Artikelnummer
374373

Diese hochwertige Pfanne aus geschmie-
detem Aluminium - innen mit Antihaft-
beschichtung Greblon® C3+, aufen mit
Keramikbeschichtung Greblon® DK2 - ist
fir Gas-, Elektro- und Glaskeramikkoch-
stellen geeignet. Sie ist auch fiir den
Gebrauch im Backofen bei max. 180 °C
geeignet. Fir Induktionskochstellen ist
die Pfanne nicht geeignet.

Mit ihrem hohen Rand ist die Pfanne
ideal zum Zubereiten von Wok- und
Pastagerichten.

Energiesparend braten Sie, indem Sie
die Herdplatte entsprechend dem Durch-
messer des Pfannenbodens wahlen.
Sobald die Pfanne die richtige Tempe-
ratur erreicht hat, kdnnen Sie den Herd
auf eine kleine Stufe herunterstellen.

WARNUNG vor Verbrennungen/Brand

+ Beim Gebrauch im Backofen verwenden
Sie immer Topflappen, wenn Sie mit der
Pfanne hantieren! Sowohl die Pfanne
als auch der Griff werden sehr heif.

+ Bei der Verwendung auf einem Gasherd
diirfen die Gasflammen nicht iber den
Pfannenboden hinausragen.

+ Lassen Sie die Pfanne mit heifem Fett
nie unbeaufsichtigt. Heipes Fett ent-
zlindet sich sehr leicht. Es besteht
Brandgefahr!

+ Loschen Sie brennendes Fett nie mit
Wasser. Es besteht Explosionsgefahr!
Ldschen Sie einen Fettbrand mit einem
Feuerldscher, der zum Ldschen von
Speisedl und Speisefettbranden
geeignet ist.

+ Lassen Sie die Pfanne vollstandig
abkiihlen, bevor Sie sie reinigen.

Zum Gebrauch von Aluminium-

Kochgeschirr

+ Die hochwertige Antihaftbeschichtung
sorgt dafiir, dass nichts ansetzt oder
anbrennt. Zum Schutz der Beschich-
tung verwenden Sie beim Kochen keine
scharfen oder spitzen Gegenstande.
Verwenden Sie in der Pfanne ausschliep-
lich Kiichenhelfer aus Holz oder hitze-
bestandigem Kunststoff. Kiichenhelfer
aus Metall verkiirzen die Lebensdauer
der Pfanne und kdnnen die Oberflachen
zerkratzen. Schneiden Sie auch nicht
direkt in der Pfanne.

Pfannendurchmesser
(¥ ca.28 cm
Die Artikelnummer finden Sie auch am Pfannenboden!

Produktinformation

Bodendurchmesser
@ca.l7cm

« Die Pfanne kann sich durch hohe
Temperaturen verfarben. Dies ist kein
Materialfehler und beeintrachtigt nicht
die Qualitat und Funktion der Pfanne.

« Vermeiden Sie ein Uberhitzen:

Durch Erwdrmen im leeren Zustand
oder dadurch, dass die Flissigkeit des
Kochgutes restlos verdampft, kann das
Material iiberhitzen. Die Folgen kdnnen
eine Verfarbung der inneren Beschich-
tung sowie die Beeintrdchtigung der
Antihaft-Eigenschaft sein.

- Stellen Sie die heife Pfanne zum
Servieren immer auf eine ebene,
warmebestandige Unterlage.

+ Der Boden der Pfanne ist keramik-
beschichtet und hinterldsst daher
keine typischen Aluminium-Spuren auf
dem Kochfeld. Bewegen Sie die Pfanne
dennoch nicht zu stark auf dem Koch-

feld, da sonst kleinste Staub- und Sand-

partikel Kratzer verursachen kénnen.
Heben Sie die Pfanne zum Versetzen
stets etwas an.

+ Achten Sie vor dem Gebrauch darauf,
dass der Pfannenboden und das Koch-
feld sauber sind. Salz, Zucker oder
Sandkdrner, z.B. vom Gemiiseputzen,
kdnnen insbesondere auf Glaskeramik-
kochfeldern Kratzer verursachen, wenn
sie unter den Pfannenboden gelangen.

Pflegetipps

« Kochen Sie die Pfanne vor dem ersten
Gebrauch mit Wasser aus. Fetten oder
dlen Sie die Antihaftbeschichtung da-
nach leicht ein, z.B. mit einem Tropfen
Speisedl.

« Die Pfanne ist spiilmaschinengeeignet,
wir empfehlen aber das schonendere
Reinigen von Hand. Reinigen Sie die
Pfanne nach dem Gebrauch mit heifem
Wasser, einem milden Spiilmittel und
einem weichen Schwamm o.A. Lassen
Sie insbesondere den Pfannenboden
vor dem erneuten Gebrauch griindlich
trocknen.

+ Benutzen Sie zum Reinigen keine
Scheuermittel, Stahlwolle, Pulver-
spiilmittel oder Backofenreiniger.
Verwenden Sie auf keinen Fall scharfe
oder spitze Gegenstande, auch nicht
bei starker Verschmutzung.

« Trocknen Sie die Pfanne nach dem
Reinigen immer gleich ab, um Flecken
zu vermeiden.

Spinat-Fusilli mit Paprikasauce

Fiir 4 Personen | Zubereitungszeit: 30 Min.
Pro Portion: ca. 740 kcal

Zutaten:

Salz, 400 g Fusilli, 3 Friihlingszwiebeln,
400 g junger Blattspinat, 250 g Kirsch-
tomaten, 1Glas gegrillte Paprika

(ca. 200 g Abtropfgewicht), 100 g ge-
trocknete Tomaten (in 01), 1 Knoblauch-
zehe, 100 ml Sahne, 100 ml Gemiisebriihe,
schwarzer Pfeffer, 2 EL Olivendl, 50 g
Vitalkerne (z.B. Sesam, Sonnenblumen-,
Pinienkerne), 50 g schwarze Oliven,

2 EL gehobelter italienischer Hartkdse
Zubereitung:

Reichlich Wasser in einem gropen Topf
aufkochen und salzen. Die Fusilli darin
nach Packungsangabe bissfest garen, in
ein Sieb abgiepen und abtropfen lassen.
Wahrend die Nudeln kochen, die Friih-
lingszwiebeln putzen, waschen, weife
und hellgriine Teile schrdg in 2-3 cm
breite Stiicke schneiden. Den Spinat ver-
lesen, waschen und trocken schleudern.
Die Kirschtomaten waschen und halbieren.
Den Knoblauch schdlen und in kleine
Wiirfel schneiden. Grillpaprika und ge-
trocknete Tomaten abtropfen lassen,
grob wiirfeln und anschliefend im Mixer
fein piirieren. Mit Sahne und Briihe in
einem Topf verriihren, erhitzen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce warm
halten. Inzwischen das 01 in der Pasta-
Pfanne erhitzen. Vitalkerne, Friihlings-
zwiebeln und Knoblauch darin bei starker
Hitze unter Riihren ca. 1 Min. anbraten.
Spinat dazugeben und bei mittlerer Hitze
in 2-3 Min. zusammenfallen lassen.
Nudeln, Oliven und Kirschtomaten unter-
heben. Alles bei mittlerer Hitze noch
ca. 2 Min. diinsten. Die Nudeln mit der
Paprikasauce anrichten und mit dem
gehobelten Kdse garniert servieren.
Rezept:
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Product information

Product number
374373

Pan diameter
(@ approx. 28 cm

Base diameter
@ approx. 17 cm

The product number can also be found on the base of the pan!

