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Sevgili AMC Pisirme Dostlari,

AMC ile saglikli ve zevkli yemekler pisirmenin keyfini kesfedin. Bu yemek kitabiyla
sizin icin - tabii - AMC Urunleri ve AMC pisirme yontemleriyle pisirmek Uzere 6zel
olarak tasarlanmis tariflerden bir secki hazirladik. Boylelikle yeni AMC urUnlerinizle
sahsen sevdiginiz ve gundelik yemeklerinizi hazirlamaniz kolay olacak.

Kisisel yaraticiiginizin éntnde hicbir sey duramayacak. AMC tariflerini kendi
hayal glcunuze gore degistirebilir ya da yepyeni kreasyonlara imza atabilirsiniz.
Urlinler ve pisirme ydntemleri diinyasina asina oldukga, bu is sizin icin daha da
kolay olacak. Bunun disinda, AMC danismaninizi sorularinizi yanitlamaktan
mutluluk duyacak.

Artik yemek tariflerimizin size ilham vermesine izin verin. Daha fazla tarif fikri icin
www.amc.info/rezeptwelt sayfamizi ziyaret edin. Kitabi karistirmada ve tabii
yemek pisirip bizzat denemede iyi eglenceler dileriz. Tum tarifleri sizin icin test
ettik ve tarif dinyamizdan gelen her seyin lezzetinden de emin olduk.

Afiyet olsun!

Her zevk icin yuzlerce AMC Premium tarifle Yemek Toplumumu-

zu Almanca, italyanca, ispanyolca ve ingilizce olarak kesfedin. Bu
toplumda kendi tariflerinizi baska Uyelerle de paylasabilir, tutkularinizi
ve becerinizi sergileyebilirsiniz. ister temel tarifler, ister leziz mendiler,
ilham verici videolar, Urtn bilgileri, forum sorular - bltun bunlar ve
daha fazlasini Yemek Toplulugumuzda bulacaksiniz.
www.kochenmitamc.info
















4 kisi
(yak. 55 Kisi basina kalori)

1 kg taze mevsim

sebzeleri (6rn. havug,
brokoli, kuskonmaz, lahana,
taze veya dondurulmus
bezelye)

2 taze sogan

2 salkim maydanoz

AMC Uriinleri
Tencere 24 cm 3.5 |

Audiotherm

BAHAR SEBZELERI

Su eklemeden pisirme
Hazirlik ve pisirme sUresi 30 dakika

1. Sebzeleri yikayin, dilim seklinde veya agza uygun
blyuklukte parcalar halinde kesin ve islak halde
tencereye koyun. Taze soganlari yikayin, ince
halkalar halinde kesin ve sebzelerin Uzerine dagrtin.

2. Tencereyi sebze penceresine kadar en ylksek
kademede Isitin, dustk kademeye ayarlayin ve
yak. 15 dakika sebze bolgesinde pisirin.

3. Maydanoz yapraklarini koparip ince ince kiyin ve
servis ederken sebzelerin Uzerine serpistirin.

ipuclari

Sebzenizi gevrek veya yumusak tercihinize bagli olarak
pisirme sUresini kisaltabilir veya uzatabilirsiniz.

Sebzenizi servis ederken bir miktar tereyagi, zeytin yagi
veya taze krema ile lezzet katabilirsiniz.

Navigenio
ile miikem-

mel kontrolli
pisirme




4 kisi
(yak. 155 Kisi basina kalori)

4 tavuk gogsu
acl toz biber
kori

tuz, karabiber

AMC Uriinleri

Tencere 24 cm 2.5 1

Audiotherm
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TAVUK GOGSU

Yag eklemeden kavurma
Hazirlik ve pisirme sUresi 25 dakika

1. Tavuk gogsunu hazirlamadan yak. 30 dakika 6nce
buzdolabindan cikarin.

2. Eti mutfak kagidi ile kurulayin. Tencereyi kizartma
penceresine kadar en ylksek kademede isitin,
disuk kademeye ayarlayin ve tavuk gégsunu
yerlestirin. Kapagi kapatin ve rengi ddnene kadar
kizartin.

3. Eti dondurin ve baharatlayin, kapagi tekrar
yerlestirip ocagi kapatin.

4. Kalinhgina goére yak. 10 dakika dinlenmeye birakin.

ipuclari

Kapakli kizartma tavuk eti gibi yumusak etler igin
mukemmeldir, cUnkU suyunu guzelce korur ve kurumaz.
Bir diger avantaj: Kizartma kokusu tencerede kalir!
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KIZARTILMIS SOMON FILETO

Yag eklemeden kavurma
Hazirlik ve pisirme suresi 15 dakika

4 Kisi
(yak. 270 Kisi basina kalori)

4 derisiz somon fileto (her biri yak. 150 g)

tuz, karabiber

AMC Uriinleri
Tencere 24 cm 2.5

Audiotherm

1. Somon filetoyu ¢cesmenin altinda yikayin ve kagit
havlu ile kurulayin.

2. Tencereyi kizartma penceresine kadar en ylksek
kademede isitin, dUstk kademeye ayarlayin ve
somon filetolar yerlestirin. Kapag yerlestirin ve
rengi donene kadar kizartin.

3. Somon filetolarini déndUrdn, baharatlayin ve kapagi
tekrar yerlestirin. Ocagi kapatin ve yak. 3 dakika
dinlenmeye birakin.
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HASLANMIS YUMURTA

Su eklemeden pisirme
Hazirlik ve pisirme suresi 15 dakika

4 Kisi
(yak. 80 Kisi basina kalori)

4 yumurta
Navigenio
ile mikem-
. i mel kontrolli
AMC Urinleri pisirme

Tencere 16 cm 1.3 |

Audiotherm

1. 3 yemek kasigi suyu ve yumurtalari tencereye
koyun.

2. Tencereyi sebze penceresine kadar en yuksek
kademede isitin, distik kademeye ayarlayin ve
yak. 6 dakika (civik yumurta) veya yak. (rafadan
yumurta) 10 dakika sebze bodlgesinde pisirin.

ipuclan

Daha fazla yumurta icin daha buyUk bir tencere
secin ve icerisine daha fazla su koyun, 6rn.: 8 yumurta,
6 yemek kasigi su ve 20 cm 2,3 |. kapasiteli bir tencere.










4 Kisi
(yak. 220 Kisi basina kalori)

300 gun

tuz

20 g taze maya

175 mlilik su

100 g taze peynir

1 yemek kasigi susam

1 yemek kasigr kurutulmus
kekik

AMC Uriinleri
Tencere 24 cm 2.5
Navigenio

Audiotherm

SUSAMLI PIDE

Firinlama
Hazirlik ve pisirme siresi 35 dakika

1. Unu bir gay kasigi tuzla karistirin. Mayayr 125 ml suyun
icinde ¢dzdurun ve unu ilave edin.

2. Taze peynir ilave edin ve hepsini purdzsiz bir mayall
hamur elde edene kadar yogurun. Mayalanmaya
birakin.

3. Kalan suyu yarim cay kasigi tuzla karistirin.

4. 24 cm'lik kapak yardimiyla pisirme kagidindan bir
daire kesin. Hamuru ikiye ayirin. Her bir hamuru
ellerinizle bastirarak pide seklinde (yak. 22 cm cap)
acin ve pisirme kagidinin Gzerine koyun. Bicakla capraz
kare seklinde yarin.

5. Navigenio‘yu ,A* konumuna ayarlayin, kizartma
penceresine kadar isitin. DUsuk kademeye getirin
ve ilk actiginiz hamuru koyun. Fircayla tuzlu suyu suarun,
susam ve kekik serpin. Kapag yerlestirin ve
yak. 4 dakika sebze penceresinde pisirin.

6. Navigenio‘yu kapatin, tencereyi ters déondurdlmuis
kapaga yerlestirin. Navigenio‘yu bas asagi yerlestirin ve
disUk kademede yak. 3 dakika tamamen pisirin.

