Sklenéné zapékaci
formy

(es) Informace o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici,

ve Vasich novych sklen&nych zapékacich formach mlzZete pfipravovat, uchovavat, zamra-
zovat a také prepravovat a servirovat potraviny. S doddvanymi viky budou Vase potraviny
zabaleny vzduchotésné a vodotésné.

Pozorné si prectéte pokyny, které jsme pro Vas sestavili. Abyste mohli své nové sklenéné
zapékaci formy ihned vyzkouSet, pfipravili jsme pro Vés jeden recept pro kaZzdou z obou
velikosti.

Pifejeme Vam hodné radosti s Vasimi novymi sklenénymi zapékacimi formami a dobrou chut!

Vas tym Tchibo
‘.@ www.tchibo.cz/navody

Dulezité pokyny

6 Pred prvnim pouZzitim odstrarite veSkery obalovy materidl a vSechny félie.

+ Sklenéné zapékaci formy se hodi nejen pro pripravu a ohfivani, ale také pro prepravu a
zamrazovani pokrmd.
Je mozné je pouZivat v klasické troubé i mikrovinné troubé a také v lednici a mraznicce.

« Tyto sklenéné zapékaci formy odolavaji teplotdm od -40 °C do +300 °C.
Vika odoldvaji teplotdm od -20 °C do +80 °C.

« Pri ohfivani v klasické a mikrovinné troubé pouZivejte sklenéné zapékaci formy vZdy bez vika.
NeZ budete sklenéné zapékaci formy zakryvat vikem, nechte je a pokrmy vychladnout.

 Pfed nasazenim vik se presvédcte, Ze jsou v nich sprdvné usazend tésnéni.

* Sklenéné zapékaci formy neumistujte do otevifeného ohng, na horké desky sporaku,
na dno trouby nebo jiné zdroje tepla.

+ KdyZ budete ve sklenénych zapékacich formdch ohfivat nebo vafit potraviny, dotykejte se jich
pouze v kuchyfiskych rukavicich apod. Hrozi nebezpeci popaleni!
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» Pokud chcete sklenéné zapékaci formy vytdhnout z trouby, dobfe je uchopte, aby Vdm
nemohly vyklouznout z rukou.

« Sklenéné zapékaci formy chrarite pred silnymi narazy.

» Horké sklenéné zapékaci formy nesmite chladit Sokem, protoZe sklo by mohlo prasknout.
Hrozi nebezpedi poranéni!

Horké sklenéné zapékaci formy nikdy nepoklddejte napt. na chladnou nebo vihkou podloZku.

+ Sklen&né zapékaci formy pokladejte vzdy na vhodnou podlozku odolnou viadi teplu.

« Pfed prvnim pouZitim sklenéné zapékaci formy a vika vycCistéte a po kazdém pouziti je
opldchnéte horkou vodou a trochou myciho prostredku. K ¢iSténi nepouZivejte ostré Cistici
prostiedky ani tvrdé kartace, Spicaté pfedméty nebo abrazivni houbicky. Potom vSechny dily
dobre osuste.

Sklenéné zapékaci formy i vika Ize myt v myce na nddobi. Vika neumistujte piimo nad topna
télesa mycky.

Chcete-li dosdhnout dlkladného vycisténi, sejméte z vik tésnéni. Vika a tésnéni nechte radné
oschnout a teprve poté tésnéni znovu nasadte.

+ MlZe se stét, Ze se tésnéni z vik uvolni. Jednd se o bézny jev a nema negativni vliv na kvalitu
nebo funkénost vik. Tésnénf staci pouze znovu nasadit a pouZit vika jako obvykle.

« Potraviny s intenzivni vlastni barvou (napt. mrkve) mohou zpdsobit zabarveni spodni strany
vik. Toto zabarveni vSak nenf zdravi $kodlivé, ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci formy.

Recepty
Pro velkou formu: cuketovo-rajéatovy nakyp
Prisady
1zelend cuketa 100 ml olivového oleje
1Zluta cuketa 1/2 citrénu (vymackana $téva)
1cibule 2 vétvicky rozmarynu
1 masité rajce sdl, pepf

50 g parmazanu

Priprava

1. Predehrejte troubu na 190 °C (horkovzdu$nd trouba). VymaZte sklenénou zapékaci formu.

2. Nakrajejte cukety a raj¢ata na kolecka o tloustce asi 1 cm. Oloupejte a najemno nasekejte
cibuli. Otrhejte z vétvicky a nasekejte najemno listky rozmarynu.

