Besser essen.
Besser leben.

AMC NonSoloPasta

Einfach richtig lecker

Das Premium
Kochsystem

www.amc.info




. NonSoloPasta

Nudelin kochen mit
ANIC NonSoloFasta

AMC NonSoloPasta ist die perfekte Kombination von Topf und
passendem Siebeinsatz — gekochte Nudeln kénnen einfach und
sicher aus dem heiBen Wasser gehoben werden und gut abtropfen,
so dass die lecker wlrzige Sauce nicht verwéassert wird.

Zum richtigen Kochen von Nudeln gibt es viele verschiedene
Meinungen — wir empfehlen lhnen das Kochen ohne Zusatz von Ol
und ebenso, die Nudeln nach dem Kochen nicht mit kaltem Wasser
abzuspulen. So bleibt die leicht raue Oberflache hochwertiger
Teigwaren erhalten und Saucen konnen optimal daran haften.

Mischen Sie Nudeln und Sauce am besten direkt im heiBen AMC

Topf — so kann sich der Geschmack am besten entfalten und die
Pasta kann viel besser warm gehalten werden.

Wie die Rezeptauswahl einfach wird:
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. NonSoloPasta

_eckere Pasta ,Step by Step!

= Reichlich Wasser in den = NonSoloPasta- = Abgetropfte Nudeln = Gut mischen und
Topf 20 cm 4,5 | mit Einsatz aus dem zurlck in den heien sofort servieren
dgm NonﬂSoIoPasta— Topf heben Topf geben = Nach Belieben
Einsatz fullen, Deckel = Abtropfen lassen = Sauce, Pesto oder geriebenen Kase
auflegen S e Ragout zugeben dazu reichen

= Auf hochster Stufe abgieBen
aufkochen

= Pro 100 g Nudeln einen
Teeloffel Salz zugeben,
umrUhren, Nudeln
zugeben

Wieder aufkochen,
nochmals umrihren

Auf niedriger Stufe nach
Packungsangaben
bissfest garen.




Spagnett
alla carbonara

Flr 4 Personen AMC Produkte
200 g durch- 150 g Parmesan HotPan 24 cm
wachsener Speck Pfeffer, Salz Audiotherm

(z.B. Pancetta) 5 Sténgel glatte

1 Knoblauchzehe Petersilie

4 frische Eier 500 g Spaghetti

@ ca. 20 Minuten

= Speck in sehr feine Wiirfel schneiden. Knoblauch schalen und fein
wdrfeln.

= Eine HotPan 24 cm mit Hilfe des Audiotherms auf hdchster Stufe
bis zum Bratfenster aufheizen, Speckwdurfel auf niedriger Stufe
knusprig ausbraten, danach das Uberschissige Fett auf einem Sieb
abtropfen lassen.

= Eier mit Knoblauch und Sahne verquirlen, mit Pfeffer und wenig Salz
wlrzen. Parmesan reiben und die Halfte davon zur Eimasse geben.
Petersilienblatter abzupfen und fein hacken.

= Spaghetti wie im ,Step by Step“ beschrieben, bissfest garen.
Abgetropfte Spaghetti im heiBen Topf mit der Eimasse mischen,
nach Belieben einen Augenblick auf der ausgeschalteten Kochstelle
ziehen lassen und nochmals abschmecken.

= Spaghetti mit Petersilie und restlichem Parmesan bestreut anrichten
und servieren.

Garzeit: ca. 10 Minuten (Spaghetti)
ca. 430 kcal pro Person




. NonSoloPasta

Fir 4 Personen

1 kg vollreife
Tomaten

2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
1 Mohre

2 Stangen
Staudensellerie

3 Zweige Rosmarin
1 Bund Basilikum
3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

500 g Spaghetti
nach Belieben

Parmesan oder
Pecorino

AMC Produkte

Topf20cm 3,01
Audiotherm

Spaghett mit
lomatensauce

@ ca. 40 Minuten ﬁ (&)

= Tomaten mit kochendem Wasser Uberbrthen, hduten und achteln. Zwiebeln,
Knoblauchzehe, Mohre schélen und fein wirfeln. Staudensellerie putzen und
ebenfalls fein wirfeln. Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken.

= Zwiebel- und Knoblauchwdrfel in einen Topf 20 cm 3,0 | geben, Deckel
auflegen und mit Hilfe des Audiotherms auf hdchster Stufe bis zum
Bratfenster aufheizen. Deckel wieder abnehmen, unter Rihren anbraten,
nach und nach Méhren- und SelleriewUrfel zugeben und mit anbraten.

