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S remoskou na vécné casy!

Historie a soucasna podoba remosky

V roce 1957 se v méstecku Kostelec nad Cernymi lesy za¢ina s vyrobou malé elektrické pecici
nadoby, kterd je ze shora vyhrivana topnou spiralou ve viku. Tento vyrobek si brzy nachéazi velkou oblibu v
ceskych doméacnostech pro svoji univerzalnost pripravy jidel, dlouhou Zivotnost a nenaroc¢nou obsluhu a
udrzbu. V obdobi 1957 az 1991 se vyrobilo asi 1 a pul milionu kusu.

V soucasné dobé je pro povrchovou upravu misy pouzivan antiadhézni (neprilnavy) material Teflon® Classic
firmy DuPont. JiZ v roce 2001 se tento tradi¢ni cesky vyrobek zacina uspésné prodavat ve Velké Britanii a
obdrzel cenu udélovanou prestiznim ¢asopisem Good Housekeeping.V roce 2002 se remoska dostava az do
Kanady a USA a rok nato do Australie.

7 duvodu, proc si poridit pravé remosku

1. Snadna priprava pokrmu:V remosce pripravite jak dribez, ryby a vSechny druhy
masa, zeleniny, pizzy, kolac¢l, dortu i moucnika.

2. Nizka spotreba elektrické energie: Remoska vyrazné Setri vasi penézenku,
jelikoz svym prikonem 500W (typ Original) a 650W (typ Grand) predstavuje usporu
elektrické energie (oproti jinym spotiebi¢im) o vice jak polovinu.

3. Povrchova uprava z Teflonu: Neprilnavy Teflon® Classic je zarukou pripravy



jidel odpovidajicich zdravé vyzivé! Lze varit a péci témeér bez tuku a pripravované
pokrmy se v remosce nepripaluji!

4. Jednoducha obsluha i udrzba: Remosku neni nutné regulovat, je prizpusobena
pro plynulé a dokonalé peceni. Sklenénym pruhledem ve viku mizZzeme kontrolovat
prubéh vareni. V remosce také pripravime vSechny druhy polotovaru.

5. Snadno prenosna i skladovatelna:Moznost vareni doma, na chaté, na ubytovné,
studentskych kolejich i béhem dovolené v kempech a karavanech.

6. Velka uzitna hodnota a nizka cena

7. Dlouholeta tradice a zaruka kvality a spolehlivosti

Co Remoska umi?

V remosce muzeme nejen péct a zapékat, ale i dusit, smazit, grilovat, pripravovat toasty, ohrivat i
rozmrazovat a rozpékat. Muzeme v ni pripravit obéd i veceri, aniz bychom k tomu potrebovali spordk nebo
varic.

* Peceni: V remosce muzeme péct maso, drubez i ryby. Uvedené pokrmy zlstavaji
Stavnaté, vlacné a nevysouseji se jako v klasické troubé. Je to proto, ze viko
remosky odklopujeme jen pri podlévani, jinak zustava stale pevné zavrené. Diky
tomu se v remosce udrzuje vlhkost, pokrmy se nepresouseji a jsou také mnohem
chutnéjsi a stravitelnéjsi. Pritom se na povrchu masa tvori kfupava kurcicka,
kterou ma vétsina z nas v oblibé. Diky vlhkosti pri peCeni v remosce zustavaji
pékné vlacné i moucniky. Dobre se zde pripravuji i pizzy a dalsi pokrmy z tésta.
Navic mizeme, podobné jako v klasické troubé, péct jidlo i v alobalu, at uz maso,
ryby, zeleninu ¢i brambory. Pokrmy do alobalu dukladné zabalime, aby nevytekla
stava, a peCeme je do mékka.

