)
6-8 udek (100 g kazde/600-800 g)

Z koscia/ze skora

Bez kosci/bez skory

Skrzydetka z kurczaka 1kg Nie

Piersi z kaczki 2 (400 9) Nac!a‘clskore, sm_azyc slietsle el et
obréci¢ w potowie

Filety z dorsza 4 (480 9) Nie

Kotleciki rybne 2 (145 g kazdy) Nie

Krewetki 16 jumbo (165 g) Nie

Filety z tososia 4 (520 9) Nie
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Podane czasy gotowania nalezy traktowac orientacyijnie,

4
4
CZAS GOTOWANIA o)
OLEJ TEMP. POJEDYNCZO LUB MEGAZONE a
]| MEGAZONE
2 tyzeczki 200°C 6-8 min Podczas
Nie 200°C 40-60 min korzystania
Nie 200°C 15-16 min Z funkcji
1tyzka 200°C 1 min IM?gaz?:lne N
n 4 WOl
2 tyzka 200°C 13-15 min a e. .y. po O <
: - ilos¢ jedzenia
1tyzka 200°C 16-18 min i uiywaé tego
1tyzka 200°C 14-16 min samego czasu
2 tyzka 200°C 13-15 min gotowania.
1tyzka 200°C 14-16 min
1tyzka 200°C 15-18 min Aby uzyskac
najlepsze
1tyzka 200°C 8-10 min rezu“aty, czesto
1tyzka 200°C 8-10 min LI ) jedzeple
- - SZczypcami
Nie 150°C 9 min z silikonowymi
1 tyzka 200°C 10 min koncéwkami.
1tyzka 180°C 9-10 min
1tyzka 200°C 12-14 min
1tyzka 200°C 22-26 min
1/2-3 tyzki oleju roslinnego 200°C 16-18 min
1/2-3 tyzki oleju roslinnego 200°C 18-20 min
2 tyzki oleju roslinnego 200°C 15-20 min
1tyzka 180°C 43-48 min
1tyzka 200°C 20 min Zalecamy czeste
— 80°C 2-40 mi sprawdzanie
| e [ H2=40) i i mieszanie potraw
1tyzka 200°C 15-17 min w celu zapewnienia
) ) rezultatéw.
Posmarowane olejem 200°C 18-20 min
Posmarowane olejem 200°C 19-22 min UWA,GA: 0_ L me.
okreslono inaczej
Posmarowane olejem 200°C 15-16 min w instrukcjach,
Posmarowane olejem 200°C 30-32 min czesto mieszaj
sktadniki.
Posmarowane olejem 200°C 18-22 min
Posmarowane olejem 200°C 8-10 min fsrg@zr?r]ir:f nza'g;; L?]l;ocvzv;/é
. ° . w zimnej wodzie przez
Nie 180°C 17-18 min co najmniej 30 minut, aby
. ® B usuna¢ skrobig. Osuszy¢
Ttyzka 200°C 4 min frytk!. Im bardziej suche
Posmarowane olejem 210°C 12-14 min frytki, tym lepszy efekt.
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Tabela kulinarna smazenia bezttuszczowego cd.

SKEADNIK
SWIEZA WOLOWINA

ILOSC

PRZYGOTOWANIE

Burgery

4 (15 g kazdy)

2,5 cm grubosci

Steki*
SWIEZA WIEPRZOWINA

2 (230 g kazdy)

W catosci

Bacon 4 plastry Nie

Stek wieprzowy 1(225 g9) QOdcigé skérke na 2 cm, obréci¢ po 5 minutach
2 z koscia (250 g kazdy) Nie

Kotlety wieprzowe 4 bez kosci (100 g) Nie
2 filety wieprzowe (350-500 g kazdy) Nie

Kietbasy 8 (410 9) Nie
16 (820 g) Nie

SWIEZA JAGNIECINA

Kotlety jagniece

4 (340 9)

Nie

Steki jagniece

3 (300 9)

Nie

Filety rybne z panierce 4 (440 9) W potowie obréci¢
Pieczarki w czosnkowej panierce 3009 Nie

