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Draga AMC-ova Klijentkino,
dragl AMC-ov Kljente,

Dopustite da vas oduseve vas novi Secuquick i nasi prijedlozi recepata.

Ne samo da recepti uspijevaju s iznimnom lako¢om, brzinom, te su jos i zdravi, nego vam pruzaju i
puno zadovoljstva prilikom kuhanja kao i prilikom njihova uzivanja nakon kuhanja.

Odaberite recepte koji najbolie zadovoljavaju vas osobni ukus i Zelje vase obitelji i prijatelja.

No, iskoristite recepte i za to da upoznate nacelnu logiku rada sa Secuquickom te da

to potom preslikate na svoje vlastite omiljene recepte. Na taj nacin kuhanje postaje kreativno i doista
zabavno!

Nacin rada nasega Secuquicka jednostavan je:

= Najprije odludite Zelite li jelo kuhati soft ili turbo postupkom
= Soft za sve sve &to je mekano, s kratkim vremenom kuhanja, poput povréa s nesto duljim
vremenom kuhanja, zamrznutog povrca ili rize
= Turbo za sve krepko, s dugim vremenom kuhanja, poput govede rolade ili le¢e

= Na najjaCoj vatri zagrijte posudu do prvoga soft ili turbo okna

= Smanjite vatru nakon dosezanja okna (oko ¥z, dakle: kod Stednjaka s 9 polozaja na polozaj 3; kod
indukcijskog Stednjaka 500 W)

= Tlak iz posude uklonite po vlastitoj Zelji vrlo njezno ili Stedeci energiju, ostavite da sam spadne u
posudi ostavljenoj na preokrenutom poklopcu, pod mlazom tekuce vode ili uz pomo¢ zutog dugmeta
za ispustanje pare.

Sve jo$ jednostavnije uspijeva ako koristite nas Audiotherm. Tada viSe ne morate paziti kad je doslo
vrileme za smanijenje vatre. Audiotherm vas ¢ujno poziva kad god treba nesto poduzeti: smanijiti vatru
(prikazuje se simbol ,—" na zaslonu) ili je pojacati (prikazuje se simbol ,+” na zaslonu). On ¢e vas pozvati
na jelo kad prethodno odredeno vrileme kuhanja istekne. Dobar tek!

Zelimo vam dobru zabavu uz kuhanje i uZivanje u jelu
Vas AMC



lablica s viemenima kuhanja.

Normalno Secuquick Super Spar Secuquick Spar
Namimica o T e

(bez Secuquicka) poklopcu za posluzivanje na zuto dugme
Povrée i Krumpir Soft Soft
Mrkva ploskice (oko 1 cm) 20 minuta 1 minuta 3 minute
CvjetaCa male glavice 20 minuta P 2 minute
Brokula male glavice 10 minuta P 2 minute
Brokula smrznuta male glavice 10 minuta P 1 minuta
Kelj pupcar 30 minuta 3 minute 9 minuta
Kelj pupCar smrznuti 10 minuta 1 minuta 4 minute
Komorac prerezan napola 25 minuta 3 minute 7 minuta
Mahune 30 minuta 1 minuta 4 minute
Mahune smrznute 15 minuta 1 minuta 3 minute
Korabica ploske (oko %2 cm) 15 minuta 1 minuta 3 minute
Kelj uske pruge (oko 1 cm) 25 minuta ® 5 minuta
Crveni i bijeli kupus uske pruge (oko 1 cm) 30 minuta P 5 minuta
Cursti krumpir za kuhanje  ogulien, narezan na kocke oko 3x3cm 25 minuta 3 minuta 5 minuta
Krumpir u ljusci neogulien srednje veliCine 45 minuta 6 minuta 13 minuta
Kiseli kupus sirovi 45 minuta 7 minuta 15 minuta
Lisnati Spinat smrznuti kockice 15 minuta 1 minuta 6 minuta
Riza i tjestenina
(s dodatkom otprilike dvostruke kolicine tekucine prema uputi na pakiranju/u receptu)
Riza parboiled 20 minuta P-1 minuta 7 minuta
Riza za rizoto 20 minuta P-1 minuta 7 minuta
Tiestenina prema uputi na 1-2 minute pola vremena prema

pakiranju

uputi na pakiranju



Secuquick Super Spar Secuquick Spar
s polaganim snizavanjem tlaka s brzim snizavanjem tlaka
tijekom stajanja u preokrenutom  pod mlazom tekuce vode

Normalno
Namirnica vrijeme kuhanja
(bez Secuquicka)

poklopcu za posluzivanje il na Zuto dugme
(':/I dj?ai:: stiulkez cl:)a;;:ie koli¢ine tekudine prema uputi na pakiranju/u receptu) Turbo Turbo
Grah (npr. crveni) 55 minuta 5 minuta 20 minuta
Zuti grasak 75 minuta 8 minuta 25 minuta
Slanutak 60 minuta 8 minuta 25 minuta
Leca 30 minuta 5 minuta 12 minuta
JeCam 30 minuta 5 minuta 15 minuta
RiZa punog zrna (otprilie dvostruka koligina tekucine) 45 minuta 5 minuta 12 minuta
Eklosfll': r]nl::laas oko 2 | tekucine) Turbo Turbo
Bistre pilece juhe 60 minuta 10 minuta 20 minuta
Bistra goveda juha 120 minuta 25 minuta 45 minuta
Bistra juha od povrca 25 minuta P 5 minuta
Meso (pirjana jela)
(oko 1 kg mesa s oko 300-500 ml tekucine + povrée)
Svinjska, teleca i janjeca pecenka 90 minuta 30 minuta 45 minuta
Goveda pecenka 120 minuta 40 minuta 60 minuta
Govedi i janjeci gulas kao i ragu od divijadi 90 minuta 10 minuta 25 minuta
Svinjski i tele¢i gulas 60 minuta 8 minuta 20 minuta
Govede rolade (4 komada priblizno od po 150 g) 90 minuta 20 minuta 30 minuta
Pileci bataci (4 komada priblizno od po 150 g) 40 minuta 8 minuta 20 minuta
Vrijeme kuhanja moZze varirati ovisno o veli¢ini i koli¢ini. Osobito navedena vremena kuhanja = P znadi vremensku postavku ,,P” na Audiothermu koja, primjerice kod kuhanja rize, daje
za polagano snizavanje tlaka stajanjem u preokrenutom poklopcu vrijede za prosjecne veli¢ine savrSen rezultat ,al dente”. ,P” odgovara trajanju od 20 sekundi.

komada namirnica, njihove koli¢ine i dodavanje tekucine. . - . . . o .
! ! = Povrce i krumpir prilikom ultrabrzog kuhanja stavite u ulozak Softiera i najprije dodajte 1-1%2

Suhi grah i grasak kuhate ¢e se ravnomjernije, ako se preko naci obilato namoce u hladnoj Salice vode: to jaméi zdravo ultrabrzo kuhanje uz ocuvanje hranjive vrijednosti namirnica,
vodi. jer jela ne dolaze u dodir s vodom.



JOs e jlednostavnie
s Audiothermom:

Pritiskom na desnu ili lijevu tipku ukljucite
Audiotherm i utipkajte vrijeme kuhanja.

Postavite Audiotherm, dvaput ga zakrenite dok se
na zaslonu ne prikaze zeljeni simbol — soft ili turbo.

Zagrijte na najjacoj vatri.

= Gim crveni indikator dosegne prvo soft ili turbo
okno, oglasava se zvuéni signal i pojavijuje se znak

,— . smanijite vatru (oko ¥3).

= Ako crveni indikator potom prijede u drugo soft
ili turbo okno, ponovo se oglasava zvucni signal
i pojavijuje se znak ,—" : jo$§ smanijite ili potpuno
iskljucite vatru.

Ako se indikator vrati previSe unatrag, pojavijuje se
znak ,+": pojacajte vatru.

= Cim istekne podeseno vriieme kuhanja, dalinji zvucni
signal javlja da je jelo gotovo.

Detaljna objasnjenja naci ¢ete u uputi za uporabu
Audiotherma i Navigenia.




Ovako se
to radll

Ultrabrzo kuhanje u soft postupku jedan je od
nacina ultrabrzog kuhanja koja vodi racuna o
oCuvanju hranjivih vrijednosti namirnica
Temperature se krecu izmedu 103 i 113 °C.

Na taj nacin mozete vrlo brzo pripremiti
mnoge vrste svjezeg povréa, smrznutog
povrc¢a kao i druga jela, uz istodobno
oc¢uvanje vitamina. Kako funkcionira soft
kuhanje, detaljno se i lako razumljivo
objasnjava u uputi za uporabu.

Savjet iz kuhinjske prakse:
Recepti osobito lako i sigurno uspijevaju
uz uporabu Audiotherma.



Odmrzavanie
<Kunane U soft
DOStUPKU

Duboko smrznute namirnice lako se i brzo odmrzavaju i kuhaju
pomocu Secuquick softlinea.

Povrce, tortelini, krpice i knedle pripremaju se u uloSku
Softiera u soft postupku.

Jela s umacima poput npr. gotovih jela s mesom, ribom ili
tjesteninom pripremaju se u plitici Softiera u soft postupku.

Najprije se u posudu ovisno o promjeru stavi 1-1%2 Salice
tekucine. Mnoga gotova jela poput onih s ribom ili tjesteninom
osobito su ukusna ako ih nakon ekspresnog kuhanja zapecete
pomocu naglavce postavlijenog preokrenutog Navigenia da
hrskavo porumene.

Vremena trajanja kuhanja za smrznuto povrce nalaze se u tablici

na stranici 4.
A=y
- ;




Dopivanie soka U
SOft postupku

Za manje koli¢ine vo¢a Secuquick softline upravo

je idealan. Uz uporabu uloSka i plitice Softiera sve
uspijeva brzo i lako. Bilo da koristite voce iz viastitog
vria ili s akcijske prodaje — dobit ¢ete fini sok za
prirodni napitak ili kao temelj za domacdi zele.

Kao sokovnik idealan je Secuquick 24 cm — u njemu
ima viSe mjesta, pa mozete preraditi viSe voca
odjednom.

Upotrijebite posudu od 24 cm, 6,5li 8,01

U posudu stavite 2 Salice vode

Koli¢ina voc¢a -

U posudu najprije postavite pliticu Softiera, zatim
iznad toga oprano i eventualno usitnjeno voce u
uloSku Softiera

Postavite Secuquick od 24 cm i zatvorite ga te na
najjaCoj vatri zagrijte do prvog soft okna, potom
smanijite vatru i kuhajte prema navodu iz tablice.

Eliminirajte tlak iz Secuquicka, voc¢e malo istisnite,
izvadite uloske i sok upotrijebite prema Zelji.

Vrsta voca koli¢ina dobivenog soka Trajanje soft kuhanja
Razno bobicasto voce oko 1 kg - 500-750 ml oko 10 minuta
Grozde oko 1 kg — oko 800 ml oko 15 minuta
TreSnje ili visnje oko 900 g — 500-600 ml oko 12 minuta

Rabarbara oko 800 g — oko 600 ml oko 10 minuta
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Pojednostav-
njenje odabira
recepata:

Bogato
vitaminima

Nizak udio masti

Niskokalori¢no

Bogato vlaknima

Siromasno
kolesterolom

VEejaca Juna od cikle
| Crostini s nrenom

Za 4 osobe

Juha: Crostini s hrenom:

400 g cikle 3 stapke kopra

250 g brasnastih krumpira 2 V/Z naribanog hrena

1 poriluk 100 g svjezeg sira (20%)

1 jabuka Sol, papar

1 lovorov list 4 kriske seljackog kruha (od

900 ml bistre juhe od povréa ~ Ok0 40 g)
2 VZ maslinova ulja

Sol, papar

2 VZ Balsamica

@ oko 35 minuta 9 @ (év)

= Ogulite ciklu i krumpir i narezite ih na kocke. Ocistite poriluk, operite
ga i narezite ga na koluti¢e. Ogulite jabuke, narezite ih na Cetvrtine,
odstranite sjemenke i sitno ih narezite.

