Betty Bossi

Cuisson au four a 120°C

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
Veau : pour saisir : au four :aceeur

Carré (denv.1,2kqg) : env. 8 min fenv.Th :65°C

Céte couverte d’une piéce (d’env. 800g) : env. 8 min fenv.80min  {60°C

Filet d'une piéce (d’env. 800g) : env. 6 min : env. 45 min 60°C

Noix patissiére (d’env. 8009) fenv.8min  ienv.1%h 163°C

Poitrine d’une piéce (d’env. 1kg) “env. 8 min fenv. 4%h :90°C

Réti (cou, d’env.1,2kq) ‘env. 8 min fenv.1%h :80°C

Tendrons (d’env. 200q) : env. 4 min fenv.2%h Be

Travers (d’env. 1%2kg) ‘env. 8 min fenv.5h :90°C

Boeuf

Céte couverte (d’env. 800g) : env. 8 min fenv.Th

Plat de cdtes fenv.8min  ienv.5h

Réti (épaule, d’env.1,2kg) : env. 8 min fenv.5h

Réti (épaule, denv. 2kg)

Cotes levees (d’env. 14kg) i env. 2 min

Faux-filets mignons (d’env. 300g) : env. 5 min . env. 35 min

Filet entier, farci (d’env. 800g) : env. 8 min : env. 80 min

Jarrets (d’env. 500g) : env. 8 min ‘env.5h

Poitrine (d’env.1,2kg) : env. 8 min ‘env.3h

Réti (cou, d’env. 1%2kg) A fenv.6h

Réti (épaule, d’env.1,2kg) i env. 8 min i env. 3% h

Travers (d’env. 1%2kg) " env. 4 min “env.3%h 2
Agneau
Epaule désossée (d’env. 1kg) fenv.8min  ienv.1%h :60°C

Ailes de poulet env. 2 min env.1% h Pxx
B|ancsdep0u|ardedema.g(denv2009) ..... envzmm .......... env35m|n ....... o
Cmssesdepomet(denv2009) ....................... envzmm .......... en\”%h ........... ** ..........................
Magretsdecanard(denv2009) ..................... env4mm .......... envzomm ....... 65°C ....................
pou|eabou||||r(denv1kg) ................................ R — env4h .............. —

Poisson / fruits de mer

Queues de crevettes géantes crues P . env. 30 min o

Truites ¢ env. 40 min *x

*

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