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HotPan Prime .

Srdecne blahozelame k Vasej novej AMC HotPan Prime.
Mézete sa teSit na fascinujuce vytvory z receptov, ktoré su vdaka AMC metdde kontrolovaného
varenia jednoduché, rychle a vzdy sa vydaria.

Lahodné pochutky v kombinacii s majstrovskym Nechajte sa inSpirovat lahdkami z celého sveta
technickym vykonom! a vychutnajte si nielen mimoriadny pézitok z

= Najlepsia odnimatelna rukovat na trhu jedal, ale aj komplimenty od VaSich blizkych.

Vaa prediena ruka s perfektnou ergonémiou a

skladovanim Setriacim miesto. ..
So srde¢nym pozdravom

= Najlepsie neprilnavé vlastnosti bez potiahnutia AMC International
Pre perfektné opedenie vasich jedal.

= Varenie vzdy s tou spravnou teplotou
Vdaka kontrolovanému vareniu a peceniu viete presne,

kedy treba pridat jedlo do HotPan (napr. steak), a takisto M HotPan Prime:
kedy je ten spravny ¢as na jeho otocenie. Lahké varenie............c.occcevunnnn. 04
= Lahsia ako predtym - jednoducha manipulacia Nase hity......coooeeiiiiiiiiii 06
Nova HotPan je lahSia a jednoduchSia na manipulaciu. B Vyprasané. oo 16
) P(Ve,celme Iloez pn.daVI,(l.j. tuky . B Zapekané.........cccccooveeiii, 22
Uzivajte si menej kaldrii a viac chuti.
B Sladké chutovky.....ocoocveveveen.. 26

= Varenie bez pridavku vody
Cenné vitaminy a mineralne latky sa zachovaju, vychutnajte Navod na pouzitie ................... 32
si chutné a zdravé jedlo.

= Jemné vyprazanie
Bez pachov, lahko a chrumkavo.

= Chut bez kompromisov
Perfektna panvica na pecenie, varenie, vyprazanie a
dokonca aj zapekanie.

AMC vyzivové symboly vam pomozu pri vybere receptov

® OO0 06

Bohaté na Bohaté na S nizkym obsahom
vitaminy Nizkotu¢né Nizkokalorické vlakninu cholesterolu



HotPan Prime - vzdy ta

spravna velkost

= Perfektny pre kazdu
prilezitost

= Priemer 20 cm, 24 cm,
28 cm, 32 cm

—otFan Frime
Lanhké varenie

HotPan Prime

Struktdrované dno

= \ysoko lestena prémiova
nehrdzavejuca ocel

= [ahké obracanie jedal a
pecenie do zlatova

= Klasicka elegancia
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Kontrolované varenie s

priestornou pokrievkou o fy:
= Pecenie bez pridavku tuku __:“1 =
= Varenie bez pridavku vody .
= Stavnaté a chrumkavé vyprazanie

bez striekajuceho tuku
= Vzdy ta spravna teplota

HotPan Prime okraj
Najlepsie neprilnavé = Extra vysoky a jemne zaobleny pre:
vlastnosti bez potiahnutia o Akékolvek pe&enie
= Ziadne $kodlivé Gastice na Lahodné omacky

povrchu panvice Chutné vyprazané jedla
» Ziadne vyluGovanie MieSané jedla

Skodlivych latok Zapekané s Navigeniom
Flambované
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HotPan Prime
a 32cm

\ "‘ " ‘ Najvacsia HotPan je v ponuke s 2 rukovéatami
e - — pre tento nas zazrak je to najstabilnejsie a
e najkomfortnejSie rieSenie.

~__/

LahSia ako predtym

= [ah$ia panvica

= |‘ahsia pokrievka i
= [ah8ia manipulacia

£

1/,
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Jednoduché gistenie
= Ziadne zakutia
S0 zvySkami jedla
= ZaruCena optimalna hygiena
= Vhodna do umyvacky riadu

. AMC akutermické zapuzdrené dno
. = Rychla a optimalna kumulacia tepla
°. = \lyborna a rovhomerna distribdcia tepla
= Zapuzdrené dno a telo panvice su trvalo a bezSvovo
spojené vdaka Specialnej metdde zvarania vyvyinutou AMC
= Vhodné pre vSetky typy sporakov (napr. plynovy, elektricky
alebo indukény)
» Setri mnozstvo energie

Odnimatelna
rukovat AMC

Najstabilnejsia a najbezpecénejsia
rukovét na trhu

Skladovanie Setriace miesto
Testovana ergonomicka manipulécia
Patentovany systém uzatvarania
Jednoduché Cistenie v umyvacke riadu
Ergonomicky dizajn

~__/

Zaruka na HotPan Prime

= HotPan Prime ma dlhu
Zivotnost — dame Vam 30
ro¢nu zaruku na panvicu a
2 ro¢nu zaruku na rukovat

= AMC zéaruka sa vztahuje
na vyrobné chyby, nie
na chyby vzniknuté
nespravnym pouzivanim

» Setri Vasu periazenku a
Zivotné prostredie



HotPan Prime — Nase hity

60y

Hovadzie steaky s
ananasovou-cili salsou

Pre 4 osoby

1 Cervena Cili paprika
1 strucik cesnaku
1/2 ananasu

1/2 CL $korice

1/2 CL suseného
zéazvoru

4 PL oleja

Korenie

Doba pecenia:
cca 10 minut
Doba pripravy:
cca 30 minut
(bez marinovania)

cca 430 kcal/osoba

4 filety hovéadzich
steakov (a cca 180 g)
1/2 Cervenej papriky
1 jarna cibullka

250 ml pomarancéovej
Stavy

5 stoniek koriandru

2 PL s6jovej omacky
Sol

AMC Produkty:
HotPan Prime 28 cm
HotPan Prime 20 cm
Audiotherm

Quick Cut

Podla chuti nechajte steaky dojst

nasledovne:

- cca 2 minuty pre rare/krvavy
- cca 4 minut pre medium/rouzovy
- cca 6 minut pre well-done/prepeceny

. Cesnak oSupte, Cili papriku a ananas ocistite. V Quick Cut

najemno posekajte cca 100 g ananasovej duziny spolu s Cili
paprikou a cesnakom.

. PrimieSajte Skoricu, suseny zazvor a 2 PL oleja a riadne ochutte

korenim. Filety potrite marinadou a prikryté nechajte marinovat
aspon 2 hodiny.

. Papriku a cibulku ocistite, spolu so zvySkom ananasu nakrajajte

na kocky a premiesajte so zvyskom oleja.

. HotPan 28 cm postavte na sporak a nastavte ho na najvyssi

stupen. Zapnite Audiotherm, nasadte ho na Visiotherm a tocte
nim, kym sa objavi symbol pre pecenie.

. Ked Audiotherm pipnutim oznami dosiahnutie pozadovanej teploty

pre pecenie, teplotu znizte a steaky z oboch stran prudko opedte.

. HotPan zloZte zo sporaka, podla Zelania nechajte steaky dojst

pod pokrievkou (pozri Tip).

. HotPan postavte na sporak, nastavte na najvyssi stupen a s

pomocou Audithermu zahrejte az po symbol pre pecenie.

. Ked Audiotherm ohlasi pipniutim dosiahnutie pozadovanej teploty

pre pecenie, znizte teplotu a opecCte ananasovu zmes. Pridajte
zvySok marinady a pomarancéovej Stavy a par minut spolu povarte.

