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VazZeni zakaznici,

v této nové nadobé na vareni téstovin v mikrovinné
troubé miZete viechny druhy téstovin nejen
pfipravovat, ale také ihned servirovat. Vysoky okraj
vika zabrafiuje prekypéni.

Prstencova stupnice na vnitini strané pomaha pfi
odmérovdni spravného mnoZstvi Spaget.

Viko miZete pouZivat obrécené nasazené jako cednik
k cezeni téstovin.

V této nové nadobé na vareni téstovin mizete

pFipravovat také téstovinové pokrmy z jednoho hrnce.

V tomto sesitku k tomu najdete nékolik receptd.

Véfime, Ze Vam bude tato nova nadoba na vareni
téstovin dlouho slouzit k Vasi spokojenosti a prejeme
Vam dobrou chut!

Vas tym Tchibo

‘@ www.tchibo.cz/navody

DuleZité pokyny

+ Nadoba na vareni téstovin je vhodnd k vareni téstovin

v mikrovinné troubé. Neni vhodnd k pouzivani v trou-
bé, na grilu ani na spordku. Nestavte ji do otevieného
ohné ani na horké plotynky spordku. NepouZivejte

v mikrovinné troubé funkci grilu. Nadobu nepouZivejte
k jinému nez uréenému Gcelu. DodrZujte i doporuceni
vyrobce své mikrovinné trouby.

- Nadoba na vareni téstovin je urCena k pipravé

mnozstvi obvyklych pro domécnost. Neni vhodnd k
pouzivani v komercnich podnicich.

+ Vyzkousejte, jestli se nadoba na vareni téstovin vejde

do Vasi mikrovinné trouby.

- Nadoba na vareni téstovin ma objem 11 a smf se plnit

max. 3 cm pod okraj.

+ Kdyz budete nddobu vyjimat z mikrovinné trouby nebo

ji otvirat, pouzivejte vZdy kuchyfiské rukavice, chiiapky
nebo podobny pfedmét. Hrozi nebezpedi popéleni
nebo opafeni vystupujici parou!

- V nddobé na varenf téstovin nekréjejte zadné pokrmy

ani v ni nepouZivejte Zadné ostré predméty.
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Pouziti

« Plisobenim tuku se silikon méiZe za néjaky Cas zabarvit 1. Do nadoby na vafeni téstovin dejte téstoviny,

do tmava. Potraviny s intenzivni vlastni barvou (jako odpovidajici mnoZstvi vody a pfipadné ostatni

je napf. karotka) mohou plast zabarvit. Toto zabarveni piisady, uvedené v receptu. Téstoviny musi byt

v3ak neni zdravi $kodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu celé pokryté tekutinou.

nebo funkci vyrobku. Nadoba na vareni téstovin se smi plnit max. 3 cm
+ PFed prvnim pouZitim a po kazdém dalim pouZit pod okraj.

umyijte nadobu na vafeni téstovin horkou vodou
a trochou prostfedku na myti nadobi. Nepouzivejte
silné Cistici prostredky ani $picaté predméty.

- Nadoba na vareni téstovin je vhodna do mycky.
Nepokladejte ji vSak pfimo nad topna télesa mycky.

+ Po pouZiti musi vyrobek po dobu nékolika minut chlad-
nout, nez se zacne opét pouzivat. Pfi opakovaném
pouziti bez dostatecné dlouhé faze ochlazovéni se
muZe dno nadoby na vafeni téstovin roztavit.

- Dbejte na to, Ze uvedené Casy vareni a stupné vykonu K odméFeni spravného mnozstvi Spaget vyuZijte
jsou pouze orientacni hodnoty, které se mohou v zavi- prstencovou stupnici na vnitfni strané:
slosti na mikrovinné troube [iSit. maly prstenec: 2 porce

velky prstenec: 4 porce



Mnozstvi je uvedeno v tabulce vafeni dale vzadu
v tomto seSitku.

. Nasadte viko.

. Téstoviny vafte na 800 watt(. Dobu vareni nastavte T —
podle tabulky vaFeni nebo receptu.

. Nadobu na varenf téstovin opatrné vyjméte

z mikrovinné trouby. Pouzijte kuchyriské rukavice,
chilapky nebo podobny predmét. Hrozi nebezpeci
popéleni nebo opafeni!

KdyzZ budete chtit téstoviny scedit, sundejte

z nadoby na vafeni téstovin viko a nasad'te jej
na ni obracené.

