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Kochen wie die Profis 

Alle Angaben wurden bestmöglich recherchiert und stellen Richtwerte dar. Diese Richtwerte sind Empfehlungen und können je nach der Qualität der Öle variieren.
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ÖL Rauchpunkt in 0C

Schweineschmalz 220

Butterschmalz 200

Butter 165

Hanföl 120

Sojaöl 230
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Distelöl 150
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