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Eisenpfannen einbraten

Die Eisenpfanne ist zum Schutz vor Korrosion mit Olivenol vorbehandelt.
Vor dem ersten Gebrauch sollten Sie diesen Korrosionsschutz entfernen.
Reinigen Sie dazu die Eisenpfannen mit heilem Wasser und etwas
Waschmittel und lassen Sie 10 min. einwirken. Das Olivendl sowie
etwaiger Produktionsstaub lassen sich am besten mit einer Spulburste
entfernen. Anschliel3end spulen Sie die Eisenpfanne grandlich mit klarem
Wasser ab und trocknen sie.

Nun ist es wichtig, die Eisenpfanne einzubraten. Dazu geben Sie ein hoch
erhitzbares Fett (unser turk Biobrat6l), so in die Pfanne, dass der Boden
gut bedeckt ist. Erhitzen Sie die Eisenpfannen langsam und vollflachig
fagen Sie rohe Kartoffelscheiben oder -schalen, sowie einen Teel6ffel Salz
hinzu. Braten Sie die Kartoffeln grundlich an, indem Sie sie mehrmals
wenden, bis diese goldbraun (wie Bratkartoffeln) sind. Nach dem
Entleeren der Eisenpfannen spulen Sie diese kurz aus und trocknen sie
gut ab. Ihre Eisenpfanne ist nun einsatzbereit.

Da die Eisenpfanne jetzt keinen Korrosionsschutz mehr hat, sollten Sie
darauf achten, sie nach jeder Reinigung mit Fett/ Ol leicht einzuélen. So
bleibt die Eisenpfannen vor Rost geschutzt.
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