Wskazéwka na koniec:

Im mniej sktadnikéw i ingerencji, tym lepszy efekt. Prawdziwy smash
burger opiera sie przede wszystkim na wysokiej jakosci miesie,
wysokiej temperaturze i odpowiednim uzyciu prasy.
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Tento robustni lis je idedlni na pfipravu oblibenych burgerd, smash
burgerl, steakd, kfupavych sendvicd, panini, quesadillas, slaniny,
ale i zeleniny (cuketa, lilek, houby).

Diky své vaze a litinové konstrukci se perfektné hodi i joko zavazi pfi
grilovdni. Lis zajistuje rovnomérné propeceni jidla a pomdhd, aby se
maso ¢i sendvic béhem grilovani nebo smazeni nekroutil. Lis je
idedlni volbou pro vdechny milovniky grilovani a domacich burgerd,
ktefi chtéji snadno dosdhnout profesiondinich vysledkd.

Tipy pro pouziti:

Pred pouzitim lis rozpalte.

Aby se maso nelepilo, vlozte mezi maso a lis pecici papir nebo folii.
Nepridrzujte lis na mase pfrilis dlouho - dlouhy tlak vytla¢uje stavu
a burger by mohl ztratit Stavnatost.

Udrzba:

Litina vyzaduje specifickou udrzbu, pfed prvnim pouzitim a po kaz-
dém dalSim pouziti umyjte teplou vodou se sapondtem, opldchnéte,
osuste a oSetrete jedlym olejem, zamezite tak vzniku rzi.
Nenechavejte ve vihku!

Ndadobi z litiny vam pomUze pfi pripravé chutnych pokrmd. Mizete
pripravovat pokrmy v troubé, na spordku i na prfimém ohni. Je
vhodné na indukci, ale doporucujeme ovéfit si moznosti vaseho
indukéniho varice, zda se spusti pfi rozmeérech vyrobku. Nevkladejte
do myc¢ky na nadobi a mikrovinné trouby — toto pouziti je zakdzdno!
Litina je specifickd na udrzbu, pfed a po pouziti je nutné povrch
oSetfit jedlym olejem, tak se zamezi vzniku rzi. Litina neni vhodna
k ukladdni potravin, slouzi pouze k Upravé a vareni. Nepouzivejte
organické kyseliny typu octa. Vlhké prostfedi a Cistici prostredky
mohou zpUsobit povrchovou korozi, nikdy neskladujte ve vihkém
prostredi. Litina - jednd se o 100% prirodni materidl, neobsahuijici
zaddnou umeélou vrstvu. Materidl, ze kterého se litinové nddobi
vyrdbi, neni zadnd slitina riznych kovd, ale jde skutecné o ekologic-
kou a kvalitni litinu. Mezi nejvétsi vyhody litinového ndadobi patri
trvanlivost a odolnost vi¢i mechanickému poskozeni. PFi prud$im
ndrazu muaze ale litina prasknout — pfi b&zném poufZiti toto ale
nehrozi. Nadobi je vysoce odolné, velmi dlouho drzi teplotu, takze je
mimorddné vhodné na pozvolné vareni a Setfi energii. V kuchyni
vam bude pfi sprdvném zachdzeni a promastovdni slouzit témeér
cely Zivot (povrch by mél zlstdvat stdle nepatrné mastny). Pred
prvnim pouzitim potrete jedlym olejem a zahrfejte nddobu na
30 minut, nejlépe v troubé, na 250 °C. Také nepokladejte litinové

normalnym uzytkowaniu takie ryzyko praktycznie nie wystepuje.
Naczynia sq bardzo wytrzymate i dtugo utrzymujg temperature,
dlatego doskonale nadajq sie do powolnego gotowania i oszczedza-
nia energii. Przy prawidtowym uzytkowaniu i regularnym
nattuszczaniu bedq stuzyé w kuchni niemal przez cate zycie (powier-
zchnia powinna pozostawaé lekko nattuszczona). Przed pierwszym
uzyciem posmaruj naczynie olejem spozywczym i hagrzewaj przez
30 minut, najlepiej w piekarniku, w temperaturze 250 °C. Nie stawiaj
rowniez zeliwnych naczyn na juz rozgrzanej ptycie grzewczej,
poniewaz gwattowna zmiana temperatury moze uszkodzi¢ struk-
ture materiatu. Podczas uzytkowania zawsze uzywaj rekawic
kuchennych i innych $rodkéw ochronnych — naczynie nagrzewa sie
do bardzo wysokiej temperatury. Rozgrzane naczynie odktadaj
wytgcznie na przeznaczone do tego podktadki. Nigdy nie schtadzaj
naczyn gwattownie, lecz pozostaw je do naturalnego ostygniecia.
Przed pierwszym uzyciem usun wszystkie etykiety/naklejki.

