Tableau de la cuisson basse température

Betty Bossi

Les valeurs indiquées ci-aprés sont données a titre indicatif. Le temps de cuisson au four
peut varier en fonction de la chaleur et du temps nécessaire pour saisir la viande.

La température du four peut également fluctuer et dés lors, avoir un effet sur le temps
de cuisson. D’oti I'importance de surveiller la température a cceur de la viande.

: Temps : Temps : Température : Temps : Temps : Température
Veau : pour saisir : au four :aceeur Porc : pour saisir : au four :aceeur
carreent|er(denv1kg) ............................ envsmm ............. envzh ................. 60°c .......................... carreent|er(denv1kg) ............................ envsmm ............. env3h ................. 60365°c ..............
c() t e C Ouverte dun ep|ec e . (denv 8009) en V 8 mm ............. en V 2h ................. 60°c .......................... cate Iette S (denv 2009) ........................... en V 4 mm ............. en V 45mm .......... 60365°c ..............
Cates(denvzoog) .................................... env4mm ............. env4om|n .......... 60°c .......................... F.letenner(denvsoog) .......................... enV8mm ............. env3h ................. 603550(: ..............
oo ot Wom 6000 L B : F||etm|gnon(denv4oog) ....................... env5m|n ............. envwzh ............... 60365°c ..............

: Agneau
Médaillons (denv. 80g) cenv.Amin o cenv.dOmin  1S5°C . Carré (d'env. 4009) env.4min  env.l%kh o 55°C
Noix patissiere (denv. 800g)  ‘en.8min  ‘fenw.2h o 1e0°C . Filets denv. 200g) env.3min env.30min  55°C
Steaks defilet (d'env. 200g) ‘env.4min  temv.30min  180°C e Gigot entier (denv. 2kg) env.25minenv.2%h  60°C
Steaks de quasi (d’env. 2009) env. 4 min : env. 30 min 600 C QuaSiS(d,enVZOOg) ................................... envsmin ............. env]h .................. 55°C .......................
Quasis (d’env. 200g), farcis “ env. 8 min “env.Th 55°C
: env. 5 min “env.1%h Volaille*/ lapin
Blancs de poulet* (d’env.1809) i env. 4 min * env. 50 min :70°C
Cuisses de lapin (d’env. 200g) : env. 6 min ‘env.1% h 1 65°C
: : Magrets de canard* (d’env. 200g) :env. 4 min : env. 40 min :65°C
R G I L e e, Paupiettes de poulet* (d'env.180g)  env.4min  : env.50min 70°C
F|Iet(denv8009)env5m|nenv1‘/zh55°C(ap0|nt) ...... Suprémes de pintade* (d’env.180g) env. 4 min “ env. 50 min 170°C

Mignons (d'env. 70g) env. 4 min env. 20 min e e ——

Romsteck (d’env. 800q) i env. 8 min fenv.2h { 55°C (a point)

* Pour la cuisson de la volaille, la température du four doit toujours étre de 90° C.

Steaks de cote couverte (d’env. 200g) env. 4 min

Steaks de filet (d’env.18049) env. 4 min

Steaks de romsteck (d’env. 200g) : env. 4 min

: env. 45 min
i env. 40 min

i env. 50 min

 55° C (a point)

{ 55°C (a point)

: 55°C (a point)

Temps pour la cuisson basse température inversée

Cuisson basse température:

La température a cceur de la viande et de la volaille doit étre inférieure d’env. 3 degrés a cel-
le indiquée dans le tableau ci-dessus, car le morceau est encore poélé aprés sa cuisson.

Tournedos (d’env. 100g) i env. 4 min ¢ env. 30 min 55° C (a point)

Dorage a la poéle:

— morceaux minces ou de petite taille, T a 2 min sur chaque face

— morceaux plus gros, sur toutes les faces 3 @ 4 min

Exception: retirer du four le filet de beeuf ayant atteint une température & cceur de 50° C
et le saisir a la poéle sur toutes les faces env. 3 minutes.

Le degré de cuisson du beeuf donné dans les recettes est toujours «a point» (température a
cceur 55° C). Si on aime la viande un peu plus cuite, on peut faire monter la température

a coeur a 60° C. Si on la préfére saignante, le temps de cuisson est un peu plus court et la
température a coeur se situe alors entre 50 et 55° C.



Cuisson au four a 120°C

....................................................................................................................................................................................... Betty BOSSi

Ce mode cuisson convient aux morceaux moins nobles, plutét entrelardés, mais aussi
a la volaille et au poisson. Le long temps de cuisson — jusqu’a 7 heures — rend tendres et
juteux méme des morceaux de prix abordable.

: Temps : Temps : Température : Temps : Température
Veau : pour saisir  : au four Agneau : au four :aceeur
Carré (d’env.1,2kq) . env. 8 min “env.1h Epaule désossée (d’env. 1kg) ‘env.1%h £ 60°C

Céte couverte d’une piéce (d’env. 800g) | env. 8 min i env. 80 min ‘env.1%h 160°C

Filet d’une piéce (d’env. 800g) " env. 6 min { env. 45 min Ragot (tajine) “env.2%h § o

Volaille
A||e5depou|et ...................................................................................... env11/2h .............. S——
B|anc5depou|ardedema|5(denv2009) ............................. env35mm ....... o
N L s — Cuisses de poulet (d'env. 2009) env.2min  env.1%h it
Travers(denv]‘/zkg)env8m|n ........................................................................... Magrets de canard (d’env. 200g) env4m|n ........ env20m|n ‘‘‘‘‘‘ 65°C ..................

Boeuf

Cote couverte (d’env. 800g) env. 8 min

Plat de cotes env. 8 min

Réti (épaule, d’env. 1,2kg) : env. 8 min

Dok

Réti (épaule, denv. 2kg)

Porc

Carré (d’env. 1,2 kg) i env. 8 min

Cotes levées (denv. 1%2kg) env. 2 min

Faux-filets mignons (d’env. 300g) env. 5 min

Filet entier, farci (d’env. 800g) env. 8 min

Jarrets (d’env. 500g) * env. 8 min

Poitrine (d’env.1,2kg) : env. 8 min

Dok

Réti (cou, d’env. 1%2kg)

Roti (épaule, d'env.1,2kg) ‘ env. 8 min

fenv.Th

‘env.5h

fenv.5h

fenv.7h

;env.1‘/zh

fenv.3h

“env. 35 min

* env. 80 min

‘env.5h

‘env.3h

fenv.6h

env. 3% h

‘env.4h

Poisson / fruits de mer

Queues de crevettes géantes crues i env. 30 min

i env. 40 min

*  Ces piéces ne sont pas saisies a la poéle.
** On ne peut pas planter le thermométre a viande dans ces piéces.