7. Ikinci hamuru ayni sekilde pisirin.

17
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FIRINDA SANDVIG

Firinlama
Hazirlik ve pisirme suresi 15 dakika

4 parca
(yak. 170 parca basina kalori)

4 brogin (firnlamak icin)

AMC Uriinleri
Tencere 24 cm 3.5 |
Navigenio

Audiotherm

1. Kapak yardimiyla kapak icin pisirme kagidindan
24 cm’lik bir daire kesin.

2. Tencereyi Navigenio‘nun Uzerine koyun ve kizartma
penceresine kadar 6. kademede isitin.

3. Navigenio‘yu kapatin, tencereyi ters déondurdlmus
kapaga yerlestirin, pisirme kagidini ve broginleri
koyun.

4. Navigenio‘yu bas asagi yerlestirin ve kalan islyi
kullanarak yak. 5 dakika pisirin.







2 kisi
(yak. 830 Kisi basina
kalori)

1 kizartmalik tavuk
(yak. 1 kg)

tavuk baharati

AMC Urtinleri
Tencere 20 cm 3.0 |
Navigenio

Audiotherm
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KIZARMIS TAVUK

Firinlama | Yag eklemeden kavurma
Hazirlik ve pisirme sUresi 55 dakika

1. Tavugu makasla ortadan ikiye bolin, her tarafina tavuk
baharatini iyice ovalayarak surin, but bélgesindeki
derisine birkac kez delik agin. Baharati etki etmesi
icin yak. 15 dakika birakin.

2. Tencereyi Navigenio‘nun Uzerine yerlestirin ve kizartma
penceresine kadar 6. kademede isitin, 2. kademeye
ayarlayin ve yarm tavuk kesim yonu asaglya gelecek
sekilde tencereye yerlestirin.

3. Navigenio‘yu sebze penceresine kadar 6. kademede
Isitin, 2. kademeye ayarlayin ve yak. 10 dakika sebze
bolgesinde pisirin.

4. Pisirme sUresi tamamlandiktan sonra tencereyi ters
doéndurilmus kapaga yerlestirin. Navigenio‘yu bas
asag yerlestirin ve dlsuk kademeye ayarlayin,
yak. 30 dakika gevreklesene kadar pisirin.






4 parga
(yak. 660 parca basina
kalori)

500 g pizza hamuru (hazir
hamur veya ev yapimi)

100 g sucuk, ince
dilimlenmis halinde

250 g baharatl pizza
Sosu (ev yapimi veya hazir)

150 g rendelenmis
peynir

karabiber

AMC Urlinleri
Tencere 24 cm 3.5 |
Navigenio

Audiotherm
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SUCUKLU PIZZA

Firinlama
Hazirlik ve pisirme sUresi 22 dakika

1. Sucugu seritler halinde kesin. Pizza hamurunu dort
porsiyona ayirin ve yak. 22 cm capinda yuvarlak
hamur tabakalar halinde hamuru agin.

2. Tencereyi Navigenio‘nun Uzerine yerlestirin ve kizartma
penceresine kadar 6. kademede Isitin

3. ik actiginiz hamuru tencereye koyun, (izerine % domates
sosunu surtin ve kalan malzemeleri yayin, Uzerine peynir
serpin.

4. Tencereyi ters dondurtimus kapaga yerlestirin,
Navigenio‘yu bas asagdi yerlestirin ve yuksek kademeye
ayarlayin, yak. 2 dakika pisirin.

5. Pizzay disari alin, tencereyi tekrar Navigenio‘da 6.
kademeye ayarlayin. Bir sonraki hamuru yerlestirin,
3. ve 4. noktalarda oldugu gibi pisrin. Gerektiginde
pisirme sUresini biraz uzatin.

6. Servis etmek icin pizzayi karabiberle baharatlayin.

ipuclari

Tabii ki birgok pizza gesidi var. En sevdiginiz pizzayi
yapabilirsiniz. Sadece sebzelerin kisa pisirme suresinde
pisrilecek kadar kicUk olmasi gerekiyor.

Pizzayi tencereden daha kolay ¢ikarmak istiyorsaniz firin
kagidi kullann ve tenecereniz temiz kalr. 24 cm lik bir kapak
yardimyla firin kagidindan bir daire kesin, isittiktan sonra
tencereye koyun ve hamuru Uzerine ekleyin.
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4 kisi
(yak. 315 Kisi basina kalori)

Hamur:

400 g un

20 g taze maya
150 ml ik su

8 yemek kasigi
zeytinyagi

Ust malzeme:

3 domates

1 salkim dtz maydanoz
2 sogan

2 yesil sivri biber

350 g kuzu veya dana
kiymasi

1 yemek kasigi domates
veya biber salcasi

Vs gay kasigl arnavut biberi
Y4 cay kasIgl karabiber

2 gay kasigl
kurutulmus nane

Y2 cay kasig
kurutulmus mercankdsk

% gay kasIgl tuz

AMC Uriinleri
Tencere 24 cm 3.5 |
Navigenio

Audiotherm

LAHMACUN

Firinlama
Hazirlik ve pisirme suresi 50 dakika

1. Unu bir kaba koyun, ortasina bastirarak bir bosluk agin
ve mayay!i icerisine ufalayin. Su ve zeytinyagi ilave edin ve
hepsini yavas yavas mayall hamur haline getirin.
Mayalanmaya birakin.

2. Domateslerin Uzerine kaynamis doékerek haslayin, kisa
sureligine birakin, sicak suyu dokun ve soguk su ilave
edin ve kabugunu soyun.

3. Maydanoz yapraklarini koparip ince ince kiyin. Soganlari
soyun ve sivri biberi yikayip her ikisini domateslerle cok
kicUk kupler halinde dograyin. Tum Ust malzemeleri iyice
karistirin.

4. Hamuru unlanmis bir sekilde 10 yuvarlak porsiyona ayirin.
Her yuvarlak hamuru yaklasik 22 cm ¢apta olacak sekilde
acin.

5. Tencereyi Navigenio‘nun Uzerine koyun ve kizartma
penceresine kadar 6. kademede isitin. ik hamur tabakasini
tencereye yerlestirin ve yak. iki yemek kasigr Ust malzemeyi
hamurun Uzerine dagitin.

6. Tencereyi ters dondurtimus kapaga yerlestirin.
Navigenio‘yu tekrar bas asag yerlestirin ve yuksek
kademeye ayarlayin, yak. 2 dakika gevreklesene
kadar pisirin.

7. Lahmacunu alin, tencereyi tekrar Navigenio‘da 6.
kademeye ayarlayin.

8. Sonraki hamur tabakasini yerlestirin, ayni sekilde
doldurun ve madde 5 ve 6 altinda agiklandigi gibi
pisirin. Gerektiginde pisirme suresini biraz uzatin.
Hamur tabakalarini doldururken tencere daima
Navigenio‘da 6. kademede olmalidir.
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4 Kisi
(yak. 390 Kisi basina kalori)

Baklava:

200 g karisik kabuklu yemis
(6rn. ceviz, findik ve badem)

50 g antep fistig

2 yumurta aki

1 tutam tuz

1 yemek kasigi seker
75 g badem ezmesi
250 g yufka hamuru
80 g sivi tereyagi

Serbet:
300 g seker
200 ml su

2 islenmemis serit portakal
kabugu

2 islenmemis serit limon
kabugu

1 cubuk targin

3 karanfil

1 tane kakule

2 yemek kasigi bal

1 yemek kasigi gl suyu

1 yemek kasigi limon suyu

AMC Urdinleri
Tencere 24 cm 5.0 |
Navigenio

Audiotherm



BAKLAVA

Firinlama | Oz denetimli | pisirme
Hazirlik ve pisirme silresi 65 dakika

Serbet:

Sekeri, suyu, limon kabuklarini ve tim baharatlari bir tencereye koyun, ocagin Uzerinde
en yuksek kademeye ayarlayin. Karistirarak kaynatin, disik kademeye getirin ve
yak. 20 dakika kaynatin. serbeti sicak tutun.

Baklava:

2. Kabuklu yemigleri ve antep fistiklarini ince ince kiyin.

3. Yumurta akini tuzla katilasana kadar cirpin ve bu arada sekeri azar azar serpin.

Badem ezmesini ince rendeden gecirin ve cirpiimis yumurta aki ve tim kabuklu
yemislerle karistirin.

4. Yufka hamuru yapraklarini yak. 20x20 cm ol¢ustnde 24 adet kare seklinde kesin. Her
karenin her yerine fircayla tereyagi strtn, her biri 8 kareden olusan 3 yigini tst Uste koyun.

5. 24 cm'lik bir kapak yardimiyla pisirme kagidinin Uzerine bir daire ¢izin ve bu daireyi yak. 2
cm daha blyUk kesin, tencereye koyun ve fircayla tereyagi surun.

6. ik yufka hamuru tenceredeki pisirme kagidinin tizerine koyun kabuklu yemis ic malzemesinin
yarisini Uzerine dagitin. Sonraki hamur yiginini bunun Uzerine koyun, kalan ic malzemeyi
dagitin ve son hamur yiginiyla Gzerini kapatin.

