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WICHTIG

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung bitte
aufmerksam durch, bevor Sie das Gerat
installieren und benutzen. Nur so erzielen
Sie optimale Ergebnisse und héchste
Betriebssicherheit.

Wie bei allen Elektrogeréiten sollen mit der
Gebrauchsanweisung di gréfitmégliche
Anzahl eventuell eintretender Situationen
eschriecben werden; dennoch ist bei
Gebrauch der Fritteuse immer Vorsicht
eboten, insbesondere wenn Kinder in der
gldhe sind.

Dieses Gerdt wurde zum Frittieren von
Nahrungsmitteln und fir  den
ausschlieBlichen Gebrauch im Haushalt
konzipiert. Es darf nicht fir andere
Zwecke verwendet und in keiner Weise
verdindert oder umgeristet werden.

Bei Beschddigungen des Gerits, setzen
Sie es bitte nicht in Betrieb (z.B. Schéden
infolge von Stiirzen).

Uberprifen Sie vor dem Gebrauch des
Gerdts, dass die Netzspannung mit der
auf dem Typenschild des Gerdts
angegebenen pannung ibereinstimmt.
Schlieflen Sie das Gerdt nur an eine
fachgerecht geerdete Steckdose mit einer
Mingesﬂeistung von 10A. (Sollte der
Stecker des Gerdts nicht in die Steckdose
Fqssen, lassen Sie diese von einem
achmann durch einen angemessen Typ
ersetzen.).

Stellen Sie das Geréit nicht in der Nahe
von Wérmequellen auf.

Tauchen Sie die Fritteuse niemals ins
Wasser. Durch eindringendes Wasser
onnte ein Kurzschluss oder ein
elekirischer Schlag verursacht werden.
Woéhrend des Betriebs wird das Gerdt
hei3. STELLEN SIE ES STETS AUSSER
REICHWEITE VON KINDERN AUF.
HeiBes Ol kann schwere Verbrennungen
verursachen. Verdndern Sie daher nicht
den Standort der Fritteuse, solange das Ol
noch heif3 ist.

Tragen Sie das Gerét stets an den
vorgesehenen Tragegriffen “V”. (Heben
Sie das Gerdt au? keinen Fall am Griff
des Frittierkorbs hoch).

Die Fritteuse darf erst ejngeschaltet
werden, nachdem sie mit Ol oder Fett
gefilllt wurde. Sollte sie leer erhitzt
werden, wird der Betrieb durch einen
Warmeschutzschalter automatisch
unterbrochen. Um das Gerdt nach einem
derartigen Vorfall wieder in Betrieb

nehmen zu konnen, wenden Sie sich zum
Auswechseln der Sicherheitsvorrichtung
an ie nachstgelegene
Kundendienststelle.

Falls Ol ausléuft, wenden Sie sich bitte an
den technischen Kundendienst oder an
vom Hersteller autorisiertes Personal.

Vor dem Erstgebrauch der Fritteuse, sind
das Friﬂierbec?(en, der Frittierkorb und der
Deckel (die Filter vorher herausnehmen) mit
warmem Wasser und flissigem Spilmittel
sorgféltig zu reinigen. Zudem lassen Sie
warmes Wasser und flisssiges Spilmittel
durch das Olabflussrhrchen laufen und
trocken danach alle Teile gut ab.

Die mit den Speisen in Berihrung
kommenden Materialien und Zubehérteile
entsprechen der EWG-Richtlinie.
Wadhrend des  Betrieb  ist  das
Olabflussréhrchen stets verschlossen und
im entsprechenden Fach untergebracht zu
halten.

