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Twoj przewodnik
do idealnej chrupkosci

Witamy w instrukcji dwukomorowej frytkownicy
bezttuszczowej Ninja Double Stack XL 2-Drawer Air Fryer.
Stad juz tylko kilka stron dzieli Cie od poradnikow i przepisow
na gotowanie 4 potraw jednoczesnie. Przygotuj sie na
rownomiernie chrupigce positki i przekaski z jednej, zajmujgcej
niewiele miejsca frytkownicy bezttuszczowe,.

Zabierajmy sie za gotowanie.



Spis tresci

Dwukomorowa frytkownica bezttuszczowa Ninja Double Stack XL
2-drawer Air Fryer 4

Korzystanie z dwukomorowej frytkownicy bezttuszczowej Ninja
Double Stack XL 2-drawer Air Fryer

6
Uzywanie 1 komory 6
7
8

Uzywanie 2 komor
Synchronizacja z gotowaniem dwustrefowym

Dopasowanie w gotowaniu dwustrefowym 10
Double Stack Pro 12
Tabela dla potraw Double Stack 16
Tabele kulinarne 20

Przepisy na dobry poczatek
Piersi z kurczaka Caprese z zielong fasolkg z czosnkiem oraz

poledwiczki z kurczaka 28
Francuskie paluszki tostowe z boczkiem w syropie klonowym 30
$niadanie

Jajka zapiekane w angielskich muffinach z kietbasa,

hash browns i pieczarkami 32

Przepisy ha przystawki/przekaski
Przekaski na impreze 33
2 skrzydetka - na 2 sposoby 34

Dania gtéwne
tosos marynowany w musztardzie miodowej z chrupigcymi

ziemniakami z koperkiem 35
Kurczak pieczony w catosci z ziotowymi pulpecikami

i pasternakiem glazurowanym musztardg miodowa 36
Imbirowo-sezamowe tofu z warzywami stir fry 37
Pizza ciabatta na 2 sposoby 38
Poledwiczki wieprzowe z harissg i pieczonymi ziemniakami

z kminem rzymskim 39
Pikantne udka z kurczaka z kalafiorem i podudzia

z kurczaka z krokietami ziemniaczanymi 40
Quesadillas z czarng fasolg i kurczakiem 41

Tosty z serem i cebulg z czosnkowymi pomidorkami koktajlowymi 42
Papryka faszerowana serem i chorizo z cukiniag, pomidorami,

zielona fasolka szparagowa i pesto 43
Deser
Czekoladowe brownie z mastem orzechowym 44

Oznaczenia

Oznaczylismy przepisy ponizszymi ikonami, aby utatwié¢ znalezienie odpowiednich potraw.
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Poznaj swojg dwukomorowg frytkownice bezttuszczowa

Ninja Double Stack
XL 2-drawer Air Fryer

Wyswietlacz temperatury i czasu: Jasny
wyswietlacz pozwala szybko i tatwo ustawic¢
m temperature i czas gotowania, a nastepnie odlicza
TEMP
MAX CRISP: Nadaje sie najlepiej do gotowania
2 niewielkich ilosci mrozonek, takich jak frytki i nuggetsy z
kurczaka, ktére mogg wymagacd wysokiej temperatury.

czas gotowania.
9 Przyciski stref: Zaprogramuj dwie niezaleznie
BAKE: Przyrzadzaj wyborne wypieki i desery.

sterowane strefy.

e Funkcje:

AIR FRY: Uzyj tej funkcji, aby nadac¢ potrawom
chrupkosc¢ przy niewielkiej lub zerowej ilosci oleju.

AIR FRY ROAST

W i e RO_AST: UZyw_aj u_rzgdzenia jako piekarnika do opiekania
delikatnych mies i nie tylko.

R el REHEAT: Wykorzystaj potrawy przygotowane
poprzedniego dnia, delikatnie je podgrzewajac, aby

uzyskac chrupiace rezultaty.

DEHYDRATE: Susz mieso, owoce i warzywa, aby

uzyskacé zdrowe przekaski.

Pokretto sterowania: Wielofunkcyjne pokretto
C" pozwala tatwo wybrac funkcje gotowania, czas i
temperature.

Double Stack Pro: Uzywaj tej funkcji w potaczeniu z
potkami do frytkownicy i tabelg na stronach 18 19,
aby mieszac i tgczy¢ 4 rézne potrawy jednoczesnie.

DUALZONE TECHNOLOGY G

DOUBLE STACK PRO
o

G Sync: Automatycznie synchronizuje czasy
gotowania, aby zakonczyé gotowanie w obu
strefach w tym samym czasie, nawet jesli majg one
rézne czasy gotowania.

e Match: Automatycznie dopasowuje ustawienia strefy
2 do strefy 1.

Q Przycisk zasilania

() Przycisk START/STOP



6 programow

o
AIR FRY

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

Idealny do pieczenia
warzyw i mies

gotowania

MAX CRISP

Nadaje sie najlepiej do
przygotowania niewielkich
ilosci mrozonek, ktore
moga wymagac wysokiej
temperatury

s
REHEAT

Idealny do odgrzewania
positkow z
poprzedniego dnia

BAKE

Idealny do
przygotowywania
brownie i innych
pieczonych deseréw

Najlepszy do chipséw
warzywnych/
owocowych
i suszonych warzyw

ninjakitchen.eu
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Ustaw program strefy 1/ Wybierz funkcje

Uzywahnie 1 komory

Gotujesz tylko jedng potrawe? Wypetnij jedng komore
i uzywaj jej, jak tradycyjnej frytkownicy bezttuszczowej.

Krok 1

W16z jedzenie do komory.

Wybierz 1 lub 2, aby wybrac

strefe gotowania 1 lub strefe 2.
Obroé¢ pokretto, aby wybrad funkcje
gotowania (np. AIR FRY).

AIR FRY ROAST
o o
MAX CRISP REHEAT
o o
BAKE DEHYDRATE
o o

UWAGA: Podczas gotowania
produktow biatkowych w
pojedynczej strefie nalezy umiescic

tacke w gdrnej pozyciji, aby uzyskac
najlepsze rezultaty.

Krok 2

Ustaw czas i temperature

Wybierz przycisk TEMP i obréé
pokretto, aby ustawi¢ temperature.
Wybierz przycisk TEMP i obroc
pokretto, aby ustawi¢ czas gotowania.

Krok 3

Rozpocznij gotowanie
Nacisnij przycisk START/STOP, aby
rozpoczgc¢ gotowanie.

Jesli gotujesz dwie potrawy, wybierz
przycisk DOUBLE STACK PRO przed
przyciskiem START/STOP.

DWUKOMOROWA FRYTKOWNICA BEZTtUSZCZOWA NINJA® FOODI” XL 2-DRAWER AIR FRYER



Uzywanie 2 komoér

Nie obawiasz sie, ze obie strefy zakonczg prace w tym samym czasie i chcesz skrécic¢ czas
gotowania? Jesli nie wybierzesz opcji Sync lub Match, technologia automatycznie optymalizuje
dystrybucje mocy podczas recznego wybierania dwoch stref o réoznym czasie gotowania.
Oznacza to, ze potrawy w strefie z dtuzszym czasem gotowania moga zosta¢ ugotowane przed
uptywem ustawionego czasu. Czesto sprawdzaj jedzenie, aby unikng¢ rozgotowania.

Krok Krok 2

Ustaw program strefy 1/ Wybierz funkcje Ustaw czas i temperature

¢ Witd6z jedzenie do komory. «  Wybierz przycisk TEMP i obroc

*  Woybierz strefe 1 naciskajac 1. pokretto, aby ustawi¢ temperature.

¢« Obrd¢ pokretto, aby wybrac funkcje «  Wybierz przycisk TEMP i obro¢
gotowania (np. AIR FRY). pokretto, aby ustawi¢ czas gotowania.

o o

MAX CRISP REHEAT
o o

BAKE DEHYDRATE
o o

UWAGA: Podczas gotowania
produktow biatkowych w
pojedynczej strefie nalezy umiescic¢

tacke w gornej pozycji, aby uzyskac
najlepsze rezultaty.

Krok 3 Krok 4

Ustaw program strefy 2 Rozpocznij gotowanie
«  Wi1tdz jedzenie do komory. » Nacisnij przycisk START/STOP, aby
*«  Wybierz strefe 2 naciskajac 2. rozpoczgé gotowanie.
¢« Obrdc¢ pokretto, aby wybrac ¢ Czesto sprawdzaj jedzenie, aby
funkcje gotowania (np. AIR FRY). unikna¢ rozgotowania.
*« Powtdrz krok 2 « Jesli gotujesz dwie potrawy, wybierz

przycisk DOUBLE STACK PRO przed

RrRY  Romst przyciskiem START/STOP.
o o
MAX CRISP REHEAT I
o o START
BAéKE DEHYgRATE STOP

UWAGA: Aby uzyskac najlepsze rezultaty, zacznij sprawdzad, czy potrawa jest juz gotowa
przed zakoriczeniem czasu gotowania. Przerwij gotowanie w dowolnym momencie, jesli
pozadany poziom chrupkosci zostat osiggniety. Zapoznaj sie z zalecanymi temperaturami
bezpiecznymi dla zywnosci brytyjskiej Agencji Norm Zywnosciowych.

ninjakitchen.eu
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Synchronizacja obu komor

Gotuj 2 porcje jedzenia na 2 rozne sposoby
i skornicz gotowanie w tym samym czasie.

STREFA 2

640 g
brukselki




Krok

Ustaw program strefy 1/

Wybierz funkcje

W16z jedzenie do komory.
Wybierz strefe 1 naciskajac 1.
Obroc¢ pokretto, aby

wybrac¢ funkcje gotowania
(np. AIR FRY).

