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ENGLISH

Welcome to the Ninja Sizzle Pro XL Grill & Plancha.
Here's where you'll find how-to's and recipes to unlock delicious
grilled and griddled dishes right from your countertop.

Now let's get sizzling.
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ENGLISH

Edge-to-edge 260°C heat
with ProTemp IQ

Digital temperature control allows you to reach

temperatures of up to ;gmtes for high heat

grilling. ProTe o] it det

_rt

@ GRILL/PLANCHA e P, I—
]
I |
PREHEAT

. CUSTOM TEMP
TEMP . TIME

MODE BUTTO!
Easily select betwe 2
cooking function ok temperatures

~ and/or time

CUSTOM TEMP: Dial in your temperature to the specific degree for a precise cook.

GRILL & PLANCHA
1 Press the Power button

2 Use the “Mode” button to select
“Grill or Plancha”

3 Press the Temp button and using the dial,
choose Low, Medium, High.

4 Press the Time button and using the dial,
select your cooking time.

5 Press the Start/Stop button to begin cooking.

Functions

GRILL/PLANCHA: Set Low, Medium, and High settings to use with your
Grill and Plancha.

HSIT9N3

tting up your XL Grill
Plancha by Function

CUSTOM TEMP

1 Press the Power button
2 Use the “Mode” button to select “Custom Temp”

3 Press the Temp button and using the dial,
choose your desired temperature

4 Press the Time button and using the dial, select
your cooking time.

5 Press the Start/Stop button to begin cooking

NOTE: THE UNIT WILL BEGIN PREHEATING. ONCE PREHEATING IS COMPLETE, THE DISPLAY WILL READ
“ADD FOOD. TO SKIP PREHEAT, PRESS AND HOLD THE START/STOP BUTTON FOR 5 SECONDS.

ning Instruci

Soak the plate in hot, soapy Remove the ventilated lid after
water to help loosen any it cools, easily wash by hand
leftover food scraps. Use dish with soap and water.
soap and a sponge to scrub
off remaining residue.

Once cooled, remove the
grill or plancha from
the heating element.

Questions? ninjakitchen.eu 5



- Tips f Lucing
Get to know the Ninja smoke ttering

Always use the recommended grill settings

Our chef-designed temperature settings maximise grill flavours and textures while
minimizing smoke. Cooking food at a higher temperature than recommended will
result in more smoke and food having a burnt, acrid flavor.
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ENGLISH

For best results, wait until the unit preheats and displays the message “Add Food”.

160°C 175°C 200°C 260°C
When using thicker Frozen meats Hot dogs Vegetables
VENTILATED LID barbecue sauces Burgers Fried eggs Fruit
Ventilated lid reduces Grilled cheese Fresh/frozen
splatter and detaches for ]
. Chicken seafood
easy cleaning through.
Bacon Steak
Always use the recommened fat/oi
NON-STICK Applying oil to food or the grill or plgncha can improve NON- Medium (55°C)
PLANCHA STICK performance during cooking. Fish Medium Well (60°C)
Ceramic NON-STICK, NON-STICK If using oil, we recommend using oils with high Well Done (65°C)
designed for quick and 1 smoke points instead of olive oil.
eas?/ cleaning through GRILL PL.ATE P . . Chicken/Turkey Well Done (75°C)
Get char-grilled marks Brush 1-2 tablespoons of oil to grill or plancha

after every cook. Medium (55°C)

and flavour straight before cooking.
from your countertop. Pork Medium Well (65°C)
Ceramic NON-STICK for Well Done (70°C)

effortless cleaning.

Rare (45°C)
Medium Rare (50°C)
Beef/Lamb Medium (55°C)
Medium Well (60°C)

proTEMP I H—8&1

Reaches 260°C
in 10 minutes, and

ProTemp IQ maintains GREASE CATCH Recommended: Not recommended:
that temperature with Collect grease from cooking and easily Sunflower, Avocado, Olive oil, Butter,

Well Done (65°C)

smart digital controls. Margarine, Cooking spray

dispose with the removable grease Vegetable, Rapeseed Note: Refer to the your local Food Standards
catch. Clean grease catch after each use. Agency for recommended food safe temperatures.

Get to Know the Ninja Sizzle *Use of these fats/oils may cause damage to the grill/plancha surface Questions? ninjakitchen.eu 7




Cook with
the lid down

Give a blast of concentrated heat Drop the lid to retain heat
for authentic char-grilled flavours and melt toppings.
and a perfect sear.

ENGLISH
HSIT9N3

Note: With ProTemplQ, the
cooking surface remains at the
programmed temperature in
both lid up and lid down cooking.

Grill Plancha

Best for cooking delicate foods Best for food that requires
or lean proteins to develop flipping and consistent attention

char-grilled textures. while cooking.

L )

Fresh salmon Chicken breasts Stir-fry Full English Breakfast Ribeye Steak Prawns Fried Eggs Nachos

8 Cook with the lid up or down Questions? ninjakitchen.eu 9
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PLANCHA

TOFU & VEGETABLE
HOISIN STIR FRY

BEGINNER RECIPE @ OO

PREP: 14 MINUTES | PREHEAT: APPROX. 7 MINUTES | COOK: 16 MINUTES | MAKES: 4 SERVINGS

LID ORIENTATION: UP

INGREDIENTS

1large courgette (approx. 2509),
quartered, cut in lcm pieces

2 medium red peppers, quartered,
cut in 2cm pieces

2 medium carrots (approx.1709), peeled,
cut in half moons, Y2cm thick

2 tablespoons vegetable oil, divided
Salt and ground black pepper, as desired
300g firm tofu, cut in 2cm cubes

4 spring onions, sliced thin,
white and greens separated

2 teaspoons five spice
80ml hoisin sauce
Steamed rice, to serve

TIP Swap courgette, peppers and carrots for equal
amounts of your favorite vegetables. Or swap tofu for
equal amounts of chicken breast cut in 2cm pieces.

DIRECTIONS

1 Place plancha on the unit. Use the MODE button
to select Custom Temp, then press the TEMP
button and turn dial to set temperature to
200°C. Press the TIME button and turn dial to
set time to 16 minutes. Press START/STOP to
begin preheating (preheating will take approx. 7
minutes).

2 In a large bowl, add courgette, red peppers,
carrots, 1 tablespoon oil, salt, and pepper.

Toss to combine.

3 In a separate medium bowl, add the tofu,
remaining oil, spring onion whites, five spice, salt
and pepper. Toss to combine.

4 \When the unit beeps to signify it is preheated
and ADD FOOD is displayed, add vegetables
to one side of plancha, and add tofu next the
vegetables. Press START to begin cooking. Cook
with the lid up, tossing frequently.

5 When 2 minutes remain on the timer, add hoisin
sauce to tofu and vegetables and toss
to combine.

6 When cooking is complete, garnish with spring
onion greens and serve with hot rice.

Questions? ninjakitchen.eu
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ENGLISH

PLANCHA

CLASSIC STEAK &
CHICKEN FAJITAS

BEGINNER RECIPE @ 0O

PREP: 15 MINUTES | PREHEAT: APPROX. 8 MINUTES

COOK: APPROX. 15 MINUTES | MAKES: 5-6 SERVINGS | LID ORIENTATION: UP & DOWN

INGREDIENTS

45049 boneless, skinless chicken breasts,
cut into 1lcm slices

2 sirloin or ribeye steaks (2259 each), left whole

3 tablespoons vegetable oil, divided

Salt and ground black pepper, as desired

Flour tortillas, to serve

3 tablespoons fajita or taco seasoning, divided
1large red onion, peeled, cut in ¥2-1cm slices

2 large red peppers, seeds removed, cut in lcm slices

1large yellow pepper, seeds removed, cut in Ilcm
slices

TOPPINGS (optional)
Shredded lettuce
Shredded cheddar cheese
Sour cream

Guacamole

Salsa

Hot sauce

TIP To make a vegetarian meal, swap chicken and beef
for 2-3 2259 blocks of halloumi. Cut in lcm thick
slices and cook for 6 minutes (flipping halfway).

TIP Make it gluten free by swapping the flour tortillas
for corn.

TIP To warm tortillas on the plancha, cook for 1-2
minutes, flipping halfway through. Transfer to a
towel-lined plate, and cover to keep warm.

DIRECTIONS

1 Place plancha on the unit. Use the MODE button to
select Custom Temp, then press the TEMP button
and turn dial to set temperature to 220°C. Press the
TIME button and turn dial to set time to 15 minutes.
Press START/STOP to begin preheating (preheating
will take approx. 8 minutes)

2 Place chicken and steak in separate bowls, then
add 1tablespoon oil and, 1% tablespoons fajita
seasoning to each bowl. Using tongs, toss to coat
and generously season with salt and pepper.

3 In a large bowl, combine onions and peppers with
1 tablespoon oil and season with salt and pepper.
Toss to combine..

4 \When the unit beeps to signify it is preheated and
ADD FOOD is displayed, place chicken on one side
of the plancha, and press START to begin cooking.
Cook chicken for 2 minutes with lid up. Toss chicken
and then place steak on other side of the plancha.
Close the lid and cook for 1-2 minutes per side, 3 more
minutes for well-done steak.

5 When cooking is complete, and both proteins are
fully cooked, remove from the plancha and set aside
on a cutting board, covered with tin foil.

6 Add the vegetables to the plancha and season
with salt and pepper. With the lid up, cook for
7 minutes, until slightly softened and browned,
tossing occasionally.

7 When cooking is complete, transfer vegetables and
chicken to a serving platter. Slice beef in 1lcm thin
strips, then transfer to platter. Serve with tortillas
and toppings as desired.

Questions? ninjakitchen.eu
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ENGLISH

PLANCHA

SMASH BURGERS

INTERMEDIATE RECIPE @ @O

®

PREP: 10 MINUTES | PREHEAT: APPROX. 7 MINUTES | COOK: 10 MINUTES | MAKES: 8 SERVINGS

LID ORIENTATION: UP & DOWN

INGREDIENTS

88049, 20% fat beef mince

Salt and ground black pepper, as desired
Y4 teaspoon garlic powder (optional)

2 teaspoon onion powder (optional)

2 small onions (approx. 1609)
very thinly shaved or finely chopped

8 slices American or cheddar cheese
8 hamburger buns, split

SAUCE

100g mayonnaise

709 ketchup

2 tablespoons gherkins, finely chopped
2 teaspoons Dijon mustard

TOPPINGS (optional)
Tomato

Lettuce

Pickles

Onion

TIP For toasted buns: brush cut buns with oil and cook
for 1-2 minutes, before cooking burgers.

DIRECTIONS

1 Place plancha on the unit. Use the MODE button
to select Custom Temp, then press the TEMP
button and turn dial to set temperature to 190°C.
Press the TIME button and turn dial to set time
to 10 minutes. Press START/STOP to begin
preheating (preheating will take approx.

7 minutes).

2 In a large bowl, add mince beef, salt, pepper,
garlic powder, onion powder and mix until evenly
combined.

3 Separate ground beef into 8 equal portions,
approx. 110g each. Working one portion at a time,
shape the beef into flat, thin patties, 15cm wide and
acm thick.

4 \When the unit beeps to signify it is preheated and
ADD FOOD is displayed, add the burgers to the
plancha. Evenly divide the shaved onions amongst
the patties, placing onion on top of patties. Using a
burger press or spatula, firmly press the onions into
the patties.

5 Press START to begin cooking. Cook burgers, lid
up for 3 to 4 minutes, then flip and continue to
cook for an additional 3 to 4 minutes (if a more
well-done burger is desired, cook for an additional
2 minutes). Place one slice of cheese on each
burger, then close the lid to allow the cheese to
melt for 1to 2 minutes.

6 Meanwhile, add all sauce ingredients to a small
bowl and mix to combine. Set aside.

7 When cheese is melted, transfer burgers to buns.
Top with sauce and additional toppings as desired.

Questions? ninjakitchen.eu
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ENGLISH

GRILL

SALMON WITH ASPARAGUS,

COURGETTE & HARISSA YOGHURT

BEGINNER RECIPE @ OO

PREP: 10 MINUTES | PREHEAT: APPROX. 7 MINUTES | COOK: 16 MINUTES | MAKES: 6-8 SERVINGS

LID ORIENTATION: DOWN

HARISSA YOGHURT

170ml| Greek-style yoghurt

2 tablespoons harissa paste

Juice of 2 lemon

2 tablespoons parsley or coriander, finely chopped
Salt and ground black pepper, as desired

INGREDIENTS

8 skinless salmon fillets (120g each)

1 tablespoon sumac

2 tablespoons vegetable oil, divided

Salt and ground black pepper, as desired
3509 asparagus, trimmed

2 medium courgettes (approx.300g), cut in %cm
thick rounds

Lemon wedges, to serve

DIRECTIONS

1 Place grill plate on the unit. Use the MODE button
to select Custom Temp, then press the TEMP
button and turn dial to set temperature to 190°C.
Press the TIME button and turn dial to set time to
10 minutes. Press START/STOP to begin preheating
(preheating will take approx. 7 minutes).

2 In a medium bowl, add all harissa yoghurt
ingredients and mix to combine. Set aside.

3 Brush salmon fillets with 1 tablespoon oil and
season with sumac, salt and pepper. In a large
bowl toss, courgette and asparagus with
remaining oil and season with salt and pepper.

4 When the unit beeps to signify it is preheated and
ADD FOOD is displayed, add salmon to grill plate.
Close the lid and press START, to begin cooking.
Cook salmon fillets for 4-5 minutes per side.

