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RATGEBER Leichter leben

Von Antihaftbeschichtung bis Zubereitung

Wewne
NeNkyy, , ot

b i beliebten Pfannenart
' hervorragend. Fir Steaks

0 und Bratkartoffeln ist sie
| allerdings keine gute Wahl.
Das Aluminium ist sehr
leicht und in der Regel
beschichtet. Bei einer
zusatzlichen Antihaftversie-
gelung sollte die Pfanne
nur maBig erhitzt werden,
eine Keramikbeschichtung
dagegen halt groBe Hitze
aus. Die niedrigen Seiten
lassen viel Platz zum
Wenden der Speisen. Damit
Sie lange Freude daran
- ] haben, per Hand spiilen,
y Scheuermittel sind tabu.

Eine schone Kruste
beim Steak, Fisch, der
nicht zerfallt, und
Spiegeleier, die nicht

am Boden kleben -
hier finden Sie genau
die Richtige fur Ihr
Brat-Vergnugen

Leichtes Alu

Empfindliche Speisen wie
Omelett oder Fisch

Aus recyceltem Aluminium
ab 119 Euro. Scanpan

Eine Pfanne nie zu voll

packen. Sonst wird
Ihr Essen eher gekocht
als gebraten

So lebt die Pfanne lange

Gerade wenn es schnell gehen soll, landen viele Pfannen im
Geschirrspller. Das mdgen aber die wenigsten — Ausnahme
bildet Edelstahl. Ansonsten ist Handarbeit angesagt.
Eingebranntem machen Sie mit Backpulver den Garaus:
zusammen mit Wasser in die erkaltete Pfanne geben und
eine Stunde einwirken lassen. Die Riickstande lassen sich
jetzt leicht mit einem weichen Lappen entfernen. Verfarbun-
gen verschwinden mit verdiinnter Essiglosung.

Robustes Eisen

Profi-Kéche schworen auf
Gusseisen. So eine Pfanne
vertragt groBe Hitze, ist
perfekt, um Fleisch zu braten:
Das wird auBBen schon
knusprig und bleibt innen
ganz zart und saftig. Nach
dem Braten die Pfanne nur mit
einem Kiichentuch aus-
wischen und leicht eindlen.
Ab 165 Euro. Le Creuset

Wichtige Kauftipps

Uberlegen Sie, wofiir Sie die Pfanne benutzen méchten.
Danach richtet sich die Wahl von Material und Form. Der
Durchmesser des Bodens sollte zur Herdplatte passen. Auf
einer zu kleinen Platte kann sich die Pfanne verziehen.
Ritteln Sie am Griff: Ist er stabil und nicht zu klein? Ge-
schraubte Griffe konnen Sie spater wieder anziehen.

Holz- und Kunststoffgriffe halten keine hohen Temperaturen
im Ofen aus, dafir bleiben sie auf dem Herd kiihl. Praktisch
sind abnehmbare Griffe. Grundsatzlich gilt: je dicker der
Pfannenboden, desto besser die Qualitét.
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