Lepsie jest.
LepSie Zit.

Prémiovy varny systém.
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Uvod

Recepty s hrncami

Jarna zelenina

Kuracie prsia

Peceny filet z lososa
Varené vajcia

Biely chlieb

Party zemle

Pecené kura

Salamova pizza

Syrovy trhanec

Slivkovy crumble kolac
Jogurtovy kolag
Cokoladovo-tvarohovy kolad
Granola s chia semienkami
Teply udeny losos

Telaci chrbat ,sous vide*

Recepty s panvicami
Kuracie a rybie nugetky
Obalovany rezen

Pecené zemiaky

Cibulovy syrovy kolaé
Sendvi¢ovy toast

Hovéadzi steak

Talianska bruschetta

Plnena omeleta a volské oka
Tenké palacinky crépes

Recepty s rychlovarnou pokrievkou
Gratinované zemiaky

Cestoviny (zakladny recept)

Ryza (zékladny recept)

Zemiakovy Salat

Z jedného hrnca: Fusilli s boloriskou omackou
Dubakoveé rizoto

Spanielsky cicerovy privarok

Gulas

Vegansky quinoa Salat

Sosovicova polievka

Recepty s parnou pokrievkou
Spargla na milansky spdsob
Ovocné lososove Spizy

Cinske tagtiky

Tofu kari

Rybie rolky s rukolovym pestom
Pareny Cokoladovy kolac



Mili nadSenci varenia AMC,

Objavte s AMC poteSenie zo zdravého varenia plného poézitku. V tejto knihe
receptov sme pre Vas pripravili vyber receptov, ktoré su samozrejme

Specialne navrhnuté pre varenie s vyrobkami AMC a metddami varenia AMC.

S novymi vyrobkami AMC si budete moct lahko vytvorit vase osobné, oblubené
a kazdodenné recepty.

Vasej vlastnej kreativite ale ni¢ nestoji v ceste. Recepty AMC mbzete menit

podla vaSich vlastnych predstav alebo sa dokonca pustit do Uplne novych
kreacii. Len Co sa zorientujete vo svete vyrobkov a spdsoboch varenia, pbjde
vam to ako od ruky. Vas poradca AMC Vam okrem toho kedykolvek rad zodpovie
vSetky pripadné otazky.

Nechajte sa teraz inSpirovat nasimi receptami. Mnozstvo dalSich inSpirativnych
receptov najdete na www.amc.info/sk-sk/svet-receptov/recepty/. Prajeme Vam
vela zabavy pri prehladavani a samozrejme pri samotnom vareni a skusani.
Odskusali sme pre vas vSetky recepty a sme si isti, ze vSetko, ¢o pochadza z
nasho sveta receptov, tiez aj dobre chuti.

Prajeme Vam dobru chut!

Objavte nasSu komunitu receptov v nemeckom, talianskom,
Spanielskom a anglickom jazyku so stovkami prémiovych
receptov AMC pre kazdy maskrtny jazyCek. Tu sa mbzete s
ostatnymi ¢lenmi podelit o vase recepty a ukazat im vasu vasen
a zrugnosti. Ci uz su to zékladné recepty, chutné menu,
inSpirativne vided, informacie o produktoch, otazky vo fore —
to vSetko najdete vo vasej komunite receptov.
www.kochenmitamc.info

www.cucinareconamc.info

www.recetasamc.info

www.cookingwithamc.info
















Pre 4 osoby
(cca 55 kecal na osobu)

1 kg Cerstva sezénna
zelenina (napr.

karotky, brokolica,
Spargla, kalerab,
Cerstvé alebo
hlbokozmrazené struky
cukrového hrasku)

2 jarné cibulky

1/2 zvazok petrzlen

Vyrobky AMC
Hrniec 24 cm 3.5 |

Audiotherm

Perfektné
pre kontrolo-

vané varenie s
Navigeniom

JARNA ZELENINA

Varenie bez pridania vody
Doba pripravy a varenia 35 min.

1. Zeleninu ocistite, nakrdjajte na platky alebo
stravitelné kusky a bez toho, aby ste ju nechali
odkvapkat, viozte do hrnca. Ocistite jarné cibulky,
nakrajajte ich na drobné kruzky a rozlozte na
zeleninu.

2. Hrniec na najvy$Som stupni ohrievajte az po
dosiahnutie ukazovatela Zelenina, prepnite na nizky
stupen a cca 15 minut duste v rezime Zelenina.

3. Otrhajte listky petrzlenu, na jemno nasekajte a
pri podavani nimi posypte zeleninu.

Tips

Skratte alebo predizte Sas dusenia podia toho,
ako chrumkavu alebo makku zeleninu mate radi.

Zeleninu zjemnite pred podavanim kuskom masla,
trochou olivového oleja alebo smotanou creme fraiche.




Pre 4 osoby
(cca 155 kcal na osobu)

4 kuracie prsia
paprika mleta Stiplava
karf

sol, Cierne korenie

Vyrobky AMC

Hrniec 24 cm 2.5 |

Audiotherm
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KURACIE PRSIA

Pecenie bez pridania tuku
Doba pripravy a varenia 25 min.

1. Kuracie prsia cca 30 minut pred pripravou vyberte
z chladnicky.

2. Maso osuste papierovou utierkou. Hrniec ohrievajte
na najvyssom stupni az po dosiahnutie ukazovatela
PeCenie, prepnite na nizky stupen a vliozte don
kuracie prsia. Zakryte pokrievkou a pecte az po
dosiahnutie bodu otocenia.

3. Maso otocte, osolte a okorente, znova zakryte
pokrievkou a vari¢ vypnite.

4. V zavislosti od hrubky nechajte cca 10 minut
odstat.

Tips

Pecenie s pokrievkou je vhodné pre jemné maso
ako hydinové prsia, pretoze maso tak zostane pekne
Stavnaté a nevyschne. Dal$ie plus: Pach z pe&enia
zostane v hrncil
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PECENY FILET Z LOSOSA

Pecenie bez pridania tuku
Doba pripravy a varenia 15 min.

Pre 4 osoby
(cca 270 kcal na osobu)

4 filety z lososa bez koze (po cca 150 g)

sol, ¢ierne korenie

Vyrobky AMC
Hrniec 24 cm 2.5 |

Audiotherm

1. Filet z lososa oplachnite pod teclcou vodou a
osuste papierovou utierkou.

2. Hrniec ohrievajte na najvyssom stupni az po
dosiahnutie ukazovatela PecCenie, prepnite na
nizky stupen a vlozte filet z lososa. Zakryte
pokrievkou a pecte az po dosiahnutie bodu
otocenia.

3. Filety z lososa otocte, ochutte solou a Siernym
korenim a znova zakryte pokrievkou. Vari¢ vypnite
a nechajte cca 3 minuty dojst.

13
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VARENE VAJCIA

Varenie bez pridania vody
Doba pripravy a varenia 15 min.

Pre 4 osoby

(cca 80 keal na osobu)

4 vajcia
Perfektné pre
kontrolované
varenie s

Vyrobky AMC Navigeniom

Hrniec 16 cm 1.3 |

Audiotherm

1. Do hrnca dajte 3 polievkové lyzice vody a vajcia.

2. Hrniec na najvysSom stupni ohrievajte az po
dosiahnutie ukazovatela Zelenina, prepnite na nizky
stupen a cca 6 minut (vajcia na makko) alebo cca
10 minut (vajcia na tvrdo) duste v rezime Zelenina.

Tip

Ak chcete pripravit viac vajec, pouzite vacsi hrniec a
pridajte viac vody, napr. pre 8 vajec budete potrebovat
6 polievkovych lyzic vody a hrniec 20 cm a s objemom
2,3 I. Privod energie zostava po dosiahnuti ukazovatela
Stop vzdy na nizkom stupni.







Bochnik 1 ks
(cca 120 kecal na 1 krajec)

450 g muka

15 g Cerstvé drozdie
1/2 CL cukor

150 ml tepla voda
125 ml teplé mlieko

1 PLolivovy olej

1 1/2 CL sol

muka na spracovanie

voda na potretie

Vyrobky AMC
Hrniec 20 cm 4.5 |
Navigenio

Audiotherm



BIELY CHLIEB

Pecenie | S vlastnym riadenim
Doba pripravy a varenia 45 min. | Kysnutie 50 min.

9.

Do misky dajte muku a do prostriedku urobte priehlbinku.

Nadrobte drozdie a pridajte cukor, vodu a mlieko. MieSajte, aby sa drozdie
rozpustilo a primieSajte trocha muky.

