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Bli kjent med Ninja CRISPi

1700 watts airfryer i et handholdt apparat som veier lite

| MERK: Farger og moduser kan variere |

Designsomer
lett @ oppbevare

== Apparatet settes
pa toppen av
Fikija iIL beholderne.

CRISPiPowerPod @:--::-c:-ccocceeeeeee o

Registrerer hvilken TempWare-
beholder du bruker, og justerer
steketemperaturen deretter.

Tygge for CRISPi

benkeplater eo------.---- (m]
Du kan trygt sette PowerPod

ned pa ulike overflater pa
grunn av de slitesterke og
varmebestandige benene.

O-----e Adapter for store
beholdere
Tilpasser PowerPod slik

at den passer til den store
beholderen.

Tips: Du tenger ikke
noe adapter for den lille
beholderen.

Crisper-plater ®
Stor og liten, passer i
TempWare-beholderne — =

for perfekt sprastekt mat. -~ .

0O-® TempWare-beholder

Disse glassbeholderne taler
hay varme og kan ogsa brukes

til servering og marinerings.
Permanent o[ ‘ 2R &

handtak somer
enkelt agripe
Handtakene er enkle

a transportere fra
kjokkenet til bordet,
og blir ikke varme etter
matlaging.

Tips: CRISPi airfryer
vil KUN fungere med
TempWare-glassbeholdere.

TempWare

Beholdersystem

Tilgjengelige beholdere.

Skann QR-koden for & fa ekstra beholdere i en rekke
Motstandsdyktig mot hey varme storrelser for a lage et bredt utvalg av maltider.
Designet for & tale hoye temperaturer

under matlaging.

Varmesjokkbestandig
Ga fra frosne til sprg teksturer
pa minutter.

Kanvaskes i oppvaskmaskin

Beholdere og lokk som taler
oppvaskmaskin er BPA-frie.

Liten beholder Stor beholder

for enkel oppbevaring
av rester.

3P0000g | Permanent | CET :
handtak somer :
enkelt a gripe

Handtak som ikke kan fjernes

sgrger for enkel transport
fra kjokken til bord.

Stor beholder

Lag mat til opptil seks personer

Litenbeholder

Lag mat til opptil to personer

Varmebestandige fatter

Sett beholderen og adapteren ned pa en
overflate med holdbare, varmesikre fotter.

Trygtpa

GRANITT | LAMINAT | KVARTS
HELTRE | MARMOR




Bli kjent med kontrollpanelet

Forenklet matlaging med 4 funksjoner.

® STEKETID

AIR FRY

MODE ® MODUSER

RECRISP &/

KEEP WARM

o START (START)
STROM

Hold START (START)/STR®@M inne
i 4 sekunder for a sla PowerPod av.

For & sette tilberedningen pa pause, trykk pa
START (START) eller fjern CRISPi PowerPod. For
a gjenoppta tilberedningen, sett PowerPod tilbake
pa beholderen og trykk pa START (START).

Komigang

1 o 13 o

Strem Velg modus Juster tid Start matlaging
Trykk pd MODE Modusen starter med et Trykk pa START
(MODUS)-knappen foreslatt tidspunkt. Trykk (START)/STR@M for 3
for a velge gnsket pa - eller + for a justere starte tilberedningen.
stekefunksjon. tilberedningstiden fer
eller under tilberedning.

Trykk pd START (START)/
STR@M pa CRISPi
PowerPod for & sla pa.

4-i-1-funksjonalitet

Ga fra lav til hay varme med 4 tilberedningsfunksjoner.
Se side 26-29 og 44-5] for detaljerte tilberedningsdiagrammetr.

Low (Lav) varme

70 °C
|

High (Hey) varme

Steker som en 200 °C ovn

Keep Warm
(Hold varm)

Holder maten varm
til du skal spise.

Passer best til:

Holde ferdiglagde maltider
varme eller oppvarming
av brad og bakverk.

Recrisp
(Steking av
rester)

Gjenoppliv rester
med mild varme.

Passer best til:

Tette matvarer, matvarer
som et toppet med ost eller
far a gjere allerede tilberedte
proteiner, gregnnsaker og
rester ekstra sprg, som for
eksempel pizza.

Roast

Passer best til steking
av kjottstykker.

Passer best til:

Tiloereding av starre
proteiner som hel kylling
eller oversiden av biff.

AirFry

Fa perfekt sprastekt
mat eller gjenoppliv
rester til sin opprinnelige
spro tekstur.

Passer best til:

Ferske eller frosne
pommes frites,
kyllingnuggets, mindre
proteiner og oppvarming
av mat.

Sporsmal? ninjakitchen.eu
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Sprgsteking

Fa perfekt sprastekt fersk eller frossen mat.

Huordan sprgsteke

Roast

AirFry

(Steking) (Luftfrityr)

o Velg beholder oglegg
til Crisper-plate

Plasser Crisper-platen flatt i niva \
med handtakene for optimal ytelse.

e Legg tilmat

Klargjer med krydder eller mariner om ngdvendig.
Tips: Du kan marinere direkte i TempWare-beholderen.

PLASSERING
AV CRISPER-
PLATE

| Merk: Det kan ikke brukes bakepapir i TempWare-beholderne. |

e Fest apparatet og velg modus
Fest apparatet pa adapteren til du hgrer et klikk foran og
bak. Plasser det monterte apparatet og adapteren oppa
beholderen. Velg modus og juster tiden etter behov.

Merk: Adapteren skal ikke brukes ved tilberedning med den lille
beholderen.

o Snumaten av og til

Laft apparatet for & snu ingrediensene 1-2 ganger med klyper
med silikonspiss.

Trygg fornuft: Matlagingen settes automatisk pa pause
nar du fjerner apparatet fra beholderen. For a gjenoppta

tilberedningen, sett PowerPod pa beholderen og trykk pa
START (START).

e Server

TempWare-beholdere kan plasseres direkte pa alle overflater.

Bruk adapteren for
: den store beholderen. :
o] ¢ Nar du kontrollerer mat,
Merk: PowerPod kan settes : loft vekk apparatet med :
ned pé& en overflate med adapteren tilkoblet.
holdbare, varmesikre fotter.

Stor beholder
3,81

Steking av rester

Gjenoppliv rester til nye retter.

Slik far du restematen sprg

Recrisp
(Steking av
rester)

o Legg inn Crisper-plate

e Tilsett mat

Legg til matvarer som du vil spresteke (proteiner,
grennsaker og lignende).

o Koble til PowerPod og velg modus

Plasser PowerPod pa beholderen. Velg Recrisp
(sprosteking av rester). Stek i 5-12 minutter eller til
maten er gjennomvarm.

o Fjern Crisper-platen og server

Bruk en gaffel til & fjerne Crisper-platen, og server.
TempGuard-beholdere kan plasseres direkte pa en
overflate.

Tips: Den lille beholderen pa 1,4 | er den perfekte
storrelsen for rester.

SEVIDEOEROM
HVORDAN DU
KOMMERI1GANG




B S Din enkle guide til ukentlig maltidsplanlegging

lunsj og middag
for hele uken.

Faolg denne
veiledningen for
inspirasjon og legg til
dine favorittoppskrifter
og ingredienser

etter behov.
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Negkkel: | _ _ . | o | o

) ) Se side 26-29 for Air Fry Se side 7 for veiledning Se side 7 for veiledning Se side 16-17 for a lage
. Se side 12-13 for oppskrift. X . . . . TN
Bruk fargene nedenfor til (Luftfrityr)-diagram. om oppvarming. om oppvarming. ditt CRISPi-maltid
maltidsforberedelse i hver
beholder.
. . Laks med urter, Sumac Peri Peri-kylling Kylling satay FEEIE W) O tqmat,
Biff-fajitas " ? . servert med en frisk
-poteter og Padrén-pepper servert med mais og chips med peangttsaus
tomatsalat

(U

<

a

a

3,8L =

Stor beholder

T*\

Se side 34-35 for oppskrift. Se side 38 for oppskrift. Se side 36-37 for oppskrift. Se side 40-41 for oppskrift. Se side 39 for oppskrift.

