10 zlatych
pravide
smazeni
Pro dokonalé hranolky
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10 zlatych pravidel smazeni pro dokonale
hranolky

Dodrzujete je vsechna?




Pravidlo 1

Pfi smazeni hranolek
zachovavejte spravné
pomeéry: kosik naplrite do
poloviny a neprekracujte
pozadovanou hladinu
oleje.
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the fresh taste of the land




Pravidlo 2

Smazte pouze zmrazené
hranolky, které
absorbuji méné tuku a
chutnaji pak mnohem
lépe.

the fresh taste of the land



Pravidlo 3

KaZzdou porci hranolek
smazte pouze jednou.
Nesmazte je opakovang,
nebot by absorbovaly
priliS tuku a nebyly by
kfupave.
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— the fresh taste of the land




Pravidlo 4

Hranolky smazte po
dobu doporucenou na
obalu nebo kratsi.

the fresh taste of the land




Pravidlo 5

Hranolky smazte pfi
teploté 175 °C. P¥i
smazeni kosik nékolikrat
protrepejte.
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the fresh taste of the land



Pravidlo 6

Mezi jednotlivymi
smazenimi fritézu
nevypinejte, ale snizte
teplotu na 150° °C.
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the fresh taste of the land



Pravidlo 7

Olej kazdy den filtrujte
a fritézu po kazdém
pouZiti vyCistéte. Olej
vymeénte po kazdych
+/- 10 cyklech smazeni.

— the fresh taste of the land




Pravidlo 8
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Hranolky nesmazte v tuku,
ktery se predtim jiz pouzival

na smazeni jinych vyrobkd, —
napriklad ryb nebo /
hamburgerd. -
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— the fresh taste of the land




Pravidlo 9

Jakmile hranolky
dosmazite, kosik
oklepejte a odstrante z
nej tak prebytecny tuk
nebo olej.

the fresh taste of the land



Pravidlo 10

Hranolky podavejte ihned po
usmazeni, pokud mozno bez
pridani soli. Vasi zakaznici si

je dosoli podle vlastni chuté.
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— the fresh taste of the land




