HASZNÁLATI ÚTMUTATÓ HALFÜSTÖLŐHÖZ

Tisztelt Vásárló!

Köszönjük, hogy a BEHR halfüstölőt választotta! Reméljük, hogy ez a könnyen szállítható, egyszerűen használható füstölő sok örömet fog Önnek, családjának, barátainak okozni.

A BEHR füstölő segítségével ízletes füstölt hal, füstölt virsli, vagy hús készíthető előkészületekkel együtt alig fél óra alatt, akár a vízparton vagy egy kerti partin, de otthon a konyhában is. Sőt grillezőként is használhatjuk, ha nem teszünk bele fűrészport, és nyitva hagyjuk a szelepet a füstölő fedelén.

Ahhoz, hogy a füstölőt sokáig megelégedéssel használhassa, kérjük olvassa el az alábbiakat figyelmesen és tartsa be az Útmutatóban foglaltakat.

ÖSSZESZERELÉS AZ ELSŐ HASZNÁLATBA VÉTEL ELŐTT

1. Távolítsuk el minden alkatrészről a csomagolást.

2. A tálca kihajlított „lábacskáin” valószínűleg találunk pici, vékony védőfólia maradványokat.

   Ezeket gondosan távolítsuk el, mert az első használatkor elolvadnának, elégnének és ezzel

   tönkretehetik az étel ízét.

3. A füstölő tetejére a csavar segítségével rögzítsük a helyére a szelepet és a fogantyút.

   Vigyázzunk a csavart nehogy túlhúzzuk, mert a szelep szorulhat, illetve a fogantyú eltörhet.

4. A füstölő tál két oldalára, a kialakított helyre illesszük be a két zárófület.

A FÜSTÖLÉS MENETE 

1. A hal fajtájától, méretétől függően vagy hosszanti filét (süllő, harcsa) vagy patkót (ponty) vágunk, vagy a belsőségek eltávolítása egyben hagyjuk (kősüllő, pisztráng).

Figyelem! A hal bőrét minden esetben hagyjuk a halhúson, mert egyébként az elkészítés során a hús könnyen széteshet.

2. A füstölő aljában kialakított helyre 2 evőkanálnyi fűrészport teszünk. Többet nem szabad, mert a halat túlfüstölhetjük.

3. A fűrészpor fölé elhelyezzük a tálcát, amely megakadályozza, hogy a halból nedvesség, zsír csöpögjön az izzó fűrészporra, majd behelyezzük az alsó rácsot.

4. Előkészítjük a halat a füstöléshez.

Ezt kétféle képpen tehetjük meg:

A. A megpucolt, lefilézett halat először szárazra töröljük, majd laposan besózzuk, bedörzsöljük mindkét oldalát egy marék sóval.

B.Az előre bepácolt halat leszárítjuk, és már tehetjük is a rácsra.

5. Az előkészített halat a rácsokra fektetjük. Ha egyben lévő halat füstölünk akkor csak az alsó rács kell, a halat a hasánál egy kicsit széthúzva a rácsra „állítjuk”. Arra vigyázzunk, hogy a halak ne feküdjenek egymásra, mert a füstöléstől úgy „összenőhetnek”, hogy a kiszedésnél gondunk lehet.

Ha filét, vagy szeletet füstölünk, akkor mindkét rácsot használhatjuk. Fontos, hogy a filét a bőrös felével kell a rácsra fektetni.

6. Amikor minden hal a helyére került lezárjuk a füstölő tetejét, azt a zárófülekkel rögzítjük. Rést hagyni a szelep nyitva felejteni nem szabad, mert a füstnek bent kell maradnia a zárt füsttérben.

7. Valamivel kevesebb, mint 1-1 dl denaturált szeszt töltünk a két égőbe, ezeket a füstölő tartóállványában kialakított helyükre tesszük és meggyújtjuk. Meggyőződünk, hogy a láng egyenletesen ég, kinyitjuk az égő oldalsó lángnyílásait, majd ezután a lezárt füstölőt a helyére a láng fölé tesszük.

VIGYÁZAT!

A füstölő használat közben komoly hőt termel, ezért azt nem gyúlékony, hőálló felületre helyezzük. A denaturált szesszel óvatosan bánjunk, ha véletlenül mellé öntöttük, inkább várjuk meg míg, elpárolog, és csak azután gyújtsuk meg az égőket. Ha utána akarunk tölteni az égőkbe, előbb győződjünk meg róla, hogy a láng teljesen kialudt és az égő kihűlt.

8. A füstölő dolgozik, nem mi. Semmi más dolgunk nincs, csak kivárni azt a 15-25 percet, amíg a hal elkészül. Természetesen a füstölési idő változik a hal fajtájától és mennyiségétől függően.

Pl.egy rácsnyi süllőfilé max. 20 perc, ponty szeletek kb.25perc, egyben füstölt pisztráng 18-20 perc

9. Ha az idő letelt, levesszük a lángról a füstölőt (vigyázzunk, mert nagyon meleg), picit várunk, amíg lehűl, majd kinyitjuk, és már tálalhatjuk is a kész finomságot.
