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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Diese Brdterpfanne ist aus emailliertem Gusseisen. Das dickwandige Material nimmt besonders
viel Hitze auf, speichert und verteilt sie bis hin zum Pfannenrand und gibt sie dann gleichmapig
an das Koch- bzw. Bratqut ab. Diese Brdterpfanne ist fiir Gas-, Elektro-, Induktions- und Glas-
keramikkochstellen sowie fiir den Gebrauch im Backofen geeignet. Energiesparend kochen Sie,
indem Sie die Herdplatte entsprechend dem Durchmesser des Pfannenbodens wahlen.

Sobald die richtige Temperatur erreicht ist, kdnnen Sie auf kleiner Flamme weiterkochen.

lhr Tchibo Team

Materialinformation

Diese Braterpfanne ist aus Gusseisen. Gussprodukte werden nach einer traditionsreichen Herstellungs-
methode in Sandformen gefertigt. Aus diesem Grund kénnen leichte Unregelmapigkeiten in der Ober-
flache auftreten, die jedoch die Qualitat oder Funktion des Artikels in keiner Weise beeintrdchtigen.

WARNUNG vor Verbrennungen
A * Die Braterpfanne wird wahrend des Gebrauchs heif! Fassen Sie die Pfanne, aber auch
Griffe und Deckel, nur mit Topflappen o.A. an!
Stellen Sie die Braterpfanne nicht auf eine Kochstelle mit zu gropem Durchmesser,
da dann die Griffe glihend heif werden kdnnen.

WARNUNG vor Brand

+ Wenn Sie die Braterpfanne zum Braten, Schmoren oder Frittieren benutzen:
Lassen Sie einen Topf mit heifem Fett nie unbeaufsichtigt.
HeiPes Fett entziindet sich sehr leicht. Es besteht Brandgefahr!

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

VORSICHT - Sachschaden

+ Wenn Sie die Braterpfanne auf einem Glaskeramikkochfeld benutzen, bedenken Sie
das Eigengewicht der Pfanne. Setzen Sie die Bréterpfanne immer vorsichtig ab.
Schieben Sie die Braterpfanne nicht iiber die Glaskeramikfldche.

« Gusseisen ist ein sehr robustes, aber sprodes Material. Bei einem Sturz oder einem
harten Schlag kann die Braterpfanne bzw. der Deckel zerbrechen oder die Emaille-
Schicht platzen.

« Stellen Sie die heife Braterpfanne nach der Entnahme vom Herd oder aus dem Backofen
auf eine warmeunempfindliche Unterlage! Warmeempfindliche Fldchen kdnnen sonst
beschddigt werden.




Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie die Braterpfanne 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 die Braterpfanne und den Deckel trocken.

Wahrend des Gebrauchs

Erwdrmen Sie die Braterpfanne nicht in leerem Zustand. Dadurch kann das Material Giberhitzen.
Die Folge kann eine Verfarbung der Beschichtung sein.

Wenn Sie die Braterpfanne auf einer Induktionsherdplatte verwenden, erhitzen Sie die Pfanne
nur stufenweise auf die gewiinschte Temperatur. Zu schnelles Erhitzen oder Uberhitzen kann die
Braterpfanne beschadigen.

Mit Deckel kdnnen Sie die Braterpfanne bis max. 230 °C im Backofen verwenden. Ohne Deckel
kdnnen Sie die Braterpfanne auch bei hoheren Temperaturen im Backofen einsetzen.

Benutzen Sie Kochutensilien aus Holz, hitzebestandigem Kunststoff oder Silikon. Verwenden

Sie keine Metallgegenstande, schneiden Sie nicht direkt in der Braterpfanne und benutzen Sie
auch keine scheuernden Schwdmme oder Metallkratzer zum Reinigen. Diese kénnen die Emaille-
Schicht beschadigen.

Nach dem Gebrauch

Fiillen Sie kein kaltes Wasser in die heife Braterpfanne. Zu schnelles Abkiihlen kann die Pfanne
beschadigen.

Nach Gebrauch reinigen Sie die Braterpfanne mit heifem Wasser und einem milden Spilmittel.
Benutzen Sie keine scheuernden Schwdmme.

Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden oder dtzenden Mittel bzw. harte Biirsten etc.
Trocknen Sie die Braterpfanne nach dem Reinigen immer gleich ab. Rdumen Sie die Braterpfanne
nicht feucht weg. An den nicht-emaillierten Kanten von Pfanne und Deckel kann sich sonst Flug-
rost bilden. Entfernen Sie diesen ggf. mit einem feuchten Tuch und fetten Sie die Stellen sorgfdltig
mit etwas Pflanzendl ein.

Wenn einmal etwas ansetzt: Erhitzen Sie ein wenig Wasser in der Braterpfanne, geben Sie 2-3 TL
Salz oder Backpulver hinzu und lassen Sie das Wasser kurz aufkochen. Reinigen Sie die Bréter-
pfanne anschliepfend wie beschrieben.

Die Braterpfanne ist nicht fiir das Reinigen in der Spiilmaschine geeignet.

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



Auberginen-Caponata

Zutaten:
2 grope Auberginen 5 grofe reife Tomaten
1rote Zwiebel Oliven-0I
2 Zehen Knoblauch 1EL getrockneter Oregano
1Bund glattblattrige Petersilie 3 EL Krduter- oder Balsamico-Essig
2 EL eingelegte Kapern Nach Geschmack Schale und Saft einer
1Handvoll griine Oliven mit Stein halben Bio-Zitrone
Zubereitung:
1. Schneiden Sie die Auberginen in grofe Stiicke. Schdlen Sie die Zwiebel und den Knoblauch und

hacken Sie beides fein. Hacken Sie die Petersilie samt Stangeln fein. Zerkleinern Sie die Tomaten
grob.

. Entfernen Sie die Steine aus den Oliven (Tipp: Kaufen Sie vorzugsweise Oliven mit Stein; diese

haben weitaus mehr Aroma als Oliven, die bereits entsteint zu kaufen sind.) und hacken Sie sie
gemeinsam mit den abgegossenen Kapern grob.

. Erhitzen Sie 3-4 EL Olivendl in der Braterpfanne und fiigen Sie die Auberginen hinzu. Wiirzen Sie

das Ganze mit Oregano und etwas Meersalz. Braten Sie die Mischung bei hoher Hitze ca. 5 Minuten
kraftig an.

. Geben Sie die fein gehackte Zwiebel und den Knoblauch dazu und braten Sie alles fir weitere

5 Minuten an.

. Fligen Sie anschliefend die grob gehackten Oliven und Kapern hinzu und léschen Sie das Ganze

mit dem Essig lhrer Wahl ab. Sobald der Essig verkocht ist, geben Sie die Tomaten mit in die
Braterpfanne und lassen Sie die Mischung ca. 15 Minuten kdcheln. Geben Sie nach der Halfte der
Zeit etwa die Halfte der gehackten Petersilie dazu. Die restliche Petersilie behalten Sie zum
Garnieren zuriick.

