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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Ihr neuer Kochtopf ist aus Edelstahl 18/10 gefertigt und mit einem gekapselten Sandwichboden ausgestattet,
der eine optimale Hitzeiibertragung gewdhrleistet.

Sie konnen den Kochtopf auf Gas-, Elektro-, Induktions- und Glaskeramik-Kochfeldern verwenden.

Der Topf ist mit einer Innenskalierung und einem Schiittrand versehen, der das Ausschiitten des Garquts
vereinfacht.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit dem Artikel und einen guten Appetit!
lhr Tchibo Team

Gebrauch

f WARNUNG vor Verbrennungen/Verbriihungen/Brand

+ Kochtopf und Deckel werden wdhrend des Gebrauchs heif!
Fassen Sie den Kochtopf und Deckel - auch die Griffe - nur mit Topflappen o.A. an!

+ Bei der Verwendung auf einem Gaskochfeld diirfen die Gasflammen nicht iiber den Topfboden
hinausragen.

+ Wenn Sie den Kochtopf zum Braten, Schmoren oder Frittieren benutzen:
Setzen Sie beim Erhitzen von 0l oder Fett keinen Deckel auf den Kochtopf.
Lassen Sie einen Kochtopf 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 Fett-
brand mit einem Feuerldscher, der zum Ldschen von Speisedl und Speisefettbranden geeignet ist.

VORSICHT - Sachschaden

- Erwdrmen Sie den Kochtopf nicht in leerem Zustand, vermeiden Sie ein restloses Verdampfen der
Fliissigkeit. Ein Uberhitzen des Kochtopfes kann zu einer Verfarbung des Materials sowie zu dauer-
haften Beschddigungen am Kochtopf fiihren.

+ Bei Verwendung auf einem Glaskeramikkochfeld setzen Sie den Topf immer vorsichtig ab.
Schieben Sie den Topf nicht Giber die Glaskeramikflache, um Kratzer zu vermeiden.

Der Kochtopf kann sich - wie jedes Edelstahl-Kochgeschirr - durch hohe Temperaturen verférben.
Dies ist kein Materialfehler und beeintrdchtigt nicht die Qualitdt und Funktion des Artikels.

+ Achten Sie vor dem Gebrauch darauf, dass der Topfboden und das Kochfeld sauber sind.

+ Energiesparend kochen Sie, indem Sie die Kochzone entsprechend dem Durchmesser des Topfbodens wdhlen.
Sobald der Kochtopf die richtige Temperatur erreicht hat, konnen Sie den Temperaturregler auf eine kleine
Stufe stellen. Die Kochzeit verringert sich deutlich, wenn Sie heipes Wasser einfiillen.

+ Eine Induktionskochzone muss passend zum Durchmesser des Topfbodens gewahlt werden. Wenn der Topf-
boden zu klein ist oder der Kochtopf nicht mittig auf der Kochzone steht, wird er vom Kochfeld evtl. nicht
erkannt. Je nach Kochfeldmodell kommt es ggf. zu einer Fehlermeldung.

+ Bei Gebrauch eines Induktionskochfeldes kbnnen ungewohnte Gerdusche entstehen, die auf die elektro-
magnetischen Eigenschaften des Kochfeldes zuriickzufiihren sind.

+ Verwenden Sie beim Kochen und beim Reinigen keine scharfen oder spitzen Gegenstande, auch nicht bei
starker Verschmutzung. Verwenden Sie in dem Kochtopf ausschlieplich Kiichenhelfer aus Holz oder hitze-
bestdndigem Kunststoff. Kiichenhelfer aus Metall verkiirzen die Lebensdauer des Kochtopfes und kénnen
die Oberfldchen zerkratzen. Schneiden Sie auch nicht direkt in dem Kochtopf.

+ Geben Sie Salz nur bei gleichzeitigem Umriihren in heipes Wasser.

- Stellen Sie den heiBen Kochtopf zum Servieren immer auf eine ebene, warmebestandige Unterlage.



Pflegetipps
- Kochen Sie den Kochtopf vor dem ersten Gebrauch mit Wasser aus.

+ Reinigen Sie den Kochtopf samt Deckel nach dem Gebrauch mit heifem Wasser, Spilmittel und einem
weichen Schwamm o.A.

+ Kochtopf und Deckel sind auch spiilmaschinengeeignet, also besonders pflegeleicht.
Unsere Empfehlung: Verwenden Sie fliissigen Geschirrspiilreiniger. Wahlen Sie einen Sparspiilgang mit
niedriger Temperatur. Das schont Ihren Kochtopf und die Umwelt.

- Benutzen Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, Stahlwolle, Pulverspiilmittel oder Backofenreiniger.
+ Trocknen Sie den Kochtopf samt Deckel nach dem Reinigen immer gleich ab, um Flecken zu vermeiden.

Party-Kiirbis-Suppe

Zutaten (fiir 20 Personen):

3 kleine Hokkaido-Kiirbisse 8 Apfel oder Birnen 1gehdufter TL Zimt

(der Geschmack der Kleinen (das Obst ist fur die Supe Salz und Pfeffer

Friichte ist meist etwas besser) verantwortlich und kann je ca. 6 | Gemiisebriihe

200 g Butter nach Wunsch auch gemischt oder (alternativ heipes Wasser

6 Zwiebel teilweise z.B. durch geschalte
groPe Zwiebeln Orangen ersetzt werden)

5 Zehen Knoblauch“ 1gehdufter TL getrockneter Chili
3 daumengrofe Stiicke (je nach Geschmack)

frischer Ingwer TEL Currypulver

und etwas Bio-Instant-Briihe
aus dem Glas)

2 Dosen Kokosmilch
2 Becher Schlagsahne

Zubereitung:

1. Die Kiirbisse waschen und mit Schale halbieren. Das Kerngehduse entfernen und den Strunk oben und unten
abschneiden. Die Kiirbishdlften in ca. 5 x 5 cm grofe Stiicke schneiden und beiseite stellen.

2. Die Butter im Topf bei mittlerer Hitze erwdarmen. Achtung: Nicht zu heif werden lassen, da die Butter dann
schnell verbrennt! Wahrenddessen die Zwiebeln und den Knoblauch schdlen und beides grob hacken.
In der geschmolzenen Butter anbraten und einige Minuten glasig werden lassen.

3. Den Ingwer ggf. schdlen (wenn er frisch ist, ist dies meist nicht nétig) und klein schneiden.
Ebenfalls zu den Zwiebeln geben.

4. Den geschnittenen Kiirbis in den Topf geben und die Hitze etwas erhdhen.

5. Wahrend der Kiirbis unter gelegentlichem Riihren angebraten wird, das Obst vom Kerngehduse befreien und
grob zerkleinern; dann zum Kiirbis in den Topf geben.

6. Die Gewiirze hinzufiigen und alles noch ein paar Minuten unter Riihren anbraten.

7. Nun wahlweise mit Wasser oder Gemiisebriihe angiepen. Hierbei kann die Menge je nach Grofe der Kiirbisse
etwas variieren. Wichtig ist jedoch, dass das Gemiise komplett von Fliissigkeit bedeckt ist.

8. Bei geschlossenem Deckel kurz aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren und ca. 20-30 Minuten kdcheln
lassen. Wenn der Kiirbis weichgekocht ist (Probe mit dem Messer machen), die Kokosmilch und die Sahne hin-
zufligen und mit einem Piirierstab fein pirieren.

9. Zum Schluss noch einmal aufkochen und je nach Wunsch fiir eine fliissigere Konsistenz (auch die ist von Menge
des Kiirbisses und der Beschaffenheit des Fruchtfleisches abhdngig) mit Wasser, Briihe oder Milch verdiinnen.

