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CRISPER TALIR
Krupavéjsi talif podporuje celkové zhnédnuti.
Doporucujeme pouzivat pfi kazdém smazeni vzduchem.
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Crisper talif Upravte teplotu podle potfeby Nastavte ¢as v minutach a stisknéte
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Ninja® Air Fryer Max cirkuluje super horky vzduch kolem vaseho jidla, aby jej odstranil

vlhkost z jeho povrchu, aby ziskal zlatavé hnédy, kfupavy povrch.
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TIPY A TRIKY AIR FRY

Z

TRESIT, TRESAT, TRESIT
Potraviny ¢asto kontrolujte a zasuvkou
protrepavejte, zda nezhnédnou.

PREVADET RECEPTY TROUBY
Zménte recepty v troub& pomoci
funkce Roast nebo Bake a snizenim

teploty 0 10 °C.
Kontrolujte jidlo ¢asto, abyste se vyvarovali
prevareni.

CERSTVE INGREDIENCE NA VZDUCHOVE SMAZEN{
Pro dosazeni nejlepsich vysledkl s
Cerstvou zeleninou je dobrym

pravidlem pouZiti alespori 1 polévkové
IZice oleje, ale mGZete pouZzit vice &i
méné k dosaZeni pozadovaného
Uroven kfupavosti.

ZABEZPECTE SI JiDLO
Aby lehké jidla nebyla rozfoukana
ventildtorem, zajistéte je
koktejlovymi tycinkami.

OJO,

AUTOMATICKE ZASTAVENI A START
Jednotka se automaticky pozastavi
vareni, kdyzZ je zasuvka vyjmuta a
vareni bude pokracovat
pFi vyméné zasuvky.

FREESTYLINGOVE RECEPTY
Pokud vafite méné jidla nez
recept vyzaduje, nezapomerite
zkrétit dobu vareni. Pokud varite
trochu vice, zvySte dobu vareni.
Potraviny casto kontrolujte.

NEPREPLNUJTE

Rovnomérné usporadejte a rozmistéte

ingredience, abyste zajistili
konzistentni hnédnuti.

Z

ROVNOMERNE)SI HNED{
PouZijte sprej na vareni, abyste rovhomérné
potahové prisady pro vice
konzistentni hnédnuti.

TIPY A TRIKY PRO DEHYDRATACI

&e
&

KRAJENI
PouZijte kraje¢ na mandolinu, abyste
ziskali konzistentni, tenké ovoce a zeleninu
platky. Ovoce a zelenina by mély
nakrajet na co nejtenci platky
aniz by se rozpadl.

™)

VYSUSTE, NEZ SE DEHYDRATUJETE
Ovoce a zeleninu pred umisténim
co nejvice osuste
je v Supliku.

[ s— )
OREZTE TUK
Pfed dehydrataci hovéziho nebo driibeze
nezapomerite odstranit

veskery tuk, protoze nevysycha
a mohlo by se to zhorsit.

,\2?9

ZABRANTE OXIDACE
Ovoce jako jablka a hrusky
pfi Fezani rychle oxiduje. Pro
oddaleni oxidace je namocte
ve vodé s vymackanou citronovou
Stavou po dobu 5 minut.

NEPREKRYVEJTE SE
PoloZte ingredience naplocho a uzaviete
spolecné pro optimalizaci prostoru.
Jednotlivé kusy by nemély
prekryvat nebo byt naskladany.

5-8
HRS

JAK DLOUHO SE DEHYDRATOVAT?
Vétsina ovoce a zeleniny trva 6-8
hodin, zatimco trhané

5-7 hodin. im déle
dehydratovat ingredience,
tim kfupavéjsi budou.

Wl

Chcete-li maximalizovat trvanlivost,
skladujte dehydrované potraviny pfi
pokojové teploté ve vzduchotésné

nadobé po dobu az 2 tydnd.




Tyto doby vaFeni pouZijte jako voditko a upravte si je podle svych preferenci.

PRISADA MNOZSTVI PRIPRAVA HADEJTE DO OLEJE TEPL CAS VARENT ¢asto ti‘epat nebo hazet.
Doporucujeme ¢asto
Chrest 2509 Celé, stonky zastfizené 2 Izicky 200 °C 6-8 min kontrola vaseho jidla
ReRieE 6 malych nebo 4 velké (1 kg) Cely Zadny 200 °C 45-60 minut el Gl
zajistit pozadované vysledky.
Papriky 4(600 g) Cely Zadny 200 °C 26-30 minut
Brokolice 4009 Nakréjejte na 2,5 cm réizicky polevkovalsica 200 °C 13-16 minut
RUZickova kapusta 1 kg Nakréjejte na polovinu, odstrafite stopku 1 polévkovi fice 200 °C 18-22 minut
Oreséak dyné 1kg Nakréjejte na 2,5 cm kousky lpolevkovalsica 200 °C 23-26 minut
Mrkve 1 kg Oloupané, nakrajené na 1,5 cm kousky 1 polévicovs ice 200 °C 20-24 minut
Kvétak 900 g Nakréjejte na 2,5 cm réizicky 2 polévkovaica 200 °C 20-24 minut
Kukufi¢ny klas 4 Celé usi, slupky odstranény 1 polévkos lrice 200 °C 12-15 minut
Cuketa 1 kg Nakréjejte podéIn€ na ctvrtiny a poté 200 °C 18-20 minut
nakrajejte na 2,5 cm kousky

Zelené fazole 4009 Ofiznuté 1 polévkova lice 200 °C 12-14 minut
Kapusta (na hranolky) 2009 Roztrhané na kusy, stonky odstranény Zadny 150 °C 8-10 min
Houby 30049 Otfené, nakrajené na tvrtiny 1 polévkova Isice 200 °C 10-12 minut
Brambory, krali Edwarde 1kg Nakrajejte na 2,5 cm klinky 1 poléukos xice 200 °C 20-25 minut
Maris Piper, Kohout 4 celé (185-250 g) 3x propichnuty vidli¢kou Zadny 200°C 35-40 minut

Tkg Nakréjejte na 2,5 cm kousky 1 polévkova Izice 200 °C 20-24 minut
Brambory, sladké .

