Betty Bossi

Garen bei 120 Grad — Gartabelle

Diese Zubereitungsart eignet sich fiir eher durchzogene, weniger edle Fleischstiicke,
aber auch fiir Gefliigel und Fisch. Durch die lange Garzeit — bis zu 7 Stunden — werden auch
preiswerte Stiicke wunderbar zart und saftig.

: Kern-
Kalbfleisch i Anbratzeit | Zeit im Ofen | temperatur

Braten (Hals, ca.1,2kg) { ca. 1% Std.

Brustschnitten (je ca. 200g) . 2% Std.

Brustspitz (ca. 1%2kg) .5 Std. : 90 Grad

Hohriicken am Stiick (ca. 800g) .80 Min.  : 60 Grad

Nierstiick am Stiick (ca. 800g) 6 Min .45 Min. 60 Grad
Nuss(cagoog)gmm ........... ca1%std ......... 63Grad ...............
Rack(ca12kg) ............................................................... 8 |\/||n ................. a15td ............ 65Grad ...............

Rindfleisch
Braten(schu|terca12kg)8|\/||n55tc| ............ gocrad ...............
Braten(schmtercaZkg)75td ............... 95Grad ...............
Federstuck8M|n5Std ............ gocrad ...............
Hohrucken(casoog)8|\/||n15td ............ 55Grad ...............

Schweinefleisch
Braten(Ha|5ca1y2kg)65td ............ go(j.rad ...............
Braten(schu|terca12kg)31/25td ........ socrad ...............
Brust(ca12kg)35td ............ gocrad ...............

Brustspitzen (ca. 12kg) . 3% Std.

Haxen (je ca. 5009)

Nierstiick am Stiick, gefiillt (ca. 800g) *x

Rack (ca.1,2kg) 65 Grad
Lamm

Gigot ohne Knochen (ca. 1kg) i ca. 8 Min. ‘ca.1%Std. 60 Grad

Gefliigel

Entenbriistli (je ca. 2009)

Pouletschenkel (je ca. 200g)

Suppenhuhn (ca. 1kg)

*  Diese Stiicke werden nicht angebraten.
** Das Fleischthermometer Idsst sich bei diesen Stiicken nicht einstecken.
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