Var guidetill SousVide

Sous vide ar ett fantastiskt satt att laga kott — enkelt, sékert och med jamnt resultat varje gang. Temperaturen
styr hur genomstekt kottet blir, medan tiden paverkas av tjocklek eller vikt. Med den har guiden kan du bade
vélja ratt temperatur och planera hur lang tid det tar innan du kan servera.

m Planeradin sousvide

En termometer visar exakt nar kottet ar klart, men sous vide ar ocksa en planeringsfradga. Sa har kan du rakna:
* Tunna bitar (2-3 cm): 1-2 timmar

» Mellantjocka bitar (4—5 cm): 2—3 timmar

* Tjocka bitar (6—7 cm): 3—4 timmar

« Stora langkok (1-3 kg, hogrev, bringa): 24—-36 timmar

m Rakna bakat fran den tid du vill 4ta, sa vet du nar du ska satta igang.

Véravanligaste detaljer —tid & tjocklek

Entrecote 54-56 1,5-2 h 2-3 h 3-4h Extra mort efter 8—=12 h
Ryggbiff 54-56 15-2h 2-3h 3-4h 6-10 h for morare

Oxfilé 52-54 1-15h 2h 2,5-3h Behover séllan langtidskorning
Rostbiff 55-57 2-3h 3-4h 4-5h Langre tid = morare
Fransyska 55-57 2-3h 3-4h 4-5h Passar bra for "rostbiff”
Innanlar 55-57 2-3h 3-4h 4-5h Skivbar, ej for lang tid

Ytterlar 55-57 2-3h 3-4h 4-5h Bra till skivor

Flankstek 55-57 2-3h 3-4h 4h Kan koras 6-8 h for extra mort
Flat iron 55-57 2-3h 3-4h 4h Godast medium rare

L angkok —vikt & tid

. Skivbar vid 58 °C,
Hogrev 58-62 18-24 h 24-30 h 30-36 h mer "pulled” vid 62 °C
. Perfekt till pastrami,

Bringa 60-65 20-24 h 24-30 h 30-36 h pulled, BBQ
Fransyska / 55-57 4-6h 6-8 h 8-10 h L&g temp ger saftighet
Rosthiff (stek) gtemp g 9

Tipsfran garden
« Ge kottet en snabb yta i het panna eller pa grillen efter sous vide.

« LAt kéttet vila ndgon minut innan du skar upp.
« Vaga testa lite langre tid — ofta blir kottet bara morare.



