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Jak zachazet s nerezovym nadobim?

Kdo vi, pro¢ nerezové nadobi je jiz dlouhodobé stredem zajmu hospodynék Snad pro svuj
elegantni vzhled, ktery ma dodat lesku i kuchyni. Snad pro pouzity material, korozivzdornou ocel. Snad
pro vabeni prodejcu na termoakumulac¢ni dno, které ma rovhomérné rozvadét teplo po ploSe dna i
usporu elektrické energie. Snad pro navnadu v podobé moznosti vareni bez vody a tuku
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Klasicka priprava pokrmu
Jak na to? Zac¢néte na nejvyssim stupni ohrevu (cca 4 minuty na litinovych plotnach elektrického

stupen.

U elektrického sporaku Ci sklokeramické desky se vyplativyuzivat jejich zbytkového tepla, které vydavaji
po vypnuti, k dovareni pokrmt. Podminkou Uspéchu, ktery prinasi usporu elektrické energie, je kvalitni
néadobi, tj. dobré provedeni jeho dna s dostate¢nou tloustkou a doléhajici poklice.

Pozor na sul!



Tekutiny (vodu na vareni brambor, ryze, zeleniny, slepice atd., mléko pro pripravu kasi - byt by se jednalo
pouze o $petku soli) solte, az dosahnou bodu varu! Budete-li pripravovat minutky, maso, dribez, ryby,
zeleninu na duseni, prosté vse, co je zapotrebi solit, smazené pokrmy, postupujte nasledovné: nadobu kratce
zahrejte na nejvysSSim stupni ohrevu, pridejte potrebné mnozstvi oleje a teprve poté, az se rozpali, dejte do
nadoby z nerezu potravinu. Davejte si pozor, abyste nerezové nadobi nikdy neprehrivali!

Sul na dné nerezového nadobi zpusobuje bilé “kraterky”, které se nedaji odstranit. Jedna se o estetickou
vadu, kterd nesnizuje funkci nadobi.

Priprava zeleniny bez pouziti vody

Zeleninu oplachnéte, nechte okapat, vlozte do studeného (!) nerezového kastrolu ¢i hrnce, priklopte
stupen, pri kterém zeleninu dovarite. U elektrického sporaku cCi sklokeramické desky lze k dovarovani vyuzit
zbytkového tepla plotynky.

svv/

pokli¢ky), pokrm v prubéhu vareni radéji zkontrolujte a pripadné pridejte nékolik 1zic vody.

Priprava masa, drubeze, ryb bez pouziti tuku

Nerezovou nadobu rozpalte na strednim stupni ohrevu, vlozte neosolené (!) porcea pritisknéte je ke
dnu. Platky masa se nejdrive “prilepi” ke dnu a po 3 az 4 minutdch (zalezi na kvalité masa) samy ode dna
odskoci. Platky otocte a pokracujte stejné i po jejich druhé strané. Maso, drubez, rybu solte az po vyjmuti z
nadoby.

Pri duSeni pridejte k pripravovanému pokrmu par 1zic vody, priklopte poklicku a prepnéte elektrickou
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Par kapek vody prozradi, zda je nadoba spravné rozehrata: po vstriknuti se “roztanc¢i” po dné. Nikdy se
nesnazte maso odlepit ode dna nddoby néasilim!

Zbytky jidla nerezu nesvedci

Nikdy nenechavejte v nerezu zaschnout zbytky jidla, protoZe pri jejich odstranovani si nadobi muzete
poskodit. Pri jeho myti nikdy nepouzivejte houby s drsnym povrchem, draténky, tekuté ci klasické
pisky. Nerezové nadobi hned po umyti otrete do sucha, nebot pii pomalém osychani se na ném mohou
objevit skvrnky, které snizuji jeho esteticky vzhled. Stane-li se, ze zbytky jidla v nerezu zaschnou, nechejte je
odmocit (muzZete do vody pridat trochu myciho prostiedku). Nikdy se nesnazte zbytky jidla seSkrabat
nasilim, protoze byste si nadobi poskrabali.

Co se zabarvenim nerezu?

Nahnédlé az hnédé zabarveni vnéjsiho povrchu nerezového nadobi je signalem nespravného
pouzivani, pri kterém dochazi k nezaddoucimu prehrati jejich materidlu. Bohuzel se jedna o zabarveni
trvalé, které nejde odstranit



. Ma-li nddobi ucha z plastu, prfipadné v kombinaci s kovem, muze pfinespravném pouzivani dojit i k jejich
poskozeni.

Chcete-li se vyvarovat nehezky vypadajiciho zahnédlého nadobi, zbavte se zlozvyku - viibec neni jedno, na
které plotynce varite. Prumér pouzité plotynky elektrického ¢i sklokeramického sporaku musi byt
stejny nebo o néco malo mensi, nez je prumér dna pouzité nadoby. Varite-li na plynu, nesmi plamen
plynového sporaku presahovat okraje dna nadob (je vhodné pouzivat rozptylovaci sitku nebo varnou -
zeleznou plotynku).

Objevi-li se na nerezovém nadobi duhové skvrny, neklesejte na mysli. Pripravte si roztok octa nebo
citréonovou stavu a nadobi jim umyjte. Duhové zabarveni zmizi.
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