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Sicaklik ve sure kontroll
le ustun basar

Essiz lezzetler deneyimleme, daha fazla vitamin
ve besin degeri alma, zamandan tasarruf etme ve
yemek pisirirken enerjiyi verimli kullanma: hepsi
dUsundlgunuzden daha kolay.

AMC Premium pisirme sistemi kapali bir dongUyU esas alir ve benzersiz
teknolojilerle bilesenlerin kullanimi sayesinde size besin degerlerini koruyan
ve zamandan tasarruf saglayan yemek pisirme ile saglikli ancak ayni
zamanda da lezzetli yemekler igin gorsel sicaklik ve sure kontrolU sunar.

Bu brosUru gundelik yasaminizda pratik bir rehber olarak kullanabilirsiniz.
AMC ile yemek pisirmenin inaniimaz basit, hizli ve pratik oldugunu hemen
fark edeceksiniz. Saglikl ve zevkli yemekler pisirmenin keyfini kesfedin.
AMC UrUnlerinizi keyifle tanimanizi ve denemenizi umuyoruz.

Saygilarmizla,
AMC






Nasil mukemmel
oldugunu gorun

AMC ile yemek pisirmek, pisirirken tencere ve
tavalarinizdaki sicakligi bilmek demektir.

Visiotherm tenceredeki sicakligi dlger ve size gosterir. Sadece sicaklik
kontroll sayesinde tam dogru sicakliktan pisirme ve kizartma ve

bu sayede vitaminleri ve besin degerlerini en iyi sekilde koruma
konusunda guvende olursunuz. Visiotherm ile sicaklik kontrolU size
dzenle yemek hazirlamayi ve saglikli, lezzetli sonuclari garanti eder.

Tencere ve tavalarda Visiotherm’ in sicaklik kontrolt sayesinde.



vemek
piSirme

AMC ile yemek pisirme sistemine henuz asina degilseniz,
baslamanin en kolay yolu pisirme esnasinda yolunuzu
Visiotherm ile bulmaktir. Pencerelerin her biri hangi

pisirme yontemi icin uygun oldugunu ve onunla neler
yapabileceginizi size gosterir.

Hareket penceresi
Gdsterge pencereye ulastiginda,
bir etkilesim gerekiyor demektir.

Sicaklik dlcedi

Sicaklik araligi
Secilen pisirme ydéntemi icin
ideal sicaklik

Sicaklik gostergesi
Sicakligin nerede oldugunu
gOsterir









Her seyin yolunda
oldugunu duyun

En iyi basari icin sadece sicaklik degil, ayni
zamanda secilen sure de belirleyicidir. Pisirme
suresi ve sicaklik ayarina iliskin akustik sinyaller,
hicbir seyi kacirmama emniyeti saglar.

Audiotherm, Visiotherm icin mtkemmel bir tamamlayicidrr.
Visiotherm Uzerine kolayca yerlestirilir ve yapilacak bir sey oldugu
zaman sizi ¢caginr. AMC uygulamasi ayrica Audiotherm'in mobil

cihazlar araciligiyla kolayca kontrol edilmesini saglar ve Audiotherm'i-
nizden sesini duyamayacak kadar uzaklasmaniza imkan tanir.

Audiotherm'e guvenin.
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Audiotherm ile yemek
pIsSirme
Audiotherm, tencerede neler olup bittigini duymanizi

saglamak icin igitsel sinyaller kullanir ve size bir sey yapip
yapmamaniz ve ne yapmaniz gerektigi konusunda bilgi verir.

Ekrana baktiginizda size sunlan séyler:

= hangi sicaklik araligini sectiginizi

= pisirme sUrecinin ne zaman baslatilacagini (hemen veya baslangi¢ ertelemeli)*
= sicakligin cok yuksek (-) veya cok dusUk (+) oldugunu

= pisirme sUresinin sonuna gelinip gelinmedigini veya daha ne kadar strecegini

~N N
Kizartma simgesi 9 XSebze simgesi

Azaltma ===

Arttrma =

o e Déndurme noktasi
simgesi

o

------- \'/ Buhar simgesi

_____ Cr/rme
- oLiec / LIZLIL

60 °C simgesi

Geri simgesi [—]

Soft simgesi soft

Turbo simgesi turbo o

o . .
Kablosuz agd simgesi o

Uygulama simgesi [53 o .
= Zaman programi

n'_,' Zaman gostergesi

]

-,

Dy

Pil gstergesi LA .

Kumanda dugmeleri

*Sogutulmasi gereken cabuk bozulan yiyecekler (¢ig et, ¢ig balik ve sut Grtnleri) icin "Baslangic erteleme”
islevini kullanmayin.
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AMC uygulamasi sayesinde kolay
Audiotherm kullanimi

AMC uygulamasi Audiotherm'e baglidir,
Audiotherm'in ekranini yansitir ve segiminize gére
mobil cihazlar Gzerinden size Audiotherm'i gocuk
oyuncag! kolayliginda kumanda etme imkéani sunar.







slerin kendiliginden
pasarldigin
deneyimleyin

Her seyi kendin yapmak ve hesaplamak yemek
pisirmenin cazip yani. Ama bazen mutfakta
dizginleri birakmak ta guzeldir.

Navigenio mobil ocagini Audiotherm ile birlikte kullandiginizda, her iki
bilesen de bagimsiz olarak mukemmel sicaklik ve zaman ydnetimi

saglar. Rahat bir sekilde yemek pisirmenin, en iyi sonuglara ulasmanin
ve zamandan tasarruf etmenin keyfini gikarin.

KontrollU pisirmeyle bagka aktivitelere vaktiniz
kalir.

15
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Audiotherm ve
Navigenio lle kontrollu
DISIMe

Sicaklik kontrollU pisirme islevini kullanip Audiotherm'in de Ustesinden
geldikten sonra, sonraki adimda kontrollU pisirmeyi deneyebilirsiniz.
Audiotherm ve Navigenio'nun birlikte calismasi sayesinde otomatik olarak
enerji beslemesinin ayarlanmasi ve bununla birlikte kontrollu pisirme
mumkun olur.

=




Secuquick softline ile patatesli gulas yemegi 6rneginde kontrolll pisirme:

TUm malzemeleri hazirlayin ve tarife gore Navigenio Uzerinde
kizartin. Secuquick softline'l Uzerine yerlestirin ve kapatin.

‘1’

Doéner digmeyi «A» konumuna getirin.

Audiotherm'i alin ve herhangi bir digmesine basarak agin.
Orta tusla pisirme programini segin. Visiotherm'in Uzerine
yerlestirin ve +/- dUgmeleriyle tarife gore pisirme suresini girin.

Navigenio mavi yanip séndtglinde ve Audiotherm ekraninda
kablosuz semboll gérinduginde, Audiotherm ve Navigenio
kablosuz ag araciligiyla baglanmis demektir. Sicaklik bagimsiz
olarak kontrol edilir ve sure izlenir.

Sure doldugunda bir sinyalle bilgilendirilirsiniz.

Ayarlanan pisirme sUresi dolduktan sonra, sicak tutma iglevi
devreye girer. Bu, yemeginizin bir saat boyunca 60 °C sicaklikta
tutulacagr anlamina gelir.

17



18

Bir bakista pisirme
yvontemler

AMC ile sicaklik kontrolll pisirme, tUm malzemeler ve yemekler icin mikemmel bir ¢ézim sunar. Farkl malze-
meler dogru yemek pisirme sistemine ilaveten dogru pisirme yéntemi de gerektirir. Boylelikle iyi yemekler
pisireceginizden emin olmakla kalmaz, ayni zamanda vitamin degerini koruyarak gocuk oyuncagi kadar kolay
bir sekilde optimum lezzet deneyimi de elde edersiniz. Ayrica: Birden fazla yontem kullanilarak hazirlanabilen
malzemeler de vardir. Deneyiminizi artirmak bu konuda size yardimci olur; bdylece isterseniz yaraticiliginizi
serbest birakabilir, isterseniz de en sevdiginiz tarifleri uygun AMC yontemiyle pisirebilirsiniz.

Burada, ilerleyen sayfalarda ayrintili olarak acgiklanan farkli pisirme yéntemlerine dair genel bir bakis bulabilirsi-
niz. Sondaki tablo ise size farkli hazirlama tirlerinde sik kullanilan yiyecekler icin en uygun pisirme surelerini

gosterir.

=

Yag ilavesiz kizartma
Esas olarak ¢esitli et tdrlerini kizartmaya uygundur, ancak yassi ekmekler veya sebzeler icin de
kullanilabilir.

