Eat better A Prémium f6z6rendszer
Live better.
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Kedves AMC féz6baratok,

Fedezzék fel az egészséges és élvezetes f6zés 6romét az AMC-vel. Ebben a
receptkdnyvben olyan recepteket valogattunk 6ssze Onéknek, amelyek
természetesen kifejezetten az AMC termékekkel és AMC f6zési modszerekkel vald
fézéshez késziiltek. Igy kdnnyedén elkészitheti kedvenc ételeit és mindennapi
receptjeit az Uj AMC termékekkel.

Ha kozben szeretne kreativ lenni, csak batran. Az AMC recepteket tetszés szerint
modosithatja - vagy akar teljesen Uj kreaciokkal is el6éallhat. Ha mar megismerkedtett
a termékvalasztékkal és a f6zési modszerekkel, kénny(i dolgod lesz. Es ne feledje,
hogy AMC-tanacsadoja mindig rendelkezésére all, hogy valaszoljon kérdéseire.

Most, itt az ideje, hogy hagyja, hogy receptjeink inspiraljak, Ont. Tovabbi inspirald
recepteket talal a kévetkezé weboldalon: www.fozzamcvel.hu. J6 bongészést, és
persze j6 szérakozast siitéshez, fé6zéshez. Mi, minden receptet teszteltiink az On
szamara, és teljes hizonyossaggal allithatjuk, hogy minden, ami a receptek vilagabol
szarmazik, joizd.

Joétvagyat kivanunk!

Fedezze fel német, olasz, spanyol és angol nyelv(i
receptkdzosségilinket tobb szaz AMC Premium recepttel, minden
izlésnek megfeleléen. Ez egy olyan hely, ahol sajat receptjeit is
megoszthatja a tobbi taggal - nem beszélve szenvedélyérol és
készségeirdl. Legyen szo alapreceptekrél, izletes meniikrél, inspirald
videdkrdl, termékinformaciokrdl vagy forumkérdésekroél, mindezt és
még sok mast is megtalal a receptkdzdsségében.
www.kochenmitamc.info

www.cucinareconamc.info

www.recetasamc.info

www.cookingwithamec.info.
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4 személyre

(56 kaldria személyenként)
1 kg friss szezonalis z6ldség
z6ldségek (pl. sargarépa),
brokkoli, sparga,

karalabé, friss vagy
fagyasztott cukorborsd

2 Gjhagyma

1/2 csokor petrezselyem

AMC termékek
Fazék 24 cm 3,51
Audiotherm

Navigenio
segitségével

TAVASZI ZOLDSEGEK

Fézés viz hozzaadasa nélkiil.
Elkészités és f6zési idd: 35 perc.

1. Tisztitsa meg a z6ldségeket, vagja 6ket szeletekre vagy
haraphatd darabokra, és (még nedvesen) tegye bele a
labasba. Tisztitsa meg az Ujhagymat, vagja finom
karikakra, és teritse szét a z6ldségeken.

2. Melegitse fel az edényt a legmagasabb fokozaton a zéldség
ablakig, kapcsolja alacsony fokozatra, és kb. 15
percig f0zze a zoldségteriileten.

3. Tépkedije le a petrezselyemleveleket, vagja finomra és szorja meg.
Ez a z6ldségek folé talaljuk.

Tippek

Csokkentse vagy novelje a f6zési id6t attol fliggben,
hogy mennyire szereti ropogdsan vagy puhan a
z6ldségeket. Talalaskor adjon a zéldségekhez egy kis
vajat, olivaolajat vagy creme fraiche-t.




4 személyre
(személyenként 155 kaldria)
4 csirkemell

fliszerpaprika

por curry

sé

AMC termékek
Fazék 24 cm 2,51
Audiotherm

CSIRKEMELL

Siités, hozzaadott zsir nélkiil.
Elkészitési és slitési idd: 25 perc.

1. Vegye ki a csirkemellet a h(itészekrénybdl,
korilbeliil 30 perccel az elkészités elott.

2. Papirtorlével tordlje szarazra a hust. Melegitse fel az edényt
a legmagasabb fokozaton a siit6ablakig, majd
kapcsoljon alacsony fokozatra, és helyezze bele a
csirkemellet. Fedje le a fed6vel, és silisse a
fordulopont eléréseéig.

3. Forgassa meg, és fliszerezze a hust, majd tegye vissza a fed6t, és
kapcsolja ki a siitést.

4. A vastagsagtol fliggéen hagyja aztatni a kovetkez6 ideig:
kb. 10 perc.

Tippek

A fedével valo siités tokéletes az olyan zsenge hisokhoz,
mint a csirkemell, mivel a his szaftos marad anélkiil,
hogy kiszaradna. Egy masik pozitivum:

minden fézési illat a fazékban marad!




SULT LAZACFILE

Siités, hozzaadott zsir nélkil.
Elkészitési és siitési idd: kb. 15 perc.

4 személyre (270 kaloria személyenként)
4 lazacfilé b6r nélkul
(kb. 150 g fejenként)

s0, bors

AMC termékek
Fazék 24 cm 2,51
Audiotherm

1. Oblitse le a lazacfilét folyo viz alatt, és
papirtorlével tordlje szarazra.

2. Az edényt a legmagasabb fokozaton melegitse fel a stitési
ablakig, ezutan kapcsoljon alacsony fokozatra, és
adja hozza a lazacfiléket. Fedje le a feddvel, és
siisse a forduldpont eléréséig.

3. Forditsa meg a lazacfiléket, fliszerezze soval és borssal, és
tegye vissza a fedelet. Kapcsolja ki a h6fokot, és hagyja
pihenni 3 percig.



FOTT TOJAS

F6zés viz hozzaadasa nélkdl.
Elkészitési és f6zési idd: kb. 15 perc.

4 személyre
(személyenként 80 kaldria)
4 tojas
Tokéletes
6nvezérelt
f6zés, a
, Navigenio
AMC termékek segitségével -
Fazék 16 cm 1,31
Audiotherm p
16 cm-es edény " e
1. Tegyen 3 evGkanal vizet és a tojasokat az edénybe. z
2. Melegitse a fazekat a legmagasabb fokozaton a z6ldség oy
ablakig, majd kapcsoljon alacsony fokozatra, és
fézze kh. 6 percig (lagy tojas esetén) vagy kb. 10
percig (kemény tojas esetén) a zoldségtérben. L

Tippek

Ha tobb tojast szeretne, valasszon egy nagyobb edényt,
és adjon hozza egy kicsit tobb vizet,

pl: 8 tojas, 6 ev6kanal viz és egy 20 cm/2,3 literes edény.
Az energiaellatas mindig alacsony szinten marad, miutan
elérte a stop ablakot.




1 cipéhoz

(120 kaloria szeletenként)

450 g liszt

15 g friss éleszt6
1/2 tc cukor

150 ml langyos viz
125 ml langyos tej
1 evékanal olivaolaj
11/2tcso

liszt a kezeléshez

viz az ecseteléshez

AMC termékek
Fazék 20 cm 4,51
Navigenio
Audiotherm

20 cm-es edény

Elkészitési és slitési id6: kb. 45 perc. | Kelesztés: 50 perc.

1. Tegyen lisztet egy talba, és mélyitsen egy mélyedést a kdzepébe.

2. Morzsolja bele az éleszt6t, majd adja hozza a cukrot, a vizet és a tejet.
Oldja fel az éleszt6t, mikdzbhen
megkeveri, és keverjiik 6ssze egy kevés liszttel.

3. Fedje le és tegye meleg helyre, hogy kb. 20 percig keljen - amig a tészta meg
nem puhul. A tészta lathatéan megné.

4. Adja hozza az olivaolajat és a sot, és gyUrja sima tésztava a tobbi tésztaval
a lisztet. Hagyjuk a tésztat meleg helyen, lefedve, kb. 30 percig kelni,
amig a massza ismét lathatéan megné.

5. Forméazza a tésztat kerek cipova, és a feliiletét kissé vagdossa be. Vagjon ki egy
kor sitépapirt az edénybe, egy 20 cm-es fed6 segitségével.

6. Helyezze az edényt a Navigenio-ra, kapcsoljon ,,A” allasba, és melegitse fel a
slitési hdmérsékletig.

7. Kapcsolja ki a Navigenio-t, helyezze az edényt egy megforditott fed6be, tegyen
ala sttépapirt majd helyezze ra a kenyeret, és kenje meg hideg vizzel.

8. Helyezze a Navigenio-t a fejjel atforditva, és kapcsolja alacsony fokozatra, majd
slisgd. 22 perc.

9. Kapcsolja a Navigenio-t magas fokozatra, majd fejezze be a siitést, kb.
2 perc.

10. Vegye ki a kenyeret, és hagyja teljesen kih(lni egy racson.

Tippek

Iz1és szerint piritott hagymaval, apréra vagott rozmaring tlikkel vagy finomra
vagott szaritott paradicsommal izesithetjik.



