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Informacja o produkcie

Drodzy Klienci!

Garnek i patelnia wykonane s3 z emaliowanego Zeliwa. Ze wzgledu na grube $cianki materiat
pochtania szczegdlnie duzo ciepta, magazynuije je, rozprowadza az po brzegi garnka i patelni,

a nastepnie réwnomiernie oddaje do przyrzadzanej potrawy. Garnek i patelnia nadajg sie do uzytku
na kuchenkach gazowych, elektrycznych, indukcyjnych, jak rowniez ptytach ceramicznych. Rownie
dobrze nadajg sie do zastosowania w piekarniku. Garnek i patelnia sg odporne na dziatanie wysokich
temperatur do +400°C.

Aby gotowac i smazy¢ oszczednie, nalezy dobrac srednice ptyty kuchennej odpowiednio do Srednicy
garnka lub patelni. Po osiggnieciu wtasciwej temperatury mozna kontynuowa¢ gotowanie lub sma-
Zzenie na matym ogniu.

Aby mogli Panistwo od razu wyprobowac garnek i patelnie, zamiesciliSmy tutaj dwa pyszne przepisy.

Zespot Tchibo

Informacja dotyczaca materiatu

Garnek i patelnia wykonane sa z zeliwa. Produkty zeliwne wykonywane sg tradycyjna metoda produk-
cyjna przy uzyciu form piaskowych. Z tego powodu na powierzchni patelni mozliwe sg niewielkie niere-
gularnosci, nie wptywajace jednak negatywnie na jakos$¢ oraz wtasciwosci uzytkowe garnka i patelni.

A\

OSTRZEZENIE przed oparzeniami

- Garnek i patelnia nagrzewaja sie podczas uzywania do wysokich temperatur! Garnka, patelni,
jak i réwniez uchwytéw nalezy dotykac wytgcznie przez tapki do garnkéw itp! Garnka ani patelni
nie nalezy ustawia¢ na palniku o zbyt duzej $rednicy, poniewaz uchwyty mogg rozgrzac sie do
temperatury zaru. Dotyczy to rdwniez uzytkowania w piekarniku oraz na grillu.

OSTRZEZENIE przed pozarem

- Nigdy nie pozostawia¢ garnka ani patelni z gorgcym ttuszczem bez nadzoru.
Goracy ttuszcz zapala sie bardzo tatwo. Istnieje ryzyko pozaru!

+ Ptonaceqo ttuszczu nie wolno nigdy gasi¢ woda. Istnieje ryzyko eksplozji! Ptonacy ttuszcz nalezy
gasi¢ przy pomocy gasnicy przeznaczonej do gaszenia oleju jadalnego i ttuszczu spozywczego.
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UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

- Uzywajac garnka i patelni na ptycie ceramicznej, nalezy mie¢ na uwadze ich mase wtasna.
Garnek i patelnie nalezy zawsze odstawia¢ ostroznie. Nie przesuwac garnka ani patelni
po powierzchni ptyty ceramicznej.
- Zeliwo jest materiatem bardzo wytrzymatym, ale tatwo pekajacym. W przypadku upadku
lub silnego uderzenia garnek i patelnia moga sie sttuc, wzglednie warstwa emalii odprysnaé.
+Po zdjeciu garnka i patelni z palnika lub grilla, lub po wyjeciu ich z piekarnika, umiesci¢ gorgce
naczynia na zaroodpornym podtozu. W przeciwnym razie powierzchnie wrazliwe na dziatanie
ciepta mogg zostac uszkodzone.

Przed pierwszym uzyciem

+ Przed pierwszym uzyciem nalezy starannie umy¢ garnek i patelnie w gorgcej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci tagodnego ptynu do mycia naczyn. Usunaé wszystkie etykiety.
Nastepnie wyptukac garnek i patelnie czystg wodg i wytrze¢ jg do sucha.

Podczas uzycia

- Nie nalezy nagrzewac pustego garnka lub pustej patelni. W ten sposdb moze doj$¢ do przegrzania
materiatu. MozZe to skutkowac przebarwieniami powtoki garnka lub patelni.

- Uzywajac garnka i patelni na ptycie indukcyjnej, nalezy nagrzewac je stopniowo az do uzyskania
Zadanej temperatury. Zbyt szybkie nagrzanie lub przegrzanie moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
garnka lub patelni.

- Nalezy uzywac przyrzadéw kuchennych wykonanych z drewna, odpornego na ciepto plastiku
badz silikonu. Nie stosowac przedmiotéw z metalu, nie kroi¢ potraw bezpoSrednio w garnku
lub na patelni, nie uzywa¢ do mycia ostrych gabek ani metalowych skrobakdw.

