René Widmer

Prorest

Einsatzbereich: Garen Uber Nacht

Grosse piece:
Einleitung: ' Endkerntemperatur.
Das Fleisch sollte so Schlachtfrisch wie mdglich sein.

Aus Bakteriologischen Griinden sollte das Fleisch entweder direkt nach dem anbraten

"Gute Herstellungspraxis ist  weitergegart werden oder in den ersten 15 Min. die Hold-o-mat Temperatur auf 120

vorausgesetzt" Grad stellen. (Anschl. manuelle Temperaturveranderung auf den gewiinschten
Richtwert)
Produkt: Vorbereiten: Garen: Zeit: Entfeuchtung:
Truthahnbrust Anbraten, auf Gitter, ohne Sauce 75 Grad  [8 bis 10 Std. |gedffnet
Prime Rib I\élilttt;robsalz wrzen, anbraten, auf 68 Grad |12 bis 15 Std. |gedffnet
Lamm-Gigot gi':teKr“Ob'aUCh spicken, anbraten, auf 174 50y |12 bis 15 Std. |gesfinet
Kalbsbrust gefillt Anbraten, ohne Sauce, auf Gitter 80 Grad 12 bis 13 Std. [getffnet
Ganzer Truthahn (Turkey) lejfllzrilt,t:rnbraten (240 Grad im Ofen), 80 Grad |12 bis 13 Std. [halb offen

Fleisch/Saucen-Gerichte:

Samtliche Gerichte mit Fond, Sauce oder Bouillon werden in der Schale gegart, immer
zugedeckt mit Deckel, Blech oder Klarsichtfolie. Sauce und Fleisch sollten heiss in den

Hold-o-mat gegeben werden.
Voraussetzung zum (zeitunabhangigen) Garen Uber Nacht sind sehr genaue

Temperaturen, wie sie der Hold-o-mat garantiert. Unter 80 Grad ist die Garung

Einleitung:

"Gute Herstellungspraxis ist

vorausgesetzt® zuwenig, Uber 80 Grad kann eine Speise Ubergaren.
Fazit: Goldene Temperatur fur Fleisch/Saucen-Gerichte = 80 Grad
Produkt: Vorbereiten: Garen: Zeit: Entfeuchtung:
Eﬁ]gdosu;ti”;ar Art (Schweins, Anbraten, Sauce ziehen evtl. abbinden |80 Grad 10 bis 12 Std. [geschlossen
Voressen aller Art B_Ianchmren qder anbraten, Sauce 80 Grad |10 bis 12 Std. [geschlossen
ziehen, Gemiuse roh dazu
Kalbsbrustschnitte Anbraten, Sauce ziehen evtl. abbinden |80 Grad |10 bis 12 Std. [geschlossen
Schmorbraten (Sauerbraten) Anbraten, Sauce ziehen, muss nicht mit 80 Grad (12 bis 14 Std. |geschlossen
Sauce komplett bedeckt sein
Pfeffer aller Art Anbraten, Sauce ziehen evtl. abbinden |80 Grad 10 bis 12 Std. [geschlossen
Kaninchen oder Geflligelteile |Anbraten, mit oder ohne Sauce garen |80 Grad |8 bis 10 Std. [geschlossen
Saftpléatzli In _S(_:hlchten mit Zwiebeln (wie 80 Grad (10 bis 12 Std. |geschlossen
Originalrezept)
. . Blanchieren, in Bouillon, muss aber .
Siedfleisch nicht komplett bedeckt sein 80 Grad |12 bis 14 Std. [geschlossen
Schinken ganz ggaggter oder mit wenig Fond in der 80 Grad |12 bis 14 Std. [geschlossen

Diese Zeitangaben sind Richtwerte und abhéngig von der Stlickgrésse. Nehmen Sie sich vor allem
in der Anfangsphase die Zeit, gewisse Erfahrungen zu sammeln und halten Sie sich dann an lhre
korrigierten Zeitangaben.
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