IDEALNY SMASH BURGER
Sktadniki:

« mielona wotowina (15-20 % ttuszczu)
+ s0l, Swiezo mielony pieprz

» ser w plastrach (np. cheddar)
+ butki do burgeréow

« masto

Opcjonalne dodatki:

+ sosy wedtug uznania

+ ogorki kiszone

- cebula

Sposéb przygotowania:

Ten przepis jest prosty i uniwersalny, a dzieki uzyciu zeliwnej prasy
zapewnia wyrazisty smak i charakterystyczng chrupigcq strukture.
Podziel mieso na mniejsze luzne kulki i pozostaw je bez przypraw,
aby zachowato naturalng strukture.

Na mocno rozgrzanq patelnie lub ptyte grillowq potéz kulke miesa
i za pomocq zeliwnej prasy do hamburgeréw jednym mocnym
ruchem sptaszcz jg na cienki placek. Lekko posdl i popieprz migso,
a nastepnie smaz bez poruszania, az na spodzie utworzy sie
chrupiqgca skoérka. Nastepnie odwrdé placek, dodaj plaster sera
i smaz jeszcze chwilg, aby migso pozostato soczyste. W miedzyczasie
podsmaz przekrojone butki na masle na ztoty kolor. Gotowe mieso
wiéz do butki, dodaj wybrane sktadniki i podawaj.
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Ta solidna prasa idealnie nadaje sie do przygotowywania ulubion-
ych burgeréw, smash burgeréw, stekéw, chrupigcych kanapek,
panini, quesadilli, boczku, a takze warzyw (cukinia, baktazan,
pieczarki).

Dzieki swojej wadze i zeliwnej konstrukcji doskonale sprawdza sie
rowniez jako obcigznik podczas grillowania. Prasa zapewnia réwno-
mierne przygotowanie potraw i pomaga zapobiegac wyginaniu sie
miesa lub kanapek podczas grillowania czy smazenia. Jest idealnym
wyborem dla wszystkich mitosnikéw grillowania i domowych

burgerow, ktérzy cheq z tatwosciq osiqgnqc profesjonalne rezultaty.

Wskazoéwki dotyczqce uzytkowania:

Przed uzyciem rozgrzej prase.

Aby migso nie przywierato, wtéz pomiedzy migso a prase papier do
pieczenia lub folie.

Nie przytrzymuj prasy na miesie zbyt dtugo - dtugotrwaty nacisk
powoduje wyciskanie sokéw i burger mogtby straci¢ soczystosc.
Konserwacja:

Zeliwo wymaga szczegolnej pielegnacji. Przed pierwszym uzyciem
i po kazdym kolejnym uzyciu umyj prase cieptg wodq z detergentem,
optucz, osusz i zabezpiecz olejem spozywczym, aby zapobiec
powstawaniu rdzy. Nie pozostawiaj w wilgotnym $rodowiskul

