VARFOR GJUTJARN?

Information om gjutjérn, sammanstélld av RONNEBY BRUK AB.
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Gjutjarn leder och haller varme mycket bra. Samspelet, i Ronneby Bruks

produkter, mellan godsets tjocklek
RONNE BY och den mjuka Overgangen fran botten till sida, ger basta mojliga

forutsattningar for lyckat stekresultat. Professor Sigurd Perssons design
B RU K baseras pa hans mangariga erfarenheter fran optimal utformning av kok- och
stekkarl.
SWEDEN Ronneby Bruk "grundinsteker” alla produkter. Det innebér att matfett
branns in i godset under hdg temperatur, och ditt stekkarl ar fardigt for

omedelbar anvandning. Fran och med nu blir egenskaperna i din panna/gryta bara battre och battre, ju mer den
anvénds.

Rengoring sker som regel endast med hjélp av ljummet vatten och diskborste. Ju snabbare efter stekning rengéring
sker, desto lattare ar det. Diskmaskin ska inte anvandas, eftersom det férstdr den instekta ytan och din panna latt borjar
rosta. Anvands diskmedel vid nagot tillfalle, ar det viktigt att omgaende gnida in pannan med matfett.

Alla gjutjarnskarl gar utmarkt att anvanda i ugn. Undantag ar pannor med traskaft, eftersom tra kan spricka i
ugnsvarme. Man bor dven undvika hdgre temperatur dn 175-200° for glaslock med plastknoppar, om man &r osiker pa
om det &r plast eller bakelit i knoppen. Bakelitknopp kan anvandas till ca 220° men tdnk pa att temperaturen narmast
virmeelementen i ugnstaket &r betydligt hogre &n vad som &r instillt via reglaget.

En réatt skott gjutjarnspanna/ —gryta haller praktiskt taget hur lange som helst. Det &r inte ovanligt att det blir en
sliktklenod, som gar i arv i generationer. Det ar alltsd det ojamforligt mest ekonomiska képet. Ronneby Bruk
garanterar att vara produkter kontrollerats noggrant for att uppfylla vara hoga krav pa kvalitet. Skulle det trots det
uppsta sprickbildning i godset, eller annat fabrikationsfel upptackas, ersatter vi dig kostnadsfritt med en ny produkt.
Ronneby Bruks plansvarvade produkter lampar sig for alla slags varmekallor, fran vedspis till induktionshall.
Plansvarvningen garanterar plan anliggning nar karlet blivit uppvarmt, vilket ger jamn varmefordelning och bésta
stekresultat.

Vid matlagning i gjutjarnskarl berikas maten med jarn, ett bra och nyttigt tillskott for att tdcka det dagliga behovet.
Mest jarn utvinns vid langkok, och sarskilt om tex tomat, vin eller andra syrliga ingredienser tillsatts.

Béasta stekegenskaper har fett avsett for stekning. S.k. smorgdsmargariner kan vara direkt olampliga for stekning,
vilket dven kan galla vissa bakmargariner. Anvand garna flytande stekmargarin.

Forvaring av mat i gjutjarnskarl, ar inte lampligt. Smak- och fargforandringar kan latt uppstd. Mat ska absolut
inte forvaras i karlet dver natten i kylskap, eftersom det medfor stor rostrisk. Om rost- eller andra flackar uppstar,
gnids flacken in med matolja. Oljan tranger da undan oxiden, och kan torkas bort nésta dag. Fettsnal stekning.
Stekning i belagda karl &r egentligen inte mer fettsnal 4n i gjutjarn. Steker man utan fett i en s.k. “teflonpanna”, avger
kottet forst sitt eget fett som det sedan ater suger &t sig innan stekningen avslutats. Detta mattade egna fett &r
betydligt mindre nyttigt &n t.ex. det ométtade fettet i margarinet. Det &r darfor ytterst viktigt att vélja ratt stekfett, och
sedan steka i gjutjarn som ger den bésta stekytan och smaken. (Enligt Kéttforskningsinstitutets undersékning 1987,
publicerad i ”Var Naring /87.)

Det fastnar i pannan. Grundregeln &r att allt fastnar nar man borjar steka, for att slappa nar ytan pa t ex kottet ar
fardigstekt. Ar ytan brand nér det slapper, har temperaturen varit for hog. Bra tips vid t ex stekning av falukorv, &r att
ha lag och jamn temperatur genom hela stekningen.

Fastnar mat upprepade ganger trots temperaturreglering, kan det bero pé att kéarlet “mist sin instekning”. Detta
kan t ex bero pa diskning med diskmedel, eller att matrester brant fast och bildat ett skikt mellan gjutjarnet och
det som ska stekas. Skrapa da ren pannan fran inbranda matrester. Klipp sedan bacon i smabitar, som stros
over bottenytan i pannan/grytan. Stek sedan pa svag véarme tills baconbitarna &r knapriga. Hall bort
overflodigt fett, och torka av ytan med hushallspapper Den ska nu ater vara fardig att anvanda. ( De knaperstekta
baconbitarna kan du lata rinna av pa hushallspapper, och sedan med férdel anvéanda i en sallad, eller frysa in for
senare behov.)

Kontakta oss garna, om du har fragor om gjutjarnsprodukterna. Adress och tel./fax ser du nedan.
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STEKSKOLA

(Underlaget for stekraden kommer fran Carlshamns Mejeri och Margarinbolaget.)
Att steka rétt” &r en konst. Det tar tid att trdna upp ké&nslan for lagom stekvarme
R och stektid. Vi presenterar har nagra allmanna regler, tips och stekrad.

