Asegurate de leer las instrucciones adjuntas de Ninja® antes de usar tu unidad.




Tu guUL3 Para cocinar
como un Foodi®

Te damos la bienvenida al libro de recetas del horno multifuncién
10 en 1 Ninja® Foodi®. Estds a tan solo unas paginas de descubrir
recetas, consejos, trucos y sugerencias que te daran toda la
confianza necesaria para poder crear en la cocina sin tener que
usar muchos aparatos.
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Uso del control Cocinado € tes alturas

Consulta el Manual de instrucciones para Las multiples alturas de rejilla te permitirdn cocinar para toda la familia a doble altura.
ver las instrucciones completas Para obtener indicaciones sobre dénde colocar los alimentos, consulta la guia digital de rejilla.

GRILL PIZZA

AIR FRY TOAST 2SS 2 + + + Guia digital de feji.lla

WHOLE ROAST BAGEL - FUNCTION TiME TEMP

ROAST REHEAT

Selecciona una funcién y la pantalla
BAKE DEHYDRATE - - - iluminara la altura ideal de la rejilla.
Al cocinar en dos alturas, pulsa el
botén 2 LEVEL para recibir mas
instrucciones. Las alturas de la rejilla

. .
@ &l indicador PREHEAT (precalentar) aparecera durante * Para encender la unidad, pulsa el boton O )
los 90 segundos de precalentamiento. (ENCENDIDO/APAGADO). se corresponden con los nimeros

, Q grabados en el interior de la unidad.
¢ Pulsa el botdn Y (LUZ) para encender o

. . la luz interior d te | ion.
e Visores de TIME (tiempo) y TEMP (temperatura). apagar 'a luz interlor durante fa cocclon

« Para seleccionar una funcién de coccion, Cocina dos pizzas congeladas
G o pulsa los botones FUNCTION (funcién) +/-. de30cm
Los indicadores SLICES (rebanadas) y SHADE ¢ Pulsa el botén 2 LEVEL para cocinar a Selecciona la funciéon PIZZA

(tostado) se iluminardn aqui cuando se seleccione la

funcion TOAST (tostada) o BAGEL. doble altura con las funciones de coccién

por conveccion Pulsa el botén 2 LEVEL

. . L Utiliza las alturas 1y 3
* Para seleccionar un tiempo de coccién,

@ El indicador 2 LEVEL (doble altura) se iluminara pulsa los botones TIME/SLICES +/-. Al
aqui cuando se pulse el botén 2 LEVEL. Utiliza el utilizar las funciones TOAST o BAGEL, Asa un pollo entero y verduras
botén 2 LEVEL para activar RACK LEVEL vy asi estos botones ajustaran el nimero de | .
obtener resultados mas uniformes al cocinar en rebanadas en lugar del tiempo. Selecciona WHOLE ROAST
dos alturas distintas. « Para ajustar la temperatura, pulsa los Pulsa el botén 2 LEVEL
boto_nes TEMP/SHADE +/-. Al utilizar las Utiliza las alturas 1 y 4
G El indicador RACK LEVEL (altura de la rejilla) muestra las fL.ijc'Oh,es .I;OAS.'FdO BtAC?cEld" estols botgnes
alturasbrtecomendlatdzs en Iajs qugf colocar los accesorios ?aJLLSeri's:rjturlg.e ¢ tostado en fugar de Frie con aire tiras de pollo
para obtener resultados mas uniformes. .
- Pulsa el botén © START/STOP y patatas fritas
(iniciar/detener) para iniciar o detener Selecciona AIR FRY

el proceso de cocinado. Pulsa el botén 2 LEVEL

« El tiempo de coccidn comenzara
automaticamente una vez que se haya
completado el precalentamiento.

Utiliza las alturas 2y 4

Uso del panel de control

éAlguna pregunta? ninjakitchen.es 3



Descripcion de cada funcion evevon () ek (G

. ., .. .. . ., Ventilador a Ventilador a Ventilador a
Dependiendo de la funcién que elijas para preparar tu préximo plato, el horno multifuncion velocidad baja velocidad media velocidad alta
10 en 1 Ninja® Foodi® activara el nimero adecuado de resistencias y distribuird la cantidad correcta Calor . Calentamiento Calentamiento Calentamiento
arriba y abajo medio y uniforme medio y alto alto y uniforme

de flujo de aire para conseguir un resultado delicioso y perfectamente cocinado.

NOTA: La potencia del ventilador a velocidades mas altas permite tiempos de
coccidén mas rapidos y resultados mas crujientes.

ASADO ENTERO ASAR FREIR CON AIRE PIZZA HORNEAR DESHIDRATAR PARRILLA TOSTADA BAGEL RECALENTAR

RIBA Y DESDE ABAJO

FUNCION

Ventilador a Ventilador a Ventilador a Ventilador a Ventilador a Ventilador a
velocidad alta velocidad media velocidad media velocidad baja velocidad baja velocidad baja
Resultados Exterior crujiente Resultados rapidos Cocina pizzas Horneado Extrae la humedad Temperatura de Dorado rapido Calentamiento Recalienta las
rapidos, crujientes e interior jugoso. |V crujientes con poco congeladas o tradicional para hacer cecinas | arriba hacia abajo y uniforme por rapido con un comidas.
y uniformes en Muslos de pollo y o nada de aceite. frescas. con una coccién y fruta para un acabado ambos lados. exterior crujiente. Sobras
é menos tiempo. verduras Patatas fritas Pizza casera gene_ral uniforme y deshidratada. crujiente. Pan Bagels _
(congeladas o un ligero dorado. . Baja la temperatura
< Pollo entero . . Cecina de ternera Kebabs .
o Esparragos cortadas a mano) Pizza congelada Tartas Pastas de té, bollos | Panes artesanales a menos de
:tl Costillas asadas Alitas o nuggets Fruta deshidratada Nachos y magdalenas 80 °C para usarlo
a Filetes de cerdo de pollo Galletas Guisos y Gofres congelados como fuente de
= ) gratinados NOTA: Coloca las calor hasta que la
Alimentos rebanadas de bagel comida esté lista
empanados en el medio, con el .
. . . lado de rebanada para servir.
Consulta la pdgina 28 Consulta la pagina 30 Consulta las pdginas haci ib b
para ver instrucciones para ver instrucciones 34-37 para ver aC|a|arr| ﬁ sobre
detalladas detalladas instrucciones detalladas arejifia.

4 Descripcién de cada funcién éAlguna pregunta? ninjakitchen.es



Uso de la 3S

Utiliza los accesorios recomendados para cada funcion — Alturas de las rejillas Accesorios

de coccidn y saca el resto de accesorios del horno. ) Alturaen uso ' .

Hemos disefado este horno para ayudarte a preparar las comidas mas rapido. LEYENDA Alturas que =
PARA OBTENER MEJORES RESULTADOS, VIGILA LA COMIDA MIENTRAS SE COCINA. no se utilizan Rejillas Cestapara  Bandejade horno Bandeja para

freir con aire sobre rejilla asados sobre
bandeja de horno
y sobre rejilla

ASADO ENTERO ASAR FREIR CON AIRE PIZZA HORNEAR DESHIDRATAR PARRILLA TOSTADA BAGEL RECALENTAR
¢ Para verduras y
<« alimentos ricos
o en almidon*
N < 3) 3) e 3) 3) 3) 45 3) 3) 3) 3)
— — A
:E < Para las verduras N )
el < y proteinas ccesorio
29 ‘0 untadas con aceite
=0 B
wo RY
: @ G
oo R D) (
-10
<=
£3 Hes) ; D D ;
39 = ~ i
:5 g ) NOTA: Coloca
=0 & las rebanadas
3 = : 3) T~ 3) 3) de bagel en el
8 < - ) medio, con el
4 . + Accesorio ' lado de rebanada
O hacia arriba,
o D E sobre la rejilla.
(8]
o
(8]

) ' ) . D D *Cuando cocines alimentos grasientos que goteen en una altura, coloca la bandeja de horno debajo
de la rejilla para recoger la grasa que desprendan, o bien, coloca la bandeja para asados sobre la
bandeja de horno.

6 Uso de las rejillas éAlguna pregunta? ninjakitchen.es



Corta los ingredientes con el
mismo tamafio cuando vayas
a preparar comidas en la
bandeja de horno.

1-9

REBANADAS,

Cuando utilices la funcién
TOAST o BAGEL, selecciona el
numero exacto de rebanadas
de pan o de bagels.

Rocia la cesta para freir con
aire con aceite en spray
antiadherencia o pincélala
con aceite o mantequilla para
minimizar las adherencias.

Consejos y trucos

DS

Mejores resultados

PRECALIENTA EN

SEGUNDOS

La unidad se precalienta rapido, asi
gue prepara todos los ingredientes
antes de precalentar.

Cuando cocines a doble altura,
pulsa el botén 2 LEVEL en la
pantalla para que se iluminen las
alturas ideales de la rejilla.

&/

Cuando cocines dos pizzas
congeladas en dos alturas,
selecciona la funciéon PIZZA vy ajusta
la temperatura a la recomendada en
el envase de la pizza.

Debido a la potencia de la velocidad
del ventilador, los alimentos se cocinan
mas rapido en este horno, asi que
consulta las tablas de coccidon en la
Guia de inspiraciéon con recetas para
obtener mas orientacion sobre los
tiempos de coccidn y las temperaturas.