3. Rozehfejte na pdnvi1lZici olivového oleje, pfidejte cibuli a nechte ji zesklovatét. Smichejte
zeleninu se zbytkem olivového oleje, citrénovou stavou, soli, pepfem a rozmarynem.

4, Dejte cibuli do zapékaci formy a rozprostrete. Do zapékaci formy stfidavé navrstvéte
v fadach kolecka rajcat a zelené a Zluté cukety.

5. Zakryjte zapékaci formu hlinikovou félif a pecte ve vyhraté troubé 30 minut.
Odstrante hlinikovou félii, nastrouhejte na zeleninu parmazan a zapékejte dalsich 15 minut.



0 vew

Pro malou zapékaci formu: nakyp z ruzickové kapusty a mletého masa

Prisady

3 Cajové Izitky masla 100 ml mléka

2 Salotky 300 g michaného mletého masa
600 g mrazené rdZi¢kové kapusty 1 ¢ajova IZicka kajenského pepre
300 g riccoty nebo Cerstvého syra 1 svazek tymidnu

100 g bilého Cedaru sdl, pepf

Priprava

1.
2.

3.
. Snizte teplotu a pridejte do panve mléko. Vmichejte riccotu nebo Cerstvy syr a pridejte

Predehfejte troubu na 190 °C (horkovzdu$na trouba). Vymazte sklenénou zapékaci formu.
Rozpustte v panvi méslo. Najemno nasekejte $alotku a osmazte spole¢né s mletym masem
pFiblizné 5 minut.

PFidejte rizi¢kovou kapustu a opékejte pfiblizné 5 minut.

kajensky pepf. Dochutte soli a pepfem.

. Otrhejte z vétvicek listky tymidnu a vmichejte je do smési. Napliite smés do zapékaci formy.

Nastrouhejte syr a navrstvéte jej nahoru.

. Pelte ve vyhraté troubé asi 15 minut.

-,
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Sklenené formy
na zapekanie

Gk Informacia o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici!

Vo svojich novych sklenenych formdach na zapekanie mdZete piect, uschovavat, zamrazovat,
ale aj prepravovat a servirovat potraviny. S prisluSnymi vekami s vase potraviny zabalené
vzduchotesne a zabezpecené proti prete€eniu.

Pozorne si precitajte upozornenia, ktoré sme pre vas zostavili. Aby ste si mohli svoje
nové sklenené formy na zapekanie ihned' vyskuasat, pripravili sme pre vas recept pre kazdu
z oboch velkosti.

Zeldme vam vela radosti s vadimi novymi sklenenymi formami na zapekanie a dobru chut!

Vas tim Tchibo

"‘@ www.tchibo.sk/navody

Délezité upozornenia

a Pred prvym pouZitim odstrarnte vSetok obalovy materidl a vSetky félie.

« Sklenené formy na zapekanie si vhodné na pecenie a zohrievanie, ako aj na prepravu
a zamrazovanie jedal.
SU vhodné na pouzivanie v rdrach a v mikrovinnej rare, ako aj v chladnicke a v mraznicke.
+ Sklenené formy na zapekanie s odolné proti teplotdm od -40 °C do +300 °C.
Veka su odolné proti teplotdm od -20 °C do +80 °C.
+ Sklenené formy na zapekanie pri zohrievani v rire a v mikrovinnej rire vzdy pouzivajte
bez veka.
Pred nasadenim veka nechajte sklenené formy na zapekanie a pokrmy vychladnut.
« Pred nasadenim veka sa uistite, Ze tesnenia su v fiom spravne nasadené.
» Neumiestriujte sklenené formy na zapekanie do otvoreného plamenfia, na hortce varné
dosky, na dno rury na pecenie alebo na iné zdroje tepla.
« Sklenené formy na zapekanie, v ktorych zohrievate, resp. varite potraviny, chytajte iba
kuchynskymi chfiapkami a pod. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!
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« Ked'vyberéate sklenené formy na zapekanie z rdry, pevne ich drzte, aby sa vam nevy3mykli
z ruk.

