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Het gebruik van een kerntemperatuur meter is eenvoudig.
er zijn echter wel belangrijke criteria.

Coor de naald in het vlees te steken. meet je de temperatuur van de kern van het vlees.
Let wel op! Het is de uiterste punt van de naald die de temperatuur meet en weergeeft.
Cie punt moet in het midden je product zitten.

~ Het meten is pas betrouwbaar met een constante omgevingstemperatuur. dus
~ uitsluitend in de oven. Niet in de pan op het vuur, want deze wordt van onderaf verwarmd.

Hou er ook rekening mee dat de kerntemperatuur van een bereiding die uit de oven komt,
nog zal klimmen als je deze bereiding laat rusten.

ek oroduct heeft zijn specifieke kerntemperatuur. Deze kerntemperatuur is belangrijk.
- Als deze te laag is. is het vlees niet gaar genoeg.
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~ lamsvlees  a point 54-56°C
" rundsvlees saignant 50-52°C
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o  Kalpsvlees  saignant  50-52°C
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