Naparovaci miska
do mikrovinné trouby
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VéZeni zdkaznici,

v této nové naparovaci misce miZete zdravé a bez tuku pfipravit potraviny
v mikrovinné nebo pecici troubé.

PFi pFipravé v pafe nebo vareni ve vlastni $tavé zlistdvd v pokrmu obsaZzeno
nejvice vitaminti a Zivnych latek a intenzivné vystoupi jeho aroma.

Diky praktickému vypoustécimu otvoru ve viku Ize lehce odlit prebytecnou
vodu nebo nahromadénou zkondenzovanou vodu.

Abyste mohli piipravu pokrmu v této nové naparovaci misce ihned
vyzkouset, naleznete v tomto navodu nékolik receptu.

Krésné tvarovanou sklenénou misku mizZete pouZit i k servirovani.

PFejeme Vam dobrou chut!

DileZité pokyny

Pozorné si prectéte bezpecnostni pokyny a pouZivejte tento vyrobek pouze
tak, jak je popsano v tomto navodu, aby nedopatfenim nedoslo k poranéni

nebo Skodam.

i cxxx: Naparovaci miska je vhodna k ohfivani a vafeni potravin
=] v pecici nebo mikrovinné troubg.

== NepouZivejte funkci grilovani.

E DodrZujte také doporuceni vyrobce Vasi pecici nebo mikrovinné

trouby. Pfi pouzivani v troubé ji nejprve piedehrejte. Vyrobek je vhodny

i pro pouziti v mraznicce.

. “ ﬁ) Naparovaci misku nestavéjte na otevi'eny ohef, sporak
Q (@ nebo na dno pe&ici trouby.

. @on"c Sklenénd miska a viko jsou vhodné pro teploty

29 0d =30 °C do +230 °C.

- Pliite maximalné 500 ml tekutiny. Nepliite aZ po okraj!

« Viko sedi na sklenéné misce sice pevné, ale miZe se pfi pouZivani v troubé
uvolnit. PFi pfendseni nikdy nedrzte napafovaci misku za viko.



- Vznikajici pdra unika skrz otvor ve viku. Pfi pouZivani jej nikdy nezakryvejte
ani neblokujte. Nedavejte nad ventil Zadné ¢asti téla (obliCej, ruce). Nebez-
peci oparenil

. Pfi ohfivani/vareni pokrmd v naparovaci misce postupujte opatrné.

@ Pri vytahovani napafovaci misky z mikrovinné nebo pecici trouby a
pfi otevirdni vika pouZivejte vzdy chiiapky apod. Neddvejte Zadné casti téla
(obliCej, ruce) do drahy unikajici pary. UdrZujte parni box vodorovné, aby
nemohla vytéct Zadna tekutina. Hrozi nebezpei opafeni!

« Plisobenim tuki miZe po Case dojit k tmavému zbarveni silikonového vika.
Toto zabarveni vSak neni zdravi $kodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo
funkci vika. Potraviny s vlastni intenzivni barvou mohou silikon zabarvit.
Zbarveni je mozné do znacné miry odstranit okamzitym vycisténim.

=1 Napafovaci misku omyjte pfed prvnim pouZitim a po kazdém dalSim
22| poutiti horkou vodou s trochou prostiedku na myti nddobi. Nepouzi-
vejte ostré Cistici prostfedky ani Spicaté predméty. Sklenénd miska a viko

jsou vhodné do mycky. Viko viak neumistujte piimo nad topnd télesa mycky.

+ Sklenénou misku nevystavujte prudkym zménam teploty. Napfiklad nenalé-
vejte studenou vodu do jeSté horké misky, ani horkou vodu do studené misky.
Mohla by prasknout.

« Nestavéjte horkou sklenénou misku na citlivé povrchy. V pfipadé potfeby
pouZzijte Zaruvzdornou podlozku.

