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Hjælpeskema.  
 
Konverteringstabel, grader - fra ovn til airfryer. 

Almindelig ovn Varmluftovn Airfryer 
170 grader 150 grader 130 grader 
180 grader 160 grader 140 grader 
190 grader 170 grader  150 grader 
200 grader 180 grader 160 grader 
210 grader 190 grader 170 grader 
220 grader 200 grader 180 grader 
230 grader 210 grader 190 grader 
240 grader 220 grader 200 grader 

 
Konverteringstabel, tid - fra ovn til airfryer. 

Almindelig ovn Airfryer 
10 min. 8 min. 
15 min. 12 min. 
20 min. 16 min. 
25 min. 20 min. 
30 min. 24 min. 
35 min. 28 min. 
40 min. 32 min. 
45 min. 36 min. 
50 min. 40 min. 
55 min. 44 min. 
60 min. 48 min. 
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Ferske råvarer. 
Grønsag Temperatur Tid 
Asparges, grønne 160 grader 8-9 min. 
Aubergine i store tern 180 grader 14-16 min. 
Blomkål i buketter 180 grader 12-14 min.  
Broccoli i buketter 160 grader 10 min. 
Bønner, grønne 200 grader 7 min. 
Champignon i skiver 200 grader 7-8 min. 
Cocktailtomater 160 grader 10-12 min. 
Dadler 180 grader 9 min. 
Grønkølschips 200 grader 5 min. 
Gulerødder i stave/skiver 180 grader 15 min. 
Hjertesalat 200 grader 7 min. 
Kartofler, bagte 180 grader 45-60 min. 
Kartofler, melede, med skræl (som 
kogte kartofler) 

150 grader 25-30 min. 

Kartofler, små, hele 180 grader 15-20 min. 
Kartofler, 600 g, i 
stave/både/skiver 

180 grader 20 min. 

Majskolber, grillede 200 grader 12-13 min. 
Rodfrugtchips, 100 g 200 grader 8-12 min. 
Rodfrugt, 600 g, i skiver 180 grader 8-12 min. 
Rosenkål, 500 g 180 grader 15 min. 
Spidskål i både 200 grader 8-10 min. 
Squash i stave 200 grader 10-20 min. 
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Ferske råvarer. 
Kød/fisk/kylling Temperatur Tid 
Baconsteg, 800 g 180 grader 45 min. 
Farsbrød, hakket kylling 450 g 180 grader 30 min. 
Farsbrød, hakket svinekød 500 g 180 grader 40 min.  
Farserede porrer 180 grader 18-20 min. 
Flæskesteg (svinekam med spæk) 
1600 g 

180 grader 60-75 min. 

Frikadeller 180 grader 15 min. 
Hakkebøf/burgerbøf 180 grader 14 min. 
Hamburgerryg, 1000 g, i stanniol 180 grader 50-60 min. 
Karbonade/krebinet, 150 g 180 grader 20 min. 
Kotelet, svinekød 200 grader 10 min. 
Kylling, hel, 1300 g 180 grader 50 min. 
Kylling, inderlår 180 grader 12 min. 
Kylling, underlår, 1000 g 180 grader 31 min. 
Kyllingebrystfilet, 225 g 180 grader 20 min. 
Kyllingefrikadeller 180 grader 16 min. 
Kødboller, små 180 grader 10 min. 
Laksefilet 180 grader 8-10 min. 
Lammeculotte, 500 g 180 grader 28 min. 
Medister, 500 g 180 grader 20-25 min. 
Oksekød i strimler 180 grader 8 min. 
Porchetta 180 grader 50 min. 
Rejer, store 190 grader 7 min. 
Roastbeef, 1000 g 180 grader 30-35 min. 
Stegt flæsk (svinebryst i skiver) 180 grader 25 min. 
Svinemørbrad, 500 g 180 grader 25 min. 
Torskefilet 180 grader 8-10 min. 
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Diverse Temperatur Tid 
Bacon i skiver/tern 200 grader 7 min. 
Brødcrutoner 200 grader 6 min. 
Burgerboller 180 grader 3 min. 
Hotdogs, brød med pølse 180 grader 4 min. 
Kikærter, ristede 200 grader 15-18 min. 
Krydderboller, halve 180 grader 4 min. 
Mandler 150 grader 15 min. 
Rundstykker/boller optøede 180 grader 5 min. 
Pastachips (af kogt pasta) 200 grader 20-15 min. 
Pølsebrød 180 grader 3 min. 
Pølsehorn 170 grader 12 min. 
Toast 200 grader 8 min. 
Tortillachips 200 grader 7 min. 
Æg, blødkogte 160 grader 8-9 min. 
Æg, hårdkogte 160 grader 11-12 min. 
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Fra frost 
Frostvare Temperatur Tid 
Biksemad, 600 g 180 grader 20 min. 
Bønnefritter, 500 g 200 grader 25-30 min. 
Chili cheese tops 200 grader 7 min. 
Falafler 200 grader 12 min. 
Fastelavnsboller 180 grader 12-14 min. 
Fisk, indbagt i butterdej, 
portionsstørrelse 

180 grader 20 min. 

Fiskefilet 180 grader 15 min. 
Fiskepinde 180 grader 12 min. 
Forårsruller 180 grader 16 min. 
Forårsruller, mini-, hel pakke 180 grader 15 min. 
Frikadeller, middags- 170 grader 15 min. 
Hamburgerbøf, 100 g 180 grader 12 min. 
Kebab 200 grader 7 min. 
Kyllingelår, underlår 180 grader 20 min. 
Kyllingenuggets 200 grader 10 min. 
Kyllingevinger 180 grader 25 min. 
Lasagne, 300 g 180 grader 40 min. 
Leverpostej, rå, 250 g, i vandbad 160 grader 40-50 min. 
Pizza 180 grader 12 min. 
Pizza, mini- 180 grader 8 min. 
Pommes frites, 600 g 180 grader 20 min. 
Pølsehorn 170 grader 10 min. 
Pølsemix, 600 g 180 grader 20 min. 
Rodfrugter, 600 g 180 grader 20 min. 
Rundstykker/mineflutes 180 grader 9 min. 
Schnitzel, 150 g 180 grader 12 min. 
Tebirkes 180 grader 15 min. 
Æbleskiver 180 grader 6-8 min. 
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Kernetemperatur. 
Kød Rød Mellem Gennemstegt 
Andebryst - 65-68 grader 75 grader 
Kalkun - - 75 grader 
Kalvekød 53-55 grader 56-58 grader 60-63 grader 
Kalve- og 
svinekød, 
hakket 

- - 75 grader 

Kylling - - 75 grader 
Kyllingekød, 
hakket 

- - 75 grader 

Lammekød 60 grader 65 grader 70 grader 
Oksekød 53-55 grader 56-59 grader 60-63 grader 
Oksekød, 
hakket 

- - 70 grader 

Svinekød - 65 grader 70 grader 
Svinekød, 
hakket 

- - 75 grader 

Vildt 58 grader 60-65 grader 70 grader 
 
Bagværk Gennembagt 
Brød og boller 92-96 grader 
Brød og boller, våd dej 96-98 grader 
Kager 96-98 grader 
 
(Kilde: Britt Andersen – Airfryer grundborgen) 


