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Opvarmningstider

1) Prik huller i filmen pa bakker ) /> time = Kort opvarmningstid
2) Taend ovnen pa 100° C varmluft

3) Laeg maden (i emballage) ind i ovnen
4) Folg vejledende opvarmningstider @®@® > timer=Llang opvarmningstid

@ © 1 time = Mellem opvarmningstid

Produkt Opvarmningstid

Farsbred i skiver/vegetarisk farsbred 0

Fiskefrikadeller/fisketerrin i skiver © (fiskefrikadeller i bradepande)*
Fisk, stegt i portioner © (paneret fisk i bradepande)*
Flodekartofler, ubagt o0

Forkogte kartofler: Tilberedes i gryde, uden pose Egnlg dvggflnr?rikiaertio\ffr: d'el,:OSngs]llLrJ]k
Frikadeller/hakkebgffer/vegetariske boffer O bradepande)*

Gryderet i bakke/pose 0

Grogntsagsblandinger, frost [ D)

Grentsagsblandinger (D)

HELT farsbrod o0

HELT ked/stege o0

Hovedret enkeltportion / diaet O

Kad i skiver ( 1))

Lasagne/moussaka o0

Lune retter (se etiketten) O0-00
Ris/bulgur/perlespelt/pasta [ D)

Risengred/mannagrad 0

Sovs/beriget sovs O

Stuvning i bakke/pose [ 1))

Suppe/frugtsuppe (D)

1 por. ked/hakket k@d/mos O

* Laeg en klat smor pa hvert stykke.

HUSK: Tjek at kernetemperaturen er 75°C efter endt opvarmning



