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Kedves AMC-ugyfel,

Jo étvagyat! Sok 6romet kivanunk a f6zéshez és az AMC élvezetéhez.

Meriiljon el a Navigenio szines receptvilagaban, és tegye az AMC Multitalentet nélkiilozhetetlen
partnerré konyhajaban.

e Navigenio - minden teljesen automatikus: Ez a robotpiléta a konyhajaban - radidkapcsolaton
keresztiil az Audiothermmel teljesen automatikusan vezérli a fé6zést, a siitést és a gyorsfézést.
Lényegre toréen f6z. Ez valoban garantaltan sikerilni fog!

o Navigenio - minden teljesen mobil: a konyhaban, a nappaliban és az erkélyen, mindenhol. Amire
szliksége van csak egy aramcsatlakozas!

o Navigenio - a vilag legkisebb siitéje: Egy szempillantas alatt finom kéreg a gratinon, egy
ropogos pizza vagy egy kis sitemény - igazan finom, amivel id6t és energiat takarit meg!

Automatikus sttés - az Audiotherm hasznalataval minden kénnyebben miikédik. Soha tébbé nem kell
ellendriznie, hogy mikor érkezett el az energiacsokkentés ideje. Az Audiotherm mindig jelzi Onnek, ha
valamit el kell végezni.



Automatikus
f6zes es

X t Y 4
Az automatikus f6zéssel minden magatél
mikodik: megtolti az edényt, rahelyezi a
Navigenio késziilékre, kivalasztja az ,A”
jelet az Automatikus beallitashoz, beallitja

az Audiothermet a beéllitott f6zési idével,
és megvarja, amig az Audiotherm hivja Ont.

Bon Appetit!

Hogyan valik
egyszer(ivé a
receptvalasztas:

vitaminokban
gazdag

alacsony
zsirtartalmu

alacsony
kaldriatartalmu

rostban
gazdag

alacsony
koleszterinszint



Karfiol salata

4 személyre

750 g karfiol

2 paradicsom

3 ujhagyma

1 gerezd fokhagyma

1 csokor metéléhagyma
3 evdkanal fehérborecet
3 evékanal olivaolaj

S0, bors

Cukor

250 g koktélparadicsom

100 g rucola

@ kb. 30 perc (varakozasi id6 nélkiil) 6 9 @ @
Tisztitsa meg a karfiolt, ossza aproé viragokra, és tegye a FGzésiid6: kb. 15 perc

lecsepegtetett benedvesitett 20 cm-es, 2,3 literes edényben. kb. 150 kcal/f6

Allitsa a Navigenio-t ,A” automata fokozatra.

Adjon meg 15 perc f6zési id6t az Audiothermbe, illessze be és
forgassa addig, amig a zoldség-jelzés megjelenik.

A paradicsomot magozza ki és kockazza fel.

Tipp:

Talalja a salatat 2 személy szamara kis konny( ételként. A
valtozatossag kedvéért a karfiolt helyettesitheti
romanesco brokkolival vagy karalabéval.

Tisztitsa meg az Gjhagymat, hAmozza meg a fokhagymat.
és mindkett6t aprora kockazza.

Vagja finom karikakra a metéléhagymat.

Keverje 6ssze az ecetet és az olajat, izesitse sdval, borssal és
cukorral.

A koktélparadicsomokat vagja félbe vagy negyedelje.

A fézésiid6 végén hagyja a karfiolt langyosra hlni.

Ezutan a paradicsommal egyiitt adja a vinaigrette-hez, és ‘
keverjiik 6ssze.

Hagyja a salatat néhany percig azni.

Tisztitsa meg a rukkolat, tépkedje apré darabokra, és kdzvetleniil
talalas el6tt hajtsa a salataba.



. Automatikus f6zés és siités

4 személyre

4 szal péréhagyma

20 g vaj

20 g liszt

350 ml tej

100 g fliszersajt

S0, bors

Instant zoldségalaplé

Tetszés szerint szaraz fehér bor

4 szelet (kb. 50 g) fétt sonka.

Poréhagymas
sonkatekercs,
sajtmartassal
© o o X Y=Y-X

A pdéréhagymat tisztitsa meg, kb. 20 cm-es darabokra vagja, és cseppfolyds vizzel
atnedvesitve egy tegye egy edénybe (24 cm 3,5 1).

Allitsa a Navigenio-t az ,A” automata fokozatra.

Adjon meg 15 perc fézési id6t az Audiothermbe, helyezze bele és forgassa addig,
amig a zoldség szimbolum meg nem jelenik.

Olvassza fel a vajat egy kis edényben. Amint elkezd habosodni, keverje bele a
lisztet és a hagyja a martast kb. 3 percig féni, idénként megkeverve.

Olvassza fel a feldolgozott sajtot a martasha, izesitse sdval, borssal,
zOldséglevessel és ha kivanja, egy l6ttyintés fehérborral.

A f6zési id6 végén hagyja lecsepegni a pdréhagymat, a martashoz adja a levest.

A pdéréhagymat teritse sonkaszeletekre, tekerje fel, tegye a 24 cm-es 3,5 literes
labasba és dntse ra a sajtmartast.

Allitsa az edényt héalld aljzatra, tegye a Navigenio tetejére és grillezze meg
a péréhagymat magas fokozaton, kb. 10 perc alatt aranybarnara.

Fézési id6: kb. 15 perc + 10 perc gratinalas kb. 305 kcal személyenként.



Burgonya
gulyas

2 személyre

700 g uj, viaszos burgonya
1 hagyma

2 ev6kanal olivaolaj

1 evékanal édes paprikapor Orolt
komény

So

125 ml zoldség alaplé

1 piros paprika

1 sarga paprika

2 szal majoranna

2 teaskanal reszelt bio citromhéj.

(©) kb. 35 perc 96@@

A hamozatlan burgonyat alaposan mossa meg, dérzsélje at, és mérettél fliggéen
felezze el vagy negyedelje.

Hamozza meg a hagymat, és kockazza finomra. Keverje 6ssze mindkett6t az
olivaolajjal. Helyezze az Eurasia 24 cm-es siit6t a Navigenio-ra, és allitsa az ,A”
automata fokozatra. Helyezze fel az Audiothermet, és forgassa addig, amig a
siités szimbolum meg nem jelenik. Amint az Automatika jelzi, hogy elérte a
siitési ablakot, allitsa a 2. fokozatra. Slisse a burgonyakeveréket kh. 5 percig,
idénként megforditva. Fliszerezze paprikaval, koménnyel és soval, és adja hozza
a zéldségalaplevet. Allitsa a Navigenio-t ismét az Automatikus ,A” fokozatra.
Adjon meg 15 perc f6zési id6t az Audiotherm-en, helyezze bele és forgassa,
amig a zéldség szimbolum megjelenik.

Tisztitsa meg a paprikat, és vagja apro kockakra. Szedje le a
majorannaleveleket, és vagja finomra. Adja a paprikakockakat, a citromhéjat és
a majorannat a burgonyahoz. Adjon meg 10 perc fézési id6t az Audiotherm
készllékre, illessze be Ujra és forgassa, amig a z6ldség szimbolum meg nem
jelenik. A f6zési id6 végen jol fliszerezze a burgonyagulyast.

