Kebab Kostlichkeiten

Das Fleisch und das Gemiise in gleich grof3e
Stiicke schneiden. Anschlieend das
geschnittene Gemiise und das Fleisch auf die
SpieBe stecken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Grill fur direkte Hitze vorbereiten. Den
Drehspiel3 mit dem Spief3e-Set oder dem
Drehspie3-Korb auf dem Grill platzieren. Den
Drehspiel3 fur 10-12 Minuten rotieren lassen.
Die Gemiise- und Fleischspiefle vom Grill

nehmen, wenn alle Zutaten gar sind.

1 kg Fleisch deiner Wahl, z.B.

Huhnchen, Rind etc.

1 Zucchini

12 Kirschtomaten
6 Pilze

12 Kartoffeln

2 rote Paprika
Salz und Pfeffer
o]
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Picanha vom DrehspieB3

1

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kg Picanha (Tafelspitz mit
Fettrand)

1 Zwiebel (groB)
Meersalzflocken (zum Wiirzen
und Abschmecken)

. Das Fleisch in 6-8 cm dicke Scheiben schneiden.

Auf die eine Seite des DrehspieBes eine halbe Zwiebel mit der Schnittseite nach
innen stecken.

Die Fleischscheiben U-férmig auf den SpieB setzen - mit dem Fettdeckel nach
auBen gewdlbt.

Zum Schluss die zweite Zwiebelhalfte auf den SpieB setzen und das Fleisch
salzen.

Bei hoher Temperatur indirekt grillen oder bei mittlerer Temperatur direkt grillen.
Nach 10-15 Minuten, wenn das Fleisch auBen schon eine schéne Farbung
angenommen hat, die ersten Tranchen herunter schneiden und servieren.
Warten, bis das Fleisch am SpieB wieder Farbe angenommen hat und abermals
Tranchen herunter schneiden.

https://youtu.be/xfubligWa7A

Tipp:

Als Picanha wird in der brasilianischen Kiiche der Tafelspitz bezeichnet. Allerdings wird
in Stidamerika im Gegensatz zu Osterreich und Deutschland die Fettschicht nicht
heruntergetrennt.

Die Zubereitung am DrehspieB iber dem Giriller nennt sich Churrasco.
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Picanha

Zutaten fiir 4 Portionen:

Rindfleisch,
1,4 kg (Tafelspitz/Picanha) mit
Fettschicht

6 EL Salz, grobes

Den Tafelspitz in zwei Teile teilen. Die beiden Stiicke
hintereinander auf einem doppelten Grillspie3 u-férmig (beide
Stlicke so aufspieRen, dass die Fettschicht auen ist). Nun
das Fleisch mit dem groben Salz einreiben, so dass es eine
schone dicke Salzschicht hat.

Das Fleisch auf dem Grill kurz rundum anbraten. Nun kann
bereits die duflerste Schicht diinn abgeschnitten (&hnlich wie
bei einem Ddnerspiel8) und gleich gegessen werden. Die
Picanha nach dem Abschneiden wieder auf den Grill legen
und weitergrillen.

Die Zubereitung der Picanha ist ein langes Event, da immer
nur Stiickchen des Fleisches gegessen werden. Jeder kann
sich das Fleisch so abschneiden wie er es mdchte. Ob ein
bisschen blutiger oder gut durch.

Am besten eignet sich fir das typische Churrasco ein
doppelter Grillspiefl3 also eher eine grofRe "Grillgabel".
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A gscheider Rindsbratn

Zutaten

2 Zwiebeln

1Stiick Knollensellerie (ca. 100 g)
Salz

Mehl

2 grofBziigige Prisen

1TL brauner Zucker

11 Rindsbriah (ersatzweise Bratenfond aus dem Glas)
1TL Wacholderbeeren

1TL schwarze Pfefferkorner
3 Lorbeerblatter

1 Mohre
1,3kg Rinderschulter (z. B. Flache Schulter oder

Schaufelstiick)
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
3EL Pflanzenol
2EL Tomatenmark
1/21 kraftiger Rotwein /z. B. Cabernet Sauvignon)
1 Saucenlebkuchen
6 Stangel Petersilie (ohne die Blatter!)

3 Nelken
1TL Pimentkorner

1-2TL Speisestarke (je nach Konsistenz der Sauce)

Zubereitung

Zwiebeln, M6hre und den Sellerie schalen und in 1 Y2 cm grofte Wiirfel schneiden. Das Rindfleisch falls nétig von
], Sehnen befreien, rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl einstauben.

Das Olin einem Schmortopf erhitzen. Darin das Fleisch 2 Min. scharf anbraten, wenden und weitere 2 Min. anbraten,
2, dann »aufstellen« und ringsherum auch die Seiten in ca. 2 Min. anbraten. Fleisch aus dem Topf heben und auf einen

Teller legen.

Zwiebeln und Gemise in den Topf geben und in ca. 5 Min. hellbraun résten. Tomatenmark einriihren, mit Zucker

3_ bestreuen und 2 Min. mitrosten. Alles mit 1 Schuss Rotwein abléschen und 2 Min. einkochen lassen, dann wieder mit 1
Schuss Wein abléschen und ca. 3 Min. einkochen lassen. Diesen Vorgang zweimal wiederholen. Restlichen Rotwein und
Rindsbriah dazugieRen, das Fleisch wieder einlegen, aufkochen lassen. Lebkuchen grob zerkleinern und dazugeben.
Den Braten abgedeckt ca. 2 Std. bei geringer Hitze schmoren lassen, dabei ab und zu wenden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und mit den Gewiirzen und Lorbeerblattern zur Sauce geben. Den Braten noch
4, 1 Std. weiterschmoren lassen, bis er gar ist. Das Fleisch sollte beim Einstechen schon weich sein, bzw. eine Fleischgabel

sich leicht von dem Fleisch l6sen.

Den fertigen Rinderbraten aus der Sauce heben, beiseitestellen. Sauce durch ein feines Sieb gieRen und auffangen.
5, Gemuse und Aromen durch das Sieb drlcken, Riickstande wegwerfen. Die Sauce und das Fleisch wieder in den Topf

geben, aufkochen lassen. Die Starke mit 2-3 EL kaltem Wasser verriihren (je nach Konsistenz der Sauce weniger oder

mehr Starke nehmen), unter die Sauce rithren und bei mittlerer Hitze in ca. 5 Min. samig einkochen lassen. Sauce mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rindsbratn in knapp fingerdicke Scheiben schneiden und mit der Sauce auf Tellern anrichten. Als Beilage eignen
6, sich dazu am besten selbst gemachte Spatzn.
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Altdeutscher
Rinderschmorbraten
mit Fratzn und Brie

Zutaten

- 2kg Rinderbraten

- 2x Knoblauchzehen

- Mittelscharfer Senf (z.B. Bautzener)

- Salz

- Schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
- Griiner Speck (gerduchert)

- 200ml Schmand

- Butterschmalz

- Kartoffelstiarke (in Wasser aufgeldst)

- Wasser
Anweisungen

- Fleisch parieren, mit griinen Speckstreifen spicken, mit etwas Bautzener Senf, Pfeffer & Salz einreiben und
im Schmortopf rundum in Butterschmalz anbraten.

- Zwei Knoblauchzehen mit dem Messerriicken zerdriicken und mit braten.

- Wahrend des Anbratens immer ganz wenig Wasser zugeben und wieder einreduzieren lassen.

- Diesen Vorgang ca. % Stunde wiederholen, dann Wasser zugeben, Deckel drauf und schmoren lassen.

- Gelegentlich etwas Wasser zugeben.

- Wenn der Braten gar ist, diesen aus dem Topf nehmen und beiseite legen.

- Einen Becher Schmand mit etwas Wasser glattrithren und zum Bratensatz geben.

- Den Bratensatz ca. 5x komplett einreduzieren und briaunen, dabei rithren, riithren, rithren und den
Bratensatz vom Pfannenboden l6sen. Nach jedem Vorgang wieder Wasser zugeben! - Mit Wasser auffiillen,
mit angeriihrter Kartoffelstirke binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

- Braten ca. lcm stark aufschneiden, zur SoRRe geben, mit den Fratzn servieren.
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Altenglische
Bierkasserolle

Zutaten

600 g Kalbfleisch (aus der Nuss)

500 g Champignons (frische )

1/2 Ta. Mehl

2 Stk. Knoblauch

1 Stk. Zwiebel (gross)

3 Stk. Lorbeerblatter

1 Stk. dunkles Bier (Flasche) 300 ml Fleischbriihe
200 g Speck

etwas Essig

Anweisungen

1 Das Fleisch in Wiirfel kleinschneiden, die Fleischstiicke sollten ungefihr eine Kantenldnge von 2 bis 3
Zentimetern haben. Das Fleisch kurz auf dem Deckel des Dutch-Ovens anbraten und im Dutch-Oven
ruhen lassen.

2 Den gehackten Speck und die gewiirfelten Zwiebeln kurz anschwitzen.

3 Die zerdriickten Knoblauchzehen, das Mehl und die Lorbeerblitter zu den anderen Zutaten geben. Mit
dem Bier und der Fleischbriihe aufgieRen und gut verriihren. Achten Sie darauf, dalk Sie moglichst
dunkles Bier oder Weizenbier verwenden.

4 BeiPils und dhnlichen Biersorten wird das Gericht sehr bitter. Mit viel Oberhitze eine Stunde garen und
mit dem Essig vor dem Servieren abschmecken.

5 Als Beilage eignen sich Semmelknddel sehr gut und als Getréink sollten Sie das gleiche Bier reichen,das
Sie zum Kochen verwendet haben.
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Ananas-Curry

Zutaten

1kg Rindfleisch

1 Do. Ananas (alternativ frische Ananas)

1 EL Schmalz ( oder Bratfett) 6
3 Stk. Zwiebeln (groRe) )
Kategorien
Chili
Hauptgericht, Dutch Oven
Salz
Pfeffer
Curry Madras
Anweisungen
1 Rindfleisch in Wiirfel schneiden mit Salz,Pfeffer und Madras-Curry wiirzen (je nach Geschmack mehr

oder weniger)
Chili und die Zwiebeln schneiden / wiirfeln.

Dutch Oven auf die Kohlestellen und das Schmalz hinzufiigen, jetzt das Rindfleisch scharf anbraten
dann die Zwiebeln und die Chili dazugeben.

Wenn die Zwiebeln glasig sind, die Ananaswiirfel unterheben, falls notig mit etwas Wasser auffiillen und
den geschlossenen Dutch Oven fiir ca.2h kocheln lassen.

Als Beilage eignet sich Reis. (Basmati)
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Asia-Braten

Zutaten
100ml helle Sojasauce
50g frischer Ingwer
2EL Honig
2 unbehandelte Limetten
Salz

2EL Ol

2 Knoblauchzehen
1EL Sesamol
1TL Cayennepfeffer
1kg Rinderbraten (Schulter, Hiifte)
Pfeffer

grolRer Gefrierbeutel

Zubereitung

1.

Sojasauce in eine Schissel geben. Knoblauch schélen und dazupressen. Ingwer schalen und dazureiben. Sesamal,
Honig und Cayennepfeffer unterriihren. Limetten waschen und in Scheiben schneiden. Fleisch, Marinade und
Limettenscheiben in den Gefrierbeutel flllen. 23 Std. in den Kihlschrank stellen. 1 Std. vor dem Anbraten

herausnehmen.
Backofen auf 80° vorheizen. Fleisch aus der Marinade nehmen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Marinade beiseite
stellen. Fleisch in einem flachen Brater im Ol rundherum 7-8 Min. anbraten, im Bréter in den Ofen stellen und 3 Std.

garen.

Braten herausnehmen, in Scheiben schneiden, bei 70°im Ofen warm halten. Bratensatz erhitzen. Marinade durch ein
Sieb dazugiefien, 2 Min. durchkochen, abschmecken und dazu servieren.
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Barolo-Braten mit Polenta

Zutaten

1,2 kg Rinderbraten (z. B. Schulter)
1 Zwiebel
2 Stangen Staudensellerie
1TL schwarze Pfefferkdrner
40g durchwachsener Raucherspeck
1-2 gestrichene EL Speisestadrke
5 frische Salbeiblatter
250g Polenta-Griel (Instant)
2-3 EL Kastanienmehl (Bio-Laden)
1 Flasche Barolo (0,75 |, ersatzweise andere kraftiger Rotwein)
1 Mdhre
1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer
2EL neutrales Pflanzendl

70g Butter

Zubereitung

Den Rinderbraten in eine Schissel legen. Den Wein daribergiel3en. Die Zwiebel schidlen und grob hacken. Die Mohre
schélen und in Scheiben schneiden. Den Sellerie waschen und in Scheiben schneiden. Alles mit dem Lorbeerblatt und den
Pfefferkdrnern dazugeben und zugedeckt 24 Std. im Kiihlschrank marinieren, dabei zwei- bis dreimal wenden.

Das Fleisch aus der Marinade heben und trocken tupfen. Die Marinade mit dem Gemdse in einem Topf aufkochen und
bei starker Hitze in ca. 25 Min. auf die Halfte einkochen lassen.

Inzwischen das Fleisch rundherum salzen. Den Speck klein wiirfeln. Einen Schmortopf erhitzen, Ol und Speck
hineingeben und bei mittlerer Hitze 2 Min. braten. Den Rinderbraten einlegen und darin in 8-10 Min. rundherum
anbraten. Die eingekochte Marinade durch ein feines Sieb angieRen (das Gemise wegwerfen) und den Braten bei
schwacher Hitze in ca. 2 Std. 30 Min. zugedeckt weich schmoren, dabei zweimal wenden.

15 Min. vor Ende der Garzeit die Salbeiblatter waschen, sorgfaltig abtrocknen und in Streifen schneiden. In einem hohen
Topf 1,2 | Wasser aufkochen, 1 1/2 TL Salz hinzufligen. Die Polenta ganz langsam unter standigem Riihren einrieseln lassen
und bei schwacher Hitze in 5-10 Min. ausquellen lassen (Vorsicht, das kann spritzen!). Inzwischen die Butter in einer
Pfanne schmelzen. Kastanienmehl und Salbei dazugeben und unter Riihren rosten, bis es wiirzig duftet. Die Mischung
essloffelweise unter die Polenta rithren. Zugedeckt warm halten.

Den Braten herausnehmen und zugedeckt 10 Min. ruhen lassen. Die Starke in einer Tasse mit 3-5 EL kaltem Wasser
anrthren. In die kochende Sauce einrlihren und 2-3 Min. weiterkochen lassen, bis die Sauce bindet. Mit Pfeffer und
evtl. wenig Salz abschmecken.

Den Braten quer zur Faser in Scheiben schneiden, 3 Min. in die Sauce legen und zugedeckt durchziehen lassen. Mit der
Polenta und der Sauce auf vorgewarmten Tellern anrichten.
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Bayerisches
Dunkelbiergulasch

Zutaten

1kg Rindergulasch
500 g Kartoffeln
2 Ta. dunkles Bier

400 ml Rinderbriihe

1 Stk. groRRe Zwiebel

2 Stk. Knoblauchzehe

2 Stk. roter Paprika

2 TL Zucker

2 EL Tomatenmark

2 EL mittelscharfer Senf
1EL Thymian

1 EL Paprika edelsiifs
1TL Salz

1 TL Pfeffer

Anweisungen

1 Zwiebel und Knoblauch klein hacken, Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffeln schilen und
ebenfalls wiirfeln. Den DO heild werden lassen und die Zwiebeln glasig diinsten. Den Knoblauch dazu
geben und mitdiinsten. Paprika und Zucker hinzugeben, kurz anbraten und stindig umriihren.
Tomatenmark unterriihren und weiter diinsten. Jetzt ca. 1/4 des Bieres angielien und ein wenig
reduzieren lassen. Nach und nach das restliche Bier dazu gieRen. Fleisch, Kartoffeln und Rinderbriihe
hinzu geben. Mit Thymian, Paprikapulver und Senf wiirzen. Kurz aufkochen und fiir mindestens 1,5 bis
2 Stunden schmoren lassen, damit das Fleisch zart wird und das Bittere vom Bier verschwindet. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

9 * Statt Dunkelbier kann man auch Altbier nehmen * Man kann das Fleisch auch zuerst anbraten, aber
ohne wird es zarter und saftiger.
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BBQ Rouladen

Zutaten des Grillrezeptes

4 Rinderrouladen

Senf

Salz und Pfeffer

8 Scheiben Bacon

2 Gurken

1 mittelgrolRe Zwiebel

1 Suppengriin (Karotten, Sellerie, Lauchzwiebeln, Petersilie)
1 - 2 Glaser Rinderfond (je 400 ml)

ggf. Sarkemehl und Wasser

Zubereitung:

Rinderrouladen abtupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, und gebt eine gute Schicht Senf darauf. 2 Scheiben Bacon pro Roulade, 1 - 2

Scheiben Gewiirzgurke, zerkleinerte Zwiebeln auflegen und rollen. Mit Rouladenspieflen fixieren und aussen wiirzen.

Suppengriin schneiden, Karotte und Sellerie in kleine Stiicke, Lauchzwiebeln in Ringe, Petersilie fein hacken.

6 Briketts unter den DO und Gusseisen ca 10 Minuten aufheizen. Die Rouladen scharf anbraten, anschlieflend das Suppengriin dazu

und anschwitzen.
Die Rouladen mit Rinderfond abléschen. Deckel auf den Dutch Oven und 10 Briketts darauf.

Die Rouladen nun fiir ca. 2 Stunden kdcheln lassen, ab und zu drehen, falls die Rouladen nicht mit Fliissigkeit bedeckt sind.

Nach ca. 2h sind sie fertig. Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit einem Wasser-Stirke-Gemisch binden.
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Beef Brisket im Dutch Oven

Zutaten
= 2,5 kg Rinderbrustam Stlck
RN Rinderbrihe

. Pit Powder Beef BBQ-Rub

Anleitungen

1. Die Fettauflage auf der Rinderbrust kann man komplett entfernen oder auch dran lassen. Da Fett
auch fur Geschmack sorgt, empfehlen wir eine diinne Fettschicht auf dem Brisket zu belassen.
Aber das ist letztendlich Geschmackssache. Das ubrig gebliebene Flat (etwa 2-2,5 kg schwer) wird
dann mit Rinderbruhe injiziert und anschlieBend, von allen Seiten mit Pit Powder Beef BBQ-Rub
gewdurzt und vakuumiert. Anschliessend wird das Brisket Uber Nacht in den Kuhlschrank gelegt,
damit die Gewurze besser einwirken kénnen.

2. Auch wenn wir das Brisket im Dutch Oven zubereiten, mdchten wir nicht auf den
Rauchgeschmack verzichten. Daher haben wir die Rinderbrust zunachst fur 2 Stunden bei 110°C
im Kamado Joe Classic Il Keramikgrill gerduchert. Dazu haben wir den Keramikgrill mit
Deflektorsteinen auf indirekte Hitze eingeregelt und drei Axtschlag Hickory-Chunks in der Glut
platziert, die fur das Raucharoma sorgen.

3. Nach 90 Minuten kénnen dann die Briketts fur den Dutch Oven durchgegluht werden. 24 Kokoko
Eggs werden jetzt bendtigt. Die restliche Rinderbrthe wird in den Dutch Oven gegeben und der
Stapelrost wird hineingestellt. Die Rinderbrust wird dann vom Grill in den Feuertopf umgebettet
und auf den Stapelrost gelegt, damit es nicht direkt in der Bruhe liegt. Jetzt kommt das GrillEye
Pro Plus zum Einsatz und die Rinderbrust wird mit einem Temperaturflhler versehen. Der zweite
FUhler wird zu Garraumuberwachung auf den Gussrost gelegt. Die Fuhlerkabel werden durch die
Kabelfuhrung gelegt und der Feuertopf wird mit dem Deckel verschlossen.

4. 10 durchgegluhte Briketts werden nun unter den Dutch Oven gelegt und die restlichen 14 Stuck
werden auf dem Deckel verteilt. Die Garraumtemperatur sollte maximal 150°C betragen. Da die
Temperatur im Dutch Oven immer ein wenig von den Witterungsbedingungen und den
verwendeten Briketts abhangt, muss man die Anzahl der Briketts ggf. verringern oder erhéhen.

5. Nun braucht das Beef Brisket im Dutch Oven etwa 4 Stunden bis zu einer Kerntemperatur von
90-95°C. Jedoch sollte ein Brisket nach Zartheit gegart werden und nicht unbedingt nach
Kerntemperatur. Wenn man mit einem Temperaturfuhler vom Thermometer oder einer
Messerspitze in das Brisket sticht und es sich anfuhlt, als wirde man durch weiche Butter
stechen, ist das Beef Brisket aus dem Dutch Oven fertig. Je nach Gré3e der Rinderbrust und auf
Grund unterschiedlicher Umgebungsbedingungen kann die Garzeit variieren. Je nach
verwendeter Briketts mussten auch noch neue Kohlen nachgegliiht werden. Wenn man das
frihzeitig bemerkt, legt man einfach neue Briketts direkt neben die Glihenden. Diese entztiinden
sich dann durch den Kontakt mit den glihenden Briketts von selbst.

6. Wenn das Beef Brisket aus dem Dutch Oven zu fruh fertig ist, kann man es auch warmhalten. In
Alufolie gewickelt und mit Warmflaschen in eine Styroporbox gepackt oder in einen auf 60-70
Grad vorgeheizten Backofen, kann man das Fleisch einige Stunden warmhalten. Gefuhlt wird das
Brisket durch eine einsttindige Ruhezeit sogar noch besser. AnschlieBend wird es quer zur Faser
aufgeschnitten, mit dem Sud aus dem Dutch Oven bestrichen und serviert. Lasst es euch
schmecken und viel SpalR beim Nachmachen!
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Beef Ribs Tandoori

Zutaten

2 kg Beefribs (groB)

1 Stk. Gemiisezwiebel
1 Ta. Tandoori-Paste
1ELOI

500 ml Wasser

Anweisungen

1 BeefRibs in Tandoori-Paste 2 Std. marinieren. Zwiebel in Ringe schneiden. Dutch Oven mit 1 EL Ol
aufheizen. Zwiebel im Dutch Oven anschwitzen.

2 Beef Ribs hinzugeben und anbraten.
3  Mit Wasser aufgiefRen.
4  Deckel aufsetzen und mit Kohle belegen. 60 Min. schmoren. Fertig.

5 Beilagenempfehlung: Basmati-Reis
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Beinscheibe mit
Meerrettich

Zutaten

1-2 Beinscheiben

1-2 Lorbeerbldtter

1 Zwiebel

1/ Wasser,so dass das Fleisch leicht bedeckt ist.
Frischer Meerrettich

1 Bund Suppengriin

1 Becher Sahne

Mehl zum Abbinden

Salz nach Gusto (falls tiberhaupt)

Prise Zucker

Beilage:
Kartoffeln, gern ungeschdilt

Anweisungen

Die Beinscheibe zusammen mit den Lorbeerblittern und der kleingeschnittenen Zwiebel ca 1-2 Stunden
leicht kocheln.

Das Fleisch sollte vom Knochen fallen. Dies kleinschneiden und wieder in den Topf geben.
Aus dem Wasser wird eine Briihe.

Das Suppengemiise in der Kiichenmaschine atomisieren und mit Salz versetzen und in ein Glas fiillen. Es ist
ein Konzentrat, was verschiedentlich verwendet werden kann.

Den Meerrettich schilen und ebenfalls durch die Kiichenmaschine jagen. Dabei sehr fein hacken. Vorsicht
beim Offnen des Deckels, die Wolke ist scharf und nimmt einem den Atem.

Den Becher Sahne in die Briihe geben, Meerrettich nach Gusto dazu geben. Das Suppengemiisekonzentrat
ebenso. Dies ist auch die Salzzufuhr. Man muss in der Regel nicht kiinstlich nachsalzen. Mit etwas Zucker
abrunden.

Mit Mehl binden, so dass sich eine simige Konsistenz einstellt.
Evtl. auch etwas Wasser zugeben.

Zusammen mit Salzkartoffeln servieren. Wir hatten neue Kartoffeln. Diese haben wir nur abgeschrubbelt und
dann ungeschilt gegessen.

Abwandlung:

Wir hatten auRer der Reihe noch ein wenig Rotkohl {ibrig und haben ihn dazu serviert - ungew6hnlich, geht
aber durchaus.
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Beinscheiben - Gulasch

Zutaten

4 Stk. Rinderbeinscheiben
etwas Pilze (frisch)

2 Stk. Zwiebeln

3 1 Rinderbriihe

etwas Salz und Pfeffer etwas
Paprika

etwas Mehl

etwas Butter

etwas Sahne

Anweisungen

1 Die Beinscheiben in grofSere Stiicke schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

2 In den erhitzten DO geben und rund herum anbraten. Fleisch entnehmen, nun die Zwiebel und die Pilze
darin anrosten. Zwiebel und Pilze aus dem DO nehmen. Zum Schluf§ die Butter in den DO, das Mehl in
der Butter anschwitzen bis es dunkel wird. Mit der Rinderbriihe auffiillen.

3  Alle Zutaten in den Topf. Ca. 2 Stunden schmurgeln lassen.

4  Die SoRe eventuell zum Schlufl noch mit Sahne verfeinern.

5 Dazu serviere ich handgeschabte, abgeschmalzte Spitzle
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Beinscheiben nach Art
Boeuf Bourguignon mit
Knobi-Kartopu

Zutaten

- 2x groRe Rinderbeinscheiben

- 150g kleine Schalotten

- 200g Mohren

- 100g kleine Champignons

- 100g Mehl

- Butterschmalz

- 1x EL Tomatenmark

- 400ml Rotwein; Pinot Noir (Spatburgunder)(trocken)
- 400ml Rinderbriihe

- 100g Zwiebeln

- 150g durchwachsener Speck (am Stiick)

- 1x Bouquet Garni oder im Gewlirz-Ei je 1 kleiner Stiel
Thymian, Petersilie, Rosmarin und ein Lorbeerblatt

- 2x Knoblauchzehen

. - Schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)

« Schalotten pellen. Zwiebeln pellen und wiirfeln. Mohren schélen, lings halbieren und schrig in Stiicke
schneiden. Champignons putzen. Beinscheiben mit Salz & Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden & abklopfen.

« Butterschmalz im Dutch Oven erhitzen. Schalotten, Mohren und Champignons darin ca. 5 Minuten
anbraten. Gemiise aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Noch etwas Butterschmalz in den Topf geben
und erhitzen.

 Beinscheiben darin scharf anbraten und herausnehmen. wiebeln hineingeben und anbraten. Speck
zugeben und mitbraten. Tomatenmark zugeben und kurz rosten. Knoblauch mit dem Messertlicken
zerdriicken und zugeben. Bouquet Garni und 1/3 vom Rotwein zugieRen. Den Wein fast vollstindig verkochen
lassen, dann mit dem restlichen Rotwein und der Briihe aufgie8en. Das Fleisch und den Speck wieder in den
DO und den 10“ Dutch Oven mit 16 oben und 7 unten (Heat Beads) bestiicken und ca. 2 Stunden schmoren
lassen.

« Nach ca. einer Stunde, die reduzierte Sauce mit Wasser und Wein ersetzen und weiterschmoren lassen.

» Dann die Beinscheiben, Speck und das Bouquet Garni aus der Sauce nehmen. Die Sauce mit dem Zauberstab
piirieren. Beinscheiben, Gemiise und Speck zuriick in den Topf geben. Mit Salz & Pfeffer wiirzen und
nochmals ca. % Stunde schmoren.

Zutaten & Anleitung ,,Knobi-Kartopii“:
- Die Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und in einem Topf mit Salzwasser bedecken.

- Eine Knoblauchzehe schilen, andriicken und mit einem Lorbeerblatt zu den Kartoffeln geben. Zugedeckt ca.
20 Minuten garen; abgielRen, abdidmpfen lassen und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.

- Milch und Butter nach und nach bei milder Hitze unterriihren.

- Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zum Beeuf Bourguignon servieren.
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Beinscheiben nach Art
Boeuf Bourguignon

Zutaten

- 2x grofRe Rinderbeinscheiben

- 150g kleine Schalotten

- 100g Zwiebeln

- 150g durchwachsener Speck (am Stiick)

- 200g Mohren
- 100g kleine Champignons

-100g Mehl

- Butterschmalz
- Ix EL. Tomatenmark
- 400ml Rotwein; Pinot Noir (Spatburgunder)(trocken)

- 400ml Rinderbriihe
- 1x Bouquet Garni oder im Gewlirz-Ei (je 1 kleiner Stiel

Thymian, Petersilie, Rosmarin und ein Lorbeerblatt)

- 2xX Knoblauchzehen
- Schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)

Anweisungen - Meersalz

- Schalotten pellen. Zwiebeln pellen und wiirfeln. Mohren schilen, lings halbieren und schrig in Stiicke
schneiden. Champignons putzen. Beinscheiben mit Salz & Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden & abklopfen.

- Butterschmalz im Dutch Oven erhitzen. Schalotten, Mohren und Champignons darin ca. 5 Minuten
anbraten. Gemiise aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Noch etwas Butterschmalz in den Topf geben
und erhitzen.

 Beinscheiben darin scharf anbraten und herausnehmen. Zwiebeln hineingeben und anbraten. Speck
zugeben und mitbraten. Tomatenmark zugeben und kurz résten. Knoblauch mit dem Messeriicken
zerdriicken und zugeben. Bouquet Garni und 1/3 vom Rotwein zugielRen. Den Wein fast vollstindig verkochen
lassen, dann mit dem restlichen Rotwein und der Briihe aufgiefen. Das Fleisch und den Speck wieder in den
DO und den 10“ Dutch Oven mit 16 oben und 7 unten (Heat Beads) bestiicken und ca. 2 Stunden schmoren
lassen.

» Nach ca. einer Stunde, die reduzierte Sauce mit Wasser und Wein ersetzen und weiterschmoren lassen.

- Dann die Beinscheiben, Speck und das Bouquet Garni aus der Sauce nehmen. Die Sauce mit dem Zauberstab
pirieren. Beinscheiben, Gemiise und Speck zuriick in den Topf geben. Mit Salz & Pfeffer wiirzen und
nochmals ca. % Stunde schmoren.
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Beinscheiben aus dem Dutch Oven

Zutaten

2 kg Rinder-Beinscheiben BIO-Qualitat
4 Mohren grol

1 Petersilienwurzel

1 Pastinakenwurzel

1 Sellerieknolle klein

2 Chilis pikant

1 Paprika rot, vorzugsweise Spitzpaprika

2 Zwiebeln mittel

1 Stange Porree untere Halfte

1 Knoblauchzehe(n) groR

2 Lorbeerblatter

5EL Sonnenblumendl

250 ml  Gemusebrihe Instant + Wasser; heilR anrthren
150 ml  Rotwein

1TL Oregano getrocknet
1TL Rosmarin getrocknet
Salz

Pfeffer frisch gemahlen

Zubereitung Chili gemahlen (Empfehlung: Piment d‘Espelette)

—_

u A W N

11.

12.

. Kohlebett flir den Dutch Oven vorbereiten (fir 10er DO ca. 15 Holzkohle-Briketts).
. Holzkohle-Briketts anfeuern

. Zwiebeln grob, Knoblauch fein hacken. Gemusezutaten schalen, wirfeln, Chilis und Krauter hacken.

. Das Ol im Dutch Oven erhitzen und die Beinscheiben darin von beiden Seiten gut anschmoren.

. Beinscheiben herausnehmen und im Ol das gewurfelte Gemiise anschmoren; mit einem Holzl6ffel umrihren.
. Brihe und Wein hinzugeben (besonders beim Wintergrillen zuvor erhitzen).

. Beinscheiben hinzugeben, alles mit Salz, Chilipulver, Krautern und frisch gemahlenem Pfeffer wirzen;

Lorbeerblatter hinzugeben.

. Das Ganze ca. 2 bis 2.5 Stunden zugedeckt kochen lassen (besonders beim Wintergrillen legen wir gerne auch

ein paar Briketts auf den Deckel).

. Im geschlosenen Topf schmoren

. Zur Halbzeit prufen, ob noch genug Glut vorhanden ist; ggf. nochmals Briketts im Anzindkamin vorglihen

und nachlegen. Auch den Topfinhalt prifen; die Beinscheiben sollten ganz mit Gemuse/FlUssigkeit bedeckt
sein. Ggf. ein wenig Brihe oder Wein nachgieRen.

Fleisch weich genug? Falls noch genug Glut vorhanden ist, im geschlossenen Topf noch etwas weiterkdcheln
lassen. Lorbeerblatter herausfischen.

Gemuse und Fleisch mit gekochten Kartoffeln servieren.
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Bier Briskt Chii

800g Brisket (zubereitet) in gulaschgrofe Stiicke geschnitten
2 Dosen weifle Bohnen a 800g

1 Dose gehackte Tomaten

1 Essloffel Butterschmalz, oder Speisedl zum anbraten
2 grofle Zwiebeln, in feine Wiirfel geschnitten

3 Zehen Knoblauch, in feine Wiirfel geschnitten
1 Dose (200g) Chipotle in Adobo

1 Flasche Bier 0,331

400ml Rinderfond

200g Speckwiirfel

1 Paprika rot

1 Paprika griin

80g Tomatenmark

Kreuzkiimmel

Pfeffer

Salz

1 Lorbeerblatt

1 Essloffel Oregano

Chili Pulver, nach Geschmack

Barbecue Sauce, nach Geschmack

1 Bund glatte Petersilie

Die Chipotle in Adobo zusammen mit der Sauce in der Dose zu einem Brei hacken. Die beiden Paprika wiirfeln.

Dann den Knoblauch, den Speck und die Zwiebeln im Fett anschwitzen, nach ca. 3 Minuten die Paprika und dann das
Tomatenmark dazu, alles zusammen anbraten.

Dann die gehackten Tomaten, die Gewiirze und den Rinderfond dazu.

Das Fleisch in den Topf dazu und lasst alles fiir ca. 30-40 Minuten kochen.

Nach der Kochzeit bei einer Dose Bohnen den Sud abgief3en, eine Dose weifle Bohnen mit dem Sud und die abgegossen
weillen Bohnen zum Bier Brisket Chili dazu.

Das Chili noch einmal fiir ca. 30-40 Minuten kochen. Dann einen guten Schuss Barbecue Sauce und die Petersilie dazu,

alles nochmals abschmecken

Wenn das Chili zu fliissig sein sollte vor dem Servieren noch etwas einkochen lassen.
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H Fleisch ischt fi lasch
BlergUIaSCh 1% kg ?lsc , gemisc . ur Gulasc
(Rind und Schwein)

. Liter Bier, dunkles oder Schwarzbier
% Liter Wasser oder Briihe
1 kg Zwiebel(n), gewirfelt

2EL Butterschmalz,
Schweineschmalz oder Ol

2 EL Tomatenmark

Salz und Pfeffer

Paprikapulver, edelsif und

scharf
Die Zwiebeln in Schmalz oder Ol leicht anbraten, das Fleisch

dazugeben und mit anbraten. Das Tomatenmark dazugeben
und ebenfalls noch kurz anrésten. Mit Bier und Wasser oder
Briihe angieflen und nach Geschmack wiirzen.

Kimmel nach Belieben

Speisestarke

Dann darf das Gulasch ca. 1 Stunde (je nach Grof3e der
Fleischstlicke auch langer) leise vor sich hin kdcheln. Evtl.
noch Wasser angief3en.

Vor dem Servieren etwas mit Speisestarke andicken und
nochmals abschmecken.

Dazu schmecken Salzkartoffeln oder Semmelknddel.
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Burgunder Fleischtopf

Fleisch bei Bedarf kleiner wiirfeln. Speck in Streifen
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schalen. Evtl. Zwiebeln
halbieren. Knoblauch hacken. Mohren schélen, waschen und
fein wurfeln. Pilze putzen.

Speck in einem Brater auslassen und wieder herausnehmen.
Zwiebeln, Knoblauch, Méhren und Pilze im Bratfett anbraten.
Alles nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen und
herausnehmen.

Ol im Bréater erhitzen. Das Fleisch portionsweise darin kréftig
anbraten und wirzen.

Alles nun zusammen in den Topf geben. Mit Mehl bestauben
und anschwitzen. Tomatenmark einrihren und mit Wein und 1
Liter Wasser abldschen, aufkochen. Briihpulver, Lorbeerblatter
und Thymian dazugeben.

Eintopf zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 2
Stunden schmoren lassen.

2 kg

200 g

500 g

300 g

500 g

2EL
3EL
2EL
Y2 Liter
2EL

4

2TL

Gulasch, gemischtes

Speck, durchwachsener,
geraucherter

Zwiebel(n), kleine
Knoblauchzehe(n)
Moéhre(n)
Champignons

Salz

Ol

Mehl

Tomatenmark
Rotwein (Burgunder)
Briihe, klare (instant)
Lorbeerblatter
Thymian, getrockneter

Pfeffer, schwarzer
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Boeuf Bourguignon

1,5 kg Falsches Filet (pariert und in grobe Stiicke geschnitten)
250 g Schalotten

1 Stk. Gemiisezwiebel (in Wiirfel geschnitten)

5 Stk. Mohren (in schriige Scheiben geschnitten) 400 g
Champignons (in mundgerechte Stiicke geschnitten)
200 g Speck (in Scheiben geschnitten)

etwas Salz

etwas Peffer

etwas Mehl

etwas Zucker

1ELund 1 &1/2 TL Tomatenmark

750 ml Rotwein

500 ml Rinderbriihe

1 TL Rosmarin gehackt

1TL Thymian getrocknet

3 Stk. Lorbeerblitter

1 Stk. Knoblauchzehe gehackt

in einem Briter 2 EL Ol stark erhitzen und Schalotten, Mohren und Champignons scharf anbraten, dann
beiseite stellen

die Fleischstiicke salzen und pfeffer, dann mehlieren

noch einmal 2 EL Ol in den Briter geben und das Rindfleisch scharf anbraten, bis ein paar Rostaromen
entstanden sind

nun die gewiirfelte Zwiebel einrithren und mitbraten
den Speck hinzufiigen und unterriihren, kurz mitbraten
jetzt das Tomatenmark einriihren und anrosten (es darf ruhig Bodensatz entstehen)

ca. 250 ml Rotwein angieRfen, vermengen und fast komplett einreduzieren lassen, dabei den Bratensatz
vom Boden ablésen

die Krauter und den Knoblauch hinzufiigen, dann mit dem restlichen Rotwein und der Rinderbriihe
auffiillen und mindestens 2,5 Stunde bei kleiner Hitze mit geschlossenem Deckel schmoren lassen

nach den angegebenen Zeit die Fleischstiicke herausholen, die Kriuterstiele entfernen und die SofSe mit
dem Piirierstab piirieren

die Sauce mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken

das Fleisch und das Gemiise wieder einriihren und noch einmal 30 min. bei kleiner Hitze kocheln
lassen
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Boeuf Bourguignon

Boeuf Bourguignon ist ein Schmorgericht aus dem franzdsischen Burgund.
Diese Gegend ist bekannt flr ihren Wein und auch die Rinderzucht. Das sind
auch gleichzeitig die Hauptzutaten fur das franzdsische Fleischgericht, die
ihm auch den Namen geben: Rindfleisch (Boeuf) und Burgunderwein (Vin
Bourguignon).

= 3,5kg Shin Shank (alternativ 2,5 kg ausgeldstes Gulasch)

Anlei =1 Burgunder Rotwein

nleitungen = 500 ml Rinderfond

1. Zunachst wird das Fleisch pariert. Dafiir wird " 500g  Champignons
der Shin Shank Cut pariert und in Warfel = 300g  Speckwurfel
geschnitten. Das ist ein wenig Arbeit, die sich = 12 Schalotten
aber lohnt! Weiter geht es mit dem Gemuse. - Knoblauchzehen
Die Champignons werden geputzt und
halbiert. Die Méhren werden in Stiicke =3 Mohren
geschnitten und die Schalotten werden = 3EL Kerrygold Butter
abgezogen. Die Knoblauchzehen werden = 3 Jordan Olivendl
abgezogen und grob gehackt. Aus den — Tomatenmark
frischen Krautern und den Lorbeerblattern
wird mit einem Stiick Kiichengarn ein " 1E Zucker
GewdUrzstraul3 gebunden. = 1/2 Bund Petersilie

= 3 Zwej i
2. Nun ist es an der Zeit die Briketts fUr den Dutch weige Thymian

Oven durchzuglithen. Dafiir werden 18 Kokoko " 2 Zweige Rosmarin

Eggs in einem Anziindkamin durchgegliht. "2 Lorbeerblatter
Wenn die Kohlen durchgegliht sind, werden 12 = 1TL 9 Pfeffer Symphonie
Stuck unter den Dutch Oven gelegt und die m ] TL Salz

restlichen 6 werden unter dem Deckel gelegt.
Nun werden 3 EL Ol im Dutch Oven erhitzt und
die Speckwurfel darin angebraten und
anschlieRend portionsweise die Fleischwdrfel.
In der Zwischenzeit wird die Butter im Deckel
erhitzt und die Schalotten werden darin mit
etwas Zucker karamellisiert. Zum Schluss
werden noch die Champignons zu den
Schalotten gegeben und kurz mit angebraten.

3. Die Schalotten und Pilze werden aus dem Deckel genommen und beiseite gestellt. Nun wird der
Knoblauch, die Méhren und das Tomatenmark in den Dutch Oven gegeben und kurz
angeschwitzt. Das Fleisch und die Speckwurfel werden wieder hinzugegeben und das Ganze wird
mit dem Wein abgeldscht und mit dem Rinderfond aufgegossen. Jetzt wird der Gewurzstraul3,
sowie das Salz und der Pfeffer mit in den Topf gegeben und gut durchgerthrt. Der Deckel wird
mitsamt den 6 gltihenden Briketts auf den Feuertopf gegeben und das Boeuf Bourguignon muss
nun etwa 3 Stunden schmoren. Je nach Wind, Wetter und verwendetem Brennstoff, missen ggf.
Briketts nachgelegt werden. Nach drei Stunden werden die karamellisierten Schalotten und die
Champignons dazu gegeben und das Boeuf Bourguignon wird noch weitere 30 Minuten
gekdchelt. Je nach Gusto kann die Sauce noch etwas angedickt werden. Dazu passt Reis, Nudeln,
Kartoffeln oder einfach ein frisch gebackenes Baguette.
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Boeuf Borguignon

600 g Rindergulasch
4 EL Ol

300 g Zwiebel(n)

1 Stange Lauch

1 Staudensellerie

3 Zehen Knoblauch
3 EL Tomatenmark
300 g Tomaten

750 ml Kalbsfond
150 ml Burgunder
2 Lorbeerblatt
etwas Salz

etwas Pfeffer

Wasche die Gemuse. Hacke den Knoblauch und schneide Sellerie und Lauch in
Scheiben. Hacke die Zwiebeln und wiirfel die Tomaten. Erhitze das Ol in einem Topf
oder der Kiichenmaschine

Brate das Rindfleisch bei 180 Grad scharf an. Gib Zwiebeln, Lauch, Sellerie, Koblauch
und Tomatenmark hinzu und réste alles einige Minuten unter Rithren an. Fiige nun die
Tomatenwtirfel hinzu und lass diese kurz anbraten.

Losche alles mit dem Rotwein ab und fiille mit Kalbsjus auf. Nun kommen auch die
Loorbeerblatter dazu.

Lass nun alles ohne Deckel fiir ca. 4 Stunden knapp unterhalb der Kochtemperatur
schmoren (ca.95 Grad). Ruhre gelegentlich um. Wiirze dein Boeuf Bourgignon zum
Schluss mit Salz und Pfeffer.

Dazu passen Nudeln, oder Kartoffeln und natiirlich Burgunder.
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Boeuf en daube

Zutaten

Fir 6 Personen

350 ml trockener Weillwein 2 EL
Weinbrand

1 EL WeiRweinessig

4 Schalotten, in Ringen

4 Karotten, in Scheiben

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
6 schwarze Pfefferkorner 4
frische Thymianzweige 1
frischer Rosmarinzweig

Anweisungen

Wein, Weinbrand, Essig, Schalotten, Karotten, Knoblauch, Pfeffer, Thymian, Rosmarin, Petersilie, Lorbeerblatt und

2 frische Petersilienzweige, plus einige mehr zum
Garnieren

1 Lorbeerblatt

Salz

750 s Rindfleisch von der Oberschale in 2 5 cm grofken
Warfplfi

2 EL natives Olivendl extra

800 g gehackte Tomaten aus der Dose

250 g Champignons in Scheiben

1 Streifen Orangenschale, dinn abgeschalt

50 g Bayonne-Schinken, in Streifen

1 schwarze Oliven

etwas Salz in einer metallfreien Schiissel vermengen. Das Fleisch unterheben, bis es rundum von der Marinade
Uberzogen ist. Dann mit Frischhaltefolie abdecken und 8 Stunden oder Giber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen und mit Klichenpapier trocken tupfen. Die Marinade beiseitestellen. 1 Essloffel
Ol in einem groBen Dutch Oven erhitzen. Das Fleisch portionsweise zugeben und bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten unter
Wenden braten, bis es rundum gebraunt ist. Die fertigen Portionen aus dem Dutch Oven nehmen und beiseitestellen,
gegebenenfalls mehr Ol zufiigen.

