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Rindfleisch anbraten, z.B. Steaks

Die beste vozes

Nisse, Popcorn karamellisieren
160-180 °C

Te m p e rat u r. Fleisch, Gefliigel anbraten

150-170 °C
Fisch anbraten

L X ] L]
FUr jede
Zwiebeln, Gemise in Ol anbraten
120-140 °C
Z u tat Zwiebeln in Butter anschwitzen,
. Mehlschwitze zubereiten
100 °C

Wasser kochen,
Eintopfe kocheln lassen

Ob beim Schmelzen von Schokolade, beim Résten von 93f100 °C
Zwiebeln oder beim Anbraten von Fleisch - jede Zutat Simmern
sollte bei der richtigen Temperatur erhitzt werden, 60-90 °C
damit das Ergebnis perfekt ist und sich die Aromen Butter/Fett schmelzen
optimal entfalten. 75-80 °C

Aufwarmen von Suppen/
Eintopfen/Wiirsten/Milch
Fiir die wichtigsten Anwendungen haben wir ge-

ignete T t fehl tellt 40-50 °C
eignete Temperaturempfehlungen zusammengestellt. Schokolade schmelzen
Beim Guided Cooking und bei den Automatikpro- 38-45 °C
grammen ist die entsprechende Temperatur bereits Joghurt reifen lassen
vcfrelngestellt. Beim manuellen Kochen‘ kannst du Bis 37 °C
dich an den Temperaturempfehlungen in unserer Teig gehen lassen,
Grafik orientieren. Babynahrung erwarmen
Temperatur- Empfehlungen Fa kte n
bereich in °C -2
» Walnussél, unraffiniert Zu O l-
bis zu max. 160 » Butter . >
> Margarine Nicht jedes Ol ist fiir hohe
» Olivendl, raffiniert, zum Temperaturen geeignet.
bis zu max. 170 Braten geeignet Achte deshalb darauf, dass \ \
> Sesemil du z.B. ein Olivenél
- verwendest, das zum
» Sonnenblumendl . .
Anbraten geeignet ist.
» Butterschmalz
> Kokosnussol
. » Palmél
bis zu max. 200 .
» Erdnussol
» Rapsol, raffiniert, zum

Braten geeignet
» Traubenkerndl, raffiniert




