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oPan large .

Gratulacje: staliscie sie Panstwo teraz dumnymi wiascicielami najnowszej patelni AMC, stuzgcej przygotowywaniu
przepysznych positkéw na $niadanie oraz brunch, positkéw nie tylko dla jednej lub dwéch oséb, ale dla catej rodziny i
przyjacioét! Patelnia oPan large jest wiekszg siostrg popularnej patelni oPan, ktéra umozliwia takze smazenie metoda
AMC bez uzycia pokrywki.

To, co sprawia, ze patelnia oPan large jest wyjatkowa. Wysmienite przysmaki, przygotowywane w
najlepszy mozliwy sposdéb, dla Panstwa i

= Przepisy na pyszne dania. Paristwa bliskich.

Jest idealna do szybkiego przygotowywania dan dla cafej
rodziny, takich jak nalesniki, crépes, tosty, podptomyki i

o o Serdecznie pozdrawiamy,
oczywiscie dania z jaj.

AMC International

= Duza, wysoko polerowana powierzchnia do smazenia.
Piekny i btyszczacy wzor, duza srednica i brzeg patelni z Wiecej wskazowek i przepisdéw na naszej
przeznaczeniem do przygotowywania wiekszych ilosci. stronie: www.kochenmitamc.info

= Plaska i elegancka.
Patelnia o doskonatym ksztatcie — ,cacko” w kazdym
domu. [l Patelnia oPan large

- Odpinana raczka. Modne przepisy — perfekcyjne wykonanie.. 04

Ergonomiczny ksztatt sprawia, ze obstuga patelni oPan [ Przygotowywanie positkdw z uzyciem

large jest wyjatkowo tatwa. patelni AMC oPan large - krok po kroku....06
= katwe i szybkie smazenie bez uzycia pokrywki. Jajka na wiele sposobOw...........ccoeeeiiiieee. 08

Inteligentne i cienkie dno kapslowe zapewnia szybki czas B NalesniKi & Crépes. ..o 10

nagrzewania bez potrzeby uzywania pokrywki.

« Oszczednosé miejsca. Kanapki & przekaski........cooooeviiiiiiiinininnn. 16

Bardzo pfaska i poreczna konstrukcja, odpowiednia I Swiat podptomyKOW .........c.ccoeviiviriiieiin 18
do wszystkich rodzajow kuchenek i zapewniajaca
oszczednosé miejsca podczas przechowywania oraz w
zmywarce.

Instrukcja obstugi .......oovvviiiiiii, 20

Latwy wybor przepisu:

O =

bogactwo niska zwartos¢ niska zawartos¢ bogactwo niska zawartos¢
witamin tuszczu kalorii btonnika cholesterolu



Struktura dna patelni oPan

= duza powierzchnia do smazenia dla catej rodziny
(taka sama jak w przypadku patelni HotPan 32 cm)

= specjalna “o0” struktura powierzchni dna z
przeznaczeniem do smazenia bez uzycia pokrywki
oraz do szybkiego przygotowywania positkow

= unikalny i elegancki wyglad

. oPan large

Patelnia AMC oPan large

Modne przepisy —
perfekcyjne wykonanie

Patelnia oPan

= wysoko polerowana stal nierdzewna
najwyzszej jakosci

= duza powierzchnia do smazenia

= ptaska i elegancka

= lekka i poreczna, mozna ja szybko wyjac
z szafki

= moze by¢ uzywana na kuchenkach
wszystkich rodzajow oraz na Navigenio

Najlepsza nieprzywierajgca patelnia ze stali °
nierdzewnej bez powtoki
= mniej kalorii — smazenie z uzyciem mniejszej
ilosci ttuszczu lub bez dodatku ttuszczu
= 7 korzyscig dla zdrowia: dzieki wysokiej jakosci
stali nierdzewnej, nie wydzielaja sie niezdrowe
substancje
= bez emisji toksyn w przeciwienstwie np. do
patelni z powtoka

Brzeg patelni oPan

= bardzo ptytka i ptaska, dzieki czemu mozliwe
jest podrzucanie na patelni bez wysitku

= tatwe odwracanie i wyjmowanie potraw

= idealna do dan z jaj



. katwe czyszczenie
. = Zadnych brudnych katéw,
. tatwo umy¢
. = patelnie oraz raczke
mozna my¢ w zmywarce
= gwarancja optymalnej
higieny

c...-.-o...o.--c..o..-o-.-..-ooOszczgdnoéémiejscapodczas

Odpinana
raczka AMC

= prawdopodobnie najbardziej
stabilna odpinana raczka na rynku

= ergonomiczny ksztatt, opatentowany
system blokujacy

= tatwa do mycia w zmywarce

= 0szczednos¢ miejsca podczas
przechowywania

przechowywania

smukta i poreczna
potrzebuje bardzo niewiele miejsca w
szafce oraz w zmywarce, takze dzieki
odpinanej raczce Gwarancja na patelnie oPan
= ta patelnia przetrwa dziesigtki
lat — dajemy Panstwu