= Tomaten und Rosmarin zugeben, mit Hilfe des Audiotherms auf héchster Stufe
bis zum Gemusefenster aufheizen und auf niedriger Stufe ca. 20 Minuten garen.

= Deckel abnehmen und Sauce noch einige Minuten offen einkochen.
Basilikumblatter abzupfen, fein schneiden und zusammen mit dem Olivendl
zur Sauce geben. Mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken.

= Spaghetti wie im ,Step by Step“ beschrieben, bissfest garen. Abgetropfte
Spaghetti im heien Topf mit der Tomatensauce mischen und nach Belieben
mit frisch geriebenem Parmesan oder Pecorino bestreut servieren.

Garzeit: ca. 20 Minuten + ca. 10 Minuten (Spaghetti)
ca. 560 kcal pro Person



Tipp: Die Sauce ,all* arrabiata“ ist eine besonders pikante Tomatensauce. Wirzen Sie dazu
das Grundrezept mit 1-2 fein gewurfelten Chilischoten und erhdhen Sie die Knoblauchmenge
auf 3 Zehen. Dazu servieren Sie am besten Penne.







Flir 4 Personen

20 g getrocknete Steinpilze
3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Moéhren

4 Stangen Staudensellerie

50 g Speckwiirfel (z.B.
Pancetta)

400 g gemischtes Hackfleisch

1 Dose (800 g) gehackte
Tomaten

50 g Tomatenmark

150 ml Rotwein

150 ml Fleischbrihe

Salz, Pfeffer

Cayennepeffer

5 Stangel glatte Petersilie

500 g Tagliatelle (Bandnudeln)
nach Belieben Parmesan

AMC Produkte

Topf20 cm 3,01
Audiotherm

lagliatelle alla
Solognese

@ ca. 50 Minuten

Steinpilze in warmem Wasser einweichen. Zwiebeln, Knoblauch
und Mdhren schélen, Sellerie putzen und alles fein wirfeln.
Steinpilze ausdrtcken und ebenfalls klein schneiden.

Einen Topf 20 cm 3,0 | mit Hilfe des Audiotherms auf hochster
Stufe bis zum Bratfenster aufheizen, SpeckwdUrfel und Hackfleisch
darin auf niedriger Stufe anbraten.

Zwiebeln, Knoblauch und GemUse zufligen und mit anbraten.
Restliche Zutaten bis einschlieBlich Fleischbrihe und ebenso die
Steinpilze zuflgen.

Mit Hilfe des Audiotherms auf hdchster Stufe bis zum Gemduse-
fenster aufheizen und auf niedriger Stufe ca. 20 Minuten garen.
Deckel abnehmen und noch einige Minuten sémig einkochen
lassen.

= Sauce mit den Gewdirzen kraftig abschmecken. Petersilienblatter
abzupfen, fein hacken und dazu geben.

Tagliatelle wie im ,Step by Step“ beschrieben, bissfest garen.
Abgetropfte Tagliatelle im heiBen Topf mit der Bolognese mischen
und nach Belieben mit frisch geriebenem Parmesan servieren.

Garzeit: ca. 20 Minuten + ca. 6 Minuten (Tagliatelle)
ca. 765 kcal pro Person

NonSoloPasta .
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. NonSoloPasta

Fir 4 Personen

2 Auberginen
(a ca. 250 q)

3 EL Olivendl

1 Knoblauch-
zehe

800 g Tomaten

500 g Penne
(Réhrchen-
nudeln)

2 Bund
Basilikum

Salz, Pfeffer

150 g Ricotta
salata (s. Tipp)

AMC Produkte

Topf24 cm 3,51
Audiotherm

“enne alla norma

O &

@ ca. 45 minuten

Auberginen putzen, in Wurfel schneiden und mit Olivendl mischen. Knoblauch
schélen und fein wirfeln. Tomaten mit kochendem Wasser Uberbrihen,
hauten, entkernen und grob wurfeln.

Einen Topf 24 cm 3,5 | mit Hilfe des Audiotherms auf hdchster Stufe bis zum
Bratfenster aufheizen. Auberginenwurfel auf niedriger Stufe kraftig anbraten,
herausnehmen und warm halten.

