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Lds detta instruktionshéifte noga innan installation och anvéndande av apparaten.
Endast pa detta vis kan de bdsta resultaten och maximal séikerhet nas

BESKRIVNING (s. 3)

TmoOA®>

L

Krok for filterlocket

Lock fér antilukt filter

Lock

Titthal (om s& utrustad)

Oppning fér att kontrollera filter
Elektronisk timer (om s&dant finnes)
G Instalining koktid

H Knapp ON/START
I Lucka for batteriet (om s&dant finnes)
Sparr fér handtaget

M Handtag till frityrkorgen
N Kontrollampa

TEKNISKA DATA

Spédnning

Se plat med tekniska data

Forbrukad effekt Se plat med tekniska data

Max kapacitet

2 | olja eller ca 1,8 kg fett

Max innehadll

av livsmedel

1 kg ré potatis

VIKTIG INFORMATION

Denna apparat &r konstruerad for att fritera liv-
smedel till husbehov. Den fér inte anvéndas il
annat och den fér inte dndras p& négot vis.
Starta ej apparaten om den ar skadad (t.ex.
efter att ha tappat den)

Innan fritésen anvands férsta gangen, tag bort
kartongbiten (om sadan finns) i karlets spar;
rengdr karlet och frityrkorgen noggrant med
varmt vatten och lite diskmedel. Torka darefter
noga bort allt kvarvarande vatten i karlet.
Fritésen far endast startas da den fyl-
lts med olja eller fett. Om den varms
upp tom kommer ett éverhettnings-
skydd att sla ifran. For att i s& fall dter
starta apparaten mdste man vanda sig till ett
auktoriserat servicecenter.

Kontrollera att ndtets spénning stdmmer &ve-
rens med den som angivits p& apparatens
databricka innan anvandandet.

Anslut endast apparaten till jordade strémuttag
som har minst en 10A sdkring.

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

o
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Lucka fér slangen “Easy clean system” (om sadan
finnes)

P Lucka fér sdkerhetsanordning

Q Toémningsslang “Easy Clean System”
Termostat och av knapp

Knapp fér att ppna locket

Handtag fér att lyfta apparaten

Svamp fér att absorbera kondens

Oppning till utrymme fér sladden

Material och féremé&l som kommer i kontakt med
livsmedel foljer kraven i direktiv C€ 89/109.
Dessutom féljer denna apparat de CE direktiv som
gdller, inklusive de om radioavstérning.

Under drift maste draneringsslangen (om
s&dan finnes) vara stdngd och upphdngd pé&
plats.
Flytta ej fritdsen nar oljan &r varm, d& man
riskerar svara brannskador.
Om fritdsen lacker olja, vand er till eft servi-
cecenter eller till auktoriserad personal.
Dra ej ur kontakten genom att dra i sladden,
utan dra alltid i sjalva kontakten.

e Svdra brénnska-

dor kan orsakas
av en frités som
faller. Lat inte
sladden hé&nga
ner fran den yta
dér fritosen star,
ddar ett barn latt
kan dra i den
eller den som
anvénder fritésen
kan fastna i den.
Anvand ej forlén-
gningssladd.
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BRUKSANVISNING

PAFYLLNING

o Lyft frityrkorgen till dess hégsta lége genom att
dra motsvarande grepp uppdt (fig. 1).

o Oppna locket genom att trycka p& knappen §
(fig. 2).

e Tag loss frityrkorgen genom att lyfta uppdt (fig.
3). Vid anvéndande ska korgen ALLTID
héjas och sénkas med locket sténgt.

e Hall 2 | olja i behdllaren (eller 1,8 kg fett).

Oljenivan ska alltid ligga mellan max
och min. Héll aldrig pa fér mycket.

De bésta resultaten nds genom att anvénda en
bra jordnétsolja. Olivoljan &r ideal fér att den
inte bryts ner att, men ladng tids anvandning
forhjer dess smak. Undvik framfér allt att blanda
olika oljor.

Om fast fett anvadnds, bryt det férst i mindre bitar
for att undvika att fritdsen hettas upp tom de férsta
minuterna. Dessutom rekommenderas att ha termo-
staten p& min under uppvarmningens bérjan.
Smalt ner fettet direkt i karlet, inte i frityrkorgen.
Forst nar fettet helt har smalt kan korgen sdnkas
ner.

