Smaltovana zapékaci forma
s rostem

(es) Informace o vyjrobku a recepty

VazZeni zakaznici,

v této nové zapékaci formé z trojndsobné smaltovaného kovu miiZete
pripravovat sladké a slané pokrmy, jako jsou napf. zapékané a gratinované
pokrmy apod. Aby Vam tento smaltovany vyrobek dlouho dobfe slouzil,
prectéte si a bezpodminecné dodrZujte ndsledujici pokyny k pouZzivani,
¢isténi a péci.

Abyste mohli svou novou zapékaci formu hned vyzkou3et, najdete zde
dva vynikajici recepty.

Piejeme Vém s timto vyrobkem hodné radosti a at se Vam v3e podafi!
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DileZité pokyny k pouZivani

« Pfed prvnim pouzitim: Odstrarite nalepku a pfipadné zbytky lepidla teplou
vodou.

- Zapékaci forma a rost jsou vhodné pro pouzivani v pecici troubé.
Forma odolava Zaru do +400 °C, rost z uslechtilé oceli do +200 °C.
Pri vysSich teplotach se rost miZe zabarvit. To neni chyba materidlu
a neovliviiuje to kvalitu a funkci rostu. Formu nepouZivejte k jinému dcelu!
Neni vhodnd k pouzivani v mikrovinné troubé ani na sporaku!

- Zapékaci formu pfed pouzitim vymaZzte trochou mésla, margarinu nebo
jedlého oleje.

- S horkou formou zachazejte opatrné. Vzdy pouzivejte kuchyriské chiiapky.
Hrozi nebezpeci popaleni!

+ Horkou zapékaci formu stavte vidy na vhodny Zaruvzdorny podklad.

- Zapékaci forma je odolnd proti pofezani a poskrabani, ale pfi intenzivnim
pouZivani ostrych nebo Spicatych pomlicek (napf. nozi) pfi pripravé pokrmdi
nebo Cisténi, miZe ztratit sviij lesk a v nejhorsim pripadé mohou vzniknout
Skrdbance

- Vyvarujte se prehfivani formy. Forma se nesmi zahfivat, pokud je prazdna.

- Zapékaci formu nevystavujte extrémnim zménam teploty. Horkou formu
napr. nikdy nestavte na studeny nebo vihky podklad. Jinak se zapékaci forma
mliZe poskodit.



Cisténi a osetiovani

« Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dalSim pouziti umyjte zapékaci formu
a rost horkou vodou s trochou Setrného prostiedku na myti nadobi.

- Zapékaci forma je vhodna do myCky. Doporucujeme vSak Setrnéjsi rucni myti.
Diky tomu se zachova typicky lesk smaltovaného povrchu.

- Ros$t z uslechtilé oceli je vodny pro ¢isténi v myCce.

- K myti zapékaci formy a ro$tu nepouzivejte abrazivni Cistici prostiedky ani
ostré nebo $picaté pomdicky, jako napr. draténky nebo draténé kartacky,
ocelovou vinu, Cistici houbicky s keramickymi ¢asteckami apod. Tim mohou
vzniknout Skrabance ve formé, a smalt ztrati - podobné jako sklo - sviij lesk.

- Skrébance ve formé majf sice za nasledek ztratu lesku, ale nemaji vliv
na funkci zapékaci formy. Formu muZete i v takovém piipadé pouzivat
déle bez omezeni.

- Zapékaci formu a ro$t umyvejte pokud mozno ihned po pouZiti, protoZe tak
se daji zbytky pokrmU nejlépe odstranit. NeZ zacnete zapékaci formu umyvat,
nechte ji dostatecné vychladnout.

- Uporné nebo pFipalené zbytky jidla nechte pred ¢ist&nim odmoit.

Pak je mlZete snadno odstranit mékkou houbickou nebo kartackem na nddobi
s mékkymi pruznymi Stétinami.

- Zapékaci formu a rost ihned po umyti utfete, abyste zabrénili tvorbé skvrn
plisobenim prirodnich vdpennych usazenin. Pfipadné vapenné skvrny miZete
snadno odstranit octovou vodou.

- Zapékaci formu uchovavejte na suchém misté.

