Wir assoziieren Sous-vide oft nur mit dem langem Garen bei niedriger Temperatur. Aber eigentlich gibt es zahllose Varianten, was Garzeit und -temperatur betrifft. Ein Steak
gart ganzlich anders als eine Kartoffeln oder ein Fisch es tut. Die gute Nachricht ist allerdings, dass Lachs nicht wirklich anders gegart wird, als ein Heilbutt. Steaks und
Koteletts verhalten sich auch ganz dhnlich. Genau diese Gruppen von Lebensmitteln macht die Sous-vide Weltkarte sichtbar. Zonen, in denen Temperatur oder Garzeit ganz
vergleichbar sind. Ein Fisch kochelt am besten in den kithleren Gewdssern im Stiden, wéahrend ein saftiges Stiick Fleisch im Nordosten gart, wo sich die groeren Zeitfenster
finden. Dreht es sich um Gemiise, navigieren Sie in den Norden, wo die Temperaturen am hochsten sind. Verwenden Sie diese Karte als Ausgangspunkt fiir ihre Reisen zu
traditionellen Rezepte fiir Sous-vide und beim Experimentieren mit neuen Produkten.

Mit ausreichend Zeit und hoher Temperatur denaturiert das Kollagen im Fleisch.
Selbst eher zdhe Stiicke werden weich. Bei hoheren Gradzahlen treten
Fleischsafte aus, in denen das Produkt wunderbar saftig gar zieht. Fleisch das
bei niedrigeren Temperaturen gekocht wird, bleibt wunderbar saftig.
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die Textur zu festigen. Manche
Weichtiere wie Tintenfische,
Schnecken, grofie Muscheln
und Tintenfische brauchen
etwas hohere Temperaturen
und mehr Zeit.



