Korvrutin

1. Kontrollera forst innan du satter pa strommen pa
korvladan

Innan du satter pa strommen till korv- och brodladan sa
sakerstall att det finns vatten i den yttre behallaren dar
varmeslingorna/varme elementet finns. Elementet ska tackas
av vatten.

2. Séatt pavarmen i korvladan

Strommen till korvladan och brédvarmaren satts pa genom
att trycka pa knappen, "huvudstrombrytaren”, som sitter
langst ner till vanster pa korvladan och motsvarande knapp
pa brodvarmaren.

Kontrollera att elkontakterna &ven sitter i (om inte lampan
tands pa huvudstrombrytaren).

3. Fyll pa vatten

Ta vatten fran kaffebryggaren (s k te vatten) som ar ca 90
grader varmt och fyll behallaren ca 1/3 med detta vatten.
Lattast gor du det genom att ta en glaskanna och fylla den
forst med vatten som du darefter haller i korvladan.



4. Ta fram korv

Korv finner du i kylskapet eller i frysen i kiosken. Ar korven
slut finns det oftast mer fryst korv och korvbrdd en trappa ner
i kioskforradet som du kan hamta upp. Nyckeln till
kioskforradet finns pa nyckelknippan med kiosknycklarna.

Tar du korv fran frysen sa marker du forpackningen med
datum nér den tas ur frysen, den haller i 2-3 veckor i kylskap,
| obruten férpackning.

Ar forpackningen 6ppnad och du ska lagga den i kylskapet,
sa lagg korven i en plastpase och skriv datum pa. Tinad korv
i Oppen forpackning haller sig i plastpase 5-6 dagar.

5. Varm upp korv och korvbrod,;

1. Se till att vattnet star dver varmeelementen i kantinen som
korven ligger i (den hogra kantinen). Fyll pa vatten vid behov.

2. Fyll pa varmt vatten i korvliadan (den hogra ladan &r
avsedd for korv och den vanstra ladan ar avsedd for brod.)
Varmt vatten tar du med fordel direkt fran kaffemaskinen
(tevatten). Du fyller i vatten i behallaren for korv till ca 1/3
upp till halften och lagger i en sk invandig korvladeavdelare i
behallaren sa att du far tva stycken fack.

3. Tillsatt darefter 2 msk salt, nagra lagerblad samt
kryddpepparkorn. Lagg i max ca 10 korvar at gangen sa att
vi slipper kasta korv som ingen koper. Det gar fort att varma
upp korv. Titta garna pa isschemat vad som ar pa gang i
ishallen. Vid matcher/poolspel och cuper brukar dock mycket
korv g& at och da kan du lagga i lite fler at gangen. Ar det
nastan igen aktivitet alls i ishallen sa varm bara ett par
korvar.



4. Korvbroden forvaras i den vanstra korviadan med och ska
ligga i plastpasen sa att broden inte blir torra.

5. Med hansyn till allergier och hygien sa ar det viktigt att ha
tva tanger - en separat tang som du tar korven med och en
annan tang som du tar brodet med. Kom ocksa ihag att ta ett
korvbrod forst och lagga korvbrodet i det - sa att du inte tar
med dina egna fingrar vare sig pa korv eller korvbrod.
Servera korven pa det satt du sjalv vill fa den serverad.

6. Under dagens gang sa kontrolleras temperaturen hela
tiden. Foljande temperaturer gdller; korv 72 grader, brod
40 grader. Kontrollera temperaturen i korven innan
forsaljning med termometer pa vaggen vid korvladan!

7. Dokumentera tid nar du lagger i korven och temperatur pa
lapp ovanfor korvladan. Med hjalp av "korvladeavdelaren” sa
lagger du "ny" korv i det ena facket och ser till att den
"gamla" korven gar at innan du tar av den nya. Korven bor ej
varmehallas langre an 2 timmar. Har korven legat langre &n
ca 2 timmar sa far du ata upp den eller kassera den. Nar du
kasserat korven ska ny korv saklart varmas (eller om du
kanske redan har gjort det i det andra facket?)

8. Vid helgpass eller cuper, nar kiosken ar oppen lite langre
an vanligt, sa ar det viktigt att da och da byta allt korvvatten!
Kom ihag att lagga i nya kryddor enligt ovan.

9. Lagg inte i mer an fem korvar om det bara ar traning -
det gar fort att varma nytt nar vattnet ar varmt.



