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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Dieser Brater und sein Deckel sind aus emailliertem Gusseisen. Der Deckel kann auch als Pfanne
verwendet werden. Das dickwandige Material nimmt besonders viel Hitze auf, speichert und ver-
teilt sie bis hin zum Brater-/Pfannenrand und gibt sie dann gleichméBig an das Koch- bzw. Bratqut
ab. Dieser Artikel ist fiir Gas-, Elektro-, Induktions- und Glaskeramikkochstellen sowie fiir den
Gebrauch im Backofen und auf dem Grill geeignet.

Der Artikel ist hitzebestdndig bis +400 °C.

Energiesparend kochen Sie, indem Sie die Herdplatte entsprechend dem Durchmesser des Brater-/
Pfannenbodens wahlen. Sobald die richtige Temperatur erreicht ist, kénnen Sie auf kleiner Flamme
weiterkochen.

lhr Tchibo Team

Materialinformation

Dieser Artikel ist aus Gusseisen. Gussprodukte werden nach einer traditionsreichen Herstellungs-
methode in Sandformen gefertigt. Aus diesem Grund kdnnen leichte Unregelmdpigkeiten in der Ober-
flache auftreten, die jedoch die Qualitdt oder Funktion des Artikels in keiner Weise beeintrdchtigen.
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Gefahr von Verbrennungen

« Der Artikel wird wahrend des Gebrauchs heip! Fassen Sie den Brater, aber auch Griffe und Deckel,
nur mit Topflappen o.A. an!
Stellen Sie den Artikel nicht auf eine Kochstelle mit zu gropem Durchmesser, da dann die Griffe
gliihend heip werden kdnnen.

Gefahr von Explosion/Brand

+Wenn Sie den Artikel zum Braten, Schmoren oder Frittieren benutzen:
Lassen Sie einen Topf mit heifem Fett nie unbeaufsichtigt.
HeiPes Fett entziindet sich sehr leicht. Es besteht Brandgefahr!

«Ldschen Sie brennendes Fett nie mit Wasser. Es besteht Explosionsgefahr!
Loschen Sie einen Fettbrand mit einem Feuerldscher, der zum Léschen von Speisedl und
Speisefettbranden geeignet ist.

HINWEIS - Sachschaden

+Wenn Sie den Artikel auf einem Glaskeramikkochfeld benutzen, bedenken Sie das Eigengewicht
des Artikels. Setzen Sie den Artikel immer vorsichtig ab.
Schieben Sie den Artikel nicht Uber die Glaskeramikfldche.

- Gusseisen ist ein sehr robustes, aber sprédes Material. Bei einem Sturz oder einem harten Schlag
kann der Artikel zerbrechen oder die Emaille-Schicht platzen.

- Stellen Sie den heipen Artikel nach der Entnahme vom Herd oder aus dem Backofen auf eine
warmeunempfindliche Unterlage! Warmeempfindliche Flachen kénnen sonst beschadigt werden.




Vor dem ersten Gebrauch

+ Reinigen Sie den Artikel vor dem ersten Gebrauch mit heifem Wasser und etwas mildem Spilmittel.
Entfernen Sie alle Etiketten. Spiilen Sie mit klarem Wasser nach und reiben Sie den Artikel trocken.

Wahrend des Gebrauchs

+ Erwdrmen Sie den Artikel nicht in leerem Zustand. Dadurch kann das Material iiberhitzen.
Die Folge kann eine Verfarbung der Beschichtung sein.

+ Wenn Sie den Artikel auf einer Induktionsherdplatte verwenden, erhitzen Sie den Artikel nur
stufenweise auf die gewiinschte Temperatur. Zu schnelles Erhitzen oder Uberhitzen kann den
Artikel beschddigen.

- Benutzen Sie Kochutensilien aus Holz, hitzebestandigem Kunststoff oder Silikon. Verwenden Sie
keine Metallgegenstdnde, schneiden Sie nicht direkt in dem Artikel und benutzen Sie auch keine
scheuernden Schwdamme oder Metallkratzer zum Reinigen. Diese kdnnen die Emaille-Schicht
beschddigen.

Nach dem Gebrauch

« Fiillen Sie kein kaltes Wasser in den heifen Artikel. Zu schnelles Abkiihlen kann den Artikel
beschddigen.

+ Nach Gebrauch reinigen Sie den Artikel mit heifem Wasser und einem milden Spiilmittel.
Benutzen Sie keine scheuernden Schwdmme.

+ Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden oder dtzenden Mittel bzw. harte Biirsten etc.

+ Trocknen Sie den Artikel nach dem Reinigen immer gleich ab. Raumen Sie den Artikel nicht feucht
weg. An den nicht-emaillierten Kanten kann sich sonst Flugrost bilden. Entfernen Sie diesen ggf.
mit einem feuchten Tuch und fetten Sie die Stellen sorgfaltig mit etwas Pflanzendl ein.

+ Wenn einmal etwas ansetzt: Erhitzen Sie ein wenig Wasser in dem Artikel, geben Sie 2-3 TL Salz
oder Backpulver hinzu und lassen Sie das Wasser kurz aufkochen. Reinigen Sie den Artikel
anschliefend wie beschrieben.

« Der Artikel ist nicht fiir das Reinigen in der Spiilmaschine geeignet.



Rehriicken mit Schwarzwurzeln und Kiirbispiiree

Zutaten fiir 4 Personen:

480 g Rehriicken 200 ml Milch

4 Wacholderbeeren 1/2 TL Zimtpulver

1TL Espressobohnen (Tchibo BARISTA Espresso) 800 g Schwarzwurzeln

4 EL Rapsdl 1frisch gebriihter Espresso, ca. 25 ml
Salz (Tchibo BARISTA Espresso)

Peffer 1TL Zucker

1 Hokkaido-Kiirbis (1 kg Fruchtfleisch) 200 ml trockener Rotwein

20 g kalte Butter

Zubereitung:

1. Den Rehriicken kalt abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Wacholderbeeren zusam-
men mit den Espressobohnen in einem Mdrser fein zerstopen, dann mit 3 EL Rapsdl, Salz und
Pfeffer in eine Tasse geben und verriihren. Den Rehriicken einmal quer halbieren und mit dem
Espresso-Wacholder-0l rundum einreiben.

2. Den Kiirbis waschen, putzen, halbieren, entkernen und in ca. 2 cm grofe Wiirfel schneiden. Die
Schwarzwurzeln waschen, schdlen und in 1 cm grofe Stiicke schneiden. Dabei Einmalhandschuhe
tragen, damit der klebrige Saft der Schwarzwurzeln die Hande nicht verfarbt.

3. Die Kiirbiswiirfel in kochendem Salzwasser zugedeckt bei mittlerer Hitze in 10 Min. weich garen.
Die Kirbiswirfel in ein Sieb abgieBen, durch eine Kartoffelpresse zuriick in den Topf driicken.
Milch erhitzen, zum Kiirbis geben und unterriihren, so dass ein cremiges Piiree entsteht.
Alternativ Milch und Kiirbisstiicke mit einem Piirierstab piirieren. Piiree mit Salz, Pfeffer und Zimt
wiirzen und zugedeckt warm halten.

4, Wahrend der Kirbis gart, die Schwarzwurzeln parallel in reichlich kochendem Salzwasser zuge-
deckt bei mittlerer Hitze ca. 8 Min. garen, dann in ein Sieb abgiepen, zuriick in den Topf geben,
mit dem restlichen Ol (1 EL) mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Inzwischen den Bréter stark erhitzen und den Rehriicken darin anbraten, dabei im Minutentakt
weiterdrehen, damit das Fleisch rundum brdunt und innen gleichmdpig gart. Das Fleisch 4-5 Min.
medium braten. Den Rehriicken aus dem Brater auf einen Teller heben und zugedeckt ca. 5 Min.
ruhen lassen.

6. Den Espresso mit dem Zucker verriihren. Den Bratensatz in dem Brater mit dem Espresso ab-
[6schen. Dann den Wein in den Brater giefen und bei groper Hitze auf die Halfte einkochen lassen.
Die kalte Butter in die Sauce geben und unterschlagen. Den Bratensaft vom Fleisch in die Sauce
geben, diese mit Salz, Pfeffer und eventuell noch etwas Zucker abschmecken. Das Fleisch quer
in 2 cm dicke Scheiben schneiden und zusammen mit Schwarzwurzeln, Piiree und Sauce auf vier
Tellern anrichten.

Tipp: Auch wenn das Putzen der Schwarzwurzeln ein bisschen miihsam ist, es lohnt sich! Schwarzwurzeln
aus dem Glas kénnen geschmacklich mit dem frisch zubereiteten Gemiise nicht mithalten.



Kohlrouladen mit Hack-Sauerkraut-Fiillung

Zutaten fiir 4 Personen:

Salz Pfeffer

8 grope Weipkohlblatter frisch geriebene Muskatnuss
1Brotchen oder 2 Scheiben Toast 1/2 TL getrockneter Majoran
200 g Sauerkraut edelsiipes Paprikapulver
(frisch oder aus der Dose) 1EL gehackte Petersilie
1grope Zwiebel 1/2 L Rinderbriihe

3-4 EL Butterschmalz 17L Speisestérke

1Ei (Grope M) 100 g Créme fraiche

Zubereitung:

1. Reichlich Wasser in einem grofen Topf aufkochen, salzen. Die Kohlbldtter darin portionsweise
3-5 Min. weich garen. Mit einem Schaumldffel herausheben, kalt abbrausen und trocken tupfen.
Wenn die Mittelrippen der Blatter sehr dick sind, eventuell flacher schneiden.

2. Brotchen oder Toast in einer Schiissel in kaltem Wasser einweichen. Sauerkraut gut ausdriicken
und etwas kleiner schneiden. Zwiebel schdlen und fein wiirfeln. 1 EL Butterschmalz in einer kleinen
Pfanne schmelzen, darin die Zwiebel bei mittlerer Hitze goldgelb braten, vom Herd nehmen.

3.Brotchen oder Toast aus dem Wasser nehmen, gut ausdriicken und fein zerzupfen. Mit Ei, Sauer-
kraut, Zwiebel und dem Hackfleisch in eine Schiissel geben, kraftig mit Salz, Pfeffer, Muskat,
Majoran, Paprika und Petersilie wiirzen. Mit den Handen griindlich vermengen.

