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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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ou basse. Laissez I'’element refroidir avant ~
de le mettre au lave-vaisselle. En cas de lavage a la
main, utilisez un ustensile de nettoyage non abrasif.

PELLE R PELLETS

(jusqu’a 370°C). Taille: GRILLE DE

30730cm. ROTISSAGE

NE PAS mettre au Suréléve les gros morceaux
lave-vaisselle. de viande pour une cuisson
uniforme sur toute la surface.

V' d
Legende Laissez refroidir avant de '
deS V VG N I N A E laver a la main. Utilisez du Laissez I'element refroidir Permet de doser la quantité exgcte
T liquide vaisselle, de I'eau avant de le mettre au lave- de pellets dont vous avez besoin
recettes v VEGAN vaisselle. En cas de lavage a pour une cuisson avec fumage.

E chaude et des ustensiles
TES D non abrasifs.

KlT C H EN P
POUR PLUS DE
RECETTES

la main, utilisez un ustensile
de nettoyage non abrasif.

. 2 Il atteint des températures Cette icone indique
@ ‘\'-'\"‘ ‘.’ﬁ plus élevées qu’un four (que vous pouvez
N ¥ 2 traditionnel. Vérifiez que ajouter des saveurs

vous disposez de gants fumées a votre plat. e A Laissez I’appareil et les accessoires
SANSNOIX  SANS GLUTEN pnfmrs ?ﬁ:rqnl:ggseégm;t;gﬁi poLmniaesERICHEn S8 refroidir avant de deplacer I’appareil Et
LAITIERS manipuler les accessoires. de retirer les accessoires.
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TOP HEAT

GOURMET
SMOKER ¢ p ROAST

MAX
DEHYDRATE® ROAST

PIZZA

TOURNEZ LE BOUTON DE CONTROL DANS LE SENS DES
AIGUILLES D’UNE MONTRE POUR SELECTIONNER LE
PROGRAMME DE CUISSON. p
REMARQUE : LORSQUE L'ECRAN EST ALLUME, LAPPAREIL
EST PRET A ETRE UTILISE. QUAND LAPPAREIL N’EST PAS
UTILISE, ASSUREZ-VOUS QUE LE BOUTON DE CONTROL
SOIT BIEN SUR LA POSITION OFF.

UTILISEZ LA MOLETTE POUR SELECTIONNER LES
FONCTIONS DE CUISSON: WARM (RECHAUFFAGE),
DEHYDRATE (DESHYDRATER), SMOKER (FUMOIR), BAKE
(CUIRE), TOP HEAT (GRIL), GOURMET ROAST (ROTISSAGE
DE GROSSES PIECES DE VIANDE), MAX ROAST (ROTIR),
PIZZA.

Appuyez sur cette touche aprées avoir sélectionné le mode

de cuisson pour ajouter une saveur de feu de bois. Une fois
enclenchée, I'icone de flamme s’allumera sur le panneau de
commande.

REMARQUE : La technologie Woodfire Flavour ne peut pas étre
utilisée avec les modes TOP HEAT ou WARM.
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Fonctionnement Du Panneau De Commande

FONCTIONNEMENT DU PANNEAU DE COMMANDE

REMARQUE Un interrupteur marche/arrét est situé a I'arriére de I'appareil. Vérifiez qu’il est en
position de marche.

Lorsque vous sélectionnez la fonction PIZZA, utilisez le bouton
de droite pour faire défiler vers le haut et sélectionner le réglage
ARTISAN, THIN (Pate fine), NY (New York style), DEEP PAN,
CALZONE, CUSTOM (Mode personnalisable).

La touche TEMP permet de sélectionner la température et de
la régler a I'aide du bouton de droite.

La touche TIME permet de sélectionner le temps de cuisson et
de le régler a 'aide du bouton de droite.

Utilisez ce bouton pour contréler les fonctions TEMP et TIME,
ou pour sélectionner les préréglages de pizza.

Appuyez sur la touche START/STOP pour démarrer ou arréter
le mode de cuisson en cours. Lorsque vous utilisez le mode
PIZZA, appuyez sur la touche

START/STOP aprés chaque pizza ajoutée pour démarrer le
minuteur.

REMARQUE : Bien que cela ne soit pas recommandg, il est
possible de passer le préchauffage en appuyant sur le bouton
de droite pendant 4 secondes.

Cet indicateur s’active entre deux cuissons quand la pierre a
pizza est complétement chargée/a la bonne température pour
commencer la cuisson suivante.

Si 'appareil est en marche, ce voyant s’allume pour signaler
que I'appareil est en marche et qu’il est chaud.

MAX ROAST
(ROTISSAGE INTENSE)

Obtenez des résultats grillés,
croustillants et caramélisés que votre
four ne pourrait pas reproduire.
Idéal pour des plats familiaux a cuire
en plateau de cuisson, avec des
poissons, pieces de viande, légumes

et autres laiments de plus petite taille.

SMOKER (FUMOIR)

Réalisez une cuisson lente a basse
température pour attendrir les
grosses pieces de viande. Il n’est pas
nécessaire de sélectionner 'option
Woodfire sur ce programme. Le
fumage est automatique.

_GOURMET ROAST
(ROTISSAGE GOURMET) PIZZA

TOP HEAT _
(CHALEUR DE VOUTE)

Préparez vos pizzas et calzones
préférées a la maison, a partir de
produits frais ou surgelés.

Pour apporter une touche
finale de gratiné, avec du
fromage ou autre.

Comme pour le braisage,
commencez a température élevée et
terminez a température plus basse
pour obtenir un extérieur croustillant
et un intérieur juteux. Recommandé
pour les grosses piéces de viandes
tels que poulet entier ou réti.

BAKE ((UIRE AU FOUR)

DEHYDRATE WARM
(MAINTENIR AU CHAUD)
s’ W

(DESHYDRATER)
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Gardez vos repas au
chaud et préts a étre
mangés apres cuisson.

Enlevez 'humidité des
aliments en douceur pour
créer des en-cas tels que viande
séchée et fruits secs.

Confectionnez des produits
de boulangerie avec des croltes
croustillantes et
des coeurs moelleux.
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TECHNOLOGIE , _
WOODFIRE  NINaA [

SAVEURS DE FEU DE BOIS 100 % AUTHENTIQUES
Le compartiment a granulés intégré et les granulés Ninja Woodfire spécialement A GRHNULES WOODFIRE

congus permettent de créer des aromes de feu de bois riches et pleinement
développés. A utiliser comme AROMANT et non comme COMBUSTIBLE. Vous
n’avez donc besoin que d’une seule mesure par de cuisson.

des granulés
Ninja Woodfire

Utilisez uniquement des granulés Ninja Woodfire pour obtenir les meilleurs résultats,
performances et saveurs. La technologie Ninja Woodfire est destinée a un usage
.exclusif avec les granulés Ninja. L’utilisation de granulés d’autres marques peut

COMBUSTION DE GRANULES DE COMPARTIMENT A GRANULES o AR : 3 apriofba
entrainer des problem'es de combustion et des résultats non satisfaisants.

BOIS NATUREL INTEGRE
Les granulés Ninja Woodfire ont une Une seule dose de pellets dans la boite a

taille idéale et sont composés de bois fumoir suffit pour générer la fumée. 4
dur de premiére qualité pour ajouter

un maximum de saveurs. lls ne sont pas
utilisés comme combustible. — J MIlD DOUX INTENSE
o - on € g 25> . 3 4

 ——

AJO“TEZ DES SAVEURS F“MEES A - Quel due soit vo_tré choix, .
TOUTES LES TEMPERATURES '“ vous pouvez utiliser nos

granulés avec toutes Vos
)0 a 170 ° 3 a 34 340a 370 °C

préparations :

orﬂ!rﬂ

MELANGE POLYVALENT MELANGE INTENSE
SAVEUR : Equilibrée, subtile, fraiche, douce SAVEUR : Barbecue riche et classique
COMPOSITION : Cerisier, érable, chéne COMPOSITION : Caryer, cerisier, érable,
2 : chéne

Technologie Woodfire " f ¢ Des questions? ninjakitchen.eu m
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TEMPERATUR
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Chaleur maximale pour une cuisson, des Temps de cuisson plus long et processus
Comment résoudre le casse-téte d’un extérieur saveurs et des tt_axtures optimales, et des automa'ti'_sé en deux_étapes pOL!I’ o'b}'enir
repas rapides et savoureux. un extérieur croustillant et un intérieur

caramélisé en évitant la surcuisson a coeur ? Ce T e G G el GEn S

four d’extérieur est la solution. Obtenez des peaux d’aliments.
croustillantes et dorées et des viandes savoureuses
et juteuses grace a une plage de températures a faire Morceaux découpés comme les .. Grosses pieces de viande
cuisses de poulet, les filets de saumon et les comme le poulet, ’agneau ou la c6te de

N DA R fl
pallr votre four d’intérieur. légumes en petits morceaux. Faites cuire les boeuf. Idéal pour régaler toute une tablée.

aliments ensemble pour préparer rapidement
des repas tout-en-un.

12 Rotissoire haute température Des questions? ninjakitchen.eu 13
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Chaleur maximale pour une cuisson, des saveurs et
des textures optimales. Caramélisez et faites griller
rapidement de petits ingrédients

Morceaux découpés comme les cuisses de poulet, les
filets de saumon et les Iégumes en petits morceaux. Faites cuire les
aliments ensemble pour préparer rapidement des repas tout-en-un.

Rotissoire haute température

ETAPE 1

PREPARER

* Puis, installez le plateau de cuisson
Pro Heat (fourni) sur ce support.

0 Le plateau électrique doit

étre installé car il doit étre préchauffé
avec l'appareil.

ETAPE 4

AJOUTER LES ALIMENTS ET LANCER LA CUISSON

* Lorsque l'appareil est préchauffé,
I’écran affiche « ADD FOOD
» (Ajouter aliments) « PRS
START » (Appuyer sur Start).

« Tirez le support pour accessoires
vers vous, placez les aliments sur le
plateau électrique et fermez la porte.

* Appuyez sur START/STOP.

Le minuteur démarre.

REMARQUE : A mi-cuisson, I’écran
indique « Flip » (Retourner).
Ouvrez la porte et retournez les
aliments. « Flip » disparait de
I’écran au bout de 30 secondes.

( ‘ ) PAS E' EURS FUMEES ?
o= Pass

* Plongez la pelle a granulés dans le
sac et remplissez-la jusqu’en haut

* Ouvrez le compartiment a granulés
et versez les granulés de maniére a
le remplir jusqu’en haut. Refermez
ensuite le compartiment a granulés.
REMARQUE: Les granulés Woodfire
ne s’enflammeront pas si le niveau

n’atteint pas le haut du compartiment.

