
Temperatur

Gargut (Fleisch)

Zelle mit Eiweis � Eiweis wird langsam gegart

Pochieren

(Garziehen)          
65°- 85°C

Was passiert beim direkten Pochieren. 

Was passiert beim indirekten Pochieren. 

Gargut (z B.:Mohr im Hemd) 

Temperatur im 
Wasser 

Dariolform aus Metall als 

optimaler Wärmeleiter 
gibt die Temperatur in 

das Gargut weiter


