Uputstvo za upotrebu livenog posuda

Pripremite vas Liveni tiganj bez obzira da li je nov ili ste ga dobili u naslede od vase
Bake. Nov Liveni Tiganj dolazi do vas sa zastitnim slojem kako bi bio zasticen
tokom transporta i skladistenja. Uvek pripremite tiganj ako nije koris¢en duze

vreme.

1. NAMAZITE GA TANKIM SLOJEM ULJA
Sipajte malu kolitinu ulja u Liveni Tiganj i razmaZite je krpom ili paprnim ubrusom pokrivaui masnocom celu povrsinu
tiganja. Zatim &istom stranom ubrusa obridite svu suviSnu masnocu.

posude od livenog gvoida na povréini ima sitne pore i ulje ée ispuniti te pare kako bi tu povriinu uginilo glatkom i
nelepljivom. Sasvim dovoljna koli€ina ulja ée uéi u te pore prilikom premazivanja tako da slobodno moZete obrisati sav visak
koliko god moiete.

Ostavljanje prevelike koli¢ine ulja u tiganju je éesta gredka i ona ¢e ufiniti vag Liveni Tiganj lepljivim.

* Napomena: Laneno ulje je najbotji izbor jer ostavlja najdugotrajniji za3titni sloj. Necete pogresiti ako stavite bilo koje ulje
ili mast.

2.ZAGREJTE GA U RERNI

Nakon 3to ste premazali Liveni Tiganj uljem, stavite ga u rernu naopacke na najvisu moguéu temperaturu 275-300°C 20
minuta. Ukoliko vam je rerna slabija, ostavite tiganj da se pete sat vremena.

Toplota ce omoguéiti rastvaranje ulja i upijanje polimerizovane masnofe u pore tiganja.

Ako rerna nije dovoljno zagrejana uije se neée razloiiti i tiganj ¢e biti lepljiv, to znai da morate ulje da dovedete preko tacke
dimljenja.

Za kraj, iskljufite rernu a tiganj ostavite da se u rerni i ohiadi.



OZIVITE STARO LIVENO POSUBE

1. 1ISTRLJAJTE LIVENI TIGANJ DO OSNOVNOG SLOJA

7elite da izribate va$ Liveni tiganj sa ¢elitnom Zicom, toplom vodom i blagim deterdZentom ( bilo kaji za ruéno pranje
posuda je ok) kako bi dogli do osnovnog sloja.

Istrljajte ceo tiganj, ukljiutujudi i dno driku i stranice.

Vat Liveni Tiganj je napravljen od jednog komada livenog gvoida i Zelite ga da oéistite i da pripremite ceo a ne samo
unutradnji deo.

*Napomena: Ovo radite samo ako "pripremate"” Liveni Tiganj sa kog Zelite da se retite rde ili zagorelih ostataka hrane i Zelite
da dodete do osnovnog sloja.

Kada ste zavrili sa trljanjem tiganja, ispertite ga veu¢om vodom i nastavite trljanje mekom stranom su ndera.

2. POTPUNO OSUSITE LIVENI TIGANJ KAKO BI SPRECILI RDANJE.
Nakon ispiranja obridite tiganj krpom ili kuhinjskim ubrusom.

Zatim ga stavite na §poret i zagrejte kako bi se sasvim osu3io.

Ovako ¢ete biti sigurni da nema nikakve zaostale vlage i da je tiganj stvarno i sasvim suv.

Ovo je jako bitno jer ¢ete tako spreéiti bilo kakvu moguénost da dode do rdanja.

3. NAMAZITE GA TANKIM SLOJEM ULJA

Sipajte malu koli¢inu ulja u Liveni Tiganj i razmatite je krpom ill paprnim ubrusom pokrivauci masnoéom celu povriinu
tiganja. Zatim tistom stranom ubrusa obridite svu suvi$nu masnodu.

Posude od livenog gvoida na povréini ima sitne pore i ulje ée ispuniti te pore kako bi tu povr3inu ufinilo glatkom i

nelepljivom. Sasvim davaljna koli¢ina ulja ée uéi u te pore prilikom premazivanja tako da slobodno mozZete obrisati sav viSak
koliko god moiete,

Ostavljanje prevelike kali¢ine ulja u tiganju je ¢esta gregka i ona ¢e uliniti va¥ Liveni Tiganj lepljivim.

* Napomena: Laneno ulje je najbolji izbor jer ostavlja najdugotrajniji zastitni sloj. Neéete pogre§iti ako stavite bilo koje ulje
ili mast.

4. ZAGREJTE GA U RERNI

Nakon §to ste premazali Liveni Tiganj uljem, stavite ga u rernu naopatke na najvisu moguéu temperaturu 275-300°C 20
minuta. Ukoliko vam je rerna slabija, ostavite tiganj da se pefe sat vremena.

Toplota e omoguciti rastvaranje ulja i upijanje polimerizovane masnode u pore tiganja.

Ako rerna nije dovoljno zagrejana ulje se nete razlofiti | tiganj ¢e biti lepljiv, to znali da morate ulje da dovedete preko tatke
dimljenja.

Za kraj, iskljuéite rernu a tiganj ostavite da se u rerni i ohladi



