USS AUS APPENZELL



Bei vorgeheiztem Ofen | Unter- und Oberhitze | obere Schiene

Fleischkase in Form 250¢g 30 Min. 160°C
Fleischkase in Form 500 g 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 2509 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 1.000g 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
Waurstweggen 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 Fleischstiicke 1 bis 2 Stunden vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen

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

o Fir 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
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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
Entrecéte double | Rindsfilet am Stiick
Entrecéte 2.5 - 3 Min. anbraten | bei 80°C
Rindsfilet am Stlick 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
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Rezeptideen

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




Appenzeller Filet
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Vorbereitung | Zutaten

e Appenzeller Filet

e Mehl

« Ol

e 2.5dl Weisswein

e 2.5d Rahm

o Muskat, Cayennepfeffer oder schwarzer Pfeffer, Salz

e Pfanne
e Auflaufform

Vorbereitung | Fertigstellung Appenzeller Filet

e  Ofen auf 200°C vorwarmen.
e  Pfanne mit Ol erhitzen und das zuvor mit Mehl bestaubte Appenzeller Filet
darin méglichst auf allen Seiten anbraten.
Filet aus der Pfanne nehmen und in eine Gratinform geben.
Weisswein in die Pfanne geben und zur Halfte einkochen lassen.
Rahm beigeben, aufkochen lassen und wirzen.
Sauce anschliessend Uber das Filet geben.
Filet mit Sauce im vorgewarmten Backofen wahrend 25 Minuten garen.




