Besser essen.
Besser leben.

Oval EasyQuick

Gebrauchsanleitung

Das Premium Kochsystem.



Lesen Sie diese Gebrauchsanleitung aufmerksam durch, bevor Sie den Oval EasyQuick
verwenden. Gebrauchsanleitung aufbewahren, an Nachbesitzer weitergeben.

Bedeutung der symbole

Fiir die Sicherheit wichtige Nitzliche Anwendungshinweise.
Anweisungen. Nichtbeachtung
kann zu Verletzungen oder
Schéaden fuhren.

Schlechter Betriebszustand oder Hinweise zu Umweltschutz,
unsachgemiBe Verwendung. m Okologie und Okonomie.
Guter Betriebszustand oder D Weist im Text auf Bildnummern
sachgeméaBe Verwendung. hin. Die Nummerierung der Bilder

beginnt in jedem Kapitel bei 1.

- Arbeitsschritte sind mit einem
Pfeil hervorgehoben.

So finden Sie noch leichter das Rezept, das Sie suchen:

©OvwoOoOoO6

vitaminreich fettarm kalorienarm ballaststoffreich cholesterinarm

Name and Design geschiitzt: Oval EasyQuick®
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1. Bestimmungsgemalie
Verwendung und Sicherhett

Oval EasyQuick dient zum Dampfen und Braten von Speisen mit ovalen Topfen 38 cm. Er darf nur fur
diesen Zweck verwendet werden. Bei unsachgemalBer Verwendung kénnen Gefahren entstehen.
Diese Gebrauchsanleitung — insbesondere die Angaben in diesem Kapitel — beachten und einhalten.

1.1 Geeignete Topfe und Zubehor

Oval EasyQuick darf verwendet werden mit:

= AMC Ovaler Griddle 38 cm 4,5 |

= AMC Ovaler Griddle 38 cm 3,5 |

= AMC Ovaler Einsatz 38 cm

= Visiotherm E (Ausfuhrung mit Brat-Fenster und Dampf-Fenster)

= Audiotherm (Ausfiihrung mit grauem Gehause und schwarzen Tasten)
= Audiotherm Plus

= Navigenio

Bitte beachten Sie dazu auch die Hinweise in den Rezepten.

Nicht verwendet werden diirfen:

= Topfe und Pfannen anderer Hersteller

1.2 Geeignete Kochstellen, geeignete KochstellengroBe

Insbesondere eignet sich Oval EasyQuick zum kontrollierten Dampfen mit Navigenio und
Audiotherm. So gelingt die optimale Temperatursteuerung perfekt und einfach.

Daneben kénnen mit Oval EasyQuick verschlossene Topfe auf allen Arten von Kochstellen
verwendet werden:

= Sofern verfligbar die ovale Kochstelle auswahlen.

= Falls keine ovale Kochstelle verfligbar ist, die Kochstelle auswahlen, die den gropten Tell
des Topfbodens abdeckt. Alternativ kdnnen zwei nebeneinander liegende Kochstellen
verwendet werden.



= Induktionsherde sind geeignet, sofern ,Induction“ auf der Bodenmarke des Topfes steht.
= Nie Booster- oder Powerstufe von Induktionsherden verwenden.

= Bei Gasherden den ovalen Brenner, den grof3en Brenner oder zwei nebeneinander liegende
kleine Brenner auswahlen. Den ovalen Topf so positionieren, dass ein moglichst groBer Teil
des Topfbodens abgedeckt ist.

= Die Kochstelle, insbesondere die Gasflamme, darf nie gréBer als die Bodenflache des
Topfes sein.

= Bitte lesen Sie zusatzlich die Gebrauchsanleitung ,So funktioniert‘s* in ,Unser Kochbuch®,
LAMC Step by Step” oder ,AMC Kochmethoden®,

1.3 Wichtige Anwendungs- und Sicherheitshinweise

m Beschadigungen vermeiden, unsachgemaBe Verwendung vermeiden

= Dichtring muss richtig in die Fassung im Deckel eingelegt sein und ganzflachig
auf dem Schuttrand aufliegen, siehe auch Kapitel 7.3 ,Oval EasyQuick montieren
und aufsetzen".

= Dampf-Ventil und Dichtring des Oval EasyQuick sauber und in gutem Zustand
halten. Ein verschmutztes oder verstopftes Ventil, ein nicht richtig eingelegter
Dichtring oder ein nicht korrekt aufgesetzter Oval EasyQuick kénnen dazu
fuhren, dass sich der Deckel hebt und rundherum heiBer Dampf austritt.
Hinweise in Kapitel 1.4 ,Pflege und Wartung“ beachten.

= Beim Dampfen mit Einsatz immer ca. 200 ml Wasser oder andere Flussigkeit
(siehe auch Rezept) in den Topf geben, damit Dampf erzeugt werden kann.
Der Topf kdnnte beschadigt werden, wenn zu wenig Dampf im Topf ist. Dabei
darauf achten, dass der Wasserstand nicht hoher als die gelochte Bodenflache
des Einsatzes ist. Bei Bedarf, zum Beispiel bei langen Garzeiten, zusatzlich
Wasser hinzufugen.

= Um einen einwandfreien Garprozess zu gewahrleisten, Topf nie mehr als
2/3 bzw. bei quellenden Speisen, nie mehr als 1/2 des Nennvolumens fullen.

= Topf nicht kippen oder umdrehen, sonst besteht die Gefahr, dass
Oval EasyQuick abféallt, dass Gargut aus dem Dampf-Ventil austritt oder dass
der Garprozess nicht mehr einwandfrei funktioniert.

= Oval EasyQuick nicht im Backofen oder in der Mikrowelle verwenden. Die
Kunststoff- und Silikonteile kbnnen hierdurch beschadigt werden.

= Oval EasyQuick eignet sich nicht zum Frittieren.



m Gefahren meiden...

- Mit Oval EasyQuick werden Speisen ohne Uberdruck bei hoher Temperatur
zubereitet. Sie kénnen sich bei falschem Gebrauch des Oval EasyQuick
verletzen, verbrennen oder verbriihen.

= Die heiBen Edelstahlteile oder das heiBe Dampf-Ventil nicht berthren.

= Im heifen Zustand nur Griffe und den Visiotherm E des Oval EasyQuick
anfassen. Gegebenenfalls Handschutz verwenden.

