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Zapékací mísa
Informace o výrobkucs

Vážení zákazníci,

tato nová zapékací mísa z porcelánu je vhodná pro přípravu pokrmů v troubě
při teplotě max. 220 °C. 
Pokrmy můžete v této zapékací míse nejdřív upéct a následně ihned servírovat.

Čištění
Před prvním použitím a po každém dalším použití vyčistěte zapékací mísu•
horkou vodou s malým množstvím přípravku na mytí nádobí. K čištění nepo-
užívejte ostré čisticí prostředky ani tvrdé kartáče nebo abrazivní houbičky. 

Následně zapékací mísu dobře utřete. •

Zapékací mísa je vhodná také do myčky.•

Použití

Zapékací mísu chraňte před tvrdými nárazy.•

Nevystavujte ji extrémním změnám teploty.•

Horkou zapékací mísu nestavte na studený, vlhký nebo citlivý podklad (např.•
kamennou pracovní desku). Pokud bude třeba, podložte ji vždy dřevěným
prkénkem nebo jiným předmětem.

Zmrazené potraviny dávejte do zapékací mísy až když budou úplně rozmražené.•

Nikdy nestavte zapékací mísu na plotýnku sporáku nebo otevřený oheň.•

Váš tým Tchibo

VÝSTRAHA před popálením

Zapékací mísa je během pečení horká. Při manipulaci s ní používejte
chňapku. 



Recept

Lasagne s mletým masem a špenátem

2 cibule

1 stroužek česneku

3 lžíce olivového oleje

450 g mraženého špenátu

600 g míchaného mletého masa

3 lžíce rajčatového protlaku

500 g pasírovaných rajčat

1 lžička sušených italských bylinek
nebo provensálského koření

3 lžíce másla

3 lžíce mouky

1/2 l mléka

1 lžička zeleninového vývaru
(instantního)

15 — 18 plátků lasagní

100 g nastrouhaného sýra gouda
nebo ementál

100 g nastrouhaného parmezánu

sůl, pepř, trochu cukru

Příprava

Cibuli a česnek oloupeme a nakrájíme nadrobno. 1.

V hrnci ohřejeme 2 lžíce oleje. V oleji zpěníme polovinu cibule. 2.

Přidáme mražený špenát a 100 ml vody. Přikryjeme pokličkou a necháme3.
rozmražovat na mírném ohni po dobu přibližně 15 minut. Potom sejmeme
pokličku a necháme po dobu 5 minut vařit otevřené, dokud se tekutina
neodpaří. 

Osolíme a opepříme. 4.

V pánvi ohřejeme 1 lžíci oleje. Mleté maso osmažíme na oleji, dokud se5.
nezačne drolit. 

Přidáme česnek a zbylou cibuli a krátce osmažíme. 6.

Vmícháme rajčatový protlak a krátce zpěníme.7.

Vmícháme pasírovaná rajčata a koření, přivedeme k varu a necháme 8.
vařit přikryté po dobu 5 minut. 



Osolíme, opepříme a dochutíme jednou lžičkou cukru. 9.

K přípravě bešamelové omáčky rozpustíme máslo. 10.

Do teplého másla nasypeme mouku a necháme zpěnit do světla. 11.

Za stálého míchání přilijeme 1/4 l vody a mléko. 12.

Vmícháme zeleninový vývar, přivedeme k varu a za stálého míchání13.
vaříme po dobu přibližně 5 minut.

Osolíme a opepříme. 14.

Troubu předehřejeme (elektrickou troubu na 200 °C / horkovzdušnou15.
troubu na 175 °C / plynovou troubu na stupeň 3). 

Na dno zapékací trouby nalijeme trochu bešamelové omáčky. Na omáčku16.
poklademe 3–3 1/2 plátků lasagní. 

Ve vrstvách na sebe střídavě dáváme špenát, omáčku a plátky lasagní,17.
potom mleté maso, omáčku a plátky lasagní tak dlouho, dokud nespotře-
bujeme všechny přísady. 

Nahoru dáme plátky lasagní a na ně omáčku.18.

Na lasagne rozdělíme nastrouhaný sýr a pečeme v horké troubě po dobu19.
přibližně 45 minut. 
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