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Sous Vide

.... das Geheimnis von Koéchen und Restaurants

Wenn Sie jemals ein himmlisches Steak in einem schicken Restaurant gegessen haben, ist die
Wahrscheinlichkeit grof§, dass es im Sous-Vide- Verfahren zubereitet wurde. Der Prozess, in
Vakuumbeuteln verpacktes Fleisch in einem genau temperierten Wasserbad zu kochen (bzw. zu
erhitzen), ist nicht neu. Sous-Vide wurde in den 1970er Jahren vom franzdsischen Koch Georges
Pralus perfektioniert. Seitdem wird es von vielen gehobenen Restaurants verwendet und ist erst seit
kurzem bei Hobbykdchen sehr beliebt (und erschwinglich).

Hier méchte ich meine Erkenntnisse aufschreiben. Ein besonderes Interesse gild mir dabei, die
Kombination von Sous Vide und Grill.

Perfektes Steak mit Sous Vide
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