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HotPan Prime .

Gratulacje z okazji zakupienia nowej patelni AMC HotPan Prime.
Cieszcie sie Panstwo z fascynujgcych, kreatywnych przepiséw, ktére udadza sie perfekcyjnie i
szybko dzieki prostej metodzie gotowania AMC z kontrolg temperatury.

Smakowitosci w potgczeniu z doskonatoscig! Cieszcie sie Panstwo z wysmienitych dan,
ktére fatwo przygotowac i z serdecznych
komplementéw ze strony bliskich i
przyjaciot.

= Najbardziej ergonomiczna odpinana raczka na rynku.
Doskonaty, ergonomiczny ,klejnot”, ktéry pozwala na
o0szczednos¢ miejsca.

= Najlepsze wtasciwosci antyadhezyjne
(nie pozwalajgce na przywieranie) bez jakiejkolwiek powtoki. Serdecznie pozdrawiamy
To umoZzliwia perfekcyjne opiekanie dan, zgodnie z upodobaniem.  AMC International

= Zawsze wlasciwa temperatura przygotowywania positkéw.

Dzieki kontroli temperatury podczas przygotowywania M Patelnia HotPan Prime

positkéw, doktadnie wiecie Panstwo kiedy przygotowywane Gotowanie z fatwoscig................. 04

danie, np. stek, potozy¢ na patelnie i odwroécic na drugg strone. Y e 06
= Lzej niz kiedykolwiek przedtem - fatwa obstuga. o .

Patelnia HotPan Prime jest Izejsza i tatwiejsza w obstudze. Smazenie w glebokim Huszezu ....... 16
« Smaszenie bez dodatku tuszczu. [ | Zapiekanie i pieczenie.................. 22

Mniej kalorii, wiecej smaku. B Stodkie przekaski .......cooveiiiiiiiis 26
= Gotowanie bez dodatku wody. Instrukcja obstugi ........oooeviviiinns 32

Cenne substancje, takie jak witaminy i mineraty, sg chronione —
jecie Panstwo smacznigj i zdrowiej.

= Delikatne smazenie w gtebokim tluszczu.
Bezwonne smazenie, lekki i chrupigcy efekt.

= Smak bez kompromisu.
Perfekcyjna patelnia do smazenia, gotowania, smazenia —
mieszajgc, smazenia w gtebokim ttuszczu, a nawet do pieczenia.

Latwy wybor przepisu:

O =

bogactwo niska zwartosc niska zawartosc bogactwo niska zawartos¢
witamin tluszczu kalorii btonnika cholesterolu



“atelnia HotPan Frime

Gotowanie z tatwoscig

Gotowanie z kontrolg E

temperatury, z wysoka

pokrywka T—
= smazenie bez dodatku ttuszczu

= gotowanie bez dodatku wody

= delikatne gtebokie smazenie,
chrupiacy efekt bez pryskania
ttuszczu

= zawsze wiasciwa temperatura

Najlepsza nieprzywierajgca

patelnia bez powtoki

= zadnych szkodliwych substancji
z powierzchni patelni

= pez emisji jakichkolwiek toksyn
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Patelnia HotPan Prime -

zawsze odpowiedni rozmiar

= jdealna na kazda okazje

= Srednica: 20 cm, 24 cm,
28 cm, 32 cm

Struktura dna patelni

HotPan Prime

= wysoko wypolerowana
stal nierdzewna
najwyzszej jakosci

= fatwe odwracanie i
doskonate opiekanie

= Kklasyczna elegancja
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Brzeg patelni HotPan Prime
= Wyzszy, delikatnie zaokraglony, umozliwia

o

O O O O O

elastyczne smazenie

przygotowywanie pysznych sosow
ekscytujace smazenie w gtebokim ttuszczu
podsmazanie

pieczenie z Navigenio

flambirowanie



a Patelnia HotPan Prime

32 cm
§ "‘ " ; Dostepna w werscji z dwoma uchwytami: ten rozmiar
e - wymaga duzej stabilnosci, dlatego dwa uchwyty sa
- najwygodniejszym dla Paristwa rozwigzaniem.

\J
/
Z Odpinana ragczka
m? AMC

’ = najbardziej stabilna odpinana
raczka na rynku

= oszczednos¢ miejsca

= sprawdzona ergonomiczna obstuga

= opatentowany system blokady

= fatwa do mycia w zmywarce

= ergonomiczny wyglad

~__/

\|/I

Lzej niz kiedykolwiek
przedtem

= |zejsza patelnia

= |Zzejsza pokrywka

= fatwa obstuga

tatwe czyszczenie

= zadnych brudnych kagtow

= gwarancja optymalnej higieny
= mozna my¢ w zmywarce

Gwarancja na patelnig

HotPan Prime

= Patelnia HotPan Prime
przetrwa dziesiatki lat —
dajemy Panstwu 30 lat
gwarancji na patelnie oraz 2

. . lata gwarancji na rgczke.
. Akutermincze dno kapslowe AMC Akkutherm 9 : J 2 ) Q.
. . . = Gwarancja AMC obejmuje
. = szybkie przekazywanie ciepta )
‘. S ; L wady produkcyjne, a
. = dobre i rownomierne rozprowadzanie ciepta : ;
. . . ) nie uszkodzenia na
°. = dno kapslowe potaczone z patelnig w sposob trwaty i

skutek nieprawidtowego
uzytkowania.

= Przyjazna dla Panstwa
portfela i Srodowiska.

niewidoczny dzieki specjalnemu, opracowanemu przez
AMC, spawaniu metoda prasowania

= do wszystkich rodzajow kuchenek (np.: gazowa,
elektryczna, indukcyjna)

= 0szczednos¢ duzej ilosci energii



HotPan Prime — Hity

Steki z poledwicy wotowej z
salsg z ananasa i papryczki chili

Skiadniki dla 4 oséb 4 steki z poledwicy

1 zgbek czosnku wotowej (po 180 g)

1 czerwona papryczka chili 1/2 czerwonej papryki
1/2 ananasa 1 cebula dymka

1/2 tyzeczki cynamonu 250 ml soku

1/2 tyzeczki imbiru w pomaranczowego
proszku 5 gafgzek kolendry

4 tyzki oleju 2 tyzki sosu sojowego
pieprz sal

Czas smazenia: Produkty AMC:

ok. 10 minut HotPan Prime 28 cm
Czas przygotowywania: HotPan Prime 20 cm
ok. 30 minut Audiotherm
(wytaczajac Quick Cut

czas marynowania)

Porcja zawiera ok. 430 kcal.

Czas w zaleznosci od oczekiwanego
stopnia wysmazenia:

- ok. 2 minut mocno krwiste

- 0k. 4 minut srednio wysmazone
- ok. 6 minut dobrze wysmazone

. Obrac¢ czosnek oraz ananasa, umyc¢ papryczke chili. Za pomoca urzadzenia Quick

Cut posieka¢ drobno ok. 100 g ananasa razem z papryczka chili oraz czosnkiem.

Doda¢ cynamon, imbir i 2 tyzki oleju, dobrze doprawic pieprzem i wymieszac
wszystkie sktadniki. Nasmarowac steki marynata, przykry¢ i odstawi¢ na co
najmniej 2 godziny.

Umy¢ papryke, obra¢ dymke. Papryke, dymke oraz pozostalg czes¢ ananasa
pokroi¢ w drobng kostke, a nastepnie wymieszac z pozostalg iloscig oleju.

Rozgrza¢ patelnie HotPan 28 cm na najwyzszym stopniu energii grzejnej. Wigczy¢
Audiotherm, zatozy¢ go na Visiotherm i obracac, az pojawi sie symbol smazenia
(kotlet).

. Audiotherm wyemituje dzwiek po osiagnieciu temperatury idealnej do smazenia

(wskazowka Visiothermu osiagnie strefe smazenia — kotlet). Nalezy wowczas
ustawi¢ niski stopien energii grzejnej i dobrze obsmazyc steki z dwdch stron.

. Zdjac patelnie z kuchenki, przykry¢ pokrywka i odczekaé odpowiednio do

oczekiwanego stopnia wysmazenia stekow (zobacz: ramka).

Rozgrza¢ mata patelnie HotPan na najwyzszym stopniu energii grzejnej. Wiaczyc
Audiotherm, zatozy¢ go na Visiotherm i obracac, az pojawi sie symbol smazenia
(kotlet).

. Audiotherm wyemituje dzwiek po osiagnieciu temperatury idealnej do smazenia

(wskazowka Visiothermu osiagnie strefe smazenia — kotlet). Nalezy wowczas
ustawi¢ niski stopien energii grzejnej i przesmazy¢ wczesniej przygotowang
mieszanke z ananasa, papryki i dymki. Dodac¢ pozostalg cze$¢ marynaty oraz sok
pomarariczowy i gotowac przez kilka minut.

Posiekac drobno listki kolendry i doda¢ do salsy wraz z sosem sojowym. Doprawic.
Steki posoli¢ do smaku i podawac z salsa.






Gulasz z Zurychu
(ZUrcher Geschnetzeltes)

Sktadniki dla 4 oséb
1 cebula

400 g pieczarek
600 g chudej
cieleciny (pokrojone;j
w mate paski)

sol, pieprz

100 ml wytrawnego
biatego wina

100 ml bulionu
miesnego

200 ml $mietany
skrobia

4 todyzki pietruszki
lisciastej

Czas smazenia i
gotowania w sumie:
ok. 3 minut

Czas
przygotowywania:
ok. 20 minut

Porcja zawiera ok.
400 kcal.

