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Muschiulet de porc sous vide

Steps: 3 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
600 g muschiulet de porc 150 ml ulei de floarea soarelui
2 catei  usturoi 1 ceapa
1 lingura mustar Dijon cu boabe 40 ml coniac
200 ml smantana 35% grasime 400 g paste tagliatelle
fulgi de chilli
Instructions

Vrei sa pregatesti carnea ca la un restaurant premiat cu stele Michelin?
Atunci trebuie sa incerci reteta de muschiulet de porc sous vide propusa

de Chef Jakob Hausmann.

Tehnica de gatit sous vide asigura ca vei obtine carne suculenta de fiecare
data. lata cateva sfaturi pentru o reteta reusita de muschiulet de porc

sous vide:

o Alege carne proaspata pentru rezultate cat mai bune;

e Temperatura ideala pentru muschiuletul de porc sous vide depinde de cum vrei sa arate carnea ta.
Pentru o carne medium-rare, plina de savoare si suculenta, este necesara o temperatura de
aproximativ 130 de grade Celsius timp de 1-4 ore. Prin comparatie, o carne medium-well necesita
1-4 ore la o temperatura de 65 de grade Celsius. Indiferent de preferinte, este recomandat sa atingi
temperatura interna de cel putin 63 de grade Celsius, pentru a putea consuma carnea in siguranta;

e Foloseste un aparat de gatit sous vide, pentru a pregati carnea la temperatura dorita si pentru a
preveni gatirea excesiva;

e Condimenteaza bine carnea inainte de preparare - tehnica sous vide poate lasa carnea terna daca
nu este condimentata adecvat. Pe langa sare si chilli, poti folosi rozmarin, oregano, cimbru sau
usturoi. Totusi, nu pune o cantitate mare de condimente, deoarece gatirea sous vide le
accentueaza gustul.

1. Muschiuletul de porc se condimenteaza cu sare, fulgi de chilli si putin ulei si se gateste in sous-vide
la 63°C pentru aproximativ o ora. Muschiuletul gatit se taie apoi in rondele de 3 - 4 cm care se
rumenesc in tigaie pe toate partile.



2. Pentru sos: in uleiul ramas in tigaie se adauga usturoiul si ceapa, tocate marunt, mustarul si se
flambeaza amestecul cu coniac. Se ingroasa sosul cu smantana si sucul ramas de la muschiuletul
gatit la sous-vide si apoi se condimenteaza cu sare si piper. Peste sos se adauga pastele fierte si se

amesteca.
3. Muschiuletul de porc se serveste cu garnitura de paste tagliatelle in sos alb.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele
necesare pentru a gati o reteta ca un adevarat Chef!

Autor: Chef Jakob Hausmann

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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