Ofnsteiking á kjöti

Því miður nota margir aldrei kjöthitamæli. Með notkun hans er auðveldast að ákveða hvenær meyrt kjöt er hæfilega steikt. Kjöthitamælinum er stungið í þykkasta hluta kjötsins. Gætið þess að hann sé ekki við bein eða í fitu. Kjötið er síðan steikt þar til mælirinn sýnir að það hefur náð æskilegu hitastigi.

Marga kjötbita, og þá fyrst og fremst þá sem eru lakari að gæðum, verður að steikja við rakan hita til þess að þeir verði meyrari. Er það gert annaðhvort í potti með loki eða í ofni við vægan hita 150–175°C, og þarf þá að hella vatni yfir steikina öðru hverju.