7. Tencereyi Navigenio Uzerine koyun, ,A“ konumuna ayarlayin ve kizartma penceresine
kadar I1sitin. Ardindan tencereyi ters dondurtimus kapaga yerlestirin.

8. Kapatilan Navigenio‘yu bas asag yerlestirin.

9. Baklavayi ilk olarak kalan isiyr kullanarak yak. 5 dakika pisirin. Ardindan Navigenio‘yu
disuk kademeye ayarlayin ve yak. 10 dakika acik kahverengilesinceye kadar pisirin.

10. Baklavayi kisa sureligine sogumaya birakin, pisirme kagidinin yardimiyla dikkatlice
tencereden kaldirin ve derin bir servis tabagina birakin. Dilimler halinde daha iyi
kesebilmek icin 1k serbeti dikkatlice gezdirin.

11. Baklavayl 12 parcaya kesin ve bunlari tekrar servis tabagina koyun. Kalan serbetle
dikkatlice 1slatin ve oda sicakliginda en iyisi gece boyunca dinlenmeye birakin.

ipuglari

Burada hazirlanan serbet miktariyla islatildiginda baklava sulu, ancak ayni zamanda ¢ok tatli
olacaktir. Daha az tatll sevenler surup malzemesini yariya kadar azaltabilir.







4 Kisi
(yak. 610 Kisi basina
kalori)

Hamur:
1 organik portakal
300 g un

1 paket kabartma
tozu

250 g yogurt
180 g seker

Serbet:

2 organik portakal
90 g seker

150 ml su

AMC Uriinleri
Tencere 16 cm 1.3 |
Tencere 20cm 4.0 |
Navigenio

Audiotherm

PORTAKALLI KEK

Firinlama
Hazirlik ve pisirme sUresi 50 dakika

Serbet:

1. Portakallari sicak suyla yikayin, kurutun, portakalin kabugunu
ince ince rendeleyin ve suyunu sikin. Sekeri, suyu, portakal
suyunu ve kabugunu kiguk tencerede yak. 2 dakika kaynatin
ve sogumaya birakin.

Hamur:

2. Portakali sicak suyla yikayin, kurutun, portakalin kabugunu
ince ince rendeleyin. Ardindan beyaz kabugunu keskin bir
bicakla soyun ve portakal filetosunu ara kabuklardan keserek
cikarin.

3. Unu kabartma tozuyla karistirin, yogurdu, portakal kabugunu
ve sekeri ilave edin ve yumusak bir hamur haline getirin.
Portakal filetolarini ekleyerek karistirin.

4. 20 cm'lik kapak yardimiyla pisirme kagidindan bir daire kesin.

5. Tencereyi Navigenio‘nun Uzerine koyun ve kizartma
penceresine kadar 6. kademede i1sitin. Tencereyi ters
doénduridlmus kapaga yerlestirin. Pisirme kagidini yerlestirin
ve hamuru tencereye dokun.

6. Navigenio‘yu bas asagdi yerlestirin ve distk kademeye
ayarlayin, yak. 20 dakika kahverengilesinceye kadar pisirin.

7. Navigenio‘yu kapatin ve 5 dakika kalan isiyla tamamen pisirin.

8. Keki tencereden devrin ve yavas yavas Uzerine serbeti dokun.

Serbeti cekmeye ve keki tamamen sogumaya birakin.
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6 kisi

(yak 920 Kisi basina kalori)

Hamur:

250 ml su
100 g tereyagi
1 tutam tuz
250 g un

4 yumurta

800 ml kizartma yagi

Serbet:
500 ml su

750 g seker

2 yemek kasigi limon suyu

AMC Urunleri
Tencere 16 cm 2.0 |
Tencere 20cm 2.3 |
Tencere 24 cm 3.5 |
Navigenio

Audiotherm
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TULUMBA TATLISI

Firinlama
Hazirlik ve pisirme sUresi 45 dakika

1.

16 cm’lik tencerede 2,0 | suyu seker ve limon suyu
ile kaynatin. Yak. 2-3 dakika kaynamaya ve ardindan
sogumaya birakin.

20 cm’lik tencerede 2,3 | suyu tereyadi ve tuzla kaynatin,
dusUk kademeye ayarlayin, unu tek seferde ilave edin

ve purdzsUz bir hamur kitlesi elde edene kadar bir yemek
kasigiyla guclu bir sekilde karistirin. Ardindan yak. 1
dakika daha karistirmaya devam edin.

Tencereyi ocaktan alin, hamuru kisa sUreligine sogumaya
birakin ve parlak bir hamur elde edene kadar yumurtalari
mikserin hamur cubuklariyla arka arkaya karistirin.

24 cm’lik tencereye 3,5 | yag koyun, tencereyi 6.
kademede kizartma penceresine kadar isitin. Hamuru
bUyuk yildiz uclu bir sikma torbasina doldurun.

Hamuru yak. 5-6 cm uzunlugundaki seritler halinde sicak
yagin icine sikin. DUsUk kademeye ayarlayin ve kapad!
yerlestirin.

Rengi ddénene kadar yagda kizartin. Kapagi kaldirin,
doéndurdn ve tulumba kahverengilesene kadar tamamen
yagda kizartin. Disar alin ve yak. 3-4 dakika surubu
cekmesi icin birakin.

Serbetden alin ve kadit havlunun Uzerinde yaginin
damlamasini bekleyin. Kalan pismis hamurlara ayni
islemleri uygulayin.

ipuclari
Hamur seritleri sicak yaga sikildiginda en iyisi bir makastan
yararlanabilirsiniz.










4 Kisi
(yak 770 Kisi basina kalori)

150 ml su

200 g seker

1 yemek kasigi limon suyu

100 g tereyag, sivi

250 g mozerela (italyan peyniri)

250 g turk tel kadayif

AMC Uriinleri
Tencere 24 cm 3.5 |
EasyQuick
Navigenio

Audiotherm

KUNEFE

Firinlama
Hazirlik ve pisirme sUresi 30 dakika

Suyu, sekeri ve limon suyunu kiguk bir tencerede
kaynatin. Serbeti yak. 5 dakika kapagi acik olarak
kaynamaya birakin, ardindan ocaktan alin.

Erimis tereyagini tel kadayifinla karistirin. Mozerela
dilimler halinde kesin. 24 cm‘lik kapak yardimiyla
pisirme kagidindan bir daire kesin.

. Tencereyi Navigenio‘nun Uzerine koyun ve kizartma

penceresine kadar 6. kademede isitin. Pigirme
kagidini tencereye koyun ve tel kadayifin yarisini
tencereye dagitin ve bastirin.

. Tencereyi kapaga yerlestirin, mozerelayi Uzerine

dagitin, kalan tel kadayifin Gzerini kapatin ve hepsini
iyice bastirin.

Navigenio‘yu bas asagdi yerlestirin, disuk kademede
yak. 7 dakika rengi acik kahverengilesinceye kadar
pisirin.

Kunefeyi bir tabagin Uzerine devirin, kisa sureligine

sogumaya birakin ve Uzerine serbeti dokup en iyisi
sicak servis edin.
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4 kisi
(yak 300 Kisi basina kalori)

1 islenmemis portakal

5 yemek kasigi esmer
seker

1 cay kasigr iri 6gutilmus
biber veya AMC Biber Trio

2 yemek kasig! iri taneli
deniz tuzu

1 cay kasigi 6guttimus
kisnis

500 g derili cok taze somon
fileto

100 g fumelemek icin ahsap
talasi

AMC Uriinleri
Tencere 24 cm, 2,5 |
Slzgec

Navigenio

Audiotherm
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SICAK FUME SOMON

60 °C titsiileme | Oz denetimli
Hazirlik ve pisirme siresi 50 dakika

—

Portakall sicak suyla yikayin ve kabugunu ince
ince rendeleyin. Sekeri, karabiberi, tuzu ve kisnisi
karistirin ve ic harci somonu ovalayin. Uzerini
kapatarak buzdolabinda yak. 2 saat marine edin.

Kapak yardimiyla pisirme kagidindan 24 cm‘lik
bir daire kesin ve slzgecini yerlestirin. Somon
filetosunu soguk suyla yikayin, kurulayin ve
stizgecini yerlestirin.

Tencereyi aluminyum folyoyla iyice kaplayin, ahsap
talaslari icine koyun ve kapag yerlestirin. Tencereyi
Navigenio‘nun Uzerine koyun ve kizartma
penceresine kadar 6. kademede isitin.

Somonlu stizgecini tencerenin Uzerine koyun ve
kapagi tekrar yerlestirin.