ETAPE 5

RETIRER LES ALIMENTS ET SERVIR

* Lorsque le temps de cuisson
est écoulé, 'appareil sonne et «
DONE » (Terminé) apparait sur
le panneau de commande.

*Retirez les aliments de
'appareil avec des gants

de cuisine résistant aux
températures élevées ou

des maniques, laissez

refroidir, découpez et dégustez.

» Vérifiez que vous avez un support
adapté pour poser le plateau, p.
ex. un dessous-de-plat en fonte
ou une surface en granit.

ETAPE 3

PROGRAMMER ET PRECHAUFFER

* Tournez le bouton de gauche
pour sélectionner MAX ROAST.

Si vous avez ajouté des
granulés, appuyez sur
la touche WOODFIRE
FLAVOUR.

« Utilisez le bouton de droite
pour régler la température, puis
appuyez sur la touche TIME et
utilisez le méme bouton pour
régler le temps de cuisson.

» Appuyez sur START/STOP pour
démarrer le préchauffage.

* Pendant que le four préchauffe,

commencez a préparer vos aliments.

* Le temps de préchauffage est
estimé a environ 15 minutes en
fonction de la température réglée.
NOTE: If using woodfire flavour
IGN will appear on screen.

pomt de fumee eleve, comme
une hulie ‘végét: e de tournesol

G ety
Si vous utilisez 'un
cn-dessus,'bad]geon

v

g
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TABLEAU DE CUISSON ROTISSAGE GOURMET

N4

A ’E
SAISIT ET FAIT CROUSTILLER LES VIANDES ET LEGUMES EN MEME TEMPS POUR CREER UN REPAS COMPLET o jusc®
ETAPE 1: CHOISISSEZ VOTRE PROTEINE
ALIMENT QUANTITES (MAXIMALES) TEMPERATURE EPAISSEUR TEMPS DE CUISSON

Cotelettes de porc désossées
(avec ou sans graisse) chacun

4 morceaux, 120 a 180 g 315 °C 1542cm 547 min

6 pieces, 2cm d’épaissedur,

Saucisses 17cm de longueur

280 °C Standard 8 a 10 min

4 morceaux, 110 a170 g

Hamburgers de Boeuf 280 °C 2cm 10 a 12 min
chacun
N 4 morceaux, 3 . PN .
Entrecote 25014 400 g chacun 370 °C 2cm 4 a 6 min (a point)
Faux-filet 2 morceaux, 350 a 400 9 370 °C 2a3cm 6 4 8 min (a point)
chacun
Rumsteck 4 morceaux, 370 °C 2a3cm 6 4 8 min (a point)

350 a 400 g chacun

4 morceaux, 115a170 g

Saumon
chacun

315 °C 2,5cm 8 min (a point)

Coquilles Saint-Jacques 10 pieces 345 °C Standard 3 a4 min

VOLAILLE

4 poitrines, 150 a 200 g

Blanc désossé
chacun

280 °C 2a3cm 13317 min

VEGETARIAN

4 morceaux, 120 a 140 g

Steaks de tofu extra ferme
chacun

345 °C, 1,5a2cm, 4 a6 min

Halloumi 1 bloc, tranché 315 °C 1cm 4 min

IMPOR'I'AN'I'. Le temps de cuisson a cceur varie si les morceaux de viande sont plus fins ou plus épais, ou si leur
* poids est différent de celui indiqué dans le tableau. Ajustez les temps si nécessaire et utilisez un
thermomeétre externe pour vérifier la température interne.

116 Tableaux de cuisson

POUR PLUS D’IDEES DE RECETTES DE REPAS TOUT-EN-UN AU PLATEAU DE CUISSON, REFEREZ-VOUS PAGE 118.

ETAPE 2 : CHOISISSEZ VOTRE LEGUM

-
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ALIMENT QUANTITES (MAXIMALES) TEMPERATURE TEMPS DE CUISSO
Courgettes 2, coupées en deux 370 °C 5a8min
Brocoli une téte coupée en deux 315 °C 10 a 12 min
Chou-fleur 340 g, en fleurettes 345 °C 5a10 min
Choux de Bruxelles 340 g, coupés en deux 345 °C 8 a12 min
Pommes de terre grenaille 340 g, coupées en quartiers 315 °C 15 min
Haricots verts 285¢g 345 °C 5 min
QOignon 1, coupé en quartiers 345 °C 4 a6 min
Poivrons rouges (ou mixtes) 285 gr, en cubes 370 °C 3a5min
Champignons de Paris 4 gros champignons de 100 g 315 °C 6 a 8 min
Patate douce 500 gr, en quartiers de 2 cm 280 °C 12 215 min
Pommes de terre douces 5009, coupées en quartiers de 2 cm 280 °C 12 215 min

PRATIQUES RECOMMANDEES :

« Le plateau électrique doit étre installé sur le support pour
accessoires (et non sur la pierre a pizza) et préchauffé
dans I'appareil avant la cuisson.

* Une épaisseur de viande de 1 cm ou plus est
recommandée. Un morceau plus fin risque de se
recroqueviller et la cuisson ne sera pas uniforme.

* Les marinades sucrées ne sont pas recommandeées car
elles risquent de braler.

« Sortez les steaks de boeuf du réfrigérateur 1 heure avant
utilisation prévue et séchez-le en tapotant.

« Pour éviter un résultat saignant, laissez reposer tous les

steaks de beeuf jusqu’a 5 minutes aprés la fin de la cuisson.

* Pour obtenir des résultats optimaux, appuyez légerement
sur les aliments protéinés afin de maximiser le contact
avec le plateau électrique.

« Utilisez des huiles présentant un point de fumée élevé,
comme une huile végétale de tournesol, d’avocat ou de
colza, au lieu de I'huile d’olive.

* Si vous utilisez 'une des huiles ci-dessus, badigeonnezla
directement sur les aliments. Ne la versez pas sur le
plateau électrique afin d’éviter tout risque d’embrasement.

* Selon le résultat de cuisson souhaité,retournez les aliments
protéinés a micuisson ou quand I'appareil vous y invite

* Lorsque vous cuisez plusieurs fournées a la suite, n'oubliez
pas de vider la graisse/I'huile du plateau électrique afin
d’éviter tout débordement.

nz
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RECETTE POUR DEMARRER

PLATEAU DE POULET SAISI AU

FOUR

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ OO

MODE : MAX ROAST | PREPARATION : 10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 10 MINUTES

TEMPS DE CUISSON TOTAL : 15 MINUTES | QUANTITE : 4 PORTIONS

2 a 3 petits poivrons mélangés, épépinés et coupés en 8

dans le sens de la longueur

INGREDIENTS

: Jus®

Sel et poivre noir fraichement moulu, selon les golts

350 g de pommes de terre grelots, coupées en quatre

1 gros oignon rouge, pelé, coupé en quartiers épais de

2cm

1 cuillére a soupe & 2 cuilleres a café d’huile végétale, a

ajouter séparément
1 cuillére a café de piment doux en poudre
1 cuillére a café d’ail émincé

1 Installez le support pour
accessoires au niveau inférieur
de I'appareil, puis placez le
plateau électrique dessus.
Sélectionnez MAX ROAST avec le
bouton, régler la température sur
315 °C et le temps de cuisson sur
15 minutes. Appuyez sur START/
STOP pour lancer le préchauffage
(environ 10 minutes).

Recette Pour Démarrer

Zestes d’un citron vert, coupé en quatre pour décorer

chacun)

4 hauts de cuisse de poulet avec os et peau (180 a 200 g

1% mélange d’assaisonnements pour poulet

Coriandre hachée, pour décorer

PREPARATION

2 Dans un grand saladier, mélangez

les poivrons et les oignons avec
1cuillere a café d’huile, le piment
en poudre, l'ail, du sel et du poivre.
Dans un autre grand saladier,
mélangez les épis de mais doux
avec 1 cuillere a café d’huile, les
zestes de citron vert, du sel et du
poivre. Assaisonnez uniformément
les hauts de cuisse de poulet avec
la cuillere a soupe d’huile restante,
I'assaisonnement cajun, du sel et
du poivre.

3 Lorsque I'appareil a fini de
préchauffer et gue ADD FOOD
(ajouter aliment) et PRS START
(appuyer sur START) est affiché,
ouvrez la porte du four, faites
glisser le support de I'accessoire
et le plateau de cuisson Pro-Heat,
en prenant soin de bien utiliser des
gants de protection anti-chaleur
et placez le poulet, cété peau vers
le bas, sur le plateau. Refermez la
porte du four, sélectionnez START/
STOP et faites cuire pendant 3
minutes.

- Sy

4 Au bout de 3 minutes, ouvrez la porte, utilisez

des pinces pour retourner les hauts de cuisse
et déplacez-les sur un c6té de la plaque.
Ajouter les [égumes sur le plateau. Fermez

la porte pour poursuivre la cuisson. Lorsqu’il
reste 6,5 minutes, ouvrir la porte, remuer les
légumes et retourner les pommes de terre.
Fermez la porte pour poursuivre la cuisson.

La cuisson est terminée lorsque la
température a coeur atteint 75 °C sur un
thermomeétre a lecture instantanée. Si la
cuisson n’est pas suffisante, augmentez le
temps a l'aide du bouton de droite. Lorsque

la cuisson est terminée, ouvrez la porte, et
transférez le poulet et les légumes sur un plat
de service. Décorez de coriandre hachée et de
quartiers de citron vert.

NOTE: L’appareil indiquera FLIP FOOD pour retourner les aliments a mi-cuisson. Ne pas tenir compte
de cette indication et suivre les instructions de recette pour un résultat optimal en fonction de

votre recette choisie.

Des questions? ninjakitchen.eu 19
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GAMBAS GRILLEES
AI’AILET AU PIMENT

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

MODE : MAX ROAST | PREPARATION : 5 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 7 MINUTES
TEMPS DE CUISSON TOTAL : 4 MINUTES | QUANTITE : 2 A 4 PORTIONS

INGREDIENTS

540 g de gambas crues, décortiquées 1

3 cuilléres a soupe d’huile d’olive

Sel et poivre noir fraichement moulu, selon les golts 2

50 g de beurre, fondu

2 grosses gousses d’ail, pelées et finement émincées

1 piment rouge, coupé en petits dés 3

2 cuilléres a soupe de persil frais, haché

Y2 citron, pressé 4

Pain croustillant, en garniture 5
6.
7.