Das angebratene Fleisch in den Dutch Oven zurlickgeben Tomaten Pilze und Orangenschale zufligen Die
aufbewahrte Marinade durch ein Sieb in den Dutch Oven seihen. Alles aufkochen, dann abdecken und 2 Stunden
schmoren

Den Dutch Oven von den Kohlen nehmen, Schinken und Oliven zufligen, und das Gericht erneut 30 Minuten im
schmoren,

bis das Fleisch gar ist. Dann die Orangenschale entfernen den fertigen Eintopf mit Petersilie garnieren und sofort
servieren.
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Boeuf Stroganoff

Zutaten

15 g Steinpilze (getrocknet)
400 g Rinderfilet

2 EL Olivendl (natives)

120 g Schalotten (in Ringen)
200 g Champignons (braune)
etwas Salz

etwas Pfeffer

1/2 TL Dijonsenf

5 EL Creme double

etwas Schnittlauch (frischer)

Anweisungen

1 Die Steinpilze in eine Schussel geben, mit kochendem Wasser Ubergielen und 15 Minuten einweichen.
Unterdessen das Fleisch zunachst quer zur Faser in 5 mm breite Scheiben, dann in 1 cm breite Streifen
schneiden.

2 Die Pilze aus dem Wasser nehmen und klein schneiden. Das Einweichwasser durch ein Sieb oder einen
Kaffeefilter in eine kleine Schiissel gieRen und au ewahren.

3 Im Dutch-Oven 1 Essléffel Ol erhitzen. Die Schalotten darin bei geringer Hitze unter gelegentlichem Riihren
etwa 5 Minuten weich dinsten.

4 Die Steinpilze mit dem Einweichwasser sowie die Champignons zufligen und alles weitere 10 Minuten
diinsten, bis fast die gesamte Flissigkeit eingedickt ist. Dann das Gemuse auf einen Teller geben und beiseite
stellen.

5 Das restliche Ol in den Dutch-Oven geben und erhitzen. Das Fleisch, falls nétig portionsweise, zufiigen
und unter Ruhren 4 Minuten rundum anbraten.

6 Dann das Gemiise in den Dutch-Oven zuriickgeben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Senf und
Creme double in einer kleinen Schale verrihren und in den Dutch-Oven geben.

7 Gut mit den anderen Zutaten vermengen und alles sanft erhitzen. Das fertige Gericht mit frischem
Schnittlauch garnieren und mit Nudeln servieren.
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Brasato al Barolo mit Balsamico-Zwiebeln

Zutaten

ca.1,6 kg Rindfleisch(aus derSchulter, z. B. dicker Bug)

Pfeffer
3 EL Butterschmalz
1 Mobhre

6 Wacholderbeeren
1 Bund Petersilie

1/4 Zimtstange

1/2 1 Rinderbrihe

1 EL Butter

5 EL

Acetobalsamico

Salz

2 EL Mehl

2 Zwiebeln

3 Stangen Staudensellerie
5 Zweige Thymian

2 Lorbeerblatter

3/4 1 Barolo(oder anderer kraftigerRotwein, z. B. Barbera)

500 g Perlzwiebeln(oderanderekleine Zwiebeln)
1 EL Puderzucker

Zubereitung
Den Backofen auf 160° vorheizen. Das Fleisch kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl
1. bestauben. In einem Brater das Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer Hitze
rundherum braun braten.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln und die Méhre schalen und in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Den Sellerie
putzen, waschen und in 2 cm breite Scheiben schneiden. Das Gemduse in den Brater geben und hellbraun
mitbraten. Die Wacholderbeeren grob hacken. Die Krauter abbrausen und trocken schiitteln. Die
Petersilienblatter abzupfen und beiseitelegen. Die Petersilienstangel mit Thymian und Gewdrzen in ein
Gewdurzsieb oder einen Einwegteebeutel fullen und in den Brater geben. Den Braten mit wenig Barolo
abldschen und die Flussigkeit einkochen lassen, dann wieder etwas Barolo angie3en. Den Braten im Ofen
(unten, 140° Umluft) etwa 4 Std. schmoren, dabei im Abstand von etwa 20 Min. wenig Barolo hinzufligen,
sodass immer etwas FlUssigkeit im Brater steht. Sobald der Wein verbraucht ist, mit der Brihe ebenso
verfahren.

Etwa 30 Min. vor Ende der Garzeit in einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen und die
Perlzwiebeln darin 30 Sek. blanchieren. Die Zwiebeln kalt abschrecken, aus den Schalen driicken und
die Wurzeln abschneiden. In einer Pfanne die Butter bei mittlerer Hitze zerlassen. Die Zwiebeln
dazugeben, salzen und goldbraun braten. Den Puderzucker dartberstauben, umriihren und mit dem
Essig abldoschen. Die Zwiebeln bei kleiner Hitze 15-20 Min. einkochen lassen, dabei immer wieder
umruhren (am Ende der Garzeit sollen die Zwiebeln von einer gldnzenden, sirupartigen Flissigkeit
Uberzogen sein). Falls der Essig zu schnell verkocht, immer wieder 1 EL Wasser dazugeben.

Die Petersilienblatter hacken. Den Braten aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Das
Gewdrzsieb entfernen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben das Gemduse in
der Sauce mit dem Stabmixer purieren. Den Brasato al Barolo mit der Sauce und den Balsamico-
Zwiebeln anrichten, dabei die Zwiebeln mit der Petersilie bestreuen.
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Brauhaus Gulasch mit Serviettenknodel

Zutaten

1,5 kg Rindergulasch

800 g Zwiebeln

3 EL Griebenschmalz (alt. Butterschmalz
5 Knoblauchzehen

3 EL Tomatenmark

3 bunte Paprika

3 Lorbeerblatter

500 ml Dunkelbier

200 ml Creme fraiche

1 L Rinderfond

2 TL Kimmel

1 Bund Petersilie

Salz

Pfeffer

Etwas Speisestarke (zum Andicken)

Anleitungen

1.
2.

o 00 B~ W

Das Schmalz erhitzen und das Gulasch portionsweise scharf von allen Seiten anbraten.

Die geviertelten Zwiebeln, grob gewirfelten Paprika und den fein gehackten Knoblauch zugeben und
anbraten.

. Zuerst das Tomatenmark und dann das Paprikapulver unterrihren und anrésten.
. Im nachsten Schritt die Lorbeerblatter und den Kimmel dazugeben.
. Danach wird mit dem Bier abgeldscht und mit der Rinderfond aufgegossen.

. Bei geschlossenem Deckel drei Stunden schmoren lassen (bei der Zubereitung im Dutch Ovens

zusatzlich von Oben mit Briketts befeuern.)

. Optional 2 bis 3 Essloffel Speisestarke mit etwas kaltem Leitungswasser verrihren und das

Brauhaus Gulasch bis zur gewlinschten Konsistenz andicken. Mit Creme fraiche verfeinern sowie
klein geschnittene Petersilie unterriihren.

. Mit Salz & Pfeffer abschmecken und servieren.
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Burgermeister in Sichuan

2x Burgermeisterstiicke (Huferscherzel)

(zusammen ca.1,7kg)

2x Zwiebeln

3x Chinaknoblauch

2 Bunde Fruhlingszwiebeln

60g frischer Ingwer

6x Sternanise

2x TL roter Szechuan Pfeffer (gerostet & ,metaboisiert®)
6x EL Alba Butterdl (ersatzweise Erdnussol)

3x EL scharfe Sichuan Bohnensauce (Pixian)

10x EL Sojasauce (Kikkoman hell)

8x EL Reiswein (Shao Xing)

800ml Hiihnerbriihe (ohne Salz)

1,0 Liter Wasser

Maisstarke (in Wasser aufgelost)

einige Tropfen Sesamdl (aus gerostetem Sesamsamen)

Zunichst Zwiebel, Ingwer und Knoblauch fein hacken.

Die Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden.

Das Fleisch im Dutch Oven nach und nach scharf anbraten.

Dann die Zwiebeln zugeben und mitbraten.

Es folgen Ingwer, Knoblauch, das WeilRe von den Friihlingszwiebeln, Sternanis und Sichuan Pfeffer.

Das Fleisch wird mit der Briihe abgeldscht; bis es ungefihr 2-3 cm hoch bedeckt ist, mit Wasser aufgefiillt
und dann lasst man das Fleisch zugedeckt auf kleiner Flamme ca. 1 Stunde kocheln.

Dann die Sternanise entfernen.

Nun die Sojasauce, die Bohnenpaste und den Reiswein vermischen, mit dem ,Zauberstab“ piirieren &
hinzufiigen. Eine weitere Stunde zugedeckt garen, bis das Fleisch sehr weich ist.

Das Griine von den Friihlingszwiebeln unterheben.
Die Sauce mit in etwas kaltem Wasser angeriihrter Speisestarke binden. Vor dem Servieren mit etwas

dunklem Sesamol betraufeln.

Mit chinesischen Eier- Nudeln servieren.

(Die Rezeptangaben sind fiir den 12“ Dutch Oven tief
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Burnt End Brisket-Topf -
Rinderbruststucke im Dutch Oven

zum leckeren Weiterverarbeiten der Reste

vom Brisket

Den Dutch Oven aufstellen und auf Temperatur bringen.

Die Zwiebeln grob schneiden, anschwitzen und nach ca. 5

Minuten mit dem Apfelsaft abldschen. Die BBQ-Solie Zutaten fur 3 Portionen:

dazugeben und einmal gut aufkochen lassen. Die Rinderbrust
und geschalten Kartoffeln in Wirfel schneiden, dazugeben und

alles ca. 25 - 30 Minuten kochen lassen, so dass die Kartoffeln 1kg
gar sind. Das Brisket muss nur erwarmt werden, da es ja

schon fertig ist. 3

3 groBe

200 mi

10 EL

Rinderbrust (Beef Brisket),
gerducherte Reste

Kartoffel(n)
Zwiebel(n)
Apfelsaft

BBQ-Sauce
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Cannelloni mit
Schmorbratenfullung

Zutaten

2 kg Rinderbraten

2 Stk. Knoblauchzehen
200 g Pecorino

etwas Bechamelsof3e
etwas Reibekise

6 Stk. Nelken

1200 ml Fleischbriihe
1Do. Tomaten

Anweisungen

1 Die meisten Cannelloni findet man bim Italiener mit einer Hackfleischfiillung. Nach Kalabrischer Art,
kann der Fleischfiillungsliebhaber ein besonderes Geschmackserlebnis haben.

2  Praktisch ist die Zubereitung, da man 2 komplette Mahlzeiten erhilt und jede Menge lecker Sofse zur
weiteren Verwendung. Knofizehen schilen und kleine Stifte schneiden, das Fleisch, rundum mit dem
Messner etwas einritzen, und mit dem Knoblauch spicken.

3 Dann in etwas Fett oder Ol gut rundum anbraten, geht auch im DO! Danach 1-2 gestiftete Mohren, 2
gewlirfelte Zwiebeln, und 2 Stangen Staudensellerie (gewtirfelt), und 1. Kleine gewiirfelte Kohlrabi,
dazugeben- anbraten Pfeffern und salzen, und 6 Gewiirznelken dazu.

4  Mit einer Flasche guten Rotwein (trocken) abloschen. Rotwein etwas reduzieren lassen. 1 Dose geschilte
Tomaten dazugeben, nochmals abschmecken. Danach ca. 1,2 Liter Fleischbriihe nach und nach zugeben.

5 Das Ganzen bei mittlerer Hitze im DO oder im Brater 3 Stunden schmoren lassen. Danach die Sauce
durch ein Sieb streichen und ggf. nochmals abschmecken. Ergibt ein herrlicher Schmorbraten -
Beilagen nach Wunsch.

g Nicht alles aufessen, ein KG auftheben fiir die Cannelloni. Den kalten Braten in Stiicke schneiden und im
Fleischwolf mit groRer Scheibe durchdrehen, die Fleischfiillung in etwas Ol anbraten, und ca. 200 g.
Pecorino geraspelt untermischen, Pfeffern und Salzen und mit Muskat abschmecken.

7 Nun die Cannelloni fiillen. Mit einer BechamelsosRe tibergieflen, etwas von der restlichen BratensofRe
aufgiefen, mit einem Reibekise nach Wahl {iberstreuen, und ab in den Holzbackofen.

8 Dieser wird mit Buchenholz aufgeheizt. Bei ca. 200 Grad ins Backfach, dann ca. 30 Minuten iiberbacken.
Wer bei aufsteigender Hitze die Cannelloni ins Backfach gibt, sollte die 1. 15 Minuten die Backschale mit
Jehova abdecken.
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Chop Suey mit
Rindfleisch

Zutaten

500 g Rumpsteak, in feinen Streifen

1 Brokkoli, in kleinen Réschen

2ELOI

1 Zwiebel in feinen Ringen

2 Selleriestangen

250 g Zuckererbsen

50 g Bambussprossen, frisch oderaus der Dose, abgespiilt
und inStiften (frische Sprossen 30 Minuten kochen)
8 Wasserkastanien, in dinnen Scheiben 200 g
Champignons, in diinnen Scheiben

1 EL Austernsauce

1 TL Salz

Marinade:

1 EL Shaoxing-Reiswein

1 Prise weiRer Pfeffer

1 Prise Salz

1 EL helle Sojasauce

1/2 TL Sesamol

Anweisungen

Fir die Marinade alle Zutaten in einer Schiissel verriihren und das Fleisch darin mindestens 20 Minuten
marinieren. Den Brokkoli in einem gro3en Dutch Oven mit kochendem Wasser 30 Sekunden blanchieren.
Abtropfen lassen und beiseitestellen.

Im Dutch Oven 1 Essloffel Ol erhitzen und die Fleischstreifen darin unter Riihren anbraten, bis sie braun sind.
Herausnehmen und beiseitestellen.

Das restliche Ol im sauberen DutchOven erhitzen und die Zwiebel 1 Minute darin schwenken. Sellerie und Brokkoli zugeben
und 2 Minuten pfannenrihren. Zuckererbsen, Bambussprossen, Wasserkastanien und Pilze zufligen und 1 Minute unter
Rihren braten. Die Rind eischstreifen wieder in den DO geben. Alles gut vermengen und mit Austernsauce und Salz
wirzen. Sofort servieren
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¥ Colafleisch aus dem Dutch Oven

Zutaten
2 kg Semerrolle
1,251 Cola

400 ml Barbecue Sauce
1 Glas Schattenmorellen (mit Saft)

3 GemiUsezwiebeln
2 EL Butterschmalz
Salz
Pfeffer

Wiesel Ultimate BBQ-Rub

. 150 ml  Whisky (optional)
Anleitungen

1. Ausgangsprodukt fur dieses Gericht ist Schmorfleisch vom Rind. Man braucht hier nicht den besten und
teuersten Cut zu nehmen, da dieses Gericht im Dutch Oven geschmort und letztendlich
auseinandergezupft wird. Wir haben uns fur eine US-Beef Semerrolle entschieden. Der langliche Muskel
befindet sich zwischen Unterschale und Schwanz beim Rind uns ist auch als Schwanzrolle bekannt.
Alternativ bietet es sich auch an ein falsches Filet vom Rind zu verwenden, oder die Brust.

2. Der grol3e Vorteil dieses Dutch Oven Klassikers ist es, dass es kaum Vorbereitungszeit benétigt. Man
beginnt damit die Kohlen durchzuglihen. Wir haben Kokoko Eggs von McBrikett verwendet und zundachst
10 Stuck durchgegluht. Dazu verwendet man am besten einen kleinen Anzindkamin. Wahrend die
Briketts durchglihen, werden die Zwiebeln geschalt und gewdtrfelt. Wenn die Kohlen durchgegluht sind,
darf der Feuertopf darauf Platz nehmen und etwas Butterschmalz wird darin zum Anbraten erhitzt. Wenn
das Fett heil3 ist, wird die Semerrolle rundherum darin angebraten, so dass das Fleisch von allen Seiten
ein paar Rostaromen bekommt.

3. Das Fleisch wird es aus dem Dopf herausgenommen, rundum mit dem BBQ-Rub gewdrzt und zur Seite
gestellt. AnschlieBend werden die Zwiebeln im Topf kurz glasig angeschwitzt. Das Fleisch wird dann auf die
Zwiebeln gelegt und die BBQ-Sauce, die Kirschen inklusive Saft und die Cola werden hinzugefugt. Tipp: Wer
mochte gibt jetzt noch 150 ml Whisky hinzu. Das sorgt fur ein tolles Aroma! Dann kommt der Deckel auf
den Dutch Oven und ca. 3 Stunden abwarten. Da es ein Schmorgericht ist reicht es, wenn man nur mit
Unterhitze arbeitet. Je nach Sorte der verwendeten Briketts und Umgebungsbedingungen, mussen
eventuell Gber dem Garzeitraum noch rechtzeitig Briketts nachgegliht und nachgelegt werden.

4, Das Fleisch ist fertig, wenn es sich wie Pulled Pork, einfach mit Gabeln zerteilen lasst und sich ohne
Widerstand zerrupfen lasst. Dazu kann man beispielsweise die Moesta BBQ-Claws verwenden. Nun wird
das Fleisch mit der Sauce im Dutch Oven vermischt.

5. Das zerrupfte Fleisch passt hervorragend zu Nudeln, Spatzle oder einfach als Colafleisch Burger auf Burger
Buns! Ein Klassiker voller Geschmack, den ihr unbedingt mal nachmachen solltet! Vor allem der Whisky
sorgt fur eine tolle rauchige Note im Colafleisch. Wenn Kinder mitessen, solltet ihr den Whisky aber besser
weglassen.
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Cuban Pulled Flanksteak — Ropa Vieja

Die Zutaten fiir ca. 6 Personen sind:

1,5 kg Flank-, oder Skirtsteak

Speiseol

1 Glas Briihe

2 Dosen geschélte Tomaten

2 Zwiebeln in Ringe geschnitten

1 griine Paprika in Streifen geschnitten
2 rote Paprika in Streifen geschnitten

3 Knoblauchzehen in diinne Scheibchen geschnitten
1 Teeldffel Kreuzkiimmel

1/2 Glas griine Oliven

1 Teel6ffel Chiliflocken

3 Essloffel Rub fiir Rindfleisch

1 Essloffel Oregano

Salz bei Bedarf

Wasser bei Bedarf

Limettenspalten

Koriander

Zubereitung:
Das Flanksteak leicht eindlen, den Rub und die Chiliflocken einmassieren, das Fleisch fiir ein paar Stunden im
Kiihlschrank durchziehen lassen.

Das geschnittene Gemiise im Speisedl anbraten. Aus dem DO nehmen.

Das Fleisch mit niedriger Hitze anbraten, damit das Gewiirz nicht verbrennt. Wenn das Flank von beiden Seiten
angebriunt ist, die Brithe und die Tomaten dazu. Ca. 3 Stunden schmoren. Nach 2 1/2 Stunden das geschnittene und
angebratene Gemiise und die Oliven dazu. Falls die Sauce zu dick wird, noch etwas Briihe oder Wasser dazu.

Das Flanksteak ist fertig gegart, wenn es schon weich ist. Mit zwei Gabeln und zieht das Flanksteak in feine Streifen
auseinanderziehen. Das Fleisch wieder in die Sauce zuriick und Inoch einmal kurz ziehen lassen, ohne dass es kocht.

Das Cuban Pulled Flanksteak wird klassisch auf dem Teller mit Limettensaft betrdufelt und mit weilem Reis gegessen.

Bei der Zubereitung mit dem Dutch Oven so viele Kohlen nehmen, dass das Ropa Vieja leicht kochelt. Die
Zubereitungszeit hangt stark von der Art des Fleisches (Flank-oder eben Skirtsteak) und seiner Dicke ab.
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Currygulasch auf Aussieart

Zutaten

1,2 kg Rindergulasch (Keule)

150 g Katenschinkenwdirfel

etwas Weizenmehl

etwas Butterschmalz

4 Stk. Zwiebeln

30 g Ingwer

1 Stk. Ackerknoblauch

6 Stk. Chilischoten

3 EL Madras-Curry

etwas Pfeffer (schwarz, frisch gemahlen)
etwas Salz

1000 ml Rinderbriihe

2 Stk. Apfel (siiR-sauer)

1/2 Stk. Zitrone (frisch gepresster Saft)
1 TL Brauner Zucker

etwas Schwarzbier (z. B. Késtritzer)

Anwei sungen etwas Baguettescheiben (oder Bandnudeln )

1

die Fleischwiirfel (ca. 2 x 2cm) in Mehl wenden und abklopfen.

In einer Pfanne, oder dem Dutch Oven, Butterschmalz schmelzen und die Gulaschstiicke nach und nach scharf
anbraten, beiseite stellen, Bratensatz mit etwas Schwarzbier I16sen und zum Fleisch geben.

Zwiebeln grob wiirfeln, Ingwer nicht zu fein hacken, Chilischoten entkernen und wirfeln, alles
vermischen.

Die Apfel schalen und entkernen, in ca. 1cm groRe Wiirfel schneiden, mit dem Zitronensaft vermischen.
Dutch Oven mit Butteschmalz ausreiben.

Die Zwiebel-Ingwer-Chilimischung glasig braten, dann die Apfelwdrfel kurz mit braten und Curry
untermischen.

Das angebratene Fleisch zugeben, vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Briihe
abléschen

Deckel zu und ca. 1 %2 Stunden kécheln lassen, evtl. etwas Wasser zugeben.

Abschmecken und mit in der Pfanne angebratenen Baguettescheiben servieren
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Dicke Rippe

Zutaten

1,2 kg dicke Rippe

1 etwas Meersalz (grob)

1 etwas Pfeffer (frisch gemahlen)
1 Stk. Sellerie

2 Stk. Méhren

2 Stk. Zwiebeln (mittel groR)

500 ml Wasser (Bier oder Rotwein ist auch
moglich)

Anweisungen

1 Die Rippe groRzligig salzen und pfeffern. Ca. 1 Stunde liegen lassen.

2 Den Sellerie, die Mohren und Zwiebeln schalen und in einem Universalzerkleinerer stark zerkleinern, nicht
purieren.

3 Dutch Oven anfeuern; 14 Brekkies oben, 7 unten. Brekkies gleichzeitig oben und unten auflegen. Den Dutch
Oven schlieken und autheizen.

4  Etwas Ol in den Dutch Oven geben und das Fleisch von beiden Seiten anbraten.
5 Vor dem Einfiillen des Sellerie/Méhengemisch die Knochen nach unten drehen.

6 Das Wasser/Bier/Wein zugeben so dass der Dutch Oven ca 2 cm gefillt ist (Achtung! Die Flussigkeit sollte
nicht zu kalt sein).

7 Das Ganze ca. 1,5 Stunden im Dutch Oven belassen dabei den Flissigkeitsstand dann und wann prifen.
Nach ca 1 h 12 Brekkies angeheizt auflegen, davon 4 unten den Rest oben.

8 Dazu reicht man Brokkoli und Salzkartoffeln.
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Dutch Oven Gulasch

Ofengulasch nach niederlandischer Art

Die Zutaten klein schneiden. Fleisch und Speck im Dutch
Oven auf der Herdplatte auf héchster Stufe anbraten, raus
nehmen und samt Saft beiseite stellen.

Die Zwiebeln im Dutch Oven anbraten. Knoblauch,
Paprikapulver, Gulaschcreme, Paprikacreme und
Tomatenmark ca. 3 Minuten mitrésten. Das Fleisch
hinzufligen, mit Wein aufgief3en und die angebrannten
Roststoffe mit dem Kochléffel abkratzen. Die Briihe bis ca. 3
cm unter dem Kesselrand aufgief3en und die Lorbeerblatter
hinzufligen. Die halbierten Tomaten dazugeben. Den

Deckel auflegen und 1 Stunde bei 200 Grad in den Backofen
bei Ober- und Unterhitze geben.

1 kg
125¢9

500 g
Paprika- und Kartoffelwurfel hinzufiigen und 1 Stunde mit
geschlossenem Deckel im Backofen bei 200 Grad garen. Den
Schmand unterheben und 15 Minuten ruhen lassen.

3 Zehe/n

3 m.-grofle
125 g

1 m.-groRe
1 Liter

1 Becher
250 ml
20¢g

Y2 Pck.

Y2 Pck.

Y2 Pck.

2

Zutaten fiir 5 Portionen:

Gulaschfleisch, gemischtes
Speckwdrfel

Zwiebel(n)

Knoblauch

Kartoffel(n)
Cocktailtomaten
Paprikaschote(n)

Briihe

Schmand

Rotwein

Paprikapulver
Paprikacreme, 160 g
Creme (Gulaschcreme), 160 g
Tomatenmark, 200 g

Lorbeerblatter
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REZEPT: DUTCH OVEN STEW

1 kg Rindergulasch

250 g gewurfelten Speck
2 Zwiebeln

500 g Méhren

1 kg Kartoffeln

1 gelbe und 1 grine Paprika
5 Selleriestangen

Pfeffer und Salz

o]

150 ml SojasoRRe

75 ml Worcestersol3e

100 ml Wasser

evtl. Tabasco nach Bedarf

Ol im Dutch Oven erhitzen. Das Fleisch und den Speck portionsweise anbraten. Paprika, M6hren, Sellerie,
Zwiebeln und die geschalten Kartoffeln in Stticke schneiden. Mit den Sol3en und Gewurzen in den Topf
geben. Bei einem 12er Dutch Oven: unten 9 und oben 15 Grillbriketts

Dann gut eineinhalb Stunden lang kdcheln lassen (bis das Fleisch schdn zart ist). Schmeckt aufgewarmt noch
besser.
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Falsches Filet geschmort

Zutaten

1,5 kg mageres Meisl
etwas Suppengemiise
2 Stk. Zwiebeln

etwas Salz

etwas Pfeffer

500 ml Briihe

Anweisungen

1  Von dem Falschen Filet die Silberhaut und dusseren Sehnen entfernen falls die noch vorhanden sind.
Salzen und Pfeffern. Dann das Filet im DO von allen Seiten anbraten.

2 Die Zwiebeln, das klein geschnittenen Suppengemiise und 500 ml Briihe in den Dutch-Oven geben.

3 Das ganze wird jetzt 3 Stunden im DO geschmort. Nach den 8 Stunden den Braten in diinnen Scheiben
schneiden. Das Gemiise in einen Topf geben, piirieren, eventuell etwas Wasser zugeben. Ergibt eine
perfekt Sofe!

4 Dazu schmecken am besten Klofe!
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Feuriger Rindertopf mit Kurbis

Zutaten

Fir 4 Personen

500 g Rinderbraten

1/2 ELMehl

2 EL natives Olivendl extra

1rote Zwiebel, gehackt

3—4 Knoblauchzehen, zerdriickt

1frische griine Chili, entkernt und gehackt

3 Selleriestangen, in Ringen

4 Nelken

1 TL gemahlener Piment

1-2 TL scharfe Chilisauce, nach

Belieben

600 ml Rinderbriihe

250 g Kiirbis (z. B. Eichelkiirbis), entkernt und in kleinen Stiicken
1 grofRe rote Paprika, gehackt

4 Tomaten, grob gehackt

120 g Okras, halbiert Wild- und Basmati-Reis

Anweisungen

Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien und in 2.5 cm grofe Stiicke schneiden. Das Fleisch im Mehl wilzen,
bis es ganz bedeckt ist. Restliches Mehl aufbewahren.

Das Ol in einem groRen, schweren Dutch Oven erhitzen und darin Zwiebel, Knoblauch, Chili, Sellerie, Nelken
und Piment unter haufigem Riithren 5 Minuten andiinsten. Das Fleisch zufiigen und bei starker Hitze unter
Riithren 3 Minuten von allen Seiten scharf anbraten. Das restliche Mehl zufiigen und unter stindigem Riihren
2 Minuten anschwitzen, dann den Dutch Oven von den Kohlen nehmen.

Die Chilisauce zugeben und nach und nach die Briihe einrithren. Wieder auf den Herd stellen und unter
Riihren aufkochen. Die Hitze reduzieren, abdecken und unter gelegentlichem Riihren 11/2 Stunden kdcheln
lassen.

Kiirbis und Paprika zugeben und alles weitere 15 Minuten kocheln lassen. Tomaten und Okras zufiigen und
erneut 15 Minuten kdcheln lassen, bis das Fleisch zart ist. Mit einer Mischung aus Wild- und Basmati-Reis
servieren.
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Fruchtig gefiillter Rinderbraten auf Orangenreis

Zutaten

400g Rinderbraten (aus dem Bug)
1/4 Ananas (langs geschnitten)
1TL getrockneter Thymian
Pfeffer aus der Miihle

75ml Orangensaft
75g Parboiled Reis
1 Orange
1 dinne Lauchstange
1EL suler Senf
Salz

1EL Olivendl

125 ml Gemiisebriihe
1/4TL Kurkuma
Kuchengarn

Zubereitung

1.

2.

Den Backofen auf 180° (keine Umluft) vorheizen. In den Braten mit einem tiefen Langsschnitt eine moglichst grofte
Tasche schneiden, an den beiden Enden des Schnittes durch jeweils einen Querschnitt die Tasche vergroRern.

Von der Lauchstange Wurzelende und die dunkelgriinen Blattenden abschneiden, Stange langs einschneiden und
griindlich waschen. Die Lauchstange in hauchdlinne Scheiben schneiden. Vom Ananasviertel den inneren Strunk
abschneiden und das Fruchtfleisch von der Schale trennen. Fruchtfleisch sehr fein hacken, mit Lauchringen, Senf und
Thymian vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa ein Drittel in die Rindfleischtasche fiillen. Restliche Fiillung
in eine Auflaufform geben.

Das Fleischstiick mit einem Kiichenfaden umwickeln, im heiBen Ol von allen Seiten anbraten, mitin die Auflaufform
geben und im vorgeheizten Ofen (Mitte) 40 Min. garen.

Nach 20 Min. den Orangensaft mit der Briihe aufkochen, den Reis zugeben, mit Kurkuma wiirzen und bei geringster
Hitze nach Packungsaufschrift (ca. 20 Min.) quellen lassen. Orange so schélen, dass die gesamte weilRe Schale entfernt
ist. Die Orangenfilets entlang der feinen Fruchthdutchen herausschneiden, heraustropfenden Saft dabei auffangen.
Aufgefangenen Orangensaft und die Orangenfilets kurz vor dem Servieren zum Reis geben. Den Rinderbraten
aufschneiden und mitdem Orangenreis servieren.
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Geschmorte Beinscheibe

s

Den Dutch Oven (FT3) auf die Feuerstelle stellen. Etwas Ol
hinein geben und die Beinscheiben kurz und scharf anbraten.
Anschlieend wieder herausnehmen.

Zwiebel, Friihlingszwiebeln und Kartoffel in nicht zu feine
Scheiben schneiden, Paprika in Streifen schneiden.

Das Gemiise mit dem Speck in den Dutch Oven geben und
anbraten. Mit Briihe und Bier auffiillen. Die gemdrserten Chilis
und zerdriickten Knoblauchzehen dazugeben. Die
Beinscheiben darauf legen. Sie sollten mit der Fliissigkeit
leicht bedeckt sein. Zudecken und 4 Kohlen unter den Oven
und 8 darauf legen. Ca. 2,5 Stunden kocheln lassen.
Gelegentlich die Fliissigkeit kontrollieren und bei Bedarf
nachgielen. Zum Schluss sollte noch so viel Fliissigkeit
vorhanden sein, dass man sie mit ca. 1/3 des Gemiises zu
einer sdmigen Sole zerstampfen kann. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Beinscheiben mit 2/3 des Gemiises heraus nehmen und
warm stellen. Den Rest mit einem guten Klacks Butter zu einer
samigen Sole zerstampfen und verriihren.

Alles auf Tellern anrichten. Kenner kdnnen noch wilden
Thymian und/oder Majoran dariiber streuen.

2

1509

1 groBe
2

2 Zehe/n
2

2

250 ml

250 ml

1 groBe

Rinderbeinscheibe(n)
Bauchspeck, grob gewiirfelt
Zwiebel(n), rot
Friihlingszwiebel(n)
Knoblauch

Chilischote(n)
Paprikaschote(n), rot
Rinderbriihe

Bier, dunkles

Kartoffel(n) vorwiegend
festkochend (oder 1
SiiRkartoffel)

Butter

Salz und Pfeffer
o]
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Geschmorte hohe Rippe in WeiRwein auf Kartoffelpiiree

200g Mohren
250g Zwiebeln
200g Staudensellerie

150g kleine Champignons

6 Stiel(e) Thymian

2 kg Hochrippe (vom Schlachter in 6 Teile zerlegen lassen)
Salz

1EL Olivenol
250 ml trockener WeilRwein

Pfeffer

1kg mehlig kochende Kartoffeln
50g Butter

200 ml  Milch

1 kleines Bund Petersilie
gemahlene Muskatblite

Mohren schélen, waschen. Zwiebeln schélen. Sellerie putzen und waschen. Vorbereitetes Gemdse in
Wiirfel schneiden. Pilze putzen, sdubern und vierteln. Thymian waschen, trocken schiitteln, Blattchen von
den Stielen zupfen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz wiirzen. Ol in einem Briter erhitzen und Fleisch von allen
Seiten 10-15 Minuten kraftig anbraten. Fleisch herausnehmen und Gemtise im Bratfett 3-5 Minuten
anbraten.

Fleisch zurick in den Brater geben. Mit Wein und 250 ml Wasser abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian
wirzen. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 150 °C/ Umluft: 125 °C/ Gas: Stufe 1) ca. 3 Stunden
garen.

Inzwischen Kartoffeln schilen, waschen und in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Butter und
Milch aufkochen. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stielen zupfen und hacken.

Kartoffeln abgieBen, heiRes Milch-Fett-Gemisch dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatbliite wiirzen.
Mit einem Kartoffelstampfer zu Pliree stampfen. Kartoffelpliree und Fleisch mit Schmorgemdise auf Tellern

anrichten.

Mit Petersilie bestreuen.
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Geschmorte Rinderbackchen

Zutaten 1kgRinderbickchen
2 Stk. Zwiebeln
100 g Knollensellerie (eventuell mehr, 150 g)
1 Stk. Karotten
etwas Ol
2 EL Puderzucker
1 EL Tomatenmark
5 EL Cognac (oder Weinbrand)
350 ml Rotwein (kriftiger)
1000 ml Hiihnerbriihe
10 Stk. Pimentkorner
15 Stk. Pfefferkorner
1 Stk. Zimt (kleines)
5 Stk. Wachholderbeeren (angedriickt)
1 Stk. Lorbeerblatt
1 Stk. Knoblauchzehe
2 Sch. Ingwer
1 Stk. Orange (Streifen)
1 Stk. Zitrone (Streifen)
50 ml Rotweinessig
1 EL Speisestirke
etwas Salz
etwas Chili

Es funktioniert auch sehr gut mit Kalbsbéackchen, diese sind noch zarter als Rinderbdckchen. Im Dutch Oven sollte das

natiirlich auch problemlos gelingen.

Einen Schmortopf erhitzen und etwas Ol hineingeben. Die Bickchen (es ist richtig, die werden nicht gewiirzt) bei
mittlerer Hitze von allen Seiten ordentlich anbraten.

Die Zwiebeln, Sellerie und Karotte schilen und in Stiicke schneiden (ca. 1cm) und in einer separaten Pfanne mit etwas

Ol ebenfalls bei mittlerer Hitze andiinsten.

Nun die angebratenen Backchen wieder aus dem Topf nehmen und in dem Topf 1 EL Puderzucker hell karamellisieren
lassen - Aufpassen, dass er nicht zu dunkel wird, sonst wird's bitter.

Das Tomatenmark einrithren und kurz anschwitzen. Nun mit dem Cognac und 1/3 des Rotweins abloschen. Das ganze
nun sirupartig einkochen. Dann wieder etwas Rotwein dazugeben und wieder einkochen. Solange bis der Rotwein leer

ist.

Nun kommt das Gemiise aus der Pfanne in den Topf und wird mit dem Rotweinsirup verriihrt. Dann die Béckchen auf das
Gemiise geben und die Briithe angiefSen. Das ganze nun gute 3h bei kleiner Hitze schmoren lassen.

Nun das Fleisch herausnehmen und bei 50 Grad im BO mit ein wenig Sossenfliissigkeit warmhalten. Piment, Pfeffer,
Zimt, Wacholderbeeren und Lorbeerblatt in die Sauce geben und die Sofle um die Hilfte reduzieren.

Nun den Knoblauch schilen und halbieren und zusammen mit dem Ingwer, den Zitronen- und Organschalenscheiben in
die Sauce geben und fiinf bis zehn Minuten ziehen lassen.

Wihrenddessen der restliche Essloffel Puderzucker in einer Pfanne wieder hell karamellisieren und mit dem Rotweinessig
abloschen. Das ganze dann Sirupartig einkochen.
Die Sof3e durch ein Sieb abgieflen und das Gemiise dabei ausdriicken. Dann die Sofle wieder erhitzen und den Essigsirup
hinzufiigen. Mit Salz und etwas Chilipfeffer abschmecken.
Die Speisestiirke mit etwas Wasser anriihren, in die Sofle geben und kurz aufkochen, dass die Sofle gebunden wird.
Man kann das natiirlich auch anstatt mit der Stiarke mit kalter Butter machen.

Das Fleisch dann mit der Sof3e anrichten. Dazu passen Nudeln oder auch wie hier auf dem Foto,
Kartoffelkroketten und Rosenkohl. Die Sof3e ist zwar etwas aufwandiger, aber jeden Schritt wert.
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Geschmortes Ochsenbein mit Roter Bete
3  mittelgroRBe Zwiebeln
600g Mohren
4 Ochsenbeinscheiben (a ca. 450 g)

Salz

Pfeffer
3-4EL Mehl
2-3EL Ol

400 ml  trockener Rotwein

8 EL Balsamico-Essig
1 gestrichener EL Gemusebrihe

2-3 Lorbeerblatter
8-10 Wacholderbeeren
600g RoteBete

1 Zweig Rosmarin

2EL Butter e Zucker

Zwiebeln schalen und wirfeln. Moéhren schalen, waschen und wirfeln. Fleisch waschen und
trocken tupfen. Von jeder Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann in 2-3 EL Mehl wenden.

Ol im Bréter erhitzen. Fleisch darin von jeder Seite anbraten, herausnehmen. Zwiebeln und
Mo6hren im Bratfett anbraten. 1 EL Mehl dariiberstauben und anschwitzen. Wein, 5 EL Essig
und 400 ml Wasser angielRen, aufkochen.

Brihe, Lorbeer und Wacholder einrihren, Fleisch hineinlegen. Zugedeckt im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 2 Stunden schmoren.

Rote Bete putzen, schalen, kurz waschen, in Scheiben schneiden. Rosmarin waschen, trocken
tupfen. Nadeln abzupfen, hacken. Rote Bete und Rosmarin in der heil3en Butter andiinsten. 1
EL Zucker dartiberstreuen, karamellisieren.

3 EL Essigund 75 ml Wasser angief8en, aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 20 Minuten diinsten.

Fleisch herausnehmen, SoRe abschmecken. Mit Roter Bete anrichten. Dazu schmecken
Schupfnudeln und Tomatenkonfitiire. Getranke-Tipp: trockener Rotwein, z. B. ein
Spéatburgunder.
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Geschmortes Rindfleisch auf
portugiesische Art

Vitela estufada - portugiesische

Hausmannskost

Fleisch waschen, trockentupfen und in kleine Schnitzelchen
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln schalen und
in Streifen schneiden. Tomaten waschen und in kleine Wiirfel
schneiden. Petersilie waschen und fein hacken.

1 EL Ol in einem breiten Topf erhitzen. Das Fleisch
portionsweise kurz von beiden Seiten anbraten und
rausnehmen. Olivendl in das Bratfett geben, Zwiebeln darin
andulnsten, dann die Tomaten hinzugeben und kurz
mitdinsten. Das Fleisch wieder hineingeben und mit ca. 1/2
Liter Wasser abloschen. Lorbeerblatter hinzugeben und alles
bei geschlossenem Deckel ca. 1 Std. auf kleiner Flamme
schmoren lassen. Evtl. zwischendurch etwas Wasser
nachgieRen. Zum Schluss die Sauce noch mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Dazu passen Kartoffeln oder Reis und Salat.

Die portugiesische Kiiche ist einfach und bodenstandig. Ich
habe mir dieses Gericht von meiner Schwiegermutter
abgeguckt. Normalerweise ist es fast unmdglich, solche
Gerichte zu Hause genauso hinzubekommen. Aber in diesem
Fall ist es mir gelungen!

Zutaten fiir 3 Portionen:

600 g
3

3

1EL

4 EL
Y2 Liter
2

1 Bund

Roulade(n) vom Rind
Zwiebel(n)
Tomate(n)

Salz und Pfeffer

o]

Olivendl

Wasser
Lorbeerblatter

Petersilie

1135



Gulasch im Dutch Oven

Zutaten

1 kg Rinderwade

1 kg Schopf vom Schwein

600 g Bauchspeck

2 & 1/5 kg Zwiebel geschnitten

5 Stk. rote Spitzpaprika

8 Stk. Knoblauchzehen (geht natiirlich auch mehr)

1 Stk. Piri-Piri Schote

1 Bech. fertiges Tomatenmark

500 g selbstgemachtes Tomatenmark (kann auch nur gekauftes nehmen )
2 TL Salz

2 TL Pfeffer zum Abschmecken

140 g Paprikapulver edelsiif3

g Schweineschmalz (zum anrdsten, besser wire mehr)

1 Bech. Sauerrahm (dient zum AblGschen am nichsten Tag)

Anweisungen

1

10

11

12

Tag 1: Das Fleisch in Wiirfel habe ich schon in Wiirfeln geschnitten vom Fleischermeister geholt. Ich
habe es bewusst nicht vorab gewtirzt sondern unbehandelt gelassen.

Den Bauchspeck in kleine Wiirfel schneiden, geht sehr schnell wenn man den Speck mit einer
Brotschneidemaschine in ca. 8-9 mm Streifen vorschneidet und dann wiirfelt.

Die Zwiebel in Wiirfel schneiden, Knoblauch fein schneiden

Den Paprika in feine Streifen schneiden, die Piri-Piri -Schoten ebenfalls in kleine, feine Streifen schneiden. 2 der 5 Paprika habe ich
kleingehackt wie den Zwiebel die anderen 3 lief3 ich etwas grofer. Am Ende merkt man sie aber nicht mehr im Gulasch

Den DO aufheizen und das Schmalz zergehen lassen. Danach mal mit einem Wiirfel Speck testen ob der DO heif3 genug ist. Sonst
noch warten. Als kleiner Tipp weil bei mir die Hitze per du nicht passte am Anziindkamin den DO aufbauen und anbraten. Das
Fleisch dann aus dem DO nehmen. Ich habe es in der Zwischenzeit im kalten Deckel rasten lassen

Den Paprika, Zwiebeln, Knoblauch, Piri Piri Schotte und Speck im Schmalz im Dutch-Oven anrésten bis der Saft aus den Zwiebeln
austritt und die Rostaromen in der Nase sich entfalten beginnen.

Dann das Tomatenmark und gleich das Paprikapulver dazugeben. Ich habe auch gleich das Fleisch wieder dazugegeben und mit
untergeriihrt.

Jetzt habe ich den DO wieder vom AZK( Anziindkamin) genommen und in unserem alten gemauerten Griller aufgestellt. So bekam
das alte Ding wieder ein wenig Wérme in den kalten Wintermonaten

Den DO dann verschliefSen und langsam kocheln lassen. Sobald er gleichmaflig heif} ist halt er die Warme im Topf mit Inhalt ca. 1
Stunde auch wenn keine Briketts mehr darauf oder darunter liegen. Ich habe es am ersten Tag 3 Stunden mit Briketts befeuert und

dann mit der Nachlaufzeit sicher 4 Stunden in Summe am Kécheln gehabt.

Das Gulasch immer wieder umrithren damit es nicht verbrennt und auch immer wieder kosten, evtl. schon bei klein abschmecken
beginnen. Aber nicht zu viel . Es zieht {iber Nacht noch an mit den Gewiirzen

Tag 2: Den AZK habe ich um 09:30 befeuert. Um den Topf schneller warm zu bekommen habe ich ihn wieder fir 5 Minuten auf den
AZK gestellt. Danach konventionell mit 13 Briketts unten und 10 oben. Nach 40 Minuten habe ich oben die Briketts entfernt und
unten auf 8 reduziert. Das hat gereicht um das Gulasch von 10:00 - 12:00 kocheln zu lassen.

