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Rezepte

FISCH

VEGETARISCH

FLEISCH

NACHSPEISE

¢ | achslasagne mit Zucchini
¢ Nudelauflauf mit Lachs

e Zander auf Gemuse

¢ Fischstabchen

» Couscous Feta Pfanne

e Grillgemuse

» Krauterfaltenbrot

* Nudelauflauf vegetarisch

e Rosemarinkartoffeln mit Krauterdip
e Klrbissuppe

* Hummus

 Kartoffelsalat

¢ Hawaii Hahnchen

e BratwUrste

¢ Gulasch-Kartoffeleintopf
e Kraftvolle Gulaschsuppe
e SUBsaures Hahnchen

e Gebratene Hahnchenschenkel
¢ Nudelauflauf mit Speck
e Pizza

e Bauerntopf

¢ Rinderroulladen

e Schweinefilet Medaillons

* Dampfnudeln mit Kruste
» Zwetschgen Crumble
¢ Kirschkuchen



AMJ*"»& Koche smart & mit SpaB

Lachslasagne mit Zucchini

Zutaten

1 Zwiebel 500 g frische Nudelteigblatter

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer Muskat

1 Karotte 200 ml Gemusebrithe

1 Zucchini 300 ml Milch

1 /2 Bund Schnittlauch 25 g Speisestarke

120 g geraucherter Lachs 30 g Kase (z.B. Bergkase), gerieben

Zubereitung

1.

Zwiebel und Knoblauch schéalen und fein schneiden. Karotte schéalen, Zucchini putzen und beides in
feine Streifen schneiden. Schnittlauch fein schneiden. Lachs in feine Streifen schneiden.

. Nudelteigblatter mit Hilfe eines Deckels 24 cm passend flr den Topf zuschneiden.

. Zwiebel und Knoblauch in den Topf geben.Topf auf Navigenio stellen und auf Stufe 6 bis zum

Brat-Fenster aufheizen, auf Stufe 2 schalten und beides anschwitzen.

. Briihe mit Milch und Stérke verrUhren und zugeben. Unter Rihren aufkochen lassen, mit Salz, Pfeffer

und Muskat abschmecken und in einen Messbecher umftillen.

. Sauce, GemuUse- und Lachsstreifen, Schnittlauch und Nudelteig abwechselnd in den Topf schichten.

Die obere Teigplatte mit einer Gabel mehrmals einstechen und mit Kése bestreuen.

. Topf auf Stufe 6 bis zum Brat-Fenster aufheizen und in den umgedrehten Deckel stellen.

. Navigenio Uberkopf auflegen und auf kleine Stufe schalten, ca. 20 Minuten gratinieren.

Lasagne vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.
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Nudelauflaut mit Lachs

Zutaten flir 4 Personen

250 g Nudeln nach Wahl 300 g Lachsfilet (ohne Haut)
(Fusilli, Penne) 100 g Sahne

400 ml GemUsebrihe 100 g geriebener Kase

200 g Gemuse nach Wahl Salz, Pfeffer, Krauter
(TK-Blattspinat, Erbsen,
etc.)

Zubereitung

1. Topf auf Navigenio stellen, Energie auf hochste Stufe (6).
2. Lachsfilet in den Topf geben (gefroren oder frisch)
3. Nudeln, Briihe und Gemdse in den Topf geben und umrihren.

4. Schnellgardeckel aufsetzen und verschlieBen. Pieper auf Schnellgardeckel klicken und mittlere Taste (M)
drlicken bis das Symbol ,soft* erscheint.

5. Bei 1. Rufton Navigenio ausschalten.
6. Topf in den umgedrehten Deckel stellen, von selbst drucklos werden lassen.

7. Schnellgardeckel abnehmen. Mit Salz, Pfeffer und Krautern wirzen. Kase Uber den Nudeln verteilen.
Sahne Uber dem Kése verteilen.

8. Navigenio Uberkopf auflegen, auf groBe Stufe (Il) schalten und ca. 5 Minuten hellbraun gratinieren.



AMI"@& Koche smart & mit SpaB

/ander auf Gemuse

Zutaten

1 Bund Suppengrin

250 g Zanderfilet gefroren
1/2 Zitrone

Etwas Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Das Suppengrin in langliche Streifen schneiden, die Petersilie klein hacken.
Das geschnittene Gemdse in ein Sieb geben und gut mit Wasser befeuchten.

2. Den 3,5I Topf auf den Navigenio stellen und das tropfnasse SuppengemuUse hineingeben.
Den Zander auf das Gemuse legen und den Deckel auflegen.

