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Lees denne brugsanvisnings bog omhyggeligt for at apparatet installeres og bruges
Det er den eneste made man kan opna de bedste resultater samt driftssikkerhed.

BESKRIVELSE (side 3).

mTmQgONw®wWDD

Heegte til filterets lag.

Lag til lugtfiernende filter

Lag

Vindue (hvis beregnet)

Boring til eftersyn of filteret
Elektronisk timer (hvis beregnet)

G Knap til stegnings tid

H “ON/START” knap

I Batteribeskyttelse (hvis beregnet)
Skydekontakt p& handtag

TEKNISKE DATAER

Speending:
Effekiforbruk

se plade med dataer
se plade med dataer

Max kapacitet:2 |. olie eller circa 1,8 Kg fedt

Max maengde

levningsmidler:

1 Kg friske kartofler

VIGTIGE ANMARKNINGER
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Dette apparat er beregnet fil at stege mad med,
udelukkende il husbrug. Det ma ikke anvendes
til andre formé&l og der mé& ikke laves om pé& det
eller endre det p& nogen made

Apparatet ma ikke saettes i gang efter beska-
delse (f.e. efter at det er faldet).

For at frituregryden anvendes for farste gang,
tages papstykket der er indfert i karrets boring
(hvis beregnet) af; karret og sien vaskes
omhyggeligt med varmt vand og opvaskning-
smiddel; efter det, terres vandet der eventuelt
er blevet tilovers i karret, omhyggeligt af.
Frituregryden mé kun szettes i gang
efter at der er pafyldt olie eller fedt.
Fordi, hvis den opvarmes ndr den er tom, er der
en varmesikkerhedsanordning der slér til og
afbryder virkningen. | dette filfselde er man nedt
til at henvende sig il et autoriseret servicecenter.
For anvendelsen skal det underseges om net
spaendingen svarer il den der er anvist pd appa-
ratets maerkeplade med de tekniske dataer.
Forbind apparatet udelukkende til el-stikker der
har mindst 10 A strgmning og er forsynet med
en effektiv jordforbindelse .
Nar apparatet virker, er det varmt. DET MA
IKKE STA, HVOR DER ER TILGANGELIGT FOR
BORN.
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Siens handtag

Kontrollampe

Lem til “Easy clean system” rerets rum.(Hvis
beregnet)

Indvending sikkerhedslem.

"Easy clean system” udtgmningsrer
Termostatens skydekontakt og slukning
Knap til lagets abning

Greb til ot lefte apparatet med

Svamp til opsugningen af kondensvandet
Adgangs boring til kabelrummet

Materialerne og genstandene der et beregnede il
at komme i kontakt med levningsmidler er i ove-
rensstemmelse med forskrifterne der er indeholdte
i C€ direktiven 89/109. Derudover er dette
apparat i overensstemmelse med EF direktiverne
der kan anvendes, inkluderet den om radioforstyr-
relser.

Nér apparatet virker, skal udtemnings reret

(hvis beregnet) veere lukket og lagt vaek i sit

rum.

Frituregryden ma ikke transporteres, mens

olien er varm: der risikeres alvorlige forbraen-

dinger.

Hvis frituregryden skulle tabe olie, skal man

henvende sig til et servicecenter eller til autori-

seret personale.

Traek ikke i ledningen for at tage stikkontakten
ud of stikket: tag altid

i selve stikkontakten.

e Alvorlige forbraen-
dinger kan opsta
nar en frituregry-
de falder oppefra.
Kablen mé aldrig
hzenge over kan-
ten gryden er stil-
let pa, fordi born
kunne na den,
eller den kan
komme i vejen for
brugeren. Brug
ikke forleengelse-
sledninger.
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BRUGSANVISNING

OPFYLDNING
e Handtaget traekkes opad og sien lgftes til sin
haijeste stilling (billede 1)
* Knap S (billede 2) nedtrykkes og laget dbnes.
e Sien traekkes opad (billede 3) og sien tages ud.
Leftningen og nedszenkninen af sien
skal ALTID udferes med lukket lag
e 2 liter olie (eller circa 1,8 Kg fedf) haeldes i
beholderen.
Oliestanden skal altid befinde sig imel-
lem max og min maerkerne. Max
maerket ma aldrig overstiges.