. Schmecken Sie das Ganze vor dem Servieren noch einmal mit Salz, Pfeffer und Essig/0l ab.

Garnieren Sie die Caponata mit der restlichen Petersilie und streuen Sie nach Geschmack noch
etwas Zitronenabrieb dariber.

Tipp: Wer dem Gericht noch etwas mehr Frische verleihen mdchte, gibt noch einige Tropfen frisch
gepressten Zitronen-Saft {iber die Caponata.

Dazu schmeckt Ciabatta oder Baguette.



Dear Customer

This roasting pan is made of enamelled cast iron. The thick walls absorb an exceptional amount of
heat, which they store and distribute right up to the edge of the pan, releasing it evenly to cook
the food inside. The roasting pan 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 pan. Once the correct temperature is reached, you can turn down the heat and
continue cooking on a lower setting.

Your Tchibo Team

Information about the material

This roasting pan is made of cast iron. Cast-iron products are manufactured in sand moulds following
a manufacturing method with a rich tradition. For this reason, the surface may show slight irrequlari-
ties, which, however, in no way impair the quality or function of the product.

WARNING - risk of burns
A * The roasting pan becomes hot during use! Always use oven gloves or something similar
when touching the pan, handles or lid.
Do not put the roasting pan on a hob ring that is too large in diameter, as this may cause
the handles to become burning hot.

WARNING - fire hazard
« If you use the roasting pan for frying, stewing or deep-frying, never leave the pan 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 roasting pan on ceramic hobs, bear in mind the weight of the pan.
Always put it down carefully. Do not push the pan across the ceramic surface.

« Cast iron is a very robust but brittle material. If dropped or knocked hard, the roasting
pan or lid may shatter or the enamel layer may crack.

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




Prior to first use

Clean the roasting pan and its lid with hot water and mild washing-up liquid before using it for the
first time. Remove all labels. Rinse it off with clear water and wipe the roasting pan and lid dry.

During use

Do not heat the roasting pan when it is empty. This can overheat the material. As a result, the
coating may become discoloured.

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

You can use the roasting pan with its lid in the oven up to a temperature of max. 230 °C.

The roasting pan 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 food inside the roasting pan and do not use abrasive sponges or metal scourers for
cleaning. They can damage the enamel coating.

After use

Do not add cold water to the hot roasting pan. Cooling it down too quickly may damage the pan.

Clean the roasting pan after use with hot water and a mild washing-up liquid. Do not use a
scouring sponge of any kind.

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

Always dry the roasting pan immediately after cleaning. Do not store it when it is wet, as this may
cause a rust film to form on the non-enamelled edges of the pan and lid. If this does happen,
remove using a damp cloth and grease the affected areas carefully with a little vegetable oil.

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

The roasting pan is not suitable for cleaning in the dishwasher.
Check from time to time whether the lid knob has worked loose. If so, turn it to tighten it again.



Aubergine Caponata

Ingredients:

2 large aubergines 5 large ripe tomatoes

1red onion olive oil

2 cloves garlic 1tbsp dried oregano

1bunch flat-leaf parsley 3 thsp herb or balsamic vinegar

2 thsp pickled capers zest and juice of half an organic lemon to taste

1 handful green olives with stone

Preparation:

1. Cut the aubergines into large pieces. Peel the onion and garlic and chop both finely.
Finely chop the parsley with its stems. Roughly chop the tomatoes.

2. Remove the stones from the olives and roughly chop them along with the drained capers
(tip: it is best to buy olives with the stone still in, as they are more flavoursome than olives that
have already had their stones removed).

3. Heat 3-4 tbsp olive oil in the roasting pan and add the aubergines. Season with oregano and
a little sea salt. Fry the mixture intensively on a high heat for approx. 5 minutes.

4. Add the finely chopped onions and garlic and fry everything for another 5 minutes.

5. Then add the roughly chopped olives and capers and douse the ingredients with the vinegar of
your choice. Once the vinegar has boiled down, add the tomatoes to the roasting pan and allow
the mixture to simmer for around 15 minutes. Once around half of the time has passed, add half
of the chopped parsley. Keep the remaining parsley for garnishing.

6. Season the mixture once more with salt, pepper and vinegar/oil before serving. Garnish the
caponata with the remaining parsley and sprinkle a little lemon zest on top to taste.
Tip: If you would like to make the dish a little more refreshing, you can sprinkle a few drops
of freshly squeezed lemon juice over the caponata.

Serve with ciabatta or baguette.



D,

Chere cliente, cher client!

Cette poéle a rotir 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 homogéne aux
aliments cuits. Cette poéle est congue pour une utilisation sur les tables de cuisson au gaz,
électriques, 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 poéle. 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 poéle a rotir est en fonte. 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 irrégularités de surface qui
n'ont toutefois aucun impact négatif sur la qualité ou le bon fonctionnement de I'article.

AVERTISSEMENT: risque de briilures
A « Lors de la cuisson, la poéle a rotir devient tres chaude! Utilisez toujours des maniques

ou similaire pour saisir la poéle, les poignées et le couvercle!
Ne placez pas la poéle sur un foyer de trop grand diamétre car les poignées risqueraient
de briler.

AVERTISSEMENT: risque d'incendie

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

Ne laissez jamais une poéle 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 briile. 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 poéle sur une plaque vitrocéramique, pensez que la poéle est lourde.
Aussi, posez toujours la poéle avec précaution. Ne déplacez pas la poéle en la faisant
glisser sur la plague vitrocéramique.

« La fonte est un matériau tres résistant, mais friable. Si la poéle tombe ou recoit un choc
important, la poéle ou le couvercle peuvent casser ou la couche d'émail risque d'éclater.

« Posez toujours la poéle 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 surfaces
délicates.




Y,

Avant la premiére utilisation

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

Pendant 'utilisation

Ne réchauffez pas la poéle a vide sous peine de surchauffe du matériel. Cela peut entrainer

un changement de couleur du revétement.

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

Vous pouvez passer la poéle et son couvercle au four a une température maximum de 230 °C.
Sans couvercle, la poéle 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 poéle

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 poéle, par exemple en y versant de I'eau froide quand elle est
encore chaude.

Aprés utilisation, nettoyez la poéle 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 poéle tout de suite aprés le nettoyage. Ne rangez jamais la poéle encore humide,
sinon il pourrait se former une mince couche de rouille sur les bords non émaillés de la poéle et
du couvercle. Le cas échéant, 6tez la rouille avec un chiffon humide et graissez soigneusement
les endroits concernés a I'huile végétale.

Si des aliments ont attaché: chauffez un peu d'eau dans la poéle 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 poéle de la maniére décrite.