Fézési id6: kb. 25 perc
kb. 350 kcal/fé




Szegedi
gulyas

6 személyre

500 g hagyma $6, bors

500 g nyers savanyu
2 gerezd fokhagyma ) gny y
kaposzta

200 g lisztes burgonya 200 ml erds husleves

1 kg sertésgulyas 1 teaskanal 6rolt kémény
1 ev8kanal csip8s paprikapor 2 evbkanal

o . paradicsompiiré
1 evékanal édes paprikapor

@kb.75perc 69@@

Hamozza meg a hagymat és a fokhagymat, és kockazza fel. Himozza
meg a burgonyat, és reszeljiik finomra.

Tegye az Eurasia 28 cm-t a Navigenio késziilékre, és allitsa az ,,A”
automata fokozatra.

Helyezze fel az Audiothermet, és forgassa addig, amig a siités
szimbdélum meg nem jelenik.

Amint az Automatika jelzi, hogy elérte a siitési ablakot, allitsa be a 3.
fokozatra. Siisse a gulyast adagokban.

Az utolsé adaggal egyiitt siisse meg a hagymat és a fokhagymat.
Adja hozza a paprikaport, izesitse jol séval és borssal.

Adja hozza a maradék hozzavaldkat, valamint a reszelt burgonyat, és
keverje dssze az egészet.

Allitsa a Navigenio-t ismét az ,A” automata fokozatra.

Adjon meg 60 perc fézési id6t, az Audiothermet, illessze be és forditsa
el, amig a zoldség szimbolum megjelenik.

A f6zésiid6 végén jol fliszerezze a gulyast.

FGzési id6: kb. 60 perc
kb. 335 kcal/fé



Automatikus f6zés és siités .

Rantott
garnelarak

® w2000 Y=L

4 személyre A chilipaprikat kimagozza ki, a fokhagymat hamozza meg, és mindkettét finomra
kockazza. Hdmozza meg a gyombért és reszelje le.

1 piros chilipaprika

Kaparja ki a vaniliapépet, keverje 6ssze mindent az olivaolajjal. Ha sziikséges,

1 gerezd fokhagyma L A s , - .
g &y tavolitsa el a garnélarakok sotét fonalat. Keverje 6ssze a garnélarakot a

1 kis darab gyémbér fliszerolajjal. Allitsa be az Arondo grillsiitét 28 cm-es Navigenio-ra, és éllitsa az
»A” automata fokozatra. Helyezze be az Audiothermet, és forgassa addig, amig a
1 vaniliarud siités szimbolum meg nem jelenik. Amint az Automatika jelzi, hogy elérte a

siitési ablakot, siisse a garnélarakot minden oldalrol, amig pirosra nem siil.
Vegye ki a garnélarakot, allitsa 4-es fokozatra, és oltsa le sherryvel. Keverje bele
a hideg vajat, és fliszerezze soval és borssal.

2 evbkanal olivaolaj
400 g nyers, hamozott garnélarak
2 cl szaraz sherry A garnélarakot rovid ideig forgassa a martasban, és azonnal talalja.

30 g hideg vaj F6zési id6: kb. 4 perc
kb. 215 kcal/fé
S0, bors.




. Automatikus f6zés és siités

Lazacfile
narancsos-afonyas
zoldsegeken

@ kb 25 perc @

4 személyre Tisztitsa meg az édeskdményt, tartsa meg a zsenge zéldet, és vagja
csikokra a zoldséget.
Tegye az édeskéményt cseppnedvesre egy 28 cm-es cseppnedves

750 g édeskdémény

1 hagyma serpenyébe.
4 darab (150 g) lazacfilé A hagymat hamozza meg, vagja félbe vagy szeletekre, és teritse az
2 narancs édeskdmeényre. Tegye ra a lazacdarabokat. Tegye ra a fed6t, allitsa
az ,,A” automatara. Adjon meg 15 perc f6zési idét az Audiotherm-en,
So, bors illessze be és forditsa meg, amig a zéldség szimbolum megjelenik.
e Kozben filézze ki a narancsokat, eltavolitva a héjat a fehér héjjal
2 evékanal anizslikor egyiitt.

20 g vaj
el Eles késsel lazitsa le a narancsfiléket a belsd héjrol, és gy(jtse fel a
Cayenne-bors lecsépogs levet.
A f6zési id6 végén vegye ki a halat, és tartsa melegen. Vagja fel a
zbldet, az édeskoményt, és a likdrrel, a vajjal, a narancsfilékkel és a
z0ldség levével egyiitt tegye a zoldség ala.

{zesitse a fliszerekkel.
Fézési id6: kh. 15 perc
kb. 425 kcal/f6



Automatikus
gyorsfozes a
Secuquick
softline
segitseégevel

Pontosan Ugy, mint az automatikus f6zésnél, a Secuquick
softline gyorsf6zésnél is, a Navigenio gyakorlatilag minden
munkat elvégez, On helyett. A legjobb az egészben az, hogy a
bonyolultan elkészitend6 ételek, mint példaul a tésztafézelék
vagy kiilénésen a rizotto, egyszeriien és gyorsan elkészitheték. A
fagyasztott zoldségek kiolvaszthatdok és kiméletesen, néhany
perc alatt megfézheték az automatikus soft gyorsf6z6
programmal. A hosszt fézési id6ével rendelkez6 ételek, mint
peldaul a gulyas vagy a bableves a hagyomanyos f6zési id6
kevesebb mint 50%-a alatt puhava és laggya valnak az
automatikus turbo gyorsf6z6 programban.



. Automatikus gyorsfézés a Secuquick softline segitségével

6 személyre

375 g szaritott fehér bab
250 g hagyma

2 gerezd fokhagyma

2 sargarépa

1 szal péréhagyma

4 szar zeller

300 g fiistolt szalonnakockak
1,5 L husleves 1 babérlevél
50 g paradicsompiiré

100 ml szaraz vérdsbor
Fliszerpaprika paszta (Ajvar)
1 ev6kanal édes paprikapor
S0, bors

Cayenne hors.

@ kb. 40 perc
(varakozasi idé nélkii) 6 @ @ @

A babot egy éjszakara aztassa be hideg vizbe.

Hamozza meg a hagymat, a fokhagymat és a sargarépat, és vagja apro kockakra.

Tisztitsa meg a poréhagymat és a zellert, a pdréhagymat hosszaban vagja félbe, majd
mindkett6t vékony szeletekre vagja. Helyezzen egy 24 cm-es, 6,5 literes edényt a
Navigenio-ra, és allitsa az ,A” automata fokozatra. Helyezze be az Audiothermet, és
forgassa addig, amig a siités szimbholum meg nem jelenik. Amint az Automatika jelzi,
hogy a siitési ablakot elérte, allitsa a 3-as fokozatra, és siisse meg a szalonnakockakat,
adagokban. Adja hozza apranként a hagymat, a fokhagymat és a zéldségkockakat, és
siisse egylitt. Adja hozza a lecsepegtetett babot, téltse fel levessel, és tegye hozza a
babérlevelet. Illessze ra a Secuquick softline 24 cm-es siit6t és zarja le. Allitsa a
Navigenio-t ismét az ,,A” automata fokozatra. Adjon meg 20 perc f6zési id6t az

Audiotherm-en, illessze ra és forgassa, amig a turbd szimbolum meg nem jelenik.

A f6zési id6 végén engedje le a Secuquickot, és vegye ki.

Tavolitsa el a babérlevelet, keverje a paradicsompiirét és a vérosbort a bablevesbe.

