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UltraPro macht dich zum Star-Koch
UltraPro 5,0-1-Kasserolle

.. eignet sich fur die Zubereitung von Auflaufen, Geflligel, Fisch, Braten, Gratins und
vielem mehr. AuBerdem ist sie die ideale Brotbackform fUr besonders groBe Laibe.

1,0-1-Gardeckel

5,0-1-Kasserolle

Das Garsystem lasst Dampf und Feuch-  Der Deckel kann als flache Schale Kochen auf zwei Ebenen: Der Gardeckel
tigkeit kontrolliert entweichen. verwendet werden, der Behalter dient  kann umgedreht auf die Kasserolle
GleichmaBiges Garen wird gewahrleistet. dann als Haube. gesetzt werden.

Tipps zum Gebrauch

« Die UltraPro-Produkte kdnnen in herkommli-
chen Backaofen verwendet werden. Bitte nicht
auf dem Herd, unter dem Grill oder in einem
Miniofen verwenden.

« Das UltraPro-Material ist bis zu +250 °C hitze-
bestandig. UltraPro ist auch fir das Gefriergerat
bis =25 °C geeignet.

 UltraPro immer so in den Backofen stellen,
dass zwischen Produkt und Backofenwanden,
-decke sowie -boden mind. 5 cm Abstand sind.

« Die UltraPro-Produkte immer in den vollstandig
vorgeheizten Backofen stellen.

 Vergewissere dich, dass die automatischen
Garprogramme deines Backofens, deiner Mikro-
welle oder deines Mikrowellen-Kombigerates kei-
nen Grill verwenden. Stelle auBerdem

sicher, dass zu keiner Zeit der Grill zugeschaltet
wird.

 UltraPro immer mit beiden Handen aus dem
Backofen oder der Mikrowelle nehmen und dabei
Ofenhandschuhe verwenden. Nach dem Heraus-
nehmen ca. 5 Minuten stehen lassen, damit sich
die Hitze gleichmaBig verteilen kann.

 Stets den Deckel so abheben, dass der heiBe
Dampf von dir weggelenkt wird.

= Verwende ausschlieBlich Kiichenhelfer aus
Holz oder Kunststoff, und nicht aus Metall.
Letztere konnten die Oberflache der Produkte
beschadigen.

« Bitte stelle sicher, dass sich in der Mikrowelle
mit Drehteller die Ultra-Produkte stets mitdrehen.

,, Die ausfiihrlichen
. - Gebrauchs-, Pflege- und
Sicherheitshinweise
. . - . findest du im jeweiligen
Produktbeileger.

Einfache Pflege

» Behalter und Deckel sind spllmaschinenbestandig.
Die Reinigung ist besonders einfach, wenn das
Produkt unmittelbar nach Gebrauch in heiBem
Spulwasser eingeweicht wird.

 Bei hartnackigen Verschmutzungen mind. 2 Std.
eine Spulmaschinenlosung (4 EL Geschirrsplil-
maschinen-Pulver in 5 | heiBem Wasser) verwenden.

 Eingebrannte Fettspritzer konnen einfach mit
dem FaserPro UltraStark und Essigwasser entfernt
werden.

« Bitte niemals grobe Scheuermittel oder Stahl-
schwamme in den UltraPro-Produkten verwenden.

Die UltraPro-Garantie

Das hochwertige Spezialgeschirr UltraPro ist von
=25 °C bis +250 °C hitzebestandig — bei einer
maximalen Garzeit von 2 Stunden.

+ UltraPro halt bei sachgemaBer Behandlung allen
Ublichen Beanspruchungen im Haushalt stand.
Dennoch ist UltraPro nicht unzerbrechlich und kann
bei unsanfter, d.h. unsachgemaBer Behandlung
(z.B. beim Herunterfallen) zerbrechen oder beschadigt
werden. Dies stellt dann keinen Garantiefall dar.

+ Alle Informationen zur Tupperware Deutschland
Garantie findest du auf unserer Webseite unter
www.tupperware.de/de-de/garantieinformationen/



Tomaten-Olivenbrot

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Gehzeit: ca. 90 Minuten

Backzeit: 75 Minuten

Backofen: 210 °C Ober-/Unterhitze,
nach 30 Min. auf 190 °C reduzieren

Zutaten

1% W. Hefe

2 TL Zucker

750 ml lauwarmes Wasser

250 g Weizenmehl (Type 1050)

250 g Roggenmehl (Type 1150)

800 g Dinkelmehl (Type 630)

3 TL Salz

50 ml Olivenol

100 g in Ol eingelegte Tomaten

80 g entkernte schwarze Oliven

1 EL Butter zum Einfetten

Tipp Wer's nussig mag, verwendet
statt Tomaten und Oliven grob
gehackte Wal- und Haselnusse.