FORUPPVARMNING

1. légg mat som ska friteras i frityrkorgen utan
att dverlasta den (max 1 kg potatis).

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

3. Placera termostatens markér (R) (fig. 4) pa
dnskad temperatur (se bifogad tabell). Nar
installd temperatur nétts slécks kontrollampan.

FRITERINGENS BORJAN

1. Sa snart lampan sléackts, sank genast ner
frityrkorgen i oljan genom att dra tillbaks
stoppknappen (L) och farsiktigt trycka ner
handtaget.
¢ Det ar helt normalt att anga kom-

mer fram ur filterlocket direkt efter
korgen sankts ned.

* Det dr ocksa normalt att konden-
sdroppar bildas i nédrheten av hand-
taget och pa yttersidorna.

e Nar friteringen bérjar kommer ftitthalet (om
sédant finnes) att téckas av kondens. Denna
forsvinner strax.
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2. P& modeller utrustade med elekironiskt tidur (F)
kan &énskad friteringstid stéllas in. Om timern
har en lucka fér att skydda batteriet (I) tag loss
den genom att dra latt och gér enligt féljande:
e Tryck p& knappen “ON/START” (H) och

timern bérjar rékna ner bakldnges frén den
installda tiden.

e Tryck pa knappen “+ min” (G) tills 6nskad
tid nds.

e Genom att trycka pda knappen
“ON/START” (H) bérjar timern visa
nedrdkningen. Siffrorna blinkar inte langre,
utan det ar punkten som blinkar.

o Vid fel; eller fr aft stoppa nedrdkningen
tryck samtidigt knapparna G och H: pé sé
satt nollas timern.

e Nar tillagningstiden gétt ut hdrs en ljudsi-
gnal. Fér att stoppa den rdcker det att
trycka en av de tva knapparna.

Mark: Timern later nar tiden gétt ut, men den
slar inte av fritésen.

e Efter ca 20 sekunders ljudsignal slér timern
av sig sjalv.

Timern kan tas bort fran fritésen fér er bekvam-

lighet (se fig. 17/1).

BYTE AV TIMERNS BATTERI (fig. 17) (for

modeller som har sadan)

* Drag ut timern fran dess plats genom att trycka
p& dess vanstra sida (1).

* Vrid batteriets lock (2) placerat pa baksidan
av timern tills det slapper.

® Byt ut batteriet.

FRITERINGENS SLUT

Nar installd tid gatt ut: hdj upp frityrkorgen, Iyft
locket och se efter om maten har nétt 6nskad grad
av fritering. P& modeller med titth&l kan denna
kontroll géras utan att dppna locket.

Om friteringen kan anses klar, sténg av apparo-
ten genom att flytta termostatens lage till “OFF”
dar det hérs ett klick frén den inre strdmbrytaren.
Lat dverskottet pd olja rinna av genom att lata
frityrkorgen hénga kvar en stund i upplyft lage,
dppna locket och ta ut korgen utan att skaka om
allifér mycket.

Om maten ska tillagas i tva steg (t. ex
potatis): héj upp korgen, éppna ej locket

o
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utan vénta tills dess lampan ater sléckts
och sénk sedan ner frityrkorgen igen (se
bifogade tabeller).

FILTRERING AV OLJA ELLER FETT

Vi rekommenderar att utféra denna operation efter

varje fritering effersom smépartiklar fran maten,

speciellt om den ar inbakad eller inmjélad, som

stannar kvar i oljan har en tendens att brénnas vid

och férsamrar darfér snabbare oljans eller fettets

kvalitet.

Modeller med dréaneringsslang for att

témma oljan

Gér pa féljande satt:

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

2. Oppna den lilla luckan (©) som visas i fig. 5.

3. Vrid som visas i fig. é den inre sdkerhet-
sluckan (P)och dra ur drdneringsslangen (Q).

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

5. L&t oljan eller fettet rinna ner i ett lampligt karl
(fig. 8).

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

7. Satt tillbaka slangen pé sin plats efter aft ha
satt tillbaka korken.

8. Satt tillbaka frityrkorgen i det upplyfta laget
och satt i det medfsljande filtret i botten av
korgen (fig. 9). Fler filter kan inférskaffas hos
er &terforsaljare eller av eft servicecenter.

