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Uppvarmningsmetod

Vard-och omsorgsforvaltningen
MatOmsorg

Uppvarmningsmetod per matratt

- Enkla anvisningar for att varma upp maten

helsingborg.se Postadress 251 89 Helsingborg - Kontaktcenter 042-10 50 00 - kontaktcenter@helsingborg.se


mailto:kontaktcenter@helsingborg.se

HELSINGBORG

helsingborg.se

Innehall
AlIMEN INTO ..o 3
Soppor, grytor, pastasaser, SAser 0Ch réror.........cccccceeveeeviieeeecnneene, 4
Gratanger, frestelser, lasagne och pytt...........ccccccciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnns 5
Korv, stekt flask och bacon ..........ccccccvviiiiiiiii 6
Farsbiffar, jarpar, kottbullar, schnitzlar och nuggets..........ccccccvvvveeeee. 7
Kassler, stek, karré och fIASkfil€...........oovveeiiiiiiii e 8
Kyckling (filé / 1arfilé / ben / KIUDDA)............ccovviviieiiiieeceee e 8
Fisk (kokt / stekt / panerad)...........cccccvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee 9
Omelett, bruna bénor och blodpudding...............eeeveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinns 10
Vegetarisk biff, falafel och quornfilé ...............cccoiiiiii e, 11
KOKE POTALIS ...t 12
Stekt potatis, potatismos och potatisbullar..............ccccovvvviiiiiennnnnn. 13
Kokt pasta, ris 0Ch bUlgUI ...........cooovimiiiiiii e, 14
Smulpaj, pannkakor, plattar och risgrynsgrot...........cccevvevvvviinneeennn. 16

Postadress 251 89 Helsingborg - Kontaktcenter 042-10 50 00 - kontaktcenter@helsingborg.se


mailto:kontaktcenter@helsingborg.se

HELSINGBORG

Allman info

Pa nastkommande sidor finns uppvarmningsinstruktioner uppdelat i
olika matrattsgrupper. Dock listas nedan nagra generella
rekommendationer:

Varmluftsfunktionen ska ALLTID anvandas nér uppvarmning sker i ugn.

Om ugn utan varmluftsfunktion anvands ska ugnstemperaturen under hela
uppvarmningstiden hojas till 175 grader.

Buljong som ska anvandas for att spada soppor, saser och grytor kan
goras pa tva olika satt:

Variant 1: Koka upp 2,5 dl vatten med 0,5 styck buljongtarning eller 0,5 msk
buljongpulver i en kastrull. Vispa runt med en visp.

Variant 2: Koka upp 2,5 dl vatten med 0,5 msk fond i en kastrull. R6r runt med
en sked.
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Soppor, grytor, pastasaser, saser och roror

Soppa Oppna plastférpackningen. Hall 6ver soppan i en kastrull. Varm upp
soppan pa lag varme pa spisen. Ror runt i kastrullen under tiden
med en slickepott. Spad eventuellt med mjolk eller gradde om
soppan ar for tjock. Varm tills soppan kokar. Kontrollera med ren
termometer att soppan har en innertemperatur pa minst 72 grader.
Smaka pa soppan med en sked. Tillsatt mer salt, peppar, buljong
eller 6rter om det behdvs.

Gryta Oppna plastforpackningen. Hall 6ver grytan i en kastrull. Varm upp
grytan pa lag varme pa spisen. Ror runt i kastrullen under tiden
med en slickepott. Spad eventuellt med mjolk eller gradde om
grytan ar for tjock. Varm tills grytan kokar. Kontrollera med ren
termometer att grytan har en innertemperatur pa minst 72 grader.
Smaka pa grytan med en sked. Tillsatt mer salt, peppar, buljong
eller 6rter om det behdvs.

