JVC?.]H.NZ) [)0|J(f- Premium sistem za kuhanje.
Zivimo bolje.
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Dragi kuharski prijatelji AMC,

odkrijte strast do zdrave in okusne priprave hrane z AMC izdelki. V tej knjigi
receptov smo za vas izbrali jedi, ki so posebej prilagojene za kuhanje z AMC
izdelki in metodami kuhanja. Tako boste z vasimi novimi AMC elementi z lahkoto
ustvarili tako vase najljubse, kot tudi druge priljubljene jedi.

Ob tem pa boste lahko dali prosto pot tudi vasi ustvarjalnosti. Pripravljene

AMC recepte lahko po lastnih Zeljah prilagajate ali pa ustvarite popolnoma nove
kreacije. Takoj ko boste tudi ob pomoci teh receptov spoznali svet AMC izdelkov
in metod kuhanja, vam bo tudi to zagotovo Slo z lahkoto od rok. Za dodatne
nasvete in pomo¢ pa so vam vedno na razpolago Se nase kolegice in kolegi
AMC svetovalci.

Prepustite se torej nasim receptom, da vas navdusijo. Se ve& podobnih receptov
in dodatnih idej pa boste nasli tudi na spletni strani: www.amc.info/svet-receptov.
Zelimo vam veliko uspeha in gurmanskih uZitkov ob prebiranju in e bolj ob
kuhanju in preizkusanju. Vse recepte smo preizkusili tudi sami, zato smo
prepric¢ani, da je vse kar smo vam pripravili res okusno.

Zelimo vam dober tek!

Za Se veC receptov pa lahko obiscete tudi naso skupnost receptov
v nemskem, italijanskem, Spanskem in angleskem jeziku s Stevilnimi
AMC Premium recepti za vsak okus. V tej skupnosti lahko z
drugimi Clani delite tudi vaSe lastne recepte, ter pokazete vaso
strast in znanje. Naj bodo to osnovni recepti, slastni meniji,
navdusujocCi videoposnetki, informacije o izdelkih, vprasanja na
forumu... Vse to in Se veliko veC najdete v vasi skupnosti receptov.
www.kochenmitamc.info

WWW.cucinareconamc.info

www.recetasamc.info

www.cookingwithamc.info
















Za 4 osebe
(56 Kalorij na osebo)

1 kg sveze sezonske
zelenjave (npr. korenje,
brokoli, Sparglj,
koleraba, svez ali
globoko zamrznjen
sladek grah)

2 mladi ebuli

1/2 svezenj petersilja

Izdelki AMC
Lonec 24 cm 3.5 1
Lonec 20 cm 2.3 |

Audiotherm

Kot nalas¢ za
samondzoro-

vamo kuhanje z
Navigeniom

SPOMLADANSKA ZELENJAVA

Kuhanje brez dodane vode
Cas priprave in ¢as kuhanja je 35 min.

1. Ocistimo zelenjavo, jo narezemo na kolobarje oz.
primerno velike kos¢ke in jo mokro damo v posodo.
Ocistimo mlado ¢ebulo, jo narezemo na fine
kolobarje in jo razporedimo po zelenjavi.

2. Posodo na najvisji stopnji segrejemo do podrocija
za kuhanije, preklopimo na nizjo stopnjo in v
podrocju za kuhanje kuhamo pribl. 15 minut.

3. Liste petersilia natrgamo, jih na drobno sesekljamo
in potresemo po zelenjavi preden postrezemo.

Nasvet

Cas kuhanja lahko podalj§amo ali skraj$amo, odvisno
od tega, kako hrustljavo 0z. mehko zelenjavo zelimo
pojesti.

Zelenjavo pred postrezbo lahko obogatimo z nekaj
masla, olivnega olja ali Creme fraiche.




Za 4 osebe
(155 Kalorij na osebo)

4 piS¢andje prsi
pekoca ali sladka
paprika v prahu
curry

sol, poper

Izdelki AMC

Lonec 24 cm 251

Audiotherm
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PISCANCJE PRSI

Pecenje brez dodane mascobe
Cas priprave in as kuhanja je 20 min.

1. Piscancje prsi vzememo iz hladilnika pribl. 30 minut
pred pripravo.

2. Meso osuSimo s papirnato brisaco do suhega.
Posodo na najvisji stopnji segrejemo do podrocja za
pecenje, preklopimo na nizjo stopnjo in v posodo
polozimo piscandje prsi. Pokrijemo s pokrovko in
peCemo, dokler ne dosezemo toCke obracanja.

3. Meso obrnemo in ga zacinimo, ponovno pokrijemo
s pokrovko. Kuhalno plosc¢o izklopimo.

4. QOdvisno od debeline, pustimo da se pribl. 10 minut
dusi.

Nasvet

PecCenje pod pokrovko je idealno za mehko meso kot
so piS€ancje prsi, saj tako ostane soCno in se ne izsusi.
Dodatna prednost je, da vonj po poucenju ostane v
posodi ali ponvil







12



PECEN FILE LOSOSA

Pecenje brez dodane masc¢obe
Cas priprave in &as kuhanja je 15 min.

Za 4 osebe
(270 Kalorij na osebo)

4 lososovi fileji brez koZe (po pribl. 150 g vsak)

sol, poper

Izdelki AMC
Lonec 20cm 2.3 |

Audiotherm

1. Fileje speremo pod teko&o vodo in jih osusimo
S papirno krpo.

2. Posodo na najvisji stopnji segrejemo do podrocija

za pecenje, preklopimo na nizjo stopnjo in v
posodo polozimo fileje lososa. Pokrijemo s
pokrovko in pecemo, dokler ne dosezemo
toCke obracanja.

3. Lososov file obrnemo, ga zacinimo s soljo in
poprom in ponovno pokrijemo s pokrovko.
Izklopimo kuhalno plosc¢o in Se pribl. 3 minute
dusimo.

13
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KUHANA JAJCA

Kuhanje brez dodane vode
Cas priprave in éas kuhanja je 15 min.

Za 4 osebe
(80 Kalorij na osebo)

4 jajca
Kot nalas¢ za
samondzoro-
vamo kuhanje z
Izdelki AMC Navigeniom

Lonec 16 cm 1.3 |

Audiotherm

1. V posodo damo 3 jedilne Zlice vode in jajca.

2. Posodo pokrijemo in na najvisji stopnji segrevamo
do podrocja za kuhanje. Preklopimo na nizjo
stopnjo in v podrocju za kuhanje kuhamo pribl.

6 minut (mehka jajca) ali pribl. 10 minut (trda jajca).

Nasvet

Za vec jajc izberemo vecjo posodo in dodamo nekoliko
veC vode, na primer: 8 jajc, 6 jedilnih Zlic vode in poso-
da 20 cm 2,3 I. Ko dosezemo podrocje kuhanja, ostane
dovajanje energije vedno na nizji stopniji.







Za 1 osov
(80 kalorij na kos)

450 g moke

15 g svezega kvasa
1/2 CZ sladkorja
150 ml tople vode
125 ml toplega mleka
1 JZ oliénega olja
11/2 CZ soli

moka za posipanje

voda za mazanje

lzdelki AMC
Lonec 20cm 4.5 |
Audiotherm



BEL KRUH

Pecenje
Cas priprave in ¢as kuhanja je 45 min. | Vzhajanje 50 min.

9.

Moko damo v skledo in na sredini naredimo jamico.

V jamico nadrobimo kvas in dodamo sladkor, vodo in mleko. MeSamo,
da se kvas raztopi in med mesanjem primeSamo Se malo moke.

Pokrijemo in pustimo stati pribl. 20 minut, dokler se volumen kvasca obcutno
ne poveca.

Dodamo olj¢no olje in sol, ter s preostalo moko vgnetemo v gladko testo.
Ponovno pokrijemo in pustimo stati na toplem mestu pribl. 30 minut, dokler
se volumen spet obcutno ne poveca.

Testo oblikujemo v okrogel hleb, ki ga rahlo zarezemo na povrsini. S pomocjo
pokrovke 20 cm izrezemo krog iz peki papirja.

Pokrito posodo postavimo na Navigenio, preklopimo na »A« in segrevamo do
podrocja za pecenje.

Navigenio izklopimo, posodo prestavimo na obrnjeno pokrovko, vanjo
polozimo peki papir, nanj pa hlebec testa, ki ga Se premazemo s hladno
vodo.

Na posodo poveznemo obrnjen Navigenio, ga vklopimo na nizjo stopnjo in
pecemo pribl. 22 minut.

