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EasyQuick .

Nyd madlavning med

—asyQuUICK

AMC EasyQuick ger det muligt at koge, dampe og stege pa en sund méade: veerdifulde fedevare indholds-
stoffer bliver bibeholdt. Vores stolthed: 1 1&g til 2 gryde diametre. Ideel til at spare plads og tid. Oplev vores

funktions mester og allround-talent med talrige fordele:

= EasyQuick er hurtig: Du vinder veerdifuld
fritid. For eksempel sparer du ved
damptilberedelse af en hel fisk op til 50 % tid
i sammenligning med almindelig tilberedelse.

= EasyQuick er smart: | kombination med
Navigenio og Audiotherm kan du nyde
fuldautomatisk tilberedelse af mad.

= EasyQuick er fleksibel: Den passer pa AMC
gryder med en diameter pa 20 cm og 24
cm. Et 1&g til to gryde diametre er ikke alene
okonomisk og pladsbesparende, men ogsé
praktisk og innovativt.

= EasyQuick er alsidig: Du kan tilberede en
stor variation af leekre opskrifter.

EasyQuick arbejder uden tryk: du kan til
enhver tid tage laget af, nysgerrigt falge mad
tilberedelsen og f.eks. give din ret det passende
krydderi.

EasyQuick er sund: Ved en hurtig, men
skansom tilberedelses proces bliver vitaminer,
neeringsstoffer og mineraler stort set bibeholdt.

EasyQuick er laekker: Den skdnsomme
tilberedelse garanterer mere smag. Grontsager
smager friske, ked og fisk forbliver saftige, og
sammenkogte retter far en kraftig smag.

EasyQuick sparer energi: Fadevarer bliver
tilberedt hurtigere, det sparer energi og skaner
saledes din pengepung.

Lad dig inspirere af vores hurtige og laekre opskrifter, og bliv bortfert til en kulinarisk verden, som vil fortrylle
dine sanser. EasyQuick, Navigenio og Audiotherm overtager madlavningen helt automatisk, sa du blot

behover nyde.

Sadan bliver valg af opskrift nemt:

® OO0 06

Rig pa Fedtfattig Kalorielet

vitaminer

Rig pa kostfibre Lav pa

kolesterol



. EasyQuick

Damptiloeredelse
med Softiera-
nasats

AMC EasyQuick — den geniale lgsning til sund og
skansom tilberedelse, kombineret med en
imponerende tidsbesparelse.

Tidsbesparelse” S

* Besparelse i tilberedelsestid sammenlignet med automatisk tilberedelse med AMC



Guldbars

Til 2 personer

1/2 gkologisk citron

1 guldbars (ca. 350 g)
4 kviste timian

Salt, peber

@ ca. 10 minutter

AMC produkter

Gryde 24 cm 3,5 |
Softiera indsats 24 cm

EasyQuick med
teetningsring 24 cm

Audiotherm

Navigenio

L

EasyQuick .

= Vask citronen med varmt vand og skaer den i skiver.

= Dup guldbarsen ter og tag hovedet af. Fyld fiskens mave med citronskiver og timian kviste og krydr med salt

0g peber. Leeg den fyldte guldbars i en Softiera-indsats 24 cm.
= Heeld vand (ca. 150 ml) i en gryde pé 24 cm 3,5 |, saet Softiera-indsats med den fyldte guldbars i og sest

gryden pa Navigenio enheden. Seet EasyQuick med en 24 cm tastningsring pé gryden. Indstil Navigenio pa
LA“ 0g angiv 10 minutters tilberedelsestid. Seet Audiotherm pa og drej indtil du ser damp symbolet.

= Nar tilberedelsestiden er gaet serveres fisken varm.

Tilberedelse: ca. 10 minutter
Naeringsindhold: ca. 140 kcal per person

Tip: Du kan udmeerket tilberede andre slags fisk pa samme made, f.eks. Red Snapper eller havbars.



Til ca. 30 styk

1 Mango

400 g laksefilet
150 g sukkereerter
100 g sennep

250 g greesk
yoghurt

5 Kuiste dild

40 g honning

Salt, peber

AMC produkter

Gryde 24 cm 3,5 |

Softiera indsats
24 cm

EasyQuick
med teetningsring
24 cm

Audiotherm

Navigenio

@ ca. 20 minutter

L akse-spid
med frugt

OOO

= Skreel mangoen, tag stenen ud. Skaer hhv. laks og mango i tern
pa ca 1,5 cm. Halver sukkereerterne, hvis det er nadvendigt, alt
afheengig af sterrelsen. Seet nu laksetern, mangotern og et par
sukkereerter péa treespid og leeg den ferste halvdel af spiddene i en
Softiera indsats 24 cm.

= Heeld vand (ca. 150 ml) i en gryde pa 24 cm 3,5 |, saet Softiera
indsats i og luk gryden med EasyQuick med en 24 cm teetningsring.

= Saet Navigenio pa ,A‘, angiv 4 minutters tilberedelsestid pa din
Audiotherm, saet den pa og drej indtil damp symbolet ses i displayet.

Nar tiloeredelsestiden er gaet, tag Softiera indsatse ud og tilbered
resten af spiddene pa samme made.

= Bland sennep, greesk yoghurt, dild og honning i Quick Cut. Smag til
med salt og peber og servér sammen med lakse spiddene.

Tilberedelsestid: ca. 4 minutter
Naeringsindhold: ca. 45 kcal per styk

Tip: Laks er rig pa sunde omega-3-fedtsyrer, som har en positiv
effekt pé hjerte-kar systemet.



Til 10 styk

10 ra keemperejer

3 rade chili

70 ml jordngddeolie
3 spsk. soja sauce

AMC produkter

Gryde 24 cm 3,5 |
Softiera indsats 24 cm

EasyQuick med
teetningsring pa 24 cm

Audiotherm

Navigenio

<aemperejer
med chili-olie

@ ca. 10 minutter

=

Kom keemperejerne i en 24 cm Softiera-indsats.

Heeld vand (ca. 150 ml) i en gryde pa 24 cm 3,5 |, sast Softiera-
indsatsen i, og luk med EasyQuick med 24 cm teetningsringen. Seet det
hele pa en Navigenio.

Indstil Navigenio pa ,A®, angiv 4 minutters tilberedelse pa Audiotherm,
saet den pa og drej indtil du ser damp-symbolet.

Skeer chili i ringe og heeld i en lille pande sammen med jordneddeolien.
Varm op til stege-vinduet pa hejeste varme. Nar stege-vinduet er
opnéaet, tag panden af varmen, lad det kele lidt ned og rer soja sauce i.

Nar tilberedelsestiden er gaet, tag Softiera-indsatsen ud og anret
kaemperejerne pa en tallerken. Dryp chili-olien henover og servér.

Tilberedelsestid: ca. 4 minutter
Naeringsindhold: ca. 90 kcal per styk

Tip: Hvis du foretraekker en anden slags olie end jordngddeolie, sa
leeg af hensyn til din sundhed maerke til hvor varmebestandig den
anvendte olie er. Raffinerede olier er bedre egnet.

EasyQuick .






Til ca. 8 styk

8 radtunge-fileter
(@aca. 50 qg)

70 g parmesan
50 g pistacier

40 g rucola salat
5 spsk. olivenolie
Salt, peber

8 cocktail tomater

AMC produkter

Gryde 24 cm 3,5 |
Softiera indsats 24 cm

EasyQuick med 24
cm teetningsring

Audiotherm
Navigenio

—Iske ruller meo
rucola-pesto

@ ca. 20 minutter @ @

= Hak parmesan og pistacier i Quick Cut enheden, tilsaet

krydderierne og rucola og hak det. Tilseet olivenolie, krydr med salt
0g peber og bland det hele godt.

Lesg fiskefileterne frem. Fordel lidt pesto pa fiskefileterne og rul
dem sammen om en cherrytomat, seet det fast med en tandstik.
Laeg fiskerullerne i en Softiera-indsats 24 cm.

= Heeld vand (ca. 100 ml) i en gryde pa 24 cm 3,5 |, sast

Softiera-indsatsen i, og luk gryden med EasyQuick med 24 cm
taetningsringen. Seet det hele pa Navigenio enheden.

