
קפד אנא  קרוא ה ש לפני המצורפות  ®Ninja-ההוראות את ל שימו חידה ה לך.בי ש

ל  חת בריאות, גרי ל חהצ טו ש
אווירטיגון  &

לה  ח כוניםומדריך מהירה הת מת
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לך המדריך  ש
לייה  קצועןכמו לצ מ

כן תו

ח  כוןמפת מת

ק V

חת  ל לצ גרי ספר קרי
ל חת סַ ל חהצ טו ש

כאן,  ק אתה מ ק ר ח ל במר כונים,עמודים כמה ש ממת

קים טיפים  טרי לות.ועצות ו מועי

שיו  כ ל בואו ע חי ל.נת ש ב ל

כים  באים ברו כונים למדריך ה ל המת  Grill, Health Pro Maxש

Foodi® Ninja®  חת ל חה צ טו פרייר.ואייר ש

28

קות  10 חותאו ד פ

15

30

23

כונים תייגנו  לים עם מת לה סמ כונים את למצוא לעזור כדי א לך.המתאים המת

4

טה פיצה  37מרגרי

עוף

טו ק

לה מדריך  ח מהירהלהת סריראצ'המזוגג סלמון 

לד עוגיית  קו סשו צ'יפ

לי טָ דיִגיִ

8

חי פעמיים  בינה אדמה תפו 40אפויים ג

18
16 

חת  קר ארו לבו בגרי

14

קות  לויים יר בי עם צ ש ל ע בו 4221תי

2

בורגר  סה המ לומי חרי 36ח

קכריך  טיי ס

לא  טן ל לו לא ג בל ל ח

קציות  שיתלהתאמה הניתנות פונ אי דג

33

לד בראוניז  קו לשו ט פ

חונֹיִ צִמ

7

חי  ל טה פ ט 39חריפים ב

טות  סת עם עוף פג'י בניותסל עג

שר  חזירב

ש  קהשימו בדי ב

חונֹיִ צִמ

בורגרים  סגנון המ סידיינר ב לא ק

44

ס  סספיי ב רי

קום,  לי לה בזי בניות מוצר טה ועג ב 35פניני ג'

ביף  ט ס חי רו לוייםאדמה ותפו צ

46

ל  כ או
ידידותי 
לדים לי

ש  ח שימו לו קרהב ב ה
ק  לה שו חי עם פרפר ט טיראדמה תפו פרמנ

32

חים קינו

6

ס  חוני נאצ'ו 38טעון צמ

סה עם קייג'ון עוף  לסל בגרי

לאות  ב לט שו בי

סה  כ לה מ סה למע כ טה ומ ללמ שו בי

ש  ס &פי צ'יפ

קים  טיי טה ס ל סינ סבגרי ספרגו וא

43

קָה בְּדיִ

מרינדות

ביתה  ל ח חה בגוד שפ בינה מ 34ג

שר  קרב ב

45

טעינה קפוא  ל
ל בגרי

חת  ל לצ גרי לה ט

31
5

טיפים  וצדדיםח

ט  לוי עוף סל סרצ קי ו 26
25 
24 

חתת  שןהפ ע
ב  ב טנים ק סגנון סר יווניב

כוני  טרמת טאר ס ק קי

ק  קיי קאיפנ אמרי

ל שו בי

10

טריות  חם פ 41לימוני מאיו עם ל
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G

Uל

W

כת מער

ל  שו ל בי חת ע ל חהצ טו ש

שים  לריגו בגרי

לייה  בה צ ל וצרי סעדת ש מ
קים טיי ס

ל  שו לםבי ש מו
25עמוד קייג'ון, עוף 

ק  טיי ס, ס ספרגו 16עמוד וא טות  27עמוד עוף, פג'י

טה, פיצה  37עמוד מרגרי

ס

לו  חוםאפי

O

והט

ר

ר

O

ה
ס

חות  לותמהירות ארו ק ו
לי  בור אידיא בים ע כי סים מר קצוציםפרו ו

סף,  שו בנו שתמ חת ה ל חה בצ טו ש שה ה חד ל ה שו בי לים ל כ טות, ועד מדגים עדינים מא קות פאג'י יר
כים  ועוד...חתו

לתי את הפוך  ב צפויה

כוננו  לייה הת בה הפנימית לצ טו לנו. ביותר ה שיר חום עם ש קצה י קצה, מ ל אתה ל ב ק תוצאות מ
סיות  סי כה סימני עם יותר ע ל חרי בים וגרי יותר.טו

שיםאין  חו ני

ח  ב כםט ח

U

ט

קצה  קצהמ ל

קה  שאירבדי לה

בה  כ טית נ טומ או
סיום ב

ג

סה

ר ה

חת  ל לצ גרי
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Gח

ד

ה

ג

ו

אני

א

ב

חמם  ש ל בות לתוצאות מרא יותר.טו

PRESET: F  שר שית כא שו ברת הג חו ל, מ שמ ח סך ל שר התצוגה מ יאפ
חור לך  ב לך. המזון סוג את ל ב ש ב חוגה את סו חור כדי ה ב בון את ל ל ח ה

לך. ש

ליִ, צָ
ש  ב &ליי

חת  ל חהצ טו ש

לֶאֱפוֹת חמם  של חד מ

לפרייאייר  ריִ גְ

לים  ש ב סה עם מ כ ח מ ר. או פתו קים, סגו ב ח מ
קפיצים  בים או מ ל צור כ ל, ה בצ דגים ביצים, מ

טות.או  פאג'י

קים, עוגות, אופים  חים פינו במהירויות ועוד קינו
כות מאוורר  יותר.נמו

ל  שו סה עם בי כ ח: מ לי פתו ליית אידיא בונים או עדין מזון לצ ל ח רזים ח קמים לפיתו לויים מר צ
לא  ל ל שו יתר.בי

ספת צדדיות  לי נו כין או לצ טיפים לה ח
שים. ב מיו

כות  כות לפרי ט עם ופרי לא עד שמן מע ל שמן.ל שו סה עם בי כ ליון חום סגור: מ חתון ע לייה ביותר המתאים ות ל לצ חי ש שר נת לים ב או גדו
בים,  בה או קפוא מזון ע ב.לצרי בי ס מ

ספת  למת לפני מזון הו ש חימום ה לה ה לו ל ע בי ל להו שו בי שן יתר, ל לזמן לע קדם חימום ו יותר.ארוך מו

כירו  קציות את ה ל הפונ ל ש כם הגרי ל ק כדי ש ב את להפי ט ל המי כ חה.מ ארו

לת  ב ק לייה תוצאות ל בות הצ טו חו ביותר, ה חידה הני חמם לי טין להת לו ח ספת לפני ל המזון.הו DOWNTOP- DOWNTOP-
טה  & למ להמ חוֹםלמע

טה  למ להמ למע
חוֹם

לות?  ninjakitchen.co.ukשא

חוֹם

ב  ב סו חוגה את ו להתאים.כדי ה

POWER: A  ל כדי בות להפעי כ ל חידה, את ו חץ הי ל ל POWERע

חידת  כנות י ב או ת חה" במצ ל "מנו קה ש ל (אם בדי שו בי בעיצומו).לא עדיין ה

טורה  חר טמפר לא כן ו חץ מ ל ל חוגה, ע חידה ה ל הי חי חימום תת ב
קדם  טית. מו טומ חר אם או ב חצן נ קדם חימום ל חר מו חיצה לא ל ל ע
חוגה,  חידה ה לג הי ל תד קדם חימום ע לא מו לץ). ( התצוגה מומ
סף תראה  סגור הרם מזון, הו סה את ו כ ל כדי המ חי ל.להת שו בי ב

חְצןָ. לַ

חוגָּה.

TEMP: C  חירת ב טורה, ל חץ טמפר ל ל חצן ע TEMPל

חַ מַפְתֵ

STOP: START/H  חץ ל ל חוגה ע ל כדי ה חי אתלעצור או להת

PREHEAT: J  חר קציה, הגדרת לא וזמן פונ

קציית  ל פונ שו בי חרה.ה ב שנ

FUNCTION: I  חץ קות כדי ל ל את לנ מתיההגדרות כ

ל רמת  שו ל  : Gבי שו חר העדפתך, לפי בי מתוךב

TIME: D  חור כדי ב ל, זמן ל שו חץ בי ל ל חצן ע ב  TIMEל ב סו חוגה את ו כדי ה
כוונן. ל

DIAL: B  חירת ב קציית ל ל פונ שו ב הגדרה, או בי ב אתסו

ח.עד נדיר  ל מוצ

MANUAL: E  ליף ח סך את מ ל כך התצוגה מ כ התוצאה את ידנית להגדיר שתו
חוגה.באמצעות הפנימית  ה

ש  ח שימו לו ב
קרה ב ה

קציות  שיתלהתאמה הניתנות פונ אי

54

י
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ש  שתמ שמן תמיד ה שומן/ לץב המומ

קויהוראות  ני

ש  שתמ ל בהגדרות תמיד ה לצות הגרי טורה הגדרות המומ טמפר ה
בו  ל שעוצ שף ידי ע לנו ה סמות ש ק ל טעמי את ממ קמים הגרי מזעור תוך והמר

שן.  ל ע שו טורה מזון בי טמפר בוהה ב לץ ג שן ליותר יגרום מהמומ ל ע כ לאו ל ו בע
חריף.שרוף טעם  ו

לים אם הערה:  ש ב שר מ לת באצווה, ב ב ק ל
בות התוצאות  טו ליצים אנו ביותר, ה בין ממ

סגור המנות  סה את ל כ ל המ להפעי את ו
קציה  כנתת הפונ שך המתו קות  2-3למ לפני ד

ספת  סף.מזון הו נו

שר הערה:   ,Plate Flat Grillמוגדרים כא
ל -Roast,  -וFry, Air  חידה ותציג תצפצף הי

FLIP.  לי הוא היפוך לץ.אך אופציונ מומ

לת טיפ:  ב ק למת תוצאה ל ש ל מו כ פעם, ב
שו  שתמ ב Probe Cookingה -Digital  ל כ ב

ב  ט מצ למע שות). ( ב .10-13בעמודים עיין התיי

לה מדריך  ח מהירהלהת

7

ב  ל 1ש

סף  להו כ או

סף  ביזריםהו א

ב  ל 5ש

חר  קציית ב לפונ שו בי
ב  ל 3ש

ב  ל 4ש

כין לה

ב  ל 6ש
חממים  שמ מרא ל  שו לאבי מ

ב  ל לי 2ש אופציונ

חת  ל לצ גרי

לץָ: מומּ

ל  קים, כ ל ח ט ה קה למע חידה בדי והי
שית,  ח ניתנים הרא לים.למדי כ

לץ:לא  מומ

חתת  שן הפ לך ע לבמה שו בי ה

MED MAXהייLO

בורגרים המ

חר  • חידה לא חממה שהי ש, הת ל יופיע  FOOD" "ADDמרא סך. ע ח המ סה את פת כ סיף כדי המ בים להו כי מר
חידה. לי

סה  • כ שאר צריך המ ח להי בור פתו קציות ע ל פונ חת הגרי ל חה והצ טו ש לא ה כון כן אם (א ש מת סגור דור את ל
סה). כ המ

קון ביי
פרי

שרים  קפואיםב

ל  חי חימום להת קדם. ב ל מו קדמות סרג ההת
ל  חי להאיר.ית

שריית  חת ה ל ל צ קוי לפני הגרי הני
ל  ק ל ת קוי.ע הני

קים טיי ס

שר  שים כא שתמ בי מ ט קיו בר בי בים בר יותרע

סר  חר ההתזה מגן את ה קרר שהוא לא קה מת חר ונ ל לא ש. כ שרים שימו מ
שך  לה למ לי סיר לעזור כדי ה סגרת אפוי שומן לה שוניות מהמ ל קדמיות.וה ה

קיות קני נ

חר  • ל,זמן סיום לא שו בי ה

מרגרינהחמאה, זית, שמן 

חידה  סר בתצוגה. יופיע ו"DNE" תצפצף הי ה
ביזרים מזון  חידה.וא מהי

קות יר

קות, שמן  ס לפתית, חמניות, יר קו ק, קו ק קדו מזו בו בים.וזרעי א ענ

קיות קני נ

סר  ח את ה ל לו סיר כדי הגרי ח את לה ל לו חר הגרי קרר, לא חץ שהת ל ל ע
חצן  חרור ל ש כתום ה ל בצד ה ל שמא חידה.ש הי

סר  • חת את ה ל ל צ ל הגרי חיצה ידי ע ל ל חצן ע ל
חרור  ש כתום ה ל בצד ה ל שמא חידה. ש חת הי ל הצ

חור תצוץ  תתרומם.ואז מא

פיצות

ר  • סה את סגו כ חץ המ ל ל ו חוגה ע לה

שרים  שים/ ב בו שרים כ ב
בעם  ט רו

ק לתוך  ל ח קדמי ה ל ה ס ש סי ב בר שהוא כך ה ח חר פנימה, ית לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע חת ג ל עד הצ
ס  כנ קומה שיי שה.למ קי בנ

בי בהוראות עיין  • חימום זמני לג
קדמים  שוערים מו בור מ ל ע קציה.כ פונ

שרו  חת את ה ל חמים במים הצ
בון  ס חרר לעזור כדי ו ש אפוי.מזון ל

קין כדי  • ח את להת ל, לו קם הגרי אותהמ

קה  ק נ ל ההתזה מגן את עמו ידי ע
סתו  כנ סיר ה חר מים. עם ל לא
חה, מגיעים שהמים  שאירו לרתי ה

קות. 10 ד

ים פירות 
קפואים טריים/

עוף

לות?  ninjakitchen.co.uk6שא

ב  • ב חוגה את סו חירה ה ב הרצויהל
קציית  ל פונ שו ל, בי ש למ ל). ( טורה הגדרת  •גרי טמפר ברירת המוגדרת ה ל כ חד טורה את להתאים כדי תוצג. מ טמפר חץ תרצה, אם ה ל ל חצן ע ב  TEMPל ב סו חוגה. את ו חץ  •ה ל ל חצן ע ב  TIMEל ב סו חוגה את ו לזמן ה

חר.הרצוי  ב שנ

קין כדי  • ברו ההתזה, מגן את להת הצד את ח
לי  שמא ל ה קומו המגן ש חר למ לא כן ו את הצמד מ

קומו, הימני הצד  שמעו עד למ שה אותו שת קי נ
ש והוא  ח.מרגי טו ב

ח  • ל הנ ביזר כ ש א חידה. נדר שים עיין בי בתר
קציות  קודם בעמוד פונ בוע כדי ה ק ש אם ל צורך י

ביזר. בא
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ל  שו סה עם בי כ להמ למע ל  שו סה עם בי כ טהמ למ

חת  ל חה צ טו בה ש טו ביותר ה
לייה  לא לצ סת היפוך, ל בינה, המ פריך ג

ספות  ל תו שו בי ל מהיר ו בים מזונות ש ע
יותר.

ל  ב גרי טו ל ביותר ה שו בי ל
לים  כ בונים או עדינים מא ל רזים ח
ח  קמים לפיתו לויים מר לא צ ל ל שו בי

יתר.