- Dotyky kovovych predmétu, jako je napf. pribor z uslechtilé oceli, mohou
zplisobit Cerné skvrny na svétlém smaltovaném povrchu. Tyto skvrny Ize
odstranit specidinim Cisticem na smalt.



Gratinované brambory

Na 1 zapékaci formu (pfiblizné 4 porce)
priprava: 30 min. | peCeni: cca 50 min. | cca 370 kcal na jednu porci

Prisady
40 g masla cerstvé namlety pepf
800 g mouénych brambor trochu muskatového ofiSku
sil 200 ml lehacky
200 ml mléka
Priprava

1. Troubu pfedehrejeme na 200 °C (horni a spodni ohfev; horkovzdu$na
trouba: 180 °C). Formu vymaZzeme trochou masla. Brambory oloupeme,
nakrdjime na tenké platky a ty poklademe do formy ve vrstvach jako tasky
na strese. Kazdou vrstvu osolime, opepfime a ochutime nastrouhanym
muskatovym ofiSkem.

2. Smichdme Slehacku s miékem a rovnomérné nalijeme na brambory.
Nahoru rozdélime kousky zbyvajictho masla. PeCeme v horké troubé
(na stfednim rostu) po dobu pfiblizné 30 minut.
Kdyz zacne smés se SlehaCkou po strandch bublat, obraceckou zatlacime
viechny brambory do formy naplocho tak, aby se rovnomérné pekly
v tekutiné. Peceme po dobu dalSich 20 minut.

3. Pokud chceme zkontrolovat, jestli je pokrm jiZ hotovy, pichneme do stfedu
pokrmu noZem. Kdy?Z ptjde niZ do pokrmu zapichnout snadno a brambory
uz budou mékké, vytahneme gratinované brambory z trouby. Pfed rozkré-
jenim na porce nechame po dobu pfiblizné 10 min. odpocivat zakryté
alobalem. Nasledné nakrdjime gratinované brambory ostrym nozem na
Ctyfi kousky, vyndame je pomoci obracecky a naservirujeme je na talite.

Recept:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH

© 2024 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Mnichov
VSechna prava vyhrazena



Marinovany filet z lososa

Na 1 zapékaci formu (cca 4 porce)

PFiprava: 10 min + min. 2 hod. nechat uleZet | PeCeni: cca 25-30 min cely
filet z lososa, menSi kusy vyZaduji o néco kratsi cas

cca 350 kcal na porci

Prisady 2 PL panenského rajcatové viocky, pepr
600 g filetu z lososa olivového oleje a Cili vioCky podle chuti
(s ktzi) 2 snitky tymidnu platky citronu

1bio citron 2 snitky rozmarynu k ozdobenf

1strouZek ¢esneku 2 PL mofskeé soli

Priprava

1. Lososa omyjte a osuste kouskem papirové utérky.

2. Citron kréatce omyjte horkou vodou, poté nastrouhejte kiiru z jedné
poloviny citronu a vymackejte $tavu z celého citronu. Oboje dejte do misy.

3. Rozmackejte strouzek ¢esneku a pridejte ho k citronu.

4. 0myjte bylinky, otrhejte stonky, listky pokréjejte najemno a rovnéz
pridejte do misy.

5. Pridejte olivovy olej, ve dobfe zamichejte a dochutte soli, rajcatovymi
vloCkami, pepi'em a Cili viockami.

6. Potfete smési vnitini stranu filetu z lososa a min. 2 hodiny ho nechte
odpocivat, pfip. ho dejte na noc do chladnicky.

7. PFedehiejte troubu na 180 °C (horni/spodni ohfev; horkovzdu$na trouba:
160 °C).

8.Fllet z lososa s kliZi poloZte na rost a nechte péct cca 25 minut.
Stav propeceni zjistite nejlépe pomoci teploméru na maso.
V zavislosti na pozadovaném propeceni by se teplota lososa
méla pohybovat mezi 52 a7 60 °C.

9. Podle potfeby odstrafite kiiZi a rybu ozdobte platky citronu.

Jako prilohu mlZete servirovat rozmarinové brambory a pecenou zeleninu.
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