5 When cooking is complete, open lid and transfer
salmon to a board and covered with foil, allowing
to rest.

6 Use the MODE button to select Custom Temp,
then press the TEMP button and turn dial to set
temperature to 220°C. Press the TIME button and
turn dial to set time to 6 minutes. Press START/
STOP to begin preheating (preheating will take
approx. 2 minutes).

7 When the unit beeps to signify it is preheated and
ADD FOOD is displayed, add courgette to one
side of the grill plate, and place asparagus next to
the courgette. Close the lid and press START to
begin cooking.

8 When cooking is complete, open lid and transfer
vegetables to serving platter, alongside salmon
fillets. Dollop over harissa yoghurt, add lemon
wedges to platter and serve immediately.

®&

TIP Prefer pesto yohurt instead of harissa yoghurt?
Mix 170ml Greek-style yoghurt, 50g pesto, 1/2
lemon, juiced, salt and ground black pepper.

Questions? ninjakitchen.eu
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ENGLISH

GRILL

TANDOORI CHICKEN WITH
GRILLED CAULIFLOWER

INTERMEDIATE RECIPE @ @O

PREP: 15 MINUTES | PREHEAT: APPROX. 9 MINUTES | COOK: 18 MINUTES | MAKES: 4- 6 SERVINGS

INGREDIENTS

170g Greek yoghurt

Juice of Tlemon

Y4 teaspoon turmeric

1 tablespoon garam masala

Y4 teaspoon ground cumin

4 teaspoon coriander

Y4 teaspoon chilli powder

Salt and ground black pepper, as desired

1 tablespoon vegetable oil

6 boneless, skinless chicken thighs (110g each)

1 medium head of cauliflower, cut in 4 steaks,
1% cm thick

TO SERVE (optional)
Steamed rice

Pita bread

Plain yoghurt

Lime slices

Fresh coriander
Sliced red onion

NOTE Intense charring is expected on this recipe

DIRECTIONS

1 In a medium bowl, prepare the marinade by
whisking together all ingredients except the
chicken, cauliflower, and vegetable oil. Add the
chicken to the bowl and mix with the marinade,
making sure all parts of the chicken are covered.
Cover and place the bowl in the refrigerator for 30
minutes to marinate.

2 Place grill plate on the unit. Use the MODE
button to select Custom Temp, then press the
TEMP button and turn dial to set temperature
to 220°C. Press the TIME button and turn dial
to set time to 18 minutes. Press START/STOP to
begin preheating (preheating will take approx. 9
minutes).

3 Meanwhile, season cauliflower with salt, pepper,
and vegetable oil and set aside.

4 \When the unit beeps to signify it is preheated
and ADD FOOD is displayed, open the lid and
using silicone-tipped tongs, place chicken on one
side of the grill plate, discarding excess marinade.
Place the cauliflower next to the chicken, gently
pressing down to maximise grill marks. Close the
lid and press START to begin cooking. Allow to
cook undisturbed for 10 minutes.

5 After 10 minutes, flip the chicken and cauliflower,
then cook for and additional 8 minutes.

6 When cooking is complete, ensure chicken
reaches an internal temperature of 75°C by using
an external thermometer, open lid and remove
chicken and cauliflower from grill. Serve hot.

Questions? ninjakitchen.eu
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G ri I I Cha rt TIP For best results, brush 1 Tbhsp high smoke point oil (ex: Sunflower, TIP Following preheat, press START to begin cooking.
Avocado, Vegetable, Rapeseed) on grill prior to cooking. Clean grease catch after each use.

INGREDIENT AMOUNT PREPARATION TEMP COOK TIME INSTRUCTIONS
% Chicken breasts, boneless 8-10 breasts (175-2009g each) Coat lightly with vegetable oil, season as desired MEDIUM 22-30 min Flip 2-3 times during cooking E

Chicken thighs, boneless 8-10 thighs (90-1209) Coat lightly with vegetable oil, season as desired MEDIUM 15-18 min Flip halfway through cooking

Chicken thighs, bone in 8-10 thighs (120-1509) Coat lightly with vegetable oil, season as desired MEDIUM 25-30 min Flip 2-3 times during cooking

e |

Beef burgers 8-10 patties, (90-125g each) 2-2.5cm thick Season as desired HIGH 14-18 min Flip halfway through cooking

Filet steak 8 steaks (170-230g each), 3cm thick Season as desired HIGH 5-9 min Flip halfway through cooking

Flat iron 4-6 steaks (5009 each), 1.5-2cm thick Season as desired HIGH 4-7 min Flip halfway through cooking

Ribeye 6 steaks (225-280g each), 2cm thick Season as desired HIGH 4-7 min Flip halfway through cooking

Sirloin steak 6 steaks (225g each), 2cm thick Season as desired HIGH 4-7 min Flip halfway through cooking

lpoR€ |

Pork chops, boneless 8 boneless chops (120g each) Season as desired MEDIUM 6-10 min Flip halfway through cooking

Pork chops, bone in 6 thick cut (2509 each) Season as desired MEDIUM 15-20 min Flip halfway through cooking

Sausages 14 each N/A MEDIUM 20-24 min Turn frequently during cooking

Hot dogs 16 each MEDIUM 7-10 min Turn frequently during cooking

Cod and Halibut 8-10 (1259 each) 1-2cm thick Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 8-11 min Flip halfway through cooking

Salmon 8-10 fillets (120g each) Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 5-7 min Flip halfway through cooking

Scallops 18 each Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 6-8 min Flip halfway through cooking

Prawns (large or jumbo) 700g Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 3-5min Flip halfway through cooking

Tuna steaks 6-8 steaks (100-120g each) Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 4-6 min Flip halfway through cooking

TIP Cook with the lid down to reduce splatter.

TIP Use silicone-tipped tongs or spatula to flip or turn food during cooking.
20 Cooking Charts Questions? ninjakitchen.eu 21
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G ri I I Cha rt, CO nti n ued TIP Clean grease catch after each use. TIP For best results, brush 1 Tbsp high smoke point oil (ex: Sunflower, Avocado, Vegetable,

Rapeseed) on grill prior to cooking.

INGREDIENT AMOUNT PREPARATION TEMP COOK TIME INSTRUCTIONS

Asparagus 7009, trimmed Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 5-8 min Toss frequently during cooking
Bell peppers 5 peppers, cut in quarters Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 10-15 min Toss frequently during cooking
Broccoli 2 heads, cut in 2.5cm pieces Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 12-16 min Toss frequently during cooking
Corn on the cob 6 cobs Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 20-25 min Toss frequently during cooking
Aubergine 3 medium, cut in 2.5cm slices Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 10-15 min Flip halfway through cooking
Green beans 800g, trimmed Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 12-16 min Toss frequently during cooking
Portobello mushrooms 8, cleaned Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 8-12 min Flip halfway through cooking
Courgette 6 medium, cut in quarters lengthwise Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 8-12 min Toss frequently during cooking
Tomatoes 5 each, cut in half Coat lightly with vegetable oil, season as desired HIGH 4-6 min Toss frequently during cooking
Bananas 6 each Peel, cut in half lengthwise HIGH 8 min Flip halfway through cooking
Lemons & limes 5 each Cut in half lengthwise HIGH 3 min Flip halfway through cooking
Mango 4 each Skin and pit removed HIGH 6-8 min Flip halfway through cooking
Pineapple 6-8 slices or spears Cut in 5cm pieces HIGH 5-8 min Flip halfway through cooking
Stone fruit 5-6 each Cut in half, remove pit, press down on grill plate HIGH 5-7 min Flip halfway through cooking

BREAD/CHEESE/VEGETARIAN

Bread (baguette/ciabatta) 1 loaf Cut in slices, brushed with vegetable oil HIGH 3-6 min Flip halfway through cooking

Halloumi cheese 2- 3 x 2259 blocks Cut in 1cm slices MEDIUM 5-8 min Flip halfway through cooking

Tofu or tempeh 6009 Cut into 1cm slices, coat lightly with vegetable oil MEDIUM 7-10 min Toss frequently during cooking

Plant based steak 8 patties (113g each) Coat lightly with vegetable oil, season as desired MEDIUM 12-16 min Flip halfway through cooking

Plant based burger 8 steaks (113g each) Coat lightly with vegetable oil, season as desired LOW 12-16 min Flip halfway through cooking
TIP Cook with the lid down to reduce splatter. TIP Following preheat, press START to begin cooking.

TIP Use silicone-tipped tongs or spatula to flip or turn food during cooking.
22 Cooking Charts Questions? ninjakitchen.eu 23
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PI h Ch TIP This chart is written for lid-up cooking. If melted cheese or retained heat is desired,
a nC a a rt close the lid and cook for 2-5 minutes or until desired output is reached.

INGREDIENT AMOUNT PREPARATION TEMP COOK TIME INSTRUCTIONS
X m
= PLANCHA BASICS z
2 2
g Back bacon rashers 10 strips MEDIUM 5-8 min Flip at least once during cooking z
w

Streaky bacon 12 each N/A MEDIUM 5-7 min Flip at least once during cooking

Eggs 8 eggs As desired (fried, scrambled, sunnyside up, etc.) MEDIUM 3-8 min (Depends on preparation)

French toast 8 slices Dipped in egg batter MEDIUM 2 min per side Flip halfway through cooking

Toasted cheese sandwich 6 sandwiches As desired MEDIUM 2-3 min per side Flip halfway through cooking

Preheat plancha for 10 minutes, then follow
box instructions

SEAFOOD

Pancakes 8-10 LOW 3 min per side Flip halfway through cooking

Scallops 15-20 each 1 Tbsp oil on plancha MEDIUM 4-6 min Flip halfway through cooking
Prawns (large or jumbo) 16-20 each 1 Tbsp oil on plancha MEDIUM 3-4 min Flip halfway through cooking
Breaded chicken cutlets 3-4,1.5cm thick 1 Tbsp oil on plancha MEDIUM 6-10 min Flip halfway through cooking
Chicken/turkey, ground 7009 1 Tbhsp oil on plancha MEDIUM 5-10 min Toss frequently during cooking
Beef burgers 8-10 patties (90-125g each) 2-2.5cm N/A 15-20 min Flip halfway through cooking
Beef, ground 7009 1 Tbsp oil on plancha MEDIUM 5-10 min Toss frequently during cooking
Gammon steak 4 (180g each), 1cm thick N/A MEDIUM 7-9 min Flip halfway through cooking
Thin cut steak 4-6 steaks (1509 each) 0.5-1cm thick Season as desired HIGH 2-5 min Flip halfway through cooking
Pork, ground 7009 1 Tbhsp oil on plancha MEDIUM 5-10 min Flip halfway through cooking
Chipolata sausages 20 each N/A LOW 15-18 min Flip 2 or 3 times during cooking
TIP Cook with the lid down to reduce splatter. TIP Following preheat, press START to begin cooking.

TIP For best results, brush 1 Tbsp high smoke point oil (ex: Sunflower, Avocado,

TIP Use silicone-tipped tongs or spatula to flip or turn food during cooking. Vegetable, Rapeseed) on grill prior to cooking

24 Cooking Charts Questions? ninjakitchen.eu 25




Plancha Chart, continued T e mnceyon g ) (¢ Soner Avoesco

INGREDIENT AMOUNT PREPARATION TEMP COOK TIME INSTRUCTIONS

% Asparagus 7009, ends trimmed 1 Tbsp oil on plancha HIGH 6-8 min Toss frequently during cooking E
Peppers 3 each, thinly sliced 1 Tbsp oil on plancha MEDIUM 6-9 min Toss frequently during cooking
Hash browns, frozen 16 each N/A MEDIUM 14-18 min Toss frequently during cooking
Onions, white or red (sliced) 4 each, peeled, thinly sliced 1 Tbsp oil on plancha HIGH 4-7 min Toss frequently during cooking
Courgette 600g, sliced 1 Tbsp oil on plancha MEDIUM 7-12 min Flip 2 or 3 times during cooking
FRUIT
Apples 3 each Cut in 6mm slices MEDIUM 5-8 min Flip at least once during cooking
Bananas 3 each Cut in half lengthwise MEDIUM 5-8 min Flip halfway through cooking
Peaches 6 each Cut in quarters MEDIUM 5-8 min Flip at least once during cooking
Pineapple 8 slices Cut in 2.5-4cm rings LOW 4-7 min Flip at least once during cooking

BREAD/CHEESE/VEGETARIAN

Halloumi cheese 2-3 x 2259g blocks Cut in 1cm slices MEDIUM 3-5min Flip halfway through cooking

Tofu or tempeh 6009 Cut into Tcm slices, coat lightly with vegetable oil MEDIUM 7-10 min Toss frequently during cooking

Plant based burger 8 8 patties (113g each) Coat lightly with vegetable oil, season as desired LOW 12-16 min Flip halfway through cooking
TIP Cook with the lid down to reduce splatter. TIP Following preheat, press START to begin cooking.

- . ) ) . TIP This chart is written for lid-up cooking. If melted cheese or retained heat is desired,
TIP Use silicone-tipped tongs or spatula to flip or turn food during cooking. close the lid and cook for 2-5pminutesgor until desired output is reached. I

26 Cooking Charts Questions? ninjakitchen.eu 27




FRANCAIS

Bienvenue dans ce guide du Gril d’intérieur et plancha
Ninja Sizzle Pro XL.
Vous allez découvrir des conseils pratiques et des recettes pour
préparer de délicieux plats a la plancha et grillés directement dans
votre cuisine.

C’est parti !