ל  ב גרי טו ביותר ה
ל  שו בי חי ל שר נת בים ב או ע
בון  ל קפוא.ח

חת  ל חהצ טו ש

ק  טיי סס ספרגו וא ס  קות קפואעוף חזה טעוןנאצ'ו ליר ביםבגרי ב ק קות  סיםיר פרו בורגרים  בינה עם המ כתג טוגנות, ביצים מות טריות מ פ
בניותאו  עג

9

חום את רתום  בוה ה שיר, הג קצה הי קצה, מ בה ל חת הצרי ל ל מצ או הגרי
חת  ל חה מהצ טו ש ל ה שו בי חיד, ל ברת א טעמים להג לתוצאות ה בות ו טו ה

לנו ביותר  ל.ש בגרי

ב  ל ל העוצמה את ש חת ש ל ל צ חום הגרי בוה ב חת או ג ל חה צ טו אוויר עם ש
לוני  ק בה, צי כה, לצרי כה פרי ל הת ספות ש ל תו שו בי יותר.מהיר ו

כי  ל מתאים ה כ ש לאו כות שדור התהפ
שומת  ב ות ל.בזמן מתמדת ל שו בי ה

לות?  ninjakitchen.co.uk8שא
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שה  למת בצורה נע ש  ®Foodi-ה ProbeCooking Digitalעם מו

ל  שו ברבי מוע

ש  קה: שימו בדי קום ב קהמי בדי

ב אתה איך  ק את אוה טיי ס לך?ה ש

שר הידעתם  ב שיך ש ל ממ ש ב שמוציאים להת ל?אותו כ מהגרי

חר  חרת לא ב קציית את ש ל פונ שו בי לך, ה טורת ש ל, טמפר שו בי בון סוג ה ל ח ס הרצויה, התוצאה ורמת ה כנ את ה
Probe Cooking Digital ה-Foodi®  ק ל ח בה ל ל ביותר הע בון ש ל ח לך ה ל בזמן ש חמם שהגרי ש.מת מרא

5

קום מי

נדָיִר

קה להוראות  לאות, בדי לך. ®Ninja-הבהוראות עיין מ ש

כוןֹלאֹ  נָ

ל  ש א שתמ קה ת בדי בון עם ב ל חי או קפוא ח שר נת בי ב ק או ס"מ  1.5בעו יותר.ד

ק  ל ח בה ה ל ביותר הע שר.ש ב ה

בינוני
1 83 9

חצהנא  למ

מזוןסוג 

קה ודא  • בדי בה שה רו ל ל ק ב לא(א

ק וודאו  • ל ח ליון שה כז מגיע הע ק למר ל ח בה ה ל ביותר הע שד ש ה
לא  בר ו ל את עו שד דרך הדרך כ ל.ה ל ח ל

ק בעצם נגיעה)  ח ל והר כ סים.או שומן מ גרי

כנות עיין הערה:  סו קני ב טניה מזון הת ברי לצות ב טורה להמ חות טמפר טו במזון.ב

6

כון נ

ס  • כנ קה ה קית בדי כזאופ למר

קצה ודא  • ש ש ש חדר הג שר מו כז י שר, למר ב קו בזווית לא ה ל ח ל
חתון  ליון. או הת טי זה הע קריאות קרי טורה ל קות.טמפר מדוי

7

כן הערה:  ק יית ל ח בה שה ל ביותר הע בון ש ל ח כז. אינו ה המר
ב  שו קצה ח שית ש שו ק יפגע הג ל ח בה ב שיג כדי ביותר הע לה

רצויות.תוצאות 

למדיום  וו
2 4

נו

ס  • כנ קה ה קית בדי ק אופ ל ח בה ל ל ביותר הע שד, ש ל ה בי ק במ
נוגע.לא אך  -לעצם 

סה  ל התפי ל ש חד כ בי א ל רמות לג שו בי לאדם.מאדם שונה ה

לעות  להצ ט

רךקציצות 
לה  דגפי

עוףחזה 

ל למנוע כדי  שו חידה יתר, בי ש תצפצף הי ל לפני ממ כ לך שהאו בות תוך הרצויה, לתוצאה מגיע ש ש ח ל הת שו בי ב
בר.  בירים מע שר את מע ב חת ה ל שית לצ שו שהג סת עדיין כ כנ שרו מו בון ואפ ל ח ל ל ש ב ח להת לנו קות.  3-5ו לוג ד די

ל  ל ע שו בר בי חיתוך מוע ל מיידי באופן למזון ו לו יותר.נדירה תוצאה לרמת לגרום ע

לםעוף  ש

לן המדריך  לה ל למה מראה ש חירת בעת חזותית מתאם  PRESETכ שר ב ר.ב ק ב

קים טיי ס

קנו  שרויות מגוון סיפ שר כדי אפ שית התאמה לאפ בה אי להעדפותיך.בהתאם יותר ר

לעות  חזירצ

בורגרים המ

10 לות?  ninjakitchen.co.ukשא 11
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ל  שו קה עם בי שאירבדי לה

12 לות? 13 ninjakitchen.co.ukשא

לוג הערה:  ל די ל ע שו בר בי חיתוך מוע מיידי באופן למזון ו
ל  לו יותר.נדירה תוצאה לרמת לגרום ע

ל למנוע כדי  שו חידה יתר, בי ש תצפצף הי ל לפני ממ כ לך שהאו תוך הרצויה, לתוצאה מגיע ש
בות  ש ח ל הת שו בי בר.ב מע

חר אם הערה:  ב חצן ת ל ש  ,MANUALב שתמ ה
טורות  טמפר ל ב שו בי לצות הפנימיות ה המומ

בהוראות.

ש בעת הערה:  לייה, שימו ל, בצ טה גרי ל חה פ טו ש
חידה פריי, ואייר  הוא היפוך  .FLIPותציג תצפצף הי

לי  לץ.אך אופציונ מומ

"REST"  טיימר יופיע ספור וה י
לה. למע

קה אזהרה:  בדי חיזה ה חמים.יהיו והא

שר  בון אפ ל ח ל ל ש ב ח להת לנו  3-5ו
קות. ד

בירים  שר מע חת ב ל באמצעות לצ
חיים  ק ל קון קצה עם מ לי שית סי שו שהג כ

סת.עדיין  כנ מו

ל הערה:  סגור א סה את ת כ ל המ חיזת ע קה, א בדי כיוון ה בר מ ח שהד יפת
סה את  כ קות.לא קריאות וייצור המ מדוי

סיר  ל את מ כ לךהאו ש ל  שו חה בי ברתומנו מוע

Probe Cooking Digital ה-Foodi®  שיך טר ממ טורה את לנ טמפר לאורך ה

ליך  ל, תה שו בי קה בניגוד ה בדי סורתית ל קריאה מ מיידית.ל

RAREMED 

WELLMED 

נדָיִר

MED

נו

בוהה הרצויה התוצאה רמת  ביותר.הג

שך  4 ל המ ש ב בון יתרת את ל ל ח שתגיע עד ה
באה.התוצאה לרמת  ה

שר  3 כה הרצויה הרמה כא לביותר הנמו ש

כונה את הגדר  1 בועה הת ק ש ה ל-מרא

שג  ק  LED(עם תוצאה הו ל מוצ ל ע סרג
קדמות),  סר ההת בון את ה ל ח לא ה קה.ל בדי

סף  • חיזת עם המזון את הו קה א לאה בדי בתוך מ
חידה,  סגור הי סה את ו כ ל המ ל מע ב כ כדי ה
ל  חי ל להת שו בי טה).(תמונות ב למ

קציה  ל, פונ ש למ ל).( גרי

טורה  רצויה.פנימית טמפר

בונים, אותו  ל לאותו ח גוד

בור הרצויה התוצאה רמת  בון ע ל ח ה
טן  ק יותר.ה

בוניםאותם  ל ח

חץ  • ל ל חצן ע .PRESETל

הזו.לתוצאה 

ל  • שו בי בר" " שר הוא מע ל שומר מזון כא חר חום ע קור שהוצא לא חום ממ שיך ה ל.וממ ש ב להת

כה התוצאה רמת עם  ביותר הנמו
הרצויה.

חץ  • ל ל חצן ע  LEVEL.COOKל
טורה את להתאים כדי יציג.  טמפר תרצה, אם ה
חץ  ל ל חצן ע ב  TEMPל ב סו חוגה. את ו הגדרת ה
חית אינה זמן  כר ש בעת ה קה.שימו בדי ב

ר, כפפות בעזרת  3 כיוון תנו קה מ בדי חמה, שה
בירו  קה את הע בדי בון ה ל ח שני ל שו ה שתמ ב-וה

כונה את הגדר  1 ל- Presetהת

בירו חם,  קה את הע בדי בון ה ל ח ל ל הגדו
שו יותר  שתמ חצים וה ל ב שמא לתצוגה מ
חור כדי  ב התוצאה.רמת את ל

בונים  +2 ל שוניםח

ל  • קדמות סרג ק ההת ל ח ליון ב ל הע ש
ב התצוגה  קו חר יע התוצאה.א

חר  • חידה לא חממה שהי ש, הת סףמרא הו

.10בעמוד המדריך באמצעות 

בּוןֹ.  לְ חר חֶ כן לא בים עיין מ ל ש ו-6  5ב
בא.בעמוד  ה

ב  • ב חוגה את סו חירת ה ב ל ל שו בי הרצויה

חידה עד המתן  • חומם שהי ש ת טין מרא לו ח ל
ספת לפני  מזון.הו

בון  ל בוהה הרצויה התוצאה רמת עם ח הג
ביותר.

שונהתוצאה 

טורה הגדרת  • טמפר ברירת המוגדרת ה לכ חד מ ב  • בה קדמותמציין מה הת

ס  2 כנ קה ה טן בדי ק יותרל

ב  • ב חוגה את סו חור כדי ה ב בון את ל ל ח לך.ה ש

ש  2 שתמ כונה ה חור כדי הידנית בת ב את ל
טורה  טמפר בהוראות).(עיין הרצויה הפנימית ה

ק  • ל את לפרו ב כ סיר ה לה קה.את ו בדי ה

שונותמידות 

ש  3 כפפות שימו ר, ב שהואכפי תנו

ס  • כנ קה ה בוןבדי ל ח ב

חץ  • ל ל חוגה ע ל כדי ה חי חימום להת קדם.ב מו

בר  • ש את ח ש קע הג ש ל ימין בצד ל ש
חידה  ס שהוא עד הי כנ לואו מו ס במ כנ ויי
קומו  שה.למ קי בנ

ס  1 כנ קה ה בוןבדי ל ח ל

כונה  חירתידנית ת ב ל

סר  • קה את ה בדי סון מתא ה ח בצד הא
ל ימין  חידה.ש הי

חידה  • ל הזמן שהגיע שמציין מה  FOOD, GETותציג תצפצף הי ש ב ח ל להני ל מזון ו חת ע ל שך צ קות. 3-5למ ד

ל  כ ל יופיע או סך.ע המ

ב  • ב חוגה את סו חור כדי ה ב ל
הרצויה.התוצאה את 

ס  2 כנ שית את ה שו ל-הג

ידעת?האם 
שר  שיך ב ל ממ ש ב שר להת ל.אותו מוציאים כא מהגרי

ב  ל 2ש
ב  קו חר ע קדמותא הת

ב  ל 4ש

ב  ל 7ש

ב  ל 5ש
קום  קהמ חר בדי קציית ב לפונ שו בי

ב  ל 1ש
סף  להו כ או

ל  שו חהבי ומנו

ב  ל 3ש
כין לה

ב  ל 6ש
כנית  קהתו בדי

ש  קה שימו בדי שי ב חי ל בתר שו שוניםבי
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ביםשום  ש וע
מרינדה

ל  למנג ק ב  ש שע ב י
מרינדה שף שפ  RubSpiceל

שוף מרינדות בעצמך בנה  שפ לינים ו ב טעים.ת

קי טריא ל  ק יוםכ טיי טס שו פ

סיפים  ל את מו חומרים כ קערה ה בים ל ב ב.ומער ט הי

מרינדה RubSpice 

ל כפות  2 דיז'וןחרד

ל  250כ. מייצר :  שרייה: זמן  |מ" ש חנות:  |שעות  2-12ה שמור י קרר ל ימים 4עד במ

כר גרם  80 כההחום סו

חוןכמון כף  1 ט
לימון מיץ  חד מ בערך א )3 

מיץ)כפות 

שים  6עד חנות:  ל חוד כ טום במי ק א ח חוםמאור הר ו

שטימין כף  1 ב מיו

שכף  1 ב ד

כי  שר לעופות, מתאים ה ר, ב ק טנים, ב סר
בית,  לי, כרו קו רו גזרב

ל כף  1 לפ חור פ ס ש כף  1גרו
שאורגנו  ב מיו

ל  60 להכתית זית שמן מ" מעו

כר גרם  60 כההחום סו

שאורגנו כף  1 ב מיו

קת כפיות  2 ב קת כפיות  2שום א ב א
ל בצ

ל כדי טיפ:  ב ק קמים את ל טעמים המר בים וה טו שר ביותר ה ב לים קפוא, מ ב שוף אותו מת שפ לינים ב ב הת
ב  ליך האהו לייה לפני ע סים הצ ב בות ומ לך בנדי ל.במה שו בי ה

קת כפיות  3 ב ליא צ'י

ב  טו בור ביותר ה חזיר, עופות, ע
ש,  ב קותים, פירות כ יר

ל  60 ב מ" ט שייררו טר ס וו

ל כפות  3 לפ חור פ סש גרו

ל כפית  1 לפ סאדום פ גרו

ל  80 מיםמ"

ל  60 סמיחומץ מ" ל ב

ח כף  1 ל יםמ

ל כפית  1 לפ חור פ ס ש גרו
ח כפית  1 ל יםמ

לינים המרינדות טיפ:  ב לה והת שות הא בן דור ח כמו ל לא ים מ ח ו ל חני מ ל ק.שו ד

לופות, שום, שיני  3 קצוצותק

בותעונה:  |גרם  240כ. מייצר :  בנדי

אורזיין חומץ כפות  3

ח כף  1 ל יםמ

ח כפות  2 ל יםמ קת כפית  1 ב ל א ל כפית  1חרד לפ פ
חור  סש גרו

לופות, שום, שיני  2 קצוצותק

ב  טו בור ביותר ה ר, עופות, ע ק ש, חזיר, ב ב כ
ל,  קותים, פירות עג יר

שרוזמרין כף  1 ב מיו

ל  60 חיםחומץ מ" תפו

ש בעת טיפ:  קציית במרינדה במזון שימו ל, בפונ ליצים אנו הגרי ש ממ שתמ ש  MEDב- לה שימו ב ו
בים  ט בים במרינדות/ר ש יותר ע שתמ טורת בהגדרת ה .LOטמפר

קה גרם  28 שנתפפרי מעו
בי גרם  10 ש ל ע בו כמו טריים תי )

ליה,  טרוזי קצוציםמרווה), או טימין אורגנו, רוזמרין, פ

ל כפית  1 לפ חור פ ס ש גרו
ח כפית  1 ל יםמ

לופות, שום, שיני  5 קצוצותק

ל  80 ב מ" ט סויהרו
ל  60 ב מ" ט סויהרו

כר כפות  2 בןסו ל

ס  סספיי ב מרינדותרי

לות?  ninjakitchen.co.ukשא 1514
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קים  טיי טה ס ל סינ עם בגרי
ס ספרגו א

כון  טרמת טאר ס ק קי

ק

קים  4 טיי טה ס לים לא סינ ש בו מ
ל גרם  280) חד)כ א

ס  כנ קה את ה בדי קית ה כז אופ חד למר א
קים  טיי ס קום הוראות (ראה ה קה מי בדי ה

.(10בעמוד 

חר  כן לא חר מ ל רמת ב שו ש בי שתמ חוגה וה חור כדי ב ב חץ הרצויה. התוצאה את ל ל ל ע
חוגה  ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-6 מו קות).( ד

ס, גרם  400 ספרגו קצוץא

סיום  ל ב שו בי חה, ה סר והמנו את ה
קה  בדי קים. ה טיי ס סים מה פור
קים  טיי שים ס ס.עם ומגי ספרגו א

ל  לפ חור פ ס, ש הצורךלפי גרו

חר  טורה את הגדר  ,GRILLב טמפר לה -HI  חר לא כן ו חר מ  .PRESETב
ל ברירת  חד ל המ חידה ש .BEEFתהיה הי

ק  ס לזרו ספרגו שמן עם א חי ה הצמ
חר הנותר,  לא כן ו ל מ ב ח לת ל ל, במ לפ ופ
כרצונך.

