e SYKEHUSET | VESTFOLD
o

Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming

Gjelder for: Servicedivisjon/Forsyningsavdeling/Forsyningsavdeling - felles
Dokumenttype: Avdelingens dokumentasjon
Sist endret: 13.05.2024

x  SLA PA OVNEN 5 MINUTTER FOR FORSTE RETT SKAL LEGGES INN.
x METOS: SKRU TIDSURET MOT VENSTRE TIL DET STAR FORVARM - VELG DAMP (BLA) OG 100°

ELEKTROLUX: FORHANDSINNSTILT PA 100° - VELG DAMP - FORVARMING STARTER AUTOMATISK NAR OVNENE SLAS PA.
x  NAR OVNEN ER FERDIG FORVARMET KONTROLLERES TEMPERATUREN VED AT DAMPEN SLAR I MOT DEG NAR DGREN APNES.

HVIS DEN IKKE GIJ@R DETTE KAN IKKE OVNEN BRUKES

x FYLL VANNBADET MED VANN OG SLA PA DETTE 1 TIME FOR SERVERING. SETT BAKKER I VANNBADET TIL FORVARMING

x  RETTENE SOM SKAL VARMES SKAL LIGGE I KJOLESKAPET/KJGLEROM TIL DE SKAL LEGGES INN I OVNEN

x  NAR FORSTE RETT SKAL LEGGES INN SKRUS OVNEN NED TIL 90° - APNE DGREN OG LEGG INN FORSTE ANGITTE MIDDAGSRETT
LUKK D@REN, TRYKK PA KLOKKEN, STILL INN ANTALL MINUTTER TIL NESTE RETT SKAL INN

x DETTE GJENTAS TIL ALLE RETTER ER INNE I OVNEN

x NAR ALT ER FERDIG VARMET SPRETTES FORPAKNINGENE OG MATEN HAS OVER I DE VARME BAKKENE SOM STAR I VANNBADET
x SKAL DET LIGGE NOEN POSER IGJEN I OVNEN MA OVNEN SETTES PA KONSTANT OG 75°

NB! Nar det star losne plasten i ett hjorne skal den kun lgsnes litt og sa legges tilbake. Dette gjores for at lokket ikke skal bldse seg
opp og sprekke under oppvarming. Varm alltid formene pverst i ovnen, slik at ikke damp kommer ned i formen.

SKJARTORSDAG

INN

PRODUKT

STILL MIN. TOTALTID

FORPAKNING OG INSTRUKS

Varmes i levert emballasje.

70 min fgr servering | Lakseform med ravigottsaus 20 60 Losne plasten i ett hjorne.
Varmes QVERST i ovnen

50 min fgr servering | Nakkekotelett 10 40 Varmes i levert emballasije.

Poteter 40 Varmes i levert emballasije.




Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming

Sykehuset i Vestfold HF

40 min fgr servering | Pariserblanding 30 30 Varmes i levert emballasije.
Surkal 30 Varmes i levert emballasje.
Brun saus svin 30 Varmes i levert emballasje.

10 min fgr servering

BRING MATEN TIL VANNBADET - HUSK LOKK!!

Bringebaerkrem

Kjglemonteret

LANGFREDAG

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS
50 min fgr servering | Poteter 10 40 Varmes i levert emballasje.
40 min fgr servering | Ertepuré 10 30 Varmes i levert emballasje.
Kremet soppsaus 30 Varmes i levert emballasje.
Paprikasaus 30 Varmes i levert emballasje.
GJELDER KUN SIV: | Torskefilét Ta antall fileter ut av frys og legg dem
40 min for servering | SIV tilbereder fisken direkte fra frys. 30 30 i stdlbakk. Stro p& salt.
Varmes QVERST i ovnen — UTEN lokk
10 pors. pose, varmes i levert emballasje.
----OBS!!!---- Ma ikke varmes over anbefalt tid.
30 min f@r servering | Lammestek — 10 pors. 5 20 Da vil steken bli seig.
Sprett forpakningen. Legges i stalbakk.
Torsk - for avdelinger utenfor SIV 20 Varmes @VERST i ovhen — UTEN lokk
4 pors. pose, varmes i leverte emballasje.
----OBS!!I---- M3 ikke varmes over anbefalt tid.
25 min fgr servering | Lammestek — 4 pors. 5 15 Da vil steken bli seig.
Rosenkal 10 10 Varmes i levert emballasje.