TEST mE

SCANNEZ
POUR PLUS
DE RECETTES

www.ninjatestkitchen.eu

G @ @ ® o @ninja.france

Table des matieres

Chaleur de 260 °C distribuée Recettes
uniformément avec ProTemp 1Q 30 Omelette aux 3 Fromages 36
Préparation du Gril d’intérieur Fajitas classiques au steak et au poulet 39
et plancha XL 31 Hamburgers 40
Zoom sur le Ninja Sizzle Pro XL 32 Saumon aux asperges,

courgettes et pesto au yaourt 43

Conseils pour limiter la fumée

et les éclaboussures 33 Poulet Tandoori

et chou-fleur grillé 44
Cuisson a couvercle levé ou fermé 34-35

Tableaux de cuisson
Tableau de cuisson au gril 46
Tableau de cuisson a la plancha 50

Légende des recettes

Nous avons ajouté ces icdnes aux recettes afin de vous aider a trouver celles qui vous conviennent.

Sans gluten Sans produits Sans noix Végétarien
laitiers
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Chaleur de 260 °C distribuée
uniformément avec
ProTemp IQ

Le controle numérique de la température vous permet d’atteindre des
températures allant jusqu’a 260 °C en 10 minutes pour griller a haute
température. ProTemp IQ utilise la détection intelligente de préchauffage

pour vous indiqu_e_r_ and la ten

I A I

= GRILL/PLANCHA C — I l
L]
o | |
PREHEAT

. CUSTOM TEMP
TEMP ‘ TIME

A c

~ BOUTON DE « 'Bo[JTON DE
SELECTION DU MODE | REGLAGE
Sélectionnez facilement les | INTELLIGENT

modes de cuisson Choisissez entre les

températures et/ou
la durée de cuisson

Affiche la température
programmeée de la plaque
de cuisson

Modes

GRIL/PLANCHA : réglez les paramétres Low (Basse), Medium (Moyenne)
et High (Elevée) a utiliser avec le gril et la plancha.
CUSTOM TEMP : réglez votre température au degré prés pour une cuisson précise.

SIVINVYL

1ige de votre Gril et p
fonction du program

GRIL ET PLANCHA

1 Appuyez sur le bouton d’alimentation

2 Utilisez le bouton Mode (Mode) pour
sélectionner « Gril ou Plancha »

3 Appuyez sur le bouton Temp (Température),
et sélectionnez Low (Basse), Medium
(Moyenne) ou High (Elevée) a ’aide
du bouton de réglage.

4 Appuyez sur le bouton Time (Temps de cuisson),

et sélectionnez le temps de cuisson a l'aide
du bouton de réglage.

5 Appuyez sur le bouton Start/Stop
(Marche/Arrét) pour démarrer la cuisson.

CUSTOM TEMP

1 Appuyez sur le bouton d’alimentation

2 Utilisez le bouton Mode (Mode) pour
sélectionner « Custom Temp »
(Temp. personnalisée)

3 Appuyez sur le bouton Temp (Température),
et sélectionnez la température souhaitée
a l’laide du bouton de réglage

4 Appuyez sur le bouton Time (Temps de cuisson),
et sélectionnez le temps de cuisson a 'aide
du bouton de réglage.

5 Appuyez sur le bouton Start/Stop
(Marche/Arrét) pour démarrer la cuisson

REMARQUE : LAPPAREIL COMMENCE LE PRECHAUFFAGE. UNE FOIS LE PRECHAUFFAGE TERMINE,
LECRAN AFFICHE « ADD FOOD » (AJOUTER LES ALIMENTS). POUR IGNORER LE PRECHAUFFAGE,
APPUYEZ SUR LE BOUTON START/STOP (MARCHE/ARRET) ET MAINTENEZ-LE ENFONCE PENDANT 5 SECONDES.

nes de net

Apres I'avoir laissée refroidir,
retirer la plaque de gril ou
la plancha de I’élément
chauffant.

Laisser la plaque tremper dans
de I'’eau chaude savonneuse
pour permettre aux restes
d’aliments de se détacher.
Utiliser une éponge et du liquide

derniers résidus.
Retirer le couvercle ajouré
apres qu'il ait refroidi, le laver
a la main avec de 'eau et du
liquide vaisselle.

vaisselle pour détacher les

Des questions ? www.ninjakitchen.fr 31
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PLANCHA
ANTIADHESIVE
Céramique antiadhésive,
cong¢ue pour un nettoyage
rapide et facile apres

i ‘utili i A Cuit (65°C
chaque cuisson. délicieuses et des marques VOus r.ecommano'lon’s d L,thllser des hunc?s prese,:n’gant Porc uit ¢ )
de grillades dans votre un point de fumée élevé a la place de 'huile d’olive. Bien cuit (70°C)
cuisine. Céramique Badigeonnez le gril ou la plancha avec 1a 2 cuilléres Bleu (45°C)
antiadhésive pour un a soupe d’huile avant de faire cuire les aliments. Saignant (50°C)
nettoyage sans effort.
Boeuf/agneau Saighant (55°C)

proTEMP I HR—8

Atteint 260 °C en 10 minutes,
et ProTemp IQ

Apprendre a utiliser le Ninja

Consei
la fumee et

- @viter
laboussures

Veillez a toujours utiliser les réglages de gril recommandés

Nos choix de températures concus par des chefs maximisent les arbmes et textures
obtenus avec le gril tout en réduisant la quantité de fumée. Si vous définissez une

température supérieure a celle recommandée, la cuisson est susceptible de générer
plus de fumée, et de donner un golt acre de brdlé aux aliments.

Pour de meilleurs résultats, attendez que PPappareil préchauffe et affiche le message
« Add Food » (Ajouter les aliments).

160 °C 175 °C 200 °C 260 °C
Avec des sauces Viandes surgelées Hot-dogs Légumes
barbecue épaisses Hamburgers CEufs au plat Fruits
C‘:OUVERCLE Fromage grillé Fruits de mer
A FENTES Poulet frais/surgelés
Le couvercle ajouré Lard Steak

réduit les éclaboussures
et se détache pour
un nettoyage facile.

PLAQUE DE GRIL
ANTIADHESIVE

Obtenez des saveurs

Utilisez le type d’huile ou de matiére
grasse recommandé
Appliquer de I'huile sur les aliments ou sur le gril/la

plancha, peut améliorer la performance antiadhésive
durant la cuisson. Si vous utilisez de I'huile, nous

FOOD TYPE: INTERNAL TEMP:

Poisson

A point (55°C)
Cuit (60°C)
Bien cuit (65°C)

Poulet/dinde

Bien cuit (75°C)

A point (55°C)

Cuit (60°C)
Bien cuit (65°C)

m
hd
>
z
o
e
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maintient cette température
grace a des commandes
numériques intelligentes.

BAC A GRAISSES
Récupérez la graisse de cuisson
et jetez-la facilement avec

le bac a graisses amovible.

veuillez vous référer aux
recommandations de l'autorité de
sécurité alimentaire locale pour
obtenir les températures de cuisson
sUres des aliments.

Recommandé :
tournesol, avocat,
végétale, colza
* Lutilisation de ces graisses/huiles peut endommager la surface du gril/de la plancha

Déconseillé :
huile d’olive, beurre, margarine,

huile de cuisson a vaporiser
Zoom sur le Ninja Sizzle




Cuisson a
ouvercle ferm

Apportez un concentré de chaleur Fermez le couvercle pour garder
aux aliments pour les saisir a la la chaleur et faire fondre
perfection avec des saveurs des garnitures.
grillées authentiques.

FRANCAIS
SIVINVL

Remarque : avec ProTemplQ,

la surface de cuisson reste a la
température programmée que
le couvercle soit levé ou fermé.

Gril Plancha

Idéal pour faire griller des Idéale pour les aliments qui nécessitent
aliments délicats ou des une attention constante lors

protéines maigres. de la cuisson.

L )

Saumon frais Blancs de poulet Fricassées Petit-déjeuner Faux-filet Crevettes CEufs au plat Nachos
anglais complet

34 Cuisson avec couvercle levé ou fermé Des questions ? www.ninjakitchen.fr 35



OMELETTE AUX @
3 FROMAGES

RECETTE POUR DEBUTANTS @ 0O

SIVONVYS
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PREPARATION : 5 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 7 MINUTES | CUISSON:2 A 3MINUTES | QUANTITE : 4 PORTIONS
COUVERCLE: LEVE

INGREDIENTS PREPARATION
. 6 gros ceufs, battus 1 Placez la plancha sur 'appareil. Utilisez le bouton —
I 2 cuilleres a soupe de ciboulette finement hachée, MODE (MODE) pour sélectionner Custom Temp >
g & ajouter séparément (Temp. personnalisée), puis appuyez sur le bouton z
< 20gd tal & ajout ) ) ¢ TEMP (TEMPERATURE) et tournez le bouton de o
o g demmental, a ajouter separemen réglage pour sélectionner 190 °C. Appuyez sur le >

20 g de gruyere finement répe, & ajouter bouton TIME (TEMPS DE CUISSON) et tournez le

separement bouton de réglage pour sélectionner 3 minutes.

Sel de mer et poivre noir moulu, selon les goUts Appuyez sur START/STOP (MARCHE/ARRET) pour

10 g de beurre doux lancer le préchauffage (il dure environ 7 minutes).

2 Dans un saladier de taille moyenne, mélangez les
ceufs battus avec 1 cuillére a soupe de ciboulette,
ainsi que la moitié de 'emmental et du gruyére rapés.

15 g de parmesan rapé

3 Lorsque l'appareil sonne pour indiquer qu’il est
préchauffé et que ADD FOOD (AJOUTER LES
ALIMENTS) s’affiche, ajoutez le beurre sur la plancha.
Quand le beurre commence a mousser, versez
progressivement le mélange d'ceufs sur la plancha, en
versant lentement de l'arriére vers l'avant pour éviter
que le mélange ne s’écoule par le trou. Avec une
spatule, étalez les ceufs jusqu’aux bords. Appuyez sur
START (DEMARRER) pour démarrer la cuisson.

4 Faites cuire pendant 2 minutes, puis saupoudrez de
parmesan, ainsi que du reste d’'emmental, de gruyere
et de ciboulette. Faites glisser une spatule en silicone
sur les bords pour décoller 'omelette. Repliez le coté
gauche vers le centre, puis le coté droit vers le centre.

5 Lorsque la cuisson est terminée, utilisez la spatule
pour couper 'omelette en 4 portions et transférez-la
dans des assiettes. Servez immédiatement.

36 Des questions ? www.ninjakitchen.fr 37
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FAJITAS CLASSIQUES AU STEAK B

ET AU POULET

RECETTE POUR DEBUTANTS @00

PREPARATION : 15 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 8 MINUTES
CUISSON : ENVIRON 15 MINUTES | QUANTITE : 5 A 6 PORTIONS | COUVERCLE : LEVE ET FERME

INGREDIENTS
450 g de blancs de poulet désossés et sans peau,
coupés en tranches de1cm

2 steaks de surlonge ou de faux-filet (225 g chacun),
laissés entiers

3 cuilleres a soupe d’huile végétale, a ajouter séparément
Sel et poivre noir moulu, selon les goUts
Tortillas de blé, pour servir

3 cuilleres a soupe d’assaisonnement pour fajitas
ou tacos, a ajouter séparément

1gros oignon rouge, pelé, coupé en rondelles de Y2 a
lcm

2 gros poivrons rouges, épépinés, coupés en laniéres
delcm

1gros poivron jaune, épépiné, coupé en laniéres de 1cm

GARNITURES (facultatives)
Laitue hachée

Cheddar rapé

Créme fraiche

Guacamole

Sauce salsa

Sauce piquante

CONSEIL Pour préparer un repas végeétarien, remplacez le
poulet et le bceuf par 2 a 3 blocs de 225 g d’halloumi.
Coupez en tranches de 1cm d'épaisseur et laissez
cuire pendant 6 minutes (retournez a mi-cuisson).

CONSEIL Pour éviter le gluten, remplacez les tortillas
de blé par des tortillas de mais.

CONSEIL Pour réchauffer les tortillas sur la plancha, faites
cuire pendant 1a 2 minutes en les retournant a
mi-cuisson. Posez-les sur une assiette recouverte
d’une serviette et couvrez pour garder au chaud.

PREPARATION

1 Placez la plancha sur 'appareil. Utilisez le bouton

MODE (MODE) pour sélectionner Custom Temp
(Temp. personnalisée), puis appuyez sur le bouton
TEMP (TEMPERATURE) et tournez le bouton de réglage
pour sélectionner 220 °C. Appuyez sur le bouton TIME
(TEMPS DE CUISSON) et tournez le bouton de réglage
pour sélectionner 15 minutes. Appuyez sur START/
STOP (MARCHE/ARRET) pour lancer le préchauffage
(il dure environ 8 minutes).

2 Placez le poulet et le steak dans des saladiers séparés,
puis ajoutez 1 cuillere a soupe d’huile et 172 cuillére
a soupe d’assaisonnement pour fajitas dans chaque
saladier. Remuez a l'aide de pinces pour enrober,
et assaisonnez généreusement de sel et de poivre.

3 Dans un grand saladier, mélangez les oignons et les
poivrons avec 1 cuillére a soupe d’huile et assaisonnez
de sel et de poivre. Remuez pour bien mélanger.

