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Mikrohullámú
 zabkásakészítő tál

Fontos tudnivalók
A mikrohullámú zabkásakészítő tál kiváló minőségű porcelánból készült.•

A tál a mikrohullámú sütőben és a hűtőszekrényben használható. •

A tálban ne fagyasszon le folyadékokat. A tágulás miatt elrepedhet a tál.•

Mosogassa el a tálat az első használat előtt és minden használat után meleg•
vízzel és egy kevés mosogatószerrel. A tisztításhoz ne használjon maró
hatású tisztítószert, durva kefét, hegyes tárgyakat vagy súrolószivacsot.
Végül alaposan törölje szárazra.

A tál és a fedél mosogatógépben is tisztíthatók. Azonban a fedelet ne•
helyezze közvetlenül a fűtőszálak fölé.

A tál és a fedél –30 °C és +220 °C közötti hőmérsékleten hőállóak.•

Ne melegítse a tálat üresen! •

Ne helyezze a tálat nyílt lángra, forró főzőlapra, a sütő aljára vagy más•
 hőforrásra. 

A tálat a mikrohullámú sütőben max. 800 W-on 12 percig használja.•

Ha csak folyadékot melegít a tálban, vegye figyelembe a következő •
tudnivalókat: 
Folyadékok mikrohullámú sütőben történő felmelegítése forráspont eltoló-
dáshoz vezethet. Ezáltal a folyadék anélkül érheti el a forrási hőmérsékletet,



hogy látható jele lenne a forrásnak. A kivétel során bekövetkező mozgatás
következtében a folyadék robbanásszerűen kifuthat. Ne helyezze rá a 
szilikon fedelet, és tegyen egy mikrohullámú sütőben  használható kanalat
vagy hasonló tárgyat a folyadékba. A melegítési idő felénél keverje meg. 
A felmelegítést követően várjon egy pillanatot, finom mozdulattal és
 óvatosan ütögesse meg a kanalat, majd keverje meg a folyadékot, mielőtt
kiveszi a mikrohullámú sütőből.
Vegye figyelembe a mikrohullámú sütő kezelési útmutatójában leírtakat is.

Miután lejárt a főzési idő, hagyja a tálat még kb. 2 percig a mikrohullámú•
sütőben állni, csak ezután vegye ki. Ezáltal a zabkása még jobban megszívja
magát, és a tál is lehűl egy kissé.

Ha a tálban ételt melegít, azt csak sütőkesztyűvel vagy hasonló eszközzel•
fogja meg. A tál és tartalma nagyon átforrósodik! 
Égési sérülések veszélye áll fenn!

Ügyeljen arra, hogy a tál ne ütődjön erősen kemény tárgyakhoz.•

A forró tálat nem szabad hirtelen lehűteni, mivel ennek hatására a porcelán•
megrepedhet. Sérülésveszély áll fenn! 
Soha ne helyezze a forró tálat pl. hideg, nedves vagy érzékeny felületre. 

A forró tálat mindig egy arra alkalmas, hőálló alátétre helyezze.•

Mélyhűtött élelmiszert csak teljesen felolvadt állapotban tegyen a tálba.•

Ha a tálon rongálódás pl. repedés vagy lecsorbult perem látható, akkor •
a terméket nem szabad tovább használni, mert teljesen elerpedhet.

A zsiradékokkal vagy erősen színező hatású ételekkel (pl. sárgarépa) való•
érintkezés miatt a fedél felületén egy idő után elszíneződések jelenhetnek
meg. Az elszíneződésnek nincs egészségkárosító hatása, illetve nem befo -
lyásolja a termék minőségét vagy funkcióját.



Elkészítés

Töltse a zabot és a folyadékot a tálba.1.

Helyezze rá a szilikon tetőt, és ügyeljen arra, hogy körben jól rajta legyen 2.
a tálon, és szorosan zárjon.

Helyezze a tálat óvatosan a mikrohullámú sütőbe. A táblázat segítségével3.
állítsa be a megfelelő watt-értéket és a főzési időt.

A főzési idő végén vegye ki a tálat a mikrohullámú sütőből edényfogóval4.
vagy kesztyűvel. 

Hagyja a tálat még kb. 2 percig a mikrohullámú sütőben állni. 5.
Ezáltal a zabkása még jobban megszívja magát és a tál is lehűl egy kissé.
Ezt követően vegye le a fedelet, és keverje meg a kását, hogy lehetőleg
minél homogénebb massza keletkezzen. Ha túl szilárd a kása, adjon még
hozzá egy kis folyadékot.

VIGYÁZAT – forrázási sérülések!

A fedél leemelése során óvatosan járjon el. •
Forró gőz távozhat a tálból.

Reggeli zabkása

zabfajta zab-
meny-
nyiség

watt-
érték

főzési idő és 
vízmennyiség

főzési idő és 
tejmennyiség

zabpehely (nagy-
és  aprószemű) 

25 g 800 2 perc 100 ml 
(+ 2 perc pihentetés)

3 perc 100 ml 
(+ 2 perc pihentetés)

darált zab 25 g 800 1 perc 100 ml 
(+ 2 perc pihentetés)

2 perc 100 ml 
(+ 2 perc pihentetés)

vágott zab 25 g 800 12 perc 200 ml 
(+ 2 perc pihentetés)

12 perc 200 ml 
(+ 2 perc pihentetés)



Ezután tetszése szerint ízesítheti a reggelit. Különösen alkalmasak 6.
erre az aprított diófélék, magvak, apróra vágott gyümölcsök, fűszerek, 
pl. fahéj és mézeskalács fűszerkeverék, és a méz vagy az agavészirup. 
Semmi sem szabhat határt fantáziájának! 
Friss gyümölcs helyett próbálja ki egyszer aszalt gyümölcsökkel is! 
Ha egészséges reggelit kíván, de az édes ízekről sem akar lemondani,
tegyen a kásába főzés után kakaóport és egy kevés édesítőt, vagy kombi-
nálja a zabpelyhet főzés után egészséges, dió- és mogyorófélékkel készült
krémekkel.

Ha tejérzékeny, vagy értékelni tudja a különleges ízeket, használjon
folyadékként zab- vagy mandulatejet. 

Tudnivalók a zabfajtákról

A zab azzal tűnik ki a többi gabona közül, hogy 100 %-ban természetes
 alapanyag. A zabpelyhet mindig a teljes szemből készítik, így egészséges 
teljes kiőrlésű terméknek számít annak minden előnyével.

(Teljes) zabpehely (nagyszemű és aprószemű)

A zab klasszikus formáját a magok előgőzölése, majd pehellyé lapítása után
nyeri el. A csíra és a tápanyagok így benne maradnak, és a szokásos 15 perc
főzési idő helyett az ilyen pehely alapú reggeli ételek, amelyeket a mikrohul-
lámú zabkásakészítő tálban főzünk, már 2 perc alatt elkészülnek.

Darált zabpehely

A kisebb méret miatt gyorsabban felveszi a főzéshez használt folyadékot, 
így gyorsabban el is készül. 1 perc a mikrohullámú sütőben, és máris élvezheti
a reggelijét.

Vágott zab

Ez a legkevésbé elterjedt zabtermék, gyakorlatilag félbevágott zabszemeket
jelent. Általában a zab főzési ideje 20-30 perc, a mikrohullámú zabkásakészítő
tálban ellenben már 10-12 perc alatt fogyasztható lesz.
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