Nach 1,5 Stunden habe ich den Topf ganz von den Briketts genommen. Als Tipp von meinem Opa: Eine viertel bis halbe Stunde vor

dem Servieren den Sauerrahm zum Abkiihlen untermischen. Dann wieder den Deckel drauf und bis zum Servieren so stehen lassen
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Gulasch aus dem Dutch Oven

1 kg  Gulasch (halb & halb)
800 g Zwiebeln

500 ml Rinderbruhe

200 ml Rotwein (halbtrocken)
2 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Mobhre

75 g Sellerieknolle

3 EL  Tomatenmark

1 EL  Butterschmalz
gerauchertes Paprikapulver
Chilipulver
Salz
Pfeffer

1. Zunachst werden die Briketts in einem kleinen Anzindkamin durchgegliht. Wir haben fur dieses
Gulasch die Petromax Cabix Plus Briketts verwendet. FUr das Anbraten vom Fleisch wird erstmal
eine hohe Hitze bendétigt, daher sollte man etwa 8-10 Briketts einplanen. In der Zwischenzeit
werden die Zwiebeln, der Sellerie und Mohren grob gewdrfelt. Die Paprika wird geputzt und in
Stlcke geschnitten. Nun wird der Feuertopf auf die Glut gestellt und der Butterschmalz darin
erhitzt. Wenn sich kleine Blaschen im Butterschmalz bilden, ist es Zeit das gewurfelte Fleisch von
allen Seiten darin anzubraten, so dass es schon anbraunt.

2. AnschlieBend fugt man das Tomatenmark hinzu und lasst es auch mit anbraten, damit sich noch
mal zusatzliche Réstaromen bilden. Nun wird das gewurfelte Wurzelgemuse hinzugefugt und
kurz mit angebraten. Das Ganze wird mit dem Rotwein abgel6scht und mit der Rinderbrihe so
weit aufgefullt, bis das Fleisch leicht bedeckt ist. Nun heif3t es Deckel drauf und abwarten. Da
dieses Gericht geschmort wird, reicht eine leichte Unterhitze vollig aus und es reicht, wenn sich 3-
4 Briketts unter dem Feuertopf befinden. Die restlichen glihenden Briketts sollten entnommen
und abgeldscht werden.

3. Alle 30 Minuten sollte man mal einen kurzen Blick in den Feuertopf werfen, einmal umrthren um
gegebenenfalls noch mit etwas Brihe aufgiel3en. Nach rund 1,5 - 2 Stunden werden die
Paprikastucke hinzugefugt und man schmeckt es mit den Gewurzen gemeinsam ab. Nun sollte es
noch ca. 30 Minuten weiter kdcheln. Das Gulasch ist fertig, wenn es schon samig ist und das
Fleisch fast von selbst zerfallt. Ist das nach 2,5 - 3 Stunden noch nicht der Fall, sollte man den
Deckel wieder schlielRen und ggf. noch 3-4 durchgeglihte Briketts auf den Deckel legen.
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Gulasch mediterané

Zutaten

2 KG Rindergulasch

4 Zwiebeln

2 Fenchelknollen

3 Stangen Staudensellerie

2 Gelbe Riiben/Mohren/Karotten
1 EL Majoran

3-4 Zweige Thymian

3 Lorbeerblitter

3 Gewiirznelken

15 Blatter Salbei

1/2 Liter Rotwein

1/8 Liter Portwein

Salz,

Anweisungen Pfeffer,

Chilli,

2-3 EL Paprika edelsiif3

Ol oder Butterschmalz zum Anbraten

Vorbereitungen:

*** |Die Vorbereitungen nehmen ca. eine Stunde in Anspruch. Fiir das Einreduzieren unbedingt noch einmal ein paar Kohlen vorbereiten!
Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden-die Fenchelknollen, den Staudensellerie und die Mohren in ca. 2X2cm Stiicke schneiden. Den Salbei
grob hacken.

Thymian, Gewiirznelken und Lorbeerblitter ggf. in ein Teesieb geben oder zusammnenbinde/auffideln (dann ist das Herausangeln einfach).
Das Rindfleisch - ich nehme meist ein Stiick Bug von der Férse (Kalbin), das gelingt immer ! Fettpartien und Sehnen entferne ich vorab

und beim Schneiden der 4X4cm-Wiirfel.

Anbraten:

Alle Kohlen unter den DOpf und das Fett erhitzen.

Die Salbeibldtter kurz im Fett fritieren, wieder herausschopfen und z.B. auf tiefem Teller "zwischenlagern".

Nun die Zwiebeln anbraten, bis sie leicht Farbe genommen haben. Dann das restliche Gemiise (Fenchel, Staudensellerie, Karotten)
dazugeben. Alles miteinander noch einmal 2-3 Minuten anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann den Deckel drauf (aber noch keine
Kohlen drauf) und alles 5 Minuten diinsten.

Danach das Gemiise aus dem Topf schépfen und ebenfalls auf dem tiefen Teller "zwischenlagern”.

Nun eventuell noch einmal Kohlen nachlegen. Eine Portion vom Fleisch in den Topf (so dass der Boden gerade bedeckt ist-lieber etwas
weniger). Das Fleisch méglichst von allen Seiten scharf anbraten. Dann die erste Portion herausnehmen und die weiteren Portionen
ebenfalls scharf anbraten.

Wenn die letzte Portion angebraten ist, mit einem viertel Liter Rotwein abloschen. Wéhrend der Rotwein einreduziert, das Fleisch ab

und zu mit dem Pfannenwender in der Sofle schwenken.

Warten, bis der Rotwein ganz einreduziert(=verkocht)ist! Erst dann das nédchste Viertel Rotwein zugeben und sofort mit dem
Pfannenwender den Bodensatz 16sen (Rostaromen) und das Fleisch dann wieder in der Sofle bewegen.

Erneut einreduzieren lassen und diese Prozedur nun mit einem viertel Liter Portwein. Der Portwein ergibt ein stirkeres Aroma und bringt
eine harmonische Siifle an die Sof3e.

Wenn der Portwein ganz einreduziert ist, mit heilem Fond abléschen (Ich verwende dazu eine selbst gemachte Jus aus Knochen und
Kalbsfuf}). Erneut die Réstaromen mit dem Pfannenwender vom Boden schaben. Nun die anderen - zwischengelagerten - Fleischportionen
zugeben und den Topf mit Fond soweit auffiillen, dass die Fliissigkeit etwa einen Zentimeter iiber dem Fleisch steht. Paprika edelsiif (ich
nehme immer 2-3 EL), das Teesieb (mit Thymian, Gewiirznelken und Lorbeerblattern) und Chili zugeben-umriihren. Deckel drauf und nun
auch die Kohlen auf den Deckel "umbetten". Unter dem Topf reichen vier Breckkies.

Das Fleisch 90 Minuten kécheln lassen. Danach die Salbei-Blatter, das Gemiise und den Majoran in den Topf geben-gut umriihren-Deckel
fir 30 Minuten wieder drauf und weiterkocheln lassen.

Abschmecken mit Salz, Pfeffer

Ich fiige auch immer noch 1-2 EL Balsamico-Essig zu.

1138



Herbstliches Roastbeef aus dem Dutch Oven

Vorbereitung: 30 Minuten  Grillzeit: 1 Stunde 30 Minuten  Zeitaufwand: 2 Stunden
Portionen: fiir 4 Personen

Die Zutaten auf einem Blick

Zutaten

ca. 1,5 - 2,0 kg Roastbeef 750g Kurbis
1509 Pfifferlinge

100g Kokosmilch

50g Butter

509 fein gehackte Walnisse
4-5 Knoblauchzehen

2 TL Limettensaft

1 Gemusebrihwurfel

gutes Olivendl

frischer Ingwer

frischer Rosmarin

Salz

Pfeffer

Chiliflocken, Muskat (optional)

Zubereitung

1. Im ersten Schritt werden 18 Briketts im Anzindkamin durchgegliiht (Tipp: Petromax Cabix-Plus),
wahrenddessen wird der Fettdeckel samt Sehne vom Roastbeef entfernt.

2. Sobald die Briketts fertig sind, werden diese unter den Dutch Oven (Deckel) gelegt. Das Roastbeef mit Salz
wirzen und mit etwas Olivendl im Deckel des Dutch Oven von allen Seiten scharf anbraten.

3. Fur die Marinade wird der Knoblauch und der Rosmarin klein gehackt und zusammen mit Olivendl vermengt.
Das angebratene Roastbeef von allen Seiten mit der Marinade griindlich einreiben und in den Dutch Oven
geben. Die Briketts werden jetzt wie folgt verteilt: 8 bleiben unter dem Dutch Oven, der Rest kommt auf den
Deckel. Die Temperatur im Dutch Oven sollte sich bei ca. 120 Grad einpendeiln.

4. Das Roastbeef bleibt nun fiir die nachsten 60-90 Minuten im Dutch Oven, ich empfehle euch das Fleisch mit
einem Thermometer zu verkabeln. In der Zwischenzeit kimmern wir uns um das KirbispUree.

5. Den Kirbis und Ingwer in kleine Wirfel schneiden und zusammen mit dem Gemusewdirfel, dem Limettensaft
und der Kokosmilch bei mittlerer Hitze fiir 25 Minuten garen. AnschlieRend mit einem Plrierstab pirieren und
mit den Gewdlrzen abschmecken.

6. Sobald das Roastbeef die gewlinschte Kerntemperatur erreicht hat (je nach Geschmack zwischen 56 und 58
Grad) wird es aus dem Dutch Oven genommen und in Alufolie eingepackt. Wahrend das Fleisch ruhen kann,
wird die Butter in der verbleibenden Flissigkeit im Dutch Oven geschmolzen. AnschlieRend werden die
Pfifferlinge in dem Sud geschmort bis die gewlinschte Konsistenz erreicht wurde.

7. Das Roastbeef in diinne Scheiben schneiden und mit den geschmorten Pfifferlingen belegen. Dazu das
Kurbisplree servieren und die fein gehackten Walnisse darlber streuen. Guten Appetit!
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1

Hinterwalder
Wadengulasch im 12er
tief

2&1/2 kg Rinderwade (vom Hinterwilder Rind)
75 g Schwarzwilder Speck

5 Stk. Zwiebeln

200 g Minipaprika (siif})

4 Stk. Knoblauchzehen

4 EL Tomatenmark

300 ml T'omaten (piiriert)

1 EL Majoran

1 TL Kiimmel (gemahlener)

1 Stk. Chilischote (getrocknete)

1 EL Aceto Balsamico (Wiberg)

200 ml Trockener Rotwein (Cabernet Sauvignon)
100 ml Schmand

etwas schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
etwas Paprikapulver (edelsiif)

etwas Salz
etwas Brauner Zucker

. . . . etwas Schweineschmalz
Das Fleisch in ca. 2,5cm grofRe Wiirfel schneiden.  e¢was Wasser

Speck, Zwiebeln, Paprika und Knoblauch getrennt grob wiirfeln, Knoblauch etwas feiner.

In Schmalz das Fleisch portionsweise im DO anbraten, beiseite stellen.

Dann den Speck anbraten, Zwiebeln mitbraten, Paprika mitbraten & Knoblauch mitbraten.
Tomatenmark anbraten und alles vermischen, Fleisch wieder zugeben.

Mit Paprikapulver bestiuben und kurz mitbraten, mit dem Rotwein abldschen, Essig zugeben.
Majoran und Kiimmel untermischen.

Wasser & piirierte Tomaten zugeben und alles gut vermischen, Deckel drauf & 18/9 mit Grillbriketts
bestiicken und alles ca. 2,5 Stunden schmoren lassen, evtl. Briketts nachlegen.

Gelegentlich umriihren und etwas Wasser auffiillen.
Schmand mit etwas Wasser verquirlen und kurz mit kdcheln.

Abschmecken mit Salz, Pfeffer und braunem Zucker.
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Italienischer Rinderschmorbraten in Rotwein

1,2 kg Rinderbraten (Unterschale, Keule oder
Blume)
2 Mohren

1 Zwiebel
einige Zweige frischer Rosmarin
4 Tomaten

2EL Olivendl
Ys | Fleischbriihe

1Stiick Zimtstange
1-2TL Honig
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 Stangen Sellerie

3 Knoblauchzehen
/ 1Bund Basilikum
2EL Butter
¥ | guter Rotwein
2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt

Rinderbraten kurz unters flieend kalte Wasser halten, mit Kiichenpapier trockentupfen. Auf einem kleinen Teller Salz
und Pfeffer mischen, Mischung auf den Braten streuen und mitden Handen gut einmassieren.

Die M6hren schalen und das obere Ende abschneiden. Den Sellerie waschen und die Faden abziehen, wenn grobe dran
sind. Welke Enden auch abschneiden, zartes Griin dranlassen. Die Mohren und den Sellerie erstin Streifen, dann in
kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und ganz fein schneiden. Rosmarin waschen und die
Nadeln kleiner zupfen. Vom Basilikum die zarten Blattchen abzupfen und beiseite legen, den Rest grob zerschneiden.

Die Tomaten waschen und ganz klein wiirfeln. Horen wir da einen Aufschrei? Ob die gar nicht gehdutet werden fiir so
einen feinen Braten? Nein, nicht nétig, weil die Sauce nach dem Schmoren gesiebt wird, und da bleiben die
Schalenstlickchen sowieso in den feinen Maschen hangen.

Einen groRen Brater aus dem Schrank holen - am besten einen aus Gusseisen. Die Butter mit dem Ol darin warm
werden lassen. Den Braten reinsetzen und so lange braten, bis er sich leicht l6st. Dann hat er ndmlich die richtige
Kruste. Ein Stlick weiterdrehen und wieder anbraten. Noch mal drehen und so weitermachen, bis er rundum braun ist.

Jetzt den Braten rausnehmen - nur wenn der Brater richtig grof3 ist, kann er drin bleiben. Gemiise, Zwiebel, Knoblauch
und Krauter in den Brater rithren, kurz anbraten. Tomaten mit Wein und Briihe dazu, Gewlirznelken, Zimt und
Lorbeerblatt auch. Sauce salzen und pfeffern. Und natiirlich den Braten wieder in den Bréter legen.

Jetzt die Temperatur ganz klein stellen, Deckel drauf. Und den Braten etwa 3 Stunden schmoren lassen. Die Flissigkeit
soll dabei immer leicht blubbern, aber nicht kochen, sonst wird der Braten nicht schon zart. Also immer mal wieder den
Deckel abnehmen und nachschauen, ob alles richtig schmort.

Nach den 3 Stunden den Braten rausholen, er braucht jetzt 10 Minuten Ruhe, bevor man ihn anschneiden kann. Die
Sauce durch ein Sieb gieRen und wieder in den Topf damit. Faule kdnnen die Sauce auch ungesiebt einkochen. In
jedem Fall die Hitze hochschalten und die Sauce einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und dem Honig abrunden. Braten in
Scheiben schneiden und in die Sauce legen. Im Brater auf den Tisch stellen.
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Kalbsbrust mit
Petersilienfiillung

Fiir 4-6 Portionen:

3 Scheiben Toastbrot

4 Bund glatte Petersilie

1 El Senf, 4 EI Ol

1 Ei (Gew-Kl. 2)

Salz, Pfeffer a. d. Miihle

| kg Kalbsbrust mit Tasche
(beim Metzger einschneiden
lassen)

20 g Butter oder Margarine
1/2 [ Briihe (Instani)

100 g Créme fraiche

2-3 El Saucenbindemitrel

Das Toastbrot entrinden,
grob zerteilen. 2 Bund Peter-
silie von den Stielen zupfen
und mit Toastbrot, Senf und
2 El Ol mit dem Schneidstab
des Handriihrers piirieren.
Das Ei unterrithren und die
Masse mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Kalbsbrust mit der Pe-
tersiienmasse  fiillen, mit
Holzstabchen zusamimen-
stecken, dann mit einem Fa-
den wie einen Schniirschuh
verschlieflen.

Die Kalbsbrust mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das restliche
Ol mit der Butter oder Mar-
garine erhitzen, das Fleisch

darin anbraten.

1/4 1 Brithe angiefien, den
Braten zugedeckt bei mittle-
rer Hitze etwa 1 1/2-2 Stun-
den schmoren. Die restliche
Petersilie hacken.

Den Braten herausnehmen
und warm halten. Die rest-
liche Brihe und Creme
fraiche zum Bratensud ge-
ben, aufkochen, mit Saucen-
bindemittel binden. Petersilie
zugeben und, falls notig,
nachwiirzen. Das Fleisch
aufschneiden und mit der
Sauce servieren.

Pro Portion ca. 34 ¢ Ejwgil}, 27 ¢
F;Ii, 9 ilohlcnh:,-?lrah:iﬁ'g&h
Joule (441 Kalorien)



Kalbsgulasch aus dem Dutch Oven

1 kg Kalbshiifte (Kalbsgulasch)
1 Stk. Paprika (rot)

1/2 Stk. Paprika (gelb)

1 Stk. Karotten

1500 ml Fleischbriihe

3 Stk. Zwiebeln (mittelgroR)
1 Stk. Knoblauchzehe

3 EL Paprikapulver

1 EL Chilipulver

1TL Salz

1 TL Pfeffer

1Do. Tomaten

1 TL Thymian

2 Bech. Sahne

3 EL Mehl

1 Ta. Rotwein

80 ml Tomatenmark

1 Das Kalbsfleisch bereits vom Metzger wiirfeln lassen oder selbst in die gewiinschte GroRe bringen.
Ohne anzubraten in den Dutch-Oven legen.

2  Fiir die oben angefiihrten Mengen eignet sich ein 12" groRer flacher Topf. Die Paprika, Zwiebeln und
Karotte kleinschneiden, den Knoblauch zerdriicken und die Tomaten in nicht zu groRe Stiicke zerteilen.

3 Mit der Sahne, Fleischbriihe und dem Wein aufgielRen, die Gewiirze und das Mehl unterriihren und mit
moglichst viel Oberhitze und starker Unterhitze 70 Minuten bei geschlossenem Deckel kochen lassen.

4 Dieses Gericht 1Rt sich optimal fiir Giste vorbereiten und man solltevorzugsweise zuviel davon kochen,
denn portionsweise eingefroren ergibt dies ein in Minuten zubereitetes Festmabhl fiir einen
arbeitsreichen Wochentag.

5 Dazu passen Nudeln oder Knidel. Wer es besonders authentisch mag, der reicht als Beilage
Serviettenknddel.
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Kalbshaxe
mit Tomaten und
Liebstackel

Flir 4 Portionen:

250) ¢ eerrocknere weilie
Bohnen

1 Ratbshaxe in Scheiben

Sulz, Preffer a. d. Miille
30 ¢ Buttersclimalz

10 Knoblawchzehen

12 Dose Tomaien

fea. 230 ¢ EW)

I El Liebstockel (eefackt)

Die Bohnen mit  reichlich
kaltem Wasser cinmal aulko-
chen und abschimmen. Zu-
ocdeckt bei milder Hitze ca.
I Stunde garen.

In  der Zwischenzeit  die
Kalbshaxenscheiben von bei-
den Seiten mit Salz und Pref-
fer witrzen. Dic Scheiben
von beiden Seiten in heiliem
Butterschmalz goldbraun an-
braten. Die knoblauchzehen
pellen und Eings halbieren.
Zum lleisch geben und bei
milder Hitze kurz andiin-
sten. Die Tomaten abgielien,
den Satt zum Fleiseh geben.
Den  Liebstockel uber das
Fleisch  streuen.  Zugedeckt

bei milder Hitze insgesamt |
172 bhis 1 3/4 Stunden
schmoren, Dabei ab und zu
wenden. Eventuell 3 - 4 El
Wasser  zugeben  und  den
Bratensatz vom lToptboden
lgsen. 30 Minuten vor Ende
der Garzeit die Bohnen zum
Fleisch geben und das G-
vicht mit Salz und Plefter
wiirzen. Nach 15 Minuten
die abgetroplten, zerpllick-
ten Tomaten im Topl vertei-
len. Zum Schiufl das Gericht
noch cinmal abschmecken.
Dazu Risotto oder Meterbrot
servieren.

Pro Portion i 51 g Fiweil, 11 ¢
Fett, 39 ¢ Kohlenhydrare 1932
Toule (462 Kalorien)
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1.2 kg Rindfleisch (Mittelbug)

Korsisches Ragout e
40 g getrocknete Steinpilze

Die getrockneten Steinpilze mit einem halben Liter kochendem 6 Knoblauchzehen
Wasser Uibergiessen und beiseite stellen. 150 g gerducherten Speck
3 Zwiebeln

Das Fleisch in sehr grosse Teile schneiden. Schneiden Sie es quer
zu der in der Mitte verlaufenden Sehne — diese Sehne auf keinen
Fall wegschneiden. Sie muss erhalten bleiben, um dem Gericht
Geschmack zu geben und das Fleisch saftig halten.

250 ml Weisswein
2 EL Tomatenmark
1 gestrichenen TL Provencekrauter

2 Lorbeerblatter
Die Zwiebeln schalen, halbieren und in Ringe schneiden. Im .
400 g Nudeln (Maccharoni,

Brater mit Olivendl anschwitzen. Sobald sie glasig werden, in der Tortiglioni), alz & Pfeffer,

Mitte ein Loch freimachen, Olivendl hineingeben und das Mehl und Olivensl zum braten
Tomatenmark darin eine Minute anbraten und dann mit den

Zwiebeln vermengen.

Den Weisswein angiessen, eventuelle Bratansatze beim

Aufkochen des Weins durch Schaben vom Boden des Braters

[6sen.

Den Speck in feine Streifen schneiden und ungebraten zu den Zwiebeln geben. Das Fett des ungebratenen Specks
schmilzt wahrend des Garens, gibt seinen Geschmack ab und schwimmt am Schluss auf der Oberflache des
Ragouts, wo man es dann leicht mit Hilfe eines Essloffels abschopfen kann.

Knoblauch schalen, halbieren und einen evtl. griinen Keim in der Mitte entfernen. Der Knoblauch muss hier nicht
kleingeschnitten werden, da er durch das lange Schmoren zu einem wohlschmeckenden Pliree weichgart, welches
keine ,Knoblauchfahne” im Atem erzeugt.

Knoblauch, Speck, Krauter, Lorbeerblatter zu der Zwiebel-Tomatenmarkmischung geben und Salzen und Pfeffern.
Die Fleischstiicke mehlieren und anschliessend tberschiissiges Mehl abklopfen. Salzen und in Olivendl scharf
anbraten, bis sie von allen Seiten gleichmassig und gut gebraunt sind. Die hier verwendeten 1.2 kg Fleisch wurden
auf zweimal gebraten, da alles auf einmal zu viel fiir die Pfanne geworden wiare (Temperatur sinkt durch das viele
kalte Fleisch schlagartig ab und Fleisch brat nicht mehr, sondern kocht nur noch vor sich hin und wird zah)

Das gebraten Fleisch zu den restlichen Zutaten in den Brater geben.

Die eingeweichten Steinpilze mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben und in den Brater geben.

Das Wasser vorsichtig in eine zweite Schissel abgiessen, damit man nicht den oftmals in den Pilzen enthaltenen
Sand ins Essen kippt. Der Sand hat sich am Boden der Schiissel abgesetzt. Das Wasser in den Brater Uber das
Fleisch geben. Auch hier wieder vorsichtig giessen, um zu tberprifen, ob sich nicht doch noch ein paar Sandkérner
hineingeschmuggelt haben.

Das Fleisch sollte von Wasser ganz oder fast ganz bedeckt sein. Fehlt noch etwas, dann einfach mit heissem
Wasser auffillen.

Deckel drauf und fiir mindesten 2 % Stunden in das vorgeheizte Rohr geben.

Wenn Sie zwischendrin mal Gberpriifen wollen, werden Sie feststellen, dass das Fleisch hart und zih ist, aber
nach den 2 % - 3 Stunden wird es weich sein und auf Gabeldruck fast von selbst zerfallen.

Am besten ist es, den Brater nach 2 % Stunden aus dem Rohr zu nehmen und abkiihlen zulassen.

Wenn man dann essen moéchte, gibt man den abgekiihlten Bréter ins kalte Rohr, stellt 150° (Umluft) ein und lasst

das Ragout sich darin eine Stunde lang wieder langsam erwarmen.

Nudeln al dente Kochen und das Ragout sowie geriebenen Parmesan servieren.
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korsisches Ragout

1.2 kg Rindfleisch (Mittelbug)

40 g getrocknete Steinpilze

6 Knoblauchzehen

150 g geraucherten Speck

3 Zwiebeln

250 ml Weisswein

2 EL Tomatenmark

1 gestrichenen TL Provencekrauter 2 Lorbeerbldtter400 g Nudeln
(Maccharoni, Tortiglioni), Salz & Pfeffer, Olivenl zum braten

Die getrockneten Steinpilze mit einem halben Liter kochendem Wasser iibergiessen und beiseite stellen.

Das Fleisch in sehr grosse Teile schneiden. Schneiden Sie es mit der Sehne - diese Sehne auf keinen

Fall wegschneiden. Sie muss erhalten bleiben, um dem Gericht Geschmack zu geben und das Fleisch saftig
halten.

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in Ringe schneiden. Im Briter mit Olivendl anschwitzen. Sobald sie
glasig werden, in der Mitte ein Loch freimachen, Olivenél hineingeben und das Tomatenmark darin eine
Minute anbraten und dann mit den Zwiebeln vermengen.

Den Weisswein angiessen, eventuelle Bratansétze beim Aufkochen des Weins durch Schaben vom Boden des
Briters 16sen.

Den Speck in feine Streifen schneiden und ungebraten zu den Zwiebeln geben. Das Fett des ungebratenen
Specks schmilzt wihrend des Garens, gibt seinen Geschmack ab und schwimmt am Schluss auf der Oberfliche
des Ragouts, wo man es dann leicht mit Hilfe eines Essloffels abschopfen kann (Essloffel einfach flach in die
Ollacken eintauchen und Ol abheben).

Knoblauch schilen, halbieren und einen evtl. griinen Keim in der Mitte entfernen. Der Knoblauch muss hier
nicht kleingeschnitten werden, da er durch das lange Schmoren zu einem wohlschmeckenden Piiree weichgart,
welches keine ,Knoblauchfahne® im Atem erzeugt.

Knoblauch, Speck, Kriuter, Lorbeerblétter zu der Zwiebel-Tomatenmarkmischung geben und Salzen und
Pfeffern.

Die Fleischstiicke in Mehl wilzen. Durch dieses mehlieren wird spater die Sauce schon simig.

Durch leichtes Klopfen auf die Fleischstiicke das iiberschiissige Mehl entfernen und die Stiicke in

Olivendl scharf anbraten, bis sie von allen Seiten gleichmassig und gut gebrdunt sind. Wéhrenddessen salzen.
Die hier verwendeten 1.2 kg Fleisch wurden auf zweimal gebraten, da alles auf einmal zu viel fiir die Pfanne
geworden wire (Temperatur sinkt durch das viele kalte Fleisch schlagartig ab und Fleisch brét nicht mehr,
sondern kocht nur noch vor sich hin und wird zih).

Das gebratene Fleisch zu den restlichen Zutaten in den Briter geben, die eingeweichten Steinpilze mit einem
Schaumloftel aus dem Wasser heben und in den Briter geben. Das Wasser vorsichtig in eine zweite Schiissel
abgiessen, damit man nicht den oftmals in den Pilzen enthaltenen Sand ins Essen kippt. Der Sand hat sich am
Boden der Schiissel abgesetzt. Das Wasser in den Bréter tiber das Fleisch geben. Auch hier wieder vorsichtig
giessen, um zu tiberpriifen, ob sich nicht doch noch ein paar Sandkdrner hineingeschmuggelt haben. Das
Fleisch sollte von Wasser ganz oder fast ganz bedeckt sein. Fehlt noch etwas, dann einfach mit heissem Wasser
auffiillen.

Deckel drauf und fiir mindesten 2 % Stunden im Dopf garen.
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OCHSENBACKCHEN AUS DEM DUTCH OVEN

Zutaten (fiir 4 Personen):

4 Ochsenbackchen ( Stiick ca.250 g)
Fur die Marinade:

3 Lorbeerblatter

3 Korner Piment

500 ml Rotwein

300 ml Portwein

Rostgemuse:

200 g Karotten

200 g Sellerie

150 g Zwiebeln

4 Stlick Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark

100 m| Ol

Salz, Paprika, Pfeffer aus der Mihle zum wiirzen

1. Die Backchen als erstes parieren . Dann alle Zutaten fir die Marinade mischen und mit Hilfe eines Zipp-Beutels
die Backchen am besten tber Nacht im Kihlschrank marinieren.

2.Dann die Backchen aus der Marinade nehmen und abtupfen. Die Marinade unbedingt aufheben, da wir diese
noch flr die Sauce bendtigen.

3. Die Backchen jetzt im heilsen Dutch Oven rundherum kraftig anbraten. Dann raus nehmen und zur Seite stellen.

4. Jetzt das Gemiise anrosten, anschlieRend das Tomatenmark hinzu geben und mit anrésten. Nun mit dem Fond
von der Marinade abléschen und die Gewlrze hinzugeben.
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Ochsenbacken -
Gulasch im DO

1 kg Ochsenbacken
etwas Ol (zum Anbraten)
Zwiebel

Knoblauchzehen
11Fleischbriihe

2 EL Fleischbriihe

1 Stk. Chilischote

1 Stk. Lorbeerblatt

etwas Paprikapulver
etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Pilze

etwas Soflenbinder ( zum Andicken )

1 Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen und klein schneiden. Im Dutch Oven das Ol erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch glasig diinsten. Das Fleisch wiirfeln, zugeben und anbraten. Die Pilze kurz mit
andiinsten.

2 Dann Tomatenmark untermischen. Das Lorbeerblatt, Paprikapulver, Salz und Pfeffer zugeben und mit
Fleischbriihe auffiillen. Rund 11/2 Stunden kdcheln lassen. Die Chilischote in Streifen schneiden und
zum Fleisch geben. Nochmals 10 Minuten kocheln lassen.

g Das Gulasch mit Pfeffer, Salz und Paprikapulver abschmecken. Mit SoSenbinder andicken. Dazu gibt es
eine Semmelknddel - Rolle.
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Ochsenbacken

1 kg Ochsenbacken (geputzt)
200 g Zwiebeln (weif})
100 g Karotten

100 g Sellerieknolle

1 EL Tomatenmark

400 ml Rotwein (trocken)
1 EL Zuckerriibensirup

8 Stk. Rosmarin (Zweige)
8 Stk. Thymian (Zeige)

1 Stk. Lorbeerblatt

etwas Pimentkorner

500 ml Rinderbriihe (oder Kalbs-oder Gemiisefond)

Die Ochsenbacken parieren. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.
Im 12er Dutch oven mit etwas Olivenol anbraten. Herausnehmen und das Rostgemiise darin anbraten.

Dann das Tomatenmark mit dazugeben und mitrosten. Mit dem Rotwein abloschen und den
Zuckerriibensirup zugeben. Etwas einkochen lassen.

Die Backen wieder zugeben und mit dem Fond l6schen. Kriuter und Gewiirze, sowie etwas Meersalz
zugeben. Kohlenverteilung unten 7 - oben 16.

Gardauer je nach GroRe der Backen ca. 2 - 2,5 Std. Ggf. noch etwas Rotwein nachgief$en. Wenn das
Fleisch zart ist, die Backen rausnehmen und warm stellen.

Sosse durch ein feinmaschiges Sieb driicken und wiirzen nach Geschmack.

Hier wurde mit folgenden Zutaten abgeschmeckt: Salz, Pfeffer, Briihe, Rotwein,Zucker, Zitronensaft,
Worcestersofe, ein bisschen Creme fraiche und etwas Sherry. Dies noch etwas binden. Creme Fraiche
ist nur notig, wenn man eine Rahmsofe will. Man konnte auch die Sofe mitsamt dem Gemiise so lassen,
dazu passen dann sehr gut Kartoffelgerichte. Zu der Rahmsof3e gab es als Beilage Spitzle.
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Ossobuco - australische
Version

3 Stk. Beinscheiben (Rind, je Person eine Scheibe)

3 Stk. Karotten (in Wiirfel geschnitten)

2 Stk. Petersilienstengel (gehackt)

1 Sch. Sellerie (in Wiirfel geschnitten)

1/2 Stk. Porreestange (in feine Ringe geschnitten und dann geschnibbelt)

2 Stk. Zwiebeln (gehackt)

3 Stk. Knoblauchzehen (gehackt)
etwas Oregano

etwas Salz (grobes, 16st sich langsam auf)

etwas Pfeffer (aus der Miihle)
2 Stk. Lorberblitter

1 Ta. Mehl (zum Wenden der Beinscheiben)
1 Do. Tomaten
1Ta. Wasser

Beinscheiben waschen und trockentupfen.

In Mehl wenden und dann im DO anbraten

Die Zwiebeln und den Knoblauch hacken und dann im DO anschwitzen.

Dann die gewtirfelten Karotten, den in Ringe geschnittenen Porree, den Sellerie und die Petersilie im DO leicht anbraten.
Das nimmt die Réstaromen auf. (australischer Anteil)

Dann die Tomaten in den DO geben und mit einem Spatel die Tomaten leicht zerkleinern. Erhitzen.

Alles angerdstete in den DO geben, ein wenig Wasser dazu.

Ca. 4 Stunden im DO dunsten
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Ossobuco

4 Stk. Beinscheiben vom Rind 2
Stk. Zwiebeln

3 Stk. Karotten

1 Stk. Lauch

1 Do. Tomaten

2 EL Tomatenmark

1 Ta. Rotwein

2 Stk. Lorbeerblitter

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Knoblauchpulver etwas
Mehl

etwas Olivenol

250 ml Briihe

1 Die Beinscheiben mehlieren und in Olivendl scharf anbraten.

2 Karotten, Zwiebeln und Lauch klein schneiden. Beinscheiben aus dem Topf nehmen und das Gemiise
darin anschwitzen.

3 Mit Rotwein abloschen. Dosentomaten, Tomatenmark zugeben und mit mit Salz,Pfeffer,
Knoblauchpulver wiirzen.

4  Dann noch die Beinscheiben und die Lorbeerblétter rein. Das Ganze circa. 2,5 Stunden im Dutch Oven
schmoren lassen.

5 Nach einer Stunde mal nachschauen ob noch genug Fliissigkeit da ist. Wenn nein, nach Bedarf Briithe
zugeben.
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Ossobuco ohne Knoblauch

2 Bund Suppengemiise

2 Karotten

Frische Petersilie

Lauch

8 Scheiben Ossobuco (Rinderbeinscheibe)
2 atomisierte Zwiebeln

Etwas Apfelweinessig

1 EL Tomatenketchup

Natives Olivendél zum Anbraten

1 grolRe Dose geschilte Tomaten
Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer fiir das Fleisch
1DO 12 er hoch

Ca 30 Briketts

Das Suppengemiise in der Kiichenmaschine mittelschwer atomisieren, also nicht zu fein hacken (kein Piirree.
Dann am DO parken.

Ca. 20 Brekkies unter den DO legen und die Scheiben in etwas Olivenol anbraten. Es gehen ca 8 Scheiben auf
einmal in den DO. Nach dem Anbraten der ersten 3 diese im Deckel des DO parken, die anderen anbreaten.
Das Fleisch aus dem DO nehmen.

Bei Bedarf noch etwas Ol in den Topf geben.

Jetzt die Zwiebeln anschwitzen.

Dann die Mixtur aus der Kiichenmaschine in den Topf geben.

Alles leicht anbraunen.

Dann die Beinscheiben alle in den Topd geben.

Die geschilten Tomaten zugeben.

Jetzt ca 12 Brekkies unter dem DO herausziehen und auf den Deckel legen.

Nach ca 60 Minuten weitere 12-15 anfeuern und auf bzw. unter den DO legen. Das ist dann so nach ca. 90
Minuten.

Falls es zu trocken wird, nach Bedarf LAUVARMES Wasser zugeben. Kein Kaltes, sonst kann der DO
springen.

Weitere 90 Minuten warten.

Wenn das Fleisch vom Knochen fillt, ist alles fertig. Nicht mit zu viel Oberhitze arbeiten, sonst brennt es an.
Wir sind mit einmal nachlegen gut hingekommen. Die Hitze nimmt zum Ende ab, aber der DO speichert so
viel, so dass es reicht.

Wir haben zum Anbraten gutes direktimportiertes Ol aus Italien genommen. Es ist schon sdurearm und

geschmacksneutral.
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Ossobuco

1 EL natives Olivenol extra 4 EL Butter
2 Zwiebeln, gehackt

1 Porreestange, gehackt

3 EL Mehl

Salz und Pfeffer

4 dicke Beinscheiben vom Kalb (Ossobuco)
300 ml Kalbs- oder Hiihnerbriihe

300 ml Weillwein

Gremolata

2 EL frisch gehackte Petersilie

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
abgeriebene Schale von 1 Zitrone

Ol und Butter im Dutch-Oven erhitzen. Zwiebeln und Porree zugeben und bei schwacher Hitze unter
gelegentlichem Riihren 5 Minuten weich diinsten.

Das Mehl auf einen Teller streuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch von beiden Seiten im Mehl
wenden, liberschiissiges Mehl abschiitteln. Das Fleisch in den Dutch-Oven geben und bei starker Hitze von
beiden Seiten braun anbraten.

Nach und nach Briihe und Wein zugielRen und unter stindigem Riihren aufkochen. Die Hitze reduzieren und
das Gericht 11/4 Stunden kécheln lassen, bis das Fleisch ganz zart ist.

Unterdessen fiir die Gremolata Petersilie. Knoblauch und Zitronenschale in einer kleinen Schiissel mischen.
Das Fleisch mit einem Schaumloffel auf einen vorgewirmten Servierteller heben. Die Sauce autkochen und

unter gelegentlichem Riihren eindicken. Das Fleisch mit der Sauce iibergief$en, mit der Gremolata bestreuen
und sofort servieren.
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Klassisches Osso Buco 200g Mohren

200g Stangensellerie
1 Dose(n) (425 ml) Tomaten
1 mittelgroBe Zwiebel
4  Kalbsbeinscheiben (a ca. 300 g)
Salz
Pfeffer
2EL Ol
1EL Tomatenmark
1TL Mehl
500 ml Gemdsebriihe

100 ml  trockener Weil3wein
2 Knoblauchzehen

1/2 Bund glatte Petersilie
1 unbehandelte Zitrone
Klchengarn

Mohren und Sellerie putzen, waschen und klein schneiden. Tomaten abtropfen lassen, Saft
auffangen. Tomaten zerkleinern. Zwiebel schilen und wiirfeln. Beinscheiben waschen, trocken
tupfen und rundherum die Haut 2-3 mal einschneiden.

Beinscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Kiichengarn in Form binden. Ol in einem
Brater erhitzen, die Beinscheiben darin kraftig anbraten und herausnehmen. Zwiebelwirfel im
Bratfett andiinsten. Gemiise, Tomatensaft und -mark und Mehl zugeben und kurz anbraten.

Briihe und Wein einrtihren. Fleisch darauflegen. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 1 1/2 Stunden schmoren. Fiur die Gremolata Knoblauch schélen.
Petersilie waschen, trocken schitteln und die Blattchen abzupfen.

Petersilie und Knoblauch fein hacken. Zitrone waschen, trocken reiben und die Schale diinn
abreiben. Knoblauch, Petersilie und Zitronenschale mischen. Gremolata tiber das Fleisch
streuen und Osso Buco anrichten. Dazu schmeckt Ciabatta.
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0sso buco alla milanese

1000 g Kalbsbeinscheiben ( oder Ochsenbeinscheiben )
6 Do. Tomaten

15 Stk. Zwiebeln

Stk. Karotten

5 Stk. Stangensellerie

etwas Olivenol

3 Stk. Lorbeerblitter

1 Stk. Knoblauchknollen

1 EL Oregano

1 EL Thymian

250 ml Weiflwein

750 ml Rotwein

750 ml Kalbsfond oder Briihe
etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Mehl

3 EL Tomatenmark

Heute ein leckeres Rezept aus der Lombardei. Ab und an hat der Metzger des Vertrauens diese

Leckereien im Angebot, oder man hat einen Grofmarkt in der Nihe, der dies sicher fiihrt.(vor allem vom
Kalb) Nun mag man sich streiten, ob dies ein klassisches Osso Buco ist oder nicht, aber es hat verdammt
gut geschmeckt. Vor allem *mit* den Tomaten bekommt man extraviel Sauce und die Kinder freuen sich.

Zur Zeitplanung: Ossobucco kann wunderbar am Tag vorher zubereitet werden, denn nach jedem
Aufwirmen wird das Gericht besser.

Die Tomaten mit dem Zauberstab zerkleinern und in einen grofsen Topf einbringen. Den Wein, die
Gewlirze und die Fond hinzugeben und kurz kochen. Essen Kinder mit, ruhig etwas linger kochen,
damit sich der Alkohol verfliichtigt.

Die Kalbsbeinscheiben (sie heiRen tibrigens "osso buco", weil dies "hohler Knochen" bedeutet) mit
Fleischgarn umbinden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Leicht bemehlen und in Olivendl scharf
anbraten. Nun das Ossobucco in einen grofSen Topf oder ein tiefes Backblech legen.

Darauf die in die Stiicke geschnittenen und auch scharf angebratenen Mohren, Sellerie- und
Zwiebelstiicke geben. Die Tomatensauce vorsichtig dariiberschiitten und bei 120 Grad in die Ofen geben

Nun sollte das Ossobuco ca. 5 Stunden vorsichtig schmoren und nur ab und an muss man kurz die
Fliissigkeit vorsichtig etwas umriihren

Die Gremolata habe ich mal weggelassen und einfach den Saft einer halbe Zitrone dazugebeben :D

Serviert wird dies mit Pasta oder Risotto. Aber fiir solche Nebensichlichkeiten war kein Platz auf dem
Teller.
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Ossobuco alla Milanese - geschmorte Kalbshaxe

4 Stick Kalbshaxenscheiben
2 Stlick Mohren

2 Stlck Staudensellerie

1 groRe Zwiebel

600 Gramm Tomaten

1 Bund Petersilie

2-3 EL Butter

1/4 Liter  WeilBwein

1/4 Liter  Rinderbrihe

2 Stlick Knoblauchzehen

Fir die Gremolata:
1 unbehandelte  Zitrone
2 Stlck Knoblauchzehen
1 Bund glatte Petersilie

1-2 Zweige Thymian
2 Stick Lorbeerblatter
Salz & Pfeffer zum wiirzen

Die M6hren, Staudensellerie, Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln und mit der Butter im Dutch
Oven bei maRiger Hitze anschmoren. Sobald das Gemuse etwas Farbe angenommen hat, wird
der Dutch Oven auf Seite gestellt.

Als nachstes werden die Kalbshaxenscheiben mit einem Kichengarn zusammengebunden,
sodass diese eine kompakte runde Form erhalten. Dann wird das Fleisch mit Salz und Pfeffer
gewurzt und danach in Mehl gewendet. Das Uberschussige Mehl abklopfen. Nun werden die
Fleischscheiben in einer Bratpfanne in Olivendl von beiden Seiten bei mittlerer Hitze hellbraun
angebraten. Anschliel3end wird das Fleisch auf das GemlUse gesetzt.

3Das Ol aus der Bratpfanne abgieRen. Nun den WeiRwein in die Bratpfanne gieBen und den
Bratensatz in der Pfanne I6sen und den Weillwein einkochen bis ca. 5 EL Ubrig bleiben. In der
Zwischenzeit die Tomaten mit kochendem Wasser Ubergiel3en, sodass sich die Haut einfach
[6sen lasst. Die Tomaten vierteln und die Kerne entfernen. Nun wird die Rinderbriihe,
Tomatenstucke, Petersilie, Thymian und Lorbeerblatter zu dem Bratenfond gegeben und kurz
aufgekocht. Das Ganze wird nun mit Salz & Pfeffer abgeschmeckt.

4Die Sauce wird nun Uber das Fleisch im Dutch Oven gegeben. Nun wird das Ossobuco mit
geschlossenem Deckel bei ca. 170 Grad fiur ca. 2 - 3 Stunden geschmort. Zwischendurch immer
wieder das Fleisch mit der Sauce Ubergiel3en. Sollte die Flussigkeit zu wenig werden, dann
einfach mit etwas Rinderbruhe auffullen. Das Ossobuco ist fertig, wenn das Kalbsfleisch
butterweich ist.

5:Ur den besonderen Kick, wird die Gremolata Uber das fertige Gericht gestreut. Hierzu wird der
Schalenabrieb einer Zitrone, 2 fein gewtrfelte Knoblauchzehen und die fein gehackte glatte
Petersilie vermengt und Uber das fertige Gericht gestreut. Bon Appetit!
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OSsobuco alla Milanese 5 Rinder- oder Kalbsbeinscheiben
Mehl

Olivenol

Knoblauch

Staudensellerie

Karotten

300g getrocknete Tomaten
1/3 Tube Tomatenmark

4 mittlere Zwiebeln
Knoblauch nach belieben, am besten reichlich
Basilikum

Thymian

Oregano

Petersilie

Pfeffer

Salz

1-2TL klare Gemiisebriihe
1-2 Lorbeerblatter
Zitronenschale

1/2l halbtrockenen WeiBwein

Schneiden Sie zunachst alles Gemiise klein. Umwickeln Sie die Beinscheiben mit Rollbratenzwirn, damit
sie bei der Zubereitung nicht zerfallen.

Wenden Sie die Beinscheiben groBziigig im Mehl, so bekommen Sie beim Anbraten eine schone Farbe.

Gliihen Sie in Ihrem Anziindkamin ca.25 Briketts durch und legen Sie diese unter Ihren 6" Dutch Oven.
Braten Sie die Beinscheiben von beiden Seiten in Olivendl an, bis sie goldbraun sind.

