REKOMMENDATIONER

Lds detta instruktionshéfte noga innan
installation och anvédndande av apparaten.
Endast pa detta vis kan de bésta resultaten
och maximal sékerhet nds

BESKRIVNING AV APPARATEN (se
ritning pa omslaget)

Lock

Titthal (om sadant finnes)

Hal for att kontrollera filtret

Sparr fér handtaget

Handtag till frityrkorgen
Kontrollampa

Dréaneringsror

Lucka for dréaneringsror

Knapp for termostat och avsténgning
Tidur (om sadant finnes)

Knapp for att 6ppna locket

Handtag for att lyfta apparaten
Stoppspéarr

Utrymme for sladdvinda

Oppning fér tdmning av kondens
Lucka foér sakerhetsanordning

Kérl for uppsamling av kondens

OVOZIrAE~"IOMMUODP

Tekniska data

Spanning Se plat med tekniska data
Forbrukad effekt 1800 W
Max kapacitet 1,2 1 olja eller 1 kg fett
Max innehall av livsmedel 1 kg ra potatis
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= Kontrollera att néatets spanning stdmmer dverens

med den som angivits pa apparatens databricka
innan anvandandet.

Anslut endast apparaten till jordade stromuttag
som har minst en 10A sékring. Ifall kontakten inte
passar i uttaget, se till att fa det bytt mot lamplig
kontakt av en fackman.

Ifallkabeln byts ut, ersatt den endast med kabel av
typen HO5 VVF med tvarsnittsarea 3 x 1 mm2 som
uppfyller géllande normer och har samma
ytterdiameter som den apparatenredan arforsedd
med.

Under funktion &r apparaten varm. LAMNA EJ
BARN ENSAMMA | NARHETEN AV FRITOSEN.

Flytta ej fritdsen nar oljan &r varm, da man riskerar
svara brannskador.

Innan fritdsen anvands forsta gangen, tag bort
kartongbiten (om sadanfinns)ikarlets spar; rengor
karlet och frityrkorgen noggrant med varmt vatten
och lite diskmedel. Torka dérefter noga bort allt
kvarvarande vatten i kérlet.

Fritosen far endast startas da den fyllts med
olja eller fett. Om den varms upp tom kommer

ett verhettningsskydd att sl& ifran.  For att ater
starta apparaten maste man vanda sig till ett
auktoriserat servicecenter.

Omfritdsenlacker olja, vand ertill ett servicecenter
eller till auktoriserad personal.

Frityrkorgen placerar sig sjalv i mitten av kérlet.
For att undvika skador, vrid den darfor ej for
hand for att sdka ratt position.

Under drift maste draneringsslangen vara stangd
och upphéangd pa plats.

Dennaapparatfoljer direktiv CEE/87/308 vad géller
radioavstorning.

» Material och féremal som kommer i kontakt med

livsmedel foljer kraven i direktiv CEE/89/109.



BRUKSANVISNING

Pafyllining av olja och fett

« Oppna locket genom att trycka pa knappen (fig.
1).

« Lyft frityrkorgen till dess hogsta lage genom att
dra i motsvarande grepp (fig. 2 ). Tag loss
frityrkorgen genom att samtidigt lyfta uppat och
bakat (fig. 3).

= Hall 1,2 | olja i behallaren (eller 1 kg fett).

Nivan ska alltid ligga mellan max och min

De basta resultaten nas genom att anvanda en

bra jordnétsolja. Undvik att blanda olika oljor. Om

fast fett anvands, bryt det forst i mindre bitar for

att undvika att fritbsen Overhettas de forsta

minuterna.

Friteringens borjan

1. L&gg mat som ska friteras i frityrkorgen utan att
Overlasta den (max 1 kg potatis).
For att fA& en s& homogen frityr som mdgjligt
rekommenderas att placera livsmedlen langs
frityrkorgens kant, och lAmna mitten mindre fylld.

