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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Dieser Topf ist aus emailliertem Gusseisen. Das dickwandige Material nimmt besonders viel Hitze
auf, speichert und verteilt sie bis hin zum Topfrand und gibt sie dann gleichmagig an das Koch-
bzw. Bratqut ab. Dieser Topf ist fiir Gas-, Elektro-, Induktions- und Glaskeramikkochstellen sowie
fiir den Gebrauch im Backofen geeignet. Energiesparend kochen Sie, indem Sie die Herdplatte
entsprechend dem Durchmesser des Topfbodens wahlen.

Sobald die richtige Temperatur erreicht ist, kdnnen Sie auf kleiner Flamme weiterkochen.

lhr Tchibo Team

Materialinformation

Dieser Topf ist aus Gusseisen. Gussprodukte werden nach einer traditionsreichen Herstellungs-
methode in Sandformen gefertigt. Aus diesem Grund kdnnen leichte Unregelmapigkeiten in der Ober-
flache auftreten, die jedoch die Qualitat oder Funktion des Artikels in keiner Weise beeintrdchtigen.

WARNUNG vor Verbrennungen
A * Der Topf wird wéhrend des Gebrauchs heip! Fassen Sie den Topf, aber auch

Griffe und Deckel nur mit Topflappen o.A. an!
Stellen Sie den Topf nicht auf eine Kochstelle mit zu gropfem Durchmesser,
da dann die Griffe glihend heif werden kdnnen.

WARNUNG vor Brand

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

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

VORSICHT - Sachschaden

+ Wenn Sie den Topf auf einem Glaskeramikkochfeld benutzen, bedenken Sie das
Eigengewicht des Topfes. Setzen Sie den Topf immer vorsichtig ab. Schieben Sie
den Topf nicht Giber die Glaskeramikfldche.

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

« Stellen Sie den heipen Topf nach der Entnahme vom Herd oder aus den Backofen auf
eine warmeunempfindliche Unterlage! Warmeempfindliche Fldchen kdnnen sonst
beschddigt werden.




Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie den Topf vor dem ersten Gebrauch mit heipem Wasser und etwas mildem Spiilmittel.
Entfernen Sie alle Etiketten. Spiilen Sie mit klarem Wasser nach und reiben Sie den Topf trocken.

Wahrend des Gebrauchs

Erwdrmen Sie den Topf nicht in leerem Zustand. Dadurch kann das Material diberhitzen.
Die Folge kann eine Verfarbung der Beschichtung sein.

Wenn Sie den Topf auf einer Induktionsherdplatte verwenden, erhitzen Sie den Topf nur stufen-
weise auf die gewiinschte Temperatur. Zu schnelles Erhitzen oder Uberhitzen kann den Topf
beschadigen.

Den Topf mit Deckel kdnnen Sie bis max. 230 °C im Backofen verwenden. Ohne Deckel kbnnen
Sie den Topf auch bei hoheren Temperaturen im Backofen einsetzen.

Benutzen Sie Kochutensilien aus Holz, hitzebestandigem Kunststoff oder Silikon. Verwenden
Sie keine Metallgegenstande, schneiden Sie nicht direkt im Topf, benutzen Sie auch keine
scheuernden Schwamme oder Metallkratzer zum Reinigen. Diese kénnen die Emaille-Schicht
beschddigen.

Nach dem Gebrauch

Fiillen Sie kein kaltes Wasser in den heifen Topf. Zu schnelles Abkiihlen kann den Topf
beschadigen.

Nach Gebrauch reinigen Sie den Topf 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 Topf nach dem Reinigen immer gleich ab. Raumen Sie den Topf 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 sorgfdltig mit etwas Pflanzendl ein.

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

Der Topf ist nicht fiir das Reinigen in der Spiilmaschine geeignet.

Priifen Sie von Zeit zu Zeit, ob der Deckelknauf sich gelockert hat. Drehen Sie den Knauf dann
ggf. wieder fest.



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
1grofe Zwiebel 1/2 L Rinderbriihe

3-4 EL Butterschmalz 17L Speisestérke

1Ei (Grope M) 100 g Créme fraiche

400 g gemischtes Hackfleisch Kiichengarn (bei Bedarf)

Zubereitung:

1.

Reichlich Wasser in einem gropen 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.

. Brotchen oder Toast in einer Schiissel in kaltem Wasser einweichen. Sauerkraut gut ausdriicken

und etwas kleiner schneiden. Zwiebel schalen und fein wiirfeln. 1 EL Butterschmalz in einer kleinen
Pfanne schmelzen, darin die Zwiebel bei mittlerer Hitze goldgelb braten, vom Herd nehmen.

. Brotchen oder Toast aus dem Wasser nehmen, qut 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.

. Je zwei Kohlblatter Gibereinanderlegen 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 Kohlbldtter von unten her straff zu Rouladen aufrollen. Bei Bedarf mit Kiichen-
garn zusammenbinden.

. Das iibrige Butterschmalz im Bréter schmelzen. Darin die Rouladen rundherum braun anbraten.

Die Briihe dazugiepen und alles zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 40 Min. schmoren lassen.

. Rouladen aus dem Brdter nehmen und abdecken. Speisestarke mit 3-4 EL kaltem Wasser ver-

riihren und unter die Briihe mischen. Aufkochen und 3-4 Min. bei groBer 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 kdnnen das Sauerkraut auch weglassen. Nehmen Sie stattdessen 100 g mehr Hackfleisch.

Kohl

rouladen samt Sauce lassen sich auch wunderbar einfrieren.

Rezept:
Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH
© 2018 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
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Dear Customer

This pot is made of enamelled cast iron. The thick walls absorb an exceptional amount of heat,
which they store and distribute right up to the top of the pot, releasing it evenly to cook the food
inside. The pot is suitable for gas, electric, induction and glass ceramic hobs as well as for use in
the oven. You can save energy by selecting the hotplate that matches the diameter of the base of

the pot.
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 pot is made of cast iron. Cast-iron products are manufactured in sand moulds according to a
manufacturing method with a rich tradition. For this reason the surface may show slight irreqularities,
but these, however, in no way impair the quality or function of the product.

WARNING - risk of burns
A + The pot becomes hot during use! Always use oven gloves or something similar when

touching the pot, handles or lid. Do not put the pot on a hotplate that is too large in
diameter or the handles may become burning hot.

WARNING - fire hazard

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

« 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.

CAUTION - material damage

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

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

« After removing the hot pot from a hotplate or the oven, always place it on a surface that
is not sensitive to heat! Heat-sensitive surfaces could otherwise be damaged.




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

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

+ If you are using the pot on an induction hob, only heat it step by step to the required temperature.
Heating it too quickly or overheating it may damage the pot.

+ You can use the pot with its lid in an oven up to a temperature of max. 230°C. The pot can be
used in the oven at higher temperatures without the lid.

