AROTRADE

PIERWSZE UZYCIE NACZYN Z ZELIWA

Po wyciggnieciu naczynia z pudetka, a przed pierwszym gotowaniem naczynie
nalezy doktadnie umy¢ w cieptej biezacej wodzie - nigdy w zmywarce. Do
czyszczenia nie nalezy uzywac detergentéw, nie mozna réwniez zeliwa szorowac.
Po umyciu naczynie nalezy starannie wysuszy¢, najlepiej uzywajac do tego recznika
papierowego.

Wewnetrzng czes¢ naczynia najlepiej wysmarowac olejem jadalnym. Najlepiej
sprawdzg sie do tego celu oleje o wyzszej temperaturze dymienia, takie jak olej
rzepakowy (240°C) czy ryzowy (232 °C). Punkt dymienia méwi o najnizszej
temperaturze, w ktorej olej zaczyna dymi¢. Uzywajgc wiec zaproponowanych
olejow, unikniemy zadymienia pomieszczenia. Mozliwe jest rowniez uzycie innego
oleju, zadbajmy wtedy jednak o wentylacje pomieszczenia.

Tak przygotowane naczynie wygrzewamy na palniku lub w piekarniku (w tym
drugim tylko pod warunkiem, ze naczynie nie posiada elementéw drewnianych i z
tworzywa) w temperaturze 170-200°C. Wyzsze temperatury przy wygrzewaniu nie
sg wskazane i grozg przegrzaniem. Zbyt szybkie i za mocne rozgrzanie zeliwnych
naczyn - czy to na ogniu, na gazie, czy na indukcji - powoduje powstawanie
nieréwnomiernych rozprezen w metalu, prowadzacych do wypaczenia dna i
scianek, a nawet do ich pekania.

W przypadku indukcji nigdy nie wykorzystujemy petniej mocy palnika, operujemy
miedzy 50 a 60% mocy.

Wazng sprawa jest rowniez dopasowanie Srednicy dna naczynia do Srednicy
palnika, na ktérym bedziemy je uzywac. Palnik nie powinien by¢ wiekszy niz
naczynie.

Proces wygrzewania prowadzimy przez ok. 60 min, nagrzewajac naczynie
stopniowo, kontrolujac wchtanianie oleju przez porowatg powierzchnie naczynia.
Nigdy nie umieszczamy zimnego naczynia na rozgrzanym juz palniku czy w
piekarniku.



Po catkowitym ostygnieciu naczynie nalezy wytrze¢ z nadmiaru oleju, np.
papierowym recznikiem.

Pierwsza konserwacja jest niezwykle wazna, im lepiej zostanie przeprowadzona,
tym dtuzej garnek bedzie nam stuzyt.

KORZYSTANIE Z NACZYN ZELIWNYCH

Przed kazdorazowym uzyciem garnka lub patelni z zeliwa nalezy sie upewnié, czy
jest naoliwiona. Zeliwo nie nadaje sie do gotowania na sucho - zawsze nalezy uzy¢
oleju. Podgrzewanie potrawy na sucho moze spowodowac bowiem trwate
uszkodzenie naczynia.

Do gotowania uzywac nalezy akcesoriow drewnianych lub silikonowych,
nierysujacych powierzchni. Aby nie powodowac rys i uszkodzen powierzchni
zeliwnej w naczyniach nie uzywamy nozy, mikseréw i blenderéw.

Co bardzo wazne, naczynia zeliwne stuzg do przygotowywania potraw, a nie do ich
przechowywania. Zeliwo wchodzi w reakcje z kwasnymi potrawami, w ich
przypadku szczegélnie pamietac nalezy o niezostawianiu ich w garnku dtuzej niz to
konieczne.

Po ugotowaniu potrawy najlepiej od razu oprézni¢ naczynie, zachowujac
ostroznosé, aby sie nie poparzyé, a po catkowitym wystygnieciu umy¢ je woda,
osuszy¢ recznikiem i ponownie nanies¢ na jego powierzchnie miekka szmatka
warstwe oleju jadalnego.

Ze wzgledu na duza wage zeliwnych naczyn, zwtaszcza z zawartoscia, uwazaj, by
garnek nie wysunat sie z rak, grozitoby to sttuczeniem czesci ciata, uszkodzeniem
powierzchni garnka lub tej, na ktéra by upadt.

Jesli na zle konserwowanych lub rzadko uzywanych naczyniach zeliwnych pojawig
sie plamki rdzy, mozemy sprébowa¢ usungc je sola.

Zeliwne naczynia to fantastyczny pomyst na wyposazenie kuchni na dtugie lata.
Pamietac nalezy, ze przy regularnym uzywaniu i prawidtowej konserwacji zyskuja
petnie swych zalet.