3. Den Navigenio auf Automatik stellen, Pieper aufsetzen und auf Karotte 8 Minuten dampfen.

4. Nach der Garzeit den Zander bei Seite legen und das GemUse mit etwas Butter und Salz
abschmecken, den Zander mit Pfeffer, Salz und Zitrone wlrzen und auf dem GemUse anrichten.
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Fischstabchen

Zutaten

10 tiefgekuhlte Fischstabchen

Zubereitung

1. Mit Hilfe des Deckels 24 cm einen Kreis aus Backpapier ausschneiden.

2. Topf auf Navigenio stellen und auf Stufe 6 bis zum Brat-Fenster aufheizen, Navigenio ausschalten,
Backpapier einlegen, Fischstabchen darauf verteilen und Topf in den umgedrehten Deckel stellen.

3. Navigenio Uberkopf auflegen und ca. 5 Minuten nur mit der Restwarme backen. Danach Navigenio
auf groBe Stufe schalten, Fischstabchen ca. 4 Minuten goldbraun und kross backen.
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Couscous Feta Pfanne

Zutaten

200 g Couscous 100 g Fetakase
400 ml Gemusebriihe Petersilie

1 rote Paprika Exotica

1-2 Frihlingszwiebeln Intenso

Zubereitung

1. Paprika, Fruhlingszwiebel und Feta wirfeln, die Petersilie klein hacken.

2. Den 3,5! Topf auf den Navigenio stellen und auf hdchster Stufe bis zum Bratfenster aufheizen.
Auf niedrige Stufe schalten und die Paprika mit den Frihlingszwiebeln anbraten.

3. Die Bruhe dazu gieBen und den Couscous einstreuen. Den Navigenio ausschalten.
Danach den Feta sowie die Petersilie und Gewlrze dazugeben und auf dem ausgeschaltenen
Navigenio zugedeckt 5 min quellen lassen.

4. Am Ende der Garzeit den Couscous leicht mit einer Gabel auflockern und nochmal abschmecken.
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Grillgemuse

Zutaten

1 mittelgroBe Zucchini Salz

1 rote Paprika Pfeffer
250 g Champignons Rustico
2 ELOI

Zubereitung

1. Das Gemuse waschen. Die Paprika grob warfeln, Zucchini in Scheiben schneiden und die Champignons
vierteln. Alles in eine Schussel geben und mit dem O, Salz, Pfeffer und Rustico wurzen.

2. Den 3,51 Topf auf den Navigenio stellen und auf voller Stufe einheizen. Den Pieper auf das Bratsymbol
einstellen. Sobald dieser piepst den Navigenio ausschalten und das Gemuse hineingeben. Den Topf in
den umgedrehten Deckel stellen und den Navigenio Uber Kopf auflegen und auf Stufe 2 stellen, Pieper
einschalten und 5 min eingeben.



AMJ*"»& Koche smart & mit SpaB

Krautertaltenbrot

Zutaten

600 g Mehl 40 g Hefe 125 g Butter 1 Bund Petersilie
2 TL Salz 50 ml Olivendl 1 Knoblauchzehe 1 Bund Basilikum
1/2 TL Zucker 300 ml Wasser 1 Zwiebel

Zubereitung

1. Den Teig zubereiten. Daftr Mehl, Olivendl, 1 TL Salz, Zucker, Hefe und Wasser miteinander vermischen
bis ein fester Teig entsteht. Den Untergrund, wo der Teig anschlieBend drauf kommt, gut mit Mehl
bestreuen. Den Teig fur 30 min ruhen lassen.

2. Die Krauterbutter: Butter, Knoblauchzehe, 1TL Salz, Zwiebel, Petersilie und Basilikum in den Quickcut
geben und kleinmachen. Wichtig: Die Butter sollte Zimmertemperatur haben!

3. Nach den 30 min den Teig schén dunn ausrollen. Wichtig: Den Untergrund gut mit Mehl bestreuen.

4. Die Krauterbutter auf den Teig verteilen, den Teig gleich groB in die Lange schneiden und die
Teigstreifen falten.

5. Eine kreisrunde Form aus Backpapier ausscheiden. Tipp: Der 24 cm Deckel als Schablone benutzen.
6. Den Navigenio auf Stufe 6 einschalten. Den Pieper auf den Deckel aufsetzen und auf Bratsymbol
einstellen. Sobald das Fleischsymbol erreicht ist, den Topf auf den Herd stellen und den Herd auf 1/3

einschalten.

7. Das Backpapier in den Topf legen. AnschlieBend das Faltbrot 1&angs in den Topf legen.
Wichtig: In der Mitte Platz lassen.