Navigenio preklopimo na visjo stopnjo ter pe¢emo Se pribl. 2 minuti.

10. Kruh vzamemo iz posode in ga prestavimo na mrezico, da se ohladi.

Nasvet

Kruh lahko po okusu obogatimo s prazeno Cebulo, sesekljanim rozmarinom
ali s fino sesekljanimi posusenimi paradizniki.
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ZEMLJICE

Pecenje
Cas priprave in &as kuhanja je 15 min.

Za 6 kosov
(170 kalorij na kos)

4 kosi testa za zemljice

lzdelki AMC
Lonec 24 cm 3.5 1
Audiotherm

Navigenio

1. S pomocjo pokrovke 24 cm izrezemo krog iz peki
papirja.

2. Pokriti posodo postavimo na Navigenio in jo na
stopnji 6 segrevamo do podrocja za pecenje.

3. Navigenio izklopimo, posodo postavimo na okrog
obrnjeno pokrovko ter vanjo polozimo peki papir in
testo za zemljice.

4. Na posodo poveznemo okrog obrnjen Navigenio
in z uporabo preostanka toplote pecemo pribl. 5
minut.







PECEN PISCANEC

Peéenje | Pe¢enje brez dodane mascobe
Cas priprave in Gas kuhanja je 55 min. | Mariniranje 15 min.

Za 2 osebe 1. S Skarjami za perutnino piS€anca prerezemo na
(830 Kalorij na osebo) pol. KoZo v obmogju stegen napikamo in ga dobro
1 pisCanec za pecenje natremo z za¢imbami za pe&enje perutnine.
(pribl. 1 kg) Pustimo stati 15 minut, da se zadimbe dobro
ZaCimbe za pecenje vpijejo.
perutnine
2. Pokrito posodo postavimo na Navigenio in na
stopnji 6 segrevamo do podrocja za pecenje.
Plovice pis¢anca z odrezano stranjo navzdol
polozimo v pododo.
Izdelki AMC

3. Navigenio preklopi na stopnjo 6 in segrevamo
do podrocja za kuhanje. Znizamo na stopnjo 2
in pribl. 10 minut kuhamo v podrocju za kuhanje.

Lonec 20cm 3.0 |
Navigenio
Audiotherm
4. Po poteku Casa kuhanja posodo prestavimo na
v okrog obrnjeno pokrovko. Pokrijemo z okrog
obrnjenim Navigeniom in na nizji stopnji peCemo
pribl. 30 minut, da je piS¢anec lepo hrustljavo
zapecen.
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Za 4 kosov
(665 kalorij na kos)

500 g testa za pico
(gotov izdelek ali doma
narejeno)

100 g salame, v tankih
rezinah

250 g zacinjene
paradiZznikove omake
za pico (domaca ali
pripravljen izdelek)

150 g nariban sir

poper

lzdelki AMC
Lonec 24 cm 3.5 1
Navigenio

Audiotherm
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PICA S SALAMO

Pecenje
Cas priprave in Gas kuhanja je 20 min.

1. Testo za pico razdelite na §tiri kose in jih razvaljajte
v velikost s premerom pribl. 22 cm.

2. Posodo postavimo na Navigenio in na stopniji
6 segrevamo do podrocja za pecenje.

3. Prvo testo polozimo v posodo, ga namazemo z 1/4
paradiznikove omake ter ga obloZzimo Se z 1/4 preostalih
sestavin. Na koncu po vrhu posujemo s sirom.

4. Posodo prestavimo na obrnjeno pokrovko.
Nanjo poveznemo obrnjen Navigenio.

5. Navigenio in ga nastavimo na vi§jo stopnjo, ter peCemo
pribl. 2 minuti.

6. Pico vzamemo iz posode. Posodo prestavimo ponovno
na Navigenio, ki ga nastavimo na stopnjo 6. V posodo
polozimo novo testo in ponovimo korake 3 in 4. Ko pico
oblagamo, naj bo Navigenio vedno na stopnji 6. Ce je to
potrebno, lahko nekoliko podaljSamo &as peke, da je pica
dovolj zapecena.

7. Preden postrezemo, pico zaCinimo Se s poprom.

Nasvet

Pri pici je seveda moznih veliko razli¢nih sestavin za oblaganje.
Vsak si lahko ustvari svojo najljubSo pico. Pazimo le na to, da
bomo zelenjavo narezali na dovolj tanke koscke, da bodo v
tem kratkem ¢asu pecenja primerno peceni.

Ce uporabimo peki papir, lahko pico laZje vzamemo iz posode
in posoda ostane CistejSa. Za to preprosto s pomocjo pokrov-
ke 24 cm izrezemo okrogel kos peki papirja, ki ga po segre-
vanju polozimo v posodo in nanj testo.

Ce testo pripravimo sami, je najbolie, da uporabimo osnovni
recept za testo za pico. Pazimo samo, da ne bo premehko.







Za 8 kosov
35 kalorij na kos)

Krhko testo:

170 g moke

1/2 CZ pecilnega praska
80 g sladkorja

1 jajcni rumenjak

100 g masla

Nadev:

3 kisla jabolka

2 JZ limoninega sok

20 g masla, mehko

50 g karamelne omake

Izdelki AMC
Lonec 24 cm 3.5 1
Navigenio

Audiotherm
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JABOLCNA PITA »TARTE TATIN«

Pecenje
Cas priprave in &as kuhanja je 35 min. | Hlajenje 30 min.

1. |z sestavin za krhko testo hitro zgnetemo gladko testo.
Med folijo za zivila testo razvaljamo v okroglo obliko s
premerom pribl. 22 cm. Razvaljano testa pustimo
pribl. 30 minut, da se ohladi.

2. Jabolka olupimo, jih narezemo na Cetrtine in odstranimo
koScice. Jabolka narezemo na tanke krhlje in jih pomeSamo
z limoninim sokom.

S pomocjo pokrovke 24 cm iz peki papirja izrezemo krog.

Peki papir polozimo v posodo in ga enakomerno premazemo
z mehkim maslom, nato po njem enakomerno porazdelimo Se
karamelni preliv. Na tako pomazan peki papir polozimo rezine
jabolk in na koncu Se plast krhkega testa.

5. Posodo pokrijemo, ga postavimo na Navigenio in jo na stopnji
6 segrevamo do podrocja za pecenje. Nato posodo odkrijemo
in prestavimo na obrnjeno pokrovko. Na posodo poveznemo
Navigenio, ga preklopimo na nizjo stopnjo ter pecemo pribl. 5
minut, do svetlo rjave barve.

6. Pito pustimo nekaj minut, da se ohladi in jo nato poveznemo
na pladenj za torto.

Nasvet

Tarte je zelo dober tudi, ¢e del jabolk zamenjamo z marelicami ali
ceSpljami. Ker ti dve vrsti sadja vsebujeta veliko kisline, limoninega
soka ni potrebno dodajati.







Za 4 osebe
(450 Kalorij na osebo)

100 g pSenicne moke
50 g ajdove moke

60 g sladkorja

1 Scepec soli

100 g mehkega masla
500 g Cespelj

1 paket vanilin sladkorja
2 CZ jedilnega $kroba

sladkor v prahu za
posipanje

Izdelki AMC
Lonec 24 cm 3.5 1
Navigenio

Audiotherm
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CESPLJEV DROBLJENEC

Pecenje
Cas priprave in Gas kuhanja je 50 min. | Hlajenje 30 min.

V skledo za meSanje damo moko, 45 g sladkorja, sol in
maslo, zdrobimo v mrvice in za pribl. 30 minut postavite na
hladno.

vvvvv

V posodi jih pomesamo s preostankom sladkorja in vanilin
sladkorjem, ter pustimo mirovati pribl. 15 minut. Nato jih
posujemo z jedilnim Skrobom in ponovno pomesamo.

Posodo pokrijemo in postavimo na Navigenio, ter pricnemo
segrevati na stopnji 6 do podro&ja za pecenje.

Posodo odkrijemo in vsebino premeSamo, nato pa dodamo
ze pripravljene mrvice. Posodo prestavimo na okrog obrnje-
no pokrovko in jo pokrijemo z okrog obrnjenim Navigeniom,
ki ga nastavimo na nizjo stopnjo. Drobljenec pecemo pribl.
15 minut, da bo zlato rjave zapecen.

Pustimo drobljenec, da se nekoliko shladi in ga postrezemo
potresenega s sladkorjem v prahu.

