Grubenbratcn

i kg Mleisch (5chwein) Rind oder Geﬂi)ge])
2-% Kc’)’PFe Blattkoh]

organische Schnur

Thgmian

Majoran

Salz

Flatz fur Grube

Steine fiir Grubenfeuer
Feuerholz

evtl. gegerbtes Leder
Wcidcnzweige mit Plattern

Fijr den Grubenbraten muss zunichst eine ca. 50 cm tiefe Grube ausgegrabcn
werden, in der ein [“euer entziindet wird. Die (Grasnarbe muss fiir die spatere
Abdcckung beiseite ge]cgt werden. Pei heiRer Flammc konnen dann Faustgroﬁc
Steine ins Feucrgeben werden, um diese aufzuheizen.

Wshrenddessen wird das Fleisch vorbereitet: die Fleischportionen sollten ungeﬂ‘a’hr
g]cich groB sein, damit sie im (Grubenofen g]eichmé%ig &urchgaren.

Das [Tleisch bcliebig mit den (Gewiirzen und Salz wiirzen und in zwei Schichten
Kohlb]étter einwickeln. Die Fakete mit der Schnurgut verschniiren.

[Holzkohle aus der (Grube nehmen und den Rand mit heiBen Steinen auslegcn.
Flcischpakete hinein]egen und mit mehr K ohlblattern und Weic]enzweigen als
SCHutz vor der Ercie abdecken. Evt]. auf die Abc}cckung eine Lcdcrdecke zur
zusiatzlichen Wérmcisolation ]egen. Die Grubc mit der Grasnarbc abdecken und
fiir ca. 3 Stun&cn liegen lassen. Die Dauer der (Garzeit %éngt von der (5roke der
Fleischstiicke und der Warmeisolation der (Grube ab; ist also nicht immer genau zu
bestimmen - etwas Gl[jc‘.c gchér’c also auch dazu!

Nach der (Garzeit die SCHichten der (Grube nacheinander abtragen und die
Flcischpaktetc vorsichtig herausheben. Kohlb]étter entfernen und Flcisch servieren.