Hagyja még egyszer felforrni, és fliszerezze jol ajvarral, valamint a fliszerekkel.

FGzési id6: kb. 20 perc
kb. 425 kcal/fé



Automatikus gyorsfézés a Secuquick softline segitségével .

Barany curry

@ kb 40 perc

4 személyre A hagymat és a fokhagymat hamozza meg, a chili paprikat magozza ki, és mindent apro
kockakra vagjon. Helyezzen egy 24 cm-es, 5,0 literes edényt a Navigenio késziilékre,
és allitsa az ,,A” automata fokozatra. Helyezze ra az Audiothermet, és forgassa addig,
amig a siités szimbolum meg nem jelenik.

2 hagyma

2 gerezd fokhagyma

2 gerezd fokhagyma Amint az Automatika jelzi, hogy elérte a siitési ablakot, allitsa a kdvetkez0 fokozatra.
Az utolsé adag hagymaval és fokhagymaval egyiitt siisse meg. Adja hozza a garam
2 piros chilipaprika masalat, a sot és a borsot. Adja hozza el6szor a chilipaprika kockak felét, ontse fel a

levessel, és teritse a fagyasztott spenotot a husra.

Illessze ra a Secuquick softline 24 cm-es fedét, és zarja le. Allitsa a Navigenio-t ismét
az ,A” automata fokozatra.

Adjon meg 25 perc f6zési id6ét az Audiotherm-en, illessze ra és forgassa, amig a turbo

800 g baranygulyas

2 teaskanal garam masala

S6, bors szimbdélum meg nem jelenik.
A f6zési id6 végén csokkentse a Secuquick nyomasat, és vegye le. Keverje 6ssze a
200 ml husleves joghurtot a kukoricaliszttel, keverje bele, és forralja fel még egyszer.

250 g fagyasztott spendt Adja hozza a mazsolat, és jol fliszerezze a maradék chilipaprika-kockakkal, séval,

100 g joghurt borssal és citromlével izesitse. Aprora vagott foldimogyorot szorjon a curryre
talalaskor.

2 teaskanal kukoricaliszt Fézési id8: kb. 20 perc

50 g mazsola citromlé kb. 435 kcal/darab

50 g foldimogyord

Tipp a vasarlashoz: Garam masala az indiai konyha fliszerkeveréke.
Tartalmaz példaul kardamomot, fahéjat, koményt, szegfliszeget és fekete
borsot. Ha nem kap kész keveréket, akkor vegyen egy csipet 6rolt
szegfliszeget, valamint egy-egy fél tedskanalnyit a tébbi 6rélt fliszerbdl.




. Automatikus gyorsf6zés a Secuquick softline segitségével

~ Burgonya gratin

@kb.zsperc 6@@@

4 személyre Hamozza meg a burgonyat, és vagja vékony szeletekre. Himozza meg a
] fokhagymat, és vagja aprd kockakra. Keverjlik 6ssze a tejszint, a zoldség alaplevet
1 kg viaszos burgonya és a fokhagymat egy 24 cm-es, 3,5 literes labashan.

1 gerezd fokhagyma Fliszerezze borssal, szerecsendidval és paprikaporral.

200 ml tejszin Adja hozza a burgonyaszeleteket, és ne keverje tovabb.
Helyezze ra a Secuquick softline 24 cm fed6t, és zarja le. Allitsa a Navigenio-t az
100 ml erds zbldségalaplé »A” automata fokozatra. Az Audiotherm-en és allitson be 5 perces f6zési id6t,

5 illessze ra a z edényre és forgassa, amig a puha szimbolum megjelenik.

ors

A f6zési id6 végén csokkentse a Secuquick nyomasat, és vegye le. Teritse ki a
sajtot a burgonyara, és allitsa az edényt h6allo aljzatra. Tegye a Navigenio-t a
Edes paprikapor magas fokozat f6lé, és kb. 10 perc alatt grillezze aranybarnara.

Szerecsendio

50 g reszelt sajt F6zési id6: kb. 5 perc + 10 perc gratinalas kb. 335 kcal személyenként.

Tipp - konyhai technikak: A gratin kiilonésen pikans lesz, ha a burgonya
negyedét poréhagyma karikakkal helyettesiti. Mivel a gratin ekkor nagyobh
térfogatu, érdemes 24 cm-es, 5,0 literes edényben elkésziteni.



Rozmaringos rizotto

4 személyre

1 hagyma 2 szal rozmaring
1 gerezd fokhagyma 100 ml tejszin

50 g reszelt parmezan
250 g rizotto rizs S6. bors

500 ml zoldségalaplé

100 ml szaraz fehérbor

@kb.zoperc 69@@

Hamozza meg a hagymat és a fokhagymat, és kockazza finomra.
Keverje 6ssze a rizotto rizzsel, az alaplével és fehérborral egy 20 cm-es, 3,0
literes edénybe.

A 20 cm-es Secuquick softline-t helyezze a fazékba, és lezarjuk.

Allitsa a Navigenio-t ,A” automata fokozatra. Allitsa be a 7 perces f6zési id6t
az Audiotherm-en, illessze ra és forgassa addig, amig a soft szimholum meg
nem jelenik.

Szedje ki a rozmaringtliket és vagja finomra. A f6zési idé végén

vegye le a Secuquickot. Keverje bele a tejszint, a rozmaringot és a parmezant,
és izesitse soval és borssal.

F6zésiid6: kb. 7 perc
kb. 395 kcal/f6

Tipp: Ez a recept jol hasznalhato a Secuquick softline és Navigenio rizotto
alapreceptjeként. A krémes rizottohoz kb. 2,5-szer annyi folyadékra van
sziikség, mint amennyi a rizs. A rizottot rozmaring helyett safrannyal
fliszerezze, vagy adjon hozza egy marék szaritott és aprora vagott boletus
gombat. Ha kivanja, kb. 150 g fagyasztott zoldséget is adhat a rizottdhoz.




. Automatikus gyorsf6zés a Secuquick softline segitségével

4 személyre

450 ml zéldségalaplé

250 g spiral tészta (Fusilli)
200 g fétt sonka

100 ml tejszin

So, hors

50 g reszelt sajt

Edes paprikapor

Rakott
teszta s

® w.5ver X Y=Y-X"

Keverje dssze a z6ldséglevest és a tésztat egy 20 cm-es, 3,0 literes edényben.
Secuquick softline fedével 20 cm és zarja le.

Allitsa a Navigenio-t az ,,A” automata fokozatra. Allitsa be az Audiotherm-en 5
perces fézési idot, illessze ra és forditsa el, amig a soft szimbdlum megjelenik.
Kockazza fel a sonkat apro darabokra, a f6zési id6 végén nyomasmentesitse a
Secuquickot és vegye le. Keverje bele a tejszint és a sonkat, majd fliszerezze.

Teritse ra a sajtot, szorja meg egy kis paprikaporral, és allitsa az edényt héalld
aljzatra.

Tegye a Navigenio folé magas fokozaton, és kh. 8 perc alatt grillezze aranybarnara.