Nasvet

Droblienec lahko pripravimo tudi z drugim s sezonskim sadjem,

kot so na primer jabolka (v tem primeru brez jedilnega skroba),
marelice, rabarbara ali jagode. Po Zelji dodamo nekoliko vec
sladkorja. Poleg se odli¢no poda kepica vanilin sladoleda ali
vanilin kreme.










Za 8 oseb
(340 Kalorij na osebo)

3 jajca

130 g sladkorja

110 g son&ni¢nega olja
110 g naravnega jogurta
1 Scepec soli

260 g moke

3 CZ pecilnega praska

Izdelki AMC
Lonec 24 cm 3.5 |
Navigenio

Audiotherm

JOGURTOV KOLAG

Pecenje
Cas priprave in Gas kuhanja je 65 min.

1. S pomocjo pokrovke 24 cm izrezemo krog iz peki
papirja in ga polozimo v posodo.

2. Jajca in sladkor penasto vmeSamo nato pa
primeSamo olje z jogurtom in sol. ZmeSamo moko in
pecilni prasek ter ju prav tako na vmesamo.

3. Zmes damo v posodo in jo poravnamo.

4. Posodo pokrijemo in postavimo na Stedilnik, ki ga
preklopimo na nizjo stopnjo. Na posodo poveznemo
okrog obrnjen Navigenio, ki ga nastavimo na nizjo
stopnjo, ter peCemo pribl. 30 minut.

5. Navigenio umaknemo (po preteku Casa) s posode,
ki jo odmaknemo s kuhalne plos¢e. Pustimo 10 minut,
da se ohladi.

6. Kola¢ zvrnemo iz posode, odstranimo peki papir
in pustimo, da se ohladi.

Nasvet
Ce zmesi prime$amo 5 jedilnih Zlic limoninega soka, bo
jogurtov kola¢ dobil Se bolj svez okus.

Kola€ po zelji oblozimo s svezimi jagodami in smetano,
skutino smetano ali limoninim prelivom.
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Za 8 oseb
(300 Kalorij na osebo)

150 g Masleni sir

75 g tekoce maslo

50 g Mle¢na ¢okolada
50 g Temna cokolada
200 g Svezi sir

100 g Skuta ali rikota

2 Jajca

1 JZ Jedilni $krob

1/2 CZ Cimet

Izdelki AMC
Lonec 24 cm 3.5 1
Navigenio
Audiotherm

Quick Cut

30

COKOLADNA SIROVA TORTA

Pecenje
Cas priprave in ¢as kuhanja je 40 min.

1. Masleni sir na grobo razdrobite in ga postopoma na
drobno sesekljajte v Quick Cut. Dodajte maslo in
vse dobro premesSajte.

2. S pomocjo 28 cm pokrova izrezite krog iz papirja za
peko (da boste lahko torto zlahka potegnili iz lonca,
ko se ohladi). Krog papirja za peko krizno prepogni-
te in ga ponovno razprite (tako boste lahko sestavi-
ne za torto po papirju bolje porazdelili).

3. Raztopite okolado v vodni kopeli, nato pa jo pus-
tite, da se nekoliko ohladi. Svezi sir, skuto, jajca in
cimet pomesajte med seboj in primesajte Cokolado.

4. Lonec postavite na Navigenio, na stopnji 6 segre-
vajte do okenca za pecCenje, lonec postavite v obrn-
jen pokrov ter krog papirja za peko polozite v lonec.

5. Po njem porazdelite zmes keksov in jo rahlo stisnite
z jedilno Zlico. Na vrh dodajte maso iz svezega sira,
poveznite z Navigeniom, prestavite na nizko stopnjo
ter pecite pribl. 10 minut.

6. Torto po poteku Casa za peko pustite stati pribl. 2
uri, da se ohladi, nato pa jo s pomodjo papirja za
peko pazljivo povlecite na kroznik.

Nasvet
Preden torto postrezete, nanjo velikodusno nanesite
stepeno smetano in jo posujte s Cokoladnimi mrvicami.







-




Za 8 oseb
(200 Kalorij na osebo)

150 g grobih ovsenih kosmicev
20 g kvinojine pokovke

30 g kokosovega Cipsa

50 g sesekljane pistacije

50 g mandljev

10 g grobo mletih lanenih semen
2 JZ rjavega sladkorja

1/2 CZ vanilin sladkorja v prahu

25 g kokosovega olja (tekoCega)

Izdelki AMC
Lonec 24 cm 3.51
Navigenio

Audiotherm

HRUSTLJAVI MISLIJI

Pecenje
Cas priprave in ¢as kuhanja je 15 min.

a

Vse suhe sestavine, od ovsenih kosmicev do
vanilin sladkorja v prahu damo v skledo, dodamo
kokosovo olje in dobro premeSamo.

S pomocjo pokrovke 24 cm izrezite krog iz peki
papirja.

Posodo postavimo na Navigenio in ga na stopniji
6 segrevamo do podrocja za pecenje. Posodo
prestavimo na okrog obrnjeno pokrovko. Vanj
polozimo peki papir in po njem porazdelimo
mesanico misli mesanico.

Na posodo poveznemo okrog obrnjen Navigenio,

ki ga nastavimo na nizjo stopnjo ter pecemo pribl.

30 sekund. Misli obrnemo in ponovimo postopek,
dokler ne dosezete zelene stopnje zapecenosti.

Misli vzamemo iz lonca in ga pustimo, da se
popolnoma ohladi, nato pa ga vakuumsko
zapakiramo.

Nasvet
Misli po zelji postrezemo s svezim ali posuSenim
sadjem ter jogurtom.
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Za 4 osebe
(800 Kalorij na osebo)

1 neskropljena pomaranca
5 JZ rjavega sladkorja

1 ts grobo mletega popra
in AMC Pepper Trio

2 JZ grobe morske soli
1 CZmletega koriandra

500 g zelo svezega fileja
lososa s kozo.

100 g lesnih sekancev
za dimljenje

Izdelki AMC
Lonec 24 cm, 2,51
Combi sieve insert
Navigenio

Audiotherm
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DIMLJEN LOSOS

60 °C dimljenje
Cas priprave in ¢as kuhanja je 50 min. | Mariniranje 2 h

1. Pomaranco operemo s toplo vodo in lupino fino

nastrgamo. Nato jo pomeSamo s sladkorjem, poprom,

soljo in koriandrom. S to meSanico dobro natremo
lososa. Pokrito mariniramo v hladilniku pribl. 2 uri.

2. S pomocjo pokrovke 24 cm izrezemo krog iz peki
papirja in ga polozimo v kombi cedilo. Lososov file
operemo pod hladno vodo, ga osusimo in polozite
v kombi cedilo.

3. Posodo dobro oblozimo z alu folijo, vanj damo
lesene sekance in ga pokrijemo s pokrovom. Posodo
postavimo na Navigenio in na stopnji 6 segrevamo
do podrocja za pecCenje.

4. Kombi cedilo skupaj z lososom postavimo na lonec
in pokrijemo s pokrovko.

5. Navigenio nastavimo na «A» in pribl. 10 minut kuhamo

v programu 60 °C.

6. Dimlienega in kuhanega lososa postrezemo Se toplega

ali pa po zelji hladnega.

Nasvet

Da dosezemo idealno temperaturo 60°C traja nekaj minut.

Ta &as je potreben, ker Navigenio greje postopoma, da
temperatura ne naraste prevec.

K dimlienemu lososu se odli¢no poda omaka za pomakanje

iz svezega sira z nekaj grobo zrnate gorcice, nastrgane
lupine pomarandce in popra.
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Pecenje brez dodane mas¢obe| 60 °C Sous-vide
Cas priprave in ¢as kuhanja je 150 min. | Mariniranje 12 h

Za 4 osebe lzdelki AMC

(810 kalorij na osebo) Lonec 24 om 3.5 |

750 g teleCjega hrbta

: Lonec 24 cm 5.0 1
brez kosti

. . Navigenio
olicno olje

. Audiotherm
4 vejice pehtrana

sol, poper

1. Teledji hrbet v kosu z nekoliko olivnega olja in
pehtrana vakuumsko zapakiramo v vreCko, ki je
odporna na toploto. Najbolje, da ga preko noci
mariniramo v hladilniku.

2. V visoko lonec posodo vlijemo pribl. 3 litre vode,
nato pa vanjo potopimo vakuumsko pakirano meso
in pokrijemo s pokrovko.

3. Posodo postavimo na Navigenio, ki ga nastavimo
na stopnjo «A».Pribl. 90 minut kuhamo v programu
60 °C.

4. Po poteku ¢asa kuhanja posodo prestavimo iz
Navigenia. Meso vzamemo iz vakuumske vreCke in
ga s papirnato krpo skrbno osusimo .