Knoblauch kurz anbraten, Tomaten zugeben und mit Hilfe des Audiotherms
auf héchster Stufe bis zum Gemusefenster aufheizen. Auf niedriger Stufe
ca. 15 Minuten garen.

= Penne wie im ,Step by Step” beschrieben, bissfest garen. Abgetropfte Penne
und Auberginen im heien Topf mit der Tomatensauce mischen.

Basilikumblatter abzupfen, in Streifen schneiden und zugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ricotta zerkrimeln und zum Servieren Uber die Penne
geben.

Garzeit: ca. 15 Minuten + ca. 8 Minuten (Penne)
ca. 540 kcal pro Person

Tipp: Ricotta salata ist ein fester gesalzener Ricotta. Er ist im italienischen
Lebensmittelladen erhaltlich — ersatzweise kdnnen Sie auch Feta nehmen.



Orecchiette
Mt Brokkoll

Fir 4 Personen

600 g Brokkoli

1 Dose (50 g) Sardellenfilets
2 Knoblauchzehen

1-2 rote Chilischoten

(O ca. 25 Minuten

AMC Produkte

Salz Topf 20 cm 2,3 |

500 g Orecchiette Audiotherm
(Ghrchennudeln)

4 EL Olivendl

OG99

Brokkoli putzen und in kleine Réschen teilen. GroBere Stielabschnitte

klein schneiden. Tropfnass in einen Topf 20 cm 2,3 | geben und mit
Hilfe des Audiotherms auf héchster Stufe bis zum Gemusefenster
aufheizen. Auf niedriger Stufe ca. 10 Minuten garen.

Sardellenfilets abtropfen lassen und klein schneiden. Knoblauch

schalen, Chilischoten putzen und beides fein wirfeln.

Orecchiette wie im NonSoloPasta ,Step by Step“ beschrieben,

bissfest garen. Abgetropfte Orecchiette im heiBen Topf mit Brokkoli
und den restlichen Zutaten einschlieBlich Olivendl mischen.

= Vor dem Servieren mit Salz abschmecken.

Garzeit: ca. 10 Minuten + ca. 11 Minuten (Orecchiette)

ca. 580 kcal pro Person







Fir 4 Personen

3 Frihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe
100 g Speckwdrfel

600 g gemischte Pilze
(z.B. Champignons,
Steinpilze und Pfifferlinge)

50 ml trockener WeiBwein
200 ml Sahne

100 ml GemUsebrihe

nach Belieben Speisestarke
Salz, Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

500 g Tagliatelle
(Bandnudeln)

nach Belieben geriebener
Parmesan

AMC Produkte

Topf 20 cm 3,0 |
Audiotherm

Tagliatelle mit
Fllzragout

@ ca. 30 Minuten

oS

Frahlingszwiebeln putzen, Knoblauch schélen und beides fein
wadrfeln. Pilze mit einem Pinsel oder Tuch s&ubern und je nach
GroBe klein schneiden.

Topf 20 cm 3,0 | mit Hilfe des Audiotherms auf hochster Stufe
bis zum Bratfenster aufheizen, Speckwdurfel auf niedriger Stufe
anbraten. Zwiebel und Knoblauch sowie nach und nach Pilze
zugeben und mit anbraten.

Mit Wein abléschen, Sahne und Briihe zugeben und einige Minuten
einkocheln lassen.

Sauce nach Belieben mit angeriihrter Speisestéarke leicht
binden. Petersilienblatter abzupfen, fein hacken, zugeben und
abschmecken.

Tagliatelle wie im ,Step by Step“ beschrieben, bissfest garen.
Abgetropfte Tagliatelle im heiBen Topf mit dem Pilzragout mischen.

Nach Belieben mit etwas Parmesan bestreut servieren.

Garzeit: ca. 10 Minuten + ca. 5 Minuten (Tagliatelle)
ca. 705 kcal pro Person

NonSoloPasta .
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. NonSoloPasta

Fir 4 Personen

500 g Wildhasenfleisch

2 Zwiebeln

2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian
2 Lorbeerblatter

2 Gewlrznelken

1 TL grob gemahlener
Pfeffer

1/4 | kréftiger Rotwein
50 ml Balsamico

200 g Mohren

200 g Staudensellerie
50 g Tomatenmark
Salz, Pfeffer

400 ml Fleischbriihe
100 ml Sahne

nach Belieben
Speisestarke

500 g Pappardelle
(breite Bandnudeln)
AMC Produkte

Eurasia 24 cm
Audiotherm

—appardelle mi
Hasenragout

@ ca. 60 Minuten (ohne Wartezeit) 9 @

Fleisch falls n6tig von Haut und Sehnen befreien und in dinne Streifen
schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schéalen und fein wirfeln. Krauterblattchen abzupfen
und fein hacken. Gewdurznelken in die Lorbeerblatter spicken. Fleisch
Zwiebeln, Knoblauch, Krauter und GewUrze sowie Rotwein und Balsamico
mischen, zugedeckt im Kuhlschrank ca. 12 Stunden marinieren.

