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Hallo Druck, hier ist Crisp

Sie werden eine vollkommen neue Art des Kochens erleben.

Die TenderCrisp™-Technologie erméglicht es lhnen, die

Geschwindigkeit des Schnellkochens zu nutzen, um Zutaten
schnell zuzubereiten. Der revolutiondre Crisping-Deckel
verleiht Ihren Speisen anschlieBend ein knuspriges, goldenes
Finish, von dem andere Schnellkochtépfe nur traumen kénnen.




Druckdeckel

Druckdeckel

-

Mit diesem Deckel ist der Foodi® der ultimative
Schnellkochtopf. Verwandeln Sie die zédhesten
Zutaten im Handumdrehen in zarte, saftige und

geschmackvolle Gerichte.

Druckdampf spendet den Zutaten Feuchtigkeit
und kocht sie schnell von innen heraus.

SLOW COOK/JOGHURT

Kochen Sie bei niedriger Temperatur und
langsam, um lhre Lieblingschilis und Eintépfe zu
kreieren. Bereiten Sie hausgemachten Joghurt
ohne kiinstliche Inhaltsstoffe oder StBstoffe zu.

DAMPFGAREN

Dampf spendet Feuchtigkeit, versiegelt den
Geschmack und erhélt die Textur lhrer Speisen.
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ANBRATEN/SAUTIEREN

Flunf Temperaturstufen erméglichen es Ihnen,
den Geschmack durch Anbraten, Sautieren,
Koécheln und vieles mehr zu verstarken.

Crisping-Deckel

Beginnen oder beenden Sie Rezepte, indem Sie

diesen Deckel verwenden, um superheiBe, sich schnell
bewegende Luft um lhr Essen herum zu entfesseln,
um es frisch, karamellisiert und goldbraun zu

perfektionieren.

Mochten Sie eine knusprige, goldene
Textur ohne all das Fett und OI? Dann ist
HeiBluftfrittieren genau das Richtige fir Sie.

-

GRILLEN

Vervollstiandigen Sie Ihre Mahlzeiten, indem
Sie den Geschmack versiegeln und ihnen
genau das richtige MaB an Karamellisierung
oder Knusprigkeit verleihen.

Verschwenden Sie keine Zeit damit, darauf zu
warten, dass lhr Ofen vorgeheizt wird. Bereiten
Sie lhre Lieblingsauflaufe und gerostetes
Gemiise in viel kiirzerer Zeit zu.

TROCKNEN

Trocknen Sie Ihr Lieblingsobst, -gemiise und
Fleisch fir kostliche hausgemachte Chips und
Trockenfleisch.

. Crisping-
=~ Dpeckel




Lernen Sie unser vielseitigstes Ninja® Foodi®-Zubehor,

den doppelstockigen
Wenderost, kennen

Zubereitung der doppelten Menge an Protein”

Platzieren Sie
die Halfte Ihres

Platzieren Sie
nach 5+ Minuten’

GroBere und bessere 360-Mahlzeiten zubereiten

Bereiten Sie gleichzeitig eine gréBere Portion lhrer Lieblingsproteine,
lhres Lieblingsgetreides und -gemiises zu, um schmackhafte Mahlzeiten
mit mehreren Texturen in nur einem Topf zu zaubern.

Knuspriges
Fleisch auf dem
oberen Rost.

Proteins auf dem / i ) " & i S das restliche
unteren Rost. '> 3 R NE . Protein auf dem
' : oberen Rost.

Die doppelte Menge trocknen

Platzieren Sie die Zutaten auf dem oberen und unteren Rost, um die doppelte
Menge lhres Lieblingstrockenfleisches, Trockenobstes oder getrockneten Gemiises
zuzubereiten.

*Im Vergleich zum urspriinglichen Wenderost, der mit den Ninja Foodi Schnellkochtdépfen der Serie OP300 verkauft wird.
tNimmt je nach Rezept ggf. 5-15 Minuten in Anspruch.

Legen Sie Reis

ROsten Sie

und Getreide
unter den Rost.

Gemise auf dem
unteren Rost.

Ihr Partner bei der Planung lhrer ndchsten Veranstaltung

Stellen Ihre Gaste bei Ihrer nachsten Party zufrieden. Bereiten Sie 2 Schichten Chips
zu und servieren Sie sie mit einem cremigen Dip, den Sie im unteren Bereich des
Topfes zubereiten.




Die Kunst von
TenderCrisp™

Beginnen Sie mit dem Schnellkochen. Runden Sie das Ganze

mit der Crisping-Methode Ihrer Wahl ab. So erhalten Sie
TenderCrisp™-Ergebnisse.

Und das Beste? Es gibt mehr als einen Weg zu TenderCrisp™. Ten’d‘errsr.)“‘
Sie kdnnen mit Zutaten beginnen, die gefroren oder frisch sind. Gefroren zu knusprig Braten
Sie kdbnnen Huhn, Gemiise oder Fisch garen. Sie kdnnen auch lhr
Lieblingschili oder Ihren Lieblingseintopf zubereiten. Aber wenn

Sie TenderCrisp™ verwenden, vollenden Sie das Gericht immer
mit einer knusprigen, késtlichen Note.

Druckdeckel

=~ Crisping-Deckel \ = a0 % Al
TenderCrisp™ TenderCrisp™
> 360-Mahlzeiten One-Pot-Wunder

O .
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TenderCr
Krauterbrathahnchen

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 66 MINUTEN | FUR: 6 PORTIONEN
DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 26 MINUTEN | SCHNELLKOCHEN: 40 MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: 1MINUTE
HEISSLUFTFRITTIEREN: 15 MINUTEN

ZUTATEN

1frisches ganzes rohes Hahnchen
(2,25 kg-2,5 kg)

Der Saft von 2 Zitronen
(60 ml Zitronensaft)

250 ml heiBes Wasser
60 ml Honig
1EL plus 1TL Meersalz, separat

1 EL ganze schwarze Pfefferkdrner
5 Zweige frischer Thymian

5 Knoblauchzehen, geschalt und
zerdrlckt

1EL Pflanzendl
2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

ANLEITUNG

D
s./"\ g
Vermischen Sie in einer

kleinen Schissel Zitro-
nensaft, heiBes Wasser,

Entfernen Sie die
Innereien, falls sie
im Innern des Huhns

enthalten sind. Spulen die
das H&hnchen aus und
binden Sie die Beine mit
Kochgarnen zusammen.

Honig und 2 Essloffel
Salz. GieBen Sie die
Mischung in den Topf.
Geben Sie ganzen Pfef-
ferkérner, Thymian und
Knoblauch in den Topf.

beschichten.

TIPP Verwenden Sie Kochspray anstelle von OI, um groBe
Proteinstlcke im Cook & Crisp-Korb gleichmaBig zu

TenderCrisp™

Montieren Sie den
Druckdeckel und
vergewissern Sie

sich, dass sich das
Druckentlastungsventil in

Legen Sie das Hdhnchen
in den Cook & Crisp™-
Korb und stellen Sie den
Korb in den Topf.

der Position SEAL befindet.

Wahlen Sie PRESSURE und
stellen Sie den Topf auf
Hoch (HI). Stellen Sie die
Zeit auf 40 Minuten ein.
Wéhlen Sie START/STOP,
um zu beginnen.

Wenn das Schnellkochen
abgeschlossen ist, lassen
Sie den Druck schnell ab,
indem Sie das Druck-
entlastungsventil in die
Position VENT bringen.
Entfernen Sie den Deckel
vorsichtig, wenn das Gerat
den Druck abgebaut hat.

*Die Ninja-Bratenheber werden separat auf ninjakitchen.eu angeboten.

Bestreichen Sie das
Hahnchen mit Ol oder
besprihen Sie es mit
Kochspray. Schmecken
Sie alles mit Salz und
Pfeffer ab.

SchlieBen Sie den
Crisping-Deckel. Wahlen
Sie AIR CRISP, stellen
Sie die Temperatur auf
200 °C und die Zeit auf
15 Minuten ein. Wahlen
Sie START/STOP, um

zu beginnen. Garen Sie
das Hahnchen, bis die
gewlinschte Knusprigkeit
erreicht wurde.

Das Garen ist abge-
schlossen, wenn die
Kerntemperatur 75 °C
betragt. Nehmen Sie das
H&hnchen mit 2 groBBen
Serviergabeln (oder den
Ninja®-Bratenhebern*)
aus dem Korb. Lassen
Sie es vor dem Servieren
10 Minuten ruhen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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. TenderCris
Uberbackene Kasemakkaroni

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 38 MINUTEN | FUR: 6-8 PORTIONEN
DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 15 MINUTEN | SCHNELLKOCHEN: O MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: 14 MINUTEN
SCHNELLER DRUCKABBAU: 2 MINUTEN | HEISSLUFTFRITTIEREN: 7 MINUTEN

2 EL Natron
240 ml Zitronensaft
2 | Wasser

ZUTATEN

700 g trockene Makkaroni

480 ml Créme double

880 g Cheddarkase
3 EL Meersalz

Geben Sie Natron und
Zitronensaft in den Topf.
Ruhren Sie, bis sich das
Natron aufgeldst hat und
die Blasenbildung stoppt.
Geben Sie das Wasser

und die Nudeln hinzu, und
rihren Sie sie.

10 TenderCrisp™

1'/2EL gemahlener schwarzer Pfeffer

1/2 EL Zwiebelpulver
1'/2 EL Knoblauchpulver
1'/2 TL Senfpulver

200 g Panko-Paniermehl
230 g Butter, zerlassen

ANLEITUNG

Montieren Sie den Druck-
deckel und vergewissern
Sie sich, dass sich das
Druckentlastungsventil

in der Position SEAL
befindet. Wahlen Sie
PRESSURE und stellen
Sie den Druck auf LOW.
Stellen Sie die Zeit auf

O Minuten ein (die Zeit fur
die Druckbeaufschlagung
reicht aus, um die Nudeln
zu kochen). Wahlen Sie
START/STOP, um zu
beginnen.

Wenn das Schnellko-
chen abgeschlossen ist,
lassen Sie den Druck 14
Minuten lang auf natar-
liche Weise abklingen.
Nach 14 Minuten lassen
Sie den Restdruck
schnell ab, indem Sie
das Druckentlastungs-
ventil in die EntlGf-
tungsstellung bringen.
Entfernen Sie den
Deckel vorsichtig, wenn
das Gerat den Druck
abgebaut hat.

Geben Sie auBer dem
Paniermehl und der
Butter alle restlichen
Zutaten hinzu.

VerrUhren Sie die Zutaten
grundlich, damit der Kase
schmilzt und um sicher-
zustellen, dass sich samt-
liche Zutaten miteinander
vermengen.

Vermischen Sie das
Paniermehl und die zer-
lassene Butter in einer
Schussel. Verteilen Sie
die Paniermehlmischung
gleichmaBig auf den
Nudeln.

SchlieBen Sie den Cri-
sping-Deckel. Wahlen Sie
AIR CRISP, stellen Sie die
Temperatur auf 180 °C
und die Zeit auf 7 Minuten
ein. Wahlen Sie START/
STOP, um zu beginnen.

Nach dem Garen sofort
servieren.

TIPP Um eine kinderfreundlichere Variante zuzubereiten,
lassen Sie das Zwiebel-, Knoblauch- und Senfpulver
weg und servieren Sie die Nudeln, bevor Sie die
Paniermehimischung hinzuftigen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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TIPP Wenn Sie verhindern wollen, dass Fleischtropfchen vom Wenderost auf Ihre
kohlenhydrathaltige Zutaten und Getreidesorten darunter fallen, legen Sie eine
Schicht Aluminiumfolie unter das Fleisch, um alles sauber und ordentlich zu halten.
(4
TfenderCrisp-Abente
\SP™- ver

Sie fUhlen sich wie ein Abenteurer? Wahlen Sie einfach eine Zutat aus jeder Spalte,
um lhre eigenen TenderCrisp™-Mahlzeiten zu kreieren.