De bedste resultater opnés med en god jordnadso-
lie. Olivenolien er ideel fordi den fordeerves
meget langsommere, men en anvendelse der
udstraekker sig i tiden, forsteerker dens smag. Man
skal undgé at blande forskellige olie typer sam-
men. Hvis der bruges nogle stykker fedt, skeer
dem i smd stykker, s& frituregryden ikke opvarmes
nar den er ter, i de farste minutter; desuden, i for-
varmnings fasen anbefales det at indstille termo-
staten p& minimum position.

Fedt stykkerne skal smeltes direkte i karret, og ikke i
sien. Kun ndr de er helt smeltede skal sien saenkes.

FORVARMNING

1. Leeg maden der skal steges i sien,uden at over-
belaste den  (max.1 kg friske kartofler).

2. leeg sien i karret i laftet stilling (billede 2) og luk
léget ved at trykke det sa haegterne tager fat.

3. Indstil termostatens skydekontakt (R)(billede 4)
pa den enskede temperatur (se orienterende
tabellerne). Kontrollampen gér ud, nér den
indleeset temperatur bliver néet.

FRITURE STAR

1. Lige sa snart kontrollampen gar ud,
dybbes sien i olien med det samme,ved at
nedsaenke hdndtaget langsomt og flytte sky-
dekontakten (L) tilbage.

* Det er ganske normalt at der, lige
efter denne handling udkommer en
betydlig meengde meget varmt damp.

¢ Der er ligeledes normal der, i lobet
af virkningen, lgber nogle dréaber
kondensvand ud af laget og ned af
laget og ned af apparatets plastik
sider, og ved siden af handtaget.

* Ndr stegningen startes efter at levningmidlerne
er blevede saenkede ned i olien, vil vinduets
inderside (i de modeller der har den) dackkes
med damp der, langsomt, vil forsvinde.
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Hvis man, fer stegningen, fedter vinduets
inderside til, vil dampen ikke seetfte sig og
man vil kunne se bedre.

2. Med de modeller der har en elektronisk timer
(F) er det muligt at indlaese den @nsket ste-
gningstid. Hvis timeren er forsynet med en
batteribeskyttelses (I) indretnig, udtraekkes den
lidt og derefter:

e Tryk pa “ON/START” knappen (H); og
timeren vil starte nedtzllingen af den
indlaeste tid.

e Tryk pd knappen “+ min” (G) indtil den
onsket tid nds.

e Tryk p& “ON/START” knappen (H) og
timeren vil starte optaellingen af den visuali-
seret tid. Tallene vil ikke blinke mere, deri-
mod vil prikken starte.

o | tilfelde of fejl, eller for at nulstille tidstael-
lingen, tryk pé knapperne G og H samti-
digt: timeren vil nulstilles.

e Efter stegningstiden, gives en lydmeddelse
(for at standse den er det nok at trykke pa
en af de to knapper).

Pas p&: timeren meddeler slutingen aof ste-
gningstiden, men den slukker ikke apparatet.

e Efter circa 20 sekunder fra lydmeddelsens

ende, vil timeren vil slukke sig of sig selv.
Den elektroniske timer kan adskilles fra appa-
ratet, for en bekvemmeligere anvendig (se bil-

lede 17/1).

UDSKIFTNING AF TIMERENS BATTERI (bille-

de 17) (for de modeller hvor det er beregnet)

e Timeren tages ud at sit seede, ved at udave en
kraft p& dens venstre side (1).

o Batteriets l&g (2), der findes pa timerens bagsi-
de drejes indtil den ikke lasner sig.

o Batteriet skiftes ud.