185-250 g 3x propichnuty vidlickou Zadny 200 °C 30-35 minut
KuFeci prsa 4 (200 g kazdy) Bez kosti Potreno olejem 190 °C 18-22 minut

1kg Kost dovniti PotFeno olejem 200 °C 22-28 minut
KuFeci stehna

8 (100 g kazdy) Bez kosti, bez kiize Potfeno olejem 200 °C 18-22 minut
KuFeci kridylka Tkg Bubny a bici 1 polévkod lice 200 °C 22-26 minut
Rybi kolace 2 (145 g kazdy) Zadny Zadny 180 °C 12-15 minut
Filety z lososa 4 (kazdy 130 g) Zadny Potfeno olejem 200 °C 8-10 min
Krevety 16 velké Celé, oloupané, s ocasy 1 polévkos lice 200 °C 9-11 minut
Burgery 4 (113 g kazdy) tloustka 2,5 cm Zadny 190 °C 8-10 min
Steaky 2 (230 g kazdy) Cely Zadny 200 °C 6-10 min

Nejlepsich vysledkl dosahnete,

* Po nakrajeni brambor nechte syrové hranolky namocené ve studené vodé alespori 30 minut, abyste odstranili zbyte¢ny Skrob. Pat
smazi nasucho. Cim su3si hranolky, tim lepsi vysledky.
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Tyto doby vafeni pouZzijte jako voditko a upravte si je podle svych preferenci.

Nejlepsich vysledkl dosahnete,

PRISADA MNOZSTVi PRIPRAVA HADEJTE DO OLEJE TEPL CAS VARENI
Casto tfepat nebo hazet.
Slanina 4vyrazecky Zadny Zadny 200 °C 8-10 min Doporutujeme Casto
kontrola vaseho jidla
2 nevykosténé (250 g kazdy) Kost dovnitF Potfeno olejem 190 °C 14-17 minut a zatfesenim nebo prehozenim
veproue ey 4 vykosténé (400 g) Bez kosti Potfeno olejem 190 °C 10-14 min zajistit pozadované vysledky.
Veprové filé 2 (350-500 g kazdy) Cely PotFeno olejem 190 °C 25-30 minut
Klobasy 6 (300 g) Cely Zadny 200 °C 8-10 min
KuFeci nugety 6959 Zadny Zadny 200 °C 20-22 minut
Ryb filé 4 (440 g) Zadny Zadny 200 °C 14-16 minut
Rybf prsty 10 (280 g) Zadny Zadny 200 °C 8-10 min
Pecené houby 300 g Zadny Zadny 170 °C 15-18 min
Cibulové krouzky 375¢g Zadny Zadny 180 °C 12 minut
Hash Browns 6259 Zadny Zadny 180 °C 20 minut
Doméci hranolky o tloustce 1 cm 500 g Namocte na 30 minut do vody, osuste 1-3 PL oleje 200 °C 20-22 min
Domaéci hranolky o tloustce 2 cm 500 g Namocte na 30 minut do vody, osuste 1-3 PL oleje 200 °C 20-24 min
Zmrazené robustni pecni hranolky 500 g Zadny Zadny 200 °C 20 minut
Mrazené mackané chipsy 500 g Zadny Zadny 210°C 18-20 min
Zmrazené kudrnaté hranolky 7009 Zadny Zadny 210°C 18-20 min
Zmrazené hranolky 5009 Zadny Zadny 180 °C 20 minut
MraZené gastro chipsy 700 g Zadny Zadny 220 °C 22 min
MraZené bramborové platky 650 g Zadny Zadny 190 °C 20 minut
Zmrazené kiie na hranolky 5009 Zadny Zadny 200 °C 18-20 min
Zmrazené lehké hranolky rovného Fezu 500 g Zadny Zadny 200 °C 18 min
MraZené batatové hranolky 5009 Zadny Zadny 190 °C 20 minut
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VZDUCHOVA FRYER NINJA® MAX

ninjakitchen.co.uk



Tabulka vareni Max Crisp, idealni pro mrazené potraviny

PRISADA MNOZsTVE PRIPRAVA HADEJTE DO OLEJE CAS VARENT

KuFeci nugety 3799 Zadny Zadny 9 minut

Popcorn kufe 850 g Zadny Zadny 6-8 min

KuFeci nabé&racky 403 g Zadny Zadny 9 minut

KuFeci kFidylka 1kg Zadny 1 polékovs e 22-25 minut
Tabulka vareni peceného masa

PRISADA MNOZSTVi PRIPRAVA INTERAKCE

CERSTVE DRUBEZ A MASO

POZNAMKAPFi pouZiti funkce Max Crisp neni k

dispozici ani nutna zadna Uprava teploty.

