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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Dieser Topf ist aus emailliertem Gusseisen. Das dickwandige Material nimmt besonders viel Hitze
auf, speichert und verteilt sie bis hin zum Topfrand und gibt sie dann gleichmédpig an das Koch-
bzw. Bratqut ab. Dieser Topf ist fiir Gas-, Elektro-, Induktions- und Glaskeramikkochstellen sowie
fiir den Gebrauch im Backofen geeignet.

Energiesparend kochen Sie, indem Sie die Herdplatte entsprechend dem Durchmesser des
Topfbodens wdhlen. Sobald die richtige Temperatur erreicht ist, kdnnen Sie auf kleiner Flamme
weiterkochen.

lhr Tchibo Team

Materialinformation

Dieser Topf ist aus Gusseisen. Gussprodukte werden nach einer traditionsreichen Herstellungs-
methode in Sandformen gefertigt. Aus diesem Grund kénnen leichte Unregelmdpigkeiten in der Ober-
flache auftreten, die jedoch die Qualitdt oder Funktion des Artikels in keiner Weise beeintrachtigen.
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WARNUNG vor Verbrennungen

+ Der Topf wird wahrend des Gebrauchs heif! Fassen Sie den Topf, aber auch Griffe und Deckel
nur mit Topflappen o.A. an!
Stellen Sie den Topf nicht auf eine Kochstelle mit zu gropem Durchmesser, da dann die Griffe
gliihend heip werden kdnnen.

WARNUNG vor Brand

- Wenn Sie den Topf zum Braten, Schmoren oder Frittieren benutzen:
Lassen Sie einen Topf mit heifem Fett nie unbeaufsichtigt.
Heipes Fett entziindet sich sehr leicht. Es besteht Brandgefahr!

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

VORSICHT - Sachschaden

+Wenn Sie den Topf auf einem Glaskeramikkochfeld benutzen, bedenken Sie das Eigengewicht
des Topfes. Setzen Sie den Topf immer vorsichtig ab. Schieben Sie den Topf nicht Gber die
Glaskeramikflache.

- Gusseisen ist ein sehr robustes, aber sprédes Material. Bei einem Sturz oder einem harten Schlag
kann der Topf zerbrechen oder die Emaille-Schicht platzen.

- Stellen Sie den heipen Topf nach der Entnahme vom Herd oder aus den Backofen auf eine
wdrmeunempfindliche Unterlage! Warmeempfindliche Fldchen kénnen sonst beschddigt werden.




Vor dem ersten Gebrauch
+ Reinigen Sie den Topf sowie den Deckel vor dem ersten Gebrauch mit heifem Wasser und etwas
mildem Spiilmittel. Entfernen Sie alle Etiketten. Spiilen Sie mit klarem Wasser nach und reiben Sie
den Topf und den Deckel trocken.

Wahrend des Gebrauchs
+ Erwdrmen Sie den Topf nicht in leerem Zustand. Dadurch kann das Material Giberhitzen.
Die Folge kann eine Verfarbung der Beschichtung sein.

- Wenn Sie den Topf auf einer Induktionsherdplatte verwenden, erhitzen Sie den Topf nur stufenweise
auf die gewiinschte Temperatur. Zu schnelles Erhitzen oder Uberhitzen kann den Topf beschddigen.

+ Den Topf mit Deckel kénnen Sie bis max. 230 °C im Backofen verwenden. Ohne Deckel kdnnen
Sie den Topf auch bei htheren Temperaturen im Backofen einsetzen.

+ Benutzen Sie Kochutensilien aus Holz, hitzebestdndigem Kunststoff oder Silikon. Verwenden
Sie keine Metallgegenstdnde, schneiden Sie nicht direkt im Topf, benutzen Sie auch keine
scheuernden Schwdmme oder Metallkratzer zum Reinigen. Diese kénnen die Emaille-Schicht
beschddigen.

Nach dem Gebrauch

+ Fiillen Sie kein kaltes Wasser in den heifen Topf. Zu schnelles Abkiihlen kann den Topf
beschddigen.

« Nach Gebrauch reinigen Sie den Topf und den Deckel mit heifem Wasser und einem milden
Spiilmittel. Benutzen Sie keine scheuernden Schwamme.

- Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden oder dtzenden Mittel bzw. harte Biirsten etc.

« Trocknen Sie den Topf und den Deckel nach dem Reinigen immer gleich ab. Rdumen Sie Topf
und Deckel nicht feucht weg. An den nicht-emaillierten Kanten kann sich sonst Flugrost bilden.
Entfernen Sie diesen ggf. mit einem feuchten Tuch und fetten Sie die Stellen sorgfaltig mit etwas
Pflanzendl ein.

+ Wenn einmal etwas ansetzt: Erhitzen Sie ein wenig Wasser im Topf, geben Sie 2-3 TL Salz oder
Backpulver hinzu und lassen Sie das Wasser kurz aufkochen. Reinigen Sie den Topf anschliepend
wie beschrieben.

« Topf und Deckel sind nicht fir das Reinigen in der Spiilmaschine geeignet.

« Priifen Sie von Zeit zu Zeit, ob der Deckelknauf sich gelockert hat. Drehen Sie den Knauf dann
ggf. wieder fest.



Kohlrouladen mit Hack-Sauerkraut-Fiillung

Zutaten fiir 4 Personen:

Salz Pfeffer

8 grope Weipkohlblatter frisch geriebene Muskatnuss
1Brotchen oder 2 Scheiben Toast 1/2 TL getrockneter Majoran
200 g Sauerkraut edelsiipes Paprikapulver
(frisch oder aus der Dose) 1EL gehackte Petersilie
1grope Zwiebel 1/2 L Rinderbriihe

3-4 EL Butterschmalz 17L Speisestérke

1Ei (Grope M) 100 g Créme fraiche

Zubereitung:

1. Reichlich Wasser in einem grofen Topf aufkochen, salzen. Die Kohlbldtter darin portionsweise
3-5 Min. weich garen. Mit einem Schaumldffel herausheben, kalt abbrausen und trocken tupfen.
Wenn die Mittelrippen der Blatter sehr dick sind, eventuell flacher schneiden.

2. Brotchen oder Toast in einer Schiissel in kaltem Wasser einweichen. Sauerkraut gut ausdriicken
und etwas kleiner schneiden. Zwiebel schdlen und fein wiirfeln. 1 EL Butterschmalz in einer kleinen
Pfanne schmelzen, darin die Zwiebel bei mittlerer Hitze goldgelb braten, vom Herd nehmen.

3.Brotchen oder Toast aus dem Wasser nehmen, gut ausdriicken und fein zerzupfen. Mit Ei, Sauer-
kraut, Zwiebel und dem Hackfleisch in eine Schiissel geben, kraftig mit Salz, Pfeffer, Muskat,
Majoran, Paprika und Petersilie wiirzen. Mit den Handen griindlich vermengen.

4. Je zwei Kohlbldtter tibereinanderlegen und je ein Viertel der Hack-Sauerkraut-Fiillung darauf-
geben, dabei rundherum einen kleinen Rand frei lassen. Die seitlichen Rander {iber die Fiillung
schlagen, dann die Kohlblatter von unten her straff zu Rouladen aufrollen. Bei Bedarf mit
Kiichengarn zusammenbinden.

5. Das iibrige Butterschmalz im Brater schmelzen. Darin die Rouladen rundherum braun anbraten.
Die Briihe dazugiepen und alles zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 40 Min. schmoren lassen.

6. Rouladen aus dem Brdter nehmen und abdecken. Speisestarke mit 3-4 EL kaltem Wasser ver-
riihren und unter die Brithe mischen. Aufkochen und 3-4 Min. bei groper Hitze einkochen lassen.
Créme fraiche einriihren, die Sauce mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Rouladen ein-
legen, heif werden lassen und mit Salzkartoffeln servieren.

Tipp: Sie kbnnen das Sauerkraut auch weglassen. Nehmen Sie stattdessen 100 g mehr Hackfleisch.
Kohlrouladen samt Sauce lassen sich auch wunderbar einfrieren.

Rezept:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Alle Rechte vorbehalten



Dear Customer

This pot is made of enamelled cast iron. The thick walls absorb an exceptional amount of heat,
which they store and distribute right up to the top of the pot, releasing it evenly to cook the
food inside. The pot is suitable for gas, electric, induction and ceramic hobs as well as for use
in the oven.