Beim erstmaligen Gebrauch kann Rauch
aus dem Gerat treten. Das ist vollkommen
normal, der Rauch verschwindet nac
wen.i en
Minuten. Liften
Sie den Raum.
Das Gerat darf ]
n i c
unbeaufsichtigt
von Kindern oder

unerfahrenen )
Personen bedient
werden.
Lassen Sie die
Kinder au
keinen Fall mit
em Gerat
spielen.
Achten Sie

darauf, dass das
Kabel nicht vom

Bor: er
Stellfliche der Fritteuse herunterhéingt, da
es sonst von Kindern erfasst werden oder
er Benutzer selbst sich darin verFongen
kénnte. Verwenden  Sie  keine
Verldngerungskabel.
Falls das Netzkabel ersetzt werden muss,
verwenden Sie bitte nur ein Kabel Typ
HO5VV-F aus drei Leitern mit Querschnitt
Imm2.  Das Ersatzkabel muss den
geltenden Sicherheitsnormen entsprechen
und denselben Durchmesser wie das

Originalkabel aufweisen.
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BESCHREIBUNG DES GERATS

A. Frittierkorb  fir  Metallgriff  (fall N. Display Minutenuhr (falls vorgesehen)
vorgesehen) O. Drucktaste  der  Minutenuhr  (falls

B. Korbgriff aus Metall (falls vorgesehen) vorgesehen)

C. Sicherungsschieber am Griff  (falls P Klappe  fir  das  Fach  des
vorgesehen) Olabflussrshrchens (falls vorgesehen)

D. Korb fir Plastikgriff (falls vorgesehen) Q. Olabflussrshrchen (falls vorgesehen)

E. Zusammenklappbarer Korbgriff aus R. Stopsel des Olabflussréhrchens (falls
Plastik (falls vorgesehen) vorgesehen)

F. Schieber am Griff (falls vorgesehen) S. Kontrolllampe

G. Haken zum Offnen der Filterabdeckung T. Temperaturregler und ON/OFF-Schalter

H. Filterabdeckung (Ein/Aus)

. Handgriff zum Offnen des Deckels U. Stellfu

L. Deckel V. Tragegriff zum Anheben des Gerdts

M. Offnung zur Filterkontrolle Z. Kabelstaufach

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Das Geréit auspacken.

Vor dem Gebrauch des Geréits sicherstellen, dass die Netzspannung den auf dem Typen-
/Leistungsschild des Geréts angegebenen Voltwerten entspricht.

Vor dem Gebrauch das Frittierbecken, den Deckel (die Filter herausnehmen) und den
Frittierkorb mit warmem Wasser ausspiilen. Dgs Frittierbecken anschlieBend sorgféiltig trocken.
Die Fritteuse erst einschalten, nachdem Sie Ol oder Fett eingefiillt haben. Falls die Fritteuse
ohne Ol oder Fett benutzt werden sollte, wird der Betrieb durch einen Wé&rmeschutzschalter
automatisch unterbrochen. Um das Geréit nach einem derartigen Vorfall wieder in Betrieb
nehmen zu kdnnen, wenden Sie sich bitte an eine unserer autorisierten Kundendienststellen.

FULLEN MIT OL UND FETT
* Den Deckel &ffnen, indem Sie den entsprechenden Haltegriff ,1” erst in Pleilrichtung 1 stellen
und dann_in Pfeilrichtung 2 hochziehen (siche Abb.1). Die Zubehérteile herausnehmen.
1,3 Liter Ol in den Behdlter (oder 1,2 kg Fett) geben.

HINWEIS

Der Olstand muss immer innerhalb der in dem Frittierbecken markierten Héchst- und
Mindestanzeige liegen. .

Verwenden Sie die Fritteuse nicht, wenn der Olstand unter der Mindestmenge ,Min.” liegt:
der Wérmeschutzschalter konnte ausgelost werden; dieser kann nur in einer unserer
Kundendienststellen ausgewechselt werden. .

Die besten Resultate erzielen Sie mit einem qualitativ hochwertigen Ol. Mischen Sie keine
unterschiedlichen Olsorten. Bei dem Gebrauch von festem Fett in Tafeln, missen diese in kleine
Stiickchen geschnitten werden, damit sich lhre Fritteuse in den ersten Minuten nicht leer erhitzt,
bevor sich das Fett gleichméfig verteilt hat. Die Temperatur muss bis zur vollsténdigen
Verflijlslsigung des Fetts auf 150°C eingestellt werden. Erst danach die gewiinschte Temperatur
einstellen.

