Betty Bossi

Sous-vide-Gartabelle

Bei dieser Zubereitungsart werden Fleisch, Gefliigel und Fisch unter Vakuum (frz. sous-vide)
langsam im Wasserbad bei konstanter, niedriger Temperatur gegart. Diese Zubereitungsart
eignet sich fiir zarte und preisgiinstige Stiicke.

: Wasser- : :
Kalbfleisch : temperatur  : Garzeit : Bratzeit

. 2Y25td.
: ca. 2% 5td.
Steaks (je ca.1509)  ca. 50 Min.

Rindfleisch
Chateaubriand (ca. 8009)

. 2% Std.

. 3% Std.
.45 Min.

.1Std. 5 Min.
.45 Min.
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Betty Bossi

: Wasser- :
temperatur  : Garzeit : Bratzeit

i ca. 6 Min.

Schweinefleisch (Fortsetzung)

Fisch/Meeresfriichte

Dorschfilet (je ca. 180g)

Wichtiger Hinweis: Fisch ohne Haut sous-vide garen! Fische nach dem Sous-vide-Garen
nicht anbraten.
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