HELIA
SMOKER _42#

Marinierte Rostbratwuirste

Menge:

Kapazitéat im HELIA24: ca. 30 Wiirste

Kapazitat im HELIA48: ca. 60 Wirste

Kapazitat im HELIA Gastronorm: ca. 90 Wiirste

Vorbereitungszeit: 4-5 Stunden in Marinade
ca. 15 Minuten bei 200 °C garen und rduchern

Zutaten:

Marinade: Weizenbier,
Chinagew(irz
Knoblauchzehen
Tabasco
Sojasauce
Zucker

Eine Marinade aus Weizenbier, Chinagewrz (nach Belieben),
ca. 3 Knoblauchzehen, ein Spritzer Tabasco, 1 EL Sojasauce, und 1 TL Zucker herstellen,
so dass die Wiirste gut bedeckt sind.

Die Bratw(rste 4 — 5 Stunden darin marinieren.

Im R&ucherofen bei 200°C, 15 Minuten garen und réuchern.

Guten Appetit
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