Dazu schmecken allerlei Toppings, wie z.B. gehackte Friihlingszwiebeln, zerbroselter Feta, selbstgemachte
Croutons, Kerne oder Hiittenkdse.



Dear Customer

Your new pot is made from 18/10 stainless steel and is equipped with an encapsulated sandwich base,
guaranteeing optimum heat transfer.

You can use the pot on gas, electric, induction and ceramic hobs.
The pot is equipped with inside scaling and a rounded rim, making it easier to pour out any prepared food.
We hope you enjoy using this product. Bon appétit!

Your Tchibo Team

Use
WARNING - risk of burns/scalds/fire
+ The pot and lid become hot during use!
Only touch the pot and lid - as well as the handles - with oven gloves or something similar!

« If you are cooking on a gas stove, the flames must not protrude from beneath the base of the pot.

« If you use the pot for frying, stewing or deep-frying:
Do not use a lid when heating oil or fat in the pot.
Never leave a cooking pot with hot oil/fat unattended!
Hot fat ignites very easily. Risk of fire!
- Never extinguish burning fat with water. Risk of explosion! Put out a grease fire with an extinguisher
that is suitable for extinguishing burning cooking oil or fat.

CAUTION - material damage

+ Do not heat the pot when it is empty and do not let the pot boil dry. Overheating the pot can result
in discolouration and permanent damage to the pot.

- Always put the pot down carefully when using on a ceramic hob.
Do not slide the pot across the ceramic surface, as this can cause scratches.

Just like any stainless steel cookware, the pot may discolour at high tempertures.
This does not indicate a fault in the material, nor does it impair the quality or function of the product.

+ Check before use that both the base of the pot and the hob are clean.

+ You can save energy by selecting a hob ring that matches the diameter of the base of the pot. Once the pot
has reached the correct temperature, you can turn the temperature down to a lower setting. You can reduce
the cooking time significantly by filling the pot with hot water.

+ You should select a ring on an induction hob that fits the diameter of the base of the pot. If the base is too
small or the pot is not placed centrally on the ring, the hob might not detect it. Depending on the hob model,
this might trigger an error message.

- You may hear unusual noises if you use this pot on an induction hob. These are due to the electromagnetic
fields created by the hob.

+ Do not use sharp or pointed objects when cleaning or cooking, even if the pot is very dirty. Only kitchen
utensils that are made of wood or heat-resistant plastic should be used in the pot. Metal utensils will shorten
the service life of the pot and may scratch the surfaces. Food should not be cut directly inside the pot.

+ Do not add salt until the water is hot, and always stir while adding.

+ For serving, always place the pot on an even, heat-resistant mat.



Cleaning tips

- Bring some water to the boil in the pot before using it for the first time.
« After use, clean the pot and its lid with hot water, washing-up liquid and a soft sponge or something similar.
+ Both the pot and lid are dishwasher-safe, making them particularly low-maintenance. We recommend that

you use liquid dishwasher detergent. Choose an economy cycle with a low temperature. This will protect
your pot and the environment.

+ Do not use any caustic agents, steel wool, cleaning powder or oven cleaner to clean the pot.
+ Dry the pot and its lid immediately after washing to avoid stains.

Party pumpkin soup
Ingredients (for 20 people):
3 small Hokkaido pumpkins 8 apples or pears salt and pepper
(small pumpkins usually taste (the fruit adds sweetness and approx. 6 | homemade veg stock
slightly better) can also be mixed or replaced by (aternatively: hot water and
200 g butter peeled oranges, etc. accordingto  jjittle organic vegetable stock
6 large onions your taste) powder from a jar)

5 cloves garlic
3 thumb-sized pieces

Theaped tsp dried chilli (to taste) 2 cans coconut milk
1tbsp curry powder 2 cups heavy cream

of fresh ginger Theaped tsp cinnamon

Preparation:

1.

Wash the pumpkins and cut them in half with their skins still on. Remove the core and cut off the stalk
on the top and bottom. Chop the pumpkin halves into pieces approx. 5 x 5 ¢cm in size and set aside.

. Heat the butter in the pot on a medium temperature setting. Caution: Do not allow it to become too hot,

as the butter will burn quickly! In the meantime, peel the onions and garlic and chop both roughly.
Fry them in the melted butter for a few minutes until they become translucent.

. Peel the ginger if necessary (this is usually not required if it is fresh), and chop into small pieces.

Then add the ginger to the onions.

. Add the chopped pumpkin to the pot and increase the heat slightly.
. Keep stirring the pumpkin now and again while frying and, in the meantime, cut off the stems of the fruit

and chop roughly; then add the fruit to the pumpkin in the pot.

. Add the spices and continue to fry all ingredients for another few minutes while stirring now and again.
. Now add water or vegetable stock according to your taste. The amount can vary here slightly depending

on the size of the pumpkins. However, it is important that the vegetables are completely covered with liquid.

. Put the lid on and bring to the boil briefly, then reduce the heat and leave to simmer for approx.

20-30 minutes. Once the pumpkin is soft (test with a knife), add the coconut milk and cream and
purée into a fine mixture using a hand blender.

. Then bring to the boil once again using either water, stock or milk to thin out the mixture to your liking

(this also depends on the amount of pumpkin and quality of the pulp).

You can now add all sorts of toppings to taste, e.g. chopped spring onions, crumbled feta, homemade croutons,
seeds or cottage cheese.



Chere cliente, cher client!

Votre nouvelle marmite en inox 18/10 est équipée d'un triple fond encapsulé assurant une transmission

de chaleur optimale. Cette marmite est concue pour une utilisation sur les tables de cuisson a gaz,
électrigues, a induction et vitrocéramiques.

La marmite est équipée d'une graduation interne et d'un bec verseur pour faciliter le versage des aliments.

Nous vous souhaitons beaucoup d'agrément avec cet article. Bon appétit!
L'équipe Tchibo
Utilisation

f AVERTISSEMENT: risque d'incendie et de briilures

« Lors de la cuisson, la marmite et le couvercle deviennent trés chauds.
Utilisez toujours des maniques ou similaire pour saisir la marmite, le couvercle et les poignées!

- Sivous utilisez la marmite sur une cuisiniére a gaz, réglez la flamme afin qu'elle ne dépasse pas
du fond de la marmite.

« Sivous utilisez la marmite pour rotir, cuire a I'étuvée ou frire des aliments:
N'utilisez pas le couvercle lorsque vous faites chauffer de I'huile ou de la matiére grasse.
Ne laissez jamais la marmite contenant de la matiére grasse chaude sans surveillance!
La matiere grasse chaude s'enflamme trés facilement. Risque d'incendie!

- N'utilisez jamais d'eau pour éteindre de la graisse qui brdle. Il y a risque d'explosion! Pour éteindre
un feu d'huile ou de graisse alimentaire, utilisez un extincteur adapté.

PRUDENCE - risque de détérioration

+ Ne chauffez pas la marmite a vide et évitez de faire s'évaporer tout le liquide. Une surchauffe de la
marmite risquerait d'altérer la couleur du matériau et d'entrainer des dommages irréversibles sur
la marmite.

« Si vous utilisez la marmite sur une plaque vitrocéramique, posez-la toujours avec précaution.
Ne faites jamais glisser la marmite sur la surface vitrocéramique afin d'éviter les rayures.

La marmite - comme tout récipient en inox - est susceptible de se décolorer sous I'effet de fortes tempé-
ratures. Ce n'est pas le signe d'un défaut matériel et n'affecte en rien la qualité et le bon fonctionnement
de l'article.

