Besser essen.
Besser leben.

AMC Wok & Eurasia

Rundum gesund
und lecker!

Das Premium
Kochsystem

www.amc.info




—Uro-asiatisch geniel3en
mit AMIC

Ganz egal, ob Sie sich fur den traditionellen Wok oder den Eurasia, der genialen Verschmelzung
des asiatischen Originals mit einem européischen Topf, entschieden haben — AMC sorgt in jedem
Fall fir den maximalen Genuss verbunden mit besonders einfacher Handhabung.

AMC hat den traditionellen asiatischen Wok, der urspriinglich fir offene Feuerstellen gedacht war,
perfekt an die BedUrfnisse europaischer Kiichen angepasst:

= mit dem an der Wand hochgezogenen Akkutherm-Kapselboden fUr eine gute und schnelle
Warmeverteilung und Warmespeicherung

= mit kugeligem Innenboden und sanft gerundetem Ubergang zwischen Wand und Boden
= mit Dampfeinsatz fur asiatische und européische Teigtaschen, Knddel usw.

= mit Abtropfgitter, das das Abtropfen von Ol beim Frittieren erleichtert

Der AMC Eurasia Ubernimmt die Vorzlige des Woks — insbesondere den kugeligen Innenboden.

= ohne Ecken und Kanten mit einem Ubergang auf eine traditionell gerade Topfwand, so dass er
zusatzlich perfekt fur européische Rezepte geeignet ist

= erhéltlich in den Durchmessern 24 cm und 28 cm
Der ,,GroBe":
- bietet viel Platz ohne viel Platz zu bendétigen
- ist genial flir Geschnetzeltes aller Art, besonders flir Rezepte mit Sauce
Der “Kleine*:
- ist perfekt fUr kleine Haushalte oder Beilagen
- kann mit Secuquick softline, EasyQuick oder Navigenio Uberkopf kombiniert werden

Zum perfekten Pfannenrtihren sind Wok und Eurasia gleichermalBen geeignet. Flir Wok und beide
Eurasia ist der Navigenio — zuséatzlich zu lhrem Herd — eine ideale Kochstelle. Geeignet nicht nur in
der Kliche, sondern auch auf dem Esstisch im Wohnzimmer oder auf der Terrasse.



Wok & Eurasia .

Wie die Rezeptauswahl einfach wird:

® ® O

vitaminreich fettarm kalorienarm ballaststoffreich cholesterinarm 8







Fir 4 Personen

15 g getrocknete
Shiitake-Pilze

1 rote Paprikaschote
2 Frahlingszwiebeln
2 rote Chilischoten

1 Knoblauchzehe

500 g gemischtes
Hackfleisch

8 Stangel Koriander

1 kleines Stlick Ingwer
4 EL Sojasauce

Salz, Pfeffer

1 EL Sesamdl

12 groB3e blanchierte
Wirsing- oder
WeiBkohlblatter

2 Stangel Zitronengras

AMC Produkte

Wok
Audiotherm

Asiatische Krautwickel
=)

Shiitake-Pilze in warmem Wasser einweichen. Paprikaschote und Frihlingszwiebeln
putzen und sehr fein warfeln.

Chilischoten entkernen und Knoblauchzehe schélen, beides ebenfalls sehr fein
wurfeln. Pilze gut ausdricken und fein schneiden.

Frahlingszwiebeln in einen kleinen Topf geben und Deckel auflegen. Topf auf
Herd stellen und diesen auf hochste Stufe schalten. Audiotherm einschalten, auf
Visiotherm aufsetzen und drehen bis das Brat-Symbol erscheint.

Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst, auf niedrige Stufe
schalten, Deckel abnehmen und Fruhlingszwiebeln unter Ruhren anbraten.

= Nach und nach Paprikawtrfel, Knoblauch, Chili und Pilze zufigen und mit anbraten.
Alles etwas abkuhlen lassen und danach gut mit Hackfleisch verkneten.

