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Dette ber du vite om frityrsteking

Slik friterer du var frosne pommes-produkter eller var panerte sjgmat.

Velg alltid forfriterte | Friter direkte fra Tilpass

1. produkter . Z.. frossentilstand 3 tilberedningstiden
De avgir mindre vann, har | Unngd a fa overfledig Tilpass etter det produktet
mindre svinn og absorberer - )
lite olje. produktet lett forst. Rist kurven etter ca.halv tid

for a fajevn farge ogunnga
at produktene setter seg
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paneringioljenvedariste | du skal fritere1,5-3 min.
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| sammen.
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4 Renolje og riktig

lkke fyll kurven
temperatur er viktig 5

6 Nar er Pommes
for mye - kunhalvfull

- ferdig?
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Jevntved ca.180°Cer \ Husk at jo mer du fyller \ Pommes er ferdige nar

optimal tempertur for | kurven, jokaldere vil | de ergyllenbrune og spro

fritering Hvis du bruker temperaturen bli utenpd og varme og litt
| |
| |
| |

- : Friteringstiden gker og e
friteringsolje av fast type produktene tar til seg mer melne inni. Sjgmat er klar

skal denne forst smeltes fett. Du koker mer enn du ved kjernetemperatur
ved ca o8 C, for den loftes friterer og fér et dérligere paca.70°C.
til180°C. resultat.
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7 Lett risting av kurven

Aldrisalte eller
fierner overfledigolje 8

. krydre over frityren 9 h Ogtilsist...

Produktet blir best nar det Salt og krydder virker Vianbefaler fritering
korroderende pa varme- Raps HO Premium frityrolje.
elementer.

Unnga & henge kurven med Dette gir deg best resultat!
Pommes Frites over
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serveres omgaende. \ nedbrytende pa oljen og \ av vare produkter i
\ \
\ \
‘ : ; : ‘
| frityreni lengre tid. |

Seks andre nyttige frityr-tip

1. Serg for skikkelig olje-hygiene. Rengjer utstyret daglig. 4. Sjekk medjevne mellomrom termostatens neyaktighet
Forlengoljens levetid ved a sile den hver dag enten ogat Yarmeelgrjerjtene fungerer Sl”_( de skal. Haalltid
manuelt eller med pumpe. Saperester ma fjernes etter lokk tilgjengeligi tilfelle overoppheting.
vask. Bruk eddik i skyllevannet. 5. Friteringisiste oyeblikk fer servering gir alltid det beste

2. Sparolje ved valg og bruk av forfriterte produkter. resultatet.

3. Blandaldriny ogbrukt olje. Den gamle oljen bryter raskt 6. Stabiliserende tilsetningsstoffer har alle hittil vist seg
ned den nye oljen (3-4 timer). Husk ogsé at vann og olje virkningslese. De verken forhindrer eller forsinker
passer darlig sammen og kan vaere direkte farlig. nedbrytningen av oljen.

Findus har potetproduktene for dine kunder.

Du finner vart sortiment pa www.findusfoodservice.no
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Brassica napus oleifera eller raps er en gammel
kulturplante innen korsblomst-familien med
karakteristiske gule blomster - nzert beslektet med
kal og kalrot.

Froet er rikt pa fett (ca. 40 %) og protein (ca.23.%).
Bade hest- og varsorter dyrkes som oljevekster, i
Norge forelepig bare somvarraps pa Serlandet, i
Rogaland og omkring Oslofjorden. Hostraps dyrkes
sa langt nord som Danmark og Ser-Sverige. Raps er
Europas viktigste oljevekst og i blomstringstiden
er de skinnende solgule krene et umiskjennelig og
meget vakkert syn.

Rapsolje er en vegetabilsk matolje som utvinnes

av freene til rapsplanten. Froene er sma og nesten
sorte. De kjennes helt terre, men inneholder omtrent
50 prosent olje. Freene hgstes, presses og siles.
Omtrent en tredjedel av massen siles ut som renolje.
Deresterende to tredjedelene er en tyktflytende
masse som brukes til dyrefor.

Enrapsolje av god kvalitet har minst mettet fett.
Av de kjente matoljesortene somoliven, mais, soya
etc. kommer raps pa plassen etter olivenolje, nar det
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kommer til de sunnere enumettede- og flerumettede
fettsyrene. Flerumettede fettsyrer ber man allikevel
ikke fa for mye av, da oljen vil oksidere i kroppen.

Rapsolje i mat

Rapsolje er gul, med neytral smak og lukt og kan
brukes til det meste av matlaging. Denne oljen
kanmed fordel brukes til steking, men man ma
vaere varsom med at temperaturen ikke blir for
hay (fritering er ett eksempel pa hay temperatur).
Rapsolje er en sunn olje, som ogsa med fordel kan
brukes som smakstilsetting i salater etc.

Rapsolje kalles for Nordens olivenolje og har de siste
arene vunnet innpass hos stadig flere helsebevisste
nordmenn. Oljen er en god kilde til essensielle
fettsyrer og da spesielt omega-3 fettsyren
linolensyre. Av vegetabilske matoljer er rapsolje en
av de gunstigste kildene, med et omega-3 innhold pa
ca.11-13 prosent.
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