This high-quality pan made of forged
aluminum - lined on the inside with

a non-stick Greblon® C3+ coating and on
the outside with a Greblon® DK2 ceramic
coating - is suitable for use on gas,
electric and ceramic hobs. It is also
suitable for use in the oven at max.
180 °C. The pan is not suitable for
induction hobs.

Thanks to its tall rim, the pan is ideal for
making wok and pasta dishes.

You can save energy by selecting a hob
ring that matches the diameter of the
base of the pan. As soon as the pan has
reached the correct temperature, you

can turn the hob down to a lower setting.

WARNING - risk of burns/fire

« If you use the pan in the oven, always
use oven gloves to handle the pan!
Both the pan and the handle can get
very hot.

« If you are cooking on a gas stove, the
flames must not protrude out around
the base of the pan.

+ Never leave a pan of hot fat
unattended. Hot fat ignites very easily.
Risk of fire!

+ Never extinguish burning fat with
water. Risk of explosion! Put out
a grease fire with an extinguisher that
is suitable for extinguishing burning
cooking oil or fat.

+ Let the pan cool down completely
before cleaning it.

Information about using aluminium

cookware

« The high-quality, non-stick coating
ensures that nothing sticks or burns
onto the pan. To protect this coating,
do not use sharp or pointed utensils
when cooking. Only use kitchen uten-
sils made of wood or heat-resistant
plastic. Metal cooking utensils will
shorten the service life of the pan and
can scratch its surface. Do not cut
anything directly in the pan.

« High temperatures may cause the pan
to discolour. This is normal and does
not indicate a fault in the material, nor
does it impair the quality or function
of the pan.

+ Avoid overheating:
heating the pan while it is empty
or until all the liquid in the food
evaporates can cause the material to
overheat. This may cause discolour-
ation of the inner coating and may
impair the non-stick properties.

- To serve, place the hot pan on a level,
heat-resistant mat.

« The base of the pan is coated with
ceramic and will therefore not leave
the usual traces of aluminum on the
hob. Nevertheless, do not move the
pan over the hob too forcefully, as
dust and sand particles could cause
scratches. Lift the pan slightly before
you move it.

+ Check before use that both the base
of the pan and the hob are clean.
Salt, sugar or grains of sand, e.g. from
vegetables, can leave scratches on
ceramic hobs if they get underneath
the base of the pan.

Cleaning tips

+ Bring some water to the boil in the
pan before using it for the first time.
Then lightly grease the non-stick
coating, for example with a drop of
cooking oil.

+ The pan is dishwasher-safe. However,
we recommend the gentler method of
hand-washing the pan. After use, clean
the pan with hot water, washing-up
liquid and a soft sponge or something
similar. Allow the bottom of the panin
particular to dry completely before
using it again.

+ Do not use any caustic agents, steel
wool, cleaning powder or oven cleaner
to clean the pan. Never use sharp or
pointed objects for cleaning, even if
the pan is very dirty.

+ Always dry the pan immediately after
washing to avoid stains.

Spinach fusilli with bell pepper sauce
For 4 people | Preparation time: 30 min.
Per portion: approx. 740 kcal
Ingredients:

Salt, 400 g fusilli, 3 spring onions,

400 g baby spinach, 250 g cherry
tomatoes, 1jar grilled bell peppers
(approx. 200 g drained), 100 g dried
tomatoes (in oil), 1 clove garlic, 100 ml
cream, 100 ml vegetable stock, black
pepper, 2 tbsp olive ail, 50 g seeds (e.q.
sesame, sunflower seeds, pine nuts),

50 g black olives, 2 tbsp grated italian
hard cheese

Preparation:

Bring plenty of water to the boil in

a large pot and add salt. Cook the fusilli
according to the packaging instructions
until it is “al dente”, then drain the pasta
in a sieve. While the pasta is cooking,
clean the spring onions and cut the white
and light green parts into 2-3 cm wide
pieces. Sort, wash and spin-dry the
spinach. Wash the cherry tomatoes and
then cut them in half. Peel the garlic and
chop it into small cubes. Drain the grilled
peppers and dried tomatoes, dice them
roughly and then puree finely in a mixer.
Mix together with the cream and
vegetable stock in a pot, heat up the
mixture and season with salt and pepper.
Keep the sauce warm. In the meantime,
heat the oil in the pasta pan. Fry the
seeds, spring onions and garlic for on

a high heat for approx. 1 minute. Add the
spinach and wilt on a medium heat for
2-3 minutes. Stir in the pasta, olives and
cherry tomatoes. Steam everything on

a medium heat for around another

2 minutes. Serve the pasta with the

bell pepper sauce and garnish with the
grated cheese.

Recipe:
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() Fiche produit

Référence
374373

Diamétre de la poéle
@ env.28 cm

Diametre de la base
@env.17cm

La référence de I'article figure également sur la base de la poéle!

Cette poéle haut de gamme en aluminium
forgé, dotée d'un revétement intérieur
antiadhésif Greblon® C3+ et d'un revéte-
ment extérieur en céramique Greblon®
DK2, est concue pour une utilisation sur
les tables de cuisson a gaz, électriques

et vitrocéramiques. Elle convient égale-

ment a une utilisation au four a une tem-

pérature maximale de 180 °C. La poéle
ne convient pas aux plagues a induction.

Grace a son bord haut, cette poéle est

idéale pour préparer des plats facon wok

et des pates.

Pour cuisiner en consommant moins d'é-

nergie, utilisez un foyer dont le diametre

correspond a la base de la poéle. Dés que
la poéle a atteint la température voulue,
vous pouvez réduire I'intensité du feu et
poursuivre la cuisson a feux doux.

AVERTISSEMENT: risque de

briilures/d'incendie

+ Sivous passez la poéle au four, utilisez
toujours des maniques pour la saisir!
La poéle et la poignée deviennent trés
chaudes.

- Sivous utilisez la poéle sur une cuisi-
niere a gaz, réglez la flamme de ma-
niere a ce qu'elle ne dépasse pas du
fond de la poéle.

+ Ne laissez jamais la poéle contenant
de la matiére grasse chaude sans
surveillance. La matiére grasse
chaude s'enflamme trés facilement.
Il'y arisque d'incendie!

- N'utilisez jamais d'eau pour éteindre de

la graisse qui brile. Risque d'explosion!

Pour éteindre un feu d'huile ou de

graisse alimentaire, utilisez un extinc-

teur adapté.

Laissez la poéle refroidir complétement

avant de la nettoyer.

