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Vor dem Frittieren

— Nasse Lebensmittel trocknen

— Kein Salzen und Wirzen vor dem Frittieren

— Frittierdl einige Minuten bei 60 — 80 °C vorwarmen

— Falls nétig, Abschtteln von loser Panade

— Mdglichst separate Fritteusen flur Kartoffelprodukte / Fleisch / Fisch verwenden

Frittieren
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— Jetzt salzen oder wiirzen
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Fettbeurteilung

Folgende Mangel zeigen an, dass das Frittierdl / -fett bereits verdorben ist und

somit ausgewechselt werden muss:

— Der polare Anteil hat den Hochstwert von 27 % Uberschritten (Schnelltest-
Bezugsquellen im Internet). Das Ol sollte bereits vorher gewechselt werden.

— kratzender, ranziger Geschmack

— zahfliessender Fettstoff

— verstarkte Schaumbildung

— beginnende Rauchentwicklung

— beissender Geruch Uber der warmen Fritteuse

Weitere Informationen
Tipps zum Thema Acrylamid missen beachtet werden