Pastasas Oppna plastférpackningen. Hall 6ver pastasasen i en kastrull. Varm
upp sasen pa lag varme pa spisen. Ror runt i kastrullen under tiden
med en slickepott. Spad eventuellt med mjolk eller gradde om
sasen ar for tjock. Varm tills sdsen kokar. Kontrollera med ren
termometer att sdsen har en innertemperatur p& minst 72 grader.
Smaka pa sasen med en sked. Tillsatt mer salt, peppar, buljong
eller 6rter om det behdvs.

Varm sds | Oppna plastforpackningen. Hall 6ver sasen i en kastrull. Varm upp
sasen pa lag varme pa spisen. ROr runt i kastrullen under tiden med
en slickepott. Spad eventuellt med mjolk eller gradde om sasen ar
for tjock. Varm tills sdsen kokar. Kontrollera med ren termometer att
sasen har en innertemperatur p& minst 72 grader. Smaka pa sasen
med en sked. Tillsatt mer salt, peppar, buljong eller 6rter om det
behdvs.

Kall sas / Oppna plastforpackningen. Hall ver sdsen i en serveringsskal.
Kall rora Smaka pa sasen/réran med en sked. Tillsatt mer salt, peppar eller
Orter om det behovs.

OBS! Uppvarmningstid ar inte utskriven eftersom det skiftar
beroende palivsmedel och antal portioner som ska upphettas.
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Gratanger, frestelser, lasagne och pytt

Gratang

Satt ugnen pé 150 grader. Oppna plastforpackningen.

Lagg 6ver gratangen i en ugnsform. Tack formen med aluminiumfolie.
Satt in formen i ugnen. Lat formen sta i ugnen tills gratangen har blivit
varm. HOj temperaturen till 175 grader de sista 10 minuterna och ta
bort folien for att ge gratangen en vacker farg. Kontrollera med ren
termometer att gratangen har en innertemperatur pa minst 72 grader.

Frestelse

Satt ugnen pé 150 grader. Oppna plastforpackningen.

Lagg over frestelsen i en ugnsform. Tack formen med aluminiumfolie.
Satt in formen i ugnen. Lat formen st i ugnen tills frestelsen har blivit
varm. HOj temperaturen till 175 grader de sista 10 minuterna och ta
bort folien for att ge frestelsen en vacker farg. Kontrollera med ren
termometer att frestelsen har en innertemperatur pa minst 72 grader.

Lasagne

Satt ugnen péa 150 grader. Oppna plastférpackningen.

Lagg 6ver lasagnen i en ugnsform. Tack formen med aluminiumfolie.
Satt in formen i ugnen. Lat formen sta i ugnen tills lasagnen har blivit
varm. Hoj temperaturen till 175 grader de sista 10 minuterna och ta
bort folien for att ge lasagnen en vacker farg. Kontrollera med ren
termometer att lasagnen har en innertemperatur pa minst 72 grader.

Pytt i
panna

Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastforpackningen.

L&agg Over pytten i en ugnsform. Ringla 6ver lite D-vitaminberikad
rapsolja eller flytande margarin. Ror runt med en sked. Tack formen
med aluminiumfolie. Satt in formen i ugnen. Lat formen sta i ugnen
tills pytten har blivit varm. HOj temperaturen till 175 grader de sista 10
minuterna och ta bort folien for att ge pytten en vacker farg.
Kontrollera med ren termometer att pytten har en innertemperatur pa
minst 72 grader.

Alternativ

Smalt smor/flytande margarin i en stekpanna pa spisen.

Oppna plastférpackningen. Hall ner s& mycket pytt som far plats i
stekpannan. Stek tills pytten har fatt farg och blivit varm. Kontrollera
med termometer att pytten har en innertemperatur pa minst 72
grader. Lagg over pytten i en ugnsform, tack med aluminiumfolie och
satt in i ugnen. Gor pa samma satt med resten av pytten.

Stek agg till pytten, pa det satt som hyresgasten énskar (vandstekt
eller enkelstekt).