8. Den Navigenio Uberkopf auf den Topf legen und auf Stufe 1 einschalten. Den Pieper auf 15
Minuten einstellen.

9. Nach den 15 Minuten den Navigenio komplett ausschalten. Das Brot fur ca. 5 Minuten im Topf lassen.
AnschlieBend kann das Brot aus dem Topf rausgeholt werden.
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Nudelautlauf vegetarisch

Zutaten flir 4 Personen

250 g Nudeln nach Wahl 150 g Sahne
(Fusilli, Penne) 100 g geriebener Kase
400 ml GemUsebriihe Salz, Pfeffer, Krauter

200 g Gemuse nach Wahl
(TK-Blattspinat,
Erbsen, etc.)

Zubereitung
1. Topf auf Navigenio stellen, Energie auf hdchste Stufe (6).
2. Nudeln, Briihe und Gemuse in den Topf geben und umrihren.

3. Schnellgardeckel aufsetzen und verschlieBen. Pieper auf den Schnellgardeckel klicken und mittlere
Taste (M) dricken bis das Symbol ,soft” erscheint.

4. Bei 1. Rufton Navigenio ausschalten.
5. Topf in den umgedrehten Deckel stellen, von selbst drucklos werden lassen.

6. Schnellgardeckel abnehmen. Mit Salz, Pfeffer und Krautern wirzen. Kase Uber den Nudeln verteilen.
Sahne Uber dem Kase verteilen.

7. Navigenio Uberkopf auflegen, auf gro3e Stufe (Il) schalten und ca. 5 Minuten hellbraun gratinieren.
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Rosmarinkartoffeln mit Krauterdip

Zutaten

Rosmarinkartoffeln Krauterdip

1 kg Kartoffeln 250 g Quark (20 % Fett) 2 Zweige Dill

2 Rosmarinzweige 150 g Joghurt (1,5 % Fett) 2 Zweige Petersilie

1 Prise Salz 1 TL Senf 2 Zweige Schnittlauch
2 EL Olivenol 1/2 Zitrone

1 Knoblauchzehe

r

.
Zubereitung

1. Kartoffeln vierteln und in eine Schale geben. AnschlieBend die Rosmarinzweige kleinhacken und
ebenfalls in die Schale geben. Eine Knoblauchzehe mit einer Knoblauchpresse klein pressen und in die
Schale geben. Danach Olivendl, Salz und Intenso in die Schale geben und alles gut durchmischen.

2. Den Topf auf den Navigenio stellen und den Navigenio auf Stufe 6 einschalten. AnschlieBend den
Pieper auf das ,Fleischsymbol” einstellen. Sobald das Fleischsymbol erreicht ist, die Kartoffeln in den
Topf geben und eine gerade Flache machen.

3. Den Topf in den Servierdeckel stellen und den Navigenio Uberkopf auf den Topf legen. Den Navigenio
auf Stufe 2 einschalten und den Pieper auf 10 Minuten einstellen.

Fir den Krauterdip

4. Den Quark und den Jogurt in den Quickcut geben. AnschlieBend den Saft einer halben Zitrone sowie
den Senf in den Quickcut tun. Den Schnittlauch, Petersilie und Dill kleinhacken sowie eine gepresste
Knoblauchzehe in den Quickcut geben. Zum Schluss einmal alles gut wurzen.

5. Danach alles gut mit dem Quickcut durchmischen.

1



AMGC . #2e- Koche smart & mit SpaB

KUroissuppe

Zutaten fir 4 Personen Gegrillte Garnelen
1 Knoblauchzehe

2 Schalotten Pfeffer 1 Prise Salz

2 Mohren 1 Prise AMC Pure GewUrz 1 EL Butter

1/2 Kurbis (Butterkirbis) 1 Prise Salz

1/2 Kurbis (Hokkaido) 1 EL Schlagsahne

2 Kartoffeln 1 TL KUrbiskerndl

1 EL Butter

Zubereitung

1. Schalotten, Méhren, Hokkaido-Kurbis, Butter-Kuirbis und Kartoffeln kleinscheiden. AnschlieBend den
Topf auf den Navigenio stellen und Navigenio auf Stufe 6 drehen. In den noch kalten Topf die Butter
geben. Sobald die Butter leicht geschmolzen ist, Schalotten und Mdhren hinzugeben und leicht
anschwitzen. AnschlieBend den Kuirbis und die Kartoffeln hinzugeben. Danach alles gut wiirzen
und mit Wasser aufflllen (Bitte beachten, dass die Flllmenge nicht Uber den Griffen gehen darf).

