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DUMM'InES!

Skift viskustykki og bordlappa HV@ONN dag

Eftir bruk skal bordlappin skolast i heitum vatni og
heingjast upp

Koyr gamlan mat burtur

Steik matin vzel, serliga kjgtfars, malid kjot og
flogfenad, sum skal vera minst 75 stig. Oksakjot og
heilt kjptstykki av lambi og gdrum kunnu vera rosa
Lat kjgtio tiona i ileeti i kuldaskapi, so saftin

ikki dryppar a mat og annad. Set kjot

nidast, har er kaldast.

Matur, sum er klarur at eta, ma

ongantid koma i samband vid

ratt hgsnakjgt ella ambod, har

kjotsaft er a

flgt, knivar, skeribretti og annad,

sum kemur i samband vid ratt

hgsnarkjet, eiga at verda skaldad

adrenn uppvask

Hosnarkjet og annar flogfenadur

skal altid verda gjggnumstokt.

Hetta merkir, at tad skal loysna

laett fra beininum og ikki blgda.

Hitin inni vid bein a tjukkasta

stad skal verda 75 stig ella

heitari

Matleivdir skulu setast i

kuldaskapid sum skjotast

Upphitadur matur skal

hitast til 75 stig ella heitari

Briika steikitermometur, ta

ta gjort mat

Bordlappar, sum verda

nyttir til ratt hgsnarkjot,

skulu i vask beinanvegin

Umradandi er at vaska

hendur ofta og serliga

veel eftir at ti hevur

handfari ratt hgsnarkjet

og liknandi

Turka kjgtsaft upp vid pappiri

Tak ringar og ur av, ta ti arbeidir i kgkinum

Hitin i kuldaskapinum skal vera i mesta lagi 5 stig
Koyr matin burtur, um hann er hyggiskotin ella surur
Skola frukt, salat, urtir og liknandi, adrenn tu etur tad
ratt

Blanchera! Legg babymajs, sukurertrar, bgnir og
liknandi i spillk6kandi vatn i %/2-1 min., um ti skalt eta
tad sum snack

Minst til, at vera heldur szer styttri, ta hon er upplatin
Hav i minsta lagi try skeribretti: eitt til kjot, eitt til
gronmeti og eitt til alt annad

Handfar ra egg eins og hgsnakjgt - tey kunnu vera
fongd vid salmonella, sum smittar illa

Skalt ta brika ra egg, vel so tey pastauriseradu, sum
eru hitavidgjord og 6skadilig

Vaska kuldaskapid javnan vid heitum vatni og klori
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Raur flogfen-

adur og ra

egg skulu
altio verda
handfarin
sum um tey
voru fongd av
sjakuelvandi
bakterium!
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= Val kékad epli:
o Lat eplagrytuna
spruttkoka i
15 minuttir.
Slokk so fyri
hitanum og lat
eplini standa i
vatninum, til tey eru moyr (uml. 30 min.)

Ylakkk!!!

1 bakteria kann ngrast til 1
.. millién bakteriur eftir 6 timum,
,um maturin stendur framml"
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Ein labur skoristeik

Oksakjgt verdur sogt, um tad
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steikir ov leingi. Ti eru vit mong,
sum elska eina reyda/rosa steik.
Sostatt skal ein coulotta ikki
hava meira enn 45-55 minuttir i
ovninum - tilsamans! Sker rutar i
feittid og smyr hana vid hvittleyki
og grovum salti. Set steikina i litla
bradupannu og byrja vid négvum
hita, 225 stigum i 10 minuttir.
Dempa so hitan til 160 stig restina
av tidini. Lat steikina hvila i
staniél i minst 20 minuttir, Adrenn
tl skerir hana i skivur. Goym sodid
til sésina.

Vel i gagnist!
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