Slow Cooker | AD 6415



: . . Temperatura Minimalny/maksymalny czas .
JEDZENIE Grubos¢ Whynik gotowania empe u 0L Y_ alny cza koniec
gotowania gotowania
WOLOWINA
krwisty 50°C 1-4 godziny Patelnia lub grill
Kawalki delikatnej wolowiny raem srednio-krwisty 54°C 1-4 godziny Patelnia lub grill
(stek) éredni 57°C 1-4 godziny Patelnia lub grill
Mocno ugotowany 60°C 1-4 godziny Patelnia lub grill
Ryby i owoce morza

tosos 2,5-4 cm delikatny i soczysty 50°C 15 minut. Patelnia lub grill
Halibut lub dorsz 2,5-4cm delikatny i soczysty 45°C 45 min. Patelnia lub grill

Krewetki - delikatne i chrupigce 60°C 20 minut. -

Dréb
Piers z kurczaka 2,5cm delikatny i soczysty 63°C 12 godzin Patelnia lub grill
Udko z kurczaka - delikatny i soczysty 72°C 1,5 -3 godziny Patelnia lub grill
Piers z indyka acm delikatny i soczysty 63°C 3 - 6 godzin Patelnia lub grill
srednio-krwisty 54°C 1,5 - 3 godziny Patelnia lub grill
Piers z kaczki 4-5cm
Mocno ugotowany 60°C 1,5 -3 godziny Patelnia lub grill
Mieso wieprzowe
Sredni 57°C 1-4 godziny Patelnia lub grill
Poledwiczki wieprzowe Secm

Mocno ugotowany 60°C 1-4 godziny Patelnia lub grill

topatka wieprzowa 5-10 cm tatwe do rwania i soczyste 74°C 24 godziny - 36 godzin -
Zeberka wieprzowe - odpaié od kosci 74°C 12-18 godzin Patelnia lub grill

owieczka
srednio-krwisty 54°C 1-3 godziny Patelnia lub grill
Jagnigcina, pieczeri i kotlety 2-4cm $redni 57°C 1-3 godziny Patelnia lub grill
Mocno ugotowany 60°C 1-3 godziny Patelnia lub grill
Burgery
srednio-krwisty 58°C 45 min - 2 godziny Patelnia lub grill
Burgery 2-2,5cm
Mocno ugotowany 64°C 45 min - 2 godziny Patelnia lub grill
JAIKA
Jajka Duiy w koszulce 64°C 1-1,5 godziny -
ugotowane na twardo 74°C 1-1,5 godziny -
Zielone warzywa
Zielone warzywa - delikatne i chrupigce I 82°C 10-15 minut -
Ty
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