BEGINN DES FRITTIERVORGANGS

1. Geben Sie das Frittiergut in den Korb, ohne diesen zu iberfillen (max. 0,7 kg frische
Kartoffeln). Um die Lebensmittel gleichméBig zu frittieren, empfehlen wir, diese vor allem am
Rand des Korbs zu positionieren, um den zentralen Teil des Korbs so wenig wie méglich zu
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beladen. Bei Tiefkishlkost ist sicherzustellen, dass diese nicht zu sehr vereist ist (siche:
Frittieren von Tiefkihlkost).

2. Schlieflen Sie den Deckel mit einem leichten Druck nach unten, bis er hérbar einrastet.

3. Stellen Sie den Temperaturregler ,T“ auf die gewiinschte Temperatur (Abb.2). Sobald die
eingestellte Temperatur erreicht ist, erlischt die Kontrolllampe ,S”.

4. Nach dem Erldschen der Kontrolllompe den Frittierkorb langsam senken und ins Ol
eintauchen.
Vorbereitung zum Frittieren bei den Modellen mit:

Korbgrlff aus Metall
Stellen Sie sicher, dass der am Griff befindliche Sicherungsschieber zuriickgeschoben ist.
Sefzen Sie den Griff ,B” am Korb ,A” (Abb.3) ein und verstellen die den Sicherungsschieber
so weit wie mdglich nach vorne (Abb.4)
Vor jedem Eintauchen oder Hochheben des Frittierkorbs, iberprifen Sie stets, dass der

Sicherheitsschieber am Griff nach vorne gestellt ist.
Nachdem Sie den Griff vom Korb entfernt haben, schlieBen Sie den Deckel.

Zusqmmenklappbarer Korbgriff aus Plastik
DLebhen Sie den zusammenklappbaren Griff des Korbs ,E” bis dieser blockiert ist (Pos.2
Abb.5)
Drehen Sie den Griff des Korbs ,E” bis der Schieber ,F” (Pos.3 Abb.6) einrastet.
Nun schlief3en Sie den Deckel. Zum Senken des Griffs den Schieber ,F” zuriickschieben und
den Griff nach unten drehen.
Es ist vollkommen normal, dass sich wihrend des Gerdtebetriebs Kondenswassertropfen um
den Korbgriff herum bilden.

*  Weiterhin als normal anzusehen ist, wenn gleich nach dem o.g. Vorgang ziemlich viel
warmer Dampf aus der Filterabdeckung ,H” heraustritt.

FUR DIE MODELLE MIT ELEKTRONISCHER MINUTENUHR

Stellen Sie durch Driicken der Taste ,O” die gewiinschte Frittierzeit ein; auf dem Display ,N”
erscheint die Anzeige der eingegebenen Minuten.

Sofort danach beginnen die Zahlen zu blinken und zeigen somit an, dass die Frittierzeit l&uft.
Die letzte Minute wird in Sekunden angegeben.

Bei falscher Eingabe kann eine neue Zeit eingestellt werden. Dazu die Taste zwei Sekunden lang
gedriickt halten. Das Display wird auf Null gestellt und die Frittierzeit kann erneut eingegeben
werden. Die Minutenuhr gibt das Ende der Frittierzeit mit zwei Serien von akustischen
Signalténen in einem Abstand von 20 Sekunden an.

Zum Abstellen des akustischen Signals, driicken Sie einfach die Drucktaste ,O” der Minutenuhr.
ACHTUNG: Die Minutenuhr schaltet das Gerdt nicht ab.

Auswechseln der Batterien der Minutenuhr

¢ Die Minutenuhr herausnehmen (Abb.7)

* Den Batteriedeckel (Abb.8) gegen den Uhrzeigersinn drehen, bis er sich 6st.

 Die Batterie durch eine andere desselben Typs ersetzen.

¢ Die Minutenuhr wieder zusammenbauen.

Wenn das Gerdt ersetzt oder weggeworfen werden soll, ist die Batterie vorher herauszunehmen
und gemdB den gelten Vorschriften zu entsorgen, da sie die Umwelt gefdhrdet.

ENDE DES FRITTIERVORGANGS

Nach Ablauf der Frittierzeit, den Frittierkorb hochheben und kontrollieren, ob das Frittiergut den
gewiinschten goldbraunen Backgrad erreicht hat. Bei Modellen mit Metallgriff, diesen an den
Frittierkorb montieren (Abb.3) und den Sicherungsschieber ,C” nach vorne stellen.

