Betty Bossi

MEATER + Anwendung

MEATER + verbinden

Wenn Sie mich aus meiner Ladestation nehmen, bin ich sofort bereit. Starten Sie die MEATER
App auf Ihrem Smartphone oder Tablett und — da wir schon mal gekoppelt waren — werden die
App und ich uns sofort verbinden. Sie erkennen mich am speziellen + in der Mitte der Anzeige.

Sie erkennen, dass wir verbunden sind, wenn Ihre App diese % Keine Kocheinstellung >
Anzeige nicht grau, sondern in kraftigen Farben zeigt: @ ’

Innen Ziel AuBen

"

MEATER ins Gargut stecken

Der Messfuhler far die
Umgebungstemperatur
hat mind. 5cm Abstand
zur Fleischoberflache

Damit ich korrekt arbeiten kann,
stecken Sie mich nun in die dickste

Stelle des Fleisches.
. . ) Der Messfuhler far
Achten Sie darauf, dass ich bis die Kerntemperatur

Uber die Sicherheitskerbe im s
Fleisch stecke und mein Kopf noch
5cm Abstand zum Fleisch hat.

Die Sicherheits-Kerbe vom
MEATER steckt ganz im Fleisch

MEATER App einstellen
Tippen Sie nun auf im MEATER App auf den Bereich mit den Temperaturangaben.

Wenn Sie mehrere METAER verbunden haben, konnen Sie so Einen nach dem Anderen
individuell programmieren.

Nach dem Antippen des nachsten Fensters, kdnnen Sie Auswahlen, ob ich hnen beim Kochen
helfen soll (Mit Anleitung Kochen) oder ob Sie alles selbst einstellen méchten (Selbsterstelltes
Kochen).

Beim Kochen mit Anleitung kénnen Sie nun die Fleischsorte auswahlen, danach das Fleischstick.
Definieren Sie auf dem nachsten Screen die Ziel-Kerntemperatur.

Rindfleisch
i i Der Konsum von rohem oder nur halbgarem Fleisch,
WUGUITLHGILENE  Selbsterstelites Kochen Wihlen Sie unten bei den Optionen das Gefliigel oder Meeresfriichten kinnte das Risiko

gewlinschte Fleischteil aus. einer Lebensmittelvergiftung erhhen.

Ich koche... Rib-Eye-Steak @ rib-gve-steak
Rinderbruststiick < o] >
@ Rindersteak 68
Rindernackensteak 0 50° 60 70° 80
Rindfieisch Schweinefleisch Gefligel . £ne
Rinderlende Blutig 5° @
. Englisch 57" ¢
@ T-Bone-Steak
Rosa 63
= Rinderfilet
Lamm Fisct Halbrosa 68" @
Rinderbraten
Durchgebraten 74" @
Rinderhaxe
Rinderhackfleisch
Fleischsorte wahlen Fleischstick wahlen Kerntemperatur definieren
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Betty Bossi

Wie héatten Sie es denn gerne?

Sie sind sich nicht ganz sicher was nun Halbrosa bedeutet — Sie bestellen im Restaurant immer

Medium. Ich helfe lhnen gerne:

Blutig Englisch Rosa Halbrosa Durchgebraten

Rare Medium Rare Medium Medium Well Well done
bleu saignant a point cuit bien cuit

Jetzt geht es los!
Legen Sie nun das Fleischstuck in den Ofen oder auf den Grill.

Nachdem Sie die gewunschte Kerntemperatur in der App eingegeben haben, starten Sie den
Garprozess in dem Sie oben rechts auf Beginnen driicken.

Das perfekte Garen

= N MEATER -
Auf dem App zeige ich lhnen nun die aktuelle Kerntemperatur,

die Zieltemperatur und die Umgebungstemperatur an. @ @

Geben Sie mir etwas Zeit: sobald sich die Kerntemperatur innen Zie Auen
verandert, erkenne ich die Dicke und Beschaffenheit Ihres G, i
Fleischstlicks und berechne die ungefdhre Garzeit. \

In der Mitte wird angezeigt (Wechseln durch Tippen):
- die kalkulierte Garzeit

- die verbleibende Garzeit

- die bereits vergangene Garzeit

Kochzeit wird
eingeschatzt

Alarm Rindfleisch - Rib Eye , Englisch
Je nach lhrem Wunsch und lhren Einstellungen erténen 0

unterschiedliche akustische Alarme.

~

!

T

Zum Beispiel:
e V> Stunde vor Ende der Garzeit, damit Sie die Beilagen rechtzeitig fertig stellen.
¢ Wenn die Umgebungstemperatur einen bestimmten Wert unterschreitet und Sie

den Grill nachfeuern mussen.

e Und natdrlich, wenn die Garzeit um ist und die Kerntemperatur erreicht ist.

Fertig!

Lassen Sie nun das Fleisch noch etwas ruhen und entspannen — so bleibt es beim Schneiden
saftiger und wird noch zarter - ich sage Ihnen wann es genussbereit ist und Sie mich aus dem
Fleisch ziehen kénnen.

En Guete!
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