Naczynia zeliwne pomogg Ci w przygotowaniu smacznych potraw.
Mozna w nich przygotowywac potrawy w piekarniku, na kuchence
oraz na bezposrednim ogniu. Nadajg sie do indukcji, jednak
zalecamy sprawdzenie mozliwosci Twojej ptyty indukcyjnej, czy
uruchomi sie przy wymiarach danego produktu. Nie wktada¢ do
zmywarki ani do kuchenki mikrofalowej — takie uzytkowanie jest
zabronione! Zeliwo wymaga szczegdlnej pielegnacji, przed i po
uzyciu nalezy zabezpieczy¢ powierzchnie olejem spozywczym, aby
zapobiec powstawaniu rdzy. Zeliwo nie nadaje sie do przechowywa-
nia zywnosci, stuzy wytqcznie do przygotowywania i gotowania
potraw. Nie uzywaj kwaséw organicznych, takich jak ocet. Wilgotne
srodowisko i srodki czyszczqgce mogq powodowac korozje powier-
zchniowaq, dlatego nigdy nie przechowuj naczyn w wilgotnym miejs-
cu. Zeliwo - jest to w 100% naturalny materiat, niezawierajqcy
zadnej sztucznej powtoki. Materiat, z ktérego wykonane sg naczynia
zeliwne, nie jest stopem réznych metali, lecz prawdziwym ekologic-
znym i wysokiej jakosci zeliwem. Do najwigkszych zalet naczyn
zeliwnych nalezg trwatos¢ i odpornos¢ na uszkodzenia mecha-
niczne. Przy silniejszym uderzeniu zeliwo moze jednak pekng¢ — przy

nadobi na jiz rozpdlenou plotnu, protoze by mohlo dojit k poruseni
pulaci vzdy pouzivejte kuchyriské chriapky a jiné ochranné pomdcky
— nddoba je rozehrdtd na velmi vysokou teplotu. Rozzhavené
nddobi vzdy odklddejte pouze na podlozky k tomu uréené. Nadobi
nikdy prudce nezchlazujte, ale nechte prfirozené vychladnout. Pred
prvnim pouZitim odstrarite véechny Stitky/etikety.

DOKONALY SMASH BURGER
Ingredience:

+ mleté hovézi maso (15-20 % tuku)
+ sUl, cerstvé mlety pepf

+ platkovy syr (napf. cheddar)
+ burger bulky

+ maslo

Volitelné doplnky:

+ omacky dle chuti

« kyselé okurky

«+ cibule

Postup:

Tento postup je jednoduchy a univerzalni a diky pouziti litinového lisu
zajisti vyraznou chut'i typickou kfupavou strukturu.

Maso rozdélte na mensi volné kulicky a ponechte ho bez dochuceni,
aby si zachovalo prirozenou strukturu. Na rozpdlenou pdnev na
vysokou teplotu nebo na grilovaci plochu polozte kulicku masa
a pomoci litinového lisu na hamburgery ji jednim pevnym stlacenim
rozmdcknéte na tenkou placku. Maso zlehka osolte a opeprete
a nechte ho opékat bez pohybu, dokud se na spodni strané nevyt-
vori kfupavad krusta. Poté placku otocte, pridejte platek syra a nech-
te krdtce dopéct, aby maso zlstalo Stavnaté. Mezitim opecte
rozkrojené bulky na mdsle dozlatova. Hotové maso viozte do bulky,
doplrite vybranymi ingrediencemi a podavejte.

Tip na zavér:

Cim méné ingredienci a zasahd, tim lepsi vysledek. Ten pravy smash
burger stoji hlavné na kvalitnim mase, vysoké teploté a spravném
pouziti lisu.
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Tento robustny lis je idedlny na pripravu oblUbenych burgerov,
smash burgerov, steakov, chrumkavych sendvicov, panini, quesadil-
las, slaniny, ale aj zeleniny (cuketa, baklazdn, huby).

Vdaka svojej hmotnosti a liatinovej konstrukcii sa perfektne hodi qj
ako zdavazie pri grilovani. Lis zabezpecuje rovhomerné prepecenie
jedla a pomdha, aby sa mdéso ¢i sendvi¢ pocas grilovania alebo
smazenia nekrutil. Lis je idedlnou volbou pre vsetkych milovnikov
grilovania a domdcich burgerov, ktori chcu jednoducho dosiahnut’
profesiondine vysledky.

Tipy na pouzitie:

Pred pouzitim lis rozohrejte.

Aby sa mdéso neprilepovalo, viozte medzi mdso a lis papier na
pecenie alebo foliu.

Nepridrziavajte lis na mdase prilis dlho - dlhy tlak vytldéa stavu
a burger by mohol stratit Stavnatost.

Udrzba:

Liatina vyzaduje 3Specificki udrzbu, pred prvym pouzitim a po
kazdom dalSom pouziti umyte teplou vodou so sapondtom, oplach-
nite, osuste a osetrite jedlym olejom, zabrdnite tak vzniku hrdze.
Nenechavajte vo vihku!