Bu yontemle eti en uygun sicaklikta ve mikemmel stirede kizartir ve gevirirsiniz. Yag ilave
etmenize ise gerek kalmaz.

Avantaji: Yagin asir isinmasi 6nlenir ve sagliga zararl madde olusumu azaltilir.

Su ilavesiz pisirme
Ozellikle cesitli sebze tlrleri ve patates pisirmek icin uygundur.

Bu ydntemle sebze veya meyveler kendi buharlarinda ve sadece damlayan suyla yaklasik 80-98
°C sicaklikta pisirilir.

Avantaji:  Ozenli hazirlik sayesinde hassas vitaminler, mineraller ve biyoaktif bitki &zleri korunur
ve gelisir.

EasyQuick ile buharda pisirme
Ozellikle buharda balik yemedi, sebze, kdfte ve daha bircok yiyecek pisirmek icin uygundur.
Buharli pisiricide yapilabilen her sey, EasyQuick ile buharda pisirmek icin de énerilir.

Bu ydontemde yemekler 97-99 °C'de buharda 6zenle pisirilir.

Avantaji: Pisirme alani cok daha kiglk oldugundan daha az enerji sarfiyati ve ayrica gelenek-
sel buharli pisiricilere kiyasla daha hizli isinma



soft
turbo

60 °

Secuquick softline ile Soft ve Turbo hizli pisirme
Ozellikle uzun siire pismesi gereken et yemekleri, tirller, et sulari, baklagiller, dondurulmus sebzeler
ve ayrica makarna ve risotto i¢in uygundur.

Bu yontemle yiyecekler 100 °C'nin Uzerindeki sicakliklarda piser.

Avantaji:  YUksek sicaklik sayesinde yemekler geleneksel yontemlerden daha hizli hazirlanir.

Navigenio ile firlnlama ve gratenleme
Pizza, kek ve ekmek pisirmenin yani sira sebze gratenleme icin de uygundur. Ayrica gratenleme
isleviyle kabuklu et yemekleri de hazirlanabilir.

Avantaji: Navigenio ile firnlama ve gratenleme pratiktir, kullaniglidir ve hepsinden énemlisi eneriji
tasarrufu saglar.

Acik kizartma
Ozellikle yumurtall yemekler veya yassi ekmekler gibi kisa surede kizartilan hizli yemekler ve atistir-
maliklar i¢in uygundur.

Bu yontemde mukemmel kizartma sicakligr Visiotherm ile degil, bir damla su eklenerek kontrol edilir.
Yine burada da: MUkemmel kizartma sicakligina ulasildiginda, yemek kolaylikla hazirlanabilir. Kizart-
ma o kadar az zaman alir ki, déndirme noktasini goézlerinizle belirleyebilirsiniz.

Avantaji: Kolay, karmasik olmayan yemek hazirlama

Yagda kizartma
Patates kizartmasi, tavuk parcaciklar veya lokma gibi yagda kizartilan klasik yiyeceklerin kizartimasi
igin uygundur.

Bu yontemde kizartma yaginin sicaklig Visiotherm ile kontrol edilir. Boylece yagda kizartma igin
optimum baslangi¢ sicakhigl saglanmis olunur.

Avantaji: Sicaklik kontrolU sayesinde yag asiri iIsinmaz. Bu da sagliga zararl akrilamid veya akrolein
olusmadigr anlamina gelir.

60 °C islevi
Ozellikle 1sitma ve ayni zamanda yiyecekleri 60 °C'de flimeleme ya da vakumda pisirme icin uygun-
dur.

Bu yontem igin Navigenio ve Audiotherm' in birlikte kullaniimasi gerekir. Tencerenin ici yavasca
60 °C' ye sitilir ve sicaklik sabit tutulur.

Avantaji: Yiyecekler 6zenle isitilir
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Ocak kullanimi

AMC tencere ve tavalariniz tim yaygin ocak tiplerinde kullanilabilir.

Dogru ocak ayarini su sekilde bulabilirsiniz:

Elektrikli/Navigenio

Enduksiyonlu

En yUksek kademe

DusuUk kademe

Kapall ve kalan isi
kullanilyor

Notlar/6nemli bilgiler

Genel gecerli kural:

En yUksek kademe

En yUksek kademenin
¥'0

Enerji beslemesiz

Tariflerde genellikle
elektrikli ocaklarin
kullanildigr varsayilir.
Bu bakimdan AMC
Navigenio da normal
bir elektrikli ocak gibi
kullanilir.

En yUksek kademe (yUkseltici ya da
glc ayarlarini asla kullanmayin)

En ylUksek kademenin 2'si

Kapatin ya da en dustk kademeyi
kullanin

Enduksiyonlu ocaklardaki temel fark,
tamamen kapatilabilmelerinin nadiren
mumkUn olmasl, ancak en dusuk
seviyeye cekilebilmeleridir. Endiiksi-
yonlu ocaklar, galisma prensiplerin-
den 6tUru elektrikli ocaklar kadar
kalan i1s1 Uretmezler.

Enduksiyonlu ocaklar farkli verim
kapasiteleri sunar. Gerekirse
ocaginizin kademesini ayarlayin.

En ack ates

Kisik ates

En kisik atesi kullanin

Yine endUksiyonlu
ocaklarda oldugu gibi
¢ogunlukla tamamen
kapatmanizi degil,
ocag kisik ateste
kullanmanizi 6neririz.

Her zaman ocagin boyutuna uygun tencere kullanin. Su durumlara bilhassa dikkat edin:

- Gazli: Ates asla tencerenin kenarindan disari gilkmamalidir.

- Endiksiyonlu: Si§ tencere veya tavalarda endiksiyonlu ocaklarin flex alanlarini asla kullanmayin. Bunlar
tavalarin kenarini ve/veya tutamaklarini isitabilir.

EndUksiyonlu ocaklarda bir vizilti sesi gelmesi normaldir, bu sizi rahatsiz etmesin.
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Yaqg Illavesiz Kizartma

Esas olarak cesitli et tUrlerini kizartmaya uygundur, ancak yass! ekmekler veya
sebzeler icin de kullanilabilir. Bu yontemle eti en uygun sicaklikta ve mukemmel
sUrede kizartir ve gevirirsiniz. Yag ilave etmenize ise gerek kalmaz.

Avantajlariniz:

AMC sicaklik kontrolU sayesinde kizartilan yiyecek asiri iIsinmaz
Yag ilavesiz kizartma sayesinde kizartma yaginin yanmasi 6nlenir.
Kizartma yagi yuzinden gereksiz kaloriler alinmaz

Kizartma gercgek lezzetini korur.

Yag ilavesiz kizartmayla soslarin kalorisi duser.

Prensip 6zetle sdyledir:

Kizartma araligi
Kirmizi gésterge bu pencereye

ula

mukemmel sicakliga ulasiimis-

tir.

Kuru ve bos tencereyi kapagini kapatarak en ylksek kademede isitin.

Kirmizi gdsterge kizartma araligina ulasir ulasmaz kapagi kaldirin, eti koyun, distk kademeye getirin ve
etin tUrtine gore kapagi acik veya kapal bir sekilde (ve dondirme noktasini goéz dninde bulundurarak)
kizartin (sayfa 24'teki tabloya bakin).

9 e DANdirme nok-

tasi

Kirmizi gdsterge dondirme
noktasina ulastiginda,
cevirme icin optimum slreye
variimistir.

stiginda, kizartma igin



Tavuk gogsu drneginde yag ilavesiz kizartma:

Bos ve kuru tencereyi ocagin Uzerine yerlestirin, kapagini kapatin.

En yUksek kademeye getirin ve kirmizi gésterge kizartma araligina
ulasincaya kadar isitin (bu en iyi Audiotherm ile yapilir).

G L)

Eti koyun ve bastinn. Kapagdi tekrar yerlestirin ve dusik kademe-
ye ayarlayin.

G D)

Kirmizi gésterge dondirme noktasina ulasir ulasmaz (Audiot-
herm kullaniyorsaniz ses ¢ikarir) kapagr kaldirin ve eti gevirin.

Kapag yerlestirin, ocagi kapatin. Kalinigina goére birka¢ dakikali-
gina gekmeye birakin.

-, 1l
Ll. 1Ll dakika
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Yiyecek

ince et
parcalari

(sinitzel), 6rn.:

Saltimbocca,
ince biftek

Kalin biftek

Kalin pirzola,
kofte,
hamburger
koftesi, tavuk
g6gst ya da
but

Benzer sekilde

baska ne hazirlaya-
bilirim?