Entnehmen Sie die Beinscheiben dem Dutch Oven, legen Sie diese auf den Deckel, fiillen Sie das
Gemiise in Ihren Dutch Oven, geben Sie das Knochenmark hinzu und braten Sie das Gemiise leicht an.

Wenn das Gemiise angebraten ist, geben Sie das Tomatenmark, die getrockneten Tomaten, die
Lorbeerblatter, die Gemiisebriihe und den Wei3wein hinzu.

Verriihren Sie alles kraftig durch und geben Sie die Beinscheiben hinzu.

Legen Sie 7 Briketts unter Ihren Dutch Oven und 18 Stiick auf den Deckel.

Wenn die Briketts nach ca. 90 Minuten nachlassen, sollten Sie unten 4 und oben 10 durchgegliihte Briketts
nachlegen.

Bereiten Sie nun die Gremolata vor. Dafiir bebtigen Sie 2TL geriebene Zirtonenschalen, einen Bund
Petersilie, 3-6 Zehen Knobi und 2 EL Olivendl. Schneiden Sie alles sehr fein und zerreiben Sie es im Moérser
zu einer glatten Masse.

Nach ca. 2 1/2 - 3 Stunden ist Ihr Ossobuco alla Milanese fertig.
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H Ossobuco alla Milanese 4 Beinscheiben vom Kalb
1 b

Al 4 Stangen Staudensellerie

4 Mohren
3 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen

300 ml WeilRwein (trocken)
300 ml  Kalbsfond
800 g geschalte Tomaten

1.Zunachst wird das GemuUse geschnitten, was auch gleichzeitig die 2 Zweige Rosmarin

aufwandigste Arbeit beim Ossobuco ist. Der Staudensellerie, die 2 Zweige Thymian
Mohren und die Zwiebeln werden geputzt und in kleine Wrfel 2 Lorbeerblatter
geschnitten. Die Knoblauchzehen schneidet man ebenfalls in kleine 2 EL Tomatenmark

Wadrfelchen. Den Rosmarin, den Thymian und die Lorbeerblatter
bindet man mit Kiichengarn zu einem Bouquet garni, also einem
Krauterstraulichen. Dieses kann man namlich spater ganz einfach

1TL [talian Garden von Ankerkraut
1 Prise  Salz

aus dem Schmortopf entfernen ohne muhselig alle Zweige einzeln 1 prise  Pfeffer
rauszufischen. Olivendl
Mehl

2. Wenn alle Schneidarbeiten erledigt sind, geht es endlich an den Grill bzw. Dutch Oven. Fur dieses Rezept haben wir
den Petromax Feuertopf ft6 verwendet. Damit der Topf windgeschtzt ist, haben wir ihn in den Kamado Joe Classic
[l Keramikgrill gestellt. Der Grill wird nun auf 180°C eingeregelt. In der Zwischenzeit werden die Beinscheiben leicht
gesalzen und beidseitig in Mehl gewalzt. Das gibt zum einen eine bessere Braunung, was aber viel wichtiger ist, das
Mehl sorgt nachher fur die richtige Bindung ohne das man das Mehl herausschmeckt. AnschlieRend bindet man
die Kalbsbeinscheiben mit einem Kichengarn straff zusammen. Das gibt ihnen Halt beim Braten und verhindert
spater beim Herausnehmen, dass sie zerfallen. Ist der Grill eingeregelt und der Dutch Oven schén heil3, gibt man
etwas Ol hinein und legt die Beinscheiben dazu. Die Beinscheiben werden nun fiir 2-3 Minuten angebraten. Sobald
beide Seiten angebraunt sind, nimmt man das Fleisch aus dem Dutch Oven und legt es erstmal beiseite.

3. Bevor nun das Gemiise angerostet wird, sollte man schauen, dass noch etwas Ol im Dopf
ist.Darin rostet man das Gemtuse an. Zuerst gibt man die M6hren hinein und rdstet diese leicht an. Dann kommt
das restliche GemUse wie die Sellerie, die Zwiebeln und den Knoblauch dazu. Nach 4-5 Minuten gibt man nun das
Tomatenmark hinzu und vermischt alles ordentlich und 16scht das Réstgemuse direkt mit dem WeiBwein ab. Das
Tomatenmark darf nicht anbrennen, da es sonst bitter wird. Nun wird der Keramikgrill auf indirekte Hitze
umgebaut und die
Deflektorplatten einfach auf den Grillrost unter den Dutch Oven gelegt.Hinweis: Wer das Ossobuco nicht im
geschlossenen Grill zubereiten mdchte, sondern klassisch mit Briketts auf und unter dem Dutch Oven, der kann
das naturlich auch tun. Wir empfehlen dann Kokoko Eggs von McBrikett zu verwenden, da Kokosbriketts langer
halten als Buchenholzbriketts. Hier sollte man dann 14 durchgeglihte Briketts auf dem Deckel verteilen und 7
Stuck unter dem Dutch Oven. Die Anzahl der Briketts kann je nach verwendeter Brikettsorte, Wind und
Aul3entemperatur variieren. Ist der erste Alkoholdunst verflogen, gibt man nun den Kalbsfond hinzu und legt das
KrauterstrauBRchen hinein. Darauf kommen nun die angerdsteten Beinscheiben. Den eventuell ausgetretenen
Fleischsaft gibt man ebenfalls mit hinein und schaut, dass alles auch etwas von der Flussigkeit bedeckt ist. Nun
kommt der Deckel auf den Dutch Oven und man kann sich fir mindestens 1,5 Stunden zurtcklehnen.

4. Gegen Ende der Garzeit, sollte man schauen, dass die Sof3e nicht zu dick wird und eventuell anbrennt. Ist die
Flussigkeit im Feuertopf zu stark einreduziert, einfach mit etwas Wasser oder Gemusebruhe aufgielRen. Nach
insgesamt 1,5 - 2 Stunden ist das Ossobuco alla Milanese fertig und die Sauce hat eine richtig tolle Konsistenz
durch das Kollagen der Beinscheiben bekommen. Das Fleisch ist jetzt butterzart und zerfallt von alleine. Genau so
muss ein gutes Ossobuco sein. Dazu serviert man Ublicherweise Risotto Milanese mit Gremolata oder cremiger
Polenta.
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Portugiesisches Rindergulasch

Carne de vaca estufada

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem groRen
Topf erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Zwiebeln,
Knoblauch und Karotten schalen und fein wirfeln. Zum Fleisch
geben und andiinsten. Tomatenmark einriihren und dann alles
mit WeiBwein abléschen. Lorbeerblatter dazugeben und das
Gulasch bei mittlerer Hitze ca. 1 1/2 - 2 Stunden bei
geschlossenem Deckel kocheln lassen. Zwischendurch
umrthren und nach Bedarf etwas Wasser hinzufligen.

Zum Schluss gehackte Petersilie dartiber geben und 1 kg
servieren.

2

Dieses Gericht ist in Portugal sehr beliebt. Es lasst sich auch 1
mit anderen Fleischsorten (z.B. Lamm oder Schwein)

zubereiten. Am besten schmecken Salzkartoffeln und Reis S0 ml

dazu. 2

100 ml

1EL

2

2 Bund

Zutaten fiir 4 Portionen:

Gulasch vom Rind
Zwiebel(n)
Knoblauchzehe(n)
Olivendl
Karotte(n)
Weillwein
Tomatenmark
Lorbeerblatter
Salz und Pfeffer

Petersilie
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Pot au feu

Zutaten:

2 kg Rindfleisch (z.B. Beinscheiben, Rinderbrust, Rinderbug)
1 Bouquet Garni aus Petersilie, 2 Lorbeerbléttern und Thymian
1- 1,5 kg gemischtes Gemiise der Saison (z.B. Kohlrabi, Lauch,
Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Zwiebeln) 2 Knoblauchzehen
Pfeffer, Salz

Senf

Cornichons

Die Briketts fiir mittlere Hitze im Dutch Oven durchglithen. Dann das Fleisch in den Topf mit Wasser und ca. eine bis
anderthalb Stunden schmoren, bis es zart wird. Wenn sich am Anfang des Kochvorgangs viel Schaum bilden sollte,

abschopfen.
Wihrend das Fleisch schmort das Gemiise putzen und in groflere Stiicke schneiden.

Fiir das Bouquet Garni den Thymian, die Petersilie und die Lorbeerblatter zu einem Straulchen zusammenbinden.

Nach ca. die ein bis anderthalb Stunden das Gemiise, den Knoblauch, Pfeffer, Salz und das Kriuterstrauf3ichen

dazu. Das Pot au feu weiter kochen lassen, bis das Gemiise weich ist.

Essen konnt man das Pot au feu auf zwei Arten. Einmal die Briihe als Vorsuppe und danach das Fleisch und das
Gemiise, oder die Einlage mit der Brilhe zusammen. Gegessen wird der Eintopf dann zusammen mit dem Senf, und dem

Chutney. Die Cornichons werden zusétzlich dazu gereicht.
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Potjie Rindfleisch

2 grolle Zwiebeln,

1 Rindfleisch

Schwein, Ziege oder Schafe gehen auch.
1 Kg Kartoffeln,

2 Karotten,

1 Sellerie,1 Stange Lauch,

Ol

Eine alte burische Spezialitit ist der "Potjie", ein Gericht mit Fleisch und Gemiise, das bequemerweise
stundenlang iiber dem Feuer zu einer kostlichen Speise gart.

Stelle den Potjie auf das Feuer. Gebe einen Schluck Ol hinein, sobald das Ol heiR ist, werden die grob
geschnittenen Zwiebeln in den Potjie gegeben und unverziiglich danach das Fleisch. Nun unter
gelegentlichen Rithren die Zutaten gut Anbraten. Karotten, Sellerie und Lauch klein schnibbeln und nach
kurzer Anbratphase (10- 15 Min je nach Hitze) hinzugeben. Nun mit Worchester, Salz, Pfeffer und Koriander
Abschmecken (Knoblauch oder Chakalaka nach Wunsch) und die in groRe Wiirfel geschnittenen Kartoffeln
hinzugeben. Unter Fliissigkeitszugabe (Wasser, Bier, Wein) garen lassen.
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Rinderbraten »al Barolo« 1,2kg Rinderbraten

2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen

5 Nelken

1kleines Bund gemischte Kraduter (Salbei, Thymian, Rosmarin
und glatte Petersilie)

5 Wacholderbeeren

3/41 Barolo (ersatzweise Nebbiolo)

6EL Sonnenblumenol

1EL Tomatenmark
Pfeffer aus der Miihle

50g Lardo (besonders gereifter fetter Speck)
3 Mohren

2 Stangen Staudensellerie
5 schwarze Pfefferkérner
300g Ochsenschwanz

1 Zimtstange
3 Lorbeerbléatter

150g kalte Butter

50ml Cognac
Salz

In den Rinderbraten mit einem spitzen Messer kleine »Taschen« einschneiden. Den Lardo in diinne Streifen schneiden
und hineinstecken. Zwiebeln, Méhren und Knoblauch schélen, Sellerie waschen und putzen, alles in dicke Scheiben
schneiden. Die Nelken und die Pfefferkdrner im Mérser fein zerstoRen. Krauter abbrausen und trocken schitteln.

Braten und Ochsenschwanz in einen Brater geben, Gemiise einstreuen. Nelken und Pfefferkérner, Krauter, Zimt,
Wacholder und Lorbeer dazugeben, Wein aufgieflen. Das Fleisch mindestens 12 Std. zugedeckt marinieren lassen.
Dann Backofen auf 170 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Fleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und
trocken tupfen. Marinade durch ein Sieb seihen und auffangen, die Gemusemischung abtropfen lassen.

In einer groRen Pfanne 50 g Butter und 2 EL Ol erhitzen, Rinderbraten und Ochsenschwanz darin von allen Seiten schén
braun anbraten. Aus der Pfanne nehmen. Bratensatz mit dem Cognac abldschen. Fleisch mitdem abgeldschten
Bratensud wieder in den Brater geben.

Pfanne sdubern und darin tibriges Ol erhitzen. Gemiisemischung dazugeben und ca. 10 Min. unter Riihren bei mitterer

Hitze braten. Tomatenmark unterrithren und alles weiterbraten, bis sich Roststoffe bilden. Mit Marinade abléschen, die
Sauce in den Brater geben. In den Ofen (Mitte) schieben und alles ca. 2 Std. 45 Min. abgedeckt schmoren lassen, bis das
Fleisch gar und zartist. Ab und zu mal umriihren und den Braten mit Sauce ibergielRen.

Das Fleisch aus dem Brater nehmen, in Alufolie wickeln und im ausgeschalteten Backofen warm halten. Sauce durch
ein Sieb passieren und auf dem Herd bei mittlerer Hitze auf ca. 300 ml Flussigkeit einkochen, Gibrige Butter in kleinen
Stiicken untermixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sauce
servieren.
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Rinderbraten

L TR

2EL
50g
1TL
125 ml

1,2 kg Rinderbraten
Pfeffer

2EL Tomatenmark
3Scheiben Zitrone
200g TK-Suppengriin
400 ml Rinderfond

Krdutersalz

Senf

Krauterbutter
Steinpilzhefebriihe (Reformhaus)

Rotwein (ersatzw. Briihe)

Braten mit Krdutersalz und Pfeffer wiirzen. Mit Senf und Tomatenmark bestreichen. Mit Krauterbutter,
Zitronenscheiben, Steinpilzhefebriihe, Suppengriin, Rotwein und Fond in den gewasserten Romertopf geben.

Geschlossen bei 180° (unten, Umluft 160°) 2 Std. schmoren lassen. Sauce durch ein Sieb passieren, eventuell binden,

abschmecken und zum Braten reichen.
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Rinderbraten aus dem Dutch Oven

2 kg Rinderbraten

0,51 Rotwein

0,51 Rinderfond

2 Mohren

3 Knoblauchzehen

2 mittlere Zwiebeln
1. Zunachst werden die Schalotten in feine Wirfel geschnitten. Der Rosmarin, 2 Schalotten

Thymian und zwei Knoblauchzehen werden fein gehackt. Aus dem Saft der
Zitrone, dem Olivendl, den Schalottenwuirfeln, dem gehackten Knoblauch und den
gehackten Krautern wird nun eine Marinade hergestellt. Diese wird anschlieRend

1 Stick Petersilienwurzel
1 Stange  Lauch

noch mit Salz, Pfeffer und Majoran abgeschmeckt. 1 stuck  Sellerie

2. Das Fleisch sollte nun mindestens eine Stunde vor dem Zubereiten mariniert 1 Zitrone )
werden. Das klappt am besten, wenn man das Fleisch zusammen mit der 2 Lorbeerblatter
Marinade einvakuumiert und dann zurtck in den Kuhlschrank stellt. In der 6-7 Zweige Thymian
Zwischenzeit kann man sich dem Wurzelgemuse widmen und den Lauch putzen 2-3 Zweige Rosmarin

und in Ringe schneiden. Der Sellerie, die Petersilienwurzel und die Mdhren
werden ebenfalls geputzt und in kleine Stlcke schneiden. Die beiden Zwiebeln
werden geschalt und grob gewdrfelt und die eine Knoblauchzehe wird geschalt

75 ml Olivendl
grobes Meersalz

und in Scheiben geschnitten. Nun werden 25 Kokoko Eggs Briketts durchgegliht. Pfeffer
Wenn diese vollstandig durchgegluht sind, werden diese unter dem Dutch Oven Majoran
platziert und darin etwas Olivendl erhitzt. Darin wird der marinierte Braten 100 ml Milch (optional)

ringsherum angebraten und anschlielend entnommen und beiseite gestellt. )
2 EL Mehl (optional)

3. Nun wird das klein geschnittene Wurzelgemuse darin angebraten und mit dem Rotwein und
Rinderfond abgeldscht. AnschlieRend darf der Braten darauf Platz nehmen und die Lorbeerblatter
kommen noch mit hinein. Dann wird der Deckel aufgelegt und 15 Kokoko Eggs werden von unten
auf den Deckel gelegt, so dass sich 15 Briketts auf dem Deckel befinden und 10 Briketts unter dem
Dutch Oven. Die Ziel-Temperatur, die wir im Dutch Oven erreichen moéchten, betragt rund 180 °C.

4, Im Dutch Oven braucht der Rinderbraten ca. 1,5 bis 2 Stunden bis zu einer Kerntemperatur von 66 °C.
Wenn diese Kerntemperatur erreicht ist, wird der Rinderbraten aus dem Dutch Oven entnommen und
in Alufolie gewickelt fur 15-20 Minuten ruhen lassen. So kénnen sich die Fleischsafte noch verteilen
und er zieht noch etwa 5°C nach, so dass er am Ende eine Kerntemperatur von etwa 70-71°C hat. Wer
den Braten nicht so durch haben mdéchte, kann ihn nattrlich auch dementsprechend eher aus dem
Dutch Oven nehmen. Um die Temperatur zu Uberwachen hilft ein Grillthermometer wie zum Beispiel
das GrillEye, denn damit lasst sich sowohl die Kerntemperatur vom Fleisch, als auch die
Gartemperatur im Dutch Oven messen. Die Thermometerkabel lassen sich hervorragend durch die
Schlitze am Deckel vom Feuertopf fuhren.

5. In der Ruhezeit wird der Bratensud mit dem Gemuse durch ein Sieb passiert. Die SofRe wird nun noch
mal kurz im Dutch Oven aufgekocht und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Nach Bedarf kann diese
noch mit einer Mehlschwitze angedickt werden. Dazu wird das Mehl klumpenfrei in die kalte Milch
geruhrt und anschlieBend mit in die kochende SolRe gerthrt. Diese lasst man nun bis zur
gewunschten Dicke kécheln. Nun wird der Rinderbraten vom Netz befreit, aufgeschnitten und mit der
SoRe serviert. Dazu passen beispielsweise Knédel und Rotkohl.
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Rinderbraten aus dem
Schaufelstiick

2 kg Schaufelstiick vom Rind
1Bnd. Réstgemiise

etwas Salz

etwas Pfeffer

2 & 3/4 Ta. Rotwein

3 Ta. und 3 & 1/3 EL Rinderbriihe

1 EL Tomatenmark

Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben und gut anbraten

RoOstgemiise in Wiirfel schneiden und ebenfalls anbraten.

Tomatenmark zugeben und leicht anbraten

AufgiefSen mit Rotwein und ca 400 ml Rinderfond

Gut 2 Stunden schmoren lassen und nach Bedarf Rinderfond nachgiefSen

Fleisch herausnehmen, Sofie durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
Speisestarke binden.
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Rinderbraten in Prosecco

2Bund Frihlingszwiebeln

1,5 kg Rindfleisch (z. B. Nuss oder Oberschale,
beim Metzger mit 80 g fettem Speck gespickt
bestellen)

3 Kalbsknochen

3 Zweige Thymian

1Stiick Schwarzbrot

3EL dunkler Saucenbinder

150g Shiitake-Pilze

Salz

Pfeffer

3EL Ol

500ml trockener Prosecco

1 Tomate

1l Fleischbriihe

Frihlingszwiebeln waschen, putzen und halbieren. Shiitake-Pilze putzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im
Brater in heiRem Ol mit den Knochen rundherum anbraten. Zwiebeln und Pilze zugeben, kurz mitbraten. Mit Prosecco
schluckweise abléschen und diesen immer wieder etwas einkdcheln lassen. Thymian, Tomate und Brot zufligen.

Den Braten mit der Briithe angieRen und geschlossen 2 Std. bei kleinster Temperatur garen, nach 1 Std. einmal wenden.
Fleisch herausheben. Fond durch ein Sieb passieren und mit dem Saucenbinder binden.
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1

10

Rinderbraten mit
Balsamico-Rotwein-
Oberssauce - dazu
Gnocchi und Blattsalat

1&1/5kg Rindfleisch (Schulterscherzel 0.4.)
200 ml Rotwein trocken (solchen den man selbst auch trinken wiirde)

6 EL Balsamico Essig

.I | 20 Stk. Pfefferkerne (schwarz und rot gemischt)
2 Stk. Zwiebel (mittelgrof})

2 Stk. Knoblauchzehen

1 Stk. Chillischoten

4 Stk. Lorbeerblitter

etwas Grobes Meersalz

e ' . - - s | etwas Pfeffer schwarz (gemahlen)

- o 80 g Butter
MARINIEREN: Das Schulterscherzel mit kalten Wasser 3 Ei Olivendl (Gutes - kein 5 Eurodl)
abwasc}_l.en und mlt Kuc}lenroue__abtrOCknen' ]?16 750 g Suppengriin (Karotten, gelbe Riiben, Petersilwurzen,...
Pfefferkdrner mit den Lorbeerblattern grob morsern. 2 Stk. Zwiebel (mittelgrof -fiir die Sauce)
Rotwein, Balsamico, Zwiebel (sehr feingehackt) mit den 1 Stk. Kartoffel roh gerieben
Gewlirzen mischen. Alles mit dem Fleisch einvacuumieren 5 g1 tomatenmark (aus der tube)
oder in Gefrierbeutel geben und die Luft herausdriicken 250 ml Sahne (Obers auch Schlagobers genannt)

und fest verschlieRen. Mindestens 12 Stunden (besser 24-36
Stunden) zum Marinieren in den Kiithlschrank geben. Ab
und zu den Gefrierbeutel mal umdrehen. etwas Zucker oder Honig (fiir die Sauce)

75 ml Rinderbriihe (fiir das gewisse Etwas)

WEITERVERARBEITUNG: (Dauer ca. 3 - 3,5 Stunden) Das Fleisch rechtzeitig  Gpnocchi
aus den Kiihlschrank nehmen und auf Zimmertemperatur erwarmen lassen.
Das Fleisch dann raus aus dem Beutel und trockentupfen. Mit groben

Meersalz und Pfeffer wiirzen. Das Suppengriin grob wiirfeln. Die Marinade 2 Stk. Eier

6 EL Preiselbeeren (keine Marmelade wenn s geht)

1 kg Kartoffel (mehlig)

mit dem Mixstab, piirieren und beiseite stellen. 1 TL Salz (ev. etwas mehr - nach Geschmack) 350 g Mehl
DO (12er) vorheizen. (8 unten - 16 oben) Die Butter mit dem Olivendl (ca. Angabe nach Teigkonsistenz) etwas Muskatnuss
vermischen und das Fleisch kraftig anbraten. Das Fleisch nach ca 40 Minuten (gemahlen)
aus dem DO rausnehmen und in Alufolie zwischenlagern.

50 g Butter

Das grob gewiirfelte Suppengriin und die kleingehackte Zwiebel anrdsten. Zwiebel und Suppengriin an den Rand schieben
und das Tomatenmark sehr stark (fast schwarz) mit anrosten. AnschlieRend mit dem Rotweinsud abldschen. Jetzt das
Fleisch zuriick in den DO geben Deckel aufsetzen und bei kleiner Innentemperatur schmoren lassen. Eventuell die KT
messen (KT 68-70° C ist Medium und 80-85° C ist Well Done/Durch). Ev. Brikets nachlegen nicht vergessen!

Nach Ende der Garzeit das Fleisch in Alufolie wickeln und beiseite stellen. Mindesten 15 Minuten, aber so lange braucht die
Sauce zum Binden auch, rasten und entspanen lassen. (Sonst tritt Fleischsaft aus!) Die entstandene Sauce piirieren und
anschlieRend passieren. (kann auch mit dem Gemiise serviert werden) Die Sauce mit den geriebenen Kartoffeln und
Rinderjus dazugeben, aufkochen und damit binden Das Obers in die nicht mehr kochende Sauce dazugeben aber nicht
mehr aufkochen lassen. (Nur mehr ziehen lassen) Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker oder Honig abschmecken.
FERTIG

TIPP: 1-2 EL Speisestirke in einer halben Tasse kalten Wasser auflésen und unter stindigem riihren zugeben, erspart die
geriebenen Kartoffel und etwas Zeit.

ANRICHTEN: Das Fleisch mit einem sehr scharfen Messer in Scheiben portionieren (WICHTIG: unbedingt quer zur Faser
schneiden) und mit den gegrillten Pfirsich- oder Birnenhélften mit Preiselbeeren darauf in der Sauce anrichten. Ev. noch
einen Loffel geschlagenen Obers und ein Stiick frische Petersilie o4. auf die Sauce zum dekorieren dazugeben - ist aber kein
mul3.

Dazu passen ausgezeichnet noch selbstgemachte Gnocchi und griiner Blattsalat.

GNOCCHI selbst gemacht Arbeitszeit ca. 1 Stunde

Kartoffeln weich kochen, schilen und noch heiR durch eine Kartoffelpresse pressen. Ein wenig Muskatnuss (1/8 in etwa)
dariiberreiben. Leicht salzen, die Eier dazugeben und mit dem Mehl verkneten,(in Italien kommt noch etwas grober GrieR
dazu) nur so viel Mehl nehmen, das der Teig nicht die Finger verklebt. Eine Rolle formen, Stiicke abschneiden und diese
zu ca. 1-1,5 cm dicke Rollen drehen. Davon wieder Stiicke von ca. 2 em abschneiden und mit dem Daumen tiiber die
AulRenseite einer Gabel rollen. So entsteht das schone Muster. Die Gnocchi in reichlich kochendes Salzwasser geben und
kurz ziehen lassen (ca. 2-3 Min.) - nicht mehr kochen. Die fertigen Gnocchi schwimmen dann oben, diese mit einen Sieb
herausheben und abtropfen lassen. Am noch heifen Deckel des DO mit etwas brauner Butter

"glasieren".
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Rinderbraten mit Kiirbis-Kartoffel-Platzchen

1,5 kg Rinderbraten(kiichenfertig; z. B. schmales Schaufelstiick vom Rind)
400 g Gemiise(z.B. Mohren, Knollensellerie, Lauch und Zwiebel)
750 ml kriftiger Rotwein

4 Wacholderbeeren

8 schwarzePfefferkorner

2-3 Zweige Thymian

400 g mehligkochende Kartoffeln

2 EL Rapsol

50 g Butter

100 g Mehl

ca.50 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer
2 EL Tomatenmark
750 ml Rinderbrithe

2-3 Gewlirznelken
2 Lorbeerblatter

1 EL Speisestirke

400 g Muskatkiirbis
200 ml Gemiisebriihe

3 Eigelb

Salz
frischgeriebene Muskatnuss

Das Fleisch rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise putzen, schélen und in Wiirfel schneiden. Das
Butterschmalz in einem Brater erhitzen, das Fleisch darin bei groRer Hitze von allen Seiten scharf anbraten. Dann
herausnehmen und beiseitestellen.

Das Gemiise in denselben Brater geben und in ca. 6 Min. anrdsten. Das Tomatenmark hinzufligen und unter Rithren
kurz mitrosten, bis es beginnt sich am Topfboden leicht anzusetzen. Mit der Halfte des Weins abloschen und den Wein
fastvollstandig einkochen lassen.

Den restlichen Wein und die Brithe dazugieRen. Die Wacholderbeeren, Nelken, Pfefferkdrner, Lorbeerblatter und
Thymianzweige dazugeben und alles aufkochen. Das Fleisch dazugeben und zugedeckt bei kleiner Hitze 3-4 Std.
kocheln lassen, dabei das Fleisch gelegentlich wenden. (Das Fleisch ist weich, wenn es leicht von der Fleischgabel
gleitet.)

Inzwischen fur die Platzchen die Kartoffeln und den Kiirbis schalen. Den Kiirbis entkernen. Kiirbis und Kartoffeln in
grobe Stiicke schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen, Kartoffeln und Kiirbis darin ca. 1 Min. andiinsten. Die Briihe dazugiefen und aufkochen.
Kartoffeln und Kiirbis zugedeckt bei mittlerer Hitze in ca. 30 Min. weich garen. Dann abgieRen und mitdem
Kartoffelstampfer fein zerstampfen. Die Butter zerlassen, mit Eigelben und Mehl untermischen. Die Masse kraftig mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Aus der Kirbis-Kartoffel-Masse 18 kleine, runde Platzchen formen. Das Butterschmalz in einer groRen beschichteten
Pfanne erhitzen, die Platzchen darin portionsweise auf jeder Seite in 3-4 Min. goldbraun braten. Herausnehmen und
warm halten.

Das Fleisch aus dem Brater nehmen und warm halten. Schmorfond durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und
offen bei mittlerer Hitze um die Halfte einkochen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Speisestarke mit
etwas kaltem Wasser anriihren und unter die Sauce riihren, dann kurz aufkochen.

Das Fleisch quer zur Faser in Scheiben schneiden und mit der Sauce und den Kiirbis-Kartoffel-Platzchen anrichten und
servieren. Dazu passen blanchierte und kurz in Butter geschwenkte Rosenkohlblatter. 1169



Rinderbraten mit
Meerrettich-Rotweinsolde

3 kg Rinderbraten

125 g Katenschinkenwiirfel

5 Stk. Zwiebeln (mittelgrof)

5 Stk. Karotten (mittelgrof)

1200 ml Rinderbriihe

750 ml Rotwein

200 g Créme Fraiche

200 g Meerrettich (frisch, oder Gemiisemeerrettich)
3 EL Mehl

etwas Himalajasalz

etwas Brauner Zucker

etwas Pfeffer ( frisch gemahlen, schwarzer)
4 EL Paprikapulver (edelsiit)

etwas Vegeta (natural)

etwas Senf (mittelscharf)

etwas Butterschmalz

etwas Preiselbeeren

Den Rinderbraten mit Senf einreiben, salzen und pfeffern.

Den DO gut mit Butterschmalz ausreiben und schmelzen lassen, das Fleisch rundum scharf anbraten,
beiseite legen und mit Paprikapulver pudern (zum scharfen anbraten nehme ich nach Méglichkeit den
Gasbrenner).

Die Katenschinkenwdiirfel im verbliebenen Bratensatz anbraten, Zwiebeln und Mohren wiirfeln und
ebenfalls mit anbraten.

Fleisch wieder in den Topf, mit dem Rotwein und der Hilfte des Rinderfonds abloschen.

Den Deckel schlieRen, die durchgegliihten Kohlen verteilen und alles ca. 2 % - 3 Stunden schmoren
lassen, ab und an etwas Fond aufgielRen, Braten evtl. einmal wenden.

Wenn der Braten gar ist, aus dem Topf nehmen und in ,,silbrig glinzender Metallwalzfolie“ ruhen lassen.

Die SoRe durch ein Sieb passieren, Mehl, etwas Fond und Creme fraiche verriihren, die Sof3e damit
binden, den Meerrettich untermischen und mit Salz, Pfeffer, 2x EL Paprikapulver, braunem Zucker und
Vegeta abschmecken.

Fleisch in Scheiben schneiden und in die fertige SoRe legen. Mit KloRen (
http://www.grillsportverein.de/forum/members/infernal-fire-9350-albums-kochrezepte-picture2437-
kloesse-aus-gekochten-kartoffeln-mit-geroesteten-weissbrotwuerfeln.html ) und Preiselbeeren
servieren.
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Rinderbraten aus dem Dutch Oven

- A ¢ 2 kg Rinderbraten
: : \ 0,51 Rotwein
/ ‘_ ‘ — 0,51 Rinderfond
ey OO “ - | 2 Mdhren
: s ) A L A 3 Knoblauchzehen
: ' 2 mittlere Zwiebeln
2 Schalotten
=~ 1 Stlck Petersilienwurzel
- 1 Stange  Lauch
' 1 Stuck Sellerie
\“~ 1 Zitrone
2 Lorbeerblatter

6-7 Zweige Thymian
2-3 Zweige Rosmarin
75 ml Olivenol

grobes Meersalz
1 Zunéchst werden die Schalotten in feine Wiirfel geschnitten. Der Rosmarin, Thymian und Pfeffer
" zwei Knoblauchzehen werden fein gehackt. Aus dem Saft der Zitrone, dem Olivensl, den

Schalottenwiirfeln, dem gehackten Knoblauch und den gehackten Krautern wird nun eine Majoran
Marinade hergestellt. Diese wird anschlieend noch mit Salz, Pfeffer und Majoran 100 ml Milch (optional)
abgeschmeckt. 2 EL Mehl (optional)

2. Das Fleisch sollte nun mindestens eine Stunde vor dem Zubereiten mariniert werden. Das klappt am besten, wenn man das Fleisch
zusammen mit der Marinade einvakuumiert und dann zuriick in den Kithlschrank stellt. In der Zwischenzeit kann man sich dem
Wurzelgemiise widmen und den Lauch putzen und in Ringe schneiden. Der Sellerie, die Petersilienwurzel und die Mohren werden
ebenfalls geputzt und in kleine Stiicke schneiden. Die beiden Zwiebeln werden geschalt und grob gewtirfelt und die eine
Knoblauchzehe wird geschilt und in Scheiben geschnitten. Nun werden 25 Kokoko Eggs Briketts durchgegliiht. Wenn diese
vollstindig durchgegliiht sind, werden diese unter dem Dutch Oven platziert und darin etwas Olivendl erhitzt. Darin wird der
marinierte Braten ringsherum angebraten und anschlieflend entnommen und beiseite gestellt.

3. Nun wird das klein geschnittene Wurzelgemiise darin angebraten und mit dem Rotwein und Rinderfond abgeldscht. Anschlieflend
darf der Braten darauf Platz nehmen und die Lorbeerbldtter kommen noch mit hinein. Dann wird der Deckel aufgelegt und 15

Kokoko Eggs werden von unten auf den Deckel gelegt, so dass sich 15 Briketts auf dem Deckel befinden und 10 Briketts unter dem
Dutch Oven. Die Ziel-Temperatur, die wir im Dutch Oven erreichen mochten, betragt rund 180 °C.

. Im Dutch Oven braucht der Rinderbraten ca. 1,5 bis 2 Stunden bis zu einer Kerntemperatur von 66 °C. Wenn diese Kerntemperatur
erreicht ist, wird der Rinderbraten aus dem Dutch Oven entnommen und in Alufolie gewickelt fiir 15-20 Minuten ruhen lassen. So
konnen sich die Fleischséfte noch verteilen und er zieht noch etwa 5°C nach, so dass er am Ende eine Kerntemperatur von etwa
70-71°C hat. Wer den Braten nicht so durch haben méchte, kann ihn natiirlich auch dementsprechend eher aus dem Dutch Oven
nehmen. Um die Temperatur zu tiberwachen hilft ein Grillthermometer wie zum Beispiel das GrillEye, denn damit ldsst sich sowohl
die Kerntemperatur vom Fleisch, als auch die Gartemperatur im Dutch Oven messen. Die Thermometerkabel lassen sich
hervorragend durch die Schlitze am Deckel vom Feuertopf fithren.

5. In der Ruhezeit wird der Bratensud mit dem Gemiise durch ein Sieb passiert. Die Sofe wird nun noch mal kurz im Dutch Oven
aufgekocht und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Nach Bedarf kann diese noch mit einer Mehlschwitze angedickt werden. Dazu
wird das Mehl klumpenfrei in die kalte Milch gertihrt und anschlieflend mit in die kochende Sof3e geriihrt. Diese lasst man nun bis
zur gewiinschten Dicke kdcheln. Nun wird der Rinderbraten vom Netz befreit, aufgeschnitten und mit der Sof3e serviert. Dazu

passen beispielsweise Knddel und Rotkohl.
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Rinderbrust auf marokkanische Art im Dutch Oven

Den Dutch Oven gut erhitzen.

Die Rinderbruststiicke scharf in Olivendl anbraten, mit dem
Paprikapulver bestauben, wenden, mit den Zwiebelringen
weiter braten. Die Karotten, den Sellerie, die Paprika und
den gehackten Knoblauch dazugeben und weiter braten.

Das Fleisch mit Rosmarin, Meersalz, Pfeffer oder Chili und
Tajinegewtrz wirzen, mit dem Fond angief3en. Die Tomaten
oben drauf legen und den Deckel des Dutch Ovens
verschlieBen. Das Gericht 2,5 Stunden lang bei reduzierter
Hitze kdcheln lassen, etwa bei 170 °C im Backofen.

Danach die Kichererbsen unterheben, eine halbe Stunde
weiter bei 150 °C kécheln lassen. Gegebenenfalls etwas
Fett abschopfen. Die eingelegten Zitronen und die
Backpflaumen oben drauflegen. Noch eine halbe Stunde bei
130 °C ziehen lassen.

Vor dem Servieren mit Sesam und reichlich gehacktem
Koriandergrun bestreuen.

Dazu passt Reis, verfeinert mit Berberitzen und
Safranfaden, die man nach der Halfte der Zeit mitgaren
|asst.

3% kg

3EL
3 groRe
1 Bund

6 m.-grofle

2

4

1 Zweigle
2

1 Glas

1EL

1EL

Zutaten fur 8 Portionen:

Rinderbrust,
durchwachsen, in grofte
Stlicke zerteilt

Olivendl, zum Anbraten

Zwiebel(n), rot

Staudensellerie

Tomate(n)

Paprika, bunt, in breite
Streifen geschnitten
Karotte(n), in 2 cm dicke
Scheiben geschnitten

Rosmarin

Knoblauchzehe(n)

Kalbsfond oder Rinderfond
Gewlrz(e) (Tajine-)

Paprikapulver, scharf

Meersalz, grob

Pfeffer, frisch, gemahlen, oder Chili, nach
Geschmack

1 Glas Wasser, nach Bedarf

1 gr. Dose/n Kichererbsen, vorgekocht
Zitrone(n), in Olivendl und Meersalz eingelegt,
selbstgemacht oder aus dem
Spezialitidtenladen

% Bun

Koriandergriin, gezupft und
gewaschen

d

20 Backpflaume(n)

2 EL Sesam
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Rinderbrust

4 kg Rinderbrust (chne Knochen)

Rinderbrust ausbeinen

Zwei Wochen im Vakuum bei 4c¢ im Kiihlschrank

Rinderbrust auf Zimmertemperatur bringen

Griindlich Gewlirz auftragen

Im Dutch Oven auf ein Gitter legen

Brecki unter dem Topf im Kreis legen das der eine den anderen anbrennt
Dann warten, warten, warten ........

Nach 5 Stunden Deckelglut erh6hen

Dann bei einer KT. von 88 c. Fertig
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Rinderbug aus dem Dutch Oven

Die Kohlen durchgliihen lassen. Den Dutch Oven
daraufstellen und etwas warten, bis er heil® genug ist.

Das parierte Fleisch von allen Seiten im Dutch Oven
anbraten. Nun Die gewdirfelte Zwiebel mit den
Fleischabschnitten anschwitzen. Die Fleischabschnitte
werden spater entfernt, jetzt kdnnen sie aber erst noch
Geschmack abgeben.

Die Karotte und das Kirbisfleisch mit in den Dutch geben
und auch etwas anschwitzen. Alles mit dem Marillenpunsch
abléschen und den Rinderbug wieder hinzugeben.

Jetzt mit geschlossenem Deckel ca. 2 - 2,5 Stunden
schmoren. Natirlich kann man hin und wieder schauen, ob
die Flussigkeit noch reicht.

Zutaten fur 2 Portionen:

Am Schluss nur noch das Fleisch herausnehmen und mit
den Gewiirzen eine schéne Sofke aus dem Rest ziehen. 600 g Rindfleisch vom Bug, ca.

Wir haben dazu Semmelknddel und etwas Feldsalat 1 Gemisezwiebel(n)

gemacht. War mal wieder super lecker. 2 Karotte(n)

200 g Hokkaidokirbis(se)

400 ml Punsch (Marillenpunsch)
Y2 TL Pfeffer, schwarzer
Y2 TL Krautersalz

1TL Thymian
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Rindergulasch aus dem Dutch Oven

ist einfach und schmeckt super

Den Dutch Oven auf glihende Kohlen stellen und ihn auf
Temperatur bringen.

Das Fleisch in schdone Stiicke schneiden und im Dutch gut
anbraten. Wenn das Fleisch gut angerdstet ist, kurz
herausnehmen und beiseite stellen. Alle anderen Zutaten
ebenfalls klein schneiden und in den Dutch geben. Sobald
alles Farbe bekommen hat, das Fleisch wieder zugeben.
Tomatenmark und Gewdirze jetzt auch in den Dutch Oven
geben.

Je einen halben Liter von Wein und Fond angief3en und
einkochen lassen, das dauert in etwa 1 Stunde. Dann die
restliche Flussigkeit angieen und den Deckel schlielen.
Eine weitere Stunde vor sich hin kdcheln lassen. Dann ist
alles fertig.

Dazu passt frisches Krauterbrot.

Tipp: Lieber 6fter mal nachschauen, dass auch nichts
anbrennt.

Zutaten fiir 6 Portionen:

2 kg

7

4

4 Zehe/n
1 Liter

1 Liter

2 Tube/n
3TL

3TL

Rindfleisch (Bug)
Paprikaschote(n), rot
Gemisezwiebel(n)
Knoblauch

Rotwein, trockener
Rinderfond
Tomatenmark

Salz

Pfeffer, schwarzer
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-~ Rindergulasch

2 ELPflanzenol

1 Stk. Zwiebel (fein gehackt)

1 Stk. Knoblauchzehe (zerdriickt)
750 g Rinderschmorbraten (mager)
2 EL Paprikapulver

400 g Tomaten (gehackt aus der Dose)
2 EL Tomatenmark

1 Stk. Paprika (rot)

175 g Champinons (in Scheiben)

8600 g Rinderbriihe

1 EL Speisestirke

1 EL Wasser

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Petersilie (frisch gehackt als Garnitur)
4 EL Joghurt (fettarmer)

etwas Paprikapulver

etwas Langkornreis (gekocht)

1 Das Ol im Dutch-Oven erhitzen. Zwiebel und Knoblauch 3-4 Minuten darin andiinsten. Das Fleisch in
Wiirfel schneiden und zu der Zwiebelmischung geben.

2  Alle Zutaten 3 Minuten riihren, bis das Fleisch rundum gebraunt ist. Paprikapulver, Tomaten,
Tomatenmark, Paprika und Champignons zugeben. Unter Rithren 2 Minuten diinsten.

3 Die Briihe zugiefSen und aufkochen. Dann die Hitze reduzieren und das Gulasch abgedeckt11/2 - 2
Stunden kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist.

4 Die Speisestiarke mit dem Wasser glatt riihren, dann zum Fleisch geben und verriihren, bis die Sauce
eindickt. 1 Minute kochen, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Den Joghurt in eine Servierschiissel geben und mit etwas Paprikapulver bestduben.

6 Das Gulasch in eine Schiissel geben, mit Petersilie bestreuen und mit Reis und Joghurt servieren.
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Rindergulasch aus dem Dutch Oven

B -l ‘ reichlich
e ) Butterschmalz

1 kg Rindergulasch 5
Zwiebel(n)
3 Zehen Knoblauch

1 grofse Tomate

2 EL Tomatenmark

1 getrocknete Chili

300 ml Rotwein

300 ml Rinderfond

4 kleine rote Paprika

250 g Champignons

50 g getrocknete Pfifferlinge
5-6 EL Paprikapulver edelsiss
etwas Salz

el

Heize deinen Grill, oder die Herdplatte an. Hacke Zwiebeln, etwas Pfeffer
Knoblauch und Chili. Putze die Champignons und schneide sie in 2 Lorbeerblatt
dicke Scheiben. Erhitze den Dutch Oven oder den Topf am Herd. 6 Zweige Thymian
Wasche die Tomate und die Paprika und schneide sie in grobe 150 g Créme fraiche
Streifen.

Schmelze so viel Butterschmalz, dass spater die Zwiebeln darin schwimmen konnen. Die Hitze
sollte jetzt sehr stark sein. Gib dann auch schon Zwiebel, Knoblauch und Chili dazu und erhitze
diese im Fett schwimmend und unter viel Rithren bis sie goldgelb sind. Dann kommt auch schon
das Fleisch dazu. Schiebe die Zwiebeln auf die Seite und brate das Fleisch scharf an. Verriihre
Fleisch und Zwiebeln. Mach in der Mitte Platz und brate dann das Tomatenmark und im

Anschluss die Tomatenstiicke an. Verteile nun das Paprikapulver tiber dem Gulasch und riihre gut
durch.

Losche nun mit dem Rotwein ab. Vertiihre dein Gulasch. Lass den Rotwein 1 bis 2 Minuten
einkochen und l6sche dann mit dem Rinderfond nochmals ab. Wiirze mit Salz und Pfeffer. Jetzt
komen die Deckel drauf (Dutch Oven und Kugelgrill) und es wird mindestens eine Stunde bei ca.
160 Grad geschmort.

Nachdem das Fleisch nun eine Stunde im Topf geschmort hat, kommen die restlichen Feinheiten
hinzu. Thymian, Lorbeerblatt, Pilze (frisch und getrocknet), und der Paprika. Priife jetzt auch, ob
du noch etwas Wein oder Fond nachgiessen willst.

Bei geschlossenem Deckel von Topf und Grill wiirde ich dem Fleisch noch 1,5 weitere Stunden bei
160 Grad gonnen.

