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Vegetarisch
Wirziger Tofu mit grinem Gemduse 21 FUR OPTIMALE ERGEBNISSE
Frittata aus Kartoffeln, sonnengetrockneten
Tomaten und Fruhlingszwiebeln 22 KNUSPERBLECHE
Snacks Die Knusperbleche sorgen flr eine
Kase-, Kartoffel- und Erbsen-Pasteten und gleichmé&Bige Braunung. Vergewissern
Kréonungshthnchen-Pasteten 23 g'e ?'Ch vor der_n Hinzufigen von .
Drei-Kase-Toasts mit Chutney 24 peisen, dass sich das Knusperblech im
Flammkuchen 55 unteren Fach befmd_et, es sei denn, das

Rezept erfordert kein Knusperblech.
Desserts
Bratwurst In Blatterteig Und Blatterteig-Zimtstangen 26
Blondies mit Himbeeren und weiRer Schokolade 27 HINWEIS: Setzen Sie die Crisper
Kochtabellen 28 Gittereinsatze so ein, dass die
HeiBluft-Frittieren o8 abgerundeten Kanten nach auBen gehen.
Max Crisp 32
Braten 34
Dérren 34 REINIGUNGSHINWEISE:

Wir empfehlen, das Gerat zwischen den Anwendungen zu reinigen, um das

Verwendung der DualZone™-Technologie: SYNC 36 Festsetzen von Ruckstanden zu verhindern.

Flr eine schnelle Reinigung: Nehmen Sie die Crisper Gittereinsatze und den Trenner
heraus und waschen Sie sie in der Spule. Lassen Sie das Fett aus der Schublade

I N A E E abtropfen oder wischen Sie es aus. Flllen Sie die Schublade mit kochendem Wasser
und einem Spritzer SpUlmittel. Entfernen Sie mit einer SpulbUrste vorsichtig alle
Essensreste. Das Wasser in die Spule abgieBen und mit frischem Wasser nachspulen.

Abtropfen lassen und abtrocknen.
E . Flr eine grindliche Reinigung: Crisper Gittereinsatze und Trenner herausnehmen.
SCANNEN Reinigen Sie die Schublade und das Zubehor vorsichtig in der Splle ODER geben Sie
FUE'E‘ZNEE!;[EERE die Schublade und das Zubehér in die Sptilmaschine.
www.ninjatestkitchen.eu @ Vegetarische Speisen
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Verwendung der MEGAZONE

AUS M EGAZO N E WI RD DUAL Zo N E Fiir die Zubereitung einer groBen Menge einer Speise entfernen Sie den Trenner

und nutzen den gesamten Garraum wie bei einer traditionellen HeiBluftfritteuse.

© O (BEBH:BERE) °

© AUFWARMEN
= boRREN
= oare

ﬁONE 1 MEGAZONE

1. SCHRITT: MEGAZONE auswahlen

* Legen Sie die Zutaten in die Schublade.

e Drehen Sie den Drehknopf, um eine
Garfunktion auszuwahlen (z. B.
HEIBLUFT-FRITTIEREN).

Zubereitung in einer groBen Schublade oder
unterteilt in zwei separate Garzonen

3

HINWEIS: Wenn Sie nur Zone 2 verwenden
mochten, wahlen Sie zuerst Zone 2, dann eine
Funktion aus.

VIELSEITIGE MEGAZONE

* Verwenden Sie die TEMP-Pfeile, um
die Gartemperatur einzustellen.

Zwei Eine * Verwenden Sie die TIME-Pfeile,
unabhangige MEGAZONE um die Garzeit einzustellen.
Zonen ~ +
je 5,21 10,4 | gesamt - M

3. SCHRITT: Garen beginnen

e Drlicken Sie auf START/STOP, um
den Garvorgang zu starten.

HINWEIS: Verwenden Sie die richtige
Panier-Technik, um feuchte, mit Backteig
Uberzogene Zutaten mit HeiBluft zu frittieren.
Es ist wichtig, Lebensmittel zuerst mit Mehl,
dann mit Ei und dann mit Semmelbrdseln zu
panieren. Drucken Sie die Panade fest auf die
mit Backteig Uberzogenen Zutaten, damit
durch das Geblase keine Krumel aufgewirbelt
werden.
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Verwendung der DualZone-Technologie

SYNC MATCH
Sie wollen zwei Gerichte mit zwei verschiedenen Funktionen, Sie wollen in beiden Zonen das gleiche Essen zubereiten?
Ten.rperatu.re_n oder Garzeiten zubereiten_? Stellen Sie Zone 1 wie gewiinscht ein und verwenden Sie MATCH,
Programmieren Sie jede Zone und verwenden Sie SYNC, um die Einstellungen automatisch in Zone 2 zu duplizieren.

damit beide Zonen gleichzeitig fertig werden.

© . (BEEE-EeERd) © 7 -_E?EB:BEEE N

= AUFWARMEN
= oorReN
= oare

MEGAZONE

C ZONE1 ZONE 2 D) /

: 1. SCHRITT: Zone 1 programmieren
1. SCHRITT: Zone 1 programmieren

» Setzen Sie den Silikon-Trenner in der Mitte der Schublade ein
* Setzen Sie den Silikon-Trenner in der Mitte der Schublade ein » Legen Sie die Zutaten in die Schublade.
* Legen Sie die Zutaten in die Schublade. + Die Einheit verwendet standardmaBig Zone 1.

* Die Einheit verwendet standardmaBig Zone 1. » Drehen Sie den Drehknopf, um eine Garfunktion
* Drehen Sie den Drehknopf, um eine Garfunktion auszuwahlen (z. B. HeiBluft-Frittieren).

auszuwahlen (z. B. HeiBluft-Frittieren).

MAx crisp = = AUFWARMEN
. = = oorren
BRATEN = = oare
BACKEN =

2. SCHRITT: Zeit und Temperatur einstellen

2. SCHRITT: Zeit und Temperatur einstellen

* Verwenden Sie die TEMP-Pfeile, um die

« Verwenden Sie die TEMP-Pfeile, um die Gartemperatur einzustellen. Gartemperatur einzustellen. ) o
» Verwenden Sie die TIME-Pfeile, um die Garzeit einzustellen. * Verwenden Sie die TIME-Pfeile, um die Garzeit einzustellen.
AN e AN e
v + v v + v
3. SCHRITT: Zone 2 programmieren 3. SCHRITT: Garen beginnen
* Wahlen Sie Zone 2 aus. » Wahlen Sie MATCH aus.
* Drehen Sie den Drehknopf, um eine Garfunktion auszuwéhlen « Driicken Sie auf START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

(z. B. BRATEN) und wiederholen Sie Schritt 2.

() @ - @

. HINWEIS: Die Garzeit wird automatisch anhalten, wenn eine
4. SCHRITT: Garen beginnen Schublade gedffnet wird. Schieben Sie die Schublade wieder
« Wahlen Sie SYNC aus. hinein, um den Garvorgang fortzusetzen.

» Driicken Sie auf START/STOP, um den Garvorgang zu starten.
* Die Zone mit klrzerer Garzeit wird WARMHALTEN ANZEIGEN.

=D + ®

HINWEIS: Die Garzeit wird automatisch anhalten, wenn eine
Schublade gedffnet wird. Schieben Sie die Schublade wieder
hinein, um den Garvorgang fortzusetzen.
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Gerichte aufdem
Backblech zubereiten

Mit der Funktion Roast und den folgenden
Anleitungen erschaffen Sie mit der MegaZone
HeiBluftfritteuse Ihre eigenen Meisterwerke.

Proteinquelle wihlen Gemuse wahlen Wiirzen/Marinieren

Zutaten mit Gewlirzen oder
Marinaden mischen.

Beide Crisper Gittereinsatze einsetzen,
Trennwand entnehmen und Zutaten
in die MegaZone Schublade geben.

MEGAZONE, dann ROAST wahlen,
Temperatur auf 190°C, dann die Zeit
je nach Proteinquelle einstellen.

10-15 Minuten fir Fischgerichte.

15-20 Minuten fir Schwein,
Lamm oder pflanzliche Proteine.

