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Tableau de la cuisson basse température

Les valeurs indiquées ci-aprés sont données 4 titre indicatif. Le temps de cuisson au four
peut varier en fonction de la chaleur et du temps nécessaire pour saisir la viande.

La température du four peut également fluctuer et dés lors, avoir un effet sur le temps
de cuisson. D’oll I'importance de surveiller la température a cceur de la viande.
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Entrecote d’une piéce (d’env. 800g) : env. 8 min cenv.2h : 55°C (a point)
Entrecates(denvzoog) ........................... envzmm ............. env40mm .......... 55°c(ap0|nt) ......
Entrec()tesdoumes(denv4009) .......... envsmm ............. em,50m.n .......... 55°c(ap0|nt) ......
F||et(denvgoog) ....................................... env5m|n ............. env]yzh ............... 55°c(ap0mt) ......

Mignons (d’env. 70g) i env. 4 min i env. 20 min : 55° C (a point)

Romsteck (d’env. 800g) i env. 8 min ‘env.2h 55°C (3 point)

Steaks de cote couverte (d’env. 200g) env. 4 min - env. 45 min £ 55°C (a point)

Steaks de filet (d’env.180g) env. 4 min . env. 40 min 55°C (a point)

Steaks de romsteck (d’env. 200q) env. 4 min - env. 50 min : 55°C (a point)

Tournedos (d’env. 100g) ‘env. 4 min “env. 30 min : 55° C (a point)

Le degré de cuisson du beeuf donné dans les recettes est toujours «a point» (température a
cceur 55° C). Si on aime la viande un peu plus cuite, on peut faire monter la température

a coeur a 60° C. Si on la préfére saignante, le temps de cuisson est un peu plus court et la
température a coeur se situe alors entre 50 et 55° C.
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: Temps
i au four

: Température

Cotelettes (d’env. 200g) env. 4 min : env. 45 min 60a65°C

Filet entier (d’env. 800q) : env. 8 min ‘env.3h £60a65°C

Filet mignon (d’env. 400g) i env. 5 min fenv.1%h :60a65°C

Médaillons (d’env. 80g) : env. 4 min : env. 40 min :60a65°C

Noix patissiére (d’env. 800g) i env. 8 min fenv.2h 160a65°C

Agneau

Carré (d’env. 400q) : env. 4 min

Quasis (d’env. 200q) env. 5 min

Quasis (denv. 2009), farcis  tem.8min  iem.lh ~iss°C
Volaille*/lapin

B|anc5depou|et*(denv1809) .............. env4mm ............. em,50m.n ............. 70°c .......................
Cu|ssesde|apm(denv20()g) ................. envsmm ............. env]%h ............... 650C .......................
MaQFEtS de . Cana rd*(den Vzoog) ......... en V 4 mm ............. en V 40mm .......... 65 °c .......................
Pa u p|ette 5 de p0u|et*(d em, 180 g) ...... en V 4 mm ............. en V5omm .......... 700 C .......................

* Pour la cuisson de la volaille, la température du four doit toujours étre de 90° C.

Temps pour la cuisson basse température inversée

Cuisson basse température:
La température a cceur de la viande et de la volaille doit étre inférieure d’env. 3 degrés a
celle indiquée dans le tableau ci-dessus, car le morceau est encore poélé aprés sa cuisson.

Dorage a la poéle:

— morceaux minces ou de petite taille, 1 & 2 min sur chaque face

— morceaux plus gros, sur toutes les faces 3 & 4 min

Exception: retirer du four le filet de beeuf ayant atteint une température a coeur de 50° C
et le saisir a la poéle sur toutes les faces env. 3 minutes.
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