Kurz vor Garende kannst du Probieren, ob das Fleisch schon zart genug ist. Vermenge nun noch
die Creme Fraiche in die Soffe und schmecke nochmals mit Salz und Pfeffer ab. Auch
nachschéarfen mit Chiliflocken ist erlaubt.
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Rinderouladen -nur
aus dem Dutch Oven

5 Stk. Rinderschnitzel (a’ ca. 350g, am besten doppeltgeschnittenes Beiried)

300 g Bauchspeck (- darf sogar fett sein - der Liinge nach, diinn geschnitten)
5 Stk. Zwiebel (mittelgrofl)

5 EL Estragon-Senf (ev. etwas mehr)

5 Stk. Gewiirzgurken (nicht zu dick ca. 1 cm)

7 Stk. Karotten (mittelgroft)

1 EL Paprika edelsify

4 Stk. Lorbeerblitter

200 ml Sauerrahm

etwas Butter (zum Zwiebel anbraten)
Bauchspeck ( 5 Scheiben iibriglassen) 2 Karotten und 200 ml Sahne

Zwiebel klein wiirfeln. etwas grobes Salz (ev. Meersalz)

etwas schwarzer Pfeffer (aus der Miihle) etwas
Sonnenblumenél (zum Fleisch anbraten) etwas
Stirkemehl (ca. 4 EL je nach Bindung)

2 TL Koriander gemahlen (eher weniger)
Rouladen leicht mit glatten Plattiereisen, vorsichtig - 350 ml Rotwein

diinn Klopfen. Mit Salz und grof3ziigig Pfeffer wiirzen 3/41Wasser

und jeweils mit einem EL Senf bestreichen. (wenn Zeit

verhanden ist, vakuumieren und eine Nacht ruhen

lassen)

Zwiebelwiirfel in Butter glasig andiinsten. (ich
verwende den CC 12er Dutch Oven tief mit 7 Briketts
untern und 15 oben)

Die Hilfte der Zwiebel und den gewiirfelten Speck darauf verteilen. Je 2 halbe der Linge geteilten Gewiirzgurken
und eine 1 Karotte - pro Roulade, eingedreht in einer diinnen Scheibe Bauchspeck in der Mitte einlegen, die Enden
einschlagen und fest zusammenrollen. Mit Kiichengarn binden. TIPP: Ich schneide vom Speck - 2 mm Scheiben
und lasse diese durch die Nudelmaschine laufen bis ich 1 mm Stirke habe.

Rouladen mit Paprikapulver bestiuben und im Dutch Oven in etwas erhitztem Ol scharf von allen Seiten anbraten.

Danach die 2. Hilfte der Zwiebel sowie die 2 gewlirfelten Karotten zugeben und mit so viel Wasser und einen
Schuss Rotwein aufgielRen, bis die Rouladen bedeckt sind. Lorbeerblatt und den Koriander hinzufiigen und
langsam schmoren lassen.

Nach 90-140 Minuten die Rouladen und die Lorbeerblitter rausnehmen und in einer Schiissel "parken". Mit Folie
abdecken.

Zum Schluss den Sauerrahm mit der Sahne, in einen Gefil3, vermischen und dem Starkemehl glattrithren. Mit dem
Schneebesen vorsichtig unter stindigen aber kraftigen rithren der Sauce zugeben.(!!! Klumpenbildung vermeiden)
Falls wider Erwarten Klumpen enstanden sind, starte den Mixstab und fertig.

Die Rouladen mit dem ausgetretenen Saft wieder dazugeben. Das Ganze noch ca. 5-10 Minuten ziehen lassen.
NICHT mehr aufkochen lassen. Eventuell mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rouladen vor dem
Servieren, halbieren und von den Faden befreien. Fiir die Optik kann man einen Tupfen geschlagene Sahne mit
einem Petersilienblatt auf die Sauce setzen.

1178



Rinderrippe Asia Style

Die Kohlen richtig durchgliihen lassen und den Dutch Oven
darauf stellen, damit er auf Temperatur kommt.

Die Rinderrippe bzw. Beefribs auspacken und von allen
Seiten trocken tupfen. Ich habe die Silberhaut nur auf dem
Knochen eingeschnitten. Wer mag, kann sie auch komplett
entfernen.

Wenn der Dutch Oven aufgeheizt ist, die Beefribs von allen
Seiten gut anbraten. Die Beefribs nach dem Anbraten kurz
aus dem Dutch Oven nehmen und Brihe, Kokosmilch,
Sojasauce und Mungosprossen in den Topf geben. Die
Beefribs wieder zuriick legen, den Deckel schliefsen und 8
Kohlen darauf legen. Unter dem Dutch Oven hatte ich 12
Kohlen liegen.

Wenn die Knochen ganz leicht abfallen, ist das Fleisch zu

100 % gut. Alternativ kann man die Kerntemperatur messen.

Sie sollte bei ca. 92 °C liegen.

Die Ribs auf die Seite legen und aus dem Sud ohne
Knochen mit den restlichen Zutaten eine Sauce ziehen.

Dazu habe ich Petersilien-Bandnudeln gemacht.

Zutaten fur 4 Portionen:

2

1 Liter

1 Dose

SEL

1 Glas

2TL

Y2 TL

1TL

2 Blatt

Rinderrippe
Gemdusebriihe
Kokosmilch

Sojasauce
Mungobohnenkeimlinge
Currypulver

Pfeffer, schwarzer

Salz

Koriander

Mehl

1179



Rinderrollbraten mit
Dill-Kartoffeln

21/2 EL Mehl

1 TL Salz

1/4 TL Pfeffer

1,5 kg Rinderrollbraten aus der Brust

2 EL Pflanzenol

2 EL Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Selleriestangen, in dicken Ringen 2 Karotten, gewtirfelt
1 TL Dillsamen

1 TL getrockneter Thymian oder

Oregano

350 ml Rotwein 150-250 ml Rinderbriihe 6

Kartoffeln, in grofe Stiicke geschnitten und bissfest gegart

2 EL frisch gehackter Dill, zum Servieren

Zwei Essloffel Mehl, Salz und Pfeffer auf einem Teller mischen und den Braten darin wenden. Das Ol im
Dutch-Oven erhitzen, das Fleisch von allen Seiten darin anbraten und dann auf eine Platte heben.

Die Hilfte der Butter in den Dutch-Oven geben. Zwiebel, Sellerie, Karotten, Dillsamen und Thymian oder
Oregano 5 Minuten andiinsten. Das Fleisch wieder in den Dutch-Ovengeben. Wein und so viel Briihe
zugiellen, dass das Fleisch zu einem Drittel bedeckt ist. Aufkochen, dann abdecken und 3 Stunden schmoren,
dabei das Fleisch alle 30 Minuten wenden. Nach 2 Stunden die Kartoffeln und etwas Briihe zufiigen. Braten
und Gemiise auf einer vorgewirmten Servierplatte anrichten. Den Bratenfond durch ein Sieb in einen Dutch

Oven giellen.

Die restliche Butter mit dem restlichen Mehl verkneten. Den Bratenfond aufkochen und die Mehlbutter in
kleinen Portionen

zugeben und glatt rithren. Die Sauce iiber Fleisch und Gemiise

giellen und den Braten mit dem Dill garnieren.
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Rinderroulade nach
Schichtfleischart

6 Stk. Rouladen
300 g Speck (in Scheiben geschnitten) 300 g
Riucherspeck (gewiirfelt)
2 Stk. Gemiisezwiebel
' 500 g Sellerie
3 Stk. Petersilienwurzel
4 Stk. Pastinaken
2 kg Kartoffeln (festkochend) Essiggurken
etwas Senf
etwas Paprikapulver (Schirfe nach Gusto)

1 Das Prinzip ist wie bei den Schichtfleischrezepten!

2 Bauplan: Speck -> mit Senf und Paprika gewiirzte Roulade -> Speck -> Essiggurke -> Zwiebel -> Sellerie,
Petersilienwurzel, Pastinake...

3 Rechts und links wurde der 12 Do mit Kartoffeln und dem restlichen Gemiise aufgefiillt. Abgedeckt
wurde das ganze mit Speck!

4 Kohlenmenge: 12'er Dutch Oven x 2 Kohle = 24 Brekkis, 1/3 Unten = 8 St., 2/3 Oben = 16 St.
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Rinderrouladen aus dem Dutch Oven

4 Rinderrouladen (zu je 200 g)
4 Scheiben bacon
4 Gewdlrzgurken
L 5 Zwiebeln (mittelgroR)
. Zuerst wird die Mohre, der Sellerie und vier der finf Zwiebeln 1 Stange  Lauch
grob gewdrfelt. Der Lauch wird in Ringe geschnitten und dann gibt 50 g Sellerie
man alles zusammen in eine grofBe Schiissel. Eine weitere Zwiebel 1 Karotte
wird in feine Wurfel geschnitten, welche in die Rouladen gefullt
1 EL Tomatenmark
werden.
3 EL Butterschmalz

. Die Rouladen werden mit Senf bestrichen, dann mit gerauchertem

| .
Paprika, Salz und Pfeffer gewurzt. Nun wird eine Scheibe Bacon >00'm Rotwein

darauf gelegt und ein paar fein gewlirfelte Zwiebeln werden 500 mi- Rinderbrihe
darauf verteilt. Dann wird die Gurke in die Roulade eingedreht. 200 ml Sahne
Dazu klappt man die Langsseiten der Rouladen nach innen, damit Senf

spater nichts herausfallen kann. Die zusammengerollten

: o - gerauchertes Paprikapulver
Rinderrouladen werden dann mit einem Zahnstocher fixiert.

Pfeffer

. In der Zwischenzeit heizt man einen halben Anztindkamin mit Briketts vor. Salz
Wenn die Briketts durchgegluht sind, werden sie unter dem Dutch Oven (hier Muskat
Petromax Feuertopf ft6) platziert und die Rinderrouladen werden in Piment
Butterschmalz von allen Seiten angebraten. AnschlieRend werden die Rouladen Zucker

aus dem Feuertopf genommen und beiseite gestellt. Nun wird das Gemuse
und das Tomatenmark gut angeschwitzt und mit einem Schuss Rotwein
abgeldscht.

. Wenn der Wein reduziert ist, wird immer wieder Rotwein in kleinen Schiben hinzugegeben und reduziert.
AnschlieBend wird die Rinderbrihe hinzu gegeben und die Rouladen kommen auch wieder mit in den
gusseisernen Topf hinein. Die Rinderrouladen werden dann bei schwacher Unterhitze mit maximal 5 Briketts
fur ca. 2,5 bis 3 Stunden mit geschlossenem Deckel geschmort. Zwischendurch sollte man ruhig mal einen Blick
in den Topf wagen, um zu schauen ob noch genug Flussigkeit im Dutch Oven ist. Sollte zu viel Flussigkeit
verkocht sein, einfach mit etwas Rinderbruhe aufgieRen. Je nachdem welche Briketts verwendet werden,
mussen eventuell noch mal welche durchgegliht und nachgelegt werden.

. Nach rund 2,5 Stunden Garzeit, werden die Rinderrouladen aus dem Feuertopf geholt und beiseite gestellt. Der
Sud im Topf wird mit Hilfe eines PUrierstabes puriert, mit Sahne aufgegossen und anschlieRend mit Salz,
Pfeffer, Muskat, Piment, Paprika und etwas Zucker abgeschmeckt. Dann kommen die Rinderrouladen wieder
mit in den Topf und werden fur weitere 20 Minuten mitgekdchelt. Als Beilage zu den Rouladen passen
beispielsweise Kartoffelknédel und Rotkohl.
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Rinderrouladen mit
Zwiebelmett-Fullung

4 Stk. Rouladen

150 g Zwiebelmettwurst

8 Sch. Bacon

4 Stk. Zwiebel (geschilt und gehackt)

1 Stk. Essiggurken

4 EL Senf (scharf oder mittelscharf)

2 Bnd. Suppengemiise ( oder Rostgemiise) 2 EL

Tomatenmark

Die Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen, Einen EL Senf verstreichen, zwei Scheiben Bacon auslegen
glasig gebratene Zwiebeln verteilen einige diinne Streifen der Gurke einlegen und etwas von der
Zwiebelwurst hineingeben. Danach die Roulade wickeln und Binden.

Den Dutch Oven auf dem Anziindkamin erhitzen und die Rouladen rundherum scharf anbraten. danach
herausnehmen und die restlichen Zwiebeln, das kleingeschnittene Wurzelgemiise und Tomatenmark
anrosten. alles mit Wasser aufgieffen ,nach Geschmack wiirzen und die Rouladen wieder hinzugeben.
Den Dutch Oven schliefSen und fiir 1,5-2 Stunden grillen. Danach die Rouladen herausnehmen. Die Sofse
piirieren und mit Senf und Creme fraiche abbinden.

1183



Rinderrouladen Stroganoff Art

6 Rinderrouladen

5 Zwiebeln (3 in Ringe geschnitten, 2 in Wiirfelchen) 4
Essloffel siiler grober Senf

5 Essloffel scharfer Senf

200g Speck (eine Hilfte fir die Fiillung)
400g braune Champignons (in Viertel geschnitten)
6 Essloffel Ol

2 Essloffel Tomatenmark

750 ml Fond

2 Glaser Cornichons mit jeweils 350g

1 Bund Dill (gehackt)

200g Saure Sahne

2 Essloffel Mehl

1 Lorbeerblatt

Pfeffer

Salz

Die in Ringe geschnittenen Zwiebeln in etwas Ol anbraten bis sie schone Rdstaromen haben. Dann die beiden

Senfsorten mischen.

Als néchstes die Rinderrouladen ausbreiten, mit dem Senf bestreichen, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Dann den Speck,

die angebratenen Zwiebeln und die Cornichons auf die Rouladen, wickeln und fixieren.

Den Dutch Oven aufheizen und die Champignons in etwas Ol anbraten, herausnehmen.Die Rouladen von allen Seiten in

Ol an, aus dem Topf nehmen und dann im restlichen Ol die Zwiebelwiirfel und das Tomatenmark anbraten. Wenn alles

schon angerostet ist die Rouladen auf die Zwiebel- Tomatenmark Mischung geben, mit dem Fond und ca. 100 ml

Gurkensud aufgiessen, das Lorbeerblatt dazu und alles mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Die Rinderrouladen Stroganoff Art fiir ca. 2 Stunden kocheln.

20 Minuten vor Ende der Kochzeit die Champignons und den Rest der Cornichons zu den Rouladen dazu.

Dann die Sauce je nach Geschmack abbinden. Dafiir das Mehl in etwas kaltem Fond auflsen, in die Sauce einriithren

und fiir ca. 2 Minuten durchkochen.

2 Essloffel Senf, die Saure Sahne und den Dill zu den Rouladen geben. Hierbei darf die Sauce auf
keinen Fall mehr kochen, da sonst der Senf seine Schérfe verliert und die Saure Sahne gerinnt. Zum Schluss noch

abschmecken.

1184



RINDERROULADEN AUS DEM DUTCH OVEN

6 Scheiben Rinderrouladen

ca. 400g fetten Speck gewdirfelt

2 Zwiebeln in Scheiben

12 Scheiben Schwarzwalder Schinken
3 Gewlirzgurken in Scheiben
(mittel)scharfen Senf

Salz

Pfeffer

1 Flasche trockenen Rotwein

1 Liter Brihe

Als erstes kommen die Kohlen in den Anztindkamin (AZK) um ordentlich durchzuglihen. Ich
empfehle euch ca. 15 Stiick vorzubereiten.

Der Dutch Oven will ebenfalls vorbeitet werden. Hierzu nehmt ihr den fetten Speck, schneidet die
Schwarte ab und reibt damit einmal ordentlich den DO (Dutch Oven) von innen ein.

In der Zwischenzeit kénnt ihr in Ruhe die Rouladen fillen.
Legt hierzu eine Roulade vor euch hin und bestreicht sie mit Senf, darauf legt ihr 2 Scheiben

Schwarzwalder Schinken. Dann die Zwiebeln, Gurken und Speckwiirfel drauf und zu letzt leicht
salzen und ordentlich pfeffern. Ich habe in diesem Fall die 9 Pfeffer Synphonie von Ankerkraut
verwendet. Passt nur mit dem Salz auf! Ich nehme bewusst den Schwarzwalder, da der
Rauchergeschmack schon in das Fleisch libergeht, allerdings kann er auch ziemlich salzig sein, so

dass zu viel zusatzliches Salz einfach nicht schmecken wiirde.
Wenn die Rouladen ordentlich gefiillt sind, rollt ihr sie auf und verschlief3t sie so wie es euch am

liebsten ist. Es gibt Nadeln, Klammern, Kordel und, wie in diesem Fall, Zahnstocher.
Die Kohlen sollten nun durchgegliiht sein, so dass ihr sie erstmal alle unter dem DO plaziert. Wenn

der Topf dadurch ordentlich heiss wird, lasst ihr den gewdirfelten restlichen Speck im Dopf aus.
Nun plaziert ihr die Rouladen im Dopf und bratet sie von allen Seiten scharf an.
Nun konnt ihr, wenn ihr noch Zwiebeln tiber habt, diese mit in den Dopf packen, die halbe Flasche

Rotwein und 1/2 Liter Briihe zugeben. Deckel drauf und von den Kohlen lasst ihr 5 unter dem Dopf
und packt die restlichen 10 oben drauf. Insgesamt solltet ihr die Rouladen jetzt gute 2 Stunden
schmoren lassen. Allerdings solltet ihr regelmafig mal reinschauen und sehen ob genug Fliissigkeit
drinist. Gegebenenfalls fillt ihr Rotwein und Briihe nach...

Nach ca. 2 Stunden sind die Jungs dann fertig und kdnnen rausgenommen werden. Im Idealfall
braucht ihr nun nur noch einen Purrierstab in den Dopf halten und habt eine perfekte Sauce. Sollte
sie zu dick sein, verdilinnt sie mit ein wenig Wasser, sollte sie zu diinn sein, dann kann man sie ein
wenig binden.
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Rinderschmorbraten in Rotwein - Balsamico -Sauce

2 & 1/2 kg Rinderbraten

4 Stk. Karotten (in Wiirfeln)

1 Stk. Sellerie (kleiner, in Wiirfeln)

1 Stk. Lauch (in Wiirfeln)

4 Stk. Zwiebeln (mittlere in Wiirfeln)
4 Stk. Lorbeerblitter

1 TL Pfeffer (frisch gemahlener)

1 Stk. Salbei (groRes Blatt)

2 Stk. Thymianzweige

1 Stk. Currykraut (optional)

4 Stk. Knoblauchstengel

Sauce

250 ml Balsamicoessig

500 ml Rotwein

1/2 Bech. Wildpreiselbeeren

2 Stk. Rindsbratensauce (kleine Pickchen)
4 EL Tomatenmark

1 Dutch Oven erhitzen, gerubtes Rindfleisch anbraten.

2 Gemdiisewiirfel und die Gewiirze plus Krauter anschwitzen. Tomatenmark mitrosten, dann mit Rotwein
und Balsamico abléschen.Deckel drauf, und mit ca 15 Kohlen 120 minuten fertigschmoren.

3 Die Sauce mit den Wild - Preiselbeeren und dem Saucenpulver vollenden. Wenn die Sauce zu dick sein
sollte, gibt man noch etwas Rotwein hinzu. Rindfleisch aufschneiden und mit der Sauce anrichten
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Rinderschmorbraten in Rotwein

200g Mohren
2 Lorbeerblatter

1 Zimtstange
1,5 kg Rinderschmorbraten (aus der Schulter)

1 Flasche Barolo (oder ein anderer trockener Rotwein)
Salz
10g Butter
je 700 ml Brithe und Milch
20g Butter
2 Zwiebeln

100g Staudensellerie
4 Gewirznelken
5 schwarze Pfefferkorner
einige Stangel Petersilie und Thymian
2EL Ol

Pfeffer
300g Polenta
1TL Thymianblittchen
20g Parmesankise (gerieben)

Zwiebeln abziehen. Méhren waschen, schalen. Sellerie putzen, waschen. Alles fein wiirfeln. Gewdirze in ein
verschlieBbares Gewlirzsieb geben (oder in ein Teefilter-Tiitchen fillen und mit Kiichengarn verschlief3en).

Fleisch in eine groRe Schissel legen. Gemise, Gewlrzsieb, Krauterstangel und Wein zugeben. Einen Tag zugedeckt
durchziehen lassen. Fleisch einmal wenden.

Rinderbraten aus der Marinade nehmen, mit Kiichenpapier trockentupfen. Ofen auf 160 Grad vorheizen. Fleisch im
heiken Olrundherum anbraten, salzen und pfeffern. Marinade samt Gemiise und Gewiirzen angieRen. Topf
verschlieRen und auf der zweiten Schiene von unten im Backofen 2-2 1/2 Stunden schmoren. (Um zu testen, ob das
Fleisch schon miirbe ist, Braten nach 2 Stunden mit einer Fleischgabel anstechen.)

Polenta nach Packungsanweisung mit Milch und Brithe zubereiten. Thymian in der heilRen Butter anbraten.
Thymianbutter und Kase unter die Polenta riithren. Abschmecken. Warm stellen.

Fleisch aus dem Topf nehmen, warm stellen. Gewlirzsieb und Krauterstangel aus der SoRe nehmen. SoRe piirieren, die
10 g Butter zugeben, abschmecken.
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Rinderschmorbraten

800g Rinderschmorbraten (aus der Keule, ohne Knochen)
3 Zwiebeln

1/2 EL Zucker

400 ml Rinderbriihe

Salz, schwarzer Pfeffer
1Bund Suppengriin
3EL Pflanzenol

1EL Tomatenmark

1-2 EL dunkler Saucenbinder

Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. Suppengriin waschen, putzen oder schalen. Das

Gemlise grob zerteilen. Zwiebeln abziehen und vierteln.

Ofen auf 160° vorheizen. Das Ol in einem Brater erhitzen, Fleisch darin rundherum anbraten, dabei immer wieder
wenden. Gemiise und Zwiebeln dazugeben, 2-3 Min. andlnsten. Zucker und Tomatenmark zugeben, 2 Min. anbraten.
Brihe dazugieffen und aufkochen lassen. Den Braten im heilRen Ofen (2. Schiene von unten) 1 1/2 Std. zugedeckt
schmoren.

Den Braten herausnehmen, den Sud durch ein Sieb in einen Topf gieflen. Braten wieder in den Brater legen und
zugedeckt 10 Min. im abgeschalteten Ofen ruhen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und mitdem
Saucenbinder binden.
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Rindfleisch Rendang

1,5 kg Rindfleisch in ca. 3%3 cm grof3e Stiicke geschnitten
650 ml Kokosmilch

3 Teeloffel frischen Ingwer fein gewiirfelt

3 Zwiebeln fein gewiirfelt

6 Zehen Knoblauch fein gewiirfelt

2 Stangel Zitronengras

2 griine Jalapenos fein gewiirfelt

3 rote Jalapenos fein gewiirfelt

2 Essloffel Kokosol oder Rapsol

1 gehdufter Essloffel brauner Zucker

1 gehéufter Essloffel Korianderpulver

3 Teeloffel Kreuzkiimmel

1 Teeloffel Zimt

einen Essloffel Kurkuma

1 Prise Nelkenpulver

eine Prise Cayenne-Pfeffer

1 Teeloftel Salz

Den Abrieb und den Saft einer grolen Limette
75g Kokosflocken

Aus jeweils der Hilfte des Ingwers, der Zwiebelwiirfel, dem Knoblauch, den roten und griinen Jalapenos und 4 Essloffeln der
Kokosmilch eine Currypaste herstellen.

Das Ol erhitzen und die Paste hineingeben und leicht anbraten. Nacheinander die restlichen Gemiisewiirfel und die pulvrigen
Gewlirze in den Topf und weitere drei Minuten rosten. Die restliche Kokosmilch, die Fleischwiirfel und das Zitronengras zugeben
und umriihren, das Fleisch soll ganz bedeckt sein.

Ca. 1,5 Stunden bei mittlerer Hitze schmoren. 10 Minuten vor Ende der Kochzeit die Kokosflocken, den Saft und den Abrieb der
Limette dazugeben. Je nach Konsistenz das Curry die restlichen 10 Minuten mit offenem oder geschlossen Deckel weiter kdcheln.
Die Sauce soll schon cremig sein und das Rindfleisch umschlie3en.
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Rindfleischtopf Burgunder Art

1kg Rindfleisch

100 g geraucherter Speck ( oder Katenschinken)
400 g Zwiebeln

2 Stk. Knoblauchzehen

1 Stk. Mdhre

3 EL Mehl

1 EL Tomatenmark

250 ml Trockener Rotwein (Burgunder)
500 ml Rinderbriihe

2 Stk. Lorbeerblitter

1TL Thymian

250 g frische Champignons

1 Bnd. Petersilie

1 etwas Salz und Pfeffer ( nach Geschmack)

1 Rindfleisch klein schneiden und mit dem gewiirfelten Speck im Dutch Oven mit etwas Butterschmalz
anbraten.

9 Fleisch rausnehmen und etwa die Hélfte der klein gehackten Zwiebeln, den Knoblauch und die Méhren
zusammen mit dem Tomatenmark im Dutch Oven anschwitzen.

3 Fleisch wieder hinzugeben und mit Mehl abbinden.
4  Mit Rotwein abloschen. Danach Rinderbriihe, Lorbeer und Thymian mit hinzugeben.
5 Das Ganze etwa 2,5 Stunden kocheln lassen.

6 Jetzt die Champions mit den restlichen Zwiebeln in einer Pfanne kurz anschwitzen und zusammen mit
der klein gehackten Petersilie in den Dutch Oven zugeben.

7 Das Ganze jetzt nochmal eine halbe Stunde kécheln lassen. Danach kann serviert werden
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Rindsgulasch aus dem
Dutch Oven

1&1/2kg Rindfleisch (gewiirfelt (Wadschinken, Schulter, Flank))
1 & 1/2 kg Zwiebel (gewiirfelt)
etwas Ol oder Butterschmalz
1 EL Butter

3 EL Paprikapulver (edelsiifi)
4 EL Essig

1 EL Kiimmel (gemahlen)

2 EL Majoran

11und 2 Ta. Rinderbriihe
etwas Mehl

etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Brekkies im AZK durchgliihen

2 Rindfleisch in ca. 3 cm grofRe Wiirfel schneiden.

3 Danach salzen und im Dutch Oven bei groRer Hitze (unter Verwendung des DO-AZK-APP) anbraten.
Nicht zu groffe Mengen auf einmal - lieber mehrere Portionen hintereinander. Dann das Fleisch beiseite
stellen.

4  Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden.

5 Wichtig, dass die Zwiebeln langsam gediinstet werden. Nun noch etwas Butter beifiigen und das
Paprikapulver unterriihren und sofort einen Schuss Essig reinschiitten und mit Wasser aufgieRen damit
das Paprikapulver nicht bitter wird. Man sollte so viel Wasser verwenden, dass die komplette Zwiebel -
Paprikamixtur unter Wasser ist. Mit etwas Suppe aufgieen und das Gulaschfleisch dazugeben. Dann
das Gulasch fiir mehrere Stunden leicht kécheln lassen. Zwischendurch mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und
mit gerebeltem Majoran wiirzen.

6 Wichtig ist, dass das Gulasch jetzt nicht brodelnd kocht, sondern nur langsam dahinsimmert. Je mehr
Zeit man dem Gulasch gibt, desto besser wird das Gulaschfleisch. Zwischendurch abschmecken und
nachwiirzen wenn notig.Die Kochzeit kann gerne mal 3-5 Stunden dauern, das Gulasch wird danach
eher noch besser, und auch etwa dunkler.

7 Wihrend des Kochens gegebenenfalls etwas Rindssuppe oder Wasser beimengen.
8 Eventuell noch Mehl und Wasser in einer Schiissel zusammenriihren und zum Gulasch hinzugeben,
damit wenn man mochte das es noch , dicker“ wird. Gut umriihren und noch kurz kécheln lassen. Vor

dem Servieren nochmals abschmecken und gegebenfalls noch nachwiirzen. Gutes Gelingen wiinscht
euch masi

1191



Rouladen aus dem Dutch Oven

Mentfolge Hauptgang

Kiche Dutch Oven

Portionen Vorbereitung Kochzeit
4 PERSONEN 20 MINUTEN 3 STUNDEN
Zutaten

= 1000 ¢ Rouladenfleisch

m 6 Streifen Schinken

= 6 Gewdurzgurken

2 Zwiebeln (rot)

2 Lorbeerblatter

= 400 ml Rinderfond

= 150 ml Rotwein

Anleitungen

1. Die Scheiben aus der Rinderkeule (Ober- oder Unterschale) werden mit etwas Senf bestrichen

und mit einem Streifen Schinken belegt. Klassischerweise kommen eine Gewurzgurke sowie
etwas Zwiebel mit hinein. Das Ganze wird mit Salz und Pfeffer gewlrzt und anschliel3end
eingerollt.

. Die fertig eingerollten Rouladen werden mit Bratengarn oder auch Metallpieksern fixiert. Den

Dutch Oven befeuert man mit ausreichend Unterhitze zum Anbraten der Rouladen.

. Die Rouladen werden von allen Seiten angebraten und anschlieBend mit dem Rinderfond

abgeldscht. In den Fond gibt man eine in kleine Stlcke geschnittene Zwiebel sowie zwei
Lorbeerblatter. Nun lasst man die Rouladen fur etwa drei Stunden bei reduzierter Unterhitze
schmoren.

. Nach drei Stunden sind die Rouladen weich und lassen sich mit Rotkohl und Knodeln servieren.

Dazu gibt man den Bratensud in einen kleinen Topf und kocht ihn kurz mit etwas Sol3enbinder
oder Mehlschwitze auf, um ihn zu einer Sol3e anzudicken. Wer es richtig zart mag, kann die
Rouladen auch noch langer schmoren.
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Rotweinbraten

Rotwein und Gewiirze in einem Topf aufkochen und lauwarm abkihlen lassen. Braten in eine enge Schiissel legen, mit
dem Wein tbergieRen und zugedeckt fiir 23 Std. in den Kiihlschrank stellen. 1 Std. vor dem Anbraten herausnehmen.

Backofen mit ofenfester Form auf 80° vorheizen. Fleisch aus dem Wein heben, trockentupfen, salzen und pfeffern. In
einem Bréater im Ol rundherum 7-8 Min. anbraten. In die Form setzen und 3 Std. 30 Min. im Ofen garen. Wein durch ein
Sieb zum Bratensatz gielRen, bei starker Hitze auf ein Viertel einkochen.

30 Min. vor Ende der Garzeit das Gemiise waschen, ggf. schélen, putzen und in feine Stifte (Julienne) schneiden.
Gemise im heiRen Butterschmalz 2 Min. anbraten. Reduzierten Wein und Bratensaft aus der Form dazugeben, 3 Min.
kocheln lassen, salzen und pfeffern. Braten in Scheiben schneiden, mit der Sauce servieren.
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Rotweingulasch

1kg franz, Gulaschfleisch
125 gr. durchw. Speck

4 gr. Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch

2 rote und 2 gelbe Paprika
1 Pfund Kirschtomaten

1 Wiirfel Hiihnerbriihe

% Flasche kriftigen franz. Rotwein
3 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

Salz, Pfeffer, Chilli

Zuerst wurde das Fleisch mit Zwiebeln im Dutch angebraten, danach dann die restlichen Zutaten dazugefiigt,

Deckel drauf, zwischendurch als mal kurz durchgeriihrt, nach ca 70 Minuten war das Gericht fertig.
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Rouladen

Rouladen

Karotten

2 Stk. grosse Zwiebeln

1/2 Stk. Glas Essiggurken

etwas scharfer Senf

3 1 Fleischbriihe

3 Do. Tomaten (groie Dose)

2 Stk. Lorbeerblitter

300 g Speck in Scheiben geschnitten

Rotwein

Ein Klassiker sind die sonntiglichen Rindsrouladen. Sie lassen auch prima am Abend vorher zubereiten
und auch gut einfrieren, deshalb kann man sich gleich die Miihe machen, eine grofere Zahl
vorzubereiten.

Das Gemiise kleinschneiden, es sollte in etwa die gleiche Menge Zwiebeln, Karotten und Gurken
entstehen.

Nun die Rouladen auf einer Arbeitsfliche auslegen, salzen, pfeffern und mit scharfem Senf bestreichen.
Keine Angst, die Schirfe verfliegt beim Kochen. Ist der Senf nicht scharf genug, schmeckt es hinterher
etwas fad. Auf jede Roulade etwa 2 Streifen Speck legen.

Dann das Gemiise aufstreuen und die Rouladen straff zusammenrollen und mit Zahnstochern oder
MetallspieRchen fixieren.

Was an Gemiise herausfillt, unbedingt autheben. Das kommt dann sofort in einen groRen Topf, man
gielit ebenso die passierten Tomaten hinzu und die Fleischbriihe. Die Fliissigkeit erhitzen und die
Lorbeerblitter dazugeben.

Nun in einer sehr heifen Edelstahlpfanne die Rouladen von allen Seiten anbraten. Nicht alle auf einmal
hineingeben, sonst kiihlt die Pfanne zu stark aus. Danach mit Rotwein die Reste in der Pfanne
abldschen, 16sen und gleich in den Topf geben.

Die Rouladen in die heifse Soflen legen, mit dem restlichen Wein aufgiellen und 60 Minuten lang kochen
lassen. Danach die Rouladen herausnehmen und die SoRe passieren.

Die Rouladen wieder in den Topf zuriicklegen und man kann servieren. Als Beilage eignen sich Nudeln,
Kartoffeln oder Kartoffelpiiree. Geht auch prima im Dutch Oven.
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Rouladentopf

3 Rinderrouladen aus der Oberschale
6 Scheiben durchwachsener Speck

1 Gemusezwiebel

500 g Schweinemett

250 ml Cocktail SoBRe

350 ml Sahne

Salz

Pfeffer (zum Abschmecken)

1. Rouladen und Speck in mundgerechte Stlicke schneiden.

2. Gemusezwiebeln und Gewlirzgurken klein schneiden.

3. Alle Zutaten im Dutch Oven oder Brater schichten.

4. Cocktailsauce mit Sahne vermengen und Uber das Geschichtete geben.

5. Zwei bis zweieinhalb Stunden kochen lassen und ab und an umrthren (ggf. Deckel 6ffnen)
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Saftgulasch und Aardeppelkliefd

2 kg Rinderwade (pariert)
- 2 kg Zwiebeln
3 Stk. Knoblauchzehen
500 ml Tomaten (piiriert)

200 g Creme fraiche (in etwas Wasser angeriihrt) Flillung im Teei
5 Stk. Pimentkoérner (Teiei)

2 Stk. Lorbeerblitter (Teei)

1000 ml Rinderbriihe

etwas Schweineschmalz

80 g Schweineriickenspeck (gerduchert)
4 EL Paprikapulver (edelsiif)

2 EL Paprikapulver (scharf)

etwas Pfeer (schwarz)

etwas Kiimmelpulver (nach Geschmack)
etwas Himalajasalz

1 TL Zucker (brauner)

etwas Wasser

L
- e ¥

1 Fleisch in ca. 2,5 cm grofSe Wiirfel schneiden. Zutaten firr ArdeppelklieR (ca. 15 Stick)

2 Zwiebeln grob hacken. 1 & 1/2 kg Pellkartoffeln

3 Knoblauchzehen fein hacken. gasltzk Eier

4  Schweineriickenspeck fein wiirfeln (ca. 3mm). 200 g Muskat

5 Fleisch portionsweise im Schmalz scharf anbraten, 200 g Karto elmehl

beiseite stellen. etwas Weiflbrotwiirfel (in Butter gerdstete)

6  Speck auslassen, Zwiebeln zugeben und gut briunen.

7 Gehackten Knoblauch kurz mit braten.

8 Paprikapulver edelsiik & scharf zugeben und ganz kurz mit braten.

9 Mit Rinderfond abldschen, piirierte Tomaten zugeben und alles gut vermischen.

10 Fleisch unterheben, gefiilltes Teeei in die SoRe, etwas Pfeffer, Kiimmelpulver und Himalajasalz zugeben
und alles ca. 3 Stunden kocheln lassen

11 Immer wieder etwas Wasser zugeben und einreduzieren.

12 Mit Paprikapulver, schwarzem Pfeffer, Himalajasalz und evtl. braunem Zucker abschmecken.

13 Créme fraiche untermischen und nochmals aufkochen lassen.

14 Mit gekochten Kl6Ren servieren.

15 Anleitung ArdeppelklieR: Pellkartoffeln schilen und sofort heiR durchpressen.

16 Mit einer Prise Salz, Muskat, 2 Eiern und 150 g Kartoffelmehl zu einem Teil verarbeiten.

17 KloRe formen, in welche gerostete WeiRbrotwiirfeln kommen.

18 In Kartoffelmehl wenden und in kochendes Salzwasser geben, wo wir auch Kartoffelstirke untergeriihrt

haben, aufkochen lassen und 15 Minuten ziehen lassen.
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Saftgulasch Wiener Art

2 kg Rindergulasch (vorzugsweise Beinscheibe)
2 kg Zwiebeln (geachtelt)

etwas Schweineschmalz (zum braten)

80 g Paprika (halb scharf halb sii)

4 Stk. Knoblauchzehen (zerdriickt)

2 EL Tomatenmark

100 ml Wasser (mit einem Spritzer Essig)

1 EL Majoran

1 EL Kiimmel (zerstoRen)

etwas Salz (nach Geschmack)

1 Das in Wiirfel geschnittene Fleisch anbraten und anschlieRend zur Seite stellen.

2 Die Zwiebeln achteln und mit Butterschmalz goldgelb anbraten.

3 Paprizieren: Dieser Vorgang erfordert etwas Eile. Es empfiehlt sich, das Essigwasser bereitzustellen. Das
Paprikapulver zu den Zwiebeln geben und durchriihren. Wenige Sekunden spiter mit dem Essigwasser

abloschen. Nicht zu lange warten, da das Paprikapulver sonst bitter wird.

4  AnschlieSend kommen die restlichen Zutaten und das Fleisch in den Topf und werden verriihrt. Etwa 2
1/2 Stunden bei maRiger Hitze schmoren.

5 Setup: - Zum Braten ca. 15 Kohlen unter den Dutch-Oven. - Zum Garen 6-8 Kohlen unten; 8-10 Kohlen
oben

6 Als Beilagen passen Semmelknodel, Reis oder Spatzle.
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Saftiges Rotweingulasch

1kg Rindergulasch (in gleichmiRige Wiirfel geschnitten)

2 Stk. Zwiebeln (gewiirfelt) 200
g Pilze (frische oder gefroren) 3
EL Rapsol

2 EL Tomatenmark

300 ml Rotwein (Bordeaux) 400
ml Fleischbriihe

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Gulaschwiirfel dazu geben und langsam anbraten rundherum
braunen. AnschlieSend wieder herausnehmen. Zwiebel im Topf anbraten, zwei Essloffel Tomatenmark
zugeben, ebenfalls kurz anschwitzen.

Fleisch mit dem Fleischsaft wieder in den Topf geben, Pilze zufligen, und alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Mit dem Bordeaux und der Fleischbriihe abloschen. 2 Stunden auf kleiner Flamme im Dutch-Oven
schmoren lassen.

Am Ende der Garzeit ein Essloffel Konfitiire zu geben und das Gulasch ebenfalls mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Dazu reicht man Rotkohl und Knddel: verfeinern Sie Ihren Rotkohl mit Apfelstiickchen oder
Cranberries.
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Scharfes Gulasch

etwas Pfeffer

etwas Salz

80 ml SojasoRe

1 Stk. griine Paprika

1 Stk. Rote Paprika

10 Stk. Kleine Tomaten

1kg Rinderkeule

1 Stk. gelbe Paprika

1/2 Stk. Tomatenmark (Tube )
2 EL Zwiebeln

1 EL Sambal Olek

etwas Pul biber ( nach Geschmack)
etwas Majoran

Das Fleisch putzen und in sehr kl. Wiirfel 1,5 x 1,5 schneiden . Ol in einem Gussbriter erhitzen und
Portionsweise das Fleisch darin sehr dunkel , knusprig anbraten .

In der Zwischenzeit Paprika u. Peperoni putzen , waschen und alles klein wiirfeln . Den Knobi schilen u.
zur Seite stellen . Zwiebel schilen und grob hacken . Die Tomaten waschen , Strunk entfernen und
halbieren .

Wenn man das Fleisch angebraten hat nimmt man es aus dem Bréiter und brit das Gemiise an , ist das
schon angebraten kommt das Fleisch wieder zuriick in die Pfanne erhitzt es und l6schtes mit der
ganzen Fl. Sojasauce ab und gibt Wasser dazu bis alles bedeckt ist .

Nun gebe ich das Tomatenmark hinzu riihre alles gut um wiirze mit Sambal Oelek , etwas Salz ggf.
Pfeffer und gebe mind. 3-4 EL. Majoran hinzu .

Das Gulasch so lange kochen bis das Fleisch weich ist und immer wieder riihren u. ggf. mit etwas
Wasser auffiillen , aber nicht zu diinn werden lassen .

Ist das Gulasch nun schon durchgekocht, presse Ich den Knoblauch hinzu und schmecke nochmal alles
ab
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Schmortopf Mont Ventoux aus dem Dutch Oven

2,5 kg Rinderwade

500 g Lammbhiifte

500 g Schweinenacken

300 g Bauchspeck (Wammerl)
2 Zwiebel(n)

20 Schwarze Oliven (entsteint)
20 Grine Oliven (entsteint)

10 Zehen Knoblauch

1 Bund Thymian

100 g Rosinen

im Originalrezept sind es Korinthen
750 ml Rotwein

250 ml Gemisebriihe

etwas Salz

2 EL gehackter Gruner Pfeffer

oder bunter Pfeffer
Das Fleisch und den Speck hast du am Besten schon 1 Stamperl Cognac
vom Metzger in grofte Wiirfel schneiden lassen. Falls 100 ml Sahne
nicht, hole das nach. Hacke den Knoblauch und die
Zwiebel fein. Heize den Grill an und erhitze den Dutch
Oven schon vorab.

Gib die Speckwiirfel in den Dutch Oven und brate sie unter Rithren an. So hast du schon das
Fett, um die weitere Zutaten anzubraten. Es kommen nun Zwiebel und Knoblauchwiirfel ins
Fett. Im Anschluss bratst du die Rinderwade kréaftig an. Das ubrige Fleisch

(Schwein und Lamm) hebst du fiir spater auf. Die Wade braucht einfach langer. Nun kommen
noch Rosinen / Korinthen, Oliven und der Thymian hinzu.

Losche nun alles mit Rotwein und der Gemiusebriihe ab und lasse das Fleisch 2 Stunden im
Sud ziehen. Ich hatte eine Grilltemperatur zwischen 130 und 150 Grad.

Grille nun den Schweinenacken und die Lammbhiifte kurz an. Gib sie dann in den Dutch Oven
dazu und gare den Schmortopf Mount Ventoux noch 30 Minuten fertig. Das Fleisch sollte nun
ausserst zart sein. Schmecke den Schmortopf mit Salz und griinem Pfeffer sowie Sahne und
Cognac ab. Perfekt dazu passen gebratene Pilze und Ofengemdiise.
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Schwarzbiergulasch

fur den Dutch Oven

Das Gulasch und die Champignons im Dutch Oven scharf
anbraten. Das Tomatenmark auch kurz mit anbraten und mit
dem Schwarzbier den Bratensatz abloschen. Die restlichen
Zutaten hinzufigen und den Dutch Oven mit 6 Kohlen
unten/12 Kohlen oben bestlicken.

Immer wieder mal umriihren. Nach gut 2 Stunden ist das
Gulasch fertig und muss nur noch nach Belieben, mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver abgeschmeckt werden. Die Sauce
mit Speisestarke binden, bis sie die gewlinschte Konsistenz
erreicht hat.

Zutaten fiir 8 Portionen:

1 kg

1 groRe
1 Bund
2

1

1EL

2 Liter
1

250 g
250 ml
1 Becher
1EL

Y2 TL

Y2 TL

Rindergulasch
Zwiebel(n)
Lauch
Paprikaschote(n)
Knoblauchzehe(n)
Tomatenmark
Schwarzbier
Lorbeerblatt
Champignons
Fleischbriihe
Sahne, 200 ml
Zucker

Oregano
Thymian
Speisestarke
Salz und Pfeffer

Paprikapulver
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Short Rib Stew aus dem Dutch Oven

Vorbereitung: 30 Minuten  Grillzeit: 4 Stunden  Zeitaufwand: 4 Stunden 30 Minuten
Portionen: fuir 6-8 Personen

Die Zutaten auf einem Blick

Zutaten

7509 Beef Rib

500g Kartoffeln

300g Pastinacken

300g Méhren

400ml Fond (Rind oder Gefligel)
2 Guinness Extra Stout

1 groRe Zwiebel

2 Stangen Staudenselerie

Salz

Pfeffer

Zubereitung

1. Das Fleisch vom Knochen I6sen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Knochen eignen sich anschlielend
super um einen Fond daraus zu kochen, also blof3 nicht wegwerfen. Wer mag kann die Knochen aber spater
auch mit in den Dutch Oven geben.

2. Kartoffeln, Pastinacken und Méhren in ca. 3-4cm grof3e Stiicke schneiden und die Zwiebel grob wirfeln. Den
Staudenselerie in Scheiben schneiden und ebenfalls zur Seite stellen.

3. Unter den Dutch Oven ca. 10-12 durchgegliihte Cabix-Plus oder andere Briketts legen. Sobald der Feuertopf
schon heil ist wird das Fleisch von allen Seiten kurz angebraten bis schone Rostaromen entstanden sind.
Gewdurzt wird nur mit etwas Salz & Pfeffer, das Fleisch anschlieRend aus dem Dutch Oven nehmen und zur
Seite stellen.