= Teend Navigenio pa indstilling ,A‘, angiv 4 minutters tilberedelsestid

pa Audiotherm, saet den pa og drej indtil du ser damp-symbolet.

= Nar tilberedelsestiden er gaet, tager du Softiera-indsatsen ud og

serverer fiskerullerne med resten af pestoen.

Tilberedelsestid: ca. 4 minutter
Naeringsindhold: ca. 185 kcal per styk

Tip: Til denne opskrift skal du bruge hejst 100 ml vand, da fisk
normalt vil afgive veeske under tilberedelsen, som sé stéar til radighed
for damp processen.

EasyQuick .
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. EasyQuick

Til 6 styk

100 g ris

3 squash

1 fed hvidleg

1 log

1 gulerod

80 g porre

50 g terrede abrikoser
200 g ricotta

Salt, peber

1 kugle mozzarella

AMC produkter

Gryde 24 cm 3,5 |
Softiera-indsats 24 cm

EasyQuick med
teetningsring 24 cm

Audiotherm
Navigenio

@ ca. 45 minutter

—vidte sguash
med r1s

@POOO

= Kog risen i en lille gryde efter anvisning pa pakken.

= Skeer squash i halve og skrab indmaden ud med en ske. Skreel hvidleg, leg og

gulerod, laeg dem i Quick Cut enheden og hak det. Rens porre og skaer den i fine
ringe, snit abrikoserne i sma tern.

= Bland den kogte ris med alle ingredienser til og med ricotta og smag til med salt

og peber. Fordel fyldet i de udhulede squash halvdele og seet de forste 3 squash
halvdele i en 24 cm Softiera-indsats.

= Heeld vand (ca. 150 ml) i en gryde pa 24 cm 3,5 | og saet Softiera-indsats i. Luk

gryden med EasyQuick med teetningsring 24 cm og saet den pa Navigenio.
Teend Navigenio enheden pa indstilling ,A*, angiv 5 minutters tilberedelsestid
pa Audiotherm. Sast Audiotherm péa og drej indtil du ser damp-symbolet. Skeer
mozzarella i skiver.

= Nar tilberedelsestiden er gdet, sast gryden pa et varmebestandigt underlag og

fordel mozzarellaskiverne pa squash halvdelene. Laeg Navigenio ovenpa gryden
og gratinér med hjeelp fra Audiotherm pa hej varme i ca. 4 minutter.

= Gentag med neeste portion.

Tilberedelsestid: hver ca. 5 minutter + 4 minutter til gratinering
Naeringsindhold: ca. 160 kcal per styk

Tip: Denne opskrift egner sig ogsa til andre grentsager, som f.eks.
peberfrugter. Hertil skal du blot gange meengden til fyld med to.






Sprade pbrokkoli-
Nedde dumplings
kndel

Til 12 styk

Til dejen: Til fyldet:

4 daggamle, hvide rundstykker 150 g kogte broccoli

4 daggamle, "pretzel” rundstykker ~ Puketter

(eller alm. rundstykker) 2 fed hvidleg

500 ml meelk 100 g friskost

1leg 30 g ristede pinjekerner
4 kviste bredbladet persille salt, peber

2 &g

salt, peber

smer til smering af Softiera-indsats

AMC produkter

Gryde 24cm 3.5l

Softiera indsats 24 cm

EasyQuick med teetningsring pa 24 cm
Navigenio

Audiotherm




@ ca. 60 minutter 6 9 @

= Skeer rundstykkerne | tern pa ca. %2 cm. Varm maelken op og hesld over
brodternene; lad det treeskke i ca. en halv time.

Pil leget og hak det fint. Kom det | den lille gryde. Varm det op til stege-vinduet

péa hej varme og svits laget hurtigt pa lav varme. Pluk persilleblade og hak dem
groft, og kom dem sa til bradternene sammen med &g og leg. Bland det hele godt
sammen og krydr med salt og peber.

= Knus broccoli buketterne. Pil hvidleg, hak det fint og kom det | broccoli mosen.
Vend friskost og pinjekerner i, ror det godt sammen og smag til med salt og peber.

= Form 12 dumplings af dejen, og kom ca. 1 tsk. fyld i midten af hver. Kom 6
dumplings i en Softiera-indsats smurt med smar.

= Kom ca. 150 ml vand i en 24 cm gryde pé 3,5l, seet EasyQuick lag med 24 cm
taetningsring pa. Stil gryden pa Navigenio, og teend den pa indstilling "A”. Angiv 8
minutters tilberedelsestid pa Audiotherm, sast den pa Visiotherm og drej, til du ser
damp-symbolet.

= Nér tiden er géet tager du Softiera-indsatsen ud og tilbereder de resterende
dumplings pé& samme made.

Tilberedelsestid: ca. 8 minutter
Naeringsindhold: ca. 180 kcal per styk

Tip: Disse broccoli-nedde dumplings egner sig fremragende som tilbeheor til kraftigt
kad eller gullasch.

EasyQuick .
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Til 8 ruller

80 g couscous
20 g rosiner
1leg

40 g usalte
cashewngdder

2 spsk. tomatpure
150 g creme fraiche
Salt, peber

Cayenne peber
Staerkt paprikapulver

8 blade blancheret
savoy kal

AMC produkter

Gryde 24 cm 3,5 |
Softiera-indsats 24 cm

EasyQuick med
teetningsring 24 cm

Audiotherm
Navigenio

Savoy kalruller
Med couscous

@ ca. 30 minutter @ (}q’

= Kog couscous og rosiner i en lille gryde efter anvisningerne pa pakken.

Skresl loget og skeer det i sma tern. Leeg cashewnadder i Quick Cut
enheden og hak dem.

= Bland couscous, rosiner, lag, cashewnadder, tomatpure og creme
fraiche og smat til med salt, peber, cayennepeber og paprikapulver.

Tor savoybladene pa et rent viskestykke, skeer den harde midterstilk flad,
og fordel fyldet pa bladene. Fold det sammen til en pakke, bind den med
kodsnor og leeg pakkerne i en Softiera-indsats 24 cm.

= Haeld vand (ca. 150 ml) i en 24 cm gryde pa 3,5 | og sast Softiera-
indsatsen med kalrullerne i. Luk med EasyQuick med en 24 cm
taetningsring og saet den pa Navigenio. Taend Navigenio pa indstilling
LAY angiv 8 minutters tilberedelsestid pa Audiotherm, saet den pa og drej
indtil du ser damp-symbolet.

Tilberedelsestid: ca. 8 minutter
Naeringsindhold: ca. 130 kcal per styk

Tip: Server med en oste- eller champignonsauce.






Til ca. 35 styk

350 g champignoner
(ca. 35 styk med en
diameter pa ca. 4 cm)

1leg

30 g sorte oliven uden
sten

2 solterrede tomater
100 g feta

2 spsk. kvark (20 %)
150 g hakket oksekod
Salt, peber, chiliflager

AMC produkter

Quick Cut
Gryde 24 cm 3,5 |
Softiera indsats 24 cm

EasyQuick med
teetningsring 24 cm

Audiotherm

Navigenio

-arserede
champignoner

@ ca. 20 minutter

OOO

Rens champignoner med en pensel eller klud og skaer
stilkene af.

Skreel leget, og kom det i Quick Cut sammen med oliven

og solterrede tomater, hak det hele fint. Tilseet feta, kvark
og kedet, bland det sammen og smag til med salt, peber
og chiliflager. Fordel blandingen i champignonerne og seet
ca. halvdelen i en Softiera indsats.

Heeld vand (ca. 150 ml) i en gryde pa 24 cm 3,5 | og saet

Softiera-indsatsen i. Seet EasyQuick lag med en 24 cm
testningsring pa og sast gryden pa Navigenio enheden.
Teend Navigenio pa indstilling ,A“, angiv 4 minutters
tilberedelsestid pa Audiotherm, saet den pa og drej indtil du
ser damp-symbolet.

Nar tilberedelsestiden er géet, kan du veelge at lsegge
Navigenio ovenpa gryden, for at give de farserede
champignoner en sprad, gylden farve. (Hgj varmeindstilling,
ca. 3 minutter)

Tag Softiera-indsatsen ud og tilbered resten pa samme
made.

