
W celu sprawdzenia temperatury wewnętrznej przygotowywanych potraw (nie tylko 
mięsa) można skorzystać z termometru z metalową końcówką. Pozwala to osiągnąć 
bezpieczną temperaturę i niszczyć szkodliwe bakterie. 

Wbij termometr w najgrubszą część (z dala od kości) mięsa. W przypadku zapiekanek  
i potraw z jajek termometr umieść w najgrubszym kawałku, upewniając się, że nie dotyka 
dna naczynia. 
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