FRITURE SLUT
Nar stegningstiden er forbi, laftes sien, abnes
ladget og der kontrolleres om frituren har naget
den gnsket stejningsgrad. Med versionerne der
har indbygget vindue kan dette geres uden at
&bne laget. N&r man anser at stegningen er feer-
dig, slukkes apparatet ved at flytte termostatens
skydekontakt pa “OFF”, indstil en kliklyd heres fra
den indvendige afbryder.
Olien lades dryppe af og s& &bnes léget og sien
tages ud uden at ryste den for brat.
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Hvis stegningen skal forga i to omgange
(f.e.kartofler) loftes sien, laget abnes
ikke, derimod ventes der pa at kontrol-
lampen gar ud, og derefter dybbes sien
anden gang (se de orienterende tabeller).

FILTRERING AF OLIE ELLER FEDTET

Vi tilrdder at udfere denne handling efter hver ste-

gning fordi mad resterne,der bliver liggende i olien,

seerligt nér de er paneret eller bestraget med
mel,har tendensen til at brande og oversage dermed
en meget hurtigere fordaervelse af olien eller fedtet.

Modeller med udtemningsror

Fremgangsmdden er falgende:

1. Frituregrydens ladg abnes og sien tages ud.
Kontroller at olien er tilstrekkeligt
kold (vente i circa to timer).

2. Der dbnes for lemmet (O), som vist i billede 5.
3. Det indvendige sikkerhedlem (P) drejes som vist
i billede 6 og udtemningsreret (@) tages ud.

4. Proppen tages af(billede 7) og samtidigt klem-
mes rgret imellem to fingere for at undgéd at
olien eller fedtet kommer ud, indtil den ikke
kan overfgres i en beholder.

5. Olien eller fedtet overfares i en beholder (bille-
de 8).

6. Eventuel bundfald der findes i karret fjernes
v.h.a. en svamp eller sugepapir.

7. Efter at have sat proppen pd, leeg reret tilbage
i sit rum.

8. Sien stilles tilbage til den lgftede position og
pd siens bund leegges det medleveret filter (bil-
lede 9). Filtrene kan fas hos jeres forhandler
eller hos et af vores servicecenter.

9. Derefter haeldes olien eller fedtet over i friture-
gryden meget langsomt, for at den ikke skal
lzbe ud over filteret (billede 10).

OBS: P& denne mdde kan olie filteret opbevares
inden i frituregryden. Dog, hvis der skulle
gé meget tid imellen stegningerne, tilrddes
det at opbevare olien i en lukket (glas)
beholder, i market for at undgd dens
fordaervelse.

For at fylde denne beholder, tages reret ud
igen og der handles som vist i billede 11.
Der er en god regel at opbevare olien der
er blevet brugt til at stege fisk med, adskilt
fra den der er blevet brugt til andre lev-
ningsmidler.

| tilfeldet at der anvendes fedt, pas
pa at den ikke afkoles for meget,
ellers bliver den stiv.
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Modeller uden udtemningsror

Fremgangsmdden er falgende:

1. Efter at laget er blevet taget af (billede 13),
temmes karret som vist i billede 12..

2. Sien stilles tilbage til den laftede position og
det medleveret filter leegges pé siens bund (bil-
lede 9).Filtrene findes hos Jeres forhandler
eller hos et af vores service centre.

3. Der efter heeldes olien eller fedtet tilbage i fritu-
regryden meget langsomt, s& det ikke laber ud
over selve filteret (billede 10).

Obs. Filtreret pd denne made, kan olien opbeva-
res inden i frituregryden.Dog, hvis der skul-
le g& meget tid imellem stegningerne, filra-
des det at opbevare olien i en lukket (glas)
beholder,i merket for at undgd dens
fordeervelse.

Det er en god regel at opbevare
olien der er blevet brugt til at stege
fisk med , adskilt fra den der er ble-
vet brugt til andre levningsmidler.

| tilfzeldet at der anvendes fedt, pas
pa at den ikke afkeles for meget,
ellers bliver den stiv.