AIR FRY ROAST
o o

MAX CRISP REHEAT
o o

BAKE DEHYDRATE
o o

Krok 2

Ustaw czas i temperature
Wybierz przycisk TEMP

i obré¢ pokretto, aby
ustawic¢ temperature.
Wybierz przycisk TIME

i obré¢ pokretto, aby
ustawic¢ czas gotowania.

TEMP TIME

Krok 3

Ustaw program strefy 2

Wybierz strefe 2 naciskajagc 2.

Umies¢ dolng warstwe
zywnosci w komorze.
Obrdé¢ pokretto, aby wybraé
funkcje gotowania

i powtorz krok 2.

1)
C2)

Krok 4

Rozpocznij gotowanie

Wybierz funkcje SYNC.
Nacisnij przycisk START/STOP,
aby rozpoczac¢ gotowanie.
Strefa z krétszym czasem
gotowania bedzie

wyswietla¢ HOLD.

DOUBLE STACK PRO
o

SYNC MATCH
(=) (=)

UWAGA: Jesli NIE wybierzesz
opcji SYNC, potrawy NIE
ZOSTANA UKONCZONE
jednoczesnie.

ninjakitchen.eu
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DOpésowanie w gotowaniu
dwustrefowym

Dopasuj ustawienia gotowania na wszystkich poziomach,
aby jednoczesnie wykorzystac petng pojemnosc 9,5 |.
Program idealny do przygotowywania positkdw lub
nakarmienia wielu osob.

STREFA 2

Kurczak w catosci
1,5 kg




Krok 1

Ustaw program strefy 1/

Wybierz funkcje

W16z jedzenie do obu komor.
*  Woybierz strefe 1 naciskajac 1.
* Obroc¢ pokretto, aby
wybrac¢ funkcje gotowania
(np. ROAST).

AIR FRY ROAST
o o
MAX CRISP REHEAT
o o
BAKE DEHYDRATE
o o

Krok 2

Ustaw czas i temperature
Wybierz przycisk TEMP
i obré¢ pokretto, aby
ustawic¢ temperature.
Wybierz przycisk TIME
i obré¢ pokretto, aby
ustawic¢ czas gotowania.

TEMP TIME

Krok 3

Rozpocznij gotowanie
*  Woybierz funkcje MATCH.
» Nacisnij przycisk START/STOP,
aby rozpoczgé gotowanie.

DOUBLE STACK PRO
o)

SYNC MATCH
o o

ninjakitchen.eu
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Wszystko, czego potrzebujesz

DO UGOTOWANIA 4 POTRAW
JEDNOCZESNIE

Tacki

Umiesc je na dnie kazdej komory, aby pomadc
gorgcemu powietrzu otaczac jedzenie i przyrzadzad
je w perfekcyjny sposdb.

Wktadanie tacek

W16z tacki ndzkami do dotu. Pamietaj, aby
wktadac tacki za kazdym razem, bez wzgledu na
to, ile warstw przyrzadzasz.

Pozycja dolna (dno komory):

Pozwala powietrzu otaczac¢ zywnosgé,
zapewniajgc rownomierne pieczenie
i chrupkos¢. Aby mie¢ pewnosé, ze
wktadasz je prawidtowo, upewnij sie,

Ze wyciecia znajdujg sie po lewej i
prawej stronie komory.

Pozycja gorna (podniesiona w komorze):

Aby uzyskad lepsze rezultaty przy-
rumieniania i grillowania, zalecamy
uzycie gornej pozycji. Umiesé tacke w
komorze z wycieciami skierowanymi
do przodu i do tytu szuflady.

UWAGA: Aby uzyskac najlepsze
rezultaty podczas korzystania z funkcji

BAKE, umiesc¢ tacke w gornej pozycji.




Poftki
2 potki, jedna do kazdej komory.Wtéz je do
komory w celu gotowania wielopoziomowego

lub pozostaw na zewnatrz w celu gotowania
jednowarstwowego.

UWAGA: DOUBLE STACK PRO nalezy uzywac
WYLACZNIE w potaczeniu z dostarczong tabelg positkow
lub przepisem, co gwarantuje najlepszy rezultaty.

WSKAZOWKA: Dla tatwiejszego czyszczenia,
przed uzyciem spryskaj potki olejem w sprayu.

Wktadanie poétek

Po wtozeniu tacek delikatnie umies¢ w nich potki
uchwytami do goéry. Powinny pasowac do bocznych
wycie¢ w komorach.




Gotuj 4 potrawy jednoczesnie w 2 oddzielnych

komorach do smazenia bezttuszczowego, aby
uzyskac rownomiernie chrupigce positki i przekaski.

=

| STREFA 2 }

P - ::. o R _. e 300 g dtugich frytek

"UWAGA: Aby uzyskac
najlepsze rezultaty podczas
korzystania z programu
Double Stack, nie zaleca

sie mieszania swiezych i
mrozonych sktadnikdw w tej
samej szufladzie. Najlepiej
‘gotowac mrozonki w jednej,
osobnej komorze.




Ustaw program strefy 1/
Wybierz funkcje
W16z jedzenie do komory.
W16z pdtke i umiesc na niej

g6érna warstwe jedzenia.

Wybierz strefe 1 naciskajac 1.

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

AIR FRY ROAST
o o

MAX CRISP REHEAT
o o

BAKE DEHYDRATE
o o

Ustaw program strefy 2

Wybierz strefe 2

naciskajac 2.

W16z jedzenie do komory.
W16z podtke i umiesé na niej
goérna warstwe jedzenia.
Obroc¢ pokretto, aby
wybrac¢ funkcje gotowania
i powtdrz krok 2.

)
C2)

Ustaw czas i temperature
Wybierz przycisk TEMP
i obré¢ pokretto, aby
ustawic¢ temperature.
Wybierz przycisk TIME
i obré¢ pokretto, aby
ustawic¢ czas gotowania.

TEMP TIME

Rozpocznij gotowanie

Wybierz DOUBLE STACK PRO.
Nacisnij przycisk START/STOP,
aby rozpoczac¢ gotowanie.

Po wybraniu funkcji SYNC,
strefa z krotszym czasem
gotowania bedzie

wyswietla¢ HOLD.

DOUBLE STACK PRO
o

SYNC MATCH
(=) (=)

UWAGA: Program DOUBLE
STACK PRO moze by¢
uzywany razem z funkcjami
SYNC i MATCH.

ninjakitchen.eu
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Po+ka Tacka Powtorz.

SfWorz 2 kbmpletne positki z chrupigca warstwa
dolna [ wyjatkowo chruplaca warstwa gorna.

s

. ,""’f-’

f 2 piersi Stek z poledwicy
22* g'slg?{a z kurczaka 2 Iful:g;:ka wotowej lub antrykotu
o 150 g kazdy, - 350 g kazdy,
120 g kazdy 2-2,5 cm grubosci do 150 g kazde 2 c¢m grubosci
Wybierz strefe. Ustaw temperature na Wybierz DOUBLE
Wybierz program 190°C. Uzyj wykresu STACK PRO.
AIR FRY. po prawej stronie, Nacisnij

aby ustawié czas. START/STOP.

Aby uzyskaé najlepsze rezultaty, gotuj produkty biatkowe na gérnej warstwie, a warzywa na dolnej warstwie.

Chrupiagcy spod

Szparagi Bataty Mtode ziemniaki

250 g, przyciete 300 g, pokrojone 300 g, pokrojone na
w kawatki 2 cm cwiartki

16 DWUKOMOROWA FRYTKOWNICA BEZTtUSZCZOWA NINJA® FOODI” XL 2-DRAWER AIR FRYER



POLSKI

Extra

do produktéw biatk
szybkiego gotowan

6-8 mrozonych

2 kotlety wieprzowe .4_6 kietbasek 280 g. tofu w bloku paluszkéw rybnych
" wieprzowych lub pokrojone w kostke i
ok. 200 g kazdy o lub roslinnych
roslinnych 2,5-3 cm ,
paluszkoéw rybnych
( . . )
RODZAJ ZYWNOSCI CZAS e 3
Kurczak 20 min POMYSLY NA DODATKOWE POTRAWY
Wieprzowina 15-20 min POLKA TACKA
Wotowina 15 min Podudzia z Pieczarki
Owoce morza 15 min kurczaka Portobello
Biatka : Burger Papryki
roslinne 15 min wotowy lub .
- roslinny Baktazan
2 warstwy warzyw** 15 min
**W przypadku gotowania warzyw w 2 warstwach, na dolnej Filety z dorsza Kolba kuku rydzy
warstwie przygotuj delikatne warzywa, a na gornej - twarde. - J
" J

Fasolka szparagowa Cukinie

300 g, przyciete,
pokrojona w krazki 1-2 cm

250 g, przycieta 300 g kukurydzy

UWAGA: Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nie zaleca sie mieszania swiezych i mrozonych sktadnikow w tej samej komorze.

ninjakitchen.eu 17



Wydtuzanie czasu
gotowania

« Wybierz strefe, do ktdrej chcesz dodac czas.
*« Wybierz przycisk TIME i obro¢ pokretto,
aby wydtuzy¢ czas.
¢ Po 3 sekundach ustawiony zostanie nowy czas.

TEMP TIME

UWAGA: Po zakonczeniu cyklu gotowania
urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy i wyswietli
komunikat ,COOL” (chtodzenie) przez 60 sekund.
Podczas cyklu chtodzenia mozna swobodnie
wyjmowac jedzenie.

