Jejmo bolje.
Zivimo bolje.

Carovnila enostavne
N Nitre kuhinje.

Premium sistem
za kuhanje



AMC Slovenija

Alfa Metalcraft d.o.o.
Dunajska cesta 185
1000 Ljubljana
Slovenija

T: +386 151903 34

si@amc.info
www.amc.info

AMC Slovenija

AMC International

Alfa Metalcraft Corporation AG
Buonaserstrasse 30

6343 Rotkreuz

Switzerland

T: +41 41 -799 52 22

info@amc.info
www.amc.info

£

AMC International  AMC International  amc_international



Spostovani kupec AMC,

Pustite se presenetiti — z vasim novim Secuquickom softline in nasimi idejami z recepti.

Jedi po receptih, ne samo da zlahka uspejo, so hitro pripravljene in zdrave, ampak vam bodo prinesle
tudi veselje pri kuhanju in mnogo uzitkov pri prehranjevanju.

|zberite, kateri recepti najbolje ustrezajo vaSemu okusu in zeljam vase druzine ter prijateljev. Recepte
izkoristite tudi za spoznavanije kuharske tehnike s Secuquickom softline in zatem vase najljubse jedi
prilagodite tej kuharski tehniki. Tako bo vase kuhanje postalo Se bolj kreativno in vam bo v pravo
veselje.

Kajti ta mala abeceda nasega Secuquicka softline je zelo enostavna:

= Najprej se odlocite, ali boste jed kuhali na soft ali na turbo nacin
= Soft za vse nezne jedi s krajdim ¢asom kuhanja, kot tudi zelenjava z dalj§im casom kuhanja,
zamrznjena zelenjava ali riz
= Turbo za vse krepkej$e jedi z dalj§im Sasom kuhanja, kot npr. goveje rulade ali le¢a

= Pri najvecji stopniji energije segrejte do prvega soft oz. turbo okna

= Ko dosezete pravo okno, znizajte energijo na nizjo stopnjo (pribl. ¥4, torej pri kuhalni plosci z
9 stopnjami na 3; pri indukciji na 500 W)

= Sprostite pritisk iz Secuquicka nezno in varéno tako, da pristisk popusti samodejno, s to¢enjem
hladne vode na pokrov, ali s pritiskom na rumen gumb za sprostitev pritiska.

Se enostavneje pa vam bo uspelo, ¢e uporabite Audiotherm za nadzor postopka kuhanja. Na ta nadin
ne boste rabili opazovati, kdaj dosezete doloceno stopnjo kuhanja, kdaj prilagoditi stopnjo energije.
Audiotherm vas bo poklical vsakokrat, ko boste morali nekaj postoriti: zmanjSati stopnjo energije

(na ekranCku se pojavi znak »—«), povecati stopnjo energije (na ekrancku simbol »+«). PokliCe vas tudi,
ko poteCe nastavljen ¢as kuhanja. Dober tek!

Zelimo vam obilo veselja pri kuhanju in uzitkov pri prehranjevanju
Vas AMC



labela Casov kuhanja.

Zivilo

Normalni ¢as
kuhanja

(brez Secuquicka
softline)

Secuquick zelo
varéno

S poc¢asnim ohlajevanjem —
enoto postavite na obrnjeno
pokrovko in pocakajte, da se
tlak v enoti izni¢i samodejno

Secuquick varéno
S hitrim izpustom pare s
pritiskom na rumeni gumb
ali izniGevanje tlaka pod
hladno tekoco vodo

Zelenjava in krompir Soft Soft
Korenje Rezine (pribl. 1 cm) 20 minut 1 minuta 3 minut
Cvetaca Manjsi cvetovi 20 minut P 2 minuti
Brokoli Manjsi cvetovi 10 minut = 2 minuti
Brokoli zamrznjen Manjsi cvetovi 10 minut P 1 minuta
Brsticni ohrovt 30 minut 3 minute 9 minut
Brsticni ohrovt zmrznjen 10 minut 1 minuta 4 minut
Komarcek prepolovljen 25 minut 3 minute 7 minut
Strogji fizol 30 minut 1 minuta 4 minut
Strodji fizol zamrznjen 15 minut 1 minuta 3 minut
Koleraba rezine (pribl. 72 cm) 15 minut 1 minuta 3 minut
Ohrovt Ozki trakovi (pribl. 1 cm) 25 minut ® 5 minut
Rdece in belo zelje Ozki trakovi (pribl. 1 cm) 30 minut P 5 minut
Krompir za kuhanje Oluplien in narezan na kocke 25 minut 3 Minute 5 minut
Krompir v oblicah Neolupljen, srednje velik 45 minut 6 minut 13 minut
Surovo kislo zelje 45 minut 7 minut 15 minut
Listnata SpinaCa zamrznjena Kocke 15 minut 1 minuta 6 minut
Riz in testenine

(z dodatkom dvojne koliine tekogine, skladno z navodili za pripravo na embalazi/receptu)

Parabolicni riz 20 minut P-1 minuta 7 minut
Riz za rizoto 20 minut P-1 minuta 7 minut
Testenine Skladno z navo- 122 minuti Polovi¢ni Cas z

dili na embalazi

navodil na embalazi



Normalni ¢as

Secuquick zelo varéno Secuquick varéno
S poc¢asnim ohlajevanjem — S hitrim izpustom pare s

Zivilo :t():‘e?ggiuicka enoto postavite na obrrieno pritskom na rumen gumb
Sl
fzcr;g::;f :fs' zatzng?;.l;j tekogine skladno z navodili na embalaZi/receptu) Turbo Turbo
Fizol 55 minut 5 minut 20 minut
Rumeni grah 75 minut 8 minut 25 minut
Ciserka 60 minut 8 minut 25 minut
LeCa 30 minut 5 minut 12 minut
JeSprenj 30 minut 5 minut 15 minut
Polnozrnati riz (priol. dvojna kolicina tekogine) 45 minut 5 minut 12 minut
:::bl;.l?Kg mesa in 2 litra tekogine) Turbo Turbo
Pis¢andja juha 60 minut 10 minut 20 minut
Goveja juha 120 minut 25 minut 45 minut
Zelenjavna juha 25 minut P 5 minut
Meso (dusene jedi)
(pribl. 1 kg mesa in 300-500 ml tekocine + zelenjava)
Svinjska, telecja in ovcja pecenka 90 minut 30 minut 45 minut
Goveja pecenka 120 minut 40 minut 60 minut
Goveji in ovcji golaz, divjacinski ragu 90 minut 10 minut 25 minut
Svinjski in teledji golaz 60 minut 8 minut 20 minut
Goveje rulade (4 kos po pribl. 150 g) 90 minut 20 minut 30 minut
Pis¢ancja bedra (4 kos po pribl. 150 g) 40 minut 8 minut 20 minut

Casi kuhanja se lahko spremenijo glede na velikost kosov mesa in koli¢ine. Se posebej asi
navedeni pri po¢asnem ohlajevanju, ko je enota za kuhanje postavijena na obrnjeni pokrovki
ali temperaturno odporni podlagi. Navedeni ¢asi veljajo za povpreéno velike narezane kose,
koli¢ine in dodane tekocine.

Posusen fizol oz. grah boste bolj enakomerno skuhali, ¢e ga ez no¢ namocite v hladni vodi.

P pomeni nastavlien ¢as kuhanja v Audiothermu, ki je primeren za kuhanje npr. riza »al dente«.
»P« ustreza nastavljenemu ¢asu pribl. 20 sekund.

Zelenjavo in krompir za hitro kuhanje dajte v Softiera vstavek in dodajte pribl. 1-1 12
skodelico vode — to vam zagotavlja zdrav in prizanesljiv nacin kuhanja, kajti jedi ne pridejo v
stik z vodo.



Se enostavnele gre 7
Audiothermom:

= S pritiskom na levi ali desni gumb vklopite
Audiotherm in vnesete ¢as kuhanja.

Audiotherm postavite na Visiotherm S, dvakrat zavrtite tako,
da se na ekran¢ku pojavi Zelen simbol soft ali turbo.

Segrevajte pri najvigji stopnji energije.

Ko kazalec doseze prvo soft oz. turbo okno, boste
zaslisali zvoc¢ni signal in na ekrancku se pojavi simbol
»-«: zmanjSajte energijo na .

= Ce se kazalec pomakne naprej v drugo soft oz.
turbo okno, boste znova zasliSali zvocni signal in
na ekrancku se pokaze simbol »—«: Znova znizajte
stopnjo energije ali jo izkljuCite.

= Ce se kazalec premakne nazaj pod prvo okno,
se bo poleg zvocnega signala na ekrancku pojavil
simbol »+«. Nastavite visjo stopnjo energije.

= Ko bo potekel nastavljen ¢as kuhanja, vam bo
Audiotherm to oznanil z zvo¢nim signalom in vas
povabil za mizo, kajti vasa jed bo kuhana.

NatancnejSa navodila najdete v navodilih za uporabo
Audiotherma in Navigenia.




lako se
delal

Soft hitro kuhanje je Se posebno prizanesljiv
nacin hitrega kuhanja.
Temperatura kuhanja je med 103 in 113 °C.

Na ta nacin lahko hitro in prizanesljivo —
ohranili boste vecino vitaminov — pripravite
razne vrste zelenjave, zamrznjene zelenjave
in druge jedi. Kako soft hitro kuhanje deluje,
vam bomo razumljivo in obsirno obrazlozili v
navodilih za uporabo.

Nasvet za kuhanije:

Se posebej enostavno in zanesljivo
vam bodo recepti uspeli z uporabo
Audiotherma.



Odtajanie In
<Unanje na soit
DOAroC|u Nitrega
<Unanja

Zamrznjene jedi lahko enostavno in hitro odtalite in kuhate s
Secuquickom softline.

Zelenjava, tortelini, zli¢niki in cmoki najbolje uspejo z uporabo
Softiera vstavka na soft podrocju hitrega kuhanja.

Jedi z omako, kot npr. mesne, ribje in testeninske jedi pa
najbolje uspejo z uporabo Softiera sklede na soft podrocju
hitrega kuhanja.

Vedno dodajte glede na premer 1-1 12 skodelice tekocCine v
enoto. Mnoge jedi, kot npr. ribje in testeninske, so Se posebe;
okusng, ¢e jih po kon€anem hitrem kuhanju Se malce hrustljavo
gratiniramo z uporabo Navigenia, poveznjenega na enoto.

Case kuhanja za zamrznjeno zelenjavo najdete v tabeli s Sasi

kuhanja na strani 4.
=7 ¥
- ;




~ridobivanie soka na
soft podrociu hitrega e

<Kunanja.

Za manjSe koli¢ine sadja je Secuquick softline prava
izbira. Z uporabo Softiera vstavka in sklede vam bo
zagotovo uspelo. Ne glede, ali je sadje iz vaSega vrta ali
iz trgovine — pridobili boste naravni sok za uzivanje pri
pitju ali sok za osnovo vasih doma narejenih zelejev.
NajboljSi za pridobivanje soka je Secuquick softline

24 cm, saj vam ponuja ve¢ prostora tako, da lahko
pridobite sok iz vecje koli¢ine sadja.

Uporabite enoto 24 cm 6,5 ali 8,0 |

V enoto dajte 2 skodelici vode

Najprej vstavite v enoto Softiera skledo, potem pa
oprano, po potrebi narezano sadje dajte v Softiera
vstavek in ga postavite na skledo.

Enoto pokrite s Secuquickom softline 24 cm, pri
najvisji stopnji segrejte do prvega soft okna, znizajte
energijo in skladno s ¢asom iz tabele kuhajte do
konca.

IzniCite tlak v enoti, malce iztisnite sadje, vzemite iz
enote vstavek in skledo ter sok dokoncajte po vasih
zeljah.