CONSEIL: Servir avec du Pain campagnard (recette
facile a réaliser, page 146).

Rotissoire haute température

PREPARATION

Installez le support pour accessoires au niveau inférieur
de I'appareil, puis placez le plateau électrique dessus.

Sélectionnez MAX ROAST avec le bouton, réglez la
température sur 315 °C et le temps de cuisson sur

5 minutes. Appuyez sur START/STOP pour lancer le
préchauffage (environ 7 minutes).

Dans un saladier, mélangez les gambas, I’'huile, du sel et
du poivre jusgu’a obtenir un enrobage uniforme.

Dans un petit saladier, mélangez le beurre, lail, le
piment, le persil, le jus de citron, du sel et du poivre.

Lorsque 'appareil est préchauffé et que ADD FOOD
(Ajouter aliments) et PRS START (Appuyer sur

Start) s’affichent, ouvrez la porte et disposez les
crevettes sur le plateau sans les superposer. Fermez la
porte du four, sélectionnez START/STOP et faites cuire
pendant 2 minutes.

Lorsque 'appareil indique de retourner les aliments,
ouvrir la porte et utiliser une spatule en silicone pour
retourner les crevettes. Ajouter le mélange de beurre
aux crevettes, mélanger pour un assaisonnement
uniforme. Refermez la porte du four, pour continuer a
cuire.

Lorsque la cuisson est terminée, retirer le plateau et
transférer délicatement les crevettes et la sauce dans
une assiette de service. Servir avec du pain croutstillant.

FAUX-FILET GRILLE RCCOMPAGNE
D’UN BEURRE AUX OIGNONS CARAMELISES

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

MODE : MAX ROAST | PREPARATION : 10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 8 MINUTES “%
TEMPS DE CUISSON TOTAL : 10 A 14 MINUTES (SELON LA CUISSON SOUHAITEE) 2

QUANTITE: 2 A 4 PORTIONS

INGREDIENTS

2 faux-filets épais (350 a 400 g chacun) (2a2,5cm
d’épaisseur), parés

Sel et poivre noir fraichement moulu,
selon les golts

1 gros oignon, pelé, coupé en morceaux de 1cm
4 gousses d’ail, pelées

15 g de beurre salé, a température ambiante

1 cuillére a soupe de persil frais haché

1 cuillére a café de sauce Worcestershire

CONSEIL: Pour de meilleurs résultats de cuisson,
retirer 'excédent d’humidité du steak
en tapoter de tous les c6tés avec du

papier absorbant.

)

NOTE: L’appareil indiquera FLIP FOOD pour
retourner les aliments a mi-cuisson. Ne
pas tenir compte de cette indication et
suivre les instructions de recette pour
un résultat optimal en fonction de votre
recette choisie.

®W

PREPARATION

1 Sortez la viande du réfrigérateur 30 minutes avant la cuisson.
Installez le support pour accessoires au niveau inférieur de
'appareil, puis placez le plateau électrique dessus.

2 Sélectionnez MAX ROAST avec le bouton, réglez la
température sur 315 °C et le temps de cuisson sur 14 minutes.
Appuyez sur START/STOP pour lancer le préchauffage
(environ 8 minutes).

3 Lorsque 'appareil a fini de préchauffer et que ADD FOOD
(ajouter les aliments) et PRS STRT (Appuyer sur Start)
s’affichent, ouvrez la porte du four et placez les oignons et I'ail
sur le plateau. Fermer la porte, sélectionnez START/STOP pour
lancer la cuisson. Cuire 10 minutes en remuant a mi-cuisson.

4 Une fois la cuisson terminée, transférer les oignons et I'ail sur
une planche a découper et couper finement. Placer dans un
bol moyen avec le beurre, le persil et la sauce Worcestershire
et mélanger jusqu’a ce que le tout soit homogéne. Assaisonner
selon vos envies.

5 Placez les steaks sur le plateau de cuisson et refermez la porte
du four pour commencer la cuisson. Pour un résultat saignant,
faites cuire 2 a 3 minutes au total, retourner a mi-cuisson. Pour
une cuisson a point, cuire 4 minutes en retournant a la
mi-cuisson.

6 Une fois la cuisson terminée, ouvrir la porte du four et déposer
les steaks sur une planche a découper. Servir avec une portion
du beurre persillé.

CONSEIL: Il vous reste du beurre ? Vous pouvez le placer
dans un récipient hermétique et le conserver au
réfrigérateur jusgu’a 1 semaine ou le placer au
congélateur et I'utiliser quand vous le souhaitez.

Des questions? ninjakitchen.eu
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Temps de cuisson plus long et processus automatisé en deux étapes pour
obtenir un extérieur croustillant et un intérieur juteux avec des aliments de
grande taille.

Les légumes et pieces de viande plus grosses comme un
poulet entier ou un réti, canard, épaule de porc ou chou-fleur entier.

Rotissoire haute température

ETAPE 1

PREPARER

* Puis, installez le plateau de cuisson
Pro Heat (fourni) sur ce support.

L0V Le plateau électrique doit
étre installé car il doit étre préchauffé
avec l'appareil.

ETAPE 4

AJOUTER LES ALIMENTS ET LANCER LA CUISSON

« Lorsque l'appareil est préchauffé,
le panneau de commande affiche «
ADD FOOD » (Ajouter aliments) «
PRS START » (Appuyer sur Start).

« Tirez le support pour accessoires
vers vous. Placez les aliments
sur le plateau électrique, puis
placez le plateau sur le support.
Faites glisser le support dans
le four et fermez la porte.

* Appuyez sur START/STOP. La
température et le temps de I'étape 1
s’affichent et le minuteur démarre.
REMARQUE : Le four passe
automatiquement a I’étape 2 une
fois ’étape 1 terminée.

PAS E EURS FUMEES ?

Passez

* Plongez la pelle a granulés dans le
sac et remplissez-la jusqu’en haut.
REMARQUE : La pelle est congue
pour contenir la dose
adéquate de granulés pour
une cuisson au fumoir.

Quvrez le compartiment a granulés
et versez les granulés de maniére a
le remplir jusgu’en haut. Refermez

ensuite le compartiment a granulés.

REMARQUE : Les granulés
Woodfire ne s’enflammeront
pas si le niveau n’atteint pas
le haut du compartiment.

ETAPE 5

RETIRER LES ALIMENTS ET SERVIR

* Lorsque le temps de cuisson est
écoulé, I'appareil émet un bip
et « DONE » (Terminé) apparait
sur le panneau de commande.

Retirez les aliments du four a
'aide de gants de cuisine résistant
aux températures élevées.

Vérifiez que vous
avez un support
adapté pour
poser le plateau,
p. ex. un
dessous-de-plat
en fonte ou une
surface en granit.

ETAPE 3

PROGRAMMER ET PRECHAUFFER

* Tournez le bouton de gauche pour
sélectionner GOURMET ROAST.

Si vous avez ajouté des
granulés, appuyez sur
la touche WOODFIRE
FLAVOUR.

* Le voyant LED de I'étape 1
s’allume : il s’agit de la cuisson
a température élevée.

* Utilisez le bouton de droite
pour régler la température, puis
appuyez sur la touche TIME.

* Appuyez sur le bouton de droite.

Le voyant LED de I'étape 2 s’allume.
Répétez I'étape précédente

pour programmer I'étape 2, puis
appuyez sur START/STOP (le
temps de préchauffage est estimé
a environ 15 minutes en fonction

de la température réglée).

REMARQUE : Si vous utilisez la fonction

WOODFIRE, IGN apparaitra a I’écran.
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TABLEAU DE CUISSON DU ROTI GOURMET

GRACE AUPROGRAMME DE CUISSON INTELLIGENT EN 2 PHASES, REALISEZ DES ROTIS AVEC UNE CUISSON TENDRE ET JUTEUSE A CEUR AVEC UNE CROUTE RICHE EN SAVEUR.

-
=
==
-_—
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ALIMENT QUANTITES (MAXIMALES) PREPARATION ETAPE 1: TEMPERATURE ET DUREE  ETAPE 2: TEMPERATURE ET DUREE  ACTION

Poulet entier 1 piéce, 1,2 a 1,5kg Assaisonner avec du sel et du poivre, selon les goUts 330 °C 5 min 140 °C1h 30 min Aucune action requise
CErETE) CoRier 1 pitce, 2 kg Parer 'excédent de peau et de graisse. Tapoter le canard avec du papier 210 °C 20 min 150 °C 20 min Retlrer Qellcatement le plateau du four, en faisant attention
absorbant et percer la peau sur toute sa surface avec un cure-dent a la graisse chaude
. 1kg,5a6cm . . . o . o . . s . . .
Roti de beeuf dépaisseur Assaisonner de sel et de poivre, selon les besoins 370 °C 5 min 150 °C 20 a 40 min Pas d’interaction nécessaire
| e eimgue, B0 370 °C 5 min 150 °C 20 a 40 min Pas d’interaction nécessaire

Entrecéte non désossée 9004, 5cm d'épaisseur

Epaule d’agneau 1,7 a 2 kg Assaisonner avec du sel et du poivre, selon les goUts 300 °C 10 min 150 °C 3 heures Aucune action requise
Enchine de porc désossée gf{és;fssszg,rfs 27 @m Assaisonner avec du sel et du poivre, selon les gouts 340 °C 10 min 150 °C 2 heures Aucune action requise
LEGUMES

Chou-fleur entier 1téte, 750 g, tige et Assaisonner avec du sel et du poivre, selon les goUts 300 °C 20 min 170 °C 30 min Cuire coté peau vers le bas

feuilles retirées

1courge de 1,3 kg, coupée
Courge musquée en deux dans le sens de la Assaisonner de sel et de poivre, selon les besoins 300 °C 20 min 300 °C 20 min Courge musquée

longueur, sans les graines

CONSEIL Les temps de cuisson peuvent varier en fonction de la taille des aliments

ATTENTION: Il est fortement recommandé d’utiliser des gants de protection anti-chaleur résistant aux trés fortes températures et d’utiliser une
surface résistant aux trés fortes chaleur pour déposer le plateau de cuisson apres I'avoir sorti du four.

POUR PLUS D’INFORMATIONS SUR L’UTILISATION DES ACCESSOIRES ET LA MANIPULATION DE L’APPAREIL,
REFEREZ-VOUS A LA PAGE 123.