Tilberedelsestid: ca. 4 minutter
Neeringsindhold: ca. 25 kcal per styk



Til ca. 12 styk

Dej:

100 g mel

2 spsk. jordneddeolie
1/2 spsk. salt

Vand (ca. 50 ml)

Fyld:

1 log

1 fed hvidleg

1 stykke ingefeer

2 chili

100 g hakket oksekad
Salt, Peber

AMC Produkter

Gryde 24 cm 3,5 |
Softiera-indsats 24 cm

EasyQuick med
teetningsring 24 cm

Audiotherm

Navigenio

EasyQuick .

“elmen|

@ ca. 25 minutter (uden haevetid) @ (}q’

= Til dejen: bland mel, olie og salt og alt det til en smidig dej. Lad den sta

tildeekket i 30 minutter.

= Skreel log og hvidleg og skaer det i tern. Skreel ingefeer og riv den. Rens

chilier og snit dem. Bland det hele med kedet. Krydr med salt og peber.

= /It dejen igennem igen og del den i 12 kugler, som du ruller ud i ca. 5 cm

store cirkler. Fordel fyld pa den ene halvdel af cirklen og klap den anden
halvdel over, s& det bliver til halvcirkler. Tryk dem let sammen pé randen, og
leeg ca. halvdelen af dem i en Softiera-indsats pa 24 cm.

= Heeld vand (ca. 150 ml) i en 24 cm gryde pa 3,5 |, sast Softiera-indsatsen i

og luk gryden med EasyQuick med en 24 cm teetningsring. Teend Navigenio
pa indstilling ,A“, angiv 10 minutters tilberedelsestid pa din Audiotherm, sast
den pa og drej til du ser damp-symbolet.

= Tag Softiera-indsatsen ud nar tiloeredelsestiden er gaet og tilbered resten

pa samme made.

Tilberedelsestid: ca. 10 minutter
Naeringsindhold: ca. 55 kcal per styk

Tip: Servér dine pelmeni med en dip af creme fraiche og friske krydderurter.

17
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Til 4 styk

1 spsk. kaffebanner
50 g chokoladerosiner
50 g mandelflager

4 faste syrlige aebler

Til servering:

Chokolade- eller
eeggeliker

Vaniljeis
Fledeskum

AMC produkter

24 cm gryde pa 5,0 |
Softiera-indsats, 24 cm
EasyQuick med 24 cm
teetningsring
Audiotherm

Navigenio

@ ca. 20 minutter

—VIdte dremmeasbler

@GPOOO

Kom kaffebenner i en Quick Cut og hak dem fint. Tilseat ogsa
chokoladerosiner og mandelflager og hak dem.

Vask aeblerne og fjern kernehuset. Fordel fyldet i eeblerne og seet
dem i en 24 cm Softiera-indsats.

Heeld vand (ca. 150 ml) i en 24 cm gryde pa 5,0 |, sast Softiera-
indsatsen i, saet EasyQuick laget med en 24 cm teetningsring pa og
seet den pé Navigenio. Teend Navigenio pa indstilling ,A", angiv ca.
10 minutters tilberedelsestid pa Audiotherm, saet den pa og drej
indtil du ser damp-symbolet.

Nar tilberedelsestiden er gaet serveres asblerne efter anske med
chokolade- eller eeggeliker, vaniljeis og fladeskum.

Tilberedelsestid: ca. 10 minutter
Neeringsindhold: ca. 310 kcal per person






-vidte
dumplings
med
vanlijesauce

Til ca. 4 styk

Dumplings: Vaniliesauce:

125 ml lunken meelk 1 vaniljestang

25 g geer 10 g majsmel

250 g mel 25 g sukker

25 g sukker 150 ml meelk

25 g bledt smer 125 ml flede

1 eeg 2 seggeblommer

1 eeggeblomme 30 g hvid chokolade

Smer til formen
Fyld:
2 smé blommer
4 tsk. bla birkes

AMC produkter

GourmetLine 24 cm, 4,4l
Softiera-indsats 24 cm

EasyQuick med 24 cm teetningsring
Navigenio

Audiotherm



@ ca. 45 minutter (uden haevetid) ﬁ 9 @

Til geerdejen, maelken med geer, 1 spsk. mel og 1 tsk. sukker. Daek det til og lad det
st lunt i ca. 30 minutter, til volumen er blevet neesten fordoblet. It fordejen med
resten af mel, sukker og smer, eeg og eeggeblomme til en smidig dej. Lad det haeve
tildeekket i yderligere ca. 30 minutter.

I en lille gryde blandes kornene fra vaniljestangen med majsmel, sukker, maelk og
flode til vaniliesaucen. Kog det op under konstant omrering. Tag gryden af varmen,
ror eeggeblommerne i og smelt chokoladen i saucen under omrering. Hold saucen
varm, ror af og til.

Halver blommerne. Del gaerdejen i 4 stykker og fyld hver bolle med et stykke
blomme og 1 tsk. bla birkes. Luk dejen om fyldet og form 4 dumplings. Smer
Softiera-indsatsen med smer og kom dine dumplings i.

Kom ca. 150 ml vand i gryden og sast Softiera -indsatsen i. Saet EasyQuick lag med
24cm teetningsring pa. Stil gryden pa Navigenio og indstil denne til ,A“ Teend for din
Audiotherm og angiv ca. 15 minutters tilberedningstid pa din Audiotherm. Sa snart
du ser ,+“ i displayet, angiv den gnskede tidsudskydelse (ca. 30 minutter), seet den
pé Visiotherm og drej til du ser damp-symbolet.

Nér tilberedelsestiden er géet, tag Softiera-indsatsen ud. Heeld vaniliesauce over
dine dumplings og server med et drys blé birkes.

Tilberedelsestid: ca. 15 minutter
Naeringsindhold: ca. 580 kcal per styk

Tip: Som variation kan du tilseette nogle ekstra stykker chokolade til fyldet.

EasyQuick .
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B casyauick
Stege 0g koge

Spred bruning og tilberedelse af kraftige,
sammenkogte retter Zubereitung schmack lykkes
perfekt med AMC EasyQuick. Alt forbliver saftigt
0g sparer desuden en masse tid.

Tidsbesparelse*

22%
-58%
22%
-83%
A7 %

* Sammenlignet med fuldt automatisk tilberedelse med AMC
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Til 4 personer

2 log

600 g fastkogende
kartofler

250 g gulerodder

1,5 | grentsagsbouillon
300 g laksefilet

200 g torskefilet

1 bundt bredbladet
persille

Sojasauce
Salt, peber

AMC produkter

Gryde 20cm 4,5 |

EasyQuick med 20 cm
teetningsring
Audiotherm

Navigenio

@ ca. 30 minutter

—Iskesuppe

OHPODO

Skreel log og skeer det i fine tern. Skreel kartoflerne og skeer dem o
ca. 3 cm store stykker. Skreel guleredderne og skaer dem i skiver.

Kom leg i en 20 cm gryde pa 4,5 |, sast EasyQuick med 20 cm
taetningsring pa og stil gryden pa Navigenio. Varm det op péa niveau
6 til stege-vinduet ved hjeelp af Audiotherm. Svits lagene, tilsaet
kartofler og guleredder. Heeld bouillon ved. Seet EasyQuick laget pa,
indstil Navigenio til position ,A%, og angiv 15 minutter pa Audiotherm.
Seet den pa lagets Visiotherm og drej, indtil du ser damp-symbolet.

Skeer fisken i tern og tilsaet til suppen nar tilberedningstiden er géet.
Lad det treekke i ca. 5 minutter.

Pluk persilleblade og hak dem fint. Smag suppen til med sojasauce,
salt og peber, og servér suppen med et drys persille.

Tilberedelsestid: ca. 15 minutter
Neeringsindhold: ca. 380 kcal per person

Tip: Havtaske er et laekkert alternativ til torskefilet.