TEPL CAS VARENI

Kure V pipadé potFeby cely vaznik 1,6 kg Sezéna V poloviné otocte, potfete olejem 190 °C 45 minut
Hovézi vrchni strana Vélcovany pekac 1,3 kg Sezdéna V poloviné otocte, konce chrarite félii Potrete olejem 160 °C fs(z;‘zer:)inUt
Veprov panenka Vykosténé 1,5 kg Skore tuku Sezéna V poloviné otocte, potfete olejem 190 °C 60 minut
Pllka jehn&ci kyty 1.2kg Sezéna V poloviné otocte, potrete olejem 170 °C 40-45 minut
Jehnéci plec 1,3kg Sezéna V poloviné otocte, potfete olejem 170 °C 50 minut

Schéma dehydratace

INGREDIENCE PRIPRAVA TEPL CAS DEHYDRATACE
jablka Vyjmou se jadfince, nakréjime na 3mm platky, oplachneme v citronové vodé a osusime 60 °C 7-8 hodin
Chrest Nakrajime na 2,5 cm kousky, blangirujeme 60 °C 6-8 hodin
banany Oloupané nakrajime na 3mm pléatky 60 °C 8-10 hodin
Cervené fepa Oloupané nakrajime na 3mm platky 60 °C 6-8 hodin
Lilek Oloupané, nakrajené na 3mm plétky, blansirované 60 °C 6-8 hodin
Cerstvé bylinky Oplachnuto, osueno, stonky odstranény 60 °C 4 hodiny
KoFen zézvoru Nakréjejte na 3mm platky 60 °C 6 hodin
Mango Oloupané, nakréjené na 3mm platky, zbavené pecky 60 °C 6-8 hodin
Houby Cist&no mékkym kartackem (neumyt) 60 °C 6-8 hodin
Ananas Oloupané, zbavené jadfincii, nakréjené na 3 mm az 1,25 cm platky 60 °C 6-8 hodin
Jahody Nakréjejte na polovinu nebo na 1,25 cm plétky 60 °C 6-8 hodin
Rajcata Nakrajime na 3mm platky nebo nastrouhame; para, pokud planujete rehydrataci 60 °C 6-8 hodin

MASO, DRUBEZ, RYBY

Hovézi, kuteci, krati

trhavy JUEE

Nakrajejte na 6mm plétky, marinujte pfes noc

5-7 hodin

Losos Nakréjejte na 6mm platky, marinujte pres noc 70°C

10 VZDUCHOVA FRITEZA NINJA® MAX
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SN AC KS

A STRANY

PECENE BRAMBORY
S PIKARNE
MAJONEZA

PRIPRAVKA:5 MINUT | VARIT:30 MINUT |VYrabi:4-6 PORCI

NAPROGRAMOVAT:PECENE

INGREDIENCE
1 kg baby brambor, nakrajené na polovinu
nebo na ctvrtky, pokud jsou velké

3 IZice extra panenského
olivového oleje

1 polévkova lZice plus 1 IZicka
palivé papriky, rozdélena

1 polévkova IZice plus 1 IZicka
uzené papriky, rozdélena

1 polévkova lZice plus 1 IZi¢ka
cesnekového prasku, rozdélena

2 IZicky morské soli, rozdélenych
150 g majonézy

2 |Zice protlaku ze suSenych
rajcat

1 IZice sherry nebo bilého vinného
octa

2 |Zice Cerstvé ploché listové
petrzelky, jemné nasekané na
ozdobu

12 VZDUCHOVA FRYER NINJA® MAX

TRASY

1

Ve velké mise promichejte brambory s olivovym

olejem, 1 Izici palivé papriky, 1 IZici uzené papriky, 1
|Zici cesnekového prasku a 1 Izickou soli.

VloZzte crisper talif do zasuvky ve spodni poloze,
poloZte brambory na crisper talif a vlozte zasuvku
do jednotky.

Zvolte PECENI, nastavte teplotu na 180 °C a nastavte
¢as na 30 minut. Zvolte START/STOP pro zahajeni
vareni.

Kdyz zbyva 15 minut, vyjméte zasuvku a brambory
protfepejte nebo je vhodte pomoci silikonovych klesti.
Chcete-li pokracovat ve vareni, znovu vioZte zasuvku.

Pro pfipravu pikantni majonézy smichejte v malé
misce majonézu, rajcatovy protlak, ocet, zbyvajici
palivou papriku, uzenou papriku, ¢esnekovy prasek a
sul.

Po dokonceni vareni podavejte brambory s pikantni
majonézou a ozdobené petrzelkou.

KVETAK

BUVOL KOSI S
RANCH DRESSING

PRIPRAVKA:10 MINUT |
NAPROGRAMOVAT:AIR FRY

INGREDIENCE

150 g hladké mouky

1 IZicka cibulového prasku 1
IZicka cesnekového prasku 1
IZicka mletého kminu 1 IZicka
papriky

Sl a mlety ¢erny pepf, dle libosti

250ml mléka dle vybéru 100g
panko strouhanky

500 g kvétaku, nakrajeného na
5 cm rdzicky

Sprej na vareni

30 ml slune¢nicového oleje

90 ml Buffalo omacka

RANCH DRESSING
100 ml majonézy
50 ml mléka dle vybéru

1 IZice nasekané cerstvé
petrzelky

1 |Zice Cerstvé nasekané pazitky

1 IZicka cesnekového prasku

1 IZicka cibulového prasku

SN AC KS

A STRANY

VARIT:27 MINUT |VYrébi:4 porce

TRASY

1

Do velké misy pridejte mouku, cibulovy prasek,
Cesnekovy prasek, kmin, papriku, sl a pept.
Postupné zasSlehame mléko, dokud nevznikne hladké
tésto. Do samostatné velké misy pridejte strouhanku.

