KOKEN

GIETIJZEREN KOOKPOT & PAN SERVEREN

Van goed naar geweldig koken

Geémailleerd gietijzer & STERKE PUNTEN

roestvrij staal ANy

Deksel speciaal ontworpen
/ voor kookpot en pan
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Superieure kookervaring dankzij uitstekend
warmtebehoud en gelijkmatige
warmteverdeling
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BELANGRUKSTE KENMERKEN

» Uitzonderlijke culinaire prestaties: uitstekend warmtebehoud, gelijkmatige verdeling, ideaal voor
dichtschroeien, sauteren en braden.

* Materiaal: duurzaam en van hoge kwaliteit dat levenslang meegaat.

* Ontwerp: uniek, elegant geémailleerd, schokbestendig om splinters of barsten te voorkomen, gaat
gemakkelijk van marineren in de koelkast naar bakken en op tafel, waardoor het een prachtige
serveerschaal wordt.

* Handgrepen: ergonomische handgrepen aan de zijkant voor een veilige en comfortabele grip en de
kenmerkende roestvrijstalen handgreep op het deksel, ovenbestendig tot 260°C.

* De binnenkant van het deksel heeft een cirkelvormig patroon dat vocht opvangt en
langzaam terug in je gerecht laat vallen, waardoor het voedsel vochtig blijft.

* Duurzaamheid: uit de hoogste kwaliteit zwarte bedekking en zwart geémailleerde
voering om de stevigheid en duurzaamheid van de collectie op lange termijn te
garanderen.

* Nestbaar: de 5,4 | kookpot past perfect in de pan om kostbare keukenruimte te
besparen.

GEBRUIK

* ldeaal voor koken op alle warmtebronnen (gas, elektrisch, keramisch, inductie en oven), serveren aan tafel
en bewaren in de koelkast of diepvries.
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ELECTRIC GAS CERAMIC INDUCTION  OVEN

* Veelzijdigheid: Perfect voor dichtschroeien, bakken, grillen, braden, smoren, sudderen en nog veel meer.
* Gietijzer is net zo geschikt voor langzaam koken als voor dichtschroeien op hoge temperaturen.
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* Of je nu een chef-kok bent of een beginnende kok, je kunt deze heerlijke recepten maken:

Kookpot Pan

* Gebraden lamsbout met kleine aardappelen * Gamba's met chili- en kokossaus

* Osso Bucco * Roerbakschotel van kip en groenten

* Risotto met asperges en parmezaan * Gebakken broccoli en parmezaanse schotel

* Gestoofde kalfsschenkel * Kaas- en aardappelkorstjes

* Rundvlees- en nierbonensoep * Varkensvlees met gekarameliseerde gember en

* Hongaarse goulash citroengras

* Lams- en butternutstoofpot * Hartige groentepannenkoekjes

* Ennogveel meer... * Zelfgemaakte meel tortilla’s
* Gekarameliseerde appel en frambozen crumble
* Ennogveel meer...

* De gietijzeren pan is niet alleen uitstekend geschikt voor gebruik op het fornuis, maar kan ook gebruikt
worden als ovenschaal. Je kunt er stoofschotels en lasagne in bereiden en zelfs brood of zoetigheden zoals
kaneelbroodjes, crumbles en taarten in bakken.

* Om ervoor te zorgen dat je eten perfect gaart, raden we je aan de gietijzeren collectie voor te verwarmen
op een middelhoog vuur voordat je de ingrediénten toevoegt. Dit zorgt ervoor dat de warmte gelijkmatig
wordt verdeeld.

* Omdat gietijzer de warmte goed vasthoudt, gebruik je best een lagere temperatuur dan normaal om
dichtschroeien of kleven te vermijden. Het is belangrijk om het deksel te gebruiken tijdens het koken (met
uitzondering van het dichtschroeien aan het begin van het recept), omdat het de warmte en het vocht
vasthoudt, waardoor het voedsel gelijkmatig gaart en vochtig blijft. De sleutel tot succes is om de
temperatuur van het gietijzer op een geschikt niveau te houden en het voedsel niet aan te raken tot het
klaar is.

* Om energie te besparen en efficiént te koken, gebruik een kookplaat of kookzone die geschikt is voor de
grootte van je kookgerei. Zodra je de gewenste temperatuur hebt bereikt, zet je de warmte op een lagere
stand om oververhitting en beschadiging van je kookgerei te voorkomen.

* Als je het einde van de kooktijd nadert, schakel het fornuis dan ongeveer vijf minuten van tevoren uit.
Gietijzer heeft de unieke eigenschap om warmte vast te houden, waardoor de pan heet genoeg blijft om
het kookproces te voltooien.

ONDERHOUD MATERIAAL

* Onderhoudsvriendelijk: geen pre-seasoning nodig en direct uit de doos  Geémailleerd gietijzer &
te gebruiken voor eenvoudige reiniging. roestvrij staal

* Laat een paar minuten afkoelen voordat je ze wast in een heet sopje.
Spoel en droog grondig. DIMENSIES

* Als er etensresten achterblijven, vul je ze met heet water en laat je ze Kookpot: @ 26,7x17,3cmh /5,4 |
15 tot 20 minuten weken. Pan: 26,7 x4,7cmh

OPMERKING: Het is belangrijk om je kookgerei altijd te drogen na het
wassen en het niet aan de lucht te laten drogen, omdat dit kan leiden tot
lichte roestvorming op de rand. Als er roest op de rand zit, maak het dan
schoon met lauw water en zeep en droog het daarna goed af.
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* 5 tips voor beter dichtgeschroeid viees:

1) Voor perfect dichtgeschroeid vlees haal je het vlees 15 tot 30 minuten voor het bakken uit de
koelkast zodat het op kamertemperatuur is. Dit zorgt voor een gelijkmatige garing en het vlees zal
malser en sappiger zijn.

2) Door het vlees op kamertemperatuur te laten komen voor het bakken, kun je het perfect
dichtschroeien zonder dat je het vuur te hoog moet zetten. Zo voorkom je dat het vlees aan de
buitenkant verbrandt terwijl het van binnen nog rauw is.

3) Vergeet nooit je vlees droog te deppen voor je het bereidt, zodat het perfect dichtgeschroeid is.
Een droog oppervlak zorgt voor een betere bruining en een knapperige buitenkant.

4) Voor de meeste kleine en middelgrote stukken vlees (tot 180g) begin je met het dichtschroeien
van beide kanten op middelhoog vuur. Zet dan het vuur uit en laat het vlees 3 tot 10 minuten
rusten in de hete pan, afhankelijk van de dikte.

5) Gebruik voor grotere stukken een middelhoog vuur voor de eerste schroeibeurt om
ongelijkmatige garing te voorkomen.
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