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Gor arbetet enklare och se till att utrustningen héller Idngre med

tillbehor och férbrukningsartiklar frén originaltillverkaren. Vi ska
garantera basta prestanda och forbattra Ibnsamheten.

Allt handlar om
smaken

» Vé@ra stekbleck ar noggrant testade av
Electrolux experter, och uppfyller
EG-férordning 1935/2004 f6r material
som kommeri kontakt med livsmedel.

» H6g och jamn varmeférdelning for basta
tillagningsresultat

» Stekblecken GN 1/1och 1/2 finns i olika
hojder (20 mm, 40 mm och 60 mm) och @r
tillverkade med Whitford Quantium-med
teflonbeldggning

» Perfekt fér bakning, ugnsbakning,
stuvning och pajer

» Forenklar anvandandet dé& duinte
behdver smoérjain blecken och vénda
upp och ned

» Bast foratt forkorta tillagningstiden upp till
10 % och energiférbrukningen upp till 8 %

» Reducerar matens viktforlust med 2-4%
jamfoért med traditionella metoder

® O

Meshgriliningsgrid Grillgaller med Grill-/stekplat med Aggstekbleck
teflonbeldggning teflonbeldggning 8 agg GNI1/1
(jamn och rafflad sida)
PNC 922713
PNC 925004 PNC 925003 PNC 925005
Stekbleck GN 1/1 Stekbleck GN 1/1 Stekbleck GN 1/1 Ugnsgaller GN
H=20mm H=40mm H=60mm 1/1 Rostfritt
PNC 925000 PNC 925001 PNC 925002 PNC 922017
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Anvdndarmanual

Stekbleck

Anvand stekblecken enbart vid tillagning
iugn.

Fyllinte blecken for mycket dé& det férsamrar
va@rmedverféringen till maten.

Stekblecken blirvarma fort och geren fin
stekyta.

Behandla blecken varsamt Undvik att skdra
eller p&d annat satt repa blecken, dé man kan
forstdra teflonbel&dggningen.

Anvdnd bara plastverktyg s& man inte repar
blecket.

Eftertillagning; 16gg 6veri rostfria bleck innan -

portionering.

Man kan diska blecken i diskmaskin (Ej med
granuler) men det behdvs egentligen inte
dd det ej branner fast i blecken. Man kan
rengdra i varmt vatten med diskborste och
handdiskmedel.

Stapla bara stekblecken tillsammans, ej
med rostfria bleck d& dessa kan skada
stekblecken.
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Tabell 6ver

rekommenderade karntemperaturer

Notkott stekt  Karntemperatur Fagel Kdarntemperatur
Rostbiff 56-60°C Kalkon 76°C
Notstek 65°C Kyckling 76°C
Herrgdrdsstek 72°C Kycklingbrést  74°C
Porterstek 72°C Fasan 72°C
Oxfilé 56-60°C Ankbrost 64°C
Ryggbiff 56-60°C
Fisk

Flaskkott stekt Fiskfilé 60°C
Skinkstek 72°C Fisk hel 60°C
Kotlettrad 72°C Fiskpudding  78°C
Karré 80°C Fiskpaté/terrin 68°C

Flaskkotlett 72°C
Revben tjocka 76°C

Flaskfilé 68°C Farsratter
Kottfarslimpa  75°C
Pannbiff 75°C

Kalvkétt stekt K&lpudding  72°C

Kotlettrad 72°C

Kalvstek 72°C

Kalvfilé 63°C Korv

Flaskkorv 75°C
Lunchkorv 70°C
Lammkaott Falukorv 70°C
Lammstek 68°C
Lammsadel 68°C

Potatis

Potatis, kokt  96-98°C
Vilt katt Potatis, bakad 96-98°C
Algstek 75°C
Radjursstek  65°C
Renstek 75°C
Electrolux
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Tips pa hur du stdller in din ugn

fOr olika matratter

Stekt filé av torsk, kolja och strémming
Panerad fisk kr&iver mycket fett for att f& fin
farg. Smalt flytande margarin och blanda
med matoljq, fyll pd sprayflaska. Spraya

blecket och fisken innan du k&rden i ugnen.

Steg1
Fuktighet/Spjall  30%
Varmluft 220°c
Tid 8-10 min

Karntemperatur 58°c

Gratinerad filé av olika fisksorter

Rulla ellervik filéerna. Lagg i ett stekbleck
koka i stegl. Tag sedan ut kantinerna och
hall av fonden. Anvand denttill sésen. Hetta

upp ugnenttilltemp i steg2.Lagg pd garnityr

och hdll p& den varma sasen. Sattin
kantinerna i ugnen och starta steg 2.

Steg1 Steg2
Fuktighet/Spjall  Sténgt  Oppet
Anga, lagtemp  80°c

Varmluft 200¢°c
Tid 6min 10 min
Karntemperatur 60°c

Fisk och laxpudding

Smorj ett stekbleck GN-1/1 60mm.
Fyllnadsgraden av pudding bérvara
2/3 av kantinens djup for att uppnad ett
j@mt och bra resultat.