4. Je zwei Kohlbldtter tibereinanderlegen und je ein Viertel der Hack-Sauerkraut-Fiillung darauf-
geben, dabei rundherum einen kleinen Rand frei lassen. Die seitlichen Rander {iber die Fiillung
schlagen, dann die Kohlblatter von unten her straff zu Rouladen aufrollen. Bei Bedarf mit
Kiichengarn zusammenbinden.

5. Das iibrige Butterschmalz im Brater schmelzen. Darin die Rouladen rundherum braun anbraten.
Die Briihe dazugiepen und alles zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 40 Min. schmoren lassen.

6. Rouladen aus dem Brdter nehmen und abdecken. Speisestarke mit 3-4 EL kaltem Wasser ver-
riihren und unter die Brithe mischen. Aufkochen und 3-4 Min. bei groper Hitze einkochen lassen.
Créme fraiche einriihren, die Sauce mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Rouladen ein-
legen, heif werden lassen und mit Salzkartoffeln servieren.

Tipp: Sie kbnnen das Sauerkraut auch weglassen. Nehmen Sie stattdessen 100 g mehr Hackfleisch.
Kohlrouladen samt Sauce lassen sich auch wunderbar einfrieren.

Rezepte:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Alle Rechte vorbehalten



Dear Customer

The roaster and its lid are made of enamelled cast iron. The lid can also be used as a pan.

The thick walls absorb an exceptional amount of heat, which they store and distribute right up

to the edge of the roaster/pan, releasing it evenly to cook the food inside. This product is suitable
for gas, electric, induction and ceramic hobs as well as for use in the oven and on the grill.

The product is heat-proof up to +400 °C.

You can save energy by selecting the hob ring that matches the diameter of the base of the
roaster/pan. Once the correct temperature is reached, you can turn down the heat and continue
cooking on a lower setting.

Your Tchibo Team

Information on the material

This product is made of cast iron. Cast-iron products are manufactured in sand moulds following a
manufacturing method with a rich tradition. For this reason, the surface may show slight irregularities,
which, however, in no way impair the quality or function of the product.
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Danger of burns

« The product becomes hot during use! Always use oven gloves or something similar when touching
the roaster, handles or lid.
Do not put the product on a hob ring that is too large in diameter, as this may cause the handles
to become burning hot.

Danger of explosion/fire

- If you use the product for frying, stewing or deep-frying, never leave the pan of hot fat
unattended. Hot fat ignites very easily. Risk of fire!

- Never extinguish burning fat/grease with water. Risk of explosion!
Put out a grease fire with an extinguisher that is suitable for extinguishing burning cooking oil
or fat.

NOTICE - material damage

« If you use the product on ceramic hobs, bear in mind the weight of the product.
Always put the product down carefully. Do not push the product across the ceramic surface.

- Cast iron is a very robust but brittle material. If dropped or knocked hard, the product may shatter
or the enamel layer may crack.

- After removing the hot product from the hob or oven, always place it on a surface that is not
sensitive to heat! Heat-sensitive surfaces may become damaged.




Prior to first use
+ Clean the product with hot water and mild washing-up liquid before using it for the first time.
Remove all labels. Rinse the product off with clear water and wipe it dry.
During use

+ Do not heat the product when it is empty. This can overheat the material.
As a result, the coating may become discoloured.

« If you are using the product on an induction hob, only heat it up to the required temperature
gradually. Heating it too quickly or overheating it may damage the product.

+ Use only wooden, heat-resistant plastic or silicone cooking utensils. Do not use metal utensils;
do not cut food inside the product and do not use abrasive sponges or metal scourers
for cleaning. They can damage the enamel coating.
After use
+ Do not add cold water to the hot product. Cooling it down too quickly may damage the product.

+ Clean the product after use with hot water and a mild washing-up liquid. Do not use a scouring
sponge of any kind.

+ Do not use any abrasive or caustic products or hard brushes, etc. for cleaning.

+ Always dry the product immediately after cleaning. Do not store the product away when it is wet,
as this may cause a rust film to form on the non-enamelled edges. If this does happen, remove
using a damp cloth and grease the affected areas carefully with a little vegetable oil.

- If anything sticks to the product, heat a little water in the product, add 2-3 tsp of salt or baking
powder and allow the water to boil briefly. Then clean the product as described above.

+ The product is not suitable for cleaning in the dishwasher.



Saddle of venison with salsify and pumpkin purée

Ingredients to serve 4 people:

480 g saddle of venison 200 ml milk
4 juniper berries 1/2 tsp ground cinnamon
1tsp espresso beans (Tchibo BARISTA Espresso) 800 g black salsify
4 tbsp rapeseed oil 1freshly brewed espresso, approx. 25 ml
salt (Tchibo BARISTA Espresso)
pepper 1tsp sugar
1 Hokkaido pumpkin (1 kg flesh) 200 ml dry red wine
20 g cold butter
Method:

1. Rinse the saddle of venison with cold water and pat it dry with kitchen roll. Finely crush the
juniper berries and espresso beans with a pestle and mortar and then combine them in a cup
along with 3 tbsp of rapeseed oil, salt and pepper. Cut the venison joint in half across its width
and rub the espresso, juniper berry and oil mixture all over the meat.

2. Wash and scrub the pumpkin, cut it in half, remove the seeds and chop it into cubes approx.
2 cm in size. Wash and peel the salsify and chop it into 1 cm pieces. Wear disposable gloves while
doing so to prevent your hands from becoming stained due to the sticky juices of the salsify.

3. Boil the pumpkin in a covered pot of salted water at a moderate temperature for 10 minutes until
soft. Drain the pumpkin using a sieve and then mash it in the pot using a potato masher. Heat
up the milk, add it to the pumpkin and combine to form a creamy purée. Alternatively, combine
the milk and pumpkin with a stick blender. Season the purée with salt, pepper and cinnamon and
cover it to keep it warm.

4. While the pumpkin is still cooking, cook the black salsify in a covered pot of salted, boiling water
for approx. 8 minutes, then drain it using a sieve before placing it back into the pot. Add the
remaining oil (1tbsp) and coat the salsify, seasoning with salt and pepper to taste.

5. Meanwhile, heat the roaster to a high temperature and sear the saddle of venison, turning it
every minute so that it browns on all sides while also cooking evenly on the inside. The meat
should be cooked medium within 4-5 minutes. Then take the venison out of the roaster, place
it onto a plate and cover it before leaving it to rest for approx. 5 minutes.

6. Combine the espresso with the sugar. Deglaze the roaster with the espresso and then add the
wine to the roaster before cooking it at a high temperature until it reduces by half. Add the cold
butter to the sauce and stir to combine. Add the meat juices to the sauce and add salt and pepper
(and sugar, if necessary) to taste. Cut the meat across its width into slices around 2 cm thick and
divide it between four plates, serving it with the salsify, purée and sauce.

Tip: Although washing fresh salsify may require a little effort, it is worth it!
Salsify from a jar cannot compare with freshly prepared vegetables.



Stuffed cabbage leaves with mince and sauerkraut filling

Ingredients for 4 people:

Salt Pepper

8 large white cabbage leaves Freshly grated nutmeg
1bread roll or 2 slices of bread 1/2 tsp dried marjoram
200 g sauerkraut Sweet paprika powder
(fresh or tinned) 1tbsp chopped parsley
I'large onion 1/2 L beef stock

3-4 thsp clarified butter 1tsp cornflour (starch)
1eqgq (size M) 100 g creme fraiche

400 g mixed mince Kitchen twine (if needed)
Method:

1. Fill a large pot with plenty of water, bring to the boil and add salt. Cook the cabbage leaves in the
water in batches for 3-5 minutes until they are soft. Use a slotted spoon to remove them, rinse
under cold water and pat them dry. If the middle ridge is very thick, cut the leaves slightly flatter.

2. Soak the bread roll or slices of bread in a bowl of cold water. Squeeze the liquid out of the
sauerkraut and chop it up into smaller pieces. Peel and chop the onion finely. Melt 1tbsp of
clarified butter in a small pan and then add the onion, cooking on a medium heat until the
onion turns golden brown. Remove from the heat.

3. Remove the bread roll or slices of bread from the water, squeeze out excess moisture and tear into
small pieces. Place into a bowl with the egg, sauerkraut, onion and mince and generously season
with salt, pepper, nutmeg, marjoram, paprika and parsley. Mix thoroughly using your hands.

4. Place two cabbage leaves on top of one another and fill with a quarter of the mince and sauerkraut
filling, leaving a small border around the edges of the leaves. Tuck the side edges over the filling,
and then roll up the cabbage leaves from bottom to top, keeping the leaves taut. If necessary, use
kitchen twine to bind the rolled leaves together.

5. Melt the rest of the clarified butter in the roaster. Add the stuffed cabbage leaves and fry gently
on all sides until brown. Pour in the stock and leave to simmer on a low heat with the lid on for
around 40 minutes.

6. Remove the stuffed cabbage leaves from the roaster and cover. Mix the cornflour with 3-4 tbsp of
cold water and stir into the stock. Bring to the boil and leave to reduce for 3-4 minutes on a high
heat. Stir in the créme fraiche and season with salt, pepper and paprika to taste. Place the stuffed
cabbage leaves in the sauce and allow to heat through before serving with boiled potatoes.

Tip: You can leave out the sauerkraut if you wish. Instead, use 100 g more mincemeat.
The stuffed cabbage leaves and the sauce also freeze very well.

Recipes:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
All rights reserved



() Chére cliente, cher client!

Cette sauteuse et son couvercle sont en fonte émaillée. Le couvercle peut aussi &tre utilisé
comme poéle. Le matériau a paroi épaisse absorbe trés bien la chaleur, 'emmagasine et la répartit
jusqu'au bord de la sauteuse/poéle pour la transférer de maniére homogéne aux aliments cuits.
Cet article est concu pour une utilisation sur les tables de cuisson au gaz, électriques, a induction
et vitrocéramiques, ainsi qu'au four et sur le barbecue.

