Maximal Upptiningstid i - -
forvaringstid rumstemperatur Upptlnlr]gstld fugn
o . (minuter)
(manader) (timmar)
Brod 4-6 2-3 4-5 (220-225°C)
Sma-kakor 3-6 1-1,5 5-8 (190-200°C)
Bakverk 1-3 2-3 5-10 (200-225°C)
Paj 1-15 3-4 5-8 (190-200°C)
Filodeg 2-3 1-1,5 5-8 (190-200°C)
Pizza 2-3 2-4 15-20 (200°C)
Maximal
Kétt och fisk Forberedning forvaringstid
(manader)
Notkott Forpackad i folie 6-8
Lammkott Forpackad i folie 6-8
Kalvstek Forpackad i folie 6-8
Kalvtarningar | sma bitar 6-8
Lammtéarningar | bitar 4-8
Kottfirs | forpackningar utan att anvanda 1-3
kryddor
Inélvor (stycken) | bitar 1-3
. Bor férpackas aven om den har
Bologna korv/salami
ett membran
Kyckling och kalkon Forpackad i folie 4-6
Gas och anka Forpackad i folie 4-6
Radjur, kanin, vildsvin | 2,5 kg portioner och i filéer 6-8
Sotvattensfiskar (lax, karp, 5
kran, silur) Efter att ha rensat bort tarmarna
Mager fisk; havsabborre, och skalorna av fisken, tvatta 4
piggvar, flundra och torka; och vid behov kapa
Fet fisk (Torsk, mackrill, svansen och huvudet.
- S 2-4
tunfisk, ansjovis)
Skaldjur Rensad och i plastpasar 4-6
Kaviar I sin forp?cknlng, i en aluminium- 2.3
eller behallare
. | salt vatten, i en aluminium-eller
Snigel 3
plastkopp

0
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Observera: Fryst kott ska kokas som férskt kott efter att ha tinats. Om det inte
. tillagas efter att ha tinats far det aldrig frysas igen.




Maximal
Gronsaker och frukt Forberedning forvaringstid
(manader)
Skirbénor och bénor Tvatta och skar i sma bitar och koka i 10-13
vatten
Bonor Rensa och tvatta och koka i vatten 12
Kal Tvatta och koka i vatten 6-8
Morot Tvatta och skar i skivor och koka i vatten 12
. Skar av stjalken, skar i tva halvor och ta
Paprika bort kdrnan och koka i vatten 8-10
Spenat Tvatta och koka i vatten 6-9
Ta bladen isar, skar hjartat i bitar, och lat
Blomkal ligga i bl6t i vatten med lite citronsaft en 10-12
stund
Aggplanta Skar i 2cm stora bitar efter att ha tvattat 10-12
den
Majs Rengdr och férpacka med sin stam eller 12
som sockermajs
Applen och péron Skala och skiva 8-10
Aprikos och persika Skar i tva halvor och ta bort karnan 4-6
Jorgubbar och bjornbar Tvatta och rensa 8-12
Kokad frukt Tillagg 10 % socker i behallaren 12
E;mmon, korsbar, sura Tvatta och rensa stjalkarna 8-12
Maximal
Mejeriprodukter Forberedning forvaringstid Forvaringsvillkor
(manader)
Forpackning | sin egen Ren mjolk - | sitt eget
(homogeniserad) .. g€ 2-3 J 9
e férpackning paket
mjolk
Originalférpackningen kan
Ost - forutom vit . anvandas for kortvarig
| skivor 6-8 . . oS
ost lagring Bor svepas in i
folie for langre perioder.
Smodr, margarin .I. sin egen 6
férpackning
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