Fézésiid6: kh. 5 perc + 8 perc gratinalas
kb. 500 kcal személyenként

Tipp: Ez a recept jol hasznalhatd a Secuquick softline és Navigenio
tésztaételek alapreceptjeként. Egyszerlien csak vegyen kétszer annyi
folyadékot, mint a tészta. A fézési id6 korilbelll a csomagolason megadott id6
felét teszi ki. A receptvaltozathoz adjon hozza fagyasztott zéldségeket (pl. 200
g borsot vagy spendtot). A zoldség kdzvetlenil a tobbi hozzavalohoz keverhetd
fagyasztott formaban. Ha konnyebbre szeretné, tejszin helyett vegyen egy
doboz (400 g) aprora vagott paradicsompiirét. Vagy sonka helyett egyszer(ien
keverjen a tésztaba kb. 400 g apro kockara vagott friss lazacfilét, miel6tt
gratinalna.



Siités és
orillezes

A Navigenio grillsiitével vagy serpenyével
tokéletes grillsiitd lesz a teraszon vagy az
erkélyen. A grillezéssel vald szorakozas
ezaltal nemcsak sokkal egészségesebhé valik
- a steakek, kolbaszok, halak vagy grillezett
zoldségek sokkal gyorsabban talalhatok.

Az ize pedig mennyei!

Tipp: Az Audiotherm segitségével
kilonosen kénnyl és biztos a siker.




. Siités és grillezés

Csevapcsicsa

4 személyre

1 nagy hagyma

2 gerezd fokhagyma

4 szal petrezselyemzold

2 szal borsmenta

500 g daralt marhahus

1 tojas

1 ev6kanal liszt

2 evOkanal olivaolaj

1 evékanal fliszeres mustar
1 ev6kanal paradicsompiré
S0, bors

Fliszerpaprika por

@ kb. 30 perc.

Hamozza meg a hagymat és a fokhagymat, majd kockazza
nagyon aproéra. Szedje le a petrezselymet és
borsmentaleveleket, és vagja aprora.

Az egészet gylrja Ossze a daralt hussal, a tojassal, a liszttel, az
olivaolajjal, a mustarral és a paradicsomplirével, és jol
fliszerezze.

Formazzon kb. 8 cm hosszu és kb. 2 cm vastag tekercseket.
Melegitse fel a Navigenio-t, rajta 28 cm-es Arondo grillsiitével
a 6-os fokozaton a siitéablakig.

Slisse a fasirtos tekercseket minden oldalrél a 3. fokozaton.

Tegye ra a fedelet és kapcsolja ki a Navigenio-t.
Hagyja tovabb parolédni a csevapcsicsat,koriilbelil 3 percig.

Fézési ido: kb. 8 perc
kb. 345 kcal/f6



Siités és grillezés .

lezett
NASZ

(O kb. 10 perc 6@@@

A Navigenio-n a 24 cm-es 3,5 literes labasat 6-o0s fokozaton a siitéablakig
) hevitse fel.
4 darab leforrazott Készitse el a vagasokat a kolbaszok egyik oldalan. Helyezze a kolbaszokat a
grillkolbészhoz vagott olda}llal felfele az edgpyb,e, alllFsa az edényt egy megforditott fedélre, és
helyezze ra a Navigenio-t fejjel atforditva.
Siisse a kolbaszokat magas fokozaton kh. 4 percig. Kapcsolja ki a Navigenio-t,
és hagyja allni a kolbaszokat tovabbi 1-2 percig, a vastagsagtol fliggéen.

Siitési idé: kh. 4 perc

Tipp: A nyers kolbaszok siitési ideje a vastagsagtol fliggéen kh. 7 perc.




4 személyre

1 teaskanal szaritott kakukkf(

2 ev6kanal olaj

2 evékanal folyékony méz vagy juharszirup
1 ev6kanal édes paprikapor

1 teaskanal csip6s paprikapor

S0, bors

4 csirkecomb

Rantott
csirkecomb

@ kb. 35 perc

Keverje 6ssze a kakukkfiivet az olajjal, a mézzel vagy juharsziruppal, a
paprikaporral, a séval, borssal és a fliszerpaprikaval.

Melegitse fel egy 24 cm-es 3,5 literes labast a Navigenio 6-o0s fokozatan a
siitéablakig.

Helyezze a csirkecombokat a b6rds feliikkel felfelé és

kenje meg a fliszerpasztaval. Tegye ra a fedelet, és eldszor siisse a 90 °C-o0s
fordulopont eléréséig.

Vegye le a fedelet, allitsa az edényt a fejére forditott fedébe, és helyezze a
Navigenio-t fejjel atforditva ra.
Siisse a csirkecombokat kb. 30 perc alatt aranybarnara.

A siités kozben keletkezé folyadékot kanalazza fel, és idonként 6ntse ra.

F6zési id6: kb. 30 perc
kb. 415 kcal/fé



Hagymas steakek

4 személyre

250 g hagyma

100 ml husleves

2 evékanal fliszeres mustar
2 evékanal baracklekvar

4 szlizpecsenye (kb. 150 g)

S0, bors.

@ kb. 25 perc

A hagymat hamozza meg és vagja vékony karikara. 0
Keverje 6ssze az alaplevet, a mustart és
sargabaracklekvart.

Melegitse fel az Arondo Griddle 28 cm-es siitélapot a
Navigenio 6-o0s fokozatan a siit6ablakig. A steakeket a 3.
fokozaton mindkét oldalukon 3 percig siisse, majd vegye ki
és csomagolja aluféliaba.

Tegye a hagymat az Arondoba, és siisse kb. 5 percig,
vilagosharnara, idénként megkeverve.

Adja hozza a kevert mustarmartast, keverje 6ssze az
egészet, és fliszerezze.

PO

Kapcsolja ki a Navigenio-t, fliszerezze a steakeket hasonloképpen,
és adja hozza az hagymas martashoz.

Tegye ra a fed6t, és hagyja parolodni a steakeket, a kivant
fokozattol fliggéen kb. 10 percig.

FGzési idG: kb. 16 perc
kb. 225 kcal/f6




. Siités és grillezés

Pacolt
zOldségek

Sl KO0

4 személyre A padlizsant és a cukkinit tisztitsa meg, és kb. 1 cm vastag szeletekre vagja fel.
Tisztitsa meg a paprikat, és vagja falatnyi lapos darabokra.

1 padlizsan
o Hamozza meg a fokhagymat, és vagja apro kockakra.
1 cukkini . b . , . . - ,
Szedje le a fliszerndvényleveleket, apritsa finomra, és keverje 6ssze egy talban az
1 piros paprika olivaolajjal és a fokhagymaval.
1 sarga paprika Hajtogassa bele a zéldségeket, és fliszerezze borssal.

2 gerezd fokhagyma Melegitse fel a Navigenio-n a 28 cm-es Arondo grillsiitét a 6-os fokozaton a

siitéablakig. Siisse a z6ldségdarabokat egyenként a 3. fokozaton, majd vegye ki,

3 szal rozmarin
g s6zza meg egy kicsit, és langyosan talalja.

3 szal kakukkf

F6zési id6: kb. 10 perc

8 evdkanal olivaolaj kb. 240 kcal/fé
. cal/fé

Bors, so



4 személyre

1 bio narancs

1 sertésfilé (kb. 600 g)

1 tojasfehérje

1 evékanal zsemlemorzsa

1 tedskanal kardamom

Sé, bors

10 szelet szalonna

100 ml husleves

100 ml tejszin

Tetszés szerint, martass(irité

2 ev6kanal Marsala vagy sherry

F6zésiid6: kb. 15 perc
kb. 340 kcal/f6

Siités és grillezés .

