Buchenholz, Anziindholz &
Feuerwolle vorbereiten.

Eine Einheit Feuer: 1 voller
Anziindkamin (ca..2 kg Briketts)
=1 Holzladung.

ScheitelgroBe: 33 cm Lange,
faustdick. Gesamtgewicht des
KreuzstoRes betragt ca. 3,5 kg.

Innentemperatur nach 30
Minuten ab Entziinden.

Tipp: AuRentemperatur und Wind
beeinflussen das Feuer, die
Innentemperatur bleibt jedoch
weitgehend stabil.
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Die Einsatzpfanne mit dem

Gargut wird mit den Griffen

von innen eingefadelt.
Feuerschale von auBen.

4

Von oben entziindet brennt es
ruhiger — die Glut fallt langsam
ab und warmt den Korpus
gleichmaRig.

Innentemperatur nach 1
Stunde ab Entziinden.

Tipp: Nach dieser Zeit konnen zwei
bis drei mittelgroRe Scheitel
nachgelegt werden.

Holz 3x3x2 im Kreuzstof3
auflegen. Siehe QR-Code.
Holzwolle ganz oben zwischen
die zwei Scheitel legen,
entziinden und direkt leichtes
Anziindholz oben drauf — so
brennt alles sauber von oben
nach unten.

Feuerschale trocken lagern,
Edelstahl mit Fettl6ser und
dann trocken mit Scotch-Brite

reinigen.

Innentemperatur nach 2
Stunden ab Entziinden.

Ascheschicht auf ca. 110 °C, bei

Bedarf Asche lockern und ein bis

drei mittelgroRRe Scheitel
nachlegen.
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Wiesenhuhn
mit Wurzelgemuse

ZUTATEN
1 Wiesenhuhn, ca. 1,5 kg
18 g Salz
4,5 g schwarzer Pfeffer
3 EL Schweineschmalz
ca. 600 g Wurzelgemise

Fir 4 Personen | 1 Huhn ca. 1,5kg | Garzeit ca. 2 Stunden

ZUBEREITUNG

1 VORBEREITEN

Das Huhn trocken tupfen, leicht einélen und innen wie auf3en mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Wurzelgemuse in ca. 2 cm groR3e Stlicke schneiden.

2 EINSETZEN

Das Huhn mittig in die Einsatzpfanne setzen. Schweineschmalz und das
leicht gesalzene Gemiise rundherum verteilen.

Karotten, gelbe Riben, Zwiebeln & Sellerie

optional: Thymian oder Zitronenzeste

URLEBEN TIPPS

3 AROMATISIEREN

Nach Wunsch Thymian oder etwas fein abgeriebene Zitronenzeste
erganzen.

4  EINSATZPFANNE & FEUER
Die fertig befillte Einsatzpfanne in die urKiste einsetzen und die

Das Huhn vor dem Wrzen gut trocken tupfen - so haftet die Feuerschale aufsetzen. Auf der Feuerschale den Kreuzsto3 wie auf der

Wirzung besser.

Anleitung aufbauen und von oben entziinden. Die angegebene Garzeit
beginnt ab dem Moment, in dem das Feuer entziindet wird. Die urKiste

Gemiuse gleichmaRig schneiden, damit es gleichzeitig weich wird. wird nicht vorgeheizt.

Zitronenzeste sparsam verwenden, damit das Feueraroma im

Vordergrund bleibt.

Am Ende die Garstufe an der dicksten Stelle der Keule

kontrollieren.

5 GAREN & SERVIEREN

Ab dem Entziinden etwa 2 Stunden garen. Wenden ist nicht notwendig.
Vor dem Anschneiden einige Minuten ruhen lassen.

DEIN KREUZSTOR.

QR-Code scannen & Video ansehen

Tel.: +43 660 650 30 05 | office@urleben.at | www.urleben.at FEUER. NEU DEFINIERT.
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https://www.youtube.com/watch?v=3rQAykHaehM