4. Im Fett dann das Gemuse von allen Seiten scharf anbraten, das Fleisch wieder dazugeben und mit Guinness &
Fond abléschen. Sollte der Dutch Oven noch zu heil} sein, einfach ein paar Briketts entfernen und bei niedriger
Temperatur 3-4 Stunden kocheln lassen.

5. Sobald Gemise und Fleisch schén geschmort sind, mit Salz & Pfeffer abschmecken und heil} servieren! Guten
Appetit.
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Skirt Steak Roulade

900 g Inside Skirt (ganzer Cut)

100 g bacon

100 g Champignons

100 ml Wasser

75 g  Kerrygold Cheddar gerieben
3 Frahliengszwiebeln

2 kleine rote Zwiebeln

2 EL  Kerrygold Butterschmalz

2 EL  Pit Powder BBQ-Rub

1. Da wir unsere Skirt Steak Roulade mit gluhenden Kohlen im Dutch Oven (Petromax Feuertopf ft9)
zubereitet haben, werden dafur zunachst die Briketts durchgegltht. Wir haben dafur 16 Stuck
Kokoko Eggs von McBrikett durchgegliht. Wahrend die Briketts im Anzindkamin durchglihen
bleibt etwas Zeit fur die Vorbereitungen. Die Champignons werden in dinne Scheiben, die
Frahlingszwiebeln und rote Zwiebeln in dinne Ringe geschnitten. Das Inside Skirt wird ggf. etwas
pariert von beiden Seiten mit etwas Pit Powder BBQ-Rub gewurzt. Wenn die Briketts
durchgegliht sind, werden diese unter den umgedrehten Deckel des Dutch Ovens verteilt. Der
Deckel dient nun als Pfanne, wo die Baconscheiben drin ausgelassen werden. Anschlielend wird
der ausgelassene Bacon zum Abtropfen auf ein Stick Kuchenrolle gelegt.

2.In dem dem ausgelassenen Baconfett werden jetzt die Champignonscheiben, Frihlingszwiebeln
und Zwiebelringe angeschwitzt. Wenn die Zwiebeln glasig sind, werden sie gemeinsam mit den
Champignonscheiben und den Fruhlingszwiebeln auf dem ausgebreiteten Skirt verteilt. Darauf
wird noch der krosse Bacon und der Cheddar verteilt. Nun wird das Fleisch zusammengerollt und
mit Bratenschnur zusammengebunden.

3. Im Dutch Oven Deckel wird jetzt etwas Butterschmalz erhitzt und die Roulade wird von allen
Seiten im heil3en Schmalz angebraten. Jetzt wird das Wasser in den Feuertopf gefullt, der
gusseiserne Stapelrost eingelegt und die Roulade wird darauf platziert. Das Ubrige Fett aus dem
Deckel wird vorsichtig Uber die Roulade gegossen.

4. Um die Kern- und Garraumtemperatur zu Uberwachen, haben wir den MEATER+ in die Roulade
gesteckt. Dann wird der Dutch Oven mit dem Deckel verschlossen und die 16 Briketts werden
gleichmaRig auf und unter dem Dutch Oven verteilt, so dass sich 8 Briketts unter dem Feuertopf
befinden und 8 Stuck auf dem Deckel. Der MEATER+ wird in der App auf eine Kerntemperatur
von 56°C eingestellt. Die Garraumtemperatur sollte zwischen 110-140°C betragen und die Garzeit
betragt etwa 40-50 Minuten, je nach Grol3e der Roulade. Wenn die Kerntemperatur erreicht ist,
wird die Roulade vor dem Anschnitt noch ein paar Minuten ruhen gelassen.

1204



Soljanka

1000 Gramm Fleisch , (Schulter) stark durchwachsen

2 Stick Zwiebeln , in Ringen

3 Essloffel Butterschmalz

2 Zehe Knoblauch , gehackt

2 Essloffel Tomatenmark

250 Milliliter Wildbrihe

5 Stick Tomaten

2 Stlick gelbe Paprika

2 Lorbeerblatter

2 Stuck Nelken

5 Stick Pimentkorner

0 Salz und Pfeffer

1 Essloffel Paprikapulver , edelsiB
2 Stlck Gewirzgurken , gewurfelt und etwas Gurkenwasser
1 Stick Apfel , gerieben

1 Stick Zitrone , in Scheiben

1 x Petersilie , frisch, gehackt
200 Gramm Schmand

1 x WeiRbrot , zum Servieren

1. Das Fleisch in Wirfel schneiden und in Butterschmalz bei groRBer Hitze scharf anbraten, bis es beginnt, Farbe zu nehmen. Die
Hitze reduzieren und die Zwiebelringe hinzugeben, weiter braten, bis sie glasig werden. Knoblauch und Tomatenmark hinzugeben

und kurz mitdinsten, dann alles mit Brihe abléschen. Tomaten hauten, entkernen und wirfeln, Paprika in diinne Streifen schneiden
und zusammen mit Lorbeer, Nelken und Piment hinzugeben. Alles bei mittlerer Hitze 2 Stunden abgedeckt schmoren.

2. Zuletzt mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und mit gewurfelten Gewirzgurken, einem guten Schluck Gurkenwasser
und etwas geriebenem Apfel abschmecken und mit gehackter Petersilie, je einem Klecks Schmand und einer Zitronenscheibe

anrichten, dazu WeiRbrot servieren.
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Soljanka

2 EL Butter

2 Zwiebel(n)

1 Zehe Knoblauch 1,2 L
Gemiusebrihe 50 g
Salami

100 g kalter Braten

100 g Jagdwurst

6 Salz-Dill-Gurken

und eine Kelle vom Gurkenwasser
2 Paprika

2 Lorbeerblatt

3-4 zerdriickte Pimentkorner
3 EL Tomatenmark

1 TL Zucker

etwas Salz

etwas Pfeffer

4 EL Sauerrahm

zum Garnieren

4 Scheiben WeifSbrot
zum Garnieren

1 EL Dill

zum Garnieren

4 Scheiben Zitrone
zum Garnieren

Schneide Zwiebeln, Fleisch und Wurst sowie die Gurken und die Paprika in Streifen.

Schmilz in einem grofden Topf die Butter und diinste die Zwiebeln glasig. Brate dann das
Fleisch und die Wurst kurz mit an. Misch das Tomatenmark mit dem Kochloffel drunter und
roste es kurz an. Jetzt schiittest du die Gemusebriihe zum Abldschen driber und verrihrst
alles noch einmal.

Jetzt kommen die Gurken, eine Suppenkelle vom Gurkenwasser, die Paprikastreifen und die
Gewlrze (Knoblauch, Lorbeer und zerdriickte Pimentkorner) hinzu. Du kannst auch jetzt
schon den Zucker, etwas Salz und Pfeffer in die Soljanka geben und zum Schluss nochmal
abschmecken. Denk aber bitte daran, dass im Fleisch und der Wurst schon viel Salz ist. Salze
also sparsam!

Lass deinen Eintopf nun 30 Minuten bei geschlossenem Deckel kdcheln und riithre
zwischendurch immer mal wieder um.

Schmecke die Soljanka nochmal ab. Schopfe sie in Suppenteller und garniere sie mit einer
Scheibe Weifsbrot, einem EL Sauerrahm je Portion und streue etwas Dill auf den Sauerrahm.
Die Zitrone kannst du ebenfalls dazu legen, oder wie wir ein paar Tropfen Zitronensaft ins
fertige Essen geben.
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SUSSER GULASCH IM DUTCH

—

1 Kilo Rindergulasch

5 EL braune Zucker

2,5 EL Chillipulver

3 gruine Paprikaschoten

4 Knoblauchzehen

2 EL Essig

2 Zwiebeln

2 TLSalz

2 Dosen stlckige Tomaten
1 EL Senf

2 EL Worcestershire-Sauce

Die Paprika in Stucke und die Zwiebeln in grof3e Wurfel schneiden. Das Gulasch portionsweise im Dutch
Oven anbraten. Danach alle Zutaten in den Dutch Oven geben. Beim FT6 von Petromax 6 Kohlen unter den
Dutch Oven und 12 auf den Deckel legen. Gut 3 Stunden kécheln lassen. Zwischendurch immer mal wieder
umruhren und prufen, ob noch genug Flussigkeit im Topf ist. Nach 3 Stunden sollte das Fleisch ganz zart
sein. Wenn die Sol3e noch zu flUssig ist, ein bisschen Tomatenmark einrthren.
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Szegediner Gulasch

1 kg Rindergulasch
etwas Schweineriicken (Bisschen selbst gerducherter, in Wiirfel geschnitten)
3 Stk. Zwiebeln

3 Stk. Knoblauchzehen
3 EL Tomatenmark
500 ml Rinderbriihe
etwas Sauerkraut
etwas Salz

etwas Kiimmel

etwas Paprika edelsiif3
etwas Pfeffer

etwas Chilischote

125 ml Sauerrahm

1 Die Dose Kraut 6ffnen und auf ein Sieb zum Abtropfen geben. Ob frisch oder aus der Dose, das Kraut
kurz unter Kaltwasser durchwaschen, abtropfen lassen und kraftig ausdriicken.

2 Das Fleisch abwaschen, trocknen und in mundgerechte (ca. 2,5 cm Wiirfel) Stiicke schneiden.

3 Zwiebeln und Knoblauch schéilen. Zwiebeln klein schneiden.

4  Das Fett im Dutch Oven heil werden lassen, dann das Fleisch in zwei Portionen kriftig anbraten.
5 Fleisch aus dem Topf nehmen.

6 Im verbliebenem Fett die Zwiebeln, das Geraucherte und den Knoblauch leicht anbraten. Das Kraut und
das Tomatenmark ebenfalls zugeben und leicht Farbe nehmen lassen.

7  Kiimmel zugeben, gut umriihren und mit der Fleischbriihe aufgieSen.
8 Fleisch wieder hinzufiigen und etwa 2 Stunden kocheln lassen.
9 Gegen Ende der Kochzeit den Sauerrahm zugeben.

10 Umriihren und alles abschmecken.
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Far: 4 Personen 1kg Rindfleisch (z.B. Rinderbrust, Chuck Steak)

Winter Superfood Stew 6 EL Pflanzen-Ol
3 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

1 daumengrofles Ingwerstiick

2 Karotten (geschalt und in Scheiben geschnitten

V3 Butternut-Kiirbis (entkernt, geschélt und gewiirfelt)
200 g Griinkohl

200 g Baby-Kartoffeln

2 EL Tomatenmark

11Rinderbriihe

200 ml abgeseihte Tomaten

2 EL Mehl

1 TL Kréuter der Provence

1 Lorbeerblatt

10 Stiele Petersilie zum Garnieren (oder bei Belieben Koriander)
Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Das Rindfleisch in Wiirfel schneiden (2,5 x 2,5 cm) und mit 3 Essloffel Pflanzendl in einer groflen Rithrschiissel vermengen.

Die Knoblauchzehen und den Ingwer schélen und grob hacken.

Die Mohren und den Butternut-Kiirbis schilen. Die Mohren in Scheiben schneiden (1,5 cm) und den Butternut-Kiirbis entkernen
und wiirfeln (2 x 2 cm).

Den Griinkohl und die Babykartoffeln waschen.

Den Dutch Oven ca 10 Minuten vorheizen lassen.

Die eingedlten Rindfleischstiicke in den Dutch Oven geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ca. 3-5 Minuten grillen bis sie leicht gebraunt sind. Ab und zu wenden.
Das Fleisch aus dem Dutch Oven nehmen und beiseitestellen
3 Essloffel Ol in den Dutch Oven geben und die Zwiebeln und den Knoblauch hinzufiigen

Sobald die Zwiebeln und der Knoblauch weich sind, die Rindfleischwiirfel und das Tomatenmark hinzufiigen und alles mit Mehl
bestauben.

2 - 4 Minuten kocheln lassen, dann mit einem Drittel der Rinderbriihe abloschen und kécheln lassen bis die Fliissigkeit fast
vollstindig weg ist.

Die restliche Briihe, die abgeseihten Tomaten, die Krauter der Provence und das Lorbeerblatt hinzufiigen. Anschlieflend Ingwer,
Karotten, Butternut-Kiirbis, Griinkohl und Babykartoffeln hinzufiigen. Nun auf indirekte Hitze stellen.

Den Eintopf mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt fiir ca 2 -2 1/2 Stunden kocheln lassen.

Vor dem Servieren mit etwas gehackter Petersilie bestreuen.
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Ananas Kalbfleisch Spiesse

fur den Spiel

1,5 kg Kalbsschnitzel fur den Rub

2 Stiick Ananas 20 g Oregano getrocknet

500 g Turkischen Joghurt 10% Fettanteil 20 g Basilikum getrocknet

1 Salatgurke 10 g Paprikapulver

6 Tomaten 10 g Chilipulver Scharfe nach belieben

1 Bund Petersilie
3 Limetten 12 Stuck Mais-Tortillas

. Zwei Limetten auspressen und den Saft mit dem Joghurt mischen.

. Den Rub aus den oben genannten Zutaten mischen.

. Den Rub groRzlgig auf dem Fleisch verteilen.

. Das Gemisch aus Joghurt und Limettensaft auf dem Fleisch verteilen...

....und alles mischen. Das Fleisch fur mindestens 2 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

.Von der Ananas Boden und Deckel gerade abschneiden.

. Einen Holzspield mittig durch den Boden stechen.

. Den Boden der Ananas an das Ende des Spiel3es driicken und dann das Fleisch aufspiel3en. Dabei

mit der H6he nicht Gbertreiben, sonst kippt die Ananas um. Uberbleibende Marinade aufheben.

. Ob man nun den Ananas-Deckel aufsetzt oder nicht - beides ist méglich. Bei einer groRen Ananas kann es

dazu kommen, dass der Innenraum des Grills nicht hoch genug ist und der Grill sich nicht mehr schlieRen
lasst. In diesem Fall kann es helfen, die Blatter zu kiirzen. Méglich ist es aber auch, den Ananas-Deckel
wegzulassen. In diesem Fall bekommt das obere Stlick Fleisch mehr Farbe, trocknet aber trotzdem nicht
aus. Wenn der Ananas-Deckel aufgesetzt werden soll, diesen mit einem weiteren Holzspiel3 vorbohren...

...und den Spiel3 kirzen.

. Der Ananas-Deckel lasst sich nun leicht aufsetzen.
12.

Auf dem Grill (Gas, Holzkohle, oder Smoker) nun einen indirekten Bereich einrichten und das
Deckelthermometer auf ca. 150°C einregeln.

Die Spiel3e nun in einen Brater Uberfuhren und im indirekten Bereich des Grills platzieren.

Den Deckel vom Grill fur 45 Minuten schliel3en.

Nun die restliche Marinade Uber das Fleisch verteilen.

Den Brater so weit mit Wasser fullen, dass nur der Boden der Ananas, nicht aber das Fleisch bedeckt ist.
Den Deckel des Grills wieder schlieBen und das Fleisch fur weitere 1:15 Stunden grillen/garen. Alle 30
Minuten Uberpruifen, ob Wasser in den Brater nachgegeben werden muss. Diesen nicht austrocknen
lassen.

In dieser Zeit die Gurke und die Tomaten in kleine Wurfel schneiden und die Ananas filetieren.

Dazu zunachst die Schale groRzugig herunter schneiden.

Die ggf. verbliebenen dunklen Stellen mit einem kleinen Messer entfernen.

Die Ananas in Scheiben schneiden.

Den inneren Ring mit einem spitzen Messer ausschneiden.

Wenn das Fleisch fertig ist, den Grill auf voll Leistung stellen...

...beide Seiten der Ananasscheiben scharf grillen...

...und in kleine Stlicke schneiden.

Ggf. den Ananas-Deckel und den Spield entfernen. Das Fleisch nun...

...in Tranchen schneiden...

....und mit dem Saft der Ubrigen Limette betraufeln.

Die Fleischstliicken mit der gegrillten Ananas in einem Brater mischen.

Das Fladenbrot nur kurz auf den Grill legen, sonst wird es zu trocken und zerbrdéselt. Mit Ananas, Fleisch,
Petersilie...

..und dem Gemuse fullen.

Zu einer Warp rollen und geniel3en.
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Das grol3e Beef Brisket Abenteuer

5500 g Rinderbrust fur Beef Brisket
1 Liter Cola
200 ml Whiskey
500 ml Apfelsaft
Barbecue Rub fiir Beef Brisket

Das Rind eisch mit kaltem Wasser abspulen.Vorder und Riickseite 150 g Butter

sind von einer Fettschicht bedeckt. Auf dem Foto erkennt man :

trotzdem schon den Point auf der linken Seite, die rechte Seite ist der 400 mi Kalbs- oder Rinderfond
Flat.Der ober achliche Fett mit einem Scharfen Messer entfernen. Nun Pimientos de Padron
die Fettschicht vorsichtig durchschneiden, die Flat und Point Cocktail-Tomaten
miteinander verbindet. Das Fett dabei zum gréBten Teil entfernen. .

Fast gescha t, das Flat rechts unten liegt fast frei, das meiste Fett ist 2t Starke

entfernt. An dieser Stelle kdnnte man auch stoppen und die 200 g Creme fraiche
Rinderbrust im Stlick zubereiten. Einen Schnitt weiter und Point und Pflanzendl

Flat sind getrennt. Auf ein weiteres Kirzen der Stiicke an den Seiten

habe ich verzichtet und damit gute Erfahrungen gemacht.

Nun die Cola und den Rinderfond miteinander mischen. Einen Teil der Flissigkeit auf eine Marinadenspritze ziehen.
Die Nadel von allen Seiten in das Point stechen und die Flissigkeit injizieren. Es verbleibt ein groRer Teil der
Flissigkeit, der noch gebraucht wird. Mit dem Flat in gleicher Weise verfahren.Nun das Point von beiden Seiten mit
einem Rub bestreuen, der fir Beef Brisket geeignet ist. Den Rub immer erst nach der Injektion auftragen, damit er von
der FlUssigkeit nicht abgesplilt wird. Den Rub verteilen und andriicken. Den “Flat-Teil” ebenfalls rubben. Den Smoker
auf 100-120°C einregeln.

Einen mit Wasser gefiiliter Brater auf das De ektorschild des Smokers stellen. Das Fleisch auf die eingesetzten Roste
legen und mit Temperaturfihlern ausstatten. Zu der restlichen Cola/Fond-Mischung den Whiskey und den
Apfelsaft geben.

Das Fleisch nun smoken und nach 3 Stunden das erste Mal die hergestellte Flissigkeit mit einem Mopp auf der
Rinderbrust verteilen. Die aufgetragene Flissigkeit sorgt flr ein zusatzliches Aroma in der Kruste des Beef
Brisket. Das verdunstende Wasser kihlt das Fleisch aber auch ab, verlangsamt den Garvorgang also. Deshalb sollte
man mit dem Auftragen einer Flissigkeit nicht Gbertreiben. Es reicht, das Fleisch alle 3 Stunden zu “moppen”. Bei
mir hat das Point nach 8 Stunden und das Flat nach 10 Stunden eine Kerntemperatur von 70°C erreicht. An dieser
Stelle kann der Vorgang des Rauchern abgebrochen werden. Wenn man mag, kann man nun sogar eine Pause
einlegen und mit dem nachsten Schritt ein paar Stunden spater beginnen. Das Fleisch sollte man in dieser Zeit
geschutzt lagern.

Bei dieser Gelegenheit habe ich herausgefunden, dass man die bei Grillern so beliebte KONCIS Ofenform von IKEA
auch mit zwei Rosten gleichzeitig betreiben kann. Den erste Rost dazu ach einlegen und die Fliissigkeit einflllen,
die nach dem Moppen Ubrig geblieben ist. Dann das Point au egen. Das Flat auf einen zweiten Rost legen.

Den zweite Rost nun so einsetzen, dass er nach oben steht. Auf diese Weise geben sich zwei Etagen. Beide
Fleischstiicken mit ein paar Sticken Butter belegen. Die Kabel der Temperaturfihler aus dem Brater
fUhren.

Den zweiten Brater aufsetzen und beide mit Biroklemmen verbinden. Auf diese Weise entweicht wahrend
des Garens nur wenig Dampf.Das Beef Brisket nun so lange Dampfen, bis eine Kerntemperatur von ca. 90°C erreicht
ist. Man kann sich sicher sein, dass das Fleisch perfekt ist, wenn sich die Temperaturfihler leicht aus dem Fleisch
ziehen lassen. Im Zweifelsfall lieber etwas langer warten. Auch eine Kerntemperatur von 95°C kann das richtige
Ergebnis liefern. Diese letzte Phase kann je nach Starttemperatur im Kern des Fleisches 2-3 Stunden dauern.

Bevor es nun endlich ans Aufschneiden und Geniefden geht, sollte man das Beef Brisket noch fiir 30-60 Minuten bei
50°C ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Pimientos de Padrén und die Tomaten in dem P anzendl anbraten.
Aullerdem habe ich die restliche Flussigkeit aus dem Brater Gber ein Sieb in einen Kochtopf geflllt, das Créme fraiche
untergerihrt und diese leckere Sauce mit etwas Starke gebunden.

Auf dem Foto ist ein Stiick des Points zu sehen, das noch etwas feiner schmeckt als das Flat. Gut zu erkennen auch
der intensive Rauchring.
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Beinscheibe mit
Meerrettich

Zutaten

1-2 Beinscheiben

1-2 Lorbeerbldtter

1 Zwiebel

1/ Wasser,so dass das Fleisch leicht bedeckt ist.
Frischer Meerrettich

1 Bund Suppengriin

1 Becher Sahne

Mehl zum Abbinden

Salz nach Gusto (falls tiberhaupt)

Prise Zucker

Beilage:
Kartoffeln, gern ungeschdilt

Anweisungen

Die Beinscheibe zusammen mit den Lorbeerblittern und der kleingeschnittenen Zwiebel ca 1-2 Stunden
leicht kocheln.

Das Fleisch sollte vom Knochen fallen. Dies kleinschneiden und wieder in den Topf geben.
Aus dem Wasser wird eine Briihe.

Das Suppengemiise in der Kiichenmaschine atomisieren und mit Salz versetzen und in ein Glas fiillen. Es ist
ein Konzentrat, was verschiedentlich verwendet werden kann.

Den Meerrettich schilen und ebenfalls durch die Kiichenmaschine jagen. Dabei sehr fein hacken. Vorsicht
beim Offnen des Deckels, die Wolke ist scharf und nimmt einem den Atem.

Den Becher Sahne in die Briihe geben, Meerrettich nach Gusto dazu geben. Das Suppengemiisekonzentrat
ebenso. Dies ist auch die Salzzufuhr. Man muss in der Regel nicht kiinstlich nachsalzen. Mit etwas Zucker
abrunden.

Mit Mehl binden, so dass sich eine simige Konsistenz einstellt.
Evtl. auch etwas Wasser zugeben.

Zusammen mit Salzkartoffeln servieren. Wir hatten neue Kartoffeln. Diese haben wir nur abgeschrubbelt und
dann ungeschilt gegessen.

Abwandlung:

Wir hatten auRer der Reihe noch ein wenig Rotkohl {ibrig und haben ihn dazu serviert - ungew6hnlich, geht
aber durchaus.

1212



Beinscheiben - Gulasch

Zutaten

4 Stk. Rinderbeinscheiben
etwas Pilze (frisch)

2 Stk. Zwiebeln

3 | Rinderbriihe

etwas Salz und Pfeffer
etwas Paprika

etwas Mehl

etwas Butter

etwas Sahne

Anweisungen

1 Die Beinscheiben in grofsere Stiicke schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

2 Inden erhitzten DO geben und rund herum anbraten. Fleisch entnehmen, nun die Zwiebel und die Pilze
darin anrosten. Zwiebel und Pilze aus dem DO nehmen. Zum Schluf$ die Butter in den DO, das Mehl in
der Butter anschwitzen bis es dunkel wird. Mit der Rinderbriihe auffiillen.

3  Alle Zutaten in den Topf. Ca. 2 Stunden schmurgeln lassen.

4  Die SoRe eventuell zum Schlufl noch mit Sahne verfeinern.

5 Dazu serviere ich handgeschabte, abgeschmailzte Spatzle
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Beinscheiben - Gulasch
im DO
Zutaten

4 Stk. Rinderbeinscheiben
500g (frisch)

Pilze
3 | Rinderbriihe
etwas Paprika

etwas Pfeffer
etwas Salz
etwas Mehl
etwas Butter
etwas Sahne 2
Stk. Zwiebeln

Anweisungen

1 Die Beinscheiben in groRere Stiicke schneiden.

2  Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

3 In den erhitzten Dutch Oven geben und rund herum anbraten. Fleisch entnehmen, nun die Zwiebel und
die Pilze darin anrosten. Zwiebel und Pilze aus dem DO nehmen. Zum Schluss die Butter in den Dutch
Oven, das Mehl in der Butter anschwitzen bis es dunkel wird. Mit der Rinderbriihe auffiillen. Alle

Zutaten in den Topf. Ca. 2 Stunden schmurgeln lassen.

4  Die SoRRe eventuell zum Schlufl noch mit Sahne verfeinern.
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Beinscheiben nach Art
Boeuf Bourguignon mit
Knobi-Kartopu

Zutaten

- 2x groRe Rinderbeinscheiben

- 150g kleine Schalotten

- 200g Mohren

- 100g kleine Champignons

- 100g Mehl

- Butterschmalz

- 1x EL Tomatenmark

- 400ml Rotwein; Pinot Noir (Spatburgunder)(trocken)
- 400ml Rinderbriihe

- 100g Zwiebeln

- 150g durchwachsener Speck (am Stiick)

- 1x Bouquet Garni oder im Gewlirz-Ei je 1 kleiner Stiel
Thymian, Petersilie, Rosmarin und ein Lorbeerblatt

- 2x Knoblauchzehen

. - Schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)

« Schalotten pellen. Zwiebeln pellen und wiirfeln. Mohren schélen, lings halbieren und schrig in Stiicke
schneiden. Champignons putzen. Beinscheiben mit Salz & Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden & abklopfen.

« Butterschmalz im Dutch Oven erhitzen. Schalotten, Mohren und Champignons darin ca. 5 Minuten
anbraten. Gemiise aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Noch etwas Butterschmalz in den Topf geben
und erhitzen.

 Beinscheiben darin scharf anbraten und herausnehmen. wiebeln hineingeben und anbraten. Speck
zugeben und mitbraten. Tomatenmark zugeben und kurz rosten. Knoblauch mit dem Messertlicken
zerdriicken und zugeben. Bouquet Garni und 1/3 vom Rotwein zugieRen. Den Wein fast vollstindig verkochen
lassen, dann mit dem restlichen Rotwein und der Briihe aufgie8en. Das Fleisch und den Speck wieder in den
DO und den 10“ Dutch Oven mit 16 oben und 7 unten (Heat Beads) bestiicken und ca. 2 Stunden schmoren
lassen.

« Nach ca. einer Stunde, die reduzierte Sauce mit Wasser und Wein ersetzen und weiterschmoren lassen.

» Dann die Beinscheiben, Speck und das Bouquet Garni aus der Sauce nehmen. Die Sauce mit dem Zauberstab
piirieren. Beinscheiben, Gemiise und Speck zuriick in den Topf geben. Mit Salz & Pfeffer wiirzen und
nochmals ca. % Stunde schmoren.

Zutaten & Anleitung ,,Knobi-Kartopii“:
- Die Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und in einem Topf mit Salzwasser bedecken.

- Eine Knoblauchzehe schilen, andriicken und mit einem Lorbeerblatt zu den Kartoffeln geben. Zugedeckt ca.
20 Minuten garen; abgielRen, abdidmpfen lassen und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.

- Milch und Butter nach und nach bei milder Hitze unterriihren.

- Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zum Beeuf Bourguignon servieren.
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Bistecca alla fiorentina vom HolzRohlegrill mit
griinen Bohnen (Steak Florentiner Art)

1 Stuck T-Bone Steak a 1.500 bis 2.000 Gramm
1 EL Olivendl

1 grofier Zweig Rosmarin

3 Zehen zerquetscht Knoblauch

1 Prise Salz

Meersalz grobkornig

250 Gramm Grune Bohnen

1 Prise Pfeffer

gemahlen, erst nach dem Grillen!
nach Bedarf BBQ-Sofse

....fast schon eine Stinde
nach Bedarf Krauterbutter

...fast schon eine Stinde

Nimm das Fleisch mindestens 30 Minuten vor dem Grillen, besser 60 Minuten vorher aus
dem Kuhlschrank. Die Hitze des Grills ist bei einem kalten Steak nie so wirkungsvoll und
das wars dann mit den tollen Rostaromen.

Gib etwas Ol auf das Fleisch, reibe es mit zerquetschten Knoblauchzehen ein. Salze es mit
dem Meersalz unnd lege dann oben und unten Teile des Rosmarinzweiges dazu. Zerbrich
den Zweig etwas, so entfalten sich wunderbar die tollen dtherischen Ole im Rosmarin.
Putze die Bohnen:

- Wasche sie

- schneide die holzigen Enden ab

- gib Sie in eine Schiissel mit Ol, damit sie Dir am Grill nicht gleich verbrennen

Gib als erstes die Bohnen auf den Grill. Ganz kurz bei Vollgas auf dem offenen Feuer. Dann
schnapp Dir die Grillzange und versuche Sie zur Seite zu schieben und bei indirekter Hitze
zu grillen. Nimm Dir am Besten eine Grillschale oder ein Grillkérbchen...Mir sind schon
einige in die Glut gefallen.

Nun gib das Fleisch hinzu und grille es in direkter Hitze, das heifst unmittelbar tiber
der Glut fir 4-5 Minuten auf jeder Seite.

Lass das Fleisch noch kurz ruhen und gib es dann auf vorgewarmte Teller. Eventuell fiige
noch etwas gemahlenen Pfeffer oder Butter dazu. Nach meiner Erfahrung ist das
ausreichend, es wird aber immer den einen oder anderen geben, der noch Krauterbutter
oder BBQ-Sofse dazu maochte.
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Biirgermeister Salzbraten

1. Alle Zutaten fur die Paste gut
miteinander vermischen. Das Fleisch
von uberflussigen Sehnen und Fett
befreien, nicht die obere Fettschicht.
Diese Kreuzweise (nicht in dem
Fleisch) einschneiden. Das Fleisch mit
Salz und Pfeffer wurzen und komplett
mit der Paste einreiben. In einem gut
verschlieBbaren Beutel im
Kuhlschrank uber Nacht liegen

lassen.

2. Den Grill fur indirekte Hitze (150°)
vorheizen. In eine mit Backpapier
ausgelegte Grillplatte das Meersalz
und das Fleisch (mit der Fettschicht
nach oben) geben. Die Grillplatte
indirekt auf dem Grill platzieren und
das Fleisch grillen, bis es eine

Kerntemperatur von etwa b8°erreicht
hat. Anschlief3end herausnehmen und

5 Minuten locker abgedeckt ruhen

lassen.

1 Burgermeisterstuck, ca. 1 kg
grobes Meersalz

Fur die Paste:

2 EL Dijonsenf

1 Zehen Knoblauch, fein gehackt
1 EL Rosmarin, getrocknet

1 EL Blattpetersilie, fein gehackt
2 EL Olivenol

1 TL brauner Zucker

etwas Abrieb von 1 Limette

etwas Pfeffer und Salz
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Churrasco

1.

Tipp:

Fir das Churrasco zuerst die Marinade zubereiten: Zwiebeln, Knoblauch und
Krauter fein hacken. Chilischoten entkernen und fein hacken. Alle Zutaten zu einer
Marinade verrihren.

Picanha und Lungenbraten in Streifen schneiden. Alle Fleischteile in eine
Auflaufform oder Rein legen und mit der Marinade UbergieBen. Mit Frischhaltefolie
bedecken und mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank stellen. 1 Stunde vor
dem Grillen wieder aus dem Kiihlschrank nehmen und Raumtemperatur
annehmen lassen.

Den Churrasqueira (gemauerter Grillofen mit mehreren Einschubh&hen) bzw. Grill
vorheizen. Hendlteile, Bratwirste, Schweine- und Rindfleischstreifen auf Spief3e
stecken und in den Churrasqueira einhangen. Je nach Dicke des Fleisches weiter
oben bzw. weiter unten einhdangen. Wahrend des Grillens die SpieBe 6fters
drehen.

Streng genommen wird ein brasilianisches Churrasco in einem speziellen Grillofen, dem
Churrasqueira, zubereitet. Aber Sie kdnnen auch auf einem herkdmmlichen Grill
fantastisches Churrasco zubereiten.

4 Bratwirste

4 Hendlhaxerln

8 Hendlfliigerin

1 Schweinsfischl

1 Stk. Picanha (Schwanzstiick
vom Rind)

1 Rindslungenbraten

Flr die Marinade:

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
2 Chilischoten

1 1/2 Limette (Saft)
6 Zweig(e) Petersilie
3 Zweig(e) Oregano
Pfeffer

Salz
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1.
2.

3.

Fur die Butter
1 Schalotte (etwas 30g)
1 TL Olivenadl

1/4 TL gerauchertes
Paprikapulver

Cowboysteaks

60 g weiche Butter
1 EL fein gehackte Petersilie

2 TL trockener Sherry

Die Réucherchips mind. 30 Min.wassern. 1 TL abrieb von 1 Bio-Zitrone
Den Grill fiir direkte und indirekte mittlere bis starke Fir die Steaks

Hitze (ca. 2307C) vorheizen. 2 Rib-Eye-Steaks am Knochen
Fiir die Butter Schalotten, Ol und Paprikapulver in der (etwa 900g)

Aluschale mischen. 1 Handvoll Chips auf die Glut oder

nach Herstelleranweisung in die Rducherbox des Gasgrills etwas grobes Meersalz

geben und den Grilldeckel schlief3en. Sobald Rauch
entsteht, die Schalotten in der Schale uber indirekter
mittlere Hitze bei geschlossenem Deckel in etwa 40 Min. 1/2 TL Knoblauchbutter
weich diinsten. Vom Grill nehmen und auskiihlen lassen.

Abgekiihlte Schalotten wiirfeln und mit den restlichen

Zutaten fur die Butter sowie % TL Salz und % TL Pfeffer in
einer kleinen Schiissel griindlich vermengen. Die

etwas schwarzer Pfeffer

Schissel in den Kithlschrank stellen und 10 Min. vor

dem Servieren heraus nehmen.

Die Steaks auf beiden Seiten mit Ol bestreichen und
gleichméflig mit 2 TL Salz, %4 TL Pfeffer und Knoblauch
wiirzen. Bei Raumtemperatur 30-40 Min. ruhen lassen.

_Die restlichen Chips abtropfen und tber die Holzkohle streuen

oder in die Rducherbox geben. Sobald Rauch entsteht die Steaks bei
direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 6-8
Min. grillen. Anschlieflend die Steaks iiber indirekter mittlerer
Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewiinschten Gargrad
weitergrillen, 12-14 Min. (medium rare). Vom Grill nehmen und
3-5 Min. nachziehen lassen. Mit Schalottenbutter bestreichen und
warm servieren.
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Espetada Madeirense

leckerer GrillspieB nach einfacher

madeirischer Art

Einige Tage vor dem Essen das Rindfleisch (aus der Keule,
ruhig mit etwas Fettrand) vom Schlachter besorgen und in
einem kalten Raum oder dem Gemiusefach im Kuhlschrank
lagern.

Am Grilltag das Fleisch in 3 - 4 cm gro3e Stiicke schneiden.
Die Lorbeerblatter mit der Hand in kleine Stlicke zupfen, den
Knoblauch ebenfalls zerkleinern und beides mit dem Salz
vermischen.

Nun immer etwa 4 Stlicke Rindfleisch auf einen Spiel® (wenn
vorhanden, Stdécke vom Lorbeerbaum) stecken und mit der
Hand etwas von dem Lorbeerblatt-Knoblauch-Salz-Gemenge
an das Fleisch driicken (siehe Fotos). Ol ist nicht notwendig
und verfalscht nur den Geschmack.

Den Grill kann man fiir den perfekten Geschmack mit echtem
Holz anheizen, bis dieses zur Glut runtergebrannt ist. Sobald
die Spielde auf den Grill kommen, missen sie stetig gedreht
werden.

Sobald das Rindfleisch von auf3en eine leckere Braune
bekommt, kdnnen die Spielde wieder vom Grill. Wichtig: Jetzt
die Spiel3e gegen einen festen Gegenstand klopfen, damit das
Salz und die Lorbeerblatter vom Fleisch fallen.

Danach heifdt es nur noch geniefden, Sof3en sind zu dem
Fleisch eigentlich Uberflissig. Dazu kann man z. B. selbst
gebackenes Sufkartoffelbrot reichen, in Madeira bekommt
man dies unter dem Namen "Bolo do Caco".

1 kg Rindfleisch aus der Keule

13 Lorbeerblatter
50 g Salz, grobes

5 Zehe/n Knoblauch
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[ K]
Faj ltaS 4 marinierte Hiiftsteaks a ca.200g Marinade:
1 bunter Paprika Mix, in feine Streifen 50 ml Limettensaft

geschnitten 50 ml Sojasauce

1 Gemiisezwiebel, in feine Ringe 50g brauner Zucker
geschnitten 50ml Speiseol

8 Tortillias Kreuzkiimmel

1 feste Avocado Pfeffer

Korinader 1 Chilischote fein gehackt
Zitronensaft 1 Knoblauchzehe fein gehackt
Chilischoten Tomatensalsa:

(_?heddar, gericben 250g Reife Tomaten in Wiirfelchen geschnitten
Ol 1 Schalotte in feine Wiirfel geschnitten

Pfeffer 1 Chilischote in feine Wiirfel geschnitten Koriander
Salz fein gehackt

Limetten- oder Zitronensaft
Etwas Zucker
Pfeffer und Salz

Als erstes bereitet Thr die Fleischmarinade zu, indem Thr alle Zutaten dafiir miteinander vermischt. Dann legt Thr das
Fleisch fiir ca. 2-4 Stunden darin ein.

Als nichstes bereitet ihr die restlichen Zutaten und die Salsa vor. Hier ist vorab etwas Schneidearbeit gefragt, aber die
Zubereitung geht dafiir spiter sehr schnell.

Ihr schneidet die Paprika und die Zwiebel klein. Diese werden spéter zusammen mit dem Fleisch auf der Grillplatte
gegart. Dann mariniert Ihr die Avocadostreifen mit etwas Zitronesaft, Chili, Salz und Krauter. Um die Tomatensalsa
herzustellen vermischt Ihr einfach die Zutaten und schmeckt die Salsa mit dem Pfeffer, Salz, Zucker und dem
Zitronensaft ab.

Jetzt braucht ihr nur noch das Gemiise und das Fleisch fiir die mexikanischen Fajitas zu garen. Das Fleisch lasst Thr
dabei am Stiick und gart es bis zu Eurem gewiinschten Gargrad. Wir mdgen es wie auf den Bildern medium rare. Die
Tortillias erwdrmt Ihr auch noch, schneidet dann das Fleisch in Streifen und schon koénnt Thr Euch an das
Zusammenfiigen der Fajitas machen.
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Feine Rumpsteakwiirfel
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Zubereitung:

1. Fir die Rumpsteakwiirfel das Fleisch in ca. 3 cm groBe Wirfel schneiden.
Knoblauch ausdriicken und zusammen mit dem Fleisch, Cayenne, Paprikapulver

und Ol in einer Schiissel vermengen.

2. Fleisch auf den Rosmarin spicken. Sollte der Rosmarin zu weich sein, zuerst ein
Loch mit Hilfe eines HolzspieBes stechen. In einer Grillpfanne von allen Seiten
anbraten und rosa garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Tomaten putzen, Strunk entfernen, blanchieren, Haut abziehen, vierteln,
Kerngehduse entfernen und die Zungen in Wirfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und in Wurfel schneiden. Zuerst die Zwiebel in einem Topf
mit dem Ol goldgelb anbraten und dann den Knoblauch zufiigen. Honig mit dazu
geben, kurz angehen lassen und mit dem Essig abléschen. Mit Tomatensaft
aufflllen und etwas kdcheln lassen. Chili im Mérser zerkleinern und zusammen mit

Salz + Zucker abschmecken.

2 Stk. Rumpsteak (a 200g)
16 Zweig(e) Rosmarin

8 Tomaten

100 ml Tomatensaft

2 Zehe(n) Knoblauch

1 Prise Cayennepfeffer

2 Msp. Paprikapulver

1 Zwiebel

1 TL Honig

1 Schuss WeiBweinessig 1
Chilischoten (frisch) Salz,
Pfeffer, Zucker

Ol zum Braten

Basilikum (fUr die Deko)
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Flank Steak mit argentinischer Chimichurri-Sauce

FUR DIE SAUCE:

3 grofBe Knoblauchzehen, in Sticke geschnitten 1 TL
zerstoBBene rosa Pfefferbeeren

Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel

Y2 TL Salz

Y2 TL Zucker

30 g glatte Petersilienblatter

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

80 ml Olivenaol

FUR DAS FLEISCH:
Fiur die Sauce den Knoblauch mit rosa 3 grof3e Knoblauchzehen, fein gehackt
Pfefferbeeren, Kreuzkiimmel, Salz und 2 TL Salz

Zucker im Blitzhacker fein hacken. Petersilie
und Zitronensaft zufugen und die Petersilie
grob hacken. Langsam das Ol untermixen, bis 3 EL Olivenaol
eine gleichmaBige, noch leicht stlickige Sauce
entstanden ist. Die Chimichurri-Sauce in eine
Servierschale geben und zugedeckt bei
Raumtemperatur bis zum Servieren beiseitestellen.

1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Flank Steak (aus der Rinderdiinnung/Flanke
geschnitten; 700g schwer und 2cm dick),
uberschussiges Fett entfernt

Fur das Fleisch in einer kleinen Schussel den fein gehackten Knoblauch mit Salz, Pfeffer und Olivenal
mischen. Das Steak auf beiden Seiten mit dem Knoblauchol bestreichen, dann Ol und Gewdurze ins Fleisch
massieren. Das Flank Steak vor dem Grillen bei Raumtemperatur 20-30 Minuten ruhen lassen.

Den Grill fur direkte mittlere bis starke Hitze (200-230°C) vorbereiten.

Den Grillrost mit der Birste saubern. Das Steak Uber direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem
Deckel bis zum gewtlinschten Gargrad grillen, 6-8 Minuten flr rosa/rot bzw. medium rare bei einer
Kerntemperatur von 55°C. Dabei das Steak ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 5 Minuten
nachziehen lassen.

Das Steak quer zur Faser in etwa bmm dicke Scheiben schneiden und auf einer Servierplatte oder
einzelnen Tellern anrichten. Die Chimichurri-Sauce Uber die Steakscheiben offeln und sofort servieren.

1223



Flank Steak vom Grill

Zutaten

e Flank Steak ca. 600 g
e 2 EL Olivendl

e 1 EL Meersalz

1. Das Flanksteak 30 Minuten vor dem Grillen von allen Seiten mit ein wenig Olivendl benetzen und
von beiden Seiten mit grobem Meersalz ordentlich Salzen.

2. Den Grill auf starke direkte Hitze vorbereiten. Bevor das Flanksteak auf den Grill kommt, den
Grillrost oder die Plancha gute 10 Minuten richtig aufheizen.

3. das Flanksteak von jeder Seite fur 3-4 Minuten kraftig grillen. Wichtig ist, das Fleisch wahrend
der Zubereitung nicht vom Rost hochheben. AnschlieBend in die indirekte Zone des Grills
schieben, um es auf die gewlnschte Kerntemperatur (Medium = 58 °C) zu bekommen

4. Nach dem Grillen das Flanksteak noch 2-3 Minuten ruhen lassen. Das sorgt dafur,
dass sich der Fleischsaft wieder im Fleisch verteilt und beim Anschneiden nicht sofort
austritt.
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4.8.2020 Flanksteak auf Rostbrot | Rezepte der Woche | Weber Rezepte

Flanksteak auf Rostbrot 2 Flanksteaks je 500 g
Wurzmischung

2 TL Knoblauchgranulat
1 TL grobes Meersalz

1 TL schwarzer Pfeffer,
gemahlen

Vi TL Cayenne Pfeffer

Rapsol
1. Die Zutaten fiir die Wiirzmischung vermengen. Die

Flanksteaks mit etwas Ol einreiben und mit der
Wiirzmischung mischen, 30 Minuten im Kihlschrank
marinieren lassen. 4 Fruhlingszwiebeln

120 g grune Chilischoten,
eingelegt

Y2 Bund Koriander

2 Knoblauchzehen

Salsa

250 g Eiertomaten

2. Die Eiertomaten waschen, entkernen und klein wirfeln. Die
Frithlingszwiebeln waschen, feinschneiden und die
Chilischoten klein wiirfeln. Den Knoblauch schilen und klein
wirfeln.