= Dampf-Ventil moglichst
vom Korper weg positio-
nieren, da heiBer Dampf
austritt. i

= Beim Abnehmen des
Oval EasyQuick den Topf
immer mit einer Hand am
Griff festhalten. Topf kann
sonst kippen, heiBes
Gargut kann auslaufen.

m Beaufsichtigung

= Oval EasyQuick muss beim Garen beaufsichtigt werden. Wird der Audiotherm
(siehe separate Gebrauchsanleitung) lediglich zur akustischen Uberwachung
des Garvorgangs benutzt, mussen Sie sich in Horweite befinden.

- Unbeaufsichtigtes, unkontrolliertes Garen kann zu Uberhitzung filhren. Die
Gerichte kénnen verderben, Topf oder Oval EasyQuick k&nnen beschadigt oder
zerstort werden. Unfall- und Brandgefahr.

= Oval EasyQuick ist nicht fUr die Benutzung durch Kinder geeignet.

= Kinder mussen beaufsichtigt werden, wenn sie sich in der Nahe des
Oval EasyQuick aufhalten. Verbrennungs- oder Verbriihungsgefahr.

= Personen, die aufgrund ihrer physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten, inrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in der Lage sind,
Oval EasyQuick sicher zu benutzen, durfen diesen nicht ohne Aufsicht oder
Anweisung durch eine fur die Sicherheit verantwortliche Person benutzen.



1.4

1.5

Pflege und Wartung

Pflegen und warten Sie Oval EasyQuick regelmaBig, damit Funktion und Sicherheit gewahr-
leistet sind.

= Oval EasyQuick nach jeder Verwendung reinigen.

= Nach jeder funften Verwendung zusétzlich Dampf-Ventil auseinander schrauben und
reinigen.

= Vor der nachsten Verwendung jeweils die Funktion des Dampf-Ventils und des Dichtrings
prufen.

= Dichtring und Dampf-Ventil ersetzen, wenn sie beschadigt, spréde, geschrumpft oder
gerissen sind.

Hinweise in Kapitel 7 ,Demontage, Montage und Pflege“ beachten.

Keine Veranderungen am Oval EasyQuick vornehmen. Oval EasyQuick nicht weiter zerlegen,
als fur die Pflege und Wartung notwendig ist. Durch unsachgemaBe Eingriffe oder Anwendung
von Gewalt kénnen Funktion und Sicherheit beeintrachtigt werden.

Kontrolle des Dampf-Ventils

Stellen Sie vor jedem Gebrauch sicher, dass das Dampf-Ventil nicht verstopft oder verklebt
ist. Das Ventil-Gehduse muss handfest mit der Ventil-Mutter verschraubt sein und der innere
Ventil-Anzeiger sollte nach oben und unten leicht beweglich sein.

Was tun bei Beschadigungen oder Fehlfunktion?

Bei Beschadigungen oder Fehlfunktion darf Oval EasyQuick nicht mehr benutzt werden.
Bei AMC sind VerschleiBteile (wie Dichtring, Dampf-Ventil und Visiotherm E) als Ersatzteile
erhaltlich. Diese kdnnen Sie selbst ersetzen. Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile.

Entsorgung

Oval EasyQuick gehort nicht in den Haushaltsmull, die
Materialien sind wieder verwertbar. Bei Bedarf umweltgerecht
und entsprechend den 6rtlichen Vorschriften entsorgen.




2.

2.1

Oval EasyQuick

Aufbau Oval EasyQuick

1 Visiotherm E
2 Dampf-Ventil, bestehend aus
3 Ventil-Gehéause
4 Ventil-Anzeiger
5 Ventil-Mutter
6 Dampf-Austrittsdffnung
7 Dichtring 38 cm mit Markierung
zum Einlegen (lose)
8 Dichtring 38 cm, im Deckel
eingelegt
9 Sensotherm (Temperaturfihler)

Nicht im Lieferumfang enthalten sind:
Topfe und Zubehor zur Verwen-
dung mit Oval EasyQuick

10 AMC Ovaler Griddle 38 cm
11 AMC Ovaler Einsatz 38 cm




2.2

B =

A

Visiotherm E

12 Brat-Fenster

13 Brat-Symbol

14 Dampf-Fenster

15 Dampf-Symbol

16 Temperaturskala Dampfen
17 Roter Zeiger

18 Messpunkte flr Audiotherm
18

Funktion und Anwendung
Oval EasyQuick ist ein Funktionswunder und Allround-Talent:

= Er kann fUr ovale Topfe 38 cm verwendet werden.

= Mit ihm kann gedampft und gebraten werden.

= Er arbeitet ohne Uberdruck.

= Vitamine, N&hr- und Mineralstoffe der Lebensmittel werden geschont.
= Er ermbglicht groBe Zeitersparnisse.

= In Kombination mit dem Navigenio erlaubt er kontrolliertes Dampfen und Braten.

Je nach Rezept kann es durch Kondenswasseransammlung am Rand des Oval EasyQuick
vereinzelt zu Tropfenbildung kommen. Das Garergebnis wird dadurch nicht beeintrachtigt.

Oval EasyQuick wird auf den jeweiligen Topf aufgesetzt und gut verschlossen. Beim
Erhitzen wird durch Verdampfen der FlUssigkeit, die zugegeben wurde oder im Lebens-
mittel enthalten ist, schonender Dampf erzeugt. Dadurch kénnen die Speisen bei einer
hdheren Temperatur schneller, schonender und energiesparender gegart werden.
Zusatzlich kann Oval EasyQuick jederzeit wahrend des Garprozesses abgenommen
werden, denn es bildet sich kein Uberdruck.

Dampf-Ventil

Das Dampf-Ventil ist wichtig, damit die Luft und entstehender Dampf kontrolliert aus dem
Topf entweichen kbnnen. Je mehr Dampf aus dem Topf entweicht, desto starker &ffnet sich
das Dampf-Ventil. Der Dampfaustritt und die Bewegung des inneren Ventil-Anzeigers
verursachen entsprechende Gerausche.

Das Dampf-Ventil wirkt auch als Sicherheits-Ventil, damit kein Uberdruck im Topf aufgebaut

wird. Sollte das Ventil z. B. verstopft sein und nicht richtig funktionieren, hebt sich der
Deckel bei einem sehr geringen, véllig ungeféhrlichen Druck ab.

Der herausstromende Dampf ist heil3.
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Braten
Zum Anbraten von z. B. Fleisch, Fisch und Zwiebeln.

Dampfen

Geeignet fur Kartoffeln und GemuUse mit mittlerer und langer Garzeit, Fisch, gefllite
Gemuse oder Gemuserouladen, Eintépfe, groBe Fleischstlicke und Hulsenfrichte.
Besonders genial flir ganze Fische, Spargel, Spaghetti und groe Mengen.