Elkészitési és slitési id6: kb. 25 perc. | Kelés: kb. 30 perc.

6 darabhoz AMC termékek
(darabonként 140 kaldria) Fazék 24 cm 3,5 |
150 g liszt Navigenio
1/4tsé

Audiotherm
1/2 csomag szaraz éleszt6
20 g porcukor 24 cm-es edény
120 ml tej
20 g vaj, olvasztott

20 g vaj

1. Keverje 6ssze az 6sszes hozzavalot, és dolgozza 6ket sima
tésztava. Hagyja a tésztat meleg helyen kh. 30
percig kelni.

2. A tésztat lisztezett fellileten hengergesse ki egyforma
vastagsaga, koriilbeliil 1,5 cm-re - hasznaljon csészét vagy
poharat. Kb. 5 cm @-j( kort készitsen.

3. Vagjon ki egy kort a siitépapirbol
egy 24 cm-es fedél segitségével.

4. Helyezze az edényt a Navigenio-ra, és melegitse a h6fokot
6-os fokozaton a siitési ablakig, Helyezze az edényt a
megforditott fedélre, tegyen bele siitépapirt, és helyezze a
tekercseket a tetejére ugy, hogy egy kis hely maradjon
kozottiik. Ecsettel kenje be a tekercsek felliletét egy kis hideg
vizzel.

5. Tegye a Navigenio tetejére, és slisse meg a
maradék hén kb. 5 percig. Ezutan kapcsoljon
alacsony fokozatra, és siisse tovabbi 3 percig.

6. Vegye ki a tekercseket, és hagyja kihilni egy
drotallvanyon.

Tippek
A tekercseket a legjobb egy finom hazi lekvarral talalni.




2 személyre
(személyenként 830 kaloria)
1 egész csirke (kb. 1 kg)

flszerek siilt csirkéhez

AMC termékek
20 cm edény 3,01
Navigenio

Audiotherm
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Siités, zsir hozzaadasa nélkil | Elkészitési és siitési id6: kb. 55 perc.
| Pacolas kb. 15 perc.

1. Vagja félbe a csirkét baromfiolléval, dérzsélje be a csirkét
erételjesen korbe-korbe siilt csirke fliszerrel, és
néhanyszor szlrja at a b6ért a comb kornyékén. Hagyja,
hogy a fliszerek kérilbeliil 15 percig atjarjak a hust.

2. Helyezze az edényt a Navigenio-ra, és melegitse a h6fokozatot
a 6. slit6ablakig, majd tegye a csirke felét az
edénybe, vagott felével lefelé.

3. Melegitse a Navigenio-t a 6. szinten a zoldség
ablakig, majd kapcsoljon 2-es fokozatra, és f6zze
kb. 10 percig a zéldséges teriileten.

4. Miutan a fézés befejez6dott, tegye az edényt egy
forditott fedére. Helyezze a Navigenio-t a
fejjel atforditva, és kapcsolja alacsony
fokozatra, siisse kb. 30 percig, amig
ropogdsra siil.




4 db pizza

(darabonként 665 kaldria)
500 g pizzatészta

(bolti vagy hazi készitési)
100 g szalami, vékony
szeletekre vagva

250 g izletes
paradicsomszdsz a
pizzahoz

(hazi készitési vagy bolti)
150 g reszelt sajt

paprika

AMC termékek
Fazék 24 cm 3,51
Navigenio

Audiotherm
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SZALAMIS PIZZA

Elkészitési és sttésiid6: kb. 30 perc.

1. Ossza a pizzatésztat négy részre, és nyUjtsa ki a tésztat
kerek, egyenként kb. 22 cm atmérdjli talapzatok.

2. Helyezze az edényt a Navigenio-ra, és melegitse fel a
6. fokozaton a siitési ablakig.

3. Helyezze az elsé pizzalapot az edénybe, kenje meg a pizzalap 1/4-ével.
Tegye ra a f6 hozzavalokat. Utoljara szorjuk ra a sajtot.

4. Helyezze az edényt egy forditott fedelli edénybe, helyezze a Navigenio-t
az edény tetejére, fejjel atforditva, és kapcsolja magas

fokozatra, majd silisse kb. 2 percig.

5. Vegye ki a pizzat, és a Navigenio 6. szintjén helyezze vissza az edényt.

Helyezze bele a kdvetkez0 pizzalapot, tegye ra a feltéteket
ugyanigy, és siisse a 3. és 4. ponthan leirtak szerint. A
feltétek elrendezésekor mindig a Navigenio 6. szintjén lév6
edényt helyezze vissza. Ha szlikséges, hosszabhitsa meg
egy kicsit a stitési id6t.

6. Talalas el6tt fliszerezziik a pizzat, tetszés szerint .

Tippek

Ha pizzardl van szd, természetesen rengeteg mddja van a
valtozatossagnak. Mindenki elkészitheti a sajat kedvenc pizzajat.
Csak arra kell Ggyelni, hogy kiilondsen a zdldségeket elég apro
darabokra vagjuk ahhoz, hogy a siitében toltott rovid idé alatt
atsiiljenek.

A pizzat konnyebb lesz kivenni az edénybél, és az edény is
tisztabb marad, ha egy kor sitépapirt hasznalunk. Ehhez
egyszerlien vagjon ki egy 24 cm-es fedG segitségével egy
sitépapir kort, tegye a fazékba melegités utan, és tegye ra a
tésztat. Ha maga szeretné elkésziteni a tésztat, akkor a
pizzatészta alapreceptje tékéletes valasztas. Ugyeljen arra, hogy
ne legyen tul puha.




6 darabhoz

(darabonként 415 kaléria)
100 g vékony szalonnaszelet
100 g ujhagyma

6 flambirozott lepényalap
(kb. 22 cm atméréj(,
boltban vasarolt vagy hazi
készitési)

200 g creme fraiche
flszerek

bors

AMC termékek
24 cm edény 2,51
Navigenio

Audiotherm

FLAMBIROZOTT ELZASZI LEPENY

Elkészitési és sltésiid6: kb. 40 perc.

1. Vagja a szalonnat vékony csikokra. Tisztitsa meg az Ujhagymat,
és szeletelje felvékony karikakra.

2. Helyezze az edényt a Navigenio-ra, és melegitse a 6. fokozaton
a siit6 ablakig.

3. Helyezze az elsé tortalapot az edénybe, kenje meg a créme fraiche 1/6-aval,
majd a szalonna és az Ujhagyma 1/6-4t is teritse ra.

4. Helyezze az edényt egy megforditott fedelli edénybe, helyezze a Navigenio-t a fejjel
atforditva, és forditsa el magas fokozatra, majd kb. 1 percig slisse, amig ropogosra nem
sul.

5. Vegye ki a flambirozott siiteményt, és helyezze vissza a Navigenio 6. szintjére az edényt.
Helyezze el a kdvetkezd tortalapot, a feltéteket ugyantgy adja hozza, és a 4. és 5.
pontban leirtak szerint slisse meg.

6. A feltétek elrendezésekor a Navigenio 6. szintjén mindig térjen vissza a fazékba.
A t6bbi lepény siitési ideje ekkor kh. 2 perc.

7. Talalas elétt fliszerezziik a tarte flambée-t borssal.

Tippek

Ha maga szeretné elkésziteni a tésztat, akkor a pizzatészta alapreceptje
tokéletes valasztas.

Ugyeljen arra, hogy ne legyen tul puha.

A tarte flambée-t konnyebb lesz kivenni az edénybdl, és az edény is tisztabb
marad, ha egy kor stitépapirt hasznalunk.

Ha kész tésztat vasarol, koriilbeliil 500 g-ra lesz sziiksége beldle.

A creme fraiche elengedhetetlen a flambirozott tésztahoz.

A t6bbi hozzavaloval kreativ lehet:

- Finomra szeletelt z6ldségek, példaul sparga, édeskomény és poréhagyma
remekiil illenek hozza. -

A sonka, a szalami vagy a lazac a szalonna variacioi is remekdil illenek hozza.-
Ha szeretné, reszelhet egy kis intenziv sajtot (példaul alpesi hegyi vagy kecske
sajtot) a végen.
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4 személyre
(személyenként 450 kaloria)
100 g buzaliszt

50 g hajdinaliszt

60 g cukor

1 csipet so

100 g vaj, lagyitva

500 g zwetschge
(damaszkuszi) szilva

1 csomag vanilias cukor
2 tk kukoricakeményit6
porcukor

AMC termékek
Fazék 24 cm 3,5 |
Navigenio

Audiotherm

14

Elkészitési és slitési id6: kb. 50 perc. | H(ités kb. 30 perc.