2. Den Schnellgardeckel auf den Topf legen. AnschlieBend den Navigenio auf Stufe ,A” drehen und den
Pieper auf Softsymbol und 1 Minute einstellen.

3. Sobald die Zeit abgelaufen ist, den Topf in den Servierdeckel stellen und den Druck von alleine los
werden lassen.

4. Nachdem der Schnellgardeckel gedffnet ist, die Klrbissuppe in einer Kichenmaschine oder mit einem
Purierstab pUrieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. AbschlieBend beim Servieren noch ein Schuss Schlagsahne und Kurbiskerndl hinzugeben.

Fur die gegrillte Garnelen

6. Garnelen auf einem Schaschlikspie3 aufspieBen. Topf auf den Navigenio stellen. AnschlieBend den
Navigenio auf Stufe 6 drehen. In den kalten Topf die Butter hineingeben. Sobald die Butter geschmolzen
ist, eine Knoblauchzehe auf die geschmolzene Butter hineindriicken. Die Garnelen-SpieBe in den Topf
legen und kurz von beiden Seiten anbraten lassen.
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HUMMUS

Zutaten flr 2 Personen Tipp
Hummus wird am besten mit
1 Knoblauchzehe 2 EL Olivendl frischem Fladenbrot gegessen.
250 g abgetropfte 1 EL Zitronensaft
Kichererbsen 1 TL gemahlener Kreuzkimmel
(Konserve) 1/2 TL Salz
2 EL Tahini (Sesampaste) 1 TL edelsusses Paprikapulver

Zubereitung

1. Knoblauch schéalen und mit allen Zutaten in den Quick Cut geben und mit kraftigen Zigen purieren.

2. Hummus in eine Schale geben und mit Olivendl betraufeln.

13
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Kartoffelsalat

Zutaten flr 4 Personen Tipp
Salat ganz nach Geschmack
1 kg festkochende Kartoffeln 2 EL Olivendl variieren, z.B. mit Radieschen,
1 Zwiebel Salz, Pfeffer hartgekpchtem Ei, Cocktailtomten
250 mi Gemiisebriihe Zucker oder mit Salatgurken.
50 ml heller Balsamessig 1/2 Bund Schnittlauch
5 getrocknete Tomaten 50 g schwarze, entsteinte Oliven

Zubereitung

1. Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel schalen und fein wlrfeln. Beides mit
Brihe, Essig und Pfeffer in den Topf geben und mischen, Schnellgardeckel aufsetzen und
verschlieBen.

2. Topf auf hochster Stufe bis zum Soft-Fenster aufheizen, auf niedrige Stufe schalten und ca. 1 Minute
im Soft-Bereich kochen.

3. Topf nach Ende der Kochzeit in den umgedrehten Deckel stellen und von selbst drucklos werden
lassen, Schnellgardeckel abnehmen.

4. Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden und mit Olivend! unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken, ca. 60 Minuten durchziehen lassen.

5. Vor dem Servieren Schnittlauch und Oliven in Ringe schneiden, unter den Salat mischen und servieren.

14
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Hawall Hahnchen

Zutaten

4 HahnchenbrUste

4 Scheiben Schinken

4 Scheiben Kase

1 Dose Ananasscheiben oder frische Ananas

Zubereitung

1. Die Hdhnchenbrust eine halbe Stunde vorher aus dem Kihlschrank nehmen, waschen und trocken
tupfen.

2. Den Topf auf dem Navigenio bis zum Bratfenster aufheizen. Den Topf in den umgedrehten Deckel
stellen und mit der Hahnchenbrust bestlicken. Im Topf mit Schinken, Ananas und Kase belegen.

3. Den Navigenio Uber Kopf auflegen und auf Stufe 2 je nach Dicke flir 6-8 min grillen.



AMGC . #2e- Koche smart & mit SpaB

Bratwurste

Zutaten Tipp
Rohe GrillwUrste bendtigen je nach Dicke
4 gebruhte Bratwirste eine Bratzeit von ca. 7 Minuten.

Zubereitung

1. BratwUrste auf einer Seite einschneiden.

2. Topf auf Navigenio stellen und auf Stufe 6 bis zum Brat-Fenster aufheizen, Wirste mit eingeschnittener
Seite nach oben hineinlegen. Topf in den umgedrehten Deckel stellen, Navigenio Uberkopf auflegen und

auf groBe Stufe schalten, ca. 4 Minuten braten.