Produkty AMC:
Patelnia HotPan
Prime 28 cm
Audiotherm

. Obrac¢ cebule i drobno posiekac.

. Rozgrzac¢ patelnie HotPan na

. Audiotherm wyemituje dzwiek po

. ZeszKli¢ posiekang cebule razem

Wyczysci¢ pieczarki za pomoca
szczoteczki lub recznika, a
nastepnie pokroi¢ w plasterki.

najwyzszym stopniu energii
grzejnej. Wiaczy¢ Audiotherm,
zatozy¢ go na Visiotherm i obracag,
az pojawi sie symbol smazenia
(kotlet).

osiggnieciu temperatury idealnej do
smazenia (wskazowka Visiothermu
osiagnie strefe smazenia — kotlet).
Nalezy wéwczas ustawic niski
stopien energii grzejnej i usmazyc
mieso partiami. Wyja¢ migso z
patelni i doprawic¢ solg i pieprzem.

z pieczarkami. Dodac wino,
bulion oraz $mietane. Ustawi¢
najwyzszy stopien energii grzejnej
i zredukowac. Zagesci¢ nieco
skrobig.

. Dodac¢ mieso i zagotowac. Zdjac < . SZwajc . °._.
patelnie HotPant z kuchenki i . Z’c”"’fiacz;m ( f/ arsk; flaCC/( KR
. e naifeo Y (pafrz: st 2
doprawi¢ gulasz. Oskubac listki .. Vlc}//crl-é- 2 / /A 5”'461/<u‘c .
pietruszki i posypac¢ nimi gulasz '-..,_.. J j“ aAszey » Z“’")/c/)u J :

przed podaniem.



k 0s0$ z satatkg z chill

| 0gorka

Sktadniki dla 2 oséb

500 g ogorkoéw

1 czerwona papryczka chili
1 limonka

3 tyzki oleju sezamowego
cukier

sol, pieprz

Czas smazenia:

ok. 3 minut

Czas przygotowywania:
ok. 15 minut

Porcja zawiera ok. 530 kcal.

2 filety z tososia,
bez skory

(po ok. 150 g)

1/2 peczka koperku
1 tyzka czarnego
sezamu

Produkty AMC:
Patelnia HotPan
Prime 24 cm
Audiotherm

. Umy¢ ogorki, przecia¢ wzdtuz i pozbawi¢ gniazd nasiennych za
pomoca tyzeczki. Pokroi¢ ogdrka na cienkie plasterki. Umy¢ papryczke
chili, jesli to konieczne wypestkowac, drobno posiekac, a nastepnie
wycisng¢ limonke.

. Wymieszac ogorki, papryczke chili, sok z limonki i olej sezamowy.

Doprawi¢ cukrem, solg i pieprzem.

. Rozgrzac¢ patelnie HotPan na najwyzszym stopniu energii grzejnej.

Wiaczy¢ Audiotherm, zatozy¢ go na Visiotherm i obracac, az pojawi sie
symbol smazenia (kotlet).

. Audiotherm wyemituje dzwiek po osiggnieciu temperatury idealnej do

smazenia (wskazéwka Visiothermu osiggnie strefe smazenia — kotlet).
Nalezy wowczas ustawi¢ niski stopien energii grzejnej, umiescic filety
z tososia na patelni HotPan i przykry¢ patelnie pokrywka. Uzywajac
Audiothermu, smazy¢ z jednej strony do momentu osiagniecia
temperatury 90°C. Nastepnie odwrdcic filety na druga strone, przykry¢
patelnie pokrywka, wytaczy¢ zrddto energii grzejnej i pozostawic filety
na patelni jeszcze przez ok. 3 minuty.

. Posieka¢ drobno koperek. Doprawic¢ filety sola i pieprzem. Podawac z

satatka z chili i ogdrka, posypane koperkiem i sezamem.
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cytrynowym . epfeie™ N
Skia([jnlkl dla 1. Umyc¢ cytryne goraca woda, zetrze¢ skorke i
4 os6b L Iy . .
1 oytryna wycisnac sok. Obydwa sktadniki wymieszac

L Z mastem oraz z solg i pieprzem za pomoca
100 g migkkiego urzadzenia Quick Cut tak, aby uzyskac
masta . -

o kremowa konsystencje. Chtodzi¢ do momentu

sol, pieprz

2 oskrobane i podania.

wypatroszone ryby 2. Osuszy¢ ryby dokfadnie, pozbawi¢ gtow

(np. dorada, okon i ogonow (w zaleznosci od wielkosci ryb).
morski lub pstrag) Brzuchy ryb przyprawic¢ i nafaszerowac
farsz: np. tymianek ulubionymi dodatkami.

i gatazki pietruszki,
czosnek i plasterki
cytryny

3. Postawic¢ patelnie HotPan na Navigenio,
ustawic¢ 6 stopien energii grzejnej. Wiaczy¢
Audiotherm, zatozy¢ go na Visiotherm i

. b bol zenia (kotlet).
Czas smazenia: obracac, az pojawi sie symbol smazenia (kotlet)

ok. 5 minut 4. Audiotherm wyemituje dzwiek po osiagnieciu
Czas temperatury idealnej do smazenia (wskazowka
przygotowywania: Visiothermu osiagnie strefe smazenia — kotlet).
ok. 10 minut Nalezy woéwczas ustawi¢ 2 stopien energii
grzejnej, umiescic¢ ryby na patelni HotPan
Porcja zawiera i przykry¢ patelnie pokrywka. Uzywajac
ok. 390 kcal. Audiothermu, smazy¢ z jednej strony do
momentu osiggniecia temperatury 90°C.
P kty AMC:
rodu. ty c . Nastepnie odwrdcic ryby na druga strone i
Patelnia HotPan . . . o
: ponownie przykry¢ patelnie pokrywka. Smazyc,
Prime 28 cm L o .
S w zaleznosci od grubosci ryb, jeszcze przez ok.
Navigenio 3 minuty
Quick Cut '

6. Podawac ze schtodzonym mastem
cytrynowym.




Srédziemnomorska
patelnia ryzu z rybg

Sktadniki dla 4 oséb

2 cebule 1. Obra¢ cebule i czosnek, umyc papryczke chili, wszystkie

1 zgbek czosnku . ., . .

1 crerwona sktadniki pokroi¢ w drobng kostke. Umyc¢ kolorowe papryki i
. pokroi¢ w paski. Sparzy¢ pomidory goraca woda, nastepnie

papryczka chil sptukac zimng woda, obrac ze skorki i pokroi¢ w kostk

2 kolorowe papryki e a @ P &

3 pomidory 2. Cebule, czosnek oraz papryczke chili umiesci¢ w patelni

200 g ryzu (czas HotPan, przykry¢ pokrywka. Rozgrza¢ patelnie HotPan na

gotowania 10 minut) najwyzszym stopniu energii grzejnej. Wiaczy¢ Audiotherm,

400 ml bulionu zatozy¢ go na Visiotherm i obracac, az pojawi sie symbol

warzywnego smazenia (kotlet).

750 g fileta z twardej . o .

bialej ryby 3. Audiotherm wyemituje dzwiek po osiagnieciu temperatury

idealnej do smazenia (wskazdwka Visiothermu osiagnie
strefe smazenia — kotlet). Nalezy wowczas ustawic niski
stopien energii grzejnej. Dodac ryz i krotko podsmazy¢
razem wszystkie sktadniki. Dodac¢ bulion warzywny oraz
kolorowe paski papryki, ustawi¢ najwyzszy stopien energii
grzejnej i rozgrzewac tak, aby wskazéwka Visiothermu
osiagneta strefe gotowania (marchewka), nastepnie ustawic
niski stopien energii grzejnej i gotowac przez ok. 10 minut.

(np. z dorsza)

3 tyzki soku z cytryny
sol, pieprz

2 tyzki oliwy z oliwek
4 gatazki bazylii

Czas gotowania:

ok. 12 minut

Czas 4. Pokroi¢ rybe na kawatki wielkosci kesa, wymieszac z
przygotowywania: sokiem cytrynowym, a nastepnie doprawi¢ solg i pieprzem.
ok. 20 minut

5. Kawatki ryby, pokrojone w kostke pomidory oraz oliwe z
oliwek wymieszac delikatnie z pozostatymi sktadnikami
w patelni HotPan. Jesli to konieczne ponownie ustawic
wysoki stopien energii grzejnej. Pozwoli¢ rybie przejsc¢
sosem, pozostawiajac w patelni jeszcze przez ok.

2 minuty. Doprawi¢ do smaku i przed podaniem
posypac drobno posiekang bazylia.

Porcja zawiera
ok. 430 kcal.

Produkty AMC:
Patelnia HotPan Prime 28 cm
Audiotherm



HotPan Prime — Hity

Smazone ziemniaki

Sktadniki dla 2 oséb

800 g woskowych ziemniakow

1 cebula

ok. 30 g masta klarowanego

s6l lub przyprawa do smazonych

Ziemniakow

Czas smazenia: Produkty AMC:

ok. 20 minut Patelnia HotPan Prime 28 cm
Czas przygotowywania: Audiotherm

ok. 10 minut

Porcja zawiera ok. 380 kcal.