Liatinovy riad vam poméze pri priprave chutnych pokrmov. Mézete
pripravovat pokrmy v rure, na spordku aj na priamom ohni. Je
vhodny na indukciu, ale odporu¢ame overit si moznosti vasho
indukéného varicéa, ¢i sa spusti pri rozmeroch vyrobku. Nevkladajte
do umyvacky riadu a mikrovinnej rary — toto pouzitie je zakdzané!
Liatina je Specifickd na udrzbu, pred a po pouziti je nutné povrch
oSetrit’ jedlym olejom, ¢im sa zabrdni vzniku hrdze. Liatina nie je
vhodnd na skladovanie potravin, sluzi iba na Upravu a varenie.
NepouzZivajte organické kyseliny typu octu. VIhké prostredie a Cis-
tiace prostriedky mézu spdsobit povrchovu koréziu, nikdy neskladuj-
te vo vlhkom prostredi. Liatina - ide o 100 % prirodny materidl,
neobsahujlci ziadnu umeld vrstvu. Materidl, z ktorého sa liatinovy
riad vyrdba, nie je ziadna zliatina réznych kovov, ale ide skuto¢ne
o ekologickd a kvalitnu liatinu. Medzi najvécsie vyhody liatinového
riadu patri trvacnost a odolnost vo¢i mechanickému poskodeniu. Pri
prudsom ndraze vSak méze liatina prasknut — pri beznom pouzivani
to ale nehrozi. Riad je vysoko odolny, velmi dlho drzi teplotu, takze je
mimoriadne vhodny na pozvolné varenie a Setri energiu. V kuchyni
vam bude pri sprdvnom zaobchddzani a premastovani sluzit
takmer cely Zivot (povrch by mal zostdvat stdle nepatrne mastny).

Pred prvym pouzitim potrite jedlym olejom a zahrievajte nddobu
30 minut, najlepsie v rure, na 250 °C. Taktiez nepokladajte liatinovy
riad na uz rozpdlenu platriu, pretoze by mohlo déjst k poruseniu
Struktury materidlu spésobenému rychlou zmenou teploty. Pri
manipuldcii vzdy pouzivajte kuchynské chhapky a iné ochranné
pomédcky — nddoba je rozohriata na velmi vysoku teplotu. Rozzera-
veny riad vzdy odkladajte iba na podlozky na to uréené. Riad nikdy
prudko neochladzujte, ale nechajte prirodzene vychladnut. Pred
prvym pouZzitim odstrarite vietky Stitky/etikety.

DOKONALY SMASH BURGER
Ingrediencie:

+ mleté hovadzie méso (15-20 % tuku)
« sol, cerstvo mleté korenie

+ platkovy syr (napr. cheddar)
+ burgerové zemle

» maslo

Volitelné doplnky:

« omacky podla chuti

« kyslé uhorky

« cibula

Postup:

Tento postup je jednoduchy a univerzdalny a vdaka pouzitiu
liatinového lisu zabezpeci vyraznu chut' aj typickd chrumkavu struk-
taru.

Mdaso rozdelte na mensie volné gulé¢ky a ponechajte ho bez
dochutenia, aby si zachovalo prirodzenu Strukturu. Na rozpdlenu
panvicu na vysoku teplotu alebo na grilovaciu plochu polozte
gulécku mdsa a pomocou liatinového lisu na hamburgery ju jednym
pevnym stla¢enim roztlacte na tenku placku. Mdéso zlahka osolte
a okorente a nechajte ho opekat bez pohybu, kym sa na spodnej
strane nevytvori chrumkavéd kérka. Potom placku otocte, pridajte
platok syra a nechajte kratko dopiect, aby mdso zostalo Stavnaté.
Medzitym opecte rozkrojené Zzemle na masle dozlatista. Hotové ma-
so vlozte do Zemle, doplrite vybranymi ingredienciami a podavaijte.
Tip na zaver:

Cim menej ingrediencii a zasahov, tym lepsi vysledok. Ten pravy
smash burger stoji hlavne na kvalithom mdse, vysokej teplote
a sprdvnom pouziti lisu.