2. Satt in frityrkorgen i karlet i upplyft lage (fig. 2)
och stang locket. Tryck latt tills locket hakar fast.

3. Placeratermostatens markoridnskatlage (fig. 4)
(se bifogad tabell). Nar installd temperatur natts
slacks kontrollampan.

4. S& snart lampan slackts, sank genast ner
frityrkorgen i oljan genom att dra tillbaks
stoppknappen och forsiktigt trycka ner handtaget.

e Det &r helt normalt att anga kommer fram ur
lockets dppningar.

= Det &r ocksd normalt att locket deformeras l&tt
p.g.a. den termiska utvidgningen.

= Ndr friteringen bérjar kommer titthdlet (om sa
utrustad) att tdckas av kondens. Denna
férsvinner strax.

e Det &r normalt att kondensdroppar bildas i
nérheten av handtaget.
5. P& modeller utrustade med tidur kan 6nskad
friteringstid stallas in med vredet (maste tryckas
pa for att det ska komma fram fran sin plats).

Friteringens slut

Narinstalld tid gatt ut (pa modeller med tidur indikerar
en ljudsignal nar tiden gatt ut) h6j upp frityrkorgen
och se efter om maten har natt énskad grad av
fritering. PA modeller med titthal kan denna kontroll
goras utan att 6ppna locket.

Om friteringen kan anses klar, stdng av apparaten
genom att flytta termostatens lage till “0” déar det hors
ett klick fran den inre strémbrytaren.

Lat overskottet pad olja rinna av genom att lata
frityrkorgen hanga kvar en stund i upplyft lage.

Mark; om maten ska tillagas i tva steg (t. ex potatis),
vantatills dess lampan sléacks och sdnk sedan
ner frityrkorgen igen (se bifogade recept).

Filtrering av olja eller fett

Virekommenderar dennaoperation efter varje fritering

eftersom smapartiklar fran maten, speciellt om den

arinbakad ellerinmjélad, som stannar kvarioljan har
en tendens att bréannas vid och forsamrar darfor
snabbt oljans kvalitet.

For att filtrera, gor enligt foljande:

1. Oppna fritdsens lock och tag ur frityrkorgen.
Kontrollera att oljan ar tillrackligt kall (vanta
ca 2 timmar).

2. Oppna den lilla luckan som visas i fig. 5.

3. Vrid som visas i fig. 6 den inre sékerhetsluckan
och dra ur dréneringsslangen.

4. Drag ur korken (fig. 7) och nyp samtidigt at
slangen sa att ingen olja lacker utinnan det finns
ett karl att samla den i.

5. Latoljanellerfettetrinnaneriettlampligt karl (fig.
8).

6. Tag bort ev. kvarvarande rester fran karlet med
en svamp eller lite hushallspapper.

7. Satt tillbaka slangen pa sin plats efter att ha satt
tillbaka korken.

8. Satt tillbaka frityrkorgen i det upplyfta laget och
sattiettav de medféljande filtren (fig. 9). Fler filter
kan inforskaffas hos er aterforsaljare eller av ett
servicecenter.

9. Hall sedan forsiktigt tillbaka oljan sa att den inte
rinner forbi filtret (fig. 10).

10. Den pa detta vis filtrerade oljan kan sparas inuti

fritdsen. Om det dock vantas ga lang tid fran den
enafriteringentill den andra rekommenderas det
att spara oljan i ett slutet kérl for att undvika att
den bryts ned.
For att fylla detta karl drag pa nytt ut tuben och
fortsatt som i fig. 11. Det &r olampligt att spara
olja som anvants till att fritera fisk tillsammans
med olja som anvants till andra livsmedel.

U 1 de fall fett har anvénts: L&t det inte
kallna fér mycket, annars kan det stelna.
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Utbyte av antilukt-filtret

Med tiden kommer antilukt-filtren inuti locket att

forlora i effektivitet. Nar filtret som kan ses genom

halet i locket forandrar farg ar detta ett tecken pa att
det behover bytas.