5. Pokrito posodo brez vode na najvisji stopniji
segrejemo do podrocja za pecCenje, preklopimo
na nizjo stopnjo in meso krepko popecemo z vseh
strani.

6. Meso narezemo na kose, ko ga serviramo
zacinjenega z nekaj soli, popra in oljcnega olja.
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Za 6 oseb
(580 Kalorij na osebo)

Rdeca omaka:

1 strok Cesna

1 Salotka

150 g marelicne marmelade
1 ts paradiznikove mezge
kajenski poper

1 JZ sojine omake

sol

Bela omaka:

1 majhna Cebula

1 trdo kuhano jajce

2 kumari (vlozeni)

1/2 svezenj drobnjaka
150 g jogurta

1 JZ gordice

sol, poper

100 g majoneze

Medaljoncki:

2 pis¢andjih prsi

400 g ribjega fileja (npr. trska)
sol, poper

3 jajca

4 JZ moke

100 g krusnih drobtin

800 ml olja za cvrtje

Izdelki AMC
HotPan 28 cm

Audiotherm




PISCANCJI IN RIBJI OCVRTKI

Cvrtje
Cas priprave in as kuhanja je 20 min.

Rdeca omaka:

1. Cesen in $alotko olupimo in ju na drobno nasekljamo. Prime$amo mareli¢no
marmelado in paradiznikovo mezgo. Po okusu zacinimo s kajenskim poprom,
s0jino omako in soljo.

Bela omaka:

2. Cebulo olupimo in jo skupaj z jajcem ter s kislima kumaricama na drobno
nasekljamo. Drobnjak narezemo na fine obrocke. Vse skupaj pomesamo z
majonezo, jogurtom in gorcico. Sol in poper dodamo po okusu.

Medaljoncki:

3. Pis¢ancje prsi in ribje fileje narezemo na primerno velike kose in jih za¢inimo
s soljo in poprom.

4. Jajca razzvrkljamo v globokem krozniku, moko in drobtine pa nasujemo v
dodatna kroznika.

5. Paniramo piscancje meso, najprej v moki, nato v stepenih jajcih in na koncu
v drobtinah. Prav tako paniramo tudi ribje koS¢ke.

Py

do okenca za pecenje. Preklopimo na nizjo stopnjo in najprej v olje polozimo
panirane kose mesa .

7. Pokrijemo s pokrovko in cvremo, dokler ne dosezemo toCke obracanja.

8. MedaljonCke obrnemo in ji cvremo na drugi strani do zlato rjave barve. Nato jih
odstranimo iz olja in jih odcedimo na papirnati brisadi.

9. Nato ocvremo Se panirane ribje kose. Ocvrtke z omakami postrezemo Se vroce.

Nasvet

Z Visiothermom, ki nam prikazuje temperaturo imamo popoln nadzor nad idealno
temperaturo za cvrtje, tako da lahko razlicne sestavine drugo za drugo cvremo v
istem olju.
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Za 2 osebe
(470 Kalorij na osebo)

2 zrezka (poljubno svinjina,
teletina ali puran)

sol, poper

pekoca ali sladka paprika v
prahu

2 JZ moke
5 JZ krugnih drobtin
1 jajce

40 g masla

lzdelki AMC
HotPan 28 cm

Audiotherm
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OCVRT ZREZEK

Prazenje
Cas priprave in ¢as kuhanja je 20 min.

1. Zrezka osuSimo z papirnato krpo in Ce je potrebno,
ga v foliji Se nekoliko potol¢emo in zacinimo.

2. Moko in drobtine nasujemo v posamezna kroznika.
Jajce razzvrkliamo v globokem krozniku. Posamezen
zrezek najprej z vseh strani povaljamo v moki,
nato v jajcih in naposled v drobtinah. Odvecno
panado lahko zavrzemo, ali pa Se bolje iz nje
naredimo manjSe ocvrtke.

stopniji.

4. Takoj ko se maslo pri¢ne peniti, zrezke polozimo v

Py

stopnji, dokler ne dosezemo podrocja za pecenije.

5. Segrevanje znizamo na nizko oz. srednjo stopnjo in
cvrremo, dokler ne dosezemo tocke za obracanje.
Obrnemo zrezek, ga osusimo s papirnato brisaco
ter ponovno pokrijemo s pokrovko.

6. 1z pokrovke odvijemo Visiotherm in pe¢emo zrezke
Se pribl. 3 minute, dokler ne dobijo lepe zlato rjave
barve.

7. Zrezek takoj postrezemo.

Nasvet

Debelejsi in polnjeni zrezki kot je npr. Cordon bleu
ocvrite do konca, dokler ne dosezete zelen stopnje
ocvrtosti.










Za 2 osebe
(380 Kalorij na osebo)

800 g krompirja, ki se ne
razkuha

1 Cebula
30 g gi (Ghee) maslo

sol ali zagimbe za prazen
Krompir

Izdelki AMC
HotPan 28 cm

Audiotherm

PRAZEN KROMPIR

Prazenje
Cas priprave in ¢as kuhanja je 35 min.

1. Krompir olupimo in ga narezemo na pribl. 2 cm
velike kose. Cebulo olupimo in jo nasekljamo.

za pecenje, preklopimo na nizjo stopnjo in vanjo
damo maslo.

3. Kose krompirja porazdelimo po ponvi in jih pec¢emo,
dokler ne dosezemo toCke obracanja.

4. Krompir obrnemo, dodamo ¢ebulo in zaginimo.
Znova pokrijemo s pokrovko. Odvijemo Visiotherm,
da lahko odvecna viaga uhaja iz ponve.

5. Krompir pe¢emo pribl. 20 minut. Vmes ga obcasno
obrnemo. Na koncu ponev odkrijemo in pustimo,
da se krompir pece Se pribl. 2 minuti, da bo
hrustljavo zapecen.

Razli¢ica tirolskega kmeckega prazenega krompirja:
Poprazimo sesekljano ¢ebulo in nanjo polozimo
narezane kosScCke klobase ali preostanke popecenega
mesa in nato nadaljujemo kot je opisano.

Po koncu pecenja v prazen krompir vmesajte sesekljan
petersilj in drobnjak, prepolovljene ¢esnjeve
paradiznike, ter jed postrezemo.
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Za 4 kosov
(435 kalorij na kos)

1 Cebula

150 g meSanice naribanih
sirov

75 g kuhane Sunke ali slanine
v ko§¢kih

1 jajce

3 JZ smetane

poper

kajenski poper

muskatni orescek

1 listnato testo (okroglo,
@ pribl. 24 cm)

lzdelki AMC
HotPan 24 cm
Navigenio

Audiotherm
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SIROVA PITA S CEBULO

Pecenje | Prazenje
Cas priprave in as kuhanja je 25 min.

—

Cebulo olupimo in jo na drobno nasekljamo. Nato
jo dobro pomesamo s sirom, koS¢ki Sunke ali slanine,
jajcem in smetano ter vse skupaj zacinimo.

Izrezemo okrogel peki papirja, ki je nekoliko vecji od
dna iz listnatega testa.

Dno iz testa s papirjem za peko polozimo v ponev in
ga na gosto prebodemo z vilicami. Ponev postavimo
na Stedilnik in jo segrevamo na najvisji stopnji. Na
ponev poveznemo okrog obrnjen z Navigenio, ki ga
nastavimo na visjo stopnjo. Pe€emo pribl. 3 minute
(pri indukciji le pribl. 2 minuti).

Izklopimo kuhalno plosco (pri indukciji pustimo
na nizki stopnji) in nadev porazdelimo po dnu iz
listnatega testa.

Znova na ponev poveznemo okrog obrnjen
Navigenio, ki ga nastavimo na visjo stopnjo ter
pecemo pribl. 3 minute.

Nato Navigenio prestavimo na nizjo stopnjo in
pecemo Se pribl. 5 minut.

Nasvet
Namesto Sunke ali slanine lahko za nadev uporabimo tudi
pribl. 100 g fino sesekljanega pora.
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Pecenje brez dodane mascobe
Cas priprave in ¢as kuhanja je 20 min.

Za 4 osebe lzdelki AMC

(275 Kalorij na osebo) Arondo Grill 28 om

8 rezine toasta Audiotherm

2 JZ svezega sira z
zeli&Ci
4 rezine kuhane Sunke

4 rezine sira

1 paradiznik

1. Stiri rezine toasta namaZzemo s sveZim sirom ter jih
oblozimo s po eno rezino Sunke in sira.

2. Paradiznik narezemo na tanke rezine in ga
porazdelimo po vrhu. Pokrijemo s preostalimi
rezinami toasta in na rahlo stisnemo skupa.

pecCenje. Kuhalno plosco izklopimo, vanjo polozimo
sendvice in jo pokrijemo s pokrovko.