Sporsmal? ninjakitchen.eu 9



Tips til perfekt sprostekte rester
med Recrisp (Steking av rester)

0

Server oppvarmet mat umiddelbart

Varm opp proteiner og ris til det er fullstendig gjennomvarmet, med en kjernetemperatur pa 75 °C

La maten avkjgles for du setter den i kjgleskapet

Snu mat halvveis gjennom matlagingen

For & unnga at proteiner tarker ut og for jevn oppvarming, skjaer i to eller i skiver far oppvarming

Rengjoaringsveiledning

Tork rent med en fuktig klut etter hvert bruk. Senk ALDRI PowerPod-en ned
i vann eller annen vaeske. ALDRI rengjgr PowerPod-en i oppvaskmaskinen.

Kan vaskes i oppvaskmaskin eller for hdnd. Ved handvask, skyll grundig og luft-
eller hdndkletork alle deler etter bruk. Serg for & skylle mellom handtakene og
glassoverflaten for a fjerne eventuelle rester av smuss eller sdpe.

Nar du varmer opp gryteretter, wokretter og pastaetter med mye saus, rar regelmessig for en jevn oppvarming

Merk: Glassbeholdere taler hgy varme og er trygt & sette i kaldt vann nar de er varme.

Ved oppvarming av lasagne, paier, og pasta: Kjor det forst mikrobalgeovnen (sorg for a fijerne Crisper-platen).
Deretter tykker du pa Recrisp (Steking av rester) for a fa en sprg jevn finish

X

Ikke overbelast Crisper-platen og la dett vaere plass mellom proteiner for ekstra sprghet

Ikke varm opp proteiner eller ris mer enn én gang

Ikke bruk bakepapir

Kan vaskes i oppvaskmaskin eller for hand. Ved handvask, skyll grundig og luft-
eller handkleterk alle deler etter bruk.

Kan vaskes i oppvaskmaskin (kun gverste hylle) eller for hand. Ved handvask,
skyll grundig og luft- eller handkleterk alle deler etter bruk.

Kan vaskes i oppvaskmaskin eller for hdnd. Ved handvask, Iuft eller tark grundig
med handkle etter bruk.

Sporsmal? ninjakitchen.eu 1
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Buffalo-blomkal med blamuggostdipp

Forberedelse: 10 minutter | Tilberedning: 10 minutter | Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR) | Lager: 1-2 porsjoner

Ingredienser

Vegetabilsk oljespray, etter behov
40 g vanlig mel
Y5 teskje lokgranulat
Ya teskje hvitlgksgranulat
Ya teskje malt spisskummen
Y teskje paprika

Havsalt og malt svart pepper,
etter onske

70 ml valgfri melk
215 g blomkal, skaret i buketter pa 4 cm
30 ml Buffalo-saus

Slik gjor du

Sett Crisper-platen i en liten beholder og
spray rikelig med olje. Bland mel, Igkgranulat,
hvitlgksgranulat, spisskummen, paprika, salt
0g pepper i en stor bolle. Visp gradvis inn melk
til det dannes en glatt og tykk rare. Tilsett
blomkalene og bland godt til de er dekket
jevnt. Overfar blomkalen til Crisper-platen og
rist av en overfladig rare. Spray deretter rikelig
med olje.

Blamuggostdipp
30 g remme
15 g majones
40 g blamuggost, smuldret
1 spiseskje sitronsaft
1 spiseskje gresslak, finhakket

Havsalt og malt svart pepper,
etter gnske

L T

Fest adapteren pa CRISPi PowerPod og For & tilberede bldamuggostdippen, legg alle
installer den pa beholderen. Trykk pa MODE ingrediensene i en liten bolle og bland til de
(MODUS) til AIR FRY (LUFTFRITYR) lyser, er jevnt kombinert.

still tiden til 40 minutter og trykk pa START

(START) for & starte tilberedningen.

Liten beholder | 1,4 |

V®

.~ OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE

dIL1FHHOL/SHIVNS

Nar tilberedningen er ferdig, fjerner du
blomkalen og blander den med Buffalo-
sausen. Serveres varmt med blamuggostdipp
ved siden av.

Sporsmal? ninjakitchen.eu 13
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Kokosreker

Forberedelse: 15 minutter | Tilberedning: 8 minutter | Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR)

Lager: 2 porsjoner

Ingredienser

Vegetabilsk oljespray, etter behov

1 spiseskje vanlig mel

Y2 spiseskje maismel

5 teskje paprika

Havsalt og malt svart pepper, etter gnske
1stort egg, pisket

30 g panko

10 g terket kokosngtt

120 g rad kongereker, tinte

Set chilisaus, til servering

Liten beholder | 1,4 |

®®

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE
[ JoJe]

Slik gjor du

1.

Sett Crisper-platen i en liten beholder og spray
rikelig med olje. Bland mel, maismel, paprika,
krydre med salt og pepper i en liten bolle og
bland. Tilsett pisket egg i en annen liten bolle.

| en tredje, starre bolle, kombiner panko og tarket
kokos og bland godt.

. For a forberede rekene, klapp forst tert med

kigkkenpapir. | sma partier, dekk rekene i krydret
mel, etterfulgt av egg og til slutt panko- og

kokosblanding, og sgrg for at de er et jevnt dekket.
. Overfor reker til Crisper-platen og spray deretter

rikelig med olje.

. Fest CRISPi PowerPod til beholderen, trykk pa

MODE (MODUS) til AIR FRY (LUFTFRITYR)
lyser, sett tiden til 8 minutter og trykk pa START
(START) for & starte tilberedningen.

. Nar 2 minutter vises, fijerner du PowerPod, snur

og flytter rekene for a fa de jevnt sproe. Sett
PowerPod tilbake i beholderen og trykk pad START
(START) for & gjenoppta tilberedningen.

. Nar tilberedningen er ferdig, server sprostekte

kokosreker med st chilisaus.

Surdeigtoast med ost og

tomat-chutney

Forberedelse: 5 minutter | Tilberedning: 12 minutter | Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR)

Lager: 1 porsjon

Ingredienser

1x 24 cm surdeigsbrad, skaret til 1 cm tykk, delt i to
2 skiver cheddar, gouda eller emmentaler

2 spiseskje tomat-chutney

Havsalt og malt svart pepper, etter gnske

1spiseskje saltet smar, myknet

Liten beholder | 1,4 |

O

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE
[ JoJe]

Slik gjor du

. Sett Crisper-platen inni en liten beholder.

P& et rent brett legger du ut de to halve skivene
surdeigsbrad, topp en med 2 skiver ost, chutney
og krydre med salt og pepper. Topp med den
gjenvaerende halve surdeigsskiven. Spre det
mykgjorte smgaret jevnt pa utsiden av begge
skivene og plasser det pa Crisper-platen.

. Fest CRISPi PowerPod til beholderen, trykk pa

MODE (MODUS) til AIR FRY (LUFTFRITYR)
lyser, sett tiden til 12 minutter og trykk pa START
(START) for a starte tilberedningen.

. Nar 4 minutter vises, fijerner du PowerPod og

snur toasten med klyper med silikonspiss. Sett
PowerPod tilbake i beholderen og trykk pa START
(START) for & gjenoppta tilberedningen.

. Nar tilberedningen er ferdig, fijerner du toasten fra

Crisper-platen og nyter den varm.

TIPS: Du kan bruke glutenfritt
brad ved kostholdsbehov.

Sporsmal? ninjakitchen.eu
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Sett sammendine
favorittproteiner
og grennsaker

1,4L

LITEN
BEHOLDER

1-2 porsjoner med
et personlig CRISPi-maltid.