Jeden po druhém namacejte razicky kvétaku do tésta, dokud
nebudou rovnomérné potazené, setfeste prebytek. Poté vloZte
do strouhanky a promichejte, dokud nebude dobre obalen4, v
pfipadé potreby pritlacte, aby prilnula.

VloZte crisper talif do zasuvky ve spodni poloze a poté
rovnomérné potrete sprejem na vareni. Umistéte sousta
kvétédku do zasuvky, postrikejte sprejem na vareni a poté
vloZte zasuvku do jednotky.

Zvolte AIR FRY, nastavte teplotu na 170°C a nastavte
¢as na 27 minut. Zvolte START/STOP pro zahéjeni
vareni.

Zatimco se kvétak vari, pripravte si omacky. Pro
pripravu Buffalo omacky ve velké mise proslehejte
slune¢nicovy olej a Buffalo omacku. Chcete-li
pfipravit rancovy dresink, v malé misce rozslehejte
vsechny pfisady na rancsky dresink, dokud nebude
hladka.

Po dokonceni vareni pFeneste kousicky kvétaku do
velké misy s Buffalo omackou a promichejte, aby se
rovnomeérné obalily. Umistéte kvétak zpét do zasuvky
a vloZte jej zpét do jednotky.

Po dokonéeni vareni podavejte kousnuti kvétdku
Buffalo s ran¢ovym dresinkem.

TIPChcete-li, aby byl tento recept bez mléka nebo vegansky, pouzijte vegan

majonéza a rostlinné mléko v rancovém dresinku.
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SN ACKS

A STRANY

PLNENY LILEK
S MOZZARELLOU

PRIPRAVKA:20 MINUT |VARIT:30 MINUT |VYrabi:4 porce

NAPROGRAMOVAT:PECENE

INGREDIENCE

2 malé lilky (cca 500-600g), stopka
ofiznuta, podélné rozpllena

2 IZice olivového oleje
SGl a mlety Cerny pept, dle libosti

100 g rajcatové a bazalkové omacky
150 g cherry rajcat, nakrajenych na
Ctvrtiny

10 velkych listk( bazalky, nasekané 150
g mozzarelly, nakrajené na kosticky

25 g strouhaného parmazanu

nebo vegetaridnského ekvivalentu

14 VZDUCHOVA FRITEZA NINJA® MAX

TRASY

1

DuZinu lilku potfeme olivovym olejem, poté
dochutime soli a pepfem.

VloZte crisper talif do zasuvky ve spodni spodni poloze,
polozte lilky Feznou stranou dolt na crisper talif a
vloZte zasuvku do jednotky.

Zvolte PECENI, nastavte teplotu na 190 °C a nastavte
¢as na 20 minut. Zvolte START/STOP pro zahajeni
vareni.

Po uvareni prendejte lilky na prkénko a IZici zlehka
vydlabejte duZinu. DuZinu dejte do velké misy spolu s
raj¢atovou a bazalkovou omackou, cherry rajcaty,
mozzarellou, bazalkou, soli a pepfem a michejte, dokud
se rovnomeérné nespoji. Pfipravenou smési
rovnomérné naplnime lilky a poklademe parmazanem.

Umistéte crisper talif do horni polohy a znovu jej
vloZte do zasuvky. Umistéte pInéné lilky na kfupavy
taliF plnici stranou nahoru a vlozte zasuvku do
jednotky.

Zvolte MAX CRISP a nastavte ¢as na 10 minut. Zvolte
START/STOP pro zahajeni vareni.

Po dokonceni vareni podavejte pInéné lilky se
salatem, téstovinami nebo kfupavym chlebem.

KURECI NUGETY__
S MEDOVOU HORCICI
OMACKA NA MACENI

SN AC KS

A STRANY

PRIPRAVKA:20 MINUT |VARIT:20 MINUT |VYrabi:4 porce

NAPROGRAMOVAT:AIR FRY

INGREDIENCE

3 vejce

2 IZicky zluté hofr¢ice 1 IZice
horké omacky

Mofska sul a mlety ¢erny pepf
podle chuti

75 g hladké mouky

2 Izicky papriky

1 1Zicka cibule soli 1 IZicka
Cesnekového prasku 150 g
drcenych kukuFi¢nych vio¢ek

600 g kurecich prsou nakrajenych na
4 cm kostky

NepfFilnavy sprej na vareni

OMACKA NA MACENT

50 g majonézy

50 g reckého jogurtu

2 |Zice dijonské hofr¢ice 1-2 Izice
medu

Trochu horké omécky, volitelné

TRASY

1

V mélké misce proslehejte vejce, hoF¢ici, horkou
omacku, sdl a pepf, dokud se rovnomérné nespoji. V
samostatné mélké misce smichejte mouku, koreni,

sul a pepf. Do tfeti mélké misky dejte drcené

kukuricné lupinky.

KuFeci kousky davejte po davkach do moucné smési a klepanim
odstrarite prebytecnou mouku. Poté vloZte kufe do vajecné
smési a rovnomérné obalte. Nakonec vloZte kufe do kukufi¢nych
lupinkd a promichejte, dokud nebude rovnomérné obalena.
Opakujte se zbyvajicim kufecim masem a poté hojné postrikejte
vSechny strany sprejem na vareni.

VloZte crisper talif do zasuvky ve spodni poloze,
poloZte kufeci nugety v rovhomérné vrstvé na crisper
talif a vloZte zasuvku do jednotky.

