USS AUS APPENZELL



Bei vorgeheiztem Ofen | Unter- und Oberhitze | obere Schiene

Fleischkase in Form 250 g 30 Min.  160°C
Fleischkase in Form 500g 45 Min.  160°C
Fleischkase in Form 750 g 60 Min. 160°C
Fleischkase in Form 1.000 g 70 Min.  160°C
Hackbraten in Form 250 g 30 Min.  160°C
Hackbraten in Form 500 g 45 Min. 160°C
Hackbraten in Form 750¢g 60 Min. 160°C
Hackbraten in Form 1.000 g 70 Min.  160°C
Filetbraten 250 g 45 Min.  160°C
Filetbraten 650 g 70 Min.  160°C
Filetbraten 900 g 80 Min. 160°C
Chéamibraten 1.000 g 70 Min.  120°C
Chamibraten 2.000g 80 Min. 120°C
Zigeunerbraten 1.000 g 70 Min.  160°C
Lasagne 40 Min.  160°C

Poulet - Curry - Topfli 40 Min.  160°C

Bei vorgeheiztem Ofen | Unter- und Oberhitze | obere Schiene

Pouletbristli im Teig 30 - 35 Min. 180°C
Knusperpoulet 15-20 Min. 170°C
Sennenpackli 30 Min.  180°C
Hackfleischzopfli 20 - 25 Min.  180°C
Schinkengipfel 20 Min.  180°C
Wienerli im Teig 20 Min.  180°C
Wurstweggen 20 Min.  180°C
Pizzaweggen 20 Min.  180°C
Poulet - Curry - Strudel 30 Min.  180°C
Papillon 30 Min.  160°C
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Bei vorgeheiztem Ofen | Unter- und Oberhitze | untere Schiene

Schweinsfilet im Teig 800-1.200¢g 45 Min. 180°C
Schweinsfilet im Teig 1.300 - 1.500 g 55 Min. 180°C
Kalbsfilet im Teig 1.000 g 50 Min.  180°C

Rindsfilet Wellington 1.000 g 50 Min.  180°C



Tipps und Tricks

o Grosse Fleischstlicke 1 bis 2 Stunden vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen

» Kleine Fleischstiicke ca. 30 Minuten vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen

o FUr optimale Resultate einen Kerntemperaturmesser einsetzen

o Kurz vor dem Servieren den Ofen auf 140°C aufheizen. So kann das Fleisch in einem
heissen Zustand serviert werden.

o Gut vorgewarmte Platten und Teller verwenden

o Mdglichst immer eine heisse, passende Sauce dazu servieren

Anleitung

Kalbsbraten, runde Nuss

10 Min. anbraten | bei 80°C | 2.5 - 3 Std. | Kerntemperatur 65 - 68°C
Kalbsfilet am Stiick

5 Min. anbraten | bei 80°C | 1.25 - 2 Std. | Kerntemperatur 65°C
Schweinsbraten Nierstiick

10 Min. anbraten | bei 80°C | 2.5 - 3 Std. | Kerntemperatur 65°C - 70°C
Schweinsfilet

5 Min. anbraten | bei 80°C | 1.5 - 1.75 Std. | Kerntemperatur 65°C - 70°C
Entrecote double | Rindsfilet am Stiick

Entrec6te 2.5 - 3 Min. anbraten | bei 80°C

Rindsfilet am Stiick 6 - 8 Min. anbraten | bei 80°C

1 Std. | Kerntemperatur 50°C - 55°C | saignant

1.5 Std. | Kerntemperatur 58°C - 60°C | a point

Roastbeef

8 - 10 Min. anbraten | bei 80°C | 1.25 - 1.5 Std. | Kerntemperatur 50°C - 55°C | saignant
8 - 10 Min. anbraten | bei 80°C | 2 - 2.5 Std. | Kerntemperatur 56°C - 58°C | a point
Lammriickenfilet

2 Min. anbraten | bei 80°C | 1 - 1.25 Std. | Kerntemperatur 55°C - 60°C
Lammrack

4 - 5 Min. anbraten | bei 80°C | 1 - 1.25 Std. | Kerntemperatur 60°C - 62°C

Rezeptideen

Mehr leckere Rezepte finden Sie auf unserer Homepage breitenmoser-metzgerei.ch




