Stekning pa Induktionshall

Induktion reagerar oerhort snabbt men for det tar en liten stund att fa varmen jamnt fordelad i
kastrullen eller stekpannan.

For kokning spelar detta ingen roll men for att fa ett bra stekresultat ar det viktigt att varma upp
stekpannan pa en ldgre effekt en stund innan stekningen pabdrjas, detta for att varmen skall férdela
sig jamnt.

Ndr stekpannan ar jamnt varm kan effekten hdjas och stekningen paborjas. Sjalvklart paverkas tid
och resultat av olika stekpannor.

Denna bild visar hur en pannkaka ser ut om stekningen pabdrjats pa for hog varme

Denna bild visar hur resultatet blir ndr stekpannan ar forvarmd pa lagre effekt. | detta exempel dr
zonen uppvarmd pd effektldge 7 och sedan stekt pa 9-10 (14 effektlagen pa hallen)




