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F8 PAISTOOLJY

Ensiluokkainen ja puhdas paistodljy
* Vain rypsioljya

* Suositeltu paistolampétila 180 °C
* Vaahdonesto
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*HoSo (High oleic Sunflower oil) on korkeadljyhappopitoinen auringonkukkalajike.

Oikea paistolampétila

e Paras paistotulos 180 °C:ssa.

o Al3 paista liian matalassa lampétilassa. Tuotteen
maku ja koostumus karsii.

* Al3 paista liian korkeassa lampétilassa. Tuote
paistuu paalta liian nopeasti, mutta on sisalta raaka.

Sljyn lampétilaa.

e Paistodljyn vari yksistaan ei kerro
valttamatta oljyn vaihtotarpeesta.
K&yta oheista viitteellista asteik-
koa arvioidessasi 6ljyn vaihtotar-
vetta, ellei kaytossasi ole polaaris-
ten yhdisteiden maaraa mittaavaa
analysaattoria.

e Kun tuotteen vari saavuttaa osion
“D" havainnoi, savuttaako 6ljysi
rasvakeittimessa. Jos molemmat
patevat, vaihda 6ljy kokonaisuu-
dessaan uuteen.

Parhaat vinkit

* Tayta paistokori vain puolilleen.
Suositus: 100 g tuotetta / 1 | 6ljya.

* Paistoa ennen: Poista paneroita-
vista tuotteista irtoava panerointi.

e Paiston jilkeen: Poista tuotteista
irronnut kiintoaines 6ljyn joukosta.

¢ Pida rasvakeittimen
oljynmaara aina

eV ERETER VINKIT

e Lisda mausteet ja suola
erillaén paistopisteests, silla nai-

tavat 6ljyn pilaantumista.

® Huom! Testaa ajoittain rasvakeittimesi
termostaatin paikkansapitavyys.

den sisaltamat mineraalit nopeut-

Bungen paistotestimenetelma

Paistetut tuotteet: ranskanperunat seka paneroitu
lihatuote (kana).

Paistolampétila: 180 °C.
Paistoaika: 6 tuntia / paiva.

Paistomenetelma: 1 tunnin aikana paistetaan 3
annosta raskanperunoita (3,5 min paistoaika) ja yksi
annos lihaa (paistoaika 9 min). Péivén aikana tama
toistetaan kaikkiaan 6 kertaa. Oljy on kuumaa koko
taman ajan.

Oljyn lisaaminen: jokaisen tunnin jalkeen rasvakeitti-
men merkkiviivaan.

Oljyn suodatus: jokaisen péivan jalkeen.
Naytteiden analysointi: jokaisen paivan jalkeen.

Analyysi: Oikea tapa mitata paistodljyjen kestavyyt-
& on polaaristen yhdisteiden maara rasvassa (rasvan
pilaantumista parhaiten osoittava kemiallinen
tunnusluku). Tuotteita paistetaan kunnes lukuarvo
saavuttaa 25 % 6ljyssa, mika on lainsdaddannon
raja-arvo paistorasvan laadulle. Tuntimaara osoittaa
sita aikaa, kun em raja-arvo polaarisille yhdisteille
saavutetaan.

Huom! Vaitteemme paistodljyjen paistonkestavyydes-
ta (tuntia) perustuu em. testimenetelmaan. Merkittavat
eroavaisuudet paistomenetelmissa voivat johtaa erilai-
seen paistonkestdvyyteen. Kuitenkin erot tuotteiden
valilla paistonkestavyydessa patevat.

® Anna 6ljyn lammeta paistokertojen
valissa. Jaiset tuotteet laskevat paisto-

OIKEA
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. Tuote on erittdin vaalea vériltdan, ndyttaa

epamiellyttavaltd ja on todennakaisesti raaka.

. Tuote on vaalea variltdan. Vaikkakin todennakoisesti

kypsa, tuote ei ole niin herkullinen kuin voisi olla.

. Tuote on variltdan kullanruskea ja miellyttava

- taydellinen tarjottaval

. Tuote on vériltdén tummempi kuin pitaisi ja siihen
on saattanut jo muodostua paahtunutta makua.
Aika tarkastella myds savuttaako 6ljy!? Harkitse jo
Sljyn vaihtoa!

. Tuote on vériltdan tumma/palanut ja siten epamiel-

lyttéva. Tuote maistuu jo selvasti palaneelta. Nyt on
viimeistaan aika vaihtaa 6ljy.

e Kuivaa tai irrota ylimaarainen jaa
tuotteesta ennen paistoa. Nain
takaat parhaan lopputuloksen.

e Suodata jaahtynyt rasva mah-
dollisimman useasti. Ald koskaan
suodata kuumaa 6ljya - palo-
vamman seka rasvapalon vaaral!