4. SendviCe po pribl. 1 minuti obrnemo in ponev
ponovno pokrijemo.

5. Pustimo, da se pece Se pribl. 5 minut, dokler
sendvici ne postanejo vroCi in hrustljavi ter so
zapeceni do zlato-rjave barve.
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Pecenje brez dodane mascobe
Cas priprave in &as kuhanja je 10 Min.

Za 4 osebe lzdelki AMC

(8330 Kalorij na osebo) Arondo Grill 28 om

4 goveji stejki (po pribl. 250 g) Audiotherm

sol, poper
2 stroka Cesna
2 vejici rozmarina

2 vejici timijana

1. Meso vzamemo iz hladilnika pribl. 30 minut pred
pripravo.

2. Meso osuSimo s papirnato brisaco do suhega.
Neolupliene stroke ¢esna stremo z nozem.

3. Ponev na najvi§ji stopnji segrejemo do podrocja
za pecenje, stejke polozimo v odprto ponev in jih
pecemo, dokler meso rahlo ne odstopi od dna.

4. Stejke zacinimo, po njih porazdelimo vejice
timijana in rozmarina ter Cesen. Po pribl. 1 minuti
pokrijemo s pokrovko in ponev odstranimo iz
kuhalne. DuSimo, dokler ne dosezete Zelene
stopnje pripravljenosti.

Nasvet

Ko stejke popecemo, jih po Zelji pustimo, da se dusijo
do zelene stopnje (pri debelini pribl. 3 cm):

pribl. 2 minuti, da bodo manj peceni (krvavi)
pribl. 4 minute, da bodo srednje peceni (roznati)
pribl. 6 minut, da bodo bolj peceni (dobro peceni)

PecCenje brez pokrovke uporabimo takrat, ko zelimo
dobiti bolj zapeceno povrsino.
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ITALIJANSKA BRUSKETA

Prazenje
Cas priprave in das kuhanja je 25 min. | Pocivanje 15 min.

Za 12 kosov Izdelki AMC

(100 Kcal. kalorij na kos) oPan large 28 cm

3 paradiznike

2 stroka Cesna

2 vejici bazilika
sol, poper

5 JZ oliénega olja

12 rezine belega kruha
(npr. francoska Struca)

1. Paradiznik oCistimo in ga narezemo na majhne
kos&ke. Cesen olupimo in ga skupaj z baziliko
na drobno nasekljamo . Vse skupaj zmeSamo,
zacinimo s soljo in poprom ter vmesajte olj¢no olje.
Pustimo stati pribl. 15 minut.

2. Ponev segrevamo na najvisji stopnji, dokler ne
dosezemo podrocja za pecenje.

3. Prestavimo na nizjo stopnjo in v ponev polozimo
6 rezin kruha. Popeemo do zelenega rjavega
odtenka in obrnemo.

4. Ko jih obrnemo, po popecenih rezinah kruha
porazdelimo paradiznikovo mesanico, jih pokapamo
z oljénim oljem ter postrezemo.

5. Popecemo Se preostale bruske in jih pripravimo po
istem postopku.

Nasvet

Na mizo jih lahko postrezemo kar v ponvi »oPan largex.
Tako bodo kruhki ostali dalj ¢asa topli.
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Za 2 kosov
(270 Kcal. kalorij na kos)

Polnjena omleta:

2 jajci

sol, poper

1/2 rdecCe paprike

3 peclji gladkega petersilja
1 CZ olja ali masla

3 JZ naribanega sira

Jajca na oko:

2 jajci

sol, poper

1 CZ olja ali masla

rezine slanine po zelji

Izdelki AMC

oPan 24 cm

PONJENA OMLETA IN JAJCA
NA OKO

Prazenje
Cas priprave in &as kuhanja je 15 min.

1. Jajca za omleto zacinimo s soljo in poprom ter jih z
vilico razzvrkljamo. Papriko ocistimo in jo narezemo
na majhne kocke. Petersilj na drobno nasekljamo.

2. Ponev segrejemo na najvisji stopnji do podrocja
za pecenje, prestavimo na nizjo stopnjo, dodajte
mascobo in jo porazdelimo po ponvi.

3. Dodamo jajéno maso in peC¢emo, dokler se masa
ne zgosti.

4. Nariban sir, papriko in petersilj porazdelimo po
omleti, nato pa omleto z lopatko prepognemo na
polovico. Omleto postrezemo.

5. Na ogreto ponev strmo jajca za jajca na oko.
Specemo jih do zelen Cvrstosti. Zraven lahko po
zelji popecemo Se rezine slanine. Na koncu
zacinimo s soljo in poprom.
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Pecenje brez dodane mascobe
Cas priprave in &as kuhanja je 20 min. | podivanje 30 min.

Za 6 kosov lzdelki AMC
(100 Kcal. kalorij na kos)

oPan 24 cm
100 g moke

1 Scepec soli

200 ml mleka

2 jajci

50 g Maslo, tekoce

1. Vse sestavine dobro premeSamo, da dobimo
gladko maso, ki naj miruje pribl. 30 minut.

2. Ponev segrevamo na najvisji stopnji do podrocja
za pecenje.

3. Znizano stopnjo segrevanja in v ponev damo
primerno koli¢ino mase za palacinko, ki jo
enakomerno porazdelimo.

4. Takoj ko testo postane ¢vrsto, ga obrnemo in

specemo do konca. Palacinko postavimo na toplo

in na enak nacin specemo Se ostale palacCinke.

Nasvet
kako lahko poskrbimo za malo ve& raznolikosti!

Za pikanten ali sladek okus lahko masi dodamo:
- vrtno kreso ali sesekljana zelisca,

- ¢okolado v prahu, makovo seme, cimet,

- curry, kurkumo, kosmice Cilija,

- lupino limone ali pomarance,

- kancek likerja, zganja ali ruma.

Pikantni ali sladki namazi iz:

- skute ali rikote,
- Sunke, sira ali prekajenega lososa,
- zelenjave ali sadja.
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- Réceptl's pokrovko
. za hitro kuhanje






GRATINIRAN KROMPIR

Gratiniranje | Hitro kuhanje
Cas priprave in as kuhanja je 40 min.

Za 4 oseb
(850 Kalorij na osebo)

1 strok Cesna

1 kg krompirja, ki se ne
razkuha

200 ml smetane

100 ml zelenjavne juhe
sol, poper

nariban muskatni ores¢ek

50 g naribanega sira

Izdelki AMC

Lonec 24 cm 5.0 |
Secuquick softline 24 cm
Navigenio

Audiotherm

Cesen in krompir olupimo. Cesen na drobno
nasekljamo, krompir pa narezemo na tanke rezine.

Smetano, juho in ¢esen damo v posodo ter
vse skupaj dobro zacinimo s soljo, poprom in
muskatnim oreS¢kom.

V posodo dodajte narezan krompir krompir, ki
ga enakomerno porazdelimo, a ga ne meSamo.
Posodo pokrijemo s Secuquick softline in zapremo.

Posodo postavimo na Navigenio in na stopnji
6 segrevamo do podrocja »Soft«. Znizamo
segrevanje na 2 in pribl. 6 minut kuhamo v
obmocdju »Soft«.

Po poteku Casa kuhanja pustimo, da v posodi
tlak in temperatura padeta do odpiranja. Posodo
odkrijemo.

Sir porazdelimo po krompirju. Posodo prestavimo
na okrog obrnjeno pokrovko. Na posodo poveznemo
okrog obrnjen Navigenio, ki ga nastavite na vi§jo
stopnjo. PeCemo Se pribl. 10 minut.

Nasvet

Lahko se poigramo Se s sestavinami, tako da del
krompirja hnadomestimo s tankimi rezinami korenja,
gomolja zelene ali porovimi obrocki.
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TESTENINE (OSNOVNI RECEPT)

Hitro kuhanje
Cas priprave in &as kuhanja je 15 min.

Za 2 osebe
(440 Kalorij na osebo)

250 g testenin, npr. svedrcki ali polzki
500 ml zelenjavne juhe

Kot nalas¢ za

Izdelki AMC samondzoro-

vamo kuhanje z
Lonec 20 cm 3.0 | Navigeniom

Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

1. Testenine in zelenjavno juho damo v posodo in
premeSamo. Posodo pokrijemo s Secuquick softline
do podrocja »Soft«, nato preklopimo na nizjo sto-
pnjo in pribl. 5 minut kuhamo v podrodgju »Soft«.