Widhlen Sie ein W3hlen Sie FUgen Sieden Schnellkochen Druckentlastung Wa3dhlen Sie ein Gemise aus, Letzter Schliff Grillen
Getreide oder eine ein Protein Rost hinzu bestreichen Sie es mit Ol und wiirzen Sie Bestreichen Sie Ihr Protein mit Sauce
kohlenhydrathaltige Zutat und legen Sie es auf einen es. Platzieren Sie es anschlieRend je nach oder Marinade lhrer Wahl
und legen Sie es/sie mit Flissigkeit Wenderost gewiinschter Réstung oder Knusprigkeit
inden Topf aufdem oberen oder unteren Rost

750 g weiBer Reis
mit 750 ml Briihe

NEHMEN SIE DEN
SCHNELLE CRISPING-DECKEL
DRUCKENTLASTUNG; VOM TOPF UND
ENTFERNEN SIE GRILLEN SIE SIE JE
DEN DECKEL NACH GEWUNSCHTER
VORSICHTIG KNUSPRIGKEIT FUR
10-15 MINUTEN

750 g Quinoa
mit 750 ml Brihe

HIGH (HOCH) FUR 5 MINUTEN

Druckdeckel

&l 7 SN

1,5 kg Russet-Kartoffeln,
gewdrfelt, mit 250 ml Wasser =_\
—
- =

Crisping-
; ™~ Deckel

625 g Perlen-Couscous ‘
mit 625 ml Brihe

HINWEIS: Der Ninja’ Foodi® Max Kochtopf verfugt tber eine Kapazitat von 7,5 . Sollten Sie ein Foodi-Modell mit einer Kapazitat von 6 | nutzen, kénnen
Sie die meisten Rezepte in diesem Buch dennoch zubereiten. Einige der Rezepte bedurfen ggf. einer etwas kirzeren Garzeit oder der Cook & Crisp-
Korb muss nicht so haufig geschwenkt werden. Uberpriifen Sie den Fortschritt wahrend des Garvorgangs, um das beste Ergebnis zu erreichen. Eine
gute Faustregel ist, die Mengenangaben in den Rezepten fur Schnellkochen wie fur Suppen, Eintépfe und Chilis um 50 % zu reduzieren, wenn Sie das
Gerat verwenden. Im Falle von Rezepten, bei denen der Korb verwendet werden muss, passen 50 % weniger Zutaten in den Korb des 6 | Modells.

12  Wahlen Sie lhr eigenes TenderCrisp™-Abenteuer Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu 13



TenderCrisp
Gefroren zu knusprig

Mit lhrem Ninja‘! Foodi ist gefroren gleich frisch. Bereiten
Sie gefrorenes Fleisch mit der Schnellkochfunktion zu, um es
schnell aufzutauen und gleichzeitig weich zu kochen. Nutzen
Sie dann den Crisping-Deckel, um lhr Essen lhrem Geschmack

entsprechend knusprig zu machen.

BUFFALO CHICKEN WINGS

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | GARZEIT: 20 MINUTEN | FUR: 6-8 PORTIONEN
DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 20 MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: SCHNELL

ZUTATEN
250 ml Wasser

1,5 kg gefrorene Hahnchenfllgel,
-schenkel und Oberschenkel, separat

3 EL Pflanzendl
3 EL Buffalo-Sauce
3 TL Meersalz

Méchten Sie frische Hahnchenflugel anstelle von
gefrorenen verwenden? Legen Sie die frischen
Hahnchenfligel in den Korb, vermengen Sie sie
mit 2 EL Pflanzen&l und nutzen Sie anstelle der
Schnellkochfunktion die HeiBluftfrittierungs-
funktion fur 24-28 Minuten bei 200 °C.

ANWEISUNG

1

N

Geben Sie Wasser in den Topf. Legen Sie die
Hahnchenfligel in den Cook & Crisp™-Korb und stellen
Sie diesen in den Topf.

Montieren Sie den Druckdeckel und vergewissern
Sie sich, dass sich das Druckentlastungsventil in der
Position SEAL befindet. Wahlen Sie PRESSURE und
stellen Sie den Topf auf HIGH. Stellen Sie die Zeit
auf 5 Minuten ein. Wéhlen Sie START/STOP, um zu
beginnen.

Wenn das Schnellkochen abgeschlossen ist, lassen Sie
den Druck schnell ab, indem Sie das Druckablassventil
in die Position VENT bringen. Entfernen Sie den Deckel
vorsichtig, wenn das Gerat den Druck abgebaut hat.

Tupfen Sie die Hahnchenfligel mit Kichenpapier
trocken und schwenken Sie sie mit 2 Ol im Korb.

SchlieBen Sie den Crisping-Deckel. Wahlen Sie AIR
CRISP, stellen Sie die Temperatur auf 200 °C und die
Zeit auf 15 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
zu beginnen.

Offnen Sie den Deckel nach 7 Minuten, heben Sie den
Korb an und schwenken Sie die Hadhnchenfligel oder
bewegen Sie sie mit einer Silikonzange. Setzen Sie
den Korb wieder in die Einheit ein, schlieBen Sie den
Deckel, um den Garvorgang fortzusetzen.

Vermischen Sie die Buffalo-Sauce in einer grof3en
Schussel mit Salz, wéhrend die Hahnchenschenkel
garen.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, geben Sie
die Hadhnchenflligel in die Schissel mit der Buffalo-
Sauce und vermengen Sie sie gut.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu



TenderCrisp" Braten

Braten ist nicht mehr fiir Sonntage reserviert. Bereiten Sie perfekte
Braten mit einem goldenen TenderCrisp-Finish zu.

LAMMSCHULTER MIT

KRAUTER-NUSS-KRUSTE

VORBEREITUNG: 15 MINUTEN | GARZEIT: 52 MINUTEN | FUR: 6 PORTIONEN
DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 9 MINUTES | DRUCKENTLASTUNG: NATURLICH 5 MINUTEN + SCHNELLDRUCKABLASS

ZUTATEN

30 ml Pflanzendl

5 geschélte und 10 ungeschélte Knoblauchzehen
1,3-1,5 kg Lammschulter

Salz und Pfeffer je nach Geschmack
240 ml Wasser

2 frische Thymianzweige

2 Lorbeerblatter

5 g Minzeblatter

15 g Kerbel

5 g Estragon

25 g Petersilie

40 g Dijon-Senf

2 Scheiben WeiBbrot

50 g zerstoBene Mandeln

ANWEISUNG

1 Wahlen Sie Anbraten/Sautieren und stellen Sie
die Temperatur auf mittlere Hitze ein. Drlicken Sie
START/STOP und lassen Sie das Gerat 5 Minuten
lang vorheizen.

2 Wirzen Sie das Lamm mit Salz und Pfeffer. Machen
Sie mit einer Messerspitze 5 Einschnitte rund um die
Lammschalter, um die geschélten Knoblauchzehen
dort unterzubringen.

3 Nach 5 Minuten Vorheizen fligen Sie das Pflanzendl
hinzu und erhitzen es 1 Minute lang. Geben Sie die
Lammschulter hinzu und braunen Sie sie etwa
10 Minuten lang auf allen Seiten an.

4 Nehmen Sie jetzt die Lammschulter aus dem
Kochtopf und legen Sie sie auf den unteren Rost
des doppelstdockigen Rosts.

Geben Sie Wasser, ungeschalten Knoblauch, Thymian
und Lorbeerblatter in den Kochtopf. Lassen Sie den
Rost mit der Lammschulter in den Kochtopf hinunter.
Montieren Sie den Druckdeckel und vergewissern

Sie sich, dass sich das Druckentlastungsventil in der
Position SEAL befindet. Wahlen Sie PRESSURE und
stellen Sie den Topf auf HIGH. Stellen Sie die Zeit auf 11
Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um zu beginnen.

Bereiten Sie in der Zwischenzeit die grine Paste
zu, indem Sie alle Krauter (Minze, Kerbel, Estragon,
Petersilie) zusammen mit Senf und Brot in einer
Klichenmaschine zerkleinern.

Wenn das Schnellkochen beendet ist, lassen Sie
den Druck fur 5 Minuten natdrlich ab. Lassen Sie
den restlichen Druck anschlieBend schnell ab, indem
Sie das Druckentlastungsventil in die Position VENT
bringen. Entfernen Sie den Deckel vorsichtig, wenn
das Gerat den Druck abgebaut hat. Nehmen Sie

die Lammschulter aus dem Topf und legen Sie sie
abgedeckt beiseite.

Geben Sie 60 ml Wasser in den Kochtopf. Verteilen
Sie die Paste auf der Lammschulter und bedecken
Sie sie mit den zerstoBenen Mandeln. Geben Sie
die Lammschulter auf den unteren Dampfrost des
doppelstdckigen Rosts und lassen Sie ihn in den
Kochtopf hinab.

SchlieBen Sie den Crisping-Deckel. Wahlen Sie
GRILL, stellen Sie die Temperatur auf 240 °C und
die Zeit auf 15 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP,
um zu beginnen.

Wenn das Lamm braun ist, nehmen Sie es aus dem
Topf und lassen Sie es vor dem Servieren 3 Minuten
lang ruhen.

TIPP Allergisch gegen NUsse? Lassen Sie sie einfach
weg - Krauter, Brot und Senf ergeben auch fur sich
eine leckere Kruste.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu



TenderCrisp"
360-Mahlzeiten

Nutzen Sie die Vorteile der Kochfdhigkeiten von Foodi, um
vollwertige, kostliche, hausgemachte Mahlzeiten zuzubereiten.

GEGRILLTE LAMMKOTELETTS

MIT REIS-PILAW

VORBEREITUNG: 7 MINUTEN | GARZEIT: 25 MINUTEN | DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 8 MINUTEN
DRUCKENTLASTUNG: NATURLICH, 10 MINUTEN | FUR: 4-6 PORTIONEN

ZUTATEN

PILAW

1Zwiebel, gewdrfelt

3 Knoblauchzehen, zerdrickt

400 g Basmati-Reis, waschen bis das Wasser klar wird
500 ml Geflugelbruhe

Saft und Schale einer Orange

100 g Granatapfelkerne

50 g gerostete Mandeln, grob zerhackt

Salz und Pfeffer je nach Geschmack

10 g frischer Dill, frische Minze und Petersilie
grob gehackt

LAMM

Olivendl zum Bestreichen
12 frische Lammkoteletts
Salz, je nach Geschmack
Pfeffer, je nach Geschmack

Granatapfelsyrup zum Abschluss

ANWEISUNG

1 Dricken Sie SEAR/SAUTE und stellen Sie den Topf
auf MD:HI, um ihn fur 5 Minuten vorzuheizen.

2 Geben Sie Ol in die Pfanne und résten Sie die Zwiebeln
fur 5-8 Minuten, bis sie goldbraun sind. Fligen Sie
Knoblauch hinzu und garen Sie alles fr 1 Minute.
Geben Sie dann den Reis und die Brihe hinzu.

Montieren Sie den Druckdeckel und vergewissern
Sie sich, dass sich das Druckentlastungsventil in der
Position SEAL befindet.

Wahlen Sie PRESSURE und stellen Sie den Topf auf
HI. Stellen Sie die Zeit auf 2 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um zu beginnen. Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, lassen Sie den Druck fur 10 Minuten
natarlich abklingen. Lassen Sie nach 10 Minuten den
Restdruck schnell ab, indem Sie das Druckablassventil
in die Position VENT bringen.

Durchziehen Sie den Reis und geben Sie die restlichen
Zutaten hinzu, decken Sie sie gut ab und stellen Sie sie
beiseite, wahrend Sie die Lammkoteletts zubereiten.

Reinigen Sie den Topf und setzen Sie ihn wieder in das
Gerét ein. Platzieren Sie den Wenderost (in unterer
Dampfgarposition ohne den oberen Rost)

im Kochtopf.

Bestreichen Sie die Lammkoteletts mit Olivendl und
wirzen Sie beide Seiten. Legen Sie 6 Koteletts auf
den Rost.

SchlieBen Sie den Crisping-Deckel. Wahlen Sie GRILL
und stellen Sie die Zeit auf 7 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um zu beginnen.