= U posudu stavite povrce, ¢esnjak, jabuku, lovorovo lisée i juhu. Zatvorite
Secuquickom. Na najjacoj vatri zagrijte do prvoga Soft okna. Smanijite
vatru i kuhajte pod tlakom oko 8 minuta.

= PocCupaijte vrske kopra i nasjeckajte ih. Kopar, hren i svjezi sir
pomijesajte, posolite i popaprite po zelji.
= Oslobodite Secuquick tlaka. Odstranite lovorovo lis¢e, dodajte

maslinovo ulje, juhu zitko izmiksajte, posolite, popaprite i zacinite
Balsamicom.

= Prepecite kruh, narezite ga na pruge i premazite hrenom. Crostini
posluzite uz juhu.



Soft .

(5ran varvo
s kruskama

Za 4 osobe

2 luka

200 g kockica slanine

4 (a 150 g) pilecih bataka
300 ml bistre pilece juhe
5 grancice vrijeska

500 g mahuna

2 zrele kruske

Sol, papar

@ oko 35 minuta 6 9 @ (};’

= Luk oljustite i nareZite na kocke. Stavite luk u posudu od = Dodajte mahune i vrijesak i ponovo postavite Secuquick te ga
24 cm, 5,01, poklopite i na najjacoj vatri zagrijte do okna za zatvorite. Na najjacoj vatri zagrijte do prvog soft okna, potom
pecenje. Skinite poklopac te uz mijesanje poprzite da zlatno smanjite i na slaboj vatri kuhajte oko 4 minute.
porumeni, pritom postupno dodajuci kockice slanine. = Kruske ogulite, odstranite im sjemenke i narezite ih na tanke

= Dodajte pilec¢e batake i bistru juhu. Secuquick softline od 24 cm ploske. Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Dodajte
postavite i zatvorite. Na najjacoj vatri zagrijte do prvog soft kruske u varivo i jo$ jednom zakuhajte. Posolite i popaprite.

okna, potom smanjite i na slaboj vatri kuhajte oko 20 minuta.
Vrijeme kuhanja: oko 20 minute + 4 minute

= Listi¢e vrijeska poCupajte i nasjeckajte. Ocistite mahune te ]
oko 640 kcal po osobi

ih narezite na komade. Eliminirajte tlak iz posude i skinite
Secuquick.

11



Soft

Juna od celera
Krumpira
S virganima

Za 4 osobe

400 g korijena celera

200 g brasnastih krumpira
150 g vrganja

5 stru¢aka glatkog persina

1 grandica ruzmarina

600 ml bistre juhe od povr¢a
1 VZ maslaca

4 V/Z vrhnja

Sol, papar

Bijelo vino

@ oko 30 minuta

®OGPOoOOO

Celer i krumpir ogulite i narezite na kocke. Vrganje oCistite
kistom ili krpom te ih narezite na kockice. Listi¢e persina
pocupajte i nasjeckajte.

Celer, krumpire, ruzmarin i bistru juhu stavite u posudu od
20 cm, 3,0 |. Postavite Secuquick softline od 20 cm na

pecite uz mijeSanje dok porumene. Dodajte maslac i persin,
poklopite i dopecite oko 2 minute na isklju¢enom Stednjaku.

= Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Izvadite grancicu

ruzmarina i izmiksajte juhu. UmijeSajte vrhnje te zadinite solju,
paprom i bijelim vinom. PosluZite garnirano vrganjima.

posudu i zatvorite ga. Na najjacoj vatri zagrijte do prvog soft
okna, potom smanjite i na slaboj vatri kuhajte oko 8 minuta. Vrijeme kuhanja: oko 8 minuta Secuquick + oko 2 minute

= Tavu od 20 cm zagrijte na najjacoj vatri do okna za pecenje. oko 160 keal po osobi

Dodajte narezane gljive te potom smanijite i na slaboj vatri



Za 4 osobe

6 velikih glavica luka (priblizno od po 150 g)
5 susenih rajCica

300 g mijeSanog mljevenog mesa
3 VZ krugnih mrvica

1 jaje

30 g ribanog sira

Sol, papar

Kajenski papar

250 ml bistre juhe od povrca

40 g glatkog persina

30 ml suhog bijelog vina

Svijetli gustin

30 ml vrhnja

@ oko 40 minuta

Soft .

LUK
ouNjen povrcem

OPO6O

Luk oljustite, s donje strane ga ravno odreZite, s gornje strane mu odreZite
poklopac i pomocu kuglastog noza za dubljenje izdubite ga da se moze puniti.

Pola izdublienog mesa luka sitno nasjeckajte, te sitno nakosite susene rajcice.
Nasjeckani luk i susene rajCice pomijesajte s mlievenim mesom, krusnim
mrvicama, jajem i sirom te smjesu pikantno zacinite.

Smijesu razdijelite po izdublienim glavicama luka te sve stavite u ulozak Softiera od
24 cm. Bistru juhu od povrca stavite u posudu od 24 cm, 5,0 |, stavite u nj ulozak
Softiera, postavite Secuquick softline od 24 cm i zatvorite ga.

Na najjacoj vatri zagrijte do prvog soft okna, potom smanijite i na slaboj vatri
kuhajte oko 8 minuta.

Listice persina pocupaijte i sitno nasjeckajte. Eliminirajte tlak iz posude i skinite
Secuquick. Umak od kuhanja stavite u manju posudu, ostavite u njoj ulozak
Softiera s lukom te odozgo postavite naglavce preokrenuti Navigenio. Na jakoj
vatri pecite oko 10 minuta da svijetlo porumeni.

Dodajte vino u umak od kuhanja i lagano ga zgusnite. Zacinite vrhnje, dodajte persin
i mijeSajte da dobijete glatku smjesu. Posolite i popaprite te posluzite s lukom.

Vrijeme kuhanja: oko 8 minuta + oko 10 minuta gratiniranje

oko 360 kcal po osobi
8



Soft

@ oko 35 minuta @

Za 2 osobe

4 velika blanSirana lista kelja

1 kuk

2 posudice grbice

200 g mijeSanog mlievenog mesa
1 VZ zrmatog senfa

2 V/Z posnog svjezeg sira

4 V/Z krugnih mrvica

Sol, papar

2 male crvene paprike

1 Salica bistre juhe od povréa
50 ml vrhnja

Listove kelja razvijte na kuhinjskoj krpi i posusite. Odrezite srediSnju stapku.

Luk oljustite, narezite na sitne kockice, te sitno narezite grbicu. Pomijesajte
s mlievenim mesom, senfom, svjezimsirom i kruSnim mrvicama. Posolite i
popaprite.

Razdijelite nadjev po listovima. Preklopite stranice listova kelja te ih zavijte u
smotuljak. Smotuljke od kelja stavite u ulozak Softiera.

Paprike ocistite, narezite na kocke, te zajedno s bistrom juhom od povrcéa stavite
u posudu od 20 cm, 3,0 | i u nju postavite ulozak Softiera. Odozgo postavite
Secuquick softline od 20 cm i zatvorite.

Na najjacoj vatri zagrifte do prvog soft okna, potom smanjite i na slaboj vatri
kuhajte oko 8 minuta.

Eliminirajte tlak iz Secuquicka i skinite ga. Izvadite ulozak Softiera, umaku dodajte
vrhnje, izmiksajte, posolite i popaprite.

Vrijeme kuhanja: oko 8 minuta
oko 415 kcal po osobi

Savjet: dodavanjem posnog svjezeg sira nadjev se razrahljuje, uz manje
kalorija nego li je slu¢aj kod nadjeva sa zemickama i jajem. UloZak Softiera



Miesano
DOMICE

Za 2 osobe

500 g mijeSanog povréa
(npr. korabice, komoraca, smrznutog
kelja pupcara)

@ oko 10 minuta ﬁ @ @

Ogulite korabicu, ocistite komorag, te oboje narezite
na kockice veli¢ine jednog zalogaja. Zajedno s
keliom pupc¢arom stavite u uloZzak Softiera. Stavite u
posudu od 20 cm, 3,0 |, zajedno s jednom Salicom
vode.

Secuquick softline od 20 cm postavite i zatvorite.
Na najjacoj vatri zagrijte do prvog soft okna, potom
smanijite i na slaboj vatri kuhajte oko 2 minute.
Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick.

Vrijeme kuhanja: oko 2 minute
oko 60 kcal po osobi

Soft

ol " Ulozak Softiera

<ako uspileva s
Joskom, akako s
oliticom®

Ulozak Softiera:

U njemu se povrce, osobito smrznuto povrée, meso ili riba mogu
pomocu Secuquicka pripremati brzo i uz o€uvanje vitamina.
Zahvaljujuci ulosku namirnice ne dolaze u dodir s vodom, pa se
tako ne ispiru.

Uvis se jedan na drugi mogu sloziti najviSe tri uloSka Softiera,
¢ime se omogucava istodobno ekspresno kuhanje raznih jela.

Plitica Softiera

Plitica Softiera:

Plitica Softiera bez rupica moze se uz Secuquick koristiti sama ili
u kombinaciji s uloskom Softiera. Sluzi za kuhanje povréa mesa
i ribe. Osobito je pogodna za odmrzavanie i kuhanje zamrznutih
jela s umakom.

Prilikom prerade voc¢a u voéni sok plitica stoji u podnozju i u

njoj se skuplja sok. Kod kuhanja plitica je uvijek u najvisemu
polozaju, da jela mogu biti optimalno obavijena parom.

Napomena: ponuda uloska i plitice Softiera razlikuje se od
jednog do drugog AMC-ova poduzeca.
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Soft

~uniene
naprke

Za 4 osobe

1 Zemicka

4 zute ili crvene paprike

1 luk

2 CeSnja Cesnjaka

1 strucak metvice

400 g mlievenog janje¢eg mesa
150 g gr¢kog jogurta

Sol, papar

Ljuta mljevena paprika

250 ml bistre juhe od povrca
2 MZ jestivog $kroba

@ oko 25 minuta

OPOoOOO

= Zemi¢ku namodite u vruéoj vodi. Papriku ogistite te joj
odstranite bazu petelike. Luk i ¢eSnjak oljustite te ih sitno
narezite. Listice metvice poCupajte i nasjeckajte.

= Zemicku ocijedite i natrgajte. PomijeSajte s mljevenim mesom,

lukom, ¢eSnjakom, 3 velike Zlice jogurta i pola nasjeckane
metvice. Dobro zadinite solju, paprom i mljevenom paprikom.

Nadjev razdijelite po paprikama, bistru juhu od povrca stavite

u posudu od 24 cm, 5,0 |, a papriku polozite u ulozak Softiera.

Postavite Secuquick softline od 24 cm i zatvorite ga. Na

najjaCoj vatri zagrijte do prvog soft okna, potom smanijite i na
slaboj vatri kuhajte oko 10 minuta.

Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Preostali jogurt
pomijeSajte s jestivim Skrobom te s time zgusnite sok od
kuhanja povréa. Umak posolite i popaprite te umijeSajte
ostatak metvice.

Vrijeme kuhanja: oko 10 minuta
oko 320 kcal po osobi



Soft .

@ oko 20 minuta 6 @ @ @

Za 4 osobe = Krumpir ogulite, narezite na komade i stavite u ulozak Softiera. Pasiranu rajcicu
) ) . i liti iera. Listi¢ iljk: Supajte i j jte. Zaj
800 g Evrstih krumpira za kuhanje stawlte u Ip |‘t|cu Sofhera istice b([)SI ika plocuplzfj.te‘ .I .nasljlecv:kfajte Zajedno s
vrhnjem i bistrom juhom od povréa dodajte rajCici i izmijesajte.

200 g pasirane rajcice o e o )
= U svakom komadu pilecih prsa zarezite jedan dzepic, zacinite iznutra, te napunite

5 granica bosilka sirom i unkom. Otvor zatvorite pomodu ¢ackalica i poloZite u umak od rajdice.

50 mlvrhnja Stavite 250 ml vode u posudu od 24 cm, 6,5 |, pa potom ulozite najprije pliticu
1 MZ gotove bistre juhe od povrca iz vredice Softiera, pa iznad nje ulozak Softiera.

4 pileéa prsa (otprilike po 150 g) = Secuquick softline od 24 cm postavite i zatvorite. Na najjacoj vatri zagrijte do
Sol, papar prvog soft okna, potom smanijite i na slaboj vatri kuhajte oko 12 minuta.

4 plodke sira = Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Izvadite uloSke i pikantno zacinite

. ) N umak od rajcice.
4 ploske sirove Sunke !

Vrijeme kuhanja: oko 12 minuta
oko 425 kcal po osobi

Savjet: pomocu uloska i plitice Softiera mozete ultrabrzo pripremiti cjelovit
obrok u jednoj jedinoj posudi.



Ty
e

& cpccena tiestenina
2 S 0sS0som

Za 4 osobe

2 crvene paprike

250 g spiralne tjestenine (Fusilli)
450 ml bistre juhe od povréa
300 g fileta lososa

100 ml vrhnja

Sol, papar

70 g ribanog sira

@ oko 15 minuta 6 9 @ @

= Paprike odistite i nareZite na kocke. Pomijesajte s tjesteninom i bistrom juhom od
povréa u posudi od 20 cm, 3,0 1.

= Postavite Secuquick softline 20 cm na posudu i zatvorite ga. Na najjacoj vatri
zagrifte do prvog soft okna, potom smanijite i na slaboj vatri kuhajte oko 5 minuta.

= Filet lososa nareZite na kockice. Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick.
Dodajte kockice lososa s vrhnjem, pazliivo preokrenite, posolite i popaprite.
Pospite sirom, postavite odozgo preokrenut Navigenio i na jakoj vatri zapecite oko
5 minuta.

Vrijeme kuhanja: oko 5 minuta + oko 5 minuta gratiniranje
oko 560 kcal po osobi



Srz0 zapecen krumpir

Za 4 osobe

1 kg Cvrstih krumpira za kuhanje 100 ml krepke bistre juhe od povrca
1 luk Papar

1 CeSanj CeSnjaka Muskatni oraScic

1 strucak vlasca 75 g ribanog sira

200 ml vrhnja

@ oko 20 minuta Gb @ @ @

Krumpir ogulite i narezite na tanke ploske. Luk i CeSnjak oljustite i sitno nakosite.
Poriluk narezite na kolutice. Luk, ¢esnjak, vlasac, vrhnje i bistru juhu pomijesajte u
posudi od 24 cm, 5,0 1.

Zadinite paprom i muskatnim orasci¢em, dodajte krumpir, raspodijelite po posudi,
bez mijeSanja. Postavite na posudu Secuquick softline od 24 cm i zatvorite ga.
Na najjacoj vatri zagrijte do prvog soft okna, potom smanjite i na slaboj vatri
kuhajte oko 5 minuta.

Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Pospite sirom, postavite na posudu
preokrenuti Navigenio i na jakoj vatri zapecite oko 8 minuta.

Vrijeme kuhanja: oko 5 minuta + oko 8 minuta gratiniranje
oko 400 kcal po osob

Savjet: pripremom zapecenog krumpira pomocu Secuquicka i
Navigenia Stedite puno vremena i energije u usporedbi s pecenjem
u pecnici.
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Soft

Za 4 osobe

1 luk

1 CeSanj CeSnjaka

200 g rize za rizoto

150 g smrznutog graska
100 ml suhog bijelog vina
400 ml bistre juhe od povréa
1 paketi¢ safrana

5 stapki glatkog persina
250 g sirovih ociscenih kozica
100 ml vrhnja

75 g ribanog parmezana
Sol, papar

Riz70t0 sa saranom |
. KOziIcama

@ oko 20 minuta ﬁ 9 @ @

= Luk i ¢eSnjak ogulite i sitno nakosite. Stavite u posudu od 20 cm, 3,0 |,te
poklopite. Na najjacoj vatri zagrijte do okna za pecenje. Skinite poklopac, dodajte
rizu, te smanijite i na slaboj vatri przite uz mijesanje dok malo pozute.

= Dodajte graSak s vinom. Pustite da vino uz mijesanje skoro potpuno ishlapi.
Dodajte bistru juhu i Safran, pa izmijeSajte. Postavite na posudu Secuquick
softline od 20 cm i zatvorite ga. Na najjacoj vatri zagrijte do prvog soft okna,
potom smanjite i na slaboj vatri kuhajte oko 7 minuta.

ListiCe perSina poCupajte i nasjeckajte. Eliminirajte tlak iz posude i skinite
Secuquick. UmijeSajte kozice s vrhnjem i parmezanom. Poklopite i ostavite rizoto
oko 3 minute da pocine, dok kozice ne pocrvene. Posolite i popaprite te posluzite
posuto persinom.

Vrijeme kuhanja: oko 7 minuta
oko 450 kcal po osobi



Soft

1\ 1 1

RI70t0 s rajcicom
fletom kunica

@ oko 20 minuta 6 6 @ (&"

Za 4 osobe = Luk oljustite, narezite na kocke i zajedno s rizom, bistrom juhom, raj€icom, kon-
1 1uk centratom rajCice i suSenim zelenim zacinima pomijeSajte u posudi od 20 cm, 3,0 1.
250 g rize za ri¥oto = Postavite Secuquick softline od 20 cm na posudu i zatvorite ga. Na najjacoj vatri

] . ) zagrifte do prvog soft okna, potom smanjite i na slaboj vatri kuhajte oko 7 minuta.
600 ml bistre juhe od povréa
= Listi¢e bosilika pocupajte i nasjeckajte. Griddle od 20 cm zagrijte na najjacoj vatri
} do okna za pecenje. Potom smanijite vatru i na slaboj vatri poprzite filete kunic¢a sa
2 MZ koncentrata rajCice svih strana oko 4 minute.

1 konzerva (400 g) sjeckane rajcice

1 MZ sugeni talijanskih zelenih zacina = Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Umijesaijte bosiliak s vrhnjem i

1 strucak bosilika parmezanom. Posolite i popaprite te posluzite uz filete kunica.
4 fileta kunica
Vrijeme kuhanja: oko 7 minuta Secuquick + oko 4 minute peCenje

100 ml vrhnja
v oko 520 kcal po osobi

70 g ribanog parmezana

Sol, papar
Savjet: priprema rizota bit e jos lakSa pomocu postavke ,P” na Audiothermu.
Secuquick po isteku vremena kuhanja stavite u preokrenuti poklopac da tlak u

posudi spadne sam od sebe. Tako ¢e rizoto biti skuhan savrSeno ,al dente”. Bit
¢e malo meksi ako vrijeme kuhanja postavite na 1 minutu.
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—arfalle alla Carbonara

Za 4 osobe

1 luk

2 CeSnja cesnjaka

250 g kockice slanine

250 g talijanske tjestenine Farfalle
450 ml krepke bistre juhe od povréa
2 jaja

150 ml vrhnja

Sol, papar

100 g ribanog parmezana

@ oko 30 minuta

= Luk i ¢eSnjak oljustite i sitno nakosite. Sve sastojke do ukljucivo bistre juhe od
povréa pomijesajte u posudi od 20 cm, 3,0 |. Postavite Secuquick softline od
20 cm na posudu i zatvorite ga.

= Na najjacoj vatri zagrijte do prvog soft okna, potom smanjite i na slaboj vatri
kuhajte oko 5 minuta. Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick.

= Jaja, vrhnje, sol i papar umutite i smjesu umijesajte. Sve uz povremeno
preokretanje jo$ jednom zakuhajte dok se umak od jaja i vrhnja ne pocne
zgusnjavati. Posluzite posuto parmezanom.

Vrijeme kuhanja: oko 5 minuta
oko 665 kcal po osobi

Savjet: takva jela od tjestenine savrSena su za brzu i jednostavnu kuhinju,
iziskuju malo vremena i samo jednu posudu.




Ovako se
o radll

Turbo je vrlo brz i idealan postupak za
kuhanje ¢vrstih namirnica s dugim vremenom
kuhanja poput npr. velikin komada mesa i
pirjanih jela, mahunarki i dr. Temperature su
izmedu 108 118 °C.

S turbo postupkom Stedite puno vremena:
do 80 % u usporedbi s uobic¢ajenim
kuhanjem. Stedite vriieme, energiju i novac.
Kako funkcionira turbo kuhanje, detaljno
se i lako razumljivo objasnjava u uputi za
uporabu.

Savjet iz kuhinjske prakse:
Recepti osobito lako i sigurno uspijevaju
uz uporabu Audiotherma.



Za 8 osoba

1 struCak povréa za juhu 200 g dimljenih rebarca
400 g ¢vrstog krumpira za kuhanje 1 lovorov list

1 luk 1 strucak persina

250 g smede lece Sol, papar

1,25 | bistre juhe od povréa Kvasina ili Balsamico

@ oko 25 minuta 6 Q @ @

= Povrce za juhu ocistite i narezite na male komade. Krumpir ogulite, luk oljustite te
ih nareZite na kocke. Sve zajedno s le¢om, bistrom juhom, rebarcima i lovorovim
listom stavite u posudu od 20 cm, 4,0 1.

= Postavite Secuquick softline 20 cm na posudu i zatvorite ga. Na najjacoj vatri
zagrijte do prvog turbo okna, potom smanjite i na slaboj vatri kuhajte oko 12
minuta.

= Listi¢e persina poCupajte i nasjeckajte. Eliminirajte tlak iz posude i skinite
Secuquick. Rebarca narezite na zalogaje i vratite ih u varivo. Zacinite solju,
paprom i octom te posluzite garnirano persinom.

Vrijeme kuhanja: oko 12 minuta
oko 360 kcal po osobi

Savjet: lecu ¢im ¢eSc¢e imajte na jelovniku, jer ona sadrzi puno minerala i
vlakana a i dragocjen je izvor bjelancevina.




