Instrukcje bezpieczenstwa uzytkowania zgodne
z GPSR (UE)

Identyfikacja produktu

Naczynie zeliwne 2 w 1 z pokrywa pehniaca funkcje patelni, wykonane z zeliwa, wstepnie sezonowane
olejem roslinnym, z dwoma uchwytami bocznymi. Przeznaczone do przygotowywania Zzywnosci w
warunkach domowych oraz na zewnatrz.

Przeznaczenie

Produkt jest przeznaczony wylacznie do gotowania, smazenia, duszenia, pieczenia i podgrzewania
zywnosci. Moze by¢ uzywany na kuchenkach gazowych, elektrycznych, indukcyjnych, w piekarniku,
na grillu oraz nad ogniskiem.

Ogolne ostrzezenia bezpieczenstwa

e Uwaga: goraca powierzchnia. Podczas uzytkowania wszystkie cze$ci naczynia, w tym
pokrywa, uchwyty i dno, moga osiggac¢ bardzo wysoka temperature i powodowac oparzenia.

¢ Produkt jest ciezki. Nalezy podnosi¢ go ostroznie obiema rekami. Przecigzenie, niepewny
chwyt lub podnoszenie jedna rekq moze spowodowac upuszczenie naczynia, oparzenia lub urazy.

¢ Nie pozostawia¢ bez nadzoru podczas nagrzewania, gotowania lub studzenia.

¢ Przechowywac poza zasiegiem dzieci. Dzieci i osoby o ograniczonej zdolnosci oceny ryzyka
powinny uzywac produktu wylacznie pod Scistym nadzorem dorostych.

¢ Nie uzywac w kuchence mikrofalowej.

¢ Nie uzywac produktu, jesli jest pekniety, odksztalcony lub niestabilny. Uszkodzone zeliwo
moze pekna¢ podczas nagrzewania.

Glowne zagrozenia i Srodki zapobiegawcze

¢ Ryzyko oparzen: zawsze uzywac suchych rekawic kuchennych lub suchych tapek. Nie dotykac
naczynia gotymi rekami podczas i po uzyciu.

¢ Ryzyko pozaru: nie przegrzewac pustego naczynia. Utrzymywac bezpieczng odlegtos¢ od
materialdw tatwopalnych, takich jak tekstylia, papier, oleje w aerozolu i opakowania.

¢ Ryzyko rozprysku goracego tluszczu lub pary: wklada¢ zZzywnos$¢ ostroznie, unika¢ nadmiernej
ilodci thuszczu i nie przepelia¢ naczynia.

¢ Ryzyko pekniecia wskutek szoku termicznego: nie polewac goracego naczynia zimnag woda i
nie przenosi¢ go bezposrednio z wysokiej temperatury na zimna, mokra powierzchnie.

¢ Ryzyko poslizgu lub uszkodzenia plyty: na ptytach szklanych i indukcyjnych zawsze podnosic¢
naczynie, nie przesuwac go po powierzchni.

Bezpieczne uzycie przed pierwszym uzyciem

e Przed pierwszym uzyciem umyc¢ recznie cieplg woda i doktadnie osuszyc.

e Sprawdzi¢, czy produkt nie ma uszkodzen transportowych, peknie¢, ostrych zadzioréw lub
niestabilnych elementow.

e Przed rozpoczeciem gotowania upewnic sie, Zze naczynie stoi stabilnie na Zrodle ciepta.



Bezpieczne uzytkowanie podczas gotowania

Nagrzewac stopniowo na matym lub srednim ogniu. Zbyt szybkie nagrzewanie moze
doprowadzi¢ do przypalenia potrawy, uszkodzenia powierzchni lub miejscowego przegrzania.
Nie nagrzewac pustego naczynia przez dtuzszy czas.

Maksymalna temperatura uzytkowania wynosi 248°C. Nie przekraczac tej wartosci.

Podczas podnoszenia pokrywy kierowac pare z dala od twarzy i dtoni.

Pokrywa uzywana jako patelnia rowniez silnie sie nagrzewa; stosowac takie same Srodki
ostroznosci jak przy gtéwnym naczyniu.

Na otwartym ogniu, grillu lub przy ognisku ustawia¢ produkt wylacznie na stabilnym podtozu
odpornym na wysoka temperature.

Nie uzywac silikonowych oston uchwytéw w poblizu bezposredniego ptomienia. W takich
warunkach zdejmowac ostony i uzywac odpowiednich rekawic ochronnych.

Bezpieczenstwo przy przenoszeniu i odkladaniu

Przed podniesieniem oceni¢ mase naczynia wraz z zawartos$cia. W razie potrzeby poprosic¢ o
pomoc drugg osobe.

