Skotselrad for Planksteksbrada

Nya Planksteksbrador ska “stekas” in for att ge den ratta smaken!
Har foljer tips och skotselrad:

www.slipokok.se

* Pensla braddorna med matolja. Satt in dem i ugnen vid 250° och |t dem sta tills oljan borjar koka (ca 10 min).

* Ta ut plankorna och pensla pa mer olja. Lat dem sta i ugnen ytterligare 5 min, ev behéver man upprepa
behandlingen ytterligare nagra ganger till planksteksbradorna har fatt en lite morkare farg, detta gors infor
varje stekning.

* Planksteksbradorna skall inte anvdndas i microvagsugn eller diskmaskin.

« Vill du ha en snabbrengéring kan du ha en sprayflaska med antingen vit vindger eller fem-procentig attika.
Spraya pa och torka av med hushallspapper. Vindger och &ttika har fantastiska desinficerande egenskaper och
ar helt naturliga!

* Se till att forvara dem torrt da inga patogena bakterier Gverlever utan fukt en langre tid.

* Inoljning med paraffinolja gors for att tdppa igen porer och hadligheter mot fukt och bakterier samt ge plank-
steksbradan ett battre skydd mot vatten.

« Paraffinolja &@r den vanligaste och enklaste oljan att anvanda eftersom den inte harsknar, samtidigt ar den inte
skadlig for kroppen.

- Hall paraffinoljanoljan pa en ren och torr bréada och gnid in med en trasa eller hushallspapper. Det som inte
absorberats efter en timme torkar du av med en torr trasa.Tank pa att olja in hela bradan regelbundet och inte
bara framsidan. Olja bradan nér den ser torr ut, nér den far ljusare (torrare) flackar eller efter en djuprengéring.

Lycka till!