Wenn Sie der Ansicht sind, dass der Frittiervorgang beendet ist, schalten Sie das Gerit aus.
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Dazu drehen Sie den Temperoturregler auf ,OFF”, bis ein Klicken des Schalters zu vernehmen ist.
Lassen Sie den Frittierkorb eine Weile in angehobener Stellung, damit das berschiissige Ol
qbtropfen kann.

Hinweis: Wenn auf zwei Mal frittiert werden soll (zum Beispiel: Kartoffeln), heben Sie den
Frittierkorb nach Ablauf der ersten Frittierphase an und warten ab, bis die Kontrolllampe wieder
er|k|)sc”ht Erst dann tauchen Sie den Frittierkorb erneut ins Ol (5|ehe nachfolgend aufgefuhrte
Tabellen).

FILTRIEREN DES FRITTIEROLS - ODER FETTS

Es wird dringend darauf hingewiesen, das Ol oder Fett nach jedem Frittieren zu filtrieren ist; das
g||t insbesondere bei paniertem oder in Mehl gewendetem Frittiergut. Die im Ol verbleibenden
Speisereste brennen an und verkirzen somit die Verwendbarkeit des Ols oder Fetts.
Uberprifen Sie, dass das Ol ausreichen kalt ist (etwa zwei Stunden abkiihlen lassen).
Riicken Sie die Fritteuse an den Rand der Stellfléche (Abb.9). Um zu vermeiden, dass das Gerét
herunterfallt, wahrend Sie das Ol filtrieren, kontrollieren Sie bitte, dass die StellfiiBe ,U” auf
der Stellflache aufliegen (Abb.9).

MODELLE MIT OLABFLUSSROHRCHEN

Wie folgt vorgehen:

1. Den Frittierkorb herausnehmen. B

2. Die Klappe ,P” (wie in Abb.10) hochklappen und das Olabflussrohrchen ,Q” herausziehen.

3. Den Stopsel ,R” (wie in Abb.10) abnehmen und gleichzeitig das Réhrchen mit zwei Fingern
zudriicken, damit die Frittierflissigkeit beim Abnehmen des Stdpsels nicht herausléuft, bevor
nicht ein Gefdf3 unter das Rshrchen gestellt worden ist.

4. Lassen sie nun die Flussigkeit in ein Gefaf3 ablaufen (Abb.11), wobei darauf zu achten ist,
dass dieses nicht iiberlduft. Entleeren Sie die Fritteuse nicht, indem Sie sie schrég stellen oder
umkippen (Abb.12).

5. Entfernen Sie eventuelle Ablagerungen im Becken mit einem Schwamm oder Kiichenpapier.

6. Bringen Sie nun wieder den Stdpsel am Réhrchen an. Das Réhrchen in seinem Fach
verstauen und die Klappe schliefen.

7. Haken Sie den Frittierkorb am Beckenrand ein und legen Sie den mitgelieferten Filter am
Boﬁelr; ﬁes Frittierkorbs ein (Abb.13). Die Filter sind in unseren Kundendienststellen
erhdltlich.

8. Nun filllen Sie vorsichtig das Ol oder das Fett in die Fritteuse, damit es nicht iiber den Filter
hinaustritt (Abb.14). i

Hinweis: Das auf diese Weise filtrierte O kann in der Fritteuse aufbewahrt werden. Sollte jedoch
zwischen einem und dem anderen Frittiervorgang zuviel Zeit verstreichen, ist es besser, das
Ol in einem geschlossenen Behélter im Dunkeln aufzubewahren, damit es nicht verdirbt,

Es empflehh sich, das zum Frittieren von Fisch verwendete o] getrennt von dem fir andere
Speisen benutzten Ol aufzubewahren.

Bei der Verwendung von Fett ist darauf zu achten, dieses nicht zu lange abkihlen zu lassen,
da es sonst hart wird.

MODELLE OHNE OLABFLUSSROHRCHEN

Wie folgt vorgehen:

1. Den Deckel (Abb. 15) abnehmen und das Becken wie in Abb. 16 dargestellt entleeren.

2. Haken Sie den Frittierkorb am Beckenrand ein und legen Sie den mitgelieferten Filter am Boden
des Frittierkorbs ein (Abb.13). Die Filter sind in unseren Kundendienststellen erhdltlich.