Zakryte a nechajte cca 20 minut kysnut na teplom mieste, az sa vyrazne
zvacsi objem.

Pridajte olivovy olej a sol'a so zvySnou mukou vymieste na hladké cesto.
Nechajte zakryté kysnut na teplom mieste eSte asi 30 minut, az sa opat
vyrazne zvacsi jeho objem.

Z cesta vytvarujte okruhly bochnik a povrch jemne narezte. Pomocou
pokrievky 20 cm vyrezte z papiera na pecenie kruh uréeny do hrnca.

Hrniec postavte na Navigenio a zapnite na stupen ,,A“ a ohrievajte az po
dosiahnutie ukazovatela PecCenie.

Navigenio vypnite, hrniec postavte do obratenej pokrievky, viozte papier
na pecenie, polozte nan bochnik a potrite ho studenou vodou.

Navigenio polozte v preklopenej polohe, zapnite na nizky stupen a pecte
cca 22 minut.

Navigenio zapnite na najvyssi stupen a cca 2 minuty dopecte.

10. Chlieb vyberte a nechajte ho uplne vychladnut na roste na kolace.

Tip

Chut mdzete vylepsit prazenou cibulkou, nasekanymi ihlickami rozmarinu
alebo nadrobno narezanymi susenymi paradajkami.

17



18

PARTY ZEMLE

Pecenie | S vlastnym riadenim
Doba pripravy a varenia 25 min. | Kysnutie 30 min.

Na 6 kusov Vyrobky AMC

(cca 140 kcal na kus) Hrniec 24 om 3.5 |

150 g muka Audiotherm

1/4 CL sol -
Navigenio

1/2 balicek susené drozdie
20 g praskovy cukor
120 ml mlieko

20 g roztopené maslo

1. ZmieSajte vSetky suroviny a vypracujte hladké
cesto. Cesto nechajte kysnut cca 30 minut na
teplom mieste.

2. Cesto rozvalkajte na pomucenej doske na hrubku
cca 1,5 cm a s pomocou Salky vyrezte z cesta
6 kruhov s priemerom 5 cm.

3. S pomocou 24 cm pokrievky vyrezte kruh z papiera
na pecenie.

4. Hrniec postavte na Navigenio a zahrejte na stupni
6 po dosiahnutie ukazovatela PeCenie, hrniec
postavte do obratenej pokrievky, vliozte kruh
Z papiera na pecenie a vlozte zemle s dodatocnym
odstupom. Povrch zemli potrite Stetcom so
studenou vodou.

5. Prikryte Navigeniom v preklopenegj polohe a pecte
s pomocou zvyskového tepla este cca 5 minut.
Navigenio nasledne zapnite na nizky stupen a
dopecte este cca 3 minuty.

6. Zemle vyberte a nechajte na mriezke vychladndt.

Tip

Party zemle sa vyborne hodia k chutnej vlastnoru¢ne
pripravenej marmelade.







Pre 2 osoby
(cca 830 kcal na osobu)

1 celé kura (cca 1 kg)

zmes korenia na
pecené kura

Vyrobky AMC
Hrniec 20cm 3.0 |
Navigenio

Audiotherm
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PECENE KURA

Pecenie | S vlastnym riadenim | Peéenie bez pridania tuku
Doba pripravy a varenia 55 min. | Marinovanie 15 min.

1. Kura rozpolte noznicami na hydinu, potrite ho
vydatne zmesou korenia pre pecené kura a kozu
v oblasti stehien na par miestach prepichnite.
Korenie nechajte zhruba 15 minut pdsobit.

2. Hrniec postavte na Navigenio a zapnite na stupen
6 az po dosiahnutie ukazovatela PeCenie, polovice
kurata dajte rozrezanou stranou nadol do hrnca.

3. Navigenio ohrievajte na stupni 6 az po dosiahnutie
ukazovatela Zelenina, prepnite na stupen 2 a duste
cca 10 minut v rezime Zelenina.

4. Hrniec po uplynuti doby dusenia postavte do
obratenej pokrievky. Navigenio nan polozte v
preklopenej polohe a zapnite na nizky stupen.
Pecte cca 30 minut do chrumkava.






Na 4 kusy
(cca 665 kcal na kus)

500 g pizza cesto
(polotovar alebo vlastna
vyroba)

100 g salama - tenké
platky

250 g ochutena
paradajkova omacka

na pizzu (bud
vlastnoruc¢ne pripravena
alebo polotovar)

150 g struhany syr

Cierne korenie

Vyrobky AMC
Hrniec 24 cm 3.5 |
Navigenio

Audiotherm
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SALAMOVA PIZZA

Pecenie | S vlastnym riadenim
Doba pripravy a varenia 20 min.

1. Salamu nakrdjajte na pruzky. Pizza cesto rozdelte na Styri
Casti a vyvalkajte z nich okruhle platy cesta s priemerom
cca 22 cm.

2. Hrniec postavte na Navigenio a zapnite na stupen 6 az
po dosiahnutie ukazovatela PeCenie

3. Prvy plat cesta vlozte do hrnca, natrite nan 1/4
paradajkovej omacky a poukladajte nan 1/4 zvysnych
prisad. Napokon posypte syrom.

4. Hrniec potom postavte do obratenej pokrievky, Navigenio
nan polozte v preklopenej polohe a zapnite na vysoky
stupen. Pecte cca 2 mindty.

5. Pizzu vyberte a hrniec znova postavte na Navigenio so
stupnom 6. Vlozte dalsi plat cesta, rovnako ho oblozte
a pecte podla opisu v bode 3 a 4. Hrniec na ucely
obkladania vzdy postavte na Navigenio so stupriom 6.
V pripade potreby &as pedenia trochu predizte.

6. Pizzu pred podavanim dochutte Ciernym korenim.

Tips

Pri pizzi existuje samozrejme vela moznych variantov. Kazdy
si mdze vytvorit svoju vlastnu obltbenu pizzu. Davajte pozor
len na to, aby bola zelenina nakrajana naozaj nadrobno, aby
sa za taku kratku dobu pecenia stihla uvarit.

AK pouzijete papier na pecenie, bude sa pizza dat jedno-
duchsie vybrat z hrnca a hrniec zostane CistejSi. Na tento ucel
pomocou pokrievky 24 cm vyrezte z papiera na pecenie kruh,
po zohriati ho vlozte do hrnca a dajte nan cesto.

Ak si chcete sami pripravit cesto, je na to velmi vhodny
zékladny recept na pizzové cesto. Davajte pozor, aby nebolo
prilis makke.










Pre 4 osoby
(cca 430 kcal na osobu)

1 svetly okruhly chlieb
(s priemerom cca 20 cm)

2 struciky cesnaku
3 vetviCky rozmarin
5 PL olivovy olej

150 g platkovy syr (napr.
alpsky alebo ementalsky)

sol, Cierne korenie

Vyrobky AMC
Hrniec 20cm 4.0 |
Navigenio

Audiotherm

SYROVY TRHANEC

Pecenie
Doba pripravy a varenia 35 min.

1. Vrchnu Cast chleba do kriza narezte tak, aby vznikli
Stvorce velké asi 2 cm. Je vSak dblezité, aby ste
chlieb uplne neprerezali.

2. OS8upte cesnak a velmi nadrobno ho nakrajajte.
Otrhajte listky rozmarinu a najemno ich nasekajte.
Oboje zmieSajte s olivovym olejom a ochutte solou
a Ciernym korenim.

3. Zmes s olivovym olejom naplfite do medzipriestorov
narezaného chleba. Syr nakrdjajte na pruzky
a taktiez ho nastrkajte do medzipriestorov.

4. Chlieb vlozte do hrnca, hrniec postavte do
obratenej pokrievky, Navigenio nasadte
v preklopenej polohe a zapnite na nizky stupen.
Pecte cca 20 minut.

5. Trhanec idealne podavajte hned, eSte horuci.

Tip

Na narezané plochy si mbzete natriet aj vlastnorucne
vyrobené pesto.
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Pre 4 osoby
(cca 450 kcal na osobu)

100 g pSeni¢na muka
50 g pohankova muka
60 g cukor

1 Stipka sol

100 g makkeé maslo
500 g slivky

1 baliCek vanilkovy
cukor

2 CLkuchynsky &krob

praskovy cukor na
poprasenie

Vyrobky AMC
Hrniec 24 cm 3.5 |
Navigenio

Audiotherm
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SLIVKOVY CRUMBLE KOLAC

Pecenie | S vlastnym riadenim
Doba pripravy a varenia 50 min. | Chladenie 30 min.

