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BRUST

FILET

HOCHRIPPE
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PORTERHOUSE
STEAK
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SHORT RIBS

RIB-EYE STEAK
SAUERBRATEN
SCHULTER
STRIP STEAK
TAFELSPITZ
ZUNGE

Schmoren
Schmoren

Rare

Rosa

Rare

Rosa

Rare

Rosa

Medium

Medium

Medium
Schmoren
Schmoren
Medium
Garen
Garen
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Stick
Stick
20-30 mm
30-40 mm
40-50 mm
50-60 mm
60-70 mm
20-30 mm
30-40 mm
40-50 mm
50-60 mm
60-70 mm
20-30 mm
30-40 mm
40-50 mm
50-60 mm
60-70 mm
20-30 mm
30-40 mm
40-50 mm
50-60 mm
60-70 mm
20-30 mm
30-40 mm
40-50 mm
50-60 mm
60-70 mm
20-30 mm
30-40 mm
40-50 mm
50-60 mm
60-70 mm
76 mm

25 mm

1kg

25 mm
1kg
1kg

25 mm

Stick

Stiick

62 °C
78 °C
55 °C
55 °C
55°C
55°C
55°C
58 °C
58 °C
58 °C
58 °C
58 °C
55°C
55°C
55 °C
55°C
55°C
58 °C
58 °C
58 °C
58 °C
58 °C
55 °C
55°C
55°C
55°C
55°C
58 °C
58 °C
58 °C
58 °C
58 °C
59 °C

56-59 °C

65°C

56-59 °C
65 °C
64 °C

56-59 °C
72 °C
70 °C
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20:00 Std.

20:00 Std.

0:40 Std.
1:05 Std.

1:45 Std.

2:25 Std.
2:55 Std.
0:45 Std.
1:20 Std.

2:05 Std.
2:50 Std.
3:30 Std.
0:40 Std.
1:05 Std.

1:45 Std.

2:25 Std.
2:55 Std.
0:45 Std.
1:20 Std.

2:05 Std.
2:50 Std.
3:30 Std.
0:40 Std.
1:05 Std.

1:45 Std.

2:25 Std.
2:55 Std.
0:45 Std.
1:20 Std.

2:05 Std.
2:50 Std.
3:30 Std.
0:45 Std.

0:45 Std.

16:00 Std.

0:45 Std.
16:00 Std.

48:00 Std.

0:45 Std.
3:15 Std.
18:00 Std.

BACKE
BRUST

FILET

HAXE
HUFTE

ROASTBEEF

SCHULTER
ZUNGE
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BAUCH
BRUST

FILET

ROASTBEEF

RIPPEN
SCHINKEN
SCHULTER

STEAK
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Schmoren
Schmoren

Rosa

Schmoren
Medium

Rosa

Braten
Garen

Schmoren
Braten

Medium

Medium

Medium
Garen
Braten

Medium

Stiick
Stlck
20-30 mm
30-40 mm
40-50 mm
Stiick
Stiick
20-30 mm
30-40 mm
40-50 mm
50-60 mm
Stiick
Stiick

en

Stuck
Stiick
30-40 mm
40-50 mm
20-30 mm
30-40 mm
40-50 mm
50-60 mm
60-70 mm
25 mm
Stiick
Stuck
20-30 mm
30-40 mm

60 °C
67 °C
60 °C
60 °C
60 °C
65 °C
55°C
60 °C
60 °C
60 °C
60 °C
78 °C
72 °C

80 °C
80 °C
60 °C
60 °C
60 °C
60 °C
60 °C
60 °C
60 °C
59 °C
65 °C
80 °C
60 °C
60 °C

16:00 Std.
20:00 Std.
0:45 Std.
1:20 Std.
2:05 Std.
18:00 Std.
6:00 Std.
0:45 Std.
1:20 Std.
2:05 Std.
2:50 Std.
16:00 Std.
18:00 Std.