ח  ל הרצוןלפי ים, מ

סף תראה התצוגה  סגור הרם מזון, הו ו
סה את  כ ל כדי המ חי ל.להת שו בי ב

חידה בזמן  חממת שהי ש, מת מרא
שים  ברי ל מ ק כ טיי ל ס כ  2ב הצדדים מ

חי, שמן כף / 1- חר צמ לא כן ו לים מ ב מת
ח  ל ל, במ לפ הרצוי.לפי ופ

חץ  ל ל חוגה ע ל כדי ה חי ל. להת שו בי ב
לג  ל ד קדם חימום ע ל מו חיצה ידי ע ל ל ע

חצן  .PREHEATל

קות.ל-4 הזמן את הגדר  ד

קין כדי  חת את להת ל ל, צ ק הגרי ל ח ה
ק אותה  ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב כך ה

בר, שהיא  ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל כ
טה  ל מ ב ע ס עד הג כנ קומה שיי למ

שה.  קי סה.את סגור בנ כ המ

בר  ש את ח ש חידה.הג לי קים בזמן  טיי ס חים, שה חים נ ס מני ספרגו א
ל  חת ע ל ל צ סוגרים הגרי סה.את ו כ המ

שר  חידה כא לאותת מצפצפת הי
קים  טיי ס ט שה ל, סיימו כמע ש ב להת

בירו  קים את הע טיי ס חת ה ל או לצ
ש  ח ותנו חיתוך קר שך לנו  5למ

קות. ד

חי, שמן כפות  3 קצמ ל חו מ

שר  חידה כא שהיא לציין כדי מצפצפת הי
חממה  ש, הת ח מרא קים הנ טיי ל ס ע

חת  ל ל, צ חץ הגרי לפי בעדינות ל טה כ מ
סם כדי  ק ל. סימני את למ את סגור הגרי

סה  כ ל המ ט מע קה. חו בדי שר ה כא
חידה  בתצוגה מצפצפת הי  ,FLIPמופיעה ו

ש  שתמ חיים ה ק ל קון קצה עם במ לי סי
קים. את להפוך כדי  טיי ס סה סגור ה כ מ

שך  ל.להמ שו בי ה

ב  ק כים שיפורים ע ש ב מתמ כות, בעיצו באי חידה ו שויה הי קצת שונה להיות ע מהמתואר במ
לו.בתמונות  א

כנה:  קות  5ה קדים: חימום  |ד קות  6מ ל:  |ד קות  14-18כ. גרי כינה:  |ד מנות 4מ

הגעההוראות 

בים כי ר

לות?  ninjakitchen.co.ukשא כון  1716 טרמת טאר ס ק קי
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כון  טרמת טאר ס ק קי
בורגרים  סגנון המ סידיינר ב לא ק

בים כי ר

הגעההוראות 

שיג כדי טיפ  בורגר את לה סי ההמ לא ק לם ה ש סגנון המו חו דיינר, ב קר מנת הני ב
חון  חת ט כות שתי בין א ל חתי לף ש חר אפייה. ק כן לא חת, בעזרת מ ל חץ צ ל

בי עד בעדינות  ל לעו ס"מ. 1ש

כנה:  קות  10ה קדים: חימום  |ד קות  9מ חת  |ד ל חה: צ טו קות  14ש כינה:  |ד מנות 4מ

ספות  לי)תו (אופציונ

קין כדי  חת את להת ל ל, צ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב בר, שהיא כך ה ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ קומה שיי למ
שה.  קי חים בנ חת מני ל חה צ טו ל ש בי ע חת ג ל ל צ ב כך הגרי ש ח.שת טו ש

סיום  ל ב שו בי את מוציאים ה
בורגרים. ההמ

שר גרם  500 ר ב ק חון ב כות ט בהבאי טו

בורגר רוצים אם  שוי המ סיפים יותר, ע קות.  2-3עוד מו סיפים ד את מו
בינה,  סה את סוגרים הג כ לים המ ש ב סה, עד ומ קות.כ-2 להמ ד

חמניות  4 בורגרל המ

ל  בחרד צהו
שופ ט ק

סות  4 בינת פרו צ'דרג

חידה  שהי בתצוגה מצפצפת כ ו
ב  את הפוך  ,FLIPכתו

בורגרים  לים ההמ ש ב שך ומ במ
קות. 4 ד

קת  ב בהלא הרצון, לפי שום, א חו

קת  ב ל, א בהלא הצורך, לפי בצ חו

שר  חידה כא כדי מצפצפת הי
ש, חוממת שהיא לציין  ח מרא פת

סה את  כ ש המ שתמ במרית וה
כתית שאינה  סיף כדי מת את להו

בורגרים  חת ההמ ל חה. לצ טו ש ה
חץ  קה ל חוז ל ב ל ע בורגר כ המ

שך  שאר שניות.  5למ סה ה כ מ
ח  ל.בזמן פתו שו בי ה

לים  ב קציצות את מת שני ה מ
ח, הצדדים  ל ל, במ לפ קת פ ב א

קת שום  ב ל, וא אם בצ
שים. שתמ מ

סה  ברגח ס איי
ל  לוף, אדום, בצ ס ק קפרו ד

בים  קר את מעצ ב סה בצורה ה קציצות ג חות ל טו קות, ש ב וד ח ל ברו ש
בי ס"מ כ-21  בעו ל ו ס"מ. 1ש

שר מפרידים  קר ב חון ב שוות.מנות ל-4 ט

ח  ל ל ים מ לפ ר ופ חו ס ש טעםלפי טרי גרו ה

חר  טורה את הגדר  PLATE, FLATב טמפר קות. ל-41 הזמן את והגדר ל-C°002 ה סה את סגור ד כ חץ המ ל ו
ל  חוגה ע ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-9 מו קות).( ד

בנייה,  סהעג פרו

סיפים  חמניות את מו בורגר ל ההמ
חת  ל חה לצ טו ש לים ה קות.  2-3וצו ד

חר  לייה, לא ק סירים ה את מ
חמניות  ל בונים ה בורגרים ו עם המ
ספות  הרצויות.התו
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ביף  ט ס ורו
חי  לוייםאדמה תפו צ

כנה:  קות  10ה קדם: חימום  |ד קות  2מו ל :  |ד שו קות  35כ. בי כינה:  |ד מנות 4מ

חי טיפ  חד, טעימים אדמה לתפו שים במיו ברי שומן מ ר ב ק כד ב לו מ
שומנים. ה

ליון ק"ג  1 ל ע שר ש קרב ב

טעום. ל
שים  4 ברי חי מ שמן אדמה תפו ליםשנותר ב ב ומת

ל ברירת  חד ל המ חידה ש חר  .BEEFתהיה הי כן לא חר מ רמת ב
ל  שו ש בי שתמ חוגה וה חץ הרצויה. התוצאה את להגדיר כדי ב ל ל ע

חוגה  ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-2 מו קות).( ד

בר  1 קה ח חידה. בדי קין כדי לי חת את להת ל ל, צ ק הגרי ל ח אותה ה
ק  ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב בר, שהיא כך ה ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל כ
טה  ל מ ב ע ס עד הג כנ קומה שיי שה. למ קי סה. את סגור בנ כ חר המ ב

ROAST  טורה את והגדר טמפר חר ל-C°081, ה לא כן ו חר מ .PRESETב

שר  3 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש, הת חו מרא שר הני ב
קר  ל ב חת ע ל ל. צ ס הגרי כנ קה את ה בדי קית ה ק אופ ל ח בה ל ביותר הע

ל  שר ש ר ב ק ב קום הוראות (ראה ה קה מי בדי ר  .(10בעמוד ה את סגו
סה. כ המ

לים שמן, כף  ב ח מת ל ל במ לפ קת ופ ב ל וא רוצים.אם חרד

שים  8 חי מגי שר עם אדמה תפו קר.ב ב

ק  7 חי אם בדו חומים האדמה תפו ק, ש ספי חר לא, אם מ הגדר  ,ROASTב
טורה את  טמפר לות ל-081 ה ס מע לזיו קות. ל-01 הזמן את והגדר צ לג ד ד
ל  קדם חימום ע ל מו חיצה ידי ע ל ל חצן ע תראה התצוגה  .PREHEATל

סף  סגור הרם מזון, הו סה את ו כ ל כדי המ חי ל.להת שו בי ב

חידה בזמן  2 חממת שהי ש, מת שים מרא ברי שר את מ קר ב ב ב-1ה

ח  ל ל מ לפ ר ופ חו ס ש קת כפית  1טרי גרו ב ל א חי גרם  600חרד תפו
לויים, אדמה  כים צ שניים חתו בעים או ל ליםהם אם לר גדו

ש  שתמ כפפות ה ר ב סיר כדי תנו קה את לה בדי שר ה ב קר, מ ב סר ה ה
קר את  ב ח ה ח, והני ל לנו סף בנייר אוה שך כ קות. 10למ ד

שר  6 חידה כא ל לאותת מצפצפת הי שו בי לם.שה ש הו

קשמן, כפות  2 ל חו מ
ח  ל ל מ לפ טעםלפי ופ ה

חידה  5 שהי שר את הפוך להעיף, לך אומרת כ קר ב ב סף ה חי והו תפו
ב אדמה  בי ס שר מ ב ר. ל ק ב סה.את סגור ה כ המ

ק

בים כי ר הגעההוראות 
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ק  טיי סנדוויץ'ס

שינוי טיפ  טעם, ל ליפו ב ח ל את ה חרד חזרת ה שו ב שתמ בינה גרם ב-06 וה ג
לה  חו קום מפוררת כ סות במ הצ'דר.בפרו

כנה:  קות  10ה קדים: חימום  |ד קות  6מ ל:  |ד קות  20גרי כינה:  |ד מנות 3מ

בים כי ר

הגעההוראות 

ק

חתוך הצד  לפי ה טה כ ל מ חת ע ל ל צ סגור הגרי סה.את ו כ המ

בר  1 קה ח חידה. בדי קין כדי לי חת את להת ל ל, צ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ש
ס  סי ב בר, שהיא כך ה ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ קומה שיי למ

שה.  קי סה. את סגור בנ כ חר המ טורה את הגדר  ,GRILLב טמפר לה -HI  חר לא כן ו מ
חר  ל ברירת  .PRESETב חד ל המ חידה ש חר  .BEEFתהיה הי כן לא חר מ ל רמת ב שו בי

ש  שתמ חוגה וה חץ הרצויה. התוצאה את להגדיר כדי ב ל ל חוגה ע ל כדי ה חי להת
חימום  קדם ב כ-6 מו קות).( ד

קים בזמן  6 טיי ס חים שה חים נ טיםמני באג

שאר  סה ה כ ח מ ל. בזמן פתו שו בי חידה ה שהי בתצוגה מצפצפת כ ב ו  ,FLIPכתו
ש  שתמ חיים ה ק ל קון קצה עם במ לי קים.את להפוך כדי סי טיי ס ה

ח  ל ל מ לפ ר ופ חו ס ש טים  3טרי גרו טנים, באג בחצויים ק ח לרו

סמיחומץ כפות  ½1 ל ב

ל חופנים  3 טהש ק ר

קים  2 טיי טה ס שמןכף  1גרם  225סינ

חים  סה פות כ חים מ קים ומני טיי ל ס חת ע ל ל, צ חצים הגרי אותם לו
לפי בעדינות  טה כ סם כדי מ ק ל.סימני את למ הגרי

סות  6 בינת פרו צ'דרג

שר  4 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש,הת מרא

ס  3 כנ קה את ה בדי קית ה כז אופ ק למר ל ח בה ה ל ביותר הע ק ש טיי ס ל ה ביותר הגדו
קום הוראות (ראה  ש מי ש .(10בעמוד הג

שר  5 חידה כא קים לאותת מצפצפת הי טיי ס בר גמורים, שה חת הע ל ש או לצ חיתוך קר
שר  ח ואפ קות,  5לנו סים.ואז ד פור

טני כפות  6 ל צ'א ל בצ קורמ ב כפות  3מ ט חזרתרו

לים  7 ש ב קות,  3-5מ חים ואז ד סה. את פות כ חים המ חתית את מור כה הת חתו ל ה ש
ל  ט כ טני בג ל בצ'א בצ ל ה קורמ ק ואת המ ל ח ליון ה חזרת. הע חים ב ק את מני טיי ס ה

ס  ל הפרו חתית ע ל ת ט. כ חים בג ל מני סות ע בינת פרו סה סוגרים הצ'דר. ג כ כים מ שי וממ
ל  ש ב קות  1-2ל בינה עד ד סה.שהג נמ

חידה בזמן  2 חממת שהי ש, מ שים מרא ברי ל מ ק כ טיי ל ס כ שמן, הצדדים מ חר ב לא ו
כן  לים מ ב ח מת ל ל.במ לפ ופ

כיוון  ל מ בר שהגרי לג חם, יהיה כ ל ד קדם חימום ע ל מו חיצה ידי ע ל ל חצן ע ל
PREHEAT.  סף תראה התצוגה סגור הרם מזון, הו סה את ו כ ל כדי המ חי להת

ל. שו בי ב

חר  טורה את הגדר  ,GRILLב טמפר לה -HI,  קות. ל-7 הזמן את הגדר חץ ד ל ל ע
חוגה  ל כדי ה חי ל.להת שו בי ב

קים  8 ט את זור ק חומץ עם הרו סמי, ה ל ב ל עורמים ה ק ע טיי ס כריך את ה חד ה י
ליו  חצי את ומע שני ה ל ה ט ש בג שה.ה להג
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סה מעדיפים אתם אם טיפ  חונית, גר ליפו צמ ח ל טיפ עוףה סות גרי קות פרו ל ד ט ש ש באג בר שמן מו שך זית ב קות שתי למ ל ד כ לת צד מ ב ק ל
טונים  לים.כפריים קרו גדו

כנה:  קות  15ה קדם: חימום  |ד קות  2מו לי:  |ד ל צ בוד כ כ ל:  |ה קות  3גרי כינה:  |ד מנות 4-6מ

לים טופו  ש ב קות. 6ומ ד

כנה:  קות  10ה קדים: חימום  |ד קות  5מ ל:  |ד קות  25גרי כינה:  |ד מנות 4מ

ט  סרסל קי ה סה  לסל בגרי
ל  לוי תרנגו &צ CHICKEN CAJUN עם

בים כי ביםר כי ר

הגעההוראות 

הגעההוראות 

ב כפית  1 ט שייררו טר ס וו

שותשום, שיני  2 כתו

ט לימון מיץ כף  ½1 חו קמגורר פרמזן גרם  30טרי ס ד

לפי הצד  טה כ ל מ חת ע ל ל. צ חר הגרי את והגדר  GRILLב
טורה  טמפר לה -HI.  קות. ל-3 הזמן את הגדר סה את סגור ד כ המ

חץ  ל ל ו חוגה ע ל כדי ה חי ל. להת שו בי לג ב ל ד קדם חימום ע ל מו ידי ע
חיצה  ל ל חצן ע ב  .PREHEATל ל ש לו זה ב כ לות גם תו את לצ

טונים  קרו כם ה ל סף תראה התצוגה טיפ). (ראו ש ט מזון, הו שו הרם פ
סגור  סה את ו כ ל כדי המ חי ל.להת שו בי ב

בי עם רומיין  ב בינת ש טונים פרמזן ג קרו קים ו ל ויוצ ב ע ט לך. הרו חו ש לם עוף הני ש
ל  ט מצע ע עצומה.למנה סל

לות  לתת לצ ח.לו ו לנו

לי  1 אדוםצ'י

גרם 150עוף חזה  4

שר  3 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש, הת ח מרא את פת
סה  כ ח המ ל עוף והנ חת ע ל ל צ סגור הגרי סה.את ו כ המ

טונים גרם  75 בינת גרם  40קרו חתפרמזן ג ל מגו

ל כפות  2 בו קייג'וןתי

לופותשום, שיני  2 ק

חון שום, שן  1 ח פתיתי כפית  ½ט ל יםמ

ח פתיתי כפית  1 ל יםמ ק  ל ח ק אותו ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב בר כך ה ח חר פנימה, שית לא ו
כן  חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ קומו שיי שה. למ קי את סגור בנ

סה  כ חר ואז המ טורה את והגדר  ROASTב טמפר חר ל-C°081, ה לא ו
כן  חר מ ש  .PRESETב שתמ חוגה ה חור כדי ב ב חץ עוף. ל ל ל חוגה ע ה
ל כדי  חי חימום להת קדם ב כ-2 מו קות).( ד

מיץליים,  2

בר  1 קה ח חידה. בדי קין כדי לי חת את להת ל ל,צ הגרי

ל כפית  ½ לפ חור פ ס טרי ש לימוןמיץ כפות  2גרו

ב  ט סררו קי

שמןכף  1

ט  סרסל קי ה

סיום  5 ל, ב שו בי סר ה העוףאת ה

קשמן, כף  1 ל חו מ

קעוף ק"ג  1.5שמן כף  1 קו ספצ'

שים  2 לים רא שים  4או גדו טנים רא סה ק טופה רומנית, ח שמירה תוך ש
ל  למות ע שים ש למיםרא ש

ח  ל ל מ לפ ר ופ חו ס ש טריגרו

ח, שהעוף בזמן  6 חים נ רומייןחתך מני

ל  1 בעיםחתוך אדום, בצ לר

לים, שהעוף בזמן  4 כינים צו ב; את מ ט קערה, הרו בים ב ב ב מער ט ל את הי בי כ כי מר
ב  ט חים הרו סים בצד. ומני שי פור סה רא שניים ח כם ל שים לאור ברי שמן. ומ שׁ.ב לְהַפְריִ

ר  טן צרו ל ק לי ש ברהע ס כו

ל  לויתרנגו צ

בניות  6 לותגפן עג גדו

ט  ל קור לפ חור פ ס ש מיונזכפות  4גרו

ט בנה  7 ל סל בת ידי ע כ ל חצאי ש לךהגרי ש

שר  4 חידה כא ש, חוממת שהיא לציין כדי מצפצפת הי ח מרא את פת
סה  כ ח המ ל עוף חזה והני חת ע ל ל.צ הגרי