Zvolte AIR FRY, nastavte teplotu na 180 °C a nastavte
¢as na 20 minut. Zvolte START/STOP pro zahajeni
vareni.

Kdyz zbyva 10 minut, vyjméte zasuvku a protfepejte nebo
otocte kure pomoci silikonovych klesti. Chcete-li
pokracovat ve vareni, znovu vloZte zasuvku.

Pro pFipravu medové hor¢i¢né omacky smichejte v malé
misce vSechny ingredience omacky.

Po dokonceni vareni podavejte kureci nugety s
medové hoF¢i¢nou omackou.

TIPPro jiny povlak na nugetach nahradte

drcené kukufi¢né lupinky na zlatou drobenku v kroku 1.
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HALLOUMI HRANOLKY
ASTRANY S KORIANDEREM
A JOGURT HARISSA

PRIPRAVKA:10 MINUT |VARIT:18 MINUT |VYrabi:4 porce
NAPROGRAMOVAT:AIR FRY

INGREDIENCE TRASY

100 g hladké mouky 1 V mélké misce smichejte mouku, papriku, kmin, ¢esnek,
oregano a pepr. Ponorte halloumi do smési mouky, aby se

1 I1Zicka uzené papriky 1 1zitka
rovnomérné obalilo, a poté setfeste prebyte¢nou mouku.

kminu

v 1S % . XL 1 15ix

% IVZICkIy cesnekovéno pr’asvku /2 I2|ckvy 2 Vlozte crisper talif do zasuvky ve spodni poloze. Poté

suseného oregana Mlety erny pepf, bohaté potrete talif sprejem na vareni. Halloumi

podle potreby poloZte v jedné vrstvé, ujistéte se, Ze se vzajemné
nedotykaji, a potfete sprejem na vareni. Vlozte
zasuvku do jednotky.

3 Zvolte AIR FRY, nastavte teplotu na 200 °C a

nastavte ¢as na 18 minut. Zvolte START/STOP pro
zahajeni vareni.

3 bloky halloumi (kazdy 225 g), osuste,
nakrajejte na 2 cm silné hranolky

Neprilnavy sprej na vareni
200 g pfirodniho Feckého jogurtu

2 IZice Cerstvého koriandru, jemné

nasekaného 4 Pro pripravu koriandru a jogurtu harissa smichejte v

malé misce jogurt, koriandr, sdl a pepf. Poté
1 1Zicka rGiZové harissa pasty vmichejte harissa pastu do jogurtu.

5 Po dokonceni vareni podavejte halloumi hranolky s
koriandrem a jogurtem harissa.

16 VZDUCHOVA FRITEZA NINJA® MAX

TOFU STEAKS S
CHILLI ZELENINA VEGE TA RIAN

PRIPRAVKA:10 MINUT | MARINOVAT:30 MINUT | VARIT:14 MINUT |

VYrabi:2 porce NAPROGRAMOVAT:AIR FRY
INGREDIENCE TRASY
4 1Zice BBQ omacky 1 IZice 1 V malé misce smichejte BBQ omacku, arasidové

maslo, s6jovou omacku a olej. Tofu potfeme
marinddou a nechdme 30 minut, aby se rozvinuly
chuté.

araSidového masla 1 Izice
séjové omacky 2 Izice
slunecnicového oleje e A A ) -

! 2 Mezitim si ve velké misce promichejte zeleninu s chilli
400 g pevného tofu, okapané, osusené, olejem, soli a pepfem.

nakrajené na 4 silné platk
’ Pty 3 VloZte crisper talif do zasuvky ve spodni poloze.

309 9 michané zeleniny, mange tout, Zeleninu poloZte v rovnomérné vrstvé na kfupavéjsi
chfest, brokolice, talif. Na zeleninu naaranzujeme tofu. VloZte zasuvku
baby kukufice do jednotky.

2 Izice chilli oleje 4 Zvolte AIR FRY, nastavte teplotu na 180°C a

SGl a mlety Cerny pept, dle libosti nastavte ¢as na 14 minut. Zvolte START/STOP pro

zahéajeni vareni.
5 Po dokonceni vareni podavejte tofu se
zeleninou.

TIPPokud neméte chilli olej, jednoduSe pridejte Spetku chilli
vlocky na olivovy olej a promichdme.

ninjakitchen.co.uk 17



CITRON A BYLINKA

“Rvea PANKO CUSTED COD

PRIPRAVKA:5 MINUT |VARIT:10 MINUT |VYrabi:4 porce

NAPROGRAMOVAT:AIR FRY

INGREDIENCE
4 x 125 g filet z tresky

1 I1zicka morskeé soli, plus vice podle
potreby

80 g panko strouhanky

50 g masla, rozpusténého

2 IZice Cerstvé petrzelky,
nasekané nadrobno

Kdra a $tava z 1 citronu

¥ 1Zicky mletého cerného
pepre

18  VZDUCHOVA FRYER NINJA® MAX

TRASY
1 Kazdy filet tresky z obou stran osolte % IZicky
soli.

2 Do malé misky pridejte sdl, strouhanku, maslo,
petrZel, citronovou klru, citronovou $tavu a pepf a
michejte, dokud se strouhanka dikladné obali.
Vrsek kazdého filetu z tresky bohaté naplrite
strouhankovou smési a pfitlacte, aby pfilnul.

3 VloZte crisper talif do zasuvky ve spodni poloze,
poloZte filé obalenou stranou nahoru na crisper talif a
vloZte zasuvku do jednotky.

