BauernspielR

1. Fir den BauernspieB die Wiirstel in ca. 4 cm Stiicke schneiden. Champignons
halbieren, Paprika und Zwiebel in Streifen schneiden.

2. Wirstel, Speck, Champingnons, Zwiebel und Paprika abwechselnd auf SpieBe
stecken, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ol bepinseln.

3. Am Girill oder in der Pfanne braten, mit Wedges und verschiedenen Saucen
anrichten.

Tipp:

Zum BauernspieB passt ein Krautsalat.

4 Stk. Frankfurter

2 Stk. Zwiebel (rote)

2 Stk. Paprika (rote)

4 Stk. Champignons (braune)

4 Scheibe(n) Speck (durchzogen)
Salz

0

Pfeffer
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Cajun Schweinefleisch mit Mango-Salsa
e

lkg Schweinenacken am Stiick
Cajun Gewiirz

Salz
Eine fruchtige Glaze

Mango-Salsa:

1 Mango

1-2 Friihlingszwiebeln

Rote und griine Peperoni- oder Chilischoten
Pfeffer

Salz

Saft einer halben Limette

3 Essloffel einer fruchtigen Glaze, oder
BBQ Sauce

Das Fleisch reibt Ihr mit dem Cajun Gewlirz und dem Salz ein. Ihr kdnnt es iiber Nacht mit dem Gewiirz durchziehen

lassen, oder wenn IThr es eilig habt auch gleich grillen oder braten.
Wenn Ihr dem Rub etwas Zeit gebt, wird der Geschmack intensiver und zieht tiefer in das Fleisch ein. Dann gart Thr das
Fleisch auf dem Grill, oder im Backofen. Wichtig ist hierbei, dass Euer Cajun Schweinefleisch mit Mango-Salsa ein

schone Kruste bekommt.

Wir hatten unser Stiick fiir ca. 90 Minuten bei 180 Grad auf dem Drehspie3. Nach ca. 70 Minuten haben wir unseren
Schweinenacken mit der Mango Habanero Coconut Glaze glasiert. Am besten benutzt Thr zum Glasieren einen

Silikonpinsel. Glasiert den Schweinenacken schon gleichméBig mit der wunderbar duftenden Glaze.

Mango-Salsa:
Zuerst schneidet Thr das Fruchtfleisch der Mango in feine Wiirfelchen. Dann gebt Thr die in feine Ringe geschnittene

Friihlingszwiebel und die fein geschnittenen Chilis dazu. Als néchstes schmeckt Thr die Salsa mit Salz, Pfeffer,

Limettensaft und der fruchtigen Glaze ab.

Fiir das Cajun Schweinefleisch mit Mango Salsa miisst Thr jetzt nur noch das Fleisch in Scheiben aufschneiden und die

Salsa dariiber geben.
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Gyros vom Drehspiel

Zutaten fiir 6 Portionen:

2kg

2EL

6

1TL

1 TL, gestr.

1 TL, gestr.

1 TL, gehauft

%2 TL

Schweinenacken, in 0,5 cm
dicke Scheiben geschnitten

Zwiebel(n)
Oregano
Knoblauchzehe(n)
Cayennepfeffer
Zimt

Piment

Zucker

Kreuzkiimmel

Alle Zutaten, bis auf das Olivendl und das Fleisch, durch die 2EL Pfeffer
feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Das Olivenol zugeben

und gut vermengen. Jede Scheibe Fleisch mit der Marinade 3EL Salz
bestreichen und in einer Schiissel libereinander schichten und
24 Std. kalt stellen.

Dann die Fleischscheiben libereinander auf den Grillspiel3 2EL Rosmarin
stecken und zwar so, dass es fast rund wird.

Dann ca. 40 min. grillen. Nun kann man nach und nach mit
dem Elektromesser Portionen herunter schneiden. 200 ml
Ich halte die Portionen im Backofen bei ca. 80 Grad warm, bis

es fir alle reicht.

2EL Thymian

300 g Speck, griiner, fetter

Olivendl

Dazu gibt es griechischen Krautsalat und Tzatziki.
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Gyros mit Tzatziki

far das Gyros far das Tzatziki
3 kg  Schweinenacken 2 Liter Dickmilch
1 kg Schweineschnitzel 4 7ehen Knoblauch
1 kg  Joghurt 1,5 % Fett 2 grune Gurken
4 el griechischer BBQ-Rub 2 el Weissweinessig
3 Gemusezwiebeln fur die Marinade 4 el Olivenol
1 Gemusezwiebel fur den SpieR Pfeffer
4 Zehen Knoblauch Salz
4 el Olivenal

das Tzatziki

Fiir die Trennung der Dickmilch ein Sieb in eine Schiissel stellen. Am Boden der Schiissel muss so viel Platz bleiben, dass die Molke ablaufen kann.

Ein sauberes Handtuch oder eine neue Stoffwindel mit Wasser spiilen und auswringen. Das Tuch iiber das Sieb legen und die Dickmilch einfiillen. Im Bereich der
professionellen Gastronomie miissen natiirlich alle relevanten Hygienevorschriften eingehalten werden. Fiir diese Anwendungen gibt es Passiertiicher, die diesen
Vorschriften gentigen.

Das Sieb mit der Dickmilch fiir mindestens 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Dabei separiert sich die Molke von dem Quark der Dickmilch und sammelt sich
am Boden der Schiissel.

Den Quark aus dem Handtuch in eine Schissel tiberfithren und den Knoblauch hineinpressen.

Die Gurke halbieren und den weichen Teil inklusive der Kerne mit einem Loffel entfernen. Die Hilften mit einer Kiichenreibe grob raspeln und die Gurkenstiicke auf
ein sauberes, ausgespiiltes Handtuch legen.

Die Gurkenraspel mit Hilfe des Handtuches “auswringen”. Die Stiicke zu dem Quark geben.

Das Olivensl zugeben und mit Pfeffer, Salz und Essig abschmecken.

Das Tzatziki im Kithlschrank bereit stellen. Dank der Entfernung von Molke und Gurkenwasser setzt sich auch bei langerer Lagerung kein Wasser ab.

das Gyros

Die Gemtisezwiebeln und den Knoblauch in einem Mixer zu einem Brei zerkleinern. Den Joghurt in eine grof3e Schiissel geben und den griechischen BBQ-Rub, das
Ol und den Zwiebel-Knoblauch-Brei unterriihren.

Das Fleisch von tiberschiissigem Fett befreien und in ca.1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Es kann auch vorgeschnittenes Fleisch verwendet werden, wenn die
Scheiben nicht besonders dick sind.

Eine Schicht von der vorbereiteten Joghurt-Marinade in eine grofle Schiissel geben und die Fleischscheiben auflegen.

Weiterer Marinade auf dem Fleisch verteilen und die nichsten Scheiben auflegen. Bei dem Vorgang den Nacken und das Schnitzel mischen, damit es sich spater auf
dem Spiefd moglichst gleichmiflig verteilt. Das eingelegte Fleisch fiir mindestens 4 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Einen Anziindkamin mit Holzkohlebriketts guter Qualitdt durchglithen lassen. Da der Spief} iiber lange Zeit viel Hitze ben6tigt, sollte man bei der Kohle nicht
sparen.

Die erste Gabel auf den Spief$ schrauben. Die zuriickbehaltene Gemiisezwiebel halbieren, von der Schale befreien und eine Hélfte auf den Spief3 stecken. Die

Fleischscheiben nacheinander auf den Spief} schichten. Dabei jede Scheibe mehrfach auf den Spief3 stecken, so dass diese sich faltet. Jede Schicht fest andriicken,
damit der Spiel kompakt wird.

Die zweite Hélfte der Gemiisezwiebel aufstecken und die andere Gabel aufschrauben. Noch einmal das Fleisch zusammenpressen und zentrieren.

Ein Stiick Alufolie auf den Tisch legen und den Spief3 links und rechts auf zwei umgedrehten Kochtdpfen ablegen.

Die durchgegliihte Kohle an den Seiten der Kugel platzieren.

Den Platz in der Mitte mit Aluschalen auslegen, um herabtropfende Marinade aufzufangen.

Die Garraumerweiterung auf- und den Spief} einsetzen. Den Motor, der den Spief§ dreht, starten.

Den Deckel des Grills auflegen und den Spief fiir 30 Minuten rotieren lassen.

Den Spiefd mit der iibrig gebliebenen Marinade bestreichen und weitere 30 Minuten grillen lassen.

Nun kann die erste Tranche abgeschnitten werden. Achtung, der Spief8 ist natiirlich sehr heif8. Es miissen unbedingt Handschuhe getragen werden, die in der Lage
sind, die Hitze abzuhalten. Den Spief§ in die Mitte eines groflen Braters stellen, damit die herabfallenden Fleischstiicken nicht auf dem Boden landen. Zum Schneiden
ist kein elektrisches Modell, wie man es aus dem Déner-Laden kennt, erforderlich. Wichtig ist aber, dass das Messer besonders scharf ist, sonst kann das Schneiden
sehr mithsam werden. Den Spief§ danach sofort wieder einsetzen und die nachste Schicht braunen lassen.

Es kann sinnvoll sein, nach einer Stunden etwas Holzkohle auf die Briketts zu legen, um die Temperatur im Garraum zu halten oder sogar etwas zu erhéhen. So

werden auch die nachsten Tranche schon braun.
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Iberico Karree mit Senfkruste, Rosmarin-Kartoffeln und
Champignons

Zutaten Fleisch
— ca. 1 kg Iberico Karree
JEBY JLeEs 2 EL mittelscharfer Senf
| 1 EL Olivenol

1 TL Paprika rosenscharf*
Meersalz fein*

9-Pfeffer Symphonie*
Zutaten Beilagen

1 kg kleine Kartoffeln (z.B. Drillinge)

Fiir die Senfkruste werden Senf, Olivensl, Paprikapulver, Salz ~ '™&° Zweige Rosmarin

& Pfeffer zu einer Paste vermischt. Das Iberico Karre mit der 1 — 2 Zwiebeln

Paste bestreichen und fiir ein bis zwei Stunden kalt stellen. Olivendl

. . . . Salz & Pfeffer
Kartoffeln vtlaschen, Zwiebeln in gr'obe Stiicke schneiden und 1 Schale Champignons
die Rosmarin-Nadeln von den Zweigen zupfen. Alles Olivensl

zusammen mit ein wenig Olivenol und Salz & Pfeffer in eine
Gastronorm Schale oder eine andere Edelstahlform geben und
in der indirekten Zone des Grills bei ca. 180°C bis 200°C fiir
ca. 1 Stunde grillen. Danach sollten die Kartoffeln schon weich
sein.

Meersalz fein*
9-Pfeffer Symphonie*

Champignons mit ein wenig Olivenol in einer gusseisernen Pfanne oder auf der heiBen Plancha
anrosten. Pilze erst kurz bevor sie fertig sind mit Salz & Pfeffer wiirzen. Wenn man zu friih salzt,
entzieht das Salz den Champignons zu viel Fliissigkeit.

Iberico Karre auf den DrehspieB stecken, Grill auf mittlere Temperatur einheizen und das Karree bei
ca. 180°C fiir ca. 30 Minuten bei indirekter Hitze und geschlossenem Deckel drehen lassen. Dazu die
Kohlekorbe des Kugelgrills jeweils links und rechts vom Drehspiel3 platzieren.

Iberico Karre auf den Moesta BBQ Drehspief3* stecken, Grill auf mittlere Temperatur einheizen und
das Karree bei ca. 180°C fiir ca. 30 Minuten bei indirekter Hitze und geschlossenem Deckel drehen
lassen. Dazu die Kohlekorbe des Kugelgrills jeweils links und rechts vom DrehspieB3 platzieren.

Nach 30 Minuten die Kohlekorbe unter das Fleisch zusammenstellen und das Iberico Karree fiir eine
weitere halbe Stunde direkt grillen. In dieser Zeit bildet sich eine schone Kruste.

Die Kerntemperatur sollte nach einer Stunde bei 62°C liegen. Dann ist das zarte, iberische
Schweinefleisch noch wunderbar saftig.

Nach einer Ruhezeit von 10 Minuten kann es dann auch schon in einzelne Koteletts geschnitten
werden.
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Knusprige Schweinshaxe vom Drehspiel}

Zutaten des Grillrezeptes

2 Schweinshaxen
1 Flasche Malzbier
Tafelsalz

Butcher Paper

Das Wichtigste an einer knusprigen Schweinshaxe ist die krosse Schwarte. Wir zeigen dir einen Trick, wie die Schwarte garantiert kross wird und die
Schweinshaxe besonders lecker wird.

Schweinshaxe vorkochen — so wird die Schwarte richtig kross

Der Trick fir eine besonders leckere und krosse Schwarte liegt darin, sie vor dem Ausknuspern weich zu machen. Also erstmal genau das Gegenteil
von dem machen, was wir eigentlich erreichen wollen. Daflir ddmpfen wir die Haxen fiir gut 1 — 2 Stunden mit Malzbier. Die Dampfphase findet in
Butcher Paper statt. Zusatzlich muss noch eine ordentliche Portion Salz auf die Schwarte. Im Anschluss braucht die Schweinshaxe lediglich noch
ordentlich groRe Hitze, so wird sie garantiert kross.

Zubereitung: knusprige Schweinshaxen

Die Haxen mit Salz einreiben, insbesondere die Schwarte braucht jede Menge Salz. Die Schweinshaxen zusammen mit einem grofRziigigen Schluck
Malzbier in Butcher Paper wickeln und in den indirekten Bereich des auf ca. 200 °C vorgeheizten Grills legen.

Nach ca. 1 1/2 Stunden werden die weich gekochten Haxen aus dem Butcher Paper genommen und entlang des Knochens auf den Drehspiely
gesteckt. Die Temperatur im Grill wird auf indirekte 220 — 240 °C erhoht.

Unterhalb des Drehspiel kannst du eine Abtropfschale legen, sodass das Fett nicht den Grill einsaut.

Nach etwa 30 — 40 Minuten ist die Schwarte knusprig kross. Die Haxen sollten eine Kerntemperatur von etwa 85 °C haben, dann sind sie am
leckersten! Messen kannst du die Temperatur mit einem Stichthermometer.

Wir empfehlen ibrigens bereits gepokelte Haxen vom Metzger des Vertrauens zu nehmen.
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Mutzbraten vom Grill

1. Am Vortag das Fleisch in 250g
grof3e Wurfel schneiden. Salz, Pfeffer
und Majoran mischen und das Fleisch
kraftig damit einreiben. Abgedeckt
Uber Nacht im Kuhlschrank
marinieren lassen.

2. Auf dem Seitenkocher oder Herd ein
Topf (2L) aufheizen. Das Ol aufheizen
und die Zwiebeln darin anschwitzen,
das Sauerkraut dazugeben und mit
WeilBwein abloschen. Brihe und
Lorbeer dazugeben und einmal
aufkochen lassen. Wirzen mit Salz,
Pfeffer und Muskat (nicht zu viel,
Sauerkraut kommt noch auf den Grill).
Sauerkraut in eine feuerfeste
Auflaufform geben.

3. Den Grill fUr indirekte Hitze (175°,
40 Weber Briketts) mit
Drehspief3vorrichtng vorheizen. Die
Fleischstucke auf dem Drehspief3
fixieren. Die Auflafform zwischen den
Kohlekorben platzieren und den
Drehspief3 fixieren. Die Auflaufform
zwischen den Kohlekorben platzieren
und den Drehspief3 einsetzen. Eine
Handvoll Raucherchips in die Glut
geben und die Deckelluftung zur
Halfte schlieBen. Nach ca. 10 Minuten
Luftung wieder offnen. Diesen
Vorgang nach 30 Minuten
wiederholen .

1 kg Schweinefleisch aus Kamm
oder Schulter, kuchenfertig

2 TL grobes Meersalz

1 TL schwarzer, gemahlener
Pfeffer

2 EL getrockneter Majoran

2 Zwiebeln, fein gewdurfelt
0,1 L WeilBwein

500 g Sauerkraut, abgetropft
200 ml Fleischbrihe

2 Lorbeerblatter

2 EL Rapsol

2 Handvoll Radcherchips Buche,
mind. 30 Minuten eingeweicht

Salz, Pfeffer und Muskat

4. Das Fleisch solange grillen, bis eine
Kerntemperatur von 72°C erreicht ist,
etwa 1 1/4 Stunde.

5. Sobald das Fleisch fertig ist,
herunternehmen und etwa 10
Minuten ruhen lassen. Wahrend
dieser Zeit das Sauerkraut aus dem
Grill nehmen und nochmals
abschmecken. Fleisch mit dem
Sauerkraut servieren. Traditionell
gehort hierzunoch Senf und Brot.
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Mutzbraten von der Rotisserie

2 kg Schweinenacken
4 TL Salz
2 TL Pfeffer

Majoran (Menge nach
Geschmack)

1 Den Schweinenacken in etwa 8 x 8 cm grofde Wiirfel schneiden.

2 Pfeffern und salzen sowie mit Majoran bestreuen. Nicht vergessen: das Fleisch leicht
abklopfen, liberschiissige Gewlirze sollten abfallen.

3 Das Fleisch nach Moglichkeit vakuumieren. Wer kein Vakuumiergerat beitzt, kann das
Fleisch in eine Schale geben und diese mit einer Folie abdecken.

4 Nun kommt das Fleisch fiir insgesamt 24 Stunden in den Kiihlschrank. Nach 12 Stunden
einmal wenden!

5 Packt das Fleisch nun auf einen Drehspiefd und ab damit auf den Grill. Hinweis: die
Zubereitung gelingt auch im Backofen - dafiir das Fleisch einfach auf dem Rost
platzieren.

6 Die Temperatur bei rund 180 Grad einstellen. Eine Auffangschale mit Wasser unter den
Spief$ (bzw. den Ofenrost) stellen.

7 Bei einer Kerntemperatur von 72 bis 75 Grad ist der Mutzbraten fertig.
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Rauberbraten Thuringer Art
2kg ohne Knochen
1 Glas Gewiirzgurke(n)
2 Zwiebel(n)
1 kl. Glas Senf
Salz und Pfeffer

1 Gemdusebrihwiirfel

1 Bund Suppengrin

3 EL Tomatenmark
3EL Ol

evtl. Sahne
Schweinenacken in Scheiben schneiden, dabei die Scheiben

aber nicht ganz durch schneiden.

Dann zwischen den Scheiben salzen, pfeffern und gut mit Senf
einstreichen.

Die Gurken vierteln und je 2 Stiick zwischen die Scheiben
legen.

Die Zwiebeln teilen und in Ringe schneiden und ebenfalls
dazwischen legen.

Alles dann leicht zusammen driicken und mit einem festen
Zwirn zusammenbinden.

Das Suppengrin grob aufschneiden und in eine gedlte Pfanne
geben.

Den Braten darauf legen, 30 min. bei 180° im Ofen anbraten.
Dann mit 1L Wasser aufgieen und den Brihwirfel und das
Tomatenmark dazu geben und verrihren.

Das Ganze nochmals 90 min in den Ofen stellen.

Gelegentlich aufgieRRen.

SoRe bei Belieben mit Sahne binden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schweinenacken am Stiick
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Porchetta

2 kg Schweinebauch (am Stiick, mit Schwarte)
2  Knoblauchzehen
2 EL grobes Meersalz
1 TL Fenchelsamen
Majoran
Rosmarin

Thymian
Salbei

Anleitungen

1. Der Schweinebauch sollte unbedingt mit Schwarte sein. Es gibt zwar

auch Rezepte ohne Schwarte, jedoch ist die knusprige Schwarte meiner
Meinung nach das Beste bei diesem Gericht. Der Schweinebauch muss ohne
Rippenknochen und Knorpel sein. Man kann den Schweinebauch beim
Metzger direkt ohne Knochen bestellen, die Knorpel schneidet der Metzger
jedoch selten raus. Man kann das aber auch problemlos selber machen. Die
Knorpel befinden sich direkt an den Knochenenden und man kann sie gut
ertasten und herausschneiden.

2. Wenn der Schweinebauch komplett knochen- und knorpelfrei ist, schneidet
man ihn auf und klappt ihn auf, so dass er mit den Krautern gefullt werden
kann. Die Krauter und der Knoblauch werden fein gehackt, die Fenchelsamen
werden zundachst in einer Pfanne leicht angerdstet. Dadurch entfaltet der
Fenchel sein Aroma besser. Zusammen mit dem Meersalz gibt man die
gerdsteten Fenchelsamen in einen Morser und zerstol3t die Zutaten ein
wenig. Die gehackten Krauter kommen hinzu, alles wird durch durchgemischt
und dann auf dem aufgeklappten Schweinebauch gleichmaRig verteilt.

3. Den Grill habe ich auf 180 Grad Celsius indirekte Hitze eingeregelt und dann
den Moesta-Drehspiess mit dem Porchetta aufgesetzt. Die Garzeit betragt
etwa 2-2,5 Stunden, bis eine Kerntemperatur von etwa 80 Grad erreicht ist.
Tipp: Die Moesta-BBQ Rotisserie hat eine Thermometer-Durchfihrung, so
dass man das Maverick ET-733 Grillthermometer zur Kerntemperatur-
Messung verwenden kann, ohne dass sich das Fuhlerkabel am Drehspiess
aufwickelt.

4. Die Kerntemperatur beim Schweinebauch ist jedoch nicht ganz so wichtig,
denn ein paar Grad mehr oder weniger schaden nicht. Auf Grund des hohen
Fettanteils bekommt man einen Schweinebauch auch bei héherer
Kerntemperatur nicht trocken. Nach 2-3 Minuten Ruhephase kann man den
Braten anschneiden. Da die Kruste sehr fest ist, empfiehlt es sich ein
gezacktes Messer zu nehmen (beispielsweise ein Brotmesser), denn damit
lasst sich der gerollte Schweinebraten besser aufschneiden.
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Rippchen vom Drehspiel3

2 Leitern Spare Ribs (z.B. Iberico Ribs)
Salz
Ananas-Salsa (optional)

Anleitungen

1. Iberico-Fleisch Uberzeugt ja generell mit einem intensiven und nussigen Eigengeschmack. Daher
sollte man den Fleischgeschmack auch nicht mit einem BBQ-Rub Uberdecken. Wir haben die
Rippchen daher nur gesalzen. Weniger ist hier mehr! Zundachst muss naturlich die Silberhaut von
den Rippchen entfernt werden. Dazu nimmt man am besten einen Loffelstil fahrt unter die
Silberhaut und hebt diese vorsichtig an. Hat man ein Ende geldst entfernt man dies am besten
mit einem Stuck Kuchenpapier.

2. Dann werden die Rippchen beidseitig gesalzen und S-férmig auf den Spiel3 der Moesta Rotisserie
gesteckt. Denn Kugelgrill regelt man auf 160°C indirekte Hitze ein, in dem man die Kohlekorbe
rechts und links im Grill platziert und je Seite etwa 15 durchgeglihte Kokoko Eggs platziert.
Zwischen den beiden Kohlekérben sollte man in jedem Fall eine Fettauffangschale platzieren,
damit der Grill nicht so stark von heruntertropfendem Fett und Fleischsaft verschmutzt wird.

3. Als Beilage zu unseren Rippchen servieren wir eine selbstgemachte Ananas-Salsa. Den Saft dieser
Salsa nutzen wir dazu um die Iberico Ribs alle 30 Minuten damit zu bepinseln. Sobald die
Rippchen fertig sind, nimmt man sie vom Spiel3 und schneidet sie in zweier Tranchen runter.
Anschlie3end serviert man die Rippchen vom Drehspield mit der Salsa. Solche saftigen Rippchen
haben wir selten gegessen. Ein echtes Geschmackserlebnis! Die Rotisserie-Ribs sind absolut
weich, haben aber noch leicht Biss und die suf3 saure Scharfe der Salsa passt richtig gut zu den
Rippchen.

1276



Rollbraten mit Spinat-Mandel-Fiillung

1,8 kg Schweinenacken am Stuick
1kg frischer Spinat

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

250 g gemahlene Mandeln

0,11 WeiBwein

200 g Trocken Rub

2 EL Butter

4 EL Dijon Senf

1EL Zucker

60 ml Barbecue Sauce

Zwiebeln und Knoblauch schdlen, fein hacken und mit Butter in einer
Pfanne auf mittlerer Hitze ca. 7 Minuten anschwitzen. Mandeln dazugeben
und 5 Minuten mitroésten.

Spinat, Zucker und Wein in die Pfanne geben und Mischung ca. 5 Minuten
kochen, bis der Spinat eingefallen und der Wein fast verkocht ist.
Schweinenacken parieren und mit einem groBen Fligelschnitt aufklappen.
Frischhaltefolie doppelt falten und auf das Fleisch legen. Mit dem
Fleischklopfer kréftig plattieren, bis alle Stellen gleich dick sind.

Hdlfte des Senfs auf die plattierte Oberseite auftragen und mit der Hand
diinn und gleichmdaBig verteilen.

Spinatmischung im unteren Drittel Uber die ganze Lédnge gleichmdaBig
verteilen. Nacken stramm aufrollen. Mit Metzgergarn fest verschniren und
mit Rub einreiben.

Grill far direkte mittlere Hitze (ca. 180 °C) vorheizen.

Braten kross ca. 6 Minuten von allen Seiten direkt angrillen. Braten auf die
Rotisserie stecken und mit den Fleischgabeln befestigen. Rotisserie im Grill
montieren, Deckel schlieBen und Grill auf 180 °C einregeln.

Barbecue Sauce und restlichen Senf mischen. Alle 30 Minuten den Braten

diinn von allen Seiten einstreichen.
Braten ca. 2 Stunden auf 75 °C Kerntemperatur garen lassen. AnschlieBend

auf einem Brett 15 Minuten offen ruhen lassen.
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Schweinebauch von der Rotisserie

1kg Schweinebauch
100 g Rub nach Wahl

100 g grobe Salzflocken

. s T
Schweinebauch mit der Schwarte nach oben auf ein Brett legen und
rundherum mit Kiichenkrepp abtupfen. Mit einem sehr scharfen Messer

oder Skalpell die Haut etwa 0,5 cm tief kreuzweise einschneiden.

Schwarte mit einer Handvoll Salz einreiben. Restliches Salz in eine groBBe
Schissel geben und den Schweinebauch mit der Schwarte nach unten

hineinlegen. 90 Minuten offen ruhen lassen.
Gasgrill auf mittlere indirekte Hitze vorbereiten.

Schweinebauch mit der Salzkruste nach unten auf ein Brett legen. Fleisch

(nicht die Schwarte) mit Rub einreiben.

Schweinebauch auf die Rotisserie spieBen und mit den Fleischgabeln

befestigen.

Rotisserie so im Gasgrill anbringen, dass das Fleisch in der indirekten Zone
hdngt und ca. 90 bis 120 Minuten bei geschlossenem Deckel bis zu einer

Kerntemperatur von 75 °C grillen.

Gasgrill auf maximale direkte Hitze hochstellen und den Schweinebauch
weitere 5 bis 10 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen, bis die Schwarte

knusprig ist.
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Schweine-Rollbraten von der Rotisserie

FUR DEN BRATEN
2 kg Schweinenacken

4 EL mittelscharfer Senf

4 Zwiebeln )

Prise Salz FUR DEN RUB
. 4 EL Salz

Prise Zucker 5 EL Zucker

Olzu Braten 2EL gerduchertes Paprikapulver
2 EL Zwiebelgranulat
2 EL Knoblauchpulver
1EL Chiliflocken
1EL Pfeffer
2 TL gemahlener Fenchel
2 TL gemahlener Koriander
3 TL getrockneter Rosmarin

3 TL Senfpulver
Fiir den Rub: Alle Zutaten mérsern oder in einem Mixer 1TL Rote Beeren
zerkleinern. Beiseite stellen. 1TL Sternanis gemahlen

Fir die Rostzwiebeln Zwiebeln schalen, halbieren und in dinne Streifen
schneiden. Auf dem Seitenkochfeld des Gasgrills bei mittlerer Hitze in eine
Gusspfanne geben, mit Salz und einer Prise Zucker wirzen. Etwa 15

Minuten braten, bis sie kross und braun sind.

Fiir den Braten: Den Schweinenacken mit einem Fligelschnitt
aufschneiden und mit einem Fleischhammer (oder schweren Pfanne) leicht

plattieren, sodass das Fleisch an allen Stellen gleich dick ist.

Senf mit den Handen grob auf dem Braten verteilen. Zwiebeln darauflegen.

Braten fest einrollen und mit Metzgergan zusammenzurren.

Den selbstgemachten Rub grob auf dem ganzen Braten verteilen und von

allen Seiten damit einreiben.
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Spanferkelkeule

1. Am Vortag die Schwarte

rautenformig einschneiden, darauf achten
nicht in das Fleisch zu schneiden. Danach
kraftig mit Salz einreiben. Thymian,
Rosmarin, Salbei, Fenchel, Nelken und die
Limette zu einer Marinade verruhren und die
Fleischseite der Keule damit einreiben. Das
Malzbier in eine Schale geben und die Keule
mit der Hautseite darin einlegen. Uber Nacht
abgedeckt im Kuhlschrank ziehen lassen.

2. Den Grill fur direkte Hitze (220°) mit

dem Wok vorbereiten. Fur die Sauce,
samtliches Gemuse schalen und in grobe
Wirfel schneiden. Ol im Wok aufheizen und
Gemuse anbraten, Tomatenmark hinzufugen
und mit anrosten, mit der Halfte von dem
Malzbier aus der Marinade abloschen. Kurz
reduzieren und die Bruhe dazu giel3en,
aufkochen und um 1/3 reduzieren.

3. Den Grill auf indirekte Hitze (160°)
umschalten (beim Holzkohlegrill ein paar
Kohlestucke rausnehmen und die Kohlekorbe
auseinander schieben). In der Zwischenzeit
die Keule aus dem restlichen Bier holen,

etwas abtupfen und in den Bratenkorb
legen. Die Sauce in eine Auflaufform
zwischen die Kohle geben und den
Bratenkorb mit der Keule auf den
Grillrost daruber stellen.

1 Spanferkelkeule

1 EL Thymian, fein gehackt

1 EL Rosmarin, fein gehackt
1/2 TL Salbei, fein gehackt
1/2 Limette (Saft und Schale)
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1/4 Fenchelsamen

1 Nelke

etwas Meersalz

0,2 Liter Kandimalz

Sauce:

2 EL Rapsol

2 Karotten

2 Zwiebeln, mittelgrof3

2 Knoblauchzehen

100 g Sellerieknolle

2 EL Tomatenmark

200 ml Fleischbruhe

1 EL Speisestarke

etwas Salz und Pfeffer

4. Die Keule grillen bis eine
Kerntemperatur von 72- 75° erreicht
ist und die Schwarte schon kross ist.
Die Keule aus dem Grill nehmen und
locker abgedeckt 10 Minuten ruhen
lassen. In der Zwischenzeit den Inhalt
von der Auflaufform durch ein Sieb in
einen Topf geben, aufkochen lassen
und mit Salz und Pfeffer, ggf. noch
etwas Bier, abschmecken und mit
Speisestarke (mit Bier angerihrt)
abbinden.
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Spanferkelrollbraten mit Pflaumenmarinade

1 kg Spanferkelrollbraten
200 g Pflaumenmus

150 ml Sojasauce

250 ml Pflaumenwein
1TL Zimt

1. Alle Zutaten fur die Marinade
zusammenrihren, den Rollbraten komplett
damit einreiben und Gber Nacht in einem
Zippbeutel im Kiuhlschrank marinieren lassen.
Braten herausholen und trocken tupfen.

2. Grill fUr indirekte mittlere Hitze
(150-170 °C) vorbereiten. Den Braten
in den Bratenkorb legen und grillen,
bis eine Kerntemperatur von 72 °C
erreicht ist. Gelegentlich mit der
restlichen Marinade einpinseln.
Danach 10 Minuten ruhen lassen.
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Spanferkelrollbraten vom Drehspiel3

2 kg Spanferkelbauch mit Ricken (beim Metzger vorbestellen)
Braten & Steak GewUrzmischung (z.B. von Bad Reichenhaller)
Raucherholz-Chunks Kirsche (optional)

Anleitungen

1. Der Spanferkelbauch wird zunachst flach ausgebreitet mit der Schwarte nach unten. Die
Fleischseite wird dann grol3zigig mit der Braten & Steak Mischung gewdrzt und ein wenig mit der
Hand angedruckt. Anschliessend rollt man den Braten zusammen und fangt dabei mit dem
Rucken an, so dass sich dieser im Inneren des Spanferkelrollbratens ist und von der Schwarte
gegen Austrocknen geschutzt ist. Wenn der Spanferkelbauch dann fest um den Ricken gewickelt
ist, bindet man den Rollbraten mit Kichengarn an mehreren Stellen stramm zusammen, so dass
er nicht wieder aufgehen kann.

2. Zunachst bereitet man den Grill fUr indirekte Hitze vor. Je nach GrofRe des Bratens braucht man
konstante Hitze Uber einen langeren Zeitraum von 2-3 Stunden. Daher nimmt man am besten
Briketts aus Kokosnuss-Schalen (Empfehlung: Kokoko Eggs), die eine deutlich langere und
gleichmaRigere Hitzeabgabe haben, als herkémmliche Briketts aus Holzkohle. Ein 3/4 voller
Anzundkamin mit Briketts wird durchgegltht und dann auf zwei Holzkohlekorbe aufgeteilt, die
jeweils links und rechts auf den Kohlerost platziert werden, so dass in der Mitte ein indirekter
Bereich frei bleibt, Uber dem der Spanferkelrollbraten letztendlich rotieren soll. In die Mitte
zwischen den Holzkohlekdrben stellt man eine Tropfschale mit Wasser, so dass der Grill nicht von
heruntertropfendem Fett und Fleischsaften beschmutzt wird.

3. Der Rollbraten wird mittig auf dem Drehspiel3 mit den Fleischklammern fixiert und dann auf dem
Rotisserie-Aufsatz platziert, sobald der Grill auf etwa 200 Grad Celsius eingeregelt ist. Wer mag,
kann jetzt noch etwas Raucherholz auf die glihenden Briketts legen. Empfehlenswert ist hier
beispielsweise ein dezenter Rauchgeschmack aus Kirschholz, der perfekt zum zarten
Spanferkelfleisch passt. Man sollte es dabei jedoch nicht mit dem Raucherholz Gbertreiben. In
diesem Fall reicht ein kleiner Kirschholz-Scheit pro Holzkohlekorb vollkommen aus.

4, Die Garzeit ist sehr stark von der Dicke des Rollbratens, sowie von der Temperatur im Grill
abhangig. Da dieser Spanferkelrollbraten recht dinn war, war er bereits nach rund 60 Minuten
fertig. Man sollte den Rollbraten maximal bis zu einer Kerntemperatur von 75 Grad Celsius
ziehen, da der Ruckenteil sonst zu trocken wird. Es empfiehlt sich zur Kontrolle ein Thermometer
zu verwenden.

5. Wichtig ist es, eine recht hohe Temperatur um die 200 Grad Celsius im Grill zu haben, da die
Schwarte sonst nicht knusprig wird. Sollte die Schwarte noch nicht aufgepoppt sein, kann man
den Drehspiel3 auch nochmal kurz direkt Uber die Glut halten, damit die Schwarte knusprig wird.
Wenn der Spanferkelrollbraten fertig ist, nimmt man den Drehspield vom Grill, 16st die
Fleischklammern (Vorsicht heil3!) und schiebt den Braten vorsichtig vom Spiel3. Bevor man ihn
anschneidet, sollte man das Fleisch etwa 4-5 Minuten ruhen lassen, damit sich die Fleischsafte
wieder etwas setzen kénnen. Wirde man den Braten sofort anschneiden, tritt sehr viel
Fleischsaft aus und das Spanferkel trocknet schneller aus.
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Spareribs von der Rotisserie

1 Leiter Spareribs
150 ml Barbecue Sauce
150 g Barbecue Rub (nach Wahl)

50 ml Honig

Uberschiissiges Fett auf der Fleischseite entfernen. Auf der Knochenseite
mit dem
Stiel eines Essloffels die Silberhaut anheben und abziehen. Ribs groBziigig

mit dem Barbecue Rub rubben und im Kihlschrank offen ca. 30 Minuten
Gasgrill auf 180 °C indirekte Hitze vorbereiten.

Spareribs s-férmig auf die Rotisserie aufspieBen und gut mit den

Fleischgabeln fixieren.

Rotisserie im Grill befestigen und Spareribs bei geschlossenem Deckel 120
Minuten garen. Wahrenddessen Rippchen alle 30 Minuten von allen Seiten

mit Barbecue Sauce einpinseln.

Gasgrill auf 180 °C direkte Hitze umstellen.

Spareribs rundherum mit Honig einstreichen und fur weitere 10 Minuten bei

direkter Hitze und geschlossenem Deckel garen.
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Spiel3braten

2 kg Schweinenacken (am Sttick, ohne Knochen)
2 grol3e Zwiebeln

37TL Senf

100 g bacon

30 g Bergkase
Salz

9-Pfeffer-Symphonie von Ankerkraut

. Zunachst wird der Bacon ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne bei mittlerer Hitze langsam
knusprig gebraten. Sobald der Bacon richtig knusprig ist, nimmt man ihn aus der Pfanne und
stellt ihn bei Seite. Die Zwiebeln werden geschalt und in halbe Ringe oder kleine Stucke
geschnitten und anschliessend im Baconfett der grof3eren Pfanne glasig gebraten und mit Salz
und Pfeffer gewdrzt.

. Der Schweinenacken wird mit dem Schmetterlingsschnitt aufgeschnitten und aufgeklappt. Die
Innenseite wird mit Pfeffer und Salz gewurzt, mit Senf bestrichen und anschliessend mit
Zwiebeln, den knusprigen Baconstiicken und dem Kase belegt. In dieser Variante habe ich
Bergkase verwendet, der er sehr geschmacksintensiv ist und wunderbar zu einem rustikalen
Braten vom Spiel3 passt. Auf Grund es intensiven Geschmacks, reichen 30 g Bergkdse in dunn
geschnittenen Scheiben vollkommen aus. Der Kase soll hier keineswegs dominieren.

. Anschliessend rollt man den Schweinenacken fest zusammen und fixiert ihn rundum mit
Kichengarn. Von auBen wird er ebenfalls mit etwas Salz und Pfeffer gewdrzt. Der gefullte
Schweinebraten wird dann auf dem Spiel3 fixiert. In der Zwischenzeit bereitet man den Grill fur
indirekte Hitze vor. Gegrillt wurde dieser Spie3braten auf einem 57er Weber Master-Touch
Kugelgrill in Verbindung mit dem Moesta BBQ Smoking/Pizzaring und der Moesta Rotisserie. Als
Brennstoff diente ein zu 3/4 gefullter Weber Anzindkamin mit Kokoko Eggs von McBrikett, der je
zur Hélfte in die Weber Kohlekorbe gegeben wurde und auf eine Temperatur von 180 Grad C.
Mittig unter dem Braten wurde eine Tropfschale mit etwas Wasser gegeben. Diese Schale hat
jedoch nur einen Grund: Sie soll verhindern, dass der Grill zu sehr von heruntertropfendem Fett
und Fleischsaft beschmutzt wird.

. Auf die durchgeglihten Kohlen kann optional etwas Raucherholz gegeben werden. Ich mag den
Rauchgeschmack sehr gerne beim Schweinefleisch und habe einen Chunk Kirschholz und einen
Chunk Hickory auf die Briketts gelegt. Die Mischung aus fruchtigem Kirschholz und intensivem
Hickory passt sehr gut zu Schweinefleisch. Mehr wie zwei Chunks sind auch nicht erforderlich, da
der Rauchgeschmack nicht zu dominant werden soll.

. Bei 180 Grad Celsius betragt die Garzeit des Spiel3braten ungefahr zwei Stunden. Die Garzeit ist
jedoch nur ein Richtwert, da sie von vielen Faktoren abhangt (Dicke und Gewicht des Fleisches,
AulBentemperatur, Grilltemperatur, etc.) Die Ziel-Kerntemperatur dieses Spiel3bratens liegt bei 75
Grad Celsius. Wenn man die Moesta BBQ-Rotisserie nutzt kann man zur Messung ein
Funkthermometer wie das Maverick ET-733 verwenden, da es eine Thermometerdurchfuhrung
hat. Wenn die Kerntemperatur erreicht ist, nimmt man dem Drehspield vom Grill, 16st die
Fleischklemmmen und schiebt den Braten vom Spiel3. Nach 2-3 minutiger Ruhephase, wir der
Spiel3braten dann angeschnitten.
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SPIESSBRATEN

Auf dem Seitenkocher oder Herd
eine Pfanne aufstellen und Ol
hineingeben. Zwiebeln, Knoblauch
und Thymian darin anschwitzen, bis
sie glasig sind. Alles
herunternehmen und abkuhlen

lassen.

Den Schweinenacken vom Rand
herauf aufschneiden (bis auf 2 cm),
dann aufklappen und beide Halften
nochmals einschneiden und
aufklappen. Plastikfolie auf einen
angefeuchteten Tisch legen und den
Nacken darauf geben. Das Ganze
mit Pfeffer, Rauchsalz und
Paprikapulver wirzen. Den Nacken
wieder umdrehen, mit Senf
bestreichen und erneut wurzen. Die
Zwiebelmasse mittig darauf
verteilen und aufrollen (mit
Bratenkordel fixieren). Das Ganze

am besten an Vortag machen und

1,5 Kilogramm Schweinenacken
(kichenfertig)

S Stlick Mittelgrofie Zwiebeln, in
Scheiben geschnitten

2 Stuck Knoblauchzehen, gehackt

2 Zweige Thymian, abgezupft

1 Essloffel Rapsdl

S Essloffel Dijonsenf

1 Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1 Teeloffel gerauchertes
Paprikapulver

1 Teel6ffel ddnisches Rauchsalz

den Nacken vakuumieren oder in
einen Plastikbeutel verschlossen
uber Nacht im Kiuhlschrank

marinieren lassen.

Den Grill mit einem
DrehspieBaufsatz fur indirekte Hitze
(160-170°C) vorheizen. Am besten
eine grof3e Aluschale mit Wasser
unter den Braten stellen und diese

von Zeit zur Zeit auffullen.

Den Braten auf den Spiel3 stecken,
fixieren und grillen, bis eine
Kerntemperatur von 72°C erreicht

ist.
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Spief3braten

1. Auf dem Seitenkocher oder Herd
eine Pfanne aufstellen und Ol
hineingeben. Zwiebeln, Knoblauch
und Thymian darin anschwitzen, bis
sie glasig sind. Alles herunternehmen
und abkuhlen lassen.

2. Den Schweinenacken vom Rand

1,5 kg Schweinenacken
(kichenfertig)

3 Stuck Mittelgro3e Zwiebeln, in
Scheiben geschnitten

2 Stuck Knoblauchzehen,
gehackt

2 Zweige Thymian, abgezupft
1 EL Rapsol

3 EL Dijonsenf

etwas Pfeffer

etwas gerauchertes
Paprikapulver

etwas danisches Rauchsalz

herauf aufschneiden (bis auf 2 cm), dann aufklappen und beide Halften nochmals
einschneiden und aufklappen. Plastikfolie auf einen angefeuchteten Tisch legen und
den Nacken darauf geben. Das Ganze mit Pfeffer, Rauchsalz und Paprikapulver
wurzen. Den Nacken wieder umdrehen, mit Senf bestreichen und erneut wurzen. Die
Zwiebelmasse mittig darauf verteilen und aufrollen (mit Bratenkordel fixieren). Das
Ganze am besten an Vortag machen und den Nacken vakuumieren oder in einen
Plastikbeutel verschlossen uber Nacht im Kuhlschrank marinieren lassen.

3. Den Grill mit einem DrehspieBaufsatz fir indirekte Hitze (160-170°C) vorheizen.

4. Den Braten auf den Spiel3 stecken,

fixieren und grillen, bis eine Kerntemperatur von 72°C erreicht ist.

5. Am besten eine grof3e Aluschale

mit Wasser unter den Braten stellen und diese von Zeit zur Zeit auffullen.
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Spiellbraten

3kg Schweinenacken

1 groBBe Gemiisezwiebel

150-200g Speck

1 Glas sauer eingelegt rote Paprika

Gewilirzmischung

3 Essloffel Paprikapulver, edelsiif3

1 Essloffel Zwiebelpulver

1 Essloffel brauner Zucker

1 Teeldffel Knoblauchpulver

1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Selleriesalz

1 Teeloffel Pfeffer

1 Teeloffel Kreuzkiimmel

1 Essloffel gerducherte Paprika (optional)

Das Fleisch fiir den SpieBbraten schneidet Ihr so auf, dass Ihr eine groB3e Roulade entsteht. Das erfordert ein bisschen
Geschick und passt dabei gut auf Eure Finger auf.

Dann schneidet Thr die Zwiebel in feine Ringe und den Speck ohne Schwarte in Steifen. Die saure Paprika lasst Thr gut
abtropfen.

Das Fleisch wiirzt Thr nun mit der Gewiirzmischung erst von Innen und gebt dann nacheinender den Speck, die
Zwiebelringe und die rote Paprika darauf. Am unteren Ende des Fleischstiickes lasst Ihr auf ein paar Zentimeter die
Fiillung weg, die schiebt sich beim Rollen etwas nach unten.

Jetzt wickelt Thr den SpieBbraten fest wie eine Roulade auf und bindet Thn mit dem Kiichengarn fest.

Den gut verschniirten Spieflbraten reibt Ihr jetzt auch auf der AuBlenseite grofziigig mit der Gewiirzmischung ein und
lasst Thn dann fiir ein paar Stunden durchziehen.

Dann gebt Thr den Spiefibraten bei ca. 150 Grad indirekter Hitze fiir ca. 3,5 Stunden auf den Grill. Direkt zu beginn lasst
Ihr die Pellets, oder die Chips rduchern. Der Braten sollte dann nach ca. 3,5 Stunden durch sein und von aulen eine
schone Farbe haben. Ein kleinerer Spief3braten braucht entsprechend weniger Zeit.
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SpielRbraten vom Drehspiel}
N

Das ganze Stuck im Schmetterlingsschnitt aufschneiden und
mit den beiden Gewlrzmischungen (enthalten auch Salz und
Pfeffer) wiirzen. Dann mit Senf bestreichen und die
gewdrfelten Zwiebeln und die Schinkenwirfel darauf verteilen.
Zusammenlegen und mit Frischhaltefolie umwickeln. Mehrere
Stunden im Kihlschrank (ohne Ol!) durchziehen lassen
(empfohlen: 24 Stunden).

Den Drehspiel leicht eindlen und das Fleisch auf den
Drehspiel® stecken. Mit Kiichengarn fest einwickeln, sodass
nichts mehr herausfallen kann (wichtig: An den Enden
besonders fest verschniren). Das Fleisch auf dem Grill
eindlen und bei niedriger Temperatur grillen (150-170 Grad).
Ggf. ab und an nachdélen.

Die Gewurzmischungen im Verhaltnis 1:1 gut vermischen und
nach ca. 45 Minuten per Hand auf den Spiel3braten rieseln
lassen. Der Braten sollte nach ca. 1,5 — 2 Stunden fertig sein
(bzw. bei einer Kerntemparatur von 75 Grad).

Je nach gewilinschtem auf3eren Braunungsgrad kann auch die
letzte halbe Stunde die Hitze erhdht werden.

Alternative Gewurzmischung:

1/2 EL Knoblauchgranulat

1/2 EL Zwiebelgranulat

1 EL Paprikapulver edelsif}

1/2 EL grobes Meersalz

1/2 EL Thymian

1 TL Oregano

1 TL schwarzen gemahlenen Pfeffer

2 kg

125¢g

Schweinenacken, am Stlick
ohne Knochen

Senf

Schinken, gewdrfelt
Zwiebel(n)

Ol

Gewilirzmischung, (Butter-
Gewiirz tunesisch)

Gewilirzmischung,
(Knoblauchstinde)
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SpieRbraten oder Krustenbraten vom Grill mit Brotchen

Das Fleisch von innen wiirzen und mit Knoblauch einreiben.
Dazu den Braten von den Schniiren befreien und auf die
Arbeitsplatte legen. Die Knoblauchscheiben, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver auf dem ausgebreiteten Braten verteilen.
Anschliefend den Braten wieder zusammenrollen und mit
Kiichengarn binden. Den gerollten Braten {iber Nacht in

Frischhaltefolie einwickeln und im Kiihlschrank ziehen lassen.

Vor dem Grillen den Braten der Lange nach aufspieften und
fixieren. Den Braten fiir 2,5 Stunden Uber die freie Gasspirale
(Rost herausnehmen) des Grills hdngen und brutzeln lassen.

Den fertigen Braten vom Grill nehmen und in Scheiben
schneiden, auf die aufgeschnittenen Brétchen legen und
servieren.

Zutaten fiir 4 Portionen:

2% kg

10

2 Zehe/n

3 Prisen
2 Prisen

2 Prisen

Schweinebraten (Rollbraten
oder SpielRbraten)

Brotchen

Knoblauch, in Scheiben
geschnitten

Salz
Paprikapulver

Pfeffer
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SpieBbraten vom Drehspiel

Zutaten fiir 6 Portionen:

‘ 2k Schweinenacken, am Stiick
g ohne Knochen

Senf
125 g Schinken, gewiirfelt
1 Zwiebel(n)
ol

Gewiirzmischung, (Butter-
Gewlirz tunesisch)

Gewlirzmischung,
(Knoblauchsiinde)

Das ganze Stiick im Schmetterlingsschnitt aufschneiden und
mit den beiden Gewiirzmischungen (enthalten auch Salz und
Pfeffer) wiirzen. Dann mit Senf bestreichen und die
gewdirfelten Zwiebeln und die Schinkenwiirfel darauf verteilen.
Zusammenlegen und mit Frischhaltefolie umwickeln. Mehrere
Stunden im Kiihlschrank (ohne OlI') durchziehen lassen
(empfohlen: 24 Stunden).

Den Drehspiel leicht eindlen und das Fleisch auf den
DrehspieR stecken. Mit Kiichengarn fest einwickeln, sodass
nichts mehr herausfallen kann (wichtig: An den Enden
besonders fest verschniiren). Das Fleisch auf dem Grill
eindlen und bei niedriger Temperatur grillen (150-170 Grad).
Ggf. ab und an nachdlen.

Die Gewlrzmischungen im Verhéltnis 1:1 gut vermischen und
nach ca. 45 Minuten per Hand auf den SpieBbraten rieseln
lassen. Der Braten sollte nach ca. 1,5 — 2 Stunden fertig sein
(bzw. bei einer Kerntemparatur von 75 Grad).

Je nach gewiinschtem dufleren Braunungsgrad kann auch die
letzte halbe Stunde die Hitze erhéht werden.

Alternative Gewiirzmischung:

1/2 EL Knoblauchgranulat

1/2 EL Zwiebelgranulat

1 EL Paprikapulver edelsiif}

1/2 EL grobes Meersalz

1/2 EL Thymian

1 TL Oregano

1 TL schwarzen gemahlenen Pfeffer
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Batatas Estufadas

portugiesisches Eintopfgericht mit

Kartoffeln und Schweinefleisch

Zwiebel in Olivendl glasig anbraten, Wasser und den
Suppenwiirfel dazu geben. Den Knoblauch und die Méhren
klein schneiden und zur Briihe geben. WeiRwein, Portwein und
klein geschnittene Petersilie dazugeben und ca. 10 Min.
kocheln lassen.

Zutaten fiir 6 Portionen:

In der Zwischenzeit das Fleisch klein schneiden und von

beiden Seiten salzen. Auf die Briihe legen. Nach ca. einer

halben Stunde die Kartoffeln dazu geben und mit Pfeffer und 1 groRe
Salz wirzen. Gar kochen. Wenn Wasser fehlt, einfach noch

etwas dazuschiitten. 1 Wiirfel

Y. Glas

6 Zehe/n
2 m.-grofle

2EL
1 Glas
750 g

750 g

1 Bund

Zwiebel(n), klein gewdrfelt
Briihe

Wasser

Knoblauch

Méhre(n), in Scheiben
geschnitten

Portwein, je nach Geschmack
Weilwein

Schweinebauch, ohne Knochen
Kartoffel(n)

Olivendl

Salz, Pfeffer

Petersilie, glatt
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Bauernbraten

Zutaten
1 & 1/2 kg Schweinebauch ( mit Schwarte, besser 2 Stiicke 4
750g als ein GroRBes)

1 kg Karotten

5 Stk. Lauchstangen

5 Stk. Zwiebeln

1 & 1/2 kg Kartoffel

1 Ta. Wasser

etwas SpieBbratengewiirz

etwas Kiimmelpulver (nach Geschmack)

1 EL gekdrnte Briihe (das Granulat. Nicht bereits in Wasser
gelost.)

Anweisungen

1 Vom Schweinebauch die Schwarte kreuzweise einritzen und gut mit dem SpieRbratengewdirz einreiben.

2 Den Braten von allen Seiten anbraten.

3 Die Beilagen putzen und alles in nicht ganz so kleine Stilicke schneiden und auch mit dem

SpielRbratengewiirz wiirzen.
4 Wer mag, kann zusatzlich auch ein wenig Kiimmelpulver dazunehmen.

5 Alles gut vermengen und in den leicht eingedlten Dutch schichten. Einen Essl6ffel gekdrnte Briihe driberstreuen
und mit 1-1,5 Tassen Wasser angieRen

g Den Braten auf das Gemiise legen. Deckel drauf, ca.30 Kohlen auf den Dutch 13 drunter. Nach etwa 2,5-3

Stunden ist alles fertig. Eventuell zwischendurch Wasser nachgief3en.
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B

Den Grill auf 175 Grad vorheizen.

Braten:
Die Schwarte mit einem sehr scharfen Messer in Rautenform

einschneiden oder bereits vom Metzger vorschneiden lassen.

Die Schwarte und das Fleisch mit ganz viel grobem Salz,
Kimmel und etwas Pfeffer einreiben. Das Fleisch mit der
Schwarte nach oben in den Brater geben, mitca. 0,5 |
kochender Fleischbriihe Ubergiefien und 1 Stunde im Grill
garen lassen.

Die Zwiebeln achteln, Karotten und Sellerie in Wirfel
schneiden und den Lauch in Ringe. Alles zum Braten geben,
noch mal mit 1 | kochender Briihe Gbergieen und weitere 2
Stunden in den Grill schieben. Den Braten immer wieder mal
mit dem Bratensaft (ibergief3en. Etwa 30 Minuten vor
Garzeitende den Grill auf 220 Grad aufheizen und das Bier
Uber den Braten schiitten.

Den fertigen Braten herausnehmen, die knusprige Kruste
vorsichtig mit einem Messer abheben und in mehrere kleine
Stlcke teilen. Anschlief’end den Braten tranchieren und die
Kruste daneben legen. Das Gemiise und die Sof3e in eine
Sauciere flllen.

Semmelknoédel:

Knddelbrot mit lauwarmer Milch tbergieRen und mit den
Handen mischen. Petersilie, Zwiebeln und Eier dazu geben
und alles gut vermischen. Mit etwas Salz, Pfeffer, Muskat
wulrzen und kurz ruhen lassen.

Mit nassen Handen ca. 8 runde Knddel aus dem Teig formen
und in siedendem Salzwasser (Knddel missen schwimmen
kdénnen) ca. 20 Minuten garen. Knddel mit einer Abtropfkelle
herausnehmen und zum Braten servieren.

2kg
viel
viel
etwas

3 m.-grofle

2 groBe
Ya
1 Stange/n

1 Liter

1. Liter

Bayrischer Krustenbraten mit Dunkelbiersof3e und Semmelknddeln

Schweinebraten, mit Schwarte
Kimmel

Salz, grob

Pfeffer

Zwiebel(n)

Karotte(n)

Knollensellerie

Lauch

Bier, dunkles, z.B. Kdnig
Ludwig

Fleischbriihe

Fiir den Teig:

500 g

3
250 ml

1 m.-groBe

Knddelbrot (fein geschnittene
altbackene Brotchen)

Ei(er)

Milch, lauwarm
Zwiebel(n), fein gewdurfelt
Petersilie, gehackt

Salz und Pfeffer

Muskat
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Bayrischer Schweinsbraten in DunkelbiersoRe

1 Essloffel Butterschmalz
1,2 kg Schweineschulter mit Schwarte 300
Gramm Schweineknochen
(oder Kalbsknochen)

0,5 bis 1 Liter Dunkelbier
1 Staudensellerie

1 Zwiebel(n)

1 Tomaten

1 Stange Lauch

1 Zehe Knoblauch

1 Karotte

8 Kartoffelknodel

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

nach Belieben Kiimmel

: S

Wie immer gilt: Nimm das Fleisch etwas vorher schon aus dem Kiihlschrank. Idealerweise hast Du Dir die Schwarte
bereits vom Metzger rautenformig einritzen lassen. Falls nicht nimm entweder ein sehr scharfes Messer, oder sogar
ein Teppichmesser. Achte darauf, dass Du die Schwarte nicht zu tief einschneidest. Tupfe das Fleisch trocken und salze
es auf allen Seiten leicht.

Wasche Dein Gemiise und teile es grob. Bei der Tomate reicht z.B. vierteln, bei den Karotten, Lauch und Sellerie
schneidest du alles in grofde Ringe. Die Zwiebel und den Knoblauch halbierst Du einfach.

Stelle den Bréater nun auf eine Herdplatte und stell die hochste Stufe ein. Gib das Butterschmalz hinzu.

Nachdem Dein Bréater nun die volle Hitze erreicht hat, lege das Fleisch und die Knochen in den Bréter. Brat das Fleisch
kurz von allen Seiten (aufSer der Schwarte) scharf an, so dass es ein bisschen Braune abbekommt. Nimm Fleisch und
Knochen aus dem Brater.