3. Navigenio ausschalten und BratwUrste je nach Dicke 1-2 Minuten ziehen lassen.

16
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Gulasch-Kartoffeleintopf

Zutaten Tipp
Nach Belieben mit etwas
600 g Kalbsgulasch 100 ml Fleischbriihe Olivendl betraufeln.
400 g festkochende Kartoffeln 250 g passierte Tomaten
1 Karotte 2 Zweige Rosmarin
1 kleine Zwiebel 1 EL Mehl
100 g Staudensellerie Salz, Pfeffer

100 ml WeiBwein

Zubereitung

1. Kalbsgulasch ca. 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

2. Kartoffeln schéalen und in grobe Wirfel schneiden. Karotte und Zwiebel schalen, Sellerie putzen, alles
in feine Wurfel schneiden. Kartoffel-, Karotten-, Zwiebel- und Selleriewrfel in den Topf geben und
mischen. Kalbsgulasch mit Klchenpapier trockentupfen.

3. Topf auf hdchster Stufe bis zum Brat-Fenster aufheizen, Fleisch zugeben und alles umrihren.
WeiBwein, Brihe, Tomatenmark, Rosmarin und Mehl zugeben. Schnellgardeckel aufsetzen und
verschlieBen.

4. Topf auf hoéchster Stufe bis zum Turbo-Fenster aufheizen, auf niedrige Stufe schalten und ca.
15 Minuten im Turbo-Bereich kochen.

5. Topf nach Ende der Kochzeit in den umgedrehten Deckel stellen und von selbst drucklos werden lassen.

6. Schnellgardeckel abnehmen, Rosmarinzweige entfernen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
servieren.

17
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Kraftvolle Gulaschsuppe

Zutaten

500 g mageres Rindfleisch 2 Knoblauchzehen 900 ml Rinderbrlhe
5 Kartoffeln 3 TL scharfes Paprikapulver 3 Lorbeerblatter

1 groBe Karotte 3 TL stiBes Paprikapulver Salz, Pfeffer

2 Paprikaschoten 2 EL Tomatenmark getrockneter Majoran
2 Zwiebeln 200 ml Rotwein

Zubereitung

1. Rindfleisch in kleine mundgerechte Stlicke schneiden.

2. Kartoffeln schalen und wiirfeln, Karotte schélen und in diinne Scheiben schneiden. Paprikaschoten
entkernen und kleinwrfeln. Zwiebel schalen und mit dem Quickcut fein hacken. Knoblauchzehen
schalen und ebenfalls fein hacken.

3. Topf auf den Navigenio stellen und die Zwiebelwdirfel in den kalten Topf geben. Auf Stufe 6 drehen
und bis zum Bratfenster aufheizen. Dann die Hitze auf Stufe 3 zurlckdrehen. Zwiebel anschwitzen -
etwas an den Rand des Topfes schieben. Das Fleisch zugeben und wenn es sich 16st, von allen Seiten
anbraten. Tomatenmark zugeben und leicht anrdsten lassen. Mit Rotwein und Bruhe abléschen.
Gewdlrze und Knoblauch einrtihren. Kartoffeln und Moéhre unterriihren. Paprikawdrfel oben darauf

verteilen.

4. Navigenio auf Stufe 6 drehen. Schnellgardeckel aufsetzen, fest drlicken und verschlieBen. In den
Pieper 12 Minuten eingeben. Navigenio auf Stufe A drehen und den Pieper auf das Turbofenster

einstellen.

5. Nach Ablauf der Zeit, Navigenio ausschalten und den Topf auf einer feuerfesten Unterlagen stellen.
Wenn der Topf drucklos geworden ist, Secuquick abnehmen und alles gut verriihren und bei Bedarf

abschmecken.

18
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SuRsaueres Hahnchen

Zutaten Tipp
Mit Reif3 servieren.
2 Hahnchenbriste 2 EL Ketchup
1Ei 2 EL SojasoBe
3 EL Speisestéarke 1 Zwiebel
1 Dose Ananaswdrfel 2 rote Paprika
6 EL Apfelessig 2 ELOI
1 TL Salz

Zubereitung

1. Huhnerbriste in mundgerechte Stlicke schneiden. Ananas abtropfen und den Saft auffangen. Fr die
Sauce Essig, Salz, Sojasauce, Ol und Ketchup verrihren. Zwiebel schélen und in Streifen schneiden.
Paprika in mundgerechte Stlicke schneiden.

2. Eiin kleiner Schissel mit Pfeffer und Salz verquirlen in einer weiteren Schissel 2 EL Speisestarke
geben. Die Bruststlicke zuerst in Speisestarke geben und solange wenden, bis sie alle bedeckt sind.
Dann die Briste ins Ei geben und wenden bis alle Stlicke mit den Ei bedeckt sind.

