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SCAN HERE

for quick tips and
how-to videos

HIER SCANNEN,

um zu schnellen
Tipps und den
Anleitungsvideos zu
gelangen

SCANNEZ CE
OR CODE
pour découvrir des

astuces et vidéos
pratiques

Please make sure to read the enclosed Ninja Instructions prior to using your unit.
Bitte vor der Benutzung des Gerats unbedingt die beiliegende Ninja’ Bedienungsanleitung durchlesen.
Veillez a prendre connaissance de la notice d’utilisation Ninja incluse avant d’utiliser votre appareil.
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Raucharoma verfeinern. SCANNEN

www.ninjatestkitchen.eu

LIEFERUMFANG

Das Gerat wurde fir die Verwendung im Freien entwickelt und ist wetterbesténdig

PIZZASTEIN

Fur Pizzen bis
zu 30cm oder
zum Backen von
handwerklichem
Brot.

NICHT mit Seifenwasser waschen
oder in Wasser eintauchen oder
im Geschirrspuler reinigen.

Um Risse zu vermeiden,

den Pizzastein vor der

Reinigung immer vollstandig
abkuhlen lassen. Sanft mit
nichtmetallischen
Utensilien abkratzen.

Alle verbleibenden
Schmutzpartikel
mit einem
weichen Tuch
abwischen.

PROHEAT-BLECH

30 cm x 30 cm groBes Blech
mit hoher Dichte, das bis zu
370 °C Hitze aushalt.

NICHT IM GESCHIRRSPULER
REINIGEN.

Abkuhlen lassen und
anschlieBend von Hand
reinigen. Spulmittel, warmes
Wasser und nicht scheuernde
Reinigungswerkzeuge
verwenden.

ROST

Erhoéht groBe Fleischstiicke fur
ein rundum gleichmaBiges Garen.

Vor dem Einrédumen in den
Geschirrspuler abkuhlen

lassen. Bei der Reinigung von
Hand nicht scheuernde
Reinigungswerkzeuge verwenden.

ZUBEHOR-ROST

Halt Pizzastein oder ProHeat-Blech.
Kann hoch oder niedrig platziert werden. =4

PELLET-BOX

Wird komplett in das Gerat eingebaut
und enthélt die perfekte Menge an
Pellets fur jeden Kochvorgang.
KEINE FLUSSIGE
REINIGUNGSLOSUNG FUR DIE
SMOKER-BOX VERWENDEN.
Abkuhlen lassen und nach jedem
Gebrauch leeren. Wir empfehlen,
nach jeweils 10 Anwendungen
eine Drahtburste zu verwenden,
um Ruckstande zu entfernen.

Vor dem Einraumen in den Geschirrspuler abkihlen
lassen. Bei der Reinigung von Hand nicht scheuernde
Reinigungswerkzeuge verwenden.

PELLET SCOOP

Misst genau die Menge an
Pellets ab, die man fur einen
Garvorgang benoétigt.

Gerat und Zubehér abkiihlen lassen.
Danach kann das Gerdt bewegt und

Zubehorteile entfernt werden.
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TOP HEAT
GOURMET
SMOKER ¢ p ROAST

MAX
DEHYDRATE® ROAST

PIZZA

LERNEN

EINSCHALTEN DES OFENS Auf der Rickseite des Geréats befindet sich ein Ein-/Ausschalter.

Dieser muss vor dem Gebrauch eingeschaltet sein.

Den Drehschalter im Uhrzeigersinn drehen, um die
Kochfunktion auszuwahlen. HINWEIS: Wenn die Anzeige
leuchtet, ist das Gerét eingeschaltet. Wenn Gerét nicht in
Betrieb ist, muss der Drehschalter auf OFF stehen.

Mit diesem Drehknopf die Kochfunktionen auswéhlen:
WARMHALTEN, DORREN, SMOKEN, BACKEN,
OBERHITZE, SCHMOREN, MAX ROAST, PIZZA.

Nach der Auswahl der gewlnschten Garfunktion die Taste
drtcken, um Woodfire Aromas hinzuzufligen. Nach dem
Dricken leuchtet das Flammensymbol auf dem Display auf.
HINWEIS: Die Woodfire Aroma-Technologie kann nicht

mit den Funktionen TOP HEAT (Oberhitze) oder KEEP WARM
(Warmhalten) verwendet werden.

Bei Auswahl der PIZZA-Funktion mit dem rechten
Drehknopf nach oben scrollen und zwischen den Pizza-
Einstellungen ARTISAN (Neapel), THIN (Klassisch), NY
(New-York-Style), DEEP PAN (Pan Pizza), CALZONE und
CUSTOM (Manuell) auswahlen.
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Das bedienfeld kennenlernen

Mit der TEMP-Taste die Temperatur auswahlen und dann mit
dem rechten Drehknopf anpassen.

Mit der TIME-Taste die gewlinschte Zeit auswahlen und
dann mit dem rechten Drehknopf einstellen.

Mit diesem Drehknopf kann die gewlnschte Temperatur
und Zeit eingestellt oder es kdnnen Pizza-Voreinstellungen
ausgewahlt werden.

HINWEIS: Obwohl es nicht empfohlen wird, kann das
Vorheizen Ubersprungen werden. Dazu den Drehknopf

4 Sekunden lang gedrickt halten

Die START/STOP-Taste drlcken, um die aktuelle Garfunktion
zu starten oder zu stoppen. Beim Verwenden der PIZZA-
Funktion die START/STOP-Taste nach dem Hinzufligen
der Pizza drlicken, um den Timer zu starten.

HINWEIS: Obwohl es nicht empfohlen wird, kann das
Vorheizen Ubersprungen werden. Dazu den Drehknopf

4 Sekunden lang gedrUckt halten.

Diese Anzeige leuchtet zwischen den Kochvorgangen auf,
wenn der Pizzastein vollstdndig erhitzt/auf der richtigen
Temperatur ist, um mit dem Backen der nachsten Pizza
zu beginnen.

Wenn das Gerat in Betrieb ist, leuchtet diese Leuchte auf,

um zu signalisieren, dass das Gerat eingeschaltet und heif ist.

MAX ROAST
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Erhalten Sie verkohlte, knusprige,
karamellisierte Ergebnisse, die |hr
Ofen nicht schaffen kann.Ofen
nicht schaffen kann. Ideal ftr
Fisch und kleinere Fleischstlcke
sowie geschnittenes GemuUse
auf einem Blech fur die ganze
Familie.

SMOKER

Langsam und schonend garen
um grofBe Fleischstlicke zart zu
von Fleisch. Bei dieser Funktion
muss die Taste Woodfire
nicht gedrickt werden, da sie
automatisch aktiviert ist.

GOURMET ROAST
(SCHMOREN)

Ahnlich wie beim Schmoren
mit starker Hitze beginnen
und dann bei einer niedrigen
Temperatur garen, damit auBen
eine schéne Kruste entsteht und
die Innenseite saftig wird. Am
besten flr groBe Stlicke oder
ganze Keulen.

BAKE (BACKEN)

Backwaren, die innen fluffig
weich und auBen schén
knusprig sind.
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Die Lieblingspizza oder Calzone
zu Hause zubereiten - egal
ob aus frischen Zutaten oder

DEHYDRATE (DORREN)

Sanfte Reduzierung des
Wassergehaltes in Lebensmitteln dem Garen.
far Snacks wie Dérrfleisch und
Trockenobst.

TOP HEAT
(OBERHITZE)

Kéase schnell schmelzen
lassen oder schén
gebraunte Toppings

tiefgefroren. zubereiten.

KEEP WARM
(WARMHALTEN)

Warmhalten von Speisen nach




WOODFIRE
TECHNOLOGIE

100% AUTHENTISCHE RAUCHIGE AROMEN

Die integrierte Smoker-Box und die speziell entwickelten Ninja Woodfire Pellets
sorgen gemeinsam filir ausgepragte, voll entfaltete Woodfire Aromas.

Fir GESCHMACK, nicht als BRENNSTOFF verwenden,
so dass nur 1 Messléffel pro Kochvorgang benétigt wird.

VERBRENNT ECHTE HOLZPELLETS INTEGRIERTE SMOKER-BOX
Ninja Woodfire Pellets werden nicht als Die selbstziindende Smoker-Box benétigt
Brennstoff verwendet, sondern sind durch nur 1 Schaufel Pellets.

ihre ideale GréBe und Zusammensetzung

aus hochwertigem Hartholz so konzipiert,

dass ein maximales Aroma erzeugt wird.

— RAUCHAROMEN BEI JEDER TEMPERATUR HINZUFUGEN —

20-180° 0-34( 290-370°C

Woodfire Technologie

zu kaufen

J A o HIER SCANNEN
um Ninja
J Woodfire Pellets

WOODFIRE PELLETS

Die ausschlieBliche Verwendung von Ninja Woodfire Pellets garantiert
beste Ergebnisse, Leistung und Aromen. Die Ninja Woodfire Technology
wurde speziell flir die Verwendung mit Ninja-Pellets entwickelt,
da es bei anderen Pellets zu Problemen beim Entziinden kommen kann.
Dies kann sich nachteilig auf die Ergebnisse auswirken.

INTENSITAT DES HOLZFEUER-AROMAS

MILD

 ——

h
ALLZWECKMISCHUNG
AROMA: Ausgeglichen,
mild, aromatisch, siiB
ZUSAMMENSETZUNG:
Kirsche, Ahorn, Eiche

KRAFTIG

—_— —

Ganz egal, fiir welche
Mischung du dich
entscheidest, unsere Pellets
kénnen mit allen Speisen
verwendet werden:

o< N vy 'm.

KRAFTIGE MISCHUNG

AROMA: Aromatisches, klassisches BBQ
ZUSAMMENSETZUNG: Hickory, Kirsche,
Ahorn, EicheAhorn, Eiche

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu 59
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Will man ein knuspriges AuBeres, ist hdufig das
Innere nicht mehr saftig. Nicht mit diesem Outdoor
Ofen. Damit zauberst du saftiges, zartes Fleisch
mit knusprigen, goldenen Krusten - mit einem
Temperaturbereich, von dem dein herkémmlicher
Backofen nur trdumen kann.

Hochtemperatur-Ofen

Maximale Hitze fiir schnelle
schmackhafte Gerichte mit
optimaler Réstung, tollem Aroma
und perfekter Konsistenz.

| FUR: Einzelne Stiicke wie
Hahnchenschenkel, Lachsfilets und
kleiner geschnittenes Gemiise. Diese
kénnen zusammen als schnelle

»Ein-Pfannen-Gerichte”“ gegart werden.

H)S1N3a
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Maximale Hitze fiir schnelle
schmackhafte Gerichte mit
optimaler Réstung, tollem Aroma
und perfekter Konsistenz.

FUR: GroBe Fleischstiicke
wie Hahnchen, Lamm oder
Rinderfilet Ideal, wenn fiir viele
Personen gekocht wird.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu (1]



Maximale Hitze fiir optimale Réstung,
tolles Aroma und perfekte Ergebnisse.

Einzelne Stiicke wie Hahnchenschenkel,
Lachsfilets und kleiner geschnittenes Gemiise. Diese kénnen

zusammen als schnelle ,,Ein-Pfannen-Gerichte“ gegart werden.