UDSKIFTING AF DET LUGTFJERNENDE FIL-

TER

Som tiden gér mister filirene, der findes inden i

lagets, deres virkning. Filterets farve sendring der

kan ses igennem boring E i modléget, viser at filte-
ret skal skiftes ud. For at skifte det ud, tages pla-
stik filter l&get B af (billede 14) ved at trykke pa

haegten A i retning af pilen 1, derefter laftes det i

retning af pilen 2. Filtrene skiftes ud.

Obs.: Det hvide filter skal vile p& metal siden (bil-
lede 15) og den farvet overflade skal
vende opad (d.v.s.imod det sorte filter).

Derefter monteres laget B pd igen, idet der passes

pa at sette haegterne pa bagsiden rigtigt pa, som

vist i billede 15.

o
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RENGQRING

Fer enhver rengering skal man sikre sig at stikkon-

takten er taget ud af stikket.

Dyb aldrig frituregryden i vandet og stil

den ikke under vandhanen.

Vandindirzengen vil oversage dedsfarlige

el-stad.

Dyb ikke laget i vandet uden at have

taget filtrene aof forst.

For at gere karret rent, folg denne fremgangsmade:

o Efter at olien har afkelet sig i circa to
timer, udtem olien eller fedtet som beskrevet i
afsnittet “filtrering aof olie eller fedt”.

e Bundfaldet i karret fjernes v.h.a. en svamp
eller of sugepapir.

e Karret vaskes med varmt vand og flydende
opvaskemiddel; det skylles af og terres omhyg-
geligt.

e Til at rense udtemnings reret indvendigt (hvis

beregnet), bruges den medleverede berste (bil-
lede 16).

RAD TIL STEGNINGEN

VARIGHEDEN AF OLIEN ELLER FEDTET

Nar oliestanden gar under MIN niveauet, skal der
pafyldes ny olie. En gang imellem skal man skifte
den hele ud, for at bevare ikke kun smagen, men
ogsé den steget mads fordgijelighed.
Stegevaeskens varighed er afhsengende af hvad
der steges: paneringen, for eksempel, adelsegger
olien mere end den almindelige stegning.

Vi tilrader at skifte hele olien ud hver 5-8 stegnin-
ger, og i dlle tilfzelde nar:

* den begynder at afgive en darlig lugt

e den ryger i Igbet of stegningen

* den bliver mark

AT STEGE PA DEN RIGTIGE MADE

e Det er vigtigt at holde den anbefalet tempera-
tur for hver opskrift. N@r temperaturen er
for lav vil frituren opsuge olie.Nar
temperaturen er for hoj dannes der en
skorpe med det samme og frituren vil
ikke blive kogt inden i.

e Levningsmidlerne der skal steges ma
kun dybbes nar olien har naet den
rigtige temperatur, det vil sige nar
kontrollampen gar ud.

e Sien ma ikke overbelastes.Det vil arsage et
pludselig fald af oliens temperatur og dermed
en for fed og uregelmaessig stegning..

o
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Det tilrédes at gere sien regelmaessigt rent og
fierne alle de rester der eventuelt har akkumu-
leret sig.

Sien kan ga i opvaskemaskinen.

Efter hver stegning terres frituregryden af
udvendigt med en blad eller fugtig klud, sé
olie dréber og kondens elimineres.

Ogsé pakningen vaskes og terres for at undgé
at den kleeber sig fast pa karret, nar apparatet
ikke bruges, (hvis pakningen skulle klaebe sig
fast, er det tilstraekkeligt for at &bne laget, at
lofte det med handen samtidigt med at der
trykkes pa knappen til at dbne den med).

For at rense vinduet, pd de modeller der har
den, brug ikke svampe der skraber eller
alcohol.

Svampen fil kondens rengeringen (U) skal vaskes
efter hajst 2-3 stegninger, med varmt vand.

Hvis man ikke skulle bruge frituregryde i laen-
gere tid, skal den ikke stilles vaek med den fed-
tet svamp, for at undga dérlige lugte.