Akutermiczne dno kapslowe AMC Akkutherm 30-letnig gwarancje na patelnie

= szybkie przekazywanie ciepta oPan oraz dwa lata gwaranciji

= dobre i rbwnomierne rozprowadzanie ciepta na ragczke

= dno kapslowe potgczone z patelnig w sposob trwaty i = gwarancja AMC obejmuje wady
niewidoczny dzieki specjalnemu procesowi, opracowanemu produkcyjne, a nie uszkodzenia
przez AMC, ktdry wymaga uzycia wysokiego cisnienia i na skutek nieprawidtowego
wysokiej temperatury uzytkowania

= nadaje sie do wszystkich rodzajow kuchenek, dno kapslowe = dtuga zywotnosc to
wspotpracuje z Navigenio, kuchenkag gazowa, elektryczng oszczednosé pieniedzy oraz
oraz indukcyjng, umozliwiajac oszczedzanie duzej ilosci ochrona srodowiska

energii, poniewaz przechowuje energie przez dtugi czas



. oPan large

Przygotowywanie DOSHKOw z Uzyciem
pateln AMC oFPan large — krok po kroku

Wiasciwa temperatura jest kluczem do tego, aby positki idealnie sie udaty!

Whiasciwa temperatura

° Tariczace kroble wod Dodatkowo nalezy postepowac zgodnie z
2 P y zalecanym czasem rozgrzewania w zaleznosci
. . L Polecane od konkretnego rodzaju kuchenki.
1. Rozgrzac patelnie oPan large, w tym celu uzy¢ przez AMC

najwyzszego poziomu doptywu energii grzejne;.

2. Wpuscic¢ kilka kropel wody na rozgrzana patelnie.

Temperatura do smazenia bez uzycia pokrywki jest Kuchenka elektryczna Navigenio
idealna (ok. 200 °C) wtedy, kiedy krople wody nie ok. 3:30 minut* ok. 3:30 minut*
tylko wyparowuja, ale takze “tanczg” na dnie patelni.

Kuchenka gazowa Kuchenka indukcyjna
ok. 2:30 minut* ok. 1:00 minuty*

* Podano $rednie czasy rozgrzewania (minuty:sekundy).
Moga sie one zmienia¢ w zaleznosci od mocy kuchenki.

Wskazéwka
1. Umiesci¢ dwie krople wody w zimnej patelni
oPan large przed rozpoczeciem rozgrzewania.

2. Rozgrzac patelnie oPan large, w tym celu uzy¢

3. Ustawié niski, a w przypadku kuchenki indukcyjnej najwyzszego poziomu doplywu energii grzejnej.

Sredni, poziom doptywu energii grzejnej i potozy¢ 3. Po ok. 30 sekundach od wyparowania kropel
na patelni oPan large produkty przeznaczone do wody, patelnia oPan large bedzie rozgrzana na
smazenia. tyle, ze ponownie upuszczone na nig krople

4. Odwrdci¢ wtedy, kiedy produkty fatwo daja sie wody "zatancza”

oddzieli¢ od dna patelni i usmazy¢ z drugiej strony.



oPan large .

e Pokrywka e Smazenie z dodatkiem ttuszczu

1. Patelnie oPan large przykry¢ pokrywka 24 cm 1. Umiesci¢ dwie krople wody w zimnej Wskazowka
i rozgrzewac tak, aby osiggnieta zostala strefa patelni oPan large i rozgrzewac, w tym Alternatywnie, umiescic tyzecz-
smazenia (kotlet). celu uzy¢ najwyzszego poziomu doplywu ke ttuszczu w zimnej patelni
energii grzejnej. oPan i rozgrzewac, uzywajac

Wskazéwka: uzy¢ Audiotherm. e

2. Jak tylko krople wody wyparuja, bedzie energi grzeine, a2:

2. Po osiggnieciu strefy smazenia ustawi¢ niski . .
agnie y oznaczao to, ze patelnia oPan large

poziom doptywu energii grzejnej, a nastepnie

- L ) osiggneta temperature idealng do smazenia = masto zacznie sie pienic lub
zdjac pokrywke i umiescic na patelni oPan 7 dodatkiem ttuszczu bez uzycia pokrywki = Olgj stanie sie ptynn
large produkty przeznaczone do smazenia. yoia POKTyWH. ) © Y
3. Odwrécié wiedy, Kiedy produkty fatwo daig 3. pstaW|g I’]I?k]l, a w przypadku kuchenki ) Nastepnie ustawic FTIISKI, aw.
. o o o indukcyjnej redni, poziom doptywu energii przypadku kuchenki indukeyj-
sie oddzieli¢ od dna patelni i usmazy¢ z L . . L . .
N grzejnej, umiescic jedna tyzeczke ttuszczu nej sredni, poziom doptywu
drugiej strony. . . . . A
na patelni oPan large i rozprowadzi¢ go energii grzejnej i UMiescic
réwnomiernie za pomoca miotetki lub produkty przeznaczone do
Zaleca sie tylko w przypadku pap|er0\(vego reozmlka kuohennegol, % B smazenia na patelni oPan large.
. . nastepnie na patelni oPan large umiescic
smazenia bez dodatku ttuszczu i tylko . o
o ) takze produkty przeznaczone do smazenia. A
w przypadku Navigenio/kuchenki 1
elektrycznej. Nie uzywac pokrywki w 4. Odwrdci¢ wtedy, kiedy produkty fatwo daja
przypadku rozgrzewania na kuchence sie oddzieli¢ od dna patelni i usmazy¢ z
indukcyjnej lub gazowej! drugiej strony.

