Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 110483AB1X1XI - 2020-10

Sada sklenénych
zapékacich forem

(cs) Informace o vyrobku a recept

Dilezité pokyny

* Tyto sklenéné zapékaci formy odoldvaji teplotdm od -40 °C

do +300 °C. Hodi se na peceni a ohfivani pokrma a jsou
vhodné pro pouZivani v troubé a v mikrovinné troubé.

+ Sklenéné zapékaci formy pouzivejte béhem zahfivani vzdy

bez vik. NeZ budete sklenéné zapékaci formy zakryvat vikem,
nechte je a pokrmy vychladnout.
Vika odoldvaji teplotdm od -20 °C do +80 °C.

+ Sklenéné zapékaci formy nestavte do otevieného ohng,

na plotynky sporaku, na dno pecici trouby ani na jiné zdroje
tepla.

+ KdyZ budete ve sklenénych zapékacich formdch ohrivat nebo

varit potraviny, dotykejte se jich pouze v kuchyfskych rukavi-
cich apod. Hrozi nebezpeti popalent!

+ KdyZ budete chtit sklenéné zapékaci formy vyjimat z trouby,

vyjimejte je spolecné jako celek, zdroven s plechem na peceni
nebo rostem, na kterém stoji. Zabranite tak tomu, aby Vam
sklenéné zapékaci formy pripadné vyklouzly z rukou.

+ Sklenéné zapékaci formy jsou vhodné k pouzivani v mrazicich

pristrojich. Ve sklenénych zapékacich formach ale nezmra-
zujte tekutiny. Jejich rozpindnim by mohly formy prasknout.

» Sklenéné zapékaci formy chrarite pred silnymi narazy.



« Sklenéné zapékaci formy se nesmi prudce zchlazovat, protoze
jinak by mohlo prasknout sklo. Hrozi nebezpeci poranéni!

« Horké sklenéné zapékaci formy nikdy nestavte na studeny,
mokry nebo choulostivy podklad (napf. kamennou pracovn{
desku). V pripadé potreby poloZte pod formu difevéné
prkénko nebo podobny pfedmét.

Zmrazené potraviny davejte do formy az tehdy, kdyZ budou
Uplné rozmrazené.

.

+ Pokud sklo vykazuje poSkozenf jako jsou trhliny nebo otlu-
¢end mista, nesmi se vyrobek dédle pouzivat, protoze by
se mohl rozbit UpIné.

+ Sklenéné zapékaci formy umyjte pfed prvnim pouZzitim a po
kazdém dalSim pouziti horkou vodou a trochou prostredku
na myti nddobi. K CiSténi nepouZivejte ostré Cistici prostredky
ani tvrdé kartace nebo abrazivni houbicky. Ndsledné formy
dobre utfete. Sklenéné zapékaci formy jsou vhodné také do
mycky. Vika neumistujte pfimo nad topné tyCe mycky.

* Pfi pfendSeni pokrm( v t&chto sklenénych zapékacich for-
mé&ch nasadte na né viko. Formy drZzte zpfima, protoZe jinak
nelze vyloucit, Ze tekutina nevytece.

Lasagne con pesto
(Lasagne s bazalkovym pestem)

Pro 4 osoby | sklenénd zapékaci forma1,7 |

¢as na pfipravu: cca 45 minut
odpocdivani (tésta): ccalhodina
pecenf: cca 20 minut

Kazdd porce obsahuje  pfiblizné 805 kcal



Prisady
Na pfipravu nudlovych platti budeme potiebovat:

125 g mouky z tvrdé pSenice (jako ndhradu mGzZeme pouZit
normaini pSeni¢nou mouku)

1vajicko
1,5 IZice olivového oleje

Na napli budeme potfFebovat:

1strouZek Cesneku 40 g piniovych ofi$kd

11Zice masla 2 kulaté mozzarelly (kazda 125 g)

11Zice mouky 150 g bazalkového pesta (hotovy
vyrobek ve sklenici)

200 ml mléka 30 g Cerstvé nastrouhaného
parmezanu

sdl | pepr Cerstvé namleté v mlynku
PFiprava

1. K pfipravé nudlovych plati ddme do misy mouku. Do stiedu
vytla&ime ddlek a ddme do né&j vejce a olivovy olej.

2. VSe vypracujeme rukama na hladké elastické tésto (alterna-
tivné vidlickou a potom pomoci hnétacich haku ru¢niho
mixéru). Pritom podle potieby pfiddme jesté 11Zici ledové
vody nebo mouky. Nudlové tésto uz by nemélo lepit.

3. Tésto v mise prikryjeme a nechdme odpocivat po dobu jedné
hodiny v lednicce.

4., Potom tésto rozdélime na 4 stejné velké porce a z kazdé
porce "vyvalcujeme" ve strojku na téstoviny pruh tésta do
stupné 5.

5. Pruhy tésta nakrajime na platy, které se dobre vejdou do
zapékaci formy (s objemem pfiblizné 1,7 I).



6. Oloupeme Cesnek a silné jej rozmackneme pomoci pali¢ky
hmoZzditfe nebo ploché strany velkého noze.

7. Maslo rozpustime v rendliku a nechame ho mirné zhnéd-
nout na stfednim ohni.

8. Priddme mouku a silné promichdme pomoci Slehaci metly.
9. Potom za stalého michani pfimichame postupné mléko.

10. Priddme Cesnek a vSe nechdme vzkypét.
Méla by vzniknou hustd beSamelovd omdacka.

1. Rendlik sejmeme ze sporaku, omacku osolime a opepfime
a odstranime Cesnek.

12. Troubu pfedehfejeme na 180 °C (horni a spodni ohfev).

13. Piniové ofiSky na sucho oprazime v panvicce do zlatova.

14. Mozzarellu natrhdme prsty na kousicky.

15. Do zapékaci formy poklademe vrstvy omacky, platl tés-
tovin, piniovych ofi$kd, mozzarelly, pesta a parmezanu tak,
aby bylo vSe rovnomérné rozdélené. Pfitom za¢neme besa-
melovou omackou a jednim téstovinovym platem a skon-
¢ime beSamelovou omdackou, parmezdnem a piniovymi
orisky.

16. PeCeme v troubé (uprostred) po dobu priblizné 20 minut.
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