= Schont Vitamine, Mineralstoffe, Spurenelemente
= Hohe Zeitersparnis
= Kein Uberdruck

= Oval EasyQuick kann jederzeit abgenommen werden

FUr Speisen, die im Wasserdampf gedampft werden sollen, ist die Verwendung des

ovalen Einsatzes unerlasslich, damit sie keinen Wasserkontakt haben, nicht anbrennen

und vor allem nicht auslaugen kénnen. Alle Uberaus wichtigen Nahrstoffe wie z. B.
Vitamine bleiben so weitgehend erhalten.

FUr einen optimalen Einsatz des Oval EasyQuick wird empfohlen, diesen
zusammen mit

= AMC Audiotherm bzw. AMC Audiotherm Plus und
= AMC Navigenio

zu verwenden. Damit wird der Garvorgang zeit- und temperaturkontrolliert wie von
selbst gesteuert.

Siehe auch separate Gebrauchsanleitungen.

Wird auf einer gewdhnlichen Kochstelle gedampft, muss deren Stufen-Einstellung
haufig angepasst werden, damit die Temperatur im optimalen Bereich bleibt. Um
Zeiteinsparung und optimalen Garprozess zu gewahrleisten, ist gute Aufsicht
notwendig, auch wenn der Audiotherm zur Temperatur-Uberwachung verwendet
wird und akustisch warnt.



3. Kontrolliertes Damptfen
mit ovalem Einsatz

- Speisen vorbereiten.

- Geeigneten Topf auswahlen, ca. 200 ml Wasser oder andere
Flissigkeit zugeben und vorbereitete Speisen mit dem ovalen
Einsatz einsetzen. Darauf achten, dass der Wasserstand nicht
hoher als die gelochte Bodenflache des Einsatzes ist.

= Dichtring in Oval EasyQuick einlegen und diesen auf den Topf
aufsetzen.

- Topf auf Navigenio stellen und diesen auf ,A“ schalten. [Ei
Audiotherm mit rechter oder linker Taste einschalten,
mit rechter Taste gewlinschte Garzeit eingeben, z. B.
10 Minuten.

- Audiotherm auf Visiotherm E setzen, drehen bis Dampf- und
Funk-Symbol erscheinen. B

Navigenio hat nun Funkkontakt und blinkt blau. Jetzt lauft alles
kontrolliert: Navigenio und Audiotherm steuern Aufheizen und
Reduzieren der Energie vollig allein und Uberwachen zudem die
Garzeit. ©

Die ideale Temperatur wird wahrend der gesamten Garzeit
gehalten. &

= Wenn Sie nach einiger Zeit noch eine weitere Zutat hinzuflgen
mdochten, nehmen Sie den Audiotherm vom Visiotherm E ab
und heben Oval EasyQuick ab. Geben Sie die Zutat hinzu,
setzen Sie Oval EasyQuick wieder auf. Audiotherm erneut auf
Visiotherm E setzen, drehen bis Dampf- und Funk-Symbol
erscheinen und fertiggaren.

Wenn die eingestellte Garzeit abgelaufen ist, werden Sie mit
einem Einfachton ‘)) zum Essen gerufen. Falls Sie nicht sofort
zur Stelle sind, kein Problem: Speisen werden eine Stunde lang
bei 60 °C warmgehalten.

- Zum Schluss Navigenio am Schalter ausschalten.

11



4. Braten

= Speisen vorbereiten. Bratgut trocken tupfen.

- Geeigneten Topf auswahlen und Dichtring in Oval EasyQuick
einlegen.

- Oval EasyQuick auf den Topf aufsetzen und leeren trockenen
Topf auf Navigenio stellen.

= Audiotherm mit rechter oder linker Taste einschalten.
Aufsetzen und drehen, bis das Brat-Symbol erscheint. [Ei

= Navigenio auf Stufe 6 schalten und aufheizen. B

Der rote Zeiger beginnt zu wandern und erreicht nach wenigen
Minuten das Brat-Fenster. [l Es ertdnt ein Zweifachton. ‘))

= Signal mit rechter oder linker Taste abschalten.

= Audiotherm und Oval EasyQuick abnehmen, Bratgut einlegen.
Navigenio auf niedrige Stufe (Stufe 3) reduzieren.

- Oval EasyQuick wieder aufsetzen, Audiotherm aufsetzen und
drehen, bis das Brat-Symbol erscheint.

Sobald der rote Zeiger den Wendepunkt bei 90 °C erreicht
hat B, ertdnt ein Zweifachton. ‘))

= Signal mit rechter oder linker Taste abschalten. Audiotherm
und Oval EasyQuick abnehmen.

= Bratgut wenden, Oval EasyQuick wieder aufsetzen und
Navigenio ganz ausschalten.

= Bratgut je nach Dicke wenige Minuten garziehen lassen.

12




5. Braten und kontrolliertes Dampfen

= Speisen vorbereiten. Bratgut trocken tupfen.

= Geeigneten Topf auswéahlen und Dichtring in Oval EasyQuick
einlegen.

= Oval EasyQuick auf den Topf aufsetzen und leeren trockenen
Topf auf Navigenio stellen.

= Audiotherm mit rechter oder linker Taste einschalten.
Aufsetzen und drehen, bis das Brat-Symbol erscheint. [Ei

= Navigenio auf Stufe 6 schalten und aufheizen. B

Der rote Zeiger beginnt zu wandern und erreicht nach wenigen
Minuten das Brat-Fenster. [l Es ertdnt ein Zweifachton. ‘))

= Signal mit rechter oder linker Taste abschalten.
= Audiotherm und Oval EasyQuick abnehmen, Bratgut einlegen.

= Navigenio auf niedrige Stufe (Stufe 3) reduzieren und Bratgut
wie gewlinscht anbraten und wenden. [

- Ubrige Zutaten inklusive ca. 200 ml Wasser oder andere
Flissigkeiten hinzugeben, umrihren und Oval EasyQuick
aufsetzen.

= Navigenio auf ,A" schalten, Audiotherm mit rechter oder
linker Taste einschalten, mit rechter Taste gewlinschte Garzeit
eingeben, z. B. 10 Minuten. H

= Weiter auf Seite 14!

\_\_| /)

=
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- Audiotherm auf Visiotherm E setzen, drehen bis Dampf- und
Funk-Symbol erscheinen. &

Navigenio hat nun Funkkontakt und blinkt blau. Jetzt lauft alles
kontrolliert: Navigenio und Audiotherm steuern Aufheizen und
Reduzieren der Energie vollig allein und Uberwachen zudem die
Garzeit.