62 Hochtemperatur-Ofen

1. SCHRITT

EINRICHTEN

« Danach das ProHeat-Blech auf den
Rost setzen.

mﬂbas Hitze-Blech sollte

eingesetzt sein, da es mit dem
Gerét vorheizen muss.

4. SCHRITT

GRILL-/GARGUT IN DEN OFEN LEGEN UND GAREN

* Wenn das Gerat vorgeheizt (PRE)
ist, erscheint auf dem Display
,ADD FOOD*“ (Essen hinzufligen)
,PRS START" (Start dricken).

* Den Zubehoér-Rost nach vorn ziehen,
die Zutaten auf das ProHeat-Blech
legen und die Klappe schlieBen.

* Auf START/STOP driicken. Der Timer
beginnt mit dem Herunterzahlen.

HINWEIS: Nach der Halfte der Garzeit
erscheint auf der Anzeige ,,Flip“
(Wenden). Klappe 6ffnen und
Speisen wenden. Die Anzeige
»Flip“ (Wenden) verschwindet
nach 30 Sekunden vom Display.

2. SCHRITT

* Eine volle Pelletschaufel aus
dem Vorratssack entnehmen.

* Den Deckel der Smoker-Box &ffnen
und diese bis zum Rand mit Pellets
fullen. SchlieBe dann den Deckel der
Smoker-Box.

HINWEIS: Die Woodfire Technologie
zlindet nicht, wenn die
Smoker-Box nicht vollstandig

mit Pellets gefillt ist.

5. SCHRITT

GRILL-/GARGUT HERAUSNEHMEN UND SERVIEREN

* Wenn der Garvorgang abgeschlossen
ist, piept das Gerat und auf dem
Display erscheint ,,DONE” (Fertig).

Die Speisen nur mit
hitzebesténdigen
Handschuhen aus
dem Gerat nehmen.

Das Blech nur auf

einer geeigneten

Ablageflache abstellen,

z. B. einem gusseisernen
Untersetzer oder einer Granitplatte.

Kochtabellen befinden sich
auf der nachsten Seite.

'« Bei Verwe

3. SCHRITT

PROGRAMMIEREN UND VORHEIZEN

« Mit dem linken Drehknopf
MAX ROAST auswahlen.

Wenn Pellets eingefillt wurden,
muss die Taste WOODFIRE
FLAVOUR gedrickt werden.

Mit der Taste TEMP die Temperatur
und mit TIME die Zeit einstellen
Uber den rechten Drehknopf.

* START/STOP-Taste drlcken, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

* Wéhrend der Ofen vorheizt, mit der
Vorbereitung der Speisen beginnen.

» Die geschatzte Vorheizzeit kann
je nach eingestellter Temperatur
etwa 10-15 Minuten betragen.

HINWEIS: wird die Woodfire
Technologie verwendet wird “IGN”
(Zindung) angezeigt und das Gerat
beginnt die Pellets zu verbrennen.

, O
hohem Rauchpunkt wie
“Sonnenblumen-, Pflanzen-,
Avocado- oder Trauben-

ung elnes der
vorgeschlagenen Ole sollte

~ dieses direkt mit einem Pinsel
auf die Speisen aufgetragen
und nicht auf das

oder getraufelt werden, ul
eventuelle Flammenbrldung

H)S1n3d
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FUR INSPIRATION FUR BLECHGERICHTE, SOWIE ZUBEHOR UND GERATEINTERAKTION, SIEHE SEITE 63.

MAX ROAST TABELLE

PROTEINE UND GEMUSE GLEICHZEITIG ANBRATEN, UM EINE KOMPLETTE MAHLZEIT ZUZUBEREITEN ~ mee
1. SCHRITT: WAHLE DEIN PROTEIN 2. SCHRITT: WAHLE DEIN GEMOSE

LEBENSMITTEL MENGE (BIS ZU) TEMP DICKE TIME (ZEIT) LEBENSMITTEL MENGE (BIS ZU) TEMP. TIME (ZEIT)

BLXI

CHTEN

Schweinekoteletts ohne Knochen 4 Stick, je 120-180 g 315 °C 1,5-2 cm 5-7 Minuten Zucchini 2 halbiert 370 °C 5-8 Minuten
(mit oder ohne Fett)
Wiirstchen g Stﬂg'ér'nzlg?gdmk’ 280 °C Verschieden 8-10 Minuten Brokkoli 1Kopf halbiert 315 °C 10-12 Minuten
Rinder-Burger 4 Burger, je 110-170 g 280 °C 2cm 10-12 Minuten
Rosenkohl 340 g halbiert 345 °C 8-12 Minuten
Ribeye-Steak 4 Stick, je 350-400 g 370 °C 2-3cm 678 Minuten
(Medium) Kleine Kartoffeln 340 g geviertelt 315 °C 15 Minuten
Rumpsteak 2 Stiick, je 350-400 g 370 °C 2cm b D anaten
(Medium) Grine Bohnen 285 g, geschnitten 345 °C 5 Minuten
8 Minuten Zwiebel 1, geviertelt 345 °C 4-6 Minuten
Lachs 4 Stlck, je 115-170 g 315 °C 2,5cm (Well)
2.3 Minut Rote oder gemischte Paprika 285 g, getrimmt 370 °C 3-5 Minuten
Thunfisch Steak 4 Stick 370 °C 2-3cm inuten
(Medium)
WeiBe Champignons 2 groBe Champignons 315 °C 6-8 Minuten
Jakobsmuscheln 10 Stuck 345 °C Standard 3-4 Minuten
. 500 g, in 2 cm grofBe o R .
GEFLUGEL SuBkartoffeln Sifidke eesehitien 280 °C 12-15 Minuten

Entbeinte H&hnchenbrust 4 Bruste, je 150-200 g 280 °C 2-3cm 13-17 Minuten
BEWAHRTE VERFAHREN:
» Das ProHeat-Blech muss auf dem Zubehér-Rost » Bei Verwendung eines der oben genannten Ole
~ s 3 o ~ & VT angebracht sein (nicht der Pizzastein) und vor dem sollte dieses direkt mit einem Pinsel auf die Speisen
Extrafeste Tofu-Steaks 4 Stlck a120-140 g 345°C -2 @m 4-6 Minuten Garen im Gerat vorgeheizt werden. aufgetraggn und nicht auf das ProHeat-Blech gegossen
« Empfohlene Fleischdicke von 1,3 cm oder mehr. Diinnere oder getraufelt werden, um eventuelle Flammenbildung
Halloumi 1 block, geschnitten 315°C 1em 4 Minuten Fleischstlcke wélben sich und das Anbraten wird zu vermeiden.

ungleichmaBig. * Je nach gewunschter Garstufe sollten. fleischstﬂck_e nach
« Nicht empfohlen werden zuckerhaltige Marinaden, da sie der halben Garzeit, oder wenn das Gerat dies anzeigt,

héchstwahrscheinlich verbrennen. gewendet werden.

« Rindersteaks 1 Stunde vor dem Verzehr aus dem * Bei aufeinanderfolgenden Garvorgéngen (Batch
Kuhlschrank nehmen und trocken tupfen. Cooking) muss Uberschussiges Fett/Ol vom ProHeat-

« Um ein blutiges Ergebnis zu vermeiden, alle Rindersteaks Blech entfernt werden, um ein Uberlaufen zu verhindern.

nach dem Garen bis zu 5 Minuten ruhen lassen.

Die innere Garzeit variiert, wenn Fleischstlicke dicker/diinner sind oder ein anderes Gewicht haben als in den + Fur optimale Ergebnisse kann das Fleisch vorsichtig nach

" ] 3 A 0 unten gedruckt werden, um den Kontakt mit dem Hitze-
WICHTIG. Izt;ﬁll;r; ?:r?:rgcit;fgérDalteungggrp%LgsvsgrgzgebenenfaIIs angepasst werden und mit einem externen Thermometer Blech zu maximieren.  Es empfiehit sich, Ole mit hohem

Rauchpunkt - wie Pflanzen-, Sonnenblumen-, Avocado-
oder Traubenkerndl - statt Olivendl zu verwenden.

64 Gartabellen 65
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KICKSTARTER-REZEPT

GEBRATENES HEAHNCHEN IM

BACKOFEN

EINFACHES REZEPT @ OO

KOCHFUNKTION: MAX ROAST | VORBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: CA.10-15 MINUTEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN | PORTIONEN: 4

2-3 kleine gemischte Paprikaschoten, entkernt, in
der Lange nach in 8 Scheiben schneiden

1 groBe rote Zwiebel, geschélt, in 2 cm dicke

Spalten geschnitten

1 Essloffel & 2 Teeloffel Pflanzendl

1 Teeldffel mildes Chilipulver
1 Teel6ffel gehackter Knoblauch

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach

Geschmack

1 Setze den Zubehorrost in die
untere Ebene des Gerats ein
und lege dann das ProHeat-
Blech darauf. Wahle mit dem
Drehrad MAX ROAST. Stelle
die Temperatur auf 315°C und
die Zeit auf 15 Minuten ein.
Wéhle START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen

(das Vorheizen dauert ca. 10-15

Minuten).

Hochtemperatur-Ofen

ZUTATEN

Garnieren

350 g Babykartoffeln, in Viertel geschnitten
Schale von 1 Limette, geviertelte Limette zum

4 x 180-200 g Hahnchenschenkel mit Haut und

Knochen

1. Essloffel Héhnchengewlrzmischung

DIRECTIONS

2 In einer groBRen Schussel

Paprika und Zwiebeln mit

1 Teeléffel OI, Chilipulver,
Knoblauch, Salz und

Pfeffer vermengen. In einer
anderen groBen Schissel die
Maiskolbchen mit 1 Teeloffel
Ol, Limettenschale, Salz

und Pfeffer vermengen. Die
Hahnchenschenkel gleichmaBig
mit dem restlichen 1 Essloffel
Ol, Cajun-Gewlirz, Salz und
pPfeffer wlrzen.

Gehackter Koriander, zum Garnieren

3 Wenn das Gerat vorgeheizt ist

und ADD FOOD und PRS START
angezeigt wird, 6ffne die Tur,
schiebe den Zubehérrahmen
heraus und das ProHeat-Blech
mit den Handschuhen aus

dem Ofen schieben und das
Hahnchen mit der Hautseite
nach unten auf das Tablett
legen. Tur schlieBen, START/
STOP wahlen und 3 Minuten lang
garen.

/
y

4 Nach 3 Minuten die Tur 6ffnen, die
Hahnchenschenkel mit einer Silikon-
Zange umdrehen und auf eine Seite des
Backblechs schieben. Das Gemuse in die
Schale geben. Die Tur schlieBen, um den
Garvorgang fortzusetzen. Wenn noch 6
Minuten verbleiben, die Tur 6ffnen, das
GemuUse schwenken und die Kartoffeln
wenden. SchlieBe die Tar, um den
Garvorgang fortzusetzen.

Innentemperatur des Hahnchens auf

einem Thermometer 75 °C anzeigt. Wenn
mehr Zeit erforderlich ist, die Zeit mit

dem rechten Drehrad verlangern. Nach
Beendigung des Garvorgangs die Tur 6ffnen
und das Héhnchen und das GemUse auf
eine Servierplatte geben. Mit gehacktem
Koriander und Limettenspalten garnieren.