124 Tableaux de cuisson Des questions? ninjakitchen.eu 125
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RECETTE POUR DEMARRER
POULET ROTI CROUSTILLANT

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @00

MODE : GOURMET ROAST | PREPARATION : 5 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 5 MINUTES
TEMPS DE CUISSON TOTAL : 1H 30 MIN | QUANTITE : 4 A 6 PORTIONS

INGREDIENTS

1,2 a 1,5 kg de poulet entier, séché en tamponnant avec de I’essuie-tout
1 cuillére a soupe d’huile végétale

Y2 cuillere a café de sel

1 cuillére a soupe d’assaisonnement au choix (thym, romarin, sauge, ail)

DIRECTIONS

2 Sélectionnez GOURMET

1Installez le support pour accessoires

SNCRY

3 Badigeonnez entierement le

au niveau inférieur de I'appareil.

Recette Pour Démarrer

ROAST avec le bouton de

gauche, réglez la température de
"ETAPE 1sur 330 °C et le temps de
cuisson sur 5 minutes. Appuyez sur
le bouton de droite pour régler la
température de 'ETAPE 2 sur 140 °C
et le temps de cuisson sur 1h 30 min.
Appuyez sur START/STOP pour
lancer le préchauffage (environ

5 minutes).

poulet d’huile et assaisonnez-

le généreusement de sel et de
I’'assaisonnement désiré. Placez

la grille de rétissage dans le plateau
électrique, puis placez le poulet sur
la grille.

4 Lorsque 'appareil est préchauffé et
que ADD FOOD (Ajouter aliments)
et PRS START (Appuyer sur
Start) s'affichent, ouvrez la porte
et posez le plateau sur le support.
Fermez la porte et appuyez sur
START/STOP pour démarrer la
cuisson. La cuisson est terminée
lorsque la température a coeur atteint
75 °C sur un thermomeétre a lecture
instantanée. Si la cuisson n’est pas
suffisante, augmentez le temps a I'aide
du bouton de droite.

5 Lorsque la cuisson est terminée,
ouvrez la porte, retirez le plateau
avec le poulet et laissez-le reposer
pendant 5 a 10 minutes avant de le
découper.

Des questions? ninjakitchen.eu
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EPAULE D’AGNEAU EN CUISSON LONGUE
ACCOMPAGNEE DE LEGUMES ROTIS

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

MODE : GOURMET ROAST | PREPARATION : 20 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 5 MINUTES
TEMPS DE CUISSON TOTAL : 3 H 5 MIN | QUANTITE : 4 PORTIONS

INGREDIENTS

1 demi-épaule d’agneau de 1,7 kg, non
désossée

2 cuilléres a soupe d’huile d’olive

Sel et poivre noir fralchement moulu, selon
les gouts

2 gousses d’ail, pelées et finement émincées
3 branches de romarin

3 gros oignons, pelés et coupés en trois
horizontalement

3 cuilléres a soupe de vinaigre balsamique

200 ml de bouillon d’agneau, de poulet ou de
légumes

600 g de pommes de terre, pelées et coupées
en morceaux de 2,5 cm

400 g de carottes, pelées et coupées en deux
dans la longueur

W

CONSEIL Pour obtenir des résultats
optimaux, faire mariner 'agneau
avec I'huile, I'ail et le romarin dans
le réfrigérateur pendant au moins
4 heures ou toute une nuit.

Rotissoire haute température

PREPARATION

Avant la cuisson, sortez I'agneau du réfrigérateur et laissez-le
reposer a température ambiante pendant 1 heure. Placez 'agneau,
coté peau vers le haut, sur une planche et frottez-le avec de I'huile,
du sel et du poivre. Réalisez plusieurs incisions irrégulieres dans la
peau a l'aide d’un couteau bien aiguisé, puis insérez-y les morceaux
d’ail et le romarin.

Recouvrez le plateau électrique de papier aluminium. Disposez les
oignons sur le plateau et badigeonnez-les de vinaigre balsamique.
Placez I'agneau sur les oignons, puis versez uniformément le bouillon
sur I'ensemble.

Installez le support pour accessoires au niveau inférieur de I'appareil.
Sélectionnez GOURMET ROAST avec le bouton de gauche, réglez

la température de ’ETAPE 1sur 300 °C et le temps de cuisson

sur 10 minutes. Appuyez sur le bouton de droite pour régler la
température de I'ETAPE 2 sur 150 °C et le temps de cuisson sur 3 h.
Appuyez sur START/STOP pour lancer

le préchauffage (environ 5 minutes).

Lorsque I'appareil est préchauffé et que ADD FOOD (Ajouter
aliments) et PRS START (Appuyer sur Start) s’affichent, ouvrez la
porte et posez le plateau dans le four. Fermez la porte et appuyez
sur START/STOP pour démarrer la cuisson.

Lorsqu’il reste 1 heure 30 minutes, retirez le plateau du four. Versez
avec précaution le jus du plateau dans un grand saladier, puis
ajoutez les pommes de terre et les carottes et mélangez pour les
enrober uniformément. Disposer les Iégumes autour de I'lagneau sur
le plateau. Remettez le plateau dans le four et fermez la porte pour
poursuivre la cuisson.

Une fois la cuisson terminée, ouvrir la porte de cuisson, retirer le
plateau de cuisson et servir 'agneau avec les [égumes rotis.
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GALETTE A LA POMME

RECETTE POUR DEBUTANTS @0O

MODE : BAKE (CUIRE AU FOUR) | PREPARATION : 10 MINUTES | TEMPS DE CUISSON TOTAL : 35 MINUTES

QUANTITE : 6 PORTIONS

INGREDIENTS

2 cuilléres a café de cannelle moulue, a
ajouter séparément

4 cuilleres sucre demerara, a ajouter
séparément

Jus d’% citron
1 cuillere a soupe de farine de mais

1 cuillere a café d’essence de vanille ou
de sucre vanillé

500 g de pommes a croquer pelées,
épépinées et coupées en tranches
d’Va cm.

230 g de péate brisée roulée préte a
'emploi

1 gros ceuf, battu

PREPARATION

1 Dans un récipient de taille moyenne, ajoutez 1 cuillere a café
de cannelle, 3 cuilléres sucre demerara, le jus de citron, la
farine de mais et I'essence de vanille, puis mélangez jusqu’a
ce que la préparation soit homogéne. Ajoutez les pommes et
mélangez pour les enrober uniformément.

2 Installez le support pour accessoires au niveau inférieur de
I'appareil, puis placez la pierre a pizza dessus. Sélectionnez
BAKE avec le bouton principal, réglez la température sur
190 °C et le temps de cuisson sur 35 minutes. Appuyez
sur START/STOP pour lancer le préchauffage (environ
10 minutes).

3 Déroulez la pate et déposez-la sur un plan de travail propre
et fariné. Placez la préparation aux pommes au centre de la
pate, en laissant une bordure de 4 cm. Repliez la pate sur les
pommes vers le centre. Badigeonnez les bordures de la pate
avec de I'ceuf battu. Dans un petit bol, mélangez 1 cuillére
a café de cannelle et 1 cuillére a soupe de cassonade, et
saupoudrez uniformément sur la galette.

4 Lorsqgue I'appareil est préchauffé et que ADD FOOD
(Ajouter aliments) et PRS START (Appuyer sur Start)
s’affichent, ouvrez la porte, glissez une pelle a pizza farinée
sous la galette et transférez-la sur la pierre chaude. Fermez
la porte et appuyez sur START/STOP pour démarrer la
cuisson.

5 Lorsque la cuisson est terminée, ouvrez la porte et retirez la
galette avec la pelle. Versez un filet de sirop d’érable. Laissez
la galette refroidir Iégérement avant de servir avec de la
créme.

Des questions? ninjakitchen.eu 131
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AUTHENTIQUE

JZERIAALAL

Profitez des saveurs offertes par un véritable four en brique
chez vous, dans un format moins encombrant. Avec des
températures allant jusqu’a 370 °C, il n’a jamais été aussi simple
d’obtenir des bords tachetés, des crolites croustillantes et des
garnitures parfaitement fondantes dignes des professionnels.

Four A Pizza Artisanale

ETAPE 1

ETAPE 3

PROGR AUFFER

« Installez d’abord le support pour
accessoires, puis placez la pierre a
pizza dessus.

« Si vous cuisinez une pizza Deep Pan,
vous devrez la préparer dans un
moule prévu a cet effet (vendu
séparément).

POUR DES RESULTATS OPTIMAUX

Il est important de s’assurer que la pierre
a pizza est préchauffée.

Pour obtenir des conseils de préparation
des pizzas, consultez la page 135.

ETAPE 4

AJOUTER LES A ER LA CUISSON

PASE EURS FUMEES ?

&/ Passez 2

* Plongez la pelle a granulés dans le
sac et remplissez-la jusqu’en haut.
REMARQUE: La pelle est concue pour

contenir la dose adéquate de granulés
pour une cuisson au fumoir.

Ouvrez le compartiment a granulés
et versez les granulés de maniere a
le remplir jusqu’en haut. Refermez
ensuite le compartiment a granulés.
REMARQUE : Les granulés Woodfire

ne s’enflammeront pas si le niveau
n’atteint pas le haut du compartiment.

ETAPE 5

RETIRER SERVIR

* Lorsque le four est a la bonne
température, le panneau de
commande affiche « ADD FOOD »
(Ajouter aliments) « PRS START »
(Appuyer sur Start). Placez votre
pizza directement sur la pierre (nous
vous recommandons d’utiliser la pelle
a pizza Ninja, vendue séparément) et
fermez la porte.

CONSEIL si lle, farinez .
une planche is et
utilisez-la pot la pizza sur la

pierre a pizza

* Appuyez sur START/STOP.
Le minuteur démarre.

Lorsque le temps de cuisson est
écoulé, le four émet un bip et « GET
FOOD » (Retirer les aliments) apparait
sur le panneau de commande.

Sortez la pizza a l'aide de la
pelle a pizza Ninja Woodfire
(vendue séparément) et laissez-
la refroidir légerement avant de
la découper et de la déguster.

Si vous souhaitez faire cuire une autre
pizza, appuyez sur la touche TIME et
utilisez le bouton de droite pour régler

un nouveau temps de cuisson. Ajoutez

la pizza suivante et appuyez sur START/
STOP pour démarrer le minuteur. Cette
méthode permet de cuire jusqu’a 3 pizzas
supplémentaires a la suite.

* Tournez le bouton de gauche pour
sélectionner PIZZA.

Si vous avez ajouté des
granulés, appuyez sur
le bouton WOODFIRE
FLAVOUR.

Utilisez le bouton de droite pour
sélectionner le type de pizza
souhaité (les options s’affichent

sur le panneau de commande).
Retrouvez les descriptions des types
de pizzas a la page suivante.