20-25 Minuten fur Geflligel

8 NINJA® MAX MEGAZONE HEIBLUFTFRITTEUSE ninjakitchen.eu




BRATHAHNCHEN UND
WURZELGEMUSE

PROGRAMM: BRATEN | ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN | GARZEIT: 55 MINUTEN

ERGIBT: 4-6 PORTIONEN

ZUTATEN

FUR DAS HAHNCHEN
ein ganzes Hahnchen, 1,6-2 kg

Salz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, nach Geschmack

Y2 Zitrone, in Viertel geschnitten
5 Thymianzweige

5 Rosmarinzweige
Knoblauchknolle, schrag halbiert
1% Essloffel Olivendl

FUR DAS GEMUSE

600 g Charlotten-Kartoffeln,
langs halbiert oder bei gréoBeren
Kartoffeln geviertelt

350 g kleine Karotten, geschalt,
langs halbiert

350 g groBe Pastinaken, geschalt,
langs geviertelt

2 Essléffel Ol

1 Teeloffel Meersalz
einige Rosmarinzweige,
grob zerkleinert
SAUCE

2 Essloffel Mehl

300 g Huhnerbrlhe,
bei Bedarf mehr

10 NINJA® FLEXDRAWER HEIBLUFTFRITTEUSE

ANLEITUNG

1

Wirzen Sie das Hdhncheninnere mit Salz

und Pfeffer, dann fullen Sie Zitrone, Thymian,
Rosmarin und Knoblauch in den Hohlraum.
Bestreichen Sie das Hahnchen mit Ol und wiirzen
es je nach Geschmack mit Salz und Pfeffer.

Vermengen Sie das vorbereitete GemUse
in einer groBen Schissel mit Ol, Salz und
Rosmarinzweigen.

Setzen Sie beide Knusperbleche in die Schublade
ein. Platzieren Sie das Hahnchen in der Mitte und
setzen die Schublade in das Geréat ein.

MEGAZONE und BRATEN auswahlen, die
Temperatur auf 190°C und die Zeit auf

55 Minuten einstellen. Auf START/STOP drticken,
um den Garvorgang zu starten.

Wenn auf dem Display verbleibende 18 Minuten
angezeigt werden, 6ffnen Sie die Schublade

und verteilen das Gemuse um das Hahnchen.
SchlieBen Sie die Schublade, um den Garvorgang
fortzusetzen. Wenden Sie das GemUse 2-3 Mal
wahrend des Garvorgangs mit einer Silikonzange.

Der Garvorgang ist abgeschlossen, wenn die
Innentemperatur des Hahnchens auf einem
sofort ablesbaren Thermometer 75 °C erreicht.
Geben Sie das Hahnchen auf ein Brett und lassen
es 10 Minuten ruhen, bevor Sie es schneiden.

Servieren Sie das Hahnchen mit dem
WurzelgemUse und Sauce.

HINWEIS: Um eine Sauce zuzubereiten, geben
Sie die Bratensafte aus der Schublade in einen
kleinen Kochtopf und riihren das Mehl ein.
Wenn die Bratensafte blubbern, gieen Sie die
Huhnerbrihe dazu und lassen das Ganze noch
einmal aufkochen. Flugen Sie eventuell noch aus
dem HUhnchen austretende Fleischsafte hinzu
und lassen die Sauce fur 4 Minuten kdcheln.

ninjakitchen.de
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PROGRAMM: HEIBLUFT-FRITTIEREN | ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN
GARZEIT: 24 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

4 x 150 g Hahnchenbrust
8 Streifen geraucherter Speck

750 g kleine neue Kartoffeln, wenn

grof3e, halbieren
1 Teeloffel Pflanzenol

Salz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, nach Geschmack

100 g geriebener Cheddar-Kase
4 Essloffel BBQ-Sauce

12 NINJA® FLEXDRAWER HEIBLUFTFRITTEUSE

N

Umwickeln Sie jede Hdhnchenbrust mit

zwei Speckstreifen.

Schwenken Sie die Kartoffeln in einer
mittelgroBen Schissel in Ol und wirzen sie nach
Geschmack mit Salz und Pfeffer.

Trenner und beide Knusperbleche in die
Schublade einsetzen. Geben Sie die Hihnerbriste
in Zone 1 und die Kartoffeln in Zone 2, dann
setzen Sie die Schublade in das Geréat ein.

FUr Zone 1 HeiBluft-Frittieren auswahlen,
Temperatur auf 200°C und die Zeit auf

24 Minuten einstellen. FUr Zone 2 HeiBluft-
Frittieren auswahlen, die Temperatur auf 200°C
und die Zeit auf 22 Minuten einstellen. Wahlen
Sie SYNC aus. Driicken Sie auf START/STOP, um
den Garvorgang zu starten.

Wenn 10 Minuten verbleiben, éffnen Sie die
Schublade und streuen den Kase auf das
Hahnchen. Wenden Sie die Kartoffeln mit einer
Silikonzange und schlieBen die Schublade
wieder, um den Garvorgang fortzusetzen.

Der Garvorgang ist abgeschlossen, wenn die
Innentemperatur des Hdhnchens auf einem
sofort ablesbaren Thermometer 75 °C erreicht.
Betraufeln Sie das Hdhnchen vor dem Servieren
mit BBQ-Sauce und reichen Sie dazu kleine
neue Kartoffeln.

PROGRAMM: HEIBLUFT-FRITTIEREN UND BRATEN
ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | MARINIEREN: 2 STUNDEN
GARZEIT: 22 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

SCHWEINEFLEISCH
2 Essloffel Sojasauce
1 Essloffel Sesamol

1 Knoblauchzehe, geschalt,
geschnitten

2,5 cm frischer Ingwer, geschalt,
geschnitten

Y4 Teeloffel gemahlener
schwarzer Pfeffer

4 x Schweinebauchstreifen,

je 125 g, jeder Streifen in 3 Stucke
geschnitten

SAUCE

50 g Austernsauce

1 Essloffel Honig

1 Essloffel Sojasauce

1 Teel6ffel Reisessig

1 Teeloffel Sesamdl

SOJA UND INGWERKOHL

1 mittelgroBer Wirsingkohl,
ohne Mittelstrunk, in %2 cm groBe
Streifen geschnitten

1 Essloffel Sesamol
25 ml Sojasauce

1,5 cm frischer Ingwer, geschalt,
fein gehackt

gemahlener schwarzer Pfeffer,
nach Geschmack

VerrUhren Sie in einer groBen Schissel
Sojasauce, Sesamol, Knoblauch, Ingwer und
Pfeffer. Geben Sie das Schweinefleisch in die
Schussel, bedecken es mit der Sauce und lassen
es flr zwei Stunden im Kahlschrank marinieren.

VerrUhren Sie in einer kleinen Schussel die Zutaten
fir die Sauce, dann stellen Sie sie beiseite.
Vermengen Sie in einer groBen Schussel alle
Zutaten fur den Kohl, bis dieser gleichmaBig
bedeckt ist.

Trenner und beide Knusperbleche in die
Schublade einsetzen. Platzieren Sie das
Schweinefleisch in Zone 1 und den Kohl in Zone 2,
dann setzen Sie die Schublade in das Gerat ein.

Far Zone 1 HeiBluft-Frittieren auswahlen,
die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf
22 Minuten einstellen. FUr Zone 2 HeiBluft-
Frittieren auswahlen, die Temperatur auf
200°C und die Zeit auf 11 Minuten einstellen.
Waéhlen Sie SYNC aus. Auf START/STOP
drlicken, um den Garvorgang zu starten.

Wenn in Zone 1 noch 11 Minuten verbleiben,
offnen Sie die Schublade und drehen das
Schweinefleisch, dann schlieBen Sie die
Schublade, um den Garvorgang fortzusetzen.

Wenn in jeder Zone 6 Minuten verbleiben,
offnen Sie die Schublade, geben die
vorbereitete Sauce auf das Schweinefleisch
und wenden den Kohl. SchlieBen Sie die
Schublade, um den Garvorgang fortzusetzen.
Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist,
servieren Sie das Schweinefleisch mit dem
Kohl als Beilage.

HINWEIS: Servieren Sie mit Reis oder
Nudeln und frischem Koriander

ninjakitchen.de
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PROGRAMM: BRATEN | ZUBEREITUNG: 20 MINUTEN
MARINIEREN: 30 MINUTEN GARZEIT: 1 STUNDE 10 MINUTEN | ERGIBT: 6 PORTIONEN

2 kg Lammkeule

Salz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, nach Geschmack

2 Essloffel getrockneter Oregano,
aufgeteilt

1 groB3e rote Zwiebel, geschalt,
in T cm dicke Scheiben geschnitten

2 rote Paprika, in 2,5 cm groBe
Stlcke geschnitten

1 gelbe Paprika, in 2,5 cm groBBe
Stlcke geschnitten

1 Aubergine, langs geviertelt und
in 1cm groBe Stlicke geschnitten

2 Zucchini, ldngs halbiert und in
1cm groRRe Stlcke geschnitten

2 Essloffel Olivendl

150 g Fetakase, in 1 cm groBRe
Wairfel geschnitten

Saft einer 2 Zitrone

14 NINJA® FLEXDRAWER HEIBLUFTFRITTEUSE

Woirzen Sie das Lammfleisch ringsum mit
Salz, Pfeffer und Oregano. Lassen Sie es bei
Zimmertemperatur 30 Minuten marinieren.