1. Obrac ziemniaki i pokroi¢ w ok. 2 cm kostke. Obra¢ cebulg i
posiekac drobno.

2. Postawi¢ patelnie HotPan na kuchence i ustawi¢ najwyzszy
stopien energii grzejnej. Wiaczy¢ Audiotherm, zatozy¢ go na
Visiotherm i obracac, az pojawi sie symbol smazenia (kotlet).
Audiotherm wyemituje dZwiek po osiggnieciu temperatury
idealnej do smazenia (wskazowka Visiothermu osiagnie
strefe smazenia — kotlet). Nalezy wéwczas ustawi¢ niski
stopien energii grzejnej i umiesci¢ klarowane masto w patelni
HotPan.

3. Pokrojone w kostke ziemniaki wsypac¢ do patelni i przykryé
pokrywka. Positkujac sie Audiothermem, smazy¢ do
osiagniecia 90°C.

4. Zdja¢ pokrywke, wymiesza¢ ziemniaki, doda¢ posiekana
cebule i doprawic¢. Przykry¢ patelnie i odkrecic¢ Visiotherm,
aby odparowac nadmiar wilgoci.

5. Smazy¢ ziemniaki w sumie ok. 20 minut, mieszajac od czasu
do czasu. Na koniec zdjac¢ pokrywke i smazy¢ ziemniaki
jeszcze przez ok. 2 minuty, aby staly sie chrupiace.

Résti - szwajcarski placek ziemniaczany przygotowuie sie w
podobny sposéb:

. Zetrze¢ 500 g obranych ziemniakdw (woskowatych).

Odsaczy¢ je za pomoca czystej Sciereczki kuchennej.
Doprawi¢ ok. potowa tyzeczki soli.

. Umiesci¢ klarowane masto w patelni HotPan 24 cm.

Ustawi¢ wysoki stopien energii grzejnej i rozgrzac patelnie,

nie uzywajac pokrywki. Umiesci¢ ziemniaki w patelni,

lekko przycisnac szpatutka, przykry¢ patelnie. Uzywajac
Audiothermu, rozgrza¢ na najwyzszym stopniu energii grzejnej
tak, aby osiagnac temperature idealng do smazenia (kotlet).

. Nastepnie ustawic¢ niski stopien energii grzejnej i smazy¢ do

osiaggniecia 90° C.

. Sprawdzi¢ czy Résti odchodzi od dna i czy jest odpowiednio

zarumieniony. Odwrdéci¢ Résti na druga strone za pomoca
talerza. Jesli to konieczne, dodac nieco masta klarowanego.

. Usunac¢ wilgo¢ zgromadzong na wewnetrznej stronie pokrywki

za pomoca papierowego recznika. Ponownie przykry¢
patelnie. Druga strone smazy¢ bez Visiothermu, az stanie sie
Zlocisto - brgzowa. Na koniec zdja¢ pokrywke i smazy¢, aby
placek stat sie chrupiacy. Odwrdcic¢ placek jeszcze raz na
druga strone, o ile to konieczne.




Tortilla ziemniaczana z dodatkiem
innych warzyw

Skfadniki dla 4 oséb Czas smazenia w gitebokim ttuszczu:
2 ziemniaki Sredniej wielkosci ok, 10 minut + ok. 5 minut zapiekania
1 cebula Czas przygotowywania: ok. 15 minut
100 g cukinii

200 g baktazana Porcja zawiera ok. 255 kcal.

400 ml oliwy z oliwek

do smazenia w gtebokim Produkty AMC:

ttuszczu Patelnia HotPan Prime 24 cm

5jaj Audiotherm

el Navigenio

. Obrane ziemniaki i cebule oraz umyte cukinie i baktazana pokroi¢ w cienkie
plasterki. Dobrze wymieszac.

. Wla¢ oliwe z oliwek do patelni HotPan, przykry¢, postawi¢ na Navigenio i
ustawic 6 stopien energii. Wtaczy¢ Audiotherm, zatozy¢ go na Visiotherm i
obracaé, az pojawi sie symbol smazenia (kotlet).

. Audiotherm wyemituje dzwiek po osiagnieciu temperatury idealnej do
smazenia. Wéwczas umiesci¢ warzywa w patelni. Przykry¢ i ustawic tryb
automatyczny ,A” na Navigenio. Ustawi¢ czas na Audiothermie: 5 minut i
smazy¢ w strefie gotowania (marchewka). Po uptywie 5 minut przemieszac
warzywa, usung¢ wilgo¢ z wewnetrznej strony pokrywki za pomoca
papierowego recznika i ponownie przykryc.

. Ustawi¢ tryb automatyczny “A” na Navigenio i czas na Audiothermie: 5
minut, smazy¢ w strefie gotowania. Roztrzepac jajka z niewielka iloscig soli.

. Wyjac¢ warzywa z patelni tyzka durszlakowa, odsaczy¢, usunaé z patelni
pozostaly olej. Wymieszac jajka z warzywami i wszystko ponownie
umiesci¢ w patelni.

. Uzywajac Audiothermu, smazy¢ na 6 stopniu energii, az osiggnieta
zostanie strefa smazenia (kotlet). Wytaczy¢ Navigenio, patelnie odstawi¢ na
powierzchnie odporng na dziatanie wysokich temp., a nastepnie przykryé
patelnie za pomoca Navigenio skierowanego powierzchnia grzejng ku
dotowi. Zapiekac¢, uzywajac ciepta resztkowego Navigenio, przez ok. 5
minut, az tortilla uzyska ztocisto — brgzowy kolor.




HotPan Prime — Hity

Makaron z krewetkami i warzywami

Sktadniki dla 4 os6b

1 zgbek czosnku

200 g makaronu typu swiderki (Fusilli)
400 ml bulionu warzywnego

400 g matych rézyczek brokuta

100 g tuskanych pistacji

250 g surowych tuskanych krewetek
oliwa z oliwek

sol, pieprz

Czas smazenia:
ok. 10 minut

Czas
przygotowywania:
ok. 10 minut

Patelnia HotPan
Prime 28 cm

Navigenio
Audiotherm

Porcja zawiera ok. 465 kcal.

Produkty AMC:

1.

Obra¢ czosnek i posieka¢ drobno.
Nastepnie wymieszac¢ z makaronem
i bulionem w patelni HotPan. Dodac¢
rézyczki brokuta.

. Postawi¢ patelnie na Navigenio,

ustawic¢ tryb automatyczny ,A"
Wiaczy¢ Audiotherm, ustawi¢ czas: 5
minut, nastepnie zatozy¢ Audiotherm
na Visiotherm i obracaé, az pojawi
sie symbol gotowania (marchewka).

. Posiekac drobno pistacje za pomoca

urzadzenia Quick Cut. Po uptywie
5 minut, wymieszac 2/3 pistacji z
makaronem, a na wierzchu utozy¢
krewetki.

4. Ponownie ustawi¢ tryb automatyczny

“A” na Navigenio, ustawi¢ czas na
Audiothermie: 5 minut, gotowac w
strefie gotowania (marchewka).

. Na koniec doprawi¢ oliwg z oliwek,

sola oraz pieprzem. Podawac¢ danie
posypane pozostatg czescig pistacii.

Wskazéwka: w sezonie
szparagowym rozyczki brokuta
mozna zastgpic¢ swiezymi
zielonymi szparagami.




Krewetki czosnkowe

Sktadniki dla 4 os6b
2 zabki czosnku
1 czerwona papryczka chili

300 g surowych nietuskanych krewetek

5 tyzek oliwy z oliwek

1 szczypta stodkiej papryki w proszku
ocet winny

sol

Czas smazenia:

ok. 3 minut Patelnia HotPan
Czas Prime 20 cm
przygotowywania: Audiotherm

ok. 15 minut

Porcja zawiera
ok. 180 kcal.

Produkty AMC:

. Obra¢ czosnek i posieka¢ drobno.

Umy¢ papryczke chili i pokroi¢ w
krazki.

. Rozcig¢ pancerz wzdtuz grzbietu

i usungc¢ przewod pokarmowy.
Wymieszac krewetki z czosnkiem,
papryczka chili, oliwag z oliwek

i ze stodka papryka w proszku.
Marynowac¢ w loddéwce przez ok. 6
godzin.

. Postawic¢ patelnie HotPan na
kuchence, ustawic¢ najwyzszy
stopien energii grzejnej. Wtaczy¢
Audiotherm, zatozy¢ go na
Visiotherm i obracac, az pojawi sie
symbol smazenia (kotlet).

4.

5.

6.

Hity — HotPan Prime

Audiotherm wyemituje dZzwiek

po osiggnieciu temperatury
idealnej do smazenia (wskazdéwka
Visiothermu osiggnie strefe
smazenia — kotlet). Nalezy
wowczas ustawi¢ niski stopien
energii grzejnej i partiami usmazyc
krewetki ze wszystkich stron.

Ponownie umiesci¢ wszystkie
krewetki w patelni, skropi¢ kilkoma
kroplami octu winnego, doprawi¢
niewielka ilosciag soli.