+ Use only wooden, heat-resistant plastic or silicone cooking utensils. Do not use metal utensils;
do not cut items inside the pot and do not use abrasive sponges or metal scourers for cleaning.
They can damage the enamel coating.

After use
+ Do not pour cold water into the hot pot. Cooling it down too fast may damage the pot.

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

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

+ Always dry the pot immediately after cleaning. Do not store it when it is wet as a rust film may
otherwise form on the non-enamelled edges. Remove this if necessary with a damp cloth and
grease the relevant places carefully with a little vegetable oil.

+ If deposits adhere to the pot, heat a little water in the pot, add 2-3 tsp salt or baking powder and
allow the water to boil briefly. Then clean the pot as described above.

+ The pot is not suitable for cleaning in a dishwasher.
+ Check from time to time whether the lid knob has worked loose. If so, turn it to tighten it again.

Recipe:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH
© 2018 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
All rights reserved



Stuffed cabbage leaves with

mincemeat-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
11arge onion 1/2 L beef stock

3-4 tbsp clarified butter 1tsp cornflour (starch)
1eqg (size M) 100 g créme fraiche

400 g mixed mincemeat Kitchen twine (if needed)

Preparation:

1.

Fill a large pot with water and bring to the boil, then 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.

. Soak the bread roll or slices in a bowl with cold water. Squeeze the moisture out of the sauerkraut

and chop it smaller. Peel and chop the onion finely. Melt 1tbsp of clarified butter in a small pan
and then add the onion, cooking on medium heat until the onions turn golden brown. Remove
from the heat.

. Remove the bread roll or slices from the water, squeeze out excess moisture and tear it into small

pieces. Place into a bowl with the egg, sauerkraut, onion and mincemeat and generously season
with salt, pepper, nutmeg, majoram, paprika and parsley. Mix thoroughly using your hands.

. Place two cabbage leaves on top of one another and fill with a quarter of the mincemeat-sauer-

kraut 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.

. Melt the rest of the clarified butter in the roasting pot. 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 about 40 minutes.

. Remove the stuffed cabbage leaves from the roasting pot and cover. Mix the cornflour with

3-4 thsp 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 creme 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 also leave out the sauerkraut if you wish. Instead, use 100 g more mincemeat.
The stuffed cabbage leaves and the sauce also freeze very well.



D,

Chere cliente, cher client!

Cette marmite est en fonte émaillée, un matériau a paroi épaisse qui absorbe trés bien la chaleur,
I'emmagasine et la répartit jusqu'au bord pour la transférer de maniére homogéne aux aliments
cuits. Cette marmite est concue pour une utilisation sur les tables de cuisson au gaz, électriques,
a induction et vitrocéramiques, ainsi qu'au four. Pour cuisiner en consommant moins d'énergie,
utilisez un foyer dont le diamétre correspond a la base de la marmite.

Dés que les aliments ont atteint la température voulue, vous pouvez réduire I'allure de chauffe
et continuer la cuisson a feu doux.

L'équipe Tchibo

Information sur le matériau

Cette marmite est en fonte émaillée. 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 irréqularités de surface
qui n‘ont toutefois aucun impact négatif sur la qualité ou le bon fonctionnement de I'article.

AVERTISSEMENT: risque de briilures
A « Lors de la cuisson, la marmite devient trés chaude! Utilisez toujours des maniques

ou similaire pour saisir la marmite, les poignées et le couvercle.
Ne placez pas la marmite sur un foyer de trop grand diametre car les poignées
risqueraient de briler.

AVERTISSEMENT: risque d'incendie

« Si vous utilisez la marmite pour rotir, cuire a I'étuvée ou frire des aliments:

Ne laissez jamais une marmite 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 briile. 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.

PRUDENCE: risque de détérioration

« Si vous utilisez la marmite sur une plaque vitrocéramique, pensez que la marmite est
lourde. Aussi, posez toujours la marmite avec précaution. Ne déplacez pas la marmite
en la faisant glisser sur la plague vitrocéramique.

« La fonte est un matériau tres résistant, mais friable. Si la marmite tombe ou recoit
un choc important, elle peut casser ou la couche d'émail risque d'éclater.

« Posez toujours la marmite sur une surface résistante a la chaleur aprés I'avoir retirée
de la plaque de cuisson ou du four! Vous risqueriez sinon d'endommager les surface
délicates.




Y,

Avant la premiére utilisation

Avant la premiére utilisation, nettoyez la marmite a I'eau chaude et un peu de liquide vaisselle.
Enlevez toutes les étiquettes. Rincez la marmite a I'eau claire et séchez-la avec un torchon.

Pendant I'utilisation

Ne réchauffez pas la marmite a vide sous peine de surchauffe du matériel. Cela peut entrainer

un changement de couleur du revétement.

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

Vous pouvez passer la marmite et son couvercle au four a une température maximum de 230 °C.
Sans couvercle, la marmite peut étre utilisée au four a des températures plus élevées.
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 la marmite

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 la marmite, par exemple en y versant de I'eau froide quand elle
est encore chaude.

Aprés utilisation, nettoyez la marmite 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 la marmite tout de suite aprés le nettoyage. Ne rangez jamais la marmite 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 la marmite 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 la marmite de la maniére décrite.

La marmite n'est pas lavable au lave-vaisselle.

Vérifiez de temps en temps si le pommeau du couvercle ne s'est pas desserré.

Revissez le pommeau le cas échéant.

Recette:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
© 2018 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Tous droits réservés



@ Feuilles de chou farcies

Ingrédients (pour 4 personnes):

sel poivre

8 grandes feuilles de chou blanc noix de muscade frais 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

1grand 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 a5 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 1cs 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 creme 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 congelent sans aucun probleme.



Vazeni zakaznici,

tento hrnec je vyroben ze smaltované Zelezné litiny. Jeho silnosténny material absorbuje mnoho
tepla, uklada jej a rozvadi jej az k okraji hrnce a pak jej rovnhomérné predava varenému, popr.
pecenému pokrmu. Tento hrnec je vhodny pro plynové, elektrické, indukéni sporaky a sklokera-
mické varné desky, i pro pouZiti v peici troub&. Energii miiZete Setfit tim, Ze pfi vafeni zvolite
plotynku s primérem, ktery odpovidd dnu hrnce.

Jakmile je dosaZeno spravné teploty, miiZete déle vafit na malém ohni.

Vas tym Tchibo

Informace o materidlu

Tento hrnec 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.

VYSTRAHA pied popélenim
A « Hrnec se pii vareni zahfival Dotykejte se ho, i jeho uch a poklice jen prostfednictvim

chiapky apod.!
Nestavte hrnec na plotynku s prilis velkym primérem, tam se ucha hrnce mohou
rozpalit.

VYSTRAHA pied poZarem

« Pokud hrnec pouZzijete k peceni, smazeni nebo fritovani:
Hrnec s horkym tukem nenechdvejte nikdy bez dozoru.
Horky tuk se miZe snadno vznitit. Hrozi nebezpeci pozaru!

