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IHR FACHMANN FUR GUTEN GESCHMACK

EMPFOHLENE OFEN-GARZEITEN
FUR UNSERE PRODUKTE

Die Voraussetzungen fiir diese Zeiten sind:
* Umluftbackofen vorgeheizt
e Das Frischfleisch ca. 30 min. vor dem Start aus dem Kihlschrank nehmen.

* Nach den 10 min bei 200°C das Fleisch wenden und den Ofen 6ffnen,
um die gewtlinschte Temperatur zu erreichen. Anschliessend den Ofen sofort wieder schliessen.

 Blatterteigartikel nicht auftauen, jedoch mit Eigelb bestreichen.

Rindfleisch:
 Filet 10 min. 200°C, ca. 90 min. 90°C
Kerntemp. 52° Saignant, 56° A point
* Entrecote am Stiick 10 min. 200°C, ca. 2 Std. 90°C
Kerntemp. 52° Saignant, 56° A point
Kalbfleisch:
* Nierstiick 10 min. 200°C, ca. 2 Std. 90°C, Kt. 65-68°
e Hohriicken 10 min. 200°C, ca. 2 Std. 90°C, Kt. 65-68°
 Filet 10 min. 200°C, ca. 90 min. 90°C, Kt. 65°
» Kotelettenstiick 10 min. 200°C, ca. 2,5 Std. 90°C, Kt. 68°

Schweinefleisch:

¢ Filet 10 min. 200°C, ca. 80 min. 90°C, Kt. 65°
¢ Nierstiick 10 min. 200°C, ca. 3 Std. 90°C, Kt. 67°
+ Hals 30 min. 180°C, ca. 90 min. 130°C, Kt. 75°

Blatterteigartikel:

e Schweinsfilet im Teig frisch 50 min. 180°C
* Schweinsfilet im Teig tiefgekihlt 70 min. 180°C
* Pouletbrust im Teig tiefgekuhlt 45 min. 180°C
* Lachs im Teig tiefgekiihlt 45 min. 180°C
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