Zapékani:Pokrmy zapékame vétsinou v hluboké mise remosky, zvlast nakypy,
které béhem zapékani nabudou. Zapékat mizeme maso, drubez, ryby, zeleninu,
brambory, toasty, ale i nékteré moucniky. Vétsinou pokrmy zapékdme s beSamelem
nebo jinymi omackami ¢i rozslehanym vejcem. Povrch sypeme strouhanym syrem
nebo poklademe platky syra.
Duseni: Dusit muzeme maso, smési masa, zeleniny nebo lusténiny. V porovnani s
pripravou jidel na sporaku Setri remoska pri duseni nejen elektrickou energii, ale i
¢as. A svym zpusobem i nadobi, protoze vSechno pripravujeme v jedné mise.
Pokrmy dusime bud ve vlastni stavé, nebo mirné podlévame a to tak, aby se
“dobrutka” nevarila, nybrz dusila. V remosce se jidlo dusi stejnomérné a
nevysusuje se.
®* Smazeni: Smazeni je pro nas organismus z hlediska zdravotniho nejméné
vhodnym postupem pripravy pokrmi. Smazeni v remosce ale ma - oproti béznému



smazeni na sporaku - ur¢itou vyhodu. Jednak nemusime pouzivat tolik tuku jako pri
smazeni na panvi, obzvlast mame-li remosku s teflonovym povrchem. A hlavné je
pokrm zakryt vikem, a tuk tudiz neprska po celé kuchyni, jak tomu vétsinou byva.
Bytem se také nesiri neprijemny zdpach po smazeni. Ke smazeni pouzivame tuky,
které snaseji vyssi teploty, tedy olej, veprové sadlo nebo ztuzeny pokrmovy tuk.
Remosku zakryjeme vikem a tuk nechame dukladné rozehrat. Pokrmy pri smazeni
obracime, ale nepichdme do nich vidlickou, aby z nich do tuku neunikla stava.
Smazeni v remosce oproti béznému zpusobu na sporédku trva sice déle, ale kurka
bude krupava a maso uvnitr stavnaté.

® Grilovani:Béhem grilovani pokrm nepodlévame vodou, nybrz potirame pouze
pomoci maslovacky olejem, ktery popripadé muzeme ochutit grilovacim korenim,
cesnekem, mletou sladkou paprikou apod. Pokrm grilujeme, dokud nedocilime
krupavé kurcicky.

* Priprava toastu: V remosce mazeme pripravit chleby, rohliky, housky, toasty a
zapéct je s ruznou oblohou. Pripravime tak jednoduchou a rychlou veceri Ci
pohosténi. Pecivo potrené maslem nebo jinym tukem vlozime na dno nizké misy
remosky, zakryjeme vikem a zapeCeme.

* Ohrivani:V remosce muzeme ohrat jidlo od obéda, aniz bychom museli vytahovat
kastroly na spordk. Pritom se nam jidlo nepripdli a prohreje se stejnomérné.

®* Rozmrazovani a rozpékani peciva: Mame-li naspéch, a nevlastnime-li
mikrovinnou troubu s rozmrazovacim programem, muzeme k tomuto ucelu vyuzit
remosku, kterou zapneme do sité na potrebnou dobu, abychom potraviny
rozmrazili. Remosku muzeme také pouzit na rozpeceni peciva.

Uzitecné rady

1. Maso: Remoska je pro peceni masa jako stvorena. Abychom upekli chutné, a
pritom dietni maso, musime dodrzet nékolik zdsad. Nejdrive rozehrejeme remosku
bez tuku, bez vody a asi po 7 az 10 minutdch vlozime na suché dno ocisténé,
osolené a podle prislusného receptu okorenéné a ochucené maso. Maso se na
povrchu prudce srazi, ale pritom z ného neunikne Stava. Pomoci 2 vidlicek maso
obracime, ale nepichdme do ného, aby stava nevytekla. Kdyz se takto ze vSech
stran maso opece, podlijeme je nepatrné vodou nebo vyvarem. Maso se musi péct,
nikoli dusit ve vodé. Obc¢as maso polévame $tavou, anebo je mizeme obratit, aby
povrch nevysychal. Veprové, teleci ¢i pravou svickovou muzeme péct i vcelku.
Hoveézi, které byva tuzsi, je 1épe naporcovat.

2. Drubez, kralik, zvérina: Drubez, kralika i zvérinu je lepsi péct naporcované,
drubez nejlépe v pulkdch. Kure, je-li mensi, muzeme upéct i vcelku, ale musime



pocitat s tim, ze se bude péct déle.