. Koriandrové listky najemno nasekajte, pridajte spolu so séjovou

omackou k salse a ochutte. Steaky jemne osolte a servirujte spolu
SO salsou.






Soté na zurissky spdsob

Pre 4 osoby

1 cibula

400 g Sampionov
600 g telacieho
masa (napr.stehno)
nakrajaného na tenké
pasiky

Sol, korenie

100 ml suchého
bieleho vina

100 ml mésového
vyvaru

200 ml smotany
Skrob na zahustenie
4 stonky petrzlenu

Doba varenia:
cca 3 minuty
Doba pripravy:
cca 20 minut

cca 400 kcal/osoba
AMC Produkty:

HotPan Prime 28 cm
Audiotherm

. Cibulu ogistite a najemno

. HotPan postavte na sporak a

. Ked Audiotherm pipnutim

. Cibulu a Sampiony opecte.

. Znova pridajte m&so a

nakrdjajte. Sampiony odistite
Stetcom alebo utierkou a
nakrajajte na platky.

nastavte na najvyssi stupen.
Zapnite Audiotherm, nasadte
ho na Visiotherm a toc¢te nim,
kym sa objavi symbol pre
pecenie.

oznami dosiahnutie
pozadovanej teploty pre
pedenie, teplotu znizte,
jednotlivé porcie masa
opecete, vyberte a ochutte
solou a korenim.

Zalejte vinom, vyvarom a
smotanou. Nastavte na
najvySsi stupen a nechajte
sprudka prevarit. Zahustite
vymieSanym Skrobom.

nechajte spolu prevarit.
HotPan zloZte zo sporaka a
pikantne dochutte. Oberte
petrzlenové listky a pridajte
ich pri servirovani.



Losos s Cili-uhorkovym

salatom

Pre 2 osoby

500 g Salatovych uhoriek
1 Cervena Cili paprika

1 limetka

3 PL sezamového oleja
cukor

Doba pecenia:
cca 3 minuty
Doba pripravy:
cca 15 minut

cca 530 kcal/osoba

Sol, korenie

2 lososoveé filety bez koze
(@ cca 150 g)

1/2 viazani¢ky képru

1 PL ¢ierneho sezamu

AMC Produkty:
HotPan Prime 24 cm
Audiotherm

. Uhorky pozdizne prekrojte a lyzicou vyberte zrniecka.

Uhorky nakréjajte na tenké platky. Cili papriku odistite,
podla chuti vyberte zrniec¢ka a najemno nakrajajte. Z
limetky vytladte Stavu.

. Uhorky, ¢lili, limetkovu Stavu a sezamovy olej zmieSajte,

ochutte cukrom, solou a korenim.

. HotPan postavte na sporak a nastavte na najvyssi stupen.

Zapnite Audiotherm, nasadte ho na Visiotherm a tocte
nim, kym sa objavi symbol pre pecenie.

. Ked Audiotherm pipnutim oznami dosiahnutie

pozadovanej teploty pre pecenie, teplotu znizte. Do
HotPan vloZte lososové filety a prikryte pokrievkou.

. Z jednej strany opecte s pomocou Audiothermu, kym

dosiahnete teplotu bodu pre otocenie 90° C. Lososa
otocte, znova prikryte pokrievkou a dopedte na vypnutom
sporaku podla hrubky este cca 3 minuty.

. Kdépor najemno nasekajte. Lososa ochutte solou a

korenim, oblozte uhorkovym Salatom s Cili a posypte
képrom a sezamom.



LR i

o e 5
.I"I '.P- -Bf | e,
o g

Y AR ‘
HotPan Prime — NaSe hity seesoe,
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Pecené ryba s ’\;;Lg\e, o,
s citrénovym maslom = e g

Pre 4 osoby 1. Citrén umyte pod hordcou vodou,

1 chemicky neosSetreny citrénovu koru nastruhajte a Stavu
citron vytlacte. Obe spolu so solou a

100 g makkého masla korenim vyslahajte v Quick Cut do
Sol, korenie krémova. AZ do servirovania odlozte
2 ocistené ryby (napr. na chladné miesto.

dorada, morsky ostriez
alebo pstruh)

Napln: napr. tymian,
petrzlen, cesnak, platky

2. Ryby dékladne osuste, hlavu a
chvost odstrante. Brucho okorente a
podla chuti naplfite.

citréna 3. HotPan postavte na Navigenio
a nastavte na stupen 6. Zapnite

Doba pecenia: cca Audiotherm, nasadte ho na

5 minut Visiotherm a tocte nim, kym sa

Doba pripravy: cca objavi symbol pre pecenie.

10 minut

4. Ked Audiotherm pipnutim ohlasi
dosiahnutie pozadovanej teploty pre
pecenie, znizte teplotu na stupen 2.
Vlozte ryby a prikryte pokrievkou.

Z jednej strany opecte s pomocou
Audiothermu, kym dosiahnete
teplotu bodu pre otocenie 90° C.

Cca 390 kcal/osoba

AMC Produkty:
HotPan Prime 28 cm
Navigenio
Quick Cut
5. Ryby otocte, znova prikryte
pokrievkou a podla hribky dopecte
este cca 3 minuty.

6. Rybu podavajte s vychladenym
citronovym maslom.




Stredomorska
ryzova panvica
S rybou

Pre 4 osoby

2 cibule

1 strucik cesnaku

1 Cervena &ili paprika

2 farebné papriky

3 paradajky

200 g ryZe (doba varenia
10 minut)

400 ml zeleninového vyvaru
750 g pevného filetu biele;
ryby (napr. treska)

3 PL citrénovej stavy

Sol, korenie

2 PL olivového oleja

4 stonky bazalky

Doba varenia: cca 12
minut

Doba pripravy: cca 20
minut

cca 430 kcal/osoba
AMC Produkty:

HotPan Prime 28 cm
Audiotherm

. Cibulu, cesnak a ¢ili papriku ocistite a

najemno nakrajajte. Papriku odistite a
nakrajajte na pruzky. Paradajky kratko
povarte v hordcej vode, oSupte a
nakrajajte.

. Cibulu, cesnak a Cili viozte do HotPan

28 cm, prikryte pokrievkou a postavte
na sporak. Nastavte ho na najvyssi
stupen, zapnite Audiotherm, nasadte ho
na Visiotherm a tocte nim, kym sa objavi
symbol pre pecenie.

. Ked Audiotherm pipnutim ohlasi

dosiahnutie pozadovanej teploty pre
pecenie, znizte teplotu a zmes opedte.
Pridajte ryzu a tiez kratko opecte. Pridajte
vyvar a papriku. Zahrejte na najvyssi
stupen az po symbol zeleniny a pri nizkej
teplote varte eSte 10 minut.

. Rybi filet nakrajajte na kusky, zmieSajte

s citronovou Stavou a ochutte solou a
korenim.

. Kusky ryby, nakrajané paradajky a

olivovy olej jemne primiesajte. Ak je to
potrebné, sporak znova nastavte na vyssi
stupen a rybu cca 2 minuty povarte.
Pikantne ochutte. Listky bazalky najemno
nasekajte a pri servirovani nimi posypte
tanier.