Navigenio‘yu «A» konumuna ayarlayin,
yak. 10 dakika 60°C'lik programda pisirin.

FUmelenmis ve pisirilmis somonu dogrudan sicak
ya da tercihen soguk olarak da servis edebilirsiniz.

ipuclar

60°C'lik ideal sicakliga ulasilana kadar birka¢ dakika
gecer. Bu sUre gereklidir, cunku sicakligin cok fazla
yukselmemesi icin Navigenio oldukga hafif isinir.










60 °C Sous-vide | Oz denetimli | Yag eklemeden kavurma
Hazirlik ve pisirme suresi 150 dakika

4 Kisi AMC Uriinleri

750 g kemiksiz dana sirt Tencere 24 cm 3.5
zeytinyag! Tencere 24 cm 5.0 |
4 ince dal tarhun Navigenio

tuz, karabiber Audiotherm

1. Dana sirtini bir miktar yag ve tarhunla isiya dayanikli
bir posetin icinde vakumlayin. En iyisi gece boyunca
buzdolabinda marine edilebilir.

2. Derin tencereye su ilave edin, vakumlu eti igerisine
birakin ve kapagd! yerlestirin.

3. Navigenio‘yu «A» sembollne ayarlayin, yak. 90
dakika 60 °C'lik programda pisirin.

4. Pisirme sUresi tamamlandiktan sonra tencereyi
Navigenio‘dan alin. Eti vakumlu posetten ¢ikarin
ve kagit havlu ile kurulayin.

5. Diger tencerede kizartma penceresine kadar en
ylUksek kademede isitin, dustk kademeye ayarlayin
ve etin her yerini yogun bir sekilde kizartin.

6. Servis etmek icin eti dilimler halinde kesin ve biraz
tuz, karabiber ve zeytinyagi ile baharatlayin.
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SUSAMLI KUZU FILETO

Graten | Su eklemeden pisirme
Hazirlik ve pisirme suresi 30 dakika

4 kisi
(yak. 530 Kisi basina kalori)

600 g kuzu fileto
tuz, karabiber
4 yemek kasigl susam

50 g rendelenmis parma
peyniri

20 g yumusak tereyagi

2 yemek kasigi zeytinyagdi
400 g havug

400 g yer lahanasi

2 ince dal kekik

1 cay kasigi bal

tuz, karabiber

AMC Uriinleri
Tencere 24 cm 3.5 |
Navigenio

Audiotherm
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Eti hazirlamadan yak. 30 dakika énce
buzdolabindan ¢ikarin.

Havuc ve lahanayi soyun ve kiguk kUpler halinde
kesin. Kekik yapraklarini koparin ve dograyin.

. Tencereyi Navigenionun Uzerine yerlestirin ve

kizartma penceresinde 6‘ya kadar isitin. Eti mutfak
kagidi ile kurulayin. Navigenio‘yu duisuk seviyeye
getirin ve icine eti koyun. Eti her iki taraftan kizartin,
cikarin ve tuz ve karabiber ile baharatlayin.

Islak sekilde sebze kiplerini tencereye koyun.
Navigenio‘yu 6. seviyeden sebze penceresine
kadar isitin, 2. seviyeye gecin ve sebze (soft)
alaninda yaklasik 10 dakika pisirin.

Bu arada susami, parma peynirini, tereyagi
ve zeytinyagi ile karistinn, tuz ve karabiber ile
baharatlayin.

Kuzuyu ezmeyle fircalayin. Sebzeleri kekik, bal,
tuz ve karabiber ile baharatlayin ve eti Ustlne
koyun.

. Tencereyi ters kapaga koyun, Navigenio‘yu bas

asag yerlestirin ve dusuk bir ayara gecin, 10 dakika
pisirin, sonra buyuk bir ayara gecin ve altin
kahverengi olana kadar 5 dakika UstlUni kizartin.















4 kisi

(yak. 850 Kisi basina kalori)

Hamur:
200 ml su
100 ml st

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 cay kasigi tuz
550 gun

elde islemek igin un

ic malzeme:

2 s0gan

2 sivri biber

1 domates

2 salkim maydanoz
250 g kiyma

1 yumurta

tuz, karabiber

800 ml kizartma yagi

AMC Uriinleri
HotPan 28 cm

Audiotherm

CiG BOREK
Kizgin yagda pisirme
Hazirlik ve pisirme suresi 60 dakika

1. Su, sut, yag, tuz ve undan yumusak bir hamur hazirlayin
ve Uzerini kapatarak yak. 30 dakika dinlenmeye birakin.

2. Ic malzeme icin sogani soyun ve ince ince kesin. Sivri
biberi yikayin ve kiicuk kupler halinde dograyin.

3. Domatesi yikayin, dérde bdlln, cekirdeklerini cikarin
ve kUguk kUpler halinde kesin. Maydanoz yapraklarini
koparip ince ince Kiyin.

4. Kiymayl sogan, sivri biber, domates, yumurta ve
maydanozla yogurun ve tuz ve karabiberle baharatlayin.

5. Hamuru yak. 70 g agirhiginda porsiyonlara ayirin ve
unlanmig bir calisma yUzeyinde yuvarlak agin.

6. Her biri yak. 2 yemek kasigi kiymali ic malzemeyi bir
hamur yarisi koyun ve hamurun diger yarisini Uzerine
katlayarak kapatin. Bir catal yardimiyla kenarlarina iyice
bastirin.

7. Tavaya yag koyun, kizartma penceresine kadar en yUk-
sek kademede isitin. Cig bdrekleri porsiyonlar halinde
sicak yaga koyun, dusuk kademeye ayarlayin ve kapagi
yerlestirin.

8. Rengi ddénene kadar yagda kizartin. Cig bdrekleri
doéndurin ve kahverengilesene kadar tamamen yagda
kizartin. Disari alin ve kagit havlunun tzerinde yaginin
damlamasini bekleyin. Kalan ¢ig bérekleri aciklandigi
gibi yagda kizartin.
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2 kisi
(yak. 320 Kisi basina kalori)

800 g patates
1 sogan
30 g kizartma yagi

tuz veya patates baharati

AMC Uranleri
HotPan 28 cm

Audiotherm

TAVADA PATATES

Firinlama
Hazirlik ve pisirme suresi 35 dakika

1. Patatesleri soyun, yak. 2 cm‘lik kUpler halinde
kesin. Soganlari soyun, kicUk kipler halinde kesin.

2. Tavayl kizartma penceresine kadar en yUksek
kademede Isitin, dustUk kademeye ayarlayin ve
tavaya kizartma yagini koyun.

3. Kup patatesleri tavaya dagitin ve rengi dénene
kadar kizartin.

4. Patatesleri donduriin, kiip soganlar ekleyin ve
baharatlayin. Kapagi tekrar yerlestirin ve fazla nemin
disari gikabilmesi icin Visiotherm‘in kapagini kaldirin.

5. Tavada patatesleri yak. 20 dakika boyunca arada
bir karistirarak kizartin. Sonunda kapagi tamamen
cikartin ve tavada patatesleri yak. 2 dakika daha
citirlasana kadar kizartin.

Tirol usuli giftci Grostl:

Klp soganlarla birlikte sucuk veya kalan kizartmalari
birbiriyle karistirin ve aciklandigr gibi kizartin. Pisirme
stresi tamamlandiktan sonra kiyllmis maydanozu ve
taze sogani ikiye boélunmus kokteyl domateslerle
birlikte Grostl ile karistirin ve servis edin.
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4 kisi

(yak. 695 Kisi basina kalori)

Hamur:

125 g tereyadi

250 ml sut

500 g un

1 cay kasigi tuz
20 g taze maya

2 cay kasig seker

elde islemek i¢in un

ic malzeme:

1 salkim taze sogan
1 salkim maydanoz
300 g kegi peyniri
150 g taze 1spanak
tuz, karabiber

tatli toz biber

50 g tereyadi, sivi

AMC Uriinleri
Tencere 16 cm 1.3 |
HotPan 24 cm
Audiotherm
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GOZLEME

Firinlama
Hazirlik ve pisirme slresi 60 dakika

1. Tereyagini ve sutl tencerede Isitin.

2. Unu ve tuzu kanstinin, bir kabin icerisine stzun.
Ortaya bastirarak bir bosluk acin ve mayayi icine
ufalayin. Seker ilave edin, ilik stt tereyagi karisimini
yavas yavas cukura dokdn.