Vrsta sadja Koli¢ina sadja — pridobljen sok Cas kuhanja na soft podroéju
Razne vrste jagodicevja Pribl. 1 kg — 500-750 ml Pribl.. 10 minut
Grozdje Pribl.. 1 kg — pribl. 800 ml Pribl. 15 minut
Sladke ali kisle ¢ednje Pribl.. 900 g — 500-600 ml Pribl. 12 minut

Rabarbara Pribl.. 800 g — pribl. 600 ml Pribl. 10 minut



Soft

Kako smo vam
olajsali izbiro
receptov:

&

Bogato z
vitamini

@

Malo mascobe

Malo kalorij

<o

Bogato z
balastnimi snovmi

&

Malo holesterola

10

Juhardece pese (s
nrenovim popecenim kruhom)

Sestavine za 4 osebe

Juha:
400 g rdeCe pese

250 g krompirja za kuhanje

1 steblo pora

1 jabolko

1 lovorjev list

900 ml zelenjavne juhe
2 JZ olivnega olia

Sol, poper

2 JZ balzamiénega kisa

@ pribl. 35 minut

Hrenov popecen kruhek:
3 stebla kopra
2 JZ naribanega hrena

100 g skute (20% mlecne
mascobe)

Sol, poper

4 rezine domacega kruha (po
pribl. 40 g)

=X X

= Rdeco peso in krompir olupite in narezite na kockice. Por odistite,
operite in narezite na kolobarje. Jabolko olupite, narezite na Cetrtine,
odstranite peske in narezite na kocke.

= V enoto za kuhanje dajte zelenjavo, ¢esen, jabolko, lovorjev list in
zelenjavno juho. Pokrijte s Secuquickom softline in pri najvisji stopnji
segrejte do soft okna. Znizajte energijo in pri nizji stopnji pod pritiskom

kuhajte pribl. 8 minut.

= Kopru potrgajte iglice in jih sesekljajte. Koper, hren in skuto zmesSajte in
zacinite s soljo in poprom sezonsko.

= V enoti za kuhanje izniCite tlak pod tekoco vodo in snemite Secuquick
softline. Odstranite lovorjev list, dodajte olivno olje, juno dobro pretlacite
(ali zmiksajte s palicnim mesalnikom) ter zaCinite s soljo, poprom in

balzamiénim kisom.

= Kruh narezite na rezine, ga popecite in namazite s hrenovo kremo.
Kruhke postrezite skupaj z juho.



~lZ0lova enoloncnica

S Nruskam

Sestavine za 4 osebe

2 Cebuli

200 g na kocke narezane slanine
4 (po pribl. 150 g) pis€¢ancja bedra
300 ml pis¢andje juhe

5 vejic Setraja

500 g strocjega fizola

2 zreli hruski

Sol, poper

@ Pribl. 35 minut

Soft .

GO0 6

= Cebulo olupite in nareZite na kockice. Cebulo dajte v enoto za
kuhanje 24 cm 5,0 |, pokrijte s pokrovko in pri najvisji stopnii
energije segrejte do okna za pecenje. Snemite pokrovko in
med mesanjem zlatorjavo preprazite, ob tem postopoma
dodajajte kocke slanine.

= Dodajte piS¢ancja bedra in juho, pokrijte s Secuquickom
segrejte do prvega soft okna, znizajte energijo in kuhajte prib.
20 minut.

= Setraju potrgaite listice in jih sesekljajte. V enoti izniite tlak in
snemite Secuquick softline.

Dodaijte fizol in Setraj, ponovno pokriite s Secuquickom softline
in ga zaprite. Pri najvisji stopnji segrejte do prvega soft okna,
znizajte energijo in kuhajte pribl. 4 minute.

Hruske olupite, odstranite peske in narezite na drobne rezine.
V enoti izni¢ite tlak in snemite Secuquick softline. Enoloncnici
dodajte Se hrusko in ponovno zavrite. Zacinite s soljo in
poprom.

Cas kuhanja: pribl. 20 minut + 4 minute
pribl. 640 kcal na osebo

11
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Soft

<rompineva juna
Z 76leno In jurck

Sestavine za 4 osebe

400 g gomoljne zelene

200 g krompirja za kuhanje
150 g jurckov

2 sveznja gladkega petersilja
1 vejica rozmarina

600 ml zelenjavne juhe

2 CZ surovega masla

4 J7 smetane

sol, poper

belo vino

@ pribl. 30 minut

®OGPOoOOO

Zeleno in krompir olupite in narezite na kocke. JurCke ocistite
s Copi¢em ali kuhinjsko krpico in jih narezite na kocke.
Petersilju potrgajte listiCe in jih sesekljajte.

= Zeleno, krompir, rozmarin in zelenjavno juho dajte v enoto za

kuhanje 20 cm 3,0 | in jo pokriite s Secuquickom softline 20 cm.

Pri najvisji stopnji energije segrejte do prvega soft okna, znizajte
energjijo na nizjo stopnjo in pod pritiskom kuhajte pribl. 8 minut.
= Med tem pri najvisji stopniji energije segrejte ponev 20 cm do
podrogja pecenja. Znizajte energijo na nizjo stopnjo in dajte
vanjo jurcke ter jih med stalnim meSanjem malce poprazite.

Dodajte surovo maslo in petersilj, pokrijte s pokrovko in pri niZji
stopniji kuhajte pribl. 2 minuti.

= V enoti za kuhanje izniCite tlak pod tekoco vodo in snemite
Secuquick softline. Vejico rozmarina vzemite iz juhe, juho
pretladite ali jo zmiksajte s palicnim mesalnikom. Umesajte ji
smetano in jo zacinite s soljo in poprom ter belim vinom. Juho
potresite z jurcki in jo postrezite.

Cas kuhanja: pribl. 8 minut Secuquick softline + pribl. 2 minuti
pribl. 160 kcal na osebo



Sestavine za 4 osebe

6 vecjih (pribl. 150 g) cebul
5 posusenih paradiznikov
300 g meSanega mletega mesa
3 JZ drobtin

1 jajce

30 g naribanega sira

Sol, poper

Kajenski poper

250 ml zelenjavne juhe

40 g gladkega petersilja
30 ml suhega belega vina
Svetlo vezivo za omako

30 ml smetane

@ Pribl. 40 minut

Soft .

Nadevana
cebula z zelenjavo

OPO6O

Cebulo olupite, spodaj ravno odreZite, zgoraj odreZite »pokrovéek« in s pomogjo
nozka za dolblenje izdolbite odprtino za nadev.

Polovico izdolbliene vsebine sesekljajte, posusen paradiznik sesekljajte. Oboje
zmesajte z mletim mesom, drobtinami, jajcem in sirom, dobro pregnetite in
pikantno zacinite.

Z mletim mesom napolnite Cebule in jih zlozite v Softiera vstavek 24 cm. V enoto
za kuhanje 24 cm 5,0 | vlijte zelenjavno juho, vanjo postavite Softiera vstavek,
pokrijte s Secuquickom softline 24 cm in ga zaprite.

pritiskom kuhajte pribl. 8 minut.

Petersilju potrgajte listiCe in jih sesekljajte. V enoti za kuhanje izniCite tlak in ga
snemite. TekocCine prelijte v manjSo enoto, ¢ebulo pustite v enoti za kuhanje in na
enoto poveznite Navigenio. VkljuCite mu vi§jo stopnjo in gratinirajte pribl. 10 minut.

Tekocini dodajte vino in malce povrite. Dodajte Se smetano, petersilj in omako
zmiksajte. Zacinite in postrezite skupaj s Cebulami.

Cas kuhanja: pribl. 8 minut + 10 minut gratiniranja
pribl. 360 kcal na osebo

13



Soft

(©) Pribl. 35 minut @

Sestavine za 2 osebi = Liste ohrovta polozite na kuhinjsko krpo in jih osusite. Trd srednji kocen izreZite.

4 velike blansirane liste ohrovta = Cebulo olupite in nareZite na drobne kocke, kre$o drobno narezite ali sesekljajte.

1 debula Zmesajte skupaj z mletim mesom, gorcico, skuto in drobtinami. Zacinite s soljo in
poprom.

Y2 zabojcka kreSe
= Nadev enakomerno porazdelite na ohrovtove liste. Robove listov zavahnite in

200 g mesanega mietega mesa zvijte v rulado. Ruladice poloZite v Softiera vstavek (luknjasti).

1 JZ gordice
. 9 = Papriko oCistite in narezite na kocke in jih skupaj z zelenjavno juho dajte v enoto za
2 JZ puste skute kuhanje 20 cm 3,0 | in v enoto vstavite Softiera vstavek. Pokrijte s Secuquickom
4 JZ drobtin softline 20 cm.
sol, poper = Na najvi§ji stopnji energije segrejte do prvega soft okna, znizajte energijo in na nizji
2 manji rdeci papriki stopnji , pod pritiskom, kuhajte pribl. 8 minut.
1 ¢ajna skodelica zelenjavne juhe = V enoti izniCite tlak pod tekogo vodo in snemite Secuquick softline. Iz enote
50 ml smetane vzemite Softiera vstavek z ruladicami in jih postavite na toplo. Omaki dodajte

smetano in omako pretlacite ali zmiksajte s palicnim mesalnikom ter zacinite.

Cas kuhanja: pribl. 8 minut
pribl. 415 kcal na osebo

Nasvet: Ce nadevu dodate pusto skuto, bo le ta $e posebej rahel in bo imel
manj kalorij, kot nadev z Zemljicami in jajcem.

14



NVesana
Z8lenjava

Sestavine za 2 osebi

500 g mesSane zelenjave
(npr. koleraba, komarcek, zamrznjeni
cvetovi brsti¢nega ohrovta)

@ Pribl. 10 minut ﬁ @ @ @

= Kolerabo olupite, komaréek odistite in oboje narezite
na grizljaj velike koS¢ke. Skupaj s cvetovi brsticnega
ohrovta jih dajte v Softiera vstavek (luknjasti). V enoto
za kuhanje 20 cm 3,0 | vlijte eno skodelico (kavno)
vode in v enoto vstavite Softiera vstavek.

stopniji energije segrejte do prvega soft okna, znizajte
energijo in pri nizji stopnji kuhajte pribl. 2 minuti. V
enoti za kuhanje iznicite tlak pod tekoco vodo in
snemite Secuquick softline.

Cas kuhanija: pribl. 2 minuti
pribl. 60 kcal na osebo

Soft

- ‘ Softiera vstavek

Softiera skleda

<akouspez...”

Softiera vstavek:

V njej lahko zelenjavo, Se posebej zmrznjeno zelenjavo, meso ali
ribo, pripravite s Secuquickom softline na prizanesljiv nacin in
ohranite vecino vitaminov. Zahvaljujo¢ vstavku, jedi ne pridejo v
stik z vodo in jih ne izluzimo.

Do tri Softiera vstavke lahko zlozimo enega na drugega in nam
tako omogocajo isto¢asno hitro kuhanje raznih jedi.

Softiera skleda:

To nelukniji¢asto skledo lahko uporabite samostojno ali v
kombinaciji z vstavkom. Primerna je za kuhanje zelenjave, mesa
in rib. Posebej primerna za odtajanje in kuhanje zmrznjenih jedi
z omako.

Pri pridobivanju soka s Secuquickom softline je skleda spodaj
in lovi sok. Pri kuhanju dajte skledo vedno na vrh, da para lahko
enakomerno zaokrozi okrog jedi.

Opomba: Ponudba Softiera vstavkov in skled je odvisna od
ponudbe AMC v vasem kraju.

15
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Sestavine za 4 osebe

1 Cebula

2 stroka Cesna

1 svezenj mete

400 g mletega jagnjecCjega mesa

150 g grskega jogurta
(10% mle¢ne mascobe)

sol, poper

Soft

—olnjena
naprka

ostre paprike v prahu

250 ml zelenjavne juhe
2 CZ jedilnega kroba

@ Pribl. 25 minut

OPOoOOO

Struéko namodite v vro&i vodi. Papriko ogistite in izreZite

pecelj. Cebulo in Eesen olupite in nareZite na majhne kockice.

Meti potrgajte listiCe in jih sesekljajte.

Strucki iztisnite vodo in jo natrgajte na koscke. Zmesajte jo

z mesom, éebulo, esnom, 3 jedilnimi Zlicami (JZ) jogurta in
polovico sesekliane mete. Zacinite s soljo, poprom in papriko
v prahu.

Nadev porazdelite in z njim nadevajte paprike ter jih zloZite
v Softiera skledo 24 cm. Vstavite jo v enoto za kuhanje 24
cm 5,0 | in pokrite s Secuquickom softline. Pri najvisji stopnji

energije segrejte do prvega soft okna, znizajte energijo in pri
nizji stopniji, pod pritiskom kuhajte pribl. 10 minut.