Wskazowka: ﬂ

jesli cheecie Paristwo smazy¢ kilka razy z rzedu, to macie dwie mozliwosci

sprawdzenia temperatury: Nigdy nie zostawia¢ patelni oPan
= zrobcie test pomiedzy smazeniami, uzywajac w tym celu kropli wodly: jesli kropla large bez nadzoru podczas
wody “nie tanczy”, ... rozgrzewania z pokrywka lub bez
= sprawdZzcie stopien zbrazowienia przygotowywanego positku: jesli zbrazowienie jest pokrywki, poniewaz patelnia moze
zbyt delikatne, ... sie sta¢ zbyt goraca, co z kolei

.. nalezy zwiekszy¢ poziom doptywu energii grzejnej o jeden stopien, np. z 3 na 4. grozi spaleniem zywnosci.



oPan large — Jajka na wiele sposobdw

Jajko sadzone

OO0

Sktadniki na 4 porcje

4 jajka

sol, pieprz

1 tyzeczka ttuszczu, oleju lub masta

1. Rozgrza¢ patelnie oPan large, uzywajac najwyzszego
poziomu doptywu energii grzejnej tak, aby osiggnieta
zostata idealna temperatura do smazenia.

2. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i

rownomiernie rozprowadzi¢ ttuszcz na patelni oPan large.

3. Whbic¢ jajka i smazy¢ wedtug upodobania. Doprawic¢ solg i
pieprzem.

Wskazéwka
W przepisie przewidywane sg jajka sredniej wielkosci.
W przypadku matych jajek mozna ich uzy¢ 5 sztuk!

Jajecznica

GPOOO

Skfadniki dla 2 os6b

4 jajka

sol, pieprz

1 tyzeczka ttuszczu, oleju lub masta

. Jajka posoli¢ i popieprzy¢, a nastepnie roztrzepac

widelcem.

Rozgrzac¢ patelnie oPan large, uzywajac najwyzszego
poziomu doptywu energii grzejnej tak, aby osiggnieta
zostata idealna temperatura do smazenia.

Ustawic¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i
rdwnomiernie rozprowadzi¢ ttuszcz na patelni
oPan large.

Roztrzepane jajka wla¢ do patelni i mieszac,
az sie zetna.

Wskazéwka
Podawac razem z chrupigcym boczkiem.

1. Rozgrzac patelnie oPan large, uzywajac najwyzszego
poziomu doptywu energii grzejnej tak, aby osiagnieta
zostata idealna temperatura do smazenia.

2. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i
umiesci¢ boczek na patelni.

3. Odwrdci¢ boczek na druga strone jak tylko stanie sie
chrupiagcy i smazy¢ wedtug upodobania.




Omlet

Skfadniki na 1 omlet/2 osoby

4 jajka

sol, pieprz

1 tyzeczka ttuszczu, oleju lub masta

1. Jajka posoli¢ i popieprzy¢, a
nastepnie roztrzepac widelcem.

2. Rozgrzac patelnie oPan large,
uzywajac najwyzszego poziomu
doptywu energii grzejnej tak, aby
osiggnieta zostata idealna temperatura
do smazenia.

3. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii
grzejnej i rbwnomiernie rozprowadzic¢
ttuszcz na patelni oPan large.

4. Roztrzepane jajka wla¢ do patelni i
smazy¢, az masa sie zetnie.

Wariacje
Nadziewanie omleta w dwéch
dodatkowych krokach.

5. Zanim masa jajeczna zetnie sie
catkowicie na patelni, utozy¢ na
wierzchu nieco tartego sera oraz
pokrojonych warzyw (np. papryka,
pieczarki).

6. Zozy¢ na poti podawac.

Pyszna frittata warzywna (przepis
typowo witoski).

Ad 1. Roztrzepac widelcem 3 jajka.
Posiekac ok. 50 g warzyw, np.
marchewka lub cukinia, za pomoca
urzadzenia Quick Cut.

Ad 4. Umiesci¢ warzywa na patelni
oPan large i smazy¢ przez ok. 2 minuty.
Nastepnie wyla¢ na wierzch mase
jajeczng i smazy¢, az masa catkowicie
sie zetnie. Mozna podawac posypang
Swiezymi ziotami.

Pyszne omlety krewetkowe (12 sztuk).

Ad 1. Do roztrzepanych jajek doda¢ okoto
200 g krewetek i nieco posiekanego
szczypiorku. Smazy¢ jednoczesnie 4
mate porcje za jednym razem, zgodnie z
podstawowym przepisem powyze;.

