Die optimale Grilltemperatur und Garzeit fiir Dein Grillgut - Wild

Wild Methode Temperatur | Dauer Englisch | Medium Durch
Wildschwein (ohne Knochen), . . o : o

Riicken und Filet, 600 g Direkt/Indirekt | 160-170°C | 20-30 Min. 62°C

Hirschricken (ohne Knochen), | . indirekt | 160-180°C | 20-25 Min. 55-57°C

500 g

Rehbraten, 1 kg Indirekt 150-160°C 75°C
Wildscheinbraten, 1 kg Indirekt 150-160°C 75°C

Hirschbraten, 1kg Indirekt 150-160°C 75°C

Rehriicken (ohne Knochen), 1 kg | Direkt/Indirekt | 130-140°C
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Es gibt immer was zu tun