HINWEIS Das Gerat zeigt an, dass das Essen nach der Halfte der
Garzeit gewendet werden soll. Ignoriere die Anweisungen
des Rezepts und befolge die Anweisungen zum Wenden.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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GEBRATENE RIESENGARNELEN
MIT KNOBLAUCH UND CHILI

EINSTEIGERREZEPT @ OO

FUNKTION: MAX ROAST | VORBEREITUNG: 5 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 10-15 MINUTEN

GESAMTGARZEIT: 4 MINUTEN | ERGIBT: 2-4 PORTIONEN

ZUTATEN

540 g geschalte rohe Riesengarnelen 1
3 Essloffel Olivendl

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach Geschmack
50 g Butter, geschmolzen

2 groBBe Knoblauchzehen, geschalt, fein geschnitten

1rote Chilischote, fein gewdrfelt

2 Essloffel frische Petersilie, gehackt

Saft einer 2 Zitrone

Knuspriges Brot zum Servieren

TIPP Zusammen mit Krustenbrot auf Seite 94 servieren.

Hochtemperatur-Ofen

ANLEITUNG

Den Zubehor-Rost in die untere Ebene des Geréts

einsetzen und dann das Pro-Heat-Blech oben platzieren.

Mit dem Drehknopf MAX ROAST auswahlen, die
Temperatur auf 315 °C und die Zeit auf 4 Minuten
einstellen. START/STOP driicken, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen dauert etwa
10-15 Minuten).

Garnelen, Ol, Salz und Pfeffer in eine mittelgroBRe
Schussel geben und gut vermengen, bis alles
gleichmaBig verteilt ist.

Butter, Knoblauch, Chili, Petersilie, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer in eine kleine Schissel geben und
verrthren, bis eine einheitliche Masse entstanden ist.

Wenn das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD und
PRS STRT angezeigt werden, Klappe 6ffnen und
Garnelen in einer gleichméaBigen Schicht auf das
Blech geben. Die Klappe schlieBen und START/STOP
drtcken, um den Garvorgang zu starten.

Nach 2 Minuten die Klappe 6ffnen und die Garnelen
mit einem Fischspatel aus Metall wenden. Die Klappe
schlieBen und Garvorgang weitere 2 Minuten lang
fortsetzen.

Wenn auf dem Timer 1 Minute verbleibt, Klappe
offnen, Buttermischung auf die Garnelen geben und
den Garvorgang fortsetzen. Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, Blech entnehmen, die Garnelen
vorsichtig auf eine Servierplatte legen und die Sauce
hinzufigen. Mit knusprigem Brot servieren.

SIRLOIN-STERK MIT

KARAMELLISIERTER ZWIEBELBUTTER

EINSTEIGERREZEPT @ OO

FUNKTION: MAX ROAST | VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 10-15 MINUTEN
GESAMTGARZEIT: 10 MINUTEN (JE NACH GEWUNSCHTEM ERGEBNIS) | ERGIBT: 2-4 PORTIONEN

ZUTATEN

2 x 350-400 g dick geschnittenes Sirloin-Steak (2-
2,5cm dick), zurechtgeschnitten

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

1 groBe Zwiebel, geschalt, in T cm grofBe Sticke
geschnitten

4 Knoblauchzehen, geschalt

115 g gesalzene Butter, Zimmertemperatur
1 Essloffel frische Petersilie, gehackt

1 Teeldffel Worcestershire-Sauce

TIPP Um ein optimales Bratergebnis zu erzielen,
tupfen Sie das Steak auf allen Seiten trocken.

ANLEITUNG

1

Steak 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen
und nach Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Zubehér-Rost
in die untere Ebene des Gerats einsetzen und das ProHeat-Blech
darauf stellen.

2 Mit dem Drehknopf MAX ROAST auswahlen, die Temperatur

auf 315 °C und die Zeit auf 10 Minuten einstellen. START/STOP
drlicken, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen
dauert etwa 10-15 Minuten).

3 Wenn das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD und PRS STRT

angezeigt wird, die Tur 6ffnen und Zwiebeln und Knoblauch auf
das Blech legen. Die Tur schlieBen und START/STOP wéhlen,
um den Garvorgang zu starten. 10 Minuten garen, dabei nach
der Halfte der Zeit umrihren.

4 Nach Ende der Garzeit Zwiebeln und Knoblauch auf ein

Schneidebrett geben und fein wirfeln. Zusammen mit
der Butter, der Petersilie und der Worcestershire-Sauce in
eine mittelgroBe Schissel geben und verrthren, bis alles
gleichmaBig vermischt ist. Nach Belieben wlrzen.

5 Die Steaks auf das Blech legen und die Tur schlieBen, um mit

dem Garen zu beginnen. Fur ein blutiges Ergebnis die Steaks

insgesamt 2 bis 3 Minuten garen und nach der Halfte der Zeit

wenden. Flr ein medium-rare Ergebnis 4 Minuten garen, nach
der Halfte der Zeit wenden.

6 Nach Ende der Garzeit die Tur 6ffnen und die Steaks auf

ein Schneidebrett legen. Zum Servieren mit der vorbereiteten
Butter bestreichen.

HINWEIS Das Gerat wird anzeigen, dass das
Essen nach der Halfte der Garzeit
gewendet werden soll. Dies ignorieren

und den Anweisungen im Rezept folgen.

TIPP Noch Butter Ubrig? In einen luftdichten Behéalter geben
und im Kuhlschrank bis zu 1 Woche aufbewahren oder in
den Gefrierschrank legen und bei Bedarf verwenden.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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H)S1n3d

1. SCHRITT @ 2. SCHRITT 3. SCHRITT

EINRICHTEN PROGRAMMIEREN UND VORHEIZEN

F b * Mit dem linken Drehknopf GOURMET
( ‘ ) KEIN GEWUNSCHT? ROAST (Schmoren) auswahlen.
#/ Sciilgy Eangen Wenn Pellets eingefillt

q . q q A .. * Ei lle Pelletschaufel wurden, muss die Taste
Eine langere Garzeit und ein automatisierter 2-Stufen-Prozess sorgen fiir e e o A

N . A i dem Vorratssack entnehmen WOODFIRE FLAVOUR
knusprige Krusten und ein saftiges Inneres bei gréBeren Stlicken. HINWEIS: Die Schaufel ist so gestaltet, gedriickt werden.

dass sie die Pellets abmisst, die fiir einen « Die LED der Stufe 1 leuchtet auf.

Rauchervorgang bendtigt werden. Dies ist das Garen mit hoher
Temperatureinstellung.

* Mit der Taste TEMP die Temperatur
und mit TIME die Zeit einstellen
Uber den rechten Drehknopf.

* Den Deckel der Smoker-Box
o6ffnen und diese bis zum Rand
mit Pellets flllen. Dann den Deckel
der Smoker-Box schlieBen.

* Den Zubehor-Rost auf der unteren
Schiene einsetzen

HINWEIS: pie Woodfire Technologie
zuindet nicht, wenn die Smoker-Box
nicht vollstandig mit Pellets gefullt ist.

(NTUOWH)S) N310-YNLYYIdWILHIOH

Den rechten Drehknopf driicken.
Die LED der Stufe 2 leuchtet auf.
Den vorherigen Schritt wiederholen,
um Stufe 2 zu programmieren,

dann START/STOP drlcken.

(Die geschatzte Vorheizzeit

kann etwa 10-15 Minuten betragen

- je nach eingestellter Temperatur.)

HINWEIS: Bei Verwendung von Holzfeuer
wird IGN auf dem Bildschirm angezeigt.

4. SCHRITT | . SCHRITT

GRILL-/GARGUT IN DEN OFEN LEGEN UND GAREN GRILL-/GARGUT HERAUSNEHMEN UND SERVIEREN

« Wenn das Gerét vorgeheizt (PRE) » Wenn der Garvorgang g At e Dy
ist, erscheint auf dem Display abgeschlossen ist, piept das egobg:melf’olfgae:t ;
,ADD FOOD{“ (Essen hinzufugen) Geréat L_md auf dem Display tind ﬁfgror!e;‘érat‘en-geg rt‘ L aliedd
»PRS START" (Start drlcken). erscheint ,DONE" (Fertig) ; Moglichkeit, die 'Stt;lfe‘"1.fﬁs 510 Minuten
« Den Zubehdr-Rost nach vorn ziehen. * Die Speisen nur mit | auf 350 °C einzustellen, damit sich eine.
Die Zutaten auf das ProHeat- hitzebestandigen Handschuhen Kruste b'rlde'_tlund die Safte eingeschlosse| .
Blech legen, dann das Blech mit aus dem Gerat nehmen. f i
den Lebensmitteln in den Rahmen
einsetzen. Rahmen zurlick in den Ofen
schieben und die Klappe schlieBen.

* Das Blech nur auf
einer geeigneten
Ablageflache

GréBere Proteine und Gemiise wie ganze Hahnchen,

. * Auf START/STOP drucken.
ente, Schweineschulter oder ganzer Blumenkohl. / e abstellen,
Temperatur und Zeit fur Stufe 1 z. B. einem
werden angezeigt und der Timer gusseisernen Untersetzer
beginnt mit dem Herunterzahlen. oder einer Granitplatte.
HINWEIS: er ofen geht automatisch in « Kochtabellen befinden sich
70 Hochtemperatur-Ofen Stufe 2, wenn Stufe 1 abgeschlossen ist. auf der nachsten Seite.




SCHMOREN TABELLE

GROSSERE PROTEINE UND GEMUSE IN EINEM 2-STUFEN-VERFAHREN BRATEN FUR SAFTIGE, ABER KNUSPRIGE ERGEBNISSE

U
Stirze e

B1XT
CHTEN

o

>

LEBENSMITTEL MENGE (BIS ZU) ZUBEREITUNG STUFE 1: TEMPERATUR UND ZEIT STUFE 2: TEMPERATUR UND ZEIT INTERAKTION
Ganzes Hahnchen 1 Stlck, 1,2-1,5kg Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wirzen. 330 °C 5 Minuten 140 °C . Keine Interaktion erforderlich.
1 Stunde 30 Minuten
Uberschissige Haut und Fett entfernen. Ente mit Kiichenpapier o s .
Ganze Ente 1 Stlck, 2 kg trocken tupfen und Haut ringsherum mit einem Zahnstocher 310 °C 20 Minuten 150 C Blech vorsichtig A dem Ofen nehmen und dabei
. 20 Minuten besonders auf heiBes Fett achten.
einstechen.
) . 1 Stick, 800-900 g, o ) 150 °C ) ) )

Rippensteak mit Knochen 5 cm dick 370 °C 5 Minuten 30 Minuten (fr medium rare) Keine Interaktion erforderlich

o
Roastbeef 1kg, 5-6 cm dick Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen 370 °C 5 Minuten 150 °C . Keine Interaktion erforderlich

20-40 Minuten

°
Lammschulter 1,7-2 kg Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wlrzen. 300 °C 10 Minuten gsgtu(riden Keine Interaktion erforderlich.

o
Schweinefleisch-Echin ohne Knochen 2 kg Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wirzen. 340 °C 10 Minuten gsgtugden Keine Interaktion erforderlich.