Moga one spowodowac uszkodzenie warstwy emalii.

Po uzyciu
- Do goracego garnka lub goracej patelni nie wlewa¢ zimnej wody. Zbyt szybkie schtodzenie
moze doprowadzi¢ do uszkodzenia garnka lub patelni.
+ Po uzyciu garnek i patelnie nalezy wymy¢ 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¢ garnek i patelnie do sucha. Nie nalezy odstawia¢ wilgotnego
garnka ani wilgotnej patelni. W przeciwnym razie na nieemaliowanych krawedziach moze sie
pojawic nalot z rdzy. Jesli tak sie stanie, nalezy usung¢ nalot wilgotna $ciereczka i starannie
nattusci¢ odpowiednie miejsca niewielkg iloscig oleju roslinnego.

+ W przypadku powstania osadu nalezy podgrza¢ w garnku lub na patelni niewielka ilo$¢ wody,
dodac 2-3 tyzeczki soli lub proszku do pieczenia, a nastepnie zagotowac krétko powstaty roztwor.
Nastepnie wyczysci¢ garnek lub patelnie w opisany tutaj sposéb.

- Garnek i patelnia nie nadaja sie do mycia w zmywarce do naczyn.



Przepisy

Tortilla (12 sztuk)

+500 g maki orkiszowej (typ 405)

+500 ml wrzgcej wody

+1szczypta soli

- maka do posypania powierzchni roboczej

1. W duzej misce wymiesza¢ 500 g maki orkiszo-
wej z solg i utworzy¢ posrodku zagtebienie.

2. Do zagtebienia wla¢ wrzatek i wymieszac tyzka,

aby uzyskac jednolite ciasto. Na koniec
zagnie$¢ rekoma lekko przestudzone ciasto.

3. Podzieli¢ ciasto na 12 réwnych porcji.

4. Posypa¢ maka powierzchnie roboczg
i rozwatkowac poszczegdlne porcje
ciasta na ptaskie placki za pomoca watka.

5. Na kuchence rozgrza¢ patelnie bez oleju i
zrumienic kazdy placek przez okoto minute
Z obydwu stron.

Enchiladas (8 sztuk)

+500 g mielonej wotowiny i wieprzowiny

+1czerwona cebula

+2 czerwone papryki

+300 g kukurydzy z puszki

+400 g czerwonej fasoli kidney z puszki

*4 pomidory

-450 g krojonych pomidoréw z puszki

+1tyzeczka chili w proszku

+ 2 z3bki czosnku

+1tyzeczka kuminu (kminu rzymskiego)

- 8 plackdw tortilli (patrz przepis powyzej,
mozna tez kupi¢ gotowe)

+100 g tartego sera cheddar
- olej rzepakowy

+ 56l

- $wiezo mielony pieprz

1. Nagrzac piekarnik do temperatury 220°C
przy grzaniu z gory i z dotu.

2. Mieso mielone podsmazy¢ w garnku na odro-
binie oleju. Obrac i drobno posiekac cebulg i
czosnek, a nastepnie doda¢ do miesa mielo-
nego i zeszklic.

3. Umyc¢ papryke i pomidory, usunac nasiona
i pokroi¢ w drobng kostke. Doda¢ do garnka
wraz z kukurydza i fasolg i krotko podsmazy¢.

4. Gotowac na Srednim ogniu, stopniowo
dodajac krojone pomidory z puszki.

5. Doprawi¢ chili, kuminem, solg i pieprzem.
Jesli danie ma by¢ nieco ostrzejsze, doda¢d
wiekszg ilo$¢ chili w proszku.

6. Na plackach tortilli réwnomiernie roztozy¢
nadzienie z mielonego migsa i fasoli, zwinac,
utozy¢ obok siebie w nattuszczonym naczyniu
do zapiekania i posypac serem.

7. Zapiekac enchiladas w piekarniku przez
okoto 15 minut, az ser sie rozpusci i lekko
przyrumieni.

Wskazowka: Wersja dla wegetarian - wystarczy
zastgpi¢ mieso mielone mielonym wegarskim
(z biatka sojoweqo).

Enchiladas smakujg najlepiej na gorgco,

prosto z piekarnika, z dodatkiem $wiezej satatki
i smacznej salsy.



W przypadku pytan dotyczacych tego produktu prosimy o kontakt z nami.

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.pl

Ciezar pustego garnka / Wymiary dna garnka / patelni Pojemno$¢ garnka / patelni
pustej patelni
~33kg/~31kg @~19cm/0~19cm 29L/15L

Numer artykutu: 611 375

Numer artykutu znajduje sie réwniez na dnie garnka i patelnil