You can save energy by selecting the hob ring that matches the diameter of the base of the pot.
Once the correct temperature is reached, you can turn down the heat and continue cooking on
a lower setting.

Your Tchibo Team

Information on the material

This pot is made of cast iron. Cast-iron products are manufactured in sand moulds according to
a manufacturing method with a rich tradition. For this reason, the surface may show slight irrequ-
larities, which in no way impair the quality or function of the product.
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WARNING - risk of burns

- The pot becomes hot during use! Always use oven gloves or similar protection when
touching the pot, handles or lid!
Do not put the pot on a hob ring that is too large in diameter, or the handles may
become burning hot.

WARNING - fire hazard

« If you use the pot for frying, stewing or deep-frying, never leave a pot of hot fat
unattended. Hot fat ignites very easily. Risk of burns!

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

CAUTION - material damage

« If you use the pot on a ceramic hob, bear in mind the weight of the pot.
Always put it down carefully. Do not push the pot across the ceramic surface.

- Cast iron is a very robust but brittle material. If dropped or knocked hard, the pot may
shatter or the enamel layer may crack.

« After removing the hot pot from the hob or the oven, always place it on a surface that
is not sensitive to heat! Heat-sensitive surfaces could otherwise become damaged.




Prior to first use
+ Clean the pot and the lid with hot water and mild washing-up liquid before using it for the first
time. Remove all labels. Rinse the pot and the lid off with clear water and wipe them dry.
During use

- Do not heat the pot when it is empty. This can overheat the material. As a consequence,
the coating can become discoloured.

« If you are using the pot on an induction hob, only heat it to the required temperature gradually.
Heating it too quickly or overheating it may damage the pot.

+ You can use the pot with its lid in an oven up to a temperature of max. 230 °C.
The pot can be used in the oven at higher temperatures without the lid.

+ Use only wooden, heat-resistant plastic or silicone cooking utensils. Do not use metal utensils,
do not cut items inside the pot and do not use abrasive sponges or metal scourers for cleaning.
They can damage the enamel coating.

After use
+ Do not pour cold water into the hot pot. Cooling it down too fast may damage the pot.

+ Clean the pot and the lid after use with hot water and mild washing-up liguid.
Do not use a sponge scourer of any kind.

+ Do not use any abrasive or caustic products or hard brushes, etc. for cleaning.

+ Always dry the pot and the lid immediately after cleaning. Do not store the pot and the lid when
wet, as a rust film may form on the non-enamelled edges. Remove this if necessary with a damp
cloth and grease the affected areas carefully with a little vegetable oil.

- If food sticks to the pot: heat a little water in the pot, add 2-3 tsp of salt or baking powder
and allow the water to boil briefly. Then clean the pot as described above.

+ The pot and the lid is not dishwasher-safe.

+ Check from time to time whether the knob on the lid has become loose.

If so, turn it to tighten it again.



Stuffed cabbage leaves with mince and sauerkraut filling

Ingredients for 4 people:

Salt Pepper

8 large white cabbage leaves Freshly grated nutmeg
1bread roll or 2 slices of bread 1/2 tsp dried marjoram
200 g sauerkraut Sweet paprika powder
(fresh or tinned) 1tbsp chopped parsley
I'large onion 1/2 L beef stock

3-4 thsp clarified butter 1tsp cornflour (starch)
1eqgq (size M) 100 g creme fraiche

400 g mixed mince Kitchen twine (if needed)
Method:

1. Fill a large pot with plenty of water, bring to the boil and add salt. Cook the cabbage leaves in the
water in batches for 3-5 minutes until they are soft. Use a slotted spoon to remove them, rinse
under cold water and pat them dry. If the middle ridge is very thick, cut the leaves slightly flatter.

2. Soak the bread roll or slices of bread in a bowl of cold water. Squeeze the liquid out of the
sauerkraut and chop it up into smaller pieces. Peel and chop the onion finely. Melt 1tbsp of
clarified butter in a small pan and then add the onion, cooking on a medium heat until the
onion turns golden brown. Remove from the heat.

3. Remove the bread roll or slices of bread from the water, squeeze out excess moisture and tear
into small pieces. Place into a bowl with the eqgg, sauerkraut, onion and mince and generously
season with salt, pepper, nutmeg, marjoram, paprika and parsley. Mix thoroughly using your
hands.

4. Place two cabbage leaves on top of one another and fill with a quarter of the mince and sauerkraut
filling, leaving a small border around the edges of the leaves. Tuck the side edges over the filling,
and then roll up the cabbage leaves from bottom to top, keeping the leaves taut. If necessary, use
kitchen twine to bind the rolled leaves together.

5. Melt the rest of the clarified butter in the roasting pot. Add the stuffed cabbage leaves and fry
gently on all sides until brown. Pour in the stock and leave to simmer on a low heat with the lid
on for around 40 minutes.

6. Remove the stuffed cabbage leaves from the roasting pot and cover. Mix the cornflour with

3-4 thsp of cold water and stir into the stock. Bring to the boil and leave to reduce for 3-4 minutes
on a high heat. Stir in the créme fraiche and season with salt, pepper and paprika to taste. Place
the stuffed cabbage leaves in the sauce and allow to heat through before serving with boiled
potatoes.

Tip: You can leave out the sauerkraut if you wish. Instead, use 100 g more mincemeat.

The stuffed cabbage leaves and the sauce also freeze very well.

Recipe:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

All rights reserved



(&) Chere cliente, cher client!

Cette marmite est en fonte émaillée, un matériau a paroi épaisse qui absorbe trés bien la chaleur,
I'emmagasine et la répartit jusqu'au bord pour la transférer de maniére homogene aux aliments
cuits. Cette marmite est concue pour une utilisation sur les tables de cuisson au gaz, électrigues,
a induction et vitrocéramiques, ainsi qu'au four.

Pour cuisiner en consommant moins d'énergie, utilisez un foyer dont le diamétre correspond
a la base de la marmite. Dés que les aliments ont atteint la température voulue, vous pouvez
réduire I'allure de chauffe et continuer la cuisson a feu doux.

L'équipe Tchibo

Information sur le matériau

Cette marmite est en fonte émaillée. Les produits en fonte sont fabriqués dans des moules en sable
selon une méthode traditionnelle. Aussi n'est-il pas rare d'observer de petites irréqularités de surface
qui n'ont toutefois aucun impact négatif sur la qualité ou le bon fonctionnement de I'article.

A\

AVERTISSEMENT: risque de briilure

«Lors de la cuisson, la marmite devient trés chaude! Utilisez toujours des maniques ou similaire
pour saisir la marmite, les poignées et le couvercle.
Ne placez pas la marmite sur un foyer de trop grand diametre car les poignées risqueraient
de briler.

AVERTISSEMENT: risque d'incendie

- Si vous utilisez la marmite pour rotir, cuire a I'étuvée ou frire des aliments:

Ne laissez jamais une marmite contenant de la matiére grasse chaude sans surveillance.
La matiére grasse chaude s'enflamme trés facilement. Risque d'incendie!

- N'utilisez jamais d'eau pour éteindre de la graisse qui brlle. Risque d'explosion! Pour éteindre un
feu de graisse causé par de I'huile alimentaire ou de la graisse de cuisson, utilisez un extincteur
adapté.

PRUDENCE: risque de détérioration

- Si vous utilisez la marmite sur une plaque vitrocéramique, pensez que la marmite est lourde.
Aussi, posez toujours la marmite avec précaution. Ne déplacez pas la marmite en la faisant
glisser sur la plague vitrocéramique.

- La fonte est un matériau trés résistant, mais friable. Si la marmite tombe ou recoit un choc
important, elle peut casser ou la couche d'émail risque d'éclater.

- Posez toujours la marmite sur une surface résistante a la chaleur aprés I'avoir retirée de la plague
de cuisson ou du four! Vous risqueriez sinon d'endommager les surface délicates.




Avant la premiére utilisation

- Avant la premiere utilisation, nettoyez la marmite et le couvercle a I'eau chaude et un peu
de liquide vaisselle doux. Enlevez toutes les étiquettes. Rincez la marmite et le couvercle
a l'eau claire et séchez-les avec un torchon.

Pendant I'utilisation

- Ne réchauffez pas la marmite a vide sous peine de surchauffe du matériel. Cela peut entrainer
un changement de couleur du revétement.