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

Mark:Den pé& detta vis filtrerade oljan kan sparas
inuti fritésen. Om det dock véntas gé& lang
tid fran den ena friteringen till den andra
rekommenderas det att spara oljan i eft slu-
tet karl for att undvika att den bryts ned.
For att fylla detta karl drag pd nytt ut tuben
och fortsétt som i fig. 11. Det &r olampligt
att spara olja som anvants till att fritera fisk
tillsammans med olja som anvénts till
andra livsmedel..

I de fall fett har anvénts: Lat det
inte kallna fér mycket, annars kan
det stelna.
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Modeller utan dréneringsslang fér att

tomma oljan

Gér pé foljande satt:

1. Efter att ha satt tillbaka locket (fig. 13) t6m kar-
let som i fig. 12.

2. Satt tillbaka frityrkorgen i upplyft lage och satt
i det medféljande filtret i botten av korgen (fig.
9). Fler filter kan inforskaffas hos er dterfor-
sdljare eller av ett servicecenter.

3. Hall sedan forsiktigt tillbaka oljan s& att den
inte rinner forbi filtret (fig. 10).

Mark:Den pa detta vis filtrerade oljan kan sparas
inuti fritsen. Om det dock véntas gé lang
tid frdn den ena friteringen till den andra
rekommenderas det att spara oljan i ett slu-
tet karl for att undvika att den bryts ned.
Det &r olampligt att spara olja som
anvdnts till att fritera fisk tillsam-
mans med olja som anvénts till
andra livsmedel.

I de fall fett har anvénts: Lat det
inte kallna for mycket, annars kan
det stelna.

UTBYTE AV ANTILUKT-FILTRET

Med tiden kommer antiluktfiltren inuti locket att

forlora i effektivitet. Nar filtret som kan ses genom

hdlet i locket E férandrar férg dr detta ett tecken
pd att det behdver bytas.

For aft byta filter: Tag bort plastlocket B (fig. 14)

genom att trycka p& haken A i pilens rikining 1,

lyft sen i pilen rikining 2. Byt filtren.

Mérk:: Det vita filtret ska stddja mot metalldelen
(fig. 15), och den fargade ytan ska vara
uppat (alltsé mot det svarta filtret).

Satt tillbaks locket B, och se till att de bakre hakar-

na som i fig. 15.
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RENGORING

Innan all rengéring: Se alltid till att kontakten &r

urdragen.

Doppa aldrig fritésen i vatten och hall

den aldrig under en vattenstrale.

Vattenintrédngning kan orsaka kortslut-

ningar.

Doppa aldrig locket i vatten utan att férst ha tagit

bort filtren.

Gér sa har for att rengdra karlet:

¢ Efter att ha latit oljan kallna i ca 2 tim-
mar: tém oljan i enlighet med stycket
“Filtrering av olja eller fett”.

e Tag bort rester fran karlet med en svamp eller
lite hushéllspapper.

e Diska karlet med ljummet vatten och lite vanligt
diskmedel, skolj och torka torrt.

e Anvdnd medféljande rensborste for att géra
rent drdneringsrorets insida. (fig. 16).

e Det rekommenderas att regelbundet rengdra

RAD FOR TILLAGNINGEN

OLJANS ELLER FETTETS LIVSLANGD

Nar oljan gar under MIN strecket, fyll pa ny. D&
och d& ar det nédvandigt att byta ut den, inte
bara for att bevara dess kvalitet, men dven av
hygieniska skal. Oljan eller fettets livslangd beror
av vad man friterar: Inbakad fritering smutsar t.ex.
ner oljan mer &n vanlig fritering.

Som i vilken fritds som helst bryts oljan ner efter
upprepade uppvérmningar.

Darfor rekommenderas det att byta ut den efter 5 -
8 tillfallen eller &tminstone da:

e nar den bérjar lukta illa

e ryker under friteringen

e har morknat

FOR ATT FRITERA PA RATT SATT

e Det &r viktigt att vélja rétt temperatur for varje
recept. Vid for lag temperatur absorbe-
rar maten olja. Vid for hég temperatur
bildas stekytan pa maten genast och
innehallet tillagas ej.

