SOUS VIDE GARZEITEN UND TEMPERATUREN

Allgemeine Richtlinien:

fusionC,
v Jilicd

¢ Die Temperaturen und Garzeiten sind ungefdhre Angaben die von vielen Faktoren wie Qualitat,
Fitterung, Aufwuchs, Schlachtung und der Starke des Lebensmittels abhangig sind. Bei z.B. Kurz-
gebratenem kann man davon ausgehen, dass bei Erreichen der entsprechenden Kerntemperatur
das gewlinschte Garstadium erreicht ist.

* Wichtig: Rohe oder nicht pasteurisierte Lebensmittel sollten niemals besonders empfindlichen
Personen mit geschwachtem Immunsystem, schwangeren Frauen, Kindern unter vier Jahren oder
dlteren Menschen serviert werden. Wir empfehlen, dass Lebensmittel aus Sicherheitsgriinden nicht
langer als vier Stunden zwischen 5 °C und 55 °C aufbewahrt werden.

e Alle Angaben ohne Gewdhr

WASSERBAD- KERN- KOMMENTARE/TIPPS
GARSTUFE TEMPERATUR GARZEIT TEMPERATUR  ZUM ANRICHTEN
STARK BLUTIG 53°C 60 Minuten
S.teaks o BLUTIG 56°C 60 Minuten 54°C Scharf anbraten oder
Filetsteak, Rib-Eye-Steak, . X . kurz arillen. 30 Sekunden
Rumpsteak, Stripsteak etc. ROSA 58°C 60 Minuten 56°C 9 .
ez (5 auf jeder Seite
Dicke: bis zu 8 cm HALB DURCH 60 °C 90 Minuten 60 °C
DURCH 72°C 90 Minuten 72°C
STARK BLUTIG 53°C 2,5 Stunden
Braten - . Kann vor oder nach
Rippe, Hochrippe, BLUTIG 57°C 25 Stunden dem Sous Vide Garen
Schwanzrolle, Oberschale, ROSA 61°C 2,5 Stunden gebraunt werden;
Schwanzstiick etc. . 45 Sekunden lang auf
RI N D Dicke: ca. 10 cm HALB DURCH 69°C 2,5 Stunden jeder Seite briunen
DURCH 75°C 2,5 Stunden
Querrippe, Brust Grillen, scharf anbraten,
SIS BICHE ZART GEKOCHT 65°C 48 Stunden 63°C glasieren oder direkt aus
Pokelfleisch .
dem Beutel servieren
Backen Grillen oder in dlinne
! ZART GEKOCHT 67 °C 48 Stunden 63 °C Scheiben schneiden
Zunge .
und pokeln
BLUTIG 56 °C 2 Stunden
Koteletts, Lende
Dicke: ca. 1 cm HALB DURCH/ g
DURCH 67 °C 2 Stunden
Haxen
Dicke: 5-8 cm an der ZART 69 °C 18-24 Stunden
. GEKOCHT
dicksten Stelle
Schulter ZART o
LAM M Dicke: bis zu 13 cm GEKOCHT 88 IS
Zunge, Nacken, ZART o )
Backen GEKOCHT 69 °C 26-30 Stunden
Garnelen geschalt 52°C 30 Minuten
Jakobsmuscheln ausgeldst 54°C 10 Minuten
Hummer ausgeldst 58°C 25 Minuten
Thunfischfilet 49 °C 18 Minuten
- Welsfilet 57°C 20 Minuten
Kabeljaufilet 53°C 22 Minuten
Schellfischfilet 56 °C 18 Minuten
M EERES' Heilbuttfilet 56 °C 22 Minuten
FRUCHTE Zanderfilet 56 °C 22 Minuten
Red-Snapper-Filet 50°C 20 Minuten
& FISCH Lachsfilet 52°C 12 Minuten
Barschfilet 52°C 15 Minuten
Schwertfischfilet 55 °C 15 Minuten
Viktoriabarschfilet 57°C 15 Minuten
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WASSERBAD-
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TEMPERATUR GARZEIT by Juticde
Huhnerbrust (mit Knochen) 58 °C 90 Minuten
Huhnerbrust (ohne Knochen) 58 °C 60 Minuten
Huhnerschenkel (ohne Knochen) 65 °C 90 Minuten
Huhnerschenkel (mit Knochen) 65 °C 105 Minuten
Putenbrust 58°C 2 Stunden
Putenschenkel 80 °C 8-12 Stunden
WASSERBAD- KERN-
GARSTUFE TEMPERATUR GARZEIT TEMPERATUR
ROSA 62°C 90 Minuten 60 °C
Koteletts, Lende, Steaks
Dicke: bis zu 10 cm HALB DURCH 66 °C 105 Minuten 64 °C
DURCH 71°C 2 Stunden 71°C
Br.aten, §chu|ter ROSA 66 °C 12 Stquen oder 66 °C
Dicke: bis zu 15 cm langer
Lende o o
Dicke: bis zu 5 cm CEAC ASITEER CES
Schélrippen, ZART o o
Lendenrippchen GEKOCHT 70°¢ 18 Stunden 70°C
WASSERBAD- GARZEIT KOMMENTARE/
TEMPERATUR TIPPS ZUM ANRICHTEN
Wurzelgemise -
Kart.offg!n, Karo“tten, 85 °C 60 Minuten In Scheiben geschnittenes
Spe|§eruben, R'j’ben' Gemuse (Dicke: 2-3 cm) wird
Pastinaken, Zwiebeln etc. schneller und gleichmaBiger gar.
Zartes Gemiise — IG”arstufke p:]i]fenGund,“we'n? n6'ti§r11,
Spargel, Blumenkohl, . ) langer kochen. Gemuse ist weich,
Broccoli, Bohnen, 85°C 30 Minuten jedoch bei Beriihrung fest.
Erbsenschoten, Kiirbis etc.
Banane 56 °C 20 Minuten
Ananas, Pfirsich, o .
Erdbeeren, Kirschen 65°C 25 Minuten
Apfel, Birne 85°C 25 Minuten
WASSERBAD-
TEMPERATUR GARZEIT EIGELB EIWEISS
Schnglle, |n.der Schale 75 oC 15 Minuten
pochierte Eier
§chnelles, weiches Rihrei 86°C 15 Minuten Den Beutel alle 3-5 Minuten
im Beutel massieren
§chne|les, festes Ruhrei 92°C 16-22 Minuten Den Beutel alle 10 Minuten
im Beutel massieren
Vollei-Pochierzeiten-Tabelle: 57°C 60 Minuten Warm, diinnflissig Flissig, kaum triibe
60°C 60 Minuten Fliissig Trube, beginnt gallertartig
zu werden
63 °C 60 Minuten Flssig, jedoch zahflissiger Leicht gallertartig, sehr locker
66 °C 60 Minuten Zahflussig, immer noch flussig Locker
68 °C 60 Minuten DJCkquS?Ig, Jedoch nicht fest, Locker, jedoch fest werdend
zahflussig
71°C 60 Minuten Fondantartige Konsistenz Fast vollkommen fest
o . Eigelb ist auBen fest und in der
74 °C 60 Minuten Mitte noch feucht Vollkommen fest
77 °C 60 Minuten Fest, feucht Fest
79°C 60 Minuten Fest und trocknend Sehr fest
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