Serg for at maden er tyndt skaret eller at
stykkerne har samme tykkelse, fordi de stykker
der er for tykke bliver dérligt kogt indvendigt,
selv om de ser godt ud; hvorimod dem som
har samme tykkelse nar samtidigt den ideelle
stegningsgrad.

Levningsmidlerne skal torres grundigt
af for at de dybbes i olien eller fedtet,
idet de fugtige levningsmidler er blade
efter stegningen ( det galder szerligt
for kartoflerne ).

Det tilrddes at panere eller bestryge i mel de
levningsmidler der indeholder meget vand
(fisk, ked, grensager),samtidigt med at det
overfledelige brad eller mel fiernes for at de
leegges ned i olien eller fedtet.

27
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TEMPERATURER OG STEGNINGSTIDER: ORIENTERENDE TABELLER

STEGNING AF IKKE FROSSEDE LEVNINGSMIDLER
Den felgende tabel ber konsulteres i betragning af at temperatur og kognings tiderne er variable og at de
skal indstilles i forhold til maengder og personlig smag.

Levningsmidler Max n:engde Temperatur °C| Tid minutter
FRITTES Halv portion 500 190 l.fase 5-6
2. fase 2-3
Hel portion 1000 190 1.fase 7-9
2. fase 6-8
FISK Blaeksprutter 500 160 12-13
Canestrelli 500 160 12-13
Kaemperejehaler 500 160 10-11
Sardiner 500 170 12-13
Sma sepiaer 500 160 13-14
Tunger (2) 400 160 8-9
K@D Oksekotelet (2) 300 170 8-9
Kyllingekotelet (2) 300 170
Hakkebaffer (13) 550 160 7-8
GRONSAGER  Artiskokker 250 150 11-12
Blomkal 400 160 9-10
Champignon 400 150 9-10
Auberginer (4 skiver) 100 170 7-8
Squash 300 160 11-12
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STEGNING AF FROSSEDE LEVNINGSMID- 2. De frossede levningsmidler er ofte
LER tildeekkede med talrige iskrystaller
som man skal preve pa at fierne for
stegningen. Derefter skal man dybbe sien
meget langsomt i friture olien for at undgé at

1. Frossede levningsmidler har meget lave tempe-
raturer.Derfor er de drsag til en betydelig ned-
saettelse af stegningsveeskens temperatur. For

at f& et godt resultat tilrédder vi at ikke oversti- olien OPkOQGV'. ] )
ge de maengder der er anbefalet i den falgen- For at dybbe sien, skal man sikre sig at
de tabel. laget er rigtigt lukket.

Stegnings tiderne er variable og skal aendres i forhold til levningsmidlernes temperatur ved starten og i
forhold til temperaturen der er anbefalet fra fabrikanten af de dybfrosne vares side.

Levningsmidler Max n;aengde Temperatur °C | Tid minutter
Forkogte fritter 300(*) 190 1.fase 5-6
2. fase 2-3
Kartoffel kroketter 500 190 7-8
FISK Torskkroketter 300 190 6-7
Rejer 300 190 6-7
K@D 2 Kyllingekoteletter 200 190 7-8

(*) Dette er den anbefalede maengde for at f& en optimal friture. Naturligvis er det muligt at stege en sterre
maengde frossede fritter, men der m& tages hensyn til at de vil blive lidt mere fedtet p.g.a. det hurtige
temperatur fald der opstér nér de dybbes ned i olien.
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VIRKNINGSFEIL

4

Fejl

Arsag

Helbredelse

Udsendelse af dérlig luft

Filteret er maettet
Stegningsvaesken er ikke egnet
Skifte olien eller fedtet ud

Olien er fordaservet
Skifte filteret ud

Brug en jordneds olie af god
kvalitet

Overlgb of olie

For hurtig nedseenkning af sien

Oliestanden i gryden overstiger
max graensen

| har lagt levningsmidler der ikke
var terre nok i olien

| har overstiget den anbefalet
max maengde

Nedsaenke langsomt
Der aftages en passende
maengde olie fra karret

Levningsmidlerne torres

bedre aof
1 kg. friske kartofler

Olien opvarmes ikke

Frituregryden er blevet sat i gang
tidligere uden olie og varmesik-
ringen er breendt over

Henvend jer til et Service
Center (sikringen skal skiftes

ud)
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OPSKERIFTER

FRITTER (fricke)

FRITTER (; fm&m/e/

Ingredienser til 4-5 personer:

e 1 Kg kartofler e salt.

