SOUS VIDE TEMPERATUREN GEMUSE | FRUCHTE

[]
Fenchel Garen 45 min
Rhabarber Garen 61°C 15 min
Karotten Mit Butter 85°C 40 min
vakuumiert
Kohlrabi Garen 88°C 60 min
Kirbis Garen 85°C 5-30 min
Mangold Stiele 85°C 75 min
Rosenkohlblatter Blanchieren 85°C 5 min
Schwarzwurzeln Garen 88°C 45 min
Topinambur Garen 85°C 40 - 60 min

Apfel Piiree 85¢°C 40 min

Birnen Stiicke 83°C 25 min

Orangendl: Sous Vide 60°C 1:30h

40% Orangenzeste, Infusion dann12 him

60% Olivenol Kihlschrank
stehen lassen

absieben
Triiffelbutter: Sous Vide Infusion 55°C 60 min
Triiffelreste, Butter
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