« Horici tuk nikdy nehaste vodou. Hrozi nebezpeci vybuchul!
Hofici tuk haste hasicim pfistrojem, ktery je vhodny k haSeni hoficiho jedlého oleje
a tuku.

POZOR na vécné Skody

« Budete-li hrnec pouzivat na sklokeramické varné desce, pamatujte na vlastni hmotnost
hrnce. VZdy jej opatrné pokladejte. Neposouvejte hrnec po sklokeramickém povrchu.

+ Litina je velmi robustni, ale také kfehky material. Pfi padu nebo tvrdém narazu se hrnec
miZe rozbit nebo miiZe opryskat smaltovand vrstva.

« KdyzZ hrnec sejmete s plotny nebo vyjmete z trouby, postavte jej na teplovzdornou
podloZku! Plochy citlivé na teplo by se mohly poskodit.




&

Pred prvnim pouzitim

« Pred prvnim pouzitim umyjte hrnec horkou vodou s trochou jemného prostfedku na myti nddobi.

Odstrafite vSechny etikety. Hrnec vyplachnéte Cistou vodou a vytiete jej dosucha.
Béhem pouzivani

« Hrnec nezahfivejte, je-li prazdny. Tim mlZe dojit k prehrati materialu. Miize tak dojit ke zbarveni
povrchové vrstvy.

« Budete-li hrnec pouZivat na indukéni plotynce, pak jej na pozadovanou teplotu zahfivejte postup-
né. PFili§ rychlé zahfivani nebo prehrati mize hrnec poskodit.

« Hrnec s poklici miZete v pecicich troubach pouZivat do teploty max. 230 °C. Bez poklice miiZete
hrnec pouzivat v pecici troubé i pfi vy$sich teplotach.

« Pouzivejte kuchynské nacini ze dfeva, plastu odolného vii¢i horku nebo silikonu. NepouZivejte
kovové predméty, potraviny nekrdjejte pfimo v hrnci, k CiSténi nepouZivejte abrazivni houby
nebo kovové Skrabky. Tyto by mohly poSkodit smaltovanou vrstvu.

Po pouziti
« Do horkého hrnce nenalévejte studenou vodu. PFili$ rychlé ochlazeni mlize hrnec poSkodit.

« Po pouZiti umyjte hrnec horkou vodou s trochou jemného prostfedku na myti nadobi.
NepouZivejte abrazivni houby.

« K ¢isténi nepouZivejte abrazivni nebo leptavé prostredky, ani tvrdé kartace apod.

« Hrnec hned po umyti vZdy osuste. Neukladejte jej vihky. Jinak se na nesmaltovanych hrandch
muZe tvofit naletovd rez. V piipadé potfeby ji odstrarite vihkym hadiikem a mista peclivé namazte
trochou rostlinného oleje.

« Pokud v hrnci néco ulpélo: V hrnci ohfejte trochu vody, pfidejte 2-3 IZicky soli nebo prasku
do pec€iva a vodu nechte kratce povafit. Pak hrnec vycistéte podle pfedchoziho popisu.

+ Hrnec nenf vhodny k myti v myéce nadobi.
« (as od asu zkontrolujte, zda se neuvolnilo drzadlo poklice. Pfipadné dradlo znovu utahnéte.

Recept:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
© 2018 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
V8echna prava vyhrazena



Zelné zavitky pInéné mletym masem a kysanym zelim @

Prisady pro 4 osoby:

sl pept

8 velkych listdi bilého hlavkového zelf Cerstvé nastrouhany muskatovy ofiSek
1 houska nebo 2 plétky toastového chleba 1/2 1Ziky suSeného majordnu

200 g kysaného zelf mletd sladka paprika

(Cerstvé nebo konzervované) 11zZice sekané petrzelové naté

1velkd cibule 1/2 litru hovéziho vyvaru

3-4 |Zice pfepusténého masla 11Zic¢ka Skrobu

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

400 g smési veprového a hovéziho mletého masa  kuchyfiska nit (pokud bude tfeba)

Pfiprava:

1.

Ve velkém hrnci pfivedeme k varu dostate¢né mnoZstvi vody a osolime ji. Listy zeli vioZime po
porcich do vrouci vody a povaiime 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 silna
Zebra, tak je pripadné sefizneme tak, aby byly plo$si.

. Housku nebo platky toastového chleba namocime do studené vody v mise, aby zmékly. Kysané

zeli dobfe vymackame a nakrdjime na trochu menSi kousky. Cibuli oloupeme a nakréjime na
kostiCky. 11Zici prepusténého mésla nechdme rozpustit v panvicce, usmazime na ném cibuli do
zlatova na stfedné silném ohni, a odejmeme z plotynky.

. Housku nebo platky toastového chleba vyjmeme z vody, dobfe vymackame a rozmélnime. Ddme

do misy spolecné s vajickem, kysanym zelim, cibuli a mletym masem, a silné okofenime solf,
pepiem, muskatovym ofiSkem, majorankou, paprikou a petrzelkou. Rukama dikladné promisime.

. Na kazdy ze CtyF zavitk(i na sebe polozime dva listy hldvkového zeli a na né dame Ctvrtku smési

z mletého masa a kysaného zeli, pricemz kolem dokola nechame maly okraj volny. Bo¢ni okraje
prelozime na napln a potom zavineme listy zeli smérem zespodu do pevnych zavitkd. Pokud bude
tfeba, zavitky svazeme kuchyriskou niti.

. V pekdci nechame rozpustit zbylé prepusténé maslo. Zavitky v ném ze vSech stran opeceme do

hnéda. Pilijeme hovézi vyvar, pfikryjeme poklickou a nechame dusit na mirném ohni pfiblizné
40 min.

. Zavitky vyjmeme z hrnce a zakryjeme je. Smichdme Skrob se 3-4 |Zicemi studené vody a pfi-

michame do vyvaru. Pfivedeme k varu a nechdme pfiblizné 3-4 min. povafit na prudkém ohni.
Vmichdme kysanou smetanu Creme fraiche a omacku dochutime soli, pepfem a paprikou.
Do smési vloZime zdvitky, nechdme je ohfat a poddvame s osolenymi vafenymi bramborami.

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



Drodzy Klienci!

Ten garnek wykonany jest z emaliowanego zeliwa. Ze wzgledu na grube Scianki materiat pochfania
szczegdlnie duzo ciepta, magazynuje je, rozprowadza az po brzeg garnka, a nastepnie réwnomiernie
oddaje do przyrzadzanej potrawy. Garnek nadaje sie do uzytku na kuchenkach gazowych, elek-
trycznych, indukcyjnych, jak rowniez ptytach ceramicznych. Rownie dobrze nadaje sie do zasto-
sowania w piekarniku. Aby gotowac oszczednie, nalezy dobra¢ $rednice ptyty kuchennej odpowiednio
do Srednicy garnka.

