SATAKE

HONEYCOMB NON-STICK STEKPANNA I LATTVIKTSGJUTJARN

LATT GJUTJARNSSTEKPANNA - HONEYCOMB - NON-STICK

Det fordelaktiga valet av lattviktsgjutjarn r dess mangsidighet. Materialet tillater att koka, woka, frittera
och steka alla sorters ravaror. Gjutjirn haller hoga och precisa temperaturer och stekpannan ar snabb att
justera temperaturen upp och ner pa.

Till skillnad fran stekpannor med jamn yta fordelar Satake stekpannor olja eller smér jamt 6ver hela
stekytan. Den unika ytan "Honeycomb” fordelar ocksa virmen jamt sa att det blir ssamma

tillagningsgrad 6ver hela stekpannan.

Honeycomb-monstret tillsammans med non-stickbeldggningen ger stekpannan otroligt bra egenskaper.
Perfekt stekyta med mindre olja eller smor samt att ravarorna inte fastnar.

Stekpannan tal ugnstemperaturer upp till 250°C.

«  Diska och torka ur stekpannan noga innan férsta anvindning.

«  Oljain stekytan med matolja.

« Induktion gar utmarkt att anvinda, men tink pa att inte sitta en tom stekpanna pa max virme.
Det forstor beldggningen pa stekpannan.

«  Lat stekpannan svalna innan rengéring. Anvand en diskborste eller en vt trasa for att rensa stekytan.

«  Stekpannan til maskindisk, men vi rekommenderar handdisk.

«  Vid maskindisk rekommenderas ekologiskt diskmedel och lig temperatur. Maskindisk kan paverka
stekpannans farg.

«  Torka pannan torr efter rengéring.

«  Tillagning av syrliga rdvaror kan paskynda nedbrytningen av beldggningen.

«  Stekpannan far inte anvindas i microvagsugn.
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AMERICAN PANCAKES
Ca 4 portioner

2 4gg fran frigaende utomhushéns
2,2 dl mjolk

190 g mjol

Y5 tsk salt

1 msk florsocker

4 tsk bakpulver

S msk smilt smor, osaltat

Smor till stekning

Lénnsirap & amerikanska blabar

Vispa ihop dggen med mj6lken och det smilta smoret i en bunke. Vispa ihop bakpulvret med salt, socker och mjoli en annan
bunke. Hill dggblandningen 6ver mjolblandningen och blanda varsamt med en trdgaffel bara precis sa att alla ingredienserna

blandats. Lite sma klumpar hér far det gdrna vara kvar.

Virm er Satake Stekpanna till mediumhet. Hill i cirka 4 msk pannkakssmet per pannkaka. Stek tills ni ser fina smé luftbubblor i
smeten. Vind da pannkakan och stek en minut pé andra sidan.

Servera pannkakorna med amerikanska blabér och varm 16nnsirap.

PERFEKTA SCRAMBLED EGGS

Ca 2 portioner

2 stora 4gg fran frigiende utomhushéns

6 msk mjolk 3%

Salt & svartpeppar

1 msk smor

Vispa litt ihop dggen med mjélken och krydda med lite salt och peppar. Det ska precis ga ihop och behover inte vispas mycket.
Virm er Satake Stekpanna till mediumhet med en klick smor. Lat smoret frasa klart, men inte brynas.

Hiill i dggsmeten och lat sta ordrd i 20 sekunder. Dra sedan en tragaffel eller slev in mot mitten frén alla hall sa att dggblandningen
varsamt vinds runt. Lat dra i ytterligare 10 sekunder och vind runt med trigaffeln igen. Fortsitt sa tills blandningen ér fast pa vissa

omraden och litt rinnig pa andra. Dra stekpannan frdn plattan och lit dra i 30 sekunder innan servering.

Sammetslen och 16jligt delikat!
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