- Sivous utilisez la marmite sur une plaque a induction, chauffez la marmite par stades progressifs
jusqu'a atteindre la température souhaitée. Une chauffe trop rapide ou une surchauffe risquerait
d'endommager la marmite.

- Vous pouvez passer la marmite et son couvercle au four a une température maximum de 230 °C.
Sans couvercle, la marmite peut étre utilisée au four a des températures plus élevées.

+ Servez-vous d'ustensiles de cuisine en bois, en matériau résistant a la chaleur ou en silicone.
N'utilisez jamais d'objets en métal, ne coupez jamais les aliments directement dans la marmite
et n'utilisez pas non plus d'éponges abrasives ou métalliques pour la nettoyer. Vous risqueriez
d'endommager la couche d'émail.

Apres I'utilisation

- Evitez de refroidir brusquement la marmite, par exemple en y versant de I'eau froide quand
elle est encore chaude.

- Aprés utilisation, nettoyez la marmite et le couvercle a I'eau chaude additionnée de liquide
vaisselle doux. N'utilisez pas d'éponges abrasives.

+ Pour le nettoyage, n'utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou caustiques, ni de brosses
dures, etc.

- Séchez la marmite et le couvercle tout de suite aprés le nettoyage. Ne rangez jamais la marmite
et le couvercle encore humide, sinon il pourrait se former une mince couche de rouille sur les
bords non émaillés. Le cas échéant, dtez la rouille avec un chiffon humide et graissez soigneuse-
ment les endroits concernés a I'huile végétale.

- Si des aliments ont attaché: chauffez un peu d'eau dans la marmite en y ajoutant 2 a 3 cuilleres
a café de sel ou de poudre a lever, puis portez I'eau a ébullition pour un court instant. Ensuite,
nettoyez la marmite de la maniére décrite.

+ La marmite et le couvercle ne sont pas lavables au lave-vaisselle.

- Vérifiez de temps en temps si le pommeau du couvercle ne s'est pas desserré.
Revissez le pommeau le cas échéant.



<D Feuilles de chou farcies

Ingrédients (pour 4 personnes):

sel poivre

8 grandes feuilles de chou blanc noix de muscade frais rapée
1 petit pain ou 2 tranches de pain de mie 1/2 cc de marjolaine séchée
200 g de chou fermenté paprika doux en poudre
(frais ou en bofte) 1¢s de persil haché

1grand oignon 1/2 | de bouillon de beeuf
3-4 cs de beurre décanté 1¢c d'amidon alimentaire

1 ceuf (taille M) 100 g de créme fraiche

400 g de viande hachée mixte fil culinaire (si nécessaire)

Préparation:

1. Faites bouillir une grande casserole d'eau salée et plongez-y quelques feuilles de chou pendant
3 a 5 minutes. Sortez les feuilles avec un écumoire, passez-les sous I'eau froide et séchez-les déli-
catement. Si les nervures centrales des feuilles sont tres épaisses, vous pouvez éventuellement
les couper pour les aplatir. Répétez la procédure pour toutes les feuilles.

2. Faites ramollir le petit pain ou les tranches de pain de mie dans de I'eau froide. Egouttez le chou
fermenté et coupez-le un peu plus finement. Epluchez I'oignon et ciselez-le. Faites fondre 1¢s de
beurre décanté dans une petite poéle, faites dorer les oignons a feu moyen, puis retirez la poéle.

3. Sortez le petit pain ou le pain de mie de I'eau, égouttez-le et écrasez-le bien. Versez le tout dans
un bol de cuisine et ajoutez I'ceuf, le chou fermenté, I'oignon et la viande haché. Assaisonnez avec
le sel, le poivre, la noix de muscade, la marjolaine, le paprika en poudre et le persil. Malaxez bien
le tout a la main.

4. Superposez deux feuilles de chou et déposez-y le quart de la farce en laissant un petit bord.
Rabattez les bords sur la farce, puis roulez les feuilles de chou par le bas, en serrant bien,
de facon a former des paupiettes. Si nécessaire, utilisez du fil culinaire.

5. Faites fondre le reste de beurre décanté dans la marmite. Déposez-y les paupiettes et faites-les
dorer de tous les cotés. Versez le bouillon et laissez cuire la préparation a feu doux pendant
env. 40 minutes.

6. Sortez les paupiettes de la marmite et réservez-les en prenant soin de les recouvrir. Mélangez
I'amidon alimentaire dans 3 a 4 cs d'eau froide et incorporez ce mélange au bouillon. Portez a
ébullition et laissez cuire 3 a 4 minutes a feu vif. Ajoutez la créme fraiche et assaisonnez la sauce
en ajoutant du sel, du poivre et du paprika. Replacez les paupiettes dans la sauce, faites-les
chauffer et servez le tout accompagné de pommes de terre.

Conseil: vous pouvez également faire la farce sans utiliser de chou fermenté. Dans ce cas, prévoyez
100 g de viande hachée en plus. Les paupiettes et la sauce se congélent sans aucun probléme.

Recette:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Tous droits réservés



VazZeni zakaznici, ©)
tento hrnec je vyroben ze smaltované Zelezné litiny. Jeho silnosténny materidl absorbuje mnoho
tepla, uklada jej a rozvddi jej aZ k okraji hrnce a pak jej rovnomérné preddvd peCenému pokrmu.
Tento hrnec je vhodny pro plynové, elektrické, indukéni sporaky a sklokeramické varné desky,

i pro pouZiti v pe€ici troubé.

Energii mlZete Setfit tim, Ze pfi peceni zvolite plotynku s primérem, ktery odpovida dnu hrnce.
Jakmile je dosaZeno spravné teploty, miiZete dale péct na malém ohni.

Vas tym Tchibo

Informace o materidlu

Tento hnec je vyroben z litiny. Litinové vyrobky se tradi¢ni metodou vyrabéji v piskovych formach.
Z tohoto dlivodu se mohou na povrchu vyskytovat nepatrné nepravidelnosti, které vSak zadnym
zplisobem negativné neovliviiuji kvalitu nebo funkci vyrobku.

A\

VYSTRAHA pfed popélenim
+Hrnec se pfi peCeni zahfiva! Dotykejte se hrnce i jeho rukojeti jen prostfednictvim chiiapky apod.!
Nestavte hrnec na plotynku s pfili$ velkym primérem, tam se ucha hrnce mohou rozpilit.
VYSTRAHA pfed poZérem
+ Pokud hrnec pouzijete k peceni, smazeni nebo fritovani:
Hrnec s horkym tukem nenechdvejte nikdy bez dozoru.
Horky tuk se mliZe snadno vznitit. Hrozi nebezpeéi pozaru!
- Hofici tuk nikdy nehaste vodou. Hrozi nebezpeci vybuchu!
Hofici tuk haste hasicim pristrojem, ktery je vhodny k haseni hoficiho jedlého oleje a tuku.
POZOR na vécné Skody
- Budete-li hrnec pouZivat na sklokeramické varné desce, pamatujte na vlastni hmotnost hrnce.
VZdy ho opatrné pokladejte. Neposouvejte hrnec po sklokeramickém povrchu.
- Litina je velmi robustni, ale také kiehky materidl. PFi padu nebo tvrdém nérazu se hrnec mize
rozbit nebo mize opryskat smaltovana vrstva.

- KdyZ horky hrnec sejmete s plotny nebo grilu, nebo vyjmete z trouby, postavte ho na teplovzdornou
podloZku! Plochy citlivé na teplo by se mohly poskodit.




)

Pfed prvnim pouzitim

- Pfed prvnim pouZitim umyjte hrnec a poklicku horkou vodou s trochou jemného prostiedku na
myti nddobi. Odstrarite vSechny etikety. Hrnec a poklicku vyplachnéte Cistou vodou a vytrete ho
dosucha.

Béhem pouzivani

- Hrnec nezahfivejte, je-li prazdny. Tim miZe dojit k prehrati materialu. MiZe tak dojit ke zbarveni
povrchové vrstvy.

+ Budete-li hrnec pouZivat na indukéni plotynce, pak jej na poZadovanou teplotu zahfivejte postupné.
PFili§ rychlé zahfivani nebo prehfati mlze hrnec poskodit.

- Hrnec s poklici miizete v peCicich troubach pouzivat do teploty max. 230 °C. Bez poklice miiZete
hrnec pouZivat v pecCici troubé i pfi vy$Sich teplotach.

