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Veprovy bucek peCeny pomalu

Cuisine: English
Food category: Pork

Author: Phil Smith
Company: Retigo

S |

Program steps

Preheating: 180 °C
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C
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2 GT Golden touch 8 230 -.-'. 100
°C %
Ingredients - number of portions - O Directions
Veprovy bucek naporcujeme velmi ostrym nozem.
pork belly 1 pcs Veprové maso polozime kuzi nahoru na nerezovy rost do
sea-salt 5 g GN nerez plné. Potfeme olejem a dochutime soli a peprem.
freshly ground black pepper, ground 5 g Tento proces napomaha vytékani tuku a kfupavée kuzi.
olive oil 30 ml Po predehrati trouby pfeneseme maso do trouby. Veprovy

bucek potrebuje kombinaci pomalého, mirného ohrevu,
aby maso zmeklo, a kratSiho ohrevu pfi vysSim teplote, aby

Nutrition and allergens byla kiize kfupava.
Allergens: Peceme pfi 160 °C 3 hodiny podle uvedenych kroku
Minerals: Ca, Fe, K, Mg programu. Po 3 hodinach se trouba automaticky prepne do
Vitamins: A, B6, C, D, E, K rezimu "Golden Touch”, aby byla kfupava kurcicka.

= . Po uvareni (vepfové maso by melo byt meékke, to lze
Nutritional value of one portion . . . . .

snadno vyzkouset propichnutim masa nozem) vyjmeme

Energy 0 kJ vepfové maso z trouby a pfed porcovanim nechame 10-15
Carbohydrate Og minut odpocinout.
Fat Og
Protein 0g Tuk a $tavu z GN plechu muzete pouzit na omacku.
Water Og

Recommended accessories

Q
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GN container Stainless Stainless wire shelving
steel full