2 Setzen Sie beide Knusperbleche in die

3

Schublade ein. Legen Sie das Lammfleisch mit
der Fettseite nach unten in die Mitte und setzen
die Schublade in das Gerat ein.

MEGAZONE und BRATEN auswahlen, die
Temperatur auf 190°C und die Zeit auf 1 Stunde
10 Minuten einstellen. Dricken Sie auf START/
STOP, um den Garvorgang zu starten.

Wenn 25 Minuten verbleiben, 6ffnen Sie die
Schublade und drehen das Lammfleisch.
SchlieBen Sie die Schublade, um den
Garvorgang fortzusetzen.

Geben Sie Zwiebel, Paprika, Aubergine und
Zucchini zusammen mit dem Ol, 1 Essloffel
Oregano, Salz und Pfeffer in eine groBe
Schissel und vermengen alles, bis die Zutaten
gleichmaBig vermischt ist.

Wenn 35 Minuten verbleiben, 6ffnen Sie die
Schublade und platzieren das Gemuse rings um
das Lammfleisch. SchlieBen Sie die Schublade,
um den Garvorgang fortzusetzen.

Offnen Sie wahrend des Garvorgangs die Schublade
und wenden das GemUse, um ein gleichmaBiges
Garen zu gewahrleisten. Wenn das Lammfleisch zu
stark braunt, decken Sie es mit Folie ab.

Der Garvorgang ist abgeschlossen, wenn die
Innentemperatur des Lammfleischs auf einem sofort
ablesbaren Thermometer 60 °C erreicht. Legen

Sie das Lammfleisch auf ein Brett und decken es
locker mit Folie ab. Lassen Sie das Fleisch fr 10 bis
20 Minuten ruhen, bevor Sie es schneiden.

Geben Sie den Feta-Kase und den Zitronensaft
zum GemduUse und servieren Sie mit dem in
Scheiben geschnittenen Lammfleisch und nach
Belieben mit Minz-Joghurt.

HINWEIS: Servieren Sie mit Minz-Joghurt-
Sauce, dafur rthren Sie eine Handvoll fein-
geschnittene Minzblatter in 150 ml griechi-

schen Joghurt und schmecken mit Salz ab.

ninjakitchen.de
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PROGRAMM: HEIBLUFT-FRITTIEREN | ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN
GARZEIT: 177 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

1 Geben Sie alle Zutaten fir die Marinade in eine
groBe Schussel und vermischen sie gut, dann teilen
sie die Marinade auf zwei groBe Schusseln auf.

MARINADE MIT FAJITA-
GEWURZMISCHUNG

2 Essloffel gerauchertes Paprikapulver In eine Schissel geben Sie die Steak-Scheiben,
1 Essloffel gemahlener Koriander die Halfte der Zwiebeln und je die Halfte der
12 Essloffel gemahlener Kreuzkimmel Paprikaschoten. In die zweite Schissel geben
Sie die Pilze und die verbleibende Zwiebel und
Paprika. Vermengen Sie die Zutaten in beiden
Schusseln, um sicherzustellen, dass alle mit

1 Essloffel getrockneter Oregano
4 Essloffel Olivendl

Saft einer %2 Limette Marinade bedeckt sind.
2 Teeldffel Meersalz 3 Trenner und beide Knusperbleche in die
gemahlener schwarzer Pfeffer, Schublade einsetzen. Geben Sie die Steak-
nach Geschmack Mischung in Zone 1und die Pilz-Mischung in Zone
2. Schieben Sie die Schublade in das Geréat.

FAJITAS

- ) 4 FUr Zone 1HeiBluft-Frittieren auswahlen, die
200 g Sirloin-Steak, in 2 cm Temperatur auf 200°C und die Zeit auf 17 Minuten
dicke Scheiben geschnitten’? einstellen. MATCH auswahlen. Driicken Sie auf
2 Zwiebeln, geschalt, in 1cm START/STOP, um den Garvorgang zu starten.
groBe Streifen geschnitten 5 Wenn 10 Minuten verbleiben, éffnen Sie die
2 rote Paprika, in T cm groBe Schublade und wenden die Zutaten mithilfe einer
Streifen geschnitten Silikonzange, dann schlieBen Sie die Schublade,
2 gelbe Paprika, in 1cm groBe um den Garvorgang fortzusetzen.
Streifen geschnitten 6 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist,
250 g Portobello-Pilze, geschnitten servieren Sie die Fajitas in weichen Tortillas und

fall i h h auf.
8 mittelgroBe Tortillas zum Servieren llen diese nach Wunsch au

HINWEIS: Mit saurer Sahne, einem
Spritzer Limettensaft, Jalapenos und
frischem Koriander servieren.

16 NINJA® FLEXDRAWER HEIBLUFTFRITTEUSE

PROGRAMM: HEIBLUFT-FRITTIEREN | ZUBEREITUNG: 20 MINUTEN
GARZEIT: 20 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

400 g Lammbhackfleisch 1 Ineiner groBen Schissel das Lammhackfleisch,
20 g frische Semmelbrésel, kurz Semmelbrosel, Frihlingszwiebel, Knoblauch,
in kaltes Wasser getaucht und Baharat-GewUrz, Koriander, Petersilie, Salz

und Pfeffer vermischen. Salz und gemahlenen
schwarzen Pfeffer nach Geschmack zugeben. Teilen
Sie die Mischung in vier gleichgrof3e Portionen

ausgedrickt
1 Frahlingszwiebel, klein geschnitten

1 Knoblauchzehe, geschalt, und formen diese gleichmaBig um die vier Spiefe,
fein gehackt wobei Sie an jedem Ende 4 cm freilassen

2 Teeloffel Baharat-Gewdlrzmischung 2 In einer groBRen Schissel schwenken Sie die

1% Essléffel Koriander, fein gehackt SuBkartoffeln in Olivendl, Salz, Pfeffer und Paprika.

1% Essloffel Petersilie, fein gehackt 3 Trenner und beide Knusperbleche in die
Schublade einsetzen. Zone 1 mit Kochspray
aussprihen, dann die SpieBe einlegen. Geben Sie
die SuBkartoffelspalten in Zone 2. Schieben Sie
700 g SuBkartoffel, geschalt, die Schublade in das Gerét.

in 1,25 cm groBe Spalten geschnitten a

Salz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, nach Geschmack

Fur Zone 1 HeiBluft-Frittieren auswahlen,

2 Essloffel Olivenol die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf

1 Teeldffel Paprikapulver 12 Minuten einstellen. Fur Zone 2 AIR FRY
auswahlen, die Temperatur auf 200 °C und die
Zeit auf 20 Minuten einstellen. Wahlen Sie SYNC
aus. Driicken Sie auf START/STOP, um den
Kochspray Garvorgang zu starten.

warmes Pita-Brot zum Servieren 5 Wenn 10 Minuten verbleiben, &ffnen Sie die
Schublade und drehen mit einer Silikonzange die
SpieRe und wenden die Kartoffeln.

extra grob geschnittene Petersilie
und Koriander zum Garnieren

Sie bendtigen fur dieses Rezept
vier 20 cm lange, eingeweichte 6 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist,

HolzspieRe. garnieren Sie das Lammfleisch und die
SuBkartoffeln mit Koriander. Servieren Sie das
Gericht hei3 mit warmem Pita-Brot.

HINWEIS: Servieren Sie mit Minz-Joghurt-
Sauce, dafur rihren Sie eine Handvoll

- feingeschnittene Minzblatter in 150 ml
griechischen Joghurt und schmecken mit
Salz ab.

ninjakitchen.de
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CHILI-LACHS-SPIESSE MIT INGWER-
SOJA-GEMUSE

PROGRAMM: HEIBLUFT-FRITTIEREN | ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN
MARINIEREN: 1 STUNDE | GARZEIT: 15 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

ZUTATEN ANLEITUNG
LACHS 1 In einer groBen Schussel Sojasauce, Honig,
2 Essloffel Sojasauce Sriracha und Sesamo&l vermischen. Lachs in die

Marinade geben und gleichmaBig bedecken.
Schussel in den Kuhlschrank stellen und
Lachs fur 1 Stunde marinieren lassen. Den

1 Essloffel Honig
1 Essloffel Sriracha-Chili-Sauce

2 Teeloffel Sesamol marinierten Lachs in vier Portionen aufteilen
600 g Lachsfilet, in 2,5 cm groBe und gleichmaBig auf vier Spiele stecken.
Stlcke geschnitten 2 Vermischen Sie in einer groBen Schussel

. Ingwer, Knoblauch, Sesamol, Sojasauce und
GEMUSE das chinesische Funf-GewUrze-Pulver. Geben
2,5 cm groBes Stluck Ingwer, Sie das GemuUse dazu und lassen es fur
geschalt, fein gehackt 10 Minuten marinieren.
1 kleine Knoblauchzehe, geschélt, 3 Setzen Sie beide Knusperbleche in die
fein gehackt Schublade ein. Geben Sie das Gemuse in die

Schublade und legen die SpieBe darauf. Setzen
Sie die Schublade in das Gerat ein.