Limpieza facil

Para facilitar la limpieza, forra la
bandeja con papel de horno o con
papel de aluminio, o pon una bandeja
de silicona sobre ella. Cuando uses la
bandeja para asados sobre la bandeja
de horno, asegurate de que el papel
de horno, la bandeja de silicona o
el papel de aluminio estén a ras del
fondo de la bandeja de horno.

Para una limpieza profunda, pon
los accesorios de remojo en agua
tibia con jabon durante la noche,
y frétalos con una esponja o un
cepillo no abrasivos.

Reduccion del humo

/ P

Cocina carnes grandes y grasas a 190 °C o menos y limpia
los accesorios y el interior de la unidad regularmente.

Usa siempre los aceites o
grasas recomendados

6-1

No recomendado:
Aceite de oliva
Mantequilla
Margarina

Recomendado:
Aceite vegetal
Aceite de girasol
Aceite de coco refinado
Aceite de aguacate
Aceite de colza
Aceite de semillas de uva

Usa siempre los aceites recomendados

Para que se genere menos humo, recomendamos
usar aceites con un punto de humo alto, como aceite
vegetal, de colza, de coco refinado, de aguacate o de

semillas de uva, en lugar de aceite de oliva. Si optas por

cocinar los ingredientes a una temperatura superior a la

recomendada, puede generarse mas humo y es posible
que la comida tenga un sabor agrio y guemado.

En el caso de adobos que contengan azucar, miel
u otros endulzantes, a mitad de la coccién, pincela
la carne o el pescado para evitar que se quemen.

Cuando utilizar la bandeja
Para asados

— Bandeja para asados
/""' Bandeja de horno

#—— Rejillas

Coloca la bandeja para asados sobre la bandeja
de horno cuando utilices las funciones de
cocinado por conveccion (como Whole Roast,
Roast y Air Fry) o cuando estés cocinando
alimentos grasos como un pollo entero, alitas
de pollo, beicon, carnes marinadas o verduras
untadas con aceite.

éAlguna pregunta? ninjakitchen.es 9



POLLO ASADO CON HIERBAS,
LIMON Y PATATAS ASADAS \

NIVELES DE REJILLA1Y 4 | REJILLA, BANDEJA PARA ASADOS, BANDEJA DE HORNO Y CESTA PARA FREIR CON AIRE

NIVELES DE
REJILLA

gt
» 9

PREPARACION: 20 MINUTOS | WHOLE ROAST (ASADO ENTERO): 50-55 MINUTOS | RACIONES: 4-6 PERSONAS

INGREDIENTES

Un pollo entero de 2 kg (sdcalo de la nevera con una
hora de antelaciéon, como minimo)

Sal marina y pimienta al gusto

1limdén pequefio, con la piel rallada y cortado en
cuartos

4 dientes de ajo, 3 sin pelar y machacados y 1
pelado y aplastado

3 ramitas de romero, 2 enteras y 1 finamente picada
3 ramitas de tomillo, 2 enteras y 1 finamente picada
5 cucharadas de aceite de oliva, separadas

1,5 kg de patatas Maris Piper o King Edward,
peladas y cortadas en trozos de unos 4 cm

Aceite en spray

Deja el pollo sin tapar en la nevera
durante toda la noche para conseguir
una piel mas crujiente.

Recetas principales

INSTRUCCIONES

1 Sazona el interior de la cavidad del pollo. Coloca la
mitad de la ralladura de limén, los tres dientes de ajo
machacados, el romero, las ramitas de tomillo y los
cuartos de limoén dentro de la cavidad. Ata el pollo.
Mezcla la ralladura de limdn restante, las hierbas
picadas y el ajo aplastado con 1,5 cucharadas de
aceite y pon la mezcla aparte.

2 Coloca la bandeja para asados en la bandeja de
horno, y luego coloca el pollo en la bandeja. Utiliza
1,5 cucharadas de aceite para pincelar el pollo y
sazonalo con sal y pimienta.

3 Instala la rejilla en el nivel 1. Selecciona WHOLE
ROAST, NIVEL 2, ajusta la temperaturaa 190 °Cy
el tiempo a 55 minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/
detener) para comenzar a precalentar.

4 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca la
bandeja de horno sobre la rejilla en el nivel 1. Cierra
la puerta del horno para comenzar la coccion.

5 Coloca las patatas en un recipiente de mezcla'y
revuélvelas con las 2 cucharadas de aceite restantes,
sal y pimienta al gusto. Rocia la cesta para freir
con aire con aceite y coloca las patatas en la cesta
separadas entre si.

6 Después de 30 minutos, saca el pollo y untalo por
todas partes con la mezcla de aceite, limoén, ajoy
hierbas y vuelve a meterlo en el horno. Introduce la
cesta con las patatas en los rieles del nivel 4. Cierra
el horno y continua la coccién.

7 Pasados 50 minutos, controla si el pollo ya esta
hecho. La coccién del pollo estard completa cuando
un termdémetro de lectura instantdnea indique
75 °C. Si fuese necesario, vuelve a meterlo en el
horno durante otros 5 minutos. Las patatas tardaran
aproximadamente 25 minutos en total. Deja reposar
el pollo de 5 a 10 minutos antes de trincharlo y
servirlo con patatas espolvoreadas con sal marina.

POLLO A LA CAZADORA CON PATATAS
HASSELBACK A LAS HIERBAS @& ®

NIVELES DE
REJILLA

i
@

NIVELES DE REJILLA2Y 4 | REJILLA, BANDEJA DE HORNO Y CESTA PARA FREIR CON AIRE

I

PREPARACION: 15 MINUTOS | BAKE (HORNEAR): 30 MINUTOS | RACIONES: 4 PERSONAS

INGREDIENTES

700 g de patatas nuevas

2 cucharadas de aceite

1 cucharadita de ajo en polvo

1 cucharadita de mezcla de hierbas secas
Sal y pimienta negra recién molida

125 g de champifiones marrones, cortados en
rodajas

4 pechugas de pollo sin piel (175 g cada una)
1 cucharadita de pimentdn ahumado

4 lonchas de beicon ahumado

200 ml de salsa barbacoa

75 g de queso cheddar rallado

25 g de queso mozzarella rallado

Para facilitar la limpieza, cubre
la bandeja de horno con papel
de hornear.

INSTRUCCIONES

1 Prepara las patatas colocdndolas en una cuchara
de madera grande y utilizando un cuchillo afilado
para cortar rodajas uniformes cada 2 cm a lo largo,
asegurandote de que el cuchillo golpee la cuchara
en lugar de cortar toda la patata.

2 En un recipiente pequefio, mezcla el aceite, el ajo,
las hierbas y sazona al gusto. Pincela esta mezcla
sobre las patatas. Pon las patatas en una capa
uniforme en la cesta para freir con aire.

3 Engrasa la bandeja de horno. Coloca los
champifiones cortados en el centro de la bandeja.
Espolvorea las pechugas de pollo con pimentén
rojo molido y envuélvelas/cubrelas con beicon.
Coloca el pollo sobre los champifiones y vierte
encima la salsa barbacoa. Cubre con los quesos.

4 Instala la rejilla en el nivel 2. Selecciona AIR FRY,
NIVEL 2, ajusta la temperatura a 180 ¢C y el tiempo
a 30 minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/detener)
para comenzar a precalentar.

5 Cuando la unidad se haya precalentado, inserta
la cesta para freir con aire en los rieles del nivel
4. Cierra la puerta del horno para comenzar la
coccion. Después de 5 minutos, coloca la bandeja
de horno sobre una rejilla en el nivel 2. Cierra la
puerta y continta la coccién.

6 La coccion del pollo estard completa cuando un
termoémetro de lectura instantdnea insertado en el
pollo indique 75 °C.

7 Sirve el pollo y las patatas calientes con verduras
de hoja.

NOTA: Las patatas podrian tardar 5 minutos mas si
son mas grandes

éAlguna pregunta? ninjakitchen.es n



NIVELES DE
REJILLA

PINCHOS DE POLLO MEDITERRANEO |

CON PITAY TZATZIKI

> Q@

NIVELES DE REJILLA1Y 3 | REJILLA, BANDEJA PARA ASADOS Y BANDEJA DE HORNO )

PREPARACION: 10 MINUTOS | MARINADO: 30 MINUTOS | GRILL (PARRILLA): 14 MINUTOS | RACIONES: 6 PERSONAS

INGREDIENTES

PARA LOS PINCHOS:

120 ml de aceite de oliva

2 cucharaditas de ralladura de limén

1 cucharadita de sal marina

Y2 cucharadita de pimienta negra molida

Y% cucharadita de orégano seco

Y2 de cucharadita de copos de guindilla

680 g de pechuga de pollo cortada en trozos de 3 cm
6 panes de pita

PARA LA TZATZIKI:

175 g de yogur griego natural

1 cucharada de zumo de limén

45 g de pepino, pelado y finamente picado

2 cucharadas de menta fresca finamente picada
1 diente de ajo pequenio, finamente picado

Ys cucharadita de sal marina

Recetas principales

INSTRUCCIONES

1 En un recipiente grande, mezcla el aceite de
oliva, la ralladura de limdn, la sal, la pimienta, el
orégano y los copos de guindilla. Afade el pollo
y remueve hasta cubrirlo bien. Tapa y refrigera
durante 30 minutos para marinar.