OBS! Uppvarmningstid ar inte utskriven eftersom det skiftar
beroende palivsmedel och antal portioner som ska upphettas.
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Korv, stekt flask och bacon

Stekt korv

Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastforpackningen.
Lagg over korven i en ugnsform. Sétt in i ugnen. Lat sta i
ugnen tills korven har blivit varm. Kontrollera med ren
termometer att den har en innertemperatur pa minst 72
grader.

Alternativ

Smalt smor/flytande margarin i en stekpanna pa spisen.
Oppna plastférpackningen. Lagg ner och stek s& manga
korvar som far plats i stekpannan. Stek tills korven har fatt
farg och blivit varm. Kontrollera med ren termometer att
korven har en innertemperatur p& minst 72 grader. Lagg over
korvarna i en ugnsform, tack med aluminiumfolie och satt in i
ugnen for varmhallning medan du steker ev. resterande
korvar.

Kokt varmkorv /
wienerkorv

Koka upp vatten i en stor kastrull. Dra kastrullen fran varmen.
Oppna plastforpackningen. Lagg korvarna i vattnet i
kastrullen.

Lat korvarna vara i vattnet i kastrullen i 10 minuter for att bli
genomvarma. Kontrollera med ren termometer att korven har
en innertemperatur pa minst 72 grader. Hall av vattnet.

Bonustips: tillsatt garna lagerblad och pepparkorn i
kokningsvattnet.

Kokt kottkorv /
flaskkorv /
kokekorv

Koka upp vatten med salt, hel kryddpeppar, lagerblad och
skivad gul 16k i en stor kastrull. Oppna plastférpackningen.
Skiva korven och lagg ner skivorna i vattnet, alternativt l1agg i
hela korven. Dra kastrullen fran varmen. Lat korvarna vara i
vattnet i kastrullen i 10 minuter for att bli genomvarma.
Kontrollera med ren termometer att korven har en
innertemperatur pa minst 72 grader. Hall av vattnet.

Stekt flask /
bacon

Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastférpackningen.

Sprid ut flaskskivorna pa bakplat med bakplatspapper. Satt in
i ugnen. Lat std i ugnen tills de har blivit varma, se upp sa det
inte branns eller blir for torrt.

OBS! Uppvarmningstid ar inte utskriven eftersom det skiftar
beroende palivsmedel och antal portioner som ska upphettas.
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Farsbiffar, jarpar, kottbullar, schnitzlar och
nuggets

Farsbiffar/
Jarpar

Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastférpackningen.

Lagg over biffarna/jarparna i en ugnsform. Tack formen med
aluminiumfolie. Satt in formen i ugnen. Lat sta i ugnen tills
biffarna/jarparna har blivit varma. Kontrollera med ren termometer att
de har en innertemperatur pa minst 72 grader.

Alternativ

Smalt smor/flytande margarin i en stekpanna pa spisen.

Oppna plastférpackningen. Lagg ner s& manga biffar / jarpar som far
plats i stekpannan. Stek tills de har fatt farg och blivit varma.
Kontrollera med ren termometer att biffarna/ jarparna har en
innertemperatur pa minst 72 grader. Lagg éver dem i en ugnsform,
tack med aluminiumfolie och satt in i ugnen for varmhallning medan
du steker ev. resterande biffar / jarpar.

Kottbullar

Satt ugnen pa 150 grader.

Smalt smor i en stekpanna pa spisen. Oppna plastforpackningen. Hall
ner s manga kottbullar som far plats i stekpannan. Stek tills
kottbullarna har fatt lite farg och blivit varma. Kontrollera med
termometer att de har en innertemperatur pa minst 72 grader. Lagg
Over kottbullarna i en ugnsform, tack med aluminiumfolie och satt in i
ugnen. Gor pa samma séatt med resten av kottbullarna.

Schnitzel/
nuggets

Satt ugnen pa 175 grader. Oppna plastférpackningen.

Lagg 6ver schnitzlarna/nuggets pa bakplat med bakplatspapper.
Ringla lite flytande margarin eller D-vitaminberikad rapsolja éver
schnitzlarna/nuggets. Satt in i ugnen. Lat sta i ugnen tills de har fatt
farg och har blivit varma. Kontrollera med ren termometer att
schnitzlarna/nuggetsen har en innertemperatur pa minst 72 grader.