4 Zvolte AIR FRY, nastavte teplotu na 170°C a
nastavte ¢as na 10 minut. Zvolte START/STOP pro
zahajeni vareni.

5 Po dokonceni vareni se vnitini teplota zobrazi na 65
°C. Filety vyjmeme a ihned podavame.

FILET Z LOSOSA S
CERSTVA RAJATA A
OKURKOVA SALSA

PRIPRAVKA:5 MINUT |VARIT:7-9 MINUT |VYrabi:4 porce

NAPROGRAMOVAT:AIR FRY

INGREDIENCE
4x 120 g filetd z lososa 1

|Zice olivového oleje

Morska stl a mlety Cerny pepf podle
chuti

RAJCE A
OKURKOVA SALSA
150 g cherry rajcat, nakrajenych na ¢tvrtky

1/2velkd okurka, nakréjend na 1 cm
kousky

1/2malé Cervend cibule, najemno nakrajena
59 cerstvé petrzelky, nasekané 5g cerstvého
kopru, nakrajena

1 IZice Cerveného vinného octa 2

|Zice olivového oleje

TRASY

1

Lososa potfeme olivovym olejem a dochutime soli a
pepfem.

VloZte crisper talif do spodni polohy, poloZte lososa na
crisper talif a vloZte zdsuvku do jednotky.

Zvolte AIR FRY nastavte teplotu na 200°C a nastavte
€as na 9 minut. Zvolte START/STOP pro zahajeni
vareni.

Zatimco se losos vari, v malé misce smichejte
vSechny ingredience na salsu

Kdyz zbyvaji 2 minuty, zkontrolujte, zda je losos
propeceny. V pripadé potreby varte dalsi 2 minuty.

Po dokonceni vafeni vyjméte lososa ze zasuvky a
podavejte se salsou.
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PECENY _
il BBQ KURE

PRIPRAVKA:5 MINUT |VARIT:45 MINUT |VYrabi:4-6 PORCI
NAPROGRAMOVAT:PECENE

INGREDIENCE TRASY

1,6 kg celého kurete, 2 |Zice 1 Kufeci maso potfeme olejem a dochutime soli a
olivového oleje pepfem.

Mofska sul a mlety ¢erny pepf 2 Vlozte crisper talif do zasuvky ve spodni poloze a
podle chuti poloZte kute na crisper talif prsy dol(. Umistéte

zasuvku do jednotky.

100 g BBQ omacky

3 Zvolte PECENI, nastavte teplotu na 180 °C a nastavte
€as na 45 minut. Zvolte START/STOP pro zahajeni
vareni.

4 Kdyz zbyva 15 minut, vyjméte zasuvku a pomoci
silikonovych kleSti otocte kufe. Potfete BBQ omackou
a znovu vlozZte zasuvku do jednotky, abyste mohli
pokracovat ve vareni. Pokracujte v potirani kurete
omackou kazdych 5 minut.

5 Po dokonceni vareni bude kufe ukazovat 75 °C na
teploméru s okamzitym odectem. Vyjméte kure ze
zasuvky a nechte 10 minut odpocivat. Kdyz je kure
hotové odpocinout, nakrajime a podavame.

20 VZDUCHOVA FRITEZA NINJA® MAX

RAMENO V RECKEM STYLU
Z JEHNECIHO S CITRONOVYM

BRAMBOREM

PRIPRAVKA:10 MINUT | MARINOVAT:30 MINUT |VARIT:55 MINUT VYrabi:2-4

porce | NAPROGRAMOVAT:PECENE

INGREDIENCE TRASY

3 IZice olivového oleje, rozdélené 1 1
|Zice Cerstvého oregana

Kdra a Stava z 1 citronu,

rozdélené

2 strouzky Cesneku, oloupané, nasekané 2

Sal a mlety ¢erny pepf, dle libosti

1,3 kg pulka jehnéciho plec

500 g détskych novych brambor,

rozpUlenych, pokud jsou velké

100 ml kureciho vyvaru
3
4
5
6
7

Ve stfedni misce proSlehejte 2 IZice olivového oleje,
oregano, polovinu citronové klry a $tavy, strouzky
Cesneku, sUl a pepf. Jehnéci maso rovnomérné
zalijeme pripravenou marinddou a nechdme 30 minut
uleZet pfi pokojové teploté.

Do velké misy pridejte brambory, zbyvajici olej,
citronovou karu, $tavu, sdl a pepf a michejte, dokud se
rovnomérné nespoji. VloZte crisper talif do zasuvky ve
spodni poloze, poloZte brambory v rovnomérné vrstvé
na crisper talif a poté zalijte kuFecim vyvarem. Na
brambory poloZte jehnéci maso a vlozte zasuvku do
jednotky.

Zvolte PECENI, nastavte teplotu na 170 °C a nastavte
€as na 50 minut. Zvolte START/STOP pro zahajeni
vareni.

Kdyz zbyva 25 minut, vyjméte zasuvku a pomoci
silikonovych klesti otocte jehnéci a vhodte brambory.
Chcete-li pokracovat ve vareni, vloZte zadsuvku zpét do
jednotky.

Vareni je dokonceno, kdyZ jehnéci na teploméru s
okamZitym odectem ukazuje 65 °C. Po dokonceni vareni
vyjméte jehné&ci maso ze zasuvky a zabalte do félie. Jehné&ci
maso nechdme 10 minut odpocinout.

Pokud chcete kfupavéjsi brambory, zvolte MAX
CRISP a nastavte ¢as na 5 minut. Zvolte START/
STOP pro zahajeni vareni.

