Niedergartabelle

Die Ofentemperatur betragt 80 Grad.

Fleischstiicke Anbratzeit Zeitim Ofen  Kerntemperatur
des Fleisches

Rindfleisch

Chateaubriand (ca. 800 g) ca. 5 Min. ca. 1'% Std. 55 Grad (a point)

Entrecdtes (je ca. 200 g) ca. 2 Min. ca. 40 Min. 55 Grad (a point)

Entrecdtes doubles (je ca. 400 g) ca. 6 Min. ca. 50 Min. 55 Grad (a point)

Filet (ca. 800 g) ca. 5 Min. ca. 1'% Std. 55 Grad (a point)

Filetbeefsteaks (je ca. 200 g) ca. 4 Min. ca. 40 Min. 55 Grad (a point)

Filet mignons (je ca. 70 g) ca. 4 Min. ca. 20 Min. 55 Grad (a point)

Hohriicken am Stiick (ca. 800 g) ca. 15 Min. ca. 2 Std. 55 Grad (a point)

Hohriickensteaks (je ca. 200 g) ca. 4 Min. ca. 45 Min. 55 Grad (a point)

Huft (ca. 800 g) ca. 10 Min. ca. 2 Std. 55 Grad (a point)

Roastbeef (ca. 800 g-1kg) ca. 10 Min. ca. 2 Std. 55 Grad (a point)

Rumpsteaks (Huft, je ca. 200 g) ca. 4 Min. ca. 50 Min. 55 Grad (a point)

Tournedos (je ca. 100 g) ca. 4 Min. ca. 30 Min. 55 Grad (a point)

Kalbfleisch

falsches Filet (ca. 600 g) ca. 5 Min. ca. 1'% Std. 60 Grad

Filet (ca. 800 g) ca. 5 Min. ca. 1" Std. 60 Grad

Hohriicken am Stiick (ca. 800 g) ca. 10 Min. ca. 2 Std. 60 Grad

Kalbshuftsteaks (je ca. 200 g) ca. 4 Min. ca. 30 Min. 60 Grad

Kotelettstiick (ca. 1kg) ca. 15 Min. ca. 2 Std. 60 Grad

Koteletts (je ca. 200 g) ca. 4 Min. ca. 40 Min. 60 Grad

Medaillons (je ca. 80 g) ca. 4 Min. ca. 40 Min. 55 Grad

Nierstiick am Stiick (ca. 800 g) ca. 10 Min. ca. 2 Std. 60 Grad

Nierstiicksteaks (je ca. 200 g) ca. 4 Min. ca. 30 Min. 60 Grad

Runde Nuss (ca. 800 g) ca. 10 Min. ca. 2 Std. 60 Grad

Schweinefleisch

Filet (ca. 400 q) ca. 5 Min. ca. 1'% Std. 60-65 Grad

Kotelettstiick (ca. 1kg) ca. 15 Min. ca. 3 Std. 60-65 Grad

Koteletts (je ca. 200 g) ca. 4 Min. ca. 45 Min. 60-65 Grad

Medaillons (je ca. 80 g) ca. 4 Min. ca. 40 Min. 60-65 Grad

Nierstiick am Stiick (ca. 800 g) ca. 10 Min. ca. 3 Std. 60-65 Grad

Nuss (ca. 800g) ca. 10 Min. ca. 2 Std. 60-65 Grad

Lamm

Gigot (ca. 2 kg) ca. 25Min.  ca. 2" Std. 60 Grad

Hiiftli (je ca. 200 g) ca. 5 Min. ca. 1 Std. 55 Grad

Nierstiick (je ca. 200 g) ca. 3 Min. ca. 30 Min. 55 Grad

Racks (Carrés, je ca. 400 g) ca. 4 Min. ca. 1%, Std. 55 Grad

Reh

Rehbaggli (ca. 400 g) ca. 4 Min. ca. 1 Std. 60 Grad

Reh-Medaillons (je ca. 80 g) ca. 4 Min. ca. 50 Min. 60 Grad

Die Ofentemperatur fir Gefligel betragt 90 Grad.

Gefliigel

Entenbristli (je ca. 200 g) ca. 4 Min. ca. 40 Min. 65 Grad

Pouletbriistli (je ca. 180 g) ca. 4 Min. ca. 50 Min. 70 Grad

Wichtig: Nicht aufgefiihrte Fleischstlicke eignen sich nicht zum Niedergaren!



