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Vazeni zakaznici!

Vo vasej novej nddobe na pripravu cestovin

v mikrovinnej rire mdZete pripravit vietky druhy
cestovin a hned'ich aj servirovat.

Vysoky okraj veka zabrafiuje vykypeniu.

KriiZkova stupnica vo vnitri pomaha pri odmerani
spravneho mnoZstva Spagiet.

Ak veko nasadite obratene, mdZete ho pouZit aj ako
sitko na scedenie cestovin.

Vo vasej novej nddobe na pripravu cestovin moZete
pripravit takisto cestovinové jedla z jedného hrnca.
Niektoré recepty najdete v tomto ndvode.

Zelame vém vela radosti pri pouZivani vasej novej
nadoby na pripravu cestovin a dobrd chut!

Vas tim Tchibo

‘@ www.tchibo.sk/navody

DolezZité upozornenia

+ Nadoba na pripravu cestovin sa hodi na tepelnd Gpravu

cestovin v mikrovinnej rire. Nie je vhodna na pouzivanie
v rire, na griloch alebo na sporéku. Nestavajte ju na
otvoreny oher alebo hortice spordkové platne. Nepou-
Zivajte funkciu grilu mikrovinnej rdry. NepouZivajte ju

v rozpore so stanovenym (celom. ReSpektujte aj odpo-
r¢ania vyrobcu vasej mikrovinnej rdry.

- Nadoba na pripravu cestovin je urcend na pripravu

mnoZstiev beznych v domécnosti. Nie je vhodnd na
komercné cely.

« Vysk(Sajte, ¢i sa nadoba na pripravu cestovin zmesti

do vasej mikrovinnej rdry.

- Nadoba na pripravu cestovin ma objem 11 a smie sa

naplnit max. 3 cm pod okraj.

+ Ak vyberdte nddobu z mikrovinnej riry alebo ju otva-

rate, vZdy pouzivajte kuchynské rukavice, chiiapky
alebo pod. Hrozi nebezpecenstvo popélenia, resp. oba-
renia unikajticou parou!

+ V nadobe ni¢ nekrajajte a nepouZivajte ostré predmety.



« Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie silikénu.
Potraviny obsahujlce intenzivne farbiva (napr. mrkva),
mdzu spdsobit sfarbenie plastu. Takéto sfarbenie nie je
zdraviu $kodlivé, ani nema vplyv na kvalitu a funkénost
vyrobku.

+ Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti

dokladne vycistite nddobu hordcou vodou a trochou

prostriedku na umyvanie riadu. Nepouzivajte
agresivne Cistiace prostriedky ani ostré predmety.

+ Nadoba na pripravu cestovin je vhodnd aj na umyvanie
v umyvacke riadu. Neukladajte ju vSak priamo nad
vyhrievacie tyCe.

+ Po pouZiti sa musi vyrobok niekolko mindt ochladzo-
vat, kym sa znova pouZije. Pri opakovanom pouZiti

bez dostatonej fazy ochladzovania mbze djst

k roztaveniu dna.

- Nezabludajte, Ze Casy tepelnej Gpravy a vykonové
stupne sd priblizné daje, ktoré sa pri konkrétnom
type mikrovinnej riry mozu Iisit.

Pouzivanie

1. Do nddoby na pripravu cestovin dajte cestoviny so
zodpovedajdcim mnoZzstvom vody a prip. ostatné
prisady podIa receptu. Tekutina musi tipine zakryt
cestovinu.

N&doba na pripravu cestovin sa smie naplnit max.
3 cm pod okraj.

Na odmeranie spravneho mnoZstva Spagiet
pouZite vnatornd krizkovu stupnicu:

maly krdzok: 2 porcie

vel'ky krizok: 4 porcie



A vyhladajte mnoZstva v tabulke tepelnej tipravy
dalej vzadu v névode.

. Nasadte veko.

. Cestoviny pripravujte pri 800 W. Nastavte ¢as
tepelnej Gpravy podla tabulky tepelnej Gpravy,
resp. podla receptu.

. N&dobu na pripravu cestovin opatrne vyberte

z mikrovinnej riry. PouZivajte kuchynské rukavice,
chilapky alebo pod. Hrozi nebezpecenstvo popé-
lenia, resp. obarenial

. Nadobu na pripravu cestovin nechajte 1- 2 mindty
postét, kym odoberiete veko. Postupujte pritom
opatrne, aby ste zabranili obareniam.

. Vyskdsajte, €i je cestovina uvarena. Ak nie je
uvarend, eSte ju trocha dovarte.

Ak chcete precedit cestoviny, odoberte veko

z nadoby na pripravu cestovin a znova ho nasadte
obrétene. Teraz mdZete scedit cestoviny. Veko
slZi ako sitko.