Paluszki z kurczaka (goujons) 15 (270 9) Nie

Kotlety de volaille 4 (500 g) Nie

Nuggetsy z kurczaka 24 (400 9) Nie

Filety rybne w ciescie 4 (440 9) W potowie obrécié
Paluszki rybne 10 (280 9) Nie

Hash browns 7 (390 9) Pojedyncza warstwa
Krokiety ziemniaczane 550 g Nie

Krewetki w tempurze 8 (140 9) W potowie obréci¢
Pieczone ziemniaki 700 g Nie

Krewetki krolewskie w panierce 280 g Nie

Weganskie burgery 4 (265 9) Pojedyncza warstwa
Weganskie nuggetsy 14 (320 9) Pojedyncza warstwa
Wegetarianskie kietbaski 6 (270 9) Nie

Yorkshire pudding 8 (150 g) Nie

* Jesli wolisz mniej wysmazony stek, wybierz minimalny czas, a jesli wolisz dobrze wysmazony stek, smaz przez maksymalny czas.
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Podane czasy gotowania nalezy traktowac orientacyjnie,

4
4
CZAS GOTOWANIA o)
OLEJ TEMP. POJEDYNCZO LUB MEGAZONE a
MEGAZONE
Nie 190°C 12-14 min Podczas
Posmarowane olejem 200°C 7-10 min korzystania
S
: . : MegaZone
Nie 210°C 6 min naleiy podwoic'
Posmarowane olejem 190°C 10-12 min ilos¢ jedzenia
Posmarowane olejem 200°C 12-13 min I uzywac tego
- o - samego czasu
Posmarowane olejem 200°C 10-12 min gotowania.
Posmarowane olejem 190°C 22-27 min
Nie 200°C 13-15 min Aby uzyskac¢
Nie 200°C 13-15 min nallepsze
rezultaty, czesto
N mieszaj jedzenie
Posmarowane olejem 180°C 11-12 min szczypcami
Posmarowane olejem 180°C 12-13 min z SIl'Iko'nony!'ll
g feneewlem
Nie 200°C 13-15 min
Nie 190°C 10-12 min
Nie 190°C 9-10 min
Nie 180°C 20-22 min
Nie 200°C 10-12 min
Nie 180°C 18 min
Nie 200°C 9-10 min Zalecamy czeste
: : sprawdzanie
Nie 200°C 15 min i mieszanie potraw
Nie 190°C 18-19 min W celu zapewnienia
- S - pozadanych
Nie 190°C 8-9 min rezultatow.
Nie 190°C 20 min UWAGA: o ile nie
Nie 200°C 9-10 min okreslono inaczej w
in j
Nie 200°C 11 min SFrUKC’.aCh’ CZ?S.tO
mieszaj sktadniki.
Nie 200°C 8 min
Nie 190°C 9-10 min
Nie 180°C 3-4 min UWAGA: Nie widzisz poszukiwanej

potrawy na liscie? Skroc czas
gotowania podany na opakowaniu
0 25%. Aby uzyskac najlepsze
rezultaty, czesto sprawdzaj
potrawe i w razie potrzeby
wydtuzaj czas gotowania.
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Tabela kulinarna smazenia bezttuszczowego cd.

SKLADNIK ILoSC PRZYGOTOWANIE

Domowe frytki, grubos¢ 1 cm 500 ¢ Moczy¢ w wodzie przez 30 minut, osuszy¢
Domowe frytki, grubosc¢ 2 cm 500 g Moczy¢ w wodzie przez 30 minut, osuszy¢
Mrozone grube frytki z piekarnika 500 ¢g Nie

Mrozone frytki karbowane 500 g Nie

Mrozone frytki krecone 700 g Nie

Mrozone frytki dtugie i cienkie 500 g Nie

Mrozone frytki proste i grube 700 g Nie

Mrozone tédeczki ziemniaczane 650 g Nie

Mrozone frytki ze skorka 500 ¢ Nie

Mrozone frytki proste 500 g Nie

Mrozone frytki z batatéw 500 ¢ Nie

Domowe frytki Kroétkie proste frytki Frytki karbowane Dtugie cienkie frytki

Tabele kulinarne Max Crisp, Idealne do mrozonek

SKLADNIK ILosC PRZYGOTOWANIE
| wROZONWL
Krazki cebulowe w ciescie 30049 Nie
Kaski z kurczaka w ciescie 400 g Nie
Skrzydetka z kurczaka 1kg Nie
Nuggetsy z kurczaka 400 g Nie
Rybne goujons 2759 Nie
Dtugie cienkie frytki 500 g Nie
Paluszki serowe 180 g Nie
Kulki z kurczaka 500 g Nie
Kulki ziemniaczane 500¢g Nie
Kratki ziemniaczane 550 g Nie

