Co je to sous-vide?

Ingredience:

Postup:

Sous-vide znamena "ve vakuu" a je to velmi oblibend metoda profesionalnich kuchard. Potraviny
se pfi ni pripravuji nékolik hodin ve vzduchotésném obalu ve vodni lazni s teplotou, ktera je nizsi
nez bod varu. Nej¢astéji pri teploté v rozmezi 55 az 60 °C. Cilem této metody je zachovat
prirozenou chut, Stavu a texturu potraviny.