3. Hepsini pUrlzsuz bir hamur elde edene kadar
yogurun. Bir bezle Uzerini értiin ve mayalanmaya
birakin.

4. Taze soganlari yikayin ve ince halkalar halinde kesin.
Maydanoz yapraklarini koparip ince ince kiyin. Keci
peynirini ufalayin, 1Ispanagi iri taneli kiyin ve taze sogan
ve maydanozla karistirnn. Tuz, karabiber ve toz biberle
cesnilendirin.

5. Hamuru yak. 70 gramlik porsiyonlara ayirin. Her bir
porsiyonu unlanmig bir galisma ylzeyinde ¢ok ince
acin ve Uzerine sivi tereyagi surun.

6. Gozlemelere ic malzemesi surtin ve katlayarak
birlestirin.

7. Tencereyi kizartma penceresine kadar en ylksek
kademede Isitin, dUsUk kademeye ayarlayin ve ic
malzemesi doldurulan ilk gdézleme hamurunu igine
koyun. Kapagi yerlestirin ve ilk tarafini yak. 1 dakika
pisirin, gdzlemeyi déndurun, kapagdi yerlestirin ve yak.
1 dakika iyice pisirin.

8. Diger gdzlemeleri ayni sekilde pisirin. ikinci
gbzlemeden itibaren her tarafi icin pisirme suresi yak.
1-2 dakika.
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Yag eklemeden kavurma
Hazirlik ve pisirme sUresi 20 dakika

4 Kisi AMC Uriinleri

(yak. 275 Kisi basina kalori) Arondo Grill 28 cm 1.6 |

8 dilim tost ekmegi Audiotherm

2 yemek kasigl otlu taze
peynir

4 dilim pismis sucuk

4 dilim peynir

1 domates

1. Dort tost ekmegdi dilimine taze peynir surdn,
her birini sucuk ve peynir dilimiyle doldurun.

2. Domatesi ince dilimler halinde kesin ve bunu
Uzerine paylastirin, kalaniyla dért tost ekmegi
dilimini doldurun, birbirine biraz bastirin.

3. Tavayl kizartma penceresine kadar en yUksek
kademede isitin, ocagi kapatin, sandvicleri
tavaya yerlestirin ve kapagl kapatin.

4. Sandvicleri yak. 1 dakika sonra déndurin ve
kapagi tekrar yerlestirin.

5. Sandvi¢ tostu sicak, gevrek ve kahverengi hale
gelene kadar yak. 5 dakika kizartmaya devam
edin.
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Firinlama
Hazirlik ve pisirme suresi 30 dakika

4 Kkisi AMC Uriinleri

(yak. 275 Kisi basina kalori) Arondo Grill 28 cm 1.6 |

2 sogan Audiotherm
1 dis sarmsak

1 yemek kasigi biber salcasi

500 g kuzu veya dana kiymasi

1 cay kasig tatl aci toz biber

1 cay kasigi kimyon

tuz, karabiber

1. Soganlari ve sarimsagl soyun ve ince ince kesin.
Soganlari, sarimsag! ve biber salcasini kiymayla
karigtirin.

2. TUm baharatlar ilave edin ve buzdolabinda.
Buzdolabinda 2 saat dinlenmeye birakin.

3. Yak. 80 gram agiriginda oval kofte sekli verin.

4. Tavayl kizartma penceresine kadar en yUksek
kademede isitin, dustk kademeye ayarlayin ve
kofteyi yerlestirin.

5. Rengi ddnene kadar Audiotherm yardimiyla kizartin.
Kofteyi cevirin, kapagdi yerlestirin, ocagi kapatin ve
15 dakika dinlenmeye birakin.







4 Kisi
(yak. 200 kisi basina
kalori)

400 g kabak

tuz

50 g kegi peyniri (Feta)
2 sogan

2 dis sarmsak

5 sap dUz maydanoz

4 sap dereotu
3 yemek kasigi un

2 cay kasigi
kabartma tozu

1 yumurta
karabiber

zeytinyagi

AMC Uriinleri

oPan large 28 cm
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KABAK MUCVERI

Acik pigsirme
Hazirlik ve pisirme sUresi 200 dakika

1. Kabaklar yikayin ve rendeleyin ya da ince ince
kiyin. Yarim cay kasigi tuzla karistirin ve
yak. 10 dakika dinlenmeye birakin.

2. Peynirini catalla ezin, soganlari ve sarimsagi
soyun ve kuguk kUpler halinde kesin. Kabagi
bir stizgece koyun, iyice suyunu sikin.

3. Maydanoz ve dereotu yapraklarini koparip ince
ince kiyin. Unu ve kabartma tozunu karistirin.

4. Kabak mucverini keci peyniri, sogan, sarimsak,
ot, yumurta, un karisimiyla karistirin ve tuz ve
karabiberle baharatlayin.

5. Mukemmel kizartma sicakligina ulasana kadar
tavayl 6. kademede isitin.

6. DuUsuk kademeye ayarlayin, yak. 1 cay kasigi
yag ilave edin ve dagitin. Kiguk kabak karigimi
yiginlarini tavaya koyun, bir spatulayla biraz
bastirin ve kenarlari sertlesmeye baslayincaya
kadar kizartin.

7. MduUcveri dondUrun ve kahverengilesinceye
kadar kizartin. MUcver harcini ayni sekilde kizartin.
Gerektiginde biraz yag ilave edin.










2 parca
(yak. 270 parca basina kalori)

GOz yumurta:

2 yumurta

tuz, karabiber

1 cay kasigi yag veya tereyagdi

tercihe gdre pastirma
dilimleri

Omlet:

2 yumurta

tuz, karabiber

Y2 kirmizi dolmalik biber

3 sap diz maydanoz

1 cay kasigi yag veya tereyagdi

3 yemek kasIgi rendelenmis
peynir

AMC Uranleri

oPan 24 cm

OMLET VE GOZ YUMURTA

Acik pisirme
Hazirlik ve pisirme suresi 5 dakika

1. Omlet igin olan yumurtalar tuz ve karabiberle
baharatlayin, catalla cirpin. Kirmizi dolmalik
biberi yikayin ve kiiguk kUpler halinde kesin,
maydanozu ince ince Kiyin.

2. Mukemmel kizartma sicakligina ulasana kadar
tavayl en yuksek kademede isitin, dUsuk
kademeye ayarlayin, yag ilave edin ve tavada
dagitin.

3. Yumurta karisimini ekleyin ve karisim katilagsmaya
baslayana kadar kizartin.

4. Rendelenmis peyniri, biberi ve maydanozu Uzerine
dagitin, yan kisimlari igeriye dogru katlayin ve servis
edin.

5. Gdz yumurta icin yumurtalan kirip isitiimis tavaya
atin ve kizartin, bu arada tercihe gére pastirma
dilimlerini birlikte kizartin. Tuz ve karabiberle
baharatlayin.
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SAHANDA SUCUKLU YUMURTA

Firinlama
Hazirlik ve pisirme sUresi 15 dakika

2 kigi
(yak. 346 kisi basina kalori)

100 g sucuk
4 yumurtala
4 yemek kasigi sut

tuz, karabiber

AMC Uriinleri
HotPan 24 cm

Audiotherm

1. Sucugu yak. 3 ila 5 mm kalinlikta dilimler halinde
kesin.

2. Yumurtalari sutle cirpin ve tuz, karabiberle
baharatlayin.

3. Tavayi kizartma penceresine kadar en yuksek ka-
demede Isitin, disUk kademeye ayarlayin ve sUrekili
doéndurerek sucugu kizartin.

4. Yumurtalari ilave edin, yumurta katilasmaya
basladiginda ocagi kapatin. Sahanda yumurtayi
doéndurerek tamamen kizartin.
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4 Kisi
(yak. 351 Kisi basina kalori)

1 dis sarmsak

1 kg patates

200 ml krema

100 ml sebze suyu
tuz, karabiber
muskat

50 g rendelenmis peynir

AMC Uriinleri

Tencere 24 cm 5.0 |
Secuquick softline 24 cm
Navigenio

Audiotherm

Navigenio
ile mikkem-

mel kontrolli
pisirme

PATATES GRATEN

Graten | Hizlh pisirme
Hazirlik ve pisirme suresi 40 dakika

1. Sarimsagi ve patatesleri soyun, sarimsagi
klcuUk kupler halinde dograyin ve patatesi ince
dilimler halinde kesin.

2. Kremayi, sebze suyunu ve sarimsagi bir
tencereye koyun ve tuz, karabiber ve muskat
ile iyice baharatlayin.

3. Patates ilave edin, biraz dagitin, ancak hentz
karistirmayin. Secuquick softline’i Uzerine
yerlestirin ve kapatin.

4. Tencereyi Navigenio‘nun Uzerine koyun ve soft
pencereye kadar 6. kademede Isitin, 2. kademeye
ayarlayin ve yak. 6 dakika soft bolgesinde pisirin.

