Braten mit Fetten und Olen
Braten mit Fetten und Olen:

Olivenole: besonders hochwertige und kaltge-
presste Ole sind zum Kochen und Braten nur
dann zu empfehlen, wenn bei wenig Hitze ge-
gart wird. Native Olivendle sind meist wenig
hitzeresistent und verbrennen beim starkem
Erhitzen. Beim Verbrennen des Olivendls bil-
den sich sogenannte Teerharze, die die Anti-
haftwirkung von beschichteten Pfannen beein-
trachtigen.

Butter und pflanzliche Margarine:  auch bei
Butter und Margarine sollte mit Hitze gespart
werden, da auch diese schnell verbrennen.
Beim Erwarmen der Butter oder Margarine bil-
den sich kleine Blaschen, in den das enthalte-
ne Wasser verdunstet. Wenn die Blaschen
langsam verschwinden und die Butter klar
wird, sollte man das Bratgut in die Pfanne ge-

ben.

Standard -Pflanzendéle: Raps- oder Sonnen-
blumenéle sind fur hohe Temperaturen und
zum scharfen Anbraten zu empfehlen. Vermei-
den sollte man allerding die Rauchentwicklung

und damit die Uberhitzung des Ols.

Butterschmalz: Butterschmalz hat einen ge-
ringen Wasseranteil und ist daher bestens zum

scharfen Anbraten geeignet.

Unterstitzung beim taglichen Gebrauch

Die Pfanne/ der Brater ist grau geworden:
Ursache: Die urspriingliche Patinaschicht ist ab-
gewaschen worden und die Farbe des reine
Gusseisens kommt zum Vorschein.

Malnahme: Streichen Sie die Pfanne/ den Bréa-
ter mit reichlich Speisedl ein. Stellen Sie das
Produkt bei 175 bis 200 Grad fur 15 bis 30 Minu-
ten in den Backofen. Nachdem das Produkt ab-
gekiihlt ist, entfernen Sie das tiberschiissige Ol
mit Haushaltspapier od
tuch.

Achtung: Produkte mit Holzgriff dirfen nur auf
der Herdplatte erhitzt werden und keinesfalls im
Backofen. Ist das Produkt grau geworden, sollte
bei der nachsten Verwendung (evil. auch bei
den 2 bis 3 darauffolgenden) mehr Fett als ge-
wohnlich benutzt werden. Hilfreich ist auch das
Einstreichen (vor Gebrauch) der Innenseiten
(einschlieClich R2nder

und einem hocherhitzbaren Ol.

Die Pfanne/der Bréter ist rostig:

Ursache: Das Gusseisen ist langere Zeit im kal-
ten Zustand mit Feuchtigkeit in BerUhrung ge-
kommen

Malnahme: Die Korrosionsstellen mit einem
Stahlschwamm oder einer Drahtbirste entfer-
nen. AnschlieBend mit heiRem Wasser abspi-
len. Danach einélen und einbrennen.
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Die Swing Krautermuhlen der Manufaktur
Skeppshult sind auf3en lackiert und konnen des-
halb nicht mit Ol eingebrannt werden. Beim Ein-
brennen wird die Lackschicht beschadigt. Fur
die Reinigung empfehlen wir einen Rosshaar-
pinsel. Sollten Sie Ihre Mihle mit Wasser reini-
gen, verwenden Sie ausschlieB3lich heiRes Was-

ser und trocknen diese grundlich ab

(insbesondere di e i nner en

i nem Aaltenfi Geschirr -
entsteht Korrosion). Mahlen Sle nur trockene

Gewlrze, wie getrocknete Chilischoten, Pfeffer,
Rosmarin, Estragon, Oregano und abgebroche-
ne Zimtrinde, etc. Nicht geeignet sind Krauter
und Gewlrze wie Basilikum, Knoblauch und
andere, die Feuchtigkeit absondern. Verwenden
Sie zudem kein Salz in der Muhle. Beim Einful-

len der Gewiirze und Krauter sollte maximal der

_Boden bedeckt sein. So fallt der Mahlvorgang

nem Silikonpinsel
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Produkte der Manufaktur
Skeppshult

SKEPPSHULT
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Die Manufaktur Skeppshult

Uber Skeppshult:

Die Manufaktur Skeppshult besteht seit 1906.
Sie ist die einzige Eisen-GielRerei in Skandina-
vien und stellt eine Vielzahl von Haushaltsge-
genstanden und Geschenkartikeln aus Gussei-
sen in Handarbeit her. Kdéche auf der ganzen
Welt schatzen die unibertroffenen Brateigen-
schaften als unschlagbar und einzigartig. Die
Produkte von Skeppshult werden aus natirli-
chen Rohstoffen ohne zusatzliche Chemikalien
hergestellt und sind mit biologischem Rapsol
eingebrannt. Dieses Rapsol verleiht den Pfan-
nen und Tépfen eine natirliche Anti-Haft-
Schicht und sie sind damit sofort gebrauchsfer-
tig und hoch erhitzbar.