Remarque concernant ['utilisation

d'ustensiles de cuisine en aluminium

- Le revétement antiadhésif de haute
qualité empéche les aliments d'attacher
ou de briler. Pour préserver ce revéte-
ment, n'utilisez aucun objet pointu ou
coupant durant la cuisson. N'utilisez
dans la poéle que des ustensiles de cui-
sine en bois ou en plastique résistant
a la chaleur. Les accessoires de cuisine
en métal réduisent la durée de vie de
la poéle et peuvent en rayer la surface.

Ne coupez jamais les aliments directe-
ment a l'intérieur de la poéle.

- La poéle est susceptible de se décolo-
rer sous l'effet de fortes températures.
Ce n'est pas le signe d'un défaut maté-
riel et n'affecte en rien la qualité et le
bon fonctionnement de votre poéle.

+ Evitez toute surchauffe:

e fait de faire réchauffer la poéle a
vide ou de laisser le liquide de cuisson
s'évaporer totalement risque de pro-
voquer une surchauffe du matériel.

La couleur du revétement pourrait
s'en trouver altérée et les propriétés
antiadhésives, détériorées.

- Pour servir lorsque la poéle est chaude,
posez-la toujours sur une surface
plane et résistante a la chaleur.

- La base de la poéle est recouverte d'un

revétement en céramique et ne laisse

donc aucune trace caractéristique de

I'aluminium sur la plague de cuisson.

Néanmoins, ne déplacez pas trop la poé-

le sur la plague de cuisson, sinon méme

les plus petites particules de poussiére
et de sable risquent de provoquer des
éraflures. Soulevez toujours légérement
la poéle lorsque vous la déplacez.

Avant utilisation, assurez-vous que la

base de la poéle et |a table de cuisson

sont propres. Le sel, le sucre ou les
grains de sable provenant p. ex. des
|égumes que vous avez nettoyés
peuvent rayer les plaques de cuisson -
vitrocéramiques en particulier -
lorsque vous passez la poéle dessus.

Conseils d'entretien

- Avant la premigre utilisation, faites
bouillir de I'eau dans la poéle, puis
beurrez ou huilez Iégérement le
revétement antiadhésif, par ex. avec
une goutte d'huile alimentaire.

- Cette poéle est lavable au lave-vaisselle.
Toutefois, nous conseillons le lavage a la
main, plus respectueux des qualités de
votre poéle. Quand vous avez fini de vous
servir de la poéle, nettoyez-la a I'eau
chaude additionnée de produit a vais-
selle doux et une éponge douce, p. ex.
Laissez bien sécher la poéle, notamment
la base, avant toute utilisation ultérieure.

+ Pour le nettoyage, n'utilisez pas de
produits abrasifs, de paille de fer,

de détergent en poudre ou de nettoyant
pour four. N'utilisez aucun objet pointu ou
coupant pour nettoyer la poéle, méme en
cas de fortes salissures.

- Apres le nettoyage, essuyez immédiate-
ment la poéle pour éviter les taches.

Fusilli aux épinards et sauce aux poivrons
Pour 4 personnes | Temps de préparation:

30 min. | Par portion: env. 740 kcal
Ingrédients:

Sel, 400 g de Fusilli, 3 oignons nouveaus,
400 g de pousses d'épinards, 250 g de
tomates cerises, 1verre de poivrons grillés
(env. 200 g poids égoutté), 100 g de tomates
séchées (a I'huile), 1 gousse d'ail, 100 ml de
creme liquide, 100 ml de bouillon de
Iégumes, poivre noir, 2 ¢.s. d'huile d'olive,

50 g de graines (par ex. sésame, tournesol,
pignons de pin), 50 g d'olives noires, 2 ..
de fromage italien a pate dure, rapé
Préparation:

Faire bouillir une grande quantité d'eau dans
une grande casserole et ajouter du sel. Cuire
les Fusilli jusqua ce qu'elles soient «al dentey
en suivant les instructions du paquet, les
verser dans une passoire et laisser égoutter.
Pendant la cuisson des pates, nettoyer et laver
les oignons nouveaux, couper les parties
blanches et vert clair en biais en morceaux

de 2-3 cm de large. Trier les épinards, les laver
et les essorer. Laver et couper les tomates
cerises en deux. Peler |'ail et le couper en
petits dés. Egoutter les poivrons grillés et les
tomates séchées, les couper grossierement
en dés, puis les mixer finement. Les incorporer
avec la creme et le bouillon de Iégumes dans
une casserole, chauffer, saler et poivrer.
Réserver la sauce au chaud. Pendant ce temps,
chauffer I'huile dans la poéle a pates puis faire
revenir les graines, les oignons de printemps
et I'ail a feu vif pendant 1 minute environ.
Ajouter les épinards et les laisser réduire a feu
moyen pendant 2-3 min. Incorporer les pates,
les olives et les tomates cerises. Laisser cuire
le tout a feu moyen pendant encore 2 min.
environ. Dresser les pates avec la sauce aux
poivrons et servir garni de fromage rapé.
Recette:
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(es) Informace o vyrobku

Cislo vyrobku Priimér panve
%74 373 028 cm
Cislo vyrobku najdete také na dné panve!

Tato kvalitni panev z kovaného hliniku -

uvnitt s nepfilnavym povrstvenim Gre-

blon® C3+, zevné s keramickym povrst-

venim Greblon® DK2 - je vhodnd pro

plynové, elektrické a sklokeramické

spordky. Je vhodnd také k pouZivani

v troubé do max. 180 °C. Panev nenf

vhodnd k pouzivani na induk¢nich

plotynkéch!

S jejim vysokym okrajem se panev

idedlné hodf k pripravé receptti pro

panev wok a téstovinovych jidel.

Pri smaZeni budete Setfit energii, pokud

zvolite plotynku odpovidajici priméru

dna panve. Jakmile panev dosahne

spravné teploty, miiZete ohfev plotynky

nastavit na mensi stupen.

VYSTRAHA pFed popalenim/pozérem

- PFi pouZivani v pecici troubé
pouZivejte pfi manipulaci s panvi
vZdy chiapky! Pénev i rukojet se
silné zahfeji.

« Pfi pouzivani na plynovém spordku
nesmi plameny pfesahovat dno panve.

- Panev s horkym tukem nenechévejte
nikdy bez dozoru. Horky tuk se miize
snadno vznitit. Hrozi nebezpeci pozaru!

- Hoffci tuk nikdy nehaste vodou.
Hrozi nebezpedi vybuchu! Hofici tuk
haste hasicim pfistrojem, ktery je
vhodny k haSeni hoficiho jedlého
oleje a tuku.

- Pfed zahdjenim CiSténi nechte panev
(pIné vychladnout.

Tipy pro pouZivani hlinikového nadobi
« Kvalitni nepfilnavy povrch panve zajisti,
Ze se pokrm nebude usazovat ani pfi-
pékat. Na ochranu nepfilnavé vrstvy
nepouZivejte pfi vafeni ostré ani $pi-

Caté predméty. V panvi pouzZivejte
vyhradné kuchyiiské nacini vyrobené
ze di'eva nebo Zaruvzdorného plastu.
Kovové kuchyiiské nacini zkracuje
Zivotnost panve a mliZe poskrabat jeji
povrch. Pfimo v panvi také nekréjejte.