Toltott
sertésfilé

@ approx. 40 minutes 6 @ @ @

Meleg vizzel mossa meg a narancsot, reszelje le a héjat és préselje ki a levét.

Vagja le a filé cstcsat (kb. 120 g), vagja nagy kockakra, és apritsa finomra a
konyhai robotgépben.

Adja hozza a tojasfehérjét, és dolgozza 6ssze toltelékkeé.

Keverje 0ssze a zsemlemorzsaval, a kardamommal és a narancshéjjal, majd
izesitse soval.

A sertésfilén hosszanti iranyban ejtsen vagasokat, hajtsa 6ssze és klopfolja
kissé laposra. Teritse szét a a szalonnaszeleteket kissé atfedve, egy
munkafeliiletre, helyezze ra a filét, teritse a tolteléket a filére, és hajtsa dssze.

A toltott filét tekerje be a szalonnaval, és a végeket tlzze le fogpiszkaloval.
Melegitse fel a 28 cm-es serpeny6t a Navigenio 6-os fokozatan a siitéablakig.
Sisse a filét minden oldalrol a 3. fokozaton.

Soval és borssal fliszerezze, dntse le az alap lével és a narancslével.

Tegye ra a fedét, és fézze kb. 15 percig.

Vegye ki a filét, és tartsa melegen.

Adjon a martashoz tejszint, hagyja néhany percig allni. Majd tetszés szerint
s(ritse be egy kicsit.

fzesitse Marsala vagy sherryvel, séval és borssal, és vagja szeletekre a hust.

Tipp: A kardamomot széles kérben hasznaljak az azsiai és arab
konyhaban. Az eurdpai konyhaban leginkabb a karacsonyi
sliteményekben, valamint kolbaszok és likérok készitésénél hasznaljak.




Pacolt
csirkemell

4 személyre
1 bio-narancs 1 ev6kanal savanyitott zéldbors
1 gerezd fokhagyma 4 csirkemell

S0, bors

3 evOkanal

napraforgoolaj
2 evGkanal szojaszosz

® ?f bggo[iée;icidﬁ nélkil) OO

Meleg vizzel mossa meg a narancsot, reszelje le a héjanak a felét, és préselje ki a
levét. Himozza meg a fokhagymat és vagja apro kockakra. Keverje dssze a
narancshéjat és -levet, valamint a fokhagymat az olajjal, a sz6jaszdsszal és a
borsszemekkel.

Tegye a csirkemellet a paccal egyiitt egy fagyasztdzacskdba, zarja le, és pacolja a
hlitészekrényben kb. 12 6ran at.
Melegitse fel a Navigenio 28 cm-es Arondo grillsiit6t a 6-os fokozaton a siitéablakig.
A pacot enyhén kaparja le, és siisse meg a hist mindkét oldalan a 2. fokozaton.

~ | Sdval és borssal fliszerezze, és adja hozza a maradék pacot, tegyen ra fedét, és hagyja
-4 allniakikapcsolt Navigenio-n még kb. 10 percig.
. F6zésiid6: kb. 15 perc

I kb. 255 kcal/f6



Kalserschmarren

2 személyre
3 tojas 1 feles asvanyviz
1 csipet s6 1 teaskanal f6z6vaj vagy margarin

1 marék mazsola, tetszés szerint

1 csésze tejfdl (200 g) 2 evékanal cukor

1 tasak vanilias cukor Porcukor a porhoz

1 csésze liszt

@ kb. 10 perc

Keverje 0ssze a tojasokat, a sot, a tejfolt, a vanilias cukrot és a lisztet olyan
gyorsan, amilyen gyorsan csak lehet. Enhez mérje ki a lisztet Ures,
megmosott és megszaritott tejszines poharral.

Melegitse fel az Arondo Griddle 28 cm-es siit6lapot a Navigenio 6-0s
fokozaton a siitéablakig. Keverje bele az asvanyvizet a tésztaba. Vegylink
féz6vajat vagy margarint Arondo grillez6t. Csokkentse a Navigenio-t 4-es
fokozatra, adja hozza a tésztat, és forgassa meg az Arondo Grillez6t, enyhén.

Tetszés szerint szorjon ra mazsolat, és tegye ra a fedelet. Amikor a piros
kijelz6 a Visiotherm ujra eléri a stitési ablakot, kapcsolja ki a Navigenio-t,
negyedelje el a Kaiserschmarren és forditsa meg (ha a tészta ezen a ponton
még nem siilt meg eléggé, varjon még egy pillanatot feddvel lefedve).

Helyezze vissza a fedelet, és siisse a masodik oldalat is teljesen, amig a
siitési ablakot el nem éri, Ujra. Szorja meg a schmarreneket cukorral,
szaggassa apro darabokra, és karamellizalja 6ket, elére-hatra forditva.

Talalaskor porcukorral megszorjuk a Kaiserschmarren-t.
FGzésiid6: kb. 5 perc
kb. 505 kcal/fé

Tipp: Ha a tojasokat szétvalasztja, és a keményre vert tojasfehérjét a végén a
tésztaba hajtja, a Schmarren habosabb lesz.




FOozes

A Navigenio segitségével f6zhet a kertben,
az erkélyen vagy a nappali asztalan, illetve
melegen tarthatja az ételeket. A mobil
Navigenio mindenhova elkiséri Ont, csupan
egy elektromos csatlakozasra van
sziiksége.

Tipp: Az Audiotherm segitségével
kiilénosen konny( és biztos a siker.




Chili con Carne

12 személyre

300 g hagyma

3 gerezd fokhagyma

3 sargarépa

3 szal zeller

3 piros chilipaprika

1 doboz (kb. 800 g) vesebab
800 g vegyes daralt hus

3 evGkanal édes paprikapor
1l er6s husleves

1 doboz (kb. 800 g) aprora vagott paradicsom
1 teaskanal 6rolt komény
S0, bors

1 doboz (kb. 150 g) kukorica
75 g paradicsompiiré

150 g creme fraiche

@ kb. 60 perc

OHPOO6

Hamozza meg a hagymat, a fokhagymat és a sargarépat, tisztitsa meg a zellert, és

kockazzon mindent aprora.

A chilipaprikat magozza ki, és nagyon aprora kockazza. A babot hagyja sz(irében

lecsdpogni, és langyos vizzel dblitse le.

Melegitse fel a Navigenion egy 24 cm-es 6,5 literes labasat a 6-os fokozaton a
siitéablakig, majd slissiik meg a daralt hust adagokban a 3. fokozaton, amig
szétmorzsolddik. Adja hozza a hagyma- és fokhagymakockakat, valamint a

z6ldségkockakat apranként, és egyiitt piritsa.

El6sz6r a chilipaprika-kockak felét, majd a tobbi hozzavaldt, az egészen

aprora vagott paradicsomot adja hozza . Fliszerezze kdménnyel, séval és borssal.
Hevitse 6-os fokozaton a z6ldségablakig. Fézze a 2. fokozaton kb. 40 percig.
Keverije bele a kukoricat, a paradicsompiirét és a creme fraiche-t.

Fliszerezze a maradék chilivel, paprikakockakkal, valamint sdval és borssal izesitse.

