
Mit Blumendraht wird der Oberschenkelknochen unterhalb 
der Kniescheibe fixiert , damit der Braten auch hält. Dann 
wird die Keule mit der Senf-Meerrettich-Mischung 
bestrichen und anschließend gesalzen und gepfeffert. 
Das Wurstband, an dem das Grillgut aufgehängt wird 
sollte nicht zu kurz sein. Je länger es ist, desto länger dreht 
sich die Keule später. Ab einer Kerntemperatur von 65 Grad 
ist sie verzehrfertig und liefert ein saftiges 
Geschmackserlebnis ! 



Extra-Tipp: 
leckere Beilage 
Eine Stunde bevor die Keule 
gar ist, füllen Sie in die Pfanne 
mit dem Bratensaft Kartoffeln, 
Zwiebeln und Wurzelgemüse und 
lassen das Ganze mitgaren. Der 
Hitzeschutz zwischen Pfanne und Feuer muss 
dafür entfernt werden, damit das Gemüse auch Hitze abbekommt. Sollte 
die Strahlungshitze nicht ausreichen, ziehen Sie etwas Glut aus dem Feuer 
und stellen die Pfanne direkt auf eine Schicht Glut. So haben Sie zur Keule 
noch eine köstliche Beilage! 