Grillen Sie die Koteletts fir 3 Minuten und wenden Sie
sie anschlieBend. Setzen Sie als ndchstes den oberen
Rost ein und legen Sie die restlichen Koteletts darauf.
Wenn Sie nach lhrem Geschmack gegart sind, lassen
Sie die Koteletts auf einem Teller ruhen und decken Sie
sie locker mit Alufolie ab.

Servieren Sie die Koteletts mit Pilaw und betraufeln Sie
sie mit einer SoBe Ihrer Wahl.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu



KNUSPRIGE HAHNCHENSCHENKEL MIT
MOHREN & REIS-PILAW

VORBEREITUNG: 15 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 50 MINUTEN | FUR: 6-8 PORTIONEN
DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 16 MINUTEN | SCHNELLKOCHEN: 4 MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: SCHNELL

GRILLEN: 20-30 MINUTEN

ZUTATEN

170 g Reis-Pilaw
600 ml Wasser
2 EL Butter

8 rohe Hahnchenschenkel mit Knochen und Haut, 150-
170 g

2 EL Honig, aufgewarmt
/2 TL geraucherter Paprika
/2 TL gemahlener Kiimmel
2 TL Meersalz, aufgeteilt

6 Mdhren, geschalt, 1angs
geviertelt

2 EL natives Olivendl extra
4 TL Geflugelgewirz

ANLEITUNG

1 Geben Sie den Reis-Pilaw, das Wasser und die
Butter in den Topf und vermischen Sie sie gut.

2 Platzieren Sie den Wenderost (in unterer
Dampfgarposition ohne den unteren Rost) im Kochtopf.
Legen Sie 4 Schenkel auf den Rost.

Bringen Sie anschlieBend den oberen Rost an und legen
Sie die restlichen Hdhnchenschenkel darauf.

3 Montieren Sie den Druckdeckel und vergewissern
Sie sich, dass sich das Druckentlastungsventil in
der Position SEAL befindet.

4 Wahlen Sie PRESSURE und stellen Sie den Topf auf
HIGH. Stellen Sie die Zeit auf 4 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um zu beginnen.

20 TenderCrisp™ 360-Mahlzeiten

Vermischen Sie den warmen Honig, gerducherten
Paprika, Kimmel und einen Teeltffel Salz, wahrend die
Hahnchenschenkel und der Reis garen. Beiseitestellen.

Wenn das Schnellkochen abgeschlossen ist,

lassen Sie den Druck schnell ab, indem Sie das
Druckentlastungsventil in die Position VENT bringen.
Entfernen Sie den Deckel vorsichtig, wenn das Gerat
den Druck abgebaut hat.

Nehmen Sie den Rost mit dem Hahnchen aus dem Topf.
Nehmen Sie das Hadhnchen vom Rost, bestreichen Sie es
mit Olivendl und wiirzen Sie
es mit dem Geflugelgewdrz.

Platzieren Sie den Wenderost (in unterer
Dampfgarposition ohne den oberen Rost) im Kochtopf.
Legen Sie die M6hren auf den Rost. Bestreichen Sie sie
mit dem gewdlrzten Honig. SchlieBen Sie den Crisping-
Deckel, wéhlen Sie Grill aus und stellen Sie die Zeit auf
15 Minuten. Driicken

Sie auf START/STOP, um zu beginnen.

Ist der Garvorgang abgeschlossen, bringen Sie den
oberen Rost an und legen Sie das Hahnchen darauf.
SchlieBen Sie den Crisping-Deckel, wahlen Sie Grill
aus und stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten. Wéahlen Sie
START/STOP, um zu beginnen. Méchten Sie weniger
knusprige Schenkel, sehen Sie nach 10 Minuten nach
ihnen und nehmen Sie sie aus dem Topf, wenn die
gewlnschte Knusprigkeit erreicht ist.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, servieren
Sie die Hadhnchenschenkel mit Méhren und Reis.




GEGRILLTE SEEZUNGEN MIT
BRATKARTOFFELN UND ZUCCHINIS

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 35 MINUTEN | GRILLZEIT: 24 MINUTEN | FUR: 2-4 PORTIONEN
DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 10 MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: 1 MINUTEN

ZUTATEN

800 g Charlotten-Kartoffeln, geschalt und gewdurfelt
(4 cm)

125 ml Wasser

2 kleine Zucchinis, in 1,5-2 cm breite Scheiben
geschnitten

2 TL Pflanzendl

Salz und Pfeffer je nach Geschmack

50 g Butter + 25 g zerlassene Butter

4 TL Olivendl

50 g Schalotten (geschéalt und sehr klein gewdurfelt)
2 EL Weizenmehl

2 Seezungen ohne Haut (je 200 g)

ANWEISUNG

1 Geben Sie das Wasser und die Kartoffeln in
den Kochtopf. Montieren Sie den Druckdeckel
und vergewissern Sie sich, dass sich das
Druckentlastungsventil in der Position SEAL befindet.

2 Wahlen Sie PRESSURE und stellen Sie den Topf auf HI.
Stellen Sie die Zeit auf 1 Minute ein. W&hlen Sie START/
STOP, um zu beginnen.

3 Vermengen Sie in der Zwischenzeit in einer groBen

RUhrschissel die Zucchinis mit dem Pflanzenél, Salz
und Pfeffer. Rihren Sie, bis alles Uberzogen ist.
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Wenn das Schnellkochen abgeschlossen ist,

lassen Sie den Druck schnell ab, indem Sie das
Druckentlastungsventil in die Position VENT bringen.
Entfernen Sie den Deckel vorsichtig, wenn das Gerat
den Druck abgebaut hat.

GieBen Sie die Kartoffeln ab und legen Sie sie dann
zurick in den Topf. Geben Sie Butter, Olivendl und
Schalotten hinzu. Rihren Sie gut um, bis die Kartoffeln
Uberzogen sind, und schlieBen Sie den Crisping-Deckel.
Waéhlen Sie GRILL, stellen Sie die Temperatur auf 240 °C
und die Zeit auf 24 Minuten ein.

Bestreuen Sie die 2 Seezungen mit Mehl und schiitteln
Sie alles tberflissige Mehl ab.

Nach 6 Minuten &ffnen Sie den Crisping-Deckel

und rihren mithilfe einer Silikonzange vorsichtig

die Kartoffeln um. Jetzt legen Sie die Uberzogenen
Zucchinis auf die untere Ebene des doppelstdockigen
Rosts. Flgen Sie die obere Ebene des doppelstockigen
Rosts ein und legen Sie die Seezungen Seite an Seite auf
den Rost. Bestreichen Sie sie mit zerlassener Butter und
schlieBen Sie den Crisping-Deckel, um den Garvorgang
fortzusetzen.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, kdnnen Sie
die Seezungen vor dem Servieren mit etwas frischem
Zitronensaft verfeinern.




TenderCrisp"
One-Pot-Wunder

Bringen Sie lhre Lieblingsaufldufe, -eintépfe, Chilis und Kuchen
mit einem knusprigen Topping auf die nachste Stufe.

PAELLA MIT CHORIZO UND
ARTISCHOCKENHERZEN

VORBEREITUNG: 15 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 25 MINUTEN | FUR: 4-6 PORTIONEN
DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 8 MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: SCHNELL

ZUTATEN

200 g Koch-Chorizo, in Tcm dicke Scheiben geschnitten
1EL Olivendl

1 weiBe Zwiebel, gewurfelt

1rote Paprika, gewdurfelt

3 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL geraucherter Paprika

350 g Paella-Reis

Eine Prise Safran

11 Geflugelbrihe

1(400 g) Dose gehackte Tomaten

1(400 g) Dose Artischockenherzen, geviertelt
200 g TiefkUhlerbsen, aufgetaut

50 g grine Oliven, geschnitten

1 Zitrone in Scheiben geschnitten, zum Garnieren
2 EL glatte Petersilie, gehackt

Anstelle von Safran kann auch Kurkuma
verwendet werden.

ANWEISUNG

Wahlen Sie SEAR/SAUTE aus und stellen Sie den
Topf auf MD:HI. W&hlen Sie START/STOP, um zu
beginnen. 5 Minuten vorheizen lassen.

Geben Sie Ol hinzu und sautieren Sie den Chorizo fur
5 Minuten. Entfernen Sie ihn mit einem Schaumloffel
und lassen Sie Ol in der Pfanne.

Geben Sie die Zwiebel und Paprika in die Pfanne
und sautieren Sie sie fur 5 Minuten. Flgen Sie als
nachstes Knoblauch hinzu und garen Sie die Zutaten
flr weitere 1-2 Minuten. Geben Sie den Paprika, Reis,
Safran, die Geflugelbrihe und Tomaten in den Topf.

Montieren Sie den Druckdeckel und vergewissern
Sie sich, dass sich das Druckentlastungsventil in der
Position SEAL befindet.

Wahlen Sie PRESSURE und stellen Sie den Topf auf
HIGH. Stellen Sie die Zeit auf 5 Minuten ein. Wahlen
Sie START/STOP, um zu beginnen.

Wenn das Schnellkochen abgeschlossen ist,

lassen Sie den Druck schnell ab, indem Sie das
Druckablassventil in die Position VENT bringen.
Entfernen Sie den Deckel vorsichtig, wenn das Gerat
den Druck abgebaut hat.

Entfernen Sie den Deckel und rihren Sie die Zutaten
um. Geben Sie den Chorizo zusammen mit den
Artischocken, Oliven und Erbsen zurlck in den Topf.

SchlieBen Sie den Crisping-Deckel und wahlen Sie
BAKE/ROAST, 200°C und 8 Minuten aus.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, servieren Sie die Paella
mit Zitronenscheiben und Petersilie.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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DOPPELTE KALBSRIPPEN MIT
KARAMELLISIERTEN RUBEN

VORBEREITUNG: 15 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 41 MINUTEN | FUR: 6 PORTIONEN
DRUCKENTLASTUNG: 12 MINUTES

ZUTATEN

200 ml + 150 ml Wasser getrennt

7 g9+ 79+ 30 g Butter getrennt

Gewlrze (Salz + Pfeffer nach Belieben)

2 Kalbsrippen je 700 g

100 ml Sojasauce

1kg Ruben, geschalt und gewdrfelt (4 cm)

2 frische Thymianzweige
2 Lorbeerblatter
2 EL Honig

ANWEISUNG

1

Geben Sie 200 ml Wasser in den Kochtopf. Wéhlen Sie
SEAR/SAUTE (Anbraten/Sautieren) und stellen Sie die
Temperatur auf HIGH. Driicken Sie START/STOP und
lassen Sie das Geréat 5 Minuten lang vorheizen.

Beide Rippchen mit Salz und Pfeffer wiirzen, abdecken
und bei Raumtemperatur beiseite stellen.

Wenn das Wasser kocht, nehmen Sie es aus dem Topf
und geben Sie 7 g Butter zum Schmelzen.

Sobald die Butter geschmolzen ist, geben Sie eine der
Kalbsrippen in den Topf. Nach 4 Minuten umdrehen und
weitere 4 Minuten weiterkochen, um sie von allen Seiten
zu braten. Rippe aus dem Topf nehmen und beiseite
stellen.

7 g Butter in den Topf geben und Schritt 4 mit der
zweiten Kalbsrippe wiederholen.

Als nachstes den Topf mit der Sojasauce abléschen. 150
ml Wasser, Ruben und Krauter in den Kochtopf geben.
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Montieren Sie den Druckdeckel und vergewissern

Sie sich, dass sich das Druckentlastungsventil in der
Position SEAL befindet. Wahlen Sie PRESSURE und
stellen Sie den Topf auf HIGH. Stellen Sie die Zeit auf 1
Minute ein. Wéhlen Sie START/STOP, um zu beginnen.

Wenn das Schnellkochen abgeschlossen ist,

lassen Sie den Druck schnell ab, indem Sie das
Druckentlastungsventil in die Position VENT bringen.
Entfernen Sie den Deckel vorsichtig, wenn das Gerat
den Druck abgebaut hat.

Die Ruben abtropfen lassen und 100 ml der
Kochflussigkeit im Topf aufbewahren. 30 g Butter und
den Honig hinzuftugen.

Die RUben wieder in den Kochtopf geben. Entfernen Sie
die Kalbsrippen von der Aluminiumfolie und legen Sie
diese auf die untere Ebene des doppelstéckigen Rosts
in der unteren Position.

