
Digitales  Braten-  und
Ofenthermometer

Thermometer

Ich  bin  Kunde  bei  einem  Online-Shop,  der  ab  und  zu  aus
Marketing-Gründen,  um  seine  Kunden  zu  halten,  Artikel
kostenlos anbietet. Nur Verpackungs- und Porto-Kosten müssen
übernommen werden.

Dieser  Shop  bot  vor  kurzem  ein  digitales  Braten-  und
Ofenthermometer  an.

Da mein derzeitiges digitales Fleisch-Thermometer defekt ist,
bestellte ich dieses digitale Braten- und Ofenthermometer.

Das Thermometer ist ein kleines kompaktes Gerät, das etwa 10 x
10  cm  groß  ist,  über  ein  Touch-Display  verfügt  und  ein
längeres Kabel mit einem Thermometer mit einer Metallspitze.

Das  Touch-Display  hat  die  Wahlmöglichkeit  für  Fleisch  von
Rind, Schwein, Fisch, Kalb, Lamm, Hühnchen und Truthahn. Und
eine manuelle Zeit-Einstellmöglichkeit.

Bei Rind, Schwein, Fisch, Kalb und Lamm bestehen dann die
Einstell-Möglichkeiten  von  well  done,  medium  well  done,
medium,  medium  rare  und  rare.  Bei  Hühnchen  und  Truthahn
besteht zwingend nur die Einstell-Möglichkeit well done. Dies
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ist sinnvoll, da man Geflügel aufgrund von z.B. Bakterien-
Gefahr zwingend durchgaren soll.

Man  wählt  eine  Einstell-Möglichkeit  –  also  Fleischart  und
Gargrad –, steckt das Fleischthermometer in das Gargut und
gibt das Gargut in Pfanne, Bräter, den Ofen oder auf den
Grill.

Sobald das Innere des Gargutes die entsprechende Temperatur
erreicht hat, gibt das Thermometer einen Signalton, so dass
man das Gargut aus der Hitze nehmen kann.

Bei der manuellen Einstell-Möglichkeit wählt man selbst die
Zeitdauer des Garens und startet einen Timer, der ebenfalls
nach Ablauf mit einem Alarmton signalisiert, dass das Gargut
gegart ist.

Ich  werde  das  Thermometer  demnächst  einmal  bei  einem
Hähnchenbrust-Filet ausprobieren, das ich dann well done gare.