- Avant utilisation, assurez-vous que la base de la marmite et |a table de cuisson sont propres.

+ Pour cuisiner en consommant moins d'énergie, utilisez une plaque de cuisson dont le diameétre correspond
a la base de la marmite. Dés que les aliments ont atteint la température voulue, vous pouvez réduire I'inten-
sité du feu et poursuivre la cuisson a feux doux. Le temps de cuisson diminue considérablement si vous
remplissez la marmite avec de I'eau chaude.

Une plaque de cuisson a induction doit correspondre au diameétre de la base de la marmite. Si la base est
trop petite ou si la marmite n'est pas centrée sur la plaque, elle peut ne pas étre détectée par cette derniére.
Selon les modeles, la cuisiniére peut générer un message d'erreur le cas échéant.

- Lutilisation de la marmite sur une plague de cuisson a induction peut produire des bruits inhabituels liés
aux propriétés électromagnétiques de la plaque.

- Nutilisez aucun objet pointu ou coupant durant la cuisson ou pour nettoyer la marmite, méme en cas de
fortes salissures. N'utilisez dans la marmite que des ustensiles de cuisine en bois ou en plastique résistant
a la chaleur. Les accessoires de cuisine en métal réduisent la durée de vie de la marmite et peuvent rayer
sa surface. Ne coupez jamais les aliments directement a l'intérieur de la marmite.

+ Lorsque vous ajoutez du sel dans de I'eau chaude, faites-le toujours en remuant.
- Pour servir lorsque la marmite est chaude, posez-la toujours sur une surface plane et résistante a la chaleur.

o



Conseils d'entretien

- Avant la premiére utilisation, faites bouillir de I'eau dans la marmite.
- Apreés utilisation, nettoyez la marmite et le couvercle a I'eau chaude additionnée de liquide vaisselle

en utilisant une éponge douce ou similaire.

-+ Lamarmite et le couvercle sont lavables au lave-vaisselle et donc faciles d'entretien.

Nous vous conseillons d'utiliser un détergent liquide pour lave-vaisselle. Choisissez un programme de lavage
économigue a basse température. Vous préserverez ainsi a la fois votre marmite et I'environnement.

- Pour le nettoyage, n'utilisez pas de produits abrasifs, de paille de fer, de détergent en poudre ni de nettoyant

pour four.

- Essuyez la marmite et le couvercle immédiatement aprés le nettoyage pour éviter I'apparition de taches.

Soupe de courge

Ingrédients (pour 20 personnes):

3 petites courges Hokkaido 8 pommes ou poires 1bonne c.c. de cannelle
(les petites courges ont souvent (ces fruits apportent une note Sel et poivre
un meilleur godit) sucrée; ils peuvent étre mélangés

200 g de beurre entre eux ou bien remplacés en

6 gros oignons
5 gousses d'ail

env. 6 | de bouillon de légumes
(ou bien eau chaude avec
bouillon en poudre bio en bocal)

2 boftes de lait de coco

partie par des oranges épluchées,
par exemple)

1¢.c. de piment (a votre

3 morceaux de gingembre frais convenance) 2 pots de creme fraiche liguide

(de la taille d'un pouce)

1c.s. decurry

Préparation:

1.

Laver les courges et les couper en deux sans les éplucher. Enlever les graines de la loge ainsi que la partie
dure en haut et en bas. Coupez les moitiés de courge en dés d'environ 5x 5 cm et les mettre de coté.

. Faire fondre le beurre dans la marmite a feu moyenne. Attention: ne pas trop faire chauffer car le beurre

brile vite! Pendant ce temps, éplucher les oignons et I'ail, les hacher grossierement.
Faire revenir quelgues minutes dans le beurre fondu jusqu'a ce qu'ils deviennent transparents.

. Eplucher le gingembre le cas échéant (s'il est frais, cela n'est généralement pas nécessaire) puis le couper

en petits morceaux. L'ajouter aux oignons.

. Verser les dés de courge dans la marmite et chauffer a feu plus fort.
. Pendant que la courge revient dans le mélange (ne pas oublier de remuer de temps a autre), enlever les

trognons des fruits et écraser grossierement ces derniers; les mettre dans la marmite avec la courge.

. Ajouter les épices et laisser revenir encore quelques minutes en remuant.
. Recouvrir maintenant, au choix, d'eau ou de bouillon de légumes, la quantité de liquide pouvant varier selon

la taille des courges. L'important est que les Iégumes de la marmite soient entierement immergés.

. Mettre le couvercle et porter a ébullition, puis réduire le feu et laisser mijoter 20 a 30 minutes jusqu'a ce que

les morceaux de courge aient ramolli (test du couteau). Ajouter le lait de coco et mouliner avec un mixeur
plongeant.

. Pour finir, porter a nouveau a ébullition, puis éclaircir avec de I'eau, du bouillon ou du lait pour obtenir une

consistance plus liquide, si désiré (tout dépend de la quantité de courge et de la consistance de la chair des
fruits).

Toute sorte de garniture peut convenir: oignons nouveaux hachés, feta émiettée, croGitons faits maison, graines
ou fromage cottage.

)



VazZeni zakaznici,

tento V&S novy hrnec je vyroben z uslechtilé oceli 18/10 a ma zapouzdiené sendvicové dno, které zajistuje
optimalni prenos tepla.

MuZete jej pouZivat na plynovych i elektrickych spordcich a indukénich i sklokeramickych varnych deskach.

Hrnec je vybaven odmérnou stupnici na vnitini strané a vylevnym okrajem, ktery zjednodusuje vysypavani
nebo vylévdni uvafenych potravin.

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouZit a pfejeme Vam dobrou chut!
Vas tym Tchibo

Pouziti

f VYSTRAHA pied popélenim/opaFenim/poZarem
- Hrnec a poklicka jsou béhem pouZivani horké!
Dotykejte se hrnce, poklicky - a také Gchyti - pouze pres chiiapku nebo podobny predmét!
« Pfi pouZivéni na plynovém spordku dbejte na to, aby plameny nepfesahovaly dno hrnce.
- Pokud budete hrnec pouzivat k peceni, smazeni nebo fritovanf:
Pri zahFivani oleje nebo tuku nepokladejte na hrnec poklici.
Nenechdvejte hrnec s horkym tukem nikdy bez dozoru!
Horky tuk se miZe snadno vznitit. Hrozi nebezpeci pozéarul

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

POZOR na vécné Skody

« Hrnec nezahfivejte, pokud je prazdny a zabrafite Gpinému vypareni tekutiny. Prehrati miize vést
k zabarveni materialu a trvalému poSkozeni hrnce.

- KdyZ budete hrnec pouZzivat na sklokeramické varné desce, vZdy jej na ni pokladejte opatrné.
Abyste zabrénili poSkrabani, neposouvejte hrncem po sklokeramickém povrchu.

Plisobenim vysokych teplot se miZe tento hrnec - tak jako kazdé jiné nadobi z ulechtilé oceli - zbarvit.
Nejedna se pritom o vadu materialu a nijak to neovliviiuje kvalitu ani funkci vyrobku.
- Pred pouzitim dbejte na to, aby dno hrnce a varna deska byly cisté.

- Pivarfeni usetfite energii, kdyZ zvolite plotynku odpovidajici priméru dna hrnce. Jakmile hrnec dosahne
spravné teploty, miZete requlator teploty nastavit na nizsi stupen. Doba vareni se vyrazné zkrati, kdyZ do
hrnce nalijete horkou vodu.

