Sous vide - tabel til tilberedning

Sous vide er en fantastisk made at tilberede kad. Det giver et perfekt resultat hver gang.
Disse tider og temperaturer er dem som jeg bruger. Du kan helt sikkert finde opskrifter pa
nettet, hvor de bruger leengere eller kortere tid. Eller bruger en lavere eller hgjere
temperatur. Jeg garanterer dog at ved at fglge denne tabel, sa far du et leekkert resultat hver
gang.

Nar du bruger sous vide, sa vakuumpakker du kadet og kommer det i et varmt vandbad.
Kadet kommes i mens vandet er koldt og varmes langsomt op til den gnskede temperatur.
Bemeerk at tiden starter fra at den gnskede temperatur i karet er naet.

Nar kadet er feerdigt, sa skal det typisk have lidt farve og en stegeskorpe. (Med mindre det
bruges i en gryderet). Det ggres ved at tage kadet ud af vakuumposen og derefter brune
det. Der er tre mader, som jeg bruger:

Panden: Kadet brunes grundigt pa alle sider ved hgj varme. Pas pa at du ikke giver det for
lang tid. Det skal ikke tilberedes, kun have farve. Denne metode bruger jeg til baffer og sma
stykker kad.

Ovnen: Stil kgdet ind i en forvarmet ovn pa 250°C varmluft og giv det 10-15 minutter. Til det
har den gnskede farve.Det skal ikke tilberedes, kun have farve. Denne metode bruger jeg til
hele stege og starre stykker af kad.

Airfryer: Kgdet kommes i airfryer og tilberedes ved hgjeste temperatur / grillfunktion i 10-15
minutter — til det har den gnskede farve.

Oksekad og kalvekad
Hvornar er et stykke oksek@d rosa og hvornar det gennemstegt. Du kan ga efter disse
temperaturer, sa gar du ikke galt i byen.

49-52 °C Red

53-55 °C Medium rare
56-58 °C Rosa

59-65 °C Gennemstegt

Mgrning af kgdet starter ved 54 °C. Det er derfor vigtigt, at temperaturen er sat til minimum
54 °C, ved udskeeringer som skal bruge lang tid for at blive mart.

Bankekad 6 timer 55 °C
Boeuf Onglet 3 timer 54 °C
Bovsteg 48 timer 57 °C
Brisket 48 timer 57 °C
Bryst 24 timer 58 °C
Bgf af entrcote™ 1-2 timer 2 timer 55 °C
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Baf af oksefilet* 1-2 timer 2 timer 55 °C
Bof af ribeye* 1-2 timer 2 timer 54 °C
Chateaubriand* 1-2 timer 2 timer 55 °C
Culottesteg 5-7 timer 7 timer 57 °C
Cuvettesteg 7-10 timer 8 timer 57 °C
Engelsk boaf 3 timer 55 °C
Entrecote* 1-2 timer 2 timer 55°C
Flanksteak 8-12 timer 10 timer 56 °C
Frikadeller af kalvefars 2 timer 58 °C
Gammeldags kalvesteg 24 timer 70 °C
Gammeldags oksesteg 24 timer 60 °C
Hakkebgf* 1-2 timer 2 timer 55 °C
Hanger Steak 3 timer 54 °C
Hgjreb med ben 10 timer 55°C
Hgjreb uden ben 6 timer 55 °C
Hgjrebsbgf* 2 timer 55°C
Inderlar 7 timer 55 °C
Kalvefilet 5 timer 56 °C
Kalvehaler 8-48 timer 12 timer 74 °C7
Kalvehjerter 30 timer 62 °C
Kalvekaeber 12 timer 65 °C
Kalvelever 1 time 61 °C
Kalvenyrer 2 timer 61 °C
Kalvewienersnitzel 3 timer 55 °C
Klump - hel 24 timer 55°C
Lartunge 6 timer 57 °C
Mignon* 2 timer 55 °C
Minutsteaks 4 timer 57 °C
Megrbrad 4 timer 56 °C
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Mgarbradbaf* 1-2 timer 2 timer 56 °C

Nyretapper 3 timer 54 °C
Oksefilet 10 timer 57 °C
Oksehaler 8-48 timer 24 timer 74 °C
Oksekad i tern 10 timer 61°C
Oksespidsbryst 18-48 timer | 48 timer 58 °C
Osso buco 24-60 timer | 48 timer 60 °C
Pariserbef 2 timer 58 °C
Porterhouse* 2 timer 55°C

Pulled beef af brytked eller 48 timer 70 °C
tykkam

Roastbeef 6-10 timer 8 timer 56 °C
Rumpsteak* 2 timer 55°C
Saltkad 6 timer 57 °C
Sirloin* 2 timer 55 °C
Skank 24-48 timer | 24 timer 57 °C
Slag 24 timer 58 °C
T-bone steak 4 timer 55°C

Teres Major* 2 timer 55°C
Tournedos* 2 timer 55 °C
Tunge 24 timer 70 °C
Tveerreb 48 timer 57 °C
Tykkam 12-36 timer | 24 timer 60 °C
Tyksteg 12 timer 55 °C
Tyndbov 4 timer 57 °C
Tyndsteg 5-10 timer 8 timer 56 °C
Yderlar 6 timer 55 °C

*Tiden er for en bef pa en tykkelse af 3 cm eller op til 250 g. Hvis du laver en bgf pa 400-500
g. som f.eks. den amerikanske brontosaurus steak, sa skal tiden seettes til 4 timer.
Temperaturen skal ikke aendres.
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Fjerkrae

De fleste ved at kylling skal varmes til 74 °C. Det er de officielle anbefalinger. Det er for at
dreebe salmonella. Den lange tilberedningstid nar man bruge sous vide ger dog, at bakterier
dreebes ved en lavere temperatur. Det er derfor sikkert at bruge nedenstaende tabel. Vi
anbefaler dog stadig at stille din sous vide til 74 °C, hvis dit ked er er tilsat vand, lage eller er
neutralmarineret. Dette skyldes at salmonellabakterier ikke kun kan findes pa overfladen af
kadet, men ogsa i sjeeldne tilfeelde inde i kadet.