Zawsze przenosi¢ naczynie obiema rekami, trzymajgc za oba uchwyty.

Odstawia¢ wylacznie na stabilne, suche i odporne na temperature powierzchnie.

Nie stawia¢ goracego naczynia bezposrednio na powierzchniach wrazliwych na ciepto.

Bezpieczne czyszczenie i konserwacja

Przed czyszczeniem pozostawi¢ produkt do ostygniecia.

My¢ wylacznie recznie. Nie my¢ w zmywarce.

Po umyciu natychmiast doktadnie osuszy¢, aby ograniczy¢ ryzyko korozji.

Po wysuszeniu natozy¢ cienkg warstwe oleju spozywczego na powierzchnie wewnetrznag.
Nie pozostawia¢ naczynia mokrego ani wilgotnego do przechowywania.

W przypadku pojawienia sie rdzy usunac ja przed kolejnym uzyciem, nastepnie ponownie
wysuszy¢ i zakonserwowac cienka warstwa oleju.

Bezpieczne przechowywanie

Przechowywac¢ w suchym miejscu.
Przechowywac po catkowitym ostygnieciu i wyschnieciu.
Nie przechowywa¢ produktu w sposéb umozliwiajacy jego upadek lub zsuniecie.

Ostrzezenia dotyczace niewlasciwego uzycia

Nie uzywac do celow innych niz przygotowywanie Zzywnosci.

Nie uzywac jako pojemnika do dlugotrwatego przechowywania mokrej Zzywnosci.

Nie zanurzac rozgrzanego naczynia w wodzie.

Nie pozostawiaC pustego naczynia na wlgczonym zrédle ciepla.

Nie uzywac produktu, jesli uchwyt lub krawedz sa uszkodzone i utrudniajq bezpieczny chwyt.

Postepowanie w sytuacjach awaryjnych

W przypadku oparzenia schtadza¢ miejsce chtodng biezaca woda przez co najmniej 10 minut i w
razie potrzeby skontaktowac sie z lekarzem.



e W przypadku zapalenia sie thuszczu nie gasi¢ woda. Wylaczy¢ Zrodlo ciepla, jesli jest to
bezpieczne, i uzy¢ odpowiedniego srodka gasniczego lub przykrycia odcinajacego doptyw
powietrza.

e W przypadku pekniecia produktu podczas uzytkowania nie dotyka¢ gotymi rekami, pozostawic
do ostygniecia i usunac¢ z eksploatacji.

Informacje koncowe dotyczace bezpieczenstwa

Naczynia zeliwne dlugo utrzymuja temperature takze po zdjeciu ze zrodla ciepta. Ryzyko oparzenia
utrzymuje sie jeszcze przez dhuzszy czas po zakonczeniu gotowania. Bezpieczne uzytkowanie wymaga
ostroznego obchodzenia sie z goracym, ciezkim naczyniem oraz regularnego suszenia i konserwacji w
celu ograniczenia korozji.
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&Aayez votre four
houandafz{

le four hollandais, également connu sous le nom de
multicuiseur, est une grande casserole lourde utilisée
pour préparer nos plats préférés. Les fours hollandais
ont un couvercle hermétique, souvent utilisé comme
casserole et flancs épais en fonte. Beaucoup de ceux
qui ont utilisé un four hollandais connaissent ses
propriétés de rétention de la chaleur et antiadhésives.
Un four hollandais est simple a utiliser, a nettoyer et ne
nécessite aucune technique particuliére. Par
conséquent, ils sont ['un des appareils de cuisson les
plus pratiques pour les cuisines intérieures et
extérieures. Les fours hollandais sont l'option parfaite
pour le camping et sont connus pour étre l'un des
appareils de cuisine les plus polyvalents du marché.
ROtir, cuire, frire, rotir, mijoter et cuire a la vapeur sont
tous possibles avec les fours hollandais.

En termes simples, les fours hollandais sont l'alterna-
tive parfaite aux fours traditionnels et peuvent étre
utilisés pour faire quelque chose de cuit au four ou sur
la cuisiniere. Les recettes au four hollandais servent
généralement de 6 a 8 personnes, mais la quantité de
nourriture peut étre réduite en fonction de vos
préférences.