Kusbasi

Karides, Istakoz

Somon veya
uskumru gibi yagli
baliklar, biraz
kabarmasi gereken
yassl ekmekler
(mayall), sebze
koftesi, tahil koftesi,
soya koftesi vs.

Kizartma
sliresi

Her bir
ylzu

3 dakika-
ya kadar

Her bir
yuzu
3-8 daki-
ka

Her bir
ylzu
8-15 daki-
ka

Yontem/tarif

Kizartma araligina
kadar isitin,
ardindan kapagi
kapatmadan her
iki yUzUnU kizartin.

Kizartma araligina
kadar isitin,
ardindan kizartin.
Yiyecekler tavanin
zemininden
kolayca cikincaya
kadar kizartin ve
ardindan kapagi
kapaliyken istenen
pisme derecesine
kadar kisa sure
cekmeye birakin.

Kizartma araligina
kadar isitin, eti
koyun ve kapagini
kapatin, en dustk
kademeye
ayarlayin, déndur-
me noktasina
ulasana kadar
kizartin, ardindan
gevirin ve en
dustk enerjiyle ya
da enerji besleme-
si olmadan pisirin.

ipuglari

Tencere zemininin
capina kiyasla az veya
orta miktarda eti
kizartirken: Koyduktan
sonra dusuk kademeye
ayarlayin.

Cok fazla et kizartiliyor-
sa, ocagl en yuksek
kademeye ayarlayin ya
da eti birkag porsiyon
halinde kizartin.

Uzman ipucu: Her bir
yuzU sadece yaklasik
2-3 dakika kizartin.
Ardindan tavayl yana
cekin, kapagini kapatin
ve biftekleri 2-5 dakika
ISl olmadan ¢cekmeye
birakin.

Mukemmel sonug elde
etmek icin tarife bakin
ve basparmak testi

yapin.

Tavuk gogsu kizartildik-
tan sonra yaklasik

10 dakika pisme
suresine ihtiyag duyar.






Basarili yemekler icin ipuclari ve piif noktalar::

- Et, kizartilirken genellikle oda sicakliginda olmalidir; kizartmadan yaklasik yarim
saat dnce buzdolabindan ¢ikarin. Etin icine kondugu tencerenin sicakliginin cok
fazla dismemesi ve bdylece kizarma derecesinin optimum olmasi i¢in bu dnemlidir.

- Kizartmadan 6nce eti daima bir kagit havluyla iyice kurulayin.

- Tencerenin zemini cok soguyacagi ve et ¢cok fazla su gekecedi icin tencereye tek
seferde ¢ok fazla et koymayin. Aksi takdirde en iyi kizartma sonucu elde edilemez.
BlyUk miktardaki eti porsiyonlar halinde kizartin ve enerjiyi sadece biraz azaltin.

- Pisirme siiresi 6ncelikle etin kalinligina baglidir. istenen pisme derecesine bagl
olarak "basparmak testi" (kutuya bakin) yapmanizi éneriyoruz.

- Tencerede ¢ok fazla sivi varsa, "cekmeye birakirken" buharin disari gcikmasi igin
Visiotherm cikarilabilir. Ya da etin suyunu kullanarak lezzetli bir sos yapabilirsiniz.

- Arka arkaya birkag porsiyon kizartmaniz gerekiyorsa, eti koyarken sicakligin her
zaman kizartma penceresinde oldugundan emin olun. Bu arada tencerenin dibin-
deki yanmis kizartma artiklarini temizlemenizi dneririz.

Biftegimin pistigini nasil anlarim?

rare (kanh)

Basparmagin ve isaret parmaginin
ucuyla tutuldugunda basparmak
bitimindeki et kismina bastirldigin-
da hissedilen direng, kanli (rare)
biftege bastirildiginda olusan
direncle aynidir.

ic sicaklik: 49-52 °C*

medium (pembe)

Basparmagin ve orta parmagin
ucuyla tutuldugunda basparmak
bitimindeki et kismindaki direng,
pembe (medium) biftektekiyle
aynidir.

ic sicaklik: 55-56 °C*

well done (tam pismis)
Basparmagdin ve ylzik parmaginin
ucuyla tutuldugunda biftek ve
basparmak bitimindeki et kismi
aynli hissediliyorsa, biftek tam
pismistir (well done).

i¢ sicaklik: en az 68 °C*

* Bir et parcasinin i¢ sicakligr en kalin yerinden 6él¢ulir. Her blytuk magazanin ev aletleri béliminde batirmali et termometresi

bulunabilir.
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Diger kizartma tiirleri:

Sogan, sarimsak veya sert kabuklu yemisler gibi hassas yiyecekleri kizartmak igin asagidaki

yontemi dneririz:

- Sogani dograyip soguk tencereye dagitin.

- Kapagdini kapatarak kizartma araligina kadar en yiksek kademede isitin. Kizartma araligina
ulasildiginda distk kademeye ayarlayin ve soganlar karistirarak kavurun.

En iyi pisirme sonucunu elde etmek icin, yiyecegin bilesimi ve yemege bagdli olarak hazirlik
islemi bir miktar degistirilebilir. AMC tarifleri bu konuda optimum yardimi sunar:
www.kochenmitamc.info
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SuU ilavesiz pisirme

Ozellikle gesitli sebze tlrleri, patates, tirlli ve ayni zamanda meyve pisirmek icin
uygundur. Bu yontemle sebzeler kendi buharlarinda, sadece damlayan suyla ve
yaklasik 80-98 °C sicaklikta pigirilir.

Avantajlariniz*:
- Ozenli hazirlik: Hassas vitaminler, mineraller ve biyoaktif bitki 6zleri korunur ve gelisir, 6rn.:
® Patateslerde %50 daha fazla provitamin A (karotenoid)
= Dondurulmus ispanakta 3 kat daha fazla B vitamini (folik asit)
= %50 daha fazla biyoaktif bitki 6zl
® Havucta 4 kat daha fazla mineral (magnezyum)
- Kayda deger sonuglar: Her bir sebzenin rengi ve dokusu harika bir sekilde korunur.
- Her bir sebze gercgek lezzetini en iyi sekilde korur ve ayni anda pisirildiginde diger sebze tirleriyle
karismaz.

*Geleneksel suda sebze pisirme yontemiyle karsilastirildiginda. Bilimsel olarak kanitlanmis: Kaynakga: AMC International tarafindan
Viyana Universitesi, Avusturya (2006), Koblenz Universitesi, Aimanya (2009), Sion Universitesi, isvigre (2009) isbirligiyle yapilan gesitli
arastirmalar.

Tencerenin tabani, sogutma duvari bolgesi
ve kapak arasinda igleyen kapall bir dongu e
vardir:

I

Buhar...

1. yukselir

2. kapakta sogur o “‘ “‘ e
3. kapaktan geri damlar

4. ve yeniden isinir.

Sebzeler iste bu dongltde gok az suyla dzenle piser.
Sonug: Her sey 6zgun lezzetinde olur ve dnemli bilesen- o
ler korunur.



Prensip 6zetle sdyledir:

- Sebzeyi islak haldeyken soguk tencereye koyun. Kapagini kapatarak en yiksek kademede isitin.

- Kirmizi gésterge sebze araligina ulasir ulasmaz, kademeyi distrin. Kirmizi gésterge sebze
araligi ile durma penceresi arasinda dengede kalir. Kirmizi gdsterge durma penceresini asarsa,
enerji beslemesini biraz daha azaltin, kapatin veya tencereyi ocaktan alin. Kirmizi gosterge
sebze araliginin altina duserse, enerji beslemesini artirin.

Sebze aralig

Kirmizi gésterge bu pencereye ulastiginda, su
ilavesiz pisirme icin mtikemmel sicakliga ulasiimis-
tir ve enerji beslemesi azaltilabilir.

Sebzelerin sicaklik araligi
Kirmizi gdsterge pisirme esnasinda bu alanda
bulunmalidir.

Durma penceresi

Azami sicakligi gosterir. Kirmizi gdsterge bu
pencereye ulastiginda, enerji beslemesini minimu-
ma indirin ya da tamamen kapatin.
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TUrlt 6rneginde su ilavesiz pisirme:

Sebzeleri tarife gére hazirlayin, kisaca durulayin ve islak halde
soguk tencereye yerlestirin. Kapag yerlestirin.