1. Do misky na miesenie dajte muku, 45 g cukru, sol
a maslo, vymieste z hmoty posypku a dajte ju na
cca 30 minut do chladu.

2. Ocistite slivky, odkdstkujte ich a narezte na Stvrtiny.
V hrnci zmieSajte so zvySnym cukrom a vanilkovym
cukrom a cca 15 minut nechajte odstat. Navrch nasypte
poprasok kuchynského Skrobu a vmieSajte ho.

3. Hrniec postavte na Navigenio a zapnite na stupen 6 az
po dosiahnutie ukazovatela PeCenie.

4. PremieSajte a posypte posypkou. Hrniec postavte
do obratenej pokrievky, Navigenio nan polozte
v preklopenej polohe a zapnite na nizky stupen.
Pecte cca 15 minut do zlatohneda.

5. Crumble nechajte trocha vychladnut, popraste praskovym
cukrom a podavajte.

Tip

Kola¢ crumble mbzete aj variovat vyuzitim sezonneho ovocia,
napr. jablk (v tomto pripade vynechaijte $krob), marhdl,
rebarbory alebo bobulového ovocia. Ak si to Zelate, mdzete
pridat viac cukru. Ku kolacu velmi dobre chuti kop&ek vanilkovej
zmrzliny alebo vanilkova omacka.










Pre 4 osoby
(cca 450 kecal na osobu)

3 vajcia

130 g cukor

110 g sIneCnicovy olej
110 g biely jogurt

1 Stipka sol

260 g muka

3 CLpragok do pediva

Vyrobky AMC
Hrniec 24 cm 3.5 |
Navigenio

Audiotherm

JOGURTOVY KOLAC

Pecenie
Doba pripravy a varenia 65 min.

1. Pomocou pokrievky 24 cm vyrezte z papiera na pecenie
kruh a vlozte ho do hrnca.

2. Vajcia a cukor Slahanim napente, primieSajte olej s jogurtom
a solou. Vmiesajte muku a prasok do peciva a taktiez kratko
vmiesajte do hmoty.

Cesto dajte do hrnca a vyhladte ho.

4. Hrniec postavte na sporak a zapnite nizky stupen.
Navigenio nasadte v preklopenej polohe a zapnite na
nizky stupen. Pecte cca 30 minut.

5. Navigenio (po uplynuti doby pecenia) zlozte a hrniec dajte
dolu z vari€a. Nechajte zhruba 10 minut chladnut.

6. Kolac vyklopte z hrnca, vyberte papier na pecenie a
nechajte vychladnut.

Tips
Ked do cesta vmieSate 5 polievkovych lyzic citronovej stavy,
bude jogurtovy kolac¢ chutit este sviezejSie.

Kolac¢ podla lubovéle ozdobte Cerstvymi bobulovymi plodmi
a Slahackou, tvarohovym krémom alebo citrénovou polevou.
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Pre 8 os6b
(cca 300 kcal na osobu)

150 g masloveé suSienky
75 g tekuté maslo
50 g mlie¢na ¢okolada

50 g jemna horka
Gokolada

200 g krémovy smota-
novy syr

100 g tvaroh alebo
ricotta

2 vajcia
1 PL kuchynsky skrob
1/2 CL $korica

Vyrobky AMC
Hrniec 24 cm 3.5 |
Navigenio
Audiotherm

Quick Cut

30

COKOLADOVO-TVAROHOVY KOLAC

Pecenie
¢a s pripravy a varenia 40 min.

1. Maslové suSienky rozlamte a postupne najemno na-
sekajte v Quick Cut. Pridajte maslo a vSetko dobre
premiesajte.

2. Pomocou pokrievky 28 cm vyrezte z papiera na
pecenie kruh (pre jednoduché vytiahnutie kolaca
z nadoby po jeho vychladnuti). Kruh papiera na
pecenie zohnite do kriza a opat rozlozte (pre lepsSie
rozmiestnenie prisad do kolaca na papieri).

3. Cokoladu rozpustite vo vodnom kupeli, potom
nechajte trochu vychladnut. Smotanovy syr, tva-
roh, vajiCka, kukuricny Skrob a Skorica zmieSajte a
primiesajte cokoladu.

4. Nadobu umiestnite na Navigenio a zohrievajte
na stupni ohrevu 6, az kym ukazovatel v okienku
dosiahne symbol pre pecenie, nadobu umiestnite
do obratenej pokrievky a vlozte kruh papiera na
pecenie do nadoby.

5. Na papier rozlozte suSienkovu zmes a zatlaCte
polievkovou lyzicou. Pokryte zmesou smotanového
syra a nasledne nasadte Navigenio v preklopenegj
polohe, prepnite na nizky stupen ohrevu a pedte
cca 10 mindt.

6. Kola¢ nechajte po uplynuti doby pec¢enia cca 2
hodiny vychladnut a potom ho pomocou papiera na
pecenie presunte na servirovaci tanier.

Tip
Pri podavani kola¢ podla chuti hojne ozdobte Slahackou
a ¢okoladovymi hoblinkami.










Pre 4 osoby
(cca 340 kcal na osobu)

70 g mieSané orechy

2 PL kokosové vlocky

3 PLIanové semienka

2 PL tekvicoveé jadierka

1 PL chia semienka

20 g nabobtnany amarant
20 g nabobtnana Spalda
30 g ovsené viocky

20 g Spaldoveé viocky

1 PL kokosovy olej, tekuty
1 PLmed

1 ClLkorica

Vyrobky AMC
Hrniec 24 cm 3.5 |
Navigenio

Audiotherm

GRANOLA S CHIA SEMIENKAMI

Pecenie
Doba pripravy a varenia 30 min.

1. Nahrubo nasekajte orechy a dajte ich do misky
spolu so vietkymi prisadami vratane Spaldovych
vlociek.

2. Kokosovy olej zmieSajte s medom a Skoricou a
poriadne premieSajte s granolovou zmesou.

3. Pomocou pokrievky 24 cm vyrezte z papiera na
pecenie kruh.

4. Hrniec postavte na Navigenio a zapnite na stupen
6 az po dosiahnutie ukazovatela PeCenie. Vlozte
papier na pecenie, nasypte nan granolovd zmes a
hrniec postavte do obratenej pokrievky.

5. Navigenio polozte v preklopenej polohe, zapnite
na nizky stupen a pecte cca 30 minut. Zmes
premieSajte a postup opakujte tak diho, az
nadobudne peknu hnedu farbu.

6. Zmes granoly vyberte a nechajte vychladnut.

33



Pre 4 osoby
(cca 300 kcal na osobu)

1 chemicky neosSetreny
pomaranc¢

5 PL hnedy cukor

1 CLhrubo mleté &ierne
korenie alebo AMC Pepper
Trio

2 PLmorska sol hruba
1 CLmlety koriander

500 g velmi Cerstvy filet z
lososa s kozou

100 g drevené chipsy na
udenie

Vyrobky AMC
Hrniec 24 cm, 2,5 |

Kombinovana naparovacia
jednotka

Navigenio

Audiotherm
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TEPLY UDENY LOSOS

60 °C udenie | S vlastnym riadenim
Doba pripravy a varenia 50 min. | Marinovanie 2 hod.

1. Pomaran¢ umyte v horucej vode a kéru nastruhajte
na jemné hoblinky. ZmieSajte s cukrom, Ciernym
korenim, solou a koriandrom a touto zmesou potrite
lososa. Zakryte a dajte na cca 2 hodiny marinovat
do chladniCky.

2. Pomocou pokrievky 24 cm vyrezte z papiera
na pecenie kruh a vliozte ho do kombinovane;j
naparovacej jednotky. Filet z lososa oplachnite
studenou vodou, osuste papierovou utierkou a
polozte do kombinovanej naparovacej jednotky.

3. Hrniec dobre vylozte alobalom, vlozte dnu drevené
chipsy a zakryte pokrievkou. Hrniec postavte
na Navigenio a ohrievajte na stupni 6 az po
dosiahnutie ukazovatela PecCenie.

4. Kombinovanu naparovaciu jednotku s lososom
postavte na hrniec a znova zakryte pokrievkou.

5. Navigenio zapnite na «A», cca 10 minut duste
v programe 60 °C.

6. Udeného a duseného lososa mdzete podévat bud
hned este teplého alebo podla chuti aj studeného.

Tips

Kym sa dosiahne idealna teplota 60 °C, ubehne zopar
minut. Tento Cas je potrebny, pretoze Navigenio ohrieva
mimoriadne Setrne, aby teplota prilis nestupla.