Alternativ

Smalt smor/flytande margarin i en stekpanna pa spisen.

Oppna plastforpackningen. Lagg ner och stek s& manga schnitzlar /
nuggets som far plats i stekpannan. Stek tills de har fatt farg och blivit
varma. Kontrollera med ren termometer att de har en innertemperatur
pa minst 72 grader. Lagg 6ver schnitzlarna / nuggets i en ugnsform,
tack med aluminiumfolie och sétt in i ugnen for varmhalining medan
du steker ev. resterande schnitzlar / nuggets.

OBS! Uppvarmningstid ar inte utskriven eftersom det skiftar
beroende palivsmedel och antal portioner som ska upphettas.
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Kassler, stek, karré och flaskfilé

Kassler, kall

Oppna plastforpackningen. Lagg 6ver kasslern pa ett
serveringsfat. Alternativt portionera direkt till tallrik om det inte ska
vara pa bordet.

Alternativt: om kasslern dnskas stekt, hetta upp torr stekpanna
och vand snabbt skivorna.

Stek / karré

Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastférpackningen.

Sprid ut kottet i en ugnsform. Tillsatt lite kottbuljong, D-
vitaminberikad rapsolja eller flytande margarin. Tack formen med
aluminiumfolie. Satt in formen i ugnen. Lat formen sta i ugnen tills
kottet har blivit varmt. Kontrollera med ren termometer att kottet
har en innertemperatur pa minst 72 grader.

Flaskfilé

Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastforpackningen.

Lagg over flaskfilén i en ugnsform. Tillsatt lite kdttbuljong, D-
vitaminberikad rapsolja eller flytande margarin. Tack formen med
aluminiumfolie. Satt in formen i ugnen. Lat formen sta i ugnen tills
flaskfilén har blivit varm. Kontrollera med ren termometer att
flaskfilén har en innertemperatur pa minst 72 grader.

Kyckling (filé / larfilé / ben / klubba)

Kycklingfilé/
Kycklinglarfilé

Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastférpackningen.

Lagg over kycklingen i en ugnsform. Tillsatt lite kycklingbuljong,
D-vitaminberikad rapsolja eller flytande margarin. Téack formen
med aluminiumfolie. Satt in formen i ugnen. Lat formen sta i
ugnen tills kycklingen har blivit varm. H6j temperaturen till 175
grader de sista 10 minuterna och ta bort folien for att ge
kycklingen en vacker farg. Kontrollera med ren termometer att
kycklingen har en innertemperatur pa minst 72 grader.

Kycklingben/
kycklingklubbor

Satt ugnen péa 150 grader. Oppna plastférpackningen.

Lagg over kycklingen i en ugnsform. Tillsatt lite kycklingbuljong,
D-vitaminberikad rapsolja eller flytande margarin. Tack formen
med aluminiumfolie. Satt in formen i ugnen. Lat formen sta i
ugnen tills kycklingen har blivit varm. H6j temperaturen till 175
grader de sista 10 minuterna och ta bort folien for att ge
kycklingen en vacker farg. Kontrollera med ren termometer att
kycklingen har en innertemperatur vid benet pa minst 82 grader.
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Fisk (kokt / stekt / panerad)

Kokt fisk/ Satt ugnen pa 130 grader. Oppna plastférpackningen.

Pocherad fisk | Lagg Over fisken i en ugnsform. Tillsatt lite fiskbuljong, D-
vitaminberikad rapsolja eller flytande margarin. Tack formen med
aluminiumfolie. Satt in formen i ugnen. Lat formen sta i ugnen tills
fisken har blivit varm. Kontrollera med ren termometer att fisken
har en innertemperatur pa minst 55 grader.