ﬁ ® “Mlle”

Recette N . 1 Temps de préparation : 20‘minutes

& Temps de cuisson : 40 minutes
& Portions : 4

Ingrédients:

Pour les crépes
« 3 cuilleres a soupe de beurre non salé, plus 3-4
autres cuilléres a soupe pour la poéle =~

1 tasse de farine tout usage

1 cuillere a soupe de sucre crlstalhse |
café de sel o
2 tasses de lait entier, 3
2 gros ceufs, a tempéra
« Tet1/2 cuilléres a ¢

Pour la farce
« 2 tasses



Directions:

» Mélanger le beurre fondu refroidi, la farine, le sucre, le
sel, le lait, l'eau, les ceufs et la vanille dans un mixeur ou
un gros aliment processeur.

« Cuire les crépes : utiliser le reste beurre pour graisser le
moule entre chaque crépe.

« Placer le couvercle du four hollandais sur feu moyen et le
graisser généreusement avec une partie du beurre
réserve.

« Une fois que la poéle est chaude, versez 3 a 4 cuilléres a
soupe (plus pres de 3, c'est mieux) de pate au centre de la
poéle. Inclinez / faites tourner la poéle pour que la pate
s'étire aussi loin que possible. Plus la crépe est fine,
meilleure est la texture. Cuire 1 a 2 minutes, puis retourn-
er dés que le fond est pris. N'attendez pas trop long-
temps pour retourner les crépes, sinon elles auront un
go(it caoutchouteux. Cuire l'autre coté pendant 30
secondes jusqu'a ce qu'il soit pris. Transférer la crépe cuite
dans une grande assiette et répéter avec le reste de pate
en prenant soin de beurrer la poéle entre chaque crépe.

» Une fois toutes les crépes cuites, nous commencons a les
garnir.

» Nous coupons la crépe en quatre parts égales et la
remplissons de ricotta.

«» Nous placons deux feuilles de papier sulfurisé sur le fond
de notre cocotte et posons nos mules les unes sur les
autres.

» Coupez deux morceaux de beurre sur le dessus, couvrez
avec un couvercle et faites cuire au four pendant 20 min
a 248°C.

« Servir avec du miel.






depetddqeuuer

‘ € Temps de préparation : 10 minutes
Recette N '2 £ Temps de cuisson : 45 mlnd‘teg

< Portions: 6



Ingrédients:

Quatre oeufs

1/2 tasse de sucre

1/2 tasse d'eau

1/2 tasse.de chocolat

3 cuilléres a soupe.d'huite

asou%e

e d'un de

gacao
3eo
citron b



Directions:

Tout d'abord, nous cassons les ceufs dans un bol et
commencons a mélanger avec le fouet électrique.

Nous incorporons le sucre et continuons a mélanger.
Ajoutez ensuite le zeste d'un demi-citron et, toujours en
mélangeant, versez l'eau et 'huile de tournesol.

Versez maintenant la farine petit a petit, continuez a
mélanger et le sachet de levure instantanée.

Graissez et farinez un moule a beignets de diameétre
inférieur a celui de notre cocotte et versez la moitié de la
pate a l'intérieur.

Dans la moitié restante de la pate, ajouter le cacao amer
et le chocolat, bien mélanger. Versez ensuite le mélange
avec le cacao dans le moule a donut.

Nous apportons le beignet a cuire dans le four hollandais,
préchauffé a 200 C pendant environ 40-45 minutes.

Le test du cure-dent en vaut la peine.

Une fois cuit, laissez-le refroidir, démoulez-le et dégus-
tez-le au petit-déjeuner, éventuellement trempé dans
une bonne tasse de lait !

Nous coupons la crépe en quatre parts égales et la
remplissons de ricotta.

Nous placons deux feuilles de papier sulfurisé sur le fond
de notre cocotte et posons nos mules les unes sur les
autres.

Coupez deux morceaux de beurre sur le dessus, couvrez
avec un couvercle et faites cuire au four pendant 20 min
a248C

Servir avec du miel.



fecelle de galeau
au fromage

Temps de préparation : 10 minutes
Recette N '3 {5 Temps de cuisson : 40 minutes
& Portions : 2




Ingrédients:

Une feuille de pate brisée préte a l'emploi (diametre
25cm)

1 tasse de fromage a la creme ramolli

« Une demi-tasse de sucre

Une cuillere a soupe de vanille

« Une demi-tasse de creme sure

Deux oeufs

Directions:

« Préchauffer le four a 260 C environ. Disposer la feuille de
brick sur du papier sulfurisé et mettre au four
sept minutes.

« Pendant que la cro(ite chauffe, mélanger la cuillere de
vanille, le fromage a la creme, la farine et le sucre dans
un autre récipient.

« Apres lui avoir donné le bon mélange, versez la creme

sure et continuez a fouetter (de préférence avec une

cuillere).