GoOr sa har for att byta filter:

1. Tag loss stoppsparren fran locket genom att
vrida det i pilens riktning som i fig. 12.

2. Tag loss locket genom att dra framat och uppat
med bégge hander som i fig. 13.

3. Skruva loss skruvarna pa det lilla platlocket (fig.
14).

4. Byt ut de gamla filtren mot nya i den
monteringsfoljd som visas i fig. 15 och se till att
markeringarnaifiltret passar in passarinisparen
i plastlocket.

L] vtan med de fdrgade mérkena ska vara
vénd mot det svarta filtret.

5. Satt tillbaks det lilla locket, det stora locket och
satt tillbaks stoppspéarren.

Rengoring
Drag alltid ur kontakten fére all rengéring.

] Doppa aldrig fritésen i vatten och hall den
aldrig under en vattenstréle.
Vattenintrdngning kan orsaka kortslutningar.

Doppa aldrig locket i vatten utan att forst ha tagit bort

filtren.

Gor s& har for att rengora karlet:

« Tom oljan eller fettet med draneringsroret efter att
ha latit den svalna ca 2 timmar.

= Tag bort rester fran karlet med en svamp eller lite
hushallspapper.

» Diska kéarlet med ljummet vatten och lite vanligt
diskmedel, skolj och torka torrt.

< Anvand medfdljande rensborste for att gora rent
dréaneringsrorets insida. (fig. 16).

e Det rekommenderas att reng6ra frityrkorgen
regelbundet, ochsetill attfa bort alla belaggningar
som kan ha samlats i styrsparet pa dess ring.

« Frityrkorgen kan diskas i diskmaskin.

« Torka rent fritdsen med en mjuk och fuktig trasa

efter varje fritering. Detta for att ta bort stank fran
olja eller kondens.
Rengor ochtorka ocksa packningen for att undvika
att den klibbar fast i kérlet under apparatens
anvandande. (I fall det anda klibbar fast, racker
det att lyfta locket med ena handen och samtidigt
halla 6ppningssparren intryckt.)

« Setill att sparet for tomning av kondens (O) inte ar
hindrat.

e Tom uppsamlingskarlet for kondens (Q) pa
baksidan av fritdsen efter varje fritering.
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Modell med anti-vidhaftningskéarl

Anvand varken svampar eller rengdringsmedel som
kan repa ytan, utan endast mjuk trasa och ett milt
rengdéringsmedel.

Rad for tillagningen

Oljans eller fettets livslangd

Oljan eller fettet far aldrig understiga miniminivan.

Det ar nodvandigt att helt byta ut den da och da.
Oljan eller fettets livslangd beror av vad man friterar.
Inbakad fritering smutsart.ex. ner oljan mer anvanlig
fritering.

Som i vilken fritds som helst bryts oljan ner efter
upprepade uppvarmningar. Darfér rekommenderas
det att byta ut den efter 5 - 8 eller max 10 friteringar
aven om den filtrerats enligt instruktion.

Eftersom denna frits arbetar med liten mangd olja
tack vare den roterbara frityrkorgen har man den
fordelen att bara behdva byta ut (efter 5 - 8 friteringar)
ca halva mangden olja jamfort med andra fritdser pa
marknaden och sparar pa sa vis ca 50%.

For att fritera pa ratt satt

« Det ar viktigt att valja ratt temperatur for varje
recept. Vid for 1ag temperatur absorberar maten
olja. Vid for hog temperatur bildas stekytan pa
maten genast och innehallet tillagas e;.

* Livsmedlen som ska friteras ska inte sénkas
ner férran oljan har natt ratt temperatur, dvs da
kontrollampan slocknar.

= Fyllinte pa for mycket i frityrkorgen. Detta medfor
att oljans temperatur sjunker och leder till for fet
och ojamn fritering.

