Artikelnummer
374373

Denna hdgkvalitativa stekpanna i smidat

aluminium - med non-stickbeldggning

i Greblon® C3+ pd insidan och keramikbe-

ldggning i Greblon® DK2 pa utsidan - kan

anvandas pa gas-, el- och glaskeramik-
hdllar. Den kan dven anvdndas i ugn

i max. 180°C. Stekpannan dr inte lamplig

for induktionsspis.

Stekpannan dr perfekt for tillagning av

wok- och pastaratter pa grund av dess

hdga rand.

Stek energisnalt och valj en kokplatta

som motsvarar bottenytans diameter.

Nar stekpannan har uppnatt den ratta

temperaturen kan du reglera ner

kokplattan ett steg.

VARNING fér brannskador/brandfara

+ Anvand alltid grytlappar nar du
hanterar stekpannan om den anvands
i ugnen! Bade stekpannan och hand-
taget blir valdigt varma.

- Om du anvénder stekpannan pa gasspis
far gaslagorna inte sticka ut fran stek-
pannans botten.

+ Ldmna aldrig en stekpanna med hett
fett i utan uppsikt. Hett fett fattar latt
eld. Brandfara!

- Sldck aldrig brinnande fett med vatten.
Explosionsrisk! Sldck fettbrander med
en fettbrandsldckare som ar lamplig
for sldckning av brandhdrdar med fett
och olja.

- Lat stekpannan svalna helt innan du
rengdr den.

Anvandning av kokkarl i aluminium

+ Den hdgkvalitativa sldpp-latt-beldgg-
ningen ser till att maten inte fastnar
eller branns vid. For att skydda beldgg-
ningen, anvand inte vassa eller spet-
siga foremal. Anvénd endast kokstill-
behdr i trd eller varmebestdndig plast
i stekpannan. Kokstillbehor i metall
forkortar stekpannans livslangd och
kan repa ytan. Skdr inte direkt i stek-
pannan.

- Stekpannan kan missfargas av hdga
temperaturer. Detta ar inget materi-
alfel och paverkar inte stekpannans
kvalitet och funktion.

+ Undvik dverhettning:

Materialet kan verhettas ndr stek-

Stekpannans diameter
Bca28cm
Artikelnumret star dven pa produktens botten!

(sv) Produktinformation

Bottendiameter
@callcm

pannan varms utan innehall eller om
vatskan i maten som tillagas har
forangats helt. Detta kan leda till
missfargning av den inre beldggningen
samt att slapp-latt-egenskaper
paverkas.

+ Stall den varma stekpannan pa ett

jamnt, varmebestandigt underlag
vid servering.

« Stekpannans botten har en keramikbe-

ldggning och ldmnar ddrmed inga
typiska aluminiumspar pa kokhallen.
Ror inte stekpannan for mycket pa
kokhallen eftersom minimala damm-
och sandpartiklar kan leda till repor.
Lyft alltid stekpannan nar du ska flytta
den.

« Se till att bottenytan av stekpannan

och kokytan dr rena. Salt, socker och
sandkorn som t.ex. uppstar nar du
rengdr gronsaker kan orsaka repor

i synnerhet pa glaskeramikspisar om
de hamnar under stekpannans
bottenyta.

Skotselrad
« Koka ur stekpannan med vatten innan

du anvander den forsta gdngen. Smorj
slapp-latt-beldggningen I4tt efterat
t.ex. med en droppe matolja.

+ Stekpannan kan diskas i diskmaskin

men vi rekommenderar handdisk
eftersom det dr skonsammare. Rengdr
stekpannan med hett vatten, ett milt
diskmedel och en mjuk svamp eller
liknande nar du har anvant den. Lat

i synnerhet bottenytan torka helt innan
du anvander stekpannan igen.

- Anvand inga slipande medel, stalull,

pulverdiskmedel eller ugnsrengdrings-
medel.

Anvand aldrig vassa eller spetsiga
foremal, inte heller nar stekpannan ar
mycket smutsig.

« Torka alltid av stekpannan direkt efter

att du har rengjort den for att undvika
att fldckar uppstar.

Spenat-fusilli med paprikasas

For 4 personer | tillagningstid: 30 min.

Per portion: ca 740 kalorier
Ingredienser:

Salt, 400 g fusilli, 3 piplokar, 400 g blads-
penat, 250 g korsbarstomater, 1glas
grillad paprika (ca 200 g avrunnen netto-
vikt), 100 g torkade tomater (i olja),
1vitloksklyfta, 1dl grddde, 1dl gronsaks-
buljong, svart peppar, 2 msk olivolja, 50 g
fron (t.ex. sesamfron, solrosfron eller
pinjendtter), 50 g svarta oliver,

2 msk riven italiensk hardost
Tillagning:

Koka upp en generds mangd vattenien
stor kastrull och salta. Koka fusilli-pastan
al dente och I3t den rinna av i ett durk-
slag. Rensa och tvdtta piplokarna medan
pastan kokar och skar de vita och ljus-
grona delarna snett i 2-3 cm breda bitar.
Rensa spenaten, tvdtta den och torka
den i salladsslunga. Skolj kérsbarstoma-
terna och dela dem. Skala vitldken och
skar den i sma tarningar. Lt grillpap-
rikan och de torka tomaterna rinna av,
tdrna dem grovt och purera dem sedan
till ett fint mos i mixer. Blanda med
grddden och buljongen i en kastrull,
varm blandningen, salta och peppra den.
Hall sasen varm. Varm under tiden oljan
i pasta-stekpannan. Stek frona, piplo-
karna och vitloken pa hog varme i ca

1 minut. Ror om konstant. Tillsatt spe-
naten och I3t den krympa i 2-3 min.
Blanda i pastan, oliverna och kdrsbdrsto-
materna. Bryn sedan allt pa mellanhdg
vdrme i 2 minuter. Servera pastan med
paprikasasen och dekorera med den
hyvlade osten.

Recept:

Tryckt med Tchibo GmbH:s auktoriserade
tryckrattighet

© 2019 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

Alla réttigheter férbehalles

Kontakta oss om du har fragor som
galler produkten.
Made exclusively for: Tchibo GmbH,

Uberseering 18, 22297 Hamburg,
Germany, www.tchibo.se

»

\_@ www.tchibo.se/bruksanvisningar

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 15743AS5X21X - 2019-01