« Plisobenim vysokych teplot miiZe pa-
nev zménit barvu. Nejedna se pfitom
o0 vadu materidlu a nesniZuje to kvalitu
ani funkci panve.

Priimér dna
@17 cm

- Vyvarujte se prehfivani:

Zahtivanim prazdné panve nebo
Gplnym vypaFenim tekutiny z pokrmu
se mize material prehfat. Nasledkem
muZe byt nezadouci zbarveni vnitini
povrchové vrstvy a snizeni jeji
nepfilnavosti.

- Pokud budete pokrmy servirovat
v horké pénvi, postavte ji vzdy na
rovny a zaruvzdorny podklad.

- Dno pénve je keramicky povrstveno
a nezanechdva na varné desce ony
typické hlinikové stopy. Pfesto panvi
na varné desce zbytecné nepohybujte,
protoze pritom mohou vznikat Skréd-
bance od drobnych ¢astecek prachu a
pisku. K premisténi pdnev vZdy trochu
nadzvednéte.

« Pfed pouZitim dbejte na to, aby byly
dno panve a varna deska Cisté.

KdyZ se pod dno panve dostanou s,
cukr nebo zrnka pisku, napr. z ¢isténi
zeleniny, mohou predevsim na skloke-
ramickych varnych deskach zpdsobit
poskrabani.

Tipy k oSetfovani

« Pf'ed prvnim pouZzitim uvarte v panvi
vodu. Potom nepfilnavy povrch na-
maZte nebo naolejujte, napr. kapkou
jedlého oleje.

- Pénev je vhodnd do mycky. Doporu-
¢ujeme v3ak Setrn&jsi rucni myti. Po
pouZiti panev umyjte horkou vodou,
jemnym prostfedkem na myti nadobi
a mékkou houbickou nebo podobnym
predmétem. Predev$im dno panve
nechte pred dalSim pouZivanim panve
dlikladné uschnout.

« K myti nepouZivejte abrazivni pro-
stredky, ocelovou vinu, prostiedky
na myti nadobi v prasku ani Cistice
na trouby.

V Zadném pripadé nepouZivejte Zadné
ostré ani Spicaté predméty, a to ani pfi
silném znecCisténi.

« Po umyti panev ihned utfete, aby se na
ni nevytvofily skvrny.

>

"@ www.tchibo.cz/navody

Téstoviny fusilli (spiralky)

se Spenatem a paprikovou omackou
Pro 4 osoby | doba pfipravy: 30 minut
kazdd porce obsahuje: priblizné 740 kcal
Pfisady:

stl, 400 g téstovin fusilli, 3 jarni cibulky,
400 g listkd mladého Spenatu, 250 g
cherry rajcat, 1 sklenice grilované pap-
riky (asi 200 g po odkapani), 100 g suse-
nych rajcat (v oleji), 1 strouzek ¢esneku,
100 ml Slehacky, 100 ml zeleninového
vyvaru, ¢erny pepf, 2 IZice olivového
oleje, 50 g smési seminek (napf. seza-
movych, slunecnicovych nebo piniovych
ofi8ki), 50 g Cernych oliv, 2 IZice strou-
haného italského tvrdého syra
Pfiprava:

V hrnci pfivedeme k varu dostatecné
mnoZstvi vody a osolime ji. Téstoviny
fusilli vafime ve vodé podle ndvodu na
obalu, dokud nebudou uvarené al dente,
neboli na skus, scedime a nechame
okapat. Zatimco se téstoviny vafi, ocis-
time si jarni cibulku, omyjeme ji a nakra-
jime bilé a svétle zelené Casti zeSikma na
kousky Siroké 2-3 cm. Spenat o€istime,
omyjeme a odstfedime do sucha. Cherry
rajcata omyjeme a rozpilime. Cesnek
oloupeme a nakrajime na kosticky. Grilo-
vanou papriku a susend rajcata nechdme
okapat, nakrdjime na vétsi kostky a né-
sledné namixujeme v mixéru na jemné
pyré. Smichdme v hrnci se $lehackou a
vyvarem, ohfejeme, osolime a opepfime.
Omacku udrZujeme teplou. Mezitim si
ohfejeme olej v panvi na téstoviny. Smés
seminek, jarni cibulku a ¢esnek oprazime
v panvi na téstoviny po dobu pfiblizné

1 minuty na silném ohni a za stalého
michani. Pfidéme Spenat a nechdme jej
podusit na stfednim ohni po dobu 2-3
minut dokud neztrati svij objem. Pfi-
déme téstoviny, olivy a cherry rajcata.
V8echno dusime na stfednim ohni po
dobu jesté priblizné 2 minut. Téstoviny
servirujeme s paprikovou omackou

a posypané strouhanym syrem.

Recept:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH

© 2019 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Vsechna prava vyhrazena

Pokud mate néjaké dotazy k vyrobku,
muiZete se na nas kdykoli s dlivérou
obratit.

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



Informacje o produkcie

Numer artykutu  Srednica patelni
374373 @ ok.28 cm

Srednica dna
@ ok.17 cm

Numer artykutu znajduje sie réwniez na dnie patelni!

Ta wysokiej jakosci patelnia z kutego alu-

minium - z powtoka antyadhezyjna Greblon®

C3+ od wewnatrz i powtoka ceramiczng Gre-

blon® DK2 na zewnatrz - nadaje sie do stoso-

wania na kuchenkach gazowych, elektrycz-
nych oraz na szklano-ceramicznych ptytach
kuchennych. Patelnia nadaje sie réwniez do
uzytku w piekarniku w temperaturze do
maks. 180°C. Nie nadaje sie ona do stoso-
wania na kuchenkach indukcyjnych. Dzieki
wyjatkowo wysokiemu brzegowi patelnia
idealnie nadaje sie do przyrzadzania potraw

z woka i makaronéw. Aby oszczedzac

energie podczas smazenia, nalezy dobra¢

$rednice ptyty kuchennej odpowiednio

do $rednicy dna patelni. Gdy tylko patelnia

osiggnie wtasciwa temperature, mozna

ustawi¢ na kuchence maty ptomien / niski
stopien grzania.

OSTRZEZENIE przed oparzeniami/pozarem

« Uzywajac patelni w piekarniku, zawsze
chwytac ja przez tapke do garnkéw!
Zaréwno patelnia, jak i jej raczka nagrze-
waja sie do wysokich temperatur.

* W przypadku uzywania patelni na kuchen-
kach gazowych nalezy dopilnowac, aby
ptomienie nie siegaty poza dno patelni.

« Nie nalezy nigdy zostawia¢ patelni
z goracym ttuszczem bez nadzoru.
Gorgcy ttuszcz zapala sie bardzo tatwo.
Istnieje ryzyko pozaru!