2 Mientras el pollo se marina, en un recipiente
pegueio, mezcla todos los ingredientes de la
tzatziki, luego tapala y refrigérala hasta que lo
vayas a usar.

3 Ensarta el pollo marinado en 6 pinchos. Coloca
la bandeja para asados en la bandeja de horno,
y luego coloca los pinchos en la bandeja para
asados.

4 Instala las rejillas en los niveles 1y 3. Coloca la
bandeja en el nivel 3.

5 Selecciona GRILL, selecciona HI (alta) y el tiempo
a 14 minutos. Cierra la puerta del horno. Pulsa
START/STOP (iniciar/detener) para comenzar la
coccion.

6 Pasados 7 minutos, da la vuelta a los pinchos
y cierra la puerta del horno para reanudar la
coccion.

7 Tras 9 minutos de coccidn, coloca las pitas sobre
la rejilla en el nivel 1 para que se calienten. Cierra
la puerta del horno para reanudar la coccién.

La coccioén del pollo estard completa cuando un
termometro de lectura instantanea indique 75 °C.
Sirve los pinchos con la pita calentada y la salsa
tzatziki.

BANDEJA DE POLLO CON
CHORIZO Y PATATAS @& ®

NIVELES DE REJILLA1Y 3 | REJILLAS, BANDEJA DE HORNO Y CESTA PARA FREIR CON AIRE

NIVELES DE
REJILLA

=
> 4
i

PREPARACION: 10 MINUTOS | ROAST (ASAR): 30 MINUTOS | RACIONES: 4 PERSONAS

INGREDIENTES

4 cucharadas de aceite

3 cucharadas de vinagre de vino tinto

2 cucharaditas de pimentén ahumado

1 cucharadita de orégano seco

1 cucharadita de tomillo seco

2 dientes de ajo machacados

Sal y pimienta negra recién molida

140 g de chorizo, cortado en rodajas de 1cm

1 pimiento rojo y 1 amarillo, cortados en rodajas
1 cebolla roja picada en trozos grandes

250 g de tomates cherry

30 g de aceitunas (opcional)

1 kg de muslos de pollo con hueso

500 g de patatas baby

5 g de perejil de hoja plana picado para decorar

Para obtener mas sabor, se
puede marinar primero el pollo
en la mezcla de aceite.

INSTRUCCIONES

1 En una jarra, bate 3 cucharadas de aceite, vinagre,
pimiento rojo molido, hierbas, ajo, sal y pimienta.
Coloca las rodajas de chorizo en la bandeja de horno
Ninja. Esparce los pimientos, las cebollas, los tomates
y las aceitunas sobre el chorizo. Coloca los muslos de
pollo encima. Rocia la mezcla de aceite sobre el pollo
y las verduras.

2 Instala la rejilla en el nivel 1. Selecciona ROAST,
NIVEL 2, ajusta la temperatura a 180 °C y el tiempo a
30 minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para
comenzar a precalentar.

3 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca la
bandeja de horno sobre la rejilla en el nivel 1 durante
30 minutos. Cierra la puerta del horno para comenzar
la coccion.

4 Mientras tanto, en un recipiente, pon las patatas baby,
el aceite restante y revuélvelas con sal y pimienta.
Disponlas en una capa homogénea en la cesta para
freir con aire. Después de 8 minutos, coloca la cesta
para freir con aire en el nivel 3. Cierra la puerta del
horno y continua la coccién.

5 La coccidén estard completa cuando un termdémetro
de lectura instantdnea insertado en el pollo indique
75 °C. Retiralo del horno. Sirve el pollo, las verduras
y las patatas juntos, adornados con el perejil de hoja
plana picado

éAlguna pregunta? ninjakitchen.es 13
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CERDO ASADO TOSCANO (PORCHETTA)
CON VERDURAS ASADAS ® ®

NIVELES DE REJILLA1Y 4 | REJILLA, BANDEJA DE HORNO, BANDEJA PARA ASADOS Y CESTA PARA FREIR CON AIRE

NIVELES DE
REJILLA

=
e

PREPARACION: 20 MINUTOS | WHOLE ROAST (ASADO ENTERO): 55 MINUTOS | RACIONES: 4-6 PERSONAS

INGREDIENTES

10 g de hojas frescas de romero

10 g de hojas frescas de salvia

3 cucharadas de ajo picado

2 cucharaditas de semillas de hinojo (opcional)

1 cucharada de sal marina fina

700 g de patatas, peladas y cortadas en trozos de 2,5 cm

3 zanahorias, peladas, cortadas a lo largo por la
mitad y en trozos de 2,5 cm

2 calabacines, recortados, cortados a lo largo por la
mitad y en trozos de 2,5 cm

3 cucharadas de aceite de oliva, separadas

1 kg de lomo de cerdo deshuesado vy sin corteza

Sal y pimienta negra molida

INSTRUCCIONES

1 Pica finamente el romero, la salvia, el ajo, las semillas
de hinojo y la sal marina para formar una mezcla
homogénea.

2 En un recipiente grande, revuelve los trozos de
verdura con 2 cucharadas de la mezcla de hierbas
y 2 cucharadas de aceite de oliva para cubrirlos
uniformemente. Coloca las verduras uniformemente
en una sola capa en la cesta para freir con aire.

CONSEJO Para obtener los mejores resultados y un
chicharrén crujiente, saca la carne de cerdo del
frigorifico 30-60 minutos antes de cocinarla.

CONSEJO Para una preparacion mas rapida, pide al carnicero que
antes marque y corte en mariposa la carne de cerdo, y
utiliza una batidora, un procesador de alimentos o un
mortero para hacer la mezcla de hierbas.

Recetas principales

3 Para cortar en mariposa la carne de cerdo: Coloca
la carne de cerdo en una tabla de cortar, con la
corteza hacia arriba y el extremo corto hacia ti. Si
la piel no estd ya marcada, marcala en diagonal
a intervalos de 2,5 cm. Con un cuchillo de chef
afilado sostenido en paralelo a la tabla, haz un corte
horizontal a lo largo de un lado del cerdo, unos 2
cm por encima de la tabla. Continda cortando con
una serie de golpes cortos, utilizando una mano
para desplegar el asado, como si abrieras un libro,
para formar una pieza plana de grosor uniforme.

4 Esparce el resto de la mezcla de hierbas
uniformemente sobre la carne de cerdo, luego
enrdllala firmemente, empezando por un extremo
corto, y amarrala con hilo de cocina a intervalos
de 2,5 cm. Coloca la bandeja para asados en la
bandeja de horno y, a continuacion, pon la carne
de cerdo con la costura hacia abajo en la bandeja
para asados. Con un trozo de papel de cocina,
seca la piel a golpecitos, pincélala con la cucharada
restante de aceite de oliva y sazénala con sal y
pimienta al gusto.

5 Instala una rejilla en el nivel 1. Selecciona WHOLE
ROAST, NIVEL 2, ajusta la temperatura a 200 ¢C y
el tiempo a 55 minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/
detener) para comenzar a precalentar.

6 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca la
bandeja de horno sobre la rejilla en el nivel 1. Cierra
la puerta del horno para comenzar la coccion.

7 Después de 30 minutos, desliza la cesta para freir
con aire con las verduras en los rieles del nivel 4,
cierra la puerta del horno para reanudar la coccion.
La coccidn del cerdo estard completa cuando un
termémetro de lectura instantanea insertado en el
centro marque 75 °C. Tras sacar el asado del horno,
déjalo reposar de 3 a 5 minutos antes de servirlo
con las verduras.

PIERNA DE CORDERO AL ESTILO GRIEGO CON
CEBOLLAS, PATATAS Y CALABACINES

NIVELES DE REJILLA1Y 4 | REJILLA, BANDEJA DE HORNO Y CESTA PARA FREIR CON AIRE

NIVELES DE
REJILLA

=P

PREPARACION: 20 MINUTOS | WHOLE ROAST (ASADO ENTERO): 60 MINUTOS | RACIONES: 4-6 PERSONAS

INGREDIENTES

2 cebollas rojas cortadas en rodajas de 2,5 cm de grosor
1kg de patatas, cortadas en rodajas de 5 mm de grosor
300 ml de caldo de pollo

1,6 kg de pierna de cordero

2 dientes de ajo picados

50 g de aceitunas de Kalamata sin hueso, picadas

1 cucharadita de orégano seco

1 cucharada de aceite de oliva

Sal marina y pimienta negra recién molida

750 g de calabacines
1 cucharada de aceite de girasol

INSTRUCCIONES

1 Coloca las cebollas en una capa uniforme en el centro de
la bandeja de horno. Cubre las cebollas con las patatas
cortadas y el caldo.

2 En un recipiente pequefo, mezcla el ajo, las aceitunas, el
orégano, el aceite, la sal y la pimienta. Frota la mezcla por
toda la pierna de cordero, cubriéndola uniformemente.

3 Coloca el cordero sobre las patatas en la bandeja.

4 Instala la rejilla en el nivel 1. Selecciona WHOLE ROAST,
NIVEL 2, ajusta la temperatura a 190 2C y el tiempo a
60 minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para
comenzar a precalentar.

5 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca con
cuidado la bandeja sobre la rejilla en el nivel 1. Cierra la
puerta del horno para comenzar la coccion.

6 Prepara los calabacines cortdndolos por la mitad
horizontalmente y luego en trozos de 5 cm. Pincela con
aceite y sazona al gusto. Dispdn en una sola capa en la
cesta para freir con aire.