+ Indukéni varnou zonu je nutno zvolit podle priméru dna hrnce. Pokud je dno hrnce pfili§ malé nebo hrnec
nestoji uprosted varné zny, nebude ji pfipadné rozpoznén. Podle typu indukéni varné desky mtZe pfipadné
dojit k chybovému hlasent.

« Pfi pouzivani hrnce na indukéni varné desce mohou vznikat nezvyklé zvuky, které maji sv@j pivod v elektro-
magnetickych vlastnostech varné desky.

- PFivafeni a umyvani hrnce nepouzivejte Zadné ostré ani Spicaté predméty, a to ani pfi silném znecisténi.
Uvnitt hrnce pouZivejte vyhradné kuchyriské nacini ze dfeva nebo Zaruvzdorného plastu. Kovové kuchyriské
nacini zkracuje Zivotnost hrnce a mtize poskrabat jeho povrch. PFimo v hrnci také nic nekrajejte.

- Sl pridavejte do horké vody jen za sou¢asného michani.

- PFiservirovani postavte horky hrnec vZdy na rovnou, Zaruvzdornou podlozku.

&



Tipy k oSetrovani

- Pred prvnim pouzitim vyvarte hrnec vodou.
+ Po pouziti hrnec véetné poklice umyijte horkou vodou, prostfedkem na myti nddobi a mékkou houbou apod.
+ Hrnec a poklice jsou vhodné také do mycky. Jejich ddrzba je tedy obzvlast snadna.

Nase doporuceni: Pouzivejte tekuté prostfedky na myti nadobi. Vyberte Gsporny myci program s nizkou
teplotou. Ten Setfi hrnec a Zivotni prostredi.

- K myti nepouzivejte abrazivni prostiedky, ocelovou vinu, prostfedky na myti nddobi v prasku ani istice

na trouby.

- Po umyti hrnec a poklici hned utfete, aby se nevytvofily skvrny.

Dynova party polévka

Prisady (asi pro 20 osob):

3 malé dyné hokkaido 8 jablek nebo hrudek 1vrchovata kavova IZicka skofice
(malé plody maji vétSinou (ovoce dodéva sladkou chut siil a pepf

lepsi chut) a miZete jej podle chuti smichat asi 61 zeleninového vivaru

200 g mésla nebo Castecné nahradit napri- (nebo horké vody a trochu bio

6 velkych cibuli
5 strouzki Cesneku

3 kousky Cerstvého zdzvoru
asi o velikosti palce

klad oloupanym pomerancem)

1vrchovatd kavova Izicka chilli
(podle chuti)

1 polévkova IZice kari

instantniho vyvaru ze sklenice)
2 plechovky kokosového mléka
2 kelimky smetany ke Slehani

Priprava:

1.

9.

Omyjte dyné a i se slupkou je rozkrojte na poloviny. Odstrate jadra a nahofe i dole vykrojte stopku.
Poloviny dyni nakrajejte na kousky o velikosti asi 5 x 5 cm a odloZte na stranu.

. Pri stfednim stupni ohf'evu rozehfejte v hrnci maslo. Pozor: Nezahfivejte jej pfilis, protoZe méslo

se rychle spalil BEhem toho oloupejte cibuli a ¢esnek a oboji nahrubo nasekejte.
Osmahnéte v rozpusténém masle a nechte nékolik minut zesklovatét.

. Pripadné oloupejte zazvor (pokud je Cerstvy, neni to vétSinou potfeba) a nakrdjejte jej na malé kousky.

PFidejte jej k cibuli.

. Pfidejte do hrnce nakrdjenou dyni a zvySte stupen ohfevu.
. Zatimco se dyné za ob¢asného michani opéka, zbavte ovoce jadFincti a nahrubo je nakrajejte; poté je pridejte

do hrnce k dyni.

. Pfidejte kofeni a za stalého michani nechte par minut opékat.
. Nyni pfilijte podle vasi volby vodu nebo zeleninovy vyvar. MnoZstvi se miiZe liSit podle velikosti dyné.

Je dlileZité, aby byla zelenina (ipIné ponofend.

. Nechte kratce povafit s priklopenou poklici. Pak sniZte stupefi ohfevu a nechte vafit asi 20-30 minut.

Kdyz je dyné uvarend domékka (vyzkousejte noZem), pFidejte kokosové mléko a smetanu ke Slehani
a najemno rozmixujte ty¢ovym mixérem.

Nakonec je$té nechte povafit a podle libosti ziedte (zavisi i na mnoZstvi dyné a charakteru duziny) vodou,
vyvarem nebo mlékem na tekutou konzistenci.

Pro lep3i chut miiZete polévku posypat napf. nasekanou jarni cibulkou, nadrobenym syrem feta, domacimi
krutony, seminky nebo nastrouhanym tvarohem.

)



Drodzy Klienci!

Paristwa nowy garnek jest wykonany ze stali nierdzewnej 18/10 oraz wyposazony w dno kapsutowe, ktdre
gwarantuje optymalne przewodzenie ciepta. Garnek kuchenny moze by¢ uzywany na kuchenkach gazowych,
elektrycznych, indukcyjnych oraz na kuchenkach z ptytami ceramicznymi.

Wewnatrz garnka znajduje sie podziatka. Posiada on réwniez krawedZ utatwiajacg wylewanie gotowanej
Zywnosci.

Zyczymy Paristwu wiele radosci i satysfakcji z uzytkowania tego garnka i ... smacznego!

Zespot Tchibo

Uzytkowanie

ﬁ OSTRZEZENIE przed oparzeniami / oparzeniami wrzatkiem lub parg wodng / pozarem
+ W trakcie uzywania garnek i pokrywka nagrzewaja sie do wysokich temperatur! Garnka i pokrywki
- réwniez uchwytoéw - dotykac wytgcznie przez tapki do garnkdw lub podobne przedmioty!
+ W przypadku uzywania garnka na kuchenkach gazowych nalezy dopilnowac, aby ptomienie
nie siegaty poza dno garnka.

- W przypadku uzywania garnka do smazenia, duszenia badzZ smazenia w gtebokim ttuszczu:
Nie wolno naktada¢ pokrywki na garnek podczas nagrzewania oleju lub innego ttuszczu.
Nigdy nie wolno pozostawia¢ garnka z goracym ttuszczem bez nadzoru!

Goracy ttuszcz zapala sie bardzo tatwo. Istnieje ryzyko pozaru!

- Jezeli na patelni nastapi zapton ttuszczu, nie prébowac gasic¢ go woda. Istnieje niebezpieczenstwo
wybuchu! Ptongcy ttuszcz nalezy gasic przy pomocy gasnicy przeznaczonej do gaszenia ptongcego
oleju jadalnego oraz ttuszczu spozywczeqo.

UWAGA - ryzyko szkod materialnych

+ Nigdy nie nagrzewac garnka w stanie pustym i unika¢ catkowitego odparowania cieczy z gotowanej
potrawy. Przegrzanie garnka moze doprowadzi¢ do przebarwienia jego materiatu, a takze do jego
trwatego uszkodzenia.

+ W przypadku uzywania garnka na ptycie ceramicznej nalezy zawsze ostroznie odstawia¢ garnek.
Nie przesuwac garnka po powierzchni ceramicznej, aby unikna¢ zarysowar.

Wskutek dziatania wysokich temperatur garnek - podobnie jak inne naczynia ze stali nierdzewnej - moze
ulec przebarwieniu. Nie $wiadczy to o wadzie materiatu ani nie wptywa na wtasciwosci uzytkowe produktu.
+ Przed uzyciem upewnic sie, Ze dno garnka oraz pole grzejne sg czyste.