VZdy pouzivajte kuchynské rukavice, chilapky
a pod., ked cedite cestoviny. Hrozi nebezpecen-
stvo popalenia, resp. obarenia vystupujlcou
horticou parou!

Zohladnite druh cestovin. Spagety a malé druhy
cestovin sa mdzu preSmyknit cez otvory.

7. PremieSajte cestoviny, okorefite ich a servirujte.
Dobri chut!



Tabulka tepelnej ipravy

druh cestovin mnozstvo cestovin mnozstvo tekutiny Cas tepelnej Gpravy
1- 2 porcie/3 - 4 porcie |1-2 porcie/3 - 4 porcie |pri 800 W
Spagety, farfalle, suché tortellini 1120 g/240 g 300 ml/600 ml 10 minGt
bezlepkové Spagety alebo penne 120 g/240 g 300 ml/600 ml 12 mindt
celozrnné Spagety alebo penne
gnocchi 120 g/240 g 300 ml/600 ml 8 mindt
Recepty

9 VSetky recepty sd pocitané na 2 porcie.

Farfalle s pestom zo suSenych paradajok

120 g cestovin farfalle Cierne korenie

300 ml vody 100 g parmezénu

100 g susenych paradajok 20 ml bieleho vina

20 listkov bazalky 20 ml olivového oleja
20 g hrozienok 100 g piniovych jadierok

1. Farfalle tepelne upravujte vo vode 10 mindt pri

800 W.

2. Medzitym si pripravte pesto rozmixovanim

ostatnych prisad.

3. Farfalle scedte, zmiesajte s pestom a zohrievajte

eSte 1 mindtu pri 800 W.




$pagety s citrénom a parmezanom
120 g $pagiet
300 ml vody

20 bazalkovych listkov,
nakrajanych na pdsiky

30 ml olivového oleja
50 g parmezanu
1citrén
sol, Cierne korenie
10 g masla
1. Spagety tepelne upravte vo vode 10 mindt pri 800 W.

2. Zatial'si do misky najemno nastrihajte koru
z polovice citréna, nastriihajte parmezén a oboje
zmiesajte s olivovym olejom na omacku.

3. Spagety scedte, pridajte maslo a oméacku
a zmiesajte.

4. Zohrievajte 1 minGtu pri 800 W.

Fettuccine arrabiata so sldvkami

120 g cestovin fettuccine 1stracik cesnaku, sekany

300 ml vody 150 g sldvok
100 g posekanych 20 listkov bazalky,
paradajok posekanej na pasiky

100 ml paradajkovej
omacky
kajenské korenie, sol’

listky z 1tymianovej
vetvicky
50 g syra Pecorino

1. Sekané paradajky, paradajkovd omécku, cesnak,
kajenské korenie, bazalku a tymidn dajte do nddoby
na pripravu cestovin a tepelne upravujte 3 mindty
pri 800 W.

2. Pridajte cestoviny fettuccine a vodu a pripravujte
8 mindt pri 800 W.

3. Dobre premiesajte, pridajte slavky a tepelne
upravujte 2 mindty pri 800 W.

4. Pred servirovanim nastr(hajte na vrch syr Pecorino
a trocha pokvapkajte olivovym olejom.



Antipasti - fusilli 4. Tepelne upravend zeleninu vyberte a dajte bokom.

120 g cestovin fusilli 1/2 cibule 5. Fusilli, sol'a vodu dajte do nadoby na pripravu
300 ml vody listky z 1 tymidnovej vetvicky cestovin a tepelne upravujte 10 mindt pri 800 W.
100 g cherry paradajok  nasekané rozmarinové listky 6. ZmieSajte zeleninu so cherry paradajkami, koreni-
R . , . nami, solou, iernym korenim a balzamiko Modena.
100 g Sampindnov kajenskeé korenie | o L )
vz Lo 7. Scedte fusilli a zmieSajte ich so zeleninovou zmesou
1/2 baklazanu olivovy olej L .
a trochou olivového oleja.
1/2 cukety balzamiko Modena

8. Antipasti - fussilli mbZete podéavat teplé alebo
1stracik cesnaku sol, ¢ierne korenie studené, ako vam chutia.
1. Cibulu a cesnak nasekajte najemno a spolu
s kajenskym korenim, 1PL vody a Ciernym korenim
dajte do nadoby na pripravu cestovin. Tepelne
upravujte 2 mindty pri 800 W.

2. Zatial'si nakréjajte baklaZan a cuketu na kocky
s vel'kostou 1cm, Sampindny a cherry paradajky
rozkrojte na polovice.

3. Pridajte baklazan, cuketu a Sampindny a tepelne
upravujte 3 mindty pri 800 W.



Cislo vyrobku:
383939

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.sk