EasyQuick .
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Til 4 personer

3 leg

2 fed hvidleeg

600 g melede kartofler
400 g champignoner
200 g spinat

2 spsk. groft

grentsagsbouillon
pulver

200 g creme fraiche
Salt, peber
100 g revet ost

AMC produkter

Gryde 24 cm 6,5 |

EasyQuick med
teetningsring 24 cm

Audiotherm

Navigenio

Gratineret
champignon-spinat-
ragout med kartotler

@ ca. 25 minutter @ (&)

= Skreel log og hvidleg og snit det fint. Skreel kartoflerne og skaer i 2 cm
store tern. Rens champignoner med en pensel eller klud. Skyl spinaten.

= Kom leg og hvidleg i en 24 cm gryde pa 6,5 |, luk med EasyQuick med
24 cm teetningsring og sast den pa Navigenio. Varm det op pa niveau 6
til stege-vinduet ved hjeelp af Audiotherm, tag EasyQuick af og svits log
og hvidleag kort pa niveau 2. Tilsast champignoner og svits dem med.

= Tilseet drypvad spinat og kartoffeltern, luk gryden igen med EasyQuick.
Seet nu Navigenio pé indstilling ,A“, angiv 10 minutters tiloeredelsestid
pé Audiotherm, saet den pé og drej til du ser damp-symbolet.

= Ror grentsagsbouillon sammen med creme fraiche og rer det i nar
tilberedelsestiden er gdet. Smag til med salt og peber og fordel revet
ost henover.

= Seet gryden pa et varmebestandigt underlag, lseg Navigenio ovenpa
gryden, skru op pé stor varme og gratinér retten ved hjeelp af
Audiotherm i 5 minutter.

Tilberedelsestid: ca. 10 minutter + 5 minutter til gratinering
Naeringsindhold: ca. 330 kcal per person
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Minestronesuppe

Til 4 personer

600 g blandede grentsager
(f.eks. gulerod, aubergine,
squash, selleri, rad peberfrugt)

1,25 | kraftig grentsagsbouillon

1 dase hakkede tomater
(ca. 400 g)

@ 25 minutter

100 g suppepasta
Salt, peber
Olivenolie

Evt. revet parmesan

AMC produkter

Gryde 20cm 4,0 |

EasyQuick med
teetningsring 20 cm

Audiotherm
Navigenio

OO\

= Rens grontsagerne og skaer dem i mindre stykker. Kom dem i en 20 cm gryde
pa 4,0 | sammen med grentsagsbouillon og hakkede tomater, og seet det pa

Navigenio enheden.

= Seet EasyQuick laget med en 20 cm teetningsring pa, sest Navigenio pa
indstilling ,A“, angiv 8 minutters tilberedelsestid pa Audiotherm, seet den pa
og drej, til du ser damp-symbolet.

= Tilseet suppepasta nar tilberedelsestiden er géet og lad det trackke feerdigt
i 3-4 minutter. Smag til med salt, peber og olivenolie, og servér med revet

parmesan.

Tilberedelsestid: 8 minutter

Neeringsindhold: ca. 240 kcal per person



EasyQuick .

Tofu-Curry

Til 4 personer AMC produkter

500 g tofu Gryde 24 cm 5,01

150 ml grentsagsbouillon EasyQuick med teetningsring 24 cm
1 log Audiotherm

2 fed hvidlag Navigenio

3 kviste pebermynte

800 g tomater (uden skin og i tern,
eller fra dase)

garam masala efter behag
50 g cashewnadder
salt, peber

@ 75 minutter 9 @

= Skeer tofuen i tern pa ca. 1,5 cm og mariner den i bouillon i mindst en time.

Skreel loget og hak det. Skrael ligeledes hvidleg og hak det fint.

Kom lggblandingen i den kolde gryde og stil denne pa Navigenio. Seet EasyQuick
med 24 cm teetningsring pa. Teend Navigenio pé indstilling 6, teend din
Audiotherm og seet den pé Visiotherm og drej til du ser stege-symbolet.

= Pluk pebermyntebladene af og hak dem fint.

S4 snart Audiotherm bipper nér den nar til stege-vinduet, skru ned pa indstilling
2 0g svits lagblandingen.

= Kom tomater, garam masala, cashewngdder og pebermynte i. Tilsaet ligeledes de
draenede tofutern.

= Luk gryden med EasyQuick, indstil Navigenio til ,A* ("Audiotherm”), og angiv ca.
4 minutters tilberedelsestid pa Audiotherm og tilbered retten i damp-omradet.

= Nar tiden er géet, smages retten til med salt og peber.

! . . Tilberedelsestid: 4 minutter
Naeringsindhold: ca. 277 kcal per person



~od Insesuppe

Til 4 personer AMC produkter
2 log 200 g rade linser Gryde 20cm 3,0 |
1 lille stykke ingefeer 800 ml grentsagsbouillon EasyQuick med
200 g bacontern 1 dése hakkede tomater teetningsring 20 cm
30 g tranebeer eller (ca. 400 g) Audiotherm
torrede abrikoser itern 4 spsk. salte peanuts Navigenio

Salt, peber

ca. 15 minutter

Skreel log og ingefeer. Snit ingefeer i fine tern og skeer legene i ringe.
Sest EasyQuick med en 20 cm taetningsring pa en 20 cm gryde pa 3,0
I og stil den pé en Navigenio. Varm det op pa niveau 6 til stege-vinduet
ved hjeelp af Audiotherm. Saet Navigenio ned péa niveau 2 og svits
baconternene.

Tilseet lagringe, ingefeer, tranebeer eller abrikostern og linser, og og
heeld bouillon ved. Rer hakkede tomater i og luk med EasyQuick laget.
Teend Navigenio pa indstiling ,A’, angiv 6 minutters tiloeredelsestid pa
Audiotherm, saet den péa og drej indtil du ser damp-symbolet.

Kom jordnadderne i en Quick Cut og hak dem groft.

Nér tilberedelsestiden er gaet, smag til med salt og peber og servér med
jordnedderne drysset henover.

Tilberedelsestid: ca. 6 minutter
Naeringsindhold: ca. 725 kcal per person




Til 6 personer

250 g knoldselleri

300 g melede kartofler
400 g porre

200 g bacontern

500 g terrede gule
gerter

400 g raget svineked
2,0 | grentsagsbouillon
Salt, peber

AMC produkter

Gryde 24 cm 6,5 |

EasyQuick med
teetningsring 24 cm

Audiotherm
Navigenio

Artesuppe

@ ca. 1time

Skreel knoldselleri og kartofler, skeer det i tern. Puds porre og skeer
deniringe.

Sest EasyQuick lag med 24 cm testningsring pa en 24 cm gryde pa
6,5 | og stil den pa en Navigenio. Varm det op pa niveau 6 til stege-
vinduet ved hjeelp af Audiotherm. Brun bacontern, tilsast sé aerter,
knoldselleri og ked og haeld bouillon ved.

Sest EasyQuick laget pa, teend Navigenio pa indstilling ,A®, og angiv
30 minutters tilberedelsestid pa Audiotherm. Sast den pé og drej,
indtil du ser damp-symbolet.

Tilseet kartofler og porre nar tilberedelsestiden er gaet. Angiv 20
minutters tilberedelsestid pa Audiotherm, sast den pa igen og drej
indtil du ser damp-symbolet.

Smag til med salt og peber.

Tilberedelsestid: ca. 50 minutter
Naeringsindhold: ca. 610 kcal per person

EasyQuick .

29



30

. EasyQuick

Chilicon came

Til 6 personer

2fed hvidlag 1 dase majs (ca. 250 g) 2 kanelstaenger

2 log 1 dase kidneybanner 500 ml oksebouillon
3 rede chili (ca. 250 g) 3 spsk. olivenolie
700 g boftomater 70 g steerk sennep Salt, peber

500 g hakket oksekad 150 g tomatpure

@ ca. 40 minutter

AMC produkter

Gryde 24 cm 5,01
EasyQuick med
teetningsring 24 cm
Audiotherm
Navigenio

=LY

Skreel log og hvidlag, fiern kernerne fra chilierne og hak det hele fint. Rens beftomaterne og skeer dem i

tern.

Seet EasyQuick lag med 24 cm testningsring pa en 24 cm gryde pa 5,0 | og stil den pa en Navigenio. Varm

det op pa niveau 6 til stege-vinduet ved hjeelp af Audiotherm.

Kom hakket oksekad i og brun det pa niveau 2. Tilsast resten af ingredienserne til og med bouillon og

bland det hele grundigt.