Legen Sie den Rost Uber die Riben in den Topf und
schlieBen Sie den Crisping-Deckel. Wahlen Sie GRILL,
stellen Sie die Temperatur auf 240 °C und die Zeit auf 20
Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um zu beginnen.

Nach 10 Minuten den Crisping-Deckel 6ffnen und die
Kalbsrippen mit einer Zange umdrehen. SchlieBen Sie
den Crisping-Deckel und setzen Sie den Garvorgang fur
die restlichen 10 Minuten fort.

Nach dem Kochen die Speisen aus dem Kochtopf
nehmen und das Kalbfleisch 3 Minuten ruhen lassen,
bevor es mit Riben und Sauce serviert wird.

TIPP Kaufen Sie im Geschaft Kalbsrippen mit der
gleichen Dicke, um ein gleichméaBiges Garen zu
gewahrleisten.




GEROSTETES GEMUSE

MIT ROMANO-KASE

VORBEREITUNG: 5 MINUTEN | GARZEIT: 11-12 MINUTEN | FUR: 4-6 PORTIONEN
DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 9 MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: SCHNELL

ZUTATEN

2 groBe Fenchelknollen, halbiert und in

2 cm dicke Scheiben geschnitten, Fenchelkraut entfernt

6 Echalions, geschaélt und halbiert
300 g Rosenkohl, halbiert, Enden entfernt

1Bund Grunkohl, harte Stangel entfernt und Blatter in
2,5 cm grofe Stiicke gezupft

2 EL Olivenol

50 g Pecorino Romano, gerieben

Salz, je nach Geschmack

1-2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Balsamessig zum Betraufeln

150 ml Wasser

28 TenderCrisp™-One-Pot-Wunder

ANWEISUNG

1

Legen Sie das GemuUse, auBBer dem Grunkohl, in den
Topf und fugen Sie Wasser hinzu.

Montieren Sie den Druckdeckel und vergewissern
Sie sich, dass sich das Druckentlastungsventil in der
Position SEAL befindet.

Wahlen Sie PRESSURE und stellen Sie den Topf auf
HIGH. Stellen Sie die Zeit auf 1 Minute ein. Wahlen Sie
START/STOP, um zu beginnen.

Wenn das Schnellkochen abgeschlossen ist, lassen Sie
den Druck schnell ab, indem Sie das Druckablassventil
in die Position VENT bringen. Entfernen Sie den Deckel
vorsichtig, wenn das Geréat den Druck abgebaut hat.

Geben Sie den Grinkohl, das Gemduse, Olivendl,

Salz, Pfeffer und Kéase in den Topf. SchlieBen Sie den
Crisping-Deckel und wéhlen Sie BAKE/ROAST, 200 °C
und 10 Minuten aus. Rihren Sie die Zutaten ca. alle

3 Minuten mit einem Holzloffel um.

Nehmen Sie das Gemuse aus dem Topf und betréufeln
Sie es mit Balsamessig. Sofort servieren.

UBERBACKENE SPAGHETTI

ALLA PUTTANESCA

VORBEREITUNG: 15 MINUTEN | GARZEIT: 8 MINUTEN | HEISSLUFTFRITTIEREN: 5-6 MINUTEN | FUR: 6 PORTIONEN
DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 9 MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: NATURLICH, 10 MINUTEN

ZUTATEN

2 EL natives Olivendl extra

4-5 Dosen in Ol eingelegte Sardellen, abgegossen
und gehackt

4 Knoblauchzehen, geschalt und kleingehackt
/4 TL Chiliflocken

2 Dosen (je 400 g) gehackte Tomaten

30 g Tomatenmark

250 ml WeiBwein

500 ml Wasser

500 g Penne

100 g entkernte Kalamata-Oliven, halbiert

2 EL kleine Kapern, abgegossen (wenn salzig,
gewaschen)

100 g zerkleinerter Mozzarella-Kéase
50 g geriebener Parmesankase
10 g frische Petersilie, feingehackt

Frischer gebrochener Pfeffer, je nach Geschmack.

ANWEISUNG

1

Wéhlen Sie SEAR/SAUTE aus und stellen Sie den Topf
auf MD:HI. Wé&hlen Sie START/STOP, um zu beginnen.
5 Minuten vorheizen lassen.

Geben Sie nach 5 Minuten Olivenél und Sardellen in den
Topf. Garen Sie sie fur 1 Minute und zerkleinern Sie sie
mit einem Holzloffel. Fligen Sie als néchstes Knoblauch
und Chiliflocken hinzu, setzen Sie den Garvorgang um
eine Minute fort und riihren Sie die Zutaten um, bis die
Sardellen sich aufgelést haben. Fuigen Sie gehackte
Tomaten, Tomatenmark, Wein, Wasser und Nudeln
hinzu.

Montieren Sie den Druckdeckel und vergewissern
Sie sich, dass sich das Druckentlastungsventil in der
Position SEAL befindet.

Wabhlen Sie PRESSURE und stellen Sie den Topf auf
HIGH. Stellen Sie die Zeit auf 6 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um zu beginnen.

Wenn das Schnellkochen abgeschlossen ist, lassen

Sie den Druck 10 Minuten lang auf nattrliche Weise
abbauen. Lassen Sie den Druck nach 10 Minuten schnell
ab, indem Sie das Druckablassventil in die Position
VENT bringen. Entfernen Sie den Deckel vorsichtig,
wenn das Gerat den Druck abgebaut hat.

RuUhren Sie die SoBe mit einem Holzléffel um, und
zerkleinern Sie die Tomaten wahrenddessen. Fligen Sie
die Oliven und Kapern hinzu.

Geben Sie gleichméaBig zerkleinerten Mozzarella auf die
Nudelmischung.

SchlieBen Sie den Crisping-Deckel. Wahlen Sie AIR
CRISP, stellen Sie die Temperatur auf 200 °C und die
Zeit auf 5 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um zu
beginnen.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, servieren Sie
die Nudeln sofort und garnieren Sie sie mit geriebenen
Parmesan, Petersilie und Pfeffer.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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VEGANE CURRY-LINSEN MIT
AUBERGINEN UND BLUMENKOHL

VORBEREITUNG: 15 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 32 MINUTEN | FUR: 4 PORTIONEN
DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 11 MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: NATURLICH (15 MINUTEN)

ZUTATEN

V2 Becher Pflanzendl

¥ TL Senfkdrner

2 TL gemahlener Kreuzkimmel

1% TL Paprika

2 EL trockene ungesiBte gehackte Kokosnuss
1TL getrockneter Curry

1TL Salz

135 g rote Linsen

100 g grline Linsen

300 g Auberginen, gewdurfelt

250 g Blumenkohl, in 2 cm groBe Réschen geschnitten
30 ml Limettensaft

1TL Zucker

2 Knoblauchzehen, zerdrluckt

2 feste Tomaten, in 3 cm lange Achtel geschnitten
375 ml Wasser

10 g frische Korianderblatter, gehackt

TIPP Sie kdnnen dieses Gericht mit verschiedenen
Gemusekombinationen zubereiten,
beispielsweise mit Zucchinis oder
GemuUsepaprika.
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ANWEISUNG

1

Wahlen Sie Anbraten/Sautieren und stellen Sie
die Temperatur auf mittlere Hitze ein. Drlicken Sie
START/STOP und lassen Sie das Gerat 5 Minuten
lang vorheizen.

Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist, geben Sie

das Ol, die Senfkérner, den Kreuzkimmel, die Paprika,
die gehackte Kokosnuss, den Curry und das Salz in den
Kochtopf und sautieren Sie alles flr 5 Minuten.

Wenn die Kokosnuss anfangt, braun zu werden,

geben Sie die Auberginen und die Karotten in den Topf
und rihren Sie um, um sie mit der Wirzmischung zu
Uberziehen.

Geben Sie die restlichen Zutaten mit Ausnahme des
frischen Korianders in den Topf und rihren Sie um, um
sie in die Mischung aufzunehmen. Montieren Sie den
Druckdeckel und vergewissern Sie sich, dass sich das
Druckentlastungsventil in der Position SEAL befindet.
Wahlen Sie PRESSURE und stellen Sie ihn auf LOW.
Stellen Sie die Zeit auf 1 Minute ein. Wéhlen Sie START/
STOP, um zu beginnen.

Wenn das Schnellkochen abgeschlossen ist, lassen

Sie den Druck 15 Minuten lang auf naturliche Weise
abklingen. Nach 15 Minuten lassen Sie den Restdruck
schnell ab, indem Sie das Druckentlastungsventil in die
Entltftungsstellung bringen. Entfernen Sie den Deckel
vorsichtig, wenn das Gerat den Druck abgebaut hat.

Ruhren Sie den frischen Koriander hinein und servieren
Sie das Gericht warm.




VEGETARISCHE SHEPHERD’S PIE

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 36 MINUTEN | BACKEN/ROSTEN: 10 MINUTEN
FUR: 4-5 PORTIONEN | DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 12 MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: SCHNELL

ZUTATEN

FUR DEN STAMPF

700 g Butternusskdirbis

700 g SuBkartoffeln

300 ml Wasser

4 EL Butter, aufgeteilt

50 ml Créme double

Salz und Pfeffer je nach Geschmack
1EL Za'atar-Gewlrzmischung

FULLUNG

4 EL Olivendl, aufgeteilt

1stBe Zwiebel, gewdrfelt

2 Stangen Sellerie, gewdurfelt

3 Mohren, geschalt und gewdurfelt

5 Knoblauchzehen, gehackt

1TL getrockneter Thymian

250 g Champignons, geputzt und halbiert

100 g Shiitake-Pilze, geputzt und in Scheiben
geschnitten

400 g zubereitete Beluga- oder griine Linsen
1(400 g) Dose gehackte Tomaten

2-3 EL vegetarisches SoBenpulver

100 g TiefkUhlerbsen
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ANWEISUNG

1

2

10

Geben Sie die Kiirbis-/StBkartoffelmischung mit Wasser
in den Topf.

Montieren Sie den Druckdeckel und vergewissern
Sie sich, dass sich das Druckentlastungsventil in der
Position SEAL befindet.

Waéhlen Sie PRESSURE und stellen Sie den Topf auf
HIGH. Stellen Sie die Zeit auf 6 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um zu beginnen.

Wenn das Schnellkochen abgeschlossen ist, lassen Sie
den Druck schnell ab, indem Sie das Druckablassventil
in die Position VENT bringen. Entfernen Sie den Deckel
vorsichtig, wenn das Gerat den Druck abgebaut hat.

GieBen Sie Uberschissiges Wasser ab und zerstampfen
Sie das Gemdse. Fligen Sie anschlieBend 2 EL Butter
und Rahm hinzu. Vermischen Sie die Zutaten gut und
stellen Sie die Mischung abgedeckt beiseite, wahrend
Sie die Fullung zubereiten. Reinigen Sie den Topf und
setzen Sie ihn wieder in das Gerét ein.

Wahlen Sie SEAR/SAUTE aus und stellen Sie den Topf
auf MD. Wahlen Sie START/STOP, um zu beginnen.
5 Minuten vorheizen lassen.

Geben Sie 2 EL in die Pfanne und dlinsten Sie die
Zwiebeln, den Sellerie und die Méhren flr ca. 9 Minuten
bei haufigem Rihren an. Fligen Sie Knoblauch hinzu und
garen Sie die Zutaten fur 1 Minute.

Geben Sie die restlichen 2 EL Olivendl in die Pfanne,
fligen Sie dann die Pilze hinzu. RUhren Sie sie fur ca.
10 Minuten, bis sie goldbraun sind und Saft austritt.
Geben Sie den Thymian, die Linsen, Tomaten und das
SoBRenpulver dazu und rthren Sie, bis sich alle Zutaten
miteinander vermischt haben. Kochen Sie die Zutaten
flr weitere 10 Minuten.

Rihren Sie die Erbsen ein und geben Sie den Stampf
oben darauf. Verteilen Sie den Stampf gleichmaBig Gber
der gesamten Fillung und geben Sie die restliche Butter
darauf, betrdufeln Sie ihn mit Za'atar.