- Aby gotowac oszczednie, nalezy dobrac $rednice strefy grzejnej odpowiednio do $rednicy garnka. Gdy tylko
garnek osiggnie wiasciwg temperature, mozna ustawic requlator temperatury na nizszy stopien grzania.
Czas gotowania ulega znacznemu skréceniu w przypadku napetnienia garnka gorgca woda.

- Strefa grzejna indukcyjnej ptyty kuchennej musi zosta¢ dobrana odpowiednio do $rednicy dna garnka.
Jesli dno garnka jest zbyt mate lub jesli garnek zostanie ustawiony nie na srodku strefy grzejnej, moze
nie zosta¢ rozpoznany przez pole grzejne. W zaleznosci od modelu kuchenki indukcyjnej moze wowczas
zosta¢ wygenerowany komunikat o btedzie.

+ W przypadku uzywania garnka na kuchence indukcyjnej moga pojawic sie nietypowe odgtosy, ktérych
powstanie zwigzane jest z elektromagnetycznymi wtasciwosciami indukcyjnej ptyty kuchennej.

- Podczas gotowania oraz do czyszczenia garnka nie uzywac ostrych, spiczastych przedmiotéw, nawet
przy silnych zabrudzeniach. W garnku uzywac wytacznie przyboréw kuchennych wykonanych z drewna
lub zaroodpornego tworzywa sztucznego. Metalowe przybory kuchenne skracaja zywotno$¢ garnka
i mogg zarysowac powierzchnie. Nie kroi¢ potraw bezpo$rednio w garnku.



- S6l nalezy dodawac do goracej wody, jednoczesnie mieszajac.
- Podczas serwowania potrawy goracy garnek nalezy stawia¢ na réwnej i odpornej na wysokie temperatury

podkfadce.

Wskazowki pielegnacyjne

- Przed pierwszym uzyciem nalezy zagotowa¢ w garnku wode.
+ Po uzyciu umy¢ garnek wraz z pokrywka w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, uzywajac

miekkiej gabki itp.

- Garnek i pokrywka nadaja sie réwniez do mycia w zmywarce do naczyn, co oznacza, ze ich pielegnacja jest

szczegdlnie tatwa. Zalecamy uzywanie ptynu do zmywarek, a w zmywarce wybor programu ekonomicznego
z niska temperatura. Chroni to garnek oraz $rodowisko naturalne.

- Do czyszczenia nie uzywac rysujacych powierzchnie Srodkéw czyszczacych, druciakdw, proszkéw do mycia

naczyn ani Srodkdw do czyszczenia piekarnikdw.

- Zawsze wyciera¢ garnek i pokrywke do sucha bezpos$rednio po umyciu, aby unikna¢ powstawania plam.

Imprezowa zupa z dyni

Sktadniki (dla 20 os6b):

3 mate dynie hokkaido 8 jabtek lub gruszek (owoce nadaja  1czubata tyzeczka cynamonu
(mate owoce s zwykle zupie stodka nute; w zaleznosci s61 i pieprz
smaczniejsze) od upodoban mozna je ze soba

200 g masta mieszac lub czesciowo zastapic

6 duzych cebul
5 zabkdw czosnku

3 kawatki Swiezego imbiru
wielkosci kciuka

ok. 6 | bulionu warzywnego

np. obranymi pomarariczami) (alternatywnie gorgca woda
' i niewielka ilos¢ ekologicznego

1czubata tyzeczka suszonego chili  pyliony w proszku)
(w zaleznosci od upodobania)

2 puszki mleka kokosowego
11tyzka proszku curry

2 kubeczki $mietany do ubijania

Przyrzadzanie:

1.

Dynie umyc i przekroi¢ na pét (nie obierac ze skdrki). Wyja¢ pestki i odcia¢ ogonek dyni i koricowke z drugiej
strony. Potdwki dyni pokroi¢ na kawatki 5 x 5 cm i odtozy¢ na bok.

. Rozgrza¢ masto w garnku na $rednim ogniu. Uwaga: Masto nie moze osiagna¢ zbyt wysokiej temperatury,

poniewaz wdwczas szybko sie przypali. W miedzyczasie obrac¢ cebule i czosnek, i grubo posiekac.
Podsmazy¢ na roztopionym masle i zeszkli¢ przez kilka minut.

. Obrac imbir (jesli jest Swiezy, zazwyczaj nie jest to konieczne) i pokroi¢ go na drobne kawatki. Dodac do cebuli.
. Pokrojong dynie przetozy¢ do garnka i nieznacznie zwiekszy¢ temperature.
. Smazy¢ dynie, mieszajac od czasu do czasu; w miedzyczasie usunac gniazda nasienne z owoc6w i z grubsza

posiekac; nastepnie dodac do dyni w garnku.

. Dodac przyprawy i mieszajac smazy¢ przez kolejnych kilka minut.
. Zala¢ woda lub bulionem warzywnym. llo$¢ wody wzglednie bulionu moze sie nieznacznie rézni¢ w zaleznosci

od wielkosci dyn. Wazne jest jednak, aby warzywa byty catkowicie zanurzone w wodzie/bulionie.

. Doprowadzi¢ do wrzenia pod pokrywka, nastepnie zmniejszy¢ ogieri i gotowa¢ na wolnym ogniu przez

ok. 20-30 minut. Gdy dynia bedzie miekka (sprawdzi¢ za pomoca noza), doda¢ mleczko kokosowe i $mietane,
a nastepnie doktadnie rozdrobnic¢ blenderem.

. Na koniec ponownie doprowadzi¢ do wrzenia i rozcieficzy¢ woda, bulionem lub mlekiem, aby uzyskac bardziej

ptynna konsystencje (w zalezno$ci od ilosci dyni i rodzaju migzszu).

Serwowac z posiekang cebula siedmiolatka, rozdrobniong feta, domowymi grzankami, ziarnami lub twarozkiem.



Vazeni zakaznici!
V&s novy hrniec je vyrobeny z uslachtilej ocele 18/10 a md hrubé sendviCové dno, ktoré zabezpecuje
optimalny prenos tepla.

Hrniec mdZete pouZivat na varnych doskdch plynovych, elektrickych, indukénych a sklokeramickych
sporakov.

Vas hrniec je vybaveny vniitornou stupnicou a upravenym okrajom na jednoduchsie vylievanie
pripravovaného pokrmu.

Zeldme vam vela spokojnosti s tymto vyrobkom a dobrii chuf!
Vas tim Tchibo

Pouzivanie
é VAROVANIE pred popéleninami/obarenim/poZiarom

- Hrniec i pokrievka sa pocas pouZivania zohrejd a si velmi hordce!
Hrnca a pokrievky - aj drZadiel - sa dotykajte iba pomocou chiiapky a pod.!

« Pri pouZivani na plynovom spordku nesmd plynové plamene presiahnut dno hrnca.

« Ak hrniec pouZivate na pecenie, dusenie alebo vyprazanie:
Pri zohrievani oleja alebo tuku na hrniec nepouzivajte pokrievku.
Nikdy nenechdvajte hrniec s hordcim tukom bez dozoru!
Hordci tuk sa velmi lahko zapali. Hrozi nebezpecenstvo vzniku poZiaru!
+ Nikdy nehaste horiaci tuk vodou. Hrozi nebezpecenstvo vybuchu! Ohe, ktory vznikne pri vzplanuti
tuku, haste hasiacim pristrojom, ktory je vhodny na hasenie horiacich jedlych olejov a jedlych tukov.