4 MEGAZONE und HeiBluft-Frittieren auswahlen,

1 Essloffel Sesamol
2 Essloffel Sojasauce

172 Teeldffel chinesisches Flnf- die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf
Gewdirze-Pulver 15 Minuten einstellen. Driicken Sie auf die
800 g GemUsemischung aus START/STOP-Taste, um den Garvorgang zu
grtnen Bohnen, Brokkoli und starten. Wenn 9 Minuten verbleiben,
Babymais, in 3 cm grofBe Stiicke 5 Wenn 9 Minuten verbleiben, drehen Sie
geschnitten die LachsspieBe und wenden das Gemuse.

SchlieBen Sie die Schublade und setzen den

SAUCE Garvorgang fort.

4 Essloffel Sojasauce 6 Verrhren Sie in einer kleinen Schiissel alle
2 Essloffel Reisessig Zutaten flr die Sauce.

2,5 cm groBes Stlck Ingwer, 7 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist,
geschalt, fein gehackt servieren Sie die LachsspieBe mit GemUse

und betraufeln sie mit der Ingwer-Soja-Sauce.

17 Essloffel Honig
Servieren Sie nach Wunsch mit Reis.

1 Essloffel Sriracha

Sie bendtigen fur dieses Rezept
vier 25 cm lange, eingeweichte
HolzspieRe.

18 NINJA® FLEXDRAWER HEIBLUFTFRITTEUSE
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PROGRAMM: HEIBLUFT-FRITTIEREN UND BRATEN
ZUBEREITUNG: 40 MINUTEN | GARZEIT: 24-26 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

POMMES FRITES

1 kg Kartoffeln, geschalt und in 1,5
cm dicke Stlcke geschnitten

2 Essloffel Sonnenblumendl

Salz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, je nach Geschmack

2 Teeloffel Grie3, optional

FISCH

2 Scheiben altes Brot, Rinde
entfernt und in Stlcke gerissen

1 Knoblauchzehe, geschalt
Schale von 1 Zitrone

5 g frische Petersilie, Blatter und
Stangel

Salz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, je nach Geschmack

4 Kabeljaufilets ohne Haut, je 120
g, 2,5 cm dick, trocken tupfen

2 Essloffel Sonnenblumendl
Antihaft-Kochspray

BELAGE (OPTIONAL)
Zitronenspalten
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Kartoffelstlcke in eine gro3e Schissel geben,
mit kaltem Wasser bedecken und 30 Minuten
einweichen lassen, um Uberschlssige Starke

zu entfernen. Kartoffeln abgieBen und trocken
tupfen.

Kartoffelstiicke wieder in die groBe Schissel
geben und in Ol, Salz, Pfeffer und Grie3
schwenken, bis sie gleichmaBig Gberzogen sind.
Trenneinsatz und beide Knusperbleche in die
Schublade einsetzen. Kartoffelstiicke in Zone 1
geben.

Verarbeiten Sie Brotstlcke, Knoblauch,
Zitronensaft, Petersilie, Salz und Pfeffer in einer
KUchenmaschine, bis die Mischung eine feine
Textur aufweist. Geben Sie die Mischung dann
in eine flache Schussel.

Bestreichen Sie die Fischfilets gleichmaBig mit
Ol und driicken sie dann in die Brotkrumen-
Mischung. Besprihen Sie das Knusperblech in
Zone 2 mit Kochspray und lagen dann die Filets

darauf. Schieben Sie die Schublade in das Gerat.

Flr Zone 1 HeiBluft-Frittieren auswéhlen,

die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf

26 Minuten einstellen. FUr Zone 2 BRATEN
auswahlen, die Temperatur auf 170 °C und die
Zeit auf 14 Minuten einstellen. SYNC auswahlen.
Drucken Sie auf START/STOP, um den
Garvorgang zu starten.

Walzen Sie die Pommes frites wahrend des
Garvorgangs einige Male mit einer Silikonzange,
um ein gleichmaBiges Garen zu gewahrleisten.
Wenn 2 Minuten verbleiben, Gberprifen Sie, ob
die gewlinschte Garstufe erreicht ist.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist,
entnehmen Sie den Fisch und die Pommes
frites. Garnieren Sie mit den Zitronenspalten.

PROGRAMM: HEIBLUFT-FRITTIEREN UND BRATEN
ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | HEIBLUFT-FRITTIEREN: 18 MINUTEN
BRATEN: 15 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

SOJA-INGWER-MARINADE

2 Essloffel Korianderstangel,
fein gehackt

3 Essloffel Sojasauce
2 Essloffel Olivendl

3 Essloffel Honig

3 Essloffel Sesamol
3 Essloffel Reisessig

1 Knoblauchzehe, geschalt,
fein gehackt

2,5 cm groB3es Stuck frischer Ingwer,
geschalt, fein gehackt

Salz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, nach Geschmack

GEMUSE

250 g Brokkoli, in 2,5 cm groBe
Roschen geschnitten

150 g Zuckererbsen
250 g grine Bohnen, halbiert

TOFU
2 Essloffel Maisstarke

2 Essloffel chinesisches FUnf-
GewdUrze-Pulver

4 Teeloffel Cayenne-Pfeffer
> Teel6ffel Salz

600 g fester Tofu, trocken tupfen und

in 2 cm groBe Wrfel schneiden

Verrthren Sie in einer groBen Schissel alle
Zutaten fUr die Marinade. Geben Sie das
Gemuse dazu, schwenken Sie es, bis alles
gleichmaBig bedeckt ist und lassen Sie das
Gemuse fur 10 Minuten marinieren.

Vermengen Sie in einer groBen Schissel die
Maisstarke, das chinesische Flunf-GewdUrze-

Pulver, Cayenne-Pfeffer und Salz. Geben Sie
den Tofu dazu und wenden Sie ihn, bis alles
gleichmaBig Uberzogen ist.

Trenner und Knusperbleche in die Schublade
einsetzen. Geben Sie den Tofu in Zone 1, das
GemdUse in Zone 2 und heben Sie die restliche
Marinade auf. Schieben Sie die Schublade in
das Geréat.

Fur Zone 1 HeiBluft-Frittieren auswahlen,

die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf

18 Minuten einstellen. Fir Zone 2 BRATEN
auswahlen, die Temperatur auf 200°C und
die Zeit auf 15 Minuten einstellen. Wahlen Sie
SYNC aus. Auf START/STOP driicken, um den
Garvorgang zu starten.

Wenn 7 Minuten verbleiben, 6ffnen Sie
die Schublade und wenden mit einer
Silikonzange den Tofu und das Gemuse.
SchlieBen Sie die Schublade, um den
Garvorgang fortzusetzen.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist,
geben Sie das Gemuse in eine Schissel,
streuen knusprigen Tofu darlUber und
betraufeln das Gericht mit der restlichen
Soja-Ingwer-Marinade. Sofort servieren.

ninjakitchen.de
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PROGRAMM: HEIBLUFT-FRITTIEREN | ZUBEREITUNG: 10
GARZEIT: 20 MINUTEN | ERGIBT: 4-6 PORTIONEN

8 grol3e Eier 1 Schlagen Sie eine 20x25cm grofe hitzebestandige

60 ml Doppelrahm Form sorgfaltig mit Backpapier aus.

2 In einer groBen Schussel Eier, Doppelrahm,
Petersilie, Schnittlauch, Kapern,
sonnengetrocknete Tomaten, Frihlingszwiebeln,
Cheddar-Kéase, Salz und Pfeffer schlagen, bis
alles gleichmaBig vermischt ist.

15 g frische Petersilie, fein gehackt
5 g Schnittlauch, fein gehackt

1 Essloffel Kapern, abgetropft,
fein gehackt

40 g sonnengetrocknete Tomaten, 3 Legen Sie die Kartoffeln in einer gleichmaBigen
abgetropft und fein gehackt Schicht in die vorbereitete Form und gieBen die

4 Frihlingszwiebeln, klein geschnitten Eier-Mischung darber.

4 Setzen Sie die Knusperbleche in die Schublade
ein. Stellen Sie die Form in die Schublade und
setzen die Schublade in das Geréat ein.