La poéle n'est pas lavable au lave-vaisselle.

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

Revissez le pommeau le cas échéant.



@ Caponata d'aubergines

Ingrédients:

2 grosses aubergines 5 grosses tomates mres
10ignon rouge Huile d'olive

2 gousses d'ail 1c.s. d'origan séché
1bouquet de persil plat 3 ¢.s. de vinaigre balsamique
2 ¢.s. de capres marinées ou aux herbes aromatiques
1poignée d'olives vertes non dénoyautées A votre convenance, le zeste

et jus d'un demi-citron bio

Préparation:

1.

Coupez les aubergines en gros morceaux. Epluchez 'oignon et I'ail et hachez-les finement.
Hachez finement le persil avec les tiges. Hachez grossiérement les tomates.

. Dénoyautez les olives (conseil: achetez de préférence des olives non dénoyautées, beaucoup

plus savoureuses que les olives déja dénoyautées) et hachez-les grossierement avec les capres
égouttées.

. Chauffez 3-4 cuilléres a soupe d'huile d'olive dans la poéle et ajoutez les aubergines. Assaisonnez

avec de l'origan et du sel de mer. Faites frire le mélange a feu vif pendant environ 5 minutes.

. Ajoutez I'oignon et I'ail hachés finement et faites revenir pendant 5 minutes.
. Ajoutez ensuite les olives et les capres grossierement hachées et déglacez avec le vinaigre de

votre choix. Une fois le vinaigre évaporé, ajoutez les tomates dans la poéle et laissez le mélange
mijoter pendant environ 15 minutes. A mi-temps, ajoutez environ la moitié du persil haché.
Réservez le reste de persil pour la garniture.

. Avant de servir, assaisonnez a votre convenance avec du sel, du poivre et du vinaigre/huile.

Garnissez la Caponata avec le reste de persil et parsemez si vous le souhaitez avec un peu

de zeste de citron.

Conseil: pour donner encore plus de fraicheur au plat, versez quelques gouttes de jus de citron
fraichement pressé sur la Caponata.

Ce plat se déguste a merveille avec de la baguette ou du ciabatta.



Vazeni zdkaznici,

tento pekac je vyroben ze smaltované litiny. Material s tlustymi sténami pohlcuje obzvlast velké
mnoZstvi horka, uklada jej, rozdéluje jej aZ k okrajim pekace a pak jej rovnomérné odevzdavd
pokrmim uréenym k vafeni nebo peceni. Tento peka¢ je vhodny k pouZivani na plynovych a
elektrickych spordcich, ale i na indukénich a sklokeramickych varnych deskach a v troubé.
Energii miZete $etfit tim, Ze pfi vafeni zvolite plotynku s primérem odpovidajicim dnu pekace.
Jakmile je dosaZeno spravné teploty, miZete dél vafit na malém ohni.

Vas tym Tchibo

Informace o materialu

Tento pekac je vyroben z litiny. Litinové vyrobky se tradini 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.

VYSTRAHA pied popélenim
A * Pekdc je béhem pouZivani horky! Pekace, ale také jeho tichytti a poklicky se dotykejte

pouze chiiapkami nebo podobnymi predméty!
Pekac nestavte na plotynky nebo varna mista s prilis velkym primérem, protoZe jinak
budou dchyty nazhavené horké.

VYSTRAHA pred poZérem

« Pokud pekac pouZijete k peceni, smaZeni nebo fritovani:
Nenechavejte jej s horkym tukem nikdy bez dozoru.
Horky tuk se miZe snadno vznitit. Hrozi nebezpeci pozaru!

« Hofici tuk nikdy nehaste vodou. Hrozi nebezpeci vybuchu!
Hofici tuk haste hasicim pfistrojem, ktery je vhodny k hasenfi hoficiho jedlého oleje
a tuku.

POZOR na vécné Skody

« KdyZ budete pekac pouzivat na sklokeramické varné desce, myslete na jeho vlastni
hmotnost. Pekac pokladejte vZdy opatrné. Pekacem nikdy neposouvejte po sklokera-
mické varné desce.

« Litina je velmi robustnf, ale také kiehky materidl. Pfi pddu nebo silném ndrazu se
mohou pekac nebo poklicka rozbit nebo miize prasknout smaltovany povrch.

« Po sejmuti pekdce ze spordku nebo jeho vyjmuti z trouby jej postavte na zaruvzdorny
podklad! V opacném pripadé by se mohly plochy citlivé na teplo poskodit.




&

Pred prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouZzitim umyijte pekac a pokli¢ku horkou vodou a trochou Setrného prostiedku
na myti nadobi. Odstraiite viechny Stitky. Potom pekdac i pokli¢ku oplachnéte Cistou vodou a
dlikladné utfete.

Béhem pouzivani

Pekac nezahfivejte prazdny. Tim by mohlo dojit k prehiati materialu. Nasledkem mze byt
zbarveni povrchové vrstvy.

KdyZ budete pouZivat pekac na indukéni varné desce, ohiivejte jej na poZadovanou teplotu jen
postupné. PFli§ rychlé zahtati nebo prehiati mize pekac poskodit.

S poklickou mlZete pekac pouzivat v troubé do max. 230 °C.

Bez poklicky muZete pekac pouZivat v troubé i pri vy$Sich teplotach.

PouZivejte kuchyfiské nacini ze dfeva, Zaruvzdorného plastu nebo silikonu. NepouZivejte Zadné
kovové predméty, nekrdjejte pokrmy primo v pekdci a k ¢iSténi nepouzivejte abrazivni houbicky
ani kovové Skrabky. Tyto by mohly pokodit smaltovanou vrstvu.

Po pouziti

Do horkého pekace nelijte studenou vodu. PFlis rychlé zchlazeni miZe pekac poskodit.

Po pouziti umyjte pekac horkou vodou a Setrnym prostiedkem na myti nadobi.

NepouZivejte abrazivni houbicky.

K Cisténi nepouZivejte abrazivni ani leptavé prostiedky, tvrdé kartace apod.

Po umyti pekac vidy hned utfete. Pekdc neuklizejte, pokud je vihky, protoZe jinak by se mohla
na nesmaltovanych hranach pekéce a poklicky tvofit naletovd rez. Pokud se vytvori, odstrarite
ji vihkym hadfikem a mista peclivé namazte trochou rostlinného oleje.

KdyZ se nékdy pfece jen néco zacne usazovat: Zahfejte v pekdci trochu vody, pridejte 2-3 1Zicky
soli nebo praSku do peciva a nechte vodu kratce povarit. Nasledné pekaC umyijte tak, jak bylo
popsano vyse.

Pekac neni vhodny do mycCky.

Cas od ¢asu zkontrolujte, jestli se neuvolnil tchyt poklieky. Pokud se uvolnil, tak jej opét pevné
prisroubuijte.