F6zési id6: kb. 40 perc
kb. 260 kcal/f6

Tipp: A Cumin és a komény ugyanabbol a csaladbdl szarmazik, de izlik
teljesen kiilonbozik. A komény nélkiilézhetetlen az azsiai és dél-amerikai
konyhaban. A Chili con Carne-hoz kész fliszerkeverékek is kaphatok a

szupermarketben.




—

4 személyre

100 g péréhagyma

3 sargarépa

2 cm gyombér

1 piros chilipaprika

600 g kacsamell bor nélkiil
1 pohar (350 g) zoldborsdcsira
100 g kesudid

S0, bors

300 ml narancslé

3 evbkanal szdjaszdsz

3 evékanal osztrigaszdsz

150 g aprd, blansirozott brokkoliviragok

Kacsamell )
csikok pikans &g
narancsmartasban

@ kb. 30 perc @

Tisztitsa meg a poréhagymat, és vagja karikakra. Himozza meg a sargarépat, és
vagja nagyon vékony szeletekre.

Hamozza meg a gyombért, és reszelje finomra, a chilipaprikat magozza ki, és
kockazza finomra.

Vagja a kacsamellet csikokra, és csepegtessiik le a zoldgranatcsirat. Melegitsiik fel a
wokot a Navigenio 6-o0s fokozaton a siitéablakig. Tegye a kesudidt a wokba,
csokkentse a 3. fokozatra, keverés kozben alaposan piritsa vilagosbarnara, és vegye
ki a wokbol.

Siisse a kacsamellet adagokban. Vegye ki a hust, fliszerezze séval és borssal, és
tartsa melegen. A sargarépaszeleteket szintén siisse meg, majd engedije fel
narancslével , és adja hozza a szojat és az osztrigaszoszokat, valamint a
chilipaprikat és a gyombeért.

Hagyija, hogy beslir(isédjon a kdvetkez6 5 percbhen.

Adja hozzd a poréhagymat, a zoldgranatcsirat, a brokkolivirdgokat és a kacsamellet,
melegitsiik a h6fokot 6-0s fokozaton a zoldségablakig.

Kapcsolja ki a Navigenio-t, és hagyja parolddni kh. 2 percig.

Fliszerezze, és azonnal talalja kesudioval megszdrva.

F6zésiid6: kb. 7 perc
kb. 450 kcal/fé



Paella

4 személyre

2 hagyma

1 gerezd fokhagyma

1 sarga paprika

4 paradicsom

2 csirkecomb

So, bors

Edes paprikapor

8 hamozatlan nyers garnélarak
200 g Paella- vagy rizottd rizs
600 ml baromfihtsleves

1 tasak safrany

150 g fagyasztott borsd

1 ev6kanal olivaolaj
1 ev6kanal citromlé

® o e @006

Hamozza meg a hagymat és a fokhagymat, és vagja apro kockakra. Tisztitsa

meg a paprikat, és vagjuk kockakra.
A paradicsomot forrd vizzel blansirozzuk, tavolitsa el a héjat, magtalanitsa és

vagja nyolcfelé.

A csirkecombot az iziiletnél valassza szét felsd- és alsécombra.

Melegitse fel a Navigenion a 28 cm-es serpenyéjét 6-os fokozaton a
siit6ablakig. ElGszor siisse meg a csirkedarabokat a 2-es fokozaton - minden
oldalukon, majd vegye ki, és s6zza meg, borssal és paprikaporral izesitse.

A garnélarakokat ugyanigy siisse meg, és vegye ki.

Ezutan dinsztelje meg a hagymat, a fokhagymat és a rizst, majd téltse fela a
hus levével. Keverje bele a safranyt és adja hozza a borsot, valamint a

paprikakockakat. Teritse a csirkedarabokat a paellara.

Hevitse 6-o0s fokozaton a zéldségablakig. F6zze a 2. fokozaton kb. 20 percig.
Izesitse a paellat séval, borssal, olivaolajjal és citromlével.
Adja hozza a garnélarakot és a paradicsomot a paellahoz, zart fedével hagyja

parolodni a kikapcsolt Navigenio még kb. 5 percig.

F6zési id6: kb. 25 perc
kb. 455 kcal/fé



Garnelarak
fuszeres
kokuszmartasban

4 személyre 200 ml kokusztej
400 g hamozott nyers garnélarak Sambal oelek sz6jaszosz
o 3 szal koriander vagy
400 g vegyes zoldség petrezselyemzéld
(pl. 1 sargarépa, 2 szar zeller, 3 szal koriander vagy

1 kis cukkini) petrezselyemzéld

1 kis szal péréhagyma

© o 37ms Y Y=Y

Ha sziikséges, vagja le a garnélarakot hatul, és tavolitsa el a fekete cérnat.
Tisztitsa meg a zoldségeket.

A Navigenio 28 cm-es Eurasia-t a 6-os fokozaton a siit6ablakig hevitse fel. Slissiik
meg a zéldségkockakat és a poréhagyma karikakat a 2. fokozaton, kevergetve.

Adja hozza és siisse a garnélarakkal egyiitt ugyanigy. Ontse ra a kokusztejet, tegye
ra a fedét, és fézze kb. 8 percig.

Jol fliszerezze a sambal oelekkel és a szdjaszdsszal.
Szedje le a korianderleveleket, apritsa fel és szorja ra.

F6zési id6: kh. 8 perc
kb. 135 kcal/f6



Edes-savanyu
serteshus

4 személyre

1 doboz (kb. 200 g) ananasz 150 g gomba

600 g sertésszelet 2 teaskanal kukoricaliszt

1 kis szal péoréhagyma 2 evOkanal gyimolcsecet 4
2 sargarépa evOkanal szdjaszdsz

2 ev6kanal ketchup
2 evGkanalsargabaracklekvar
Sambal oelek

1 kis darab gyombér
1 piros paprika
1 sarga paprika

@ max. 45 perc 6 @

Az ananaszt csepegtesse le, a levét fogja fel, és az ananaszt szeletelje finom
csikokra. Tisztitsa meg a péréhagymat és hamozza meg a sargarépat, mindkett6t
vagja nagyon finom szeletekre.

Hamozza meg a gyombért, és reszelje finomra. Tisztitsa meg a paprikat, és vagja
csikokra. Tisztitsa meg a gombat kefével vagy toriilkozével, és vagja pelyhekbe.

Helyezze a wokot a Navigenio-ra, és allitsa az ,A” automata fokozatra. Helyezze
be az Audiothermet, és forditsa el, amig a siités szimbdlum meg nem jelenik.
Amint az Automatika jelzi, hogy a siités ablakot elérte, allitsa a 2. fokozatra.
Siisse a hust adagokban, és vegye ki a wokhol.

Adja hozza a sargarépat, a paprikat, a préhagymat és a gombat, és siisse egyiitt.
Adja hozza a gyombért, és siisson mindent kérilbelil 5 percig kdzben
kevergesse. Adja hozza a hust és az ananaszdarabokat. Keverje 6ssze a
kukoricalisztet 50 ml ananaszlével, és keverje bele. Adja hozza az ecetet, a
szbjaszoszt, a ketchupot és a sargabaracklekvart. Allitsa ,A” automatara Ujra, és
adjon meg 10 perc f6zési id6t az Audiotherm kijelzén. Szerelje fel és forditsa el
amig a zéldség szimboélum meg nem jelenik. A f6zési id6 végén jol fliszerezze.