4 | orsque l'appareil sonne pour indiquer qu’il est préchauffé
et que ADD FOOD (AJOUTER LES ALIMENTS) s’affiche,
placez le poulet d’'un cété de la plancha et appuyez
sur START (DEMARRER) pour commencer la cuisson.
Faites cuire le poulet pendant 2 minutes avec le couvercle
levé. Remuez le poulet, puis placez le steak de l'autre
coté de la plancha. Fermez le couvercle et faites cuire
pendant 1a 2 minutes de chaque co6té, 2 minutes
de plus pour un steak bien cuit.

5 Lorsque la cuisson est terminée et que les deux protéines
sont bien cuites, retirez-les de la plancha, recouvrez-
les de papier aluminium et réservez-les sur une planche
a découper.

6 Ajoutez les légumes sur la plancha et assaisonnez de sel
et de poivre. Faites cuire pendant 7 minutes, jusqu’a ce
que les légumes soient tendres et dorés, en remuant
de temps en temps.

7 Lorsque la cuisson est terminée, transférez les légumes
et le poulet dans un plat de service. Coupez le boeuf en
tranches de 1cm, puis transférez-le sur le plat. Servez
avec les tortillas et les garnitures de votre choix.

Des questions ? www.ninjakitchen.fr
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HAMBURGERS

RECETTE DE NIVEAU INTERMEDIAIRE @ @O

®

PREPARATION : 10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 7 MINUTES | CUISSON :10 MINUTES | QUANTITE : 8 PORTIONS

COUVERCLE: LEVE ET FERME

INGREDIENTS

880 g de boeuf haché a 20 % de matiéres grasses
Sel et poivre noir moulu, selon les goUts

2 de cuillere a café d’ail en poudre (facultatif)

Y2 cuillére a café d’oignon en poudre (facultatif)

2 petits oignons (env. 160 g) émincés trés
finement ou finement haché

8 tranches de fromage américain ou cheddar

8 pains a hamburger, coupés en deux

SAUCE

100 g de mayonnaise

70 g de ketchup

2 cuilléres a soupe de cornichons finement hachés
2 cuilleres a café de moutarde de Dijon

GARNITURES (facultatives)
Tomate

Laitue

Cornichons

Oignon

CONSEIL Pour griller les pains : badigeonnez-les d’huile
et cuisez-les pendant 1a 2 minutes avant
de cuire les steaks.

PREPARATION

1 Placez la plancha sur I'appareil. Utilisez le bouton MODE
(MODE) pour sélectionner Custom Temp (Temp.
personnalisée), puis appuyez sur le bouton TEMP
(TEMPERATURE) et tournez le bouton de réglage
pour sélectionner 190 °C. Appuyez sur le bouton TIME
(TEMPS DE CUISSON) et tournez le bouton de réglage
pour sélectionner 10 minutes. Appuyez sur START/
STOP (MARCHE/ARRET) pour lancer le préchauffage
(il dure environ 7 minutes).

2 Dans un grand saladier, mélangez la viande hachée,
du sel, du poivre, I'ail en poudre et 'oignon en poudre
jusqu’a obtenir un résultat homogéne.

3 Séparez le mélange en 8 portions égales d’environ 110 g
chacune. En travaillant une portion a la fois, faconnez
le boceuf en steaks plats et fins de 15 cm de large
et V2 cm d’épaisseur.

4 Lorsqgue l'appareil sonne pour indiquer qu'il est préchauffé
et que ADD FOOD (AJOUTER LES ALIMENTS) s’affiche,
ajoutez les hamburgers sur la plancha. Répartissez
uniformément les oignons émincés en les placant sur
les steaks. A l'aide d’une presse & hamburger ou d’une
spatule, appuyez fermement sur les oignons pour les
intégrer aux steaks.

5 Appuyez sur START (DEMARRER) pour démarrer la
cuisson. Faites cuire les steaks, couvercle levé, pendant
3 a 4 minutes, puis retournez-les et poursuivez la cuisson
pendant 3 a 4 minutes supplémentaires (si vous souhaitez
un steak plus cuit, prolongez la cuisson de 2 minutes).
Déposez une tranche de fromage sur chaque steak,
puis refermez le couvercle pour faire fondre le fromage
pendant 1a 2 minutes.

6 Pendant ce temps, ajoutez tous les ingrédients de
la sauce dans un petit bol et mélanger. Réservez.

7 Lorsqgue le fromage est fondu, transférez les steaks
dans les pains. Recouvrez de sauce et de garnitures
supplémentaires selon les gouts.

o e
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SAUMON AUX ASPERGES, ®
COURGETTES ET PESTO AU YAOURT

RECETTE POUR DEBUTANTS @00

PREPARATION : 10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 7 MINUTES | CUISSON :16 MINUTES | QUANTITE: 6 A 8 PORTIONS

COUVERCLE : FERME

PESTO AU YAOURT

170 ml de yaourt a la grecque

50 g de pesto

1/2 citron, jus extrait

Sel de mer et poivre noir moulu, selon les goUts

INGREDIENTS

8 filets de saumon sans peau (120 g chacun)
1cuillere a soupe d’épice sumac

2 cuilléres a soupe d’huile végétale, a ajouter
séparément

Sel et poivre noir moulu, selon les goUts

350 g d’asperges, extrémités coupées

2 courgettes moyennes (env. 300 g), coupées en
rondelles de % cm d’épaisseur

Quartiers de citron, pour servir

PREPARATION

1 Placez la plaque de grill sur 'appareil. Utilisez le
bouton MODE (MODE) pour sélectionner Custom
Temp (Temp. personnalisée), puis appuyez sur le
bouton TEMP (TEMPERATURE) et tournez le bouton
de réglage pour sélectionner 190 °C. Appuyez sur
le bouton TIME (TEMPS DE CUISSON) et tournez
le bouton de réglage pour sélectionner 10 minutes.
Appuyez sur START/STOP (MARCHE/ARRET) pour
lancer le préchauffage (il dure environ 7 minutes).

2 Dans un saladier de taille moyenne, ajoutez tous
les ingrédients du pesto au yaourt et mélangez.
Réservez.

3 Badigeonnez les filets de saumon avec 1 cuilléere a
soupe d’huile et assaisonnez avec le sumac, le sel
et le poivre. Dans un grand saladier, mélangez les
courgettes et les asperges avec le reste d’huile et
assaisonnez de sel et de poivre.

4 | orsque l'appareil sonne pour indiquer gqu’il est
préchauffé et que ADD FOOD (AJOUTER LES
ALIMENTS) s’affiche, ajoutez le saumon sur la
plaque de grill. Fermez le couvercle et appuyez sur
START (DEMARRER) pour commencer la cuisson.
Faites cuire les filets pendant 4 a 5 minutes de
chaque coté.

5 Lorsque la cuisson est terminée, ouvrez le couvercle
et transférez le saumon sur une planche. Recouvrez-
le de papier aluminium et laissez reposer.

6 Utilisez le bouton MODE (MODE) pour sélectionner
Custom Temp (Temp. personnalisée), puis appuyez
sur le bouton TEMP (TEMPERATURE) et tournez
le bouton de réglage pour sélectionner 220 °C.
Appuyez sur le bouton TIME (TEMPS DE CUISSON)
et tournez le bouton de réglage pour sélectionner
6 minutes. Appuyez sur START/STOP (MARCHE/
ARRET) pour lancer le préchauffage (il dure environ
2 minutes).

7 Lorsque l'appareil sonne pour indiquer qu’il est
préchauffé et que ADD FOOD (AJOUTER LES
ALIMENTS) s’affiche, ajoutez les courgettes d’'un
coté de la plague de grill et les asperges juste a
coté. Fermez le couvercle et appuyez sur START
(DEMARRER) pour commencer la cuisson.

8 Lorsque la cuisson est terminée, ouvrez le couvercle
et transférez les Iégumes sur un plat de service,
avec les filets de saumon. Agrémentez de quelques
cuilleres de pesto au yaourt, ajoutez les quartiers de
citron et servez immédiatement.

Des questions ? www.ninjakitchen.fr
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POULET TANDOORI ET ®

CHOU-FLEUR GRILLE

RECETTE DE NIVEAU INTERMEDIAIRE @ @O

PREPARATION : 15 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 9 MINUTES | CUISSON :18 MINUTES | QUANTITE : 4 A 6 PORTIONS

INGREDIENTS

170 g de yaourt grec

Jus de 1citron

Vs de cuillére a café de curcuma

1 cuillere a soupe de poudre de garam massala

Vs de cuillere a café de cumin moulu

Vs de cuillere a café de coriandre

Y4 de cuillere a café de piment en poudre

Sel et poivre noir moulu, selon les goUts

1 cuillere a soupe d’huile végétale

6 cuisses de poulet sans os et sans peau (110 g chacune)

1téte de chou-fleur de taille moyenne, coupée en
4 steaks de 12 cm d’épaisseur

POUR SERVIR (facultatif)
Riz vapeur

Pain pita

Yaourt nature

Tranches de citron vert
Coriandre fraiche

Oignon rouge émincé

REMARQUE : un grillage intense est attendu
pour cette recette.

PREPARATION

1 Dans un saladier de taille moyenne, préparez la marinade
en mélangeant au fouet tous les ingrédients sauf le poulet,
le chou-fleur et I'huile végétale. Ajoutez le poulet dans
le saladier et mélangez avec la marinade, en s’assurant
que toutes les parties du poulet sont recouvertes.
Couvrez et placez le saladier au réfrigérateur pendant
30 minutes pour faire mariner.

2 Placez la plague de gril sur 'appareil. Utilisez le bouton
MODE (MODE) pour sélectionner Custom Temp
(Temp. personnalisée), puis appuyez sur le bouton
TEMP (TEMPERATURE) et tournez le bouton de réglage
pour sélectionner 220 °C. Appuyez sur le bouton TIME
(TEMPS DE CUISSON) et tournez le bouton de réglage
pour sélectionner 18 minutes. Appuyez sur START/
STOP (MARCHE/ARRET) pour lancer le préchauffage
(il dure environ 9 minutes).

3 Pendant ce temps, assaisonnez le chou-fleur avec
du sel, du poivre et de I'huile végétale, et réservez.

4 |orsque l'appareil sonne pour indiquer qu’il est
préchauffé et que ADD FOOD (AJOUTER LES
ALIMENTS) s'affiche, ouvrez le couvercle. A l'aide
de pinces a embout en silicone, placez le poulet sur
un coté de la plaque de gril en retirant I'excédent
de marinade. Placez le chou-fleur a cété du poulet,
en appuyant doucement pour maximiser les marques
de gril. Fermez le couvercle et appuyez sur START
(DEMARRER) pour commencer la cuisson.

Laissez cuire sans ouvrir pendant 10 minutes.

5 Au bout de 10 minutes, retournez le poulet et le
chou-fleur, puis faites cuire pendant 8 minutes
supplémentaires.

6 Lorsque la cuisson est terminée, assurez-vous que
le poulet atteint une température interne de 75 °C
en utilisant un thermomeétre externe, puis ouvrez le
couvercle et retirez le poulet et le chou-fleur du gril.
Servez chaud.

Des questions ? www.ninjakitchen.fr
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Tableau de cuisson au gril

INGREDIENTS QUANTITE

PREPARATION

Badigeonnez légérement d’huile végétale

CONSEIL Pour de meilleurs résultats, badigeonnez tournesol, avocat, végétale,
colza (par ex. : colza, coco raffinée, avocat, végétale, pépins de raisin)
avant la cuisson.

CONSEIL Ap(és le préchauffage, appuyez sur START
(DEMARRER) pour commencer la cuisson.
Nettoyez le bac a graisse aprés chaque utilisation.

TEMPERATURE TEMPS DE CUISSON

POULET

INDICATIONS

Blancs de poulet (désossés) 8 a 10 blancs (175 a 200 g chacun) ) . MEDIUM (MOYENNE) 22 a 30 min Retournez 2 a 3 fois pendant la cuisson
et assaisonnez selon les golts

Culisses el peulo 8410 cuisses (90 & 120 g) Zeelgzonuez logoement elle vaeslc MEDIUM (MOYENNE) 15 418 min Retournez a mi-cuisson

(désossées) et assaisonnez selon les golts

Cuisses de poulet (avec I'os) 8 a 10 cuisses (120 a 150 g) Badigeonnez légérement d’huile végétale MEDIUM (MOYENNE) 25330 min Retournez 2 a 3 fois pendant la cuisson

et assaisonnez selon les gouts

8 a 10 burgers (90 a 125 g chacun)

Hamburgers de boeuf 24 2,5 cm d'épaisseur Assaisonnez selon les golts HIGH (ELEVEE) 14 318 min Retournez a mi-cuisson
. 8 pieces (170 a 230 g chacune), . N . - . . 8 et
Filet de boeuf 2 cm d’épaisseur Assaisonnez selon les golts HIGH (ELEVEE) 5a 9 min Retournez a mi-cuisson
Paleron 4 a‘6 p|eces, .(50.0 g chacun), Assaisonnez selon les golts HIGH (ELEVEE) 4 a 7 minutes Retournez a mi-cuisson
1,5 a 2 cm d’épaisseur
Faux-filet 6 pieces (225 a 280 g chacune), 2 cm d’épaisseur Assaisonnez selon les golts HIGH (ELEVEE) 4 a7 minutes Retournez a mi-cuisson

Steak de surlonge 6 pieces (225 g chacune), 2 cm d’épaisseur

Assaisonnez selon les golts

HIGH (ELEVEE) 4 &7 minutes

Retournez a mi-cuisson

PORC

Cotes de porc (désossées) 8 cotelettes sans os (120 g chacune) Assaisonnez selon les golts MEDIUM (MOYENNE) 6 a10 min Retournez a mi-cuisson
Cotes de porc (avec l'os) 6 cotes épaisses (250 g chacune) Assaisonnez selon les golts MEDIUM (MOYENNE) 15 a 20 min Retournez a mi-cuisson
Saucisses 14 - MEDIUM (MOYENNE) 20 a 24 min Retournez souvent pendant la cuisson
Hot-dogs MEDIUM (MOYENNE) 7 a10 min Retournez souvent pendant la cuisson

FRUITS DE MER

8 a 10 filets (125 g chacun) 1a 2 cm d’épais-

Badigeonnez légérement d’huile végétale

Cabillaud et flétan ot et assaisonnez selon [es|gotts HIGH (ELEVEE) 8 a1l min Retournez a mi-cuisson
. . Badigeonnez légérement d’huile végétale - - . . S

Saumon 8 a 10 filets (120 g chacun) et assaisonnez selon les gotits HIGH (ELEVEE) 9a12min Retournez a mi-cuisson
. A Badigeonnez légérement d’huile végétale - B . . & e

Coquilles Saint-Jacques 18 et assaisonnez selon les goats HIGH (ELEVEE) 6 a 8 min Retournez a mi-cuisson

Crevettes (grosses ou 700 g Badigeonnez légérement d’huile végétale HIGH (ELEVEE) 255 min Retournez & mi-cuisson

gambas)

et assaisonnez selon les golts

Steaks de thon 6 a 8 steaks (100 a 120 g chacun)

Badigeonnez légérement d’huile végétale
et assaisonnez selon les golts

HIGH (ELEVEE) 4 a 6 minutes

Retournez a mi-cuisson

CONSEIL Cuisinez avec le couvercle fermé pour
réduire les éclaboussures.