Lilkova caponata @

Prisady: 5 velkych zralych rajcat

2 velké lilky olivovy olej

1&ervend cibule 11Zice suSeného oregana

2 strouzky Cesneku 3 IZice bylinkového nebo balsamikového octa
1svazek hladkolisté petrzele podle chuti kiira a $tava

2 Izice naloZenych kapart z poloviny bio citronu

1plnd hrst zelenych oliv s peckou

Pfiprava:

1.

Lilek nakrajime na velké kusy. Cibuli a ¢esnek oloupeme a oboji nasekdme na jemno. PetrZel
nasekdme na jemno i se stonky. Rajata nakrajime na hrubo.

. Olivy vypeckujeme (tip: kupujeme olivy pfednostné s peckou; ty maji mnohem vic aroma nez olivy,

které jsou k dostani jiz vypeckované) nasekame je na hrubo spolecné se scezenymi kapary.

. Zahfejeme 3-4 |Zice olivového oleje v pekaci a pridame lilky. Celou smés okofenime oreganem

a trochou mofské soli. Smés smazime na silném ohni po dobu pfiblizné 5 minut.

. Pfiddme na jemno nasekanou cibuli a ¢esnek a vSechno smazime po dobu dalSich 5 minut.
. Ndsledné pridame na hrubo nasekané olivy a kapary a v3e zalijeme octem své volby. Jakmile se

ocet vyvafi, pfidame do pekace rajcata a smés nechdme po dobu pfiblizné 15 minut mirné vafit.
Po poloviné doby vafeni pfidame zhruba polovinu nasekané petrzele. Zbyvajici petrzel si nechdme
na ozdobent.

. NeZ zatneme hotovy pokrm servirovat, dochutime jej soli, pepfem, octem a olejem. Caponatu

ozdobime zbylou petrZeli a podle chuti je$té posypeme trochou nastrouhané citronové kdry.
Tip: KdyZ budeme chtit dodat pokrmu jesté vic Cerstvosti, pfiddme do caponaty jesté nékolik
kapek Cerstvé vylisované citronové $tavy.

K tomu chutna nejlépe ciabatta nebo francouzska bageta.



Drodzy Klienci!

Ta brytfanna wykonana jest z emaliowanego Zeliwa. Ze wzgledu na grube Scianki materiat
pochtania szczegdlnie duzo ciepta, magazynuje je, rozprowadza az po brzeg brytfanny, a nastepnie
réwnomiernie oddaje do przyrzadzanej potrawy. Brytfanna nadaje sie do uzytku na kuchenkach
gazowych, elektrycznych, indukcyjnych, jak réwniez ptytach ceramicznych. Réwnie dobrze nadaje
sie do zastosowania w piekarniku. Aby gotowa¢ oszczednie, nalezy dobra¢ $rednice ptyty kuchennej
odpowiednio do $rednicy brytfanny. Po osiggnieciu wtasciwej temperatury mozna kontynuowaé
gotowanie na matym ogniu.

Zespot Tchibo

Informacja dotyczaca materiatu

Brytfanna wykonana jest z zeliwa. Produkty zeliwne wykonywane sa tradycyjna metoda produkcyjng
przy uzyciu form piaskowych. Z tego powodu na powierzchni brytfanny mozliwe sa niewielkie nieregu-
larnosci, nie wptywajace jednak negatywnie na jako$¢ oraz wtasciwosci uzytkowe brytfanny.

OSTRZEZENIE przed oparzeniami
A Brytfanna nagrzewa sie podczas uzywania do wysokich temperatur! Brytfanny,

jak i réwniez uchwytéw i pokrywki nalezy dotykac wytacznie przez tapki do garnkdw itp!

Brytfanny nie nalezy ustawia¢ na palniku o zbyt duzym promieniu, poniewaz uchwyty

moga rozgrzac sie do temperatury zaru.

OSTRZEZENIE przed pozarem

« W przypadku uzywania brytfanny do smazenia, duszenia badZ smazenia w gtebokim
ttuszczu nie nalezy jej zostawia¢ nigdy bez nadzoru.
Goracy ttuszcz zapala sie bardzo tatwo. Istnieje ryzyko pozaru!

« Ptongceqo ttuszczu nie nalezy nigdy gasi¢ woda. Istnieje ryzyko eksplozjil
Ptonacy ttuszcz nalezy gasic przy pomocy gasnicy przeznaczonej do gaszenia oleju
jadalnego i ttuszczu spozywczego.

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

« Uzywajac brytfanny na palniku ceramicznym, nalezy mie¢ na uwadze mase wtasng
brytfanny. Brytfanne nalezy zawsze odstawiac ostroznie. Nie przesuwac brytfanny
po powierzchni ptyty ceramicznej.

« Zeliwo jest materiatem bardzo wytrzymatym, ale tatwo pekajgcym. W przypadku silnego
uderzenia brytfanna lub pokrywka moze sie sttuc wzgl. warstwa emalii odprysnaé.

« Po zdjeciu goracej brytfanny z kuchenki lub wyjeciu z piekarnika odstawi¢ jg na podktadce
odpornej na wysokie temperatury! W przeciwnym razie powierzchnie wrazliwe na dziatanie
ciepta moga zostac uszkodzone.




Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem nalezy starannie umy¢ brytfanne i pokrywke w goracej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci tagodnego ptynu do mycia naczyn. Usunac wszystkie etykiety.
Nastepnie wyptukac brytfanne i pokrywke czystg wodg i wytrze¢ je do sucha.

Podczas uzytkowania

Nie nalezy nagrzewac pustej brytfanny. W ten sposéb moze doj$¢ do przegrzania materiatu.
Moze to skutkowa¢ przebarwieniami powtoki brytfanny.

Uzywajac brytfanny na ptycie indukcyjnej, nalezy ja nagrzewac etapami az do uzyskania zadanej
temperatury. Zbyt szybkie nagrzanie lub przegrzanie moze doprowadzi¢ do uszkodzenia bryt-
fanny.

Brytfanne z pokrywka mozna nagrzewa¢ w piekarniku maksymalnie do temperatury 230°C.
Brytfanne bez pokrywki mozna nagrzewa¢ w piekarniku réwniez do wyzszych temperatur.
Nalezy uzywac przyrzadéw kuchennych wykonanych z drewna, odpornego na ciepto plastiku
bad? silikonu. Nie stosowa¢ przedmiotéw z metalu, nie kroi¢ potraw bezposrednio w brytfannie,
nie uzywac twardych gabek ani metalowych skrobakéw. Moga one spowodowac uszkodzenie
warstwy emalii.

Po uzyciu

Do goracej brytfanny nie wlewa¢ zimnej wody. Zbyt szybkie stygniecie moze doprowadzi¢

do uszkodzenia brytfanny.