“oNnocna

Juha

Za 12 osoba

250 g suSenog graha Borlotti
600 g krte govedine

600 g krte svinjetine

800 g luka

4 ¢eSnja CesSnjaka

200 g kockice slanine

2 VZ slatke mljevene paprike
2 VZ ljute mlievene paprike
Sol, papar

200 ml suhog Sherryja

1,5 | krepke bistre mesne juhe
500 g mrkve

250 g mahuna

1 konzerva (oko 300 g) kukuruza

50 g koncentrata rajCice
100 ml vrhnja
1 strucak glatkog persina

@ oko 40 minuta

OGOOO

Grah namocite preko noci u hladnoj vodi.
Meso narezite na kockice. Luk i esnjak oljustite i sitno nakosite. Posudu od
24 cm, 8,01, zagrijte na najjacoj vatri do okna za pecenje.

Meso u porcijama poprzite na slaboj vatri. Sa zadnjom porcijom poprzite luk,
¢esnjak i kockice slanine. UmijeSajte mljevenu papriku te dobro posolite i
popaprite.

Zalijte Sherryjem i bistrom juhom od mesa te dodajte ocijedeni grah Borlotti. Posta-
vite Secuquick softline od 24 cm na posudu i zatvorite ga. Na najjacoj vatri za-

grijte do prvog turbo okna, potom smanijite i na slaboj vatri kuhajte oko 15 minuta.

Mrkvu ogulite i narezite na prutice. Odistite mahune i narezite na male komade.
Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Dodajte povrée u juhu, ponovo
postavite Secuquick i zatvorite ga.

Na najjacoj vatri zagrijte do prvog soft okna, potom smanijite i na slaboj vatri
kuhajte oko 5 minuta. Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick.

Dodaijte ocijedeni kukuruz, te umijeSajte koncentrat rajice i vrhnje. Sve jos
jednom zakuhajte. Juhu posolite i popaprite, listice persina podupajte, sitno
nasjeckajte i pospite, te posluzite.

Vrijeme kuhanja: oko 15 minuta + 5 minuta
oko 260 kcal po osobi
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. Turbo

Za 8 osoba

2 luka

200 g mrkve

1 korijen persina

800 g sirove cikle

1 kg govedih prsa

Sol, papar

2 | bistre mesne juhe

2 lovorova lista

300 g bijelog kupusa

1 crvena paprika

750 g brasnastih krumpira za kuhanje
50 g koncentrata rajCice
4 VZ kvasine

1 strucak kopra

150 g kiselog vrhnja

@ oko 60 minuta

S0rsc

OPOOO

= Luk, korjenasto povrce i ciklu ogulite i narezite na kocke. Posudu od 24 cm, 6,5 |,
zagrijte na najjacoj vatri do okna za pecenje. Potom smanijite i na slaboj vatri s
obje strane poprzite goveda prsa, postupno dodajuci luk, mrkvu i korijen persina,
te dobro poprzite sve zajedno.

Posolite i popaprite, dolijte bistru mesnu juhu, lovorove listove i ciklu. Postavite
Secuqick softline od 24 cm na posudu i zatvorite ga. Na najjacoj vatri zagrijfte do
prvog turbo okna, potom smanijite i na slaboj vatri kuhajte oko 40 minuta.

Ocistite bijeli kupus i papriku, te ih sitno narezite. Krumpir ogulite i naribajte.
Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Dodajte preostalo povrée i krumpir,
ponovo postavite Secuquick i zatvorite ga.

Na najjacoj vatri zagrijte do prvog soft okna, potom smanijite i na slaboj vatri
kuhajte oko 5 minuta. Uklonite tlak iz posude i skinite Secuquick. Meso izvadite,
ostavite da se malo prohladi, prema potrebi odstranite viSak masnoce i meso
narezite na kocke.

= Kocke mesa i koncentrat rajCice dodajte u juhu. Dobro zacinite solju, paprom i
octom. Pocupaijte vrske kopra i sitno ih nasjeckajte, te kopar s kiselim vrhnjem
posluzite uz bors¢.

Vrijeme kuhanja: oko 45 minuta Secuquick
oko 455 kcal po osobi



—ajnska
neCenka

Za 6 osoba

1 mrkva

1 luk

100 g celerova korijena

150 g poriluka

2 klinCica

1 lovorov list

6 crnih zrna papra

6 bobica smrike

75 ml kvasine

500 ml suhog crnog vina
1,2 kg govedine (od plecke)
200 ml krepke bistre govede juhe
Tamni gustin

100 ml vrhnja

100 g suhih grozdica

Sol, papar

@ oko 80 minuta
(ne radunajuci vrijleme mariniranja)

Mrkvu, luk i celer ogulite i narezite na kocke. Poriluk ocistite i nareZite na ploske.
Pomijesajte s ostalim sastojcima do uklju¢ivo s crvenim vinom, pa u to stavite
meso. Marinirajte 3 dana u hladioniku uz povremeno preokretanje.

Posudu od 24 cm, 5,0 |, zagrijte na najjacoj vatri do okna za pecenje. Meso
izvadite iz marinade i osusite. Marinadu izlijte u manju posudu i sauvajte. Na

niskom stupnju zaprzite meso sa svih strana, dodajte povrcée i przite sve zajedno.

Deglazirajte marinadom ili temeljcem.

Postavite Secuquick softline od 24 cm na posudu i zatvorite ga. Na najjacoj vatri
zagrijte do prvog turbo okna, potom smanjite i na slaboj vatri kuhajte oko 60
minuta.

Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Meso izvadite i narezite na ploske.
Sok procijedite kroz sito, lagano ga zgusnite gustinom i oplemenite vrhnjem.
Umaku dodajte suhe grozdice, posolite, popaprite te ostavite meso u umaku
nekoliko minuta da se prozme prije posluzivanja.

Vrijeme kuhanja: oko 60 minuta
oko 480 kcal po osobi
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- . Sviniska pecenka u

-

JUmaku od senta

Za 4 osobe

2 luka 2 grancice estragona

100 g mrkve 3VZ krupnozrnatog senfa
100 g celerova korilena 2 VZ limunova soka

1 kg svinjske pecenke
200 ml bistre mesne juhe
100 ml suhog bijelog vina
Sol, papar

(©) oko 50 minuta 6 9 @ @

= Luk i povrce oljustite i ogulite te narezite na kockice. Posudu od 24 cm, 3,51,
zagrijte na najjacoj vatri do okna za pecenje. Potom smanijite vatru i na slaboj
vatri poprzite svinjsku pecenku sa svih strana. Dodajte luk i povrce te sve zajedno
poprzite.

= Dodajte bistru mesnu juhu i vino, posolite i popaprite. Postavite Secuquick softline
od 24 cm na posudu i zatvorite ga. Na najjacoj vatri zagrijte do prvog turbo okna,
potom smanijite i na slaboj vatri kuhajte oko 40 minuta.

= Listi¢e estragona poCupajte i nasjeckajte. Eliminirajte tlak iz posude i skinite
Secuquick. Izvadite meso iz posude, umak izmiksajte, umijesajte senf i estragon
te zaCinite solju i paprom i limunovim sokom.

= PecCenku narezite na ploske i posluzite s umakom.

Vrijeme kuhanja: oko 40 minuta
oko 500 kcal po osobi



Govede

olage

Za 4 osobe

2 rajCice

3 kisela krastavca
2 velika luka

4 govede odreska
(otprilike po 150 g)

2 VZ senfa

Sol, papar

4 ploske dimljene slanine
250 ml bistre govede juhe
po zelji tamni gustin

2 VZ kiselog vrhnja

@ oko 40 minuta 9

Rajcicu prelifte kipu¢om vodom, ogulite joj koZicu, odstranite siemenke i nareZite
je na kocke. Krastavce nareZite uzduzno na tanke pruge.

Luk oljustite i takoder narezite na tanke pruge. Odreske s jedne strane premazite
senfom, posolite i popaprite, te polozite po tome po jednu plosku slanine, prugu
krastavca i luka.

Rolade zavijte i uCvrstite iglama za rolade. Zagrijte posudu od 24 cm, 3,51,
na najjacoj vatri do okna za pecenje. Rolade potom na smanjenoj vatri dobro
poprzite sa svih strana.

Zalijte bistrom juhom, te dodajte narezane rajCice. Postavite Secuquick softline
od 24 cm na posudu i zatvorite ga. Na najjacoj vatri zagrifte do prvog turbo okna,
potom smanijite i na slaboj vatri kuhajte oko 30 minuta.

Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Umak po Zelji zgusnite, umijesajte
kiselo vrhnje te posolite i popaprite.

Vrijeme kuhanja: oko 30 minuta
oko 280 kcal po osobi

Savijet: upravo je kod ovakvih mesnih jela usteda na vremenu osobito
velika, i do 4.
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Szegedinsk
gulas

Za 4 osobe

200 g luka 1 VZ koncentrata rajcice

2 Sednja Gesnjaka 2 MZ slatke mljevene paprike
600 g svinjskog mesa za gulas Sol, papar

500 g sirovog kiselog kupusa
200 ml krepke bistre mesne juhe
1 MZ kima

@ oko 30 minuta 6 9 @ @

= Luk oljustite i nareZite na plogke. Cesnjak oljustite i sitno nakosite. Posudu od
20 cm, 4,01, na najjacoj vatri zagrijte do okna za pecenje.

= Na smanjenoj vatri poprzite meso. Sa zadnjom koli¢inom poprzite luk i CesSnjak.
Dodaijte kiseli kupus kao i preostale sastojke zakljuc¢no s mlievenom paprikom.
Sve zajedno pomijesajte. Postavite Secuquick softline od 20 cm na posudu i
zatvorite ga.

= Na najjacoj vatri zagrijte do prvog turbo okna, potom smanjite i na slaboj vatri
kuhajte oko 20 minuta.

= Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Gulag dobro posolite i popaprite.

Vrijeme kuhanja: oko 20 minuta
oko 320 kcal po osobi



“rovansalsk

janjeci ragu

Za 6 osoba

150 g mrkve 125 ml suhog bijelog vina
2 luka 3 mlada luka

2 Cesnja Cesnjaka 300 g smrznutog graska
1 kg janjeceg plecke 300 g smrznutih mahuna
1 MZ sugenih zelenih provansalskih  po Zelji jestivog $kroba
zacina 2 VZ maslinova ulja

250 ml janjec¢eg temeljca Sol, papar

@ oko 50 minuta

Mrkvu ogulite i narezite na ploSke. Luk i CeSnjak oljustite i nakosite. Posudu od
24 cm, 5,0, na najjacoj vatri zagrijte do okna za pecCenje. Smanijite vatru i meso
poprzite u porcijama.

Dodajte narezanu mrkvu, luk i ¢eSnjak kao i zelene zacine. Zalijte janje¢im
temeljcem i vinom. Postavite Secuquick softline od 24 cm na posudu i zatvorite
Secuquick. Na najjacoj vatri zagrijte do prvog turbo okna, potom smaniite i na
slaboj vatri kuhajte oko 25 minuta.

Mladi luk ocistite i narezite na krupne komade. Eliminirajte tlak iz posude i skinite
ga. UmijeSajte smrznuti grasak, mahune i mladi luk te jo$ jednom poklopite
Secuquickom.

Na najjacoj vatri zagrijte do prvog soft okna, potom smanjite i na slaboj vatri
kuhajte oko 3 minute. Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Po zelji
zgusnite otoplienim jestivim Skrobom te zacCinite maslinovim uljem, solju i paprom.