46 Tableaux de cuisson

CONSEIL Utilisez une pince avec embouts en silicone ou une spatule pour retourner
les aliments pendant la cuisson.
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FRANCAIS

INGREDIENTS

Tableau de cuisson au gril, suite

QUANTITE

chaque utilisation.

CONSEIL Nettoyez le bac a graisse apres

PREPARATION

Badigeonnez légérement d’huile végétale

CONSEIL Pour de meilleurs tournesol, avocat, végétale, colza d’huile a point de fumée élevé (par ex. :
colza, coco raffinée, avocat, végétale, pépins de raisin) avant la cuisson.

TEMPERATURE

TEMPS DE CUISSON

INDICATIONS

Asperges 700 g, extrémités coupées ) N HIGH (ELEVEE) 5a 8 min Mélangez souvent pendant la cuisson
et assaisonnez selon les golts
Poivrons 5 poivrons, coupés en quatre Bad|gepnnez legerement d,hu'le végétale HIGH (ELEVEE) 10 a 15 min Mélangez souvent pendant la cuisson
et assaisonnez selon les golts
Brocoli 2 tétes, coupées en morceaux de 2,5 cm Bad|gepnnez legerement dAhu'Ie végétale HIGH (ELEVEE) 12 316 min Mélangez souvent pendant la cuisson
et assaisonnez selon les golts
- . . Badigeonnez légerement d’huile végétale . - N ) ) )
Epis de mais 6 épis et assaisonnez selon les goits HIGH (ELEVEE) 20 a 25 min Mélangez souvent pendant la cuisson
. 3 de taille moyenne, découpées en tranches Badigeonnez légérement d’huile végétale - - . . 8 o
Aubergines a2 2.5 @m et assaisonnez selon les go(ts HIGH (ELEVEE) 10 a 15 min Retournez a mi-cuisson
. e . Badigeonnez légérement d’huile végétale - - N . ) .
Haricots verts 800 g, extrémités coupées et assaisonnez selon les go(ts HIGH (ELEVEE) 12 216 min Mélangez souvent pendant la cuisson
Champignons Portobello 8, nettoyés Bad|ge_onnez legerement dAhu'Ie vegetale HIGH (ELEVEE) 8 a12 min Retournez a mi-cuisson
et assaisonnez selon les golts
Courgettes 6 moyennes, coupées en quartiers dans Bad|ge_onnez légérement dAhuHe végétale HIGH (ELEVEE) 8312 min Mélangez souvent pendant la cuisson
le sens de la longueur et assaisonnez selon les golts
Tomates 5 unités, coupées en deux Badigeonnez legérement d'huile végétale HIGH (ELEVEE) 4 a 6 minutes Mélangez souvent pendant la cuisson

FRUITS

et assaisonnez selon les golts

Bananes 6 unités Pelées, coupées en deux dans le sens de la longueur HIGH (ELEVEE) 8 min Retournez a mi-cuisson
Citrons et citrons verts 5 unités Coupés en deux dans le sens de la longueur HIGH (ELEVEE) 3 min Retournez a mi-cuisson
Mangues 4 unités Peau et noyaux retirés HIGH (ELEVEE) 6 a 8 min Retournez a mi-cuisson
Ananas 6 a 8 rondelles ou batonnets Coupés en morceaux de 5 cm HIGH (ELEVEE) 5a8 min Retournez a mi-cuisson
Fruits a noyau 5a 6 unités Colges an gy sloneyaifes, et s HIGH (ELEVEE) 5a7 min Retournez a mi-cuisson

plaque de gril

SIVONVYS

PAIN/FROMAGE/VEGETARIEN

Pain (baguette/ciabatta) 1T unité Coupé en tranches, frotté a I’'huile végétale HIGH (ELEVEE) 3 a6 min Retournez a mi-cuisson
Fromage halloumi 2 a3 blocsde225g Coupés en tranches de 1cm MEDIUM (MOYENNE) 5a8min Retournez a mi-cuisson
Tofu ou tempeh 600 g Coupe en tranches de 1cm, enrobé légérement MEDIUM (MOYENNE) 7 a10 min Mélangez souvent pendant la cuisson

d’huile végétale

Badigeonnez légérement d’huile végétale

) N 12 216 min
et assaisonnez selon les goUts

Steak végétal 8 steaks, 113 g chacun MEDIUM (MOYENNE) Retournez a mi-cuisson

Badigeonnez légérement d’huile végétale

) N 12 416 min
et assaisonnez selon les goUts

Hamburger végétal 8 steaks (113 g chacun) LOW (BASSE) Retournez a mi-cuisson

CONSEIL Cuisinez avec le couvercle fermé pour
réduire les éclaboussures.

CONSEIL Apreés le préchauffage, appuyez sur START
(DEMARRER) pour commencer la cuisson.

CONSEIL Utilisez une pince avec embouts en silicone ou une spatule pour retourner
les aliments pendant la cuisson.

48 Tableaux de cuisson
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CONSEIL Ce tableau est destiné a la cuisson avec couvercle fermé. Pour faire fondre du fromage

Tableau de cuisson a la plancha ou garder a chaleur, fermes e couvsrcle ot fates cuirs pendant 22 3 minutes ou autant

" INGREDIENT QUANTITE PREPARATION TEMPERATURE TEMPS DE CUISSON INDICATIONS -
2
E Tranches de lard épais 10 tranches MEDIUM (MOYENNE) 5a8 min Retournez au moins une fois durant la cuisson g
- Bacon entrelardé 12 unités - MEDIUM (MOYENNE) 5a7 min Retournez au moins une fois durant la cuisson @

Eufs 8 ceufs Préparez selon les envies (au plat, brouillés, etc.) MEDIUM (MOYENNE) 3 a8 min (selon la préparation)

Pain perdu 8 tranches Trempées dans une préparation aux ceufs MEDIUM (MOYENNE) 2 min par coté Retournez a mi-cuisson

Sandwich grillé au fromage 6 sandwichs Selon les gouts MEDIUM (MOYENNE) 2 a 3 min par coté Retournez a mi-cuisson

Crépes 8al10 PireeizLities 2 glerielne gene e [0 il ses, LOW (BASSE) 3 min par coté Retournez a mi-cuisson

puis suivez les consignes de I'emballage

FRUITS DE MER

Coquilles Saint-Jacques 15 a 20 unités 1 cuillére a soupe d’huile sur la plancha MEDIUM (MOYENNE) 4 a 6 minutes Retournez a mi-cuisson
Crevettes (grosses ou gambas) 16 a 20 unités 1 cuillére a soupe d’huile sur la plancha MEDIUM (MOYENNE) 3 a 4 minutes Retournez a mi-cuisson
VOLAILLE
Blancs de poulet panés 3a4,1,5cm d’épaisseur 1 cuillére a soupe d’huile sur la plancha MEDIUM (MOYENNE) 6 a 10 min Retournez a mi-cuisson
Poulet/dinde, haché 700 g 1 cuillére a soupe d’huile sur la plancha MEDIUM (MOYENNE) 5a10 min Mélangez souvent pendant la cuisson
BEUF/PORC
Hamburgers de boeuf g : 1205bcur;gers (90 2125 g chacun), LOW (BASSE) 15a 20 min Retournez a mi-cuisson
Boeuf haché 700 g 1 cuillére a soupe d’huile sur la plancha MEDIUM (MOYENNE) 5a10 min Mélangez souvent pendant la cuisson
Steak de jambon fumé 4 (180 g par piece), 1 cm d’épaisseur - MEDIUM (MOYENNE) 7 a9 min Retournez a mi-cuisson
Steak finement tranché 4a 6 steaksy(l150_ g chacun), Assaisonnez selon les goUts HIGH (ELEVEE) 2 a 5 minutes Retournez a mi-cuisson
0,5 a1cm d’épaisseur
Porc haché 700 g 1 cuillére a soupe d’huile sur la plancha MEDIUM (MOYENNE) 5a10 min Retournez a mi-cuisson
Chipolatas 20 unités - LOW (BASSE) 15 a18 min Retournez 2 a 3 fois pendant la cuisson
CONSEIL Cuisinez avec le couvercle fermé pour CONSEIL Aplj‘es le préchauffage, appuyez sur START
réduire les éclaboussures. (DEMARRER) pour commencer la cuisson.
CONSEIL Utilisez une pince avec embouts en silicone ou une spatule pour retourner CONSEIL Pour de meilleurs résultats, tournesol, avocat, végétale, colza point de fumée élevé
les aliments pendant la cuisson. (par ex. : colza, coco raffinée, avocat, végétale, pépins de raisin) avant la cuisson
50 Tableaux de cuisson Des questions ? www.ninjakitchen.fr 51




- LN L] . ., s . A . .
Tableau de cuisson a la plancha, suite N s oo iy S e S0 Gor o

" INGREDIENT QUANTITE PREPARATION TEMPERATURE TEMPS DE CUISSON INDICATIONS -
3
E Asperges 700 g, extrémités coupées 1 cuillére a soupe d’huile sur la plancha HIGH (ELEVEE) 6 a 8 min Mélangez souvent pendant la cuisson g
v Poivrons 3 unités, finement tranchés 1 cuillére a soupe d’huile sur la plancha MEDIUM (MOYENNE) 6 a9 min Mélangez souvent pendant la cuisson e

Suarlg;tlzsese e ¢ et 16 - MEDIUM (MOYENNE) 14 318 min Mélangez souvent pendant la cuisson

?éir?]?:cnéss?lancs ourouges 4 unités, pelés, finement émincés 1 cuillére a soupe d’huile sur la plancha HIGH (ELEVEE) 4 a7 minutes Mélangez souvent pendant la cuisson

Courgettes 600 g, en rondelles 1 cuillére a soupe d’huile sur la plancha MEDIUM (MOYENNE) 7 a 12 min Retournez 2 a 3 fois pendant la cuisson

Pommes 3 unités Coupées en tranches de 6 mm MEDIUM (MOYENNE) 5a8 min Retournez au moins une fois durant la cuisson

Bananes 3 unités Coupés en deux dans le sens de la longueur MEDIUM (MOYENNE) 5a8min Retournez a mi-cuisson

Péches 6 unités Coupées en quartiers MEDIUM (MOYENNE) 5a8 min Retournez au moins une fois durant la cuisson

Ananas 8 tranches Coupés enrondellesde 2,5a 4 cm LOW (BASSE) 4 a 7 minutes Retournez au moins une fois durant la cuisson

PAIN/FROMAGE/VEGETARIEN

Fromage halloumi 2 a3 blocsde225g Coupés en tranches de 1cm MEDIUM (MOYENNE) 3a5min Retournez a mi-cuisson

Coupé en tranches de 1cm, enrobé légérement MEDIUM (MOYENNE)

d'huile végétale 7 a10 min Mélangez souvent pendant la cuisson

Tofu ou tempeh 600 g

Badigeonnez légéerement d’huile végétale LOW (BASSE) 12 316 min

h . Retournez a mi-cuisson
et assaisonnez selon les gouts

Hamburger végétal (8) 8 steaks, 113 g chacun

CONSEIL Cuisinez avec le couvercle fermé pour CONSEIL Aplj‘es le préchauffage, appuyez sur START
réduire les éclaboussures. (DEMARRER) pour commencer la cuisson.

CONSEIL Ce tableau est destiné a la cuisson avec couvercle fermé. Pour faire fondre
du fromage ou garder la chaleur, fermez le couvercle et faites cuire pendant
2 a 5 minutes ou autant que nécessaire jusqu’a 'obtention du résultat souhaité.

CONSEIL Utilisez une pince avec embouts en silicone ou une spatule pour retourner
les aliments pendant la cuisson.
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DEUTSCH

Willkommen beim Ninja Sizzle Pro XL Grill und Plancha.
Hier findest du Anleitungen und Rezepte, mit denen du késtliche
gegrillte und gebratene Gerichte direkt aus deiner Kiiche
genieBBen kannst.