10 min f@r servering

BRING MATEN TIL VANNBADET - HUSK LOKK!!

Kirsebaergrgt

Kjglemonteret
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming

Sykehuset i Vestfold HF

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS
50 min fgr servering | Poteter 10 40 Varmes i levert emballasje.

Kyllingfilet 40 Varmes i levert emballasje.
40 min fgr servering | Herregardsblanding 10 30 Varmes i levert emballasje.

Creolersaus 30 Varmes i levert emballasje.

Kremet fiskesaus 30 Varmes i levert emballasije.

Sprett forpakningen. Legges i stalbakk.

30 min fgr servering | Fiskepudding 20 20 Varmes GVERST i ovhen - UTEN lokk

10 min fgr servering

BRING MATEN TIL VANNBADET - HUSK LOKK!!

Jordbzerfromasj

Kjglemonteret

1. PASKEDAG

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS
70 min f@r servering | Torsk i form med kremet saus 20 60 Varmes i levert emballasje.Lgsne plasten i ett
hjorne.Varmes GVERST i ovnen
Reinsdyrkarbonade 60 Sprett forpakningen. Varm i stalbakk - MED lokk
50 min fgr servering | Poteter 10 40 Varmes i levert emballasje
40 min f@r servering | Pariserblanding 10 30 Varmes i levert emballasje
Kremet soppsaus 30

10 min fgr servering

BRING MATEN TIL VANNBADET - HUSK LOKK!!

Husets vaniljepudding med bzersaus
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming Sykehuset i Vestfold HF

2. PASKEDAG

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS
60 min fgr servering | Lammegryte 10 50 Varmes i levert emballasje.
50 min fgr servering | Poteter 10 40 Varmes i levert emballasje.
40 min f@r servering | Gulrot 20 30 Varmes i levert emballasje

Hollandaisesaus 30 Varmes i levert emballasje.

Sprett forpakningen. Legges i stalbakk.

30 min fg@r servering | Dampet laks 20 20 Varmes QVERST i ovhen - UTEN lokk
10 min fgr servering | BRING MATEN TIL VANNBADET - HUSK LOKK!!

Husets sjokoladepudding med vaniljesaus Kjglemonteret

STILL
INN PRODUKT MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming Sykehuset i Vestfold HF

70 min fgr servering | Reinsdyrkarbonade 20 60 Sprett forpakningen. Varm i stdlbakk — MED lokk

Varmes i levert emballasje
Lgsne plasten i ett hjgrne.
Torsk i form med kremet saus 60 Varmes NEST QVERST i ovnen

Varmes i levert emballasje

50 min fgr servering | Poteter 10 40
40 min fgr servering | Saus 10 30 Varmes i levert emballasje
30 min fgr servering | Grgnnsaker 20 20 Varmes i levert emballasje.

10 min fgr servering | BRING MATEN TIL VANNBADET - HUSK LOKK!!

Husets vaniljepudding med
bringebzer saus Kjglemonteret

17. MAI - LUNSJ] e
i

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS

P@LSE I LOMPE
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming Sykehuset i Vestfold HF

KL. 09.45 Fyll en halvstor stalbakk med ca. 5 liter vann. Serveres med lompe, ketchup og sennep
SI& p& vannbadet. |La denne std i vannbadet til oppvarming til kl. 11.00.
Legg i pglsene og la de trekke i vannet til servering.

17. MAI - MIDDAG ‘f
A

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS
50 min fgr servering | Poteter 10 40 Varmes i levert emballasje
Kyllingfilet 40 Varmes i levert emballasje
40 min f@r servering | Saus 10 30 Varmes i levert emballasje
Grgnnsaker 30 Varmes i levert emballasje
Sprett forpakningen. Legges i stdlbakk.
30 min fgr servering | Dampet laks 20 20 Varmes OVERST i ovhen - UTEN lokk
Agurksalat Lages pa avdelingen
10 min fgr servering | BRING MATEN TIL VANNBADET - HUSK LOKK!!
Jordbeaergrgt med vaniljesaus Kjglemonteret
INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS
50 min fgr servering | Poteter 10 40 Varmes i levert emballasje
40 min fgr servering | Saus 10 30 Varmes i levert emballasje
Varmes i levert emballasje
Grgnnsaker 30
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming

Sykehuset i Vestfold HF

GJELDER KUN S1V:

Torskefilet

Ta antall filéter ut av frys og legg dem

40 min for servering | SIV tilbereder fisken direkte fra frys. 20 30 i stalbakk. Stro pa salt.
Varmes QVERST i ovnen — UTEN lokk
Sprett forpakningen. Legges i stdlbakk.
Torsk vakuumpakket 20 Varmes @VERST i ovhen - UTEN lokk
30 min fgr servering | Ertepure 10 20 Varmes i levert emballasje
Varmes i levert emballasje.
----OBS!!I---- M3 ikke varmes over 20 minutter.
Lammestekstek - 10 porsjoner 20 Da vil steken bli seig.
Varmes i levert emballasje
----OBS!!!---- M3 ikke varmes over 15 minutter.
Lammestek - 4 porsjoner 15 Da vil steken bli seig.

10 min fgr servering

BRING MATEN TIL VANNBADET - HUSK LOKKI!!

Krokanfromasj
Dia. sitronfromasj

Kjglemonteret

1.PINSEDAG

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS
50 min fgr servering | Poteter 10 40 Varmes i levert emballasje
40 min far servering | Saus 10 30 Varmes i levert emballasje
30 Varmes i levert emballasje
Grgnnsaker
. . 5 20 Sprett forpakningen. Legges i stalbakk.
30 min far servering | Dampet laks Varmes GVERST i ovnen - UTEN lokk
----OBS!!I---- OBS!! M3 ikke varmes over anbefalt tid.
20 10 pors. pose, varmes i levert emballasje

Rgkt svinekam - 10 posj.
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming

Sykehuset i Vestfold HF

20 min fg@r servering

----OBS!!!----
Rgkt svinekam - 4 posj.

15

15

OBS!! Ma ikke varmes over anbefalt tid.
4 pors. pose, varmes i leverte emballasje

10 min fgr servering

BRING MATEN TIL VANNBADET. HUSK LOKK!

Kutt agurkskiver - ha i ferdig lake.

La trekke minimum 15 min.

Agurksalat

Kutt agurkskiver - ha i ferdig lake.

La trekke minimum 15 min.

Rabarbragrgt med vaniljesaus

2.PINSEDAG

INN

PRODUKT

STILL MIN. TOTALTID

FORPAKNING OG INSTRUKS

Varmes i levert emballasje.
Lgsne plasten i ett hjgrne.

70 min fgr servering | Torsk i form med kremet saus 20 60 Varmes OVERST i ovnen

50 min fgr servering | Nakkekoteletter 10 40 Varmes i levert emballasje
Poteter 40 Varmes i levert emballasje

40 min fgr servering | Saus 30 30 Varmes i levert emballasje
Surkal 30 Varmes i levert emballasje
Grgnnsaker 30 Varmes i levert emballasje.

10 min fgr servering

BRING MATEN TIL VANNBADET - HUSK LOKKI!!
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming

Sykehuset i Vestfold HF

Husets sjokoladepudding med vaniljesaus

Kjglemonteret

ST. HANSAFTEN - 23. JUNI

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS
60 min fgr servering | Remmegragt 10 50 Varmes i levert emballasje
50 min fgr servering | Poteter 10 40 Varmes i levert emballasje
40 min f@r servering | Grgnnsaker 10 30 Varmes i levert emballasje
Saus 30 Varmes i levert emballasje
Sprett forpakningen. Legges i stalbakk.
30 min fgr servering | Laks 20 20 Varmes @VERST i ovhen - UTEN lokk

Spekemat til remmegrgten

Kjglevare

10 min fgr servering

BRING MATEN TIL VANNBADET - HUSK LOKK!!

Rabarbragrgt med vaniljesaus

Kjglemonteret
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming

Sykehuset i Vestfold HF

OPPVARMING AV SESONGRETTER - H@ST

FAR I KAL

INN PRODUKT

STILL MIN. TOTALTID

FORPAKNING OG INSTRUKS

GR.PR.PERS

70 min fgr servering | Far i kal 60 60 | Varmes i levert emballasje 350 gr. pr. pers
50 min for servering | Poteter 40 Varmes i levert emballasje 120 gr.pr. pors.
10 min fgr servering | Bring maten til vannbadet.