Przykry¢ patelnie pokrywka i
odstawic¢ z kuchenki. Odczekac,
w zaleznosci od wielkosci
krewetek, jeszcze ok. 3 minut.
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. HotPan Prime — Smazenie w gtebokim ttuszczu

JENIEW = =
smaoxm TLUSZC:

Krokiety z szynka (Croguetas de Jamon)

OO

Sktadniki na 12 sztuk

1/2 cebuli

20 g masta

30 g maki

250 ml mleka

sol, pieprz

gatka muszkatotowa

25 g tartego sera (np. Emmentaler)
40 g surowej szynki (np. Serrano)
50 g butki tartej

1 jajko

400 ml oleju do gtebokiego smazenia
np. olej arachidowy

1.

Czas smazenia w gtebokim oleju:
ok. 5 minut

Czas przygotowywania: ok. 15 minut
(wytaczajac czas schtadzania)

Jedna sztuka zawiera ok. 95 kcal. 3.

Produkty AMC:

Patelnia HotPan Prime 24 cm
Navigenio

Lazaniera 1,8 |

Audiotherm

Obrac cebule i posiekac drobno, wsypa¢ do
matego gamka i przykry¢ pokrywka. Garnek
postawic¢ na kuchence i ustawi¢ najwyzszy

stopien energii grzejnej. Wigczy¢ Audiotherm,

zatozy¢ go na Visiotherm i obracac, az
pojawi sie symbol smazenia (kotlet).

Audiotherm wyemituje dzwiek po osiggnieciu
temperatury idealnej do smazenia
(wskazowka Visiothermu osiagnie strefe
smazenia — kotlet). Nalezy wéwczas ustawic¢
niski stopien energil grzejnej i podsmazy¢
cebule. Dodaé masto i poczekaé, az sie
rozptynie. Doda¢ make, uzywajgc miotetki
kuchennej i zdeglasowac za pomoca
mleka. Zagotowac w celu uzyskania sosu

o kremowej konsystencji. Doprawic¢ solg,
pieprzem i gatka muszkatotowa. Rozpuscic¢
ser w sosie.

Wila¢ sos do matej lazaniery. Umiescic folie
spozywczg bezposrednio na powierzchni
S0su, o zabezpieczy go przed utworzeniem
sie filmu. Chtodzi¢ przez co najmniej 2
godziny, a najlepiej cata noc.

4. Pokroi¢ szynke drobno i dodaé do sosu.

Nastepnie uformowac 12 krokietow w
ksztatcie kulek. Obtoczyc je w butce tartej,
zanurzy¢ w roztrzepanym jajku i ponownie
obtoczy¢ w buice tartej.

. WIla¢ olej do patelni HotPan i przykry¢ ja

pokrywka. Ustawi¢ 6 stopien energii grzejnej
na Navigenio i rozgrzac¢ patelnie, positkujac
sie Audiothermem tak, aby uzyskac
temperature idealng do smazenia (kotlet).

6. Audiotherm wyemituje dzwiek po osiagnieciu

temperatury idealnej do smazenia
(wskazowka Visiothermu osiagnie strefe
smazenia — kotlet). Nalezy wowczas

ustawic 2 stopien energii grzejnej, umiescic
krokiety w patelni HotPan i przykry¢ patelnie
pokrywka. Uzywajac Audiothermu, smazy¢
Z jednej strony do momentu osiggniecia
temperatury 90°C. Zdja¢ pokrywke,
nastepnie odwrdcic¢ krokiety na druga strone
i smazy¢, az uzyskajg oczekiwany kolor.

Pozostate krokiety usmazy¢ w gtebokim oleju
w opisany sposob. Podawac bezposrednio
PO usmazeniu.
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Nuggetsy AMC z kurczaka

Sktadniki dla 2 oséb 4 tyzki maki

300 g piersi z kurczaka 5 tyzek butki tartej
sol, pieprz 800 ml oleju do

1 jajko gtebokiego smazenia

Smazenie w gtebokim ttuszczu — HotPan Prime .

. Pokroi¢ piers z kurczaka na kawatki wielkosci kesa, doprawic

solg i pieprzem.

. Roztrzepac jajko w gtebokim talerzu. Make oraz butke tartg

umiesci¢ w osobnych miskach Combi.

. Umiesci¢ kawatki miesa najpierw w misce z maka. Zamknac

miske przykrywka i potrzgsac¢ miska tak, aby wszystkie
kawatki miesa zostaty doktadnie pokryte maka. Nastepnie,
uzywajac widelca, zanurzy¢ je w roztrzepanym jajku.
Nastepnie obtoczy¢ w butce tartej w taki sam sposoéb, jak
wezesniej w mace. Odstawi¢ do loddwki na ok. 30 minut.

. Wilac¢ olej do patelni HotPan, przykry¢ pokrywka, postawic¢ na

Navigenio. Ustawi¢ 6 stopien energii grzejnej na Navigenio.
Wiaczy¢ Audiotherm, zatozy¢ go na Visiotherm i obracac, az
pojawi sie symbol smazenia (kotlet).

. Audiotherm wyemituje dZzwiek po osiagnieciu temperatury

idealnej do smazenia (wskazdwka Visiothermu osiagnie
strefe smazenia — kotlet). Nalezy wowczas ustawic 2 stopien
energii grzejnej, umiesci¢ nuggetsy w patelni HotPan i
przykry¢ patelnie pokrywka. Uzywajac Audiothermu, smazy¢
do momentu osiagniecia temperatury 90°C. Nastepnie
przemiesza¢ nuggetsy i smazy¢, az uzyskaja oczekiwany
kolor. Wyjac i odsaczy¢ na papierowym reczniku kuchennym.

Czas smazenia Produkty AMC:

w gtebokim oleju: Patelnia HotPan Prime 28 cm
ok. 5 minut Navigenio

Cza przygotowywania: Audiotherm

ok. 15 minut

Porcja zawiera ok. 660 kcal.

Vistiotherm AMC gwarantuje perfekcyjng kontrole
temperatury smazenia w gtebokim oleju.
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. HotPan Prime — Smazenie w gtebokim ttuszczu

Pizza fritta
D

Sktadniki dla 2 oséb

8 pomidoréw koktajlowych

8 oliwek

150 g szynki pokrojonej w kostke
150 g tartego sera

100 g sera Ricotta

pieprz

ptatki chili

suszone oregano

ok. 400 g ciasta do pizzy (gotowe
ze sklepu, Srednica po rozwinieciu
24 cm)

800 ml oleju do gtebokiego smazenia

Czas smazenia w
gtebokim oleju:

ok. 8 minut

Czas przygotowywania:
ok. 15 minut

Porcja zawiera
ok. 1410 kcal.

Produkty AMC:

Patelnia HotPan Prime 28 cm
Navigenio

Audiotherm

=

-

Pokroi¢ pomidory i oliwki a.ma’re kawatki, 4.

wymieszac z szynkg, serem, serem
Ricotta, doprawi¢ na pikantnie.

. Umiesci¢ wymieszane i doprawione

dodatki na potowie powierzchni pizzy, a
nastepnie przykry¢ ja druga pofowa pizzy.
Potaczy¢ brzegi za pomoca widelca.

Z drugim plackiem na pizze postgpi¢ tak 5.

samo.

. Wla¢ olej do patelni HotPan, przykryc
pokrywka i postawi¢ na Navigenio.

Ustawi¢ 6 stopien energii grzejnej, wiaczy¢
Audiotherm, zatozy¢ go na Visiotherm i 6.
obraca¢, az pojawi sie symbol smazenia
(kotlet).

Audiotherm wye
osiagnieciu tempera
smazenia (wskazowka hermu osiqgni
strefe smazenia — kotlet). Nalezy wowczas
ustawic 2 stopieri energii grzejnej, umiescic
obydwie pizze w gorgcym oleju i przykryc
patelnie pokrywka.

Uzywajac Audiothermu, smazy¢ do
momentu osiagniecia temperatury 90°C.
Nastepnie odwrdcic pizze na druga strone
i smazyc¢, az beda gotowe i uzyskaja
Zlocisto — brgzowy kolor, ok. 5 minut.

Wyjaé z patelni, odsaczy¢ na papierowym
reczniku kuchennym, najlepiej od razu
podawac.




Panierowany sznycel

Sktadniki dla 2 oséb

2 sznycle 1 jajko

(po ok. 150 g cieleciny, 2 tyzki maki
wieprzowiny lub indyka) 5 tyzek butki tartej

sol, pieprz 800 ml oleju do
pikantna papryka w gtebokiego smazenia
proszku

1.

Umiescic¢ sznycle pomiedzy folig spozywcza i rozbi¢ na plasko, na-
stepnie doprawic.

Roztrzepac jajko w talerzu, umiesci¢ make oraz butke tartg w osob-
nych talerzach.

Obtoczy¢ sznycle w mace, nastepnie zanurzy¢ w roztrzepanym jajku,
nastepnie obtoczy¢ w butce tartej. Delikatnie potrzasajac, pozbawic
sznycle nadmiaru panierki.

WiIa¢ olej do patelni HotPan, przykry¢ pokrywka, postawi¢ na Navige-
nio i ustawic¢ 6 stopien energii grzejnej. Wiaczy¢ Audiotherm, zatozy¢
go na Visiotherm i obracac, az pojawi sie symbol smazenia (kotlet).