1. Tegyen a lisztet, 45 g cukrot, sot és a vajat egy keveréedénybe.
Morzsava dolgozza, és kb. 30 percig pihentesse a hitében.

2. Tisztitsa meg, magozza ki és negyedelje fel a szilvat.
Keverje 6ssze a maradék cukrot és a vanilias cukrot
egy keverbedénybe, majd hagyja pihenni, kb. 15 percig.

3.Helyezze az edényt a Navigenio-ra, és melegitse a 6-0s
fokozaton a kovetkez6 szintig. stitéablak.

4. Keverje 0ssze, majd szorja a tetejére a morzsas feltétet.
Tegye az edényt egy felforditott fedébe, tegye a Navigenio-t
fejjel atforditva az edény félé, és kapcsolja alacsony
fokozatra, majd siisse kh. 15 percig, amig aranybarnara siil.

5. Hagyja kih(ilni, majd porcukorral meghintve talalja.

Tippek

A morzsat feldobhatja szezonalis gyiimélcsokkel, példaul almaval
(a kukoricakeményitét kihagyva), sargabarackkal, rebarbaraval
vagy bogyds gylimolcsokkel. Adjon hozza egy kicsit tébb cukrot, ha
szlikséges. Tokéletesen illik egy gombdc vaniliafagylalthoz vagy
vaniliaszdszhoz.




8 személyre
(személyenként 340 kaldria)
3 tojas

130 g cukor

110 g napraforgoolaj

110 g natur joghurt

1 csipet s6

260 g liszt

3t sltépor

AMC termékek
Fazék 24 cm 3,5 |
Navigenio

Audiotherm

JOGHURT TORTA

Elkészitési és stitési idé: kb. 40 perc.

1. Vagjon ki egy kort siitépapirbol egy 24 cm-es fedd segitségevel,
és tegye bele az edénybe.

2. A tojasokat és a cukrot verje habosra, majd az olajat dolgozza 6ssze a

joghurttal és soval. Keverje 0ssze a lisztet a siitéporral, majd
ezt a keveréket is keverje bele.

3. Tegye a tésztat az edénybe, és egyenletesen simitsa el.
4. Helyezze az edényt a f6z6lapra, és kapcsolja alacsony

fokozatra.
Helyezze a Navigenio-t fejjel atforditva az edényre, és

kapcsolja alacsony fokozatra, majd siisse kb. 30 percig.

5. Vegye le a Navigenio-t a sités befejezése utan, és tavolitsa el
az edényt a tlizhelyrél. Hagyjuk hilni kb. 10 percig.

6. Boritsa ki a sliteményt az edénybdl, tavolitsa el a siitépapirt, és
hagyja, hogy kihiiljon.

Tippek

Ha 5 ev6kanal citromlevet kever a tésztaba, a joghurtos
siitemény ize még ragyogobb lesz. A tortat tetszés szerint
diszitheti friss bogyods gylimodlcsokkel és tejszinnel,
tarékrémmel vagy citromos mazzal.
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8 személyre
(340 kaloria személyenként)

Tészta:
180 g liszt
3 ev6kanal cukor

150 g vaj

Bevonat:

1 csomag vanilias cukor
2 evokanal liszt

3 tojas

1 tk reszelt citromhéj.

Bogyods
gylimolcsokkel:

3 evékanal
feketeribizli- vagy
malnaszorp.

AMC termékek
Fazék 24 cm 3,51
Navigenio

Audiotherm

16

SAJTTORTA

Elkészitési és siitési id6: kb. 40 perc.

1. Egy talban keverje dssze a tészta dsszes
hozzavalojat.

2. Egy talban alaposan keverje 6ssze a bevonat 6sszes
hozzavalojat.

3. Egy 24 cm-es fedd segitségével vagjon ki egy kort.
Kb. 2 cm-rel nagyobb siitépapirt vagjon ki.
(kb. 28 cm atméréju).

4. Helyezze az edényt a Navigenio-ra, és melegitse a 6. fokozaton.
a slitéablakig.

5. Helyezze a slitépapirt az edénybe, éntse bele a tészta
3/4-ét, és egy kanallal kenje szét, miel6tt a tetejére a
bevonatot tenné. A maradék tésztat addig keverje, amig
nagy morzsakat nem képez, majd tegye a bevonat tetejére.

6. Tegye az edényt egy megforditott feddébe, helyezze a

Navigenio-t fejjel atforditva az edény tetejére,
és alacsony fokozatra kapcsolva kb. 8 percig siisse,
amig aranysargara nem sil.

7. Hagyja kissé kih(lni, és vegye ki az edénybdl.

8. Valogassa at a bogydkat, hogy meggy6z6djon rola,
hogy egyik sem rossz, majd keverje 6ssze a
sziruppal, és talalja a sajttortaval
(akar melegen, akar hiitve).

Tippek

Minddssze 8 perc siités utan maris finom siitemény kerdl
az asztalra a spontan latogatok szamara.




4 személyre

(340 kaloria személyenként)
70 g vegyes diofélék

2 evékanal kdkuszreszelék
3 evékanal lenmag

2 evékanal tokmag

1 ev6kanal chia mag

20 g puffasztott amarant

20 g puffasztott tonkdlybiza
30 g zab

20 g tonkolybuza pehely

1 ev6kanal kokuszolaj,
olvasztott

1 ev6kanal méz

1 tk fahéj

AMC termékek
Fazék 24 cm 3,51
Navigenio

Audiotherm

Elkészitési és siitési id6: kb. 30 perc.

1. A diot vagja durvara, majd tegye egy talba.
Adja hozza a tonkolybuza pehlyheket.

2. Keverje 0ssze a kokuszolajat a mézzel és a fahéjjal,
és jol keverje 6ssze a granola keverékkel.

3. Egy 24 cm-es slitépapir segitségével vagjon ki egy kort a slitépapirbol,

egy fedd segitségével.

4. Helyezze az edényt a Navigenio-ra, és melegitse a 6. fokozaton a
kovetkezd szintig.
Helyezze bele a siitépapirt, teritse ki a granola keveréket a
tetejére, és helyezze az edényt egy megforditott fedélre.

5. Helyezze a Navigenio-t a fejjel atforditva az edényre, és
kapcsolja alacsony szintre,
igy slisse kb. 30 masodpercig. Keverje meg a keveréket, és
ismételje meg a folyamatot, amig szép barnasagot nem kap.

6. Vegye ki a granola keveréket, és hagyja kih(lni.

Tippek

Keverjen bele 1 ev6kanal goji bogyot, hogy még finomabb és
egészségesebb legyen. Talalja friss gylimolcsokkel és joghurttal
vagy tardval.
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4 személyre
(személyenként 300 kaldria)
1 kezeletlen narancs

5 ev6kanal barna cukor

1 tk durvara 6rolt bors vagy
AMC Pepper Trio

2 tk durva tengeri so6

1 tk korianderpor

500 g nagyon friss lazacfilé,
bér nélkil

100 g faforgacs a
flistoléshez.

AMC termékek
Fazék 24 cm, 2,51
Szlir6betét
Navigenio
Audiotherm
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60 °C fiist Elkészitési és f6zési id6: kb. 50 perc. | Pacolas kb. 2 éra.

1. Mossa meg a narancsot forro vizben, és finomra hamozza.
Keverje 6ssze a cukorral, borssal, séval és
korianderrel, és dorzsolje be a lazacot. Hagyja lefedve
pacolddni a hlitében kb. 2 éran at.

2. Vagjon ki egy kort a stitépapirbol egy 24 cm-es fedelet segitségével.
Helyezze a szitabetétbe. Oblitse le a lazacfilét
hideg vizzel, torélje szarazra, és helyezze a
szitabetéthe.

w

. Az edényt jol bélelje ki aluféliaval, majd tegyen bele faforgacsot,
és fedje le a feddével. Helyezze az edényt a Navigenio-ra,
és melegitse a 6. fokozaton a siitési ablakig.

4. Helyezze a szitabetétet a lazaccal egyiitt az edénybe,
és tegye ra a fedelet.

5. Kapcsolja a Navigenio-t ,,A”-ra és fiistéljon kb.
10 percig a 60 °C-os programon.

6. A meleg fiistolt lazacot vagy azonnal talalja
még melegen vagy hidegen - ahogy tetszik.

Tippek

Néhany percbe telik, amig eléri az idealis 60 °C-o0s
hémeérsékletet. Erre a varakozasra azért van sziikség, hogy a
Navigenio kiilondsen kiméletesen melegitsen, anélkiil, hogy
a hémérséklet tulsagosan felmelegedne.

