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CRATULUJEME VAMI

Pravé jste si zakoupili nddobu na tazin od spole¢nosti Emile Henry.
Doufame, Ze Vam pfinese obrovské potéSeni a spokojenost pfi
pripravé a vareni vasich oblibenych jidel. Tazin (tajine) je v Ceskych
kuchynich malo rozsifen. Vareni s nim je pfitom velmi jednoduché,
rychlé a chutné. Tajine je severoafricky duSeny pokrm a zarover
hlinéna keramicka nadoba, v niZ se pfipravuje. Diky typickému tvaru
vika se vytvorena para rychle srazi, pada zpét doll a tim podléva
pfipravovany pokrm. Typickou pfisadou tajine v Maroku je koreni Ras
el Hanout, smés nékolika druht koreni (kardamom, hrebicek, skorice,
fimsky kmin, kurkuma a dalsi)

Jsme radi, Ze Vam muZeme nabidnout desetiletou zaruku na nadobu
tazin. Zaruka se pocita od data zakoupeni.

VSechny nase vyrobky se vyrabi od roku 1850 v Marcigny v Burgundsku
a prochdzeji velmi prisnou kontrolou kvality nasich pracovnich tymd.

Zaruka pokryva veskeré vyrobni ¢i kvalitativni

zavady vSech vyrobki, pokud se tyto vyrobky

pouZivaji normalnim zplsobem v domacnostech

a v souladu s pokyny pro péci a pouzivani, které jsou

s podrobnostmi uvedené v této broZufe. Dovolte nam

také pripomenout, Zze veskeré variace findlniho provedeni
jsou dusledkem poutziti tradi¢nich vyrobnich metod, které Zad-
nym zpUsobem nemaji vliv na kulinafské kvality vaseho hrnce
tazinu. Tato zaruka nepokryva nasledky nespravného pouziti
daného produktu (viz doporuceni uvedena v této brozure).

POKYNY K PECI A POUZITI NALEZNETE
TAKE NA NASI STRANCE

Pokyny k péci a pouZiti vasi vyrobk(l naleznete na www.pottenpannen.cz nebo v originéle

na www.emilehenry.com/use-and-care

Reklamace

V pfipadné reklamace prosime kontaktujte zakaznické
oddéleni Potten & Pannen Sganék group, a.s. —
vyhradniho distributora pro CR/SR.
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JAK PRI POUZITI VASEHO
TAZINU ZISKAT NEJLEPS
VYSLEDKY

Tazin od spolecnosti Emile Henry miZete pouZzit pro vareni lahodnych jidel
stejného jména a dalSich pomalu vafenych (tazenych) jidel na varné desce
nebo v troubé.

Navod na pouzitl a Udrzbu

¢ Odstrante z vyrobku vSechny stitky a pokud je to nutné, opatrné ho omyjte
jemnym prostifedkem na myti nadobi.

o Pred prvnim pouzitim naplite spodni misu do poloviny mlékem, které pomalu
uvedte do varu. Nechte mléko dusit pfi nizké teploté na 5 minut, pak vypnéte
sporak a nechte mléko v mise vychladnout. Po vychladnuti vylijte mléko
a umyjte nadobu. Pokud to bude nutné, naplite misu horkou vodou a nechte
ji odmodit po dobu jedné hodiny, abyste odstranili vsechny zbytky mléka.

o VA4S tazin lze pouzit v troubé a na vSech typech sporak( kromé indukce.

e Béhem prvnich 5 minut vzdy zahfivejte taZin pfi nizkém vykonu sporaku,
aby se teplota zvySovala postupné.

¢ Nikdy nezahtivejte spodni misu taZinu prazdnou: vidy na jeho dno
nalijte vodu, nebo ole;j.

* PouZivejte tazin na plotynce, kterda je pro néj svou velikosti nejvhodné;jsi
(obvykle je to ta nejvétsi).