HotPan Prime — Nase hity

PeCené zemiaky

Pre 2 osoby

800 g zemiakov typu A

1 cibula

cca 30 g prepusteného masla
Sol'alebo zmes korenia na pecené

zemiaky
Doba pecenia: cca 20 minut AMC Produkty:
Doba pripravy: cca 10 minut HotPan Prime 28 cm

Audiotherm
cca 380 kcal/osoba

1. Zemiaky odistite a nakréjajte na cca 2 cm kocky. Cibulu
oSUpte a najemno nakréjajte.

2. HotPan postavte na sporak a nastavte ho na najvyssi
stupen. Zapnite Audiotherm, nasadte ho na Visiotherm
a tocte nim, kym sa objavi symbol pre pecenie. Ked
Audiotherm pipnutim ohlasi dosiahnutie poZzadovane;j
teploty pre pecenie, znizte teplotu a do panvice dajte
prepustené maslo.

3. Zemiaky prerozdelte po panvici a prikryte pokrievkou.
Pe&te s pomocou Audiothermu, kym dosiahnete teplotu
bodu pre oto&enie 90° C.

4. Zemiaky otoc&te, pridajte cibulu a okorente. Znova prikryte
pokrievkou a odstkrutkujte z nej Visiotherm, aby sa
nadmerna vihkost mohla odparit.

5. Zemiaky pecte eSte cca 20 minut za pravidelného
otacania. Ku koncu dopecte bez pokrievky este cca 2
minuty do chrumkava.

Svajéiarske Résti si pripravite velmi podobnym spdsobom:

1. Cca 500 g oSupanych zemiakov (najma typu A) nahrubo
nastruhajte. V suchej istej kuchynskej utierke zemiakové
hobliny riadne pretlacte, kym budu Uplne suché. Osolte
s cca ¥ CL soli.

2. Prepustené maslo dajte do HotPan 24 cm, nastavte
na najvyssi stupen a rozhoructe bez pourzitia pokrievky.
Pridajte zemiakoveé hobliny, prerozdelte ich a obracackou
jemne pretlacte. Prikryte pokrievkou a s pomocou
Audiothermu pecte na najvy$Som stupni, kym
dosiahnete teplotu pre pecenie.

3. Znizte teplotu a dalej pecte, kym dosiahnete teplotu
bodu pre otocenie 90° C.

4. Skontrolujte, ¢i sa Résti uz lahko oddeli odo dna a ¢i uz
ma dostatocne hnedu farbu. Rdsti otocte s pomocou
taniera. Ak je to potrebné, pridajte este prepustené maslo.

5. Papierovou utierkou utrite kvapky vody z pokrievky a
znova prikryte pokrievkou. Z druhej strany opecte bez
Visiothermu, kym dosiahnete zlatu farbu. Ku koncu
Zlozte pokrievku a Résti dopecte dochrumkava. Podla
potreby znova otocte.




/emiakovo-zeleninova tortilla

Pre 4 osoby Doba vyprazania: cca 10 minut
2 zemiaky strednej + cca 5 minut pecenie

velkosti Doba pripravy: cca 15 minut

1 cibula

100 g cukiny cca 255 kcal/osoba

200 g baklazanu

400 ml olivového oleja AMC Produkty:

na vyprazanie HotPan Prime 24 cm

5 vajec Audiotherm

Sol Navigenio

. Zemiaky a cibulu oSupte a nakrdjajte na tenké platky, Cukinu

a baklazan odistite a tiez pokrajajte na tenké platky. VSetko
pomiesajte.

Olivovy olej dajte do HotPan. Postavte ju na Navigenio a nastavte
na stupen 6. Zapnite Audiotherm, nasadte ho na Visiotherm a tocte
nim, kym sa objavi symbol pre pecenie.

Ked Audiotherm pipnutim ohlasi dosiahnutie pozadovanej teploty
pre pecenie, do oleja pridajte zemiakovu zmes. Prikryte pokrievkou,
Navigenio nastavte na automatiku ,,A“. V Audiotherme nastavte dobu
varenia 5 minut a varte pod symbolom zeleniny. Po uplynuti doby
varenia zmes otocte. Papierovou utierkou odstrante z pokrievky
prebyto¢nu vihkost a znova prikryte pokrievkou..

. Znova nastavte na automatiku ,A". V Audiotherme nastavte dobu

varenia 5 minut a varte pod symbolom zeleniny. Vajcia vyslahajte s
trochou soli.

. Zberagkou vyberte z panvice zemiakovU zmes, nechajte odkvapkat,

zvySok oleja vylejte z panvice. ZemiakovU zmes zmieSajte s
vyslahanymi vajcami a dajte zova spéat do HotPan.

. Pecte s pomocou Audithermu na stupni 6. Ked znova dosiahnete

teplotu bodu pre oto&enie, Navigenio vypnite. Panvicu postavte na
ohnovzdornu podlozku a prikryte Navigeniom. Omeletu dopecte
zvyskovym teplom Navigenia do zlatova eSte cca 5 mindt.




HotPan Prime — Nase hity

Cestoviny s krevetami a zeleninou

Pre 4 osoby

1 strucik cesnaku

200 g Spiralovych cestovin (Fusilli)
400 ml zeleninového vyvaru

400 g malych ruziciek brokolice
100 g ocistenych pistéacif

250 g surovych lupanych kreviet
Olivovy olej

Sol, korenie

Doba varenia:
cca 10 minut
Doba pripravy: Navigenio
cca 10 minut Audiotherm

cca 465 kcal/osoba

AMC Produkty:
HotPan Prime 28 cm

. Cesnak osupte, najemno nakrajte

a spolu s cestovinami a vyvarom
zmiesSajte v HotPan. Rovnomerne
pridajte ruzicky brokolice.

HotPan postavte na Navigenio a
nastavte ho na automatiku ,A".
Zapnite Audiotherm, nastavte
dobu varenia 5 minut, nasadte ho
na Visiotherm a tocte nim, kym sa
objavi symbol pre zeleninu.

Pistacie posekajte v Quick Cut
nadrobno. Po uplynuti doby varenia
zmieSajte 2/3 pistacii s cestovinami
a navrch prerozdelte krevety.

4. Navigenio znova nastavte na

automatiku ,A". Do Audiothermu
nastavte dobu varenia 5 minut a
varte pod symbolom zeleniny.

. Ochutte olivovym olejom, solou a

korenim. Posypte zvySkom pistacii.

Tip: V sezone Spargle
pripravte cestoviny so zelenou
Sparglou.




Krevety s cesnakom

Pre 4 osoby

2 struciky cesnaku

1 Cervena Cili paprika

300 g surovych nelupanych kreviet
5 PL olivového oleja

1 Stipka sladkej papriky

Vinny ocot

Sol

AMC Produkty:
HotPan Prime 20 cm
Audiotherm

Doba pecenia:
cca 3 minuty
Doba pripravy:
cca 15 minut

cca 180 kcal/osoba

. Cesnak ocistite a najemno

nakrajajte. Papriku odistite a
nakrajajte na kruzky.

. Krevety prerezte pozdiz chrbtice

a odstrante Creva. Krevety
premiesajte s cesnakom, Cili,
olivovym olejom a sladkou
paprikou. V chladni¢ke nechajte
cca 6 hodin marinovat.

. HotPan postavte na sporak a
nastavte na najvyssi stupen.
Zapnite Audiotherm, nasadte ho
na Visiotherm a toCte nim, kym
sa objavi symbol pre pecenie.

Nase hity — HotPan Prime

4. Ked Audiotherm ohlasi pipnutim

dosiahnutie pozadovanej teploty
pre pecenie, znizte teplotu a
krevety postupne opecte.

