Bélszin

Részei:

e egész bélszin
e Chateaubriand
e dupla bélszin

e steak
e szelet
e érmék

Siitési modok:

o Kékre siitve
o magh&mérséklet: 52 fok
o sltésiidd: 2 perc egyik oldal, majd 2 perc masik oldal

e Angolos
o magh6émérséklet: 55-60 fok
o sltésiidé: 4 perc egyik oldal, majd 5 perc masik oldal

e Félangolos
o maghémérséklet: 60-65 fok
o sutésiidd: 5 perc egyik oldal, majd 6 perc masik oldal

e Rodzsaszin (rosé)
o magh6émérséklet: 65-69 fok
o sutésiidd: 6 perc egyik oldal, majd 7 perc masik oldal

o Atsiilt:
o magh6émérséklet: 72 fok
o sutésiidd: 7 perc egyik oldal, majd 9 perc masik oldal

Séfuink tippje: Mindig szobah6mérséklet(i steaket hasznaljunk, és felhevitett serpeny6ben
slsslik. Sutés utan fontos a pihentetés.