Vrijeme kuhanja: oko 25 minuta + 3 minute
oko 540 kcal po osobi
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Za 12 osoba

500 g susenog crvenog graha
4 luka

4 Cesnja cesnjaka

400 g mrkve

300 g celerova korijena

4 crvene Cilijeve papriice

1,3 kg mljevene govedine

3 VZ slatke mlievene paprike
2 konzerve sjeckane rajcice (otprilike po 400 g)
50 g koncentrata rajCice

1,5 | bistre govede juhe

200 g kiselog vrhnja

Sol, papar

Kajenski papar

Chillcon Came

e 6000
(ne racunajuci vrijeme namakanija)

= Namocite grah preko noci u hladnoj vodi.

= Luk i CeSnjak oljustite te ih sitno nakosite. Mrkvu i celer oljustite i narezite na
kockice. Cilijevim paprigicama odstranite siemenke i sitno ih nakosite.

= Posudu od 24 cm, 8,0 |, na najjacoj vatri zagrijte do okna za pecCenje. Smanijite
vatru i mlieveno meso poprzite. Dodajte luk i CeSnjak i sve poprzite zajedno.

= Dodajte povrée s mlievenom paprikom, sjeckanom rajcicom, koncentratom rajcice
i pola ilijevih papricica. Zalijte bistrom juhom, ocijedite grah te dodajte i njega.

= Postavite Secuquick softline od 24 cm na posudu i zatvorite ga. Na najjacoj vatri
zagrijte do prvog turbo okna, potom smanijite i na slaboj vatri kuhajte oko 20
minuta.

= Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. UmijeSajte kiselo vrhnje, te dobro
zacinite solju paprom, preostalim Cilijevim papriCicama i kajenskim paprom.

Vrijeme kuhanja: oko 20 minuta
oko 445 kcal po osobi

Savijet: ako ste zaboravili namociti grah, svejedno mozete pripremiti jelo kako
je opisano. Vrijeme kuhanja produzite za 5 minuta. Kad je namocen, grah se
naprosto ravnomijernije skuha.



Plleci popecc

Za 4 osobe

1 strucak povréa za juhu

1 pile (oko 1,2 kg)

1 lovorov list

750 ml bistre juhe od peradi
200 g mrkve

250 g zelenih ili bijelih Sparoga
200 g Sampinjona

60 g maslaca

60 g brasna

3 grancice estragona

100 ml suhog bijelog vina

1 Zumanjak

50 ml vrhnja

Sol, papar

@ oko 60 minuta

PO66

Povrce za juhu ocistite i narezite na krupne kocke. Zajedno s piletom, lovorovim
listom i bistrom juhom stavite u posudu od 24 cm, 5,0 |. Postavite Secuquick
softline od 24 cm na posudu i zatvorite ga.

Na najjacoj vatri zagrijte do prvog turbo okna, potom smanijite i na slaboj vatri
kuhajte oko 25 minuta.

Mrkvu i Sparoge ogulite. Mrkvu narezite na kockice, a Sparoge na komadice
duzine 2 cm. éampinjone ocistite krpom ili kistom i narezite ih na Cetvrtine.
Ocijedenu mrkvu i $paroge stavite u odgovarajucu posudu, a po njima
Sampinjone.

Na najjacoj vatri zagrijte do okna za povrce, potom smanjite i na slaboj vatri
kuhajte oko 10 minuta. Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick.

Izvadite pile, odstranite mu kozu te odvojite meso od kostiju. Sve ostavite da se
ohladi te potom sitno narezite. Procijedite bistru juhu kroz sito, otopite maslac u
posudi, te ¢im se pojave mjehuri¢i dodajte brasno i postupno umijesajte bistru
juhu.

Pustite umak do kljuca oko 3 minute. Listice estragona poCupajte i sitno
nasjeckajte. Zajedno s vinom dodajte ih umaku. Zumanjak umutite s vrhnjem i
umijeSajte u umak koji je prestao kljucati.

Dodajte meso i povrcée, zagriite, posolite i popaprite.

Vrijeme kuhanja: oko 25 minuta Secuquick + 10 minuta
oko 610 kcal po osobi

33



d KUnié U umaku ‘L\*

| S Cesnjakom

Za 4 osobe

1 glavica mladog ¢esnjaka 100 ml suhog bijelog vina

1 mrkva 150 ml bistre juhe od peradi
1 luk Sol, papar

100 g celerov korijen
4 buta od kunica
3 grancice majcine dusice

@ oko 40 minuta 6 @ @

Iz glavice izvadite eSanj CeSnjaka i skinite mu vanjsku ljusku. Mrkvu, luk i celer
oljustite i sitno nakoSite. Posudu od 24 cm, 3,5 |, na najjacoj vatri zagrijte do okna
za pecenje te potom smanjite i na slaboj vatri poprzite butic¢e sa svih strana.

Izvadite butice, te poprzite cesnjak, luk i povrée. Dodajte majcinu dusicu, vino i
bistru juhu, buti¢e posolite i popaprite te ih ponovo dodajte

Postavite Secuquick softline od 24 cm na posudu i zatvorite ga. Na najjacoj vatri
zagrijte do prvog turbo okna, potom smanjite i na slaboj vatri kuhajte oko 20
minuta.

Eliminirajte tlak iz posude, skinite Secuquick te posolite i popaprite umak.

Vrijeme kuhanja: oko 20 minuta
oko 215 kcal po osobi




(OJSSODUCO

ala milanese

Za 4 osobe

Teleca koljenica:

100 g mrkve

2 luka

2 ¢eSnja CesSnjaka

100 g korijena celera

4 ploske telece koljenice (otprilike po 250 g)
150 ml crnog vina

150 ml krepke govede bistre juhe
1 lovorov list

1 grancica majcine dusSice

1 grancica origana

Sol, papar

500 g rajcice

Gremolata:
8 stapki glatkog persina
1 neprskani limun

1 CeSanj CeSnjaka

@ oko 50 minuta 6 @ @ @

Turbo .

= Mrkvu, luk i ¢eSnjak ogulite i oljustite te narezite na kocke. Korijen celera ocistite i
narezite na ploske.

= Posudu od 24 cm, 3,5 |, na najjacoj vatri zagrifte do okna za pecCenje. Potom na
smanjenoj vatri poprzite meso s obje strane. Dodajte povrce, luk i CeSnjak, te sve
zajedno poprzite.

= Zalifte crnim vinom te dodajte bistru juhu, lovorov list, maj¢inu duSicu i origano.
Posolite i popaprite. Postavite Secuquick softline od 24 cm na posudu i zatvorite
ga. Na najjaCoj vatri zagrijte do prvog turbo okna, potom smanijite i na slaboj vatri
kuhajte oko 30 minuta.

= Rajcicu prelijte kipu¢om vodom, ogulite joj kozicu, odstranite siemenke i narezite
je na kocke. Za Gremolatu listice persina pocupajte i nasjeckajte. Limun operite
vruéom vodom i naribajte mu koricu. Cednjak oljustite i sitho nakosite. Pomijesajte
persin, koricu od limuna i Eesnjak.

= Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Izvadite telece koljenice, odstranite
grancice zelenih zacina i izmiksajte povrce. Dodajte narezanu rajCicu i jos jednom
zakuhajte. Posolite i popaprite, dodajte telece kolienice i posluzite posuto
Gremolatom.

Vrijeme kuhanja: oko 30 minuta
oko 300 kcal po osobi

Savjet: komadi mesa poput telece ili govede koljenice i pecenice izvrsno
uspijevaju u Secuquicku, jer zbog velikog udjela kolagena meso koje obiluje
Zilicama postane osobito meko.
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. Turbo

SUrecl batak s
Jmakom od masling

Za 6 osoba

2 luka

1 CeSanj CeSnjaka

2 mrkve

2 stapke korijena celera

1 pureci batak
(oko 1,2 kg, odvojeni batak i karabatak)

1 lovorov list

1 grancica majcine dusice

1 grandica ruzmarina

1 stapka zalfije

200 ml bistre pilece juhe

Sol, papar

2 rajCice

75 g zelenih maslina bez kostica
75 g crnih maslina bez kostica
50 ml suhog bijelog vina
Kajenski papar

A

@ oko 50 minuta

PGOOO

Luk, ¢esnjak i mrkvu oljustite i sitno nakosite. Celer odistite i nareZite na ploske.
Posudu od 24 cm, 6,5 |, na najjacoj vatri zagrijte do okna za pecenje, potom
smanjite vatru i poprzite komade mesa sa svih strana te ih izvadite.

Luk, ¢esSnjak i povrce takoder poprzite. Dodajte zelene zacine i bistru juhu.
Zadinite meso i ponovo ga stavite u posudu.

Postavite Secuquick softline od 24 cm na posudu i zatvorite ga. Na najjacoj vatri
zagrijte do prvog turbo okna, potom smanjite i na slaboj vatri kuhajte oko 30
minuta.

Rajcice prelijte kipu¢om vodom, skinite im koZicu i narezite ih na osmine, a
masline nareZite na kolutice. Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Izvadite
meso i nareZite ga.

Odstranite grancice zelenih zacina i izmiksajte umak. Dodajte vino, rajCice i
masline, te sve pikantno posolite i popaprite.

Vrijeme kuhanja: oko 30 minuta
oko 425 kcal po osobi



Za 6 osoba

5 ljutika
1 janjeci but bez kosti
(oko 1,2 kg, povezano u mesnici)

Sol, papar

3 grancice ruzmarina

3 granc&ice majcine dusice
1 lovorov list

150 ml bistre juhe od povréa
100 ml suhog bijelog vina
3 Cesnja ¢esnjaka

1 kriSka tosta

1 strucak glatkog persina
50 g mlievenih badema
50 g ribanog parmezana
3 VZ maslinova ulja

@ oko 90 minuta

Turbo .

Janjedl but s koricom
Od badema i zelenin
7acina

OGOOO

Ljutiku oljustite i narezite na kriske. Posudu od 24 cm, 5,0 |, na najjacoj vatri
zagrijte do okna za pecenje. Potom smanijite vatru i dobro poprzite meso sa svih
strana te posolite i popaprite.

Dodajte kriske ljutike i nakratko sve zajedno poprzite. Dodajte grancice ruzmarina
i majCine dusice te lovorov list. Zalijte bistrom juhom od povréa i bijelim vinom.
Postavite Secuquick softline od 24 cm na posudu i zatvorite ga.

Na najjacoj vatri zagrijte do prvog turbo okna, potom smanijite i na slaboj vatri
kuhajte oko 60 minuta.

Cednjak oljustite i sitno nakosite. Sitno izmrvite tost, listie persina, te poSupajte
preostale listice majCine dusice i ruzmarina i krupno ih nasjeckajte. lzmiksajte s
bademima, parmezanom i maslinovim uljem, te posolite i popaprite. Smjesu od
zelenih zacina plosnato razvaljajte izmedu dviju folija za zamrzavanje u veli€ini
janjeceg buta i odlozite na hladno.

Eliminirajte tlak iz posude i skinite Secuquick. Izvadite janjeci but i zelene zacine,
izmiksajte umak te ga posolite i popaprite.

Vratite meso u umak, te po njemu polozite smjesu od zelenih zagina. Smanijite
vatru na Stednjaku i na posudu odozgo postavite preokrenut Navigenio. Na jakoj
vatri hrskavo zapecite oko 6 minuta.

Vrijeme kuhanja: oko 60 minuta + oko 6 minuta gratiniranje
oko 650 kcal po osobi
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Pazljivo procitajte detaljnu uputu za uporabu prije pocetka koristenja uredaja.Uputu za
uporabu spremite i predajte je sliede¢emu viasniku.