L'article résiste a la chaleur jusqu‘a 400 °C.

Pour cuisiner en consommant moins d'énergie, utilisez une plaque dont le diamétre correspond au
fond de la sauteuse/poéle. Dés que les aliments ont atteint la température voulue, vous pouvez
continuer la cuisson a feu doux.

L'équipe Tchibo

Information sur le matériau

Cet article est en fonte. Les produits en fonte sont fabriqués dans des moules en sable selon une
méthode traditionnelle. Aussi n'est-il pas rare d'observer de petites irrégularités de surface qui n‘ont
toutefois aucun impact négatif sur la qualité ou le bon fonctionnement de I'article.
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Danger: risque de brilures

Lors de la cuisson, I'article devient trés chaud! Utilisez toujours des maniques ou similaire pour
saisir la sauteuse, les poignées et le couvercle!

Ne placez pas I'article sur une plague de cuisson de trop grand diametre car les poignées
risqueraient de devenir brillantes.

Danger: risque d'explosion/d'incendie

- Si vous utilisez I'article pour rotir, cuire a I'étuvée ou frire des aliments:

Ne laissez jamais une poéle contenant de la matiére grasse chaude sans surveillance.
La matiére grasse chaude s'enflamme trés facilement. Risque d'incendie!

- N'utilisez jamais d'eau pour éteindre de la graisse qui brlle. Risque d'explosion! Pour éteindre un
feu de graisse causé par de I'huile alimentaire ou de la graisse de cuisson, utilisez un extincteur
adapté.

REMARQUE: risque de détérioration

- Si vous utilisez I'article sur une plaque vitrocéramique, pensez que I'article est lourd.
Aussi, posez toujours I'article avec précaution. Ne déplacez pas I'article en la faisant glisser
sur la plague vitrocéramique.

-La fonte est un matériau tres résistant, mais friable. Si la poéle tombe ou regoit un choc
important, I'article peut casser ou la couche d'émail risque d'éclater.

- Posez toujours I'article sur une surface résistante a la chaleur apres I'avoir retirée de
la plague de cuisson ou du four! Vous risqueriez sinon d'endommager les surfaces délicates.
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Avant la premiére utilisation

Avant la premiere utilisation, nettoyez I'article a I'eau chaude additionnée de liquide vaisselle
doux. Enlevez toutes les étiquettes. Rincez I'article a I'eau claire et séchez-le avec un torchon.

Pendant I'utilisation

Ne réchauffez pas I'article a vide sous peine de surchauffe du matériel. Cela peut entrainer
un changement de couleur du revétement.

Si vous utilisez I'article sur une plaque a induction, chauffez I'article par stades progressifs
jusqu'a atteindre la température souhaitée. Une chauffe trop rapide ou une surchauffe risquerait
d'endommager l'article.

Servez-vous d'ustensiles de cuisine en bois, en matériau résistant a la chaleur ou en silicone.
N'utilisez jamais d'objets en métal, ne coupez jamais les aliments directement dans I'article

et n'utilisez pas non plus d'éponges abrasives ou métalliques pour la nettoyer. Vous risqueriez
d'endommager la couche d'émail.

Apres I'utilisation

Evitez de refroidir brusquement I'article, par exemple en y versant de I'eau froide quand

il est encore chaud.

Aprés utilisation, nettoyez I'article a I'eau chaude additionnée de liquide vaisselle doux.
N'utilisez pas d'éponges abrasives.

Pour le nettoyage, n'utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou caustiques, ni de brosses
dures, etc.

Séchez I'article tout de suite apres le nettoyage. Ne rangez jamais I'article encore humide, sinon
il pourrait se former une mince couche de rouille sur les bords non émaillés. Le cas échéant,
otez la rouille avec un chiffon humide et graissez soigneusement les endroits concernés a I'huile
végétale.

Si des aliments ont attaché: chauffez un peu d'eau dans I'article en y ajoutant 2 a 3 cuilleres

a café de sel ou de poudre a lever, puis portez I'eau a ébullition pour un court instant. Ensuite,
nettoyez I'article de la maniere décrite.

L'article ne passe pas au lave-vaisselle.



D) Selle de chevreuil, salsifis et purée de potiron

Ingrédients pour 4 personnes: 200 ml de lait
480 g de selle de chevreuil 1/2 c.c. de cannelle en poudre
4 baies de geniévre 800 g de salsifis
1c.c. de grains d'expresso (Tchibo BARISTA Espresso)  1expresso fraichement préparé environ 25 ml
4 c.s. d'huile de colza (Tchibo BARISTA espresso)
Sel / Poivre 1c.c. de sucre
1 potimarron (1 kg de pulpe) 200 ml de vin rouge
20 g de beurre froid

Préparation:

1. Rincez la selle de chevreuil & I'eau froide et séchez-la avec du papier absorbant. Ecrasez finement
les baies de geniévre et les grains d'expresso dans un mortier, puis mettez-les dans une tasse avec
3 cuilléres a soupe d'huile de colza, du sel et du poivre et mélangez. Coupez la selle de chevreuil en
deux dans le sens de la largeur et frottez-la sur toute sa surface avec 'huile au geniévre et expresso.

2. Lavez, nettoyez et coupez le potiron en deux, retirez les graines et coupez-le en cubes d'environ
2 cm. Lavez et épluchez les salsifis et coupez-les en morceaux de 1cm. Pour cela, portez des
gants jetables afin de ne pas tacher vos mains avec le jus collant des salsifis.

3. Faites cuire les cubes de potiron dans de I'eau bouillante salée, a couvert, a feu moyen pendant
10 minutes jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Egouttez les cubes de potiron dans une passoire,
passez-les au presse-purée et remettez-les dans la casserole. Faites chauffer le lait, ajoutez-le
au potiron et mélangez-le pour obtenir une purée crémeuse. Autre possibilité: réduire en purée
le lait et les morceaux de potiron avec un mixeur plongeant. Assaisonnez la purée avec du sel,
du poivre et de la cannelle et gardez-la au chaud, couverte.

4. Pendant la cuisson du potiron, faites cuire les salsifis en paralléle dans une grande quantité d'eau
bouillante salée, & couvert, a feu moyen pendant environ 8 min. Eqouttez les salsifis dans une
passoire, remettez-les dans la marmite, mélangez-les avec le reste de I'huile (1 cuillére a soupe)
et assaisonnez-les de sel et de poivre.

5. Pendant ce temps, faites chauffer fortement la sauteuse et faites-y saisir la selle de chevreuil,
en la retournant toutes les minutes pour que la viande dore de tous cotés et cuise uniformément
a l'intérieur. Faites cuire la viande 4-5 minutes jusqu'a ce qu'elle soit a point. Retirez la selle
de chevreuil de la sauteuse, placez-la dans une assiette, couvrez-la et laissez-la reposer pendant
environ 5 minutes.

6. Mélangez I'expresso avec le sucre. Déglacez le jus de la sauteuse avec I'expresso. Versez ensuite
le vin dans la sauteuse et faites-le réduire de moitié a feu vif. Ajouter le beurre froid a la sauce et
I'incorporer en fouettant. Ajoutez le jus de la viande récupéré dans I'assiette a la sauce et assai-
sonnez a votre golt avec du sel, du poivre et éventuellement un peu de sucre. Coupez la viande
dans le sens de la largeur en tranches de 2 cm d'épaisseur et disposez-les sur quatre assiettes
avec le salsifis noir, la purée de potiron et la sauce.

Conseil: Méme si le nettoyage des salsifis est un peu fastidieux, cela en vaut la peine! Les salsifis
en bocal ne peuvent rivaliser avec le goiit des Iégumes frafchement préparés.



Feuilles de chou farcies a la viande hachée et a la choucroute (i

Ingrédients (pour 4 personnes):

sel poivre

8 grandes feuilles de chou blanc noix de muscade fraiche rapée
1 petit pain ou 2 tranches de pain de mie 1/2 cc de marjolaine séchée
200 g de chou fermenté paprika doux en poudre

(frais ou en bofte) 1¢s de persil haché

1.gros oignon 1/2 1 de bouillon de beeuf

3-4 cs de beurre décanté 1cc d'amidon alimentaire

1 ceuf (taille M) 100 g de créme fraiche

400 g de viande hachée mixte fil culinaire (si nécessaire)
Préparation:

1. Faites bouillir une grande casserole d'eau salée et plongez-y quelques feuilles de chou pendant
3 a 5 minutes. Sortez les feuilles avec un écumoire, passez-les sous I'eau froide et séchez-les déli-
catement. Si les nervures centrales des feuilles sont tres épaisses, vous pouvez éventuellement
les couper pour les aplatir. Répétez la procédure pour toutes les feuilles.

2. Faites ramollir le petit pain ou les tranches de pain de mie dans de I'eau froide. Egouttez le chou
fermenté et coupez-le un peu plus finement. Epluchez I'oignon et ciselez-le. Faites fondre 1¢s de
beurre décanté dans une petite poéle, faites dorer les oignons a feu moyen, puis retirez la poéle.

3. Sortez le petit pain ou le pain de mie de I'eau, égouttez-le et écrasez-le bien. Versez le tout dans
un bol de cuisine et ajoutez I'ceuf, le chou fermenté, I'oignon et la viande haché. Assaisonnez avec
le sel, le poivre, la noix de muscade, la marjolaine, le paprika en poudre et le persil. Malaxez bien
le tout a la main.

4. Superposez deux feuilles de chou et déposez-y le quart de la farce en laissant un petit bord.
Rabattez les bords sur la farce, puis roulez les feuilles de chou par le bas, en serrant bien,
de facon a former des paupiettes. Si nécessaire, utilisez du fil culinaire.

5. Faites fondre le reste de beurre décanté dans la marmite. Déposez-y les paupiettes et faites-les
dorer de tous les cotés. Versez le bouillon et laissez cuire la préparation a feu doux pendant
env. 40 minutes.

6. Sortez les paupiettes de la marmite et réservez-les en prenant soin de les recouvrir. Mélangez
I'amidon alimentaire dans 3 a 4 cs d'eau froide et incorporez ce mélange au bouillon. Portez a
ébullition et laissez cuire 3 a 4 minutes a feu vif. Ajoutez la créme fraiche et assaisonnez la sauce
en ajoutant du sel, du poivre et du paprika. Replacez les paupiettes dans la sauce, faites-les
chauffer et servez le tout accompagné de pommes de terre.