Heize Dein Backrohr auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vor. Gib die Gemiisewtiirfel und ggf. noch etwas zusétzlichen
Butterschmalz in den Bréter. Sorge dafiir, dass das Gemiise ebenfalls von allen Seiten etwas Braune bekommt. Die
Braune bei Gemsiise, Fleisch und Knochen ist spéter sehr wichtig fiir Geschmack und Farbe der Sofe. Ubertreib es
aber nicht, sonst wird die Sofde bitter.

Losche das Gemiise mit etwas Bier ab und schabe mit einem Kochléffel unter Rithren den Bratensatz in die SofSe. Lege
die Knochen hinzu und drapiere deinen Schweinsbraten mit der Schwarte nach oben auf die Knochen.

Nun beginnt das eigentliche Braten. Ab ins Rohr mit Deinem Kunstwerk.

Bei 160 Grad gart der Braten schén langsam und bleibt so zart und saftig. Wenn Du die Sofse mit Kimmel magst, so
ruhre jetzt noch 2 Teeldffel davon in die Sof3e.

Damit Du eine schone Kruste bekommst, sollte sie nicht zu feucht werden. Aber immer wieder ein Schliicker] Bier
druber ist wichtig und richtig.

Du hast nun mindestens 2 Stunden Zeit, das Weifsbier kalt zu stellen, den Tisch zu decken und die Knodel
vorzubereiten. Ich bin ehrlich, diese sind bei mir meist aus der Packung.

Aufierdem gibt es tolle weitere Beilagen, wie Tomatensalat, Krautsalat oder Kartoffelsalat.

Wenn du dir nicht sicher bist, ob Dein Braten auf der Zielgerade ist, nutze einfach ein Bratenthermometer. Ich finde,
dass er bei 70-75 Grad immer schon rosa und saftig ist. Aber das mag jeder anders. Kurz vor Schlufs schalte die
Grillfunktion deines Backofens ein. Es ist ein kleines Spektakel, wenn die Kruste wie Popcorn aufploppt. Bleibe aber
unbedingt dabei. Wenn du keinen Backofen mit Grillfunktion hast, erhéhe zum Schluf$ hin einfach die Temperatur
deutlich.

Lass den Braten nun auf einem Holzbrett etwas ruhen. Passiere die Gemiise durch die Flotte Lotte, oder ein Sieb.
Wenn Du den Braten dann anschneidest und jedem Gast ein Stiick von der krossen Kruste dazu gibst, kannst du dir
sicher sein, einen schénen und gemiitlichen bayerischen Abend zu erleben.
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BBQ Spareribs
Zutaten
1 Stk. dicke Rippe etwas Cola

Marinade

2 Ta. Ketchup

2 EL Tomatenmark

2 Stk. Knoblauchzehen

1 Ta. Bittere Orangenmarmelade 2 EL
Worcestershiresauce

2 EL scharfer Senf

1 Stk. Zwiebeln

etwas Zwiebelringe (zum Belegen)

Anweisungen

1 Habe dieses Rezept im Netz gefunden, ausprobiert und war hin und weg. Die Kombi von Cola und BBQ
SoRe ist hammerhart!

2 Die dicke Rippe zerteilen und 24 Std bedeckt mit Cola beizen lassen.
3 Die anderen Zutaten in einen Pott hauen und eine BBQ Sof3e daraus kochen, ca 30 min simmern lassen.

4 Die Ribs von der Cola befreien, in einen Dutch Oven legen und auf jede Schicht Fleisch etwas BBQ Sof3e
und fein geschnittene Zwiebelringe geben.

5 Ca.2 Stiindchen bei 180° schmurgeln lassen.
6 Niemals Gisten, die noch mit o6ffentlichen Verkehrsmitteln fahren miissen, davon mitgeben. Fragt

Spacko, ihm sind alle Hunde nachgelaufen und die hungrigen Blicke der Mitreisenden waren
mitleiderregend! lol
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Bierkutscher Steak aus dem Dutch Oven

Aus Meersalz, schwarzem Pfeffer, Paprikapulver und Zucker
eine Gewilrzmischung herstellen und die Steaks damit
bestreuen. Eine der Zwiebeln halbieren und die beiden
Halften in Streifen schneiden.

Zum eigentlichen Marinieren das Fleisch zusammen mit den
Zwiebelstreifen in eine verschlieBbare Schiissel oder einen
Zip-Lock Beutel geben, mit dem Bier Gibergie3en und ein
paar Stunden im Kuhlschrank lagern. Es bietet sich an,
diese Vorbereitungen am Vortag zu machen und das Fleisch
zum Marinieren Uber Nacht im Kihlschrank zu lagern.

Tipp: Bei der Auswahl der Biersorte gibt es eigentlich keine

Vorgaben. Eigentlich sollte hier ein helles Bier verwendet Zutaten fiir 4 Portionen:
werden. Ich habe jedoch an dieser Stelle ein Schwarzbier

verwendet und zwar ein Porter. Das Marinieren verstarkt den

4 Schwei kensteak
feinen Biergeschmack im Fleisch. Wem dies nicht so wichtig chweinenackensteak(s)

ist oder keine Zeit zum Marinieren hat, kann die Steaks auch 4 Gemiisezwiebel(n)
bereits nach dem Bestreuen
mit der Gewdirzmischung anbraten und das Bier direkt in den 1 Flasche Bier (0,51)

Dutch Oven geben.
350 ml Rinderfond
Die restlichen Zwiebeln ebenfalls halbieren und in Streifen

) 2 EL Paprikapulver, gerauchert
schneiden.

2 EL Pfeffer, schwarzer
Den Dutch Oven vorheizen und darin 2 EL Butterschmalz

schmelzen lassen. Sobald der Dutch Oven eine ordentliche 1 EL Meersalz, grobes
Temperatur erreicht hat, die Steaks aus der Marinade

nehmen und von beiden Seiten kurz scharf anbraten. Dann TEL Zucker, braun

die Steaks wieder aus dem Dutch Oven nehmen und 1EL Tomatenmark
beiseite stellen.

Nun die geschnittenen Zwiebeln zusammen mit dem 1EL Mehl
Tomatenmark in den Dutch Oven geben und anbraten. Mit

dem Rinderfond abléschen und noch einen Essloffel Mehl 2EL Butterschmalz

dazugeben, damit die Sauce gut abbindet. Die Reste der
Marinade (Zwiebeln und Bier) ebenfalls dazugeben.
Jetzt kommen die Steaks wieder in den Dutch Oven. Sie Salz und Pfeffer
sollten wenigstens zur Halfte mit Flissigkeit bedeckt sein. Ist

das nicht der Fall, je nach persénlichem Geschmack mit

zusatzlichem Rinderfond oder Bier auffiillen.

Den Dutch Oven mit dem Deckel verschlieRen und alles ca.

90 Minuten garen. Nach dieser Zeit sind die Steaks sehr

schon zart. Die Sauce nun mit Salz, Pfeffer und etwas

Zuckerribensirup abschmecken.

Zuckerrubensirup

Zum Anrichten habe ich die Steaks mit einer Grillzange vorsichtig aus dem Topf genommen und den Rest vorsichtig
durch ein Kiichensieb gegeben. Das hat den Vorteil, dass auf dem Teller nicht alles in der Sauce badet und jeder
Gast die Sauce, die Zwiebel und das Fleisch nach personlichen Vorlieben dosieren kann. Au3erdem sieht es
appetitlicher aus.

Als Beilage habe ich hier den klassischen Kartoffelstampf gewahlt, weil dieser einfach mit der Sol3e eine perfekte,
geschmackliche Bindung eingeht.
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Bierkutscher Steak aus dem Dutch Oven

Aus Meersalz, schwarzem Pfeffer, Paprikapulver und Zucker
eine Gewlrzmischung herstellen und die Steaks damit
bestreuen. Eine der Zwiebeln halbieren und die beiden
Halften in Streifen schneiden.

Zum eigentlichen Marinieren das Fleisch zusammen mit den
Zwiebelstreifen in eine verschlieRbare Schiissel oder einen
Zip-Lock Beutel geben, mit dem Bier GibergielRen und ein
paar Stunden im Kuhlschrank lagern. Es bietet sich an,
diese Vorbereitungen am Vortag zu machen und das Fleisch
zum Marinieren Uber Nacht im Kihlschrank zu lagern.

Tipp: Bei der Auswahl der Biersorte gibt es eigentlich keine
Vorgaben. Eigentlich sollte hier ein helles Bier verwendet
werden. Ich habe jedoch an dieser Stelle ein Schwarzbier
verwendet und zwar ein Porter. Das Marinieren verstarkt den
feinen Biergeschmack im Fleisch. Wem dies nicht so wichtig &
ist oder keine Zeit zum Marinieren hat, kann die Steaks auch |
bereits nach dem Bestreuen
mit der Gewlrzmischung anbraten und das Bier direkt in den
Dutch Oven geben. /

Die restlichen Zwiebeln ebenfalls halbieren und in Streifen
schneiden. Zutaten fiir 4 Portionen:

Den Dutch Oven vorheizen und darin 2 EL Butterschmalz

schmelzen lassen. Sobald der Dutch Oven eine ordentliche 4 Schweinenackensteak(s)

Temperatur erreicht hat, die Steaks aus der Marinade 4 Gemisezwiebel(n)
nehmen und von beiden Seiten kurz scharf anbraten. Dann

die Steaks wieder aus dem Dutch Oven nehmen und 1 Flasche Bier (0,5l)

beiseite stellen.

Nun die geschnittenen Zwiebeln zusammen mit dem 350 ml Rinderfond

Tomatenmark in den Dutch Oven geben und anbraten. Mit

dem Rinderfond abléschen und noch einen Essléffel Mehl 2EL Paprikapulver, gerauchert

dazugeben, damit die Sauce gut abbindet. Die Reste der 2 EL Pfeffer. schwarzer
Marinade (Zwiebeln und Bier) ebenfalls dazugeben.
Jetzt kommen die Steaks wieder in den Dutch Oven. Sie 1 EL Meersalz, grobes

sollten wenigstens zur Halfte mit Flussigkeit bedeckt sein. Ist
das nicht der Fall, je nach persénlichem Geschmack mit
zusatzlichem Rinderfond oder Bier auffillen.

Den Dutch Oven mit dem Deckel verschlieRen und alles ca.

1 EL Zucker, braun

1 EL Tomatenmark

90 Minuten garen. Nach dieser Zeit sind die Steaks sehr 1EL Mehl
schén zart. Die Sauce nun mit Salz, Pfeffer und etwas
Zuckerrlibensirup abschmecken. 2 EL Butterschmalz

Zum Anrichten habe ich die Steaks mit einer Grillzange Zuckerriibensirup

vorsichtig aus dem Topf genommen und den Rest vorsichtig Salz und Pfeffer

durch ein Kiuichensieb gegeben. Das hat den Vorteil, dass

auf dem Teller nicht alles in der Sauce badet und jeder Gast Arbeitszeit: ca. 30 Min.

die Sauce, die Zwiebel und das Fleisch nach personlichen Koch-/Backzeit: ca. 1 Std. 40 Min.
Vorlieben dosieren kann. Aulerdem sieht es appetitlicher .

aus. Ruhezeit: ca. 12 Std.

Schwierigkeitsgrad: normal

Als Beilage habe ich hier den klassischen Kartoffelstampf Kalorien p. P.: keine Angabe
gewahlt, weil dieser einfach mit der SoRRe eine perfekte,
geschmackliche Bindung eingeht.

1297



Bigos - polnisches Nationalgericht

Wammerl in nicht zu groRRe Stlicke schneiden und in Fett
anbraten. Halsgrat in ca. 2 cm Stlcke schneiden, kraftig mit
Paprika, Pfeffer, Salz und Chili (wer mag) wirzen und zum
Wammerl geben und kurz scharf anbraten. Weiter im auf 175
°C Umluft vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde braten.

Inzwischen den Kohl schneiden/hobeln und in ca. 1/2 Liter
Wasser im gro3em Topf weich kochen.

Das Sauerkraut kochen und zu dem WeilRkraut geben.
Gewlirfelte Zwiebel, Lorbeerblatter, Wacholderbeeren,
Tomatenmark und das ganze gebratene Fleisch mit dem
Bratensaft dazugeben und gut durchmischen.

Alles zusammen noch ca. 1 Stunde weiter kdcheln und noch
mal je nach gewulnschter Scharfe mit Paprika, Pfeffer, Chili,
Salz abschmecken. Es soll angenehm scharf sein. Ab und zu
umrihren, es kann schnell anbraten wenn zu wenig
Flussigkeit im Topf ist.

Wer mag, kann auch verschiedene Fleischsorten verwenden,
zum Beispiel 1/2 kg Halsgrat mit 1/2 kg Rindfleisch ersetzen,
aber dann langer kochen.

Wenn das Fleisch zu mager ist, schmeckt das Gericht nicht so
gut, etwas Fett dazugeben. Man kann auch getrocknete Pilze
dazugeben.

Je ofter man dieses Gericht aufwarmt, desto besser schmeckt
es.

1.000 g
1 gr. Dose/n

1.000 g

250 g

100 g

140 g

WeilRkohl (Weilkraut)
Sauerkraut, 850 g
Schweinenacken (Halsgrat)

Schweinebauch, (Wammerl),
gerauchert

Zwiebel(n)

Tomatenmark, 3-fach / 2 Dosen
a70g

Lorbeerblatter
Wacholderbeere(n)
Paprikapulver, edelsif}
Paprikapulver, scharf
Chilipulver

Salz

Pfeffer

Fett, zum Anbraten
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Brasilianisches Schichtfleisch

2,5 kg Schweinenacken
' 400g Champignons

3 2-3 Stangen Lauch
Brasilgewiirz

150ml Barbecue Sauce
300g Bacon
| 200ml Packung Sahne

. Limetten

Den Schweinenacken schneidet Thr in ca. 1,5 cm dicke Scheiben. Putzt die Pilze und schneidet sie dann in nicht zu
diinne Scheiben. Den Lauch putzt Thr ebenfalls und drittelt dann die Stangen der Lénge nach. Nun halbiert Thr die
Stiicke nochmal langs.

Den Dutch Ovens legt Thr mit dem Bacon aus. Als néchstes schichtet Thr die Zutaten ein. Eine Lage Fleisch mit
Brasilgewiirz bestreut, dann eine Lage Gemiise, dann wieder eine Lage Fleisch, diesmal mit Barbecue Sauce bestrichen,
dann wieder eine Lage Gemiise u.s.w.. Das Ganze gief3t Ihr jetzt mit der Sahne auf.

Wenn ihr das Schichtfleisch im Dutch Oven zubereitet wird es nun fiir 2 Stunden mit 16 Briketts unten und 8 Briketts
(je nach GroBe des Dutch Oven, wir haben den ft6 von Petromax verwendet) oben gegart.

Fiir die Zubereitung im Briter mit geschlossenem Deckel, kommt es fiir 2 Stunden bei 180 Grad Ober- und Unterhitze
in den Backofen.

Als Beilage essen wir sehr gerne Reis mit roten Bohnen dazu und betrdufeln das Ganze mit etwas Limettensaft.

Die Zutaten fiir den Reis mit roten Bohnen sind:
150g Reis

2 Essloffel Butter

1 Dose Kidneybohnen, abgespiilt und abgetropft

1 Zwiebel in feine Wiifel geschnitten

Salz

Kocht den Reis in Salzwasser. Dann bratet [hr die Zwiebelwiirfel und die Bohnen in der Butter an. Zum Schluf gebt Ihr
den abgegossen Reis dazu und vermischt alles miteinander.
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Braumeister-Schmortopf

Zutaten 2 kg Duroc-Schweinenacken
6 geraucherte Mettwurste (ca. 400 g)
5 Zwiebeln

2 Flaschen Kellerbier
2 Dosen  Datteltomaten (je 400 g)

2 Stangen Lauch

1TL gerauchertes Paprikapulver
1TL Pfeffer

1TL Salz

1EL Butterschmalz

200 g Schmand (optional)
Anleitungen

1. Zunachst werden 18 Kokoko Eggs im Anzindkamin durchgegliht. Wahrend die Briketts
durchgluhen, hat man genug Zeit um die restlichen Vorbereitungen zu erledigen. Der Lauch wird
geputzt und in Ringe geschnitten, die Zwiebeln werden abgezogen und grob gewdrfelt. Der
Schweinenacken wird in etwa 2 x 2 cm grolBe Wurfel und die Mettwdirste in Scheiben geschnitten.
Wenn die Kohlen gut durchgegluht sind, darf der Dutch Oven auf den Briketts Platz nehmen,
denn zum anbraten des Schweinenackens bendétigen wir hohe Hitze. Im Feuertopf wird etwas
Butterschmalz erhitzt und die Fleischwurfel werden darin portionsweise angebraten und
anschliessend beiseite gestellt.

2. Nun wird kurz der Lauch, die Zwiebeln und die Mettwurst im Dutch Oven angeschwitzt, das
Fleisch, die Datteltomaten, sowie die Gewurze werden hinzugeflugt und mit dem Kellerbier
aufgegossen. Der Feuertopf wird jetzt mit dem Deckel verschlossen und 9 Stuck der Kokoko Eggs
werden auf dem Deckel platziert. Die restlichen 9 Briketts verbleiben unter dem Dutch Oven. Der
Braumeister-Schmortopf sollte nun etwa zwei Stunden schmoren. Zwischendurch immer mal
wieder gut durchruhren.

3. Durch die geraucherte Mettwurst und dem gerauchertem Paprika bekommt unser Braumeister-
Schmortopf eine dezente Rauchnote. Die malzige Note durch das Kellerbier kommt ebenfalls
sehr gut zur Geltung und rundet den Geschmack des Schmortopfes wunderbar ab. Wer méchte,
kann zum Abschluss noch etwas Schmand einrthren.
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Danische Ofenrouladen mit Mohren-Porree-Gemiise

| Zutaten
6 Schweinerouladen aus der Oberschale (a ca. 150 g)

' Salz und Pfeffer

| 6 TL grober Senf

12 Scheiben Bacon (Fruhstticksspeck)

12 halbweiche getrocknete Pflaumen (ohne Stein)
2 Zwiebeln

2 ELOI

200 ml Portwein

1 TL Gemusebrihe (instant)

500 g Moéhren

500 g Porree (Lauch)

1-2 TL Anissaat
Zubereitung 2 EL Butter, Rouladennadeln, Alufolie

Fleisch trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen. Je 1 TL Senf auf die
Rouladen streichen. Mit je 2 Scheiben Speck und 2 Pflaumen belegen. Rouladen fest aufrollen
und mit je einer Rouladennadel feststecken.

Zwiebeln schalen und grob wirfeln. Ol in einem flachen Brater erhitzen. Rouladen darin
rundherum ca. 10 Minuten kraftig anbraten. Backofen vorheizen (E-Herd: 200°C/Umluft:
175°C/Gas: Stufe 3).

Zwiebeln zu den Rouladen geben und kurz mitbraten. Alles mit Portwein und 400 ml Wasser
abloschen und aufkochen. Briihe einriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Offen im heil3en
Backofen ca. 1 1/2 Stunde schmoren.

Zwischendurch Rouladen wenden. Ca. 20 Minuten vor Ende der Schmorzeit Form mit Alufolie
zudecken.

Inzwischen Moéhren schalen, waschen, in Scheiben schneiden. Porree putzen, grindlich
waschen und in Ringe schneiden. Anis in einem Topf ohne Fett unter Rihren résten und
herausnehmen.

Butter in dem Topf schmelzen und Gemuse darin bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten dunsten.
Evtl. etwas Wasser angiel3en. Rouladen und Gemuse anrichten. Mit Anis bestreuen.
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Dicke Bratrippe auf Knodel

ca. 1400g Dicke Bratrippe

10 Scheiben Bacon

250 ml Gemusefond

Schwein Grill und Pfannengewiirz
Serviettenknodel
Rotweinzwiebeln

Gemdlisepesto

Die Rippen anputzen, trocknen und dann mit dem Schweinsbraten Gewurz ordentlich von allen Seiten wirzen.
Dutch Oven unten mit Baconscheiben auslegen und die Rippchen mittig im Dopf platzieren. Dann mit
Gemiusebriihe angiessen und direkt aufs Feuer. Zubereitet im ft4,5 von Petromax brauchen die Rippen ca. 2 Std.
bei 180°C.

Knodel in Scheiben schneiden und anbraten. Mit dem Pesto und den Zwiebeln anrichten
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Dutch Oven Haxen mit Kraut

2 Haxen

500¢ frisches Sauerkraut
1 TL Butterschmalz

250 ml Kraftsaft

So einfach wie die Zutaten, so einfach ist auch die Zubereitung dieser leckeren Haxen. Ales
erstes werden die Haxen etwas ,,verputzt“ und pariert. Dann folgt das Haxen Gewirz. Hier
darf es gerne etwas mehr sein, durch das Garen im Dopf ,wiirzen wir das Sauerkaut direkt
mit. Wenn alles gut gewdirzt ist durfen die Haxen ein bisschen im Kihlschrank ziehen und in

dieser Zeit bereiten wir das Sauerkraut vor.

Beim Sauerkraut gieBen wir erst den Saft ab und lassen es etwas abtropfen, dann kommt
etwas Butterschmalz in den Dutch Oven. Dieser dient nur dem guten Geschmack. Danach
dirfen die Haxen mittig in den Dutch Oven und es wird mit der leckeren Briihe, dem
Kraftsaft, angegossen. Das ist auch schon alles. Der Dutch Oven darf jetzt direkt auf die
Kohlen mit einer Verteilung von 9 Kohlen oben und 6 Kohlen unten, fir ca. 1-1,5 Std. Es
kommt immer darauf an wie groB die Haxen sind.

Achte wahrend der Zeit darauf das immer genug Flussigkeit im Dopf ist damit das
Sauerkraut nicht zu dunkel wird. Sollte es mal nicht reichen dann einfach etwas Kraftsaft

nachgieBen. Fur den Geschmack ist es immer gut.
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Dutch Oven Krustenbraten

1 Krustenbraten ohne Knochen ca. 1,5 -1,8 kg
3 EL feines Salz.

1 EL Pfeffer.

3-4 EL BBQ Rub.

3 Zwiebeln, in Ringe geschnitten

3 TL Ahornsirup

3 TL milden Honig

1 Dutch Oven

Briketts - insgesamt 15: 9 oben, 6 unten

Zuerst wird die Schwarte vorbereitet. Dazu wird sie mit einem richtig scharfen Messer rautenformig
eingeschnitten, aber nicht zu tief. Das Einschneiden sollte nur durch die Schwarte und die Fettschicht erfolgen.
Wer mochte, kann die Einschnitte in die Schwarte genau in der Breite wahlen, wie die Scheiben spater
abgeschnitten werden sollen. Das erleichtert das Portionieren immens ...

Wenn die Schwarte gleichmaRBig eingeschnitten ist, wird sie groBziigig gesalzen. Keine Angst, der Schweinebauch
wird dadurch nicht versalzen. Das Salz auf der Schwarte und in den Schnitten verteilen und grundlich
einmassieren. Nach dem Salzen sollte das Fleisch etwa 20 Minuten ruhen. In dieser Zeit entzieht das Salz der

Schwarte Wasser und sorgt spater flir die gewiinschte Kruste.
Wahrend das Salz seine Arbeit verrichtet, wird der Dutch Oven eingeheizt. Zu Beginn kommen 9 Briketts auf den

Deckel und 6 unter den Topf, das entspricht einer Temperatur von etwa 180 °C. Nach der Ruhezeit fir das Fleisch
sollte der Dutch Oven heiB sein. Das uberschissige Salz von der Schwarte klopfen und den Schweinebauch selber
mit der Gewiirzmischung ordentlich einreiben und dann im heiBen Dutch Oven platzieren. Die Zwiebelringe um
das Fleisch herum verteilen. Sie geben dem Schweinebauch ein tolles Aroma und sind gleichzeitig eine tolle
Beilage. Am besten steckt man nun ein Thermometer ins Fleisch, dann kommt der Deckel auf den ,,Dopf*.

Der Schweinebauch sollte nun etwa eine Stunde bei 180 °C schmoren. Nach der ersten Stunde wird die
Temperatur erhoht, es kommen nun alle Kohlen auf den Deckel. Dabei immer die Kerntemperatur des Bratens im
Auge behalten. Die gewiinschte Kerntemperatur liegt bei 78-80 °C. Wenn alles optimal lauft, sollte diese nach
einer weiteren halben Stunde erreicht sein. Den Knuspergrad der Kruste kann man selbst bestimmen. Wenn die
Schwarte noch nicht knusprig genug ist, kann man die Garzeit immer noch um etwa 10 Minuten verlangern. Die
Kerntemperatur wird in dem Fall zwar uberschritten, was beim Schweinebauch nicht ganz so schlimm ist. Der
hohe Fettanteil sorgt dafiir, dass das Fleisch saftig bleibt.

Kurz vor Ende kommt jetzt der Honig und das Ahornsirup zum Einsatz. Beides gut miteinander
verrihren und dann damit die bereits gepoppte Kruste etwas glasieren.

Wenn das Fleisch fertig ist, wird es zum Anrichten in Scheiben geschnitten. Wer beim Einschneiden der Schwarte
aufgepasst hat, hat es jetzt leichter ... Denn so lasst sich alles mit einer Knusperkruste portionieren. Danach wird

das Fleisch eventuell noch etwas gepfeffert und mit den geschmorten Zwiebeln serviert. Als weitere Beilagen passt

Salat, Sauerkraut oder einfach ein frisch gebackenes Brotchen.
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Dutch Oven Ribs

2 kg Ribs vom MdV

Magic Dust (nach Geschmack)

20 Scheiben Bacon

4 EL BBQ Sauce ( in diesem Fall von Stokes)
4 EL Ahornsirup

4 EL Thai Chili Sauce

Die Vorbereitung bleibt auch bei den Ribs aus dem DO die gleichen wie bei der Zubereitung im WSM. Silberhaut
runter und ordentlich mit Magic Dust einreiben. Der erste Vorteil? Es muss nicht unbedingt liber Nacht ziehen. Da die
Ribs im eigenen Saft garen zieht es dabei ins Fleisch. 1 Nacht gespart.

Als nachstes habe ich den DO, in diesem Fall ein 10er Dutch Oven, mit Bacon ausgelegt und eine Lage Paprika in
groben Stucken darauf verteilt. Schon als nachsten Schritt folgten die Ribs. Ich habe die Leitern alle in 2-3 Stiicke
geteilt. So lassen sie sich besser im DO schichten.

Der nachste Schritt ist das abdecken der Ribs mit einer neuen Lage Bacon. Also genau genommen als ,,Brandschutz

gedacht. Jetzt folgt als letztes noch eine kleine, feine Mischung aus BBQ Sauce, Ahornsirup und Thai Chili Sauce.

[

Der DO ist nun ,geladen* und kann auf die Glut. Ganz ehrlich kann ich euch nicht sagen wie viele Kohlen nun oben
und unten lagen. Beim Dutch Oven gehe ich in der letzten Zeiteinfach nach Gehor. Sprudelt und blubbert es zu doll
einfach Kohlen runter und wenn es nur leise zu horen ist einfach ein paar Kohlen dazu. Ich muss sage das es super
klappt und wenn wir mal ehrlich sind glaube ich das friiher die Cowboys keine Kohlen gezahlt haben.

Nach gut 2 Stunden waren die Ribs dann schon fertig. Das lasst sich leicht testen in dem man einfach versucht einen
Knochen aus dem Berg an Ribs zu ziehen. Das Ergebnis spricht fur sich. Und es sind herrlich saftige und wurzige Ribs
geworden. Neben dem Rub hat die Sauce das ganze abgerundet.

Es ist also einfach, schnell und schmackhaft seine Ribs einfach mal in den Dutch Oven zu legen und die Glut

arbeiten zu lassen. Ich wunsche allen viel SpaB beim nachmachen und freue mich uber dein Feedback.

1305



Dutch Oven Schichtfleisch

Die Zutaten:

2 kg Schweinenacken

3 Gemisezwiebeln

3 Apfel

500 g Bacon, in Scheiben
3-4 EL Magic Dust

etwa 250 ml BBQUE Sauce

Den Boden des Topfes mit Bacon auslegen, genauso die Seitenwande, und zwar so, dass ein paar
Zentimeter des Bacons Uber den Rand hinaus hangen. Den Schweinenacken mit einem scharfen
Messer in 2-3 Zentimeter breite Scheiben schneiden und mit Genusspuder einreiben. Das Fleisch
etwas durchziehen lassen. In der Zwischenzeit die Zwiebeln und Apfel ebenfalls in 2-3

Zentimeter dicke Scheiben schneiden.

Nun geht es ans Fillen. Dazu kann man entweder das Fleisch am Topfrand entlang
rundherum platzieren oder in Reihen. Dann folgt eine Runde - oder Reihe - Zwiebeln. Das
Procedere nun alternierend fortsetzen, bis der Topf komplett gefiillt ist. Ich habe hier
immer abwechselnd Fleisch, Zwiebeln, Fleisch, Apfel im Dopf geschichtet. Die Apfel geben

durch ihre StBe dem Ganzen eine besondere Note.

Ganz zum Schluss den uberstehenden Bacon dariber decken und die BBQ-Sauce dartber
geben. In der Mitte bleibt eine kleine Stelle ohne Bacon frei. Dann geht’s direkt auf die
Glut, wo das Schichtfleisch nun etwa 3 Stunden lang schmort. Das Fleisch ist nach dieser
Zeit sehr zart und saftig und man kann es entweder pur oder mit etwas Krautsalat auf

einem frischen Brotchen genieBen.
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Dutch Oven Schweineschulter

Eine Marinade aus Knoblauch, Chilisauce, Paprikapulver,
Meersalz, Honig, Senf, 0, Majoran und Liquid Smoke Sauce
herstellen. Die Schweineschulter waschen, trocken tupfen.
Das Fleisch mit der Marinade einreiben, eine Stunde ziehen
lassen (Raumtemperatur ist 0.k.). Das Gemuse putzen, grob
zerteilen.

Es kam ein Dutch Oven der GréRRe 10 zum Einsatz, Inhalt im
Topf ca. 7 Liter. Der Dutch Oven ist ein unbeschichteter
Gusseientopf mit Gusseisendeckel. Beide Teile haben
"FiRchen", man kann sie mit diesem Abstand direkt in die Glut
setzen.

Das marinierte Fleisch im offenen Topf anbraten, je Seite ca.
10 Minuten. Das Gemiise dazu, ebenfalls anbraten. Rosmarin
und Lorbeerblatter dazu. Das Fleisch mit dem Bier abléschen.
Achtung, der Topf ist so heif3, dass es sofort kocht / spritzt.
Den Topf verschlieRen, die Glut um den Boden herum mithilfe
einer Schaufel oder einem Schiirhaken etwas wegnehmen,
daflr einige Glutstiicke auf den Deckel legen.

Jetzt bedarf es etwas Ubung, die richtigen Zeiten zum
weiteren ZugiefRen von Flissigkeit zu finden. Ich verwende ein
Mischung aus Gemusebriihe mit BBQ-Sauce, ggfs. auch noch
mehr Bier zum aufgief3en. Mit zu- und weglegen der Glut
spielen, ab und zu nachschauen (den speziellen Deckelheber
des Dutch Oven verwenden). Nach 90, eher 120 Minuten ist
das Fleisch fertig, das Gemuse mit der Briihe und dem Bier zu
einer dunkelbraunen, unglaublich intensiven Sauce verkocht.
Das Fleisch wird wunderbar zart und saftig, aufen mit einer
intensiven dunklen und auch festen Kruste.

Zutaten fiir 8 Portionen:

3.000 g

4 Zeheln

50 mi

2TL

2TL
2EL
2EL
3EL
1EL
1EL
150 ml
750 ml

1 Liter

1 groRe

2 Stange/n

1 Zweigle

5

Schweineschulter, schén
durchwachsen

Knoblauch, gehackt

Chilisauce, griune, (z. B. Pain is
Good "Honey-Cayenne")

Paprikapulver, scharf, ideal
gerduchertes

Meersalz, grob

Honig

Senf, scharfer
Sonnenblumendl
Majoran, gerebelt
Sauce, Liquid Smoke-
Sauce, BBQ-

Bier, dunkles
Gemdisebrihe

Gemdusezwiebel(n), in grobe
Stiicke zerteilt

Lauch, geputzt, grofRe Stiicke

Maohre(n), geputzt, groRe
Stiicke

Rosmarin, frisch

Lorbeerblatter
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Florentiner
Schweinebraten

750 g Kotelettstrang (Ein ausgelGstes Stiick Riicken vom
Schwein)

2 Stk. Knoblauchzehen

5 Stk. Rosmarin (Astchen)

etwas Kiichengarn

etwas Olivenol

1 kg Kartoffeln

600 g Zucchini

1 Do. Tomaten (grof3)

etwas Fleischbriihe

etwas Rotwein

40 ml Tomatenmark (Ein Schnapsglas voll)

In einem kleinen Behalter feingehacktes Rosmarin (1 Ast), Knoblauch (1 Zehe),

Salz, Pfeffer und Olivendl (3 EL) vermischen. Mit einem scharfen Messer etwa 1 Zentimeter tiefe Taschen
in das Fleisch schneiden.

Auf jede Seite mindestens vier Stiick. Die Taschen unter Zuhilfenahme der Messerspitze oder eines
Loffels mit der Gewlirzmischung befiillen.

4 Zweige vom Rosmarinstrauch abschneiden und sie mit dem Kiichengarn am Braten befestigen. Gut
salzen und pfeffern.

Den Braten nun in die Mitte des Dutch-Ovens legen. Die Zucchini in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
achteln und etwa gleichgrofRe Kartoffelstiicke sowie den restlichen gehackten Knoblauch daraufgeben.

Eine grofSe Dose Tomaten 6ffnen und die Tomaten ein- bis zweimal durchschneiden, den Rest des
Doseninhalts dariiber verteilen. Den Rest der Olivenol- Gewiirzmischung iiber das Gemiisebett geben,
ein Glas Wein, ein halbes Glas Fleischbriihe und 4 cl (ein groRes Schnapsglas) Tomatenmark sind die
letzten Zutaten.

Mit viel Oberhitze und mittlerer Hitze von unten 70 Minuten garen. In nicht zu dicke Scheiben
schneiden und das butterweiche Fleisch auf dem Gemiisebett servieren.
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Frankischer Rollbraten

1%k Rollbraten, durchwachsen, aus
g dem Nacken

4 Karotte(n)
3 Zwiebel(n)
1 Stiick(e) Knollensellerie
1 Liter Rinderbriihe
etwas Senf, mittelscharfer

Salz und Pfeffer

Thymian

etwas Saucenbinder oder Starke
Den Rollbraten - er sollte Zimmertemperatur haben - gut
trocken tupfen und mit dem Senf gut einreiben. Danach den
Braten kraftig salzen und pfeffern und mit etwas Thymian
bestreuen. Die Marinade eine halbe bis eine Stunde einziehen
lassen.

Derweil die Karotten, den Sellerie und die Zwiebeln grob in
Wiirfel schneiden und die Rinderbriihe bereitstellen. Die
Zwiebel mit Schale verwenden, das sorgt fir eine dunklere
SofRke. Den Grill auf 180° C vorheizen.

Den Rollbraten in einem Brater mit heiRem Butterschmalz
scharf von allen Seiten gut eine Minute braten. Beim letzten
Wenden das Gemise hinzugeben. AnschlieRend das Fleisch
und Gemiise mit gut der Halfte bis Dreiviertel der Briihe
abléschen, den Deckel auf den Brater geben und den
Rollbraten in den Girill stellen.

Den Rollbraten ca. 1 Stunde bei 180 °C garen, dann die
Temperatur auf 150 °C senken und erneut 1 Stunde garen.
Dabei den Braten immer wieder mit etwas Briihe begiel3en.
Anschlieffend den Deckel entfernen, den Grill auf 180 °C
aufheizen und den Braten eine weitere halbe Stunde im Ofen
lassen, damit er noch Farbe bekommt.

Den Braten aus dem Grill nehmen, auf ein Brett stellen und
gute 10 Minuten ruhen lassen, damit sich der Saft schén
verteilt. Derweil die Flissigkeit durch ein Sieb in einen Topf
gieflen und mit Sofenbinder oder Stérke auf die gewiinschte
Konsistenz andicken.
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Anweisungen

Frankisches Schauferle
Zutaten

1 Stk. Scheiferla (Schweineschulter mit Schaufelknochen und Schwarte)
1 Stk. Mdhre

1 Stk. Sellerie

1 Stk. Lauch

etwas Petersilie

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Knoblauchzehe

1TL Salz

1/2 TL Kimmel

1/2 TL Pfeffer (schwarzer)

1/2 TL Majoran (getrocknet)

etwas Muskat (Messerspitze)

1 Stk. Lorbeerblatt

500 ml Fleischbriihe

500 ml Bier Helles oder Weizen ( kein Pils nehmen sonst wird die
Sauce bitter)

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Die Schwarte mit einem sehr scharfen Messer einschneiden. Am
Besten in ca 1 cm. groBe Rauten, damit die Schwarte spater besser auf poppt!

Gewidrze (Kimmel, Majoran, Pfeffer) im Mérser zerreiben und mit dem Salz mischen und das Fleisch damit
einreiben.

Die Mohre, Sellerie, Lauch, Zwiebel ,Knoblauch, Petersilie klein schneiden.
Ol im Dutch Oven schon heiR werden lassen und das Fleisch scharf anbraten.
Das Fleisch raus nehmen und dann das Gemiise anbraten.

Wenn das Gemuse schon angerdstet ist das Fleisch wieder zurlick in den DO geben und mit Bier und Briihe
aufgieflen.Lorbeerblatt nicht vergessen und fir gut 90 min. mit viel Oberhitze im Dutch Oven schmoren
lassen.

Das Fleisch sollte sich gut vom Schaufelknochen Idsen lassen, dann ist das Fleisch gut. Die Sauce binden und
dann das Schauferle mit Kndédeln und Sauerkraut genielen!
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gefullte Rippe mit Apfel und Rosinen

=

Die dicke Rippe waschen, trocknen und eine Tasche
hineinschneiden. Den Apfel schalen, in kleine Wiirfel
schneiden, mit den Rosinen vermengen und in die Tasche
fullen. Die Tasche mit einem Bindfaden verschlieRen. Die
Rippe beidseitig mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Zwiebel in Ringe schneiden, im DO in der Butter
anschwitzen und die gefiillte Rippe von beiden Seiten scharf
anbraten. Dann mit Fond aufgielRen, ankochen und im Grill
ohne Deckel bei 180 — 200°C eine gute Stunde garen
lassen. Zwischendurch etwas Flissigkeit nachgiel®en und
auch die Rippe damit betraufeln, damit sie nicht austrocknet.

Nach Ende der Garzeit die Halfte der Flllung rausnehmen und
passieren, mit dem Bratensaft vermengen. Die Creme fraiche
einrihren und mit Saucenbinder oder Mehl andicken. Evtl.
etwas nachsalzen. Ergibt eine leckere suflich-wirzige Sauce.
Dazu passen Kartoffeln und Rosenkohl.

1%kg

1 groBer
509

1 Glas

1 Becher

evtl.

1EL

Rippchen (dicke Rippe)
Apfel (Boskoop)
Rosinen

Rinderfond

Créme fraiche
Saucenbinder oder Mehl
Salz und Pfeffer

Butter

Zwiebel
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Gulasch aus dem Dutch Oven

Fir einen Petromax ft6.
Es werden ca. 50 Briketts bendtigt.

Das Fleisch in nicht zu kleine Wiirfel (3 cm oder mehr)
schneiden. Das Gemuse putzen und ebenfalls mundgerecht
nicht zu klein schneiden.

Die Feuerstelle vorbereiten. Die Halfte der Kohlen im
Anziindkamin durchgliihen lassen. Unter den Topf ca. 10
Kohlen verteilen, den Topf aufstellen und etwas Ol erhitzen. Zutaten fiir 6 Portionen:
Wenn der Topf schon heil} ist, das Fleisch hineingeben und

von allen Seiten anbraten. Das dauert 5 — 8 Minuten. Das

Tomatenmark dazugeben und kurz mitbraten. Danach das 1kg Schweinefleisch
Gemise, die Gewlrze und das Bier zum Fleisch geben. Den
Deckel auf den Topf legen und auf dem Deckel die restlichen
Kohlen der ersten Halfte verteilen. 2 Zwiebel(n)
Gelegentlich umrthren.

1 kg Rindfleisch

2 Mobhre(n)
Nach ca. 1 2 Stunden sind die ersten Kohlen verbrannt. Nun 2 Paprikaschote(n), rot
die zweite Halfte im Kamin vorbereiten und wieder
entsprechend unter dem Topf und auf dem Deckel verteilen. 1 Stange/n Lauch

. . 2 Flaschen Schwarzbier (z.B. Késtritzer)
Nach ca. 3 Stunden schmoren ist das Gulasch fertig.

2 Tube/n Tomatenmark
Optional kénnen z.B. auch getrocknete Pilze dazu gegeben

werden. 2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeere(n)
Als Beilage passen z.B. Salzkartoffeln oder Bohmische
Knodel. 5 Pimentkorner
2TL Salz

Pfeffer, schwarzer, frisch
2TL warz
gemahlen

Peperoni, scharf oder 1 TL
scharfes Paprikapulver

Ol zum Braten
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Gyros in Metaxa aus dem Dutch

Oven

Den Schweinenacken zunachst in etwa 1 cm dicke Scheiben,
anschlieend in nicht zu diinne Streifen schneiden. Die
Zwiebeln in feine Streifen schneiden und zusammen mit dem
Fleisch in eine gro3e Schissel geben.

Dann die Gewiirze zu einem Rub vermischen. Ich mache es Zutaten fiir 6 Portionen:
immer in meiner Gewlrzmiihle, es geht aber auch in einem

Morser. Alternativ geht auch ein Rub nach eigener Vorliebe.
9 g 2 kg Schweinenacken

Jetzt das Ol und die Gewiirzmischung lber das Fleisch geben 4 Zwiebel(n)

und alles gut vermengen. Die Mischung dann mindestens 4 .

Std. ziehen lassen, besser aber (iber Nacht. 100 ml Rapsdl
Fiir den Rub:

Am nachsten Tag, bzw. in der Zeit wahrend der Dutch aufheizt,
die Champignons und die Paprikaschoten klein schneiden und 3 EL Paprikapulver
vorerst beiseitestellen.

2 EL Oregano
Nach dem Marinieren das Fleisch portionsweise in den
erhitzen Dutch geben und scharf anbraten, anschlieend
herausnehmen und zwischenlagern. 1EL Salz

1 EL Thymian

Wenn das ganze Fleisch angebraten ist, Tomatenmark und 2TL Kreuzkimmel

Ajvar in den Dutch geben und darin anrésten. Als Nachstes 2 TL Koriander
den Metaxa dazugiefden, alles gut miteinander verriihren und
den Metaxa einreduzieren lassen. Zum Schluss Sahne und 1TL Senfkdrner

Créme fraiche dazugeben. Alles gut miteinander verriihren
und aufkochen lassen. Jetzt die Champignons,
Paprikaschoten und Fleisch in die heile Metaxasauce geben. 1TL Knoblauchpulver

1 EL Pfeffer, bunter

Ca. 30 - 45 Minuten im Grill bei 170 - 200 °C garen. Fiir die Sauce:

Alternativ kann das Gyros auch noch mit ca. 250 g - 300 g 200 ml Metaxa

Kase uberbacken werden. 400 g Créme fraiche

400 ml Sahne
6 EL Ajvar
4 EL Tomatenmark
500 g Champignons
3 Paprikaschote(n)

Kase, gerieben, optional, 250 g
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Hawaiitopf

2 kg Schweinefilet
100 g Schweineschmalz

4 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knoblauchzehen
2 Stk. Peperoni

2 Stk. Paprika rot

2 Stk. Paprika gelb

2 Stk. Paprika griin

2 Do. Ananasstiicke

2 Do. Champignons

2 Bech. Silberzwiebeln
2 Einh. Flaschen Chilisauce 250 ml
Fleischbriihe

500 ml Weifdwein
etwas Tabasco

etwas Chinawiirzer
etwas Salz

etwas Pfeffer
etwas Paprikapulver

1 Das Schweinefilet im Butterschmalz anbraten

2 Zwiebeln, Knoblauch, Peperoni und die drei Paprikasorten fein hacken und zum Fleisch geben
3 Champignons, Ananas und Silberzwiebeln abtropfen lassen und in den Topf geben
4 Mit den restlichen Zutaten abschmecken und wiirzen.

5 60 min leicht kdcheln lassen. Vor dem Servieren nochmals abschmecken, mit Weibrot servieren.
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Haxe auf Sauerkrautbett

2 Stk. Schweinshaxe (je ca. 1000 g Frischgewicht)
etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Do. Sauerkraut (ca. 770 g)
4 Stk. Wachholderbeeren
2 Stk. Lorbeerblatter
etwas Salz

ml Pfeffer

etwas Zucker

3 Stk. Zwiebeln (150 g)
250 1 Apfelsaft

40 g Butterschmalz

1 Haxen waschen, trockentupfen. Schwarte jeweils kreuzweise einschneiden. Rundherum wuerzen.

2 Sauerkraut Gewuerzzutaten, Zwiebelwuerfel, Apfelsaft und Fett in Floeckchen in einen Schmortopf
geben. Schweinshaxen daraufgeben.

3 Abgedeckt bei 225 Grad ca. 1,5 Stunden garen. Haxen herausnehmen und auf dem Rost ca. 30 Minuten
weiterbraten.

4 Zwischendurch einmal wenden. Sauerkraut abschmecken, warm stellen. Dazu:Semmelkndodel
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Dutch Oven Rezept: Herzhafter Ernte-Eintopf

1. Kohlebett fliir den Dutch Oven vorbereiten (fiir 10er DO ca. 23 Holzkohle-Briketts).

2. Fleisch in etwa 2 cm groRBe Wirfel schneiden.

3. Fleischwrfel mit Cajun-Mix wirzen.

4. Zwiebeln grob, Knoblauch und Ingwer fein hacken; Gemusezutaten wirfeln,
Jalapenos in Ringe schneiden, Krauter fein hacken. Maiskolben in ca. 5 cm lange
Stlcke zerteilen.

5. Das Ol im Dutch Oven erhitzen und die Fleischwiirfel darin gut anbraten.

6. Uber das angebratene Fleisch die Tomaten (mit Saft) und die Briihe gieRen, die
gehackten Krauter zugeben und aufkochen.

7. Nun das gewdurfelte GemUse und die Bohnen in den Topf geben und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

8. Das Ganze ca. 30-35 Minuten zugedeckt kochen lassen (besonders beim
Wintergrillen legen wir gerne auch ein paar Briketts auf den Deckel).

9. Prufen, ob alles durch ist (besonders der Mais und das Fleisch); ggf. noch etwas
Garzeit hinzugeben. Je nach Geschmack noch mit Chili-Sauce nachwurzen.

750 g Schweinenacken in Scheiben geschnitten
Mohren groRe
Kartoffeln mittlere
Zucchini mittlere

4
4
1
2 Jalapenos frisch, oder andere verfigbare Chilis
1 Chili rot, mild oder Paprikaschote

1 Maiskolben frisch

2 Zwiebeln mittlere

1 Knoblauchzehe(n) groRe

1 Ingwer frisch

1 Dose Tomaten geschalt

1 Dose Kidneybohnen

5EL  Sonnenblumendl

2 Lorbeerblatter
1 Bund Basilikum
2 Majoran-Zweige frisch

450 ml Fleischbriihe oder Gemusebrihe
FeuerStreuer Cajun Dust
Salz
Pfeffer frisch gemahlen
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Heubraten aus dem Dutch Oven

2 kg Schweinenacken (am Sttick)
250 ml Rotwein (trocken)

250 ml Fleischbrihe

3 Zwiebeln (mittelgrol)

2 Stangen Lauch
3 Karotten

1/2 Knolle Sellerie
1. Zunachst werden ca. 18 Kokoko Eggs von McBrikett

durchgegliiht. Das macht man am besten in einem kleinen 3EL Butterschmalz
Anziindkamin. Das Durchgliihen der Briketts dauert rund Salz

25-30 Minuten. In der Zwischenzeit kann man sich dann Pfeffer

um die restlichen Zutaten kimmern. In der Zwischenzeit Pit Powder BBQ-Rub
werden die Zwiebeln, der Sellerie und die MAhren grob 1 Zweig  Rosmarin

gewdurfelt. Der Lauch wird geputzt und in Ringe
geschnitten. Wenn die Briketts durchgegltht sind, wird der
Feuertopf auf die gliihenden Briketts gestellt und das

Knoblauchzehen
Lorbeerblatt

Butterschmalz darin erhitzt und der Nacken ringsherum 2 handvoll Heu
ordentlich angebraten, damit er ordentlich Réstaromen 1 EL Mehl
bekommt. 100 ml Milch

2. AnschlieBend wird das Fleisch herausgeholt, gesalzen, gepfeffert mit dem BBQ-Rub gewdirzt und
beiseite gestellt. Dann wird das Gemuse im Topf angebraten und anschlieBend mit dem Wein und der
Fleischbriihe abgeldscht. Das Lorbeerblatt und die Nadeln von dem Rosmarinzweig werden mit unter
das Heu gemischt. Dann gibt man das Heu auf das WurzelgemUse und bettet den gewUrzten
Schweinenacken auf dem Heu. Zur Uberpriifung der Kerntemperatur, sollte man ein
Grillthermometer, wie das GrillEye verwenden, damit man die Kerntemperatur des Bratens im Auge
behalten kann. Das Fuhlerkabel des Thermometers lasst sich einfach durch den kleinen Schlitz
zwischen Topf und Deckel legen. Nun werden die Briketts auf und unter dem Dutch Oven verteilt. Je 9
Briketts werden unter den Feuertopf gelegt und 9 Stiick kommen auf den Deckel. Bei einer
Kerntemperatur von 74°C ist der Braten fertig. Die Garzeit betragt ungefahr 1,5 - 2 Stunden, hangt
aber stark von der Sorte der verwendeten Briketts und auch der Witterung ab. Wenn es beispielsweise
besonders windig ist, kann es sein, dass zusatzliche Briketts nachgelegt werden mussen.

3. Wenn die Kerntemperatur erreicht ist, wird der Braten entnommen und vom Heu befreit, nun
sollte er noch 5 - 10 Minuten ruhen. In der Zwischenzeit passiert man das Gemuse durch ein Sieb.
Der Sud wird nun noch mal kurz aufgekocht und mit dem Mehl und der Milch zu einer
dickflUssigen Sauce verrihrt.
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Honig - Schweinsbraten

Den Grill auf 80° vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wurzen und in der Bratbutter ca. 6-7 Min. von jeder Seite kraftig
anbraten. Honig, Senf und Butter gut mischen und zum Fleisch
hinzugeben. Mit dem Cognac und dem Kalbsfond abléschen
und leicht einkochen lassen.

Das Fleisch mit der Sauce in den Grill und ca. 4,5 bis 5 Std.
gar ziehen lassen. Am Ende der Garzeit das Fleisch
herausnehmen und in Scheiben schneiden, die Sauce etwas
einkochen lassen, die Créme Fraiche hinzufigen und mit Salz,

Pfeffer wirzen.

80g
Y2 TL
509
1kg
25¢g
50 ml
200 ml

50 mli

Honig

Senf, scharf
Butter
Schweinebraten
Butter zum Braten
Cognac
Kalbsfond

Créme fraiche

Salz und Pfeffer
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https://www.chefkoch.de/rezepte/473281140964746/Honig-Schweinsbraten-NT.html

Involtini

6 Stk. Schweinerouladen aus der Nuss
3 Stk. Bratwiirste

3 Stk. Eigelb

400 g Bacon in Scheiben

1Bnd. frische Petersilie

200 ml Fleischfond oder Rinderbriihe

1Do. siickige Tomaten

100 g Parmesan gerieben (nach belieben auch mehr)
200 g Champignons

1 Stk. groRRe Zwiebel

1 Bnd. Barlauchblitter (so 12 Stiick)

2 Stk. mehlige Kartoffeln

2 TL Tomatenmark

1 Aus gepellten Bratwiirsten gehackter Petersilie und 3 Eigelb und geriebenen Parmesan eine Farce
herstellen. Schweinerouladen lings halbieren, mit Farce bestreichen,danach das Blatt Barlauch drauf
rollen und dann in Bacon einpacken,

2 Schweinerouladen lings halbieren, mit Farce bestreichen,danach das Blatt Barlauch drauf, rollen und
dann in Bacon einpacken.

3 Restliche Zutaten kleinschnibbeln. Die Kartoffeln ganz kleine Wiirfel, diese sollen zerfallen fiir die
Bindung.

4 Involtini anbraten, wieder rausnehmen, Pilze, Zwiebel und Kartoffeln anschwitzen, Tomatenmark mit
anrosten, stiickige Tomaten und ein Glas Fond hinzu, 10 min kécheln lassen, Involtini wieder dazu, dann
50 min schmoren lassen.
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. Das Schweinefilet von Sehnen und Silberhaut befreien. Dazu unter Silberhaut oder

. Die Filetstiicken auf einem Grill fiir 30 Sekunden scharf anbraten, dann um 90°

Jamaican Jerk BBQ-Pork

1,5 kg Schweinefilet
150 ml  BBQ-Sauce eurer Wahl

4 Zwiebeln

15 Cocktailtomaten
2 Paprika

1 Koriander frisch

Habanero Menge nach Geschmack
2 Zehen Knoblauch

1 Stiick  Ingwer daumengrof3

0,5 tl Zimt

1l Piment
5 Gewtirznelken
2t Muskat
1el Honig

40 ml Rum
Sehne mit einem spitzen Messer fahren und diese Abziehen oder abschneiden.

50 ml Sojasauce
. Die Filets in ca. 5 cm dicke Scheiben schneiden (nicht diinner) und mit dem 2el braunen Zucker
Handballen leicht platt driicken. Mit etwas Salz bestreuen. 3 Limetten

200 ml  Orangensaft

. . . . . 1el griine Pfefferkorner aus dem Asialaden
drehen. Die Filetstiicken nach einer Minuten wenden und nach weiteren 30
Sekunden noch einmal um 90°drehen, bevor sie nach insgesamt 2 Minuten vom 100 Tomatenmark
. . . .. . . 1 Bund  Frihli iebel
Grill genommen werden. Auf diese Weise erhilt man ein Grillmuster auf dem o ruingsEwieber
Reis
Fleisch. Die Fleischstiicken miissen nach dem Grillen unbedingt innen noch roh
. T 250 g Kidneybohnen
sein, damit sie nicht trocken werden.

. Das gegrillte Fleisch erst jetzt grof3ziigig mit der BBQ-Sauce bestreichen.

5. Die Limetten auspressen, die Paprika und den Ingwer in Stiicke und die Zwiebeln in Ringe schneiden. Die Knoblauchzehen schélen.

- O O 00 J O

_

12.

13.

Nun den Saft der Limetten in einem Mixer mit ein paar Stielen und einer handvoll Blatter vom Koriander, den Habaneros, dem
Ingwer, dem Zimt, den Gewiirznelken, dem Piment, dem Honig, dem Rum, der Sojasauce und dem braunen Zucker vereinen. Mit

einer Reibe die Muskatnuss dazugeben. Den Orangensaft zu der Mischung giefSen und alles zu einer Sauce mixen.
. Die Zwiebelringe auf den Boden eines Dutch Ovens legen.

. Die Fleischstiicken auf die Zwiebelringe legen und ggf. mit noch etwas BBQ-Sauce begief3en.

. Die Tomaten in die Zwischenrdume legen. Alles mit den griinen Pfefferkdrnern bestreuen.

. Die Paprikastiicken dazugeben.

. Die griine Gewtirzsauce aus dem Mixer in den Dutch Oven gieflen.

. Den Dutch Oven auf einen Gasgrill stellen und den Inhalt vorsichtig zum kdcheln bringen. Wenn der Inhalt kocht, den
Deckel des Dutch Ovens und des Grills schliefSen und den Brenner unter dem Dutch Oven schlief3en Die Brenner links

und rechts des Dutch Ovens mit 1/4 der Leistung betreiben.

Den Inhalt fiir 40 Minuten kdcheln lassen. Dabei gelegentlich umrithren. In den letzten 5 Minuten das Tomatenmark

zugeben, die Sauce bindet dadurch deutlich.

Die Frithlingszwiebeln in Ringe schneiden und auf dem Jamaican Jerk BBQ-Pork verteilen.
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Kartoffelbratl

1,5 kg Schweinenacken

2 Stk. Zwiebeln

1 Stk. Karotten

1 Stk. Lauch

1 Stk. Sellerie

350 ml Rinderbriihe (abgeschmeckt)
etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Kartoffeln

Das Fleisch kriftig mit Salz und Pfeffer einreiben -die Zwiebeln und das Gemiise in grobere Stiicke
schneiden.

12er Dutch-Oven mit Fleisch und Gemiise befiillen - man kann das Fleisch auch vorher anbraten.

Mit der Briihe aufgiessen - befeuern mit 24 Grillbriketts - 10 unten - 14 oben - wenn das Fleisch zuvor
angebraten wurde -ansonsten mehr Oberhitze wihlen - sonst bleibt das Fleisch recht hell.

Nach 1 Stunde kommen die Kartoffeln dazu - die man zuvor salzt und pfeffert. Nach 1,5 Std. neue Grillis
nachlegen. Nach ca. 2 Stunden ist es fertig - falls notig - das Fleisch noch kurz nachbriunen.

