Smaltovana zapekacia forma
s roStom

(b Informécia o vjrobku a recepty

VazZeni zakaznici,

vaSa novd smaltovand zapekacia forma z trojndsobne posmaltovaného kovu
vam umozni pripravu sladkych €i slanych pokrmov, ako st ndkypy, zapekané
jedId atd. Ak sa chcete tesit z tohto smaltovaného vyrobku ¢o najdihSie,
precitajte si nasledujtice pokyny na pouZivanie, Cistenie a oSetrovanie

a reSpektujte ich.

Aby ste mohli svoju novii zapekaciu formu hned vyskdsat, najdete tu dva
chutné recepty.

Zelame vam vela spokojnosti a Gspechov s tymto vyrobkom!
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DdlezZité pokyny na pouZzitie
«Pred prvym pouZzitim: Odstrante etiketu a pripadné zvysky lepidla teplou vodou.
- Zapekacia forma a rost sti vhodné na pouZivanie v rire na pecenie.
Zapekacia forma je Ziaruvzdornd do +400 °C, rost z uslachtilej ocele do
+200 °C. Pri vy33ich teplotach sa mdze zmenit farba u$lachtilej ocele.
Nie je to chyba materidlu a neovplyvni to kvalitu a funkciu rostu.
Zapekaciu formu nepouZivajte na iné cely! Nie je vhodnd na pouzivanie
v mikrovinnej rtre ani na sporaku!
+ Pred pouzitim vymastite zapekaciu formu trochou masla, margarinu alebo
jedlého oleja.

- S hortcou zapekacou formou manipulujte opatrne. V kazdom pripade pouzite
chiiapky. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

+Hordcu zapekaciu formu postavte na vhodny, teplovzdorny podklad.

- Zapekacia forma sice odoldva zarezom a $krabancom, pri intenzivnom
pouZzivani ostrého alebo Spicatého nacinia (napr. noze) pri priprave jedél
alebo pri Cisteni mdZe ddjst k strate lesku a v nepriaznivych pripadoch aj
k vzniku Skrabancov.

- Zabrarite prehriatiu zapekacej formy. Prézdna forma sa nesmie zohrievat.

- Nevystavujte zapekaciu formu extrémnym teplotnym zmendm.

Nikdy nekladte hordcu formu na studeny alebo mokry podklad. Inak mdze
dojst k poskodeniu formy.

Cistenie a osetrovanie

+Pred prvym a po kazdom dalSom pouZiti umyte zapekaciu formu a rost
horticou vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.

- Zapekacia forma je vhodna na umyvanie v umyvacke riadu, odpori¢ame ale
Setrné rucné umyvanie. Takto zachovéte typicky lesk smaltovaného povrchu.

+Rost z uslachtilej ocele je vhodny aj na umyvanie v umyvacke riadu.



- Na Cistenie zapekacej formy a roStu nepouzivajte Ziadne abrazivne Cistiace
prostriedky ani ostré alebo $picaté pomdcky na umyvanie, ako napr. dro-
tenky alebo drdtené kefy, ocelové drotenky, Cistiace hubky s keramickymi
¢iastoCkami a pod. Na forme mdzu vzniknit $krabance a smaltovana vrstva
strati svoj prirodzeny lesk - podobne ako sklo.

+ Hoci Skrabance spdsobia stratu lesku smaltovaného povrchu, neobmedzia
funknost zapekacej formy. MdZete ju nadalej pouZivat bez obmedzeni.

- Zapekaciu formu a rost vyCistite podla moZnosti hned'po pouZiti, pretoze
vtedy sa zvy3ky jeddl odstrafiujd najlepSie. Pred Eistenim nechajte oboje
dostato¢ne vychladndt.

- Nepoddajné alebo pripecené zvySky jedal namocte eSte pred Cistenim formy.
Nésledne sa budu dat [ahko odstranit jemnou hubkou alebo kefkou s jemny-
mi, ohybnymi Stetinami.

- Zapekaciu formu a rost osuste ihned'po umyti, aby sa na nich nevytvorili
flaky vznikajtice pri prirodzenom vyzraZani vodného kamena. Mozné flaky
po vodnom kameni mdZete bez problémov odstranit octovou vodou.