¢ Diky vysoce odolnému glazovani mizete pti vareni pouZzivat kovové nécini,
aniz byste poskrabali povrch.

e Kdyz je misa horkd, nepokladejte ji na mista, kde by byla v pfimém
kontaktu s nééim studenym jako je napf. studena voda nebo studené
povrchy. Pokud ji vyndate z trouby, poloZte ji na neutralni povrch napfr.
drevéné prkénko nebo latka.
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Pokud pfi ¢isténi nadoby naleznete néjaké zbytky, které nelze odstranit,
namocte ji do horké vody s vinnym octem, to samé doporucujeme i pred
mytim v mycce.

Nase keramika je velmi odolna a poskytuje excelentni kulinarské vysledky.
Presto se muUZe rozbit, pokud spadne, nebo je vystavena prudkému nérazu.
Proto zajistéte, Ze se s ni bude zachazet opatrné.

Priprava a vareni

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd vidy
zacnéte s mirnym zahtivanim.

PFi vareni se ujistéte, ze je v tazinu vidy
trochu kapaliny. Pokud je to nutné,
pridejte malou sklenici vody.

Potraviny se v taZzinu vafi v pare, a proto
pfi vareni nechte priklopené viko.

Nejlepsich vysledk(i dosahnete pomalym
varenim pfti nizké teploté. Doby vareni,
uvedené v receptech, miuzZete bez
jakéhokoliv problému prekrocit.

Pti vareni jidel typu taZin vidy pouZijte
nizkou teplotu.
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ME RECEPTY

KURECT TAZIN' S CITRONEM, MEDEM, OLIVAMI A CERSTVOU ZELENINO

Doba pfipravy: 20 minut — Doba vareni: 1 hodina a 15 minut

&

Na 6-8 porci

6 kurecich stehen a 6 prsou nakrajené na
kousky (cca 3cm)

3 polévkové lZice olivového oleje

3 strouzky ¢esneku (utfeny)

2 polévkové IZice kurkumy

2 polévkové Izice mletého zazvoru
3 cibule (nasekana)

3 rajcata (vypeckovand a rozdrcend)
3 polévkové IZice akdtového medu

-

. Rozehtejte tazin na stfednim ohni a v horkém
olivovém oleji orestujte cibuli a Cesnek az
zesklovati.

. Pridejte  korfeni, drcend rajéata, med
a konzervované citrony a udrzte vie nékolik
minut pfi slabém varu.

. Pridejte kureci maso, vie dobfe promichejte
a za stalého varu pridejte sul, pepf a citronovou
stavu.

N
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2 konzervované citrény (Beldi) nakrajené
na malé kousky +$tava z 1 citrénu

100 g zelenych nebo ¢ernych oliv

Hrst fazolovych lusk,

4 mrkve, 2 cukety

2 Zluté papriky nakrajené na vétsi platky
Nékolik snitek cerstvého koriandru
Jemna sUl a mlety pep¥

4. Uprostfed taZzinu vyskladejte kufeci maso
do tvaru pyramidy, a harmonicky ji oblozte
zeleninou a olivami.

5. Dochutte, pfiklopte vikem taZinu a vafte
1 - 1,25 hodiny v troubé pfi teploté 180°C
nebo na varné desce na mirném plameni.

6. Po uvareni posypejte vrchni ¢ast Cerstvym
koriandrem a podavejte horké.

Tip:

Posypejte vrchni ¢ast loupanymi seminky bilého

sezamu.

JARNI HOVEZI TAZIN S JEMNOU PAPRIKOU

Doba ptipravy: 30 minut - Doba vareni: 1 % hodiny

Na 8 porci

2 kg hovéziho krku ¢i orestovany steak
100 ml / % hrnku hroznového oleje

3 cibule

4 strouzky cesneku

2 |zicek mletého zdzvoru

2 polévkové Izice mleté kurkumy

2 polévkové Izice jemné mleté paprika

1. Odstrante tuk a nakrajejte maso na kostky.
2. Rozehfejte v taZzinu olej. Nakrajejte cibuli na
jemno a osmazte ji na oleji.

3. Maso lehce opeéte do zlatova a dochutte

jej soli a pepfem. Vyndejte jej z tazinu a

odlozte stranou.

