Margit Proebst
Niedrigtemperaturgaren o<

P f g

. " Garen Kern- 1 Min. pro . o
Fleischstiick Anbraten bei 80 Grad temp. Lammkoteletts Seite 30 Min. 60
Lammkarree 5-6 Min. 1 Std. 30 Min. 55°

Lammriickenfilet 4-5 Min. 30 Min. 55°

Lammriicken (mit Knochen, |25 Min. bei .
i ’ o 1 Std. 45 Min. 60°
Medaillons 2Min-Pro 140 Min, 65° 1,5 kg) 240 "
Lammkeule (mit Knochen, . . o
Filet (ganz) 6-7 Min. 1 Std. 45 Min. 65° 1,8 kg) ( 8-10 Min. 5 Std. 30 Min. 60
Filet (geftillt) 6-7 Min. 1Std. 45 Min. | 65° Lammbkeule (mit Knochen, 30 Min.bei |3 Std. 30 Min. |
Lende (800 g) 6-7 Min. 2 Std. 30 Min. 65° 2,5 kg) 240°
Lende (1,2 kg) 6-7 Min. 3 Std. 65° Lammkeule (1,5 kg; entbeint | 8-10 Min. 5 Std. 30 Min. 60°
_ und gefullt)
Lende (2,4 kg) g-10Min.  |3SW--3Sd. g .
30 Min. Rehschulter (mit Knochen, 7 Mi d .
: : . 800 q) 6-7 Min. 3 Std. 60
Schulterbraten (1,2 kg) 8-10 Min. 4 Std. 30 Min. 65
; ; Rehkeule (mit Knochen, 2 . o
Schulterbraten (1,5 kg) ggol\:hn. bei |4 syq, 65° kg) 8-10 Min. 6 Std. 60
Schweinenacken (800g) 7-8 Min. 3 Std. 65° ?‘;hg;’“e” (ohne Knochen, | g 14 vtin. |4 -5 std. 60°
. . 65° :
Schweinenacken (1,5 k 8-10 Min. 5 Std. (i i . .
( g) lI(?ge)hrucken (mit Knochen, 1,5 | ¢ 1 o \n 2 Std. 30 Min. | 60°
Schweinenacken (2,4 kg) 8-10 Min. 7 Std. 65° -
- - ) . . 2 Std. 30 Min. - o
Spanferkel (1 kg) 5-6 Min. 3Std. 30 Min  |65° Wildschweinbraten (800 g) | 6-7 Min. 3 std. 65
|Kaiblina Rina T [widschweinbraten (L6 kg) |10 Min. |55 65°
. 1 Min. pro 30 Min. 55° i
Kalbsmedaillons Seite Hahnchenbrustfilet éé\ﬂit‘:' pro 45 Min. 70°
Kalbskoteletts g'\_/'ti”- Pro | 45 Min. 60° Entenbrustfilet 5-6 Min. 45 Min. - 1 Std. | 65°
eite
Gansebrust . o
Kalbslende (800 g) 7-8 Min. 2 Std. 60° (gehautet, 500 ) 6-7 Min. 2 Std. 65
Kalbslende (1,5 kg) 7-8 Min. 3 Std. 60° Putenbraten (800 g) 5-6 Min. 3 Std. 70°
Kalbsbraten (1,2 kg) 7-8 Min. 350381 gpe Putenbraten (1,2 kg) 7-8 Min. 5 Std. 70°
: 40 Min. bei .
i i Babyputer (3 k o 4 Std. 30 Min. 70°
Kalbshaxe (1,8 kg) SOMin.bei |5 g 60° yputer (3 kg) 220
240 1 Std. bei
i Truthahn (5 k o 7 Std. 70°
Filetsteak rare ét'evlitgl- pro 10 Min. 50° (5 ko) 220
1 Std. bei
i ° Ente (2,5 ki o 5 Std. 70°
Filetsteak medium éz!)witlen. pro 30 Min. 55 (25 ko) 220
1 Std. bei
i Gans (4 k o 7 Std. 70°
Filetsteak well done 2 Min. pro 65° kg 220
Seite 1 Std. 15t boi
Rinderfilet (medium, 600 g) | 5-6 Min. 1 Std. 30 Min. | 55° Gans (6 kg) 220° 9 Std. 70°
Rinderflet (medium, 15 kg) |7-8Min. |2 S1d-30MIn.- g, |Fissh  |Anbraten |Garenbei100® | |
. ) 1 Min. pro )
Chateaubriand (800 g) 5-6 Min. 2 Std. 55° Lachsfilet (180 g) Seite P 20 Min.
. 50 - i
Roastbeef (800 g) 7-8 Min. 1sd.-28td. oo Thunfischsteaks (150 g) éé\ﬂitlg- pro 15 Min.
. 1 Std. 30 Min. - |50 - i
Roastbeef (1,5 kg) 10 Min. 3 Std. 60° Schwertfischsteaks (150 g) égﬂitlg. pro 15 Min.
. 2 Std. 30 Min - 3|50 - i
Roastbeef (2,5 kg) 10 Min. Std. 30 Min. 60° Seeteufelmedaillons éév'itg]. pro 15 Min.
. 30 Min. bei 4 Std. 30 Min. o i i
Hohe Rippe (4 kg) 240° 60 Wolfsbarsch (ganz, 600 g) g\sdﬁirnFolle
. . 1 Min. pro : °
Hirschmedaillons Seite 45 Min. 60 Mehr zum Thema finden Sie in meinen Kochbiichern und auf meiner
Hirschriickenfilet 5-6 Min. 1Std. 45 Min.  |60° Website www.margit-proebst.de.
Hirschkalbriicken (o. : . o . ) . o
Knochen, 800 g) ( 5-6 Min. 2 Std. 15 Min. |60 Margit Proebst: ,Zart und saftig bei 80°, ,Niedrigtemperaturgaren®,
Hirschraten (Keule, 1,2 kg) | 6-8 Min. 2 Std. 30 Min. 60° uqd ,,Eeln.e Braten., a!le erschienen bei Grafe und pqzer. Diese sind,
Hirschkeule (mit Knoch 30 Min. bei teilweise im Set mit einem Backofenthermometer, in jeder
irschkeule (mit Knochen, in. bei . o . i
2,2 kg) 240° 3 Std. 30 Min. 60 Buchhandlung und online erhéaltlich.
Kaninchenkeulen (entbeint) | 4-5 Min. 1 Std. 65°