Trinn@Q
Velg protein

Mariner eller krydre etter behov

FJARKRE

2 BEINL@SE KYLLINGLAR,
KUTTET I TO (90 G HVER)

1BENL@ST KYLLINGBRYST

UTEN SKINN (170 G HVER),
KUTTET | TO PA LANGS

6 FROSNE KYLLINGNUGGETS

BIFF

1YTREFILET (230 G)
6 MALTIDER (15 G HVER)
200 G BIFFSTRIMLER

FISK/SJBMAT

8-10 STORE REKER FERSKE
ELLER FROSSET
(SKRELTE OG RENSEDE)

1LAKSEFILET (120 G)

1 SVINEKOTELETT UTEN BEIN (150 G)
2 PGLSER

PLANTEBASERT

280 G TOFU, EKSTRA HARD
KUTTET | 4 CM STORE DELER

150G PLANTBASERT KJOTT,
(FERSK ELLER FROSSEN)
KUTTET | 4 CM STORE BITER

Trinn®
Velg din grennsak

Bland med 1 spiseskje olje
og krydre etter behov

100 G GRGNNE BONNER
trimmet

100G ASPARGES
trimmet, kuttet i 8 cm store stykker

1PAPRIKA (150G)
uten fra, kuttet i 4

200 G NYPOTETER
kutteti 4

150 G BLOMKAL
kuttet i 4 cm stykker

150 G SOTPOTET
kuttet i 4 cm stykker

120 G SQUASH
kuttet i 4 cm stykker

120 G AUGERGINE
kuttet i 4 cm stykker

120 G SOPP
kuttet i 4

120 G FROSNE POMMES FRITES
120 G FROSNE S@TPOTET-FRITES

Legg til de grennsakene
du gnsker!

Trinn©®
Matlaging pa AIR FRY
(LUFTFRITYR)
Falg retningslinjene nedenfor
Plasser protein og grennsaker
side ved side pa Crisper-platen.
Stek pa AIR FRY (LUFTFRITYR).
Se tabellen nedenfor for
anbefalte steketider som

reflekterer vare foreslatte
proteiner i TRINN 1.

Type mat Tid

KYLLING 15-20 MINUTTER
BIFF 8-15 MINUTTER
SJOMAT 6-15 MINUTTER
SVIN 12-15 MINUTTER

TOFU/KJOTTER-
STATNING 10-15 MINUTTER

Snu innholdet halvveis gjennom
matlagingen for 8 oppna et
jevnt resultat.

TIPS: For ekstra smak, legg protein
pa Crisper-platen i beholderen og barst
pa alle sider med @nsket marinade.
Avkjgl i 30 minutter til over natten.

TIPS: Hvis du gnsker a lage skjore
grennsaker som brokkoli eller grenne
benner, kan du legge dem til naermere
slutten av tilberedningsprosessen for

best mulig resultat.

MERK: Sgrg for at maten nar riktige
matsikre temperaturer. Sjekk
mattilsynets anbefalninger for sikre
temperaturer for mat.

Trinn®
Topp det

etter gnske

TERIYAKI-SAUS
BUFFALO-SAUS
PERI PERI-SAUS
HOISIN-SAUS
BBQ-SAUS
BALSAMICO-GLASUR

SESAMFR@

CRISPY STEKT LGK

SYLTEDE GRONNSAKER

SMULDRET OST
(PARMESAN, FETA, GEITEOST OSV.)

FERSKE URTER

Sporsmal? Se ninjakitchen.eu

17



HOVEDRETT

Sitron- og hvitleksmarinerte

kyllinglar med squash og tomater

Forberedelse: 10 minutter | Marinade: 3+ timer | Tilbereding: 18 minutter | Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR) | Lager: 1 porsjon

Ingredienser

2 spiseskjeer olivenolje, delt

Skallet av én sitron
1liten hvitlgksfedd, skrelt, finhakket
172 teskje dijonsennep
2 beinfrie kyllinglar utten skinn (ca. 80-90 g hver)

Havsalt og malt svart pepper, etter gnske
4 liten squash (ca. 120 g), kuttet i /2 lengde og i 4 cm store deler

6 cherrytomater

Sitronbater, til servering

Fersk persille, hakket, til servering

Slik gjor du

Sett Crisper-plateni en liten
beholder og spray rikelig med olje.
Bland 17 ss olivenolje, % sitronskall,
hvitlgk, dijonsennep, kyllinglar, salt
og pepper i en liten bolle. Bland godt
og overfer deretter til Crisper-platen.

Bland squash og tomater med
gjenvaerende olivenolje og sitronskall
i en liten bolle og krydre med salt og
pepper. Overfar til Crisper-platen.
Sett lokket pa beholderen og la det
sta i kjigleskapet i minst 3 timer eller
over natten.

RECRISP. KEEP WARM

Ta beholderen ut av kjgleskapet.
Ta av lokket og fest CRISPi
PowerPod til beholderen, sett til
AIR FRY (LUFTFRITYR), sett tiden
til 18 minutter og trykk pa START

(START) for & starte tilberedningen.

Nar 5 minutter vises, fijerner du
PowerPod, snur kyllinglarene
og blander grgnnsakene. Sett
PowerPod tilbake i beholderen
og trykk pa START (START) for
a gjenoppta tilberedningen.

Liten beholder | 1,4 |

®R®

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE
( JeJe]
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Nar det er ferdig stekt, s@rg for at
temperaturen pa kyllingen oppnar
75 °C i med et eksternt termometer.
Fjern kyllinglar, squash og tomater
og legg det pa en tallerken. Hell
over eventuell gjenvaerende kraft
fra bunnen av beholderen. Serveres
med sitronbater og hakket persille.

Sporsmal? ninjakitchen.eu 19
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Kylling parmigiana

Forberedelse: 10 minutter | Tilberedning: 18 minutter | Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR)

Lager: 1 porsjon

Ingredienser

Vegetabilsk oljespray, etter behov

1 spiseskje vanlig mel

Y4 teskje oregano

Havsalt og malt svart pepper, etter gnske
1lite egg, pisket

3 spiseskjeer panko brgdsmuler

1% spiseskje parmesanost, finrevet

1 kyllingbryst (175-200 g), flatt til 1 cm tykt
2 spiseskjeer passata

30 g revet mozzarella

Frisk basilikum, som pynt

Liten beholder | 1,4 |

®

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE
@00

Slik gjor du

1.

Sett Crisper-platenii en liten beholder og spray
rikelig med olje. Tilsett melet i en mellomstor
bolle og krydre med oregano, salt og pepper.
Tilsett pisket egg i en separat medium bolle.
Bland brgdsmulene og parmesanosten i en tredje
mellomstor bolle.

. Dypp begge sider av kyllingen i melet, dypp

deretter i egget, etterfulgt av breadsmulene og
overfor til Crisper-platen.

. Fest CRISPi PowerPod til beholderen, trykk pa

MODE (MODUS) til AIR FRY (LUFTFRITYR)

lyser, sett tiden til 18 minutter og trykk pd START
(START) for a starte tilberedningen. Nar 9 minutter
vises, fjerner du PowerPod og bruker klyper med
silikonspiss for a snu kyllingen forsiktig. Sett
PowerPod tilbake i beholderen for & gjenoppta
tilberedningen.

. Nar 3 minutter vises, fierner du PowerPod og

sprer passata over kyllingen etterfulgt av et jevnt
lag med revet mozzarella. Sett PowerPod tilbake
i beholderen og trykk pa START (START) for a
gjenoppta tilberedningen.

. Nar det er ferdig stekt, serg for at temperaturen

pa kyllingen oppnar 75 °C i med et eksternt
termometer. Topp kylling parmigiana med fersk
basilikum og server umiddelbart.

Sporsmal? ninjakitchen.eu
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HOVEDRETT

Paneer tikka med gronn paprika

Forberedelse: 10 minutter | Marinade: 3+ timer | Tilbereding: 13 minutter
Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR) | Lager: 2 porsjoner

Liten beholder | 1,4 |

VWR®

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE
[ Jele}

Ingredienser Slik gjor du

1 spiseskje vegetabilsk olje 1. Sett Crisper-plateninni en liten beholder.
Kombiner vegetabilsk olje, yoghurt, hvitlgk,

3 spiseskjeer vanlig yoghurt
P ) 9Y09 ingefaer, sitronsaft, chilipulver, gurkemeie, malt

1lite hvitlgksfedd skrelt, hakket

1teskje fersk ingefeer skrelt, hakket 2. Tilsett paneer og paprika i bollen og bland godt

1 teskje sitronsaft i tikkablandingen. Overfer til Crisper-plate og

) - plasser deretter lokket pa beholderen. Mariner

1teskje chilipulver o o !
i kjgleskapet i minst 3 timer eller over natten.