Blatter von der Hélfte des Korianders abzupfen, fein hacken und unter den
Hackfleischteig kneten. Ingwer schélen, die Halfte davon fein reiben und ebenfalls
zugeben.

Hackfleischteig mit Sojasauce, Salz, Pfeffer und Sesamal pikant wurzen.

Kohlblatter gut trocken tupfen und Mittelrippe flach schneiden. Hackfleischflllung
darauf verteilen und alles zu kleinen Rouladen aufwickeln.

= 250 ml Wasser in einen Wok geben, restlichen Ingwer und Koriander sowie
angedrUcktes Zitronengras zufUgen. Dampfeinsatz einlegen und Krautwickel darauf
geben.

Herd auf hochste Stufe schalten, Wok bis zum Gemuise-Fenster aufheizen, auf
niedrige Stufe schalten und mit Hilfe des Audiotherms ca. 25 Minuten fertig garen.

Garzeit: ca. 25 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 35 Minuten
ca. 415 kcal pro Person



Fir 4 Personen

800 g Hahnchenbrust
2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

2 Stangel Zitronengras
3 EL Sesamdl

300 g Blumenkohl
100 g Zuckerschoten
2 Frihlingszwiebeln

1 Mohre

250 g rohe geschalte
Garnelen

200 ml Kokosmilch

1 EL rote Currypaste
Salz, Pfeffer
Sojasauce

AMC Produkte

Eurasia 28 cm
Audiotherm

Geflugel-Gamelencurry

= Hahnchenbrust in Streifen schneiden. Knoblauch schélen, Chilischote
entkernen und beides in grobe Stucke schneiden. Zitronengras andricken
und alles mit Sesamol mischen, in einen Gefrierbeutel geben, verschlieBen
und im Kuhlschrank ca. 2 Stunden marinieren.

= Blumenkohl, Zuckerschoten und Frihlingszwiebeln putzen und Mdéhre
schélen. Gemuse fein schneiden.

= Fleisch aus dem Beutel nehmen, Knoblauch- und Chiliwirfel aussortieren und
mit Kokosmilch und Currypaste purieren.

= Eurasia auf Herd stellen und diesen auf hdchste Stufe schalten. Audiotherm
einschalten, auf Visiotherm aufsetzen und drehen bis das Brat-Symbol
erscheint.

= Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst, auf niedrige
Stufe schalten, marinierte Hahnchenbrust und Garnelen portionsweise
anbraten, herausnehmen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

= GemuUse anbraten und Kokos-Gewurzmilch zugeben. Herd auf hochste Stufe
schalten, bis zum GemUse-Fenster aufheizen, auf niedrige Stufe schalten und
mit Hilfe des Audiotherms ca. 8 Minuten fertig garen.

Fleisch und Garnelen wieder zugeben, nochmals auf héchste Stufe schalten,
bis zum GemUse-Fenster aufheizen und auf dem ausgeschalteten Herd
ca. 5 Minuten gar ziehen lassen.

= Curry mit den Gewdrzen pikant abschmecken.

Garzeit: ca. 13 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
ca. 515 kcal pro Person






Fir 4 Personen

1 Mdhre

100 g Lauch

1 Zwiebel

1 Kleines Stuck Ingwer

175 g Mungobohnen-
Keimlinge (Konserve)

200g Hahnchenbrust
Salz, Pfeffer
1 EL Sesamdl

16 Frahlingsrollen-
blatter (ca. 20x 20 cm)

1 Eiweil
800 m! OI zum
Frittieren

AMC Produkte

HotPan 24 cm
Wok
Navigenio
Audiotherm

Mini-Frunlingsrolien
OO®

Modhre schélen, Lauch putzen und beides in feine Streifen schneiden.

Zwiebel und Ingwer schéalen und in Wirfel schneiden. Mungobohnen-Keimlinge abtropfen
lassen. Hahnchenbrust in Streifen schneiden.

