S0US VIDE HANDBOGEN er den hurtige, praktiske opslagshog med
mere end 450 helt nye billeder til siderne med trin-for-trin guider OPVARMNINGSTIDER FOR

der ger det let at tilberede alle almindelige ravarer.

Her er over 200 gennemtestede og traefsikre tilberedninger med

tider, temperaturer, bruning, forslag til tilbehar, tips ag tricks.
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Se mange gratis opskrifter, videoer, tests, tips og tricks pa min sous vide-blog

sousvide20.dk

Og tilmeld dig til mit nyhedsbrev pa forsiden og fa besked om nye opskrifter, tips og tests mm.



