Fleischgerichte
aus dem Backofen

Temperaturen . —
und Garzeiten @ =i |§|
180-240 Minuten o
Génsebraten Akg+ . jedes weitere kg 320°C o BOOO = 200° C
1-1,5 kg Fullung . UH 200° C
ca. 60 Minuten
Gansekeule 450-550 g/Stuck 60-70 Minuten 230°C 8: 5380 g 180° C
. 2,5 kg + . OH 230° C
Entenbraten gefullt ' ® °
n g 500-600 g Fillung 100 Minuten 230° C UH 200° C 180° C
Entenbrust 250-350 g/Stiick 1%'&n'\jt'2rftg:hezeit 200° C 8: fggog 160° C
Putenrollbraten 800-10009 i%_l\a(i)ntﬂtlennm:ghezeit 220" C 8::: 558" g 180°C
Gefilltes Hahnchen | 4 41 300 g Fiillung | 90 Minuten 270°C 8: %808 175°C
Schweinebraten 1 kg 60-70 Minuten 270°C 8: %80 8 190° C
120 Minuten
Rinderschmor- , . o OH 250°C o
braten 1 kg jedes Wel|tere kg 250° C UH 200° G 180° C
ca. 90 Minuten
50 Minuten OH 200° C
Roastbeef g 3
castbee 2kg +10 Minuten Ruhezeit AUYY UH 180°C 1407C
Lammkarree 300-400 g/Stiick 12_11/I5in’\3t|2zt;r;hezeit 220°C 8: ;ggog 185°C
120 Minuten o
Lammkeule 2 kg jedes weitere kg 220°C 8: 5580 8 175°C
ca. 60 Minuten
.. 1,5 kg + . OH 210°C
Gefiillte Kalbsbrust | ° °
e 500-600 g Fillung 180 Minuten 210°C UH 190°C 150° C
.. 25-30 Minuten OH 220°C
Rehriick ® S
enrticken kg +10 Minuten Ruhezeit 220°C UH 180°C 140°C
. . 2,5 kg . OH 240°C
Wildsch keul ' ° °
ildschweinkeule | = = 120 Minuten 240° C UH 190°C 160°C
Hirschgulasch 1 kg 45-60 Minuten 200° C 8: 12280 g 175°C

Der Elektro-Steinbackofen wird nach dem EinschieBen ausgeschaltet. Bei einem Fleischgewicht ab 2,5 kg sollte der Ofen aber
erst 15 Minuten nach dem EinschieBen abgeschaltet werden. Bei den angegebenen Werten handelt es sich um Circa-Angaben.
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