Jolillik hozza egy sajtkrémdipp durva szem( mustarral,
narancshéjjal és borssal.




SOUS-VIDE BORJUNYEREG

Siités zsir hozzaadasa nélkil | 60 °C Sous-vide
Elkészitési és f6zési id6: kb. 214 ora. | Pacolas kb. 12 6ra

4 személyre 750 g AMC termékek
Fazék 24 cm 3,5 |

borjinyereg, Fazék 24 cm 5,0 |
Navigenio

kicsontozva olivaolaj Audiotherm

4 agacska tarkony so,

bors

1. A borjunyerget egy kevés olivaolajjal és tarkonnyal
egylitt vakuumcsomagolja egy h6allé zacskaoba. A
legjobb eredmény érdekében hagyja egy éjszakan at
pacolddni a hiitészekrényben.

2. Adjon kortlbeliil 3 liter vizet a magas fazékba, tegye bele
a vakuumcsomagolt hust, és zarja le a fedéllel.

3. Kapcsolja a Navigenio-t ,,A” allasha, és f6zze kb.
90 percig a 60 °C-os programon.

4. A fézés befejezése utan vegye le az edényt a Navigenio-rol.
Vegye ki a hust a vakuumzacskobol, és papirtérlével
ovatosan torolje szarazra.

5. Az edényt a legmagasabb fokozaton melegitse fel a stitésig,
majd kapcsoljon alacsony fokozatra, és
slisse meg a hust minden oldalrdl.

6. Talalashoz szeletelje fel a hust, és s6zza meg,
valamint hasznaljunk borsot és olivaolajat.
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6 személyre

580 kaloria
személyenként)
Fehér martas:

s, bors

100 g majonéz

1 kis hagyma

1 keményre f6tt tojas
2 savanyusag

1/2 csokor
metéléhagyma

150 g joghurt

1 ev6kanal mustar so,

bors

Piros martas:

1 gerezd fokhagyma

1 mogyorohagyma

150 g sargabaracklekvar
1t paradicsompaszta
cayenne-i bors

1 ev6kanal sz6jaszdsz so

Nuggets:

2 csirkemell

400 g halfilé (pl. tékehal)
s6, bors

3 tojas

4 evékanal liszt

100 g zsemlemorzsa
800 mlolaja

meélysiitéshez.

MC termékek
HotPan 28 cm

Audiotherm

CSIRKE ES HAL NUGGETS

Mélysités - Elkészitési és fézésiido:
kb. 60 perc.

Vorés martas:

1. Hdmozza meg és kockazza fel a fokhagymat és a mogyorohagymat.
Keverje 0ssze a sargabaracklekvarral és a paradicsomplrével.
1z1és szerint fliszerezze cayenne-i borssal, szdjaszésszal és soval
izesitsiik.

Fehér martas:

2. Hdmozza meg és kockazza fel a hagymat és a tojast a savanyusaggal egylitt.
A metél6hagymat szeletelje fel vékony gylirlikre. Keverje 0ssze az egészet a
majonézzel, a joghurttal és a mustarral. {zlés szerint séval és borssal
fliszerezze.

Nuggets:

3. A csirkemellet és a halfilét haraphato darabokra vagja, séval és borssal izesitse.

4. A tojasokat egy mély talban verje fel és két tanyért készitsen - az egyiket liszttel,
a masikat zsemlemorzsaval.

5. A csirkét el6szor a lisztbe, majd a felvert tojasba, végiil pedig a zsemlemorzsaba
martsa. Ezutan ugyanigy panirozza be a haldarabokat.

6. Adjon olajat a serpenyébe, és fedjiik le a fed6vel. Az edényt a legmagasabb
fokozaton melegitse fel a slit6ablakig, kapcsoljon alacsony fokozatra, és el6szor
a panirozott husdarabokat tegye az olajba.

7. Fedje le a fedOvel, és siisse a fordulopont eléréséig.

8. Forgassa meg a nuggetseket, vegye ki 6ket, amint aranybarnara siltek, és hagyja,
hogy papirtoérlén hagyja lecsepegni.

9. Ezutan a haldarabokat ugyanigy mélysiisse meg. Talalja a falatokat olyan forron,
ahogy és a martasokkal talalja.
Tippek

A Visiotherm tokéletesen szabalyozza a megfelelé mélysiitési h6mérsékletet,
igy a kiilonb6z6 hozzavaldkat egymas utan, ugyanabban az olajban siitheti.
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2 személyre
(személyenként 475 kaloria)
2 szelet (sertés-, borju- vagy
pulykaszelet, izléstél
fliggéen)

s0, bors fliszerpaprika por

2 ev6kanal liszt

5 ev6kanal zsemlemorzsa

1 tojas

40 g vajat

AMC termékek
HotPan 28 cm

Audiotherm
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El6készitési és sltési id6: kb. 20 perc.

1. A szeletet papirtorl6vel torolje szarazra; ha
sziikséges, takarja le foliaval, és klopfolja
kicsit laposabbra, majd fliszerezze.

2. Készitsen két tanyért - egyet liszttel és egyet
zsemlemorzsaval. Egy mély talban villaval verje fel
a tojast. Minden szeletet el6szor lisztben, majd
tojasban, végiil zsemlemorzsaban forgasson meg.
Ovatosan razza le a felesleges panirt.

3. Tegye a serpenyGbe a vajat, és melegitse fel a
legmagasabb fokozaton.

4. Amint a vaj habosodni kezd, tegye a szeletet a
serpenyébe, tegye ra a fed6t, és a
legmagasabb fokozaton siisse a siitéablakig.

5. Valtson alacsony vagy kozepes szintre, és
folytassa a siitést a forduldpont eléréséig.
Forditsa meg a szeletet, tordlje szarazra a fed6
belsejét egy papirtorlével, majd helyezze vissza a fed6t.

6. Csavarja ki a Visiothermet, és slisse a szeletet a
koriilbeldl 3 percig, amig aranybarnara siil.

7. Vegye ki a szeletet, és azonnal talalja.

Tippek

A vastagabb vagy t6ltott szeleteket, példaul a
cordon bleu-t addig slisse, amig elérik a kivant
siitési pontot.




Elkészitési és siitési idd: kb. 35 perc.

2 személyre 1. Hdmozza meg a burgonyat, és vagja kockakra (kh. 2

(szemeWenkent 320 kaléria) cm-es kockakra). HAmozza meg és kockézza
800 g viaszos burgonya ,
1 hagyma fel a hagymat.

30 g tisztitott vaj

s6 vagy serpeny6ben silt 2. Melegitse fel a serpeny6t a legmagasabb fokozaton a

burgonya fliszerkeverék siitésig ablakig, kapcsolja alacsony fokozatra, és
adja hozza a serpenydbe a tisztitott vajat.

3. Teritse ki a burgonyakockakat a serpenyében, és
piritsa meg, amig el nem éri a fordulépontot.

4. Forgassa meg a burgonyat, adjon hozza a
hagymakockakat, és fliszerezze. Tegye vissza a

AMC termékek fedelet. Csavarja ki a Visiothermet, hogy a felesleges
HotPan 28 cm nedvesség tavozni tudjon.
Audiotherm

5. Siisse a burgonyat 6sszesen koriilbelil 20 percig,
kozben forgassa meg a idénként. A befejezéshez vegye
le teljesen a fedelet, és hagyja, hogy a burgonya
korilbeldl 2 percig ropogosra siiljon.

Egy ,tiroli stilust gazda gréstl” variaciohoz:
t=] t=} o

A kockara vagott hagymaval egyiitt apréra vagott
kolbaszdarabokat vagy siilt husdarabokat is dobjon bele,
majd a leirtak szerint slisse tovabb. A siités befejezése
utdn keverje az aprora vagott petrezselymet és
metéléhagymat a félbevagott koktélparadicsommal
egyitt a ,grostl”-be, és talalja.
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4 személyre
(személyenként 285 kaldria)
1 hagyma

150 g reszelt vegyes sajt
75 g f6tt sonka vagy
szalonnakockak

1 tojas

3 evékanal tejszin

bors cayenne-i bors
szerecsendio

1 leveles tészta

(kerek, @ kb. 24 cm).

AMC termékek
HotPan 24 cm
Navigenio

Audiotherm
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HAGYMAS SAJTTORTA

Sités Elkészitési és siitési id6: kb. 25 perc.

1. Hadmozza meg és kockazza fel a hagymat,
keverje 6ssze a sajttal, kockara vagott
sonkaval vagy szalonnaval, tojassal és
tejszinnel, majd béségesen fliszerezze.