ס  3 כנ ש את ה ש קית הג כז אופ ק למר ל ח בה ה ל ביותר הע ח ש העוף נת
ל  קום הוראות (ראה ביותר הגדו ש מי ש .(10בעמוד הג

סיום  8 ל, ב שו בי חים ה ל מני ש ע קוצצים קר ק ו קות, ד חים ואז יר מני
קערה  ברה מיץ עם ב ס כו ליים, ה בים וה ב ב. מער ט שים הי עוף עם חם מגי
קייג'ון. ה

ח, שהעוף בזמן  7 חים נ בת את מני בניות תערו ל העג חת ע ל ל צ הגרי
סוגרים  סה. את ו כ חר המ טורה את הגדר  ,GRILLב טמפר לה -HI,  הגדר

קות. ל-01 הזמן את  כיוון ד ל מ בר שהגרי לג חם, יהיה כ ל ד חימום ע
קדם  ל מו חיצה ידי ע ל ל חצן ע סף תראה התצוגה  .PREHEATל מזון, הו
ט  שו סגור הרם פ סה את ו כ ל כדי המ חי ל.להת שו בי ב

ל, שהעוף בזמן  5 ש ב קים מת בניות, את זור לי, העג ל הצ'י בצ האדום ה
שיני  שום ו שמן כף  1/2עם ה ח הנותרת, ה ל ל מ לפ טעם לפי ופ ה

חים  בצד.ומני

חידה בזמן  2 חממת שהי ש, מת קערה מרא לה, ב בים גדו ב  5את מער
בי  כי שונים העוף מר שפים הרא שפ ל ומ ק. עוף ע קו ספצ' ס ה כנ את ה
ש  ש קית הג כז אופ ק למר ל ח בה ה ל ביותר הע הוראות (ראה העוף ש
חת  ש הנ ש .(10בעמוד הג

בירו לתוצאה, הגיעו  חת הע ל ש או לצ חה.חיתוך קר למנו

סה. את סגור  כ חר המ טורה את הגדר  ,GRILLב טמפר  MEDל- ה
חר  לא כן ו חר מ ש  .PRESETב שתמ חוגה ה חור כדי ב ב חץ עוף. ל ל ל ע
חוגה  ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-5 מו קות).( ד

בר  1 קה ח חידה. בדי קין כדי לי חת את להת ל ל, צ ק הגרי ל ח אותה ה
ק  ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב בר, שהיא כך ה ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל כ
טה  ל מ ב ע ס עד הג כנ קומה שיי שה.למ קי בנ

ל  לים העוף חזה מע ב ב ומת ט ח הי ל ל במ לפ קים ואז ופ ל עם זור בו תי
קייג'ון  לא.לציפוי עד ה מ

חידה בזמן  2 חממת שהי ש, מת טפים מרא טפ שמןכף  1/2מ

סה סגור  כ שך מ ל.להמ שו בי ה

שר  חידה כא בתצוגה מצפצפת הי ש  ,FLIPמופיעה ו שתמ חיים ה ק ל במ
קון קצה עם  לי העוף.חזה את להפוך כדי סי

שר  6 חידה כא שלעוף לאותת מצפצפת הי י

סה את סגור  כ ל המ ט מע קה חו בדי ל כדי ה חי ל.להת שו בי ב

ק

קריות  עוף |עי קריות  2524 עוף |עי לות?  ninjakitchen.co.ukשא
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כנה:  קות  10ה קדים: חימום  |ד קות  9מ חת  |ד ל חה: צ טו קות  26ש ל:  |ד קות  4גרי כינה:  |ד מנות 2מ

סיפו וריאציה: טיפ  לי עוד הו ט אותו מעדיפים אתם אם צ'י מע
שים חריף,  ב עם ומגי ט לי רו לי צ'י קמו רוצים.אם וגווא

סה עם  בניותסל עג
טות  עוףפג'י

שותשום, שיני  2 כתו

טיות 4 טור
ברה כפות  2 ס קצוצהטרייה כו

ל  1 סאדום, בצ פרו

סיום  5 ל, ב שו בי סירים ה קות העוף את מ סים והיר כ סף בנייר ומ כדי כ
חמם. להת

שר  4 חידה כא ש, חוממת שהיא לציין כדי מצפצפת הי ח מרא את פת
סה  כ ח המ קות עוף והני ל במרינדה ויר חת ע ל חה. הצ טו ש לים ה ש ב מ

סה עם  כ ח, מ קים פתו קות עוף זור בוע באופן ויר חי באמצעות ק ק ל מ
קון. לי סי

ל  1 לפ ב, או אדום פ סצהו פרו

בניות  3 קצוצותבינוניות, עג

חמניותשמן כפות  2

סים גרם,  150עוף חזה  2 קפרו ד

קערה  3 בים נפרדת ב ב בניות מער לימון מיץ קצוצות, עג חד מ א
ברה  ס כו לים קצוצה, ו ב ח מת ל ל במ לפ טעם. לפי ופ סים ה כני קרר מ למ

הצורך.עד 

ח  ל ל ים מ לפ ר ופ חו ס ש טריגרו

חידה בזמן  2 חממת שהי ש, מ בים מרא ב קערה מער לה ב ל, עוף, גדו לפ פ
ל  קה כמון, שום, עם אדום בצ שנת, פפרי ליים ומיץ אורגנו מעו חד, מ א

לים  ב ח מת ל ל במ לפ טעם. לפי ופ בים ה ב חוד עד מער לא. לאי שׁ.מ לְהַפְריִ

חץ  ל ל חוגה ע ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-9 מו קות).( ד

מיץליים,  2

שאורגנו כפית  1 ב מיו

קין כדי  1 טת את להת ל ל, פ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ש
ס  סי ב בר, שהיא כך ה ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע עד הג
ס  כנ קומה שיי שה. למ קי חים בנ חת מני ל חה צ טו ל ש בי ע חת ג ל ל צ הגרי

ב כך  ש שר. שת חר י טורה את הגדר  PLATE, FLATב טמפר ל-C°002 ה
קות.ל-62 הזמן את והגדר  ד

קה כפית  1 שנתפפרי מעו

חוןכמון כפיות  2 ט

שהחמוצה שמנת  להג

חר  7 ל סיום לא שו בי שים ה טיות מגי חוממות טור קות, עוף לצד מ ויר
סת  ליים סל בניות- שמנת עג חמוצה.ו

סר  6 חת ה ל חה, צ טו חים ש טיות מני ל טור חת ע ל ל, צ חר הגרי  ,GRILLב
טורה את הגדר  טמפר לה -HI,  קות. ל-4 הזמן את הגדר חץ ד ל ל ע

חוגה  ל כדי ה חי ל. להת שו בי כיוון ב ל מ בר שהגרי לג חם, יהיה כ ל ד ע
קדם חימום  ל מו חיצה ידי ע ל ל חצן ע שאירים  .PREHEATל סה מ כ מ
ח  לים פתו ש ב קות. 2ומ ד

קריות 27 עוף |עי לות?  ninjakitchen.co.ukשא

בים כי ר הגעההוראות 
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כנה:  קות  2ה קדים: חימום  |ד קות  9מ חת  |ד ל חה: צ טו קות  15ש כינה:  |ד מנות 2מ

ל גרי
חת  קרארו בו

ש  4 קפואיםבראון הא

קים  טריות את וזור קערה הפ ח קצת שמן, כף חצי עוד עם ב ל ל.מ לפ ופ
טפים  2 טפ קיות את מ קני חצי הנ שמןכף ב

טריות גרם  200 סות ערמונים, פ בותפרו ע

שים  חת מגי קר ארו ב עם בו ט חר.רו ב נ

חות,  ל חים צ ביצים את מפצ שר ה ל י חת ע ל חה הצ טו ש לים ה ש ב סה עם ומ כ מ
ח  קות. 1-2פתו ד

קשמן, כף  1 ל חו מ

חים  חת מני ל חה צ טו ל ש בי ע חת ג ל ל צ ב כך הגרי ש שר. שת את סגור י
סה.  כ חר המ טורה את הגדר  PLATE FLATב טמפר את והגדר ל-C°002 ה

קות. ל-02 הזמן  חץ ד ל ל חוגה ע ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-9 מו קות).( ד

קין כדי  1 טת את להת ל ל, פ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב כך ה
בר, שהיא  ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ קומה שיי למ

שה.  קי סה.את סגור בנ כ המ

קיות 4 קני נ

חר  5 ל לא כ ל שה ש בו קים מ ל ח שנייםבין מ

סה את סוגרים  כ לים המ ש ב קות,  3עוד ומ כים ד קון את הופ ביי חצי ה עד ל
פריך.שהוא 

סיפים  4 חת מו ל חה לצ טו ש קון את ה ביי בניות.ה והעג

ב  ט שופ, ו/או חום רו ט שהק להג

ביצים 2

סה את סוגרים  כ לים המ ש ב קות,  3ומ חים ד סה פות כ סיפים ואז מ את מו
טריות.  לים הפ ש ב קות  6-7עוד מ סה עם ד כ טה מ טריות עד למ בות שהפ מזהי
קות.  טריות את הוציאו עמו קערה הפ שו ל שתמ חיים וה ק ל קון קצה עם במ לי סי ה

קיות את להפוך כדי  קני ש הנ בראון.והא

חים  סה פות כ סיפים מ קיות את ומו קני ש הנ בראון.והא

בניות גרם  200 ל שרי עג הגפןע

שר  3 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש,הת מרא

חות  4 ל פרי קון ש סביי ספ מפו

לות?  ninjakitchen.co.ukשא קריות 29 שר  |עי חזירב

בים כי ר הגעההוראות 
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ש סרירצ'ה  ב ב וד ט לי לרו ק צ'י קום.מתו במ

כנה:  קות  15ה קדים: חימום  |ד קות  3מ ל:  |ד שו קות  50בי כינה:  |ד מנות 4מ

ב לא אתה אם טיפ  ברים אוה לף מדי, חריפים ד ח אתה

כנה:  קות  5ה קדים: חימום  |ד קות  9מ חת  |ד ל חה: צ טו קות  8ש כינה:  |ד מנות 4מ

לה מזוגגסלמון  חי עם ט טיריםאדמה תפו פרמנ
SRIRACHA ל לפרפר רג ש

חר  4 קות  6לא חים ד בת את מור סרירצ'ה תערו ל ה לה ע סלמון, פי ה
סה סוגרים  כ לים מ ש ב קות  2ומ סלמון עד ד ל שה ש בו ומזוגג.מ

להעצם ק"ג  1סרירצ'הכפות  4 ט

שר  3 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש, הת ח מרא את פת
סה  כ סף המ לה את והו סלמון, פי שהעור ה לפי כ טה.כ מ

שים  8 חי מגי לה.עם אדמה תפו ט

אורזחומץ כף  1

חר  5 קות  25לא כים ד לה את הופ ט סיפים ה חי ומו לים.אדמה תפו ב מתו

טרייםרוזמרין ענפי 

ט בעזרת  1 ל, חו שו שרים בי ש קו ב לה לצורה כ סודרת עגו ל מ שו בי ל
חיד.  שו א שתמ חוד ה חד ב ל ה כין ש ס קים חריצים ליצור כדי ה לעור עמו
לה  ט סו ה כנ ל רצועות וה לים רוזמרין. וענפי שום ש ב טעם.לפי מת ה

בר  2 ש את ח ש חידה. הג קין כדי לי חת את להת ל ל,צ הגרי זיתשמן כף  1

שו  שתמ כפפות ה ר ב סיר כדי תנו קה את לה בדי ש, ה ב כ את הוציאו מה
לה  ט חו ה חה והני ל למנו קות. 10ש ד

סיום  5 ל ב שו בי ל מוציאים ה שים מהגרי טחום אורז עם ומגי סל ו

חר  טורה את הגדר  PLATE, FLATב טמפר הזמן את והגדר ל-C°002 ה
קות. ל-8  חץ ד ל ל חוגה ע ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-9 מו קות).( ד

ט חום אורז  סל שהו להג

חידה  3 שהי חממה שהיא לציין כדי מצפצפת כ ש, הת ח מרא ש. הנ ב כ ב
ס  כנ קה ה קית בדי ק אופ ל ח בה ל ל ביותר הע לה ש ט הוראות (ראה ה
קום  קה מי ר  .(10בעמוד בדי סה.את סגו כ המ

טפים  טפ לה את מ סלמון פי שמן ה לים ב ב ח ומת ל ל.במ לפ ופ

חי גרם  900 שפיםאדמה, תפו שופ מ

לן, מוציאים  סננים עמי שים. מ ב קים ומיי חי זור ענפי אדמה, תפו
שמן רוזמרין  לים.ב ב ומת

שכף  1 ב כות שום שיני  2ד לרצועותחתו

לים  ש ב שך סלמון מ קות,  6במ חיים בעזרת ד ק ל קון קצה עם מ לי כדי סי
ל להפוך  לה כ שאר הדרך. באמצע פי סה ה כ ח מ ל.בזמן פתו שו בי ה

לה  4 חמניותשמן כף  1עורעם גרם  120סלמון פי

ח  ל ל מ לפ ר ופ חו ס ש לפי טרי גרו
טעם ה

שר  6 חידה כא ל לאותת מצפצפת הי שו בי לם.שה ש הו

ק  ל ח ק אותו ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב בר כך ה ח חר פנימה, שית לא ו
כן  חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ קומו שיי שה. למ קי את סגור בנ

סה  כ חר ואז המ טורה את והגדר  ROASTב טמפר ל-C°081, ה
חר  לא כן ו חר מ ש  .PRESETב שתמ חוגה ה חור כדי ב ב חץ  .LAMBל ל

ל  חור כדי  LEVEL COOKע ב חץ  WELL. MEDל ל ל חוגה ע כדי ה
ל  חי חימום להת קדם ב כ-3 מו קות).( ד

ח  ל למ לפ ופ

קין כדי  1 טת את להת ל ל, פ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב ה
בר, שהיא כך  ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ שיי

קומה  שה. למ קי חים בנ חת מני ל חה צ טו ל ש בי ע חת ג ל ל צ ב כך הגרי ש שת
שר.  סה.את סגור י כ המ

ק  7 חי אם בדו חומים האדמה תפו ק, ש ספי חר לא, אם מ  ,ROASTב
טורה את הגדר  טמפר לות ל-081 ה ס מע לזיו ל-01 הזמן את והגדר צ

קות.  לג ד ל ד קדם חימום ע ל מו חיצה ידי ע ל ל חצן ע  .PREHEATל
סף תראה התצוגה  סגור הרם מזון, הו סה את ו כ ל כדי המ חי ל.להת שו בי ב

חת בזמן  2 ל חה שהצ טו ש חממת ה ש מת בים מרא ב חד מער את י
סרירצ'ה,  ש ה ב חומץ הד שׁ.האורז. יין ו לְהַפְריִ

כים  4 חי חות ביות אדמה תפו קו ל ל טפים ס"מ,  2בגוד עדבמים שו

קריות  30 לה |עי ט לות?  קריות ninjakitchen.co.ukשא דג |עי 31

הגעההוראות הגעההוראות  בים כי ביםר כי ר

ק
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שים טיפ  סית, אפונה עם מגי ב דיי ט טר רו חומץ טר ט ו ל חוויה מא ל
סגנון  ס!ב צ'יפ

כנה:  קות  15ה קדים: חימום  |ד קות  6מ ל:  |ד קות  3-5גרי כינה:  |ד מנות 4מ

כנה:  קות  15ה שרייה:  |ד קדים: חימום  |שעה ה קות  3מ קות  | FRY: AIR 30ד כינה:  |ד מנות 4מ

סה טיפ  חונית לגר בעונית צמ ליפו צ ח טנים ה ביות סר קו לומי ל לים ח לפ ופ
ל  ס"מ. 3בגוד

יווניסגנון 
ס  ב ב טניםק סר

ש  ס &פי Vצ'יפ

חי ק"ג  1 ס אדמה תפו כים פייפר מארי ס חתו שרים לצ'יפ שעה ומ ל
חות לפ

שר  5 חידה כא סמן כדי צפצפה הי שתה שהיא ל זאתע
לים  4 חי ש טנים מ ל שווה באופן סר עץ.שיפודי  12ע חים  סה פות כ חים מ ס ומני סל. צ'יפ ר ב סה סגו כ ל כדי מ חי ל.להת שו בי ב