Po dokonceni vareni nakrajejte jehnéci maso na
platky a podavejte s citronovymi bramborami.

ninjakitchen.co.uk
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ITALSKA VEPROVA FILETKA

b S PECENYM

ZELENINA

(= @

PRIPRAVKA:20 MINUT | MARINOVAT:2-4 HODINY |VARIT:35 MINUT | VYrabi:2-3 porce

NAPROGRAMOVAT:PECENE

INGREDIENCE

1 vepFovy fizek (550-600 g) 90 ml
olivového oleje, rozdéleny

1% |Zice ¢erveného vinného octa

1 |Zice Cerstvé petrzelky,
nasekané

1 IZice medu
1 strouzek cesneku, oloupany, rozdrceny

Sul a mlety ¢erny pepr, dle libosti

1 maly lilek, nakrajeny na 2,5 cm
kousky

2 Svestkova rajcata, rozctvrcend 1

cuketa, nakrajena na pulmésice

1 stfedni Cervena cibule, oloupana, nakrajena

na 2,5 cm kousky

1 ¢ervend paprika zbavena seminek,
nakrajend na 3 cm kousky

2 strouzky Cesneku, oloupané, nasekané

10 g Cerstvé bazalky, natrhané na kousky

22 VZDUCHOVA FRITEZA NINJA® MAX

TRASY

1 Vlozte veprové fizky do mélké misky. Do €isté zavarovaci
sklenice ddme 60ml olivového oleje, ocet, petrzelku, med,
prolisovany &esnek, stl a pepf. PFikryjte a protfepavejte,
dokud se emulguje. Nalijte vepFové maso marinadou,
prikryjte a dejte na 2 az 4 hodiny do chladu.

2 Do velké misy dejte lilek, raj¢ata, cuketu, ¢ervenou
cibuli, Cervenou papriku, prolisovany €esnek, 2 IZice
oleje, bazalku a dochutte dle libosti.

3 VloZte crisper talif do zasuvky ve spodni poloze.
Zeleninovou smés rozloZte v rovnomérné vrstvé na
krupavéjsi talif. Umistéte veprové maso na zeleninu
a vloZte zasuvku do jednotky.

4 Vyberte ROAST, nastavte teplotu na 190 °C a nastavte
¢as na 35 minut. Zvolte START/STOP pro zahéajeni
vareni.

5 Kdyz zbyva 15 minut, vyjméte zasuvku a pomoci
silikonovych klesti otocte veprové maso a vhodte
zeleninu. Chcete-li pokracovat ve vareni, znovu vlozte
zasuvku do jednotky.

6 Po dokonceni vareni nechte veprové maso 5
minut odpocinout, nez ho krajite a podavate se
zeleninou.

HORCICOVA A HNEDA
CUKROVE KURY
STEAKY Z RIB EYE

(e @

PRIPRAVKA:5 MINUT |VARIT:8 MINUT |VYrabi:2 porce

NAPROGRAMOVAT:MAX CRISP

INGREDIENCE

1 1Zice mékkého svétle
hnédého cukru

1 % Izicky anglické
hof¢ice v prasku

¥ 1Zitky morské soli
Spetka zemé

cerny pepr

2 x 230g rib eye steaky,
pokojova teplota

Zeleny salat, k podavani

TRASY

1V malé misce smichejte cukr, hof¢i¢ny prasek, stl a
pepr. Steaky rovnomérné potrete z obou stran
vtla¢enim kofeni do povrchu.

2 VloZte crisper talif do zasuvky v horni poloze, poloZte
steaky v rovnomérné vrstvé na crisper talif a vlozte
zasuvku do jednotky.

3 Zvolte MAX CRISP a nastavte ¢as na 8 minut. Zvolte
START/STOP pro zahéajeni vareni.

4 Kdyz zbyvaji 4 minuty, vyjméte zasuvku z jednotky a
pomoci silikonovych klesti otocte steaky.
5 Po dokonceni vareni preneste steaky na talife a nechte

je nékolik minut odpocivat. Steaky podavejte se
zelenym salatem.

TIPTento recept pfipravi steak na stfedni vysledek. Pro

vysledek vaFte o 2 minuty déle.

ninjakitchen.co.uk
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KURECI FAJITA

TRAT QUESADILLAS

PRIPRAVKA:15 MINUT |VARIT:20 MINUT |VYrabi:4 porce

NAPROGRAMOVAT:AIR FRY

INGREDIENCE

1 IZice €erstvého koriandru 1 Zice
uzené papriky 1 Izicka mletého
kminu 1 |Zicka cesnekového
prasku 1 IZicka suSeného oregana
2 |1Zicky suSenych chilli viocek

Sil a mlety ¢erny pepr, dle libosti

4 Zice olivového oleje

Stava z 1 limetky

250 g mini Fizkd z kufecich prsou
1 svazek jarni cibulky, nakrajené na 3
cm délky

1 Cervend paprika zbavena seminek,
nakrajend na 1,5 cm prouzky

1 Zluta paprika zbavena seminek,
nakrajend na 1,5 cm prouzky

8 strednich tortill

150 g syra Cheddar, strouhaného

POVLAHY (VOLITELNE)
Salsa
Guacamole

Zakysana smetana

Horka oméacka

24 VZDUCHOVA FRITEZA NINJA® MAX

TRASY

1 Do stfedni misy pFidejte viechno kofeni, olivovy olej a
limetkovou Stavu. Michejte kufeci fizky, cibuli a papriku,
dokud se rovnomérné nepokryji v marinadé.