« Pouzivejte kuchynské nacini ze dreva, plastu odolného viici horku nebo silikonu. NepouZivejte
kovové pfedméty, potraviny nekrajejte pfimo vhrnci, k ¢iSténi nepouzivejte abrazivni houby
nebo kovové Skrabky. Tyto by mohly poskodit smaltovanou vrstvu.

Po pouziti
« Do horkého hrnce nenalévejte studenou vodu. PFilis rychlé ochlazeni mlze hrnec poSkodit.

+ Po pouZziti umyjte hrnec a pokli¢ku horkou vodou s trochou jemného prostiedku na myti nadobi.
NepouZivejte abrazivni houby.

- K CiSténi nepouZivejte abrazivni nebo leptavé prostfedky, ani tvrdé kartaCe apod.

+ Hrnec a pokli¢ku hned po umyti vZdy osuSte. Hrnec a poklicku neukladejte vihké. Jinak se na ne-
smaltovanych hrandch miZe tvofit naletové rez. V pripadé potieby ji odstrarite vihkym hadiikem
a mista peClivé namazte trochou rostlinného oleje.

- Pokud v hrnci néco ulpélo: Ohfejte v hrnci trochu vody, pridejte 2-3 IZicky soli nebo prasku
do pecCiva a vodu nechte krétce povafit. Pak hrnec vycistéte podle pfedchoziho popisu.

- Hrnec a poklicka nejsou vhodné k myti v mycce nadobi.
- (as od Casu zkontrolujte, zda se neuvolnilo dradlo poklice. Piipadné drZadlo znovu utéhnéte.



Zelné zavitky pInéné mletym masem a kysanym zelim )

Pfisady pro 4 osoby:

sal pepf

8 velkych listt bilého hlavkového zel ¢erstvé nastrouhany muskatovy ofiSek
1houska nebo 2 platky toastového chleba 1/2 1Zicky suseného majoranu

200 g kysaného zelf mletd sladka paprika

(Cerstvé nebo konzervované) 11Zice sekané petrzelové naté

1velka cibule 1/2 litru hovéziho vyvaru

3-4 |Zice prepusténého masla 11%itka Ekrobu

1vajicko (velikost M) 100 g zakysané smetany Créme fraiche

400 g smési veprového a hovéziho mletého masa  kuchyriskd nit (pokud bude t¥eba)
Priprava:

1. Ve velkém hrnci pfivedeme k varu dostate¢né mnoZstvi vody a osolime ji. Listy zeli vloZime po
porcich do vrouci vody a povafime je pfiblizné 3-5 min. do mékka. Listy zeli vyjmeme nabérackou
na pénu, zchladime proudem studené vody a osuSime. Pokud maji listy zeli uprostfed velmi silnd
Zebra, tak je pfipadné sefizneme tak, aby byly plo3si.

2. Housku nebo platky toastového chleba namocime do studené vody v mise, aby zmékly. Kysané
zeli dobfe vymackame a nakrajime na trochu mens{ kousky. Cibuli oloupeme a nakrajime na
kosticky. 11Zici pfepusténého masla nechame rozpustit v panvicce, usmazime na ném cibuli
do zlatova na stfedné silném ohni, a odejmeme z plotynky.

3. Housku nebo platky toastového chleba vyjmeme z vody, dobf'e vymackame a rozmélnime. Ddme
do misy spole¢né s vajickem, kysanym zelim, cibuli @ mletym masem, a silné okofenime soli,
peprem, muskatovym ofiSkem, majordnkou, paprikou a petrZelkou. Rukama dtikladné promisime.

4. Na kaZdy ze CtyF zavitkli na sebe poloZime dva listy hldvkového zeli a na né dame Ctvrtku smési
z mletého masa a kysaného zeli, pficemz kolem dokola nechame maly okraj volny. Bo¢ni okraje
prelozime na napli a potom zavineme listy zeli smérem zespodu do pevnych zavitkl. Pokud bude
tfeba, zavitky svazeme kuchyfiskou niti.

5.V pekdci nechame rozpustit zbylé prepusténé maslo. Zavitky v ném ze vSech stran opeceme
do hnéda. Prilijeme hovézi vyvar, pfikryjeme poklickou a nechdme dusit na mirném ohni pfiblizné
40 min.

6. Zavitky vyjmeme z hrnce a zakryjeme je. Smichdme $krob se 3-4 IZicemi studené vody
a pfimichdme do vyvaru. Pfivedeme k varu a nechame pfiblizné 3-4 min. povafit na prudkém
ohni. Vmichame kysanou smetanu Creme fraiche a omacku dochutime soli, pepfem a paprikou.
Do smési vloZime zdvitky, nechame je ohrat a podavame s osolenymi varenymi bramborami.

Tip: Kysané zeli mizeme podle chuti také vynechat. Misto néj pak priddme 100 g mletého masa.
Zelné zavitky miizeme také vyborné zamrazit.

Recept:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
V8echna prdva vyhrazena



Drodzy Klienci!

Ten garnek wykonany jest z emaliowanego Zeliwa. Ze wzgledu na grube $cianki materiat pochtania
szczegdlnie duzo ciepta, magazynuije je, rozprowadza az po brzeg garnka, a nastepnie réwnomiernie
oddaje do przyrzadzanej potrawy. Garnek nadaje sie do uzytku na kuchenkach gazowych, elektry-
cznych, indukcyjnych, jak rowniez ptytach ceramicznych. Rownie dobrze nadaje sie do zastosowania
w piekarniku.

Aby gotowaé oszczednie, nalezy dobrac srednice ptyty kuchennej odpowiednio do Srednicy garnka.
Po osiggnieciu wiasciwej temperatury mozna kontynuowac gotowanie na matym ogniu.

Zespot Tchibo

Informacja dotyczaca materiatu

Ten garnek wykonany jest z zeliwa. Produkty Zzeliwne wykonywane s tradycyjng metoda produkcyjna
przy uzyciu form piaskowych. Z tego powodu na powierzchni patelni mozliwe s niewielkie
nieregularnosci, nie wptywajace jednak negatywnie na jako$¢ oraz wtasciwosci uzytkowe garnka.

A\

OSTRZEZENIE przed oparzeniami

- Garnek nagrzewa sie podczas uzywania do wysokich temperatur! Garnka, jak i réwniez uchwytéw
oraz pokrywki nalezy dotyka¢ wytacznie przez tapki do garnkdw itp.!
Garnka nie nalezy ustawiac na palniku o zbyt duzej Srednicy, poniewaz uchwyty moga rozgrzac sie
do temperatury zaru.

OSTRZEZENIE przed pozarem

W przypadku uzywania garnka do smazenia, duszenia lub smazenia w gtebokim ttuszczu:
Nigdy nie pozostawia¢ garnka z gorgcym ttuszczem bez nadzoru.
Goracy ttuszcz zapala sie bardzo fatwo. Istnieje ryzyko pozaru!

- Ptongcego ttuszczu nie wolno nigdy gasi¢ woda. Istnieje ryzyko eksplozji! Ptongcy ttuszcz nalezy
gasic przy pomocy gasnicy przeznaczonej do gaszenia pozardw olejow i ttuszczéw spozywczych.

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych

- Uzywajac garnka na palniku ceramicznym, nalezy mie¢ na uwadze mase wtasng garnka. Garnek
nalezy zawsze odstawia¢ ostroznie. Nie przesuwac¢ garnka po powierzchni ptyty ceramicznej.

- Zeliwo jest materiatem bardzo wytrzymatym, ale fatwo pekajacym. W przypadku upadku lub
silnego uderzenia garnek moze sie sttuc, wzglednie warstwa emalii moze odprysnaé.

+Po zdjeciu garnka z palnika lub po wyjeciu go z piekarnika, umiesci¢ goracy garnek
na zaroodpornym podtozu! W przeciwnym razie powierzchnie wrazliwe na dziatanie ciepta
moga zosta¢ uszkodzone.




Przed pierwszym uzyciem
- Przed pierwszym uzyciem nalezy starannie umy¢ garnek oraz pokrywke w gorgcej wodzie

z dodatkiem niewielkiej ilosci tagodnego ptynu do mycia naczyn. Usungé wszystkie etykiety.
Nastepnie wyptuka¢ garnek i pokrywke czystg wodg i wytrzec je do sucha.

Podczas uzytkowania

- Nie nalezy nagrzewac pustego garnka. W ten sposdb moze doj$¢ do przegrzania materiatu.
Moze to skutkowaC przebarwieniami powtoki garnka.