En iri sonucun elde edilmesi i¢in tencerenin s ila % oraninda dolu
olmasi gerekir.

Kirmizi gdsterge sebze araligina gelene kadar tencereyi en ylksek
kademede isitin.

G O+

(Bu en iyi Audiotherm ile yaplilir. Boylelikle géstergeyi gdzlemeniz
gerekmez, Audiotherm bir sey yapilmasi gerektiginde sizi uyarir.)

Kirmizi gdsterge sebze araligina ulastiginda, kirmizi géstergenin
sebze ve durma penceresi arasindaki alanda kalmasi icin dustk
kademeye gecin.

G D)

Eger...

a durma penceresine ulasilirsa: Enerji beslemesini biraz daha
azaltin, kapatin veya tencereyi ocaktan alin.

b kirmizi gosterge sebze penceresinin altina diserse, eneriji
beslemesi artiriimalidir.

Pisirme sUresinin sonunda sebzeler hemen servis edilebilir veya
islenebilir (6rn. lezzetlendirilebilir veya Uzeri pisirilebilir).

o, -
Ll. 1.l dakika



Basarili yemekler i¢in ipuclari ve piif noktalar::

Sebzeler en azindan islak olmalidir. Sebzeler az miktarda suyla pisirilecekse
(Bruksel lahanasi gibi), yanmalarini dnlemek icin tencereye yaklasik 2 yemek kasigi
su eklemenizi &neririz. Ayni husus uzun sire beklemis sebzeler icin de gecerlidir
(patateslerde oldugu gibi).

Pisirme sirasinda kapagi uzun sire acgik tutarsaniz, ¢gikan buhari telafi etmek igin iki
yemek kasigi sivi ekleyin.

Sisen yiyecekleri pisirirken (piring, sutlac, baklagiller gibi) tencere en fazla ¥a
oraninda doldurulmalidir, aksi takdirde tasma riski olusur.

Her ocak baskadir! Bazi yeni endiiksiyonlu ocaklarin giicli (Watt) diger ocaklara
kiyasla ylksektir ve dolayisiyla ¢ok hizli isinirlar. Yanmayi dnlemek icin enerijiyi
slratle ayarladiginizdan emin olun.

Bu yéntemle sadece sebze hazirlamakla kalmaz, ayni zamanda sebzelerin tGzerinde
balik parcalar veya karides gibi deniz trUnleri de pisirebilirsiniz. Tavsiyemiz,
sebzeleri 6nce tarifte belirtiienden daha kisa bir slreyle pisirmeniz ve ardindan
Uzerlerine 6rnegin karidesleri yayarak ve 3-4 dakika daha pisirmenizdir.

Farkl malzemelere iliskin pisirme sUreleri sayfa 56-58'deki pisirme sureleri tablosundan
ogrenilebilir. Birbirinden renkli AMC tariflerini www.kochenmitamc.info adresinde
bulabilirsiniz.
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Secuqguick softline 1le hizl
pISirme

Hizl pisirme ozellikle uzun stre pismesi gereken yemekler icin uygundur. Bu
yontemde yemekler Soft alaninda 103-113 °C ve Turbo alaninda 108-118 °C
arasinda olmak tzere 100 °C'nin Uzerindeki sicakliklarda yiksek basing yardimiyla
piser. Yuksek sicakliklar sayesinde Secuquick softline ile geleneksel pisirme
yontemlerine kiyasla daha hizli yemek pigirebilirsiniz.

Avantajlariniz:

- YUksek sicaklik sayesinde yemekler geleneksel yontemlerden daha hizli hazirlanir.
- 20 ve 24 cm'lik herhangi bir AMC tencere, dUdUkIl tencereye donusturtlebilir.*

- Daha kisa pisirme sUreleri sayesinde %50'ye varan oranda enerji tasarrufu

- Geleneksel pisirme yontemlerine kiyasla %80 zaman tasarrufu

* Secuquick softline ile en sig modelleri (20 cm/2,3 | ve 24 cm/2,5 ) kullanmamanizi &neririz. Daha fazla bilgiye Secuquick softline
kullanma talimatlarindan ulasabilirsiniz.

Prensip 6zetle sodyledir:

- Tencere istenen malzemelerle doldurulur, Secuquick softline ile kapatilir ve en ylksek kademede isitilir.

- Kirmizi gbsterge istenen pencereye ulasir ulasmaz (Soft veya Turbo), kademe dusurdldr.

- Pisirme siresi boyunca enerji beslemesi, kirmizi gésterge birinci ve ikinci Soft veya Turbo penceresi
arasindaki optimum alanda olacak sekilde ayarlanmalidir.

soft
turbo

Kirmizi gdsterge ilk pencereye ulastiginda, Soft
veya Turbo hizli pisirme igin mikemmel
sicakliga ulasiimistir ve enerji beslemesi
azaltilabilir. Kirmizi gosterge birinci ve ikinci Soft
veya Turbo penceresi arasindaki optimum
alanda bulunmalidir. ikinci pencereye ulasildi-
ginda, enerji beslemesi kapatilabilir veya
minimuma indirilebilir.




Risotto 6rneginde hizli pisirme (Soft hizll pisirme):
Kullanmadan énce ilk olarak Secuquick softline kullanma talimatlarini okuyun.

Tarifte belirtilen butin malzemeleri soguk tencereye koyun,
Secuquick softline'l Gzerine yerlestirin ve kapatin.

Secuquick softline'l en fazla % oraninda doldurun. istisnalar:
Sutlag, et suyu, tUrld, glivecte makarna, baklagil vs. gibi
piserken sisen ya da kdpuUren gidalar en fazla %2 oraninda
doldurun. Soya fasulyesi gibi kabuklu baklagilleri en fazla ¥5
oraninda doldurun.

Kirmizi gésterge Soft penceresine gelene kadar tencereyi en
yUksek kademede isitin.

G o+

(Bu en iyi Audiotherm ile yapilir. Boylelikle géstergeyi gézleme-
niz gerekmez, Audiotherm bir sey yapiimasi gerektiginde sizi
uyarir.)

Kirmizi gésterge birinci Soft penceresine ulastiginda, kirmizi
gostergenin (birinci ve ikinci Soft penceresi arasindaki)
optimum pisirme alaninda kalmasi i¢in ocagi distk kade-
meye gegirin.

G D)

Eger...

a ikinci Soft penceresine ulagilirsa: Enerji beslemesini biraz
daha azaltin ya da kapatin. Gerekirse tencereyi kisa bir
stre ocagin Uzerinden alin

b kirmizi gbsterge birinci Soft penceresine duserse, ener|i
beslemesini artirin.
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Pisirme sUresi dolduktan sonra Secuquick softline'in
basincini alin (basing alma seceneklerine bakin).

LI.LI | dakika

Tarife gore lezzetlendirin, ¢esnilendirin veya 6rnegin
Uzerini pigirerek isleyin.

Soft alaninda hangi yemegi, Turbo alaninda hangi yemegi pisiririm?

soft - Uzun pisirme sureli sebzeler (6rn. kabuklu patates, Briksel lahanasi veya kirmizi lahana)
- Dondurulmus sebzeler
- Makarna, pilav
- GCavdar, polenta, kinoa veya durum bugday gibi uzun pisirme sureli tahillar
- Risotto

turbo - Gulas veya rosto gibi etli yahniler, rulet, batin tavuk
- Et suyu
- Fasulye, nohut, kahverengi veya yesil mercimek gibi baklagiller
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Acabilmek i¢cin Secuquick softline'in basincini nasil alabilirim?

Akan suyun altinda:

Basincinin kendiliginden
bosalmasini saglama:
Sogutun ve pisirmeye
devam

Sari digmeyle: Buhari
tahliye edin

Yontem:

Pisirme sUresi dolduktan
sonra tencereyi eviyeye
yerlestirin ve kapagin Uzerine
soguk su akitin. Soguk su
tencere icindeki sicakligi hizla
dUsurUr, kirmizi gésterge
birinci Soft penceresinin biraz
altina dusttigiinde basing
bosalir ve Secuquick softline
acilabilir.

Avantajlar:
= Hz|| ve kontrolli basing
alma

= Buhar sizmaz = koku
clkmaz

Acmaya iliskin genel bilgiler:

Yontem:

Pisirme sUresi tamamlandik-
tan sonra tencereyi ters
dondurdlmus kapaga
yerlestirin ve kirmizi gosterge
birinci Soft penceresinin biraz
altina dUserek Secuquick
softline acilabilir hale gelene
kadar bekleyin.