Sest EasyQuick pé igen, indstil Navigenio pa position ,A% angiv 10 minutters tilberedelsestid pa

Audiotherm, saet den pa og drej indtil du ser damp-symbolet.

Nér tilberedelsestiden er géet, tilseet en smule olivenolie og smag til med salt og peber og servér.

Tilberedelsestid: ca. 10 minutter
Neeringsindhold: ca. 380 kcal per person



Tip: Du kan give din chili con carne et specielt pift hvis du smager den til med
et lille stykke merk chokolade.




. EasyQuick

Til 4 personer

400 g kyllingebrystfilet
500 g melede kartofler
350 g glaskal

2 chilipebre

200 ml kyllingefond
250 g porre

2 appelsiner

40 g jordnoddesmar
(crunchy)

Salt, peber

AMC produkter

Gryde 20cm 4,01

EasyQuick med
teetningsring 20 cm

Audiotherm
Navigenio

32

Grontsager
med kyling

@ ca. 25 minutter 9

Skesr kyllingebryst i tern. Skresl kartofler og kalrabi. Skeer kartofler i smé tern
og kalrabi i tynde stave. Rens chilierne og skeer dem ringe.

Sest EasyQuick lag med 20 cm testningsring pa en 20 cm gryde péa 4,0 | og
stil den pa en Navigenio. Varm det op pé niveau 6 til stege-vinduet ved hjselp
af Audiotherm. Kom kyllingebryst i, reducer til indstilling 2 og brun kadet.

Kom kartofler, kélrabi og chili i, og heeld bouillon ved. Seet EasyQuick laget
pa igen og indstil Navigenio pa ,A*. Angiv 10 minutters tilberedelsestid pa
Audiotherm, saet den pé og drej indtil du ser damp-symbolet.

Rens porre, halvér pé langs og skeer i skiver. Nar tilberedelsestiden er gaet,
tilseettes porre, og suppen treekker feerdig i ca. 3 minutter. i mellemtiden
skreelles og fileteres appelsinerne. Rer jordneddesmor i grentsagerne, smag til
med salt og peber, pynt med appelsiner.

Tilberedelsestid: ca. 10 minutter
Naeringsindhold: ca. 340 kcal per person

Tip: Denne opskrift er meget variabel. Du kan f.eks. nemt erstatte kalrabi med
gulerodsskiver eller blomkalsbuketter. Den cremede konsistens kan du ogsa
opna ved at bruge créeme fraiche eller lidt flade i stedet for jordnaddesmer.



Cremet
<arrykyling

Til 4 personer AMC produkter
750 g kyllingebryst 350 ml kokosmeelk Gryde 20 cm 4,01
3 forérslog 3 spsk. Gul karrypaste EaSy,QU'CB med
teetningsring 20 cm
3 mellemstore guleradder 1 mango ,
Audiotherm
1 staengel citrongrees Salt, peber o
Navigenio

@ ca. 25 minutter

Skaer kyllingebryst i ca. 2 cm store tern, puds forarsleg og skeer i ringe. Skreel
guleradder og skaer dem i skiver pa ca. 0,5 cm. Skeer det yderste af citrongrassset
af, og fiern det forste lag blade. Brug bagsiden af en stor kniv til at slé ned pa roden
af citrongraesset, sa det gar i stykker — pa den méade kan smagen lettere treenge ud.

Seet EasyQuick med ten 20 cm testningsring pa en 20 cm gryde pa 4,0 |, stil
den pa Navigenio enheden og varm det op pa niveau 6 til stege-vinduet ved
hjeelp af Audiotherm. Kom kedet i og brun det pa indstilling 2. Kom forarsleg og
gulerodsskiver i og brun det med. Til sidst tilseettes kokosmeelk, karrypaste og
citrongrees.

Sast EasyQuick pa igen, indstil Navigenio pa ,A“, angiv 10 minutters tilberedelsestid
pé Audiotherm, saet den pé og drej indtil du ser damp-symbolet.

i mellemtiden, skrael mangoen, fiern stenen og skeer den i tern. Nér tilberedelsestiden
er géet, tilsaettes mangotern, og retten smages til med salt og peber.

Tilberedelsestid: ca. 10 minutter
Naeringsindhold: ca. 480 kcal per person







Til ca. 8 styk

1/2 leg

1 fed hvidleg

3 kviste timian

1/2 daggammelt rundstykke
1 spsk. kvark (20 %)

250 g hakket kalv/fleesk
Salt, peber

Cayennepeber

Tomatsugo:

1 gul peberfrugt

1 dése hakkede tomater
(ca. 400 g)

1 bundt bredbladet persille
1 spsk. olivenolie
Salt, peber

AMC produkter

Gryde 24cm 3,51

EasyQuick med
teetningsring 24 cm

Audiotherm

Navigenio

EasyQuick .

<gdboller 1 tomat sugo

@ ca. 35 minutter @ (}1‘)

Skreel log og hvidleg, skeer det i tern. Pluk timianblade og hak dem.
Skesr rundstykket i sma tern og laeg det i bled i lidt vand.

Tryk bredternene fri for vaeske, bland dem grundigt med log, hvidleg,
timian, kvark og hakket ked, og krydr kraftigt med salt, peber og
cayennepeber. Form farsen til ca. 8-10 kedboller.

= Luk en 24 cm gryde pa 3,5 | med EasyQuick med en 24 cm
testningsring, seet det pa Navigenio og varm det op pa niveau
6 til stege-vinduet ved hjeelp af Audiotherm. Laeg kadbollerne i,
saet EasyQuick pa igen og brun kedbollerne pé indstilling 2 indtil
vendepunktet ved 90 °C er néet pé Visiotherm. Vend kadbollerne,
saet EasyQuick pa igen og brun den anden side indtil vendepunktet
ved de 90 °C nés igen.

= Gor peberfrugten klar, skeer i tern og vend i kedbollerne sammen
med tomat. Seet EasyQuick pa igen, indstil Navigenio pa ,A", angiv
5 minutter pa Audiotherm, seet den pé og drej til du ser damp-
symbolet.

Pluk persilleblade og hak dem groft. Nar tilloeredelsestiden er géet,
vend persille i, tilseet lidt olivenolie og smag til med salt og peber.

Tilberedelsestid: ca. 5 minutter
Naeringsindhold: ca. 130 kcal per styk
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Til 4 personer

1 fed hvidleg

1 log

100 g porre

1 gulerod

2 steengler selleri

500 g passerede tomater
100 ml grentsagsbouillon
Peber

600 g kraftig, hvid fisk (f.eks.

torsk eller havtaske)

1 bundt bredbladet persille
2 spsk. olivenolie

salt

Anvendte AMC produkter:

GourmetLine 24 cm 4,4 |
Navigenio

EasyQuick med 24 cm
teetningsring

Quick Cut

@ ca. 20 minutter

~agout af fisk og tomeat

OPODO

Skreel log og hvidleg. Ger porre, gulerod og selleri klar. Hak det hele fint i
Quick Cut.

Kom det i GourmetLine, luk med EasyQuick med 24cm teetningsring og stil
den péa Navigenio. Teend Navigenio pé indstilling 6. Teend for din Audiotherm,
saet den pa Visiotherm og drej, til du ser stege-symbolet.

Sa snart Audiotherm bipper nar den nar til stege-vinduet, skru ned pa
indstilling 2 og brun blandingen.

Tilseet tomater, grentsagsbouillon og peber. Sest EasyQuick pa, og saet
Navigenio pé indstilling ,A“. Angiv ca. 5 minutters tiloeredelsestid pa
Audiotherm og tilbered retten i damp-omréadet.

Skeer fiskefileten i store stykker og tilsast, nar tiloeredelsestiden er gaet.

Sest EasyQuick pa igen, indstil Navigenio til ,A“ og angiv ca. 5 minutters
tilberedelsestid pa Audiotherm og tilbered retten i damp-omradet.

Pluk persilleblade, hak dem fint og tilseet sammen med olivenolien. Smag il
med salt og peber

Tilberedelsestid: 10 minutter
Neeringsindhold: ca. 271 kcal per person






AMC EasyQuick

Brugsanvisning

The Premium
Cooking system




Lzes venligst brugsanvisningen ngje inden du tager din EasyQuick i brug. Brugsanvisningen bgr opbevares,
og videregives til nzeste ejer.