+ Zapekaciu formu skladujte v suchu.

« Pri odierani o kov, napr. o pribory z uslachtilej ocele, sa na svetlom smaltova-
nom povrchu mdzu vytvorit ¢ierne flaky. Na odstranenie tychto flakov pouZite
Specidlny Cistiaci prostriedok na smalt.



Zapekané zemiaky

na 1 zapekaciu formu (cca 4 porcie)
priprava: 30 min. | pecenie: cca 50 min. | na porciu cca 370 kcal

Prisady cerstvo pomleté Cierne korenie
40 g masla trochu muskatového orieska
800 g zemiakov mdcnatého varného 200 ml smotany

typu 200 ml mlieka

sol

Priprava

1. Predhrejte rdru na pecenie na 200 °C (ohrev zhora/zdola; teplovzdusnd
rdira: 180 °C). Formu vymastite trochou masla. Olipte zemiaky, nakrajajte
ich na tenké platky a poukladaijte ich do formy ako Skridle na streche.
Kazdd vrstvu dochutte solou, ¢iernym korenim a muskatovym orieskom.

2. ZmieSajte smotanu a mlieko a touto zmesou rovnomerne polejte zemiaky.
Navrch poukladajte zvySok masla nakrajaného na kisky. Zapekané zemia-
ky pecte v hor(cej rire na pecenie (strednd poloha) cca 30 min.

Pri prekypeni smotanovej zmesi ponad okraj zatlaCte zapekané zemiaky
obracackou naplocho tak, aby ste dosiahli rovnomern tepelnd dpravu
zemiakov, ktoré st v nej ponorené.

Zapekané zemiaky pecte dalSich 20 mindt.

3. Na kontrolu dopecenia zapekanych zemiakov zapichnite do stredu noz.

Ked'prenika do makkych zemiakov zlahka, vyberte zapekané zemiaky
z rlry na pecenie. Pred delenim na porcie ich nechajte odstat cca 10 mindt
zakryté alobalom. Nasledne rozkrajajte zapekané zemiaky ostrym nozom
na Styri kusy, vyberte ich obracaCkou a uloZte na tanier.

Recept:
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Marinované filé z lososa

na 1 zapekaciu formu (cca 4 porcie)

priprava: 10 min. + min. 2 hodiny nechat v pokoji | pe€enie: cca 25 - 30 min.
na jedno celé filé z lososa, na malé kiisky o nieco menej

na porciu cca 350 kcal

Prisady 2 PL panenského paradajkové vlocky,
600 g Cerstvého filé olivového oleja korenie a Cili vioky
z lososa (s kozZou) 2 vetvicky tymianu podla chuti

1 biocitrén 2 vetvitky rozmarinu platky citrona
1stracik cesnaku 2 PL morskej soli na ozdobu
Priprava

1. Lososa umyte a osuste kdskom kuchynského papiera.

2. Citrén kratko umyte v hortcej vode, potom nastrdhajte kdru z polovice
citrona a vytlacte Stavu z celého citréna. Oboje viozte do misky.

3. Rozdrvte strdcik cesnaku a pridajte ho k citrénu.

4. Umyte bylinky, zbavte ich stoniek, nakrdjajte nadrobno a tiez ich pridajte
do marinddy.

5. Pridajte olivovy olej, dobre premiesajte a ochutte solou, paradajkovymi
vloCkami, korenim a Cili viockami.

6. Vnitorn( stranu filé z lososa potrite marinddou a nechajte aspori 2 hodiny
marinovat alebo ho ulozte do chladnicky na celti noc.

7. Predhrejte riru na 180 °C (horny/spodny ohrev; teplovzdusna rdra: 160 °C).

8. Filety z lososa poloZte koZou na rost a pecte v rire cca 25 mindt. Bod
prepecenia najlepsie skontrolujete pomocou teplomera na pecenie masa.
V zavislosti od pozadovaného bodu prepecenia by sa teplota lososa mala
pohybovat medzi 52 - 60 °C.

9. Podla potreby odstrafite koZu a ozdobte platkami citréna.

Ako priloha sa mdZu podavat rozmarinové zemiaky a pecend zelenina.
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