. Krevety pokvapkajte par

kvapkami vinneho octu a
ochutte solou.

. Prikryte pokrievkou a HotPan

zlozte zo sporaka. Krevety
nechajte dojst eSte cca 3 minuty
podla velkosti.
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. HotPan Prime — Vyprazané

Sunkové krokety (Croquetas de Jamon)

OO

Na 12 kuaskov 1.
1/2 cibule 40 g surovej Sunky

20 g masla (napr. Serrano)

30 g muky 50 g struhanky

250 ml mlieka 1 vajce

Sol, korenie 400 ml oleja na
Muskatovy orieSok vyprazanie

25 g strihaného syra  Napr. araSidovy olej
(napr. emental)

Doba vyprazania: cca 5 minut
Doba pripravy: cca 15 minut (bez chladenia)

cca 95 kcal/kusok

AMC Produkty:
HotPan Prime 24 cm
Navigenio
Lasagnera 1,8 |

Audiotherm 3.

2.

Cibulu oSUpte a najemno nakrdjajte.

VloZte ju do malého hrnca, prikryte
pokrievkou, postavte na sporak

a nastavte na najvyssi stupen.
Zapnite Audiotherm, nasadte ho
na Visiotherm a to¢te nim, kym sa
objavi symbol pre pecenie.

Ked' Audiotherm pipnutim oznami
dosiahnutie pozadovanej teploty
pre pecenie, teplotu znizte a cibulu
opecte. Pridajte maslo, nechajte
ho roztopit a s pomocou metlicky
vmiesajte muku a prelejte mliekom.
Povarte, kym dosiahnete jemnu
krémovu konzistenciu. Ochutte
solou, korenim a muskatovym
orieSkom. Syr nechajte v omacke
rozpustit.

Vylejte do malej Lasagnery a
prekryte potravinarskou foliu, aby
sa nevytvorila koza. Nechajte
vychladit min. po dobu 2 hodin,
idedlne cez noc.

. Sunku najemno nakréjajte a
vmieSajte. Z masy vyformujte 12
guliciek, tieto postupne vyobracajte
v strihanke, vyslahanom vajicku a
potom znova v struhanke.

. Olej vylejte do HotPan a prikryte

pokrievkou. Navigenio nastavte
na stupen 6 a s pomocou
Audiothermu rozohrejte po symbol
pre pecenie.

. Ked Audiotherm pipnutim ohlasi

dosiahnutie poZzadovanej teploty
pre pecenie, teplotu znizte na
stupen 2 a vliozte krokety. Znova
prikryte pokrievkou a s pomocou
Audiothermu vyprazajte, kym
dosiahnete teplotu bodu pre
otoCenie 90° C. Zlozte pokrievku,
krokety obratte a dalej vyprazajte
do zlatohneda.



Ak Nechcete Sunky

VWhechaite :
[ o « /nechajte ju q nahrad'te
@ - Syrom,.

AMC kuracie nugety

Pre 2 osoby 4 PL muky
300 g kuracich prs 5 PL strdhanky
Sol, korenie 800 ml oleja na
1 vajce vyprazanie

1.

Vyprazané — HotPan Prime .

Kuracie prsia pokrajajte na kusky a ochutte solou a
korenim.

.V hlbokom tanieri vymieSajte vajce a do kombi misiek si

pripravte muku a struhanku.

Kusky méasa vlozte najprv do misky s mukou, uzavrite ju
a riadne potraste, kym su kusky méasa obalené mukou.
Potom ich s pomocou vidlicky vyobracajte vo vajci.
Nakoniec pokracujte so struhankou takisto ako pri muke.
Obalené nugety nechajte odpocivat cca 30 minut v
chladnicke.

. Olej nalejte do HotPan, prikryte pokrievkou, postavte na

Navigenio a nastavte ho na stupen 6. Zapnite Audiotherm,
nasadte ho na Visiotherm a to&te nim, kym sa objavi
symbol pre pecenie.

Ked Audiotherm pipanim ohlasi dosiahnutie poZzadovane;
teploty pre pecenie, nastavte teplotu na stupen 2 a nugety
vlozte do HotPan. Prikryte pokrievkou a s pomocou
Audiothermu pecte, kym dosiahnte teplotu bodu pre
otoCenie 90°. Nugety otodte a vyberte, ked budu mat
zlato-hnedu farbu. Nechajte ich odkvapkat na papierovej
utierke.

Doba vyprazania: AMC Produkty:

cca 5 minut HotPan Prime 28 cm
Doba pripravy: Navigenio

cca 15 minut Audiotherm

cca 660 kcal/osoba

S AMC Visiothermom mate teplotu pri vyprazani
vzdy pod kontrolou.
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. HotPan Prime — Vyprazané

Vyprazana pizza
3

Na 2 pizze

8 koktejlovych paradajok
8 oliv

150 g Sunky pokrajanej na
kocky

150 g strihaného syra
100 g ricotty

Korenie

Viocky cili

SusSené oregano

cca 400 g cesta na pizzu
(z chladiaceho pultu, vyvalkana
do kruhu @ 24 cm)

800 ml oleja na vyprazanie

Doba vyprazania:
cca 8 minut

Doba pripravy:
cca 15 minut

cca. 1410 kcal/kusok

AMC Produkty:
HotPan Prime 28 cm
Navigenio
Audiotherm

1.

Paradajky a olivy nakrajajte na malé
kusky, zmieSajte so Sunkou, syrom a
ricottou. Pikantne ochutte.

Cesto na pizzu naplfite z jednej polovice
a prekryte druhou polovicou cesta. Kraje
uzavrite s pomocou vidlicky.

Olej nalejte do HotPan, prikryte
pokrievkou, postavte na Navigenio

a nastavte na stupen 6. Zapnite
Audiotherm, nasadte ho na Visiotherm
a toCte nim, kym sa objavi symbol pre
pecenie.

5.

Ked' Audiotherm pipnutim oznami
dosiahnutie pozadovanej teploty, znizte
teplotu na stupen 2, pizze vioZte do oleja
a prikryte pokrievkou.

S pomocou Audiothermu vyprazajte

az kym dosiahnete teplotu bodu pre
otoenie 90°. Pizze otocte a dopedte do
Zlatova.

Pizze vyberte z HotPan, nechajte
odkvapkat na papierovej utierke a ihned’
podavajte.




Obalovany rezen

Pre 2 osoby

2 rezne (a cca 150 g- 1 vajce

telaci, bravéovy alebo 2 PL muky
morcaci) 5 PL struhanky
Sol, korenie 800 ml oleja na
Stiplava paprika vyprazanie

1. Rezen vloZte medzi 2 vstvy potravinarskej félie a jemne
vyklepte, nasledne ochutte.

2. V hlbokom tanieri vy$lahajte vajce. Na taniere dajte muku a
strihanku.

3. Rezen obalte najprv v muke, potom vo vajci a nakoniec v
struhanke. Nadbyto¢nu striuhanku jemne odstrante.

4. Olej nalejte do HotPan, prikryte pokrievkou, postavte na
Navigenio a nastavte na stupen 6. Zapnite Audiotherm,
nasadte ho na Visiotherm a to&te nim, kym sa objavi symbol
pre pecenie.

5. Ked Audiotherm pipnutim oznami dosiahnutie pozadovanej
teploty pre pecenie, teplotu zniZzte na stupen 2, vloZte rezne do
panvice a prikryte pokrievkou.

