STOOMTABEL VOOR COMBI= STOOMOUENS |~ (m=wrer

KOKEN MET PASSIE SINDS 1877

OVEN ST00M/ BEREIDINGSTIID/

GERECHT | INZETBAR\ v ol | NG | TEMPERATUIUR | KERNTEMPERATLLR

OPMERKINGEN

AARDAPPELEN, RIJST EN GRANEN

Aardappelen gaatjesbak stomen 100°C 23 min 1 tot 1,5 cm dik: 15 min

Rijst dichte bak stomen 100°C 20 min 250 gir + 500 ml water

Linzen, bruine, groene dichte bak stomen 100°C 30 min 250 gr (voorgeweekt) + 600.ml kokende bouillon
Gierst, bulgur, couscous dichte bak stomen 100°C 15 min 250 gr + 400 ml water

Quinoa dichte bak stomen 100°C 15 min 250 gr + 375 ml water

GROENTEN

Andijvie gaatjesbak stomen 100°C 6 min

Ap;;élmoes gaatjesbak stomen 100°C 20 min na stomen suiker naar smaak‘toevoegen
Artisjokken gaatjesbak stomen 100°C 60 min

Asperges, groen gaatjesbak stomen 100°C 12 min

Asperges, wit gaatjesbak stomen 100°C 15 min

Aubergine (blokjes) gaatjesbak stomen 100°C 20 min

Bietjes (middelgroot) : gaatjesbék stomen ? 100°C : 45 min

Bleekselderij (boogjés) gaatjesbak stomen 100G ~ 15 min

- |Bloemkool (roosjes) gaatjesbak stomen 100°C 15 min

Bospeen (in sch

= stukken) |  gaatjesbak stomen 100°C 15 min

Broccoli (roosjes) 5 gaatjesbak stomen 100°C : 10 min
Kapucijners, veAr» gaatjesbak stomen 100°C 10 ﬁ'nin
Doperwten, gaatjesbak stomen 100°C 10 min
Haricots ve;ts ; gaatjesbak ‘stomen 4 100°C 2 15 min <
Koolrabi (blbkjers’): s gaatjesbak stomen 100°C 20 min
Maiskolven (heel) = : gaatjesbak stomen 100°C 45 min
Paer(a\(blokjé"slof'reépjes) gaatjesbak stomen . -100°C e 6 min
Postelein =~ gaatjesbak storTen . e et SIE0TE AR s IR o B i
Peultje: Smgirir ; gaatjesbak stomen f 100°C : 10 min
Prei (vihgef@ikke;'halve ringen) | gaatjesbak stomen - 100°C Feet 12 min -
|Rabarber =+ dichte bak stomen R z 20 min > na stomen suiker naar smaak toevoegen
Rode, wﬁféﬁ& (E{un gesnijden) | gaatjesbak  stomen- 100°C ;
Snijbéﬁeﬁ:@rﬁfﬁé’sjﬂ s - gaatjesbak stomen = - ; 100°C
Sperzieb Ver'i-‘@é‘halveerdl gaatjesbak stomen - 100°C
naz Lo et 7 gaatjesbak- stomen : { 100°C
= -~ | gaatjesbak | _stomen  ~f 100°C
| gaatjesbak stomen - | 7 100°C
gaatjesbak | - stomen i S 100°C
gqatjesba—k : stomen b 100°C
; gaatjesbak | stomen = | _100°C
- |BEREIDE MAALTIJDEN
Regenereren = | bord |— ‘régén_ereren’ e R aE s S

et " : -
De aangegeven ber@:’iw‘ gstijden \ 2n een ri(:_hﬂijn. De combi-stoomoven op hetelucht altijd voorverwarmen zonder stoom op de aangegeven
,‘tervnperatuur. Bij het gebruik van de gaatjesbak de lage dichte bak/bakplaat op richel 1 schuiven om het uitgetreden vocht op te vangen.