« Jezeli na patelni nastapi zapton ttuszczu,
nie prébowac gasi¢ go woda. Istnieje nie-

+ Wskutek dziatania wysokich temperatur

patelnia moze ulec przebarwieniu. Nie
$wiadczy to o wadzie materiatu ani nie
wptywa negatywnie na jako$¢ i whasci-
wosci uzytkowe patelni.

« Nalezy unikac przegrzania: Nie nagrzewac

pustej patelni i unikac catkowitego wypa-
rowania cieczy z przyrzadzanej potrawy.
Skutkiem przegrzania moze by¢ wysta-
pienie przebarwien na wewnetrznej
powtoce patelni, a takze ostabienie
whasciwosci antyadhezyjnych.

+ Serwujac potrawy prosto z gorgcej

patelni, nalezy stawia¢ ja zawsze na
réwnej podktadce odpornej na wysokie
temperatury.

+ Spéd patelni jest pokryty powtoka

ceramiczna, dzieki czemu patelnia

nie pozostawia na ptycie grzewczej
$ladéw typowych dla patelni z aluminium.
Nie nalezy jednak zbyt mocno przesuwaé
patelni na ptycie grzewczej, poniewaz
wowczas nawet najmniejsze czasteczki
kurzu i piasku moga spowodowac
zarysowania. Nalezy zawsze lekko

unies¢ patelnie, aby ja przesunac.

+ Przed uzyciem upewnic sie, ze spdd

patelni oraz pole grzejne sa czyste.

S6l, cukier lub ziarna piasku, pozostajace
Np. po Czyszczeniu warzyw, moga powo-
dowac zarysowania zwaszcza na kuchen-
kach z ptytami ceramicznymi, jezeli
dostana sie pod spdd patelni.

bezpieczenistwo wybuchu! Ptongcy ttuszcz  Wskazowki pielegnacyjne

nalezy gasi¢ przy pomocy gasnicy prze-
znaczonej do gaszenia ptonacego oleju
jadalnego oraz ttuszczu spozywczego.

* Przed przystapieniem do czyszczenia
patelni nalezy poczekac, az catkowicie
ostygnie.

Uwagi dotyczace uzywania naczyn

aluminiowych do gotowania

« Wysokiej jakosci powtoka antyadhezyjna
sprawia, e nic nie bedzie przywiera¢ do
patelni ani sie przypala¢. W celu ochrony
powtoki nie stosowa¢ podczas uzywania
patelni ostrych ani spiczastych przed-
miotow. Uzywac wytacznie przyboréw
kuchennych wykonanych z drewna lub
zaroodpornego tworzywa sztucznego.
Metalowe przybory kuchenne skracajg
zywotno$¢ patelni i moga przyczynic sie
do powstania zadrapan na jej powierzchni.
Nie kroi¢ potraw bezposrednio na patelni.

« Przed pierwszym uzyciem zagotowac

w patelni wode. Nastepnie nattusci¢
lub naoliwi¢ powtoke antyadhezyjna
np. kroplg oleju jadalnego.

+ Patelnia nadaje sie do mycia w zmywarce,

zalecamy jednak, by czyscic ja recznie,
poniewaz jest to delikatniejsze. Po uzyciu
umy¢ patelnie w goracej wodzie z dodat-
kiem tagodnego ptynu do mycia naczyn,
uzywajac miekkiej gabki itp. Przed
ponownym uzyciem doktadnie osuszy¢
zwiaszcza dno patelni.

+ Do czyszczenia nie uzywac rysujacych

powierzchnie $rodkéw czyszczacych,
druciakéw, proszkow do mycia naczyn
ani $rodkéw do czyszczenia piekarnikdw.
W zadnym wypadku nie uzywac ostrych
lub spiczastych przedmiotow, takze

w przypadku silnych zabrudzen.

+ Aby unikna¢ powstawania plam, wysuszy¢

patelnie zaraz po myciu.

Szpinakowe fusilli ($widerki)

z sosem paprykowym

Dla 4 os6b | czas przyrzadzania: 30 minut
wartos¢ kaloryczna jednej porcji:

ok. 740 kcal

Sktadniki:

s6l, 400 g makaronu fusilli, 3 cebule sied-
miolatki, 400 g mtodych lisci szpinaku, 250 g
pomidoréw koktajlowych, 1 stoik grillowane]
papryki w zalewie (waga po odsaczeniu:

ok. 200 g), 100 g suszonych pomidoréw

(w oleju), 1zabek czosnku, 100 ml $mietany,
100 ml wywaru warzywnego, czarny pieprz,
2 tyzki stotowe oliwy z oliwek, 50 g ziaren
(z.B. ziaren sezamu, ziaren stonecznika,
orzechdw piniowych), 50 g czarnych oliwek,
2 tyzki stotowe cienkich plasterkow twar-
dego wioskiego sera

Przyrzadzanie:

Zagotowac duzg ilo$¢ wody w duzym garn-
ku, posoli¢, gdy zacznie wrzec. Makaron
ugotowac al dente zgodnie z przepisem

na opakowaniu, wraz z woda wyla¢ na sitko
i odsaczy¢. W czasie, gdy makaron sie
gotuje, oczysci¢ i umy¢ cebule, a nastepnie
biate i jasnozielone czesci pokroic ukosnie
na kawatki o szerokos$ci 2-3 cm. Szpinak
przebra¢, umy¢ i odwirowa¢. Pomidorki
koktajlowe umy¢ i przekroi¢ na pét. Czosnek
obra¢ i drobno posiekac. Odcedzi¢ grillo-
wang papryke i suszone pomidory, pokroi¢
w duzg kostke, a nastepnie doktadnie roz-
drobni¢ za pomoca miksera. Wymiesza¢

w garnku ze $mietana i bulionem, podgrza¢
i doprawic solg i pieprzem. Utrzymac tem-
perature sosu. W miedzyczasie podgrza¢
olej na patelni do makaronu. Mieszanke
ziaren, cebule i czosnek podsmazy¢ przez
ok. T minute na duzym ogniu, ciggle mie-
szajac. Dodac szpinak i smazy¢ na $rednim
ogniu przez kolejne 2-3 minuty, dopdki
szpinak nie zmniejszy swojej objetosci.
Doda¢ makaron, oliwki i pomidorki koktaj-
lowe, wymieszac i dusi¢ na $rednim ogniu
jeszcze przez ok. 2 minuty. Makaron
podawac z sosem paprykowym i cienkimi
ptatkami sera.

Przepis:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2019 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Wszystkie prawa zastrzezone

W przypadku pytan dotyczacych produktu
prosimy o kontakt.

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

Cislo vyrobku  Priemer panvice Priemer dna
@ccallem

374 373 @ cca28cm
Cislo vyrobku néjdete na dne panvice!

Tato kvalitnd panvica z kovaného hlinika
- zvnitra s neprilnavou vrstvou Greblon®
C3+, zvonka s keramickou povrchovou
vrstvou Greblon® DK2 - je vhodnd na
pouZzitie na plynovych, elektrickych

a sklokeramickych sporakoch.