Die ideale Temperatur wird wahrend der gesamten Garzeit
gehalten. ©

= Wenn Sie nach einiger Zeit noch eine weitere Zutat hinzufiigen
mdchten, nehmen Sie den Audiotherm vom Visiotherm E ab
und heben Oval EasyQuick ab. Geben Sie die Zutat hinzu,
setzen Sie Oval EasyQuick wieder auf. Audiotherm erneut auf
Visiotherm E setzen, drehen bis Dampf- und Funk-Symbol
erscheinen und fertiggaren.

Wenn die eingestellte Garzeit abgelaufen ist, werden Sie mit
einem Einfachton ‘)) zum Essen gerufen. Falls Sie nicht sofort
zur Stelle sind, kein Problem: Speisen werden eine Stunde lang
bei 60 °C warm gehalten.

- Zum Schluss Navigenio am Schalter ausschalten.

W)

ﬂ FUr die manuelle Steuerung des Garprozesses lesen Sie Kapitel 6.
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6. Manuelles Dampfen

Mit und ohne ovalem Einsatz

- Speisen vorbereiten.

- Ca. 200 ml Wasser oder andere Flussigkeit in den Topf geben
und vorbereitete Speisen mit dem ovalen Einsatz einsetzen
(darauf achten, dass der Wasserstand nicht hdher als die
gelochte Bodenflache des Einsatzes ist) oder je nach Rezept
die Speisen direkt, ohne Einsatz, mit der Flissigkeit in den
Topf geben.

= Dichtring in Oval EasyQuick einlegen und diesen auf den Topf
aufsetzen.

- Topf auf Kochstelle stellen. Audiotherm mit rechter oder linker
Taste einschalten, mit rechter Taste gewlinschte Garzeit ein-
geben, z. B. 10 Minuten.

= Audiotherm auf Visiotherm E setzen, drehen bis das
Dampf-Symbol erscheint. [Ei

- Kochstelle auf hdchste Stufe schalten und aufheizen.

Der rote Zeiger wandert Richtung Dampf-Fenster. Bl Sobald
dieses erreicht ist, ertdnt ein Zweifachton. ‘))

= Signal mit rechter oder linker Taste abschalten, Kochstelle auf
niedrigere Stufe reduzieren.

= Audiotherm beobachten und Energiezufuhr an der Kochstelle
nach Bedarf regulieren: El
Ist die Temperatur zu hoch, erscheint ein ,=*
weiter verringern oder ganz ausschalten.
Ist die Temperatur zu niedrig, erscheint ein 4+ Energiezufuhr
erhdhen.

Energiezufuhr

Sobald die eingestellte Garzeit abgelaufen ist, ertdnt ein
Einfachton. ‘))

= Signal mit rechter oder linker Taste abschalten.

= Speisen servieren oder bei Bedarf Garzeit erhohen.

- Zum Schluss Kochstelle ganz ausschalten.
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/. Demontage, Montage und Pflege

Pflegen und warten Sie Oval EasyQuick wie folgt:

- Nach jeder Verwendung reinigen.
= Vor der nachsten Verwendung die Funktion des Dampf-Ventils prifen.

- Den Dichtring ersetzen, wenn er beschadigt, spréde, geschrumpft oder gerissen ist.

7.1 Oval EasyQuick demontieren

Lassen Sie den Oval EasyQuick
immer vollkommen abkuhlen, bevor
Sie ihn demontieren.

= Dichtring (7) entnehmen.
= Visiotherm E (1) abschrauben.

= Ventil-Mutter (5) von innen vorsichtig
abschrauben. Ventil-Gehause (3)
abnehmen, Ventil-Anzeiger (4)
herausnehmen.

7.2 Oval EasyQuick reinigen
und aufbewahren

Geeignete Reinigungsmittel sind AMC
Reiniger oder ein neutrales Spulmittel.

= QOval EasyQuick in der Spulmaschine
oder von Hand mit einem nicht
kratzenden Schwamm oder einem
Tuch reinigen. Mit heiBem Wasser
nachspulen.

- Gut abtrocknen.

- Bei stark verschmutztem oder
verklebtem Ventil Oval EasyQuick
demontieren und separat reinigen.

16



7.3 Oval EasyQuick montieren und aufsetzen

- Flhren Sie beim Montieren die
beschriebenen Prlfarbeiten durch
(siehe Kapitel 1.4 und 7.4). Diese
sind wichtig fur eine einwandfreie
und sichere Funktion.

- Visiotherm E aufschrauben.

= Ventil-Gehause auBen am Deckel
anlegen und halten. Ventil-Anzeiger
in Ventil-Gehause einsetzen. Mit
Ventil-Mutter von innen handfest
anschrauben.

= Dichtring in Oval EasyQuick (siehe
Detailzeichnung ) mit Hilfe der weiBen
Markierung einlegen Ell. Rundherum
gut andriicken B, sodass sichergestellt
ist, dass der Dichtring exakt in der
Fassung sitzt E.
Oval EasyQuick aufsetzen und den
richtigen Sitz durch Dricken auf den
Visiotherm E prufen: Gelber Ventil-
Anzeiger springt kurz hoch.

7.4 Dampf-Ventil prifen
- Bitte prufen Sie:

= Dampf-Ventil muss richtig zusammengesetzt und handfest verschraubt sein.
= Ventil-Anzeiger muss im Ventil-Gehause eingesetzt sein und sich leichtgangig bewegen.

= Dampf-Austrittséffnung muss nach auBen in Richtung des Deckelrandes gerichtet sein.

8. Was tun, wenn. ..

...Oval EasyQuick sich widhrend des Garvorgangs seitlich nach oben hebt, so dass Dampf
am Topfrand austritt?
Im Topf ist ein leichter Uberdruck entstanden.

= PrUfen Sie, ob das Dampf-Ventil beweglich und sauber ist.

= PrUfen Sie, ob der Dichtring richtig eingesetzt ist.

17



...wahrend des Garvorgangs Gargut aus der Dampfaustritts6ffnung des Dampf-Ventils austritt?
Mdglicherweise ist der Topf zu voll.

= Kontrollieren Sie den Fullgrad des Topfes. Dieser darf nicht mehr als 2/3 bzw. bei quellenden Speisen
1/2 des Nennvolumens betragen.

= Reinigen Sie das Ventil anschlieBend grundlich.

...der Audiotherm sich nicht initialisieren lasst?

Das Optik-Fenster des Audiotherm und / oder Visiotherm E sind méglicherweise verschmutzt oder haben
einen Wasserfilm oder Sie verwenden einen ungeeigneten Audiotherm.