Hodi sa k tomu aj dip z Cerstvého syra s trochou hru-
bozrnnej horcice, nastrihanou pomarancovou kbérou a
Ciernym korenim.
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60°C Sous-vide | Pecenie bez pridania tuku | S vlastnym riadenim
Doba pripravy a varenia 150 min. | Marinovanie 12 hod.

Pre 4 osoby Vyrobky AMC
750 g telaci chrbat bez Hrniec 24 cm 3.5 |
kosti Hrniec 24 cm 5.0 |
olivovy olej Navigenio

4 vetvicky estragon Audiotherm

sol, ¢ierne korenie

1. Telaci chrbat viozte s trochou olivového oleja a
estragénom do ziaruvzdorného vakuovacieho
vrecka. V idealnom pripade dajte do chladniCky
na noc marinovat.

2. Do vysokého hrnca nalejte cca 3 litre vody, viozte
don vakuované maso a hrniec zakryte pokrievkou.

3. Navigenio zapnite na «A», cca 90 minut duste
v programe 60 °C.

4. Hrniec po uplynuti doby dusenia zlozte z Navigenia.
Maso vyberte z vakuového vrecka a dokladne ho
osuste papierovou utierkou.

5. Plytky hrniec ohrievajte na najvy§Som stupni az po
dosiahnutie ukazovatela PeCenie, prepnite na nizky
stupen a maso zo vSetkych stran poriadne opecte.

6. Maso pred podavanim nakrajajte na platky a
dochutte trochou soli, Cierneho korenia a olivového
oleja.
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Pre 6 os6b
(cca 580 kcal na osobu)

Cervena oméacka:

1 struCik cesnaku

1 Salotka

150 g marhulovy lekvar
1 CLparadajkovy pretlak
kajenské korenie

1 PL s6jova omacka

sol

Biela omacka:

1 mala cibula

1 vajce varené na tvrdo
2 nakladané uhorky
1/2 zvazok pazitka

150 g jogurt

1 PL horcica

sol, Cierne korenie

100 g majonéza

Nugetky:

2 kuracie prsia

400 g rybi filet (napr. treska)
sol, Cierne korenie

3 vajcia

4 PLmuka

100 g strdhanka

800 ml olej na fritovanie

Vyrobky AMC
HotPan 28 cm
Navigenio

Audiotherm



KURACIE A RYBIE NUGETKY

Vyprazanie
Doba pripravy a varenia 20 min.

Cervena omacka:

1. OSupte cesnak a Salotku a nadrobno ich nakrajajte. ZmieSajte s marhulovym
lekvarom a paradajkovym pretlakom. Dochutte kajenskym korenim, séjovou
omackou und solou.

Biela omadka:

2. OSupte cibulu a vajce a spolu s nakladanymi uhorkami ich pokrajajte na
drobné kocky. Pazitku nakrajajte na drobné kruzky. VSetko premiesajte
s majonézou, jogurtom a hor¢icou. Dochutte solou a Siernym korenim.

Nugetky:

3. Kuracie prsia a rybi filet nakrajajte na vhodné kusky a ochutte solou a Ciernym
korenim.

4. Vajcia rozhabarkujte v hlbokom tanieri, do dalSich dvoch tanierov dajte osobitne
muku a struhanku.

5. Kuracie maso najprv vyobracajte v muke, potom v metlickou spenenom vajci
a napokon v striuhanke. Rovnako obalte aj kusky ryby.

6. Na panvicu nalejte olej a zakryte ju pokrievkou. Ohrievajte na najvysSom stupni
az po dosiahnutie ukazovatela PeCenie, prepnite na nizky stupen a najprv do
oleja vlozte obalené kusky méasa.

7. Zakryte pokrievkou a vyprazajte az po dosiahnutie bodu otocenia.

8. Nugetky obratte a vyberte, akonahle su zlatohnedé, potom ich nechajte
odkvapkat na papierovej utierke.

9. Nasledne vyprazte aj kusky ryby. Nugetky podavajte idedlne horuce a
s omackou.

Tip
Vdaka Visiotherm mate teplotu pocCas vyprazania dokonale pod kontrolou a mbzete
v rovnakom oleji postupne vyprazat rdzne prisady.
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Pre 2 osoby
(cca 475 kcal na osobu)

2 platky rezna (podla chuti
bud bravcovy, telaci alebo
morcaci)

sol, Cierne korenie
paprika mleta stiplava
2 PLmuka

5 PL struhanka

1 vajce

40 g maslo

Vyrobky AMC
HotPan 28 cm

Audiotherm
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OBALOVANY REZEN

Pecenie
Doba pripravy a varenia 20 min.

1. Maso osuste papierovou utierkou, v pripade
potreby ho zabalte do folie a vyklepte, nasledne
ho osolte a okorenite.

2. Muku a struhanku dajte na osobitné taniere.
Do hibokého taniera dajte vajce a vidlickou ho
vyslahajte. Maso vyobracajte najprv v muke,
potom vo vajci a napokon v struhanke. ZvySok
zlahka otraste.

3. Do panvice dajte maslo a zahrejte na najvyssom
stupni.

4. Akonahle zacne maslo penit, vlozte do panvice
rezen, zakryte pokrievkou a pecte na najvySsom
stupni az po dosiahnutie ukazovatela Pecenie.

5. Zapnite na nizky az stredny stupen, dalej pecte
az po dosiahnutie bodu otocenia. Rezen otoclte,
vnutornu stranu pokrievky osuste papierovou
utierkou a pokrievku znova nasadte.

6. Visiotherm odskrutkujte a rezen cca 3 minuty
smazte az do zlatohneda.

7. Rezen vyberte a hned podavajte.

Tip
HrubsSie alebo plnené rezne, ako je napr. cordon bleu,
smazte az do dosiahnutia zelaného bodu uvarenia.










Pre 2 osoby
(cca 380 kcal na osobu)

800 g zemiaky pevné
1 cibula
30 g prepustené maslo

sol alebo korenie na pecené
zemiaky

Vyrobky AMC
HotPan 28 cm

Audiotherm

PECENE ZEMIAKY

Pecenie
Doba pripravy a varenia 35 min.

1. OSupte zemiaky a nakrdjajte ich na kocky velkosti
cca 2 cm. Cibulu oSupte a nakrgjajte na drobné
kocky.

2. Panvicu ohrievajte na najvy§som stupni az po
dosiahnutie ukazovatela PeCenie, prepnite na nizky
stupen a do panvice pridajte maslo.

3. Kocky zemiakov rozlozte na panvicu a pecte az po
dosiahnutie bodu otocenia.

4. Zemiaky otocCte, pridajte kocky cibule a okorente.
Znova zakryte pokrievkou. Odskrutkujte Visiotherm,
aby mohla unikat nadbyto¢na vihkost.

5. Zemiaky pecte zhruba 20 minut, pricom ich obcas
obracajte. Na zaver zlozte pokrievku Uplne a
pecené zemiaky nechajte eSte asi 2 minuty piect,
aby boli chrumkavé.

Variant tirolsky sedliacky grostl:

Spolu s kockami cibule primieSajte aj nadrobno
nakrajanu klobasu alebo zvysky peceného masa a
pecCte podla opisu.

Po uplynuti doby dusenia do grostlu primieSajte
nasekany petrzlen, pazitku a polovicky koktejlovych
paradajok a podavajte.
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Pre 4 osoby
(cca 4835 kcal na osobu)

1 cibula
150 g zmes struhaného syra

75 g kocky varenej Sunky
alebo slaniny

1 vajce

3 PLsmotana
Cierne korenie
kajenské korenie
muskatovy orieSok

1 listkové cesto (okruhle,
@ cca 24 cm)

Vyrobky AMC
HotPan 24 cm
Navigenio

Audiotherm
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CIBULOVY SYROVY KOLAC

Pecenie | S vlastnym riadenim
Doba pripravy a varenia 25 min.

1. OSupte cibulu a nakrdjajte ju nadrobno, dobre
zmieSajte so syrom, kockami Sunky alebo slaniny,
vajcom a smotanou, pikantne okorerite.

2. Z papiera na pecenie vystrihnite kruh, ktory je trocha

vacsi ako korpus z listkového cesta.

3. Cestovy korpus s papierom na pecenie vlozte
do panvice a nahusto ho popichajte vidlickou.
Panvicu postavte na sporak, zapnite na najvyssi
stupen, nasadte Navigenio v preklopenej polohe,

zapnite na najvyssi stupen a cca 3 minuty predpedte

(v pripade indukcného sporaka len cca 2 mindty).