Onemili:

Secuquick softline'in basinci-
ni almak icin gereken sure
pisirme suresine eklenmelidir.
Ornek: Pilav cogu durumda P
zaman programiyla (= 20
saniye) pisirilebilir ve ardindan
Secuquick softline'in basinci
kendiliginden bosaltilabilir.
Secuquick softline'in basinci-
ni bosaltmasi igin gereken
dakikalar da pisirme suresine
dahildir. Bunun icin ilgili tarife
bakin.

Avantajlar:

® Enerji tasarruflu

® Buhar sizmaz = koku
¢clkmaz

Yontem:

Pisirme sUresi tamamlandik-
tan sonra tencereyi islya
dayanikli bir zemin Uzerine
veya ters dondurtlmus bir
kapaga yerlestirin. Ventil
arkaya bakmalidir. Kirmizi
gbsterge birinci Soft pence-
resinin biraz altina diserek
Secuquick softline acilabilir
hale gelene kadar parmagi-
nizla sari buhar tahliye
dtgmesine basin.

Dikkat:

= Cikan buhar sicaktir ve
yaniklara yol agabilir.

m Sisen ve/veya kopuren
yiyeceklerde kullanmayin,
¢Unku bunlar disari ¢ikarak
ventili tikayabilir.

Avantajlar:
= Hizli ve kontrolli basing
alma

Pratik kural sudur: Kirmizi gbsterge birinci Soft penceresinin biraz altina iner inmez Secuquick softline
basin¢siz hale gelir ve acilabilir. Acarken zorlamayin - Secuquick softline yalnizca basinci bosaldiginda

acilabilir.



Basarili yemekler i¢in ipuclari ve piif noktalar::

Buhar basincini olusturmak icin distk bir miktar sivi (yakl. 1 fincan) yeterli olur. Bu
miktar tencerenin buyukltigtne, yiyecegde ve tarife baglidir. Yiyecegin yeterli sivi
icermesi durumunda sivi eklenmeyebilir (tarifteki bilgilere dikkat edin).

Isinma sirasinda Ust ve alt kapaklarin arasindan buhar ve birka¢ damla su sizabilir.
Bu durum pisirme slrecini etkilemez.

Kavruk tadi kaybetmek istemeyenler hizli pisirme 6ncesinde normal kapagdi ve
Visiotherm'i kullanarak drnegin sogan ve/veya eti yag eklemeden kizartabilirler.
Dondurulmus sebzeleri veya patatesleri buhar basinciyla pisirmek igin Softiera
slizgec¢ aparatini kullanmanizi éneririz.

Dudukli kapagini gériince "blylkanne mutfagi" ve geleneksel yemekler gelir
cogumuzun aklina, ama Secuquick softline ayrica tek tencerede makarna ve risotto
gibi modern yemekleri veya mercimek ve yahni yemeklerini gabucak ve kolayca
hazirlamak icin de kullanilabilir.

Secuquick softline bilhassa kontrolll pisirme igin uygundur.

Farkl malzemelere iliskin pisirme sureleri sayfa 58'daki pisirme sureleri tablosundan
ogrenilebilir.

Birbirinden renkli AMC tariflerini www.kochenmitamc.info adresinde bulabilirsiniz.
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—asyQuick ile buharda
DISIrMe

Ozellikle buharda balik ve deniz Uriinleri yemegi, sebze, kdfte ve daha birgok yiyecek
pisirmek icin uygundur. Buharl pisiricide yapilabilen her sey EasyQuick icin de dnerilir.

Avantajlariniz:
- Pisirme alani ¢cok daha ki¢uk oldugundan ve daha az suya ihtiya¢ duyuldugundan daha az enerji
sarfiyati ve ayrica geleneksel buharli pisiricilere kiyasla daha hizli isinma.
- 20 veya 24 cm capindaki her AMC tencere buharli pisirici olarak kullanilabilir.
- Iki farkli tencere boyutu igin tek kapak
- Pisirmede oldugu gibi 6zenli hazirlama: Bu sayede elde edebilecekleriniz*:
= Brokolide %30 daha fazla klorofil*
= Brokolide %50 daha fazla biyoaktif bitki 6z{'?
= Havugta %30 daha fazla 3-karoten (provitamin A)"®

*Geleneksel suda sebze pisirme yontemiyle karsilastiriidiginda. Kaynakgca: 1 "Effects of different cooking methods on health-promoting compounds of broccoli”
(2009), Zhejiang University Science B 2 "Evaluation of Different Cooking Conditions on Broccoli to Improve the Nutritional Value and Consumer Acceptance”
(2014), Radhika Bongoni, Ruud Verkerk, Bea Steenbekkers, Matthijs Dekker & Markus Stieger 3 "Sensory and health properties of steamed and boiled carrots"
(2014), Radhika Bongoni, Markus Stieger, Matthijs Dekker, Bea Steenbekkers & Ruud Verkerk

Prensip 6zetle séyledir:

- Tencereyi belirtilen miktarda siviyla doldurun, Softiera aparatini malzemelerle birlikte yerlestirin.

- Uygun bir contaya (20 veya 24 cm) sahip EasyQuick'i yerlestirin ve buhar araligina kadar en ylksek kade-
mede Isitin.

- Buhar araligina ulasildiginda distk kademeye ayarlayin ve dilediginiz stire boyunca buharda pigirin.
Pisirme islemi esnasinda kirmizi géstergenin her zaman buhar aralidi ile durma ¢izgisi arasinda oldugundan
emin olun (ocagi buna gdre ayarlayin).

Buhar aralig

Kirmizi gésterge bu pencereye ulastigin-
da, buharda pisirme icin mukemmel
sicakliga ulasiimistir. Kirmizi gésterge
buhar araligr ile durma ¢izgisi arasindaki
alanda bulunmalidir.




Balik rulosu 6rneginde buharda pisirme:
Kullanmadan énce ilk olarak EasyQuick kullanma talimatlarini okuyun.

Tencereye yakl. 100 ml su koyun, balik rulolarini Softiera aparati-
na ve bunu da tencerenin igine yerlestirin.

Buharda pisirme yeterli miktarda sivi gerektirir. Pratik kural sudur:
- @ 20 cm tencereyakl. 100 ml

- @ 24 cm tencereyakl. 150 ml

- @38 cmoval yakl. 200 ml

Kirmizi gdsterge buhar araligina gelene kadar tencereyi en
yUksek kademede isitin.

= O+)

(Bu en iyi Audiotherm ile yapilir. Boylelikle géstergeyi gézlemeniz
gerekmez, Audiotherm bir sey yapilmasi gerektiginde sizi uyarir.)

Kirmizi gdsterge buhar araligina ulastiginda, kirmizi géstergenin
(buhar penceresi ve durma ¢izgisi arasindaki) optimum pisirme
alaninda kalmasi icin ocagi dusik kademeye gecirin.

=0 +

Kirmizi gésterge buhar penceresinin altina diserse, enerji
beslemesini artirin.

istenen pisirme stresinin ardindan (yakl. 3 dakika) balik rulolarini
servis edin.

Buharda pisirme bilhassa kontrolll pisirme igin uygundur.
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Basarili yemekler i¢in ipuglar ve puf noktalari:

- Pisirme islemi esnasinda gerekli olmayan
contalari ¢cikarmanizi éneririz.

- EasyQuick ile buharda pisirme esnasinda
tencerenin icine bakmak igin kapagi agmak
sorun degildir. Bu ylzden istege goére daha kisa
buharda pisirme slresine sahip baska malze-
meleri daha sonra ekleyebilir veya bunlarla
yemegi susleyebilirsiniz. Kapagdi tekrar takin ve
her zamanki gibi buharda pisirmeye devam edin
(kirmizi gésterge buhar alanina gelene kadar
Isitin vs.).

Diger buharda pisirme tirleri:

- Buharda pisirme sivisi olarak elbette sadece su
kullaniimayabilir. Ayrica et suyu veya sarap da
kullanabilir ve ardindan bunlardan bir sos yapabi-
lirsiniz.

- Enerji tasarruflu yontem: Bazi yemekleri pisirirken
daha kisa bir pisirme suresi secebilir ve ocagi
daha erken kapatabilirsiniz. Kapsul tabanda kalan
Il sayesinde -tencerenin blyUkligune veya
kapasitesine bagl olarak- yemek uzun slre
boyunca pismeye devam edecektir.

