Nerezova panev bude okamzité neprilnava. Rychly
zpusob funguje na 100 %
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Nerezové nadobi najdete nejen v béznych domacnostech, ale také u
profesionalnich kucharu.

Na trhu naleznete velky vybér nadobi z nerezové oceli. VyznacCuje se
svou trvanlivosti a odolnosti proti mechanickému poSkozeni,
pusobeni koroze a vysokeé teploty. Povrch nadobi je krasné hladky, a
proto ho snadno udrzite dokonale Cisty. Toto nadobi miuZzZete pouzit
na ruznych typech sporaku (indukéni, elektricky a dalsi).

Mycky se nebojte

Nerezové nadobi mizete bez starosti viozit do my¢ky a nevyzaduje
ruéni myti. Pokud dojde k pfichyceni pokrmu na nadobi, mazete
vyzkouset rucni myti pomoci jedlé sody Ci octu. Pfipadné nechte
nadobi odmocit a poté umyt vodou se saponatem. Pokud by ani
odmoceni nepomohlo, vyzkouSejte nadobi umistit na sporak,
nasypat do négj jedlou sodu a pfidat trochu vody nebo nalit ocet Ci
nakapat citron a nechat vyvafit. Poté jiz staCi umyt vodou se
saponatem. OsvédCenymi pomocniky na Cisténi jsou i specialni
Cistici prostredky urCené na Cisténi nerezového nadobi.

Nepfrilnava panev

Chystate se na své nerezoveé panvi pfipravovat smazeny pokrm
nebo palaCinky? VyzkousSejte povrch osetfit jesté pfed samotnym
smazenim, at’ se jidlo na panvi co nejsnadnéji obraci a nasledné
myti je co nejrychlejsi.
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Spravné rozehrati panve

Panev zahrivejte 2 minuty na stfedni stupen. Poté na panev nalijte
malé mnozstvi rostlinného oleje. Olejem by mélo byt tence pokryté
celé dno panve. Olej nechte zahfivat, dokud se nezacnou objevovat
kouroveé praminky, coz by mélo trvat zhruba 6 minut. Nasledné
sundejte panev ze sporaku a nechte olej vychladnout. Jakmile bude
olej vychladly vylijte ho z panve a papirovou utérkou lehce setrete
zbyly olej v panvi. Dno panve by se nyni mélo lehce lesknout. Nyni
mate panev pfipravenou.

Tip: nepouzivejte pro pripravu nepfilnavé panve olej s nizkym bodem
zakoureni. Pouzijte napriklad repkovy. Nepfilnavost panve vydrzi po
celou dobu smazeni, ale po umyti zmizi a je tfeba pred dalSi
pripravou pokrmu opakovat vySe uvedeny postup.
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