7 Después de 35 minutos, rocia el cordero con los jugos
y vuelve a acomodar las patatas si empiezan a tomar
color. Introduce la cesta con los calabacines en los rieles
del nivel 4 y cierra la puerta del horno para continuar la
coccion.

8 La coccidn del cordero estarda completa cuando un
termdmetro de lectura instantdnea marque 70 °C. Retira
el cordero y las patatas del horno. Cubre sin apretar el
cordero con un trozo grande de papel de aluminio y
déjalo reposar durante 10 minutos antes de cortarlo en
rodajas y servirlo con las verduras.

NOTA: Si te gustan las verduras mas doradas, solo tienes que
cocinarlas unos minutos mas mientras el cordero reposa.
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NIVELES DE
REJILLA

SALMON TAILANDES Y CURRY DE T
JUDIAS VERDES CON ARROZ JAZMIN »

NIVELES DE REJILLA1Y 3 | REJILLAS, BANDEJA DE HORNO Y CACEROLA POCO PROFUNDA

1Y

PREPARACION: 10 MINUTOS | BAKE (HORNEAR): 30 MINUTOS | RACIONES: 4 PERSONAS

INGREDIENTES

1lata (400 ml) de leche de coco

4 cucharadas de pasta de curry rojo tailandés

4 filetes de salmén de 120 g

200 g de judias verdes, recortadas y cortadas en dos
1 manojo de cebolletas, picadas

25 g de hojas y tallos de cilantro fresco (conserva
algunas hojas para decorar)

200 g de arroz jazmin

475 ml de agua o caldo hirviendo
Sal

1lima, cortada en gajos, para servir

CONSEJO Se puede afiadir maiz tierno, si se desea.

Recetas principales

INSTRUCCIONES

1 En una jarra, bate la leche de coco y la pasta de
curry. Coloca el salmén, las judias recortadas y
las cebolletas en la bandeja de horno. Espolvorea
con cilantro, vierte la leche de coco vy la pasta.

2 Lava el arroz y colécalo en una cacerola poco
profunda, vierte el agua/caldo hirviendo y afiade
sal si no utilizas caldo. Revuelve todo. Cubre la
cacerola con una tapa o cubrela bien con papel
de aluminio para evitar que escape el vapor.

3 Instala las rejillas en los niveles 3 y 1. Selecciona
BAKE, NIVEL 2, ajusta la temperatura a 180 2C
y el tiempo a 30 minutos. Pulsa START/STOP
(iniciar/detener) para comenzar a precalentar.

4 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca
la cacerola sobre la rejilla en el nivel 3 durante
30 minutos. Cierra la puerta del horno para
comenzar la coccidn. Después de 5 minutos,
coloca la bandeja de horno sobre la rejilla en el
nivel 1. Cierra la puerta del horno y continua la
coccion.

5 Cuando la coccidn haya terminado, saca la
bandeja del horno. Retira el papel de aluminio o la
tapa del arroz y, con un tenedor, esponja el arroz
antes de servirlo. Adorna el salmén con hojas de
cilantro y trozos de lima vy sirvelo con el arroz.

SCHNITZEL DE POLLO CON
ENSALADA DE COL ROJA

NIVELES DE REJILLA 4 | CESTA PARA FREIR CON AIRE

NIVELES DE
REJILLA

PREPARACION: 20 MINUTOS | AIR FRY (FREIR CON AIRE): 15 MINUTOS | RACIONES: 4 PERSONAS

INGREDIENTES

4 pechugas de pollo (150 g cada una)
100 g de harina

Sal y pimienta negra

2 huevos

2 cucharadas de mostaza de Dijon
140 g de pan rallado

1/2 cucharada de aceite

Ensalada de col roja
1/2 cebolla, cortada en rodajas finas
400 g de col roja, rallada

1 manzana, pelada, descorazonada y cortada en
rodajas

30 ml de vinagre de manzana

2 cucharadas de miel

1 cucharada de mostaza integral o de Dijon
Rodajas de limoén, para servir

INSTRUCCIONES

1 Envuelve las pechugas de pollo con film y

aplastalas con un rodillo o ablandador de carne
hasta que tengan 5 mm de grosor.

2 Mezcla la harina y los condimentos en un
recipiente poco profundo. Pon el huevo y la
mostaza de Dijon en otro recipiente y mézclalos.
Pon el pan rallado en un tercer recipiente. Pasa el
pollo por la harina, luego por la mezcla de huevo
y, por ultimo, por el pan rallado. Pincela la cesta
para freir con aire con aceite. Coloca el pollo en la
cesta para freir con aire. Pincela con aceite.

3 Selecciona AIR FRY, ajusta la temperatura a
190 °C y el tiempo a 15 minutos. Selecciona
START/STOP (iniciar/detener) para iniciar el
precalentamiento.

4 Cuando la unidad se haya precalentado, desliza la
cesta para freir con aire por los rieles del nivel 4.
Cierra la puerta del horno para que comience la
coccion.

5 Mientras el pollo se cocina, prepara la ensalada.
Coloca la cebolla, la col y la manzana en un
recipiente y mezcla todo. Pon el vinagre, la miel,
el condimento y la mostaza en un bote limpio
y agitalo hasta que el contenido se emulsione.
Vierte sobre la col y mezcla. Ponla a refrigerar
hasta que la necesites.

6 Cuando la coccion finalice, sirve con la ensalada y
las rodajas de limoén.
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FISH AND CHIPS

NIVELES DE REJILLA2Y 4 | REJILLA, BANDEJA DE ASAR Y CESTA PARA FREIR CON AIRE

PREPARACION: 30 MINUTOS | AIR FRY (FREIR CON AIRE): 35 MINUTOS | RACIONES: 4 PERSONAS

INGREDIENTES

850 g de patatas Maris Piper o King Edward,
peladas y cortadas en chips de 1%2-2 cm de grosor

4 filetes de eglefino (120 g cada uno)
1 huevo mediano

1 cucharada de leche

30 g de harina

85 g de pan rallado

2 cucharadas de aceite

Aceite en spray de cocina

Sal y pimienta al gusto

Recetas principales

NIVELES DE
REJILLA

INSTRUCCIONES

1 En un recipiente grande, pon en remojo las patatas
cortadas en chips en agua fria durante 30 minutos.

2 Sazona los filetes de eglefino. Bate el huevo con
la leche. Reboza el eglefino pasando cada filete
primero por harina, luego por la mezcla de huevo y
después por el pan rallado. Coldcalo en una bandeja
y mételo en la nevera para que cuaje.

3 Después de 30 minutos, escurre, aclara y seca bien
las patatas y mézclalas con 2 cucharadas de aceite.
No sazones con sal en este momento. Coloca la
bandeja de asar en la bandeja de horno y rociala
con aceite. Esparce las patatas uniformemente en la
bandeja.

4 Instala la rejilla en el nivel 2. Selecciona AIR FRY,
NIVEL 2, ajusta la temperatura a 200 2C y el tiempo
a 35 minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/detener)
para comenzar a precalentar. Cuando la unidad
se haya precalentado, coloca la bandeja sobre la
rejilla en el nivel 2. Cierra la puerta del horno para
comenzar la coccion.

5 Rocia la cesta para freir con aire con aceite. Rocia
ambos lados del pescado rebozado con aceite y
colécalo en la cesta para freir con aire.

6 Después de 15 minutos, coloca la cesta para
freir con aire en el nivel 4 y cierra el horno para
continuar la coccién.

7 Después de 25 minutos, da la vuelta a las patatas.
Es posible que necesiten una vuelta mas antes de
terminar la coccioén.

8 Cuando el pescado vy las patatas fritas estén
cocidos, sazona las patatas fritas con sal y sirvelas
calientes con guisantes blandos.
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PIZZAS INDIVIDUALES DE

JAMON Y PINA

NIVELES DE REJILLA 3 | REJILLA Y BANDEJA DE HORNO

NIVELES DE
REJILLA

e
> G

I

PREPARACION: 15 MINUTOS | PIZZA:15-18 MINUTOS | RACIONES: 4 PERSONAS

INGREDIENTES

400 g de masa de pizza cruda, lista para usar
Harina, para amasar

1 cucharadita de harina de maiz o sémola

6 cucharadas de salsa para pizza

60 g de mozzarella rallada

60 g de queso cheddar maduro rallado

Orégano o albahaca secos, al gusto

1loncha de jamodn, cortada en cuadrados de 1%2 cm

70 g de pina enlatada en rodajas, escurrida y
cortada en trozos de 1,5 cm

Recetas principales

INSTRUCCIONES

1 Divide la masa de pizza en cuatro y, con un poco
de harina, extiende cada trozo en circulos de
unos 12 cm.

2 Forra la bandeja de horno Ninja® con papel de
hornear, espolvorea con harina de maiz o sémola
y coloca las bases de pizza en la bandeja.

3 Extiende una cucharada de salsa para pizza en
cada base. Mezcla los quesos y reparte la mezcla
entre las pizzas. Espolvorea dos bases con
orégano o albahaca secos. Esparce de manera
desigual una cucharada de salsa para pizza sobre
cada una de estas. Reparte el jamoén y la pifia en
las otras dos pizzas.

4 Instala la rejilla en el nivel 3. Selecciona PIZZA,
ajusta la temperatura a 200 2C y el tiempo a 18
minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/detener)
para comenzar a precalentar.

