Baka och laga mat med 6ver- och

undervarme

Allmant

Ingen ugn ar den andra lik. Effekterna pa
ugnarnas element kan vara olika fran modell till
modell. Utformningen av platar och langpannor
kan vara olika. Detta innebar att det ar viktigt
att folja rekommendationerna i
bruksanvisningen angaende val av temperatur
och falsplacering nar man kopt en ny spis.

Raétt placering av bakplat, langpanna eller
ugnsgaller

De i bruksanvisningen rekommenderade fal-s-
arna hanvisar till anvandning av bakpléat eller
ugnsgaller. Anvander du langpannan bor den
placeras sa att langpannans botten hamnar i
narheten av angiven fals.

Tank ocksa pa foljande:

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

e Ju narmare takelementet en plat eller dylikt
placeras, desto mdrkare och ojamnare kan
fargsattningen bli.

e Ju narmare ugnens botten de placeras,
desto kraftigare blir undervarmen.

e Om inte platen skjuts in till sitt stopplage
kan fargen i framkanten, pa till exempel en
plat med bullar, bli for ljus.

Bakplatar och l&angpanna kan sla sig om de

utsatts for stora temperaturvaxlingar och/eller

ojamn placering av bakverk. Oftast férsvinner

skevheten nér platen har svalnat.

e Placera inte en het plat eller langpanna pa
ett kallt underlag, till exempel en diskbank.

e Hall exempelvis inte kall pannkakssmet i
en het langpanna.

e Det ar battre att gradda tva limpor pa en
plat &n en stor mitt pa platen.

e En djupfryst pizza, direkt fran frysen,
innebar stora spanningar i platen och
darmed risk for skevhet.

Ugnsgallret anvands férutom vid grillning,
ocksa for att placera formar pa vid bakning
eller matlagning.

e Anvander du en form av glas gar varmen
latt igenom, men det ar svart att fa farg pa
det som ska tillagas. Med en blank
aluminiumform reflekteras en stor del av
varmen bort. Om du placerar glas- eller
aluminiumformen pa en plat absorberar
platen varmen, éverfor den till formen och
ger béttre farg i botten pa till exempel en
sockerkaka.

e En mork sockerkaksform ska helst
placeras pa gallret och dessutom kan
temperaturen behéva sankas 10-15°C.

Valj réatt ugnstemperatur

Staller du in termostatvredet pa 200°C, ligger
medelvardet pa cirka 200°C. Det ar fullt
normalt att ugnens temperatur kan variera
mellan olika modeller beroende pa termostaten
och dess placering. Aven elementens effekt
kan paverka termostatens in- och
urkopplingstider, dvs nér lampan tédnds och
slacks.

Lar kédnna din nya ugn

e Beroende pa varierande
medeltemperaturer kan graddningstiden i
din nya ugn bli langre eller kortare @n i din
gamla p& samma temperaturinstallning.
Justera detta genom att séanka alternativt
hoja temperaturen nagot.
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e Tank pa att temperaturen ar lagst nar For lag temperatur
termostatlampan tands. Om du till exempel e Brod och bullar jaser upp och sjunker
satter in flera storre brod pa en gang, sedan ihop. Det kan ocksa bli en degrand i
tillférs mycket kyla och temperaturen i botten.
ugnen sjunker. Termostaten kommer att e Mjuka kakor jaser upp, eventuellt pdser de
var inkopplad langre &n normalt och Over, och sjunker sedan ihop.
medfdra ett bakresultat som inte ar e Ytan kan bli hard (sockrig) och kakan blir
tillfredsstallande. inte genomgraddad.
e Obs! Vissa ugnar har en manuell e Graddningstiden blir for ldng och resultatet
snabbuppvarmningsfunktion dar endast torrt.
grillelementet ar inkopplat. GIom inte att
vrida fran grill till 6ver-/undervarme och Tips!
efter uppnadd temperatur vanta i cirka 5 Gréadda honokakor och tunna brod som ska
minuter innan forsta platen sétts in. ha hog temperatur och kort graddningstid pa
gratineringslaget i 250-275°C. Lat en plat sta
For hog temperatur pa fals 2 och lagg in brodet pa platen vid
e FOr mycket farg innan bakverk/matratt gréaddningen.

hunnit bli genomgréddat.
o DAligt uppjast brod far ingen hojd.
e Sockerkakan spricker.
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