@ MATSPECIALEN

Oppvarming av varmmat

Du har na mottatt kald mat fra Matspecialen. Et lurt valg, for da kan du selv varme det opp etter

gnske og servere umiddelbart etterpa! Nylaget er alltid best!

Oppvarming vil variere avhengig av din komfyr, sa estimatene under ma anses som veiledende. Skulle
maten vaere ved gnsket temperatur tidligere eller senere enn oppgitt avgjer du dette selv.

Tradisjonell Julemiddag

Ribbe: Kan varmes i stekeovn (varmluft) ved 150 grader uten lokk i 20 minutter. Hvis man gnsker
spraere svor, kan man deretter skru rett over pa «grillfunksjonen» (sterk overvarme) og sette opp
varmen til 250 grader. Her ma man passe p3a, og sta ved ovnen, for & unnga at ribben blir svidd.

Polse og medisterkaker: Kan varmes ved 150 grader i stekeovnen (varmluft) i ca. 20 minutter. Ta de ut
og hold varm, hvis ribben trenger noen ekstra minutter under grillen.

Saus og rgdkal: Kan begge varmes pa komfyr i kjele. Rar jevnlig s& det ikke brenner seg i bunnen av
gryten. Middels varme.

Poteter. Dampes i kjele til de er gjennomvarme. Ha litt vann i bunn av gryten.

Pinnekjott

Pinnekjott: Kan varmes i ovnen (varmluft) med lokk ved 150 grader i ca. 45 minutter. Ta eventuellt av
lokk og sett pa «grillfunksjonens» etter dette, hvis du @nsker litt stekeskorpe pa det dampede kjottet. Her
ma man passe pa, og sta ved ovnen, for & unnga at pinnekjottet blir svidd.

Kalrotstappe: Kan med fordel varmes i en kjele pa komfyren. Rer jevnlig sa det ikke brenner seg i bunn
av gryten. Middels varme. Ha i en flgteskvett eller h-melk, hvis du gnsker en tynnere eller mildere
kalrotstappe.

Vossakorv: Varmes best sammen med pinnekjattet under lokk, de siste 15 minuttene av kokeprosessen
pa dette.

Poteter: Dampes i kjele til de er gjennomvarme. Ha litt vann i bunn av gryten.

Julens gvrige hovedretter

Fisk: Kan varmes direkte i emballasjen ved 150 grader (varmluft) i ca. 15-20 minutter. Behold lokket pa.
Hvis produktet kommer i plast porsjonspakker, kan disse med fordel varmes i mikrobglgeovn (de taler
ovn 0gsa, hvis du ikke har micro, men da gjelder tid og temperatur over). Prikk et par hull i toppfolien og
varm opp i ca. 4 minutter pa full styrke (700Owatt).

Kalkun: Kan varmes direkte i emballasjen ved 150 grader (varmluft) i ca. 20 minutter. Behold lokket pa.
Hvis produktet kommer i plast porsjonspakker, kan disse med fordel varmes i mikrobglgeovn (de taler
ovn 0gsa, hvis du ikke har micro, men da gjelder tid og temperatur over). Prikk et par hull i toppfolien og
varm opp i ca. 4 minutter pa full styrke (70Owatt).

(vend arket)



Vilt: Kan varmes direkte i emballasjen ved 150 grader (varmluft) i ca. 15-20 minutter. Behold lokket pa.
Hvis produktet kommer i plast porsjonspakker, kan disse med fordel varmes i mikrobglgeovn (de taler
ovn 0gsa, hvis du ikke har micro, men da gjelder tid og temperatur over). Prikk et par hull i toppfolien og
varm opp i ca. 3,5-4 minutter pa full styrke (7OOwatt).

Nyttarsaften Hovedrett

Oksefilet: Varmes ved 150 grader i forvarmet stekeovnen (varmluft) uten lokk til ansket stekegrad. For
ra/medium- ra vil dette vaere ca. 12 minutter, for medium (som vi anbefaler) tenker vi rundt 15 minutter
og for gjennomstekt ma du opp i 18-20 minutter. Ta sa kjottet ut av ovnen og la det hvile (utildekket)
minimum 10 minutter, for oppskjaering.

Grgnnsaker og potet: Varmes ved 150 grader i ovnen (varmluft) i ca. 25 minutter uten lokk.
Saus: Varmes i en kjele pa komfyren under jevnlig omraring. Middels varme.

Oppsummering: Forvarm ovnen til 150 grader. Sett inn bade kjott, grannsaker og potet og still inn
kjgkkenuret pa 15 minutter. Imens heller du sausen over i en liten kjele med visp og begynn
oppvarmingen av denne pa middels varme. Nar uret ringer tar du ut kjottet legger dette over pa en fjal.
Skulle det vaere kjgttsaft i stekeemballasjen, heller du dette oppi med sausen som er pa oppkok. La
grgnnsaker og potet forbli i ovnen i 10 minutter til, mens kjottet alikevel hviler. Skru opp temperaturen pa
sausen, sa denne er rykende varm nar maten skal legges opp pa fat eller tallerken. Husk det er bedre
med saftig, lunt kjgtt, enn med varmt tort kjott, s& en varmende saus ved siden av er viktig. Anrett, server
og nyt!

Oppvarming av gryteretter

Gryteretter fra Matspecialen kan fint varmes i emballasjen de kommer i. Sett ovnen pa 150 grader
(varmluft) og varm produktet med lokk i ca. 30 minutter. Avhengig av mengden bestillt vil
oppvarmingstid variere en del pa disse produktene. Bruk en skje og sjekk temperaturen i midten av
gryteretten, vend eventuellt produktet i emballasjen. P4 150 grader taler produktet ogsa eventuellt at det
varmes videre uten topplokket pa. Dette gar naturligvis fortere, men det vill i utstrakt bruk gi en tynn
stekeskorpe pa toppen av retten, som ikke er optimalt. Lengst mulig med lokk, og inntil 10 minutter uten
er hovedregelen her. Gryteretter kan med fordel varmes i kjele eller microbglgeovn ogsa, bruk sunn
fornuft!

Oppvarming av Tapas-varmretter

All varmmat til tapas kommer i egne aluminiums former. Disse skal i utgangspunktet varmes ved 150
grader i ovnen (varmluft) i 20 minutter. Unntaket fra regelen er scampi/villreker som bare trenger 10
minutter for & kunne serveres gjennomvarme. Kjgkkenet vil merke lokkene til Tapas-varmrettene med
tusj og skrive «med lokk» eller «uten lokk» pa disse. Dette er oppvarmings instruksjon til deg som vi
anbefaler at du folger!

Lykke til!
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