6. S pomocou Audiothermu vyprazajte, kym dosiahnete teplotu
bodu pre oto&enie 90°. Rezne otocte a dopecte do zlatova.

7. Rezne vyberte z HotPan, nechajte odkvapkat na papierove;j
utierke a najlepsie ihned podavajte.

Vyprazané — HotPan Prime .

Doba vyprazania: AMC Produkty:
cca 3 minuty HotPan 28 cm
Doba pripravy: Navigenio

cca 10 minut Audiotherm

cca 625 kcal/osoba

Tip:

1. Ked'si objednate viedensky rezen, musi
ist vzdy o telacie maso. Obalované
rezne z iného masa sa mézu nazyvat
iba ,Schnitzel Wiener Art*.

2. Rovnako mdzete vyprazat aj Cordon
bleu, tam je potrebna doba vyprazania
10 minut.
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. HotPan Prime — Vyprazané

Chrumkave garnaty

Na 10 kuskov

10 ocistenych surovych garnatov
(a cca 40 g)

Sol, korenie

80 g Yufka cesta (cca 2 platy)

1 vajecné bielko

400 ml oleja na vyprazanie

Doba vyprazania: cca 1 minuta
Doba pripravy: cca 20 minut

cca 85 kcal/kusok

AMC Produkty:
HotPan Prime 24 cm
Navigenio
Audiotherm

. Garnaty umyte studenou vodou,
osuste papierovou utierkou a ochutte.

Platy cesta rozdelte na Stvrtiny,
polozte na seba a nakrajajte cca 1
cm Siroké pasy (nakrajané pasy velmi
rychlo vyschnu, preto by mali byt
pocas spracovania postupne prikryté
vihkou papierovou utierkou).

. Garnaty zabalte do pasu cesta a

potrite vajecnym bielkom.

. Olej na vyprazanie vylejte do HotPan,

prikryte pokrievkou, postavte na
Navigenio a nastavte na stupen 6.
Zapnite Audiotherm, nasadte ho na
Visiotherm a tocte nim, kym sa objavi
symbol pre pecenie.

Ked Audiotherm pipnutim ohlasi
dosiahnutie pozadovanej teploty pre

pecenie, teplotu znizte na stupen 2 a
vlozte do panvice polovicu garnatov.

Prikryte pokrievkou a s pomocou
Audiothermu vyprazajte, kym
dosiahnete teplotu bodu pre otocenie
90° C.

. Zlozte pokrievku, vyberte garnaty a

nechajte ich odkvapkat na papierovej
utierke. Rovnako vyprazajte aj zvysné
garnaty.

Yufka cesto je velmi tenké
rolované cesto z tureckej
kuchyne. Ako nahradu
mobzete pouzit filo cesto
alebo cesto na strudlu. Pre
obmenu mézete do cesta
zabalit aj musle sv.Jakuba.
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Plody mora v pivovom

cesticku

Pre 4 osoby

300 g muky

1 CL soli

cca 400 ml studeného piva
cca 800 g ryb a plodov mora
(napr. filet z lososa alebo
morského Certa, kruzky
chobotnice, ocistené krevety)
800 ml oleja na vyprazanie

Doba vyprazania: 1.
cca 8 minut

Doba pripravy:

cca 20 minut

cca 665 kcal/osoba

2.
AMC Produkty:
Navigenio 3.
HotPan Prime 28 cm
Audiotherm
Kombi misky 24 cm

4.

dips

Muku zmieSajte v kombi miske so solou.
Pomaly vmiesajte studené pivo, kym
dosiahnete hladké cesto bez hrudiek, v
ktorom viete dobre obalit kusky ryb a plodov
mora.

Rybie filety nakrajajte na kusky a spolu s
plodmi mora osuste.

Olej na vyprazanie vylejte do HotPan, prikryte
pokrievkou, postavte na Navigenio a nastavte
na stupen 6. Zapnite Audiotherm, nasadte
ho na Visiotherm a to¢te nim, kym sa objavi
symbol pre pecenie.

Ryby a plody mora s pomocou vidlicky

Vyprazané — HotPan Prime .

jednotlivo obalte v pivovom cesti¢ku. Ked'
Audiotherm pipnutim oznami dosiahnutie
pozadovanej teploty, viozte ich priamo do
hordceho oleja.

. Znizte teplotu na stupen 2, prikryte pokrievkou

a s pomocou Audiothermu vyprazajte, kym
dosiahnete teplotu bodu pre otogenie 90° C.

. ZloZte pokrievku, jedlo otocCte a dopecte

dozlatova bez pokrievky.

7. Vyberte z HotPan a nechajte na papierovej

utierke odkvapkat. Rovnako pokracujte
pri vyprazani aj so zvyskom jedla. Ak je to
potrebné, zvyste teplotu.
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. HotPan Prime — Zapekané

Cibulovo-syrovy kolac

Na 4 kasky

1 cibula

150 g zmesi strihaného
syra

75 g varenej Sunky alebo
slaniny nakrajanej na
kocky

1 vajce

3 PL smotany

Korenie

Kajenskeé korenie
Muskatovy orieSok

200 g listkového cesta

Doba pecenia:
cca 11 minut
Doba pripravy:
cca 10 minut

cca 435 kcal/kusok

AMC Produkty:
HotPan Prime 24 cm
Navigenio
Audiotherm

. Cibulu ocistite a najemno nakrajajte. ZmieSajte so syrom,

Sunkou alebo slaninou, vajcom a smotanou. Pikantne
ochutte.

Listkové cesto vyvalkajte na kruh s @ cca 24 cm. Z
papiera na pecenie vystrinnite kruh o trocha vacsi ako je
priemer cesta. S pomocou papiera tak neskér vyberiete
kola¢ z HotPan velmi jednoducho.

. Cesto na papieri na pecenie vlozte do HotPan a popichajte

vidlickou. Sporak nastavte na najvyssi stupen, prekryte
obratenym Navigeniom a nastavte

ho na najvyssi stupen. Kym Navigenio blika na modro-
Cerveno, do Audiothermu nastavte dobu varenia 3 minuty
(pri indukcii 2 minuty) a predpecte.

. Sporak vypnite (indukciu nechajte zapnutu na 100 Wattov)

a zmes rozotrite na cesto.

Navigenio znova obratte a nastavte na najvyssiu teplotu.
Kym Navigenio blika na modro-Cerveno, do Audiothermu
nastavte dobu varenia 3 minuty.

Ku koncu znizte teplotu a s pomocou Audiothermu este
cca 5 minut dopecte.

Tip: Namiesto Sunky alebo slaniny mdzete pouzit
100 g najemno nakrajaného poru.




Jablkovy kolac (Tarte)

Na 8 kuskov

1 vajce

200 ml smotany

4 PL prasku na vanilkovy
puding

1 kyslejSie jablko

200 g listkového cesta

1 PL mletych mandli

Doba pecenia:
cca 10 minut
Doba pripravy:
cca 10 minut

cca 225 kcal/kusok

AMC Produkty:
HotPan Prime24 cm
Navigenio
Audiotherm

. Vajce vyslahajte so smotanou a pudingovym praskom. Jablko

oSUpte, odstrante jadrovnik a nakrajajte na tenké platky.

2. Listkové cesto vyvalkajte do kruhu s @ cca 24 cm. Z papiera

na pecenie vystrihnite kruh s vaésim priemerom ako cesto. S
pomocou papiera tak neskor vyberiete kola¢ z HotPan velmi
jednoducho.