5 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca
la bandeja de horno sobre la rejilla en el nivel
3. Cierra la puerta del horno para comenzar la
coccion.

6 Después de 15 minutos, comprueba si las pizzas
han tomado un poco de color por debajo. Déjalas
unos minutos mas si fuese necesario.

7 Cuando estén cocidas, disfrutalas de inmediato.

PIZZA DE QUESO DE CABRA,
CEBOLLA ASADA Y CHAMPINONES vV

NIVELES DE REJILLA 3 | REJILLA Y BANDEJA DE HORNO

NIVELES DE

REJILLA
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PREPARACION: 25 MINUTOS | ROAST (ASAR): 25 MINUTOS | PIZZA:12-13 MINUTOS

RACIONES: 4 PERSONAS

INGREDIENTES

2 cebollas medianas, cortadas por la mitad

1 cucharada de aceite

1 diente de ajo grande, aplastado

Harina, para extender la masa

2 cucharaditas de harina de maiz fina

330 g de masa de pizza fresca lista para usar

175 g de queso de cabra con corteza, partido en
trozos de 2-3 cm

85 g de champifones marrones, cortados en
rodajas finas

Sal marina y pimienta al gusto

Aceite de oliva virgen extra, para aderezar
(opcional)

Un puiado pequefo de hojas de perejil de hoja
plana, picadas gruesas

Cubre la bandeja del horno con
papel de hornear para levantar
facilmente la pizza.

INSTRUCCIONES

1 Pincela las cebollas con aceite y coldcalas en la
bandeja de horno con el ajo. Instala la rejilla en el
nivel 3. Selecciona ROAST, ajusta la temperatura
a 180 °C y el tiempo a 25 minutos. Pulsa START/
STOP (iniciar/detener) para comenzar a
precalentar. Cuando se haya precalentado, coloca
la bandeja de horno sobre la rejilla en el nivel 3y
cierra la puerta del horno para que comience la
coccion. Retira las cebollas y ponlas en una tabla
para que se enfrien y luego cértalas en rodajas
finas. Lava la bandeja.

2 Espolvorea la harina de maiz en la bandeja de
horno, concentrandola en la zona central elevada
para evitar que se pegue.

3 Extiende la masa de pizza, utilizando un poco de
harina, para que quepa en la bandeja del horno y
coldcala dentro. Presiona la masa para que suba
un poco por los bordes.

4 Esparce las cebollas sobre la masa de pizza,
dejando un borde de 2 cm alrededor de la misma.
Pon salteados los trozos de queso de cabray
luego los champifiones. Sazona al gusto y rocia
con aceite de oliva.

5 Instala la rejilla en el nivel 3. Selecciona PIZZA,
ajusta la temperatura a 220 °C y el tiempo a 13
minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para
comenzar a precalentar.

6 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca
la bandeja de horno sobre la rejilla en el nivel
3. Cierra la puerta del horno para comenzar la
coccioén.

7 Después de 12 minutos, comprueba si la pizza ha
tomado color por debajo levantando un borde
con una espatula de silicona. Déjala un minuto
mas si fuese necesario.

8 Cuando esté cocida, espolvorea con perejil, rocia
con mas aceite, si lo deseas, y sirve caliente con
una ensalada crujiente.

éAlguna pregunta? ninjakitchen.es
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NIVELES DE
REJILLA

CALZONES DE BERENJENA Y PESTOCON [
SALSA DE TOMATES CHERRY ASADOS v) &

NIVELES DE REJILLA1Y 3 | REJILLA, BANDEJA DE HORNO Y CESTA PARA FREIR CON AIRE

PREPARACION: 8 MINUTOS | AIR FRY (FREIR CON AIRE): 15 MINUTOS | PIZZA: 12-16 MINUTOS

RACIONES: 2 PERSONAS

INGREDIENTES

PARA LOS CALZONES:

275 g de berenjena, cortada en rodajas de 1 cm de grosor
Aceite para pincelar

2 cucharadas de pesto

Harina, para espolvorear

2 bolas de 220 g de masa de pizza prehecha, a
temperatura ambiente

40 g de mozzarella rallada
2 cucharadas de parmesano rallado
1 clara de huevo

PARA LA SALSA:

300 g de tomates cherry, cortados por la mitad

1 cucharada de aceite

Y2 cucharadita de sal

1 diente de ajo pequeno, picado

Ya cucharadita de orégano seco

NOTA: Se requerird una segunda bandeja para hornear.

INSTRUCCIONES

1 Coloca las rodajas de berenjena de manera
uniforme en la cesta para freir con aire 'y
pincélalas con aceite.

2 Instala una rejilla en el nivel 3. Selecciona AIR FRY,
ajusta la temperatura a 200 2C y el tiempo a 15
minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para
comenzar a precalentar.

3 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca la
cesta para freir con aire sobre la rejilla en el nivel
3. Cierra la puerta del horno para comenzar
la coccion.

Recetas principales

1%

4 Mientras tanto, espolvorea ligeramente dos
hojas de papel de hornear de 31 cm x 36 cm con
harina, y luego extiende las bolas de masa en las
hojas para formar dos discos de 23 cm.

5 Esparce uniformemente 1 cucharada de pesto
sobre la mitad de cada disco, dejando un borde
de 2 cm alrededor del mismo. Cubre cada una
con la mitad de las rodajas de berenjena, 20 g
de mozzarella y 1 cucharadita de parmesano,

y luego doéblalas para formar 2 medias lunas.
Presiona firmemente a lo largo de los bordes

y luego pinza con los dientes de un tenedor

para sellarla. Utilizando el papel de horno para
levantar, transfiere los calzones a una bandeja de
horno, recortando el exceso de papel con unas
tijeras. Pincela la parte superior de cada calzone
con clara de huevo. 6 En un recipiente grande,
revuelve los tomates cherry con el aceite y la sal,
y luego coldécalos uniformemente en una placa
para hornear.

7 Instala las rejillas en los niveles 1y 3. Selecciona
PIZZA, NIVEL 2, ajusta la temperatura a 230 °C
y el tiempo a 12 minutos. Pulsa START/STOP
(iniciar/detener) para comenzar a precalentar.

8 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca
la bandeja de horno con los calzones en la
rejilla del nivel 3 y la placa para hornear con los
tomates en la rejilla del nivel 1. Cierra la puerta
del horno para comenzar la coccién.

9 Comprueba los calzones después de 12 minutos,
puede que necesiten unos minutos mas de
coccion. Transfiere los tomates asados a una
batidora o procesador de alimentos, afade el ajo
y el orégano

QUICHE DE QUESO
Y CEBOLLETAS

NIVELES DE REJILLA 3 | REJILLA

NIVELES DE
REJILLA
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PREPARACION: 20 MINUTOS | BAKE (HORNEAR): 40 MINUTOS | RACIONES: 6-8 PERSONAS

INGREDIENTES

Aceite, para engrasar el molde

320 g de lamina de masa quebrada ya laminada,
sacada de la nevera antes de usarla

4 huevos grandes

200 g de crema fresca

Sal y pimienta al gusto

2 cucharadas de cebollino finamente picado
200 g de queso cheddar maduro rallado

Un puiado de cebolletas finamente picadas

ACCESORIOS NECESARIOS

Para esta receta se necesita un molde de tarta de
25 cm x 3,5 cm con base desmontable.

INSTRUCCIONES

1 Forra el molde con la pasta. Utiliza las piezas mas
grandes que sobresalen para rellenar los bordes
que falten. Presiona los bordes que sobresalen por
encima y alrededor de los bordes del molde. No
recortes el exceso de masa. Pincha la base de la
masa con un tenedor.

2 Instala la rejilla en el nivel 3. Selecciona BAKE,
ajusta la temperatura a 180 2C y el tiempo a 15
minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para
comenzar a precalentar.

3 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca el
molde de tarta sobre la rejilla en el nivel 3. Cierra la
puerta del horno para comenzar la coccion.

4 Mientras se hornea la masa, bate los huevos con la
crema fresca, sazona al gusto y mezcla el cebollino
y la cebolla.

5 Cuando la masa esté cocida, retirala del horno.
Espolvorea el queso cheddar y luego vierte la
mezcla de huevos y crema fresca.

6 Selecciona BAKE, ajusta la temperatura a 180 °C y
el tiempo a 25 minutos. Vuelve a colocar la quiche
en la rejilla del nivel 3 y cierra la puerta. (No serd
necesario precalentar el horno, ya que aun estard
caliente). Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para
comenzar la coccion.

7 Comprueba si la quiche estd cocida o no a los 20
minutos colocando la punta de un cuchillo en el
centro, la cual debe salir limpia. Déjala reposar de 5
a 10 minutos antes de servir. Recorta los bordes de
la masa con cuidado con un pequefio cuchillo de
sierra afilado mientras se enfria.
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NIVELES DE
REJILLA

PASTEL DE CHORIZO, FETA, b
ACEITUNAS Y PIMIENTA ROJA 2

NIVELES DE REJILLA 3 | REJILLAY PLATO RECTANGULAR

I

PREPARACION: 20 MINUTOS | BAKE (HORNEAR): 35 MINUTOS | RACIONES: 4 PERSONAS

INGREDIENTES

4 huevos

200 g de harina

13 g de levadura en polvo

200 ml de leche

100 ml de aceite de oliva

120 g de gruyeére rallado

1 pimiento rojo, cortado en dados pequefios de 2 cm

65 g de aceitunas negras al estilo griego,
deshuesadas y cortadas por la mitad

90 g de chorizo, cortado en rodajas de 3 mm
de grosor

100 g de queso feta, cortado en cubos de 1cm
Pimienta al gusto

Si eres vegetariano, simplemente no afadas
el chorizo.