Utilisez le bouton de droite pour régler
le temps de cuisson (la température
ne peut pas étre réglée a moins
d’utiliser le mode CUSTOM (mode
personnalisable)).

» Appuyez sur START/STOP pour
lancer le préchauffage (environ 7 a
15 minutes, selon le type de pizza
sélectionné).

REMARQUE : Une fois le temps écoulé, le four

reste allumé jusqu’a 1 heure pour permettre
de réaliser des cuissons consécutives.

.§~'-_.POURDI:'S RESUIJATS OPTIMAUX

Pour cuwe plusleurs plzzas a, la sulte,
! attendez que le message «,ready » (prqt)/
,’l s afflche sur le panneau de commande
avant d’ajouter la pizza suwante
{« ready » | mdlque que' la pierre est a
_nouveau a temperatUre et sufflsalpment
P d:\audef pour cunre.la plzza suwante)
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CHOISISSEZ VOTRE

Une crolite moelleuse et
gonflée, parsemée de bulles
croustillantes. 100 % artisanale.

ala ps

=

Cuite dans un plat profond ou un
moule avec une cro(ite généreuse
et moelleuse. Pensez aux pizzas
Chicago Style ou siciliennes.

Pizza fine et étirée avec
une crolte croustillante.
Un incontournable dans les
pizzerias.

La calzone traditionnelle italienne
se compose d’une pate a pizza
pliée en deux sur diverses
garnitures, puis scellée.

la

STYLE

Pizza de grande taille, préparée

a la main, légérement dorée avec

une crolte souple et moelleuse.
ERENE

Faites cuire des pizzas fraiches ou
surgelées selon les consignes de
I’emballage Peut également étre
utilisé pour la cuisson des pains

maison.

CONSEILS ET ASTUCES POUR PREPARER DES PIZZAS

Pendant que l'appareil préchauffe,  Assurez-vous que la pate n’est pas collée
farinez votre surface et, a l'aide au plan de travail (le cas échéant, ajoutez
de vos mains ou d’un rouleau a de la farine et déplacez la pate), puis
patisserie, étalez la pate sur une ajoutez la sauce sur la pizza. N'abusez
surface plane. A mesure que vous pas des garnitures. Pour éviter une pizza
étalez la pate, ajoutez plus de avec une pate hulide et insuffisamment
farine si nécessaire pour éviter cuite, il est fortement recommandé de ne
gu’elle ne colle. pas surcharger la pizza ou de déposer les
ingrédients trop tot sur la pate.

ASTUCES POUR LA PATE A PIZZA

Farinez votre pelle a pizza,
secouez-la doucement sous la
pate puis saecouez-la un peu
plus énergiquement pour amener
la pizza dessus. Enfournez
directement.

Veillez a ce gu’il n’y ait pas de trous
dans la pate, car la sauce risque de
coller la pate a la pelle.

La pelle, la pate et les garnitures
doivent étre a température ambiante.
C’est quand elle est a température
ambiante que la pate s’étire le mieux
et glisse le plus facilement sur la pelle.

REMARQUE : Ne /aissez pas votre
péte sur la pelle trop longtemps avant
de la cuire.

CONSEILS POUR UTILISER LA PELLE A PIZZA

Si la pate est collée, soulevez-la d’'un
coté et donnez un léger coup d’air
en dessous : Cela créera un effet

« hovercraft » et votre pizza devrait
glisser plus facilement de la pelle a
la pierre.

Lorsque vous travaillez avec une pate
sans gluten, utilisez une farine sans

gluten pour éviter que la pate ne colle
au plan de travail ou a la pelle a pizza.

Si la pate est trop friable, ajoutez
environ 1 cuillere a soupe d’eau
jusgu’a ce qu’elle soit homogene.

Si la pizza est cuite a une température
inférieure a 260 °C, faites cuire la pate
en amont pendant environ 5 minutes.
Ajoutez ensuite les garnitures et
terminez la cuisson.

\l';.i:‘ CONSEILS POUR UNE PIZZA SANS GLUTEN

Si la pate est trop humide ou
ressemble a une pate a frire, ajoutez
environ 1 cuillére a soupe de farine
jusqu’a ce gu’elle soit plus facile a
travailler.

Pour une crolte plus dorée,
badigeonnez-la Iégérement d’huile
d’olive avant la cuisson.

Des questions? ninjakitchen.eu
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PATE A PIZZA ARTISANALE  PRePARATION

Dans un grand saladier, ajoutez le sel et I’eau et mélangez jusqu’a dissolution. Ajoutez ensuite

7o environ 20 % de la farine et mélangez a I’aide d’une fourchette. Ajoutez la levure et environ
i 80 % de la farine, et continuez a mélanger a I’aide d’une fourchette.
INGREDIENTS 2 Lorsque le mélange commence a former une boule, transférez-le sur un plan de travail
500 g de farine type T45 légérement fariné et pétrissez-le avec le reste de la farine (environ 5 a 10 minutes). La pate

3 g de levure séche active doit étre lisse.

Y
109d I 3 Transférez la pate dans un saladier propre, couvrez d’un torchon propre et laissez reposer a
) d ‘ température ambiante pendant 1 h.
300jmiidieaultiedel6lalt0j2C) 4 Lorsque la pate a levé, divisez-la en 3 ou 4 patons d’environ 220 a 240 g chacun.
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Pour 3 a 4 portions (220-2409g 5 En cas d’utilisation immédiate, assurez-vous que la pate est a température ambiante. Sinon,
each) mettez les patons dans un récipient hermétique ou un sac fermé, et réfrigérez pendant
CONSEIL : Il vous reste de la pate ? Placez-la dans un récipient hermétique ou un sac fermé, et congelez-la dans la 24 heures.
Jjournée. Veillez a ce qu’elle retrouve une température ambiante avant de l'utiliser.
0 0000000000000 0000000000000 000000 000000 0 0 0 00 0 000000000000 0000000000000 000000000 00000 0 0 00

PATE A PIZZA UNIVERSELLE PATEAPIZZADEEPPAN  PREPARATION

D d saladi a2l . £l Dans un grand saladier, ajoutez la levure et I’eau et laissez reposer jusqu’a ce que la levure
ans un grand saladier, ajoutez la levure et I'eau et laissez reposer jusqu’a ce A e A N e EE L oS i i)

Peut étre utilisée pour les pizzas NY, Calzone et Custom que la levure soit dissoute et mousseuse (environ 5 minutes). 4 ¢ T s 3 ) h 1 X

(mode personnalisable) ] 3 A A 3 . H 2 2 Ajoutez la farine et le sel et, a I'aide d’une spatule, mélangez jusqu’a obtenir une péate.
1T} P 2 Ajoutez la farine et le sel et, a ’aide d’une spatule, mélangez jusqu’a obtenir une INGREDIENTS X A ' By 3 A 4 [ -
- % pate. R 3 Transférez la pate sur un plan de travail propre et pétrissez-la a la main jusqu’a ce qu’elle o
=< INGREDIENTS T e |a DA to o L D{anTde travall B ia T et netrTasa o s |l i usa A 6 g de levure séche active forme une boule lisse (environ 5 a 10 minutes). La boule doit étre Iégérement collante et P—

. 1 - s ) b f A lége . it
E 6 g de levure sthe act[ve ce qu’elle forme une boule lisse (environ 5 a 10 minutes). La boule doit étre 340 ml d’eau tiede (36 & 40 °C) reprenflre sla S R unelz N N dou?t - i -
w 370 ml d’eau tiede (36 a 40 °C) légérement collante et reprendre sa forme aprés une légére pression du doigt. 570 g de farine type 00 4 Z;anr;srjir:ﬁdal'c’:i?t:hgizs l;nnzzlss;ir;gopre’ couvrez d'un torchon propre et laissez reposer =
= 570 g de farine type 00 4 Transférez la pate dans un saladier propre, couvrez d’un torchon propre et 12 g de sel foi la pa i s divi I A denvi h :
o 12 g de sel laissez reposer dans un endroit chaud pendant 1 h 30. . 5 Une fois que la pate a reposé, divisez-la en 3 patons d’environ 290 g chacun. ~N
=< 5 Une fois que la pate a reposé, divisez-la en 3 patons d’environ Pour 3 portions (2909 each) =
ﬁ Pour 3 portions (300-320g each) 300 a 320 g chacun. -
~N =
—
= =
wv
': 0 000000000000 0000000000000 00000000000 0000 90 00 0 0000000000000 0000000000000 00 0000000000 00 0 00 ;
- =
=) a < < ~ =
= PATE A PIZZA A CROUTE FINE RREPMRATION /\ pi i
Dans un grand saladier, ajoutez la levure et I’eau et laissez reposer jusqu’a ce PATE SANS GI-UTEN PREPARAT|°N
que la levure soit dissoute et mousseuse (environ 5 minutes). Dans un grand saladier, mélangez I’eau, le sucre, la levure et 10 g d’huile d’olive. Laissez
5 2 Ajoutez la farine et le sel et, & I'aide d’une spatule, mélangez sans chercher & A reposer pendant 5 minutes ou jusqu’a ce que le mélange commence & mousser. Ajoutez

INGREDIENTS rendre la pate lisse. INGREDIENTS ensuite le vinaigre de cidre, I'ceuf, le sel et la farine. Mélangez a l'aide d’une spatule jusqu’a

3 g de levure séche active 3 Transférez la pate sur un plan de travail propre et pétrissez-la a la main 165 ml d’eau tiede (36 a 40 °C) 4 $btenfn" unel bot’:e ZOmogenel. i NeE i h i

130 ml d’eau tidéde (36 a 40 °C) jusqu’a ce qu’elle forme une boule lisse (environ 5 minutes). La boule doit étre 1 cuillére a café de sucre en poudre ¢ JAAMSIATRE MRS QAN RN G2 AcIet propre. CBUVYGZ un film alimentaire et laissez reposer

ol AR as s légérement collante et reprendre sa forme aprés une Iégére pression du doigt. 5 S dans un endroit chaud pendant 1h, ou jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume.