Dazu passt Sauerkraut.
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Kasseler und Schweinefleisch mit Sauerkraut

aus dem Dutch Oven

Den Durch Oven (ft9) mit dem Ol innen einreiben. Die
Schweinerippchen auf einer Seite salzen, pfeffern und mit
dem Senf bestreichen. Fur die nachste Schicht die
Kasselerrippchen mit Pfeffer und Senf wirzen und Gber die
Schalrippchen legen. Die eine Halfte des Sauerkrauts (frisch
aus dem Fass) grob klein schneiden und Uber die Rippchen
schichten. Dann mit Salz und Pfeffer wirzen und etwas
Zucker auf das Sauerkraut streuen.

Die Schweinenackenscheiben beidseitig mit Salz, Pfeffer,
Paprika wirzen. Mit Senf bestreichen und auf das
Sauerkraut legen. Mit dem Kasselernacken genauso
verfahren. Hier mit Salz etwas vorsichtig sein. Als letzte Zutaten fur 6 Portionen:
Schicht kommt die zweite Halfte des Sauerkrautes

obendrauf. Dieses noch mal mit Salz und Pfeffer wiirzen und

etwas Zucker dartiberstreuen. Am Schluss die passierten

3 Scheibe/n Kasseler

Tomaten daribergiefien und das Wasser angiefsen. Wer 3 Scheibe/n Schweinenacken
mdchte, kann noch Zwiebeln und Knoblauch zwischen die
Schichten legen. 800 g Schalrippchen vom

Schwein, frisch
Dann den Deckel darauflegen und mit 14 Grillbriketts unten

und 7 oben versehen. 800 g Schalrippchen, gepdkelt

(Kasseler Schalrippchen)

Wir haben es im Grill mit geschlossener Haube ca. 2 Std.

500 g Tomaten, passierte
schmoren lassen.

1000 g Sauerkraut
Dazu gab es Pellkartoffeln. :
2EL Ol
Salz und Pfeffer
Zucker
400 ml Wasser
1 groBe Zwiebel(n)
n. B. Knoblauch
1EL Senf

Paprikapulver
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Kasselerbraten mit Honig, Senf und Tomatensauce

Den Kasselerbraten waschen und in den DO legen. Um den
Braten herum sollte noch Platz fiir die Tomaten und Zwiebeln
vorhanden sein.

Nun die Tomaten waschen und vierteln. Zwiebeln pulen
(schalen) und ebenfalls vierteln. Tomaten und Zwiebeln um
den Braten herum im Rémertopf verteilen.

Nun zur SoRe:

Am Ende sollten ca. 400ml zusammengekommen sein. Mit
"Tasse" meine ich eine kleine Kaffeetasse, die bis ca. 1cm
unter den Rand gefillt wird.

Ol, Tomatenketchup, Senf, Honig und Sojasauce in ein GefaR
geben. Kraftig salzen. Sehr kraftig pfeffern. Alle Zutaten
verrihren, bis eine homogene, hellbraune SolRe entstanden
ist. Diese Sof3e nun Uber den Braten und uber das Gemise im
DO giefden. Den DO schlieften und in den Grill bei ca. 180
Grad fur zwei Stunden geben. Wahrend der zwei Stunden ist
kein Wenden etc. notwendig. Wer einen Kontrollblick werfen
mochte, sollte darauf achten, dass das Fleisch aulRerhalb der
Flussigkeit nicht zu dunkel wird und die Sol3e evtl. verbrennt.
Nach der Garzeit den Braten aus dem DO nehmen, in
geeignete Scheiben zerteilen und warmstellen.

Nun die SoRe mit den zerkochten Zwiebeln und Tomaten im
DO mit einem Purierstab zerkleinern. Wenn alles glatt
gelaufen ist, sollte die Sof3e ohne weiteres Wiirzen
superlecker schmecken. Natirlich kann jetzt nach Geschmack
verfeinert werden; mit bspw. einem Schuss Sahne oder
Creme-Fraiche.

1,7 kg

5 groRe

250 g

2 Tasse
1 Tasse

1 Tasse

1 Tasse

4 EL

Kasseler mit Knochen

Tomate(n)

Zwiebel(n), oder Schalotten
Ol, (Raps-)
Tomatenketchup

Senf, mittelscharf

Honig, flissig

Sojasauce

Salz, Pfeffer
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https://www.chefkoch.de/rezepte/2145591344776622/Bauer-Harms-Kasselerbraten-im-Roemertopf-mit-Honig-Senf-Tomatensauce.html

Kassler mit Sauerkraut
aus dem Dutch Oven

1kg Kassler

600 g Sauerkraut

200 g Paprikawurst ( alternativ Speck Knacker )
1EL Kiimmel

1 TL Pfefferk6rner

2 Ta. Apfelsaft

4 Stk. Lorbeerblatt

2 EL Schweineschmalz

500 g Kartoffeln

Schweineschmalz in den Dopf, ordentlich einheitzen und die Wurst / Speck / Knacker anbraten
Sauerkraut, Lorbeer, Pfeffer, Kimmel, Apfelsaft und Sauerkraut rein, Deckel drauf. 14 oben, 7 unten
Nach ca, 1 Stunde das Fleisch wenden, wer einen Dutch Oven hat, der groR genug ist: Kartoffeln mit rein

Nach insgesamt 2 Stunden ist es fertig. Einfach nur lecker und zart
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Kassler-Nackenbraten mit Sauerkraut

2,5 kg Kassler-Nacken mit Knochen

2 Dosen Sauerkraut ca. 1,5 kg

5 Zwiebeln

2 Lorbeerblatter

5 Nelken

1 EL Zucker

1 TL Pfefferkorner, schwarz

1 TL Wacholderbeeren

Etwas gerducherten Bauchspeck zum auslassen Ol zum anbraten

Da der Kassler-Nackenbraten gepokelt ist, wird er nicht mehr gew(rzt. Fiir die Réstaromen habe ich den Braten
auf den 32 geziindeten Briketts mit etwas Ol von allen Seiten scharfim Dutch Oven, angebraten.

Nach dem Anbraten den Braten aus dem Dutch Oven nehmen, etwas Bauchspeck auslassen und die klein
gehackten Zwiebeln anschwitzen.

Das Sauerkraut und die restlichen Zutaten dazugeben und gut verriihren, anschlielsend den Braten wieder in den
DOpf legen und mit soviel Wasser auffillen das der Braten 2 bedeckt ist.

Anschlielsend 11 Briketts unter und 21 Briketts auf den Topf legen, nach ca. 3,5 Stunden ist der Kassler-Nackenbraten

mit dem Sauerkraut fertig, damit nichts anbrennt, wahrend der Garzeit ab und an mal schauen ob noch genligend
Flissigkeit vorhanden ist.
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Krustenbraten aus dem Dutch Oven

Dieses Rezept fur Krustenbraten auf Gemusebett mit folgende Zutaten reicht fiinf bis sechs Personen:

1,5kg Krustenbraten

400g kleine Kartoffeln/Drillinge
500g Champignons

500g Rosenkohl

3 Scharlotten

Ol, Salz und Pfeffer

Das Gemise wird kleingeschnitten, etwas eingedlt und mit viel Salz und Pfeffer gewlrzt. Es muss nichts
vorgekocht oder blanchiert werden, das Gemiuse wird beim Garen im Dutch Oven auch ohne Vorbereitung
durchgegart und weich. Die Schwarte des Krustenbratens wird mit kleinen Rauten eingeritzt und ordentlich
gesalzen, anschlieRend kann man den Braten auf dem Gemusemix betten.

Zehn Briketts unten und 20 oben, gegen Ende der Garzeit alle Briketts auf den Deckel legen, um die Schwarte
aufzupoppen.

Den Gemise- und Fleischsud anschlie3end mit etwas Sof3enbinder aufkochen, so dass man ihn als passende
Sofde nutzen kann. Das Gemdise ist Uber die Zeit gut gegart und so wie das Fleisch sehr zart.
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Krustenbraten

3 kg Oberschale mit Schwarte
2 Stk. Zwiebeln

etwas Pfeffer aus der Miihle
1Ta. Wasser

1 Stk. Roggenbrotchen (als Beilage)

Ideal fiir den Einstieg in das Kochen im Dutch-Oven ist ein Krustenbraten. Dabei handelt es sich um
eine fertig gepokelte Schweine-Oberschale, die es recht preisgiinstig beim Metzger oder im GroRmarkt
gibt.

Scheniden Sie die Schwarte kreuzweise mit einem scharfen Messer bis auf das Fleisch ein und pfeffern
Sie den Braten. Legen Sie ihn in einen passenden Dutch-Oven, geben Sie zwei geviertelte Zwiebeln,
etwas Pfeffer und eine Tasse Wasser hinzu.

Sie brauchen den Braten nicht erst anzubraten. Durch die Oberhitze wird die Kruste auch so schon
braun und kross. Sie bendtigen fiir drei kg Fleisch etwa 20 Grillbriketts (zwolf auf dem Deckel und acht
unter dem Topf). Nach etwas mehr als zwei Stunden sind die Briketts abgebrannt und der Braten ist
fertig. Servieren Sie ihn aufgeschnitten in frischen Roggenbrotchen.
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Krustenbraten im Dutch
Oven

2 Stk. Knoblauchzehen
etwas Salz

etwas Pfeffer

1 EL Kiimmel (gemahlen)

1 EL Paprikapulver (edelsiif})
2&1/3 kg Schweinebraten (mit Schwarte, Nacken oder Schulter)
2 Stk. Zwiebeln

2 Stk. Mohren

1/4 Stk. Sellerieknolle

1 Stk. Porreestange

1000 ml Bier (dunkel)

etwas Tomatenmark ( oder eine Tomate )

Knoblauch schilen und durchpressen, mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Paprika mischen. Die Fleischseite
des Bratens damit einmassieren.

Zwiebeln, Mohren und Sellerie schilen und 1 cm grofk wiirfeln. Lauch putzen, der Linge nach
aufschlitzen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

Mit einem scharfen Messer die Schwarte rautenférmig einschneiden (ca. 1 cm).

Dann den Dutch Oven einheizen und die Schwarte anbraten. Danach den Braten drehen und alle
Zutaten hinzugeben. Zwei Flaschen dunkles Bier zugeben und fiir ca. 2 Stunden kochen lassen.

Tomatenmark oder Tomate hinzugeben.
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Krustenbraten

1 & 1/2 kg Schweinefleisch (mit Schwarte aus der Keule)
etwas Salz

etwas schwarzer Pfeffer
1 TL Kiimmel

etwas Ol (zum Bestreichen)
3 Stk. Zwiebeln

1 Stk. Knoblauchzehen

2 Stk. Karotten

1 Stk. Lauchstange

30 g Butter

250 g Bier (helles)

1 Das Fleisch trockentupfen und die Schwarte mit einem sehr scharfen Messer rautenformig
einschneiden.

2 Dabei soll die darunterliegende Fettschicht eingeschnitten, nicht aber bis zu den Muskeln durchgetrennt
werden.

3 Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen und im Bratenkorb oder auf dem Spief3 unter
stindigem Drehen etwa 11/2 Stunden grillen.

4  Die Glut soll dabei nicht zu heil3, aber gleich bleibend stark sein. Zwischendurch die schwartenlose Seite
haufig mit Ol bestreichen, damit sie nicht austrocknet. Zwiebeln, Knoblauch und Méhren schilen, Lauch
putzen und alles in nicht zu kleine Stiicke schneiden.

5 Mit Salz, Pfeffer, etwas Kiimmel (nach Wunsch auch mit ein paar weien Pfefferkrnern) der Butter und
knapp 1/8 1 Bier in eine Aluschale geben und am Rande des Grills schmurgeln lassen.

6 Inden letzten 20 Grillminuten den Braten hiufig mit dem restlichen Bier bestreichen. Aufgeschnitten
mit dem Gemiise und Bauernbrot servieren. Dazu: Bier.
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Wintergrillen - Krustenbrat’l aus dem Dutch-Oven

2 1/2 kg Schweinsbauch mit
Schwarte

1 TL Kimmel

10 Pfefferkérner

1 EL Senf

4 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

6 Pfefferkdrner

Salz

Zubereitung:

1. Fir das Krustenbrat’l aus dem Dutch-Oven Kimmel und Pfefferkdrner im Mérser
zerstoBen, Knoblauch fein hacken. Kimmel-Pfeffer-Mischung mit Salz, Knoblauch
und Senf abriihren.

2. Die Schwarte des Schweinsbauchs mit einem scharfen Messer rhombenférmig
einschneiden — nur die Schwarte, das Fleisch unversehrt lassen. Das Fleisch mit
der Gewdlrzmischung einreiben und mit der Schwarte nach oben in den Dutch-
Oven legen. Zwiebel vierteln und neben dem Fleisch verteilen. 1 2 Stunden bei
geringer Oberhitze garen. Erst dann neue Glut auf den Deckel schépfen, damit die
Kruste schén knusprig wird. (Insgesamt brauchen Sie etwa 11 Grillbriketts fur den
Deckel und 8 fiir die Unterhitze. Das Krustenbrat’l in Scheiben schneiden und auf
geschnittenem, frischem Bauernbrot anrichten.

Tipp:

Geben Sie auch getrockneten Thymian und Majoran zur Gewilrzmischung fir das
Krustenbrat’l.
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Schweinekrustenbraten auf Sauerkraut

Schweinefleisch mit Schwarte,

1 kg
ohne Knochen
1 kg Sauerkraut, frisch, roh

Speck, durchwachsener,

150
g gewdrfelt

1 Zwiebel(n), rot, geschalt

2 Lorbeerblatter
Die Schwarte vom Schweinefleisch einritzen, das Fleisch mit

Salz und Pfeffer wiirzen und zur Seite stellen. 3 Nelke(n)

10 Wacholderbeere(n)
Einen ofenfesten Brater mit Schmalz fetten und die Halfte des

Sauerkrautes hineingeben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen 250 ml Wein, weil}
und mit den Speckwiirfeln bestreuen. Nun die zweite Halfte
des Sauerkrautes darliber decken und noch einmal leicht
wilrzen, wenig Salz, da der Speck ja auch Salz an das
Sauerkraut abgibt. Die Lorbeerblatter mit den Nelken auf die
Zwiebel stecken und mit den Wacholderbeeren auf das
Sauerkraut legen.

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Den vorbereiteten Krustenbraten mit der Schwarte nach oben
darauf legen. Den Wein angielden, den Brater zudecken und in
den kalten Ofen stellen.

Bei 200° 2 Stunden braten. Nach 1,5 Stunden den Deckel
abnehmen und die Kruste noch knusprig und schén braun

werden lassen.

Abwandlung: Man kann zum Sauerkraut noch Obst hinzufligen
wie zum Beispiel Ananas oder Trauben.

Als Beilage schmeckt ein selbst gemachtes Kartoffelptiree am
besten.
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Krustenbraten in Honig - Thymian - Sol}e

Schweinefleisch
1 kg (Schweineschulter mit
Schwarte), gespritzt

2TL Senf
Thymian

1 Zehe/n Knoblauch

250 g Butter

4 EL Honig

Pfeffer
Die Butter auf Zimmertemperatur bringen, in eine
Ruhrschussel geben und schon mal den Backofen auf 200°C
vorheizen. Die Schwarte kreuzweise mit einem scharfen
Messer einritzen (ca. 2-mm-tief), das Fleisch salzen und
pfeffern und rundherum anbraten. Die Butter mit ca. 4 EL
Honig, 2 TL Senf, ausreichend Thymian und der zerdriickten
Knoblauchzehe verriihren. Diese Marinade nun mit Salz und
den anderen Zutaten abschmecken. Das Fleisch dick mit der
Marinade bepinseln und in einem geschlossenen Bréater in den
Ofen schieben. Darauf achten, dass immer genug Wasser im
Brater ist. Von Zeit zu Zeit Marinade auf die Schwarte pinseln.
Nach ca. 1 1/2 bis 2 Stunden im Ofen den Braten auf die
oberste Schiene stellen und die Oberhitze einschalten. Deckel
vom Brater nehmen.

Tipp: Man kann auch zum Schluss die Kruste mit Salzwasser

bepinseln, dadurch wird sie schdn knackig. Dazu passen sehr
gut Kroketten oder Spatzle und ein schénes kaltes Bier.
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Nacken aus dem Dutch Oven

il |

Die Zutaten:

2,3 kg Schweinenacken (ohne Knochen)
2 - 3 Paprikaschoten

4 Zwiebeln

1 Bio - Orange

BBQ Rub

BBQUE Honig & Senf Barbecue Sauce

Als erstes streichen wir den Nacken schon dick mit der BBQUE Honig & Senf Sauce ein und
lassen das ganze ca. 15 Min. ziehen. In der Zeit werden dann die Zwiebeln und Paprika in
grobe Stlicke geschnitten. Wenn das alles soweit erledigt ist wird der Nacken mit dem BBQ
Rub bestreut.

Wenn dann alles soweit ist wandert der Nacken direkt in den Dopf. Den freien Raum fiille
ich dann mit den Zwiebeln und der Paprika auf. Die Orange wird dann in Scheiben (ohne
Schale) oben auf den Nacken gelegt.

Und ab auf die Glut. Fir den 10er Dopf habe ich mich fiir 21 Kohlen entschieden (14 unten
/ 7 oben). Das sollte einer Gartemperatur von ca. 175° entsprechen. Als Kerntemperatur
weiche ich von den eigentlichen 75° - 78° flir einen Braten allerdings ab. Ich wollte eine
Konsistenz wie beim PP. Also 95° - 98°.

Nach etwa 3 Stunden hatte ich bereits 95° im Dopf erreicht. Leider sind die
Orangenscheiben etwas sehr dunkel geworden. Das lag jedoch an der Fullhohe im Dopf und
dem direkten Kontakt zum Deckel. Also bitte aufpassen das der Dopf grof genug ist.

Das ganze sollte jedoch einem Anschnitt und dem herrlichen Aroma nicht schaden. Da ich
mich fur eine hohere Kerntemperatur entschieden habe ist der Nacken nun so saftig und

weich das zum schneiden ein extrem scharfes oder elektrisches Messer bebraucht wird.
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Orangen-Zimt-Ribs
2 kg

600 ml
2 EL
4 EL
2 EL
2TL
2 EL
5 EL
5EL
1TL
3TL

Ribs 4 Stréange

BBQ-Rub nach Wahl
Orangensaft

Balsamico

Worcestersol3e

Sojasol3e

Ingwer gemahlen alternativ frisch
Knoblauch gemahlen alternativ frisch
brauner Zucker

Honig

Chili gehackt

Zimt

1. Die Ribs von der Silberhaut befreien, rubben und Uber Nacht kihl stellen

2. Den Dutch Oven ordentlich buttern und die Ribs auf dem Boden verteilen

3. Die restlichen Zutaten vermischen und uber die Ribs geben

4. Nach einer Stunde Kochzeit die unteren Ribs mit den oberen Ribs tauschen damit alle mal baden

durfen

5. Nach zwei Stunden die Ribs aus dem Dutch Oven nehmen und die Halfte der Sol3e entnehmen

6. Einen Stapelrost (Petromax) in den Dutch Oven stellen und die Ribs darauf platzieren. Die
abgeschdpfte Sol3e in einem extra Topf ordentlich einreduzieren lassen und die Ribs damit

glasieren

7.Nach insgesamt 2,5 - 2,75 Stunden sind die Ribs butterweich und fallen vom Knochen

Kohleverteilung: 8 unter dem Dutch Oven, 12 auf dem Deckel
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Pokelbraten mit Gemiuse-
Senfsolde

1,5 kg Pokelfleisch

3 Zwiebeln

0,5 Bund Friihlingszwiebeln
1 groRe Karotte

3 Knoblauch

2 EL Senf

Salz, Pfeffer

1EL Senf fiir die SoRe

Das Gemiise sdubern und in grobe Stiicke schneiden. Das Fleisch waschen und trockentupfen. Mit Salz und
Pfeffer einreiben. Das Fleisch mit dem gepressten Knoblauch und dem Senf einreiben.

Den Boden des Dutch Ovens mit ein bisschen Wasser bedecken. Das Gemiise reingeben und das Fleisch
darauflegen. Im Dutch Oven ca. 3 Stunden lang garen.

Nach der Garzeit das Fleisch herausnehmen und den Bratensaft mit dem Gemiise zu einer SoRe piirieren und
andicken.
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Portugiesisches Bohnengulasch

mit frischen Bohnen

Karotten waschen, schalen und fein hacken. Zwiebel schélen,
ebenfalls fein hacken. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einem groRen, breiten Topf erhitzen, das Fleisch kurz
anbraten, Zwiebeln und Karotten hinzufligen und andiinsten.
Mit Wein abléschen und kurz kécheln lassen. Gemusebrihe
und Lorbeerblatter hinzufliigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und das ganze 1 Stunde bei geschlossenem Deckel leicht
kdcheln lassen, zwischendurch umrthren. Evtl. etwas Brihe
oder Wasser nachgieRen. Aufpassen, dass man nicht zuviel
Flissigkeit verwendet, sonst wird die Sole nicht samig. Immer
wieder nachschauen, ob genug Sauce da ist.

In der Zwischenzeit Bohnen putzen und der Lange nach
halbieren. Nach ca. 1 Stunde Kochzeit die Lorbeerblatter
entfernen, die Bohnen zufligen und bei geschlossenem Deckel
und kleiner Hitze langsam garen lassen. Nach Md&glichkeit
keine Flussigkeit zufiigen, bzw. wenn zuwenig Sauce
vorhanden ist, nur ganz wenig nachfillen. Nach einer guten
halben Stunde sind die Bohnen gar. Dann das Ganze nochmal
abschmecken, Olivendl dartber traufeln und genieflen! Dazu
schmecken am besten Salzkartoffeln.

Tipps: Am besten verwendet man junge Stangenbohnen - z. B.
aus dem eigenen Garten. Es dirfen gerne auch mehr Bohnen
sein. Ich nehme meist um die 700 g.

Man kann ubrigens auch jede andere Fleischsorte fir dieses
Gericht nehmen. Dadurch kann sich aber die Kochzeit
verlangern (z. B. bei Rind).

Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g
2

2

50 ml
300 ml

2

500 g
3EL

1EL

Schweinegulasch
Karotte(n)

Zwiebel(n)

Weillwein
Gemdsebrihe
Lorbeerblatter

Salz und Pfeffer
Bohnen, griine, junge
o]

Olivenol
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Pulled Pork aus dem Dutch Oven

Feuertopf

Den Schweinenacken von lGberschissigem Fett befreien und
mit dem Senf von allen Seiten einreiben. Paprikapulver, Salz,
Pfeffer, Kreuzkimmelpulver, Thymian und Rosmarin zu einer
Gewilrzmischung (Rub) vermengen und den Schweinenacken
groRRzligig damit einreiben. Das Fleisch 12 - 24 Stunden im
Klhlschrank ziehen lassen.

Am nachsten Tag den Apfel in Stiicke und die Zwiebeln in Zutaten fiir 2 Portionen:
halbe Ringe schneiden.

Schweinenacken ohne

Die Kohlen fur den Dutch Oven durchglihen. Ich nehme fir 60
Knochen

meinen 4,6 Liter Topf 5 unten und 10 oben. 5 Kohlen unter den
Topf geben und in Ol die Zwiebeln anschwitzen. Danach den
Apfel dazugeben und anschwitzen. Die Worcestersauce und

2 Gemusezwiebel(n)

das Tomatenmark hinzugeben und kurz mitbraten. 1 Apfel

Mit der Briihe ablédschen und den Schweinenacken oben 250 ml Brihe
drauflegen. Deckel auflegen und diesen mit den restlichen 1 Schuss Portwein
Kohlen beschicken. Wer hat, kann den Schweinenacken auch

mit einem Thermometer ausstatten. Nach ca. 1,5 Stunden 2 EL Worcestersauce

kann man ein paar neue Kohlen nachlegen (auRer man hat
speziell langlebige Kohlen).

2 EL Tomatenmark
0

Nach ca. 2,5 - 3 Stunden ist der Braten fertig, die

Kerntemperatur sollte ca. 95 °C betragen. Diesen

herausnehmen und 30 - 45 Minuten ruhen lassen. Danach 1TL Salz und Pfeffer, schwarzer
kann der Braten gepullt und je nach Gusto serviert werden.

2 EL Paprikapulver, edelsif}

Y2 TL Kreuzkimmelpulver

Entweder in einem Brétchen mit grinem und Krautsalat und 1
- 2 EL der Zwiebel-Apfel-Sauce genief3en oder zurtick in den
Topf geben und mit der Zwiebel-Apfel-Sauce vermengt ein Y2 TL Rosmarin, getrocknet
Genuss. Dazu ein gutes Stlick Baguette servieren.

2 TL Thymian, getrocknet

1 EL Senf, mittelscharfer
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Pulled Pork

Grillrezept mit SoRe

Den Schweinenacken mit dem Rub, den man kaufen oder
selbst herstellen kann (Rezept hier in der Datenbank),
ordentlich einreiben und sofort luftdicht mit Frischhaltefolie
einwickeln oder vakuumieren. Uber Nacht im Kiihlschrank
marinieren lassen.

Den russischen Krautsalat (Rezept ebenfalls in der
Datenbank) am besten auch einen Tag vorher zubereiten.

Am nachsten Tag Kohlebriketts in einem Anziindkamin
vorbereiten und durchglihen lassen. Parallel dazu den Dutch
Oven vorbereiten. Daflir werden die Zwiebel geschalt, grob
gewdurfelt und gleichmaRig auf dem Topfboden verteilt. Die

Knoblauchzehen pellen und mit dem Messer oder einer Tasse

andrucken und zu den Zwiebeln geben. Danach mit dem
Schwarzbier aufgieRen und das Fleisch drauflegen. Den Topf
mit dem Deckel schlie3en und nach Anleitung die Kohlen
darunter und darauf verteilen. Eine niedere Hitze von ca. 170
°C ist zu wahlen. In meinem Fall handelt es sich um eine
TopfgréRRe von 12", d. h. hier bendétigt man 21 Kohlebriketts,
die ca. 3 Stunden gliihen. Die Gardauer des Fleischs betragt
ca. 6 Stunden.

Danach das Fleisch vorsichtig aus dem Topf nehmen und die
Sole noch etwas reduzieren lassen. Wahrenddessen die
eventuell vorhandenen Knochen entfernen und mit 2 Gabeln
das Fleisch quer und langs zur Faser teilen, das sogenannte
"pullen". Das Fleisch beiseite stellen und warm halten.

Mit einem Purierstab die Soflte mixen und im Backofen oder
auf dem Grill Pita Fladen erwarmen. Diese werden dann als
Tasche aufgeschnitten und mit russischem Krautsalat und
Pulled Pork gefllt. Dartiber noch ordentlich Sof3e und evtl.
etwas Barbecuesolte und dann die Tasche schlieffen und
genielien.

Zutaten fiir 4 Portionen:

1%k Schweinenacken (Kamm,
K9 Hals), mit oder ohne Knochen

4 m.-groe Zwiebel(n)
1 Knolle/n Knoblauch

8 EL,

Gewlirzmischung (Magic Dust
gehauft 9 (Mag )

1 Flasche Schwarzbier
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Pulled Pork aus dem Dutch Oven

2,5 kg Schweinenacken am Stuck (z.B. Duroc Nacken)
BBQ-Rub
BBQ-Sauce

2 Gemusezwiebeln

1. Wir beginnen mit den Vorbereitungen bereits am Vortag. Der Schweinenacken wird von allen Seiten grof3zlgig
mit dem Wiesel Ultimate BBQ-Rub, einvakuumiert und Gber Nacht im Kuhlschrank gelagert. Wer keinen
Vakuumierer hat, kann das Fleisch auch in Frischhaltefolie wickeln und im Kihischrank lagern. Dabei sollte man
den Nacken jedoch in eine Schale legen da Frischhaltefolie nicht dicht ist.

2. Am nachsten Tag nimmt man den Nacken aus dem Kuhlschrank und bereitet den Grill fur indirekte Hitze vor.
Wir haben den Kamado Joe mit eingelegten Deflektorsteinen auf 120-130°C indirekt Hitze eingeregelt und fur
das Raucharoma drei Hickory Wood Chunks direkt auf die Glut gelegt. Der Schweinenacken wird dann fur eine
Stunde bei 120-130°C gerauchert. In der Zwischenzeit bereitet man schonmal die Dutch Oven Phase vor und
gluht 16 Kokoko Eggs in einem (kleinen) Anziindkamin durch.

3. Dann werden die Zwiebeln geschalt und in etwa 5 mm dicke Ringe, bzw. Scheiben geschnitten und auf dem
Boden vom Dutch Oven verteilt und der Petromax Stapelrost hineingestellt. Der Stapelrost dient letztendlich
dafir, dass das Fleisch nicht im eigenen Saft schwimmt und eine Kruste bekommt. Der Schweinenacken hat auf
dem Grill eine wunderbare Farbe bekommen. Er wird nun auf den Stapelrost gelegt und mit dem
Grillthermometer verkabelt. Wir haben hier das GrillEye mit zwei Sonden verwendet. Eine Sonde wird mittig ist
Fleisch gesteckt, um die Kerntemperatur zu Uberwachen, die andere Sonde wird auf den Stapelrost gelegt, um
die Gartemperatur zu Uberwachen. Die FUhlerkabel der Sonden werden an der Seite durch die
Kabeldurchfihrung am Dutch Oven gelegt. Wenn dann der Deckel aufgesetzt wird, ist darauf zu achten, dass die
Kerbe im Deckelrand genau Uber der Kabeldurchfihrung vom Topf gelegt wird, damit die Leitungen nicht
gequetscht werden.

4. Nun werden die Briketts gleichmaRig unter dem Boden und auf dem Deckel verteilt. In diesem Fall acht
Kokoko Eggs unter dem Dutch Oven und acht Stick auf dem Deckel des Dutch Ovens. Ziel ist es, ein
Garraumtemperatur von etwa 130°C zu erreichen. Die Anzahl der Briketts hangt letztendlich von der Qualitat
und GrolRe der Briketts, sowie von den Umgebungstemperaturen und Windbedingungen ab und kann
abweichen.

5. Das Pulled Pork aus dem Dutch Oven benétigt etwa 3-4 Stunden bis es fertig ist. Perfekt ist es, wenn es beim
Reinstechen mit einem Temperaturfuhler butterzart ist und sich der Fuhler fast ohne Widerstand ins Fleisch
stechen lasst. Das kann bei einer Kerntemperatur von etwa 85- 95°C der Fall sein. Man sollte das Fleisch nicht
zwingend auf 95°C ziehen. Wenn es bei 90°C schon butterweich ist, wird es bei 95°C nicht unbedingt besser.
Daher empfiehlt es sich die Zartheit durch Einstechen zu Uberprifen und nicht zwingend nach Kerntemperatur
zu gehen. Wenn das Pulled Pork aus dem Dutch Oven fertig ist, nimmt man den Feuertopf aus der Glut und stellt
ihn fur ca. 30 Minuten an die Seite, damit das Fleisch ein wenig Ruhen kann. Da das Fleisch mehr als genug Hitze
in sich hat und auch der Dutch Oven genug Hitze gespeichert hat, braucht das Fleisch nicht in Alufolie gewickelt
zu werden.

6. Nach der Ruhephase wird das Fleisch heraus genommen und “gepulled”. Dazu kann man beispielsweise die
Pulled Pork Krallen verwenden. Der Stapelrost wird entnommen und die Flissigkeit aus dem Topf
abgegossen. Die Zwiebelringe aus dem Feuertopf sind jetzt ein prima Topping fur den Pulled Pork Burger. Je
nach Geschmack und gewunschter Saftigkeit, wird das Pulled Pork aus dem Dutch Oven mit dem Sud und
der BBQUE-Sauce vermengt und im Dutch Oven serviert. Am besten schmeckt es naturlich klassisch mit
Coleslaw auf einem Burger Bun.
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Pulled Pork nach Slater

1,8 kg Schweinenacken am Stiick
1 Tasse Senf nach Wahl
BBQ_Rub nach Wahl

Sud

0,33 1 Bier Fohr Pils
0,21 Cola Zero

1 Stiick Zwiebel

3 Stiick Knoblauchzehen

24 Stunden vor Beginn wird das Pulled Pork standardmé&fig mit Senf bestrichen und mit BBQ Rub bestreut.
Ab in Folie und in den Kiihlschrank zum Durchziehen. Ich hab mein PP nicht gespritzt, da es nachher in
einem Sud im Dutch Oven liegt.

Am Tag des Pork werden die Zutaten fiir den Sud (siehe Liste) in den Dutch Oven gegeben und das Pork
einfach hineingelegt.

Kohlenverteilung:

Am Anfang bis ca. 1,5 Stunden vor Schluss, unten meistens 6 und oben 12 Kohlen. 1,5 Std. vor Schluss hab ich
dann den Sud abgeschopft und ordentlich Feuer gemacht. 10 Kohlen unten und ca. 20 oben. Das hat nochmal
schon Kruste am Rand gegeben.

Insgesamt waren es um die 420 Minuten, man muss allerdings nach Thermometer gehen, aber das wird ja
bekannt sein.

Absolut empfehlenswert fiir Leute, die keinen Smoker haben und trotzdem ein Pulled Pork machen wollen.
Sicherlich lasst sich da noch was mit fliissigem Rauch machen, hab mich aber bewusst dagegen entschieden.
Vielleicht kann man auch zuerst das Stiick auf dem Grill rduchern und dann in den Dutch Oven geben, dass
uberlasse ich aber euch.
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Pulled Pork aus dem Dutch Oven

Als erstes muss man den Nackenbraten von grobem Fett
befreien. Dann reibt man den Braten griindlich mit Senf ein.
Jetzt wird der Rub auf dem Braten verteilt. Hier nicht mit
dem Rub sparen. Nach dem ,pullen® soll ja alles gut gewurzt
schmecken. Danach das Fleisch in Frischhaltefolie packen
und Uber Nacht in den Kuhlschrank legen. Es sollte am
nachsten Tag mindestens 1 1/2 Stunden vorher aus dem
Kihlschrank genommen werden, damit es komplett
Zimmertemperatur angenommen hat.

Die Zwiebeln in halbe Ringe schneiden. Den Apfel schélen
und klein wirfeln. Die Peperoni klein morsern.

Jetzt die Briketts fiir den Dutch Oven anziinden. Ich habe 6
unten und 12 oben geplant.

Die 6 glihenden Briketts unter den Dutch Oven legen und
das Ol in den Oven gieRen. Wenn es warm ist, die Zwiebeln
darin kurz anbraten. Kurz danach die Apfelstliicke dazu
geben und auch kurz mit anbraten. Nach ungeféhr 5
Minuten die Peperoni, das Tomatenmark und die
Hoisinsauce dazu geben, gut verrihren und 3 Minuten
anrosten.

Jetzt den Nackenbraten auf die Mischung legen, die Brihe
dazu gieRen und den Oven mit dem Deckel verschlief3en.
Die restlichen Briketts auf den Deckel legen. Und erst mal
abwarten.

Nach 3 Stunden im Dutch Oven hat der Braten die
Kerntemperatur von 95 Grad erreicht. Den Braten raus
nehmen, in Alufolie wickeln und mindestens 45 Minuten
ruhen lassen.

Der Braten kann jetzt ,gepullt* werden! Die Zwiebel-Apfel-
Mischung und ein bisschen Sauce aus dem Oven zum
Fleisch geben.

Das Pulled Pork kann hervorragend zu einem Burger weiter
verarbeiten. Ganz einfach die Burger Buns aufschneiden,
Coleslaw drauf, Pulled Pork drauf und mit etwas BBQ-Sauce
UbergieRen. Das war's. Lecker!

Zutaten fur 6 Portionen:

2% kg

3EL

4 EL

3EL

2

400 ml

1

6 kleine
1 Schuss
1EL

1EL

Schweinenacken
Senf

BBQ-Rub (z.B. Magic Dust
Rub)

Tomatenmark
Peperoni, getrocknete
Bruhe

Apfel

Zwiebel(n)

Sherry

Hoisinsauce

Ol zum Braten
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Rauch-Bauch

1kg Schweinebauch ohne Schwarte
1Bnd. Radieschen
1Bnd. Lauchzwiebeln

1Ta. BBQ Sauce

Den Schweinebauch in ca. 3*3cm grofte Wiirfel schneiden und mit einem Rub nach Wahl einreiben.
Aus Alufolie ein kleines Raucherschiffchen basteln und mit Rauchermehl fiillen.

Den Topfdeckel mit der Unterseite nach oben auf ein Kreuz ( AZK App) oder dhnliches stellen.
Riucherschiffchen an eine Seite des Deckels legen und die Schweinebauchwiirfel auf Gussrost bzw.
Stapelroste platzieren.

12 Briketts unter den Deckel legen und eins in das Raucherschiff. Mithilfe von 2 Abstandhaltern ( ca.
5mm) den Topf so driiberstiilpen das der Rauch zirkulieren kann und die Kohle im Raucherschiff nicht
erlischt. 9 Briketts auf den Topfboden, der ja jetzt nach oben zeigt.

Nach 2 Stunden nimmt man den Topf wieder runter und das Raucherschiffchen raus. Den Deckel fiillt
man nun mit Fliissigkeit( Cola, Apfelsaft...) bis zur Oberkante des Gussrostes auf. Als Ersatz fiir den
Gussrost kann auch ein Kuchengitter mit Fiien dienen.

Fiir die Diinstphase kommt der Topf (ohne Abstandhalter) wieder drauf und wird wieder mit Kohlen
bestiickt. Vorsicht! Den Fliissigkeitsstand hin und wieder kontrollieren, sonst gibt es feste
Verkrustungen.

In der Zwischenzeit die Radieschen und die Lauchzwiebeln in ganz feine Stiickchen schneiden.

Nach 2 Stunden Diinstphase wird der Topf wieder runtergenommen. Die Fleischwiirfel werden nun mit
der BBQ-Sauce in den Topf gegeben und vorsichtig umgeriihrt.

Die BBQ-Sauce dient als "Kleber" fiir die Gemiisestiickchen. Hierzu werden die Rauch-Bauch-Wiirfel
entweder mit den Radieschen/Lauchzwiebeln bestreut oder darin gewalzt.
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Ribs aus dem Dutch Oven

2 kg Spareribs

1 Stk. Rote Paprika

1 Stk. gelbe Paprika

1 Stk. Zwiebel

Stk. Barbecuesauce

Stk. Magic Dust Rub

1 Stk. Bier (Flasche)

Dutch Oven einfetten, Paprikas und Zwiebel in Scheiben schneiden und auf den Boden des DO legen.
Silberhaut von den Spareribs entfernen und mit Magic Dust rubben.

Spareribs auf die Paprikas legen. Zwischen die Ribs immer schon dick BBQ Sauce.

Bier auffiillen, aber nur soweit das die Paprikas und Zwiebeln bedeckt sind, nicht die Spareribs

Das ganze dann ca 2,5 - 3 Stunden im Dutch und das Fleisch fillt von den Knochen.

Habe zwischendurch mal etwas Fliissigkeit abgeschopft.
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ROSMARIN-BRATEN MIT GEMUSE IM DUTCH OVEN

1 Schopfbraten ca. 700 Gramm
125 Gramm Bacon-Scheiben

4 Méhren

4 Stangen Sellerie oder

1 Pastinake

2 grol3e Zwiebeln

6 Knoblauch-Zehen
Rosmarin-Gewdurz, Salz und Pfeffer
ein paar Zweige frisches Rosmarin
Bier

Den Braten an der Seite und unten mit Speck belegen und mit Metzgersgarn zusammenbinden. Die
Oberseite mit Ol und Rosmarin-Gewl(irz bestreichen. Kartoffeln in Spalten, Zwiebeln, Méhren und Sellerie
bzw. Pastinake in grof3e Stlicke schneiden.

Wir haben diesmal einen FT6 von Petromax genommen. Etwas Ol in den Dutch Oven geben, den Rosmarin-
Braten in die Mitte legen, Kartoffeln, Gemuse, Zwiebeln und Knoblauch darum drapieren. Alles mit Salz,
Pfeffer und Rosmarin wirzen und mit ein paar Rosmarinzweigen garnieren.

Im Atagohaben wir gut 20 Grill-Briketts angeziindet. Spater haben wir ein Drittel unter sowie zwei Drittel der
Briketts auf dem Dutch Oven verteilt. Braten und Gemuse haben wir erst kurz schmoren lassen und dann
etwas Bier dazu gegeben, so dass der Boden bedeckt war. Zwischenzeitlich haben wir den Braten einmal
gedreht.

Alles zusammen haben wir dann circa eine Stunde schmoren lassen. Das Ergebnis war wirklich kostlich. Das
Fleisch duBBerst zart und saftig, ein Genuss.
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Sahnefilet

500 g Schweinefilet

5 Stk. grosse Zwiebeln

5 Stk. Knoblauchzehen

300 ml Sahne

100 g Kése (Gouda, Emmentaler, Bergkise, etc.)
etwas Salz

Pfeffer

Paprika

Den Kise reiben, die Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden, den Knoblauch hacken.
Das Schweinefilet in ca. 3ecm - 4cm dicke Scheiben schneiden.

Den Dutch Oven auf Temperatur bringen und etwas Ol darin erhitzen. Dann die Filetstiicke anbraten.
Danach wieder aus dem Dutch Oven nehmen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zwiebeln nun in den Dutch Oven geben und ebenfalls leicht braunen. Anschliefend den gehackten
Knoblauch dazu geben.

Nun die Zwiebeln etwas zur Seite und das Filet unten im Dutch Oven platzieren. Mit den Zwiebeln
abdecken. Wer mag, kann an dieser Stelle noch ein paar frische, in Scheiben geschnittene Champignons
hinzugeben. Nun alles mit Salz, Pfeffer und etwas Paprika wiirzen.

Nun die Sahne dariiber geben, mit dem Kése bestreuen, den Deckel des Dutch Oven schlieSen und fiir
Oberhitze sorgen. Nach ca. 30 Minuten sollte der Kise zerlaufen und leicht Farbe angenommen haben,
dann ist es fertig und kann genossen werden.
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Dutch Oven Schaschlik

1,5 Kg Schweinenacken
Frihsticksspeck am Stiick

4 stuck grolRe Gemusezwiebel

3 Stuck Paprika

1 Dose geschalte Tomaten

2 EL Tomatenmark

2 Stick Knoblaichezehen

1 Tasse Heinz Tomatenketchup

1 Tasse Wasser

1 Glas  Pusztasalat

2 EL Speisedl

1-2TL  Gemusebrihe
Salz & Pfeffer zum wirzen
Paprika, rosenscharf zum abschmecken
Worcestersol3e zum abschmecken

1.Den Schweinenacken in ca. 3 x 3 cm Wurfel schneiden und 3 Zwiebeln schalen und achteln.
Den Speck in 2 cm Streifen schneiden und jetzt das Fleisch den Speck und die Zwiebeln
abwechselnd auf Spiel3e stecken.

2.Die SpiefRe im DO kraftig anbraten und heraus nehmen. Nun die letzte Zwiebel in Ringe
schneiden, den Knoblauch andricken, und beides im DO anschwitzen. Die Paprika in ca. 3 cm
grofl3e Wurfel schneiden und kurz mit anschwitzen. Das Tomatenmark unterrihren und etwas
warten. danach die Tasse Ketchup und Wasser den Puszta Salat und die Tomaten hinein geben.
Mit Salz, Pfeffer und Gemusebrihe wurzen und aul3erdem mit Paprika rosenscharf und
Worcestersol3e abschmecken.

3.Die SpielRe dazu geben und dass ganze fur 2,5 - 3 Stunden im DO schmoren lassen, zwischen
durch mal rihren damit nichts anbackt. Beim DO immer mehr Kohle auf den Deckel geben als
unter den Topf selber. Wir arbeiten auch hier mit der Greek Fire Kohle und sind sehr zufrieden
mit der Ergiebigkeit. Als Beilage reicht uns ein leckeres Brot es geht aber auch Reis oder
Salzkartoffeln.
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Schaschliktopf aus dem Dutch

Oven

Alle Zutaten in mundgerechte Stlicke schneiden.

Die Holzkohlen vorheizen. Den Duch Oven auf den Rost tUber
die Kohle stellen und das Fleisch mit etwas Ol anbraten. Die
restliche Zutaten aufRer der Créme fraiche in den Topf geben
und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Chiliflocken wiirzen.

2 Stunden zugedeckt kdcheln lassen. Je nach GroRe des
Dutch Ovens diesen oben mit gliihender Holzkohle belegen.

Die Créme fraiche zugeben und umrthren. Weitere 45 Min
kdcheln lassen.

B

Zutaten fiir 8 Portionen:

600 g Schweinegulasch
3 Paprikaschote(n)
2 Gemisezwiebel(n)
500 g Bacon
500 ml Tomaten, passierte
4 cl Weinbrand
200 g Creme fraiche
2 Dose/n Tomaten, stlckige, je ca. 400 g
6 Gewirzgurke(n)
Ol
Salz und Pfeffer
Paprikapulver

Chiliflocken
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Schichtfleisch

Am Vortag den Schweinenacken in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Evtl. vorhandenen Knochen ausldsen. Die
Scheiben nach Wunsch mit Senf und dem Rub einreiben, da
muss man nicht sparsam sein. Danach das Fleisch gut
verpackt Uber Nacht in den Kihlschrank legen.

Die Zwiebeln und die Paprikaschoten in etwa 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Den Boden des Dutch Oven ordentlich
mit dem Bacon auslegen.

Den Topf am besten auf die Seite legen, das erleichtert die

Schichtung. Abwechselnd Schicht fiir Schicht Fleisch, Zutaten fiir 6 Portionen:
Zwiebeln und Paprika einlegen. Den Topf wieder hinstellen
und ordentlich BBQ-Sauce driibergeben. Zuoberst den
Ubrigen Bacon im Schachbrettmuster auslegen; dieser Teil
wird besonders knusprig. 400 g Bacon

3 kg Schweinenacken

Nun kann der Oven befeuert werden, 6 Briketts unten und 4 groBe Gemusezwiebel(n)
12 Briketts auf den Deckel. Nach etwa 10 Minuten sollte
man schon ein deutliches Blubbern aus dem Topf héren.
Nach 2 Stunden bis zu 3 Stunden garen lassen.

2 groBe Paprikaschote(n)

250 g BBQ-Rub

Dazu passt sehr gut Baguette, auch Kartoffeln oder Reis 500 ml BBQ-Sauce, gute
und ein schénes, kuhles, Bier.
etwas Senf, optional

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/3244581482855447/2309481a/6/Schichtfleisch-aus-dem-Dutch-Oven.html

1349

m



Schichtfleisch

2 & 1/5 kg Schweinenacken
400 g Bauchspeck
2 Stk. Zwiebeln (groRe)

etwas Magic Dust

1 Schweinenacken in fingerdicke Scheiben schneiden und beidseitig wiirzen
2 Dorrfleisch in ca 3 mm diinne Scheiben schneiden

3 2 groRe Metzgerzwiebel ebenfalls in Scheiben schneiden. Fliissigkeit angieRen ist nicht notwendig, da
die Zwiebel selbst genug davon abgibt

4 Die Menge reicht, um einen 10er DO zu fiillen. Das Fleisch muss press sitzen

5 Den DO mit Palmin einfetten. Dann abwechselnd Fleisch, Dorrfleisch und Zwiebeln senkrecht schichten
6  Mit 10 Brekkies unten, 17 oben wird der Topf befeuert

7 Nach 1 Stunde sieht man, dass die Zwiebeln ordentlich Fliissigkeit ziehen. Die Fliissigkeit soll brodeln

8 Nach 2 Stunden 5 Brekkies oben und unten nachlegen. Nach 3 Stunden ist Schluss. Die Fliissigkeit hat
sich auf etwas die Hilfte reduziert.
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Schichtfleisch

1Ta. Dry Rub (s. in Anleitung)
2 & 1/2 kg Schweinenacken

2 EL Butterschmalz
50 Sch. Bacon (3 mm dicke Scheiben)
4 Stk. Metzgerzwiebeln

5 Stk. Fleischtomaten (in dicke Scheiben geschnitten) 4 Stk.
Paprikaschoten (rot, groRe, Deckel entfernt, entkernt, in dicke
Scheiben geschnitten)

10 Stk. Champignons (groRe, entstielt, in groRe Scheiben
geschnitten)

10 Stk. Knoblauchzehen (geschiilt, angedriickt)

100 ml BBQ-SoRe (beste Qualitit, mit Rauchgeschmack)

Vorbereitung der Sau: Den Nacken in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, beidseitig kraftig mit dem Dry
Rub einreiben und zugedeckt fiir 24 Stunden in den Kiihlschrank geben.

Feuer frei: Der Tag der Wahrheit ist gekommen: es geht los mit der Zubereitung, aber erst mal heilst es
Feurio! Nun miisst IThr Euch entscheiden wie Ihr anfeuern wollt! Mit einer richtigen Glut von
Holzscheiten oder mit Briketts. Da es mein erstes Event im Dutch Oven war, sollte es auch mit Erfolg
gekront sein und deswegen nahm ich die leichtere Variante mit den Briketts. Aber achtet darauf, dass
Thr welche verwendet die eine lange Brenndauer haben! Und da dies ja etwas dauert, fangt Thr damit an
und nun aber ab in die Kiiche und den Topf vorbereiten! Fiir den 14 Zoll Dutch Oven habe ich 33 Briketts
verwendet. 22 kommen unter dem Topf, der Rest auf den Deckel drauf.

Schnippelei: Es schaut schlimmer aus wie es ist! Da Ihr ja nicht in Kleinstarbeit schnippeln miif$t, ist
dies auch relativ schnell erledigt

Schichten, schichten und nochmals Schichten: Jetzt erst mal den Dutch Oven mit Butterschmalz schon
einfetten. Dann erst mal unten flichig eine Schicht mit dem Bacon auslegen. Dies verhindert dass das
Fleisch anbrennt und bringt noch mehr Geschmack rein. Dann "klebt" Ihr eine Scheibe vom Nacken
seitlich an den Topf und daneben noch eine, dann davor eine Reihe mit Zwiebelringen. Thr miisst dabei
beachten, dass wirklich eng geschichtet wird. Die Scheiben habe ich nochmals halbiert. Weil ich
bedenken hatte, dass der Topf sonst nicht voll wird und es war gut so! Nun folgt eine Schicht Tomaten
und eine Schicht Paprikaringe. In die Paprikaringe gebt ihr die Champignonscheiben hinein. Dann geht
es wieder mit dem Fleisch weiter. Und wieder von vorn..... .... und wieder von vorn..... ... solange bis der
Topf proppevoll ist! Wie gesagt es soll straff geschichtet sein.

Vor dem Brutzelgang: Wenn ihr mit dem Schichten fertig seit, verteilt oben darauf die Knoblauchzehen,
als auch die BBQ-Sauce und dann oben wieder eine komplett geschlossene Schicht von dem Bacon.
Achtet wirklich auf eine Top Qualitit der B-B-Q Sof3e. Es darf auch nicht zuviel verwendet werden. Die
die ich verwendet hatte, brachte einen schonen leichten angenehmen Rauchgeschmack ins Fleisch mit
dazu.
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Schichtfleisch

1kg Schweinenacken
400 g Speck (zwei Packungen)
1 Stk. Gemiisezwiebel

etwas Royal Spice Gyros impression

1 Den Schweinenacken in moglichst feine Scheiben schneiden (ca. 0,5 cm) und z.B. mit "Gyros
impression" von Royal Spice wiirzen.

2 Die Gemiisezwiebel in moglichst feine Scheiben schneiden (ca. 0,3 cm).
3 Den Dopf (FT3) mit Speck auslegen (siehe Foto).
4  Abwechselnd Fleisch und Zwiebeln in den Dopf schichten.

5 Den Dopf mit geschlossenem Deckel eine gute Stunde lang erhitzen (z.B. mit Kohle, 180 Grad im Grill
oder Backofen).
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Schichtfleisch im 9er
Dutch Oven

2 kg Schweinenacken am Stiick
800 g Bauchfleisch in Scheiben 3
Stk. grofle Gemiiseziwebeln

1 Ta. BBQ Sauce

1/2 Ta. Grillgewiirz

1 Das Schweinfleisch von groben Fett befreien Anschliefend in Scheiben schneiden. Die Scheiben mit
Steakgewiirz einreiben. Ich habe Blockhaus Steakpfeffer verwendet.

2 Die Gemiisezwiebeln in ca. 3mm dicke Scheiben schneiden

3 Nun geht es ans Schichten. 1. Fleischscheibe hochkant in den Dutch Oven stellen. 2. Speckscheibe an die
Fleischscheibe stellen. 3. Zwiebelscheibe an die Speckscheibe stellen. Diese Arbeitsschritte immer
wiederholen, bis der Duch Oven prall gefiillt ist. Bei dem 9er Dutch Oven passen diese Mengen optimal.

Alles schon eng geschichtet.

4 Eine Tasse BBQ/ Grillsauce iiber der Schicht verteilen. Hierzu kénnt ihr entweder eine fertige Sauce
nehmen, oder ihr mischt euch eure spezial Sauce zusammen,

5 Nun die Briketts fiir den Dutch Oven entziinden. 7 /17 ( 7 unten/ 17 oben) Und dann geht das Dopfen los.
Nach ca. 60 min missen die Briketts erneuert werden. Ich habe die guten Grillis verwendet. Sehr gute
Qualitit, es blieb nur weise Asche tiber.

6 Nach gut 2 Stunden Garzeit war das Ziel erreicht.
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Die Zutaten zusammen fiigen und gut Verriihren!

Oven

Magic Dust Grillpaste!

1/2 Tasse Paprika (mild)

1/4 Tasse feines Salz

1/4 Tasse Staubzucker

1/4 Tasse Chillipulver

1/4 Tasse gemahlenen Cumin/Kreuzkiimmel
1/4 Tasse Knoblauchgranulat

2 EL Cayenne

2 EL Senf (ich habe Bautzner Senf genommen)
2 EL gem. schwarzen Pfeffer

Natives Olivendl

Nacken ca. 3 KG

3 Gemiisezwiebeln

Bauchspeck

Mit Natives Olivenol anreichern bis es eine Paste ist.Das Fleisch mit der Paste gut bestreichen und ca.l Tag

ziehen lassen.

Den Dutch Oven mit dem Schichtfleisch,Zwiebeln,Bauchspeck fiillen und ca. 2 Std.Kocheln lassen.

Guten Appetit
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Geschmortes Schichtfleisch

750g Porree (Lauch)
Salz
. 500g Champignons

1 mittelgroBe Zwiebel
2-3EL Ol
Pfeffer
1 gehaufter TL Speisestarke

[ 1(150g) Becher Créme légere (15 % Fett)
4EL Tomatenketchup

8 (ca.500g) dunne Schweineschnitzel "Rouladendicke"
600 g Kartoffeln

il 2-3 Stiel(e) Petersilie

o]

Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Zugedeckt in 250 ml kochendem Salzwasser
6-8 Minuten kochen. Auf ein Sieb giel3en, abtropfen lassen, Gemiisewasser auffangen. 150 ml
abmessen.

Champignons putzen, sdubern und in Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und in Ringe
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelringe darin anbraten. Champignons zufiigen
und unter Wenden ca. 5 Minuten mitbraten, bis sie zu braunen beginnen. Mit wenig Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Starke bestauben. Unter Rihren kurz andiinsten. 150 ml
Gemilsewasser, Creme légere und Ketchup zufligen, aufkochen und ca. 1 Minute kdcheln.

Eine hohe Auflaufform (ca. 27 x 18 cm, 1,5 Liter Inhalt) leicht mit Ol ausstreichen und 1/4 der
Champignonsofe hineingeben. Darauf 4 Schnitzel legen, und mit einer Schicht SoBe und der
Halfte des Porrees bedecken. Darauf nochmals eine Schicht Schnitzel, Porree und Sof3e geben.
Mit einem Deckel oder gut mit Alufolie verschlieRen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175
°C/ Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) ca. 2 Stunden schmoren. Nach 1 1/2 Stunden Deckel bzw.
Alufolie abnehmen und offen fertig garen.

Kartoffeln waschen, schilen und zugedeckt in wenig kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten
garen. Kartoffeln abgieRen. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Uber das
Schichtfleisch streuen. Kartoffeln dazureichen
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1 Kg Schweinenacken in Scheiben

o _ / Schichtfleisch DopfGuckersstytatfleisch DopfGucker-Style

1 Kg Schweinebauch in Scheiben

2 Stiick2  Gemtsezwiebel

Stiick 1/2 Paprika

Liter 50 ml klare Suppe

100 ml 50 Honig

ml40 ml1 Zuckerriibensirup

Tube1 EL  Essig

1 EL Worcestersofde Tomatenmark
Paprikapulver
Herbaria Mapuche Feuer

Rub nach Wahl
Chilli

1. Das Fleisch in Scheiben und mit dem Rub wiirzen

2. Die Zwiebel und Paprika in feine Streifen schneiden

3. Fleisch und Gemiise abwechselnd in den Dutch Oven schichten

4. So in etwa sollte es dann aussehen

5> Die restlichen Zutaten zu einer SofSe verriihren und iiber das Schichtfleisch geben

6. Fiir ca 3 Stunden unters Feuer geben und dann genief3en

7- Dazu passt hervorragend das Joghurtbrot welches ihr auch hier in den Rezepten findet lassts
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Schichtfleisch aus dem Dutch
Oven

super zart mit leckerer SofRRe

Das Fleisch mit dem BBQ-Rub einreiben und 8 Stunden
ziehen lassen.

Den Dutch Oven mit Bacon auslegen. Das Fleisch mit
Zwiebeln, Pilzen und Knoblauch von auf3en nach innen

abwechselnd einschichten, dann mit dem restlichen Bacon Zutaten fiir 10 Portionen:

bedecken, etwas BBQ-SolRe dazugeben.

Die Holzkohlen vorheizen und je nach Grofie des Dutch Ovens 2% kg

diesen von unten und oben damit belegen. Gut 3 - 4 Stunden

schmoren lassen. Das Fleisch wird super zart und weich. 300g
2% kg
etwas

20 Scheibe/n

n. B.