Jetzt wird gebrutzelt.

TEST mhE:
KITCHEN s

www.ninjatestkitchen.eu

6 @ @ @ o @ninja.deutschland

GleichméaBige 260 °C
mit ProTemp IQ
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DEUTSCH

GleichmaBige 260 °C
mit ProTemp I1Q

Die digitale Temperatursteuerung ermdoglicht es dir, in nur
10 Minuten Temperaturen von bis zu 260 °C fiir intensives
Grillen zu erreichen. Dar St x_Vorheizfunktion

von ProTemp 1Q weiBt «
err, i ]‘i'ti-lzllnulﬂl---‘mf—"‘"”"f" |

PROTEMP IQ TECHNOLOGY
_rt It

@ GRILL/PLANCHA e e I l
o g O I |
PREHEAT

. CUSTOM TEMP
TEMP . TIME

A
TASTE MODE 1ART DIAL
(MODUS) swahl zwischen

- Gartemperatur
und/oder -zeit

Einfaches Einstellen der |
Zubereitungsfunktionen

56

Funktionen

GRILL / PLANCHA : Stelle die Hitzeeinstellungen
(Hoch) far deinen Grill und

CUSTOM TEMP : Passe die Temperatur prazise an - flr perfektes Garen auf den Punkt.

Low (Niedrig), Medium (Mittel) und High
die Planchas ein.

nd Plancha - Ei
nach Funktior

GRILLEN UND PLANCHA
1 Driicke die Ein/Aus-Taste

2 Driicke die Taste Mode (Modus), um Grill
(Grillen) oder Plancha (Plancha) auszuwéhlen.

3 Driicke die Taste Temp (Temperatur) und wahle
mit dem Drehknopf Low (Niedrig), Medium
(Mittel) oder High (Hoch) aus.

4 Driicke die Taste Time (Zeit) und wahle mit dem
Drehknopf die Garzeit aus.

5 Driicke Start/Stop (Start/Stopp), um den
Garvorgang zu starten.

CUSTOM TEMP (BENUTZERDEFINIERTE
TEMPERATUR)

1 Driicke die Ein/Aus-Taste

2 Verwende die Taste Mode (Modus), um Custom
Temp (Benutzerdefinierte Temperatur)
auszuwahlen.

3 Driicke die Taste Temp (Temperatur) und wahle mit
dem Drehknopf die gewlinschte Temperatur aus.

4 Dricke die Taste Time (Zeit) und wahle mit dem
Drehknopf die Garzeit aus.

5 Driicke Start/Stop (Start/Stopp), driicken,
um den Garvorgang zu starten.

HINWEIS: DAS GERAT BEGINNT MIT DEM VORHEIZEN. SOBALD DAS VORHEIZEN ABGESCHLOSSEN IST, ZEIGT
DIE ANZEIGE ADD FOOD (GRILL-/GARGUT HINZUFUGEN) AN. UM DAS VORHEIZEN ZU UBERSPRINGEN,
HALTE DIE TASTE START/STOP (START/STOPP) 5 SEKUNDEN LANG GEDRUCKT.

Reinigung

Nach dem AbkUhlen die damit sich die Essensreste Entferne den Deckel mit
Grillplatte oder Plancha vom |6sen. Verwende Spulmittel Bellftungsschlitzen nach dem
Heizelement abnehmen. und einen Schwamm, um die Abkuhlen und wasche ihn

Die Platte in heiBem restlichen Ruckstande einfach von Hand mit Wasser
Seifenwasser einweichen, zu entfernen. und Seife.

*IM VERGLEICH ZUM POWERXL SMOKELESS GRILL ELITE

Fragen? ninjakitchen.eu 57
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Das ist der Ninja

PLANCHA MIT
FLACHER OBER-
SEITE UND ANTI-

HAFTBESCHICHTUNG
Antihaftbeschichtung aus
Keramik, entwickelt flir
eine schnelle und einfache
Reinigung nach jedem
Garvorgang.

PROTEMP IQ
Erreicht 260 °C in nur

10 Minuten - ProTemp
1Q halt die Temperatur
mit intelligenter digitaler
Steuerung konstant.

F-—ﬂ_ — Z&0 1230 @

Lerne den Ninja Sizzle kennen

SCHLITZDECKEL
Der Deckel mit
Beliiftungsschlitzen
reduziert Spritzer
und lasst sich fir
eine einfache
Reinigung abnehmen.

ANTIHAFTBE-
SCHICHTETE
GRILLPLATTE
Grillstreifen und rauchiges
Aroma - ganz bequem
direkt in deiner Kiiche.
Antihaftbeschichtung

aus Keramik flir

einfache Reinigung.

FETTAUFFANGSCHALE

Die abnehmbare Fettauffangschale
sammelt Fett und ermdglicht eine
einfache Entsorgung.

Tipps gegen
unc

Verwende immer die empfohlenen Grilleinstellungen

Unsere von Kd&chen entwickelten Temperatureinstellungen sorgen fir maximale
Grillaromen und -texturen und minimieren gleichzeitig die Rauchentwicklung. Wenn

entwicklung
zen

Lebensmittel bei héheren Temperaturen als empfohlen zubereitet werden, fihrt dies
zu einer starkeren Rauchentwicklung und einem verbrannten, bitteren Geschmack.

Warte, bis das Gerét vorheizt und die Meldung Add Food (Grill-/Gargut hinzufiigen)
anzeigt, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

160 °C

Bei Verwendung
dickerer BBQ-SofBen

Nur das empfohlene
Ol/Fett verwenden

Mit Ol auf den Speisen, dem Grill oder der Plancha
haftet das Essen beim Garen weniger an. Wenn du
Ol verwendest, empfehlen wir Ole mit einem hohen
Rauchpunkt anstelle von Olivendl. Vor dem Garen
1-2 Essléffel Ol auf die Grillplatte oder die Plancha
streichen.

Nicht empfohlen:
Olivendl, Butter, Margarine,
Kochspray

Empfohlen:
Recommended:

Sonnenblumen-, Avocado-,
Pflanzen-, Rapsol

* Die Verwendung dieser Fette/Ole kann zu Schaden an der Grilloberflache fuhren.

175 °C 200 °C 260 °C
Gefrorenes Fleisch Hotdogs Gemuse
Burger Spiegeleier Obst
Gegrillter Kase Frische/TK-
Bacon (Speck) Meeresfrichte
Hahnchen Steak

FOOD TYPE: INTERNAL TEMP:

Medium (55°C)

Fisch Medium Well (60°C)
Well Done (65°C)
H&ahnchen/Pute Well Done (75°C)

Medium (55°C)
Medium Well (65°C)
Well Done (70°C)
Rare (45°C)
Medium Rare (50°C)
Medium (55°C)
Medium Well (60°C)
Well Done (65°C)

Schweinefleisch

Rindfleisch/
Lammfleisch

Informationen Uber die empfohlenen
lebensmittelsicheren Temperaturen
findest du bei deinem Bundesamt
fur Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit.



DEUTSCH

it geschlossenel
Deckel garen

Mit gezielter Hitze authentische SchlieBBe den Deckel, um die Hitze zu halten
Grillstreifen und kraftige und die Toppings zu schmelzen.
Raucharomen erzeugen.

Hinweis: Mit ProTemplQ bleibt
die eingestellte Temperatur
konstant - egal, ob der Deckel
offen oder geschlossen ist.

Grill (Grillen) Plancha (Plancha)

Ideal zum Garen empfindlicher Speisen Am besten geeignet flr Speisen, die beim
oder magerer Fleischstiicke, um eine Garen gewendet werden miissen und

perfekte Grilltextur zu erzielen. konstante Aufmerksamkeit erfordern.

L )

Frischer Lachs Hahnchenbriiste Pfannengerichte Komplettes englisches Rib-Eye-Steak Garnelen Spiegeleier Nachos
Frihstick

60 Garen mit offenem oder geschlossenem Deckel Fragen? ninjakitchen.eu (1]
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PLANCHA

SCHOKO-ERDBEER-CREPES ®

HJS1ln3a

EINSTEIGERREZEPT @ OO

VORBEREITUNG: 5 MINUTEN | VORHEIZEN: CA.7 MINUTEN | GARZEIT: 25 MINUTEN | ERGIBT: 8-10 PORTIONEN
AUSRICHTUNG DES DECKELS | OFFEN

ZUTATEN ANLEITUNG

260 g Mehl 1 Plancha auf dem Gerat platzieren. Uber die Taste =

2 Essloffel Zucker MODE (MODUS) ,Temp IQ" auswéhlen, dann die Taste e

3 Teelsffel Salz TEMP (TEMPERATUR) drucken und den Drehknopf %
drehen, um die Temperatur auf 175 °C einzustellen. T

2 grofBe Eier Die Taste TIME (ZEIT) drticken und den Drehknopf >

480 ml Vollmilch drehen, um die Zeit auf 25 Minuten einzustellen.

START/STOP (START/STOPP) driicken, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen dauert etwa
7 Minuten).

2 In einer mittelgroBen Schussel Mehl, Zucker und Salz
vermischen. Milch und Eier hinzufugen und glatt rahren.
Die geschmolzene Butter zugeben und verrthren, bis
eine einheitliche Masse entstanden ist.

40 g ungesalzene Butter, geschmolzen

BELAGE (optional)
Schokoladen-Haselnuss-Aufstrich Erdbeeren,
in Scheiben.

3 Wenn das Gerat piept, um zu signalisieren, dass
es vorgeheizt ist, und wenn ADD FOOD (GRILL-/
GARGUT HINZUFUGEN) angezeigt wird, einen
Schoépfloffel Teig (ca. 110 ml) auf die linke Seite
der Plancha geben und mit der Rlckseite des
Loffels kreisformig verteilen (Durchmesser 25 cm).
Diesen Vorgang auf der rechten Seite der Plancha
wiederholen. Auf START (START) drucken, um den
Garvorgang zu starten.

4 4-5 Minuten garen, nach der Halfte der Garzeit
wenden. Diesen Vorgang mit dem restlichen Teig
wiederholen.

5 Die fertigen Crépes auf einen Teller geben. Jedes
Crépe mit Schokoladen-Haselnuss-Creme bestreichen
und mit Erdbeeren garnieren. Warm servieren.

Fragen? ninjakitchen.eu 63
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KABELJAU UND GARNELEN-TACOS ®®
MIT GRILLMAIS-SALSA

EINSTEIGERREZEPT @ OO

VORBEREITUNG: 25 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 9 MINUTEN | GARZEIT: CA. 25 MINUTEN |
ERGIBT: 4-6 PORTIONEN | AUSRICHTUNG DES DECKELS: OFFEN

MAIS-SALSA

2 Maiskolben, Hullblatter entfernt

1 Essloffel Pflanzendl

Meersalz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, nach Belieben

Saft von 2 Limetten (die Limetten vom
Kabeljau und den Garnelen verwenden)
172 Teel6ffel Kreuzkimmelpulver

15 g frischer Koriander, grob gehackt
2 kleine rote Zwiebel, fein gewdlrfelt

1 Jalapeio-Schote, entkernt und fein
gewdlrfelt

2 Essloffel Olivendl

KABELJAU

1 Knoblauchzehe, gehackt

2 Essloffel Pflanzendl

Meersalz und gemahlener schwarzer
pfeffer, nach Belieben

1 Limette, nur die Schale

1 Teeloffel gerauchertes Paprikapulver

Vs Teeloffel Zucker

172 Teel6ffel Kreuzkimmelpulver

4 Kabeljaufilets ohne Haut (120 g), 1,5 cm
dick

GARNELEN

1 Knoblauchzehe, gehackt

2 Essloffel Pflanzenol

Meersalz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, nach Belieben

1 Essloffel Korianderstangel, fein gehackt
1Limette, nur die Schale

300 g rohe Garnelen, jeweils geschalt
und dreigeteilt

ZUM SERVIEREN

Mais-Tacos

Saure Sahne oder milchfreie Alternative
Frischer Koriander

Limettenspalten

ANLEITUNG

1 Plancha auf dem Gerat platzieren. Uber die Taste MODE (MODUS,
Temp IQ" auswahlen, dann die Taste TEMP (TEMPERATUR)
dricken und den Drehknopf drehen, um die Temperatur auf 260 °C
einzustellen. Die Taste TIME (ZEIT) dricken und den Drehknopf
drehen, um die Zeit auf 20 Minuten einzustellen. START/STOP (START/
STOPP) drlcken, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen
dauert etwa 9 Minuten)..

2 Die Maiskolben mit 1 Essléffel Ol einreiben, mit Salz und Pfeffer wirzen
und beiseitestellen. In einer mittelgroBen Schussel die restlichen Mais-
Salsa-Zutaten hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wlrzen.

3 Wenn das Gerat piept, um zu signalisieren, dass es vorgeheizt ist, und
wenn ADD FOOD (GRILL-/GARGUT HINZUFUGEN) angezeigt wird,
die Maiskolben auf die Plancha geben. Auf START (START) dricken,
um den Garvorgang zu starten. Wahrend des Garvorgangs haufig
wenden.

4 FUr die Zubereitung des Kabeljaus alle Zutaten - bis auf den Kabeljau - in
eine mittelgroBe Schussel geben und vermischen. Die Kabeljaustlcke in
die Schussel geben und durch vorsichtiges Wenden mit der Mischung
bedecken. Beiseitestellen.