Po uzyciu brytfanny nalezy wymy¢ w goracej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia
naczyn. Nie stosowac ostrych gabek.

Do czyszczenia nie wolno stosowac szorujgcych ani zracych Srodkdw czyszczacych wzgl. twardych
szczotek itp.

0d razu po umyciu nalezy wytrze¢ brytfanne do sucha. Nie nalezy odstawia¢ wilgotnej brytfanny.
W przeciwnym razie na nieemaliowanych krawedziach brytfanny i pokrywki moze sie pojawic
nalot z rdzy. Jesli tak sie stanie, nalezy usuna¢ nalot wilgotng $Sciereczkg i starannie nattuscic
odpowiednie miejsca niewielkg iloscia oleju roslinnego.

W przypadku powstania osadu nalezy podgrzac w brytfannie niewielka ilo$¢ wody, doda¢

2-3 tyzeczki soli lub proszku do pieczenia, a nastepnie zagotowac krétko powstaty roztwor.
Nastepnie wyczyscic brytfanne w opisany tutaj sposob.

Brytfanna nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

0d czasu do czasu nalezy sprawdzi¢, czy uchwyt pokrywki sie nie poluzowat.

Jesli tak sie stato, nalezy ponownie przykreci¢ uchwyt.



Caponata

Sktadniki: 5 duzych, dojrzatych pomidoréw

2 duze baktazany oliwa z oliwek

1czerwona cebula 1tyzka suszonego oregano

2 zabki czosnku 3 tyzki octu ziotowego lub balsamicznego
peczek natki pietruszki ptaskolistnej skorka i sok z potdwki cytryny BIO

2 tyzki marynowanych kaparéw (wedtug uznania)

gars¢ zielonych oliwek z pestka

Sposdb przyrzadzania:

1.

Baktazany pokroi¢ na duze kawatki. Cebule i czosnek obra¢, a nastepnie drobno posiekac.
Natke pietruszki wraz z todyzkami drobno posieka¢. Pomidory pokroi¢ na duze kawatki.

. Usuna¢ pestki z oliwek (porada: najlepiej kupowac oliwki z pestkami; s3 one o wiele bardziej

aromatyczne od oliwek, ktére nie posiadaja pestek juz w momencie zakupu) i posiekac je
na wieksze kawatki wraz z odsaczonymi kaparami.

. Na patelni rozgrzac 3-4 tyzki oliwy z oliwek i dodac baktazany. Przyprawi¢ oregano i solg morska.

Smazy¢ na duzym ogniu przez okoto 5 minut.

. Dodac drobno posiekang cebule wraz z czosnkiem i smazy¢ jeszcze przez 5 minut.
. Nastepnie dodac grubo posiekane oliwki wraz z kaparami i wla¢ ulubiony ocet.

Gdy ocet sie wygotuje, doda¢ pomidory. Gotowac na matym ogniu przez okoto 15 minut.
Po uptywie potowy czasu gotowania doda¢ mniej wiecej potowe posiekanej natki pietruszki.
Pozostatg cze$¢ zachowac do udekorowania potrawy.

. Przed podaniem doprawic do smaku solg, pieprzem i octem/oliwg. Caponate udekorowa¢

pozostata natka i ewentualnie posypac startg skdrkg cytryny.
Porada: aby potrawa byta bardziej orzezwiajaca, nalezy jg skropic kilkoma kroplami
Swiezo wycisnieteqgo soku z cytryny.

Podawac z ciabatta lub bagietka.



Vazeni zakaznici!

Tento pekac je vyrobeny zo smaltovanej liatiny. Hrubostenny materidl pohlcuje mimoriadne

vela tepla, zachytava ho a rozvadza ho aZ k okraju pekdca a ndsledne ho rovnomerne odovzdava
varenému alebo pecenému jedlu. Tento pekac je vhodny na plynové, elektrické, indukcné

a sklokeramické varné dosky, ako aj na pouZitie v rirach na pecenie. Usporu energie dosiahnete

vyberom varnej dosky spordka, ktord je vhodna pre dany priemer dna pekaca. Ihned'po dosiahnuti
spravnej teploty mdZete varit na miernejSom ohni.

Vas tim Tchibo

Informdcie o materiali

Tento pekac je vyrobeny z liatiny. Liatinové vyrobky sa vyrabaju podla tradi¢nej vyrobnej metody
v pieskovych forméch. Z tohto dovodu sa mdzu na povrchu vyrobku objavit malé nepravidelnosti,
ktoré vSak nemaju Ziadny vplyv na kvalitu alebo funkcnost vyrobku.

c VAROVANIE pred popéleninami
« Pekdc sa pocas pouzivania zohreje a je hor(ci! Pekaca, ako aj drzadiel a pokrievky
sa dotykajte iba chiapkami a pod.!
PekaC nekladte na varnd dosku s prili$ vel'kym priemerom, pretoZe inak sa drzad|a
peka¢a hrnca mbzu rozzeravit.
VAROVANIE pred poZiarom
« Ak pekac pouzivate na peCenie, dusenie alebo vyprazanie:
Nikdy nenechavajte pekac s hordcim tukom bez dozoru.
Horuci tuk sa velmi [ahko zapdli. NebezpeCenstvo poZiaru!
« Nikdy nehaste horiaci tuk vodou. Nebezpecenstvo vybuchu!
Ohen, ktory vznikne pri vzplanuti olejov a ohefi z jedlych tukov,
haste vhodnym hasiacim pristrojom.
POZOR - Vecné Skody
« Ak pouZivate pekac na sklokeramickom spordku, zohladfiujte viastnd hmotnost pekaca.
Pekac ukladajte vZdy opatrne. Nepostvajte pekac po sklokeramickej ploche.
« Liatina je velmi robustny, ale krehky materidl. Pri pade alebo tvrdom néraze sa liatinovy
pekac, resp. pokrievka mdZe rozbit alebo moZe prasknit smaltovand vrstva.

« Horlci pekac, ktory vezmete zo sporédka alebo ho vytiahnete z riry na pecenie, poloZte
na teplovzdornd podlozku! Inak mdZze ddjst k poskodeniu pldch citlivych na teplo.
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Pred prvym pouZitim

Pred prvym pouZitim umyte pekac a pokrievku hordcou vodou a trochou jemného prostriedku na
umyvanie riadu. Odstrafite vietky etikety. Pekdc a pokrievku opldchnite Cistou vodou a dosucha
ich vyutierajte.

Pocas pouzivania

Nezohrievajte prazdny pekac. MoZe dojst k prehriatiu materilu.

Vysledkom mdZe byt sfarbenie ochrannej vrstvy.

Ak pouZivate pekac na varnej doske indukéného sporaka, zohrievajte ho na poZadovand teplotu
iba postupne. Prili§ rychle zohriatie alebo prehriatie mdZe pekac poskodit.

