Ontottvas edény hasznalata - tisztitasa
Miért jo valasztas egy ontottvas edény?

Azért, mert a legkiilonfélébb tipusu tlzhelyen hasznalhatd, igy hagyomanyos gaz — illetve elektromos
tlizhelyen, sttében, szabad tlizon, kemencében, egyarant jol mikodik. Bar lassabban melegszik fel, mint a tobbi
edény, ugyanakkor joval egyenletesebben adja le, illetve tovabb és jobban tartja a hét. Ez driasi el6ny és
segitség példaul, ha egy remek steaket kivanunk késziteni.

Miel6tt stni-fézni szeretnénk benne, hagyjunk elég id6t a felmelegitésre, ez tlizhelyen akar 5-10 percet is
igényelhet. Ahhoz, hogy minél jobb eredményt tudjunk elérni, jo tudni, hogy az 6nt6ttvas edény nem
egyenletesen heviil fel. Ha nyilt langon melegitjiik, mozgassuk folyamatosan, hogy ne csak kbzépen, a lang
felett melegedjen fel.

Egy-egy Ontottvas edény hosszu évekig, de akar évtizedekig is a konyhank megbizhatd tartozéka lehet, ha kell6
figyelmet forditunk a haszndlatdra és karbantartdsara.

Kivalé és egyenletes héelosztasi képességgel rendelkezik.

Figyelem!
Hasznalat soran az edény felforrésodik! Siit6keszty(i hasznalata javasolt.
A beavatas:

Els6 hasznalat el6tt mindenképpen be kell avatni az 6ntottvas edényt. Ehhez dvatosan mosdszeres vizzel
mossuk el, majd toroljiik szarazra egy puha ronggyal vagy papirtorlével. Hagyjuk megszaradni, majd kenjik be
olajjal és hevitsiik t(izon vagy sut6ben fustolésig. Hitsiik le, és kétszer-hdromszor ismételjiik meg a folyamatot.
Ezzel az edény készen all a munkara.

Tisztitas, karbantartas:

Az edény gondos 4poldsara nemcsak a beavatas soran, hanem minden egyes hasznalat utan szikség van.
Fontos, hogy minden f6zés utan az edényt vékony zsirréteggel bekenjik.

Aztatni, mosogatégépben mosni nem szabad, viszont egy rovid meleg vizes, mosogatdszeres kézi mosogatas
biztosan nem tesz kart az eszkozlinkben. Citrusleveket és citrusalapi mosogatdszert tilos hasznalni. Miutan az
edényt ledblitettiik, alaposan toréljuk szarazra egy konyharuhaval, és 10 percig melegitsiik a tlizhelyen alacsony
ldngon, hogy elparologjon az esetleges nedvesség. Amikor az edény teljesen kiszaradt, a fellletét f6z6olajjal
vagy zsirral kenjiik be. A zsir véd6bevonatként szolgdl, ami egyrészt megakaddlyozza a rozsdasoddst, masrészt
taplalja azokat a természetes fliszeres rétegeket, amelyeket a slités-f6zés soran felépitettiink az edénylinkben.

A kenéshez tobbféle olajat és zsirt alkalmazhatunk. Ha mindennap hasznaljuk serpenyét, az olivaolaj és a
sz6l6magolaj is megfelel6. Ha egy vagy tobb hétig nem f6zlink az edényben, akkor érdemesebb kdkuszzsirral,
szalonnaval vagy vajjal atkenni.

Savas ételek esetén keriljiik az 6ntottvas edényeket, mert pl. a citrom, a paradicsom, a bor és az ecet foltos
fGzési felliletet hagynak maguk utéan, ami jelentdsen csokkentheti az edény élettartamat.

Tarolas:

Az dntottvas edények taroldsara a hlivos, szell8s, szaraz helyek alkalmasak. Ugyeljiink arra, hogy ne tartsuk
meleg, paras helyen az 6ntéttvas edényilinket, mert ilyen kértilmények kozott konnyen elindulhat a
rozsdaképz&dés. Tarolasnal semmiképpen ne tegyik egymasra az edényeket, hiszen a sulyuk miatt az egyik kart
tehet a masik felliletében.

Az Ontottvas edényekkel akkor tessziik a legjobbat, ha folyamatosan hasznaljuk Gket. A rendszeresség naproél
napra jobba, tokéletesebbé teszi az edényilinket.