4. Vari€ vypnite (v pripade indukCnej dosky ponechajte

na nizkom stupni) a na korpus z listkového cesta
poukladajte oblozenie.

5. Navigenio nasadte v preklopenej polohe, zapnite
na najvyssi stupen a cca 3 minuty pecte.

6. Navigenio potom zapnite na nizky stupen a
cca 5 minut dopecte.

Tips:
Namiesto Sunky alebo slaniny mbzete ako oblozenie
pouzit napriklad aj 100 g nadrobno nakrajaného poru.
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Pecenie bez pridania tuku
Doba pripravy a varenia 20 min.

Pre 4 osoby Vyrobky AMC

(cca 275 kcal na osobu) Arondo Grill 28 om

8 platky toastovy chlieb Audiotherm

2 PL Cerstvy syr s
bylinkami

4 platky varena Sunka
4 platky syr
1 paradajka

1. Na Styri krajce toastového chleba natrite Cerstvy
syr a polozte na ne po jednom platku Sunky a syra.

2. Paradajku nakrdjajte na tenkeé platky a poukladajte
navrch, nasledne na ne polozte zvysné Styri krajce
toastu a trochu stlacte.

3. Panvicu ohrievajte na najvy§Som stupni az po
dosiahnutie ukazovatela PeCenie, vari¢ vypnite, do
panvice viozte sendviCe a zakryte ju pokrievkou.

4. SendviCe po cca 1 minute otocte a znova zakryte
pokrievkou.

5. Pecte cca 5 minut dalej, az budu sendviCové oasty
horuce, chrumkaveé a zlatisté.
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Pecenie bez pridania tuku
Doba pripravy a varenia 15 min.

Pre 4 osoby Vyrobky AMC

(cca 330 kcal na osobu) Arondo Grill 28 om

4 hovadzie steaky (kus po

Audioth
oca 250 g udiotherm

sol, Cierne korenie
2 struciky cesnaku

2 vetvicky rozmarinu

2 vetvicky tymianu

1. Steaky cca 30 minut pred pripravou vyberte
z chladnicky.

2. Maso osuste papierovou utierkou. NeoSupané
struciky cesnaku roztlacte hornou stranou noza.

3. Panvicu ohrievajte na najvyssom stupni az po
dosiahnutie ukazovatela PecCenie, vlozte do nej
steaky a pecte ich v nezakrytej panici, az sa
maso zacne zlahka zdvihat zo dna.

4. Steaky obratte, okorente a na méaso poukladajte
vetviCky tymianu a rozmarinu a tiez cesnak. Po cca
1 minute zakryte pokrievkou a panvicu dajte dolu
z variCa. Nechajte dojst az po dosiahnutia zelanej
drovne dusenia.

Tip
Steaky po opeceni nechajte dojst na zelany stupen

(pri hrubke cca 3 cm):

cca 2 minuty pre rare (krvavy)
cca 4 minuty pre medium (ruzovy)
cca 6 minuty pre well done (upeceny)

PecCenie bez pokrievky je vhodné najméa na dosiahnutie
hrubSej korky.
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TALIANSKA BRUSCHETTA

Otvorené varenie
Doba pripravy a varenia 25 min. | Odstéatie 15 min.

Na 12 kusov Vyrobky AMC

(cca 100 kecal na kus)
oPan large

3 paradajky

2 struciky cesnaku
2 stopky bazalka
sol, Cierne korenie
5 PL olivovy olej

12 krajcov bieleho chleba
(napr. ciabatta)

1. Ocistite paradajky a nakrdjajte ich na drobné kocky.
OS3upte cesnak a spolu s bazalkou ho nadrobno
nasekajte. VSetko zmieSajte, ochutte solou a
Siernym korenim, primiesajte olivovy olej a cca
15 minut nechajte odstat.

2. Panvicu ohrievajte na najvysSom stupni az po
dosiahnutie idealnej teploty na pecenie.

3. Zapnite na nizky stupen a do panvice polozte
6 krajcov chleba. PeCte, az kym nezhnednu, ako
si zelate, potom ich otoc&te.

4. Po obrateni poukladajte paradajkovu zmes na
opeceneé krajce chleba, pokvapkajte olivovym
olejom a podavajte.

5. ZvySnu bruschettu takisto opecte a oblozte.

Tip

Podavajte priamo v oPan na stole. Chlieb tak
zostane dlhSie teply.
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Na 2 kusy

(cca 270 kcal na kus)
Plnena omeleta:

2 vajcia

sol, Cierne korenie

1/2 Cervena paprika cela
3 stopky petrzlen hladky
1 CLolej alebo maslo

3 PL struhany syr

Volské oka:

2 vajcia

sol, ¢ierne korenie

1 CLolej alebo maslo

platky slaniny podla chuti

Vyrobky AMC

oPan

PLNENA OMELETA A
VOLSKE OKA

Otvorené varenie
Doba pripravy a varenia 15 min.

1. Vajcia na omeletu ochutte solou a Ciernym korenim
a potom ich rozhabarkujte vidlickou. Odistite struky
papriky, nakrdjajte ich na drobné kocky a najemno
nasekajte petrzlen.

2. Panvicu ohrievajte na najvyssom stupni az po
dosiahnutie idealnej teploty na pecenie, prepnite
na nizky stupen, pridajte tuk a rozlozte na panvici.

3. Pridajte vaje¢nu hmotu a pecte, az kym sa hmota
zacne zahustovat.

4. Nasypte navrch strihany syr, papriku a petrzlen,
boky zaklopte dovnutra a podavajte.

5. Vajcia na volské oko rozbite a dajte na rozpalenu
panvicu, pecte ich, pritom mdbzete podla
chhuti pridat zopar platkov slaniny. Ochutte solou
a Ciernym korenim.
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Pecenie bez pridania tuku
Doba pripravy a varenia 20 min. | Odstatie 30 min.

Na 6 kusov Vyrobky AMC
(cca 100 kcal na kus)

oPan
100 g muka

1 Stipka sol

200 ml mlieko

2 vajcia

50 g maslo, tekuté
1. VSetky prisady rozmiesajte, aby vzniklo riedke
cesto, ktoré nechajte cca 30 minut odstat.

2. Panvicu ohrievajte na najvy$Som stupni az po
dosiahnutie idealnej teploty na pecenie.

3. Zapnite na nizky stupen a do panvice dajte
mnozstvo cesta pre jednu tenku palacinku a
rovnomerne ho rozotrite.

4. Ako nahle je cesto pevné, otocte ho a nechajte

dopiect. Hotovu palacinku crépe odlozte tak, aby

zostala tepla, a pecCte dalSiu.

Tips
Takto sa postarate o obmenu!

Pikantné alebo sladké cesta pripravite, ak pridate
- zeruchu alebo nasekané bylinky

- Cokoladovy prasok, mak, Skoricu

- kari, kurkumu, Cili vloCky

- citréonovu alebo pomarancovu koru

- trochu likéru alebo tvrdého

Pikantné alebo sladké plnky z

- tvarohu alebo ricotty

- Sunky, syra alebo udeného lososa
- zeleniny alebo ovocia
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GRATINOVANE ZEMIAKY

Rychle varenie | Zapekanie
Doba pripravy a varenia 40 min.

Pre 4 osoby 1. OSuUpte cesnak a zemiaky, cesnak nakrajajte na

(cca 350 keal na osobu) drobné kocky a zemiaky na tenké platky.

1 strucik cesnaku . ) )
2. Do hrnca dajte smotanu, vyvar a cesnak a vyrazne

okorente solou, Ciernym korenim a muskatovym
orieSkom.

1 kg zemiaky
200 ml smotana

100 ml zeleninovy vyvar
3. Pridajte zemiaky, trocha ich prerozdelte, ale celok
uz nemieSajte. Nasadte Secuquick softline a

zatvorte ho.

sol, Cierne korenie
muskatovy orieSok
50 g struhany syr
4. Hrniec postavte na Navigenio a ohrievajte na stupni
6 az po dosiahnutie ukazovatela Soft, prepnite na
stupen 2 a cca 6 minut varte v rezime Soft.

5. Hrniec po uplynuti doby varenia odtlakujte a zlozte

Vyrobky AMC SGCUQUiCk.

Hrniec 24 cm 5.0 | 6. Na zemiaky rovhomerne nasypte syr. Hrniec

Secuquick softline 24 cm postavte do obratenej pokrievky, Navigenio nan

Navigenio poloztve Y% preklolpenej polohg eizapnlte na vysoky
stupen. Zapekajte cca 10 minut.