« Se till att livsmedlen ar finskurna och lika stora,
eftersom for stora bitar inte hinner tillagas &ven om
de har fin farg. De med jamn tjocklek nar daremot
ideal tillagning samtidigt.

= Torka noga av livsmedlen innan de sénks ner i
oljan eller fettet, eftersom fuktiga bitar blir
mjuka av friteringen (speciellt potatis). Det
rekommenderas att baka eller mjéla in livsmedel
sominnehaller mycketvatten (fisk, kott, gronsaker),
och se till att ta bort 6verskottet pd mjol eller deg
innan bitarna sanks ner i oljan.




Fritering av ej djupfrysta livsmedel

Livsmedel Mammzzlr.mangd Tempg(r:atur Tll’?‘lin

POMMES FRITES Halvportion 500 190 1. fase 6 -7
2. fase 1-2

Helportion 1000 190 1l.fase 10 -12

2. fase 2-3

FISK Blackfisk 500 160 9 -10
Canestrelli 500 160 9 -10

Kraftstjartar 600 160 7 -10

Sardiner 500-600 170 8 -10

Smablackfisk 500 160 8 -10

Sjotunga (3 st) 500-600 160 6-7

KOTT Flaskkotlett (2 st) 250 170 5-6
Kycklingfilé 300 170 6 -7

Kroketter (8-10 st) 400 160 7-9

GRONSAKER Kronartskockor 250 150 10 -12
Blomkal 400 160 8-9

Svamp 400 150 9 -10

Aubergine 300 170 11 -12

Zucchine 200 170 8 -10

Halli minnet att livsmedlen i tabellen har friterats med de matt som anges i bifogade recept, och att de tider som
anges ar ungefarliga och varierar med méangd och egen tycke och smak.

Fritering av frysta livsmedel

Djupfrystalivsmedel haller mycket lag temperatur. * Djupfrystalivsmedel ar ofta tickta aviskristaller
Darfor tvingar de alltid fram en sénkning av oljans som man boér forsdka bli av med innan
temperatur. For att f& ett bra resultat friteringen. Sank sedan ner frityrkorgen forsiktigt
rekommenderar vi att ej 6verskrida kvantiteterna i for att undvika att oljan kokar upp.

foljande tabell.

Koktiderna ar ungefarliga och méaste anpassas till livsmedlens temperatur och till ev. rekommendationer som
tillverkaren skrivit pa férpackningen.

. Maximal méngd | Temperatur Tid

Livsmedel g. c° min
POMMES FRITES FARDIGA 180 (¥) 190 1. fase 3-4
2. fase 1-2
POTATISKROKETTER 500 190 7-8
FISK Fiskpinnar av torsk 300 190 4- 6
Rékor 300 190 4-6
KOTT 3 st kycklingfiléer 200 180 6-8

VARNING: Se till att locket &r ordentligt stédnkt inan frityrkorgen sénks ner.
(*) Detta arrekommenderad mangd for en perfekt fritering. Naturligtvis ar det mojligt att fritera en stérre mangd

frysta pommes frites, men da maste man hallai minnet att de blir ndgot samre p.g.a. den att oljans temperatur
sjunker for varje gang korgen sanks ner.
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Funktionsstorningar

Fel

Orsak

Atgérd

Dalig lukt

Antilukt filtret &r igensatt
Oljan har brutits ner
Olamplig olja har anvénts

Byt ut filtret
Byt ut oljan eller fettet
Anvand en bra jordnétsolja

Oljan rinner éver

Oljan har brutits ned och skummar for
mycket

For snabb nedsénkning av frityrkorgen
Nivan av olja i frit"sen &r hogre an
maxmaksimumsgrensen

For fuktiga livsmedel har sankts ned

Byt ut oljan eller fettet

Sank langsamt
Minska méangden olja inuti karlet

Torka noga av livsmedlen

Oljan varms ej upp

Fritdsen har tidigare varmts upp utan
olja i karlet vilket har forstort
overhettningsskyddet