- Uzywajac garnka na ptycie indukcyjnej, nalezy nagrzewac go stopniowo az do uzyskania zadanej
temperatury. Zbyt szybkie nagrzanie lub przegrzanie moze doprowadzi¢ do uszkodzenia garnka

+ Garnek z pokrywkg mozna nagrzewac w piekarniku maksymalnie do temperatury 230°C.
Garnek bez pokrywki mozna nagrzewaé w piekarniku réwniez do wyzszych temperatur.

- Nalezy uzywac przyrzaddw kuchennych wykonanych z drewna, odpornego na ciepto plastiku
bad? silikonu. Nie stosowac przedmiotéw z metalu, nie kroi¢ potraw bezposrednio w garnku,
nie uzywac twardych gabek ani metalowych skrobakdw. Moga one spowodowac uszkodzenie
warstwy emalii.

Po uzyciu

- Do gorgceqgo garnka nie wlewac zimnej wody. Zbyt szybkie schtodzenie moze doprowadzi¢
do uszkodzenia garnka.

- Po uzyciu garnka i pokrywki nalezy umy¢ je w goracej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu
do mycia naczyn. Nie stosowac ostrych gabek.

- Do czyszczenia nie wolno stosowac szorujgcych ani zracych srodkow czyszczacych, wzglednie
twardych szczotek itp.

- 0d razu po umyciu nalezy wytrze¢ garnek i pokrywke do sucha. Nie nalezy odstawia¢ wilgotnego
garnka i pokrywki. W przeciwnym razie na nieemaliowanych krawedziach moze sie pojawic¢ nalot
z rdzy. Jesli tak sie stanie, nalezy usuna¢ nalot wilgotng $ciereczka i starannie nattusci¢ odpo-
wiednie miejsca niewielka iloscig oleju roslinnego.

- W przypadku powstania osadu nalezy podgrza¢ w garnku niewielka ilo$¢ wody, dodac 2-3 tyzeczki
soli lub proszku do pieczenia, a nastepnie zagotowac krétko powstaty roztwér. Nastepnie
wyczysci¢ garnek w opisany tutaj sposéb.

- Garnek i pokrywka nie nadajg sie do mycia w zmywarce do naczyn.

- 0d czasu do czasu nalezy sprawdzic, czy uchwyt pokrywki sie nie poluzowat.
Jedli tak sie stato, nalezy ponownie przykreci¢ uchwyt.



Gotabki z farszem z miesa mielonego i kiszonej kapusty

Sktadniki dla 4 osob:

sl pieprz

8 duzych lisci biatej kapusty $wiezo mielona gatka muszkatotowa

1 butka lub 2 kromki chleba tostowego 1/2 tyzeczki suszonego majeranku

200 g kiszonej kapusty stodka papryka w proszku

(Swiezej lub z puszki) 11yzka siekanej pietruszki

1duza cebula 1/2 I bulionu wotowego

3-4 tyzki klarowanego masta 1tyzeczka maki ziemniaczanej

1jajko (rozmiar M) 100 g creme fraiche (gestej, ttustej émietany)
400 g mieszanego miesa mielonego ni¢ kuchenna (w razie potrzeby)

Przygotowanie:

1. W garnku zagotowac sporg ilo$¢ osolonej wody. Zaparza¢ w niej po kolei liScie kapusty
przez 3-5 minut. Liscie wycigga¢ szumdwka, schtodzi¢ zimng wodg i osuszy¢. Jezeli Srodkowe
nerwy lidci sg zgrubiate, nalezy je okroic.

2. Zamoczy¢ butke lub tosty w niewielkiej misce z zimng woda. Kapuste kiszong dobrze odcisnac
i pokroi¢ na mniejsze kawatki. Obra¢ cebule i pokroi¢ w drobng kostke. Rozpusci¢ tyzke masta
na matej patelni, usmazy¢ cebule na $rednim ogniu na ztoto, zdja¢ z kuchenki.

3. Wyciggnac¢ butke lub tosty z wody, dobrze odsaczy¢ i rozdrobnié. Dodac jajko, kapuste kiszong,
cebule i mieso mielone, posoli¢, popieprzy¢, przyprawi¢ gatka muszkatotowa, majerankiem,
papryka i pietruszka. Nastepnie doktadnie wymieszac reka.

4. Uktadac na sobie po dwa liscie kapusty. Na lisciach potozy¢ po ¢wiartce porcji farszu zostawiajac
dookota niewielki wolny brzeg. Zawing¢ boki do $rodka a nastepnie zwina¢ dolne liScie kapusty
ciasno w rulon. W razie potrzeby zwigzac¢ nicig kuchenna.

5. Pozostate masto klarowane rozpusci¢ w garnku. Podsmazy¢ gotabki z obydwu stron.
Dodac bulion, przykry¢ i dusi¢ na matym ogniu ok. 40 min.

6. Wyciagnac gotabki z garnka i przykry¢. Make ziemniaczang wymieszac z 3-4 tyzkami zimnej wody,
a nastepnie dodac do bulionu. Zagotowac i odparowac przez 3-4 min. na duzym ogniu. Doda¢
creme fraiche, doprawi¢ sos solg, pieprzem i papryka. Wtozy¢ gotabki, zagrzac i podawac
zZ gotowanymi ziemniakami.

Rada: Wersja klasyczna - bez kapusty kiszonej. W tej wersji nie dodaje sie kapusty kiszonej,
lecz 0 100 g wiecej miesa mielonego. Mozna przygotowac wieksza ilo$¢ gotgbkéw i zamrozié razem
Z sosem.

Przepis:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Wszystkie prawa zastrzezone



Vazeni zakaznici! GO
Tento liatinovy hrniec je vyrobeny zo smaltovane;j liatiny. Hrubostenny materidl pohlcuje mimoriadne
vela tepla, zachytdva ho a rozvadza ho aZ k okraju hrnca a ndsledne ho rovnomerne odovzdéva

varenému alebo pecenému jedlu. Tento liatinovy hrniec je vhodny pre plynové, elektrické, indukcné
a sklokeramické dosky, ako aj na pouzitie v rirach na pecenie.

Usporu energie dosiahnete vyberom dosky sporaka, ktora je vhodnd pre dany priemer dna hrnca.
Ihned'po dosiahnuti sprévnej teploty mdZete varit na miernejsom ohni.

Vas tim Tchibo

Informacie o materiali

Tento hrniec je vyrobeny z liatiny. Liatinové vyrobky sa vyrabajd podla tradiénej vyrobnej metddy
v pieskovych formach. Z tohto dovodu sa mdZu na povrchu vyrobku objavit malé nepravidelnosti,
ktoré vSak nemaju Ziadny vplyv na kvalitu alebo funkcnost vyrobku.

A\

VAROVANIE pred popaleninami

+Hrniec sa poCas pouZivania zohreje a je hordci! Hrnca, ako aj drzadiel a pokrievky sa dotykajte
iba chiapkami a pod.!
Hrniec nekladte na varnd dosku s prili§ velkym priemerom, pretoZe inak sa drZadla hrnca mozu
rozzeravit.

VAROVANIE pred poZiarom

« Ak hrniec pouZivate na pecenie, dusenie alebo vyprazanie:
Nikdy nenechdvajte hrniec s hordcim tukom bez dozoru.
Horuci tuk sa velmi [ahko zapali. NebezpeCenstvo poZiarul

- Nikdy nehaste horiaci tuk vodou. Nebezpecenstvo vybuchu!l Ohef, ktory vznikne pri vzplanuti
olejov a ohef z jedlych tukov, haste vhodnym hasiacim pristrojom.

POZOR - Vecné Skody

- Ak pouZivate hrniec na sklokeramickom spordku, zohladnujte vlastni hmotnost hrnca.
Hrniec ukladajte vZdy opatrne. Nepostvajte hrniec po sklokeramickej ploche.

- Liatina je velmi robustny, ale krehky materidl. Pri pade alebo tvrdom néraze sa liatinovy hrniec
resp. pokrievka mdzu rozbit alebo mdze prasknit smaltovana vrstva.

+Hordci hrniec, ktory vezmete zo spordka alebo ho vytiahnete z riry na pecenie, poloZte
na teplovzdornd podlozku! Inak mdZe dojst k poskodeniu ploch citlivych na teplo.