V enoti izniCite tlak pod tekoco vodo in snemite Secuquick
softline. Paprike postavite na toplo. Preostali jogurt zmesSajte
Z jedilnim Skrobom in zgostite tekocCino od kuhanja. Omako
zacinite s soljo in poprom ter umesajte preostalo sesekljano
meto.

Cas kuhanja: pribl. 10 minut
pribl. 320 kcal na osebo



Soft .

(© Pribl. 20 minut (~ Y=7 @ (2]

Sestavine za 4 osebe

Krompir olupite in ga dajte v Softiera vstavek (luknjasti) 24 cm. Paradiznik dajte
. . . v Softiera skledo (brez lukenj) 24 cm. Baziliki potrgajte listiCe in jih sesekljajte.
800 g srednje velikega krompira Skupaj s smetano in zelenjavno juho jih dodajte paradizniku ter premesajte.

200 g zmiksanega paradiznika

V vsak file zarezite po en »Zepek, z notranje strani zacinite s soljo, poprom in
nadevajte s sirom in Sunko. Odprtino spnite z zobotrebcem. Meso poloZite v

50 ml smetane paradiznikovo omako. V enoto za kuhanje 24 cm 6,5 | viijte 250 ml vode in v

1 CZ zelenjavne juhe enoto vstavite najprej Softiera skledo, nato Se Softiera vstavek ter enoto pokrijte s
Secuquickom softline 24 cm.

2 sveznja bazilike

4 fileje piscancijih prsi (po pribl. 150 g)

Na najvedji stopniji energije segrejte do prvega soft okna, zmanjSajte energijo in pri

sol, poper .
nizji stopnii, pod pritiskom, kuhajte pribl. 12 minut.

4 rezine sira

' . = V enoti izniCite tlak pod tekoCo vodo in snemite Secuquick softline. Oba vstavka

4 rezine surove Sunke L : . .
vzemite iz enote in zadinite paradiznikovo omako.
Cas kuhanja: pribl. 12 minut
pribl. 425 kcal na osebo

Nasvet: Z uporabo Softiera vstavka in sklede lahko v eni enoti skuhate
hitro in enostavno celotno kosilo.



GGratinrane testenine
7 10S0OsOm

Sestavine za 4 osebe

2 rdedi papriki

250 g spiralnih testenin (npr. fusilli)
10 ml smetane

300 ml zelenjavne juhe

300 g fileja lososa

70 g naribanega sira

(©) Pribl. 15 minut 6 @ @ @

= Papriko ocistite in narezite na kocke. Skupaj s testeninami, zelenjavno juho in
smetano jih dajte v enoto za kuhanje 20 cm 3,0 | in dobro premesajte.

Pokrijte s Secuquickom softline 20 cm. Na najvisji stopnji energije segrejte do
prvega soft okna, zmanjsajte energijo, in pri nizji stopnji pod pritiskom kuhajte
pribl. 5 minut.

= Medtem nareZite file lososa na majhne kocke. V enoti za kuhanje iznicite tlak
pod tekoco vodo in snemite Secuquick softline. Dodajte narezan file lososa in
previdno premesajte ter posipajte s sirom. Enoto pokrijte z Navigeniom, vkljucite
viSjo stopnjo energije in gratinirajte pribl. 6 minut.

Cas kuhanja: pribl. 5 minut + pribl. 5 minut gratiniranja
pribl. 560 kcal na osebo



HItr gratinirani Kromplr

Sestavine za 4 osebe

1 kg krompirja 100 ml mocne zelenjavne juhe
1 Cebula poper

1 strok Cesna muskatni oresek

2 sveznja drobnjaka 70 g naribanega sira

200 ml smetane

() Priol. 20 minut (~ X == @ O

= Krompir olupite in nareZite na drobne rezine. Cebulo in esen olupite in nareZite na
majhne kockice. Drobnjak nareZite na drobne kolobaréke. Cebulo, esen, drobnjak,
smetano in zelenjavno juho dajte v enoto za kuhanje 24 cm 5,0 | in premesajte.

= Dodajte krompir in zadinite s poprom in muskatnim oreskom. Enoto pokrijte s
Secuquickom softline 24 cm in pri najvisji stopnji energije segrejte so prvega soft
okna. ZmanjSajte energijo in pri nizji stopnji, pod pritiskom, kuhajte pribl. 5 minut.

= V enoti iznicite tlak pod tekoco vodo in snemite Secuquick softline. Krompir
posujte z naribanim sirom, enoto pokrijfte z Navigeniom, vkljucite na vi§jo stopnjo
in gratinirajte pribl. 8 minut.

Cas kuhanja: pribl. 5 minut + pribl. 8 minut gratiniranja
pribl. 400 kcal na osebo

Nasvet: S pripravo gratiniranega krompirja s Secuquickom softline in
Navigeniom boste prihranili veliko ¢asa in seveda mnogo energije, v
primerjavi s klasi¢no pecico.




Soft

/afranova rizota
. S kozicam

(© Priol. 20 minut ﬁ 9 @ @

Sestavine za 4 osebe = Cebulo in esen olupite in nareZite na majhne kockice. Oboje dajte v enoto za
kuhanje 20 cm 4,0 | in pokrijte s pokrovko. Pri najvisji stopniji energije segrejte do
podrocja pecenja. Odkrijte, dodajte riz, zmanjSajte energijo in pri nizji stopniji, med
1 strok Cesna stalnim meganjem, malce poprazite riz.

200 g riza za rizoto

1 Cebula

= Dodajte grah in vino, mesajte in pustite, da vino skoraj v celoti izhlapi. Dodajte
150 g zamrznjenega graha juho, smetano in zafran ter dobro premesajte. Enoto pokrijte s Secuquickom
100 ml suhega belega vina softline 20 cm. Pri najvis§ji stopnji energije segrejte do prvega soft okna, zmanjSajte

400 mi zelenjavne juhe energijo in pri nizji stopnji, pod pritiskom, kuhajte pribl. 7 minut

= Medtem petersilju potrgajte listiCe in jih sesekljajte. V enoti za kuhanje iznicite tlak
pod teko€o vodo in snemite Secuquick softline. Enoto postavite nazaj na kuhalno
plos¢o in umesajte kozice in nariban sir. Pokrijte s pokrovko in pustite rizoto stati
sol, poper pribl. 3 minute, da se kozice obarvajo rdece. Potresite s petersiliem in postrezite.
250 g surovih olupljenih kozic

1 noZeva konica Zafrana
5 vejic gladkega petersiljia

Cas kuhanja: pribl. 7 minut

75 g naribanega parmezana
pribl. 450 kcal na osebo
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Paradiimikova zota s
flg) zajClega mesa

Sestavine za 4 osebe

1 Cebula

250 g riza za rizoto

600 ml zelenjavne juhe

1 ploCevinka (pribl. 400 ) sesekljanega
paradiznika

2 CZ paradiznikove mezge

1 CZ italijanske mesanice zagimb
1 svezen| bazilike

4 fileji zajGjega mesa

100 ml smetane

70 g naribanega parmezana

sol, poper

Soft

(© pribl. 20 minut 6 9 @ @

Cebulo olupite, nareZite na drobne kockice in jih skupaj z rizem, zelenjavno juho,
paradiznikom, paradiznikovo mezgo in mesanico zacimb dajte v enoto za kuhanje
20 cm 4,0 | ter dobro premeSajte.

Enoto pokrite s Secuquiokom soﬂline 20 cm. Pri najvisji stopnji energije segrejte do

stopnji energije do podrocja za pecenje. Zn|zaJte energijo in pri nizji stopnji v ponvi
popecite fileje z obeh strani po pribl. 4 minute.

= V enoti za kuhanje izniCite tlak pod teko€o vodo in snemite Secuquick softline.
UmeSajte baziliko s smetano in parmezan ter zaCinite s soljo in poprom. Rizoto
postrezite z zaj¢jim mesom.

Cas kuhanja: pribl. 7 minut Secuquicka softline + 4 minute pe¢enja
pribl. 520 kcal na osebo

Nasvet: Se laZje boste pripravili rizoto z uporabo Gasovne nastavitve »Pe«
vasega Audiotherma. Po kon¢anem kuhanju postavite enoto na obrnjeno
pokrovko ali temperaturno odporno podlago in pustite, da se tlak v enoti iznici
samodejno. Vasa rizota bo zares »al dente«. Malce bolj bo kuhana, ¢e nastavite
¢as kuhanja 1 minuto.

21



Testenine alla Caroonara

Sestavine za 4 osebe

1 Cebula

2 stroka Cesna

250 g prerascene slanine

250 ml smetane

250 g testenin metuljcki (farfalle)
450 ml mo&ne zelenjavne juhe
2 jajci

150 ml smetane

Sol, poper

100 g naribanega parmezana

@ Pribl. 30 minut

= Cebulo in &esen olupite in nareZite na majhne kockice. Slanino narezite na majhne
kocke. Pribl. 2 jedilni Zlici sladke smetane dajte na stran. Preostanek smetane zmesajte
s testeninami, ¢ebulo, ¢esnom, slanino in zelenjavno juho in dajte v enoto za kuhanje
20 cm 3,0 | ter dobro premesajte. Enoto pokrijte s Secuquickom softline 20 cm.

= Na najvisji stopnji energije segrejte do prvega soft okna, zmanjsajte energijo in pri
nizji stopnii, pod pritiskom, kuhajte pribl. 5 minut. V enoti za kuhanje iznicite tlak
pod teko¢o vodo in snemite Secuquick softline.

= JajCka zmeSajte z dvema zlicama smetane in umeSajte med testenine. Enoto postavite

Testenine zadinite s poprom in preden postrezete, posuijte z naribani parmezanom.

Cas kuhanja: pribl. 5 minut
pribl. 665 kcal na osebo

Nasvet: Taksne testeninske jedi so odli¢ne za hitro in otroc¢je lahko kuhinjo,
zahtevajo malo ¢asa in so pripravljene v eni enoti za kuhanje.




lako se
delal

Turbo hitro kuhanje je zelo hiter in odli¢en
nacin hitrega kuhanja za robustne jedi z
daljSim ¢asom kuhanja, kot so npr. vedji kosi
mesa in prazene jedi, strocnice in podobno.
Temperatura kuhanja je med 108 in 118 °C.

Pri turbo hitrem kuhanju boste prihranili zelo
veliko ¢asa: do 80% v primerjavi s klasi¢nim
nacinom kuhanja. Tako boste prihranili as,
energijo in denar. Kako deluje turbo hitro
kuhanje vam bomo razumljivo in obsirmo
obrazlozili v navodilih za uporabo.

Nasvet za kuhanje:
Se posebej enostavno in hitro vam bodo
uspele jedi z uporabo Audiotherma.




—noloncnica
7 leco

Sestavine za 8 oseb

1 zavitek jusne zelenjave 200 g suhih reber

400 g krompirja 1 lovorjev list

1 Cebula 1 svezen] petersilja

250 g lece sol, poper

1,25 | zelenjavne juhe rdeci vinski kis ali balzamiéni kis

(© pribl. 25 minut Gb @ @ @

= Jusno zelenjavo ocistite in nareZite na kocke. Krompir in ¢ebulo olupite in nareZite
na kocke. V enoto za kuhanje 20 cm 4,0 | dajte le¢o, ¢ebulo, krompir, jusno
zelenjavo, zelenjavno juho in rebrca.

= Dodajte Se lovorijev list. Enoto pokrijte s Secuquickom softline 20 cm. Pri najvisji
stopnji energije segrejte do prvega turbo okna. Zmanjsajte energijo in pri nizji
stopniji, pod pritiskom, kuhajte pribl. 12 minut.

= Medtem petersilju potrgajte listiCe in jih sesekljajte. V enoti za kuhanije iznicite tlak
pod teko€o vodo in snemite Secuquick softline. Rebrca narezite na grizljaj velike
koscke in jih dodajte juhi. Juho zacinite s soljo in poprom ter kisom, posujte s
petersSiliem in postrezite.