Audiotherm wyemituje dzwiek po osiggnieciu temperatury idealnej do
smazenia (wskazowka Visiothermu osiagnie strefe smazenia — kotlet).
Nalezy wowczas ustawic 2 stopien energii grzejnej, umiesci¢ sznycle
w gorgcym oleju i przykry¢ patelnie pokrywka.

Uzywajac Audiothermu, smazy¢ do momentu osiggniecia tempera-

tury 90°C. Nastepnie odwrdcic sznycle na druga strone i smazyc, az
beda gotowe i uzyskaja ztocisto — brazowy kolor.

Wyja¢ sznycle z patelni HotPan, odsaczy¢ nieco na papierowym
reczniku kuchennym i najlepiej od razu podawac.

Smazenie w gtebokim ttuszczu — HotPan Prime .

Czas smazenia w gtebokim oleju:  Produkty AMC:

ok. 3 minut Patelnia HotPan

Czas przygotowywania: Prime 28 cm

ok. 10 minut Navigenio
Audiotherm

Porcja zawiera ok. 625 kcal.

Wskazowki:

1. Kiedy zamawiacie Paristwo sznycla
wiedenskiego, to musi to by¢ cielecina.
Panierowany sznycel, przygotowany z innego
rodzaju miesa, moze by¢ nazywany jedynie
»Sznyclem po wiederisku®.

2. W ten sam sposob mozecie Panstwo smazy¢
w gtebokim oleju kotlet szwajcarski (Cordon
bleu). Czas smazenia w gtebokim oleju: ok.
10 minut.
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. HotPan Prime — Smazenie w gtebokim ttuszczu

Chrupigce krewetki
<

Skfadniki na 10 sztuk

10 surowych tuskanych krewetek
(po ok. 40 g)

sol pieprz

80 g tureckiego ciasta Yufka (ok. 2 pfatow)

1 biatko
400 ml oleju do gtebokiego smazenia

Czas smazenia w gtebokim oleju:
ok. 1 minuty

Czas przygotowywania: ok. 20 minut

Porcja zawiera ok. 85 kcal.

Produkty AMC:

Patelnia HotPan Prime 24 cm
Navigenio

Audiotherm

. Wyptukac krewetki pod zimng woda,

0suszy¢ za pomoca papierowego
recznika, a nastepnie doprawic.

Podzieli¢ ptaty ciasta na éwiartki,
poukladac¢ cwiartki jedna na drugiej.
Nastepnie pokroi¢ w paski 0 szerokosci
ok. 1 cm. Pokrojone paski wysychajg
bardzo szybko, dlatego kroi¢ po kilka
paskoéw za jednym razem i odktadac je
pod wilgotny recznik kuchenny.

. Owina¢ kazda z krewetek kilkoma

paskami ciasta, zamocowac korice
ciasta za pomoca biatka.

4. WIlac olej do patelni HotPan, przykry¢

pokrywka, postawi¢ na Navigenio

i ustawiC 6 stopien energii grzejne.
Wiaczy¢ Audiotherm, zalozy¢ go na
Visiotherm i obracac, az pojawi sie
symbol smazenia (kotlet).

. Audiotherm wyemituje dzwiek po

osiggnieciu temperatury idealnej do

6.

smazenia (wskazdwka Visiothermu
osiggnie strefe smazenia — kotlet).
Nalezy wéwczas ustawi¢ 2 stopien
energii grzejnej i umiescic krewetki w
gorgcym oleju.

Uzywajac Audiothermu, smazy¢ do
momentu osiggniecia temperatury
90°C.

Odkry¢ patelnie, wyja¢ krewetki,
odsaczy¢ na papierowym reczniku
kuchennym. Usmazy¢ pozostate
krewetki w taki sam sposob.

Ciasto Yufka to bardzo
cienkie ciasto z kuchni
tureckiej. Mozecie Panstwo
uzy¢ rowniez ciasta

Filo lub Strudel. W celu
zréznicowania tej receptury
mozecie Panstwo zawinac w
ciasto przegrzebki.




Mix owocow morza
w ciescie piwnym

Sktadniki dla 4 oséb
300 g maki
1 tyzeczka soli

ok. 400 ml zimnego piwa

ok. 800 g filetéw z ryb i owocow
morza (np. filety z fososia i ryby
wedkarza, krazki katamarnicy i tuskane

krewetki)

800 ml oleju do gtebokiego smazenia

Czas gtebokiego
smazenia:

ok. 8 minut

Czas
przygotowywania:
ok. 20 minut

Porcja zawiera
ok. 665 kcal.

Produkty AMC:
Navigenio

Patelnia HotPan
Prime 28 cm
Audiotherm

Miska Combi 24 cm

. Wymiesza¢ make z solg w misce Combi. Mieszac,

stopniowo dodajac zimne piwo tak, aby powstato
gtadkie i niezbyt geste ciasto, w ktorym mozliwe
bedzie zanurzenie kawatkéw ryb i owocdw morza.

Pokroic filety rybne na kawatki wielkosci kesa.
Nastepnie osuszy¢ delikatnie razem z owocami
morza, uzywajac papierowego recznika.

Wiac olej do patelni HotPan, przykry¢ pokrywka,
postawi¢ na Navigenio i ustawic 6 stopien
energii grzejnej. Wiaczy¢ Audiotherm, zatozy¢ go
na Visiotherm i obracac, az pojawi sie symbol
smazenia (kotlet).

Jak tylko Audiotherm wyemituje dzwiek po
osiggnieciu temperatury idealnej do smazenia

Smazenie w gtebokim ttuszczu — HotPan Prime .

(wskazdwka Visiothermu osiagnie strefe smazenia —
kotlet), uzywajgc widelca, zanurzy¢ partiami kawatki
ryb oraz owoce morza w przygotowanym ciescie, a
nastepnie umiescic je w goracym oleju.

Ustawi¢ 2 stopien energii grzejnej, przykry¢ patelnie.
Uzywajac Audiothermu, smazy¢ do osiggniecia
90°C.

. Odkry¢ patelnig, przemiesza¢ kawatki ryb i owoce

morza. Smazy¢, nie przykrywajac patelni, az do
uzyskania ztocisto — brgzowego koloru.

. Wyjac pierwsza partie z patelni, odsaczy¢ na

papierowym reczniku. Usmazy¢ pozostate kawatki
ryb i owocdw morza, ustawiajgc nieco wyzszy
stopien energii grzejnej, jesli to konieczne.
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. HotPan Prime — Zapiekanie i pieczenie

Ciasto cebulowo - serowe

Sktadniki dla 4 oséb 1. Posieka¢ drobno cebule. Wymieszac cebule z mieszanka serdw, po-
1 cebula krojong w kostke szynka lub boczkiem, jajkiem i Smietang, doprawic.
150 g mieszanki tartych
serow

75 g gotowanej szynki
lub boczku, pokrojone

2. Rozwatkowac ciasto francuskie na placek o srednicy ok. 24 cm.
Z papieru do pieczenia wycig¢ kofo o Srednicy nieco wigkszej od
Srednicy placka (utatwi to wyjecie ciasta z patelni).

w kostke 3. Ciasto umiesci¢ w patelni HotPan, kiadac je na kole z papieru do

1 jajko pieczenia i naktu¢ gesto widelcem. Postawi¢ patelnie na kuchence

3 tyzki Smietany i ustawi¢ najwyzszy stopien energii na kuchence, zamkna¢ patelnie
pieprz za pomoca Navigenio skierowanego powierzchnig grzejng ku dotowi
pieprz Cayenne i ustawi¢ wysoki stopien energii na Navigenio. Podczas gdy lampka
gatka muszkatotowa kontrolna na Navigenio mruga na czerwono — niebiesko, ustawic¢
200 g ciasta czas pieczenia wstepnego na Audiothermie: ok. 3 minut (w przypad-
francuskiego ku indukceyiji ok. 2 minut) i piec.

4. Wytaczy¢ kuchenke (indukcije zostawi¢ na ok. 100 Wat), rozprowa-

Czas pieczenia: P ) . o )
P dzi¢ na powierzchni ciasta przygotowane wczesniej dodatki.

ok. 11 minut
Czas 5. Ponownie zamkna¢ patelnie za pomoca Navigenio skierowanego
przygotowywania: powierzchnia grzejna ku dotowi, ustawi¢ wysoki stopient energii.
ok. 10 minut Podczas gdy lampka kontrolna na Navigenio mruga na czerwono —
niebiesko, ustawi¢ czas pieczenia na Audiothermie: ok. 3 minut.
Porcja zawiera 6. Ustawic niski stopier energii i piec ciasto, uzywajac Audiothermu, az
ok. 435 kcal. ) . .
bedzie gotowe, 1j. jeszcze ok. 5 minut.
Produkty AMC:
Patelnia HotPan
Prime 24 cm Wskazéwka: zamiast szynki lub boczku mozecie Paristwo
Navigenio uzy¢ takze ok. 100 g drobno posiekanego pora.

Audiotherm




Tarta jabtkowa

Sktadniki na 8 porcji

1 jajko

200 ml smietany

4 tyzeczki budyniu waniliowego
w proszku (stodzonego)

1 kwasne jabtko

200 g ciasta francuskiego

1 tyzka mielonych migdatow

Czas pieczenia:

ok. 10 minut

Czas przygotowywania:
ok. 10 minut

Porcja zawiera ok. 225 kcal.