Farkli malzemelere iliskin pisirme sureleri sayfa
58'daki pisirme sureleri tablosundan 6grenilebilir.
Birbirinden renkli AMC tariflerini
www.kochenmitamc.info adresinde bulabilirsiniz.
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Navigenio ile firnlama ve
gratenleme

Pizza, kek ve ekmek pisirmenin yani sira sebze gratenleme icin de uygundur.
Ayrica gratenleme isleviyle kabuklu et yemekleri de hazirlanabilir.

Avantajlariniz:
- 20 ve 24 cm'lik herhangi bir tencere Navigenio ile firna donustarulebilir.
- Hizl ve enerji tasarruflu: Finnda pisirmeye kiyasla daha az alanin isitiimasi gerekir.

DUsUk kademe (=), ekmek veya kek gibi daha uzun pisirme sUresi
gerektiren her sey icin uygundur.

Yiksek kademe (=), Uzeri peynirle pigirilen gratenler veya pizza
gibi hizla gratenlenmesi ve kisa sure pisiriimesi gereken her sey
icin uygundur.

Prensip 6zetle sdyledir:

Firinlama (-) Firinlama esnasinda tencere genellikle kizartma penceresine kadar isitilir ve
ardindan ters dondurtlmus kapak ya da atese dayanikli bir zemin Uzerine
yerlestirilir veya tarife bagl olarak ocak Uzerinde birakilir. Hamur isleri (kek, ekmek
vs.) konduktan sonra Navigenio bas asagi cevrilerek diislk kademede pisirilir.

Gratenleme (=) Gratenlemede "=" kademesinde Ustten isitilarak yemeklerin Uzerleri pisirilir veya
gratenlenirler.



Pizza 6rneginde finnlama/gratenleme:
Kullanmadan énce ilk olarak Navigenio kullanma talimatlarini okuyun.

Bos tencereyi kizartma penceresine kadar kademe 6'da
Isitin.

Kizartma penceresine ulasildiginda kapagi kaldirin. Pizzanin
altini yerlestirin ve Uzerini kaplayin.

Tencereyi ters dondurilmus kapaga yerlestirin ve
Navigenio'yu bas asagi koyun. Navigenio'yu yUksek
kademeye ayarlayin ve pisirerek sonlandirin.

1.1
LI.LIL dakika

Bu en iyi Audiotherm ile yapilir: Navigenio ac¢ildiktan sonra
kirmizi/mavi yanip sénmeye basladiginda Audiotherm'de 2
dakikayi girin - kablosuz baglanti sembolu belirir.

Pisirme sUresinin sonunda tencereyi yeniden
Navigenio'nun Uzerine koyun (kademe 6'da) ve sonraki
pizzay! koyarak pisirin.

Basarili yemekler i¢in ipuclari ve piif noktalari::

Navigenio ile (geleneksel firinlara kiyasla) cok daha kicuk pisirme odalarini isittiginiz
igin bu oldukga enerji tasarruflu bir pisirme yéntemidir. Ote yandan, béylesine dzenle
gelistiriimis bir sistemin beraberinde getirdigi kisitlar da vardir - ilgili tariflere dikkat
etmenizi 6neririz. Miktarlardaki, malzemelerdeki vs. farklliklar pisirme sonuglarinda
da farkliliklara yol agabilir.

"Firinlama" esnasinda tarifte yazilanlara tam olarak riayet edilmesini dneririz.
Gratenleme/Uzerini pisirme islemlerinde ise yaraticiliginizi serbest birakabilirsiniz.
ister basit peynirli ekmekler, ister rengarenk sebzeli ve makarnali klasik gratenler
yapin - hayal glictindizlin siniri olmaz.
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oPan ile acik Kizartma

Ozellikle yumurtall yemekler veya yassi ekmekler gibi kisa stirede kizartilan
hizli yemekler ve atistirmaliklar icin uygundur.

Avantajlariniz:
- Kolay, karmasik olmayan yemek hazirlama

Prensip 6zetle séyledir:
oPan mikemmel kizartma sicakligina kadar isitilir ve ardindan yiyecekler yagla veya yagsiz
kizartilir.

\

Bu yontemde mukemmel kizartma sicakligi Visiotherm ile degil, bir damla suyla kontrol edilir.
Yine burada da: MUkemmel kizartma sicakligina ulasildiginda, yemek kolaylikla hazirlanabilir.



oPan ile milkemmel kizartma sicakligini nasil bulurum?

Yagsiz acik kizartmada sicaklik kontroll - dans Yagh kizartmada sicaklik kontroli
eden su damlaslyla

Yontem: Yéntem:

1. oPan' i en yUksek kademede isitin (say- 1. Isitmadan dénce soguk oPan'a birka¢ damla su
fa 47'deki 1sitma strelerine bakin). koyun. Ardindan oPan'i en yliksek kademede

Isitin.

2. Tavaya birka¢ damla su koyun. Bir su damlasi
tavanin zemininde buharlasmakla kalmayip 2. Su damlaciklar buharlagsmaya basladiginda
"dans etmeye" basladiginda tavanin zemini ocagl duslk kademeye getirin, yagi oPan'a
kizartma icin mikemmel sicakliga ulasmis yayin ve yiyecegi oPan'a koyun.
demektir.

3. Yiyecek tavadan ayrilir hale geldiginde diger
3. Dusuk kademeye ayarlayin ve yiyecegi ekleyin. yuzUnU de pisene kadar kizartin.

4. Yiyecek tavadan ayrilir hale geldiginde diger
ylzUnU de pisene kadar kizartin.

Dikkat: Dikkat:
Isitma ve kizartma esnasinda oPan' i asla Yagi asla gozetimsiz isitmayin. Yag fazla
gbzetimsiz birakmayin. Tavanin ¢ok fazla kokmaya bagladiginda ¢ok isinmis demektir.

Isinmasl ve malzemelerin yanmasi riski olusur.
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Krep 6rneginde acik kizartma:

oPan'i en yuksek kademede Isitin ve kisa sure bekleyin.

G O+

Tavaya birkac damla su koyun. Bir su damlasi tavanin
zemininde buharlasmakla kalmayip "dans etmeye"
basladiginda tavanin zemini kizartma i¢cin mikemmel
sicakliga ulasmis demektir.

Dusuk kademeye getirin, bir kepce hamur dékin ve
hamurun esit sekilde dagilmasi igin tavayi gevirin.

G D)

Hamurun Ustinde kabarciklar olusmaya ve krep kolayca
ayrilir hale geldiginde krebi gevirin ve pisene kadar
kizartin.

TUm krepleri kizartin. istenen koyulasma derecesi eneriji
beslemesi artirilarak veya azaltilarak elde edilebilir.



oPan' iniz hizlidir!

Farkh ocaklardaki pisirme stireleri

Elektrikli ocak / Navigenio yakl. 3 dakika

‘f@"f’ Gazli yakl. 2 dakika Endiiksiyonlu yakl. 1 dakika

Basarili yemekler i¢in ipuclari ve piif noktalar::

Dogru kizartma sabir gerektirir: Yiyecek hentiz tavadan ayrilmiyorsa, daha

muikemmel bir sekilde kizarmamistir ve gevirmek icin beklemeli ya da eneriji

beslemesi artiriimalidir.

Yiyecekleri gevirmek i¢in ¢ok ince bir spatula kullanin, bu, hassas yiyeceklere zarar

vermez, pratik ve kullaniglidir.

Arka arkaya birkag kez kizartma yapmak isterseniz, sicaklgi kontrol etmek igin iki

segeneginiz vardir:

- Arada su damlasi testi yapin: Su damlasi artik dans etmiyorsa, ...

- Yemegin rengindeki koyulasmayi kontrol edin: Gok aciksa, ... ... enerji
beslemesini bir kademe daha artirin.

Kizartmayi bitirdikten sonra, yanik yerlerin kolayca temizlenebilmesi icin hemen su

dokin.

Dogru kizartma sicakhgi AMC kapak ve Visiotherm ile de bulunabilir. Kapagi

yerlestirin. Kirmizi gésterge kizartma penceresine geldiginde optimum kizartma

sicakh@ina ulasiimistir.

Baska tarifleri www.kochenmitamc.info adresinde bulabilirsiniz.

47



48

HotPan ile yagda kizartma

Patates kizartmasi, tavuk parcaciklar veya lokma gibi yagda kizartilan klasik
yiyeceklerin kizartimasi icin uygundur. Bu yontemde kizartma yaginin sicakligi
Visiotherm ile kontrol edilir. Boylece yagda kizartma icin optimum baslangi¢ sicaklig

saglanmis olunur.