2. Po koncu ¢asa kuhanja z ohlajanjem pod tekocCo
vodo ali pus€anje pare znizamo tlak in temperatura
do odpiranja. Posodo odkrijemo in vsebino dobro
premeSamo. Testenine uporabimo glede na recept.

Nasvet

Ce Zelimo pri hitrem kuhanju testenin prihraniti energijo,
skrajSamo Cas kuhanja na 1 minuto v podrocju »Soft«.
Po kon¢anem Casu kuhanja posodo prestavimo na
okrog obrnjeno pokrovko in pustimo, da tlak in
temperatura sama padeta do odpiranja.
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RIZ (OSNOVNI RECEPT)

Hitro kuhanje
Cas priprave in &as kuhanja je 15 min.

Za 4 osebe
(220 Kalorij na osebo)

250 g riza, npr. dolgozrnat riz
Kot nalas¢ za

500 ml zelenjavne juhe samondzoro-

vamo kuhanje z
Navigeniom

Izdelki AMC
Lonec 20 cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

1. Riz in zelenjavno juho damo v posodo in
premeSamo. Posodo pokrijemo z Secuquick softline
pokrovko in jo zapremo. Posodo na najvisji stopnii
segrevamo do podrocja »Soft«. Znizamo stopnjo
segrevanje in kuhamo 12 sekund (nastavitev ¢asa
»P«),

2. Po poteku ¢asa kuhanja posod prestavimo
na okrog obrnjeno pokrovko in pustimo, da tlak in
temperatura sama padeta do odpiranja.

3. Odstranimo Secuquick in riz z meSanjem zrahljamo.

Nasvet

Ta recept lahko pripravite tudi brez Secuquick-a.
Posodo z rizem in zelenjavno juho pokrito s klasicno
pokrovko segrevamo na najvisji stopnji do podrocja
za kuhanje. Nato izklopimo kuhalno plosco, vsebino
enkrat premeSamo, ponovno pokrijemo in glede na
¢as na embalazi pustimo, da riz nabrekne.
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Hitro kuhanje
Cas priprave in &as kuhanja je 20 min.

Za 4 osebe
(140 Kalorij na osebo)

800 g krompirja, ki se ne
razkuha Kot nalasc¢ za
samondzoro-

vamo kuhanje z
Navigeniom

Izdelki AMC

Lonec 20 cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm
Softiera Insert 20 cm

Audiotherm

1. Krompir temeljito operemo in ocistimo.

2. 'V posodo nalijemo ustrezno koli¢ino vode in
vanj vstavimo krompir v Softiera vstavku. Posodo
pokrijemo s Secuquick softline in jo zapremo.

3. Posodo na najvisji stopnji segrejemo do podrocija

»S0ft«, Segrevanje znizamo na nizjo stopnjo in pribl.

6 minut kuhamo v podrocju »Soft«,

4. Po poteku ¢asa kuhanja posod prestavimo v
okrog obrnjeno pokrovko in pustimo, da tlak in
temperatura padeta do toCke odpiranja.

5. Odstranimo Secuquick in pustimo, da se
krompir rahlo ohladi, ter ga po potrebi olupimo
in postrezemo.

Nasvet
Koli¢ina vode za posodo s premerom 20 cm je 150 ml,
za premer 24 cm pa 200 ml.
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Za 4 osebe
(480 Kalorij na osebo)

350 g meSanega mletega
mesa

1 &ebula

250 g svedrceyv (spiralne
testenine)

400 g paradiznika v kosckih
(konzerva)

400 ml zelenjavne juhe
sol, poper

Gili v kosmicih ali AMC
Intenso

50 g naribanega
parmezana

lzdelki AMC
Lonec20cm 4.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

Kot nalas¢ za
samondzoro-

vamo kuhanje z
Navigeniom
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TESTENINE Z BOLONJSKO
OMAKO

Hitro kuhanje
Cas priprave in as kuhanja je 25 min.

1. Mleto meso vzamemo iz hladilnika pribl. 30 minut
pred pripravo.

Cebulo olupimo, jo na drobno nasekljamo in

jo damo v lonec. Posodo pokrijemo in jo na najvisji
stopnji segrejemo do podrocje za pecCenije,
preklopimo na nizjo stopnjo, dodamo meso in

ga poprazimo. Dodamo testenine, paradiznike

in juho ter premeSamo. Posodo pokrijemo
Secuquick softline in zapremo.

3. Lonec na najvi§ji stopnji segrevamo do podrocja
»S0ft«, preklopimo na nizjo stopnjo in pribl. 1 minut
kuhamo v podrodgju »Soft«,

4. Po poteku ¢asa kuhanja posodo s Secuquick
pokrovko prestavimo na okrog obrnjen pokrov
in pustimo, da se tlak in temperatura znizata do
odpiranja.

5. Odstranimo Secuquick, vse sestavine dobro
premeSamo in po okusu zacinimo s soljo, poprom
in Cilijem. Postrezemo posuto s parmezanom.

Nasvet

Kdor zeli, lahko testenine izboljSa z nekaj zelenjave
(npr. z drobno narezanimi koScki korencka in nekaj
drobno narezane gomoljne zelene).










GOBOVA RIZOTA

Hitro kuhanje
Cas priprave in &as kuhanja je 25 min.

Za 4 osebe 1. Cebulo in esen olupimo ter ju skupaj z juréki
(380 Kalorij na osebo) narezemo na ko&cke. Liste petersilia osmukamo na
1 Cebula drobno nasekljamo.

1 strok Cesna . . .
2. V posodo damo ves riz za rizoto, vino ter

zelenjavno juho. Posodo pokrijemo z Secuquick
1/2 svezenj petersilia softline in jo zapremo.

25 g posusenih jurékov

250 g riza za rizoto
greazarns 3. Posodo na najvigji stopnji segrejemo do podrogja

»Soft«, prestavimo na nizjo stopnjo in z nastavitvijo
400 mi zelenjavne juhe ¢asa »P« kuhamo v obmogju »Soft«.
50 g masla

100 ml suhega belega vina

4. Po poteku ¢asa kuhanja posodo s Secuquickom
prestavimo na okrog obrnjeno pokrovko in pustimo,
sol, poper da se tlak in temperatura znizata do odpiranja.

30 g naribanega parmezana

5. Odstranimo Secuquick. Maslo, nasekljan petersilj
in parmezan vmeSamo v rizoto. Zacinimo s soljo in

poprom po okusu.
Izdelki AMC

Lonec 20 cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm Kot nalas¢ za
samondzoro-

vamo kuhanje z
Navigeniom




Za 4 osebe
(225 Kalorij na oseboen)

250 g Cicerike
800 ml vode

300 g krompirja, ki se ne
razkuha

1 JZ oliénega olja

100 g chorizo salama
(Spanska salama s
papriko), v kosu

1 &ebula
1 strok Cesna
3 vejice petersilja

1 JZ pekoge paprike v
prahu ali AMC Intenso

Izdelki AMC
Lonec 20 cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm
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SPANSKA ENOLONCNICA S CICERKO

Gratinieren | Hitro kuhanje
Cas priprave in as kuhanja je 40 min. | Namakanje 12 h | Vpijanje 12 h

1. Cigeriko preko nodi namoc&imo v vodi.

2. Krompir olupimo, ga narezite na koS¢ke in
premesamo z olji¢nim oljem. Prekajeno klobaso
chorizo olupimo in jo narezite na kolobarje. Cebulo
in ¢cesen olupimo ter ju na drobno nasekljamo. Liste
petersilja osmukamo in jih na drobno nasekljamo.

3. Cebulo in &esen damo v posodo. Posodo pokrijemo
in najvisji stopnji segrejemo do podrocja za pecenje,
preklopimo na nizjo stopnjo in dodamo koScke
krompirja. Vse skupaj poprazimo.

4. Cigerko skupaj z vodo, v Kateri je bila namogena,
prekajeno klobaso chorizo in papriko damo v
posodo. Vse skupaj dobro premeSaamo. Posodo
pokrijemo s Secuquick softline in zapremo.

5. Posodo na najvisji stopnji segrejemo do podrocja
»Turbo«, preklopimo na nizjo stopnjo in v podrocju
»Turbo« kuhamo pribl. 6 minut.

6. Po poteku Casa kuhanja posodo s Secuquick
prestavimo na narobe obrnjen pokrov in pustimo,
da se tlak in temperatura znizata do odpiranja.