Audiotherm

Tips

Nebojte sa striedat prisady — Cast zemiakov nahradte
tenkymi platkami mrkvy, bulvového zeleru alebo
kolieskami poru.
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CESTOVINY (ZAKLADNY RECEPT)

Rychle varenie
Doba pripravy a varenia 15 min.

Pre 2 osoby
(cca 440 kcal na osobu)

250 g cestoviny, napr. fusilli
(Spiralové cestoviny)

500 ml zeleninovy vyvar Perfektné pre
kontrolované

varenie s
Navigeniom

Vyrobky AMC
Hrniec 20 cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

1. Cestoviny a zeleninovy vyvar zmieSajte v hrnci.
Nasadte Secuquick softline a zatvorte ho.
Hrniec ohrievajte na najvysSom stupni az po
dosiahnutie ukazovatela Soft, prepnite na nizky
stupen a cca 5 minut varte v rezime Soft.

2. Secuquick po uplynuti doby dusenia odtlakujte
a zlozte, vSetko dobre premieSajte a pouzite
dalej podla receptu.

Tip

Cestoviny uvarite mimoriadne energeticky usporne,
kedich budete len cca 1 minutu varit v rezime Soft.
Potom hrniec postavte do obratenej pokrievky a
nechajte ho, aby sa sam odtlakoval.
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RYZA (ZAKLADNY RECEPT)

Rychle varenie
Doba pripravy a varenia 15 min.

Pre 4 osoby
(cca 220 kcal na osobu)

250 g ryza, napr. dlhozrnna ryza

500 ml zeleninovy vyvar Perfektné pre
kontrolované

varenie s
Navigeniom

Vyrobky AMC
Hrniec 20cm 3.0 |

Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

1. Ryzu a zeleninovy vyvar zmieSajte v hrnci. Nasadte
Secuquick softline a zatvorte ho. Hrniec ohrievajte
na najvyssom stupni az po dosiahnutie ukazovatela
Soft, prepnite na nizky stupen a varte s nastavenim
Casu «P» v rezime Soft.

2. Hrniec po uplynuti doby varenia postavte do
obratenej pokrievky a nechajte ho, aby sa sam
odtlakoval.

3. Secuquick zlozte a ryzu trochu premiesajte.

Tip

Tento recept sa da pripravit aj bez Secuquicku: Hrniec
S ryzou a zeleninovym vyvarom ohrievajte na najvyssom
stupni az po dosiahnutie ukazovatela Zelenina, potom
vari¢ vypnite, raz premieSajte, znova zakryte pokrievkou
a nechajte dojst podla udajov na obale.
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Pre 4 osoby
(cca 240 kcal na osobu)

1 kg zemiaky pevné

1 cibula

250 ml zeleninovy vyvar

50 ml ocot balzamikovy svetly
Cierne korenie

5 susené paradajky

2 PLolivovy olej

sol

cukor

1/2 zvézok pazitka

50 g Cierne olivy odkdstkované

Vyrobky AMC
Hrniec 20cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

Perfektné pre
kontrolované

varenie s
Navigeniom
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ZEMIAKOVY SALAT

Rychle varenie
Doba pripravy a varenia 50 min. | Odstatie 60 min.

Osupte zemiaky a nakréjajte ich na tenké platky.
OSUpte cibulu a nakrdjajte ju na drobné kocky.
Oboje dajte i s vyvarom, octom a Ciernym korenim
do hrnca a zamieSajte, nasadte Secuquick softline
a zatvorte ho.

2. Hrniec ohrievajte na najvy§Som stupni az po
dosiahnutie ukazovatela Soft, prepnite na nizky
stupen a cca 1 mindtu varte v rezime Soft.

3. Hrniec po uplynuti doby varenia postavte do
obratenej pokrievky a nechajte ho, aby sa sam
odtlakoval, potom zlozte Secuquick.

4. SuSené paradajky pokrajajte na pruzky a zamieSajte
s olivovym olejom. Dochutte solou, cukrom a
Ciernym korenim, nechajte zhruba 60 minut odstat.

5. Pred podavanim nakrajajte pazitku a olivy na
kruzky, zamieSajte do Salatu a podavajte.

Tip

Salat podla lubovole variujte...

- s chrumkavo opeCenymi kockami slaniny, salamy
alebo varenej Sunky

s redkovkou
vajcom varenym na tvrdo
s koktejlovymi paradajkami

- so Salatovou uhorkou







Pre 4 osoby
(cca 485 kcal na osobu)

350 g mieSané mleté maso
1 cibula

250 g fusilli (Spiralové
cestoviny)

400 g sekané paradajky
(konzerva)

400 ml zeleninovy vyvar
sol, Cierne korenie

chilli vio¢ky alebo AMC
Intenso

50 g struhany parmezan

Vyrobky AMC
Hrniec 20cm 4.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

Perfektné pre
kontrolované

varenie s
Navigeniom
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Z JEDNEHO HRNCA: FUSILLI S
BOLONSKOU OMACKOU

Rychle varenie
Doba pripravy a varenia 25 min.

1. Mileté maso cca 30 minut pred pripravou vyberte
z chladnicky.

2. Cibulu oSupte, nakrajajte na drobné kocky a dajte
do hrnca. Hrniec ohrievajte na najvy§Som stupni az
po dosiahnutie ukazovatela Pecenie, prepnite na
nizky stupen, pridajte maso a opecte. Pridajte fusilli,
paradajky a vyvar a zamieSajte. Nasadte Secuquick
softline a zatvorte ho.

3. Hrniec ohrievajte na najvyssom stupni az po
dosiahnutie ukazovatela Soft, prepnite na nizky
stupen a cca 1 minutu varte v rezime Sofft.

4. Secuquick po uplynuti doby varenia postavte
do obratenej pokrievky a nechajte ho, aby sa sam
odtlakoval.

5. Secuquick zlozte, vSetko dobre premiesajte,
dochutte solou, ¢iernym korenim a chilli vioGkami.
Podavajte posypané parmezanom.

Tip

Ak to mate radi, zjemnite cestoviny vAcSim mnozstvom
zeleniny (napr. na drobné kocky nakrajana zelenina

a 1 az 2 stonky na kocky nakrajaného zeleru).










Pre 4 osoby
(cca 380 kcal na osobu)

1 cibula

1 strucik cesnaku

25 g susené dubaky

1/2 zvazok petrzlen

250 g ryza na rizoto

100 ml suché biele vino
400 ml zeleninovy vyvar
50 g maslo

30 g struhany parmezan

sol, ¢ierne korenie

Vyrobky AMC
Hrniec 20 cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

DUBAKOVE RIZOTO

Rychle varenie
Doba pripravy a varenia 25 min.

1. OsSupte cibulu a cesnak a spolu s dubakmi ich
nakrajajte na kocky. Otrhajte listky petrzlenu a
najemno ich nasekajte.

2. VSetko s ryzou na rizoto, vinom a zeleninovym
vyvarom dajte do hrnca. Nasadte Secuquick softline
a zatvorte ho.

3. Hrniec ohrievajte na najvysSom stupni az po
dosiahnutie ukazovatela Soft, prepnite na nizky
stupen a varte s nastavenim ¢asu «P» v rezime Soft.

4. Secuquick po uplynuti doby varenia postavte do
obratenej pokrievky a nechajte ho, aby sa sam
odtlakoval.

5. Secuquick zlozte. Maslo, petrzlen a parmezan
vmiesajte do rizota. Dochutte solou a Siernym
korenim.

Perfekiné pre
kontrolované

varenie s
Navigeniom
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Pre 4 osoby
(cca 265 kecal na osobu)

250 g cicer

800 ml voda

300 g zemiaky pevné
1 PLolivovy olej

100 g chorizo (Spanielska
paprikova salama), cely
kus

1 cibula
1 strucik cesnaku
3 stopky petrzlen

1 PL paprika mleta Stiplava
alebo AMC Intenso

Vyrobky AMC
Hrniec 20cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

Perfektné pre
kontrolované

varenie s
Navigeniom
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SPANIELSKY CICEROVY PRIVAROK

Pecenie | Rychle varenie
Doba pripravy a varenia 40 min. | Naméacanie 12 hod.

1. Cicer namocte cez noc do vody.

2. Osupte zemiaky, nakrajajte na kocky a zmiesajte
s olivovym olejom. OSupte chorizo a pokrajajte na
platky. OSupte cibulu a cesnak a nadrobno ich
nakrajajte. Otrhajte listky petrzlenu a najemno ich
nasekajte.

