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Das Geheimnis Leberkas selber zu backen

Den Backofen vorheizen und etwas Wasser in dieahgfivanne geben.
Den Leberkése in der Form auf den mittleren Rostadiieben.
Bei 140 °C Umluft backen:

2,0 Kilo 120 Minuten
1,5 Kilo 90 Minuten
1.0 Kilo 60 Minuten
0,5 Kilo 45 Minuten

Um eine resche Kruste zu bekommen — Backtempeiauetzten
15 Minuten auf 180 °C erhdhen.

Danach ist es ganz wichtig, dass unser Leberkéasef@it zu ,,entspannen”
bekommt. Geben Sie dem Leberkés etwa 5 Minuten deft aul3erhalb
des Backofens an die Zimmertemperatur zu gewohrexor Sie ihn servieren.

Goldene Regel:
Roher Leberkas ist ahnlich sensibel wie Hackfleisschneller verderb!
Eine Regel, die insbesondere auch fur rohe Bratevimsd Fleischspiel3e gilt.

Beim Braten oder Grillen von rohen Wirsten sol@ nicht vergessen, dass

das Wurstbrat nicht vorgebriht ist. Das bedeutejdée Brat- bzw. Grillzeit
bei niedrigen Temperaturen.
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