Misa na varenie v pare
v mikrovinnej rire
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VazZeni zdkaznici!
Vo va3ej novej mise na varenie v pare mdZete pripravovat potraviny rychlo,
zdravo a bez tuku v mikrovinnej rire alebo v rire na pecenie.

Spracovanim v pare alebo dusenim vo vlastnej $tave sa zachovaji vitaminy
a ziviny a do popredia vystipi vyraznejSia aréma pokrmov.

Nadbyto¢nd voda alebo kondenzovand voda sa dé jednoducho vyliat cez
praktickd vylevku vo veku.

Aby ste si pripravu jedla vo vasej novej mise na varenie v pare mohli
okamZite vyskasat v praxi, pridali sme k tomuto ndvodu niekolko receptov.
Pekne formovani sklenenti misu mdZete pouZit priamo aj na servirovanie.

Zeldme vam dobri chut!

Dolezité upozornenia

Precitajte si pozorne bezpecnostné upozornenia a vyrobok pouZivajte len
spdsobom opisanym v tomto ndvode, aby nedopatrenim nedoslo k poraneniam
alebo Skodam.

+ E==] —==p Misa na varenie v pare je vhodna na zohrievanie a varenie
=] ﬁ potravin v rdre na pecenie alebo v mikrovinnej rdre.

==2 NepouZivajte funkciu grilu.

E Redpektujte aj odpordcania od vyrobcu vasej riry na pecenie,

resp. mikrovinnej riry. Pred pouzivanim v rdre na pecenie rdru predhrejte.

Vhodna aj na pouzivanie v mraznicke.

. “ ﬁ) Neumiestiiujte misu na varenie v pare na otvoreny

Q (@ plamen, varné dosky alebo na dno rdry na pecenie.

+ [f+230c Sklenend misa a veko sti vhodné na pouZitie pri teplotach
% 0d -30 °C do +230 °C.

- Objem max. 500 ml tekutiny. Nenaplifiajte po okraj!

+ Veko sice na sklenenej mise pevne sedi, pri pouzivani v rire na pecenie sa
ale mdZe uvolnit. Misu na varenie v pare nikdy nechytajte za veko, ked'ju
chcete prenésat.



- Vznikajlca para unikd cez otvor ventilu hore na veku. PoCas pouZivania ho
nikdy neprikryvaijte alebo neblokujte. Nad ventilom nemajte Casti tela (tvar,
ruky). Nebezpecenstvo oparenial

. @ Pri ohrievani/vareni jedal v mise na varenie v pare postupujte
opatrne. Pri vyberani misy na varenie v pare z mikrovinnej riry

alebo z riiry na pecenie a pri otvarani veka pouZivajte vZdy chiiapky a pod.
Nad unikajdcou parou nemajte Casti tela (tvar, ruky). Misu na varenie v pare
drzte vodorovne, aby z nej nemohla vytiect tekutina. Hrozi nebezpecenstvo
obarenia!

+ Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie silikdnového veka. Takéto
sfarbenia nie sd zdraviu $kodlivé, ani nemajd vplyv na kvalitu a funkénost
veka. Aj potraviny obsahujlce intenzivne farbivo mozu zafarbit silikon.
OkamZitym vyCistenim moZete vacsinu zafarbenia odstranit.

=1 Pred prvym pouzitim a po kazdom dalSom pouZiti vyCistite misu na
22| varenie v pare hordcou vodou a trochou prostriedku na umyvanie
riadu. NepouZivajte agresivne Cistiace prostriedky ani ostré predmety.
Sklenend misa a veko st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu. Veko vSak
neukladajte priamo nad vyhrievacie tyce.

- Nevystavujte sklenentd misu extrémnym teplotnym zmendm. Do hortcej
sklenenej misy nepliite napr. studend vodu, alebo hordcu vodu do vychla-
denej sklenenej misy. Mohla by prasknit.

« Nestavajte hordcu sklenend misu na citlivé povrchy. Pripadne pouZivajte
teplovzdornd podlozku.