Produkty AMC:

Patelnia HotPan Prime 24 cm
Navigenio

Audiotherm

1.

Wymieszac jajko ze smietang i budyniem w proszku. Obrac jabtko,
pozbawic¢ gniazda nasiennego i pokroi¢ w cienkie plasterki.

. Rozwatkowac ciasto francuskie na placek o $rednicy ok. 24 cm.

Z papieru do pieczenia wycia¢ koto o srednicy nieco wigkszej od
Srednicy placka (utatwi to wyjecie ciasta z patelni).

Ciasto umiesci¢ w patelni HotPan, ktadac je na kole z papieru do
pieczenia i nakiu¢ gesto widelcem. Postawic patelnie na kuchence,
ustawic¢ najwyzszy stopien energii na kuchence, zamkna¢ patelnie
za pomocg Navigenio skierowanego powierzchnig grzejng ku
dotowi i ustawi¢ wysoki stopien energii na Navigenio. Podczas gdy
lampka kontrolna na Navigenio mruga na czerwono — niebiesko,
ustawic¢ czas pieczenia wstepnego na Audiothermie: ok. 3 minut
(w przypadku indukeyji ok. 2 minut) i piec.

Wylaczy¢ kuchenke (indukcje zostawi¢ na ok. 100 Wat),
powierzchnig ciasta posypa¢ mielonymi migdafami, nastepnie
utozy¢ plasterki jabtka, a na koniec na wierzchu rozprowadzi¢
mase z jajka, Smietany i budyniu w proszku. Ponownie zamkna¢
patelnie HotPan za pomocg Navigenio skierowanego powierzchnig
grzejna ku dotowi, ustawi¢ wysoki stopien energii. Podczas gdy
lampka kontrolna na Navigenio mruga na czerwono — niebiesko,
ustawi¢ czas pieczenia na Audiothermie: ok. 2 minut. Piec tarte
jabtkowa, az na powierzchni pojawia sie pierwsze zabrgzowienia.

Ustawic¢ niski stopien energii i piec ciasto, uzywajac Audiothermu,
az bedzie gotowe, 1. jeszcze ok. 5 minut.






Galette z morelami

Skfadniki na 8 porciji
Ciasto:

180 g maki orkiszowej
70 g mielonych migdatow
80 g brazowego cukru
125 g miekkiego masta

1 jajko

Nadzienie:

150 g serka smietankowego
2 tyzki brazowego cukru

1 saszetka cukru waniliowego
2 tyzeczki naturalnej, tartej
skorki z cytryny

1 jajko

350 g moreli

25 g posiekanych pistacji

Czas pieczenia:
ok. 35 minut

Czas
przygotowywania:
ok. 15 minut
(wytaczajac czas
chtodzenia)

Porcja zawiera
ok. 395 kcal.

Produkty AMC:
Patelnia HotPan
Prime 24 cm
Navigenio
Audiotherm

Mozecie Paristwo urozmaica¢ nadzienie na rézne

sposoby:

= Plasterki jabtka i posiekane orzechy laskowe
+ cynamon i tarta skorka cytrynowa jako
dodatek do serka smietankowego.

= Mieszanka jagdd i migdatowe pfatki
+ tarta skdrka pomarariczowa i nieco
pomaranczowego likieru jako dodatek do serka

Smietankowego.

= (Czastki sliwek i krojonych orzechow wioskich
+ cynamon i tarta skorka cytrynowa jako
dodatek do serka smietankowego.

Ciasto:

1.

Wyrobi¢ wszystkie sktadniki na gtadkie ciasto, owinac¢ je w folie
spozywczg i odtozy¢ do loddwki na ok. 1 godzine.

Rozwatkowac ciasto na papierze do pieczenia tak, aby uzyskac¢ placek o
Srednicy 28 cm (uzy¢ pokrywki o $rednicy 28 cm). Dodatkowo, z papieru
do pieczenia wyciac koto o Srednicy 24 cm (uzy¢ pokrywki 24 cm).
Umiesci¢ to koto na srodku placka.

Nadzienie:

3.

Wymiesza¢ serek smietankowy, cukier waniliowy, tartg skorke z cytryny i
jajko. Umy¢ i wypestkowac morele.

Postawi¢ patelnie na Navigenio, ustawi¢ 6 stopier energii grzejne.
Wiaczy¢ Audiotherm, zalozy¢ go na Visiotherm i obracac, az pojawi sie
symbol smazenia (kotlet).

Audiotherm wyemituje dzwiek po osiagnieciu temperatury idealnej do
smazenia (wskazéwka Visiothermu osiggnie strefe smazenia — kotlet).
Nalezy woéwczas wylaczy¢ Navigenio, umiescic ciasto w patelni wraz
ze znajdujacym sie pod nim kotem z papieru do pieczenia, a nastepnie
usuna¢ ten papier do pieczenia.

Mix z serkiem $mietankowym rozprowadzi¢ na ciescie, utozy¢ morele na
ciescie, na koniec posypac pistacjami. Wystajace brzegi ciasta zawing¢
do gory za pomoca tyzki stotowe;.

Patelnie postawi¢ na powierzchni odpornej na dziatanie wysokich
temperatur, a nastepnie zamkna¢ ja za pomoca wylaczonego Navigenio.
Piec ok. 10 minut, uzywajac jedynie ciepta resztkowego. Nastepnie
ustawi¢ na Navigenio niski stopier energii grzejnej.

Podczas gdy lampka kontrolna na Navigenio mruga na czerwono —
niebiesko, ustawi¢ czas pieczenia na Audiothermie: ok. 25 minut i piec, az
ciasto uzyska lekko brazowy kolor.

Odczekac¢ ok. 10 minut i ostroznie przetozy¢ galette na talerz, uzywajac
papieru do pieczenia.
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Kaiserschmarrn
(austriacki omlet cesarski)

e PO

Sktadniki dla 4 oséb Czas przygotowywania:

3 jajka ok. 10 minut
1 szczypta soli Czas pieczenia:
200 g kwasnej smietany ok. 5 minut

1 saszetka cukru waniliowego

120 g maki Porcja zawiera

1 tyk wody mineralnej ok. 305 kcal.

1 tyzeczka masta klarowanego

rodzynki, w zaleznosci od Produkty AMC:
upodoban Patelnia HotPan
2 tyzki cukru Prime 32 cm
cukier puder do posypania Audiotherm

Wskazowki

1. Zamiast rodzynek mozecie Panistwo uzy¢
Swiezych jagdd, uktadajac je na wierzchu
Ciasta.

2. Wersja dla dorostych: mozecie Paristwo
namoczy¢ rodzynki w rumie.
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. Oddzieli¢ biatka od zdttek, nastepnie ubic biatka

. Ostroznie doda¢ do ciasta wode mineralng oraz

. Audiotherm wyemituje dZzwiek po osiggnieciu

. WIla¢ ciasto do patelni, wysypac na wierzczh

. Jak tylko krawedzie beda wygladaty na upieczone

. Odkry¢ patelnie, posypac omlet cukrem, pokroi¢

z solg na sztywno. Wymieszac¢ zéttka z kwasng
$mietang, cukrem waniliowym i maka.

ubite biatka.

Postawi¢ patelnie HotPan na kuchence, ustawic¢
najwyzszy stopien energii grzejnej. Wiaczy¢
Audiotherm, zalozy¢ go na Visiotherm i obracac,
az pojawi sie symbol kotleta.

temperatury idealnej do pieczenia (wskazdwka
Visiothermu osiggnie strefe kotleta). Nalezy
wowczas ustawic niski stopieri energii grzejnej i
rownomiernie rozprowadzi¢ klarowane masto na
patelni.

garse rodzynek, w zaleznosci od upodobarn.
Przykry¢ patelnie pokrywka i piec, positkujac sie
Audiothermem, az Audiotherm wyemituje dzwiek
po osiagnieciu temperatury idealnej do pieczenia
(kotlet).

i nie beda juz mokre, podzieli¢ omlet na éwiartki

i odwrdcic je na druga strone. Przykry¢ patelnie
pokrywka i ponownie piec, positkujac sie
Audiothermem, az Audiotherm wyemituje dzwiek
po osiagnieciu temperatury idealnej do pieczenia
(kotlet).

na mate kawatki, skarmelizowac, mieszajac,
az kawatki omleta uzyskajg jednolity ztocisto —
brazowy kolor.

Posypac cukrem pudrem i od razu podawag.




Gorgce owoce
prosto z pateln

OO

Sktadniki dla 4 oséb

500 g owocow sezonowych (np. jabtka,

gruszki, sliwki, figi i nektarynki)
20 g masta

3 tyzki soku cytrynowego

200 g twarogu

1 saszetka cukru waniliowego

Czas gotowania:

ok. 2 minut

Czas przygotowywania:
ok. 10 minut

Porcja zawiera ok. 185 kcal.

Produkty AMC:

Patelnia HotPan Prime 24 cm
Audiotherm

Navigenio

. Umyc¢ owoce i pokroi¢ na kawatki
wielkosci kesa.

Rownomiernie rozprowadzi¢ masto
na patelni, dodac sok cytrynowy i
owoce.