3. Cibulu a cesnak dajte do hrnca. Hrniec ohrievajte
na najvysSom stupni az po dosiahnutie ukazovatela
Pecenie, prepnite na nizky stupen, pridajte kocky
zemiakov a vSetko opecte.

4. Pridajte cicer i s vodou, v ktorej ste ho namacali,
chorizo a papriku. VSetko dobre zmieSajte. Nasadte
Secuquick softline a zatvorte ho.

5. Hrniec na najvyssom stupni ohrievajte az po
dosiahnutie ukazovatela Turbo, prepnite na nizky
stupen a cca 6 minut varte v rezime Turbo.

6. Secuquick po uplynuti doby varenia postavte do
obratenej pokrievky a nechajte ho, aby sa sam
odtlakoval.

7. Secuquick zlozte, vSetko dobre premiesajte a
zjemnite petrzlenom.









Pre 4 osoby
(cca 330 kcal na osobu)

500 g miesaného masa
na gulas (hovadzina/
bravcovina)

3 cibule

2 celé Cervené papriky

2 PL paradajkovy pretlak
2 PL paprika mleta sladka

1 PL paprika mleta
Stiplava alebo AMC Inten-
o)

sol, ¢ierne korenie
mleta rasca

Skrob na zahustenie

Vyrobky AMC
Hrniec 20cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

Perfektné pre
kontrolované

varenie s
Navigeniom

GULAS

Pecenie bez pridania tuku | Rychle varenie
Doba pripravy a varenia 40 min.

1. Maso cca 30 minut pred pripravou vyberte
z chladnicky.

2. O8upte cibulu a nakrajajte ju na kocky, ocistite
paprikové struky a nakrajajte ich na kocky. Kocky
masa osuste papierovou utierkou.

3. Hrniec ohrievajte na najvysSsom stupni az po
dosiahnutie ukazovatela PeCenie, do hrnca dajte
maso a po kratkej dobe ho obratte.

4. Pridajte cibulu, paprikové struky, paradajkovy
pretlak a obe papriky. Nasadte Secuquick softline
a zatvorte ho.

5. Hrniec na najvy§Som stupni ohrievajte az po
dosiahnutie ukazovatela Turbo, prepnite na nizky
stupen a cca 12 minut varte v rezime Turbo.

6. Secuquick po uplynuti doby dusenia postavte
do obratenej pokrievky a nechajte ho, aby sa
sam odtlakoval.

7. Secuquick zlozte, vSetko dobre premieSajte a
dochutte solou, ¢iernym korenim a rascou. Podla
uvazenia jemne zahustite Skrobom.

75



76



Pre 6 os6b
(cca 375 kcal na osobu)

250 g quinoa tricolore

700 ml zeleninovy vyvar

2 Salotky

200 g mrkva

250 g koktejlové paradajky
200 g udené tofu

70 g jadra vlasskych
orechov

6 PL vinny ocot (vegansky)
3 PL olivovy olej
sol, Cierne korenie

3 vetviCky tymian

Vyrobky AMC
Hrniec 20cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

Perfektné pre
kontrolované

varenie s
Navigeniom

VEGANSKY QUINOA SALAT

Rychle varenie
Doba pripravy a varenia 30 min.

1. V hrnci rozmieSajte quinou a 2/3 vyvaru. Nasadte
Secuquick softline a zatvorte ho.

2. Secuquick ohrievajte na najvyssom stupni az po
dosiahnutie ukazovatela Soft, prepnite na nizky
stupen a varte s nastavenim ¢asu «P» v rezime Soft.

3. OsSupte Salotky a mrkvvu, ocistite paradajky.
Salotky nakrajajte na drobné krizky, mrky na
pruzky. Paradajky rozkrojte na polovicu. Tofu
nakrajajte na kocky a jadra vlasskych orechov
nahrubo nasekajte.

4. Z octu, oleja a zvy3ného vyvaru pripravte
rozmiesanim dresing a ochutte ho solou a Ciernym
korenim. Odtrhnite listky z vetviCky tymianu a
pridajte ich. Pripravené prisady rozmieSajte
i s dresingom v miske.

5. Secuquick po uplynuti doby varenia postavte
do obratenej pokrievky a nechajte ho, aby sa
sam odtlakoval.

6. Quinou nechajte trocha vychladnut a pridajte ju
k zvySnému Salatu.

Tip

Salat z quinoy moéZete samozrejme pripravit aj s inymi
prisadami alebo pouzit zvySnu zeleninu ¢i ovocie z
chladniCky.







Rychle varenie
Doba pripravy a varenia 35 min.

Pre 4 osoby Vyrobky AMC

(cca 380 kcal na osobu) Hrniec 20 cm 4.0 |

2 mrkvy Secuquick softline 20 cm

2 stonky stonkovy zeler Audiotherm

1 cibula
2 struciky cesnaku

6 koktejlové paradajky
o Perfektné pre
300 g Sosovica kontrolované

5 bobkové listy

varenie s
Navigeniom

1 1/4 L zeleninovy vyvar

sol, ¢ierne korenie

olivovy olej

1. OSupte mrkvy a nakrajajte ich na drobné kocky.
Ocistite stonkovy zeler a pokrajajte ho na platky.
OSupte cibulu a struciky cesnaku a nakrajajte ich na
drobné kocky. Ocistite a rozpolte paradajky.

2. VSetko spolu so SoSovicou, bobkovymi listami a
zeleninovym vyvarom dajte do hrnca a premieSajte.
Nasadte Secuquick softline a zatvorte ho.

3. Hrniec na najvy§Som stupni ohrievajte az po
dosiahnutie ukazovatela Turbo, prepnite na nizky
stupen a cca 7 minut varte v rezime Turbo.

4. Hrniec po uplynuti doby varenia postavte do
obratenej pokrievky a nechajte ho, aby sa sam
odtlakoval.

5. Secuquick zlozte, odstrante bobkove listy a
dochutte solou, Ciernym korenim a olivovym olejom.

79




Al ReceplSiparmnou

" \ .
f ookr@v@u
| "N

"
e Ny







82

SPARGLA NA MILANSKY SPOSOB

Otvorené varenie | Varenie v pare
Doba pripravy a varenia 25 min.

Pre 4 osoby Vyrobky AMC

(cca 215 kcal na osobu) Oval EasyQuick

1.2 kg zelena Spargla Oval Griddle 38 cm 4,5 |

2 Clmaslo Oval vlozka dierovany Perfekiné pre

4 vaici dst kontrolované
vajcia nadstavec varenie s

80 g struhany parmezan oPan Navigeniom

sol, Cierne korenie Audiotherm

1. Sparglu v dolnej tretine o8Upte a dajte do dierovaného nadstavca.
Do grilovacej panvice nalejte cca 200 ml vody a postavte na nu
dierovany nadstavec. Nasadte ovalny EasyQuick.

2. Grilovaciu panvicu na najvy$Som stupni ohrievajte az po dosiahnutie
ukazovatela Para, prepnite na nizky stupen a cca 10 minut duste
v rezime Para.

3. Panvicu ohrievajte na najvy§Som stupni az po dosiahnutie idedlngj
teploty na pecenie. Zapnite na stredny stupen a pridajte maslo.
Rovnomerne rozlozte na panvici.

4. Rozbite vajicka a dajte ich do panvice. Ako nahle zacne byt bielko
biele, posypte ich trochou parmezanu.

5. Sparglu poukladajte na tanier, dajte na fiu po jednom volskom oku,
ochutte solou a Ciernym korenim, posypte zvySnym parmezanom a
podla chuti pred podavanim pokvapkajte trochou masla z panvice.









OVOCNE LOSOSOVE SPizy

Varenie v pare
Doba pripravy a varenia 25 min.

Pre 6 0s6b Lososové Spizy:
(cca 210 keal na osobu)

1. Mango oSupte a orezte okolo kostky. Filet

Lososove Spizy: z lososa i mango nakrdjajte na kocky. Struky
1 mango cukrového hrasku podla velkosti rozdelte na
400 g filet z lososa polovice.

150 g struky cukroveho hrasku 5 Kocky lososa, kocky manga a niekolko strukov

cukrového hrasku napichnite na Sparadlo a prvu
Horcicovo-jogurtovy dip: polovicu $pizov polozte do viozky Softiera.
2 PLhorcica
3. Do hrnca nalejte cca 150 ml vody a postavte don
vlozku Softiera. Nasadte EasyQuick s tesniacim

kruzkom 24 cm.

