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Frivissa Profi Tipps

S TEMPERATUR s
f‘a 3 DIE 10 FRITTIE RRE GELN So hilt das Fett linger und das Frittierte schmeckt! GRUND RE GEL FAQS @;'ﬁ
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St . S0 hoch wie nitie - <o micdrie wie mielich! T
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P g Nicht iiber 175° erhitzen, ideal sind 160°-170° 5’ t"
Lirad ;;,s 170-175° Pommes fertig frittieren, Es schaumt? 5
s»%‘o, ‘ Temperatur regelméBig mit einem externen Thermometer iiberpriifen Kroketten, Kise, Krapfen e Weniger Frittiergut ins Fett
T e Frittiergut ist zu feucht
'},.‘,, 5.9 Die Fritteuse nicht bei voller Temperatur bereithalten - Temperatur in Pausen auf 110° zuriicknehmen . .
L3 :‘gﬁ 150-170° Paniertes wie Backhendl, - Lt 13“?6 Ty Pt e
(V%3 . L . . . . e Fett ungeeignet
7 Verdorbenes Fett nicht mit frischem Fett mischen Wiener Schnitzel, Champignons

Die kalte Fritteuse abdecken 140-150° Vorfrittieren

j 7‘! Trockenes Frittiergut schont das Fett und es schiumt weniger, TK Frittiergut kurz antauen Es raucht?
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4 5] . L. L. o Fett-Ti t hoch
?'. y %“ Nicht iiberladen! Verhiltnis 1:10 Frittiergut zu Frittierfett 100-120° Standby TR e e

e Fett zu lange in Fritteuse
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S 2 Nicht iiber der Fritteuse wiirzen * Fett ungeeignet
Bt Da e Fett verunreinigt (Gewiirze,
3 iy o 10 Frittierfett téiglich ablassen, filtrieren und die Fritteuse reinigen Frittiergutreste)
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e QUALITATS KONTROLLE So wird kontrolliert, ob das Fett noch in Ordnung ist.

s Fehlgeschmack?
;‘ !,-J 1 Sensorisch iiber Geruch, Geschmack, starkes Schaumen e Fett-Temperatur zu hoch
; f ) ) ¢ Fett ungeeignet
j _’j 2 Schnelltests fiir polare Anteile (z.B. von Testo) 5 TFsi e (G, i)
e f Es raucht bei Normaltemperatur und riecht stechend: v
? ! w(’r 3 Das Fett ist bereits verdorben und muss sofort gewechselt werden b ’
‘. é Laut osterreichischem Lebensmittelbuch ist Fett verdorben, wenn die gemessenen polaren Anteile iiber 27% Q"a 3. o
B W liegen, die Siurezahl iiber 2,5% liegt oder der Rauchpunkt unter 170°C fillt. T
28 F 0 Fettverbrauch zu hoch? B o
8 . e Zu viel Frittiergut im Korb ;u --»""77.—“
X ACHTUNG - Dunkle Farbe ist kein eindeutiger Indikator fiir verdorbenes Fett. * Fett-Temperatur zu niedrig R
i ' ' ' ‘ - - e Frittiergut zu feucht ¢ e #
N &’!:}_’_ Verdorbenes Fett riecht auch schlecht. Bei Verdacht immer mit Schnelltestmethode iiberpriifen. e Frittiergut zu lange in der Fritteuse F:; i e g_:‘“ 5
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