V2 Teel6ffel gemahlener schwarzer Pfeffer 5 MEGAZONE und HeiBluft-Frittieren auswahlen,
die Temperatur auf 180°C und die Zeit auf

20 Minuten einstellen. Driicken Sie auf START/
STOP, um den Garvorgang zu starten.

30 g Cheddar-Kase, gerieben
1 Teeloffel Salz

350 g gekochte Kartoffeln, in 1cm
groBe Scheiben geschnitten

6 Wenn 5 Minuten verbleiben, 6ffnen Sie die
Schublade und decken das Gericht mit Folie
ab. SchlieBen Sie die Schublade, um den
Garvorgang fortzusetzen.

7 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist,
entnehmen Sie die Backform und stellen sie auf
ein Brett. Lassen Sie das Gericht fur 5 Minuten
abkUhlen, bevor Sie es schneiden. Servieren Sie
mit knackigem grinen Salat und knusprigem Brot.
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PROGRAMM: HEIBLUFT-FRITTIEREN | ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN
GARZEIT: 20 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

2 x 320 g fertiger gerollter
Mirbeteig

2 Eier, geschlagen
Antihaft-Kochspray

KASE-, KARTOFFEL- UND
ERBSEN-PASTETEN

150 g Frischkase mit Knoblauch
und Krautern

1 Teeloffel Zitronensaft
5 Teeloffel Salz

gemahlener schwarzer Pfeffer, nach
Geschmack

50 g gereifter Cheddar-Kase,
gerieben

200 g gekochte Kartoffeln, in 2 cm
groBe Wrfel geschnitten

2 Fruhlingszwiebeln, in Ringe
geschnitten

70 g TiefkUhlerbsen, aufgetaut

KRONUNGSHUHNCHENPASTETEN

250 g gekochte Hahnchenbrust,
zerkleinert

2 Essloffel Sultaninen

2 Teel6ffel mittelscharfes Currypulver
1 Essloffel frischer Koriander, gehackt
2 Essloffel Mango-Chutney

1 Teeldffel Zitronensaft

1 Essloffel Korma-Paste

120 g Créme fraiche

> Teeloffel Salz

gemahlener schwarzer Pfeffer,
nach Geschmack

Flr die Zubereitung der Kase-, Kartoffel- und
Erbsen-Pasteten verrthren Sie in einer groBen
Schussel den Frischkase mit dem Zitronensaft.
Dann fagen Sie die restlichen Zutaten hinzu und
vermengen sie, bis eine gleichmaBige Mischung
erreicht ist.

Far die Zubereitung der Krénungshtihnchen-
pasteten geben Sie alle Zutaten in eine groRe
SchUssel und vermengen sie, bis eine gleichma-
Bige Mischung erreicht ist.

Rollen Sie die Teigblatter aus und schneiden
sie in der Halfte durch, um vier Rechtecke von
etwa 17x23 cm zu erhalten. Bestreichen Sie die
Rander der Teigstlicke mit der Ei-Mischung.

Geben Sie die Halfte der Kase-Kartoffel-
Mischung auf eine Seite eines Teigblatts, wobei
Sie einen Rand von 2 cm freilassen. Schlagen

Sie das Teigblatt Uber die Fullung und dricken

es an den Randern fest, um die Pastete zu
verschlieBen. Schlagen Sie ringsum die Kanten
straff nach unten um und drlcken sie zusammen.
Bestreichen Sie die Oberseite mit der Ei-Mischung
und stechen Sie mit einer Gabel einige Loécher in
den Teig, damit der Dampf entweichen kann.

Wiederholen Sie Schritt 4 mit der
verbleibenden Kase-Kartoffel-Mischung und mit
der Kronungshihnchen-Mischung.

Trenner und beide Knusperbleche in die
Schublade einsetzen. Knusperbleche mit
Kochspray einsprthen. Geben Sie in jede Zone
2 Pasteten, dann setzen Sie die Schublade in
das Geréat ein.

FUr Zone 1 HeiBluft-Frittieren auswahlen, die
Temperatur auf 200°C einstellen, und Zeit auf

20 Minuten einstellen. Wahlen Sie MATCH aus und
driicken Sie auf START/STOP, um den Garvorgang
zu starten. Wenn 5 Minuten verbleiben, drehen Sie
die Pasteten, damit sie knusprig werden.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, sind
die Pasteten goldbraun und knusprig.

ninjakitchen.de
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DREI-KASE-TOASTS

MIT CHUTNEY

PROGRAMM: HEIBLUFT-FRITTIEREN | ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN
GARZEIT: 10 MINUTEN | ERGIBT: 4-6 SANDWICHES, ABHANGIG VON DER BROTGROSSE

ZUTATEN
100 g Gruyere-Kase, gerieben

100 g Emmentaler Kase, gerieben
150 g gereifter Cheddar-Kase, gerieben
2 Essloffel Schnittlauch, fein gehackt

Salz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, nach Geschmack

8 dicke Scheiben Sauerteigbrot

4 Teeloffel ungesalzene weiche Butter
2 Teeloffel Dijon-Senf
4 Essloffel Chutney nach Wahl
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ANLEITUNG

1

N

In einer mittelgroBen Schissel Kase,
Schnittlauch, Salz und Pfeffer vermengen.

Zum Zusammensetzen der Sandwiches

eine Seite jeder Brotscheibe mit Butter
bestreichen und mit der Butterseite nach

unten auf ein Schneidebrett legen. Geben Sie
auf 4 Brotscheiben Senf und die vorbereitete
Kasemischung. Verteilen Sie das Chutney auf
den restlichen 4 Brotscheiben. SchlieBen Sie die
Sandwiches mit der Butter nach auBen.

Setzen Sie beide Knusperbleche in die
Schublade ein und legen die Sandwiches auf
die Knusperbleche. Schieben Sie die Schublade
in das Gerat.

MEGAZONE und HeiBluft-Frittieren auswahlen,
die Temperatur auf 200°C und die Zeit auf

10 Minuten einstellen. Auf START/STOP
drtcken, um den Garvorgang zu starten.

Wenn 5 Minuten verbleiben, nehmen Sie die
Schublade aus dem Gerat und drehen die
Sandwiches vorsichtig mit einer Silikonzange.
SchlieBen Sie die Schublade, um den
Garvorgang fortzusetzen.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist,
entnehmen Sie die Sandwiches aus der
Schublade und genieBen sie heil.

FLAMMKUCHEN

PROGRAMM: HEIBLUFT-FRITTIEREN | ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN
GARZEIT: 8 MINUTEN | ERGIBT: 2 PORTIONEN

ZUTATEN

3 Essloffel Creme fraiche

Salz und gemahlener
schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

Kleine Prise Muskatnuss
1 x 18x28 cm Fertigteig

Mehl zum Bestauben, nach
Bedarf

Y2 mittelgroBe Zwiebel, ges-
chalt, fein geschnitten

40 g geraucherter
Schinkenspeck, in 2 cm
grof3e Streifen geschnitten

ANLEITUNG

1

In einer kleinen Schissel Créme fraiche, Salz,
Pfeffer und Muskatnuss vermengen.

Den Fertigteig auf ein leicht bemehltes Backpapier
auslegen (so lasst sich der Teig leichter bewegen).
Bedecken Sie den Teig gleichmaBig mit der Créme
fraiche-Mischung, wobei Sie einen Rand von1cm
frei lassen. Streuen Sie dann die Zwiebeln und den
Schinkenspeck darauf.

Setzen Sie beide Knusperbleche in die Schublade
ein. Legen Sie den Flammkuchen ohne das
Backpapier in die Schublade. Schieben Sie dann
die Schublade in das Gerat.

MEGAZONE und HeiBluft-Frittieren auswahlen, die
Temperatur auf 190 °C und die Zeit auf 8 Minuten
einstellen. Dricken Sie auf START/STOP, um den
Garvorgang zu starten.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist und die
Rander sich goldbraun gefarbt haben, nehmen Sie
den Flammkuchen aus der Schublade, schneiden
ihn in Vierecke und genieBen ihn warm.