2 TL Rotweinessig

Y2 TL Meersalz, grob

Y4 TL Tabasco

8 Scheiben Weil3brot

3. Alle Zutaten fiir die Salsa mischen und zur Seite stellen.

4. Den Grill fur indirektes Grillen bei ca. 200°C vorbereiten.

B. Die Steaks von beiden Seiten 2-3 Minuten angrillen, danach indirekt positionieren, bis eine
Kerntemperatur von 54°C erreicht ist. Anschlieflend vom Grill nehmen und locker abgedeckt
etwa 5 Minuten ruhen lassen.

6. Die Brotscheiben wiahrend der Ruhezeit von beiden Seiten angrillen.
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Flanksteak mit Bacon Jam, Jalapenos und Cheddar

1 Flanksteak

Bacon Jam

Jalapenos

Cheddar Kése in Scheiben

eine Gewiirzmischung

BT &bkl

Ihr fangt an, indem Ihr die Jalapenos putzt und sie auf dem Grill oder in der Pfanne anrdstet.

Als nichstes plattiert Thr das Flanksteak etwas. Je nachdem wie dick Euer Flank ist, konnt Thr es auch mit einem
Schmetterlingsschnittt aufschneiden. Jetzt geht es an die Fiillung vom Flanksteak mit Bacon Jam, Jalapenos und
Cheddar. Dafiir gebt Ihr als erstes die Bacon Jam auf das Fleisch, dann den Kése und die gerdsteten Jalapenos und zum
Schluss wiirzt Ihr das Flanksteak mit der Gewiirzmischung. Im nichsten Schritt rollt Thr das Steak zu einer Rolle und
bindet es mit einer fiir Lebensmittel geeigneten Kordel portionsweise ab. Dafiir setzt Thr zuerst zwei Abbinder an die
AuBenseite des Steaks (damit es Euch beim abbinden die Fiillung nicht aus dem Flanksteak herausdriickt) und arbeitet
Euch nach innen vor. Wenn Thr das Flanksteak zusammengebunden habt schneidet Thr es so in Portionen, dass jedes
einzelne Stiick in der Mitte von einer Kordel zusammengehalten wird.

Jetzt braucht ihr die Flanklsteakr6llchen nur noch bis zu Eurem gewiinschten Gargrad zu grillen, oder zu braten. Dafiir
grillt, oder bratet Ihr es bei ca. 200 Grad von jeder Seite scharf an. Dann lasst dann die Rollchen bis zu einer
Kerntemperartur von ca. 55 Grad (medium) im Backofen oder im Grill bei indirekter Hitze gar ziehen.
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US-Flanksteak vom Black Angus Beef

1 kg  Flanksteak oder Bavette

3 Stuck Knoblauchzehen

1TL  Schwarzer Pfeffer zerstoRRen
1TL  grobes Meersalz

1 EL  brauner Zucker

5EL  Olivendl

Zunachst das Fleisch abwaschen und von Uberschissigen Sehnen und Fett befreien

Dann auf beiden Seiten ein Rautenmuster in das Fleisch schneiden, damit es die Aromen besser
aufnehmen kann. Hierbei jedoch darauf achten, das wirklich nur leicht die Oberflache
angeschnitten wird

Den Knoblauch pressen oder sehr klein schneiden und anschliel3end in eine Schiissel mit
Olivendl geben

Das Fleisch mit Salz und dem braunen Zucker von beiden Seiten einreiben und in die Schussel
mit dem Knoblauchél geben. Das Fleisch ein paar mal wenden, damit es leicht vom Ol bedeckt ist.
Pfeffer soll erst nach dem Grillen hinzugefliigt werden, da er sonst verbrennen und bitter
schmecken wurde

Das Fleisch fir mindestens eine Stunde in den Kuhlschrank stellen
Nun kann die die Zedernplanke fur etwa die gleiche Zeit gewdassert werden

Nach der Wartezeit den Grill fur die direkte Hitze vorbereiten und die Planke auflegen

Ebenfalls das Flanksteak auf den Grill bei direkter Hitze (ca. 220 Grad) auflegen (90/90/90/90).
Also nach jeweils 90 Sekunden das Fleisch um 45 Grad drehen, dann umdrehen und wieder nach
90 Sekunden um 45 Grad drehen. Dadurch entstehen moglichst viele Rostaromen.

Anschliel3end den Grill auf etwa 160 Grad bringen, die Planke in den indirekten Bereich ziehen
und umdrehen. Jetzt das Flanksteak auf die Holzplanke legen, mit einem Thermometer versehen
und bis auf etwa 54 Grad Kerntemperatur ziehen, damit die Rander des Fleisches nicht zu sehr
Ubergaren. Da das Fleisch unterschiedliche Dicken aufweist sollte das Thermometer an der
dicksten Stelle angebracht werden.

Nach Erreichen der Kerntemperatur sollte das Fleisch noch etwa 5 Minuten ruhen.

Das Fleisch in Tranchen schneiden, auf einem grof3en Teller anrichten und mit Pfeffer und Salz
wurzen. Hierbei es es WICHTIG das Fleisch gegen die Faser aufzuschneiden, das es sonst schwer
zu kauen waren. Schneidet man es richtig kann man es fast auseinander ziehen. Das Fleisch ist
sehr zart und saftig, nicht so “weich” wie Filet, aber deutlich spannender im Geschmack.
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Kachelfleischrollchen mit Bruschetta

6 grofBe Stiicke Kachelfleisch

200g braune Champignons in feine Wiirfelchen geschnitten
Olivendl

1 Hand voll gerdstete Pinienkerne

Thymian frisch gezupft

1 Hand voll Parmesan gerieben

Pfeffer

Salz

Bruschetta:

1 WeiBlbrot in Scheine geschnitten 200g
Kirschtomaten

1 Knoblauchzehe gepresst Olivenol
200g braune Champignons in Scheiben
geschnitten

1 Hand voll gerdstete Pinienkerne

1 Hand voll Parmesan gerieben
Kréuter Eurer Wahl

Pfefter

Salz

Je nachdem wie das von Euch genutzte Kachelfleisch beschaffen ist miisst Thr es vor der weiteren Verwendung
eventuell noch etwas plattieren. Wir dazu das Fleisch in einen Gefrierbeutel geben und sind dann vorsichtig mit dem
Nudelholz ein paar Mal dariiber gerollt. Dabei miisst Thr wirklich sehr vorsichtig sein sonst driickt Ihr das Fleisch zu
weit auseinander.

Als nichstes bratet Thr die Pilze zusammen mit etwas Thymian in dem Olivendl an und gebt etwas Salz dazu.

Das Kachelfleisch wiirzt Thr jetzt mit Salz und Pfeffer, darauf gebt Ihr dann etwas von den Pilzen. Dann kommen noch
die Pinienkerne und der Parmesan darauf.

Im néchsten Schritt driickt Ihr die Fiillung mit der flachen Hand etwas an und rollt das Kachelfleisch wie eine Roulade
auf. Zum fixieren des Rollchens nehmt Ihr am besten einen Zahnstocher oder Kiichengarn.

Die Kachelfleischrollchen bratet oder grillt Ihr dann fiir ca. 15 Minuten bis sie gegart sind dabei sollten sie aullen eine
schone braune Farbe bekommen. Danach salzt und pfeffert Ihr die Réllchen auch noch von auf3en.

Jetzt machen wir die Kachelfleischrollchen mit Bruschetta komplett.

Als erstes gebt Thr die Tomaten in eine feuerfeste Form und betréufelt sie mit etwas Olivendl . Das Ganze gebt Ihr jetzt
bei ca. 200 Grad solange auf den Grill oder in den Backofen bis die Tomaten weich werden und aufplatzen.

In der Zwischenzeit bratet Thr die in Scheiben geschnittenen Pilze in etwas Olivendl an und gebt ein paar Kréuter Eurer
Wabhl und Salz dazu.

Gebt die gepresste Knoblauchzehe in eine Schale mit Olivendl und lasst das Ganze ein wenig ziehen. So schnell habt
Ihr dann auch Euer Knoblauchél vorbereitet.

Die Weilibrotscheiben bepinselt Ihr dann mit dem Knoblauchdl und rdstet sie an bis sie knusprig sind. Als néchstes
belegt Ihr die Bruschetta indem Ihr das gerdstete Brot mit etwas Salz und Pfeffer bestreut. Darauf gebt Ihr die
gebratenen Champignons, dann kommen die gerdsteten Pinienkerne dariiber. Jetzt setzt Ihr noch eine der
geschmolzenen Tomaten oben drauf und betreut die Bruschetta mit dem Parmesan. Die Tomaten konnt Thr vor dem
auflegen héuten.
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gefiilllter Brustkern

jeweils 200g Karotten,

o
‘ Petersilienwurzel, Lauch und
; 2kg Brustkern Zwiebeln 5 Stingel Thymian

200g Lauch ] 400ml Weil3wein trocken
200g Pfifferlinge 400ml Kalbsfond
125g Maronen 40ml Rapssl
2 Stangel Thymian
20ml Rapsol Maronisauce:
Pfeffer 500ml Bratensud
Salz 125g Maronen
50ml Sahne

. Kiichengarn

Pfeffer, Salz

Als erstes putzt Thr den Lauch und die Pfifferlinge, schneidet sie in kleine Stiicke und diinstet beides in Ol kurz an. Kurz vor
Schluss gebt Ihr die kleingeschnittenen Maronen dazu. Die Fiillung stellt Ihr zum abkiihlen an die Seite. Jetzt wiirzt Ihr das
Fleisch auf der Innenseite mit Pfeffer und Salz. Dann verteilt Ihr die abgekiihlte Fiillung darauf. Im néchsten Schritt rollt Thr
das Brisket wie eine Roulade zusammen und verschlieft es mit Kiichengarn. Zum Schluss wiirzt Ihr den Braten noch von
auBen mit Pfeffer und Salz und legt ihn auf ein Gemiisebett. Das bereitet Ihr am besten schon vor.

Das Gemiise putzt Thr und schneidet es in grobe Stiicke. Dann rostet Ihr das Genmiise in einer feuerfesten Form oder
Kasserolle an und 16scht es mit dem Weillwein und dem Kalbsfond ab. Den Thymian gebt ihr dann einfach noch zum
Gemiisebett dazu. Jetzt wird das Brisket bei 150 Grad ca. 2 Stunden im Backofen oder auf dem Grill bis zu einer
Kerntemperatur von 93 Grad gegart. Dabei solltet Ihr den Braten ca. alle 30 Minuten mit dem Bratensud iibergieen. Vor dem
Servieren lasst [hr den Braten ca. 30 Minuten ruhen und haltet Thn dabei warm. In dieser Zeit kiimmert Ihr Euch dann um die
Beilagen und bereitet die Maronensauce zu.

Passende Beilagen sind Spétzle, Semmelknddel, Rotkohl, gebratene Pilze und eine Maronensauce:

Den entfetteten Bratensud piiriert Ihr zusammen mit den Maronen und lasst die Sauce dann bis zu Eurer gewiinschten
Konsistenz einkochen. Dann gebt Thr die Sahne dazu und schmeckt die Sauce mit Pfeffer und Salz ab.
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Gefiillter Kalbsbraten 1 Kalbsbraten (Rib Eye), ca. 1,8
kg

3 Zwiebeln

1/4 Fenchelknolle

1 Chilischote, klein geschnitten
5 Knoblauchzehen

1 Hand voll Salbeiblatter

1 Hand voll Petesilie
3 TL Rapsol
Salz, Pfeffer

Den Kalbsbraten parieren und das Gemdiise
waschen und schélen.

Zwiebeln, Fenchel und Chili in feine Wiirfel schneiden und dem Knoblauch pressen. Das
Gemiise anbraten.

Die Krauter waschen und feinhacken - einige Salbeiblétter im Ganzen beiseitelegen. Die
gehackten Krauter unter das gebratene Gemiise mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Kalbsbraten bis etwa zur Mitte aufschneiden und mit der Gemiise-Krauter-Mischung
fillen. Sodann mit Kiichengarn fixieren und in den Bratenkorb legen. Die tibrigen
Salbeibldtter zwischen Garn und Fleisch stecken.

Den Grill auf indirekte Hitze umstellen und den Bratenkorb mit dem Kalbsbraten mittig auf
dem Rost platzieren. Anschlieflend den Temperaturfiithler des iGrills in den Braten setzen
und auf eine Kerntemperatur von 57 °C einstellen. Deckel schliefSen und etwa 45 Minuten
warten, bis die gewlinschte Temperatur erreicht ist.

Kalbsbraten vom Grill nehmen und noch ca. 15 Minuten ruhen lassen.

1230



GrillspielRe Saltimbocca

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 kleine Kalbsschnitzel
Salz und Pfeffer
12 Blatter Salbei

4 Scheibe/n Parmaschinken

Die Schnitzel ganz diinn klopfen, mit Salz (sparsam) und
Pfeffer wiirzen. Je 3 Salbeiblatter auf ein Schnitzel geben. Auf
jedes Schnitzel eine Scheibe Parmaschinken geben. Die
Schnitzel fest aufrollen.

Die Schnitzelrdlichen hintereinander legen und 4
Schaschlikspiefie nebeneinander durch alle 4 Rélichen
stecken. Dann zwischen den Spiefden durchschneiden.

Bei mittlerer Hitze etwa 8 Minuten grillen.

Das schmeckt auch sehr gut mit Minutensteaks vom Schwein.
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Kalbsriicken mit Pilzsauce

1. In der Weber Pfanne - GBS die
Pfeffer- und Senfkorner bei milder
Hitze anrdsten bis sie duften. Die
Gewdlrze warm in einen Mdrser geben
und mit dem Meersalz zerstof3en.
Zum Schluss den Estragon unter
mischen. Den Kalbsriucken mit dem
Senf einreiben und mit der
Gewlrzmischung bestreuen, etwas
andrucken. In einen
luftdichtverschlossenen Beutel geben
und Uber Nacht im Kuahlschrank

marinieren.
2. Die Halfte der Champignons grob

Wiurfeln und die andere Halfte in
dinne Scheiben schneiden.

3. Alle Zutaten fir die Sauce, auf3er
Creme Fraiche und die Champignon
Scheiben in einen Topf geben und bei
milder Hitze etwa 30 Minuten kocheln
lassen bis der Sellerie weich ist. Die
Sauce mit einem Mixer fein purieren.
Die Butter in einem Topf schmelzen
und die Champignon Scheiben darin
anschwitzen. Die purierte Sauce und
die Creme Fraiche dazu geben,
aufkochen und mit Salz, Pfeffer und
Cayenne abschmecken.

1 kg Kalbsrucken, kuchenfertig
100 g Dijon-Senf

5 g schwarze Pfefferkorner

20 g Senfkorner

15 g Meersalz

5 g Estragon, gemahlen

50 g Zwiebeln, fein gewdrfelt
50 g Knollsellerie, gewurfelt

1 Knoblauchzehe, fein gewurfelt
400 g braune Champignons
100 ml Weilwein, fruchtig

400 ml Geflugelfond

100 g Creme Fraiche

1 EL Butter

Salz, Pfeffer und Cayenne

4. Den Grill vorbereiten fur indirekte
Hitze (140°C).

5. Den Kalbsrucken aus dem Beutel
nehmen und im Bratenkorb indirekt in
den Grill stellen. Das Thermometer
einstellen und den Ricken grillen bis
eine Kerntemperatur von etwa 65°C
erreicht ist. Vom Grill nehmen und
locker abgedeckt noch 5 Minuten
ruhen lassen.
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PFEFFERSTEAK MIT SPECKBOHNEN

2 Rinderfilets

100 g Tiroler Speck g.g.A. Schinkenspeck
300 g Bohnen (Fisolen)

100 g Tiroler Speck g.g.A. Bauchspeck
500 g Kartoffeln

Butter

Rotwein

Bunte Pfeffermischung

Salz, Pfeffer

1. Zuerst die Kartoffeln waschen und ca. 40 Minuten kochen. Anschlie3end schalen
und durch eine Presse driicken.

2. Bohnen waschen, putzen und in Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest kochen.
Anschlie3end abschrecken und ca. 5 Bohnen jeweils mit einer Scheibe Tiroler Speck
g.g.A. Bauchspeck umwickeln. Dann in Butter andiinsten.

3. Die gepressten Kartoffeln in einer Pfanne andriicken und in Butterschmalz auf
beiden Seiten braun braten.

4. Rinderfilets inzwischen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit jeweils zwei
Scheiben Tiroler Speck g.g.A. Schinkenspeck umwickeln (mit einer Bratenschnur
binden damit es eine schone Form ergibt). Ol in einem Bréter erhitzen und das
Fleisch von beiden Seiten scharf 3-4 Minuten anbraten. Filets mit Alufolie bedecken
und ca. 10 Minuten rasten lassen.

5. Den Bratensatz mit einem Schuss Rotwein aufgieRBen, ein Stlick Butter
unterriihren und die bunte Pfeffermischung hinzugeben. AnschlieRend das Filet aus
der Alufolie nehmen und zusammen mit den Speckbohnen und dem Kartoffelroster
servieren.
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Pikante Donauwellen vom Grill

1. Fir pikante Donauwellen vom Grill zunachst die Rindersteaks auf der
Arbeitsflache auslegen und oben diinn mit Senf bestreichen, mit grobem Pfeffer

und mit Majoran bestreuen. Die Schweineschnitzel méglichst passgenau auflegen.

2. Die Fleischpackchen mit der flachen Seite des Fleischklopfers ganz diinn klopfen
und der Lange nach in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Fir das Wirzél das
Sonnenblumendl mit Salz und Tabasco gut mit einer Gabel verquirlen.

3. Die MetallspieBe 6len und die Fleischstreifen der Lange nach wellenartig auf die
SpieBe stecken. Mit etwas Wirz6l bestreichen und im Kihlschrank ca. 30 Minuten
marinieren.

4. Fur die Sauce Sauerrahm und Joghurt glatt verriihren. Die Mayonnaise und den
Kren untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abgedeckt in den
Kuhlschrank stellen.

5. Dann den Grill anheizen. Den Grillrost heif3 werden lassen, leicht &len.
FleischspieBe auf den Rost legen und bei mittlerer Hitze 12—15 Minuten grillen,
dabei ab und zu wenden und mit Gbrigem Wirzél bestreichen. Die Donauwellen-
SpieBe auf Teller verteilen und jeweils 1 Klecks Krensauce daneben setzen.

Tipp:

Fir eine Edelversion dieser pikanten Donauwellen vom Grill kann man die
Rindersteaks durch Lammriickenfilets (Lammlachse) ersetzen und statt der
Schweineschnitzel Schweinefilet nehmen. Die Filets einfach langs in diinne Scheiben
schneiden und wie oben beschrieben zubereiten. Das zarte Fleisch aber nur leicht
klopfen, gerade so, dass die Scheiben gut zusammenhalten.

Zutaten fiir 4 Portionen:

Flir die Donauwellen:

350 g Rindersteaks
(Minutensteaks: ganz diinn, gut
abgehangen)

1 EL Senf (mittelscharf)

Pfeffer (grob gemahlen)

1 TL Majoran (getrocknet)

350 g Schweinsschnitzel (ganz
ddnn, in gleicher GréBe wie die
Rindersteaks)

5 EL Sonnenblumendl

Salz

1-2 Spritzer Tabasco

Flr die Krensauce:

200 g Sauerrahm

100 g Naturjoghurt (stichfest)
2 EL Mayonnaise

1 EL Kren (frisch gerieben)
Salz

Pfeffer

AuBerdem:

8 MetallspieBe (lang)
Ol (zum Bestreichen)
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Poor Man's Burnt Ends

P 5

1,7kg Rindernacken in zwei dicke Scheiben geschnitten
BBQ Rub Eurer Wahl

BBQ Sauce Eurer Wahl

2 Essloffel brauner Zucker

Whiskey, Apfelsaft, Bier oder Ahornsirup optional

Die Trockenmarinade:

Zuerst schneidet Thr Euren Nacken in 2 oder mehr (wenn Ihr ein gréBeres Stiick Nacken habt) dicke “Steaks” Dann
rubbt Thr diese mit einer Gewiirzmischung Eurer Wahl und lasst sie fiir ca. 12 Stunden (am besten vakuumiert) im
Kiihlschrank durchziehen.

Die Riucherphase:

Nachdem Ihr Euren Nacken fiir ca. 2 Stunden auf Zimmertemperatur kommen lassen habt, rauchert Ihr das Fleisch fiir
die Poor Man’s Burnt Ends bei 120-130 Grad auf dem Smoker, oder dem Grill (indirekte Hitze), bis Eure Steaks eine
Kerntemperatur von 75 Grad erreicht haben. Bei uns hat das ca. 2 Stunden gedauert, hingt aber stark von der Dicke

Eurer “Steaks” ab.

Dampfen:

Nehmt Eure Steaks vom Smoker, legt sie in eine Metallform und deckt diese dann mit Alufolie ab. Jetzt werden die
Steaks bei 130 Grad solange auf indirekter Hitze gedampft, bis sie eine Kerntemperatur von 90 Grad erreicht haben.
Zum ddmpfen konnt Thr etwas Fliissigkeit (Bier, Apfelsaft, Whiskey) zum Nacken dazu geben, es wird mit der Zeit aber
auch genug Fliissigkeit austreten, so dass der Nacken im eigenen Saft dimpft.

Aus Steaks werden Burnt Ends:

Sobald das Fleisch die 90 Grad Kerntemperatur erreicht hat, nehmt Ihr es aus der Metallform und schneidet es in ca.
2x2cm grofle Wiirfel. Die Fliissigkeit aus der Form hebt Thr auf. Danach gebt Ihr das Fleisch wieder in eine Metallform.
Als néchstes trennt Ihr das Fett und die Briihe voneinander und gebt es zusammen mit der verdiinnten BBQ Sauce {iber
die Poor Man’s Burnt Ends. Jetzt stellt ihr das ganze zuriick auf den Smoker, oder Grill (wieder indirekte Hitze) und
lasst die Sauce auf dem Fleisch langsam karamellisieren, indem die Fliissigkeit langsam einkocht. Thr kénnt die Burnt
Ends wihrend dieser Phase ein paar mal mit der Sauce {ibergiefen. Bei uns hat das ca. 2 Stunden gedauert. eine halbe
Stunde vor Schluss gebt Ihr die zwei Essloffel braunen Zucker iiber die Burnt Ends und mischt alles noch einmal durch.
Damit werden sie noch knuspriger. Fiir die letzten Minuten geben wir unsere Burnt Ends auf die direkte Hitze, damit sie

noch starker karamellisieren. Dieser Schritt ist optional.
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Quesadillas vom Grill und der Feuerplatte

8 stuck  Tortilla Wraps

2 Paprika

2 Scheiben Steak z.B. Flanksteak oder Entrecéte

200 g Kase z.B. Gouda, Cheddar oder Blauschimmelkase
100 g Mais aus der Dose

100 g Kidney Bohnen aus der Dose

2 Zwiebeln

1 Bund Minze frisch
Salz
Gewurzmischung fur Tex Mex-Gerichte

Die Paprika und die Zwiebeln in dinne Streifen schneiden. Den Kase ggf. raspeln oder in dinne
Scheiben schneiden. Die Minze hacken.

Das Entrecote in sehr dinne Streifen schneiden - dabei das Fett nicht entfernen. Die Plancha
oder eine Pfanne sehr heild werden lassen und die Steak-, Zwiebel- und Paprika-Streifen scharf
anbraten. Beides leicht salzen und mit der Gewurzmischung bestreuen.

Eine Zone des Grills mit direkter starker Hitze befeuern. Die Hitze reduzieren, wenn der Grillrost
heil3 geworden ist. Einen Tortilla Wrap auf den Rost legen und von der Paprika-Fleisch-Mischung
sowie Mails und Bohnen auflegen.

Den Kase zu der Fullung geben und mit einem zweiten Tortilla Wrap bedecken.

Den Quesadilla fur ca. 3 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen und dann umdrehen. Da der
inzwischen geschmolzene Kase die beiden Tortilla Wraps verklebt hat, gelingt das ganz leicht.

Die fertigen Quesadillas mit der Minze bestreuen, in Viertel schneiden und servieren.

Zubereitung auf der Feuerplatte

Die Paprika- und Zwiebelstreifen in der heil3en Zone der Feuerplatte scharf anbraten.
Die Gemusemischung mit der Tex-Mex-Gewurzmischung wirzen und leicht salzen.
Das Steak in der Nahe des Feuers scharf von beiden Seiten braten.

Das Fleisch in schmale Tranchen schneiden.

Das gare Gemuse auf einem Tortilla-Wrap verteilen.

Den Kase auf dem Wrap verteilen.

Den Mais und die Bohnen auf dem Wrap verteilen.

Die Tranchen des Steaks auf dem Tortilla-Wrap verteilen.

Einen zweiten Tortilla-Wrap auflegen und den Quesadilla fir 2 Minuten backen. Den Fladen
danach einmal umdrehen und fur weitere 2 Minten backen. Am Ende muss der Kase vollstandig
geschmolzen sein.

Die Quesadillas mit gehackter Minze bestreuen, vierteln und servieren.
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Rauchiges Roastbeef

01

02

03

04

05

06

07

08

09

Die Raucherchips mindestens 30 Min. in

Wasser einweichen.

Ingwer und Knoblauch schalen, beides grob
zerkleinern und anschlieBend im Morser zu

einer Paste verarbeiten.

Bunten Pfeffer und Piment bei schwacher
Hitze in einer Pfanne rosten, bis es duftet, zur
Knoblauch- Ingwer-Paste geben und
mittelfein zerstof3en. Chiliflocken, Meersalz

sowie Zucker beifligen und vermischen.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen, zur
Mischung im Marser geben und alles

grundlich vermengen.

Roastbeef rundherum mit der

Gewulrzmischung einreiben.
Den Grill fur indirekte Hitze 140-160° C

vorbereiten. Die Raucherchips abtropfen und
in die Raucherbox geben. Die Raucherbox auf

die Flavorizer Bars stellen (siehe Anleitung).
Das Roastbeef Uber die indirekte Hitze legen.

Einen Kerntemperaturfihler mittig ins
Fleisch stecken, den Deckel vom Grill
schlieBen und so lange grillen, bis eine

Kerntemperatur von 57° C erreicht ist.

Fdr ein kraftigeres Raucharoma konnen
eingeweichte Chips je nach Geschmack
nachgelegt werden. Das Roastbeef hin und

wieder mit dem Madeira-Wein betupfen.

2.5 kg Roastbeef

20 g Pfefferkorner, bunt, ganzb g
Piment, ganz

10 g Ingwer

10 g Knoblauch

2 g Chiliflocken, nach Geschmack
30 g Meersalz, grob

10 g brauner Zucker

80 g Butter

60 ml Madeira-Wein
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Rib

Eye Steak mit GemilisepolentaspieB

Zubereitung:

1.

5.

Tipp:

Fir das Rib Eye Steak mit GemiisepolentaspieB die zimmertemperierte Butter
mit Salz, Krautern und Kiirbiskerndl vermengen, schaumig aufschlagen, Nockerl in
gewuinschter GroBe formen und kalt stellen.

. Milch aufkochen und mit Salz wiirzen. Kirbiskernél hinzufligen, die Polenta rasch

einrGhren und eine Minute unter standigem Rlhren bei mittlerer Hitze
weiterkochen. Eine eckige Auflaufform mit Frischhaltefolie auslegen, Kerndl-
Polenta hinein fullen und glatt streichen. Auskihlen lassen bis die Masse fest ist
und in zehn gleich groBe Wurfel schneiden.

. Pfeffer, Knoblauch und Rosmarin in einem Mérser mit etwas Ol zerstampfen, dann

mit dem restlichen Ol aufgieBen und das Steak damit marinieren und mindestens
eine halbe Stunde ziehen lassen. Das Fleisch kann auch am Vortag eingelegt
werden, da kein Salz in der Marinade ist. Die Steaks erst kurz vor dem Grillen mit
Salz wiirzen. Je nach GrdBe von beiden Seiten anbraten und anschlieBend von
der Hitze nehmen und bei niedrigerer Temperatur bis zum gewiinschten Garpunkt
braten.

. Das Gemuse wirfelig schneiden (ca. 2cm) und abwechselnd das rohe Gemise

und die Kerndl-Polenta-Wurfel auf die HolzspieBe aufstecken und beidseitig
grillen.
Das Rib Eye Steak mit GemiisepolentaspieB servieren.

Das Fleisch fiir den Rib Eye Steak mit GemiisepolentaspieB ist fertig, wenn Sie mit
einem Kerntemperaturflihler 52—55 °C Kerntemperatur messen.

Zutaten fiir 2 Portionen:

Fir das Rib Eye Steak:

2 Rib Eye Steaks (mit Knochen a
ca. 300 g)

Meersalz

Pfeffer (schwarz, grob zerstoBBen)
Rosmarin (frisch)

2 Knoblauchzehen

Ol (hell)

Flr die Krduterbutter:

100 g Butter

20 ml Steirerkraft Kirbiskerndl
9.9-A

Salz

Krauter (nach Geschmack)

Flr die Polenta:

400 ml Milch

120 g Steirerkraft 1-Minuten-
Polenta (fein)

20 ml Steirerkraft Kirbiskerndl
9.9-A

Salz

Fir die SpieBe:

10 Cherry Tomaten
1 Zwiebel (rot)

1 Paprika (gelb)

1 Melanzani

5 HolzspieBchen
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_ Rinderbraten mit PilzsoRe vom Grill

"5"3*'; : Fiir die Marinade: Fiir die SoRe:

3 Zehen Knoblauch 250 g Krauterseitlinge
o 2 TL Thymian 250 g Champignons
2 7 2 TL Meersalz 1 EL Olivensl
o et e 1 TL Pfeffer 1 EL Butter
= 2 kg Hochrippe vom 1 TL Meersalz
i Rind 4 F1 (gewiirfelt) Schalotten
1 TL Knoblauch

1 TL Thymian
125 ml Weinbrand

Hacke den Knoblauch klein und vermenge alle Zutaten mit etwas 250 ml Rinder-Demi-Glace
Olivendl in einem Morser. Reibe das Fleisch damit von allen Seiten  ersatzweise Rinderfond

ein und lass es mit Frischhaltefolie bedeckt bis zu 3 Tage im 250 g Creme fraiche
Kihlschrank. Nimm es bitte 1 Stunde vor dem Grillen raus, so dass 2 EL Schnittlauch

es bei Zimmtertemperatur auf den Grill kommt. etwas Pfeffer

Glihe einen Grillkorb voll Kohlebriketts durch. Diesen bendtigst du, um das Fleisch scharf
anzubraten. Lege auferdem einen Ring aus Briketts, wie in meinem Bild (besser noch zwei Reihen
unten und eine Reihe oben) in deinen Grill und beginne mit einem Stein und einem glithenden
Brikett. Damit schaffst du es stundenlang niedrige Temperaturen zu halten.

Brate das Fleisch in direkter Hitze rundherum an. Dies nimmt schon 10 bis 20 Minuten in
Anspruch. Danach lege das Fleisch in einen Bratenkorb, oder auf den Rost, bei indirekter Hitze.
Das Fleisch ist bei einer Kerntemperatur von ca. 55 Grad schon medium. Ein digitales
Bratenthermometer ist hier super praktisch. Wenn du eine Auffangschale unter das Fleisch stellst,
kannst du den Bratensaft fiir die Sofse mitverwenden. Bereite vor Garende die Sofde zu und lass
das Fleisch etwas ruhen, bevor du es anschneidest.

Der Clou dieses Rezepts ist mit Sicherheit die Sofde. Schneide vorbereitend die Pilze in Wirfel
sowie die Schalotten und den Knoblauch sehr klein. Heize eine gusseiserne Pfanne, oder wie in
meinem Fall den Dutch-Oven fiir 10 Minuten Uber direkter Hitze vor. Vorsicht. Immer
Handschuhe tragen, damit du nicht aus Versehen mal ins Heifde langst.

Erhitze Ol und Butter im Oven. Gib Pilze und etwas Salz dazu und brate alles bei geschlossenem
Deckel fuir 5 Minuten. Riithre gelegentlich um.

Nun kommen Schalotten, Knoblauch und Thymian hinzu. Die Schalotten werden 2 bis 3 Minuten
weich gedinstet. Losche mit Weinbrand ab (auf Flammen aufpassen!!!) und gib, falls
aufgefangen den Bratensatz vom Fleisch hinzu.

Giefde nun mit Demi Glace oder Rinderfond auf und lass die Sof3e bei geschlossenem Deckel
weitere 3 Minuten auf die Halfte der Menge reduzieren. Rithre danach die Creme fraiche unter
und lass alles noch ein bisschen einkochen. Riithre dabei stets etwas um. Zum Schluss wird die
Sofse mit Schnittlauch garniert.

Schneide den Braten in diinne Scheiben und richte ihn mit der warmen Pilzsof3e an.
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Rinderfiletsteaks mit Krauterbutter und Bohnen
im Speckmantel

N Fiir das Steak

2 Stuick Rinderfilet
1 Essloffel Butterschmalz

Meersalz grobkornig Salz
nach Bedarf Kriuterbutter

Fiir die Bohnen im Speckmantel

250 Gramm Grine Bohnen
6 Scheiben Bacon
1 Essloffel Bohnenkraut

Als erstes nimmst Du die Steaks aus dem Kiuihlschrank, gibst diese auf einen Teller und streust
grobkorniges Meersalz darauf. DU kannst auch einen Schuss Olivendl, einen Rosmarinzweig
und eine zerdriickte Knoblauchzehe nehmen. Die Aromen springen wunderbar aufs Fleisch
uber. Das Salz gibt hinterher eine traumhafte Kruste.

Setz heifdes Wasser auf und gib eine gute Prise Salz dazu, sobald es kocht. Wasche und putze
in der Zwischenzeit die Bohnen und koch Sie fiir 10 MInuten. Um den Garvorgang zu
unterbrechen und die schone griine Farbe zu erhalten, schreck die Bohnen in Eiswasser ab
(Blanchieren).

Anschliefend gief3st Du das Wasser ab, streust 1 Essloffel Bohnenkraut tiber die Bohnen und
mischt gut durch.

Dann rolle die Bohnen in die Baconstreifen und fixiere Deine Biindel mit Kochnadeln.

Nun gibst Du deine Bohnen im Speckmantel in eine mit Pfanne mit erhitztem Butterschmalz
oder Butter und bratst den Bacon langsam wunderbar knusprig an.

Dein perfektes Steak erfordert kein Bratenthermometer, kein Studium, kein Sous Vide garen
(auch wenn es sehr genial ist) und auch keinen Kochkurs. Es erfordert Mut. Mut zur Hitze.
Auch wenn Du Deinen Dunstabzug auf Vollgas setzen und evtl. Liften musst. Trau Dich, Hitze
aufzubauen. Dies ist auch der Grund, warum Du das Fleisch gleich zu Anfang aus dem
Kiihlschrank genommen hast. Ein kaltes Steak wiirde die Pfanne zu stark abkiihlen und die
perfekten Rostaromen, welche durch das scharfe Anbraten entstehen verhindern.

- grofse Hitze

- idealerweise eine gusseiserne Grillpfanne

- Buterschmalz (dies vertragt die Hitze am Besten)- - zimmerwarmes Fleisch, 20 Minuten
vorher leicht gesalzen

- Kein Pfeffer, dieser wiirde verbrennen und kommt erst nachher drauf

- kein Ruhen in Alufolie wie oft propagiert - dies lasst die Kruste labbrig werden 1240


https://kochleben.de/K%C3%BCche/international/

Rinderhiifte Santa Maria

1. Pfeffer, Knoblauch, Senfkorner,
Paprika und Cayenne gut mischen
und das Fleisch damit gut wurzen.
Fleisch in einem moglichst Luftdicht
verschlossenen Beutel im

Kuhlschrank 12 Stunden marineren.
2. Den Grill fUr direkte, indirekte Hitze

(180°) vorbereiten. Die Hifte direkt
von beiden Seiten angrillen und
anschlieBend indirekt platzieren. Nach
10 Minuten eine Handvoll Chips auf
die Glut geben, diesen Vorgang nach
30 Minuten wiederholen. In der
/wischenzeit auf dem Seitenkocher
oder Herd in einem Topf das Ol

aufheizen und Zwiebel und Knoblauch
darin glasig dunsten. Restliche

Zutaten dazugeben, aufkochen lassen
und etwas reduzieren lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und in
einem Blender fein mixen.

3. Die Hufte indirekt grillen bis eine
Kerntemperatur von b7° ist.

Fur das Fleisch:
1 kg Rinderhufte, kuchenfertig

1 EL Schwarzer Pfeffer aus der
Muhle

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 TL Senfkorner, gemahlen

1 TL Paprikapulver

1 Prise Cayennepfeffer

Fur die Sauce:

1 EL Rapsol

1 rote Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
120 ml Rinderfond

4 EL Ketchup

1 EL Worchestershire- Sauce

1 EL Blattpetersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer

2 Handvoll Hickory Chips,
mindestens 2 Stunde
eingeweicht
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Rindfleisch am SpieB gebraten

Zutaten fiir 2 Portionen:

200-250 g Rindfleisch (mager)
100-120 g Frahlingszwiebel
Olivendl

1 EL Zucker

2 EL WeiBwein

2 EL Sojasauce

2 Stk. Lauchzwiebeln (groB)

3 Zehe(n) Knoblauch

1 EL Sesamkdrner (gerdstet)
2 EL Sesamdl

1. Fir das Rindfleisch am SpieB das magere Fleisch in 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden.

2. Damit sie leichter durchbraten, schneiden Sie die Fleischscheiben einige mm tief
ein und schneiden das Fleisch dann in ca. 7-8 cm lange und 2 cm breite Streifen.

3. Putzen Sie die Friihlingszwiebeln und schneiden Sie sie in ein bisschen kiirzere
Stucke als das Rindfleisch.

4. Marinieren Sie das Rindfleisch mit der GewirzsoBe und lassen Sie es einige Zeit
stehen.

5. Reihen Sie die marinierten Rindfleisch- und Zwiebelstlicke abwechselnd auf die
SpieBe und begieBen Sie die SpieBe nochmals mit der tGbrigen GewlirzsoBe.

6. Legen Sie die SpieBe in eine gedlte, heiBe Pfanne und braten Sie beide
Fleischseiten gut durch. Fertiges Rindfleisch am SpieB gebraten gleich
servieren.

Tipp:

Fur die Rindfleisch SpieBe sollte man das Fleisch immer in l&ngere Streifen schneiden
als das Gemuse, weil es beim Braten zusammenschrumpft.
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Rindfleisch Bulgogi

1. Das Fleisch in moglichst diinne Scheiben
von etwa 5 x 2 cm schneiden und GibermaBiges
Fett entfernen. 2. Die Fleischscheiben mit dem
Reiswein in einer groBen Schiissel mischen
und etwa eine Minute lang durchkneten. 3.
Anschlief3end alle weiteren Zutaten
untermischen, die Schussel zudecken und 3
bis 4 Stunden kihl stellen oder auch uber
Nacht im Kuhlschrank ziehen lassen. 4. Den
Grill fur direkte Hitze (200 °C) mit dem Korean
BBQ Einsatz vorbereiten. 5. Das marinierte
Fleisch vor dem Grillen leicht abtupfen und
nach und nach auf den Korean BBQ Einsatz
geben. Hierfiir wird kein Ol verwendet. Die
Fleischstiicke von jeder Seite etwa 1 Minute
lang grillen, je nach gewiinschtem Gar-Grad.
Verzehren des gegrillten Fleisches: - Das
Rindfleisch mit gekochtem Reis servieren. - In
Korea isst man dies gern eingewickelt in
Salatblatter (Eisbergsalat). - Ein Stiick
gebratenes Fleisch, dunngeschnittene
Scheiben roher Knoblauch und griine Peperoni
werden auf einem Salatblatt arrangiert und mit
der Hand zusammengerollt. - Vor dem Essen
dippt man das Ganze in einem wiirzigen Dipp.
Grillakademie Tipp: Fleisch im halbgefrorenem
Zustand schneiden oder vom Metzger
zuschneiden lassen.

750 g Rindfleisch (Rinderfilet
oder Roastbeef)

1 EL Reiswein, z.B. japanischen
Sake

60 ml Helle Sojasauce
2 EL Sesamol
1 EL Brauner Zucker

1 EL Sehr fein geschnittener
Knoblauch

1 Prisen Schwarzer Pfeffer

2 EL Fein geschnittene
Fruhlingszwiebel
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RindfleischspieBe mit Erdnuss-Dip

1. Fir die RindfleischspieBe zuerst die Marinade zubereiten. Dazu Chili, Koriander,
Knoblauch und Zitronengras fein hacken und mit den restlichen Zutaten gut
vermischen.

Das Rindfleisch in l&angliche Streifen schneiden, die Stlicke auf die HolzspieB3e
stecken und mehrere Stunden in der Marinade einlegen.

2. Far den Dip die Erdnussbutter mit der feingehackten Chilischote, dem Honig und
der Sojasauce verrihren. Danach mit Limettensaft abschmecken und am Schluss
die gehackten Erdniisse daruber streuen.

3. Alles in eine Schale abfillen. Das Rindfleisch auf den SpieBen in der Pfanne
scharf anbraten.

4. Die RindfleischspieBe zusammen mit dem Erdnuss-Dip auf einem Teller
anrichten und mit etwas Koriander garnieren.

Tipp:

Die RindfleischspieBe und der Erdnuss-Dip lassen sich auch gut am Vortag herrichten.

Zutaten fiir 10 Portionen:

20 SpieBe (aus Metall oder Holz)

Flr die Marinade:

10 EL Sojasauce

5 EL Oyster Sauce

1 EL Currypulver

1 Chilischoten

1/4 Bund Koriander

1 Knoblauchzehen

1 Stange(n) Zitronengras

Fir die RindfleischspieBe:

500 g Rindfleisch (zum
Kurzbraten, z.B. Filet)

Fir den Erdnuss-Dip:

10 EL Erdnussbutter

1/2 Limette (Saft)

1/2 Chilischoten

2 EL Soja

1 EL Honig

1 TL Erdniisse (gehackt)
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Roastbeef mit Rucola

50 g Rucola

30 g Dijonsenf
30 ml Sojasauce
1 kg Rostbeef

50 g Rosmarin

50 g Thymian

1. Krauter grob hacken und Senf mit
Dijonsauce mischen.

2. Roastbeef mit Marinade
einstreichen und Krauter daruber
streuen. |[dealerweise 2 - 3 Stunden
zugedeckt im Kuhlschrank

marinieren.

3. Den Grill fur indirekte Hitze (170°C)
vorbereiten.

4. Roastbeef im Bratenkorb indirekt
ca. 30 - 40 Minuten grillen bis eine
Kerntemperatur von ca. 54°C erreicht
ist.
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Roastbeef vom Grill

1,2 kg Roastbeef

3 EL Pfeffer

1-2 Zweige frischer Rosmarin
1-2 Zweige frischer Thymian
2-3 EL Dijon Senf

1-2 EL grobes Meersalz

* Zunidchst miissen wir das Fleisch ein wenig vorbereiten, bevor es mariniert werden kann. Den dicken

Fettdeckel auf der Oberseite schneiden wir mit einem scharfen Messer ab, schmeifden ihn aber nicht weg.

- Dann Thymian und Rosmarin von den Asten zupfen und hacken. Die Kriuter zusammen mit dem Senf und der
Pfeffer Symphonie auf das Fleisch geben und gut verreiben. Danach den Fettdeckel wieder auf das Fleisch legen und

mit Frischhaltefolie umwickelt fiir 3-4 Stunden in den Kiihlschrank legen.

- Gut eine Stunde bevor das Roastbeef auf den Grill kommt, sollte es aus der Kithlung genommen werden damit es auf
Temperatur kommt. Den Grill schon mal auf 100-110 Grad indirektes Grillen vorheizen. Dann wird das Fleisch aus
der Folie genommen, der Fettdeckel noch mal abgehoben, etwas grobes Salz auf dem Fleisch verteilt, Fettdeckel
wieder drauf, Grillthermometer einstechen und ab auf die indirekte Flache des Grills. Jetzt ist warten angesagt, denn
durch die geringe Temperatur gart das Fleisch nur sehr langsam, bleibt dafiir aber super saftig und zart. Nach 45

Minuten nehmen wir den Fettdeckel vom Roastbeef und schlieflen den Grill wieder.

- Sobald das Thermometer 54 Grad anzeigt, dreht man die Brenner auf volle Hitze bzw. schiebt die Glut direkt unter
das Fleisch um es noch einmal fiir 3 Minuten scharf zu grillen. So bekommt man am Ende noch eine schone Kruste
auf den Braten. Zum Schluss sollte das Roastbeef eine Kerntemperatur von 56 Grad haben, dann ist es schon rosa und

fertig.
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Saltimbocca-SpieBe

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Kalbsschnitzel
8 Scheibe(n) Prosciutto (oder
Vulcano-Schinken; sehr diinn
geschnitten)
20 Blatt Salbei
Salz
Pfeffer (frisch gemahlen)
Olivenol
1. Fur die Saltimbocca-SpieBe die Kalbsschnitzel auf eine Arbeitsflache legen und SpieBe (aus Metall oder Holz)
mit Klarsichtfolie bedecken. Zart klopfen. Die Schnitzel mit Schinkenblattern
belegen, die Salbeiblatter darauf verteilen. Der Ladnge nach aufrollen. Mit einem
scharfen Messer die Rolle in ca. zentimeterdicke Scheiben schneiden. Diese
kleinen Rélichen so auf die SpieBe stecken, dass sie ihre Form behalten. Mit
Olivenél bepinseln.
2. Die Saltimbocca-SpieBe auf dem heiBen Grill auf beiden Seiten jeweils 5 Minuten
grillen.