Husk lokk!!

FERSKT KJOTT OG SUPPE

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS GR.PR.POSJ

50 min for servering | Suppe - 1 liters poser 10 40 4 pors. pr. pose, varmes i levert emballasje 2,5 dI. pr. pors.
Poteter 40 Varmes i levert emballasje 120 gr.pr. pors.

40 min fgr servering | Sursgt saus 10 30 Varmes i levert emballasje 1 dl. pr. pors.
Grgnnsaksblanding i staver 30 Varmes i levert emballasje 80 gr. pr. pors.

30 min/fer servering ----OBS!_!!---- 5 20 19 pors. pose, varmes i levert emballasje i_ 20 80 gr. pr. pors.
Ferskt kjott — 10 pors. min. OBS!! M3 ikke varmes over anbefalt tid.

Da vil kjgttet bli seig.
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming Sykehuset i Vestfold HF

25 min fgr servering | ----QBS!!1---- 15 15 4 pors. pose, varmes i leverte emballasje i 15 80 gr. pr. pors.
Ferskt kjott — 4 pors. min. OBS!! M3 ikke varmes over anbefalt tid.
Da vil kjottet bli seig.

10 min fgr servering | Bring maten til vannbadet.
Husk lokk!

JULAFTEN LUNSJ

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS

50 min fgr servering | Risgrgt 40 40 Varmes i levert emballasje.

10 min fgr servering | BRING MATEN TIL VANNBADET

JULAFTEN MIDDAG - KUN FOR SYKEHUSET I VESTFOLD

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS
80 min fgr servering | Surkal 10 40 Varmes i levert emballasje.
Poteter 40 Varmes i levert emballasje.
70 min fgr servering Julepglse 10 30 Varmes i levert emballasje.
Medisterkaker 30 Varmes i levert emballasje.
Saus 30 Varmes i levert emballasije.
Gulrot 30 Varmes i levert emballasje.
Torskefilet Ta antall fileter ut av frys og legg dem
60 min f@r servering | SIV tilbereder fisken direkte fra frys. 30 30 i stdlbakk. Stro p3 salt.
Varmes nest OVERST i ovnen — UTEN lokk
Ribbe - dampes forst p& 90° Ta antall ribbebiter ut av frys og legg dem i
30 stdlbakk.
OoBS!! Ribben skal forst dampes — sg stekes Varmes QVERST i ovnen — UTEN lokk
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming

Sykehuset i

Vestfold HF

30 min fgr servering

BRING MATEN TIL VANNBADET

Etter damping skal ribben stekes pa 230°

20

40

20

Legges i st8lbakk - stekes forst 10 min pg 230°

10 min fgr servering

BRING RIBBA TIL VANNBADET

Riskrem med rgd saus

JULAFTEN MIDDAG - EKSTERNE KUNDER

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS

50 min fgr servering | Ribbe 10 40 Varmes i levert emballasje.
Surkal 40 Varmes i levert emballasje.
Poteter 40 Varmes i levert emballasje.

40 min fgr servering | Kokt torsk 10 30 Varmes i levert emballasje.
Ribbesaus 30 Varmes i levert emballasje.
Kremet fiskesaus 30 Varmes i levert emballasje.
Gulrot 30 Varmes i levert emballasje.
Medisterkaker 30 Varmes i levert emballasje.
Julepglser 30 Varmes i levert emballasje.

10 min fgr servering

BRING MATEN TIL VANNBADET

Riskrem med rgd saus
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming Sykehuset i Vestfold HF

1. JULEDAG MIDDAG

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS
50 min fgr servering | Poteter 10 40 Varmes i levert emballasje.
40 min fg@r servering | Dill- og sitronsaus 10 30 Varmes i levert emballasje.
Flgtesaus 30 Varmes i levert emballasje.
Pariserblanding 30 Varmes i levert emballasje.
OBS!! Ma ikke varmes over anbefalt tid.
-==--0BS!!---- 5 20 Da vil steken bli seig.
30 min fgr servering | Oksestek — 10 posj. 10 pors. pose, varmes i levert emballasje
Sprett forpakningen. Legges i stalbakk.
30 min fgr servering | Dampet laks 20 Varmes NEST @GVERST i ovhen - UTEN lokk
OBS!! M3 ikke varmes over anbefalt tid.
----OBS!!---- 15 15 Da vil steken bli seig.
25 min fgr servering | Oksestek — 4 posj. 4 pors. pose, varmes i leverte emballasje
10 min fgr servering | BRING MATEN TIL VANNBADET.
Husets Sjokoladepudding med vaniljesaus
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming Sykehuset i Vestfold HF