3. Topf auf Bratfenster aufheizen lassen und Hitze auf 1/3 reduzieren. Etwas Ol in die Topf geben
und mit einem Klchenpapier verreiben. Die Hahnchenbruste in die Topf geben und Deckel auflegen.
Aufheizen bis der Zeiger kurz vor 80 Grad ist, Deckel abnehmen und alles gut durchriihren.
Kurze Zeit weiter braten und dann herausnehmen.

4. Topf mit einem Kuchenpapier reinigen. Zwiebelstreifen hineingeben und bis zum Bratfenster
aufheizen und anschwitzen. Dann die Paprikastlcke zugeben und weiter braten. AnschlieBend die
Ananasstlcke zugeben und mit braten. Zuletzt 2 EL Speisestéarke mit dem Ananassaft verriihren und
dazugieBen, alles gut vermischen. Die Sauce und Hahnchen untermischen und kurz
aufkdcheln lassen.

5. Die sUBsauren Hahnchen mit Reis servieren.

19
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AMC . #3e- Koche smart & mit SpaB

(Gebratene Hahnchenschenkel

Zutaten

4 Hahnchenschenkel (a ca. 180g)

1 TL getrockneter Thymian

2 ELOI

2 EL flissiger Honig

1 EL edelsUsses Paprikapulver

1 EL scharfes Paprikapulver Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Hahnchenschenkel ca. 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

2. Thymian mi Ol, Honig, Paprikapulver, Salz und Pfeffer mischen.

3. Topf auf Navigenio stellen und auf Stufe 6 bis zum Brat-Fenster aufheizen, Hahnchenschenkel mit der
Hautseite nach oben einlegen und mit GewUrzpaste bestreichen und braten, bis der Wendepunkt

erreicht ist.

4. Topf in den umgedrehten Deckel stellen, Navigenio Uberkopf auflegen und auf kleine Stufe schalten,
ca. 30 Minuten goldbraun braten, zwischendurch mit entstandenem Bratensaft Ubergie3en.
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Nudelauflauf mit Speck

Zutaten flir 4 Personen

150 g Speckwlirfel 400 ml GemUsebriihe 100 g Sahne
oder Schinken 100 g GemUse nach Wahl 100 g geriebener Kase
250 g Nudeln nach Wahl (TK-Blattspinat, Salz, Pfeffer, Krauter
(Fusilli, Penne) Erbsen, Brokkoli, etc.)

Zubereitung

1

2.

. Topf auf Navigenio stellen, Energie auf hdchste Stufe (6).

Speck in den Topf geben, kurz anbraten.

. Nudeln, Brihe und Gemuse in den Topf geben und umrihren.

. Schnellgardeckel aufsetzen und verschlieBen, Navigenio auf héchste Stufe (6).

Pieper auf Schnellgardeckel klicken und mittlere Taste (M) drlicken bis das Symbol ,soft” erscheint.

. Bei 1. Rufton Navigenio ausschalten.
. Topf in den umgedrehten Deckel stellen, von selbst drucklos werden lassen.

. Schnellgardeckel abnehmen. Mit Salz, Pfeffer und Krautern wiirzen. Kése Uber den Nudeln verteilen.

Sahne Uber dem Kése verteilen.

. Navigenio Uberkopf auflegen, auf groBBe Stufe (Il) schalten und ca. 5 Minuten hellbraun gratinieren.
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Pizza

Zutaten

350 g Pizza
(Empfehlung: Dr. Oetker Tradizionale)

AN

Zubereitung

1. Topf auf Navigenio stellen, Energie auf hochste Stufe (6).

2. Pieper einschalten, auf Visiotherm klicken und mittlere Taste (M) sooft drlicken bis das
Bratsymbol (= Fleisch) erscheint.

3. Bei Rufton Navigenio sofort ausschalten. Topf in den umgedrehten Servierdeckel stellen.
Pizza in den Topf legen.

4. Navigenio Uberkopf zum Backen aufsetzen und auf gréBte Stufe (Il) schalten.

5. Auf dem Pieper, Uber die linke und rechte Taste, 3 Minuten einstellen.
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Bauemtopft

Zutaten fir 4 Personen

500 g Rinderhackfleisch 2 EL Tomatenmark 400 ml Gemiisebriihe
2 Stck. rote Paprika 2 Stek. Méhren 1 Prise Salz
1 Stck. Zwiebel 600 g Kartoffeln 1 TL Majoran

Zubereitung

1. Paprika waschen, in feine Wrfel schneiden. Karotten schélen, in diinne Scheiben schneiden.
Zwiebel und Kartoffeln schalen, in feine Wurfel schneiden.