SchlieBen Sie den Crisping-Deckel und wéhlen Sie BAKE/
ROAST auf 200°C fur 10 Minuten aus. Sofort servieren.




Einfaches fur
den Alltag

Mit diesen Vorspeisen, Beilagen oder Desserts
machen Sie lhre alltaglichen Mahlzeiten zu etwas mehr.

KARTOFFELECKEN

VORBEREITUNG: 15 MINUTEN | GARZEIT: 15-21 MINUTEN | FUR: 4 PORTIONEN
DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 6 MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: SCHNELL

ZUTATEN

250 ml Wasser

4 weiB3e Kartoffeln, in 5 cm groBe Ecken geschnitten
2 EL natives Olivendl extra, separat

1EL frische Oreganoblatter, gehackt

4 Knoblauchzehen, geschalt und gehackt

Saft von 1 Zitrone

2 TL Meersalz

1TL gemahlener schwarzer Pfeffer

Fur ein knusprigeres Ergebnis figen Sie in Schritt 5
einen weiteren Teeldffel Ol hinzu, und wenn sie mit
Luft knusprig werden, schutteln Sie den Korb oder
vermengen Sie die Kartoffeln alle 6 Minuten mit
einer Silikonzange.

ANWEISUNG

1

GieBen Sie Wasser in den Topf. Geben Sie die
Kartoffeln in den Cook & Crisp™-Korb und stellen
Sie diesen in den Topf.

Montieren Sie den Druckdeckel und vergewissern
Sie sich, dass sich das Druckentlastungsventil in der
Position SEAL befindet. Wahlen Sie PRESSURE und
stellen Sie sie auf LOW. Stellen Sie die Zeit auf

3 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um zu
beginnen.

VerrUhren Sie wahrend der Zubereitung der Kartoffeln
1EL Olivendl mit Oregano, Knoblauch, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer in einer kleinen Schussel.
Beiseitestellen.

Wenn das Schnellkochen abgeschlossen ist, lassen Sie
den Druck schnell ab, indem Sie das Druckablassventil
in die Position VENT bringen. Entfernen Sie den Deckel
vorsichtig, wenn das Gerat den Druck abgebaut hat.

GieBen Sie das restliche Olivendl Gber die Kartoffeln
im Korb und schitteln Sie sie, um sie gleichmaBig zu
bedecken.

SchlieBen Sie den Crisping-Deckel. Wahlen Sie AIR
CRISP, stellen Sie die Temperatur auf 200 °C und die
Zeit auf 18 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
zu beginnen. Prufen Sie die Kartoffeln nach 12 Minuten.
Garen Sie fur die gewlnschte Knusprigkeit bis zu

18 Minuten.

Nehmen Sie nach Ablauf der Garzeit die Kartoffeln
aus dem Korb. Vermischen Sie sie mit dem Oregano-
Dressing und servieren Sie sie.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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LACHSBURGER MIT
THAI-QUINOA-SALAT

VORBEREITUNG: 45 MINUTEN | GESAMTGARZEIT: 10 MINUTEN | ABKUHLZEIT: 3 STUNDEN | GRILLEN: 6 MINUTEN
FUR: 6 PORTIONEN | DRUCKBEAUFSCHLAGUNG CA.: 3-4 MINUTEN | DRUCKENTLASTUNG: SCHNELL

ZUTATEN

BURGER

600 g Lachsfilet ohne Haut, fein gewdurfelt
3 Fruhlingszwiebeln, feingehackt

1-2 rote Chilischoten, entkernt, fein gewdrfelt
2 EL Limettensaft

Salz und Pfeffer je nach Geschmack

3 EL Mayonnaise

75 g Panko-Paniermehl

6 Brioche-Brotchen

Kopfsalat

Ol zum Bestreichen

SRIRACHA UND KNOBLAUCHMAYONNAISE

2 Knoblauchzehen, zu einer Paste zerdrlckt
100 g Mayonnaise
1EL Sriracha-Sauce

2 TL Agavennektar (optional)
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FUR DEN QUINOA-SALAT
250 g Quinoa
400 ml Wasser

1 pinke Grapefruit, Schale und weie Haut entfernt,
gewdrfelt, Saft fur das Dressing aufbewahrt

1 Avocado, geschalt, entkernt und gewdrfelt

/2 Gurke, gewdirfelt

10 g Koriander, gehackt

10 g Petersilie, gehackt

10 g Minze, gehackt

3-4 EL frischer Limettensaft

2 EL Traubenkernél

1'/2EL Fischsauce

1EL Agavennektar

Salz und Pfeffer je nach Geschmack
50 g Erdnusse, zerkleinert

4 gut zerkleinerte Limettenblatter
2 Knoblauchzehen, feingehackt
100 g Mayonnaise

1EL Sriracha-Sauce

2 TL Agavennektar

Limettenscheiben zum Servieren

ANWEISUNG 10

1

Vermengen Sie in einer mittelgroBen Schussel

all Zutaten fur die Burger. Formen Sie dann 6
gleichgroBe Burger, legen Sie sie auf ein Tablett
und stellen Sie sie fur 3 Stunden in den Kuhlschrank,
damit sie fest werden.

Waschen Sie die Quinoa in kaltem Wasser, bis dieses
klar wird. Geben Sie die Quinoa mit Wasser in den
Topf und rihren Sie sie um.

Montieren Sie den Druckdeckel und vergewissern
Sie sich, dass sich das Druckentlastungsventil in der
Position SEAL befindet.

Wahlen Sie PRESSURE und stellen Sie den Topf auf
HI. Stellen Sie die Zeit auf 2 Minuten ein. Wéhlen Sie
START/STOP, um zu beginnen.

Vermischen Sie die Zutaten fur die Mayonnaise in
einer kleiner SchlUssel, wahrend die Quinoa kocht
und stellen Sie die Mischung abgedeckt in den
Kuhlschrank.

Wenn das Schnellkochen abgeschlossen ist,

lassen Sie den Druck schnell ab, indem Sie das
Druckablassventil in die Position VENT bringen.
Entfernen Sie den Deckel vorsichtig, wenn das Gerat
den Druck abgebaut hat.

Durchziehen Sie die Quinoa und geben Sie sie in
eine groBe Schussel. Lassen Sie sie flr 15 Minuten
abkihlen, bevor Sie die restlichen Zutaten fur den
Salat hinzufligen. Stellen Sie ihn in den Kuhlschrank.
Setzen Sie den Wenderost in Grillposition in den
Topf ein. SchlieBen Sie den Deckel und wahlen Sie
GRILL aus, um das Gerat flr 5 Minuten vorzuheizen.
Bestreichen Sie die Lachsfilets mit Ol und legen Sie
sie auf den Rost, wenn der Grill vorgeheizt ist.
SchlieBen Sie den Crisping-Deckel. Wahlen Sie GRILL
aus und stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten ein. Wahlen
Sie START/STOP, um zu beginnen.

Wenden Sie die Burger nach 4 Minuten und grillen
Sie sie bis die gewlinschte Temperatur erreicht ist.
Prufen Sie den Garzustand bei rohen Burgern nach
6 Minuten. Es wird empfohlen, die Burger in

2 Portionen zu grillen.

Nehmen Sie die Burger vom Grill und servieren Sie
sie auf Salat mit einer kleinen Portion Mayonnaise
und Limettenscheiben flur eine kohlenhydratarme
Mahlzeit oder in einem Brioche-Brétchen mit
Kopfsalat und Tomaten.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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AHORN-BACON ,,JERKY*

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | GARZEIT : 10 MINUTEN | TROCKNEN: 6 STUNDEN | FUR: 12 STUCKE

ZUTATEN

4 EL Ahornsyrup, legen Sie 1EL beiseite, um die
Baconscheiben bei Halbzeit zu bestreichen

1EL brauner Zucker

180 g geraucherte Baconscheiben

38 Einfaches fiir den Alltag

ANWEISUNG

Wéhlen Sie SEAR/SAUTE aus und stellen Sie den
Topf auf MD:HI. Lassen Sie das Gerat fur 5 Minuten
vorheizen. Legen Sie anschlieBend 6 Baconscheiben
in den Topf und fangen Sie das Fett auf. Wiederholen
Sie diesen Schritt flr ca. 10 Minuten, bis der Bacon
durch ist. An diesem Punkt wird nicht gebraunt oder
gerostet. Tupfen Sie die Scheiben mit Klichenpapier
trocken. Reinigen Sie den Topf und setzen Sie ihn
wieder in das Gerat ein.

Bestreichen Sie den Bacon beidseitig mit der
Ahornmischung. Platzieren Sie den Wenderost in
der unteren Dampfgarposition im Topf. Legen Sie
die Halfte des Bacons auf den Rost. Bringen Sie

als nachstes den oberen Rost an und legen Sie die
restlichen Baconscheiben darauf.

SchlieBen Sie den Deckel und wéhlen Sie
DEHYDRATE, 60 °C und 6 Stunden aus. Sehen

Sie bei Halbzeit nach, ob der Bacon nach lhrem
Geschmack getrocknet ist. Wenn er weiter
getrocknet werden muss, setzen Sie den Vorgang fur
die verbleibenden 3 Stunden fort.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, servieren Sie den
Bacon sofort.

GETROCKNETE PFLAUMENTOMATEN

VORBEREITUNG: 5 MINUTEN | TROCKNEN: 4 STUNDEN | FUR: 60 g

ZUTATEN

14 (690 g) stBe Pflaumentomaten, in 8 mm-1cm dinne
Scheiben geschnitten, Strunk und Enden entfernt

Diese Tomaten kénnen in einem luftdichten
Behélter 2 Wochen im Schrank aufbewahrt
werden, da Sie eine wunderbare Textur haben,
und nicht noch einmal getrocknet werden mussen.
Ausgezeichnet fur Pasta, Pizza und Salat.

ANWEISUNG

Platzieren Sie den Wenderost in der unteren
Dampfgarposition im Topf. Legen Sie die Halfte der
Tomaten auf den Rost. Beginnen Sie von unten und
legen Sie sie nebeneinander. Bringen Sie den oberen
Rost an. Legen Sie die restlichen Tomaten darauf.
Wahlen Sie DEHYDRATE, 60 °C und 4 Stunden aus.

Prufen Sie bei Halbzeit, ob die Tomaten nach Ihrem
Geschmack getrocknet sind. Wenn sie weiter
getrocknet werden mussen, setzen Sie den Vorgang
vor die verbleibenden 2 Stunden fort.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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APFELSTRUDEL-FRUHLINGSROLLEN

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | GARZEIT: 20 MINUTEN | ERGIBT: 4 PORTIONEN

ZUTATEN

375 ml Wasser
125 ml brauner Rum
1TL gemahlener Zimt

3 Apfel (ca. 500 g), geschalt, Kern entfernt, der Lange
nach geachtelt

2 EL Hagelzucker

20 g gewlrfelte Rosinen

60 g zerlassene Butter

8 runde Blatterteigblatter (ca. 30 cm groB)
4 TL Schlagsahne

2 TL Puderzucker (optional)

ANWEISUNG

1 Geben Sie Wasser, Rum und Zimt in den Kochtopf.
2 Geben Sie den doppelstdckigen Rost in den

Topf und legen Sie die Apfelstlicke horizontal

auf den Rost.

3 Montieren Sie den Druckdeckel und vergewissern
Sie sich, dass sich das Druckentlastungsventil in der
Position VENT befindet. Wahlen Sie STEAM fir 6
Minuten und dricken Sie START/STOP.

4 Sobald der Schnellkochvorgang abgeschlossen ist,
entfernen Sie vorsichtig den Deckel und geben den
Apfel in eine Schissel. Bedecken
Sie die Apfel mit dem Hagelzucker.

5 Geben Sie die Wasser-Rum-Zimt-Mischung aus dem
Kochtopf in eine kleinere Schissel und lassen Sie die
Rosinen in ihr einweichen.

6 Legen Sie ein Blatterteigblatt auf ein Schneidbrett
oder Ihre Anrichte und streichen Sie das gesamte
Blatt mit zerlassener Butter ein. Fligen Sie eine
weitere Schicht Blatterteig hinzu und wiederholen
Sie den Vorgang.