4. Ptidejte cibuli, zdzvor, kurkumu a papriku

do tazinu a vSe spolecné orestuijte.

5. Spojte tuto smés medem, a pridejte pepf
asul.

6. Vratte maso do taZinu s cibuli, utfete
Cesnek a vSe promichejte.

7. Vyloupejte hrasek a posypejte jim vrchni
Cast.

8. Oloupejte brambory, nakrajejte na prouzky,
a poloZte je na maso.

800 g / brambor typu A

2 polévkové IZzice medu

PGl svazecku Eerstvého koriandru

4 mrkve

3 turiny

300 g Cerstvého (nebo sterilovaného) hrasku
Jemna stl a mlety pep¥

9. Nakréjejte mrkve na prouzky a polozte je na
brambory.

10. Nakrajejte tufin na kosti¢ky a pridejte je do
nadoby.

11. DUleZité: Osolte kazdou vrstvu zeleniny.

12. Tip: Vyskladejte zeleninu harmonicky tak,
aby vytvofila ,,pyramidu”.

13. Nakrajejte polovinu koriandru a posypejte
jim zeleninu.

14. Priklopte tazin vikem a varte 1,5 hodiny na
mirném plameni ngbo 1,5 hodiny v troubé
pfi teploté 180°C Spickou noZe zkontrolujte,
zda je zelenina jiz uvarena.

15. Po uvareni posypejte vrchni ¢ast Cerstvym
koriandrem a podavejte.

Tipy
sefkuchare

na dokonall

tazin!

Princip

Tento taZin funguje na ndsledujicim
principu: veskeré ingredience vloZite
do taZin zarover, varite je s priklopenou
vrchni ¢asti, aby se zachovaly veskeré
chuté. Varte je pomalu a jemné jako ragu
a ziskate velmi jemny a vonavy pokrm.

Pfiprava a vareni

Nejprve si pripravte aromaticky
zaklad: orestujte v taZinu cibu-
li, cesnek a koreni. Orestovanim
kofeni na zacatku vareni uvolnite
jeho chut.

Déale vlozte hlavni ingredienci
(maso, ryby, kure) a obalte ji v aro-
matickém zakladu. Pak pfridejte
med a mékké nebo susené ovoce
(Svestky, susené meruriky, hrozinky
atd.), které pomohou vytvofit siru-
povity zaklad tazinu.

Nasledné pridejte oblohu. Potraviny
umisténé ve spodni ¢asti tazinu se
budou vafit v omacce, a potraviny
v jeho horni ¢asti se budou vafit
v pare vznikajici ve spodni ¢asti.

PFi skladani vrstev v taZzinu umistéte
potraviny, které se vari nejdéle do
jeho spodni casti. Pokradujte ve
skladani dalsich vrstev a Uplné na-
konec pfijdou ,nejkiehci slozky,” je-
jichZ vareni trva nejkratsi dobu.

Viko taZinu udrZuje uvnitf hrnce
paru, ktera pfi vareni neustdle
stékd po sténach zpét do spodni
misy. Stihlejsi vriek vika pfispiva
k vytvéreni chuti, které se v hrnci
koncentruji.

Pred priklopenim vika pridejte ma-
lou sklenici vody. Tento krok nebude
nezbytny, pokud vas tazin obsahuje
mnoho zeleniny.

Pfed podavanim

PFi podavani posypejte tazin ofechy
(piniovymi, liskovimi, mandlemi,
sezamovymi seminky atd.), podle

vlastnich chuti cerstvymi bylinkami
(plochou petrzeli, koriandrem atd.)!

Frédéric Dubourvieux
Séfkuchar spolupracujici s Emile Henry
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Po Sest generaci pfeddvaji nase tymy
svoji vaSen pro keramiku vysoké kvality,
kterou vyrdbime v méstecku Marcigny,

v Burgundsku.

Jsme hrdi, Ze nase odborné znalosti
o jilu a ohni, se vyuzivaji k pfipravé

lahodnych jidel plnych chuti.