Stekt Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastforpackningen.
stromming/sill | Lagg 6ver strommingen/sillen pa bakplat med bakplatspapper.
Ringla lite flytande margarin eller D-vitaminberikad rapsolja éver
fisken. Satt in i ugnen. Lat std i ugnen tills de har blivit varma.
Kontrollera med ren termometer att fisken har en innertemperatur
pa minst 55 grader.

Panerad fisk Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastférpackningen.

Lagg over fisken pa bakplat med bakplatspapper. Ringla lite
flytande margarin eller D-vitaminberikad rapsolja Over fisken. Satt
in i ugnen. Lat sta i ugnen tills de har blivit varma. Kontrollera
med ren termometer att fisken har en innertemperatur pa minst
52 grader.

OBS! Uppvarmningstid ar inte utskriven eftersom det skiftar
beroende pa livsmedel och antal portioner som ska upphettas.
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Omelett, bruna bonor och blodpudding

Omelett Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastférpackningen.

Lagg 6ver omeletten i en ugnsform. Ringla lite flytande margarin
eller D-vitaminberikad rapsolja 6ver omeletten. Tack formen med
aluminiumfolie. Satt in formen i ugnen. Lat formen sta i ugnen tills
omeletten har blivit varm. Kontrollera med ren termometer att
omeletten har en innertemperatur pa minst 72 grader.

Bruna bdnor Oppna plastforpackningen. Hall 6ver bonorna i en kastrull. Varm
upp bonorna pa lag varme. Ror runt i kastrullen under tiden med
en slickepott. Spad med vatten om bénorna ar for tjocka. Varm
tills bonorna kokar. Kontrollera med ren termometer att b6norna
har en innertemperatur pa minst 72 grader. Smaka pa bonorna
med en sked. Tillsatt mer &ttika, sirap, eller salt om det behovs.

Blodpudding Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastférpackningen.

Lagg 6ver blodpuddingen pa bakplat med bakplatspapper. Satt in
i ugnen. Lat sta i ugnen tills de har blivit varma. Kontrollera med
termometer att blodpuddingen har en innertemperatur pa minst
72 grader.

Alternativ

Smalt smor/flytande margarin i en stekpanna pa spisen.

Oppna plastférpackningen. Stek s& mycket blodpudding som far
plats i stekpannan. Stek pa bada sidor tills puddingen fatt farg och
blivit varm. Lagg 6ver skivorna i en ugnsform, tdck med
aluminiumfolie och satt in i ugnen for varmhalining medan du
steker ev. resterande blodpudding.

OBS! Uppvarmningstid ar inte utskriven eftersom det skiftar
beroende palivsmedel och antal portioner som ska upphettas.
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Vegetarisk biff, falafel och quornfilé

Vegetarisk biff/
falafel

Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastférpackningen.

Lagg over vegetarisk biff / falafel pa bakplat med bakplatspapper.
Ringla lite flytande margarin eller D-vitaminberikad rapsolja 6ver.
Satt in i ugnen. Lat sta i ugnen tills de har blivit varma. Kontrollera
med termometer att de har en innertemperatur pa minst 72
grader.

Alternativ

Smalt smor/flytande margarin i en stekpanna pa spisen.

Oppna plastférpackningen. Stek sd manga biffar / falafel som far
plats i stekpannan. Stek pa bada sidor tills de har fatt farg och
blivit varma. Lagg 6ver biffarna / falafeln i en ugnsform, tack med
aluminiumfolie och satt in i ugnen for varmhallning medan du
steker resterande biffar / falafel.

Quornfilé/
gournbitar

Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastférpackningen.

Lagg o6ver quornfilén i en ugnsform. Tillsatt lite grénsaksbuljong,
D-vitaminberikad rapsolja eller flytande margarin. Tack formen
med aluminiumfolie. Satt in i ugnen. Lat sta i ugnen tills de har
blivit varma. Kontrollera med ren termometer att de har en
innertemperatur pa minst 72 grader.