¢ Livsmedlen som ska friteras ska inte
sinkas ner férran oljan har natt ratt
temperatur, dvs dé kontrollampan
slocknar.

e Fyll inte pa fér mycket i frityrkorgen. Detta
medfér att oljans temperatur upprepade gén-
ger sjunker och leder il for fet och ojamn frite-
ring.

o
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frityrkorgen och f& bort eventuella rester som
kan ha samlats.

Frityrkorgen kan diskas i diskmaskin.

Torka rent fritésen med en mijuk och fuktig
trasa efter varje fritering. Detta for att ta bort
stank fran olja eller kondens.

Rengér och torka ocksd packningen for att
undvika att den klibbar fast i kérlet under
apparatens anvdndande. (I fall det éndé& klib-
bar fast, racker det att lyfta locket med ena
handen och samtidigt hélla dppningssparren
intryckt.)

Anvand varken svampar som kan repa eller
alkohol vid rengéringen av titthdlet.

Gér ren svampen som absorberar kondens (U)
efter 2 - 3 friteringar med lite varmt vatten.

Om fritésen inte ska anvéndas p& en langre
tid, tag ut svampen fér att undvika délig lukt.

Se fill att livsmedlen &r finskurna och lika stora,
eftersom fér stora bitar inte hinner tillagas
dven om de har fin farg. De med jémn tjocklek
ndr 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 mjdla in livsmedel som innehdller
mycket vatten (fisk, kdtt, gronsaker), och se Hill
att ta bort dverskottet pd mjdl eller deg innan
bitarna sanks ner i oljan.
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TEMPERATURER OCH TILLAGNINGSTIDER: UNGEFARLIGA DATA

FRITERING AV EJ DJUPFRYSTA LIVSMEDEL
Se denna tabell som ungeférliga vérden som méste anpassas till livsmedlens mangd och personlig smak.

Livsmedel :;:ign;agl Temperatur °C Tid min
POMMES FRITES ~ Halvportion 500 190 1.fase 5-6
2. fase 2-3
Helportion 1000 190 1.fase 7-9
2. fase 6-8
FISK Blackfisk 500 160 12-13
Canestrelli 500 160 12-13
Kraftstjartar 500 160 10-11
Sardiner 500 170 12-13
Smaéblackfisk 500 160 13-14
Sjétunga (2 st) 400 160 8-9
KOTT Flaskkotlett (2 st) 300 170 -9
Kycklingfilé 300 170 -8
Kroketter (13 st) 550 160 -8
GRONSAKER  Kronartskockor 250 150 11-12
Blomkal 400 160 9-10
Svamp 400 150 9-10
Aubergine 100 170 7-8
Zucchine 300 160 11-12
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FRITERING AV FRYSTA LIVSMEDEL

1. Djupfrysta livsmedel haller mycket lag tempera-
tur. Darfér tvingar de alltid fram en sdnkning
av oljans temperatur. Fér att fa ett bra resultat
rekommenderar vi att ej dverskrida kvantiteter-

na i féljande tabell.
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2. Djupfrysta livsmedel &r ofta téckta av

iskristaller som man bér férséka bli
av med innan friteringen. Sénk sedan
ner frityrkorgen férsiktigt fér att undvika att
oljan kokar upp.

Se till att locket &r ordentligt sténgt,
innan frityrkorgen sénks ner.

Koktiderna &r ungefarliga och méste anpassas il livsmedlens temperatur och till ev. rekommendationer som

tillverkaren skrivit pa férpackningen.

Livsmedel Mgmmul Temperatur °C Tid min
méngd g
POMMES FRITES FARDIGA 300(*) 190 1.fase 5-6
2.fase 2-3
POTATISKROKETTER 500 190 7-8
FISK Fiskpinnar av torsk 300 190 6-7
Rékor 300 190 6-7
KOTT 2 st kycklingfilEer 200 190 7-8

(*) Detta &r rekommenderad mangd fér en perfekt fritering. Naturligtvis ar det majligt att fritera en storre
méngd frysta pommes frites, men d& méste man hélla i minnet att de blir ndgot sémre p.g.a. den att
oljans temperatur sjunker f&r varje géng korgen sénks ner.