Po osiggnieciu wiasciwej temperatury mozna kontynuowac gotowanie na matym ogniu.

Zespot Tchibo

Informacja dotyczaca materiatu

Garnek wykonany jest z zeliwa. Produkty zeliwne wykonywane sg tradycyjng metoda produkcyjng przy
uzyciu form piaskowych. Z tego powodu na powierzchni garnka mozliwe sg niewielkie nieregularnosci,
nie wptywajace jednak negatywnie na jako$¢ oraz wiasciwosci uzytkowe garnka.

OSTRZEZENIE przed oparzeniami
A « Garnek nagrzewa sie podczas uzywania do wysokich temperatur! Garnka, jak i rdwniez

uchwytdw i pokrywki nalezy dotykac wytacznie przez tapki do garnkdw itp!
Garnka nie nalezy ustawiac¢ na palniku o zbyt duzym promieniu, poniewaz uchwyty moga
rozgrzac sie do temperatury zaru.

OSTRZEZENIE przed pozarem

« W przypadku uzywania garnka do smazenia, duszenia badZ smazenia w gtebokim
ttuszczu nie nalezy go zostawia¢ nigdy bez nadzoru.
Goracy ttuszcz zapala sie bardzo tatwo. Wystepuje ryzyko pozaru!

* Ptongceqo ttuszczu nie nalezy nigdy gasi¢ woda. Wystepuje ryzyko eksplozji! Ptongcy
ttuszcz nalezy gasic przy pomocy gasnicy przeznaczonej do gaszenia oleju jadalnego
i thuszczu spozywczego.

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

« Uzywajac garnka na palniku ceramicznym, nalezy mie¢ na uwadze mase wtasna garnka.
Garnek nalezy zawsze odstawiac ostroznie. Nie przesuwac garnka po powierzchni ptyty
ceramicznej.

» Zeliwo jest materiatem bardzo wytrzymatym, ale tatwo pekajacym.
W przypadku silnego uderzenia garnek moze sie sttuc wzgl. warstwa emalii odprysnac.

* Po zdjeciu goracego garnka z kuchenki lub wyjeciu z piekarnika odstawi¢ go na podktadce
odpornej na wysokie temperatury! W przeciwnym razie powierzchnie wrazliwe na dziatanie
ciepta moga zostac uszkodzone.




Przed pierwszym uzyciem

* Przed pierwszym uzyciem nalezy starannie umy¢ garnek w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilo$ci tagodnego ptynu do mycia naczyn. Usungé wszystkie etykiety. Nastepnie wyptuka¢ garnek
czystg wodg i wytrzec go do sucha.

Podczas uzytkowania

« Nie nalezy nagrzewac pustego garnka. W ten sposéb moze doj$¢ do przegrzania materiatu.
Moze to skutkowa¢ przebarwieniami powtoki garnka.

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

+ Garnek z pokrywkg mozna nagrzewac w piekarniku maksymalnie do temperatury 230°C.

Garnek bez pokrywki mozna nagrzewa¢ w piekarniku réwniez do wyzszych temperatur.

+ Nalezy uzywac przyrzaddw kuchennych wykonanych z drewna, odpornego na ciepto plastiku badz
silikonu. Nie stosowa¢ przedmiotéw z metalu, nie kroi¢ potraw bezposrednio w garnku, nie uzywac
twardych gabek ani metalowych skrobakdw. Moga one spowodowac uszkodzenie warstwy emalii.

Po uzyciu

+ Do goracego garnka nie wlewac zimnej wody. Zbyt szybkie stygniecie moze doprowadzié
do uszkodzenia garnka.

+ Po uzyciu garnek nalezy wymy¢ w goracej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn.
Nie stosowac ostrych gabek.

+ Do czyszczenia nie wolno stosowa¢ szorujacych ani zracych srodkéw czyszczacych wzgl. twardych
szczotek itp.

+ 0d razu po umyciu nalezy wytrze¢ garnek do sucha. Nie nalezy odstawia¢ wilgotnego garnka.

W przeciwnym razie na nieemaliowanych krawedziach moze sie pojawi¢ nalot z rdzy. Jesli tak
sie stanie, nalezy usunac nalot wilgotna Sciereczka i starannie nattusci¢ odpowiednie miejsca
niewielkg iloscig oleju roslinnego.

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

+ Garnek nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

+ 0d czasu do czasu nalezy sprawdzic, czy uchwyt pokrywki sie nie poluzowat.

Jesli tak sie stato, nalezy ponownie przykreci¢ uchwyt.



Gotabki z farszem z migsa mielonego i kiszonej kapusty

Sktadniki dla 4 osob:

sl pieprz

8 duzych lisci biatej kapusty $wiezo 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 ($rednie) 100 g créme fraiche (gestej, ttustej Smietany)
400 g mieszanego miesa 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¢ szumoéwka, schtodzi¢ zimng wodg i osuszy¢. Jezeli Srodkowe nerwy
liSci sg zgrubiate, nalezy je okroiC.

2. Zamoczy¢ butke lub tosty w niewielkiej misce z zimng woda. Kapuste kiszong dobrze odcisng¢
i pokroi¢ na mniejsze kawatki. Obrac cebule i pokroi¢ w drobna kostke. Rozpuscic tyzke masta
na matej patelni, usmazy¢ cebule na $rednim ogniu na ztoto, zdjac¢ z kuchenki.

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

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

5. Pozostate masto klarowane rozpusci¢ w garnku. Podsmazy¢ gotgbki z obydwu stron.

Dodac bulion, przykry¢ i dusi¢ na matym ogniu ok. 40 min.

6. Wyciagna¢ gotabki z garnka i przykry¢. Make ziemniaczang wymieszac z 3-4 tyzkami zimnej wody,
a nastepnie doda¢ do bulionu. Zagotowac i odparowa¢ przez 3-4 min. na duzym ogniu. Doda¢
créme fraiche, doprawic sos sola, pieprzem i papryka. Wtozy¢ gotabki, zagrza¢ i podawac
zZ gotowanymi ziemniakami.

Rada: Wersja klasyczna - bez kapusty kiszonej. W tej wersji nie dodaje sie kapusty kiszonej, lecz
0100 g wiecej miesa mielonego. Mozna przygotowac wieksza ilos¢ gotabkdw i zamrozié razem
Z S0sem.

Przepis:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2018 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Wszystkie prawa zastrzezone



Vazeni zakaznici!

Tento hrniec je vyrobeny zo smaltovanej liatiny. Hrubostenny material pohlcuje mimoriadne vela
tepla, zachytava ho a rozvadza ho az k okraju liatinového hrnca a nasledne ho rovnomerne
odovzddva varenému alebo pecenému jedlu. Tento liatinovy hrniec je vhodny pre plynové,
elektrické, indukéné a sklokeramické platnicky, ako aj na pouZitie v rirach na pecenie. Usporu

energie dosiahnete vyberom platniCky spordka, ktord je vhodnd pre dany priemer dna liatinového
hrnca. lhned'po dosiahnuti spravnej teploty mdZete varit na miernej$om ohni.