"- ""f

*

m"#"

S
3‘ 3 ug: *"f*

HINWEIS: FUr einen selbstgemachten
Teig vermengen Sie 110 g Mehl, 2 Teeloffel
Olivenol, V2 Teeldffel Salz und 50 ml
lauwarmes Wasser, bis ein geschmeidiger
Teig entsteht.

ninjakitchen.de
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PROGRAMM: HEIBLUFT-FRITTIEREN | ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN
GARZEIT: 18 MINUTEN | ERGIBT: 4 KUCHEN

Antihaft-Kochspray

BRATWURST

320 g fertiger gerollter
MUrbeteig

1 Essloffel Senf

4 x Bratwurst,
vollstandig gar

1 groBes Ei, verquirlt

1 Teeloffel Sesamkdrner
Curry-Ketchup, zum
Servieren
ZIMTSTANGEN

320 g fertiger gerollter
MUrbeteig

2 Essloffel weiche,
ungesalzene Butter

50 g brauner Zucker

2 Teeldffel gemahlener
Zimt

130 g Puderzucker
2 Teeldffel Milch

V2 Teeloffel
Vanilleextrakt

Trenneinsatz und beide Knusperbleche in die Schublade
einsetzen. Knusperbleche mit Kochspray einsprihen.

Far die Zubereitung der Bratwurst rollen Sie den
Blatterteig aus und scheiden ihn in 4 gleichgroBe
Rechtecke von 17x12 cm. Bestreichen Sie jedes
Blatterteigstick gleichmaBig mit Senf und legen die
Bratwurst in die Mitte. Falten Sie den Teig Uber der
Bratwurst zusammen, dricken ihn zum VerschlieBen fest
und drehen diese Seite nach unten. Bestreichen Sie die
Blatterteigtaschen mit verquirltem Ei und streuen Sesam
daruber. Dann legen Sie sie mit der Verschlussseite nach
unten in Zone 1, wobei Sie zwischen den Stlcken Platz
lassen mUssen, damit der Teig aufgehen kann.

Fur die Zubereitung der Zimtstangen rollen Sie den
Blatterteig aus und schneiden ihn in zwei Stlicke von etwa
24x19 cm. Bestreichen Sie ein Stlck gleichmaBig mit Butter
und streuen Zimt und braunen Zucker darauf. Legen Sie
das zweite Teigstlck darauf und drtcken es leicht an,
damit es haftet.

Schneiden Sie den Teig langs in 4 etwa 5 cm dicke Streifen.
Fassen Sie die Streifen nacheinander an beiden Enden und
drehen diese einige Male in entgegengesetzte Richtung.
Wiederholen Sie den Vorgang mit den Ubrigen Streifen.
Dann legen Sie die Streifen in Zone 2, wobei Sie zwischen
den Teigstlcken Platz lassen mUssen, damit der Teig
aufgehen kann. Schieben Sie die Schublade in das Gerat.

Flr Zone 1 HeiBluft-Frittieren auswahlen, die Temperatur
auf 190 °C und die Zeit auf 18 Minuten einstellen. MATCH
auswahlen. START/STOP auswahlen, um den Garvorgang
zu beginnen.

Wenn 7 Minuten verbleiben, 6ffnen Sie die Schublade und
drehen mithilfe einer Silikonzange die Bratwurste und

die Zimtstangen. Schlie3en Sie die Schublade, um den
Garvorgang fortzusetzen.

Vermischen Sie in einer kleinen Schissel den Puderzucker,
die Milch und die Vanille zu einer Glasur.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, entnehmen Sie
die Schublade, servieren die Bratwurst mit Curry-Ketchup
und traufeln die Glasur auf die Zimtstangen, bevor Sie
diese servieren.
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PROGRAMM: BAKE (BACKEN) | ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | GARZEIT: 23-24 MINUTEN

ERGIBT: 8-10 PORTIONEN

170 g zerlassene gesalzene
Butter, plus 1 Essloffel zum
Einfetten

200 g hellbrauner Zucker

2 mittelgroBe Eier

12 Teelbffel Vanilleextrakt
200 g Mehl

V> Teeldffel Salz

150 g weiBe Chocolate Chips

70 g frische oder gefrorene
Himbeeren

Eine flache hitzebestandige Auflauf- oder
Backform, 20x25 cm einfetten und mit
Backpapier auslegen.

In einer groBen Ruhrschissel die zerlassene
Butter, Zucker, Eier und Vanille mixen, bis
eine glatte Masse entstanden ist. RUhren Sie
Mehl und Salz ein, bis alles gut vermischt

ist. Heben Sie die Chocolate Chips und die
Himbeeren unter. Dann geben Sie den Teig in
die vorbereitete Form.

Setzen Sie beide Knusperbleche in die Schublade
ein und stellen Sie die Form in die Schublade.

MEGAZONE und BAKE (Backen) auswahlen,
die Temperatur auf 160°C und die Zeit auf
24-25 Minuten einstellen. Dricken Sie auf
START/STOP, um den Garvorgang zu starten.
Verlangern Sie den Garvorgang um weitere
2 Minuten, wenn Sie eine weniger cremig-
weiche Konsistenz bevorzugen.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist,
entnehmen Sie die Backform vorsichtig und
lassen sie abkuhlen, bevor Sie den Blondie in
8 bis 10 Sticke schneiden.

ninjakitchen.de
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Kochtabelle fir Hei3luft-

Frittieren

ZUTAT

MENGE

VORBEREITUNG

Verwenden Sie diese Garzeiten als Orientierungshilfe und passen
Sie sie nach Wunsch an.

MEGAZONE

IN OL SCHWENKEN

TEMPERATUR

Wenn Sie in
der Megazone

GARZEIT EINZELZONE
ODER MEGAZONE

FRISCHES GEMUSE kochen,
verdoppeln
Spargel 4009 Ganz, Enden der Stangen abgeschnitten 2TL 200 °C 6-8 Minuten Sie die Menge
Rote Bete 6 kleine oder 4 groBe (ca. 1kg) Ganz = 200 °C 40-60 Min. der Zutaten fir
Paprikaschoten 4 Stiick (600 @) Ganz - 200 °C 15-16 Min. dieselbe Zeit.
Brokkoli 4009 In 2,5 cm groBe Réschen geschnitten T1EL 200 °C 1 Min.
Rosenkohl 6409 Halbiert, Strunk entfernt 2EL 200 °C 13-15 Min. Um optimale
Butternusskurbis 500-750 g In 2,5 cm groBe Stiicke geschnitten 1EL 200 °C 16-18 Min. Ergebnisse
Karotten 500g¢g Geschélt und in 1,5 cm groBe Stlicke geschnitten TEL 200 °C 14-16 Min. zu errelchgn,
. . wenden Sie
Blumenkohl 600 g In 2,5 cm groBe Réschen geschnitten 2 EL 200 °C 13-15 Min. die Zutaten
Sellerie 600 g Geschalt und in 1,5 cm groBe Wiirfel geschnitten, 2 EL Ol TEL 200 °C 14-16 Min. haufig mit einer
Maiskolben 4 Kolben Ganze Kolben, ohne Hulsen, Enden abgeschnitten 1EL 200 °C 15-18 Min. Silikonzange.
Zucchini 50049 Der Lange nach geviertelt, dann in 2,5 cm TEL 200 °C 8-10 Minuten
grofBe Stlcke geschnitten
Feine griine Bohnen 4009 Enden abgeschnitten 1EL 200 °C 8-10 Minuten
Grunkohl (fur Chips) 2259 In Stlcke geteilt, Strinke entfernt - 150 °C 9 Min.
Pilze 30049 Geputzt, geviertelt 1EL 200 °C 10 Min.
Portobello-Pilze 2509 Ringsum mit Olivendl bepinseln TEL 180 °C 9-10 Min.
Pastinaken 50049 Geschalt und in 1,5 cm lange Stticke geschnitten, 1EL Ol 1EL 200 °C 12-14 Min.
1kg In 2,5 cm groBe Spalten geschnitten 1EL 200 °C 22-26 Min. Wir empfehlen,
. 5009 Handgeschnittene Pommes*, dinn 1/2-3 EL Pflanzendl 200 °C 16-18 Min. regelmaBig nach
Kartoffeln, wei3 z. B. Ihren Speisen zu
King Edward, Maris 500¢g Handgeschnittene Pommes*, dick 1/2-3 EL Pflanzendl 200 °C 18-20 Min. sehen und sie
Piper oder Russet 5009 In gleichmaBige Stlicke geschnitten 2 EL Pflanzendl 200 °C 15-20 Min. zu wenden, um
4 ganze (je 185-250 g) 3 x mit der Gabel eingestochen TEL 180 °C 43-48 Min. das gewﬁ_nschte
1k In2,5 Be Stuck hnitt 1EL 200 °C 20 Mi Ergebnis zu
g n 2,5 cm grofBe Stlcke geschnitten ° in. f
SuBkartoffeln erreichen.
4 ganze (je 185-250 g) 3 x mit der Gabel eingestochen TEL 180 °C 32-40 Min. HINWEIS: Sofern
Speisertbe 500 g Geschalt und in 1,5 cm groBe Wirfel geschnitten, 2 EL Ol T1EL 200 °C 15-17 Min. in der Spalte
FRISCHES GEFLUGEL »Zubereitung*” nicht
. nders an n
Ha&hnchenbriste 4 Stlck (600 g) - Mit Ol bestrichen 200 °C 18-20 Min. 8 I?éeufsi: wgeengdee:e .
6 Schenkel (je 125-150 g/750-900 g) Mit Knochen/mit Haut Mit Ol bestrichen 200 °C 19-22 Min.
Hahnchenschenkel .
6-8 Schenkel (je 100 g/600-800 g) Ohne Knochen/ohne Haut Mit Ol bestrichen 200 °C 15-16 Min.
HahnchenflUgel 1kg - Mit Ol bestrichen 200 °C 30-32 Min.
Entenbrust 2 Stiick (400 @) AT GHISSTE e, [0S 7 UG () (il Mit &1 bestrichen 200 °C 18-22 Min.