3

Schweinenacken, inca. 1 cm
dicken Scheiben

BBQ-Rub

Zwiebel(n), in ca. 1 cm dicken
Scheiben

BBQ-Sauce
Bacon
Pilze, klein geschnitten

Knoblauchzehe(n)
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Schichtfleisch aus dem Dutch
Oven

einfach und mega lecker

Fur dieses Rezept bendtigt ihr einen Dutch Oven oder
Feuertopf mit ca. 5 - 6 Liter Fassungsvermdgen. Wenn ihr
genug Zeit habt, beginnt ihr am besten schon am Vortag mit
den Vorbereitungen, dann kann der Rub schén ins Fleisch
einziehen. Als erstes wird der Schweinenacken in etwa 1 - 1,5
cm dicke Scheiben geschnitten. AnschlieRend das Fleisch
grof3ziigig mit dem Rub wirzen, einmassieren und wer die
Madglichkeit hat, einvakuumieren und ab damit in den
Klhlschrank. Man kann das gewiirzte Fleisch aber auch
einfach in eine Schussel legen.

Am nachsten Tag werden dann zunachst die Briketts in einem
Anziindkamin durchgegliiht. Wahrend die Briketts
durchglihen, kénnen die Zwiebeln in ca. 5 mm dicke Ringe
geschnitten werden. Hier kommt es nicht drauf an wie akkurat
die Ringe geschnitten sind, die Zwiebeln zerfallen zum
Schluss eh.

Nun wird der Dutch Oven komplett mit Bacon ausgelegt, der
zum einen das Fleisch vor dem Anbacken schitzt und wie wir
alle wissen, wird mit Bacon alles besser!

Anschlieflend kann mit dem Schichten begonnen werden.
Dabei wird immer abwechselnd eine Lage Fleisch und eine
Lage Zwiebeln gelegt, bis der Dutch Oven komplett gefilllt ist.
Dabei sollten die Lagen schon fest geschichtet werden. Falls
man beim Schichten merkt das man doch zu wenig Fleisch hat
um den Dutch Oven zu flllen, konnt ihr zum ,verfillen® auch
noch Paprika oder Kartoffeln nutzen.

Zum Schluss kommt die Barbecue-Sauce eurer Wahl iber das
Fleisch. Weitere Flussigkeit wird nicht bendtigt, da die
Zwiebeln noch reichlich Flussigkeit abgeben. Dann heifl3t es
Deckel drauf und den Oven nach Herstellerangaben mit
Briketts bestlicken. Das Schichtfleisch sollte gute 2,5 - 3
Stunden bei 180 °C schmoren. Schaut einfach in die Anleitung
des Verwendeten Dutch Ovens, da die nétige Brikettanzahl je
nach Hersteller variieren kann.

Hinweis: Die Anzahl der Briketts hangt naturlich stark von der
Witterung und der Qualitat der Briketts ab. Sollte es sehr
windig sein, denkt friihzeitig daran, neue Briketts
durchzugliihen und bei Bedarf nachlegen zu kénnen. Nach
etwa 2,5 Stunden Garzeit ist das Schichtfleisch so zart, dass
es schon beim Herausnehmen auseinanderfalit.

Zutaten fiir 8 Portionen:

3 kg

400 g

300 ml

Schweinenacken (ohne
Knochen)

Bacon
Gemusezwiebel(n)
BBQ-Sauce nach Wahl

Rub nach Wahl, z. B. Magic
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Schichtfleisch aus dem Dutch
Oven

einfach, aber superlecker

Den Schweinekamm vom Metzger in ca. 1,5 - 2 cm starke
Steaks schneiden lassen, die Gewlrze vermischen und das
Fleisch von allen Seiten gut damit einreiben. Die Zwiebeln und
Paprikaschoten in relativ grobe Streifen schneiden.

Zuerst den Boden des Dutch Oven mit den Baconstreifen
auslegen. Ist das vollbracht, die Wande hochkant auslegen,
sodass die Baconstreifen iber den oberen Rand hinausragen.
Jetzt das Fleisch Hochkant quer an die Wand stellen und vor
dem Fleisch Zwiebelringe (als "Abstandshalter zum nachsten
Stlick Fleisch) stellen. Nach dem ersten Stiick kann die
nachste Schicht Fleisch nebeneinander gestellt werden und
dann auch wieder Zweibelringe davor (nicht sparen mit den
Zwiebeln). So geht das immer weiter bis der DO voll ist.

Jetzt auf dem Fleisch mit einem Essloffel die BBQ-Sauce
gleichmaRig verteilen und danach die restlichen Zwiebelringe
und Paprikastreifen auf das Fleisch geben. Zum Schluss alles
mit Baconstreifen abdecken, dass nichts mehr von Fleisch
oder Paprika etc. zu sehen ist.

Den Deckel drauflegen und flr gute 2,5 - 3 Stunden auf dem
vorgeheizten Gasgrill bei 160 °C garen.

Zutaten fiir 8 Portionen:

3 kg
4 m.-grofle
2

6 TL,
gehauft

3TL,
gehauft

1TL

2 EL,
gehauft

6 Pck.

1 Flasche

Schweinenacken (Kamm)
Zwiebel(n)

Paprikaschote(n), gelb und rot

Salz

Pfeffer

Kreuzkimmelpulver

Paprikapulver, edelsif}

Bacon

BBQ-Sauce (Bullseye Bacon
Style Sauce)
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Schichtfleisch aus dem Dutch
Oven

Dutch Oven (DO 9), geht aber auch im
Brater (DRM 30 cm) und im Backoven

Den Schweinenacken in ca. 1,2 - 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Den Dry Rub gleichmaRig auf jeder Scheibe
vollflachig verteilen. Die Zwiebeln und die Paprikaschote in

feine Streifen scheiden. Zutaten fiir 10 Portionen:

Den Boden und den Rand vom Dutch Oven oder Brater

méglichst liickenlos mit Baconscheiben auslegen. Dann den 2% kg Schweinenacken

Topf ca. 0,5 cm hoch mit Zwiebeln auslegen. 2kg Gemiisezwiebel(n)
Jetzt vom Rand aus hochkant beginnend schichten: Zwiebel - 1 Paprikaschote(n), rot
Fleisch - Bacon - Zwiebel - Fleisch - Bacon usw. Dabei darauf

. .. . Bacon (am besten selber
achten, dass die Zutaten schon fest gepresst eingelegt 1 kg B . .

. . . gerduchert), in Scheiben

werden. Wenn das gesamte Fleisch aufgebraucht ist, wieder
eine ca. 0,5 cm hohe Schicht Zwiebeln verteilen und darauf 350 g BBQ-Rub (Memphis Dry Rub)

wieder Bacon auslegen. Jetzt die BBQ-Sauce darlbergiel3en.
400 ml BBQ-Sauce
Den Dutch Oven fiir ca. 3 - 3,5 Std. auf 11 gliihende Briketts
stellen und 15 gliihende Briketts auf dem Deckel verteilen.
Nach dieser Zeit sollte nur noch Asche vorhanden sein.
Alternativ einen Brater die gleiche Zeit bei 180 °C in den
Backofen stellen.

Fir die SoRe einfach mit einer Kelle den Sud aus dem Dutch
Oven mit etwas Zwiebeln und Bacon abtragen und in einer

Schussel mit einem Stabmixer purieren.

Dazu passt ein leckeres Weillbrot oder ein Ciabatta.
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Schichtfleisch ohne Bacon
aus dem 12" Dutch Oven

Die Schweinenackensteaks von beiden Seiten mit einer
Steakgewirzmischung wuirzen und nacheinander
hochkantig in den Topf platzieren. Nachdem das erste Steak
im Topf ist, legt man eine Lage der gehobelten Zwiebeln
darauf und legt das nachste Steaks an, bis alle Steaks im
Topf untergebracht wurden. Die Feisch-und
Zwiebelschichten sehr eng aneinander dricken. Durch das
Schmoren verliert das Fleisch etwas an Volumen. Deshalb
darf die Schichtung etwas gequetscht aussehen. Die
BarbecuesofRe gleichmalig Giber dem geschichteten Fleisch
verteilen.

Zutaten fur 10 Portionen:

Jetzt 23 Grillbriketts zum Glihen bringen. Unter den Dutch
Oven werden 7 Grillbriketts gelegt. Den Deckel aufsetzen

und die restlichen 16 Grillbriketts rundum gleichmaRig auf 2 % kg Schweinenackensteak(s)
dem Deckel verteilen. Je nach Fleischmenge und TopfgroRe ohne Knochen

muss der Vorgang eventuell wiederholt werden. Nach . o
maximal 2,5 Std. ist das Fleisch herrlich zart und durch die 500 g ZW|et.)eI(n), in dunne
verkochten Zwiebeln hat die SoRe eine sehr samige Scheiben gehobelt

Bindung. Das fertige Fleisch kann direkt aus dem Topf

) 500 ml BBQ-Sauce
heraus serviert werden.
Steakgewlirz, z.B.
etwas .
Gyrosgewiirz
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Schinkenrollchen

400 g gemischtes Hackfleisch

1 Ei

etwa 15 dickere Scheiben Kochschinken
1 Zwiebel

1 Becher Sahne

250 ml Tomatensof3e

1/2 Paprika

1 EL scharfen Senf

1 in Milch eingeweichte Semmel
1 EL Paprika

Salz

Pfeffer

Die Paprika in kleine Stiicke schneiden und mit dem Hackfleisch, dem Ei, der Semmel und den Gewlirzen
vermengen.

Nun kleine Wiirste formen und in die Schinkenscheiben einrollen. Nun mit der Verschlussstelle nach unten
in eine Auflaufform legen. Ich habe hier eine Gusspfanne genommen, die verrichtet ihre Aufgabe perfekt.

Die Zwiebeln diinn dartiber hobeln.

Die Tomatensauce (Tomaten und Gewlirze wie Zwiebeln, Knoblauch, Basilikum und evt. Rotwein mindestens
25 Minuten einkochen lassen) nun mit der Sahne vermischen und in die Pfanne schiitten. Achte darauf, dass
die Sauce heil ist, das beschleunigt den Garvorgang immens.

Nun in den 200 Grad heillen Ofen fiir mindestens 40 Minuten schieben.

Dazu reicht man Nudeln.
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Schnetzeltopf

2 Hahnchenbrustfilets

1 Kg Schweinefleisch (Schnitzel, Nacken)
2 Cabanossi

2 P. Schinkenwiirfel

2 groRe Gemiisezwiebeln

500 g Champignons

200 g Pfifferlinge (frisch oder Dose)
1 Bd. Lauchzwiebeln o. 1 St. Lauch

2 Paprika

2 Chilischoten

4 Becher Sahne

1L. WeilRwein

2 P. Schmelzkase

Briithpulver

italienische Kriuter

Ol zum Anbraten

Fleisch in Streifen schneiden und anbraten, Die Schinkenwiirfel ebenfalls anbraten.Pilze vierteln, Zwiebeln
wiirfeln, Lauch, Paprika und Chilischoten kleinschneiden.

Alles zusammen in den 12er tief Dutch Oven geben und mit Sahne und WeiRwein auffiillen.

Briihpulver nach Geschmack dazugeben.

Den Schmelzkise dazugeben und alles solange kocheln lassen, bis das Fleisch und das Gemiise zartgeworden
ist.

Mit italienischen Krautern abschmecken und zuletzt die Cabanossi kurz mitkochen lassen.
Mit dieser Menge wird der 12er tief schon voll und Ihr konnt damit mindestens 8 Leute sattbekommen.

Als Beilage eignet sich hervorragend Baguette.
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Schnittschichtfleisch

etwas Schweinehals

etwas Cola

1 Ta. Ketchup

1 EL Tomatenmark

2 etwas Knoblauch

1/2 Ta. Bittere Orangenmarmelade 1 EL
Worcestershiresauce

1 EL scharfen Senf

etwas Friihstiicksspeck

1 Stk. Zwiebeln

1 Das Fleisch in mundgerechte Stiicke oder Streifen schneiden und ca 8 Stunden in Cola einlegen.
2 Ketchup,Tomatenmark, Knoblauch, Orangenmarmelade.

3  Worchestershire,Senf zu einer SoRe zusammenkocheln.

4 Den Friihstiicksspeck an den Dutch Oven-Rand legen und dann die Zwiebeln drauf.

5 Das Fleisch, SoRe und die Zwiebeln schichtweise in den Dutch Oven.

6 Das ganze dann 1 bis 1,5 Stunden im Dutch Owen simmern lassen.
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Jacks Schweinebickchen in Whiskey Pfeffer Sauce

8 Schweinebédckchen

100 ml Jack Daniels Whiskey

1 grof3e Zwiebel, fein gewlirfelt
1 Knoblauchzehe, fein gewiirfelt
2 Essloffel Tomatenmark

3 Essloffel Ol

1 Bund Suppengemiise, in Stiicke geschnitten
1 Teeloffel Thymian

ein ganzes Lorbeerblatt

Pfeffer

Salz, gerduchert

1 Essloffel Paprikapulver

2 Essloffel Mehl

1 Liter Fond

100 ml Sahne

1 Essloffel griine Pfefferkdrner

Die parierten Schweinebiackchen im Ol von beiden Seiten anbraten, herausnehmen, fiir ca. 2 Minuten in dem Ol das
Suppengemiise, die Zwiebel und den Knoblauch anbraten. Das Tomatenmark braunen, mit dem Mehl mischen und das
Gemiise mit dem Whisky abldschen.

Den Fond dazu, alles gut durchriihren und die Schweinebickchen wieder in den Dutch Oven legen. Nach und nach den
Thymian, das Lorbeerblatt, den Pfeffer, das Salz und das Paprikapulver dazugeben. Fiir ca. 1,5 Stunden kdcheln. Evtl.
noch etwas Fond nachgief3en.

Nach der ersten Kochzeit den griinen Pfeffer dazu und alles noch mal 30 Minuten kochen. Danach die Sahne dazu und
abschmecken.
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Schweinebackchen siif} sauer

P it "

100ml Reiswein (alternativ konnt Thr auch einen milden Weilwein nehmen)
1-2 Teeloffel Sriracha Sauce

6 Essloffel Sojasauce

1 Essloffel braunen Zucker

2 Essloffel Reisessig

A Esstéttfe bKetithtuphr die Marinade zu und legt die
$ dhskii e FakvehSpitierPds48 Stunden darin ein.
Chiliflocken nach Geschmack

Nach dem marinieren gieft Thr die
Schweinebédckchen ab, wobei Ihr unbedingt die
Marinade auffangen miisst.

Dann bratet Thr zuerst die Karotten, die Paprika und die Zwiebel in Ol an und nehmt sie dann wieder aus dem Topf. Als nichstes
bratet Thr nun die Schweinebickchen an und gebt das Gemiise wieder dazu. Jetzt 16scht Thr die Schweinebédckchen siifl sauer mit dem
Reiswein und der Briihe ab.

Das Ganze lasst Thr jetzt schmoren, bis die Schweinebédckchen schon zart sind. Das kann ca 2 Stunden dauern.

Danach bindet Ihr die Schweinebdckchen siil3 sauer mit etwas Speisestérke, die Thr in einer kalten Fliissigkeit aufgelost habt,

ab und lasst das Gericht bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen.

Im letzten Schritt gebt Thr noch den Bambus und die Ananas dazu und schmeckt alles noch einmal mit Pfeffer Salz, Chili

und Sojasauce ab.

Serviert werden die Schweinebdckchen sii} sauer mit weilem Reis und mit Frithlingszwiebeln bestreut.
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‘::. .

' | Schweinebackchen
_ 2 4 Stk. Zwiebeln

1 Stk. Sellerie

4 Stk. Karotten

1 Stk. Lauch

1 Stk. Sellerie

1/2 Stk. Tomatenmark (Tube)

11 Rotwein

2 Ta. Portwein

11 Briihe

1 Stk. Lorberblatt

1EL Ol

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Gemiise (nach Wahl)

2 Bech. Sahne

1kg Schweinebickchen

Die Schweinebickchen putzen und die Silberhaute entfernen.

Die Schweinebickchen anbraten und anbriunen. Dann auf einen Teller legen.

Im heiRRen Fett gleich das geschnittene Gemiise anbraten, damit den Bratensatz l6sen.
Das Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Nun die vorgekochte Rotwein-SofRe dazugeben.

2 Stunden kocheln lassen.

Die Schweinebickchen rausnehmen und das Gemiise passieren.

Sahne aufgiefen und nochmal einkochen lassen.

Schweinebacken wieder dazugeben und nochmal kécheln lassen.
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SCHWEINEBRATEN IM DUTCH OVEN

Fiar die Marinade:

4 Knoblauchzehen, gehackt

50 ml Chilisauce

150 ml Smokey Barbecue-Sauce

2 EL scharfer Senf

2 TL Paprikapulver scharf (gerne gerauchertes)
2 TL grobes Meersalz

2 EL Honig

3ELOI

1 EL Majoran

2,5 kg Schweinenacken
Das Gemuse:

2 Zwiebeln gehackt

3 Stangen Lauch, in Scheiben geschnitten
5 grofRe Mohren

3 Stangen Sellerie, gehackt

4 Lorbeerblatter

einige Zweige Rosmarin

einige Zweige Thymian
Zum Abldschen:

dunkles Bier, kein Malzbier
Gemusebrihe

Die Zutaten fur die Marinade vermischen, in eine Schissel geben, den Braten darin wenden und mindestens
1 Stunde stehen lassen.

Den Dutch Oven sehr heild werden lassen und den Braten von beiden Seiten ca. 10 Minuten anbraten. Dann
das Gemuse hinzugeben und auch anbraten. (Anmerkung: Das Anbraten Uben wir noch, aber der Braten
wird auch lecker, wenn das Fleisch nicht ordentlich angebraten wurde. So zumindest unsere Erfahrung.)

Nach dem Anbraten Fleisch und Gemuse mit dem Bier abléschen. Wir hatten sehr gro3ziigig 600 ml Bier
hineingeben. Dazu noch gut 700 ml Gemusebruhe, so dass der Braten in der Flussigkeit schwamm. Beim
nachsten Mal wirde ich anfangs weniger Bier und keine Brihe hinzugeben und spater bei Bedarf mit Bier
und evtl. Gemusebruhe auffillen, damit sich am Ende eine SoRe und keine Suppe bildet.

Der Braten war gut 2,5 Stunden im 12er Dutch Oven. Oberhitze waren 15 Kohlen, Unterhitze 9.
Trotz der vielen FlUssigkeit ist der Schweinebraten im Dutch Oven hauchzart und ultralecker geworden. Dazu

gab es Knoblauch-Thymian-Kartoffeln aus dem Backofen. Brot passt auch sehr gut dazu.
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Schweinebraten im Dutch Oven

einfach und lecker

Das Fleisch am Vortag mit dem Rub einreiben mit
Frischhaltefolie nachher luftdicht verpacken und in den
Klhlschrank geben.

Ca. 1 h vor dem Kochen das Fleisch aus den Kuhlschrank
nehmen, damit es Zimmertemperatur annimmt. Kohle
anziinden. In der Zwischenzeit kann jetzt das Gemise in
Warfel geschnitten werden.

1/2 1 Gemusebrihe mit Majoran, Barbecuesauce, Honig und
Paprika verrihren.

Den Dutch Oven auf die Kohlen legen und heil® werden
lassen. Im Anschluss das Fleisch von allen Seiten ca. 10
min. anbraten. Wenn angebraten dann rausnehmen und das

1

Gemise einmal kurz anbraten. 1%kg

2
Jetzt die Brihe in das Gemuse schitten und das Fleisch
oben auflegen. 6
Den Deckel auflegen und auf dem Deckel ca. 12 - 15 Kohlen 6 m.-groRie
legen unter dem Topf hatte ich ungefahr genau so viel 6 Zehe/n
Kohlen. Jetzt jede halbe Stunde kontrollieren und ggf.
umrihren. 250 g
Nach ca. 4 h den ganzen Genuss erleben. Das Fleisch ist 150 mi
wunderbar zart aus dem Gemise wird ein leckerer 50 mi

Gemiusesud.

Zutaten fiir 4 Portionen:

Schweinenacken, am Stiick
Paprikaschote(n)
Mohre(n)

Zwiebel(n)
Knoblauch
Champignons, braun
Barbecuesauce
Honig

Majoran

BBQ-Rub
Paprikapulver

Salz

Pfeffer

GemlUsebriihe
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Mediterraner Schweinebraten . Schweinebraten (Nackenstiick,
1%kg nicht zu fett)

Salz und Pfeffer
2 TL Krauter der Provence
1 Paprikaschote(n), griin
1 Paprikaschote(n), rot
1 Aubergine(n), nicht zu gro3

2 Zucchini (oder 1 grof3e)

4 Tomate(n)

2 Zwiebel(n)
1 Bund Suppe.ngerru'jse (Lauch,
Sellerie, Mohre)
Den Schweinebraten abspllen, abtrocknen und von allen 2 Knoblauchzehe(n)
Seiten gut wirzen. In den Dutch Oven legen und 1 Stunde
bei 220 Grad braten. 1 TL Krauter der Provence

In der Zwischenzeit das Gemuse und die Kartoffeln putzen
und klein schneiden. Nach 60 Minuten Bratzeit die restlichen
Zutaten um den Braten geben, mit Salz, Pfeffer und den Salz und Pfeffer
Krautern der Provence wiirzen. Die Gemise-

Kartoffelmischung wahrend der Bratzeit zwei- bis dreimal

umrihren.

1 kg Kartoffel(n), kleine

Gesamtbratzeit: ca. 150 Minuten bei 220 Grad.
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Schweinebraten mit Mohrengemduse

Das Fleisch trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer einreiben. Die
Mohren schalen, die Zwiebeln abziehen und beides in Stlicke
schneiden.

Den Knoblauch abziehen und hacken. Mit Thymian,
Zitronensaft und Pfeffer mischen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Das Fleisch im Ol in einem Brater rundum anbraten, dann
herausnehmen. Méhren und Zwiebeln im Bratfett anbraten,
salzen. Die Krautermischung auf das Fleisch geben und das
Fleisch auf das Gemuse legen. Den Braten offen im Ofen ca.
30 Minuten braten, dann den Wein angief3en und weitere 90-
105 Minuten braten, bis das Fleisch auf3en knusprig braun und
innen durchgegart ist. Zwischendurch ab und zu mit dem
Bratfond begief3en.

Evtl. mit frischem Thymian und Salbei garnieren.

1,2 kg

1 kg

2EL

500 ml

Schweinebraten (ohne knochen
z.B. durchwachsener
Schweinenacken)

Salz und Pfeffer

Méohre(n)

Zwiebel(n)
Knoblauchzehe(n)
Thymian, frischer, gehackt
Zitrone(n), Saft davon
Olivendl

Rotwein (wenn Kinder
mitessen, die gleiche Menge
Gemdusebrihe verwenden)

Thymian und Salbei fir die
Garnitur
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Schweinebraten mit Kurbis-Quittengemiuse

1kg Quitten
1(ca.1kg) Hokkaidokirbis
2 grofBe Zwiebeln
1Bund Rosmarin
2,5kg Schweinebraten; ohne Schwarte, aus der Keule
Salz
Pfeffer
3EL Ol
350ml  Apfelsaft
250 ml Gemdlsebrihe
2 rote Chilischoten

5EL Sojasof3e

100 g flussiger Honig, Kiichengarn

Quitten waschen, trocken reiben, schalen, vierteln und entkernen, in Stiicke schneiden. Kiirbis
waschen, putzen und vierteln, Kerne herausschaben. Kiirbis in Stlicke schneiden. Zwiebeln
schélen, in Spalten schneiden. Rosmarin waschen, trocken schiitteln. Nadeln abzupfen und, bis
auf etwas zum Garnieren, fein hacken. Fleisch waschen, trocken tupfen. Mit Kiichengarn
binden, mit Salz und Pfeffer einreiben

Ol in einem Brater erhitzen, Fleisch darin rundherum kraftig anbraten. Fleisch herausnehmen.
Im Bratfett Quitten, Kirbis und Zwiebeln anbraten. Rosmarin zugeben und kurz mitbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Apfelsaft und Briihe abléschen. Braten wieder in den Brater
setzen. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2)
ca. 1 1/2 Stunden schmoren

Chilis putzen, der Lange nach aufschneiden, waschen und Kerne entfernen. Schoten fein
hacken. Mit SojasoRe und Honig verriihren. Braten mit der Honigmischung bestreichen. Offen
20-30 Minuten garen. Dabei mehrmals mit der Honigmischung bestreichen. Mit beiseite
gelegtem Rosmarin garnieren
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Schweinebraten mit
Orangen und Zitrone

4 Stk. Rosmarinzweige

6 Stk. Thymianzweige

6 Stk. Oreganozweige

2 Stk. Lorbeerblitter

4 Stk. Bio-Orangen

1 Stk. Bio-Zitrone

2 Ta. Trockener Weiflwein (oder Briihe und etwas mehr Zitronensaft)
1 & 1/2 kg Schweinebraten (ohne Schwarte)
2 Stk. Fenchel

3 Stk. rote Zwiebeln

4 EL Olivenol

etwas Salz und Pfeffer

1. Tag vorher: Kriuter waschen, trockenschiitteln und grob schneiden. Eine Orange und eine halbe
Zitrone heild waschen und die Schalen fein abreiben und den Saft auspressen. Die Krauter und den Wein
hinzufiigen und verriihren. Den Braten mit dieser Mischung abgedeckt in einem Behélter 1 Tag im
Kihlschrank marinieren (zwischendurch mal umdrehen).

Nichster Tag: Die librigen Orangen so schilen, dall die weilfe Haut mit entfernt wird und die Filets

zwischen den Trennhautchen herausschneiden. Die andere Zitronenhalfte ebenfalls schilen und in
Wiirfel schneiden.

Den Fenchel waschen, die Zwiebeln schilen und beides achteln. en Braten aus der Marinade nehmen,
trockentupfen, salzen und pfeffern. Die Marinade durch ein Sieb schiitten und beiseite stellen.

Das Olivendol im Dutch Oven erhitzen, den Braten darin rundherum stark braten und herausnehmen.
Nun die Orangenfilets, die Zitronenwiirfel, den Fenchel und die Zwiebel in den Dutch-Oven geben und
den Braten auf das Obst-und Gemiisebett geben.

45 Minuten braten (8 Brekkies unten und 16 oben).

Nach 45 Minuten die Marinade angieRen (Menge nach eigenem Gusto) und den Braten weitere 105
Minuten Braten (ab und zu mit der Fliissigkeit ibergieRen).

Am Ende den Braten in Alufolie 10 Minuten ruhen lassen und die Gemiise-Obstmischung im Briter
abschmecken. Kann auch mit Creme-Fraiche oder Sahne verfeinert werden.

Braten in Scheiben serviern und mit der Sauce servieren. Dazu pafdt sehr gut Ciabatta.
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Schweinebraten

Das Fleisch am Vortag mit dem Rub einreiben mit
Frischhaltefolie nachher luftdicht verpacken und in den
Klhlschrank geben.

Ca. 1 h vor dem Kochen das Fleisch aus den Kihlschrank
nehmen, damit es Zimmertemperatur annimmt. Kohle
anziinden. In der Zwischenzeit kann jetzt das Gemise in
Wiirfel geschnitten werden.

1/2 | Gemusebrihe mit Majoran, Barbecuesauce, Honig und
Paprika verrihren. TE|

Den Dutch Oven auf die Kohlen legen und heil werden Zutaten fiir 4 Portionen:
lassen. Im Anschluss das Fleisch von allen Seiten ca. 10

min. anbraten. Wenn angebraten dann rausnehmen und das

. . 1'% kg Schweinenacken, am Stiick
Gemluse einmal kurz anbraten.

2 Paprikaschote(n)
Jetzt die Briihe in das Gemlse schiitten und das Fleisch

oben auflegen. 6 Mohre(n)

Den Deckel auflegen und auf dem Deckel ca. 12 - 15 Kohlen 6 m.-groBle Zwiebel(n)

legen unter dem Topf hatte ich ungefahr genau so viel 6 Zehe/n Knoblauch

Kohlen. Jetzt jede halbe Stunde kontrollieren und ggf.

umrahren. 250 g Champignons, braun
Nach ca. 4 h den ganzen Genuss erleben. Das Fleisch ist 150 ml Barbecuesauce
wunderbar zart aus dem Gemduse wird ein leckerer BBQ-Rub
Gemusesud.

Paprikapulver

GemlUsebriihe
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Schweinefilet in Paprikasahne

675 Gramm Schweinefilet

2 Essl. Sonnenblumenol

25 Gramm Butter

1 Zwiebel, gehackt

1 Essl. Paprikapulver

25 Gramm Mehl

300 ml Hiihnerbriihe oder 1 Hiithnerbrithwiirfel, in
300 ml heiRem Wasser aufgelost

4 Essl. Trockener Sherry

115 Gramm Champignons, in Scheiben
Salz

Pfeffer

150 Gramm Saure Sahne

1. Das Filet in etwa 4 cm grofle Wiirfel schneiden. Ol und Butter in einem groflen Topf oder einer Kasserolle erhitzen. Das Fleisch zufiigen und bei
mittlerer Hitze etwa 5 Minuten unter Rithren braten, bis es rundum gebriunt ist. Dann aus dem Topf nehmen und auf einem Teller beiseite
stellen.

2. Die Zwiebel in den Topf geben und unter gelegentlichem Rithren etwa 5 Minuten weich diinsten. Paprikapulver und Mehl einstreuen und
unter Rithren 2 Minuten anschwitzen. Dann die Brithe zugieflen und unter weiterem Rithren zum Kochen bringen.

3. Das Fleisch in den Topf zurtickgeben, Sherry und Pilze zufiigen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Topf abdecken und den
Inhalt 20 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch zart ist. Dann die saure Sahne einrithren. Die Sauce noch einmal kurz erhitzen und das fertige
Gericht sofort servieren.

Tipp
Bei Paprikapulver konnen Sie zwischen zwei Sorten wiahlen: edelsiif und rosenscharf. Im Vergleich zu Cayenne-Pfeffeer sind beide recht mild.
Fir dieses Gericht sollten Sie edelsiiflen Paprika verwenden.
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Schweinefilet in
Paprikasahne

700 g Schweinefilet

2 EL Maiskeimol

25 g Butter

1 Zwiebel, gehackt

1 EL Paprikapulver

25 g Mehl

300 ml Hiithnerbriihe oder 1 Hiihnerbrithwiirfel, in
300 ml heifem Wasser aufgelost

4 EL trockener Sherry

120 g Champignons, in Scheiben Salz und Pfeffer
150 g saure Sahne

Das Filet in etwa 4 cm groRe Wiirfel schneiden. Ol und Butter in einem groRen Dutch Oven oder einer
Kasserolle erhitzen. Das Fleisch darin bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten unter Riihren braten, bis es rundum
gebriunt ist. Dann aus dem Dutch Oven nehmen und auf einem Teller beiseitestellen.

Die Zwiebel in den Dutch Oven geben und unter gelegentlichem Riihren etwa 5 Minuten weich diinsten.
Paprikapulver und Mehl einstreuen und unter Riithren 2 Minuten anschwitzen. Dann die Briihe zugief$en und
unter Riihren aufkochen.

Das Fleisch in den Dutch Oven zurilickgeben, Sherry und Pilze zufiigen und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Dutch Oven abdecken und das Gericht 20 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch zart ist.
Dann die saure Sahne einriihren. Die Sauce noch einmal kurz erhitzen und den fertigen Eintopf sofort
servieren.
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BBQ-Schweinefilet mit Cajun-Reis von der Feuerbriicke

far das Filet fur den Cajun-Reis
1000 g Schweinefilet 250 g Reis
3 el  BBQ-Rub fur Schwein 3 Paprika

400 ¢ Tomatenstlcke aus der Dose
4 Stangen Staudensellerie

3 Zwiebeln
1.Das Schweinefilet von der Silberhaut befreien. Das 8 stiick  Okraschoten
gelingt, wenn man mit einem diinnen Messer unter die 1 Bund Petersilie frisch
Haut fihrt. 1 Bund  Minze frisch
1 Bio-Zitrone

2. Das Filet der Lange nach auf- aber nicht

durchschneiden. Mit dem Messer also nur bis zur Mitte 5 Blatter  Lorbeer

einstechen, dann kann man das Filet wie ein Buch 3 Zweige Thymian

aufklappen. Chili- oder Habaneropulver

o . . ) Pflanzendl
3. Mit einem Fleischhammer die Filets etwas plitten. Dafr ist es

nicht nétig, Gewalt anzuwenden. Leichtes Klopfen reicht aus und
beschidigt die Struktur des Fleisches nicht.

Salz

4. Das Fleisch mit dem Rub bestreuen.

5. [optional] Den Tomatenketchup, das Tomatenmark, den Tabasko, das Paprikapulver, den Honig, das Apfelmus, die
Sojasauce und den Ahornsirup mischen. Alternativ kann eine fertige BBQ-Sauce zum Einsatz kommen. Den
Knoblauch in die BBQ-Sauce tiber eine Presse zugeben.

6. Die Zwiebeln, die Paprika und den Sellerie in mundgerechte Stiicke schneiden. Den Reis fiir ca. 7 Minuten in
Salzwasser vorkochen; er sollte noch nicht ganz gar sein.

7. Die Okraschoten ebenfalls in Stiicke schneiden. Den gelben Teil der Zitronenschale abreiben und die Frucht
auspressen. Schale und Saft bereitstellen. Die Petersilie und die Minze hacken und ebenfalls bereitstellen.

8. Den Dutch Oven autheizen und etwas Pflanzendl einfiillen.

9. Das Gemise fiir einige Minuten scharf anbraten und dann die Tomatenstiicke aus der Dose einfiillen.
Den Lorbeer, den Thymian, die Zitronenschale und den vorgekochten Reis zugeben und alles

verrithren.

10. Den Dutch Oven neben die Feuerstelle hingen und dafiir den Rost direkt tiber das Feuer platzieren. Den Inhalt
leicht weiterkochen lassen.

11. Das Fleisch fiir 60 Sekunden grillen...

12. ...wenden und die andere Seite ebenfalls fiir 60 Sekunden grillen.

13. Den Rost etwas hohen hingen, um die Hitze zu reduzieren und das Fleisch grofiziigig mit der BBQ-Sauce
bestreichen.

14. Das Fleisch bei geringer Hitze fiir 15 Minuten ruhen lassen und dabei von dem Rauch des Feuers aromatisieren lassen.

15. Die BBQ-Sauce verbindet sich dabei mit dem Fleisch und karamellisiert leicht. Es kann eine weitere Schicht BBQ-
Sauce aufgetragen werden.

16. Die Lorbeerblitter und die Stengel des Thymians aus dem Dutch Oven entfernen. Den Cajun-Reis ggf.
mit Chili- oder Habanero-Pulver abschmecken und mit der Minze und Petersilie bestreuen. Den Reis aus
dem Dutch Oven nehmen, mit dem Saft der Zitrone tibergieffen und umrihren. Das Fleisch vom Rost

nehmen und die Tranchen schneiden und zusammen mit dem Reis servieren.
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Schweinefilet mit Pflaumen

500 g Schweinefilet

500 g Pflaumen

1 Zwiebel

1 walnussgrof3es Stiick Ingwer

200 g Basmati Reis oder entprechende Menge Nudeln
1 EL OL, 1 TL Currypulver o. -paste

200 ml Hithnerbriihe (Instant)

400 ml Kokosmilch (ungesiif3t, Dose)
abgriebene Schale von einer halben Zitrone
Salz, Pfeffer

1 Bund Basilikum

Schweinefilet sdubern, trockentupfen in Wiirfel schneiden. Pflaumen waschen, entsteinen und ebenfalls in
Wiirfel schneiden. Zwiebeln abziehen, wiirfeln. Ingwer schilen, fein hacken.

Ol in einer Pfanne (Dutch Oven) erhitzen. Filetwiirfel anbraten, herausnehmen. Zwibeln und Ingwer im
Bratfett andiinsten, mit Curry wiirzen und mit Briihe abloschen.

Kokosmilch und Zitronenschale einriihren, aufkochen, Salzen und Pfeffern. Plaumen und Fleisch zugeben,
bei kleiner Hitze 10 Min. kdcheln lassen.

Basilikum waschen, Trockenschiitteln. Blittchen in feine Streifen schneiden, unter das Curry heben, noch
mal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu empfehle ich einen Weiswein, Riesling, natiirlich aus meiner Heimat der Pfalz
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Schweinefleisch auf
asiatische Art

500 g mageres Schweinefleisch
ohne Knochen

1/2 EL Mehl

1-2 EL natives Olivendl extra

1 Zwiebel, in kleinen Spalten

2-3 Knoblauchzehen, gehackt

2,5-cm-Stiick Ingwerwurzel, geschélt und gerieben
1 EL Tomatenmark

300 ml Hithnerbriihe

250 g Ananasstiicke aus der Dose

1- 1 1/2 EL dunkle Sojasauce

1 rote Paprika, in Streifen

1 griine Paprika, in Streifen

1/2 EL Balsamico-Essig

4 Fruhlingszwiebeln, diagonal in Ringe geschnitten, zum Garnieren

Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien und in 2,5 em grof$e Stiicke schneiden. Dann im Mehl wilzen, bis es
ganz bedeckt ist. Mehlreste aufbewahren.

Das Ol in einem Dutch-Oven erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin unter haufigem Riihren 5
Minuten andiinsten. Das Fleisch zufiigen und bei starker Hitze unter hiufigem Riihren 5 Minuten von allen
Seiten scharf anbraten. Das restliche Mehl einriihren und unter stindigem Riithren 2 Minuten anschwitzen,
anschliefend den DO von den Kohlen nehmen.

Das Tomatenmark in einer Schiissel mit der Briihe verriihren, dann in den Dutch-Oven geben und
unterrithren. Die Ananasstiicke abgieRen, den Saft auffangen und in den Dutch-Oven gielsen.

Die Sojasauce zufiigen. Den Dutch-Oven wieder auf den Herd stellen, unter Riihren aufkochen, dann die Hitze
reduzieren, abdecken und unter gelegentlichem Riihren 1 Stunde kocheln lassen. Die Paprika zugeben und
weitere 15 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch zart ist. Essig und Ananas zufiigen und alles 5 Minuten gut
erhitzen. Mit den Friihlingszwiebeln bestreut servieren.
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Schweinefleisch mit Muscheln

Carne de Porco a Alentejana/
portugiesisch

Schweinefleisch wiirfeln. In einer Schiissel mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver groRziligig wiirzen. Weillwein dazu geben. 1/2
Stunde marinieren. (Je langer, desto besser, geht auch von
einem Tag auf den anderen).

Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser kochen. Zwiebel
klein hacken und in einer breiten und hohen Pfanne mit Deckel
in Olivendl andiinsten (nicht sparen!). Wenn sie goldgelb sind,
Knoblauch in Scheiben und Lorbeerblatter dazugeben.
Inzwischen Schweinefleisch von der Marinade abtropfen und
in das sehr heilte Ol geben, schnell anbraten.

Den Rest der Marinade dazugeben und alles ca. 20 Minuten
kdcheln lassen. Die gekochten Kartoffeln dazugeben und
vorsichtig umriihren. Die Muscheln aufgetaut hinzufiigen und
zugedeckt ca. 5 min koécheln lassen, bis sie aufgegangen sind.
Mit frischem gehackten Koriander vermischen und gleich
servieren!

Zutaten fiir 4 Portionen:

19
1
2 Zehe/n

1 Bund

1 kg

Vs Liter

6 groRe

Schweinefleisch, gewlrfelt
Zwiebel(n)

Knoblauch

Koriander, frischer
Olivendl

Pfeffer, frisch gemahlen
Salz

Muschel(n) (Venusmuscheln),
gefroren

Paprikapulver
Wein, weil3, trocken
Lorbeerblatter

Kartoffel(n)
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Schweinefleisch
Vindaloo

1kg Schweinegulasch

3 TL Cayennepfeffer

6 Nelken

1/4 Sternanis

1 TL Kreuzkiimmelsamen

1 TL weile Mohnsamen

1 Prise Zimtpulver

1 Stiick Ingwer (ca. 5cm lang)
6 Knoblauchzehen

4 TL Apfelessig

1 TL Tamarindenkonzentrat
3 kleinere Zwiebeln

01

Salz nach Geschmack

1 EL Palmzucker
Curryblitter

Alle Gewlirze fein mahlen und vermischen

Die Knoblauchzehen hacken oder pressen und den Ingwer schilen und reiben. Dann Knoblauch, Ingwer, die
Gewlirze, den Essig und die Tamarinde in einem Mixer zu einer Paste verarbeiten. Das gewlirfelte
Schweinefleisch mit der Vindaloopaste bestreichen und mindestens 15 Minuten marinieren.

Das Ol (hiervon reichlich verwenden) im Dutch Oven erhitzen und die in Wiirfel geschnittenen Zwiebeln
hellbraun anbraten. Das Fleisch samt Marinade hinzugeben und etwas mitbraten.

Mit Wasser aufgieRen, bis das Fleisch gerade eben bedeckt ist, salzen und mit geschlossenem Deckel ca. 1
Stunde kocheln lassen.

Jetzt den Palmzucker und - wenn gewiinscht - einige Curryblitter hinzufiigen, die Kohlen alle unter den
Dutch Oven platzieren und die SoRe bei gedffnetem Deckel noch etwas einreduzieren.
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Schweinegeschnetzeltes

500 g Schnitzelfleisch
2 rote Paprikaschoten
2 Zwiebeln

Salz

Peffer

Oregano

Chili nach Gusto
Saure Sahne, falls zu scharf.
Prise Zucker

1Dose grofe Tomaten
Dazu: Spirellinudeln

Dieses Gericht lasst sich wunderbar im WOK, Dutch Oven oder auch der Pfanne zubereiten. Letztere sollte

aber grof$ sein.

Das Schnitzelfleisch in Streifen schneiden. Die Zwiebeln hacken und die Paprika von den Kernen befreien

und in Stiicke schneiden.

Das Fleisch mit etwas Ol oder Butterschmalz kurz scharf anbraten. Dann die Zwiebeln zufiigen. Salzen,
Pfeffern und Chili nach persénlichem Geschmack dazu geben. Wenn es zu scharf wird, kann man diese mit

einriihren von etwas saurer Sahne abmildern.

Dann die Tomaten dazugeben.

Parallel Spirellanudeln kochen und dazu servieren. Der Sommer kann kommen.
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Schweinehals auf Gemusebeet im Dutch Oven

Die Zwiebeln klein, die Karotten in Scheiben und den Lauch
in Ringe schneiden.

Den Dutch Oven auf dem Gasgrill, indirekt 200 Grad Celsius
vorbereiten.

Das Gemiise in den Dutch Oven geben. Salz, Pfeffer und
Bruhwirfel dazugeben. Das Fleisch auf das Gemdise legen.
Die Schaschliksauce Uber das Fleisch gielen und
zugedeckt 1,5 Stunden bei geschlossenem Grill und
indirekter Hitze mit 200 Grad Celsius braten.

Nach 1,5 Stunden die Sahne Uber das Fleisch gielRen und
mindestens noch 30 Minuten weiter braten.

Den Dutch Oven vom Grill nehmen und 15 Minuten ruhen
lassen.

Zutaten fur 8 Portionen:

4
4 groBe

3 Stange/n

12 Scheibe/n

400 ml

400 ml

1 Wiirfel

Zwiebel(n)
Karotte(n)
Lauch

Schweinenacken
(Schweinehals)

Schaschliksauce
Sahne
Salz und Pfeffer

GemlUsebriihe
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Schweinehals auf Gemiusebett

Die Zwiebeln klein, die Karotten in Scheiben und den Lauch
in Ringe schneiden.

Das Gemiuse in den Dutch Oven geben. Salz, Pfeffer und
Bruhwurfel dazugeben. Das Fleisch auf das Gemise legen.
Die Schaschliksauce Uber das Fleisch gielRen und
zugedeckt 1,5 Stunden bei geschlossenem Grill und
indirekter Hitze mit 200 Grad Celsius braten.

Nach 1,5 Stunden die Sahne Uber das Fleisch gie3en und
mindestens noch 30 Minuten weiter braten.

Den Dutch Oven vom Grill nehmen und 15 Minuten ruhen
lassen.

Zutaten fiir 8 Portionen:

Ideal schmecken Spatzle dazu.

4
4 groBe

3 Stange/n

12 Scheibe/n

400 ml

400 ml

1 Wiirfel

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/3337941495799682/2309481a/8/Schweinehals-auf-Gemuesebeet-im-Dutch-Oven.html

Zwiebel(n)
Karotte(n)
Lauch

Schweinenacken
(Schweinehals)

Schaschliksauce
Sahne

Salz und Pfeffer

Gemiisebriihe
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Schweinekamm im Dutch Oven 3 Schweinenacken mit Knochen
9 (Schweinekamm)

1 Becher Senf, (Erfurter Born Senf)
Salz und Pfeffer
4 Knoblauchzehe(n)
4 m.-grofe Zwiebel(n)

Ol, (Sonnenblumendl)

Zwiebeln vierteln und die Knoblauchzehen in nicht zu kleine
Stlicke schneiden. Den Schweinekamm von oben her bis zum
Knochen in ca. 1 cm dicke Scheiben einschneiden (jedoch
nicht durchschneiden!) und mit Salz und Pfeffer innen und
aulden wirzen. Mit Rouladennadeln die Scheiben wieder
zusammen stecken.

Etwas Ol in den DO geben und den Schweinekamm mit der
Knochenseite nach unten hineinlegen. Den Senf darauf
streichen und den Kamm damit schon einreiben. Knoblauch
und Zwiebeln um das Fleisch verteilen. Den DO zugedeckt (!)
in den vorgeheizten Grill stellen und den Schweinekamm bei
200°C ca. 2 Stunden braten. Wenn das Fleisch gar ist,
herausnehmen, die Scheiben vom Knochen I6sen und warm

halten.
Den Bratenfond mit ein wenig Wasser aufkochen lassen und
mit den Zwiebeln und dem Knoblauch purieren. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch mit der Sauce anrichten. Dazu passt am besten
hausgemachter Kartoffelsalat.
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https://www.chefkoch.de/rezepte/1551751262435275/Schweinekamm-im-Braeter.html

Alberto's italienische Schweinshaxe (Stinco)

1% kg Schweinshaxe(n)
250 ml Brihe
150 g Kirschtomate(n)
4 Schalotte(n)
3 Lorbeerblatter

2 EL Rosmarin

1TL Thymian

4 Zehe/n Knoblauch
Schweinshaxe waschen. etwas Fett abschneiden und mit

Salz, Pfeffer, 2 gepressten Knoblauchzehen und mit Rosmarin 50 ml Balsamico, dunkel

und Thymian (beide fein gehackt) einreiben und ruhen lassen. 1Bund Schnitlauch

Haxe in reichlich Olivendl von allen Seiten scharf und dunkel 1, Butter,

anbraten. Haxe im Dutch Oven auf 200 Grad circa 2-2,5

Stunden garen. (je nach GréRe). Ab und zu begielen, Salz und Pfeffer

entweder mit Eiswasser, Bier oder Weillwein. Am Ende der Butter

Garzeit die Haxe in einem warmen nassen Tuch einwickeln

und auf circa 60 grad warm stellen. Bier, Eiswasser oder WeiRwein

Bratfett abschépfen. Schalotten grob geschnitten mit Lorbeer
und etwas Butter kurz anbraten. Briihe dazu geben und circa
10 Minuten kraftig reduzieren lassen. Sofse durch einen Sieb
abgielRen. Essig dazu geben und Solde noch etwas einkochen
lassen bis die gewlinschte Konsistenz erreicht wird. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. anschlielend mit etwas Butter montieren.

Kirschtomaten mit Schnittlauch und Knoblauch (beide fein
gehackt) in der Butter 5 Minuten schwenken. Mit Salz, einer
Priese Zucker und Pfeffer wiirzen.

Haxe in Scheiben schneiden und mit der Sof3e und Tomaten

sehr warm servieren. Orangenschale grof3zuigig dariiber
streuen.
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https://www.chefkoch.de/rezepte/382661124790835/Alberto-s-italienische-Schweinshaxe-Stinco.html

Schweinekoteletts in
Paprikagemiuse

Fir 4 Personen

1 EL Maiskeimol

4 Schweinekoteletts, von Fett befreit
1 Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 griine Paprika, in Streifen
1rote Paprika, in Streifen

350 g Maiskorner aus der Dose
1 EL frisch gehackte Petersilie
Salz und Pfeffer
Kartoffelpliree, zum Servieren

Das Ol in einem Dutch-Oven erhitzen. Die Koteletts portionsweise darin jeweils 5 Minuten bei mittlerer Hitze
unter gelegentlichem Wenden rundum braun braten. Aus der Kasserolle nehmen und auf einem Teller
beiseitestellen.

Die Zwiebel im Dutch-Oven unter gelegentlichem Riithren etwa 5 Minuten weich diinsten. Knoblauch und
Paprika zufligen und weitere 5 Minuten diinsten. Dann den Mais mitsamt der Fliissigkeit aus der Dose sowie
die Petersilie unterriihren und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Koteletts in den Dutch-Oven zuriickgeben und darauf das Gemiise verteilen. Abdecken und etwa 30
Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist. Das fertige Gericht sofort mit Kartoffelpiiree servieren.
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Schweinemedaillons in sahniger
WeilRwein-PilzsolRe

einfach, schnell und lecker, aus dem
Dutch Oven

Das Sonnenblumendl oder Butterschmalz im Dutch Oven
(klappt auch im Topf auf dem Herd) erhitzen und Zwiebeln,
Speck und Knoblauch beigeben und andinsten.

Pilze in diinne Scheiben schneiden, unterheben und ca. 10
Minuten im geschlossenen Dutch Oven schmoren lassen.
Alles mit WeiRwein (alternativ Gemiisebriihe) abldschen. Mit

Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und mit Sahne aufgiefRen. S00g
Alles weiter auf mittlerer Hitze schmoren lassen. 200 g
Nun das Wasser firr die Spatzle aufsetzen und diese bissfest 3009
kochen.
4 Zeheln
Das Schweinefilet in 5 cm dicke Scheiben schneiden und mit 3
ein wenig Sonnenblumendl einreiben und 1 bis 2 Minuten
beidseitig scharf anbraten. STL
) . ) 3TL
Medaillons in den Dutch Oven (respektive Topf auf dem Herd)
zur Sol3e geben, gehackte Petersilie einrihren. Mit 1TL
geschlossenem Deckel nochmal fir ca. 8 - 10 Minuten, je nach
Grole der Fleischstiicke, bei schwacher Hitze darin ziehen 500 ml
lassen und die Medaillons fertig garen.
400 ml
Die Spatzle oder Nudeln unter die Soflte heben und noch fiir 1
bis 2 Minuten vor dem Servieren ziehen lassen. 500 g
1EL
1 Bund

Zutaten fiir 4 Portionen:

Schweinefilet(s)
Bauchspeck, gerauchert
Waldpilze

Knoblauch

Zwiebel(n)

Salz

Pfeffer

Muskat, gemahlen

Weillwein (alternativ
Gemisebriihe)

Sahne
Spatzle oder Nudeln
Butterschmalz

Petersilie
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Schweinemedaillons in sahniger WeiRwein-PilzsoRe

einfach, schnell und lecker, aus dem Dutch Oven

Das Sonnenblumendl oder Butterschmalz im Dutch Oven
(klappt auch im Topf auf dem Herd) erhitzen und Zwiebeln,
Speck und Knoblauch beigeben und andiinsten.

Pilze in diinne Scheiben schneiden, unterheben und ca. 10
Minuten im geschlossenen Dutch Oven schmoren lassen.
Alles mit WeiRwein (alternativ Gemiisebriihe) abléschen. Mit |
Muskat, Salz und Pfeffer wirzen und mit Sahne aufgieRen.
Alles weiter auf mittlerer Hitze schmoren lassen.

Nun das Wasser fir die Spatzle aufsetzen und diese bissfest
kochen.

Das Schweinefilet in 5 cm dicke Scheiben schneiden und mit Zytaten fiir 4 Portionen:
ein wenig Sonnenblumendl einreiben und 1 bis 2 Minuten

beidseitig scharf anbraten. 500g Schweinefilet(s)

Medaillons in den Dutch Oven (respektive Topf auf dem 200 g Bauchspeck, gerauchert
Herd) zur Solte geben, gehackte Petersilie einriihren. Mit
geschlossenem Deckel nochmal fiir ca. 8 - 10 Minuten, je 300g Waldpilze

nach GrofRe der Fleischstlicke, bei schwacher Hitze darin

ziehen lassen und die Medaillons fertig garen. 4 Zehe/n Knoblauch

3 Zwiebel(n)
Die Spatzle oder Nudeln unter die Solte heben und noch fir
1 bis 2 Minuten vor dem Servieren ziehen lassen. 5TL Salz
3 TL Pfeffer

1 TL Muskat, gemahlen

WeilRwein (alternativ
500 ml . )
Gemiusebriihe)

400 ml Sahne
500 g Spatzle oder Nudeln
1 EL Butterschmalz

1 Bund Petersilie
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Schweinenackenbraten
mit Krautern

1kg Schweinenacken

4 Stk. Knoblauchzehen

etwas Meersalz

etwas Pfeffer (frisch gemahlen)
75 ml Olivenol

2 EL Rosmarinnadeln ( frisch) 1
EL Oregano (fein gehackt)

1TL Fenchelsamen

1 EL Zitronenschale (abgerieben)
250 ml Fleischbriihe

Dieser Schweinebraten ist ein Klassiker der toskanischen Kiiche, von dem der Dichter Dante schon
schwirmte. Ein herrlicher Duft von Knoblauch, Rosmarin und Fenchel verzaubert gleichermalien
Gaumen und Nase der GenieRer. Dem kann ich mich nur anschlieRen.

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Mit Kiichengarn wie einen Rollbraten fest zusammenbinden.

Den Knoblauch schilen und mit 1 Teel6ffel Meersalz, Pfeffer und 3 Essloffeln Olivendl musig zermahlen.
Den Rosmarin hacken und mit Oregano, Fenchelsamen und Zitronenschale unter die
Knoblauchpastemischen. Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Einen Briter mit dem restlichen Olivendl einfetten und den Braten hineinlegen. Rundum mit der
Kriauterpaste bestreichen. Im heiffen Ofenca. 2 Stunden braten. Wahrend dieser Zeit den Braten
mehrmals wenden und mit der restlichen Krauterpaste und dem Bratensaft bestreichen.

Den fertigen Braten aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Den Bratensatz mit der Briihe
loskochen und in einen Topf abseihen. Etwas einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fleisch in gleichméaRige Scheiben schneiden, auf eine vorgewirmte Platte legen und mit etwas Sauce
uberziehen. restliche Sauce getrennt dazu reichen. Ein tolles Geschmackserlebnis. Wird bestimmt
wiederholt.
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Schweinenuss aus dem
Dutch Oven

1& 2/3 kg Schweinenuss

5 EL Olivenol

1 Stk. Zwiebel (Durchgepresst)

1 Stk. Knoblauchzehe (Durchgepresst)

2 TL Rosmarin fein gehackt (kleiner Zweig)
2 TL Oregano getrocknet

2 TL Paprikapulver edelsiiR

1 TL schwarzer Pfeffer

1TL Salz

1/2 TL Cayennepfeffer

1 Stk. Karotten

1 Stk. Sellerie

1Stk. Lauch

2 Ta. Dunkelbier (Kostritzer oder #hnlicheres )
2 Ta. Wasser

etwas Salz und Pfeffer (nach Geschmack - Fiir die Sauce)
2 Ta. Rotwein (Optional als Dunkelbierersatz)

1 Ausden in der Zutatenliste genannten Gewiirzen,dem Knoblauch,Zwiebeln und Olivenol eine Marinade
herstellen die Schweinenuss darin fiir 4-5 h marinieren.

2 Das Wurzelgemiise kleinschneiden und mit dem Dunkelbier (optional Rotwein) sowie dem Wasser in
den Dutch Oben geben.

3 Die marinierte Schweinenuss oben auf legen.

4  Kohlen fiir den Dutch Oben durchglithen und fiir ca. 1,5 h kocheln lassen. Optimaler Weise ein
Thermometer verwesen und bis 71°C ziehen.
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Schweinepfeffer

500 g Schweinefilet
200 g Schalotten (oder Zwiebeln)
2 Stk. Lorbeerblitter
500 ml Fleischbriihe
5 Sch. Speck

4 Stk. Nelken

1TL Salz

50 g Pfeffer (griiner)

1 EL Paprikapulver
1Bech. Sahne

200 ml Wein

2 EL Mehl

2 EL Essig

1 Diese Mengenangaben passen genau fiir einen 10"-Dutch-Oven: Das Filet wiirfeln, gehackte Zwiebeln
und Speck, Lorbeerblitter, Nelken und Gewlirze ohne Anbraten dazugeben.

2 Den weichen griinen Pfeffer (gibt es im Glas zu kaufen) in einem Morser oder mit einer Gabel zerstoRen
und auf die restlichen Zutaten streuen.