1. Die Hefe zerbrockeln und mit dem Zucker
und dem lauwarmen Wasser verriihren. Diesen
Vorteig kurz gehen lassen.

2. In der Zwischenzeit Mehl in die Maximilian
75-1-Schiissel sieben, Salz und Olivendl

am Rand verteilen. In die Mitte eine Mulde
eindriicken und die Hefelosung zugieBen.

3. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkne-
ten, die Schiissel verschlieBen und den Teig
gehen lassen, bis sich die Schiissel mit einem
,Peng"” dffnet.

4. Tomaten abtropfen lassen und klein schnei-
den, Oliven in Ringe schneiden. Beides unter
den Hefeteig kneten. Die Kasserolle mit etwas
Butter ausstreichen.

5. Den Teig in die Kasserolle geben, mit dem
Deckel verschlieBen und nochmals 30 Minuten
gehen lassen.

6. Die verschlossene Kasserolle in den vorge-
heizten Backofen stellen. Das Brot bei 210 °C
30 Minuten backen. AnschlieBend die Tempe-
ratur auf 190 °C reduzieren und ohne Deckel
das Brot weitere 45 Minuten backen.




/weierlei HAhnchen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 70 Minuten
Backofen: 200 °C Ober-/Unterhitze

Zutaten fiir 6 Personen

2 frische kiichenfertige Hahnchen

jeweils ca. 1200 g

Fiir das scharfe Hahnchen

2 Knoblauchzehen

1 Chilischote

2 TL Paprikapulver

2 EL Olivenol

2 TL Salz

Fiir das Krauter-Hahnchen

2 Knoblauchzehen

2 Rosmarinzweige

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

2 EL Olivenol

1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Hahnchen abspiilen und trocken tupfen.

2. Fur das scharfe Hahnchen geschalte Knob-
lauchzehen und entkernte Chilischote im
SuperSonic Turbo zerkleinern. Paprikapulver,
Olivendl und Salz dazugeben und vermischen.
Ein Hahnchen mit der Paste einreiben und in
die Kasserolle geben.

3. Fir das Krauter-Hahnchen geschalte Knob-
lauchzehen in diinne Scheiben schneiden.
Haut an Brust und Schenkel mit dem Finger
vom Fleisch losen, sodass man Knoblauch und
Rosmarinzweige unter die Haut schieben kann.
Hahnchen mit Olivendl einreiben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Hahnchen ebenfalls in
die Kasserolle legen.

4. Kasserolle mit dem Deckel verschlieBen
und im Backofen ca. 55 Minuten garen. Deckel
abnehmen und weitere 15 Minuten braunen.



Pikantes Kasseler

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 90 Minuten
Backofen: 200 °C Ober-/Unterhitze

Zutaten fiir 6 Personen

1,8 kg gerauchertes durch- 250 ml Gemdisebriihe

wachsenes Kasseler Etwas frischgepresster

Salz, frisch gemahlener Pfeffer ~ Orangensaft

1 EL Honig 5 Stangel glatte Petersilie

1 EL korniger Senf Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

2 Zwiebeln Etwas Zucker

4 Karotten 1 EL Creme fraiche

200 g Petersilienwurzel

1. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Honig und Senf
verrihren und auf das Fleisch streichen. Gemiise schalen und
in kleine Stiicke schneiden.

2. Das Kasseler in die Kasserolle setzen, das Gemiise darum
verteilen und dann die Kasserolle mit dem Deckel verschlieBen.

3. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze
ca. 60 Minuten garen.

4. Dann mit heiBer Gemiisebriihe auffiillen und weitere
30 Minuten ohne Deckel garen.

5. Das Kasseler herausnehmen, auf den Deckel legen und im
ausgeschalteten Backofen warmhalten.

6. Gemuse samt Fliissigkeit passieren, Orangensaft zugeben
und kurz aufkochen lassen. Mit den Gewiirzen abschmecken.
Zum Schluss Créme fraiche und gehackte Petersilie unterriihren
und die Sauce zum Kasseler servieren.

Tipp Dazu passen Kartoffeln, gedampft im Micro-CombiGourmet.