18 DWUKOMOROWA FRYTKOWNICA BEZTLUSZCZOWA NINJA"FOOMIXK 2 DBRMWERRRA-RRERR



Zakonczenie czasu
gotowania

podczas pracy obu stref.

¥
(7]
i |
o
-%

Krok 1 Krok 2

Konczenie pracy w pojedynczej strefie Dostosuj czas
«  Wybierz strefe, w ktdrej chcesz + Nacisnij przycisk START/STOP,
zatrzymac gotowanie (np. strefa 1). aby zatrzymac gotowanie.

* W drugiej strefie gotowanie
bedzie kontynuowane.

ninjakitchen.eu 19



Tabela kulinarna smazenia bezttuszczowego

SKEADNIK

1ILOS¢C

w pojedynczej strefie
gornej pozycji, aby uz:

umiescic¢ tacke w
najlepsze rezultaty.

UWAGA: Podczas got' produktow biatkowych

PRZYGOTOWANIE

SWIEZE WARZYWA

Szparagi 4009 W catosci, todygi przyciete

Buraki 6 (70-100 g kazdy) W catosci

Papryka 4 (600 9) W catosci, obréci¢ papryke w potowie
Brokuty 400 g Pociete na 2,5 cm rézyczki

Brukselka 640 g Przekroi¢ na pot, usunac todyge

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

Marchewki 500 g Obrane, pokrojone na 1,5 cm kawatki
Kalafior 600 g Pociety na rézyczki 1,5-2,5 cm

Seler 600 g Obrac i pokroi¢ w 3 cm kostke, 2 tyzki oleju
Kolba kukurydzy 4 kolby Cate kolby, bez tusek, koncéwki przyciete
Fasolka szparagowa cienka 400 g Obrana

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
Ziemniaki, biate, np. 750 g Pokroi¢ w 2,5 cm tédeczki

King Edward, Maris 500 g Pokroi¢ na kawatki rownej wielkosci

Piper lub Russet

4 w catosci (185-250 g kazdy)

Naktu¢ widelcem 3 razy, w potowie obrécié

Bataty

500 g
500 g
4 w catosci (185-250 g kazdy)

Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki
Pokroi¢ w 2,5 cm todeczki

Naktu¢ widelcem 3 razy, w potowie obrdci¢

SWIEZY DROB

Piersi z kurczaka

4 (700 9)

Nie

Udka z kurczaka

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

Z koscig/ze skora

Bez kosci/bez skory

Skrzydetka z kurczaka

750 g

Nie

Piersi z kaczki

RYBY | OWOCE MORZA

2 (400 @)

Nacig¢ skore, piec skérg do dotu,
obréci¢ w potowie

Poledwica z dorsza kazda o grubosci 1,5-2,5 cm
Kotleciki rybne 2 (145 g kazdy) Nie
Krewetki 16 jumbo (165 g) Nie
Filety z tososia 4 (480 9) Nie
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Podane czasy gotowania nalezy traktowaé orientacyjnie,

dostosowujac je do wtasnych preferenciji.

OLEJ

TEMP.

CZAS GOTOWANIA

1tyzka 200°C 8-10 min
Nie 200°C 40-45 min
Nie 200°C 20-22 min
1tyzka 200°C 12-14 min
2 tyzki 200°C 18-20 min
1tyzka 200°C 22-24 min
1tyzka 200°C 25-28 min
2 tyzki 200°C 15-17 min
1tyzka 200°C 20-25 min
1tyzka 200°C 15-18 min
1tyzka 200°C 15-17 min
1tyzka 200°C 12-15 min
1tyzka 150°C 10-12 min
1tyzka 200°C 10-12 min
1tyzka 180°C 12-15 min
1tyzka 200°C 16-18 min
1tyzka 200°C 30-35 min
2 tyzki 200°C 24-28 min
1tyzka 200°C 36-40 min
1tyzka 200°C 18-22 min
1tyzka 200°C 25-28 min
1tyzka 200°C 35-45 min

Posmarowane olejem 200°C 17-18 min
Posmarowane olejem 200°C 20-23 min
Posmarowane olejem 200°C 16-18 min
Posmarowane olejem 200°C 35-40 min
Posmarowane olejem 200°C 18-22 min

Posmarowane olejem 200°C 9-10 min
Nie 200°C 12 min
1tyzka 200°C 3-5 min
Posmarowane olejem 200°C 12 min

Aby uzyskacé
najlepsze
rezultaty,

korzystaj z tacki
i czesto
wstrzasaj lub
mieszaj.

Potrzasnij sktadnikami
Zaleca sie wstrzasniecie
potrawg co najmniegj
trzy razy podczas
cyklu gotowania w celu
uzyskania najlepszych
rezultatow.

Mieszaj szczypcami
z silikonowaq
koncowka
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Ta bela kUIinarna Smaienia UWAGA: Podczas gotowania produktow

biatkowych w pojedynczej strefie nalezy umiesci¢
bezt*uszczowego cd. tacke w gornej pozycii, aby uzyskac najlepsze

rezultaty.
SKELADNIK ILOSC PRZYGOTOWANIE

SWIEZA WOLOWINA

Burgery 4 (M5 g kazdy) 2,5 cm grubosci

Steki* 2 (250 g kazdy) W catosci
SWIEZA WIEPRZOWINA

Boczek 4 plastry Nie

Stek wieprzowy 1170 9) Odcigé skorke na 2 cm, obréci¢ po 5 minutach
2 z koscia (250 g kazdy) Nie

Kotlety wieprzowe 4 bez kosci (120 9) Nie
2 filety (350-500 g kazdy) W potowie obroéci¢

Kietbasy 4 (205 9) Nie
8 (410 9) Nie

SWIEZA JAGNIECINA

Kotlety jagniece 4 (340 9) Nie

Steki jagniece 2 (280 9) Nie
WEGETARIANSKIE

Pokroi¢ w plastry o grubosci 1 cm,

Ser halloumi Kostka 225 g . - )
potrzasnac w potowie czasu gotowania

Tofu 280 g Pokroic¢ w kostke 2 cm, po_trzasnac
w potowie czasu gotowania

Weganskie burgery 4 (115 9) Pojedyncza warstwa

Weganskie nuggetsy 3009 Nie

Wegetarianskie kietbaski 6 (270 9) Nie

Filety rybne z panierce 4 (600 9) W potowie obroéci¢
Pieczarki w czosnkowej panierce 3009 Nie
Kotlety de volaille 4 (560 g9) Nie
Nuggetsy z kurczaka 24 (400 9) Nie
Filety rybne w ciescie 4 (600 9) W potowie obroécié¢
Paluszki rybne 10 (280 9) W potowie obroéci¢
Hash browns 8 (370 9) W potowie obroécié¢
Krokiety ziemniaczane 550 9 W potowie obroéci¢
Krewetki w tempurze 12 (160 g) W potowie obroécié¢
Pieczone ziemniaki 700 g Nie
Krewetki krélewskie w panierce 280 g Nie
Yorkshire pudding 8 (150 9) Nie
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Podane czasy gotowania nalezy traktowac¢ orientacyjnie,

OLEJ TEMP. CZAS GOTOWANIA

Nie 190°C 11-13 min

Posmarowane olejem 200°C 9-12 min

Nie 210°C 7 min
Posmarowane olejem 200°C 9-10 min
Posmarowane olejem 200°C 14-15 min
Posmarowane olejem 200°C 12-14 min
Posmarowane olejem 190°C 22-27 min
Nie 200°C 8-11 min
Nie 200°C 13-15 min

Posmarowane olejem 180°C 9-11 min

Posmarowane olejem 180°C 11-12 min

Posmarowane olejem 200°C 12-15 min
Wymieszac z olejem 200°C 12-15 min
Nie 190°C 14-15 min
Nie 180°C 15 min
Nie 190°C 14 min

Nie 200°C 20-25 min
Nie 190°C 12-15 min
Nie 180°C 22 min
Nie 200°C 13-15 min
Nie 180°C 20-25 min
Nie 200°C 13-15 min
Nie 200°C 15-17 min
Nie 190°C 20-22 min
Nie 190°C 7 min

Nie 190°C 20-22 min
Nie 190°C 12 min

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,

korzystaj z tacki
i czesto
wstrzasaj lub
mieszaj.

Potrzasnij sktadnikami
Zaleca sie wstrzasniecie
potrawg co najmniej
trzy razy podczas cyklu
gotowania w celu uzyskania
najlepszych rezultatow.

Mieszaj szczypcami
z silikonowa
koncoéwka
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Tabela kulinarna smazenia bezttuszczowego cd.

SKEADNIK ILoS¢ PRZYGOTOWANIE

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

Mrozone frytki karbowane 500 g Nie

Mrozone frytki krecone 600 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 5009 Nie

-

Domowe frytki Kroétkie proste frytki Frytki karbowane Dtugie cienkie frytki

WSKAZOWKA: Aby uzyska¢ réwnomiernie chrupiace frytki, nalezy przestrzegac zalecanej ilosci,
temperatury i czasu oraz potrzasac lub przewracac co najmniej trzy razy podczas catego cyklu

gotowania. Kontroluj potrawy pod katem pozadanego efektu i w razie potrzeby dostosuj ustawienia.

Tabele kulinarne Max Crisp, Idealne do mrozonek

SKELADNIK ILOSC PRZYGOTOWANIE
| wROZONWL
Krazki cebulowe w ciescie 30049 Nie
Kaski z kurczaka w ciescie 400 g Nie
Nuggetsy z kurczaka 4009 Nie
Paluszki rybne 10 (280 9) Nie
Frytki z sera halloumi 300 g Nie
Paluszki serowe 180 g Nie
Kulki z kurczaka 500 ¢ 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 traktowa¢ orientacyjnie,

Aby uzyskaé

dostosowujac je do wtasnych preferenciji.