3. Nun fillen Sie das Ol oder das Fett vorsichtig in die Fritteuse, damit es nicht Gber den Filter
hinaustritt (Abb.14).

Hinweis: Das auf diese Weise filtrierte O kann in der Fritteuse aufbewahrt werden. Sollte jedoch
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zwischen einem und dem anderen Frittiervorgang zuviel Zeit verstreichen, ist es besser, das
Ol in einem geschlossenen Behélter im Dunkeln aufzubewdahren, damit es nicht verdirbt. Es
empflehh sich, das zum Frittieren von Fisch verwendete Ol getrennt von dem fir andere
Speisen benutzten Ol aufzubewahren.

Bei der Verwendung von Fett ist darauf zu achten, dieses nicht zu lange abkihlen zu lassen,
da es sonst hart wird.

AUSWECHSELN DES GERUCHFILTERS

Mit der Zeit verlieren die im Deckelinnern eingesetzten Geruchfilter ihre erkung Wenn durch die
Offnung ,A” am Deckelinnern (Abb.17) zu sehen ist, dass der Filter seine Farbe geéndert hat,
bedeutet dles dass der Filter auszuwechseln ist. Dazu die Filterabdeckung aus Plastik ,H”
(Abb.18) qbnehmen, indem Sie den Haken ,H” in Pfeilrichtung 1 driicken und die Filterabdeckung
in Pfeilrichtung 2 hochheben. Nun kénnen Sie die Filter auswechseln.

HINWEIS: Der weif3e Filter muss mit dem farbigen Teil nach oben gerichtet (zum schwarzen Filter
hin) auf dem Metallteil (Abb.19) aufliegen.

Setzen Sie nun wieder die Filterabdeckung zusammen, wobei darauf zu achten ist, dass die
gegeniberliegenden Haken korrekt einrasten (wie in Abbildung 19 dargestellt).

Setzen Sie das Gerdt nicht mit verbrauchten Filtern in Betrieb; dadurch kénnten unangenehme
Geriiche verursacht und das Austreten von Dampf behindert werden.

REINIGUNG

Vor jedem Reinigungsvorgang stets den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

* Niemals die Fritteuse ins Wasser tauchen oder unter den Wasserhahn stellen. Durch
eindringendes Wasser kénnten Kurzschliisse oder Stromschlége verursacht werden.

Nachdem Sie das Ol bzw. Fett etwa zwei Stunden lang haben abkihlen lassen, dieses wie im

Abschnitt ,Filtrieren des Ols oder Fetts” beschrieben entleeren.

Nehmen Sie den Deckel ab, indem sie ihn vorsichtig nach oben (Abb.15) ziehen.

Entfernen Sie stets die Filter, bevor Sie den Deckel ins Wasser tauchen.

Zur Reinigung des Beckens wie folgt vorgehen:

e Das Becken mit warmem Wasser und flissigem Spilmittel reinigen, danach dieses gut
ausspu|en und sorgfqlhg trocknen. Fir die mit Olabflussréhrchen ausgestatteten Modelle ist
es ratsam, die Fritteuse auf die Ablauffliche des Spilbeckens zu stellen und das
Olabflussréhrchen ins Spilbecken zu richten. In dieser Stellung kénnen Sie das Becken mit
einer Karaffe warmem Seifenwasser und einer weichen Birste reinigen: das Schmutzwasser
léuft so direkt in das Spiilbecken (Abb.20).

* Reinigen Sie das Innere des Olabflussrshrchen mit der mitgelieferten kleinen Biirste
(Abb.21). Verwenden Sie die Birste erst, nachdem Sie das Rshrchen herausgezogen haben.

*  Wir empfehlen, den Frittierkorb regelméfig zu reinigen, wobei darauf zu achten ist, dass
eventuelle SpeiserUckstdnde stets entfernt werden.

*  Wischen Sie den Auflenteil der Fritteuse mit einem weichen und feuchten Tuch ab, um
eventuelle Spritzer und Ol- oder Kondenswassertropfen zu beseitigen.