20
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FUNKTIONSSTORNINGAR

4

Fel

Orsak

Atgérd

Dalig lukt

Antilukt filtret ar igensatt
Oljan har brutits ner

Olémplig olja har anvéants

Byt ut filtret
Byt ut oljan eller fettet

Anvand en bra jordnétsolja

Oljan rinner &ver

Fér snabb nedsdnkning av
frityrkorgen

Nivan av olja i fritésen &r hogre
an max

For fuktiga livsmedel har sénkts
ned

Ni har 6verskridit den rekom-
menderade méngden

Sank langsamt

Minska mangden olja inuti
karlet

Torka noga av livsmedlen

1 kg (ré potatis)

Oljan vérms ej upp

Fritdsen har tidigare vérmts upp
utan olja i karlet vilket har f&r-
stort dverhettningssakringen

Vand er till servicecentret.
Sékringen méste bytas ut

21
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RECLEPT

POMMES FRITES (fiwche)

Pﬂ/%/%fffﬁ/fff//fym/

Ingredienser for 4 - 5 personer:

e 1 kg potatis e salt

Instéllning termostat: 190°C

Koktid:: 1. fase 8- 10 min
2. fase 4 -6 min

Ingredienser fér 3 personer:

e 300 g potatis e salt

Instéllning termostat: 190°C

Koktid: 1. fase 5-6 min
2. fase 2 -3 min

Skala potatisen och skar den i stavar av ca 1 cm tjocklek.

Anvénd redskap som kan kdpas i handeln fér att f& j@mnast stor-
lek. Vaélj helst dldre potatis som innehdller mindre vatten &n fér-

skpotatis. For att undvika att de klibbar ihop under friteringen,
lgg dem forst i en behdllare med kallt vatten fér att minska pé
starkelsemdngden. L&t dem sedan rinna av och torka dem med
en kdkshandduk. Fyll frityrkorgen med potatisen och sétt in kor-
gen i upplyft lége. Varm oljan till 190 °C. Nér kontrollampan
sléicks, séink sakta ner korgen i oljan genom att férsiktigt dra ner
handtaget, och lét koka i 8 - 10 minuter. Lyft korgen och vénta
tills lampan pé nytt slocknar, dé korgen pé nytt séinks ner i 4 - 6
minuter. Tag sedan upp korgen och héll upp pommes friten pé
lite hushallspapper fér att absorbera dverskottet pé olja. Salta
efter smak och servera varmt.

STOTUNGA

Vérm oljan till 190 °C. Tag ur korgen, héll i pommes friten och
skaka korgen fér att f& bort onddig is. Nér lampan sléckts sénk
forsiktigt ner korgen genom att sakta sénka handtaget, och lat
koka i 5 - 6 minuter. Lyft korgen och vénta fills lampan p& nytt
slocknar, da korgen pa nytt sénks ner i 2 - 3 minuter. Tag sedan
upp korgen och hall upp pommes friten pé lite hushdllspapper
for att absorbera dverskottet pé olja. Salta efter smak och serve-
ra varmt.

SHABLACKFISK (SEPPIOLINE)

Ingredienser fér 2 personer:
e 2 sjdtungor (ca 2 hg st)

e vetemjdl e eft glas mjslk

® en citron e persilja, salt
Instéllning termostat: 160°C
Koktid: 8 -9 min

Ingredienser fér 2 personer:
® 5 hg smdbléckfisk (anvénd helst de minsta eftersom

dessa blir godast) * vetemjol
e encitron ° salt
Instéllning termostat: 160°C
Koktid: 13- 14 min

Efter att ha rensat sidtungan, doppa den i mjslk och lat den
ligga i ca 10 min. Vénd dem sedan i mjsl och skaka av éver-
skottet. Satt under tiden pa fritdsen pa 160 °C med korgen i
upplyft ldge. Nér lampan slocknar, légg i sistungan och 1&t den
fritera i 8 - 9 min. Vand dem efter 4 - 5 min. Lat droppa av
ordentligt och salta. Lagg upp dem pa ett fat och garnera med
citronklyftor och négra persiljeknippen. Serveras heta.