Recetas principales

INSTRUCCIONES

1 En un recipiente grande, mezcla los huevos con la
harina y la levadura en polvo.

2 A continuacion, afade mezclando la leche y el
aceite de oliva en el recipiente, antes de afiadir el
queso rallado y todos los demas ingredientes.

3 Vierte la mezcla en una fuente rectangular para
horno engrasada. (Lo ideal es 20 cm x 25 cm x
4 cm)

4 |nstala la rejilla en el nivel 3. Selecciona BAKE,
ajusta la temperatura a 180 °C y el tiempo a
30-35 minutos. Selecciona START/STOP (iniciar/
detener) para iniciar el precalentamiento.

5 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca la
fuente sobre la rejilla en el nivel 3. Cierra la puerta
del horno para que comience la coccioén.

6 Transcurrido el tiempo de coccidn, comprueba
si estd hecho con un pincho de madera. Si sale
limpio, estd listo. Deja que se enfrie antes de
servirlo con ensalada de hojas.

KEBABS DE CERDO

PICANTES CON PAN DE PITA

NIVELES DE
REJILLA

s
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NIVELES DE REJILLA1Y 3 | REJILLA, BANDEJA DE ASAR Y BANDEJA DE HORNO

PREPARACION: 10 MINUTOS | MARINADO: 60 MINUTOS | GRILL (PARRILLA): 14 MINUTOS | RACIONES: 6 PERSONAS

INGREDIENTES

PARA LOS KEBABS:

60 ml de aceite

1limdn sin encerar, ralladura y zumo
1 cucharada de condimento cajun

1 cucharadita de orégano seco

Sal y pimienta recién molida al gusto
1 cucharadita de orégano seco

4 filetes gruesos de lomo de cerdo de 175 g, sin grasa y
cortados en trozos de 3cm

12 tomates cherry

1 cebolla roja pequefia, cortada en cuias pequefas

6 panes de pita

Ensalada de cebollas rojas, tomates y lechuga para servir

6 pinchos de madera para kebab (remojar primero
durante 30 minutos)

INSTRUCCIONES

1 En un recipiente grande, mezcla el aceite, la

ralladura de limén, el zumo, el condimento cajun
y el orégano y sazona al gusto. Afade la carne de
cerdo y revuélvela para cubrirla uniformemente.
Cubre y refrigera durante 60 minutos para que se
marine.

2 Ensarta la carne de cerdo marinada y las verduras
en 6 pinchos. Coloca la bandeja de asar en la
bandeja de horno Ninja y luego coloca los pinchos
en la bandeja de asar. Pincela con mas marinada.

3 Instala las rejillas en los niveles 1y 3. Coloca la
bandeja en el nivel 3.

4 Selecciona GRILL, selecciona HI (alta) y el tiempo
a 10 minutos. Cierra la puerta del horno. Pulsa
el boton START/STOP (iniciar/detener) para
comenzar la coccién.

5 Pasados 7 minutos, da la vuelta a los pinchos,
pincela con mas marinada y cierra la puerta del
horno para reanudar la coccioén.

6 Pasados 10 minutos, coloca las pitas en la rejilla
del nivel 1 para que se calienten. Cierra la puerta
del horno para reanudar la coccién. La coccién
estard completa cuando un termémetro de lectura
instantanea indique 75 °C. Sirve los pinchos con la
pita calentada y la ensalada.
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TIAN DE VERDURAS

NIVELES DE REJILLA 3 | REJILLA, BANDEJA DE HORNO

PREPARACION: 40 MINUTOS | ROAST (ASAR): 35-40 MINUTOS | RACIONES: 4-6 PERSONAS

INGREDIENTES

500 g de berenjenas, cortadas en rodajas de 7 mm
2 cucharadas de sal

500 g de calabacin, cortado en rodajas de 5 mm

4-5 tomates beefsteak, cortados en rodajas
de 5mm

6 cucharadas de aceite de oliva, separadas
Tomillo fresco

1 cucharada de hojas de albahaca fresca, picada
2 dientes de ajo, cortados en tiras

2-3 hojas de laurel cortadas en 3

CONSEJO Haz que tu plato sea alin mas delicioso afadiendo
rodajas de mozzarella o queso de cabra.

Recetas principales

NIVELES DE
REJILLA

B
=P

I
INSTRUCCIONES

1 En un colador, sala las rodajas de berenjena y
déjalas escurrir durante media hora.

2 Mientras tanto, frota el fondo de la bandeja de
horno con un diente de ajo y pincélala con 1
cucharada de aceite de oliva.

3 En un recipiente pequefio, revuelve el tomillo y la
albahaca con aceite de oliva y empieza a pincelar
las rodajas de calabacin y de tomate.

4 Enjuaga las rodajas de berenjena y sécalas sin frotar
antes de pincelarlas con el aceite de hierbas

5 Forma el Tian alternando las rodajas de berenjena,
calabacin y tomates en posicién ligeramente
tumbada y desliza una rodaja de ajo cada 4-5
trozos de verdura. Hazlo hasta cubrir toda la
bandeja. Espolvorea con hojas de laurel y unas
ramitas de tomillo. Pincela con aceite de hierbas.

6 Instala una rejilla en el nivel 3. Selecciona ROAST,
ajusta la temperatura a 170 eC y el tiempo a 40
minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para
comenzar a precalentar.

7 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca
la bandeja de horno sobre la rejilla en el nivel 3y
cierra la puerta del horno para que comience la
coccion. A mitad de la coccidn, pincela las verduras
con el aceite restante.

8 Sirve el Tian con pescado o carne.




28

NOQUIS AL HORNO CON LIMON,
SALVIA Y PARMESANO v

NIVELES DE REJILLA 3 | REJILLAY FUENTE DE HORNO de 24 x18 cm

NIVELES DE
REJILLA

—
e
I

PREPARACION: 5 MINUTOS | ROAST (ASAR): 22-25 MINUTOS | RACIONES: 4 PERSONAS

INGREDIENTES

500 g de Aoquis de patata frescos ya preparados
300 ml de nata para montar

125 ml de agua

Ralladura de %2 limoén sin encerar

1 diente de ajo pequeno, aplastado

1 cucharada de hojas de salvia, cortadas finamente

Una pizca de nuez moscada recién rallada
(opcional)

Sal y pimienta al gusto
25 g de parmesano, rallado

Recetas principales

INSTRUCCIONES

1 Coloca los Aoquis en una fuente poco profunda
de 24 x 18 cm.

2 Vierte encima la nata y el agua. Aiade la ralladura
de limén, el ajo, la salvia y la nuez moscada, si la
utilizas, y sazona al gusto.

3 Remueve con cuidado para mezclarlo todo,
asegurandote de que los Aoquis formen una capa
uniforme.

4 Espolvorea por encima el parmesano.

5 Instala la rejilla en el nivel 3. Selecciona ROAST,
ajusta la temperatura a 180 2C y el tiempo a 25
minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/detener)
para comenzar a precalentar. Cuando la unidad
se haya precalentado, coloca la fuente sobre la
rejilla en el nivel 3y cierra la puerta del horno
para gque comience la coccion.

7 Comprueba después de 22 minutos. Debe quedar
dorado por encima y con una salsa cremosa
por debajo. Hornea unos minutos mas, si fuese
necesario. Sirvelo caliente.

NIVELES DE
REJILLA

—

CANELONES DE ESPINACAS

Y RICOTTA

o

NIVELES DE REJILLA 3 | REJILLA y fuente para horno de 35 cm x 23 cm

I

PREPARACION: 20 MINUTOS | BAKE (HORNEAR): 20 MINUTOS | RACIONES: 4-5 PERSONAS

INGREDIENTES

750 g de espinacas congeladas, descongeladas,
bien escurridas de liquido y picadas finamente

375 g dericotta

100 g de parmesano rallado, dividido

1 huevo grande

Y2 cucharadita de sal

Una pizca de nuez moscada recién rallada
(opcional)

Aceite vegetal, para engrasar la fuente para hornear
425 g de salsa de lasaia blanca/bechamel en tarro
550 g de salsa de tomate y albahaca

18 tubos de canelones sin cocer

En lugar de canelones secos sin cocet,
puedes utilizar el mismo nimero de laminas
de pasta fresca de 10 cm x 12 cm, cada

una enrollada alrededor de 2 cucharadas
de relleno para formar un tubo de 2 cm de
didmetro. Coloca los canelones enrollados
en una fuente para hornear con el borde de
cierre hacia abajo.

INSTRUCCIONES

1 En un recipiente grande, mezcla las espinacas, la
ricotta, 80 g de parmesano, el huevo, lasal y la
nuez moscada.

2 Engrasa una fuente para hornear de 35 cm x 23 cm
con aceite vegetal, y luego reparte uniformemente
la mitad de la salsa blanca o bechamel por el
fondo de la fuente. Esparce la mitad de la salsa de
tomate y albahaca uniformemente sobre la salsa
blanca.