Conseil: vous pouvez également faire la farce sans utiliser de chou fermenté. Dans ce cas, prévoyez
100 g de viande hachée en plus. Les paupiettes et la sauce se congélent sans aucun probléme.

Recettes:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Tous droits réservés



(es) Vazeni zakaznici,

tato panev a jeji viko jsou vyrobeny ze smaltované litiny. Viko Ize poZit také jako samostatnou panev.
Material s tlustymi sténami pohlcuje obzvIast velké mnoZstvi horka, ukladd jej, rozdéluje jej az

k okrajim panve a pak jej rovnomérné odevzdavd pokrmtm uréenym k vafeni nebo peceni.
Vyrobek je vhodny k pouZivdni na plynovych a elektrickych sporacich, ale i na induk€nich

a sklokeramickych varnych deskach a v troubé a na grilu.

Vyrobek je Zaruvzdorny do +400 °C.

Energii mlzZete Setfit tim, Ze pfi vafeni zvolite plotynku s primérem odpovidajicim dnu pekace/
péanve. Jakmile je dosaZeno spravné teploty, miZete dal vafit na malém ohni.

Vas tym Tchibo

Informace o materidlu

Tento vyrobek je vyroben z litiny. Litinové vyrobky se tradi¢ni metodou vyrabéji v piskovych formach.
Z tohoto dlivodu se mohou na povrchu vyskytovat nepatrné nepravidelnosti, které vSak Zadnym
zplisobem negativné neovliviiuji kvalitu nebo funkci vyrobku.

A\

Nebezpeci popdleni

- Viyrobek je béhem pouZivani horkal Pekace, ale také jeho Gchytt a vika se dotykejte pouze
chiiapkami nebo podobnymi predméty!
Vyrobek nestavte na plotynky nebo varna mista s prilis velkym primérem, protoZe jinak budou
Gchyty nazhavené horké.

Nebezpeéi vybuchu/poZéru

- Pokud vyrobek pouZijete k peceni, smaZeni nebo fritovani:
Nenechavejte ji s horkym tukem nikdy bez dozoru.
Horky tuk se mtZe snadno vznitit. Hrozi nebezpeéi poZaru!

- Hofici tuk nikdy nehaste vodou. Hrozi nebezpeci vybuchu!
Hofici tuk haste hasicim pristrojem, ktery je vhodny k haSeni hoficiho jedlého oleje a tuku.

POKYN - vécné Skody

- KdyZ budete vyrobek pouZivat na sklokeramické varné desce, myslete na jeho vlastni hmotnost.
Vyrobek pokladejte vZdy opatrné. Vyrobek nikdy neposouvejte po sklokeramické varné desce.

- Litina je velmi robustni, ale také kiehky material. Pfi pddu nebo silném nérazu se miiie vyrobek
rozbit nebo mliZe prasknout smaltovany povrch.

- Po sejmuti vyrobku ze sporaku nebo jeho vyjmuti z trouby jej postavte na Zéruvzdorny podklad!
V opacném pripadé by se mohly plochy citlivé na teplo poskodit.




Y

Pied prvnim pouzitim

+ Pred prvnim pouzitim umyjte vyrobek horkou vodou a trochou Setrného prostredku
na myti nadobi. Odstrarite vSechny Stitky. Potom vyrobek oplachnéte Cistou vodou a dikladné
utfete.

Béhem pouzivani

- Vyrobek nezahfivejte prazdny. Tim by mohlo dojit k prehrati materialu. Nasledkem miiZe byt
zbarveni povrchové vrstvy.

- KdyZ budete pouZivat vyrobek na indukéni varné desce, ohfivejte ji na poZadovanou teplotu jen
postupné. PFili§ rychlé zahfati nebo prehrati miZe vyrobek poskodit.

- Pouzivejte kuchyfiské nacini ze dfeva, Zaruvzdorného plastu nebo silikonu. NepouZivejte Zadné
kovové predméty, nekrdjejte pokrmy piimo ve vyrobku a k ¢iSténi nepouZivejte abrazivni houbicky
ani kovové Skrabky. Tyto by mohly poskodit smaltovanou vrstvu.

Po pouziti
+ Do horkého vyrobku nelijte studenou vodu. PFili$ rychlé zchlazeni mizZe vyrobek poskodit.

- Po pouZiti umyjte vyrobek horkou vodou a Setrnym prostfedkem na myti nddobi.
NepouZivejte abrazivni houbicky.
- K CiSténi nepouZivejte abrazivni ani leptavé prostiedky, tvrdé kartace apod.
- Po umyti vyrobek vZdy hned utfete. Vyrobek neuklizejte, pokud je vihky, protoZe jinak by se mohla

na nesmaltovanych hrandch tvofit naletovd rez. Pokud se vytvofi, odstrafite ji vihkym hadFikem
a mista peClivé namazte trochou rostlinného oleje.

- KdyZ se nékdy pfece jen néco zacne usazovat: Zahfejte ve vyrobku trochu vody, pridejte 2-3 IZicky
soli nebo prasku do peCiva a nechte vodu kratce povarit. Nasledné vyrobek umyijte tak, jak bylo
popsano vyse.

- Vyrobek neni vhodny do myCky nadobi.



©) Srnci hibet s Cernym korenem a dyfiovym pyré

Prisady pro 4 osoby:
480 g srnciho hibetu 200 ml mléka
4 bobulky jalovce 1/2 |Zicky skofice
11zi¢ka kavovych zrn (Tchibo BARISTA Espresso) 800 g ¢erného kofene
4 |Zice fepkového oleje 1 Cerstvé spafené espreso, cca 25 ml
il (Tchibo BARISTA Espresso)
pepf 11Zicka cukru
1dyné hokaido (1 kg duZiny) 200 ml suchého cerveného vina
20 g studeného masla
Pfiprava:

1.Srnéi hfbet oplachneme studenou vodou a osusime kuchyfiskou papirovou utérkou. Kulicky jalovce
dohromady s kavovymi zrny rozdrtime v hmoZdifi, poté dame 3 IZice Fepkového oleje, stil a pepf
do hrnicku a rozmichdme. Srnéi hibet pFicné rozptlime a espreso-jalovcovy olej do néj kolem
dokola vmasirujeme.

2. Dyni umyjeme, oCistime, rozptlime a vybereme jadra, poté nakrajime na kostky velké cca 2 cm.
Cerny kofen umyjeme, oloupdme a nakréjime na kousky asi1cm dlouhé. Pfitom si vezmeme
jednorazové rukavice, aby nam lepkava $tava nezbarvila ruce.

3. Kostky dyné varime pfiklopené na stfednim ohni 10 min. do mékka. Potom je slijeme a lisem na
brambory prolisujeme zpdtky do hrnce. Ohf'ejeme mléko, priddme do hrnce a promichame az
vznikne krémové pyré. Alternativné mizeme dyni s mlékem rozmixovat ty¢ovym mixérem. Pyré
okofenime soli, peprem a skofici a udrZujeme teplé.

4. Zatimco se dyné vafi, ddme Cerny kofen do hrnce s vétSim mnoZstvim vrouci osolené vody a pfik-
lopeny vaiime na stfednim ohni cca 8 minut, poté scedime, v hrnci smichdme se zbylym olejem
(11Zici), osolime a opepfime..

5. Mezitim rozpélime pekac a srnci hfbet na ni po v8ech strandch orestujeme, v minutovém taktu
otacime, aby se vSechny strany opekly a jadro rovnomérné zahralo. To trvd pro stupefl medium
4-5 minut. Srnci hibet vyjmeme z pekace na predehraty talif a nechdme cca 5 minut odpocinout.

6. Espreso smichame s cukrem. Vypek na pekaci jim zfedime a uvolnime. Prilijeme vino do pekace
a nechame pfi vysoké teploté svafit na polovinu. Do omacky zaSlehdme studené maslo a pfiddme
$tdvu z masa, ochutime soli, pepfem a prip. jesté cukrem. Maso nakréjime napfi¢ na 2 cm tlusté
platky a rozdélime spolecné s Cernym korenem, pyré a omackou na 4 talife.

Tip: A¢koliv je &i8téni Eerného kofene ponékud obtizné, vyplati sel Cerny koren ze sklenice se chutové
s Cerstvé uvafenym nedd srovnat.



Zelné zavitky pInéné mletym masem a kysanym zelim )

Pfisady pro 4 osoby:

sal pepf

8 velkych listt bilého hlavkového zel ¢erstvé nastrouhany muskatovy ofiSek
1houska nebo 2 platky toastového chleba 1/2 1Zicky suseného majoranu

200 g kysaného zelf mletd sladka paprika

(Cerstvé nebo konzervované) 11Zice sekané petrzelové naté

1velka cibule 1/2 litru hovéziho vyvaru

3-4 |Zice prepusténého masla 11%itka Ekrobu

1vajicko (velikost M) 100 g zakysané smetany Créme fraiche

400 g smési veprového a hovéziho mletého masa  kuchyriskd nit (pokud bude t¥eba)

Pfiprava:

1. Ve velkém hrnci pfivedeme k varu dostate¢né mnozstvi vody a osolime ji. Listy zeli vloZzime po
porcich do vrouci vody a povafime je pfiblizné 3-5 min. do mékka. Listy zeli vyjmeme nabérackou
na pénu, zchladime proudem studené vody a osuSime. Pokud maji listy zeli uprostied velmi silnd
Zebra, tak je pfipadné sefizneme tak, aby byly plo3si.

2. Housku nebo platky toastového chleba namocime do studené vody v mise, aby zmékly. Kysané
zeli dobfe vymackame a nakrdjime na trochu men3{ kousky. Cibuli oloupeme a nakrajime na
kosticky. 11Zici pfepuSténého masla nechame rozpustit v panvicce, usmazime na ném cibuli
do zlatova na stfedné silném ohni, a odejmeme z plotynky.