Vas tim Tchibo

Informdcie o materiali

Tento hrniec je vyrobeny z liatiny. Liatinové vyrobky sa vyrabajd podla tradiénej vyrobnej metddy
v pieskovych forméch. Z tohto dovodu sa mdzu na povrchu vyrobku objavit malé nepravidelnosti,
ktoré vSak nemaju Ziadny vplyv na kvalitu alebo funkcnost vyrobku.

VAROVANIE pred popéleninami
A « Liatinovy hrniec sa poas pouZivania zohreje a je hordci! Liatinového hrnca, ako aj

drZadiel a pokrievky sa dotykajte iba chfiapkami a pod.!
Liatinovy hrniec neklad'te na platnicku s prili§ velkym priemerom, pretoZe inak sa
drZadld liatinového hrnca mdZu rozZeravit.

VAROVANIE pred poZiarom

« Ak liatinovy hrniec pouZzivate na pecenie, dusenie alebo vypréZanie: Nikdy nenechdvajte
liatinovy hrniec s horticim tukom bez dozoru.
Hordci tuk sa velmi [ahko zapali. NebezpeCenstvo poZiaru!

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

POZOR - Vecné Skody

« Ak pouzivate liatinovy hrniec na sklokeramickom sporaku, zohladniujte vlastni hmotnost
liatinového hrnca. Liatinovy hrniec ukladajte vZdy opatrne. Neposuvajte liatinovy hrniec
po sklokeramickej ploche.

« Liatina je velmi robustny, ale krehky materidl. Pri pade alebo tvrdom néraze sa liatinovy
hrniec mdZe zlomit alebo mdZe praskndt smaltovand vrstva.

« Hordci liatinovy hrniec, ktory vezmete zo spordka alebo ho vytiahnete z riry na pecenie,
poloZte na teplovzdornii podlozku! Inak mbZe djst k poskodeniu ploch citlivych na teplo.




GO

Pred prvym pouZitim
« Pred prvym pouzitim umyte liatinovy hrniec hordcou vodou a trochou jemného prostriedku na
umyvanie riadu. Odstrafite vietky etikety. Liatinovy hrniec oplachnite ¢istou vodou a dosucha
ho vyutierajte.

Pocas pouzivania

« Nezohrievajte prazdny liatinovy hrniec. MdZe ddjst k prehriatiu materialu.
Vysledkom mdZe byt sfarbenie ochrannej vrstvy.

+ Ak pouZzivate liatinovy hrniec na platnicke indukéného spordka, zohrievajte ho na poZadovant
teplotu iba postupne. Prili$ rychle zohriatie alebo prehriatie mbZe poskodit liatinovy hrniec.

« Liatinovy hrniec s pokrievkou moZete pouZivat v rirach na pecenie do maximélinej teploty
230 °C. Bez pokrievky mdZete liatinovy hrniec pouZivat v rdrach na pecenie aj pri vyssich teplo-
tach.

* PouZivajte kuchynské pomdcky z dreva, plastu odoiného proti teplu alebo silikdnu.
NepouZivajte kovové predmety, nekrdjajte priamo v liatinovom hrnci a na Cistenie
nepouZivajte tvrdé $pongie alebo kovové Skrabky. MoZu poSkodit smaltovand vrstvu.

Po pouziti
« Do hortceho liatinového hrnca nenapdstajte studend vodu. Prili§ rychle schladenie moze
poskodit liatinovy hrniec.
« Po pouZiti umyte liatinovy hrniec hordcou vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.
NepouZivajte tvrdé Spongie.
« Na istenie nepouZivajte abrazivne alebo leptavé Cistiace prostriedky, prip. tvrdé kefy atd.

* Po kazdom vyCisteni liatinovy hrniec ihned osuste. Neodkladajte mokry liatinovy hrniec.

Na nesmaltovanych hranach sa inak mdZe vytvéarat néletovd hrdza. Pripadnd jemnu hrdzu
odstrante vihkou utierkou a postihnuté miesta dokladne namazte rastlinnym olejom.

* Ked'sa nie¢o pripali: Zohrejte v liatinovom hrnci malé mnoZstvo vody, pridajte 2 aZ 3 ¢ajové
lyZiCky soli alebo prasku na pecenie a privedte vodu na kratku dobu do varu. Nasledne vyCistite
liatinovy hrniec podla popisu.

« Liatinovy hrniec nie je vhodny na Cistenie v umyvacke riadu.

« Skontrolujte obCas, ¢i sa drzadlo pokrievky neuvolnilo. Prip. drzadlo pokrievky znovu pevne
dotiahnite.

Recept:

Schvalené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2018 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

VSetky prava vyhradené



PIneny kapustny list s mletym masom a kyslou kapustou @

Prisady pre 4 osoby:
sol Cierne korenie
8 velkych kapustnych listov ¢erstvo nastrihany muskatovy orieSok
1Z7emla alebo 2 krajce toastového chleba 1/2 CL sudenej majoranky
200 g kyslej kapusty sladka Cervena paprika
(Cerstvej alebo sterilizovanej) 1PL nasekanej petrzlenovej viiate
1velkd cibula 1/2 | hovédzieho vyvaru
3-4 PLroztopeného masla 1CL potravinérskeho krobu
1vajicko (velkost M) 100 g kyslej smotany
400 g zmesi mletého mésa kuchynska nif (v pripade potreby)
Priprava:
1. Privedte do varu vacSie mnoZstvo vody vo velkom hrnci, vodu osol'te. Povarte v nej postupne jed-

notlivé kapustné listy 3-5 mindt do makka. Vyberte ich pomocou dierkovanej naberacky, ochladte
ich pod studenou vodou a osuste. Ak je rebrovanie v strede listu priliS hrubé, pripadne list zrezte,
aby bol plochy.

. Zemle alebo toastovy chlieb namotte v miske so studenou vodou. Vytlagte vodu z kyslej kapusty

a nakréjajte ju na jemnejSie. O3dpte cibulu a nakrajajte ju na malé kocky. V malej panvici zohrejte
1PL roztopeného masla, v fiom pri strednej teplote oprazte cibulku do zlata, panvicu odoberte
zo spordaka.

. Zemle alebo toastovy chlieb vyberte z vody, dobre vyZmykajte a rozdrobte na jemno. Vlozte do

misy a pridajte vajitko, kysli kapustu, cibulku a mleté méso, poriadne osolte a okorefite iernym
korenim, muskatovym orieSkom, majorankou, mletou Cervenou paprikou a petrzlenom. Dokladne
premieste rukami.

. PoloZte vZdy dva kapustné listy na seba, do ich stredu dajte zakazdym Stvrtinu plnky z mletého mésa

a kyslej kapusty, dookola pinky nechajte volny okraj. Volné okraje prelozte cez pinku, nasledne listy
zrolujte pevne odspodu do podoby rolddy. V pripade potreby zviazte plnené kapustné listy
kuchynskou nitou.