Nyni miiZete téstoviny scedit. Viko pfitom slouzi

. NeZ sundéte viko, nechte nadobu na vafeni téstovin jako cednik.
1-2 minuty stat. Pfitom postupujte opatrné, abyste KdyZ budete téstoviny cedit, pouZivejte vidy
zabranili opareni. kuchyiiské rukavice, chiiapky nebo podobny

. Ochutnejte, jestli jsou uz téstoviny dovarené. predmét. Hrozi nebezpeCi popéleni, pfip. opareni
Pokud tomu tak neni, nechte je jeSté chvili varit. vystupujici parou!

Dbejte na druh téstovin. Spagety a malé druhy
téstovin mohou otvory v cedniku proklouznout.

7. Téstoviny promichejte, okofefite a podavejte.
Dobrou chut!



Tabulka vareni

druh téstovin mnozstvi téstovin mnozstvi tekutiny doba vareni na 800 W
1-2 porce / 3-4 porce |1-2 porce / 3-4 porce
$pagety, farfalle, suché tortellini [120 g /240 g 300 ml /600 ml 10 minut
$pagety nebo penne bez glutenu [120 g/ 240 g 300 ml /600 ml 12 minut
celozrnné $pagety nebo penne
gnocchi 120g/240¢ 300 ml /600 ml 8 minut
Recepty

9 VSechny recepty jsou vypocitané na 2 porce.

Farfalle s pestem ze suSenych rajcat

120 g farfalle pepf 1. Farfalle vafime 10 minut ve vodé na 800 wattd.
300 ml vody 100 g parmezénu 2. Mezitim si rozmixujeme zbyvajici pfisady na pesto.
100 g suSenych rajcat 20 ml bilého vina 3. Farfalle scedime, promichame s pestem a jesté

20 listkii bazalky 20 ml olivového oleje I minutu ohfivame na 800 wattd.

20 g rozinek 100 g piniovych ofiski




$pagety s citronem a parmezénem Fettuccine arrabiata se sldvkami

120 g $paget 30 ml olivového oleje 120 g fettuccine 1 nasekany strouzek
300 ml vody 50 g parmezanu 300 ml vody Cesneku

20 listkdi bazalky, 1citron 100 g nasekanych rajéat 190 g slavek
nakrajenych na prouzky siil, pepf 100 ml rajské omacky 20 listkd bazalky,

10 g mésla kajensky pepf, siil nakrajenych na prouzky

1. Spagety vatime 10 minut ve vodé na 800 wattd. 50 syra pecorino

2. Mezitim si nastrouhdme kiru z plky citronu 1. Nasekand rajcata, rajskou omacku, Cesnek, kajensky
a parmezan a vSe smichdme s olivovym olejem tak, pepf, bazalku a tymidn déme do nddoby na vafeni
aby se vytvorila omécka. téstovin a vaiime 3 minuty na 800 watt.

3. Spagety scedime, pfiddme maslo a omacku 2. Pridame fettuccine a vodu a vafime 8 minut
a promichame. na 800 watt0.

4. 1 minutu ohfivdme na 800 wattd. 3. Dobie promichdme, pfidame slavky a vafime

2 minuty na 800 wattd.

4. Servirujeme s nastrouhanym syrem pecorino
a pokapané trochou olivového oleje.



Fusilli s antipasti 4. Vlyjmeme uvafenou zeleninu a postavime ji stranou.

120 g fusilli listky z 1 vétvicky tymianu 5. Fusilli, stil a vodu ddme do nadoby na vafeni tésto-
300 ml vody nasekané rozmarynové vin a varime 10 minut na 800 wattu.
100 g tegfovych rajcatek  Jehlicky 6. Smichame zeleninu s tfeSiiovymi rajcatky, bylin-
100 g Zampion kajensky pepf kan.n,.soll, [?eprem aloct(em balsamlc.o modena.v ,
112 lilku olivovy olej 7. Fusilli scedlme a ,smlchqme se zeleninovou SMési
. a trochou olivového oleje.

1/2 cukiny ocet balsamico modena o o ) o

o Y 8. Fusilli s antipasti mizeme podavat podle chuti teplé
1strouzek Cesneku sul, pepr nebo studené.
1/2 cibule

1. Cibuli a ¢esnek nasekame na drobno a pfiddme
spolecné s kajenskym pepiem, 11zici vody, soli
a peprem do nadoby na vafenf téstovin.
Vafime 2 minuty na 800 wattd.

2. Mezitim si nakrajime lilek a cukinu na kosticky velké

1cm a Zampiony a tieSfova rajéatka rozpllime.

3. PFidéme lilek, cukinu a Zampiony a vafime 3 minuty
na 800 wattd.



Cislo vyrobku:
383939
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