5. Pisirme suresi bittikten sonra tencerenin basincini
bosaltin ve Secuquick’i alin.

6. Peyniri patatesin Uzerine dagitin. Tencereyi ters
doénduralmUs kapaga yerlestirin, Navigenio‘yu bas
asag! yerlestirin ve yuksek kademeye ayarlayin,
yak. 10 dakika gratenleyin.

ipuclari

Malzemeleri cesitlendirebilirsiniz, patateslerin bir
kisminin yerini ince dogranmis havug, kereviz koku
veya halka pirasa alabilir.
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MAKARNA

Hizl pigirme
Hazirlik ve pisirme suresi 15 dakika

2 kisi
(yak. 440 Kisi basina kalori)

250 g makarna, 6rn. burgu (burgu makarna)

500 ml sebze suyu

. Navigenio
AMC Urinleri ile miikem-

mel kontrolli
pisirme

Tencere 20cm 4.5 |

Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

1. Makarnayi ve sebze suyunu tencerede karistirin.
Secuquick softline‘l Uzerine yerlestirin ve kapatin.
Tencereyi soft pencereye kadar en yluksek
kademede isitin, dustk kademeye ayarlayin ve
yak. 5 dakika soft bolgede pisirin.

2. Pisirme suresi tamamlandiktan sonra Secuquick’i
basingsiz hale getirin ve alin, hepsini iyice karistirin.

ipuglan

Sadece yak. 1 dakika soft bdlgede pisirildiginde
makarnalar tamamen enerji tasarruflu bir sekilde
pisirilebilir. Ardindan tencereyi ters dondurtlmus
kapaga yerlestirin ve kendiliginden basincin gitmesini
bekleyin.
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PIRING PILAVI

Pisirme
Hazirlik ve pisirme suresi 30 dakika

4 Kkisi AMC Uriinleri

(yak. 222 Kisi basina kalori) Tencere 24 cm 3.5 |

2 bardak uzun taneli piring Audiotherm
2 bardak tlrk ya da arpa sehriyesi
3 yemek kasigi zeytinyagi

3 bardak soguk su

< Navigenio
25 g tereyagi
J vad ile miikem-
1 cay kasigi tuz mel kontrolli

pisirme

1. Uzun taneli pirinci stzgece koyun ve yikayin.

2. Arpa sehriyeleri tencerede yagla karistirin ve
tencereyi kizartma penceresine kadar en yiksek
kademede isitin.

3. Tencereyi kisa sureligine ocaktan alin ve dikkatli
bir sekilde piring, su, tereyadl ve tuz ilave edip
hepsini iyice karistirin.

4. Tencereyi sebze penceresine kadar en yuksek
kademede Isitin, dusiuk kademeye ayarlayin ve yak.
20 dakika (ambalajdaki talimati dikkate alin) sebze
bolgesinde pisirin.

ipuclari
Olcl icin 200 ml‘lik bir bardak kullanin.
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Hizli pigirme
Hazirlik ve pisirme suresi 20 dakika

4 Kisi
(yak. 140 Kisi basina kalori)

800 g patates

AMC Uriinleri
Tencere 20 cm 3.0 |

Secuquick softline 20 cm

Navigenio
ile miilkem-

mel kontrolll
pisirme

Softiera 20 cm

Audiotherm

—

Patatesleri iyice yikayin ve fircalayin.

Tencereye su koyun ve patatesleri Softiera stizgecini
icine koyun. Secuquick softline‘l Uzerine yerlestirin
ve kapatin.

Tencereyi soft pencereye kadar en ylksek
kademede isitin, dustUk kademeye ayarlayin
ve yak. 6 dakika soft bolgede pisirin.

Pisirme suresi tamamlandiktan sonra Secuquick’i
ters dondurulmuUs kapaga yerlestirin ve kendiliginden
basincinin bosalmasini saglayin.

Secuquick'i alin, patatesleri biraz sogumaya birakin,
gerekirse kabugunu soyup servis edin.

ipuclari
20 cm’lik tencere icin su ihtiyaci 150 ml‘dir, 24 cm'lik
tencere icinse 200 ml‘dir.
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6 kisi
(yak. 340 Kisi basina kalori)

1 lahana (yak. 1500 g)

2 sogan

2 domates

100 g uzun taneli piring

2 yemek kasigi biber salcasi
4 yemek kasigi zeytinyagi

400 g kuzu veya dana kiymasi

1 cay kasigi kurutulmus
mercankosk

1 cay kasig kurutulmus nane
2 cay kasigl kimyon

1 cay kasigi dolma bahari
tatl aci toz biber

tuz, karabiber

AMC Urinleri
Tencere 24 cm 6.5 |
Secuquick softline 24 cm

Audiotherm

Navigenio
ile miikem-

mel kontrolll
pisirme
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LAHANA DOLMASI

Hazirlik ve pisirme siresi 85 dakika

—

Beyaz lahananin sapini kesin. Yak. 200 ml suyu ve
lahanayi tencereye koyun ve Secuquick softline’l
Uzerine yerlestirin ve kapatin.

Tencereyi soft pencereye kadar en yuksek kademede
Isitin, dustk kademeye ayarlayin ve yak. 5 dakika turbo
bolgede pisirin

Tencerenin basincini bosaltin ve Secuquick‘i alin. Beyaz
lahanayi tencereden alin ve dikkatlice yavas yavas her bir
12 yapragini ¢cekerek cikartin.

Soganlari soyun ve klcUk kipler halinde dograyin.
Domatesleri yikayin ve kUgUk parcalar halinde kesin.
Pirinci yikayin ve suyunu stzdurun.

Soganlari, domatesleri, 1 yemek kasigi biber sal¢asini,
pirinci, 2 yemek kasigi zeytinyagini ve kiymayi karistirin.
Mercankosk, nane, kimyon, baharat karisimi ve toz biber
ilave edin, tuz ve karabiber ekleyip hepsini iyice karistirin.

I¢ harci lahananin Uzerine dagitin, yanlarini bunun Gzerine
katlayin ve sarin.

Kalan zeytinyagini ve biber salgasini tencerede karistirin,
800 ml su ilave edin ve kaynatin. Lahana sarmalarini sos
icine istifleyin.

Secuquick'i Uzerine yerlestirin ve kapatin. Tencereyi
soft pencereye kadar en yuksek kademede Isitin, dlsuk
kademeye ayarlayin ve yak. 5 dakika soft bolgede pisirin.

Pisirme suresi tamamlandiktan sonra tencereyi ters
dondurilmus kapaga yerlestirin ve kendiliginden
basincinin bosalmasini saglayin.

ipuclari

Dolma bahari; sogan, biber, karabiber, sarimsak, sili biberi,
maydanoz, mercankdsk, kisnis yapraklari, karanfil, nane,
Hint cevizi ve tarcin iceren bir baharat karisimidir. ,Kofte
bahar“ adi altinda da bulabilirsiniz.










4 kisi

(yak. 220 Kisi basina kalori)

300 g nohut
2 sogan

3 domates
200 g sIgir et

1 yemek kasigr domates
salcasl

1 yemek kasigi zeytinyagi
tuz, karabiber

pul biber

AMC Uriinleri
Tencere 20cm 4.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

NOHUT YEMEGI

Hizl pisirme
Hazirlik ve pisirme sUresi 45 dakika

1. Nohutlarn soguk suyun icerisinde geceden islatin.

2. Soganlar soyun ve kicuk kupler halinde dograyin.

Domatesleri yikayin ve ayni sekilde kip seklinde
kesin. TUm malzemeleri suyu sUzulmUts nohutlarla
birlikte bir tencereye koyun ve baharatlayin.
Secuquick softline‘l Uzerine yerlestirin ve tad.

3. Tencereyi turbo penceresine kadar en yuksek
kademede isitin, dustk kademeye ayarlayin
ve yak. 25 dakika turbo bodlgesinde pisirin.