; o
Ganzer Blumenkohl ! K..Opf‘ 750 g, Stiel und Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wirzen. 280 °C 15 Minuten 160 °C ) Keine Interaktion erforderlich.
Blatter entfernt 50-60 Minuten
Butternusskurbis L Stu.Ck 213 ) lEimge Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen 300 °C 20 Minuten 179 O.C Mit der Hautseite nach unten kochen
halbiert, entkernt 30 Minuten
TIPP e Die Garzeiten kénnen je nach GréBe der Lebensmittel variieren.
* Beim Garen unter extremer Hitze an Handschuhe und an eine hitzebestédndige Stelle zum Abstellen des Blechs nach der
Entnahme aus dem Ofen denken.

INFORMATIONEN ZUM UMGANG MIT ZUBEHOR UND GERATEN AUF SEITE 71.

72 Gartabellen Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu 73
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KICKSTARTER-REZEPT ..
KNUSPRIGES GRILLHAHNCHEN

SNCRY

EINSTEIGERREZEPT @ OO

FUNKTION: GOURMET ROAST (SCHMOREN) | VORBEREITUNG: 5 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 6-11 MINUTEN
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GESAMTGARZEIT : 1STUNDE 5 MINUTEN | ERGIBT: 4-6 PORTIONEN

Ganzes Hahnchen, 1,2-1,5 kg,

trocken getupft, zusammengebunden

1 Essloffel Pflanzendl
Y2 Teeldffel Salz

ZUTATEN

1 Essloffel Gewlrzmischung nach Geschmack (Thymian, Rosmarin, Salbei, Knoblauch)

1 Zubehér-Rost in die untere Ebene
des Gerats einsetzen.

Kickstarter-Rezep

DIRECTIONS

2 Mit dem linken Drehknopf

GOURMET ROAST auswahlen, die

Temperatur fur STAGE 1 (Stufe 1) auf

330 °C und die Zeit auf 5 Minuten
einstellen. Den rechten Drehknopf
drlcken, um STAGE 2 (Stufe 2)
einzustellen, dann die Temperatur
auf 140 °C und die Zeit auf 1 Stunde

30 Minuten eingestellt. START/STOP

auswahlen, um mit dem Vorheizen
zu beginnen (das Vorheizen dauert
etwa 6-11 Minuten).

3 Das Hahnchen auf allen Seiten

mit Ol einreiben und groBziigig
mit Salz und der gewlnschten
Gewlrzmischung wirzen. Den
Bratrost auf das ProHeat-Blech
geben und dann das Hahnchen auf
den Rost legen.

4 Sobald das Geréat vorgeheizt ist

und ADD FOOD und PRS STRT
angezeigt werden, die Klappe 6ffnen
und das Blech auf dem Rahmen
platzieren. Die Klappe schlieBen und
START/STOP auswéhlen, um den
Garvorgang zu starten. Das Garen
ist abgeschlossen, wenn auf einem
digitalen Fleischthermometer eine
Temperatur im H&dhncheninnern von
75 °C angezeigt wird. Wenn mehr
Zeit erforderlich ist, die Zeit mit dem
rechten Drehknopf erhéhen.

5 Wenn der Garvorgang

abgeschlossen ist, die Klappe
o6ffnen, das Blech mit dem
Hahnchen herausnehmen und vor
dem Schneiden ca. 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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LANGSAM GEKOCHTE LAMMSCHULTER ®
MIT GEBRATENEM GEMUSE

EINSTEIGER-REZEPT@ OO

FUNKTION: GOURMET ROAST (SCHMOREN) | VORBEREITUNG: 20 MINUTEN | VORHEIZEN: 6-11 MINUTEN
GESAMTGARZEIT: 3 STUNDEN 5 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

ZUTATEN

1,7 kg Lammschulter, mit Knochen
2 Essloffel Olivendl

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je
nach Geschmack

2 Knoblauchzehen, geschélt, dinn geschnitten
3 Zweige Rosmarin

3 groBe Zwiebeln, geschalt, horizontal in drei
Teile geschnitten

3 Essloffel Balsamico-Essig
200 ml Lamm-, Hihner- oder Gemusebrihe

600 g Kartoffeln, geschalt und in 2,5 cm
grofBe Stlcke geschnitten

400 g Karotten, geschalt und der Lange nach
halbiert

TIPP FUr optimale Ergebnisse das Lamm
mit Ol, Knoblauch und Rosmarin
mindestens 4 Stunden lang oder Uber
Nacht im Kihlschrank marinieren.

Hochtemperatur-Ofen

ANLEITUNG

1 Lammfleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank
nehmen.Das Lammfleisch mit der Hautseite nach oben auf ein Brett
legen und mit OI, Salz und Pfeffer einreiben. Mit einem scharfen
Messer mehrere unregelmaBige Schnitte in die Haut schneiden, dann
die Knoblauch- und Rosmarinsttcke in die Schnitte stecken.

2 Das ProHeat-Blech mit Aluminiumfolie auslegen.
Die Zwiebeln auf das Backblech legen und mit Balsamico-Essig

bestreichen. Das Lamm auf die Zwiebeln legen, auf das Blech gieBen.

3 Den Zubehor-Rost in der unteren Ebene des Geréts einsetzen. Mit
dem linken Drehknopf GOURMET ROAST auswéhlen, die Temperatur
fur STAGE 1 auf 300 °C und die Zeit auf 10 Minuten einstellen. Mit dem
rechten Drehknopf die Temperatur von STAGE 2 auf 150 °C und die
Zeit auf 3 Stunden einstellen. START/STOP auswahlen, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen dauert etwa 6-11 Minuten).

4 Sobald das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD und PRS STRT
angezeigt werden, die Klappe 6ffnen und das Blech in den Ofen
schieben. Die Klappe schlieBen und START/STOP auswéhlen, um den
Garvorgang zu starten.

5 Stunde 30 Minuten vor Ende der Garzeit das Blech aus dem Ofen
nehmen. Den Saft vorsichtig vom Backblech in eine groBe Schussel
abgieBen, dann die Kartoffeln und Karotten dazugeben und
vermischen, bis sie gleichmaBig bedeckt sind. Das Gemuse auf das
Backblech legen. Das Backblech wieder in den Ofen schieben und
die Tur schlieBen, um den Backvorgang fortzusetzen.

6 Nach Beendigung des Garvorgangs die Tur 6ffnen, das Blech
herausnehmen und das Lammfleisch mit gebratenem GemuUse
servieren.
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APFEL-GALETTE

EINSTEIGER-REZEPT @ OO

FUNKTION: BAKE (BACKEN | ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 35 MINUTEN | ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZUTATEN

2 Teeloffel gemahlener Zimt, aufgeteilt
4 Essloffel brauner Zucker, aufgeteilt
Saft von einer halben Zitrone

1 Essloffel Maisstarke

1 Teeloffel Vanilleextrakt

500 g Speiseapfel, geschalt, entkernt, in 2 cm
dicke Scheiben geschnitten

230 g fertiger MUrbeteig
1 groBes Ei, verquirlt

ANLEITUNG

1 Teel6ffel Zimt, 3 Essloffel brauner Zucker,
Maismehl und Vanilleessenz in eine mittelgroBe
Schissel geben und gleichmaBig verrthren. Die
Apfel hinzufiigen und darin schwenken, um sie
gleichméaBig zu beschichten.

2 Den Zubehérrahmen in die untere Ebene des Gerats
einsetzen und den Pizzastein darauf legen. Mit dem
Drehknopf BAKE wahlen, die Temperatur auf 190 °C
und die Zeit auf 35 Minuten einstellen. START/STOP
auswahlen, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das
Vorheizen dauert etwa 10 Minuten).

3 Den Blatterteig ausrollen und auf eine saubere,
bemehlte Arbeitsflache legen. Die Apfelmischung
in der Mitte des Teigs anordnen und einen 4
cm breiten Rand frei lassen. Den Teig Uber die
Apfel in Richtung Mitte falten. Die Ecken des
Teigs gleichmaBig mit dem aufgeschlagenen Ei
bestreichen. In einer kleinen Schissel 1 Teel6ffel
Zimt und 1 Essloffel Rohrzucker vermischen und
gleichméaBig auf die Galette streuen.

4 Wenn das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD
(Essen hinzuflgen) und PRS STRT (Start drlcken)
angezeigt werden, die Tur 6ffnen, eine mit Mehl
bestaubte Pizzaschaufel unter die Galette schieben
und sie auf den heien Stein legen. Die Tur schlieBen
und START/STOP auswéhlen, um den Garvorgang
zu starten.

5 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, die
Tur &6ffnen und die Galette mit der Schaufel
herausnehmen. Mit Ahornsirup betraufeln. Etwas
abkuhlen lassen und mit Schlagsahne servieren.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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TRADITIONELLE PIZZA
WIE AUS DEM STEINOFE

ZERIA ZU HAL

Pizza wie aus dem Steinofen ohne Stress zu Hause.
Mit Temperaturen bis 370 °C sind professionell
gefleckte Rander, knusprige Krusten und perfekt
geschmolzene Beldge ein Kinderspiel.

Rustikaler Pizzaofen

1. SCHRITT

2. SCHRITT

3. SCHRITT

PROGRA RHEIZEN

* Zuerst den Zubehor-Rost einsetzen.
Dann den Pizzastein auf den Rahmen
legen.

* FUr die Zubereitung von Pan-Pizza
wird eine tiefe Pfanne benoétigt
(nicht im Lieferumfang enthalten).

FUR BESTE ER

Es ist wichtig, dass der Pizza-Stein vorgeheizt
ist. Informationen zur Pizzazubereitung auf
Seite 83.

4. SCHRITT

GRILL-/GARGU N UND GAREN

KEIN R/ GEWUNSCHT?

Schrit springen

 Eine volle Pelletschaufel aus
dem Vorratssack entnehmen

HINWEIS: Die Schaufel ist so gestaltet,

dass sie die Pellets abmisst,
die fiir einen Rauchervorgang
bendtigt werden.

» Den Deckel der Smoker-Box
o6ffnen und diese bis zum Rand
mit Pellets flllen. Dann den Deckel
der Smoker-Box schlieBen.
HINWEIS: Die Woodfire Technologie
zlindet nicht, wenn die
Smoker-Box nicht vollstédndig
mit Pellets gefiillt ist.

5. SCHRITT

GRILL-/GARGU ND SERVIEREN

* Wenn der Ofen die Temperatur erreicht
hat, erscheint auf dem Display: ADD
FOOD (Essen hinzufiigen) und PRS
STRT (Start dricken). Die Pizza direkt
auf den Stein legen (wir empfehlen
dazu die separat erhaltliche Ninja
Pizzaschaufel) und die Klappe schlieBen.

TIPP st ke

vorhande hltes
Holzschne det
werden, un f den

Pizzastein zu sc n

* Auf START/STOP driicken. Der Timer
beginnt mit dem Herunterzahlen.

* Wenn der Garvorgang abgeschlossen
ist, piept das Gerat und auf dem
Display erscheint ,GET FOOD"
(Speisen entnehmen).

* Die Pizza mit der Ninja Woodfire
Pizza Peel Schaufel oder ein
Holzschneidebrett, heraus nehmen
und vor dem Schneiden und
GenieBen leicht abkihlen lassen.