Postawic¢ patelnie na kuchence,
ustawi¢ najwyzszy stopien
doptywu energii grzejnej. Wiaczy¢
Audiotherm, ustawic¢ czas
gotowania: 2 minuty, zatozy¢
Audiotherm na Visiotherm i
obracaé, az pojawi sie symbol
gotowania (marchewka).

Stodkie przekaski — HotPan Prime .

. Audiotherm wyemituje dzwiek po
osiggnieciu temperatury idealnej do
gotowania (wskazdéwka Visiothermu
osiggnie strefe gotowania —
marchewka). Nalezy wowczas
ustawic niski stopien energii grzejnej
i gotowac, az owoce beda gotowe.

5. Wymieszac serek Smietankowy z

cukrem waniliowym.

. Gorgce owoce podawacd

od razu, razem z miksem z
serka smietankowego i cukru
waniliowego. o7
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Czekoladowe banany

=

Skfadniki dla 4 os6b

2 banany

6 tyzeczek kremu nugatowego

2 jajka

50 g maki

50 g butki tartej

400 ml oleju do gtebokiego smazenia
cukier cynamonowy

Czas smazenia Produkty AMC:
w gtebokim oleju: Patelnia HotPan
ok. 1 minuty Prime 24 cm
Czas Navigenio
przygotowywania:  Audiotherm

ok. 20 minut

Porcja zawiera ok. 315 kcal.

. Odkroi¢ konce nieobranych banandw,

a nastepnie kazdego banana pokroi¢
na 3 czesci. Wydrazy¢ srodki migzszu
bananowego za pomocg wydrgzacza
do jabtek, puste srodki czastek banana
wypelni¢ kremem nugatowym, a
nastepnie obrac je ze skorki.

Roztrzepac jajka w talerzu, umiesci¢ w
osobnych talerzach make i butke tarta.

. Czastki banana obtoczy¢ w mace,

nastepnie zanurzy¢ w roztrzepanym jajku
i na koniec obtoczy¢ w butce tartej.

. WIlac olej do patelni, przykry¢ pokrywka,

postawi¢ patelnie na Navigenio i ustawic¢
6 stopien enrgii grzejnej.

5.

Wiaczy¢ Audiotherm, zatozy¢ go na
Visiotherm i obracac, az pojawi sie
symbol smazenia (kotlet). Audiotherm
wyemituje dzwiek po osiagnieciu
temperatury idealnej do smazenia
(wskazdéwka Visiothermu osiagnie strefe
smazenia — kotlet). Nalezy wowczas
ustawic 2 stopien energii grzejnej i wiozyc
czastki banana do gorgcego oleju.

Przykry¢ pokrywka i smazy¢, positkujac
sie Audiothermem, az do osiggniecia
temperatury 90°C.

7. Zdjac¢ pokrywe, wyjac czastki banana i

odsaczyc¢ je na reczniku kuchennym.

Najlepiej podawac od razu, posypane
cukrem cynamonowym.



Paczki (Frittelle)

@O

Sktadniki na ok. 20 sztuk Produkty AMC:

1 kg maki Patelnia HotPan Prime 28 cm
1 kostka Swiezych drozdzy Navigenio

500 ml letniej wody Audiotherm

1/2 tyzki oliwy z oliwek

1/2 tyzki cukru

1/2 tyzki soli

800 ml oleju do gtebokiego
smazenia

cukier do obtoczenia

Czas smazenia w gtebokim oleju:

ok. 6 minut

Czas przygotowywania: 20 minut
(wytaczajac czas na wyrosniecie ciasta)

Porcja zawiera ok. 410 kcal.

. Wsypac¢ make do miski, a nastepnie
rozgarng¢ make tak, aby na srodku
powstata dziura. Pokruszy¢ drozdze

i rozpuscic je w wodzie. Dziure w
mace wypemic olejem, cukrem, sola

i wodg drozdzowa. Wyrobic¢ gtadkie,
ciagliwe ciasto. Przykry¢, odstawic¢

w ciepte miejsce i odczekad,

az objetosc¢ ciasta wyraznie sie
zZwiekszy.

Ponownie wyrobi¢ ciasto, a
nastepnie podzieli¢ je na mate porcje.
Kazda porcje rozwatkowac tak,

aby powstat maty, okragty placek.
Nastepnie, uzywajac dtoni, wypchnad
srodkowa czes¢ placka tak, aby stata
sie ona ciensza od pozostatej czesci
placka.

. Wlac olej do patelni, przykry¢ patelnie
pokrywka, postawi¢ na Navigenio

i ustawi¢ 6 stopien energii grzejnej.
Wigczy¢ Audiotherm, zatozy¢ go na
Visiotherm i obracac, az pojawi sie
symbol smazenia (kotlet).

4.

Audiotherm wyemituje dzwiek po
osiggnieciu temperatury idealnej do
smazenia (wskazdwka Visiothermu
osiagnie strefe smazenia — kotlet).
Nalezy wéwczas ustawic 2 stopien
energii grzejnej i wiozy¢ pierwsza
partie paczkéw do goracego oleju.

Przykry¢ patelnie i smazyc¢, positkujac
sie Audiothermem, az do osiggniecia
temperatury 90°C.

Odkry¢ patelnie, odwrdci¢ paczki na
druga strone i smazy¢ bez pokrywki,
az beda gotowe i uzyskajg ztocisto —
brazowy kolor.

Wyjac z patelni pierwsza partie i

odsaczy¢ na papierowym reczniku
kuchennym.

. Smazy¢ pozostate paczki w opisany

sposob, zwiekszajac nieco stopien
energii grzejnej, jesli to konieczne.

Obtoczy¢ ostudzone paczki w cukrze
i najlepiej podawac na ciepto.
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Popcorn

@O

Sktadniki dla 4 os6b

100 g ziaren kukurydzy

1 fyzka oleju arachidowego
1/2 tyzki cukru lub soli

Czas smazenia:

ok. 5 minut

Czas przygotowywania:
ok. 1 minuty

Porcja zawiera
ok. 80 keal.

Produkty AMC:

Patelnia HotPan Prime 24 cm

Navigenio
Audiotherm

. W zimnej patelni wymieszac: ziarna kukurydzy,

olej oraz cukier lub sdl, a nastepnie przykry¢
patelnie pokrywka.

Postawic patelnie na Navigenio, przykry¢
pokrywka i ustawic 6 stopien energii grzejne;.
Wiaczy¢ Audiotherm, zatozy¢ go na Visiotherm i
obracac, az pojawi sie symbol smazenia (kotlet).

. Audiotherm wyemituje dzwiek po osiggnieciu

temperatury idealnej do smazenia (wskazowka
Visiothermu osiagnie strefe smazenia — kotlet).
Nalezy woéwczas wytaczy¢ Navigenio i zdjaé
Audiotherm.

Potrzasac energicznie patelnia podczas
smazenia, aby wszystkie ziarna wystrzelity.

Popcorn jest gotowy i moze by¢ podany, jak
tylko ,ucichnie” w patelni HotPan.

Wskazoéwka: popcorn kokosowo — karmelowy jest naprawde
pyszny. W celu przygotowania takiego popcornu nalezy najpierw
usmazy¢ popcorn zgodnie z opisem powyzej. Nastepnie umiescic
w matym garnku 2 tyzki widrkow kokosowych oraz 6 tyzek cukru i
ustawi¢ najwyzszy stopien energii grzejnej. Jak tylko cukier zacznie
sie topi¢, ustawic niski stopien energii grzejnej i skarmelizowac go,
systematycznie mieszajac. Ciepta mase kokosowo — karmelowa
dodac¢ do popcornu i najlepiej od razu podawac.




1.

Pieczone kasztany

OPvOoOo906

Sktadniki dla 4 osé6b
800 g stodkich kasztanow

Czas smazenia: Produkty AMC:
ok. 25 minut Patelnia Hot Pan
Czas Prime 28 cm
przygotowywania: Navigenio

ok. 10 minut Audiotherm

Porcja zawiera ok. 390 kcal.

Nacig¢ kasztany ostrym nozem, od czubka
ku dotowi, z dwdch przeciwlegtych stron. Z
papieru do pieczenia wyciac koto, uzywajgc
pokrywki o srednicy 28 cm.

2. Postawi¢ patelnie na Navigenio, ustawi¢

najwyzszy stopien energii grzejnej. Wiaczy¢
Audiotherm, zatozy¢ go na Visiotherm i
obracac, az pojawi sie symbol smazenia
(kotlet).

Audiotherm wyemituje dzwiek po osiagnieciu
temperatury idealnej do smazenia

(wskazdwka Visiothermu osiagnie strefe
smazenia — kotlet). Nalezy wowczas ustawic¢

niski stopien energii grzejnej i umiescic¢ w

patelni papier do pieczenia, a nastepnie

sfodkie kasztany. Przykry¢ patelnie pokrywka

i smazy¢, positkujac sie Audiothermem, az do 6.
osiggniecia temperatury 90°C.

Zdja¢ pokrywke i wymieszac kasztany.
Ponownie przykry¢ patelnie pokrywka i
ustawic tryb automatyczny ,A* na Navigenio.
Ustawi¢ czas gotowania na Audiothermie:
15 minut i gotowac w strefie marchewki.

