fire

A AL W
Ch.Leibfried GmbH

An der Bundesstrasse 2 49733 Haren/Ems

Tel. 05932-7334784  Fax. 05932-7399844

mfo@globe-fire.de www.globe-fire.de

Ptlege Gusseisernen
Kochgeschirr

Ptannen und Topfe etc.




Umweltschutz

Produkt:

W Die Produkte werden aus recyclingfédhigen Materialen hergestellt.

Bei der Abfalllagerung befolgrn Sie das Umweltschutzgesetz.
B Verwenden Sie die Empfohlenen Lebensmittel

B Verwenden Sie nicht die Produkte bei hdheren Temperaturen als
empfohlen.

Verpackung:
B Das Verpackungsmaterial ist zu 100% recyclebar.

B Bei der Abfalllagerung befolgen Sie lokale Vorschriften.

Guleiserne Plannen und Tople

Guleisen ist eines der altesten Materialen, das heute noch fiir
Kochgeschirr verwendet wird. Aufgrund der vielen sehr guten
Eigenschaften gusseiserner Kochtépfe, Bratpfannen und Bratern

wird es seit Jahren wieder sehr gern von Geniel3ern und gesundheits-
bewussten Kdchen eingesetzt.

Tépfe und Pfannen aus GulReisen benétigen nur einfache Pflege

ohne Spilmittel. Durch richtige Pflege und Benutzung schmecken in
gulBeisernem Kochgeschirr zubereitete Gerichte besonders aromatisch
und das Braten wird durch die natirlich entstehenden Antihaft-
Eigenschaften erleichtert. GuRReisen sollte deswegen nicht so gereinigt
werden, wie es bei anderem Kochgeschirr tblich ist. Einige
Grundregeln sind fiir die optimalen Eigenschaften des gusseisernen
Kochgeschirrs wichtig.



Die wichtigsten Pflegetips

B Gusseisernes Kochgeschirr wird am besten nur mit Kiichepapier oder
mit Wasser und Spulblrste gereinigt. Abschlieliend wird es grindlich
abgetrocknet!

m Gsseisen ist nicht zur Reinigung im Geschirrspller geeignet!

B Rohe Speisen diirfen nicht im gusseisernen Kochgeschirr aufbewahrt
werden, da Rostgefahr besteht.

B Gusseisen darf nicht ,geschockt” im heillen Zustand mit Kalten Wasser
abgeschreckt werden.

m Nach der Reinigung sollte das Kochgeschirr vor dem Wegstellen neu mit
Speisedl eingerieben werden.

B Gusseisen Kochgeschirr ist nicht flr Zubereitung von Speisen
die Saure enthalten geeignet (Milch, Tomaten, Zitronensaure
oder Essig).

B Gusseisen wird mit jeder Benutzung besser.

Wichtig ist, dass das Kochgeschirr nicht zu sauber gemacht wird!!

Im gusseisernen Kochgeschirr muss sich eine naturliche
Beschichtung (Patina) aus eingebranntem Fett bilden.



Algemeine Tips

Pfannen, Tépfe und Bréater aus Gusseisen sind dulerst robust,
allerdingsrelativ schwer.

Bei richtiger Pflege kann gusseisernes Kochgeschirr iber Generationen
verwendet werden.

Fett und Rickstande bleiben in den Poren haften und bilden dabei mit
der Zeit eine natirliche Beschichtung (Patina), durch die das Gusseisen
seinen besonderen Charakter erhalt.

Keime und Bakterien haben aufgrund der hohen Koch und Brat-
temperatur von meistens iber 150 Grad keine Uberlebenschange.

Um eingebrannte Partikel zu I6sen, kann Gusseisen bei Bedarf ab und
zu mit 2 Esskdffeln Salz und einem Kiichentuch einem ,Peeling®
unterzogen werden.

4

Rohe gusseiserne Topfe und Pfannen werden bei der Fertigung mit
Rapsdl eingebrannt. Sie sollen immer leicht eingefettet sein, um
Korrosion zu verhindern. Vor dem ersten Gebrauch muss Gusseisen
mit klarem Wasser abgespult werden.

Dieses Kochgeschirr ist bereits eingebrannt. Das Einbrennen muss
nur wiederholt werden, wenn die urspriingliche Fettschicht entfernt
wurde.

Gusseisen (besonders Brater mit Deckel) nimmt Warme gleichmafig
von allen Seiten auf und gibt es genauso gleichmallig wieder ab.
Auch fur Induktionsherde und Sensortechnik ist Gusseisen gut
geeignet.

Eine weitere sehr gute Eigenschaft des gusseisernen Kochgeschirr
ist die erhebliche Verbesserung einer gesunden, eisenhaltigen
Erndhrung.



Gusseisen Kochgeschirr

Bei der Verwendung von Roh Gusseisen ist es moglich, das dieses bei
falscher Behandlung rostet. Rost kann jedoch leicht vermieden werden
oder entfernt werden.

Beim einbrennen stehen Pfannen und Topfe aufrecht in einem Gestell.
An den Kontaktstellen erreicht gelegentlich weniger Rapsdl das
Gusseisen, welche dann Silber- grau sein kénnen.

Diese leichten, farblichen Abweichungen passen sich im Laufe der
ersten Benutzungen an.