STOOMTABEL VOOR COMBI= STOOMOUENS |~ (m=wrer

KOKEN MET PASSIE SINDS 1877

OVEN OVEN BEREIDINGSTIID/

GERECHT | INZETBAR\ el | G | TEMPERATUUR | KERNTEMPERATLUR

OPMERKINGEN

VLEES
Varkensfilet/rollade rooster circoTherm 90°C 61-65°C
circoTherm /
Beenham rooster gering-gemiddeld 90°C 61-65°C eerstin pan in hete boter aan alle kanten
stoom dichtschroeien met dichte schaal onder het rooster.
circoTherm /
Varkensvlees rooster gering-gemiddeld 90°C 61-65°C
stoom
Kipfilet e TP 20°C 70°C na s.tomen,‘ in hete boter aan bakken voor een
bruin korstje
% circulatiegrill / :
Kip (heel) rooster gering-gemiddeld 210°C 70°C met dichte schaal onder het rooster
: stoom
Rosbief, rosé gaatjesbak circoTherm 100°C 55-57°C
Rundvlees, rood rooster circoTherm 75°C 47-52°C
Rundvlees, rosé rooster - circoTherm . 75°C ~ 52-57°C
" |Rundvlees, doorbakken rooster circoTherm 90°C 65°C
S eerst in pan in hete boter aan alle kanten
ARy ; : dichtschroeien met dichte schaal onder het rooster.
Kalfsvlees, rosé = rooster circoTherm 75°C 55-57°C
Kalfsvlees, do}drrt;a‘k!‘(en rooster circoTherm : 90°C 70°C
Lamsvlees, rosé = rooster circoTherm 75°C 58°C -
Lamsvlees, doofbaklgen rooster circoTherm 90°C 64-68°C

= 5 langzaam garen of & .
Stoofvlees (rund) dichte bak circoTherm/ - 1B0°Cran el - ca.2-3uur alle ingrediénten van tevoren aanbakken
= S sterk stoom — | - e B ey

circoTherm / evt. na afloop gratineren onder grill voor bruin

170°C 35 min_

LaseiRie s e oL el sterk stoom korstje
VIS (POCHEREN)
Forel (heﬁej)> g % | gaatjesbak stomen 7 70°C ; 13 min 7
x:;\gl?;iifz'ge{%?i}??éodbaars b s el e 10.mir1 : met dichte schaal onder het rooster.
Tondfilet, secholfilet gaatjesbak stomen _ 70°C ~ 7min_
Zalrﬁﬁfe"ﬁiﬁqot) Pyt ~| gaatjesbak stomen 70°C 9 min
~~|SCHELP- EN SCHAALDIEREN
= ,G’a,malé&i@:ambaf_s)_ - |- gaatjesbak - * stomen z 100, Sxs S e Bihin
Mosséle : gaatjesbak - stomen 100°C _ 10min | met dichte schaal onder het rooster.
|EIEREN
|Eieren S | gaatjesbak | stomen | : 100°C | © 5-9min : |
: RIJZEN VAN DEEG (pizza- of brooddeeg)
[Gistdeeg - | dichtebak | deegrijsstand | - 40°C T e
BROOD EN GEBAK
: A?bgkkz’fé:éd k> rooster ; ci;t;il':jedrgl'n d/s%;r)l:?- 200°C : 9 rriin
; Apfel'str"‘utael. rooster Ci;?r:izeég? d/sisgi:qg_‘ ‘200‘°C : 35min oven voorverwarmen
Appeltaart : rooster ci;ceil'if:jegg_lj d/s%ztr)ir??- 165:C ; : : : ; 60 miﬁ
Bapao ; 2 rooster stomed | 100°C i 10 min

Boterkoek i rooster . e NG o S C T 23 min
: A B |warmte / gering stoom % 3 :

boven en onder
rooster -

7 160°C : ca. 50 min
3 warmte / gering stoom > Y
bakblﬂf-met« ,urcoTlherm /genng_—_., . - 176°C : e
papier | gemiddeld stoom - : oven voorverwarmen
roostér i e Y SRl PR s 260°C 10 min I
i A qemiddeld stoom - 7 ; ¢
- rooster— | boven en onder 20 min
s warmte/ gering stoom s R
bgkphl_( me ‘boven en onder A 20 min
© . pa ﬁe oo
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