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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Marinierter Karfiol im Ganzen
mit Erdfriichten

Fur 4 Personen | 1 groRer Karfiol | Garzeit ca. 1,5-2 Stunden

ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 groRer Karfiol im Ganzen 1 MARINADE
ca. 800 g Erdfriichte nach Saison Olivendl, Zitronensatft, Senf, Salz und Pfeffer verriihren. Den geputzten
4 EL Olivenol Karfiol rundum kréftig damit einstreichen.
2 EL Zitronensaft 2 ERDFRUCHTE
1 TL Senf Erdfruchte in dhnlich groRRe Stiicke schneiden, leicht salzen und mit

etwas Marinade vermengen.
Salz & schwarzer Pfeffer

Thymian oder Petersilie 3 EINSETZEN

Karfiol mittig in die Einsatzpfanne setzen. Erdfriichte rundherum verteilen
und Krauter dazugeben.

URLEBEN TIPPS 4  EINSATZPFANNE & FEUER
Die fertig befillte Einsatzpfanne in die urKiste einsetzen und die
Den Strunk nicht komplett entfernen - er héalt den Karfiol beim Feuerschale aufsetzen. Auf der Feuerschale den Kreuzsto3 wie auf der
Garen zusammen. Anleitung aufbauen und von oben entziinden. Die angegebene Garzeit
. . X o B i beginnt ab dem Moment, in dem das Feuer entziindet wird. Die urKiste
Die Marinade auch zwischen die &uReren Réschen streichen. wird nicht vorgeheizt.

Erdfriichte in gleich grof3e Stiicke schneiden; kleine Stiicke garen

deutlich schneller. 5 GAREN & SERVIEREN

Fi o [l hd G Zi ft und Ab dem Entzunden je nach GréRe ca. 1,5 bis 2 Stunden garen, bis ein
U7 GURTF MSES GEXED @S ELTTEN GRS AMEREistii U Messer leicht in den Strunk gleitet. Vor dem Servieren nochmals diinn

gehackte Krauter darubergeben. mit Marinade bestreichen.

DEIN KREUZSTOR.

QR-Code scannen & Video ansehen

Tel.: +43 660 650 30 05 | office@urleben.at | www.urleben.at FEUER. NEU DEFINIERT.


tel:+436606503005
https://www.youtube.com/watch?v=3rQAykHaehM