2 VloZte crisper talif do zasuvky ve spodni poloze.
PFidejte kufeci smés do zasuvky. Vlozte zasuvku do
jednotky.

3 Zvolte AIR FRY, nastavte teplotu na 200 °C a
nastavte ¢as na 20 minut. Zvolte START/STOP pro
zahajeni vareni.

4 Kdyz zbyva 10 minut, vyjméte zdsuvku a protrepejte
nebo prohodte kuFe a zeleninu pomoci silikonovych
klesti. Chcete-li pokracovat ve vareni, znovu vlozte
zasuvku.

5 Vareni je dokonceno, kdyz vnitfni teplota dosahne
alesponi 75 °C na teploméru s okamzitym odectem.
KuFe a zeleninu prendejte na taliF.

6 Posurite crisper talif do horni polohy. Umistéte 1
tortillu na crisper talif. Tortillu rovhomérné pokryjte
1/4 kufeci smési a syrem. Zajistéte koktejlovou
tycinkou. Navrch dejte dal3i tortillu a pfitlacte, aby
pfilnula. VloZte zasuvku do jednotky.

7 Zvolte AIR FRY, nastavte teplotu na 180°C, nastavte
€as na 4 minuty. Zvolte START/STOP pro zahdjeni
vareni.

8 Po dokonceni vareni nakrajejte quesadilly na mésicky

a podavejte se salsou, guacamole, zakysanou

smetanou a horkou omackou. Opakujte kroky 6 az 8 se

zbyvajicimi prisadami.

JABLKO
PECIVO

DEZERTY

PRIPRAVKA:10 MINUT |VARIT:32 MINUT |VYrabi:8 PECIVO

NAPROGRAMOVAT:UPECT

INGREDIENCE

320 g hotového vyvaleného listového
tésta, vyjmutého pred pouZitim z lednice

2-3 konzumni jablka s Cervenou/riizovou slupkou, zbavena

jadFinc, zbavend seminek, nakrajena na jemné platky

Citronové Stava, na potreni 1
velkého vejce, rozslehana

3 Izice mouckového cukru %
IZicky skofice

Mouckovy cukr, na posypani

TRASY

1

Tésto rozvalejte a nakrajejte na 8 stejnych
obdélnikovych kust. Kolem nafiznéte pecivo a
nechte 1 cm okraj.

Platky jablek potfeme citronovou Stavou a
rozprostfeme na kazdy kousek peciva. Okraje peciva
potifeme rozslehanym vejcem. V malé misce smichejte
cukr a skofici a posypte platky jablek.

VloZte crisper talif do zasuvky ve spodni poloze,
poloZte 4 pecivo v rovhomeérné vrstvé na crisper
talif a vloZte zasuvku do jednotky.

Zvolte PECENI, nastavte teplotu na 180 °C a nastavte
¢as na 16 minut. Zvolte START/STOP pro zahajeni
vareni.

Vareni je dokonceno, kdyz je pecivo dozlatova hnédé.
Tésto poloZzte na mrizku a pred posypem mouckovym
cukrem nechte mirné vychladnout a podavejte teplé.
Opakujte kroky 2 az 4 se zbyvajicimi prisadami.
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BANANOVY KOLAC

DEZERTY S MASCARPONE

PLAVA

PRIPRAVKA:15 MINUT |VARIT:30-35 MINUT |VYrabi:8 PORCI

NAPROGRAMOVAT:UPECT

INGREDIENCE

200 g samokypfici mouky 1
IZicka smési kofeni % IZicky
soli

320 g neloupanych velmi zralych
banan(

200 g svétle hnédého cukru 100 g
slunecnicového oleje

2 velka vejce, rozslehana 1
IZi¢ka vanilkového extraktu

Sprej na vareni

PLAVA

150 g syra mascarpone,
mékceného

150 g mouckového cukru, prosaté

pulky vladskych ofecht, na ozdobu

26 VZDUCHOVA FRITEZA NINJA® MAX

TRASY

1

VymaZzte a vylozte formu Ninja nebo 900g bochnik.
Do malé misy prosejeme mouku, kofeni a sdl.

Do velké misy pridejte banény a vidlickou je
rozmackejte, dokud nebudou témér hladké. Vmichame
cukr, olej, vejce a vanilkovy extrakt. Pridejte suché
prisady a michejte, dokud se rovhomérné nespoji.
Tésto prendejte do pfipravené formy.

VloZte crisper talif do zasuvky ve spodni poloze,
umistéte formu na bochnik na horni stranu desky a
vloZte zasuvku do jednotky.

Zvolte PECENI, nastavte teplotu na 160 °C a nastavte
¢as na 35 minut.

KdyZz zbyva 5 minut, zkontrolujte, zda je kola¢ upeceny,
vloZenim koktejlové ty€inky do stfedu. Pokud vyjde
Cisty, je kola¢ upeceny. Pokud ne, varte dalSich 5
minut. Dort je hotovy, kdyzZ je stfed zcela propeceny.

Po dokonceni vareni vyjméte formu na bochnik ze zdsuvky
a nechte 5 minut chladnout. Kdyz je bochnik vychladly,
otocte jej na chladici mfizku a nechte kol&c¢ zcela
vychladnout.

Ve velké mise uslehejte mascarpone a mouckovy
cukr a poté rovnomérné rozetrete na dort.
Ozdobte palkami vladskych ofech.

POZNAMKY

TIPPokud davéte prednost, miiZete pouzit pekanové ofechy.

ninjakitchen.co.uk

27



jJJA

Mate-li dotazy nebo chcete-li svUj produkt zaregistrovat,
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