Mohren schélen, Sellerie putzen und beides in feine Wrfel schneiden.

Fleisch abtropfen lassen, Marinade dabei auffangen. Fleisch mit Klichenpapier
trocken tupfen. Eurasia 24 cm mit Hilfe des Audiotherms auf héchster Stufe
bis zum Bratfenster aufheizen, Fleisch auf niedriger Stufe portionsweise
anbraten. GemUsewdrfel zugeben und mit anbraten, ebenso Tomatenmark
zugeben und leicht anrdsten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Marinade und Fleischbrihe zugeben. Mit Hilfe
des Audiotherms auf héchster Stufe bis zum GemUsefenster aufheizen und
auf niedriger Stufe ca. 20 Minuten garen.

Sahne zugeben, nach Belieben mit etwas angerthrter Speisestarke leicht
binden und pikant abschmecken.

Pappardelle wie im ,Step by Step“ beschrieben, bissfest garen. Abgetropfte
Pappardelle im heiBen Topf mit dem Hasenragout mischen.

Garzeit: ca. 20 Minuten + ca. 5 Minuten (Pappardelle)
ca. 720 kcal pro Person



Spaghett mit
grunem Pesto

Fir 4 Personen

2 Knoblauchzehen
100 g Basilikumblatter
50 g Pinienkerne

150 g geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer
500 g Spaghetti

ca. 100 ml Olivendl

@ ca. 20 Minuten

S0

Knoblauch schalen und wirfeln. Basilikumblatter grob
zerkleinern und mit Knoblauch und Pinienkernen in einen
Mixbecher geben.

Nach und nach Olivendl zugeben und alles zusammen fein
purieren. Halfte Parmesan unterrihren und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Spaghetti wie im ,Step by Step“ beschrieben, bissfest
garen. Beim AbgieBen etwas vom Kochwasser zurtick-
behalten. Abgetropfte Spaghetti im heiBen Topf mit Pesto
mischen, dabei nach Bedarf noch etwas Kochwasser
zufligen.

Zum Servieren mit restlichem Parmesan bestreuen.

Garzeit: ca. 10 Minuten (Spaghetti)
ca. 870 kcal pro Person

{
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. NonSoloPasta

Fiir 4 Personen

2 unbehandelte
Zitronen

1 rote Chilischote
1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe
16 Riesengarnelen
5 EL Olivendl

1 Fenchelknolle

2 kleine Zucchini
3 Zweige Estragon
Salz, Pfeffer

500 g Spaghetti

AMC Produkte

HotPan 24 cm
oder Griddle 24 cm

Audiotherm

/ltronen-spaghett
Mit Garnelen

ca. 30 Minuten
@ (ohne Marinierzeit)

= Zitronen heiB abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen.

= Chilischote putzen, Zwiebel und Knoblauch schélen und alles
fein wirfeln. Falls ndtig Garnelen am Ruckgrat leicht ein-
schneiden und schwarzen Darmfaden entfernen. Garnelen mit
Zitronenschale, der Halfte vom Zitronensaft, Chili, Zwiebel
und Knoblauch mischen und zugedeckt im Kihlschrank ca.
2 Stunden marinieren.

= Fenchel und Zucchini putzen, Fenchel I1&ngs vierteln, Zucchini
langs halbieren und beides in feine Scheiben schneiden.

= Spaghetti wie im ,Step by Step“ beschrieben, bissfest garen.

= Estragonblatter abzupfen und fein hacken. HotPan oder Griddle
mit Hilfe des Audiotherms auf hdchster Stufe bis zum Bratfenster
aufheizen. Garnelen etwas abtropfen lassen, Marinade dabei
auffangen. Garnelen auf niedriger Stufe portionsweise anbraten
bis sie sich gerade rot verfarben, aus der Pfanne nehmen.
Fenchel anbraten, Zucchini zugeben und kurz mit anbraten.