HotPan auf Navigenio stellen und diesen auf Stufe 6 schalten. Audiotherm einschalten, auf
Visiotherm aufsetzen und drehen bis das Brat-Symbol erscheint.

Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst, auf Stufe 2 schalten,
Fleisch kraftig anbraten und herausnehmen.

GemuUse und Ingwer ebenfalls anbraten. Keimlinge zugeben und kurz mitbraten. Alles
herausnehmen und mit dem Fleisch mischen.

Alles mit Salz, Pfeffer und Sesamdl wirzen und abkUhlen lassen.

Fruhlingsrollenblatter halbieren und die Halften Gbereinander legen. Jeweils etwas Fullung
darauf geben, Rander mit Eiweil3 bestreichen, Seiten nach innen klappen und aufrollen.

Ol'in einen Wok filllen und Deckel auflegen, auf den Navigenio stellen, diesen auf Stufe 6
schalten und mit Hilfe des Audiotherms bis zum Brat-Fenster aufheizen.

Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst, auf Stufe 2 schalten und
ca. 8 Fruhlingsrollen in den Wok geben.

Deckel auflegen und mit Hilfe des Audiotherms frittieren bis der Wendepunkt 90°C
erreicht ist.

Deckel abnehmen, Fruhlingsrollen wenden, fertig frittieren bis sie rundherum gold-braun
sind. Abtropfgitter am Wok einhangen und Frahlingsrollen darauf kurz abtropfen lassen.

AnschlieBend auf Kiichenpapier legen und restliche Rollen ebenso frittieren.

Frittierzeit: ca. 5 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten
ca. 245 kcal pro Person



Fir 4 Personen

800 g Seeteufelfilet
2 Limette

Salz

1 Stange Lauch

2 Mangos

1 rote Chilischote

200 g Bambus-
sprossen (Konserve)

30 g eingelegter
Sushi-Ingwer

Pfeffer

AMC Produkte

Wok
Audiotherm

Seeteufel auf
\ango-Lauchgemuse
Y Y=L

Falls n6tig die dlinne graue Haut vom Seeteufel entfernen. Fischfilet in
mundgerechte Stlicke schneiden.

Limette auspressen, Fisch mit dem Saft betraufeln und leicht salzen.

Lauch putzen und in Ringe schneiden. Mangos schélen, Fruchtfleisch vom
Stein schneiden und wdrfeln.

Chilischote entkernen und fein wurfeln. Bambussprossen und Ingwer
abtropfen lassen.

Tropfnassen Lauch und zwei Drittel der Mangowdirfel in einen Wok geben
Chiliwurfel, Bambussprossen und Fischstlicke darUber verteilen.

Wok auf Herd stellen und diesen auf hdchste Stufe schalten. Audiotherm
einschalten, ca. 10 Minuten Garzeit am Audiotherm eingeben, auf Visotherm
aufsetzen und drehen bis das GemUse-Symbol erscheint.

Sobald der Audiotherm beim Erreichen des GemUse-Fensters piepst, auf
niedrige Stufe schalten und fertig garen.

Eingelegten Ingwer fein wirfeln, mit den restlichen MangowdUrfeln vorsichtig
unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Garzeit: ca. 10 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten
ca. 205 kcal pro Person

Tipp: Sushi-Ingwer bekommen Sie im gut sortierten Supermarkt oder im
Asia-Laden.

wok ||}



Fir 8 Personen

Pflaumensauce:
2 Schalotten
1 kleines Stlck Ingwer

500 g tiefgekuhlte
Pflaumen

50 ml Pflaumenwein
1 EL Zucker

Salz

1 EL Essig

Tempura:

200 g Mehl

200 g Kartoffelstarke

2 TL Salz

4 Eigelb

300 ml eiskaltes Wasser
3 EL Zitronensaft

Pfeffer

16 groBe rohe und
geschélte Garnelen

16 Champignons
16 kleine Brokkoli-Réschen
800 ml Ol zum Frittieren

AMC Produkte

Wok
Navigenio
Audiotherm




Gamelen-Gemusstempura
Mit Pllaumensauce

O Xt L=

Pflaumensauce:

Schalotten und Ingwer schélen und fein wirfeln.