3. Housku nebo platky toastového chleba vyjmeme z vody, dobf'e vymackame a rozmélnime. Déme
do misy spolecné s vajickem, kysanym zelim, cibuli @ mletym masem, a silné okofenime soli,
pepiem, muskatovym ofiSkem, majorankou, paprikou a petrZelkou. Rukama dikladné promisime.

4. Na kazdy ze Ctyr zavitk( na sebe poloZime dva listy hldvkového zeli a na né ddme Ctvrtku smési
z mletého masa a kysaného zeli, pficem? kolem dokola nechame maly okraj volny. Bo¢ni okraje
preloZime na naplii a potom zavineme listy zeli smérem zespodu do pevnych zavitkl. Pokud bude
tieba, zavitky svazeme kuchyfiskou niti.

5.V pekaCi nechame rozpustit zbylé prepusténé maslo. Zavitky v ném ze vSech stran opeceme
do hnéda. Prilijeme hovézi vyvar, pfikryjeme poklickou a nechdme dusit na mirném ohni pfiblizné
40 min.

6. Zavitky vyjmeme z hrnce a zakryjeme je. Smichame Skrob se 3-4 |Zicemi studené vody
a primichame do vyvaru. Pfivedeme k varu a nechame priblizné 3-4 min. povafit na prudkém
ohni. Vmichdme kysanou smetanu Créme fraiche a omacku dochutime soli, pepfem a paprikou.
Do smési vloZime zavitky, nechdme je ohfat a podavame s osolenymi vafenymi bramborami.

Tip: Kysané zeli mizeme podle chuti také vynechat. Misto néj pak priddme 100 g mletého masa.
Zelné zavitky mizeme také vyborné zamrazit.

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
V8echna préva vyhrazena



Drodzy Klienci!

Brytfanna wraz z pokrywka wykonana jest z emaliowanego Zeliwa. Pokrywka moze by¢ uzywana
réwniez jako patelnia. Ze wzgledu na grube $cianki materiat pochtania szczegélinie duzo ciepta,
magazynuje je, rozprowadza az po brzeg brytfanny/patelni, a nastepnie réwnomiernie oddaje do
przyrzadzanej potrawy. Produkt nadaje sie do uzytku na kuchenkach gazowych, elektrycznych,
indukcyjnych, jak rowniez ptytach ceramicznych. Réwnie dobrze nadaje sie do zastosowania

w piekarniku i na grillu. Produkt jest odporny na dziatanie wysokich temperatur do +400°C.

Aby gotowac oszczednie, nalezy dobrac srednice ptyty kuchennej odpowiednio do Srednicy brytfan-
ny/patelni. Po osiagnieciu wtasciwej temperatury mozna kontynuowac gotowanie na matym ogniu.

Zespot Tchibo

Informacja dotyczaca materiatu

Produkt wykonany jest z zeliwa. Produkty Zeliwne wykonywane s tradycyjng metoda produkcyjna
przy uzyciu form piaskowych. Z tego powodu na powierzchni produktu mozliwe sg niewielkie
niereqularnosci, nie wptywajace jednak negatywnie na jako$¢ oraz wtasciwosci uzytkowe produktu.

A\

Niebezpieczenstwo oparzen ciata

- Produkt nagrzewa sie podczas uzywania do wysokich temperatur! Brytfanny, jak i rdwniez
uchwytdw i pokrywki nalezy dotykac wytacznie przez tapki do garnkdw itp!
Produkt nie nalezy ustawia¢ na palniku o zbyt duzym promieniu, poniewaz uchwyty moga rozgrzac
sie do temperatury zaru.

Niebezpieczefistwo wybuchu/pozaru

+ W przypadku uzywania produktu do smazenia, duszenia badZ smazenia w gtebokim ttuszczu
nie nalezy go zostawiac nigdy bez nadzoru.
Goracy ttuszcz zapala sie bardzo tatwo. Istnieje ryzyko pozaru!

- Ptonaceqo ttuszczu nie nalezy nigdy gasi¢ woda. Istnieje ryzyko eksplozji!
Ptonacy ttuszcz nalezy gasi¢ przy pomocy gasnicy przeznaczonej do gaszenia oleju jadalnego
i thuszczu spozywczeqo.

WSKAZOWKA - ryzyko szkéd materialnych

- Uzywajac produktu na ptycie szklano-ceramicznej, nalezy mie¢ na uwadze mase wtasng produktu.
Produkt nalezy zawsze odstawiac ostroznie. Nie przesuwac produktu po powierzchni ptyty szkla-
no-ceramicznej.

« Zeliwo jest materiatem bardzo wytrzymatym, ale tatwo pekajacym. W przypadku silnego uderzenia
produkt moze sie sttuc wzglednie warstwa emalii odprysnac.

+Po zdjeciu goracego produktu z kuchenki lub wyjeciu z piekarnika odstawi¢ go na podkfadce odpor-
nej na wysokie temperatury! W przeciwnym razie powierzchnie wrazliwe na dziatanie ciepta mogg
zostac uszkodzone.




Przed pierwszym uzyciem

- Przed pierwszym uzyciem nalezy starannie umy¢ produkt w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilo$ci tagodnego ptynu do mycia naczyn. Usungc wszystkie etykiety. Nastepnie wyptukac produkt
czystg wodg i wytrzec¢ go do sucha.

Podczas uzytkowania

- Nie nalezy nagrzewa¢ pustego produktu. W ten sposdb moze doj$¢ do przegrzania materiatu.
Moze to skutkowac przebarwieniami powtoki produktu.

- Uzywajac produktu na ptycie indukcyjnej, nalezy go nagrzewac etapami az do uzyskania zadanej
temperatury. Zbyt szybkie nagrzanie lub przegrzanie moze doprowadzi¢ do uszkodzenia produktu.

- Nalezy uzywac przyrzadéw kuchennych wykonanych z drewna, odpornego na ciepto plastiku
badz silikonu. Nie stosowac przedmiotéw z metalu, nie kroi¢ potraw bezposrednio w produkcie,
nie uzywac twardych gabek ani metalowych skrobakéw. Moga one spowodowac uszkodzenie
warstwy emalii.

Po uzyciu
- Do goracego produktu nie wlewac zimnej wody. Zbyt szybkie stygniecie moze doprowadzi¢
do uszkodzenia produktu.
+ Po uzyciu produktu nalezy umy¢ go w goracej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia
naczyn. Nie stosowac ostrych gabek.
- Do czyszczenia nie wolno stosowac szorujgcych ani zracych srodkow czyszczacych, wzglednie
twardych szczotek itp.

- 0d razu po umyciu nalezy wytrze¢ produkt do sucha. Nie nalezy odstawia¢ wilgotnego produktu.
W przeciwnym razie na nieemaliowanych krawedziach moze sie pojawic nalot z rdzy. Jesli tak sie
stanie, nalezy usuna¢ nalot wilgotng Sciereczkg i starannie nattusci¢ odpowiednie miejsca
niewielkg iloscig oleju roslinnego.

+ W przypadku powstania osadu nalezy podgrza¢ w produkcie niewielkg ilo$¢ wody, dodac 2-3 ty-
zeczki soli lub proszku do pieczenia, a nastepnie zagotowac krétko powstaty roztwér. Nastepnie
wyczysci¢ produkt w opisany tutaj sposéb.

+ Produkt nie nadaje sie do mycia w zmywarce.



Comber sarni z czarnym korzeniem i purée dyniowym

Sktadniki dla 4 osob:

480 g combru sarniego 200 ml mleka

4 jagody jatowcowe 1/2 tyzeczki zmielonego cynamonu
11yzeczka ziaren kawy espresso 800 g czarnego korzenia (wezymordu)
(Tchibo BARISTA Espresso) 1$wiez0 zaparzone espresso, ok. 25 ml
4 tyzki oleju rzepakowego (Tchibo BARISTA Espresso)

sl 11yzeczka cukru

pieprz 200 ml wytrawnego, czerwonego wina
1 dynia Hokkaido (1 kg migzszu) 20 g zimnego masta

Przyrzadzanie:

1. Comber sarni optuka¢ pod zimng woda, a nastepnie osuszy¢ za pomoca papieru kuchennego.
Jagody jatowcowe i ziarna kawy espresso rozetrze¢ w mozdzierzu, a nastepnie umiescié w filizance
z 3 tyzkami oleju rzepakowego, solg i pieprzem i doktadnie wymiesza¢. Comber sarni przekroi¢
w poprzek na pét, a nastepnie natrze¢ przygotowanym wczesniej olejem na bazie espresso i jagod
jatowcowych.

2. Dynie umyc, oczyscié, przepotowic, usunaé pestki, a nastepnie pokroi¢ w kostke o wielkosci ok. 2 cm.
Czarne korzenie umy¢, obrac, a nastepnie pokroi¢ na 1-centymetrowe kawatki. Zatozy¢ do tej czyn-
no$ci rekawice jednorazowe, tak aby kleisty sok czarnych korzeni nie zafarbowat dtoni.

3. Kostki dyni gotowac przez 10 minut w przykrytym naczyniu na $rednim stopniu grzania w osolonej
wodzie, tak aby zmiekty. Potem przela kostki dyni przez sito, a nastepnie przecisna¢ przez prase
do ziemniakéw z powrotem do garnka. Podgrza¢ mleko, dodac¢ do dyni i doktadnie wymieszac, tak
aby powstato kremowe purée. Alternatywnie mozna zblendowaé mleko i kawatki dyni do postaci
purée za pomoca blendera. Doprawi¢ dyniowe purée solg, pieprzem i cynamonem, a nastepnie
utrzymywac jeqo temperature pod przykryciem.

4. W czasie gotowania dyni réwnolegle przez 8 minut gotowac réwniez czarne korzenie w przykrytym
naczyniu na $rednim stopniu grzania w duzej ilosci osolonej wody, a nastepnie przelac przez sito,
umiesci¢ z powrotem w garnku, wymieszac z pozostatym olejem rzepakowym (1 tyzka) i przyprawi¢
do smaku solg oraz pieprzem.

5. W miedzyczasie mocno nagrza¢ brytfanne i podpiec na niej comber sarni, obracajac przy tym mieso
co minute, tak aby zostato przyrumienione z kazdej strony, a w $rodku réwnomiernie upieczone.
Piec mieso przez 4-5 minut do stanu $rednio wypieczonego. Przetozy¢ upieczony comber z bryt-
fanny na talerz, przykry¢ i odstawi¢ na ok. 5 minut.