/nacenie simpola

Naputci vazni za sigurnost. Korisni naputci za korisnika.

Nepostivanje moze dovesti ozljeda ili
oStecenja.

r Lose radno stanje ili nestru¢na uporaba.

Dobro radno stanje ili stru¢éna uporaba.

Napomene o zastiti okoliSa, ekologiji i
ekonomicnosti.

Y,

Vrijednost

Ovaj prirucnik za uporabu primjenjiv je za modele Secuquick softline mod. 4200 @ 20 cm i Secuquick softline mod. 4200 @ 24 cm.
Informacije 0 modelu sa specifikacijom tlaka ugravirane su u sredini donjeg dijela poklopca: operativni tlak za kuhanje (= PC) 80 kPa
(0.8 bar); Maksimalni dozvoljeni tlak (= PS) 300 kPa (3.0 bar).



1. Namjensko koristenje i
sigurnost

Odgovarajuce posude, pribor i rezervni
dijelovi

Odgovarajuci Stednjaci, odgovarajuca

veli¢ina grijacih ploca

Izbjegavanje ostecenja, nestrucno rukovanje
m Moguce opasnosti zbog tlaka

Moguce opasnosti zbog vreline

Nadzor

Njega i odrzavanje

Uklanjanje

2. Vas Secuquick softline

2.1 Konstrukcija
2.2 Funkcija i primjena
Sigurnosni ventili
Ultrabrzo soft kuhanje

Ultrabrzo turbo kuhanje

3. Kuhanje sa Secuquick softlineom

3.1 Punjenje posude

3.2 Postavljanje i zatvaranje Secuquick
softlinea

3.3 Zagrijavanje

3.4 Smanjivanje vatre za nastavak kuhanja
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3.5 Nadzor temperature i podeSavanje
jaCine
3.6 Eliminiranje tlaka

Eliminiranje tlaka pod mlazom tekuce
hladne vode

Eliminiranje tlaka pomocu zutog dugmeta
Eliminiranje tlaka polaganim hladenjem

3.7 Otvaranje i skidanje Secuquick
softlinea

4. Njega i odrzavanje

4.1 Demontaza Secuquick softlinea

4.2 Ciséenje i Suvanje Secuquick softlinea
4.3 Montiranje Secuquick softlinea
Provjera ventila i brtvi

Provjera zatvaranja poklopca

4.4 Zamjena brtve

5. Sto uginiti, kad...
6. Oznake sukladnosti i ispitanosti

7. AMC-ova servisna sluzba, rezervni
dijelovi

7.1. Rezervni dijelovi
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1. Namjensko koristenie | sigurmost

Secuquick softline sluzi za ultrabrzo kuhanije jela.
Secuquick softline smije se koristiti samo za tu namjenu.
U slu€aju nestru¢nog rukovanja mogu nastati opasnosti.
Proucite uputu za rukovanje — osobito navode iz ovoga
poglavija — i pridrzavajte se naputaka.

Odgovarajucée posude, pribor i rezervni dijelovi

Secuquick softline smije se koristiti sa sljede¢im
posudama:

= AMC-ovim posudama prikladnog promijera, s jednom ili
dvije zvjezdice u oznaci na dnu

= Gourmetline
= uloSkom Softiera, pliticom Softiera
= Audiothermom

= Za modele 4200 koristita iskljucivo originalne rezervne

W Y%
2

.
\3{ @ s
Ne smiju se koristiti:

\:-%;

= posuda od 24 cm, 2,5 1, tave s drSkom, tave s ruCkama,
Griddle

= posude koje nisu oznacene zvjezdicom/zvjezdicama
= posude i tave drugih proizvodaca

= kombinacijski prsten, ribezni ulozak ili kombinacijska
zdjela umetnuta u posudu

= dijelovi drugih modela AMC-ova Secuquicka

Odgovarajuéi stednjaci, odgovarajuca veli¢ina

grijace ploce

Posude se mogu koristiti na svim vrstama Stednjaka:

= ako u oznaci na dnu posude pise ,Indukcija”.

= ako su promijer grijace ploce i posude po mogucnosti
podudarni.

= U slucaju Gourmetlinea odaberite prvu vecu dimenziju
grijace ploce.

= Posudu stavite u sredinu grijace plocCe.

= U slu€aju plinskog Stednjaka odaberite plamenik koji

odgovara po veliCini. Plinski plamen nikad ne smije biti
Siri od promjera dna posude.

Izbjegavanje ostecenja,
nestruénog rukovanja
m = Jelima uvijek dodajte tekucinu, osim
kad ona sadrze dovoljno tekucine
(vidi recepte za Secuquick softline).
Bez tekucine ne moze se stvoriti predtlak.

= Secuquick softline nikada ne koristite
nezatvoren, labavo postavljen ili kao
obi¢an poklopac na tavi.

A



= Posudu nikada nemojte napuniti vise
od %5 odn. kod jela koja nabujaju vise
od Y2 ili ¥s nazivhog volumena, vidi str.
12.

= Posudom rukujte vrlo pazljivo kad je pod
tlakom.

= Posudu nemojte podizati i nositi drzeci
za Visiotherm S. Posuda se moze
oStetiti ili vam moze ispasti.

= Posudu nemojte polijegati ili preokretati.
Ventili se prljaju te se mogu zacepiti.

= |zbjegavajte potpuno isparavanje
tekucine. Moze se ostetiti posuda.

= Secuquick softline nemoijte koristiti
za przenje u ulju ili u pecnici ili u
mikrovalnoj pecnici. Mogu se oSstetiti
sigurnosni sklopovi Secuquick
softlinea.

= Slatko od jabuka i kompoti ne smiju
se pripremati pomocu Secuquick
softlinea.

Pomocu Secuquick softlinea jela se
pripremaju pod tlakom na visokoj
temperaturi. Pogresnim koriStenjem
Secuquick softlinea mozete se ozlijediti,
opedi ili ofuriti.

Moguce opasnosti zbog tlaka

= Posuda mora biti potpuno zatvorena
(zakretni rukohvat do kraja).

= Secuquick softline smije se otvoriti tek

kad u posudi nema vise tlaka. Zakretni
se rukohvat mora lako okretati.

= Secuquick softline nikad nemojte

otvarati silom. Silom otvoreni poklopac
pod tlakom bit ¢e odbacen, pa moze
pliusnuti vrelo jelo iz posude. Opasnost
od ozljede i opeklina.

= Posudu nemojte prekomjerno

zagrijavati, neka tlak ostane u
normalnom rasponu da se ne otvara
ventil za regulaciju radnog tlaka.

= Sigurnosne sklopove i brtve Secuquick

softlinea odrzavajte Cistima i u dobrom
stanju.

= Postupajte po uputama u poglavlju

»4. Njega i odrzavanje”.

m Moguce opasnosti zbog vreline

= Ne dirajte vrele dijelove od nehrdajuceg
Celika.

= Mozete hvatati jedino za ruCke, zakretni

rukohvat ili Visiotherm S na Secuquick
softlineu. Prema potrebi koristite zastitu
za ruke.

= Mjehuri pare zarobljeni u jelu koje se

kuha mogu prilikom otvaranja prsnuti,
pa postoji opasnost od opeklina.
Posudu prilikom eliminiranje tlaka uvijek
protresite prije otvaranja Secuquick
softlinea, da mjehuri pare mogu izaci, da
ne pljusne vrelo jelo.



= Juhe = Proizvodi od Zitarica
poput zobenih pahuljica ili
jeCmene kase

= Variva

= Kompaktna mesna i riblja

jela poput jezika, sipe = Tjestenine poput Spageta
, ili makarona
= Masne juhe
. . = Prerada voca u sok
= Rizu s mlijekom ,
= Ukuhavanje

= Mahunarke poput le¢e

= Meso s nabujalom kozom (npr. volovski
jezik) probodite tek nakon Sto se ohladi,
odn. kad koza vise nije nabujala.

Para koja izlazi prilikom eliminacije tlaka
vrela je, te postoji opasnost od opeklina.

= Otvor za izlaz pare ne smijete okrenuti
prema tijelu.

= Drzite ruke izvan opasnog podrucja.

Nadzor

= Posuda se za vrijeme kuhanja mora nadzirati.
Ako koristite Audiotherm (vidi zasebnu uputu
za rukovanje) samo za akusticni nadzor
postupka kuhanja, morate se nalaziti u Cujnom
dosegu.

= Kuhanje bez nadzora i kontrole moze dovesti
do pregrijavanja. Jela mogu pregorijeti, posuda
se moze ostetiti ili unistiti. Opasnost od
nezgode ili pozara.

Prilikom pripremanja nize navedenih jela tlak iz
posude nikad se ne smije eliminirati pomoc¢u
zutog dugmeta. MoZe dodi do istjecanja vrelog = Posuda nije pogodna za koriStenje od strane
jela, te postoji opasnost od opeklina. Ventili djece.

Secuquick softlinea mogli bi se prejako zaprljati.



= Secuquick softline nikad nemoijte koristiti sile mogu se umanijiti funkcija i sigurnost.
u blizini djece. Nemojte demontirati prijenosni sklop.

= Osobe koje na temelju svojih tjelesnih,
osjetilnih ili dugevnih sposobnosti ili Kontrola prijenosnog sklopa
svojega neiskustva ili neznanja nisu u
stanju na siguran nacin koristiti
Secuquick softline, isti ne smiju koristiti
bez nadzora ili naputka osobe koja
odgovara za sigurnost.

Prije svake uporabe kontrolirajte nalijeze i
prijenosni sklop ¢vrsto. Ako se prijenosni sklop
klima, nemoijte viSe koristiti Secuquick softline.
Secuquick se mora pregledati. Moguce je

da sigurnost proizvoda viSe nije zajamcena.
Njega i odrzavanje Kontaktirajte AMC-ov servis.

Redovito njegujte i odrzavajte Secuquick

softline radi o€uvanja njegove funkcionalnosti i . . o
Sto uciniti u slu¢aju ostecenja ili kvara?

sigurnosti.
- Nakon svake uporabe rastavite i ogistite U slucaju ostecenja ili kvara Secuquick softline
Secuquick softline. viSe se ne smije koristiti. PotroSni dijelovi (brtve)

mogu se nabaviti kod AMC-a kao rezervni dijelovi.
Iste mozete sami zamijeniti ili ih dati zamijeniti
u AMC-ovu servisu. Sve druge zahvate smije
= Brtveni prsten ili druge brtve zamijenite ako se poduzimati jedino AMC-ov servis.
oStete, postanu krute, stisnu se ili puknu. Ti
se dijelovi trebaju mijenjati najkasnije svake 2

= Prije sliedece uporabe provjerite funkciju: ventile
i brtve, stanje zatvaraCa poklopca.

godine.
. o L Odlaganje
Nemojte poduzimati nikakve izmjene na
Secuquick softlineu. Secuquick softline nemojte Secuquick softline ne spada u kucanski otpad,
rastavljati dalje nego $to je neophodno za njegu i njegovi se materijali mogu reciklirati. Prema potrebi
odrzavanje. Nestru¢nim zahvatima ili primjenom odlazite na ekoloski prihvatljiv nacin i u skladu s

mjesnim propisima.