F6zésiid6: kb. 15 perc
kb. 255 kcal/fé

Tipp a vasarlashoz: A Sambal Oelek egy nagyon fliszeres fliszerpaszta, amely
chilibél, ecethol és sobdl késziil. Az azsiai terlileteken jol megvalasztott
szupermarketekben kaphato.




Gratinalas
és sites

A Navigenio siités és gratinalas kiilonésen

egyszerl, gyors és energiatakarékos.

FGszabaly: alacsony fokozatot hasznaljon
mindenhez, ami még késziil.

fott, és ezért nem szabad tulsdgosan gyorsan
megbarnulnia:
pl. siitemény, kenyér és siilt csirke esetében.

Emellett az alacsony szint gyakran elegendd,
ha a Navigenio mar forrd: pl. paradicsom esetében.
crostini és toltott gomba esetében.

hasznald a magas szintet minden olyan
fézésre, amikor sziikséged van arra, hogy
gyorsan barnava és ropogosra kell siitni, mint
pl. tészta és burgonya gratin vagy pizza.

Siilt csirkénél husdarabok aranybarna bért
kapnak magas fokon, miutan alacsony
fokozaton siitottiik éket.

Tipp: Még a gratinalas és a siités is nagyon egyszer(
és percre pontos az Audiotherm késziilékkel:

Allitsa a Navigenio-t az edény félé.

Kapcsolja be magas vagy alacsony fokozaton.

Amig pirosan és kékesen villog felvaltva, adja meg

a gratinalas vagy a siités idejét az Audiothermben -
majd a Navigenio kikapcsol automatikusan, amint az
id6 letelt.




Gratinalas és siités

Toltott
gomba

(©) max. 45 perc 6 @ @ @

12 darabnagy gomba Tisztitsa meg a gombat kefével vagy térélkoz6vel. Valassza le a szarat, és
i . o vagja finomra.
150 g chorizo (spanyol paprikas szalami) Tavolitsa el a chorizo bérét, és kockazza finomra a kolbaszt.

Az olajbogydt szintén vagja finomra. Himozza meg a hagymat és a

40 g fekete, magozott olajbogyo fokhagymat, és vagja finom kockakra.

1 kis hagyma
Keverje 0ssze az egészet a sajttal és az olivaolajjal, s6zza és borsozza.

1 gerezd fokhagyma Toltse meg vele a gombat.

Egy 24 cm-es fed6 segitségével vagjon ki egy kort siitépapirbdl. Melegitse
fel egy edényt (24 cm 3,5 l-es) Navigenio 6-os fokozaton a siitéablakig.
Tegye bele a stitépapirt, tegye a toltott gombak felét a labasba, tegye egy
) héalld aljzatra, és tegye a Navigenio-t a fejjel atforditva ra. Grilleze

S0, bors alacsony szinten kb. 8 percig.

50 g reszelt sajt (pl. manchego)

2 evGkanal olivaolaj

Allitsa az edényt ismét a Navigenio 6-0s szintjére, vegye ki a megsiilt
gombat. Adja hozza a maradék gombat a fazékba, kb. 1 perc mulva
helyezze a Navigenio-t a siit6be, ismét alacsony fokozatra, és grillezze a
gombat szintén kb. 8 percig.

Siitési id6: kb. 16 perc
kb. 170 kcal/darab




. Gratinalas és siités

T

12 darabhoz

4 paradicsom

1 kis hagyma

1 gerezd fokhagyma

2 szal bazsalikom

2 ev6kanal paradicsompiiré
30 g reszelt parmezan

S0, bors

12 kis szelet fehér kenyér

2 ev6kanal olivaolaj

Paradicsomos

crostini
© mox 305 X 1= - 1

A paradicsomot forro vizzel blansirozza, héjat tavolitsa el , magozza ki, és apro
kockakra vagja fel. Hdmozzuk meg a hagymat és a fokhagymat, és szintén aprora
kockazza. Szedje le a bazsalikomleveleket, és vagja finomra.

Keverje 0ssze az egészet a paradicsompiirével és a parmezannal, majd fliszerezze.
Csepegtesse meg a kenyérszeleteket olivaolajjal.

Egy fedd segitségével 24 cm-es kort vagjon ki stitépapirbol. Melegitsen fel egy 24
cm-es 3,5 literes serpeny6t a Navigenio 6-os fokozaton a stitéablakig. Helyezze
bele a siitépapirt , majd helyezzen ra 6 kenyérszeletet.

Csokkentse 3. fokozatra, és siisse vildgosbarnara. Forditsa meg, és kenje meg a
paradicsom felével.

Tegye az edényt héalld aljzatra, helyezze a Navigeniot fejjel atforditva ra, és
alacsony fokozaton kb. 5 percig siisse.

Vegye ki az elsé crostinit. Allitsa az edényt ismét a Navigenio 3. fokozatara, és
ahogy a tobbi kenyérszeletet is, (igy ezeket is kenje meg és slisse meg a a
Navigenion, alacsony fokozaton.

Sitési idé: kh. 10 perc
kb. 110 kcal/darab



. Gratinalas és siités

Tarte Tatin
tészta

8 darab tésztahoz:
170 g liszt

45 teaskanal slit6por
80 g cukor

1 tojassargaja

100 g vaj

Teteje:

3 savanyl alma

2 ev6kanal citromlé
20 g puha vaj

50 g karamellmartas

@ kb. 40 perc (h(itési idé nélkiil) 6 @ @ @

Gyurja a tészta hozzavaloval, gyorsan sima tésztava. Az edényt a Navigenio 6. szintjén melegitse fel a
A foliak kozott sodorja kb. 22 cm atmérdjli kor alakura. n .

" . sutéablakig.
H(tse kb. 30 percig.

Hamozza meg az almat, magozza ki, vagja vekony szeletekre, Ezutan allitsa az edényt a megforditott egy megforditott

és keverje 6ssze a citrommal. Y N P .
feddre, helyezze a Navigenio-t ra fejjel atforditva.

Egy fedd segitségével vagjon ki egy slitépapiros kort a

egy 24 cm-es, 3,5 literes edény alja menteén. Alacsony fokozaton siisse a tortat kb. 5 percig.

Kenjiik meg vastagon puha vajjal. Hagyja a tortat néhany percig hiilni, majd razza ra egy talra.
Kenje meg karamellmartassal, és helyezze ra az
almaszeleteket.

Fedje be az almakat a révid tésztaval. Sitési idé: kb. 5 perc
kb. 285 kcal/darab



1 kenyérhez

500 g teljes kidrlés(i liszt
250 g liszt

1 kocka friss éleszt6

% teaskanal cukor

400 ml langyos viz

100 g napraforgomag

2 tedskanal s

liszt a munkahoz

viz a kenéshez

Gratrinalas és sités

Napraforgomag
kenyér

@ kb. 45 perc
(a pihendidé nélkdal)

Tegyen lisztet egy talba, és készitsen egy mélyedést a kozepébe. Morzsolja
dssze.

Keveréssel oldja fel az éleszt6t, és keverje dssze egy kevés liszttel. Fedje le, és
hagyja allni egy meleg helyen, amig a térfogata egyértelmiien megné.

Adjon hozza sot és napraforgdmagot, majd a maradék liszttel gyurja 6ssze az
egészet, sima tésztava. Takarja le, és meleg helyen kb. 30 percig.