RO N N E BY Att steka kott och fisk i panna blir gott, och det gar fort. Det ar darfor ett vanligt

tillagningssatt. Men ibland kanske det fastnar i pannan for dig, eller kanske maten
B R U K smakar brand. For att inte tala om att kéttet ibland blir hart och torrt. Allt detta kan
undvikas med réatt stekmetod.

SWEDEN Stek i en gjutjarnspanna, vilket vi tillsammans med manga professionella kockar
anser ger bdsta resultat.

Stek pa lagre varme!! Stek pa kortare tid — det ar nar man “Gversteker” t.ex. biffen, som den blir torr, hard och seg.
Detta beror pa att kottsafterna och fettet pressas ur. Man kan steka utan fett — “grilla” i pannan brukar det kallas. Passar
for t ex biff eller entrec6te. Man kan steka i olja, smor eller margarin. Smor och margarin &r lattare &n olja, eftersom de
ger ifran sig "temperatursignaler”, i form av fargforandringar i den s.k. bottensatsen vid olika temperaturer.

Nedan ger vi ndgra grundrecept, biff, strommingsflundra och 4gg. Stek i vanligt margarin, gdrna flytande. Anvand inte
smorgas- eller lattmargarin. | texten star det margarin, men detta kan givetvis bytas mot smér om sa onskas.

Stek ratt sa har.

Lagg i det som ska stekas, nar smoret ar lagom brynt. Lagg inte i for mycket at gangen, eftersom pannan da kyls ner for
mycket och det blir svarare att halla jamn varme och fa en fin stekskorpa.

Sank varmen nagot. Hall jamn varme under stektiden. For svag varme ger en kokt yta istallet for stekskorpa, for hog
varme ger en brand skorpa som smakar mindre gott. Sa fort nagot ar fardigstekt, lyft upp det ur pannan. Om du bara
drar pannan at sidan, och later fisken eller kottet ligga kvar, fortsatter det att steka och resultatet férsamras. Hall inte
nagot stekfett Gver maten. Slutligen, diska ur stekpannan varje gang med varmt vatten och borste.

Att steka biff.

Fint kott ar dyrt, man vill garna lyckas med det. Biffen ska pd samma gang bli lagom genomstekt och fint brynt.

Pannan ska helst vara av gjutjarn, och val instekt. Biffarna ska vara ca 1 cm tjocka. Lat dem ligga och fa
rumstemperatur, eftersom det ar svérare att steka kallt kott. Skar sma snitt i kanten med fett och senor, annars drar
biffen ihop sig i pannan. Lat fettranden sitta kvar pa biffen under stekningen, skar bort den pa tallriken istéllet. Véanta
tills fettet ”skummat”, och blivit tyst och brunt, ca 165°. Lagg i biffarna, helst inte mer an tva i taget, om du inte har en
ovanligt stor panna. Sank varmen nagot. Stek biffarna ca tvd minuter. Salta och peppra. Vand och stek andra sidan tva
minuter. Nu &r kottet just genomstekt och fortfarande saftigt. Far det ligga i langre blir det hart och torrt. Yrkeskocken
kanner med fingret pa biffen — kénns den mjuk &r den fortfarande rod inuti. Vill du ha en blodig eller ljusrod biff,
minska stektiden.

Att steka strommingsflundror.

Rensa strommingen. Ta bort huvud och ryggben. Skolj och lagg strommingen att rinna av. Salta darefter, 14gg ihop
strommingarna tva och tva, med lite hackad dill och persilja mellan. Véand strommingsflundrorna i fint strébrod. (Eller
grovt ragmjol eller grahamsmjol.)

Hetta upp pannan med lite margarin, vanta tills fettet brynt, ca 165°. Lagg i 3-4 strommingsflundror i taget, beroende pa
stekpannans storlek. Hall dem varma pa ett fat medan du steker de 6vriga. Servera med potatismos och tomatsallad.
Fiskkott branns latt under stekning. Darfor brukar man skydda ytan med panering, d.v.s. att vanda fisken i strébrdd eller
mjél. Tjock panering, som man far genom att doppa i agg fore paneringen, tar upp onddigt mycket fett vid stekningen.
En panerad yta bryns fort. Hall jamn, lag varme i stekpannan, for att undvika att branna ytan. Anvand aldrig lock pé en
panna med panerad fisk, eftersom den knapriga ytan da blir vat och mindre smaklig. Stekpannans botten bor inte téckas
mer &n ca 2/3 under stekningen.

Att steka agg.

Steka &gg &r nagot helt annat an att steka kott. Agget ska inte brynas, snarare kokas i hett margarin. Fér hog varme ger
en torr och hard vita. Ju farskare &gg, desto béttre stekresultat. Nar dggen fatt ligga forsamras smaken, vilket marks nar
man serverar dem stekta. Ett farskt 4gg har en tjock och geléartad vita runt en hog, kupolliknande gula. Man far ett vl
samlat dgg i stekpannan. Ett gammalt dgg flyter ut i pannan, och har mist spénst och fasthet.

Lagg margarin i kall panna. Vanta tills det slutat skumma, och blivit aningen brynt (ca 155°). Sla i &ggen. Minska
varmen, sa att inte temperaturen stiger. Lat 4ggen steka ca 3 minuter, vitan ska stelna, bli vit och ogenomskinlig. Vill du
véndsteka dgget, ska det véndas just efter att vitan stelnat undertill. Salta &ggen efter stekningen.

For 16st stekt 4gg, lagg i dgget ndr margarinet fortfarande skummar. Skruva ner varmen, stek till vitan stelnat.
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