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

‘ UWAGA Nadaje sie najlepiej do przygotowania niewielkich ilosci mrozonek, ktére moga wymagac wysokiej temperatury. ‘
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Podane czasy gotowania nalezy traktowac orientacyjnie,

dostosowujac je do wtasnych preferencji. g
7]
CZAS GOTOWANIA =l
(o]
OLEJ TEMP. POJEDYNCZO LUB MEGAZONE a
= [} MEGAZONE
1-2 tyzki oleju 200°C 16-18 min Podczas
1-2 tyzki oleju 200°C 18-20 min korzystania
Nie 200°C 20 min Z funkcji
Nie 210°C 18-20 min MegaZone
nalezy podwoic
Nie 210°C 18-20 min ilosé jedzenia
Nie 180°C 20-22 min i uzywac tego
Nie 210°C 22 min Same cz_asu
gotowania.
Nie 190°C 20 min
Nie 200°C 18-20 min Aby uzyskaé
Nie 200°C 18 min najlepsze
Nie 180°C 29-24 min rezultaty, czesto

mieszaj jedzenie
szczypcami
z silikonowymi
konncéowkami.

todeczki ziemniaczane Frytki z batatow

Podane czasy gotowania nalezy traktowac orientacyjnie, dostosowujgc
je do wtasnych preferencji.

CZAS GOTOWANIA POJEDYNCZO

OLEJ LUB MEGAZONE
Zalecamy czeste
-] sprawdzanie
Nie 10 min i mieszanie po'.cra\{v
- - w celu zapewnienia
Nie 12 min pozadanych
Nie 30 min rezultatéw.

Nie 9-10 min UWAGA: o ile nie
Ni 10 mi okreslono inaczej
¢ min w instrukcjach,
Nie 14-16 min czesto mieszaj

Nie 7-8 min sktadniki.
Nie 12 min UWAGA: W przypadku

. . przygotowywania mniejszych
Nie 12 min

porcji nalezy stosowac zalecang

. . temperature, ale skrécié czas.
Nie 14-16 min Aby uzyskac najlepsze rezultaty,
sprawdzaj jedzenie i czesto je
mieszaj, do momentu osiggniecia
pozadanego rezultatu.
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Tabele kulinarne dla programu Roast

SKEADNIK

1LOSC PRZYGOTOWANIE OLEJ

Kurczak, w catosci

2,2 kg

W razie potrzeby przewigzac,

. . . Posmarowac olejem
obréci¢ w potowie

Pieczen

wotowa, zrolowana

Brak, odwrdécié¢ w potowie,

) T Posmarowac olejem
zabezpieczy¢ folig

Schab wieprzowy bez kosci Brak, odwréci¢ w potowie Pociety ttuszcz
Rolada z topatki wieprzowej 2,3 kg Brak, odwrdéci¢ w potowie, Posmarowac olejem
Udziec jagniecy w catosci Brak, odwréci¢ w potowie Posmarowac olejem

Tablice dot. odwadniania/suszenia

SKEADNIKI

PRZYGOTOWANIE

SWIEZE WARZYWA | OWOCE

Jabtka Usuna¢ srodek, pokroi¢ w 3 mm plastry, optuka¢ w wodzie z cytryng, osuszyc
Szparagi Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki, zblanszowac

Banany Obraé, pokroi¢ w plastry 3 mm

Buraki Obrad, pokroi¢ w plastry 3 mm

Baktazan Obraé, pokroi¢ w plastry 3 mm, zblanszowad

Swieze ziota

Optukane, osuszone, todygi usunigete

Korzen imbiru

Pokroi¢ na plastry 3 mm

Mango Obrad, pokroi¢ na plastry 3 mm, bez pestki
Pieczarki Wyczysci¢ miekka szczotka (nie my¢)