5 FUr die Zubereitung der Garnelen alle Zutaten au3er den Garnelen in
eine mittelgroBe Schussel geben und vermischen. Die Garnelenstlcke
in die Schussel geben und gut darin wenden. Beiseitestellen.

6 Wenn der Mais gar ist, herausnehmen und auf ein Schneidebrett
legen. Die Maiskdrner mit einem scharfen Messer vom Kolben l6sen.
Die Kérner in die Mais-Salsa geben und gut vermischen.

7 Uber die Taste MODE (MODUS) ,Temp IQ“ auswéhlen, dann die Taste
TEMP (TEMPERATUR) dricken und den Drehknopf drehen, um die
Temperatur auf 220 °C einzustellen. Die Taste TIME (ZEIT) drlcken
und den Drehknopf drehen, um die Zeit auf 5 Minuten einzustellen.
Auf START/STOP (START/STOPP) driicken. Wenn das Geréat piept
und ADD FOOD (GRILL-/GARGUT HINZUFUGEN) angezeigt wird,
den Kabeljau auf die linke Seite und die Garnelen auf die rechte Seite
der Plancha legen. Auf START (START) drtcken, um den Garvorgang
zu starten. 4-5 Minuten garen, den Kabeljau einmal wenden und die
Garnelen gelegentlich schwenken.

8 Nach dem Garen den Kabeljau und die Garnelen auf einen
Servierteller geben. Den Kabeljau zerteilen, damit er leichter
portioniert werden kann. Mit Mais-Salsa, Tacos, saurer Sahne,
frischem Koriander und Limettenspalten servieren

Fragen? ninjakitchen.eu
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DEUTSCH

PLANCHA

66

SMASH BURGER

MITTELSCHWERES REZEPT @ @O

®

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 7 MINUTEN | GARZEIT: 10 MINUTEN | ERGIBT: 8 PORTIONEN

AUSRICHTUNG DES DECKELS: OFFEN UND GESCHLOSSEN

ZUTATEN
880 g Rinderhackfleisch (20 % Fett)

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, nach
Belieben

Vs Teeldffel Knoblauchpulver (optional)
5 Teeloffel Zwiebelpulver (optional)

2 kleine Zwiebeln (ca. 160 g), sehr dunn gehobelt
oder fein gehackt

8 Scheiben amerikanischer oder Cheddar-Kéase
8 Hamburgerbrotchen, aufgeteilt

SOSSE

100 g Mayonnaise

70 g Ketchup

2 Essloffel Gurken, fein gehackt
2 Teeloffel Dijon-Senf

BELAGE (optional)
Tomate

Kopfsalat
GewuUrzgurken

Zwiebel

TIPP Fur gerdstete Brotchen: Die Brotchen mit Ol bestreichen
und 1-2 Minuten rosten, bevor die Patties gegart werden.

ANLEITUNG

1 Plancha auf dem Gerat platzieren. Verwende
die Taste MODE (MODUS), um Custom Temp
(Benutzerdefinierte Temperatur) auszuwahlen,
dricke dann die Taste TEMP (TEMPERATUR)
und drehe den Drehknopf, um die Temperatur auf
190 °C einzustellen. Drlcke die Taste TIME (ZEIT)
und drehe den Drehknopf, um die Zeit auf 10 Minuten
einzustellen. START/STOP (START/STOPP) drlicken,
um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen
dauert etwa 7 Minuten).

2 In einer groRen Schussel das Rinderhackfleisch,
Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und Zwiebelpulver
vermengen, bis alles gleichmafig vermischt ist.

3 Das Hackfleisch in 8 gleiche Portionen, jeweils ca. 110 g,
trennen. Portionsweise das Rindfleisch zu flachen,
dunnen Patties formen, 15 cm breit und %2 cm dick.

4 \Wenn das Geréat piept, um zu signalisieren, dass es
vorgeheizt ist und ADD FOOD (GRILL-/GARGUT
HINZUFUGEN) angezeigt wird, die Burger auf die
Plancha geben. Die gehobelten Zwiebeln gleichméaRig
auf die Patties verteilen und darauf legen.

Die Zwiebeln mit einer Burgerpresse oder
einem Spachtel fest in die Patties drtcken.

Auf START (START) dricken, um den Garvorgang
zu starten. Die Burger 3 bis 4 Minuten lang bei
gedffnetem Deckel garen, dann wenden und weitere
3 bis 4 Minuten lang garen (fur durchgegarteres
Fleisch weitere 2 Minuten garen). Eine K&asescheibe
auf jeden Burger geben und den Deckel schlieBen,
damit der Kase 1 bis 2 Minuten lang schmelzen kann.

wu

6 In der Zwischenzeit alle SoBenzutaten in eine kleine
Schussel geben und vermischen. Beiseitestellen.

7 Wenn der Kase geschmolzen ist, die Patties in die
Brotchen geben. Je nach Geschmack mit SoR3e
und zusatzlichen Toppings garnieren.

Fragen? ninjakitchen.eu
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DEUTSCH

GRILL (GRILLEN)

68

LACHS MIT SPARGEL, ZUCCHINI

UND JOGHURT-PESTO

EINSTEIGERREZEPT @ 0O

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 7 MINUTEN | GARZEIT: 16 MINUTEN | ERGIBT: 6-8 PORTIONEN
AUSRICHTUNG DES DECKELS: GESCHLOSSEN

YOGHURT-PESTO
170 ml griechischer Joghurt
50 g Pesto

Saft einer 1/2 Zitrone

Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, nach
Belieben

ZUTATEN
8 Lachsfilets ohne Haut (je 120 9)
1 Essloffel Sumach

2 Essloffel Pflanzendl, aufgeteilt

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Belieben
350 g Spargel, geputzt

2 mittelgroBe Zucchini (ca. 300 g), in % cm dicke
Scheiben geschnitten

Zitronenspalten, zum Servieren

ANLEITUNG

1

Grillplatte auf dem Gerét platzieren. Uber die Taste
MODE (MODUS) Custom Temp (Benutzerdefinierte
Temperatur) auswahlen, dann die Taste TEMP
(TEMPERATUR) drtucken und den Drehknopf drehen,
um die Temperatur auf 190 °C einzustellen. Die Taste
TIME (ZEIT) drtcken und den Drehknopf drehen, um
die Zeit auf 10 Minuten einzustellen. START/STOP
(START/STOPP) driicken, um mit dem Vorheizen zu
beginnen (das Vorheizen dauert etwa 7 Minuten).

Alle Zutaten fur das Joghurt-Pesto in eine mittelgroRe
Schussel geben und vermischen. Beiseitestellen.
Beiseitestellen.

3 Lachsfilets mit 1 Essloffel Ol bestreichen und mit
Sumach, Salz und Pfeffer wirzen. In einer grof3en
Schussel die Zucchini und den Spargel im restlichen
Ol schwenken und mit Salz und Pfeffer wirzen.

4 \Wenn das Gerat piept, um zu signalisieren, dass es
vorgeheizt ist, und wenn ADD FOOD (GRILL-/GARGUT
HINZUFUGEN) angezeigt wird, den Lachs auf die
Grillplatte geben. Den Deckel schlieBen und START
(START) drucken, um mit dem Garen zu beginnen.
Lachsfilets pro Seite 4-5 Minuten garen.

5 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, den
Deckel 6ffnen, den Lachs auf ein Brett geben und
mit Ol bedeckt ruhen lassen.

6 Uber die Taste MODE (MODUS) Custom Temp
(Benutzerdefinierte Temperatur) auswahlen, dann
die Taste TEMP (TEMPERATUR) drtcken und den
Drehknopf drehen, um die Temperatur auf 220 °C
einzustellen. Die Taste TIME (ZEIT) drtcken und
den Drehknopf drehen, um die Zeit auf 6 Minuten
einzustellen. START/STOP (START/STOPP) driicken,
um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen
dauert etwa 2 Minuten).

7 Wenn das Gerat piept, um zu signalisieren, dass
es vorgeheizt ist, und wenn ADD FOOD (GRILL-/
GARGUT HINZUFUGEN) angezeigt wird, die
Zucchini auf eine Seite der Grillplatte geben und
den Spargel neben die Zucchini legen. Den Deckel
schlieBen und START (START) drtcken, um mit dem
Garen zu beginnen.

8 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, den
Deckel 6ffnen und das Gemuse neben den
Lachsfilets auf die Servierplatte geben. Einen Klecks
Joghurt-Pesto dartUber geben, mit Zitronenspalten
anrichten und sofort servieren.

Fragen? ninjakitchen.eu
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DEUTSCH

GRILL (GRILLEN)
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KOREANISCHE RINDERSPIESSE @®

MITTELSCHWERES REZEPT @ @O

VORBEREITUNG: 25 MINUTEN | MARINADE: MIND. 5 STUNDEN

VORHEIZEN: CA. 7 MINUTEN | GARZEIT: 6 MINUTEN | ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZUTATEN

4 Sirloin- oder Ribeye-Steaks (je 250 g), 1 cm dick

80 ml Sojasauce

3 Essloffel Honig

172 Essloffel Reisessig

172 Essloffel Sesamol

2 Knoblauchzehen, gehackt

175 Essloffel Ingwer, geschélt, fein gerieben

Y2 Essloffel rote Chiliflocken

5 kleine Zwiebel, geschélt, zu einer Paste fein gerieben

> mittelgrofRRe Birne, geschalt, zu einer Paste fein
gerieben

Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, nach
Belieben

10 HolzspieBe (30 cm), vor dem Garen 1 Stunde lang in
Wasser eingeweicht

2 Fruhlingszwiebeln, fein geschnitten, zum Servieren
1 Essloffel Sesamsamen zum Servieren
Reis zum Servieren (optional)

ANLEITUNG

1 Auf einem Schneidebrett das Fett und die Sehnen
von den Steaks entfernen. Das Rindfleisch in dinne
Streifen schneiden (ca. 5-7 mm dick).

2 In einer mittelgroBen Schissel Sojasauce, Honig,
Reisessig, Sesamol, gehackten Knoblauch,
geriebenen Ingwer, rote Chiliflocken, geriebene
Zwiebel und Birne verrthren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3 Die Rindfleischstreifen in der Marinade schwenken,
sodass sie rundherum mariniert sind. Abdecken und
mindestens 3 Stunden (oder bis zu 24 Stunden) im
Kuhlschrank aufbewahren.

4 Grillplatte auf dem Gerat platzieren. Uber die Taste
MODE (MODUS) ,Temp IQ" auswahlen, dann die Taste
TEMP (TEMPERATUR) drucken und den Drehknopf
drehen, um die Temperatur auf 200 °C einzustellen.
Die Taste TIME (ZEIT) drtcken und den Drehknopf
drehen, um die Zeit auf 5 Minuten einzustellen.
START/STOP (START/STOPP) dricken, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen dauert etwa
7 Minuten).

5 Das marinierte Rindfleisch aus dem Kuhlschrank
nehmen und auf die eingeweichten Spiele (ggf.
aufgefachert) aufstecken.

6 Wenn das Gerdat piept, um zu signalisieren, dass
es vorgeheizt ist, und wenn ADD FOOD (GRILL-/
GARGUT HINZUFUGEN) angezeigt wird, die SpieRe
auf die Grillplatte geben. Den Deckel schlieBen und
START (START) drucken, um mit dem Garen zu
beginnen.

7 Die SpieR3e 5-6 Minuten garen, nach der Halfte der
Garzeit wenden. Sollen sie gut durch sein, weitere
2 Minuten garen.

8 Nach dem Garen mit Frihlingszwiebeln und Sesam
garnieren und mit Reis servieren.

Fragen? ninjakitchen.eu
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DEUTSCH

TIPP FUr optimale Ergebnisse den Grill vor dem Garen mit 1EL Ol mit hohem
Rauchpunkt (z. B. Sonnenblumen-, Avocado-, Pflanzen-, Rapsol)
bestreichen.

Grilltabelle

TIPP Drucke nach dem Vorheizen START (START),
um mit dem Garen zu beginnen. Reinige die
Fettauffangschale nach jedem Gebrauch.