2. Vas secuquick softline

2.1. Konstrukcija

;
2
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11
12
14

Secuquick softline

Visiotherm S

Mieri i pokazuje temperaturu u posudi.

Zuto dugme za ispustanje pare
Otvara ventil za ispustanje pare radi
eliminacije tlaka iz posude.

Zakretni rukohvat
Za zatvaranje i otvaranje Secuquick
softlinea.

Otvor za izlaz pare
Zvonasta matica

Doniji poklopac

Gorniji poklopac

Brtveni prsten

Toplinski senzor

Brava zatvaraga poklopca
Sigurnosni ventil 2

Sigurnosni ventil 3

Posuda za uporabu sa
Secuquick softlineom

20
21

Posuda

Prelievni rub
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Rastavljeni Secuquick softline

6 Zvonasta matica

7 Donji poklopac

8 Gornji poklopac

9 Brtveni prsten

10 Toplinski senzor

11 Brava zatvaraCa poklopca

12 Sigurnosni ventil 2

13 O-prsten sigurnosnog ventila 2

14 Sigurnosni ventil 3

15 Brtvena kapica sigurnosnog ventila 3
16 Brtva ventila radnog tlaka

17 Ventil za ispustanje pare

18 Ventil radnog tlaka (sigurnosni ventil 1)
19 O-prsten toplinskog senzora

24 Mehanizam za zakljuCavanje
Pribor

(nije uvijek sadrzan u opsegu isporuke
Secuquick softlinea)

22
23

Ulozak Softiera

Plitica Softiera




Visiotherm S

24

25
26
27
28

29
30
31
32

Temperaturna ljestvica ultrabrzog soft
kuhanja (iznutra)

Indikator ultrabrzog soft kuhanja
Prvo ,soft okno”
Drugo ,soft okno”

Temperaturna liestvica ultrabrzog turbo
kuhanja (izvana)

Indikator ultrabrzog turbo kuhanja
Prvo ,turbo okno”
Drugo ,turbo okno”

28
Mijerne toCke za Audiotherm

27

30

29

31

32

2.2. Funkcija i namjena

Secuquick softline s posudom tvori ekspresni
lonac. Secuquick softline postavi se na posudu i
zatvori. Prilikom zagrijavanja na Stednjaku u posudi
nastaje predtlak isparavanjem tekucine koja je bila
dodana ili sadrzana u namirnici.

Na taj nacCin jela se na viSoj temperaturi mogu
skuhati brzo, uz oCuvanje hranjivin sastojaka

i uStedu energije. Temperatura je — ovisno o
odabranome postupku kuhanja ,soft” ili ,turbo” —
otprilike izmedu 103 118 °C.

A

Sigurnosni ventili

Kad se posuda za ultrabrzo kuhanje previse zagrije
i stoga pretlak previSe naraste, otvara se ventil za
regulaciju radnog tlaka (sigurnosni ventil 1) i para izlazi.

Ako ventil za radni tlakne funkcionira,
primjerice, zbog jakog zaprljanja ili
uslijed kvara, ovisno o tlaku otvaraju
se sigurnosni ventili 2 i 3 te para izlazi
postrance izmedu gornjega i donjega
poklopca. Secuquick softline u tom
sluCaju nemoijte vise koristiti.
Kontaktirajte AMC-ov servis.




Na pocetku zagrijavanja, prije poCetka rasta
tlaka, normalno je da izmedu donjega i gornjega
poklopca izade malo pare i eventualno nekoliko
kapi vode kroz otvor za izlaz pare Secuquick
softlinea.

Ultrabrzo soft kuhanje

Pogodno za krumpir i povrée koje se dugo
kuha kao $to su mahune, kelj, kelj pupCar i
cvjetaCa u komadu ili iz dubokog smrzavanja.

= Temperaturni raspon od 103 do 113 °C.

= Osobito se dobro Cuvaju hranjivi sastojci i
vitamini.

= NajCeSce je brze i energetski Stedljivije od
pripreme u mikrovalnoj pecnici.

KoriStenje uloSka Softiera preporucuje se bez

ostatka, jer na taj nacin jela ne dolaze u dodir

s vodom, ne zagaraju te se, $to je najvaznije,

ne ispiru. Zivotno vazne hranjive tvari kao $to su

vitamini na taj naCin ostaju uvelike ocuvani.

Ulozak Softiera, 20 cm, i pliticu Softiera, 20 cm,

koristite tek s posudama promjera 20 cm,

zapremine 3 |, i vecima.

Ultrabrzo turbo kuhanje

= Pogodno za mahunarke (kao $to je le¢a, soja,
slanutak i dr.), pirjana jela, variva, Zitarice,
velike komade mesa, ukuhavanje.

= Temperaturno podrucje od 108 do 118 °C.

= Osobito brzo i pogodno za sva jela koja se
obi¢no duze kuhaju.

Moguce je kuhanje s uloskom ili pliticom Softiera ili
bez njih.
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3. Kuhanie pomocu Secuquick softinea

Tijek postupka kuhanja:

= Pripremite namirnice i njima napunite posudu. Koristite
odgovarajudi pribor, te vodite racuna o maksimalnoj
kolicini.

Postavite Secuquick softline na posudu i zabravite ga.

= Posudu na Stednjaku zagrijte na najjacoj vatri, dok se ne
dosegne neophodna temperatura.

= Smanjite na slabiju vatru i kuhajte.

Za cijelog trajanja kuhanja temperatura treba biti u
odgovaraju¢emu temperaturnome rasponu. Nadzirite
temperaturu, prema potrebi pojacajte ili smanijite vatru.

= Po zavrSetku kuhanja iskljucite Stednjak.
= Skinite posudu sa Stednjaka i eliminirajte tlak u njoj.
= Protresite posudu.

= Otvorite Secuquick softline i skinite ga s posude.

Audiotherm koji se moze nabaviti kao pribor
moze se koristiti kao pomoc¢ za nadzor postupka
kuhanja sa Secuquick softlineom. Vidi zasebnu
uputu za uporabu.

3.1 Punjenje posude

Ovisno o postupku kuhanja prema potrebi koristite
ulozak ili pliticu Softiera ili oboje.

Napunite posudu

m Vodite racuna o maksimalnoj kolicini:

= namirnicama koje se prilikom kuhanja Sire ili
pjene, npr. riza s mlijekom, bistre juhe, variva,

nabujak od tjestenine, mahunarke i dr. napu-
nite posudu do maksimalno 2 zapremnine.

= drugim vrstama namirnica napunite
posudu do maksimalno %3 zapremnine

= mahunarkama u ljusci npr. sojom
napunite posudu do maksimalno ¥s
zapremnine posude.

Namirnice koje se pjene, npr. juhu od lece, najprije
zakuhajte u otvorenoj posudi i prije postavljanja
Secuquick softlinea odstranite pjenu.

Dodajte tekucinu — prema potrebi

Za nastanak tlaka pare potrebna je mala koli¢ina
tekucine (oko 1 Salice). KoliCina ovisi o velicini
posude, namirnici i receptu.

= Ako namirnica sadrzi dovoljno tekucine, ne

morate joj dodavati tekucinu (vidi recepte za
Secuquick softline).




3.2 Postavljanje i zatvaranje Secuquick
softlinea

Prije svake uporabe Secuquick softlinea
provjerite:

= je li Secuquick softline pravilno sastavljen, jesu li ventili i
brtve te zatvara¢ poklopca provjereni.

= je li brtveni prsten pravilno postavijen.

= je li preljevni rub posude Cist, suh i neostecen (bez
deformacija).

= je li zakretni rukohvat u otvorenom polozaju.
Postavite Secuquick softline na posudu

= Vodite racuna o polozaju: zakretni rukohvat mora biti s
prednje strane u sredini izmedu rucki.

Zatvorite Secuquick softline

= Uhvatite za obje rucke i s oba palca ¢vrsto pritisnite, te
zatim okrenite zakretni rukohvat.

= Zakretni rukohvat zakrenite do krajnjeg poloZzaja.

= Ne smije biti vidljiva zuta oznaka.

3.3 Zagrijavanje

Stavite posudu na Stednjak

Otvor za ispuStanje pare usmierite dalje
od tijela.

Ukljucite Stednjak na najjaCu vatru

= Nikad nemojte koristiti Booster ili Power funkciju

kod vrlo jakih Stednjaka (indukcijski Stednjaci).

11
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Porast temperature moze se pratiti na zaslonu
Visiotherma S:

= ultrabrzo soft kuhanje: unutarnja skala

= ultrabrzo turbo kuhanje: vanjska skala

3.5 Nadzor nad temperaturom i
podesavanje jacine vatre
Obratite pozornost na indikator temperature Visiotherma S:

= Indikator se nalazi u zelenom podrudju: temperatura je
optimalna.

Nije potrebno mijenjati jaCinu vatre

soft turbo

= Tijekom zagrijavanje moze doci do izbijanja pare
i nekoliko kapi vode izmedu gornjega i donjega
poklopca.

= Zakretni rukohvat automatski se zabravijuje.

= Zagrijavanje traje nekoliko minuta (ovisno o
veli€ini posude i koliCini namirnica, 4-20 min.).

3.4 Smanjivanje vatre

Obratite pozornost na indikator temperature Visiotherma S:

= Indikator doseze prvo soft odn. turbo okno:
temperatura zagrijavanja je postignuta.

Smanijite vatru

= Indikator izlazi iz zelenog podrucja udesno:
temperatura je previsoka.

= Prilikom ultrabrzog turbo kuhanja vec se eventualno
lagano otvara i ventil za radni tlak, te pocinje izlaziti
para.

Smanijite vatru ili posve iskljucite Stednjak — ili pak
nakratko maknite posudu s vatre

soft turbo

= Indikator izlazi iz zelenog podrucja ulijevo: temperatura
je preniska.

Podesite Stednjak na najjacu*/jacu vatru

* U slucaju ultrabrzog soft kuhanja, kad je indikator ve¢
izasao iz prvog soft okna ulijevo.




soft

Lee" turbo

i

= Indikator ultrabrzog turbo kuhanja izlazi iz skale izrazito
udesno: prekomjerna temperatura

= Tlak u posudi tako je velik da se ventil za radni tlak
potpuno otvorio te izlazi para.

Smjesta maknite posudu sa Stednjaka, a Stednjak iskljucite

= Kad je temperatura opet u normalnom podrucju te jo$
nije dosegnuto vrijeme kuhanja, postupak kuhanja moze
se nastaviti uz neophodno podesavanjem jacine vatre.

3.6 Eliminiranje tlaka

Po zavrSetku postupka kuhanja mora se eliminirati
tlak prije otvaranja Secuquick softlinea.

Secuquick softline nikad nemojte otvarati
silom. Silom otvoreni poklopac pod
tlakom bit ¢e odbacen, pa moze pljusnuti
vrelo jelo iz posude. Opasnost od ozljede
I opeklina.

Mjehuri pare zarobljeni u jelu koje se
kuha mogu prilikom otvaranja prsnuti, pa
postoji opasnost od opeklina.

Posudu prilikom eliminiranje tlaka uvijek
protresite prije otvaranja Secuquick
softlinea, da mjehuri pare mogu izaci,
kako vrelo jelo ne bi pljusnulo.