POZOR - Vecné Skody

+ Nezohrievajte prazdny hrniec a zabrante dpinému odpareniu tekutiny. Vysledkom prehriatia moze
byt sfarbenie materialu, ako aj trvalé poSkodenie hrnca.

« Privareni na sklokeramickom sporaku hrniec ukladajte vZdy opatrne.
Na zabranenie tvorby Skrabancov nepostvajte hrniec po sklokeramickej ploche.
Hrniec sa mdZe - ako kazdy hrniec z uslachtilej ocele - sfarbit v ddsledku vysokych teplot.
Nie je to chyba materidlu a nie je tym ovplyvnend kvalita ani funkénost vyrobku.
- Pred pouZitim dbajte na to, aby boli dno hrnca i varnd platiia Cisté.

- Usporu energie dosiahnete vyberom varnej platne sporaka, ktord je vhodna pre dany priemer dna hrnca.
Akonahle dosiahol hrniec spravnu teplotu, mdZete sporak nastavit na nizky stupefi. Doba varenia sa vyrazne
znizi, ak do hrnca nalejete hordcu vodu.

+Indukénd varné doska musi zodpovedat priemeru dna hrnca. Ak je dno hrnca prili§ malé, alebo ak nie je
hrniec polozeny v strede varného pola, varna doska ho nerozpoznd. V zavislosti od modelu va$ho sporéka
moze dbjst k roznym chybovym hldseniam.

+ Pri pouzivani indukénych varnych dosiek moZete zacut nezvyéajné zvuky, ktoré sivisia s elektromagnetic-
kymi vlastnostami varnej dosky.

- Privareni a Cistenf nepouzivajte Ziadne ostré ani Spicaté predmety, a to ani pri intenzivnom znecistenti.

Do hrnca pouZivajte vyhradne kuchynské nacinie z dreva alebo Ziaruvzdorného plastu. Kuchynské nécinie
7 kovu skracuje Zivotnost hrnca a mdZe rozskrabat jeho povrch. Priamo v hrnci tieZ nikdy ni¢ nekrajajte.

+ Sol'pridavajte len do hortcej vody za staleho miesania.
+ Pripodavani jedal postavte hrniec na rovn( a teplovzdorni podlozku.

GO



Rady na oSetrovanie

- Pred prvym pouzitim vyvarte hrniec vodou.
+ Po pouziti umyte hrniec a pokrievku hortcou vodou, prostriedkom na umyvanie riadu a makkou $pongiou

a pod.

+ Hrniec a pokrievku mdZete istit v umyvacke riadu, ich oSetrovanie je teda velmi jednoduché.

NaSe odpordcanie: PouZivajte do umyvacky riadu tekuty Cistiaci prostriedok. Volte dsporny program s nizkou
teplotou. Chranite tym svoj kuchynsky riad i Zivotné prostredie.

- Na Cistenie nepouZivajte Ziadne abrazivne Cistiace prostriedky, ocelovd drotenku, praskové Cistiace pripravky

ani prostriedky na Cistenie rdr na pecenie.

+ Po umyti hrniec a pokrievku zakazdym hned osuste, aby sa na nich nevytvorili flaky.

Tekvicova polievka na party

Prisady (pre 20 osob):

3 malé tekvice Hokkaido 8 jabik alebo hrusiek 1kopcovita CL Skorice
(chut malych plodov je zvat3a (ovocie polievku prisladi, podla sol'a korenie

trochu lepsia) chuti mdZete pridat oboje, alebo cca 6 zeleninového vivaru
200 g masla ch Hastotne nahadit napr. (alternativne hortica voda

6 velkych cibul

oldpanym pomarancorm) a trochu instantného biovyvaru

5 stricikov cesnaku 1( kgglgogr']tjtgL suseného cil z pohdra)

3 kusky Cerstvého zazvoru P , . 2 konzervy kokosového mlieka
o 1PL kari korenia .

o velkosti palca 2 kelimky smotany

Priprava:

1.

Tekvice umyte a so Supkou ich rozreZte na polovice. Odstrarite stred s jadierkami a odreZte stopku a hltbik.
Polovice tekvic nakréajajte na kdsky vel'ké cca 5 x 5 cm a odloZte bokom.

.V hrnci zohrejte maslo na strednej teplote. Pozor: Nenechajte ho prili§ zohriat, maslo potom rychlo prihoril

Medzitym oSuipte cibulu a cesnak a na hrubo ich pokrajajte. OpraZte na rozpustenom masle niekolko mindt
do sklovita.

. Prip. o3Uipte zazvor (ak je erstvy, zvycajne to nie je potrebné) a nakrajajte ho na drobno. TieZ ho pridajte

k cibuli.

. Pokrdjanu tekvicu vioZte do hrnca a trochu zvySte teplotu spordka.
. Tekvicu opekajte a prileZitostne premieSajte, popritom odstrante jadrovniky z ovocia a na hrubo ho

pokrdjajte, potom pridajte k tekvici do hrnca.

. Pridajte korenie a vietko eSte par mindt za staleho mieSania opekajte.
. Podlejte podla chuti vodou alebo zeleninovym vyvarom. MnoZstvo sa moze IiSit v zavislosti od velkosti tekvic.

DoleZité je, aby bola zelenina kompletne zaliata tekutinou.

. So zakrytou pokrievkou kratko privedte do varu, potom zniZte teplotu a nechajte varit cca 20 - 30 mindt.

Ked'je tekvica uvarend do mékka (vyskiSajte noZzom), pridajte kokosové mlieko a smotanu a tyCovym
mixérom na jemno zmixujte.

. Na zdver este raz uved'te do varu, a ked'si Zelate tekutejSiu konzistenciu (tieZ v zavislosti od mnoZstva tekvice

a druhu duZiny ovocia), polievku rozriedte vodou, zeleninovym vyvarom alebo mliekom.

Na polievku mdZete podla chuti pridat napr. posekant jarni cibulku, rozdrobeny syr feta, viastnoru¢ne pripra-
vené krutoniky, jadierka alebo cottage cheese.

GO



Kedves Vasarlonk!

Uj fozGedénye 18/10-es rozsdamentes acélbél késziilt és szendvicsaljjal rendelkezik, amely optimalis
hGatvitelt biztosit.

A f6zGedényt gdz, elektromos, indukcids és keramialapos f6zdlapon is haszndlhatja.

Az edény belsejében skélazds taldlhaté, pereme pedig olyan kialakitasd, ami megkonnyiti az elkésziilt
ételek kiontését.

Kivanjuk, legyen drome a termék hasznalataban, és jo étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

Hasznalat

VIGYAZAT - éqési és forrazési sériilések/t{izveszély
+ Az edény és a fedG hasznalat kézben felforrésodik!
Az edényt, a fedGt - és a fogantyikat is - csak edényfogd ruhdval vagy hasonldval fogja meg!

* Az edény gaztlizhelyen val6 haszndlatakor a lang nem érhet til az edény aljanal.

+ Ha az edényben siit, parol vagy olajban siit:
Olaj vagy zsir felforrésitasa kdzben ne helyezze a feddt az edényre.
Ha az edényben forrd olaj van, soha ne hagyja feliigyelet nélkil!
A forré zsiradék nagyon konnyen meggyulladhat. Tizveszély all fenn!
+ Az ég0 olajat soha ne vizzel oltsa el. Robbandsveszély all fenn! Ha a zsiradék meggyulladna, étolaj
és zsir oltdsahoz megfelel§ tlizoltdeszkozt hasznéljon.