3 Mit Wein und der Fleischbriihe aufgielRen, das Mehl und den Essig griindlich unterriihren. Nach 70
Minuten ist das Fleisch butterweich und die Sauce ist simig. Mit Nudeln oder Semmelknodel servieren.
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Dutch Oven Schweineschulter

Zutaten fur 8
Portionen:

3000 g Schweineschulter, schén durchwachsen
4 Zehe/n Knoblauch, gehackt

50 ml Chilisauce, griine

2 TL Paprikapulver, scharf, ideal gerduchertes
2 TL Meersalz, grob

2 EL Honig

2 EL Senf, scharfer

3 EL Sonnenblumendl

1 EL Majoran, gerebelt

1 EL Sauce, Liquid Smoke-

150 ml Sauce, BBQ-

750 ml Bier, dunkles

1 Liter Gemuisebriihe

1 groRe Gemusezwiebel(n), in grobe Stlicke zerteilt
2 StangenLauch, geputzt, groRe Stiicke

6 Mohren, geputzt, grof3e Stiicke

1 Zweig Rosmarin, frisch

5 Lorbeerblatter

Eine Marinade aus Knoblauch, Chilisauce, Paprikapulver,
Meersalz, Honig, Senf, Ol, Majoran und Liquid Smoke
Sauce herstellen. Die Schweineschulter waschen, trocken
tupfen. Das Fleisch mit der Marinade einreiben, eine Stunde
ziehen lassen (Raumtemperatur ist 0.k.). Das Gemise
putzen, grob zerteilen.

Das marinierte Fleisch im offenen Topf anbraten, je Seite ca.
10 Minuten. Das Gemuse dazu, ebenfalls anbraten.
Rosmarin und Lorbeerblatter dazu. Das Fleisch mit dem Bier
abléschen. Achtung, der Topf ist so heil}, dass es sofort
kocht / spritzt. Den Topf verschlief3en, die Glut um den
Boden herum mithilfe einer Schaufel oder einem
Schirhaken etwas wegnehmen, dafiir einige Glutstiicke auf
den Deckel legen.

Jetzt bedarf es etwas Ubung, die richtigen Zeiten zum
weiteren Zugief3en von Flussigkeit zu finden. Ich verwende
ein Mischung aus Gemiisebriihe mit BBQ-Sauce, ggfs. auch
noch mehr Bier zum aufgief3en. Mit zu- und weglegen der
Glut spielen, ab und zu nachschauen (den speziellen
Deckelheber des Dutch Oven verwenden). Nach 90, eher
120 Minuten ist das Fleisch fertig, das Gemiise mit der
Brihe und dem Bier zu einer dunkelbraunen, unglaublich
intensiven Sauce verkocht. Das Fleisch wird wunderbar zart
und saftig, aulRen mit einer intensiven dunklen und auch
festen Kruste.

1393



Dutch Oven

Schweinsbackerl

Den Dutch Oven (natirlich geht auch ein anderer Brater) mit
Olivendl vorheizen. Die Schweinsbackerl portionsweise
anbraten. Wichtig ist, hierbei Geduld zu wahren und ja nicht zu
viele auf einmal hineinzugeben, da diese sonst deutlich an
Fleischsaft verlieren. Die fertigen Backerl entnehmen, zur
Seite stellen und wieder neue rein.

Im Anschluss nun das gesamte Gemuse hinein geben und
dieses kraftig anbraten. AnschlieRend die Backerl wieder zum
Gemiuse geben. Alle Gewtirze in den Topf geben. Alles gut
verrihren und zwei weitere Minuten brutzeln. Mit der Halfte
vom Madeira, Portwein und Rotwein abléschen, umrihren und
nun fast vollig reduzieren lassen. Dies dauert. Wenn die
Flissigkeit verkocht ist, den Rest dazu giefsen und wieder
reduzieren. Dieses Mal aber nur zu 2/3. Die passierten
Tomaten und den Fond in den Topf geben und umriihren. Den
Deckel auflegen fir mindestens zwei Stunden schmoren.

Achtung: Die Temperatur regle ich so bei ca. 180 °C ein. Aber
es muss immer wieder mal der Deckel abgenommen und
umgerihrt werden, um ein Verbrennen an der Unterseite zu
vermeiden. Die Backerl sind fertig, wenn diese quasi fast
zerfallen. Darum beim Umriihren immer sanfter werden, denn
diese sollen ja im Stick erhalten bleiben. Unbedingt ein
Backerl probieren, ob es auch schén zart ist. Lieber verzdgert
sich das Essen um eine halbe Stunde und man hat ein tolles
Ergebnis!

Die Sof3e ist dann so richtig schdn angedickt. Es kann sein,
dass teils Flissigkeit nachgegossen werden muss. Anfangs
mache ich dies mit Rotwein, Richtung Schluss nur noch mit
Fond, damit kein Alkoholgehalt dominiert.

Als Beilage passen ideal Semmelknddel dazu und ein
Sauerkraut.

Schweinsbackerl besorge ich mir nur beim Metzger meines
Vertrauens. Bioqualitat ist mir hier wichtig. Und vor allem nicht
vergessen rechtzeitig vorzubestellen.

Zutaten fiir 10 Portionen:

2,8 kg

2TL

6 EL

6 grofe

300 g

10

8 EL
1 groRer

8 Zweigle

2TL

1TL
3TL
2TL
400 ml
400

700 mi
400 ml

500 ml

Schweinebacke, vorbestellt
beim Metzger des Vertrauens

Salz, blaues, aus der Mihle
Mehl (Wiener Griesler)

Lauchstange(n), geputzt, in
dicke Scheiben geschnitten

Karotte(n), geschalt, in 3 - 5
mm dicke Scheiben geschnitten

Zwiebel(n), braun, geschalt,
grob gewdirfelt

Knoblauchzehe(n), rote,
turkische, geschalt und in
Scheiben geschnitten

Sellerie, geschalt, grob
gewdurfelt

Egerlinge, geputzt, je nach
GroRe, geviertelt oder geachtelt

Olivendl, beste Qualitat
Rosmarinzweig(e)
Thymianzweig(e)

Pfeffer (geraucherter Tiger
Pfeffer aus Indien)

Salz, blaues, aus der Mihle
Senfkérner

Kimmelpulver

Madeira

Portwein, rot

Rotwein, z.B. Barbera

Kalbsfond

Tomaten, passierte
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Schweinshaxen auf Schmorgemiise

N D N O

1

4

1,5 kg
4 EL
3EL

kleine Schweinehaxen (a ca. 600 g)
Lorbeerblatter
Wachholderbeeren
Gewturznelken

Salz

grofRes Bund Suppengriin
Zwiebeln

SuRkartoffeln

Sesamsaat

Senf

2 EL flissiger Honig

Haxen waschen, trocken tupfen. Reichlich Salzwasser
aufkochen. Haxen zufiigen und ca. 1 Stunde kochen

mit Lorbeer, Wacholder und Nelken

Haxen herausnehmen, abtropfen lassen und in der Fettpfanne des Backofens verteilen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 2 Stunden schmoren

Suppengrin putzen bzw. schalen und waschen. Méhren in Stifte, Porree in Ringe, Sellerie in
Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. StiRkartoffeln schalen,
waschen, der Lédnge nach halbieren und in Scheiben schneiden

Gemiuse und Kartoffeln fiir die letzten ca. 45 Minuten um die Haxen herum verteilen. 500 ml
Haxenfond angieBen und mit Sesam bestreuen. Senf und Honig verriihren. Ca. 15 Minuten vor

Ende der Garzeit Haxen damit einstreichen

Zubereitungszeit ca. ca. 3 Stunden
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Schweinskarree aus
dem Dutch Oven

2 & 1/2 kg Schweinskarree
2 EL Salz

1 EL Pfeffer (aus der Miihle)
2 EL Koblauchgranulat

1 EL Zwiebelgranulat

1 EL Knoblauchdl

2 Stk. Zwiebel

5 Stk. Karotten

1 Stk. Paprika

8 Stk. Kartoffeln

2 Ta. Bier

1 Gewiirze mischen, und das trockengetupfte Fleisch kraftig einwiirzen. In Frischhaltefolie iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen.

2 Am Tag des "Schmauses" den Dutch Oven mit Knoblauchdl einolen. Zwiebel schilen und (je nach
GroRe) vierteln oder halbieren, Kartoffeln vierteln, Karotten und Paprika stiickeln und in den DO legen,

mit Bier und ggf. etwas Wasser aufgielRen, bis es bedeckt ist.

3 Fleisch oben auflegen und nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 6 Brekkies unter und 12 auf den Dutch Oven. nach ca. 2,5 h ist der Braten fertig.
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Spanferkelkeule
mit Fenchel

Fiir 6-8 Portionen:

1 Spanferkelkeule

(ca. 2 kg; oder Schweine-
schulter oder -keule)

1 Knoblauchzehe

1 El Fenchelsaat

Salz, Pfeffer a. d. Miihle
2 Zweige Rosmarin

1 kg Kartoffeln

Die Schwarte des Bratens
kreuzweise mit einem sehr
scharfen Messer tief einrit-
zen. Die Knoblauchzehe pel-
len und in dinne Stifte
schneiden. Den Braten rund-
herum damit spicken. Dazu
mit einem kleinen Kiichen-
messer sehr tief ins Fleisch
stechen und die Stifte an der
Klinge entlang ins Fleisch
schieben. Den Braten rund-
herum mit Fenchelsaat be-
streuen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann auf
die Schwartenseite in einen
entsprechend groflen Briter
legen. 1 1 Wasser angielien
und die Rosmarinzweige da-
zulegen. Auf die 2. Ein-
schubleiste von unten setzen.

Bei 200 Grad (Gas 3) 1
Stunde braten. Dann die
Keule umdrehen und weitere
11/2 bis 1 3/4 Stunden bra-
ten. Zwischendurch die Rost-
stoffe mit einem Backpinsel
von den Winden des Briiters
lésen.

Inzwischen die Kartoffeln
griindlich unter flieBendem
Wasser abbiirsten und ldngs
vierteln. In der letzten 3/4
Stunde in den Bratensaft le-
gen und mitgaren.

Dazu passen griiner Salat
und WeiBwein.

Pro Portion (bei 8 Portionen) ca.
41 g Eiweil3, 51 g Fert, 23 g Kohlen-
hydrate = 3204 Joule (765 Kalo-
rien.)
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Spare Ribs aus dem Dutch Oven

slow cooking

Die Schweinerippchen einen Tag zuvor mit dem Rub
einreiben und Uber Nacht in den Kihlschrank legen.

In einer Feuerschale ca. 20 Briketts anztinden und
durchziehen lassen.

In der Zeit die Zwiebeln vierteln, die Paprika in mittelgrol3e
Stiicke schneiden und alles in den Topf legen, dariber die
halbe Flasche dunkles Bier gielRen. Das Gemuse soll
verhindern, dass das Fleisch in der Flissigkeit liegt.

Barbecuesauce, Senf, Ahornsirup und Tabasco verriihren.

Die erste Lage Fleisch in den Dutch Oven legen und mitder Zuytaten fir 4 Portionen:

Sauce bepinseln. Danach weiter schichten und das Fleisch
mit der Sauce einpinseln. Ein wenig von der Sauce
aufbewahren. Zum Schluss den Bacon Uber das Fleisch
legen. Der Bacon sorgt dafir, dass das Fleisch nicht am
Deckel festklebt und verbrennt.

Den Dutch Oven auf die Halfte der Briketts stellen und die
andere Halfte auf den Deckel legen. Die Garzeit betragt ca.
2,5 Stunden. Nach der ersten und zweiten Stunde sollte
man Uberpriifen, ob noch genug Flissigkeit im Topf ist,
damit nichts verbrennt. Man kann auch 2 - 4 Briketts
wegnehmen, wenn die Temperatur zu hoch wird. Nach Ende
der Garzeit ist das Fleisch so zart, dass es von den Knochen
fallt.

Dazu passen gut Wedges und Salat.

3 kg
etwas

8 EL

1EL

1TL

2TL

2

3

Y2 Flasche

10 Streifen

Schweinerippchen
Rub, nach Geschmack
Barbecuesauce
Ahornsirup

Senf, scharfer
Tabasco
Paprikaschote(n)
Zwiebel(n), rot
Schwarzbier

Bacon
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SPARE RIBS MIT BACON-KASESOSSE IM DUTCH

2 Leitern Ribs vom Metzger des Vertrauens

2 kleine Apfel

10 Scheiben Bacon

200g Cheddar Kase

2 EL BBQ-Sol3e nach Wahl

einen kleinen Dutch Oven mit ca. 4L Fassungsvermogen

Als Erstes bereiten wir den Dutch Oven vor. Leicht eingedlt wird der Boden des Dutch Oven mit den
Baconscheiben belegt. Das kann ruhig grof3zigig geschehen.

Die Spare Ribs werden kurz gewaschen und von der Silberhaut befreit. Wer die Silberhaut nicht entfernen
mochte, kann diese auch gerne an den Ribs lassen. Durch das Garen im Dutch Oven ist das nicht ganz so
wild. Nachdem die Ribs vorbereitet sind, massieren wir in diesem Fall alles mit Magic Dust ein.

Am besten sollten die Ribs jetzt ein paar Stunden im Rub ziehen und die GewUrze aufnehmen. Wenn es
schnell gehen soll, kdnnt ihr das aber auch verkurzen.

Nachdem wir den Dutch Oven mit Bacon ausgelegt haben, geben wir jetzt die Ribs rein. In diesem Fall habe

ich die beiden Leitern in 4 Stlcke geteilt. So passen sie perfekt in den Dutch Oven und lassen sich Uber kreuz
schon stapeln.

Jetzt die Apfel vierteln und in die Liicken zwischen Ribs und Dutch Oven stecken. Sie dienen nur fir die
leichte SuRe und geben etwas Saft ab. Den brauchen wir nachher fir die Kdsesol3e.

Wenn alles soweit vorbereitet ist, kann der Dutch Oven aufs Feuer. Es sollten ungefahr 180 Grad sein. Das
heil3t bei dem kleinen Dutch Oven 5 bis 6 Kohlen unten und 8 Kohlen oben auf den Deckel. Wer sich nicht
ganz sicher ist, sollte lieber unten etwas weniger nehmen.

Jetzt musst ihr den Ribs etwas Zeit geben. In circa 2 Stunden sind sie durchgegart und saftig zart.

Wenn die Ribs durch sind, muss es schnell gehen, um die verbleibene Hitze im Dutch Oven zu nutzen. Die

Ribs kommen aus dem Topf auf einen Teller oder ein Brett. Im Dutch Oven bleiben, Apfel, Bacon, Fett und
Fleischsaft zurack.

Das Ganze ruhren wir gut durch und I6sen alles, was am Rand des Topfes klebt. Wer es nicht ganz so grob

mag, kann den Bacon mit einem Schaber noch zerkleinern. Wenn alles gut miteinander vermengt ist, kommt
der Cheddar und die BBQ-SolRe dazu.

Nun musst ihr rihren, bis der Kase geschmolzen ist und sich alles gut miteinander verbunden hat. Ich gebe
zu, die SoRRe hat durch den Bacon keine schdne Farbe. Geschmacklich ist sie aber einfach toll. Die Bacon-
Kase-Sol3e passt perfekt auf die Ribs und sie ist lecker zum Dippen. Lasst es euch schmecken.

1399



Spare Ribs aus dem Dutch Oven

Die Schweinerippchen einen Tag zuvor mit dem Rub
einreiben und Uber Nacht in den Kuhlschrank legen.

In einer Feuerschale ca. 20 Briketts anziinden und
durchziehen lassen.

In der Zeit die Zwiebeln vierteln, die Paprika in mittelgrof3e
Stiicke schneiden und alles in den Topf legen, dariiber die
halbe Flasche dunkles Bier gieRen. Das Gemuse soll
verhindern, dass das Fleisch in der Flissigkeit liegt.

Barbecuesauce, Senf, Ahornsirup und Tabasco verrihren.
Die erste Lage Fleisch in den Dutch Oven legen und mit der
Sauce bepinseln. Danach weiter schichten und das Fleisch
mit der Sauce einpinseln. Ein wenig von der Sauce
aufbewahren. Zum Schluss den Bacon Uber das Fleisch
legen. Der Bacon sorgt dafir, dass das Fleisch nicht am
Deckel festklebt und verbrennt.

Den Dutch Oven auf die Halfte der Briketts stellen und die Zutaten fur 4 Portionen:
andere Halfte auf den Deckel legen. Die Garzeit betragt ca.

2,5 Stunden. Nach der ersten und zweiten Stunde sollte 3 kg Schweinerippchen
man Uberprifen, ob noch genug Flussigkeit im Topf ist,
damit nichts verbrennt. Man kann auch 2 - 4 Briketts etwas Rub, nach Geschmack

wegnehmen, wenn die Temperatur zu hoch wird. Nach Ende
der Garzeit ist das Fleisch so zart, dass es von den Knochen

fallt. 1 EL Ahornsirup

8 EL Barbecuesauce

Dazu passen gut Wedges und Salat. 1TL Senf, scharfer
2TL Tabasco
2 Paprikaschote(n)
3 Zwiebel(n), rot
Y2 Flasche Schwarzbier

10 Streifen Bacon
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Spareribs aus dem Dutch Oven

gut geeignet fiir den "McRib"

Die Silberhaut der Spareribs entfernen und die Rippchen mit
Salz, Pfeffer und dem geraucherten Paprikapulver wiirzen.

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden. Die Halfte auf dem
Boden des Dutch Oven verteilen. Nun die Spareribs aufrecht
in den Topf stellen und die restlichen Zwiebelringe
dazwischen verteilen. Die Rippchen mit der BBQ-Sauce
UbergieRen (ich verwende selbst gemachte, aber man kann
naturlich auch gekaufte verwenden) und 2,5 Std. schmoren
lassen. Beim Ft6 nutze ich je 9 Briketts unten und oben.

L - }
Man kann das ausgeldste Fleisch mit Chutney oder Salat

essen oder mit einer rauchigen Sauce, Gurken- und Zutaten fiir 4 Portionen:
Zwiebelscheiben auf einem Burgerbrotchen.

2 kg Spareribs
3 groBe Zwiebel(n)
500 ml BBQ-Sauce
Salz und Pfeffer

Paprikapulver, gerauchert
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GULASCH SZEGEDINER ART AUS DEM DUTCH OVEN

R

500 g Gulasch vom Schwein, gewrfelt
500 g Zwiebeln, gewlrfelt

1-2 EL Tomatenmark

etwas Rotwein

2-3 EL sliRes Paprikapulver

500 g Sauerkraut, roh

1 Lorbeerblatt

5 Wacholderbeeren

Salz & Pfeffer

Schweineschmalz

Als erstes sollte flr ein ausreichendes Glutbett gesorgt werden. Keine Angst, man muf® am Anfang richtig gas
geben. Daher haben wir einen ganzen AZK mit Greek Fire durchgliihen lassen.

Sobald der Dutch Oven heils genug ist, wird das Gulasch in dem Schweineschmalz von allen Seiten kraftig
angebraten. Danach kommen die gewdlrfelten Zwiebeln hinzu. Beides zusammen gut durchmengen und fir eine
paar Minuten anschwitzen, bis die Zwiebeln glasig sind.

Nun 1-2 EL Tomatenmark hinzugeben, gut durchmengen und flr ein paar Minuten anrosten. Anschlielend mit
etwas Rotwein abléschen und den Rotwein reduzieren lassen. Diesen Vorgang 2 x wiederholen. Danach 2 - 3 EL
edelstifbes Paprikapulver hinzufligen, wieder gut durchmengen und fiir ein paar weitere Minuten schmoren
lassen.

Jetzt kommt das rohe Sauerkraut, sowie die Gewdirze hinzu. Nun den Dutch Oven mit Wasser auffillen, bis alles
bedeckt ist. Das Ganze sollte jetzt ca. 60 Minuten leicht kocheln. Sobald die Flissigkeit Temperatur
angenommen hat, sollte das Gulasch mit Salz & Pfeffer grob abschmecken werden. Wahrend dem
Kocheln immer wieder kontrollieren ob noch genug Flissigkeit vorhanden ist und ggf. wieder auffillen.

Sobald das Sauerkraut gar ist, kann das Gulasch nochmal abgeschmeckt werden. Falls nétig mit Salz und Pfeffer
nachwirzen. Nachdem das Gulasch abgeschmeckt ist, darf es ruhig noch 30 Minuten ziehen.
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100 g Speck, gerauchert
4 groBe Zwiebel(n), grol

Scharfes Gulasch 'Szegedin’ 1EL O

™= 1EL Schweineschmalz
1 EL Paprikapulver, edelsif}
Paprikapulver, rosenscharf
1.000 g Gulasch, vom Schwein
5 EL Wasser
Tomatenmark, (1 kleines
Déschen)

2 Liter Fleischbrihe, kréaftig
2 Zehe/n Knoblauch
1 kleines Lorbeerblatt

4 Wacholderbeere(n)
2 TL Thymian, gefriergetrocknet
%2 TL Kummel, gemahlen

70 g

Das Schweinegulasch, wenn nétig, etwas kleiner schneiden.Die Wirfel Y% TL Pfeffer, weiR, aus der Milhle
sollten gleichmaRig dick sein und eine Kantenlange von ca. 3 cm haben. Sauerkraut. frisch oder aus
Speck wurfeln, Zwiebeln grob hacken. 7509 gem Beutel

Das Tomatenmark in die (heiRe!) Fleischbriihe einriihren, 1EL saure Sahne

Knoblauchzehen durch die Presse dazudriicken. Die Wacholderbeeren evil. Salz, Cayennepfeffer

etwas zerdrlcken.

Dann den Thymian (wer gern das Thymianaroma mag, so wie wir, kann
gerne auch mehr nehmen), Kiimmel, Pfeffer, Lorbeer und die
Wacholderbeeren zur Brihe geben. Alles gut verrihren.

Den Speck in 1 EL Ol in einem weiten Schmortopf knusprig auslassen. Schmalz zugeben (Vorsicht, spritzt),
zerlassen. Zwiebelwirfel zugeben und glasig werden lassen. Beide Paprikapulver unterrihren, mit dem Wasser
abléschen, nochmals gut durchrihren.

Die Menge des scharfen Pulvers richtet sich nach dem individuellen Geschmack. Da wir gerne scharf essen,
verwende ich bis zu 2 oder sogar 3 EL, die Scharfe wird durch die Sdure des Krauts, durch das Mitgaren und die
saure Sahne abgemildert. Wenn ihr es aber nicht gewohnt seid, Vorsicht bitte! Lieber nach und nach zugeben und
zwischendurch mal kosten.

Wenn das Wasser ganzlich verdampft ist, die Fleischwiirfel in den Schmortopf geben und zugedeckt bei mittlerer
Hitze 10 Minuten anschmoren.

Anschlielend soviel von der gewdirzten Fleischbrihe aufgie3en, dass die Fleischwurfel bis etwa zur Halfte oder
zwei Dritteln darin liegen, aber nicht ganz bedeckt sind. Das Ganze zugedeckt bei milder Hitze 45 Minuten
schmoren.

Sauerkraut abtropfen lassen, auseinander zupfen. Nach 45 Minuten zum Fleisch geben und das Ganze weitere 30
Minuten schmoren lassen. Falls erforderlich, mit dem Sauerkraut oder auch spater noch ein wenig Wirzbriihe
nachgief3en.

Zum Abschluss das Szegediner evtl. mit ein wenig Salz, und -falls es noch nicht die rechte Scharfe aufweist - noch
ein wenig Paprika oder Cayennepfeffer nachschmecken.

Ein Gulasch nach Szegediner Art "im Sinne des Erfinders" sollte eine pikante Scharfe aufweisen. Lorbeerblatter und
Wacholderbeeren heraussuchen. Das Gulasch mit einem Klacks sauerer Sahne abrunden.

Dazu schmecken Salzkartoffeln, Semmel- oder Kartoffelkndédel und ein Glas Bier.

Vielleicht noch ein Hinweis: Das Gericht nicht abbinden oder andicken und auch die saure Sahne wirklich nur
obenauf geben, nicht ganzlich unterriihren! Das Kraut gerat sonst zu einer schleimigen, unappetitlichen Masse.
Falls sich nach dem Schmoren zuviel Flissigkeit im Topf befinden sollte, lieber vorsichtig abgielRen.
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Szegediner Gulasch 2 Knoblauchzehe(n)

Zwiebel(n) oder
Gemiusezwiebeln

4 Stiel/e Dill
2 EL Rapsol oder Sonnenblumendl
800 g Schweinegulasch

3 EL Tomatenmark

600 ml Fleischbriihe
Die Knoblauchzehen und die Zwiebeln schalen. Den n.B. Salz und Pfeffer
Knoblauch fein wirfeln und die Zwiebelp in Streifen 1 Lorbeerblatt
schneiden. Vom gewaschenen Dill die Astchen abzupfen.

1 TL Wacholderbeere(n)
In einem Topf oder einer Schmorpfanne 1 EL Ol erhitzen, eine
Halfte des Fleisches hinein geben und bei starker Hitze fir
etwa 5 - 7 Minuten anbraten, dann heraus nehmen. Wieder 1 1 EL Paprikapulver, rosenscharf
EL Ol in der Pfanne erhitzen und mit der zweiten Halfte des
Fleisches ebenso verfahren. Anschlieend das zuerst
angebratene Fleisch wieder mit dazugeben. Knoblauch und
Zwiebeln mit hinein geben und unter gelegentlichem
Umrihren bei mittlerer Hitze flr weitere ca. finf Minuten 4 EL saure Sahne,ca.80g
anbraten. AnschlieBend das Tomatenmark unterrihren und far
zwei Minuten mit garen. Nun die Briihe hinein gieRen und alles
mit Pfeffer, Salz, dem Lorbeerblatt und den Wacholderbeeren
sowie Paprika scharf und edelst® wiirzen.
Alles durchrihren und einen Deckel auflegen. Dieser muss
einen Spalt weit gedffnet bleiben. Bei geringer Hitze fiir eine
Stunde schmoren. Dabei hin und wieder umrihren.

1 EL Paprikapulver, edelsuf®

250 g Sauerkraut, frisch

Cayennepfeffer bzw. Chilipulver

Danach das Sauerkraut unterriihren, den Deckel wieder
auflegen und bei gleicher Temperatur fir eine weitere halbe
Stunde schmoren.

Dann mit Pfeffer, Salz und Cayennepfeffer bzw. Chilipulver
abschmecken, griindlich durchriihren und nun kann serviert

werden.

Das Gulasch auf den Tellern mit ca. 1 EL saurer Sahne und
etwas frischem Dill anrichten.
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Krautfleisch nach Szegediner Art

700 g Schweinebauch

|

3 groBe Zwiebel(n)
3 Zehe/n Knoblauch
1 Liter Fleischbrihe
2 EL Tomatenmark
3 EL Paprikapulver, mild

1 TL Paprikapulver, scharf

1TL Zucker

1TL Kimmel, (ganz)

Ifleisch in kleine Wirfel schneiden, Zwiebel klein hacken. Salz und Pfeffer
Ol erhitzen und die Zwiebeln goldgelb résten, das Fleisch
dazugeben und kurz anbraten, mit der Fleischbriihe 500 g Sauerkraut

aufgieRen, Knoblauch, Tomatenmark, Paprikapulver, Zucker,
Kimmel, Salz, Pfeffer dazugeben und ca. 25 min. schén
kdcheln lassen mit Deckel drauf. 1 Paprikaschote(n), ge|be

1 Paprikaschote(n), rote

Jetzt das Sauerkraut dazugeben und weitere 15 min kdcheln Olivendl
lassen — dann die kleinwdrfelig geschnittenen Paprika dazu

geben und nochmals 10 min kdcheln, dabei den Deckel jetzt

nicht mehr draufgeben, so reduziert sich nun auch die

Wassermenge, ofters umriihren - dann Platte ausschalten,

Topf noch stehen lassen und aufkdcheln lassen, evtl. noch

nachwirzen. (Evtl. etwas Flissigkeit abgiefen)

Vor dem Servieren einen Klecks Sauerrahm in die Mitte des

Tellers geben und mit einer Semmel oder beliebigem Gebéack
servieren.
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Szegediner Gulasch

Gulasch in mundgerechte Stiicke schneiden, evt. Sehnen
entfernen. Alles in eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und 2 EL edelstfien Paprika und 0,5 EL Rosenpaprika
dazugeben. Dann ca. 4 EL Ol dariiber geben und alles gut
vermengen. Das Fleisch in dieser Marinade mindestens 2
Stunden ziehen lassen.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und das Fleisch (mit der
Marinade) portionsweise darin anbraten. Die in halbe Ringe
geschnittenen Zwiebeln zu dem Fleisch geben. Danach das
restliche Paprikapulver und Ajwar dazugeben und kurz
mitbraten. Nun mit dem Rotwein abléschen. Nach kurzer Zeit
das Wasser dazugeben und das Ganze mindestens 1 Stunde
schon vor sich hin kécheln lassen. Dann das Sauerkraut
zugeben und noch mal eine halbe Stunde kdcheln lassen.
Wenn das Gulasch schon durchgegart und zart ist und sich
der Geschmack des Sauerkrauts mit dem des Gulaschs
verbunden hat, die Sol3e binden (entweder mit fertigem
Solkenbinder oder mit Mehl in ein wenig kaltem Wasser
glattgerihrt).

Wer mag, kann vor dem Servieren noch einen Klacks
Schmand draufgeben. Dazu schmecken Salzkartoffeln oder
Knddel.

500 g
500 g
500 g
3EL
1EL
3EL
500 g
1 Glas

750 mi

evtl.

Schweinefleisch (Gulasch)
Rindfleisch (Gulasch)
Sauerkraut

Paprikapulver, edelstf}
Paprikapulver, rosenscharf
Ajvar

Zwiebel(n)

Rotwein, trocken

Wasser

Salz und Pfeffer

Schmand oder Creme fraiche
Ol

Saucenbinder oder Mehl
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Toad in the hole

3 Bratwilirste

1 Essloffel Ol

15 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Pfeffer
180g Mehl

200ml Milch

2 Eier Grofle L

Als erstes bereitet Thr den Teig zu. Hierfiir verriihrt Ihr die Eier und die Milch mit dem Mehl und gebt Salz und den
Pfeffer hinzu. Den Teig solltet Ihr jetzt mindestens 30 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit grillt Ihr Eure Bratwiirste, oder bratet sie in Ol bis sie eine schone braune Farbe haben. Nachdem
der Teig gequollen ist gieBt Thr ihn {iber die Bratwiirste und backt oder grillt (bei geschlossenen Deckel) euer Toad in
the Hole bei 220 Grad fiir ca. 25 Minuten. Fertig ist der englische Klassiker, wenn der Teig schon aufgegangen ist und
eine goldbraune Kruste hat.

1407



Toskanischer Filettopf

2 Stk. Schweinefilet

400 g geraucherter Bauchspeck
4 Bech. Sahne

80 ml Tomatenmark

8 Do. Tomaten

1 EL Rosmarin (gehackt)
2 EL Basilikum (gehackte)
1 EL Thymian

3 Stk. Knoblauchzehen

1 kg Pasta

2 Bech. Rotwein

Von den Schweinefilets die Sehnen auslésen und die Silberhaut entfernen. Sicher macht das auch der Metzger Thres Vertrauens fiir
Sie. Das Fleisch in fingerdicke Stiicke schneiden. Die Filetstiicke mit den Speckscheiben ummanteln. Achten Sie darauf, daf beim
Speck alle Knochenstiicke und Schwarten entfernt wurden. Je nach Grof3e bis zu zwei Scheiben verwenden und anschlief3end die
fertigen Stiicke in den Dutch-Oven legen.

Nun zur Zubereitung der Sauce: In ein Gefif3 die Tomaten geben und mit dem Passierstab verfliissigen. Danach in einen méglichst
hohen Topf schiitten,um die Kiiche nicht mit Tomatenspritzern der kochenden Sauce zu verunstalten. Die Sahne, den Wein und die
Gewiirze dazugeben. Mindestens 45 Minuten einkochen lassen, dann nochmals abschmecken. Die Sauce muf3 eine recht feste
Konsistenz haben, da im Dutch-Oven wenig Fliissigkeit verdampft. Die heifle Sofle auf die vorbereiteten Fleischstiicke gief3en. Ein
paar Butterfléckchen darauf geben und 45 bis 60 Minuten mit viel Oberhitze im Dutch-Oven garen.

Nach dieser Zeit ist gentigend Geschmack aus dem Speck in die Sauce und in das Schweinefilet ibergegangen. Dieses Gericht ist
sehr gut geeignet, um eine grofle Menge Géste zu verkostigen, da es einfach vorzubereiten ist und es immer besser wird, je spater

die Gaste kommen. Von dieser Menge werden mindestens 6 starke Esser satt.
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Wammerl- Krustenbraten

macht sich von alleine! Mit unglaublich

leckerer Kruste und SoR3e

Das Suppengemiise in Wiirfel oder Stiicke teilen, es kommt
nicht drauf an, da man es am Ende eh entsorgt, wenn es
ausgekocht ist. Die Zwiebeln pellen und ebenfalls grob
wiirfeln. Den Knoblauch pellen und andriicken.

Zutaten fiir 6 Portionen:

Das Fleisch auf der Hautseite rautenférmig einritzen, dabei 1%kg Schweinebauch (Wammerl)
moglichst nur ins Fett, nicht aber ins Fleisch schneiden.

. . . . o 1Bund Suppengemiise
Ringsherum groRziigig mit Salz und Kiimmel einreiben, zuletzt

die Hautseite und hier reichlich Salz richtig in die Einschnitte 3 Zwiebel(n)
reiben.

2 Apfel
Alles Gem.ijse.i.n d.en IZ?O Ieggn.und ob.endrauf das Fleisch' 5Zehe/n Knoblauch
und nun die Flissigkeiten seitlich angieen. Es muss so viel
sein, dass das Gemiise knapp bedeckt ist. Deckel schliellen 1TL Kimmel

und den DO in den kalten Ofen stellen. Bei 180°C fiir 4

Stunden sich selbst iberlassen. 2 Liter Gemiisebriihe, sehr kraftige

% Liter Bier, dunkles oder Malzbier
Den DO herausnehmen und vorsichtig 6ffnen. Achtung: Da

kommt heiRer Dampf raus. Den Braten herausnehmen und 2TL Salz
im Deckel des DO offen wieder in den Ofen geben. Die

Temperatur nun auf 240°C hochschalten und den Braten ca.
30 Minuten offen braten. 1TL Zucker

1TL Pfeffer aus der Mihle

Sojasauce, siike (Ketjap

In dieser Zeit das Gemiise mit SofRe durch ein Sieb in einen 3EL manis)

Topf passieren und noch einmal mit Pfeffer und Salz und nach
Geschmack auch mit SojasofRe abschmecken. Wer die Sole
gebunden haben mochte, kann das leicht mit etwas
angeriihrter Speisestarke oder Mehlbutter tun. Noch einmal
gut aufkochen lassen.

Den Braten herausnehmen und einige Minuten ruhen lassen.
Den Braten in Tranchen entlang der Einschnitte in der Haut
aufschneiden und mit der SoRe servieren. Serviettenknodel
oder Kartoffelklo3e oder auch Kartoffelstampf passen mit
einem Krautsalat prima dazu.
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Wurstauflauf mit Mais
und Paprika im DO

750 g speckige Kartoffel
1 Do. Maiskorner klein
1 Stk. Paprika rot

1 Stk. Paprika griin

300 g Wurst

100 g Speck

3 Stk. Eier

250 g Topfen

50 g Weizengrief§

etwas Schnittlauch

80 g Edamer oder Parmesan
etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Majoran

etwas Butter

etwas Semmelbrosel
3 EL Ol

Kartoffel im Wasser bilkfest kochen, abseihen und zugedeckt ausdampefen lassen.

Mais im Sieb gut abtropfen lassen; Paprika, Speck und Wurst in ca. 0,5 cm grofSe Stiickerl schneiden.
Zwiebel klein schneiden. Erdéipfel schilen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden.

Ol erhitzen Zwiebel goldgelb anbraten, Wurst, Speck und Mais dazugeben und mitrosten, dann Majoran
dazugeben. Danach den DO vom Feuer nehmen und auskiihlen lassen.

Schnittlauch klein schneiden. Die Eier mit einem Schneebesen schaumig schlagen. Den Topfen zuerst
mit den Eiern, dann mit dem Grief3, Schnittlauch und dann mit der Wurstmischung gut vermengen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auflaufform (ich habe den DO genommen) mit Butter austreichen, mit Brosel ausstreuen und mit der
Héfte der Erdipfelscheiben belegen. Wurstmasse gleichmiRig darauf verteilen und mit den restlichen
Erdapfelscheiben belegen. Auflauf mit Kise bestreuen und ca. 30-40 Minuten im DO backen.
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Wirziger Zwiebel
~y Kassler im Dutch Oven

1 kg gerducherter Kassler (6 Scheiben)
10 Stk. Zwiebeln (je nach Gusto auch mehr (aber nicht
weniger)

3 EL Paprikapulver edelsiiR

1 EL Knoblauch granuliert

1 etwas Selleriesalz

1 TL Kiimmel gemahlen

2 TL Salz

2 TL WeiBer Pfeffer

1 TL Cayennepfeffer

2 Ta. Briihe (oder WeiRwein, nach Bedarf)

Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden oder besser fein hobeln.
Kassler in gleichdicke Scheiben portionieren

Die Gewlirze miteinander vermischen und die Zwiebeln damit bestreuen. Gut durchmischen und bei
bedarf noch erginzen

Den Kassler in den Dutch Oven schichten und die Zwiebeln dariibergeben

ca. 25 Kohlen durchglithen (bei Dutch Oben GroRe 9QT) und zu 80% oben und 20% unten verteilen.

Von Zeit zu Zeit nachschauen ob noch geniigend Fliissigkeit vorhanden. Wenn nicht mit Briihe oder Weilwein
auffiillen.

Nach 1,5h Garzeit servieren. Dazu passt Kartoffelstampf und Salat. Getridnkeempfehlung: Ein nicht allzu
trockener WeilRwein wie Rivaner oder Silvaner oder einfach ein kiihles blondes Bier. Guten Appetit.
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5.

5 - . . 2 k i
. Zigeuner Ribs e R
i 1 Liter  klare Suppe

150 ml Honig
150 ml Zuckerrtbensirup
100 ml  Essig

2 Tuben Tomatenmark

i
h I_.-i 3 75 ml WorcestersolRe

3 EL Paprikapulver
1 EL Currypulver
2 stuck  Paprika
5 stuck  Zwiebel

Chilli

. Die Zwiebeln in diinne Ringe und die Paprika in kleine Stiicke schneiden und in etwas Ol im Dutch

Oven andunsten.

. Mit der klaren Suppe angiel3en und die restlichen Zutaten zugeben und verrthren.

. Die Ribs mit einem Rub nach Wahl wirzen und zur Sol3e geben.

. Nach zwei Stunden Kochzeit habe ich die Halfte der Ribs herausgenommen und etwas Sol3e

abgeschopft. Dann wurde der Petromax Stapelrost in den Dutch Oven gegeben und die
entnommenen Ribs darauf platziert.

Die entnommene SolRe wurde auf einem Gaskocher einreduziert um die Ribs 2-3 mal damit zu
glasieren.

. Nach insgesamt 2,5 Stunden sind die Ribs dann fertig. Im Vergleich waren die Ribs welche sich

Uber die komplette Zeit in der Sol3e befanden etwas zarter, die glasierten Ribs hatten etwas Biss
aber waren durch das Glasieren wurziger im Geschmack. Beide Varianten waren aber sehr lecker.
Lassts euch schmecken

Kohleverteilung: 8 unten, 16 oben
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Zwiebelfleisch -
Resteverwertung von

ubrig gebliebenem
Grillfleisch

2 Stk. Schweinesteaks (vom Vortag)
2 Sch. Schweinebauch (vom Vortag)
1 Stk. Zwiebel, grof3

etwas Harissa

1 Do. Tomatenstlicke

150 ml Bier

etwas Salz

etwas Cumin

etwas Thymian

1 EL Ol

Zunichst das Fleisch in Stiicke bzw. Wiirfel schneiden.
Ebenso die Zwiebel wiirfeln.
Dutch Oven (DO) auf die glithenden Kohlen stellen und Ol hinein geben.

Wenn das Ol heiR ist zunichst das Fleisch kross braten, dann die Zwiebel dazugeben und glasig braten.
Jetzt die Chilipaste hinzufiigen und anbraten.
Als nichstes die Dosentomaten hinzufiigen und das Bier.

Aufkochen lassen und mit den Gewiirzen abschmecken.
Jetzt unter Rithren bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen lassen.

Dazu passt frisches Brot und ein kaltes Bier.
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Zwiebel-Rollbraten auf Schmorgemiise

s

- &% 500g Zwiebeln
2  Knoblauchzehen

1,5kg magerer Schweinenacken (vom Fleischer zu
einem Rollbraten aufschneiden lassen)

Salz
Pfeffer
3 EL mittelscharfer Senf
1EL EdelstB-Paprika
1 Knoblauchknolle

800 g Mohren

500 g Staudensellerie
3 Zweige Rosmarin
8 Stiel(e) Thymian
2EL Rapsol
Fett
Kiichengarn

Alufolie

Zwiebeln schilen und 300 g in Streifen schneiden. Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln.
Fleisch von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die aufgeschnittene Seite mit Senf
einstreichen, mit Paprika gleichmaRig bestreuen, Zwiebelstreifen und Knoblauch darauf
verteilen.

Braten von der Querseite aufrollen und mit Kiichengarn zusammenbinden. In einen flachen
Brater oder auf eine gefettete Fettpfanne legen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175
°C/ Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) ca. 2 Stunden garen.

Braten je nach Braunungsgrad die letzte 1/2 Stunde mit Alufolie bedecken. Ubrige Zwiebeln
und Knoblauchknolle halbieren. Méhren schélen, putzen, der Lange nach halbierenundinca. 4
cm lange Stlicke schneiden.

Sellerie waschen, putzen und in 4 cm lange Stlicke schneiden. Krduter waschen, trocken
schiitteln. 45 Minuten vor Ende der Garzeit Gemiuse und Krauter, bis auf etwas zum Garnieren,
um den Braten verteilen.

Mit Ol betraufeln und mit Salz wiirzen. Braten herausnehmen, in Scheiben schneiden und mit
dem Gemolse heil3 servieren.
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Amerikanisches Kotelett

Die Koteletts in eine feuerfeste Form legen. Den Grill auf 200°
vorheizen.

Zitronensaft, Essig, Salz und Pfeffer verrihren.

In einem kleinen Topf die Butter zerlassen und die Zwiebeln
darin anbraten. Den Zucker hinzugeben, etwas karamellisieren
lassen und mit dem Zitronensaftgemisch abléschen. Einmal
aufkochen lassen und Uber die Koteletts giellen.

Das Tomatenketchup mit dem Wasser und der Worcestersol3e
verrihren. Die restlichen Gewlirze mit dem Schneebesen gut

untermischen.
Die Koteletts nun mit dieser Sol3e begielRen und fiir ca. 50 - 60

Min. auf die mittlere Schiene in den Grill geben. Wenn die
Koteletts nicht von der SofRe bedeckt sind, zwischendurch mit

der Sole begiellen.

Wer gerne Sof3e tunkt, nimmt dazu Baguette.

2EL
2
3EL

1TL,
gehauft

1 TL, gestr.
3EL

3EL

1 Msp.
2TL
1TL

1% Tasse
2EL

1 Tasse

Schweinekoteletti(s)
(vorzugsweise Nackenkoteletts)

Butter
Zwiebel(n)

Zucker, braun

Salz

Pfeffer

Essig

Zitronensaft

Chiliflocken aus der Muhle
Cayennepfeffer

Senf

Paprikapulver, gerauchert
Tomatenketchup
Worcestersauce

Wasser
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Bayrisches Kru

—_— -

sten-Wammerl mit Sauerkraut

&

\ Schweinebauch (Wammerl) mit
1%K9 schwarte

4 TL Salz
1TL Pfeffer
1TL Paprikapulver
1TL Kimmel

6 Nelke(n)
Knoblauch oder
Knoblauchgranulat

2 Zwiebel(n)

1 groRe Karotte(n)

5 Stiick(e) Sellerie (ca. 1/8 Knolle)

200 ml Wasser oder Briihe
Sauerkraut, mildes,

1 Zehe/n

Den Schweinebauch (ich nehme immer gut 1,5 kg mit Schwarte, bereits fertig
ausgelost) unter kaltem Wasser abspiilen und trocken tupfen. Dann das Wammerl mit

der Schwartenseite nach unten in eine groe Reine legen und heiles Wasser 750 g : u F
angielRen, nur soviel, dass die Schwarte ca. 1 cm unter Wasser ist. Das Ganze eine 1/2 Vorzugsweise aus dem rass
Stunde ziehen lassen. Die Schwarte ist dann geschmeidiger und I&sst sich besser in 1 kleine Kartoffel(n)
Rauten oder Rechtecke einschneiden. .
1 Zwiebel(n)
Wahrenddessen die Zwiebeln in normale Wiirfel, die Karotten und den Sellerie in grobe ..
100 ml Brihe 1

Wiirfel, Scheiben o. &. schneiden. Beim Sellerie reicht eine 1/8 - 1/4 Knolle. TL, gestr. Kimmel

Salz, Pfeffer, Paprika und Kiimmel in einer kleinen Schiissel vermengen. Den 6 Wacholderbeere(n)
Schweinebauch nach ca. einer halben Stunde aus dem Wasser nehmen (das Wasser 2 Lorbeerblatter
wegschitten) und die Schwarte rautenférmig einschneiden. Am besten mit einem

Saucenbinder, dunkel oder

Teppichmesser, aber Vorsicht, nicht zu tief und nur durch die Schwarte bis zur n.B Mehlschwitze

Fettschicht, nicht ins Fleisch!
Den Braten mit Knoblauch einreiben (bei frischem Knoblauch, bei getrocknetem Knoblauch das Granulat zu der Gewurzmischung hinzufliigen) und

das "Wammerl" kraftig wiirzen bzw. einreiben. Wenn alles gewurzt ist, das Wammerl oben in der Schwarte mit den 6 Nelken spicken.

Die Reine auf den Herd stellen, Gemiise und etwas Kimmel anschwitzen. Nun den fertig gewlirzten Schweinebauch in die Reine legen. Keine
Flussigkeit zugieRen! Dann alles fur gut 1 Stunde in den vorgeheizten Backofen (180°C Ober-/Unterhitze) schieben.

Wahrend dieser Zeit die Schwarte immer wieder mit Salzwasser begiefen. Nach Ablauf der Zeit, wenn das Gemise Farbe genommen hat und
angerostet ist, ca. 200 ml Wasser oder Briihe angieen. Die Temperatur auf gut 200°C einstellen und das Fleisch weitere 40 Minuten braten. Das
BegieRen der Schwarte nicht vergessen.

Je nach gewilinschtem Braunungsgrad wahrend der letzten 20 Minuten die Temperatur auf 220 - 230°C erhéhen und mit Salzwasser bepinseln,
bis die Schwarte "kracht" bzw. sie schone krosse Blasen wirft.

Kurz vor Ende der Bratzeit die So3e in einen Topf abseihen.
Sie sollte jetzt schon kraftig und dunkel sein, wenn nicht: Mit etwas Briihe abschmecken. Fertigsof3e braucht es nicht!
Manche geben wahrend des Bratens oder nach dem Abseihen Bier in die SoRe. Das geht auch, aber Achtung: Normales Helles, Pils oder

Weizen werden bitter! Am besten eignet sich nicht herbes, dunkles Bier, Schwarzbier oder Malzbier. Zum Schluss noch mit etwas dunklem
SofRenbinder oder einer Mehlschwitze binden.

Fir das Sauerkraut (kann man auch einen Tag davor zubereiten) eine Zwiebel im Topf glasig anschwitzen und mit ca. 100 ml Briihe abléschen.
Das Sauerkraut (am besten mildes), mit Kimmel, Lorbeerblattern und Wacholderbeeren in einen Topf geben.

Die Kartoffel schalen, klein wirfeln und ebenfalls in den Topf geben (gibt eine schéne Bindung). Ich gebe noch etwas Zucker, mehr oder
weniger, je nach Sauerungsgrad des Krautes dazu. Das Ganze jetzt ca. 1 Stunde leicht kdcheln.
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BBQ Schaschlik-Grill-Spiele

Das Fleisch in etwa 2 x 2 cm grol3e Wiirfel schneiden, wenn
schon nicht vom Metzger gemacht worden ist. Die Zutaten fir
die Marinade (siehe Liste) vermischen, mit dem Fleisch
vermengen.

Das Fleisch im Kihlschrank mindestens sechs Stunden,
idealerweise Uber Nacht, stehen lassen. Einige Male
zwischendurch umrihren.

Das marinierte Fleisch, Zwiebel und Paprika auf
Schaschlikspiefte aus Holz dicht aufspielRen. In der Pfanne
oder auf dem Girill ca. 15 Minuten grillen bzw. garen.

Die HolzspieRe zuvor mindestens 30 Minuten in Wasser
einweichen, so kleben sie nicht mehr so am Fleisch.

kg

2

2

Schweinenacken, in ca. 2 x 2
cm Wiirfel geschnitten

Zwiebel(n), scharf oder mild

Paprikaschote(n)

Fiir die Marinade:

Y2 TL

1EL

1EL

2EL

1

1TL

1TL

Zucker, braun

Apfelessig

Olivendl

Tomate(n), passiert
Lorbeerblatt

Gewlirz(e) (Barbecue-Gewlrz)
Cayennepfeffer

Salz und Pfeffer
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Bier Zwiebel Steaks

4 Essloffel Rapsol

1 Essloffel Paprikapulver, edelsiif3
1 Essloffel Currypulver

1 kleine Flasche Bier (0,331)

2 Essloffel Honig

1 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel Senf

1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Pfeffer

1-2 groBe Gemiisezwiebeln

Die Gemiisezwiebel schneidet Thr in feine Ringe. Dann vermischt Ihr alle weiteren Zutaten miteinander, gebt die
Zwiebelringe in die Marinade und verknetet alles leicht miteinander.

Danach schichtet Thr einem Gefal3 mit Deckel abwechselnd die Zwiebeln, etwas von der Marinade und das Fleisch ein.
Die librige Marinade gief3t Ihr tiber das Fleisch, denn die Steaks sollten nach Moglichkeit komplett bedeckt sein.

Die Bier Zwiebel Steaks stellt Ihr jetzt fiir ca. 12-24 Stunden zu marinieren in den Kiihlschrank.

Nach dem Marinieren holt Thr die Bier Zwiebel Steaks aus der Marinade und lasst sie etwas abtropfen. Dann siebt Thr
die Zwiebeln ab und lasst diese danach auch noch gut abtropfen. Danach konnt ihr die Steaks und die Zwiebeln direkt
grillen, oder in einer Pfanne braten.
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Fiir die Haxenmarinade:

500ml Bier

2 Essloffel Worcestershiresauce

Bierhaxe

1 Gemiisezwiebel in feine Wiirfel geschnitten

2 Haxen ein Teeldffel Majoran
Salz 1 Teeldffel Thymian
Wasser Y5 Teeldffel Kreuzkiimmel

1 Karotte in feine Stiicke geschnitten

1 Knoblauchzehe in feine Wiirfel geschnitten
Pfeffer
1 Salz

Als erstes vermischt Ihr alle Zutaten fiir die Marinade gut miteinander und legt die Haxen darin ein.

Ob Ihr die Schwarte der Haxen dafiir z.B. rautenformig einschneiden wollt, bleibt ganz Euch {iberlassen. Wir haben
darauf verzichtet.

Die Haxen bleiben jetzt fiir ca. 24 Stunden in der Marinade.

Nach dem marinieren werden die Haxen trocken getupft und kommen bei 150 Grad indirekter Hitze fiir ca. 3 Stunden
auf den Grill. Die Marinade der Haxen solltet Thr auf alle Fille auftheben, denn daraus konnt Ihr noch eine tolle
Biersauce machen. Am besten benutzt Ihr zum Grillen den Drehspiell und stellt eine Schale darunter, damit Euch nicht
Fett in den Grill tropft. Falls Thr keinen DrehspieB habt konnt Ihr die Haxen auch in einer Schale mit Rost grillen und
die Bierhaxe dabei 6fter wenden.

Nach den drei Stunden Grillzeit sollte Eure Haxe durch sein. Damit IThr jetzt noch eine super knusprige Schwarte
bekommt streicht Ihr die Bierhaxe mit Salzwasser ein erhoht fiir die letzten 15-30 Minuten die Temperatur im Grill auf
180 Grad und stellt den DrehspieBes aus. Danach sollte die Schwarte schon dunkelbraun und knusprig sein.

Gegessen haben wir die Bierhaxe mit Radieschen, Brezeln und einer herrlichen Biersauce.

Hier die Zutaten fiir die Biersauce:

Die Haxenmarinade mit dem Gemiise
1 Essloffel Tomatenmark

1 Essloffel Ol

200ml Briihe

Speisestirke

Pfeffer und Salz

Als erstes siebt Thr das Gemiise aus der Marinade heraus. Dann bratet Thr das Gemiise in einem Essloffel Ol an und
16scht es dann mit der Marinade und ca. 200ml Briithe ab. Jetzt lasst ihr die Sauce ca. 30 Minuten kécheln und. Danach

entfernt Thr das Gemiise wieder aus der Sauce, bindet sie mit etwas Speisestirke und schmeckt sie mit Pfeffer und Salz
ab.
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Buffalo Style Baby Back Ribs

4 Strange Baby Back Ribs Die Zutaten fiir die Gewlirzmischung:
Gewiirzmischung fiir Ribs 3 Essloffel Paprikapulver, edelsiif3
200 ml Ketchup 1 Essloffel Zwiebelpulver

50:‘?’ Butter 1 Essloffel brauner Zucker
Chilisauce 1 Teeldffel Knoblauchpulver

1 Portion Blue Cheese Dip 1 Teelsffel Salz

Staudensellerie 1 Teeloffel Selleriesalz

1 Teeloffel Pfeffer
1 Teeloffel Kreuzkiimmel

{(Thr
A .

Die Zutaten fiir den Blue Cheese Dip:
. . . 150 g Saure Sahne
Als erstes mischt ihr alle Zutaten der Gewiirzmischung zusammen. 50g Mayonnaise

150g kriimeliger Blauschimmelkise
Zitronensaft

Pfeffer

Salz

Dann entfernt Ihr die Silberhaut von den Ribs und reibt sie grofziigig mit der
Gewiirzmischung ein.

Die Rippchen werden dann auf dem Grill erst bei ca.120 Grad fiir etwa 1,5
Stunden indirekt gegrillt. Hierbei werden sie auch gerduchert. Je nachdem,
welchen Grill Ihr verwendet macht Thr das mit Chips, Chunks, oder Pellets.

In der Zwischenzeit vermischt Thr 2 Essloffel der Gewiirzmischung mit dem Ketchup, der Butter und der Chilisauce.
Diese Mischung erwarmt Thr, damit die Butter schmilzt und sich beim verriihren mit den restlichen Zutaten verbindet.

Nach den ersten 1,5 Stunden legt lhr die Buffalo Style Baby Back Ribs in eine groBe hitzebestindige Form und
tibergieft sie mit der Sauce. So, dass die Rippchen iiberall damit bedeckt sind. Jetzt verschlieit Ihr die Form dicht mit
Alufolie und dédmpft so die Baby Back Ribs fiir ca. 1 Stunde bei 120 Grad in der Buffalo Style Sauce.

In dieser Zeit konnt Thr dann aus den oben aufgefiihrten Zutaten den Blue Cheese Dip zusammenmischen.

Als nichstes entnehmt Thr die Buffalo Style Baby Back Ribs aus der Form, bestreicht sich nochmals groBziigig mit der
Sauce aus der Form. Die restliche Sauce hebt Ihr als Dip auf und um die Ribs spiter noch einmal zu bestreichen.

Dann grillt Thr die Ribs nochmals bei 120 Grad indirekter Hitze fiir ca. 30 Minuten und 5 Minuten vor Schluss glasiert
Ihr sie ein zweites Mal mit der Buffalo Style Sauce.

Die Buffalo Style Baby Back Ribs werden dann sofort mir dem Rest der warmen Buffalo Style Sauce und dem
kostlichen Blue Cheese Dip gegessen.
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Burenwurst SpieBBe

4 Stk. Breinwurst

4 Scheibe(n) Ananas

4 Scheibe(n) Emmentaler
o

Zubereitung:

1. Fir die Burenwurst SpieBe Burenwurst, Ananasscheiben und Kése in
gleichmaBige Stiicke schneiden. Die Zutaten abwechselnd auf die HolzspieBe
stecken und mit Ol einstreichen.

2. Die SpieBe im Backrohr solange backen, bis der K&se zu zerrinnen beginnt.

Tipp:

Die Burenwurst SpieBe mit Bratkartoffeln, Wedges, oder auch einfach nur mit Geback
servieren.
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1 kg Schweinnacken im Sttick
Char Siu BBQ Pork 250 g Mie-Nudeln

2 Paprika

1 Bund Frahlingszwiebeln

2 Zehen Knoblauch

3 el Austernsauce (=Oystersauce)
6 el Sherry
2 tl Funf-Gewurze-Pulver

Den Zucker, den Honig, das Funf-Gewurze-Pulver, die 6 ol SojasoBe fir die Marinade

Austernsauce, die Hoisin-Sauce, die Sojasol3e und den Sherry

in einer Pfanne miteinander mischen und aufkochen lassen. 6 el SojasoBe fiir die Mie-Nudeln

Den Knoblauch in die Marinade pressen. Die Mischung fiir5 3 € Hoisin-Sauce

Minuten kocheln lassen, bis sie eine 6lige Konsistenz hat. Die 4 el Honig

Marinade abkuhlen lassen, bis sie nur noch warm ist. 3el Zucker

Den Schweinenacken in ca. 5 cm dicke Scheiben schneiden. 1 el Sesamol

Die Scheiben teilen, bis ca. 10-13 cm lange und 5 cm Breite 3 el Rapsol

Stlcken entstanden sind. Die Fettrander unbedingt asiatische Saucen z.B. Chilisauce

entfernen. Das Fleisch darf zwar nicht mager sein, all zu dicke

Fettschichten stéren aber nachher beim Essen.