2. JULEDAG MIDDAG

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS

70 min fgr servering | Biff Lindstrgm 20 60 Sprett forpakningen. Varm i stalbakk — MED lokk

50 min fgr servering | Poteter 10 40 Varmes i levert emballasje.

40 min fgr servering | Kremet soppsaus 30 30 Varmes i levert emballasije.
Paprikasaus 30 Varmes i levert emballasje.
Ertepure 30 Varmes i levert emballasje.
Blomkal 30 Varmes i levert emballasje.

GJELDER KUN S1V: | Torskefilét Ta antall fileter ut av frys og legg dem

40 min for servering | SIV tilbereder fisken direkte fra frys. 30 30 i stalbakk. Stro pa salt.

Varmes GVERST i ovnen — UTEN lokk

Kokt torsk - vakuumpakket 30 Varmes i levert emballasje.

10 min fgr servering | BRING MATEN TIL VANNBADET
Kake

NYTTARSAFTEN LUNSJ
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming Sykehuset i Vestfold HF

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS
50 min fgr servering | Fiskesuppe 40 40 Varmes i levert emballasje
10 min fgr servering | BRING MATEN TIL VANNBADET 40
Loff og smgr

NYTTARSAFTEN MIDDAG

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS

50 min fgr servering | Kyllingfilet 10 40 Varmes i levert emballasje.
Poteter 40 Varmes i levert emballasje.

40 min fgr servering | Paprikasaus 10 30 Varmes i levert emballasje.
Creolersaus 30 Varmes i levert emballasje.
Ertepure 30 Varmes i levert emballasje.
Pariserblanding 30 Varmes i levert emballasje.

GJELDER KUN S1V: | Torskefilét Ta antall filéter ut av frys og legg dem

40 min for servering | SIV tilbereder fisken direkte fra frys. 30 30 i stalbakk. Stro pa salt.

Varmes QVERST i ovnen — UTEN lokk

Torsk 10 30 Varmes i levert emballasje.

10 min fgr servering | BRING MATEN TIL VANNBADET
Sjokolademousse med vaniljesaus

1. NYTTARSDAG MIDDAG

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS

| 50 min fgr servering | Poteter 10 40 Varmes i levert emballasje.
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Standard - og lettkost. Helligdager og Sesongretter - Oppvarming Sykehuset i Vestfold HF

Gulrot - Kun til barsel C4 - SIV 40 Varmes i levert emballasje.
Surkal 40 Varmes i levert emballasje.
40 min f@r servering | Brun saus - svin 10 30 Varmes i levert emballasje.
Kremet fiskesaus 30 Varmes i levert emballasje.
OBS!! M3 ikke varmes over anbefalt tid.
===-0BS!!-=-- Da vil steken bli seig.
30 min fgr servering | Svinestek — 10 posj. 5 20 10 pors. pose, varmes i levert emballasje
Sprett forpakningen. Legges i stalbakk.
Dampet laks 20 Varmes NEST OVERST i ovnen — UTEN lokk
Brokkoliblanding 20 Varmes i levert emballasje.
OBS!! M3 ikke varmes over anbefalt tid.
----OBS!!I---- Da vil steken bli seig.
25 min fgr servering | Svinestek — 4 posj. 15 15 4 pors. pose, varmes i leverte emballasje
10 min fgr servering | BRING MATEN TIL VANNBADET
Kirsebzergrgt med melk

OPPVARMING AV PORSJONSMIDDAGER - I KOMBIDAMPER

INN PRODUKT STILL MIN. TOTALTID FORPAKNING OG INSTRUKS

Varmes i levert emballasje.
Stikk ett lite hull med en skarp kniv i hjgrnet pa
40 min f@r servering | Porsjonspakket middag 30 30 formene fgr de settes i ovnen.

Nar porsjonene er ferdig varmet settes kombidamper pa 70° konstant - la middagene std i ovnen til de blir hentet
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