* Zum Zubereiten einer weiteren Pizza
die TIME-Taste drlicken und mit dem
den rechten Drehknopf eine neue
Garzeit einstellen. Die nachste Pizza
in den Ofen geben und START/STOP
dricken, um den Timer zu starten. So
lassen sich bis zu 3 zuséatzliche Pizzen
backen.

|

* Mit dem linken Drehknopf PIZZA
auswahlen.

Wenn Pellets eingefllt
wurden, muss die Taste
50 WOODFIRE FLAVOUR
(WOODFIRE AROMAS)
gedrickt werden.

* Mit dem rechten Drehknopf den
gewlnschten Pizza-Typ auswahlen
(Optionen werden auf dem Display
angezeigt). Die folgenden Seiten
enthalten Beschreibungen der
Pizzatypen.

« Mit dem rechten Drehknopf die Garzeit
einstellen (Temperatureinstellung ist
nur bei der Option CUSTOM (manuell)
moglich).

* START/STOP driicken, um mit dem
Vorheizen (PRE) zu beginnen (das
Vorheizen dauert etwa 7-15 Minuten,
abhangig vom ausgewahlten Pizza-Typ).

HINWEIS: v
ist, bleibt d Zu einer
Stunde lang ein chaltet, um
unmittelbar aufeinanderfolgende
Garvorgange (Back-to-Back) zu
ermdoglichen.

abgelaufen

_ 'fUR OPTIMALE ERGEBNISSE

Werdem ’me‘hrere Pizzen dlrekt

'/ nacheinander zubereltet (Back—to- ‘

Back), ‘muss mit dem Emschlebenn
¥ der naqhsten Pizza gewartet werden
bis auf dem Display. sReady* (Fertlg)

die Temperafur‘des Steins wldder

schelnt (,Ready* bedeutet dass ,";;

au'sreléhénd hoch'ist, um die néchste o

\ Plzza zu backenj"

mmscmuﬁu,

! 'um zu Pellets,
‘Zubehér un;d ]

'EI

zu gelangen*

i
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WAHLE DEINE PIZZA

GroBe, von Hand geschwenkte
mit knusprigen Blasen. In jeder Pizza mit leichter Braunung und
Hinsicht ein Kunstwerk. einer faltbaren, bissfesten Kruste.
ot auf Seit pt auf Sei

Eine bissfeste, fluffige Kruste Diinne, lange Pizza mit

knusprigem Rand. Eine Pizza-Party.

=

Gebacken in einer tiefen Schiissel oder Traditionelle italienische Calzone: Fir die Zubereitung fertiger frischer
Pfanne, fiir eine dicke, bissfeste Kruste. Pizzateigtasche mit verschiedenen oder gefrorener Pizzen die Hinweise
Wie eine sizilianische Pizza oder Flllungen gefaltet und verschlossen. auf der Verpackung befolgen. Kann
Chicago Deep Dish. 2pt auf Seit

Brot verwendet werden.

TIPPS UND TRICKS ZUR PIZZAZUBEREITUNG

TIPPS TEIG

Wahrend das Gerat vorheizt, die Der Teig darf dabei nicht an der Die Ninja Pizzaschaufel leicht
Oberflache mit Mehl bestreuen Arbeitsflache kleben (mehr Mehl bemehlen und die Pizza vorsichtig
und den Teig mit den Handen oder hinzufigen und ggf. den Teig bewegen). darauf schieben.
einer Rolle zu einer glatten Flache Dann die Sauce und den Belag auftragen.
dehnen. Beim Ausrollen bei Bedarf Der Belag sollte nicht zu dick sein. Um zu
mehr Mehl hinzugeben um ein verhindern, dass die Pizza durchweicht
Verkleben zu vermeiden. und nicht gar wird, sollte man sie nicht
Uberladen oder zu frih zubereiten.

TIPS FUR PIZZASCHAUFEL

Die Schaufel, der Teig und der Belag Es durfen keine Locher im Teig Wenn der Teig festklebt, an einer Seite
sollten Raumtemperatur haben. Der entstehen, da die Sauce einen ,Klebe"- anheben und darunter einen sanften
Teig lasst sich bei Zimmertemperatur Effekt zwischen Teig und Schaufel LuftstoB erzeugen: Dieser sogenannte
am einfachsten dehnen und von der erzeugen kann. ,Hovercraft“-Effekt

sorgt daflr, dass die Pizza leichter von
der Schaufel auf den Stein gleitet.

Schaufel ziehen.

HINWEIS: Der Teig sollte vor
dem Backen nicht zu lange auf
der Schaufel liegen.

TR
=) um
%) TIPPS FUR GLUTENFREIE PIZZEN
3z
Bei glutenfreiem Teig kann Maismehl Wenn der Teig zu kriimelig ist, etwa Wenn der Teig zu nass oder
verwendet werden, um zu verhindern, 1 EL Wasser hinzu fugen, damit eine zahflUssig ist, etwa 1 EL Mehl

hinzuflgen, bis der Teig die
gewlnschte Konsistenz aufweist.

dass er an der Arbeitsflache oder der
Pizzaschaufel haftet.

gute Bindung entsteht.

Wird die Pizza unter 260 °C
gebacken, sollte der Boden ca.

5 Minuten separat gebacken werden.
Dann den Belag hinzufligen und das
Backen beenden.

Um die Krustenbraunung bei
glutenfreier Pizza zu verbessern, die
Kruste vor dem Backen leicht mit
Olivendl bestreichen.

auch zum Backen von selbstgebackenem

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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TEIG FUR NEAPEL ANLEITUNG

1 Salz und Wasser in eine groBe Schiissel geben und gut vermischen. Dann etwa

(AR"SAN) PIZZA 20 % des Mehls hinzufligen und mit einer Gabel vermischen. Die Hefe und ca.
80 % des restlichen Mehls hinzufligen und mit einer Gabel vermischen.
P Iz ZH I E I G [ RE z E P I E ZUTATEN 2 Wenn die Mischung zusammenkommt, auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache
geben und das restliche Mehl etwa 5 bis 10 Minuten lang kneten. Der Teig

500 g Weizenmehl Typ 550 oder sollte glatt sein.

Pizzamehl 3 Den Teig in eine saubere Schiissel geben, mit einem sauberen Kiichentuch

3 g Trockenhefe abdecken und 1 Stunde lang bei Zimmertemperatur stehen lassen.
TIPP: Es ist Teig (brig? Der Teig kann innerhalb eines Tages in ein luftdichtes GeféR oder einen verschlieBbaren 59 Salz 4 Wenn der Teig gegangen ist, in 3 bis 4 Kugeln von je ca. 220-240 g aufteilen.
Beutel gegeben und eingefroren werden. Zur spateren Verwendung muss der Teig unbedingt wieder 300 ml lauwarmes Wasser (36-40 °C) > Beisofortiger Verwendung sicherstellen, dass der Teig Raumtemperatur
Raumtemperatur erreicht haben. hat. Andernfalls die Teigkugeln in einen luftdichten Behélter oder

Menge: 3-4 Portionen wiederverschlieBbaren Beutel geben und 24 Stunden lang im Kihlschrank

(je 220-2409) aufbewahren.

0000000000000 0000000000000 0000000000000 0 0 0 0 O 0 0000000000000 000000000000 0000000000000 0 0 0 0

PIZZATEIG BASISREZEPT S TEIG FUR PAN PIZZA SRLING

1 Hefe und Wasser in eine groBe Schiissel geben und ca. 5 Minuten 1 Hefe und Wasser in eine groBe Schiissel geben und ca. 5 Minuten stehen

Kann fir NY, Calzone und individuell stehen lassen, bis sich alles aufgeldst hat und schaumig ist. lassen, bis sich alles aufgeldst hat und schaumig ist.

gefertigte Pizzen verwendet werden 2 Mehl und Salz dazugeben und mit einem Spatel vermischen, bis ZUTATEN 2 Mehl und Salz dazugeben und mit einem Spatel vermischen, bis sich ein
= ZUTATEN sich ein Teig bildet. iy L1 " Teig bildet.
o 3 Teig auf eine saubere Arbeitsfliche geben und von Hand etwa 5 bis g Trockenhefe 3 Teig auf eine saubere Arbeitsflaiche geben und von Hand etwa 5 bis 10 Minuten E
Rk 7 g Trockenhefe 10 Minuten kneten, bis sich eine glatte Kugel bildet. Die Teigkugel 340 ml lauwarmes Wasser kneten, bis sich eine glatte Kugel bildet. Die Teigkugel sollte leicht klebrig sein wv
g 370 ml lauwarmes Wasser (36-40 °C) sollte leicht klebrig sein und beim Beriihren zuriickspringen. (36-40 °C) und beim Beriihren zuriickspringen. E

. : 4 Teig in eine saubere Schiissel geben, mit einem sauberen P 4 Teig in eine saubere Schiissel geben, mit einem sauberen Kiichentuch

E STPENEleSAnSVPIRST bUlerRiszdmeh]| Kughentuch abdecken und 1 S?unde 30 Minuten lang an einem 222rgp\il\zl§;z':2mehl LR abo?ecken und 1Stunde 30 Mir?uten lang an einem warmen Ort ruhen lassen. =
P~ 6 g Salz warmen Ort ruhen lassen. byl 5 Nachdem der Teig geruht hat, in 3 Kugeln von je ca. 290 g aufteilen. =
L Menge: 3 Portionen (je 300-320g) 5 Nachdem der Teig geruht hat, in 3 Kugeln von je ca. 300-340 g g salz -
§ aufteilen. Menge: 3 Portionen (je 2909) =
— >
........‘......‘..‘.......................... ........‘.........................‘..........
[ =

TEIG FUR PIZZA MIT DUNNEM RAND  An-eimuns GLUTENFREIER TEIG ANEETYS

1 Hefe und Wasser in eine groBBe Schiissel geben und ca. 5 Minuten 1 In einer groBen Schiissel Wasser, Zucker, Hefe und 10 g Olivenél vermischen.

stehen lassen, bis sich alles aufgel6st hat und schaumig ist. 5 Minuten stehen lassen oder bis es zu schaumen beginnt. Dann Apfelessig,
ZUTATEN 2 Mehl und Salz dazugeben und mit einem Spatel vermischen, ZUTATEN Ei, Salz und Mehl hinzufligen. Mit einem Spatel vermengen und zu einer
bis sich ein zottiger Teig bildet. glatten Kugel formen.
3 g Trockenhefe 3 Teig auf eine saubere Arbeitsfliche geben und von Hand etwa 165 ml lauwarmes Wasser (36-40 °C) > pen Teig in eine saubere Schiissel geben, mit Frischhaltefolie abdecken und
130 ml lauwarmes Wasser (36-40 °C) 5 Minuten kneten, bis sich eine glatte Kugel bildet. Die Teigkugel 1 Teeléffel Streuzucker an einem warmen Ort 1 Stunde lang ruhen lassen oder bis sich die GréBe
260 g Weizenmehl Typ 550 oder sollte leicht klebrig sein und beim Beriihren zuriickspringen. 10 g Trockenhefe verdoppelt hat. 3 ; ;
Pizzamehl 4 Te"igkugel in eine saubere Schﬁs_sel geben, mit einem sauberen 1Esslffel Olivena 30 Wenr_1 der Teig seine GroBe ve-_rdoppelt hat, c_:lle Luft herausschlagen und in
Kiichentuch abdecken und 10 Minuten ruhen lassen. 3 2 gleich groBe Portionen von je ca. 300 g teilen.
2,59 Salz 5 Den Teig nach dem Ruhen in 2 Kugeln von je ca. 220 g aufteilen. 1 Essloffel Apfelessig
Menge: 2 Portionen (je 2209) 1groBes Ei, verquirlt

5 g Salz

Praktisches Lineal /_w 370 g glutenfreies Mehl

Menge: 2 Portionen (je 300g)
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KICKSTARTER-REZEPT
NEARPEL PIZZR (RRTISAN)

EINSTEIGERREZEPT @ OO

FUNKTION: PIZZA | VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 15 MINUTEN
GESAMTGARZEIT: 3 MINUTEN | ERGIBT: 1PIZZA (CA.1-2 PORTIONEN)

ZUTATEN

0L

220 g frischer selbstgemachter Teig, Raumtemperatur
60 g Pizzasauce

75 g frischer Mozzarella, in Scheiben geschnitten, trocken
getupft, um Uberflissige Feuchtigkeit zu entfernen

Eine Handvoll Basilikum, grob gezupft

HINWEIS Tipps fur selbstgemachten Teig finden sich
im Rezept fur traditionellen Pizzateig
(NEAPEL-STYLE) auf Seite 85. Wird der
Teig selbst gemacht, verlangert sich die
Zubereitungszeit um 1 Stunde 15 Minuten.