* Reinigen und trocknen Sie die Dichtung, damit sie nicht am Frittierbecken anhaftet, wenn
das Gerét nicht gebroucht wird.

* Nach dem Reinigen, samtliche Teile sorgfdltig trocknen, Eventuelle Wasserriickstiande auf
dem Beckenboden und insbesondere innerhalb des Olabflussrohrchens beseitigen. So
vermeiden Sie geféhrliche Spritzer von heiBem Ol wéhrend des Betriebs.

o Derjrltherkorb und die dazugehérigen Griffe kénnen in der Geschirrspiilmaschine gereinigt
werden.

MODELL MIT ANTIHAFTBESCHICHTETEM FRITTIERBECKEN

Zur Reinigung des Beckens diirfen keine Scheuermittel, sondern nur ein weiches Tuch mit

Neutralreiniger benutzt werden. 3
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FRITTIERTIPPS

VERWENDUNGSDAUER DES FRITTIERFETTS BZW. — OLS
<1r Frittiersl bzw. — fett darf niemals ug ter den Mlndeststqng smk Ab und zy muss
stdndig erneuert werden. Die Verwen ungs quer des Fetts Ols hqngt vaon
?rn‘hert wir Ponlerte Spelsen zum Beispie|, verunreinigen d O mehr als moﬂ
Lherte Spelsen ie bei a enr Eteus n verliert o| s Ol nach und nad durch as rmai
Er itzen an Qu |tq§ Wir empe aher, auch bei einem vorschri qu igen Filt rleren es

dieses regelmdflig vollstindig zu ernevern. Wir empfehlen, das Ol nach™5- bis 8mall igem
Gebrauch oder in folgenden Féillen zu wechseln:
® ynan enehme Geruchg
¢ Rauchbildung wThren des Frittiervorgangs
e das Ol ist dunkel geworden

RICHTIGES FRITTIEREN
Es ist wichtig, fur jedes Rejept die empFohlePe Te peratur einzuhalten. Bei einer zu
niedrigen Temi)erqtur nimmt das Frittiergut zuviel O Wenn hlngegen die Temperatur zu
hoch ist, bilde 5|ch um das Futhergut eine | Kruste ond innen hleibt &5 1o

¢ Das Frlthe igut darf erst jns O elnmetuuc twer en, wenn dieses die rlchhge Temperatur
errelc ht ha . wenn die Kontrolllampe erlisc
(Tn Sie nlcht zuviel Frittiergut in den Frittier or 5, weil sonst die Temperatur des Frittierdls

potz ich 2y, stark absinken und das Frittiergut demzufolge zu fettig und ungleichméfig
art wirde.

« Wenn eine geringe Menge Frli‘herﬁut frittiert werden soll, muss die Temor)Trot r dei Ols
niedrig T als angegeben eingestellf werden, um so ein starkes Aufbro es Ols zu
vermei

e Achten Sie darauf, dass das Frittiergyt in gleichméfig feine Stiicke geschnijtten ist. Zy dick
geschni mrr nes Frn'herg t sieht zwar schén knusp prig aus, gcrt aber innen schlecht, wéhrend

el abdig fein eschnittenes Frlther ut gleic maf} ig

. ?roc nen Sie das rlh‘lergut uta , bevor clSle es ins bzw Fett emtauchen enn n
eucht?s F)rlthergut wnﬂ] nichf knusprig und bleibt nach de FrlrrLeren weich_(beson ers

eln

Kartof Wir em len, stark wasserhaltige Lebensml el (Fisch, Fleisch, Gemise) zu
pomeren? rin M F zy wenden. Achten Sie jedoch darauf, dos erschussnge Ponlermeh
oder Mehl abzuklopfen, bevor Sie das Frittiergut in das Ol elntcuchen
FRITTIEREN VON FRISCHKOST
. - Temperatur|  Frittierzeit in
Nahrungsmittel Héchstmenge °C Minuten
POMMES FRITTES | halbe Portion 350 190 1° Frittierphase 4-5
2° Frittierphase 1-2
ganze Portion 700 190 1° Frittierphase 9-10
2° Frittierphase 2-3
FISCH Kalamari 250 160 6-7
Kammmuscheln 250 160 6-7
Scampischwéinze 250 160 5-6
Sardinen 250 170 67
kleine Tintenfische 250 160 6-7
Seezungen (1) 130 160 5-6
FLEISCH Rinderschnitzel (1) 120 160 5-7
Hihnerschnitzel (2) 240 180 4-6
Hihnerschenkel (2) 300 180 20-25
Frikadellen (6) 250 160 4-6
GEMUSE Artischocken 150 150 5-6
Blumenkohl 200 160 4-5
Pilze 200 150 4-5
Auberginen (2 Scheiben) 50 170 3-4
Zucchini 150 160 5-6