BLACKFISK (CALAMARY)

Ingredienser fér 2 personer:

e 5 hg blackfisk ° salt

* vetemjdl e 2 citroner

Instéllning termostat: 160°C
Koktid: 12 - 13 min

Skoélj bléckfisken noggrant och skér den i ringar; de mindre kan
lémnas hela. Efter att ha torkat dem, vénd dem i mjslet. Satt
under tiden pé fritdsen pd 160 °C med korgen i upplyft lage.
Nar lampan slécks, lédgg i bléckfisken och lat koka i 12 - 13
min. Skaka om efter ndgra minuter. Nér de ér klara I&t dem
droppa av ordentligt och héll upp dem i en skal med lie hushall-
spapper i botten. Servera omedelbart tillsammans med
citronklyftor och salta s& sent som méjligt fér att lata dem vara
krispiga.

22

Efter att noggrant ha skéljt och torkat smébléckfisken, vand dem
i midl. Satt under tiden pa fritésen pd 160 °C med korgen i
upplyft lége. Nér lampan slocknar, lagg smabléckfisken i kor-
gen och |&t fritera i 13 - 14 min, med omskakning efter 6 - 7
min. L&t droppa av ordentligt och héll upp dem pé en fatet.
Salta och servera heta med en citronklyfta som dekoration.

ARORETTER (POLPETTE)

Ingredienser fér 2 personer:

e 4 hg kottfars * vd dgg
e 30 g mortadella (eller kalvkorv)

® en citron och lite sallad till dekoration

*  salt och peppar *  shrdbrod
Instélining termostat: 160°C
Koktid: 7 -8 min

Blanda ihop kéttférsen och mortadellan med &ggen, salt och
peppar. Gér sedan inte alltfdr stora kroketter och véind dem fér-
siktigt i strobrodet s& de blir helt téckta. Sétt under tiden pd frito-
sen p&d 160 °C med korgen i upplyft lage. Nér lampan slock-
nar, légg i kroketterna och l&t dem fritera i 7 - 8 min. Glém ej
att véinda dem efter nédgra minuters koktid. L&t droppa av, lagg
dem pé lite hushédllspapper och légg upp pé ett serveringsfat
med citronklyftor och nagra fréscha salladsblad som dekor.

o
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FLASKROTLETT / KICRLINGFILE

4

SVAMP

Ingredienser fér 2 personer:
o 2 flaskkotletter / kycklingfiléer pa ca 150 g styck

* tvd dgg ® strobrod

e salt och peppar

Instélining termostat: 170°C
Koktid: 7 -9 min

Bulta kottet Iétt. Ror ihop Gggen pé et fat tillsammans med en
nypa salt och peppar. Lagg ner kéttet i blandningen, vand dem
sedan i strébréd och se fill att det féster bra. Sétt under tiden p&
fritdsen pa 170 °C med korgen i upplyft ldge. Néar lampan
slocknar, lagg i kéttet och |&t det fritera i 7 - 9 min. Vénd det
efter halva tiden. Serveras varmt och smakas av med salt och
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Ingredienser fér 2 - 3 personer:
e eft blomkalshuvud pé ca 4 hg

e 2-3dgg e strobrod

* salt

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

Mijuka upp blomkélen genom att l&ta den koka i saltat vatten i
ca 15 min. Tag upp den nér den fortfarande ér ganska fast. L&t
den rinna av och dela den i centimeterstora bitar s& snart den
kallnat. Vispa dggen och salta. Vénd blomkalen férst i agg-
blandningen och sedan i strébrédet. Sétt under tiden pé& fritdsen
pé& 160 °C med korgen i upplyft ldge. Nér lampan slocknar,
hall i blomkalen i korgen och lat dem fritera i 9 - 10 min. Glém
ej skaka om efter ca 4 min. Servera dem ordentligt varma sé
snart de &r klara.