Termostatens temperatur 190°C

Stegnings tid: 1. fase 8 - 10 minutter
2. fase 4 - 6 minutter

Ingredienser til 2-3 personer:

e 300 gr kartofler e salt.

Termostatens temperatur 190°C

Stegnings tid 1. fase 5 - 6 minutter
2. fase 2 - 3 minutter

Kartoflerne pilles og skeeres til steenger der er circa 1 cm tykke.
For at f& et ensartet resultat bruges de redskaber der findes i
handel.

Der vaelges helst gamle kartofler, der indeholder mindre vand
end de nye. For at undgé at de koger fast i lebet af stegningen,
leeg dem i koldt vand i nogle minutter for at reducere stivelses
indholdet. Derefter tages de op og terres grundigt med en klud.
Fyld sien med kartoffel- steengerne og leeg dem i karret i loftet
stilling. Varm olien til 190 °C. Nar lampen gér ud, dyb sien ved
langsomt, at nedsaenke handtaget og lad stegning forega i 8-10
minutter. Sien laftes og der ventes til lampen teender igen; pa
dette sted dybbes kartoflerne igen i 4-6 minutter. Derefter tages
de ud og hzeldes i en beholder med sugepapir, kom salt p& og
server varme.

TUNGER

Opvarm olien til 190 °C. Tag sien ud, leeg kartoflerne ned i den
for at fierne isen. Né&r lampen er géet ud dyb sien i olien ved at
nedsaenke langsomt h&ndtaget og lad stegningen foregd i 5-6
minutter. Left sien og vent p& at lampen gdr ud igen, og s& dyb
kartoflerne igen i 2-3 minutter.

Derefter tag dem ud og held dem over i en beholder med suge-
papir; kom salt pa efter behov og server dem varme.

BLAERSPRUTTER

Ingredienser til 2 personer:
e 2 tunger (circa 200 gr hver)

e hvidt mel e 1 glas meelk

® en citron e persille og salt
Termostatens temperatur 160°C
Stegnings tid 8 - 9 minutter

Ingredienser til 2 personer:
e 500 gr blaeksprutter ~ ®  hvidt mel

e 2 citroner e salt
Termostatens temperatur 160°C
Stegnings tid 12 - 13 minutter

Effer at have renset tungerne, lsegges de ned i maelken og de
efterlades der i circa 10 minutter. Derefter bestrages de i melen
og den overfladige mel rystes vaek. | mellemtiden teendes der for
frituregryden og olien bringes til 160 °C med lgftet si. Nar lam-
pen er gdet ud, leegges de i olien og lades stege i 8-9 minutter;
husk at vende dem efter 4-5 minutter.

Efter at de har dryppet rigtigt of, og kommet salt pé, leegges de
pd en serverings fallerken med nogle skiver citron og persille
omkring. Serveres meget varme.

SHABLAXSPRUTTER

Blaeksprutterne vaskes omhyggeligt og skaeres til ringe; de mind-
ste kan forblive hele. De terres og bestrages med mel. Imellem
tiden taendes for frituregryden og den indstilles p& 160°C og
sien holdes laftet. Lige s& snart lampen er géet ud, leegges black-
sprutterne i sien og de lades stege i 12-13 minutter. Vend dem
efter nogle minutter. Nér de er klar, lades de drybbe rigtigt af,
og de heeldes i en terrin hvor man har lagt et lag sugepapir i
forvejen. Server dem med det samme med citronen og kom sal-
tet p& i sidste gjeblik sa de forbliver spredige.

