GIETIJZEREN GRILLPLAAT

VOOR- EN NADELEN

WAT JE MOET WETEN

Een gietijzeren bakplaat gaat bij goed onderhoud een leven lang mee. Zo worden er nog
steeds gietijzeren pannen gebruikt die meer dan 100 jaar oud zijn. Het voordeel van
gietijzer is dat het een puur product is zonder chemische lagen.

Het heeft zo uit de doos dus geen ‘anti-aanbaklaag. De DOG grillplaat is in de fabriek met
een plantaardige olie ingebakken, door gebruik wordt de plaat mooier en beter, deze laag
moet je zelf creéren door olie op hoge temperaturen te laten hechten aan het gietijzer.
Daarna heb je nauwelijks onderhoud alleen regelmatig schoonmaken en in olién.

VOOR- EN NADELEN VAN GIETIJZER

Zoals elk materiaal heeft ook gietijzer voor- en nadelen. Hoewel deze meer onderhoud
vergen dan een grillplaat met anti-aanbaklaag, hebben ze unieke voordelen waardoor ze zo
geliefd zijn.

VOORDELEN
Blijft lang op temperatuur wanneer de grillplaat eenmaal heet is.
De plaat kan eigenlijk niet stuk en zal generaties lang mee gaan. Wel moet je uiteraard
oppassen met temperatuur schokken en het laten vallen van de plaat.
Een gietijzeren bakplaat is poreus (doorlaatbaar door porién) en door deze veel in te
olién vormt zich een natuurlijke anti-kleeflaag. De olie gaat in de porién van de plaat
zitten en zich versmelt met de plaat. Hierdoor gaat de plaat steeds beter bakken.

NADELEN
Gietijzeren bakplaten zijn zijn zwaar van gewicht.
De plaat mag absoluut niet vallen, want dan kan deze breken. Ook moet je oppassen
voor grote temperatuur verschillen. Dus niet in een keer van heel heet naar heel koud;
hierdoor kan het gietijzer barsten.
De gietijzeren grillplaat heeft wel onderhoud nodig. Hij mag nooit helemaal droog
zijn; dit is te voorkomen door na het wassen een beetje olie op de grillplaat te wrijven.
gebruik geen zeep of een ontvetter omdat dat de beschermende olielaag verwijderd!
Er zit geen chemische anti-kleeflaag op de grillplaat. Vooral als de plaat nieuw is heb je
wat meer olie nodig bij het bakken. Eiwitrijke gerechten zijn wat moeilijker te bereiden
op een gietijzeren plaat, omdat deze meer blijven plakken. Een oplossing hiervoor is te
bakken met iets meer olie.
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GIETIJZEREN GRILLRING

GEBRUIK EN ONDERHOUD

HOE MOET JE GIETIJZER INBRANDEN
Er zijn veel verschillende theorieén en manieren om de gietijzeren DOG grillring in te
branden. De meest populaire en daarbij ook de makkelijkste manier in de bakken is de
volgende:
Stap 1: Maak de plaat goed schoon met water (geen zeep of sop want dat lost de olie
op en daardoor kan de plaat gaan roesten).
Stap 2: Droog de gietijzeren plaat dan grondig.
Stap 3: Wrijf de plaat in met plantaardige arachide olie (is overal voor een klein
prijsje te koop en kan tegen hoge temperaturen) of een andere plantaardige olie
kersenpitolie (Crisco of spekvet mag ook.
Stap 4: Smeer de olie goed uit over de hele plaat (binnen- en buitenkant). Zorg ervoor
dat je deze goed evenredig verspreid zodat je nergens druppelvorming krijgt. Het
eindresultaat is een dun laagje olie over de hele plaat.
Stap 5: laat de olie inbranden door de DOG normaal te verwarmen met hout of met
kolen op te stoken
Stap 6: Lekker koken, je plaat is nu klaar voor gebruik! Na het grillen kun je de plaat
het beste schoonschrapen met een spatel en weer licht in olién.

SCHOONMAKEN VAN DE GIETIJZEREN GRILLPLAAT

Een gietijzeren plaat kun je het beste schoonmaken met een beetje water en een sponsje
of borstel. Gebruik geen zeep of een ontvetter omdat dat de beschermende olielaag
verwijderd!

MAKKELIIJK EN STERIEL SCHOONMAKEN

Een andere mogelijkheid is door de pan flink te verwarmen. Zodra deze boven de 115
graden komt zullen de bacterién gedood worden en is de pan steriel. Door de hoge
temperatuur zullen eventuele voedselresten loskomen van de pan en hoef je er alleen nog
maar een doekje over heen te halen.

SCHOONMAKEN MET ZOUT

Mocht je de grillplaat nog beter willen schoonmaken dan kun je ook een beetje zout op de
plaat doen en verhitten. Liefst wat grotere korrels, zoals zeezout. Zodra de grillplaat begint
te walmen kun je met een doek of keukenpapier de plaat schoonschrobben met het zout.
Je zult zien dat het zout verkleurd. Gooi na het schrobben het zout weg. Wrijf de grillplaat
vervolgens weer met een beetje olie (liefst arachide olie, geen olijfolie) in.
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