. Cesto na papieri na pecenie viozte do HotPan a popichajte

vidlickou. Sporak nastavte na najvyssi stupen, prekryte obratenym
Navigeniom a nastavte ho na najvyssi stupen. Kym Navigenio blika
na modro-¢erveno, do Audiothermu nastavte dobu varenia

3 minuty (pri indukcii 2 mindty) a predpedte.

. Sporak vypnite (indukciu nechajte zapnutu na 100 Wattov),

cesto posypte mandiami, poukladajte nari platky jabik a vylejte
smotanovl zmes. Znova prikryte Navigeniom a nastavte ho na
najvyssi stupen. Kym Navigenio blika na modro-Cerveno, do
Audiothermu nastavte dobu varenia 2 minuty (pri indukcii 2 minuty)
a pecte, kym sa na ceste zacnu objavovat prvé hnedé flaky.

. Navigenio nastavte na nizku teplotu a s pomocou Audiothermu

dopecte eSte cca 5 minut.






Marhulovy kolac (Galette)

Na 8 kuskov: Doba pecenia:
Cesto: cca 35 minut

180 g pohankovej muky Doba pripravy:

70 g mletych mandli cca 15 minut (bez
80 g hnedého cukru chladenia)

125 g makkého masla

1 vajce cca 395 kcal/osoba
Oblozenie: AMC Produkty:
150 g Cerstvého syra HotPan Prime 24 cm
2 PL hnedého cukru Navigenio

1 bali¢ek vanilkového cukru Audiotherm

2 CL nastrthanej kory z
chemicky neoSetreného citréna
1 vajce

350 g marhur

25 g nasekanych pistacif

ObloZenie modzete lubovolne obmienat s:

» Platkami jablk a nasekanymi lieskovymi
orieSkami + Cerstvy syr ochuteny citrénovou
kérou a skoricou

= MieSanymi bobulami a mandlovymi hoblinami
+ Cerstvy syr s pomaranc¢ovou kérou a
pomarancovym likérom

= Kuskami sliviek a nasekanymi orechmi
+ Cerstvy syr so skoricou a citronovou kérou

Cesto:

. Zo surovin vymieste hladké cesto, zabalte ho do potravinarskej

félie a v chladnic¢ke nechajte cca 1 hodinu odpodivat.

. Cesto vyvalkajte do tvaru kruhu na papier na pecenie s

priemerom 28 cm (s pomocou 28 cm pokrievky). Vystrihnite este
dalsi kruh z papiera na pecenie s priemerom 24 cm (s pomocou
24 cm pokrievky). Tento kruh papiera polozte na cesto.

OblozZenie:

3.

Cerstvy syr vymiesajte s cukrom, vanilkovym cukrom, citrénovou
kérou a vajcom. Marhule odistite a odstrante kdstku.

HotPan postavte na Navigenio a nastavte ho na stupen 6.
Zapnite Audiotherm, nasadte ho na Visiotherm a to¢te nim, kym
sa objavi symbol pre pecenie.

Ked Audiotherm pipnutim ohlasi dosiahnutie poZzadovane;j
teploty pre pecenie, Navigenio vypnite, do HotPan vlozte cesto
s mensim kruhom papiera smerom dolu a vac¢si kruh papiera
odstrante.

Zmes Cerstvého syra prerozdelte po ceste, takisto marhule
a nakoniec posypte pistaciami. Prebyto¢né cesto na bokoch
zahnite smerom dnu s pomocou lyZice.

HotPan postavte na ohnovzdornu podlozku a prikryte vypnutym
Navigeniom. Nasledne pecte zvyskovym teplom Navigenia po
dobu 10 minut. Potom zapnite Navigeno na nizky stupen.

Kym Navigenio blika na modro-&erveno, do Audiothermu
nastavte dobu varenia 25 minut a pecte do zlatohneda.

Po uplynyuti doby varenia nechajte galette este cca 10 minut
vychladnut a potom ho s pomocou papiera na pecenie vyberte
na tanier.



. HotPan Prime — Sladké chutovky

1. Oddelte bielka od Zitkov. Z bielok so
solou vyslahajte tuhy sneh. Zitka, kyslu
smotanu, vanilkovy cukor a muku
vymiesajte.

CISérS Ky trh anec 2. Do cesta opatrne primieSajte sneh z

bielkov a mineralku.

@ 3. HotPan postavte na sporak, nastavte ho

na najvyssi stupen. Zapnite Audiotherm,

Pre 4 osoby Doba pecenia: nasadte ho na Visiotherm a to¢te nim,
3 vajcia cca 5 minut kym sa objavi symbol pre pecenie.
1 Stipka SO'! Vorbereltgnlgszelt: 4. Ked Audiotherm pipnutim ohlasi
200 g kyslej smotany cca 10 minut ) ; . .
o ; B dosiahnutie pozadovanej teploty pre
| balicek vanilkoveho cukru ecenie, teplotu znizte, do HotPan dajte
120 g muky cca 305 kcal/osoba b » 1op ' J

prepustené maslo a pomalym miesanim

2 PL mineralky ho prerozdelte po celej panvici.

1 CL prepusteného masla AMC Produkty:

Hrozienka podla chuti HotPan Prime 32 cm 5. Cesto nalejte do HotPan, podla chuti

2 PL cukru Audiotherm posypte hrozienkami. Prikryte pokrievkou

Praskovy cukor pri servirovani a pecte s pomocou Audiothermu, kym
znova dosiahnete teplotu pre pecenie.

6. Ked'je trhanec po stranach uz upeceny
a uz sa neleskne, rozdelte ho na
Stvrtiny a obratte. Prikryte pokrievkou
a s pomocou Audiothermu pecte, kym

Tip:

26

1. Kto nemate radi hrozienka alebo
radi skuSate nové variacie, pouzite
cucoriedky.

2. Ked nemate deti ako spolustolovnikov,
moZzete pouzit aj hrozienka nalozené v
rume.

znova dosiahnete teplotu pre pecenie.

. ZloZte pokrievku, cesto posypte cukrom,

rozdelte ho na malé kusky, rovnomerne
ich poobracajte a karamelizujte do zlato-
hnedej farby.

. Trhanec posypte praskovym cukrom a

ihned'servirujte.




Sladké chutovky — HotPan Prime [}

Horlice
ovocie

OO

Pre 4 osoby

500 g sezénneho ovocia (napr.
jablka, hrusky, slivky, figy alebo
nektarinky)

20 g masla

3 PL citronovej Stavy

200 g cottage cheese

1 bali¢ek vanilkového cukru

Doba varenia:
cca 2 minuty
Doba pripravy:
cca 10 minut

cca 185 kcal/osoba

AMC Produkty:
HotPan Prime 24 cm

Audiotherm

Navigenio

1. Ovocie odistite a nakrdjajte na 4. Ked Audiotherm pipnutim
kusky. ohlasi dosiahnutie poZzadovanej

teploty, teplotu znizte a dovarte.
2. Malé kisky masla viozte do ploty, tep

HotPan, pridajte ovocie a 5. Medzi¢asom vymieSajte cottage
citronovd Stavu. cheese s vanilkovym cukrom.