FIGYELEM - anyagi karok

+ Ne melegitse az edényt Gresen, 6vakodjon a folyadék teljes elparolgdséatol. Az edény tdlheviilése
az anyaq elszinez6déséhez, valamint az edény tartds kdrosodasahoz vezethet.

- Uvegkeramia f6z6lapon mindig 6vatosan tegye le az edényt.
Ne tologassa az edényt az livegkeramia feliileten, nehogy karcolasok keletkelzzenek.

Az edény - mint minden rozsdamentes acél edény - a nagy hd kovetkeztében elszinezédhet.
Ez nem jelent anyaghibat, és nem befolydsolja az edény mindséqét és funkcidjat.
Hasznalat el6tt Ggyeljen arra, hogy az edény alja és a foz6feliilet tiszta legyen.

- Az energiatakarékos f6zés érdekében, védlasszon az edény aljanak atmérdjével megeqyezd méret(i f6zdlapot.
Amikor a f6z6edény elérte a megfeleld h6mérsékletet, a héfokszabalyozot kisebb fokozatra dllithatja.
Ha forrd vizet tolt az edénybe jelentésen lerdvidiil a f6zési id6.

Olyan indukciés f6z6lapot vélasszon, amelynek mérete megeqyezik az edény aljdnak dtmérdjével.
Ha a f6z6edény alja tul kicsi vagy az edényt nem a f6z6lap kozepére helyezi, a f6z6lap esetlegesen
nem érzékeli az edényt. Modelltdl fiiggden a tlizhely kijelz6jén esetlegesen hibaiizenet |athaté.

- Az indukcids f6z6lapon vald hasznélat sordn szokatlan zajok keletkezhetnek, amelyek a f6z6lap
elektromagneses tulajdonsagaira vezethetdk vissza.

F6zés és tisztitds kozben még erds szennyezGdés esetén se hasznaljon éles vagy hegyes targyakat.

Az edényben kizérdlag fa vagy hdallé midanyagbdl késziilt konyhai segédeszkdzoket hasznéljon.

Fém konyhai segédeszkozok csokkentik az edény élettartalmét és megkarcolhatjak a zoméncozott feliiletét.
Kozvetleniil az edényben ne végjon fel élelmiszert.

Forré vizbe csak egyidejiileg torténd kevergetés mellett tegyen sot.
- Aforré edényt a télaldshoz mindig egyenes, héalld alatétre helyezze.

D



Javaslatok a tisztitashoz

- Az elsd hasznélat el6tt forraljon fel vizet az edényben.
- Ahaszndlat utan tisztitsa meq az edényt forrd vizzel, mosogatdszerrel és eqy puha szivaccsal vagy

hasonldval.

- Az edény és a fedd is tisztithatéd mosogatdgépben, tehat kiilondsen konnyen kezelhet.

Javasoljuk, hogy folyékony mosogatdszert hasznaljon. Energiatakarékos programot vélasszon alacsony
h6fokkal. Ez dvja az edényt és a kdrnyezetet.

- Atermék tisztitdsdhoz ne hasznaljon stroldszert, acéldorzsit, szemcsés tisztitoszert vagy siitétisztitot.
- Afoltok elkeriilése érdekében mosogatas utan mindig azonnal térdlje szérazra az edényt.

Tokleves bulira

Hozzavalok (20 személy részére):

3 kis hokkaido tok 8 alma vagy korte 1pdpos tk. fahéj
(a kisebb méret(i tokok (a gylimblcsok a leves édes izét 6 és bors
altalaban izesebbek) adjak, és izlés szerint keverheti is

kb. 6 | zldségleves alaplé

200 a vai Bket, vagy megpucolt naranccsal by

gvaj helyettesithet) (esetleg forrd vizben feloldott
6 nagy hagyma 1 niibos th. szrftott csilinanrik liveges, bio instant levespor)
5 gerezd fokhagyma pupos tk. szaritott cstlipaprika 2 konzerv kokusztej

3 hiivelykujj nagysagu
friss gydombér

(izlés szerint)

1ek. currypor 2 pohar tejszin

Elkészités:

1.

Mossa meq a tokoket, és héjastul vagja félbe. Tavolitsa el a magvakat, és alul és feliil vagja le a szér
maradékat. Darabolja fel a feleket kb. 5 x 5 cm-es darabokra, és tegye félre.

. Kbzepes hdfokon olvassza meg a vajat egy edényben. Figyelem: ne legyen tul forré, mert a vaj kdnnyen leég!

Ekdzben pucolja meg a hagymat és a fokhagymat, és mindkettGt vagja fel nagyobb darabokra.
Piritsa eqy par percen keresztiil az olvasztott vajban, amig Givegessé vélnak.

. Sziikség esetén hdmozza meq a gydmbért (ha friss, akkor ez altalaban nem sziikséges), és vagja fel apré

darabokra. Ezt is adja a hagymdhoz.

. Tegye a tokdarabokat is az edénybe, és dllitsa eqy kissé magasabbra a héfokozatot.
. Néha keverje meg a tokot, amig az megpirul, ekdzben vdgja ki a gyiimolcsk maghazat, és vagja fel Gket

nagyobb darabokra; majd tegye az edénybe a tokhoz.

. Adja hozza a fliszereket, és még egy par percig piritsa az egészet allandd keverés mellett.
. Most 6ntse hozzd a vizet vagy a zoldséq alaplét. A mennyiséq a tokok méretétdl fiiggden valtozhat.

A legfontosabb, hogy a folyadék teljesen ellepje a zoldséget.

. Rahelyezett fedéllel roviden forralja fel, majd vegye le a héfokot és f6zze tovéabbi kb. 20-30 percig.

Amikor a t6k megpuhult (késprdbaval ellendrizze), adja hozza a kdkusztejet és a tejszint, majd plrésitse
egy botmixerrel.

. Véqiil még egyszer forralja fel, és attol fliggden, hogy mennyire pépesen, illetve folyékonyan szereti

(a tok mennyiségétdl és a gylimdlcshus dllagatol is fiigg), higitsa vizzel, alaplével vagy tejjel.

A levest megszdrhatja mindenfélével, mint példaul feldarabolt snidlinggel, szétmorzsélt fetasajttal, sajat
készitésd piritott kenyérdarabokkal, magokkal vagy cottage cheese-zel.
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Degerli Miisterimiz!

Yeni tencereniz 18/10 paslanmaz celikten diretilmis olup, ideal 1s1 aktarimi saglayan sandvig taban ile
donatilmigtir.

Tencereyi gazli, elektrikli, endiiksiyon ve cam seramik ocaklarda kullanabilirsiniz.

Tencere, pisirilen gidanin dokiilmesini kolaylastiran bir dokme kenariyla ve bir i¢ dlcekleme ile tasarlanmistir.
Yeni iiriiniiniizii giile kullanin ve afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

Kullanim

Yanma/Haglanma/Yangin UYARISI
- Tencere ve kapadi kullanim sirasinda isinir!
Tencereyi ve kapagini - ve kulplari da -sadece mutfak beziyle vb. tutun!

+ Gazli ocak Uzerinde kullanirken gaz alevleri tencere tabaninin kenarlarindan tasmamalidir.

- Tencereyi rosto, bugulama veya kizartma icin kullanacaksaniz:
Sivi veya kati yaglari isitirken tencerenin {izerine kapadi yerlestirmeyin.
Sicak yagli tencereyi asla gdzetimsiz birakmayin!
Sicak yag kolayca alev alabilir. Yangin tehlikesi vardir!

- Yanan yag asla su ile sondiirmeye calismayin. Patlama tehlikesi vardir! Yag yanginini, yemek yagi
yanginina uygun bir yangin séndiriici ile séndiriin.