« Chrarite sklenené formy na zapekanie pred tvrdymi ndrazmi.

* Horuce sklenené formy na zapekanie sa nesmu prudko ochladzovat, pretoZze moze dojst
k prasknutiu ich skla. Hrozi nebezpecenstvo poranenia!l
Horuce sklenené formy na zapekanie nikdy nekladte na studeny alebo mokry podklad.

+ Horlce sklenené formy na zapekanie poloZte vZdy na vhodnu teplovzdornu podloZku.

* Pred prvym pouZzitim a po kazdom pouZiti vycistite sklenené formy na zapekanie a veka
horucou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu. NepouZivajte agresivne Cistiace
prostriedky ani tvrdé kefy, ostré predmety alebo drsné Spongie. Nasledne diely dokladne
osuste.

Sklenené formy na zapekanie vratane veka s vhodné aj na umyvanie v umyvackach riadu.
Veka v8ak neukladajte priamo nad vyhrievacie tyce.

Na obzvlast dékladné Cistenie odoberte tesnenia z veka. Nechajte veko a tesnenia Upine
vyschnut, skor ako znova nasadite tesnenia.

+ M6Ze sa stat, Ze tesnenia sa uvolnia z veka. Je to norméalny jav a neobmedzuje kvalitu
a funkénost veka. Jednoducho ho znova nasadte a pouZivajte veko dalej ako zvycajne.

« Potraviny obsahujice intenzivne farbivad (napr. mrkva) mézu spdsobit sfarbenie na spodnej
strane veka. Nie je to zdraviu $kodlivé, ani to nema vplyv na kvalitu a funkciu veka.

Recepty
do vel'kej formy na zapekanie: cukety zapekané s paradajkami
Prisady
1zelend cuketa 100 ml olivového oleja
1ZIta cuketa 1/2 citréna (vytlacend $tava)
1cibula 2 vetviky rozmarinu
1 masitd paradajka sol, korenie

50 g parmezanu

Priprava

1. Predohrejte rdru na pec€enie na 190 °C (cirkulacia vzduchu). Vymastite sklenend formu na
zapekanie.

2. Cukety a paradajku nakrdjajte na asi 1 cm kolieska. Ocistite cibulu a nakrdjajte ju nadrobno.
Ihlicky rozmarinu otrhajte z vetviCiek a nakrajajte ich nadrobno.

3. Zohrejte na panvici 1 PL olivového oleja a orestujte v nom cibulu do sklovita. Zeleninu
zmie$ajte so zvySnym olivovym olejom, citrénovou $tavou, solou, korenim a rozmarinom.

4. Vo forme na zapekanie rozvrstvite orestovanu cibulu. Na fu striedavo navrstvite platky
paradajky, zelenej a Zltej cukety ukladané v radoch.

5. Formu na zapekanie prikryte alobalom a pecte v predohriatej rire na pecenie 30 minut.
Odstrarite alobal, zeleninu posypte nastrdhanym parmezanom a pecte este 15 minut.



do malej formy na zapekanie: ruZickovy kel zapekany s mletym masom

Prisady

3CL masla 100 ml mlieka

2 Salotky 300 g mieSaného mletého masa
600 g mrazeného ruZi¢kového kelu 1 CL kajanského korenia

300 g syra ricotta alebo natierkového syra 1zvazok tymidnu

100 g bieleho syra Cheddar sol, korenie

Priprava

1.

2.

w

Predohrejte rdru na pecenie na 190 °C (cirkuldcia vzduchu). Vymastite sklenenud formu na
zapekanie.

Rozpustite maslo v panvici. Salotku nakrajajte nadrobno a spolu s mletym masom ju restujte
asi 5 minut.

. Pridajte ruZickovy kel a opekajte 5 minut.
. Znizte teplotu a do panvice pridajte mlieko. Vmiesajte ricottu alebo natierkovy syr

a kajanské korenie. Dochutte solou a korenim.

. Otrhajte tymian z vetviCiek a pridajte ho k zmesi. Zmesou naplfite formu na pecenie.

Posypte nastrihanym syrom.

. Pecte v predohriatej rdre na pecenie asi 15 minut.
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