U posudi pod tlakom eliminirajte tlak na jedan od
nize navedenih nacina:

Eliminiranje tlaka pod mlazom tekuce
hladne vode

Iskljucite Stednjak

Maknite posudu sa Stednjaka i stavite je u
zatvoreno korito sudopera

Pustite mlaz hladne vode da teCe preko poklopca
dok tlak ne spadne

Protresite posudu drzedi je za rucke
Pritisnite zuto dugme za ispustanje pare

= Ako jo§ izlazi para, ponovite postupak:
rashladite, protresite, pritisnite dugme.

13
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Eliminiranje tlaka pomoc¢u zutog dugmeta za Eliminiranje tlaka polaganim hladenjem

ispustanje pare Ovaj postupak iziskuje nesto vise vremena, ali jos
Za odredena jela tlak se ne smije eliminirati viSe Stedi energiju.

pomocu zutog dugmeta za ispustanje pare, vidi Stednjak iskljugite nakon &to protekne otprilike V4
poglaviie 1 ,Namjenska uporaba i sigurnost”. vremena kuhanja

Iskljucite Stednjak = Posudu ostavite na Stednjaku da iskoristi
Posudu skinite sa $tednjaka i stavite je Gvrstu, preostalu toplinu.

ravnu, hladnu i vatrootpornu podlogu (niposto od Posudu ostavite da se ohladi tako da u njoj spadne tlak
drveta ili plastike) Posudu protresite drzedi je za rucke

Otvor za ispuStanje pare usmijerite dalje
od tijela.

Zuto dugme za ispustanje pare kratko pritisnite
viSe puta za redom

= Neka para izade u zapusima.

= Dugme za ispustanje pare pritisnite do kraja:
para izlazi u jakom mlazu. Dugme za ispustanje

pare lagano pritisnite: para izlazi polakse. 3.7 Otvaranje i skidanje Secuquick
Protresite posudu drzeci je za rucke softlinea
= Postupak ponavijajte dok para ne prestane Secuquick softline moZze se otvoriti tek kad u
izlaziti. posudi viSe nema tlaka. Zakretni rukohvat mora se

modi lako okretati.

Secuquick softline nikad ne otvarajte
silom. Silom otvoreni poklopac pod
tlakom bit ¢e odbacen, te moze pljusnuti
vrelo jelo.Opasnost od ozljede i opeklina.

Provijerite je li tlak u posudi eliminiran:
Protresite posudu drzedi je za rucke

Pritisnite Zuto dugme za ispustanje pare

= Para viSe ne smije izlaziti (ne Cuje se Sistanje).




= Zakretni rukohvat mora se mocéi lagano

okretati.

Secuquick softline otvorite pomocu zakretnog

rukohvata te ga skinite

= U otvorenom polozaju posve je vidljiva Zuta
oznaka.

4. Njegal
Odrzavanie

Njegujte i odrzavajte Secuquick softline kako slijedi:

= Nakon svake uporabe rastavite i oCistite Secuquick
softline.

= Prije sliedece uporabe provijerite funkciju: ventile i brtve,
stanje zatvaraca poklopca.

= Brtveni prsten ili druge brtve zamijenite ako se oStete,
postanu krute, stisnu se ili puknu. Ti se dijelovi trebaju
mijenjati najkasnije svake 2 godine.

Za prikazani model 4200 koristite iskljuivo originalne
rezervne dijelove.

4.1 Demontaza Secuquick softlinea

Odvijte zvonastu maticu (6)

Izvadite donji poklopac (7) iz gornjeg poklopca (8)
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Skinite brtveni prsten (9)

4.2 Ciséenje i éuvanje Secuquick softlinea

= Odgovarajuca sredstva za ¢ig¢enje su Carobni kamen
Carobna pjena ili neko neutralno sredstvo za pranje
posuda.

000

CL/

Dijelove operite u stroju za pranje posuda ili ru¢no
suzvicom poput Carobne spuzve krpom poput Carobne
krpice, te isperite vru¢om vodom

Dobro posusite
Brtva moze poprimiti mirise hrane koju
pripremamo. To je sasvim normalno.
Savjet za odlaganje i odrzavanie.

Brtveni prsten Cuvajte zasti¢en od svjetla
labavo odlozen na Secuquick softlineu.
Brtveni prsten ponovo postavite na
mijesto tek prije sljiedece uporabe.

4.3 Montaza Secuquick softlinea

Prilikom montaze izvrSite opisane provjere. To je vazno za
besprijekorno i sigurno funkcioniranje.

Provjerite ventile i brtve
Provijerite ventil za radni tlak

= Mora se moci lagano utisnuti prstom oko
3-4 mm.

= Mora se sam od sebe opet lako vratiti bez
zastoja.

Ako ventil za radni tlak ne funkcionira besprijekorno,
Secuquick softline ne smije se vise koristiti. Kontaktirajte
AMC-ov servis.

Provjerite ventil za ispustanje pare

= Otvori u gumenom dijelu moraju biti Cisti.

= Mora postojati metalni zatik.




Provjera sigurnosnog ventila 2

= O-prsten ne smije biti oStecen.
= O-prsten mora lezati u Zlijebu (sasvim dolje).

= Celidna kugla ne smije biti slijepliena. Pritiskom prsta
provjerite krece li se slobodno i vraca natrag.

Provjera sigurnosnog ventila 3

= Kapica mora biti na mjestu i Cista.

= Pritiskom prsta provjerite da plava kugla nije slijepliena
(ispod kapice), da se slobodno krece i vraca natrag.

= Provijerite je li ventil u poklopcu Cist i krece li se
slobodno.

Provjerite O-prsten ispod Visiotherma S

= O-prsten ne smije biti oste¢en te mora lezati do
kraja u Zlijebu.

Sastavljanje
Ulozite brtveni prsten
= Vodite rauna o polozaju: valovita crta ide dolje.

Prstima ga utisnite po cijelome obodu

17



Donji dio poklopca ucvrstite na gorniji dio.

Zavijte zvonastu maticu i évrsto je pritegnite.

Provjera zatvara¢a poklopca

Provjerite zatvaranje; u tu svrhu poklopac mora biti tako
postavljen da Visiotherm S gleda prema gore.

= Zakretni rukohvat mora se moci lako okretati.
U zatvorenom stanju:
= Sigurnosni zasun ne smije biti savijen prema vani.

= Oba svornjaka moraju biti cijeli obuhvaceni.

18

Ako zatvaraC poklopca ne funkcionira
besprijekorno, Secuquick softline ne smije
se viSe koristiti. Kontaktirajte AMC-ov
servis.

4.4 Zamjena brtvi

= Brtve se mijenjaju iskljucivo ru¢no ili pomocu tupog alata.

= Brtve i brtveni prsten mogu se nabaviti u paketu kod
AMC-a. Adresu za kontakt vidi na poledini.

= Koristite iskljucivo AMC-ove originalne rezervne dijelove
za model 4200.

Brtva ventila za radni tlak
Stavite brtvu u otvor

= Vodite racuna o polozaju: manji promijer ide dolje.

0




Ventil za ispustanje pare Kapica sigurnosnog ventila 3

Stavite brtvu u otvor Kapicu pogurajte do kraja

= Ravna strana gumene brtve mora biti na donjoj strani ) . .
donjeg poklopca. O-prsten sigurnosnog ventila 2 nemojte

= Zliieb gumenog dijela mora pravilno nalijegati u provrtu naviaciti preko sigurnosnog ventila 3.
lima.

=1

/

O-prsten ispod Visiotherma S

Nemojte pobrkati otvor za brtvu s O-prsten pazljivo navucite preko navoja
otvorom ventila za ispudtanje pare. = O-prsten mora potpuno lezati dolje u Zlijebu.

O-prsten sigurnosnog ventila 2
O-prsten pogurajte da dosjedne u Zlijeb (sasvim dolje)

= Pritom ne izvlaCite tijelo ventila iz donjeg poklopca.

19
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5. Sto udiniti. kad:

Secuqick softline ne da se
zatvoriti ...

Zakretni rukohvat ne moze se okrenuti u polozaj

LZatvoreno”,

Secuquick softline pritisnite prema dolje, te zakretanjem
rukohvata provjerite

= okrece li se rukohvat lagano kad se Secuquick softline
podigne s posude. Ako to nije tako, oslobodite zatvarac
poklopca kako je opisano nize u tekstu.

= je li brtveni prsten pravilno postavljen.
= koristite li odgovarajuc¢u posudu.

= je li preljevni rub &ist, ravan i neostecen.

Zakretni rukohvat (dok Secuquick softline jos nije
postavlien na posudu) ne moZe se okrenuti iz
poloZaja ,otvoreno” u poloZaj ,zatvoreno” ili se tesko

Okrece.
v

= je li Secuquick softline pravilno sastavljen (zvonasta
matica je ¢vrsto pritegnuta).

Provijerite

= je li zatvaraC poklopca zaprljan ili se u njemu zaglavilo
strano tijelo, te ga prema potrebi odistite.

Zakretni rukohvat nekoliko puta okrenite lijevo-desno.

Secugick softline ne da se otvoriti ...

Zakretni rukohvat ne moze se okrenuti u polozaj
,otvoreno”. Malo se pomakne i zablokira.

%

Moguce je da tlak u posudi nije eliminiran.
Eliminirajte tlak u posudi

Vodite racuna o mjerama opreza.
Ako je tlak u posudi eliminiran:

Zakretni rukohvat ponovo okrenite do kraja u polozaj
,zatvoreno” i pokusajte ponovo

Secuquick softline pritisnite prema dolje dok okrecete
zakretni rukohvat

U posudi nema tlaka ili je tlak prenizak ...

Indikator temperature Visiotherma S ne doseze prvo soft

odn. turbo okno.

= je li odabran pravilan promijer grijace ploCe.

Provjerite

= je li ukljuc¢ena najjaca vatra na Stednjaku.
= je li dodano dovoljno tekucine.

= je li Secuquick softline potpuno zatvoren (zakretni
rukohvat okrenut do kraja u smjeru kretanja kazalike na
satu, te zuta oznaka na zakretnom rukohvatu vise nije
vidljiva).

Ako ispod poklopca stalno izlazi para:



Provjerite
je li brtveni prsten pravilno postavljen.
je li zvonasta matica Cvrsto pritegnuta.

jesu li sve brtve na broju, neostec¢ene i praviino
postavijene.

Iznenada izbija para izmedu
poklopaca ...

Posuda se pregrijala, a ventil za radni tlak nije se
aktivirao.

Aktivirao se jedan od sigurnosnih ventila.

Nemojte vise koristiti Secuquick softline

Kontaktirajte AMC-ov servis

6. Oznake suklad-
NOSti T ispitanost

Secuquick softline odgovara sigurnosnim zahtjevima
Europske smjernice o tlaénim uredajima 97/23/EZ.
Secuquick softline je zajedno s odobrenim posudama
podvrgnut sigurnosnoj provjeri od strane njemacke
udruge za tehni¢ki nadzor (TUV).

[
- ®
TUVRheinland G
e gepriifte
Sicherheit www.tuv.com
ID 1111208513

7 AMC-ova
senvisna sluzoa,
rezenvni dielov

AMC-ova servisna sluzba predstavlja trajno nastojanje

oko ispunjavanja zelja i potreba nasih kupaca! Ako, dakle,
imate dodatnih pitanja ili prijedloga, javite nam se! Mi ¢emo
vam rado pomocil Adrese za kontakt naci ¢ete na poledini.

7.1 Rezervni dijelovi

Potrebni su sliedeci podaci (utisnuti u sredistu donjeg
poklopca):
model

promjer

AMC Secuquick
4200 020
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