Sest generdcii si nase timy odovzddvaju
vésen pre keramiku vysokej kvality,
ktord vyrdbame v mestecku Marcigny,

v Burgundsku.

Sme hrdi, Ze nase odborné znalosti

o hline a ohni sa vyuzivaju k priprave
lahodnych jedal plnych chuti.

‘ ©
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CRATULUJEME VAMI

Prave ste si zakupili nddobu na tazin od spolo¢nosti Emile Henry.
Dufame, Ze Vam prinesie obrovské potesenie a spokojnost pri priprave
a vareni vasich oblubenych jedal. Tazin (tajine) je v slovenskych
kuchyniach pomerne malo rozSireny. Varenie s nim je pritom velmi
jednoduché, rychle a chutné. Tajine je severoafricky duseny pokrm
a zaroven hlinena keramicka nadoba, v ktorej sa pripravuje. Vdaka
typickému tvaru veka sa vytvorend para rychlo zraza, pada spat dolu
atym podlieva pripravovany pokrm. Typickou prisadou tajine v Maroku
je korenie Ras el Hanot, zmes viacerych druhov korenia (kardamon,
klinCeky, Skorica, rimska rasca, kurkuma a dalsie).

Sme hrdi, Ze Vam tymto méze ponuknut desatroéni zaruku na nadobu
tazin, ktora sa pocita od datumu jeho zakupenia.

VSetky nasSe wvyrobky sa vyrabaju od roku 1850 v Marcigny
v Burgundsku a prechddzaju velmi prisnou kontrolou kvality nasho
pracovného timu.

Zaruka pokryva vSetky vyrobné ¢i kvalitativne

zavady vsetkych vyrobku, pokial sa tieto vyrob-

ky pouzivaju normalnym spésobom v domacnos-

tiach a v stlade s pokynmi pre starostlivost a pouizi-

tie, ktoré si s podrobnostami uvedené v tejto

brozire. Dovolte nam tieZ pripomenut, Ze vietky varia-

cie findlneho prevedenia su dosledkom pouzitia tradi¢nych
vyrobnych metdd, ktoré Ziadnym sp6sobom nemaju vplyv na
kulinarske kvality vasho hrnca taZin. Tato zaruka sa nevztahu-
je na nasledky nespravneho pouZitia daného produktu (pozri
odporucania uvedené v tejto brozure).

POKYNY K STAROSTLIVOSTI A POUZITI
NAJDETE NA NASEJ STRANKE

Pokyny k starostlivosti vasich vyrobkov ndjdete na www.emilehenry.com/use-and-care

Reklamadia

V pripade reklamdcie prosime kontaktujte zakaznicke
oddelenie Potten & Pannen Svtanék group, a.s. -
vyhradného distributora pre CR/SR.

11
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AKO PRI POUZITI VASHO
TAZINU ZISKAT NAJLEPSIE
VYSLEDKY

Tazin od spolo¢nosti Emile Henry mdzete pouzit pre varenie lahodnych
jedal rovnakého mena a dalSich pomaly varenych (tahanych) jedal na
varnej doske alebo v rure.

Navod na pouzitie a Udrzbu

e QOdstrante z vyrobku vsetky stitky a ak je to nutné, opatrne ho umyte
jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.

e Pred prvym pouzitim naplrite spodnd misu do polovice mliekom, ktoré pomaly
uvedte do varu. Nechajte mlieko dusit pri nizkej teplote na 5 minut, potom
vypnite sporak a nechajte mlieko v mise vychladndt. Po vychladnuti vylejte
mlieko a umyte nadobu. Ak to bude potrebné, naplrite misu hortcou vodou
a nechajte ju vsakovat po dobu jednej hodiny, aby ste odstranili vetky zvysky
mlieka.

e V43 taZin moZno pouzit v rure a na vsetkych typoch spordkov okrem
indukcie.

e Pocas prvych 5 minuat vidy zahrievajte tazin pri nizkom vykone sporaka,
aby sa teplota zvySovala postupne.

¢ Nikdy nezohrievajte spodni misu tazin prazdnu: vidy na jeho dno
nalejte vodu alebo ole;.

e Pouzivajte tazin na platnicke, ktora je pre neho svojou velkostou
najvhodnejsie (zvyCajne je to ta najvacsia).