Ajouter les ceufs et continuer a mélanger, un ceuf jusqu'a

ce qu'ils soient bien mélangés sans grumeaux.

+ Ensuite, versez le mélange sur la crolte et lissez-le a
l'aide d'une cuillere. Couvrez le four et laissez le manteau
continuer a cuire pendant les 30 prochaines minutes.

« Lorsque le centre est réglé pour la cro(te, retirez le
couvercle du four. Le fait de soulever le couvercle
permettra a la cro(te de refroidir.

« Sortez la crolte du four, découpez-les et servez (vous
pouvez mettre les garnitures de votre choix).



Crépes a la créeme
de banane

Recette N.4 Temps e préparAign TS miaytes
.‘- 9 b

Temps de cuisson 20 minutes
&g Portions : 4

G
\
LY




Pour la créme

« 2 bananes

« 1 tasse de yogourt faible en gras

« 2 cuilleres a soupe de liqueur d'amande
« Mélanger tous les ingrédients

Directions:

« Mélanger les ceufs avec le sucre et la farine et le
beurre fondu.

« Ajouter le lait pour obtenir la consistance désirée.

. Faites chauffer la poéle a couvercle avec un filet de
beurre.

« Versez la pate avec une cuillere, étalez la
couche désirée, faites cuire jusqu'a ce que des bulles
apparaissent, puis retournez.

« Lorsque l'autre
face est cuite,
servir avec la
créeme de banane.



“Plov” Riz cuzbek

Temg@s de préparation : 15 minutes

Recette N ‘5 & Te de cuisson : 40 minutes
% Portians : 4 "l'

Ingrédients:
« 3 tasses d'eau

+ 1 tasse de&fﬁg Grai -! !{‘l

« 0,45kg de
gros. cubes
3g




Directions:

« Coupez la viande en morceaux de taille moyenne,
l'oignon en lanieres et les carottes en batonnets.

« Dans une casserole, chauffer 'huile végétale et faire
revenir l'oignon jusqu'a ce qu'il soit doré.

« Ajouter les morceaux de viande et cuire, en
remuant, environ 10 minutes.

« Ajouter les carottes et cuire 5 a 7 minutes, a décou-
vert.

« Ajouter le cumin, l'épine-vinette, le curcuma, le sel
et le poivre, mélanger.

« Versez de l'eau pour gu'elle recouvre la viande.

« Couvrir et laisser mijoter 30 minutes a feu moyen.

« Alors, mettez le riz dessus (ne le mélangez pas avec
la viande !)

« Verser délicatement l'eau chaude pour qu'elle
recouvre le riz de 2 cm, assaisonner de sel.

« Couvrir avec un couvercle, cuire jusqu'a ce que le riz
absorbe l'eau.

« Si le riz n'est pas assez cuit, ajoutez plus d'eau et
continuez la cuisson.

« Ensuite, mélangez le tout et servez.



Temps de préparation : 5 minutes
& Temps de cuisson : 25 minutes
& Portions : 4

Recetté



Ingrédients:

« 2 cuisses de poulet fendues

1 cuillere a soupe de beurre

« 71 verre de vin blanc sec

2 cuilleres a soupe de jus de citron

3 cuilleres a soupe de capres

1/4 tasse d'anchois a lhuile . j -

3 gousses d'ail N
1/2 tasse d'olives vertes ’ "Eq ' %
Sel et poivre = &D

Directions:

. A feu moyen-élevé, ajouter le beurre et faire dorer
le poulet uniformément des deux cotés, environ 8
minutes de chaque c6té, jusqu'a ce que le jus devi-
enne clair.

« Ajouter l'ail, le vin blanc sec et réduire a feu moyen
pendant environ 10 minutes, en raclant de temps
en temps le fond de la casserole pour faire fondre
les morceaux de poulet restants.

« Ajouter le jus de citron, les olives vertes, les anchois
et les capres.

« Cuire encore 6 minutes.
« Transférer dans des 4=
plats de service

et servir
immédiatement.




foti du weeki-end
de grand-mere

Recette N.7 Temps de préparation : 10 minutes

“ {& Temps de cuisson : 125 minutes

ons : 2
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Directions:

« Chauffer l'huile dans le faitout a feu moyen-vif.

« Ajouter le r6ti dans le faitout et faire dorer
uniformément, environ 3 a 5 minutes, de chaque
coté.

« Retirez la viande de la poéle et mettez-la temporai-
rement de coté.

« Ajouter les oignons, les carottes et les pommes de
terre dans la poéle et cuire jusqu'a ce qu'ils soient
[égerement tendres, environ 5 minutes.