Ponownie wymiesza¢ kasztany. Ponownie
przykry¢ patelnie pokrywka i gotowac

10 = 15 minut (w zaleznosci od wielkosci
kasztandw) w strefie marchewki, positkujac
sie Audiothermem, az kasztany beda gotowe.

Odczekac, az kasztany nieco sie schtodzg i
podawac.
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HotPan Prime — Instrukcja obstugi

Jak to dziata -
nstrukcja obstugl patelni HotFan Prime

Przeczytajcie Panstwo uwaznie instrukcje, zanim uzyjecie patelni HotPan Prime po raz pierwszy.
Zachowajcie Panstwo instrukcje obstugi dla ew. nastepnego wiasciciela.

Visiotherm

Visiotherm jest Panstwa osobistym asystentem w kuchni, dzieki ktéremu nie musicie juz Panstwo zgadywad. Visiotherm
wskazuje doktadnie temperature wewnatrz naczynia, w dowolnym momencie podczas procesu gotowania. W ten sposob
macie Panstwo wszystko pod kontrola.

Smazenie bez dodatku tluszczu. Gotowanie bez dodatku wody. Smazenie w gtebokim ttuszczu.

® Rozgrza¢ pusta, sucha, przykryta ® Przygotowac i umy¢ warzywa. = Wlac olej do glebokiego smazenia do
pokrywka patelnie, uzywajac najwyzszego ~ ® Ociekajgce wodg warzywa umiesci¢ w zimnej patelni HotPan Prime i przykry¢
stopnia energii grzejnej. zimnej patelni HotPan Prime. patelnie.

® QOsuszy¢ mieso. " Przykry¢ patelnie i ustawi¢ najwyzszy = Ustawi¢ 6 stopien energii na Navigenio.

® Czerwona wskazdwka osiggnie strefe stopien energii grzejnej na kuchence. = Czerwona wskazdwka osiagnie strefe
smazenia (kotlet) @ po kilku minutach. = Czerwona wskazowka osiggnie strefe smazenia @ po kilku minutach.

® Zdjac¢ pokrywke i umiesci¢ mieso w gotowania (marchewka) \ po kilku = Zdjac¢ pokrywke i ustawi¢ 2 stopien
patelni. minutach. energii.

= Ustawi¢ niski stopien energii grzejnej. = Ustawi¢ niski stopien energii grzejnej. " Umiesci¢ produkty w patelni i

" Przykry¢ patelnie pokrywka i czekac, ® Czerwona wskazdowka bedzie nadal przykry¢ patelnie.
az osiggnieta zostanie temperatura sie przesuwac. Whasciwa temperatura  ® Smazy¢ w glebokim oleju do osiagnigcia
90°C - czerwona wskazowka osiggnie zostanie osiggnieta, kiedy czerwona 90°C - czerwona wskazéwka osiggnie
symbol odwrdécenia @ wskazowka znajdzie sie w zielonej symbol odwréoenia@.

" QOdkry¢ patelnie, odwrécic mieso na druga strefie, miedzy strefg gotowania \ ® Zdjg¢ pokrywke, przemieszac
strone, przykry¢ patelnie. a symbolem ,stop*” @ . produkty i smazy¢, az uzyskaja

® Smazy¢ na najnizszym stopniu energii ® Kiedy czerwona wskazdwka osiagnie ztocisto - brazowy kolor.
grzejnej (lub na wytgczonej kuchence), symbol ,stop, nalezy jeszcze bardziej ® Wyja¢ usmazone produkty z patelni i
az migso bedzie gotowe, zgodnie z zmniejszy¢ stopien energii grzejnej lub odsaczy¢ na papierowym reczniku.

oczekiwanym rezultatem. catkiem wytgczy¢ kuchenke.



Audiotherm

Instrukcja obstugi — HotPan Prime

Niezbedny pomocnik, ktéry sprawia, ze smazenie, gotowanie i smazenie w gtebokim oleju jest jeszcze tatwiejsze.
Audiotherm AMC jest doskonatym dodatkiem do Visiothermu. Audiotherm sygnalizuje akustycznie wszystko to, co wyswietlane

jest na Visiothermie. W rezultacie gotowanie staje sie dziecinnie tatwe!

smazenie bez
dodatku ttuszczu

szybkie gotwanie Soft  soft
szybkie gotwanie Turbo  turbo

konieczna wymiana baterii T
wkrotce po pokazaniu sie
tego symbolu

\®) inicjowanie

= potaczenie radiowe
aktywne (potaczono z
Navigenio)

= 7mniejszy¢
+ zwigkszy¢

(Q\) gotowanie na parze

~~

N

gotowanie bez
\ dodatku wody

[y =] °C /it

U.El'u P Ll / LLL

czas gotowania, program automatynczy  funkcja utrzymywania 60° C temperatury
np. 30 minut ,P* (= 20 sekund) potrawy w przypadku automatycznego

gotowania z Navigenio

Perfekcyjna do uzywania na kuchence kazdego rodzaju.

Kuchenka gazowa, elektryczna czy indukcyjna? Patelnia

HotPan Prime nadaje si¢ idealnie do kazdego rodzaju kuchenki.

= Srednica pow. grzejnej oraz Srednica dna patelni powinny byc¢
mozliwie najbardziej do siebie dopasowane. W przeciwnym razie
nastgpi niepotrzebne zuzycie wigkszej ilosci energii. Patelnia moze

stac sie zbyt gorgca. Moze dojs¢ do uszkodzenia odpinanej raczki.

® To samo dotyczy kuchenki gazowej w przypadku, kiedy ptomienie
wydostawatyby sie poza dno patelni.

R

Upewni¢ sig, ze ptomien ognia w przypadku
kuchenki gazowej oraz powierzchnia grzejna w
przypadku kuchenki elektrycznej nie sg wieksze
od dna patelni.

Wiecej szczegdtowych informacji dot. réznego
rodzaju kuchenek znajdziecie Paristwo w
.Naszej ksigzce kucharskiej*.



Odpinana rgczka

Odpinanie i dopinanie raczki
Odpinana raczka AMC to raczka, ktdra nie wie, ze < tatwe przechowywanie /
_—
7

-—
\\

niezaleznie od
wielkosci kuchni!

moze by¢ odpieta..., poniewaz jest bardzo stabilna.
Odpinanie i dopinanie rgczki odbywa sie w sposob
ptynny i tatwy!

Odpinanie:

odblokowac zapiecie, w tym celu nacisng¢ do dotu
rygiel, ktérego wejscie znajduje sie z boku raczki @, a
nastepnie zdja¢ raczke ze wspornika @.

7 zasﬁ

Odpinana raczka - pielegnacja i

Dopinanie: obstuga
natozy¢ raczke na wspornik @ i zablokowac Odpinana rgczka AMC jest bardzo cennym
zapiecie, w tym celu nacisnac rygiel do gory @. elementem, zaprojektowanym w celu

perfekcyjnego uzupetnienia gamy naszych
patelni. W celu zapewnienia trwatosci
wygladu, wysokiej funkcjonalnosci oraz w
celu unikniecia przypadkoéw niewtasciwego
uzycia, rekomendujemy przechowywanie
rgczki w odpowiednim, przeznaczonym do
tego celu, miejscu.

ot g




Czyszczenie | pielegnacja

Kazda nowa patelnia HotPan Prime
powinna by¢ umyta, zanim zostanie
uzyta po raz pierwszy. Pozwoli to m.
in. na usuniecie pytu polerskiego
oraz jakichkolwiek zanieczyszczen.

Do zmywarki!

" Patelnia HotPan Prime moze by¢ myta w zmywarce.
Niemnigj jednak mycie reczne z uzyciem ,Clean1*
jest zawsze lepsze i pomaga chroni¢ powierzchnie
patelni.

Wskazdéwki dot. trwatosci patelni
HotPan Prime

Nie pozwala¢ na zaschniecie
resztek jedzenia na patelni! Po
uzyciu, niezwtocznie sptukac
woda i usungc resztki jedzenia.
Do mycia uzywac ,Clean1 Magic
Foam* lub ,Clean1 Magic Stone*“.
,Clean1“ pozwoli takze na szybkie
i wygodne usuniecie uporczywych
zabrudzen.

Nigdy nie uzywac srodkéw do
szorowania lub szorstkich gabek!
Uzywac¢ gabki ,Clean1 Magic“ do
czyszczenia wszystkich pow.
btyszczacych. Do czyszczenia
uzywac zawsze miekkiej strony
gabki.

R

Uzywac zawsze wytacznie srodkdw myjacych
odpowiednich dla stali nierdzewnej, przeznaczonych
do uzytku domowego — dozowanie zgodnie z
zaleceniami producenta srodka myjacego.

Mycie wstepne jest pomocne w przypadku silnych
zabrudzen.

QOdpig¢ raczke, a nastepnie umiescic patelnie oraz
raczke w zmywarce tak, aby woda mogta wokot
nich swobodnie przeptywac: patelnie umiescic w taki
sam sposob, jak talerz na zupe, a raczke w
koszyczku na sztucce tak, aby otwdr skierowany byt
ku dotowi, dzieki czemu woda swobodnie wyptynie.

Wiecej szczegdtowych informacji dot. mycia i pielegnacji z uzyciem ,Clean1*
znajdziecie Panstwo w ,Naszej ksigzce kucharskigj*.
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