—orklarng af symbooler
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Vigtigt for sikkerheden. Undlader Nyttige tips.
du at felge anvisningen kan det
medfere personskade eller beskadige
apparatet.

Information om miljg, okologi og

baeredygtighed.

Anvendelse i overensstemmelse med
formalet. m

Forkert brug af apparatet.

Arbejdsgange er fremhasvet med en pil.

Name and Design geschitzt: EasyQuick®
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1. Korrekt brug og sikkerned

EasyQuick anvendes til at dampe og stege madvarer, og kan med ét lag bruges til gryder med en diameter
pa bade 20 cm og 24 cm. Den méa kun anvendes til dette formal. Ved uhensigtsmaessig brug kan der opsta
fare. Brugsanvisningen skal derfor overholdes — iszer indhold af neervaerende kapitel.

1.1 Egnede gryder og tilbehor 1.2 Egnede varmekilder,
egnet kogepladestorrelse
EasyQuick mé& anvendes sammen med: EasyQuick er seerligt velegnet til automatisk
= AMC gryder pa 20cm og 24cm tilberedelse med Navigenio og Audiotherm.
® GourmetLine 20cm og 24cm Séadan lykkes den optimale styring af
= Softiera-indsats 20cm og 24cm temperaturen seerdeles nemt og perfekt.
= Si-indsats 20cm og 24cm
= Visiotherm E (version med stege-vindue Derudover kan gryder som er lukket med
og damp-vindue) EasyQuick bruges pa alle slags komfurer:
= Audiotherm (version med grat kabinet og sorte = Diameteren af kogeplade og gryde skal
taster) passe sé& godt som muligt
= Navigenio = Gryden skal stilles midt pa kogepladen.
= |nduktionskomfurer er egnet safremt der
Folgende ma ikke anvendes: star ,Induction” pa bundmaerket af
= Gryde 24cm 2,5 | med Softiera-indsats* gryden.
® Gryde 20cm 2,3 | med Softiera-indsats* = Booster- eller power indstilling pa
" Gryde 24cm 8,0 i kombination med Navigenio induktionskomfur ma ikke anvendes.
= HotPan 20cm og HotPan 24cm = Ved gaskomfur skal der veelges en
® Furasia 24cm med Softiera-indsats* breender der passer til grydens diameter.
= Gryder og pander fra andre producenter Gasflammen ma aldrig veere sterre end
= Kombi-ring, rive-indsats eller Kombi-skal bunden af gryden.
haengt i gryden = Venligst ogsa laes brugsanvisningen

,Sadan bliver det perfekt® i ,AMC trin for

* kan anvendes uden Softiera-indsats trin®



Vigtige bemaerkninger vedr. brug og sikkerhed
Undga skader, undga uhensigtsmaessig brug

» \ed gasblus mé 24 cm tastningsringen Bemeerk anvisninger i kapitel 7 ,Pleje og

aldrig veere lagt i EasyQuick laget, nar der
anvendes en 20 cm gryde med 20 cm
taetningsring. Ellers er der fare for at
teetningsringen bliver beskadiget eller
fanger ild.

= Du bar kun leegge den teetningsring i

EasyQuick laget som passer til grydens
diameter. Taetningsringen skal ligge korrekt
i lagets fatning.

20 cm gryde 24 cm gryde

/

EasyQuick med den tilhgrende taetningsring
skal ligge hele vejen rundt pa haeldekanten,
0g vaere sat pa den dertil passende gryde.
damp-ventilen og teetningsringe af
EasyQuicks laget skal holdes rene og | god
tilstand, for hvis ventilen er snavset eller
stoppet eller hvis teetningsringen ikke sidder
rigtigt eller EasyQuick er sat forkert pa, sa
kan laget loftes og varm damp kan sive ud
hele vejen runat.

vedligehold®.

Né&r du damper med Softiera-indsats

immer ber du altid tilseette en kop vand

(ca. 120-150 ml) | gryden, for at der kan

skabes damp. Her skal du bemaerke at

vandstanden ikke ma vaere hgjere end
den hullede bund | Softiera-indsatsen.

Ved behov tilseettes ekstra vand.

» For at sikre en velfungerende
tiloeredelse bor gryden ikke veere fyldt til
mere end %5, og kun til maks. 72 af
grydens volumen hvis de fedevarer der
tilberedes udvider sig. Gryden ma ikke
haeldes eller vendes pa hovedet, ellers
er der fare for at EasyQuick laget falder
af, at der viger madvarer ud af damp-
ventilen eller at den ikke fungerer
ordentligt leengere.

» Ved anvendelse af EasyQuick med
Softiera-indsats skal du ligeledes sikre
at der bliver tilsat en kop vand (ca.
120-150 ml). Ellers kan gryden blive
beskadiget.

» FasyQuick ma ikke anvendes i ovn eller i
mikrobglgeovn. Alle kunststof- og
gummedele kan blive beskadiget herved.
EasyQuick laget er ikke egnet til fritering.



Undga fare ...

» Med EasyQuick tilberedes madvarer
uden overtryk ved hgj temperatur. Ved
forkert anvendelse af EasyQuick
kan du komme til skade, og der er
fare for skoldning og forbraendinger.

* Undgé at rere ved varme dele af rustfrit
stal og damp-ventilen.

* Ror kun ved handtag og ved
EasyQuick lagets Visiotherm E. Brug
evt. grydelapper eller ovnhandsker.

= damp-ventilen skal gerne holdes veek fra
kroppen og veek fra grydens handtag, da
der udtreeder varm damp.

= Nar du sastter EasyQuick pé en varm
gryde sé treenger der en bolge af varm
damp ud igennem damp-ventilen.

= Nar du tager EasyQuick laget af gryden
sa sorg for altid at holde med den ene
hand péa grydens handtag. Ellers kan
gryden vippe, og varme fedevarer kan
lobe ud.

Opsyn

= Tilberedelse af mad med EasyQuick
skal ske under opsyn. Anvendes
Audiotherm (se seerskilt
brugsanvisning) til akustisk
overvagning af madtiloeredelsen, skal
du opholde dig et sted hvor du kan
hore den.

» Tilberedelse af mad uden opsyn kan
fare til overophedning. Retterne kan
fordeerves, og gryden eller EasyQuick
kan blive beskadiget eller adelagt.
Risiko for personskade og brand.

» EasyQuick er ikke egnet til at blive
brugt af barn.

= Born skal holdes under opsyn hvis de
opholder sig i naerheden af EasyQuick.
Fare for skoldning og forbraendinger.

» Personer der pa grund af deres
fysiske, sensoriske eller psykiske evner
eller manglende viden eller erfaring ikke
er i stand til sikkert at anvende
EasyQuick laget, mé ikke benytte det
uden tilsyn af en sikkerhedsansvarlig
person.



1.4

Rengering og vedligehold

Renger og vedligehold EasyQuick laget

regelmaessigt, for at sikre funktion og

sikkerhed.

= FasyQuick ber rengeres efter hver brug, og
efter hver 5. brug ber damp-ventilen
desuden skilles ad til rengeringsformal.

® |nden neeste anvendelse ber damp-
ventilens funktion samt taetningsringen
tjekkes.

® Teetningsringe og damp-ventil skal udskiftes
hvis de er beskadiget, porese, skrumpet
eller revnet.

Overhold anbefalingerne i kapitel 7 ,Pleje og
vedligehold. 1.5

Undlad at udfere eendringer ved EasyQuick
laget. EasyQuick laget ber ikke skilles

mere ad end nedvendigt til rengering og
vedligehold. Uhensigtsmeessig brug eller
anvendelse af vold kan nedsaette funktion og
sikkerhed.

Kontrol af damp-ventilen

Serg for inden hver brug at sikre, at damp-
ventilen ikke er stoppet til eller klistret.

Damp —udledningskanalen skal veere skruet
godt fast med kapselmatrikken, og den indre
ventil-viser bar veere let at bevaege op og
ned.

