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Schulterbraten mit Kartoffeln und Gemuse

Zutaten (Mengen siehe Einkaufsliste)
Schulterbraten
Markknochen
Kartoffel (fest und/oder mehlig)

Saison-Gemuse nach Geschmack
(siehe Gemusetopf / -suppe)

Krauter

Gewlrze

Fleischfonds oder Gemuseextrakt
Vorbereitung

Bereitstellen

Kochtopf mit Deckel, entsprechend der zu
garenden Menge

GARKiste passend zum Kochtopf mit Deckel
Schneidbrett, Sparschaler, (RUst)Messer, Kerntemperatur-Thermometer, ...
Wasser
Krauter, Gewurze, GemuUseextrakt, Fleischfond ...

Zubereitung

Schulterbraten und Markknochen nach persdnlichem Gusto marinieren.
Alles auf allen Seiten kurz scharf anbraten.

Kartoffeln und Gemiise rusten, putzen, waschen, schalen,
in die gewunschte Form bringen: als Ganzes ... - ... Wurfel

"Geriistetes" in Kochtopf legen; je nach Geschmack kurz in Ol anrésten.

Schulterbraten und Markknochen dazu geben.

mit Wasser auffillen (max. 2/3 - 3/4 der Kochtopf-Fullmenge), Gemuse sollte Gberdeckt sein.

Krauter, Gewlirze, Fleischfonds / Gemuseextrakt ... (Menge je nach Geschmack) dazu geben.

Auf der "Feuerstelle" so lange heizen bis die Flussigkeit kocht (sieden).

Den Kochtopf mit Inhalt (! sehr heiss !) in die GARKiste stellen, gut zudecken und verschliessen.
Dauer (Vor- und Zubereitung sind abhangig von der gewlinschten Menge)

Nach ca. 60 Minuten genussfertig (Kerntemperatur kontrollieren).

In der GARKiste bleibt die Temperatur bis zu 4 Stunden tber 60°C.
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GAR el Die Ruwsty des keocheny lasseny RW
Schulterbraten mit Kartoffeln und Gemuse

Zutaten / Einkaufsliste
Mengen und Verhdltnisse sind von der Anzahl Geniesser und persénlichen Geschmack abhangig

. . Total: Stck,
Was fiir 4 Pers. fuir ___ Pers. g ke, d, |
Schulterbraten > 800¢g
Markknochen 2-3 Stck
. 600 -
Kartoffel (fest und/oder mehlig) 800 g
Saison-Gemuse nach Geschmack 600 -
(siehe Gemusetopf / -suppe) 800 g
Krauter:
Gewdlrze:
Fleischfonds:
Gemuseextrakt:
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