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Cuissen basse température

Ce mode de cuisson permet a de nombreuses viandes de cuire trés lentement
sans étre dénaturées.

ﬂ_Qx Cavré de veav sous |a mere ’Q_’\l

Morceaux : R6ti dans la tranche

Laissez reposer le roti a température ambiante 1h30 hors du réfrigérateur.
Le badigeonner avec de l'huile d'olive, du sel, du poivre et suivant le goQt et les habitudes de chacun des herbes de
Provence, de lail, du romarin. Préchauffez le four et le plat de cuisson a 80° ; si vous avez la chaleur tournante la
cuisson sera un peu plus rapide.

Faire revenir le roti a feu vif sur toutes ses faces pour qu'il dore.
Mettre la viande de coté, puis déglacer la poéle avec10 cl d’eau en grattant bien le fond.
Sortir le plat du four, y poser le roti avec le jus (qui servira a larroser de temps en temps). Vous pouvez planter au
coeur de la viande une thermosonde pendant tout le temps de la cuisson.

Enfournez pour 1h30/2h en suivant la température a coeur.
Température a coeur selon la cuisson désirée : 45° Bleu, 50° Saignante, 55° A point, 60° bien cuit.

Si la température a coeur est atteinte avant 'heure souhaitée, baisser la température du four sur 60°, le roti restera
chaud mais ne cuira plus.
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