Ad 4. Podawac z tartym chrzanem.
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Placki warzywne

OPOoO90O

Sktadniki na 15 sztuk

4 jajka

sol, pieprz

500 g warzyw, np. cukinia, marchewka,
dymka, papryka

Swieza pietruszka, bazylia lub koper

2 tyzeczki proszku do pieczenia

3 tyzki maki pszennej

1 tyzeczka ttuszczu, oleju lub masta

1. Jajka posoli¢ i popieprzy¢, a nastepnie
roztrzepac za pomocg widelca. Umyc i
obra¢ warzywa. Posieka¢ warzywa wraz z
ziotami za pomoca urzgdzenia Quick Cut.
W misce Combi 20 cm wymieszad proszek
do pieczenia, make, warzywa i mase
jajeczna.

2. Rozgrza¢ patelnig oPan large, uzywajac
najwyzszego poziomu doptywu energii
grzejnej tak, aby osiggnigta zostata idealna
temperatura do smazenia.

3. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii
grzejnej i rbwnomiernie rozprowadzi¢ ttuszcz
na patelni oPan large.

4. Smazy¢ po 5 matych porcji za jednym
razem, przez ok. 2 minuty z kazdej strony.

5. Podawac z jogurtem lub dipem
czosnkowym.

Wariacje

Pozywny positek?

Dodac 2 tyzki tartego sera, np. Emmentaler
lub/i ptatki owsiane do masy, aby placki byty
bardziej pozywne.

Dodatkowo: dip czosnkowy.

1. Posiekac 2 zgbki czosnku za pomoca
urzadzenia Quick Cut.

2. Wymieszac z 200 g serka smietankowego,
100 g niskottuszczowego twarogu lub
jogurtu i doprawi¢ solg oraz pieprzem.

3. Mozna dosmaczy¢ niewielka iloscig soku i
skorki z cytryny.




. oPan large — Nalesniki & crépes

Gniky & dripdy

M ajfe ﬂa|eéﬂ | I’<| 1. Wymieszac¢ wszystkie sktadniki.

Odstawi¢ ciasto na ok. 30 minut.

Sktadniki na 12 sztuk
125 g maki pszennej
1/2 tyzeczki cukru

1 szczypta soli

n

Rozgrzac¢ patelnie oPan large,
uzywajac najwyzszego poziomu
doptywu energii grzejnej tak,
aby osiagnieta zostata idealna
temperatura do smazenia.

3. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii

250 ml mleka o o P
2 jaka grzejnej i smazy¢ po 4 mate nalesniki
2 yzki oleju za jednym razem.

4. Jak tylko ciasto sie zetnie, odwracacé
na druga strone i smazy¢, az beda
gotowe.

Te nalesuiki z JAM\GCW\ 5? bz:l/;:cws"!
fovrulo\rv\e W Szwajcari] Ja\io AT

el " }, :"

'r.., ‘-f:.l- ‘.-a-"‘“
\ " ™
\ %
\ T a \‘ o,
4 "t—v '|1 ..!
LY [ ]
- 4 *.
? # * o
¥ Ih-r""f = :
\-\ i . '.-

12

Wskazéwka

Doda¢ do ciasta 1 tyzeczke
proszku do pieczenia z maka,
aby w efekcie uzyskac¢ bardzo
puszyste nalesniki, w prawdziwie
amerykanskim stylu.

Wariacja
Pyszne nalesniki z jabtkiem
(12 sztuk).

Ad 1. Dodac¢ do ciasta 2 tarte
jabtka, 1 tyzke cynamonu,

1 tyzke soku z cytryny i

1 tyzeczke proszku do pieczenia.

¥ \ e "
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WSKAZOWKA
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Nalesniki & crépes — oPan large .

Wariacja
Fantazyjna wieza z nalesnikow.

Duze nalesniki z maslanka
| limonka |

Ot L=L L &

Sktadniki na 9 sztuk

1 limonka

200 g maki pszennej

2 fyzeczki proszku do pieczenia
6 tyzek cukru

500 ml maslanki

2 tyzki oleju

4 jajka

1. Zetrze¢ skorke z limonki i wymieszac ze
wszystkimi pozostatymi sktadnikami. Odstawié
ciasto na ok. 30 minut.

2. Rozgrzac patelnie oPan large, uzywajac
najwyzszego poziomu doptywu energii grzejnej
tak, aby osiagnieta zostata idealna temperatura
do smazenia.

3. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii grzejne;.
Wyla¢ porcje ciasta na patelnie oPan large i
réwnomiernie rozprowadzic.

4. Jak tylko ciasto sie zetnie, odwrdci¢ nalesnik
na drugg strone i smazy¢, az bedzie gotowy.
Podobnie postapic¢ z pozostatg czescia ciasta.

Wymieszac¢ na kremowa mase
400 g twarogu, 250 g serka Mascarpone,
50 g cukru pudru i ok. 2 tyzek soku z limonki.

Wszystkie nalesniki posmarowac kremowa
masg i utozy¢ jeden na drugim. Podawac
z dekoracjg w postaci kremowej masy i
Swiezych owocow.




Crépes

@O

Sktadniki na 8 sztuk

200 g maki pszennej
1 szczypta soli

400 ml mleka

4 jajka

. Wymieszac¢ wszystkie sktadniki tak, aby
powstafo luzne ciasto i odstawic je na ok.
30 minut.