2 Essloffel der Marinade abnehmen und bereit stellen.

Die Fleischsticken mit der Marinade in einer gro3en Schussel vermischen. Die Schussel fur 24 Stunden
abgedeckt in den Kuhlschrank stellen oder den Inhalt in einen Beutel packen, der sich zum Vakuumieren
eignet. Den luftleeren und verschweil3ten Beutel fir 24 Stunden in den Kihlschrank legen.

Die Durchfihrung des Grillens hangt von der Art und Beschaffenheit des verwendeten Grills ab. Es eignet sich
jeder Grill, mit dem indirektes Grillen moglich ist. Wichtig ist, dass die heil3e Luft von allen Seiten an das Fleisch
kommt. Unter dem Fleisch sollte ein mit Wasser gefullter Brater stehen. Vor der Durchfiihrung sollte man den
Aufbau einmal ausprobieren.

Die Roste des Grills entfernen und den Brater auf die Aromaschienen stellen. Die Fleischsticke aus dem
Kihlschrank holen und ggf. mit der Marinade aus der Tute in eine Schissel geben. Die Stiicken auf S-Haken
stecken und an den Warmhalterost des Grills hangen. Die Marinade aufheben. Erst jetzt den Grill starten.

Den Deckel des Grill schlieBen und auf 210-230°C aufheizen lassen.

Nach 40 Minuten den Deckel 6ffnen. Die Fleischstiicken gro3ziigig mit der Marinade bestreichen. Falls es nétig
ist, den Brater mit Wasser auffullen.

Nach weiteren 10 Minuten diesen Vorgang wiederholen.

Nach insgesamt 60 Minuten im Grill das Char Siu erneut mit der Marinade bepinseln und weitere 5 Minuten
indirekt grillen. Das Fleisch dem Warmhalterost entnehmen - Vorsicht, die Haken sind sehr heil3! Die Hande
vor Verbrennungen schutzen!

Die Mie-Nudeln fur 3 Minuten in kochendes Wasser legen. Die Paprika in sehr kleine Wurfel und die
Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Die beiden Ole in einem Wok stark erhitzen und die Paprika kurz
anbraten. Die Nudeln und die Fruhlingszwiebeln dazu geben. Alles mit der restlichen Sojasauce begieRen und
umruhren.

Das Char Siu auf den Nudeln platzieren.
Die Fleischsticken noch einmal mit der anfangs abgenommenen Marinade bestreichen. Fur diesen Schritt
nicht mehr die Marinade verwenden, die mit dem rohen Fleisch in Kontakt gekommen ist.

Das Char Siu mit verschiedenen asiatischen Saucen und den Nudeln servieren.
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Currywurst mit griinem Sommersalat
und Tomatenvinaigrette

Fur die Sauce Schalotten, Knoblauch schilen und wiirfeln. Cocktailtomaten
halbieren und Strunk entfernen. Peperoni entkernen und fein wirfeln.

Currywiirste jeweils in 4-5 Stiicke schneiden, mit Ol vermengen und auf die
Spief3e stecken.

Sommersalat in mundgerechte Stiicke zupfen. Tomaten schélen, vierteln, das
Kerngehduse entfernen und wiirfeln. Schalotten schélen und ebenso wiirfeln.
Basilikum von den Stielen zupfen. Aus Olivendl, Balsamico, Honig eine
Vinaigrette anriihren und Salz, Chili wiirzen. Tomaten, Schalotten, Basilikum
zugeben.

Den Grill (mit Deckel 200°C) fiir mittlere- hohe, direkte Hitze vorbereiten.

Olin der Auflaufform oder GBS Pfanne, bei direkter Hitze, geschlossen
erhitzen. Schalotten, Knoblauch darin anschwitzen und Tomaten, sowie
Peperoni zugeben. Tomaten leicht zusammenfallen lassen und Tomatenmark
sowie Currypulver zufiigen. Geschlossen 3-4 Minuten grillen. Anschlieflend
mit Tomatensaft, Ketchup, Saft der Orange aufgieflen, mit Salz, Chili wiirzen
und weiter 5 Minuten kocheln lassen.

Die Currywurstspief3e bei direkter Hitze, geschlossen 3-4 Minuten von jeder
Seite grillen.

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

5 Cocktailtomaten

1 rote Peperoni

30 ml Olivenal

1 El Tomatenmark

1 Tl Currypulver

300 ml Tomatensaft

3 El Ketchup

Saft von 1 Bio Orange

Salz aus der Muhle

Chili aus der Muhle

4 Currywurste ohne Haut

1 El Pflanzenol zum Einfetten
Currypulver zum Bestauben

150 g griiner Sommersalat (z.b.
Romanaherzen, Kopfsalat, Lolo
Bionda, Eisbergsalat)

2 Tomaten

1 Schalotte

4 /weige Basilikum

3 EL Olivenal

2 El weil3er Balsamico
1 El Honig

Zum Servieren die Spiefle mit Sauce tibergieflen und Currypulver bestduben. Die Vinaigrette mit dem Salat vermengen und extra dazu

reichen.
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Emmentaler Grillspiel3e

Die Schnitzel diinn klopfen und den Kochschinken sowie die
Kasescheiben auf die Schnitzel legen.

Die belegten Schnitzel jeweils aufrollen und die einzelnen
Rollen Gbereinander stapeln. Nun mit langen Holz - bzw.
Schaschlikspief3en den Schnitzelrollenstapel auf der obersten
Rolle entlang im Abstand von ca. 3 cm alle 4 Rollen
durchstechen. Zum Schluss jeweils mittig zwischen den
SpielRen die 4 Rollen durch schneiden, so dass ca. 3 cm
breite, geflllte Schnitzelscheiben auf dem Spiel} entstehen.

Die Spiefe rundherum grillen, bis das Fleisch gar ist.

4 Schnitzel, diinne

4 Scheibe/n Kochschinken

4 Scheibe/n Emmentaler oder anderen Kase
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Espresso-Schwein mit Limetten-Majo

Der Rub Die Majo Sonstiges
6 el Espressobohnen 3el Majonase 16 Scheiben Minutensteaks

™ - £ 41 gerauchertes Paprikapulver 3 el Joghurt vom Schwein
W 6 tl Kreuzkimmelsamen (Cumin) 3 el Créme fraiche 2 Bund Fruhlingszwiebeln
B 4 t| Pfeffer frisch gemahlen 1 tl Currypulver
-3 Chilipulver nach Geschmack 1 Bio-Limette
4 t| Meersalz 5 Blatter Minze

Sonnenblumenol

1.Von der Bio-Limette den grinen Teil der Schale abreiben (mehr nicht, sonst schmeck es bitter).
Die Limette auspressen und beides in eine Schale geben. Den Joghurt, die Majonase, das Creme
fraiche, die Minze und das Currypulver zugeben und alles so lange umruhren, bis eine glatte
Creme entstanden ist.
2. Die Frahlingszwiebeln waschen, die Hullblatter, die Wurzeln und das obere Drittel entfernen.
Zum Einsatz kommt nur das untere Ende. Dickere Exemplare halbieren.
3. Den Kreuzkiimmel in einer kleinen Pfanne résten. Dazu stark erhitzen, bis leichter Rauch
aufsteigt.
4. Den gerosteten Kreuzkimmel mit den Espressobohnen in einer Kichenmaschine zu einem
feinen Pulver verarbeiten.
5. Diese Mischung mit dem gerducherten Paprikapulver, dem Pfeffer, dem Chilipulver und dem
Meersalz vereinen.
6. Alle Zutaten des Rubs grindlich vermischen.
7. Das Fleisch von beiden Seiten mit Sonnenblumendl bestreichen. Dann grandlich mit dem Rub
bestreuen und fur 1-2 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur einwirken lassen.
8. Das Fleisch von jeder Seite von 1-2 Minuten bei direkter Hitze scharf grillen.
9. Dann fur mindestens 5 Minuten in einen indirekten Bereich legen.
10. Den Lauch ebenfalls fur kurze Zeit direkt grillen und dann auf das Fleisch legen.
11. Zu dem Fleisch passen z.B. Sul3kartoffel-Pommes...

12....und die Limetten-Majo.
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FiletspieBe vom Schwein mit Bacon

1000 g Schweinefilet

400 g Bacon in Scheiben

18 Tomaten mittelgrof3
BBQ-Sauce nach Wahl
Rosmarin frisch

1. Das Filet parieren, indem Fett und Silberhaut entfernt wird. Die Silberhaut sitzt teilweise sehr fest
auf dem Fleisch. Mit einem spitzen dinnen Messer zwischen Haut und Fleisch schneiden, um sie
zu entfernen.

2. Das Schweinefilet in fast so dicke Scheiben schneiden, wie die Speckscheiben hoch sind.

3. Die Filetscheiben mit dem Speck umwickeln.

4. e ein Stlck umwickeltes Filet und eine Tomate (oder anderes GemUse) abwechselnd auf die
Spiel3e bringen.

5. Den Grill mit einer direkten und einer indirekten Zone vorbereiten. Gas- und Holzkohlegrills sind
gleichermal3en geeignet.

6. Die Spiel3e von jeder Seite fur 2-3 min anbraten.

7. Das Fleisch mit der BBQ-Sauce bestreichen, wenden und auch die andere Seiten bepinseln.

8. Wenn der Bacon kross ist, die Spiel3e kurz in einen Bereich mit indirekter Hitze legen, bis das
Fleisch durchgegart aber noch saftig ist.

9. Zu den Spiel3en passen z.B. Spatzle und Spargel.
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FiletspieBe vom Girill
% ' i ' 250-300 g Schweinsfilet (Bio,
alternativ ein Freilandhendl)
1 Zwiebel

1/2 Paprika

50 g Speck (1/2 cm Scheiben)
Olivendl

Salz

Pfeffer (Mihle)

Oregano

Rosmarin

Zubereitung:

1. Fir die FiletspieBe vom Grill die Krauter von den Stielen zupfen und hacken. Aus
dem Olivendl, Salz, Pfeffer und den gehackten Krautern eine Marinade rlihren.

2. Das Fleisch in Scheiben schneiden, Zwiebel, Paprika und Speck ebenfalls in
passende Stlicke schneiden. Alles abwechselnd auf SpieBe stecken. Mit der
Marinade einpinseln und ca. 1-2 Stunden marinieren lassen. Wenn das Fleisch
langer im Kihlschrank mariniert, dann unbedingt rechtzeitig herausnehmen. Es
sollte zum Grillen Zimmertemperatur haben!

3. Den Girill gut vorheizen und die FiletspieBe bei guter Hitze von allen Seiten grillen.
Das Filet sollte innen noch zart rosa sein, damit es nicht trocken wird.

Tipp:

Zu den FiletspieBen vom Grill passen Folienerdapfel, Wedges, div. Salate, Tsatsiki und
Grillsaucen. Achten Sie beim Einkauf auf gute Fleischqualitat aus artgerechter Haltung!
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FiletspieBe

1. Fir die FiletspieBe die Schweinsmedaillons mit Speckscheiben umwickeln und
mit Grillgewirz wirzen. Die Frankfurter vierteln. Alle weiteren Zutaten schneiden
bzw. waschen und abwechselnd auf die GrillspieBe spieBen.

2. Den Giriller vorheizen und die SpieBe auf beiden Seiten gut anbraten. Vor dem
Servieren Krauterbutter auf das Fleisch legen.

Tipp:

Die FiletspieBe lassen sich auch mit Puten- oder Hihnerfleisch machen. Gemuse ist
nach Wahl und Geschmack ebenfalls beliebig wahlbar.

12 Stk. Schweinemedaillons
12 Scheibe(n) Speck
Grillgewiirz

1 Paar Frankfurter

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Paprika

1 Stk. Zucchini (klein)

8 Stk. Champignons

8 Stk. Cocktailtomaten
Krauterbutter
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FleischspieBe Ben Hur

650 g Schweinsfischl

2 Zehe(n) Knoblauch

Salz

1/2 TL Kreuzkimmel (gemahlen)
1 Prise Koriander (gemahlen)

1 Prise Cayennepfeffer

2 EL Paprikapulver

1/2 TL Pfeffer (grob)

1 EL Koriander

4 EL Olivendl (kaltgepresst)

1 EL Limettensaft

1 EL Orangensaft

1 EL WeiBwein (lieblich)

1 TL Kandis

8 HolzspieBchen (ca. 12 cm lang)

1. Das Fleisch gegen die Faser in lange schmale Scheiben schneiden.

2. Die Knoblauchzehe schélen, mit dem Salz fein purieren, mit den Gewdrzen, o]}
Saft und Wein zu einer Marinade verrihren.

3. Die Fleischstreifen darin fiir mindestens 2 Stunden im Kihlschrank bzw. tber
Nacht marinieren.

4. Danach das Fleisch in Zickzackform auf die in Wasser eingeweichten HolzspieBe
fadeln und auf heiBem, ausgegliihtem Feuer von jeder Seite ca. 3-5 Minuten
grillen.

Tipp:
Das Gericht geht auf die Mauren zurlick, die es allerdings mit Lammfleisch zubereiteten,

wie es heute noch auf der anderen Seite in Marokko gemacht wird und vielerorts in
Arabien.
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Gefiillte Schweinelende

i - SR
). AN - ' 2 Schweinelenden

150g Ziegenfrischkése

10 getrocknete Feigen

4 Essloffel gehackte Krauter, wir hatten Rosmarin,
Thymian und glatte Petersilie

Harissa Gewlirz

Pfeffer Réucherchips
Salz Kiichengarn
Zahnstocher

Die parierte Schweinelende schneidet Thr vorsichtig auf, aber nicht durch. So, damit sie platt und fiillbar ist. Dann
driickt Ihr das Fleisch vorsichtig noch etwas mit dem Handballen flach.

Als nichstes bestreut Thr die Lende mit dem Harissa Gewliirz und gebt dann die getrockneten Feigen und den
Ziegenfrischkise darauf. Die Schweinelende rollt Thr wieder zusammen und bindet sie vorsichtig mit Kiichengarn zu.
Die Stellen die Thr mit dem Kiichengarn nicht verschlieen konnt, verschlieB3t [hr gegebenenfalls mit Zahnstochern.

Danach wiirzt Ihr die gefiillte Schweinelende auflen mit den Kréutern, dem Pfeffer und dem Salz.

Jetzt konnt Thr die vorbereitete Schweinelende bei 150 Grad auf den Grill geben und sie mit den Réucherchips Rauchern.
Den Gargrad des Fleisches wie Thr ihn auf den Bildern seht, haben wir mit dem Fingerdrucktest festgestellt. Dafiir war
unsere Lende fiir ca. 50 Minuten bei 150 Grad indirekter Hitze auf dem Grill.

Die Lende haben wir zusammen mit Bulgur und einer leckeren Portwein-Feigen Sauce gegessen. Das Rezept fiir die

Sauce haben wir Euch hier auch direkt noch aufgeschrieben.

1 Zwiebel, fein gehackt
6 frische Feigen

1 Essloftel Ol

2 Essloffel Tomatenmark
50ml Portwein

400ml Fond

Wasser

Pfeffer

Salz

Als erstes bratet Thr die Zwiebel zusammen mit dem Tomatenmark goldbraun in dem Ol an. Dann gieBt Thr den
Portwein hinzu und lasst die Fliissigkeit wieder reduzieren. Jetzt gebt Ihr den Fond dazu und lasst die Sauce bei kleiner
Hitze fiir ca. 30 Minuten kdcheln. Wenn zu viel Fliissigkeit verkocht, dann fiillt sie wieder mit etwas Wasser auf. Nach
der Kochzeit piiriert Ihr die Sauce, oder streicht sie durch ein Sieb. Dann schmeckt Ihr die Sauce mit Pfeffer und Salz

ab. Jetzt viertelt Ihr die Feigen und lasst sie fiir ca.5 Minuten in der Sauce kocheln.
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. . 4 Schweinenackensteaks, je 220 g schwer und
Gefiillte Schweinesteaks otwa 3 cm dick

Fur die Fullung:

250 g junger Spinat, gewaschen
120 g Bergkase, grob gerieben
100 g Zwiebeln, fein gehackt

1 EL Rapsol
3 Parma Schinken gewdurfelt
1. Fiir die Fillung auf den Seitenkocher oder 2 Strauchtomaten, entkernt,
Herd eine Pfanne aufheizen, das Ol gewlrfelt

hineingeben und die Zwiebeln darin goldgelb 9 knoplauchzehen, fein gehackt
anschwitzen. Die Tomaten und Knoblauch
hinzufiigen und kurz mit anschwitzen. Zum
Schluss den Spinat hinzufiigen und etwa 3

etwas Salz, Pfeffer und Muskat

FUr die Marinade:

Minuten bei milder Hitze zusammen fallen 2 EL Rapsol

lassen. Die Pfanne runter nehmen, kurz 2 TL frischer Rosmarin, fein
abkiihlen lassen und den Kase und Schinken gehackt

unter rithren, abschmecken mit Salz, Pfeffer 1/2 TL schwarzer Pfeffer,
und Muskat. gemahlen

2. Fir die Marinade smtliche Zutaten verrithren, 2 - “eersalz grob

3. Fiir die Steaks, in die Seiten jeweils eine Tasche schneiden( nicht durch schneiden). Die Fiillung in
die Taschen verteilen und diese mit Zahnstochern verschlieflen. Die gefiillten Steaks mit der
Marinade von alle Seiten einreiben und mit Frischhaltefolie abgedeckt bei Zimmertemperatur
ruhen lassen.

4. Den Grill vorheizen fur direkte und indirekte Hitze( 200°).

5. Die Steaks von beiden Seiten etwa 3 Minuten direkt an grillen und danach indirekt platzieren bis
sie eine Kerntemperatur von 74°( Thermometer in das Fleisch stecken, nicht in die Fiillung)
erreicht hat. Locker abgedeckt etwa 5 Minuten ruhen lassen (dabei geht die Kerntemperatur noch
etwas hoher) vor dem servieren.
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Mit Frischkase gefiilltes Schweinefilet umwickelt mit Bacon

2 Stuck Filet vom Schwein (ca. 500-600 g pro Stick) 250 ml Portwein

4 Packungen Bacon 100 g pro Packung 4 Schalotten

1 Packung  Frischkase 400 ml Rinderfond

s 1 Bund Frahlingszwiebeln oder Schnittlauch 1t Rosmarin Pulver

2 Zehen Knoblauch 100 g Creme fraiche
Salbei frisch Olivendl
Ahornsirup Pfeffer
Trennspray oder Pflanzendl Salz

Die Fruhlingszwiebeln oder den Schnittlauch waschen und in feine Ringe schneiden, den Knoblauch in feine
Scheiben schneiden und beides mit dem Frischkdse mischen. Die Fullung mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Schweinefilet von der Silberhaut und Fett befreien und die flache Enden abschneiden. Die Filets in drei
gleiche Stucke teilen und seitlich auf- aber nicht durchschneiden.

Mit der Creme und 1-2 Salbeiblattern fullen. Die Fleischsticken dann vorsichtig zusammendrucken.

Fur lange Filetstlcke vier Scheiben Bacon vertikal nebeneinander legen, so dass sie seitlich leicht
Uberlappen. Zwei Scheiben horizontal in die Mitte legen.

FUr kurze Filetsticke vier Scheiben Bacon vertikal nebeneinander legen, so dass sie seitlich leicht
Uberlappen. Eine Scheibe horizontal in die Mitte legen.

Die aufgeschnittene Seite des Filets auf die mittlere Speckscheibe legen...
und die horizontale Bacon-Scheibe rechts und links hochziehen.

Mit den vertikalen Scheiben das Filet fest umwickeln. Auf dieser Weise entsteht ein Paket.

Den Holzkohle- oder Gasgrill fir eine indirekte Zone vorbereiten. Den Grill auf ca. 250°C vorheizen. Am
Anfang kann der Speck am Rost kleben bleiben. Deshalb ist es sinnvoll, den Rost vor dem Grillen mit etwas
Trennspray zu besprihen oder mit temperaturbestandigen Pflanzendl einzureiben.

Beim Gasgrill kann der Einsatz einer Griddleplatte sinnvoll sein, damit austretendes Fett den Grill nicht
unnotig “einsaut”. In diesem Fall sollte der Brenner unter der Platte beim Aufheizen des Grills voll gedffnet
und wahrend des Grillen halb geschlossen sein.

Die Filet-Pakete zunachst mit der Specknaht nach unten in die direkte Zone legen, damit diese verklebt. Den
Deckel des Grill schlie3en.

Die Pakete alle paar Minuten drehen - dabei den Speck von allen Seiten braunen. Den Deckel des Grills so oft
wie moglich schlieBen.

Wenn nach ca. 15 Minuten der Bacon von allen Seiten gebraunt ist, den Ahornsirup mit einem Pinsel auf den
Filet-Paketen verteilen.

Danach das grofte Stuck Fleisch mit einem TemperaturflUhler ausstatten. Diesen seitlich in das Paket
stecken, damit die Temperatur nicht in der Frischkaseftllung gemessen wird.

Bis zu einer Kerntemperatur von 65-68°C garen lassen. Dies dauert insgesamt ca. 35-40 Minuten.

Die Schalotten wurfeln und in etwas Olivendl anbraten. Wenn diese Farbe angenommen haben, mit dem
Portwein und dem Rinderfond ldschen. Den Inhalt fur mindestens 60 Minuten leicht kdcheln lassen, bis
dieser zu 2/3 reduziert ist.

Das Rosmarin-Pulver unterrihren und fir weitere 10 Minuten kocheln lassen. Die Sauce vom

Herd nehmen und das Creme fraiche unterriihren. Noch einmal aufkochen lassen und mit

Pfeffer und Salz abschmecken. Ggf. noch mal ein wenig Portwein nachgeben.
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Gefiilltes Schweinskarree

1. Bier, Senf, Kimmel, Majoran und
Knoblauchgranulat zu einer Paste
verruhren.

2. Schweinskarree der Lange nach 2-
mal aufschneiden und etwas klopfen.
3. Die Innenseite salzen, pfeffern und
anschlieBend mit Speck,
geschnittener Tomate und Mozzarella
belegen, Rucola darauf geben,
einrollen und mit Kuchengarn

zusammenbinden .

4. Mit der Paste einreiben und eine
halbe Stunde rasten lassen.

B. Grill indirekt anheizen und das
Fleisch ca. 40 Minuten indirekt grillen
(Fleischtemperatur 63°C).
Herausnehmen und ca. 10 Minuten
rasten lassen.

1 Kg Schweinskarree im Ganzen
ausgelost

100 g Fruhstucksspeck
geschnitten

1 Tomate

100 g Mozzarella

Etwas Rucola Salat
Etwas Salz und Pfeffer
1 TL Knoblauchgranulat
1 TL Kimmel

1 TL Majoran

1 EL Senf

3 EL Bier
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Gegrillte Mozzarella Salsiccia Pinwheels

4 Salsicce gebraten oder gegrillt
2 Mozzarella Wraps
Tomatensauce oder rotes Pesto
1 Bund Rucola

Zuerst holt Thr den Mozzarella Wrap aus der Lake und tupft ihn mit etwas Kiichenpapier trocken. Als néichstes breitet
Ihr ihn aus und bestreicht Ihn mit dem Pesto, oder der Tomatensauce. Jetzt gebt Ihr eine ordentliche Portion Rucola
darauf und legt an einem Ende die gebratenen Fenchelwiirste auf den Wrap. Danach rollt Ihr den Wrap auf und stecht in
regelméBigen Abstinden die SpieBe hindurch. Jetzt schneidet Thr den Wrap zwischen den SpieBen durch und so

bekommt Ihr Eure Pinwheels.
Den Grill heizt Ihr fiir direkte hohe Hitze vor und grillt die leckeren Pinwheels fiir kurze Zeit von beiden Seiten. Dabei

lasst ihr den Deckel des Grills offen. Die gegrillte Mozzarella Salsiccia Pinwheels sollten Rostmarken bekommen aber

die Mozzarella sollte Euch nicht komplett zerlaufen.

1434



Gegrillte Stelze a la
Vampi

1 Stk. Stelze ((Haxe) hintere oder vordere )

etwas Kiimmel

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Schweinsbratengewiirzsalz

2 Stk. Knoblauchknollen

etwas Knoblauchpulver

2 Stk. Suppenwiirfel (oder echte Rindssuppe)
Stelze rubben mit Riuchersalz, Kiimmel, 1 Knolle Knoblauch (sehr fein )
zerhackt), weisser Pfeffer 1-2 Zehen Knoblauch schilen und stifteln und etwas dunkles Bier

durch kleine Locher tief ins Fleisch stecken. etwas Worcestershiresauce

Stelze iiber Nacht in Brine aus: Dunklem Bier, 4-5 Spritzer Worcestersauce, Wacholderbeeren einlegen Fleischanteil
muss gut bedeckt sein! Am Zubereitungstag: Stelzenbrine in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen bis
Stelzenschwarte bedeckt ist, reichlich Salz und Kiimmel dazu, 2 Rindssuppenwiirfel einbrdckeln, 1 Knolle Knoblauch
schilen und die Knoblauchzehen einmal halbieren. 20 bis 25 Minuten kécheln lassen - KT wird dann bei ca 26 - 29 Grad
sein (Ich hatte anfangs Angst, das das kochen den Brinengeschmack wegwischt - mehrere Versuche zeigten aber das

dem nicht so ist -der Geschmack ist iiber Nacht ins Fleisch gewandert).

Stelze raus aus dem Bad - ein wenig abkiihlen lassen und dann NICHT RAUTENFORMIG schrépfen. Nun gut mit

Rauchsalz, Schweinsbratengewiirz von Kotany, Knoblauchgranulat einreiben.

Schaut das Ihr viel von dem Rub in die Schropfspalten bekommt und auch auf der Fleischseite in die Ritzen. Von

frischem Knoblauch rate ich ab, da es vorkam, das er verbrannte und bitter wurde.

Was man aber machen kann ist eine Knoblauchknolle quer zu halbieren und ungeschilt mitzugrillen. Unten eine

Schale mit Wasser bzw. nehm ich die Brinen-Wassermischung vom vorkochen.

BO auf 250 Grad vorheizen - Stelze rein (auf Gitterrost, mittlere bzw untere Schiene) - Temperatur zurtickdrehen auf
180 bis 200 Grad Umluft. (Je nachdem wieviel Zeit man hat - Thr wisst ja LOW und SLOW, wird saftiger) Ich grille dann
immer bis KT 77, wobei nach ca 45 Minuten erstmals gewendet wird und nach 30 Minuten wieder die Schwartenseite

mit dem grossten Schwartenanteil nach oben gedreht wird.

Beim Wenden 1 oder 2 Spritzer Flissigbutter drauf - muss man aber nicht. Viel wichtiger ist mit grobkérnigen
(Meer-)Salz zu bestreuen. Erst jetzt und nicht viel frither, das auch alles schon saftig bleibt. Ab 77 Grad KT geb ich
Vollgas - BO auf 250 bis 270 Grad Oberhitze mit Umluft Ich wende dann alle paar Minuten, das die Kruste wirklich
iberall poppt. KT seigt in wenigen Minuten auf ca 85 Grad an - dann kommt die Stelze raus. Wenn Ihr eine sehr dicke,
grofle Stelze habt wiirde ich erst ab 81 Grad KT Vollgas geben und das gute Stiick unter Beobachtung halten, das es

nicht verbrennt - schmeckt dann bitter.

1435



Gegrillte Stelze

Zutaten

1 Stk. Stelze ((Haxe) hintere oder vordere ) etwas
Kimmel

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Schweinsbratengewtrzsalz

2 Stk. Knoblauchknollen

etwas Knoblauchpulver

2 Stk. Suppenwtirfel (oder echte Rindssuppe)
etwas dunkles Bier

etwas Worcestershiresauce

Anweisungen

1 Stelze rubben mit Rauchersalz, Kimmel, 1 Knolle Knoblauch (sehr fein zerhackt), weisser Pfeffer 1-2 Zehen
Knoblauch schélen und stifteln und durch kleine Lécher tief ins Fleisch stecken.

2  Stelze Gber Nacht in Brine aus: Dunklem Bier, 4-5 Spritzer Worcestersauce, Wacholderbeeren einlegen Fleischanteil muss
gut bedeckt sein!
Am Zubereitungstag: Stelzenbrine in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen bis Stelzenschwarte bedeckt ist, reichlich Salz
und Kiimmel dazu, 2 Rindssuppenwiirfel einbréckeln, 1 Knolle Knoblauch schéalen und die Knoblauchzehen einmal
halbieren. 20 bis 25 Minuten kécheln lassen - KT wird dann bei ca 26 - 29 Grad sein ( Ich hatte anfangs Angst, das das
kochen den Brinengeschmack wegwascht - mehrere Versuche zeigten aber das dem nicht so ist -der Geschmack ist tiber
Nacht ins Fleisch gewandert).

3  Stelze raus aus dem Bad - ein wenig abkiihlen lassen und dann nicht rautenférmig schropfen. Besser ist es den
Knochen zu halten, die Stelze aufzustellen und ringférmig um die Stelze zu schrépfen. Nun gut mit Rauchsalz,
Schweinsbratengewtirz von Kotany, Knoblauchgranulat einreiben.

4 Schaut das lhr viel von dem Rub in die Schropfspalten bekommt und auch auf der Fleischseite in die Ritzen. Von
frischem Knoblauch rate ich ab, da es vorkam, das er verbrannte und bitter wurde.

5  Was man aber machen kann ist eine Knoblauchknolle quer zu halbieren und ungeschalt mitzugrillen. Unten eine Schale
mit Wasser bzw. nehm ich die Brinen-Wassermischung vom vorkochen.

6  Grill auf 250 Grad vorheizen - Stelze rein, Temperatur zurtickdrehen auf 180 bis 200 Grad Umluft. (Je nachdem wieviel Zeit
man hat - lhr wisst ja LOW und SLOW, wird saftiger) Ich grille dann immer bis KT 77, wobei nach ca 45 Minuten erstmals
gewendet wird und nach 30 Minuten wieder die Schwartenseite mit dem gréssten Schwartenanteil nach oben gedreht wird.

7  Beim Wenden 1 oder 2 Spritzer Flissigbutter drauf - muss man aber nicht. Viel wichtiger ist mit grobkornigen (Meer-)Salz
zu bestreuen. Erst jetzt und nicht viel friiher, das auch alles schén saftig bleibt. Ab 77 Grad KT geb ich Vollgas - Grill auf
250 bis 270 Grad Oberhitze mit Umluft Ich wende dann alle paar Minuten, das die Kruste wirklich tGberall poppt. KT steigt
in wenigen Minuten auf ca 85 Grad an - dann kommt die Stelze raus. Wenn lhr eine sehr dicke, grof3e Stelze habt wiirde
ich erst ab 81 Grad KT Vollgas geben und das gute Stiick unter Beobachtung halten, das es nicht verbrennt - schmeckt
dann bitter.
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Gegrillte Schweinefilets im Speckmantel

1 Schweinefilet(s), 450 - 500 g
125 g Feta-Kase

Speck, gerauchert,
150 g durchwachsen, dinn
geschnitten

Fir die Marinade:

3 Zehe/n Knoblauch

1 EL, . .
. Rosmarinnadeln, frisch
gehauft

Fir die Marinade Knoblauch, Rosmarin und Thymian feinst 1EL
hacken. Mit Tomatenmark, Olivendl und Rotwein verriihren, gehiuft Thymian, getrocknet
pfeffern und wenig salzen.

2 EL Tomatenmark, 3-fach
Den Feta fein zerkleinern. Das Filet parieren und dann langs konzentriert

tief einschneiden. Das Filet innen und aulRen ordentlich mit der

Marinade einreiben und den zerbroselten Feta innen hinein

geben. Das Filet komplett mit den Speckscheiben umwickeln 2 EL Olivendl
und einige Stunden ziehen lassen.

4 EL Rotwein, trocken

etwas Pfeffer, weil}, frisch gemahlen

Auf dem durchgegliihten Holzkohlegrill auf direkter Hitze 8 - 9
Minuten rundum scharf anbraten, dann in den indirekten
Bereich legen und rund 25 Minuten bei geschlossenem
Decken garen, dabei 2 - 3 mal wenden. Das Filet sollte eine
Kerntemperatur von 68 Grad haben.

wenig Salz

AnschlielRend das Filet vom Grill nehmen und unter Folie ein
paar Minuten ruhen lassen, dann aufschneiden und sofort
servieren.

Dazu passen Kartoffelspiele, Gemusespielde,
Gemusepackchen, bunter Salat und Baguette.
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Gegrilltes Schweinefilet mit texanischer Note

1/2 TL Kreuzkimmel (Cumin)

1 EL  Paprikapulver gerauchert

2 Stlick Gewulrznelken

100 ml Orangensaft der Saft einer Orange
1 EL  Thymian getrocknet

1TL Fenchelsamen

4 stick Knoblauchzehen

6 EL  Balsamico Essig

150 ml Tomatenketchup

27TL Meersalz

1 TL  Schwarzer Pfeffer

1 kg  Schweinefilet etwa 4 Stiick

1. Die Schweinefilets waschen und von der Silberhaut und Gberschissigem Fett befreien, dann mit
Salz und Pfeffer wirzen

2. Zerstampfe den Kreuzkimmel, die Fenchelsamen, den Thymian und die Gewurznelken mit
einem StolBel in einem Mérser

3. Vermische dies mit dem Paprikapulver, dem Orangensaft, dem Knoblauch, dem Ketchup und
dem Balsamicoessig

4. Lege die Filets in die Marinade bis sie komplett ummantelt sind mariniere sie fur ein halben Tag,
jedoch mindestens fUr eine Stunde

5. Lege das Fleisch fur 15-20 Min. auf den Grill. Jedes mal, wenn du das Fleisch wendest, pinselst du
es mit der restlichen Marinade ein, um es zu glasieren. Nimm dann die Filets vom Grill und lasse
sie auf einem groBen Brett fur etwa 5 Min. ruhen. AnschlieBend das Fleisch in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden und servieren.
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Gegrilltes Schweinefleisch Babi Pangang

Zutaten
600 g Schweinefilet
1/2 Kopf WeiBkohl

Fiir die Marinade
2 EL Ingwerpulver oder 2 TL geriebener frischer Ingwer

1 EL gemahlener Galgant

1 EL Zwiebelpulver oder 1/2 Zwiebel, fein gerieben

1 EL Knoblauchpulver oder 1 Knoblauchzehe, gepresst
Salz

Pfeffer

2 - 3 EL Ketjap Manis

Fiir die Sauce

60 g brauner Zucker
60 ml Reisessig
60 ml Fleischbrihe

Die Zutaten fir die Marinade grindlich verrithren. Sie sollte 2 EL Ketjap Manis

die Konsistenz einer samigen Paste haben. Das Schweinefilet ~ 2 EL Tomatenmark

parieren und mit der Paste rundum griindlich einreiben. In 200 ml Ananassaft

einen Gefrierbeutel geben und im Kiihlschrankm indestens 2-cm-Stick Ingwer

eine Stunde marinieren lassen. 2 EL Speisestarke
1/2 Zwiebel

Den Grill auf 220 Grad vorheizen. Das Fleisch aus dem 1 EL Erdnussol

Gefrierbeutel nehmen und auf den Grillrost legen. Darunter 1 EL Sambal Oelek

die Fettpfanne in den Grill schieben, damit der

runtertropfende Saft nicht den Ofen einsaut. Das Filet, je

nach GroBe, ca. 25 bis 30 Minuten braten.

Die halbe Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Den Ingwer fein reiben. In einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel
darin glasig diinsten. Mit der Fleischbriihe, zwei Drittel des Ananassaftes und dem Essig abléschen. Sambal Oelek, Zucker,
Ketjap Manis, geriebenen Ingwer und Tomatenmark einriihren. Die Speisestdrke in den restlichen Ananassaft einriihren
und zu der SoBe geben. Kurz aufkochen, bis sie abbindet - sie sollte eine dickflissige Konsistenz haben —und finf Minuten
auf kleinster Flamme kdcheln lassen. Falls die SoBe noch zu dinn ist ggf. noch einen halben Essléffel Starke in etwas
Wasser einrtihren und zu der SoBe gegeben. Nochmal kurz aufkochen lassen und dann sollte die Konsistenz stimmen.

In der Zwischenzeit den WeiBkohl fein hobeln und auf einen Teller oder eine Servierplatte legen. Das Fleisch aus dem Grill

nehmen, in Alufolie einwickeln und 5 Minuten ruhen lassen. Dann in nicht zu diinne Scheiben aufschneiden, auf den
WeiBkohl legen und mit der SoBe UbergieBen. Sofort mit Basmati- oder Jasminreis servieren
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Gemischte Grillspiel3e in

Biermarinade

Fir die Spiefde den Schweinebauch am Stiick, die rote und die
gelbe Paprika in 16 Stiicke, Salsiccia, Schweinefleisch und
Huhnerbrust in je 8 Stiicke schneiden.

In den Schweinebauch eine Tasche schneiden und 1 Blatt
Salbei hineinstecken. Einen Wirfel Hiihnerbrust und 1 kleinen
Zweig Rosmarin mit 1 Scheibe Schweinebauch umwickeln.
Die Salsiccia auch mit Schweinebauch umwickeln.

Nun die SpieRe wie folgt bestlicken: Schweinefilet, gelber
Paprika, Schweinebauch, roter Paprika, Salsiccia, gelber
Paprika, Hihnerbrust, roter Paprika, Schweinefilet.

Fir die Marinade die Krauter hacken, und mit den restlichen
Zutaten fur die Marinade mischen und Uber die Spief3e geben.
Min. 1 Std. in den Klihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit die SolRe fir die Spiel3e bereiten. Die
Schalotte, die Tomate und die Chilischote wirfeln. Rosmarin,
Basilikum und Thymian fein hacken. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Schalottenwirfel darin anschwitzen. Tomaten-
und Chiliwdrfel zufigen und kurz mitkochen. Die restlichen
Zutaten fur die Sof3e ebenfalls unterriihren und ca. 10 Min.
kocheln lassen. Alles plrieren und nun zu einer trockenen
Sauce einkochen.

Die Spiel3e fir ca. 15 Min. auf den Grill oder in eine Grillpfanne
legen und von allen Seiten grillen. Die fertigen Spiel3e auf
Tellern anrichten und mit der Sauce bestreichen.

600 g
3509
300g
8 Scheibe/n

150 g
8 Blatter

8 Zweigl/e
1

1
1TL

etwas

Schweinefilet(s)

Waurst, (Salsiccia - ital.
Bratwurst)

Hdhnerbrust

Schweinebauch, diinn
geschnitten

Schweinebauch, am Stiick
Salbei

Rosmarin, klein
Paprikaschote(n), rot
Paprikaschote(n), gelb
Paprikapulver, edelsif}
Olivendl

Salz

Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Marinade:

2EL
2 Zweigle

2 Zweigle

330 ml

Olivenol
Salbei

Rosmarin
Salz

Pfeffer, aus der Miihle
Bier, (Bock-)

Zitrone(n), (Saft und Schale
davon)

Fir die Sauce:

1
1
4EL

3EL

2TL
2 Zweigle

15 Blatter
1

150 ml

2 Zweigle

Schalotte(n)
Tomate(n)

Olivendl
Apfelessig

Paprikapulver, edelsuf
Rosmarin

Basilikum
Chilischote(n), griin
Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Bier, (Bock-)

Thymian
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Gemischte Schlemmer- Grillspiel3e

Schweinefilet waschen, trocken tupfen und von Silberhaut und
Sehnen befreien. In ca. 2 cm starke Scheiben schneiden.

Aus OI, Limettensaft, Knoblauch und Gewiirzen eine Marinade
herstellen und das Fleisch mindestes 1 Stunde marinieren.

Aus dem gewurzten Schweinemett 6 Kugeln herstellen und
jeweils mit 1 Scheibe Bacon umwickeln.

Die Bratwdrste in 6 Teile schneiden. Die Paprikaschote
entkernen, waschen und in 12 Teile schneiden. Die
Champignons putzen und die Stiele abschneiden.

Die Spielle mit je 2 Schweinefiletstiicken, 2 Paprikastticken, 1
Stlck Bratwurst, 1 Champignon und 1 Mettballchen
bestlcken.

Die Spiefe kbénnen sowohl auf dem Girill als auch in einer
groRen Pfanne zubereitet werden.

Zutaten fiir 6 Portionen:
600 g Schweinefilet(s)

250 g Schweinemett, gewirzt

6 Scheibe/n Bacon

2 Bratwirste, weil}
1 Paprikaschote(n)

6 Pilze
3EL Ol
3 EL Limettensaft

%2 TL Rosmarin

%2 TL Thymian

Knoblauchzehe(n), klein
geschnitten

Salz und Pfeffer

Chiliflocken
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GeOrgia Baby Back Ribs 4-6 Racks Baby Back Ribs

1 Rezept Rib Marinade
ot 1 Rezept Rib Spritz (Mischung zum bespriihen der Ribs)
250ml Apfelsaft
Rub
1 Rezept fiir die Glasur
Hickory Holz fiir den Smoker

Rib Marinade:

1 Liter Ginger Ale
1 Liter Orangensaft
250ml Sojasauce
50g Salz

Zuerst befreit Thr die Ribs von der Silberhaut auf der 5 Péckchen Salatkronung fiir Caesar Salad
Knochenseite. Das geht recht einfach, indem Ihr mit einer ~ Rib Spritz:

Gabel die Silberhaut anhebt, und diese dann mit der Hilfe 750ml Apfelsaft

von Kiichenrolle (fiir einen besseren “Grip”) abzieht. 500ml weiller Balsamico

.. . ) L 2 Essloffel Biskin spezial Pflanzencreme
Jetzt mariniert Thr die Georgia Baby Back Ribs in der

vorbereiteten Marinade fiir mindestens vier Stunden im Glasur: )
Kiihlschrank. Ihr konnt die Ribs aber auch iiber Nacht 500 ml BBQ Sauce 150 ml Ahornsirup
. 1 Essloftel weiller Balsamico 150 ml Apfelsaft
einlegen.
400g Apfelgelee

Nach dem Marinieren tupft Ihr die Ribs mit einem Stiick Kiichenrolle ab und massiert den Rub groBziigig ein.

Jetzt sind eure Rippchen bereit, um fiir zwei Stunden bei 120 Grad mit Hickory Holz (oder Holzchips fiir den Gasgrill)
auf den Smoker zu kommen. Die ersten 30 Minuten bleibt der Deckel zu. Danach bespriiht Ihr die Ribs alle 15 Minuten
groBzligig mit dem Rib Spritz. Die Spriihflasche miisst Thr zwischendrin immer mal schiitteln, da sich das Biskin gerne
absetzt.

Nach der Smokephase setzt Ihr die Georgia Baby Back Ribs mit den 250ml Apfelsaft in eine Aluwanne, deckt diese mit
Alufolie ab und stellt Sie zuriick auf den Smoker. Die Dampfphase dauert jetzt eine Stunde und die Temperatur soll bei
120 Grad bleiben. Zwischen die Rippchen und die Alufolie legt Ihr am besten eine Lage Backpapier, damit die Alufolie
nicht direkt mit den Georgia Baby Back Ribs in Berithrung kommt.

Danach schiittet Ihr den verbliebenen Apfelsaft ab und bestreicht die Georgia Baby Back Ribs groBziigig mit der Glasur.
Jetzt deckt Ihr die Rippchen wieder mit der Folie ab und sie kommen wieder fiir 60 Minuten zuriick auf den Smoker.
Die Liiftung des Smokers solltet Ihr in dieser Phase so einstellen, dass die Temperatur langsam fallt.

Nach dieser Zeit konnt Thr die Ribs vom Smoker nehmen und IThr habt es geschafft...Eure ersten Georgia Baby Back
Ribs sind fertig.
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Goasbratl

Zutaten

1 & 1/2 kg Schweinebauch

400 g gerduchterter Bauchspeck (Wammerl) 1 kg
Kartoffeln (mehligkochend)

500 g Karotten

500 g Knollensellerie

300 g Lauch

1 Stk. Zwiebel (groB)

1 Stk. Knoblauchknollen

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Kiimmel

etwas Paprika

etwas Majoran

Option

etwas Fond(oder Bratensaft)

Anweisungen

1 Das Fleisch wiirzen (nicht auf der Schwarte) und evtl. iber Nacht vakuumieren. Die Schwarte einritzen.

2 Das Gemiise putzen und in grobe Wiirfel schneiden. Den Knoblauch in die einzelnen Zehen teilen,
jedoch nicht schilen.

38  Das Fleisch in eine Auflaufform geben und in der Kugel im indirekten Bereich bei 180 Grad 30 Minuten anbraten. Fleisch
raus, Gemiise rein und gut durchriithren - die entstandenen Rdstaromen sollen sich um das Gemiise herum verteilen.

4  Fleisch wieder rein und bei 180 Grad bis zur gewiinschten KT (68-72 Grad) grillen. Gegen Ende der Zeit noch etwas
Brekkies nachlegen, damit die Schwarte poppt.

5  Zudem mit etwas Fond oder Bratensaft aufgiessen, damit das Gemiise die Fliissigkeit aufsaugen kann. In der Form am Tisch
servieren.
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Grillfackeln

500 g Schweinebauch ohne Schwarte
BBQ Gewiirz Eurer Wahl

5 SpieBe (Holz oder Metall)

BBQ Sauce optional

Falls Thr HolzspieBe benutzt wassert Thr diese als erstes, sonst kann es Euch passieren das die Spiefe zu schwarz
werden.

Danach schneidet Thr den Schweinebauch in ca. 3mm dicke Scheiben. Am einfachsten geht das mit einem
Allesschneider. Wenn Thr keinen Allesschneider habt lasst Euch die Scheiben am besten schon beim Metzger

aufschneiden.

Als néchstes legt Thr die Scheiben auf nebeneinander aus und wiirzt sie mit Eurem Lieblings Rub. Passt dabei auf das
Ihr nicht zu viel Gewiirz nehmt denn dadurch dass das Fleisch so diinn geschnitten ist braucht Ihr nicht so viel Rub wie

bei einem dickeren Steak.

Danach macht Ihr euch auch schon daran die Grillfackeln zusammenbauen. Dafiir stecht [hr mit dem Spiel3 in das Ende
einer Scheibe Bauchfleisch. Dann wickelt Ihr die Scheibe gut um den Spiell und stecht das obere Ende des Fleisches
wieder auf den Spiel. Wir versuchen beim einstechen immer Fleisch und nicht das Fett zu treffen. Wir haben die
Erfahrung gemacht, dass der Spiefl das Bauchfleisch dann besser hilt. Je nachdem welche Liange die Bauchscheiben
haben setzt Thr mehrere Stiicke auf einem SpieB an bis Thr eine tolle Grillfackel habt.

Nun gebt Ihr die Grillfackeln auf den Grill bei direkter Hitze und , am besten auf eine Plancha, und grillt sie dort von
allen Seiten bis sie schon knusprig sind. Das dauert insgesamt ca. 10 Minuten Wenn Ihr keine Plancha habt konnt IThr
die Spiee auch auf dem Rost grillen. Seid dann nur vorsichtig, dass Euch die Fackeln durch tropfendes Fett und

Flammenbildung nicht schwarz werden.
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Grillmarinade fur Grillspiel3e Asiastyle

Fleisch waschen und in 3-4 cm lange feine Streifen oder in
gleichgroRe Wiurfel schneiden. Fleisch in eine gro3e Schissel
geben.

Das Ol mit der Sojasauce, dem Honig, dem fein gehackten
Knoblauch und zusammen mit den Gewtrzen gut verriihren
und Uber das Fleisch geben. Gut miteinander verrihren. Die
Schiissel mit einem Deckel oder Folie verschlieRen und fir
mindestens. 6 Stunden in den Kihlschrank stellen (am besten
Uber Nacht). Hin und wieder umrthren.

Wer mag, kann das Fleisch auch zusammen mit der Marinade
in Gefrierbeutel geben. Die Gefrierbeutel gut verschlieRen und
ab und zu das in der Marinade liegende Fleisch "massieren".

Kurz vor dem Grillen die Paprika waschen und in nicht zu
grolte Wirfel schneiden. Die Zwiebeln schalen, vierteln und
die zusammenliegenden Zwiebellagen trennen. Ananasstiicke
gut abtropfen lassen.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen. Wer mdchte, kann die
Uberschissige Marinade vom Fleisch entfernen um eine evtl.
entstehende Rauchentwicklung zu vermeiden (ich mache das
nie).

Das Fleisch dann abwechselnd mit den Zwiebeln, dem Paprika
und den Ananasstiicken auf die Spiele stecken und die
Spiefde auf dem Grillrost Giber der heil’en Glut ca. 10 Minuten
grillen.

Anmerkung:

Die einzelnen Zwiebellagen kénnen auch mitmariniert werden.
Wer mag kann auch Zucchinischeiben, geviertelte
Champignons, ganze Knoblauchzehen usw. auf die Spieflie
stecken. Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.

mit Schweinefilet

Zutaten fiir 6 Portionen:

1.200 g

12 EL

2 Zeheln

6 EL

6 EL

Schweinefilet(s),
Schweinegulasch oder
Minutensteaks vom Schwein

Sesamol, oder Rapsol

Knoblauch, fein gehackter, evitl.
mehr

Sojasauce

Honig

n.B. Worcestersauce

Y2 TL

Y2 TL

1%TL

1TL

1%TL

1 groRe
1 groRe

1 groRe

1 Glas

Ingwerpulver,oder 2
daumengroRe Stiicke frischen,
fein gehack

Zitronengras, gemahlen oder
ca. 1/2 EL frisches fein gehackt

Tamarinde(n), getrocknete oder
Tamarindenpaste

Pfeffer, Szechuanpfeffer oder
anderen aus der Mihle

Gewlirzmischung, (Asia- oder
Wok-)

Paprikaschote(n), griine
Paprikaschote(n), rote
Paprikaschote(n), gelbe
Zwiebel(n)

Ananas, in Sticken
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Grillspiel® griechische Art

Das Kammfleisch am besten gleich beim Fleischer in ganz
diinne Scheiben schneiden lassen.

Die Gemusezwiebel halbieren.

Aus den Gewirzen und dem fein gehackten Knoblauch eine
Mischung herstellen, damit die Fleischscheiben kraftig
einmassieren, in eine Schissel schichten, zwischen jede Lage
1 TL Ol geben. Das Fleisch 8 - 12 Stunden im Kiihlschrank
marinieren.

Am Grilltag auf den Spiel} eines Elektro- oder Holzkohlegrill
die eine halbe Zwiebel zuerst aufspielRen, dann lagenweise
die Fleischscheiben aufspieflen. Ziemlich fest muss das
Ganze werden.

Zum Schluss die letzte Zwiebelhalfte kraftig gegen das Fleisch
pressen und den Grill fest ziehen. Am besten geht ein Grill mit
einer vertikalen Befeuerung.

Den Girill kraftig vorheizen und den Spief3 in angemessenem
Abstand zum Feuer drehen lassen. Unter den Spiel} eine
feuerfeste Schissel oder flachen Teller stellen, er dient zum
Auffangen des Fleischsaftes und dann zum Einfangen der
gegrillten Fleischstiicke.

Nach reichlich 40 - 45 min kann angeschnitten werden. Mit
einem scharfen Messer wie beim Ddner die Lagen
wegschneiden und weiter grillen.

Zutaten fiir 6 Portionen:

1% kg

2 Zeheln
1EL
1TL
2EL
1EL
1EL

1 TL, gestr.
1TL

Y2 TL

200 ml

1

Schweinefleisch (Kamm ohne
Knochen)

Knoblauch, fein gehackt
Paprikapulver, edelsuf}
Kreuzkimmel
Zwiebelgranulat
Koriander, gemorsert
Pfeffer, weil}, gem.
Zimtpulver
Ingwerpulver
Chilipulver

ol

Gemisezwiebel(n)

1446



Grillspiel3e

Fleisch,

400
9 Schweineschinkenfleisch

Speck, geraucherter,
200 g durchwachsener Bauchspeck
(ohne Schwarte)

2 m.-grofRe Zwiebel(n)

1 groBe Paprikaschote(n), rote

4 Holzspielde in Wasser einlegen, wer Metallspiee nimmt
sollte diese mit etwas Ol oder Schmalz abreiben.

Schinkenfleisch in 12 gleichméaRige Stiicke schneiden
(alternativ geht natirlich auch Filet, ist halt eine Kostenfrage).
Bauchspeck ebenfalls in 12 moglichst gleichgrolie Stlicke
schneiden. Paprika waschen, putzen und in 16 gleichmafige
Stlicke schneiden, Zwiebel schalen, halbieren, nochmals langs
und quer teilen den innersten Teil entfernen.

Spielde zuerst mit einem Stlick Paprika (Hautseite nach
aulen) bestiicken, dann folgen ein Fleischstiick, ein
Zwiebelstlick und ein Stiick Speck. So immer im Wechsel
aufspielRen, abschlieRend wieder Paprika (wieder Hautsseite
nach aufien). Die Spiel3e einige Stunden im Kihlschrank
abgedeckt ziehen lassen.

1 Stunde vor dem Grillen aus dem Kuhlschrank nehmen.
SpielRe bei direkter Hitze etwa 5 Minuten unter mehrmaligem
Wenden grillen und auf indirekter Hitze weitere 6-8 Minuten
ziehen lassen.

Wir wiirzen die Spief3e nicht. Die Zwiebel, der Speck und die
Paprika geben Aroma ans Fleisch ab. Die Rdst- und
Raucharomen geben den Rest. Eine BBQ-SoRe, Currysole
oder etwas Tzatziki dazu schadet aber nicht.
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GrillspieBe

1. Fir die GrillspieBe den in Stlicke geschnittenen Schweinslungenbraten, Zwiebel,
Speckstlicke sowie die Paprikastiicke abwechselnd auf einen SpieB stecken.

2. Mit Olivendl bestreichen und am Ende des SpieBes die eingeschnittenen
Wiirstelstiicke der Lange nach aufspieBen. Die GrillpieBe am Girill knusprig
braten.

Tipp:

Zu den GrillspieBen passen hervorragend selbstgemachtes Letscho und knusprige
Pommes Frittes.

1 Schweinslungenbraten

1 Zwiebel

1 Paprika (gelber)

2 Wirstchen (Frankfurter)
etwas Speck (durchgezogener)
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Grillspiel3e aus Schweinefleisch

Den Schweinekamm vom Knochen lésen. Sehnen und
unerwunschte blutige Stellen sorgféltig entfernen. Das Fleisch
in der Faserrichtung in ca. 1.5 bis 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Jetzt Streifen schneiden und diese dann wirfeln.
Darauf achten, dass das Fleisch wirklich sauber ist und wenig
Fett hat.

Die Zwiebeln sorgfaltig schalen, vierteln und einzeln auf einen
Teller ablegen. Den Raucherspeck, wirklich guten Speck
nehmen, am bestem vom Schlachter, in auch so 2 mal 2 cm
grofde Scheiben schneiden und auch zu den Zwiebeln legen.
Gut 1 reichlichen TI. weilRen Pfeffer und 1 TI. Salz in ein leeres
Glas geben und schitteln, damit sich die Gewirze gut
mischen.

Spiefden: 1 Wiirfel Fleisch, 1 Scheibe Speck, 1 Scheibe
Zwiebel. So gut 7 bis 8 mal, dann ist ein Spiel fertig.
Zubereitung meist so < 24 h vorher.

Die fertigen Spiefie mit dem Gewdrz bestreuen und sehr
sorgfaltig mit einem Pinsel mit Olivendl zum Marinieren
bestreichen. Dann ganz wenig scharfen Paprika Gber die
SpielRe geben. Den Knochen auch wirzen und marinieren. Er
wird dann so nebenher mit gegrillt. Beim Grillen sorgfaltig die
Flammen I6schen, weil der Speck doch Fett herauslasst.
Richtig gut durchgrillen und auch ziemlich braun werden
lassen.

Beilagen wie jeder gerne mochte und auch Grillsaucen.

Zutaten fiir 4 Portionen:

Schweinefleisch (Kamm mit

2k
g Knochen)
5 m.-groBe Zwiebel(n)

Speck, gerauchert, beste

250
9 Qualitat

Salz und Pfeffer, weil}
Olivendl

Paprikapulver, scharf
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GrillspielRe in Knoblauch-Chili-Oregano-Marinade

Zutaten fiir 10 Portionen:

500 g Schweinegulasch
1 groBe Paprikaschote(n), rot
3 m.-groBe Zwiebel(n)

4 Knoblauchzehe(n)

2 Chilischote(n), rot

Als Erstes schneidet man die Paprika und die Zwiebeln in 1EL Oregano
mundgerechte Stiicke. Anschlielend fangt man an die Spielle
zu bestiicken: abwechselnd erst ein Stiick Schweinefleisch,
dann ein Stlick Zwiebel und ein Stlick Paprika. Dies macht 1 TL Pfeffer, schwarzer, geschrotet
man so lange, bis zum Schluss je drei Stlicke von jeder Sorte
auf dem Spiel sind.

1 TL Chiliflocken

Salz, grob, aus der Mihle

Olivendl
Nun wird die Marinade zubereitet. Hierflir werden Knoblauch

und Chilischoten in kleine Stiicke gehackt und in eine
Schissel gegeben. Jetzt gieRt man das Olivendl - so viel man
mdchte - dariiber und gibt den Oregano, die Chiliflocken und
den geschroteten Pfeffer dazu. Das Ganze schmeckt man mit
Salz aus der Mihle ab.

Zuletzt wird die Marinade mit einem kleinen Loffel Gber die
Spielde verteilt und diese werden fiir ein paar Stunde oder

Uber Nacht im Kuhlschrank ziehen gelassen.

Diese Menge ergibt ca. 10 Spiefle.
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Grillspie3e mit Feta und Zucchini

Schweinefilet(s), in Wirfel

1 k
9 schneiden

Feta-Kése, in groRere Stlicke

2 Pck.
schneiden

Zucchini, in langliche, dinne
Streifen schneiden

2 m.-groRe

Fleisch und Zucchini-Scheiben nach Belieben wiirzen.