שר  3 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש,הת מרא
בים  3 ב ח שמן, שום, לימון, מיץ מער ל לי. מ שים וצ'י ב טנים את מיי סר ה

קים  ב וזור ט במרינדה.הי

חר  2 טורה את הגדר  ,GRILLב טמפר לה -HI  ל-5 הזמן את והגדר
קות.  חץ ד ל ל חוגה ע ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-6 מו קות).( ד

חידה בזמן  2 חממת שהי ש, מת חו מרא חי טפ שים אדמה תפו ב טין י לו ח ל
קו  שמן.כפות  ½1פנימה וזר

שרים ס"מ, מ-02 יותר לא עץ, שיפודי  12 שך במים מו למ
קות 30 ד

סדרים  6 חות  4מ ל בע כפית עם צ קי ר ל מהצזי ל ע חת. כ חים א  3מני
ל שיפודים  ל ע חת כ ל שים צ חמי עם מיד ומגי חוממים.פיתות ל מ

קין כדי  1 טת את להת ל ל, פ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב ה
בר, שהיא כך  ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ שיי

קומה  שה. למ קי סה.את סגור בנ כ המ

ס  סי שמןתר

חם פירורי גרם  50 שיםל ב מיו

שות שום, שיני  2לימון מיץ כפות  2 לי  1שמן כף  1כתו טרי אדום צ'י
ק קצוץ  שמור ד ט) חצי ( שו קי ח פתיתי כפית חצי ל ל גרם  330ים מ

טנים  חמי  8טריים סר קי גרם  200פיתות ל טריצזי

ל בהתאם  טנים, לגוד סר ל ניתן ה ש ב חות תוך אותם ל ש פ חמ קות. מ ד
ש  שתמ חיים ה ק ל קון קצה עם במ לי ל.באמצע להפוך כדי סי שו בי ה

חוממים  ש, מ חים מרא סה את פות כ חים המ שיפודים את ומני ל ה ע
חת  ל ל. צ סה את סוגרים הגרי כ לים המ ש ב קות. 5ומ ד

ח גרם  50 לקמ רגי

טרופהביצה,  1

סיום  6 ל ב שו בי שים ה מיד.מגי

קין כדי  1 טת את להת ל ל, פ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ש
ס  סי ב בר, שהיא כך ה ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע עד הג
ס  כנ קומה שיי שה. למ קי חים בנ לה את מני סי סל כה ה ל הפרי חת ע ל צ
ל.  סה. את סגור הגרי כ חר המ טורה את הגדר  FRY, AIRב טמפר ה

 C°002-קות. ל-52 הזמן את והגדר ל חץ ד ל ל חוגה ע ל כדי ה חי להת
חימום  קדם ב כ-3 מו קות).( ד

לה  4 לה פי ק גרם 150-200ב

ס  5 שהצ'יפ ל, כ ש בו חים מ ל בצד אותם מני חים סופג נייר ע לה ומני פי
חם  לה ל סי סל כה. ב חר הפרי טורה את הגדר  FRY, AIRב טמפר ה

 C°002-קות. ל-01 הזמן את והגדר ל סה את סגור ד כ חץ המ ל ל ו חוגה ע ה
ל כדי  חי ל. להת שו בי כיוון ב ל מ בר שהגרי לג חם, יהיה כ ל ד חימום ע

קדם  ל מו חיצה ידי ע ל ל חצן ע סף תראה התצוגה  .PREHEATל מזון, הו
סגור הרם  סה את ו כ ל כדי המ חי ל.להת שו בי ב

ס בזמן  4 ל, שהצ'יפ ש ב כינים מת לה. לפירורי מ ק חים ב ח ביצה, מני קמ
חם ופירורי  שה ל לו ש לים ל שים נפרדים. כ ב טים את מיי ל לים הפי חי ומת
ק  ב ח, אותם בא קמ ל ואז ב בו ט ביצה, אותם ל סוף ב ב ל בפירורי אותם ציפוי ו

חם.  ל סים ה ס ל מר לה כ שמן פי ל.ב שו בי

בים כי ר
בים כי ר

הגעההוראות 
הגעההוראות 
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כנה:  קות  5ה קדים: חימום  |ד קות  6מ ל:  |ד קות  7-8גרי כינה:  |ד כנה: מנות 2מ קות  5ה קדם: חימום  |ד קות  8מו ל:  |ד שו קות  7בי כינה:  |ד מנות 4מ

בניות  ביתת  PANINICIABATTAועג בינהח ג
קום,  לי להבזי ל מוצר חתיבגוד שפ מ

טוכפיות  3-4 ס פ

חו  סה את פת כ חו המ טה והני ב ל ג' חת ע ל ל צ חיצה תוך הגרי עדינה ל
לפי  טה כ סם כדי מ ק ל.סימני את למ הגרי

טה  1 ב חמניות  2או ג' טהל ב ג'
ל  ס ש סי ב בר, כך ה ח חר שית לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע עד הג

ס  כנ קומו שיי שה. למ קי סה.את סגור בנ כ המ

סה סוגרים  כ לים מ ש ב קות,  4ומ חים ד סה, פות כ כים מ ומצמידים הופ
לפי הפניני את  טה כ ל מ חת ע ל ל. צ סה סוגרים הגרי כ לים מ ש ב עוד ומ
קות. 3-4 ד

קין כדי  1 טת את להת ל ל, פ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב ה
בר, שהיא כך  ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ שיי

קומה  שה. למ קי חים בנ חת מני ל חה צ טו ל ש בי ע חת ג ל ל צ כך הגרי
ב  ש שר. שת חר י טורה את הגדר  PLATE, FLATב טמפר ל-C°081 ה
קות. ל-7 הזמן את והגדר  סה את סגור ד כ חץ המ ל ל ו חוגה ע כדי ה

ל,  חי כ-8 להת קות).( ד

שר  3 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש,הת מרא

לים  ש ב קות, כ-2 מ בים ד ב לי את מער ביתה שו ח כזה. ה למר
ביתה  ח כה עדיין ה לית להיות צרי כזה, נוז ל מפזרים במר את מע

בינה שארית  לים הג ש ב סה עם ומ כ טה מ קות. 5עוד למ ד

קין כדי  1 חת את להת ל ל, צ ק הגרי ל ח חזיתאותה ה ל

חים  סה פות כ סים מ ל חמאה וממי חת ע ל חה. הצ טו ש שו ה שתמ ה
קון במרית  לי חיד לפיזור סי ל א חמאה ש ל ה ח.פני ע ט ש ה

שים  ברי חם את מ ל ט ה שמן.במע

חמאהגרם  20

סיום  5 ל ב שו בי קים ה ל ח בע מ שים לאר חם עם ומגי ט פריך ל סל ק.ו ירו

זיתשמן כף  1

ח  ל ל מ לפ ר ופ חו ס ש טריגרו

קית.  חים אופ טו את מור ס ל הפ חתוך הצד ע ל ה חד. חצי ש סדרים א מ
ל  סות מע בינה פרו בנייה. ג לים ועג ב טעם. לפי מת לה ה עם למע

חם.שארית  ל ה
שר  3 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש,הת מרא

ק, קצוצה עירית כפות  2 בהלא ד חו

ח  ל למ לפ ופ

שים  4 ט עם חם מגי בצד.סל

בניות  2 סותבינוניות, עג פרו

בינת גרם  150 קתמגורדת, בוגרת צ'דר ג ל חו מ

חידה בזמן  2 חממת שהי ש, מ קערה טורפים מרא חצית ביצים, ב מ
בינה,  שים) (אם העירית מהג שתמ לים מ ב חד.ומת י

סיפים  4 בת את מו ביצים תערו שאירים ה סה ומ כ ח מ ל.פתו שו בי ל

לותביצים  8 גדו

סות  8 קות פרו ל ד בינת ש להג מוצר

חידה בזמן  2 חממת שהי ש, מת סים מרא טה את פור ב שנייםהג' ל

חר  טורה את הגדר  ,GRILLב טמפר לה -HI  קות. ל-8 הזמן ואת ד
חץ  ל ל חוגה ע ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-6 מו קות).( ד
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כנה:  קות  15ה ס ד לו חה פ כ קדים: חימום  |הו קות  9מ חת  |ד ל חה: צ טו קות  15ש כינה:  |ד חת פיצה מ כנה: מנות) 1-2)א קות  5ה קדים: חימום  |ד קות  6מ ל:  |ד קות  14גרי כינה:  |ד מנות 4מ

סה  לומי הארי בורגרה טהפיצה  מרגרי

קשמן, כפות  2 ל חו מ

ח כפית  ½ ל קים מ ד

לי חופן  קוםע לי בזי

קין כדי  2 חת את להת ל ל, צ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב שהיא כך ה
בר,  ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ קומה שיי שה. למ קי חים בנ מני

חת  ל חה צ טו ל ש בי ע חת ג ל ל צ ב כך הגרי ש ח. שת טו סה. את סגור ש כ חר המ  ,PLATEב
FLAT  טורה את הגדר טמפר קות. ל-02 הזמן את והגדר ל-C°002 ה חץ ד ל ל חוגה ע ה

ל כדי  חי חימום להת קדם ב כ-9 מו קות).( ד

ל  ל ע לים הגרי ש ב סה עם ומ כ לה מ שך למע קה במ חת ד לויים שהם עד א לות ק ואז ק
לים  ש צמרות את קו בריו אופן.באותו ה

סהכף  1 חרי

חים  1 ח את מני קמ קערה ה לה ב חד גדו עםי

לות  2 בי לומי ח ל ח סות גרם  225ש חמניות  4פרו ל

ש  חצויותבריו

בירים  4 שואים את מע קי ל ה חת.מהגרי ל לצ

חים  סה פות כ קים מ לי ח ל בזהירות ומ ק ע הפיצה.בצ

קין כדי  1 חת את להת ל ל, צ ק הגרי ל ח חזיתאותה ה ל
ל  ס ש סי ב בר, כך ה ח חר שית לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ קומו שיי למ

שה.  קי סה.את סגור בנ כ המ

סכפות  4 חומו

בירים  חת.מע ל לצ

קוןבעזרת הפיצה את בזהירות מוציאים  6 לי סי

קים  2 סות את זור שואים פרו קי לים שמן כף ב-1 ה ב ח ומת ל ל. במ לפ חים ופ את מני
סות  ל הפרו ל ע לים הגרי ש ב שך ומ קות  4במ ל ד כ חיים עם מתהפך צד, מ ק ל קצה עם מ

קון.  לי שאר סי סה ה כ ח מ ל.בזמן פתו שו בי ה

ח גרם  200 בן קמ ק, ל ספת חז ספת בתו קוי תו קלני ב א

בן  1 ק, חן א לים לתינו מופרדיםע

קערה  4 סיפים ב טה, את מו ס שום, הפ לי, פתיתי ה לים הצ'י ב ח מת ל ל, במ לפ ופ
בים  ב חד.מער י

לי מפזרים מרית,  קום ע לי לפים בזי שה.זית שמן עוד ומז להג

שית,  1 שו ס קי ליםפרו לעיגו

ספת זית, שמן כף  1 לוף בתו שהזי להג

קות  לת עד ד ב ק בת ל קה תערו ל טית. ח ס ל סים וא כני קערה, חזרה מ סים ל כ מ
בת  קייה במג חים נ חה ומני שך להתפ לת עד או שעה למ כפ ח.לה הנפ

לה כדור  קרועגרם,  125מוצר

חים  5 חתית את מני חמניית ת ש ל בריו כה ה חתו לפי ה טהכ מ

ח  ל למ לפ ופ

סה עם  קערה. הארי סיפים ב לומי את מו ח ס ה בים הפרו ב לציפוי.ומער

חת בזמן  3 ל חה שהצ טו ש חממת ה ש, מת בים מרא אתמעצ

חים  6 ס את מור חומו ל ה ק ע ל ח חתון ה ל הת ל ש חמניית כ ש, ל ליו בריו שואים, את מע קי ה
לומי,  ח בניות ה בי העג ביי בן וה ל א ש.ומע בריו ה

ח. זית שמן שמרים,  ל קים ומ ל  125פנימה יוצ שרים מים מ" שו פו שתמ בידיים וה
קיות  ב כדי נ ב חד לער ק י בצ ס. ל חים ג קמ לות מ ח את ק ט ש בודה, מ את מוציאים הע
ק  בצ קערה ה שים מה ל שך ו 5במ

טה גרם  150 ס שהשום שן  1פ כתו

סיפים  לומי את מו ח ל, ה לים לגרי ש ב קות  5מ כים שהם עד ד כים יפה, חרו עם הופ
חיים  ק ל קצה מ קון ב לי שאר הדרך. באמצע סי סה ה כ ח מ ל.בזמן פתו שו בי ה

ל כפית  טה ע ס סות כדי הפ כ כז את ל שאיר הפיצה, מר לה ח ו ל רוו ב ס"מ  3ש בי ס מ
קצה.  לה ל לה עם למע סה את סוגרים קרועה. מוצר כ לים המ ש ב קות,  12-15ומ ד

חה, שהפיצה עד  בה תפו לת.מזהי ש בו ומ

חר  טורה את הגדר  ,GRILLב טמפר לה -HI,  קות. ל-02 זמן הגדר חץ ד ל ל חוגה ע ה
ל כדי  חי חימום להת קדם ב כ-6 מו קות).( ד

בניות  2 סותגפן, עג פרו

ק  סה לתוך בצ ליפ ל א ל ס"מ  28בגוד חצים בערך. ס"מ  22ע ק את לו בצ ה
כז  לפי מהמר ש ועוצרים חוץ, כ קצה. לפני ממ ח זה ה טי ב לפיצה י קרום.יהיה ש

רֵת. שָׁ לְ

לים שמרים כפית  1 שיםפעי ב י

בים בינתיים  3 ב שמן כף  1את מער הנותרתה

ט  ל קור ל גדו ליפתיתי ש צ'י

שר  5 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש,הת מרא

סף טיפ  ספות הו חירה, תו ב ל ל ל בי, סלמי, פפרוני, כו שו טי זיתים אנ ס טיפ ואנ
קות  לוי יר ל לפני צ שו סה עם הפיצה בי כ טה.מ למ

הגעההוראות הגעההוראות  בים כי ביםר כי ר
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ס נאצ'ו
ק  טעון VEGGIEחריףמתו
חי טריזי  אדמהתפו

כנה:  קות  15ה קדים: חימום  |ד קות  3מ קות  | FRY: AIR 20ד כינה:  |ד כנה: מנות 6מ קות  5ה קדים: חימום  |ד קות  9מ חת  |ד ל חה: צ טו קות  8ש כינה:  |ד מנות 2-4מ

חידה בזמן  3 חממת שהי ש. מת חים מרא טות מני ט כות ב קערה חתו ב
לה,  לור, מפדרים גדו קורנפ ק ציפוי ב ל ד כ שר. כ שים או מנערים האפ ברי מ

לור  חים מיותרים קורנפ חת. ומני ל כו בצ לי ש ל את גם ה ר כ לו קורנפ סף ה הנו
קערה.  סיפים מה קערה מו קה, הרוזמרין, הזית, שמן את ל ל הפפרי לפ פ

קאיין,  שום, ה ח ה ל ל המ לפ חור והפ ש בים ה ב חד.ומער י

ברה, חופן  ס סקצוץ כו ג

ל כפית  1/4 לפ קאייןפ

סה סוגרים  כ לים מ ש ב קות  2-3ומ בינה עד ד סה.שהג נמ

לים  2 לפ בים, פ סיםמעור פרו

ח  ל ל מ לפ ר ופ חו ס ש טעםלפי גרו ה

חר  3 קות  10לא סיפים ד בניות את מו שרי עג חת ה ל חה. לצ טו ש סוגרים ה
סה  כ לים מ ש ב קות,  3ומ חים ואז ד סה פות כ סיף כדי מ חת את להו ש מ

לה  ט שעועית הצ'יפו ליה. ו כ ש ה שתמ חיים ה ק ל קון קצה עם במ לי כדי סי
ב  ב ל לער כ חד.ה י

טהגרם  600 ט ב

בניות גרם  250 שריעג

סה סוגרים  כ לים מ ש ב קות. 20ומ בניות ד לות העג חי ביר ואז להתפוצץ מת קות ציפוי את להע קערה.היר ל

סת  1 טה שעועית, גרם)  400)קופ חו טופהס ש ו

זיתשמן כפות  3

חידה בזמן  2 חממת שהי ש, מ קים מרא ל את זור בצ לים ה לפ שמן והפ ב
לים  ב ח ומת ל ל. במ לפ שר ופ חידה כא חוממת שהיא לציין כדי מצפצפת הי