8:00 Std.
10:00 Std.
1:05 Std.
1:40 Std.
0:35 Std.
1:05 Std.
1:40 Std.
2:15 Std.
2:40 Std.
48:00 Std.
20:00 Std.
10:00 Std.
0:30 Std.
0:45 Std.
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FILET Medium 20 mm 55 °C 0:02 Std. DORSCHFILET Medium 20-30 mm 58°C  0:25 Std.
HAXE Schmoren Stlck 72 °C 24:00 Std. FORELLENFILET Medium 20-30 mm | 47 °C 0:18 Std.
HUFTE Medium Stick 60 °C 0:55 Std. HEILBUTTFILET Medium 25 mm 59°C  0:15 Std.
LAMMKEULE Medium 38 mm 58 °C 6:00 Std. KABELJAUFILET Medium 25 mm 60 °C 0:11 Std.
ROASTBEEF Medium 60 °C 0:50 Std. Rosa 20-30 mm  49°C  0:15 Std.
LACHSFILET h
ROCKEN Rare 30 mm 53¢°C 0:30 Std. Medium 20-30 mm  55°C 0:15 Std.
Medium Stick 55 °C 3:00 Std. MAKRELENFILET | Rosa 20-30 mm | 52°C | 0:10 Std.
SCHULTER S 72°C  16:00 Std. RED SNAPPER™ vedium 2030 mm  58°C  0:25 Std.
SEETEUFELFILET | Medium 20-30 mm | 52°C | 0:30 Std.
SEEZUNGENFILET = Medium 20-30 mm  52°C  0:15 Std.
STEINBUTTFILET | Medium 20-30 mm = 52°C | 0:20 Std.

20-30mm 58°C  0:30 Std.

Py THUNFISCHFILET Rosa 30-40 mm 58 °C 0:45 Std.
wL[d 40-50 mm 58°C  0:50 Std.

‘,_f"IE'EESBARSCH' Medium 2030mm  52°C | 0:15 Std.
Kurz
OKTOPUS Garen vorblan- 85 °C 4:00 Std.
T =
HIRSCHRUCKEN Rosa 2030 mm  58°C  0:30 Std.
Eégl'_"éCHEN' Rosa Stiick 62°C | 4:00 Std.
REHFILET Rosa 2030mm  58°C  0:20 Std.
REHRUCKEN  Rosa 2030 mm = 58°C | 0:30 Std.
WILDSCHWEIN  Rosa 25mm  60°C  0:30 Std.

T A

GARNELEN Garen 25 mm 50°C 0:25 Std.
HUMMER Medium Stiick 59 °C | 0:15 Std.
JAKOBS- X

MUSCHELN Garen 20-25 mm 47 °C  0:30 Std.

20-30 mm 58 °C 1:30 Std.
30-40 mm 58 °C 2:00 Std.

ENTENBRUST Rosa

ENTEN-
SCHENKEL

GANSELEBER Pochieren Stlck 55°C 0:30 Std.
30-40 mm 58 °C 1:10 Std.
40-50 mm 58 °C 1:40 Std.

Durch Stiick 80 °C 10:00 Std.

GANSEBRUST Rosa

HUHNERBRUST  Garen Stlck 65 °C 0:40 Std.
HUHNER- . .
SCHENKEL Garen Stiick 65 °C 1:30 Std.
TRUTHAHN- Rosa 30-40 mm 65 °C 1:10 Std.
BRUST 40-50mm 65 °C 1:50 Std.
TAUBENBRUST | Rosa Stlick 61°C 0:20 Std.

KUCHE
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ARTISCHOCKEN
CHICOREE

FENCHEL

GRUNE BOHNEN
KAROTTEN
KARTOFFEL
KOHLRABI

KURBIS

LATTICH
MAISKOLBEN
MANGOLD
RHABARBER
ROSENKOHLBLATTER
SCHALOTTEN
SCHWARZWURZELN
SELLERIE

SPARGEL
STEINPILZE
TOPINAMBUR
ZWIEBEL

Obat

Garen
Garen
Garen
Garen
Garen
Garen
Garen
Garen
Garen
Garen
Garen
Garen
Blanchieren
Garen
Garen
Garen
Garen
Garen
Garen
Garen

85 °C
85°C
85 °C
85 °C
85 °C
85 °C
85 °C
85 °C
85 °C
85 °C
85 °C
61°C
85 °C
85 °C
88 °C
85 °C
85 °C
85 °C
85°C
85°C
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0:50 Std.