DIRECTIONS

1Den Zubehoér-Rost in die untere
Ebene des Gerats einsetzen und
den Pizzastein darauf legen.

2 Den Drehknopf auf PIZZA drehen,
dann mit dem rechten Drehknopf
ARTISAN auswahlen und die Zeit
auf 3 Minuten einstellen. START/
STOP auswahlen, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (das
Vorheizen dauert etwa 15 Minuten).

HINWEIS Um einen reibungsloseren
Prozess zu gewahrleisten,
lassen Sie den Teig bei

3 Eine saubere Arbeitsflache leicht
mit Mehl bestauben (damit der Teig
nicht klebt). Den Teig mit der Hand
durch Dehnen und Schwenken zu
einem Kreis von 25 cm Durchmesser
und etwa 3 mm Dicke formen. Auf
Seite 84 gibt es ein ein praktisches
Pizzalineal!

Raumtemperatur flr
einige einige Stunden
oder bis er formbar
genug ist, um sich leicht
zu dehnen.

Tipp Wenn Sie einen Ninja-Pizzaschéler verwenden, kbnnen Sie Mehl auf
die Schaufel zu geben, hilft auch beim Ubertragen der Pizza oder
des Brotes der Pizza oder des Brotes auf den Stein. Sie haben keine
Schaufel? Verwenden Sie stattdessen ein hdlzernes Schneidebrett.

Kickstarter-Rezept

4 Den Teig gleichmaBig mit
Pizzasauce bestreichen,
wobei ein 1,5 cm breiter Rand
far die Kruste Ubrig bleiben
sollte. Dann gleichméaBig mit
Mozzarellascheiben auffullen.
Die Pizza sollte nicht Uberladen
werden.

5 Wenn das Gerat vorgeheizt ist
und ADD FOOD und PRS STRT
anzeigt eine mit Mehl bestaubte
Pizzaschaufel unter die Pizza
schieben und die Pizza auf den
heiBen Stein legen. Die Klappe
schlieBen und START/STOP

auswahlen, um den Garvorgang zu

starten. Wird mehr Zeit bendtigt

oder eine dunklere Pizza gewlinscht,
kann mit dem rechten Drehknopf die

Zeit verlangert werden.

6 Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, die Tur
o6ffnen und die Pizza mit der
Schaufel herausnehmen. Vor
dem Hinzugeben von Basilikum,
Schneiden und Servieren 5 Minuten
ruhen lassen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu 87
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CALZONE MIT PILZEN, SCHINKEN UND ®

RICOTTA

MITTELSCHWERES REZEPT @ @ O

FUNKTION: PIZZA | VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 8 MINUTEN

ERGIBT: 2 X 25 CM CALZONES

ZUTATEN

2 x 200 g frischer selbstgemachter Teig, Raumtemperatur
150 g Ricotta, Flussigkeit abgetropft

4 Essloffel Pizzasauce

40 g Champignons, fein gewdrfelt

40 g gekochter Schinken, in 1 cm breite Streifen
geschnitten

100 g geriebener Mozzarella

Eine Handvoll Basilikumblatter, grob gerissen
Chiliflocken, optional

1 Teel6ffel getrockneter Oregano

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach Geschmack

TIPP Bei Verwendung einer Ninja Pizzaschaufel diese
mit Mehl bestreuen, um beim Platzieren von
Pizza oder Brot auf dem Stein ein Verkleben zu
verhindern.

HINWEIS Tipps fur selbstgemachten Teig finden sich im
PIZZATEIG BASISREZEPT auf Seite 84. Wird
der Teig selbst gemacht, verlangert sich die
Zubereitungszeit um 1 Stunde 40 Minuten.

Rustikaler Pizzaofen

ANLEITUNG

1 Zubehor-Rost in die untere Ebene des Geréats einsetzen
und den Pizza-Stein darauf legen. Den Drehknopf auf
PIZZA drehen, dann mit dem rechten Drehknopf
CALZONE auswahlen und die Zeit auf 9 Minuten
einstellen. START/STOP auswdahlen, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen dauert etwa
10 Minuten).

2 Eine saubere Arbeitsflache leicht mit Mehl bestauben
(damit der Teig nicht klebt). Dann jede Portion Teig in
einen 26-cm-Kreis, etwa 3 mm dick, rollen. Auf Seite 84
findest du ein praktisches Pizzalineal!

W

Die Halfte des Ricottas auf jeweils der Halfte der
beiden Kreise verteilen und dabei einen 2,5 cm breiten
Rand lassen. 2 Essloffel Pizzasauce Uber den Ricotta
verteilen und dann mit gewdurfelten Paprika, Pfefferoni,
Mozzarella, Basilikum, Chili, Oregano, Salz und Pfeffer
bestreichen.

4 Die Réander des Teigs leicht mit Wasser befeuchten.
2 Essloffel Pizzasauce auf dem Ricotta verteilen, dann
Pilze, Schinken, Mozzarella, Basilikum, Chili, Oregano,
Salz und Pfeffer darauf geben.

5 Wenn das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD und
PRS STRT angezeigt wird, die Tur 6ffnen, eine mit Mehl
bestdubte Pizzaschaufel unter die Calzone schieben
und diese auf den heiBen Stein legen. Klappe schlieBen,
START/STOP auswdahlen und 8 Minuten lang backen.
Wenn mehr Zeit benotigt oder eine dunklere Calzone
gewdlinscht wird, die Zeit mit dem rechten Drehknopf
erhdhen.

6 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, die Tur 6ffnen
und die Calzone mit der Schaufel herausnehmen. Vor dem
Servieren 5 Minuten ruhen lassen.
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NEW YORK PIZZA

MITTELSCHWERES REZEPT @ @ O

FUNKTION: PIZZA | VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 7 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 8 MINUTEN

ERGIBT: 1PIZZA (1-2 PORTIONEN)

ZUTATEN

300 g frischer selbstgemachter Teig, Raumtemperatur
75 g Pizzasauce

140 g geriebener Mozzarella

BELAGE (optional)

Gepokelter Schinken

Chorizo

Artischocken in Scheiben

Paprika, gewurfelt oder in dinne Scheiben geschnitten
Zwiebeln, gewdlrfelt oder in dinne Scheiben geschnitten
Pilze, gewdlrfelt oder in dinne Scheiben geschnitten

Oliven, gewdUrfelt oder in diinne Scheiben geschnitten

HINWEIS Tipps fur selbstgemachten Teig finden sich im
PIZZATEIG BASISREZEPT auf Seite 84.
Wird der Teig selbst gemacht, verlangert sich
die Zubereitungszeit um 1 Stunde 40 Minuten.

HINWEIS Je nach personlicher Vorliebe und Stéarke
des Teigs kann mehr Garzeit erforderlich sein.
Die Zeit wéhrend des Garvorgangs mit dem
Drehknopf erhéhen.

HINWEIS Je Ist keine Pizzaschaufel vorhanden, kann
alternativ ein bemehltes Holzschneidebrett
verwendet werden, um die Pizza in den Ofen
zu schieben

ANLEITUNG

1 Setzen Sie den Zubehdr-Rost in die untere Ebene des
Gerats ein und legen Sie den Pizza-Stein darauf.

2 Den Drehknopf auf PIZZA drehen, dann mit dem
rechten Drehknopf NY auszuwé&hlen und die Zeit auf
8 Minuten einstellen. START/STOP auswahlen, um mit
dem Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen dauert
etwa 7 Minuten).

3 Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
dehnen und schwenken und per Hand einen Kreis von
30 cm Durchmesser und etwa 3 mm Dicke formen.
Auf Seite 84 finden Sie ein praktisches Pizzalineal!

4 Pizzasauce gleichmaBig auf dem Teig verteilen und
1cm Rand fur die Kruste auslassen. Dann gleichmaBig
mit geriebenem Mozzarella und den gewilinschten
Belagen belegen. Die Pizza nicht zu voll belegen.

5 Sobald das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD
(Essen hinzuftigen) und PRS STRT (Start drlcken)
angezeigt werden, die Klappe 6ffnen, eine mit Mehl
bestdubte Pizzaschaufel unter die Pizza schieben und
diese auf den heiBen Stein legen. Die Klappe schlieBen
und START/STOP auswéhlen, um den Garvorgang zu
starten. Wird mehr Zeit beno6tigt oder eine dunklere
Pizza gewlnscht, kann mit dem rechten Drehknopf die
Zeit verlangert werden.

6 Wenn der Backvorgang abgeschlossen ist, 6ffnen Sie
die Tar und nehmen Sie die Pizza mit einer Schaufel
heraus. Vor dem Schneiden und Servieren 5 Minuten
ruhen lassen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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PIZZA MIT PILZEN AUS DER PFANNE oLy

MITTELSCHWERES REZEPT @ @O

KOCHFUNKTION: PIZZA | VORBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: CA.10 MINUTEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTES | PORTIONEN: 6-8

ZUTATEN ANLEITUNG

340 g frischer hausgemachter Teig, 1 Den Boden und die Seiten einer 28 cm groBen runden
Raumtemperatur® Pfanne mit Olivendl einfetten. Den Teig mit der Hand
120 g geriebener Mozzarella ausrollen und in die vorbereitete Pfanne legen, dabei

darauf achten, dass die Oberflache der Pfanne bedeckt

250 g Ricotta ist. Dann den Teig mit Frischhaltefolie abdecken und etwa

1 Essloffel Pesto 10 Minuten ruhen lassen.
1 Teeloffel Persillade 2 Setze den Zubehérrost in die untere Ebene des Gerats
1 Teel6ffel Krauter der Provence ein und lege dann den Pizzastein darauf. Wahle mit dem
70 g Parmesan linken Drehknopf die_Optio_n PIZZA und dann mit de_m

. . . ) rechten Drehknopf die Option PAN und stelle die Zeit
150 g in Scheiben geschnittene gekochte Pilze auf 20 Minuten ein. Driicke START/STOP, um mit dem
(250 g roh) Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen dauert ca. 10
gehackte Petersilie, zum Garnieren Minuten).