; ) .
 teskje malt gurkemeie 3. Ta beholderen ut av kjoleskapet, ta av lokket

og spray med olje. Fest CRISPi PowerPod til
beholderen, trykk pd MODE (MODUS) til AIR FRY
(LUFTFRITYR) lyser, sett tiden til 13 minutter og

> teskje malt spisskummen

5 teskje malt koriander

Havsalt, etter gnske

225 g paneer, skaret i biter p4 12 x 3 cm 4. Nar 4 minutter vises, fierner du PowerPod og
blander paneer og gregnnsaker. Sett PowerPod
tilbake i beholderen og trykk pd START (START)
for & gjenoppta tilberedningen.

1liten til middels grenn pepper, kuttet i 3 cm biter
Frisk koriander, hakket, til servering

Vanlig yoghurt, til serverin . L ) . )
gves 9 5. Nar tilberedningen er ferdig, ta den ut av Crisper-
platen og server med fersk koriander, yoghurt,

sitronbater og naanbrad.

Sitronbater, til servering
Naanbrgad, til servering

™ -ﬁ

spisskummen, malt koriander og salt i en stor bolle.

trykk pa START (START) for a starte tilberedningen.

Torsk med rod prosciutto-pesto
og babygrennsaker

Forberedelse: 10 minutter | Tilberedning: 15 minutter | Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR)
Lager: 2 porsjoner

Liten beholder | 1,4 |

®R®

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE
@00

Ingredienser Slik gjor du

100 g asparges, trimmet, kuttet i 4 cm store biter 1. | liten beholder (uten Crisper-plate) kaster du
gronnsaker med olje, salt og pepper. Krydre
torskebitene med salt og pepper og massér inn
med rad pesto. Legg 2 prosciuttoskiver som
overlapper i en kryssform pa et skjeerebrett.
Plasser en torskeloin pa toppen og brett i
prosciutto for & lage en pakke. Gjenta prosessen
med gjenvaerende torsk og legg begge
torskestykkene oppa grennsakene i beholderen.

70 g babymais, kuttet i to pa langs

80 g sukkererter

1teskje olivenolje

Havsalt og malt svart pepper, etter gnske
2 spiseskjeer rad pesto

2 torskeloins (120 g hver), ikke tykkere enn 2 cm

4 prosciuttoskiver 2. Fest CRISPi PowerPod til beholderen, trykk pa
MODE (MODUS) til AIR FRY (LUFTFRITYR)
lyser, sett tiden til 15 minutter og trykk pa START
(START) for a starte tilberedningen.

3. Nar 6 minutter vises, fjerner du PowerPod. Fjern
torsken, plasser pa et skjeerebrett og bland
grennsakene. Snu torsken og legg den tilbake pa
toppen av grgnnsakene. Sett PowerPod tilbake
i beholderen og trykk pa START (START) for &
gjenoppta tilberedningen.

4. Nar tilberedningen er ferdig, server
prosciuttotorsken med gr@gnnsakene.

Sporsmal? ninjakitchen.eu
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Karamelliserte bananer

Forberedelse: 5 minutter | Tilberedning: 12 minutter | Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR)

Lager: 2 porsjoner

Ingredienser

2 sma bananer, skrelt, kuttet i to pa langs
1" spiseskjeer mykt lys brunt sukker

4 teskje malt kanel

Gresk yoghurt, til servering

Pekanngtter, til servering

Liten beholder | 1,4 |

©®

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE
[ Jele}

Slik gjor du

1.

Sett Crisper-platen inni en liten beholder. Tilsett
bananer til Crisper-platen halvert pa langs med
siden opp. Topp med et jevnt lag brunt sukker og
strg med kanel.

. Fest CRISPi PowerPod til beholderen, trykk pa

MODE (MODUS) til AIR FRY (LUFTFRITYR)
lyser, sett tiden til 12 minutter og trykk pa START
(START) for & starte tilberedningen.

. Nar tilberedningen er ferdig, la den avkjsles i noen

minutter. Server med gresk yoghurt og hakkede
pekanngtter.

O
m
[72}
(%2
m
)
|

Sporsmal? ninjakitchen.eu 25



Tilberedningsdiagram for smabeholderepa1,41

MERINK: Sett p& Crisper- TILBEREDNINGSTIDER

platen fer tilberedning.

*MERK: N&r du tilbereder hjemmelagde pommes
frites, kan du blagtlegge dem i kaldt vann i 30 minutter,
skylle og klappe dem tarre far matlaging.

CRISPER
PLATE LEVEL

GJELDER KUN FOR
DISSE MENGDENE

INGREDIENS MENGDE GJOR KLART OLJE

FUNKSJON

STEKETID
GRONNSAKER

INTERAKSJON

TIPS: Snu maten under matlagingen

for a sikre jevn ferdighet.

For bestresultat,
rist eller snu of'te.

For best resultat, snu maten

halvveis gjennom matlagingen.

Vi anbefaler at du sjekker
maten ofte og snur den med

en tang med silikontupper for

a sikre gnsket resultat. Bruk
disse tidene som en guide.

Juster etter smak.

Asparges 200 g Skjeer i to Bland med 1ts olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 5-7 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Squash 200 g Skjeer i 2 cm runder Bland med 1ts olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 8-10 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Paprika 2 Kutt i fire Bland med 1ts olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 8-10 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen

Brokkoli 200 g Skjeer i buketter (2,5 cm) Bland med 1 ts olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 8-12 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Flaskegresskar 200g Skjeer i 2 cm biter Bland med 1ts olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 15-18 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Maiskolber 4 Hele Bland med 1ts olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 8-10 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen

Blomkal 200g Skjeer i buketter (2,5 cm) Bland med 1ts olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 9-14 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Grognne bgnner 150 g Skaret ned Bland med 1ts olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 7-10 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Sopp 150 g Skyllet, kuttet i fire Bland med 1ts olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 10-15 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Nypoteter 200 g Kutt i fire Bland med 1 ts olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 15-20 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Sotpoteter 20049 Skjeer i 1,5 cm biter Bland med 1ts olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 15-20 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Tynne hjemmelagde pommes frites* 200 g Skjeer i 1cm brede pinner Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 22-24 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Tykke hjemmelagde pommes frites* 20049 Skjeer i 2 cm brede pinner Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 30-32 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning

FJARKRE

Kyllingbryst 2 bryst (200 g hver) Benfri Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 22-25 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Kyllinglar, med bein 2 (150-170 g hver) Ingen Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 18-22 minutter Ingen

Kyllinglar, uten bein 2-3 (90 g hver) Ingen Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 15-18 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Kyllingklubber 2-3 (120 g hver) Ingen Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 17-20 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Kyllingvinger 25049 Alle type vinger Bland med 1ts olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 20-25 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning

SJOMAT

Laksefileter 2 (115 g hver) Ingen Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 10-14 minutter Ingen

Reker 1659 Skrellet Bland med 1 ts olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 4-6 minutter Kast halvveis gjennom matlaging
Fiskekake 2 (145 g hver) Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 13-15 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
VEGETARISK

Halloumi-ost 225 g blokk Skjeer i 2 cm terninger Bland med 1ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 8-10 minutter Kast halvveis gjennom matlaging

Tofu, ekstra fast 280 g
26

Skjeer i 2 cm terninger Bland med 1 ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 10-12 minutter

Kast halvveis gjennom matlaging
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Tilberedningsdiagram for sma beholdere pa 1,41, forts.