= Estragon und restliche Marinade und Garnelen zuftigen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

= Abgetropfte Spaghetti im heiBen Topf mit der Garnelen-
GemUsesauce mischen und sofort servieren.

Garzeit: ca. 10 Minuten (Spaghetti)
ca. 735 kcal




NonSoloPasta .
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—arfalle mit Kasesauce

g

Fir 4 Personen AMC Produkt

1 Knoblauchzehe 2 Stangel Salbei Topf 16 cm 2,0 |
250 ml Sahne 50 ml Orangensaft

200 g Gorgonzola Salz, Pfeffer

100 g geriebener 500 g Farfalle

Parmesan (Schmetterlingsnudeln)

50 g Walnisse

(O ca. 25 Minuten

= Knoblauch schélen und sehr fein wirfeln. Sahne in einem Topf 16 cm 2,0 |
erwarmen. Gorgonzola in Stlicke schneiden und zusammen mit Parmesan in
der heiBen Sahne schmelzen.

= Knoblauch zugeben und die Sauce cremig einkochen.

= Salbeiblatter abzupfen und fein schneiden. Salbei und Orangensaft zur Sauce
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

= Farfalle wie im ,Step by Step” beschrieben, bissfest garen. Abgetropfte
Farfalle im heien Topf mit der Kasesauce mischen.

= WalnUsse grob hacken und zum Servieren Uber die Nudeln geben.

Garzeit: ca. 11 Minuten (Farfalle)
ca. 970 kcal pro Person
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. NonSoloPasta

Fir 4 Personen

2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
300 g Mdhren

5 Stangen Stauden-
sellerie

1 rote Chilischote
3 Zweige Oregano
2 EL Tomatenmark

2 Dosen (a ca. 200 g)
Thunfisch

1 Dose (400 g)
gehackte Tomaten

300 ml Gemusebriihe
2 EL Kapern
Salz, Pfeffer

500 g Conchiglie
(Muschelnudeln)

geriebener Parmesan
zum Servieren
AMC Produkte

GourmetLine 20 cm
Audiotherm

NMuschelnudeln
Mit I huNfischsauce

(O ca. 45 Minuten ﬁ @

Zwiebeln, Knoblauch und Méhren schalen und fein wurfeln. Sellerie und
Chili putzen und ebenfalls fein wiirfeln. Oreganoblétter abzupfen und fein
hacken.

Zwiebel und Knoblauchwdirfel in eine GourmetLine 20 cm geben. Deckel
auflegen und mit Hilfe des Audiotherms auf hdchster Stufe bis zum
Bratfenster aufheizen. Deckel wieder abnehmen und auf niedriger Stufe
unter RUhren anbraten, nach und nach GemuUse- und Chiliwurfel zufligen
und mit anbraten.

= Tomatenmark zugeben und kurz mit anschwitzen. Thunfisch abgieBen, mit
einer Gabel zerpflicken, mit Tomaten und Brihe zur Sauce geben.

= Kapern nach Belieben fein hacken, zufligen und mit Hilfe des Audiotherms
auf héchster Stufe bis zum GemUsefenster aufheizen. Auf niedriger
Stufe ca. 20 Minuten garen. Oregano zugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

= Conchiglie wie im ,Step by Step“ beschrieben, bissfest garen. Abgetropfte
Conchigie im heiBen Topf mit der Thunfischsauce mischen und mit
Parmesan servieren.

Garzeit: ca. 20 Minuten + ca. 12 Minuten (Conchiglie)
ca. 600 Kalorien pro Person



Fir 4 Personen

Gnocchi:

1 kg mehlig-
kochende Kartoffeln

1Ei
1TL Salz
ca. 300 g Mehl

Sauce:

750 g vollreife
Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
75 g Butter

Salz, Pfeffer

5 Stangel Salbei

100 g geriebener
Parmesan

AMC Produkte

Secuquick Softline
Softiera
HotPan 28 cm

Audiotherm

Gnoceh
alla plemontese

@ ca. 60 Minuten

Kartoffeln mit dem Softiera-Einsatz im Secuquick softline je nach GréBe
ca. 13 Minuten schnellgaren. Kurz abkuhlen lassen, pellen und gleich durch eine
Kartoffelpresse driicken.

Auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, mit Ei, Salz und so viel Mehl verkneten,
dass die Kartoffelmasse nicht mehr klebt.

Fingerdicke Rollen formen, in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden und mit Hilfe einer
Gabel zur gnocchi-typischen Form rollen.

