Braten mit Fetten und Olen

Braten mit Fetten und Olen:

Olivendle: besonders hochwertige und kaltgepresste Ole sind zum Kochen und Braten nur dann zu
empfehlen, wenn bei wenig Hitze gegart wird. Native Olivendle sind meist wenig hitzeresistent und
verbrennen beim starkem Erhitzen. Beim Verbrennen des Olivendls bilden sich sogenannte Teerharze,
die die Antihaftwirkung von beschichteten Pfannen beeintrachtigen.

Butter und pflanzliche Margarine: auch bei Butter und Margarine sollte mit Hitze gespart werden, da
auch diese schnell verbrennen. Beim Erwédrmen der Butter oder Margarine bilden sich kleine Bldschen,
in den das enthaltene Wasser verdunstet. Wenn die Bldschen langsam verschwinden und die Butter klar
wird, sollte man das Bratgut in die Pfanne geben.

Standard-Pflanzenole: Raps- oder Sonnenblumendle sind fiir hohe Temperaturen und zum scharfen
Anbraten zu empfehlen. Vermeiden sollte man allerding die Rauchentwicklung und damit die Uberhit-
zung des Ols.

Butterschmalz: Butterschmalz hat einen geringen Wasseranteil und ist daher bestens zum scharfen
Anbraten geeignet.

Tipps zum Braten:

- Heizen Sie die Pfanne ohne Inhalt auf und machen Sie die ,,Zischprobe‘ (mehrere Wassertropfen
in die Pfanne geben, wenn diese ,,rennen‘ ist die Pfanne heifl genug)

- Schalten Sie die Temperatur friihzeitig zuriick (Ausnahme: beim scharfen Anbraten von Fleisch)

- Geben Sie ein hocherhitzbares Ol in die Pfanne (mindestens 180 Grad hitzebestindig). Natives
Olivendl hat einen Siedepunkt bei etwa 140 Grad und ist zum scharfen Anbraten daher ungeeig-
net

- Legen Sie Ihr Bratgut in die vorher erwérmte Pfanne und wenden Sie regelmiflig. Beim Anbraten
von Fleisch erst dann wenden, wenn sich das Bratgut selbststdndig vom Pfannenboden 16st (mit
dem Pfannenwender leicht anstof3en).

- Zum Wenden des Bratguts sind Edelstahlwender am Besten geeignet. In den Skeppshult-Pfannen
und Britern konnen Sie mit einem Messer schneiden. Thre Pfanne/Briter wird dabei nicht be-
schédigt.

- In der Regel reichen mittlere Temperaturen fiir gute Garergebnisse aus. Die Ausnahme bildet da-
bei scharf angebratenes Fleisch.

Unterstitzung beim tiaglichen Gebrauch

Die Pfanne/ der Briiter ist grau geworden:

Ursache: Die urspriingliche Patinaschicht ist abgewaschen worden und die Farbe des reine Gusseisens kommt
zum Vorschein.

MaBnahme: Streichen Sie die Pfanne/ den Bréter mit reichlich Speise6l ein. Stellen Sie das Produkt bei 175
bis 200 Grad fiir 15 bis 30 Minuten in den Backofen. Nachdem die Pfanne/der Briter abgekiihlt ist, entfernen
Sie das iiberschiissige Ol mit Haushaltspapier oder einem ,,alten* Geschirrtuch.

Achtung: Produkte mit Holzgriff diirfen nur auf der Herdplatte erhitzt werden und keinesfalls im Backofen.
Beim Einbrennen soviel Ol in die Pfanne geben, dass das Ol mindestens 3mm den Boden bedeckt. Solange
erhitzen, bis das Ol leicht raucht — stellen sie die Dunstabzugshaube auf ,,Volldampf*. Das Ol wegschiitten,
Ihre Pfanne/Briter ist eingebrannt.

Die Pfanne/der Briiter ist rostig:
Ursache: Das Gusseisen ist ldngere Zeit im kalten Zustand mit Feuchtigkeit in Beriihrung gekommen.

MaBnahme: Die Korrosionsstellen mit einem Stahlschwamm oder einer Drahtbiirste entfernen. Anschlieflend
mit heilem Wasser abspiilen. Danach eindlen und einbrennen (siehe oben).

Spezielle Hinweise fiir Swing Kriiutermiihlen:
Die Swing Kriutermiihlen der Manufaktur Skeppshult sind auBen lackiert und kénnen deshalb nicht mit Ol
eingebrannt werden. Beim Einbrennen wird die Lackschicht beschidigt. Fiir die Reinigung empfehlen wir ei-
nen Rosshaarpinsel. Sollten Sie Ihre Miihle mit Wasser reinigen, verwenden Sie ausschlielich heiles Wasser
und trocknen diese griindlich ab (insbesondere die inneren Mahlzéhne, sonst entsteht Korrosion). Mahlen Sie
nur trockene Gewiirze, wie getrocknete Chilischoten, Pfeffer, Rosmarin, Estragon, Oregano und abgebrochene
Zimtrinde, etc. Nicht geeignet sind Krauter und Gewiirze wie Basilikum, Knoblauch und andere, die Feuchtig-
keit absondern. Verwenden Sie zudem kein Salz in der Miihle. Beim Einfiillen der Gewiirze und Krauter sollte
maximal der Boden bedeckt sein. So fallt der Mahlvorgang erheblich leichter.
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Die Manufaktur Skeppshult

