Pohare na pecenie
a servirovanie

Vazeni zakaznici!

Vo vasich novych pohdroch na pecenie a servirovanie pekne
zapOsobia napr. vrstvené Saldty a dezerty.

Pohare su vyrobené z borosilikdtového skla a vhodné do
rury na pecenie do 230 °C. Su vhodné aj na karamelizovanie
dezertu créme brilée.

Dosledne si precitajte nasledovné upozornenia.
V tomto harku ndjdete aj recept, aby ste si vaSe pohdre
mohli hned'vyskusat.

Zelame vam dobru chut!

Vas tim Tchibo

\@ www.tchibo.sk/navody
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Délezité upozornenia

+Pohdre na pecenie a servirovanie st vhodné na pouzivanie
v rure na pecenie a mikrovinnej rure, ako aj v chladnicke
a mraznicke.

+V pohdroch nezamrazujte tekutiny. Roztaznostou tekutin by
mohli pohdre prasknut.

*Pohdre su odolné proti teplotdm od -40 °C aZ do +230 °C.

*Pohdre neumiestnujte do otvoreného plamena, na horuce
varné dosky, na dno rdry na pecenie alebo na iné zdroje
tepla.

«Pohare, v ktorych zohrievate, resp. peciete, chytajte iba
kuchynskymi rukavicami a pod. Hrozi nebezpecenstvo
popélenia!l

«Pri vyberani pohdrov z rury ich pevne drZte, aby sa vdm
nevySmykli z ruky.

*Pohare chrante pred tvrdymi ndrazmi.

+Pohére sa nesmu prudko ochladzovat, pretoZze moze dojst
k prasknutiu ich skla.
Hrozi nebezpecenstvo poranenia!
Nikdy neumiestfiujte pohdre napr. na studené, mokré alebo
citlivé povrchy.

*Pohare poloZte vzdy na vhodné, teplovzdorné povrchy.

*Hlboko zmrazené pokrmy vkladajte do pohdarov aZ po Uplnom
rozmrazeni.

- Ked'sklo vykazuje poSkodenia ako trhliny alebo poudierané
miesta, vyrobok uz dalej nepouZivajte, mohol by sa Upine
rozbit.



*Pred prvym pouZitim a po kazdom pouZiti pohdare vycistite
horudcou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky ani tvrdé kefy,
Spicaté predmety alebo drsné Spongie. Pohdre ndsledne
dobre osuste.

«Pohdre st vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu.

« Ak v pohdroch zohrievate tekutiny, reSpektujte nasledovné
upozornenia: Zohrievanie tekutin v mikrovinnej rire moze
sposobit oneskoreny var (tzv. skryty var). Tekutina méze
pritom dosiahnut teplotu varu bez toho, Ze by viditelne vrela.
P&sobenim otrasov pocas vyberania méZe tekutina nahle
vyvriet.

Do tekutiny preto vloZte lyZicu vhodnd do mikrovinnej rdry
a pod. a po uplynuti polovice ¢asu pripravy tekutinu premie-
ajte. Po zohriati chvilu pockajte, opatrne sa zlahka dotknite
lyZice a premieSajte tekutinu pred jej vyberanim z mikrovin-
nej rary.

ReSpektujte aj upozornenia v ndvode na obsluhu vasej
mikrovinnej rury.
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Recept

Zimny dezert s posypkou a vanilkovym tvarohom

Prisady na dezert 100 g ovsenych vio&iek

200 g sliviek (jemnych)

200 g kyslejsich jablk 90 g hnedého cukru

30 g cukru 75 g muky

1zarovnana CL $korice + 90 g méakkého masla

1/2 CL 3korice na posypku Prisady na topping

1 biocitrdn 300 g smotanového tvarohu

1kopcovita CL jedlého 3krobu 1 palizek vanilkového cukru

) 1CL hnedého cukru
Priprava

1. Raru s cirkuldciou vzduchu predhrejte na 180 °C.

2. Slivky poumyvajte, odkostkujte a pokrajajte na polovice.
Jablkd umyte (pripadne ollpte), odstrante jadrovniky
a pokrajajte na malé kusky. Nastruhajte trochu citrénovej
kory a odloZte si ju. Citron vylisujte.

3. Ovocie zmie$ajte s cukrom, 1 CL $korice, 1/2 PL citrénovej
$tavy a jedlym Skrobom a ndsledne rozdelte do 4 pohdrov.

4. Rucne alebo mixérom s hnetacimi hdkmi spracujte maslo
s ovsenymi vio¢kami, 1/2 CL $korice, hnedym cukrom
a mukou na posypku a porozdelujte ju do pohdrov.

5. Dezert pette v rire na pecenie (strednd kolajni¢ka)
cca 40 minut do zlatista.
6. Na topping zmiesajte tvaroh, cukor a vanilkovy cukor a

kratko pred servirovanim ho porozdelujte na hordci dezert
s posypkou. Posypte nastrdhanou citrénovou koérou.