G

Pred prvym pouzitim
+ Pred prvym pouZitim umyte hrniec a pokrievku hortcou vodou a trochou jemného prostriedku na
umyvanie riadu. Odstrarite v3etky etikety. Hrniec a pokrievku oplachnite ¢istou vodou a dosucha
ich vyutierajte.
Pocas pouZivania
- Nezohrievajte prazdny hrniec. MoZe tym dojst k prehriatiu materialu. Vysledkom by mohlo byt
sfarbenie ochrannej vrstvy.

- Ak pouzivate hrniec na varnej doske indukcného spordka, zohrievajte ho na poZadovanu teplotu
iba postupne. Prili§ rychle zohriatie alebo prehriatie mdZe hrniec poskodit.

- Hrniec s pokrievkou mdZete pouZivat v rirach na pecenie do maximélinej teploty 230 °C.
Bez pokrievky moZete liatinovy hrniec pouZivat v rirach na pecenie aj pri vyssich teplotach.

+ Pouzivajte kuchynské pomdcky z dreva, plastu odolného proti teplu alebo silikdnu.
NepouZivajte kovové predmety, nekrdjajte priamo v liatinovom hrnci a na Cistenie nepouZivajte
tvrdé Spongie alebo kovové Skrabky. MOZu poskodit smaltovand vrstvu.

Po pouziti

+ Do horticeho hrnca nenapustajte studend vodu. Prili§ rychle schladenie mdZe hrniec poskodit.

+ Po pouziti umyte hrniec a pokrievku hordcou vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.
NepouZivajte abrazivne Spongie.

- Na Cistenie nepouZivajte abrazivne alebo leptavé Cistiace prostriedky, prip. tvrdé kefy atd.

+ Po kazdom vycisteni hrniec a pokrievku ihned osuste. Neodkladajte hrniec a pokrievku, ked'su
eSte mokré. Na nesmaltovanych hranéch sa inak moZe vytvéarat naletova hrdza. Pripadnd jemn
hrdzu odstrafte vihkou utierkou a postihnuté miesta dokladne namazte rastlinnym olejom.

- Ked'sa nieco pripéli: Zohrejte v hrnci malé mnoZstvo vody, pridajte 2 az 3 ¢ajové lyZicky soli
alebo prasku na pecenie a privedte vodu na kratku dobu do varu. Nasledne hrniec vyCistite
podla popisu.

- Hrniec a pokrievka nie sd vhodné na Cistenie v umyvacke riadu.

- Skontrolujte obCas, ¢i sa drZadlo pokrievky neuvolnilo. Prip. drzadlo pokrievky znovu pevne
dotiahnite.



Kapustové zavitky s plnkou z mletého mdsa a kyslej kapusty G

Prisady pre 4 osoby

sol Cierne korenie

8 velkych kapustnych listov cerstvo pomlety muskétovy orieSok
1Zemla alebo 2 platky sendvica 1/2 CL suenej majoranky

200 g kyslej kapusty sladka mletd paprika

(Cerstva alebo z konzervy) 1PL posekanej petrZlenovej viati

1velkd cibula 1/2 | hovidzieho vyvaru

3-4 PL pretopeného masla 1CL &krobovej muky

1vajitko (velkost M) 100 g creme fraiche (prip. kysla smotana)
400 g zmesi hovadzieho a bravéového kuchynskd nit (v pripade potreby)

mletého masa

Priprava:

1. Vo velkom hrnci privedte do varu dostato¢né mnoZstvo vody a osolte ju. Po porcidch v nej varte
3 - 5 mindt kapustové listy, kym nezmaknu. Naberackou na penu listy vyberte, oplachnite stude-
nou vodou a osuste. Ak je hltbik listov prili§ hruby, pripadne ho na plocho ukrojte.

2. Zemlu alebo sendvi€ nechajte namocit v miske so studenou vodou. Kyslti kapustu dobre vytlacte
a trochu pokréjajte na mensie Casti. Cibulu o$pte a na jemno pokrajajte. 1 PL pretopeného masla
nechajte roztopit v malej panvici a oprazte v fiom cibulu pri strednej teplote do zlatista, potom
zoberte zo spordka.

3. Zemlu alebo sendvié vyberte z vody, dobre vyytlatte a na jemno rozdrobte. S vaji¢kom, cibulou a
mletym masom vlozte do misy, silne okorerite solou, korenim, muskatovym orieSkom, majorankou
a petrZlenovou viiatou. Rukami dobre premiesajte.

4. Po dva kapustové listy poloZte na seba a uloZte na ne Stvrtinu pinky z mletého mésa a kyslej ka-
pusty, pritom okolo nechajte maly volny okraj. Bo¢né okraje ohnite nad pInku, potom kapustové
listy z dola pevne zrolujte na zavitky. V pripade potreby zviazte kuchynskou nitou.

5. Zvy$né pretopené maslo nechajte rozpustit v pekaci. V fiom opelte zavitky z kazdej strany do
hneda. Pridajte vyvar a vSetko nechajte udusit v prikrytom pekaci na malej teplote cca 40 mindt.

6. Zavitky vyberte z pekta a prikryte. Skrobov(i miku zmieajte s 3 - 4 PL studenej vody a pridajte
do vyvaru. Privedte do varu a nechajte povarit 3 - 4 min(ty na vysokej teplote. VmieSajte creme
fralche a omacku dochutte solou, korenim a paprikou. VloZte do nej zavitky, nechajte ich zohriat
a podavajte s varenymi zemiakmi.

Tip: Kyslt kapustu mdZete aj vynechat. Namiesto nej pouZite 0 100 g viacej mletého méasa. Kapustové
zavitky sa aj s omackou dajd vyborne zamrazit.

Recept:

Schvalené prévo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

VSetky prava vyhradené



() Kedves Vasarlonk!

Az edény zomancozott 6ntottvasbol késziilt. A vastag fald edény kiilondsen sok hot vesz fel és
tdrol, illetve egészen az edény pereméig elosztja azt, majd egyenletesen leadja az edényben
elkészitendd ételnek. Az edény gdz-, villany-, indukciés és kerdmialapos tiizhelyen, valamint

a siitoben és grillsiiton is haszndlhatd.

Az energiatakarékos siités érdekében, vdlasszon az edény aljadnak dtmérdjével megegyezd
méretii f6z6lapot. Amikor az edény elérte a megfeleld homérsékletet, alacsonyabbra allithatja
a hofokot.

A Tchibo csapata

Anyagismertetd

Az edény ontdttvasbol késziilt. Az ontvénytermékeket eqy tradiciondlis eldéllitdsi modszer
szerint, homokformékban allitjdk eld. Emiatt el6fordulhatnak kisebb egyenetlenségek az edény
feliiletén, amelyek azonban nem befolydsoljdk a termék minGségét és funkcidjat.

A\

VIGYAZAT - égési sérillések
- Hasznélat kdzben az edény felforrésodik! Az edényt, a fogantydkat és a fed6t is csak
edényfogdval vagy hasonldval fogja meg!
Ne helyezze az edényt tdl nagy atmérével rendelkezd f6z6lapra, mivel akkor a fogantyuk
tlizforrdk lehetnek. Ugyanez vonatkozik a siitoben és a grillsiit6n torténd hasznalatra is.
VIGYAZAT - t(izveszély
- Ha az edényben siit, dinsztel vagy olajban siit:
A forrd zsiradékot soha ne hagyja felligyelet nélkiil.
A forrd zsiradék kdnnyen meggyulladhat. T(izveszély all fenn!
+ Az éq6 zsiradékot soha ne vizzel oltsa el. Robbanasveszély dll fenn!
Ha az olaj vaqy a zsir meggyulladna, olyan t(izolt6 eszkozt hasznéljon, amely étolaj és zsir
oltasahoz alkalmas.
FIGYELEM - anyagi kdrok

- Ha az edényt kerdmialapos f6z6lapon hasznalja, vegye figyelembe az edény sdlyat.
Mindig 6vatosan tegye fel a f6z8lapra. Ne hlizza az edényt a kerdmialapon.

- Az 6ntottvas egy nagyon erds, de térékeny anyag. Ha leesik vagy erdsen iit6dik valamihez,
az edény konnyen eltorhet vagy elrepedhet a zomancbevonat.

- Miutdn az edényt levette a tiizhelyrdl vagy a grillsiit6rdl, illetve kivette a siitébdl, h6all6 feliiletre
helyezze! A nem héallé feliilet esetleg megsériilhet.