« Ajouter le bouillon de boeuf et le vinaigre
balsamique et cuire en remuant pendant 5a 7
minutes. Assaisonner avec plus de sel et de poivre si
désiré.

« Remettre le réti dans le faitout, couvrir et mettre au
four. Cuire pendant 2 heures, retourner le roti p- s
cuire encore 45 minutes.

« Laisser reposer le roti 10 minutes avant de servir.
Servir assaisonné avec les légumes et la sauce de la
poéle.




Ingrédients:

1 tasse de chapelure
1/3 tasse de lait
0,45kg de beeuf haché

Quatre gousses d'ail

hachées Un ceuf

1 tasse de parmesan finement rapé
1/4 tasse de persil finement haché



« 1/4 tasse d'oignon jaune rapé
« Deux cuilléres a café de sauce
Worcestershire

« Une cuillére a café _ T
d'origan séché 1‘ \Q;

« Une cuillére a café de ;
sel marin fin

o 1/2 cuillére a café de
poivre noir

« 2 tasses de concentré de
tomate

« 2 cuilleres a soupe d'huile
d'olive extra vierge

Directions:

« Dans un grand bol, mélanger la panko et le lait
jusqu'a homogénéité.

« Mélangez le reste des ingrédients. Ajouter le beeuf
haché, 'ail, les ceufs, le parmesan, les herbes,
l'oignon et la sauce Worcestershire dans le (méme)
bol a mélanger.

+ Saupoudrer uniformément l'origan, le sel et le
poivre noir.

« Utilisez vos mains pour mélanger les ingrédients
jusgu'a consistance lisse. .

« Former les boulettes de viande. A l'aide d'une
cuillere a biscuits moyenne ou d'une cuillere,
prélevez et roulez le mélange en boules de 2
cuilleres a soupe et placez-les sur la plaque a patis-
serie préparée. (Je recommande de graisser vos



mains avec un peu d'huile d'olive pour éviter que le
mélange ne colle.)

- Faites chauffer 'huile dans notre cocotte a feu
moyen.

« Ajouter la tomate et cuire jusqu'a ce qu'elle com
mence a bouillir.

«_A ce stade, nous baissons la flamme et ajoutons les




Recette N.9 & Tempsdepréparation: 15 minutes

Temps de cuisson : 40 minutes
& Portions: 4



Ingrédients:

« 0,45kg de saucisse rapée

1 oignon moyen, finement haché

1 carotte, pelée et finement hachée

1 tasse d'olives noires dénoyautées

3 gousses d'ail Sel et poivre, Huile d'olive
1/2 chou blanc haché

Directions:

« Faire chauffer 'huile dans le four hollandais.

« Cuire la saucisse et ['ail pendant 5-6 minutes.

« Ajoutez l'oignon, la carotte et le chou, et continuez
a faire revenir en assaisonnant de sel et de poivre
jusgu'a ce que les légumes soient bien tendres.

« Ajouter les olives bien mélangées, laisser mijoter 6
minutes pour que le chou commence a parfumer ou
absorber les saveurs du sauté.

« Servir chaud, garni-d'un généreux poignée de persil.

SN




Recette N.10 I‘;ZM?

% Portions: 4




Ingrédients:

+ 2,7kg d'épaule de porg,

« 3 cuilleres a café de sel de table

« 1 1/4 cuillere a café de poivre noir

« 2 cuilleres a café de romarin (ou autre herbe/épice
de votre choix)

« 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

« 1 bulbe d'ail, coupé en deux horizontalement

« 2 oignons, coupés en deux (brun, blanc, rouge)

Directions:

« Saupoudrer le porc avec 1 1/2 cuillére a café de sel,
poivre, romarin et une cuillére a soupe d'huile
d'olive. Frottez dans la chair, jusque dans' toutes les
crevasses et crevasses. 4

« Retournez le porg, arrosez la peau d‘urggcuillére a
café d'huile, puis frottez avec vos doigts: Saupou-
drer partout avec la T 1/2 cuillere a café de sel

restante, en prenant soin d'obtenir une couverture

uniforme.

« Placez lesb




coupés en deux sur le fond du faitout et placez le
repose-plat (fourni avec le faitout) a l'intérieur.
Rouler la viande et l'attacher avec de la ficelle (voir
photo).

« Placez la peau de porc sur le dessus du repose-pot.

« Cuire a couvert pendant deux heures et demie a feu

moyen.

« Enfin, transférez le porc dans un plat de service et
laissez-le reposer pendant 20 minutes (reste chaud
jusqu'a 1 heure). Trancher ensuite avec un couteau
dentelé.

« Servir avec une sauce a la créme sure nature dans

un sandwich.