Tiefgekuhlte Pflaumen in einen Topf geben. Pflaumenwein zugeben und Zucker, Schalotten- und Ingwerwdirfel
dartiber verteilen.

Topf auf Navigenio stellen und diesen auf Stufe 6 schalten. Audiotherm einschalten, ca. 20 Minuten Garzeit am
Audiotherm eingeben, auf Visiotherm aufsetzen und drehen bis das GemUlse-Symbol erscheint.

Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Gemuse-Fensters piepst, auf Stufe 2 schalten und fertig garen.

Mit Salz und Essig wlrzen, plrieren, warm halten.

Tempura:

Fr den Tempurateig Mehl, Kartoffelstéarke und Salz mischen. Eigelbe mit dem eiskalten Wasser in einer Schissel
verquirlen und nach und nach zwei Drittel der Mehimischung unterriihren bis der Teig eine cremige Konsistenz hat.

Garnelen saubern, mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen. Champignons und Brokkoli putzen.

Ol'in einen Wok flillen und Deckel auflegen, auf den Navigenio stellen, diesen auf Stufe 6 schalten und mit Hilfe des
Audiotherms bis zum Brat-Fenster aufheizen.

Garnelen, Champignons und Brokkoli in der verbliebenen Mehimischung wenden. Sobald der Audiotherm beim
Erreichen des Brat-Fensters piepst, auf Stufe 2 schalten. Erste Portion des Frittierguts durch den Tempurateig ziehen
und direkt in den Wok geben.

Deckel auflegen und mit Hilfe des Audiotherms frittieren bis der Wendepunkt 90°C erreicht ist.

Deckel abnehmen, Frittiergut wenden, fertig frittieren bis sie rundherum gold-braun sind. Abtropfgitter am Wok
einhangen und Frittiergut darauf kurz abtropfen lassen.

AnschlieBend auf Klichenpapier legen und restliches Frittiergut ebenso frittieren. Noch hei3 mit der Pflaumensauce
servieren.

Frittierzeit: ca. 5 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 40 Minuten
ca. 385 pro Person
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Fir 4 Personen

1 Zwiebel
400 g Champignons

600 g Kalbs-
geschnetzeltes

Salz, Pfeffer

100 ml trockener
WeiBwein

100 ml Fleischbruhe
200 ml Sahne

20 g Butter

20 g Mehl

4 Stangel Petersilie

AMC Produkte

Eurasia 28 cm
Audiotherm

/urcher
(3eschnetzeltes
=)

Zwiebel schalen und fein wirfeln. Champignons mit Pinsel oder Tuch
saubern und in Scheiben schneiden. Eurasia auf Herd stellen und diesen
auf héchste Stufe schalten. Audiotherm einschalten, auf Visiotherm
aufsetzen und drehen bis das Brat-Symbol erscheint.

= Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst, auf
niedrige Stufe schalten, Fleisch portionsweise anbraten, herausnehmen
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

ZwiebelwUrfel und Champignons ebenfalls anbraten. WeiBwein,
Fleischbriihe und Sahne zugieBen.

Fleisch wieder zugeben und Herd auf héchste Stufe schalten, Topf bis
zum Gemduse-Fenster aufheizen, auf niedrige Stufe schalten und mit Hilfe
des Audiotherms ca. 10 Minuten fertig garen.

Butter und Mehl miteinander verkneten, zum Geschnetzelten geben,
unter RUhren aufkochen und einige Minuten kocheln lassen.

Petersilienblatter abzupfen und hacken. Geschnetzeltes abschmecken
und mit Petersilie bestreut servieren.