Vand er till servicecentret.
Overhettningsskyddet maste bytas ut

Friteringen har bara lyckats
i halva frityrkorgen

Frityrkorgen snurrar inte under
kokningen

Rengor botten av kérlet
Rengor styrsparet pa frityrkorgen

Mycket oljestank nar
locket ar 6ppet

Oppningen fér témning av kondens
(O) ar igensatt

Tag bort smutsen fran Gppningen
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RECEPT

POMMES FRITES (farska)

POMMES FRITES (frysta)

Ingredienser for 4 - 5 personer: 1 kg potatis; salt

Installning termostat: 190 °C

Koktid: 1:a fasen
2:a fasen

10-12 min
2-3min

Ingredienser for 2 - 3 personer: 180 g potatis; salt

Installning termostat: 190 °C

Koktid: 1:a fasen
2:afasen

3-4min
1-2min

Skala potatisen och skar den i stavar av ca 1 cm tjocklek.
Anvéand redskap som kan képas i handeln for att fa jamnast
storlek. Valj helst aldre potatis som innehaller mindre vatten
an farskpotatis. For att undvika att de klibbar ihop under
friteringen, lagg dem forsti en behallare med kallt vatten for
att minska pa starkelsemangden. Lat dem sedan rinna av
och torka dem med en kékshandduk. Fyll frityrkorgen med
potatisen och sattin korgeniupplyftlage. Varmoljan till 190
°C. Nér kontrollampan slacks, sénk sakta ner korgen i oljan
genom att forsiktigt dra ner handtaget, och lat koka i 10 - 12
minuter. Lyft korgen och vénta tills lampan pa nytt slocknar,
d& korgen p& nytt sanks ner i 2 - 3 minuter. Tag sedan upp
korgen och hall upp pommes friten pa lite hushallspapper
for att absorbera dverskottet pa olja. Salta efter smak och
servera varmt.

KRAFTSTJARTAR

Recept 1

Ingredienser for 2 -3 personer: 6 hg havskraftor;
vetemjdl; salt; citron

Installning termostat: 160 °C

Koktid:

7 - 10 min

Skala stjartarna och mjéla in dem. Lt oljan n& 160 °C med
korgen upphojd, och sank ner den sa fort lampan slacks
och Iat kraftorna fritera i 7 - 10 minuter. Glém inte att skak
om efter ndgra minuter. Servera val varma.

Recept 2

Ingredienser: samma som ovan + en kopp mjélk och tva

agg

Installning termostat: 160 °C
Koktid: 7 - 10 min

L6s upp 3 matskedar mjol i mjolken och satt till de vispade
aggen och en nypa salt. Efter att ha skalat kraftstjartarna,
hall dom i blandningen och I&t dem ligga i minst en timme.
Fritdsens temperatur ska &ven i detta recept ligga pa 160
°C, men i detta fall ska korgen ligga tom i oljan tills lampan
slocknar. Lagg déarefter kraftstjartarna i korgen och lat koka
i 7 - 10 min, med omrérning efter 1 - 5 min.

Varm oljan till 190 °C. Tag ur korgen, hall i pommes friten
och skaka korgen for att f& bort onddig is. Nar lampan
slackts sank forsiktigt ner korgen genom att sakta sanka
handtaget, ochlatkokai3 - 4 minuter. Lyftkorgen och vanta
tills lampan p& nytt slocknar, d& korgen p& nytt séanks ner i
1- 2 minuter. Tag sedan upp korgen och hall upp pommes
friten pa lite hushéllspapper for att absorbera éverskottet
pé olja. Salta efter smak och servera varmt.