Andebryst 3 timer 62 °C
Andelar 5 timer 65 °C
Kalkunbryst 2 timer 62 °C
Kalkunlar 6 timer 68 °C
Kyllingebryst* 2 timer 62 °C
Kyllingelar - hele* 10 timer 62 °C
Kyllingeoverlar* 6 timer 62 °C
Kyllingeunderlar* 8 timer 62 °C

*Hvis k@det er tilsat vand, lage eller er neutralmarineret, sa skal temperaturen szettes til 74
°C.

Svinekod
Bryst 12 timer 74 °C
Filet 6 timer 59 °C
Fleeskesteg af kamsteg 7 timer 59 °C
Fleeskesteg af nakkekam 7 timer 59 °C
Fleeskesteg af ribbensteg 7 timer 59 °C
Hamburgerryg 8 timer 65 °C
Herregardskinke 10 timer 62 °C
Inderlar 10 timer 65 °C
Kamsteg uden svaer (med ben) 10 timer 59 °C
Kamsteg uden sveer (uden ben) 7 timer 59 °C
Klump 10 timer 62 °C
Koteletter 2 timer 60 °C
Koteletter med ben 4 timer 62 °C
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Mgrbrad - hel 3 timer 58 °C
Megrbradbgf 3 timer 68 °C
Nakkefilet 12 timer 62 °C
Nakkefilet til pulled pork 18-24 timer 74 °C
Nakkekoteletter 3 timer 62 °C
Raget skinke 8 timer 62 °C
Skinkeculotte 12 timer 62 °C
Skinkeschnitzler 3 timer 62 °C
Skinkesteg 12 timer 62 °C
Slag 12 timer 74 °C
Spareribs 36 timer 62 °C
Svinehjerter 24 timer 62 °C
Svinekaeber 18-48 timer 65 °C
Svinekaeber* 12 - 16 timer 74 °C
Svinemgrbrad 2 timer 58 °C
Svineskank 20 timer 62 °C
Fisk
Haj 30 minutter 49 °C
Havaborre 30 minutter 49 °C
Havkat 30 minutter 49 °C
Hellefisk 20 minutter 48 °C
Karpe 30 minutter 49 °C
Kuller 30 minutter 49 °C
Laksebgffer 30 minutter 50 °C
Lakseside - hel 1 time 50 °C
Makrel 30 minutter 49 °C
Malle 30 minutter 49 °C
Pigvar 30 minutter 49 °C
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Skrubbe 30 minutter 49 °C
Sveerdfisk 30 minutter 48 °C
Torsk 30 minutter 48 °C
Tunsteaks 45 minutter 43 °C
Jrred 30 minutter 48 °C
Lam
Bof (af fars) 2 timer 56 °C
Culotte 8 timer 56 °C
Inderlar 8 timer 56 °C
Klump 24 timer 56 °C
Lammebov 20 timer 59 °C
Lammeculotte 8 timer 57 °C
Lammekoteletter 2 timer 58 °C
Lammekrone 4 timer 55 °C
Lammekolle 48 timer 56 °C
Lammeryg 6 timer 56 °C
Lammetern 3 timer 58 °C
Megrbrad 2 timer 55 °C
Skank 24 timer 58 °C
Grontsager
Artiskokker 70 minutter 84 °C
Aubergine 40 minutter 84 °C
Blomkal 30 minutter 84 °C
Broccoli 30 minutter 84 °C
Fennikel 1 time 84 °C
Forarslag 45 minutter 84 °C
Greeskar 1 time 84 °C
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Grgnne asparges 30 minutter 84 °C
Grgnne bgnner 45 minutter 84 °C
Gulergdder 1 time 84 °C
Hvide asparges 45 minutter 84 °C
Kartofler - sma 1 time 84 °C
Kartofler - store 2 timer 84 °C
Knoldselleri 1,5 time 84 °C
Kal 1 time 84 °C
Lag 1 time 84 °C
Majskolber 40 minutter 84 °C
Porre 1 time 84 °C
Radiser 30 minutter 84 °C
Rodfrugter 1-2 timer 84 °C
Rosenkal 1 time 84 °C
Squash 45 minutter 84 °C
Sade kartofler - sma 1 time 84 °C
Sade kartofler - store 1,5 time 84 °C
Zucchini 45 minutter 84 °C
Frugt
Ananas 50 minutter 75°C
Blommer 20 minutter 75°C
Fersken 45 minutter 84 °C
Jordbeer 15 minutter 84 °C
Kirsebeer 20 minutter 84 °C
Paerer 45 minutter 84 °C
Rabarber 35 minutter 61°C
FAEDbler 30 minutter 84 °C
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