2. Topf auf Navigenio stellen, Energie auf hdchste Stufe (6).

3. Pieper einschalten, auf Deckel klicken und mittlere Taste (M) sooft drlicken bis das Bratsymbol (= Fleisch)
erscheint. Bei Rufton (Pieper) Hackfleisch in den Topf geben und verteilen. Deckel wieder auflegen.

4. Beim Erreichen des Wendepunkts (90°) Hackfleisch wenden, Tomatenmark hinzugeben und kurz
mit braten.

5. Paprika, Zwiebel, Karotten und Kartoffeln zum Hackfleisch geben, mit Brihe abléschen und gut
umrdhren. Mit Salz, Pfeffer und Majoran wirzen.

6. Schnellgardeckel aufsetzen und verschlieBen. Auf Pieper, Uber die linke und rechte Taste, 6 Minuten
einstellen, auf Schnellgardeckel klicken und mittlere Taste (M) sooft driicken bis das Symbol ,soft*
erscheint.

7. Bei 1. Rufton (Pieper) Energie auf niedrige Stufe (2) reduzieren. Bei 2. Rufton Navigenio ausschalten.

8. Topf nach Ablauf der Kochzeit in den umgedrehten Deckel stellen, von selbst drucklos werden lassen.
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Rinderrouladen

Zutaten flir 4 Personen

3 Zwiebeln Salz, Pfeffer Rotwein und Sahne
5 Gewlirzgurken Senf oder Créme fraiche nach Belieben
4 Rinderrouladen Ketchup Brauner Saucenbinder nach

(a ca. 180 g) 8 Scheiben Speck Belieben

Zubereitung

1. Zwiebeln schalen und wurfeln. Zwei Gurken l&angs in dinne Scheiben schneiden und Rest fein wirfeln.
2. Rouladen von einer Seite mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Senf und etwas Ketchup bestreichen.

3. Mit Halfte der Zwiebeln, Speck und Gurkenstreifen belegen, aufrollen und mit Rouladennadeln oder
Zahnstochern feststecken.

4. Topf auf hochster Stufe bis zum Brat-Fenster aufheizen, auf niedrige Stufe schalten und Rouladen
rundherum anbraten.

5. Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wirzen und restliche Zwiebeln mit Gurkenwurfeln (zusammen
sollten das noch ca. 100-150 g sein) kurz anschwitzen. 2 Essldffel Ketchup unterriihren und Rouladen
wieder zugeben. Sofort den Schnellgardeckel aufsetzen und verschlieBen.

6. Topf auf hdchster Stufe bis zum Turbo-Fenster aufheizen, auf niedrige Stufe schalten und ca. 20
Minuten im Turbo-Bereich kochen.

7. Topf nach Ende der Garzeit in einen umgedrehten Deckel stellen, von selbst drucklos werden lassen
und Schnellgardeckel abnehmen. Sauce nach Belieben leicht binden und abschmecken.
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Schweinefilet-Medaillons

Zutaten flir 4 Personen

8 Schweinefilet-Medaillons 30 g Butter, weich

(aca. 60 g) 2 EL geriebener Parmesan
2 Scheiben Toastbrot 2 EL grobkdmiger Senf
1 Zweig Estragon Salz, Pfeffer

Zubereitung

1

2.

. Schweinefilet-Medaillons ca. 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

Toastbrot vierteln und in den Quick Cut geben, Estragonblatter zugeben und mit eingen Zigen
zerkleinern.

. Butter, Parmesan und Senf zugeben und alles gut mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Masse

zwischen Frischhaltefolie flach driicken, ca. 1 Stunde kaltstellen.

. Topf auf Navigenio stellen und auf Stufe 6 bis zum Brat-Fenster aufheizen, auf Stufe 2 schalten,

Medaillons mit Kiichenpapier trockentupfen, hineinlegen und braten, bis der Wendepunkt erreicht ist.
Krustenmasse in 8 Stlicke schneiden.

. Medaillons wenden und zweite Seite braten, bis der Wendepunkt erneut erreicht ist. Krustenmasse auf

den Medaillons verteilen. Topf in den umgedrehten Deckel stellen.

. Navigenio Uberkopf auflegen und auf groBe Stufe schalten, ca. 3 Minuten hellbraun gratinieren.
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Dampfnudeln mit Kruste

Zutaten
Fur die Dampfnudeln: Fur die Kruste:
300 g Mehl 1Ei 125 ml Milch
10 g frische Hefe 1 Prise Salz ?OSLBZLS;%
oder ein Packchen 200 ml Milch
Trockenhefe 30 g Butter
2 EL Zucker Mehl zum Bearbeiten

1 Packchen Vanillezucker

Zubereitung

1.