Garzeit: ca. 10 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
ca. 395 kcal pro Person









Fir 4 Personen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 rote Chilischoten

400 g Schweinegulasch
Salz, Pfeffer
gemahlener Koriander

gemahlener
Kreuzkimmel

2 EL Tomatenmark

100 ml trockener
Rotwein

300 ml Fleischbrihe

100 g getrocknete
Kidneybohnen

2 griine Paprikaschote
Y2 rote Paprikaschote

250 g Gemusemais
(Konserve)

100 g Creme fraiche

AMC Produkte

Eurasia 24 cm
Secuquick softline 24 cm
Audiotherm

Quick Cut

Nexikanischer
—lelschtopf

Zwiebeln und Knoblauch schalen, Chilischoten entkernen und alles im
Quick Cut fein hacken.

Eurasia auf Herd stellen und diesen auf hdchste Stufe schalten.
Audiotherm einschalten, auf Visiotherm aufsetzen und drehen bis das
Brat-Symbol erscheint.

Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst,
auf niedrige Stufe schalten und Gulasch rundherum kraftig anbraten.
Zwiebelmischung zugeben und kurz mitbraten.

Mit Salz, Pfeffer, Koriander und Kreuzkiimmel wirzen. Tomatenmark
zuflgen, unter Ruhren kurz anrésten und mit dem Rotwein und der
Bruhe abloschen.

Kidneybohnen zugeben, den Secuquick softline aufsetzen und
verschlieBen.

Herd auf hdchste Stufe schalten, Topf bis zum ersten Turbo-Fenster
aufheizen, auf niedrige Stufe schalten und mit Hilfe des Audiotherms
ca. 20 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit die Paprikaschoten putzen, in feine Streifen
schneiden und den Gemisemais abtropfen lassen.

Secuquick drucklos machen und abnehmen. Paprikastreifen zugeben
und offen ca. 10 Minuten kochen lassen. Mais zugeben und noch einmal
aufkochen.

Fleischtopf pikant abschmecken und mit etwas Creme fraiche servieren.

Garzeit: ca. 30 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
ca. 430 kcal pro Person
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Fir 4 Personen

500 g Rinderfilet

3 EL Erdnussdl

1 Zwiebel

1 Stange Lauch

1 rote Paprikaschote
150 g Champignons
2 rote Chilischoten

200 g eingelegte
Maiskolbchen
(Konserve)

200 g Bambus-
sprossen (Konserve)

Salz, Pfeffer
1 EL Honig
1 EL Speisestarke

100 ml
Rindfleischbriihe

50 ml trockener Sherry
SlBe Sojasauce

(Ketjap Manis)
AMC Produkte

Wok
Audiotherm

RiNderletstrerfen
su3-schart
=) )

Rinderfilet in dinne Streifen schneiden und mit Erdnussol mischen.

Zwiebel schalen und wurfeln, Lauch und Paprikaschote putzen

und in feine Streifen schneiden. Champignons mit Tuch oder Pinsel
séaubern und in Scheiben schneiden. Chilischoten entkernen und fein
wadrfeln.

Maiskdlbchen und Bambussprossen abtropfen lassen und
Maiskoélbchen klein schneiden.

= Wok auf Herd stellen und diesen auf hochste Stufe schalten.
Audiotherm einschalten, auf Visiotherm aufsetzen und drehen bis
das Brat-Symbol erscheint.

= Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst, auf
niedrige Stufe schalten, Filetstreifen darin portionsweise anbraten
und herausnehmen.

= GemuUse unter Ruhren kurz anbraten, das Fleisch wieder zufligen
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Honig zugeben und leicht karamellisieren. Speisestarke dartber
stauben, unterriihren und mit Brihe und Sherry abléschen.

= Herd auf héchste Stufe schalten, bis zum GemuUse-Fenster
aufheizen, auf niedrige Stufe schalten und mit Hilfe des Audiotherms
ca. 5 Minuten fertig garen.

= Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und stBer Sojasauce
abschmecken.

