ANBRATEN MIT (L ODER FETT

Was ist HOLL-Rapsol und HO-Sonnenblumendl?

Beide Ole werden aus speziell geziichteten Pflanzen gewonnen.

Diese Pflanzen verfiigen liber eine hohe Menge an Olsiure und dafiir
wenig hitzeempfindliche Linolsdure. HOLL steht fur «High Oleic/

Low Linolenic» und die Abkiirzung HO fiir «High Oleic». Beide Ole sind
fast geschmacklos, sehr hitzestabil und eignen sich deshalb bestens
fuirs Anbraten mit hoher Hitze.

Wann ist Bratbutter die beste Wahl?

Bratbutter, auch eingesottene Butter oder Butterschmalz genannt,

ist hitzestabil bis knapp 200 °C. Bratbutter kommtimmer dann

zum Einsatz, wenn dem Fleisch ein kostliches Butteraroma verliehen
werden soll. Normale Butter verfarbt sich beim Erhitzen schnell
braun und erreicht ihren Rauchpunkt bereits bei 175 °C. Sie ist deshalb
zum Braten weniger geeignet.

Wann ist das Ol in der Pfanne heiss genug?

Es gibt zwei einfache Méglichkeiten, wie du tiberpriifen kannst, ob
das Olin der Pfanne heiss genug fiirs scharfe Anbraten ist. Entweder
schwenkst du die Pfanne kurz hin und her. Ist das Ol diinnfliissig wie
Wasser, so hat es die richtige Temperatur erreicht. Oder du machst es
so: Halte ein Stiick Fleisch ins OL. Wenn es zischt und brutzelt, ist es
heiss genug. Von Tests mit Wassertropfen raten wir dir ab, denn dabei
kann dir heisses Ol auf die Haut spritzen.
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