Questa tabella vi consentirà di avere sott’occhio tempi e temperature di cottura mentre siete ai fornelli
	Cottura al forno di carni bovine,  suine, ovine

  TIPO                              PESO                                       FORNO                                    TEMPI DI COTTURA

	Manzo                          2,25-2,5 kg                               200 °C                                           1 h e  ½ - ¾      al sangue

Costata/lombata                                                                                                                       2 h – 2 h e  ¼   cotta

                                                                                                                                                2 h e ½              ben cotta 

Girello                               1,2 KG                                      180 °C                                          1 h e  ½ - ¾      al sangue
                                                                                                                                                2 h – 2 h e  ¼   cotto

                                                                                                                                                2 h e ½              ben cotto

Filetto                                      1 kg                                           220 °C                                          30 min               al sangue

                                        2 kg                                                                                                 40 min               al sangue

Agnello                          1,5 – 2,5 kg                              180 °C                                           1 h e  ½ - 2 h e  ¼   cotto

Coscia spalla interi                                                                                                                                                2 h - 2 h e ½       ben cotto
Metà coscia spalla                1 – 1,6 kg                                  180 °C                                           1 h – 1 e ¾               cotto

                                                                                                                                                  2 h                      ben cotto

Maiale                           1 – 1,5 kg                                  180 °C                                           1 h e ¾ - 2 h e ¼   (220 °C                       
Carrè o spalla                                                                quindi 220 °C                                      per gli ultimi 20 min)

                                       2 – 2,5 kg                                   180 °C                                            2 h e ½  - 3 h( 220 °C per

                                                                                     quindi 220 °C                                      gli ultimi 20 min)
Pollo                             1,5 – 1,8 kg                                200 °C                                             1 h ¼ - 1 h e  ½
                                      2,5 – 3 kg                                    200 °C                                             2 h – 2 h e  ¼   
Anatra                          1,8 kg                                          200 °C                                              45 min

                                                                                  quindi 180 °C                                           1 h e  ½
                                       2,5 kg                                          200 °C                                              45 min

                                                                                   Quindi 180 °C                                          2 h

Tacchino                      4 – 5 kg                                          180 °C                                            3 h – 3 h ½ 

                                      6 – 8 kg                                           180 °C                                            4 h – 4 h ¾ 


