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ROMERTOPF®
I VERDENS BEDSTE KOKKENER

Du har besluttet dig for den lette kost,
den hurtige og dog naturlige made at
tilberede den pd. Hjerteligt til lykke!

Udvalget af opskrifter i denne
ROMERTOPF® kogebog er en hjelp til
at fore dig ind i ROMERTOPF® kokke-
nets verden.

God forngjelse med afprevningen.

ROMERTOPF® har veeret verdensberomt
i drtier, men er alligevel forblevet ung,
og den er lige sd aktuel i dag, som den
vil vaere det i morgen: pa grund af dens
helt specielt skansomme made at koge
og stege pa. Naturproduktet er miljo-
venligt og den mad, der tilberedes deri,
er skansom for maven og fuldt af saft,
vitaminer og mineraler. Takket veere de
skdnsomme temperaturer gar naesten
ingen aromastoffer tabt. Nyd det moder-
ne kokken pa den lette mdde.

Hvad enten det drejer sig om solid,
jeevn mad, leekre retter fra middelhavs-
kokkenet eller asiatiske specialiteter, og
hvad enten der er tale om store eller
sma stege, supper, gratiner, fisk eller
gronsager: du finder den passende
ROMERTOPF® til enhver lejlighed.

Kogning og stegning omhyllet af dam-
pen, som ROMERTOPF® afgiver, sparer

overflpdigt fedt. Den legende lette brug
garanterer dig altid de bedste resultater
og skeenker dig kostbar fritid. Klarger
ingredienserne, kom dem i stegesoen,
og ind i ovnen med den. Lettere kan
madlavning ikke veere.

Nyd de laekre retter fra ROMERTOPF® i
familiens kreds eller sammen med ven-
nerne.

Historien genoplives

ROMERTOPF® giver gammel kogekunst
nyt liv og har samtidig ,unge” fortrin.
Allerede de gamle romere, den europeei-
ske kulturs ferste gourmeter, tilberedte
for mere end 2000 ar siden uovertruffet
leekre retter, kogt og stegt i egen saft. Og
ogsa allerede i den ofte citerede
Lucullus’ (108 — 56 for Kristus) kekken
blev der tilberedt mad i lerforme.

Han indsa fordelene ved vore forgaenge-
res metode. De tilberedte allerede den-
gang deres bytte ved at pakke det ind i
ler og stege det i varm aske eller over
dben ild, uden at aromaen gik tabt. Og
tilberedt i ler smager det i dag lige sa
leekkert, som det gjorde dengang, sim-
pelthen super!
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Praktiske hjaelpere

De praktiske fordele ved den originale
ROMERTOPF® ligger lige for: Saft og
smag, alle neeringsstoffer og vitaminer
bevares. Intet heeldes ud med oversky-
dende veede. Hver eneste rets typiske
smag er lige s kraftig og karakteristisk
som dens duft.

I en ROMERTOPEF® spares der desuden
pa fedtet. Det svarer helt til den moder-
ne dieetetiks krav.

Hvis du desuden har problemer med
mave, lever eller galle, eller hvis du ens-
ker at blive eller forblive slank, kan du
lave kaloriefattig, leekker mad, der sam-
tidig er mild for maven.

Koge- og stegetid er fritid

Koge- og stegetiden er fritid. Er stege-
soen forst sat i oven, skal der ikke hol-
des opsyn med den. For det at breende
pa eller at koge over er fremmedord i
ROMERTOPF® kokkenet. Og fordi der
ikke er noget, der kan sprojte eller fedte
i ovnen, forbliver den ren!

Hvis den anbefalede tid i ovnen overs-
kr.ivdes, tager en ret tilberedt i
ROMERTOPPF® ikke skade af det.

Lerformen er desuden peen at sette pa
bordet, sda man kan servere retten direk-
te fra den. Det sparer tid og besveer.

Perfekt teknik

ROMERTOPF® byder pa en perfekt tek-
nik og letter madlavningen.