. . . o S - . 4 klei Zwiebel(n), schal d viertel
Dann die Feta-Stlcke einzeln in jeweils eine Zucchinischeibe eine  Zwiebel(n), schalen und vierteln

einwickeln. Paprikaschote(n), Farbe
Fleisch, Feta in Zucchini, Zwiebelviertel und Paprika immer 2 beliebig, in groRe Wiirfel
nacheinander auf die GrillspielRe stecken, Menge je nach schneiden

Lange der Spiele.

Salz und Pfeffer

Fertige Spiefl3e mit etwas Olivendl betrdufeln. Dann auf dem Knoblauchpulver
Grill von allen Seiten garen.

Olivendl, zum Betraufeln
Tipp:
Man kann auch Geflligel, z.B. Putenfilet verwenden, dann
verkirzt sich die Grillzeit wesentlich.
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illspiele mit Fe

takase

Gr
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Die Scheiben vom Schweinefilet miissen kleiner und vor allem
dinn sein, damit man sie mit dem Feta-Kase, der in breitere
Streifen geschnitten wird, aufrollen und auf SpielRe stecken
kann.

Das Fleisch zuerst nach Belieben mit Salz, Krautern, Pfeffer
und eventuell etwas Knoblauch wirzen. Dann den Kase in den
Fleischscheiben aufrollen.

Die kleinen Zwiebeln schalen und vierteln. Die Champignons
putzen und in dickere Scheiben schneiden (es kann auch
anderes Gemuse je nach Geschmack verwendet werden).

Dann die Fleischrollen abwechselnd mit den Zwiebelstiicken
und den Champignonscheiben auf Spiee stecken.

Die Spiel3e auf eine Grillschale legen und auf dem Grill so
lange braten, bis sie schon saftig gebraunt sind.

Dazu schmecken Salate und frisches Baguette.

Zutaten fir 4 Portionen:

Schweinefilet(s) (kleinere,
diinne Scheiben)

12 Scheibe/n
200 g Feta-Kase
Krautersalz
4 kleine Zwiebel(n)

4 groBe Champignons, frische

Pfeffer, weil}
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Grillspiel3e mit Marinade

Fir die Marinade Ajvar und Ol mit Knoblauch, Chili und
Gewdrzen in einer Schussel mischen. Zum Schluss einen
Spritzer Zitronensaft zugeben. Das Hahnchenfleisch in grobe

Stiicke schneiden und darin wenigstens 2 Stunden marinieren.

Nun die Spielde vorbereiten. Zucchini waschen und in
fingerdicke Scheiben schneiden. Champignons putzen und
halbieren. Zwiebel abziehen und grob nach Bedarf teilen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nun 4 EdelstahlspielRe abwechselnd bestlicken: Zwiebel,
Pilze, Hahnchen, Zucchini. Von jeder Zutat sollten 3 Teile
darauf passen.

Die restliche Marinade in eine Auflaufform geben, die Spielle
zum Abtropfen darlber platzieren und fir 25 - 30 Minuten in
den heil3en Backofen geben. Die letzten 5 Minuten das Brot in
die Marinade in der Auflaufform geben und kurz mitrésten.

Zutaten fiir 2 Portionen:

400 g Hahnchenbrustfilet(s)
Y2 Zucchini
6 Champignons

1 m.-groBe Zwiebel(n)

Fiir die Marinade:
1 Zehe/n Knoblauch, fein gehackt
1 Chilischote(n), fein gehackt
4TL Ajvar
3 EL Olivendl zum Braten
1 TL Paprikapulver, edelsify
1 Prise(n) Rosmarin
1 Spritzer Zitronensaft
B. Meersalz, grobes
B. Pfeffer

B. Brot
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Grillspiel3e mit viel Aroma

Am Tag vor dem Grillen:
Das Fleisch getrennt in ca. 2 cm grof3e Wiirfel schneiden.
Groliere Wirfel gehen auch, grillen sich aber schlechter.

So marinieren:

- 1 Lende in Terriyakisof3e oder suer und salziger gemischter
Sojasole.

- 1 Lende in Krautern der Provence mit Ol verriihrt und 2
Zehen Knoblauch, ungeschalt flach gedriickt.

- Die Huhnerbrust in Paprika, Pfeffer, Salz und 2 Zehen
Knoblauch mit Ol vermischt.

- Die Zwiebeln schalen, auch in etwa 2 cm groRe Stlicke
schneiden und in Krautern der Provence, Knoblauch und Ol.

Ich mariniere, indem ich alles in einen relativ gro3en
Gefrierbeutel fille und dann mit einem Strohhalm die Luft
raussauge und dann zuknote. Ohne Luft zieht das prima
durch.

Schaschlikspielde, falls sie aus Holz sind, in Wasser legen.
Paprika ebenfalls in 2 cm Quadrate schneiden und den Speck
auch.

Vor dem Grillen:

FU&#341; die Lendenspielle immer abwechselnd die Zutaten
aufspiel3en, aber immer vor oder nach dem Fleisch eine
Scheibe Speck und bei der Zwiebel immer 2 oder 3 Stiickchen
hintereinander. Und die Fleischsorten abwechselnd benutzen.
Fur die Hihnerspie3e genau so vorgehen.

Die Spiele grillen.

2 Liter
4 EL

6 Zehe/n

125 mi

300 g

Huhnerbriste
Schweinelende(n)
Gemusezwiebel(n)

Paprikaschote(n), orange, griin,
rot

o]
Krauter der Provence
Knoblauch

Sauce (Terriyaki-), oder siiRe
und salzige Sojasauce
gemischt

Paprikapulver
Salz und Pfeffer

Speck (Bauchfleisch), festes, in
Scheiben

1454



Grillspie3e vom Schweinenacken

Schweinenacken, in 3 cm
groflRe Wiirfel geschnitten

1 kg

1 Zwiebel(n)
2 EL Ol neutrales
1TL Kreuzkimmel

1 Knoblauchzehe(n)

Oregano, getrockneter oder
Krauter der Provence

1EL

Die Zwiebel im Zerhacker piirieren, mit dem Ol mischen und 1 TL Paprikapulver, edelsif
Uber die Fleischwurfel geben. Mit den Handen gut

einmassieren und (iber Nacht im Kiihlschrank marinieren. TEL Zucker, braun

100 ml Orangensaft
Am nachsten Tag Kreuzkimmel, purierten Knoblauch,

Oregano, Paprika, Zucker, Orangensaft, Olivenél, 1 TL Salz 3 EL Olivendl
und Pfeffer mischen und Uber das Fleisch geben. Weitere 4-6
. .. . Salz und Pfeffer
Stunden im Kihlschrank marinieren.

Meersalz, grobes zum bestreuen
Eine halbe Stunde vor dem eigentlichen Grillen aus dem
Klhlschrank nehmen und Zimmertemperatur annehmen
lassen. Anschliel3end die Fleischwiirfel auf 6 EdelstahlspiefRe

aufziehen. Die Spief3e mit grobem Salz bestreuen.

Wahrenddessen den Kugelgrill vorbereiten. Einen Anzind-
Trichter voll Kohlen vorglihen, warten, bis diese gut
durchgegliiht sind und sich eine weife Schicht gebildet hat. In
den Grill umftillen, dabei eine Zwei-Zonen-Glut herrichten, die
ein Drittel der Grillflache frei lasst. Dadurch ergeben sich beim
Garen sehr heil’e und niedrigtemperierte Zonen. Grillrost
auflegen und Deckel schlieRen, 10 Min. warten, damit sich
Rost und Innenraum gut erhitzen kénnen.

Grillspiel®e am besten in einen Grillspie-Halter legen oder
direkt auf der heiRen Glut kurz anbraten. Dann die Spiel3e auf
die kuhlere Seite verschieben und dort indirekt weitergrillen.
Dabei den Deckel auflegen, die Temperatur mittels der oberen
Laftungsschlitze so regeln, dass zwischen 175° und 230°
gehalten werden.

Nach 20 Min. und zweimaligem Wenden sind die Spiel3e gar
und braun.
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HirtenspieB

1. FUr den HirtenspieB Fleisch, Leber und Speck in méglichst gleich groBe
Stiickchen schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Thymian oder Paprikapulver wirzen und
kurz durchmischen. Paprikaschoten entkernen, waschen und ebenfalls in Stiicke
schneiden. Tomaten und die Zwiebel in Spalten, Kase in Stiicke schneiden.

2. Nun Fleisch, Speck, K&se und GemUse abwechselnd auf Holz- oder
MetallspieBchen stecken. HirtenspieBe nochmals wiirzen und groBziigig mit Ol
bestreichen. In einer heiBen Pfanne oder auf dem Girill rundum je nach
Garungsgrad 10—15 Minuten grillen.

3. Zum HirtenspieB passen Braterdapfel, Pommes frites, Ofenerdapfel, Salate und
Grillsaucen dazu.

Tipp:

Wird fiir den HirtenspieB Emmentaler, Gouda oder ahnlicher K&se verwendet, so muss
dieser relativ dicht gedréngt aufgereiht werden, damit er beim Braten nicht zu rasch
zerflieBt. Dafur ergeben diese Kasesorten einen wirzigen und knusprigen Bratriickstand,
der natirlich auch mitserviert werden muss.

600 g Fleisch
(Schweinslungenbraten, Puten-
oder Huhnerfleisch)

150 g Leber (nach Belieben
Kalbs- oder Hiihnerleber)

2 Scheibe(n) Speck (dicker)

2 Scheibe(n) Halloumi (dicker)
1 Stk. Paprikaschoten (rot)

1 Stk. Paprikaschoten (grin)

1 Stk. Zwiebel (groB)

2 Stk. Tomaten (mittelgroB)
Salz (nach Belieben)

Pfeffer (nach Belieben)
Thymian (getrocknet, oder
Paprikapulver)

Ol (zum Bestreichen)
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Den Honig im Wasserbad oder der Mikrowelle erwarmen und
mit Zimt, Muskat, Nelken, Piment, Ingwer und Zitronensaft
mischen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen, in einen
Gefrierbeutel geben und mit der Marinade aufgieRen. Uber
Nacht im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Den Grill auf 175 °C vorheizen.

Den Braten abtropfen lassen und die Marinade auffangen,
dann mit Salz und Pfeffer bestreuen. In dem erhitzten
Butterschmalz das Fleisch rundherum anbraten und das
Gemiuse zufligen. Rotwein, Marinade und das Wasser
angiefRen. Zugedeckt ca. 1 1/2 - 1 3/4 Stunden schmoren
und o6fters mit der Sauce begiel3en. Das Fleisch
herausnehmen und in Scheiben geschnitten mit Alufolie
abgedeckt warm stellen.

Die Sahne mit der Speisestarke verrihren und in den
Bratenfond geben. Aufkochen und mit Salz, Pfeffer sowie den
Ubrigen Gewtlrzen abschmecken.

Dazu passen Réstis oder Salzkartoffeln, Buttergemise und die

gleiche Weinsorte, die zum Schmoren verwendet wurde.

100 g

Y TL

1 Prise(n)
Y2 TL
1TL
2TL

Y2

1kg

30g

250 mi

500 mli

1 groBe

Ya

etwas
150 ml

1EL

Honig

Zimt

Muskat

Piment, gemahlen
Nelke(n), gemahlen

Ingwer, gemahlen
Zitrone(n), Saft davon
Schweinebraten (Ricken)
Salz und Pfeffer, schwarzer
Butterschmalz

Rotwein, halbtrocken oder roter
Traubensaft

Wasser
Zwiebel(n), fein gehackt

Chilischote(n), frische rote, fein
gehackt

Knoblauchzehe(n), klein
gewdurfelt

Gemlusebriihe, instant
Sahne

Speisestarke
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Iberico-Schweinerticken mit mediterranem Kartoffelpliree

Schweinefleisch,
600 g (Schweineriicken), ausgelost,
vom |berico-Schwein

2 EL Olivendl, zum Anbraten
1 Bund Suppengrin
100 ml Rotwein

150 ml Kalbsfond

1 Zweig/le Rosmarin

1 Zweig/le Thymian

Den Riicken vom grébsten Fett befreien und in 1 EL Ol 50 g Butter, kalte
rundum anbraten, leicht salzen, pfeffern und bei 150 Grad fiir
etwa 40 Minuten in den Ofen geben. Wenn man ein Salz, (Fleur de Sel)

Thermometer benutzt, sollte das Fleisch bei einer
Kerntemperatur von héchstens 60 Grad herausgenommen
werden, damit es schon rosa wird. Dann wickelt man es bis zu

Fur das Piiree:

Kartoffel(n), mehligkochend, in

10 Minuten in Alufolie und bréat es danach ganz kurz in 1 TK9 | \cinere Wiirfel gechnitten
Minute noch einmal scharf nach. Nun wir es portionsweise in
Tranchen geschnitten, die man leicht mit Fleur de Sel bestreut. 5 Tomate(n), getrocknete, in

kleine Wiurfel geschnitten
Wahrend das Fleisch gart, bringt man die Kartoffeln zum
Kochen und stellt die Sauce fertig. Daflir das gewdrfelte
Suppengriin in 1 EL Ol anbraten, Thymian und Rosmarin Knoblauch, fein gewiirfelt
zugeben, mit Wein abléschen und den Fond aufgief3en. Alles
auf 50 ml reduzieren und passieren. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit der Butter binden, beiseite
stellen.

1 Schalotte(n), fein gewurfelt

6 EL Olivendl
2 Spritzer Zitronensaft
1 EL Thymian - Blattchen

Die Schalotte mit dem Knoblauch und den getrockneten ] S
Rosmarin, so fein wie moglich

Tomaten in 1 EL OI 5 Minuten diinsten, die gegarten 1EL )

Kartoffeln, Zitronensaft und die restlichen 5 EL Olivendl geschnitten

dazugeben und mit einem Schneebesen oder Stampfer zu 10 Blatter Basilikum, grob geschnitten
grobem Puree verarbeiten. Dann die Pinienkerne und das

Basilikum untermischen. Noch einmal abschmecken und mit Salz und Pfeffer

dem Fleisch und der Sauce servieren.
Dazu passen Bohnen jeglicher Art.
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Klassische Grillspiefie vom Schwein

1 kg Schweinenacken
2 Stuck Paprika Rot

2 Stuck Paprika Grun

1 groB3e weil3e Zwiebel
150 g Bacon Scheiben

Den Schweinenacken in ca. 3x3 cm
grof3e Wurfel schneiden. Das Fleisch
mit BBQ Gewdulrz einreiben und
mindestens 4 Stunden im
Kuhlschrank marinieren. Die Zwiebel,
den Bacon und Paprika ebenfalls in
3x3 cm grof3e Stucke schneiden. Nun
Im Wechsel Fleisch, Gemuse und
Bacon aufspief3en. Grill fur direkte
und indirekte hohe Hitze (200-220
Grad) vorheizen. Jetzt die Spief3e
direkt angrillen — von jeder Seite ca. 1
Minute. Danach im indirekten Bereich
in ca. 15 Minuten zu Ende garen

lassen und servieren.
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Holzfallersteaks mit Bierzwiebeln

2 Holzfallersteaks

4 Essloffel Rapsol

1 Essloffel Paprikapulver
1 Essloffel Currypulver
6-8 Essloffel mildes Bier
1 Essloffel Honig

1 Teeloffel Zitronensaft
2 Essloffel Senf

1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Pfeffer

2 Gemiisezwiebeln in Ringe geschnitten

Ihr verriihrt mit einem Schneebesen alle Zutaten in einer Schiissel glatt. Der Senf in der Marinade sorgt dafiir, dass sich
alle Zutaten mit dem Ol gut verbinden. Die Marinade gebt Ihr dann {iber das Fleisch und die Zwiebeln und achtet gut
darauf, dass alle Stellen am Fleisch und auch alle Zwiebeln damit benetzt sind.

Lasst das Fleisch und die Zwiebeln in der Marinade ein paar Stunden ziehen und dann kénnt Ihr auch schon den Grill
vorheizen. Wir haben den Gasgrill auf gut 200 Grad vorgeheizt und dann das Fleisch auf den Rost und die Zwiebeln auf
die Plancha gepackt. Achtet beim Grillen auch ein bisschen auf die Schwarte der Holzféllersteaks. Diese sollte knusprig
sein, aber nicht zu dunkel werden. Gleiches gilt natiirlich auch fiir die Bierzwiebeln: Rostaromen ja, Kohle nein!

Je nach Dicke der Steaks miisst [hr schon ein bisschen Zeit einplanen fiir das Grillen und bedenkt, dass die Steaks ja
auch einen innenliegenden Knochen haben.

Wenn die Holzféllersteaks und die Zwiebeln fertig gegrillt sind, miisst Ihr nur noch das Steak auf den Teller legen und
die leckeren Bierzwiebeln kommen iiber das Steak. Beim Essen hatten wir beide ein dickes Grinsen auf dem Gesicht.
Holzfallersteaks mit Bierzwiebeln, eine kleine Reise in die leckere Vergangenheit.

1460



Italienisch gefilltes Schweinefilet vom Grill

fir das gefillte Schweinefilet fur die Sauce
1 Stuck Schweinefilet 200 g Sahne
250 g Pfifferlinge 300 ml Gemusefond
100 g Rucola 1 el Papikapaste
2 el  Paprikapaste Ajvar Salz
Salz Pfeffer frisch gemahlen

das gefiillte Schweinefilet

Das Schweinefilet von Sehnen und der Silberhaut befreien, indem man mit einem spitzen Messer darunter fahrt.

Das Stiick Fleisch im unteren Drittel der Lange nach aufschneiden ohne es jedoch zu zerteilen.

Das Fleisch ganz aufklappen und an der Stelle an der das Filet noch zusammengehalten wird, mit dem Messer einstechen
und wieder das Linge nach aufschneiden. Der Fleisch weiter aufklappen. Bei grof8eren Stiicken kann man noch einmal an
der “Naht” entlang schneiden und eine weitere Lage ausklappen.

Zum Schluss die Scheibe mit der feinen Seite eines Fleischklopfers weiter plétten. Je diinner man die Scheibe bekommt,
desto besser ldsst sich das Fleisch spéter aufrollen. Aber Achtung, Risse sind zu vermeiden. sind aber auch keine
Katastrophe. Das Fleisch nun leicht salzen. Die Paprikapaste auf dem Fleisch verteilen. Den Rucola auf dem Fleisch
verteilen.

Die Pfifferlinge ohne Wasser putzen und mit einem Messer verschmutze Stellen abtrennen. Die Pilze in kleine Stiicke
schneiden und auf dem Filet verteilen.

Die Scheiben nun aufrollen und mit dem Kiichengarn verschniiren.

Auf dem Grill eine direkte Zone mit mittlerer bis starker Hitze und eine indirekte Zone einrichten.

Das Fleisch zunachst in der direkten Zone scharf angrillen oder anbraten. Dabei gelegentlich wenden, damit es von allen
Seiten braun wird.

Hat das Fleisch rundherum Farbe angenommen, wird es in den indirekten Bereich gelegt und bei 210-220°C gegart. Der
gesamte Vorgang des Grillens dauert ca. 30-35 Minuten, dann ist das Fleisch gar. Das Fleisch vor dem Anschneiden

mindestens 3 Minuten ruhen lassen.
die Sauce

Die Sahne in einem hohen Kochtopf aufkochen und den Fond dazugeben. Die Paprikapaste einriihren, die restlichen

Pfifferlinge zugeben und alles erneut aufkochen lassen. Ggf. mit etwas Starke binden. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
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Mandarinen-Schweinefleisch-SpieBchen

Zubereitung:

1. Fir die Mandarinen-Schweinefleisch-SpieBchen das Fleisch zuputzen (Fett
und Sehnen entfernen) und in mundgerechte kleine Wirfel schneiden. In eine
Schussel geben und mit Salz, Pfeffer, Currypulver sowie Zitronenpfeffer kraftig
wirzen und durchmischen. 10 Minuten ziehen lassen.

2. Inzwischen die Mandarinen schélen und je nach GrdBe der Spalten jeweils eine
oder zwei Spalten mit Speck umwickeln. Nun abwechselnd Fleisch und in Speck
gewickelte Mandarinen auf kleine SpieBchen stecken.

3. In einer Pfanne etwa 2 Essldffel Ol stark erhitzen. SpieBchen einlegen und von
allen Seiten einige Minuten braten, bis das Fleisch auBen gebr&unt, innen aber
noch zartrosa ist. Herausheben und in Alufolie gehullt einige Minuten rasten
lassen.

4. Wahrenddessen frische Butter im Bratenriickstand aufschaumen lassen, die
gehackten Nisse einstreuen und kurz anrésten. Nach Geschmack entweder sofort
Uber die angerichteten SpieBchen traufeln oder Kokosmilch zugieBen und die
Sauce nochmals einkochen lassen.

Tipp:

Zu den Mandarinen-Schweinefleisch-SpieBchen passt Reis besonders gut.

600 g Schweinslungenbraten
100 g Speck (diinn geschnitten)
2-3 Mandarinen (kernlos oder 1—
2 Satsumas, Clementinen etc.)
4 EL Mandeln (gehackt od
Erdniisse)

150 ml Kokosmilch (oder Creme
fraiche nach Belieben)
Currypulver

Salz

Pfeffer

Zitronenpfeffer (nach Wahl)
Pflanzendl (zum Braten)

1-2 EL Butter
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Pikante Grillspiele

Zutaten fiir 4 Portionen:

600 g Schweineschnitzel
100 g Speck, durchwachsen
1 Paprikaschote(n), rote
1 Paprikaschote(n), griine
Salz

Pfeffer

Paprikapulver, edelsuf®

Schnitzelfleisch in mundgerechte Stlicke schneiden. Den
durchwachsenen Speck in 3 bis 4 mm starke Scheiben
schneiden. Die Paprika entkernen und in passende Stlicke
schneiden. Fleisch, Speck und Paprika abwechselnd auf
Holzspielte stecken und wiirzen. Wer mag, kann sie auch
marinieren. Fleisch auf dem Grill unter gelegentlichem
Wenden etwa 10 bis 15 Minuten grillen.
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Pikante SpieBe

1. Fir die pikanten SpieBe das Schweinefleisch in ca. 4x4 cm Stiicke schneiden.

2. Die Zwiebel in einzelne Lagen zerlegen und ebenfalls in ca. 4x4 cm Stiicke
schneiden.

3. Den Speck auch in ca. 4x4 cm Stlicke und die Zuccini in 0,5 cm Scheiben
schneiden.

4. Alles abwechselnd auf die SpieBe aufteilen und dann mit Burgl’s Grill- und
Jausengewd(irz wiirzen.

5. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die pikanten SpieBe darin auf allen Seite
anbraten lassen.

Tipp:

Pikante SpieBe kdnnen natirlich je nach Belieben auch mit anderen Zutaten bestlckt
werden.

Wer hat, kann sie auch auf einem Plattengriller zubereiten.

Zutaten fiir 5 Portionen:

700 g Schweineschnitzelfleisch (im
Ganzen)

1 Zwiebel

1 Zucchini

5 Scheibe(n) Speck (dicker
geschnitten)

Burgl’s Grill- und Jausengewiirz

5 Holzspiefichen

Ol (fiir die Pfanne)
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Pulled Pork Kartoffel

GrofB3e Kartoffeln
Pulled Pork
Gewlirzbutter
Sour Cream
Jalapenos
Rostzwiebeln
Cheddar gerieben
Tomaten in Wiirfelchen
Salz

01

BBQ Sauce extra

Als erstes kiimmert Thr Euch um die Kartoffeln, dafiir sind laut mehrere Zubereitungsvarianten moglich. Vom Garen auf
groben Salz im Dutch Oven, {iber den Backofen und die Mikrowelle. Wir haben uns fiir die Zubereitung auf dem Grill
entschieden. Dafiir 6lt Thr die Kartoffeln leicht ein und bestreut sie mit Salz. Dann werden sie zuerst in Backpapier und
dann in Alufolie eingeschlagen. Die Kartoffeln gebt Ihr dann bei 180 Grad auf den Grill mit geschlossenen Deckel und
gart die Kartoffeln bis sie weich sind. Das kann je nach KartoffelgroBBe schonmal 45-60 Minuten dauern.

In der Zwischenzeit kiimmert Thr Euch um die Toppings. Thr konnt die Pulled Pork Kartoffel mit allen Toppings fiillen,
auf die Ihr Lust habt. Wir haben uns fiir die oben aufgezihlten Zutaten entschieden und die fanden die Pulled Pork
Kartoffel damit sehr lecker. Das Fleisch erwdrmt Thr am besten in einem Beutel im Wasserbad und gebt nach Eurem
Geschmack noch etwas BBQ Sauce dazu. Natiirlich schmeckt die Pulled Pork Kartoffel auch mit frisch zubereiteten
Pulled Pork sehr lecker und sie ist dabei noch eine super Alternative zum iiblichen Burger.

Wenn die Kartoffel durchgegart sind dann schneidet ihr die noch heie Kartoffel in der Mitte langs auf aber nicht durch.
Dann gebt Ihr zuerst die Gewliirzbutter in die Kartoffel und darauf dann das vorbereitete Pulled Pork. Jetzt noch die
restlichen Toppings Euer Wahl und schon konnt Thr die Pulled Pork Kartoffel genief3en.

Fall Thr kein Pulled Pork da habt, dann kénnt Thr zum fiillen auch ganz wunderbar Pulled Beef, Pulled Chicken und
sogar das Sloppy Joe Ragout nehmen.
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Zubereitung:

1.

3.
4.

Tipp:

Fir die Rasnici die Petersilie und 2 Zwiebeln nicht zu fein hacken und mit Olivendl
und Zitronensaft gut vermengen. Knoblauch fein hacken und ebenfalls
einmengen. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Fleisch in mundgerechte
kleine Stiicke schneiden, in die Marinade legen und mit Folie abgedeckt
mindestens 3-5 Stunden marinieren (je langer, desto besser danach der
Geschmack). Wahrenddessen ab und an wenden und durchmischen.
Paprikaschoten entstielen, entkernen und in ungefahr gleich groBe Stiicke
schneiden. Nun abwechselnd Fleisch und Paprikaschoten auf kleine
HolzspieBchen stecken. In der Pfanne mit wenig Ol oder auf dem Griller rundum
knusprig grillen.

Inzwischen die restliche Zwiebel in Ringe schneiden. Rasnici anrichten, mit
Zwiebelringen garnieren und die Marinade nach Belieben extra dazu servieren.
Dazu passen gebratene Erdédpfel oder Pommes frites und Tomatensalat.

Fir Rasnici kann statt Schweinefleisch auch jedes andere Fleisch verwendet werden,
etwa Kalb-, Rind-, Hihner- oder Truthahnfleisch.

Zutaten fiir 4 Portionen:

600 g Schweinefleisch (bis 700 g,

nicht zu mager, zum Kurzbraten,
B. Scheiben vom Schopfbraten,

Bauchfleisch, aber auch

Lungenbraten oder Schnitzel,

siehe Tipp)

3 Zwiebeln (groB)

2 Zehe(n) Knoblauch (bis 3)

1 Paprikaschoten (rot)

1 Paprikaschoten (griin)

1 Zitrone (Saft)

1 Bund Petersilie (oder andere

Krauter, nach Saison)

250 ml Olivendl (ca., fir die

Marinade)

Salz

Pfeffer (aus der Miihle)

Ol (zum Braten)
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Ribs Thai Style

r""‘\“::,i J_ N 1 Pécken gelbe Curry Paste aus dem Asia Laden
-\ e — 250ml Kokosmilch aus dem Asia Laden
Ny, ' 300ml Ananassaft

Im Regelfall haben die Rippchen beim Kauf auf Ihrer Unterseite noch die Silberhaut dran, die muss jetzt erstmal
abgezogen werden. Die Silberhaut verhindert, dass die Aromen der Marinade ans Fleisch dringen und die Haut wird
beim Garen zdh. Also lieber runter damit.
Die Currypaste, die Kokosmilch und den Ananassaft rithrt Ihr mit einem Schneebesen zur Marinade zusammen und
gebt die Marinade in einem flachen Gefal} iiber die Rippchen und lasst das Ganze iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen.
Wenn Thr einen Vakuumierer zur Verfiigung habt dann schweilit die Rippchen mit der Marinade ein und lasst sie eine
Nacht im Kiihlschrank ruhen.
Wiirzt am néchsten Tag die Ribs Thai Style und dann gehts ab auf den Grill. Dafiir braucht Thr:
2 Teeloffel Asia Gewiirz (wir hatten das von Don Marco)
2 Essloffel braunen Zucker
Der Zucker und das Asia Gewiirz werden zum Rub gemischt und die aus der Marinade genommenen Rippchen werden
damit eingerieben. Die Marinade miisst Ihr unbedingt aufheben aus einem Teil machen wir spiter noch unsere
Erdnusssauce und aus dem anderen Teil stellen wir eine Sauce her um die Ribs damit einzupinseln.

Die Rippchen kommen jetzt fiir die ersten zwei Stunden bei 110-120 Grad indirekter Hitze auf den Grill.

Déampfen
Jetzt kommt die Dampfphase der Rippchen. Dafiir bracht [hr: Bananenblitter aus dem Asialaden

Waurstkordel

2-4 Essloffel Ananassaft
Die Ribs Thai Style werden auf ein passendes doppelt gelegtes Bananenblatt gelegt. Die vier Kanten des Bananenblattes
werden nach oben gefaltet das Ganze wird mit der Wurstkordel fixiert. Die Packchen haben an der oberen Seite eine
Offnung. da kommt jetzt pro Pickchen ein Essloffel Saft rein. Die Offnung wird mit einem Stiick Bananenblatt
verschlossen, bevor die Ribs bei 140- 150 grad indirekter Hitze eine Stunde auf den Grill zuriick gehen.
Nach der Stunde im Bananenblatt werden die Rippchen im letzten Schritt bei 160 Grad indirekter Hitze eine weitere

Stunde gegrillt und dabei alle 15 Minuten eingepinselt. Dafiir mischt Thr: 100m] der Marinade

Jetzt fehlt noch die Erdnusssauce. Dafiir bracht ihr 2 Essloffel Ahornsirup

Die restliche Marinade
2 Essloffel Erdnussbutter
Optional 2 Spritzer Fischsauce

Optional siiBe Chilisauce

Kocht die Marinade in einem kleinen Topf auf und riihrt dann die Erdnussbutter einfach ein. Da wir Fischsauce sehr
mogen, haben wir noch zwei Spritzer drangemacht, die Erdnusssauce schmeckt aber auch ohne die Fischsauce und wird
lauwarm gegessen.

Jetzt sind die auBBergewdhnlichen Ribs Thai Style fertig und Thr kdnnt sie mit der Erdnussauce servieren. wir hatten auch

noch siile Chilisauce daheim und die hat uns auch vorziiglich dazu geschmeckt.
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Russische Spielie (Schaschlik)

Alles gut vermischen, Tomatensaft oder Tomatenmark mit

Wasser so viel zugeben, bis alles bedeckt ist.

Mind. 10 Stunden ruhen lassen (im Kuhlschrank).
Wenn keine 10 Stunden Zeit vorhanden sind, 2-3 Stlicke Brot
in die Marinade geben. Das beschleunigt den

Mariniervorgang.

Die Fleischstiicke auf lange Metallspief3e stecken und grillen,
bis sie gar sind.

Das Fleisch ist "butterzart" und schmeckt fantastisch!

1kg

Y2 kg

1EL

1EL

Schweinenacken, gewiirfelt,
ca.3 cm Kantenlange

Zwiebel(n), halbe Ringe hobeln
Ei(er)

Tomatensaft, oder passierte
Tomaten mit Tomatenmark
vermischt

Pfeffer, schwarz, gemahlen
oder geschrotet

Salz

Zucker

1468



Satay mit Schweinefleisch

B e 7
= 4 _
& 4 o

Zubereitung:

1. Fur die Satay mit Schweinefleisch das Fleisch in 5 cm lange schmale Streifchen

schneiden. Alle weiteren Zutaten miteinander vermengen.

Die Mischung Uber das Fleisch gieBen und 2 Stunden darin ziehen lassen.

3. Fir die Sauce die Kokosmilch auf mittlerer Hitze erhitzen, dann rote Hiihnersuppe,

Erdnussbutter, Currypaste und Zucker dazugeben.

5-6 Minuten rihren und dabei Tamarindensaft, Fischsosse und Salz hinzufiigen.

5. Das Fleisch auf die Spiesse stecken. Mit Ol bestreichen, auf dem Bratrost oder
evtl. im vorgeheizten Ofen fir etwa 3-4 Min. grillen.

6. SpieBe ab und zu auf die andere Seite drehen, bis das Fleisch goldbraun und gar
ist. Die Satay mit Schweinefleisch mit Sataysauce zu Tisch bringen.

N

&

Tipp:

Statt Satay mit Schweinefleisch kann man auch SatayspieBe mit anderem Fleisch
zubereiten.

Zutaten fiir 20 Portionen:

450 g Schweinefleisch (mager)
1 TL Ingwer

1 Stange(n) Zitronengras

3 Zehe(n) Knoblauch (klein
gehackt)

1 EL Currypaste (mittelscharf)
1 TL Kreuzkiimmel (gemahlen)
1 TL Turmeric (gemahlen)

4 EL Kokoscreme

2 EL Fischsosse

1 TL Kristallzucker

20 Stk. HolzspieBchen

Ol (zum Bestreichen)

Fir die Sataysauce:

250 ml Kokosmilch

2 EL Currypaste (rot)

75 g Erdnussbutter (grob)
120 ml Hihnersuppe

3 EL Zucker

2 EL Tamarindensaft

1 EL Fischsauce

1 TL Salz
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Schaschlik - Spielde

Zuerst stecke ich Paprika, Zwiebeln und Fleisch gewdrfelt auf
Spiefde. Diese brate ich dann in etwas Fett scharf von allen
Seiten an. Mit Pfeffer, Salz und Paprikagew(irz wiirzen. Wenn
alles gut angebraten ist, schitte ich Wasser dazu und gebe
den Brihwirfel hinein. Einige Minuten einkochen lassen, dann
das Ketchup dazugeben sowie den Weinbrand. Alles auf
kleiner Stufe kdcheln lassen.

Ich lasse es immer ca. eine Stunde kocheln, dann ist das
Fleisch schon zart aber das Gemise schon ziemlich weich. Je
nachdem wie ihr es haben wollt, kommt ihr bestimmt mit
geringerer Kochzeit aus. Dazu passt Reis, Salat oder auch
Fritten und Brot.

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/459891139093287/Schaschlik-Spiesse.html

5 groRe

4 groBe
1.500 g

1 Wiirfel
1 Flasche

2cl

500 ml

Paprikaschote(n)
Zwiebel(n)
Schweinefleisch, gewurfelt
Brihe

Tomatenketchup, klein
Weinbrand

Salz

Pfeffer, schwarz
Paprikapulver

Fett, zum Anbraten

Wasser
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Schinken-Kase-Grillspielie

Die Schnitzel diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann die Schnitzel nebeneinander legen. Mit Senf bestreichen
und mit Schinken und Kase belegen. Die belegten Schnitzel
fest aufrollen.

Die Rollen hintereinander legen und alle mit den Spief3en im
Abstand von ca. 3 cm aufspieRen. Die Rollen zwischen den
SpieRen durchschneiden.

Kann man im Sommer auf den Grill geben oder auch in der
Pfanne braten.

Je diinner die Schnitzel, desto schneller ist es fertig, desto
weniger Kase kann ausflie3en.

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 diinne Schweineschnitzel
4 Scheibe/n Schinken, roh
4 Scheibe/n Gouda
Senf

Salz und Pfeffer
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Schnitzel-Grillspielte

Aus Ol, Gyrosgewiirz und Pimenton eine Marinade mischen.
Die Schnitzel gut flach klopfen und auf beiden Seiten mit dem
Ol einstreichen. Mit jeweils 2 Scheiben Friihstiicksspeck
belegen. Das Gehackte und die Zwiebeln darauf verteilen und
andriicken. Die Schnitzel wie Rouladen zusammenrollen, mit
Rouladennadeln fixieren und abgedeckt im Kihlschrank tiber
Nacht ziehen lassen.

Am nachsten Tag Die Schnitzelrollen in 1-2 cm dicke Scheiben
schneiden und jeweils ca. 4 Stlick auf Grillspie3e stecken und
ca. 10 Minuten unter wenden grillen.

2EL

1EL

8 Scheibe/n
400 g

3

Gewilirzmischung,
(Gyrosgewlirz)

Paprikapulver, (Pimenton de la
Vera) mild

Frihsticksspeck
Hackfleisch

Zwiebel(n)
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Schweinebraten mit knuspriger Kruste

1. Das Fett auf dem Schweinertcken
mit einem scharfen Messer leicht

einschneiden.

2. Das Fleisch mit Salz wirzen - dabei
darauf achten, dass es auch in die
Einschnitte gelangt.

3. Das Fleisch auf ein Weber Deluxe
Grillgestell legen und die
Lorbeerblatter in die Schnittstellen
hineindrucken.

1. Grill fur indirektes Garen
vorbereiten (ca. 250°C). Bei
Verwendung eines 57cm grof3en
Holzkohlegrills wird 1 Ladung heif3er
Weber Briketts aus einem
Anzundkamin benotigt.

2. Das Weber Deluxe Grillgestell auf
den Grillrost stellen, den Deckel
schlieBen und fur 30 Minuten garen

lassen.

2 Kg Schweinerucken
6 Lorbeerblatter
Salz

3. Die Hitze auf 180°C reduzieren (bei
Verwendung eines Holzkohlegrills
mussen eventuell einige Briketts
herausgenommen werden) und
weitere 30 bis 40 Minuten garen
lassen, bis die Kerntemperatur von
70°C erreicht worden ist.

4. Das Fleisch vom Grill
herunternehmen und fur 10 bis 15
Minuten vor dem Servieren ruhen
lassen (wahrend der Ruhezeit erhoht
sich die Kerntemperatur).
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Schweinebraten vom

1 & 1/3 kg Schweinebraten (Hals oder Riicken)
150 g Bauchspeck

1 Bnd. Suppengriin

3 Stk. Zwiebeln

etwas Weillwein

1 EL Starkemehl

etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Den Schweinebraten vom Metzger zu einer Rolle binden lassen und auf den Spiel$ stecken. Zuerst einige
Minuten bei starker Hitze und dann etwas weiter von der Hitzequelle entfernt je Pfund Gewicht 30
Minuten grillen.

2 Inder Auffangschale von Anfang an Bauchspeck, Suppengriin, Zwiebeln mitbraunen (alles in kleine
Stiicke geschnitten), und nach etwa 20 Minuten mit Weilwein abloschen.

3 Den Braten mit der sich bildenden Sauce haufig begieRen. Dieser Fond wird zum Schluss durch ein Sieb
geriithrt und leicht mit Starkemehl gebunden.

4 Eventuell noch mit Briithe oder Weillwein strecken und dann mit Salz, Pfeffer abschmecken. Den Braten

vor dem Anschneiden 10 Minuten ruhen lassen und noch salzen. Semmelknodel und frischer Salat sind
passende Beilagen.
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Schweinefilet in Balsamico - Sauce

Fur die Sauce den Portwein auf ein Drittel einkochen lassen.
AnschlieRend den Balsamico einrihren.

Schalotten schélen, in der Butter glasig diinsten, Kalbsfond
und Wein angiefen und alles auf ein Drittel einkochen.
Beiseite stellen.

Ofen auf 150° vorheizen.

Fleisch von Haut und Sehnen befreien und im Ol von allen
Seiten gut anbraten. Die Krauterzweige mitbraten. Filet mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Bratfett und den
Krauterzweigen auf ein mit Alufolie locker und knittrig
ausgelegtes Backblech legen und im Ofen auf der 2. Schiene
von unten ca. 15 Min. garen.

Danach das Filet mit Alufolie gut einpacken und ca. 5 Min. im
ausgeschalteten Ofen ruhen lassen.

50 g kalte Butter in kleine Wiirfel schneiden, mit der
Portweinmischung in die Schalottenreduktion einschwenken
(leichte Bindung) und abschmecken.

250 ml

60 ml

12 kleine

509

250 ml
100 ml
700 g

3EL

Portwein, roter

Aceto balsamico von guter
Qualitat

Schalotte(n)

Butter, kalt ( kann ruhig im TK
gelagert werden)

Kalbsfond

Wein, weil3, trocken
Schweinefilet(s), (Mittelstlick)
Olivendl

Rosmarin, Thymian (Zweige)
nach Geschmack

Salz und Pfeffer
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https://www.chefkoch.de/rezepte/772811180176082/Schweinefilet-in-Balsamico-Sauce.html

Schweinefilet mit Gratin vom weif3en Spargel
? S Y WS ™ 4 Medaillons vom Schweinefilet

600 g Weisser Spargel
6 dicke Stangen

ein paar Tomaten

150 g Parmesan

etwas Saft 1/2 Zitrone
2-3 Zweige Rosmarin

3 Zehen Knoblauch

3 dicke Flocken Butter

zum Anbraten Butterschmalz

fur die Sofde Sahne

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Olivenol

Nimm das Fleisch 1/2 Stunde vor dem Braten aus dem Kiithlschrank und mische es mit 1 Paar
Scheiben Knoblauch, Meersalz, einem Zweig Rosmarin und ggf. etwas Olivenol.
Entferne die holzigen Enden des Spargels und schéle ihn griindlich.

Wasche die Tomaten und schneide sie in ganz diinne Scheiben. Wiirfel den Knoblauch.

Heiz deinen Backofen auf 220 Grad vor. Diinste den Spargel mittels Dampfgaren oder im
kochenden Salzwasser fur 10 Minuten. So ist er perfekt vorbereitet fiir den Backofen.

Schichte in einer feuerfesten Form zunéchst den gedampften Spargel, die Butterflocken,
den in Streifen geschnittenen Parmesan, die Tomatenscheiben und den Knoblauch auf.
Mische die Rosmarinzweige und etwas Zitronensaft drunter und wiirze das Gratin schon
jetzt mit etwas Salz und frisch gemahlenem Pfeffer. Backe das Gratin fiir 10 Minuten im
Ofen bis der Parmesan leicht angebriunt ist.

Erhitze eine gusseiserne Pfanne, am Besten eine mit Grillstreifen. Schmelze das Butterschmalz
darin und lege den Rosmarinzweig ins Fett. Nun kommen die Medaillons dazu. Brate sie von
allen Seiten sehr scharf an. So entsteht eine schone Kruste. Reduziere dann die Hitze und gare
sie weiter bis zur gewiinschten Garstufe. Bei meinen dicken Medaillons waren sie in 10
Minuten Medium gegart.

Nimm sie aus der Pfanne und lege sie auf einen vorgewarmten Teller. Schiitte ein paar Schluck
Sahne in die Pfanne und kratze mit einem Kochloffel den Pfannenboden ab. So entsteht eine
herrlich schmackhafte Sof3e.

Nimm den Spargel aus dem Ofen. Richte diesen vorsichtig auf vorgewarmten Tellern an und
gib die Schweinemedaillons dazu und garniere diese mit deiner Sof3e.
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https://kochleben.de/K%C3%BCche/bayrisch/

Schweinefilet - Spiel3e mit Barbecue - Sauce

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 groBe Paprikaschote(n), rote
1 groRBe Paprikaschote(n), gelbe
5 Zwiebel(n), rot

500 g Schweinefilet(s) oder Rinderfilet

150 ml Sauce (Barbecuesauce)

GrillspieBe einmal etwas anders

Die Paprikaschoten putzen, waschen und in groRe Viertel
schneiden. Die Zwiebeln schalen und ebenfalls in mittelgroRe
Viertel schneiden (ich verwende rote Zwiebel, weil sie milder
im Geschmack sind). Das Schweine- oder Rinderfilet in
moglichst gleich groflte Scheiben schneiden.

Anschlieflend abwechselnd - mit der Paprikaschote jeweils
beginnend und endend - alles auf vier Spiefde stecken und mit
einer handelsublichen Barbecuesauce nicht zu dick
bestreichen.

Alle Spiele direkt auf den heil3en Grill fiir ca. 15 Minuten bei
etwas groRRerer Hitze geben und garen.

Als Beilagen eignen sich Pommes Frites sehr gut dazu. Die
restliche Barbecuesauce zum Fleisch reichen.

Ist nicht nur ein Sommerrezept, wir haben es am Drei-
Konigstag gemacht - aber wichtig ist, es auf dem Girill zu
machen, denn erst dadurch entsteht der gute rauchige
Geschmack.

1477



2 Stueck Schweinefilet

Schweinefilet im Blitterteigmantel Mittelstiicke, je 350 g schwer
4 Scheibe_n Parmaschinken

D &

350 g Gemusestreifen,
blanchiert

4 Platte_n Blatterteig, je 7b g
100 g Krauterfrischkase

4 EL Panko

3 Stueck Eigelb

2 EL Milch

etwas Salz, Pfeffer und Muskat

1. Grill vorheizen fiir direkte und indirekte Hitze (220°).

7. Filetstiicke halbieren, etwas platt klopfen mit Salz und Pfeffer wiirzen
und von beiden Seiten maximal zwei Minuten direkt angrillen.
Beiseite stellen und abkiihlen lassen. 250 g SuBkartoffeln, geschalt

3. In der Zwischenzeit das Gemiise (¥ Karotte, % Zucchini fein reiben) 1 m._grosse Zwiebel, geschalt
ur.1.d mit P'fmko, Philadelphia und einem Eigelb vermischen und 2 Stueck Zucchini
wiirzen mit Salz, Pfeffer und Muskat.
6 Stueck Eier
4. In die ausgekiihlten Schweinefilets eine grofie Tasche schneidenund 4 g Parmesan, gerieben

die Philadelphia-Mischung mit einem grofen Loffel hineingeben.
200 ml Sahne

B. Fir die besonders raffinierte Version die Schweinefilets (vorsichtig, damit die Fiilllung nicht auslauft) in Parmaschinken
einwickeln. Anschlieflend den Blatterteig auf eine bemehlte Unterfliche geben und zu vier Vierecken ausrollen.
Uberfliissiges Mehl entfernen.

6. Die beiden restlichen Eigelbe und die Milch verrithren. Mit der Eimasse die Blédzterteigrechtecke bepinseln, je ein
Schweinefilet darauf legen und zu einem Packchen formen und gut festdriicken (der Blatterteig sollte das Schweinefilet
umschliefien).

7. Die Blatterteigoberfliche mit der Eigelbmischung bestreichen.

8. Das Picken auf den mit Backpapier ausgelegten Pizzastein legen. Mit einer Gabel mehrfach einstechen oder einen
kleinen Schornstein in den Teig machen.

Q. Pizzastein indirekt im Grill platzieren und etwa 20-25 Min. Grillen, bis der Teig goldbraun ist und eine Kerntemperatur
von 68° C erreicht ist.
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Schweinefilet-SpieBe auf Waldpilzen

—

Zubereitung:

1.

Tipp:

Die Waldpilze putzen und in Scheiben schneiden. Das Schweinefilet in 8 lange
Streifen schneiden, salzen, pfeffern und schlangenférmig auf 8 HolzspieBBe
stecken. Die SpieBe in Ol von allen Seiten scharf anbraten. Die Pflanzencreme
und die Krauter zufligen, in 3-4 Minuten fertig braten, aus der Pfanne nehmen und
warm stellen.

Waldpilze und Zwiebel im Bratensatz braunlich anschwitzen und mit WeiBwein
abldschen. Hihnersuppe zugieBen und 5 Minuten lang einreduzieren lassen,
dann Rama Cremefine zum Kochen einriihren und cremig einkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Zartweizen in Salzwasser weich kochen und abgieBen. Den Lauch in Ringe
schneiden und in der Pflanzencreme anschwitzen. Den Zartweizen zufliigen, kurz
mitdlinsten und abschmecken.

Die Waldpilzsauce und den Zartweizen auf die Teller geben, die Schweinefilet-
SpieBe auf den Pilzen anrichten. Mit Krdutern garniert servieren.

Probieren sie dieses Gericht einmal mit Rehriicken und verwenden sie Rotwein und
Wildfond fir die Sauce.

Zutaten fiir 4 Portionen:

400 g Waldpilze (gemischt)
500 g Schweinslungenbraten
2 EL Maiskeimol

2 EL Rama Culinesse
(Pflanzencreme)

1 Zweig(e) Rosmarin

1 Zweig(e) Thymian

1 Zwiebel (fein gehackt)

1 Schuss WeiBwein

1 Wirfel Knorr Hilhnersuppe (auf
100ml Wasser)

250 ml Rama Cremefine (zum
Kochen)

Salz

Pfeffer

8 HolzspieBchen

Fir den Zartweizen:

300 g Zartweizen

1 Lauch (griin)

1 EL Rama Culinesse
(Pflanzencreme)

Salz
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Schweinefleisch maurisch gewurzt

Zubereitung:

1.

w

Tipp:

Fir das Schweinefleisch maurisch gewiirzt das Schweinefleisch in 2 cm groBe
Wirfel schneiden. Die (ibrigen Zutaten bis auf die Halfte vom Ol in einer groBen
Gratinform vermengen. Das Fleisch hinzufligen und mehrfach in der Marinade
wenden.

Abdecken und 4-8 Stunden (oder eine Nacht lang) im Kiihlschrank einmarinieren.
Den Backofen auf héchster Stufe vorheizen.

Wenn der Ofen heiB ist, die Fleischwiirfel auf lange MetallspieBe stecken. Den
Grillrost einfetten, dann die SpieBe auf den heiBen Bratrost legen. Unter Wenden
insgesamt 8-12 Minuten grillen.

Dabei gelegentlich mit dem iibrigen Ol bestreichen. Wenn das Fleisch rundherum
braun und durchgebraten ist, das Schweinefleisch maurisch gewiirzt anrichten
und servieren.

Unser Tipp: Verwenden Sie hochwertigen Rotwein flir einen besonders feinen
Geschmack!

Sie kdnnen das Schweinefleisch maurisch gewiirzt auch auf dem Girill zubereiten.

Zutaten fiir 4 Portionen:

900 g Schweinsfischl (bzw.
Kotelette)

1 Stk. Zwiebel (mittelgroB, fein
gewdrfelt)

3 Zehe(n) Knoblauch
(durchgepresst)

3 EL Petersilie (feingehackt)

1 EL Paprikapulver (vorzugsweise
spanisches)

1/2 TL Chiliflocken

1/2 TL Kreuzkimmel (gemahlen)
1/2 TL Koriander (gemahlen)

1/2 TL Oregano (getrocknet)

1/4 TL Safranfaden

4 EL Olivenol

2 EL Rotweinessig

2 EL Sherry (trocken, oder
Weisswein)

1 TL Salz

1/2 TL Pfeffer
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Schweinefleisch-SpieBe

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 TL Honig

2 EL Wasser

1 TL Garnelenpaste
8 EL Sojasauce

1 Zehe(n) Knoblauch

Zubereitung: 400 g Schweinsfischl
4 EL Ol
1. Zunachst Honig und Scampi-Paste mit 2 EL heiBem Wasser durchrithren. Mit Schaschlikspie

Sojasauce vermengen. Knoblauch schéalen und in Scheibchen schneiden.

2. Schweinsfischerl einmal der Lange nach halbieren, dann diagonal in Scheiben
schneiden. Die Scheibchen auf gedlte SpieBe stecken. Mit Knoblauch belegen und
mit der Sojamischung begieBen. 2 Stunden im Kihlschrank ziehen lassen, nach
einer Stunde umdrehen.

3. Die Schweinefleisch-SpieBe mit Kiichenpapier abtrocknen. Im heiBen Ol 3 bis 4
Minuten von jeder Seite anbraten.

Tipp:

Die Schweinefleisch-SpieBe mit Erdnusssauce zu Tisch bringen.
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Schweinekotelett

1. Alle Zutaten fur die Marinade
miteinander verruhren und die
Koteletts mindestens 2 Stunden

marinieren.

2. Den Grill fur direkte und indirekte
Hitze (180°) vorheizen.

3. Die Koteletts aus der Marinade
nehmen und gut abtupfen (Knoblauch
entfernen, da er sonst verbrennt). Die
Koteletts von beiden Seiten 3 Minuten
direkt an grillen, danach indirekt
platzieren bis eine Kerntemperatur
von etwa 68° erreicht ist.
AnschlieBend runter nehmen und
locker abgedeckt etwa 5 Minuten
ruhen lassen.

4 Schweinekotelett, kichenfertig
Fur die Marinade:

200 ml Pils

50 ml Olivenal

1 TL Zwiebelpulver

1TL Salz

1 TL Paprikapulver, gerauchert
1/2 TL Cumin, Kreuzkimmel

1/2 TL Cayenne Pfeffer

1/2 TL schwarzer Pfeffer,
gemahlen

3 Knoblauchzehen, fein gehackt
Saft von 1 Limette
Fleur de Sel
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Schweinsbraten

01

02

03

01

02

03

04

Schneide das Fett des Schweinebauchs mit
einem scharfen Messer in einem
Rautenmuster und halte die Schnitte dabei

ziemlich dicht beieinander.
Lege den Schweinebauch mit der Hautseite

nach unten auf ein Schneidebrett, verteile die
Gewdrzmischung grof3zugig auf dem Fleisch

und lasse die Haut frei von der Einreibung.
Schwenke den Schweinebauch und die Haut

in reichlich Salz, um ein gutes Knistern zu

erzielen.

Bereite den Grill fur indirekte Hitze auf ca.
250°C vor. Wenn du einen 57cm
Holzkohlegrill benutzt, bendtigst du einen V2

Anzindkamin mit Weber-Briketts.

Den Schweinebraten auf indirekte Hitze

stellen und ca. 30 Minuten rosten lassen.

Reduziere die Temperatur auf ca. 180 ° C und
grille den Braten weitere 30 Minuten oder
warte solange bis die Kerntemperatur 68-

70°C erreicht hat.

Nimm den Schweinebauch vom Grill und
lasse ihn 10 Minuten ruhen, bevor du ihn

anschneidest.

2 kg Schweinebauch

Pork Rub (Gewlrzmischung)
2 TL Salz

2 TL Paprika

4 TL Knoblauchpulver

2 TL Senfpulver

2 TL schwarzen Pfeffer
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2 kg Schweinebraten

Schweinsbraten mit Dunkelbiersol3e 2EL ?S'l
: alz
——— . A Pfeffer
3 Zwiebel(n)
1 groBe Karotte(n)
100 g Sellerie

3 Kartoffel(n)
1TL Puderzucker
1 EL Tomatenmark
250 ml Bier, (Dunkelbier)
> TL Majoran
etwas Zitronenschale

2 Knoblauchzehe(n)

Der Grundstein fir einen guten Braten ist das Fleisch, deswegen hole ich meinen 1 Lorbeerblatt
Braten immer vom Metzger meines Vertrauens. Auch wenn es viele Metzger gerne fir

Sie machen, bitte lassen Sie den Braten nicht schon vorab einschneiden. 1 Liter Brihe

Den Grill auf ca. 130°C vorheizen.

In der Zwischenzeit das Fleisch abwaschen und trocken tupfen. In einem Bréter 1 EL Ol erhitzen und den Braten von allen
Fleischseiten kraftig anbraten (bitte nicht die Schwarte anbraten, das ist ein groRer Fehler!). Das angebratene Fleisch aus dem
Brater nehmen und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen (wieder nur die Fleischseite, nicht die Schwarte).

Jetzt ca. 500 ml der Brihe in den Brater gieRen und den Braten mit der Schwarte nach unten hinein geben. Die Schwarte sollte
gut in der Briihe verschwinden. Der Brater wandert jetzt fiir ca. 1 Stunde in den Girill.

Nach einer halben Stunde beginne ich mit den weiteren Vorbereitungen. Die Zwiebeln schalen, halbieren und in Spalten
schneiden. Auch die Karotte und den Sellerie schalen und in breitere Scheiben bzw. in ca. 1 cm groRe Wirfel schneiden.
Zuletzt die Kartoffeln schéalen und je nach GrofRRe halbieren bzw. vierteln.

Ist die Stunde vorliber, wird der Braten aus dem Grill genommen. Den Braten aus dem Brater nehmen und den Fond
auffangen. Den Brater mit etwas Kiichenkrepp trocken wischen.

Den Grill auf 160°C hochheizen.

Jetzt ist die Schwarte weich gekocht und man kann sie wunderbar einschneiden. Ich schneide die Schwarte entgegen der
Fleischfaser in ca. 0,5-1 cm breite Streifen (je nachdem, wie dick man den Braten aufschneiden mochte). Das Rautenmuster
sieht zwar wunderschdn aus, aber beim spateren Anschneiden springen die Krustenstlicke ab und jeder hat unterschiedlich viel
von der guten Kruste. Sollten sie nicht wissen, wie die Fleischfaser verlauft, dann einfach vom Metzger zeigen lassen, dann
haben sie auch mit dem Einschneiden der Schwarte keine Probleme. Zum Einschneiden nehme ich immer ein Cuttermesser,
das ich nur fir diesen Zweck habe.

Jetzt ist es Zeit fir den SoRRenansatz. Das vorbereitete Gemise (alles aufRer den Kartoffeln) in einer Pfanne mit dem
restlichen Ol anbraten. Es sollte Farbe bekommen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zur Seite stellen. AnschlieRend den
Puderzucker in den Brater sieben und langsam karamellisieren lassen (mittlere Hitze). Dann das Tomatenmark zugeben und
mitrosten (ca. halbe Minute, es sollte immer lecker riechen, nicht verbrannt). Jetzt mit einem Drittel vom Bier abléschen und
einreduzieren lassen. Wenn es die Konsistenz von Sirup hat, wieder ein Drittel Bier dazu und wieder reduzieren lassen. Jetzt
das letzte Drittel Bier dazu und wieder einreduzieren lassen. Anschlielend mit der gesamten Bruhe (der aufgefangenen vom
Schwarte kochen und den Gbrigen 500 ml) abléschen. Dann das gebraunte Gemiise und die Kartoffeln in die Sof3e geben.
Den Braten draufsetzen.

