
centrum- 
temperatur

60-65 grader

sous vide
centrumtemperatur 

53-58 grader

centrum- 
temperatur 

70-85 grader

BINDEVÆVS OG/ELLER 
FEDTRIGT KØD

MAGERT
KØD TID

TILBEREDNING

KOGE

SOUS VIDE

SOUS VIDE

SAUTÉ (SMÅKØD)

STEGE (PANDE - BØFFER)

KOGE

STEGE (ovn)

BRAISERE

KORT
TILBEREDNING

LANG
TILBEREDNING

Nyretap / Onglet

Outside skirt Inside skirt

Mellemgulv / Bavette

Tunge

Hjerte

Lever

Nyrer

TykstegCulotte

Yderlår

Lårtunge

Musklen

Bagskank

Klumpen

Knogle

Cuvette

Inderlår

økologisk
OKSE

STEGE (ovn)


