Baka och laga mat med varmluft

Vad &r varmluft?

Ringelementet runt flakten i bakre vaggen
varmer upp luften, som sedan sprids ut via
luftkanaler. Den varma luften cirkulerar i
ugnen, avger varme och sugs ater in av flakten
genom flaktgallret.

Skillnaden mellan varmluft och dver-/

undervarme

Fargsattning sker nar en ytas temperatur stiger

och fukt férsvinner.

e Vid lage Over-/undervarme sker fargsatt-
ningen genom stralningsvarme fran tak- och
bottenelement. Slata bullar far till exem-pel
en jamn farg pa toppen, medan de langre
ner mot platen far en ljusare fargsattning
runt om. En fargbild man ar van vid.

e Med varmluftslaget blir fargbilden
annorlunda, den varma luften cirkulerar
och paverkar ytans temperatur runt om.
Vid fargsattning av till exempel bullar, kan
sidorna darfor fa mer farg an toppen.

Ugnstemperaturen ska i regel vara lagre i
varmluft &n i dver-/undervarme, eftersom
varmen dverfors snabbt med flaktens hjalp.
Hur mycket lagre temperatur som skall véljas
beror pa foljande:

e Om det i receptet star en temperatur
mellan 160 och 225°C ska sénkningen
vara 10-15 procent. Ju hogre temperatur
desto storre sankning.

e Vid temperaturer 6ver 225°C rekommen-
deras inte funktionen varmluft. Den hdga

lufttemperaturen ger en ojamn fargsattning.

e Ju storre mangd mat, deg och sa vidare
som satts in i ugnen samtidigt, desto
mindre sankning.

Nar &r det lampligt att anvanda varmluft?
Glom inte bort att varmluft &r en av flera
funktioner i din ugn. VAalj garna varmluft nar du
vill laga till mycket mat pa en gang, som sedan
kan frysas in. Du spar tid, energi och pengar.
N&r maten sedan ska serveras kan den med
férdel tinas och varmas med
varmluftsfunktionen. Att torka svamp, frukt,
persilja och andra drter samt en del gronsaker i
varmluft ar ytterligare ett sétt att anvanda
funktionen.

Tips!

Till héndkakor och andra tunna bréd som ska
ha hég temperatur, 250-275°C, och kort
graddningstid, kan du anvanda
varmsluftsgratinering. Lat en plat std i nedre
delen av ugnen och lagg in brodet pa platen
vid graddningen.

Ratt placering av bakpléat, lAangpanna och

ugnsgaller

Med varmluft kan tillagning ske pa flera nivaer

samtidigt. Du kan aven blanda olika matratter

och bakverk som ska ha samma
ugnstemperatur, &ven om tiden i ugnen kan
variera. Tank bara pa att:

e Placera inte platar/galler sa tatt att inte
luften kan cirkulera ordentligt.

e Jasdegar och mjuka kakor maste ha
tillrackligt med utrymme for att kunna hoja
sig.

e De flesta ugnar har stegar med tippskydd.
Placera ratt mellan falsarna, sa ger de
tippskydd for plat, langpanna eller galler.

e Graddningstid och resultat kan variera
nagot mellan olika platar beroende pa var i
ugnen de placerats.

e Sattin och plocka ut platar vaxelvis sa kan
du i lugn och ro plocka av den varma
platen innan néasta plat ar fardiggraddad.
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Vad kan ojamnt bakresultat bero pa? e Kontrollera graddningstiden och ta inte ut
Graddning i varmluft sker med platen for tidigt. Fargsattningen sker olika
cirkulationsvarme. Férutom informationen fort i borjan av graddningen. Vissa bullar
under ovanstdende rubriker maste du kanna till kan ha fatt farg medan andra &r ljusa men
féljande: efterhand sker en viss utjamning.
e Bullar och bréd maste vara ordentligt upp- e Med for hdg ugnstemperatur blir

jasta. For daligt jasta bullar blir 1att fargsattningen ojamn, ytterkanterna

missformade vid graddningen och ojamnt bréanda, hojden dalig pa matbréden och

fargsatta. sockerkakorna spricker.

e Placera matbroéd och sockerkakor i luftens

Tips! riktning. Se bilden nedan.

Minska n&got pa jastmangden, till en liter
vatska racker 70 g istallet fér 100 g. Brod och
bullar som jaser langsamt far godare smak &an

snabbjast bréd. :l
e Placera inte bullarna for tatt pa platen. Om |:| |:| D
bullarna star for nara varandra och jaser :’
ihop kan inte luften cirkulera runt bullen.

e Om bullar och liknande &r olika stora kan RATT FEL
fargsattningen bli mer ojamn.
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