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Anleitung:

Frittieren ist das Backen in heissem OGel oder Fett bei einer
Tenperatur zw schen 160 und 180 Grad. Bis auf weni ge Ausnahmen nuss
das, was man frittieren will, mt einer Schutzschicht aus

Ausbackt ei g oder Pani ernehl unhuellt werden. Die Schutzschicht nuss
sehr sorgfaeltig erstellt werden, damt das Frittiergut im heissen
Fett sich nicht oeffnet und bei wasserhaltigemlInhalt zum Spritzen
fuehrt.

Wr haben in der Sendung eine Friteuse verwendet, nicht zul etzt aus
Si cher hei t sgruenden. Ausserdem | aesst sich die Tenperatur des Fettes
bei einer Friteuse genau einstellen. Die G ossnutter hat zum
Frittieren i hre Bratpfanne verwendet, die richtige
Frittiertenperatur hat sie dadurch festgestellt, dass sie einen

hoel zer nen Kochl oeffel eintauchte. Wenn sich am Stiel kleine

Bl aeschen gebil det haben, war die Tenperatur richtig.

Zum Frittieren gibt es i mHandel eigens Frittieroel. Ein weiteres
Cel, das sich eignet, ist Erdnussoel. Ausserdemw rd oft Pal nfett
verwendet. Wr haben auf den Rat von Herrn Dr. Wrm Butterschnal z
genonmen. Natuerlich hat das Fett auch Ausw rkungen auf den
Geschmack der Speise. Auch in dieser Hnsicht enpfiehlt sich
Butterschmal z. Wchtig ist die richtige Tenperatur des
Frittierfettes. Bei einer Tenperatur von 170 bis 180 Grad ni nmt das
Frittiergut nicht nehr als 2% Fett auf. |Ist das Fett zu kalt, saugt
sich der Ausbackteig bzw. die Panade mt Fett voll (bis 20%. Ist
das Fett bzw. Cel zu heiss, verbrennt die aeussere Schicht, waehrend
das Innere nicht gar wrd.

Die Frittierzeit betraegt zwi schen 3 und 15 M nuten. Am besten
richtet man sich nach der Braeunung der aeusseren Schicht. Dann
sollte man das jeweils erste frittierte Stueck probieren.

Wenn man das Frittierfett bzw -oel nach Gebrauch, noch warm aber
nicht mehr heiss filtert, kann nan es nehrere Mal e verwenden. Eine
Ent sorgung findet am besten dadurch statt, dass man das Fett bzw
Cel, ehe es unbrauchbar wird, zum Braten oder Kochen verwendet.

Vor si cht bei m Umgang mt dem hei ssen Fett. Es besteht Verletzungsund
Brandgef ahr. Vor all em haben Kinder nichts beimFrittieren verloren!



