Klassisk Julemenu - Kold
Tilberedningsvejledning

OBS! LAG TAGES AF ALLE ELEM ENTER, FOR DE SATTES | OVNEN
Forret:
1. Teend din ovn pa 180° varmluft

2. En halv time fer | gnsker at spise forret, szettes fiskefilet ind i den forvarmede ovn.
Fisken skal have ca. 20 minutter.

3. Skeer citron i bade - ca. 8-10 stk. pr. citron.
Hovedret:

1. En halv time for | gnsker at spise hovedret, szettes andelar og kartofler ind i den
forvarmede ovn.

2. Seet minuturet til 10 minutter

3. Nar uret ringer, sattes frikadeller ind i ovnen til de andre elementer
4, Seet nu minuturet til 15 minutter

5.Varm saucen i en gryde

6. Redkal lunesi en gryde

7. Nar uret ringer er maden feerdig, og den tages ud af ovnen

HUSK ALTID at se og maerk pd maden. Tiderne kan varierer afhaengigt af oven og antal af
kuverter.

OVERSIGT OVER OPVARMNINGSTIDER PA 180° VARMLIUFT:

Kartofler: ca. 25 minutter
@ Andelar: ca. 25 minutter

Frikadeller: ca. 15 minutter

TILK@B



Leverpostej: ca. 15 minutter (seettes ind sammen med frikadeller)
Hens i asparges: ca. 10-15 minutter, lunes i gryde under omrgring
Tarteletskaller: ca. 5 minutter i ovnen