1:00 Std.
1:00 Std.

2:00 Std.
0:50 Std.
0:50 Std.

1:00 Std.
0:10 Std.
1:00 Std.
1:00 Std.
1:45 Std.
0:15 Std.

0:05 Std.

1:30 Std.

0:45 Std.

1:45 Std.

0:35 Std.

0:15 Std.
1:00 Std.

0:30 Std.

HUHNEREI
IN DER SCHALE

WACHTELEI
IN DER SCHALE

Pochiert
Perfekt,
langsam

Perfekt,
schnell

Hart

Garen auf Kerntemperatur

BLEU

RARE

MEDIUM RARE
MEDIUM
MEDIUM-WELL
WELL-DONE

APFEL
BEEREN
BIRNEN
KIRSCHEN
PFLAUMEN
PFIRSICH

www.kueche-co.de

Garen
Garen
Garen
Garen
Garen
Garen

85 °C

70 °C
85 °C
70 °C
70 °C
85 °C

0:25 Std.

0:45 Std.
0:25 Std.
0:25 Std.
0:25 Std.
0:15 Std.

Garen auf Kerntemperatur

KNAPP DURCH, GLASIG
GABELZART

FEST

BLATTERIG

KUCHE

62 °C
64,8 °C

75 °C

68 °C

Schneller Uberblick:
Fletach

1:00 Std.
1:00 Std.

0:18 Std.

0:20 Std.

49 °C

52-55°C

55-60 °C
60-65 °C
65,5-68 °C

68-71°C

40°C
40-45°C
42-50°C
46-55°C
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ENTRECOTE MIT

RINGELBEETE UND
BUNTEN BLUTEN

Fur 2 Personen

UND SO WIRD'S GEMACHT:

Beim Sous-vide-Garen verdichten sich die Aromen Ringelbeete schdlen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden.
und der Geschmack intensiviert sich. Achten Sie also Das Fleisch mit dem Olivendl einreiben, mit Pfefferkérnern
auf Top-Zutaten. Kaufen Sie ein gut abgehangenes bestreuen. Fleisch und Ringelbeete in den Vakuumbeutel geben,
Stiick Entrecdte (dry aged) - zum Beispiel vom Metzger, Krduterzweige, Chili und etwa zwei Drittel der Bliiten vorsichtig
vom Bio-Wochenmarkt oder von einem Hofladen. darauf verteilen und den Beutel vakuumieren. Bei 58 °C eine

1 Entrecdte (ca. 400-500g) 1 rote Chil Stunde im Dampf garen.

I°2 rote Ringelbeete " Hand voll essbarer Bliten Den Beutel &ffnen, das Entrecdte entnehmen und in Bratal

2 EL Olivendl (z.B. Ringelblumen, Kornblumen, o ) )

1L Pfefferkdrner (schwarz)  Stiefmiitterchen usw) krdftig von beiden Seiten kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen
1Zweig Salbei 1-2 EL Bratgl und ruhen lassen. Unterdessen Temperatur reduzieren.

1Zweig Rosmarin 1EL Balsamico

2-3 Zweige Thymian 1EL eiskalte Butter Die Ringelbeete-Scheiben entnehmen, in feine Streifen schneiden

und 2-3 Minuten in der Pfanne braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Balsamico abloschen und die kalte Butter flockchenweise dazu
geben; Pfanne schwenken, bis sich die Butter aufgeldst hat.

Entrectte salzen und in Scheiben schneiden. Ringelbeete auf
den Tellern verteilen, Entrecote-Scheiben auflegen und mit den
restlichen Bliiten bestreuen. Dazu passen Rostkartoffeln.

Rezept von Christoph Himmel fir Neff, im August 2016
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