MERK: Sett pa Crisper- TILBEREDNINGSTIDER TIPS: Snu maten under matlagingen
) . GJELDER KUN FOR DISSE CRISPER S cilra i :
platen fer tilberedning. MENGDENE PLATE LEVEL for a sikre jevn ferdighet.
INGREDIENS MENGDE GJOR KLART OLJE FUNKSJON STEKETID INTERAKSJON
[ gpF | For best resultat,
Kjottboller, ferske 250 g (15 g hver) Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 6-8 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen rist e“er snu ofte.
N For best resultat, forvarm enheten . . L .
Entrecéte, tykt stykke 1(380 9) i 5 minutter for tilberedning Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 9-12 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen For best resultat, snu maten
For best ltat. f het halvveis gjennom matlagingen.
Biff, rundstek eller indrefilet 1(230 9) ;or best resultat, forvarm enheten Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 7-10 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen Vi anbefaler at du sjekker
i 5 minutter for tilberedning
maten ofte og snur den med
SVIN en tang med silikontupper for
Polser 5 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 14-18 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen d §|kre ’?"Sket resultat. ?"Uk
disse tidene som en guide.
Bacon 4 skiver Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 4-6 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen Juster etter smak.
Bacon 3 strimler av bacon Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 5-8 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Tykt kuttet svinekotelett 1 med ben (250 g) Ingen Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 15-19 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Lammekoteletter 2 (100 g hver) Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 8-11 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
FROSSENMAT
Kyllingnuggets 2509 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 10-12 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Kylling Kiev 2 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 16-20 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Burger, frossen 1 burger (110 g) Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 17-20 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Fiskepinner 6 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 11-13 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Fiskefileter brodet/spredt 2 (100 g hver) Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 16-20 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Scampi 20049 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 10-13 minutter Kast halvveis gjennom matlaging
Pommes frites 2309 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 12-15 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Sotpotet-frites 230 g Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 12-14 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Potetbater 2509 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 16-20 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Vegetarpalser 6 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 11-13 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Vegetarburger 2 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 12-15 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Vegetarnuggets 20049 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 12-15 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Rgstipoteter 4 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 15-18 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Leokringer 150 g Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 9-11 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Ovnsstekte poteter 2509 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 16-20 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
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Teriyaki-glaserte kyllingvinger

Forberedelse: 5 minutter | Tilberedning: 40 minutter | Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR) | Lager: 4-6 porsjoner

Ingredienser

1,2 kg ferske kyllingvinger

Havsalt og malt svart pepper, etter anske

2 spiseskjeer solsikkeolje

100 ml teriyakisaus

2 varlgk, tynt skaret

1 teskje sesamfrg

Slik gjor du

@ =
i3 n‘\\g‘“‘
45

!
i

5

Sett Crisper-platen inn i en stor beholder.

Tilsett kyllingvinger, salt, pepper og olje
i beholderen og bland godt.

ROAST 3 ARFRY

RECRISP \ KEEP WARM
N—

Fest adapteren pa CRISPi PowerPod og
installer den pa beholderen. Trykk pd MODE
(MODUS) til AIR FRY (LUFTFRITYR) lyser,
still tiden til 40 minutter og trykk pa START
(START) for & starte tilberedningen.

Nar 20 minutter vises, fierner du PowerPod
med den tilkoblede adapteren og snu
vingene med klyper med silikonspiss.

Sett PowerPod tilbake i beholderen og
trykk pa START (START) for & gjenoppta
tilberedningen. Gjenta denne prosessen
igjen nar 8 minutter vises.

Stor beholder | 3,8 |

Komigang

®®

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE

JIL1FHHOL/SHIVNS

Nar det er ferdig stekt, passer du pa at
temperaturen oppnar 75 °C i kyllingvingene
med et eksternt termometer. Overfeor til en
stor bolle, tilsett teriyakisaus og bland godt
til alt er dekket av sausen. Pynt med varlgk
og sesamfra.

Sporsmal? ninjakitchen.eu 31
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Fylt aubergine med mozzarella

Forberedelse: 15 minutter | Tilberedning: 27 minutter | Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR)
Lager: 2 porsjoner

Stor beholder | 3,81

®®

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE
[ JoJe;

Ingredienser Slik gjor du

1stor aubergin (ca. 300 g), stilk fjernet, 1. Sett Crisper-platen inn i en stor beholder. Borst

kuttet i to pa langs kjottet av auberginen med olivenolje, krydre

. ) ) ) deretter med salt og pepper. Plasser auberginen

1

17 spiseskje olivenolje med kjgttet ned pa Crisper-platen.

Havsalt og malt svart pepper, etter anske 2. Plasser adapteren pa beholderen, og installer
deretter CRISPi PowerPod i adapteren. Trykk

e pd MODE (MODUS) til AIR FRY (LUFTFRITYR)

60 g cherrytomater, kuttet i fire lyser, still tiden til 20 minutter og trykk pa START

8 store basilikumblader, hakket (START) for a starte tilberedningen.

60 g fersk mozzarella (2 per ball), klappet torr, 3. Bland tomat- og basilikumsaus, cherrytomater,
kuttet i Tcm terninger mozzarella, basilikum, salt og pepper i en stor
bolle og sett til side.

60 g tomat- og basilikumpassata

20 g revet parmesan eller vegetariansk alternativ
4. Nar matlagingen er ferdig, overfer auberginene
til et skjeerebrett, hul ut kjottet lett med en
skje og grovhakk. Tilsett auberginekjottet
i tomatblandingen og bland. Tilsett
aubergineskinnet til Crisper-platen, fyll med den
tilberedte blandingen og topp med parmesanost.

5. Sett PowerPod tilbake i beholderen, sett til AIR
FRY (LUFTFRITYR), sett tiden til 7 minutter
og trykk pa START (START) for a starte
tilberedningen.

Grgnn eller tomatsalat, til servering, valgfritt

6. Nar matlagingen er ferdig, kutt de fylte
auberginene i to og server med en grgnn salat
eller tomatsalat om gnskelig.

Edamame med ingefzer og hvitlgk

Forberedelse: 5 minutter | Tilberedning: 12 minutter | Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR)
Lager: 4-6 porsjoner

Stor beholder | 3,81

VW®

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE
@00

Ingredienser

500 g frosne edamamebgnner i skall

Slik gjor du

1. Sett Crisper-platen inni en stor beholder.
Bland edamamebgnnene i en stor bolle med
chili- eller sesamolje, soyasaus, ingefeer, hvitlgk,
salt og pepper, og legg deretter pa Crisper-platen.

1 spiseskje chili- eller sesamolje

2 spiseskjeer mgrk soyasaus eller tamari for glutenfritt

alternativ . )
2. Plasser adapteren pa beholderen, og installer

deretter CRISPi PowerPod i adapteren. Trykk
p&d MODE (MODUS) til AIR FRY (LUFTFRITYR)
lyser, still tiden til 12 minutter og trykk pd START
(START) for a starte tilberedningen.

3. Nar 3 minutter vises, fjerner du PowerPod og
blander edamamebgnnene med klyper med
silikonspiss. Sett PowerPod tilbake i beholderen
og trykk pé START (START) for a gjenoppta
tilberedningen.

% spiseskje hakket ingefaer

1 hvitlgksfedd, skrelt, hakket

Havsalt og malt svart pepper, etter gnske
1teskje sesamfrg

Chilliflak, til servering, valgfritt

4. Nar tilberedningen er ferdig, overfar
edamamebgannene til en serveringsbolle og topp
med sesamfrg, chiliflak og eventuell marinade pa
bunnen av beholderen.

Sporsmal? ninjakitchen.eu
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Biff-fajitas

Forberedelse: 15 minutter | Tilberedning: 27 minutter | Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR) Stor beholder | 3,8 |

Lager: 4-6 porsjoner

Ingredienser

4 mellomstore paprikaer, skaret i 1 cm skiver

2 redlok, skrelt, skaret i /2 cm skiver

3 spiseskjeer vegetabilsk olje, delt

2 spiseskjeer fajita-krydder

Havsalt og malt svart pepper, etter gnske

3 rundsteker (ca. 225 g hver), kuttet i 2 cm strimler

8-12 x 24 cm tortilla wraps (bruk glutenfrie wraps for
et glutenfritt maltid)

Toppinger (valgfritt)
Guacamole

Rogmme

Salsa

Revet ost

TIPS: Topp med chiliolje for litt

ekstra sterke fajitas.