Steg1
Fuktighet/Spjall  Stangt
Varmluft 175°c
Tid 35 min

Karntemperatur 78°c




Tips pd hur du staller in din ugn

for olika matratter

Makaronipudding Lasagne
Smorj kantinen sparsamt Koka mjélken Smorj kantinen sparsamt. Varva med
till dggstanningen, vispa ner dggen kottfarsen och sésen. Fylinadsgraden
och smaksatt Hall aggstanningen Sver skall vara 2/3 av kantinens djup.
puddingen. Skaka kantinen val.
Steg1 Steg2

Steg1 Steg2 Fuktighet/Spjall  Stangt Oppet
Fuktighet/Spjall  50% 20% Varmluft 160°c  165°c
Kombi 150°c Tid 20 min 30 min
Varmiluft 175°c Karntemperatur 80°c
Tid 20 min 10 min
Karntemperatur 80°c
Ungspannkaka

Smorj kantinen sparsamt. Det skall vara 2
liter smetien GN-40mm. Pannkakssmeten
bdrvara minst rumstempererad innan den
stallsiniugnen.

Steg1 Steg2
Fuktighet/Spjall Oppet Stangt

Kombi 200°c

Varmluft 180°c

Tid 15min  5-10 min
Oxrullader

Penslarulladerna Iatt med olja. Stek dem i
stekbleck.

Steg1 Steg2
Fuktighet/Spjall  30% Stangt

Varmluft 175°c

Kombi 125°c

Tid 5min 30 min

Karntemperatur 75°c
Electrolux
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Tips pd hur du staller in din ugn

for olika matratter

Hel falukorv

Snitta korvenica 2 cm tjocka skivor. Fyll
gérna korven med, ost, tomat, |6k eller
dpple. Stek korveni ett stekbleck.

Stegl Steg2
Fuktighet/Spjall  60% 20%
Kombi 150°c
Varmluft 175°c
Tid 15min 10 min
Karntemperatur 75°c

Lunchkorv och Frukostkorv

Snitta korvarna med tre, fyra snitt per korv.

Smorj kantinen lite. Fyll gé&rna korven med
négon fylining - se falukorv.

Steg1 Steg2
Fuktighet/Spjall  30% 55%
Varmluft 125°c  160°c
Tid S5min 15 min
Karntemperatur 72°c

Kottfarslimpa
Forma farsenilimporpdcal,5 - 2 kg per
styck.

Steg1
Fuktighet/Spjall 50%
Kombi 150°c
Tid 45 min

Karntemperatur 75°c

Electrolux
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Kalpudding

Smorj kantinen sparsamt. Varva fars och
vitkal till 2/3 av kantinen djup. Anvénd
stekbleck.

Steg1 Steg2
Fuktighet/Spjall  50% Oppet
Kombi 150°c
Varmluft 175°c
Tid 30min 15min
Karntemperatur 75°c
Pannbiff

Smorj kantinen sparsamt Lagg inte
biffarna fortatt. Rena notfarsbiffar skall
penslas med lite matolja.

Steg1
Fuktighet/Spjall Oppet
Varmluft 225°c
Tid 10 -12 min

Karntemperatur 75°c

Kéttbullar

Smorj kantinen sparsamt Ju mer nétfars det
arifarsen desto finare farg far kdttbullarna.
Lagg inte kottbullarna for tatt, varmen
madste komma ét runt om.

Steg1
Fuktighet/Spjall 20%
Varmluft 225°c
Tid 8 -10 min

Karntemperatur 75°c



Tips p& hur du stdller in din ugn

fOr olika matratter

Frallor

Anvand perforerad bakpléat. Ugnen skall
vara uppvarmd till 260°c n&r brédet satts
in. Satt pd vatteninsprutningen . Sank till
225°c ndrdu stdllerin frallorna.

Stegl Steg2
Fuktighet/Spjall  Stangt  Stangt

Varmluft 225°c  180°c
Tid 2min 12 min
Kanelbullar

Anvand bakpldt. Lagg inte mer an 12 st
bullar pé varje plat. Ugnen skall vara
uppvarmd till 225°c ndr bullarna satts in.
Sank till 175°c nar du stdller in bullarna.

Steg1
Fuktighet/Spjall  Stangt
Varmluft 175°c
Tid 10-12 min
Electrolux
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Baguette

Anvénd baguettepldt Ugnen skall vara
uppvarmd till 260°c ndr brodet satts in. Satt
pd vatteninsprutningen. Sank till 225°c nér
du stallerin baguetterna.

Stegl Steg2
Fuktighet/Spjall Stangt Sténgt
Varmluft 225°c  180°c
Tid 2min 10-12 min

Wienerbroéd
Anvand slat bakpldt Lagg inte
wienerbroden for tatt.

Stegl Steg2
Fuktighet/Spjall  Stangt  Oppet
Varmluft 175°c  175°
Tid 12min 3 min
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Magnus Forsell
0738749282
magnus.forsell@electroluxprofessional.com

Daniel Pettersson

070379 3012
daniel.pettersson@electroluxprofessional.com

Folj oss!

Instagram
ElectroluxProSE

Facebook
Electrolux Professional Sweden

Linkedin
Electrolux Professional SE

Youtube
Electrolux Professional SE

www.electroluxprofessional.com
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