OLEJ TEMP. CZAS GOTOWANIA naj Iepsze
R rezultaty,
1-3 tyzki oleju 200°C 23-25 min korzystaj z tacki
1-3 tyzki oleju 200°C 26-30 min | CZQStO
Nie 200°C 25-28 min wstrzasaj lub
Nie 200°C 18-20 min mieszaj.
Nie 210°C 20-22 min o ; ;
i D— P Potrzasnij sktadnikami
Nie 210°C 24-26 min Zaleca sie wstrzasniecie
- N - potrawg co najmniej
Nie 190°C 20-25 min A
Nie 200°C 20-22 min cyklu gotowania w celu
Nie 200°C 20-22 min uzyskania najlepszych
) ) rezultatow.
Nie 180°C 23-25 min

tdédeczki ziemniaczane Frytki z batatow

Mieszaj szczypcami
z silikonowaq

Podane czasy gotowanla nalezy traktowaé orler_ltacyjnle kor"co'wka
3 preferenciji.
OLEJ CZAS GOTOWANIA
e

Nie 11-12 min

Nie 11-12 min

Nie 11-13 min

Nie 10-12 min

Nie 9-10 min

Nie 8-9 min

Nie 12-13 min
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Tabele kulinarne dla programu Roast

SKEADNIK ILOSC PRZYGOTOWANIE

Kurczak, w catosci 1,5 kg Nie
Wotowina, czes¢ goérna lub biodrowa 1,3 kg Nie
Schab wieprzowy bez kosci 800 g-1kg Nie

Tablice dot. odwadniania/suszenia

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

SWIEZE WARZYWA | OWOCE

Jabtka Usunac srodek, pokroi¢ w 3 mm plastry, optuka¢ w wodzie z cytrynag, osuszyé
Banany Obrane, pokrojone w plastry 3 mm

Buraki Obrane, pokrojone w plastry 3 mm

Swieze ziota Optukane, osuszone, todygi usuniete

Korzen imbiru Pokroi¢ na plastry 3 mm

Mango Obraé, pokroi¢ na plastry 3 mm, bez pestki

Pieczarki Wyczysci¢ miekka szczotka (nie myc¢)

Ananas Obrany, wydrazony, pokrojony w plastry 3 mm-1,25 cm

Truskawki Przekroi¢ na pot lub na plastry o grubosci 1,25 cm

Pomidory Pokroi¢ w plastry o grubosci 3 mm lub zetrze¢ na tarce; mozna ugotowac na parze

SWIEZE MIESO, DROB, RYBY

Suszona wotowina, kurczak, indyk Pokroi¢ na plastry 6 mm, marynowac przez noc
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Aby uzyskaé najlepsze
rezultaty, korzystaj z

OLEJ TEMP. CZAS GOTOWANIA tacki i czesto wstrzasaj
I
] . 3 Zalecamy czeste sprawdzanie
Posmarowany olejem 190°C 60 min potraw i potrzasanie w celu
Posmarowana olejem  170°C 55-60 min ($rednio wypieczona) zapewnienia pozadanych
. ) rezultatow.
Pociety thuszcz 190°C 70 min UWAGA: o ile nie okreslono inaczej
w instrukcjach, czesto wstrzasaj
lub mieszaj sktadniki.
TEMP. CZAS SUSZENIA
60°C 7-8 godz.
60°C 8-10 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.
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Mozesz zamieni¢
filety z kurczaka

na roslinne.
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Piersi z kurczaka Caprese z a dobry poczatek

zielong fasolka z czosnkiem oraz Potrawy Double
. - . Stack
pOleWICZkI Z kurczaka Z frytkaml Przepis dla poczatkujacych

¥
(7]
i |
o
-%

PRZYGOT.: 10 minut | CZAS GOTOWANIA: 23 minuty | WIELKOSC @
PORCJI: 2 porcje kazdego dania

Na tacce

3009 fasolki szparagowej, Na potce Y5 tyzeczki granulowanego

obranej 2 piersi z kurczaka bez koscii  czosnku

1tyzka oliwy z oliwek skory (ok. 200 g kazda) V2 tyzeczki suszonego oregano

1 duzy zabek czosnku, obrany i V2 tyzki oliwy z oliwek 4 plastry pomidora, % cm

rozdrobniony S6l morska i zmielony pieprz,  grubosci

Sél morska i zmielony pieprz, wedtug uznania 6 plastry $wiezej mozzarelli,

wedtug uznania Y2 cm grubosci
Sktadniki | Strefa 2: Potrawa 2

Na tacce Na pétce

300 g mrozonych dtugich 230 g mrozonych paluszkéw z kurczaka

i cienkich frytek (goujons)

1 W16z tacke do dolnej czesci kazdej komory. 5 Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomoca

pokretta wybierz AIR FRY. Ustaw temperature
na 190°C i czas na 23 minuty. Wybierz
STREFE 2, a nastepnie za pomocg pokretta
wybierz AIR FRY. Ustaw temperature na
190°C i czas na 19 minut. Wybierz DOUBLE
STACK PRO, nastepnie funkcje SYNC i nacisnij
START/STOP, aby rozpocza¢ gotowanie
(strefa 2 bedzie wskazywac¢ HOLD do czasu
rozpoczecia gotowania).

2 Do duzej miski wrzuc fasolke szparagowa,
1tyzke oliwy, starty czosnek, sdl i pieprz
i wymieszaj. Dodaj fasolke szparagowa do
komory strefy 1, a nastepnie umies¢ na
wierzchu poétke.

3 Umiesé piers z kurczaka na desce i przykryj
papierem do pieczenia. Uderzaj watkiem do
ciasta, az piersi osiggna grubosé
1,5-2 cm. Posmaruj piersi kurczaka pozostata ) ) L
oliwa i dopraw sola, pieprzem, czosnkiem 6 Po uptywie 12 minut wyjmij obie komory,
granulowanym i oregano. Umie$¢ piersi potrzasnij komora STREFY 1w przod i w tyt,
z kurczaka na wierzchu pétki w STREFIE 1. by wymieszac zielong fasolke. Udekoruj
Wstaw komore do STREFY 1. kurczaka plasterkami pomidora i mozzarella.

Potrzasnij komorg STREFY 2 w przdd i w tyt,

aby wymieszac frytki i paluszki z kurczaka

(goujons). W16z obie komory do urzadzenia,

aby kontynuowad gotowanie.

7 Po zakoriczeniu gotowania, uzywajac
termometru zewnetrznego, upewnij sie, ze
kurczak osiggnat temperature wewnetrzna
75°C. Ostroznie wyjmij piersi z kurczaka
i paluszki z kurczaka (goujons). Aby wyjac
potki, uzyj szczypiec i chwyc srodek potki
lub uzyj rekawic kuchennych i podnies za

WSKAZOWKA: Aby uzyskac boczne uchwyty. Podawaj piersi z kurczaka

réwnomiernie chrupiace frytki, potrzasaj z czosnkowg fasolka szparagowa i paluszkami

lub podrzucaj je przez caty cykl é_kurcgaka (goujons) z frytkami i wybranymi
ipami.

4 Wtéz frytki do komory STREFY 2, a nastepnie
umiesc na wierzchu potke. Dodaj paluszki
z kurczaka (goujons) na potke. Wstaw komore
do STREFY 2.
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" | WSKAZOWKA g

d Mozesz uzyé

| bezglutenowego
pieczywa i/lub

zamiennikéw
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Na dobry poczatek

Francuskie paluszki tost

Zz boczkiem w syropie klonowym

PRZYGOT.: 5 minut | GOTOWANIE: 10 minut | WIELKOSC PORCJI: 2-4 porcii

Potrawa Dual Zone
Przepis dla poczatkujacych
@00

®

owe

STREFA 1: Sktadniki
Olej roslinny w sprayu, wedtug Va tyzeczki soli
potrzeb

2 Srednie jajka, roztrzepane

60 ml petnottustego mieka
1tyzeczka mielonego cynamonu
1tyzeczka esencji waniliowej

podania

1tyzka syropu klonowego,
plus dodatkowa ilos$¢ do

STREFA 2:

5 grubych kawatkéw boczku,
przekrojonych na poét

2 tyzki syropu klonowego

Va tyzeczki mielonego pieprzu

3 brioszki (35 g kazda),
przekrojone wzdtuz na pot

W16z tacke do gornej czesci komory 5
STREFY 1. W16z drugg tacke do dolnej
czesci komory STREFY 2. Spryskaj obie

tacki olejem.

W duzej misce wymieszaj jajka, mleko,
cynamon, wanilie, sél i syrop klonowy,
az sktadniki sie potacza. Dodaj paluszki
brioche do miski, wymieszaj, aby
réwnomiernie pokryty sie ciastem i
pozostaw na 1 do 2 minut, aby nasigkty.

Po uptywie 1-2 minut przenies
paluszkowe tosty francuskie do komory
STREFY 1i spryskaj je olejem. Wstaw
komore do STREFY 1.

W $redniej misce wymieszaj boczek

z syropem klonowym i pieprzem, az
do réwnomiernego pokrycia. Przenie$
boczek do komory STREFY 2.Wstaw
komore do STREFY 2.

Wybierz STREFE 1, a nastepnie za
pomocy pokretta wybierz AIR FRY.
Ustaw temperature na 190°C i czas na 7
minut. Wybierz STREFE 2, a nastepnie
za pomoca pokretta wybierz AIR FRY.
Ustaw temperature na 210°C i czas

na 10 minut. Wybierz funkcje SYNC, a
nastepnie naciénij START/STOP, aby
rozpoczac¢ gotowanie (strefa 1 bedzie
wskazywac¢ HOLD do czasu rozpoczecia
gotowania).