ש,  ח מרא סה את פת כ ח המ קות והנ ל יר חת ע ל חה. הצ טו ש סוגרים ה
סה  כ לים מ ש ב שך ומ קות,  10במ חיים בעזרת ד ק ל קון קצה עם מ לי כדי סי
ק  קות את לזרו הדרך.באמצע היר

לה גרם  100 מגוררתמוצר

קה כפית  1 קהפפרי מתו

קין כדי  2 חת את להת ל ל, צ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב ה
בר, שהיא כך  ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ קומה שיי למ

שה.  קי חים בנ לה את מני סי סל כה ה ל הפרי חת ע ל ל. צ את סגור הגרי
סה.  כ חר המ טורה את הגדר  FRY, AIRב טמפר הזמן את והגדר ל-C°002 ה

קות. ל-02  חץ ד ל ל חוגה ע ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-3 מו קות).( ד

חו  5 בי את הני ב טיה ש טור ל ה חת פני ע ל חה. הצ טו ש ל כף ה את מע
בינה.את לפזר ואז הציפוי  הג

חים  חי את מני חזרה האדמה תפו קערה ב קים ב חי את וזור תפו
שמן האדמה  חד.ב י

ל  1 סאדום, בצ פרו

שהחמוצה, שמנת  להג

שהשום, שן  1 כתו

ס את ערמו  6 סים הנאצ'ו ל קערה. לתוך העמו ברה מע ס כו שמנת ה וה
חמוצה  שה.ה להג

זיתשמן כפות  2

ליה  טרוזי טקצוצה פ שו קי ל

שר  4 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש, הת ח מרא את פת
סה  כ ח המ טריזים את והנ סל.ה ב

קין כדי  1 טת את להת ל ל, פ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב ה
בר, שהיא כך  ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ שיי

קומה  שה. למ קי חים בנ חת מני ל חה צ טו ל ש בי ע חת ג ל ל צ ב כך הגרי ש שת
ח.  טו סה. את סגור ש כ חר המ טורה את הגדר  PLATE, FLATב טמפר ה

 C°002-קות. ל-02 הזמן את והגדר ל חץ ד ל ל חוגה ע ל כדי ה חי להת
חימום  קדם ב כ-9 מו קות).( חת כפיות  4ד ש להמ ט צ'יפו

לורכפות  2 קורנפ

סה סוגרים  4 כ לים מ ש ב קות  4-5עוד ומ עדד

ס גרם  200 טיהצ'יפ טור

קצוץטרי, רוזמרין כף  1

קרצפים  1 חי את מ כים האדמה תפו חות בי טריזים לצורות ו בעו
ל  בות ש בי ס ס"מ. 1ב

סיום  5 ל ב שו בי שים ה טר חם מגי ליה.מעו טרוזי בפ
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טריות  חי לימונימאיו עם פ בינהאדמה תפו בג
ה  ּפֶּ ּריֵ מְצו פיֵּרו חֶםבְּ פעמייםאפויים לֶ

כנה:  קות  5ה קדם: חימום  |ד קות  2מו ל:  |ד שו קות  42-47בי כינה:  |ד מנות 4מ כנה:  קות  25ה קדים: חימום  |ד קות  3מ קות  | FRY: AIR 20ד כינה:  |ד מנות 4מ

בדים  2 בוצות, עו ק טריותאת מצפים ב הפ

קין כדי  1 טת את להת ל ל, פ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב כך ה
בר, שהיא  ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ קומה שיי למ

שה.  קי חים בנ לה מני סי כה סל ל פרי בי ע חת ג ל ל צ ב כך הגרי ש שר. שת חר י ב
ROAST,  טורה את הגדר טמפר קות. ל-04-53 הזמן את והגדר ל-C°002 ה ד

סה את סגור  כ חץ המ ל ל ו חוגה ע ל, כדי ה חי בערך להת קות). 2( ד

שמן

קין כדי  3 חת את להת ל ל, צ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב ה
בר, שהיא כך  ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ קומה שיי למ

שה.  קי חים בנ לה את מני סי סל כה ה ל הפרי חת ע ל ל. צ את סגור הגרי
סה.  כ חר המ טורה את הגדר  FRY, AIRב טמפר הזמן את והגדר ל-C°081 ה

קות. ל-02  חץ ד ל ל חוגה ע ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-3 מו קות).( ד

ל כפות  2 בו טה, תי קיםפאג'י ל חו מ

שר  3 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש, הת ח מרא את פת
סה  כ ח המ חי והנ לה אדמה תפו סי סל כה ב כים יותר. פרי חי הופ תפו

ההוראות.לפי אדמה 

חם פירורי גרם  100 שיםל ב חמאהגרם  25מיו

חים  חי מני קרר האדמה לתפו ט, להת כים ואז מע שניים חות לפים ל שו ו
חי את  כף.בעזרת האדמה תפו

חים  סה את פות כ חים המ טריות את ומני חם הפ ל לה. ה סי סל ר ב סגו
סה  כ ל כדי מ חי ל. להת שו בי שו ב שתמ חיים ה ק ל קון קצה עם במ לי כדי סי
ק  טריות את לזרו שר הפ ש כא שיך סימן י להמ ל.ו שו בי ב

סיום  6 ל ב שו בי טריות את מוציאים ה חם הפ ל שים ה לימוני.מאיו עם ומגי ה

ליה כפות  2 טרוזי קצוצהטרייה פ ליפהלימון,  1 ק

חר  6 טורה את הגדר  ,ROASTב טמפר ל-7 הזמן את והגדר ל-C°022 ה
קות.  סה את סגור ד כ חץ המ ל ל ו חוגה ע ל. כדי ה חי שר להת חידה כא הי

חממה שהיא לציין כדי מצפצפת  ש, הת ח מרא סה את פת כ ח המ חי והני תפו
סל אדמה  יותר.פריך ב

קערה  1 טנה ב חים ק ח מני בים קמ ב חת כף פנימה ומער לין א ב טה. מת הפאג'י
קערה  חרת ב סיפים א ביצים את מו טרופות. ה קערה ה ספת נפרדת ב נו

בים  ב חם פירורי את מער ל ל כף עם ה בו הנותרת.התי

לה  חי ח, ת קמ חר ב ביצה כך א סוף ב ב ל חם בפירורי ו ל ל עד ה כ טריה ש פ
חם  לגמרי.ל

חי גרם  4 200 למים אדמה תפו לאפייהש ח גרם  50 לקמ רגי

חידה בזמן  2 חממת שהי ש, מת טפו מרא חי ש שו אדמה, תפו ב חוררו י את ו
לג העור  ספר במז סו פעמים. מ ליפת שמן ע ק ח ב ח ופזרו האדמה תפו ל ים.מ

ח פתיתי  ל יםמ טרופיםביצים,  2

סיום  4 ל, ב שו בי קו ה חי בד כים האדמה שתפו ל ר קיעה ידי ע ל ת כין קצה ש ס
כם. לתו

שר  4 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש,הת מרא
קערה  5 כים ב לית את מוע חי מ חמאה, האדמה, תפו חצית ה הצ'דר מ

ליה, המגורר,  טרוזי ח הפ ל ל. המ לפ לאים והפ ליפות את ממ חי ק האדמה תפו
בת.  לים בתערו קפ חד. מ שו י שתמ ש שנותר בצ'דר ה ל לרא ח כ אדמה תפו

לא. ממו

בינת גרם  50 קתמגורדת, בוגרת צ'דר ג ל חו מ טריות גרם  400 כפתורפ

טריות בזמן  5 לות, שהפ ש ב סיפים מת לימון גרידת את מו ט ה למיונז מיץ ומע
קערה  טנה ב בים ק ב לת עד ומער ב ק בת ל חידה.תערו א

ח  ל למ לפ ופ מיונזכפות  4

חי  7 כים האדמה תפו בים, להיות צרי ש זהו ט.עם חם להגי סל

V V
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קות  בי עם יר ש לע בו תי
ל טֶ לויּפֶּ קָ

ס  לדבראוני קו שו
כנה:  קות  10ה קדים: חימום  |ד קות  3מ לייה:  |ד קות  20צ כינה:  |ד מנות 6מ כנה:  קות  15ה קדים: חימום  |ד קות  3מ קות  20-25אפייה:  |ד בראון 12מייצר :  |ד

חר  4 קות,  10לא כים ד קות הופ בניות.יר ועג

לעת גרם  300 כה חמאה ד ביות חתו קו ל ל ס"מ 3בגוד

ח  ל ל מ לפ ר ופ חו ס ש טעםלפי טרי גרו ה

חידה  5 שהי חממה שהיא לציין כדי מצפצפת כ ש, הת ח מרא את הנ
לה  סי סל כה ה ל הפרי חת ע ל ל. צ סה סוגרים הגרי כ לים מ ש ב  20-25ומ

קות.  בראוניז ד כים ה כים.להיות צרי ר

כה חמאה, גרם  180 ביותחתו קו ל

לידה  שהג להג

ס קצוות גרם  100 ספרגו ביםא ע

סיום  5 ל ב שו בי שים ה מיד.מגי

לים  2 טנים, אדומים בצ חצוייםק

לותביצים  3 גדו

קין כדי  1 טת את להת ל ל, פ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב ה
בר, שהיא כך  ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ שיי

קומה  שה. למ קי סה את סגור בנ כ חר המ לא כן ו חר מ והגדר  ROASTב
טורה את  טמפר לות ל-081 ה ס, מע לזיו קות, ל-02 הזמן את והגדר צ ד

חץ  ל ל חוגה ע ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-3 מו קות).( ד

חים  3 לד מני קו חמאה שו סיר ו טן.ב ק

חים  קרר מני ט.להת מע

קת גרם  50 ב קאוא ק

זיתשמן כפות  2

לה מרפדים  2 סי כה סל כה פרי חתי למה ב ל ש לף ש נייר חתוך אפייה. ק
מתאים.שהוא לוודא כדי בפינות 

קצוץטרי, רוזמרין כף  1
שר  3 חידה כא ש, חוממת שהיא לציין כדי מצפצפת הי חו מרא קות הני יר

ל מצופים  חת ע ל ל. צ סה סוגרים הגרי כ לים מ ש ב קות. 20ומ ד

סוף  ב לים ל קפ לד את פנימה מ קו שו קצוץ ה ל. ה ט קים והפ את יוצ
בת  לת לתוך התערו סי מרופדת.פריך סל

סה סגור  כ שך מ ל להמ שו שך בי קות. 10במ ד

לד גרם  180 קו בור מריר, שו כותש חתי ל

שואים גרם  300 כים קי טייה חתו סות בנ ל לפרו ס"מ 1.5ש

בניות 4 עג

לגרם  200 ט פ

כר גרם  260 קסו ד

לים  2 לפ סים אדומים, פ סמיךפרו

קין כדי  1 טת את להת ל ל, פ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב ה
בר, שהיא כך  ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ שיי

קומה  שה. למ קי סה, את סגור בנ כ חר המ את הגדר באפייה, ב
טורה  טמפר לות ל-071 ה ס מע לזיו קות. ל-52 והזמן צ חץ ד ל ל חוגה ע ה

ל כדי  חי חימום להת קדם ב כ-3 מו קות).( ד

לד גרם  100 קו ב שו ל ס קצוץ ח ביות ג קו טנותל ק

חים  6 קרר מני לה להת סי סל כה ב חוצה, שמוציאים לפני פרי בעזרת ה
לף  לע. כמו האפייה ק כים ק בועים, חות שים לרי לידה עם חם מגי או ג

חים  קרר מני לגמרי.להת

חידה בזמן  2 חממת שהי ש, מת חו מרא ל את הני קות,כ היר
ח גרם  80 לקמ רגי

שותשום, שיני  2 כתו

סים  ל בעדינות ממי ש ע טנה, א בים ק ב לת עד מער ב ק בת ל קה.תערו ל קצוץטרי, טימין כפות  2ח

ט  בניות למע לה. קערה לתוך עג סיפים גדו בי שמן, מו ש ל ע בו שום. תי ו
חר  כן לא לים מ ב ח מת ל ל, במ לפ בים הרצון. לפי ופ ב חד מער ל עד י כ ש

קות  מצופים.היר

קערה  4 לה ב קציפים גדו טרפה מ כר את במ סו ביצים ה לת עד וה ב ק ל
לים ואז סמיך, קרם  קפ בת את פנימה בעדינות מ לד תערו קו שו ה

ס.  ל מנפים המומ בת מע ח את התערו קמ קאו ה ק לים וה קפ פנימה ומ
כף.בעזרת 
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לד קו שו
צ'יפעוגיית 

V ק

בים כי ר הגעההוראות  בים כי ר הגעההוראות 

חים קינו לות? 45 חים ninjakitchen.co.uk44שא קינו

קָאיִ אֲמֶריִ
קים קיי פנ

לף טיפ  ח לד ה קו ס שו בור צ'יפ בים ע לו חרים שי ל שונים סוגים כגון א ש
לד  קו שה.מצופה שו ק ל חופנים  2דרך  כמניות ש בת לתוך או לך התערו ל.לפני ש שו בי ה

כם אם טיפ  כין ברצונ שיות, עוגיות לה ל אופים אי חת ע ל חה צ טו ל ש ידי ע
טורה הגדרת  טמפר לות ל-071 ה שך ואפייה מע קות. 8-10במ ד

כנה:  קות  5ה קדים: חימום  |ד קות  9מ חת  |ד ל חה: צ טו קות  20ש כינה:  |ד מנות 2-3מ

כין תרצו אם טיפ  בות לה בי כמניות, ל בואו ב ער

כנה:  קות  5ה קדים: חימום  |ד קות  3מ קות  12אפייה:  |ד עוגיותכ-51 מייצר :  |ד

ק  רך.בצ

ל, סירופ  ט מייפ בים, יער ופירות יוגור שהמעור להג

חר  5 שונה שהמנה לא ל הרא ק ש קיי לת,הפנ ש בו מ

כר גרם  75 רךבהיר חום סו

סיום  6 ל ב שו בי שים ה בות את מגי בי ל ל, סירופ עם ה ט מייפ ופירות יוגור
יער.

ח גרם  200 חקמ קין כדי  1תופ טת את להת ל ל, פ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ש
ס  סי ב בר, שהיא כך ה ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע עד הג
ס  כנ קומה שיי שה. למ קי סה, את סגור בנ כ חר המ בב -BAKE,  הגדר

טורה את  טמפר קות. ל-21 הזמן את והגדר ל-C°071 ה חץ ד ל ל ע
חוגה  ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-3 מו קות).( ד

קים  5 לים או מהד לג ק בעדינות מג ס לתוך שווה באופן עוגיות בצ סי ב
לה  סי סל המרופדת.ה

כר כפות  2 קסו ד

1ביצה 

בים  3 ב ח, פנימה מער ח קמ ל לד מ קו שו ס ו אליצירת צ'יפ

סיום,  7 סר ב לה את ה סי סל שר ה קרר לעוגייה ואפ ט להת סלה, מע סל ב
ח כדי  טי ב חים רך. ופנים פריך קצה לה קרר מני כים להת חות בועים, ו לרי

שים  לידה עם חם מגי רוצים.אם ג

סה  כ סים מ ל חמאה כף וממי חת ע ל חה. הצ טו ש שו ה שתמ סת ה בפי
ח נייר  ב ט חמאה את לפזר כדי מ חידה בצורה ה ל א ח.פני ע ט ש ה

סת חמאה גרם  30 ספת מומ לכפתור בתו שו בי ל

ח גרם  180 חקמ תופ

סה את סגור  כ חץ המ ל ל ו חוגה ע ל כדי ה חי חימום להת קדם ב כ-9 מו )
קות). ד

לד גרם  100 קו ס שו מרירצ'יפ

ל  250 ב מ" ל לאח מ
חד  ח, את י קמ קת ה ב כר האפייה, א סו ט ה קור ח. וה ל גומה יוצרים מ

כז  חומרים במר שים, ה ב ביצים, את פנימה פורצים הי קים ה פנימה יוצ
חמאה את  סת ה ב. המומ ל ח קציפים וה לת עד מ ב ק לת ל לי ק ב קיי פנ

קה. ל ח

שאירים  סה מ כ ח מ ל. פתו שו בי לים ל ש ב קים מ קיי קות  2-3פנ עד ד
טנות בועות שנוצרות  לה ק למע ק מ ל ח חתון וה ב. הת כים מזהי הופ

קון מרית בעזרת  לי לים סי ש ב קות  2-3ומ ל ד עד הנותר הצד ע
חמה. ש לה

לה את מרפדים  4 סי סל כה ה לה ס"מ כ-5 המגיע אפייה בנייר הפרי במע
הדפנות.

