Hartowanie patelni

Patelnie stalowe s3 ponadczasowe i moga stuzy¢ nam wiernie przez dlugi czas, jednak wazne
jest ich odpowiednie uzytkowanie. Istotnym jest, by przed pierwszym uzyciem, doktadnie ja
umy¢, najlepiej zwyklym plynem do naczyn. Nastepnie, zalewamy nasza patelni¢ goraca
wodg 1 zostawiamy jg na ok 30 — 40 minut. Zabieg ten pozwala na pozbycie si¢ fabrycznego
oleju konserwujacego, ktorym powinna by¢ pokryta dobra jakosciowo stalowa patelnia. Po
tym czasie, wylewamy wode¢ 1 doktadnie wycieramy oraz osuszamy patelni¢. Nastepnie,
stawiamy patelni¢ na kuchence i wsypujemy na jej rozgrzane dno sl gruboziarnistg. Prazymy
ja przez kilka chwil. Podczas tego procesu powierzchnia patelni moze si¢ lekko zabarwic,
jednak jest to proces jak najbardziej naturalny. Po chwili zdejmujemy patelni¢ z kuchenki,
wysypujemy s6l i wycieramy patelni¢ r¢cznikiem kuchennym do sucha.

Po chwili ponownie przekladamy patelni¢ na kuchenke i wlewamy na nig duza ilo$¢ oleju.
Rozgrzewamy ja i do goragcego oleju wktadamy pokrojone w talarki ziemniaki. W pierwszym
smazeniu nalezy obsmazy¢ je dokladnie na ztoty kolor a nastepnie... wyrzuci¢ (podczas
pierwszego smazenia nie nadaja si¢ jeszcze do jedzenia). Nastgpnie studzimy patelni¢ i
wylewamy z niej olej. Wycieramy patelni¢ delikatnie recznikiem papierowym i odstawiamy
ja na 24 godziny, tak by warstwa oleju wnikneta dobrze w patelnig. Dzigki temu zabiegowi
potrawy podczas smazenia nie bedg przywiera¢ do jej powierzchni.

Pierwsze smazenia

Tak przygotowana patelnia jest gotowa do smazenia. Wazne jest jednak by pozwoli¢ jej si¢
odpowiednio rozgrza¢ z duza ilo$cig ttuszczu zanim potozymy na niej sktadniki naszych dan.
Patelnia stalowa musi si¢ ,,przyzwyczai¢” do pracy, dlatego podczas pierwszych jej uzy¢
trzeba zapewni¢ jej czas na odpowiednie rozgrzanie si¢. Im dtuzej bedziemy z niej korzystac,
tym szybciej patelnia stalowa bedzie juz gotowa do smazenia, jednak zawsze bedzie
wymagata dodatku tluszczu podczas obrobki termiczne;.

Wiele patelni stalowych mozna z powodzeniem uzytkowa¢ réwniez w piekarniku. Warto
korzysta¢ z tej mozliwosci jednak pamigtajmy by temperatura podczas pieczenia nie
przekraczata 220°C. Dzigki tym zabiegom nasza patelnia stalowa bedzie stuzyla nam wiernie
przez diugie lata!