Qualitat:

Alle Gusseisen-Produkte werden aus streng
kontrollierten Rohstoffen direkt in der
Skeppshult-Fabrik hergestellt. Jedes, der
handgefertigten Produkte, wird von erfahrenen
Mitarbeitern wéhrend des gesamten Produkiti-
onsverlaufs mehrmals auf Qualitat geprdft.

Eisenzufuhr:

Reines Gusseisen verbessert die Eisenzu-
fuhrd das Prinzip ist einfach:

Durch die richtigen Zutaten und die Zuberei-
tung in reinem Gusseisen konnen wir selbst
den Eisengehalt in unserem Essen beeinflus-
sen und optimieren. Den gréRten bewiesenen
Effekt gibt es bei einer Kombination aus langer
Garzeit und saurehaltigen Zutaten (z.B. Toma-
ten), welche signifikante Mengen an Mineralien
aus dem Gusseisen absorbieren.

Die Manufaktur Skeppshult

Das Diagramm zeigt den Eisengehalt in mg
pro 250g Portionen. Die Gerichte sind aus ei-
ner umfassenden* Studie der Wechselwirkung
von Gusseisen auf das Essen ausgewahlt wor-
den.

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

*Die Studie wurde an der Texas Tech University fir Food &
Nutrition erstellt. Eine Vielzahl von Gerichten und Zutaten wur-
den verglichen. Zubereitet in
Gusseisen, hierbei wurde die Eisenzufuhr gemessen. Die durch-
schnittliche Erhéhung des Eisengehaltes in den Gerichten, wel-
che in Gusseisen zubereitet worden sind, wurde auf ganze 26%

gemessen.

Schlop Beitenburg

Allgemeine Anwendungshinweis

Wir empfehlen lhnen, das Produkt vor dem erstmali-
gen Gebrauch unter lauwarmem Wasser abzuspu-
len, um eventuellen Staub oder Uberfliissiges Pflan-
zendl zu entfernen. Nach dem Abspulen muss rei-
nes Gusseisen grundlich abgetrocknet werden, da
jegliche Wasserriickstéande, auch wenn es nur Trop-
fen sind, die Bildung von Korrosion verursachen.
Eingedlte und nicht vollstandig trockene Produkte
kénnen Flecken auf empfindlichen Flachen hinter-

lassen.

In IThrem neuem Skeppshult-Brater bzw. Pfanne
konnen Sie Speisen mit wenig Fett anbraten. Je-
doch sollten Sie nicht komplett auf Fett verzichten,
da dies das Bratergebnis meist negativ beeinflusst.
Wenn Sie das Fett, insbesondere gilt dies fur flissi-
ges Bratdl, in der Pfanne erhitzen, lauft das Ol nach
aulRen an den Pfannenrand. Dies ist physikalisch
begriindet und kein Reklamationsgrund. Durch
Schwenken der Pfanne oder durch die Verwendung
viskoser (zahflussiger) Fette kdnnen Sie dies ver-
hindern bzw. minimieren. Gerne kdnnen Sie lhre
Brater und Pfannen in den Backofen geben, ledig-
lich die Produkte mit Holzgriffen sollten dort nicht
verwendet werden.

Hinweise zur richtigen Benutzung:

i Verwenden Sie zur Reinigung nur warmes
Wasser und eine Spilblrste und trocknen
Sie grindlich ab.

i Servieren Sie gerne Ihr Essen in dem Koch-
geschirr, doch verwenden Sie es nie zur Auf-
bewahrung von Speisen.

Allgemeine Anwendungshinweis

Hinweise zur richtigen Benutzung:

Um Korrosion zu vermeiden, die Speisen
in dem Kochgeschirr nicht erkalten las-
sen.

Reines Gusseisen gehort weder in die
Spillmaschine noch in die Mikrowelle!

Tipps zum Braten:

Heizen Sie die Pfanne mit Speisedl auf
und sorgen Sie durch Schwenken der
Pfanne, dass sich das Ol (iber die gesam-
te Pfanne verteilt. Oft reicht hierfur das
Hochheben des Giriffs.

Schalten Sie die Temperatur frihzeitig
zurtck (Ausnahme: beim scharfen Anbra-
ten von Fleisch)

Geben Sie ein hocherhitzbares Ol in die
Pfanne (mindestens 180 Grad hitzebe-
stéandig). Natives Olivendél hat einen Sie-
depunkt bei etwa 140 Grad und ist zum
scharfen Anbraten daher ungeeignet.
Legen Sie Ihr Bratgut in die vorher er-
warmte Pfanne und wenden Sie regelma-
Big. Beim Anbraten von Fleisch erst dann
wenden, wenn sich das Bratgut selbst-
standig vom Pfannenboden I6st (mit dem
Pfannenwender leicht anstoRen).

Zum Wenden des Bratguts sind Edel-
stahlwender am Besten geeignet. In den
Skeppshult-Pfannen und Bréatern kénnen
Sie mit einem Messer schneiden. lhre
Pfanne / Brater wird dabei nicht bescha-
digt.

In der Regel reichen mittlere Temperatu-
ren fUr gute Garergebnisse aus. Die Aus-
nahme bildet scharf angebratenes
Fleisch.