Pekac s pokrievkou mdZete pouZivat v rirach na pecenie do maximalnej teploty 230 °C.

Bez pokrievky mbZete pekac pouZivat v rdrach na pecenie aj pri vyssich teplotach.

PouZivajte kuchynské pomdcky z dreva, plastu odolného proti teplu alebo silikénu.
NepouZivajte kovové predmety, nekrdjajte priamo v pekdci a na Cistenie nepouZivajte tvrdé
Spongie alebo kovové Skrabky. M6Zu poskodit smaltovand vrstvu.

Po pouziti

Do horticeho pekata nenapdstajte studend vodu. Prili§ rychle schladenie mdZe pekac poskodit.
Po pouziti umyte pekac horticou vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu. NepouZivajte
tvrdé Spongie.

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

Po kazdom vyCisteni peka¢ ihned osuste. Neodkladajte mokry pekac. Na nesmaltovanych hranéch
pekaca a pokrievky sa inak mdZe vytvérat néletovd hrdza. Pripadnd jemnd hrdzu odstrarite vihkou
utierkou a postihnuté miesta dokladne namazte rastlinnym olejom.

Ked'sa nieCo pripali: Zohrejte v pekaci malé mnoZstvo vody, pridajte 2 az 3 ajové lyZicky soli
alebo prasku na pecenie a privedte vodu na kratku dobu do varu. Nasledne pekdc vyCistite podia
popisu.

Pekac nie je vhodny na Cistenie v umyvacke riadu.

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



BaklaZanova caponata @

Prisady:

2 vel'ké baklazany 5 velkych zrelych rajéin

1¢ervend cibula olivovy olej

2 striciky cesnaku 1PL suseného oregana

12zvazok petrZlenovej viiate 3 PL bylinkového alebo balzamikového octu

2 PL zavaranych kapar podIa chuti kora a $tava z polovice biocitréna

1hrst zelenych oliv s kdstkou

Priprava:

1. BaklaZany nakréjajte na vel'ké kisky. Olipajte cibulu a cesnak a na jemno ich nakrajajte.
PetrZlen aj so stonkami pokrdjajte najemno. Rajciny pokrajajte nahrubo.

2. Olivy odkostkujte (Tip: Kdpte si radSej olivy s kdstkami; majd viacej arémy ako olivy, ktoré s
uz odkostkované.) a spolu s odkvapkanymi kaparmi ich pokrajajte nahrubo.

3. 3-4PLolivového oleja zohrejte v pekddi a pridajte baklazany. Ochutte oreganom a trochou
morskej soli. Zmes silne opecte pri vysokej teplote cca 5 mindt.

4. Pridajte na jemno pokréjani cibulu a cesnak a opekajte dalSich 5 mindt.

5. Nésledne pridajte na hrubo pokrajané olivy a kapary a zalejte octom podla vasho vyberu.
Akonahle sa ocot prevari, pridajte do pekaca rajciny a zmes poduste cca 15 mindt. Po uplynuti
polovice ¢asu dusenia pridajte polovicu posekanej viiate. Zvy$n( viiat si nechajte na ozdobenie.

6. Pred servirovanim dochutte este raz solou, korenim a octom/olejom. Caponatu ozdobte zvy$nou
petrzlenovou viiatou a podla chuti posypte postriihanou citrénovou korou.

Tip: Ked' chcete caponate pridat eSte viac Cerstvosti, pokvapkajte ju trochou ¢erstvo vylisovanej
citrénovej stavy.
Chuti k tomu taliansky chlieb ciabatta alebo bageta.
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Kedves Vdasarlionk!

Ez az siitGedény zomdncozott ntottvasbdl késziilt. A vastag fald edény kiilondsen sok hot
vesz fel és tdrol, illetve egészen az edény pereméig elosztja azt, majd egyenletesen leadja
az edényben taldlhaté fovo vagy siilo ételnek. Ez a siitdedény gaz-, villany-, indukcids és
keramialapos tiizhelyen, valamint a siitdben is hasznalhatd. Az energiatakarékos fozés
érdekében, vdlasszon az edény aljdnak dtmérdjével megeqyezo méretii f6zdlapot.

Amint az edény elérte a megfeleld hémérsékletet, a hdfokot kisebb fokozatra allithatja.

A Tchibo csapata

Anyagismertetd

Ez a siitéedény ontottvashdl késziilt. Az dntvénytermékeket egy tradiciondlis eléallitasi modszer
szerint, homokformakban &llitjak el6. Emiatt el6fordulhatnak kisebb egyenetlenségek a siitéedény
feliletén, amelyek azonban nem befolydsoljék a termék mindségét és funkcidjat.

f VIGYAZAT - éqési sériilések
« Haszndlat kdzben a siitéedény felforrosodik! Az edényt, a fogantykat és a fed6t
is csak edényfogdval vagy hasonldval fogja meg!
Ne helyezze a siitGedényt til nagy atmérével rendelkez6 f6z6lapra, mivel akkor
a fogantyuk tlzforrék lehetnek.

VIGYAZAT - tiizveszély
« Ha a siit6edényben siit, dinsztel vagy zsiradékban siit:

A forrd zsiradékot soha ne hagyja feliigyelet nélkiil.
A forré zsiradék konnyen meggyulladhat. Tizveszély all fenn!

« Az 896 zsiradékot soha ne vizzel oltsa el. Robbandsveszély all fenn!
Ha az olaj vagy a zsir meggyulladna, olyan tiizolt6 eszkdzt hasznéljon, amely étolaj
és zsir oltdsahoz alkalmas.

FIGYELEM - anyagi kdrok

« Ha a siit6edényt keramialapos f6z6lapon hasznalja, vegye figyelembe a siitéedény
sdlyat. Mindig dvatosan helyezze a f6z6lapra. Ne tolja a siitéedényt a kerdmialapon.

« Az dntdttvas egy nagyon erds, de torékeny anyag. Ha leesik vagy erésen {it6dik
valamihez, a siitéedény konnyen eltdrhet vagy elrepedhet a zomancbevonat.

« Miutan a forrd stit6edényt levette a tlizhelyrdl vagy kivette a siit6bdl, h6allé feliiletre
helyezze! A nem hgallg feliilet esetleq megsériilhet.
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« Tisztitsa meg a siit6edényt és a fed6t az els6 haszndlat el6tt forrd vizzel és eqy kevés mosogaté-
szerrel. Tavolitsa el az 6sszes cimkét. Vgl dblitse le a siitéedényt és a fed6t tiszta vizzel, és
tordlje 6ket szdrazra.

Az elsd hasznalat el6tt

Hasznélat kozben

+ Ne melegitse a siitéedényt liresen. Az anyag tilheviilhet. Ennek kivetkezményeként a bevonat
elszinezdhet.