Auf der Stellflache des Kochgeschirrs bildet sich wahrend des Abklhlen
nach dem Einbrennen ein Rapsélfleck von wenigen Zentimeter Grolde.
Dieser ist meistens an der gegenilberliegenden Seite vom Griff. An dieser
Stelle hat sich das ablaufende Rapsdl gesammelt. Hier kann sich unter
gewissen Umstanden bei neuen gusseisernen Pfannen oder Tépfe ein
wenig Rost gebildet haben. Sollte dies geschehen sein, schauen Sie

Pflegefehler und deren Lésungen.
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Naturliche Beschichtung
(Patina)auf Gusseisen

Eine Patina verleiht gusseisernen Topfen, Pfannen und Bratern
seinen ganz besonderen Charakter. Die Schicht aus Fetten bildet
mit der Zeit einen natlrlichen Schutzfilm. Dieser erzeugt sowohl
eine naturliche Anthaft - Eigenschaft als auch ein ganz besonderes
Brat - Aroma.

Die Patina ist kein ,muss®, aber bei gusseisernen Pfannen und Bréatern
zu empfehlen, da sie einer der wichtigsten Vorziige (Geschmack und
Brateigenschaften) von Gusseisen ist.
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Pflegetehler und deren Losungen

Die folgenden Tipps beziehen sich hauptsachlich auf rohes,
unbeschichtetes, gusseisernes Kochgeschirr.

Gusseisernes Kochgeschirr ist grau geworden
Dies geschieht, wenn die urspriingliche Fettschicht abgewaschen
worden ist.

Lésung:
1.)Reiben Sie das Kochgeschirr mit reichlich Speisedl ein.

2.)Teile ohne Holzgriff fur 20 bis 30 Min. bei ca. 150 Grad in den Backofen

stellen bis das Ol getrocknet ist.

3.) Kochgeschirr mit Holzgriff fir 10 bis 15 Min. bei mittlerer Hitze auf den

Herd stellen und darauf stehen lassen bis es vollstéandig abgekuhlt ist.
Dann Uberschiischige Ol mit Kiichenpapier entfernen.

Gusseisernes Kochgeschirr rostet

Es kann mehrere Grinde geben:

1.) Die urspriingliche Fettschicht ist entfernt worden.

2.) Speisen wurden Uber langeren Zeitraum im Kochgeschirr
aufbewahrt.

3.) Zubereitung von Speisen die Saure enthalten (Milch, Tomaten, etc.

4.) Kochgeschirr wurde nicht richtig abgetrocknet und bei schlechter
Entluftung weggestellt.

Lésung:
1.) Roststellen mit Stahlwolle entfernen.
2.) Tragen Sie eine diinne Schicht Ol auf die Innen und AuRenseite auf.
3.) Entfernen Sie den Holzgriff vom Geschirr.
4.) Legen Sie das Geschirr kopfuber in ihren Backofen.
5.) ,Backen“Sie ihr Geschirr fiir mindestens eine Stunde, (Ol tropft aus
6.) Schalten Sie dann den Ofen aus und lassen das Geschirr im
Ofen abkuhlen.
7.) Bei bedarf wiederholen.



Gusseisernes Kochgeschirr ist zu trocken und
Speisen kleben fest

Lésung:

1)
2))

Reichlich Salz auf die Pfanne geben und die Pfanne auf eine warme
Herdplatte stellen.

Die Pfanne mit Salz ausbrennen, abkihlen lassen und das Salz
wegschutten.

Gusseisernes Kochgeschirr hat Kratzer bekommen

Lésung:

1.)
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Auf Kratzer lediglich ein paar Tropfen Speise6l machen, damit sich
kein rost bilden kann. Im Laufe der nachsten Benutzungen wird der
Kratzer verschwinden. Sollten sich Kratzer auf gusseisernen Tépfe
und Pfannen bilden, handelt es sich in der Regel nur um die Beschadi-
gung der mit Rapsél eingebrannten Oberflache. Diese schlief3t sich
durch neue Fette automatisch wieder.

Richtiges Braten in Gusseisen

Um ein optimales Bratergebnis zu erzielen, missen manche
Speisen sehr hoch erhitzt werden. Aul3erdem sollte die Temperatur
gleichmafig an das Bratgut weitergegeben werden. Kaum eine
andere Pfanne schaft dieses so gut wie eine gute gusseiserne
Pfanne.

Gusseiserne Pfannen eignen sich ideal fir das scharfe Anbraten und
gesundes Garen auf mittleren Temperaturen. Durch dauerhafte
Temperaturen ab 140° Celsius bilden sich die intensiven Aromen und
der flr gusseiserne Pfannen typische Braunungseffekt.

In der fur Induktionsherde geeignete Geschirr erhalten Fleisch und
Fisch ein besonderes Grillaroma.

Bei der Auswahl des Bratéles sollte darauf geachtet werden, dass

dieses fiir hohe Temperatur geeignet ist, dieses kann zum An-

brennen fihren, gut geeignet sind Sonnenblumenlél und Rapsél.
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Reinigung von gusseisernen
Kochgeschirr

Alle Pfannen, Tépfe, etc. aus rohem Eisen sollte nie mit Splimittel
oder einem Scheuerschwamm gesaubert werden.

Spullmittel wiirde die Oberflache anfallig fir Rost machen.

Ein Scheuerschwamm zerstort die Braunlich-Schwarze Patina, die
nach und nach beim Braten entsteht und einen der wichtigsten Vor-
zlge der gusseisernen Pfannen darstellt.+

Normalerweise reicht es véllig, Eisenpfannen sofort nach Gebrauch
mit Kiichenpapier auszureiben. Sollten sich angebratene Stlicke in der
am besten aus der noch hei3Pfanne befinden, kdnnen Sie diese mit
einem Metallpfannenwender am besten aus der noch heif3en Pfanne
entfernt werden. Eingetrocknete Reste mit heilles Wasser entfernen.

12



	Seite 1
	Seite 2
	Seite 3
	Seite 4
	Seite 5
	Seite 6
	Seite 7
	Seite 8