SR e 4 Transférez la pate dans un saladier propre, couvrez d’un torchon propre et 10gde Ie.vure mstarjtanee e 3. Lorsque la pate a doublé de volume, dégazez-la et divisez-la en deux patons égaux d’environ
5gdesel laissez reposer pendant 10 minutes. 12 g d’huile d’olive, a ajouter séparément 300 g chacun.
: i 3 8, divisez- 3 envi 1cuillére a soupe de vinaigre de cidre ~
Pour 2 portions (220g each) 5 Une fois que la pate a reposé, divisez-la en 2 patons d’environ 220 g chacun. RiRar batr:u [¢] RETROUVEZ DES CONSEILS POUR LES PATES SANS GLUTEN EN PAGE 129
10 g de sel

370 g de farine a pain sans gluten

Pour 2 portions (300g each)

Regle a pizza pratique ,\
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RECETTE POUR DEMARRER
PIZZRAFRACON ARTISANALE

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @00

0L

MODE : PIZZA | PREPARATION : 10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 15 MINUTES
TEMPS DE CUISSON TOTAL : 3 MINS | QUANTITE : 1PIZZA (ENV.1A 2 PORTIONS)

INGREDIENTS

60 g de sauce pizza

220 g de pate a pizza fraiche maison, a température

ambiante REMARQUE Pour faire une pate maison, référez-vous a la recette
PATE A PIZZA ARTISANALE de la page 131. Dans
ce cas, prévoyez 1 h 15 supplémentaires pour la

préparation.

75 g de mozzarella en boule, coupée en tranches et
séchée pour éliminer I'excés d’humidité

DIRECTIONS
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5 Lorsque l'appareil est préchauffé 6 Lorsque la cuisson est terminée,

4 Recouvrez uniformément la pate

1 Installez le support pour 2 Sélectionnez PIZZA avec le bouton 3 Farinez légérement un plan de

accessoires au niveau inférieur de

’'appareil, puis placez la pierre a
pizza dessus.

REMARQUE Pour une préparation
plus facile, laissez la pate
a température ambiante
pendant quelques heures
ou jusqu’'a ce qu’elle soit
suffisamment malléable
pour s’étirer facilement.

Recette Pour Démarrer

de gauche, puis sélectionnez le
mode ARTISAN et le temps de
cuisson sur 3 mins avec le bouton
de droite. Appuyez sur START/
STOP pour lancer le préchauffage
(environ 15 minutes).

travail propre (cela empéchera la
pate de coller). Etirez et tournez
la pate a la main pour former

un cercle de 25 cm de diametre
et d’environ 3 mm d’épaisseur.
Veuillez vous référer a la page
136, vous y trouverez une régle
pratique pour la pizza!

Conseil Ajoutez de la farine sur la pelle a
pizza Ninja évite que la pizza ne
colle lorsque vous transférez

celle-ci ou votre pain sur la pierre.

de sauce a pizza, en laissant un
bord de 1,5 cm pour la croGte.
Recouvrez ensuite uniformément
de tranches de mozzarella. Evitez
de surcharger la pizza.

et que ADD FOOD (Ajouter
aliments) et PRS START (Appuyer
sur Start) s’affichent, ouvrez la
porte, glissez une pelle a pizza
farinée sous la pizza et transférez-
la sur la pierre chaude. Fermez

la porte et appuyez sur START/
STOP pour démarrer la cuisson.
Si la cuisson n’est pas suffisante
ou pour une pizza plus dorée,
augmentez le temps a I'aide du
bouton de droite.

ouvrez la porte et retirer la pizza
avec la pelle. Laissez reposer
pendant 5 minutes avant de
couper et de servir.

Des questions? ninjakitchen.eu
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CALZONE AUX CHAMPIGNONS, JAMBON

ET RICOTTA

RECETTE DE NIVEAU INTERMEDIAIRE @ @O

MODE : PIZZA | PREPARATION : 10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 10 MINUTES
TEMPS DE CUISSON TOTAL : 9 MINUTES | QUANTITE : 2 CALZONES DE 25 CM

INGREDIENTS

2 x 200 g de pate a pizza crue préte a I'emploi, a
température ambiante

150 g de ricotta, égouttée

4 cuilléres a soupe de sauce a pizza

40 g de champignons, coupés en petits dés

40 g de jambon cuit, coupé en laniéres de 1cm

Une poignée de feuilles de basilic, grossierement hachées
100 g de mozzarella rapée

Piment concassé (facultatif)

1 cuillére a café d’origan séché

Sel et poivre noir fralchement moulu, selon les goUts

EMARQUE Pour faire une pate maison, référez-vous a
la recette PATE A PIZZA UNIVERSELLE de la page 136.
Dans ce cas, prévoyez 1 h 40 min supplémentaires pour
la préparation.

CONSEIL Ajouter de la farine sur la pelle a pizza Ninja
évite que la pizza ne colle lorsque vous transférez celle-
ci ou votre pain sur la pierre

Four A Pizza Artisanale

Installez le support pour accessoires au niveau inférieur
de I'appareil, puis placez la pierre a pizza dessus.
Sélectionnez PIZZA avec le bouton de gauche, puis
réglez le mode CALZONE et le temps de cuisson sur

8 minutes avec le bouton de droite. Appuyez sur START/
STOP pour lancer le préchauffage (environ 10 minutes).

Farinez légérement un plan de travail propre (cela
empéchera la pate de coller). Etalez chaque paton pour
former un cercle de 26 cm d’environ 1/3 cm d’épaisseur.
Veuillez vous référer a la page 136, vous y trouverez
une régle pratique pour la pizza!

Etalez la moitié de la ricotta sur la moitié de chaque cercle,
en laissant une bordure de 2,5 cm. Répartir 2 cuilléres a
soupe de sauce a pizza sur la ricotta, puis recouvrir de
champignons, de jambon, de mozzarella, de basilic, de
piment, d’origan, de sel et de poivre.

Humidifiez légérement les bords de la pate avec de
I’eau. Tirez le c6té vide de la pate sur la garniture,

puis pressez et pincez les bords pour les sceller.
Réalisez trois trous avec un couteau sur le dessus pour
permettre a I'air de s’échapper pendant la cuisson.

Lorsque 'appareil est préchauffé et que ADD FOOD
(Ajouter aliments) et PRS START (Appuyer sur

Start) s’affichent, ouvrez la porte, glissez une pelle a
pizza farinée sous les calzones et transférez-les sur la
pierre chaude. Fermez la porte, appuyez sur START/
STOP et faites cuire pendant 8 minutes. Si la cuisson
n’est pas suffisante ou pour une calzone plus dorée,
augmentez le temps a 'aide du bouton de droite.

Lorsque la cuisson est terminée, ouvrez la porte et
retirez les calzones avec la pelle. Laissez reposer
pendant 5 minutes avant de servir.
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PIZZA NEW YORK

RECETTE DE NIVEAU INTERMEDIAIRE @ @O

oL

MODE : PIZZA | PREPARATION : 10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 7 MINUTES | TEMPS DE CUISSON TOTAL : 8 MINS

QUANTITE : 1 PIZZA (6 A 8 PORTIONS)

INGREDIENTS

300 g de pate a pizza fraiche maison, a température
ambiante

75 g de sauce pizza

140 g de mozzarella rapée

GARNITURES (facultatives)

Jambon cru

Chorizo

Artichauts en tranches

Poivrons, coupés en dés ou émincés finement
QOignons, coupés en dés ou émincés finement
Champignons, coupés en dés ou émincés finement

Olives, coupées en dés ou émincées finement

CONSEIL Pour faire une pate maison, référez-vous a la recette PATE
A PIZZA UNIVERSELLE de la page 136. Dans ce cas,
prévoyez 1 h 40 min supplémentaires pour la préparation.

REMARQUE Selon les préférences et I'épaisseur de la pate, un temps
de cuisson plus long peut étre nécessaire. Dans ce cas,
augmentez le temps a l'aide du bouton.

CONSEIL Ajouter de la farine sur la pelle a pizza Ninja évite que la
pizza ne colle lorsque vous transférez celle-ci ou votre
pain sur la pierre.

PREPARATION

1

Installez le support pour accessoires au niveau inférieur
de 'appareil, puis placez la pierre a pizza dessus.

Sélectionnez PIZZA avec le bouton, puis réglez le
mode NY et le temps de cuisson sur 8 mins avec le
bouton de droite. Appuyez sur START/STOP pour
lancer le préchauffage (environ 7 minutes).

Sur un plan de travail Iégerement fariné, étirez et
tournez la pate a la main pour former un cercle de
30 cm de diamétre d’environ 1/3 cm d’épaisseur.
Veuillez vous référer a la page 136, vous y trouverez
une régle pratique pour la pizza'!

Recouvrez uniformément la pate de sauce a pizza, en
laissant un bord de 1 cm pour la crolte. Recouvrez
ensuite uniformément de mozzarella rapée et des
garnitures souhaitées. Evitez de surcharger la pizza.

Lorsque 'appareil est préchauffé et que ADD FOOD
(Ajouter aliments) et PRS START (Appuyer sur

Start) s’affichent, ouvrez la porte, glissez une pelle

a pizza farinée sous la pizza et transférez-la sur la
pierre chaude. Fermez la porte et appuyez sur START/
STOP pour démarrer la cuisson. Si la cuisson n’est pas
suffisante ou pour une pizza plus dorée, augmentez le
temps a I'aide du bouton de droite.

Lorsque la cuisson est terminée, ouvrez la porte et
retirez la pizza avec la pelle. Laissez reposer pendant
5 minutes avant de couper et de servir.

Des questions? ninjakitchen.eu
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PIZZA BUX CHAMPIGNONS A PATE EPRISSE & ®

RECETTE DE NIVEAU INTERMEDIAIRE @ @O

MODE : PIZZA | PREPARATION : 10 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 10 MINUTES | TEMPS DE CUISSON TOTAL : 20 MINS

QUANTITE : 6 A 8 PORTIONS

INGREDIENTS

340 g de pate a pizza fraiche maison, a
température ambiante*

120 g de mozzarella rapée, a ajouter séparément

250 g dericotta

1 cuillére a soupe de pesto

1 cuillére a café de persillade

1 cuillere a café d’herbes de Provence
70 g de parmesan, a ajouter séparément

150 g de champignons cuits émincés (250 g
entiers)

Persil haché pour décorer

CONSEIL Pour faire une pate maison, référez-vous a
la recette PATE A PIZZA DEEP PAN de la
page 137.

CONSEIL Ajouter de la farine sur la pelle a pizza
Ninja évite que la pizza ne colle lorsque
vous transférez celle-ci ou votre pain sur la
pierre.

Four A Pizza Artisanale

PREPARATION

1

Graissez le fond et les bords d’une poéle de

28 cm de diamétre avec de I'huile d’'olive. Etirez et
tournez la pate a la main et placez-la dans la poéle en
veillant a en recouvrir toute la surface. Ensuite, couvrez
la pate avec du film alimentaire et laissez-la reposer
pendant 10 minutes environ.