4. Pisirme sUresi tamamlandiktan sonra tencerenin
basincini bosaltin ve Secuquick‘i alin. Yemedi
servis edin.

Navigenio
ile miikem-

mel kontrollu
pisirme

71






4 Kisi
(yak. 520 Kisi basina
kalorien)

200 g piring
130 g seker
1 L tam yagh sut

1 cay kasigl rendelenmis
limon kabugu

1 gubuk targin
25 g tereyagi

tarcin

AMC Uriinleri
Tencere 20 cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

SUTLAG

Hizli pigirme
Hazirlik ve pisirme sUresi 25 dakika

1. Pirinci, sekeri, sutl, limon kabugunu ve cubuk
tarcini tencereye koyun, karistirin, Secuquick
softline’l Uzerine yerlestirin ve kapatin.

2. Tencereyi soft pencereye kadar en ylksek
kademede isitin, disuk kademeye ayarlayin
ve yak. 8 dakika soft bdlgede pisirin.

3. Pisirme sUresi tamamlandiktan sonra tencereyi
ters dondurtimus kapaga yerlestirin ve kendiliginden
basincinin gitmesini bekleyin.

4. Secuquick'i alin, tereyagini ilave edin ve karistirin.
Sogumaya birakin ve servis etmeden 6nce biraz
tarcin serpin.

Navigenio
ile miikem-

mel kontrollu
pisirme
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4 kisi

(yak. 290 Kisi basina kalori)

750 g yagsiz sigir eti
500 g sogan

2 yemek kasigi domates
salcasil

tuz, karabiber

kimyon

kurutulmus mercankdsk
tatli toz biber

acl toz biber

AMC Uriinleri
Tencere 20 cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm

Navigenio
ile mikem-

mel kontrollii
pisirme

SIGIR ET SOTE

Hizh pisirme | Yag eklemeden kavurma
Hazirlik ve pisirme suresi 45 dakika

1. Sigir etini hazirlamadan yak. 30 dakika énce
buzdolabindan cikarin.

2. Soganlar soyun ve buyuk parcalar halinde kesin.
Mutfak kagidi ile kusbasi etleri kurulayin.

3. Tencereyi kizartma penceresine kadar en yuksek
kademede isitin, dustk kademeye ayarlayin ve
sigir etini porsiyonlar halinde kavurun.

4. Domates salcasl ilave edin ve bir muddet birlikte
kavurun, baharat ve sogan ilave edin ve iyice
karistirin, Secuquick‘i Gzerine yerlestirin ve kapatin.

5. Tencereyi turbo penceresine kadar en yuksek
kademede 1sitin, dustk kademeye ayarlayin
ve yak. 10 dakika turbo bolgede pisirin.

6. Pisirme suresi tamamlandiktan sonra tencereyi
ters dondurtlmus kapagda yerlestirin ve
kendiliginden basincinin gitmesini saglayin.

7. Secuquick'i alin, soganlari icinde kaynadigi suyla
disari alin, iyice pure haline getirin ve tekrar ete
ilave edin.

8. Yemegi servis edin.
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4 Kisi
(yak. 550 Kisi basina kalori)

150 g kup pastirma

250 g burgu (burgu makarna)
500 ml sebze suyu

100 g dondurulmus bezelye
100 ml krema

100 g rendelenmis peynir

AMC Uriinleri

Tencere 20 cm 4.5 |
Secuquick softline 20 cm
Navigenio

Audiotherm
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SUFLE (FIRINDA) MAKARNA

Graten | Hizl pisirme
Hazirlik ve pisirme sUresi 30 dakika

1. Tencereyi Navigenio‘nun Uzerine yerlestirin ve
kizartma penceresine kadar 6. kademede Isitin.
Pastirmayi tencereye koyun ve kavurun.

2. Makarnalari, sebze suyunu ve bezelyeleri ilave
edin ve hepsini iyice karistirin. Secuquick softline‘i
Uzerine kapatin.

3. Soft pencereye kadar 6. kademede Isitin, 2.
kademeye ayarlayin ve yak. 1 dakika soft bdlgede
pisirin.

4. Pisirme sUresi tamamlandiktan sonra tencereyi
ters dondurtimus kapaga yerlestirin ve
kendiliginden basincinin gitmesini saglayin.

5. Secuquick'i alin, hepsini iyice karistirin. Peynirin
yarisini ve kremayi ¢irparak karistirin ve kalan
peyniri Uzerine serpin.

6. Navigenio‘yu bas asagi yerlestirin ve ylksek
kademeye ayarlayin, yak. 5 dakika firnda kizartin.
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6 kisi
(yak. 335 Kisi basina kalori)

400 g beyaz kuru fasulye
2 sogan

1 yemek kasigi domates
salcasl

2 yemek kasigi biber salcasi
3 yemek kasigi zeytinyagi
600 ml su

2 cay kasigi tuz

arnavut biberi

AMC Uriinleri
Tencere 24 cm 6.5 |
Secuquick softline 24 cm

Audiotherm

Navigenio
ile mikem-

mel kontrolll
pisirme

KURU FASULYE

Hizl pisirme
Hazirlik ve pisirme suresi 25 dakika

1. Fasulyeleri soguk suyun icerisinde geceden islatin.

2. Sonraki gln soganlari soyun ve kuguk kupler
halinde dograyin.

3. Bir stizgecte fasulyelerin suyunu stzdurun ve
soguk suyla yikayin. Tuzla birlikte tim kalan
malzemeleri tencerede karistirin ve Secuquick
softline‘l Uzerine yerlestirin ve kapatin.

4. Tencereyi turbo penceresine kadar en yuksek
kademede isitin, dustk kademeye ayarlayin ve
yak. 5 dakika turbo bdélgede pisirin.

5. Pisirme suresi tamamlandiktan sonra tencereyi ters
donduridlmus kapaga yerlestirin ve kendiliginden
basincinin kalmamasini saglayin.

6. Secuquick‘i alin ve fasulyeleri iyice baharatlayin.

ipuclari
Isteyen ince kip halinde kesilmis sigir veya kuzu etiyle
birlikte pisirebilir.

Fasulyelerin pisirme suresi icin [Utfen ambalajdaki
bilgileri dikkate alin.
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4 kisi

(yak. 220 Kisi basina kalori)

150 g bulgur

200 ml su

tuz

1 sogan

2 salkim maydanoz
2 salkim nane

2 taze sogan

3 domates

1 sari dolmalik biber

4 yemek kasigi limon
suyu

1 cay kasigr kimyon

1 yemek kasigi domates
salcasl

2 yemek kasigi zeytinyagi

karabiber

AMC Urlinleri
Tencere 20 cm 3.0 |
Secuquick softline 20 cm

Audiotherm
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KISIR

Hizli pisirme | Oz denetimli
Hazirlik ve pisirme sUresi 35 dakika

1. Bulguru suyun altinda iyice yikayin. Suyu, bulguru ve
yarim c¢ay kasigi tuzu tencerede karistirin.
Secuquick softline‘l Uzerine yerlestirin ve kapatin.

2. Tencereyi soft pencereye kadar en ylksek
kademede isitin, dustuk kademeye ayarlayin ve ,P*
zaman ayarlyla soft bolgede pisirin. Pisirme sUresi
tamamlandiktan sonra Secugick'i ters dondtrdlimus
bir kapaga yerlestirin ve kendiliginden basincinin
kalmamasini saglayin.

3. Sogani soyun ve kucuk kupler halinde kesin,
maydanoz ve nane yapraklarini koparip ince
ince kiyin.

4. Taze so@anlari yikayin ve ince halkalar halinde kesin.
Domateslerin Uzerine kaynar su dokun, kabuklarini
cikarin ve kucUk parcalar halinde kesin. Biberi yikayin
ve klguk parcalar halinde kesin.

5. Bulguru limon suyu, kimyon, domates salcasi ve
zeytinyagdl beraber karistirin ve diger salata malzemelerini
ekleyin. Tuz ve karabiber ilave edin.

Navigenio
ile mikem-

mel kontrolli
pisirme







,Zr Buharga] p|§|rme kap
f 3 -ile tar/ﬂqr

A )










4 Kisi
(yak. 410 kisi basina kalori)

2 sogan

2 domates

350 g kuzu veya dana kiymasi
100 g uzun taneli piring

2 yemek kasigl zeytinyagdi

1 cay kasig tath aci toz biber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi 6guttimus kisnis

1 cay kasigi kurutulmus
mercankosk

tuz, karabiber

8 klcuk yesil dolmalik biber
1 yemek kasigi biber salcasi
100 ml su

AMC Urtinleri
Tencere 20 cm 5.0 |
EasyQuick

Audiotherm

BIBER DOLMASI

Bugulama
Hazirlik ve pisirme sUresi 60 dakika

1. Soganlari soyun ve kicuk kipler halinde dograyin,
domatesleri yikayin ve kicUk kipler halinde kesin.

2. Soganlari, domates, kiyma, piring ve 1 yemek kasigi
zeytinyadi ile karnistirin. Toz biber, kimyon, kisnis
ve mercankosk ilave edin ve tuz ve karabiberle
cesnilendirin.