Gdy do korica gotowania pozostang

3 minuty, wyjmij obie komory, przetdz
boczek i paluszkowe tosty francuskie
na tacke, aby rownomiernie sie
przyrumienity. Wtdz komore ponownie
do urzadzenia, aby kontynuowac
gotowanie.

Po zakonczeniu pieczenia podawaj
paluszkowe tosty francuskie z boczkiem
i syropem klonowym.

Informacje na temat umieszczenia tacki

w gornej czesci urzadzenia znajduja sie na stronie 6.
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Jajka zapiekane w angielskich

Potrat ouble

Przepis dla poczatkujacych @ O O

muffinach z kietbasa, hash browns i @

pieczarkami

PRZYGOT.: 15 minut | GOTOWANIE: 20 minut |

WIELKOSC PORCJI: 4 porcje

Sktadniki

Olej roslinny w sprayu,
wedtug potrzeb

4 angielskie muffiny
$niadaniowe

Soél morska i zmielony
pieprz, wedtug uznania

4 Srednie jajka,
w temperaturze pokojowej

2 tyzki startego sera
cheddar

6 mrozonych hash browns

300 g bragzowych pieczarek,
umytych

1tyzka oliwy z oliwek

1tyzeczka swiezego
tymianku, bez todyg

8 kietbasek chipolata

Posiekana natka pietruszki,
do podania

Instrukcja

1

2

W16z tacke do dolnej czesci kazdej komory. Spryskaj
tacki olejem.

Aby przygotowac muffinki, delikatnie wyjmij srodek
kazdej z nich, pozostawiajac Y2 cm naokoto. Pamietaj,
aby nie usuwac zbyt duzej czesci dna, aby jajka nie
wypadty.

Dopraw kazdg dziurke solg i pieprzem i wbij jajko do
kazdej muffinki. ROwnomiernie roztdz ser cheddar na
wierzchu kazdej muffinki. Spryskaj olejem i ponownie
dopraw solg i pieprzem. Przetdz jajka do komory
STREFY 1, a na gorze umiesc potke. Umiesc hash
browns na gdrze potki. Wstaw komore do STREFY 1.

Do sredniej miski wrzu¢ pieczarki i wymieszaj z oliwg
z oliwek, tymiankiem, solg i pieprzem. Przetéz do
komory STREFY 2, a na goérze umiesc¢ potke. Umiesc
kietbaski na potce i spryskaj olejem. Wstaw komore
do STREFY 2.

Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomoca pokretta
wybierz AIR FRY. Ustaw temperature na 170°C

i czas na 20 minuty. Wybierz STREFE 2, a nastepnie
za pomocy pokretta wybierz AIR FRY. Ustaw
temperature na 170°C i czas na 19 minuty. Wybierz
DOUBLE STACK PRO, nastepnie funkcje SYNC

i naci$nij START/STOP, aby rozpoczaé gotowanie
(STREFA 1 bedzie wskazywac¢ HOLD do czasu
rozpoczecia gotowania).

Gdy do konca czasu gotowania pozostanie 8

minut, wyjmij obie komory. Obré¢ hash browns w
STREFIE 1i potrzasnij komorg STREFY 2 w przéd

i w tyt, aby wymieszad pieczarki i kietbaski. Wtz
komory ponownie do urzadzenia, aby kontynuowac
gotowanie. Jesli kietbaski sg bragzowe, potrzasnij
jeszcze raz przed zakoriczeniem gotowania.

Po zakonczeniu pieczenia wyjmij kietbaski i hash
browns. Aby wyjac potki, uzyj szczypiec i chwy¢
Srodek potki lub uzyj rekawic kuchennych i podnies
za boczne uchwyty. Upieczone jajka posyp natka
pietruszki i podawaj z kietbaskami, hash browns i
pieczarkami.

Mozesz zamienic kietbase na
preferowang roslinng kietbase i gotowac zgodnie @

z instrukcja.
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Przekaska na impreze - kaski
halloumi, zawijasy z szynk3a i

serem

Potrawa Dual Zone

Przepis dla $rednio zaawansowanych

O®

PRZYGOT.: 20 minut | GOTOWANIE: 16 minut | WIELKOSC PORCJI: 4-6 porcji

Sktadniki

Olej roslinny w sprayu, wedtug
potrzeb

Maka do oprdészenia, wedtug
potrzeb

Y, arkusza gotowego ciasta
francuskiego, przycietego do
wymiarow 16 x 24 cm

1tyzeczka musztardy Dijon,
podzieli¢ na poét

2 plastry szynki parmenskiej

10 g drobno startego
parmezanu, podzieli¢ na poét

1 duze jajko, roztrzepane
10 g maki pszennej

50 g panierki panko
1tyzka granulowanej cebuli

1 kostka halloumi, pokrojonego
na kawatki o wymiarach 2 cm
x 3cm

Instrukcja

1

2

W16z tacke do dolnej czesci kazdej komory. Spryskaj
tacki olejem.

Na lekko posypanej maka desce potdz arkusz

ciasta francuskiego krétszym koricem do siebie.
Réwnomiernie rozprowadz 1tyzeczke musztardy Dijon,
a nastepnie natdz szynke parmenska i 7 g parmezanu.

Zt6z arkusz na pot, taczac krotsze konce. Docisnij, aby
lekko sptaszczyc i posmaruj rozbettanym jajkiem.

Pokréj ciasto na 6 paskéw o grubosci okoto 3 cm.
Skre¢ kazdy pasek kilka razy przed utozeniem na
desce. Posyp pozostatym parmezanem i wstaw do
lodéwki do schtodzenia.

Aby przygotowac kaski halloumi, umies¢ make w matej
misce, pozostate jajko w osobnej matej misce, a butke
tarta i cebule w trzeciej matej misce. Umiesc kilka
kawatkéw halloumi w mace i rownomiernie obtocz.
Przetéz do roztrzepanego jajka i na koniec do butki
tartej, dociskajac, aby réwnomiernie pokry¢. Powtérz
czynnos¢ z pozostatymi kawatkami halloumi. Wtéz

tak przygotowany ser halloumi do komory STREFY 1.
W16z komore do urzadzenia.

Przetdz zawijasy z szynki i sera do komory STREFY 2.
W1téz komore do urzadzenia.

Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomoca pokretta
wybierz AIR FRY. Ustaw temperature na 200°C i

czas na 11 minuty. Wybierz STREFE, 2, a nastepnie za
pomoca pokretta wybierz AIR FRY. Ustaw temperature
na 180°C i czas na 16 minuty. Wybierz funkcje SYNC,

a nastepnie nacisnij START/STOP, aby rozpoczaé
gotowanie (strefa 1 bedzie wskazywa¢ HOLD do czasu
rozpoczecia gotowania).

Gdy do konca gotowania pozostanie 5 minut, wyjmij
obie komory i uzywajac silikonowych szczypiec,
odwrdc kazde ciasto francuskie i utdz je ponownie
w celu réwnomiernego zrumienienia. Delikatnie
wymieszaj kawatki halloumi. Wtéz ponownie komory
do urzadzenia, aby kontynuowac gotowanie.

Po zakonczeniu gotowania wyjmij przekaski i podawaj
na goraco z wybranymi dipami i dodatkami.

Mozesz uzyé bezglutenowego
ciasta francuskiego I/lub sera bez nabiatu.
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P Dual Z
2 skrzydetka - na 2 sposoby eena oo doesatkirseyen

Buffalo i BBQ @’

PRZYGOT.: 5 minut | GOTOWANIE: 40 minut | WIELKOSC PORCJI: 6-8 porcji

Sktadniki Instrukcja

2 kg swiezych skrzydetek z 1 Witd6z tacki do dolnej czesci kazdej komory.
kurczaka 2 W duzej misce wymieszaj skrzydetka z kurczaka
2 tyzki oleju roslinnego z olejem, sola i pieprzem. Rozdziel skrzydetka

réownomiernie pomiedzy komory STREFY 1
i STREFY 2. W16z obie komory do urzadzenia.

3 Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomoca

pokretta wybierz AIR FRY. Ustaw temperature
na 200°C i czas na 40 minuty. Wybierz MATCH i

So6l morska i zmielony pieprz,
wedtug uznania

100 g gotowego sosu buffalo (lub
innego sosu)

100 g sosu BBQ (lub innego nacisnij START/STOP, aby rozpoczaé¢ gotowanie
sosu) (urzadzenie automatycznie dopasuje STREFE 2 do
STREFY 1).

4 Gdy do korica gotowania pozostanie 20 minut,
wyjmij obie komory i potrzasnij nimi w przoéd i
w tyt, aby wymieszac skrzydetka. Wtdz komory
ponownie do urzadzenia, aby kontynuowad
gotowanie. Powtdrz ten krok, gdy do korica
pozostanie 7 minut.

5 Po zakonczeniu gotowania upewnij sie, ze
skrzydetka osiggnety pozgdana chrupkosé
i temperature wewnetrzng 75°C za pomoca
termometru. Umies¢ skrzydetka w dwoch
oddzielnych miseczkach i polej potowe sosem
buffalo, a druga potowe sosem BBQ. Podawaj
gorace.