2 Installez le support pour accessoires au niveau inférieur

de l'appareil, puis placez la pierre a pizza dessus.
Sélectionnez PIZZA avec le bouton de gauche, puis
réglez le mode DEEP PAN (Pate épaisse) et la durée
sur 20 minutes avec le bouton de droite. Appuyez sur
START/STOP pour commencer le préchauffage (le
préchauffage de I'appareil dure environ 10 minutes).

3 Retirez le film alimentaire de la pate et répartissez

uniformément la moitié de la mozzarella sur les bords
de la pate et de la poéle. Dans un saladier de taille
moyenne, mélangez la ricotta, le pesto, les épices et la
moitié du parmesan. Versez un filet d’huile d’olive sur
la pate, puis formez des « puits » en y enfoncant vos
doigts. Etalez uniformément la préparation a base de
ricotta sur la pate, puis garnissez-la de champignons et
du reste de parmesan et de mozzarella.

4 Lorsque l'appareil est préchauffé et que ADD FOOD

(Ajouter aliments) et PRS START (Appuyer sur Start)
s’affichent, ouvrez la porte et posez la poéle sur la
pierre. Fermez la porte, appuyez sur START/STOP et
faites cuire pendant 20 minutes. Si la cuisson n’est pas
suffisante ou pour une pizza plus dorée, augmentez le
temps de cuisson a I'aide du bouton de droite.

5 Lorsque la cuisson est terminée, ouvrez la porte et

retirez la poéle. Laissez refroidir 5 minutes avant de la
découper et de la garnir de persil.
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PHIN JARTISANAL FACILE W ®
A PREPARER

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @ 0O

MODE : PIZZA | PREPARATION : 5 MINUTES | PRECHAUFFAGE : ENV. 5 MINUTES
TEMPS DE CUISSON TOTAL : 50 MIN | QUANTITE : 6 A 8 PORTIONS

INGREDIENTS PREPARATION

500 g farine blanche forte 1 Dans un grand saladier, tamisez la farine, le sel et la

11 g de sel de table Ie\{ure. A l'aide d’une spatule, créef un puits’au centlre du )
. i ) mélange. Versez lentement I'eau tiede et mélangez jusqu’a

3 g delevure alevée rapide obtenir une boule grossiére. Couvrez le saladier d’un

340 ml d’eau tiede film alimentaire et laissez reposer dans un endroit chaud

pendant 14 a 16 heures. La pate doit doubler de volume.

CONSEIL: Vous pouvez tartiner le beurre 2 Une fois que la pate a !evlé, ‘dégazez-la lpu'is transférez-
aux oignons (recette p121) la sur un plan de travail légérement fariné. Faconnez
pour accompagner votre pain. la pate en forme d’ovale, en repliant les extrémités en

dessous. Couvrez avec un torchon humide et laissez

reposer sur une surface farinée pendant 1 heure.

-~

3 Au bout d’une heure, utilisez un couteau bien aiguisé pour
réaliser une incision de %2 cm sur le dessus de la pate.

4 Installez le support pour accessoires au niveau inférieur
de I'appareil, puis placez la pierre a pizza dessus.

-

5 Tournez le bouton de gauche pour sélectionner
GOURMET ROAST. Réglez la température de 'ETAPE 1
sur 280 °C et le temps de cuisson sur 5 min. Appuyez
sur le bouton de droite pour régler la température
de I’ETAPE 2 sur 150 °C et le temps de cuisson sur
45 min. Appuyez sur START/STOP pour lancer le
préchauffage (environ 5 minutes).

JIVNVSILYY VZZId ¥ 4n0d

(%]
—r
=<
=
=
—
(-1
=<
=T
N
—
-9
=T
as
-
S
[ =

6 Lorsque I'appareil est préchauffé et que ADD FOOD
(Ajouter aliments) et PRS START (Appuyer sur
Start) s’affichent, ouvrez la porte, glissez une pelle a
pizza farinée sous la pate et transférez-la sur la pierre
chaude. Fermez la porte et appuyez sur START/
STOP pour démarrer la cuisson.

7 Lorsque la cuisson est terminée, ouvrez la porte et
retirez le pain avec la pelle. Laissez le pain refroidir
completement avant de le trancher.

Des questions? ninjakitchen.eu 147



FUMOIR

UN FUMAGE DIGNE D’UN CHEF BARBECUE,
EN TOUTE SIMPLICITE

Le fumage n’est pas nécessairement compliqué. Oubliez
les longues heures d’attente, le carburant qui manque et la
surveillance rapprochée. Nous vous proposons un moyen
simple d’apporter des saveurs intensément fumées a
toutes vos préparations.

Fumoir

ETAPE 1

ETAPE 3

« Plongez la pelle a granulés dans le
sac et remplissez-la jusqu’en haut.
REMARQUE: La pelle est congue pour
contenir la dose adéquate de granulés
pour une cuisson au fumoir.

* Ouvrez le compartiment a
granulés et versez les granulés de
maniére a le remplir jusqu’en haut.
Refermez ensuite le compartiment
a granulés. Le couvercle doit étre

¢ Installez d’abord le support pour

accessoires, puis placez le plateau completement fermé pour que
électrique dessus. les granulés s’enflamment.
) REMARQUE : Les granulés Woodfire
/\ o - ne s’enflammeront pas si le niveau

n’atteint pas le haut du compartiment.

Positionnez ensuite la grille de
rétissage sur le plateau.

* Ajoutez les aliments sur la grille de
rotissage.

ETAPE 4 ETAPE 5

* Le mode SMOKER (Fumoir)
n’utilise pas de préchauffage.
L’allumage des granulés prend
3 a 4 minutes, puis le minuteur de
cuisson commence a décompter.

* Lorsque le temps de cuisson est
écoulé, 'appareil émet un bip
et « DONE » (Terminé) apparait
sur le panneau de commande.

Il ne vous reste plus qu’a sortir les
aliments du four et a déguster.

« Tournez le bouton de gauche pour
sélectionner SMOKER.

REMARQUE : La technologie WOODFIRE
FLAVOUR est automatiquement
activée lors de l'utilisation de la
fonction SMOKER (Fumoir).

« Utilisez le bouton de droite
pour régler la température, puis
appuyez sur la touche TIME et
utilisez le méme bouton pour
régler le temps de cuisson.

REMARQUE : Le temps est indiqué
en heures, pas en minutes.

* Appuyez sur START/STOP pour
démarrer l'allumage ; « IGN »
(Allumage) apparait sur le
panneau de commande.

REMAR(IUES DU (HEF BARBECUE o

Le mode SMQKER (Fumonr)—n‘utmse ¥
pas de préchauffage * vj Y

G

, Plus Ies mgredlents serc?nt fwlds, X
4 ‘plus les saveurs fumées seront ST

prononcees

@ Pour obtenir des saveurs fumées \
! optln';ales, Ilmltez le temps d’quverture ’
.‘ de Ia porte au moment o’ ajouter
ou de retourner les ahmehts

o Si vous voulez ajouter plus de e ,
@ granulés, versez uné autre pelle
7 pleine Iorsque la premiére a finide
I'se consumer. Appuyez sur le bouton
 WOODFIRE FLAVOUR pendant
3 secondes pour enflammer les
nouveaux granules
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TABLEAU DE CUISSON AU FUMOIR &
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QUANTITES (MAXIMALES)

PREPARATION TEMPERATURE INTERNE

INGREDIENTS TEMPERATURE DE CUISSON DUREE DE CUISSON INTERNAL TEMP

VOLAILLE

Poulet entier 1,5 kg Assaisonner selon les goUts 140 °C 1h 30 mins 75-80 °C
Cl,“sses,de poulet, avec peau, non 9 piéces (150 a 175g chacune) Assaisonner selon les goUts 150 °C 30 a 45 mins 75 °C
désossées

Cuisses de poulet désossées Shaal(ar?elfces (100 a125g Assaisonnez selon vos préférences 150 °C 20 a 25 mins 75 °C
Poitrine de poulet 6 pieces (150 a 200g chacune) Assaisonner selon les goUts 150 °C 20 a 25 mins 75 °C
Cuisses de dinde 4 a 6 pieces (800g chacune) Assaisonnez selon vos préférences 180 °C 45 a 60 mins 75 °C
Canard entier 1,8 a 2kg Assaisonnez selon vos préférences 160 °C 1h 30 a 2 heures 85 °C
Magret de canard 4 a 6 (env. 180g chacun) Assaisonner selon les goUts 180 °C 25 a 30 mins 65 °C
Cuisses de canard 4 a 6 (2259 chacune) Assaisonner selon les gouUts 140 °C Th 30 mins 75 °C

6 heures (en la retournant a

Poitrine de bceuf 2 kg Assaisonnez selon vos préférences 120 °C Lo 85a95°C
mi-cuisson)

Ro6ti de boeuf (topside) 1a 2kg Assaisonnez selon vos préférences 120 °C 3 a5 heures 85a95°C

Cotes levées de beoeuf, non désossées ighaa;l:%r%;:ces (150 & 2509 Assaisonner selon les goUts 140 °C 3 a 4 heures 95 °C

PORC

Filets 2 a 3 (5009 chacun) Assaisonner selon les goUts 150 °C 45 mins 85a95°C
Longe 4 (80049 a 1kg chacun) Assaisonner selon les goUts 120 °C Th 45 mins 60 °C

Cotes 3 racks (450 a 6509 chacun) Assaisonner selon les goUts 120 °C 3 heures 85395 °C
Epaule 2,4 a 3,8kg Assaisonner selon les gouts 120 °C 4 a 5 heures 85a95°C

Epaule d’agneau 2kg Assaisonner selon les golts 120°C 5a 6 heures 85a95°C
Gigot d’agneau 2 a 2,5kg Assaisonner selon les goUts 120 °C 5 a 6 heures 85a95°C
Souris d’agneau 4 a 6 (4509 chacune) Assaisonner selon les goUts 120 °C 3 a 4 heures 85a 95 °C

Filets de cabillaud 3 (185g chacun) Assaisonner selon les goUts 120 °C 15 mins 58 a 60 °C
Filets de maquereau 4 (1259 chacun) Assaisonner selon les goUts 120 °C 25 mins 58 a 60 °C
Saumon, filet entier 1a 2 (600-1000g chacun) Assaisonner selon les goUts 120 °C 25 a 30 mins 58 a 60 °C
Filets de truite 4 (1209 chacun) Assaisonner selon les goUts 120 °C 30 mins 58 a 60 °C

-

50 Tableaux De Cuisson

Utilisez ces guides de cuisson a titre de référence et ajustez les temps de cuisson selon les besoins si les
quantités sont différentes. REMARQUE : Le temps est indiqué en heures, pas en minutes.