Tipp:

Fir das Saltimbocca-SpieBe-Rezept kdnnen Sie anstelle des Kalbfleischs auch
Hihnerschnitzel oder Putenschnitzel verwenden.
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Scharfer thailandischer Rindfleischsalat

250 g Rumpsteak

2 EL Erdnussdl

2 kleine Salatgurke

10 Kirschtomaten

1 rote oder weile Zwiebel

3 Schalotten

2 Frihlingszwiebeln

2-3 Limetten (ergibt ca. 8 EL Limettensaft)

2-3 EL Palmzucker, ersatzweise brauner Zucker
3-4 EL FischsofBe

2 Knoblauchzehen

2 rote Chilischoten

2 Stangel Koriander

und Fettrander vom Rumpsteak abschneiden. In 5 _ g Blatter Minze

einer Grillpfanne das Ol stark erhitzen und das 1 EL Sesamdl

6-8 Blatter Eisbergsalat, Pflicksalat o.a.

2 EL roher Reis

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Sehnen

Fleisch auf beiden Seiten 2 Minuten scharf
anbraten, dann die Pfanne mit Alufolie
abdecken und fir ca. 30 Minuten in den
Backofen stellen.

Derweil kann man sich der Vorbereitung der Ubrigen Zutaten widmen.

Den Salat waschen und gut trocken schleudern. Die Gurke schalen, halbieren, die Kerne mit
einem Loffel herauskratzen und in dinne Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen und
halbieren. Zwiebeln und Schalotten schalen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Die
Frihlingszwiebeln putzen und bis zum Grinen in 2 cm lange Stlicke schneiden. Den Knoblauch
und die Chilis sehr fein hacken - je nach Scharfetoleranz mit oder ohne Kerne (letzteres macht
den Salat dann wirklich thailédndisch scharf, ist also nichts flir ungetbte Asien-Food-Esser ;-)).
Fur das Dressing die Limetten auspressen, 3 EL FischsoBe und 2 EL Palmzucker (oder braunen
Zucker) dazugeben und gut durchrihren bis sich der Zucker aufgeldst hat. Sesamdl, Knoblauch-
und Chiliwirfelchen dazugeben und mit FischsoBe und Zucker abschmecken. Das Dressing soll
salzig-siiB schmecken mit einer frischen Sdure und deutlichem Limettengeschmack. Eher sollte
es zu slB als zu sauer sein, ggf. noch etwas Zucker zugeben.

Den rohen Reis in einem Md&rser grob zerstoBen und anschlieBend in einer kleinen Pfanne ohne
Ol résten, bis goldbraun wird. Sofort vom Feuer nehmen und in eine kleine Schiissel geben.

Koriander und Minze waschen, gut trockenschitteln und die Blatter fein hacken. Vom Koriander
nehme ich gerne auch ein paar dinne Stiele dazu und daflr etwas weniger von den Blattchen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und dann quer zur Faser in Scheiben von
ca. 2 mm Dicke schneiden. Mit dem vorbereiteten Gemiise, dem gerdsteten Reis und der Halfte
des Dressings mischen. Eine Platte oder Teller mit den Salatblattern belegen und den Salat
darauf geben. Das restliche Dressing darliiber geben und mit den gehackten Krautern bestreuen.
Sofort noch lauwarm servieren.
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Schaschlik

Zutaten fiir 4 Portionen:

150 g Schweinefleisch
150 g Rindfleisch

150 g Nierchen

150 g Leber

150 g Dorrfleisch
(durchwachsender Speck)
2 Zwiebel (mittel)

2 Paprika

2ELOI

Zitronensaft

1/2 TL Zucker

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

©

Tipp:

. Fleisch abspllen, abtrocknen und in ca. 1 cm groBe Scheiben schneiden.

0|, Salz, Pfeffer, Saft einer Zitrone und Zucker mixen. Das Fleisch ca. 1 Stunde
darin marinieren.

. Nieren und Leber abspilen, reinigen, abtrocknen und in dhnliche Stiicke

schneiden. 1 Stunde wéssern.

. Zwiebeln abschalen und in 1 cm groBe Scheiben schneiden. Paprika abspllen,

entkernen und in vergleichbare Stlicke schneiden.

. Ddrrfleisch in ahnliche Scheiben schneiden.
. Abwechselnd Nieren, Fleisch, Leber, Dirrfleisch, Zwiebel und Paprika auf

SchaschlikspieBe stecken. Mit etwas Ol bestreichen.

. Olin einer Bratpfanne erhitzen und die SpieBe kurz anbraten. 15-20 Minuten bei

in etwa 160 °C im Backrohr fertig braten.
Die SpieB3e servieren.

Die SpieBe kénnen nach Belieben mit anderen Zutaten variiert werden.
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4 Ochsenbacken a ca.500g
BBQ Gewiirzmischung
Réauchermaterial

1 Liter Rinderfond

Meerrettich frisch, oder aus dem Glas

Rinderfond

Mehl Kartoffeln

Butter Karotten

Milch Rinderfond
Pfeffer/ Salz Frische Petersilie

'*'.MN

Als erste pariert Thr das Fleisch, so dass es frei von Hauten und Faszien ist. Die Ochsenbacken reibt ihr dann mit der

Gewiirzmischung Eurer Wahl ein.
Jetzt smoked Thr das Fleisch fiir ca. 3 Stunden bei 110-120 Grad mit dem Raucherholz Eurer Wahl.

Nach der ersten Phase gebt Thr die Ochsenbacken in eine feuerfeste Form und begief3t sie mit dem Rinderfond, so dass
sie mindestens zur Hélfte damit bedeckt sind. Dann verschlie8t Ihr die Form. Das Fleisch lasst Ihr jetzt eine Stunde in
der Briithe auf dem Grill bei 110-120 Grad ziehen. Dann wendet Ihr das Fleisch in der Form und lasst es noch einmal
eine Stunde in der Brithe auf dem Grill ziehen. Nach den beiden Stunden sollte das Fleisch schon einigermafen
eindriicken lassen, sprich nicht mehr so fest sein. Wenn das nicht der Fall ist dann verlidngert die Dampfphase noch um

ca. eine Stunde.

In der letzten Phase schlagt ihr die Ochsenbéackchen in Butcher Paper oder Backpapier ein und legt sie bei ca. 110-120
Grad fiir eine Stunde zuriick auf den Grill. Den Rinderfond gief3t Ihr durch ein Sieb ab und fangt ihn in einer Schiissel
auf. Das Fleisch packt ihr nach der Stunde aus und lasst es bei 60-80 Grad auf dem Grill weiter ruhen.

Wihrend das Fleisch ruht konnt Ihr die Bouillon Kartoffeln und die Meerrettich Sauce zubereiten. Dafiir schélt Thr die
Kartoffeln und die Karotten und schneidet sie in Stiicke und gebt sie in einen Topf. Dann tibergiefit Ihr das Gemiise mit

dem abgesiebten Rinderfond und gart es darin.

Aus der Butter und dem Mehl stellt Thr eine helle Einbrenn her. Diese gieit Ihr mit der kalten Milch und dem kalten
Fond bis zur gewlinschten Konsistenz auf. Die Sauce féngt an einzudicken wenn sie kocht und sie sollte fiir mindestes
eine Minute kochen. Jetzt schmeckt Ihr die Sauce noch mit Pfeffer und Salz ab und gebt ganz zum Schluss, wenn die

Sauce nicht mehr kocht, den Meerrettich nach eurem Geschmack dazu.

Jetzt konnt Thr die richtig zarten Smoked Ochsenbacken zusammen mit den Bouillon Kartoffeln und der

Meerrettichsauce genief3en.

1250



Steak & Tomaten Spiesse

01

02

03

04

05

06

Das Fruchtfleisch der Avocado auslosen. Die
Gurke schalen und grob wtrfeln. Avocado,
Gurke, Schmand, Frihlingszwiebeln, Dill und
Limettensaft im Mixer glatt purieren. Nach
Geschmack Chilisauce und Salz
untermischen. Die Sauce in eine Schussel
geben und bis zum Servieren abgedeckt in
den Kihlschrank stellen. Vor dem Servieren

Raumtemperatur annehmen lassen.

Metall-, Holz- oder Bambusspiel3e
bereitlegen. Holz- oder Bambusspief3e mind.
30 Minuten in Wasser einweichen.
Den Grill fur mittlere direkte Hitze

180°-230°C vorbereiten.

FUR DIE SAUCE
1 Avocado
1 Stlck Salatgurke (5 cm)
4 EL Schmand
1 Fruhlingszwiebel, geschnitten
4 EL frisch gehackter Dill
Saft von einer Limette
Vs Teeloffel Chilisauce
Meersalz
FUR DIE GEWURZMISCHUNG
1 TL fein gehackter Knoblauch

je 1 TL Senf- und reines
Chilipulver

je V2 TL Paprikapulver,
gemahlener Koriander,
gemahlener Kreuzkummel und
grobes Meersalz

1 kg Huftsteak (amerikanisches
Pin-Bone- Steak, 3 cm dick),
ohne uberschussiges Fett, in 3
cm grof3e Wirfel geschnitten

24 Cocktailtomaten,
Ol

In einer Schissel die Zutaten fur die Gewlrzmischung vermengen. Die Fleischwiirfel dazugeben und

durchmischen, bis sie gleichmafig mit den Gewirzen bedeckt sind. Abwechselnd mit den Tomaten auf

die SpieBe stecken. Fleisch und Tomaten rundherum diinn mit Ol bestreichen.

Den Grillrost mit der Birste reinigen. Bei geschlossenem Deckel die Spief3e tber direkter, mittlerer

Hitze grillen, bis die gewlinschte Garstufe erreicht ist, d.h. etwa 8 Minuten fir medium rare. Dabei die

Spief3e gelegentlich wenden. Vom Grill nehmen.

Die Spief3e warm mit der Sauce servieren.
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Steak mit Kiirbiskernkruste

4 Steaks

100 g Kiirbiskerne
80g Toast

100g Butter

Salz

Pfeffer

50g Parmesan

10g glatte Petersilie

Als erstes holt Thr das Steak aus dem Kiihlschrank und lasst es etwa 30 Minuten Raumtemperatur annehmen. In dieser
Zeit bereitet Thr die Masse fiir die Kruste zu.

Dafiir rostet Thr die Kiirbiskerne ohne Fett kurz an und lasst sie abkiihlen. Dann gebt ihr alle Zutaten fir die Kruste
zusammen in einen Mixer und stellt eine kompakte Masse her. Die Masse sollte bis zur Weiterverwendung ca. 30
Minuten im Kiihlschrank stehen.

Jetzt gebt ihr etwas Salz auf das Steak und bratet es von beiden Seiten kurz an. Dann gebt Ihr die Kiirbiskernmasse auf
das Steak und gratiniert es damit.

Das Steak mit Kiirbiskernkruste lasst Thr jetzt bis zu Eurem gewiinschten Gargrad ziehen. Unser Rinderhiiftsteak war
bei 55 Grad perfekt. Der Gargrad hiangt natiirlich stark davon ab welches Fleisch Ihr nutzt.
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Steak mit Ziegenkise

-_— =

IN DER KUCHE:

01

02

03

4 Filet- oder Rib-Eye-Steaks, je
200 g —ca. 2 cm dick

Salz

Pfeffer

400 g Kirschtomaten
o]l

12 Zweige Thymian

= 4'

-

4 Stuck Ziegenkase

Die Steaks auf beiden Seiten salzen und

pfeffern.

Die Kirschtomaten waschen, in etwas Ol
wenden und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Thymian waschen und die Blatter
abzupfen. Die Blatter etwas kleiner hacken.

AM GRILL:

01

02

03

04

Den Grill auf ca. 225 °C bei direkter Hitze vorheizen. Fir einen Holzkohlegrill benotigen Sie ungefahr
einen halben Anzindkamin mit angezindeten Weber Briketts.

Die Steaks Uber direkter Hitze grillen. Nach 3 Minuten wenden und ein Stlick Ziegenkase auf jedes
Steak legen. AnschlieBend mit Thymian bestreuen und weitere 3 Minuten garen. Die Steaks sind fertig,
wenn sie im Inneren 58 °C erreicht haben (medium rare).

Etwa 1 Minute, bevor die Steaks vom Grill genommen werden, die Kirschtomaten auf den Rost legen.

Einige Minuten lang gut durchwarmen.

Die Steaks und Tomaten vom Grill nehmen. Das Fleisch vor dem Servieren etwa 5 Minuten ruhen

lassen.
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Surf and Turf mit dem Sierra Cut

Vorbereitung: 60 Minuten  Grillzeit: 15 Minuten  Zeitaufwand: 1 Stunde 15 Minuten
Portionen: fir 2 Personen

Die Zutaten auf einem Blick

Zutaten

300g Sierra Cut

400g Riesengarnelen
4-5 Salbeiblatter

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone
Steakpfeffer Hamburg
Fleur de Sel Krauter
Gutes Olivendl

Zubereitung

1. Die Garnelen in der Mitte zur Halfte einschneiden und zur Seite legen. In eine geeignete Schale (z.B. von IKEA

die Konics) den Saft der Zitrone geben und anschlieend mit dem Olivendl auffiillen, so dass der Boden
komplett bedeckt ist. Die Knoblauchzehen in diinne Scheiben schneiden und zusammen mit den Salbeiblattern
in die Schale geben. Die Garnelen mit der Fleischseite in die Schale geben, groRziigig mit Salz und Pfeffer
wirzen und in den Kihlschrank stellen.

. Nach ca. 30-45 Minuten werden die Garnelen samt Marinade in die gusseiserne Pfanne gegeben. Dabei

daraufachten, dass die Garnelen auf der Schalenseite liegen. Den OFB fur einige Minuten aufheizen lassen und
die Pfanne anstelle der Fettfangschale in den Girill stellen. Nach ein paar Minuten die Garnelen wenden und die
Pfanne zurlick in den OFB stellen.

. Das Sierra Cut Steak wird nun im Over-Fired Broiler fiir 1-2 Minuten von beiden Seiten gegrillt. AnschlieRend

den OFB auf die kleinste Stufe stellen und das Steak fur weitere 5 Minuten ziehen lassen, bis eine gewiinschte
Kerntemperatur von ca. 54 Grad erreicht wurde. Wahrend das Steak gegrillt wird, bleibt die Pfanne mit den
Garnelen einfach im OFB. Das Steak nach kurzer Ruhephase quer zur Faser anscheiden und zusammen mit
den Garnelen servieren.
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Vietnamesischer Skirt-Steak-Salat

Die Zutaten fiir das Dressing in einer Kiichenmaschine
etwa 30 Sekunden lang zu einer glatten Mischung
verarbeiten.

Von dem Dressing 120 ml in eine grofle Auflaufform
gieflen, in der spéter die Steakstiicke nebeneinander Platz
haben. Die Marinadezutaten hinzufligen und alles
griindlich verriihren, bis sich der Zucker aufgelést hat.
Das restliche Dressing bis zum Servieren beiseitestellen.

Das Steak quer in gleich grof3e breite Stiicke schneiden, die
sich spiter auf dem Grill leicht wenden lassen. Die Stiicke
in der Marinade wenden, bis sie gleichmaf3ig iiberzogen
sind. Anschliefend zugedeckt im Kihlschrank 2-4
Stunden marinieren.

Die Reisnudeln nach Packungsangabe in warmem Wasser
einweichen. Abgieflen, gut abtropfen lassen und in eine
weite Servierschiissel geben. Etwas von dem restlichen
Dressing driiber traufeln und durchmischen. Gurke,
Karotte, Frithlingszwiebeln und Sojasprossen untermengen
und dabei so viel Dressing hinzufiigen, dass alle Zutaten
fein mit Dressing tiberzogen sind.

Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290°C) vorbereiten.
Den Grillrost mit der Biirste saubern. Die Steakstiicke aus
der Marinade nehmen und iiber der Form abtropfen lassen.
Uber direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 4-6
Minuten grillen, bis das Fleisch rosa/rot (medium rare) ist.

700g Skirt-Steak (aus dem Rinderzwerchfell geschnitten), gut 1 cm dick,
tiberschiissiges Fett entfernt

FUR DAS DRESSING:

3 Frithlingszwiebeln, nur die weifen und hellgriinen Teile grob gehackt
160 ml Sojasauce

fein abgeriebene Schale von 2 Bio-Limetten

4 EL frisch gepresster Limettensaft (von 2 oder 3 Limetten)

1 Stiick Ingwer (etwa 5 cm), geschalt und grob gehackt

4 Knoblauchzehen, angedriickt

2 EL asiatische Fischsauce

2 EL gerostetes Sesamol

FUR DIE MARINADE:
4 EL Raps- und Erdnuss6l

2 EL Rohrohrzucker
FUR DEN SALAT:

120-180 g Reisnudeln (Reis-Vermicelli)

1 Stiick Salatgurke (220 g), langs halbiert und quer in diinne Scheiben
geschnitten

1 grofle Karotte, geschilt und geraspelt

2 Frithlingszwiebeln, nur die weiflen und hellgriinen Teile schrag in
diinne Scheiben geschnitten

100 g Sojasprossen
1 kleine Handvoll Minzblétter

1 kleine Handvoll
Korianderblatter

70 g gerostete und gesalzene Erdniisse,
grob gehackt

1 rote Jalapefio-Chilischote, in feine
Ringe geschnitten

Das Fleisch auf einem Schneidebrett etwa 5 Minuten nachziehen lassen. Dann quer zur Faser in 1 cm dicke Scheiben schneiden
und zusammen mit dem ausgetretenen Fleischsaft zur Nudelmischung geben. Den Salat mit Minze, Koriander, Erdniissen und
Chiliringen bestreuen und alles gut durchmischen. Servieren und ggf. iibriges Dressing dazu reichen.
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10.
11.

12.

13.

14.

15.
16.

...in moglichst diinne Streifen.

Bulgogi - koreanisches Feuerfleisch

1 kg EntrecOte auch als Rib Eye Steak bezeichnet
1 Bund Fruhlingszwiebeln

4 Chilis
1 Stuck Ingwer daumengrol3
! 1 Nashi-Birne
. Tupf das Rindfleisch mit einem Papiertuch trocken. 150 g Shiitake Pilze
. Schneide die Steaks mit einem scharfen Messer... 3 el Reiswein

3 tl Sambal Oelek

.Sammel grol3e Stlicken vom Fett gesondert und schneide 2 el Sesamol
es klein. 5 el Sojasauce
. Gib die Nashi-Birne, den Reiswein, das Sambal Oelek, das 1 el brauner Zucker
Sesamdl, die Sojasauce, den braunen Zucker und den 2 Zehen Knoblauch
Knoblauch in einen Mixer und zerkleine sie zu einer 2 el Sesamkodrner
Marinade.
. Vermische die Marinade und die Rindfleischstreifen grindlich in einer Schissel und stelle sie fur 3-12

Stunden in den Kuhlschrank.

. Schneide die Frahlingszwiebeln und Chilis in Ringe und den Ingwer in feine Streifen. Zerteile

grof3e Shiitake Pilze in mundgerechte Stucke.

. Lass eine Pfanne sehr heild werden. Verwende dazu entweder den heimischen Herd auf hochster

Stufe oder einen Grill. Auch auf einer Feuerstelle kann man Bulgogi zubereiten.
Gib zuerst das Fett in die Pfanne und lass es aus.
Gib dann maximal 300 g Rindfleisch in die Pfanne und brate die Streifen an.

Wende das Fleisch mehrmals und entnehmt es der Pfanne, wenn es Farbe angenommen hat.
Verfahre in gleicher Weise mit den restlichen Portionen.

Gib nun das gesamte Fleisch zurtck in die Pfanne. Fuge den Ingwer und die Chili zum Fleisch und
vermenge alles. Nach wenigen Minuten geben die Shiitake Pilze...

..und die Fruhlingszwiebeln in die Pfanne. Insgesamt dauert die Zubereitung nicht langer als 5-8
Minuten.

Gib die Sesamkdrner in eine Pfanne ohne Ol und roste sie kurz an. Der Sesam wird die Farbe von
hell gelb nach braun wechseln, darf aber nicht schwarz werden.

Streue die gerdsteten Sesamkorner Uber das Bulgogi und serviere es entweder mit Reis...

...oder in einem Bao Bun
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Koreanischer Wok 800 g Rinderfilet
Y5 Kopf Spitzkohl

Fiir 4 Personen 1 rote Paprika

2 Karotten

1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Bund griine Spargel

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

Fiir den Rub:

1 TL Paprika Pulver

1 TL brauner Zucker

Y2 TL geriebener Ingwer
% TL Kardamom

% TL Knoblauchpulver
5 TL Cayennepfeffer

Y TL Salz

Sojasauce

frische Krauter

Ol zum Braten
1. Alle Zutaten fiir den Gewiirz-Rub vermengen.

2. Das Rindfleisch in Streifen schneiden und anschlieffend das Fleisch fiir mindestens 30 Minuten marinieren lassen.
3. Das Gemiise in Streifen schneiden und die Krauter hacken.
4. Den Grill fiir direkte Hitze vorbereiten.

5. Den GBS-Wok Einsatz auf dem Grill platzieren und erhitzen.

6. Anschlieffend Ol in den heilen Wok geben und das Fleisch gleichmifig anbraten. Das Fleisch entnehmen und das Gemiise in den
Wok geben.

7. Danach das Fleisch wieder in den Wok geben und mit den zerhackten Kréautern bestreuen. Mit Sojasauce abschmecken.
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Rindfleisch mit Zwiebeln

3 EL Ol

300 g Rinderfilet

reichlich (1 bis 2 Stamperl) Sojasofe
3 TL 5-Gewlrze-Pulver

3 TL Chiliflocken

1 rote Spitzpaprika

4 kleine Zwiebel(n)

Schneide das Filet in Spitzen. Wasche und entkerne die Paprika und schneide sie in Ringe. Schéle
und halbiere die Zwiebel. Zerteile sie dann mit der Hand in die einzelnen Schichten.

Erhitze den WOK Kkriftig. Gib das Ol hinein und Brate das Fleisch darin unter rithren scharf an.
Schiebe das Fleisch an den Rand.

Nun konntest du entweder die Zwiebeln anbraten, oder so wie ich erst am Schluss hinzu geben.
Ich bevorzuge die zweite Variante, da schmecken sie intensiver.

Losche nun das Fleisch mit der Sojasofse ab und riithre die Gewtirze unter.

Gib nun Zwiebeln und Paprika dazu und diinste diese (falls moglich bei geschlossenem Deckel) in
der Sofde mit an.
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Rindfleisch "Szechuan Art"

Mohren

Stangen Staudensellerie
Lauchzwiebeln

rote Chilischote
Huftsteak, 3 EL Ol
Szechuan-Pfefferkérner
gestrich. EL Speisestarke
gestrichene EL Zucker, Salz

Reis-Essig (ersatzw. WeiRwein-Essig)
Reiswein

Sesamol

Gemdise schalen bzw. putzen, waschen und klein schneiden. Chili aufritzen, entkernen,

waschen und fein wtirfeln. Ingwer schalen. Fleisch waschen, trockentupfen. Beides in feine

Streifen schneiden

Ol im Wok oder in einer groBen Pfanne erhitzen. Fleisch darin portionsweise anbraten,

herausnehmen. Szechuan-Pfeffer im Bratfett rosten. Gemlse, Ingwer und Chili zugeben und

bei starker Hitze unter Rihren 3-4 Minuten braten. Mit ca. 1/4 | Wasser abléschen, aufkochen

Stérke, Zucker, ca. 1 TL Salz, Essig und Wein glatt riihren. Unter das Gemdise riihren,

aufkochen und kurz kécheln. Fleisch darin erhitzen. Mit Sesamdl abschmecken. Dazu passt Langkornreis
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Rindfleisch nach Szechuan Art

Shuizhu niurou

NACH SZECHUAN-ART BEDEUTET IN DER CHINESISCHEN KUCHE, DASS ETWAS ZIEMLICH SCHARF IST. SO AUCH DAS
RINDFLEISCH MIT BAMUBSSPROSSEN UND FRUHLINGSZ\WIEBELN.

Fiir | 4 Personen

ZUTATEN

450 g Rindshuft

5 EL Sojasauce

2 Chilischoten

1 Bund Frihlingszwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Dose Bambussprossen a
230 g

1EL Maisstarke

2EL Sesamol

2dl starke
Rindsbouillon

1EL Rohrzucker

Zubereitung

O

Fleisch in ca. 5 cm lange, 1 cm breite Streifen schneiden.

Mit Sojasauce mischen. Chilis halbieren, entkernen und
in Streifen, Zwiebeln in Stiicke, Knoblauch in Scheiben
schneiden. Bambussprossen abgiessen. Maisstarke mit
wenig Wasser anriihren. Fleisch aus der Sojasauce
heben. Abtropfen lassen, Sauce auffangen. Fleisch im Ol
kurz anbraten. Chilis, Zwiebeln, Knoblauch und

Bambussprossen dazugeben. Alles ca. 2 Minuten braten.

Aufgefangene Sojasauce, Bouillon und Zucker
dazugeben. Aufkochen, Maisstérke dazugiessen, Sauce
s@mig einkochen lassen. Dazu passen China-Nudeln.

Zubereitungszeit
Zubereitung ca. 30 Min.
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Zitronenrisotto 125 g Créme fraiche

300ml Briihe, in einem extra Topf heil3 gehalten
1 Knoblauchzehe

1EL Ol

50g Parmesan gerieben

300g Risotto Reis

100ml WeiBwein

1 unbehandelte Zitrone (Saft und Schalenabrieb)
1 Zwiebel in feine Wiirfel geschnitten

Salz, Pfeffer

Butter

Garnelen

Rinder Steak Eurer Wahl (am besten Strip-,
Hiiftsteak, oder ein Ribeye)

Die Zwiebel und den Knoblauch bratet Ihr in dem Olivendl goldbraun an. Kurz vor Ende des Anbratens gebt Ihr den
Reis dazu und bratet ihn kurz mit. Jetzt 16scht Thr das Ganze mit dem Weilwein ab und gebt dann den Zitronensaft- und

Zitronenabrieb zum Risotto dazu.

Reduziert nun die Hitze auf dem Herd und gebt schopfkellenweise die heile Brithe hinzu. Riihrt den Reis fiir das
Zitronenrisotto in der Fliissigkeit stindig und langsam um. Wenn die Fliissigkeit verkocht ist kommt die néchste Kelle
Briihe hinzu. Das wiederholt ihr so lange bis der Reis bissfest gar ist. Das dauert 10-20 Minuten, je nach Reissorte. Thr
konnt Euch an die ungefihre Garzeit auf der Packung halten. Zum Schluss nehmt ihr den Reis vom Herd, riihrt den

Parmesan und die Créme fraiche unter Euer Zitronenrisotto.

Fiir die Variante mit dem Steak und den Garnelen bratet Ihr jetzt nur noch die Garnelen in etwas Butter an und grillt
Euer Steak bis zum gewiinschten Gargrad (wir empfehlen medium-rare bis medium, aber es kommt auf Euren
personlichen Geschmack an). Natiirlich konnt Thr das Steak auch in der Pfanne zubereiten.

Ein Risotto benotigt Zeit und die Aufmerksamkeit des Koches, weil durch das Riihren die Stirke aus den Reiskérnern

austritt und das ist das was Euer Risotto spéter schon cremig macht.
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Beef Bacon

2kg Rinderbauch
50g Nitritpokelsalz
2 Essloffel Rub

1 Teeloffel

Pokelphase

Ihr nehmt das Nitritpokelsalz, den Rub und den BBQ Booster und mischt sie in einer Schale. Dann reibt Thr den Rinderbauch von
allen Seiten gut damit ein und vakuumiert ihn dann. Solltet Thr keinen Vakuumierer haben, verschlieft den zukiinftigen Beef Bacon
moglichst luftdicht und stellt ihn in den Kiihlschrank.

Jetzt kommt die Phase in der Ihr Euch gedulden miisst, denn der Beef Bacon sollte nun ca. 5-7 Tage umréten. Wahrend dieser Phase
geht Thr einmal am Tag zu Eurem Bacon, verpasst ihm eine kleine Massage (das macht Ihr um die Pokellake an jede Stelle des
Fleisches zu bekommen) und wendet ihn einmal, damit er von allen Seiten gleich umréten kann. Wir hatten unseren Beef Bacon fiir
genau 6 Tage im Vakuum und waren mit dem Ergebnis sehr zufrieden; das Fleisch war vollstindig umgerétet (das seht Ihr natiirlich
vor dem Réuchern nicht, da Ihr den Bacon nicht anschneidet) und deutlich fester geworden.

Der Tag der Tage

Idealerweise habt Thr die Umrdtephase so geplant, dass Thr Zeit habt, wenn der Bacon auf den Smoker kommt. Diesen Tag beginnt
Ihr dann damit, dass Ihr den Beef Bacon aus dem Vakuum holt und ihn erstmal unter flieBendem kalten Wasser abspiilt. Dann legt Thr
ihn fiir ca. 2 Stunden in ein kaltes Wasserbad und wechselt das Wasser nach einer Stunde. Der Beef Bacon muss dabei vollstidndig
vom Wasser bedeckt sein. Das sorgt dafiir, dass ein Teil des Salzes das der Bacon wihrend der Umrétephase aufgenommen hat in das
Wasser iibergeht ( Stichwort Osmose) und er am Ende nicht zu salzig schmeckt.

Nachdem Thr den Beef Bacon aus dem Wasserbad geholt und abgetupft habt, gibt es 2 Moglichkeiten: Die erste
Moglichkeit fiir die extra geduldige Menschen unter Euch ist den Beef Bacon noch einmal bis zum nichsten Tag in den
Kiihlschrank zu legen (nicht abgedeckt), damit er trocken wird. Dieser Schritt ist aber nicht zwingend notwendig und wir
waren viel zu ungeduldig und haben diesen Schritt iibersprungen.

Das Rauchern

Wihrend der Beef Bacon im Wasserbad ruht konnt Thr Euren Smoker (oder Raucherofen, oder Grill) auf 110 Grad vorheizen und mit
einem kréftigen Raucherholz bestiicken. Wir verwenden fiir Rindfleisch gerne Hickory.

Fiir die richtige Temperatur in unserem Smoker verwenden wir mittlerweile ausschlieBlich die KOKOKO EGGS von McBrikett.
Beim durchgliihen sind sie nahezu rauchfrei, und glithen wirklich deutlich ldnger als vergleichbare Briketts.

Wenn dann Euer Smoker auf Temperatur ist, konnt Thr den Beef Bacon auflegen und mittels Kerntemeraturfiihler iberwachen. Die
Temperatur sollte wihrend des Smokens konstant bei ca. 110 Grad liegen und fertig ist der Bacon, wenn die Kerntemperatur bei 65
Grad liegt.

Wie lange das im Einzelfall dauert ist immer etwas schwer vorherzusagen. Unser Beef Bacon hatte nach gut 2,5 Stunden 63 Grad
erreicht, aber aus filheren Longjobs wissen wir, dass das nichts bedeuten muss. So war es dann auch bei unserem Beef Bacon, der hat
nédmlich fiir die letzten beiden Grad noch einmal gute 2 Stunden benétigt (in dieser Zeit war das Fleisch in der sogenannten
Plateauphase) und ist wihrenddessen sogar nochmal auf 62 Grad abgefallen. Wichtig ist, dass Ihr in solchen Phasen die Ruhe
bewahrt und auf keinen Fall die Temperatur erhoht, das wiirde Eurem Fleisch deutlich mehr schaden als nutzen.

Die letzte Geduldsprobe

Sobald die Kerntemperatur bei 65 Grad liegt, konnt Ihr Euren Beef Bacon vom Smoker nehmen und diirft Euch dann ein letztes Mal
in Geduld iiben. Vor dem Anschneiden muss der Bacon erst auskiihlen und sollte erst angeschnitten werden, wenn er
Zimmertemperatur hat.
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Brisket

1.Von der Brust den Fettdeckel runter
schneiden bis auf 1 bis 1,5 cm. Von
der unteren Seite Sehnen und hartes
Fett entfernen. Die Brust mit Salz und
Pfeffer wurzen und 2 Stunden

abgedeckt kalt stellen.
2.In der Zwischenzeit fur die Sauce

das Wasser, den Essig und die
Zwiebeln aufkochen und bis auf die
Halfte reduzieren. Die restlichen
Zutaten hinzufugen, erneut aufkochen
und etwa eine Stunde bei milder Hitze
einkocheln lassen, bis auf etwa die
Halfte. Von der Herdplatte
runternehmen und im Blender oder

mit einem Purierstab fein purieren.
3. Den Smoker fur 115-120°

vorbereiten.
4. Das Fleisch, mit dem Fettdeckel

nach oben, in den Smoker legen, den
Temperaturfihler mittig (an der
dicksten Stelle) hineinstecken und die
Brust rauchern bis sie eine
Kerntemperatur von 75° erreicht hat
(dauert etwa 4 bis 5 Stunden), dabei
alle % Stunde ein Handvoll Chips in
die Glut geben.

1,8 kg Rinderbrust mit
Fettdeckel, American Beef
(mindestens 4 Wochen gereift)

0,1 Liter Wasser

0,1 Liter Essig

1 TL Sojasauce

2 Spritzer Worcestersauce
200 g Ketchup

0,2 Liter Cola

4 EL brauner Zucker

100 g Zuckerribensirup

8 EL Blaubeermarmelade

5 handvoll Hickory Raucher
Chips, mindestens 1 Stunde in
Wasser eingeweicht

b. Sobald die Temperatur erreicht ist,
das Fleisch herausnehmen und erst
in Backpapier, danach in Alufolie
einpacken und zuruck in den Smoker
geben, weiter garen bis eine
Kerntemperatur von 85° erreicht ist.
Die Brust wieder auspacken, zuruck
in den Smoker geben und dick mit der
BBQ Sauce einstreichen. Weiter garen
bis eine Kerntemperatur von 90 bis 92
° erreicht ist. Rausnehmen, wieder

einpacken und 1 Stunde ruhen lassen.
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Pulled Beef

R

ca. 3 kg Rindernacken
Trockenrub Eurer Wahl
Réuchermaterial Eurer Wahl

BBQ Sauce (zum Servieren)

Das Fleisch reibt ihr vor dem Auflegen auf den Smoker mit einem Trockenrub ein. Ob Ihr den Rub lidnger einziechen
lasst ist dabei Euch iiberlassen. Wir wiirzen das Fleisch und geben es dann nach ca. 30 Minuten auf den Smoker.

Zwischenzeitlich regelt [hr den Smoker auf ca. 120 Grad ein. Wenn die Temperatur erreicht ist, legt Ihr das Fleisch auf
und rauchert es mit dem Réaucherholz Eurer Wahl. Pulled Beef vertragt ein kraftigeres Raucharoma gut.

Jetzt bleibt das Fleisch bei ca. 110-130 Grad auf dem Smoker bis es eine Kerntemparatur von ca. 90-92 erreicht hat und
sich leicht zupfen ldsst. Wichtiger als die Kerntemperatur ist, dass sich das Fleisch sehr leicht zupfen lésst.

Spritzen und Moppen

Es gibt viele verschiedene Moglichkeiten das Fleisch fiir Pulled Beef zu wiirzen. Thr kénnt es z.B. mit einer Mischung
aus Rinderfond, Trockenrub, Cola oder Apfelsaft mischen. Diese Mischung konnt Thr auch nehmen, um das Fleisch
regelmiBig damit zu bestreichen, also zu Moppen. Bedenkt dabei aber, dass jedes Offnen des Deckels und einbringen
von kalter Fliissigkeit in den Garraum und auf das Fleisch die Garzeit des Pulled Beef verléngert.

Smoken- Garen

Am Anfang steigt die Temperatur regelmifBig schnell und konstant an. Das sollte Euch aber nicht irritieren, denn es
kommt immer wieder zu den sogenannten Plateauphasen. Bei diesen bleibt die Kerntemperatur im Fleisch fiir mehrere
Stunden konstant, oder kann auch mal um 1-2 Grad fallen.

Texas Crutch

Wer das umgehen mdchte, weil er nicht so viel Zeit hat, kann die sogenannte Texas-Kriicke (Texas Crutch) anwenden,
bei der die Plateauphase umgehen kann (geht mit Pulled Pork ebenso wie mit Pulled Beef). Das Fleisch wird dann nach
der ersten Phase des Raucherns (ca. bei 65 Grad Kerntemperatur) fest in Butcher Paper (konnt Thr im gut sortierten
Grillhandel kaufen) gewickelt. So wird Euer Fleisch ohne Plateauphase friiher fertig. Denkt aber bitte daran das Fleisch
noch ohne das Butcher Paper ca. 30 Minuten auf dem Smoker trocknen zu lassen, damit die Kruste wiederhergestellt
wird, die durch den Einsatz der Umwicklung ein wenig aufgeweicht wird.

Bei uns war der Nacken ohne Texas Crutch ziemlich genau 17 Stunden auf dem Smoker, bis die Kerntemperatur bei 92
Grad lag. Thr konnt Euch ja nun ausrechnen, dass dass man sich fiir Pulled Beef ein wenig Zeit nehmen sollte.

Die Ruhephase

Wenn Ihr nun noch etwas Zeit und genug Geduld habt, dann wickelt das Fleisch nochmal in Butcher Paper und lasst es
in einer Styroporbox fiir eine Stunde ruhen. Keine Angst, in dieser kurzen Zeit wird die Kruste nicht wirklich
angegriffen und aufgeweicht. Die Ruhezeit kommt der Zartheit des Fleisches zugute.
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Roastbeef vom Smoker

1,3 kg Roastbeef

6 el Senf

2 el Pfefferkdrner
3t helle Senfkorner
4 Zwiebeln

1 Zucchini

1 Rispe Cocktailtomaten
12 Champignons

1 Flasche dunkles Bier

1 Glas  Rinderfond

2 el Créme fraiche
1. Die Zwiebeln schélen und in dinne Streifen schneiden. Saucenbinder

2. Die Zwiebelstreifen in eine Auflaufform geben und das Bier und den Rinderfond dazugeben.

3. Die Pfeffer- und die Senfkdrner in einem Mdérser mischen und zerstampfen.

4. Ist der Fettdeckel vom Fleisch recht dick, ist es besser, diesen vor dem Smoken zu entfernen.
Wenn er nur dinn ist, kann man ihn auch rautenférmig einschneiden. Den Braten nun aul3en
vollstandig mit Senf bestreichen.

5. Die gemorserte Gewurzmischung auf das Roastbeef streuen.

6. Die Auflaufform mit dem Bier, dem Fond und den Zwiebeln unter das Rost des Smokers stellen.
Das Roastbeef darUber platzieren und mit einem Temperaturfuhler versehen.

7. Das Fleisch auf dem Smoker bei 110-130°C bis zu einer Kerntemperatur von 54°C garen lassen. Je
nach Grol3e des Roastbeefes dauert das 2-3 Stunden.

8. In der Zwischenzeit das GrillgemUse vorbereiten. Wenn das Fleisch die angestrebte
Kerntemperatur von 54°C erreicht hat, das Roastbeef vom Smoker nehmen und fur ca. 30
Minuten ruhen lassen. Die Zwiebeln mit Hilfe eines Siebes vom Sud trennen und zusammen mit
dem GemuUse auf einer Griddle Plate anbraten.

9. Den Sud mit dem Créme fraiche verruhren, aufkochen und ggf. etwas binden.

10. Das Roastbeef in moglichst dinne Scheiben schneiden und servieren.

1265



Boeuf bourguignon

. 1,2 kg Rindfleisch, gut marmoriertes
S 300 g Schalotten
250 g Speck (Réaucherspeck), durchwachsen
400 g Champignons, kleine, frische
3 Moéhren (in Scheiben geschnitten)
4 EL Olivenol
1 Bouquet Garni
2 Knoblauchzehen (gehackt)
60 g Weizenmehl
1 Liter Rotwein, trocken (vorzugsweise Burgunder, ein kréftiger Landwein
aus Studfrankreich tut es auch)
5 cl Cognac oder Marc de Bourgogne
1 EL Tomatenmark
2 Lorbeerbldtter
1 Bouquet Garni
5 Korner Piment
2 Stiel/e Petersilie
1 Zweig/e Rosmarin
1 Zweig/e Thymian
5 Wacholderbeere(n)
2 Nelken
20 Korner Pfeffer
3 grofle Zwiebeln
30 g Butter
Salz und Pfeffer aus der Miihle

S

Rindfleisch 5 cm grofe Stiicke schneiden, in eine grofSe Schiissel geben, eine in feine Scheiben geschnittene Zwiebel und gehackte
Pfefferkorner zugeben, mit dem Wein, 2 EL Olivendl und Marc de Bourgogne oder Cognac iibergieflen Dazu gibt man die Petersilie,
Thymian, Rosmarin und 1 Lorbeerblatt. Mit Klarsichtfolie abdecken, das Fleisch unter mehrmaligem Wenden mindestens 2 Std.
marinieren lassen, besser iiber Nacht.

Ist das Fleisch durchgezogen, die Marinade durch ein Sieb filtern, beiseite stellen und das Fleisch trocken tupfen.
Speck in einem Briter ohne zusitzliches Ol goldbraun braten, zwei klein geschnittene Zwiebeln, Méhren und den Knoblauch
zugeben, alles leicht braunen lassen, aus dem Bréter nehmen. Salzen und Pfeffern.

Backofen auf 170°C vorheitzen.

1 EL Olivendl in den Briéter geben und das Fleisch scharf anbraten. Das Tomatenmark zugeben und kurz anrdsten.
Die gebratenen Zwiebeln, Knoblauch, Mohren und den Speck wieder zugeben, alles mit Mehl bestduben, alles gut durchmischen.

Marinadenfliissigkeit, Bouquet Garni, das restliche Lorbeerblatt, Nelken, Piment und Wacholder zugeben, alles einmal aufkochen
lassen, den Deckel auflegen und im heiflen Backofen fiir 2 - 3 Stunden bei 170°C schmoren lassen.
Wenn die Fleischstiicke noch ihre Form haben, durch leichten Druck der Gabel jedoch leicht auseinander fallen, ist das Gericht fertig

geschmort.

Die Champignons putzen und halbieren. Die Schalotten schilen evtl. halbieren (je nach Grofie) und in der Butter anbraten. Zum
Fleisch geben und 30-45 Minuten schmoren lassen.

Den Briter aus dem Ofen nehmen und das Bouquet Garni, und Lorbeer entfernen.

Vor dem Servieren noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Espetadas — Portugiesische Rindfleischspiele mit Lorbeer

800 g Rindfleisch
6 Knoblauchzehen
2 EL Fleur de Sel
20 Lorbeerblatter

1 EL Olivendl

optional: Lorbeerzweige

Wir machen einen Ausflug nach Portugal, genauer gesagt auf die Insel Madeira. Wer bereits dort war und die Insel kulinarisch erkundet hat, wird unweigerlich auf Espetadas gestoen sein. Dabei
handelt es sich um RindfleischspieRe, die traditionell mit reichlich Lorbeer, Salz und Knoblauch zubereitet werden. Mehr Zutaten werden auch gar nicht benétigt. Wer es richtig authentisch machen
will, verwendet frische Lorbeerzweige, die als Spiel verwendet werden. Wir haben das Gliick, dass ein Lorbeerbdumchen bei und auf dem Kompost wachst. Warum es dort wéachst wissen wir
nicht, aber es gedeiht dort wunderbar und unsere Espetadas sind der ideale Einsatzbereich fiir frischen Lorbeer.

Als Ausgangsprodukt fiir Espetadas wird Rindfleisch verwendet, in etwa 4 x 4 cm groRe Wiirfel geschnitten. Wir haben schon mehrfach Espetadas gemacht und es eignet sich beispielsweise
Rinderhiifte, Roastbeef oder RibEye am Stiick.

Wir haben die RindfleischspieRe mit frischem Lorbeer zubereitet. Da die Wenigsten vermutlich ein Lorbeerstrauch im Garten haben und frischer Lorbeer kaum zu bekommen ist, funktioniert das
Rezept natlirlich auch mit getrockneten Lorbeerblattern. Bei den SpieBen solltet ihr méglichst flache und breite EdelstahlgrillspieBe verwenden, auf denen sich spater die aufgespieBten
Fleischwiirfel nicht drehen kdnnen. Alternativ funktionieren aber auch Doppelspiele sehr gut.


https://www.albersfoodshop.de/de/rind/wagyu/f1-wagyu-angus/chuck-flap-ms3-5?af=7073
https://www.albersfoodshop.de/de/rind/wagyu/f1-wagyu-angus/chuck-rib?af=7073
https://www.albersfoodshop.de/de/rind/wagyu/f1-wagyu-angus/chuck-rib?af=7073
https://amzn.to/3pY3cwM
https://amzn.to/3rrsELA
https://cdn.bbqpit.de/wp-content/uploads/2021/02/06005425/Espetadas-Portugiesische-Rindlfeischspiesse-Lorbeer-01.jpg
https://bbqpit.de/author/memyself/
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