BLACKFISK (CALAMARI)

Ingredienser for 2 personer: 5 hg blackfisk; vetemjol;
ett par citroner; salt

Installning termostat: 160 °C

Koktid: 9-10 min

Skolj blackfisken noggrant och skar deniringar; de mindre
kan lamnas hela. Efter att ha torkat dem, vand dem i mjélet.
Satt under tiden pé fritdsen pa 160 °C med korgen i upplyft
lage. Nar lampan slacks, l1agg i blackfisken och lat koka i 9
- 10 min. Skaka om efter ndgra minuter. Nar de &r klara lat
dem droppa av ordentligt och hall upp dem i en skal med
lie hushéllspapperibotten. Serveraomedelbarttillsammans
med citronklyftor och salta s& sent som méjligt for att lata
dem vara krispiga.

CANESTRELLI

Ingredienser for 2-3 personer: 5 hg canestrelli; vetemjol;

en citron; salt

Installning termostat: 160 °C
Koktid: 9 -10 min

Skolj canestrellin noggrant, och se till att ingen sand finns
kvar. Torka av dem ordentligt och doppa dem i mjol. Nar
fritosen med korgen i upplyft lage, natt 160 °C och lampan
slocknatlaggs canestrellinioch friterasi 9 - 10 minuter. Vid
halva tiden lyft upp korgen och skaka om den ordentligt s&
att canestrellin vands. Lat droppa av ordentligt; salta och
servera genast nar de ar klara och dekorera med en
citronklyfta.
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SARDINER

FLASKKOTLETT / KYCKLINGFILE

Ingredienser for 2-3 personer: 5 - 6 hg sardiner; vetemjol;
citron efter smak; salt

Installning termostat: 170 °C

Koktid: 8- 10 min

Sétt pa fritdsen pa 170 °C med korgeni upplyftlage. Rensa
samtidigt sardinerna genom att skélja dem noga och skara
av dess huvuden. Torka av och mjola in dem. Nar lampan
slocknar, lagg i sardinerna i korgen och lat fritera i 8 - 10
minuter. L&t dem droppa av ordentligt s& snart de &r klara
och salta. Servera omedelbart.

Ingredienser for 2 personer: 2 flaskkotletter /
kycklingfiléer p& ca 150 g styck; tva 4gg; strobrod; salt

och peppar
Installning termostat: 170 °C
Koktid: 5-7 min

Bulta kéttet latt. Ror inop &ggen pa ett fat tillsammans med
en nypa salt och peppar. Lagg ner kéttet i blandningen,
vand dem sedan i strobrdd och se till att det faster bra. Sétt
undertiden pa fritdsen pa 170 °C med korgeniupplyftlage.
Nar lampan slocknar, l1agg i kéttet och lat det friterai5 - 7
min. Vand det efter halva tiden. Serveras varmt och smakas
av med salt och peppar.

SMABLACKFISK (SEPPIOLINE)

KROKETTER (POLPETTE)

Ingredienser for 2 personer: 5 hg smablackfisk (anvand
helst de minsta eftersom dessa blir godast); vetemjol;

en citron; salt

Installning termostat: 160 °C
Koktid: 9-11 min

Ingredienserfor 2 personer: 4 hg kéttfars; 30 g mortadella
(eller kalvkorv); tva agg; strébrod; en citron och lite
sallad till dekoration; salt och peppar

Installning termostat: 160 °C
Koktid: 7 -9 min

Efter att noggrant ha skoljt och torkat sméblackfisken, vand
dem i mjol. Satt under tiden pa fritésen pa 160 °C med
korgen i upplyft lage. Nar lampan slocknar, lagg
smablackfisken i korgen och lat fritera i 8 - 10 min, med
omskakning efter 5 - 6 min. Latdroppa av ordentligt och hall
upp dem pa en fatet. Salta och servera heta med en
citronklyfta som dekoration.