®@®

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE
[ JoJe

Slik gjor du

1. Sett Crisper-platen inni en stor beholder.
Bland paprika og lgk med 2 spiseskjeer olje, 12
spiseskjeer fajita krydder, salt og pepper i en stor
bolle, og overfor deretter til Crisper-platen.

2. Plasser adapteren pa beholderen, og installer
deretter CRISPi PowerPod i adapteren. Trykk
pa MODE (MODUS) til AIR FRY (LUFTFRITYR)
lyser, still tiden til 10 minutter og trykk pa START
(START) for a starte tilberedningen. Nar 5
minutter vises, fierner du PowerPod og blander
grennsakene med klyper med silikonspiss. Sett
PowerPod tilbake i beholderen og trykk pad START
(START) for & gjenoppta tilberedningen.

3. Nar matlagingen er ferdig, blander du biff i
gjenvaerende olje, fajita-krydder og krydrer
med salt og pepper. Legg biffen i beholderen pa
toppen av greannsakene. Sett PowerPod tilbake i
beholderen, sett til AIR FRY (LUFTFRITYR), sett
tiden til 12 minutter og trykk pa START (START)
for & starte tilberedningen.

4. Nar 4 minutter vises, fjerner du PowerPod og
blander biffen med klyper med silikonspiss. Sett
PowerPod tilbake i beholderen og trykk pa START
(START) for & gjenoppta tilberedningen.

5. Nar stekingen er ferdig, server biffajitas med
tortilla-wraps og gnsket toppinger.

Sporsmal? ninjakitchen.eu
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PeriPeri-kylling

Forberedelse: 5 minutter | Forvarming: 5 minutter | Tilberedning: 55 minutter | Funksjon: ROAST (STEKING) | Lager: 4 porsjoner

Ingredienser

2 spiseskjeer olivenolje
1teskje rokt paprika
1 teskje paprika
Va teskje chiliflak
5 teskje lgkpulver
72 teskje malt koriander
1teskje torket oregano
2 teskje fint havsalt
2 teskje hvitlaksgranulat
1,5 kg middels kylling, splittet eller halvert
Pommes frites, mais og salat, til servering (valgfritt)

Slik gjor du

Sett Crisper-plateninnien stor
beholder. Tilsett alle ingrediensene
bortsett fra kyllingen i en stor bolle
og bland til en paste.

Nar det er kombinert, tilsett den splittede
eller halverte kyllingen i bollen og gni
med marinade til alt er dekket. Dekk til
og la det std i kjgleskapet for & marinere

i minst 1time og opptil 24 timer.

+

ROAST AIR FRY
MODE
KEEP WARM

RECRISP \
N

Nar den er klar til a tilberedes,
forvarm enheten i 5 minutter. Plasser
adapteren pa beholderen, og
installer deretter CRISPi PowerPod i
adapteren. Trykk pa MODE (MODUS)
til ROAST (STEKING) lyser, still tiden
til 5 minutter og trykk pa START
(START).

Nar den er forvarmet, tilsett
kyllingbrystsiden ned pa Crisper-
platen. Sett PowerPod tilbake i
beholderen, trykk pa MODE (MODUS)
til ROAST (STEKING) lyser, sett tiden
til 55 minutter og trykk pa START
(START) for & starte tilberedningen.

Nar 35 minutter vises, fierner du
PowerPod og snur kyllingen. Sett
PowerPod tilbake i beholderen
og trykk pa START (START) for &
gjenoppta tilberedningen.

Stor beholder | 3,8 |

®R®

OPPSKRIFT FOR VIDEREKOMNE &
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Nar det er ferdig stekt, passer du

pa at temperaturen oppnar 75°C i
kyllingen med et eksternt termometer
og onsket sprohet. Ta ut kyllingen

og legg det pa brett for a hvile i 15
minutter. Vi anbefaler & servere med
pommes frites og mais.

Sporsmal? ninjakitchen.eu 37
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Herby-laks med Sumac-poteter

og Padron-pepper

Forberedelse: 15 minutter | Tilberedning: 40 minutter | Funksjon: ROAST (STEKING)

Lager: 4 porsjoner

Ingredienser

750 g babypoteter, kuttet i to

2 spiseskjeer solsikkeolje, delt

1 teskje sumac

Havsalt og malt svart pepper, etter gnske
1 halv lakseside (500 g), med skinn
Skallet av 1sitron

5 g fersk dill, hakket

10 g fersk persille, hakket

130 g Padron-paprika

Stor beholder | 3,8 |

®O®

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE
[ JoJe;

Slik gjor du

1.

Sett Crisper-platen inn i en stor beholder. Bland
poteter med 1 spiseskje olje, sumac, salt og pepper
i en stor bolle, og legg deretter pa Crisper-platen.
Fest adapteren pa CRISPi PowerPod og installer
den pa beholderen. Trykk pa MODE (MODUS)

til ROAST (STEKING) lyser, still tiden til 22
minutter og trykk pa START (START) for & starte
tilberedningen.

. For a forberede laksen, plasser den pa et

hakkebrett med skinnsiden opp og gjor 3 vertikale
kutt gjennom skinnet og kjottet, veer forsiktig sa
du ikke skjaerer hele veien gjennom. Pensle fisken
jevnt pa alle sider med 1/2 ss olje, sitronskall, salt
og pepper. Fyll de tre snittene pa skinnet med dill
og persille og sett fisken til side.

. Bland Padrdn-paprika i resten av oljen og saltet

i en mellomstor bolle, og sett til side.

. N&r 7 minutter vises, fjerner du PowerPod og

blander poteter med klyper med silikonspiss. Sett
PowerPod tilbake i beholderen og trykk pa START
(START) for a gjenoppta tilberedningen.

. Nar tilberedningen er ferdig, tar du ut PowerPod,

blander potetene og legger laksen oppa potetene
med skinnsiden opp. Sett PowerPod tilbake i
beholderen satt til ROAST (STEKING), still tiden
til 18 minutter og trykk pa START (START) for &
starte tilberedningen.

. Nar 7 minutter vises, tar du ut PowerPod, tilsetter

Padrén-paprika rundt laksen og setter PowerPod
tilbake i beholderen og trykker pa START (START)
for & fortsette tilberedningen.

. Nar tilberedningen er ferdig, server laks med

poteter og Padréon-paprikaen.

Bakt pasta med ost og tomat

Forberedelse: 5 minutter | Tilberedning: 18 minutter | Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR)

Lager: 4-6 porsjoner

Ingredienser

400 g ra farfallpasta (750 g kokt)
*bruk mens den fortsatt er varm

1 spiseskje olivenolje

800 ml passata

1spiseskje kapers, hakket

6 spiseskjeer solterkede tomater, hakkede
5 teskje hvitlgksgranulat

6 spiseskjeer parmesan eller vegetariansk
alternativ, delt

Havsalt og malt svart pepper, etter gnske
20 g fersk basilikum, finhakket
140 g revet mozzarella

Stor beholder | 3,8 |

®

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE
@00

Slik gjor du

1. I den store beholderen (uten Crisper-plate)
tilsetter du kokt varm pasta, olje, passata, kapers,
solterkede tomater, hvitlgksgranulat, 2 spiseskjeer
parmesanost, salt og pepper og blander jevnt
sammen.

2. Fest adapteren pa CRISPi PowerPod og installer
den pa beholderen. Trykk pd MODE (MODUS)
til AIR FRY (LUFTFRITYR) lyser, still tiden til
14 minutter og trykk pa START (START) for a
starte tilberedningen. Nar 7 minutter vises, fijerner
du PowerPod og rarer om. Sett PowerPod tilbake
i beholderen og trykk pa START (START) for a
gjenoppta tilberedningen. Nar tilberedningen
er ferdig, fjern PowerPod, tilsett basilikum og ror
om. Topp med revet mozzarella og gjenvaerende
parmesan.

