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(e Informace o vyrobku

VazZeni zdkaznici,

tento hrnec a panev jsou vyrobené ze smaltované Zelezné litiny. Jejich silnosténny material
absorbuje mnoho tepla, ukldda jej a rozvddi jej az k okraji hrnce, resp. panve a pak jej rovnomérné
preddva peCenému pokrmu. Tento hrnec a panev jsou vhodné pro plynové, elektrické, indukcni
sporaky a sklokeramické varné desky, i pro pouZiti v pecici troubé a na grilu. Hrnec a pdnev jsou
zaruvzdorné do +400 °C.

Energii miZete 3etfit tim, Ze pfi pe€eni zvolite plotynku s primérem, ktery odpovidd dnu hrnce
nebo panve. Jakmile je dosaZeno spravné teploty, miZete dale péct na malém ohni.

Abyste si mohli hrnec i pdnev okamZité vyzkouset, najdete zde také dva chutné recepty.

Vas tym Tchibo

Informace o materialu

Tento hrnec a panev jsou vyrobené z Zelezné litiny. Litinové vyrobky se tradini metodou vyrabéji
v piskovych formach. Z tohoto divodu se mohou na povrchu vyskytovat nepatrné nepravidelnosti,
které v8ak Zadnym zplsobem negativné neovliviiuji kvalitu nebo funkci vyrobku.
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VYSTRAHA ped popalenim

-Hrnec a panev se pfi peceni zahfivaji! Dotykejte se hrnce a panve i jejich rukojeti jen prostfednictvim
chiiapky apod.!
Nestavte hrnec a panev na plotynku s prili$ velkym primérem, tam se ucha panve mohou rozpalit.
To plati i pro pouZiti v pe€ici troubé a na grilu.

VYSTRAHA pred poZérem

-Hrnec a panev s horkym tukem nenechévejte nikdy bez dozoru.
Horky tuk se mliZe snadno vznitit. Hrozi nebezpeci pozaru!

+ Hofici tuk nikdy nehaste vodou. Hrozi nebezpeci vybuchu!
Hofici tuk haste hasicim pristrojem, ktery je vhodny k haseni hoficiho jedlého oleje a tuku.
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POZOR na vécné Skody

- Budete-li hrnec nebo panev pouZivat na sklokeramické varné desce, pamatujte na vlastni hmotnost
hrnce a panve. VZdy je opatrné pokladejte. Neposouvejte hrnec a panev po sklokeramickém povrchu.

- Litina je velmi robustni, ale také kiehky material. P¥i padu nebo tvrdém ndrazu se hrnec a panev
mohou rozbit nebo mizZe opryskat smaltovand vrstva.

- KdyZ horky hrnec, resp. horkou panev sejmete s plotny nebo grilu, nebo vyjmete z trouby, postavte
je na teplovzdornou podloZku! Plochy citlivé na teplo by se mohly poskodit.

Pfed prvnim pouzitim

- Pfed prvnim pouZitim umyjte hrnec a panev horkou vodou s trochou jemného prostfedku na myti

nadobi. Odstrafite vSechny etikety. Hrnec a panev vyplachnéte Cistou vodou a vytiete ji dosucha.
Béhem pouzivani

+ Hrnec a panev nezahfivejte, jsou-li prézdné. Tim mlZe dojit k prehrati materidlu. MiZe tak dojit ke
zbarveni povrchové vrstvy.

- Budete-li hrnec a panev pouZivat na indukcni plotynce, pak je na poZadovanou teplotu zahFivejte
postupné. PFilis rychlé zahfivani nebo prehrati miize hrnec, resp. panev poskodit.

- Pouzivejte kuchyriské nacini ze dreva, plastu odolného vGici horku nebo silikonu. NepouZivejte
kovové predméty, potraviny nekrdjejte pfimo v hrnci nebo panvi, k Cisténi nepouzivejte abrazivni
houby nebo kovové Skrabky. Tyto by mohly poSkodit smaltovanou vrstvu.

