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IHR FACHMANN FUR GUTEN GESCHMACK

TEMPS DE CUISSON RECOMMANDE
POUR LE FOUR

Les conditions pour ces temps sont:
* Préchauffé le four avec la chaleur tournante
e Sortir la viande fraiche env. 30 min avant

« Aprés les 10 min a 200°C, tourner la viande et ouvrir le four pour atteindre la température
conseillée. Apres, refermer le four immédiamment.

* Ne décongeler pas les articles avec de la pate feuilletée, mais badigeonner-les
avec un jaune d'ceuf.

Viande de boeuf:

 Filet 10 min 200°C, env. 90 min 90°C
Temp. a coeur 52° Saignant, 56° A point

* Roastbeef 10 min 200°C, env.2 h 90°C
Temp. a coeur 52° Saignant, 56° A point

Viande de veau:

* Filet 10 min 200°C, env.2 h 90°C, Tac. 65-68°
e Parisienne de veau 10 min 200°C, env. 2 h 90°C, Tac. 65-68°
¢ Filet mignon 10 min 200°C, env. 90 min 90°C, Tac. 65°
e Cotelette de veau 10 min 200°C, env. 2,5 h. 90°C, Tac. 68°

Viande de porc:

¢ Filet mignon 10 min 200°C, env. 80 min 90°C, Tac. 65°
¢ Filet 10 min 200°C, env. 3 h 90°C, Tac. 67°
« Cou 30 min 180°C, env. 90 min 130°C, Tac. 75°

Les articles avec de la pate feuilletée:

¢ Filet mignon de porc en croiite frais 50 min 180°C
¢ Filet mignon de porc en croiite congelé 70 min 180°C
* Poitrine de poulet en croite congelé 45 min 180°C
* Saumon en crolite congelé 45 min 180°C
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