6. Wymiesza¢ espresso z cukrem. Pozostaty na brytfannie sos spod pieczeni zasypa¢ espresso.
Nastepnie wla¢ do brytfanny czerwone wino i na wysokim stopniu grzania pozwoli¢ sie wygotowac
do potowy objetosci. Doda¢ do sosu zimne masto i doktadnie wymieszac. Dodac¢ do sosu sok
z miesa, a nastepnie doprawi¢ sos do smaku sola, pieprzem i ewentualnie odrobing cukru.

Pokroi¢ mieso poprzecznie na plastry o grubosci 2 cm, a nastepnie wraz z czarnymi korzeniami,
purée i sosem przyrzadzi¢ na czterech talerzach.

Rada: Mimo Ze oczyszczanie czarnych korzeni jest nieco mozolne, to z pewnoscig optaca sie to zrobic! Czarne
korzenie ze stoika mogg pod wzgledem smaku nie doréwnywac $wiezo przyrzadzonym warzywom.



Gotabki z farszem z miesa mielonego i kiszonej kapusty

Sktadniki dla 4 osob:

sl pieprz

8 duzych lisci biatej kapusty Swiezo mielona gatka muszkatotowa

1butka lub 2 kromki chleba tostowego 1/2 tyzeczki suszonego majeranku

200 g kiszonej kapusty stodka papryka w proszku

(Swiezej lub z puszki) 1tyzka siekanej pietruszki

1duza cebula 1/2 | bulionu wotowego

3-4 tyzki klarowanego masta 11yzeczka maki ziemniaczanej

1jajko (rozmiar M) 100 g créme fraiche (gestej, ttustej Smietany)
400 g mieszanego migsa mielonego ni¢ kuchenna (w razie potrzeby)

Przygotowanie:
1. W garnku zagotowac sporg ilo$¢ osolonej wody. Zaparza¢ w niej po kolei liScie kapusty
przez 3-5 minut. Liscie wycigga¢ szumdwka, schtodzi¢ zimng wodg i osuszy¢. Jezeli Srodkowe
nerwy lidci sg zgrubiate, nalezy je okroic.
2. Zamoczy¢ butke lub tosty w niewielkiej misce z zimng woda. Kapuste kiszong dobrze odcisnac
i pokroi¢ na mniejsze kawatki. Obra¢ cebule i pokroi¢ w drobng kostke. Rozpusci¢ tyzke masta
na matej patelni, usmazy¢ cebule na $rednim ogniu na ztoto, zdja¢ z kuchenki.

3. Wyciggnac¢ butke lub tosty z wody, dobrze odsaczy¢ i rozdrobnié. Dodac jajko, kapuste kiszong,
cebule i mieso mielone, posoli¢, popieprzy¢, przyprawi¢ gatka muszkatotowa, majerankiem,
papryka i pietruszka. Nastepnie doktadnie wymieszac reka.

4. Uktadac na sobie po dwa liscie kapusty. Na lisciach potozy¢ po ¢wiartce porcji farszu zostawiajac
dookota niewielki wolny brzeg. Zawing¢ boki do $rodka a nastepnie zwina¢ dolne liScie kapusty
ciasno w rulon. W razie potrzeby zwigzac¢ nicig kuchenna.

5. Pozostate masto klarowane rozpusci¢ w garnku. Podsmazy¢ gotabki z obydwu stron.
Dodac bulion, przykry¢ i dusi¢ na matym ogniu ok. 40 min.

6. Wyciagnac gotabki z garnka i przykry¢. Make ziemniaczang wymieszac z 3-4 tyzkami zimnej wody,
a nastepnie dodac do bulionu. Zagotowac i odparowac przez 3-4 min. na duzym ogniu. Doda¢
creme fraiche, doprawi¢ sos solg, pieprzem i papryka. Wtozy¢ gotabki, zagrzac i podawac
zZ gotowanymi ziemniakami.

Rada: Wersja klasyczna - bez kapusty kiszonej. W tej wersji nie dodaje sie kapusty kiszonej,
lecz 0 100 g wiecej miesa mielonego. Mozna przygotowac wieksza ilo$¢ gotgbkéw i zamrozié razem
Z sosem.

Przepisy:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Wszystkie prawa zastrzezone



(k> Vazeni zakaznici!

Tento pekdc a jeho pokrievka st vyrobené zo smaltovanej liatiny. Pokrievku moZno pouzivat

aj ako samostatnii panvicu. Hrubostenny materidl pohlcuje mimoriadne vela tepla, zachytdva

a rozvadza ho aZ k okraju pekaca/panvice a nasledne ho rovnomerne odovzdava varenému alebo
pecenému jedlu. Tento vyrobok je vhodny na plynové, elektrické, indukcné a sklokeramické varné
dosky, ako aj na pouZitie v riire na peCenie a na grile.

Vyrobok je Ziaruvzdorny do +400 °C.

Usporu energie dosiahnete vyberom varnej dosky spordka, ktoré je vhodnd pre dany priemer dna
pekaca/panvice. lhned'po dosiahnuti spravnej teploty méZete varit na miernejSom ohni.

Vas tim Tchibo

Informdcie o materiali

Tento vyrobok je vyrobeny z liatiny. Liatinové vyrobky sa vyrabajd podla tradiénej vyrobnej metody
v pieskovych formach. Z tohto dévodu sa mdZu na povrchu vyrobku objavit malé nepravidelnosti,
ktoré vSak nemaju Ziadny vplyv na kvalitu alebo funkcnost vyrobku.

A\

Nebezpecenstvo popalenin

- Vyrobok sa pocas pouZivania zohreje a je horlci! Pekdca, ako aj drZadiel a pokrievky sa dotykajte
iba chilapkami a pod.!
Vyrobok nekladte na varnd dosku s prili$ velkym priemerom, pretoZe inak sa drZadla mdzu
rozzeravit.

Nebezpecenstvo vybuchu/poZiaru

- Ak vyrobok pouZivate na pecenie, dusenie alebo vypréZanie:
Nikdy nenechévajte pekac s hortcim tukom bez dozoru.
Horuci tuk sa velmi [ahko zapali. NebezpeCenstvo poZiaru!

- Nikdy nehaste horiaci tuk vodou. Nebezpecenstvo vybuchu! Ohen, ktory vznikne pri vzplanuti
olejov a ohefi z jedlych tukov, haste vhodnym hasiacim pristrojom.

POKYN - Vecné Skody

- Ak pouzivate vyrobok na sklokeramickom sporaku, zohladfiujte vlastnd hmotnost vyrobku.
Vyrobok ukladajte vZdy opatrne. Nepostvajte vyrobok po sklokeramickej ploche.

+ Liatina je velmi robustny, ale krehky material. Pri pade alebo tvrdom néraze sa vyrobok mdze
rozbit alebo mdZe praskndt smaltovand vrstva.

- Horlci vyrobok, ktory vezmete zo spordka alebo ho vytiahnete z riry na pecenie, poloZte
na teplovzdornd podlozku! Inak mdze dojst k poskodeniu pldch citlivych na teplo.




GO

Pred prvym pouzitim
+ Pred prvym pouZitim umyte vyrobok hordcou vodou a trochou jemného prostriedku na umyvanie
riadu. Odstrarite vetky etikety. Vyrobok oplachnite Cistou vodou a dosucha ho vyutierajte.
Pocas pouzivania
- Nezohrievajte prazdny vyrobok. MoZe ddjst k prehriatiu materidlu. Vysledkom moZe byt sfarbenie
ochrannej vrstvy.

- Ak pouZivate vyrobok na varnej doske indukéného spordka, zohrievajte ho na poZadovan( teplotu
iba postupne. Prili§ rychle zohriatie alebo prehriatie mdZe vyrobok poskodit.

- PouZivajte kuchynské pomdcky z dreva, plastu odolného proti teplu alebo silikénu.
NepouZivajte kovové predmety, nekrdjajte priamo vo vyrobku a na Cistenie nepouZivajte abrazivne
$pongie alebo kovové Skrabky. M6Zu poskodit smaltovan( vrstvu.
Po pouziti
+ Do horticeho vyrobku nenapustajte studeni vodu. Prili§ rychle schladenie mdZe vyrobok poskodit.

+ Po pouZiti umyte vyrobok horlcou vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.
NepouZivajte abrazivne Spongie.

- Na Cistenie nepouzZivajte abrazivne alebo leptavé Cistiace prostriedky, prip. tvrdé kefy atd.

- Po kazdom vycCisteni vyrobok ihned osuste. Vyrobok neodkladajte, ked'je eSte mokry.

Na nesmaltovanych hranach sa inak moZe vytvérat néletova hrdza. Pripadnd jemnu hrdzu
odstrafite vihkou utierkou a postihnuté miesta dokladne namazte rastlinnym olejom.

- Ked'sa nieco pripéli: Vo vyrobku zohrejte malé mnoZstvo vody, pridajte 2 az 3 Cajové lyZicky soli
alebo prasku na pecenie a privedte vodu na kratku dobu do varu. Nasledne vyrobok vy¢istite
podla popisu.

- Vyrobok nie je vhodny na Cistenie v umyvacke riadu.



D) Srnci chrbat s ¢iernym korefiom a tekvicovym pyré

Prisady pre 4 osoby:
480 g srncieho chrbta 200 ml mlieka
4 borievky 1/2 CL mletej $korice
1CL zrniek espressa (Tchibo BARISTA Espresso) 800 g ¢ierneho korena
4 PL repkového oleja 1Cerstvo pripravené espresso, cca 25 ml
sol (Tchibo BARISTA Espresso)
Cierne korenie 1CL cukru
1 hokkaido tekvica (1 kg duziny) 200 ml suchého ¢erveného vina
20 g studeného masla
Priprava:

1.Srnéf chrbét oplachnite studenou vodou a vysuste papierovou kuchynskou utierkou. Borievky
spolu so zrnkami espressa rozdrvte najemno v maZziari a potom zmieSajte v $élke s 3 PL repkové-
ho oleja, solou a korenim. Srnéi chrbat rozrezte prie¢ne na polovicu a natrite zo vSetkych stran
pripravenou marinadou z espressa, borievky a oleja.