Uber Skeppshult:

Die Manufaktur Skeppshult besteht seit 1906. Sie ist die einzige Eisen-GieB3erei in Skandinavien und
stellt eine Vielzahl von Haushaltsgegenstdnden und Geschenkartikeln aus Gusseisen in Handarbeit her.
Koche auf der ganzen Welt schitzen die uniibertroffenen Brateigenschaften als unschlagbar und einzig-
artig. Die Produkte von Skeppshult werden aus natiirlichen Rohstoffen ohne zusétzliche Chemikalien
hergestellt und sind mit biologischem Rapsol eingebrannt. Dieses Rapsdl verleiht den Pfannen und T6p-
fen eine natiirliche Anti-Haft-Schicht und sie sind damit sofort gebrauchsfertig und hoch erhitzbar.

Qualitit:
Alle Gusseisen-Produkte werden aus streng kontrollierten Rohstoffen direkt in der Skeppshult-Fabrik

hergestellt. Jedes, der handgefertigten Produkte, wird von erfahrenen Mitarbeitern wihrend des gesam-
ten Produktionsverlaufs mehrmals auf Qualitét gepriift.

Eisenzufuhr:

Reines Gusseisen verbessert die Eisenzufuhr—das Prinzip ist einfach:

Durch die richtigen Zutaten und die Zubereitung in reinem Gusseisen konnen wir selbst den Eisengehalt
in unserem Essen beeinflussen und optimieren. Den grofiten bewiesenen Effekt gibt es bei einer Kombi-
nation aus langer Garzeit und séurehaltigen Zutaten (z.B. Tomaten), welche signifikante Mengen an Mi-
neralien aus dem Gusseisen absorbieren.

Die Manufaktur Skeppshult

Das Diagramm zeigt den Eisengehalt in mg pro 250g Portionen. Die Gerichte sind aus einer umfassen-
den* Studie der Wechselwirkung von Gusseisen auf das Essen ausgewéhlt worden.

Eisenzufuhr bei zubereiten von Speisen in reinem Gusseisen im Vergleich zu
anderen Materialarten

Zubereitung in anderen Materialarten B Zubereitung in reinem Gusseisen

gebratenes Huhnchen 1,72

Schinkenspeck 4,80

2.07

Paella

5,62

Gulasch

Rihrei

11,75

TomatensoBe 14,42

*Die Studie wurde an der Texas Tech University fiir Food & Nutrition erstellt. Eine Vielzahl von Gerichten und Zutaten wurden vergli-
chen. Zubereitet in reinem Gusseisen und in ,,nicht* Gusseisen, hierbei wurde die Eisenzufuhr gemessen. Die durchschnittliche Erhhung
des Eisengehaltes in den Gerichten, welche in Gusseisen zubereitet worden sind, wurde auf ganze 26% gemessen.

Allgemeine Anwendungshinweise

Wir empfehlen Thnen, das Produkt vor dem erstmaligen Gebrauch unter lauwarmem Wasser abzuspiilen,
um eventuellen Staub oder iiberfliissiges Pflanzendl zu entfernen. Nach dem Abspiilen muss reines Guss-
eisen griindlich abgetrocknet werden, da jegliche Wasserriickstdnde, auch wenn es nur Tropfen sind, die
Bildung von Korrosion verursachen. Einge6lte und nicht vollstidndig trockene Produkte konnen Flecken
auf empfindlichen Flachen hinterlassen.

In Threr neuem Skeppshult-Bréter bzw. Pfannen konnen Sie Speisen mit wenig Fett anbraten. Jedoch
sollten Sie nicht komplett auf Fett verzichten, da dies das Bratergebnis meist negativ beeinflusst. Wenn
Sie das Fett, insbesondere gilt dies fiir fliissiges Bratdl, in der Pfanne erhitzen, liuft das Ol nach auBen an
den Pfannenrand. Dies ist physikalisch begriindet und kein Reklamationsgrund. Durch Schwenken der
Pfanne oder durch die Verwendung viskoser (zéhfliissiger) Fette konnen Sie dies verhindern bzw. mini-
mieren. Gerne konnen Sie Thre Briter und Pfannen in den Backofen geben, lediglich die Produkte mit
Holzgriffen sollten dort nicht verwendet werden.

Hinweise zur richtigen Benutzung:
- Verwenden Sie zur Reinigung nur warmes Wasser und eine Spiilbiirste und trocknen Sie griindlich
ab.
- Servieren Sie gerne Ihr Essen in dem Kochgeschirr, doch verwenden Sie es nie zur Aufbewahrung
von Speisen
- Um Korrosion zu vermeiden, die Speisen nicht erkalten lassen.
- Reines Gusseisen gehort weder in die Spiilmaschine noch in die Mikrowelle!




