BURGERBOF

Hakket kad kan stamme fra mange udskaeringer. Tykkam eller
blandet bryst, bov og tykkam med en fedtprocent pa 15-20 giver
en saftig bof med kraftig oksesmag. Friskhakket er klart bedst.

Indkeb pr. person: 150-200 g. Fedt: 6—-20%

€ rorserepELse
Form og krydr med salt og peber.

e PAKNING/VAKUUMERING
Pak i ziplock-pose eller ved svagt
vakuum, sa kedet ikke mases sammen
(s bliver baffen kompakt).

€@ TILBEREDNING
50° i 45 min: Meget rad og bled. Lidt
metallisk og rd smag, men meget mer
og saftig. God til kraftig grilning
efterfalgende.

56° i 1time: Medium red. Saftig og
mar, med god kedsmag. God til
pandestegning efterfolgende.

63’ i 45 min: Rosa. Stadig mer, men
lidt ter med sej tyggemodstand.
Udviklet smag af okse. Skal brunes
forsigtigt for ikke at blive ter.

e FARDIGGORELSE
2 x 1 min i rigeligt smer pa en varm
pande.
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TIP

Brug en 10- eller 12-cm udstikker-ring til
at forme beaffen, sa bliver kanterne helt
lige og skarpe (vakuumer evt. ringen med).
Smaer ringen indvendigt med olie farst, sa
er beffen let at fa ud efter tilberedningen.
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OBS. Denne tilberedning kraever
ekstra forsigtighed, se side 168.
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