2. Iekvicu umyte, odistite, rozpol'te, zbavte jadierok a nakréjajte na cca 2 cm velké kocky.
Cierny korefi umyte, otpte a nakrajajte na 1.cm velké kdsky. PouZite pritom jednorazové rukavice,
aby vam lepkava Stava Cierneho korefa nezafarbila ruky.

3. Kocky tekvice varte do mékka vo vriacej slanej vode pri strednej teplote cca 10 mindt.
Kocky tekvice precedte cez sito a pretlacte cez lis na zemiaky. Zohrejte mlieko, pridajte k tekvici
a mieSajte, kym nevznikné krémové pyré. Alternativne moZzete tekvicu s mliekom rozmixovat po-
mocou ponorného ty¢ového mixéra. Pyré ochutte solou, korenim a Skoricou a prikryté udrZiavajte
teplé.

4. Sdcasne s varenim tekvice pripravujte Cierny korefi v dostato¢nom mnoZstve vriacej slanej vody
pri strednej teplote cca 8 miniit, potom precedte cez sito a dajte naspat do hrnca, ochutte
zvy$nym olejom (1 PL), solou a korenim.

5. Medzi€asom v poriadne rozohriatom pekaci opecte srnci chrbat, otaCajte ho pritom v mindtovych
intervaloch, aby sa méso opieklo zo vSetkych stran a tieZ rovnomerne prepieklo vo vnutri.
Maso stredne prepecte cca 4 - 5 min. Srnéi chrbat prelozte z pekaca na tanier a prikryty nechajte
odpoCivat eSte cca 5 min.

6. Zmiesajte pripravené espresso s cukrom. Espressom zalejte vypek v pekaci. Pridajte vino a pri
strednej teplote nechajte zredukovat na polovicu. Do omacky pridajte studené maslo a miesajte,
kym sa nespoji s omackou. K omacke pridajte $tavu z mésa, dochutte solou, korenim a pripadne
trochou cukru. Maso prieCne nakrdjajte na 2 cm hrubé platky a naservirujte spolu s ¢iernym
koreflom, tekvicovym pyré a omackou na Styroch tanieroch.

Tip: Aj ked'je Cistenie Cierneho korefia trochu namahavé, oplati sa to! Zavarany Cierny korefi sa
¢erstvo pripravenému nevyrovna.



Kapustové zavitky s pInkou z mletého mdsa a kyslej kapusty G

Prisady pre 4 osoby

sol Cierne korenie

8 velkych kapustnych listov cerstvo pomlety muskétovy orieSok
1Zemla alebo 2 platky sendvica 1/2 CL suenej majoranky

200 g kyslej kapusty sladka mletd paprika

(Cerstva alebo z konzervy) 1PL posekanej petrZlenovej viati

1velkd cibula 1/2 | hovidzieho vyvaru

3-4 PL pretopeného masla 1CL &krobovej muky

1vajitko (velkost M) 100 g creme fraiche (prip. kysla smotana)
400 g zmesi hovadzieho a bravéového kuchynskd nit (v pripade potreby)

mletého masa

Priprava:

1. Vo velkom hrnci privedte do varu dostato¢né mnoZstvo vody a osolte ju. Po porcidch v nej varte
3 - 5 mindt kapustové listy, kym nezmaknu. Naberackou na penu listy vyberte, oplachnite stude-
nou vodou a osuste. Ak je hltbik listov prili§ hruby, pripadne ho na plocho ukrojte.

2. Zemlu alebo sendvi€ nechajte namocit v miske so studenou vodou. Kyslti kapustu dobre vytlacte
a trochu pokréjajte na mensie Casti. Cibulu o$pte a na jemno pokrajajte. 1 PL pretopeného masla
nechajte roztopit v malej panvici a oprazte v fiom cibulu pri strednej teplote do zlatista, potom
zoberte zo spordka.

3. Zemlu alebo sendvié vyberte z vody, dobre vyytlatte a na jemno rozdrobte. S vaji¢kom, cibulou a
mletym masom vlozte do misy, silne okorerite solou, korenim, muskatovym orieSkom, majorankou
a petrZlenovou viiatou. Rukami dobre premiesajte.

4. Po dva kapustové listy poloZte na seba a uloZte na ne Stvrtinu pinky z mletého mésa a kyslej ka-
pusty, pritom okolo nechajte maly volny okraj. Bo¢né okraje ohnite nad pInku, potom kapustové
listy z dola pevne zrolujte na zavitky. V pripade potreby zviazte kuchynskou nitou.

5. Zvy$né pretopené maslo nechajte rozpustit v pekaci. V fiom opelte zavitky z kazdej strany do
hneda. Pridajte vyvar a vSetko nechajte udusit v prikrytom pekaci na malej teplote cca 40 mindt.

6. Zavitky vyberte z pekta a prikryte. Skrobov(i miku zmieajte s 3 - 4 PL studenej vody a pridajte
do vyvaru. Privedte do varu a nechajte povarit 3 - 4 min(ty na vysokej teplote. VmieSajte creme
fralche a omacku dochutte solou, korenim a paprikou. VloZte do nej zavitky, nechajte ich zohriat
a podavajte s varenymi zemiakmi.

Tip: Kyslt kapustu mdZete aj vynechat. Namiesto nej pouZite 0 100 g viacej mletého méasa. Kapustové
zavitky sa aj s omackou dajd vyborne zamrazit.

Recepty:

Schvalené prévo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

VSetky prava vyhradené



() Kedves Vasarlonk!

A siitdedény és a fed6 zomancozott ontottvasbdl késziiltek. A fedd serpenydként is haszndlhato.
A vastag fald edény kiilénosen sok hét vesz fel, amelyet térol és egészen a siitGedény/serpenyd
pereméig elosztja, majd egyenletesen leadja az edényben fov vagy siil6 ételnek. A termék gdz-,
villany-, indukcids és kerdmialapos tiizhelyen, valamint a siitdben és a grillsiiton is haszndlhato.
A termék +400 °C-ig hgallo.

Az energiatakarékos fozés érdekében, vdlasszon az edény aljdnak dtmérdjével megegyez6 méretii

f6z6lapot. Amint az edény elérte a megfeleld homérsékletet, a hofokot kisebb fokozatra allithatja.

A Tchibo csapata

Anyagismertetd

A termék ontdttvasbol késziilt. Az dntottvas termékeket eqy hagyomdnyos qydrtdsi eljards soran
homokformdban készitik. Ezért a feliileten kisebb eqgyenetlenségek fordulhatnak el6, amelyek
azonban a termék funkci6jat vagy min6ségét semmi esetre sem befolydsoljak.

A\

Egési sériilések veszélye

-Hasznalat kozben a termék felforrésodik! A siitGedényt, a fogantylkat és a fed6t is csak
edényfogdval vagy hasonldval fogja meg!
Ne helyezze a terméket t(il nagy 4tmérdvel rendelkezd f6zGlapra, mivel ebben az esetben
a fogantyUk tiizforréra felmelegedhetnek.

Robbanas- és tiizveszély
- Ha a termékben siit, dinsztel vagy olajban siit:

Soha ne hagyja az edényt a forrd zsiradékkal feliigyelet nélkiil.
A forrd zsiradék kdnnyen meggyulladhat. T(izveszély all fenn!

+ Az éq6 zsiradékot soha ne vizzel oltsa el. Robbanasveszély dll fenn!
Ha az olaj vaqy a zsir meggyulladna, olyan t(izolt6 eszkozt hasznéljon, amely étolaj és zsir
oltasahoz alkalmas.

TUDNIVALO - anyagi karok

- Ha a terméket keramialapos f6z6lapon hasznélja, vegye figyelembe a siitéedény s(lyat.
Mindig 6vatosan helyezze a f6z6lapra. Ne tolja a terméket a kerdmialapon.

- Az 6ntottvas egy nagyon erds, de térékeny anyag. Ha leesik vagy erdsen iit6dik valamihez,
a siitéedény konnyen eltérhet vagy elrepedhet a zomancbevonat.

- Miutén a forrd a terméket levette a tlizhelyrdl vagy kivette a siit6bél, hdéllé feliiletre helyezze!
A nem hdalld feliilet esetleg megsériilhet.




>

Az els6 hasznalat eldtt
- Tisztitsa meq a terméket és a fedGt az els@ hasznalat el6tt forrd vizzel és eqy kevés, kiméld
mosogatdszerrel. Tavolitsa el az 6sszes cimkét. Végiil oblitse le tiszta vizzel és tordlje szarazra.
Haszndlat kdzben
- Ne melegitse a terméket {iresen. Az anyag tdlheviilhet. Ennek kévetkezményeként a bevonat
elszinezdhet.
- Ha a terméket indukcids f6z6lapon haszndlja, fokozatosan melegitse az edényt, amig el nem
éri a kivant hémérsékletet. A tdl gyors vagy tllzott felmelegités kart okozhat a termékben. .
- Fabol, héallé mlianyagbdl vagy szilikonbdl késziilt konyhai eszkozoket hasznaljon. Ne hasznaljon
fém eszkozoket, kdzvetleniil a termékben ne vdgjon fel élelmiszert, a tisztitdshoz ne hasznéljon
sdroldszivacsot, acéldorzsit. Ezek kdrt okozhatnak a zomanchevonatban.

Hasznalat utan
- Aforr termékbe ne t6ltson hideg vizet. A til gyors leh(ilés karosithatja a terméket.

+ Hasznalat utdn tisztitsa meg az edényt és a feddt forrd vizzel és kimél§ mosogatészerrel.
Ne hasznaljon stroldszivacsot.

+ Atermék tisztitdsdhoz ne hasznaljon strolé vagy maré hatdsu szert, illetve kemény kefét stb.

- Mosogatds utan mindig azonnal torélje szdrazra a terméket. Ne tegye el az edényt, ha még
nedves, kiildnben a nem zomancozott szélein levegdn képz6dd rozsda alakulhat ki. Sziikség
esetén tavolitsa el a rozsdat egy nedves kend@vel, és alaposan kenje be ezeket a helyeket
eqy kevés névényi olajjal.