Ananas Obraé, wydrazy¢, pokroi¢ w plastry 3 mm - 1,25 cm
Truskawki Przekroi¢ na pot lub w plastry o grubosci 1,25 cm
Pomidory Pokroi¢ na plastry 3 mm

SWIEZE MIESO, DROB, RYBY

Suszona wotowina, kurczak, indyk

Pokroi¢ na plastry 6 mm, marynowac przez noc

Suszony toso$

Pokroi¢ na plastry 6 mm, marynowac przez noc
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TEMP.

CZAS GOTOWANIA
MEGAZONE

190°C 40-45 min

160°C 55 min ($rednio wypieczona)
190°C 50 min

180°C 1 godz. 30 minut

190°C 1 godz. 10 minut (dobrze

wypieczona)

TEMP.

MEGAZONE

Podczas korzystania z funkcji

MegaZone nalezy podwoic¢
ilos¢ jedzenia i uzywac tego
samego czasu gotowania.

Zalecamy czeste sprawdzanie
i mieszanie potraw w celu zapewnienia
pozadanych rezultatow.

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

CZAS SUSZENIA

60°C 7-8 godz.
60°C 6-8 godz.
60°C 8-10 godz.
60°C 6-8 godz.
60°C 6-8 godz.
60°C 4 godz.
60°C 6 godz.
60°C 6-8 godz.
60°C 6-8 godz.
60°C 6-8 godz.
60°C 6-8 godz.
60°C 6-8 godz.

70°C

5-7 godz.

70°C

3-5 godz.

POLSKI




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

Kotleciki rybne

DODAJ JEDEN PRZEPIS NA STREFE

4 kotleciki rybne (145 g kazdy)

Pomidory pieczone w sosie balsa-
micznym

500 g pomidorkow koktajlowych

Steki wieprzowe z miodem i szat-
wig

2-3 steki wieprzowe bez kosci (120 g kazdy)

Ziemniaki Cajun

4 Srednie ziemniaki, pokrojone w kostke (800 g)

Szparagi z cytryna

400 g w catosci

tosos w glazurze miso

4 filety z tososia (120 g kazdy)

Brukselka z orzechami laskowymi

500 g brukselki, przekrojonej na pot

Udka z kurczaka Buffalo

6 udek z kurczaka bez kosci i skéry (110-140 g kazde)

Burger roslinny

4 burgery (125 g kazdy) z roslinnego miesa mielonego

Kalafior po srédziemnomorsku

600 g kalafiora, pokrojonego w 2,5 cm rozyczki

Mrozone frytki dtugie i cienkie

500 g

Kolba kukurydzy

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.
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wedtug uznania. Czesto mieszac.

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

USTAW OBIE STREFY
1 UZYJ FUNKCJI SYNC

Nie Air Fry 200°C | 12-15 minut
60 T“' octg bal§§mlcznego Roast 200°C | 10-15 minut
1 tyzka oleju roslinnego

1tyZka oleju roslinnego ) . Roast 200°C | 15-17 minut
1tyzka miodu, /2 tyzeczki suszonej szatwii

2 tyzki oleju roslinnego Air Fry 200°C | 30 minut

2 tyzki przyprawy Cajun

Posmarowac roztopionym mastem Air Fry 200°C | 6-8 minut

i 1tyzeczka soku z cytryny

2 tyzki pasty miso, 1tyzeczka oleju roslinne-

go Air Fry 200°C | 12-14 minut
Natrzec tososia

2 tyzki oleju roslinnego, 60 ml miodu, . o _ .

60 g posiekanych orzechéw laskowych ALY 200°C | 13-15 minut
150 ml sosu buffalo, wymieszac z kurczakiem Air Fry 200°C | 20-22 minut
4 tyzeczki sosu BBQ Air Fry 190°C | 12 minut
120 ml tahini, 4 tyzki oleju roslinnego Air Fry 200°C | 13-15 minut
Przyprawi¢ wg. uznania Air Fry 180°C | 20 minut
Posmarowacd roztopionym mastem Roast 180°C | 15-17 minut
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