Emaliowana forma
do zapiekania z rusztem

Informacja o produkcie i przepisy

Drodzy Klienci!

W Paristwa nowej formie do zapiekania z potrdjnie emaliowanego metalu
mozna przyrzgdzac stodkie lub pikantne potrawy, takie jak suflety, zapie-
kanki itp. By mdc diuzej cieszy¢ sie tym emaliowanym produktem, warto
przeczyta¢ zamieszczone na kolejnych stronach wskazowki dotyczace
uzytkowania, czyszczenia oraz pielegnacji i ich przestrzegac.

Aby mogli Paristwo od razu wyprébowac formy do zapiekania,
zamiesciliSmy ponizej dwa pyszne przepisy.

Zyczymy Paristwu wiele radosci z uzytkowania tego produktu
i smacznych potraw!
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Wazne wskazowki dotyczace uzytkowania

+ Przed pierwszym uzyciem nalezy usuna¢ etykiete oraz ewentualne pozosta-
tosci kleju za pomocg cieptej wody.

- Forma do zapiekania i ruszt nadaja sie do uzytku w piekarniku. Forma jest
odporna na temperatury do +400°C, a ruszt ze stali nierdzewnej do +200°C.
Wskutek dziatania wyzszych temperatur stal nierdzewna moze ulec przebar-
wieniu. Nie $wiadczy to o wadzie materiatu ani nie wptywa negatywnie na ja-
ko$¢ i wiasciwosci uzytkowe rusztu.

Nalezy uzywac formy do zapiekania wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!
Formy nie wolno uzywa¢ w kuchence mikrofalowej ani na ptytach kuchennych!

- Przed uzyciem nattusci¢ forme do zapiekania niewielkg ilo$cig masta, marga-
ryny lub oleju spozywczego.

-7 goraca forma do zapiekania nalezy obchodzic sie ostroznie. Zawsze uzywac
tapek do garnkoéw. Istnieje niebezpieczenstwo oparzenia!

+ Gorgca forme do zapiekania nalezy zawsze stawia¢ na odpowiednim, odpornym
na wysokie temperatury podtozu.

- Forma do zapiekania jest odporna na zarysowania, jednakze intensywne uzy-
wanie ostrych lub spiczastych przedmiotéw (np. nozy) podczas przyrzadzania
potraw lub czyszczenia moze przyczyni¢ sie do utraty potysku i w najgorszym
przypadku do powstania zadrapan.

- Nalezy unika¢ przegrzewania formy do zapiekania. Nie wolno jej nagrzewac,
kiedy jest pusta.

- Nie poddawac formy do zapiekania nagtemu dziataniu skrajnych temperatur.
Nigdy nie stawia¢ goracej formy na zimnym lub mokrym podtozu. W przeciw-
nym razie forma moze ulec uszkodzeniu.

Czyszczenie i pielegnacja

+ Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ forme do zapiekania oraz ruszt w goracej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci tagodnego ptynu do naczyn.

+ Forma do zapiekania nadaje sie do mycia w zmywarce, zalecamy jednak,
by czyscic ja recznie, poniewaz jest to delikatniejsze. Dzieki temu nie utraci
charakterystycznego potysku emaliowanej powierzchni.



- Ruszt ze stali nierdzewnej nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

- Nie uzywac do mycia formy ani rusztu szorujgcych $rodkdéw czyszczacych ani
ostrych lub spiczastych przybordw, takich jak np. druciane gabki i szczotki, wet-
na stalowa czy gabki z czasteczkami ceramicznymi itp. Za ich sprawg moga po-
wstac zarysowania na formie, a emalia - podobnie jak szkto - straci swoj potysk.

« Zadrapania na emaliowanej powierzchni skutkuja utratg potysku, nie wptywaja
jednak negatywnie na przydatnos¢ formy. Mozna jej w dalszym cigqu uzywac
tak samo jak wczes$niej.

+ W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme do zapiekania oraz ruszt bezposrednio
po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest usunac resztki potraw. Przed myciem
nalezy jednak odczekac, az forma i ruszt wystarczajgco ostygna.

+ Przed myciem warto namoczy¢ przyklejone lub przypalone resztki jedzenia.
Dzigki temu tatwo dadzg sie usuna¢ miekka gabka lub szczotkg do mycia
naczyn o miekkim, gietkim wtosiu.

- 0d razu po umyciu nalezy wysuszy¢ forme do zapiekania oraz ruszt, aby za-
pobiec tworzeniu sie plam przez naturalne osadzanie sie wapnia. Jesli takie
plamy powstana, mozna je bez problemu usung¢ wodg z octem.