7. Odstranimo Secuquick, vse dobro premesamo in
dodatno izbolj§amo s sesekljanim petersiljem.

Kot nalas¢ za
samondzoro-

vamo kuhanje z
Navigeniom










Za 4 osebe
(8330 Kalorij na osebo)

500 g meSanega meso za
golaz (govedina/svinjina)

3 Cebule
2 rdecCi papriki
2 JZ paradiznikove mezge

2 JZ sladka paprika v
prahu

1 JZ pekoGe paprike v
prahu ali AMC Intenso

sol, poper
mleta kumina

zgoScevalec omake

Izdelki AMC
Lonec 20 cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

GOLAZ

Pecenje brez dodane maséobe| Hitro kuhanje
Cas priprave in ¢as kuhanja je 40 min.

1. Meso vzamemo iz hladilnika pribl. 30 minut pred
pripravo.

2. Cebulo odistimo in nasekljamo. Papriko ogistimo in
jo narezemo na koScke. KoScke mesa osusimo s
papirnatimi brisaCami.

3. Posodo na najvisji stopnji segrejemo do podrocija
za pecenje in vanjo damo meso. Meso poprazimo z
vseh strani.

4. Dodamo Cebulo, papriko, paradiznikovo mezgo in
obe papriki. Posodo pokrijemo z Secuquick softline
in zapremo.

5. Posodo na najvisji stopnji segrejemo do podrocija
»Turbo«, preklopimo na nizjo stopnjo in v podrocju
»Turbo« kuhamo pribl. 12 minut.

6. Po poteku ¢asa kuhanja posodo s Secuquick
prestavimo na okrog obrnjeno pokrovko in pustimo,
da se tlak in temperatura znizata do odpiranja.

7. QOdstranimo Secuquick, vse dobro premeSamo
in po okusu zacinimo s soljo, poprom in kumino.
Po zelji enolon¢nico rahlo zgostimo z zgoS&evalcem
omak.

Kot nalas¢ za
samondzoro-

vamo kuhanje z
Navigeniom
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Za 6 osebe
(875 Kalorij na osebo)

250 g tribarvne kvinoje
(Quinoa tricolore)

700 ml zelenjavne juhe
2 Salotki
200 g korenja

250 g ¢esnjevih
paradiznikov

200 g dimljenega tofuja
70 g orehovih jedrc

6 JZ vinskega kisa
(veganski)

3 JZ oliénega olie
sol, poper

3 vejice timijana

Izdelki AMC

Lonec 24 cm 3.5 1
Kombi-Siebgareinsatz
EasyQuick

Audiotherm

Kot nalas¢ za
samondzoro-

vamo kuhanje z
Navigeniom

VEGANSKA SOLATA S KVINOJO

Hitro kuhanje
Cas priprave in as kuhanja je 30 min.

1. Kvinojo in 2/3 juhe damo v posodo in premeSamo.
Posodo pokrijemo s Secuquick softline in zapremo.

2. Posodo s Secuquick na najvisji stopnji segrevamo
do podrocja »Soft«, prestavimo na nizjo stopnjo in z
nastavitvijo ¢asa »P« kuhamo v obmocju »Soft«.

3. Salotko in koren&ek olupimo ter ogistimo
paradiznik. Salotko narezemo na tanke obrocke,
korenje pa na palCke. Prepolovimo paradiznike.
Tofu in orehova jedrca na grobo nasekljamo.

4. |z kisa, olja in preostale juhe zmeSamo preliv in
ga zacinimo s soljo in poprom. Potrgamo liste
timijana in jih dodamo. V skledi pripravljene
sestavine pomesamo s prelivom.

5. Po koncu ¢asa kuhanja posodo s Secuquick
prestavimo na narobe obrnjeno pokrovko in
pustimo, da tlak in temperatura znizata do
odpiranja.

6. Kvinojo pustimo, da se nekoliko ohladi in jo dodamo
solati.

Nasvet

Solato s kvinojo lahko pripravimo tudi z drugimi
sestavinami, ali pa uporabimo ostanke sadja in
zelenjavo iz hladilnika.







Hitro kuhanje
Cas priprave in ¢as kuhanja je 35 min.

Za 4 oseb lzdelki AMC

(380 Kalorij na osebo) Lonec 20 cm 4.0 |

2 korenja Secuquick softline 20 cm

2 vejice stebelne zelene Audiotherm
1 Cebula
2 stroka Cesna

6 ¢esnjevih paradiznikov

Kot nalas¢ za

300 g lece samondzoro-
o vamo kuhanje z
5 lovorovih listov Navigeniom

1 1/4 1 zelenjavne juhe

sol, poper

oli¢no olje

1. Ocistimo korenje in ga narezemo na drobne koScCke.
Ocistimo stebeljno zeleno in jo narezemo na kolobarje.
Cebulo in stroke Sesna o&istimo in na drobno nasekljamo.
Ocistimo paradiznike in jih prepolovimo.

2. Vse skupaj z leCo, lovorovimi listi in zelenjavno juho damo
v posodo in premesamo. Posodo pokrijemo s Secuquick
softline in zapremo.

3. Posodo na najvisji stopnji segrevamo do podrocija » Turbox.

Preklopimo na nizjo stopnjo in v obmocju »Turbo« kuhamo
pribl. 7 minut.

4. Po poteku Casa kuhanj posodo prestavimo na okrog
obrnjeno pokrovko in pustimo, da se tlak in temperatura
znizata do odpiranja.

5. Odstranimo Secuquick in iz juhe odstranimo lovorove liste
ter po okusu zacinimo s soljo, poprom in olj¢nim oljem.
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SPARGLJI PO MILANSKO

Kuhanje v sopari | Odkrito kuhanje
Cas priprave in &as kuhanja je 25 min.

Za 4 osebe lzdelki AMC o

(39 Kalorij na osebo) ol 2z
Griddle Oval 38 cm 4.5 | samondzoro-

s . vamo kuhanje z

1.2 kg zelenih Spargliev Oval EasyQuick o

2 ts masla

4 jajca Oval insert

80 g naribanega parmezana oPan

sol, poper
Audiotherm

1. Odlomimo spodnjo trdo tretjino Spargljev in jih damo na ovalno
cedilo vstavek. V Oval Grill ponev vlijemo vodo (pribl. 200 ml) in
vanjo vstavimo cedilo vstavek. Oval Grill pokrijemo Oval EasyQuick
pokrovko.

2. Ponev na najvisji stopnji segrejemo do podrocja za kuhanje v sopari,
preklopimo na nizjo stopnjo in v obmocdju kuhanje v sopari kuhamo
pribl. 10 minut.

3. Ponev oPan segrevamo na najvisji stopnji do podrodja za pecenje.
Znizamo segrevanje na srednjo stopnjo in dodamo maslo. Maslo
enakomerno porazdelimo po ponvi.

4. Jajca ubijemo v ponev. Takoj ko beljak zakrkne, po njih potresemo
nekaj parmezana.

5. Jed postrezemo na kroznike tako, da na vsakega damo po eno
jajce in Spargelj, zaCinimo s soljo in poprom, posujemo s preostalim
parmezanom in po zelji pokapljamo z maslom iz ponve.









Za 6 oseb
(210 kalorij na osebo)

Lososova nabodala:
1 mango

400 g lososovega fileja

150 g sladkornega graha

Gorci¢na jogurtova omaka:

2 JZ gorgice

150 g gr8kega jogurta
1 JZ medu

5 vejice koperca

sol, poper

Izdelki AMC

Lonec 24 cm 3.5 1
Softiera-Insert 24 cm
EasyQuick
Audiotherm

Quick Cut

Kot nalas¢ za
samondzoro-

vamo kuhanje z
Navigeniom

SOCNA LOSOSOVA NABODALA

Kuhanje v sopari
Cas priprave in &as kuhanja je 25 min.

Lososova nabodala:

1. Mango olupimo in izrezemo koscico. Lososov
file in mango narezemo na kocke primerne za
nabodala. Stroke sladkega graha odvisno od
velikosti po potrebi prepolovimo,

2. Kocke lososa, kocke manga ter nekaj sladkega
graha napi¢imo na zobotrebce in prvo polovico
nabodal zlozimo v Softiera vstavek.

3. V posodo nalijemo vodo (pribl. 150 ml) in vanjo
vstavimo Softiera vstavek. Posodo pokrijemo z
EasyQuick pokrovko s tesnilom 24 cm.

4. Posodo na najvisji stopnji segrevamo do podrocja
za kuhanje o sopari, preklopimo na nizjo stopnjo in

v podrocju kuhanje v sopari kuhamo pribl. 3 minute.