7

Geben Sie einen Teeldffel Schlagsahne in die untere
Blattmitte des Blatterteigs. Geben Sie die Apfel-
Rosinen-Mischung obenauf. Ziehen Sie die linken
und rechten Ecken zueinander nach innen. Falten Sie
jetzt die untere Kante nach oben und rollen Sie den
Teig von lhnen weg, um die Form einer Fruhlingsrolle
zu erzeugen. Wiederholen Sie den Vorgang und
erzeugen Sie 4 Rollen aus dem Blatterteig.

Geben Sie den Koch- und Crisp-Korb in den Foodi.
Wahlen Sie AIR CRISP, stellen Sie die Temperatur auf
200 °C und die Zeit auf 20 Minuten ein. 5 Minuten
vorheizen lassen.

Wenn das Gerat vorgeheizt ist, 6ffnen Sie den
Crisping-Deckel und legen die Fruhlingsrollen

in den Koch- und Crisp-Korb.

Nach 5 Minuten und mithilfe einer Silikonzange
offnen Sie den Crisping-Deckel und drehen die
Frahlingsrollen um. SchlieBen Sie den Crisping-
Deckel und wiederholen Sie den Umdrehvorgang alle
5 Minuten.

Wenn die Apfelstrudel-Fruhlingsrollen fertig sind,
geben Sie sie auf einen Teller und bestreuen Sie sie
vor dem Servieren mit einem Teel6ffel Puderzucker.

TIPP Wenn Sie die Fruhlingsrollen einwickeln, kénnen
Sie mit zerlassener Butter dafur sorgen, dass der
Blatterteig besser haftet.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.eu
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HAUSGEMACHTER VANILLEJOGHURT

VORBEREITUNG: 5 MINUTEN | INKUBIEREN: 8 STUNDEN | ABKUHLZEIT: 8-12 STUNDEN | FUR: 8 PORTIONEN

ZUTATEN

21 Vollmilch

3 EL Naturjoghurt mit aktiven lebenden Kulturen
'/2EL Vanilleextrakt

60 ml Honig (optional)

TIPP Wenn Sie dickeren, griechischen Joghurt
bevorzugen, lassen Sie den Joghurt GUber Nacht
durch ein Mulltuch im Kuhlschrank abseihen
(stellen Sie sicher, dass Sie eine groBe Schussel
verwenden).

Nachspeisen

ANWEISUNG

1

Geben Sie die Milch in den Topf. Montieren Sie den
Druckdeckel und vergewissern Sie sich, dass sich
das Druckentlastungsventil in der Position VENT
befindet.

Waéhlen Sie Yoghurt aus und stellen Sie die Zeit
auf 8 Stunden. Wéahlen Sie START/STOP, um zu
beginnen.

Nachdem die Milch aufgekocht ist und auf der
Anzeige Add & Stir erscheint, entfernen Sie den
Druckdeckel. Geben Sie Naturjoghurt zur Milch
und rthren Sie, bis er sich vollsténdig mit der Milch
vermischt hat.

Montieren Sie den Druckdeckel erneut

und vergewissern Sie sich, dass sich das
Druckentlastungsventil in der Position VENT
befindet. Driicken Sie auf START/STOP, um den
Vorgang fortzusetzen. Inkubieren Sie fir 8 Stunden.

Wenn die Zeit (8 Stunden) abgelaufen ist, geben

Sie lhren Joghurt in einen Glasbehalter oder eine
Schussel und lassen Sie ihn fur mindestens 8 Stunden
im Kuhlschrank abkuhlen.

Geben Sie die Vanille und den Honig (wenn Sie
welchen verwenden) zum Joghurt und rUhren Sie,
bis sich alle Zutaten gut vermischt haben. Decken
Sie den Joghurt ab und stellen Sie den Glasbehélter/
die Schussel zurtick in den Kihlschrank oder fullen
Sie den Joghurt in mehrere luftdichte Glaschen

ab. Bewahren Sie die Reste fur bis zu 2 Wochen im
Kuhlschrank auf.

GESTURZTER RHABARBERKUCHEN

VORBEREITUNG: 15 MINUTEN | GARZEIT: 45-46 MINUTEN | FUR: 8 PORTIONEN | HEISSLUFTFRITTIEREN: 40 MINUTEN

ZUTATEN

FUR DAS TOPPING

500 g Rhabarber, in 2 cm lange
Stlucke geschnitten

125 g Streuzucker
50 g ungesalzene Butter

1 Prise Salz

FUR DEN KUCHEN

150 g ungesalzene Butter, weich
150 g Streuzucker

2 Eier

Schale von 1 Zitrone

100 g Mehl

1'/2 TL Backpulver

100 g zerhackte Mandeln

1TL Mandelextrakt

120 ml Milch

ZUM SERVIEREN
Griechischer Vollfettjoghurt

ANWEISUNG

1

Schneiden Sie den Rhabarber langs in ldangere und
klrzere 2 cm dicke Stulcke, die in den Topf passen.

Waéhlen Sie SEAR/SAUTE aus und stellen Sie den Topf
auf MD. Wéahlen Sie START/STOP, um zu beginnen.
5 Minuten vorheizen lassen.

Geben Sie Zucker und Butter in die Pfanne und rthren

Sie, bis der Zucker beginnt, sich aufzulésen. Geben Sie
anschlieBend den Rhabarber dazu und kécheln Sie ihn

far 5-6 Minuten, bis Saft austritt und er etwas weich ist.
Nehmen Sie den Topf aus dem Gerat und lassen Sie ihn
auf einem Kuhlgestell abkhlen.

RUhren Sie die Butter und den Zucker schaumig, geben
Sie die Schale und nacheinander die Eier dazu. Kratzen
Sie die Seiten ab.

Sieben Sie Mehl und Backpulver in eine Schissel und
vermischen Sie sie. Geben Sie der Trockenmischung die
zerhackten Mandeln hinzu.

Geben Sie das Mandelextrakt zu den cremigen Eiern
und der Butter, fligen Sie dann die trockenen Zutaten
abwechselnd mit der Milch hinzu. Verteilen Sie den Teig
gleichmaBig Uber dem Rhabarber.

Setzen Sie den Topf mit dem Teig zurlick in das Gerat.
SchlieBen Sie den Crisping-Deckel und wahlen Sie
AIR CRISP, 170 °C und 40 Minuten aus.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, stechen Sie einen Spiel3
in die Mitte - ist der Kuchen fertig, klebt kein Teig auf
dem SpieB.

Entfernen Sie den Topf und stellen Sie ihn auf ein
Kuhlgestell. Lassen Sie ihn fur 15 Minuten abkuhlen.
Legen Sie einen Teller Uber den Kuchen und stirzen
Sie ihn. Schneiden Sie ihn auf und servieren Sie ihn
mit Joghurt.
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TIPP Verwenden Sie heiBes Wasser zum Schnellkochen, um den Druck

SChne"kOChta be"e schneller aufzubauen.

ZUTAT MENGE VORBEREITUNG WASSER ZUBEHOR DRUCK GARZEIT ABBAU
GEFLUGEL

Tkg Mit Knochen 250 ml n/a High (Hoch) 15 Minuten Schnell
H&hnchenbrust

6 kleine oder 4 groBe (ca. 1kg) Entbeint 250 ml n/a High (Hoch) 8-10 Minuten Schnell
Hahnchenbrust (tiefgefroren) 4 groBe (1kg) Entbeint 250 ml n/a High (Hoch) 25 Minuten Schnell

8 Schenkel (2 kg) Mit Knochen/mit Haut 250 ml n/a High (Hoch) 20 Minuten Schnell
Hahnchenschenkel

8 Schenkel (1kg) Entbeint 250 ml n/a High (Hoch) 20 Minuten Schnell
Putenbrust 1Brust (3-4 kg) Mit Knochen 250 ml n/a High (Hoch) 40-50 Minuten Schnell

HACKFLEISCH

Gehacktes Rind-, Schweine- oder

Putenfleisch 500 g-Tkg Nicht erforderlich 250 ml n/a High (Hoch) 5 Minuten Schnell

Rinder-, Schweine- oder Putenhack

(tiefgefroren) 500 kg-1kg Nicht erforderlich 250 ml n/a High (Hoch) 20-25 Minuten Schnell

RIPPCHEN

Baby-Schweinerippchen 1,25 kg-1,75 kg Gedrittelt 250 ml n/a High (Hoch) 20 Minuten Schnell
BRATEN

Rinderbrust 1,5 kg-2 kg Ganz 250 ml n/a High (Hoch) 1'/2 Stunden Schnell
Entbeintes Nackensteak vom Rind 1,5 kg-2 kg Ganz 250 ml n/a High (Hoch) 1Stunde Schnell
Entbeinte Schweineschulter 2kg Gewdurzt 250 ml n/a High (Hoch) 1'/2 Stunden Schnell
Schweinefilet 2 Filets (je 500 g-750 g) Gewdrzt 250 ml n/a High (Hoch) 3-4 Minuten Schnell

FLEISCH FUR EINTOPFE

Entbeinte Querrippen vom Rind Entbeinte Querrippen vom Rind Entbeinte Querrippen vom Rind 250 ml n/a High (Hoch) 25 Minuten Schnell
Entbeinte Lammkeule 1,5 kg In 2,5 cm groBe Stiicke geschnitten 250 ml n/a High (Hoch) 30 Minuten Schnell
Entbeinter Schweinekamm 1,5 kg In 2,5 cm groBe Stiicke geschnitten 250 ml n/a High (Hoch) 30 Minuten Schnell
Rinderhals, fur Eintépfe Tkg In 2,5 cm groBe Stiicke geschnitten 250 ml n/a High (Hoch) 25 Minuten Schnell

HARTGEKOCHTE EIER

Eiert 1-12 Eier Nicht erforderlich 250 ml n/a High (Hoch) 4 Minuten Schnell

tEntfernen Sie sie nach Ablauf der Zeit sofort und legen Sie sie in kaltes Wasser.
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Schnellkochtabelle, fortgesetzt

ZUTAT

MENGE VORBEREITUNG

WASSER

ZUBEHOR

DRUCK

GARZEIT

ABBAU

Grundlich gewaschen, Spitzen und Enden entfernt;

Rote Bete 8 kleine oder 4 groBe nach dem Kochen abgekiihlt & geschalt 250 ml n/a High (Hoch) 15-20 Minuten Schnell
Brokkoli 1 Kopf In 2,5-5 cm groBe Réschen geschnitten, Stiel entfernt 250 ml Wenderost in unterer Position Low (Niedrig) 1Minute Schnell
Rosenkohl 500g Halbiert 250 ml Wenderost in unterer Position Low (Niedrig) 1Minute Schnell
Butternusskurbis s . " - .

(Fiir Beilage und Salat gewarfelt) 6309 Geschalt, in 2,5 cm groBe Stlcke geschnitten, entkernt 250 ml n/a Low (Niedrig) 2 Minuten Schnell
Butternusskirbis alp o ) . - ) )

(fir Stampf, Piiree oder Suppe) 6309 Geschalt, in 2,5 cm groBe Stlcke geschnitten, entkernt 250 ml Wenderost in unterer Position High (Hoch) 5 Minuten Schnell
Kohl (geschmort) 1 Kopf Halbiert, Strunk entfernt, in 1,25 cm dicke Streifen geschnitten 250 ml n/a Low (Niedrig) 3 Minuten Schnell
Kohl (knusprig) 1Kopf Halbiert, Strunk entfernt, in 1,25 cm dicke Streifen geschnitten 250 ml Wenderost in unterer Position Low (Niedrig) 2 Minuten Schnell
Mohren 500g Geschalt und in 1,25 cm grofe Stticke geschnitten 250 ml n/a High (Hoch) 2-3 Minuten Schnell
Blumenkohl 1Kopf In 2,5-5 cm groBe Réschen geschnitten, Stiel entfernt 250 ml n/a Low (Niedrig) 1Minute Schnell
Grine Bohnen 1Beutel (375 g) Ganz 250 ml Wenderost in unterer Position Low (Niedrig) O Minuten* Schnell
Grunkohlblatter 2 Bund oder 1Beutel (500 g) Strunk entfernt, Blatter gehackt 250 ml n/a Low (Niedrig) 3 Minuten Schnell
Kartoffeln, rot . . . . .