Garzeit: ca. 5 Minuten
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
ca. 350 kcal pro Person






. Eurasia

Flir 4 Personen

250 g Lammruckenfilet
2 Pfirsiche

1 Zwiebel

1 Zweig Rosmarin

1 rote Chilischote
Salz, Pfeffer

200 g Risottoreis

100 ml trockener
WeiBwein

400 ml GemUisebriihe
50 ml Sahne

80 g frisch geriebener
Pecorino oder Parmesan

AMC Produkte

Eurasia 24 cm
Secquick softline 24 cm
Audiotherm

~firsicN-RIsotto mit
_ammruckentlet
®6 (&)

= | ammrlckenfilet in diinne Scheiben schneiden. Pfirsiche entsteinen
und in Wurfel schneiden.

Zwiebel schalen und fein wirfeln, Rosmarinnadeln abzupfen und fein
hacken. Chilischote entkernen und fein wirfeln.

Eurasia auf Herd stellen und diesen auf hdchste Stufe schalten.
Audiotherm einschalten, auf Visiotherm aufsetzen und drehen bis
das Brat-Symbol erscheint.

= Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst,
auf niedrige Stufe schalten, Fleisch portionsweise anbraten,
herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm halten.

Pfirsiche anbraten und ebenfalls herausnehmen.

Zwiebeln, Chiliwurfel, Rosmarin und Reis zugeben und ebenfalls
anbraten. Mit Wein abléschen und mit Briihe aufgieen.

Secuquick softline aufsetzen und verschlieBen. Herd auf hdchste
Stufe schalten, Topf bis zum ersten Soft-Fenster aufheizen, auf
niedrige Stufe schalten und mit Hilfe des Audiotherms ca. 7 Minuten
fertig garen.

Secuquick drucklos machen und abnehmen. Sahne, Pecorino oder
Parmesan und Pfirsichwirfel unterheben und abschmecken.

= | ammfleischstlicke auf dem Risotto anrichten.

Garzeit: 7 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten
ca. 430 kcal pro Person
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Fir 4 Personen

100 g Lauch
3 Mohren

1 kleines Stlck
Ingwer

1 rote Chilischote

600 g Entenbrust
ohne Haut

350 g Mungobohnen-
sprossen (Konserve)

100 g Cashewkerne
300 ml Orangensaft
3 EL Sojasauce

3 EL Austernsauce

150 g kleine
blanchierte
Brokkolirbschen

Salz, Pfeffer

AMC Produkte

Wok
Audiotherm

—Ntenoruststreifien in

wurziger Orangensauce

= Lauch putzen und in Ringe schneiden. Mohren schéalen und in sehr dinne
Scheiben schneiden. Ingwer schéalen und fein reiben, Chilischote entkernen
und fein wrfeln.

Entenbrust in Streifen schneiden und Mungobohnensprossen abtropfen
lassen.

= Wok auf Herd stellen und diesen auf hdchste Stufe schalten. Audiotherm
einschalten, auf Visiotherm aufsetzen und drehen bis das Brat-Symbol
erscheint.

= Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst, auf niedrige
Stufe schalten, Cashewkerne unter RUhren rosten und herausnehmen.

Entenbrust portionsweise anbraten, herausnehmen und warm halten.
Mohrenscheiben ebenfalls anbraten und mit Orangensaft abléschen, Soja-
und Austernsauce sowie Chili und Ingwer zugeben. Alles offen ca. 5 Minuten
dicklich einkochen.

= Lauch, Mungobohnensprossen, Brokkolirdschen und Entenbrust zugeben.
Herd auf hdochste Stufe schalten, bis zum Gemiise-Fenster aufheizen, Herd
ausschalten und ca. 2 Minuten gar ziehen lassen.

= Abschmecken und mit den Cashewkernen bestreut sofort servieren.