¢ Vdaka vysoko odolnému glazovanie mozete pri vareni pouzivat kovové
nacinie, bez toho aby ste poskriabali povrch.

e Ked je misa horuca, nekladte ju na miesta, kde by bola v priamom
kontakte s nie¢im studenym ako je napr. studena voda alebo studené
povrchy. Pokial ju vyberiete z rary, poloZte ju na neutralny povrch napr.
drevenu dosticku alebo latku.

A | (22 (.
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Pokial pri Cisteni nadoby najdete nejaké zvysky, ktoré nemozno odstranit,
namocte ju do horucej vody s vinnym octom, rovnako odporucame aj pred
umyvanim v umyvacke.

Nasa keramika je velmi odolna a poskytuje excelentné kulinarske vysledky.
Napriek tomu sa modze rozbit, ak spadne, alebo je vystavend prudkému
narazu. Preto zaistite, Ze sa s fiou bude zaobchadzat opatrne.

Priprava a varenie

Pre dosiahnutie najlepsich vysledkov
vzdy zacnite s miernym zahrievanim.

Pri vareni sa uistite, Ze je v tazin vidy
trochu tekutiny. Ak je to nutné, pridajte
maly pohér vody.

Potraviny sa v taZin varia na pare, a preto
pri vareni nechajte prikryté veko.

Najlepsie vysledky dosiahnete pomalym
varenim pri nizkej teplote. Doby varenia
uvedené v receptoch mozete bez
Akéhokolvek problému prekrodit.

Pri vareni jedal typu taZin vidy pouZzite
nizku teplotu.

44
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MOJE RECEPTY

KURACIE TAZIN S CITRONOM, MEDOM, OLIVAMI A CERSTVOU 7

Doba pripravy: 20 mintt — Doba varenia: 1 hodina a 15 minut

L

ELENNO

Na 6-8 porcii

6 kuracich stehien a 6 prs nakrajanych na
kasky (cca 3cm)

3 polievkové lyZice olivového oleja

3 straciky cesnaku (prelisované)

2 polievkové lyzice kurkumy

2 polievkové lyZice mletého zazvoru

3 cibule (nasekané)

3 paradajky (vykostkované a roztlacené)
3 polievkové lyZice agdtového medu

1. Rozohrejte tazin na strednom ohnia v horicom
olivovom oleji orestujte cibulu a cesnak do
sklovita.

2. Pridajte korenie, drvené paradajky, med
a konzervované citrény a udrite vsetko
niekolko minut pri slabom vare.

3. Pridajte  kuracie mdaso. VSetko dobre
premiesajte a za staleho varu pridajte sol,
korenie a citrénovu stavu.

2 konzervované citrény (Beldi) nakrajané na
malé kusky + $tava z 1 citrénu

100g zelenych alebo ciernych oliv.
Hrst fazulovych strukov

4 mrkvy,

2 cukety

Niekolko vetviciek koriandru.
Jemna sol'a mleté korenie.

4. Uprostred tazin, vyskladajte kuracie maso
do tvaru pyramidy, a harmonicky ho obloZte
zeleninou a olivami.

5. Dochutte, priklopte vekom tazin a varte 1 - 1,25
hodiny v tribe pri teplote 180 ° C alebo na
varnej doske na miernom plameni.

6. Po uvareni posypte vrchni c¢ast Cerstvym
koriandrom a podavajte hortce.

Tip:

Posypte vrchni ¢ast lapanymi semiackami

bieleho sezamu.