- Forme do zapiekania przechowywac w suchym miejscu.

+Z powodu $cierania sie metalowych przybordw, np. sztuécow ze stali nierdzew-
nej, na jasnej emaliowanej powierzchni moze doj$¢ do powstania czarnych
plam. Mozna je usunac za pomoca specjalnego srodka do czyszczenia emalii.



Gratin ziemniaczany

Na jedng forme (ok. 4 porcji)
przyrzadzanie: 30 minut | pieczenie: ok. 50 minut | kazda porcja: ok. 370 kcal

Sktadniki Swiezo zmielony pieprz

40 g masta odrobina gatki muszkatotowej
800 g maczystych ziemniakdw 200 ml $mietany

sl 200 ml mleka

Sposdb przyrzadzania
1. Nagrza¢ piekarnik do temperatury 200°C (grzanie z gory/z dotu;
termoobieg: 180°C).
Nattuscic¢ forme niewielka iloscig masta. Obra¢ ziemniaki, pokroi¢
na cienkie plastry i utozy¢ dachéwkowo w formie.
Kazda warstwe przyprawic sola, pieprzem i gatka muszkatotowa.

2. Wymieszac $mietane i mleko, a nastepnie réwnomiernie pola¢ nimi ziem-
niaki. Na wierzchu roztozy¢ pozostate masto podzielone na mate kawatki.
Piec w goracym piekarniku (na $rodkowym poziomie) przez ok. 30 minut.
Jezeli mieszanka $mietanowa bedzie podnosic sie na obrzezach, delikat-
nie wyréwnac ja topatka do patelni, tak aby wszystkie ziemniaki byty nig
réwnomiernie przykryte. Piec jeszcze przez 20 minut.

3. Aby sprawdzié, czy gratin jest gotowy, wetkna¢ spiczasty néz w jej $rodek.
Jezeli wchodzi tatwo, a ziemniaki sg miekkie, wyjac zapiekanke z piekarnika.
Przed podzieleniem na porcje przykry¢ ja folig aluminiowa i pozostawi¢ na
10 minut. Nastepnie podzieli¢ zapiekanke ostrym nozem na cztery kawatki,
wyjac je fopatka i podac na talerzach.

Przepis:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH

© 2024 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Monachium
Wszystkie prawa zastrzezone



Marynowany filet z tososia

Na jedng forme (ok. 4 porcji)

Przyrzadzanie: 10 minut + min. 2 godziny odpoczynku

Pieczenie: ok. 25-30 minut, jezeli filet pieczony jest w jednym kawatku,
nieco kracej, jezeli pieczonych jest kilka mniejszych kawatkow

kazda porcja: ok. 350 kcal

Sktadniki 2 tyzki oliwy z oliwek ptatki suszonych
600 g $wiezego fileta 2 gatazki tymianku pomidordw, pieprz
7 fososia (ze skora) 2 gatazki rozmarynu i ptatki chili wedtug

. uznania
1cytryna bio 2 tyzki soli morskiej

123bek czosnku plasterki cytryny

do dekoracji
Sposob przyrzadzania
1. Umyc tososia i osuszy¢ kawatkiem recznika papierowego.
2. Optukac cytryne goragca woda, a nastepnie zetrze€ skdrke z potowy cytryny
i wycisnac sok z catej cytryny. Umiesci¢ sok i skorke z cytryny w misce.
3.Zmiazdzy¢ zabek czosnku i doda¢ do miski z cytryna.

4. Umyc ziota, oberwac listki je z todyg, drobno posiekac i réwniez wsypac
do miski.

5. Dodac oliwe z oliwek, dobrze wymieszac i doprawi¢ solg, ptatkami suszo-
nych pomidordw, pieprzem i ptatkami chili.

6. Posmarowac wewnetrzng strone filetu z tososia i wstawi¢ do lodéwki
na co najmniej 2 godziny lub na noc.

7.Rozgrzac piekarnik do 180°C (grzanie z gory/z dotu; termoobieg: 160°C).

8. Potozy¢ filet z fososia na ruszcie skérg skierowana do dotu i piec w piekarniku
przez ok. 25 minut. Najlepszym sposobem na sprawdzenie, czy filet jest juz
upieczony, jest uzycie termometru do miesa. W zaleznos$ci od pozadanego
stopnia wypieczenia, temperatura tososia powinna wynosic¢ od 52 do 60°C.

9. W razie potrzeby usunac skore i udekorowac plasterkami cytryny.

Danie podawac np. z ziemniakami z rozmarynem i pieczonymi warzywami.



Numer artykutu: 685 870

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.pl



