	
	
	

	Schwimmend
backen

Frittieren
	
Idealen Arbeitsplatz wählen

Zutaten vorbereiten

Arbeitsgeräte richten

Arbeitsplatz zweckmässig einrichten

Vorsicht Brandgefahr!

	
	

	
	

	Zum Beispiel:

Apfelküchlein S. 314
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	Hocherhitzbares Öl wählen

Gebrauchtes Öl nie mit neuem ergänzen

Öl bis knapp zur Hälfte in Brattopf geben

Auf grosser Stufe bis zur gewünschten
Temperatur erhitzen, max. 180 °C
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	Temperatur mit Frittierthermometer überprüfen

Frittiergut ins heisse Öl geben

Portionsweise frittieren, 
damit das Öl nicht zu stark abgekühlt wird

	
	

	
	

	[image: image5.jpg]



	Frittiergut ab und zu bewegen oder wenden, 
damit es gleichmässig braun wird
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	Frittiergut sehr gut abtropfen, auf Haushaltpapier geben

Rückstände entfernen, 
bevor neues Frittiergut ins Öl gegeben wird
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	Öl kann bei sorgfältigem Gebrauch
2 − 3 Mal verwendet werden

Gebrauchtes, ausgekühltes Öl absieben oder filtrieren

Altöl an Sammelstellen abgeben
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