3 Con una cuchara pequefia 0 una manga pastelera,
rellena los canelones con el relleno de espinacas
y dispon los canelones rellenos en una sola capa
en la fuente para hornear. Cubre con el resto de la
salsa de tomate y albahaca y luego con el resto de
la salsa blanca. Espolvorea uniformemente con los
20 g de parmesano restantes.

4 Instala una rejilla en el nivel 3. Selecciona BAKE,
ajusta la temperatura a 215 °C y el tiempo a 20
minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para
comenzar a precalentar.

5 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca la
fuente para hornear en el nivel 3. Cierra la puerta
del horno para comenzar la coccion.

6 Cuando la coccidn haya finalizado, sirve de
inmediato.
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NIVELES DE
REJILLA

PASTEL DE MIEL Y ALMENDRAS (v D

|
NIVELES DE REJILLA 2 | REJILLA, MOLDE DE PAN NINJA O MOLDE DE PAN DE 1kg

PREPARACION: 10 MINUTOS | BAKE (HORNEAR): 60 MINUTOS | RACIONES: 1 PASTEL :Lr
INSTRUCCIONES

1 Engrasa el molde de pan y férralo con una pieza
de papel de hornear.

INGREDIENTES
225 g de mantequilla en pomada

125 g de miel clara

2 En un recipiente de mezcla mediano, afflade todos
los ingredientes excepto las almendras laminadas
y la miel para rociar. Bate durante 2-3 minutos
hasta que esté homogéneo.

100 g de azucar glas

4 huevos medianos

2 cucharaditas de levadura en polvo

100 g de almendras molidas 3 Vierte la masa en el molde preparado y
espolvorea la parte superior del pastel con las
almendras laminadas.

175 g de harina leudante

25 g de almendras laminadas

4 Instala la rejilla en el nivel 2. Selecciona BAKE,
ajusta la temperatura a 160 2C y el tiempo a 60
minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/detener) para
comenzar a precalentar.

2 cucharadas de miel para rociar

5 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca el
pastel sobre la rejilla. Cierra la puerta del horno
para comenzar la coccion.

6 Pasados 60 minutos, controla si esta cocinado.
(Se ha de introducir un palito de coéctel en el
centro y debe salir limpio, si no, cocinalo unos
minutos mas).

7 Con el pastel aun en el molde, rocia la parte
superior con miel. Déjalo en el molde durante
30 minutos antes de sacarlo y enfriarlo
completamente sobre una rejilla.

Postres

NIVELES DE
REJILLA

GALLETAS CON PEPITAS DE CHOCOLATE (v ji

INGREDIENTES INSTRUCCIONES

75 g de mantequilla, en pomada 1 En un recipiente de mezcla mediano, bate la
mantequilla y los azucares hasta obtener una
mezcla con una consistencia ligera y esponjosa.
Agrega el huevo batiendo un pocoy, a
continuacion, afade la vainilla. En otro recipiente,
tamiza juntas la harina y la levadura en polvo. Con
una cuchara grande, incorpora la harina a la masa
con las pepitas de chocolate.

NIVELES DE REJILLA1Y 3 | 2 REJILLAS Y BANDEJA DE HORNO

PREPARACION: 10 MINUTOS | BAKE (HORNEAR): 10-12 MINUTOS | RACIONES: 18-20 GALLETAS

75 g de azucar glas

75 g de azucar moreno blando

1 huevo grande, batido

1 cucharadita de extracto de vainilla
175 g de harina

1 cucharadita de levadura en polvo
u ! vadu polv 2 Cubre la bandeja de horno con papel de hornear.

Cubre otra bandeja de horno con papel de

NOTA: Se requerird una segunda bandeja para hornear. hornear.

3 Coloca 9-10 cucharadas grandes de masa de
galletas espaciadas uniformemente en cada
bandeja.

100 g de pepitas de chocolate

4 |nstala las rejillas en los niveles 1y 3. Selecciona
BAKE, NIVEL 2, ajusta la temperatura a 180 ¢C vy el
tiempo a 12 minutos. Pulsa START/STOP (iniciar/
detener) para comenzar a precalentar.

5 Cuando la unidad se haya precalentado, coloca las
bandejas en las rejillas. Cierra la puerta del horno
para comenzar la coccion.

6 Pasados 10 minutos, controla si ya estan listas (las
galletas deberian estar blandas en el centro).

7 Retira las bandejas del horno y deja que las
galletas se enfrien durante unos minutos antes
de servir.
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Comidas completas:
Whole Roast

Escoge una carne

,5-2 kg
llo, atado

1,5 kg
edondo de ternera

1kg
o de cerdo

2 kg
a de cordero

3

Adoba la carne

(OPCIONAL)

Pincela con aceite o con
mantequilla derretida.
Elige uno o dos condimentos:
limdén, naranja, estragon,
romero, tomillo, orégano,
ajo, sal y pimienta.

Pincela con aceite
la carne magra.

Elige uno o dos condimentos:
ajo, salvia, semillas de hinojo,
pimentdn, sal y pimienta.

2 Cocinar un asado entero y verduras

Pincela con aceite.

Elige uno o dos condimentos:
ajo, mostaza en polvo, hojas de
tomillo, sal y pimienta.

Pincela con aceite.

Elige uno o dos condimentos:
ajo, romero, tomillo, menta,
anchoas, mermelada de grosellas
rojas, sal y pimienta.

El uso de la funcion WHOLE ROAST (asado entero) es perfecto para cocinar piezas
grandes o carnes y verduras enteras. Si sigues las indicaciones que te damos
a continuacion, podras crear tus propias obras maestras en el horno
multifuncion 10 en 1 Foodi'.

Estableceeltiempo, Anadelacarney
la temperaturay empieza a cocinar
la funcion

EL TIEMPO Y LA TEMPERATURA
DEPENDEN DE LA CARNE ELEGIDA.
UTILIZA LA FUNCION WHOLE ROAST.

entero
0°C
minutos

Introduce la rejilla
en la altura 1.

Pulsa START/STOP
de ternera para comenzar el

0°C precalentamiento.
minutos

Coloca la bandeja
para asados sobre
la bandeja de horno
de cerdo y dispén la carne

0°C encima.

minutos

Tras el
precalentamiento,
coloca todo el
contenido sobre una
rejilla en la altura 1.

de cordero
0°C
30 minutos

Consulta la pagina 6 para ver cémo usar las rejillas.

Escoge cualquier Anade la verdura
verdura

1kg de patatas

Cértalas en trozos uniformes.
Afade dos cucharadas
de aceite y mézclalas.

Salpimienta al gusto. Cuando queden

15 minutos, afade las
verduras a la cesta
para freir con aire y

A ] colécala en la altura 4.
1 kg de tubérculos variados,

como patatas, zanahorias, nabos

4 patatas enteras
(175-200 g cada una)

Pincela con aceite las patatas
y pinchalas con un tenedor.

Cocinalacarney
las patatas al mismo
tiempo.

1 kg de calabaza/boniato,
patatas nuevas, pimientos

Cuando queden
30 minutos, afilade las
verduras a la cesta para
freir con aire y colécala
en la altura 4.

Coértalos en trozos
de 5 cm uniformes. Ahade dos
cucharadas de aceite y mezcla.
Salpimienta al gusto.
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Comidas completas:

Escoge una carne

ichas, 800 g

de cerdo, 1kg

gas de pollo,
0 g cada una

de solomillo,
cada uno

seros de pollo, 1 kg

W

4 Cocina una comida completa

Roast

Adoba la carne

Pincela con 60 ml
de salsa barbacoa

Pincela con aceite
la carne magra.

Espolvorea 10 2 cucharadas
de condimento para filetes

(OPCIONAL)

Pincela con aceite,
40 ml de salsa de chipotle
y el zumo de 1 lima

Pincela con aceite.
Espolvorea 1 o 2 cucharadas
de condimento para pollo

El uso de la funcion ROAST (asar) es perfecto para cocinar comidas completas.
Sigue la guia que te presentamos a continuacidon para crear deliciosas comidas
para toda la familia.

Establece el tiempo,
la temperatura

yla funcion
EL TIEMPO Y LA TEMPERATURA
DEPENDEN DELA CARNE ELEGIDA.
UTILIZA LA FUNCION ROAST.

hichas
0°C
minutos

s de cerdo
0°C
minutos

as de pollo
0°C
minutos

e solomillo
0°C
minutos

s traseros
pollo
0°C
minutos

PASO 4

Afade la carney
empieza a cocinar

Introduce la rejilla
en la altura 1.

Pulsa START/STOP
para comenzar el
precalentamiento.

Coloca la bandeja
para asados sobre
la bandeja de horno
y dispén la carne
encima.

Tras el
precalentamiento,
coloca todo el
contenido sobre una
rejilla en la altura 1.

Consulta la pagina 6 para ver como usar las rejillas.

PASO 6
Afade la verdura

Escoge las verduras,
colocalas vuna al lado
de la otra en la cesta

A'NADE 2 CUCHARADAS DE ACEITEY
MEZCLALAS. SALPIMIENTA AL GUSTO.

300 g de judias verdes
(anadelas 5 minutos después)
4 mazorcas de maiz,
cortadas en 3

300 g de patatas gajo,
cortadas a mano

500 g de esparragos gruesos
(afnadelos 10 minutos después)

2 pimientos grandes,
cortados en cuartos

500 g de boniato, cortados
en trozos de 3 cm

Anade las verduras a
la cesta para freir con
aire y colécalaen la
altura 4.