2. Vagjon ki egy kort a siitépapirbol, amely egy
kicsit nagyobb, mint a tésztalap.

3. Helyezze a tésztalapot a siitépapirral egyitt
a tepsibe, majd villaval szorosan
szurkalja meg. Tegye a serpeny6t a
tlzhelyre, és allitsa a legmagasabb
fokozatra. Helyezze a Navigenio-t a
fejjel atforditva, és kapcsolja a nagy
fokozatra, eldsiités kbh. 3 percig (indukcios
f6z6lapon csak kb. 2 percig).

4. Kapcsolja ki a f6z6lapot (indukcios f6z6lap
esetén hagyja alacsony szinten), és kenje a
feltétet a leveles tésztaalapra.

o1

. Helyezze a Navigenio-t a fejjel atforditva, és
kapcsolja magas fokozatra fokozatra, majd
kb. 3 percig siisse.

6. Ezutan kapcsolja a Navigenio-t alacsony
fokozatra, hogy befejezze a siitést.
A siités befejezéséhez, kh. 5 perc idé kell.




PIRITOTT SZENDVICSKENYER

Siités hozzaadott zsir nélkiil Elkészitési és siitési id6: kb. 20 perc.

4 személyre AMC termékek
(személyenként 275 kaloria) Arondo Grill 28 cm

Audiotherm
8 szelet piritds

2 evékanal krémsajt
fliszernovények

4 szelet f6tt sonka
4 szelet sajt

1 paradicsom

1. Négy szelet piritdst kenjen meg krémsajttal, majd
fedje be egy-egy szelet sonkaval és sajttal.

2.Vagja a paradicsomot vékony szeletekre, és kenje ra
a tetejére, fedje be a maradék négy szelet piritdssal,
kissé 6sszenyomkodva.

3. Melegitse fel a serpenyét a legmagasabb fokozaton a
siitésig ablakig, kapcsolja ki a f6z6lapot, tegye a
szendvicseket a serpenyGbe, és fedje le a fedGvel.

4. Korilbelll 1 perc mulva forditsa meg a
szendvicseket, és helyezze ra a fedelet.

5. Folytassa a siitést koriilbeliil 5 percig, amig a
szendvicsek meg nem puhulnak - ropogdsak és
aranybarnak.
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Siités hozzaadott zsir nélkil Elkészitési
és slitési id6: kh. 15 perc.

4 személyre (330 kaloria személyenként) AMC termékek

4 marhaszelet (kb. 250 g) Arondo Grill 28 cm

Audiotherm
s0, bors
2 gerezd fokhagyma
2 szal rozmaring

2 szal kakukkfd

2 szal kakukkf

1. Vegye ki a steakeket a h(itészekrénybél koriilbeliil 30
perccel azel6tt, hogy elkészitené éket.

2. Tordlje szarazra a hust egy papirtorlével. Préseljen le egy
a hamozatlan fokhagymagerezdeket egy kés hatuljaval.

3. Melegitse fel a serpenydt a legmagasabb fokozaton a
siitésig ablakot, tegyiik bele a steakeket, és fedetleniil slisse
addig, amig a hus kénnyen, kissé le nem valik a serpenyé
aljarol.

4. Forditsa meg a steakeket, fliszerezze, majd szorja meg
kakukkflvel és rozmaringgal és a fokhagymat szoérja a hisra.
Koriilbeliil 1 perc mulva tegye ra a fedét, és vegye le a
serpeny6t a tlizrél.

5. Hagyja pihenni, amig eléri a kivant siitési fokot.

Tippek

A barnitas utan hagyja pihenni a steakeket a kivant
siitési foknak megfelelden (kb. 3 cm vastagsag esetén):
kb. 2 perc a nyers hiushoz (véres).

kb. 4 perc kdzepes (rézsaszin()

kb. 6 perc a jol atsilt (atsiitott) hishoz

A fedé nélkiili siités a legjobb egy kiadds kéreg
elérésére.
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Nyitott siités El6készitési és sltési idd: kb. 25 perc.
| Pihenés kb. 15 perc.

12 darabhoz AMC termék
(darabonként 160 kaldria) oPan/palacsintasiits
3 paradicsom

2 gerezd fokhagyma

2 szal bazsalikom

s0, bors

5 evékanal olivaolaj

12 szelet fehér kenyér

(pl. ciabatta)

1. Tisztitsa meg a paradicsomot, és vagja finom kockakra.
Hamozza meg a fokhagymat, és kockazza fel a
bazsalikommal egy(itt. Keverjen 6ssze mindent, sdzza,
borsozza, keverje bele az olivaolajat, és hagyja pihenni
koriilbeliil 15 percig.

2. A serpenyét a legmagasabb fokozaton addig hevitse,
amig a tokéletes hdmérsékletet eléri a siitéshez.

3. Kapcsolja alacsony fokozatra, és tegyen bele 6 szelet
kenyeret a serpenyGbe. Addig piritsa, amig a kivant
barnasagi szintet el nem éri, majd forditsa meg.

4. Forditas utan kenje a paradicsomos keveréket a
megsiilt kenyérszeletekre, locsolja meg olivaolajjal, és
talalja.

5. Ugyanigy siisse meg a tobbi bruschette-et is és kenje
meg a tobbi hozzavaldval.
Tippek

A serpeny8bdl talaljuk az asztalnal. Igy a kenyér a
leheté legtovabb meleg marad.




2 személyre

(270 kaloria személyenként)

Toltott omlett:

2 tojas s0, bors

1/2 piros paprika

3 szal petrezselyemzold
1t zsiradék, olaj vagy vaj

3 evOkanal reszelt sajt

Tiikortojas tikortojas:
1t zsiradék, olaj vagy vaj
szalonnaszeletek,

tetszés szerint.

AMC termék

oPan/palacsintasiité

TOLTOTT OMLETT ES
TUKORTOJAS

Nyitott f6zés - El6készitési és f6zési idd: kb. 15 perc.

1. Az omletthez a tojasokat fliszerezzen soval és
borssal, majd villaval verje fel. Tisztitsa meg és
kockazza fel a paprikat; vagja finomra a
petrezselymet.

2. Melegitse a serpenyét a legmagasabb fokozaton
addig, amig a tokéletes homérsékletet eléri a
slitéshez. Alacsony fokozatra kapcsolja, adja hozza a
zsiradékot, és egyenletesen teritse szét.

3. Adja hozza a tojasos keveréket, és fézze addig,
amig el nem kezd megszilardulni.

4. Szorja ra a reszelt sajtot, a paprikat és a
petrezselymet a tetejére, hajtsa befelé a széleket, és
talalja.

5.A tiikértojashoz a tojasokat a felhevitett
serpenyGben verje fel és siisse meg, tetszés szerint
szalonnaszeleteket adva hozza. Soval és borssal
fliszerezze.
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El6készitési és fézési id6: kh. 20 perc. | Pihenés: kh. 30 perc.

6 darabhoz AMC termék
(dararbc.mkem 100 kaloria) oPan/palacsintasiité
100 g liszt

1 csipet s6 200 ml tej

2 tojas

1. Keverje 0ssze az 6sszes hozzavaldt, amig a keverék
hig tésztava alakul, majd hagyja pihenni a tésztat
korilbeldl 30 percig.

2. Melegitse a serpeny6t a legmagasabb fokozaton
addig, amig a tokéletes hdmérsékletet eléri a slitéshez.

3. Kapcsoljon alacsony fokozatra, dntson annyi tésztat
a serpenyébe, amennyi egy palacsintahoz kell, majd
egyenletesen oszlassa el.

4. Amint a tészta megszilardul, forditsa meg, és
folytassa a siitést. Tegye félre a kreppet, de tartsa
melegen, és folytassa a tobbi krepp siitését.

Tippek

ime, hogyan teheti valtozatossa!

A tésztat sds vagy édes izlivé teheti -
Kresszel vagy aprora vagott friss
fliszernovényekkel - Kakaoporral, makkal,
fahéjjal - Curryporral, kurkumaval,
pirospaprika pehellyel - citrom- vagy
narancshéjjal - Egy csipetnyi likrrel vagy
palinkaval - Sés vagy édes toltelékkel,
példaul - Taroval vagy ricottaval - Sonkaval,
sajttal vagy flstolt lazaccal - Gyiimdlccsel
vagy zbldséggel.
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4 személyre

(890 kaldria személyenként)
1 gerezd fokhagyma

1 kg viaszos burgonya

200 ml tejszin

100 ml zoldségleves

s0, bors szerecsendio

50 g reszelt sajt

AMC termékek

Fazék 24 cm 3,5 |
Secuquick softline 20 cm
Navigenio

Audiotherm

Tokéletes
onvezérelt f6zés

a Navigenio
segitségéve

Sités | Gratin Elkészitési és f6zési id6:
kb. 40 perc.