Je vhodna aj na pouZitie v riire na pece-
nie do teploty max. 180 °C. Panvica nie
je vhodnd na induk¢né varné dosky.
Vdaka vysokému okraju sa panvica
idedlne hodf na pripravu cestovinovych

a wokovych pokrmov.

Usporu energie dosiahnete vyberom
varnej dosky sporéka, ktord zodpoveda
priemeru dna panvice. Akondhle dosiahla
grilovacia panvica spravnu teplotu,
mozZete sporak nastavit na nizky stupen.

VAROVANIE pred

popaleninami/poZiarom

- Privareni v riire na pecenie pouZivajte
na manipuldciu s panvicou vZdy
chiiapky! Hordca bude nielen panvica,
ale aj rukovat.

+ Pri pouzivani na plynovom spordku
nesmu plynové plamene presiahnut
dno panvice.

- Nikdy nenechdvajte liatinovi panvicu
s hor(icim tukom bez dozoru. Hordci
tuk sa velmi lahko zapéli. Hrozi
nebezpecenstvo vzniku poZiaru!

+ Nikdy nehaste horiaci tuk vodou.

Hrozi nebezpecenstvo vybuchu!

Ohe, ktory vznikne pri vzplanuti olejov
a ohef z jedlych tukov, haste vhodnym
hasiacim pristrojom.

- Pred cistenim nechajte panvicu Gplne
vychladnut.

0 pouzivani hlinikového riadu

+ Kvalitnd antiadhézna vrstva zabez-
pecuje, aby sa ni¢ neprichytilo alebo
nepripdlilo. Na ochranu neprilnavej
povrchovej vrstvy nepouzivajte pri
vareni Ziadne ostré alebo Spicaté pred-
mety. V panvici pouZivajte vyhradne
kuchynské nacinie z dreva alebo Ziaru-
vzdorného plastu. Kuchynské nacinie
7 kovu skracuje Zivotnost panvice a
moze rozSkrabat jej povrch. Priamo
v panvici tiez nikdy ni¢ nekrdjajte.

- Panvica sa mdZe v dosledku vysokych
teplot sfarbit.

Nie je to chyba materidlu a nie je tym
nijak ovplyvnend ani kvalita ¢i funké-
nost panvice.

- Zabrdiite prehriatiu:

Pri zohrievani prazdneho riadu alebo
pri GpInom odpareni vody z vareného
jedla mdZe dojst k prehriatiu materialu.
Vysledkom mdZe byt sfarbenie vnitor-
nej povrchovej vrstvy, ako aj poSkode-
nie antiadhéznej vrstvy.

- Na servirovanie polozte hordcu grilo-
vaciu panvicu vZdy na rovny a teplo-
vzdorny podklad.

+ Dno panvice ma keramickd vrstvu a
preto nezanechava typickeé hlinikové
stopy na varnej doske. Napriek tomu
panvicu po varnej doske prili$ nepo-
hybuijte, pretoZe malé Cisatocky prachu
a piesku by na nej mohli spdsobit Skra-
bance. Pri prestvani panvicu trochu
nadvihnite.

- Pred pouZitim dbajte na to, aby boli dno
panvice i varnd doska Cisté. Sol, cukor
alebo zrnka piesku, napr. z Cistenia
zeleniny, mdZu obzvI&st na sklokera-
mickych varnych doskach sposobit
Skrabance, ked'sa dostand pod dno
panvice.

Rady na oSetrovanie

- Vyvarte panvicu pred prvym pouZitim
vodou. Neprilnavi vrstvu potom mier-
ne namastite alebo naolejujte, napr.
kvapkou jedlého oleja.

- Panvica je vhodnd na umyvanie v umy-
vacke riadu, odporicame v3ak Setrné
rucné umyvanie. Po pouZiti panvicu
umyte hortdcou vodou, prostriedkom
na umyvanie riadu a makkou $pongiou
alebo pod. Predov$etkym nechajte dno
panvice dokladne vysusit.

- Na Cistenie nepouZzivajte Ziadne
abrazivne Cistiace prostriedky, ocelovi
drotenku, praskové Cistiace pripravky
ani prostriedky na Cistenie rir na
pecenie.

V Ziadnom pripade nepouZzivajte ostré
alebo Spicaté predmety, ani pri inten-
zivnom znecistent.

+ Po umyti panvicu vZdy hned osuste, aby
sa na nej nevytvorili flaky.

Spendtové cestoviny fusilli

s paprikovou omackou

pre 4 osoby | doba pripravy: 30 min

jedna porcia cca 740 kcal

Prisady:

sol, 400 g cestovin fusilli, 3 jarné cibulky,
400 g mladych $pendtovych listov, 250 g
cherry rajcin, 1 pohér zavdranej grilova-
nej papriky (cca 200 g vaha po odkvapka-
ni), 100 g susenych rajcin v oleji), 1 stri-
¢ik cesnaku, 100 ml smotany, 100 ml
zeleninového vyvaru, ¢ierne korenie,

2 PL olivového oleja, 50 g jadierok

(napr. sezamové, sInecnicové, piniové),
50 g Ciernych oliv, 2 PL strihaného
talianskeho tvrdého syra

Priprava:

Vo velkom hrnci nechajte zovriet dosta-
to¢né mnozZstvo vody a pridajte do nej
sol. Vo vriacej vode uvarte cestoviny
fusilli podla ddajov na baleni, prelejte ich
cez sitko a nechajte odkvapkat. Po¢as
varenia cestovin oistite jarné cibulky a
ich biele a zelené Casti nakrdjajte Sikmo
na 2 - 3 cm Siroké ksky. Preberte Spend-
tové listy, umyte ich a osuste. Cherry raj-
¢iny umyte a rozrezte na polovicu. Oltpte
cesnak a nakrdjajte ho na malé kocky.
rilovant papriku a suSené rajciny nechaj-
te odkvapkat, na hrubo ich pokrajajte a
nésladne v mixéri rozmixujte na jemno.
V hrnci zmieSajte so smotanou a vyva-
rom, zohrejte a ochutte solou a korenim.
Omacku udrZujte tepld. Medzitym zohrej-
te v panvici na cestoviny olej. Jadierka,
jarnd cibulku a cesnak v fiom na silnej
teplote za staleho mieSania cca 1 mindtu
opecte. Pridajte Spenédt a na strednej
teplote ho cca 2 - 3 mindty poduste.
Primie3ajte cestoviny, olivy a cherry raj-
¢iny. Vetko poduste na sterdnej teplote
este cca 2 mindty. Cestoviny servirujte

s paprikovou omdackou a strdhanym
syrom.

Recept:

Schvalené pravo na reprodukciu pre

Tchibo GmbH

© 2019 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
VSetky prava vyhradené

V pripade otazok tykajtcich sa vyrobku
sa obratte na nds.

Made exclusively for: Tchibo GmbH,
Uberseering 18, 22297 Hamburg,
Germany, www.tchibo.sk
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Cikkszdm Serpenyd atmérdje
374373 @ kb.28cm
A cikkszamot megtaldlja a serpeny@ aljan is!