SJOTUNGA

Ingredienser for 2 - 3 personer: 3 sjétungor pa ca 2 hg
styck; vetemjdl; ett glas mjolk; en citron; persilja; salt
Installning termostat: 160 °C
Koktid: 6 -7 min

Efter att ha rensat sjotungan, doppa den i mjolk och lat den
ligga i ca 10 min. Vand dem sedan i mjol och skaka av
Gverskottet. Satt under tiden pa fritosen pa 160 °C med
korgeniupplyftlage. Narlampan slocknar, laggi sjotungan
och 1t den fritera i 6 - 7 min. Vand dem efter 3 - 4 min. Lat
droppa av ordentligt och salta. L4gg upp dem pa ett fat och
garnera med citronklyftor och nagra persiljeknippen.
Serveras heta.

20

Blanda ihop kéttfarsen och mortadellan med éggen, salt
och peppar. Gor sedan inte alltfor stora kroketter och vand
dem forsiktigt i strobrodet s& de blir helt tackta. Satt under
tiden pa fritvsen pa 160 °C med korgen i upplyft lage. Nar
lampan slocknar, lagg i kroketterna och lat dem fritera i 7 -
9 min. Glém ej att vanda dem efter ndgra minuters koktid.
L&t droppa av, lagg dem pa lite hushéallspapper och lagg
upp paettserveringsfat med citronklyftor och nagrafrascha
salladsblad som dekor.

BLOMKAL

Ingredienser for 2 - 3 personer: ett blomkalshuvud pa ca

4 hg; 2 - 3 &gg; strobrod,; salt

Installning termostat: 160 °C
Koktid: 8-9 min

Mjuka upp blomkalen genom attl&ta den kokai saltat vatten
ical5min. Tag upp den nér den fortfarande &r ganska fast.
Lat den rinna av och dela den i centimeterstora bitar sa
snart den kallnat. Vispa &ggen och salta. Vand blomkalen
forst i Aggblandningen och sedan i strébrodet. Satt under
tiden pa fritsen pa 160 °C med korgen i upplyft lage. Nar
lampan slocknar, hall i blomkalen i korgen och 1at dem
fritera i 8 - 9 min. GI6m ej skaka om efter ca 4 min. Servera
dem ordentligt varma sa snart de &r klara.



ZUCCHINI

SVAMP

Ingredienser for 2 personer: 2 hg zucchini; vetemjol; en
matsked olivolja; salt

Installning termostat: 170 °C
Koktid: 8- 10 min

Gor en liten deg av tvd matskedar mjol tillsammans med en
matsked olivolja och en matsked vatten. Lat denna ganska
flytande deg vila ungefér en halvtimme. Skar under tiden
zucchininirundlar ca5 mm tjocka och doppa demidegen.
Séattundertiden pa fritdsen pa 170 °C med korgen nedsankt
i oljan. Nar lampan slocknar, halli zucchininikorgen och lat
dem fritera i 8 - 10 min. GI6m ej réra om (med tva bestick)
efter halva koktiden. Hall upp dem i en skal med lite
hushallspapper i. Lat dem torka, salta efter smak och
servera varma.

KRONARTSKOCKOR

Ingredienser for 2 personer: 250 g farskakronértskockor;
vetemjdl; ett &gg; salt

Installning termostat: 150 °C
Koktid: 10 - 12 min

Skar kronartskockorna i ganska smé klyftor. Skélj dem och
lagg dem i en skal med vatten och citronsaft fér att de ej ska
morkna. Satt pa fritdsen pa 150 °C med korgen nedsankt i
oljan. L&t under tiden kronartskockorna rinna av, torka dem
och vand dem forst i strobrodet och sedan i det vispade
och saltade agget. Nar lampan slocknar, hall dem i korgen
och lat dem fritera i 10- 12 min tills de blivit gyllengula. Hall
upp dem i en skl med lite hushallspapper i s& snart de ar
klara. Salta och servera varma.