1.Hamozza meg a fokhagymat és a burgonyat, a fokhagymat
aprora kockazza, a burgonyat pedig vékonyan szeletelje fel.

2. Tegye a tejszint, a levest és a fokhagymat egy labasba,
és fliszerezz béségesen soval, borssal és szerecsendioval.

3. Adja hozza a burgonyat, és teritse szét egy kicsit,
de ne keverje tovabb. Fedje le a Secuquick fedGvel, és zarja
le.

4. Tegye az edényt a Navigenio-ra, és melegitse a 6.
fokozaton felfelé a puha ablakig, majd kapcsoljon at a 2.
szintre, és fézze korllbelll 6 percig a puha teriileten.

5.A f6zés befejezése utan nyomasmentesitse az edényt, és
vegye le a Secuquicket. Teritse a sajtot a burgonyara.

6.Tegye a fazékba a fedelet, tegye a Navigenio-t a tetejére,
és kapcsolja magas fokozatra, majd kb. 10 percig barnitsa.

Tippek

Varialja a hozzavaldkat - a burgonya egy részét vékony
szeletekre vagott sargarépaval, zellerrel vagy poréhagymaval
helyettesitheti.
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TESZTA (ALAPRECEPT)

Gyorsf6zés - Elkészitési és fézési id6: kb.
15 perc.

2 személyre (440 kaléria személyenként)
250 g tészta, pl. fusilli (spiral tészta)
500 ml zéldségleves

Tokéletes
onvezérelt fozés

a Navigenio
segitségével

AMC termékek
Fazék 20cm 3,0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

1. Keverje 6ssze a tésztat és a zoldséglevest egy
edényben.

Fedje le a Secuquick softline-zal, és zarjuk le.
Melegitse a fazekat a legmagasabb fokozaton a
puha ablakig, majd kapcsoljon at alacsony
fokozatra, és fézze kh. 5 percig a puha teriileten.

2. A fézés befejezése utan nyomasmentesitse a
Secuquickot, és vegye ki. Ezutan jol keverje meg a
tésztat, és folytassa a recept szerint.

Tippek

A tésztat kiilondsen energiatakarékos modon lehet fézni:
minddssze kb. 1 percig a lagy részen. Ezutan tegye az
edényt a fejjel lefelé forditott fedGbe, és hagyja, hogy
magatol lecsapddjon a nyomas.

32



RIZS (ALAPRECEPT)

GyorsfGzés - Elkészitési és f6zési id6: kb. 15
perc.

4 személyre
(személyenként 220 kaloria)
250 g rizs, pl. hosszl szem(i
500 ml zéldségleves

Tokéletes
onvezérelt fozés

AMC termékek aN§vigepio
segitségével

Fazék 20cm 3,0 |

Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

1. Keverje 6ssze a rizst és a zoldséglevest egy
edényben. Fedje le a Secuquick softline-al, és zarja le.
Az edényt a legmagasabb fokozaton melegitse fel a
soft ablakig, majd kapcsoljon alacsony fokozatra, és
fézze a ,p” id6beallitassal a soft teriileten.

2. A f6zés befejezése utan tegye az edényt egy
megforditott fedélre, és hagyja, hogy magatol
lecsokkenjen a nyomas.

3. Vegye ki a Secuquicket, és egy evéeszkdzzel lazitsa
fel a rizst.

Tippek

A recept elkészitheté Secuquick nélkiil is: melegitse fel
az edényt arizzsel és a zéldséglevessel a legmagasabb
fokozaton a zoldségablakig, majd kapcsolja le a héfokot,
egyszer keverjlik meg, tegye vissza a fedét, és a
csomagolas utasitasai szerint hagyja megparolodni.
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GyorsfGzés - Elkészitési és f6zési id6: kb. 20 perc.

4 személyre
(személyenként 140 kaldria)

800 g viaszos burgonya

Tokéletes
AMC termékek onvezérelt f6zés
a Navigenio
Fazék 20cm 3,01 segitségével

Secuquick softline 20 cm

Softiera betét 20 cm

Audiotherm
1. Mossa meg és dorzsolje at alaposan a burgonyat.

2. Toltson vizet a fazékba, és tegye a burgonyat (a
Softiera betétbe) bele. Fedje le a Secuquick softline-zal,
és zarja le.

3. Melegitse az edényt a legmagasabb fokozaton a puha
ablakig, majd kapcsoljon alacsony fokozatra, és fézze kb.
6 percig a puha teriileten.

4. A f6zés befejezése utan tegye a Secuquick-et egy
megforditott fedélre, és hagyja, hogy magatél lecsapddjon
a nyomas.

5. Vegye ki a Secuquicket, hagyja a burgonyat kissé
kihGlni, hamozza meg -ha szliksége - és talalja.

Tippek
A viz mennyisége: 150 ml a 20 cm-es edénynél, és 200
mla 24 cm-es edénynél.
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4 személyre

(személyenként 485 kaloria)

350 g daralt his

1 hagyma

250 g fusilli (spiral alakutészta)
400 g paradicsomkocka (konzerv)
400 ml zoldségleves so, bors
chilipehely vagy AMC Intenso

50 g reszelt parmezan.

AMC termékek
Fazék 20cm 4,0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

Tokéletes
onvezérelt f6zés

a Navigenio
segitségével
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EGY FAZEK TESZTA: FUSILLI
BOLOGNAI MARTASSAL

Siités zsir hozzaadasa nélkiil | Gyorsfézés
Elkészitési és fézési id6: kb. 25 perc.

1. Vegye ki a daralt hast a hlitészekrénybdl koriilbelil 30
perccel az elkészitése elétt.

2. Hamozza meg és kockazza fel a hagymat, majd adja tegye a
fazékba. Melegitse fel az edényt a legmagasabb fokozaton a
slitéablakig, majd kapcsoljon alacsony fokozatra, tegye bele a
hust is, és slisse meg. Adja hozza a fusilit, a paradicsomot és a
huslevest, majd keverjiik 6ssze. Fedjiik le a Secuquick softline-
nal és zarjuk le.

3. Melegitse az edényt a legmagasabb fokozaton a puha
ablakig, kapcsoljon alacsony fokozatra, és fézze kb. 1 percig a
puha teriileten.

4. A fézésiid6é végén helyezze az edényt egy
megforditott fedélre, és hagyja, hogy magatol lecsapodjon a
nyomas. Vegye ki a Secuquicket.

5. Keverje jol dssze, izesitse izlés szerint soval, borssal és
chili pehellyel, majd parmezannal megszorva talalja.

Tippek

Ha kivanja, izesitse a tésztat tovabbi z6ldségekkel (pl.
egy finomra vagott sargarépaval és 1-2 szal finomra
vagott zellerrel).




4 személyre

(380 kaloria személyenkeént)
1 hagyma

1 gerezd fokhagyma

25 g szaritott porcini gomba
1/2 csokor petrezselyem
250 g rizottd rizs

100 ml fehérbor

400 ml zéldségleves

50 g vaj

30 g reszelt parmezan

s, bors.

AMC termékek
Fazék 20cm 3,01
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

GyorsfGzés - Elkészitési és f6zési id6: kb. 25 perc.

1. Hamozza meg és kockazza fel a hagymat és a
fokhagymat, valamint a szaritott csiperkegombat.
Tavolitsa el a petrezselyemleveleket a szaruktol, és
vagja finomra.

2. Tegyen mindent a fazékba a rizottdval egyiitt-
arizst, a bort és a zoldségalaplevet. Fedje le a
Secuquick fed6vel, és zarja le.

3. Melegitse az edényt a legmagasabb fokozaton a puha
ablakig, majd kapcsoljon alacsony fokozatra, és f6zze a
»p” id6beallitassal a lagy részen.

4. A f6zés befejezése utan helyezze a Secuquick-et a
felforditott fedélre, és hagyja, hogy magatol
lecsapodjon a nyomas.

5. Vegye le a Secuquicket. Keverje 6ssze a vajat, a
petrezselymet és a parmezant a rizottoba. {zlés szerint
soval és borssal fliszerezze.

Tokéletes
onvezérelt f6zés

a Navigenio
segitségével
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4 személyre

(550 kaléria személyenként)
250 g csicseriborsd

800 ml viz

300 g viaszos burgonya

1 ev6kanal olivaolaj

100 g chorizo (paprikaval
izesitett spanyol szalami),

1 hagyma

1 gerezd fokhagyma

3 szal petrezselyem

1 evékanal flszerpaprika por

vagy AMC Intenso.

AMC termékek

20 cm-es edény 4,5 |
Secuquick softline 20 cm
Navigenio

Audiotherm
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SPANYOL STiLUSU
CSICSERIBORSO PORKOLT

Gyorsfézés | Stités Elkészitési és f6zési idd: kb. 40 perc.