Gronsaker och smalt eller skirat smor

Kokta
gronsaker

Fyll en stor kastrull till halften med vatten, salta, och lat koka upp.
Dra kastrullen fran varmen. Oppna plastférpackningen. Lagg
forsiktigt i gronsakerna i vattnet i kastrullen. Lat gronsakerna vara
i vattnet i kastrullen i 10 minuter for att bli genomvarma.
Kontrollera med termometer att gronsakerna har en
innertemperatur p& minst 72 grader. Hall av vattnet.

Nar gronsakerna angat av, tillsatt D-vitaminberikad rapsolja eller
flytande margarin, samt garna hackad persilja.

Smalt/skirat
smor

Oppna plastforpackningen. Hall 6ver smoret i en kastrull. Varm
upp smoret pa lag varme. Ro6r runt i kastrullen under tiden med en
slickepott.

Bonustips: tillsatt hackad dill eller hackad persilja nar smoret ar
varmt.
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Kokt potatis

Kokt potatis (fran
Maltidsfabriken)

lugn:

Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastférpackningen. Lagg 6ver
potatisen i en ugnsform. Ringla éver lite flytande margarin eller
D-vitaminberikad rapsolja samt lite vatten i botten. Tack formen
med aluminiumfolie. Satt in formen i ugnen. Lat formen sta i
ugnen tills potatisen har blivit varm. Kontrollera med ren
termometer att potatisen har en innertemperatur pa minst 72
grader.

| micro:

Oppna plastforpackningen. Lagg 6ver potatisen i en glasform.
Ringla dver lite flytande margarin eller D-vitaminberikad rapsolja,
och tillsatt lite vatten i botten. Dra plastfolie Gver och stick nagra
hal med en kniv. Varm pa hogsta effekt i micro i nagra minuter.
Ta forsiktigt ut formen, lossa latt pa plastfolien och kontrollera
med ren termometer att potatisen har en innertemperatur pa
minst 72 grader. Annars, sétt tillbaka folien och kor nagra
minuter till.

| kastrull:

Fyll en stor kastrull till halften med vatten och salta, lat koka upp.
Dra kastrullen fran varmen.

Oppna plastforpackningen. Lagg forsiktigt i potatisen i vattnet i
kastrullen. Lat potatisen ligga i vattnet i kastrullen i 10 minuter
for att bli genomvarma. Kontrollera med termometer att
potatisen har en innertemperatur pa minst 72 grader. Hall av
vattnet och lat anga av.

Hall 6ver potatisen i en serveringsform. Ringla dver lite flytande
margarin eller D-vitaminberikad rapsolja och rér runt med en
sked. Toppa garna med hackad dill eller persilja.

Kokt potatis
(kokas pa
avdelning)

| kastrull:

Forkokt potatis ska skéljas ordentligt innan kokning.

Dela stora potatisar pa halften. Lagg potatisen i en kastrull. Fyll
kastrullen med s& mycket kallt vatten att potatisen tacks. Salta
vattnet och lagg pa ett lock. Koka upp vattnet. Sank varmen pa
spisen till medelvarme och It koka i 15-20 minuter for ra potatis
och 2-3 minuter for forkokt. K&nn efter med en provsticka att
potatisen ar mjuk. Hall av vattnet och lat anga av. Hall 6ver
potatisen i en serveringsform.
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Stekt potatis, potatismos och
potatisbullar

Stekt potatis/
Ugnspotatis/
Rostad potatis

Satt ugnen pa 150 grader.

Oppna plastférpackningen. Lagg éver potatisen pa en bakplat med
bakplatspapper under eller en ugnsform. Ringla over lite flytande
margarin eller D-vitaminberikad rapsolja och ror forsiktigt runt med
en sked. Satt in i ugnen. Lat sta i ugnen tills de har blivit varma.
Passa noga sa de inte branns. Kontrollera med termometer att
potatisen har en innertemperatur pa minst 72 grader.

Alternativ: ar det mindre mangd potatis, stek dem da garna i
stekpanna med flytande margarin/smor.