Cas kuhanja: pribl. 12 minut

pribl. 360 kcal na osebo

Nasvet: Leco dajte na jedilnik kolikor je le mogoce pogosto, kajti vsebuje
mnogo mineralnih in balastnih snovi in je pomemben dobavitelj beljakovin.




oNnocna
Juha

Sestavine za 12 oseb

250 g suhega fizola (borloti)
600 g pustega govejega mesa
600 g pustega svinjskega mesa
800 g Cebule

4 stroke Cesna

200 g na kocke narezane slanine
2 J7Z sladke paprike v prahu

2 JZ ostre paprike v prahu

sol, poper

200 ml suhega Serija

1,5 I mo¢ne mesne juhe

500 d korenja

250 g zelenega fizola

1 plo¢. (pribl. 300 g) koruze

50 g paradiznikove mezge

100 ml smetane

1 svezenj gladkega peterSilja

(©) Pribl. 40 minut 6 @ @ @

FiZzol ¢ez no¢ namocite v hladno vodo.

Meso narezite na majhne kocke. Cebulo in &esen olupite in nareZite na majhne kockice.

Znizajte energijo in pri nizji stopniji, v vecih porcijah, popecite meso. Z zadnjo
porcijo mesa popecite Se Eebulo, Eesen in na kocke narezano slanino, umesajte
papriko v prahu in zacinite s soljo in poprom.

Zalijte s Serijem in mesno juho ter dodajte odcejen fizol. Enoto za kuhanje pokrijte
okna, zmanjSajte energijo in pri nizji stopniji, pod pritiskom, kuhajte pribl. 15 minut.
Med tem olupite korenje in ga narezite na kolobarje. Zeleni fizol oistite in ga
narezite na majhne koScke. V enoti za kuhanije iznicite tlak pod tekoco vodo in
snemite Secuquick softline. Juhi dodajte korenje in zelen fizol, zopet pokrijte s
Secuquickom softline 24 cm.

Pri najvisji stopniji energije segrejte do prvega soft okna, zmanjSajte energijo in pri
nizji stopnii, pod pritiskom, kuhajte pribl. 5 minut. V enoti izniCite tlak pod tekoco
vodo in snemite Secuquick softline.

Dodajte odcejeno koruzo, paradiznikovo mezgo in smetano in e enkrat zavrite.
Juho po okusu zaginite. Petersilju potrgajte listiCe in jih sesekljajte ter pred
serviranjem potresite po juhi.

Cas kuhanja: pribl. 15 minut + 5 minut
pribl. 260 kcal na osebo
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. Turbo

Sestavine za 8 oseb

2 Cebuli

200 g korenja

1 korenina petersilja
800 g sveze rdeCe pese
1 kg govejih prsi

sol, poper

2 I mesne juhe

2 lovorjeva lista

300 g zelja

1 rdeCa paprika

750 g krompirja za kuhanje
50 g paradiznikove mezge
4 JZ rde¢ega vinskega kisa

1 svezenj kopra
150 g kisle smetane

S0rsc

@ Pribl. 60 minut

OPOOO

Cebulo, korenje, korenino petersilja in rdeco peso olupite in nareZite na kocke. Enoto

strani, postopoma dodajajte ebulo, korenje in koren petersiljia ter dobro popecite.

Zacinite s soljo in poprom. Zalijte z mesno juho in dodajte lovorjeva lista in rdeco
peso. Enoto pokrijfte s Secuquickom softline 24 cm. Pri najvisji stopnji energije
segrejte do prvega turbo okna, zmanjSajte energijo in pri nizji stopnji, pod
pritiskom, kuhajte pribl. 40 minut.

Zelie in papriko odistite in na drobno narezite. Krompir olupite in ga naribajte.

V enoti za kuhanje iznicite tlak pod tekoco vodo in snemite Secuquick softline.
Dodaijte preostalo zelenjavo in krompir ter enoto pokrijte s Secuquickom softline
in ga zaprite.

Pri najvisji stopnji energije segrejte do prvega soft okna, znizajte energijo in pod
pritiskom kuhajte pribl. 5 minut. Sprostite pritisk iz Secuquicka in ga odstranite.
Meso vzemite iz enote, ga pustite malce ohladiti, po potrebi obreZite mastne dele
ter ga narezite na manjSe kocke.

Mesne kocke in paradiznikovo mezgo umesajte v juho. Krepko zacinite s soljo,
poprom in vinskim kisom. Kopru potrgajte listiCe in jih sesekljajte, Bors¢ okrasite s
kislo smetano in koprom ter ga postrezite.

Cas kuhanija: pribl. 45 minut Secuquicka softline
pribl. 455 kcal na osebo



—Renska kisla
neCenka

Cl.) pribl. 80 minut (brez Casa mariniranja)

Sestavine za 6 oseb

1 korenCek

1 Cebula

100 g gomoljne zelene

150 g pora

2 nagljevi zbici

1 lovorjev list

6 zr ¢rnega popra

6 brinovih jagod

75 ml rdeCega vinskega kisa
500 ml suhega rdecega vina

1,2 kg govejega mesa za peCenko (hrbet)

200 ml moc¢ne goveje juhe
temni gustin za omako
100 ml smetane

100 g rozin

sol, poper

Korenje, ¢ebulo in gomoljno zeleno olupite in nareZite na majhne kocke. Por
ocistite in narezite na kolobarje. Zmesajte vse sestavine do vklju¢no rdecega
vina in v mesanico polozite meso. Meso marinirajte v hladilniku tri dni, vmes ga
nekajkrat obrnite.

Enoto za kuhanje 24 cm 5,0 | pri najvisji stopnji energije segrejte do podrocja
pecCenja. Meso odstranite iz marinade in ga osusite. Marinado prelifte v posodico
in jo shranite. Meso popecite z vseh strani na nizki stopnji, dodajte zelenjavo in
popecite Se skupaj.

Enoto za kuhanje pokrifte s Secuquickom softline 24 cm. Pri najvisji stopnii
energije segrejte do prvega turbo okna, zmanjsajte energijo in pri nizji stopnji, pod
pritiskom, kuhajte pribl. 60 minut.

V enoti za kuhanje izni¢ite tlak pod tekoCo vodo in snemite Secuquick softline.
Meso vzemite iz enote in ga narezite na rezine. Omako precedite in jo zgostite
ter dodajte smetano. Omaki dodajte rozine, zacinite in v omako polozite meso.
Pustite stati nekaj minut, nato postrezite.

Cas kuhanja: pribl. 60 minut
pribl. 480 kcal na osebo
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- . oviniska pecenka z

- qorcicno omako

Sestavine za 4 osebe

2 Cebuli 2 vejici pehtrana
100 g korenja 3 JZ gor&iénih semen
100 g zelene 2 JZ limoninega soka

1 kg svinjskega mesa za pecenko
200 ml mesne juhe
100 ml suhega belega vina

sol, poper

(© Priol. 50 minut 6 9 @ @

= Cebulo in zelenjavo olupite in nareZite na kocke. Enoto za kuhanje 24 cm 3,5 | pri
najvisji stopniji energije segrejte do podrodja pecenja. Zmanjsajte energijo in pri
nizji stopniji popecite meso z vseh strani. Dodajte ¢ebulo in zelenjavo ter malce
poprazite skupaj z mesom.

= Zalifte z mesno juho in vinom ter zacinite s soljo in poprom. Enoto pokriite s
Secuquickom softline 24 cm. Pri najvisji stopnji energije segrejte do prvega turbo
okna, zmanjsajte energijo in pri nizji stopniji, pod pritiskom, kuhajte pribl. 40 minut.

= Medtem potrgajte listiCe pehtrana in jih sesekljajte. V enoti za kuhanje iznicite tlak
pod teko€o vodo in snemite Secuquick softline. Meso vzemite iz enote in omako

pretlaCite ali zmiksajte s palicnim mesalnikom. Omaki umesajte gorcico in pehtran
ter zaCinite s soljo, poprom in limoninim sokom.

= Meso nareZite na rezine in ga postrezite skupaj z omako.

Cas kuhanja: pribl. 40 minut
pribl. 500 kcal na osebo




Govele
rulace

Sestavine za 4 osebe
2 paradiznika

3 kisle kumarice

2 vecji Cebuli

4 goveje rulade (po pribl. 150 g)
2 JZ gordice

sol, poper

4 rezine dimljene slanine
250 ml goveje juhe

po zelji gustin za omako
2 JZ Creme fraiche

(© Priol. 40 minut 9

Paradiznik prelijte z vrelo vodo, ga olupite, odstranite peske in narezite na kocke.
Kisle kumarice narezite na tanke trakove.

Cebulo olupite in jo nareZite na tanke rezine. Meso za rulado poloZite na delovno
povrsino, premazite z gorcico in zadinite s soljo in poprom. Na vsako rulado
polozite po eno rezino slanine, nanjo porazdelite kisle kumarice in ¢ebulo.

Rulade zavijte in jih spnite s SCipalko za rulade. Enoto za kuhanje 24 cm 3,5 | pri
najvisji stopnji energije segrejte do podrocja peCenja. ZmanjSajte energijo in pri
nizji stopniji v enoti popecite rulade z vseh strani.

Zalifte z govejo juho in dodajte na kocke narezan paradiznik. Enoto pokrijte s
Secuquickom softline 24 cm. Pri najvisji stopniji energije segrejte do prvega turbo
okna, zmanjSajte energijo in pri nizji stopniji, pod pritiskom, kuhajte pribl. 30 minut.

V enoti za kuhanje iznicite tlak pod tekoco vodo in snemite Secuquick softline. Po
zelji zgostite omako in ji umesajte Creme fraiche ter zacinite s soljo in poprom.

Cas kuhanija: pribl. 30 minut
pribl. 280 kcal na osebo

Nasvet: Ravno pri takih mesnih jedeh je prihranek Casa zelo velik.
Potrebujemo le do 2/3 ¢asa kuhanja od klasi¢nega nacina.
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Segedin
golaz

Sestavine za 4 osebe

200 g Cebule 1 JZ paradiznikove mezge
2 stroka Gesna 2 7 sladke paprike v prahu
600 g svinjskega mesa za golaz sol, poper

500 g surovega kislega zelja
200 ml moc¢ne mesne juhe
1 CZ kumine

(© priol. 30 minut 6 9 @ @

= Cebulo olupite in nareZite na tanke rezine. Cesen olupite in ga nareZite na
kockice. Enoto za kuhanje 20 cm 4,0 | pri najvisji stopnji energije segrejte do
podrodja pecenja.

= ZmanjSajte energijo in pri niZji stopnji, v vecih porcijah, popecite meso. Z zadnjo
porcijo mesa poprazite Se Cebulo. Dodajte kislo zelje, Cesen in ostale sestavine,
do vklju¢no paprike v prahu. Dobro premesajte. Enoto za kuhanje pokrijte s
Secuquickom softline. 20 cm in ga zaprite.

= Pri najvisji stopnji energije segrejte so prvega turbo okna, zmanjSajte energijo in pri
nizji stopniji, pod pritiskom, kuhajte pribl. 20 minut.

= V enoti za kuhanje iznicite tlak pod teko&o vodo in snemite Secuquick softline.
Golaz zacinite s soljo in poprom ter postrezite.

Cas kuhanja: pribl. 20 minut
pribl. 320 kcal na osebo




“rovensalsk

I I AVARE|

jiagnjeci ragu

Sestavine za 6 oseb

150 g korenja 250 ml suhega belega vina

2 Cebuli 3 spomladanske ¢ebulice

2 stroka Cesna 300 g zmrznjenega graha

1 kg jagnjeCjega mesa za ragu 300 g zmrznjenega stro¢jega fizola
1 CZ posugenih provansalskih po Zelji jedilni Skrob

zelis¢

2 JZ olivnega olja

250 ml jagnjecCjega soka od peke sol, poper

@ pribl. 50 minut

Korenje olupite in nareZite na kolobarje. Cebulo in &esen olupite in narezite na
kockice. Enoto za kuhanje 24 cm 5,0 | segrejte pri najvisji stopnji energije do podrocja

do prvega turbo okna, zmanjSajte energijo in pri nizji stopnji, pod pritiskom,
kuhajte pribl. 25 minut.

Ocistite spomladansko ¢ebulico in jo narezite na vedje kocke. V enoti za kuhanje iznicite
tlak pod tekoCo vodo in snemite Secuquick softline. Dodajte zmrznjen grah in strociji
fizol ter spomladansko ¢ebulico in ponovno pokrite s Secuquickom softline 24 cm.