1. A csicseriborsot aztassa be egy éjszakara vizbe.

2. Hamozza meg a burgonyat, vagja kockakra, és keverje
0ssze a olivaolajjal. Himozza meg a chorizot, és vaja
szeletekre. Himozza meg és kockazza fel a hagymat és a
fokhagymat. Tavolitsa el a petrezselyemleveleket a
szaruktol, és vagja finomra.

3. Adjon a hagymat és a fokhagymat a fazékhoz.
Melegitse fel a fazekat legmagasabb fokozaton a
slitéablakig, majd kapcsoljuk at alacsony fokozatra,
adja hozza a kockara vagott burgonyat, és slisse meg.

4. Adja hozza a csicseriborsot az aztatovizzel egydtt,
a chorizét és a paprikat. Mindent jol keverjen 6ssze.
Fedje le a Secuquick softline-zal, és zarja le.

5. Az edényt a legmagasabb fokozaton a turboablakig
hevitse fel, kapcsoljon at alacsony fokozatra, és fézze
kb. 6 percig a turboteriileten.

6. A f6zés befejezése utan tegye a Secuquickot egy
megforditott fedGbe, és hagyja, hogy magatol
lecsapddjon a nyomas.

7. Vegye ki a Secuquicket, keverje meg jol, és adja hozza
a petrezselymet.




4 személyre

(340 kaléria személyenként)
500 g vegyes gulyas
(marha/sertés)

3 hagyma

2 piros paprika

2 ev6kanal paradicsompliiré
2 evékanal édes paprikapor
1 evékanal fliszerpaprikapor
vagy AMC Intenso

s0, bors koménypor szdsz

siritéanyag

AMC termékek
Fazék 20 cm 3,01
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

Tokéletes
onvezérelt f6zés

a Navigenio
segitségével

Siités zsir hozzaadasa nélkiil | Gyorsfézés
Elkészitési és f6zési id6: kb. 40 perc.

1. Vegye ki a hust a hiitészekrénybdél koriilbeliil
30 perccel az elkészitése el6tt.

2. Hamozza meg és kockazza fel a hagymat.
Tisztitsa meg és kockazza fel a
paprikat. Tordlje szarazra a hast papirtorlével.

3. Melegitse fel az edényt a legmagasabb
fokozaton a siités ablakig, tegye a hlst a
fazékba, és roviddel ezutan forditsa meg.

4. Adja hozza a hagymat, a paprikat, a
paradicsompiirét és mindkét paprikat. Fedje le
a Secuquick softline-zal, és zarja le.

5. Melegitse fel az edényt a legmagasabb
fokozaton a turbo ablakig, majd kapcsoljon
alacsony fokozatra, és f6zze kb. 12 percig a
turboteriileten.

6. A f6zés befejezése utan helyezze a
Secuquick-et a felforditott fedélre, és hagyja,
hogy magatol lecsdkkenjen a nyomas.

7. Vegye ki a Secuquicket, keverje meg jol,
majd izesitse izlés szerint soval, borssal és
koményporral. Ha sziikséges, egy kevés
martassuritével slritse be.
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4 személyre

(370 kaloria személyenként)

250 g quinoa tricolore

700 ml zoldségleves

2 mogyoréhagyma

200 g sargarépa

250 g koktélparadicsom
200 g fistolt tofu

70 g dio

6 evékanal borecet (vegan)
3 evékanal olivaolaj

s0, bors

3 4g kakukkfd.

AMC termékek
Fazék 20 cm, 3,0
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm
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VEGAN QUINOA SALATA

Gyorsfézés | Siités Elkészitési és f6zési id6: kh. 30 perc.

1. Keverje 0ssze a quinoat és a husleves 2/3-at az
edényben. Fedje. Secuquick softline-nal, és zarja le.

2. Melegitse a Secuquicket a legmagasabb fokozaton a
lagysag ablakig, ezutan kapcsoljon alacsony fokozatra, és
f6zze a ,,P” id6beallitassal a puha teriileten.

3. Hamozza meg a mogyorohagymat és a sargarépat, és
tisztitsa meg a paradicsomot. A mogyoréhagymat vékony
karikakra, a sargarépat pedig palcikakra szeletelje. Vagja
félbe mindegyik paradicsomot. Kockazza fel a tofut, és
durvara vagja a diot.

4. Keverjen 6ssze egy dntetet az ecethdl, az olajbol és a
megmaradt husleveshdl, majd soval és borssal izesitse.
Tépkedie le a kakukkf(ileveleket a szarukrol, és adja hozza.
Keverje 6ssze az el6készitett hozzavaldkat és az dntetet
egy talban.

5. Miutan a fézés befejez6dott, tegye az edényt forditott
fedélre, és hagyjuk, hogy magatol lecsapddjon a nyomas.

6. Hagyja a quinoat egy kicsit kihdlni, majd adja hozza a
maradék a salatahoz.




6 személyre

(440 kaldria
személyenkeént)

2 sargarépa

2 szar zeller

1 hagyma

2 gerezd fokhagyma
6 koktélparadicsom
300 g lencse

5 babérlevél

11/4 L z6ldségleves
s0, bors olivaolaj

AMC termékek
Fazék 24 cm 6,5 |

Secuquick softline 24 cm

Audiotherm

GyorsfGzés - Elkészitési és f6zési id6: kb.
35 perc.

1. Hdmozza meg és kockazza fel a sargarépat. Tisztitsa
meg és szeletelje fel a zellerszarakat. Hdmozza meg és
kockazza fel a hagymat és a fokhagymagerezdeket.
Tisztitsa meg és vagja félbe a paradicsomokat

2. Mindent tegyen egy fazékba a lencsével, a
babérlevelekkel és a voroshagymaval egylitt, majd keverje
6ssze. Fedje le a Secuquick fed6vel, és zarja le.

3. Az edényt a legmagasabb fokozaton a turboig hevitse
fel, ezt kovetéen kapcsoljon alacsony fokozatra, és f6zze
kb. 7 percig a turbdteriileten.

4. A f6zés befejezése utan helyezze az edényt a
megforditott fedélre, és hagyja, hogy magatol
lecsokkenjen a nyomas.

5. Vegye le a Secuquicket, tavolitsa el a babérleveleket,
majd izlés szerint sdval, borssal és olivaolajjal fliszerezze.

Tokéletes
onvezérelt f6zés

a Navigenio
segitségével
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> Receptg0zolo fedélle
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Quick-f6zés Elkészitési és fézési id6: kh. 35 perc.

4 személyre
(személyenként 40 kaldria)

1,2 kg fehér vagy zold sparga

AMC termékek Tokéletes

e onvezérelt fozés
Ovalis grillsiit6 38 cm, 4,5 |

a Navigenio
segitségével

Ovalis betét

Oval EasyQuick

Audiotherm

1. Ha fehér spargat hasznal, hamozza meg az egész szarat; ha
z0ld spargat hasznal, csak az als6 harmadat hamozzuk meg.
Helyezze a spargat az ovalis betétbe.

2. Ontsén kb. 200 ml vizet az edénybe, helyezze bele a spargat
tartalmazoé ovalis betétet, és zarja le az Oval EasyQuickkel.

3. Melegitse az edényt a legmagasabb fokozaton a gézablakig,
majd kapcsolja at az alacsony fokozatra, és kb. 10 percig fézze
a gézben.

Tippek
A sparga kiilondsen jol illik a hollandiai martashoz és a siitében
siilt burgonyahoz.




6 személyre

(210 kaloria személyenként)

Lazacnyarsak:
1 mangé

400 g lazacfilé
150 g hoborso

Mustaros-joghurtos
martogatds:

2 evékanal mustar
150 g gorog joghurt
1 evékanal méz

5 szal kapor

so, bors

AMC termékek
Edény 24 cm 3,51

Softiera-Einsatz 24 cm

EasyQuick
Audiotherm

Quick Cut

Tokéletes
onvezérelt f6zés

a Navigenio
segitségével

Parolas- Elkészitési és f6zési id6: kb. 25 perc.

Lazacnyarsak:

1. Hamozza meg és magozza ki a mangot. Vagja fel a lazacfilét és
a mangot, kockakra. Vagja félbe a nagyobb méret(i cukorborsot.

2. Hlzza nyarsra a lazackockakat, a mangdkockakat és néhany
hoborsot fogpiszkaldkra, és a nyarsak elsé felét tegye egy
Softiera betéthe.

3. Ontson kb. 150 ml vizet az edénybe, és tegye bele a
a Softiera betétet. Zarja le az EasyQuickkel a 24 cm-es
zarogydr(vel.