- Ha valami letapadna: Melegitsen fel eqy kevés vizet a termékben, adjon hozza 2-3 tedskanal
sot vagy siitGport, és réviden forralja fel a vizet. Ezt kdvetden a leirtak szerint tisztitsa meg
a terméket.

+ Atermék nem tisztithaté mosogatdgépben.



D) Ozgerinc feketegyokérrel és siitotokpiirével

Hozzavaldk 4 személyre:

480 g 6zgerinc 200 ml tej

4 bordkabogy 1/2 tk. 6rolt fahéj

1tk. eszpresszd bab (Tchibo BARISTA Espresso) 800 g feketeqyokér

4 ek. repceolaj 1frissen f6zott eszpresszd, kb. 25 ml
6 (Tchibo BARISTA Espresso)

bors 1tk. cukor

1 hokkaido tok (1 kg pép) 200 ml szdraz vorosbor

20 g hideq vaj

Elkészités:

1. Oblitsiik le az 8zgerincet hideg vizzel, majd konyhai papirtériGvel tordljiik szérazra. A bordkabo-
gyt az eszpressz6 babokkal mozsarban aprora torjiik, majd eqy csészében 3 ev6kanal repceolaj-
jal, séval és borssal 6sszekeverjiik. Az 6zgerincet vagjuk eqyszer keresztben ketté, majd dorzsol-
jiik be az egészet a kavés-bordkas olajjal.

2. A tokot megmossuk, megtisztitjuk, félbevagjuk, kimagozzuk és kb. 2 cm-es kockakra vagjuk.
Mossuk meg és hdmozzuk meq a feketegydkeret, majd vagjuk 1 cm-es darabokra. Viseljiink
eldobhatd keszty(it, hogy a feketeqydkér ragacsos leve ne szennyezze be a keziinket.

3. A tokkockakat forrasban 16vd sds vizben, lefedve, kdzepes langon 10 percig f6zziik, amig megpu-
hulnak. A kockakat sz(ir6ben lecsepegtetjiik, majd krumplinyomdn atnyomjuk vissza a labasba.
Melegitsiik fel a tejet, adjuk hozza a siit6tokot, és keverjiik bele, hogy krémes piirét kapjunk.
Alternativaként a tejet és a siit6tokdarabokat botmixerrel piirésithetjiik. (zesitsiik a piirét séval,
borssal és fahéjjal, majd fedjiik le, hogy melegen tartsuk.

4. Amiq a siit6tok f6, a feketeqyokeret parhuzamosan bd, forrdsban 16v8 sés vizben, lefedve, koze-
pes langon kb. 8 percig f6zziik, majd szitan lecsepeqtetjiik, visszatessziik a labasba, 6sszekeverjiik
a maradék olajjal (1 evkanal), és sdval, borssal izesitjiik.

5.Kdzben a siitéedényt erdsen felhevitjiik, és percenként megforgatva megpiritjuk benne az
6zgerincet, hogy a hds mindeniitt megbarnuljon és beliil egyenletesen atsiiljon. 4-5 perc alatt
kozepesen atsitjiik. Vegyiik ki az 6zgerincet a siit6edénybdl eqy tanyérra, és hagyjuk lefedve
pihenni kb. 5 percig.

6. Keverjiik 6ssze az eszpresszot a cukorral. A siitéedényben 1év6 szaftra ontsiik rd a kdvét.
Ezutdn dntsiik a bort a siit6edénybe, és nagy langon paroljuk el a felét. Adjuk hozzé a hideq vajat
a martashoz, és keverjiik fel. Adjuk a hlsszaftot a martashoz, és izesitsiik séval, borssal, esetleg
eqy kis cukorral. Vagjuk a hist keresztben 2 cm vastag szeletekre, és négy tanyéron rendezziik
el a feketegyGkérrel, a piirével és a martdssal egyiitt.

Tipp: Méqg ha a feketeqyGkér tisztitasa kicsit maceras is, megéri! A bef6ttesiivegben tartdsitott
feketeqyokér izben nem veheti fel a versenyt a frissen elkészitett zoldséggel.



Toltott kaposzta daralt hisos-savanyi kaposztas toltelékkel )

Hozzavalok 4 személyre:

s6 bors

8 nagy fejes kaposztalevél frissen 6rolt szerecsendio
1zsemle vagy 2 szelet toastkenyér 1/2 tk. szaritott majoranna
200 g savany( kdposzta édes pirospaprika

(friss vagy konzerv) 1ek. apritott petrezselyem
1nagy voroshagyma 1/2 | marhahsleves-alaplé
3-4 k. vajzsir 1tk étkezési keményitd

1tojas (M-es méret) 100 g créme fraiche (tejfol)
400 g vegyes daralt hus konyhacérna (sziikséq esetén)

Elkészités:
1. Egy nagy edényben forraljon fel bdséges mennyiséqii vizet, sézza meg. Parolja meg benne puhara
a kdposztaleveleket adagonként, 3-5 perc alatt. Vegye ki 6ket egy hablapéttal, 6blitse le hideg

vizzel és tordlgesse szdrazra. Ha a levelek kozépsd borddzata t(l vastag, esetleg vdgja el Gket
laposra.

2. Aztassa be hideg vizbe a zsemlét vagy a toastkenyereket eqy talban. A savanyd képosztat jol
nyomkodija ki, és vagja kisebb darabokra. Pucolja meg a hagymat és apritsa fel. Olvasszon fel
1evBkanal vajzsirt eqy kis edényben, és kdzepes hémérsékleten piritsa benne aranysargara
a hagymat, majd vegye le a t(izrdl.

3. Vegye ki a zsemlét vagy a toastkenyereket a vizbdl, jol nyomkodja ki és tépje apré darabokra.
Tegye eqy télba a tojassal, savany( kaposztaval, hagymdval és dardlt hdssal eqyiitt, erdteljesen
fliszerezze sdval, borssal, szerecsendidval, majoranndval, pirospaprikaval és petrezselyemmel.
Kézzel alaposan gydrja dssze.

4. Helyezzen eqymasra 2-2 kdposztalevelet és tegye bele a dardlt hisos-savanyd kdposztas toltelék
negyedét, kérben hagyjon szabadon eqy kis szélet. Az oldalsd széleket hajtsa ra a toltelékre,
majd a kaposztaleveleket alulrdl kezdve szorosan tekerje fel. Sziikség esetén kosse Ossze a toltott
kdposztakat konyhacérnaval.

5. A megmaradt vajzsirt olvassza meg az edényben. Siisse benne kdrben barndra a toltott kdposzta-
kat. Ontse hozza az alaplevet, és parolja alacsony hdmérsékleten, lefedve, kb. 40 percig.

6. Veqgye ki a toltott kdposztakat az edénybdl, és fedje le Gket. Keverje dssze az étkezési keményit6t
3-4 evBkanal hideq vizzel és adja az alapléhez. Forralja fel és 3-4 perc alatt magas hémérsékleten
f6zze Bssze. Keverje hozzd a créme fraiche-t és fliszerezze a szdszt sdval, borssal és pirospapri-
kdval. Helyezze vissza a toltott kdposztakat, melegitse meq és talalja sos, f6tt burgonyaval.

Tipp: A savanyl kdposztat el is hagyhatja. Hasznéljon helyette 100 g-mal tobb daralt hdst.
A toltott kaposzta a szdsszal eqyiitt kénnyen lefagyaszthato.

Receptek:

Engedélyezett nyomtatasi jog a Tchibo GmbH szamadra

© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

Minden jog fenntartva



Artikelnummer
Product number
Référence

Cislo vyrobku
Numer artykutu
Cislo vyrobku
Cikkszam

646 622

Leergewicht (inkl. Deckel)
Empty weight (incl. lid)
Poids a vide (couvercle inclus)
Prézdnd hmotnost

(vCetné poklicky)

Ciezar pustego produktu
(wraz z pokrywka)

Prazdna hmotnost

(vrétane pokrievky)

Sulya tresen (fed6vel)

~T6kg

Fillmenge
Filling quantity
Contenance
PInici mnozstvi
Pojemnos¢
Objem
Urtartalom

Bréater/Roaster/Sauteuse/
Pekdc/Brytfanna/Pekac/
Siitdedény:

~501

Pfanne/Pan/Poéle/Panev/

Patelnia/Panvica/Serpeny:

~181

Die Artikelnummer finden Sie auch am Braterboden!

The product number can also be found on the base of the roaster!
La référence figure également sur le fond de la sauteuse!

Cislo vyrobku najdete také na dné pekace!
Numer artykutu znajduje sie réwniez na dnie brytfanny!
Cislo vyrobku najdete na dne pekécal

A cikkszdm a siitedény aljan is megtalalhatd!

Bodendurchmesser
Diameter of the base
Diamétre du fond
Primér dna
Srednica dna
Priemer dna

Alj 4tmérdje

Bréter/Roaster/Sauteuse/
Pekdc/Brytfanna/Pekac/
Siitdedény:

@ ~20,3cm
Pfanne/Pan/Poéle/Panev/
Patelnia/Panvica/Serpenyd:
@~24cm



Bei Fragen zum Produkt wenden Sie sich an uns.

If you have any questions about the product, do not hesitate to contact us.
Contactez-nous pour toute question sur ce produit.

V pripadé dotaz( tykajicich se vyrobku se na nas mlizete s dlivérou obratit.
W przypadku pytan dotyczacych tego produktu prosimy o kontakt z nami.
V pripade otdzok tykajlcich sa vyrobku sa obrétte na nas.

Ha kérdése van a termékkel kapcsolatban, forduljon hozzank bizalommal.

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.de  www.tchibo.ch + www.tchibo.cz
www.tchibo.pl « www.tchibo.sk « www.tchibo.hu



ot
v
www.tchibo.de/anleitungen
www.tchibo.de/instructions
www.frichibo.ch/notices
www.tchibo.cz/navody
www.tchibo.pl/instrukcje
www.tchibo.sk/navody
www.tchibo.hu/utmutatok

Artikelnummer | Product number | Référence | Cislo vyjrobku
Numer artykutu | Cislo vyrobku | Cikkszam : 646 622