Ez a kivald minGséqdi, beliil Greblon® C3+

tapadésqatlé bevonattal, kiviil Greblon®

DK2 kerdmia bevonattal ellatott kovacsolt

aluminium serpeny6 géz-, villany- és

livegkeramia f6zG6lapon is hasznalhato.

A serpenyd max. 180 °C-ig a siitoben

is haszndlhatd. Indukciés f6z6lapon nem

hasznélhatd!

Magas faldnak kdszonhetden a serpenyé

idedlis wok- és tésztaételek elkészitésére.

Az energiatakarékos f6zés érdekében

valasszon a serpeny( aljanak atmérd-

jével megegyez6 méret(i f6z6lapot.

Amikor a serpenyd elérte a megfeleld

hémérsékletet, a héfokot kisebb foko-

zatra éllithatja.

VIGYAZAT - égési sériilések/tlizveszély

- A serpenyd siitdben vald hasznélata
esetén mindig hasznaljon edényfogot,
amikor megfogja a serpeny6t! A serpe-
ny6 és a nyele is nagyon felforrdsodik.

« A serpeny6 gdztiizhelyen vald haszna-
latakor a [dng nem érhet tl a serpenyd
aljanal.

- A serpenydben 18v6 forr zsiradékot
soha ne hagyja felligyelet nélkiil.
A forré zsiradék konnyen meggyullad.
Tlizveszély all fenn!

- Az 696 zsiradékot soha ne vizzel oltsa
el. Robbanasveszély éll fenn!
Ha a zsiradék meggyulladna, étolaj és
zsir oltdsdhoz megfeleld tiizoltdesz-
kozt hasznaljon.

- A tisztitds el6tt hagyja teljesen lehdlni
a serpeny6t.

Az aluminium f6z6edények

hasznalatarél

- Akivalé mindséq(i tapadasmentes
bevonatnak kdszonhetden az étel nem
ragad le a serpenyd aljara, és nem ég
le. A tapadasmentes bevonat védelme
érdekében f6zés kdzben soha ne
hasznéljon éles vagy hegyes targyat.
A serpenyGben csak fa vagy hdéllo
miianyagbol késziilt konyhai segéd-
eszkozoket hasznaljon. Fém konyhai
segédeszkdzok csokkentik a serpenyd
élettartalmat és megkarcolhatjak a
feliiletét. Kozvetleniil a serpenyGben
ne vagjon fel élelmiszert.

Alj 4tmérdje
@ kb.17 cm

- A serpenyd nagy hé kovetkeztében
elszinezddhet. Ez nem jelent anyag-
hibat, és nem befolydsolja a serpeny6
mindséqgét és funkciojat.

- Keriilje az edény tulhevitését:

Az lires serpenyd felmelegitése, illetve
ha f6zés kozben a folyadék teljesen
elparolog, az anyag tdlheviiléséhez
vezethet. A tdlheviilés kovetkeztében
a serpenyd belsd bevonata elszinezéd-
het, illetve romlolhat a tapaddsmentes
bevonat hatdsa.

- Atélaldshoz a serpeny6t mindig eqy
egyenes, h6alld feliiletre helyezze.

- A serpenyd aljan keramia bevonat van,
igy nem hagy nyomot a f6z6lapon,
mint a tobbi aluminium edény.

Ennek ellenére ne mozgassa tdl
hevesen a f6z6lapon, mert a finom
por- vagy homokszemcskék is karco-
Idst okozhatnak. Ha atrakja a serpe-
ny6t, mindig emelje meg eqy kissé.

- Hasznélat el6tt ellendrizze, hogy a
serpenyd alja és a fozofeliilet tiszta-e.
A s6-, cukor- vagy pl. a zéldségpucolds-
b6l szérmazé homokszemcskék f6leg
az livegkeramia f6zGlapon karcolast
okozhatnak, ha rétapadnak a serpeny6
aljdra.

Apolasi tippek

+ Az elsd hasznalat el6tt forraljon fel
vizet a serpenyGben. Ezt kdvetGen
olajozza vagy zsirozza be enyhén
a tapaddsmentes bevonatot, példaul
eqgy par csepp étolajjal.

« A serpenyd mosogatdgépben tisztit-
hatd, de mi a kimél6bb kézi tisztitast
ajanljuk. A hasznélat utén tisztitsa meg
a serpeny6t forrd vizzel, kiméld moso-
gatdszerrel és puha szivaccsal, vagy
hasonldval. A kovetkezG hasznalat el6tt
hagyja alaposan megszaradni.

+ A termék tisztitdsahoz ne haszndljon
sdroldszert, acéldorzsit, szemcsés
tisztitdszert vaqy siitétisztitot. Erés
szennyezddés esetén sem szabad
éles vagy hegyes targyat hasznalni
a szennyezGdés eltdvolitdsara.

- Afoltok elkeriilése érdekében tisztitas
utdn mindig azonnal tordlje szarazra
a serpenyot.

Spendtos fusili paprikaszdsszal

4 személyre | Elkészitési idd: 30 perc.
Adagonként: kb. 740 kcal

Hozzévalok

s6, 400 g fusili tészta, 3 z6ldhagyma,
400 g fiatal spendtlevél, 250 g koktél-
paradicsom, 1{iveq grillpaprika

(kb. 200 g nett6 sdly), 100 g aszalt para-
dicsom (olajban), 1 gerezd fokhagyma,
100 ml tejszin, 100 ml z6ldséqgalaplé,
feketebors, 2 ek. olivaolaj, 50 g vital
magkeverék (pl. szezém-, napraforgé-,
feny6mag), 50 g fekete olivabogyo,

2 ek. reszelt olasz keménysaijt
Elkészités:

Forraljon fel vizet eqy nagy edényben,
s6zza meq. Fézze a tésztat a csomago-
|ason megadottak szerint al dente, majd
Ontse sz(ir6be és csepegtesse le. Amig
a tészta f6, pucolja meq a zoldhagymat,
mossa meg, majd a fehér és vildgoszold
részeket vagja fel ferdén, 2-3 cm-es
szeletekre. A spendtot tisztitsa meg,
mossa meg és szaritsa meg. A koktél-
paradicsomokat mossa meq és felezze el.
Hamozza meg a fokhagymat és védgja
aprora. Csepegtesse le a grillpaprikat
és az aszalt paradicsomot, apritsa fel,
majd pirésitse turmixgéppel. Keverje el
egy edényben a tejszinnel és a zoldséqg-
alaplével, forralja fel és fliszerezze
sdval, borssal. Tartsa melegen a szdszt.
Ekdzben melegitse fel az olajat a serpe-
ny6ben. Kevergetve piritsa benne a
magkeveréket, a z6ldhagymat és a fok-
hagymat nagy héfokon, kb. 1 percig.
Adja hozzé a spendtot, és kozepes
héfokon 2-3 perc alatt fonnyassza meg.
Keverje hozzé a tésztét, az olivabogyd-
kat és a koktélparadicsomot. Parolja

az egészet kozepes héfokon még kb.