- Optik-Fenster des Audiotherm und/oder den Visiotherm E reinigen.

= Prifen Sie, ob Sie den richtigen Audiotherm (mit grauem Gehause und schwarzen Tasten) oder
Audiotherm Plus verwenden.

...sich zwischen Audiotherm und Navigenio keine Funkverbindung aufbauen lasst?
Kontrollieren Sie, ob Sie richtig vorgegangen sind:

= Drehregler am Navigenio auf ,A” schalten.

= Audiotherm anschalten und auf Visiotherm aufsetzen.

- Zum Initialisieren den Audiotherm drehen, bis das gewilnschte Symbol erscheint.

...die Funkverbindung wahrend des kontrollierten Garens unterbrochen wird oder das Symbol
»initialisieren“ aufleuchtet?

Navigenio blinkt rot und das Funksymbol am Audiotherm ist nicht mehr zu sehen.

= Drehregler am Navigenio auf ,0“ und dann wieder auf ,A“ schalten.

= Zum erneuten Initialisieren den Audiotherm drehen, bis das gewtinschte Symbol erscheint.

...wahrend des manuellen Garens das Symbol ,Initialisieren*“ aufleuchtet?
Audiotherm meldet sich mit einem langen Signalton.

= Zum erneuten Initialisieren den Audiotherm drehen, bis das gewlnschte Symbol erscheint.

9. AMC Kundenservice, Ersatzteile

Kundenservice ist bei AMC ein fortwahrendes Bestreben, den Wiinschen und BedUrfnissen unserer
Kunden gerecht zu werden. Wenn Sie also zuséatzliche Fragen oder Anregungen haben, nehmen Sie
bitte mit uns Kontakt auf. Wir werden Ihnen gerne helfen. Die Kontaktadressen finden Sie auf der
Ruckseite.

9.1 Ersatzteile

= Dichtring 38 cm
= Dampf-Ventil-Set Oval EasyQuick

= Visiotherm E
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Spargel nach Mailander Art
o

Fir 4 Personen

1,2 kg gruner Spargel

2 TL Butter

4 Eier

80 g geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer

Garzeit: ca. 10 Minuten +

ca. 4 Minuten braten
Vorbereitungszeit: ca. 10 Minuten
Ca. 215 kcal pro Person

AMC Produkte:

Ovaler Griddle 38 cm 3,5 | oder 4,5 |
Ovaler Einsatz

Oval EasyQuick

oPan large

Navigenio

Audiotherm
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. Spargel im unteren Drittel schélen und auf den ovalen Einsatz geben.

Ca. 200 ml Wasser in den ovalen Griddle geben, Siebeinsatz mit
dem Spargel hineinsetzen und Oval EasyQuick aufsetzen.

. Auf Navigenio stellen und auf ,A“ schalten, Audiotherm einschalten,

je nach Dicke der Spargelstangen ca. 10 Minuten Garzeit am
Audiotherm eingeben, auf Visiotherm aufsetzen und drehen, bis
das Dampf-Symbol erscheint.

. Griddle mit dem Spargel nach Ende der Garzeit zur Seite stellen.

oPan large auf den Navigenio stellen, auf Stufe 6 aufheizen, bis die
perfekte Brattemperatur erreicht ist. Auf Stufe 3 schalten und Butter
hineingeben. GleichmaBig in der oPan verteilen.

. Eier aufschlagen und in die oPan geben. Sobald das Eiweil3 beginnt

fest zu werden, jeweils etwas Parmesan darUberstreuen.

. Spargel auf Tellern anrichten, jeweils ein Spiegelei darauf geben, mit

Salz und Pfeffer wirzen, mit restlichem Parmesan bestreuen und
nach Belieben zum Servieren etwas Butter aus der oPan dartber
traufeln.



Gedampfte Eier
o

Fir 4 Stiick

4 Eier 1. Eier vorsichtig aufschlagen und in die Muffin-Férmchen geben.

2. Ca. 150 ml Wasser in den Topf geben und die Muffin-Férmchen mit

Garzeit: ca. 6 Minuten dem Softiera-Einsatz hineinstellen.

Vorbereitungszeit: ca. 1 Minute

Ca. 82 keal pro Stiick 3. EasyQuick mit Dichtring 20 cm aufsetzen. Navigenio auf ,A“ schalten,

Audiotherm einschalten, ca. 6 Minuten Garzeit am Audiotherm ein-
geben, auf Visiotherm aufsetzen und drehen, bis das Dampf-Symbol
erscheint.

AMC Produkte:

Topf20cm 3,01
Softiera-Einsatz 20 cm
EasyQuick mit Dichtring 20 cm
4 Silikon-Muffin-Férmchen
Navigenio

Audiotherm

4. Den Softiera-Einsatz nach Ende der Garzeit aus dem Topf nehmen.
Eier in den Formchen kurz abkuhlen lassen, dann vorsichtig heraus-
|6sen und zu Spargel servieren.

Tipp:
= FUr hart gekochte Eier wahlen Sie eine Garzeit von ca. 8 Minuten.

] I?ie Eier 106sen sich leichter aus den Formchen, wenn diese mit etwas
Ol eingefettet werden.

Spargel mit bunten Broseln
o

Fir 4 Personen 1. Spargel schélen (weiBen ganz und grtinen im unteren Drittel)

1,2 kg weiBer oder griner Spargel und auf den ovalen Einsatz geben. Ca. 200 ml Wasser in den

1 Bund Schnittlauch ovalen Griddle geben, Einsatz mit dem Spargel hineinsetzen und

1 Bund glatte Petersilie Oval EasyQuick aufsetzen.

% Bund Radieschen

2 hartgekochte Eier 2. Auf Navigenio stellen und auf ,,A* schalten, Audiotherm einschalten,

3 EL Nussdl (oder Olivendl) je nach Dicke und Sorte des Spargels ca. 10 Minuten Garzeit am

2 Scheiben gerdstetes Toastbrot Audiotherm eingeben, auf Visiotherm aufsetzen und drehen, bis das

Salz, Pfeffer Dampf-Symbol erscheint.

50 g dinn gehobelter Kase

(z.B. Parmesan oder Sbrinz) 3. Schnittlauch in feine Ringe schneiden, Petersilienblatter abzupfen
und fein hacken. Radieschen putzen und fein wirfeln, ebenso die

Garzeit: ca. 10 Minuten Eier schalen und fein wiirfeln. Alles mit Ol mischen.