Gt Bl e ey Sellk amiriE) Tkg Geputzt, in 2,5 cm groBe Wiirfel geschnitten 250 ml n/a High (Hoch) 1-2 Minuten Schnell
Kartoffeln, rot . . R .

(Fiir Stampf) Tkg Geputzt, ganz, groBe Kartoffeln halbiert 250 ml n/a High (Hoch) 15-20 Minuten Schnell
Kartoffeln, wei (fur Beilage i " . . .

oder Salat gewtirfelt) Tkg Geschalt, in 2,5 cm groBe Wiurfel geschnitten 250 ml n/a High (Hoch) 1-2 Minuten Schnell
Kartoffeln, wei alp . . . ; .

(Fiir Stampf) Tkg Geschalt, in 2,5 cm dicke Scheiben geschnitten 250 ml n/a High (Hoch) 6 Minuten Schnell
SuBkartoffeln 500 Geschalt, in 2,5 cm groBe Wurfel geschnitten 250 ml n/a High (Hoch) 1-2 Minuten Schnell
(fur Beilage oder Salat gewdurfelt) 9 ’ ’ 9 9 9

SuBkartoffeln 500g Geschalt, in 2,5 cm dicke Scheiben geschnitten 250 ml n/a High (Hoch) 6 Minuten Schnell

(far Stampf)

GEMUSE MIT DOPPELTER KAPAZITAT

Brokkoli 2 Kopfe In 2,5-5 cm groBe Réschen geschnitten, Stiel entfernt 250 ml Deluxe Wenderost (beide Seiten) Low (Niedrig) 1Minute Schnell
Rosenkohl 1kg Halbiert, Stranke entfernt 250 ml Deluxe Wenderost (beide Seiten) Low (Niedrig) 1 Minute Schnell
Butternusskurbis 1,4 kg Geschalt, in 2,5 cm groBe Stlicke geschnitten 250 ml Deluxe Wenderost (beide Seiten) High (Hoch) 3 Minuten Schnell
Kohl 1/2 Kdpfe Halbiert, Strunk entfernt 250 ml Deluxe Wenderost (beide Seiten) Low (Niedrig) 5 Minuten Schnell
Grine Bohnen 7009 Ganz 250 ml Deluxe Wenderost (beide Seiten) Low (Niedrig) O Minuten* Schnell
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TIPP Fur beste Ergebnisse spulen Sie Reis und Getreide vor dem Schnellkochen

Schnellkochtabelle, fortgesetzt

ZUTATEN MENGE WASSER DRUCK GARZEIT ABBAU

Arborio-Reis* 2009 750 ml HIGH (HOCH) 7 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Basmatireis 2009 250 ml HIGH (HOCH) 2 Minuten Natarlich (10 Minuten), dann schnell
Brauner Reis, Kurz-, Mittel- oder Langkornreis 200g 310 ml HIGH (HOCH) 15 Minuten Natdrlich (10 Minuten), dann schnell
Grobkorn/Polenta* 2009 875 ml HIGH (HOCH) 4 Minuten Natdrlich (10 Minuten), dann schnell
Farro 200¢9g 500 ml HIGH (HOCH) 10 Minuten Natdrlich (10 Minuten), dann schnell
Jasminreis 2009 250 ml HIGH (HOCH) 2-3 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Khorasan-Weizen 200¢g 500 ml HIGH (HOCH) 30 Minuten Natdrlich (10 Minuten), dann schnell
Hirse 200g 500 ml HIGH (HOCH) 6 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Perlgraupen 200g 500 ml HIGH (HOCH) 22 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Quinoa 200g 375 ml HIGH (HOCH) 2 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Quinoa, rot 2009 375ml HIGH (HOCH) 2 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Dinkel 200g 625 ml HIGH (HOCH) 25 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Haferschrot* 200g 750 ml HIGH (HOCH) 11 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Sushi-Reis 2009 310 ml HIGH (HOCH) 3 Minuten Natdrlich (10 Minuten), dann schnell
Brauner Reis 200¢g 310 ml HIGH (HOCH) 5 Minuten Natdrlich (10 Minuten), dann schnell
Hellbrauner Reis 2009 310 ml HIGH (HOCH) 2 Minuten Natdtrlich (10 Minuten), dann schnell
WeiBer Reis 200¢g 250 ml HIGH (HOCH) 2 Minuten Natdrlich (10 Minuten), dann schnell
Weizenkorner 200g 750 ml HIGH (HOCH) 15 Minuten Natdtrlich (10 Minuten), dann schnell
WeiBer Langkornreis 2009 250 ml HIGH (HOCH) 2 Minuten Natdtrlich (10 Minuten), dann schnell
WeiBer Mittelkornreis 2009 250 ml HIGH (HOCH) 3 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Wildreis 2009 250 ml HIGH (HOCH) 22 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell

*RUhren Sie 30 Sekunden bis 1 Minute lang nach dem Abbau des Drucks, dann lassen Sie alles 5 Minuten ruhen.
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Schnellkochtabelle, fortgesetzt

ZUTATEN MENGE WASSER DRUCK GARZEIT ABBAU

HULSENFRUCHTE

Alle Bohnen, auBer Linsen, sollten 8-24 Stunden vor dem Kochen eingeweicht werden.

Schwarze Bohnen 500 g, fur 8-24 Stunden eingeweicht 1,51 LOW (NIEDRIG) 5 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Schwarzaugenbohnen 500 g, fur 8-24 Stunden eingeweicht 1,51 LOW (NIEDRIG) 5 Minuten Naturlich (10 Minuten), dann schnell
Cannellini-Bohnen 500 g, fur 8-24 Stunden eingeweicht 1,51 LOW (NIEDRIG) 3 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Borlotti-Bohnen 500 g, fur 8-24 Stunden eingeweicht 1,51 LOW (NIEDRIG) 3 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Kichererbsen 50049 1,51 LOW (NIEDRIG) 3 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
WeiBe Bohnen 500¢g 1,51 LOW (NIEDRIG) 1Minute Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Linsen (grin oder braun) 200 g, trocken 500 ml LOW (NIEDRIG) 5 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Butterbohnen 500 g, fur 8-24 Stunden eingeweicht 1,51 LOW (NIEDRIG) 1Minute Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
Rote Kidneybohnen 500 g, fur 8-24 Stunden eingeweicht 1,51 LOW (NIEDRIG) 3 Minuten Nattrlich (10 Minuten), dann schnell
In diesem Abschnitt mussen die Bohnen nicht eingeweicht werden.

Schwarze Bohnen 1kg 3,81 HIGH (HOCH) 25 Minuten Nattrlich (15 Minuten), dann schnell
Schwarzaugenbohnen Tkg 3,81 HIGH (HOCH) 25 Minuten Naturlich (15 Minuten), dann schnell
Cannellini-Bohnen Tkg 381 HIGH (HOCH) 40 Minuten Natdrlich (15 Minuten), dann schnell
Borlotti-Bohnen Tkg 381 HIGH (HOCH) 40 Minuten Natdrlich (15 Minuten), dann schnell
Kichererbsen Tkg 381 HIGH (HOCH) 40 Minuten Natdrlich (15 Minuten), dann schnell
WeiBe Bohnen Tkg 381 HIGH (HOCH) 1Minute Natdrlich (15 Minuten), dann schnell
Linsen (grtn oder braun) 3,81 3,81 HIGH (HOCH) 5 Minuten Natdrlich (15 Minuten), dann schnell
Butterbohnen 1kg 3,81 HIGH (HOCH) 1Minute Natdrlich (15 Minuten), dann schnell
Rote Kidneybohnen Tkg 3,81 HIGH (HOCH) 3 Minuten Natdtrlich (15 Minuten), dann schnell
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Dampfgarta belle fur den wenderost

ZUTAT MENGE VORBEREITUNG WASSER GARZEIT
I ——

Spargel 1Bund Ganze Stangen 750 ml 7-15 Minuten

Brokkoli 1 Kopf In 2,5-5 cm groBe Réschen geschnitten 500 ml 5-9 Minuten

Rosenkohl 500¢g Ganz, Enden abgeschnitten 750 ml 8-17 Minuten

Butternusskurbis 7509 Geschalt, in 2,5 cm groBe Wurfel geschnitten 500 ml 10-17 Minuten

Kohl 1Kopf Halbiert, in 1,25 cm dicke Streifen geschnitten, Strunk entfernt 500 ml 6-12 Minuten

Moéhren 5009 Geschalt und in 2,5 cm groBe Stiicke geschnitten 500 ml 7-12 Minuten

Blumenkohl 1 Kopf In 2,5-5 cm groBe Réschen geschnitten 500 ml 5-10 Minuten

Maiskolben 4 Kolben Ganz, ohne Hulsen 500 ml 4-9 Minuten

Grine Bohnen 1Beutel (375 9) Ganz 500 ml 6-12 Minuten

Grunkohl 1Beutel (500 g) Enden abgeschnitten 500 ml 7-10 Minuten

Kartoffeln 50049 Geschalt und in 2,5 cm groBe Stlicke geschnitten 500 ml 12-17 Minuten

SuBkartoffeln 5009 In 1,25 cm groBe Wirfel geschnitten 750 ml 8-14 Minuten

Spinat 1Beutel (500 g) Ganze Blatter 500 ml 3-7 Minuten

Zuckerschoten 5009 Ganz, Enden abgeschnitten 500 ml 5-8 Minuten

Sommerkurbis 500g In 2,5 cm dicke Scheiben geschnitten 500 ml 5-10 Minuten

Zucchini 5009 In 2,5 cm dicke Scheiben geschnitten 500 ml 5-10 Minuten
I ——

Poschierte Eier 4 In Eier- oder Silikonbechern 250 ml 3-6 Minuten
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Dampfgarta belle fir gen doppelstéckigen Wenderost

ZUTAT MENGE VORBEREITUNG WASSER GARZEIT
I
Spargel 2 Bund Ganz, Enden abgeschnitten 500 ml 8-12 Minuten
Brokkoli 2 Kopfe In 2,5-5 cm groBe Réschen geschnitten 500 ml 7-10 Minuten
Rosenkohl Tkg Ganz, Enden abgeschnitten 500 ml 10-12 Minuten
Butternusskurbis 1,5 kg Geschalt, in 2,5 cm groBe Wirfel geschnitten 500 ml 18-22 Minuten
Kohl 1'/2 Kdpfe Halbiert, in 1,25 cm dicke Streifen geschnitten, Strunk entfernt 500 ml 20-22 Minuten
Mohren Tkg Geschalt und in 2,5 cm grofBe Stticke geschnitten 500 ml 15-18 Minuten
Blumenkohl 2 Kopfe In 2,5-5 cm groBe Réschen geschnitten 500 ml 12-15 Minuten
Maiskolben 4 Kolben Ganze Kolben ohne Hulsen 500 ml 7-9 Minuten
GrUine Bohnen 2 Beutel (700 g) Ganz 500 ml 12-15 Minuten
Grunkohl 2 Beutel (1kg) Enden abgeschnitten 500 ml 10-14 Minuten
Kartoffeln Tkg Geschalt, in 2,5 cm groBe Stiicke geschnitten 500 ml 16-18 Minuten
SuBkartoffeln 1kg In 2,5 cm groBe Wirfel geschnitten 500 ml 18-22 Minuten
Spinat 2 Beutel (1kg) Ganze Blatter 500 ml 8-12 Minuten
Zuckerschoten Tkg Ganz, Enden abgeschnitten 500 ml 10-12 Minuten
Sommerkurbis Tkg In 2,5 cm dicke Scheiben geschnitten 500 ml 16-18 Minuten
Zucchini Tkg In 2,5 cm dicke Scheiben geschnitten 500 ml 14-16 Minuten
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fur den Cook & Crisp™-Korb

Bevor Sie HeiBluftfrittieren verwenden, lassen Sie das Gerat 5 Minuten vorheizen,

wie bei lhrem herkémmlichen Ofen.

