HANDTERINGSTIP

- SADAN LYKKES DU BEDST MED KARTOFLER

For at ra skreellede og faerdigkogte kartofler til storkekkener skal bevare smag og kon-
sistens, er det vigtigt at handtere produkterne korrekt. En ubrudt kelekaede og skan-
som madlavning betyder, at produktets hgje kvalitet holder hele vejen til tallerkenen.

Kartoflerne skal né 96°C for at veere faerdigkogte
Kog med et termometer for at voere sikker
kartoflerne er foerdigkogte.

Brug opvarmet ovn

N&r du laver mad, skal du altid loegge kartoflerne
i opvarmede ovn med fuld damp. Kolde ovne og
koldt vand gger risikoen for filmdannelse.

Leeg kartoflerne i kogende vand
N&r man koger kartofler, skal vandet altid veere
kogning, ndr kartoflerne tilscettes.

Abn aldrig ovnen under tilberedning
Nd&r ovndgren dbnes, falder temperaturen
hvilket kan fere til lcengere tilberedningstid.

Undgé langvarig opvarmning
Lange opvarmningstider kan styrke
membrandannelsesprocessen.

Undgé opbevaring i vand
Opbevar aldrig kartofler i vand - denne ddse
forbedre membrandannelsesprocessen.

Handteres forsigtigt ved den korrekte temperatur
Husk at kartofler er et felsomt produkt og bar derfor
altid hé&indteret med omtanke. For bedst at bevare
friskhed, vitaminer og tilberedningsegenskaber,

skal veere friske og forkogte kartofler, hdndteres i en
ubrudt kalekcede og opbevares ved 2-6°C. Det skal
med andre ord produkterne opbevares i meelke- og
kadkeleskabet, hvor temperaturen er omkring 4°C.

| grentsagskaleskabet er temperaturen omkring
8-10°C, hvilket er for varmt.

Tilberedning af ra skreellede kartofler
Folg skyllevejledningen p& emballagen.

Kombiovn: Serg for, at ovnen har fuld damp og
varme (100°C). Kog hele kartofler i cirka 30-35
minutter. Under under tilberedningen skal l&dgen
holdes lukket. Kartoflerne er klar ved 96°C kerne-
temperatur.

Gryde: Heeld forsigtigt hele kartoflen direkte fra den
pose i kogende vand. Kog i cirka 25-35 minutter,
afhcengig af kartoflens sort og storrelse.

Ovnbagte: Hele, halve og floekkede kartofler til-
beredes midt i ovnen ved 200°C i cirka 30-40
minutter afhcengig aof pd kartoflens sort og sterrelse.

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

Kombiovn: 10-15 minutter ved 100°C (fuld damp og
VARME). Forkogte kartofler kan varmes ubrudte
embuallering i kombiovn: lceg posen i en perforeret
gastro bakke og opvarm i ca. 12 minutter ved 100°C
med damp.

Gryde: Heeld kartoflerne forsigtigt i kogende vand.
Kog i 3-5 minutter, afhcengig af sort og sterrelse
pd kartoflerne.

Ovn: Heeld kartoflerne i en perforeret form og kog i
12-15 minutter ved 185°C.

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

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