Vorbereitungszeit: ca. 10 Minuten

Ca. 240 kcal pro Person 4. Toastbrot wirfeln, Krauter-Eimischung und Toastwurfel Gber den
Spargel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kase dartiber geben

AMC Produkte: und sofort servieren.

Ovaler Griddle 38 cm 3,5 | oder 4,5 |
Ovaler Einsatz

Oval EasyQuick

Navigenio

Audiotherm
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Gemuseplatte
X

Fir 6 Personen

500 g Blumenkohl

300 g grtine Bohnen

2 mittelgroBe Fenchelknollen
50 g Butter

3 EL Paniermehl

3 EL gemahlene Mandeln
Salz

2 Bund glatte Petersilie

Garzeit: ca. 15 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 10 Minuten
Ca. 170 kcal pro Person

AMC Produkte:

Ovaler Griddle 38 cm 4,5 |
Ovaler Einsatz

Oval EasyQuick

Topf 16 cm 1,31
Navigenio

Audiotherm
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. Gemuse putzen und Blumenkohl in groBe Réschen teilen. Bohnen in

mundgerechte Stiicke und Fenchel in Spalten schneiden. Alles auf
den ovalen Einsatz geben. Ca. 200 ml Wasser in den ovalen Griddle
geben, Einsatz hineinsetzen und Oval EasyQuick aufsetzen.

. Auf Navigenio stellen und auf ,A* schalten, Audiotherm einschalten,

ca. 15 Minuten Garzeit am Audiotherm eingeben, auf Visiotherm
aufsetzen und drehen, bis das Dampf-Symbol erscheint.

. Ovalen Griddle vom Navigenio nehmen. Butter in den kleinen Topf

geben, Topf auf Navigenio stellen und auf Stufe 4 schalten. Sobald
die Butter zu schaumen beginnt Paniermehl und Mandeln zugeben,
alles unter Ruhren gold-braun résten und mit etwas Salz wirzen.

. Petersilienblatter abzupfen und fein hacken. Zum Servieren

Mandel-Butter Gber dem Gemuise verteilen und mit der Petersilie
bestreuen.



Gefullte Tomaten
o Y=L

Fir 6 Personen

1 Zwiebel

12 Tomaten

150 g Gemuse (z.B. Zucchini
oder Paprikaschote)
100 g Schafskéase (Feta)
1 Bund glatte Petersilie
100 g Couscous
(Garzeit max. 4 Minuten)
50 g Rosinen

2 TL AMC Rustico

Salz

Garzeit: ca. 4 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
Ca. 175 kcal pro Person

AMC Produkte:

Ovaler Griddle 38 cm 3,5 | oder 4,5 |
Ovaler Einsatz

Oval EasyQuick

Navigenio

Audiotherm

Quick Cut

1. Zwiebel schalen und im Quick Cut fein hacken.

2. Stielansatz der Tomaten herausschneiden. Einen Deckel abschneiden
und die Tomaten aushdhlen. Tomateninneres und Deckel von der
Halfte der Tomaten im Quick Cut fein hacken.

3. GemUse putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Schafskése klein
wurfeln, Petersilienblatter abzupfen und fein hacken. Alles mit Cous-
cous und Rosinen mischen und mit AMC Rustico und Salz wirzen.
Tomaten mit der Mischung fullen.

4. Ca. 200 ml Wasser in den ovalen Griddle geben, geflllte Tomaten mit
dem ovalen Einsatz in den Griddle setzen.

5. Oval EasyQuick aufsetzen, auf Navigenio stellen und auf ,A“ schalten,
Audiotherm einschalten, ca. 4 Minuten Garzeit am Audiotherm ein-
geben, auf Visiotherm aufsetzen und drehen, bis das Dampf-Symbol
erscheint.

Tipp:

Die Reste vom Aushohlen der Tomaten kénnen flr eine Tomatensauce
verwendet werden.
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Forelle blau nach AMC
OO

Fir 3 Personen

1 Zwiebel

2 Mohren

150 g Lauch

2 Gewlrznelken

2 Lorbeerblatter

3 frische Forellen (a ca. 300 g)
200 ml trockener WeiBwein
100 ml WeiBweinessig

50 g Butter

2 Bund glatte Petersilie

1 Bund Schnittlauch
Grobes Meersalz

Garzeit: ca. 10 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten
Ca. 325 kcal pro Person

AMC Produkte:

Ovaler Griddle 38 cm 3,5 | oder 4,5 |
Topf 16 cm 1,3 |

Ovaler Einsatz

Oval EasyQuick

Navigenio

Audiotherm
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1. Zwiebel und Mdhren schélen und beides wiirfeln. Lauch putzen und
in Ringe schneiden. Gewurznelken in die Lorbeerblatter spicken.

2. Forellen innen mit kaltem Wasser ausspulen und trocken tupfen,
dabei die auBere Schleimschicht der Forellen méglichst wenig
berlhren, damit sie nicht beschadigt wird. Forellen auf den ovalen
Einsatz legen.

3. Gemduse in ovalen Griddle geben und auf Navigenio stellen. Oval
EasyQuick aufsetzen und auf Stufe 6 schalten. Audiotherm ein-
schalten, auf Visiotherm aufsetzen und drehen, bis das Brat-Symbol
erscheint.

4. Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst, auf
Stufe 2 schalten, Gemise unter Rihren kurz anbraten.

5. Mit Wein aufgieBen und gespickte Lorbeerblatter zugeben. Ovalen
Einsatz mit den Forellen einsetzen und den Essig Uber die Forellen
gieBen. Oval EasyQuick aufsetzen und auf , A" schalten. Ca. 10 Minuten
Garzeit am Audiotherm eingeben und im Dampf-Bereich garen.

6. In der Zwischenzeit Butter in den kleinen Topf geben, auf Herd
stellen und auf mittlere Stufe schalten, Butter unter gelegentlichem
Schwenken des Topfes hell braunen.

7. Petersilienblatter abzupfen und fein hacken, Schnittlauch in feine
Ringe schneiden. Forellen mit einem Schélchen Meersalz, der
braunen Butter und mit den Krautern servieren.

Tipp:
Statt mit brauner Butter schmeckt die Forelle auch mit Olivendl betraufelt
sehr lecker.