- Naparovaci misku dale nepouZivejte, je-li sklenéna miska poskrabana nebo
poskozena. Nebezpeci rozbiti skla!

+ MikrovInnd zafizeni mohou mit rozdilné vykony. Doby tepelné tipravy uve-
dené v receptu jsou orientacni a mohou se liit.

- Pred pfipravou zkontrolujte, zda recept neobsahuje ingredience, na které

byste mohli mit Vy nebo jiné osoby alergickou reakci. V pripadé pochybnosti
zvolte jiny recept nebo nahradte dotyénou prisadu jinou, vhodnou.



Garnati s brokolici
Prisady:
6 stfedné velkych rizicek brokolice
6 stiedné velkych vyloupanych syrovych garnéti
11ZiCka jarni cibulky nakrdjené na kolecka
11Zicka sezamového nebo olivového oleje
strouhany nakladany zazvor podle chuti
11zicka sojové omécky
11Zicka sekaného esneku
Priprava:

1. Oplachnéte rdZicky brokolice studenou kohoutkovou vodou (pitné kvality)
a vlozte je do naparovaci misky.

2. Pridejte dalSi pfisady ve vySe uvedeném pofadi.
3. Na sklenénou misku nasadte viko a dejte do mikrovinné trouby
na 4 minuty pfi vykonu 500-600 wattd.

Cislo vyrobku:
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Losos s cukrovym hraskem

Prisady:
1porce filetovaného lososa
trocha soli a pepre

2 |Zi¢ky majonézy

1-2 1Zicky omacky Sriracha (velmi ostrd Cili omécka z Thajska)
2-3 kolecka citrénu

11zicka petrzele
100 g cukrového hrasku

Priprava:

1.

Oplachnéte lososa studenou kohoutkovou vodou (pitné kvality) a osuste
jej.

. VloZte lososa do napaFovaci misky kiiZi nahoru. Posypejte soli a pepiem

a nechte ho chvilku odpocinout.

. V'malé misce smichejte majonézu s omackou Sriracha. Smésf potiete

horni stranu lososa. PouZijte k tomu napfiklad $tétec na masténi apod.

. Naklad'te cukrovy hrasek na lososa a okolo néj.

5. Pridejte platky citronu a trochu petrzele.

. Nasad'te na sklenénou misku viko a dejte do mikrovinné trouby na

4 minuty pfi vykonu 700-800 watt.

. Vidlickou vyzkou3ejte ve stiedni ¢asti lososa, zda je jiz propeceny.

Bude-li jesté syrovy, napafuijte jej dalSich 30-45 sekund.



Brownie

Prisady:
2 IZicky neslazeného kakaového prasku
11/2 IZicky celozrnné pSeni¢né mouky

2 |Zi¢ky vody
11Zi¢ka prirodniho Feckého jogurtu, nizkotu¢ného
2 IZicky agdvového sirupu

1/8 IZicky vanilkového cukru

trocha mésla na vymazani

Priprava:

1.
2.
3.

Vymazte sklenénou misku méslem a odloZte ji zatim na stranu.
V mensi misce smichejte kakao a mouku.

V jiné misce smichejte vodu s jogurtem, agéve a vanilkou.
Pridejte smés kakaa a mouky a promichejte.

. Takto vzniklé tésto dejte do vymazané sklenéné misky a opatrné

s ni pohybujte tam a zpét, dokud povrch tésta nebude hladky.

. Na sklenénou misku nasadte viko a dejte do mikrovinné trouby

na 1 minutu a 15 sekund pri vykonu 700-800 wattd.

. Nyni sundejte viko (pomoci chfiapky apod.) a vloZte otevienou

sklenénou misku do mikrovinné trouby na dal3i 1 minutu a 15 sekund
pfi vykonu 700-800 watt.

. Vytahnéte sklenénou misku z mikrovinné trouby a nechte hotové

brownie odpocivat pfiblizné 3 minuty. V této dobé se jesté dopéka.