4 champinones portobello
grandes y enteros
2 pimientos grandes,
cortados en cuartos

500 g de nabos, cortados
en trozos de 3 cm

500 g de patatas gajo,
cortadas a mano

éAlguna pregunta? ninjakitchen.es 35



comidas Completas: El uso de la funcidn AIR FRY (freir con aire) es perfecto para ingredientes

congelados. Sigue la guia que te presentamos a continuacidén para crear

°
Alr Fry deliciosas comidas para toda la familia.

Escoge el alimento congelado Establece el tiempo, la temperatura Arade la carne, Escoge la verdura Afade la verdura
y la funcion el pescado o la proteina
EL TIEMPO Y LA TEMPERATURA DEPENDEN DE LA CARNE O vegetal y empieza

PESCADO ELEGIDO. UTILIZA LA FUNCION AIR FRY.

a cocinar

500 g de patatas fritas

500 g de patatas fritas

Introduce la rejilla
en la altura 2.

800 g de patatas asadas

Coloca los alimentos
congelados sobre
la bandeja de horno.

Anade las verduras a la cesta
para freir con aire y coldcala
en la altura 4.

500 g de patatas fritas gruesas

Tras el precalentamiento,
coloca todo el contenido
sobre una rejilla en la altura 2.

650 g de patatas gajo

500 g de boniato frito

Consulta la pagina 6 para ver cdmo usar las rejillas.
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NOTA Cuando cocines alimentos a una altura, reduce

la cantidad de ingredientes en un 50 % para

obtener los mejores resultados.

INGREDIENTE CANTIDAD PREPARACION ACEITE TEMP. TIEMPO DE COCCION A 1ALTURA
Nuggets de pollo 3979 No No 200 °C 10 min
Patatas fritas gruesas 500 g No No 180 °C 24 min
Filetes de pescado (rebozados) 4 (440 9) No No 180 °C 20 min
Palitos de pescado (rebozados) 10 (280 9) No No 200 °C 10 min
Patatas fritas 500¢g No No 190 °C 18 min
Rodajas de ajo 1(169 9) No No 190 °C 10-12 min
Patatas hash browns 6259 No No 200 °C 10 min
Aros de cebolla 30049 No No 200 °C 14 min
Croqguetas de patata 5509 No No 200 °C 18 min
Gofres de patata 567 g No No 200 °C 10 min
Patatas gajo 6509 No No 200 °C 18-20 min
Quiche 1400 g9) No No 180 °C 25 min
Patatas asadas 600 g No No 210 °C 25 min
Langostinos 280 g No No 200 °C 10 min
Boniato frito 5009 No No 180 °C 18-20 min
Hamburguesas vegetarianas 4 (454 9) No No 200 °C 18 min
Salchichas vegetarianas 6 (270 9) No No 200 °C 10 min
Hamburguesas 4 (115 g cada uno) No No 190 °C 18 min
Muslos de pollo con hueso 6 (1kg) Secar suavemente Pincelar con aceite 190 °C 24 min
Cuartos traseros de pollo 6 legs (750 9) Secar suavemente Pincelar con aceite 190 °C 18-25 min

Tablas de coccién

Usa estos tiempos de coccidn como guia, ajustandolos a
tus preferencias.

Cuando
frias con aire
en dos niveles,
introduce
la cesta en
los railes de
la altura 4
y coloca la

bandeja de
horno con la
bandeja para
asados en
la altura 2.
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NOTA Cuando cocines alimentos a una altura, reduce
la cantidad de ingredientes en un 50 % para
obtener los mejores resultados.

INGREDIENTE CANTIDAD PREPARACION ACEITE TEMP. TIEMPO DE COCCION A 1ALTURA
Alas de pollo 1kg Secar suavemente Pincelar con aceite 200 °C 20 min
Filetes de bacalao 4 (140 g cada uno) No Pincelar con aceite 200 °C 13-15 min
Pasteles de pescado 4 (145 g cada uno) No No 200 °C 18 min
Filete de jamdn 2 (450 9) Secar suavemente Pincelar con aceite 200 °C 10-12 min
Chuletas de cordero 4 (300 9) No Pincelar con aceite 200 °C 9-10 min
Chuletas de cerdo 4 (250 g cada uno) No Pincelar con aceite 190 °C 20 min
Filetes de lomo de cerdo 6 600 g No Pincelar con aceite 200 °C 13-14 min
Filete de solomillo 4 (225 g cada uno) No Pincelar con aceite 200 °C 12 min
Filetes de salmdn 4 (120 g cada uno) Secar suavemente Pincelar con aceite 200 °C 12 min
Cuando

Esparragos 500 g Cortar los tallos Pincelar con aceite 200 °C 10 min frias con aire

n dos niveles
Berenjena 500 g Cortar en trozos de 3 cm Pincelar con aceite 200 °C 12 min e -dO eles,

introduce
Remolacha 800 ¢g Pelar, cortar por la mitad, en cuartos u octavos segun el tamafo deseado 1 cucharada 200 °C 20-25 min la cesta en
Pimientos morrones 4 pimientos Cortar en cuartos, quitar semillas 1 cucharada 200 °C 14 min los railes de
Broécoli 500¢g Cortar en ramilletes de 5 cm 2 cucharada 200 °C 12 min la altura 4

y coloca la
Coles de Bruselas 4009 Cortar 1 cucharada 200 °C 12 min bandeja de
Calabaza 1kg Pelar, quitar las semillas y cortar en trozos de 3 cm 1 cucharada 200 °C 23-24 min horno con la
Zanahorias 500 g Pelar, cortar en rodajas de 1,25 cm 1 cucharada 200 °C 14 min bandeja pala

asados en
Coliflor 1 cabeza (500 g) Cortar en ramilletes de 2,5-5 cm 1 cucharada 190 °C 13-16 min la altura 2.
Calabacin 5009 Cortar en cuartos a lo largo y luego cortar en trozos de 2,5 cm 1 cucharada 200 °C 15 min
Champifiones 300¢9 Limpiar y cortar en cuartos 2 cucharada 200 °C 8 min
Chirivia 500¢g Pelar, cortar en octavos de 9 cm de largo aprox. 1 cucharada 200 °C 13 min
Patatas King Edward/Maris Piper o Russet 1kg Cortar en gajos de 2,5cm 1-3 cucharadas 200 °C 24 min

Usa estos tiempos de coccidn como guia, ajustandolos a
tus preferencias.

40 Tablas de coccién
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NOTA Cuando cocines alimentos a una altura, reduce

Tabla de coccién del programa Air Fry (freir con aire), o contidad de ngredientes en un 50 % para

obtener los mejores resultados.

continuacion : _
Puedes freir con aire a doble
INGREDIENTE CANTIDAD PREPARACION ACEITE TEMP. TIEMPO DE COCCION A 1ALTURA altura usando la cesta para
Patatas King Edward/Maris Piper o Russet 700 g Patatas .cortadas a m'ano para patatas fritas, poner 30 min 1-3 cucharadas 200 °C 20-22 min freir con aire en la altura 4
en remojo en agua fria y luego, secar suavemente y la bandeja de horno junto
Boniatos 500 g-1kg Cortar en gajos de 2,5cm 1-3 cucharadas 200 °C 20-24 min

a la bandeja para asados

Tofu 4009 Secar presionando y cortar en cubos de 2,5 cm 1 cucharada 200 °C 10 min sobre la rejilla en la altura 2.
Para obtener los mejores

. » - resultados, recomendamos
Tabla de coccidén de pizzas ﬁ S dqultir unassards

cesta para freir con aire en

TIEMPO DE COCCION

INGREDIENTE CANTIDAD PREPARACION TEMP. TIEMPO DE COCCION A 1 ALTURA

A DOBLE ALTURA ninjakitchen.es.
PIZZA CONGELADA PARA ::-): :lll-sls:N(-:rlg‘;TlDAD
Pizza estilo Chicago, 26 cm 1(3819) Colocar sobre la rejilla 170 °C 22 min 22 min
Panini 2 (250 9) Colocar sobre la rejilla 180 °C 14 min 14-15 min Cuando
Pizza de masa fina, 29-30 cm 1(420 9) Colocar sobre la rejilla 180 °C 10-15 min 10-15 min —m— frias CO'_W aire
Pizza con bordes rellenos, 30 cm 1(630 9) Colocar sobre la bandeja de horno 180 °C 18 min 20 min en _dfs glveles’
Mini pizza, 12 cm 1(899) Colocar sobre la rejilla 180 °C 9 min 12-13 min ihtroduce

la cesta en
los railes de
la altura 4

PARA LA MISMA CANTIDAD
PIZZA FRESCA DE ALIMENTOS

Pizza de masa clasica, 25 cm 1(280 9) Colocar sobre la rejilla 200 °C 10 min 11 min y coloca la
Pizza de masa gruesa, 22 cm 1419 Colocar sobre la rejilla 200 °C 17 min 17 min - bandeja de
Pizza con bordes rellenos, 28-30 cm 1(588 g) Colocar sobre la rejilla 200 °C 11 min 11 min | horno con la
Pizza de masa fina, 25 cm 1(2619) Colocar sobre la rejilla 200 °C 10 min 10 min 1 bandeja para
- asados en
CONSEJO Usa estos tiempos de coccién como guia, ajustandolos a . la altura 2.
tus preferencias.
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