« Misu na varenie v pare dalej nepouzivajte, ked'je sklenena misa poskodena
alebo poskriaband. Nebezpecenstvo rozbitia skla!

+ MikrovInné rdry sa odliSujt vo svojom vykone. V receptoch uvedené doby
varenia s orienta¢né a mozu sa odliSovat.

- Pred pripravou jedla skontroluijte, Ci sa v receptoch nenachddzaju prisady,
na ktoré by ste vy alebo osoby vo vasom okoli mohli zareagovat alergicky.
V pripade pochybnosti si zvolte iny recept alebo prisadu vymerite za
vhodnejSiu.



Krevety s brokolicou
Prisady:
6 stredne vel'kych ruZiciek brokolice
6 stredne velkych oldpanych surovych kreviet
1CL na kolieska nakréjanej jarnej cibulky
1CL sezamového alebo olivového oleja
strihany nakladany zazvor podla chuti
1CL séjovej omacky
1CL nasekaného cesnaku
Priprava:

1. Ruzicky brokolice oplachnite studenou vodou z vodovodu (pitnou vodou)
a vloZte ich do misy na varenie v pare.

2. Pridajte zvy$né prisady v hore uvedenom poradi.

3. Na sklenenti misu nasad'te veko a vloZte ju na 4 mintty pri 500 - 600 W
do mikrovinnej rury.

Cislo vyrobku:
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Losos s hraskovymi strukmi

Prisady:
1porcia lososového filé

trochu soli a ¢ierneho korenia

2 CL majonézy

1-2 CL omécky Sriracha (velmi ostrd &ili oméacka z Thajska)
2 - 3 platky citréna

1CL petrzlenovej viiate

100 g hraskovych strukov

Priprava:

1.

Losos oplachnite studenou vodou z vodovodu (pitnou vodou) a osuste ho
kuchynskym papierom.

. Lososa vloZte do misy na varenie v pare koZou nadol. Ochutte ho solou

a ¢iernym korenim a nechajte ho chvilku odpogivat.

.V malej miske zmieSajte majonézu s omackou Sriracha. Zmesou potrite

vrchn( stranu lososa. PouZite na to potravinarsky neSkodny Stetec a pod.

. Nalososa a okolo neho naukladajte hraSkové struky.

5. Pridajte platky citréna a petrzlenovd viat.

. Na sklenend misu nasadte veko a vloZte ju na 4 mindty pri 700 - 800 W

do mikrovinnej rary.

. Pichnutim vidlicky do stredu lososa skontrolujte, Ci je uvareny. Ak je este

prili surovy, varte ho v pare dalSich 30 - 45 sekuind.



Brownies

Prisady:

2 CL nesladeného kakového prasku

11/2 CL celozrnnej p$eninej miky

2 CL vody

1CL gréckeho nizkotuéného bieleho jogurtu
2 CL $tavy agavy

1/8 CL vanilkového cukru

trochu masla na vymastenie

Priprava:

1.
2.
3.

Sklenend misu vymastite maslom a odloZte ju stranou.
V malej miske zmie3ajte kakao a miku.

V druhej miske zmiesajte vodu s jogurtom, agévou a vanilkou.
Primiesajte kakaovo-mukovi zmes.

. Vzniknuté cesto vloZte do vymastenej sklenenej misy a opatrne fiou sem

a tam pohybuijte, aby sa povrch cesta vyrovnal.

. Na sklenent misu nasadte veko a vlozte ju na 1 mindtu a 15 sekdnd pri

700 - 800 W do mikrovinnej rdry.

. Potom zloZte veko (kuchynskou chfiapkou a pod.) a otvorend sklenend

misu vloZte na dalSiu T mindtu a 15 sekdnd pri 700 - 800 W do mikrovinnej
rdry.

. Sklenen(i misu vyberte z mikrovinnej riry a hotové brownie v nej nechajte

cca 3 mintty odpocivat. Pocas tejto doby sa dopedie.



