
S Rëmertopf gotovitˆ prosto

V mikrovolnovo” peöi:
prigotovlenie takoe ıe.
Gotovitˆ sleduet na
bolˆœo” moˇnosti.
Posle prigotovleniæ,
posude sleduet datˆ
ost´tˆ. Posle öego
v´m´tˆ teplo” vodo”
ıidkim moøˇim
sredstvom. Moıno m´tˆ v
posudomoeöno” maœine.

Kratki” obzor parametrov 
temperatur´:
Ålektropeöˆ ot 190°S do 250°S
Gazovaæ peöˆ  naöatˆ so 
stupeni Z i medlenno 
razogrevatˆ do teh por, poka
ne budet dostignuta nuınaæ
temperatura.

Prigotovlenie piˇi v
posude RÖMERTOPF®

udivit Vas b´stroto”,
k tomu ıe Vaœa piˇa
budet oöenˆ vkusno”
i polezno”.
Ispolˆzuæ nizkuø temperaturu
prigotovleniæ, produkt´ 
sohranæøt vitamin´, mineral´
aromat. Dobavlenie ıirov i
masla ne trebuetsæ.
Pered tem kak ispodˆzovatˆ,
posudu RÖMERTOPF® perv´”
raz, promo”te ee teplo”
vodo” s ıidkim moøˇim
sredstvom. 
Pered kaıd´m
prigotovleniem 
rekomenduetsæ zalitˆ v
formu vodu na 10 minut.
zatem slitˆ i, sleduæ

receptu poloıitˆ neobho-
dim´e

ingredient´,
zakr´tˆ
kr´œku i
postavitˆ v
holodn´”
duhovo”
œkaf. zatem
ustanovitˆ

temperaturu v
duhovke gazovo”

ili
zlektriöesko” plit´ -

snaöala samuø nizkuø
tempetaturu, postepenno reguli-
ruæ do nuıno”). Esli V´ hoti-
te poluöitˆ koroöku, snimite
kr´œku za 10 minut lo konca
prigotovleiæ.
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Made in Germany!



S Rëmertopf Vas ıde# t uspeh

Prigotovlenie svinin´

Prigotovlenie govædin´

‘arenaæ svinina (vremæ
prigotovleniæ okolo 2 öasov)
750g svinin´ (ıelatelˆno
læœka œeæ ili rebra)
solˆ, sveıi” (molot´”)
perec, 1 golovka luka
2 pomidora, 1 öa”n. loıka
panirovoön´h suhare”
bulˆonn´” kubik, muka dlæ
gustot´.
Prom´tˆ mæso, prosuœitˆ,
nateretˆ sol´o i percem.
Poloıitˆ podgotovlennoe
mæso v formu, zakr´tˆ
kr´œko”. Gotovitˆ 1
öas, posle 3togo
dobavitˆ nemnogo
goræöe” vod´, esli
neobhodimo.

Narezatˆ luk,
pomidor´

razdelitˆ
na 4
öasti,
doba-
vitˆ k
mæsu.
Pos´patˆ

sverhu
panirovo-

ön´mi
suharæmi. Prodolıitˆ
prigotovlenie. 3a 10 - 15
minut do konca dobavitˆ
bulˆonn´” kubik v
obrazovavœi”sæ sok. Pered
servirovko” v´loıitˆ
svininu na blødo, a
poluöivœi”sæ sok propustitˆ
öerez sito i zatem politˆ im
svininu, Na garnir moıno
podatˆ kartofelˆ ili klecki.

Befstroganov alæ Remertopf
(vremæ prigotovleniæ 1 öas)
600 g neıirno” govædin´
solˆ molot´” perec
1 golovka luka
1 öa”n. loıka masla
1 stakan bulˆona
1 stakan krasnogo vina
1 öa”n. loıka goröic´
1 stol. loıka limonnogo soka
300 g sveıih gribov ili 250 g
konservirovann´h
50 g smetan´, 1 öa”n. loıka
narezanno” petruœki

Narezatˆ mæso poloskami,
posolitˆ, poperöitˆ.
Narezatˆ luk. Na skovorode
razogretˆ maslo, b´stro
obıaritˆ luk i mæso i 
pereloıitˆ poluöivœuøsæ
smesˆ v formu. Smeœatˆ
bulˆon s vinom, 
dobavitˆgoröicu,
limonn´” sok,
solˆ i perec,
poloıitˆ
v formu.
zakr´tˆ
kr´œko”, 
postavitˆ v
duhovku.
Primerno
öerez 30 minut
dobavitˆ grib´. V
solˆ, perec ipetruœku, 3alitˆ
poluöivœe”sæ 
smesˆø mæso.
Podabatˆ s kartoœko”
ili cvetno” kapusto”.

‘aren´” c´plenok (vremæ
prigotovleniæ v zavisimosti
ot razmera - okolo 1,5 öacov)
2 c´plenka (malenˆkogo ili
srednego razmera) s
vnutrennostæmi
2 stol, loıki nesole# nogo
masla 1 stol. loıka narezann”
zeleni (moıno zamoroıenno”)
solˆ, molot´” öern´” perec
0,5 stakana belogo vina
0,5 stakana bulˆona 
V´m´tˆ c´plæt vnutri i -
snaruıi, prosuœitˆ.
Smeœatˆ maslo, zelenˆ, solˆ
i pepec, namazatˆ zto”
smesˆø c´plæt vnutri i
snaruıi. Poloıitˆ c´plæt v
predvaritelˆno uvlaınennuø
formu vmeste s 2 - 3
porezanno” kurino”
peöenˆgo, zalitˆ vinom i
zakr´tˆ kr´œko”. Vo vremæ
prigotovleniæ
rekomenduetsæ polivatˆ
c´plenka obrazovavœimsæ
sokom. Podavatˆ s risom,
kartoœko”, ovoˇami,
zelen´m salatom.

RUS

Prigotovlenie Domaœne”
ptic´

RÖMERTOPF
®

Prigotovlenie piˇi na v´sœem urevne

Made in Germany!