Potatismos

lugnen
Satt ugnen pé 150 grader. Oppna plastforpackningen. Lagg over

potatismoset i en ugnsform, skar det i rutor med en kniv, sa
kommer varmen lattare at. Tack formen med aluminiumfolie. Stall
in i ugnen och varm tills innertemperaturen ar minst 72 grader. Ta
ut ur ugnen. Ta bort aluminiumfolien. Tillsatt lite gradde eller mj6lk
samt lite flytande margarin eller D-vitaminberikad rapsolja och ror
runt med en slickepott eller visp, sa att det far en slat och luftig
konsistens. Smaka pa och tillsatt ev. mer salt och peppar.

| mikron

Oppna plastférpackningen. Lagg 6ver potatismoset i en glasform,
fordela det med en kniv i mindre bitar. Stéll in i mikron och varm i 2
minuter. Ta ut formen. Ror runt med en slickepott eller sked. Satt
tillbaka formen i mikron och varm i 1 minut till. Ta ut formen. Ror
runt. Fortsatt varma i mikron en minut i taget tills innertemperaturen
ar minst 72 grader. Ta ut ur mikron. Tillsatt lite gradde eller mjolk
samt lite flytande margarin och rér runt med en visp eller slickepott.
Smaka pa potatismoset med en ny sked. Tillsatt mer salt,
vitpeppar, mjolk eller margarin om det behdvs.

Potatisbullar

Varm ugnen till 150 grader.

Oppna plastforpackningen. Lagg 6ver potatisbullarna pa en bakplat
med bakplatspapper under eller en ugnsform. Ringla 6ver lite
flytande margarin eller D-vitaminberikad rapsolja. Sétt in i ugnen.
Lat std i ugnen tills de har blivit varma. Kontrollera med ren
termometer att potatisbullarna har en innertemperatur pa minst 72
grader.

Alternativ: om det ar mindre mangd potatisbullar, stek i stekpanna
i flytande margarin/smor.
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Kokt pasta, ris och bulgur

Kokt pasta, ris
och bulgur (fran
Maltidsfabriken)

| micro:

Oppna plastforpackningen. Lagg 6ver pastan i en glasform.
Ringla over lite flytande margarin eller D-vitaminberikad rapsolja,
och tillsatt lite vatten i botten. Dra plastfolie 6ver och stick nagra
hal med en kniv. Varm pa hogsta effekt i micro i nagra minuter.
Ta forsiktigt ut formen, lossa latt pa plastfolien och kontrollera
med ren termometer att pastan har en innertemperatur pa minst
72 grader. Annars, satt tillbaka folien och kér nagra minuter till.

Alternativt

Fyll en stor kastrull till halften med vatten och salta, 1at koka upp.
Dra kastrullen fran varmen.

Oppna plastforpackningen. Lagg forsiktigt ned pastan i
kastrullen. Lat pastan ligga i vattnet i kastrullen i 10 minuter for
att bli genomvarma. Kontrollera med termometer att potatisen
har en innertemperatur pa minst 72 grader. Hall av vattnet med
ett durkslag och lat anga av. Ringla over lite flytande margarin
eller D-vitaminberikad rapsolja och ror runt med en sked.

Kokt pasta
(kokas pa
avdelning)

| kastrull:

Fyll en kastrull till halften med kallt vatten. Salta vattnet och lagg
pa ett lock. Satt kastrullen pa spisen och satt pa plattan pa
hogsta varme. Lat vattnet koka upp. Tillsatt pastan och ror runt
bland pastan i vattnet med en gaffel. Lat koka i 9-13 minuter.
Ror runt bland pastan under koktiden. Koktiden kan variera
beroende pa pastasort. Kontrollera alltid koktiden pa
forpackningen. Fiska upp en pastabit med en gaffel och
provsmaka. Hall av vattnet om pastan &r mjuk. Blanda ner D-
vitaminberikad rapsolja eller flytande margarin i pastan innan
servering.