3 Entferne die Frischhaltefolie vom Teig und verteile
die Halfte des Mozzarella-Kéases gleichmaBig an den
Randern des Teigs und an den Seiten der Form. In
einer mittelgroBen Schussel den Ricotta, das Pesto, die
Gewlrze und die Halfte des Parmesans vermengen.
Den Teig mit Olivenol betraufeln, dann mit den Fingern
Vertiefungen eindricken. Ricottamischung gleichmaBig
auf dem Teig verteilen Ricotta-Mischung gleichmaBig auf
dem Teig verteilen, dann mit Pilzen, restlichem Parmesan
und Mozzarella belegen.

4 Wenn das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD und PRS
TIPP Fur selbstgemachten Teig siehe das Rezept far STRT angezeigt wird, die Tur 6ffnen und die Pfanne auf
TEIG FUR PIZZA AUS DER PFANNE auf Seite 85. den Stein stellen. SchlieBe die Tur, wéhle START/STOP,
und lasse das Gerat 20 Minuten lang garen. Wenn mehr
TIPP Wenn Du einen Ninja-Pizzastein verwendest, Zeit erforderlich ist oder eine dunklere Pizza gewlnscht

hilft die Zugabe von Mehl auf dem Pizzastein wird, die Zeit mit dem rechten Drehknopf erhéhen.
auch dabei, das Ankleben der Pizza oder des
Brotes auf dem Stein zu verhindern.
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5 Nach Beendigung des Garvorgangs die Tur éffnen und
die Pfanne herausnehmen. Vor dem Schneiden und
Garnieren mit Petersilie 5 Minuten ruhen lassen.

92 Rustikaler Pizzaofen —
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EINFACHES KNUSPRIGES BROT () &)

MITTELSCHWERES REZEPT @ @ O

FUNKTION: PIZZA | TEIGGARE: 14-16 STUNDEN | VORBEREITUNG: 5 MINUTEN | VORHEIZEN: ETWA 8 MINUTEN
GESAMTGARZEIT: 50 MINUTEN | ERGIBT: 6-8 PORTIONEN

ZUTATEN ANLEITUNG

500 g Weizenmehl Typ 550 1 Mehl, Salz und Hefe in eine groBe Schussel sieben. Mit einem Spatel

eine Vertiefung in der Mitte der Mischung formen. Langsam das

lauwarme Wasser dazugeben und mischen, bis sich eine grobe Kugel

3 g Trockenhefe bildet. Die Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken und an einem

340 ml lauwarmes Wasser warmen Ort 14 bis 16 Stunden lang gehen lassen. Die GréBe des Teigs
sollte sich verdoppeln.

11 g Kochsalz

TIPP Zu diesem Brot passt die karamellisierte 2 N'achdgm der Teig gegangen |st die Luft herausd'rl'Jcken' und ihn auf

Zwiebelbutter auf Seite 69. eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben. Den Teig zu einem Oval
formen und die Enden nach unten einrollen. Mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken und auf einer bemehlten Flache 1 Stunde lang
ruhen lassen.

3 Nach 1Stunde mit einem scharfen Messer einen %> cm breiten Schnitt in
die Oberseite des Teigs schneiden.

4 Den Zubehor-Rost in die untere Ebene des Gerats einsetzen und den
Pizzastein darauf legen.

5 Mit dem linken Drehknopf GOURMET ROAST auswahlen. Die
Temperatur von STAGE 1 auf 280 °C und die Zeit auf 5 Minuten
einstellen. Den rechten Drehknopf dricken, um STAGE 2 einzustellen,
dann die Temperatur auf 150 °C und die Zeit auf 45 Minuten einstellen.
START/STOP auswahlen, um mit dem Vorheizen zu beginnen (das
Vorheizen wird etwa 8 Minuten in Anspruch nehmen).

6 Wenn das Gerat vorgeheizt ist und ADD FOOD (Essen hinzufigen) und
PRS STRT (Start dricken) angezeigt werden, die Klappe 6ffnen, eine
mit Mehl bestaubte Pizzaschaufel unter den Teig schieben und ihn auf
den heiBen Stein legen. Die Tir schlieBen und START/STOP driicken,
um den Garvorgang zu starten.

7 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, die Klappe 6ffnen und das
Brot mit der Schaufel herausnehmen. Das Brot vor dem Aufschneiden
vollstandig abkuhlen lassen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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SMOKER

RAUCHERN WIE EIN PROFI

Rauchern muss nicht kompliziert sein. Keine 12 Stunden warten,

kein Nachlegen von Holzkohle, kein standiges Aufpassen.
Eine einfache Methode, um allen selbst zubereiteten Speisen
tiefe, rauchige Aromen zu verleihen.

R&uchern mit dem Grill

1. SCHRITT

2. SCHRITT

3. SCHRITT

.

* Zuerst den Zubehodr-Rost einsetzen
und dann das ProHeat-Blech auf
em Rahmen platzieren. Zuletzt
den Bratrost auf das Hitze-Blech
aufsetzen.

« Installieren Sie dann die Pro-Heat
Tablett auf dem Rahmen. Zum
Schluss, setzen Sie den Bratenrost
auf den Pro-Heat Tray.

* Lebensmittel in den Bratenrost
geben.

4. SCHRITT

Eine volle Pelletschaufel aus

dem Vorratssack entnehmen.
HINWEIS: Die Schaufel ist so gestaltet,
dass sie die Pellets abmisst, die fir einen
Réauchervorgang bendtigt werden.

Den Deckel der Smoker-Box 6ffnen
und diese bis zum Rand mit Pellets
fallen. SchlieBen Sie dann den Deckel
der Smoker-Box. Die Klappe muss
vollstandig geschlossen sein, damit
sich das Gerat entzdinden kann.
HINWEIS: Die Woodfire Technologie
zuindet nicht, wenn die Smoker-Box

nicht vollstandig mit Pellets gefiillt ist.

5. SCHRITT

« FUr den SMOKER gibt es keine
Vorheizzeit. Die Pellet-Zindzeit dauert
3-4 Minuten, bevor der Gartimer
mit dem Herunterzahlen beginnt.

< Wenn der Garvorgang abgeschlossen
ist, piept das Gerat und auf dem
Display erscheint ,DONE" (Fertig).

« Grill-/Gargut aus dem Ofen nehmen

und genieBen!

* Mit dem linken Drehknopf SMOKER
auswahlen.
HINWEIS: woODFIRE FLAVOR wird
automatisch aktiviert, wenn die Funktion
SMOKER verwendet wird.

¢ Mit dem rechten Drehknopf die
Temperatur einstellen, dann die Taste
TIME (Zeit) dricken und mit
demselben Drehknopf die Zeit
einstellen.
HINWEIS: Zeitangaben in Stunden, nicht
in Minuten.

« Auf START/STOP driicken, um mit
der ZUndung zu beginnen. Auf
dem Bildschirm erscheint ,,IGN".

HINWEISE FUR DEN RAUCHERMEISTER

i

Fur den SMOKER glbt es keme Vorhelzzelt ;

Je kalter die Zutaten N ¥
’ ‘desto rauchlger ‘das Ergebnis Y ;' ;
i) @ Fr ein optlmales Raucharoma ist es
X wichtig, die Klappe beim Zugeben
! ‘oder, Wenden von Spelsen mog'llchst
nur kurz zu offnen. ©

Wenn Sie mehr Pellets hmzugeben
‘ méch’lfen, legen Sie eine zweite. SN
Pelletschaufel nach, nachdem dle erste
Fulluna komplett verbrannt ist.
' Die Taste WOODFIRE FLAVOR
(Woodﬁre Aromas) 3 Sekunden ]ang
gedruckt halten, um dle neuen Pellets y
zu entzunden. (Nt S0

A




HINWEIS Die Zeit wird in Stunden und nicht in Minuten angegeben.
Zeitangaben in Stunden, nicht in Minuten

GARTABELLE FUR DAS BBQ-SMOKER

MENGE (BIS ZU)

ZUTATEN VORBEREITUNG GARTEMPERATUR GARZEIT INNENTEMPERATUR

Ganzes Hahnchen 1,5 kg Nach Geschmack wirzen 140 °C 1 Stunden 30 Minuten 75-80 °C
ahnchenschenkel, ohne Haut, mit 9 (je 150-175 @) Nach Geschmack wiirzen 150 °C 30-45 Minuten 75 °C
Hahnchenbrust 6 (je 150-200 g9) Nach Geschmack wurzen 150 °C 20-25 M|n_uten (Nach der Halfte 75 °C
der Garzeit wenden)
Putenschlegel 4-6 Stuck (je 800 g) Nach Geschmack wurzen 180 °C 45-60 Minuten 75 °C
Entenbrust 4-6 (je 180 9) Nach Geschmack wtrzen 150 °C 25-30 Minuten 65 °C
Ganze Ente 1,8-2 kg Nach Geschmack wurzen 160 °C 1 Situmelam SO hfimuiiem = 85 °C
2 Stunden
Entenkeule 4-6 Stuck (je 225 g) Nach Geschmack wurzen 140 °C 1 Stunden 30 Minuten 75 °C

6 Stunden (Nach der Halfte der

Rinderbrust 2 kg Nach Geschmack wurzen 120 °C Carzeit wienelan) 85-95 °C
Aus der Oberschale 1-2 kg Nach Geschmack wirzen 120 °C 3-5 Stunden 85-95 °C
Kurze Rippen, nicht entbeint 8-10 Stlick (je 150-250 g) Nach Geschmack wlrzen 140 °C 3-4 Stunden 95 °C

Filets 2-3 (je 500 g) Nach Geschmack wtrzen 150 °C 45 Minuten 85-95 °C
Lende 4 (je 800 g-1kg) Nach Geschmack wurzen 120 °C 1 Stunden 45 Minuten 60 °C

Rippchen 3 Racks (je 450-650 g) Nach Geschmack wurzen 120 °C 3 Stunden 85-95 °C
Schulter 2,4-3,8 kg Nach Geschmack wurzen 120 °C 4-5 Stunden 85-95 °C
Lammschulter 2 kg Nach Geschmack wurzen 120 °C 5-6 Stunden 85-95 °C
Halbe Lammkeule 2,5 kg Nach Geschmack wurzen 120 °C 5-6 Stunden 85-95 °C
Lammschlegel 4 Stlck (je 450 g9) Nach Geschmack wurzen 120 °C 3-4 Stunden 85-95 °C

Kabeljaufilets 3 (je 185 9) Nach Geschmack wurzen 120 °C 15 Minuten 58-60 °C
Makrelenfilets 4 Stlck (je 125 9) Nach Geschmack wtrzen 120 °C 25 Minuten 58-60 °C
Lachs, ganzes Filet 1-2 (je 600-1000 g) Nach Geschmack wurzen 180 °C 25-30 Minuten 58-60 °C
Forellenfilets 4 Stlck (je 120 9) Nach Geschmack wurzen 120 °C 30 Minuten 58-60 °C

98 Gartabellen

BBQ SMOKER TIPPS

Die Woodfire Technologie zlndet
nicht, wenn die SmokerBox nicht
vollstandig mit Pellets gefllt ist.