DIiKKAT - Maddi hasar tehlikesi
« Tencereyi bosken isitmayin ve i¢indeki sivinin tam olarak buharlagmasini 8nleyin. Tencerenin asiri

Isinmasi, malzemenin renk dedistirmesine ve ayrica tencerenin kalici olarak hasar gérmesine neden
olabilir.

+ Cam seramik pisirme yiizeyi lizerinde kullanim durumunda tencereyi her zaman dikkatli sekilde
birakin.
Cizikleri dnlemek amaciyla tencereyi cam seramik yiizey iizerinde itmeyin.

Tencere her paslanmaz ¢elik tencere gibi yiiksek sicakliklarda renk degistirebilir.
Bu durum bir malzeme hatasi degildir ve iriiniin kalitesini veya fonksiyonunu kisitlamaz.

+ Kullamimdan 6nce tencere tabaninin ve pisirme yiizeyinin temiz oldugundan emin olun.

+ Pisirme bdlgesini tencere tabani capina gére secerseniz enerji tasarruflu pisirme gerceklestirirsiniz.
Tencere dogru sicaklida ulastiktan sonra ocagin ayar diigmesini daha disiik bir kademeye getirebilirsiniz.
Sicak su doldurmaniz halinde pisirme siiresi kisalir.

- Indiksiyon pisirme bélgesi, tencere tabani capina uygun sekilde secilmelidir. EGer tencere tabani kiigiik
gelirse ya da tencere, pisirme alaninin ortasina yerlestirilmezse, pisirme alani tarafindan algilanamayabilir.
Pisirme alani modeline gdre hata mesaji meydana gelebilir.

- Birindiiksiyon pisirme alani kullaniminda, pisirme alaninin elektromanyetik 6zelligiyle alakali olan aligiimadik
sesler meydana gelebilir.

+ Pisirme ve temizleme sirasinda, asirt kirlenme varsa bile, keskin kenarli ya da sivri uglu nesneler kullanmayin.
Pisirme esnasinda tencerenin icinde sadece ahsap veya isiya dayanikli plastik gerecler kullanin. Metal mutfak
gerecleri, tencerenin 6mriinii azaltir ve yiizeyi cizebilir. Pisirdiklerinizi dogrudan tencerenin icinde kesmeyin.

+ Tuzu, sadece e zamanli karistirarak sicak suya ilave edin.
+ Sicak tencereyi servis sirasinda daima diiz, 1stya dayanikli bir althk Gizerine yerlestirin.
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Bakim oOnerileri

+ Tencereyiilk kullanimdan dnce igine su koyarak kaynatin.
- Tencereyi ve kapag kullandiktan sonra sicak su, bulasik deterjani ve yumusak bir siinger vb. ile temizleyin.
- Tencere ve kapak, bulasik makinesinde de yikanabildigi icin bakimi dzellikle kolaydir.

Onerimiz: Sivi bulasik deterjani kullanin. Diisiik sicaklikli bir ekonomik yikama programi segin. Bu sayede
tencerenizi ve cevreyi korumus olursunuz.

+ Temizleme igin asindirici, celik yiin, toz bulasik deterjani veya firin temizleyicisi kullanmayin.
+ Lekelerin olusmasini 8nlemek icin tencereyi ve kapag temizledikten sonra hemen kurulayin.

Parti kabak ¢orbasi
Malzemeler (20 Kisi igin):
3 tane kiigiik Hokkaido kabak 8 elma veya armut 1tepeleme tatli kasigi targin
(kiicik boylu meyvelerin tad (Meyve yemedin tatli olmasi icin tuz ve karabiber
cogu zaman daha iyi olur) konulur ve istege gore karistirila-
200 gr tereyad bilir veya‘k|sm§_n S.O.V”'F"A“5 Zzllzlér?lgii?tzazl:rﬁ@u veya cam
6 bilylik sogan portakal ile degistirilebilin kaptan bir miktar organik toz

5 dis sarimsak

3 bas parmak biyiikligiinde
taze zencefil

1tepeleme tatl kagigi kurutulmus — pyjyon)
kirmizi biber (damak zevkine gore)

1yemek kasig kori tozu

2 kutu Hindistan cevizi siitii
2 kap krem santi

Hazirlanisi:

1.

9.

Kabaklari yikayin ve kabugu ile birlikte ikiye bliin. Cekirdek yatagini cikarin, alt ve Gstteki sapini kesin.
Kabak yarilarini yakl. 5 x 5 cm biiyiiklikte parcalara kesin ve kenara koyun.

. Tereyadini tencerede orta sicaklikta eritin. Dikkat: Fazla 1sinmasina izin vermeyin ¢iinkii tereyagi cabuk yanar!

Bu sirada soganlari ve sarimsagi soyun ve her ikisini kabaca dograyin.
Erimis tereyaginin iinde kizartin ve birkac dakika seffaflasmalarini bekleyin.

. Zencefili gerektiginde soyun (taze ise cogunlukla gerekli degildir) ve kiiclik parcalara kesin.

Bunlari da soganlara ekleyin.

. Kesilmis kabagi tencereye koyun ve isiyi biraz arttirin.
. Kabak arada bir karistirilarak piserken meyvenin cekirdek yatagini ayiklayin ve kabaca kiiciik parcalara

ayirin. Ardindan tenceredeki kabagin lizerine ekleyin.

. Baharatlari ekleyin ve hepsini birkag dakika karistirarak kizartin.
. Istege gdre lizerine su veya sebze suyu ekleyin. Miktar kabaklarin bilyiikliigiine gére degisebilir. Burada

dnemli olan meyvelerin tamamen siviyla kaplanmasidir.

. Kapad kapaliyken kisaca kaynamasini bekleyin, ardindan sicakhgini kisin ve yakl. 20-30 dakika agir ateste

pisirin. Kabak yumusak olana kadar pistikten sonra (bicakla kontrol edin) Hindistan cevizi siitiinii ve kremayi
ekleyin ve bir karistirici ile ince piire haline getirin.

Son olarak tekrar kaynatin ve istege gore daha sivi bir kivam icin (bu da kabagin miktarini ve meyvenin
yapisina baghdir) su, et suyu veya siit ile inceltin.

istede gdre iizerini, 6rn. dogranmis taze so§an, rendelenmis beyaz peynir, evde yapilmis kroton, ¢ekirdek veya
slizme peynir ile siisleyebilirsiniz.



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 dotazi tykajicich se vyrobku nas kontaktuijte.

W przypadku pytan dotyczacych produktédw mozna sie z nami skontaktowac.

V pripade otazok tykajticich sa vyrobku sa obrétte na nas.

Ha kérdése lenne a termékkel kapcsolatban, forduljon hozzank bizalommal.

Uriin ile ilgili sorularda bize danigin.

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

Artikelnummer Fillmenge
Product number Filling quantity
Référence Contenance
Cislo vyrobku Objem

Numer artykutu Pojemnos¢
Cislo vyrobku Objem
Cikkszam Urtartalom
Uriin numarasi Dolum miktar
376 470 ~140L

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¢ rdwniez na dnie garnka!

Cislo vyrobku néjdete tieZ na spodnej strane hrncal

A cikkszam az edény aljan is megtaldlhatd!

Uriin numaralarini tencere tabaninda da bulabilirsiniz!

- 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

Bodendurchmesser
Diameter of the base
Diamétre de la base
Primér dna

Srednica dna

Priemer dna

Az edény aljdnak atmérdje
Taban ¢ap 0l¢isi

@ ~260cm