Kokt ris (kokas
pa avdelning)

| kastrull:

Méat upp méangden ris som ska tillagas i en kastrull. Tillsatt den
mangden vatten till kastrullen som kravs for att tillaga uppmatt
mangd ris enligt férpackningen. Lagg pa ett lock pa kastrullen.
Satt kastrullen pa spisen och satt pa plattan pa hogsta varme.
Lat vattnet koka upp och sank varmen pa plattan till lag varme.
Lat sjuda i 15-20 minuter. Koktiden kan variera beroende pa
rissort. Kontrollera alltid koktiden pa forpackningen. Dra
bort kastrullen fran plattan och stang av plattan. Lat riset sta och
anga i kastrullen med lock pa i 5-10 minuter. R6r runt med en
gaffel i riset innan servering.
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LESINCIEIEEY Kokt bulgur | kastrull:

(kokas pa Méat upp mangd vatten i en kastrull enligt forpackningens
avdelning) anvisning. Lagg pa ett lock pa kastrullen. Satt kastrullen pa
spisen och sétt pa plattan pa hogsta varme. Lat vattnet koka
upp. Tillsatt mangd bulgur enligt férpackningens anvisning. Lat
sjuda i 15-20 minuter. Koktiden kan variera beroende pa
bulgursort. Kontrollera alltid koktiden pa férpackningen.
Dra bort kastrullen fran plattan och stang av plattan. Lat
bulguren sta och anga i kastrullen med lock pa i 5-10 minuter.
Ror runt med en gaffel i bulguren innan servering.

Stuvade tillbehor | Oppna plastférpackningen. Hall éver det stuvade tillbehoret i en

(exempelvis kastrull. Varm upp stuvningen pa lag varme. Ror runt i kastrullen
potatis, under tiden med en slickepott. Spad eventuellt med mj6lk om
makaroner, stuvningen ar for tjock. Varm tills stuvningen kokar. Kontrollera
gronsaker) med termometer att stuvningen har en innertemperatur pa minst

72 grader. Smaka pa stuvningen med en sked. Tillsatt mer salt,
peppar, buljong eller 6rter om det behovs.

OBS! Uppvarmningstid ar inte utskriven eftersom det skiftar
beroende palivsmedel och antal portioner som ska upphettas.
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Smulpaj, pannkakor, plattar och
risgrynsgrot

Smulkaka/paj

Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastforpackningen.

Lagg over smulkakan/pajen i en ugnsform. Tack formen med
aluminiumfolie. Satt in formen i ugnen. Lat formen st i ugnen
tills kakan/pajen har blivit varm.

Pannkaka/plattar

Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastforpackningen.

Lagg over pannkakorna/plattarna i en ugnsform eller ugnsplat,
med bakplatspapper. Tillséatt lite D-vitaminberikad rapsolja eller
flytande margarin. Tack formen med aluminiumfolie. Satt in
formen i ugnen. Lat formen sta i ugnen tills
pannkakorna/plattarna har blivit varma. Kontrollera med ren
termometer att de har en innertemperatur pa minst 72 grader.

Risgrynsgrot

Oppna plastférpackningen. Hall ver i en fin serveringsskal om
den ska serveras kall.

| kastrull:

Oppna plastférpackningen. Hall éver gréten i en kastrull. VArm
upp gréten pa lag varme. Ror runt i kastrullen under tiden med
en slickepott. Spad eventuellt med mjolk om gréten ar for tjock.
Varm tills groten kokar. Kontrollera med ren termometer att
groten har en innertemperatur pa minst 72 grader.

lugn:

Satt ugnen pa 150 grader. Oppna plastforpackningen. Hall
Over risgrynsgroten i en ugnsform. Tack formen med
aluminiumfolie. Satt in formen i ugnen. Lat formen std i ugnen
tills groten har blivit varm. Kontrollera med ren termometer att
groten har en innertemperatur pa minst 72 grader.

OBS! Uppvarmningstid ar inte utskriven eftersom det skiftar
beroende palivsmedel och antal portioner som ska upphettas.
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