Po pouziti

« Do horkého hrnce, resp. horké panve nenalévejte studenou vodu. PFili$ rychlé ochlazeni miize
hrnec, resp. panev poskodit.

+ Po pouZziti umyjte hrnec a panev horkou vodou s trochou jemného prostfedku na myti nadobi.
NepouZivejte abrazivni houby.

- K CiSténi nepouZivejte abrazivni nebo leptavé prostfedky, ani tvrdé kartace apod.

- Hrnec a panev hned po umyti vZdy osuste. Neukladejte je vihké. Jinak se na nesmaltovanych
hranach mUze tvofit néletova rez. V piipadé potreby ji odstrafite vihkym hadfikem a mista peclivé
namazte trochou rostlinného oleje.

- Pokud v hrnci nebo panvi néco ulpélo: V hrnci, resp. panvi ohfejte trochu vody, pfidejte 2-3 1Zicky
soli nebo prasku do pe€iva a vodu nechte kratce povafit. Pak hrnec, resp. panev vycistéte podle
piedchoziho popisu.

+ Hrnec a panev nejsou vhodné k myti v myCce nadobi.



Recepty

Tortilla (12 kousku)

+500 g Spaldové mouky (typ 405)
+500 ml vafici vody

- Spetka soli

- mouka na posypani pracovni plochy

1.500 g Spaldové mouky smichame se soli ve
velké mise a uprostied udélame dulek.

2. Do diilku nalijeme vafici vodu a hmotu
zpracujeme vareckou na rovnomérné tésto.
Nakonec lehce zchladlé tésto rukama uhné-
teme.

3. Tésto rozdélime na 12 porci.

4. Pracovni plochu popraSime moukou a jednot-
livé porce tésta rozvalime valeckem na ploché
placky.

5. Panev bez oleje zahfejeme na plotné a jed-
notlivé placky opékame po obou stranach
kazdou zhruba jednu minutu.

Enchiladas (8 kousku)

+500 g hovéziho a veprového mletého masa
«1Cervena cibule

+ 2 Cervené papriky

+300 g konzerva kukufice

+400 g konzerva Cervenych fazoli
« 4 kefickova rajcata

+450 g konzerva sekanych rajcat
+11zicka chilli kofeni mleté

- 2 strouzky ¢esneku

-11Zicka Fimského kminu

- 8 tortilla placek (viz recept nahofe, alternativné
mZete koupit hotové)

+100 g nastrouhaného Cedaru
- Fepkovy olej

- sl

+ pepr z mlynku

1. Troubu - horni a spodni ohfev - pfedehiejeme
na 220 °C.

2. Mleté maso oprazime v hrnci na trose oleje.
Cibuli a ¢esnek oloupeme, nakrajime na drob-
no a spolu s masem podusime, az zesklovati.

3. Papriku a raj¢ata opereme, odstranime jadra
a nakrajime na kosticky. Ddme do hrnce
k masu, dohromady s kukufici a fazolemi,

a kratce spolecné podusime.

4. Na mirném plameni postupné pfidavame
sekana rajcata z konzervy.

5. Okor'enime mletym chilli, fimskym peprem,
solf a pepfem. Kdo m4 rad jidlo ost¥ejsi, prida
vic chilli.

6. RozloZime tortilla placky a rovnomérné na
nich rozprostfeme hmotu z mletého masa
a fazoli, vloZime vedle sebe do tukem vymaza-
né nakypové formy a posypeme strouhanym
syrem.

7. Enchiladas pe¢eme v troubé asi 15 minut, az
se syr roztavi a lehce zhnédne.

Tip: Pro vegetaridny nahradime mleté maso sdjou.

Enchiladas chutnaji nejlépe horké z trouby, spolu
s Cerstvym salatem a chutnou salsa omackou.



Pri dotazech k vyrobku se obratte.
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Vlastni hmotnost hrnec / panev  Prlimér dna hrnec / panev

~33kg/~31kg P~19cm/P~19cm

Cislo vyrobku: 611 375

Cislo vyrobku najdete také na dné hrnce/panve!

Objem hrnec / panev

29L/15L