Pri najvisji stopnji energije segrejte do prvega soft okna,zmanjSajte energijo in pri
nizji stopniji kuhajte pribl. 3 minute. V enoti za kuhanje izniCite tlak pod tekoco
vodo in snemite Secuquick softline. Ragu po zelji zgostite z jedilnim Skrobom in
zacinite s soljo, poprom in olivnim oljem.

Cas kuhanja: pribl. 25 minut + 3 minute
pribl. 540 kcal na osebo
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Sestavine za 12 oseb

500 g suhega rdecega fizola

4 Cebule

4 stroke Cesna

400 g korenja

300 g gomoljne zelene

4 stroke rdecCega Cilija

1,3 kg govejega mletega mesa
3 JZ sladke paprike v prahu

2 plocevinki (po 400 g) sesekljanega
paradiznika

50 g paradiznikove mezge
1,5 I mesne juhe

200 g creme fraiche

sol, poper

kajenski poper

Chillcon Came

@ pribl. 50 minut (brez Casa namakanja) 6 9 @ @

= FiZol preko noc¢i namocite v hladno vodo.

= Cebulo in &esen olupite in nareZite na drobne kockice. Korenje in gomolino zeleno
olupite in narezite na kocke. Stroke Cilija ocistite in nareZite na kockice.

= Enoto za kuhanje 24 cm 8,0 | pri najvisji stopniji energije segrejte do podrocja
pecCenja. ZmanjSajte energijo in v njen v vecih porcijah preprazite mleto meso.
Dodajte Cebulo in Cesen in preprazite.

= Dodajte zelenjavo, papriko v prahu, sesekljan paradiznik in polovico cilija. Zalijte z
juho, odcedite fizol, ga oplaknite s hladno vodo in dodajte v enoto.

prvega turbo okna, zmanjSajte energijo in pri niZji stopnji, pod pritiskom, kuhajte
pribl. 20 minut.

=V enoti za kuhanje iznicite tlak pod tekoco vodo in snemite Secuquick softline.
UmeSajte creme fraiche. Jed krepko zadinite s soljo, poprom in preostalim Cilijem.

Cas kuhanja: pribl. 20 minut
pribl. 445 kcal na osebo

Nasvet: Ce ste pozabili namogiti fizol, lahko jed Kljub temu pripravite. Cas
kuhanja s Secuquickom softline podaljajte za 5 minut. Ce fizol prej namo&imo,
se enakomerneje skuha.



<okog| frikase

Sestavine za 4 osebe

1 jusna zelenjava

1 kokos (pribl. 1,2 kg)

1 lovorjev list

750 ml perutninske juhe
200 g korenja

250 g zelenih ali belih Spargliev
200 g Sampinjonov

60 g surovega masla

60 g moke

100 ml suhega belega vina
3 vejice pehtrana

1 rumenjak

50 ml smetane

sol, poper

@ pribl. 60 minut

PO66

Jusno zelenjavo o istite in nareZite na vecje kocke. Skupaj s kokos§jo, lovorovim
listom in juho jo dajte v enoto za kuhanje 24 cm 5,0 | in pokrijte s Secuquickom
softline 24 cm in ga zaprite.

Pri najvisji stopniji energije segrejte do prvega turbo okna, zmanjsajte energijo in
pri nizji stopniji, pod pritiskom , kuhajte pribl. 25 minut.

Med tem olupite korenje in Sparglje in narezite korenje na kocke, Sparglie pa na
pribl. 2 cm velike kod&ke. Sampinjone ocistite s Copidem ali kuhinjsko krpico in jin
narezite na Cetrtine. Korenje in Sparglie operite in jih neposusene dajte v ustrezno
enoto za kuhanje, Sampinjone porazdelite preko Spargljev in korenja.

Zmanjsajte energijo in pri nizji stopniji kuhajte pribl. 10 minut. V enoti za kuhanje
iznicite tlak pod tekoco vodo in snemite Secuquick softline.

Iz enote vzemite kokos, odstranite kozo in meso oddvojite od kosti. Meso pustite
ohladiti in ga nareZite na majhne kosc¢ke. Juho odcedite. V manjSo enoto za
kuhanje dajte surovo maslo, ga stopite in ko pri¢ne delati mehurcke, dodajte
moko. Postopoma jo dodajajte juhi.

Omako pustite rahlo vreti pribl. 3 minute. Pehtranu potrgajte listiCe in jih
sesekljajte. Skupaj z vinom jih dodajte omaki. Rumenjak zmesajte s smetano in
dodaijte v juho, ki ne sme vec vreti.

Dodajte Se meso in zelenjavo, zavrite in zacinite s soljo in poprom.

Cas kuhanja: pribl. 25 minut s Secuquickom softline + 10 minut

pribl. 610 kcal na osebo
83



d Zaicc v Cesnov ‘L\‘
| Omak

Sestavine za 4 osebe

1 cel mlad Cesen 100 ml suhega belega vina
1 korencek 150 ml perutninske juhe
1 Cebula sol, poper

100 g gomoljne zelene
4 zajCja bedra

3 vejice timijana

@ pribl. 40 minut 6 @ @

Cesen razdelite na stroke in ga olupite. Korenje, &ebulo in zeleno olupite in
narezite na kocke. Enoto za kuhanje 24 cm 3,5 | pri najvisji stopnji energije
segrejte do podrocja pecenja. ZmanjSajte energijo in pri nizji stopnji popecite
meso z vseh strani.

Meso vzemite iz enote, zatem preprazite Sesen, ¢ebulo in zelenjavo. Dodajte
timijan, vino in juho, meso zacinite s soljo in poprom ter ga dajte nazaj v enoto.

Enoto pokrijte s Secuquickom softline. Pri najvisji stopnji energije segrejte do
prvega turbo okna, zmanjSajte energijo in pri nizji stopnji, pod pritiskom , kuhajte
pribl. 20 minut.

V enoti za kuhanje izniCite tlak pod teko¢o vodo in snemite Secuquick softline ter
zacinite omako.

Cas kuhanja: pribl. 20 minut
pribl. 215 kcal na osebo



Turbo .

(OJSSODUCO
0O Milansko

(© Privl. 50 minut 6 @ @ @

Sestavine za 4 osebe = Korenje, Cebulo in Cesen olupite in narezite na kocke. Belusno zeleno ocistite in
narezite na rezine.

TeleCja kraCa: B 5
= Enoto za kuhanje 24 cm 3,5 | pri najvisji stopnji energije segrejte do podrocja

100 g korenja pecCenja. Zmanjsajte energijo in popecite meso z obeh strani. Dodajte korenje,

2 Cebuli &ebulo, Gesen in beludno zeleno in popecite.

2 stroka Cesna = Zalijfte z rdecim vinom in juho ter dodajte lovorjev list, timijan in origano. Zacinite s
100 g belusne zelene soljo in poprom. Enoto pokrijte s Secuquickom softline 24 cm. Pri najvisji stopnii
4 rezine telegje krade (po pribl. 250 g) energije segrejte do prvega turbo okna, zmanjSajte energijo in pri nizji stopnji, pod

150 ml rdedega vina pritiskom, kuhajte pribl. 30 minut.

= Paradiznik prelifte z vrelo vodo, ga olupite, odstranite peske in nareZite na rezine.

150 ml mo¢ne mesne juhe : o SR o , ,
Za pripravo gremolate petersilju potrgajte listiCe in jih sesekljajte. Limono operite z

1 lovorjev list vroco vodo in naribaite lupino. Cesen olupite in ga sesekljajte. Vse sestavine med
1 vejica timijana seboj dobro premesajte.

1 vejica origana = V enoti za kuhanje izniite tlak pod teko&o vodo in snemite Secuquick softline.
sol, poper Meso vzemite iz enote in ga postavite na toplo. Odstranite vejice zeliS¢ in

500 g paradiznika zelenjavno omako zmiksajte s palicnim mesalnikom. Dodajte na kocke narezan

paradiznik in omako zavrite. Zacinite s soljo in poprom, meso dajte v omako in jed
posujte s pripravljeno gremolato ter postrezite.

Gremolata: (italijanska zeliS$¢na mesanica)

8 vejic petersilja Cas kuhanja: pribl. 30 minut

1 neobdelana limona pribl. 300 kcal na osebo

1 strok ¢esna

Nasvet: Kosi mesa, kot so npr. telecje krace in pecenke, kakor tudi goveje,
vam bodo izvrstno uspele s Secuquickom softline, kajti visok delez kolagena,
torej kite v mesu, postanejo zelo nezne.
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. Turbo

uranja kraca
7 OIVNO Oomako

Sestavine za 6 oseb
2 Cebuli

1 strok ¢esna

2 korenja

2 stebla belusne zelene

1 puranja kraca (pribl. 1,2 kg — mesar naj jo
razdeli na zgornji in spodnji del)

1 lovorjev list

1 vejica timijana

1 vejica rozmarina

1 steblo zajblja

200 ml perutninske juhe
sol, poper

2 paradiznika

75 g zelenih izkoscicenih oliv
75 g ¢rnih izkosc&icenih oliv
50 ml suhega belega vina

kajenski poper

@ pribl. 50 minut

PGOOO

Cebulo, Eesen in korenje olupite in nareZite na kocke. Zeleno odistite in narezite
na rezine. Enoto za kuhanje 24 cm 6,5 | pri najvisji stopnji energije segrejte do
podrocja pecenja, znizajte energijo in pri nizji stopniji popecite kraco z vseh strani
in jo vzemite iz enote.

Popecite Se Cebulo, Cesen in zelenjavo. Dodajte zeliS¢a in juho. KraCo zadinite s
soljo in poprom in jo dajte nazaj v enoto.

Enoto pokrijte s Secuquickom softline. Pri najvisji stopnji energije segrejte do
prvega turbo okna, zmanjSajte energijo in pri nizji stopnji, pod pritiskom, kuhajte
pribl. 30 minut.

Paradiznik prelijte z vrelo vodo, ga olupite in nareZite na osmine. Olive narezite

na rezine. V enoti za kuhanje iznicite tlak pod tekoco vodo in snemite Secuquick
softline. Meso vzemite iz enote, ga razreZite in postavite na toplo.

Iz enote vzemite zelis€a, omako pretlacite ali pa jo zmiksajte s paliénim
mesSalnikom. Omaki dodajte vino, paradiznik in olive ter omako pikantno zacinite.

Cas kuhanija: pribl. 30 minut
pribl. 425 kcal na osebo



Sestavine za 6 oseb

5 Salotk

1 jagnjeCja krca brez kosti (pribl. 1,2 kg —
naj vam pripravi mesar)

sol, poper

3 vejice rozmarina

3 vejice timijana

1 lovorjev list

1 CZ zelenjavne juhe

150 ml zelenjavne juhe
100 ml suhega belega vina
3 stroke Cesna

1 rezina toast kruha

20 g gladkega petersilja
50 g mletih mandljev

50 g naribanega parmezana

3 JZ olivnega olja

@ Pribl. 90 minut

Jagniedja kraca v
oKlepU Iz mandijevin

[N VERRS

76180

OGOOO

Turbo .

Salotko olupite in nareZite na krhlje. Enoto za kuhanje 24 cm 5,0 | pri najviji
stopniji energije segrejte do podrocja pecenja. ZmanjSajte energijo in kraco
popecite z vseh strani ter zacinite s soljo in poprom.

Dodajte krhlje Salotke in jih popecite. Dodajte 2 vejici rozmarina in timijana ter
lovorjev list in zelenjavno juho. Zalijte z belim vinom in zelenjavno juho ter enoto
pokrijte s Secuquickom softline in ga zaprite.

Pri najvisji stopnji energije segrejte do prvega turbo okna, zmanjSajte energijo in
pri nizji stopniji, pod pritiskom , kuhajte pribl. 60 minut.

Medtem olupite Cesen in ga narezite na kockice. Toast kruh zdrobite, petersilju
in preostalemu timijanu in rozmarinu potrgajte listiCe in jih na grobo sesekljajte.
Zmesajte z mandlji in parmezanom ter olivnim oliem in pretladite oz. zmiksajte
v homogeno maso ter zacinite s soljo in poprom. ZeliS¢no maso med folijo,
razvaljajte v velikost kraCe in postavite na hladno.