ASTUCES POUR
LE FUMOIR

* Les granulés Woodfire ne
s’enflammeront pas si le niveau
n‘atteint pas le haut du compartiment.

¢ || n'est pas nécessaire de laisser les
aliments préalablement a température
ambiante. Sortez-les directement du
réfrigérateur pour des saveurs fumées
encore plus prononcées.

¢ Pour les aliments protéinés avec
une épaisse couche de gras, tels
que I'épaule de porc, enlevez
suffisamment de gras pour ne laisser
que 1 cm d’épaisseur. Placez ensuite
la viande sur le plateau, coté gras vers
le haut.

» Pour obtenir des saveurs fumées
optimales, limitez le temps
d’ouverture de la porte au moment
d’ajouter ou de retourner les
aliments.

* N’ajoutez aucune huile aux aliments
avant de les fumer. Si cela est
nécessaire, ajoutez-en seulement une
toute petite quantité.

* Pour de meilleurs résultats, emballez
les pieces d’aliments protéinés dans
du papier aluminium apres cuisson,
puis laissez-les reposer pendant
minimum 10 minutes pour les plus
petites et jusqu’a 1 heure pour les plus
grosses.

Des questions? ninjakitchen.eu
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RECETTE POUR DEMARRER

COTES FUMEES

RECETTE DE NIVEAU DEBUTANT @00
MODE : SMOKER | PREPARATION : 5 MINUTES | TEMPS DE CUISSON TOTAL : 3 H

QUANTITE : 6 A 8 PORTIONS

INGREDIENTS

2 carrés de cotes de 450 g, coupés en deux

100 g de mélange d’épices (idées a la page 156)

Sel et poivre noir fralchement moulu, selon les goUts
Sauce barbecue, préte a ’'emploi ou maison

1 Installez le support pour
accessoires au niveau inférieur
de I'appareil. Placez la grille de

rétissage sur le plateau électrique.

Tirez pour ouvrir la chambre de
fumage. Tout en maintenant le
compartiment a granulés ouvert,
versez la pelle de granulés a
I'intérieur jusqu’a le remplir au
maximum. Refermez ensuite le
compartiment a granulés.

Recette Pour Démarrer

PREPARATION

Assaisonnez généreusement les
cotes de tous les cOtés avec le
mélange d’épices choisi, du sel et
du poivre. Disposez les cotes sur
le support dans le plateau. Ouvrez
la porte, mettez le plateau dans le
four, puis fermez la porte.

3 Sélectionnez SMOKER (Fumoir)
avec le bouton principal, régler la
température sur 120 °C et le temps
de cuisson sur 3 heures. Appuyez
sur START/STOP pour lancer la
cuisson (le préchauffage n’est pas
nécessaire).
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4 Lorsqu’il reste 1h 30, ouvrez la
porte et tournez les cotes de
maniére a ce que toutes les parties
qui étaient couvertes soient
maintenant exposées. Fermez la
porte pour poursuivre la cuisson.

CONSEIL pour des résultats extra
tendres: Lorsque I'écran affiche

1h de cuisson restante, enduire
généreusement les travers de porc
de sauce BBQ, puis envelopper
dans du papier d’aluminium avant
de les remettre a cuire dans le four.

5 Lorsqgu’il reste 1 heure, commencez

a vérifier le résultat de cuisson.

La cuisson est terminée lorsque le
thermomeétre a lecture instantanée
indigue une température comprise
entre 85 °C et 95 °C. Ouvrez la
porte, sortir les cotes et laissez
reposer pendant 10 minutes avant
de découper et de servir. Servez
avec la sauce préparée de votre
choix.

Des questions? ninjakitchen.eu
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FILETS DE SAUMON
FUMES A CHAUD

RECETTE POUR DEBUTANTS ® 0O

PREPARATION : 1H 5 MIN | TEMPS DE CUISSON : 25 MINUTES | QUANTITE : 6 PORTIONS

INGREDIENTS PREPARATION

80 g de sel 1 Installez le support pour accessoires au niveau

80 g de sucre cristal inférieur de I'appareil.

2 Dans un petit saladier, mélangez le sel et le sucre,
- R L o puis saupoudrez-en sur le saumon de tous les cotés.
1 cuilléres a soupe d’huile végétale Réfrigérez pendant 45 minutes.

3 Au bout de 45 minutes, sortez le saumon du
réfrigérateur, lavez les filets a I'eau froide et séchez-
les en tapotant avec du papier absorbant. Remettez
le saumon, non couvert, au réfrigérateur pendant une
heure jusqu’a ce gu’il soit compléetement sec.

6 filets de saumon avec la peau, 120 g chacun

4 Installez le support pour accessoires au niveau
inférieur de I'appareil. Open the oven door, then place
the tray on the frame then close the door.

5 Tout en maintenant le compartiment a granulés
ouvert, versez la pelle de granulés a I'intérieur jusqu’a
le remplir au maximum. Refermez le compartiment a
granulés.

6 Sélectionnez SMOKER (Fumoir) avec le bouton, réglez
la température sur 120 °C et le temps sur 25 minutes.
Appuyez sur START/STOP pour démarrer la cuisson.

7 Lorsque la cuisson est terminée et que la température
a coeur est de 65 °C, ouvrez la porte et sortez le
saumon.

8 Laissez reposer pendant 5 minutes avant de le servir
avec vos accompagnements préférés.
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SAUCES

QUANTITE : ENV. 500 ml | TEMPS DE MARINADE : 2 A 12 HEURES

CONSERVATION : JUSQU’A 2 SEMAINES AU REFRIGERATEUR

Placez tous les ingrédients dans un saladier et mélangez jusqu’a ce que la préparation soit homogéne.

MAYONNAISE AU
RAIFORT

250 ml de mayonnaise

65 ml de vinaigre
de cidre de pomme

2 cuilléres a soupe de sucre brun

1cuillere a soupe
de moutarde brune

2 cuilléres a café
de raifort préparé

1 cuillére a café de jus de citron
1 cuillére a café de sauce piquante

Sel et poivre noir fraichement
moulu, selon les goUts

SAUCE BARBECUE SUCREE

250 ml de ketchup
215 g de sucre roux

85 ml de vinaigre
de cidre de pomme

2 cuilleres a soupe de moutarde

1cuillére a soupe de
sauce Worcestershire

1 cuillére a soupe de miel

2 cuilleres a café de piment
en poudre

Sel de mer et poivre noir
fraichement moulu,
selon les golts

SAUCE PIQUANTE

250 ml de mayonnaise
125 ml de sauce chili sucrée
65 ml d’huile de tournesol
65 ml de ketchup a la tomate

2 cuilleres a soupe
de jus de citron

1 cuillére a soupe de
sauce Worcestershire

1 cuillére a soupe de moutarde
2 cuilleres a café d’ail séché
1 cuillére a café d’oignon séché

EPICES POUR BARBECUE

QUANTITE : ENV. 125 g A 250 g (DOUBLER LES QUANTITES POUR OBTENIR UN PLUS GROS VOLUME)
ASSAISONNEMENT : GENEREUX | CONSERVATION : JUSQU'A 6 MOIS DANS UN CONTENANT HERMETIQUE

A LABRI DE LA LUMIERE ET DE LA CHALEUR

Placez tous les ingrédients dans un saladier et mélangez jusqu’a ce que la préparation soit homogéne.
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SAUCE A LA MOUTARDE

250 ml de moutarde
65 ml de vinaigre de cidre de pomme
65 ml de miel

1cuillere a soupe de
sauce Worcestershire

1 cuillére a soupe de sauce soja
1 cuillére a soupe de piment en poudre
1 cuillére a café d’ail séché

Sel et poivre noir fraichement
moulu, selon les goUts

SAUCE AU VINAIGRE
DE CIDRE

500 ml de vinaigre
de cidre de pomme

2 cuilléres a soupe
de sucre brun

1 cuillére a soupe de ketchup
1 cuillére a soupe de sauce chili

Sel de mer et poivre noir
fraichement moulu,
selon les golts
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MELANGE D’EPICES JERK DE JAMAIQUE

1 cuillére a soupe d’ail séché
1 cuillere a soupe d’oignon séché
1 cuillére a soupe de sucre roux
1 cuillére a soupe de persil séché
2 cuilleres a café de poivre de Cayenne
1 cuillére a café de cannelle moulue
1cuillére a café de sel
Y2 cuillére a café de poivre noir
172 cuillere a café de 4 épices
Y cuillere a café de clous de girofle moulus
> cuillere a café de piment concassé
¥ cuillere a café de piment en poudre
Y cuillere a café de paprika

Y2 cuillére a café de
noix de muscade moulue

MELANGE‘CLASSIQUE D’EPICES
A BARBECUE

55 g de sucre roux
60 g de paprika fumé
3 cuilleres a soupe de poivre noir
2 cuilléeres a soupe de sel
2 cuilléres a café d’ail séché
2 cuilléres a café d’oignon séché

MELANGE D’EPICES MEXICAIN

2 cuilléeres a café de
cumin moulu

1cuillere a café
de coriandre moulue

1 cuillére a soupe de sel

2 cuilléres a café d
e piment en poudre

2 cuilléeres a café
d’oignon séché

2 cuilléres a café d’ail séché
1cuillere a café d’origan séché

172 cuillere a café de piment
chipotle en poudre (facultatif)

MELANGE D’EPICES EPICE

1 cuillére a soupe de sucre roux

2 cuilléeres a café de poivre
de Cayenne

1cuillére a café de sel
1 cuillére a café de paprika fumé
1cuillére a café de cumin

Y cuillére a café de piment en
poudre

MELANGE D’EPICES DE CAFE MOCHA

70 g de sucre roux

2 cuilléres a café de poivre
de Cayenne (facultatif)

1cuillére a café de sel

1 cuillére a soupe
de paprika fumé

50 g de café
50 g de poudre de cacao

MELANGE D’EPICES CAJUN

1 cuillere a café d’ail séché
1 cuilléere a café d’oignon séché
Y2 cuillére a café de poivre blanc

Ya de cuillere a café
de poivre de Cayenne

1 cuillére a café de sel
1 cuillére a café de paprika
Y cuillere a café de thym séché
1 cuillére a café d’origan séché

Des questions? ninjakitchen.eu
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HEIGHT ADJUSTABLE STAND
WITH 1 SIDE TABLE OVEN COVER 900G PELLETS
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ADDITIONAL SIDE TABLE PIZZA PEEL CAST IRON TRAY
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