G

Az elsd hasznalat elott
- Tisztitsa meq az edényt és a feddt az elsd hasznalat el6tt forrd vizzel és egy kevés mosogatd-
szerrel. Tavolitsa el az 6sszes cimkét. Végiil dblitse le az edényt és a fedGt tiszta vizzel, és tordlje
szdrazra.
Hasznélat kozben

- Ne melegitse az edényt diresen. Az anyag tdlheviilhet. Ennek kivetkezményeként a bevonat
elszinezdhet.

- Ha az edényt indukcids féz6lapon hasznalja, fokozatosan melegitse, amig el nem éri a kivant
hémérsékletet. A tll gyors vagy tllzott felmelegités kart okozhat az edényben.

+ Az edényt a feddvel max. 230 °C-ig hasznalhatja a siit6ben. Fedd nélkiil magasabb hémérékleten
is a stit6be teheti.

- Fabdl, héallé mlianyagbdl vagy szilikonbdl késziilt konyhai eszkozoket hasznaljon. Ne hasznaljon
fém eszkozoket, kbzvetleniil az edényben ne végjon fel élelmiszert, a tisztitdshoz ne hasznéljon
sdroldszivacsot, acéldorzsit. Ezek kdrt okozhatnak a zomanchevonatban.

Hasznalat utan
« Aforré edénybe ne toltsén hideg vizet. A tdl gyors leh(ilés karosithatja az edényt.

- Hasznalat utdn tisztitsa meg az edényt és a feddt forrd vizzel és kimél§ mosogatdszerrel.
Ne hasznaljon stroldszivacsot.

- Atermék tisztitdshoz ne hasznéljon surold vagy mard hatasu szert, illetve kemény kefét stb.

- Mosogatés utan mindig azonnal tordlje szarazra az edényt és a feddt. Ne tegye el, ha még nedves,
kiilonben a nem zomancozott széleken szallérozsda alakulhat ki. Sziikség esetén tavolitsa el a
rozsdat egy nedves kenddvel, és alaposan kenje be ezeket a helyeket eqy kevés névényi olajjal.

- Ha valami letapadna: Melegitsen fel eqy kevés vizet az edényben, adjon hozza 2-3 tedskanal sot
vaqy siitéport, és hagyja a vizet rovid ideig forrni. Majd a leirtak szerint tisztitsa meq az edényt.

- Az edény és a fedd nem tisztithatd mosogatdgépben.

- Rendszeres id6kdzonként ellendrizze, hogy meglazult-e a fedd fogantyuja. Sziikség esetén hizza
meg szorosra a foganty(it.



D) Toltott kaposzta daralt hisos-savanyi kaposztas toltelékkel

Hozzavalok 4 személyre:

s6 bors

8 nagy fejes kaposztalevél frissen 6rolt szerecsendio
1zsemle vagy 2 szelet toast kenyér 1/2 tk. szaritott majoranna
200 g savany( kdposzta édes pirospaprika

(friss vagy konzerv) 1ek. apritott petrezselyem
1'nagy vordshagyma 1/2 | marhahsleves-alaplé
3-4 ek. vajzsir 1tk étkezési keményitd

1tojas (M-es méret) 100 g créme fraiche (tejfol)
400 g vegyes daralt hus konyhacérna (sziikséq esetén)

Elkészités:
1. Egy nagy edényben forraljon fel bséges mennyiséqii vizet, sézza meg. Parolja meg benne puhara
a kdposztaleveleket adagonként, 3-5 perc alatt. Vegye ki Sket egy hablapattal, dblitse le hideg

vizzel és torolgesse szarazra. Ha a levelek kdzépsd borddzata tul vastag, esetleg vagja el ket
laposra.

2. Aztassa be hideg vizbe a zsemlét vagy a toastkenyereket eqy talban. A savanyd képosztat jol
nyomkodija ki, és végja kisebb darabokra. Pucolja meg a hagymat és apritsa fel. Olvasszon fel
1 ev6kanal vajzsirt egy kis edényben, és kdzepes hémérsékleten piritsa benne aranysargéra
a hagymat, majd veqgye le a t(izrdl.

3. Vegye ki a zsemlét vagy a toastkenyereket a vizbdl, jol nyomkodja ki és tépje aprd darabokra.
Tegye eqy tdlba a tojassal, savanyl kaposztaval, hagymaval és dardlt hdssal eqyiitt, erdteljesen
fliszerezze sdval, borssal, szerecsendidval, majoranndval, pirospaprikaval és petrezselyemmel.
Kézzel alaposan gy(rja 6ssze.

4. Helyezzen eqymadsra 2-2 kdposztalevelet és tegye bele a dardlt hisos-savany( kaposztas toltelék
negyedét, kbrben hagyjon szabadon eqy kis szélet. Az oldalsd széleket hajtsa ra a toltelékre,
majd a kdposztaleveleket alulrl kezdve szorosan tekerje fel. Sziikséqg esetén kosse Ossze a toltott
kaposztakat konyhacérnaval.

5. A megmaradt vajzsirt olvassza meq az edényben. Siisse benne korben barnara a toltott kaposztd-
kat. Ontse hozzd az alaplevet, és pérolja alacsony hémérsékleten, lefedve, kb. 40 percig.

6. Veqgye ki a toltott kaposztakat az edénybdl, és fedje le Sket. Keverje dssze az étkezési keményit6t
3-4 evBkanal hideg vizzel és adja az alapléhez. Forralja fel és 3-4 perc alatt magas hémérsékleten
f6zze 6ssze. Keverje hozzd a creme fraiche-t és fliszerezze a szdszt séval, borssal és pirospapri-
kdval. Helyezze vissza a toltott kaposztakat, melegitse meg és tdlalja sos, f6tt burgonyaval.

Tipp: A savanyd kdposztat el is hagyhatja. Haszndljon helyette 100 g-mal tobb daralt hdst.
A toItott kdposzta a szésszal egyiitt kénnyen lefagyaszthaté.

Recept:

Engedélyezett nyomtatasi jog a Tchibo GmbH szaméra

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

Minden jog fenntartva



Degerli Miisterimiz! D)

Bu tencere emaye kapli dokme demirden iiretilmistir. Kalin duvarli malzeme isiy1 muhafaza eder,
tencerenin her tarafina dagitir ve yemege esit sekilde iletilmesini saglar. Bu tencere gazli,
elektrikli, indiiksiyonlu ve cam seramik ocaklarda ve ayrica firin icinde ve 1zgarada kullanim icin
uyqundur.

Enerji tasarrufu icin tencere tabaninin ¢apina uygun bir ocak gozii segmelisiniz.
Dogru sicakliga ulasildiktan sonra kisik ateste pisirmeye devam edebilirsiniz.

Tchibo Ekibiniz

Malzeme bilgisi

Bu tencere dokme demirden Gretilmistir. Dékme demir Griinler geleneksel sekilde kum kaliplarin
icinde retilir. Bu nedenle piriizlii ylzeyler meydana gelebilir, fakat bunlar Uriiniin kalitesini ve
islevselligini hicbir sekilde etkilemez.

A\

Yanma UYARISI

- Tencere, kullanim esnasinda gok isinir! Tencereyi, kulplari ve kapagi da sadece mutfak bezi
vs. ile tutun! Cap, tencerenin ¢capindan biyiik olan ocak gdziiniin iizerinde tencereyi kullanmayin,
kulplar asirt 1sinabilir.

Yangin UYARISI

- Tencereyi rosto, bugulama veya kizartma igin kullanacaksaniz:
Tencereyi asla icinde kizgin yag varken gozetimsiz birakmayin.
Kizgin yag cok kolay tutusabilir. Yangin tehlikesi vardir!

+ Alev almis yag asla su ile séndiirmeye ¢alismayin. Patlama tehlikesi vardir! Kizgin yagin neden
oldudu bir yangini sdndiirmek icin yemek yagi yanginlarini séndiirmeye uygun olan bir yangin
sondiriicd kullanin.

DiKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

- Tencereyi cam seramik firin izerinde kullanacaksaniz tencerenin agirh§ini da hesaba katin.
Tencereyi her zaman dikkatlice birakin. Tencereyi asla cam seramik ylizeyin {izerinde kaydirmayin.

- Dokme demir, ok sert fakat cabuk kirilan bir malzemedir. Bir dismede veya sert bir darbede
tencere kirilabilir veya emaye kaplamasi catlayabilir.