FRISCHER FISCH UND MEERESFRUCHTE

braten, nach der Halfte der Garzeit umdrehen

* Nach dem Schneiden der
Kartoffeln die rohen Pommes
frites mindestens 30 Minuten

Kabeljaufilets 4 Stlck (480 g) - Mit Ol bestrichen 200 °C 8-10 Minuten lang in kaltem Wasser
einweichen lassen, um
Fischfrikadellen 2 Stuck (je 145 9) - - 180 °C 17-18 Min. unnétige Starke zu entfernen.
Pommes trocken tupfen.
Garnelen 16 Jumbo-Garnelen (165 g) - 1EL 200 °C 4 Min. Je trockener die Pommes,
i . K K desto besser sind die
Lachsfilets 4 Stuck (520 9) - Mit Ol bestrichen 210 °C 12-14 Min. Ergebnisse.
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KO C.h ta b e I Ie- ft_l r Ai r Fry Verwenden Sie dieses(iaea;iz;::zhal\ili)r:isecr;t;er:ungshilfe und passen M EGAZON E
(H eiBluft-Frittiere n), Fortsetzung ' CARZEIT EINZELZONE Wenn Sie in

ZUTAT MENGE VORBEREITUNG IN OL SCHWENKEN TEMPERATUR  ODER MEGAZONE der Megazone

FRISCHES RINDFLEISCH kochen,
verdoppeln
Burger 4 (je 115 @) 2,5 cm dick - 190°C 12-14 Min. Sie die Menge

Steaks* 2 (je 230 g) Ganz Mit Ol bestrichen 200 °C 7-10 Min. der Zutaten fiir
dieselbe Zeit.

FRISCHES SCHWEINEFLEISCH

Bacon (Speck) 4 Streifen - - 210 °C 6 Min.
} Um optimale
. Schwarte in 2 cmm-Abstéanden o 3 . o . 5
Kasseler 1Stlck (225 9) Y T T e Mit Ol bestrichen 190 °C 10-12 Min. Ergebmsse
- zu erreichen
2 Stlck mit Knochen (je 250 g) - Mit Ol bestrichen 200 °C 12-13 Min. 2y
- wenden Sie
Schweinekoteletts 4 entbeinte (100 g) - Mit Ol bestrichen 200 °C 10-12 Min. die Zutaten
2 Schweinefilets (je 350-500 g ) - Mit O bestrichen 190 °C 22-27 Min. haufig mit einer
Wdarstchen 4 Stlck (205 g) - - 200 °C 8 Min. Slllkonzange.
8 Stuck (410 g9) = = 200 °C 13-15 Min.

FRISCHES LAMM

Lammkoteletts 4 Stlck (340 9) - Mit Ol bestrichen 180 °C 11-12 Min.

Lammsteaks 3 Stlck (300 g) - Mit Ol bestrichen 180 °C 12-13 Min.

TIEFGEFRORENE LEBENSMITTEL

Panierte Fischfilets 4 Stlck (440 g9) Nach halber Garzeit wenden - 200 °C 13-15 Min.
Panierte Knoblauch-Pilze 300 g = = 190 °C 10-12 Min. Wir empfehlen,
regelmaBig nach
Hahnchenstreifen 15 Stuck (270 9) - - 190 °C 9-10 Min. Ihren Speisen zu
Kiewer Schnitzel 4 Stiick (500 g) - = 180 °C 20-22 Min. sehen und sie
Hahnch t 24 Stlck (400 200 °C 10-12 Mi zu wenden, um
shnchennuggets tck (400 @) n. das gewlinschte
Fischfilets (in Backteig) 4 Stlck (440 g9) Nach halber Garzeit wenden - 180 °C 18 Min. Ergebnis zu
Fischstabchen 10 Sttck (280 g) - - 200 °C 9-10 Min. erreichen.
Kartoffelpuffer 7 Stlck (390 g) Einzelne Schicht - 200 °C 15 Min. HI.NWEIS' S
in der Spalte
Kartoffelkroketten 5509 - - 190 °C 18-19 Min. »Zubereitung“ nicht
Garnelen-Tempura 8 Stuck (140 g) Nach halber Garzeit wenden = 190 °C 8-9 Min. and“ers. angegeben,
haufig wenden.
Rostkartoffeln 700 g - - 190 °C 20 Min.
Panierte Scampi 280 g - - 200 °C 9-10 Min.
Vegane Burger 4 Stlck (265 9) Einzelne Schicht - 200 °C 1 Min. HINWEIS Sie kénnen die
. . : Speise, die Sie suchen,
Vegane Nuggets 14 Stick (320 g) Einzelne Schicht - 200 °C 8 Min. in den Tabellen nicht
- - - ) finden? Verkirzen Sie
Vegetarische Wirstchen 6 Stuck (270 9) - - 190 °C 9-10 Min. die auf der Verpackung
ngegebene Garzeit
Yorkshire-Pudding 8 Stiick (150 @) - - 180 °C 3-4 Minuten am28 5% For optimale

Ergebnisse sollten Sie
die Speisen haufig
kontrollieren und
gegebenenfalls die

* Wenn Sie ein roheres Steak bevorzugen, wahlen Sie die minimale Zeit, und wenn Sie ein gut Garzeit verlangern.
durchgebratenes Steak bevorzugen, garen Sie es bis zur maximalen Zeit.
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KO C.h ta b e I Ie- ft_l r Ai r Fry Verwenden Sie dieses(iaea;izee::zhal\;i)r:ise(:r;t;er:ungshilfe und passen M EGAZON E
(He|Bqut-Fr|tt|eren), Fortsetzung '

) GARZEIT EINZELZONE Wenn Sie in
ZUTAT MENGE VORBEREITUNG IN OL SCHWENKEN TEMPERATUR  ODER MEGAZONE der Megazone
POMMES FRITES kochen,
. verdoppeln
Handgeschnittene Pommes frites, 1 cm dick 50049 30 Min. in Wasser legen, trocken tupfen 1-2 EL Ol 200 °C 16-18 Min. Sie die Menge
Handgeschnittene Pommes frites, 2 cm dick 500¢g 30 Min. in Wasser legen, trocken tupfen 1-2 EL Ol 200 °C 18-20 Min. der Zutaten fur
Tiefgefrorene, grob geschnittene Pommes frites 50049 - - 200 °C 20 Min. dieselbe Zeit.
Tiefgefrorene Pommes frites mit Wellenschnitt 5009 - - 210 °C 18-20 Min.
Tiefgefrorene Pommes frites in Spiralenform 700 g - - 210 °C 18-20 Min. Um °pt"_“ale
; ; . Ergebnisse
Tiefgefrorene Pommes frites 500¢g - - 180 °C 20-22 Min. zu erreichen
’
Tiefgefrorene Gastro Pommes frites 700 g - - 210 °C 22 Min. wenden Sie
Tiefgefrorene Kartoffelecken 650 g - - 190 °C 20 Min. die Zutaten
haufig mit einer
Tiefgefrorene Pommes frites mit Schale 50049 - - 200 °C 18-20 Min. g:’:ikgonz;negee
Tiefgefrorene, dinn geschnittene Pommes frites 5009 - - 200 °C 18 Min.
Tiefgefrorene SuBkartoffelpommes 50049 - - 180 °C 22-24 Min.

Handgeschnittene Pommes frites, grob Pommes frites mit Pommes frites Kartoffelspalten Pommes frites aus SuBkartoffeln Wir empfehlen,
Pommes frites Wellenschnitt regelmaBig nach

KOC h ta be I I e fu r M a X C r i S p ( M a Xi m a I e Verwenden Sie diese Garzeiten als Orientierungshilfe und passen Ihsr:I?esnp:risde:iezu

Sie sie nach Wunsch an.