Rozgrzac¢ patelnie oPan large, uzywajac
najwyzszego poziomu doptywu energii
grzejnej tak, aby osiggnieta zostata
idealna temperatura do smazenia.

Ustawi¢ niski poziom doptywu energii
grzejnej. Wiac porcje ciasta na patelnie
oPan large i rdwnomiernie rozprowadzic.

. Jak tylko ciasto sie zetnie, odwrdécic
nalesnik na druga strone i smazy¢, az
bedzie gotowy. Podobnie postapic¢ z
pozostatg czescig ciasta.




Wyjatkowe crépes! Indywidualizacja ciasta dzieki
uzyciu nastepujgcych sktadnikéw zamiast mleka:
= bulion (warzywny lub drobiowy)
— tradycyjne hiszpanskie filloas robione sg w 2 z
mileka i w %2 z bulionu drobiowego
= wersja weganska (napgj sojowy, migdatowy badz
ryzowy)
= sok warzywny (marchewka lub czerwony burak)
lub dodajac:
= posiekane ziota (np. rzezucha, pietruszka)

= kakao, mak, cynamon
= curry, kurkuma, ptatki chili

Wariacja

Niespodziewani goscie? Dzieki crépes, ktdre nie zostaty
zjedzone, mozna przygotowac pieknie wygladajacy i

pyszny starter:
Crépes-Wrapy!

5. Posmarowac Crépes farszem wedtug upodobania, np. serek

Smietankowy z chrzanem i wedzonym fososiem.

6. Zwing¢ Crépes, chtodzi¢ w lodéwce przez kilka godzin i

pokroi¢ na ok. 2 cm kawatki.

7. Podawac ,zszyte" wykataczkami.

Nalesniki & crépes — oPan large .

Przygotowaé nalesniki, zgodnie z podstawowym
przepisem na str. 14 i ulubione nadzienie.

Na stodko:

= malina z serem Ricotta

= morela z lodami waniliowymi

= banan z sosem czekoladowym i migdatami

= marmolada z pomaranczy z ptatkami czekoladowymi
= ananas z wiérkami kokosowymi

= mango z miekkim serem kozim i orzechami wtoskimi
= granat z jogurtem chia

Na ostro:

= ziota z serkiem smietankowym

= tarte warzywa z twarogiem

= wedzony tosos z kremowym chrzanem
= Salami z pesto z bazylii

= szynka z indyka z rukola

= pomidor z awokado i limonka

= Feta z suszonymi pomidorami i dymka
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oPan large — Kanapki & przekaski

KANAPKI

& PRZEKASKI

Klasyczny tost francuski

OPwOO9O

Skfadniki na 9 sztuk

9 kromek chleba tostowego
3 jajka

50 ml mleka

cukier cynamonowy

. Roztrzepac razem jajka i mleko. Zanurzy¢

kromki w ciescie jedna po drugiej i odtozy¢
na bok.

. Rozgrzac¢ patelnie oPan large, uzywajac

najwyzszego poziomu doptywu energii
grzejnej tak, aby osiggnieta zostata idealna
temperatura do smazenia.

. Ustawic¢ niski poziom doptywu energii

grzejnej i potozy¢ 3 kromki na patelnie oPan
large. Jak tylko kromki odejda od dna patelni
(poniewaz beda dobrze zbrazowione),
odwrdécic je na druga strone i smazyc, az
beda gotowe.

. Podobnie postapi¢ z pozostatymi kromkami.

. Przed podaniem posypac cukrem

cynamonowym.

WSKAZOWKA
DOT. PODAWANIA
DLA DZIECI

Wyjatkowa kanapka - faszerowany tost francuski!

Udoskonali¢ francuskiego tosta, ktadac na nim ulubione nadzienie.
Nastepnie przykry¢ druga kromka chleba, zanurzy¢ w ciescie

z jajek i mleka, a nastepnie usmazy¢ zgodnie z podstawowym
przepisem na tej stronie.

Na stodko:

= plasterki truskawek, banana lub cienkie paseczki mango
= dzem z moreli, krem czekoladowy lub masto orzechowe
=  kawatki czekolady lub orzeszki ziemne

Na ostro:

= ser Gouda, Mozzarella lub Gorgonzola

= szynka, Salami lub turiczyk

= pomidor, krazki cebuli lub ziota, np. oregano, tymianek



Panino |
Crogue Monsieur

o006

Sktadniki na 4 szt.
8 kromek chleba tostowego, np. zytniego

Do przetozenia np.:

zielone lub czerwone pesto

Gouda lub Mozzarella, w plastrach
szynka lub Salami, w plastrach

rukola, paski czerwonej papryki,
plastry pomidora lub kawatki awokado

. Na potowie tosta utozy¢ ulubione

dodatki, a nastepnie przykry¢ druga
potowa tosta.

Rozgrzac¢ patelnie oPan large,
uzywajac najwyzszego poziomu
doptywu energii grzejnej tak,
aby osiggnieta zostata idealna
temperatura do smazenia.

