Instruktioner

Soppor:

Varm sakta i kastrull, spad ev. med en skvatt vatten. Hall upp den kokheta soppan i skalar. Toppa med
rakor.

Vitléksbrod:

Laggs i ugnen strax innan servering. 125-150 grader ca 5 minuter.
Crépes: Varm i ugnen pa 175 grader ca 20-25 minuter.
Varmriditter:

Varm gratang och sas i god tid. Tiden pa gratdngen ar beroende pa hur mycket det &r i formen. Den ar
fardig nar den ar varm och har fatt farg (20—30 min). 150-175 grader.

Rotfrukt gronsaker ca 10—20 minuter, beroende hur mycket det ar i formen. 150-175 grader.
Potatisbakelse varms pa 150-175 grader i ca 5-10 minuter.
Varm sasen sakta i kastrull pa Iag varme.

Lamm, rédtunga och flaskfilé kors pa samma temperatur. 175 grader. Lat det sta i rumstemperatur
innan ni lagger det i ugnen. Garna nagon timma innan. (Framforallt om ni vill ha lammet medium).

Lamm: ca 7-10 minuter.
Flaskfilé: ca 20 minuter.
Rédtunga: ca 10 minuter. Toppa med rdakorna som garnering.

Nattbakad Hogrev: Tag av locket, sla pa lite vatten sa det tacks till halften. Lagg aluminiumfolie runt
formen. 175 grader ca 20—-30 minuter beroende pa mangd. Hall av lite av vatskan innan servering.
Varm grénsakerna i ugnen pa 175 grader 5—10 minuter.

Liten tarta:
Portionera och servera.

Téink pa att tiderna varierar beroende pd hur mycket det éir i formen samt pG om ni har
varmluftsugn eller vanlig ugn.

Ingen mat skall vara kylskdpskallt nér ni légger det i ugnen, da stimmer ej de angivna tiderna.

Smaklig mdltid!