150 g grécky jogurt
1 PLmed

5 stopky képor

4. Hrniec na najvysSom stupni ohrievajte az po
dosiahnutie ukazovatela Para, prepnite na nizky
stupen a cca 3 minut duste v rezime Para.

sol, ¢ierne korenie

5. EasyQuick po uplynuti doby dusenia zlozte,
vyberte viozku Softiera a rovnako duste druhu
polovicu Spizov.

Vyrobky AMC
Hrniec 24 cm 3.5 |

Softiera vlozka 24 cm

EasyQuick
Audiotherm Horcicovo-jogurtovy dip:
Quick Cut 6. Horcicu, jogurt a med viozte do Quick Cut.

Konce kdpru poodtrhavajte, pridajte a vietko
zmixujte. Dochutte solou a Ciernym korenim.

Perfektné pre 7. Lososove Spizy podavajte s horCicovo-jogurtovym
kontrolované .
dipom.

varenie s
Navigeniom
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Na 4 osoby
(cca 550 keal na osobu)

1 jarna cibulka
2 struciky cesnaku
30 g zazvor

250 g mieSané mleté maso
(hovéadzie, bravéoveé)

1 PLryzové vino (alebo
suché sherry)

2 PL sezamovy olej

6 PL sojova omacka

2 ClLcukor

1/2 CL sol, &ierne korenie
3 PL olivovy olej

24 Serstvé listové cest
wan-tan

muka na spracovanie

Vyrobky AMC
Nadoba 24 cm 3.5 |
Softiera 24 cm

Naparovacia jednotka
20/24cm

EasyQuick
Audiotherm

Quick Cut
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CiINSKE TASTICKY

Varenie | Varenie v pare
¢as pripravy a varenia 60 min. | chladenie 60 min.

1. Jarnu cibulku ocistite a nakrajajte na kusky, oSupte cesnak
a zazvor. Jarnu cibulku s polovicou cesnaku a polovicou
zazvoru nasekajte v zariadeni Quick Cut.

2. Zmiesajte s mletym masom, ryzovym vinom, jednou poliev-
kovou lyzicou sojovej omacky a sezamovéeho oleja, jednou
Cajovou lyziCkou cukru a so solou a s korenim. Zakrytu
plnku nechajte cca 1 hodinu postat v chlade.

3. Na pripravu omacky najemno nasekajte zvySny cesnak a
zazvor v Quick Cut a primieSajte pat Cajovych lyzic sojo-
vej omacky, jednu Cajovu lyziCku cukru, jednu polievkovu
lyZicu sezamoveho oleja a dve polievkove lyzice olivového
oleja.

4. Listy cesta wan tan rozmiestnite na pomucenu pracovnu
plochu, rozlozte na ne plnku, okraje navihcite trochou vody
a cesto prelozte cez plnku tak, aby vznikli malé tasticky.
Hotové tastiCky z cesta prikryte navihCenym papierom na
pecenie, aby nevyschli.

5. Do nadoby nalejte cca 150 ml vody, nasadu so sitkom a
vlozku Softiera vymazte tukom a dovnutra rozlozte tasticky.
Vlozku umiestnite do vnutra a na vrch nadoby a nasadte
EasyQuick s tesniacim kruzkom 24 cm.

6. Nadobu umiestnite na Navigenio a prepnite do polohy , A",
zapnite Audiotherm, na Audiotherme nastavte dobu duse-
nia cca 6 minut, nasadte na Visiotherm a nastavte, kym sa
neobjavi symbol naparovania.

7. TastiCky podavajte spolu s omackou.

Tip
Listové cesto wan tan mozno dostat vo vacsich supermarke-
toch alebo v predajniach s azijskymi vyrobkami.










Pre 4 osoby
(cca 280 kcal na osobu)

500 g tofu

150 ml zeleninovy vyvar
1 cibula

2 struciky cesnaku

3 stopky mata pieporna

800 g sekané paradajky
(konzerva)

50 g kesu orieSky

podla chuti garam masala

sol, Cierne korenie

Vyrobky AMC
Hrniec 24 cm 5.0 |
EasyQuick
Audiotherm

Quick Cut

Perfektné pre
kontrolované

varenie s
Navigeniom

TOFU KARI

Rychle varenie
Doba pripravy a varenia 35 min. | Marinovanie 60 min.

1. Nachystajte si suroviny

2. Tofu nakrdjajte na cca 1,5 cm velké kocky a
minimalne hodinu ich marinujte vo vyvare.

3. OsSupte cibulu a cesnak, nadrobno ich nakrajajte
a dajte do hrnca. Nasadte EasyQuick s tesniacim
krdzkom 24 cm.

4. Hrniec ohrievajte na najvy§Som stupni az po
dosiahnutie ukazovatela PecCenie, prepnite na nizky
stupen a opecte cibulovu zmes.

5. Otrhajte listky maty piepornej a najemno ich
nasekajte. Tofu dajte odkvapkat.

6. Pridajte paradajky, kesSu orieSky, matu piepornu,
tofu podla chuti aj trochu garam masala.

7. EasyQuick opéat nasadte. Hrniec na najvyssom
stupni ohrievajte az po dosiahnutie ukazovatela
Para, prepnite na nizky stupen a cca 4 minuty
duste v rezime Para.

8. EasyQuick (po uplynuti doby dusenia) zlozte a
dochutte solou a Ciernym korenim.
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RYBIE ROLKY S RUKOLOVYM
PESTOM

Varenie v pare
Doba pripravy a varenia 25 min.

Pre 4 osoby 1. Parmezan a pistacie dajte do Quick Cut a

(cca 400 keal na osobu) nasekajte. Pridajte rukolu a tiez ju nasekajte.

70 g parmezan Pridajte olivovy olej, trocha soli a ¢ierneho korenia.

50 g pistacie Dobre rozmiesSajte.

40 g rukola 2. Rybie filety potrite trochou pesta a zrolujte vzdy

5 PLolivovy olej s jednou koktejlovou paradajkou, napokon rolku

sol, &ierne korenie zafixujte Sparadlom. Rybacie rolky dajte do vliozky
Softiera.

8 filety z platesy malohlavej
(alebo z platesy velkej alebo

7 platesy oby&ajnej) 3. Do hrnca nalejte cca 100 ml vody a postavte don

nadstavec Softiera. Nasadte EasyQuick s tesniacim

8 koktejlové paradajky Kriizk o4
ruzkom cm.

4. Hrniec na najvy$Som stupni ohrievajte az po
dosiahnutie ukazovatela Para, prepnite na nizky
stupen a cca 3 minut duste v rezime Para.

Vyrobky AMC
Hrniec 24 cm 3.5 | 5. EasyQuick po uplynuti doby dusenia zlozte, vyberte
Softiera vioka 24 om vlozku Softiera a rybie rolky podavajte so zvysnym
pestom.
EasyQuick
Audiotherm
Quick Cut
Tip
Pretoze rybie rolky pri naparovani vypustaju Stavu, je
Perfektné pre 100 ml vody absolutne dostatocnych.

kontrolované

varenie s Navi-
geniom

90









Varenie v pare
Doba pripravy 15 min. | Varenie v pare 12 min.

Pre 8 kusy Vyrobky AMC

(cca 315 kecal na kus) Hrniec 24 om 3.5 |

100 g kakaovy prasok Softiera Insert 24 cm

100 g cukor EasyQuick

100 ml rastlinny olej Audiotherm

50 ml mlieko

50 ml kondenzované mlieko

3 vajcia Perfektné pre

1 CLvanilkova esencia SORUOIOVENE
varenie s

150 g muka Navigeniom

1/4 CL sdda bikarbona

1 CL prasok do pediva

1. V miske zmieSajte kakaovy prasok, cukor, olej, mlieko
a kondenzované mlieko.

2. Vajcia rozhabarkujte a s vanilkovou esenciou primiesajte
do kakaovej hmoty. ZmieSajte muku so sédou bikarbo-
nou a praskom do peciva a taktiez vmieSajte do hmoty.

3. Pomocou EasyQuick vyrezte z papiera na pecenie kruh,
vlozte ho do vlozky Softiera a naplnte cesto.

4. Do hrnca nalejte cca 150 ml vody a postavte don viozku
Softiera. Nasadte EasyQuick s tesniacim kruzkom 24 cm.

5. Hrniec na najvysSom stupni ohrievajte az po
dosiahnutie ukazovatela Para, prepnite na nizky stupen
a cca 14 minut duste v rezime Para.

6. EasyQuick po uplynuti doby dusenia zlozte, vyberte
vlozku Softiera a kola¢ pred vyklopenim nechajte
trocha vychladnut.
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