+ Ha asiitéedényt indukcids f6z6lapon hasznalja, fokozatosan melegitse az edényt, amig el nem
éri a kivant hémérsékletet. A tdl gyors vagy tllzott felmelegités kart okozhat a siitéedényben.

« Asiit6edény a fedével max. 230 °C-ig a siit6ben is hasznélhatd. Fedd nélkiil a siitéedényt
magasabb hémérsékleten is hasznélhatja a siitében.

« Fabél, héallé mlianyagbdl vagy szilikonbdl késziilt konyhai eszkdzoket hasznéljon. Ne hasznaljon
fém eszkozoket, kdzvetleniil a siitéedényben ne végjon fel élelmiszert, a tisztitashoz ne hasznal-
jon suroldszivacsot, acéldorzsit. Ezek kart okozhatnak a zoméncbevonatban.

Hasznalat utan

« Aforrd siitéedénybe ne toltson hideg vizet. A tdl gyors lehiilés karosithatja a siit6edényt.

+ Hasznalat utan tisztitsa meg az edényt forrd vizzel és kimélé mosogatdszerrel.
Ne hasznaljon stroldszivacsot.

« Atermék tisztitdsdhoz ne hasznaljon stirolé vagy mard hatdsu szert, illetve kemény kefét stb.

* Mosogatds utdn mindig azonnal torolje szérazra a siitGedényt. Ne tegye el az edényt, ha még
nedves, kiilonben az edény és a fedd nem zomancozott szélein levegén képzGdd rozsda alakulhat
ki. Sziikséq esetén tavolitsa el a rozsdat eqy nedves kenddvel, és alaposan kenje be ezeket
a helyeket egy kevés ndvényi olajjal.

+ Ha valami letapadna: Melegitsen fel egy kevés vizet az edényben, adjon hozza 2-3 tedskanal
sot vagy siitdport, és hagyja a vizet révid ideig forrni. Majd a leirtak szerint tisztitsa meg
a siitéedényt.

+ Asiit6edény nem tisztithaté mosogatdgépben.

+ Alkalmanként ellendrizze, hogy a fedd gombja nem lazult-e meg. Sziikséqg esetén ismét csavarja
szorosra a gombot.



@ Padlizsanragu (caponata)

Hozzavaldk:
2 nagy padlizsan 5 naqy érett paradicsom
1voroshagyma olivaolaj
2 gerezd fokhagyma 1¢ek. szaritott oregdnd
1 csokor sima level( petrezselyem 3 ek. fliszer- vagy balzsamecet
2 ek. konzerv kapribogyd izlés szerint eqgy fél kezeletlen citrom
1 marék magos z6ld olajbogy6 héja és leve
Elkészités:
1. V4gja a padlizsanokat nagyobb darabokra. Tisztitsa meq a voroshagymat és a fokhagymat, majd

vagja mindkettét apréra. Apritsa fel a petrezselymet a szdrdval eqgyiitt. Vagja nagyobb kockékra
a paradicsomot.

. Magozza ki az olajboqyét (tipp: ha lehet, magos olajbogyét vasaroljon, mert ezek sokkal aroma-

sabbak, mint a magozottan kaphatéak), majd vdgja fel nagyobb darabokra a lecsepegtetett
kapribogydkkal eqgyiitt.

. Hevitsen fel 3-4 ek. olivaolajat a siit6edényben, tegye bele a padlizsant. Fliszerezze oregandval

és eqy kevés tengeri séval. Piritsa a keveréket nagy langon kb. 5 percig.

4. Adja hozza az apréra vagott hagymat és fokhagymat, majd piritsa az egészet tovabbi 5 percig.

. Ezutdn adja hozza a durvéra vagott olaj- és a kapribogyot, és ontse ra a kivant ecetet is. Amint

az ecet elpdrolgott, tegye a paradicsomot is a siitéedénybe, majd lassu t(izon f6zze az egészet
kb. 15 percig. A f8zési id6 felénél adja hozzd az apritott petrezselyem felét. A maradék petrezsely-
met tegye félre a talalashoz.

. Talalas el6tt igény szerint fliszerezze az ételt sdval, borssal, ecettel vagy olajjal. Diszitse

a padlizsanragut a maradék petrezselyemmel, izIés szerint szdrjon rd reszelt citromhéjat.
Tipp: Ha szeretné, hogy a caponata még frissebb iz(i legyen, csepegtesen eqy kevés frissen
facsart citromlevet.

Ciabatta vagy bagett illik hozza.
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Degerli Miisterimiz!

Bu kizartma tavasi emaye dékme demirden iretilmistir. Kalin duvarli malzeme 1siy1 muhafaza
eder, tavanin her tarafina dagitir ve yemege esit sekilde iletilmesini saglar. Bu kizartma tenceresi
gazl, elektrikli, endiiksiyon ve cam seramik ocaklarda ayrica firinda kullanim icin uygundur.
Enerji tasarruflu pisirme icin tava tabaninin capina uyqun bir ocak gozii secmelisiniz.

Dogru sicakhiga ulasildiktan sonra kisik ateste pisirmeye devam edebilirsiniz.

Tchibo Ekibiniz

Malzeme bilgisi

Bu kizartma tavasi dokme demirden Gretilmistir. D6kme demir driinler geleneksel sekilde kum kalip-
larin icinde retilir. Bu nedenle piiriiz|l yiizeyler meydana gelebilir, fakat bunlar driinin kalitesini
ve islevselligini hichir sekilde etkilemez.

c Yanma UYARISI
+ Kizartma tavasi kullanim esnasinda isinir! Tavay, kulbunu ve kapagini sadece mutfak
bezi vb. ile tutun!
Kizartma tavasini, capi bliyiik olan ocak goziine yerlestirmeyin, aksi halde kulplar ¢ok
fazla 1sinabilir.

Yangin UYARISI

« Tavay! rosto, bu§ulama veya kizartma icin kullanacaksaniz:
Tavayi asla icinde kizgin yag varken gozetimsiz birakmayin.
Kizgin yag cok kolay tutusabilir. Yangin tehlikesi vardir!

« Alev almis yagi asla su ile sondiirmeye calismayin. Patlama tehlikesi vardir!
Kizgin yagin neden oldugu bir yangini séndiirmek icin yemek yagi yanginlarini
sondirmeye uygun olan bir yangin séndiricd kullanin.

DIKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

« Kizartma tavasini cam seramik ocagin iizerinde kullanacaksaniz tavanin agirhgini da
hesaba katin. Tavay! her zaman dikkatlice birakin.
Kizartma tavasini cam seramik yiizeyin dizerinden kaydirmayin.

+ Dokme demir, cok sert fakat cabuk kirilan bir malzemedir. Bir diismede veya sert bir
darbede kizartma tavasi kirilabilir veya emaye kaplamasi catlayabilir.