3. HotPan postavte na sporék a 6. Horuce ovocie ihned podavajte
nastavte ho na najvyssi stupen. s vymiesanym vanilkovym
Zapnite Audiotherm, nastavte krémom.

dobu varenia 2 minuty, nasadte
ho na Visiotherm a tocte nim,
kym sa objavi symbol zeleniny.
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Cokoladové banany

=

Pre 4 osoby

2 banany

6 CL okoladovo-nugatového krému
2 vajcia

50 g muky

50 g strdhanky

400 ml oleja na vyprazanie
Skoricovy cukor

Doba vyprazania:
cca 1 mindta
Doba pripravy:
cca 20 minut

AMC Produkty:
HotPan Prime 24 cm
Navigenio
Audiotherm

cca 315 kcal/osoba

. Konce bananov odrezte a kazdy
banan rozdelte na 3 kusy. Kazdy
kusok banana vydlabte pomocou
vykrajovaca jablénych jadrovnikov
a naplnte ¢okoladovo-nugatovym
krémom. Nasledne banany oSupte.

. Vajcia vySlahajte v hibokom tanieri.

Na taniere si pripravte muku a
struhanku.

. Kusky bananov obalte najprv v

muke, potom vo vajci a nakonec v
struhanke.

. Olgj na vyprazanie nalejte do

HotPan, prikryte pokrievkou,
postavte na Navigenio a nastavte na
stupen 6.

. Zapnite Audiotherm, nasadte ho

na Visiotherm a tocte nim, kym

sa objavi symbol pre pecenie.

Ked  Audiotherm pipnutim ohlasi
dosiahnutie pozadovanej teploty pre
pecenie, teplotu znizte na stupen 2
a banany viozte do hortceho oleja.

. Prikryte pokrievkou a s pomocou

Audiothermu vyprazajte, kym
dosiahnete teplotu bodu pre
otocCenie 90° C.

. ZloZte pokrievku, vyberte banany

a nechajte ich odkvapkat na
papierovej utierke.

. Servirujte ihned posypané

Skoricovym cukrom.



4

Sisky

Priblizne na 20 kuskov
1 kg muky

1 kocka drozdia

500 ml vlaznej vody

@O

1/2 PL olivového oleja

1/2 PL cukru
1/2 PL soli
800 ml oleja na vyprazanie

Cukor na posypanie

1.

AMC Produkty:
HotPan Prime 28 cm
Navigenio
Audiotherm

Doba vyprazania: cca 6 minut
Doba pripravy: 20 minut
(bez kysnutia)

cca 205 kcal/ks

MUuku nasypte do misky a do
stredu vyhibte jamku. Rozmrvte
drozdie a rozpustite ho vo vode.
Olej, cukor a sol dajte do jamky
v muke a pridajte rozpustené
drozdie. Vypracuijte hladké
pruzné cesto. Zakryte ho a
nechajte odpocivat na teplom
mieste, kym sa objem cesta
znacne zvacsi.

Cesto znova premieste a
rozdelte na malé kusky. Kazdy
kusok vyvalkajte do tvaru kruhu.
Rukami ich vytahajte tak, aby
stred bol tensi ako okraje.

Olej na vyprazanie nalejte do
HotPan a prikryte pokrievkou.
HotPan postavte na Navigenio
a nastavte ho na stupen 6.
Zapnite Audiotherm, nasadte ho
na Visiotherm a tocte nim, kym
sa objavi symbol pre pecenie.

. Ked Audiotherm pipnutim ohlasi

dosiahnutie pozadovanej teploty
pre pecenie, teplotu znizte na
stupen 2 a do oleja dajte prvu
davku Sisiek.

. Prikryte pokrievkou a s pomocou

Audiothermu vyprazajte, kym
dosiahnete teplotu bodu pre
otocenie 90° C.

. ZloZte pokrievku a Sisky obratte.

Bez pokrievky dopecte do
Zlatova.

. Prvu davku Sisiek vyberte

a nechajte odkvapkat na
papierovej utierke.

. Takisto vyprazte zvySok Sisiek.

Ak je to potrebné, teplotu
Navigenia zvyste.

9. Sisky nechajte zlahka vychladnut

a vyobracajte ich v cukre.
Podavajte najlepsSie este teplé.
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Pukance

@O

Pre 4 osoby

100 g zrniek kukurice

1 PL araSidového oleja
1/2 PL cukru alebo soli

Doba varenia:
cca 5 minut
Doba pripravy:
ca. 1 Minute

cca 80 kcal/osoba

AMC Produkte:
HotPan Prime 24 cm
Navigenio
Audiotherm

B HotPan Prime — Sladké chutovky

Driamo Z paVICe:

&

. Zmka kukurice, olej a cukor alebo sol

premieSajte v studenej HotPan a prikryte
pokrievkou.

HotPan postavte na Navigenio a nastavte na
stupen 6 . Zapnite Audiotherm, nasadte ho na
Visiotherm a tocte nim, kym sa objavi symbol
pre pecenie.

Ked' Audiotherm pipnutim ohlasi dosiahnutie
pozadovanej teploty pre pecenie, Navigenio
vypnite a Audiotherm zlozte dole.

HotPan-om pocas pecenia pravidelne riadne
potraste az kym posledné zmiecka kukurice
prestanu praskat.

Ked'sa situacia vo vnutri HotPan ,,upokoji,
pukance su hotové a mézete ich hned’ podavat.

Tip: Skuto¢ne lahodne chutia kokosovo-karamelové pukance.
Pukance pripravte podla postupu vyssie. Nasledne dajte do
hrnca 2 PL striuhaného kokosu so 6 PL cukru a nastavte na
najvyssi stupen. Ked sa cukor zacne topit, teplotu znizte a

za staleho miesania skaramelizujte. ESte za tepla vmiesat k
pukancom a mézete si ihned vychutnavat.




Hordce gastany

OPvOoOo906

Pre 4 osoby
800 g gastanov

Doba varenia: AMC Produkty:

cca 25 minut HotPan Prime 28 cm
Doba pripravy: Navigenio

cca 10 minut Audiotherm

cca 390 kcal/osoba

1. GaStany zlahka narezte z gulatej strany
ostrym nozom. S pomocou 28 cm
pokrievky vystrihnite kruh z papiera na
pecenie.

2. HotPan postavte na Navigenio a
nastavte ho na najvyssi stupen. Zapnite
Audiotherm, nasadte ho na Visiotherm
a toCte nim, kym sa zobrazi symbol pre

pecCenie. nastavte na automatiku ,A", zadajte dobu
3. Ked Audiotherm pipnutim ohlasi varen.ia 15 minut a a varte pod symbolom
) : v . zeleniny.
dosiahnutie pozadoavnej teploty,
znizte teplotu, vloZte kruh z papiera na 5. Po uplynuti doby varenia gastany znova
pecenie a nan rozdelte gastany. Prikryte riadne premieSajte. Znova prikryte
pokrievkou a s pomocou Audiothermu pokrievkou a s pomocou Audiothermu
pecte, kym dosiahnete teplotu bodu pre dopecte podla velkosti eSte 10-15 minut
otocenie 90° C. pod symbolom zeleniny.
4. Zlozte pokrievku, gastany premieSajte 6. Gastany nechajte len zlahka vychladnut a
a znova prikryte pokrievkou. Navigenio najlepsie ihned serviruijte.
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AKO funguje-

HotPan Prime — Navod na pouzitie

Navod na pouzitie HotPan Prime

Prosim pozorne si precitajte tento navod na pouzitie este pred prvym pouzitim HotPan Prime. Tento navod na pouzitie
si uschovajte a posurite ho aj dalSiemu majitelovi.