3. Dolmalik biberleri yikayin: Bir kapak kesin, beyaz ic
kismini ve gekirdeklerini ¢ikarin ve i¢ harci doldurun,
kapagi tekrar yerlestirin.

4. Biber salcasini, kalan zeytinyadini ve suyu tencerede
karistirin ve biber dolmalarini dik olarak tencereye
yerlestirin.

5. 24 cm lik EasyQuick'i Uzerine koyun. Tencereyi bu-
har penceresine kadar en ylksek kademede isitin,
disUk kademeye ayarlayin ve yak. 25 dakika buhar
bolgesinde pisirin.

Navigenio
ile mikem-

mel kontrolli
pisirme
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4 kisi

(yak. 630 Kisi basina kalori)

Hamur:

500 g un

1 yumurta

1 tutam tuz

200 mlilik su

elde islemek icin un

yaglamak icin yag

ic harc:
4 sogan

300 g kuzu veya dana
kiymasi

tuz, karabiber

AMC Uriinleri
Tencere 24 cm 6.5 |
EasyQuick

Softiera 24 cm

Audiotherm
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MANTI

Bugulama
Hazirlik ve pisirme sUresi 55 dakika

1. BUyUk bir kabin icine unu eleyin. Yumurta ve tuz
ekleyin ve suyla yumusak bir hamur elde edene
kadar yogurun. Kabin Uzerini nemli bir bezle 6rtin
ve yak. 20 dakika dinlenmeye birakin.

2. Soganlari soyun ve kicuk kupler halinde dograyin.
Kiymayla yogurun ve tuz ve karabiberle baharatlayin.

3. Hamuru porsiyonlar halinde unlanmis bir calisma
ylzeyinde ince agin.

4. Hamur tabakalarinin her birini 5-6 cm kenar
uzunluguna sahip kareler halinde kesin. Her karenin
Uzerine yak. 1 cay kasigr ic harci koyun ve ya U¢cgen
seklinde birlestirin ya da dort kdsenin her birini yukari
kaldirin ve bir kese sekli verin. Kenarlari birbirine iyice
bastirin.

5. Softiera stizgegini yaglayin ve mantiyr dagitin ve
aparatlari Ust Uste tencereye koyun.

6. 24 cm lik EasyQuick'i Uzerine koyun. Tencereyi
buhar penceresine kadar en yUksek kademede
Isitin, dustk kademeye ayarlayin ve yak. 20 dakika
buhar boélgesinde pisirin.

Navigenio
ile milkem-

mel kontrolli
pisirme
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4 Kisi
(yak. 445 Kisi basina kalori)

350 g salamura asma yapragi
80 g piring

2 sogan

3 domates

300 g kuzu veya dana kiymasi
5 sap maydanoz

1 %2 cay kasigi tatl aci toz biber
4 yemek kasiJi tereyagi, sivi

tuz, karabiber

AMC Uriinleri
Tencere 20 cm 4.5 |
Softiera 20 cm
EasyQuick

Audiotherm

Navigenio
ile miikem-

mel kontrolli
pisirme

KIYMALI YAPRAK DOLMASI

Bugulama
Hazirlik ve pisirme suresi 65 dakika

1. Asma yapraklarini yak. 15 dakika ilik suya yatirin.

2. Pirinci ambalajindaki bilgiye goére haslayin ve sogumaya
birakin.

3. Soganlar soyun ve kiguk kupler halinde dograyin.
Domatesleri yikayin, Uzerine kaynak su ddkerek haslayin,
kabuklarini ¢ikarin ve kuguk kupler halinde kesin

4. Maydanoz yapraklarini koparip kiyin ve kiyma ile pirinci,
sogani ve domates kuplerini, toz biberi ve 2 yemek kasigi
tereyagini karistinin. Tuz ve karabiberle baharatlayin.

5. Asma yapraklarini damarli tarafi yukari gelecek sekilde
koyun. Her asma yapraginin Uzerine yak. 1 cay kasigi
ic harci koyun, yapraklarin yanlarini iceriye katlayin ve
klcuk, siki ve parmak kalinliginda rulolar elde edecek
sekilde sarin.

6. Rulolan iki Softiera stzgecine paylastirin, kalan
tereyagini rulolarin Uzerine paylastirin.

7. Kalan asma yapraklarini tencerenin dibine koyun, yak.
120 ml su ilave edin ve her iki Softiera
stizgecini Ust Uste tencereye koyun.

8. 20 cm lik EasyQuick‘i lUzerine kapatin, buhar penceresine
kadar en yuksek kademede Isitin, dustk kademeye
ayarlayin ve yak. 15 dakika buhar bolgesinde pisirin.

9. Pisirme suresi tamamlandiktan sonra EasyQuick'i alin,
Softiera stizgecini ¢ikarin ve dolmayi servis edin.

ipuclar
Piring, ¢ig haldeyken i¢c malzemeye ilave edilebilir.
Bu nedenle pisirme sUresi 10 dakika uzar.
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ROKA-PESTOLU BALIK RULO

Bugulama
Hazirlik ve pisirme suresi 25 dakika

4 kisi 1. Parma peynirini ve Antep fistiklarini Quick Cut‘a
(vak. 400 Kisi bagina kalor) koyun ve kiyin. Uzerine roka ilave edin ve ayni
70 g parma peyniri sekilde kiyin. Zeytinyadl, biraz tuz ve karabiber
50 g antep fistigi ilave edin ve iyice karistirin.

40 g roka 2. Taze balik filetolarinin izerine biraz pesto siiriin
5 yemek kasigi zeytinyagi ve her birini bir kokteyl domatesle yuvarlayin,
tuz, karabiber klrdanla sabitleyin. Balik rulolarini bir Softiera

8 kizil dil baligi filetosu stizgegine koyun.

(alternatif olarak pisi balig

veya dil balgi filetolar) 3. Tencereye su (yak. 100 ml) doldurun ve Softiera

stizgecinin icerisine yerlestirin. 24 cm EasyQuick'i

8 kokteyl domates . .
Uzerine kapatin.

4. Tencereyi buhar penceresine kadar en ylksek
kademede isitin, dUstk kademeye ayarlayin ve
yak. 3 dakika buhar bolgesinde pisirin.

AMC Urinleri

Tencere 24 cm 3.5 |

Softiera 24 cm 5. EasyQuick'i pisirme sUresi tamamlandiktan
sonra alin, Softiera stzgecini ¢ikarin ve ballk
rulolarini kalan pestoyla servis edin.

EasyQuick
Audiotherm

Quick Cut

ipuglari
Buharda pisirme esnasinda balik rulolari nem
salacagindan 100 ml‘lik su ilavesi tamamen yeterli

mel kontrollii olacaktir.
pisirme

Navigenio
ile miikem-
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Bugulama
Hazirlik ve pisirme sUresi 35 dakika

8 parca AMC Urlinleri

(316 Keal. pro Sttick) Tencere 24 cm 3.5 |

100 g kakao tozu Softiera 24 cm

100 g seker

EasyQuick
100 ml bitkisel yag Audiotherm
50 ml sut
50 ml sut
3 yumurtalar Navigenio
. ) . ile mikem-
1 cay kasigr vanilya 6z0 mel kontrollii
150 g un pigirme

Va cay kasigl karbonat

1 cay kasigi kabartma tozu

1. Kakao tozunu, sekeri, yagi, sutl ve sutl bir kapta
karistirin.

2. Yumurtalari ¢cirpin, vanilya 6zU dokerek kakaolu karisimi
kanistirin. Karbonatl unu ve kabartma tozunu karistirin ve
ayni sekilde cirparak karistirin.

3. EasyQuick yardimiyla pisirme kagidindan bir daire kesin
ve Softiera stizgecini yerlestirin, hamuru doldurun.

4. Tencereye su (yak. 150 ml) doldurun, Softiera stzgegini

icerisine yerlestirin. 24 cm lik EasyQuick'i Gzerine kapatin.

5. Tencereyi buhar penceresine kadar en ylUksek kademede
Isitin, dustk kademeye ayarlayin ve yak. 14 dakika buhar
bolgesinde pisirin.

6. EasyQuick'i pisirme suresi tamamlandiktan sonra alin,
Softiera stizgecini ¢ikarin ve keki ters yUz etmeden dnce
biraz sogumaya birakin.
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