. Ryby a morsti zivo¢ichové: Sladkovodni i morské ryby mizeme pripravovat
stejnym zpusobem jako jind masa. Muzeme je grilovat, péct, zapékat, pripravovat v
alobalu. Ryby je vhodné pokapat pred tpravou trochu citronem, octem ¢i bilym
vinem, aby se zbavily svého charakteristického pachu. Je-li treba, zbavime rybu
kluize a nechame marinovat. Ryby pripravované v remosce si zachovavaji svou chut
a vuni. Jsou kiehké a velice chutné.

. Zelenina:Zeleninova jidla muzeme v remosce péct, zapékat, dusit, smazit nebo
pripravovat v alobalu. Zelenina pripravovanda v remosce zustava vlacna a neztraci
nic ze svych vitaminu a jinych latek dualezitych pro nas$ organismus.

. Jidla z lusténin, séji a s6jového masa: Lusténiny (Cocku, fazole, hrach a séju) je
nutné pred pripravou prebrat, zbavit necistot a pak dikladné proplachnout pod
tekouci vodou. Fazole, hrach a séju macime ve vodé 10 az 12 hodin, ¢ocku pak 3 az
5 hodin. V téze vodé lusténiny varime pékné do mékka. Vodu solime, ale az ke
konci vareni. Uvarené lusténiny scedime, nechdme okapat a mZeme upravit podle
néjakého receptu. Rada z nds dnes misto masa pouziva vyrobkli vyrobenych ze séji,
vCetné sojového masa, sdjového mléka nebo tofu, tedy séjového syra Ci tvarohu.
Séjové maso se prodava vysusené, a proto se musi pred samotnou pripravou
povarit 15 az 30 minut ve vodeé. Jelikoz je maso bez chuti, je vhodné vodu okorenit,
pripadné maso povarit ve vyvaru. Prebytek vody pak z masa lehce vymackame.
Dale uz sgjové maso pripravujeme jako jakékoli jiné maso.

. Mouc¢niky a buchty: Mouc¢niky pecené v remosce zustavaji krehké, vlacné,
krupavé a nevysouseji se dlouhodobym pecenim jako v klasické troubé. Pro peceni
moucniku je vhodné, misto klasického vymazavani misy maslem a vysypani
moukou, pouzivat bud alobal nebo jesté 1épe pecici papir. Ten pak rozprostreme po
dné a sténach misy a tésto na papir rovnou nalijeme. Vyhodu tohoto zplsobu
ocenime i pri samotném vyndavani moucniku. Vzhledem k tomu, Ze ve stredu vika
je zabudovan sklenény pruhled, musime pocitat i s tim, ze uprostred bude pokrm
upeceny o malinko méné nez na krajich. Zkusenost veli, Ze sta¢i remosku na malou
chvili vypnout a pak jesté znovu kratce zapnout, aby okraje pokrmu nebyly tmavsi,
nez je stred. V krajnim pripadé je mozné vystrihnout z peciciho papiru kruh s
otvorem uprostred a pripravovanou dobrotu jim prikryt. Jidlo se i uprostred pékné
propece a na okrajich se pritom nespdli.

. Obecné pri peceni:Béhem peceni remosku otvirame co nejméné, aby neunikala
vlhkost a jidlo se nevysusovalo. Pokud vsak presto nékdy potrebujeme viko
remosky otevrit, pokladame jej topnou casti nahoru. K tomuto ucelu nam slouzi
opérka na topném viku a drzadlo.



Recept na zapékané brambory v remosce

3 kg brambor, 300 g salamu (napr’. junior nebo gothaj), 4 vétsi cibule, 5 strouzkii ¢esneku, 300 g
strouhaného tvrdého syra, 1/2 | smetany, 2 vejce, sul, mlety pepr

Brambory pokrdjime na platky, salam na prouzky. Cibuli a ¢esnek oloupeme a rovnéz pokrdjime - cibuli na
kolecka, ¢esnek na platky. Do remosky stridaveé klademe vSechny suroviny a prosypavame je strouhanym
syrem. Potom si smichdme smetanu s rozslehanymi vejci, tuto smés osolime, opeprime a prelijeme pres
vSechny ingredience rovnomérné do remosky. Peceme asi 30 minut.

Informace ke ¢lanku byly ¢erpdny z http://www.remoska.biz