V enoti za kuhanje izniCite tlak pod tekoCo vodo in snemite Secuquick softline.
Iz enote vzemite meso in zeliS¢a, omako pretladite ali zmiksajte s pali¢nim
meSalnikom in jo zacinite s soljo in poprom.

Meso polozite nazaj v omako in na meso polozite zelis¢no plos¢o. Kuhalno
plos¢o vkljuCite na nizjo stopnjo in enoto pokrijte z Navigeniom. Navigeniu
vkljucite visjo stopnjo in popekajte pribl. 6 minut.

Cas kuhanja: pribl. 60 minut + pribl. 6 minut gratiniranja
pribl. 650 kcal na osebo
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Skrbno preberite ta navodila za uporabo, preden pricnete uporabljati Secuquick softline.
Navodila skrbno shranite, ¢e nekomu podarite izdelek, mu dodajte tudi ta navodila.

“omen Simoolov

Pomembna navodila za varnost. Uporabni nasveti za uporabnika

Zaradi nespostovanja teh navodil
lahko pride do poskodb ljudi in stvari.

Nasveti za varovanje okolja, ekologija in
ekonomiénost

Slabo stanje za obratovanje ali nestrokovna
x uporaba

Y,

Dobro stanje za obratovanje in strokovna

V uporaba

Veljavnost

Ta priro¢nik za uporabo velja za Secuquick softline, model 4200 @ 20 cm in Secuquick softline model 4200 @ 24 cm. Podrobnosti
s specifikacijami pritiska so vgravirane v sredini spodnjega pokrova: delovni kuhalni pristisk (=PC) 80 kPa (0.8 bar); najvisji dovoljen
pritisk (=PS) 300 kPa (3.0 bar).



1. Pravilna uporaba in
varnost

Ustrezne enote za kuhanje, pribor in nadomestni deli

Ustrezne kuhalne plosce, ustrezne velikosti
kuhalnih plos¢

PrepreCevanje poskodb, izognitev nepravilni
uporabi

m Mozne nevarnosti zaradi tlaka
Mozne nevarnosti zaradi temperature
Nadziranje
Cis&enije in vzdrzevanje

Odlaganje (odpadek)

2. Vas Secuquick softline

2.1 Sestavljanje

2.2 Delovanje in uporaba
Varnostni ventili

Soft hitro kuhanje

Turbo hitro kuhanje

3. Kuhanje s Secuquickom softline

3.1 Polnjenje enote za hitro kuhanje

3.2 Pokrivanje in zapiranje Secuquicka
softline

3.3 Segrevanje

3.4 Nastavitev nizje stopnje energije za
nadaljevanje kuhanja

o o0 A W W
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3.5 Nadzor temperature kuhanja in
uravnavanje energije

3.6 IzniCevanije tlaka v enoti
IzniCevanje tlaka pod tekoCo vodo

IzniCevanje tlaka z rumenim gumbom za
izpust pare

IzniCevanje tlaka s pocasnim ohlajanjem

3.7 Odpiranje in snemanje Secuquicka
softline

4. Ciséenje in vzdrzevanje

4.1 Razstavljanje Secuquicka softline

4.2 Cig&enje in hramba Secuquicka softline
4.3 Sestavljanje Secuquicka softline
Preverjanje ventilov in tesnil

Preverjanje klju¢avnice pokrova

4.4 Zamenjava tesnil

5. Kaj storiti, Ce:
6. Znaki kontrole in usklajenosti

7. AMC servis, nadomestni
deli

7.1. Nadomestni deli
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1. Pravina uporaba in vamnost

AMC pokrovka za hitro kuhanje Secuquick softline je

namenjena hitremu kuhanju jedi. Secuquick softline smete

uporabljati le v ta namen. Pri nepravilni uporabi lahko

pride do dologenih nevarnosti. Upostevajte vsa navodila in

nasvete, napisane v tem poglavju.

Ustrezne enote za kuhanje, pribor in nadomestni
deli

Secuquick softline smete uporabljati z:

= AMC enotami za kuhanje z istim premerom, ki imajo v
pecCatu na dnu elementa eno ali dve zvezdici

= AMC Gourmetline
= Softiera-vstavkom, Softiera-skledo

= Audiothermom

= Uporabljajte le originalne rezervne dele za model 4200.

o Y v
e @®

Ne smete uporabljati z:

= Enoto 24 cm 2,5 1, in ponvijo z dolgim ro¢ajem
= Enotami brez zvezdice na dnu
= Lonci in ponvami drugih proizvajalcev

= V kombinaciji z AMC luknjastim obro¢em, AMC
strgalom ali AMC kombi skledami, vstavljenimi v enoto

= Rezervnimi deli drugih modelov AMC Secuquick

Ustrezne kuhalne plosce, ustrezne velikosti kuhalnih

plos¢

Enote za kuhanje lahko uporabljate na vseh vrstah

kuhalnih plosé:

= Indukcijskih kuhalnih plos¢ah (Ce na dnu enote za
kuhanije piSe »Induction«).

= Premer kuhalne ploSCe in enote za kuhanje morata
ustrezati drug drugemu.

= Pri enotah Gourmetline izberite najblizjo vecjo kuhalno polje.

= Enoto postavite na sredino kuhalnega polja.

= Pri plinskem Stedilniku izberite enoti za kuhanje ustrezen
gorilnik. Plamen gorilnika ne sme biti vecji od premera
enote za kuhanje.

Preprecevanje poskodb, izognitev nepravilni
uporabi

m = Jedem vedno dodajte tekocino, razen v
primeru, ko jed sama ze vsebuje dovol]
tekoCine (glej recepte za Secuquick
softline). Brez tekocine se ne more
ustvariti tlak v enoti.

m = Secuquicka softline nikoli ne uporabljajte
nezaklenjenega ali kot navadno
pokrovko v kombinaciji z enotami za
kuhanje ali ponvami



A

A

= Enoto za kuhanje napolnite najvec
do 23, pri jedeh, ki med kuhanjem
narastejo, pa najve¢ do Y2 0z. do s
prostornine enote. Glej stran 12.

- Ce je enota pod pritiskom, jo premikajte
zelo previdno.

= Enote ne prenasajte na nacin, da jo
primete za Visiotherm S. Lahko ga
poskodujete ali vam pade iz rok.

= Enote ne prevraCajte ali obracajte na
glavo. Lahko se umazejo varnostni
ventili.

= Tekocina v enoti ne sme do konca
povreti, zaradi tega se lahko poskoduje
enota za kuhanje.

= Secuquicka softline ne uporabljajte za
cvrije ali v pecici ali mikrovalovni pecici.
Lahko se poskodujejo varnostni ventili
na Secuquicku softline.

= S Secuquickom softline ne smete
pripravijati kompote ali Cezane.

S Secuquickom softline pripravljamo jedi
pod pritiskom in visji temperaturi. Ob
napacni uporabi Secuquicka softline se
lahko poskodujete ali opecete.

Mozne nevarnosti zaradi tlaka

= Enota za kuhanje mora biti v celoti zaprta
(gumb za zapiranje mora zaskociti).

= Secuquick softline lahko odprete le, Ce v
enoti ni veC tlaka. Gumb za zapiranje se
mora obrniti brez vecjega odpora.

= Secuquicka softline nikoli ne poizkuSajte
odpreti na silo. Na silo odprto pokrovko
za hitro kuhanje, ki je pod pritiskom,
lahko vrze v zrak in vroCa hrana brizgne
iz enote za kuhanje. Nevarnost poskodb
in opeklin.

= Enote za kuhanje ne smete pregreti, tlak
mora ostati v normalnem podrocju tako,
da varnostni ventili ne odprejo.

= Varnostne priprave, ventile in tesnila
morate redno Cistiti in vzdrzevati tako,
da so vedno v dobrem stanju.

= Upostevajte navodila in nasvete v
poglavju »4. CiSCenje in vzdrzevanjex.

m Mozne nevarnosti zaradi temperature

= Ne dotikajte se vroCih delov plemenitega
jekla.

= Prilemajte le za roCaje, gumb za
zapiranje in Visiotherm S Secuquicka
softline. V nasprotnem primeru morate
uporabiti zascito za roke.

= V jedi vedno ostanejo mehurcki pare,
ki ob odpiranju lahko brizgnejo v vas,
nevarnost opekline. Ko v enoti za
kuhanije izniCite tlak, jo vedno malce
pretresite, da mehurCki pare izstopijo.
S tem preprecite moznosti opeklin.



= Juhe = Zitarice, kot npr. ovseni
= Enolonénice kosmici in jeSpren]
= Testenine, kot npr.

= Kompaktne mesne in oy ,
makaroni in Spageti

ribje jedi, kot na primer

jezik, hobotnica = Sadni sok
= Mastne juhe = Vkuhavanje
= Mlecni riz

= Strocnice, kot npr. leca

= Meso z nabreklo kozo (npr. goveji jezik)
prepicite Sele, ko se ohladi, to pomeni,
ko koza ni veC nabrekla.

Para, ki izstopa skozi odprtino za izpust
pare, je vroca. Nevarnost opekline.

= Odprtino za izpust pare obmite stran od
telesa.

= Roke odstranite iz nevarnega obmocija.

Nadziranje

= Enoto za kuhanje morate med kuhanjem
nadzirati. Ce uporabljate Audiotherm (glej
navodila za uporabo Audiotherma) za akustiCni
nadzor kuhanja, se morate nahajati v slisni
razdalji.

= Nenadzorovano kuhanje lahko privede do
pregretja. Jedi se prismodijo, enota za kuhanje
se lahko poskoduije ali celo uni¢i. Nevarnost
poskodb in opeklin.

Pri naslednjih jedeh ne smete izpuscati pare
skozi odprtino za izpust pare. VroCa jed lahko
brizgne skozi odprtino, nevarnost opekline. Tudi = Enote za kuhanje naj ne uporabljajo otroci,

varnostni ventili Secuquicka softline se lahko razen v primeru, ko zagotovite popoln nadzor.
preveC umazejo.
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= Secuquicka softline nikoli ne uporabljajte
v blizini otrok.

= Osebe, ki zaradi njihovega psihiCnega,
senzori¢nega ali fizicnega stanja ali
neznanja oz. neusposobljenosti niso v
stanju uporabljati Secuquick softline, ga
ne smejo uporabljati brez prisotnosti
osebe, ki je odgovorna za njihovo
varnost.

Ciséenje in vzdrzevanje
Secuquick softline redno distite in vzdrzujte, s tem

boste zagotovili praviino delovanje Secuquicka
softline, varnost i zanesljivost.

= Razstavite in ocistite ga po vsaki uporabi.

= Pred naslednjo uporabo preverite
funkcionalnost: ventile in tesnila ter stanje
zaklepa pokrovke.

= Veliko tesnilo in ostala tesnila zamenjajte, ¢e so
preperela, skr¢ena, poSkodovana ali strgana.
Omenjene dele morate zamenjati najmanj na
vsaki dve leti.

Na Secuquicku softline ni¢esar ne spreminjajte

ali predelujte. Secuquicka softline ne razstavljajte
ved, kot je potrebno za njegovo ¢isCenje in
vzdrzevanije. Z nestrokovnimi posegi ali s silo lahko
poskodujete Secuquick softline oz. vplivate na

njegovo pravilno in varno delovanije ter ogrozate
svojo varnost in varnost vasih bliznjih. Klju€avnice
in zaklepa ne razstavljajte.

Kontrola klju¢avnice in zaklepa

Pred vsako uporabo preverite stanje kljucavnice in
zaklepa. Ce se zaklep maje (ni dovolj priévrésen),
Secuquicka softline ne uporabljajte. Morate ga
peljati na servis. Lahko se zgodi, da je varnost
Secuquicka softline vprasljiva. Kontaktirajte servis
AMC.

Kaj storiti v primeru poskodbe ali
nepravilnega delovanja?

V primeru poskodbe ali nepraviinega delovanja
Secuquicka softline ne smete uporabljati. Pri
AMC narodite rezervne dele (tesnila). Te lahko
zamenjate sami ali Secuquick softline prinesete
na servis AMC. Vse ostale posege sme opraviti le
pooblascen servis AMC.

Odlaganje (odpadek)

Ce izdelek ne bo ve& uporaben in ga boste
zavrgli (odlozili), ta izdelek ne sodi med kuhinjske
odpadke. Material lahko ponovno predelamo.
Izdelek odlozite okolju prijazno oz. v skladu z
lokalnimi predpisi s tega podrocja.