Nalezy uwazac na goracy olej zbierajacy sie
w komorach podczas pieczenia skrzydetek kurczaka
i wytapiania ttuszczu.
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Losos marynowany w Potrawa Dual Zone

- . . Przepis dla srednio zaawansowanych
musztardzie miodowej z ee0
chrupigcymi ziemniakami z @@
koperkiem

PRZYGOT.: 5 minut | MARYNOWANIE: 30 minut |
GOTOWANIE: 30 minut | WIELKOSC PORCJI: 4 porcje

¥
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i |
o
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Sktadniki Instrukcja

1% tyzki oleju roslinnego, 1 W16z tacke do gornej czesci komory STREFY 1. Wtdz
podzieli¢ na poét drugg tacke do dolnej czesci komory STREFY 2.

1% tyzki musztardy Dijon 2 W dredniej misce wymieszaj V2 tyzki oleju z musztarda

Dijon, miodem, 1 posiekanym zabkiem czosnku,

1% tyzki miodu skorka z cytryny, solg i pieprzem. Dodaj filety z

2 zabki czosnku, obrane i tososia do miski i rownomiernie obtocz w marynacie.
rozdrobnione, podzieli¢ na p6t Przykryj i marynuj w lodéwce przez 30 minut.
Skérka z 1 cytryny 3 Po 30 minutach wtéz tososia do komory STREFY 1

. ) ) ) i posmaruj pozostata marynatg. Wstaw komore do
So6l morska i zmielony pieprz, STREFY 1.

wedtug uznania 4 W s$redniej misce wymieszaj mtode ziemniaki

4 filety z tososia (120 g kazdy) z pozostatym olejem, solg i pieprzem. Dodaj

750 g mtodych ziemniakéw ziemniaki do komory STREFY 2 i wtéz komore do
_ STREFY 2.

40 g roztopionego masta 5 Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomocga

2 tyzki koperku, drobno pokretta wybierz AIR FRY. Ustaw temperature

posiekanego na 200°C i czas na 12 minuty. Wybierz STREFE

2, a nastepnie za pomocg pokretta wybierz AIR
FRY. Ustaw temperature na 200°C i czas na 30

] minuty. Wybierz funkcje SYNC, a nastepnie nacisnij
Cwiartki cytryny, do podania START/STOP, aby rozpoczaé gotowanie (strefa 1
bedzie wskazywa¢ HOLD do czasu rozpoczecia
UWAGA: Podczas gotowania produktow gotowania).

biatkowych w pojedynczej strefie nalezy P e . .
umiescic tacke w gérnej pozycii, aby 6 Podczas gdy toso$ i ziemniaki sie pieka, w matej

uzyskac najlepsze rezultaty. misce wymieszaj roztopione masto, koperek,
pozostatg czes$¢ rozdrobnionego czosnku i sol.
Odtdz je na bok.

7 Gdy do konca gotowania pozostanie 17 minut, wyjmij
komore STREFY 2 i potrzasnij w przéd i w tyt, aby
wymieszac¢ ziemniaki. W16z komore ponownie do
urzadzenia, aby kontynuowac¢ gotowanie.

8 Gdy do korica gotowania pozostanie 10 minut,
wyjmij komore STREFY 2. Przenie$ ziemniaki
na deske i za pomoca dna kubka lekko rozbij
kazdy ziemniak, aby sptaszczyd i przebic skorke.
Posmaruj mastem koperkowym z obu stron
i ostroznie przetdz ziemniaki z powrotem do
komory. Wtéz komore ponownie do urzadzenia,
aby kontynuowac gotowanie.

9 Po zakonczeniu gotowania podawaj filety z tososia
z ttuczonymi ziemniakami z koperkiem, dymka i

1 cebula dymka, pokrojona w
plasterki, do podania
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Kurczak pieczony w catosci

Potrawy Double Stack

Przepis dla poczatkujacych @ O O

z ziotowymi pulpecikami i @ @
pasternakiem glazurowanym

PRZYGOT.: 20 minut | GOTOWANIE: 60 minut |

WIELKOSC PORCJI: 4-6 porcji

Sktadniki

Y2 cytryny
Maty peczek rozmarynu

Kurczak w catosci 1,5 kg, bez
podrobdw

3 tyzki oleju roslinnego, podzieli¢
na pot

So6l morska i zmielony pieprz,
wedtug uznania

500 g pasternaku, podzielonego
na ¢wiartki
lub na 6 czesci, jesli jest duzy

1% tyzki miodu
1 tyzka musztardy Dijon

1 tyzeczka granulowanego
czosnku

8 pulpecikoéw (45 g kazda)

Olej roslinny w sprayu, wedtug
potrzeb

Instrukcja
1 W16z tacke do dolnej czesci kazdej komory.
2 Dodaj cytryne i rozmaryn do wnetrza kurczaka.

Réwnomiernie posmaruj kurczaka 2 tyzkami oleju,
a nastepnie obficie dopraw solg i pieprzem. Umies¢
kurczaka w komorze STREFY 1. Wstaw komore do
STREFY 1.

W duzej misce wymieszaj pozostaty olej z
pasternakiem, miodem, musztardg, czosnkiem
granulowanym, solg i pieprzem. Wtéz pasternak
do komory STREFY 2, a nastepnie umies¢ na gorze
potke.

Do sredniej miski dodaj mieszanke farszu i wszelkie
dodatkowe sktadniki, ktérych wymaga instrukcja

w pudetku, a nastepnie przygotuj zgodnie z
instrukcja. Podziel mase na 8 réownych kulek.
Umies¢ kulki na potce w STREFIE 2 i spryskaj
obficie olejem. Wstaw komore do STREFY 2.

Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomoca
pokretta wybierz AIR FRY. Ustaw temperature na
170°C i czas na 60 minut. Wybierz STREFE 2, a
nastepnie za pomocg pokretta wybierz ROAST.
Ustaw temperature na 165°C i czas na 27 minuty.
Wybierz DOUBLE STACK PRO, nastepnie funkcje
SYNC i nacis$nij START/STOP, aby rozpoczaé
gotowanie (strefa 2 bedzie wskazywaé¢ HOLD do
Czasu rozpoczecia gotowania).

Gdy do konca czasu gotowania pozostanie 7 minut,
wyjmij obie komory. Sprawdz, czy kurczak jest
gotowy i przykryj folia, aby ograniczy¢ dodatkowe
przyrumienienie (w razie potrzeby). Potrzasnij
komorg STREFY 2 w przdd i w tyt, aby wymieszac
pasternak i pulpeciki. W6z komory ponownie do
urzadzenia, aby kontynuowac¢ gotowanie.

Po zakonczeniu pieczenia za pomoca termometru
sprawdz, czy temperatura wewnetrzna kurczaka
wynosi 75°C. Aby wyja¢ poétki, uzyj szczypiec i
chwy¢ srodek potki lub uzyj rekawic kuchennych

i podnies za boczne uchwyty. Odstaw kurczaka
na 5 do 10 minut przed krojeniem i podawaj z
pulpecikami i glazurowanym pasternakiem.
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Imbirowo-sezamowe tofu
Z warzywami stir fry

Potrawa Dual Zone

Przepis dla poczatkujgcych @ O O

OIS

PRZYGOT.: 20 minut | MARYNOWANIE: 1 godz.| GOTOWANIE: 14 minut

WIELKOSC PORCJI: 2-4 porciji

Sktadniki

3 tyzki oleju sezamowego,
podzieli¢ na pot

4 tyzki sosu sojowego o niskiej
zawartosci soli, podzieli¢ na pdot

1% tyzki octu ryzowego
2 tyzeczki cukru

2 cm kawatek imbiru,
rozdrobniony

1 zabek czosnku, obrany i
rozdrobniony

280 g bardzo twardego tofu,
pokrojonego na 2-2 %2 cm
kawatki

1 czerwona papryka, pozbawiona
nasion, pokrojona na 1 cm kawatki

1 mata gtdwka brokuta (300 g),
pokrojona na 3 cm mate rézyczki

130 g mrozonej fasoli edamame
V5 tyzeczki przyprawy pieciu smakow

So6l morska i zmielony pieprz,
wedtug uznania

1-2 woreczki (250 g kazdy)
gotowego ryzu biatego do
podgrzania w kuchence
mikrofalowej, przygotowany
Ziarna sezamu, do podania
Cebula dymka, pokrojona w
plasterki, do podania

Swieza kolendra, do podania

Tofu mozesz zamieni¢

na mate filety z kurczaka i gotowac
wedtug instrukcji. Pamietaj, aby nie

przechowywac marynaty do podania.

Instrukcja

1

W16z tacke do dolnej czesci komory STREFY
1. Wt6z druga tacke do gornej czesci komory
STREFY 2.

Do matej miski dodaj 2 tyzki oleju sezamowego,
3 tyzki sosu sojowego, ocet ryzowy, cukier, imbir
i czosnek, a nastepnie wymieszaj do potaczenia
sktadnikoéw i rozpuszczenia cukru. Dodaj do miski
tofu. Przykryj miske i wstaw do lodéwki na co
najmniej 1 godzine do zamarynowania.

Po 1 godzinie dodaj do duzej miski wszystkie
warzywa, pozostaty olej sezamowy, pozostaty sos
sojowy, przyprawe pie¢ smakow i wymieszaj, aby
sktadniki rbwnomiernie sie potaczyty. Przetéz do
komory STREFY 1i wtdz do urzadzenia.

Umiesc¢ tofu w komorze STREFY 2, zachowujac
marynate do podania. Wtdz komore do
urzadzenia.

Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomocga
pokretta wybierz AIR FRY. Ustaw temperature

na 200°C i czas na 14 minuty. Wybierz STREFE

2, a nastepnie za pomocg pokretta wybierz AIR
FRY. Ustaw temperature na 200°C i czas na 12
minuty. Wybierz funkcje SYNC, a nastepnie nacisnij
START/STOP, aby rozpoczad¢ gotowanie (strefa 2
bedzie wskazywa¢ HOLD do czasu rozpoczecia
gotowania).