Ustawi¢ niski poziom doptywu energii
grzejnej i umiescic¢ tosty na patelni
oPan large. Smazy¢ z dwdch stron
w zaleznosci od oczekiwanego
stopnia przypieczenia.

Potozy¢ pozostate tosty na patelni
oPan large i smazy¢ z dwdch stron
w ten sam sposob ok. 2 minut.

:Podawaé Ua 54\70,;\’ b
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Witoska Bruschetta
PODO

Sktadniki na 16 sztuk

16 kromek biatego pieczywa, np. Ciabatta

3 pomidory

2 zgbki czosnku

sol, pieprz

5 tyzek oliwy z oliwek
kilka listkow bazyli

. Umy¢ pomidory, pokroi¢ na kawatki,

obra¢ czosnek. Pomidory i czosnek
posiekac za pomoca urzadzenia Quick
Cut. Doprawi¢ solg i pieprzem i odstawic¢
na ok. 15 minut.

. Dodac listki bazylii oraz 2 tyzki oliwy z

oliwek i wszystko razem wymieszac.

. Rozgrza¢ patelnie oPan large, uzywajac

najwyzszego poziomu doptywu energii
grzejnej tak, aby osiggnieta zostata
idealna temperatura do smazenia.

. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii

grzejnej, potozy¢ 8 kromek chleba na
patelni oPan large i przypiec z jednej
strony. Nastepnie odwrdci¢ na druga
strone, na wierzchu utozy¢ przygotowane
wczesniej pomidory, doprawi¢ oliwa z
oliwek i podawac.

. Pozostate kromki pieczywa przygotowac

zgodnie z opisem powyzej.

Wariacja

Bufet — Bruschetta z awokado.
Wszyscy uwielbiajg awokado.
Zamiast tradycyjnej wersji z
pomidorami mozna przygotowac
wersje z plasterkami awokado.

Mozliwe dodatki:

= dymka

= oliwki

= pieczarki
= salami

= orzechy

=  pomidory koktajlowe
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. oPan large — Swiat podptomykéw

Jwiat podp 0“\3\@‘”

Podstawowa receptura
na pszenne podptomyki

OwOoOo0O

Sktadniki na 6 sztuk

550 g maki pszennej

1 tyzka proszku do pieczenia
300 ml cieptej wody

1 tyzka soli

maka do obtaczania

. Wymieszac¢ wszystkie sktadniki tak, aby powstato

gtadkie ciasto.

Podzieli¢ ciasto na 6 czesci i rozwatkowac na
cienkie placki.

Rozgrza¢ patelnie oPan large, uzywajac
najwyzszego poziomu doptywu energii grzejnej
tak, aby osiggnieta zostata idealna temperatura do
smazenia.

Ustawic niski poziom doptywu energii grzejnej i
potozy¢ jeden podptomyk na patelni oPan large.

. Odwrdci¢ podptomyk na druga strone po ok. 2

minutach i piec tak, aby byt gotowy takze z drugiej
strony. Z pozostatymi podptomykami postapic¢ w
opisany powyzej sposob.

Na wierzchu utozy¢ dodatki wedtug upodobania
lub jes¢ bez dodatkow.

Wskazdowka

Podptomyki stygnace osobno beda chrupigce, a jesli ostygna utozone
jeden na drugim i przykryte recznikiem kuchennym lub owiniete folig
spozywczg, to beda miegkkie i tatwo poddajgce sie zwijaniu np. z
nadzieniem wedtug upodobania.

Wyjatkowe podptomyki! Przygotowaé podptomyki zgodnie
Indywidualizacja ciasta z opisem powyzej, a nastepnie
uzywajac: przygotowac ulubiony farsz:
= maki petnoziarnistej zamiast = ser, np. Feta, Mozzarella,
maki pszennej (w tym Parmesan, Brie, Gorgonzola, ser
przypadku nalezy nieco kozi
zwiekszy¢ ilos¢ wody) = szynka gotowana, szynka
= soku warzywnego surowa, Salami, boczek
(marchewka lub czerwony = rukola, safata, ziota
burak) zamiast wody = serek Smietankowy, ser Ricotta,
dodajac: creme fraiche
= posiekane ziota = pesto lub pasta z oliwek
= mak, czarny lub biaty sezam = grilowane warzywa lub pieczarki
= curry w proszku, kurkuma, = gruszki, figi
ptatki chili
. Ol
Z’(oiy’é na To’( | Smacz1ege:



Wrosi lubia- podplomyki z szyuke

i Provolone (5cr w*oski)

Wariacje
Przygotowa¢ podptomyki z serem. Receptura
podstawowa na podptomyki na str. 18.

Ad 1. - 2. Po rozwatkowaniu ciasta przygotowac
mase z 300 g sera Feta, 1/2 peczka posiekanej
pietruszki (Quick Cut) i 2 tyzeczek ptatkow chili.
Rozsmarowac po 2 tyzeczki masy na jedne;j
stronie kazdego z plackéw. Piec zgodnie z
podstawowa receptura.

Ad 4. - 6. Postgpowac zgodnie z recepturg
podstawowa i potozy¢ jednoczesnie 2
podptomyki na patelni; pieczenie po ok. 5 minut
z kazdej strony.