Dens fortrin vil man opdage i lobet af
,samlivet” med den: Den brede bund
garanterer, at den stdr sikkert. Underdel
og ldg har begge en bred rand, sa lager
derved sidder sikkert og ikke kan glide
af. Det to til fire millimeter brede mel-
lemrum mellem underdel og lag er ikke
en fejl, men regulerer trykket i den luk-
kede stegeso og lader overskydende
damp slippe ud. De integrerede greb er




ogsa praktiske; de gor stegesoen sikker
at holde ved og gor det let tage ldget af.

Endnu en fordel ved det originale
ROMERTOPF® system: Du kan velge
mellem forskellige storrelser og former.

Nyd det moderne kokken
i en let og sund udgave

Den originale ROMERTOPF® fungerer
ganske simpelt:

Fine porer i det porose ler optager til-
streekkeligt meget vand, ndr den gen-
nemfugtes; derved udvikles en fin damp
bdde i ovnen og inden i
ROMERTOPF?en.

Indholdet torrer ikke ud og bevarer alli-
gevel den sprade skorpe, ndr det ons-
kes, hvis ldget tages af de sidste 20
minutter af ovntiden.

Stege bliver fuldkomne: saftige indeni
og sprade udenpa.

Ved gryderetter og gratiner bevares aro-
maen fra alle ingredienserne. Supper
stdr og simrer lige sd stille, uden at
danne skorpe.



Al begyndelse er let naturligvis indflydelse p4 om der dan-
) nes en sprod overflade. Dampkogt mad,
Nar du arbejder med ROMERTOPF®, s& som det f. eks. anbefales til personer

check i begyndelsen, om keod og andet med felsom mave og tarm, kreever min-
bliver mort pa den anbefalede tid i dre tid end mad, der skal danne spred
ovnen. Temperaturen varierer ofte bety- skorpe. Selv om der ikke slipper vaede
deligt fra det ene komfur til det andet. ud, ber du alligevel ved leengere tid i
Afvigelserne vil du snart leere at kende, ovnen se efter om der skal tilfores lidt
og der sker ikke noget, for en opvarmet vaede. Det geelder iseer ved

ROMERTOPF® er ligeglad med at tiden magert kod, som lettere bliver tort.
overskrides. En eendring af ovntiden har

En ROMERTOPF® skal
altid gennemfugtes i
10 minutter for brug.

For den tages i brug
forste gang, vil den
gerne rigtigt ,,i bad”.
Borst den til sidst
grundigt ren.

Ndr stegesoen ikke er i
brug, seettes de to dele
inden i hinanden, og
den stilles pa en luftig
plads.

En ROMERTOPF® skal
altid saettes i en kold
ovn. Forst derefter
teendes der for ovnen.



Varm rigtigt op

Med et elektrisk komfur indstilles den
kreevede temperatur fra starten.
Termostaten serger for langsom og
skdnsom opvarmning. Veelg som ved
normal bagning indstillingen med lige
meget oven- og undervarme eller brug
varmluft.

De ideelle temperaturer er ved oven- og
undervarme 220° C og ved varmluft
180° C.

For at opnad en spred overflade kan du
ogsa veelge en hojere temperaturindstil-
ling hen mod slutningen af tiden i
ovnen.

Med gaskomfur, der har den fulde ovn-
varme helt fra begyndelsen, begynder
man med trin 3 (ca. 190° C) og gar et
trin op hver femte minut, til den enske-
de temperatur opnas.

Enhver ROMERTOPF® kan ogs4 stilles i
mikrobelgeovnen. Brugen er den
samme som ved stegning i almindelig
ovn. Men da mikrobglgeovnen arbejder
ekstremt hurtigt, ber du veere meget
iagttagende fra forste begyndelse for at
fd en fornemmelse for de ny stegetider.