Das Mehl in eine Schussel geben und eine Vertiefung hineindriicken. Die Hefe hineinkrimeln und den
Zucker sowie Ei und Salz zugeben. Die Milch lauwarm erwdrmen und dazu geben. Der Hefe kurz Zeit
geben bis kleine Blaschen erkennbar sind. Danach alles zu einem geschmeidigen Hefeteig verarbeiten.
Den Teig zugedeckt ca. 1h an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen deutlich
vergroBert hat.

. Auf einer bemehlten Arbeitsflache nochmal kurz durchkneten und 6- 7 KlidBe formen. Diese mit einem

Geschirrtuch abdecken und nochmal 15 min gehen lassen.

. Den 3,51 Topf auf den Navigenio stellen und mit Butter, Milch und Zucker beflllen und auf hochster

Stufe erwarmen. Sobald die Butter geschmolzen ist alles nochmal durchriihren und die Kl6Be
hineingeben.

. Den Navigenio auf Automatik stellen und den Pieper aufsetzen. Diesen auf die Karotte stellen und

17 min. eingeben. Nach der Garzeit eure Dampfnudeln am besten mit Vanillesoe genieBen.
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/wetschgen-Crumble

Zutaten

100 g Weizenmehl 500 g Zwetschgen

50 g Buchweizenmehl 1 Packchen Vanillezucker
60 g Zucker 2 TL Speisestarke

1 Prise Salz Puderzucker zum Bestauben

100 g Butter, weich

Tipp

Variiere den Crumble mit Friichten
der Saison z. B. mit Apfeln (dann die
Speisestarke weglassen), Aprikosen,
Rhabarber oder Beeren.

Zubereitung

1. Mehle, 45 g Zucker, Salz und Butter in eine RUhrschissel geben, zu Streuseln verarbeiten und ca.

30 Minuten kuhl stellen.

2. Zwetschgen putzen, entsteinen und in Viertel schneiden. In einem Topf mit restlichem Zucker und
Vanillezucker mischen und ca. 15 Minuten ruhen lassen. Speisestarke dartiber stauben und unterrihren.

3. Topf auf Navigenio stellen und auf Stufe 6 bis zum Brat-Fenster aufheizen.

4. Umrdhren und Streusel darauf verteilen.Topf in den umgedrehten Deckel stellen, Navigenio Uberkopf
auflegen und auf kleine Stufe schalten, ca. 15 Minuten goldbraun backen.

5. Crumble etwas abkihlen lassen und mit Puderzucker bestaubt servieren.
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Kirschkuchen

Zutaten flir 4 Personen

250 g Bultter 400 g Kirschen Salz

150 g Zucker 1/2 Packchen Backpulver Puderzucker
300 g Mehl 4 Eier

Zubereitung

1.

10.

11

12.

13.

Butter und Zucker solange rthren bis es cremig ist. AnschlieBend die Eier dazugeben.
Hier ist es wichtig, die Eier nacheinander hineinzugeben.

. Mehl, Backpulver und eine Prise Salz mischen. Das Mehl nach und nach hinzugeben.

Alles verrUhren bis es cremig ist.

. Kirschen halbieren und entkernen.

. Den Topf auf dem Navigenio stellen. AnschlieBend den Navigenio auf Stufe , A" drehen.

. Den Pieper einschalten und auf das ,Fleischsymbol® einstellen.

. Aus Backpapier eine 26 cm Durchmesser Kreis schneiden. Hierbei kann der 24 cm Deckel helfen.
. Das Backpapier 3 mal falten und anschlieBend wieder auseinander falten.

. 200 g der Kirschen in den Teig vermischen.

. Den Teig auf das Backpapier verteilen.

Das Backpapier vorsichtig in den Topf legen und den Teig gleichmaBig verteilen.
Die restlichen Kirschen kommen oben drauf.

. Den Topf in den Deckel stellen. AnschlieBend den Navigenio Uberkopf auf den Topf setzen und auf
Stufe 1 drehen. Den Pieper auf das ,Backofensymbol” einschalten und auf 25 min einstellen.

Nach 25 min backen fur mindestens 30 min im Topf auskUhlen lassen. Nach dem Abkuhlen, den
Kuchen vorsichtig von den Topfrandern I6sen. AnschlieBend den Deckel auf den Topf setzen und den
Kuchen vorsichtig stlrzen.

Zum SchluB mit Puderzucker bestauben.

Rezeptabbildung siehe Titelseite
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