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Valj ratt kastrull

Det dir viktigt att ett kokkdirl har plan
botten som dr anpassad till plattans/
kokzonens storlek, da blir viirmen
jdmnare, uppkokningen snabbare och
ingen onddig energi gar till spillo.
Gjutjarn

Passar bra till de flesta matratter,
speciellt lamplig till grytor och matratter
som ska sta och puttra lange. Ej lamplig
till mjolk-, mjol- och grynratter.

Gjutjarn ar mycket slitstarkt och inte
kansligt for dverhettning. Handdiska
grytan i varmt vatten utan diskmedel
och torka torrt med hushallspapper.

Teflon och andra belaggningar
Teflon &r numera ett allmant begrepp
for karl med ett tunt plastskikt som
forhindrar att det branner vid.

Belagda kastruller passar for alla
typer av matlagning men ar speciellt bra
till ratter som garna vill branna vid, t.ex.
mjolk-, mjol- och grynratter. Anvand inte
stalredskap, det skadar belaggningen.

Se ocksa till att inte dverhetta kastrullen.

Belagda kastruller ar latta att gora rena
och kan diskas i diskmaskin.

Aluminum

Har bra varmeledningsférmaga och

passar for alla typer av ratter, aven

mjolk-, mjol- och grynratter. Du kan

anvanda alla sorters redskap.
Aluminiumkastruller bor inte

anvandas for forvaring av matratter.

Rostfritt stal
Rostfritt stal ar ett slitstarkt material som
passar bast till vatten- och buljongratter.
Mjolk-, mjol- och grynratter bor kokas
pa svag varme.

Undvik att forvara mat i kastruller av
rostfritt. Kan maskindiskas.

Handtag

Om kastrullen har handtag av metall kan
du aven anvanda den i ugnen. P4
plattan kan handtaget a andra sidan bli
mycket varmt.



