Opvarmnings vejledning
IhSerensen

| VARM OVN VED 200 GRADER

Oksemorbrad ca. 25-30 min.
Ved brug af stegetermometer skal kernetemperaturen veare 53 (rod), 57 (medium).
M3 gerne lige hvile 10 minutter inden den skeeres.

Kalvemorbrad ca. 25 min.
Ved brug af stegetermometer skal kernetemperaturen veare 53 (rod), 57 (medium).
M3 gerne lige hvile 10 minutter inden den skeeres.

Oksefilet ca. 25 min.
Ved brug af stegetermometer skal kernetemperaturen veare 53 (rod), 57 (medium).
M3 gerne lige hvile 10 minutter inden den skeeres.

Fleeskesteg ca. 25 min.

Urtefarseret kyllingebryst ca. 12 min.

Marineret svinemerbrad ca. 12 min.

Lammeculotte ca. 15 min.

Glaseret skinke ca. 10 min.

Frikadeller ca. 10 min.

Kyllingespyd ca. 7 min.

Flodekartofler ca. 25 min.

Rastegte kartofler ca. 15 min.

Knust kartoffel ca. 15 min.

Asparges med baconsveb ca. 5-7 min.

Brod kan lunes ca. 5 min.

Sauce opvarmes i ovnen indtil den er gennemvarm eller opvarmet i gryde.
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