
FAQ – Aerating kanna 
Vilken hastighet är bäst att använda när man ska krossa/mosa 
ingredienser (muddling)? 
Det varierar beroende på recept, men generellt är lägre hastigheter bäst. 

 
Om något fastnat i diskknivbladet? 
Använd en sked eller gaffel för att försiktigt lossa det som fastnat. Gör inte detta när 
kannan star på maskinbasen. 

 
När man mixar ingredienser som grädde och frukt, kommer resultatet bli 
slätt?  
Nej, det kommer alltid att bli lite textur på slutresultatet när man använder Aerating 
kannan.  

 
Är det möjligt att överbearbeta ett recept när man använder Aerating 
kannan? 
Ja.  

 
Jag följde inte receptet när jag gjorde dressing, utan adderade oljan 
tillsammans med övriga ingredienser och mixade allt på samma gång. 
Dressingen har nu skurit sig, hur gör jag för att fixa den?  
Ta ut dressingen från kannan. Häll sedan ned varmt vatten (så det precis täcker kniven 
och sätt på locket. Ta bort lockpluggen och starta maskninen. Ringla långsamt ned 
dressingen genom öppningen.  

 
Vilken mjölk är bäst att använda för att få till kallt och varmt skum? 
Skummjölk är det allra bästa att använda, men kan ersättas av en mjölk med låg fetthalt 
(lättmjölk). 
 
Vilken temperatur bör mjölken ha för att skumma bra?  
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Kallt skum: 1.7-4.5 grader, varmt skum 63-85 grader. 
 
Hur stor volym blir det när man skummar? 
Kallt skum blir ungefär tre gånger så mycket volym, varmt skum blir ca två gånger så 
mycket. 
 
Hur länge håller sig skummet? 
Kallt skum i ca 30 minuter, men varmt skum bör användas direkt efter att det gjorts.  
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