Knusprigkeit), Ideal fir tiefgefrorene Lebensmittel 2u wenden, um

= GARZEIT EINZEL das gewiinschte
ZUTAT MENGE VORBEREITUNG IN OL SCHWENKEN ZONE ODER MEGAZONE Ergebnis zu
TIEFGEFRORENE LEBENSMITTEL e
Panierte Zwiebelringe 3009 - - 10 Min. HI,NWEIS: Sofern
in der Spalte
Chicken Dippers 4009 = = 12 Min. »Zubereitung® nicht
Hahnchenflugel 1kg - - 30 Min. anders angegeben,
haufig wenden.
Hahnchennuggets 400 g - - 9-10 Min.
Fischstreifen 2759 - - 10 Min.
Pommes frites 500¢g - - 14-16 Min.
. ) HINWEIS Wenn Sie
Mozzarella-Sticks 180 g - - 7-8 Min. Kleinere Mengen kochen,
« ] reduzieren Sie die
Popcorn-Hahnchen 500 g 12 Min. Garzeit, jedoch nicht die
Kartoffel-Pops 5009 - - 12 Min. Temperatur. Um beste
Ergebnisse zu erzielen,
Waffelférmige Pommes frites 550 g - - 14-16 Min. prifen Sie die Speisen
haufig und wenden sie,
l HINWEIS Bei der Max-Crisp-Funktion ist die Temperatureinstellung nicht verflgbar und auch nicht erforderlich. ‘ bis das QGWU_HSCh_te
Resultat erreicht ist.

l HINWEIS Am besten geeignet flir kleinere Mengen an tiefgefrorenen Speisen, die eventuell eine hohere Temperatur benétigen. ‘
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Bratentabelle MEGAZONE

Wenn Sie in der Megazone

GARZEIT EINZELZONE

ZUTAT MENGE VORBEREITUNG IN L SCHWENKEN TEMPERATUR  ODER MEGAZONE kochen, verdoppeln Sie
FRISCHES FLEISCH die Menge der Zutaten fiir
- dieselbe Zeit.
Hahnchen, ganz 1,6 kg Keulen zusammenbinden  Mit Ol bestreichen 190 °C 50 Min. . o
. Wir empfehlen, regelmaBig nach
Rindfleisch, oberes Rumpsteak 7509 - Mit Ol bestreichen 160 °C 45-50 Min. (medium) Ihren Speisen zu sehen und sie
Schweinelende ohne Knochen 800¢g - Fett einschneiden 180 °C 60 Min. zu wenden, um das gewiinschte

Ergebnis zu erreichen.

HINWEIS: Sofern in der Spalte
»Zubereitung® nicht anders
angegeben, hdufig wenden.

Gartabelle fur das Dorren

ZUTATEN VORBEREITUNG TEMP. DORRZEIT

FRISCHES OBST UND GEMUSE

Kerngehause entfernt, in 3 mm groBe Scheiben geschnitten,

AGIE in Zitronensaft getaucht, trocken getupft 60°C /-8 Stunden
Spargel In 2,5 cm grofRe Stlcke geschnitten, blanchiert 60 °C 6-8 Stunden
Bananen Geschalt, in 3 mm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 8-10 Stunden
Rote Bete Geschalt, in 3 mm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 6-8 Stunden
Aubergine Geschalt, in 3 mm dicke Scheiben geschnitten, blanchiert 60 °C 6-8 Stunden
Frische Krauter Gewaschen, trocken getupft, Stiele entfernt 60 °C 4 Stunden
Ingwerwurzel In 3 mm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 6 Stunden
Mangos Geschalt, in 3 mm dicke Scheiben geschnitten, Kern entfernt 60 °C 6-8 Stunden
Pilze Mit weicher Blrste gereinigt (nicht waschen) 60 °C 6-8 Stunden
Ananas Geschalt, entkernt, in 3 mm-1,25 cm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 6-8 Stunden
Erdbeeren Halbiert oder in 1,25 cm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 6-8 Stunden
Tomaten In 3 mm dicke Scheiben geschnitten oder gerieben; dampfen, 60 °C 6-8 Stunden

wenn sie spater rehydriert werden sollen

FRISCHES FLEISCH, GEFLUGEL, FISCH

Rindfleisch, Hadhnchenfleisch,

. . . . - o ¥
Turkey Jerky (Puten-Trockenfleisch) In 6 mm dicke Scheiben geschnitten, Gber Nacht mariniert 70 °C 5-7 Stunden

Salmon Jerky (Lachs-Trockenfleisch) In 6 mm dicke Scheiben geschnitten, Gber Nacht mariniert 70 °C 3-5 Stunden
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Jetzt kdnnen Sie zwei verschiedene Gerichte mit zwei verschiedenen Garzeiten
zubereiten und einfach zuschauen, wie sie gleichzeitig fertig werden. Programmieren
Sie einfach jede Zone einzeln und lassen Sie die SYNC-Funktion den Rest erledigen.

ZWEI BELIEBIGE AUSWAHLEN

EIN REZEPT FUR JEDEZONE HINZUFUGEN

HINWEIS: Alle Rezepte in dieser Tabelle sollten mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt werden.

FUR BEIDE ZONEN
EINSTELLEN UND
SYNC VERWENDEN

Fischfrikadellen 2 Fischfrikadellen Mit geschmolzener Butter bestreichen gl A 200 °C | 12-15 Minuten
FRITTIEREN
.. . . 60 ml Balsamico-Essig o )
Gerostete Tomaten in Balsamico 500 g Cherry-Tomaten . BRATEN 200 °C | 15 Minuten
1 EL Pflanzendl
Schweinekoteletts mit Honig und Salbei  2-3 entbeinte Koteletts (je 120 g) LIS ] BRATEN 200 °C | 17-20 Minuten
9 J 9 1 EL Honig, /2 Teel6ffel getrockneter Salbei
. . .. 2 EL Pflanzendl HEIBLUFT- o .
Cajun-Kartoffeln 4 mittelgroBe Kartoffeln, gewdrfelt 2 EL Cajun-GewGrzmischung FRITTIEREN 200 °C | 30 Minuten
. . . . 2 EL Pflanzendl HEIBLUFT- o .
Griine Bohnen mit Mandeln 500 g griine Bohnen, Enden abgeschnitten 50 @ Menc Tl FRITTIEREN 200 °C | 8-10 Minuten
. ) . 2 EL Miso-Paste, 1 Teeldffel Pflanzendl HEIBLUFT- o .
Lachs mit Miso-Glasur 3 Lachsfilets (je 170 g) Lachs damit einreiben FRITTIEREN 200 °C | 12-14 Minuten
. ) 2 EL Pflanzendl, 60 ml Honig, HEIBLUFT- o _ )
Honig-Haselnuss-Rosenkohl 500 g Rosenkohl, halbiert 50 @ gEheekie Hessliisae FRITTIEREN 200 °C | 13-15 Minuten
Buffalo-Hahnchenschenkel 4 frische entbeinte Hahnchenschenkel mit Haut (je 110~ 240 ml Buffalo-Sauce, Hahnchen darin schwenken ~ 1oIPEUFT- 200 °C | 15-20 Minuten
140 g) FRITTIEREN
. . . ) HEIBLUFT- o .
Vegetarische Burger 4 Vegetarische Burger (je 125 g) 1 EL gehackter Knoblauch, 1 EL gehackte Zwiebel FRITTIEREN 190 °C | 12 Minuten
. , . . o . HEIBLUFT- ,
Mediterraner Blumenkohl 1 Kopf Blumenkohl, in 1,5 cm groBe Roschen geschnitten 120 ml Tahini, 2 EL Pflanzendl FRITTIEREN 200 °C | 17-20 Minuten
Tiefgefrorene Pommes frites 500 Nach Geschmack wulrzen AP 180 °C | 20 Minuten
9 9 FRITTIEREN
Maiskolben 4 Mit geschmolzener Butter bestreichen BRATEN 180 °C | 15 Minuten

HINWEIS: Um beste Ergebnisse zu erzielen, beginnen Sie 2 Minuten vor Ende der
Garzeit, die Speisen zu kontrollieren. Der Garvorgang kann jederzeit abgebrochen
werden, wenn das gewlnschte MalR3 an Knusprigkeit erreicht wurde. Dabei sollte
aber sichergestellt werden, dass die Mahlzeit vollstandig durchgegart ist.

36 NINJA® FLEXDRAWER HEIBLUFTFRITTEUSE

ninjakitchen.de 37




NOTIZEN NOTIZEN
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FLEXDRAWER

Weitere Rezepte und Ideen finden
Sie auf ninjakitchen.eu
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