Bedenken Sie, dass es sich bei den ongef;ebenen Frittierzeiten und — temperaturen um reine Richtwerte
handelt, die je nach Menge und individuellem Geschmack variiert werden ksnnen.

o



D

18-02-2003 12:08 Pagina 33

o

FRITTIEREN VON TIEFKUHLKOST

o Tiefkihlkost hat bekanntlich eine sehr ® Vor dem Frittieren sind die sich auf der

niedrige Temperatur. Demzufolge sinkt beim
Frittieren die Temperatur des Frittiersls bzw.
— fetts unweigerlich stark ab. Werden die in
der nqchste%enden Tabelle empfohlenen

Tiefkiihlkost bildenden Eiskristalle zu
entfernen. Dazu schitteln Sie einfach den
Frittierkorb. Danach wird der Frittierkorb
sehr langsam in dgs Ol eingetaucht, um
ein Aufwallen des Ols zu vermeiden.

Resu

Men?en eingehalten, kénnen dennoch gute
tate erzielt werden.

Bei den in der Tabelle an egebenen Frittierzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach

Anfangstemperatur  des

Temperatur zu dndern sind.

ritierguts und der vom Hersteller der Tiefkihlkost empfohlenen

. . Frithi it i
Nahrungsmittel Hochstmenge| Temperatur rerzer in
Minuten

POMMES FRITES 200 (*) 190 1° Frittierphase 2-4

2° Frittierphase 1-2
KARTOFFELKROKETTEN 350 190 6-7
FISCH Kabeljau-Fischstébchen (6) 150 190 4-5
Krabben 150 190 4-5
FLEISCH Hahnchenschnitzel (Stck.1) 120 190 3-5

(*) Das ist die empfohlene Menge, um ein optimales Frittierergebnis zu erzielen. Natiirlich kann auch eine
gréflere Menge an Pommes Frites frittiert werden, wobei jedoch zu beriicksichtigen ist, dass diese auf
Grund des pldtzlichen Absinkens der Oltemperatur beim Eintauchen etwas fettiger sind.

BETRIEBSSTORUNGEN
STORUNG URSACHE ABHILFE
Ubler Geruch Filter auswechseln.

Der Qeruchfiher ist verbraucht.
Das Ol ist verbraucht.
Ungeeignete Frittierflissigkeit.

Ol oder Fett ernevern.
Hochwertiges Sonnenblumenkern — oder
Erdnussol verwenden.

Das Frittiers| lauft
tber.

Das Frittierd| ist zu stark verschmutzt und
es bildet sich zuviel Schaum.

Das in das Ol eingetauchte Frittiergut war
nicht trocken genug. B

Der Frittierkorb wurde zu schnell ins Ol
eingetaucht.

Der Olpegel iberschreitet die Hchstgrenze.

Ol oder Fett ernevern.
Frittiergut sorgféltig trocknen.
Frittiergut langsam eintauchen.

Die Olmenge im Becken verringern.

Das Frittiergut erzielt
nicht den optimalen
Bréunungsgrad
wihrend des
Frittiervorgangs.

Die éhemperofur ist zu niedrig.

Der Frittierkorb ist tberfillt.

Eine hshere Frittiertemperatur einstellen.

Frittiergutmenge verringern.

Das Frittiersl wird

nicht heif3.

Die Fritteuse wurde ohne Ol in der Wanne
betrieben, was zum Durchbrennen des
Weéirmeschutzschalters geﬁihrt hat.

Wenden Sie sich an den technischen
Kundendienst (der Warmeschutzschalter
muss ausgewechselt werden).
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