5. Po poteku ¢asa kuhanja odstranimo EasyQuick,
Iz posode vzamemo vstavek Softiera, nadomestimo
pripravljena nabodala z novimi in jih pripravimo po
enakem postopku.

Gorcicno jogurtova omaka:

6. Gorcico, jogurt in med damo v QuickCuit.
Osmukamo liste koprca, jih dodamo v zmes in
dobro premeSamo. Zacinimo s soljo in poprom po
okusu.

7. Lososova nabodala postrezemo z gorCicno
jogurtovo omako
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Za 2 oseb
(510 Kalorij na osebo)

1 Cebula

1 strok Cesna

3 vejice timijana

1/2 zemlje od prejSnjega
dne

1 JZ skute (pribl. 20 %
mascobe)

250 g meSanega mletega
mesa

sol, poper
kajenski poper
1 rumena paprika

400 g paradiznika v koSckih
(konzerva)

1 svezenj gladkega
petersilja

2 JZ oliénega olja

lzdelki AMC
Lonec 20 cm 2.3 |
EasyQuick

Audiotherm

Kot nalas¢ za
samondzoro-

vamo kuhanje z
Navigeniom
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MESNE KROGLICE
V PARADIZNIKOVI OMAKI

Kuhanje v sopari | Peéenje brez dodane masc¢obe
Cas priprave in ¢as kuhanja je 35 min.

1. Cebulo in &esen olupimo in ju na drobno nasekljamo.
Osmukamo liste timijana in jih nasekljamo. Zemljo
narezemo na kocke in jih namoc¢imo v toplo vodo.

2. Na kocke narezano zemljo vzamemo iz vode in jih
stisnemo, da izcedimo vodo. Nato jih zmeSamo v
enotno gosto maso z timijanom, skuto in mletim
mesom, ki jo zaCinimo s soljo, poprom in kajenskim
poprom. Iz mase oblikujte pribl. 8 krogljic.

3. Posodo pokrijemo z EasyQuick pokrovko s tesnilom
20 cm in jo na najvisji stopnji segrejte do okenca
za pecenje. Prestavimo na nizjo stopnjo, vstavimo
mesne kroglice in jih pe¢emo, dokler ne dosezemo
toCke obracanja.

4. Mesne kroglice obrnemo in jih ponovno pe¢emo do
toCke obracanja.

5. Papriko ocistimo, jo narezite na kosCke in skupaj s
paradizniki dodamo mesnim kroglicam.

6. Ponovno namestimo EasyQuick in posodo na najvisji
stopnji segrevamo do podrocja za kuhanje v sopari.
Preklopimo na nizjo stopnjo in v obmodju za kuhanju
v pari kuhamo pribl. 5 minut.

7. Natrgamo liste petersilja in jih na grobo nasekljamo.
Po koncu C¢asa kuhanja odstranimo EasyQuick in
po mesnih kroglicah posujemo petersilj ter jih
pokapamo z olj¢nim oliem. Zacinimo s soljo in
poprom po okusu.
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Za 4 oseb
(470 Kalorij na osebo)

750 g pis¢andjih prsi

3 mlade Cebule

2 korenja

1 vejica limonske trave
350 ml kokosovega mleka
3 JZ rdeda curry paste

1 mango

sol, poper

lzdelki AMC
Lonec20cm 4.0 |
EasyQuick

Audiotherm

Kot nalas¢ za
samondzoro-

vamo kuhanje z
Navigeniom

PISCANEC S CURRYEM

Hitro kuhanje
Cas priprave in as kuhanja je 45 min.

1. Pis€ancje prsi vzememo iz hladilnika pribl. 30 minut
pred pripravo in jih osusSimo s papirnato brisaco
ter jih narezemo na pribl. 2 cm velike kocke.

2. Mlado Cebulo ocistimo in jo narezite na tanke
obroc¢ke. Olupimo korenje in ga narezemo na
kolobarje. Limonsko travo rahlo stremo s stranjo
noza.

3. Posodo pokrijemo z EasyQuick pokrovko s tesnilom
za pecenje. Prestavimo na nizjo stopnjo in koscke
piS€anca poprazimo.

4. Dodamo mlado Cebulo in korenje ter jih skupaj
z ostalimi sestavinami poprazimo. Zalijemo s
kokosovim mlekom, vmeSamo s curry pasto in
dodamo limonsko travo.

5. Ponovno posodo pokrijemo z EasyQuick pokrovko in
na najvisji stopnji segrejemo do podrocja za kuhanje
v sopari. Preklopimo na nizjo stopnjo in v podrocju
za kuhanje v sopari kuhamo pribl. 10 minut.

6. Med kuhanjem olupimo mango, izrezemo koscico
in ga narezemo na kocke. Po poteku ¢asa kuhanja
odstrnimo EasyQuick, vmeSamo kocke manga in po
okusu zacinimo s soljo in poprom ter postrezemo.

Nasvet
Kot priloga se odli¢no poda riz z jasminom.
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Za 4 osebe
(400 Kalorij na osebo)

70 g parmezana
50 g pistacij

40 g rukole

5 JZ oli¢nega olja
sol, poper

8 filejev platese (morska
plosca) ali filejev morskega
lista

8 &esnjevih paradiznikov

Izdelki AMC

Lonec 24 cm 3.5 |
Softiera insert 24 cm
EasyQuick
Audiotherm

Quick Cut

Kot nalas¢ za
samondzoro-

vamo kuhanje z
Navigeniom
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RIBJI ZAVITKI S PESTOM
1Z RUKOLE

Kuhanje v sopari
Cas priprave in Gas kuhanja je 25 min.

1. Parmezan in pistacije damo v QuicCut in jih
sesekljamo. Dodamo rukolo in jo prav tako
sesekljamo. Dodamo oljéno olje, nekaj soli in
popra ter dobro premeSamo, da dobim pesto.

2. Ribje fileje premazemo z nekoliko pesta, v njih
zavijemo po en ¢esnjev paradiznik ter jih spnemo
z zobotrebcem. Ribje zvitke polozimo v Softiera
vstavek.

3. V posodo nalijemo vodo (pribl. 100 ml) in vanjo
vstavimo Softiera vstavek z zavitki. Posodo
pokrijemo z EasyQuick pokrovko s tesnilom 24 cm.

4. Posodo na najvisji stopnji segrevamo do podrocja
za kuhanje o sopari. Preklopimo na nizjo stopnjo
in v obmodju za kuhanje v sopari kuhamo pribl. 3
minute.

5. Po poteku ¢asa kuhanja odstranimo EasyQuic in
iz posode vzamemo Softiera vstavek z zavitki, ki
jih postrezemo s preostalim pestom.

Nasvet
Ker ribji zavitki v pari oddajajo aromo, je popolnoma
dovolj, ¢e dodate 100 ml vode.










Kuhanje v sopari
Cas priprave in &as kuhanja je 35 min.

Za 8 kosov Izdelki AMC

(815 kalorij na kos) Lonec 24 om 3.5 |

100 g kakava v prahu Softiera insert 24 cm

100 g sladkorja EasyQuick

100 ml rastlinskega olja Audiotherm

50 ml mleka

50 ml kondenziranega mleka

3 jajca Kot nalas¢ za

1 ts vanilin ekstrakta samondzoro-
vamo kuhanje z

150 g moke Navigeniom

1/4 CZ sode bikarbone

1 CZ pecilnega pragka

1. V posodi zmesajte kakav v prahu, sladkor, mleko in
kondenzirano mleko.

2. VmeSajte jajca, ki jim primeSamo vanilin ekstrakt in
v kakavovo zmes.. VmeSamo moko sodo bikarbono
in pecilni prasek. Na koncu vse skupaj dobro
premeSamo, da dobimo gosto testo.

3. S pomocjo EasyQuick-a izrezemo krog iz peki papirja in
ga polozimo v Softiera vstavek, ki ga napolnimo s testom.

4. V posodo vlijemo vodo (pribl. 150 ml) in vanjo postavimo
Softiera vstavek s testom. Posodo pokrijemo z
EasyQuick-om s tesnilom 24 cm.

5. Posodo na najvi§ji stopnji segrevamo do podrocja
za kuhanje v sopari. Preklopite na nizjo stopnjo in v
podroCju za kuhanje v sopari kuhamo pribl. 14 minut.

6. 6. Odstranimo EasyQuick po poteku ¢asa kuhanj, iz
posode vzamemo Softiera vstavek in pustimo, da se
kola¢ nekoliko ohladi preden jo postrezemo.
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