2. Vas secuquick softline

2.1. Sestava
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10
11
12
14

Secuquick softline

Visiotherm S
Meri in prikazuje temperaturo v notranjosti
enote za hitro kuhanje

Rumeni gumb za izpust pare

Odpre parni ventil, z izpustom pare skozi
parno odprtino izni¢ite tlak v enoti za hitro
kuhanje.

Vrtljiv gumb
Za zapiranje in odpiranje Secuquicka
softline

Parna odprtina

ZvonCasta matica

Spodniji del pokrova

Zgorniji del pokrova

Tesnilo

Tipalo za merjenje temperature

Zaklep za zapiranje Secuquicka softline
Drugi varnostni ventil

Tretji varnostni ventil

Enota za kuhanje, ki jo uporabljate
s Secuquickom softline

20
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Enota za kuhanje

Rob za prelivanje
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Razstavljen Secuquick softline

17

19

6 ZvonCasta matica

7 Spodniji del pokrova

8 Zgornji del pokrova

9 Tesnilo

10 Tipalo za merjenje temperature

11 Zaklep za zapiranje Secuquicka softline
12 Drugi varnostni ventil

13 Tesnilo drugega varnostnega ventila

14 Tretji varnostni ventil

15 Tesnilna kapica tretjega varnostnega ventila
16 Tesnilo glavnega parnega ventila

17 Ventil za izpuscanje pare

18 Glavni parni ventil (prvi varnostni ventil)
19 Tesnilo na tipalu temperature

24 Menjalnik

Pribor

(ni vedno sestavni del garniture
Secuquicka softline pri dobavi)

22
23

Softiera-vstavek

Softiera-skleda




Visiotherm S

24

25
26
27
28

29
30
31
32

temperaturna lestvica za soft hitro kuhanje
(znotraj)

kazalec za soft hitro kuhanje
prvo soft okno
drugo soft okno

temperaturna lestvica za turbo hitro
kuhanje

kazalec za turbo hitro kuhanje
prvo turbo okno
drugo turbo okno

28
meritvene tocke za Audiotherm

27

30

29

31

32

2.2. Delovanje in uporaba

AMC pokrovka za hitro kuhanje Secuquick softline
skupaj z AMC enoto za kuhanje, tvorita AMC enoto
za hitro kuhanje. Secuquick softline namestite na
enoto za kuhanje in ga zaprite. Med segrevanjem
se iz dodane tekocine, ali ze v jedeh vsebovane
tekoCine, pri¢ne ustvarjati para, posledi¢no pa tudi
pricne nastajati tlak v enoti za hitro kuhanje.

Na ta nacin lahko jedi hitro kuhate na visji
temperaturi, pri tem pa varCujete z energijo.
Temperaturno obmocije kuhanja je, odvisno od
izbranega nacina soft ali turbo hitrega kuhanja,
med 103 in 118 °C.

A

Varnostni ventili

Ce enoto za hitro kuhanje pregrejete in se s tem

tlak v enoti prevec poveca, se odpre glavni parni
ventil (prvi varnostni ventil) in izpusti paro iz enote
za hitro kuhanje.

Ce glavni parni ventil, npr. zaradi
umazanije ali zaradi poskodbe ne bi
deloval, potem glede na pritisk, odpreta
drugi in tretji varnostni ventil in nenadoma
para uhaja med zgornjim in spodnjim
delom pokrovke za hitro kuhanje
Secuquick softline. V takem primeru

ne smete pokrovke vec uporabljati in jo
prinesite na AMC servis.




Na zaCetku segrevanja je normalno, da pred
priCetkom nastajanja tlaka v enoti za hitro kuhanje,
lahko nekaj pare ali pa tudi nekaj kapljic tekoCine,
pride iz parne odprtine ali celo med zgornjim in
spodnjim delom pokrovke.

Soft-hitro kuhanje

Idealno za krompir in zelenjavo z daljSim ¢asom

kuhanija, kot npr. strocji fizol, ohrovt, brsti¢ni
ohrovt in cvetacCa ter zamrznjena zelenjava.

= Temperaturno obmocje od 103 do 113 °C.
= Prizanesljivo kuhanje, ki ohrani vecino vitaminov.

= Pogosteje je hitreje od priprave jedi v
mikrovalovni pecici in prihrani energijo.

Uporabo Softiera vstavka priporocamo pri kuhanju
zelenjave, saj prepreci direktni stik zelenjave z
vodo in tako prepreci izluzitev zelenjave. Tako
boste ohranili vse zivljenjsko pomembne snovi, kot
npr. vitamini in mineralne snovi.

Softiera vstavek 20 cm in Softiera skledo 20 cm
lahko uporabite od enote 20 cm 3 Iin vedje.

Turbo-hitro kuhanje

= |dealno za stroCnice (npr. leCo, sojo, Cicerko,
itn.), enoloncnice, Zitarice, vecCje kose mesa,
vkuhavanije.

= Temperaturno obmocdje od 108 do 118 °C.

= Je zelo hiter nadin kuhanja, primeren za vse jedi,
ki sicer potrebujejo daljSi Cas kuhanja.

Kuhate lahko z ali brez uporabe Softiera sklede in
vstavka.
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3. Kuhanie s Secuguickom softline

Pripravite jedi in jih dajte v enoto za kuhanje. Pri tem uporabite
ustrezne pripomocke in pazite na nivo polnjenja enote.

Enoto za kuhanje pokrifte s Secuquickom softline in ga zaprite.
Enoto za kuhanje segrevajte pri najvisji stopniji energiie,
dokler ne dosezete potrebne temperature za soft oz. turbo
hitro kuhanje, odvisno, za kateri nacin kuhanja ste se odlodili.
Ko dosezete zeleno podrocje kuhanja, znizajte energijo na
nizjo stopnjo in nadaljujte s kuhanjem.

Med kuhanjem naj bo temperatura kuhanja stalno v
zelenem podrocju kuhanja, torej v soft oz. turbo podrocju
hitrega kuhanja. Nadzorujte temperaturo in po potrebi
povecajte oz. zmanjSajte dovod energije kuhalni ploSci. Za
nadzor kuhanja priporo¢amo uporabo AMC Audiotherma.

Po izteku ¢asa kuhanja izkljucCite kuhalno ploSco.

Enoto za hitro kuhanje odstavite s kuhalne ploSce in izniCite
tlak v enoti.

Enoto za hitro kuhanje primite za rocaje in malce pretresite.
Odprite Secuquick softline in ga snemite z enote za kuhanje.

Audiotherm, ki je na voljo kot dodatek, lahko
uporabljate za nadziranje postopka kuhanja s
Secuquickom softline. Postopek nastavitve,

najdete v navodilih za uporabo Audiotherma.

3.1 Polnjenje enote za hitro kuhanje

Glede na izbran nacin kuhanja, lahko uporabite
tudi Softiera vstavek in/ali Softiera skledo.

Polnjenje enote za hitro kuhanje

Bodite pozorni na nivo polnjenja:

= Jedi, ki med kuhanjem narastejo ali se
penijo, kot npr. mlecni riz, juhe,

testenine, stroCnice, polnite najveC
do Y.

= Ostale jedi polnite do najveC %4.

= StroCnice s stroki, npr. soja, polnite do
najvec ¥s.

Jedi, ki se med kuhanjem penijo, npr. juha iz leCe,
najprej pricnite kuhati z navadno pokrovko, nato
odlijte peno in Sele zatem uporabite Secuquick
softline.

Ce je potrebno, dodajte malo tekocCine

Pri hitrem kuhanju je za tvorjenje tlaka potrebno
nekaj tekodine (pribl. 1 skodelica). Ce kuhate s
Softiera skledo to pomeni, da so nogice sklede do
polovice v tekocini. Koli¢ina tekocine je odvisna od
velikosti enote za hitro kuhanje, od jedi in recepta.

= Ce hrana vsebuije dovolj tekogine, se je
mozno izogniti dodajanju (glej recepte za
Secuquick Sofline)




3.2 Pokrivanje enote in zapiranje
Secuquicka softline

Pred vsako uporabo preverite pravilno delovanje
Secuquicka softline:

= Secuquick softline je pravilno sestavljen, ventili in tesnila
ter kljuCavnica in zaklep so preverjeni.

= Tesnilo Secuquicka softline je pravilno vstavljeno.

= Rob za prelivanje je suh in &ist ter ni poSkodovan.
= Vrtljivi gumb za zapiranje je v poziciji odprto.
Secuquick softline postavite na enoto za kuhanje

= Pravilna postavitev: vrtljivi gumb za zapiranje je spreda;
v sredini, med roCajema.

Zapiranje Secuquicka softline

= Enoto drZite z obema rokama za rocaje, s palci dobro
pritisnite Secuquick softline ob enoto in zaprite z
gumbom za zapiranje.

= Gumb za zapiranje zavrtite tako, da na koncu zaskodi.

= Rumena oznaka na gumbu ne sme biti vidna.

A

3.3 Segrevanje

Enoto postavite na kuhalno plos¢o

Odprtino za izpust pare obrnite stran od
telesa.

Kuhalno plos¢o vkljucite na najvi§jo stopnjo

= Pri indukcijskih kuhalnih plos¢ah nikoli ne
uporabljajte funkcije Booster ali Power.

11
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Postopek segrevanja lahko opazujete na prikazu
Visiotherma S, kot sledi:

= Soft-hitro kuhanje: notranja skala

= Turbo-hitro kuhanje: zunanja skala

3.5 Nadzor temperature in uravnavanje
stopnje energije
Spremljajte temperaturo na Visiothermu S:

= Kazalec se nahaja v zelenem obmocju: optimalna
temperatura kuhanja.

Ni potrebe po spremembi stopnje energije

soft turbo

= Med postopkom segrevanja lahko med
notranjim in zunanjim delom pokrova izstopi
malce pare ali nekaj kapljic vode.

= Gumb za zapiranje se zaklene samodejno.

= Segrevanje traja nekaj minut (odvisno od
velikosti enote za kuhanje in koliCine jed,
4-20 min.).

3.4 Znizajte stopnjo za nadaljevanje
kuhanja
Spremljajte temperaturo na Visiothermu S:

= Kazalec doseze prvo soft oz. turbo okno: dosezena je
temperatura segrevanja.

Nastavite nizjo stopnjo energije

= Kazalec je zapustil zeleno obmocje na desno:
temperatura je previsoka.

= Pri turbo hitrem kuhanje se lahko Ze rahlo odpre prvi
varnostni ventil, uhajati zacne para.

Nastavite nizjo stopnjo energije ali izkljucite kuhalno
ploS¢o — lahko tudi za krajsi ¢as odstavite enoto s kuhalne
plosce.

soft turbo

soft

= Kazalec je zapustil zeleno obmocje na levo:
temperatura je prenizka.

Nastavite najvisjo*/vi§jo stopnjo energije

* pri soft hitrem kuhanju, &e je kazalec ze zapustil prvo
soft okno na levo.




soft Lee" turbo

i

= Kazalec Turbo hitrega kuhanja je krepko zapustil zeleno
obmocije na desno: znatno previsoka temperatura

= Tlak v enoti je tako visok, da prvi varnostni ventil v celoti
odpre — izstopa para.

Enoto takoj odstavite s kuhalne plosce in jo izkljucite.
= Ko je temperatura zopet v zelenem obmodju in Cas

kuhanja Se ni potekel, nadaljujiemo kuhanje s potrebnimi
nastavitvami kuhalne plosce.

3.6 Izniciti tlak v enoti

Na koncu kuhanja morate, preden odprete
Secuquick softline, izniciti tlak v enoti za hitro
kuhanije.

m Secuquicka softline nikoli ne odpirajte
na silo. Pokrovka za hitro kuhanje je pod
tlakom in jo lahko odnese, vas pa obrizga
vroCa vsebina enote. Nevarnost poskodb
in opeklin.

m V jedi skriti mehurcki pare lahko pri
odpiranju brizgnejo iz enote, nevarnost
opeklin.

Enoto za kuhanje pred odpiranjem
Secuquicka softline vedno malce
pretresite, da iz jedi izstopijo mehurcki
pare. Tako zaScitite sebe in ostale bliznje.