Dodatkowo: Quesadilla.

1.

Przygotowac podptomyki zgodnie z receptura
podstawowa na str. 18.

Na placku utozy¢ dodatki wedtug upodobania
(propozycje dodatkdéw na str. 18) i przykry¢
drugim plackiem.

Nastepnie obsmazac¢ z dwdch stron przez
ok. 2 minuty.

Chapatl
OO0

Skfadniki na 8 sztuk

500 g maki pszennej

200 ml wody

1 tyzka soli

1 tyzka oleju, np. sezamowego
maka do obtaczania

. Wymiesza¢ wszystkie skfadniki tak, aby powstato gtadkie

ciasto i odstawi¢ na 1 h w miejsce o temperaturze
pokojowe;.

. Ponownie energicznie wyrobic ciasto, podzieli¢ na 8-10

czesci i rozwatkowad na cienkie placki.

. Rozgrzac patelnie oPan large, uzywajac najwyzszego

poziomu doptywu energii grzejnej tak, aby osiggnieta
zostata idealna temperatura do smazenia.

. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i potozy¢

placek na patelni oPan large.

. Odwrdci¢ placek po ok. 2 minutach i upiec z drugiegj

strony. Pozostate placki piec w opisany powyzej sposob.

Wskazéwka
Ten indyjski placek smakuje szczegdlnie dobrze z
potrawami z curry lub sosami czatne;.
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oPan large — Instrukcja obstugi

Jak to dziata -
Nstrukcja olbstugl patelni oPan large

Przeczytajcie Panistwo uwaznie instrukcje, zanim uzyjecie patelni oPan large po raz pierwszy.
Zachowajcie Panstwo instrukcje obstugi dla ew. nastepnego wtasciciela.

Nadaje sie do uzywania na kazdego rodzaju kuchence.

Navigenio, kuchenka elektryczna, indukcyjna czy gazowa? Patelnia oPan large nadaje sie do kazdego rodzaju kuchenki.

= Q+)

Rozgrzewac zawsze na najwyzszym stopniu energii grzejnej — Odpowiednia wielko$¢ powierzchni grzejnej.
niezaleznie od rodzaju kuchenki (Navigenio, kuchenka elektryczna, Srednica powierzchni grzejnej oraz srednica dna patelni
gazowa czy indukeyjna). Nigdy nie uzywac funkcji ,booster” i funkcji  oPan large powinny by¢ mozliwie najbardziej do siebie
»power level* w przypadku kuchenki indukcyjnej oraz funkcii dopasowane i mozliwie najbardziej centralnie wzgledem
automatycznego gotowania w przypadku kuchenki elektryczne. siebie ustawione. Jesli srednica dna patelni oPan large

bedzie mniejsza od srednicy powierzchni grzejnej, to:

= o +)

Jak tylko osiggnieta zostanie temperatura idealna do smazenia (test
z kroplg wody lub pokrywka, patrz: str. 6-7), mozna ustawi¢ To samo dotyczy kuchenki gazowej (w przypadku, kiedy
ptomien wydostawatby sie poza dno patelni oPan large)
oraz kuchenki indukcyjnej. W przypadku kuchenki
indukcyjnej Maxi-Flex: garnki i patelnie mozna umiescic¢ w
dowolnym miejscu na ptycie kuchenki.

® nastgpi niepotrzebne zuzycie energii oraz
® moze to prowadzi¢ do przegrzania i uszkodzen.

® niski poziom doptywu energii grzejnej (Navigenio, kuchenka
elektryczna i gazowa)
" $redni poziom doptywu energii grzejnej (kuchenka indukcyjna)

Przyktad: jesli Panstwa kuchenka ma 9 poziomdw doptywu energii
grzejnej, poziom niski to 3, a sredni to 6.

ﬂ W celu uniknigcia przegrzania, upewnic

Wskazéwka sie, ze ptomien ognia w przypadku
Zapoznaj sie z ksigzka kucharskg AMC lub www.kochenmitamc.info lub kuchenki gazowej oraz powierzchnia
www.amc.info, aby uzyskac wiecej szczegdtowych informacji na temat grzejna w przypadku kuchenki
smazenia na réznych rodzajach kuchenek! Wiecej szczegdtowych elektrycznej lub indukcyjnej, nie sa

informacji na temat smazenia na patelni oPan large na str. 6i 7. wigksze od dna patelni oPan large.



Odpinana rgczka

Odpinanie i dopinanie raczki.

Odpinana raczka AMC to rgczka, ktora nie wie, ze
moze by¢ odpieta..., poniewaz jest tak niewiarygodnie
stabilna. Odpinanie i dopinanie raczki odbywa sie w
sposob ptynny i tatwy!

Odpinanie:

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

(1] (2] P

i

Dopinanie:

natozy¢ raczke na wspornik @ i zablokowacd
zapiecie, w tym celu nacisngc rygiel do gory @.

(3] 0




oPan large — Instrukcja obstugi

Czyszczenie | pielegnacja

Wartosciowe, piekne rzeczy wymagaja pielegnacji, aby
takimi pozostaé.