Zutaten mussen nicht auf
Raumtemperatur gebracht
werden, fUr ein optimales
Raucharoma direkt aus dem
KUhlschrank verwenden.

Von Fleischsticken mit einer
dicken Fettschicht, wie
Schweineschulter, ausreichend
Fett abschneiden, sodass 1 cm
verbleibt. Dann mit der Fettseite
nach oben auf das Blech legen.

Far ein optimales Raucharoma

ist es wichtig, die Klappe beim
Zugeben oder Wenden von Speisen
moglichst nur kurz zu 6ffnen.

Beim Rauchern kein Ol zu den
Speisen geben. Wenn Ol notwendig
ist, sehr wenig zugeben.

Flr optimale Ergebnisse empfiehlt
es sich, kleine Fleischstlicke nach
dem Garen bis zu 10 Minuten und
grofBe Fleischstlicke bis zu 1 Stunde
in Aluminiumfolie gewickelt ruhen
zu lassen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu




KICKSTARTER-REZEPT
GERAUCHERTE RIPPCHEN

EINSTEIGERREZEPT @ OO

FUNKTION: SMOKER | VORBEREITUNG: 5 MINUTEN |
GESAMTGARZEIT: 3 STUNDEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

ZUTATEN

3 x 450 g Schweinefleisch, Rippen getrimmt

100 g Gewlrzmischung (Ideen auf Seite 104)

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Belieben
BBQ-Sauce, zum Servieren

ANLEITUNG

4 1 Stunde und 30 Minuten vor Ende

3 Mit dem Drehknopf SMOKER 5 1Stunde vor Ende der Garzeit

2 Die Rippchen auf allen Seiten

1 Installieren Sie den Zubehér-
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Rost in der unteren Ebene des
Gerats. Bratrost auf das ProHeat-
Blech stellen. Die Smoke Box
aufziehen. Den Deckel der Smoke
Box offen halten und mithilfe der
Pelletschaufel die Smoke Box

bis zum Rand mit Pellets fullen.
Dann den Deckel der Smoker-Box
schlieBen.

Kickstarter-Rezept

groBzlgig mit dem gewlnschten
Gewlrz, Salz und Pfeffer wirzen.
Die Rippchen auf den Rost im
Backblech legen. Die Tur 6ffnen,
das Backblech in den Ofen stellen
und dann die Tur schlieBen.

auswahlen, die Temperatur auf

120 °C und die Zeit auf 3 Stunden
einstellen. START/STOP auswaéhlen,
um mit dem Garen zu beginnen
(Vorheizen ist nicht erforderlich).

der Garzeit die Tur 6ffnen und
die Rippchen so drehen, dass alle
Bereiche, die bedeckt waren, nun
frei liegen. Die Tur schlieBen, um
den Garvorgang fortzusetzen.

TIPP Fur ein besonders zartes
Ergebnis die Rippchen nach
einer Stunde groBzUgig mit
BBQ-Sauce bestreichen, in
Alufolie einwickeln und zum
Garen zurlck ins Gerat legen.

prifen, ob die Rippchen gar sind.
Der Garvorgang ist abgeschlossen,
wenn ein Thermometer zwischen
85 °C und 95 °C anzeigt. Die Tur
offnen, die Rippchen herausnehmen
und vor dem Anschneiden und
Servieren 10 Minuten ruhen lassen.
Mit der gewlnschten Sauce
servieren (Ideen auf Seite 104).

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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HEISS CERAUCHERTE
LACHSFILETS

EINSTEIGER-REZEPT @ OO

FUNKTION: SMOKER | VORBEREITUNG: 1 STUNDE 45 MINUTEN

GESAMTGARZEIT: 25 MINUTEN | ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZUTATEN

80 g Salz

80 g Hagelzucker

6 Lachsfilets (je 120 g), mit Haut
1 Essloffel Pflanzendl

HINWEIS Wird die Woodfire Technologie
verwendet wird ,,IGN" (ZUndung)
angezeigt und das Geréat beginnt die
Pellets zu verbrennen.

ANLEITUNG

1.

In einer kleinen Schissel Salz und Zucker vermischen und
den Lachs auf allen Seiten damit bestreuen. 45 Minuten im
Kuhlschrank kalt stellen.

. Nach 45 Minuten den Lachs aus dem Kuhlschrank nehmen,

die Lachsfilets mit kaltem Wasser waschen und mit
Klchenpapier trocken tupfen. Den unbedeckten Lachs eine
Stunde lang wieder in den Kihlschrank stellen, oder bis er
vollstandig trocken ist.

. Lachs aus dem Kihlschrank nehmen. Die Lachsfilets mit Ol

einreiben. Den Bratrost auf das ProHeat-Blech stellen und
dann den Lachs mit der Haut nach unten darauflegen.

. Setzen Sie den Zubehor-Rost in die untere Ebene des

Geréts ein. Offnen Sie die Ofentdr, setzen Sie das Blech mit
dem Lachs auf den Rahmen und schlieBen Sie die Tur.

. Den Deckel der Smoker-Box offenhalten und mithilfe der

Pelletschaufel die Smoker-Box bis zum Rand mit Pellets
fallen. Smoker-Box schlieBen.

. Mit dem Drehknopf SMOKER auswéahlen, die Temperatur

auf 120 °C und die Zeit auf 25 Minuten einstellen. Dricken
Sie auf START/STOP, um den Garvorgang zu starten.

Der Garvorgang ist abgeschlossen, wenn die
Innentemperatur 65 °C anzeigt, die Klappe 6ffnen und den
Lachs herausnehmen.

. Den Lachs 5 Minuten ruhen lassen und anschlieBend mit

den gewlnschten Beilagen servieren.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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SAUCEN

ERGIBT: CA. 500 ml | ZEIT ZUM MARINIEREN: 2-12 STUNDEN
AUFBEWAHRUNG: IM KUHLSCHRANK BIS ZU 2 WOCHEN

Zutaten in eine Schiissel geben und verriihren, bis alles gleichméaBig vermischt ist.

GEWURZMISCHUNGEN

ERGIBT: CA. 125-250 g (ZUTATEN FUR GROSSERE MENGE VERDOPPELN) | WURZEN: GROSSZUGIG
AUFBEWAHRUNG: BIS ZU 6 MONATE IN EINEM LUFTDICHT VERSCHLOSSENEN BEHALTER, VON LICHT UND WARME FERNHALTEN

Zutaten in eine Schiissel geben und verriihren, bis alles gleichméaBig vermischt ist.

SUSSE BBQ-SAUCE

250 ml Tomatenketchup

MEERRETTICH-
MAYONNAISE

250 ml Mayonnaise

215 g brauner Zucker

85 ml Balsamico-Essig
65 ml Balsamico-Essig 2 Essloffel Senf

2 Essloffel brauner Zucker 1 Essloffel Worcestershire SoBe

1 Essloffel brauner Senf 1Essléffel Honig

2 Teeloffel Meerrettichzubereitung 2 Teelsffel Chilipulver

1Teeldffel Zitronensaft Meersalz und gemahlener schwarzer

1 Teeloffel scharfe Chilisauce Pfeffer, je nach Geschmack

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer,
nach Belieben

SCHARF UND WURZIG

250 ml Tomatenketchup
215 g brauner Zucker
85 ml Balsamico-Essig
2 Essloffel Senf
1 Essloffel Worcestershire SoBe
1 Essléffel Honig
2 Teeloffel Chilipulver

Meersalz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, je nach Geschmack

WURZIGE SENF-SAUCE

250 ml Senf
65 ml Apfelessig
65 ml Honig
1 Essloffel Wirze
1 Essloffel Sojasauce
1 Essloffel Chilipulver
1 Teeloffel Knoblauchpulver

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer,
nach Belieben

APFELESSIG-

500 ml Balsamico-Essig
2 Essloffel brauner Zucker
1 Essloffel Tomatenketchup

1 Essloffel Chilisauce

Meersalz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, je nach Geschmack

104

JAMAIKANISCHE JERK-
WURZMISCHUNG

1 Essléffel Knoblauchpulver
1 Essloffel Zwiebelpulver
1 Essloffel brauner Zucker
1 Essloffel getrocknete Petersilie
2 Teeloffel Cayennepfeffer
1 Teeloffel gemahlener Zimt
1 Teeloffel Salz
Y2 Teeloffel schwarzer Pfeffer
> Teeloffel gemahlener Piment
> Teeloffel gemahlene Gewdlrznelken
¥, Teeloffel Chiliflocken
> Teeloffel Chilipulver
> Teeloffel Paprikapulver
2 TL gemahlene Muskatnuss

BASIS-
GRILLGEWURZMISCHUNG

55 g brauner Zucker
60 g gerduchertes Paprikapulver
3 Essloffel schwarzer Pfeffer
2 Essloffel Salz
2 Teel6ffel Knoblauchpulver
2 Teeloffel Zwiebelpulver

GEWURZMISCHUNG IM
MEXIKANISCHEN STIL

2 Teeldffel gemahlener Kimmel
1 Teeloffel gemahlener Koriander
1 Essloffel Salz
2 Teel6ffel Chilipulver
2 Teeloffel Zwiebelpulver
2 Teeloffel Knoblauchpulver
1 Teeloffel getrockneter Oregano

V. Teeloffel Chipotle-Chilipulver
(optional)

SCHARFE
GEWORZMISCHUNG

1Essloffel brauner Zucker
2 Teeloffel Cayennepfeffer
1 Teeloffel Salz

1 Teeldffel gerauchertes
Paprikapulver

1 Teeloffel Kreuzkimmel
2 Teeloffel Chilipulver

CAFE-MOCHA-
GEWURZMISCHUNG

70 g brauner Zucker
2 Teeloffel Cayennepfeffer (optional)
1 Teeloffel Salz
1 Essloffel gerauchertes Paprikapulver
50 g Kaffee
50 g Kakaopulver

CAJUN-
GEWORZMISCHUNG

1 Teeloffel Knoblauchpulver
1 Teeloffel Zwiebelpulver
Y2 TL weiBer Pfeffer
Vs Teel6ffel Cayenne-Pfeffer
1 Teeloffel Salz
1 Teeloffel Paprikapulver
> Teeldffel Thymian, getrocknet
1 Teeloffel Oregano, getrocknet

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu 105




SCAN HERE FOR
KAUFEN SIE BEI
A ACHETER SUR

ninjakitchen.eu

HEIGHT ADJUSTABLE STAND
WITH 1 SIDE TABLE OVEN COVER 900G PELLETS

VERSTELLBARER STANDER OFENABDECKUNG PELLET-SETS
SUPPORT REGLABLE HOUSSE POUR FOUR SACS A GRANULES

ADDITIONAL SIDE TABLE PIZZA PEEL CAST IRON TRAY
ZUSATZLICHER BEISTELLTISCH PIZZASCHALE TABLETT AUS GUSSEISEN
TABLE D’APPOINT SUPPLEMENTAIRE PELLE A PIZZA PLATEAU EN FONTE

OO101EU_IG_QSG_MP_230921_Mv2

© 2023 SharkNinja Operating LLC.
NINJA WOODFIRE is a trademark of SharkNinja Operating LLC.
NINJA WOODFIRE ist eine Marke der SharkNinja Operating LLC.
NINJA WOODFIRE est une marque déposée de SharkNinja Operating LLC.