Tlak v enoti za hitro kuhanje lahko iznicite na
enega od naslednjih nacinov:

Izni¢enje tlaka pod tekoc¢o hladno
vodo
IzkljuCite kuhalno plosco

Enoto odstavite s kuhalne plosCe in jo postavite v
zaprto pomivalno korito

Preko pokrovke pustite teci hladno vodo, dokler
ne izniCi tlak v enoti

Enoto primite za ro¢aje in jo malce potresite
Pritisnite rumeni gumb za izpust pare

« Ce ob pritisku na gumb &e izstopa para, morate
postopek izniCevanja tlaka ponoviti: Se ohlajajte,
pretresite, pritisnite gumb za izpust pare.

13
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Izni¢enje tlaka z rumenim gumbom za izpust Izni¢enje tlaka s po¢asnim ohlajevanjem

pare Ta postopek zahteva ve¢ ¢asa, vam pa prihrani
Pri nekaterih jedeh ne smete izniCevati tlaka z \ tudi ve¢ energije.
rumenim gumbom za izpust pare, glej poglavje 1

. . Po preteku 14 asa kuhanja izkljucite kuhalno plos¢o
»pravilna uporaba in varnostx.

L . = Enoto za kuhanje pustite stati na kuhalni plos&i —
IzKljucite kuhalno plosco izkoristite preostanek temperature.
Enoto odstavite s kuhalne ploScCe in jo postavite na
trdno, nedrseco in temperaturno odporno podlago

(ne leseno ali plasti¢no)

Enoto pustimo ohlajati, dokler se tlak izniCi

Enoto primite za ro&aje in jo malce pretresite

Odprtino za izpust pare obrnite stran od
telesa.

Veckrat zaporedoma na kratko pritisnite rumeni
gumb za izpust pare

= Paro izpuscajte v kratkih sunkih.

= Ce pritisnemo do konca rumeni gumb: mocno
izhaja para. Ce samo malce pritisnemo rumeni

gumb: para izhaja pocasneje. 3.7 Secuquick softline odprite in
Enoto primite za rocCaje in jo malce pretresite snemite
= Postopek ponavljajte, dokler preneha izstopati Secuquick softline lahko odprete le, Ce ste

para. predhodno izni¢ili tlak v enoti. Gumb za zapiranje

se mora obrniti brez vec¢jega odpora.

Secuquicka softline nikoli ne odpirajte

na silo. Pokrovka za hitro kuhanje je pod
tlakom in jo lahko odnese, vas pa obrizga
vro¢a vsebina enote. Nevarnost poskodb
in opeklin.

PrepriCajte se, da v enoti ni veC tlaka:

Enoto primite za roc¢aje in jo malce pretresite

Pritisnite rumeni gumb za izpust pare

= Para ne sme vec izstopati (ne sliSimo nobenega
piskanja vec).



= Gumb za zapiranje se mora obrniti brez

vecCjega odpora.

Secuquick softline odprite z gumbom za zapiranje
in ga snemite z enote za kuhanje

= Ko je Secuquick softline odprt, je rumena
oznaka gumba za zapiranje v celoti vidna.

4. CisSenie In
vzarzevanie

Secuquick softline Cistite in vzdrzujte, kot sledi:
= Po vsaki uporabi ga razstavite in ocistite.

= Pred naslednjo uporabo preverite delovanje: ventile in
tesnila, stanje kljuCavnice in zaklepa.

= Veliko tesnilo ali ostala tesnila zamenjajte, Ce so
poskodovana, preperela, skréena ali strgana. Te dele
naj bi zamenjali najkasneje vsake dve leti.

Uporabljajte le originalne nadomestne dele za model
4200.

4.1 Razstavljanje Secuquicka softline
Odvijte zvon&asto matico (6)

Locite notranji (7) od zunanjega (8) dela pokrova
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Odstranite tesnilo (9)

4.2 Ciséenje in shranjevanje Secuquicka
softline

= Ustrezna distilna sredstva so Magic Stone, Magic Foam

ali nevtralna Cistilna sredstva.

000

@Y

4.3 Sestavljanje Secuquicka softline

Ob sestavljanju Secuquicka softline vedno opravite
pregled po sledecih korakih. Ti so pomembni za pravilno
in varno obratovanje Secuquicka softline.

Preverite ventile in tesnila
Preverite prvi varnostni ventil

= Ce pritisnete nanj, se mora rahlo spustiti za pribl.
3-4 mm.

= Zlahka, brez zatikanja, se mora povrniti v osnovni
polozaj.

Ce prvi varnostni ventil ne deluje brezhibno, Secuquicka
softline ne smete uporabljati. Kontaktirajte servis AMC.

Dele operite v pomivalnem stroju. Ali ro¢no z gobico,
kot npr. Magic Sponge, ali krpico Magic Pad, oplaknite z
vroCo vodo ter dobro osusite.

Tesnilo lahko nase prevzame vonj
pripravljene hrane. To je popolnoma
normalen pojav.

Namig za shranjevanje in vzdrzevanije.
Veliko tesnilo shranjujte zasciteno pred
svetlobo, polozeno na Secuquicku
softline. Tesnilo vstavite v Secuquick
softline Sele pred naslednjo uporabo.

Preverite ventil za izpust pare

= Sredinska odprtina mora biti Cista.

= |meti mora kovinski zatic.




Preverite drugi varnostni ventil

= Tesnilo ne sme biti poSkodovano.
= Tesnilo mora biti names&eno v utoru (povsem spodaj).

= Kovinska kroglica ne sme biti »prilepliena«. S pritiskom
nanjo preverite, e se prosto giblie in e se povrne v
prvotni poloza.

Preverite tretji varnostni ventil

= Tesnilna kapica mora biti Cista in nastavljena na ventilu.

= S pritiskom s prstom preverite, da modra kroglica
(pod tesnilno kapico) slu¢ajno ni »prilepliena«, mora se
premikati in vrniti v osnovni polozaj.

= Preverite, Ce je ventil Cist in se prosto giblje.

Preverite tesnilo pod Visiothermom S

= Tesnilo ne sme biti poSkodovano in lezati mora lepo v
utoru.

Sestavljanje
Vstavite tesnilo
= Bodite pozorni: valovita linija mora biti spoda;.

Vstavite tesnilo in ga s prsti pritisnite v odprtino

17
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Nastavite (prilagodite) zgorniji in spodnji pokrov.

Privijte zvonCasto matico in dobro zategnite.

Preverite klju¢avnico pokrovke

Preverite klju¢avnice, pri tem mora Secuquick softline
lezati tako, da je Visiotherm S navzgor.

= Gumb za zapiranje se mora zlahka obrniti.

V polozaju zaprto:

= Varnostne klju¢avnice ne smejo biti upognjene navzven.

= Oba zati¢a morata klju¢avnice drzati v celoti.

Ce Kljuavnica in zaklep ne delujeta
praviino, Secuquicka softline ne smete
uporabljati. Kontaktirajte servis AMC.

4.4 Zamenjava tesnila

= Tesnila zamenijuijte le z uporabo rok in/ali topih orodij.

= Tesnila in veliko tesnilo narodite v kompletu pri AMC.
Naslov najdete na zadnji strani.

= Uporabljajte samo originalne nadomestne dele za model
4200.

Tesnilna ploséica in prvi varnostni ventil
Vstavite tesnilno ploscico v odprtino

= Bodite pozorni na lego ploscice: manjSi premer je spoda.

0




Ventil za izpust pare

Vstavite tesnilo v odprtino

= PloSCata stran gumijastega tesnila mora nalegati na
spodnjo stran notranjega dela pokrovke.

= Utor tesnila mora korektno lezati v odprtini na notranjem
delu pokrovke.

Ne zamenjajte odprtini za tesnilno
ploscico in ventil za izpust pare.

Okroglo tesnilo drugega varnostnega ventila
Tesnilo nataknite tako, da se lepo uleze v utor (povsem
spodayj)

= Ob tem ne smete izvleCi telesa tesnila iz spodnjega dela
pokrovke.

Tesnilna kapica tretjega varnostnega ventila

Tesnilno kapico nataknite v celoti na ventil

Okroglo tesnilo drugega varnostnega ventila
nikoli ne natikajte na tretji varnostni ventil.

=1

Okroglo tesnilo Visiotherma S
Tesnilo previdno nataknite preko navoja

= Tesnilo mora biti lepo v utoru (povsem spodaj).

19
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5. Kg storitl, ce:

Se Secuquick softline ne da
zapreti ...

Gumba za zapiranje ne moremo obrniti v pozicijo

»zaprtos.

Secuquick softline pritisnemo ob podlago in pri tem
skuSamo obrniti gumb za zapiranje

Preverite, Ce
= Se gumb za zapiranje obrne brez vecjega odpora,

ko dvignemo Secuquick softline z enote. Ce ne,
usposobite kljuCavnice, kot opisano spodaj.

= Je tesnilo pravilno vstavljeno.
= Uporabljate ustrezno enoto.

= Je rob za prelivanje na enoti suh, Cist in neposkodovan.

Gumb za zapiranje (Ge Secuquick softline ni postavijen
na enoti za kuhanje) ne moremo obrniti iz pozicije
»0dprto« v pozicijo »zaprto« ali pa gumb nudi prevelik

odpor.
v

= Je Secuquick softline pravilno sestavljen (zvon&asta
matica dovolj privita in zategnjena).

Preverite, Ce

= Je kljuCavnica umazana ali se je vanjo ujel kaksen
drobec, po potrebi jo odistite.

Gum za zapiranje nekajkrat obrnite sem in tja

Se Secuquick softline ne da odpreti ...

Gumb za zapiranje ne moremo obrniti v pozicijo »odprto«.
Malce se premakne, nato zablokira.

%

Morda je enota Se pod tlakom.

[zniCite tlak v enoti

Bodite pozorni na varnostne napotke.
Ce v enoti ni ved tlaka:

Gumb za zapiranje ponovno obrnite v pozicijo »zaprto« in
poizkusite Se enkrat zavrteti gumb v »odprto«

Secuquick softline pritisnite ob enoto in pri tem skusSajte
zavrteti gumb

V enoti ni tlaka oz. je prenizek
tlak ...

Kazalec temperature ne doseze prvega soft okna oz.
prvega turbo okna na Visiothermu S.

%

= Ste uporabili ustrezen premer kuhalne plosce.

Preverite, Ce

= Ste vkljucili kuhano plos¢o na najvisjo stopnjo.
= Ste dodali jedi dovolj tekocCine.

= Je Secuquick softline dobro in po celotni enoti zaprt
(gumb za zapiranje ste dovolj obrnili v nasprotni smeri
urinega kazalca tako, da ni vec vidna rumena oznaka na
gumbu za zapiranje).

Ce stalno uhaja para izpod pokrovke:



Preverite, Ce

Je tesnilo pravilno vstavljeno.
Je zvoncasta matica dovolj privita in zategnjena.

So vsa tesnila na svojem mestu, neposkodovana in
pravilno vstavljena.

Nenadoma med notranjim in zunanjim
delom pokrova uhaja para ...

Enoto za kuhanje smo pregreli in prvi varnostni ventil ne
deluje.

Odprl se je drugi varnostni ventil.

Secuquicka softline ne smete uporabljati
Kontaktirajte servis AMC

o. /nak konform-
NOstl N prelzkusa

Secuquick softline ustreza zahtevam evropske smernice
za varnost elementov pod tlakom &t. 97/23/EG.
Secuquick softline je bil skupaj z ustreznimi enotami za
kuhanje preverjen s strani TUV (zdruZzenje za tehniéni

nadzor).
: r
G‘s’?gfgp‘,ﬁn www.tuv.com
ID 1111208513

= ®
TUVRheinland

7 ANMC-senvis
74 Stranke,
Nnadomestni aell

Servis za stranke je pri AMC kljuCnega pomena, saj zelimo
zadostiti Zeliam in potrebam nasih kupcev! Ce imate
dodatna vpraSanja ali nasvete, nas prosimo kontaktirajte.
Radi vam bomo pomagali! Kontaktne podatke najdete na
zadnji strani.

7.1 Nadomestni deli

Za narocilo nadomestnih delov potrebujemo sledece
podatke (vtisnjeni na sredini notranjega dela pokrova):

Model

Premer pokrovke

AMC Secuquick
4200 020
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