ZUTAT MENGE VORBEREITUNG TEMPERATUR GARZEIT

H&hnchenbrust, Leicht mit Pflanzendl bestreichen, nach

ANLEITUNG

Hannehenbrus 8-10 Hahnchenbriiste (je 175-200 g) Lelent mit Pilanz MEDIUM (MITTEL) 22-30 Min. Beim Garen 2-3 Mal wenden
nEmEERsEnEmEl 8-10 Schenkel (90-120 g) Leicht mit Pflanzend| bestreichen, nach MEDIUM (MITTEL) 15-18 Min. Nach der Hlfte der Garzeit wenden
ohne Knochen Belieben wirzen

Hahnchenschenkel, 8-10 Schenkel (120-150 g) Leicht mit Pflanzend| bestreichen, nach MEDIUM (MITTEL) 25-30 Min. Beim Garen 2-3 Mal wenden

mit Knochen Belieben wirzen

Rinder-Burger 8-10 Patties (je 90-125 g), 2-2,5 cm dick Nach Belieben wlrzen LOW (NIEDRIG) 14-18 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Filetsteak 8 Steaks (jeweils 170-230 g), 3 cm dick Nach Belieben wirzen HIGH (HOCH) 5-9 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Flat Iron-Steak 4-6 Steaks (je 500 @), 1,5-2 cm dick Nach Belieben wlrzen HIGH (HOCH) 4-7 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Ribeye 6 Steaks (je 225-280 g), 2 cm dick Nach Belieben wlrzen HIGH (HOCH) 4-7 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Sirloin-Steak 6 Steaks (je 225 g), 2 cm dick Nach Belieben wlrzen HIGH (HOCH) 4-7 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

SCHWEINEFLEISCH

Schweinekoteletts, entbeint 8 entbeinte Koteletts (je 120 g) Nach Belieben wlrzen MEDIUM (MITTEL) 6-10 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Esjrcnh\kvre\};rmcil;?:eletts, 6 dick geschnittene Sticke (je 250 g) Nach Belieben wirzen MEDIUM (MITTEL) 15-20 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Wdrstchen je 14 Stuck N/A MEDIUM (MITTEL) 20-24 Min. Wahrend der Zubereitung regelméafiig wenden
Hotdogs je 16 Stuck MEDIUM (MITTEL) 7-10 Min. Wahrend der Zubereitung regelméaiig wenden

MEERESFRUCHTE

Leicht mit Pflanzen&l bestreichen, nach

Kabeljau und Heilbutt 8-10 Stlck (je 125 g), 1-2 cm dick X . HIGH (HOCH) 8-11 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Belieben wirzen

Lachs 8-10 Filets (je 120 @) Leicht mit Pflanzend| bestreichen, nach HIGH (HOCH) 9-12 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Belieben wirzen

Jakobsmuscheln je 18 Stuck Le'(.:ht mit P__flanzenél pestreichen. nach HIGH (HOCH) 5-7 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Belieben wirzen

Garnelen (groB oder Jumbo) 700 g Le|<;ht mit F_’_flanzenbl bestreichen, nach HIGH (HOCH) 3-5 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Belieben wirzen

Thunfisch-Steaks 6-8 Steaks (je 100-120 g) Leicht mit Pflanzend| bestreichen, nach HIGH (HOCH) 4-6 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Belieben wirzen

TIPP Mit geschlossenem Deckel garen,
um Spritzer zu reduzieren.

TIPP Silikonzange oder -spachtel verwenden, um das Essen wahrend des Garens zu wenden.

72 Gartabellen
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G ri I Ita bel Ie Fo rtsetzu N TIPP Reinige die Fettauffangschale nach TIPP Fiir optimale Ergebnisse den Grill vor dem Garen mit 1 EL Ol mit hohem Rauchpunkt
y jedem Gebrauch. (z. B. Sonnenblumen-, Avocado-, Pflanzen-, Rapsal) bestreichen.

ZUTAT MENGE VORBEREITUNG TEMPERATUR GARZEIT ANLEITUNG
Floeewose ____|Z
w c
5 Leicht mit Pfl 6l bestreich h @
o eicht mi anzendl bestreichen, nac B . « . i a
a Spargel 700 g, geputzt Belieben wiirzen HIGH (HOCH) 5-8 Min. Waéhrend der Zubereitung regelmaBig wenden o
Paprikaschoten 5 Paprikaschoten, geviertelt Leu_:ht mit F_’_flanzenol bestreichen, nach HIGH (HOCH) 10-15 Min. Waéhrend der Zubereitung regelmaBig wenden
Belieben wirzen
. . . . . Leicht mit Pflanzendl bestreichen, nach . « ’ iy
Brokkoli 2 Kopfe, in 2,5 cm groBe Stlcke geschnitten X . HIGH (HOCH) 12-16 Min. Waéhrend der Zubereitung regelmaBig wenden
Belieben wirzen
) Leicht mit Pflanzendl bestreichen, nach . « ’ .
Maiskolben 6 Kolben Belieben wiirzen HIGH (HOCH) 20-25 Min. Wahrend der Zubereitung regelmaBig wenden
. 3 mittelgroBe, in 2,5 cm dicke Scheiben Leicht mit Pflanzendl bestreichen, nach _ . . .
Aubergine geschnitten Eelebrm e HIGH (HOCH) 10-15 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
. Leicht mit Pflanzenol bestreichen, nach . . . .
Grine Bohnen 800 g, geputzt : . HIGH (HOCH) 12-16 Min. Wéhrend der Zubereitung regelmaBig wenden
Belieben wirzen
Portobello-Pilze 8 Stlick, geputzt Le".:ht mit P"flanzenol pestreichen, nach HIGH (HOCH) 8-12 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Belieben wirzen
Zucchini 6 mittelgroBe, langs geviertelt Leu;ht mit Fiflanzenol bestreichen, nach HIGH (HOCH) 8-12 Min. Wéhrend der Zubereitung regelmaBig wenden
Belieben wirzen
Tomaten Je 5 Stlck, halbiert Leicht mit Pflanzendl bestreichen, nach HIGH (HOCH) 4-6 Min. Wahrend der Zubereitung regelmalig wenden

Belieben wirzen

Bananen je 6 Stuck Schalen, der Lange nach halbieren HIGH (HOCH) 8 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Zitronen und Limetten je 5 Stuck Der Lange nach halbieren HIGH (HOCH) 3 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Mango je 4 Stuck Haut und Kern entfernt HIGH (HOCH) 6-8 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Ananas 6-8 Scheiben oder Spalten In 5 cm groBe Sticke schneiden HIGH (HOCH) 5-8 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Steinobst je 5-6 Halbieren, entkernen, auf die Grillplatte pressen HIGH (HOCH) 5-7 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

BROT/KASE/VEGETARISCH

Brot (Baguette/Ciabatta) 1Laib In Scheiben geschnitten, mit Pflanzendl bestrichen HIGH (HOCH) 3-6 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Halloumi 2-3 Blocke (je 225 9) In 1 cm dicke Scheiben schneiden MEDIUM (MITTEL) 5-8 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

In 1 cm dicke Scheiben schneiden, leicht mit

Tofu oder Tempeh 600 g BiEmmenG] hesieiehen MEDIUM (MITTEL) 7-10 Min. Wahrend der Zubereitung regelmaBig wenden
. . . Leicht mit Pflanzendl bestreichen, nach . u .

Vegetarisches Steak 8 Patties (je 113 9) : . MEDIUM (MITTEL) 12-16 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Belieben wirzen
Vegetarische Burger 8 Steaks (je 113 g) Le'(.:ht i F_’_ﬂanzenol bestreichen, nach LOW (NIEDRIG) 12-16 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Belieben wirzen

TIPP Mit geschlossenem Deckel garen, TIPP Drlcke nach dem Vorheizen START (START),
um Spritzer zu reduzieren. um mit dem Garen zu beginnen.
74 Gartabellen TIPP Silikonzange oder -spachtel verwenden, um das Essen wahrend des Garens zu wenden. Fragen? ninjakitchen.eu 75




TIPP Diese Tabelle bezieht sich auf das Garen bei gedffnetem Deckel. Falls geschmolzener Kase

Pla nCha _Ta bel Ie oder knusprigere Resultate gewlnscht sind, den Deckel schlieBen und 2-5 Minuten warten
oder bis das gewulnschte Ergebnis erreicht ist.

ZUTAT MENGE VORBEREITUNG TEMPERATUR GARZEIT ANLEITUNG
E Raucherspeckstreifen 10 Streifen MEDIUM (MITTEL) 3-5 Min. Mindestens einmal wéhrend der Zubereitung wenden E
Durchwachsener Speck je 12 Sttck N/A MEDIUM (MITTEL) 5-8 Min. Mindestens einmal wéhrend der Zubereitung wenden =
Eier 8 Eier Nach Wunsch (Spiegelei, RUhrei, Setzei) MEDIUM (MITTEL) 3-8 Min. (Abhangig von der Zubereitung)
French Toast/Armer Ritter 8 Scheiben In Eierteig getaucht MEDIUM (MITTEL) 2 Min. pro Seite Nach der Halfte der Garzeit wenden
Getoastetes Kasesandwich 6 Sandwiches Nach Belieben MEDIUM (MITTEL) 2-3 Min. pro Seite Nach der Halfte der Garzeit wenden
Pfannkuchen 8-10 ZI:nnrfgae:\OArr:Iw:itsir;\lga:r?f\(/)?ngiizen’ LOW (NIEDRIG) 3 Min. pro Seite Nach der Halfte der Garzeit wenden
Jakobsmuscheln je 15-20 1 Essléffel Ol auf die Plancha geben MEDIUM (MITTEL) 4-6 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Garnelen (grof3 oder Jumbo) Je 16-20 1 Essléffel Ol auf die Plancha geben MEDIUM (MITTEL) 3-4 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Panierte Hdhnchenschnitzel 3-4,1,5 cm dick 1 Essléffel Ol auf die Plancha geben MEDIUM (MITTEL) 6-10 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Huhn/Truthahn, gewolft 700 g 1 Essloffel Ol auf die Plancha geben MEDIUM (MITTEL) 5-10 Min. Wahrend der Zubereitung regelmaBig wenden
Rinder-Burger 8-10 Patties (je 90-125 g), 2-2,5cm N/A LOW (NIEDRIG) 15-20 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Rindfleisch, gewolft 700 g 1 Essléffel Ol auf die Plancha geben MEDIUM (MITTEL) 5-10 Min. Wéhrend der Zubereitung regelmaBig wenden
Kasseler 4 Stlck (je 180 g), 1 cm dick N/A MEDIUM (MITTEL) 7-9 Min. Beim Garen 2-3 Mal wenden
DUnn geschnittenes Steak 4-6 Steaks (je 150 g), 0,5-1 cm dick Nach Belieben wirzen HIGH (HOCH) 2-5 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Schweinefleisch, gewolft 700 g 1 Essloffel Ol auf die Plancha geben MEDIUM (MITTEL) 5-10 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Chipolata-Wurstchen je 20 Stluck N/A LOW (NIEDRIG) 15-18 Min. Beim Garen 2-3 Mal wenden
TIPP Mit geschlossenem Deckel garen, TIPP Drucke nach dem Vorheizen START (START),
um Spritzer zu reduzieren. um mit dem Garen zu beginnen.
TIPP Silikonzange oder -spachtel verwenden, um das Essen wahrend des Garens TIPP Fur optimale Ergebnisse den Grill vor dem Garen mit 1EL Ol mit hohem Rauchpunkt
76 Gartabellen zu wenden. (z. B. Sonnenblumen-, Avocado-, Pflanzen-, Rapsol) bestreichen. Fragen? ninjakitchen.eu 77




Plancha-Tabelle, Fortsetzung S Sanmertlamen: Avscacn. broncon: apudp besrachan oo

ZUTAT MENGE VORBEREITUNG TEMPERATUR GARZEIT ANLEITUNG
§ooeewose |
w c
= - -
T Spargel 700 g, Enden entfernt 1 Essloffel Ol auf die Plancha geben HIGH (HOCH) 6-8 Min. Wahrend der Zubereitung regelmaBig wenden a
a x

Paprikaschoten 3 Stick, in diinne Scheiben geschnitten 1 Essléffel Ol auf die Plancha geben MEDIUM (MITTEL) 6-9 Min. Waéhrend der Zubereitung regelmaBig wenden

Kartoffelpuffer, gefroren je 16 Stuck N/A MEDIUM (MITTEL) 14-18 Min. Waéhrend der Zubereitung regelmaBig wenden

Zwiebeln, wei3 oder rot Je 4 Stlck, geschalt, in diinne Schei- .. = . ~ . . . e

(in Scheiben geschnitten) ben geschnitten 1 Essloffel Ol auf die Plancha geben HIGH (HOCH) 4-7 Min. Wahrend der Zubereitung regelmaBig wenden

Zucchini 600 g, in Scheiben geschnitten 1 Essléffel Ol auf die Plancha geben MEDIUM (MITTEL) 7-12 Min. Beim Garen 2-3 Mal wenden

OBST

Apfel Je 3 Stlck In 6 mm dicke Scheiben geschnitten MEDIUM (MITTEL) 5-8 Min. Mindestens einmal wéhrend der Zubereitung wenden

Bananen Je 3 Stuck Der Lange nach halbieren MEDIUM (MITTEL) 5-8 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Pfirsiche je 6 Stlck In Viertel schneiden MEDIUM (MITTEL) 5-8 Min. Mindestens einmal wéhrend der Zubereitung wenden

Ananas 8 Scheiben In 2,5-4 cm breite Ringe schneiden LOW (NIEDRIG) 4-7 Min. Mindestens einmal wéhrend der Zubereitung wenden

BROT/KASE/VEGETARISCH

Halloumi 2-3 Blocke (je 225 9) In 1T cm dicke Scheiben schneiden MEDIUM (MITTEL) 3-5 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

In1cm dicke Scheiben schneiden, MEDIUM (MITTEL) 7210 Min.

leicht mit Pflanzendl bestreichen Wahrend der Zubereitung regelmaBig wenden

Tofu oder Tempeh 600 g

Leicht mit Pflanzendl bestreichen, nach LOW (NIEDRIG) 12216 Min.

Belieben wirzen Nach der Halfte der Garzeit wenden

Vegetarische Burger 8 8 Patties (je 113 g)

TIPP Mit geschlossenem Deckel garen, TIPP Drucke nach dem Vorheizen START (START),
um Spritzer zu reduzieren. um mit dem Garen zu beginnen.

TIPP Silik der - htel d das E “h ddes G TIPP Diese Tabelle bezieht sich auf das Garen bei gedffnetem Deckel. Falls geschmolzener Kase
llikonzange oder -spachtel verwenden, um das Essen wanren es barens oder knusprigere Resultate gewlnscht sind, den Deckel schlieBen und 2-5 Minuten warten

zu wenden. } . . . ’
hte E h .
78 Gartabellen oder bis das gewlnschte Ergebnis erreicht ist Fragen? ninjakitchen.eu 79
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