Garzeit: ca. 7 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
ca. 590 kcal pro Person



Fiir 6 Stlck

1 Zwiebel

125 g Speckwdrfel

5 Stangel Petersilie
300 g Mehl

30 g frische Hefe

1 Prise Zucker

200 ml lauwarme Milch
1Ei

1TL Salz

Mehl zum Bearbeiten
250 ml WeiBwein

10 Pfefferkdrner

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt
Butter zum Einfetten

AMC Produkte

Wok
Audiotherm

~lkante
Dampiudeln
=

Zwiebel schalen und in Wurfel schneiden. Topf auf Herd stellen und diesen
auf héchste Stufe schalten. Audiotherm einschalten, auf Visiotherm aufsetzen
und drehen bis das Brat-Symbol erscheint.

= Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst, auf
niedrige Stufe schalten, Speckwdirfel zugeben und unter Rihren anbraten.
Zwiebelwurfel zugeben und mitbraten, dann vollstandig abkuthlen lassen.

Petersilieblatter abzupfen und fein hacken.

= FUr den Hefeteig Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken.
Hefe hineinkrimeln, Zucker, Milch und Ei zugeben. Zuletzt Zwiebel-Speck-
mischung sowie Petersilie und Salz zugeben und alles zu einem glatten Teig
verarbeiten. Zugedeckt etwa eine Stunde an einem warmen Ort gehen lassen,
bis sich das Volumen deutlich vergréBert hat.

= Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache nochmals durchkneten, in 6 Portionen
teilen und zu Kugeln formen.

= WeiBwein in einen Wok geben, Pfefferkdrner, Krauterzweige und Lorbeerblatt
zugeben. Dampfeinsatz gut einfetten und in den Wok setzen. Teigkugeln
darauf setzen und Deckel auflegen. Nochmals an einem warmen Ort ca.
30 Minuten gehen lassen.

= Herd auf hdchste Stufe schalten, Wok bis zum Gemise-Fenster aufheizen,
auf niedrige Stufe schalten und mit Hilfe des Audiotherms ca. 20 Minuten
fertig garen.

Garzeit: ca. 20 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 10 Minuten (ohne Gehzeit)
ca. 355 kcal pro Stuck
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Fir 4 Personen

Tzatziki:

100 g Salatgurke

2 Knoblauchzehen

250 g Quark (20%)

150 g griechischer Joghurt
Salz, Pfeffer

1 EL Zitronensaft

Gyros:

3 Zwiebeln

4 Zweige Thymian
4 Zweige Oregano
1 Zweig Rosmarin

600 g Geschnetzeltes
(vom Schwein oder Lamm)

3 EL Olivendl

> TL gemahlener
Kreuzkimmel

2 TL edelstBes
Paprikapulver

Salz, Pfeffer

AMC Produkte

Eurasia 24 cm
Audiotherm
Quick Cut



Gyros mit Tzatzik
=)

Tzatziki:
= Salatgurke schalen, langs halbieren und Kerne mit einem Loffel entfernen.

= Gurke in Stlcke schneiden. Knoblauch schélen und mit Gurken im Quick Cut fein
hacken.

= Quark und Joghurt unterriihren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Bis zum Servieren kalt stellen.

Gyros:

= Zwiebeln schalen, halbieren und in Scheiben schneiden. Krauter abzupfen und
fein hacken. Fleisch mit Olivendl, Krautern und Kreuzkimmel gut vermischen und
zugedeckt im Kuhlschrank mindestens 2 Stunden marinieren.

= HotPan auf Herd stellen und diesen auf hdchste Stufe schalten. Audiotherm
einschalten, auf Visiotherm aufsetzen und drehen bis das Brat-Symbol erscheint.

= Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst, auf niedrige Stufe
schalten und mariniertes Fleisch portionsweise rundherum kréaftig anbraten. Mit der
letzten Portion auch die Zwiebeln anbraten.

= HotPan vom Herd nehmen, Deckel auflegen und das Gyros ca. 2 Minuten ziehen
lassen.

= Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Auf Tellern anrichten und mit dem
Tzatziki servieren.

