HELIA
SMOKER 2~

Putenkeule, heissgerauchert

Menge: 1 kg fiir 4 Personen
Kapazitat im HELIA24: ca. 7 kg (28 Portionen)
Kapazitat im HELIA48: ca. 14 kg (56 Portionen)
Kapazitat im HELIA Gastronorm: ca. 18 kg (72 Portionen)
Vorbereitungszeit: ca. 45 Minuten, 200 °C
Zutaten: 1 Putenkeule

Salz Pfeffer

Maggiwirze Nr. 3

Die Putenkeule gut mit Pfeffer, Salz und Maggiwtirze Nr. 3 einreiben. Alternativ gibt es auch leckere Geflligel-Rubs z.B. von
Hela oder Ankerkraut.

Auf dem Rost 1 Stunde garen und réuchern.
(4 EL Rauchermehl Buche + 1 EL Wasser aufs Raucherpfannchen).

Beilagen nach Wahl.

Guten Appetit
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	Textfeld 1: Putenkeule, heissgeräuchert
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	Fliestext: Die Putenkeule gut mit Pfeffer, Salz und Maggiwürze Nr. 3 einreiben. Alternativ gibt es auch leckere Geflügel-Rubs z.B. von Hela oder Ankerkraut.

Auf dem Rost 1 Stunde garen und räuchern.
(4 EL Räuchermehl Buche + 1 EL Wasser aufs Räucherpfännchen).

Beilagen nach Wahl.

Guten Appetit