Tomaten mit kochendem Wasser Uberbrihen und hauten. Tomaten vierteln,
entkernen und wurfeln. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wurfeln.

Zwiebel- und Knoblauchwdurfel in einen passenden Topf geben, Deckel auflegen
und mit Hilfe des Audiotherms auf hdchster Stufe bis zum Bratfenster aufheizen.
Deckel abnehmen und auf niedriger Stufe anbraten. Tomatenwdurfel zugeben,
etwas einkdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salbeiblatter abzupfen
und in Streifen schneiden.

Gnocchi wie im NonSoloPasta ,Step by Step” beschrieben, ca. 5 Minuten garen.
In der Zwischenzeit Butter in eine HotPan 28 cm geben und auf héchster Stufe
aufheizen. Sobald sie zu schmelzen beginnt auf niedrige Stufe reduzieren, Salbei
zugeben und Butter aufschaumen lassen.

Abgetropfte Gnocchi zu Salbeibutter geben, alles gut mischen und mit
Tomatensauce und Parmesan anrichten.

Garzeit: ca. 5 Minuten + ca. 13 Minuten Secuquick + ca. 5 Minuten (Gnocchi)
ca. 690 kcal pro Person

21



’
{




Slanchieren mit
AMC NonsoloPasta

Blanchieren ist eine kurze Warmebehandlung, die z.B. zur Vorbereitung der meisten
Gemusesorten, die tiefgefroren werden sollen, notwendig ist. Enzyme, die Farb- und
Geschmacksveranderungen sowie Vitaminabbau (insbesondere von Vitamin C) verur-
sachen, werden durch Blanchieren unwirksam gemacht.

Obstsorten kénnen fast immer roh eingefroren werden. Zum Beispiel Apfel und Birnen,
die sich leicht braun verfarben, sollten aber ebenfalls blanchiert werden.

So wird’s gemacht:

= VVerwenden Sie nur einwandfreies
GemUse und Obst

= Reichlich Eiswasser in einer grof3en
Schssel vorbereiten

= Gemuse und Obst waschen,
putzen und am besten verzehrfertig
kleingeschnitten in den NonSoloPasta-
Einsatz geben.

= Passenden Topf mit Wasser fullen und
auf héchster Stufe aufkochen.

= Salz (bei Obst etwas Zitronensaft)
zugeben, Umrihren und
NonSoloPasta- Einsatz mit GemUuse
oder Obst ins Wasser setzen.

= Auf hdchster Stufe belassen, bis das

Wasser wieder kocht (erst dann lauft
die Blanchierzeit), auf niedrige Stufe
reduzieren und blanchieren:

Spinat, Spargelstiicke und Griinkohl
ca. 1 Minuten

Apfel- und Birmnenstucke ca. 2 Minuten
Mohrenstucke, Blumenkohl- und
Brokkolirdschen, grine Bohnen und
Kohlrabistlicke ca. 3 Minuten
Fenchelstiicke, Rosenkohl und dicke
Bohnen ca. 4 Minuten

>

NonSoloPasta-Einsatz nach dem
Blanchieren herausheben, abtropfen
lassen und GemUse oder Obst sofort im
Eiswasser abschrecken.

Gut abtropfen lassen. Alles gut- am
besten vakuumiert- verpacken und
verschlieBen und sofort einfrieren.
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AMC Deutschland

Alfa Metalcraft Corporation
Handelsgesellschaft mbH
55408 Bingen
Deutschland

T: +49 6721 - 180 01

F: +49 6721 - 180 326

de@amc.info
AMC Deutschland
www.amc.info

AMC Schweiz

Alfa Metalcraft AG
Buonaserstrasse 30
6343 Rotkreuz
Schweiz

T: +41 41-799 51 11
F:+4141-790 4010

ch@amc.info
AMC Schweiz
www.amc.info

AMC Osterreich

Alfa Metalcraft Corporation
Handelsgesellschaft mbH
Handelskai 388/Top 861
1020 Wien | Osterreich
T:+431-25826180
F:+431-25826 18 58

at@amc.info
AMC Osterreich
www.amc.info

AMC International

Alfa Metalcraft Corporation AG
Buonaserstrasse 30

6343 Rotkreuz

Switzerland

T: +41 41 -799 52 22

F:+41 41-79027 44

info@amc.info
AMC International
www.amec.info
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Besser essen.
Besser leben.

Das Premium
Kochsystem

www.amc.info