3. Sett PowerPod tilbake i beholderen, sett til
AIR FRY (LUFTFRITYR), sett tiden til 4 minutter
og trykk pa START (START) for & starte
tilberedningen.

4. Nar tilberedningen er ferdig, server og spis varmt.

TIPS: Du kan erstatte farfalle-pastaen med en
hvilken som helst pastatype, ogsa glutenfri.

Sporsmal? ninjakitchen.eu
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Kylling satay med peangttsaus cor ooy .

Forberedelse: 17 minutter | Tilberedning: 15 minutter | Marinade: 1+ timer
Funksjon: AIR FRY (LUFTFRITYR) | Lager: 2-4 porsjoner

Marinade

400 g mini-kyllingfileter

1spiseskje kokosolje, smeltet

2 spiseskjeer soyasaus

1 hvitlgksfedd, skrelt, hakket

Vs teskje chiliflak

2 teskjeer fersk ingefaer, hakket

2 teskje gurkemeie

Skallet av 1stor lime (spar juice til saus)
Malt svart pepper etter anske

Peangttsaus

1 spiseskje soyasaus eller tamari for glutenfritt
alternativ

1 spiseskje lgnnesirup

3, teskje fiskesaus

Vs teskje chiliflak

Juice av 1lime (lime fra marinade)
50 g glatt peangttsmar

35 g kokoskrem

1teskje karripulver

Toppinger:
Stekte peangtter
Koriander
Limebater

Y

OPPSKRIFT FOR NYBEGYNNERE
[ JoJe

Slik gjor du

1.

Sett Crisper-platen inn i en stor beholder. Tilsett
alle marinadeingrediensene i en mellomstor bolle
og bland godt. Bland i kyllingfileter i marinaden
sa alt er tildekket og la det std i kjgleskapet i minst
1time eller over natten.

. Bland alle ingrediensene i peangttsausen sammen

i en liten bolle for & danne en jevn paste. Hvis
pasten er for tykk, tilsett litt vann. Sett til side.

. Nar den er marinert, plasserer du minifileter

pa Crisper-platen i et jevnt lag. Fest adapteren
pa CRISPi PowerPod og installer den pa
beholderen. Trykk pd MODE (MODUS) til AIR FRY
(LUFTFRITYR) lyser, still tiden til 15 minutter

og trykk pa START (START) for & starte
tilberedningen.

. N&r 5 minutter vises, fjerner du PowerPod og

snur kyllingen med klyper med silikonspiss. Sett
PowerPod tilbake i adapteren og trykk pd START
(START) for a gjenoppta tilberedningen.

. Nar det er ferdig stekt, passer du pa at

temperaturen oppnar 75 °C i kyllingen med

et eksternt termometer. Server kylling med
peangttsaus og pynt med torrgstede peangtter,
koriander og litt lime.

Sporsmal? ninjakitchen.eu
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Lam med mynte og pesto-skorpe, S

gronnsaker og feta

Forberedelse: 20 minutter | Forvarming: 5 minutter | Tilberedning: 37-42 minutter @

Funksjon: ROAST (STEKING) og AIR FRY (LUFTFRITYR) | Lager: 4-6 porsjoner

Ingredienser

10 g friske persilleblader

10 g friske mynteblader

1fedd hvitlgk, skrelt

30 g pinjekjerner

Skallet og juice av 2 sitron

8 spiseskjeer extra virgin olivenolje
Havsalt og malt svart pepper, etter gnske
25 g panko

2 carréer (500 g hver) ligget i romtemperatur
i 1time for tilberedning

1 spiseskje dijonsennep

400 g squash, halverte pa langs, i 1 cm stykker
300 g asparges, stilker fjernet, kuttet i 5 cm biter
200 g frosne erter

2 spiseskjeer fersk mynte, hakket

150 g fetaost

Sitronbater, til servering

S
1.

OPPSKRIFT FOR VIDEREKOMNE
( X J©

lik gjor du

For a tilberede pestoen, tilsett persille, mynte, hvitlak,
pinjekjerner, sitronskall, sitronsaft, 6 spiseskjeer
olivenolje, salt og pepper i en blender. Bland
ingrediensene til en jevn paste med litt tekstur. Tilsett
blandingen i en liten bolle og bland med bradsmuler.

. For & forberede lammet, pensle begge

lammecarréene med sennep og topp med mynte-
og pesto-smulene. Trykk godt ned slik at det fester
seg, for a skape en skorpe rundt toppen, bunnen og
sidene av lammet.

. Nar de er klare, forvarm enheten i 5 minutter. Sett

Crisper-platen inn i en stor beholder. Fest adapteren
pa CRISPi PowerPod og installer den pa beholderen,
og installer deretter CRISPi PowerPod i adapteren.
Trykk pa MODE (MODUS) til ROAST (STEKING) lyser,
still tiden til 5 minutter og trykk pa START (START).

. Nar de er forvarmet, overfarer du de klargjorte

lammecarréene til Crisper-platen. Tilsett lammet pa
en slik mate at beinene vender innover og oppover
mot midten av beholderen og er sammenflettet.
Sett PowerPod tilbake i beholderen, trykk pa MODE
(MODUS) til ROAST (STEKING) lyser, sett tiden til
25-30 minutter avhengig av gnsket ferdighet. Trykk
pa START (START) for & begynne tilberedningen.

. Nar tilberedningen er ferdig, ta ut lammecarréene

og legg dem pa et brett for & hvile mens du tilbereder
gronnsakene. Tilsett squash, asparges og erter i
Crisper-platen, krydre med salt og pepper og bland
med olivenolje. Sett PowerPod tilbake i beholderen,
sett til AIR FRY (LUFTFRITYR), sett tiden til 12
minutter og trykk pa START (START) for & starte
tilberedningen. Nar 5 minutter vises, fijerner du
PowerPod og kaster gr@nnsaker. Sett PowerPod
tilbake i adapteren og trykk pa START (START) for

a gjenoppta tilberedningen.

. Nar matlagingen er ferdig, bland grennsaker med

mynte og feta. Legg pa et serveringsfat og server
med lammet og sitronbater.

Sporsmal? ninjakitchen.eu
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Tilberedningsdiagram for storebeholderepa 3,81

MERK: Sett p& Crisper-
platen for tilberedning.

TIPS: Snu maten under matlagingen

*MERK: Né&r du tilbereder hjemmelagde pommes
frites, kan du blgtlegge dem i kaldt vann i 30 minutter,
skylle og klappe dem terre for matlaging.

TILBEREDNINGSTIDER CRISPER

PLATE LEVEL

GJELDER KUN FOR DISSE
MENGDENE

for a sikre jevn ferdighet.

INGREDIENS MENGDE GJOR KLART OLJE

FUNKSJON

STEKETID INTERAKSJON

For bestresultat,

GRONNSAKER

Skjeer i to horisontalt,

Asparges 400 g stilker trimmet Bland med 1ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 8-10 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
For best resultat, snu maten
Paprika 4 (600 g) Hele, snu halvveis Bland med 1 ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR)  20-24 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen halvveis gjennom matlagingen.
Vi anbefaler at du sjekker
Brokkoli 400 ¢g Skjeer i buketter (2,5 cm) Bland med 1ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 9-13 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning maten ofte og_ _snur den med
en tang med silikontupper for
Flaskegresskar 5009 Skjeer i 2 cm biter Bland med 1 ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR)  15-20 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning a sikre gnsket resultat. Bruk
disse tidene som en guide.
Hele kolber, skall fjernet ISR CHED SElS
Maiskolbe 4 kolber o ) ’ Bland med 1ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 13-16 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
ender skaret av
Blomkal 600 g Skjeer i buketter (2,5 cm) Bland med 1ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 11-15 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Grgnne bgnner 400 g Skaret ned Bland med 1ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 15-18 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Sopp 4009 Skyllet, kuttet i fire Bland med 1ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 10-15 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Sotpotet 700 g Skjeer i 1,5 cm biter Bland med 1ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 18-22 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Nypoteter 700 g Skjeer i to Bland med 2 ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 20-25 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Tynne hjemmelagde pommes frites* 500¢g Skjeer i 1cm brede pinner Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 28-30 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Tykke hjemmelagde pommes frites* 500 ¢ Skjeer i 2 cm brede pinner Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 30-32 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Squash 6009 Skjeer i 2 cm runder Bland med 1ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 10-14 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning

FJARKRE

Kyllingklubber

6 (120 g hver)

Ingen

Pensle over med olje

AIR FRY (LUFTFRITYR)

18-22 minutter

Snu halvveis gjennom matlagingen

44

Kyllingvinger 1,2 kg Alle type vinger Bland med 1ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 40-45 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Kyllingbryst 4 (200 g hver) Ingen Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 23-26 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Kyllinglar, med bein 4-6 (150-170 g hver) Ingen Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 20-24 minutter Ingen

Kyllinglar, uten bein 4-6 (90 g hver) Ingen Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 17-19 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen

rist eller snu of te.
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Tilberedningsdiagram for store beholdere pa 3,81, forts.