. Zvy$né roztopené maslo zohrejte v pekdci. PInené kapustné listy v fiom opecte zo v3etkych stran

do hneda. Podlejte vyvarom a vSetko nechaijte dusit prikryté pri miernej teplote asi 40 mindt.

. Hotové pInené kapustné listy vyberte z pekdca a prikryte ich. Zmie3ajte potravindrsky Skrob

s 3-4 PL studenej vody a primieSajte ho do vyvaru. Povarte asi 3 az 4 min(ty pri vy$3ej teplote.
Primiesajte kysld smotanu, omacku dochutte solou, Ciernym korenim a paprikou. PInené kapustné
listy vloZte spat, ohrejte ich a podavajte s varenymi zemiakmi.

Tip: KyslU kapustu mdZete vynechat. Namiesto 100 g vezmite viac mletého masa.
PInené kapustné listy sa dajd spolu s oméackou taktieZ vyborne zamrazit.



D,

Kedves Vdasarlionk!

Ez az edény zomdncozott ont6ttvasbol késziilt. A vastag fali edény kiilondsen sok hét vesz fel
és tarol, illetve egészen az edény pereméig elosztja azt, majd egyenletesen leadja az edényben
taldlhaté fott vaqgy siilt ételnek. Ez az edény gaz-, villany-, indukcids és keramialapos tiizhelyen,
valamint a siitében is haszndlhatd. Az energiatakarékos fozés érdekében, vdlasszon az edény
aljdnak dtmérdjével megeqyez6 méretii fozdlapot.

Amikor az edény elérte a megfeleld homérsékletet, a hofokot kisebb fokozatra dllithatja.

A Tchibo csapata

Anyagismertetd

Ez az edény dntdttvasbol késziilt. Az ontvénytermékeket eqy tradicionalis eldallitasi médszer
szerint, homokformakban &llitjak el6. Emiatt el6fordulhatnak kisebb egyenetlenségek az edény
feliletén, amelyek azonban nem befolydsoljék a termék mindségét és funkcidjat.

f VIGYAZAT - éqési sériilések
« Haszndlat kdzben az edény felforrésodik! Az edényt, a fogantydkat és a feddt is csak
edényfogéval vagy hasonldval fogja meg!
Ne helyezze az edényt tdl nagy atmérdvel rendelkez6 f6z8lapra, mivel akkor a foganty(k
tlizforrék lehetnek.

VIGYAZAT - tlizveszély

« Ha az edényben siit, dinsztel vagy olajban siit:
A forrd olajat soha ne hagyja felligyelet nélkiil.
A forr6 olaj konnyen meggyulladhat. Tlizveszély all fenn!

« Az 896 zsiradékot soha ne vizzel oltsa el. Robbandsveszély all fenn!
Ha az olaj vagy a zsir meggyulladna, olyan t(izolt6 eszkdzt hasznéljon, amely étolaj és
zsir oltdsahoz alkalmas.

FIGYELEM - anyagi kdrok

« Ha az edényt kerdmialapos f6z6lapon hasznalja, vegye figyelembe az edény sdlyat.
Mindig 6vatosan tegye fel a f6z6lapra. Ne hlizza az edényt a keramialapon.

« Az dntdttvas egy nagyon erds, de torékeny anyag. Ha leesik vagy erésen {it6dik
valamihez, az edény kdnnyen eltorhet vagy elrepedhet a zoméncbevonat.

« Miutan a forrd edényt levette a tlizhelyrdl vagy kivette a siit6bél, hallo feliiletre
helyezze! A nem hgallg feliilet esetleq megsériilhet.
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« Ttisztitsa meg az edényt az els6 hasznélat el6tt forrd vizzel és egy kevés mosogatészerrel.
Tavolitsa el az 6sszes cimkét. Vgl dblitse le az edényt tiszta vizzel, és tordlje szdrazra.

Az elsd hasznalat el6tt

Haszndlat kozben
+ Ne melegitse az edényt {iresen. Az anyag tulheviilhet. Ennek kdvetkezményeként a bevonat
elszinezédhet.
+ Haaz edényt indukcids f6z6lapon hasznalja, fokozatosan melegitse az edényt, amig el nem éri
a kivant hdmérsékletet. A tll gyors vagy tulzott felmelegités kart okozhat az edényben.
+ Az edény a feddvel max. 230 °C-ig a siit6ben is hasznalhatd. Fedd nélkiil magasabb hémérséklet
esetén is haszndlhatja a siit6ben.

« Fabdl, héallé mlianyagbdl vagy szilikonbdl késziilt konyhai eszkdzoket hasznaljon. Ne hasznaljon
fém eszkozoket, kdzvetleniil az edényben ne vagjon fel élelmiszert, a tisztitdshoz ne hasznaljon
stroldszivacsot, acélddrzsit. Ezek kart okozhatnak a zomancbevonatban.

Hasznélat utan

+ Aforré edénybe ne toltson hideg vizet. A tdl gyors leh(ilés karosithatja az edényt.

+ Hasznalat utan tisztitsa meq az edényt forré vizzel és kimélé mosogatészerrel.
Ne hasznaljon stroldszivacsot.

+ Atermék tisztitashoz ne haszndljon sdrold vagy mard hatésd szert, illetve kemény kefét stb.

+ Mosogatds utdn mindig azonnal torolje szérazra az edényt. Ne tegye el az edényt, ha még nedves,
kiilonben a nem zomancozott széleken leveqdn képzddG rozsda alakulhat ki. Sziikség esetén
tavolitsa el a rozsdat eqy nedves kenddvel, és alaposan kenje be ezeket a helyeket egy kevés
névényi olajjal.

+ Ha valami letapadna: Melegitsen fel egy kevés vizet az edényben, adjon hozzd 2-3 tedskanal sét
vagy siitGport, és hagyja a vizet rovid ideig forrni. Majd a leirtak szerint tisztitsa meg az edényt.

« Az edény nem tisztithaté mosogatdgépben.

+ Alkalmanként ellendrizze, hogy a fedd gombja nem lazult-e meg. Sziikség esetén ismét csavarja
szorosra a gombot.

Recept:
Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szaméra

© 2018 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Minden jog fenntartva



@ Toltott kaposzta dardlt hiisos-savanyi kaposztas toltelékkel

Hozzavalok 4 személyre:

s6 bors
8 nagy kaposztalevél frissen 6rolt szerecsendid
1zsemle vagy 2 szelet toast kenyér 1/2 tk szaritott majoranna
200 g savanyd kaposzta édes pirospaprika
(friss vagy konzerv) 1¢ek apritott petrezselyem
1nagy hagyma 1/2 | marhahUsleves-alaplé
3-4 ek vajzsit 1tk étkezési keményitd
1tojas (M-es méret) 100 g creme fraiche (tejfol)
400 g vegyes daralt hus konyhacérna (sziikség esetén)
Elkészités:

1. Egy nagy edényben forraljon fel bdséges mennyiséqi vizet, sézza meg. Parolja meg benne puhéra

a kaposztaleveleket adagonként, 3-5 perc alatt. Vegye ki Gket egy hablapattal, blitse le hideg
vizzel és torolgesse Gket szarazra. Ha a levelek kozéps6 bordazata tul vastag, esetleg vagja el
Oket laposra.