Gdy do konca gotowania pozostanie 5 minut,
wyjmij obie komory, wrzu¢ tofu i warzywa.
W16z ponownie komory do urzadzenia, aby
kontynuowac gotowanie.

Po zakonczeniu gotowania podawaj tofu z
warzywami, biatym ryzem i pozostata marynata.
Udekoruj sezamem, dymka i kolendra.
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Pizza ciabatta na 2 sposoby

Potrawa Dual Zone

Przepis dla poczatkujacych @

PRZYGOT.: 5 minut | GOTOWANIE: 9 minut | WIELKOSE PORCJI: 4 porcje

Sktadniki

2 ciabatty (ok. 8 x 20 cm),
przeciete wzdtuz na poét

160 g gotowego sosu do pizzy,
podzieli¢ na pot

160 g startej mozzarelli, podzieli¢
na poét

30 g pepperoni, pokroi¢ w
plasterki (opcjonalnie)

30 g dodatkow do wyboru,
podzieli¢ na pot (oliwki, papryka,
cebula itp. pokrojone nal1cm
kawatki)

Instrukcja

1
2

W16z tacki do goérnej czesci kazdej komory.

Aby przygotowac pizze, rwnomiernie rozdziel
sos pomiedzy cztery potéwki ciabatty i posyp je
serem. Na wierzchu dwodch pizz utdéz pepperoni, a
na pozostatych dwoéch dowolne dodatki.

W16z po 2 pizze ciabatty do kazdej komory i wsun
komory do urzadzenia.

Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomoca
pokretta wybierz AIR FRY. Ustaw temperature

na 180°C i czas na 9 minuty. Wybierz MATCH i
naciénij START/STOP, aby rozpoczgé gotowanie
(urzadzenie automatycznie dopasuje STREFE 2 do
STREFY 1).

Gdy do konca gotowania pozostang 2 minuty,
wyjmij obie komory i zmien utozenie pizzy, aby
roéwnomiernie sie przyrumienita. Wtéz komory
ponownie do urzadzenia, aby kontynuowacd
gotowanie.

Po zakonczeniu pieczenia przenies pizze ciabatte
na deske i pozostaw do ostygniecia na 2 minuty
przed podaniem.
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Po'edWiCZki Wie przowe Przepis dla poczatkujacych ® O O

Zz harissg i pieczonymi
ziemniakami z kminem @ @ @

rzymskim

Potrawa Dual Zone

PRZYGOT.: 10 minut | GOTOWANIE: 1 godz. 10 minut | WIELKOSC PORCJI: 4 porcje

Sktadniki
1 schab wieprzowy (800-900 g)

S6l morska i zmielony pieprz,
wedtug uznania

2 tyzki suchej przyprawy harissa
2 tyzki oleju roslinnego, podzieli¢
na poét

700 g mtodych ziemniakow,
przekrojonych na pot

2 tyzeczki mielonego kminu
rzymskiego

% tyzeczki mielonej kolendry

Instrukcja

1 Witd6z tacke do dolnej czesci kazdej komory.

2 Dopraw schab solg, pieprzem i harissg, a nastepnie
rownomiernie posmaruj 1tyzka oleju. Utdz
ttuszczem do goéry w komorze STREFY 1. Wstaw
komore do STREFY 1.

3 W sredniej misce wymieszaj ziemniaki z 1tyzka
oleju, kminem rzymskim, kolendra, solg i pieprzem.
W16z ziemniaki do komory STREFY 2, a nastepnie
umiesé¢ na gorze potke.

4 Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomoca
pokretta wybierz ROAST. Ustaw temperature
na 190°C i czas na 1 godzine 10 minut. Wybierz
STREFE 2, a nastepnie za pomocg pokretta
wybierz ROAST. Ustaw temperature na 190°C
i czas na 26 minut. Wybierz funkcje SYNC, a
nastepnie nacisnij START/STOP, aby rozpoczgé
gotowanie (strefa 2 bedzie wskazywa¢ HOLD do
czasu rozpoczecia gotowania).

5 Po uptywie 15 minut wyjmij komore STREFY 1, aby
sprawdzi¢, czy wieprzowina jest przyrumieniona i
W razie potrzeby przykryj ja folia. Wyjmij STREFE
2 i przemieszaj ziemniaki. W6z komore ponownie
do urzadzenia, aby kontynuowac gotowanie.

6 Gdy do korica gotowania pozostanie 5 minut,
wyjmij komore STREFY 2 i przemieszaj ziemniaki.
W16z komory ponownie do urzadzenia, aby
kontynuowac gotowanie.

7 Po zakonczeniu pieczenia, za pomoca termometru
upewnij sie, ze wieprzowina osiggneta temperature
wewnatrz 70°C. Odstaw wieprzowine na 5 minut,

a nastepnie pokroj w plastry i podawaj na ciepto z
pieczonymi ziemniakami.
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Potrawy le Stack

Pikantne udka z kurczaka z Przepis dla poczatkujacych @O O
kalafiorem i podudzia z @@
kurczaka z krokietami

Zliemniaczanymili

PRZYGOT.: 10 minut | GOTOWANIE: 20 minut | WIELKOSC PORCJI: 4 porcje

Sktadniki Instrukcja

2 udka z kurczaka ze skorg i 1 W16z tacke do dolnej czesci kazdej komory.
koscia (ok. 130 g kazde) 2 Do éredniej miski wtéz udka z kurczaka i obtocz
2 tyzki oleju roslinnego, podzieli¢ je w %2 tyzki oleju, pascie tikka, soli i pieprzu.

na pot 3 Do oddzielnej $redniej miski wiéz podudzia i

1 tyzki pasty tikka posmaruj je ¥z tyzki oleju oraz dopraw solg i

So6l morska i zmielony pieprz, pieprzem.

wedtug uznania 4 Do matej miski dodaj kalafiora, 1tyzke oleju,
przyprawe garam masala, kurkume i sél, a

4 podudzia z kurczaka (ok. 110 g nastepnie wymieszaj, aby rownomiernie pokry¢

kazde) kalafiora. W16z kalafiora do komory STREFY 1.
300 g kalafiora, potamanego na Umiesc¢ potke w gérnej czesci, a nastepnie utdéz
rézyczki o grubosci 3-4 cm udka z kurczaka na gorze potki. Wstaw komore

do STREFY 1.

5 Utdéz mrozone krokiety w komorze STREFY 2.
Umies¢ pdtke w goérnej czesci, a nastepnie utéz

3, tyzeczki garam masala

Ya tyzeczki kurkumy

8 (220 g) mrozonych krokietow podudzia z kurczaka na gorze potki. Wstaw
Cwiartki limonki, do podania komore do STREFY 2.
Swieza kolendra, do podania 6 Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomoca

pokretta wybierz AIR FRY. Ustaw temperature
na 190°C i czas na 20 minuty. Wybierz DOUBLE
STACK PRO, nastepnie MATCH i naciénij START/
STOP, aby rozpocza¢ gotowanie (urzadzenie
automatycznie dopasuje strefe 2 do strefy 1).

Ulubione dipy, do podania

7 Gdy do konca gotowania zostanie 10 minut,
wyjmij STREFE 1i potrzasnij, aby przemieszac
kalafiora. Wyjmij komore STREFY 2 i za
pomoca szczypiec z silikonowa korncéwka
odwrdé podudzia. W6z komory ponownie do
urzadzenia, aby kontynuowad gotowanie.

8 Po zakonczeniu gotowania upewnij sie, ze
kurczak osiggnat w $srodku temperature 75°C,
uzywajgc zewnetrznego termometru. Ostroznie
wyjmij udka i podudzia z kurczaka. Aby wyjgc¢
potki, uzyj szczypiec i chwyé srodek potki lub
uzyj rekawic kuchennych i podnies$ za boczne
uchwyty. Udka z kurczaka podawaj z kalafiorem,
czastkami limonki i Swieza kolendrg. Podawaj
podudzia z kurczaka z krokietami i wybranymi
dipami.
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Quesadillas z czarng fasolag

i kurczakiem

Potrawa Dual Zone
Przepis dla poczatkujacych @ O O

O®

PRZYGOT.: 15 minut | GOTOWANIE: 7 minut | WIELKOSC PORCJI: 3-6 porciji

Sktadniki

100 g startego sera cheddar

25 g posiekanych papryczek
jalapeno ze stoika

3 tyzki Swiezej kolendry,
posiekanej

2 tyzeczki wedzonej papryki

1 tyzeczka mielonego kminu
rzymskiego

1tyzeczka mielonej kolendry

So6l morska i zmielony pieprz,
wedtug uznania

100 g ugotowanych kawatkéw
kurczaka, drobno pokrojonych

100 g ugotowanej czarnej fasoli
6 (16 cm) tortilli

Olej roslinny w sprayu, wedtug
potrzeb

Wykataczki do zabezpieczenia
quesadillas

Instrukcja

1
2

W1tz tacke do dolnej czesci kazdej komory.

W duzej misce wymieszaj ser, papryczki jalapeno,
kolendre, wedzong papryke, kmin rzymski,
mielong kolendre, sél i pieprz. Podziel mieszanke
réwnomiernie na dwie srednie miski. Do jednej
miski dodaj kurczaka i wymieszaj do potaczenia.
Do drugiej miski dodaj czarng fasole i wymieszaj
do potaczenia.