Kleine Lachs-Kartoffelauflaute
=)

Fiir 6 Stiick

2 Zucchini

500 g Lachsfilet ohne Haut
150 g griechischer Joghurt

2 Eigelb

300 g gekochte Kartoffeln (fein
zerstampft)

1TL Salz

Zitronenpfeffer

Ol zum Einfetten

Garzeit: ca. 15 Minuten +

ca. 15 Minuten braten
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
Ca. 305 kcal pro Person

AMC Produkte:

Arondo Grill 28 cm

Ovaler Griddle 38 cm 4,5 |
Ovaler Einsatz

Oval EasyQuick
Navigenio

Audiotherm

. Zucchini putzen und langs in sehr dinne Scheiben hobeln. Arondo

Grill auf Navigenio stellen und auf Stufe 6 schalten. Audiotherm ein-
schalten, auf Visiotherm aufsetzen und drehen, bis das Brat-Symbol
erscheint.

. Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst,

auf Stufe 3 schalten und Zucchinischeiben portionsweise in den
Arondo legen. Mit Hilfe des Audiotherms braten, bis der Wendepunkt
bei 90 °C erreicht ist. Gegrillte Zucchinischeiben zur Seite legen.

. Lachsfilet in kleine Wrfel schneiden und mit Joghurt und Ei-

gelb unter die gestampften Kartoffeln mischen. Mit dem Salz und
Zitronenpfeffer kraftig wirzen.

. Sechs feuerfeste Auflauffdrmchen (a ca. 150 ml) einfetten und mit

den Zucchinischeiben so auslegen, dass Boden und Rand bedeckt
sind und etwas Uberstehend bleibt, um die Oberflache zum Schluss
damit zu bedecken.

. Kartoffel-Lachsmasse einflllen und mit den Uberstehenden

Zucchinischeiben bedecken. Ca. 200 ml Wasser in den ovalen
Griddle geben, ovalen Einsatz hineinlegen und Férmchen darauf
setzen. Oval EasyQuick aufsetzen.

. Auf Navigenio stellen und auf ,A* schalten. Ca. 15 Minuten Garzeit

am Audiotherm eingeben und im Dampf-Bereich garen.

. EasyQuick nach Ablauf der Garzeit abnehmen, Auflaufe aus den

Formchen 16sen und zum Servieren auf Teller stirzen.

Tipp:
Servieren Sie dazu am besten einen frischen griinen Salat.
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Spaghett
©00%0

Fiir 6 Personen 1. Gemdusebrihe in den ovalen Griddle geben und die Spaghetti
11 GemUsebrihe locker hineinlegen. Auf Navigenio stellen, Oval EasyQuick aufsetzen
500 g Spaghetti ca. 9 Minuten Garzeit am Audiotherm eingeben, auf Visiotherm

aufsetzen und drehen, bis das Dampf-Symbol erscheint.
Garzeit: ca. 9 Minuten

Vorbereitungszeit: ca. 1 Minute 2. EasyQuick nach Ende der Garzeit abnehmen, alles gut durchriihren
Ca. 315 kcal pro Person und mit der Lieblingssauce servieren.

AMC Produkte: Tipp:

Ovaler Griddle 38 cm 4,5 | Je nach Sorte der Spaghetti kann die Garzeit leicht variieren.

Oval EasyQuick

Navigenio

Audiotherm
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Sauce Bolognese

OO

Fiir 6 Personen

1 kleine Zwiebel

1 kleine Mdhre

1 kleine Stange Staudensellerie
250 g grobe Bratwurst

350 g gemischtes Hackfleisch
400 g passierte Tomaten (Konserve)
2 Lorbeerblatter

Salz

AMC Pepper Trio

Parmesan

Garzeit: ca. 20 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten
Ca. 280 kcal pro Person

AMC Produkte:

Topf20cm 3,01

EasyQuick mit Dichtring 20 cm
Navigenio

Audiotherm

QuickCut

Petersilienpesto

(5

Fir zwei Glaser (a ca. 200 ml)
60 g glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe

50 g Walnuisse

150 ml Olivendl (extra vergine)
25 g geriebener Parmesan

Salz

Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
Ca. 950 kcal pro Glas

. Gemuse putzen, im Quick Cut fein hacken und in Topf geben.

Bratwurst in kleine Stlicke zupfen.

. Topf auf Navigenio stellen und diesen auf Stufe 6 schalten.

Audiotherm einschalten, auf Visiotherm aufsetzen und drehen, bis
das Brat-Symbol erscheint.

. Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst,

Gemuse unter Rihren kurz anbraten, Wurst sowie Hackfleisch
zugeben und alles unter Rihren anrdsten.

. Tomaten und Lorbeerblatter zugeben und alles gut mischen.

EasyQuick mit Dichtring 20 cm aufsetzen. Navigenio auf ,A* schalten,
Audiotherm einschalten, ca. 20 Minuten Garzeit am Audiotherm
eingeben, auf Visiotherm aufsetzen und drehen, bis das Dampf-
Symbol erscheint.

. EasyQuick am Ende der Garzeit abnehmen, Sauce abschmecken

und mit Parmesan zur Pasta nach Belieben servieren.

. Petersilie waschen, gut trocken tupfen und Blatter abzupfen.

. Knoblauch schalen, mit Petersilienblattern und Walnlssen in einen

hohen Mixbecher geben. Alles mit einem Stabmixer fein mixen und
dabei nach und nach Olivendl unterarbeiten, bis ein feines Pesto
entstanden ist.

. Parmesan unterrUhren und mit Salz abschmecken.

. Pesto in gut gereinigte Glaser abflllen, verschlieBen und nach

Belieben dekorieren.
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Spaghetti allamatriciana

Fir 6 Personen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

150 g Speck (am besten Pancetta)
800 g passierte Tomaten (Konserve)
800 ml GemUsebrihe

500 g Spaghetti

1 Bund glatte Petersilie

Salz

AMC Pepper Trio

Parmesan nach Belieben

Garzeit: ca. 183 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten
Ca. 525 kcal pro Person

AMC Produkte:

Ovaler Griddle 38 cm 3,5 | oder 4,5 |
Oval EasyQuick

Navigenio

Audiotherm

Quick Cut
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1. Zwiebel und Knoblauch schalen, Chilischote putzen und alles im
Quick Cut fein hacken. Speck in schmale Streifen schneiden.

2. Ovalen Griddle auf Navigenio stellen, Oval EasyQuick aufsetzen
und auf Stufe 6 schalten. Audiotherm einschalten, auf Visiotherm
aufsetzen und drehen, bis das Brat-Symbol erscheint.

3. Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst,
auf Stufe 3 schalten und Speckstreifen kraftig anbraten. Zwiebel-
Mischung zugeben und mitbraten.

4. Tomaten und GemUsebrihe zugeben und alles gut verrthren.
Spaghetti locker in die Sauce einlegen und EasyQuick wieder
auflegen.