. Aztassa be hideg vizbe a zsemlét vagy a toastkenyereket eqy télban. A savanyd kaposztat jol

nyomkodja ki, és vagja kisebb darabokra. Pucolja meg a hagymat és apritsa fel. Olvasszon fel
1ek vajzsirt eqy kis serpeny@ben, és kizepes hdmérsékleten piritsa benne aranysargdra a
hagymat, majd vegye le a tiizrél.

. Vegye ki a zsemlét vagy a toastkenyereket a vizbdl, j6l nyomkodja ki és tépje apré darabokra.

Tegye eqy talba a tojdssal, savanyu kdposztaval, hagymaval és dardlt hissal eqgyiitt, er6teljesen
fliszerezze sdval, borssal, szerecsendidval, majoranndval, pirospaprikaval és petrezselyemmel.
Kézzel alaposan gy(rja dssze.

. Helyezzen egymasra 2-2 kaposztalevelet és tegye bele a dardlt hlisos-savanyu kdposztds toltelék

negyedét, korben hagyjon szabadon egy kis szélet. Az oldalsd széleket hajtsa ra a toltelékre, majd
a kdposztaleveleket alulrél kezdve szorosan tekerje fel. Sziikség esetén kdsse dssze a toltott
kdposztakat konyhacérndval.

. A megmaradt vajzsirt olvassza meq az edényben. Siisse benne kérben barnara a toltott kdposz-

tékat. Ontse hozzé az alaplevet, és parolja alacsony hmérsékleten, lefedve, kb. 40 percig.

. Vegye ki a toltott kdposztakat az edénybdl, és fedje le Gket. Keverje dssze az étkezési keményitot

3-4 ek hideq vizzel és adja az alapléhez. Forralja fel és 3-4 perc alatt magas hémérsékleten f6zze
o0ssze. Keverje hozza a creme fraiche-t és fliszerezze a szdszt séval, borssal és pirospaprikaval.
Helyezze vissza a toltott kdposztakat, melegitse meq és tlalja sds, fott burgonyaval.

Tipp: A savanyd kaposztat el is hagyhatja. Hasznéljon helyette 100 g-mal tobb daralt hist.
A toltott kdposzta a szésszal egyiitt konnyen lefagyaszthatd.
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Degerli Miisterimiz!

Bu tencere emaye kapli dokme demirden iiretilmistir. Kalin duvarli malzeme isiyl muhafaza eder,
tencerenin her tarafina dagitir ve yemege esit sekilde iletilmesini saglar. Bu tencere gazli,
elektrikli, indiiksiyonlu ve cam seramik ocaklarda ve ayrica firin icinde kullanim igin uygundur.
Enerji tasarrufu icin tencere tabaninin capina uygun bir ocak gdzii se¢cmelisiniz.

Dogru sicakhiga ulasildiktan sonra kisik ateste pisirmeye devam edebilirsiniz.

Tchibo Ekibiniz

Malzeme bilgisi

Bu tencere dékme demirden Uretilmistir. Dokme demir Griinler geleneksel sekilde kum kaliplarin icinde
dretilir. Bu nedenle piiriizlii yiizeyler meydana gelebilir, fakat bunlar driiniin kalitesini ve islevselligini
hichir sekilde etkilemez.

Yanma UYARISI
A « Tencere, kullanim esnasinda cok isinir! Tencereyi, kulplari ve kapagi da
sadece mutfak bezi vs. ile tutun! Capi, tencerenin ¢apindan biyik olan ocak goziiniin
iizerinde tencereyi kullanmayin, kulplar asiri isinabilir.

Yangin UYARISI

« Tencereyi rosto, bugulama veya kizartma icin kullanacaksaniz: Tencereyi asla icinde
kizgin yag varken gézetimsiz birakmayin.

Kizgin yag cok kolay tutusabilir. Yangin tehlikesi vardir!

« Alev almis yagi asla su ile sondiirmeye calismayin. Patlama tehlikesi vardir! Kizgin yagin
neden oldudu bir yangini sondiirmek icin yemek yagi yanginlarini séndiirmeye uygun
olan bir yangin séndricd kullanin.

DIKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

« Tencereyi cam seramik firin iizerinde kullanacaksaniz tencerenin agirhigini da hesaba
katin. Tencereyi her zaman dikkatlice birakin. Tencereyi asla cam seramik yiizeyin
lizerinde kaydirmayin.

+ Dokme demir, cok sert fakat cabuk kirilan bir malzemedir. Bir diismede veya sert bir
darbede tencere kirilabilir veya emaye kaplamasi catlayabilir.

« Sicak tencereyi ocaktan indirdikten veya firindan ¢ikardiktan sonra sicaga dayanikl bir
althgin Gizerine yerlestirin! Sicaga dayanikli olmayan yiizeyler aksi halde hasar gorebilir.
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ilk kullanimdan dnce

+ Tencereyi ilk kullanimdan dnce sicak su ve yumusak bulasik deterjani ile yikayin.

Tim etiketleri cikarin. Temiz su ile durulayin ve tencereyi kurulayin.

Kullanim sirasinda

Tencereyi bos halde 1sitmayin. Bu durumda malzeme asiri 1sinabilir.

Bunun sonucunda kaplama boyanabilir.

Eder tencereyi indiiksiyonlu bir ocak lizerinde kullanirsaniz erismek istediginiz sicaklik icin
sicakh§r kademe kademe yikseltin. Hizli 1sitma veya asiri 1sitma tencereye hasar verebilir.
Tencereyi kapagt ile birlikte firinda maks. 230 °C'ye kadar kullanabilirsiniz. Tencereyi, lizerinde
kapak olmadiginda daha yiiksek isilarda da firinda kullanabilirsiniz.

Pisirme esnasinda ahsap, i1slya dayanikli plastik veya silikon gerecler kullanin. Asla metal geregler
kullanmayin, pisirilecek gida maddelerini tencerenin i¢inde kesmeyin, temizleme icin asindirici
slinger veya metal kaziyicilar kullanmayin. Bunlar emaye tabakaya hasar verebilir.

Kullanimdan sonra

Sicak bir tencereye soguk su doldurmayin. Hizli soguma tencereye hasar verebilir.

Tencereyi kullandiktan sonra sicak su ve yumusak bir bulasik deterjani ile yikayin.
Asindirici stingerler kullanmayin.

