
HÅNDTERINGSTIP

For at rå skrællede og færdigkogte kartofler til storkøkkener skal bevare smag og kon-
sistens, er det vigtigt at håndtere produkterne korrekt. En ubrudt kølekæde og skån-
som madlavning betyder, at produktets høje kvalitet holder hele vejen til tallerkenen.

Kartoflerne skal nå 96ºC for at være færdigkogte
Kog med et termometer for at være sikker
kartoflerne er færdigkogte.

Brug opvarmet ovn
Når du laver mad, skal du altid lægge kartoflerne  
i opvarmede ovn med fuld damp. Kolde ovne og 
koldt vand øger risikoen for filmdannelse.

Læg kartoflerne i kogende vand
Når man koger kartofler, skal vandet altid være
kogning, når kartoflerne tilsættes.

Åbn aldrig ovnen under tilberedning
Når ovndøren åbnes, falder temperaturen
hvilket kan føre til længere tilberedningstid.

Undgå langvarig opvarmning
Lange opvarmningstider kan styrke
membrandannelsesprocessen.

Undgå opbevaring i vand
Opbevar aldrig kartofler i vand - denne dåse
forbedre membrandannelsesprocessen.

Håndteres forsigtigt ved den korrekte temperatur
Husk at kartofler er et følsomt produkt og bør derfor 
altid håndteret med omtanke. For bedst at bevare 
friskhed, vitaminer og tilberedningsegenskaber, 
skal være friske og forkogte kartofler, håndteres i en 
ubrudt kølekæde og opbevares ved 2-6ºC. Det skal 
med andre ord produkterne opbevares i mælke- og 
kødkøleskabet, hvor temperaturen er omkring 4ºC. 
I grøntsagskøleskabet er temperaturen omkring 
8-10ºC, hvilket er for varmt.

Opvarmning af hele forkogte kartofler
Kartoflerne skal ikke skylles før tilberedning.

Kombiovn: 10–15 minutter ved 100°C (fuld damp og
VARME). Forkogte kartofler kan varmes ubrudte 
emballering i kombiovn: læg posen i en perforeret 
gastro bakke og opvarm i ca. 12 minutter ved 100°C 
med damp.
 
Gryde: Hæld kartoflerne forsigtigt i kogende vand.
Kog i 3-5 minutter, afhængig af sort og størrelse
på kartoflerne.
 
Ovn: Hæld kartoflerne i en perforeret form og kog i 
12-15 minutter ved 185°C. 

Mikroovn: Kom en lille mængde kartofler i en form
og varm i 2-5 minutter på fuld kraft.

Tilberedning af rå skrællede kartofler 
Følg skyllevejledningen på emballagen.
 
Kombiovn: Sørg for, at ovnen har fuld damp og 
varme (100˚C). Kog hele kartofler i cirka 30-35 
minutter. Under under tilberedningen skal lågen 
holdes lukket. Kartoflerne er klar ved 96˚C kerne- 
temperatur. 
 
Gryde: Hæld forsigtigt hele kartoflen direkte fra den
pose i kogende vand. Kog i cirka 25-35 minutter,
afhængig af kartoflens sort og størrelse.
 
Ovnbagte: Hele, halve og flækkede kartofler til- 
beredes midt i ovnen ved 200°C i cirka 30–40 
minutter afhængig af på kartoflens sort og størrelse.

Tilberednings-/opvarmningstiden kan variere, og mindre kartofler bør koges/varmes i kortere tid.
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