TILBEREDNINGSTIDER

MERK: Sett p& Crisper-

TIPS: Snu maten under matlagingen

CRISPER o a s .
platen fer tilberedning. GJELDE‘ES%EESS DISSE PLATE LEVEL for a sikre jevn ferdighet.
INGREDIENS MENGDE GJOR KLART OLJE FUNKSJON STEKETID INTERAKSJON
SJOMAT For best resultat,
Fiskekaker 4 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 16-18 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen r‘St eller snu Ofte.
Laksefileter 4-6 fileter (120 g hver) Ingen Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 12-14 minutter Ingen For b_est_resultat, — m_aten
halvveis gjennom matlagingen.
Reker 330g Hel, skrelt Bland med 1ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 5-7 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen Vianbefaler at du sjekker
maten ofte og snur den med
a sikre gnsket resultat. Bruk
Burgere 4-6 (115 g hver) Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 10-15 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen disse tidene som en guide.
Juster etter smak.
Kjottboller, ferske 500 g (15 g hver) Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 8-10 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
’ . For best resultat, forvarm en- . . S )
Biffer 2 biffer (230 g hver) heten i 5 minutter for tilberedning Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 8-11 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen

Lammekoteletter Ingen Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 10-15 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen

4-6 (100 g hver)

Bacon 6 strimler av bacon Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 7-9 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Bacon 6 skiver Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 6-8 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Svinekoteletter 3 med bein (250 g hver) Ingen Pensle over med olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 20-25 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Pglser 10 polser Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 17-20 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Halloumi-ost 2 x 225 g blokker Skjaer i 2 cm terninger Bland med 2 ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 10-12 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Tofu, ekstra fast 2 x 280 g blokker Skjeer i 2 cm terninger Bland med 2 ss olje AIR FRY (LUFTFRITYR) 10-14 minutter Kast halvveis gjennom matlaging




Tilberedningsdiagram for store beholdere pa 3,81, forts.

MERK: Sett p& Crisper-
platen for tilberedning.

INGREDIENS

TILBEREDNINGSTIDER

GJELDER KUN FOR DISSE
MENGDENE

MENGDE

GJOR KLART

OLJE

CRISPER

FUNKSJON

FROSSENMAT

PLATE LEVEL

STEKETID

TIPS: Snu maten under matlagingen

for a sikre jevn ferdighet.

INTERAKSJON

Fiskepinner 10 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 13-15 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Panering til fiskefileter 4 (100 g hver) Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 18-22 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Kyllingnuggets 600 g Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 12-15 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Kylling Kiev 4 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 18-22 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Burgere av storfe 4 burgere (110 g) Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 18-22 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Vegetarburgere 4 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 15-18 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Sotpotet-frites 500 g Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 14-17 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Riflede pommes frites 500g¢g Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 22-24 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Tykke pommes frites 700 g Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 20-25 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Pommes frites med skall 500¢g Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 17-20 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Potetbater 650 g Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 20-25 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Riflede pommes frites 500g Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 20-22 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Pommes frites 500 g Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 17-21 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Ovnsstekte poteter 750 g Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 20-25 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Rostipoteter 8 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 17-20 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Vegetarpalser 12 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 13-15 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Vegetarnuggets 600 g Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 10-13 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Scampi 450 g Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 13-15 minutter Kast halvveis gjennom matlaging
Lakringer 3509 Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 11-14 minutter Bland 2-3 ganger under tilberedning
Yorkshire-puddinger 8 (150 9) Ingen Ingen AIR FRY (LUFTFRITYR) 3-4 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen

48

For bestresultat,
rist eller snu of'te.

For best resultat, snu maten
halvveis gjennom matlagingen.
Vi anbefaler at du sjekker
maten ofte og snur den med
en tang med silikontupper for
a sikre @nsket resultat. Bruk
disse tidene som en guide.
Juster etter smak.




Tilberedningsdiagram for store beholdere pa 3,81, forts.

TILBEREDNINGSTIDER

TIPS: Snu maten under matlagingen

MERK: Sett p& Crisper-
platen for tilberedning.

CRISPER
PLATE LEVEL

GJELDER KUN FOR DISSE
MENGDENE

for a sikre jevn ferdighet.

INGREDIENS

MENGDE

GJOR KLART

OLJE

FUNKSJON

STEKETID

INTERAKSJON

STEKING

Kylling, splittet

Hel, medium (ca. 1,5 kg)

Smak til med salt og pepper. For-
varm enheten i 5 minutter for bruk

Penslet med olje

ROAST (STEKING)

50-55 minutter

Start med brystsiden ned og vend
halvveis gjennom matlagingsprosessen

Kylling, hel

Hel, liten (ca. 1,2 kg)

Smak til med salt og pepper. For-
varm enheten i 5 minutter for bruk

Penslet med olje

ROAST (STEKING)

55-60 minutter

Start med brystsiden ned og vend
halvveis gjennom matlagingsprosessen

Kyllinglar, hele

4 (250 g hver)

Smak til med salt og pepper. For-
varm enheten i 5 minutter fgr bruk

Penslet med olje

ROAST (STEKING)

35-40 minutter

Snu halvveis gjennom matlagingen

Svin indrefilet

2 (400-500 g hver)

Smak til med salt og pepper. For-
varm enheten i 5 minutter for bruk

Penslet med olje

ROAST (STEKING)

25-35 minutter

Snu halvveis gjennom matlagingen

Sprostekt svinekam

1,2 kg

Skjeer fettet og krydre med salt
og pepper. Forvarm enheteni 5
minutter for bruk

Penslet med olje

ROAST (STEKING)

75-80 minutter

Start med fettsiden ned og snu etter
25 minutter

Smak til med salt og pepper. For-

Hel lammeribbe 2 (400-500 g hver) e A Y Y g osty ity el Penslet med olje ROAST (STEKING) 20-30 minutter Ingen

Stor laksefilet, med skinn 500-800 g Smak til med salt og pepper. Penslet med olje ROAST (STEKING) 20 minutter Ingen

Oversiden av biffen 1,5 kg \Sl‘g:'ra‘nkgir'lnhn(;sgnsiaétra?ngtet?r)efz;r':;r:k Penslet med olje ROAST (STEKING) 40-50 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Kjottstykke av storfe, hel 1kg \Slg?'fnket:wlhrz(ta:nsiaét;?ngtet%??;r':t?r:k Penslet med olje ROAST (STEKING) 35-45 minutter Snu halvveis gjennom matlagingen
Andebryst, hel 1,2 kg igjfégzgfi%?vkarryn?fnfftiia't Ingen ROAST (STEKING) 30-40 minutter Start med brystsiden ned og vend

i 5 minutter for bruk

halvveis gjennom matlagingsprosessen

TIPS: Forvarm enheten i 5 minutter pa ROAST (STEKING) for bruk for a brune den

For bestresultat,
rist eller snu of'te.

For best resultat, snu maten
halvveis gjennom matlagingen.
Vi anbefaler at du sjekker
maten ofte og snur den med
en tang med silikontupper for
a sikre @nsket resultat. Bruk
disse tidene som en guide.
Juster etter smak.
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Sporsmal? ninjakitchen.eu
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