Vasele de gétit din fonta sunt unul dintre cele mai incercate si testate tipuri de ustensile de gatit.
Dar dintre toate materialele moderne, ustensilele (oalele si tigdile din fontd) necesitd cea mai mare
atentie. Este foarte important pentru gatit in vase de fonta sa o pregatiti si apoi sa aveti grija de el.

1. Asigurati-va ca spalati vasele cu apa fierbinte si detergent.

2. Se recomanda aprinderea cratitei cu sare (timp de 40-60 de minute) - acest lucru va scdpa de miros.
Este mai bine sa se aprinda in cuptor la o temperatura de 175-200 de grade, dar este posibil si pe un
aragaz conventional.

3. Unge tava (ulei vegetal va fi de folos). Este mai bine sa folositi soiuri de uleiuri care se usuca bine, cum
ar fi semintele de in. Apoi coaceti din nou timp de 25-30 de minute - Tn urma acestei proceduri, se
creeaza un strat protector care previne coroziunea si are usoare proprietati antiadezive.

folositi uleiuri care se usuca bine
Dupa aceasta procedura destul de lunga, vasele din fonta sunt gata de utilizare.

Cu o grija suplimentara pentru vasele de gatit din fonta, trebuie amintit ca fonta este un material care
este usor susceptibil la coroziune.

Ingrijirea vaselor de gitit din fonta neacoperite:

1. Nu depozitati alimente in vase de gatit din fonta.

2. Este necesar sa spalati vasele din fonta fara a folosi abrazivi si detergenti agresivi (acest lucru distruge
stratul antiaderent format) numai manual, fara a folosi o masina de spalat vase.

3. Dupa spalare, produsul trebuie uscat corespunzator. Cel mai bun mod este sa-I dai pe foc cateva
minute pana se usuca complet.

Daca ati razuit cu efort resturile de alimente arse puternic din vase, atunci inainte de uscare, puteti unge
vasele Tn plus cu o cantitate mica de ulei vegetal.

4. Depozitati vasele din fonta intr-un loc uscat si ventilat.
Daca dintr-un motiv oarecare tigaia ta a ruginit, aceasta poate fi pur si simplu restaurata.

Pentru a face acest lucru, este necesar sa stergeti cu grija toata rugina cu un abraziv (in cazuri simple, un
burete de vase este suficient, in cazuri complexe, puteti folosi hartie abraziva), spalati produsul, ungeti-|
cu ulei si aprindeti timp de 25— 30 minute.

Vasele de gatit din fonta neacoperite sunt remarcabile prin faptul ca, cu cat gatiti mai des si mai mult pe
ele, cu atat devine mai bine. Sunt sigura ca multi stiu ca cele mai delicioase preparate se obtin in vechea
tigaie mostenita de la bunica.



