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Instruktioner och recept

RONNEBY BRUK AB Tel: 0457-240 00

Jarnbruksviagen 5 info@ronnebybruk.com

372 52 KALLINGE

I vart sortiment av instekta fondueset och tillbehor
ingir foljande produkter.

Fondueset MAESTRO 2 | gryta, med jarnlock,

gaftelring, stativ, brdnnare och tréplatta.

Fondueset MAESTRO 2 | gryta, med glaslock, gaffelring,
stativ, brannare och triplatta.

Fondueset MAESTRO 2 | gryta, med gaffelring, stativ och
brinnare.

Fonduekarusell av trd natur, med 6 st dipskélar av keramik.

Fonduegafflar 6 st/forpackning, med individuell fargkodn-
ing.

Gjutjarnsdelarna &r inbrainda med KRAV-markt
vegetabilisk olja for ett gott ytskydd mot rost, och for att
underldtta reng6ring. Innan du anvinder din fonduegryta
forsta gangen, diska ur den med varmt vatten. Smorj sedan
in med lite olja. Nu dr den klar att anvéndas. Efter
anvindande skall den diskas ur med varmt vatten och
torkas vél, anvind diskmedel endast om ingredienser med
stark smak eller lukt anvénts. Efter diskning med
diskmedel maste ytan smorjas vl med olja. Diska aldrig i
diskmaskin. Smoérj dven in fonduesetet med olja om det
inte skall anvéndas pa en tid, eller om du tycker ytan ser
torr ut.

Brénnaren é&r inte tattslutande vid sammanfogningen, och
sprit far aldrig fyllas 6ver denna punkt. Rinner sprit ut vid
sammanfogningen, kan den antéindas. Spritlagan regleras
vid brannarens dppningar, och slécks genom att bifogat lock

laggs pa.

Négra tips och recept.
KOTT: Skir kétt i sma bitar, tunna skivor eller strimlor.

FISK: Skar fiskkottet i tirningar. Anvénd fisk med fast
konsistens. Rékor och kréftor gar utmérkt att fondera. Tillse
att ev. vatten torkas av tinad fisk och skaldjur fore doppning
iolja.

GRONT: Forsok skira alla bitar lika stora.
Anvind rapsolja om du ska fritera. For att koka ingredi-
enserna anvind fisk- kott- eller gronsaksbuljong.

Fyll grytan endast till hilften, for att undvika att olja eller
buljong kokar 6ver. Varm forst upp oljan eller buljongen pa
spisen. Nar lagom virme uppnatts stills grytan pa stativet,
och brénnaren tdnds och regleras sa att inte fonden blir for
varm.

Légg inte i for mycket kott fisk eller gronsaker at gangen.
Tillse alltid att ev. vatten torkas av ravarorna fore doppn-
ing i olja. Eftersom sténk séllan kan undvikas, skall alltid
fonduesetet stéllas pa ett taligt underlag.

Fisk eller kott serveras vanligen med sallad, bréd och gron-
saker. Aven olika kryddade dipsaser 4r goda som tillbehor.
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Gjutjérnsprodukter ﬁiri;stekta
med KIRAV-godkind
ekologisk matolja.

KOTTFONDUE FOR 4 PERSONER.

MED BULJONG:

Ca 500 g notfilé, ryggbift, rostbiff eller flaskfilé.5 dl vatten,
2 buljongtarningar.1-2 msk tomatpuré, soya eller chilisés.
Lite torr sherry, ca 0,5-1 dl.

Tillbehor:Oliver, pickles, syltlok, smé attiksgurkor, skivad
svamp, strimlad purjolok och paprika, sallad, tomater, ma-
jonnés och graddfil smaksatt med kryddor och/eller orter.

Skar kottet 1 tunna strimlor, skivor eller sma bitar. Forbered
de valda tillbehdren. Hetta upp vatten och buljongtarningar
1 grytan, smaksétt med tomatpuré, soya eller chilisas, samt
sherry om sa onskas.

Still grytan over spritldgan for varmhéllning av fonduen.
Spetsa kottet pa fonduegaftlar och doppa i buljongen nagon
minut. Servera med tillbehdren och lite gott brod.

MED OLJA:
Ca 500 g notfilé, ryggbift, rostbiff eller flaskfilé. 5 dl olja

Tillbehor: Oliver, pickles, syltlok, sma attiksgurkor, skivad
svamp, strimlad purjolok och paprika, sallad, tomater, ma-
jonnés och graddfil smaksatt med kryddor och/eller orter.

Skar kottet 1 tunna strimlor, skivor eller sma bitar. Forbered
de valda tillbehdren. Hetta upp oljan i grytan, kontrollera
temperaturen med hushallstermometer (180 grader), eller
genom att doppa en bit vitt brod som ska bli gyllenbrun pa
ca | minut.

Still grytan over spritldgan for varmhéllning av fonduen.
Spetsa kottet pa fonduegafflar och fritera 1-2 minuter. Ser-
vera med tillbehoren och lite gott brod.