FRITTELLER friteras utan korg

Ingredienser for 6 personer: 1/4 liter vatten; 50 g smor;

en nypa salt; 150 g vetem|ol; 50 g maizena; 50 g socker;

lite vaniljsocker; en dos citron (eller rom) arom; 4 4gg;

1 tesked torrjast; 100 g russin; 40 g florsocker

Instéllning termostat: 160 °C
Koktid: 16 min

Vég och méat upp de olika ingredienserna. Sikta mjélet med
maizena. Koka upp vatten, smor och salt, helsti en kastrull
med langt skaft. Hall sedan i hela mjélblandningen pa en
géng. Ror ihop tills en kompakt boll erhalls och varm sedan
igen i ca 1 min under konstant omrérning. Ladgg den
fortfarande varma bollen i en skal och sétt till socker,
vaniljsocker, arom och aggen ett i taget. Satt inte till mer
agg nar degen blir blank och formar langa strangar nar den
faller fran skeden. Satt till sist till jasten och russinen till den
kallnade degen. Sétt pa fritbsen pa 160 °C. Nar lampan
slocknar, anvand tva sma skedar for att forma sma bollar
som sanks ner i oljan (det passar med ca 18 st i varje
omgang) och 1at dem fritera i 16 min. Gloém ej att réra om
efter halvakoktiden. For dettarecept behdvs ingen frityrkorg,
da fritellerna stannar vid ytan.

Ingredienser for 2 - 3 personer: 4 hg champinjoner; ett
&gg; ett halvt glas mjolk; strobrod; tva skedar riven
parmesanost; salt

Installning termostat: 150 °C
Koktid: 9-10 min

Rensa och skélj svampen noga, och se till att ingen jord
finns kvar. Skar svampen i inte alltfér sma bitar. LAgg dem
i en liten deg gjord pa ett vispat 4gg med lite mjolk och en
nypasalt, ochvand dem sedanien blandning av strobrodet
ochdenrivnaosten. Varm fritdsen till 150 °C med frityrkorgen
upplyft. S& snart lampan slocknar, hall i svampen i korgen
och Iat dem fritera i 9 - 10 min tills de blivit gyllengula. Hall
upp dem i en skal med lite hushallspapper i sa snart de &r
klara. Lat dem torka, salta och servera dem snarast medan
de fortfarande ar varma.

AUBERGINE

ngredienser for 2 personer: 3 hg aubergine; vetem;jdl;

salt

Installning termostat: 170 °C
Koktid: 11 - 12 min

Skar auberginen i skivor med ungefar 5 mm tjocklek, stré
salt pa och lat dem rinna av i minst en timme. Mjéla in dem
efter att ha torkat dem noggrant och satt samtidigt pa
fritbsen p& 170 °C med frityrkorgen upplyft. S& snartlampan
slocknar, lagg i auberginen i korgen och lat dem friterai 11
- 12 min. Lyftlocket och vand skivorna med tva bestick efter
halva koktiden. Lat dem rinna av nar tiden &r ute och lagg
upp dem pa ett serveringsfat. Salta efter smak och servera
omedelbart

MOZZARELLA IN CARROZZA (Friterat brod
med buffelost och sardiner)

Tillagas utan frityrkorg

Ingredienser for 4 personer: 1 stor mozzarella; 8 skivor
formfranska; 2 4gg; mjol; 2 teskedar mjolk; salt; olja; 3
skivor kokt skinka; sardinpastej

Installning termostat: 160 °C
Koktid: 4 min

Dela brodskivorna pa hélften och ta bort kanterna. Skar
mozzarellan i skivor. Lagg ovanpa en brodbit, en skiva
mozzarella, lite sardinpastej, lite skinka och avsluta med
ytterligare en skiva mozzarella och en skiva bréd. Mjéla in
mozzarellan, doppa dem i det vispade agget tillsammans
med mjolken och lite salt. De ska absorbera smeten. Satt p&
fritosen pa 160 °C. Nar lampan slocknar, lagg i 4 bitar at
gangen och lat dem friterai 4 minuter. Vand dem efter halva
koktiden. Latdem rinna av nar tiden &r ute och torka ovanpa
lite hushallspapper.
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