Kernetemperatur

Din garanti for perfekt tilberedt Kod

Nar du vil veere sikker pa, at din steaken er mar,
kyllingebryst er gennemstegt og fleeskestegen er saftig er
det vigtigt, at du kender kernetemperaturen. Det er den, der
afger, hvornar kedet er feerdigt tilberedt.

Derfor: Brug altid et stegetermometer! Jeg anbefaler, at kadet altid skal hvile ca.
15 min inden servering, og i den forbindelse skal du veere ops pa, at kedets
kernetemperatur stiger et par grader. Derfor tager man kgdet af grillen i god tid.
Jeg anbefaler 2-3 grader, inden den gnskede kernetemperatur er naet.

Kad Rosa Medium Done
Oksekad 55-60°C 60-65°C 65-68°C
Kalvekad 58-60°C 60-65°C 65-68°C
Svinekad - 65°C 70°C
Lamekad 58-60°C 70°C 75°C
Vildtkad 60-62°C 65-70°C 71-75°C
Fjerkree - 65°C* 72°C



https://boemsen.com/kernetemperatur/

*geelder ikke kylling