כתחמאה, גרם  120 כ מרו

בירים  חת מע ל חוזרים לצ ל ו לה ע בת עם הפעו תוך שנותרה, התערו
ש  ט שימו חת לציפוי חמאה יותר במע ל חה הצ טו ש ל ה כ פעם. ב

לה  לי ב קים. 8-9יהיו מה קיי פנ

כר גרם  75 קסו ד

קת כפית  1 ב אפייהא

חידה בזמן  2 חממת שהי ש, מ קציפים מרא כרים חמאה מ סו חד. ו י
סיפים  ביצה, את מו ל ה בים הווני ב חוד עד ומער לא.לאי מ

שר  6 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש, הת ח מרא הנ
לה את  סי סל כה ה ל הפרי חת ע ל ל. צ סה סגור הגרי כ ל כדי מ חי להת

ל. שו בי ב

קין כדי  1 טת את להת ל ל, פ ק הגרי ל ח ק אותה ה ל ח קדמי ל ל ה ס ש סי ב ה
בר, שהיא כך  ח חר תת לא כן ו חץ מ לפי ל טה כ ל מ ב ע ס עד הג כנ שיי

קומה  שה. למ קי חים בנ חת מני ל חה צ טו ל ש בי ע חת ג ל ל צ כך הגרי
ב  ש שר. שת חר י טורה את הגדר  PLATE, FLATב טמפר ל-C°002 ה
קות.ל-02 הזמן את והגדר  ד

חת כפית  1 ש לי מ ל פו תמציתאו וני

חכפית  ¼ ל מ

שר  3 חידה כא חממה שהיא לציין כדי מצפצפת הי ש, הת חמרא פת

ט  ל קור ל גדו חש ל מ

ביצים 2
חידה בזמן  2 חממת שהי ש, מת קציפים מרא קערה מ להב גדו

קת  4כפיות  4 בת מצ ל מהתערו חת ע ל חה.הצ טו ש ה
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לת  ב ל ט ל גרי שו בי סה עם ( כ סגור)מ

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

היי

לים  ב הרצוןלפי מת

לא עוף, חזה  עצמותל

לים  ב הרצוןלפי מת

קות 18 ד

ל גרם  6 113) חד)כ א

כים  בות לעתים הופ רו לך ק לבמה שו בי ה

ק"ג 1

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

ל גרם  4 225) חד)כ א

לעות צ

לים  ב הרצוןלפי מת

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

קות 6-8 ד

בורגרים  הודואו עוף המ

קות 4-8 ד

9

היי

לים  ב הרצוןלפי מת

לים  ב הרצוןלפי מת

היי

קות 11-16 ד

קות 11-14 ד

כנפיים

לה,  1 ק מת ל חו שנייםמ ל

MAX

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

שר  חזירב

עוף

לה  1 לאה מת עצמות) 8)מ

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

קות 26-31 ד

קות 17-25 ד

קות 15-19 ד

קיות 12 קני נ

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

לים  ב הרצוןלפי מת

כמות

היי

קות 7-9 ד

כי  פנימהעצם עוף, יר

קות 16-20 ד

כר  ס"מ 30-40כי

היי

לים  ב הרצוןלפי מת

היי

לים  ב הרצוןלפי מת

לים  ב הרצוןלפי מת

לה  להמת ט

לה ט

קות 15 ד

היי

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

ק טיי ס

קות 3-6 ד

היי

לים  ב הרצוןלפי מת

לת טיפ  ב ק חות ל שן, פ ליצים אנו ע קות ממ חר התזה מגן את לנ ל לא ש.כ שימו

כים  סות חות ל לפרו ס"מ,  3ש
שים  ברי שמןמ ב

לים  ב הרצוןלפי מת

קות 7-8 ד

כי  לא עוף, יר עצמותל

עצמות 3

כים  בות לעתים הופ רו לך ק לבמה שו בי ה

לים  ב הרצוןלפי מת

לים  ב הרצוןלפי מת

לים  ב הרצוןלפי מת

MAX

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

קיות קני נ

חם  ט ל בג טה)או ( ב ג'

היי

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

ק  טיי טהס סינ

קים  3 טיי ל גרם  400-450)ס חד), כ בי א ס"מ 3בעו

קציצות 6

קות 4-6 ד

כים  סות ביד, חתו שים ס"מ,  4פרו ברי מ
שמן  חיב צמ

קות 10 ד

גרם) 6 150-200)

היי

כים  בות לעתים הופ רו לך ק לבמה שו בי ה

ק  טיי להס פי

קות 28-30 ד

גרם 675

10

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי לים ה ב הרצוןלפי מת

לה מיני  עוףפי

חם  בינהל וג

היי

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

קים  4 טיי ל גרם  280-340)ס חד), כ בי א ס"מ 3-4בעו

ק"ג 1

לה  חזירפי

היי

שעה+

הוראות

היי

קות 10-12 ד

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

בורגרים  קרהמ ב

בינת  לומיג ח

לים  ש ב שומן הצד עם מ לפי ה כ
טה,  לים מ ב הרצוןלפי מת

קות 10-13 ד

לים  ב הרצוןלפי מת

קיות  קני עוףנ

היי

לזמן  שו בי

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

למים  2 ל גרם  350-500)ש חד)כ א

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

לעות  עצםחזיר, צ

היי

לים  ב הרצוןלפי מת

בעי עוף,  לר רג

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

כים  בות לעתים הופ רו לך ק לבמה שו בי ה

קות 8-11 ד

ל גרם  6 125-200) חד)כ א

קים  6 טיי ל גרם  175-225)ס חד), כ בי א ס"מ 3-4בעו

LO

היי

לא

היי

TEMP

שר  קרב ב

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

כים  4 בים חת ל גרם  280-330)ע חד)כ א

לעות  לא חזיר, צ עצמותל
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לת  ב ל ט ל גרי שו בי סה עם ( כ ח)מ פתו

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

קות 3-5 ד

היי

בעי עוף,  לר רג

לים  ב הרצוןלפי מת

ל גרם  6 113) חד)כ א

ק"ג 1 כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

LO

קיות קני נ

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

היי

קות 40-45 ד

שר  קרב ב

9

קות 5-6 ד

לים  ב הרצוןלפי מת

MED

היי

לות מצפים  שמן, ק לים ב ב הרצוןלפי מת

בורגרים היי הודואו עוף המ

לא

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

לעות  לא חזיר, צ עצמותל

לא עוף, חזה  עצמותל

MAX

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

קות 25-30 ד

לות מצפים  שמן, ק לים ב ב הרצוןלפי מת

היי

קיות 12 קני נ

כים  בות לעתים הופ רו לך ק לבמה שו בי ה

כמות

היי

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

כנפיים

היי

לים  ב הרצוןלפי מת

לים  ב הרצוןלפי מת

קות 4-5 ד

לים  ב הרצוןלפי מת

עוף

MAX

טונה קים  4 טיי ל גרם  120-170)ס חד)כ א

קות 11-13 ד

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

קון ביי

היי

קות 30-32 ד

לים  ב הרצוןלפי מת

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

לים  ב הרצוןלפי מת

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

כי  פנימהעצם עוף, יר

עצמות 3

קות 7-10 ד

לים  ב הרצוןלפי מת

לים  ב הרצוןלפי מת

קות 14-18 ד

היי

טנים  לים סר ל)קינג או (גדו בגוד

לא

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

שר  חזירב

לים  ב הרצוןלפי מת

קציצות 6

קות 7-8 ד

כים  לבאמצע הופ שו בי גרם 600ה

ל גרם  6 200) חד)כ א

קות 25-30 ד

MAX

ק  טיי טהס סינ

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

קות 10-15 ד

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

לים  ב הרצוןלפי מת

כי  לא עוף, יר עצמותל

קיות 10 קני נ

היי

ק  1 טיי ל גרם  510-640)ס חד) כ בי א ס"מ 3בעו

ק"ג 1

לופצדפות  ק ס

קות 20-25 ד

צדפות 18

הוראות

קות 8-11 ד

ל גרם  4 225) חד)כ א

ק  טיי להס פי

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

קות 5-8 ד

לים  ב הרצוןלפי מת

לה  עוףפי

קות 12-17 ד

לזמן  שו בי

לות מצפים  שמן, ק לים ב ב הרצוןלפי מת

LO

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

סלמון טים  6 ל ל גרם  120-170)פי חד)כ א

לים  ב הרצוןלפי מת

קיות  קני כנותעוף, נ מו

בהחתך רצועות,  6 ע

קות 20-25 ד

ל גרם  6 125-175) חד)כ א

קים  6 טיי ל גרם  175-225)ס חד), כ בי א ס"מ 3-4בעו

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

קות 11-15 ד

כים  בות לעתים הופ רו לך ק לבמה שו בי ה

היי

TEMP

בורגרים  קרהמ ב

היי

יםפירות 
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שים  ל תר ל גרי שו בי סה עם ( כ ח), מ שךפתו המ

לפים,  ק כים מ שניים, חות לות מצפים ל שמן, ק לים ב ב הרצוילפי מת

קות 8 ד

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

גרם 400

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

קות 5-7 ד

לפים,  ק כים מ שניים חות בננותלאורךל

כים,  לות מצפים חות שמן, ק לים ב ב הרצוילפי מת

MAX

חים 4 ל ק

MAX

MAX כים  לבאמצע הופ שו בי ה

סים  לות ומצפים פור שמן, ק לים ב ב הרצוילפי מת

לי קו ברו

4

קדו בו א קות 5-7 ד

כמות

ק  בות לעתים לזרו רו לך ק לבמה שו בי ה

קות 8-11 ד

ל,  בן בצ ס)אדום או ל (פרו

חתוך  שניים, ל סיר ל בניםלה א

קות 10 ד

2

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

4עד 

לות מצפים  שמן, ק לים ב ב הרצוןלפי מת

חי  ל סק תיר

ס ספרגו א

חילא היפוך  כר ה

ק  בות לעתים לזרו רו לך ק לבמה שו בי ה

לות מצפים  שמן, ק לים ב ב הרצוןלפי מת

MAX

קות 25 ד

פרי

MAX

MAX

ל  בן בצ חתוך אדום או ל שניים) ( 6ל

קות 9 ד

ק  בות לעתים לזרו רו לך ק לבמה שו בי ה

לים לפ פ

כים  סות חות ל לפרו לות מצפים ס"מ,  2.5ש שמן, ק לים ב ב הרצוילפי מת

חילא היפוך  כר ה

חילא היפוך  כר ה

קות 8-10 ד

כים  שניים, חות סירים ל בנים, מ חצים א חתוך הצד עם לו לפי ה טה כ ל מ חת ע ל לצ בןפרי הגרי א

קות יר

קות 5-7 ד

גרם 500

MAX

MAX

קות 25-30 ד

כים  בעים חות לות מצפים לאורך, לר שמן, ק לים ב ב הרצוילפי מת

ק"ג 1

43–

MAX

MAX

ב כיִּ מַר

קות 5-8 ד

לות מצפים  שמן, ק לים ב ב הרצוןלפי מת

ק  בות לעתים לזרו רו לך ק לבמה שו בי ה

2

כים  כות חות חתי ל ל ס"מ 5ש

קות 5-7 ד

ס אננ

MAX

סות  6-8 חניתותאו פרו

כים  שניים, חות לות מצפים ל שמן, ק לים ב ב הרצוןלפי מת

קהשעועית  ירו

MAX כים  לבאמצע הופ שו בי ה

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

לות מצפים  שמן, ק לים ב ב הרצוןלפי מת

גזרים

קות 4-6 ד

לוןֹ מֵ

ק  בות לעתים לזרו רו לך ק לבמה שו בי ה

קות 4-6 ד

MAX

בניות עג

קות 12-16 ד

לא

ק"ג 1

כים  כות חות חתי ל ל לות מצפים ס"מ,  2.5ש שמן, ק לים ב ב הרצוילפי מת

חניתות 6-8

MAX

בים,  לות מצפים מנג שמן, ק לים ב ב הרצוילפי מת

הוראות

בי  ק ביי צ'ויפא

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

כים  שניים, חות סירים ל ליפות מ בניםק וא

קות 10-12 ד

מנגו

טריות  גרם 500כפתורים או ערמונים פ

MAX

קות 15 ד

MAX

6

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

כים,  כים חות שניים, חות לות מצפים ל שמן, ק לים ב ב הרצוילפי מת

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

ב  ניצניםכרו

4 קות 6-8 ד

ק  בות לעתים לזרו רו לך ק לבמה שו בי ה

לזמן  שו בי

גרם 800

קות 9-12 ד

טריות  לופ ב טו פור

כים  שניים חות לאורךל

MAX

לפים,  סים, קו לות מצפים פור שמן, ק לים ב ב הרצוןלפי מת

גרם 500

MAX

MAX

TEMP

ל חצי

ק  בות לעתים לזרו רו לך ק לבמה שו בי ה

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

כים  כות חות חתי ל ל לות מצפים ס"מ,  2.5ש שמן, ק לים ב ב הרצוילפי מת

לייםלימונים  ו

קות 12-15 ד

קות 3 ד

ק  בות לעתים לזרו רו לך ק לבמה שו בי ה

MAX

MAX

קות 9-13 ד

3

גרם 500

5

MAX

שואים קי
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2016–

קות 15-20 ד

לא

ביצים 6

קים קיי פנ

ל שמן כף  1 חת ע ל חהצ טו ש

קות 10 ד

קות 7-9 ד

לזמן  שו בי

קות  2-3 ל ד כ צדל

בורגרים  קרהמ ב

לא

ל גרם  2 225) חד)כ א

קון ביי

לות  200 סמע לזיו צ

לופצדפות  ק ס

קות 3-5 ד

לא

ק  בותלעתים לזרו רו ק

לים  ב לת טו לי ב ביציםב

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

2015–

לות  200 סמע לזיו צ

לות  200 סמע לזיו צ

חות 12 פרי

ב  4 ח  6או ס"מ)  10(רו
ב  ח ס"מ) 7.5(רו

ל שמן כף  1 חת ע ל חהצ טו ש

קות 5-10 ד

קות 5-10 ד

TEMP

קות  6 ל ד כ צדל

חזיר קר/ ב

ל שמן כף  1 חת ע ל חהצ טו ש

גרם 500

סי  סי חת ב ל חהצ טו ש

לות  190 סמע לזיו צ

יםפירות 

קות 4-8 ד

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

ק  בותלעתים לזרו רו ק

טוגן, הרצון לפי  ש, (מ ק ש קו ש צד מ שמ לה ה כו')למע ו

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

קים  טיי ל ס גמוןש

לות  200 סמע לזיו צ

לות  200 סמע לזיו צ

טי  ס בינהטו ג

קות 10-15 ד

לה מיני  עוףפי גרם 500

קות 10-15 ד

קות  8 ל ד כ צדל

בורגרים  הודו/עוףהמ קציצות 4

גרם 500

ב כיִּ מַר

כים 4 כרי

לות  200 סמע לזיו צ

לות  200 סמע לזיו צ

ק  בותלעתים לזרו רו ק

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

לא

לוי  כנה)(ת בה

שר  חוןחזיר ב ט

לות  200 סמע לזיו צ

לות  200 סמע לזיו צ

ט  ס צרפתיטו

לות  200 סמע לזיו צ

פוֹת עוֹ

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

ל שמן כף  1 חת ע ל חהצ טו ש

כמות

קות 2 ד

חוןעוף/הודו  ט גרם 500

ל גרם  6 85-113) חד)כ א

סי טיפ  בים מזון עומ כת בור נ חת ע ל חה צ טו סה עם ש כ ח. מ בינה רוצים אם פתו סת ג קה או מומ כה תפו סה את סוגרים יותר, פרי כ המ
לים  ש ב קות  2-5ומ קה שמגיעים עד או ד הרצויה.לתפו

סות 4-6 פרו

בת הוראות את בצע  קתערו קיי הפנ

לות  200 סמע לזיו צ

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

קות 7-9 ד

הוראות

כים  חות הופ חת פעם לפ לך א לבמה שו בי ה

שר  חוןב ט

לא

לות  200 סמע לזיו צ

ביצים

לות  190 סמע לזיו צ

ס  לך שרימפ נאמ

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

ל שמן כף  1 חת ע ל חהצ טו ש

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

כרצוי

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

לת  ב חת ט ל חה צ טו ל ש שו בי סה עם ( כ ח)מ פתו
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ק  בותלעתים לזרו רו ק