2 percig. Talalja a tésztat a paprika-
szdsszal és a reszelt sajttal.

Recept:
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(> Uriin Bilgisi
Uriin numarasi Tava cap!
374373 @ yakl. 28 cm

Bu alliminyumdan doviilmis yiiksek
kaliteli tavanin i¢ kismi yapismaz
greblon® C3+ ile kaphdir, dis kismi ise
greblon® DK2 ile kaplidir ve tava gazl,
elektrikli ve cam seramik ocak kullanimi
icin uygundur. Ayni zamanda maks.

180 °C 'deki firinda kullanim icin de

uygundur. Tava indiiksiyonlu ocaklar igin

uygun dedgildir.

Tava, yiiksek kenariyla wok ve makarna

tarifleri igin idealdir.

Enerji tasarruflu pisirme icin tencere

tabaninin capina uygun bir ocak gozi

secmelisiniz. Tava dogru sicaklida ulas-
tiktan sonra ocagin ayar digmesini daha
diisiik bir kademeye getirebilirsiniz.

Yanma/Yangin UYARISI

« Firindaki kullanimda tavayi daima bir
1si eldiveni ile tutun! Hem tava hem de
kulpu cok 1sinmaktadir.

+ Gazli ocak kullaniminda ocagin alevi,
tava tabanindan disari tasmamalidir.

- Tavayi asla iginde kizgin yag varken
gdzetimsiz birakmayin. Sicak yag
kolayca alev alabilir. Yangin tehlikesi
vardir!

- Yanan yagi asla su ile sondiirmeye
calismayin. Patlama tehlikesi vardir!
Yag yanginini, yemek yagi yanginina
uygun bir yangin séndiiriici ile sén-
dirin.

+ Tavay! temizlemeden dnce tamamen
so§umasini bekleyin.

Aliiminyum pisirme gereclerinin

kullanimi

« Yiiksek dederli yapismaz kaplama
malzemenin yapismamasina veya yan-
mamasini saglamaktadir. Kaplamay!
korumak icin yemek pisirirken keskin
veya sivri cisimler kullanmayin. Pisirme
esnasinda tavanin icinde sadece ahsap
veya Islya dayanikl plastik geregler
kullanin. Metal mutfak gerecleri, tava-
nin dmriind azaltir ve yiizeyi cizebilir.
Pisirdiklerinizi dogrudan tavanin iginde
kesmeyin.

- Tava yiiksek sicakliklardan dolayi renk
degistirebilir. Bu bir malzeme hatasi
degildir ve tavanin kalitesini veya
fonksiyonunu olumsuz etkilemez.

Taban ¢api
@ yakl. 17 cm
Uriin numarasini tava tabaninda bulabilirsiniz!

+ Asiriisinmayi onleyin:

Tavanin bosken Isitiimasi veya yemegin
suyunu ¢ekmesi nedeniyle malzeme
asiri isinabilir. Bunun sonucunda i¢
kaplamada renk atmasi ve yapismazlik
dzelliginde azalma meydana gelebilir.

« Sicak tavay servis sirasinda daima diiz,
1slya dayanikli bir altlhk Gizerine koyun.

« Tavanin altinda seramik katman vardir
ve bu yiizden ocagin {izerinde tipik alii-
minyum izleri birakmaz. Yine de tavay!
cok sert hareket ettirmeyin, ¢linkii en
kiiciik toz veya kum parcalari cizik
olusturabilirler. Tavanin yerini degis-
tirmek igin tavayi biraz havaya kaldirin.

- Kullanimdan &nce tava altinin ve ocagin
temiz oldugundan emin olun. Tuz, seker
veya Orn. sebze temizlerken olusan
kum tanecikleri tavanin alt tabanina
yapistiginda 6zellikle cam seramik
ocak yiizeylerinde cizikler olusturabilir.

Bakim dnerileri

« iIk kullanimdan &nce tavanin icinde su
kaynatin. Ardindan yapismaz dzellikli
kaplamay! biraz yaglayin, orn. sivi yag
ile.

+ Tava bulagik makinesinde yikanabilir,
fakat yine de elde yikanmasini tavsiye
ederiz. Kullandiktan sonra tavayi sicak
su, yumusak bulasik deterjani ve
yumusak bir siinger vb. ile temizleyin.
Tekrar kullanmadan dnce 6zellikle tava
tabanini iyice kurulayin.

+ Temizleme icin asindirici, gelik ylin, toz
bulasik deterjani veya firin temizleyi-
cisi kullanmayin.

Cok asiri kirlenmis bile olsa asla sivri
uglu veya keskin kenarli nesneler
kullanmayin.

+ Leke olusumunu dnlemek igin tavay!
yikadiktan hemen sonra kurulayin.

Kirmizi biber soslu ispanakli burgu
makarnasi

4 Kisilik | Hazirlama siiresi: 30 dak.
Porsiyon basina: yakl. 740 kcal
Malzemeler:

Tuz, 400 g burgu makarna, 3 yesil sogan,
400 g taze 1spanak yaprad, 250 g kiraz
domates, 1 bardak 1zgarada pisirilmig
biber (yakl. 200 g damlatma agirligi),
100 g kurutulmus domates (yag icinde),
1dis sarimsak, 100 ml krema, 100 ml
sebze suyu, karabiber, 2 yemek kasigi
zeytinyadi, 50 g kuruyemis cekirdek
(6rn. susam, aygicegi cekirdegi, cam
fistign), 50 g siyah zeytin, 2 yemek kasig
rendelenmis sert italyan peyniri
Hazirlanisi:

Biiyiik bir tencerede bolca su kaynatip
tuz ekleyin. Burgu makarnayi al dente
pisirin, siizin ve suyunun akmasini bek-
leyin. Makarna piserken yesil soganlari
temizleyin, yikayin, beyaz ve acik yesil
kisimlarini egik olarak 2 - 3 cm kalin par-
calara kesin. Ispanagi ayiklayin, yikayin
ve sallayarak kurulayin. Kiraz domates-
leri yikayin ve yariya bolin. Sarimsag
soyun ve kiiciik kareler seklinde kesin.
Izgarada pisirilmis biberlerin ve kuru
domateslerin suyunu siiziin, kabaca
béliin ve mikserde piire sekline getirin.
Krema ve sebze suyuyla bir tencerede
karistirin, 1sitin, tuz ve karabiber ekleyin.
Sosu sicak tutun. Bu sirada yagi makarna
tavasinda isitin. Karisik kuruyemis cekir-
deklerini, yesil sodani ve sarimsagi
yiiksek sicaklikta karistirin ve yakl. 1 dak.
kavurun. Ispanag ekleyin ve orta 1sida

2 - 3 dak. kiictilmesini bekleyin. Makar-
nayl, zeytinleri ve kiraz domatesleri
ekleyip karistirin. Hepsini orta Isida
yakl. 2 dak. daha pisirin. Makarnayi biber
sosuyla birlikte hazirlayin ve rende-
lenmis peynirle siisleyip servis edin.
Tarif:
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