Temizleme icin temizleme fir¢asi gibi tahris edici araclar ya da sert kimyasallar kullanilmamalidir.

Tencereyi temizledikten sonra hemen kurulayin. Tencereyi nemli olarak dolaba kaldirmayin.
Aksi halde emaye kaplamasi olmayan kenarlarda paslanmalar olusabilir. Bu paslari gerekirse
nemli bir bez ile temizleyin ve ilgili kisimlara biraz bitkisel yag siriin.

Eger tencerenin dibi tutarsa, biraz su isitip, 2-3 tath kasigi tuz veya kabartma tozu ekleyin ve kisa
siire kaynamaya birakin. Tencereyi ardindan aciklandii gibi temizleyin.

Tencere, bulasik makinesinde yikamak icin uygun degildir.

Ara ara kapagin kulpunun gevseyip gevsemedigini kontrol edin. Kulpu ardindan gerekirse tekrar
sikin.

Tarif:

Tchibo GmbH igin onayli basim hakki

© 2018 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Tdm haklar saklidir



Alman tipi kiymal eksili lahana sarmasi @

4 Kisilik malzeme:

Tuz Karabiber
8 biiyiik lahana yaprag Taze cekilmis muskat
1 kiiiik ekmek veya 2 dilim tost ekmegi 1/2 cay kasii kurutulmus mercankdsk
200 g eksili lahana Tatli biber
(taze ya da konserve) 1tath kasigi kiyilmis maydanoz
1biiyiik sogan 1/2 litre et suyu
3-4 yemek kasi§ tereyag 1¢ay kasigi nisasta
1yumurta (bdyikligi M) 100 g eksi krema
400 g kiyma iplik (gerekirse)
Hazirlanisi:
1. Bilyiik bir tencere icerisinde yeterince su kaynatilir, tuz atilir. icerisinde lahana yapraklari

porsiyonlar halinde 3-5 dak. hafif kaynatilir. Bir siizgec kepce ile ¢ikarilir, soguk suya tutulur
ve hafif bastirilir. Yapraklarin orta damari ok kalinsa kesilerek daha yassi duruma getirilir.

. Kiiclik ekmek veya tost ekmekleri bir kaptaki soguk su icerisinde yumusatilir.

Eksili lahana iyice bastirilir ve kiiclik parcalar halinde kesilir. So§anin kabugu soyulur ve kiip
seklinde dogranir. 1 yemek kasigi tereyadi kiiciik bir tava icerisinde eritilir, sogan eklenerek
orta 1sida pembelestirilir, atesten alinir.

. Kiigiik ekmek veya tost ekmekleri sudan cikartilir, iyice bastirilir ve lime lime edilir. Yumurta,

eksili l[ahana, sogan ve kiymayla bir kap icerisine alinir, izerine tuz, karabiber, muskat, mercan-
kdsk, biber ve maydanoz eklenir. El ile iyice karistirilir.

. Lahana yapraklari ikiserli olarak birbirinin Gizerine konur ve kiymali eksili harcin dortte biri Gizerle-

rine konur, bu esnada kenarlarda bir miktar yer acik birakilir. Yan kenarlar har¢ tizerine sarilir,
sonra lahana yapraklari alttan hareketle siki sekilde sarilir. Gerekli olursa iplik ile baglanabilir.

. Artan tereyagi tencerede eritilir. icerisinde sarmalar cepecevre kizartilir. Uzerine et suyu dokiiliir

ve hepsinin Gzeri 6rtGli sekilde hafif isida yakl.
40 dak. kendi buhariyla pisirilir.

. Sarmalar tencereden alinir ve {izerleri ortiiliir. Nisasta 3-4 yemek kasigi soguk suyla karistirilarak

et suyunda karistirihir. Kaynatilir ve 3-4 dak. kizgin ateste suyunu cekmesi saglanir. Eksi krema
eklenip karistirilir, bu sos tuz, karabiber ve biber ile tatlandirilir. Sarmalar yerlestirilir, isitilir ve
tuzlu suda haslanmis patatesle servis edilir.

Oneri: Eksili lahanay! cikarabilirsiniz. Bunun yerine kiymayi 100 g daha fazla kullanabilirsiniz.
Ayrica soslu sarmalar milkemmel sekilde dondurulabilir.



Artikelnummer  Leergewicht (inkl. Deckel) Filllmenge Bodendurchmesser

Product number Empty weight (incl. lid) Filling quantity Diameter of the base
Référence Poids a vide (couvercle inclus) Contenance Diametre de la base

Cislo vjrobku  Prazdna hmotnost (véetn& poklicky) PInici mnoZstvi Priimér dna

Numer artykutu Ciezar pustego garnka (wraz z pokrywka) Pojemnos¢ Srednica dna

Cislo vyrobku Prazdna hmotnost (inkl. pokrievky) MnoZstvo naplnenia Priemer dna

Cikkszam Stlya Giresen (fedvel) Urtartalom Az edény aljdnak atméréje
Uriin numarasi  Net agirlik (kapak dahil) Dolum miktar Taban cap ol¢iisii

364 274 ~70Kkg ~6,8L @~275cm

oval | oval | ovale | ovalny
owalny | ovalne | ovalis | oval

364 275 ~5,5 kg ~50L ®~205cm
rund | round | rond
kulaty | okragty | kruhové
kerek | yuvarlak

Die Artikelnummer finden Sie auch am Topfboden!

The product number can also be found on the bottom of the pot!
La référence figure également sur la base de la marmite!

Cislo vyrobku najdete na dné hrnce!

Numer artykutu mozna znalez¢ réwniez na dnie garnka!

Cisla vyrobkov najdete tiez na spodnej strane hrncal

A cikkszam az edény aljan is megtalalhatd!

Uriin numaralarini tencere tabaninda da bulabilirsiniz!



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 dotazil tykajicich se vyrobku nas kontaktuite.

W przypadku pytan dotyczacych produktu mozna sie z nami skontaktowac.
V pripade otazok tykajicich sa vyrobku sa s doverou obrétte na nés.

Ha kérdése van a termékkel kapcsolatban, forduljon hozzank bizalommal.
Uriin ile ilgili sorulariniz varsa, bize danisin.

Made exlusively for:

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 « www.tchibo.com.tr



Artikelnummer
Product number
Référence

Cislo vyrobku
Numer artykutu
Cislo vyrobku
Cikkszam

Uriin numarasi

Form
Shape
Forme
Forma
Ksztatt
Forma
Forma

Sekil

364 274

oval | oval | ovale | ovalny
owalny | ovélne | ovlis | oval

364 275

rund | round | ronde | kulaty
okragty | kruhové | kerek | yuvarlak

>
WY
www.tchibo.de/anleitungen
www.tchibo.de/instructions
www.frtchibo.ch/notices
www.tchibo.cz/navody
www.tchibo.pl/instrukcje
www.tchibo.sk/navody
www.tchibo.hu/utmutatok
www.tchibo.com.tr/kilavuzlar