Temperaturoversigt

Varmluft: 180 °C

Almindelig ovn: 220 °C

Gaskomfur: Begynd med trin 3
Og ga langsomt op
Til trin 4-5

God forngjelse med
afprovningen

For alle bogens opskrifter geelder, at de
er beregnet til fire personer med en gen-
nemsnitlig, normal appetit, medmindre
der er tale om store, hele kadstykker,
ekstra mange ingredienser og ekstra
lange stegetider.

Neeringsveerdien er gennemsnitsangi-
velser pr person for den aktuelle ret og
dens ingredienser uden tilbehor.

VELBEKOMME!



Let at bruge

Du kan have gleede af din originale
ROMERTOPF® i mange &r, hvis du
behandler den rigtigt. Det er ikke sveert,
hvis du gar frem efter folgende tommel-
fingerregler:

 Din ROMERTOPF® skal gennemfug-
tes i 10 minutter for hver gang, du
bruger den; hvis du ikke har sd god
tid en enkelt gang, er det nok at holde
laget 30 sekunder under rindende
vand. Porerne opsuger tilstreekkeligt
med fugt i den tid.

¢ For den tages i brug forste gang, skal
din ROMERTOPF © have et rigtigt
langt bad. Rens den derefter godt
med opvaskebearsten, sa alt lerstov,
som stammer fra fabrikationen, lgsner
sig. En ROMERTOPF® rengeres med
varmt vand, nogle draber mildt opva-
skemiddel og en berste. Du kan ogsa
stille den i opvaskemaskinen.

* Nar en ROMERTOPF® har veeret i
brug omkring 100 gange, bor den
koges af med lidt eddikevand. Fyld
underdelen med vand tilsat en god
sjat eddike, stil den i ovnen og lad det
hele koge i ca. en halv time. Derefter
kan porerne igen ande helt frit og
opsuge vand, som da den var helt ny.

e Nar stegesoen ikke er i brug, stilles
dens to dele inden i hinanden og den
anbringes pd en luftig plads. Selv om
den bliver passet nok sa omhyggeligt,
vil en ROMERTOP® endre farve, f.
eks blive morkere. Det er ikke nogen
ulempe, men viser bare, at den er
fremstillet af naturligt materiale.

Undga temperaturschok

* Den originale ROMERTOPF® ma
kun benyttes i almindelig ovn eller
mikrobelgeovn. Stil den aldrig pa en
varm komfurplade eller over aben
ild. Og den skal altid seettes i en
kold ovn. Ferst derefter teendes der
for ovnen.

e Tilseet aldrig kold vaeske under steg-
ningen. Det kunne fa stegesoen til at
revne. Tilseet kun opvarmet veede.

e Nar du tager den varme form ud af
ovnen, sa stil den pd en plade af kork
eller tree eller pa et sammenlagt viske-
stykke, sd den ikke springer ved kon-
takten med det kolde underlag.
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Lav sund og velsmagende mad i ROMERTOPF®

Over 100 af de mest populeere ROMERTOPF® opskrifter — dyk
ned i et nyt kulinarisk univers, lav mad i ROMERTOPF® — et
kgkkenredskab, som har veeret pa markedet i mere end 40 ar

O

w og i dag er mere populeert end nogensinde.

E\/] Stegning i ROMERTOPF® er den sundeste og mest skansomme
N\ made at tilberede maden pa og giver dig helt nye smagsople-
, W velser. Alt lykkes perfekt i ROMERTOPF®.

L/_—:q Leekre retter som grgnsager, fisk, k®q og desserter kan alle til-
‘ beredes sundt og velsmagende i ROMERTOPF®, da der ikke
L———ﬂ skal tilseettes fedtstof ved tilberedningen og retterne steger
/\ eller koger i egen saft.

_ Genopdag ROMERTOPF® kgkkenet sammen med din familie

og dine venner. ROMERTOPF® retternes laekre smag vil over-
bevise dig.
VELBEKOMME!!
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