קות 12-16 ד

TEMP

לות  200 סמע לזיו צ

ק  בותלעתים לזרו רו ק

כים  לבאמצע הופ שו בי ה

פרי

סים  ק; פור ל שמן כף  1ד חת ע ל חהצ טו ש

קות 20-25 ד

לות  180 סמע לזיו צ

ס ספרגו א

לים 2 לפ פ

לות  200 סמע לזיו צ

בעות 6 ט

חים תפו

כים  כות חות חתי ל ל ל שמן כפות  2ס"מ;  1ש חת ע ל חהצ טו ש

ק  בותלעתים לזרו רו ק

קות 12-16 ד

לות  200 סמע לזיו צ

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

קות 5-8 ד

ט קורז'

ל שמן כף  1קצוות; קצוות  חת ע ל חהצ טו ש

קות 17-20 ד

לות  200 סמע לזיו צ

קות יר

גרם 400

לות  200 סמע לזיו צ

4

כים  חות הופ חת פעם לפ לך א לבמה שו בי ה

ס אננ

ל שמן כף  1 חת ע ל חהצ טו ש

ק  בותלעתים לזרו רו ק

קות 7-10 ד

חי  ש אדמה תפו שי קפואיםח

גרם 500

קות 9-12 ד

כים  בעים, חות סירים לר בניםמ א

טות  ט כות טריות ב ביותחתו קו ל

גרם 650

קות 12-15 ד

כים  סות חות ל לפרו מ"מ 7ש

ב כיִּ מַר הוראות

לות  200 סמע לזיו צ

3

כים  חות הופ חת פעם לפ לך א לבמה שו בי ה

קים ס אפר

ל שמן כפות  2 חת ע ל חהצ טו ש

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

לות  200 סמע לזיו צ

לים בצ

גרם 500

קות 17-20 ד

כים  שניים חות לאורךל

לי  קו רו ®Tenderstemב

גרם 500

קות 9-12 ד

כים  בי חות ס"מ 2.5-4בעו

סי טיפ  בים מזון עומ כת בור נ חת ע ל חה צ טו סה עם ש כ ח. מ בינה רוצים אם פתו סת ג קה או מומ כה תפו סה את סוגרים יותר, פרי כ המ
לים  ש ב קות  2-5ומ קה שמגיעים עד או ד הרצויה.לתפו

לזמן  שו בי

לות  200 סמע לזיו צ

כים  לך פעמים  3או  2הופ לבמה שו בי ה

כים  חות הופ חת פעם לפ לך א לבמה שו בי ה

בננות

סים  ק; פור ל שמן כף  1ד חת ע ל חהצ טו ש

קות 17-20 ד

לות  200 סמע לזיו צ

לים לפ פ

לים 2 בצ

לות  200 סמע לזיו צ

2

כמות

סה;  ל שמן כף  1פרו חת ע ל חהצ טו ש

שים  חת תר ל חה צ טו ל ש שו בי סה עם ( כ ח), מ שךפתו המ
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לת  ב ק בות התוצאות ל טו ה
ק או לנער ביותר,  בות.לעתים לזרו רו ק

אוֹ

שים  פרייאייר תר +

לפים,  ק כים מ חצאים לאורך חות בעים או ל לאורך לר ס"מ 5ו
ל את נער  כ לךהאו ש

ק  חיים עם לזרו ק ל מ
קוןקצה עם  לי סי

כנה ה

קות 20-24 ד

לות  200 סמע לזיו צ

לפים  ק כים מ חות כים ו ל לאור ס"מ 5ש

ק"ג 1

חדאף  א

קות 15-18 ד

כפות 2

גרם 450

ב כיִּ מַר

לות  190 סמע לזיו צ

קות 8-10 ד

כף 1

ס  קצ'יפ ד

לורית ד

קות 18-22 ד

לות  200 סמע לזיו צ

עוףחזה 

ל  כיות)קיי לפרי )

חישמן כפות,  1/2-3 צמ

לות  200 סמע לזיו צ

לזמן  שו בי

קות 22-26 ד

לות  200 סמע לזיו צ

למים שומרים  כים או ש בעים חתו ליםהם אם לר גדו

ק"ג 1

חדאף  א

קות 18-22 ד

כף 1

גרם 400

כף 1

קות 10 ד

כף 1 1/2

גרם 750

לי קו רו ב

קות 16-18 ד

טה ט ב

לות  200 סמע לזיו צ

פוֹת עוֹ

קה שעועית  סדר)ירו ב )

חישמן כפות,  1/2-3 צמ

לות  200 סמע לזיו צ

כים  כות חות חתי ל ל ס"מ 5ש

TEMP

קות 22-25 ד

לות  200 סמע לזיו צ

כות, קורעים  חתי סירים ל ליםמ בעו ג

גרם 800

ק"ג 1

קות 8-10 ד

כף 1

גרם 680

ש  שתמ ל בזמני ה שו בי לה ה להעדפותיך.התאם כמדריך, הא

קות 6-8 ד

ש  בר שמןמו ב

כף 1

טריזים

ב  ניצניםכרו

קות 18-22 ד

חדאף  א

למים  6 ל גרם  185-250)ש חד)כ א

ט קורז'

כף 1 1/2

לות  200 סמע לזיו צ

כים  חים חות ל לפר ס"מ 5בגוד

ק  שמןלזרו

לות  200 סמע לזיו צ

לות  200 סמע לזיו צ

ח ּפָּ טו מְ

גרם 700

לא  8 גרם) 650-850)עצמות ל

קות 8-10 ד

כפיות 2

ק"ג 1

ש  בר שמןמו ב

קות 15-18 ד

כפות 2

חי  לך אדמה, תפו ס אדוארד, המ טהאו פייפר מארי ס רו

לים לפ פ

קות 18-22 ד

כפות 2

חי  למיםאדמה תפו ש

חי  ל סק תיר

חוררים  לג עם מ פעמים 3מז

לות  200 סמע לזיו צ

כים  שניים, חות סירים ל ליםמ בעו ג

לות  200 סמע לזיו צ

לות  150 סמע לזיו צ

כים  שניים, חות כים ואז ל בעים חות שיםלאורך לר ב ומיי

גרם) 5 750)

ק"ג) 1)פנימה עצמות  8

קות 14-16 ד

כפיות 2

6

ש  בר שמןמו ב

קות 10 ד

כפות 2

למים  6 ל גרם  185-250)ש חד)כ א

ש  קשור סל

קות 30-35 ד

לות  200 סמע לזיו צ

כף 1

ק"ג 1

ק סלריא

ס  סמיךביד*, חתוך צ'יפ

לות  200 סמע לזיו צ

כים  בעים חות לא לר ליםגרעינים, ל ב מת

כמות

לות  200 סמע לזיו צ

לות  200 סמע לזיו צ

למות, אוזניים  סיר ש ליפותלה ק

טנים  8 לים  6או ק ק"ג) 1)גדו

ל גרם  4 200) חד)כ א

קות 30-35 ד

חוררים  לג עם מ פעמים 3מז

גרם 600

חדאף  א

קות 12-14 ד

כף 1

גרם 750

ס ספרגו א

לות  200 סמע לזיו צ

קות 18-20 ד

כפות 2

ס  שמנמןצ'יפ

בית כרו

כנפיים

ס  קביד*, חתוך צ'יפ ד

לות  200 סמע לזיו צ

ל ֹ כּ

ר  בןָגזֶֶ לָ

לות  200 סמע לזיו צ

לות  200 סמע לזיו צ

לפים  ק כים מ חות ביות ו קו ל ל ס"מ 1.5בגוד

גרם 400

קות 32-38 ד

קות 5-7 ד

כים  סות חות ל לפרו ס"מ 2.5ש

ק"ג 1

חדאף  א

קות 12-15 ד

כף 1 1/2

גרם 500

קות יר

לות  200 סמע לזיו צ

קות 10-12 ד

כף 1

ק"ג 1.5

גזרים

טריזים חתוך  ל ל ס"מ* 2.5ש

כי  עוףיר

לות  200 סמע לזיו צ

לים  בעו למים, ג גזומיםש

טריות פ

חדאף  א

לות  200 סמע לזיו צ

כים  חים חות ל לפר ס"מ 4בגוד

ליצים אנו  ק ממ בדו בות לעתים ל רו את ק
ל  כ לך האו לנער ש ק או ו כדי אותו לזרו

ח  טי ב הרצויות.התוצאות את לה

57

חר  לא חי חיתוך * שר אדמה, תפו ס אפ שרות נא לצ'יפ חות קרים במים לה קות  30לפ סיר כדי ד לן לה ס מיותר. עמי ש.צ'יפ ב י
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חדאף  א

לות  180 סמע לזיו צ

קות 10-12 ד

קות 6-7 ד

חדאף  א

לות  200 סמע לזיו צ

כ-06)גרם  900 )

קיות קני נ

ב כיִּ מַר

חדאף  א

קות 13-16 ד

גרם 375

עוףגוג'וני 

לזמן  שו בי

חדאף  א

קות 15-18 ד

גרם) 12 540)

בעות  דגיםאצ

חדאף  א

חדאף  א

קות 12 ד

לות  200 סמע לזיו צ

ס  טהציפ ט ב

שים  ברי שמןמ ב

חדאף  א

לות  200 סמע לזיו צ

לות  200 סמע לזיו צ

לות  200 סמע לזיו צ

חדאף  א

לות  180 סמע לזיו צ

גרם) 4 600)

לה  חזירפי

חדאף  א

קות 13-15 ד

גרם 450

קיםקציצות  טיי ס עוף/

TEMP

חדאף  א

קות 8-9 ד

גרם) 26 476)

לה  לה)דג פי לי ב ב )

גרם) 6 400)

קות 8 ד

חדאף  א

לות  190 סמע לזיו צ

קמפי  חםבפירורי ס ל

שים  ברי שמןמ ב

חדאף  א

חדאף  א

לות  190 סמע לזיו צ

חדאף  א

לות  190 סמע לזיו צ

חדאף  א

לות  200 סמע לזיו צ

גרם) 19 475)

לעות  חזירצ

ש  שתמ ל בזמני ה שו בי לה ה להעדפותיך.התאם כמדריך, הא

קות 16-18 ד

חדאף  א

גרם) 20 560)

בורגרים  עוףהמ

ק  שמןלזרו

חדאף  א

קות 18-22 ד

גרם 500

ס  קי)צ'יפ (צ'אנ

ל גרם  2 350-500) חד)כ א

חדאף  א

קות 10 ד

לות  200 סמע לזיו צ

חי  לוייםאדמה תפו צ

חדאף  א

חדאף  א

חדאף  א

לות  200 סמע לזיו צ

חדאף  א

לות  190 סמע לזיו צ

חדאף  א

לות  190 סמע לזיו צ

גרם) 4 500)

קות 8-10 ד

חדאף  א

קות 8-10 ד

גרם) 4 440)

טריות  חםפ ל

חדאף  א

קות 7-10 ד

גרם 560

ס  ס)צ'יפ (צ'יפ

לא  4 גרם) 630)עצמות ל

חדאף  א

קות 12-15 ד

לות  200 סמע לזיו צ

טניםטמפורה  סר

חדאף  א

חדאף  א

חדאף  א

לות  200 סמע לזיו צ

גרם ,4 580

לות  200 סמע לזיו צ

חדאף  א

לות  200 סמע לזיו צ

ל גרם  6 125) חד)כ א

קות 18-20 ד

חדאף  א

קות 16-18 ד

גרם 500

ל  כ קפאאו מו

כמות

קות 10-12 ד

חדאף  א

גרם 700

ס  ס)צ'יפ (צ'יפ

ל גרם  200)פנימה עצמות  4 חת)כ א

חדאף  א

קות 9-11 ד

לות  200 סמע לזיו צ

חי  ל חי פ אדמהתפו

כֹּל

חדאף  א

חדאף  א

לות  180 סמע לזיו צ

בורגר  חוניהמ צמ

לות  180 סמע לזיו צ

חדאף  א

לות  200 סמע לזיו צ

גרם) 17 300)

קות 14-17 ד

חדאף  א

קות 14-15 ד

ק"ג 1

דגיםעוגות 

קון ביי

חדאף  א

קות 15-18 ד

גרם) 16 280)

סי  עוףנגי

חות  6 כות פרי בות חתו גרם) 220)ע

חדאף  א

קות 15-18 ד

לות  170 סמע לזיו צ

בעות  לט בצ

חדאף  א

חדאף  א

חדאף  א

לות  200 סמע לזיו צ

קיות  קני בעוניותנ ט

חדאף  א

חדאף  א

לות  190 סמע לזיו צ

קות 14-17 ד

חדאף  א

קות 12-14 ד

גרם 500

דג

שר  חזירב

חדאף  א

קות 15 ד

גרם 650

בעוף  קיי

ליצים אנו  ק ממ בדו בות לעתים ל רו ל את ק כ האו
לך  לנער ש ק או ו ח כדי אותו לזרו טי ב את לה

הרצויות.התוצאות 

קות 9-10 ד

חדאף  א

גרם) 4 350)

ש  בראוןהא

חדאף  א

חדאף  א

חדאף  א

לות  190 סמע לזיו צ

ס  ט בעונינאג ט

שים  ברי שמןמ ב

שים  שךפריי, אייר תר המ +
כנה ה

ל את נער  כ לךהאו ש

ק  חיים עם לזרו ק ל מ
קוןקצה עם  לי סי

אוֹ

לת  ב ק בות התוצאות ל טו ה
ק או לנער ביותר,  בות.לעתים לזרו רו ק
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לאות  ב לט שו בי 6160 לות?  ninjakitchen.co.ukשא

לת  ב שותט ב התיי +
כנה ה

שעות 6-8

לות  70 סמע לזיו צ

שר  קרב ב ה

כים  סות חות ל לפרו טור מגוררות; או מ"מ  3ש כננים אם קי שמת חד ל

שעות 4

לות  70 סמע לזיו צ

ש  ג'ינג'רשור

לופים,  כים ק סות חתו ל לפרו מ"מ 3ש

לות  60 סמע לזיו צ

שעות 5-7

קותפירות  ויר

לות  60 סמע לזיו צ

שעות 6-8

תותים

קה  שת עם ני בר כה מ לא ר טוף)( ש ל

שעות 6-8

לות  70 סמע לזיו צ

שר,  דגיםעוף, ב

כים  חצי חות סות או ל ל לפרו ס"מ 1.25בגוד

שעות 6-8

לות  70 סמע לזיו צ

בי  ש ל ע בו טרייםתי

לופים,  כים ק סות חתו ל לפרו מ"מ 3ש

לות  60 סמע לזיו צ

כים  סות חות ל לפרו שך במרינדה מ"מ,  6ש להלמ לי ה

בים כי ר

סלמוןדג 

לות  60 סמע לזיו צ

שעות 6-8

ס אננ

לופים,  כים ק סות חתו ל לפרו סרו מ"מ,  3ש בןהו א

שעות 6-8

שעות 3-5

ל חצי

סר  בה, הו לי סות חתוך ה ל לפרו טוף מ"מ,  3ש ש לימון, במי ש ב חותי טפי ב

לות  60 סמע לזיו צ

כים  סות חות ל לפרו שך במרינדה מ"מ,  6ש להלמ לי ה

ש  קשור סל

לף,  קו סות חתוך מ ל לפרו בןמ"מ,  3ש ל מו

לות  60 סמע לזיו צ

כים  סות חות ל לפרו שך במרינדה מ"מ,  6ש להלמ לי ה

ש  שתמ ל בזמני ה שו בי לה ה להעדפותיך.התאם כמדריך, הא

קיה  טמתטור טומ מ

לות  60 סמע לזיו צ

שעות 6-8

טריות פ

כים  סות חות ל לפרו מ"מ 3ש

שעות 6-8

שעות 5-7

ס ספרגו א

שותזמן  ב התיי

לות  60 סמע לזיו צ

שעות 6-8

בננות

כות חתוך  חתי ל ל בןס"מ,  2.5ש ל מו

לות  60 סמע לזיו צ

כים  סות חות ל לפרו שך במרינדה מ"מ,  6ש להלמ לי קיעוף ה ג'י

לות  60 סמע לזיו צ

שעות 6

מנגואים

טוף,  ש ש ב חות, י טפי סרו ב ליםהו בעו ג

לות  60 סמע לזיו צ

שעות 5-7

חים תפו

TEMP

לות  60 סמע לזיו צ

שעות 6-8

בניות עג

לף,  קו סות חתוך מגורע, מ ל לפרו ס"מ - 1.25מ"מ  3ש

Machine Translated by Google



לות  שא שום או ל לך, המוצר לרי קר ש ט אותנו ב טרנ באינ
בת  כתו ninjakitchen.co.ukב
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