Nowa patelnia oPan large.

Kazda nowa patelnia oPan large powinna by¢ umyta, zanim
zostanie uzyta po raz pierwszy. Pozwoli to np. na usuniecie
resztek pytu polerskiego oraz niewielkich zanieczyszczen.

Wskazoéwki dot. trwatosci pieknej patelni oPan large.

Nie pozwala¢ na zaschnigcie resztek jedzenia na patelni!
Po uzyciu niezwtocznie sptukac¢ woda, aby usunac
resztki jedzenia.

Do mycia uzywac jednoczesnie pianki ,Clean1 Magic
Foam*“ oraz pasty,Clean1 Magic Stone". Jak to robi¢?
Za pomoca dozownika wycisna¢ na gabke ,Clean
Magic Sponge“ dwie porcje pianki oraz nabrac¢ nieco
pasty, a nastepnie dokfadnie umy¢ patelnig, sptukac
wodag i wysuszyc.

/\A
Przed

,Clean1* pozwoli takze na szybkie i wygodne usuniecie
uporczywych zabrudzen.

Nigdy nie uzywac srodkdw do szorowania oraz szorstkich
gabek!

Nigdy nie czysci¢ za pomoca ostrych lub spiczastych
narzedzi, takich jak np.: noze lub szpatuty do czyszczenia
ze stali nierdzewnej. Nigdy nie zalewac patelni z
przywartymi resztkami jedzenia kwasnym roztworem (np.
octowym lub pianka ,Clean1 Magic Foam®).

Po umyciu dokfadnie osuszy¢ patelnie oraz odpinang
raczke.

Do zmywarki!

Patelnia oPan large moze by¢ myta w zmywarce. Niemnigj
jednak mycie reczne z uzyciem ,AMC Clean1* jest zawsze
delikatniejsze i chroni powierzchnie patelni.

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

Mycie wstepne jest pomocne w przypadku silnych zabrudzen.
Odpiac raczke, a nastepnie umiesci¢ patelnie oraz raczke w
zmywarce tak, aby woda mogta wokadt nich swobodnie
przeptywac: patelnie umiescic w taki sam sposoéb jak talerz, a
raczke w koszyczku na sztucce tak, aby otwor skierowany byt
ku dotowi, dzieki czemu woda swobodnie wyptynie.

Wskazéwka
Prosimy zapoznac sie uwaznie takze z informacjami na
temat czyszczenia i pielegnaciji za pomoca ,AMC Cleani®.



Wiasciwy sposob uzytkowania
| bezpieczenstwo.

Patelnia oPan large umozliwia smazenie bez uzycia pokrywki, zgodnie z
instrukcjami (patrz: str. 6 i 7). Nalezy stosowa¢ sie i przestrzegaé instrukcji
obstugi - w szczegdélnosci w zakresie opisanym w niniejszym rozdziale.

Unikanie uszkodzen i niewtasciwego sposobu obstugi

" Nigdy nie zostawia¢ patelni oPan large bez nadzoru podczas rozgrzewania oraz
smazenia.

B Zawsze stosowac sie do zalecen na temat metody smazenia oraz do informacii
zawartych w niniejszej broszurze.

®  Przeczyta¢ zalecenia znajdujgce sie w rozdziale “Czyszczenie i pielegnacja“.

Unikanie oparzen

®  Nie dotyka¢ zadnych goracych elementow ze stali nierdzewnej.

® W przypadku kuchenek gazowych zawsze dostosowac srednice palnika do Srednicy
patelni oPan large, a takze ustawic patelnie tak, aby nie dopusci¢ do nagrzania sie
raczki patelni.

= Aby unikng¢ przegrzania, upewnic sie, ze Srednica powierzchni grzejnej (kuchenka
gazowa, elektryczna, indukcyjna) nie jest wieksza od Srednicy dna patelni oPan large.

Monitoring

" Patelnia oPan large musi by¢ nadzorowana podczas rozgrzewania oraz smazenia.

®  Nienadzorowane, niekontrolowane smazenie moze prowadzi¢ do przegrzania patelni
oPan large, a w konsekwenciji do spalenia potrawy i uszkodzenia lub zniszczenia
patelni. Niebezpieczeristwo oparzen oraz pozaru.

" Patelnia oPan large nie jest przeznaczona do uzywania przez dzieci.

Utylizacja

Nie wyrzucac patelni oPan large do domowego smietnika, poniewaz materiaty, z
ktorych zostata wykonana nadaja sie do ponownego przetworzenia. Jesli to konieczne,
zutylizowac w sposob przyjazny dla srodowiska i zgodnie z lokalnymi przepisami.

Wazne zalecenia dot. bezpieczeristwa. Przydatne wskazdwki dot. Wskazdéwki dot. ochrony srodowiska,
Niestosowanie sie do nich moze prowadzié sposobu uzytkowania. ekologii oraz ekonomii.
do obrazen ciata i uszkodzeri produktu.

Waznos¢: niniejsza instrukcja obstugi dotyczy wytacznie patelni oPan large. Szczegdtowe informacje dot.
modelu znajduja sie na spodzie dna patelni.
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