Skotselrad - gjutjarn e
Gjutjarn fran Skeppshult ar enkelt att underhalla. S l\ [_4 P S H L ] T

fran rerfdon
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Skeppshults hushéllsprodukter ar fabricerade for att uppna bista finish

och hogsta kvalitet. Alla vara varor i gjutjarn &r hantverksméssigt tillver-
kade, av noga kontrollerat ramaterial. De &r natur- och miljéprodukter som
kraver enkel skotsel utan kemikalier (diskmedel etc).

Nir du kdper en produkt frin oss dr den instekt 1 vegetabilisk olja och klar att anvéndas direkt. Men skdlj
gédrna av den 1 ljummet vatten och torka den torr innan du tar den i bruk forsta gdngen for att sékerstélla att
eventuellt damm eller 6verflodig inoljning foérsvinner. Inoljade produkter sdsom alla produkter som inte &r
helt torra kan ge upphov till flickar om man placerar dem pa dmtéliga ytor.

Anvénd matolja, smor eller margarin vid stekning/bryning.

Anvénd endast hett vatten och diskborste vid rengoring.

Torka jérnet fritt fran fukt.

Servera girna direkt ur véra vackra produkter, men forvara inte mat 1 dem.
Observera att gjutjarn heller inte ska rengoras 1 diskmaskin.

Kaérlet kan med fordel med matolja efter anvindning.

Aterlnfettnlng

Efter aterinfettning &r det en fordel att stédlla kdrlet pa spisplattans eller ugnens efterviarme (forutsatt att
kérlet inte har trahandtag) sa att fettet torkar in 1 gjutjdrnet. Efter att kdrlet har svalnat sa torka ur overflodigt
fett. Téank pé att ha god ventilation — denna procedur kan ge upphov till kraftig lukt.

AW —

Tips!

Ett beprovat sitt att géra underhéllet 4nnu enklare &r att da och dé steka prinskorv. Detta kan man ocksa gora
i en gryta. Stek prinskorven pa lite ldgre varme dn normalt for att forldnga stektiden. Denna kombinerade
matlagningsprocess och underhallsinfettning brukar vara det enda som behovs for att kérlet ska ma jittebra.
Vanliga symtom pé bristfalligt underhéll — och atgarder.

Karlet har blivit gratt

Orsak: Fettet fran produkten har tvéttats bort.
Atgiird: Smoérj in kirlet (flodigt) med matolja. Sétt
in kérlet i ugnen péa 175-200 grader i 15 — 30 minuter
eller tills oljan torkat in. Nér kérlet svalnat - torka ur
overtlodig olja med hushallspapper.

OBS! For produkter med trdhandtag stélls kérlet i
stéllet pa spisplattan. Sétt plattan pa medelvarme och
lat kérlet std 1 10-15 minuter. Sting av spisen och lat
sedan karlet vara kvar pa spisplattan tills det dr helt
kallt.

Overhetta inte kérlet. Tink p3 att ha god ventilation
— denna procedur kan ge upphov till kraftig lukt. Om
utsidan oljas, stéll kérlet pa t.ex. en plat, annars kan
olja rinna ner pa spisplattan eller 1 ugnen.

Slutligen det bésta av allt —

till skillnad fran andra kdrl sd blir ett
gjutjdarnskdrl bara bdttre och bdttre ju
mer man anvdnder det!

Karlet har blivit rostigt

Orsak: Fettet fran produkten har tvéttats bort och/el-
ler har mat forvarats en langre tid i kérlet. Ett vanligt
fel som orsakar rostbildning &r att kérlet stdlls undan
med locket pdsatt innan det hunnit bli riktigt torrt
efter avskoljning.

Atgiird: Eventuella rostflickar tas bort med stalull
(om svért angripen med stalborste). Utfor darefter
samma atgird som om kérlet blivit grétt.

En kompletterande metod som i forsta hand tycks
anvindas av matlagningsproffs om pannan dr for torr
sé att maten fastnar dr foljande:

Hall i rejalt med salt och still pannan pa en varm
platta. Brann ur pannan med saltet. Lat svalna och
hall bort saltet.

Aterforséljare
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