5. Navigenio auf ,A“ schalten. Ca. 13 Minuten Garzeit am Audiotherm
eingeben und im Dampf-Bereich garen.

6. EasyQuick nach Ende der Garzeit abnehmen und alles gut
durchrUhren. Petersilienblatter abzupfen, fein hacken und unter-
mischen. Abschmecken und nach Belieben mit Parmesan servieren.

Tipp:
Je nach Sorte der Spaghetti kann die Garzeit leicht variieren.



Putenrollbraten
=)

Fir 6 Personen

2 Stangen Staudensellerie

2 Moéhren

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1,2 kg Putenbrust (vom Metzger so vor-
bereitet, dass das Fleisch als Rollbraten
gefullt werden kann)

Salz, Pfeffer

125 g gekochter Schinken (in dinnen
Scheiben)

200 g Gorgonzola mit Mascarpone

3 Stangel Salbei

200 ml trockener WeiBwein

Garzeit: ca. 75 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten
Ca. 400 kcal pro Person

AMC Produkte:

Ovaler Griddle 38 cm 3,5 | oder 4,5 |
Oval EasyQuick

Navigenio

Audiotherm

. Sellerie putzen, Mdhren, Zwiebel und Knoblauch schalen und alles

fein wrfeln.

Putenbrust auf der Arbeitsflache auslegen und mit Salz und Pfeffer
wUrzen. Schinkenscheiben darauf verteilen, Gorgonzola-Mascarpone
darauf streichen. Salbeiblatter abzupfen und Uber dem Kése verteilen.

Putenbrust fest zu einem Rollbraten aufrollen und alles gut mit
Kuchengarn fixieren.

. Ovalen Griddle auf den Navigenio stellen, Oval EasyQuick aufsetzen

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

. Sobald der Audiotherm beim Erreichen des Brat-Fensters piepst,

auf Stufe 3 schalten und den Rollbraten rundherum kréftig anbraten.
Braten herausnehmen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

. GemUse-, Zwiebel- und Knoblauchwrfel ebenfalls kraftig anbraten

und mit Wein abléschen. Braten wieder in den Griddle geben und
den EasyQuick aufsetzen.

Navigenio auf ,A" schalten. Ca. 75 Minuten Garzeit am Audiotherm
eingeben und im Dampf-Bereich garen.

EasyQuick nach Ablauf der Garzeit abnehmen und Braten warm
halten. GemUsesauce fein pUrieren, nach Belieben durch ein Sieb
passieren und kraftig abschmecken. Klichengarn entfernen, Fleisch
aufschneiden und mit der Sauce servieren.
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Zampone mit Linsen
®

Fir 6 Personen

1 Zampone (ca. 1,3 kg)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Mohren

2 Stangel Staudensellerie
2 Tomaten

300 g Linsen

5 Lorbeerblatter

600 ml Wasser

Salz, Pfeffer

Olivenol

Balsamico

Garzeit: ca. 90 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten
Ca. 535 kcal pro Person

AMC Produkte:

Ovaler Griddle 38 cm 4,5 |
Ovaler Einsatz

Oval EasyQuick
Navigenio

Audiotherm
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1. Ca. 200 ml Wasser in den ovalen Griddle geben. Zampone mit dem
ovalen Einsatz hineinsetzen und den Oval EasyQuick aufsetzen.

2. Auf Navigenio stellen und diesen auf ,A" schalten, Audiotherm
einschalten, ca. 60 Minuten Garzeit am Audiotherm eingeben, auf
Visiotherm aufsetzen und drehen, bis das Dampf-Symbol erscheint.

3. In der Zwischenzeit Zwiebel, Knoblauch und Méhren schalen, Sellerie
putzen und alles fein wirfeln. Tomaten putzen und ebenfalls in kleine
W(rfel schneiden.

4. Nach Ablauf der Garzeit Einsatz mit dem Zampone herausnehmen.
Alle GemUsewdUrfel mit Linsen, den Lorbeerblattern und dem
Wasser in den Griddle geben. UmrUhren und den Zampone hinein-
legen. EasyQuick wieder aufsetzen, Navigenio auf ,A“ schalten.

Ca. 30 Minuten Garzeit am Audiotherm eingeben und im Dampf-
Bereich garen.

5. EasyQuick nach Ablauf der Garzeit abnehmen, Linsen mit Gewdrzen,
Olivendl und Balsamico abschmecken, Zampone aufschneiden und
zusammen mit den Linsen servieren.

Tipp:

Zampone und Linsen ist eine Spezialitat aus ltalien, die es dort haupt-
séchlich zu Silvester gibt. Zampone ist ein geflliter Schweineful3, den Sie
in guten Metzgereien oder im Online-Versand bekommen.



Frischkasesouffle mit Orangen

Fir 6 Personen

400 g Doppelrahm-Frischkase
150 g Joghurt

30 g WeizengrieB

50 g Zucker

2 TL geriebene unbehandelte
Zitronenschale

2 Eier

Butter zum Einfetten

Zucker zum Ausstreuen

2 Orangen

Garzeit: ca. 20 Minuten
Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten
Ca. 280 kcal pro Person

AMC Produkte:

Ovaler Griddle 38 cm 4,5 |
Ovalen Einsatz

Oval EasyQuick
Navigenio

Audiotherm

1. Alle Zutaten vom Frischkase bis einschlieBlich den Eiern verrihren.

2. Sechs feuerfeste Auflaufformchen (a ca. 150 ml) mit Butter einfetten
und mit etwas Zucker ausstreuen. Frischkasemasse in die Formchen
verteilen.

3. Orangen filetieren, dazu die Schale mitsamt der wei3en Haut
abschélen und die Filets mit einem scharfen Messer aus den
Zwischenhautchen schneiden. Orangenfilets auf der Frischkase-
masse verteilen.

4. Ca. 200 ml Wasser in den ovalen Griddle geben, ovalen Einsatz
hineinlegen und Férmchen darauf setzen, Oval EasyQuick aufsetzen.

5. Auf Navigenio stellen und auf ,A* schalten. Audiotherm einschalten,
ca. 20 Minuten Garzeit am Audiotherm eingeben, auf Visiotherm
aufsetzen und drehen, bis das Dampf-Symbol erscheint.

6. EasyQuick nach Ablauf der Garzeit abnehmen. Soufflés aus den
Formchen I6sen, zum Servieren auf Teller stlirzen und am besten
sofort servieren.

Tipp:

In der Sommersaison schmeckt das Soufflé auch sehr gut mit frischen
Beeren. Verteilen Sie z.B. ca. 150 g frische Brombeeren auf der Frisch-
kdsemasse.
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