Hvad gor jeg ved skader eller fejl?
Hvis EasyQuick laget er beskadiget
eller ikke fungerer korrekt ma det

ikke bruges mere. Du kan fa sliddele
(som teetningsringe, damp-ventil og
Visiotherm E) som reservedele hos
AMC. Disse kan du selv skifte. Anvend
udelukkende original AMC reservedele.

Bortskaffelse

EasyQuick ma ikke komme i alm. affald,
da materialerne kan genanvendes. Skal
bortskaffes ifelge lokale forskrifter.



2. Din EasyQuick

21 Dele og komponenter i EasyQuick

(0]

10
11

Visiotherm E (temperatur indikator)
damp-ventil, bestaende af

3 Ventil-kabinet

4 Ventil-viser

5 Ventil-kapselmatrik

6 Damp-udgangsébning
Teetningsring 24 cm (los)
Teetningsring 20 cm (indlagt i laget)
Sensotherm (temperatur maler)

Ikke en del af leverancen er:

Gryder og tilbehgr til brug sammen
med EasyQuick

Gryde 20 cm / 24 cm
Softiera-indsats 20 cm / 24 cm

—
N
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Funktion og brug

EasyQuick er en funktionel mester og et
allround-talent:
= Den kan anvendes til gryder med en

diameter pa 20 cm savel som 24 cm.

= Du kan bruge den til at dampe, koge
og stege med.
®= Den virker uden overtryk.

= \/itaminer, neeringsstoffer og mineraler i

fedevarerne bliver bevaret.
= Den muligger store tidsbesparelser.

EasyQuick saettes pa den pagaeldende
gryde og lukkes godt. Gennem
fordampning af enten tilsat vaeske

eller veeske der er i fodevaren opstar
der skansom damp. Derved kan
fodevaren tilberedes ved en hgjere
temperatur, hurtigere, mere skansomt
og energibesparende. Derudover kan
EasyQuick l&get tages af nar som helst
under tilberedelsesprocessen.

A

Visiotherm E

12 Stege-vindue

13 Stege-symbol

14  Damp-vindue

15  Damp-symbol

16 Temperaturskala til damptilberedelse
17  Raed viser

18 Malepunkter til Audiotherm

Damp-ventil

Damp-ventilen er vigtig for at luft og damp
kan undvige fra gryden. Des mere damp
der skal undvige fra gryden, des mere
abner ventilen. Ved udtreeden af damp og
beveegelse af den indre ventil-viser opstar
der tilsvarende lyde.

Damp-ventilen fungerer ligeledes som
sikkerhedsventil, sa der ikke opbygges
overtryk i gryden. Skulle ventilen ikke virke,
f.eks. pga. tilstopning, sa vil laget loftes ved
meget lavt, ufarligt tryk.

Den udtreedende damp er meget varm.
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Stege
For at stege f.eks. kad, fisk osv.

Koge og dampe

Velegnet til kartofler og grentsager med

mellem og lang tilberedelsestid, fisk, fyldte

grontsager eller roulader, sammenkogte

retter, store stykker ked og beelgfrugter.

= Skaner vitaminer, mineralstoffer,
mikronaeringsstoffer

= Stor tidsbesparelse

" |ntet overtryk

= Mulighed for til enhver tid at tage
EasyQuick laget af gryden

Til fodevarer der udelukkende ber dampes

er anvendelse af Softiera-indsatsen

nedvendig, for at de ikke kommer i kontakt

med vand, ikke braender pé, og iseer ikke

bliver udvasket.

Alle seerdeles vigtige neeringsstoffer som

f.eks. vitaminer bibeholdes pa denne

made.

= Softiera-indsats 20 cm ber forst
anvendes til gryder fra 20 cm 3,0 1.

= Softiera-indsats 24 cm ber forst
anvendes til gryder fra 24 cm 3,5 1.

Til optimal brug af EasyQuick laget
anbefaler vi at den anvendes sammen med
= AMC Audiotherm og

= AMC Navigenio enheden.

Se hertil separate brugsanvisninger.

Hvis der dampes pé et almindeligt komfur
skal varmetilforslen ofte tilpasses, for

at temperaturen forbliver i det optimale
omrade.

For at spare tid og for at sikre en optimal
tilberedelse er godt opsyn nedvendigt, ogsa
hvis Audiotherm anvendes til overvagning af
temperaturen, og giver akustiske advarsler.



3. Automatiseret damptiberedelse
med Softiera-indsats og EasyQuick

- Forbered fedevarer.

->Veelg en egnet gryde og seet en Softiera-indsats i. Tilseet en kop
vand (ca. 120-150 ml) i gryden. Leeg maerke til at vandstanden ikke
er hojere end den hullede bund af indsatsen. Leeg de forberedte
fodevarer i.

- eeg den EasyQuick testningsring i EasyQuick laget som passer til
grydens diameter og sast laget pa gryden.

> @ Szt gryden pé Navigenio og indstil denne til A", teend
Audiotherm ved at trykke péa hejre eller venstre knap. Angiv med
hojre knap den anskede tilberedelsestid, f.eks. 10 minutter.

> @ Szt Audiotherm enheden pa Visiotherm E, drej indtil du ser
damp-symbolet og radiokontaktsymbolet.

© Navigenio har nu opbygget en radioforbindelse og blinker blét.
Alt kerer nu fuldt automatisk: Navigenio og Audiotherm styrer
opvarmningen og reducerer varmetilfarslen helt selvsteendigt, og
overvager desuden tilberedelsestiden.

@ Den ideelle temperatur bibeholdes automatisk under hele
tilberedelsesprocessen.

- Hvis du efter lidt tid onsker at tilsaette yderligere ingredienser, tager
du blot Audiotherm af Visiotherm E og tager EasyQuick laget af.
Tilsest ingrediensen, seet EasyQuick laget pa. Seet igen Audiotherm
pé Visiotherm E, drej til du ser damp- og radiokontakt symbolet, og
feerdiggor tilberedelsen.

‘)) Nar den indstillede tilberedelsestid er gaet, bliver du med et enkelt
bip kaldt til spisning. Hvis du ikke er der med det samme, sé er det
ikke noget problem: maden bliver holdt varm ved 60 °C i en time.

=> Sluk til sidst Navigenio enheden.
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4. Stege med EasyQuick

0

0

- Forbered maden. Dup det der skal steges tort

-Veslg en egnet gryde og leeg den taetningsring i EasyQuick laget
som passer til grydens diameter.

- Sast EasyQuick laget pa gryden og sest den tomme gryde pa
Navigenio enheden.

> @ Taend for Audiotherm ved at trykke pa hoje eller venstre knap.
Sest den pé og drej, indtil du ser stege symbolet.

@ Tz=nd Navigenio enheden p& niveau 6 og varm op.

© Den rode viser vandrer nu og nér efter f& minutter stege-vinduet.
Der hgres en dobbelt signal-lyd.

->Sluk for signal-lyden ved at trykke pa hejre eller venstre knap.

- Tag Audiotherm og EasyQuick af, leeg det i gryden som du ensker
at stege.
@ Szt Navigenio pé en lavere niveau (niveau 2).

= Saet EasyQuick pé igen, seet Audiotherm pé og drej, indtil du ser
stege symbolet.

@ Nar den rade viser nar vendepunktet ved 90 °C, herer du en
dobbelt signal-lyd.

->Sluk for lyden med hgijre eller venstre knap. Tag Audiotherm og
EasyQuick l&get af.

=Vend det du steger, saet EasyQuick pa igen og sluk helt for
Navigenio enheden.

= Lad maden traskke faerdig i nogle f& minutter, alt efter hvor tyk det
du steger er.




5. Stegning og automatisk

D

madlavning med EasyQuick

= Forbered maden. Dup det tert som du vil stege.

=>Veelg en egnet gryde og leeg den teetningsring i EasyQuick
laget som passer til grydens diameter.

- Saet EasyQuick pa gryden og saet den tomme gryde pa Navi-
genio.

> @ Tzend for Audiotherm ved at trykke pa heje eller venstre
knap. Seet den pé og drej, indtil du ser stege symbolet.

- @ Indstil Navigenio pa niveau 6 og varm op.

© Den rode viser begynder at vandre og nér efter nogle fa
minutter stege-vinduet. Du herer en dobbelt signal-lyd.

-> Sluk for lyden med hgjre eller venstre knap.