Avantajlariniz:
- Sicaklik kontrolU sayesinde yag asiri 1Isinmaz. Bu da sagliga zararl akrilamid veya akrolein olusmadigi

anlamina gelir.
- Optimum sicaklik sayesinde kizarmis yiyecekler fazla yag emmez - disi gevrek olur ve ici sulu kalir.

Prensip 6zetle sdyledir:
- Tencereye yag koyun, kapagini kapatarak ocagin en ytksek kademesinde isitin.
- Kirmizi gésterge kizartma araligina ulasir ulasmaz kapagi kaldirin, kizartma malzemesini koyun, ocagi

orta kademeye getirin ve kizartin.

L@ e DéNdiirme

Kizartma araligi noktasi

Kirmizi gdsterge bu pencereye
ulastiginda, kizartma icin yag
mukemmel sicakliga gelmistir.

Kirmizi gésterge dondurme
noktasina ulastiginda,
gevirme i¢in optimum sureye
varimistir.

Yag hakkinda bilinmesi gereken her sey:

Esas olarak rafine aygicedi, yerfistigi veya zeytinyagi gibi isiya oldukg¢a dayanikli tim yaglar
uygundur. Sisenin Uzerindeki sicaklik bilgilerine dikkat edin.

Kizartma isleminden sonra yag tekrar kullanilabilir: sogumaya birakin, slizgecten gecirin ve siselere
doldurun. ipucu: Karisikliklart nlemek icin siseleri etiketleyin. Yag, isiktan korunan ve kuru bir yerde
saklanmalhdir.

Yeniden kullanilan yag kokmaya baslarsa, rengi koyulasirsa veya yiyecekler artik ¢itir ¢itir olmazsa,
yag kotulesmistir ve bundan bdyle kullanilmamalidir.




Tavuk parcaciklari drneginde yagda kizartma:

1

Tencereye yag koyun, kapagini kapatin. En yUksek
kademeye getirin ve kirmizi gosterge kizartma araligina
ulasincaya kadar isitin (bunu en iyi Audiotherm ile
yapabilirsiniz).

Kizartma yagi en fazla HotPan tutamaklarinin takili oldugu
yukseklige kadar doldurulmalidir.

= O +)

Kirmizi gésterge kizartma araligina geldiginde enerji
beslemesini azaltin.

G +

Tavuk pargaciklarini yerlestirin, kapagi kapatin ve déndtrme
noktasina ulasilana kadar kizartin.

Yagdaki sicaklik dlsusU ¢ok artacagi icin tavayi asiri
doldurmayin. Sicaklik cok dusukse yiyecekler cok fazla yag
emer. Boyle bir durumda, kizartma yagi tekrar fokurdamaya
baslayana kadar sicakligi artirin.

Parcaciklar ¢evirin ve dilerseniz Uzerini biraz agarak pisene kadar
kizartin. Digari alin ve kagit haviunun tzerinde yaginin damlamasi-
ni bekleyin.
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Basarili yemekler icin ipuglari ve puf noktalari:

- Suicerigi yuksek yiyecekler en iyi acik bir
sekilde kizartilir. Citir bir sonug elde etmek igin
nem buharlasabilmelidir.

- Kapagi kapal halde daha uzun sire kizartmaniz
gerekiyorsa, yagin iceri damlamasini ve sigra-
masini 6nlemek icin kapagin i¢ tarafinda olusan
damlaciklari arada kagit havluyla silmeniz
Onerilir.

- Asla ¢ok uzun slire boyunca ve ¢ok ylksek
Isida kizartma yapmayin. Bdylece akrilamid ve
akrolein (toksik maddeler) olusumu 6nlenebilir.
Altin sarisi kahverengiden daha saglikhdir!

- Dondurulmus Urlnler dnceden ¢ézilmeden
kizartiimalidir.

Patates kizartmasi disinda da deneyebileceginiz,
mesela kizarmis karnabahar gibi cok sayida heyecan
verici yemek seceneklerimiz var:
www.kochenmitamc.info adresinde bulabilirsiniz.
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60 °C islev

Ozellikle 1sitma ve ayni zamanda yiyecekleri 60 °C'de fiimeleme ya da vakumda
pisirme icin uygundur. Bu yontem icin en iyisi Navigenio ve Audiotherm'i birlikte
kullanmaktir. Tencerenin ici yavasca 60 °C'ye isitilir ve sicaklik sabit tutulur.

Avantajlariniz:

- Yiyecekler 6zenle isitilir

- Navigenio ve Audiotherm ile sicaklik ve zaman kontroll sayesinde pratik isitma
- Fumelemek bile artik kolay

Isitma, fumeleme ve va-
kumda pisirme icin 60 °C
islevi

60 °C igleviyle neler yapilabilir?

Isitma
Audiotherm ile yemekler Visiotherm ve Navigenio kullanilarak 6zenle ve kolayca isitilabilir.

Prensip 6zetle sdyledir:

- Isitilacak yemekleri tencereye koyun, kapagini kapatin.

- Tencereyi Navigenio'nun Uzerine yerlestirin, Audiotherm'in 60 °C islevini ayarlayin ve Navigenio'yabaglanin.
- 60 °C sicakliga ulaslldiginda Audiotherm sizi bilgilendirir.



En iyi sonuclar i¢cin sunlara dikkat edin:
Isitilacak yemekler cok kuru olmamalidir. Yanik olmamasi icin tencerenin dibinde yeterince sivi

bulunmalidir. Tencereye her zaman yemegi eklemeden dibi iyice kaplanacak 6l¢gtde sivi koyun:

16 cm tencere: yakl. 50 ml
20 cm tencere: yakl. 80 ml
24 cm tencere: yakl. 100 ml

NN —
S

- Swilarin (6rn. ¢orba, sit, nisastasiz sos) 60 °C'ye kadar isitiimasi igin kilavuz sure degerleri:
1 litre: yakl. 10-15 dakika
3 litre: yakl. 25-30 dakika

- Isitma islevi manuel modda ve her tlr ocakta kullanilabilir. Bu durumda hep daha dusuk bir
kademeyi secin (maks. ¥5 enerji beslemesi).

Flimeleme
60 °C iglevi segili tarifler icin (6rn. balik veya 6rdek gogsut) fimeleme ve vakumda pisirme
imkani saglar.

Prensip 6zetle sdyledir:

- Duman olusturmak igin fumeleme talaslarini tencerenin iginde aliminyum folyo Uzerinde
kizartma penceresine kadar isitin.

- Ardindan hazirlanan yemegi stizge¢ aparatinin tzerine yerlestirin.

- Tencereyi Navigenio'nun Uzerine yerlestirin, Audiotherm'in 60 °C islevini ayarlayin ve "A"
ayariyla Navigenio'ya baglanin. Yiyecek simdi fimelenecektir.

- www.kochenmitamc.info adresindeki tarif érneklerimizden ilham alabilirsiniz.

FUmeleme, uzun sdren bir islemdir. AMC ile bile 6rnegin somon filetosunun fimelenmesi
ortalama 45 dakika surer.
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Vakumda pisirme
60 °C iglevi, vakumda pisirme yontemiyle tam olarak 60 °C'de yemek pisirmeye imkan saglar.

Prensip 6zetle séyledir:

Et veya ballk pargalarini isiya dayanikli bir folyo icinde ot, sarimsak ya da yaglarla birlikte vakumlayin.
Tencereye su doldurun, folyo icindeki eti ekleyin, kapagini kapatin.

Tencereyi Navigenio'nun Uzerine yerlestirin, Audiotherm'in 60 °C iglevini ayarlayin ve "A" ayariyla
Navigenio'ya baglanin.

Ardindan eti folyodan ¢ikarin, kagit havluyla kurulayin ve AMC ydntemiyle yag eklemeden her tarafini
kisa bir stre kizartin.

Su yiyecekler vakumda pisirme igin uygundur:

H Dana
Maks. 750 g agirliga kadar biftek, fileto ve kemiksiz sirt

5 |

¢ 1 3

Sigir
Maks. 750 g agirliga kadar biftek, fileto, antrkot ve rozbif

Domuz
Fileto

Kuzu
Kemiksiz sirt

Balik
Derisiz taze fileto, karides ve deniz taraklari pisirildikten sonra kizartimaz
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Sizin Icin buradayiz

AMC dunyaslyla tanismanizi ve belki de yeni tencere ve
tavalarinizin hala alisamadiginiz kullanimini kolaylastirmak
icin bireysel AMC danismaniniz tavsiyeleriyle yaninizda
olmaktan mutluluk duyacaktir. Siz de dahil olacak ve
destekleneceksiniz — bu servisten yararlanin!

lham almak ve ardindan pisirmek icin sayisiz yemek tarifi fikrini —
tamamen AMC UrUnlerine gére uyarlanmis olarak — burada bulabilirsiniz
www.kochenmitamc.info.