4. Melegitse az edényt a legmagasabb fokozaton a géz
ablakig, majd kapcsoljon alacsony fokozatra,
és fézze kb. 3 percig a géztérben.

5. A fézés befejezése utan vegye le az EasyQuick-et,
vegye ki a Softiera betétet, és a nyarsak masodik felét ugyanigy
fézze meg.

Mustaros-joghurtos martogatos:

6. Adja hozza a mustart, a joghurtot és a mézet a Quick
Cuthoz. Tépkedje le a kaporcstcsokat a szarakrol, adja
hozza, és keverje 6ssze a hozzavalokat.

fz1és szerint soval és borssal fiiszerezze.

7. Talalja a lazacnyarsakat a mustaros-joghurtos

martassal.
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8 darabhoz
(darabonként 160 kaléria)
Tészta:

100 g liszt

2 tk mogyoroéolaj

1/2 tk so

50 mlviz

vaj vagy olaj a kenéshez
Toltelék:

1/2 piros paprika

1 Gjhagyma

2 evékanal szdjaszosz.

Martas:

20 g gyombeér

800 g sargabarack (konzerv)
3 evékanal méz

3 evékanal paradicsompaszta

2 evékanal fehérborecet.

AMC termékek

Fazék 20 cm, 2,3 |
Kombinalt szita betét
EasyQuick
Audiotherm Quick

Quick Cut

Parolas- Elkészitési és f6zési id6: kb. 45 perc. | Pihentetés: kb. 30 perc

1. A tésztahoz keverje 0ssze a lisztet, az olajat és a sot, majd
gylrja 6ssze a vizzel amig sima tésztat nem kap. Hagyja lefedve
pihenni kordlbeldl 30 percig.

2. A toltelékhez tisztitsa meg a paprikat és az Ujhagymat,
vagja nagyon aprora, és keverje dssze a szdjaszdsszal.

3. A tésztat ismét gylrja 6ssze, ossza 8 golydra, és hempergesse
meg és nyujtsa ki koriilbeliil 7 cm-es kérokké. Minden kor egyik
felét kenjen meg a toltelékkel, a masik felét pedig félkor alakira
kell hajtani. Ovatosan zarja le a széleket, és helyezze a
kizsirozott Combi szita betétbe.

4. A martashoz tisztitsa meg a paprikat és a chilit, és hamozza
meg a fokhagymat és a gyombért. Csépogtesse le a
sargabarackot, és dntse fel kb. 100 ml levet.

5. Mindent nagyon aprdra kockazzon, majd tegye egy labasba, és
keverje bele a kdvetkezbket: a gylimolcslevet, a mézet, a
paradicsompiirét és a fehérborecetet. Helyezze a Combi Sieve
betétet a fazékba, és zarja le az EasyQuickkel a 24 cm-es
tomitégylrlvel a tetején.

6. Melegitse a fazekat a legmagasabb fokozaton a gézablakig,
majd kapcsoljon at alacsony fokozatra, és f6zze kb. 5 percig a
gézfelileten.

7. Ha a fézés befejez6dott, vegye le az EasyQuicket, vegye ki a
a Combi Sieve betétet, és talalja a gombdcokat a martassal
egyutt.




4 személyre

(személyenként 400 kaloria)
70 g parmezan

50 g pisztacia

40 g rukkola

5 ev6kanal olivaolaj

s0, bors

8 citromos nyelvhal filé
(alternativaként sima
lepényhal vagy nyelvhal filé)
8 koktélparadicsom.

AMC termékek

Fazék 24 cm 3,51

Softiera betét 24cm
EasyQuick

Audiotherm

Quick Cut

Tokéletes
onvezérelt
fézés a

Navigenio
segitségével
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HAL TEKERCSEK RAKETA PESTOVAL

Parolas - Elkészitési és f6zésiidd: kb.
25 perc.

1. Adja hozza a parmezant és a pisztaciat a Quick Cuthoz
és dolgozza 6ssze. Adja hozza a rukkolat, és szintén
dolgozza éssze. Adja hozza az olivaolajat, némi sot és
borsot, és keverje jol 6ssze.

2. Kenjen egy kevés pestot a halfilékre, és tekerjiik fel
mindegyiket egy koktélparadicsom koré, és
fogpiszkaloval rogzitse. Tegye a haltekercseket egy
Softiera betétbe.

3. Ontsén kb. 100 ml vizet az edénybe és helyezze bele a
Softiera betétet. Zarja le az EasyQuickkel a 24 cm-es
zarogydrivel.

4. Melegitse az edényt a legmagasabb fokozaton a g6z
ablakig, ezutan kapcsoljon alacsony fokozatra, és fézze
kb. 3 percig a géztérben.

5. A f6zési id6 végén tavolitsa el a EasyQuick-et, vegye ki
a Softiera betétet, és talalja a haltekercseket a maradék
pestoval.

Tippek
Mivel a haltekercsek a parolas soran nedvességet
bocsatanak ki, 100 ml viz hozzaadasa béven elegendé.




4 személyre
(személyenként 280 kaloria)
500 g tofu

150 ml zéldségleves

1 hagyma

2 gerezd fokhagyma

3 szar borsmenta

800 g paradicsomkocka (konzerv)

50 g kesudié Garam masala,

izlés szerint so, bors.

AMC products
Pot 24 cm, 5.0 |
EasyQuick
Audiotherm

Quick Cut

Tokéletes
onvezérelt f6zés

a Navigenio
segitségével

TOFU CURRY

Siités hozzaadott zsir nélkiil
Elkészitési és siitésiid6: kb. 35 perc.

1. Vagja a tofut kb. 1,5 cm-es kockakra és
legalabb egy dran at pacolja levesben.

2. Hamozza meg és kockazza fel a hagymat és a
fokhagymat, majd adja hozza a labasba. Zarja le
az EasyQuickkel a 24 cm-es zarogy(r(ivel.

3. Melegitse fel az edényt a legmagasabb
fokozaton a sttésig ablakig, majd kapcsoljon
alacsony fokozatra, és piritsa meg a hagymas
keveréket.

4. Tavolitsuk el a borsmentaleveleket a szararol
és vagja aprora. Csopogtesse le a tofut.

5. Adja hozza a paradicsomot, a kesudiot, a
borsmentat, a tofut és egy kis garam masalat
izlés szerint.

6. Zarja le az EasyQuickkel. Az edényt a
legmagasabb fokozaton a gézablakig melegitse,
majd kapcsoljon alacsony fokozatra, és kb. 4
percig fézze a gézben.

7. Vegye ki az EasyQuick-et, amint a f6zés

befejez6dott. és izlés szerint soval és borssal
fliszerezze.
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G6z0lés Elkészitési és fézési idd: kb. 35 perc.

8 darabhoz AMC termékek
(darabonkeént 315 Fazék 24 cm 3,51
kaléria) Softiera betét 24 cm
100 g kakao EasyQuick

100 g cukor Audiotherm

100 ml n6vényi olaj
50 ml tej

50 ml s(iritett tej

3 tojas

1 ts vanilia esszencia
150 g liszt

1/4 ts szddabikarbona

1ts stitépor

1. Keverje 0ssze a kakadport, a cukrot, az olajat, a tejet és a
slritett tejet egy keveréedényben.

2. Verje fel a tojasokat, majd keverje bele a vaniliaesszenciat és
a kakaos keveréket. Keverje 6ssze a lisztet a szddabikarbonaval
és a sitéporral, majd ezt a keveréket is keverjiik bele.

3. Vagjon ki egy kort a stitépapir segitségével EasyQuickkel, és
helyezze a Softiera betétbe, majd helyezze bele a tésztat.

4. Ontson kb. 150 ml vizet az edénybe, és tegye bele a
a Softiera betétet. Zarja le az EasyQuickkel a 24 cm-es
tomit6gydrivel.

5. Melegitse az edényt a legmagasabb fokozaton a gézablakig,
majd kapcsoljon at alacsony fokozatra, és f6zze kb. 14 percig a
géztérben.

6. Ha a f6zés befejez6dott, vegye ki az EasyQuick-et, és
vegye ki a Softiera betétet, és hagyja a sliteményt révid ideig
hilni, miel6tt kiboritja.
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AMC International

Alfa Metalcraft Corporation AG
MAGYARORSZAGI FORGALMAZO:
Coda Artepartner Kft.

6724 Szeged, Kukovecz Nana u. 31.
Hungary

+36303321191
www.amchungary.hu
hello@amchungary.hu

vww.fozzamevel.hu

A “BON APETIT” receptkdnyv a
AMC HUNGARY gondozasaban jelent meg

AMC International

Alfa Metalcraft Corporation AG
Buonaserstrasse 30

6343 Rotkreuz

Switzerland
T:+4141-7995222
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