Fiir optimale Ergebnisse
ufig schwenken oder

wenden.

ZUTAT MENGE VORBEREITUNG oL TEMPERATUR GARZEIT Wir empfehlen, haufig nach Ihrem
Essen zu sehen und es zu schwenken
oder zu wenden, um das gewlinschte

Ergebnis zu erreichen.

Spargel 1Bund Halbiert, Enden abgeschnitten 2TL 200°C 8-10 Minuten Verwenden Sie diese Garzeiten als

. . . . Orientierungshilfe und passen Sie

Rote Bete 6 kleine oder 4 groBe (ca. 1kg) Ganz Nicht erforderlich 200°C 45-60 Minuten sie nach Wunsch an.

Paprika (zum Rosten) 4 Paprikaschoten Ganz Nicht erforderlich 200 °C 25-30 Minuten

Brokkoli 1 Kopf In 2,5-5 cm groBe Réschen geschnitten TEL 200 °C 10-13 Minuten

Rosenkohl 50049 Halbiert, Strunk entfernt TEL 200 °C 15-18 Minuten

Butternusskurbis 500g-750g In 2,5-5 cm groBe Stlicke geschnitten TEL 200 °C 20-25 Minuten

Mohren 50049 Geschalt und in 1,25 cm groBe Stiicke geschnitten TEL 200 °C 14-16 Minuten

Blumenkohl 1 Kopf In 2,5-5 cm groBe Réschen geschnitten 2EL 200 °C 15-20 Minuten

Maiskolben 4 Kolben, halbiert Ganze Kolben ohne Hulsen 1EL 200°C 12-15 Minuten

Grline Bohnen 1Beutel (340 g) Enden abgeschnitten TEL 200 °C 7-10 Minuten

Grunkohl (fur Chips) 3759 In Stiicke geteilt, Striinke entfernt Nicht erforderlich 150 °C 9-12 Minuten

Pilze 25049 Gewaschen, geviertelt 1EL 200 °C 7-8 Minuten

750 g In 2,5 cm grofBe Spalten geschnitten 1EL 200°C 20-25 Minuten

5009 Handgeschnittene Chips* dinn '/2-3 EL, Pflanzenal 200 °C 20-25 Minuten
Kartoffeln

50049 Handgeschnittene Chips*, dick '/2-3 EL, Pflanzendl 200 °C 24-27 Minuten

4 ganze (185-250 g9) 3 x mit der Gabel eingestochen Nicht erforderlich 200 °C 35-40 Minuten

1kg In 2,5 cm groBe Stlicke geschnitten TEL 200 °C 15-20 Minuten

SiBkartoffeln

4 ganze (185-250 g) 3 x mit der Gabel eingestochen Nicht erforderlich 200 °C 35-40 Minuten
Zucchini 5009 Der Lange nach geviertelt, dannin 2,5 cm groBe Stlicke geschnitten TEL 200 °C 15-20 Minuten
2 Bruste (je 375-750 @) Mit Knochen Mit Ol bestrichen 190 °C 25-35 Minuten

Hahnchenbrust -

2 Bruste (je 250-375 9) Entbeint Mit Ol bestrichen 190 °C 22-25 Minuten

4 Schenkel (je 185-315 g) Mit Knochen Mit Ol bestrichen 200 °C 22-28 Minuten
H&hnchenschenkel A

4 Schenkel (je 125-250 g) Entbeint Mit Ol bestrichen 200 °C 18-22 Minuten
Hahnchenflugel Tkg Ober- und Unterfligelknochen TEL 200 °C 24-28 Minuten

*Nach dem Schneiden der Kartoffeln die rohen Chips mindestens 30 Minuten lang in kaltem Wasser einweichen lassen,
um unnoétige Starke zu entfernen. Chips trocken tupfen. Je trockener die Chips, desto besser sind die Ergebnisse.
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Fiir optimale Ergebnisse
haufig schwenken oder

Bevor Sie HeiBluftfrittieren verwenden, lassen Sie das Gerat 5 Minuten vorheizen,
wie bei lhrem herkémmlichen Ofen.

fur den Cook & Crisp™-Korb, fortgesetzt

wenden.

ZUTAT MENGE VORBEREITUNG oL TEMPERATUR GARZEIT Wir empfehlen, haufig nach Ihrem
Essen zu sehen und es zu schwenken
oder zu wenden, um das gewlinschte

Ergebnis zu erreichen.

Burger 4 (je 125 g) 80 % mageres Fleisch Nicht erforderlich Nicht erforderlich 190 °C 10-12 Minuten Verwenden Sie diese Garzeiten als

. . . . Orientierungshilfe und passen Sie
Steaks 2 (je 250 9) Ganz Nicht erforderlich 200 °C 10-20 Minuten sie nach Wunsch an.
. . Legen Sie die Scheiben gleichmaBig . . o R n .
Bacon (Speck) 1Scheibe bis 1 (500 g) Packung Uber die Kante des Korbes Nicht erforderlich 170 °C 13-16 Minuten (kein Vorheizen)
2.";2?;;;““'"’3”9 MBI M Mit Knochen Mit Ol bestrichen 190 °C 15-17 Minuten
Schweinekoteletts (e 9
4 entbeinte Koteletts (je 185-250 g) Entbeint Mit Ol bestrichen 190 °C 15-18 Minuten

Schweinefilet 2 (je 500-750 g9) Ganz Mit Ol bestrichen 190 °C 25-35 Minuten

Wurst 4 Ganz Nicht erforderlich 200°C 8-10 Minuten

Krabbenkuchlein 2 (je185-250 9) Nicht erforderlich Mit Ol bestrichen 180 °C 8-12 Minuten

Hummerschwanze 4 (je 90-125 g) Ganz Nicht erforderlich 190 °C 7-10 Minuten

Lachsfilets 2(je1259) Nicht erforderlich Mit Ol bestrichen 200 °C 10-13 Minuten

Garnelen 16 Jumbo-Garnelen Ganz, geschalt, mit Schwanz 1EL 200 °C 7-10 Minuten

Hahnchennuggets 1Packung (375 g) Nicht erforderlich Nicht erforderlich 200 °C 12 Minuten

Fischfilets 1Packung (6 Filets) Nicht erforderlich Nicht erforderlich 200 °C 14 Minuten

Fisch 18 (3459) Nicht erforderlich Nicht erforderlich 200°C 10 Minuten

500¢g Nicht erforderlich Nicht erforderlich 180 °C 19 Minuten
Pommes frites

Tkg Nicht erforderlich Nicht erforderlich 180 °C 30 Minuten
Mozzarella-Sticks 3459 Nicht erforderlich Nicht erforderlich 190 °C 8 Minuten
Pizzabrétchen 1Packung (630 g, 40 Stlck) Nicht erforderlich Nicht erforderlich 200 °C 12-15 Minuten
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fur den Cook & Crisp™-Korb mit dem
Cook & Crisp Mehrstdckigen Einsatz*
Dehydrierungsgestell** oder Deluxe

Bei den meisten Obst- und Gemusesorten dauert der Dehydriervorgang zwischen 6 und 8 Stunden

(bei 60 °C), bei Fleisch zwischen 5 und 7 Stunden (bei 70 °C). Je langer Sie die Zutaten dehydrieren,

desto knuspriger werden sie.

Wenderost
ZUTATEN VORBEREITUNG TEMPERATUR DEHYDRIERUNGSZEIT
coc
Spargel In 0,3 mm grofe Stlicke geschnitten, blanchiert 60 °C 6-8 Stunden
Bananen Geschalt, in 0,3 mm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 8-10 Stunden
Rote-Beete-Chips Geschalt, in 0,3 mm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 7-8 Stunden
Aubergine Geschalt, in 0.3 mm dicke Scheiben geschnitten, blanchiert 60 °C 6-8 Stunden
Frische Krauter Gewaschen, trocken getupft, Stiele entfernt 60 °C 4-6 Stunden
Ingwerwurzel In 0,3 mm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 6 Stunden
Mango Geschalt, in 0,3 mm dicke Scheiben geschnitten, entkernt 60 °C 6-8 Stunden
Pilze Mit weicher Burste gereinigt (nicht waschen) 60 °C 6-8 Stunden
Ananas Geschalt, in 3 mm-1,25 mm dicke Scheiben geschnitten, Mittelstrunk entfernt 60 °C 6-8 Stunden
Erdbeeren Halbiert oder in 1,25 cm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 6-8 Stunden
Tomaten In 0,3 mm dicke Scheiben geschnitten oder gerieben; Dampfgaren, wenn Sie sie rehydrieren méchten 60 °C 6-8 Stunden
Beef Jerky (Rind-Trockenfleisch) In 0,6 mm dicke Scheiben geschnitten, tber Nacht mariniert 70 °C 5-7 Stunden
f:é%ﬁinhiiiﬁrockenfleisch) In 0,6 mm dicke Scheiben geschnitten, tber Nacht mariniert 70 °C 5-7 Stunden
Turkey Jerky (Puten-Trockenfleisch) In 0,6 mm dicke Scheiben geschnitten, Gber Nacht mariniert 70 °C 5-7 Stunden
Salmon Jerky (Lachs-Trockenfleisch) In 0,6 mm dicke Scheiben geschnitten, tber Nacht mariniert 70 °C 5-8 Stunden

*Wenn der Ninja Cook & Crisp Mehrstéckige Einsatz nicht Teil Ihres Gerates ist, kdnnen Sie ihn auf ninjakitchen.eu erwerben.
**Das Dehydriergestell ist auf ninjakitchen.eu separat erhaltlich.
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TenderCrisp™-Tabelle

EIWEISS

MENGE

ZUBEHOR

WASSER SCHNELLKOCHEN DRUCKENTLASTUNG CRISPING-DECKEL

Ganzes Hahnchen

1H&hnchen (2-2,5 kg)

Cook & Crisp™-Korb

Rippchen nach St. Louis Art

1Karree, geviertelt

Cook & Crisp™-Korb

250 ml High (hoch) far 15 Minuten Bei 200 °C fur 15-20 Minuten heiBluftfrittieren
250 ml High (hoch) far 19 Minuten Bei 200 °C fur 10-15 Minuten heiBluftfrittieren

250 ml High (hoch) fir 10 Minuten Far 10 Minuten grillen

Grillen Sie sie fur 11-15 Minuten oder
bis die gewiinschte Knusprigkeit erreicht
Schnelles Druckablassen. wurde

250 ml High (hoch) fur 1 Minute

Grillen Sie sie flr 13-16 Minuten oder
bis die gewlnschte Knusprigkeit erreicht

250 ml High (hoch) fur 2 Minuten Entfernen Sie den Deckel

vorsichtig. ol

] ] Tupfen Sie das Fleisch mit Grillen Sie sie fiir 13-16 Minuten oder
250 ml High (hoch) fir 3 Minuten Kuchenpapier trocken l_._md bis die gewiinschte Knusprigkeit erreicht
bestreichen Sie es mit Ol wurde

Hahnchenbrust (tiefgefroren) 2 (je185-250 9) Wenderost in der oberen Position
2 (je3159) Wenderost in der oberen Position

Steaks (tiefgefroren) 2(je3759) Wenderost in der oberen Position
2 (je 500 g9) Wenderost in der oberen Position

Hahnchenflugel (tiefgefroren) 5009 Cook & Crisp-Korb

oder SoBe.
250 ml High (hoch) fur 5 Minuten Bei 200 °C fr 15-20 Minuten heiBluftfrittieren

Hahnchenschenkel
mit Knochen und Haut

4 (185-250 9)

Cook & Crisp-Korb

250 ml High (ho r 2 Minuten

Schweinekotelett (tiefgefroren)

4 (185-250 9)

Wenderost in der oberen Position

Bei 200 °C fur 10 Minuten heiBluftfrittieren
10

250 ml High (hoch) fur 2 Minuten ei 200 °C fur Minuten heiBluftfrittier:

Jumbo-Garnelen (tiefgefroren)

62 Kochtabellen

16, roh, geschalt und entdarmt

Wenderost in der oberen Position

250 ml High (hoch) fur O Minuten Bei 200 °C fur 5 Minuten anbraten
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