FRITTELLER FRITERAS UTAN KORG
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Ingredienser fér 6 personer:

® 1/4 liter vatten e 50 g smér

e en nypa salt e 150 g vetemidl

e 50 g maizena e 50 g socker

® en gos citron (eller rom) arom

* 4d4gg e 40 g florsocker

o 1 tesked torrjast e 100 g russin

e lite vaniljsocker

Instéllning termostat: 150°C
Koktid: 11-13 min

Vég och mét upp de olika ingredienserna. Sikta mjslet med mai-
zena. Koka upp vatten, smér och salt, helst i en kastrull med
l&ngt skaft. Héll sedan i hela mjslblandningen p& en géng. Rér
ihop tills en kompakt boll erhélls och vérm sedan igen i ca 1
min under konstant omrérning. Légg den fortfarande varma bol-
len i en skal och satt till socker, vaniljsocker, arom och dggen ett
i taget. Sétt inte fill mer &gg nér degen blir blank och formar
l&énga stréngar nér den faller fran skeden. Sétt till sist till jésten
och russinen fill den kallnade degen. Sétt pé& fritdsen p& 160 °C.
Nér lampan slocknar, anvénd tvé smd skedar fér att forma smé
bollar som sénks ner i oljan (det passar med ca 18 st i varje
omgéng) och l&t dem fritera i 15 - 16 min. Glém ej att réra om
efter halva koktiden. Fér detta recept behévs ingen frityrkorg, d&
fritellerna stannar vid ytan.

Ingredienser fér 2 - 3 personer:
e 4 hg champinjoner

* it Ggg e et halvt glas mjslk

°  sirdbrod e salt

® tvd skedar riven parmesanost

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

Rensa och skélj svampen noga, och se till att ingen jord finns
kvar. Skér svampen i inte alltfér sm& bitar. Lagg dem i en liten
deg gjord pé ett vispat égg med lite mjslk och en nypa salt, och
vind dem sedan i en blandning av strébrédet och den rivna
osten. Varm fritésen till 150 °C med frityrkorgen upplyft. S&
snart lampan slocknar, héll i svampen i korgen och lat dem frite-
ra i 9 - 10 min tills de blivit gyllengula. Hall upp dem i en skdl
med lite hushallspapper i sa snart de &r klara. Lat dem torka,
salta och servera dem snarast medan de fortfarande &r varma.

ZUCCHINI

Ingredienser fér 2 personer:

® 3 hg zucchini * vetemjdl

* en matsked olivolja e salt

Instéllning termostat: 160°C
Koktid: 11-12 min

Gér en liten deg av tva matskedar mjél tillsammans med en mat-
sked olivolja och en matsked vatten. L&t denna ganska flytande
deg vila ungefér en halvtimme. Skér under tiden zucchinin i
rundlar ca 5 mm tjocka och doppa dem i degen. Satt under
tiden pd fritdsen p& 160 °C med korgen nedsdnkt i oljan. Nér
lampan slocknar, héll i zucchinin i korgen och l&t dem fritera i
11 -12 min. Glém ej réra om (med tv& bestick) efter halva kokti-
den. Hall upp dem i en skal med lite hushallspapper i. Lat dem
torka, salta efter smak och servera varma.

MOLZARELA I CARROZZA

(FRITERAT BROD MED BAFFELOST OCH SARDINER)

Tillagas utan frityrkorg
Ingredienser for 4 personer:

e 1 stor mozzarella e 8 skivor formfranska

* 2dgg o mjsl

e 2 teskedar mjolk e salt

e olja e 3 skivor kokt skinka

e sardinpastej

Instéllning termostat: 160°C
Koktid: 6 -7 min

Dela brédskivorna pé hélften och ta bort kanterna. Skér mozza-
rellan i skivor. Ldgg ovanpéd en brédbit, en skiva mozzarella, lite
sardinpastej, lite skinka och avsluta med ytterligare en skiva
mozzarella och en skiva bréd. Mjsla in mozzarellan, doppa
dem i det vispade dgget tillsammans med mjslken och lite salt.
De ska absorbera smeten. Sétt pa fritésen p& 160 °C. Nér lam-
pan slocknar, lagg i 4 bitar &t géngen och |&t dem fritera i 6 - 7
minuter. Vénd dem efter halva koktiden. Lat dem rinna av nér
tiden &r ute och torka ovanpa lite hushéllspapper.
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