HARKEBIFFER

Ingredienser til 2 personer:

e 500 gr bleeksprutter (brug helst de mindste, fordi de
er nemmere at forberede og er blgdere)

e hvidt mel ® en citron og salt

Termostatens temperatur 160°C

Stegnings tid 13 - 14 minutter

Ingredienser til 2 personer:

e 400 gr hakket ked ° 2xg

e 30 gr mortadella pelse

e 1 citron og nogle salat blade

® rivet bred e salt og peber.
Termostatens temperatur: 160°C
Stegnings tid 7 - 8 minutter

Efter at have gjort blaeksprutterne rene og terret dem, bestreges
de med mel. Imellemtiden taend frituregryden og bring olien til
160 °C med leftet si. Nér lampen gér ud, laegges blaeksprutter-
ne i sien og de lades stege i 13-14 minutter, og vendes efter
circa 6-7 minutter. Na&r stegningen er ferdig efter at de har
dryppet rigtigt af, overferes de til serverings tallerkenen. Tilsset
salt og server dem meget varme, med nogle skiver citron omk-

ring.

Bland det hakkede ked og mortadella palsen sammen med de to
ag ,salt og peber. Lav nogle beffer der ikke er for storre og rul
dem idet rivede brad, s& det kommer til at haenge fast omkring
dem. Imellem tiden taendes der for frituregryden og olien bringes
til 160°C, med laftet si. Lige s& snart kontrollampen slukker sig,
leegges hakkebefferne i sien til at stege i 7-8 minutter; husk at
vende dem efter nogle minutter. Lad dem dryppe af pd et stykke
sugepapir, og laeg dem pé& en serverings tallerken. Kom nogle
citron skiver omkring samt nogle salat blade.
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CHANPIENON

Ingredienser til 2 personer:
e 2 skiver okse/kyllinge pé circa 150 gr hver

° 2&g ® rivet bred
e salt og peber.
Termostatens temperatur 170°C

Stegnings tid 7 - 9 minutter

Kadskiverne bankes lidt ud med kedhammeren.

De to ag piskes med lidt salt og peber, skiverne leegges ned i
det og derefter ned i det rivede bred, sa det kleeber rigtigt til.
Olien i frituregryden bringes til 170 °C, med laftet si og, nér
lampen er géet ud, leegges skiverne i sien og de lades stege i
circa 7-9 minutter ; de vendes nér stegningen er halvvejs; serve-
rede meget varme med salt pé.

BLOMKAL

Ingredienser til 2-3 personer:
e 400 gr champignon

° eteeg ® et halvt glas meelk

* rivede bred ° salt

* to skefulde rivet parmesan ost

Termostatens temperatur 150°C

Stegnings tid 9 - 10 minutter

Ingredienser til 2-3 personer:
® en blomkdl pé& circa 400 gr

e 23&g * rivede bred

e salt og peber

Termostatens temperatur: 160°C
Stegningstid: 9 - 10 minutter

Rens champignonerne omhyggeligt rene og serg for at der ikke
bliver noget jord haengende pa, og skeer dem i skiver, der ikke
er for sm&. Dyb dem i en dej lavet med et pisket seg hvor der er
tilsat lidt maelk og lidt salt.

Bestrag dem med en blanding af rivet bred og ost. Imellem tiden
har olien i frituregryde né&et 150 °C, med laftet si.

Naér lampen er gaet ud, leeg champignonerne i sien og lad dem
stege i 9-10 minutter, indtil de har en gylden farve. Lige sé snart
de er klar heeldes de over i en terrin, efter at de har dryppet
olien af pé et sugepapir.De terres, kom salt p& og server dem
med det samme, rigtig varme.

SQUASH

Blomkélens koges i saltet vand i circa 15 minutter og tag den op
af vandet nér den er lidt hérd endu.Lad den dryppe af og, nér
den er blevet kold skeer den op i passende sma stykker. Pisk
seggende med lidt salt. Dyp kal stykkerne i =eggene og sé i det
rivet brad. Imellem tiden taendes der for frituregryden og bring
olien til 160°C med sien laftet. Nar kontrollampen gér ud lseg-
ges blomkdlen i sien og lad den stege i 9-10 minutter. Husk at
vende dem efter fire minutter. Nér de er faerdige, server dem
med det samme meget varme.