Visiotherm

Visiotherm je Vas osobny asistent v kuchyni - po celd dobu varenia Vam ukazuje teplotu v nadobe. Takto mate vzdy vSetko
pod kontrolou.

Pecenie bez pridavku tuku

Suchy a prazdny hrniec zahrejte na
najvy§Som stupni.

Mé&so osuste papierovou utierkou.
Cerveny ukazovate! dosiahne teplotu
pre pecenie @ po par minutach.
ZloZte pokrievku a vloZte maso.
Znizte teplotu.

Znova prikryte pokrievkou a pecte,
kym Cerveny ukazovatel dosiahne
teplotu pre bod otocenia 90° C @
Zlozte pokrievku, maso obratte a
znova prikryte pokrievkou.

Maso nechajte déjst pri najnizSej
teplote (alebo pri vypnutom sporaku),
kym dosiahnete Ziadany stav.

Varenie bez pridavku vody

Zeleninu odistite a umyte.

Osusenu zeleninu viozte

do HotPan Prime.

Prikryte pokrievkou a sporak nastavte
na najvyssi stupen.

Cerveny ukazovatel dosiahne symbol
pre zeleninu po par minUtach\ .
Znizte teplotu.

Ked'sa Cerveny ukazovatel stale
pohybujte, medzi symbolom pre
zeleninu a stop symbolom @ ,
ma hrniec tu spravnu teplotu.

Ak sa ukazovatel pohybuje dalej k stop
symbolu, mézete teplotu zniZit alebo
sporak Uplne vypnut.

Vyprazanie

Olej na vyprazanie vylejte do HotPan
Prime a prikryte pokrievkou.

Navigenio nastavte na stupen 6.
Cerveny ukazovatel dosiahne symbol
pre pecenie @ po par minutach.
Teplotu zniZte na stupen 2.

Do horuiceho oleja viozte potravinu na
vyprazanie a znova prikryte pokrievkou.
Vyprazajte, kym Cerveny ukazovatel
dosiahne teplotu bodu pre otocenie
90°C &5 .

Zlozte pokrievku, vyprazanu potravinu
obratte a pecte do zlatova.
Vyprazanu potravinu vyberte z
HotPan a nechajte odkvapkat na
papierovej utierke.



Navod na pouzitie — HotPan Prime

Audiotherm

Audiotherm je Vas nenahraditelny pomocnik — pecenie, varenie a vyprazanie s nim bude este jednoduchsie.
Je perfektnym doplnkom k Visiothermu, pretoZe akusticky zobrazi vSetko, ¢o zobrazuje Visiotherm. To robi varenie detskou hrou!

L \®) Zacat (kruzenie)
Pecenie bez
pridavku tuku = Spojenie aktivhe

(s Navigeniom)

znizit

+ zvysit

Soft-rychle varenie  soft
Turbo-rychle varenie  turbo

(ﬁ\) Varenie v pare

~~

Vymenit batériu: A

Po zobrazeni tohto \
symbolu prosim ¢oskoro A\ Varenie bez pridavku
vymerite batériu \ vody
(/Iy} 1°C /L
Ll.:-l'u P L / (NN NN
Nas/tavenie Nastavenie ¢asu 60°C funkcia udrZiavania v teple pri
dalSej dizky varenia LP” (= 20 sekund) automatickom vareni s Navigeniom

napr. 30 minut

Perfektna pre vsetky typy sporakov

Plynovy, elektricky alebo indukény? Nech mate ktorykolvek Uistite sa, ze priemer plynového horaka alebo
typ sporaku - HotPan Prime je idealny pre vSetky. ﬂ varnej platne nie je Va¢si ako priemer HotPan.
® Pokial je to mozné, varna platha a dno HotPan by mali mat
rovnaku velkost. Ak je HotPan prilis mala v pomere k varnej
platni, miniete zbyto¢ne vela cennej energie, odmimatelna @ Podrobnejsie informacie o vareni na réznych typoch
rukovat sa prehreje a mohla by sa poskodit. =M sporakov ndjdete v ,NasSej kucharskej knine®.



Odnimatelna rukovat AMC

Ako odpojit a nasadit rukovat

Odnimatelna rukovéat AMC je tak ergonomicka a < Jednoduché skladovanie - /
stabilna, Ze vobec nemate pocit, Ze sa d4 dat dole. == 3j v tej najmensej kuchyni! :
Odpojit a nasadit rukovéat je pohodiné a jednoduché. 7 Y

Ako odpojit:
Koncekmi prstov uvolnite a nadvihnite zapadku na spodnej
strane rukovate @, a vytiahnite rukovat z drziaka @.

7 zasﬁ

Odnimatelna rukovat -

Ako nasadit: Starostlivost & Manipulacia
Rukovat vsunte do drziaka @ a zatlacenim zapadky Odnimatelna rukovat od AMC je
zaistite rukovét v drziaku @. mimoriadne kvalitn a dopifia ponuku

panvic AMC jedine¢nym sposobom.
Pre udrzanie funkénosti a optimalneho

vzhladu odporuc¢ame predchadzat jej

(3 o
1 nahodnému zneuZzitiu, padu alebo
kontaktu s ostrymu predmetmi (najma
i pri skladovani). Spravna starostlivost a
manipulacia slubuju dihovekost.
st




Starostlivost a Cistenie

Kazdu novu HotPan Prime treba pred
prvym pouzitim vycistit, aby sa
odstranili pripadné zvysky prachu z
leStenia alebo inych lahkych necistot.

Tipy pre dlhotrvajuco peknu
HotPan Prime

ZvySky jedal nenechajte zaschnut!
Hned po pouziti umyte HotPan vodou
a odstrante zvysky jedla.

Cistite s Clean1 Magic Foam alebo
Stone. Clean1 odstrani aj nepoddajné
necistoty lahko a rychlo.

Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace
prostriedky alebo abrazivne Spongie!
Lesklé povrchy vycistite s Magic
Sponge (Spongia). PouZivajte pri tom
iba jemnu stranu Spongie.

Do umyvacky riadu!
" HotPan Prime je vhodny do umyvacky riadu.

Avsak rucné Cistenie s AMC Cleant je
jemnejSie a chrani jeho povrch.

Pouzivajte iba bezné Cistiace prostriedky
vhodné na umyvanie nehrdzavejlcej ocele - v
odporu¢anom mnozstve.

Pri silnom znecisteni pomé&ze namacanie.
Odpoijte rukovat a v umyvacke riadu umiestnite
HotPan Prime ako hrniec alebo polievkovy
tanier a rukovat do koSa na pribory so
systémom uzatvarania smerom dole tak, aby
voda okolo mohla volhe pretekat.

Blizsie informéacie k Cisteniu najdete v ndvode na pouzitie produktu AMC
Clean1 a v navode na udrzbu v ,Nasej kucharskej knihe" na stranach 52-55.



AMC na Slovensku
Orechovy rad 6

821 05 Bratislava
Slovensko

T: +421 905 624 659
slovakia@amc.info

slovakia@amc.info
www.amc.info

AMC Slovensko

AMC International

Alfa Metalcraft Corporation AG
Buonaserstrasse 30

6343 Rotkreuz

Switzerland

T: +41 41 -799 52 22

info@amc.info
www.amc.info

i

AMC International  amc_international

LepSie jest’.
Lepsie Zit'.

Prémiovy
varny systém

www.amc.info
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