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Instruktioner nar du anvander grytan forsta gangen

Grattis till din afrikanska jarngryta! | Sydafrika kallas den for potjie. Vi hoppas att
den ska ge dig manga trevliga smakupplevelser! Har foljer nagra instruktioner for nar
du anvander grytan for forsta gangen. Grytan ar inoljad for att skyddas under
transporten. Nu ska den diskas!

1. Fyll grytan med hett vatten och diska invdndigt med
diskmedel. Glém inte locket!

2. Torka gryta och lock ordentligt med en ren handduk.

3. Smorj gryta och lock invidndigt med matolja. Det hdr dr
extra viktigt i borjan, efter att du har anvdnt grytan. Med
tiden behéver man inte smdrja den varje gdng.

4. Innan du anvédnder grytan over glédande kol ska den hettas
upp med matolja i. Hdll i ndgra matskedar. Oljan trdnger
in i porerna och ger grytan bdttre skydd. Dessutom
forbdttras grytans stekytor. Vdrm den inoljade grytan och
locket over glédande kol (eller i ugnen) ndgon minut, tills
oljan dr ordentligt varm och bdérjar ryka lite.

5. Nu dr grytan fdrdig att anvdndas!

Tips ndr du borjar anvanda grytan

N&r du placerar grytan i varmen i eldstaden, eller pa en het spisplatta ar det viktigt att du har
nagot i den. Den mar bra av det! Hall darfor lite vatska eller olja i grytan varje gang nar du borjar
laga mat i den. Nar grytan ar varm (och kanske full med mat) ska man vara forsiktig med att
tillsatta en storre mangd kall vatska, fér da kan den spricka. Darfér anvander vi hett vatten fran en
termos, nar vi behover tillsatta mer vatska t ex nar vi kokar ris. Nar vi ror ner kall vatska t ex
gradde, tar vi darfor lite i taget och ror noga.

Borja pa svag varme

Det &r lattare att tillfora varme till en gryta an att fa den att svalna av. Boérja darfor pa svag varme
om du t ex ska bryna lite smor eller varma olja for att steka eller fritera. Vi brukar ge tipset att
lata nagra bitar gul l6k "vara med" i grytan nar du ska steka, sa kdnner du av hur varmt det ar. Om
det blir for fort varmt, lyft av grytan fran varmen och lat den svalna av lite. Det kan ibland vara sa
att man flyttar ut de mesta kolen sa att grytan star i en ring av kol, for att det ska bli lagom svag
varme.

Bra med en eld vid sidan om

Det &ar bra att ha en eld bredvid grytan, sa att man hela tiden kan fa nya varma kol. Lyssna pa
ljudet fran din gryta! Om du fran 2 meters hall kan héra ett ljudligt kokande, sa ar det fér varmt.
Flytta da bort nagra kol fran grytan tills den puttrar lugnare. Kom ihag att rotera din trebenta
jarngryta lite da och da, sa att den varms fran alla sidor. Du far jamnare varme med glédande kol,
men om du snabbt maste hetta upp grytan kan du tillfalligt stalla den direkt i elden. Om man alltid
lagar mat 6ver en eld- eller gaslaga kan grytans jarn bli férsvagat, sa darfoér brukar vi
rekommendera matlagning 6ver glodande kol.

Att diska en potjie
Nar du har anvant grytan ar det bara att fylla den med varmt vatten, lite diskmedel och diska den.
Skolj, torka noga och smérj inviandigt med olja. LYCKA TILL OCH HA KUL! Asa & Nolan