SKTVER J’L‘e/w uden s/

Ingredienser til 2 personer:

e 300 gr squash hvidt mele  hvid mel

e en skefuld olivenolie ~ ® salt

Termostatens temperatur 160°C
Stegnings tid 11 -12 minutter

Ingredienser til 6 personer:

e 1/4 liter vand * 50 gr smer

* salt * 150 gr hvid mel
e 50 gr sukker e 4zxg

e en lille pakke vanillesukker

® en ampul med citron smag (eller rom)

e 100 gr rosiner, vasket og terret

L[]

50 gr frumina ® en teske med gaer
40 gr flormelis
Termostatens temperatur 150°C

Stegnings tid 11-13 min

Forbered lidt dej, sammensat med to skefulde mel, en skefuld oli-
venolie og en med vand. Ger det sddan at | far en temmelig
flydende dej ud af det, lad den sté i ca en halv time. Imellem
tiden skeeres squashne i skiver med (ca 5 mm) ensaret tykkelse
og leeg dem i dejen. Bring olien i frituregryden til 160 °C, med
sien dybbet i olien. Nér lampen gér ud, leegges squashskiverne
i sien og de stilles fil at stege i ca 11-12 minutter. Glem ikke at
vende dem rundt nér stegningen er halvejs v.h.a. bestik. Néar
stegningen er feerdig, hzeldes de over i en terrin hvor man i for-
vejen har lagt et stykke sugepapir. De terres; kom salt pa og
server dem varme.

MOLLARELA (N CAREOLZA”
§ Ke/&? uden s/

De omtalte ingredienser vejes og afmdles ngjagtigt. Melen gen-
nemsigtes med frumina. Vand, smer og salt bringes til kogning,
helst i en gryde med et langt h&ndtag. Derefter haeldes blandin-
gen af mel + frumina over pa en gang. Det hele blandes sam-
men indfil man fér en kompakt kugle ud af det, og s& varmes
den igen i circa et minut, mens der ragres rundt. Den varme kugle
leegges over i terrinen i varm tilstand; der tilszettes sukker, vanille
sukkeret, smagsstoffet og, et aeg af gangen. Hold op med at fil
saette ag ndr dejen bliver meget blank og falder fra skeen i
lange flaser. Til sidst tilsaettes gaeret og rosinerne til den kolde
dej. Teend for frituregryden og bring olien til 160 °C. Nér lam-
pen gar ud, lav nogle sma kugler v.h.a. to teskeer og laeg dem i
olien (der burde kunne vaere 18 kugler i hver omgang), de ste-
ges i 15-16 minutter, og vendes rundt efter circa den halve tid .
Stegningen sker uden si, fordi nogle skal tages ud fer andre.
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Ingredienser til 4 personer:

e 1 stor mozzarella o 8 stykker toastbred

° 2&xg ° mel

e 2 skefulde meelk e salt

o 3 skiver skinke ® ansjospostej
Termostatens temperatur 160°C

Stegnings tid 6 - 7 minutter

Brad stykkerne skaeres op i to, skorpen fiernes. Mozzarella-en
skaeres i skiver. P& et stykke bred leegges en skive mozzarella,
lidt ansjospostej, lidt skinke og sa en skive mozzarella til og et
stykke brad.

Sammensaetningen bestrages med mel, de leegges i seggene der
er blevet pisket med lidt salt og maelk; de skal suge blandingen
til sig. Frituregryden teendes og olien bringes til 160°C. Nar
lampen gér ud, legges 4 stykker af gangen i olien og de steges
i 67 minutter; de vendes ndr stegningen er halvveis.

Nér de er feerdige skal de dryppe af og terres med et sugepa-

pir.
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