Orugg matvaeli — allra hagur!

Nytum frystinn

FRYSTING er hentug leid til ad
geyma afganga, uppskeru tr berja-
mo eda elda i stérum stil og eiga til-
biina rétti i frystinum ad gripa til.
Ef til stendur ad taka sldtur { haust
er gédur frystir naudsynlegur. Flest
matveeli er haegt ad frysta en und-
antekningar eru m.a. kdl, egg i skel,
majoénes og feitar sésur. Flest green-
meti parf ad forsjéda ddur en pad er
fryst.

Frystid adeins ny og fersk mat-
veeli. Ef vara sem komin er ad sid-
asta neysludegi er sett i frysti er
geymslubol hennar biiid pegar hiin
er tekin ur frysti og gedi og oryggi
eftir pvi. Gamalt braud sem er sett i
frysti er ennpad gamalt pegar bad er
tekid vt. Merkid allt sem fer i fryst-
inn med voruheiti og dagsetningu.

Helstu 6vinir frosna matarins eru

lélegar umbiidir og hitasveiflur
frystinum.

Notid par til gerda frystipoka eda
ildt sem merkt eru pannig ad pau
boli frost. Einnig er haegt ad endur-
nyta umbiidir undan frystivoru, t.d.
is. Pakkid vorunni i heefilegar ein-
ingar { eina maltid og loftteemid um-
budirnar eins og haegt er. Reynid ad
hafa einingarnar frekar flatar svo
frostid ndi fljétt inn ad kjarna, pa
tekur upppiding lika styttri tima. Ef
i frystinum pinum er hradfrystihilla
eda -hdlf skaltu endilega nota pad.

Ef frostid helst stodugt undir
-18°C geymist matur lengi 1 frysti.
Miklar hitasveiflur valda hrim-
myndun innan 4 frystinum og einnig
myndast stérir iskristallar { matnum
sem hafa sleem dhrif 4 gaedi hans.
Eldadur matur eins og pottréttir og

Ber Ekki er sama hvernig ber og graenmeti er fryst.
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lasagna geymist vel { 3-4 manudi vid
-18°C.

Gott er ad frysta ber i einfoldu
lagi 4 smjorpappir 4 bakka. Pegar
bau eru frosin i gegn er peim hellt {
annad ilit. Pannig er komid i veg
fyrir ad pau frjési { klump og aud-
velt er ad fa sér eina skeid it 4 skyr
eda is. Petta er lika gott ad gera vid
litlar fisk- eda kjotbollur.

Skerid braud i sneidar 4dur en
bad er fryst, pa er handhaegt ad taka
it pann fj6lda sneida sem nota 4 og
afpida i braudrist. Sama 4 vid um
braudbollur og beyglur.

Notid plast eda smjorpappir til ad
adskilja t.d. kjotsneidar. Pa er aud-
veldara ad na peim i sundur og bida.

Ingibjorg Jonsdoéttir, sérfreedingur
hja Matveelastofnun.