Garzeit: ca. 2 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten (ohne Marinierzeit)
ca. 385 kcal pro Person

Eurasia .
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Flir 8 Knodel

500 g gegarte
Kartoffeln (mehlig
kochend, vom Vortag)

100 g weiche Butter
75 g Weizengriel3
75 g Speisestarke
100 g Quark (20%)
1 Prise Salz

2 Eigelb

750 g Erdbeeren

2 EL Puderzucker
Butter zum Einfetten
50 g Paniermehl

30 g gehackte
Pistazien

2 EL Zucker

AMC Produkte

Wok
Audiotherm
HotPan 24 cm

GrieRknodeal mit
~Istazien-8rosein und
—raoesrsauce
OO

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken oder fein zerstampfen. Mit
50 g Butter, GrieB3, Starke, Quark, Salz und Eigelb verkneten. Mit Frischhaltefolie
abdecken und ca. 1 Stunde ruhen lassen.

= Erdbeeren putzen und 8 mittelgroBe fir die Fullung zur Seite legen. Restliche
Beeren mit dem Puderzucker purieren.

= Ca. 150 ml Wasser in einen Wok geben, Dampfeinsatz einfetten und in den Wok
setzen. Teig in acht Portionen teilen, zu einem runden Taler formen und je eine
Erdbeere damit umschlieBen, zu einem Kndédel rollen.

Knddel auf den Dampfeinsatz in den Wok geben. Auf Herd stellen und diesen
auf héchste Stufe schalten. Audiotherm einschalten, ca. 15 Minuten Garzeit am
Audiotherm eingeben, auf Visotherm aufsetzen und drehen bis das Gemuse-
Symbol erscheint.

= Sobald der Audiotherm beim Erreichen des GemUse-Fensters piepst, auf
niedrige Stufe schalten und fertig garen.

Restliche Butter in eine HotPan geben, auf den Herd stellen und auf hochste
Stufe schalten. Sobald sie zu schaumen beginnt, Paniermehl und Pistazien
zu geben, auf niedrige Stufe schalten und hell anrésten. Zucker zugeben und
karamellisieren.

= Knoddel aus dem Wok nehmen und in den Broseln schwenken. Auf Tellern
anrichten und mit Erdbeersauce servieren.

Garzeit: ca. 15 Minuten
Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten (ohne Wartezeit)
ca. 270 kcal pro Person



Tipp: Fullen Sie die Knddel auBerhalb der Saison mit Aprikosen- oder
Pflaumenstlickchen und purieren Sie auch Aprikosen oder Pflaumen fur die Sauce.




Fir 6 Personen

3 Apfel (z.B. Cox
Orange)

75 g Zucker

50 g Rosinen

Y2 TL Zimt

3 EL Zitronensaft

50 ml Apfelsaft

100 g Walnusskerne
75 g Butter

1 Prise Salz

150 g Mehl

AMC Produkte

Eurasia 24 cm
Audiotherm

Apfel-Walnuss-
Crumble

= Apfel schalen, Kerngehause entfernen und Apfel wiirfeln. Mit 50 g
Zucker, Rosinen, Zimt, Zitronen- und Apfelsaft mischen.

= FUr den Teig Walnusskerne fein hacken. Butter, restlichen Zucker,
Salz, Mehl und gehackte Walnisse zu Streuseln verkneten.

= Apfelmischung in einen Eurasia geben, auf Herd stellen und diesen
auf hochste Stufe schalten. Audiotherm einschalten, auf Visiotherm
aufsetzen und drehen bis das GemUse-Symbol erscheint.

= Sobald der Audiotherm beim Erreichen des GemUse-Fensters piepst,
Herd ausschalten und die Streusel tiber den Apfeln verteilen.

= Navigenio Uberkopf auflegen und auf kleine Stufe schalten. Solange
der Navigenio rot/blau blinkt ca. 20 Minuten im Audiotherm eingeben
und Streusel hellbraun backen.

Backzeit: ca. 20 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
ca. 425 kcal pro Person

Tipp: Servieren Sie zum warmen Crumble ein Vanilleeis oder
Sahne.
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Besser essen.
Besser leben.

Das Premium
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