Fulleldud og
keeld malti®

Ekki parf ad
borda allt i
einu

Ad hita i
érbylgjuofni

og
i bakaraofni

Maturinn heim

Upplysingar fyrir vidskiptavini

Best er ad geyma bladid a handhaegum stad

Maltidin fra okkur kemur til pin fulleldud en keeld. Fyllsta dryggis
er geett vid alla framleidsluna. Matinn & alltaf ad geyma i isskap
og dagsetningar segja til um framleidsludag og sidasta
neysludag.

Kjosir pu ad skipta maltidinni hitar pa einungis pann hluta sem
bu aetlar ad borda i hvert sinn og geymir pad sem eftir er i
isskapnum par til sidar.

PU hitar matinn eftir leiobeiningum og ad eigin vali. Upplysingar
um hve lengi parf ad hita matinn er ad finna & pakkningunum og
a bakhlid pessa spjalds.

Ef pu notar drbylgjuofn parftu ad stinga nokkur got a
plastfilmulokid & matarbakkanum, t.d. med gaffli, &dur en pu
setur bakkann inn i 6rbylgjuofninn og lata hann sidan standa i
1 — 3 mindtur &dur en pu bordar maltidina. ba a hun ad vera
ordin heit i gegn.

Ef pu notar bakaraofn parftu ad fjarleegja plastfilmulokido adur en
ba hitar maltidina.
Komi upp spurningar eda viljir pu breyta péntun pa hafid

samband i sima 411-1111 eda sendid tolvupodst a
maturinnheim@reykjavik.is

Sja leidbeiningar um hitun & bakhlid


mailto:maturinnheim@reykjavik.is

Mikilvaegt

Athugid ad mat sem buid er ad hita ma ekki frysta!

Leidbeiningar um hitun

Hitun i bakaraofni
Ofnhiti 120-130 gradur

Adalréttur Supa eda eftirréttur smamal
15-20 minutur u.p.b. 10 minatur 6-8 minutur

Hitun i orbylgjuofni

Adalréttur Supa eda eftirréttur smamal
3-4 minutur 1)5-2 minutur 1-2 minutur

Gangi pér vel og verdi pér ad godu
starfsfolk eldhidssins ad Vitatorgi
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