Gjutjarnsgryta

Gv) Produktinformation

Kara kund!

Den hdr grytan ar gjord i emaljerat gjutjarn. Det tjockvdggiga materialet tar upp extra mycket
vdarme som sedan sparas och fordelas dnda ut i grytans kanter och ger en jamn vérmeférdelning
till maten som ska tillagas. Grytan kan anvéndas pa gas-, induktions- och glaskeramikhéllar, pa
elspisar och i ugnen. Stek energisnalt och vélj en kokplatta som motsvarar bottenytans diameter.
N&r réatt temperatur har uppnatts kan du fortsétta att steka pa lag virme.

Ditt Tchibo-team

Materialinformation

Grytan ar gjord i emaljerat gjutjarn. Gjutjarnsprodukter tillverkas i sandformer enligt en traditionsrik
produktionsmetod. Av denna anledning kan sma oregelbundenheter i ytan forekomma, men det
paverkar inte pa nagot satt produktkvalitén eller funktionen.

VARNING f6r brannskador
Vi f \ - Grytan blir mycket varm nar du anvinder den! Anvénd alltid grytlappar eller liknande

redskap nar du ska ta i grytan eller locket! Stéll inte grytan pa en platta med for stor
diameter, eftersom handtagen da kan bli glodheta.

VARNING ftr brand

« Observera féljande anvisningar om du anvénder grytan till stekning, brdsering eller
fritering: [dmna aldrig ett kokkarl med hett fett i utan uppsikt. Hett fett fattar Iatt eld.
Brandfara!

+ Slack aldrig brinnande fett med vatten. Explosionsrisk!
Sldck fettbrander med en fettbrandsldckare som dr lamplig for sldackning av brand-
hdrdar med fett och olja.

VAR FORSIKTIG - risk for materiella skador!

« Tank pa grytans vikt nar du anvander den pa en glaskeramikhall. Satt alltid ner grytan
forsiktigt. Flytta inte grytan fram och tillbaka over glaskeramikhdllen.

« Gjutjdrn ar ett mycket slitstarkt, men sprott material. Om grytan faller i golvet eller
utsatts for en hard stot kan den ga sénder. Aven emaljbeldggningen kan skadas.

« Stéll alltid den heta grytan pa ett varmebestandigt underlag nar du tagit ut den ur
ugnen eller fran spisen. Varmekansliga ytor kan annars skadas.
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Fore forsta anvandningstillfallet

Diska grytan innan du anvander den forsta gangen. Anvand hett vatten och lite diskmedel.
Ta bort alla etiketter. Skdlj grytan i rent vatten och torka av den tills den &r torr.

Nar du anvander produkten

Varm inte upp grytan om den &r tom. Da kan materialet Gverhettas.

Det finns risk for att beldggningen missfargas.

Ndr du anvéander grytan pa en induktionshall bor du varma upp den gradvis till 6nskad tempera-
tur. Om grytan hettas upp for snabbt eller 6verhettas kan den skadas.

Grytan kan anvdndas med lock i ugnen vid max. 230 °C. Utan lock kan du dven anvdnda grytan

i ugnen vid hogre temperaturer.

Anvand koksredskap av trd, vdrmebestdndig plast eller silikon. Undvik metallredskap, skar inte
direkt i grytan med kniv och anvdnd inte heller skursvampar eller metallskrapor vid rengdring.
Da kan emaljbeldggningen skadas.

Efter anvdndning

Hall aldrig kallt vatten i grytan om den @r varm. Grytan kan skadas om den svalnar fér snabbt.

Rengor grytan efter anvandning med varmt vatten och ett milt diskmedel.
Anvdnd inte skursvampar.

Anvand inte slipande eller fratande rengéringsmedel och inte heller harda borstar etc.

Torka alltid av grytan s snart du har diskat den. Stall inte undan en fuktig gryta. Da kan det
bildas rostflackar pa grytans icke-emaljerade kanter. Rostflackarna kan avldgsnas med en fuktig
trasa. Smorj sedan in angripna stallen forsiktigt med lite vegetabilisk olja.

N&r nagot fastnar: Varm upp lite vatten i grytan, tillsatt 2-3 tsk salt eller bakpulver och
koka upp. Rengdr sedan grytan pa det satt som beskrivs ovan.

Grytan ar inte avsedd for maskindisk.

Unders6k med jamna mellanrum om handtaget till locket sitter [Gst. Vrid at knoppen igen om
sa behovs.



Kaldolmar med kottfirs och surkal

Ingredienser for 4 personer: Peppar
Salt Nyriven muskot
8 stora vitkalsblad 1/2 tsk torkad mejram
1smafranska eller 2 skivor rostbrod Paprikapulver
200 g surkal 1 msk hackad persilja
(farsk eller pa burk) 1/2 I kdttbuljong
1stor 16k 1tsk potatismjol
3-4 msk skirat smor 100 g creme fraiche
14qq (storlek M) Matlagningssnore (vid behov)
400 g blandfars
Tillagning:
1. Koka upp rikligt med vatten i en stor kastrull och salta. Koka kalbladen i omgangar i 3-5 minuter

tills de mjuknar. Lyft upp dem med en halslev, spola av dem med Kallt vatten och torka av dem.
Skdr eventuellt bort bladnerven i mitten om den &r mycket grov.

. Ldgg brodet i blot i en skal med kallt vatten. Pressa ur saften ur surkdlen och skar den i mindre

bitar. Skala [6ken och skar den i sma tarningar. Smalt 1 msk skirat smor i en liten stekpanna och
bryn [6ken pa medelvarme. Lyft bort stekpannan fran plattan.

. Ta upp brodet ur vattenskalen, pressa ur allt vatten och riv det i sma bitar. Lagg brodbitarna i en

skal tillsammans med dgget, surkalen, I6ken och kottfarsen. Smaksatt med salt, peppar, muskot,
mejram, paprika och persilja. Blanda allt till en smet med hénderna.

. Lagg ihop kalbladen tva och tva och fordela en fjardedel av kottfarssmeten pa varje portion, men

ldmna lite plats kvar i kanterna. Vik sidkanterna Gver fyliningen och rulla sedan ihop kalbladen
till fasta kaldolmar. Bind ihop dem med matlagningssnore vid behov.

. Smalt resten av smoret i grytan. Bryn kaldolmarna i smoret. Vand pa dem sa att de bryns runt om.

Hall Gver buljongen och I3t ratten puttra pa svag varme i ca. 40 min.

. Ta upp kaldoImarna ur grytan och tack 6ver dem. Blanda potatismjdlet med 3-4 msk kallt vatten

och ror ner blandningen i buljongen. Koka upp buljongen och at sasen koka ihop pa hog varme
i 3-4 minuter. Tillsatt creme fraiche och smaka av sasen med salt, peppar och paprika.
Ldgg kaldolmarna i sasen och I3t dem bli varma. Servera med kokt potatis.

Tips: Rétten kan &ven lagas utan surkal. Oka i sa fall mangden kottfars med 100 g.
Kaldolmarna inklusive sasen kan dven sparas i frysen.
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Alla rattigheter forbehalls

Artikelnummer  Tomvikt (inkl. lock) Volym: Grytbottnens diameter
364 274 ~70 kg ~6,8L @ ~275cm

oval
364 275 ~55Kkg ~50L @ ~205cm

rund

Artikelnumret star dven pa grytans botten!
Kontakta oss om du har fragor som géller produkten.
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