Formazzon a tésztabdl kerek cipot, és irdalja be keresztbe.
Fed6 segitségével vagjon ki sitépapirbol egy kort a 24 cm-es, 6,5 literes
edényhez, majd helyezze ra a kenyércipét, és kenje meg hideg vizzel.

A Navigenio 6-os fokozaton a siit6ablakig melegitse, majd az edényt helyezze
egy megforditott fedret, ezutan tegye a Navigenio-t alacsony fokozaton folé, és
el6szor 25 percig siisse.

Kapcsolja ki a Navigenio-t, és a maradék hé felhasznalasaval siisse kb. 10
percig.
Vegye ki a kenyeret, és egy stiteményracson hlitse ki teljesen.

Sitési id6: kb. 35 perc
kb. 2990 kcal kenyérenként

Tipp: Ha kivanja, a kenyeret tokmaggal vagy aprora vagott didval (pl. didval)
is elkészitheti.




Feher kenyer

15 I-I;I
. .,51-"’ & | 1kenyérhez
il s 500 g liszt 1 tedskanal s6
T g friss élesztd il a1 s .
i { .2, . 1 ev6kanal olivaolaj

: . h %5 teaskanal cukor
150 ml langyos viz liszt a vizzel vald
125 ml langyos tej elkenéshez

© (pihensias nti @OO0O

Tegyen lisztet egy talba, és készitsen egy mélyedést a kozepébe. Morzsoljuk bele
az éleszt6t, és adja hozza cukrot, vizet és tejet.
Keveréssel oldja fel az élesztét, és keverje dssze egy kevés liszttel.

Fedje le, és meleg helyen hagyja allni, amig a térfogata egyértelmien megnd.

Adjon hozza sét és olivaolajat, majd a maradék liszttel gyurja sima tésztava.
Ismét takarja le, és meleg helyen kb. 30 percig hagyja allni.

Formazza a tésztat kerek cipova, és vagja be enyhén. Fedd segitségével vagja fel
a 20 cm-es, 4,0 literes edényhez egy kort, sitépapirbdl.

Melegitse fel az edényt a Navigenio 6-os fokozaton a sltéablakig. Ezutan helyezze
a sitépapirt a fazékba, helyezze ra a kenyérszeletet, és kenjik meg hideg vizzel.
Tegye az edényt egy megforditott fedélre, tegye a Navigenio-t fejjel atforditva
alacsony fokozatra f6lé, és elészor slisse 15 percig.

Kapcsolja ki a Navigenio-t, és a maradék hét felhasznalva siissemég kb. 10 percig.

Vegye ki a kenyeret, és egy sliteményracson hitse ki teljesen.

Sitésiid6: kb. 25 perc
kb. 1780 kcal kenyérenként

Tipp: Aprora vagott rozmaring tlikkel vagy finomra vagott szaritott
paradicsommal izlés szerint finomithatjuk.




Fondu

Tarsasagi fondii legyen vagy az Chinoise,
Bourguignonne vagy sajtfondi, a Navigenio
segitségével egyszer(ive, tisztava és
hiztonsagossa valik a fondii-élmény. Egé és
nyilt tliz nélkil, a Navigenio segitségével
finoman szabalyozhatja a h6mérsékletet, és
élvezheti az étkezést a csaladdal és a
baratokkal egyiitt.



Fondu Chinoise

6 személyre
600 g vegyes sovany his kb. 2,0 | forré zoldség alaplé
(pl. marhahusfilé, sertésfilé és s20jasz0sz
szaraz sherry
csirkemell)

300 g hamozott garnélarak
300 g zoldség
(pl. apro gombak, cukkini,

paprika és Ujhagyma)
© . 30per OPGO6O

A hust vagja fel vékony szeletekre, és tetszés szerint kis tekercseket sodrhat
bel6le. Ha szlikséges, szabaditsa meg a garnélarakot a fekete cérnatol, tisztitsa
meg a zoldségeket, és vagja falatnyi darabokra.

Rendezze el ezeket egy talalotalon. Tegeyen egy 20 cm-es labasba zéldséglevet.
A 3,0 |-t edényt melegitse a Navigenio 6-os fokozaton a zéldségablakig. Majd
csokkentse szintre 3, vegye le a fed6t, és fliszerezi a levet szojaszdsszal és
sherryvel.

Helyezze ra a Fondii-edényt, és f6zze meg a nyarsra tlizétt hus-, garnélarak- vagy
zbldségdarabokat a forro lében. Ha sziikséges, evés kozben toltse fel Ujra a forrd
alaplével.

kb. 190 kcal/f6

Tipp: Adjon hozza kiilonb6z6 martasokat, salatakat és rizst (lasd Fondue
Bourgignonne). Ha a fondiit inkabb halakkal fogyasztja (kiilonésen
alkalmasak a szilard halfilék, mint a lazac vagy a tengeri 6rddg), fondiivilla
helyett vigyen fondiikosarat.



Fondi
Bourguignonne

4 személyre

1 kg vegyes sovany hus

(pl. marhafilé vagy -darabok, hatszin, bélszin)
sertés- vagy baranyfilé, csirkemell)

1,5 L siit6olaj

@ kb. 20 perc

A hust kb. 2-3 cm-es kockakra vagja fel, és rendezze egy talalotalra.

Tegyen siit6olajat egy 20 cm-es 3,0 literes labasha, melegitse fel a Navigenio 6-0s
fokozaton a siitéablakig.

Csokkentse 3. fokozatra, vegye le a fedelet, és allitsa be a fondliedényt. A
huskockakat szurja fel egy

fondvillaval, és siisse meg a forrd olajban.

kb. 770 kcal/f6

Tipp: A Fondue Bourguignonne-hoz és a Fondue Chinoise-hoz is jol illik
tobbféle martas, példaul chili vagy curry martas, fokhagymas majonéz vagy
gyogyndvényes joghurtmartas. Kisérének friss salatak, savanyitott zéldségek
és fehér kenyér vagy rizs illik hozza.




. Fondii

% Svajci sajt fondi

- © kb.20 e OO

4 személyre A sajtot reszelje durvara. Himozza meg a fokhagymat, és kockazzuk finomra.
Keverek 6ssze a sajtot és a fokhagymat egy 20 cm-es, 3,0 literes labashan
fehérborral és a kukoricaliszttel, majd lassan olvassza fel a Navigenio 3.
fokozatan, idénként megkeverve.

800 g érett svajci kemény sajt
(kb. 400 g Gruyere, kb. 200 g Gruyere)

Freiburger Vacherin és kb. 200 g Vagja a kenyeret nagy kockékra. Izesitse fondiit borssal, szerecsendiéval és
kirschgel.

Appenzeller)

Csokkentse a Navigenio-t 1-es fokozatra. Fogyasztashoz szlrja at a

kenyérkockakat fondivillaval, és ezzel keverje jol ssze a sajtos fondiit még az

alja mentén is. A fondli mindig enyhén parolddjon végig.

1 gerezd fokhagyma
400 ml szaraz fehérbor

4 teaskanal kukoricaliszt

kb. 800 g fehér kenyér kb. 1360 kcal/fé

Bors

Szerecsendié Tipp: A jo miikédéshez fontos, hogy a sajt valoban érett legyen, csak akkor
lesz a fondii krémes, és nem képez szalakat. Ha nem kap Vacherin sajtot,

Kirsch akkor helyette Raclette sajtot is vehet.
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