« Sicak tavayi ocaktan aldiktan veya firindan ¢ikardiktan sonra sicaga dayanikl bir altiligin
iizerine yerlestirin! Aksi halde sicaga dayanikl olmayan yiizeyler hasar gorebilir.
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ilk kullanimdan dnce

Kizartma tavasini ve kapagini ilk kullanimdan 6nce sicak su ve yumusak bir bulasik deterjani ile
yikayin. Tiim etiketleri ¢ikarin. Temiz su ile durulayin ve kizartma tavasini ve kapagini kurulayin.

Kullanim sirasinda

Kizartma tavasini bosken isitmayin. Bu durumda malzeme asiri isinabilir.

Bunun sonucunda kaplama boyanabilir.

Eger tavayi indiiksiyonlu bir ocak iizerinde kullanirsaniz erismek istediginiz sicaklik igin sicakligi
kademe kademe yiikseltin. Hizli 1sitma veya asiri 1sitma tavaya hasar verebilir.

Kizartma tavasini, kapagu ile birlikte firnda maks. 230 °C'ye kadar kullanabilirsiniz.

Tavayl, lizerinde kapak olmadiginda daha yiiksek isilarda da firinda kullanabilirsiniz.

Pisirme esnasinda ahsap, i1slya dayanikli plastik veya silikon gerecler kullanin. Asla metal geregler
kullanmayin, pisirilecek gida maddelerini tavanin icinde kesmeyin ve temizleme icin asindirici
slinger veya metal kaziyicilar kullanmayin. Bunlar emaye tabakaya hasar verebilir.

Kullanim sonrasi

Sicak kizartma tavasina soguk su doldurmayin. Cok hizl sogutuldugunda tava hasar gérebilir.

Tavay! 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.

Tavay! temizledikten sonra hemen kurulayin. Tavayl nemliyken kaldirmayin. Aksi halde emaye
kaplamasi olmayan tava ve kapak kenarlarinda paslanmalar olusabilir. Bu paslari gerekirse nemli
bir bez ile temizleyin ve ilgili kisimlara biraz bitkisel yag siriin.

Eger tavanin dibi tutarsa: Tavada biraz su isitip, 2-3 tatl kasi§i tuz veya kabartma tozu ekleyin
ve kisa siire kaynamaya birakin. Tavayi ardindan agiklandigi gibi temizleyin.

Tava, bulasik makinesinde yikamak icin uygun dedgildir.

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



Patlican caponata @

Malzemeler:

2 biiyiik patlican 5 bilylik olgun domates
Tkirmizi sogan Zeytinyad
2 dis sarimsak 1YK kuru kekik
1 demet diiz yaprakli maydanoz 3 YK ot sirkesi veya balzamik sirke
2 YK salamura kapari istede gére yarim organik limonun
1avug cekirdekli yesil zeytin kabugu ve suyu
Hazirlanisi:
1. Patlicanlar bilyiik parcalar halinde dograyin. Sogan ve sarimsaklarin kabuklarini ayiklayin ve ince

dograyin. Maydanozlari saplariyla beraber ince dograyin. Domatesleri kaba parcalar halinde kesin.

. Zeytinlerin cekirdeklerini ayirin (Gneri: Zeytin satin alirken ¢ekirdekli olmasini tercih edin; cekir-

dekli zeytinde, ¢ekirdeksiz sekilde satilanlara kiyasla ¢ok daha fazla aroma bulunur.) ve kabin
icine konmus kaparilerle birlikte kaba parcalar halinde dograyin.

. 3-4 YK zeytinyagini kizartma tavasinda kizdirin ve patlicanlari ekleyin. Tiim malzemeyi kekik ve bir

miktar deniz tuzuyla tatlandirin. Karisimi yliksek isida yakl. 5 dakika iyice kavurun.

. Ince dogranmis so§an ve sarimsagi katin ve tim malzemeyi 5 dakika daha kavurun.
. Ardindan kaba parcalar halinde dogranmis zeytinleri ve kaparileri katin ve tiim malzemenin

iizerine sectiginiz sirkeyi dokiin. Sirke kaynadi§inda domatesleri kizartma tavasina katin ve kari-
simi yakl. 15 dakika pismeye birakin. Siirenin yarisindan sonra dogranmis maydanozlarin yaklasik
yarisini ekleyin. Kalan maydanozu siislemek icin ayirin.

. Servis etmeden Gnce tiim malzemenin tuz, karabiber ve sirke/yag ile tadina bir defa daha bakin.

Caponatay! kalan maydanozla siisleyin ve istede gore iizerine bir miktar daha rendelenmis limon
kabugu ekin.

Oneri: Yemege daha da lezzet katmak isterseniz caponata iizerine birkac damla taze sikilmig limon
suyu dokebilirsiniz.

Yaninda Ciabatta veya Fransiz ekmegi iyi gider.



Artikelnummer  Leergewicht (inkl. Deckel)

Product number Empty weight (incl. lid)

Référence Poids a vide (couvercle inclus)

Cislo vjrobku  Prazdna hmotnost (véetn& poklicky)
Numer artykutu Ciezar pustej brytfanny (wraz z pokrywka)
Cislo vyrobku  Prézdna hmotnost (vratane pokrievky)
Cikkszam Stlya Giresen (fedvel)

Uriin numarasi  Net agirlik (kapak dahil)

359 001 ~6,5kg

Die Artikelnummer finden Sie auch am Pfannenboden!

Filllmenge
Filling quantity
Contenance
Plnici mnoZstvi
Pojemnos$¢
Objem
Urtartalom
Dolum miktar

~45L

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

La référence figure également sur la base de la poéle!
Cislo vyrobku najdete na dné pekéce!

Numer artykutu mozna znalez¢ réwniez na dnie brytfanny!

Cislo vyrobku ndjdete tieZ na spodnej strane pekécal
A cikkszam az edény aljn is megtalalhatd!
Uriin numaralarini tava tabaninda da bulabilirsiniz!

Bodendurchmesser
Diameter of the base
Diametre de la base
Primér dna

Srednica dna

Priemer dna

Az edény aljdnak atméréje
Taban cap ol¢usi

@ ~205cm



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 pripadé dotazil tykajicich se vyrobku nas kontaktuite.

W przypadku pytan dotyczacych produktu mozna sie z nami skontaktowac.
V pripade otazok tykajicich sa vyrobku sa s doverou obrétte na nés.

Ha kérdése van a termékkel kapcsolatban, forduljon hozzank bizalommal.
Uriin ile ilgili sorulariniz varsa, bize danisin.

Made exlusively for:

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



<

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

Artikelnummer | Product number | Référence | Cislo vyrobku
Numer artykutu | Cislo vyrobku | Cikkszdm | Uriin numarasi:

359001

Made exclusively for:

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



