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Zestaw szklanych
form do zapiekanek

Informacje o produkcie i przepis

Wazne wskazowki

+ Szklane formy do zapiekanek sg odporne na temperatury

w zakresie od -40°C do +300°C. Przewidziane sg do przy-
rzadzania i podgrzewania potraw i nadaja sie do uzycia
w piekarniku oraz w kuchence mikrofalowej.

+ Przy podgrzewaniu potraw szklane formy do zapiekanek

zawsze powinny by¢ uzywane bez pokrywy. Przed natoze-
niem pokrywy nalezy odczeka¢, az szklane formy do zapie-
kanek i znajdujace sie w nich potrawy ostygna. Pokrywy
sg odporne na temperatury w zakresie od -20°C do +80°C.

+ Szklanych form do zapiekanek nie wolno wystawiaé na

dziatanie otwartego ognia, stawia¢ na ptytach kuchennych,
na dnie piekarnika ani na innych zrédtach ciepta.

« Jesli w formach do zapiekanek podgrzewana lub gotowana

jest zywno$¢, nalezy je chwytac tylko przez rekawice
kuchenna itp. Istnieje niebezpieczenstwo poparzenia!

+ W celu wyjecia szklanych form do zapiekanek z piekarnika,

wraz z forma nalezy wyjaé blache lub ruszt do pieczenia,
na ktérych umieszczone sg formy. W ten sposéb mozna
unikngé wysuniecia sie form z rak.

+ Szklane formy nadajg sie do uzytku w zamrazarce. Jednakze

nie nalezy zamraza¢ w nich cieczy. W skutku rozprezenia
zamrozonej cieczy moze doj$¢ do pekniecia szklanych form.

+ Nalezy unika¢ uderzania szklanych form do zapiekanek

o twardg powierzchnie.



« Szklane formy do zapiekanek nie mogg by¢ gwattownie
schtadzane, poniewaz moze to spowodowaé pekniecie szkta.
Istnieje niebezpieczehstwo skaleczenia!

« Goragcych form do zapiekanek nie nalezy stawia¢ na zimnym,
mokrym lub wrazliwym podtozu (np. na kamiennym blacie).
W razie potrzeby postawi¢ forme np. na drewnianej desce.

+ Zywno$¢ mrozong mozna wiozy¢ do form dopiero po
catkowitym rozmrozeniu.

« Jesli szkto jest uszkodzone (np. posiada pekniecia lub
wyszczerbienia), nalezy zaprzestaé uzytkowania produktu,
poniewaz w przeciwnym razie mogtoby doj$¢ do jego catkowi-
tego pekniecia.

* Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio po kazdym
kolejnym uzyciu nalezy umy¢ szklane formy do zapiekanek
w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilo$ci ptynu do na-
czynh. Do czyszczenia nie stosowac silnych Srodkéw czyszcza-
cych, wzgl. twardych szczotek lub drucianych gabek. Po czy-
szczeniu dobrze osuszy¢ formy. Szklane formy do zapiekanek
nadajg sie réwniez do mycia w zmywarce do naczyn. Nalezy
przy tym pamieta¢, aby nie uktada¢ pokryw bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

» Jezeli w formach transportowana jest zywnos$¢, nalezy
natozy¢ pokrywy na formy. Trzymac formy zawsze w pozycji
pionowej, poniewaz nie mozna wykluczyé, ze moze dojs¢ do
wylania sie ptyndw.

Lasagne con pesto (Lazania z pesto z bazylii)

Dla 4 oséb | szklana forma do zapiekanek o pojemnos$ci1,7 |

czas przyrzadzania: ok. 45 minut
czas odstawienia (ciasto): ok.1godziny
czas pieczenia: ok. 20 minut

wartos¢ kaloryczna jednej porcji:  ok. 805 kcal



Sktadniki

Na ptaty makaronu:

125 g maki z pszenicy twardej durum (mozna zastgpic jg
zwykta maka pszenng)
1jajko

1,5 tyzki oliwy z oliwek
Na nadzienie:

1z3bek czosnku 40 g orzeszkoéw piniowych

1tyzka masta 2 kulki mozzarelli (kazda o wadze 125 g)
1tyzka maki 150 g pesto z bazylii (ze stoiczka)

200 ml mleka 30 g $wiezo startego parmezanu

$wiezo zmielona sél/zmielony pieprz

Przyrzadzenie

1.

Wsypa¢ do miski make przeznaczong na ptaty makaronu.
Posrodku zrobi¢ zagtebienie. Wbi¢ do niego jajko i wlaé
oliwe z oliwek.

. Wszystkie sktadniki zagnie$¢ rekoma na gtadkie, sprezyste

ciasto. Ewentualnie mozna postuzy¢ sie widelcem, a naste-
pnie mieszakiem hakowym miksera recznego. W razie po-
trzeby dodac tyzke lodowatej wody lub maki. Ciasto nie
powinno przywierac.

. Miske, w ktdrej znajduje sie ciasto, nalezy przykry¢

i odstawi¢ na godzine do lodéwki.

. Nastepnie ciasto podzieli¢ na cztery réwne porcje.

Za pomoca maszynki do makaronu kazda porcje
rozwatkowac na wstege ciasta na poziomie 5.

. Wstegi ciasta pokroi¢ na ptaty, ktére tatwo bedzie mozna

utozy¢ w duzej formie do zapiekanek (o pojemnosci ok. 1,7 I).

. Czosnek obra¢ ze skérki i rozgnie$¢ za pomoca ttuczka

lub ptaska strong duzego noza.



14.
15.

16.

. Roztopi¢ masto w garnku i lekko przyrumienié na Srednim

ogniu.

. Doda¢ make i mocno wymieszaé za pomocg trzepaczki.
. Ciggle mieszajac stopniowo dolewaé mleko.
. Dodac czosnek i wszystkie sktadniki zagotowad.

W ten sposdb powstanie gesty sos beszamelowy.

. Zdja¢ garnek z kuchenki, doprawié¢ sos solg i pieprzem,

wyjac czosnek.

. Nagrza¢ piekarnik do temperatury 180°C (grzanie z géry

i z dotu).

. Na patelni zrumieni¢ orzeszki piniowe na ztocisto-bragzowy

kolor.
Palcami podzieli¢ mozzarelle na mate kawatki.

Sos beszamelowy, ptaty makaronu, orzeszki piniowe,
mozzarellg, pesto i parmezan utozy¢ warstwami w formie
do zapiekanek tak, aby wszystkie sktadniki byty réwno-
miernie utozone. Rozpocza¢ uktadanie od sosu beszamelo-
wego i ptatéw makaronu, a zakonczy¢ sosem beszame-
lowym, parmezanem i orzeszkami piniowymi.

Piec w piekarniku (Srodkowa szyna) przez ok. 20 minut.
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