Die optimale Grilltemperatur und Garzeit fiir Dein Grillgut — Schwein

Schwein Methode Temperatur | Dauer Englisch | Medium | Durch
Kotelett, ca. 3 cm dick Direkt/Indirekt 10-12 Min. 65-68°C 65-68°C
Lendenbraten, 1,5-2 kg Indirekt 150-160°C | 1-1,5 Std. 60-65°C | 70-75°C
Spareribs, 1,5-1,8 kg Indirekt 130°C 4-5 Std.

Schweinefilet, 350-450 kg Direkt/Indirekt 25-35 Min. 70-72°C

Bratwiirste (gebriiht), 100-120 g | Direkt/Indirekt 8-10 Min.

Bratwiirste (gebriiht), 60-100 g | Direkt/Indirekt 8-10 Min.

Bratwiirste (roh), 100-120 g Direkt/Indirekt | 180°C 15-20 Min. 70-72°C

Bratwilrste (roh), 60-100 g Direkt/Indirekt | 180°C 10-15 Min. 70-72°C
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Es gibt immer was zu tun