JARNE HOVADZIE TAZIN S JEMNOU PAPRIKOU

Doba pripravy: 30 minut - Doba varenia: 1 % hodiny

Na 8 porcii

2kg hovadzieho krku alebo orestovany steak
100 ml / % hrnéeka hroznového oleja

3 cibule

4 struciky cesnaku

2 lyzicky mletého zazvoru

2 polievkové lyZice mletej kurkumy

2 polievkové lyZice jemne mletej papriky

1. Odstrante tuk a nakrajajte maso na kocky.

2. Rozohrejte v taZin olej. Nakrajajte cibulu na
jemno a osmazte ju na oleji.

3. Maiso zlahka opelte do zlatista a dochutte
ho sofou a korenim. Vyberte ho z tazin a
odlozte bokom.

4. Pridajte cibulu, zazvor, kurkumu a papriku
do taZin a vSetko spolocne orestujte.

5. Spojte tuto zmes medom, a pridajte korenie
asol.

6. Vratte maso do tazin s cibulou, rozmiesajte
cesnak a vSetko premiesajte.

7. Vylupte hrasok a posypte nim vrchnu ¢ast.

8. Olupte zemiaky, nakrajajte na pdsiky a
poloZte ich na méso.

800g / zemiakov typu A

2 polievkové lyZice medu

Polovica zvazku Eerstvého koriandra

4 mrky

3 repy

300 g cerstvého (alebo sterilizovaného) hrasku
Jemna sol a mleté korenie

9. Nakréjajte mrkvy na pruzky a poloZte ich na
zemiaky.

10. Nakrdjajte repu na kocky a pridajte ju do
nadoby.

11. Dolezité: Osolte kazdu vrstvu zeleniny.

12. Tip: Vyskladajte zeleninu harmonicky tak,
aby vytvorila «pyramidu».

13. Nakrajajte polovicu koriandra a posypte nim
zeleninu.

14. Priklopte taZin vekom a varte 1,5 hodiny na
miernom plameni alebo 1,5 hodiny v rure pri
teplote 180 ° C. Spickou noza skontrolujte, ¢&i
je zelenina uZ uvarena.

15. Po uvareni posypte vrchnu cast Cerstvym
koriandrom a podavajte.

5

Tipy
sefkuchara
na dokonall
tazin

Princip

Tento tazin funguje na nasledujucom
principe: Vsetky ingrediencie
vloZite do tazin zaroven, varite ich
s priklopenou vrchnou ¢astou, aby
sa zachovali vSetky chute. Varite ich
pomaly a jemne ako ragu a ziskate
velmi jemny a voriavy pokrm.

Priprava a varenie

Najprv si pripravte aromaticky
zaklad: Orestujte v tazin cibulu
cesnak a koreniny. Orestovanim
korenie na zaciatku varenia uvolnite
jeho chut.

Dalej vlozte hlavnu ingredienciu
(maso, ryby, kura) a obalte ju v aro-
matickom zdklade. Potom pridajte
med a méakké alebo susené ovocie
(slivky, susené marhule, hrozienka
atd.), ktoré pom6zu vytvorit sirupo-
vity zaklad tazin.

Nasledne pridajte oblohu. Potraviny
umiestnené v spodnej ¢asti tazin sa
budl varit v omacke, a potraviny
v jeho hornej ¢asti sa budd varit
v pare vznikajuce v spodnej casti.

Pri  skladani vrstiev v taZin
umiestnite potraviny, ktoré sa va-
ria najdlhsie do jeho spodnej Casti.
Pokracujte v skladanfi dalsich vrstiev
a uUplne nakoniec pridu «najkreh-
kejSie zlozky,» ktorych varenie trva
najkratsiu dobu.

Veko tazin udrzuje vo vnutri hrn-
ca paru, ktord pri vareni neustéle
stekd po stendch spat do spodnej
misy. Stihlejsi vr$ok veka prispieva
k vytvaraniu chuti, ktoré sa v hrnci
koncentruju.

Pred priklopenim veka pridajte maly
pohar vody. Tento krok nebude po-
trebny, ak vas tazin obsahuje vela
zeleniny.

Pred podavanim

Pri  podavani posypeme taZin
orechmi (piniovymi, lieskovcami,
mandlami, sezamovymi semiackami
atd’.), A samozrejme podla vlastnej
chute cerstvymi bylinkami (plochym
petrzlenom, koriandrom atd".)!

Frédéric Dubourvieux
Séfkuchdr spolupracujtici s Emile Henry
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