AMC'nin tim Urtn ¢esitlerine www.amc.info/Produkte adresinden
ulasabilirsiniz. Ancak sunu dusunun: Diger AMC Urdnlerine ilgi duyuyorsaniz
bireysel AMC danismaniniz bilgilendirmeleriyle size yardimci olmaktan mutluluk
duyacaktir.

AMC'ye gbsterdiginiz ilgiden dolayl memnuniyet duyar
urunlerinizden buyuk keyif almanizi ve keyifli yemek
pisirme deneyimleri yasamanizi dileriz!



letisimde kalin:

Web sitesi

www.amc.info/Produkte
www.amc.info/Rezeptwelt

Rezept-Community

www.kochenmitamc.info
WWww.cucinareconamc.info
www.recetasamc.info
www.cookingwithamc.info

Sosyal medya

n AMC International

e AMC International

@ amc_international
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AMC pisirme suresi tablosu

Sebze araliginda

EasyQuick ile pisirme

Secuquick softline ile pisirme

pisirme
Kategori / Yiyecek (dakika) 2P| iy APATAYIR T o) aparatiyla
Sebze ve patates
E[?:)ﬁrbﬁg:i r(](;lr: boz ceviz, Hokkaido), 15 10 v 3 Soft
Brokoli, parcalar halinde 12 10 v 3 Soft v
Briksel lahanasi 20 16 v 4 Soft v
Cig lahana tursusu 45 36 v 15 Soft
Dolmalik biber, seritler halinde 10 8 N4 -
Enginar, pargalar halinde 15 12 v 3 Soft v
Havug, dilimler halinde 15 12 N 3 Soft N4
Ispanak 2 2 v -
Karnabahar, parcalar halinde 15 12 v 3 Soft v
Kabak, dilimler halinde S 4 v =
Kereviz kokU, parcalar halinde 15 12 N 3 Soft v
Kirmizi pancar, kupler halinde 25 20 v B Soft v
Kivircik lahana, seritler halinde 25 20 v 5 Soft v
ﬁmgle ve beyaz lahana, ince seritler 30 o4 v 6 Soft v
Kuskonmaz, beyaz 20 16 v -
Kuskonmaz, yesil 15 12 v =
Patates, klicUk kUpler halinde 20 v 16 v 4 Soft v
Es;%tﬁz'kfgy“'mam'g” eliez 35 28 v 13 Soft
Patlican, parcalar halinde 10 8 v -
Pirasa, parcalar halinde S 4 v -
Piramit karnabahar, parcalar halinde 15 12 N 3 Soft v
Pazi, seritler halinde 8 v =
Rezene, ikiye bolunmis 25 v 20 v 7 Soft v
Sakiz otu 15 12 v 8 Soft v
Sap kereviz, parcalar halinde 15 12 v 3 Soft v
Sebze, karisik 15 12 v 3 Soft v
Sebze, doldurulmus (klgUk,
érn. mantar) ) 6 v )
§ebze, doldurulmus (buyUk, . 10 v .
orn. kabak)
Tatl patates, klcUk kUpler halinde 20 v 16 v 4 Soft N
Taze bezelye 10 8 v -
Taze fasulye, parcalar halinde 20 16 v 4 Soft v
Yabani havug, dilimler halinde 15 12 v 3 Soft v
Yesil lahana (kale) 25 20 v 5 Soft v
Yer lahanasi, dilimler halinde 15 12 v 3 Soft N4
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Sebze araliginda

EasyQuick ile pisirme

Secuquick softline ile pisirme

pisirme

Pslﬁlrrg: Softiera F:ﬁlrl;an;f Softiera P;ﬁ'rg? Soft / Softiera
Kategori / Yiyecek (dakika) 2PV | o BPAAIVIR e DO aparalyla
Piring ve tahil
Gereken sivi miktari icin paketin Uzerindeki bilgilere dikkat edin.
Basmati ve yasemin pirinci 15 - 4 Soft
Bulgur 20 - 7 Soft
Dar 15 - 5 Soft
Durum bugdayi 10 - 3 Soft
Gevrek arpa 45 - 15 Soft
Kara bugday 15 - 5 Soft
Kaynatiimis piring ve risotto 20 - 7 Soft
Kepekli piring 45 - 17 Soft
Kinoa 20 - 7 Soft
Kuskus 5 - -
Polenta (Bramata) 40 - 12 Soft
Yaban pirinci 55 - 20 Soft
Ef:l:?ag?k/ik?‘l‘(iz 2:/??& Paketin tizerinde Be“ﬁ[“qigi Belir‘tilel- . Soft
belirtilen pisirme stiresi. gibi nin %50'si
Taze makarna ve hamur igleri
Buharda manti - 15 v -
Doldurulmus makarna (dondurulmus)
ém. Ravioli, Tortellini i ° v '
Kofte - 8 v -
Manti 6rn. Wan Tan, Pelmeni - 10 v =
Taze eriste/makarna (donduruimus) ) Belirtile- v )
orn. Spatzle, Gnoccehi nin %50'si

Baklagiller

Gereken sivi miktari igin paketin Uzerindeki bilgilere dikkat edin. * ile isaretlenmis baklagilleri 8 ila 12 saat bol soguk suda bekletin.

Bezelye, soyulmus*

Kidney fasulye veya barbunya*
Mercimek, kahverengi veya yesil
Mercimek, kirmizi

Nohut*

Soya fasulyesi®

75
75
25
10
60
60

25
25
12
3
20
20

Turbo
Turbo
Turbo
Soft
Turbo
Turbo
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Sebze araliginda

EasyQuick

Secuquick softline

pisirme ile pigirme ile pisirme

Pslﬁ'rng Softiera Pslﬁlrgzle Softiera Pslﬁlrrég? Soft / Softiera
Kategori / Yiyecek (dakika) PR onig) APV | oy TUDO aparatiyia
Etli yahni yemegi
Dana sarma 90 70 30 Turbo
Gulas/yahni (sigir, kuzu, av hayvani) 90 75 25 Turbo
Gulas/yahni (domuz, dana) 60 50 20 Turbo
Kizartma (sigir, kuzu, av hayvani) 120 90 60 Turbo
Kizartma (domuz, dana) 90 75 45 Turbo
Kiymali sos 25 20 10 Turbo
Kiymall lahana sarmasi 25 20 8 Turbo
Soslu kofte 15 12 -
Tavuk budu 40 30 15 Turbo
Balik ve deniz uriinleri
Ahtapot, btin - - v 15 Turbo
Balik filetosu, kalin (yakl. 3-5 cm) - 10 v -
Balik filetosu, ince (yakl. 1-2 cm) - 4 v -
Balik rulosu (yakl. 5 cm @) - 6 v -
Butdn balik, buyuk - 12 v -
BUtdn balik, kiiguk - v -
Kabuklu kara midye - v -

Uyarilar ve ipuglari

Belirtilen sireler

Softiera aparati

pisirirsiniz.

Secuquick softline

Belirtilen pisirme sureleri kilavuz niteligindedir. Pisirme sureleri GrtinUn miktarina, boyutuna ve niteligine
gbre degisebilir. Daha ayrintili bilgi icin AMC tarafindan yayinlanan tariflere bakin.

Softiera aparati ve EasyQuick ile yemek pisirirken tencereye her zaman 120 - 150 ml su ekleyin.
Softiera aparati ve Secuquick softline ile yemek pisirirken 150 - 200 ml su kullanin. Bdylece
yiyecekler suyla temas etmedigi icin saglikh bir sekilde ve besin degerini koruyarak yemek

Belirtilen pisirme sureleri, pisirme isleminin ardindan Secuquick softline'in basinci manuel
bosaltildiginda (sari buhar digmesi ile basinci ¢ikarilarak veya akan suyun altinda sogutarak)
gereken slreye karsilik gelir. Secuquick softline'l yavasca sogutarak basincinin kendiliginden
bosalmasini saglamak da miumkdindir. Bu da pisirme siresini kisaltir ve daha fazla enerji
tasarrufu saglayabilir. Daha ayrintil bilgi icin AMC tarafindan yayinlanan tariflere bakin.
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