ROMERTOPF® - Co warto wiedzieé o garnkach rzymskich?

Gotowanie w garnku rzymskim to naturalny i zdrowy sposob przygotowywania potraw.

Dzieki utrzymywaniu niezbyt wysokiej temperatury w potrawach zachowane zostaja witaminy,
mineraty oraz aromaty. Dodajac mniejsza ilos¢ ttuszczu, ograniczamy kalorycznosé
przygotowywanych potraw.

Przed pierwszym uzyciem garnek nalezy doktadnie umy¢ pod ciepta, biezaca woda.
Nie uzywac do tego zadnych detergentow.
Po umyciu nalezy garnek catkowicie zanurzy¢ w wodzie (wraz z pokrywka) i odczekac 15 minut

Tak samo postepujemy przed kazdym uzyciem garnka rzymskiego.
Garnek moczymy w wodzie ok. 10-15 minut.

Po uzyciu garnek myjemy, najlepiej szczoteczka w cieptej wodzie.

Nie uzywamy detergentow! Przy silnych zabrudzeniach mozna zastosowac odrobine sody
oczyszczonej. Przy czestym uzywaniu, garnek nalezy od czasu do czasu wygotowac w wodzie
wymieszanej z octem (2/3 wody + 1/3 octu).

Niektore garnki sq przystosowane do mycia w zmywarkach (patrz uwagi w opisie produktéw).

Garnek rzymski jest przeznaczony do stosowania w piekarnikach elektrycznych, gazowych

oraz w kuchenkach mikrofalowych.

Temperatury : Piekarnik: 220 ° C, termo-obieg 180°C

Piekarnik gazowy: rozpoczaé nagrzewanie od poziomu 3 i stopniowo zwiekszac.

Warto zapamietac:

Garnek przed uzyciem zawsze namoczyc.

Przechowywad w przewiewnym miejscu. Nie zamykac¢ pokrywa (ktas¢ ja na spdd, a w nig garnek).

Garnkow nie nalezy stawiac¢ bezposrednio na gazie, czy ptycie elektrycznej.

Garnek rzymski nie moze by¢ poddawany gwattownym zmiang temperatury.
Nigdy nie wlewac zimnych ptynow do goracego garnka, zarowno przy myciu, jak i gotowaniu.

Nie nalezy uzywac tego samego garnka do przygotowywania ryb i miesa.

Jak przygotowywac potrawy w garnkach rzymskich?

Wktadamy sktadniki potrawy do wczesniej namoczonego garnka, przykrywamy go pokrywa

i umieszczamy w zimnym piekarniku. Nastepnie ustawiamy pozadana temperatura,

przy czym w piekarnikach gazowych stopniowo ja zwigkszamy.

Jesli chcemy uzyskac chrupiaca pieczen, 10 min. przed koncem pieczenia zdejmujemy pokrywe.

Poleca Galeria Form Kuchennych — Port z widokiem na kuchnie i jadalnie!
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