Pot-au-feu mit Fisch

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 90 Minuten
Backofen: 200 °C Ober-/Unterhitze

Zutaten fiir 6 Personen

1 Zwiebel

je 150 g Lauch, Karotten, Fenchel

400 g Kartoffeln

100 ml trockener WeiBwein

30 g Buitter

Salz

1 Lorbeerblatt

1 TL weiBe Pfefferkorner

1 Sternanis

4 Scheibe unbehandelte Limette

1 groBer KrauterstrauB (Dill, wenig
Estragon, Petersilie, Pimpinelle)
ca.80g

je 300 g Seeteufelfilet, Kabeljaufilet,
Lachs, Garnelen

200 g Schmand

1. Gemiise waschen, putzen, schalen. Alles
in gleich groBe Stiicke schneiden.

2. Das Gemiise in die Kasserolle geben,

1'% | warmes Wasser, WeiBwein, Butter, Ge-
wiirze, Limette und den KrauterstrauB zuftigen.
Deckel auflegen und im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze 60 Minuten
garen.

3. Wahrenddessen den Fisch in groBe Wiirfel
schneiden. Seeteufel- und Kabeljaufilet zugeben
und die Kasserolle wieder mit dem Deckel
verschlieBen. Im ausgeschalteten Backofen
15 Minuten ziehen lassen, dann Lachs und
Garnelen zugeben und weitere 15 Minuten
ziehen lassen.

4. Vor dem Servieren den KrauterstrauB,
Gewiirze und die Limette herausnehmen,
Schmand in die Brihe einriihren und sofort
servieren.



Ofen-Gulasch

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 120 Minuten
Backofen: 180 °C Ober-/Unterhitze

Zutaten fiir 6 Personen

1 kg gemischtes Gulasch

Salz, frisch gemahlener Pfeffer,
Paprikapulver

3 Schalotten

1 griine Paprika

1 rote Paprika

250 ml Malzbier

250 g weiBe Champignons

250 ml Gemusebriihe

1. Fleisch mit den Gewiirzen wiirzen und in die Kasserolle
geben.

2. Schalotten schalen, Paprika entkernen und dann beides
in grobe Wiirfel schneiden. Zum Fleisch geben.

3. Mit Malzbier auffiillen und die Kasserolle mit dem
Deckel verschlieBen.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unter-
hitze ca. 60 Minuten garen.

5. In der Zwischenzeit die Champignons vierteln und dann
mit der Gemiisebriihe zugeben.

6. Das Gulasch weitere 60 Minuten mit Deckel garen.

Tipp Mit Semmelknodeln servieren.
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Pikanter Pfannkuchen-Auflauf

Vorbereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: 50 Minuten
Backofen: 180 °C Ober-/Unterhitze

Zutaten fiir 6-8 Personen

Fiir die Pfannkuchen

4 Eier (GroBe M)

370 ml Milch

Y4 TL Salz

1 Prise Zucker

Etwas frisch geriebene
Muskatnuss

220 g Mehl

etwas Butter

Fiir die Gemusefiillung

2 Zwiebeln

950 g Gemiise (z. B.
Staudensellerie, Mohren, Lauch,
WeiBkohl)

3 EL Olivenol

60 g gemischte gehackte Krauter

150 g Cashewkerne

250 g Schmand

3 Eier

1 EiweiB

1 Dose stlickige Tomaten

Fiir die Kasehaube

100 g Naturjoghurt

1 EL saure Sahne

150 g geriebener Edamer

1 Eigelb

vegeta-
risch

1. Eier, Milch, Salz, Zucker und Muskatnuss
mischen und nach und nach in das gesiebte
Mehl einrlihren. Teig ca. 15 Minuten quellen
lassen.

2. In der Zwischenzeit das Gemiise waschen,
putzen und mit Hilfe des SuperSonic Extra mit
Schneideinsatz zerkleinemn.

3. Gemiise in Olivendl andiinsten und etwas
abkihlen lassen. Mit den restlichen Zutaten
der Fiillung, auBer den stiickigen Tomaten,
vermischen.

4. Aus dem Teig nacheinander 8 Pfannkuchen
mit etwas Butter ausbacken.

5. Ca. s der Gemusefillung in die Kasserolle
schichten und mit einem Pfannkuchen
bedecken. Gemusefiillung und Pfannkuchen
abwechselnd in die Kasserolle schichten und
mit den stiickigen Tomaten abschlieBen.

6. Die Zutaten fiir die Kdsehaube verriihren
und Uber den Auflauf als letzte Schicht geben.

7. Den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei
180 °C Ober-/Unterhitze ca. 50 Minuten ohne
Deckel garen.

Tipp Fur dieses Rezept konnen auch fertige
Pfannkuchen vom Vortag verwenden werden.
Dann ist das Gericht schneller zubereitet.

e L T SRS Pt ey

SABcB Bl Bl e pms L BIDAEE