- Sicak tencereyi ocaktan indirdikten veya firindan ¢ikardiktan sonra sicaga dayanikli bir althgin
tizerine yerlestirin! Sicaga dayanikh olmayan yiizeyler aksi halde hasar gérebilir.
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ik kullanimdan nce
« Tencereyi ve kapagini ilk kullanimdan 8nce sicak su ve yumusak bulasik deterjani ile yikayin.
Tiim etiketleri ¢ikarin. Temiz su ile durulayin ve tencereyi ile kapagini kurulayin.
Kullanim sirasinda

« Tencereyi bos halde 1sitmayin. Bu durumda malzeme asiri isinabilir.
Bunun sonucunda kaplama boyanabilir.

+ Eger tencereyi indiiksiyonlu bir ocak lizerinde kullanirsaniz erismek istediginiz sicaklik icin
sicakligi kademe kademe yiikseltin. Hizli 1sitma veya asiri isitma tencereye hasar verebilir.

- Tencereyi kapagu ile birlikte firinda maks. 230 °C'ye kadar kullanabilirsiniz.
Tencereyi, iizerinde kapak olmadiginda daha yiiksek isilarda da firinda kullanabilirsiniz.

« Pisirme esnasinda ahsap, 1stya dayanikl plastik veya silikon gerecler kullanin. Asla metal gerecler
kullanmayin, pisirilecek gida maddelerini tencerenin icinde kesmeyin, temizleme igin asindirici
stinger veya metal kaziyicilar kullanmayin. Bunlar emaye tabakaya hasar verebilir.

Kullanimdan sonra
« Sicak bir tencereye so§uk su doldurmayin. Hizli sofuma tencereye hasar verebilir.

+ Tencereyi ve kapagini kullandiktan sonra sicak su ve yumusak bir bulasik deterjani ile yikayin.
Asindirici stingerler kullanmayin.

- Temizleme icin temizleme fir¢asi gibi tahris edici araclar ya da sert kimyasallar kullanilmamalidir.

« Tencereyi ve kapagini temizledikten sonra hemen kurulayin. Tencereyi ve kapagini nemli olarak
dolaba kaldirmayin. Aksi halde emaye kaplamasi olmayan kenarlarda paslanmalar olusabilir.
Bu paslari gerekirse nemli bir bez ile temizleyin ve ilgili kisimlara biraz bitkisel yag siriin.

+ Eger tencerenin dibi tutarsa, biraz su 1sitip, 2-3 tatli kasi§i tuz veya kabartma tozu ekleyin
ve kisa siire kaynamaya birakin. Tencereyi ardindan aciklandii gibi temizleyin.

« Tencere ve kapak, bulasik makinesinde yikamak icin uygun degildir.

- Ara ara kapagin kulpunun gevseyip gevsemedigini kontrol edin. Kulpu ardindan gerekirse
tekrar sikin.



Alman tipi kiymali eksili lahana sarmasi ao

4 Kisilik malzeme:

Tuz Karabiber

8 bilyiik lahana yaprag! Taze ¢ekilmis muskat

1kiiclik ekmek veya 2 dilim tost ekmegi 1/2 cay kasigi kurutulmus mercankdsk
200 g eksili lahana Tath biber baharati

(taze ya da konserve) 1tath kasigi kiyilmis maydanoz

1 bilytk sogan 112 litre et suyu

3-4 yemek kasigi tereyag 1cay kasigi nisasta

1yumurta (bliyUkIigi M) 100 g eksi krema

400 g kiyma iplik (gerekirse)

Hazirlanisi:

1. Bilyiik bir tencere icerisinde yeterince su kaynatilir, tuz atilir. icerisinde lahana yapraklar
porsiyonlar halinde 3-5 dak. hafif kaynatilir. Bir siizge¢ kepce ile ¢ikarilir, soguk suya tutulur
ve bir bezle i1slakligr alinir. Yapraklarin orta damari ¢ok kalinsa kesilerek daha yassi duruma
getirilir.

2. Kiiclik ekmek veya tost ekmekleri bir kaptaki soguk su icerisinde yumusatilir.

Eksili lahana iyice bastirilir ve kiiclik parcalar halinde kesilir. Soganin kabugu soyulur ve kiip
seklinde dogranir. 1 yemek kasigi tereyadi kiiciik bir tava icerisinde eritilir, sodan eklenerek
orta 1sida pembelestirilir, atesten alinir.

3. Kiiclik ekmek veya tost ekmekleri sudan cikartilir, iyice bastirilir ve lime lime edilir.
Yumurta, eksili lahana, sogan ve kiymayla bir kap icerisine alinir, izerine tuz, karabiber,
muskat, mercankosk, biber ve maydanoz eklenir. El ile iyice karistirilir.

4. Lahana yapraklari ikiserli olarak birbirinin tizerine konur ve kiymali eksili harcin dortte biri Gizer-
lerine konur, bu esnada kenarlarda bir miktar yer acik birakilir. Yan kenarlar harg {izerine sarilir,
sonra lahana yapraklar alttan hareketle siki sekilde sarilir. Gerekli olursa iplik ile baglanabilir.

5. Artan tereyadi tencerede eritilir. icerisinde sarmalar ¢epecevre kizartilir. Uzerine et suyu dokiilir
ve hepsinin {zeri ortiili sekilde hafif 1sida yakl. 40 dak. kendi buhariyla pisirilir.

6. Sarmalar tencereden alinir ve Gizerleri ortiilir. Nisasta 3-4 yemek kasi§i so§uk suyla karistirilarak
et suyunda karistirilir. Kaynatilir ve 3-4 dak. kizgin ateste suyunu cekmesi saglanir. Eksi krema
eklenip karistirilir, bu sos tuz, karabiber ve biber ile tatlandirihir. Sarmalar yerlestirilir, 1sitilir ve
tuzlu suda haslanmis patatesle servis edilir.

Oneri: Eksili lahanayi cikarabilirsiniz. Bunun yerine kiymayi 100 g daha fazla kullanabilirsiniz.
Ayrica soslu sarmalar milkemmel sekilde dondurulabilir.

Tarif:

Tchibo GmbH i¢in onayli basim hakki

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Tiim haklar saklidir



Artikelnummer
Product number
Référence

Cislo vyrobku
Numer artykutu
Cislo vyrobku
Cikkszam

Uriin numarasi

618 554

Leergewicht (inkl. Deckel)

Empty weight (incl. lid)

Poids a vide (couvercle inclus)

Prézdna hmotnost (véetné poklicky)
Ciezar pustego garnka (wraz z pokrywka)
Prazdna hmotnost (vratane pokrievky)
Stlya iiresen (feddvel)

Net agirlik (kapak dahil)

~ 6,46 kg

Die Artikelnummer finden Sie auch am Topfboden!
The product number can also be found on the bottom of the pot!

La référence figure également sur la base de la marmite!

Cislo vyrobku najdete na dné hrnce!

Numer artykutu mozna znaleZ¢ réwniez na dnie garnka!
Cisla vyrobkov njdete tieZ na spodnej strane hrnca!

A cikkszdm az edény aljan is megtaldlhatd!

Uriin numaralarini tencere tabaninda da bulabilirsiniz!

Filllmenge
Filling quantity
Contenance
Plnici mnoZstvi
Pojemnos¢
Objem
Urtartalom
Dolum miktari

~5L

Bodendurchmesser
Diameter of the base
Diametre de la base
Pramér dna

Srednica dna

Priemer dna

Az edény aljanak 4tmérdje
Taban cap olcisi

@~211cm



Bei Fragen zum Produkt wenden Sie sich an uns.

If you have any questions about the product, do not hesitate to contact us.
Contactez-nous pour toute question sur ce produit.

V piipadé dotaz( tykajicich se vyrobku se na nas muzete s ddvérou obratit.
W przypadku pytan dotyczacych tego produktu prosimy o kontakt z nami.
V pripade otazok tykajlcich sa vyrobku sa obrétte na nas.

Ha kérdése van a termékkel kapcsolatban, forduljon hozzank bizalommal.
Uriinle ilgili sorulariniz oldugunda bize basvurun.

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.de « www.tchibo.ch « www.tchibo.cz « www.tchibo.pl
www.tchibo.sk « www.tchibo.hu « www.tchibo.com.tr



>
LS
www.tchibo.de/anleitungen
www.tchibo.de/instructions
www.frtchibo.ch/notices
www.tchibo.cz/navody
www.tchibo.pl/instrukcje
www.tchibo.sk/navody
www.tchibo.hu/utmutatok
www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
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