
DDiimmeennssiieess
Ø 23 x 13 cm h / 3 l

Serveerwonder

• Een wonder op culinair gebied! SSuuppeerrvveeeellzziijjddiigg: voor het kkookkeenn, ppoocchheerreenn,,  
oonnttddooooiieenn, uuiittlleekkkkeenn, aaffggiieetteenn, sseerrvveerreenn en bbeewwaarreenn van voedingswaren..  

• Bestaat uit 33  oonnddeerrddeelleenn:
11.. BBaassiiss (3 l): 

• Heeft een ggeekkoorrrreellddee bbuuiitteennkkaanntt om de zichtbaarheid van krassen te 
verminderen

• Voorzien van een bbrreeddee rraanndd  om goed te kunnen vasthouden.
22.. VVeerrggiieett: 

• Heeft ttwweeee hhaannddvvaatteenn om makkelijk te kunnen vastnemen;
• Voorzien van vvooeettjjeess onderaan om niet in contact te komen met het 

water in de basis.
33.. DDeekksseell: 

• Zorgt voor eexxttrraa  iissoollaattiiee en dus temperatuurbehoud. 
• Door de bboollllee vvoorrmm vloeit condensvocht langzaam via het deksel

langs de rand van de basis terug naar beneden onder het vergiet (en 
niet terug op de voedingswaren).

• Heeft een ggeekkoorrrreellddee bbuuiitteennkkaanntt om de zichtbaarheid van krassen te 
verminderen.

• Tussen de bodem en het vergiet is er genoeg plaats voor 500 ml vocht of ijsblokken.

• Ideaal voor op de camping of als je niet genoeg gaspitten of kookzones tot je 
beschikking hebt.

Gebruik

MMuullttiiffuunnccttiioonneeeell mmeett  hheeeell vveeeell mmooggeelliijjkkhheeddeenn:
• Voor het ppoocchheerreenn van vis, gevogelte of fijne groenten. Vul de basis met kokend 

water, doe de voedingswaren in het vergiet, sluit met het deksel en laat 20 min koken.

• Voor het ggaarreenn van diverse ppaassttaa’’ss b.v. macaroni en tortellini, couscous, rijst ...

• Voor hhyyggiiëënniisscchh  oonnttddooooiieenn: het dooiwater lekt door het vergiet weg.

• Voor het aaffggiieetteenn van gekookte groenten, pasta, bonen …

• Voor het oonnttddooooiieenn van vlees of vis. Plaats in het vergiet zodat het vocht kan 
uitlekken in de basis.

• Voor het sseerrvveerreenn van gekookte bladgroente zoals spinazie of andijvie (blijven niet in 
hun kookvocht liggen) of voor gewassen fruit zoals druiven, kersen, aardbeien, 
pruimen …

• Voor eexxttrraa  wwaarrmm  hhoouuddeenn  van voedingswaren voor laatkomers: ½ liter heet water 
onder in de basis met daarop het vergiet. 

• Voor eexxttrraa  kkoouudd  hhoouuddeenn: vul de basis met geschaafd ijs (AdaptaChef Schaafrasp).

• De basis kan ook als ssllaakkoomm of, met deksel, als sseerrvveeeerrsscchhaaaall gebruikt worden.

∗ De bereidingsduur is een richtlijn en kan verschillen per merk of soort.

VVooeeddsseell HHooeevveeeellhheeiidd BBeerreeiiddiinnggssdduuuurr

Verse bloemkool 1 kleine 30 min (beetgaar)

Champignons 500 g 20 min

Rijst* 600 g 9 min in een kookpot koken, 
uitgieten in het vergiet en
sluiten met deksel. 20 min 
garen (afh. soort rijst)

Macaroni / spaghetti / mie* max. 500 g ± 10 min 

Spinazie 250 g 10 min

Vis max. 750 g 20 min
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