


Die Fritierqualitat der Speisen hangt immer auch von Qualitat
und Zustand des Fritiergerats ab.
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Tip Fritierknigge:

-p» Fett wahrend der Arbeitspausen richtig lagern: vor Licht und
Sauerstoff schitzen

—> - 220 °C als maximiale Oberflachentemperatii der Heizelemente
“nicht uberschreite:;;

-B- Fett schonend — ig - auf Arbeitstem-

" peratur erhitzen

Arbeitstemperatur exakt einhalten und GUberwachen

Fett nicht Uber 180 °C erhitzen, da Fette ab 190 °C doppelt SO
—b schnell verderben, Idealtemperatur 165 °C

Temperaturen in umsatzschwachen Zeiten auf ca. 130 °C
reduzieren. Gerat bei langeren Pausen ausschalten

Fett taglich reinigen

Messwerte: Friteuse
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Friteusen-Typen
Friteusen werden heute mehrheitlich elektrisch betrieben. Man unter-
scheidet Band- und Korbfriteusen. Wir befassen uns hier mit Korb-
friteusen: Sie werden in Klein-, Standard- und Grossfriteusen einge-
teilt. Die Klein- und Standardvarianten sind am haufigsten.

Drei Haupttypen:
Friteusen mit Heizkérper im Olbad
—pe  Friteusen mit aussenllegenderﬂém
Friteusen ohne Olbad fiir «unechtes», olfreles Fritieren
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