Roztéz 6 tortilli na czystej powierzchni. Podziel
mieszanine kurczaka rowno miedzy 3 tortille,
przykrywajac tylko potowe ich powierzchni. Zt6z
tortille nad nadzieniem, dociskajac, aby lekko
sptaszczy¢, a nastepnie przebij wykataczka, aby
zabezpieczyc¢. Powtdrz proces z pozostatymi
tortillami i mieszanka czarnej fasoli. Spryskaj
wszystkie tortille olejem, a nastepnie umies¢ po
trzy w kazdej szufladzie i wtéz do urzadzenia.
Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomocga
pokretta wybierz AIR FRY. Ustaw temperature
na 200°C i czas na 7 minut. Wybierz MATCH i
naci$nij START/STOP, aby rozpoczgé gotowanie
(urzadzenie automatycznie dopasuje strefe 2 do
strefy 1).

Gdy do konca czasu gotowania pozostang 2
minuty, wyjmij obie komory, wyciagnij wykataczki
i odwrdéd kazda quesadille, aby ciasto byto
chrupigce. Wt6z komory ponownie do urzadzenia,
aby kontynuowac gotowanie.

Po zakonczeniu gotowania odstaw quesadillas do
ostygniecia na 2 minuty przed podaniem.
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Tosty z serem i cebula z

czoshkowymi pomidorkami

koktajlowymi

Potrawy Double Stack
Przepis dla poczatkujacych @ O O

V®

PRZYGOT.: 10 minut | GOTOWANIE: 10 minut | WIELKOSC PORCJI: 4 porcje

Sktadniki

8 kromek dowolnego chleba
(okoto 10 x 10 cm)

8 plastrow sera cheddar, gouda
lub ementaler

Sél i zmielony pieprz, wedtug
uznania

Y2 matej cebuli, obranej, drobno
pokrojonej

60 g solonego, miekkiego masta,
podzieli¢ na po6t

600 g pomidorkow koktajlowych
1tyzka oliwy z oliwek

1 zabek czosnku, obrany i
rozdrobniony

1tyzeczka swiezego tymianku,
bez todyg

Instrukcja

1

W16z tacki do dolnej czesci kazdej komory i
odstaw.

Na czystej desce utdz 4 kromki chleba,

a na kazdej z nich potdéz 2 plastry sera,
pokrojong w plasterki cebule, sél i pieprz.
Potdéz na kanapkach pozostate kromki chleba.
Réwnomiernie rozprowadz miekkie masto na
zewnetrznej stronie kazdej kanapki i odtéz na
bok.

W $redniej misce wymieszaj pomidory, oliwe
z oliwek, czosnek, tymianek, sdl i pieprz.
Podziel pomidory rownomiernie miedzy dwie
komory, a nastepnie umies¢ na wierzchu
dwuwarstwowa potke. Umies¢ dwa tosty na
gorze kazdej potki. Wiz obie komory do
urzadzenia.

Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomoca
pokretta wybierz AIR FRY. Ustaw temperature
na 190°C i czas na 10 minuty. Wybierz
DOUBLE STACK PRO, nastepnie MATCH

i naci$nij START/STOP, aby rozpocza¢
gotowanie (urzadzenie automatycznie
dopasuje STREFE 2 do STREFY 1).

Gdy do konca gotowania pozostang 3 minuty,
wyjmij obie komory, uzywajac silikonowej
szpatutki, odwrdd kazdy tost i potrzasdnij kazda
komorg w przdd i w tyt, aby przemieszad
pomidory. Wtéz komory ponownie do
urzadzenia, aby kontynuowad gotowanie.

Po zakonczeniu gotowania wyjmij gotowe
tosty. Aby wyjacé potki, uzyj szczypiec i chwyé
Srodek poitki lub uzyj rekawic kuchennych i
podnies$ za boczne uchwyty. Tosty podawaj na
ciepto z pomidorkami z czosnkiem.
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Papryka faszerowana serem i
chorizo z cukinia, pomidorami, @
zielona fasolka szparagowsq i

pesto

Potrawa Dual Zone

Przepis dla poczatkujacych @ O O

PRZYGOT.: 15 minut | GOTOWANIE: 20 minut | WIELKOSC PORCJI: 2-4 porciji

Sktadniki

1 duza cukinia (ok. 300 g kazda),
pokrojona wzdtuz na ¢wiartki, a
nastepnie na 2 cm kawatki

200 g pomidorkow koktajlowych

150 g drobnej zielonej fasolki
szparagowej, przekrojonej na pot

2 tyzki oliwy z oliwek

Soél morska i zmielony pieprz,
wedtug uznania

125 g ugotowanego ryzu basmati
lub dtugoziarnistego, podzieli¢
na pot

125 g passaty czosnkowo-
ziotowej

1% tyzKki Swiezej pietruszki,
posiekanej

Y2 tyzeczki suszonego oregano
2 tyzki startego parmezanu

2 srednie czerwone papryki,
przepotowione, wydrazone

60 g chorizo, pokrojonego na Y2
cm kawatki

30 g startego sera mozzarella
30 g startego sera cheddar
1 tyzka pesto, do podania

Instrukcja
1 Witd6z tacke do dolnej czesci kazdej komory.

2 W duzej misce wymieszaj cukinie, pomidory,
fasolke szparagowa, oliwe, sdl i pieprz. Przetdz
mieszanke do komory STREFY 1i wtdz jg do
urzadzenia.

3 Do sredniej miski dodaj ugotowany ryz, passate,
natke pietruszki, oregano, parmezan, chorizo, sol
i pieprz i wymieszaj do potgczenia sktadnikdw.
Roéwnomiernie podziel mieszanke miedzy 4
potédwki papryki.

4 Umiesc¢ cztery papryki nadziane chorizo w
komorze STREFY 2 i wtdz do urzadzenia.

5 Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomoca
pokretta wybierz AIR FRY. Ustaw temperature
na 210°C i czas na 20 minuty. Wybierz STREFE
2, a nastepnie za pomoca pokretta wybierz AIR
FRY. Ustaw temperature na 200°C i czas na 17
minuty. Wybierz funkcje SYNC, a nastepnie nacisnij
START/STOP, aby rozpoczad¢ gotowanie (strefa 2
bedzie wskazywa¢ HOLD do czasu rozpoczecia
gotowania).

6 Podczas gdy papryka sie piecze, w matej misce
wymieszaj mozzarelle i ser cheddar. Gdy do
konca gotowania pozostanie 12 minut, wyjmij
komore STREFY 1i przemieszaj warzywa.

Wtdz komore ponownie do urzadzenia, aby
kontynuowac gotowanie. Gdy do korica czasu
gotowania pozostanie 5 minut, wyjmij obie komory
i potrzasnij komora STREFY 1, aby przemieszac
warzywa. Przetdz papryke na tyt i rdwnomiernie
posyp serem. Wtéz komory ponownie do
urzadzenia, aby kontynuowac gotowanie.

7 Po zakonczeniu gotowania dodaj warzywa
do duzej miski i wymieszaj z pesto. Podawaj
faszerowane papryki z warzywami z pesto.

Jesli chcesz zmieni¢ przepis na wersje
wegetarianska, zamien chorizo na opcje roslinng i gotuj @

zgodnie z instrukcja.
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Czekoladowe brownie

Potrawa Dual Zone

Przepis dla poczatkujgcych @ O O

Z mastem orzechowym @

PRZYGOT.: 15 minut | GOTOWANIE: 33 minuty | WIELKOSC PORCJI: 12-20 porcji

Sktadniki

Olej roslinny w sprayu

2 arkusze papieru do pieczenia
(30 x30cm)

Instrukcja

1

Spryskaj obie szuflady (bez tacek) olejem w
sprayu i wytéz kazde dno arkuszem papieru do
pieczenia.

220 g gorzkiej czekolady, 2 Odtéz 40 g czekQIady. Potam C|emn_a czekolade
S 2 X na kawatki, dodaj do rondla z gtadkim mastem

podzieli¢ na pot . S Ll

) orzechowym i mastem. Ostroznie rozpusc i
80 g gtadkiego masta pozostaw do ostygniecia. W miedzyczasie
orzechowego ubij cukier i jajka w duzej misce do uzyskania
80 g masta gestej, kremowej konsystencji. Dodaj mieszanke
350 g drobnego brazowego czekoladowg i wymieszaj.
cukru 3 Przesiej make i kakao do miski i wymieszaj
4 duze iaik ¢ duza metalowa tyzka. Przetéz mase brownie do

uze jajka, roztrzepane przygotowanych komor.

40 g masta orzechowego z 4 Wybierz STREFE 1, a nastepnie za pomoca

kawatkami orzechow

120 g maki samorosngcej
60 g kakao
2 tyzeczki esencji waniliowej

pokretta wybierz BAKE. Ustaw temperature na
150°C i czas na 33 minuty. Wybierz MATCH i
naciénij START/STOP, aby rozpoczgé gotowanie

(urzadzenie automatycznie dopasuje STREFE 2 do

STREFY ).

Przetdz do sredniej miski pozostata czekolade
i masto orzechowe z kawatkami orzechéw, a

nastepnie rozpuszczaj je w kuchence mikrofalowej
przez 20 sekund i wymieszaj. Podgrzewaj w
kuchence mikrofalowej przez kolejne 20 sekund, a
nastepnie wymieszaj. Polej masg wierzch brownie.
Odstaw do ostygniecia w komorach.

6 Gdy brownie ostygng, wyjmij je razem z papierem
do pieczenia z komor, a nastepnie pokrdj na
kwadraty.

Jesli nie masz w domu masta
orzechowego, masz na nie alergig lub go nie lubisz,
mozesz wykorzysta¢ dowolne inne masto orzechowe.
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NINJA

Double
Stackl®

9.5L capacity
for large families
& entertaining

Szukasz wiecej inspiracji kulinarnych?
Wejdz na: www.przepisyninjakitchen.pl

0 @ @ ® @NinjaKitchen
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