- Tag Audiotherm og EasyQuick af, leeg det i gryden som du vil
stege.
O Szt Navigenio pé lavt niveau (niveau 2) og brun det du vil
stege som du @nsker, og vend det.

> Tilsaet ovrige ingredienser inklusive en kop vand eller anden
vasske (ca. 120-150 ml), rer rundt og saet EasyQuick laget pa.

> @ Indstil Navigenio til , A", teend for Audiotherm med hajre eller
venstre knap. Angiv den enskede tilberedelsestid med hgjre

knap, f.eks. 10 minutter.

- Fortsasttes péa side 14!

13
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> @ Szt Audiotherm pé Visiotherm E, drej til du ser damp- og
radiokontakt-symbolet.

@ Navigenio har nu opbygget radioforbindelse og blinker blat.
Alt kerer nu fuldt automatisk: Navigenio og Audiotherm styrer
opvarmning og reducerer varmetilferslen helt af sig selv, og
overvaget desuden tilberedelsestiden.

© Den ideelle temperatur bibeholdes automatisk under hele
tilberedelsen.

—->Hvis du efter noget tid ansker at tilfoje yderligere ingredienser,
tager du blot Audiotherm af Visiotherm E og tager s& EasyQuick
laget af. Tilfej ingrediensen, og saet EasyQuick laget pa igen.
Sest Audiotherm pé Visiotherm E, drej til du ser damp- og
radiokontakt-symbolet, og feerdigger tilberedelsen.

Nar den indstillede tilberedelsestid er gaet, bliver du med en
enkelt signal-lyd kaldt til spisning. Hvis du ikke er klar med det
samme, er det ikke noget problem: maden bliver holdt varm ved
60 °C ien time.

->Sluk til sidst Navigenio enheden.

For manuel styring af tilberedelsesprocessen, laes da kapitel 6 punkt @.




0. Manuel damptiberedelse med
Softiera-indsats og EasyQuick

0

- Forbered maden.

=>Veelg en egnet gryde og seet Softiera-indsats i. Tilseet en kop vand
(ca. 120-150 ml) i gryden. Serg for at vandstanden ikke nar hoejere
end den hullede bund i indsatsen. Leeg de forberedte fadevarer i.

=>aeg den teetningsring i EasyQuick laget som passer til grydens
diameter, og seet EasyQuick laget pa gryden.

= Seet gryden pa kogepladen. Teend for Audiotherm med hajre eller
venstre knap, indstil den egnskede tilberedelsestid med hgjre knap,
f.eks. 10 minutter.

> @ Szt Audiotherm pa Visiotherm E, drej indtil du ser damp
symbolet.

-> Seet kogepladen pa hejeste blus og varm op

@ Den rode visere vandrer | retning af damp-vinduet. N&r vinduet er
naet, herer du en dobbelt signal-lyd.

->Sluk for lyden med hajre eller venstre knap, sast kogepladen pa et
lavere blus.

> @ Hold eje med Audiotherm og reguler varmetilforslen pa komfuret
efter behov:
Hvis temperaturen er for hgj, ses et ,-“. Skru ned for varmen eller sluk
helt for kogepladen.
Hvis temperatur bliver for lav, ses et ,+“. Skru op for varmen.

Nér den indstillede tilberedelsestid er gaet, harer du en enkelt signal-lyd.

- Sluk for lyden med hgjre eller venstre knap.
->Server maden eller g tilberedelsestiden ved behov.
->Sluk til sidst helt for kogepladen.

15



/. Rengering og vedligenolo

Renger og vedligehold dit EasyQuick lag
som felger:

->Renger laget efter hver brug og skil det
ad til yderligere rengering efter ca. hver
5. brug.

- Inden nasste brug ber du tjiekke damp-
ventilens funktion.

- Teetningsringene skal skiftes hvis de
er beskadiget, porase, skrumpet eller
revnet.

16
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Sadan skilles EasyQuick ad

Lad altid EasyQuick laget kole
fuldsteendigt af, inden du skiller
det ad.

= Tag teetningsringen (7 / 8) ud.

= Skru Visiotherm E (1) af.

- Skru ventil-kapselmetrikken (5) forsigtigt af
indefra. Tag ventil-kabinettet (3) af, tag ventil-
viseren (4) ud.




7.2

7.3

Rengering og opbevaring af

EasyQuick

Egnede rengeringsmidler er AMC Magic Stone,

AMC Magic Foam eller et neutralt opvaske-

middel.

- Delene skal vaskes separat i opvaske-
maskinen eller i handen med en svamp, som
Magic Sponge, eller en klud. Skyl efter med
varmt vand.

- Torres grundigt.

Sadan samler du EasyQuick

= Nér du samler EasyQuick ber du gennemfoere
de beskrevne kontroltjeks (se kapitel 1.4 og
7.4). Disse er vigtige for at sikre gnidningsfri
og sikker funktion.

= Skru Visiotherm E pa.

=>Leeg eller hold ventil-kabinettet udenpa laget.
Leeg ventil-viseren i ventil-kabinettet. Skru det
fast indefra med ventil-matrikken.

- Laeg den taetningsring i EasyQuick som
passer til den valgte grydes diameter. Tryk
den godt fast hele vejen rundt, for at sikre at
taetningsringen sidder praecist i fatningen.

7.4

Kontrol af damp-ventilen

- Observer venligst:
= Damp-ventilen skal veere samlet korrekt.

= \entil-viseren skal vaere sat i ventil-kabinettet.

= Ventil-matrikken skal veere skruet godt fast.

= Ventil-viseren skal veere let beveegelig.

= Damp-udgangsabningen skal pege ud ad,
i retning af l&gets rand.

17
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S, Hvad ger jeg hvis. ..

...EasyQuick lofter sig sideleens opad under
tilberedelsen, saledes at der slipper damp
ud ved grydens rand?

= Der er opstéet et let overtryk i gryden.
- Tjek om damp-ventilen er bevaegelig og ren.
=>Tjek om taetningsringen er lagt korrekt i.

...der undviger madvarer ud igennem damp-
abningen under tilberedelsen?

= Muligvis er gryden for fyldt.

=>Tjek hvor fyldt gryden er. Den ma ikke vaere
fyldt til mere end ca. 2/3 af gydens samlede
volumen, ved madvarer som udvider sig kun til
1/2 af grydens volumen.

... Audiotherm ikke kan initialiseres?

= Det optiske vindue af Audiotherm og/eller
Visiotherm E er muligvis tilsmudset eller har
faet en film med vand eller du bruger en
u-egnet Audiotherm.

->Renger det optiske vindue af Audiotherm og/
eller Visiotherm E.

- Kontroller om du anvender den korrekte
Audiotherm: versionen med gréat kabinet og
sorte knapper.

...der ikke kan oprettes radioforbindelse

mellem Audiotherm og Navigenio?

= Kontrollér om du har fulgt de rette trin:

-> Saet Navigenio enhedens drejeknap pa A"

= Taend Audiotherm og seet den pé.

= For at initialisere skal du dreje pa Audiotherm til
du ser det onskede symbol.

...radioforbindelsen bliver afbrudt under den
automatiske tilberedelse eller hvis symbolet
winitialisér* vises??

= Navigenio blinker redt og radiokontakt-
symbolet vises ikke leengere pa Audiotherm.

- Saet Navigenio enhedens drejeknap pa ,0“ og
sé& tilbage pa ,A".

= For at initialisere pa ny, drej Audiotherm indtil
du ser det gnskede symbol.

...hvis symbolet for ,Initialisér“ pludselig
lyser under manuel tilberedelse?

= Audiotherm melder sig med en lang signal-lyd.
= For at initialisere pa ny, drej Audiotherm indtil
du ser det onskede symbol.



9. AMC kundesenvice,
—esenvedele

Kundeservice er en vedvarende interesse hos AMC, for at imedekomme vores kunders
onsker og behov! Derfor, hvis du har yderligere spergsmal eller forslag, endelig tag kontakt
til os! Vi vil meget germne hjaslpe dig! Du finder kontakt information pé bagsiden.

9.1 Reservedele

® Teetningsringe 20 cm og 24 cm
= Damp-ventil-sast
= Visiotherm E
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