Der Brater wandert jetzt fir ca. 1 Stunde in Ofen. Man muss dem Braten keine Aufmerksamkeit schenken. Bitte auf keinen
Fall begielRen. Also einfach nur eine Uhr stellen und warten. Man kann sich in dieser Zeit um die Beilagen kiimmern.

Nach einer Stunde den Brater aus dem Ofen nehmen und den Ofen auf 220°C Oberhitze hochheizen.

Den Braten in eine kleine Form geben, die Schwarte kraftig salzen und dann fir ca. 30 Minuten in den hochgeheizten Ofen
geben. Das ist das Finish fur die Kruste. Bitte den Braten immer im Auge behalten, damit die Kruste nicht verbrennt.

Die Sol3e durch ein Sieb in einen Topf gieflen. Ich sammle jetzt die Kartoffel- und Karottenstlicke aus der Sol3e (sie sind eine
superleckere Beilage) und halte sie mit ein bisschen Sofe in einem Topf warm. Die Zwiebeln und den Sellerie driicke ich
jetzt richtig aus, damit auch der letzte Tropfen SoRRe aufgefangen wird. Sollte es zu wenig sein, kann man sie mit ein wenig
Bier (meistens hat man ja noch etwas (brig, da es immer 500 ml Flaschen sind) oder Fond (je nach Gusto) angiefen. Ich
gebe dann ein Stiick Zitronenschale, den Majoran, das Lorbeerblatt und den Knoblauch dazu und lasse die Sof3e auf kleiner
Hitze kdcheln. Wer die SoRe eher dicker mag, kann 1-2 Stiicke von den Kartoffeln purieren und damit die Sof3e binden. Nach
ca. 10 Minuten die SoRe abschmecken.

Den fertigen Braten aus dem Rohr nehmen, er sollte jetzt eine wunderschéne Kruste haben. Ich lasse ihn noch 10 Minuten
ruhen. AnschlieBend entlang der eingeschnittenen Schwarte aufschneiden und mit der Sof3e anrichten.
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Sosaties mit Marillen

1. Fir Sosaties mit Marillen zunachst die Marinade vorbereiten. Dazu Knoblauch
pressen, Zwiebel vierteln, mit den Gbrigen Zutaten fir die Marinade sowie 4 EL
Wasser durchriihren. Kurz zum Kochen bringen und dann auskihlen lassen. Das
Fleisch in mittelgroBe Stiickchen schneiden, in die Marinade einlegen und eine
Nacht lang ziehen lassen.

2. Marillen in kaltem Wasser fur etwa 2 Stunden einweichen. Jetzt Wasser
abschutten und mit Kiichenrolle abtrocknen.

3. Als néchstes abwechselnd Fleisch und Marillen auf die SpieBe stecken und die
Sosaties mit Marillen Uber einem Holzkohlegrill résten.

Tipp:

Als Beilage zu Sosaties mit Marillen passen Salate.

Zutaten:

Flir die Marinade:

3 Knoblauchzehen

3 Zwiebel

4 EL Marillenmarmelade
1 EL Zucker

2 EL Curry

1 TL Maisstarke

1 EL WeiBwein

Salz

Pfeffer

Fir die Spief3e:

500 g Lammkeule (bzw. Schulter)
500 g Schweinefleisch
100 g Marillen (getrocknet)
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Souvlaki Spiel3
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800g Schweine- oder Lammfleisch
1 Essloffel getrockneter Oregano

3 Essloffel erhitzbares Olivenol

2 Essloffel Zitronensaft

1 Teeloffel Zitronenabrieb

1 Knoblauchzehe fein gehackt
100ml trockenen Weilwein

1 Telloffel Peffer

1/2 Teeloffel Salz

Alle Zutaten (bis auf das Fleisch) verriihrt Thr zu einer Marinade.

Dann schneidet Thr das Fleisch in nicht zu dicke Stiicke oder Wiirfel, ganz nach Eurem personlichen Geschmack. Wir
haben den Souvlaki SpieBen die gleiche Form gegeben, wie sie unser Lieblings-Grieche auch macht. Thr konnt die
Spiefie aber auch so wie SchaschlikspieBe aufstecken.

Das Fleisch gebt ihr dann in die Marinade und lasst es fiir 12-24 Stunden ziehen. Durch den Zitronensaft in der
Marinade kann es sein, dass sich das Fleisch (durch die in der Zitrone enthaltene Saure) leicht graulich verfarbt. Das ist
kein Problem, denn der Zitronensaft macht das Fleisch sogar weicher und nach dem Grillen oder Braten wird davon
nichts mehr zu sehen sein.

Danach steckt Ihr das Fleisch auf die Spiee und grillt sie bei direkter hoher Hitze. Dadurch dass das Fleisch nicht so
dick geschnitten ist braucht Ihr dafiir nicht lange und der Souvlaki SpieB bleibt schon saftig.

Die SpieBe sind serviert mit einem Joghurt Dip, Ajvar, Reis und einem griinen Salat ein Hochgenuss.
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Barbecue Spareribs

Die Zwiebeln fein hacken und in heiRem Ol glasig anbraten.
Die Pfanne vom Feuer nehmen und alle anderen Zutaten, bis
auf die Spareribs, zugeben. Unter Rihren aufkochen und auf
kleiner Flamme etwa 30 Minuten vor sich hin kdcheln lassen.
Die Spareribs zerteilen, alle Spareribs in eine Auflaufform
geben. Die Rippchen 10-15 Minuten bei 250 Grad in den
vorgeheizten Grill geben. Danach die zubereitete BBQ-Sauce
dazugeben. Mdglichst alle Spareribs sollen mit der Sauce
bedeckt sein.

Die Auflaufform mit Alufolie abdecken. Dann 1 Stunde lang bei
200 Grad in den Grill. 15 Minuten vor Ende der Backzeit die
Alufolie entfernen.

Dazu passen Ofenkartoffeln, die praktischerweise im Grill
gleich noch mit Platz haben.

1

2EL

Ys Tasse
1 Tasse

1 Tasse
2EL

Y2 EL

2 Tasse/n

Y2 TL

1 kg

Zwiebel(n)

Essig

Zitronensaft
Tomatenketchup
Sauce (Barbecue)
Worcestersauce
Senf

Wasser

Salz

Rippchen (Spareribs,
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Spareribs mit Honigglasur

Rippchen (Spareribs), in Stlicke
1,2 kg )
geteilt

Pfeffer
Paprikapulver
Majoran
5EL Ol
2 Zehe/n Knoblauch

Salz

1 Chilischote(n), getrocknet

3 EL Tomatenketchup
Spareribs in Stlcke teilen, abspilen, trocken tupfen. Mit

Pfeffer, Paprika und Majoran wiirzen, mit Ol bestreichen. Auf 3EL Ol (Olivenal)

dem Girill legen und bei 200 Grad ca. 35 Minuten indirekt 3EL Honig
grillen. In der Zwischenzeit abgezogenen Knoblauch mit Salz
zu einer Paste zerreiben. Kleingehackte Chilischote 3 EL Sherry oder Weinbrand

dazugeben. Tomatenketchup, Ol und Honig dazubeben. Mit
Sherry abschmecken. Wer mag, kann nochmals Paprika und
Pfeffer dazugeben. Nach etwa 20 Minuten der Bratzeit die

Ketchup-Honig-Masse auf die Spareribs streichen und fertig

braten.
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Spare Ribs with Honey and Paprika

Spare Ribs auf der Innenseite die
Membranhaut enfernen, oder von
Metzgermeister entfernen lassen. Wenn diese
selber entfernt wird empfehle ich mit einem
flachen Schraubendreher an einem der
Knochen in der Mitte unter der Membranhaut
nachzufahren und diese anschliessend
ganzflachig abzuziehen. Anschliessend alle
anderen Zutaten bei Raumtemparatur
zusammenfugen. Spare Ribs mit der Marinade
bestreichen und ca. 2 Stunden ruhen lassen
(nicht im Kihlschrank). Grill egal ob mit Gas
oder Holzkohle auf indirekte Grillieren oder am
besten sogar smoken einstellen/vorbereiten.
Dann die Spare Ribs mit der Innenseite gegen
unten auf den Grillrost verteilen. Nach ca 30
minuten indirektem Grillen das erste Mal
nochmals mit der Marinade bestreichen. Das
vorbereitete Smoker Packet aus 2 Teilen
nassen Woodchips und 1 Teil trockenen Chips
auf Kohle auflegen. Die Spare Ribs sind gar,
wenn das Fleisch fast vom Knochen fallt. Als
Beilage eignet sich: Salat, Baguette, Country
Fries, etc. je nach Lust und Laune.

1/2 TL Paprika, mild

2 EL milde Soja Sauce

1 TL Apfelessig

3-4 grof3e Spare Ribs

5-6 EL Ketchup (Heinz)

5-6 EL Honig

1-2 TL_gehaeuf Chiliflocken

etwas Zimt
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Spareribs Szechuan

Rippenstiicke in eine grofle, flache Schiissel
legen. Ubrige Zutaten in einer Schiissel
mischen und die Marinade lber die Rippchen
gieBen, dabei gleichmafBlig bedecken, abdecken
und udber Nacht kaltstellen. Rippchen 1 Stunde
vor dem Grillen aus dem Kihlschrank nehmen.
Grill anheizen. Rippchen aus der Marinade
nehmen und mit Klichenpapier trockentupfen.
Ubrige Marinade auf dem Herd zum Kochen
bringen, Hitze reduzieren und 3 Minuten
kocheln lassen. Wenn die Kohlen mit einer
Ascheschicht Giberzogen sind, gleichmafig auf
die Kohlekorbe verteilen und eine Aluschale
mit Wasser in die Mitte stellen. Die Rippchen
Uber der Kohle von jeder Seite ca. 30 Sekunden
direkt angrillen. Dann in den Spare Rib Halter
uber die Schale stellen und mit geschlossenem
Deckel weitere 35 — 40 Minuten indirekt grillen.
10 Minuten vor Ende der Grillzeit mit der
Marinade bestreichen. Zum Servieren in
einzelne Rippen schneiden und Mangochutney

dazu reichen.

3 EL heller Farinzucker
3 Zehen Knoblauch, zerdruckt

5 cm frischer Ingwer, fein
gerieben

6 EL dunkle Sojasol3e
3 EL Sonnenblumenol
1 EL Sesamal

etwas Mangochutney

4 Stuck Schweinerippchen mit je
6 Rippen, Gesamtgewicht ca. 2
kg

2 TL Szetchuan-Pfefferkorner,
fein zerstof3en

1/2 TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 TL chinesisches Funf-Gewlrz-
Pulver
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Spareribs vom Grill

1,5 Kg Spareribs ca. 4 Baby-Back-Ribs / Kotelettrippchen / Leiterle
1L  Apfelsaft
60 g Magic Dust

1. Die Spareribs zunadchst saubern, abtupfen und die Silberhaut abziehen. Hierzu benutzt man das
Ende eines Teel6ffels und fahrt bei der vorletzten Rippe unter die Silberhaut und hebt sie an.
AnschlieRend kann man die Haut mit einem Kutchentuch greifen und abziehen.

2. Jetzt werden die Ribs in einem grol3en Behalter mit dem “Magic Dust” oder einem beliebigen
anderen Rub (Trockenmarinade) ordentlich gewdrzt und der Rub gut eingerieben. Dann in
Frischhaltefolie gut verpackt und fur mindestens 12 Stunden im Kuhlschrank gelagert.

3. Den Grill auf 140 Grad vorheizen und die Spareribs im indirekten Bereich platzieren und 1
Stunde lang grillen (nach 30 Minuten ggfs. einmal die Ribs durchtauschen, damit sie von
allen Seiten gleichmaRig gebraunt werden. In dieser Zeit kann auch gerduchert werden.
(140 Grad Deckelthermometer des Grills)

4. Eine groRRe Ofenform (gut geeignet ist Konics von IKEA ( http://bit.ly/1P8IQJU ) mit ca. 1 Liter
Apfelsaft fullen, so dass die Ribs, die auf dem Gitter liegen die FlUssigkeit aber nicht berthren

5. Die Schale nun mit Alufolie gut verschliel3en und auf den indirekten Bereich fur mindestens 2
Stunden auf dem Grill bei 110 Grad platzieren. Wenn man mehr als 4 Ribs grillen méchte, dann
verlangert sich die Dampfphase. Bei mir waren es bei der doppelten Menge dann 3 Stunden
Dampfphase (110 Grad Deckelthermometer des Grills)

6. Bei grolReren Mengen kann man auch die Ribs im Rib-Halter in den Behalter stellen, hier muss
man aber aufpassen, dass die Spitzen nicht die Alufolie zerstechen

7. Die Spareribs sind gar, wenn sich das Fleisch langsam vom Knochen zurlckzieht oder man fast
die Knochen rausziehen kann

8. Jetzt werden die Ribs nochmal bei voller direkter Hitze etwa 5 Minuten direkt gegrillt und mit
BBQ-Sauce nach Wunsch bestrichen (glaze).

9. Servieren mit Maiskolben / Backkartoffel etc.
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Spielle mit Erdnusssolie

Fleisch in 2 - 3 cm breite, diinne Streifen schneiden.
Kokosmilch und 4 EL Sojasauce verriihren. Fleisch darin ca.
30 Minuten ziehen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, wiirfeln und in 2 EL Ol
anbraten. Erdnusscreme und 400 ml Wasser einriihren und
ca. 5 Minuten einkochen. Mit Zitronensaft, Sambal Oelek,
Zucker, Pfeffer und 2 EL Sojasauce abschmecken und warm
stellen.

Fleisch abtupfen und wellenférmig auf Spiel3e ziehen. In 2 EL
ol pro Seite ca. 2 Minuten braten. Chili waschen, hacken,
Uberstreuen. Nisse hacken. Softe damit bestreuen und
dazureichen.

750 g

50 ml

6 EL

2 m.-groBRe
2

4 EL

4 EL

400 ml
2TL

1TL

2EL

Schweineschnitzel
Kokosmilch
Sojasauce
Zwiebel(n)
Knoblauchzehe(n)
o]

Erdnusscreme, stlickige
Wasser
Zitronensaft
Sambal Oelek
Zucker
Chilischote(n), rot
Erdnisse

Pfeffer
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Stdstaaten-Mend: Virginia Schinken mit SuBkartoffelstampf

fur das Fleisch
1,5 kg Virginia Schinken
6 Maiskolben
Butter fur die Maiskolben
3 el Ahornsirup
3 el Cranberry Sirup optional
3 el fruchtigen Rub z.B. Don Marcos Cherry Bomb

12 Strauchtomaten klein

far den Susskartoffelstampf
1 kg  SuRkartoffeln
3 el Gewlrzmischung fur Kartoffeln
200 g Creme fraiche
400 g Gouda im Stlck

Das Fleisch fur 60 Minuten in kaltes Wasser einlegen, um den Salzgehalt zu mindern.
Das Fleisch so einschneiden...

...dass auf dem Fettdeckel ein Rautenmuster entsteht.

Den Fettdeckel mit einem fruchtigen Rub bestreuen...

...und in die Rauten einmassieren.

In die Mitte des Fleischstlickes einen Kerntemperaturfihler stecken. Bei 110-130°C indirekt
grillen oder smoken.

Nach ca. 2 Stunden den Fettdeckel mit dem Ahorn- und Cranberry Sirup einpinseln und dies nach
jeweils 20-30 Minuten 2 mal wiederholen.

In der Zeit die SuRkartoffeln schalen...

...kochen, mit dem Creme fraiche und der Gewurzmischung in einer Schissel vereinen und
stampfen.

Den Gouda in dicke Streifen schneiden. Den StRRkartoffelstampf in Auflaufformen oder
ahnlichem verteilen und die Kasestuticke einstecken.

Die Maiskolben waschen und bereitstellen.
Die angestrebte Kerntemperatur von 70°C war nach 3,5 Stunden erreicht.

Um den Fettdeckel kross zu bekommen, habe ich das Fleisch fur 10 Minuten bei 200°C Oberhitze
in den Backofen gestellt. Danach habe ich es fur 5 Minuten ruhen lassen.

Die Temperatur im Smoker oder Grill auf 200°C erhéhen. Den Sulzkartoffelstampf fur 30 Minuten
und die Maiskolben fur 20 Minuten mit indirekter Hitze zubereiten.

Die Maiskolben wahrend der Zubereitungszeit mit flissiger Butter bepinseln, in der sich etwas
Salz befindet.

Das Fleisch in méglichst dunne Scheiben schneiden, wahrend es sich in einer Schale befindet. Der
so aufgefangene Fleischsaft kann entweder direkt serviert werden oder bildet die perfekte
Grundlage fur eine Sauce.

Die auf diesem Foto abgebildeten Scheiben sind schon etwas zu dick geschnitten. Der Fettdeckel
wird dann etwas zu machtig.
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Weihnachtsmarkt-Pfanne Bohnen, Pulled Pork und
Kartoffeln

400 g  Pulled Pork Zubereitung siehe unten
4 Stiucke Kartoffeln groR, mehlig kochend

2 Dosen weilRe Bohnen a 400g

2 Dosen Kidneybohnen a 400g

2 Gemusezwiebeln

200 g Tomatenmark
Die Kartoffeln und Tomaten waschen. Die Maiskolben mit 4 Maiskolben
flussiger Butter bestreichen und salzen. Zimt

200 ml  Gluhwein
Den Gasgrill zum Rauchern vorbereiten (siehe Link oben). 100 ml  Karamellsauce

Die Gemusezwiebeln, die Maiskolben und die Kartoffeln auf

den Grill oder Smoker legen... 100 g  Butter fur Mails und Zwiebeln

...und dort bei 110°C fur 45 Minuten bei indirekter Hitze rauchern.

In dieser Zeit die Bohnen, das Pulled Pork, das Tomatenmark und den Zimt in einer grol3en Pfanne mischen,
die Temperaturen bis Gber 200°C aushalt.

Die Karamellsauce in die Pfanne geben.

Den Gluhwein in die Pfanne geben und alles sorgfaltig vermischen.

Die Temperatur im Smoker oder Gasgrill auf 190°C erhéhen und die vorbereitete Bohnenpfanne einstellen.
Die Maiskolben entnehmen, damit diese nicht austrocknen. Zwiebeln, Kartoffeln und Bohnen flr 60 Minuten

garen.
Die Tomaten einstellen und den Inhalt fur weitere 60 Minuten garen.
Die Maiskolben zurtck in den Garraum legen, damit diese wieder warm werden.

Nach weiteren 15 Minuten kann die Pfanne serviert werden. Dazu die Zwiebeln von der Schale befreien. Das
geht nach der langen Zeit ganz leicht, man sollte aber die Hande vor der Hitze schutzen. Die Zwiebeln
zerkleinern und in einer Pfanne mit Butter kurz anrdsten. Die Kartoffeln aufschneiden, in die Mitte der Pfanne
legen und mit den gebackenen Bohnen fullen. Dazu die Tomaten und die Maiskolben legen.
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Weiflwurst Strudel 4 WeiBwirste, ca. 150 g
1 kg Kartoffeln

4 Eigelb

60 g Butter

Salz

Pfeffer

3 Muskat

In der Kiiche: 1 Dose Sauerkraut

01 Die Kartoffeln schilen und waschen, anschliefend im Salzwasser kochen. Die 1 Zwiebel
Kartoffeln abgie8en, auf dem Herd ausdimpfen lassen und piirieren. Mit Eigelb und
Butter vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Etwas abkiihlen

lassen. 2 EL O l

50 g Speckwdurfel

02 Das Sauerkraut aus der Dose auf ein Sieb schiitten und mit kaltem Wasser absptilen. 100 g Sahne
2 EL Speisestarke

03 Die Zwiebel schilen und kleinwiirfeln, das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel-
und Speckwiirfel darin anschwitzen, das Sauerkraut hinzufiigen und die Sahne Salz
dazugeben. 10 Minuten kocheln lassen.

Pfeffer

04 Die Speisestarke mit 4 EL Wasser anrithren und das Sauerkraut damit abbinden. Musk
uskat

Etwas abkiihlen lassen.

05 Die Weidwurst pellen und mit dem stifSen Senf einreiben.

1 Strudelblatt hinlegen, mit Butter einfetten und ein Zweites darauflegen. Mit der Halfte des Kartoffelpiirees bestreichen - dabei
06 unten und oben einen Rand von ca. 2 cm freilassen, links und rechts ca. 4 cm. Die Hélfte des Sauerkrauts auf dem Piiree
verteilen und 2 Weiflwiirste ldngs auf das untere Drittel legen.

Die Strudelbldtter von unten her aufrollen -dafiir sorgen, dass die Weiflwiirste komplett im Piiree-Sauerkraut eingerollt sind. Die

07 Seiten einklappen.

08  Den Pizzastein mit Backpapier belegen und den Strudel mit der Naht nach unten darauf geben, mit der Butter einstreichen.

09 Mitdem Rest genauso verfahren.

Am Grill:

Den Grill fir indirektes Grillen bei ca. 180°C vorbereiten. Bei der Verwendung eines 57cm Holzkohlegrills wird ein halber
Anziindkamin Weber® Brikettes bendtigt.

02 Den Pizzastein mit dem Strudel indirekt im Grill platzieren und ca. 25-30 Minuten backen bis er goldbraun ist.
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Winter Prime Rib Roast

5 Zweige Thymian (frisch)

5 Zweige Rosmarin (frisch)

2 Knoblauchzehen

2 Schalotten

80 ml Olivenol

3 kg Rippenbraten (mit Knochen)

Salz
Pfeffer
In der Kiiche: Am Grill:

01 Den Thymian und Rosmarin in einen Morser 01 Den Braten bei indirekter Hitze auf den Rost

geben. legen.
02 Den Knoblauch und die Schalotten schalen, 02 DieiGrill-Sonde in das Fleisch stecken, den
grob hacken und ebenfalls in den Mérser Deckel vom Grill schlieBen und fur etwa 90 -

120 Minuten grillen oder bis eine
geben.

Kerntemperatur von 56°C erreicht ist.
03 Alles mit einem StofBel zu einer Paste

mahlen. das Olivendl hinzugeben und 03 Den Braten vom Grill nehmen und vor dem

anschliefend mit Salz und Pfeffer wirzen. Servieren an einem warmen Ort fur ca. 10

Minuten ruhen lassen.
04 Die Rippen vom Fleisch trennen, das Fleisch

mit dem Rub einreiben und danach die

Knochen wieder mit Garn befestigen.
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Wurstschaschlik

Das Gemiise schneidet Thr in grobe Stiicke und dann steckt Thr alles zusammen abwechselnd auf die SpieBle. Achtet
dabei darauf, dass Ihr immer etwas Gemiise und Kartoffeln beieinander steckt. Das Barbecue Gewlirz mischt Thr mit
dem Speisedl so, dass Thr die Spiele damit einstreichen konnt.

Die Wurstschaschlik Spiele bratet, oder grillt Ihr bis das Gemiise knackig gegart ist und die Wiirste schone Bratmarken
haben. Kurz vor Schluss bestreicht Thr die Kartoffeln und das Gemiise auf dem Spiel mit dem Gewiirzol. Wenn Ihr
dabei iiber direktem Feuer grillt miisst Ihr etwas vorsichtig sein, damit Euch nicht so viel Ol in die Flammen tropft und

Euch verbrennt.

Perfekt wird das Gericht dann noch, wenn Ihr ein paar lecke Dips und Saucen zum eindippen des Gemiises und den

Kartoffeln dazu serviert.

12 kleine Wiirstchen
Gewlirzmischung

Kleine vorgekochte Kartoffeln
Paprika

Bratpaprika

Champignons

Zwiebeln

Speisedl

Barbecue Sauce
Chutney
Joghurtdip
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Zwiebel-Honig-Braten

Grill auf 200°C vorheizen

Zwiebeln schalen und in Wiirfel schneiden, in ein Schélchen
geben und mit dem Honig verriihren. Fleisch mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wirzen.

Ol und Butter in einem Brater heill machen. Fleisch von allen
Seiten scharf anbraten. Mit etwas Wasser angiel3en, so ca. 2
cm hoch. Dann die Zwiebel-Honigmischung auf dem Braten
verteilen und das Ganze in den Grill. Temperatur auf 150°C
verringern! Nach ca. 20 Min. das Gemuise um den Braten
herum in der Brihe verteilen. Dann das Ganze weitere 1 bis 1
1/2 Stunden im Girill lassen (ich stelle mir die Uhr immer auf 30
Min. und guck dann alle 30 Min. mal nach, um evtl. noch mal
Wasser nachzugief3en). Ca. 15 Min. vor Ende den Grill noch
mal auf ca. 200°C aufheizen, dann werden die Zwiebeln noch
ein wenig braun. Dann den Brater rausholen und die Sof3e mit
Mehl andicken.

1 kg

4TL

2 Handvoll

1 Handvoll

Schweinebraten,
(Schweinelachsbraten)

Zwiebel(n), rote
Honig, cremiger

Gemiuse, (Mischgemuse aus
Mohren, Blumenkohl, Erbsen)
TK

Knollensellerie, klein
geschnitten

Salz und Pfeffer
Paprikapulver, edelsif}
Ol, zum Anbraten
Butter, zum Anbraten

Mehl, zum Andicken

. Wasser
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Zutaten fiir 6 Bacon und Ei Muffins:

Bacon und Ei Muffins

5 Eier

1-2 Péackchen Bacon

fein geschnittenes Gemiise z.B. Paprika, Tomaten, oder
Jalapenos

Pfeffer und Salz

100 ml Sahne, oder Milch

Frische Krauter zum bestreuen

1-2 Hénde voll geriebenen Kése z.B. Parmesan
Tabasco

Butter fiir den Toast

Toastbrot

Die Form mit dem Bacon auskleiden. Die Eier mit den Gewiirzen, dem Gemiise, der Sahne und dem geriebenen Kise

verquirlen und in die Muffinform geben.
Die Bacon und Ei Muffins werden jetzt bei 180-200 Grad gegart, bis der Bacon schon knusprig ist und das Ei gestockt

ist.

Zum Schluss die Muffins mit ein paar frischen Kriutern bestreuen und mit gebutterten Toastscheiben servieren. Die
Freunde der pikanten Kiiche konnen die Bacon und Ei Muffins mit ein paar Spritzern Tabasco (oder einer anderen

Chilisauce) verfeinern.
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Asiatische Schweinefleischpfanne mit griinem Spargel, Zwiebeln und Erbsen

&

200 g Schweinefilet(s)
100 g Spargel, griiner
100 g Erbsen, TK
1TL Sambal Oelek
1 kleine Knoblauchzehe(n)
1 kleine Zwiebel(n)

Zuerst das Fleisch in feine Scheiben schneiden (ca. 5 mm ) . .
Sojasauce, stiRe (Ketjap

dick). Knoblauch in eine Schissel pressen oder klein hacken 2EL manis)
und in die Schiussel geben. Dann Sambal Oelek, etwas
Koriander, einen EL Erdnussol und Ketjap Manis dazugeben. Erdnussél, (Erdnussél)

Das Ganze gut durchrihren. Dann das Fleisch dazugeben und
noch einmal vermengen. Fir eine halbe Stunde im
Kuhlschrank durchziehen lassen.

Korianderpulver

Derweil den griinen Spargel vorbereiten. Dazu die unteren 1 -
2 cm abschneiden und die unteren 5 cm schélen. Die Stangen
schrag in 2 - 3 cm lange Stlcke schneiden.

Ist das Fleisch durchgezogen, eine Pfanne auf dem Herd
erhitzen. Das Fleisch ca. 2 Minuten scharf anbraten. Danach
aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Nun den
Spargel mit den Zwiebeln in etwas Erdnussél anbraten. Wenn
der Spargel etwas weich geworden ist, gibt man die TK-
Erbsen und das Fleisch mit dem Sud dazu. Durchschwenken,
bis die Erbsen heil} sind.

Die Portion kann man entweder zu zweit mit Reis oder alleine
ohne Reis essen.
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Bicol Express

500g Schweinekamm in Gulaschwiirfel geschnitten
1 Zwiebel in Wiirfel geschnitten

250- 400 ml Kokosmilch

1 Knoblauchzehe in Wiirfel geschnitten

4 Hénde voll griine Bohnen

1 Essloffel Ol

Pfeffer/ Salz

2 EL Krabbenpaste

Das Schweinefleisch wird im Ol scharf angebraten. Dann kommen die Zwiebel und der Knoblauch hinzu und das
Ganze wird nach Geschmack mit Kokosmilch aufgegossen. Die geputzten griinen Bohnen und die 2 EL Krabbenpaste

werden jetzt dazu gegeben. Jetzt noch mit Pfeffer und Salz abschmecken und das Ganze fiir 25 Minuten schmoren
lassen.

Dazu passt Reis ganz super!
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Chili Lime Steak Bites

1 Pfund Top Lendensteak

1/2 Teeloffel Salz

1/2 Teeloffel schwarzer Pfeffer
1/2 Teeloffel Knoblauchpulver
2 Essloffel Chilipaste

1 Essloffel Honig

2 Essloffel Olivenol

2 Limetten geschdlt und entsaftet

. Schneiden Sie das Steak in Stiicke.
. Legen Sie das Steak in eine kleine Schiissel und bestreuen Sie es mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver. Zum Uberziehen umriihren
das Steak in den Gewiirzen.

. Fligen Sie die Chili-Nudeln und den Honig hinzu und rithren Sie erneut um, um das Steak vollstdndig zu beschichten.

. Stellen Sie eine 10-Zoll-Gusseisenpfanne auf mittlere bis hohe Hitze. Halten Sie Ihre Hand etwa 6 cm {iber

die Pfanne, und wenn Sie die Hitze spiiren konnen, fiigen Sie das Olivendl hinzu.

. Braten Sie das Steak 1 Minute lang an, und drehen Sie dann die Stacks mit einer Zange oder einem Spatel um. Das Steak auf der zweiten

Seite weitere 1 Minute anbraten, dann das Steak aus der Pfanne nehmen auf einen Teller schwenken.

. Limettenschale und Limettensaft in die heifle Pfanne geben, umriihren und die Chili-Limetten-Sauce einschenk von den Steakbissen.

1502


https://translate.google.com/translate?hl=de&prev=_t&sl=en&tl=de&u=https://amzn.to/2rsP16X
https://translate.google.com/translate?hl=de&prev=_t&sl=en&tl=de&u=https://amzn.to/2HPjhD1
https://translate.google.com/translate?hl=de&prev=_t&sl=en&tl=de&u=https://amzn.to/2q2yYvM
https://translate.google.com/translate?hl=de&prev=_t&sl=en&tl=de&u=https://amzn.to/2q2yYvM
https://translate.google.com/translate?hl=de&prev=_t&sl=en&tl=de&u=https://amzn.to/2DJ2CzB

Filettopf

Zutaten

Fir 4-5 Personen

1 kg Fleisch (Schweinefilet, Putenfleisch, - Hahnchenbrustfilet)
Sahne

Schmelzkase

1 dicke oder 2-3 kleine Zwiebel(n)

1 gr. Dose Pfirsiche (geschnitten)

1 Glas Champignons

1 griine Paprika

1 rote Paprika

1 Glas Silberzwiebeln oder Maiskdlbchen(ohne Saft)
1 FI. Schaschliksof3e

Creme fraiche

Anweisungen

Zwiebeln und Fleisch wie Gulasch anbraten(ca. 8 min.) mit dem Pfirsichsaft abldschen Paprika gewirfelt dazugeben,
garen lassen.

Silberzwiebeln, Champignons und Schaschliksofl’e dazugeben und durchkochen. Dann Sahne, Creme fraiche, und
Kase einriihren, und zuletzt die geviertelten Pfirsiche darunter heben.

Als Beilage:

Curryreis / franz. Brot und Salat
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Gebeizte Schweinelendchen nach Wildschweinart

Die Wacholderbeeren und Pfefferkorner zerstofRen, die
Lorbeerblatter zerpfliicken. Alles mit Wein, Essig, Ol und
Knoblauchgranulat vermischen und die Lenden darin
mindestens 4 Stunden, am besten Gber Nacht einlegen.

Die Lenden aus der Marinade nehmen (die Beize nicht
wegschutten, wird noch gebraucht), abtrocknen und in der
Butter braun braten. Achtung, durch den Balsamico wird es
schnell schwarz! Die Lenden aus der Pfanne nehmen und
warmstellen.

Den Bratensatz mit der Fleischbriihe |6sen. Die Beize
abschmecken und absieben. Die Beize nach und nach
zugeben (sonst wird es evtl. zu sauer). Mit Salz, Pfeffer und
Zucker (oder Sif3stoff) abschmecken. Die Creme fraiche mit
einem Schneebesen einrihren und evtl. etwas andicken. Die
Hitze auf kleine Stufe reduzieren. Die Lenden in die SolRRe
legen und ziehen lassen.

Dazu passen Speckbohnen und Kartoffelkroketten, Blaukraut
und Semmelknddel.

6

6

2 groRe
1TL

Ys Liter
Ys Liter
4 EL

40 g

Ya Liter

1 Becher

Schweinefilet(s) (a 500 g)
Wacholderbeere(n)
Pfefferkérner
Lorbeerblatter
Knoblauchgranulat
Rotwein

Balsamico

Ol, kein Olivendl

Butter oder Butterschmalz
Fleischbrihe

Créme fraiche

Salz und Pfeffer

Zucker
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Rotes Schweinefleisch-
Curry

2 EL Pflanzenol

1 Zwiebel, grob gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

500 g Schweinefilet, in dicken Streifen
1rote Paprika, gewiirfelt

200 g Champignons, geviertelt

2 EL rote Currypaste

120 g Kokoscreme, gewiirfelt

300 ml heilde Fleisch-oder Gemiisebriihe
2 EL Sojasauce

4 Tomaten, enthiutet, entkernt und gehackt
1 Handvoll frischer Koriander, gehackt
gekochte Nudeln oder gekochter

Reis, zum Servieren

Das Ol im Dutch-Oven erhitzen. Zwiebel und Knoblauch zugeben und 1-2 Minuten weich diinsten, aber nicht
braunen.

Die Fleischstreifen zufiigen und unter Wenden 3 Minuten rundum braun anbraten. Paprika, Champignons
und Currypaste zugeben und alles gut verriihren.

Die Kokoscreme in der heifen Briihe auflésen und mit der Sojasauce in den Wok geben. Alles kurz aufkochen
und dann bei reduzierter Hitze 4-5 Minuten eindicken lassen.

Tomaten und Koriander zugeben und 1-2 Minuten mitkdcheln lassen. Das Curry mit Nudeln oder Reis
servieren.
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Schweinefilet in Cognacsauce

Das Schweinefilet von Sehnen und Fett befreien und in 12
Medaillons zerteilen. Den Knoblauch fein hacken, mit
gemahlenem Pfeffer vermengen und die Medaillons damit
einreiben. Mit Olivendl bestreichen. Die Rosmarinzweige
halbieren und jeweils am unteren Ende von den Nadeln
befreien. Um jedes Medaillon eine Speckscheibe wickeln und
mit den Rosmarinzweigen feststecken. Thymianblattchen
abzupfen und mit den Rosmarinnadeln und den
Salbeiblattchen ber die Medaillons geben. Zugedeckt im
Kihlschrank 2 Stunden ziehen lassen.

Butterschmalz in einer grof3en Pfanne erhitzen und die
Schweinemedaillons von allen Seiten knusprig anbraten,
herausnehmen und in Alufolie gewickelt im Backofen
(vorgeheizt, 60 Grad) warmstellen.

Zwiebel in kleine Wirfel schneiden, Pilze putzen und in dicke
Scheiben schneiden. In der Pfanne mit dem Bratensatz alles
andiinsten, gegebenenfalls noch etwas Fett hinzufligen. Mit

Cognac abléschen und die Sahne angiel3en, etwas einkdcheln

lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den
Medaillons anrichten.

800 g

1 Zehe/n

2EL

4 Blatter

12 Scheibe/n
6 Zweigle
250 g

40 ml

1 kleine

200 ml

4 Zweigle

2EL

Schweinefilet(s)
Knoblauch

Pfeffer, aus der Muhle
Salz

Olivendl

Salbei

Speck, durchwachsen (Bacon)
Rosmarin
Champignons, kleine
Cognac

Zwiebel(n)

Sahne

Thymian

Butterschmalz

1506


https://www.chefkoch.de/rezepte/471541140722992/Schweinefilet-in-Cognacsauce.html

Schweinelende mit Pilzen auf Toast, mit Kase liberbacken

500 g Schweinelende(n)
500 g Champignons

1 kleine Zwiebel(n)

1 Becher Créme fraiche

Kése, Gouda (Scheiben in

8 Scheibe/n .
ToastbrotgrofRRe)

4 Scheibe/n Toastbrot

n.B. Salz

n. B. Pfeffer

Schweinelende parieren, Medaillons schneiden und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zwiebel fein hacken, Pilze putzen und in
Scheiben schneiden.

Medaillons in etwas Ol von beiden Seiten ca. 2 Minuten braten
und warm stellen.

Zwiebeln in der gleichen Pfanne in etwas Butterschmalz oder
Margarine kurz andiinsten. Pilze dazu geben und so lange
braten, bis sie eine schéne Farbe haben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, Creme fraiche einrihren, aufkochen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Toastbrot toasten, die Lende auf dem Toast verteilen, Pilze
dariiber geben und mit dem Kase belegen. Solange im Ofen
Uberbacken bis der Kase verlaufen ist.

1507


https://www.chefkoch.de/rezepte/1913941311863956/Jaegertoast.html

Schweinefilet in Krauter-Senf SoRe

Filet mit Salz und Pfeffer einreiben und im heiRen Ol von allen
Seiten scharf anbraten. Schalotten zufiigen und mit anbraten.
Das Fleisch mit Senf bestreichen, den Wein zufigen und mit
Deckel 10 Min. schmoren. Fleisch herausnehmen und warm
halten.

Creme fraiche einriihren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen, etwas einkécheln, dann die Krauter in die
Solle geben und nochmals abschmecken. Fleisch in Scheiben
schneiden, auf 2 Teller verteilen und mit SoRe Uberziehen.

1 m.-groRes

6 kleine

Y2 EL, gestr.
100 ml

125¢g

2EL

Schweinefilet, (ca. 400g)

Schalotten, in Viertel
geschnitten

Senf, (Krautersenf)
Weillwein
Créme fraiche mit Krautern

Petersilie, glatte, in Streifen
schneiden

Basilikum, in Streifen
schneiden

ol
Zucker

Salz und Pfeffer, frisch
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Schweinefilet mit Rucola und grinem Spargel
j.’—

200 g Schweinefilet(s)
1 Handvoll Rauke
6 Spargelspitzen, griin
4 Champignons, rose

etwas Parmesan am Stlck

Salz und Pfeffer

Olivendl
Das Schweinefilet am Stlick pfeffern, in einer Pfanne von allen
Seiten in Olivendl ca. 2 Min. anbraten, und anschlieRend fir Fir das Dressing:
ca. 20 Min. bei 175 Grad in den Backofen geben. 2 Teille Olivendl, natives
Den Spargel in gesalzenem Wasser ca. 2 Min. vorkochen, 1 Teille Balsamico
abtropfen, blanchieren und in der Pfanne mit etwas Olivendl
weitergaren. Nach ca. 3 Min. die geschalten Champignons
dazu geben. Nach weiteren 3 Min. vom Herd nehmen, salzen
und pfeffern, beiseite stellen.
Raukesalat waschen und auf Tellern anrichten. 1TL Senf, scharf

1 Zehe/n Knoblauch

etwas Zitronensaft

Salz und Pfeffer, weiller, aus

Vinaigrette: Olivendl, Balsamicoessig, Knoblauchzehe, etwas .
der Mihle

Saft einer Zitrone, Senf, Salz und Pfeffer aus der Mihle, 1
Prise Zucker - alles mit dem Zauberstab verrihren. Zucker

Das Filet nach der Garzeit in Alupapier etwas ruhen lassen, in
Scheiben tranchieren und auf dem Salat anrichten, den
Spargel dazu geben, den Parmesan darlber hobeln und die
Vinaigrette darauf verteilen.
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Babi Pangang

Alle Zutaten fir die Marinade gut mischen. Das Fleisch in eine
Schussel legen und mit der Marinade begief3en. Mit Alufolie
abdecken und 2-3 Stunden marinieren lassen.

Das Fleisch mit der Marinade in einen Topf geben, mit Wasser
bedecken und offen bei schwacher Hitze 1-1,5 Std. kdcheln
lassen, bis die Flussigkeit weitgehend verdampft ist.

Danach das Fleisch abkihlen lassen, in Streifen schneiden
und im heien Wok in Erdnussdl scharf anbraten. Palmzucker
aufstreuen und karamellisieren lassen. Zwiebel und Knoblauch
zufligen und mit dem Essig abléschen. Ketchup,
Tomatenmark, Chilisauce und Wasser zugeben und etwas
einkochen lassen. Mit Koriander bestreuen und mit Reis
servieren.

4 Scheibe/n

Schweinefleisch siiBsauer aus Indonesien

Schweinenacken, ohne
Knochen

Fiir die Marinade:

1 m.-groBBe
1EL

1 Zehe/n

3 EL

4EL

1TL

Zwiebel(n), fein gehackt
Ingwerwurzel, fein gehackt
Knoblauch, gehackt
Erdnussdl

Ketjap Manis

Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Fir die Sauce:

4EL

3EL

1 kleine

1 Zehe/n

1EL

1EL

1EL

2EL

2dl

Erdnussél

Palmzucker

Zwiebel(n), gehackt
Knoblauch, fein gehackt
Weilweinessig

Ketchup

Tomatenmark
Chilisauce

Wasser

Koriandergriin, fein gehackt
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Steak mit Bohneneintopf

1. Rindersteaks in Backpapier auf
Zimmertemperatur kommen lassen.
2. Grill mit GBS Pfanne fur direkte
hohe Hitze vorheizen. Etwas Ol in die
Pfanne geben und den Speck darin
anschwitzen. Danach Zwiebeln und
Paprika hinzugeben. Tomatenmark
untermengen und das Ganze mit
Weil3wein abloschen. Nun die
Gewdurze und die Bruhe hinzufugen

und 45 Minuten leise kocheln lassen.
3. Die Bohnen hinzufugen, mit Salz,

Pfeffer und Zucker wurzen und warm

stellen.
4. Die Steaks von beiden Seiten 3-4

Minuten angrillen, dann in die
indirekte Zone legen und ziehen
lassen, bis eine Kerntemperatur von
52°-53° erreicht ist. Bohneneintopf

daneben stellen. Das Fleisch vom Grill

holen und 3-4 Minuten locker
abgedeckt ruhen lassen.

2 Rindersteaks a 450g - 500g
Bohnen, nach Belieben
2 Zwiebeln, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, fein
gewdurfelt

1 Rote Paprika, gewurfelt
250 g Speckwdrfel

0,1 [ WeiBwein

2 EL Tomatenmark

1 EL Oregano

1 EL Paprikapulver

4 Lorbeerblatter

Y2 L Rinderbrihe

Rapsol

Salz, Pfeffer und Zucker
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Thai Lychee Curry

Zwiebel klein hacken, in erhitztem Ol anschwitzen, das Fleisch
hinzugeben (Wichtig hierbei: auf héchster Herdstufe). Das
Ganze mit dem Saft der Lychees aus der Dose abloschen, das
Curry (je nach gewiinschter Scharfe dosieren) zufligen und in
einigen Schritten die Kokosmilch hinzugeben. Das Ganze
etwas einkochen. Anschliefend die Paprikaschoten klein
geschnitten hinzugeben (Streifen sind ideal) und kurz spater
die halbierten Lychees zugeben. Diese nur noch kurz
mitkochen.

Auf dem Teller noch etwas (Thai-) oder normales Basilikum zur
Garnierung hinzugeben.

400 g

1 Dose

1 Dose

1TL

etwas

Schweinebraten, in diinne
Scheiben geschnitten oder
geschnetzelt

Litschi(s) / Lychees, abgetropft
und halbiert, Saft aufbewahren

Kokosmilch
Paprikaschote(n)
Currypaste, rote

Basilikum oder Thaibasilikum,
einige Blatter davon

Zwiebel(n)

Ol (Sesamdl), oder ahnliches
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Pork Burnt Ends

1,5 kg Schweinenacken

2 Essloffel Magic Dust

300 ml BBQ-Sauce nach Eurer Wahl
40-80ml Ahornsirup

4 groB3e Butterflocken

Raucherchips

Zuerst nehmt Thr den Nacken und schneidet ihn in ca. 2 cm grofle Scheiben (die Pork Burnt Ends sollten am Ende
jeweils 2x2cm grof sein), die Ihr dann mit dem Rub einreibt. Hierfiir eignet sich eine Plastikschiissel mit Deckel super;
einfach das Fleisch reinlegen, den Rub dazugeben, Deckel drauf und schiitteln.

Réauchern

Nun packt Thr die Raucherbox auf den auf ca. 120-130 Grad aufgeheizten Grill und dann kommen die
Schweinefleischscheiben dazu. Am besten ist es, wenn die Raucherbox direkte Hitze (wir haben unsere direkt auf dem
Brenner gesetzt) abbekommt und das Fleisch indirekt gerduchert wird (auf der anderen Seite des Grills).

Sobald die Kerntemperatur 72-75 Grad erreicht hat, nehmt die gerducherten Steaks vom Grill und schneidet jetzt die

2x2 cm Wiirfel daraus.

Die kommen dann zusammen mit der mit dem Ahornsirup verdiinnten BBQ-Sauce und den Butterflocken in eine
Aluwanne (wir machen hier bewusst keine genauen Angaben zum Mischverhiltnis, denn Thr solltet etwas mit den
Mengen experimentieren bis Ihr genau Euren Geschmack getroffen habt) und dann geht es bei 140-150 Grad nochmal
auf den Grill. Dabei wendet Thr die Wiirfel immer mal wieder in der Sauce, die beim Grillen immer dickfliissiger wird.
Sobald die Pork Burnt Ends eine schone leicht dunkle Kruste haben, nehmt Ihr sie vom Grill, und lasst sie noch ein paar
Minuten ruhen (sie sind noch recht heif3). Ab dann heil3t es: Nachste Haltestelle Geschmackshimmel!

1513



— Ribbchen vom Smoker

!

10.

3 kg Rippchen pro Person

245 ¢ harte Karamellbonbons z.B. Werther's Original
0,5 Teeloffel Habanero-Pulver

2t Salz

6 el Teriyaki-Sauce

1 Messerspitze  Funf-Gewdurze-Pulver

. Es beginnt immer mit dem Entfernen der Silberhaut. Dazu mit dem Ende eines Loffels unter die

Haut fahren und diese Ablosen.

. Danach kann die Haut leicht abgezogen werden. Fur einen besseren Griff kann ein Kichentuch

hilfreich sein. Anschliel3end sollte man die Rippchen nach Knochensplitern untersuchen, indem
man sie mit den Fingern “abfahrt”. Diese bleiben manchmal vom zerteilen tbrig und haben
naturlich nichts im Essen verlohren.

. Die Bonbons mit dem Salz und dem Habanero-Pulver in einen Mixer geben und zu einem Pulver

zerkleinern. Die Rippchen dabei grof3zugig bestreuen und 1-12 Stunden abgedeckt in den
Kuhlschrank stellen. AuBerdem kann man die dinnen und schmalen Enden abtrennen, die auf
dem Foto rechts nich vorhanden sind, da diese bei der Zubereitung zum Austrocknen neigen.

. Das Funf-Gewdrze-Pulver mit der Teriyaki-Sauce vermischen und mit einem Pinsel auf die

Rippchen streichen.

. Die Rippchen auf den Smoker legen und bei 90-100°C garen lassen.

. Die Ribs gelegendlich mit einer FlUssigkeit bespruhen. Das kann z.B. ein Saft oder Cola sein. Das

sorgt dafur, dass die Rippchen nicht austrocknen, wahrend sie im Rauch garnen.

. Nach einer Stunde sollte man die Rippchen einmal wenden und im Garraum umschichten, damit

sie gleichmalig Farbe bekommen. Diesen Vorgang sollte man einmal jeweils nach 60 Minuten
wiederholen.

. Nach insgesamt 4 Stunden auf dem Smoker kann man den Zustand des Fleisches schon einmal

Uberprufen. Losen sich die Knochen? Lassen sich die Rippchen schon leicht teilen? Wenn das der
Fall ist, kann man sie mit geschmolzener Butter bestreichen und weitere 20 Minuten garen
lassen. Dann kann auch schon serviert werden.

. Als Beitrage eigenen sich z.B. Kartoffelecken, Gitterkartoffeln, Pommes oder auch SufZkartoffel-

Pommes.

Die BBQ-Sauce kann man zum gut getrennt servieren. Der Genuss der Rippchen ist auch ohne sie
ein Erlebnis.
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Spareribs aus dem hickoryrauch

4 Sparerib-Strange, je 1,1-1,6 kg
175 ml ungesuBter Apfelsaft
60 ml Apfelessig
FUR DIE GEWURZMISCHUNG
2 EL Kochsalz
2 EL Ancho-Chilipulver
2 EL Ancho-Chilipulver
2 EL Knoblauchgranulat

01 Den Smpker fur indirekte, schwache Hitze 110 to 120°C 1 EL gemahlener Kreuzkiimmel
vorbereiten.
In einer mittelgroBen Schiissel die Zutaten fiir die 2 EL geriebener schwarzer
02 Gewiirzmischung vermengen. Die Spareribs mit der Pfeffer
Fleischseite nach oben auf ein Schneidbrett legen. Der ..
Fettlinie folgen, die die fleischigen Rippchen von den FUR DIE SAUCE
zahen Knorpelenden des Rippchenstrangs trennen, und 475 ml Ketchup
die Enden abschneiden. Die Rippchenstrange umdrehen. .
Den Fleischlappen in der Mitte der Rippchenstrange 120 ml ungesuBter Apfelsaft
abschneiden. Zudem den Fleischlappen unter dem 60 ml Apfelessig
kirzeren Ende der Rippchen abschneiden. Die Spitze eines
stumpfen Kichenmessers unter die Silberhaut auf der 60 ml Senf
Ruckseite der Rippchenstrange schieben. Die Silberhaut 2 EL Melasse
anheben und lockern, bis sie reif3t. Mit einem Stlick
Kiichenpapier eine Ecke der Silberhaut greifen und die 2 EL Worcestersofle
Haut abziehen. Die Spareribs rundherum mit der 1 TL Knoblauchgranulat
Gewdrzmischung einreiben; dabei auf der Fleischseite
mehr V. TL Chipotle-Chilipulver
Gewulrzmischung verwenden als auf der Knochenseite.
03 Ineiner kleinen Spruhflasche 175 ml Apfelsaft und 60 ml Apfelessig mischen.
04 Den Grillrost mit der Burste reinigen. 2 Wood Chunks auf die Glut legen. Bei geschlossenem Deckel die
Spareribs mit den Knochenseiten nach unten Uber indirekter, sehr schwacher Hitze 4-5 Stunden grillen. Zum
Ende der Garzeit sollte ca. 1 cm von den Knochenenden sichtbar sein. Nach jeder Stunde gluhende Briketts
nachlegen, um die Hitze aufrechtzuerhalten. Auerdem je ein Wood Chunk dazugeben (bis sie aufgebraucht
sind) und die Rippchen rundherum mit der Saft-Essig-Mischung besprihen. In der Zwischenzeit die Sauce
zubereiten.
05 In einem mittelgroBen Topf alle Zutaten fir die Sauce mischen und aufkochen. Die Hitze reduzieren und bei

schwacher Hitze 15-20 Minuten kocheln lassen. Dabei gelegentlich umrihren.

06 Die gegarten Spareribs vom Grill nehmen. Die Rippchenstrange von beiden Seiten mit der Sauce bestreichen
und jeweils in feuchtes Backpapier wickeln. AnschlieBend in extrastarke Alufolie wickeln. Die Folienpackchen
im Smoker auf den oberen Rost legen. Die Spareribs Uber indirekter, sehr schwacher Hitze bei
geschlossenem Deckel 45-60 Minuten weitergrillen, bis sich das Fleisch leicht von den Knochen losen lasst.
Die Spareribs aus dem Smoker nehmen und nochmals von beiden Seiten mit
Sauce bestreichen. Die marinierten Rippchenstrange fir weitere 15 Minuten auf den Grill legen 110°C. Die
Strange in einzelne Rippchen schneiden. Warm mit der restlichen Sauce servieren.
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Barbecue-Spareribs mit Chili-Speckbaguette

{ /

F \g Zutaten (fur vier Portionen)

1,2 kg Spareribs, naturbelassen
3 EL Ketchup

2 EL Tomatenmark

Saft von 2 Limetten

2 EL Ahornsirup

2 EL frisch geriebener Ingwer

3 gehackte Knoblauchzehen

2 EL gestolRener bunter Pfeffer

4 Knoblauchzehen mit Haut
2 Rosmarinzweige
2 Thymianzweige

2 Chilischoten in feine Wirfel geschnitten
2 EL mediterrane gehackte Krauter

2 EL Olivenol

1 Peperoni-Ciabatta oder Baguette

12 magere Bauchspeckscheiben

Salz, Pfeffer

Mithilfe eines Loffels am Knochen entlang die Innenhaut vom Sparerib herunterziehen.
Ketchup mit Tomatenmark, Limettensaft, Ahornsirup, frisch geriebenem Ingwer, gehackten
Knoblauchzehen und gestoRenem bunten Pfeffer gut verrihren. Spareribs damit auf der
Innen- und AufRenseite einstreichen und in heiBer Pfanne mit etwas Olivenél beidseitig
anbraten. Knoblauchzehen (mit Haut) etwas andricken und mit Rosmarin- und
Thymianzweigen zugeben. Spareribs im vorgeheizten Backofen bei Niedrigtemperatur von 80
Grad Celsius circa 2 1/2 Stunden garen lassen.

Feine Wirfel von der Chilischote mit gehackten mediterranen Krautern und etwas Olivendl
verrihren. Ciabatta oder Baguette langs aufschneiden, mit dem Chiligemisch einstreichen und
mit Speckscheiben umwickeln. Im vorgeheizten Backofen bei 120 Grad Celsius langsam kross
gehen lassen.

Spareribs und Speckbrot auf einem Holzbrett anrichten und servieren.



Braumeisterkotelett

Zutaten (fur vier Portionen)

Kotelett
4 (dicke) Kasseler Stielkoteletts (roh)
2 EL grober Senf
100 g Brésel von Laugengebéck (frisch gerieben)
> 50 g Hopfenbliten (oder Hopfentee)
| 2 Eier
50 g Malz (oder Malzkaffee)
Schweineschmalz zum Braten

Bayrisch Kraut
Zucker

= Kimmel

== 1 Spitzkohl (oder WeiBkohl)
Majoran

Pfeffer, Salz

Sauce

1 EL grober Senf

200 ml dunkler Fond (Bratensauce, Demi Glace)
150 ml Malzbier

1 EL Malz

(1 EL Speisestarke)

Zubereitung (30 Minuten, ohne Garzeiten)

Die Koteletts mit Senf einreiben. Laugenbrdsel mit Hopfenbliten wirzen (Achtung: intensiv
bitter). Eier mit etwas Malzbier aufschlagen, Malz bereitstellen.

Koteletts panieren: erst in Malz, dann in Ei, dann in Laugenbrdseln wenden. Anbraten in
Schweineschmalz und anschlieBend bei 130 Grad im Backofen durchgaren.

Wahrenddessen das Bayrisch Kraut herstellen: Zucker in einem Topf schmelzen lassen,
Kimmel darin anrdsten. Spitzkohl in grobe Rechtecke schneiden, in den Topf geben und bei
geschlossenem Deckel und milder Hitze schmoren lassen. Dann Majoran grob gezupft
dazugeben und abschmecken.

Fdr die Sauce den Senf anrdsten, den dunklen Fond zugeben und aufkochen. Mit Malzbier
abschmecken und mit Malz sowie, falls nétig, zusatzlich mit etwas angerthrter Speisestarke
abbinden.

Kotelett mit Bayrisch Kraut und Sauce servieren. Wer mag, kann frische Brezeln dazu reichen.
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Zutaten fiir 6 Personen

[:] Fiir 1 kg Fleischbrat benotigt man:
D mageres Schweineflieisch

[:] sehniges Rindfleisch z.B.
Gulaschfleisch

[:] fetter Schweinebauch, oder 300 g
Schweinebauch und 100 g fetten Speck ohne
Schwarte

[:] Fiir die Gewlirzmischung:

D Pokelsalz, Pokelsalz bendtigt man, um
das Fleisch umzurdten

D weiller Pfeffer, gemahlen
D Majoran, gerebelt

[:] Thymian, gemahlen

D Macis, gemahlen - Macis ist
Muskatbliite

[:] Ingwer gemahlen

D Eiswiirfel pro kg Fleisch

300 g

300¢g

4009

22¢

39

059

059

05g

059

300 g

Zubereitung
1. Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und fiir etwa 30-45 Minuten in den
Gefrierschrank stellen. Das Fleisch sollte angefroren sein, nicht durchgefrieren lass

2. Mindestens 300 g Eiswiirfel pro kg Fleisch herstelln und diese, bevor man mit de
Fleisch beginnt, in der Kiichenmaschine crushen bis Eisschnee entsteht und beiseit
stellen oder kurzfristig nochmal in den Gefrierschrank stellen. Das kleingeschnitten
Fleisch muss angefroren sein und mit den Gewiirzen ordentlich vermischt werden. [

sollte schnell gehen, damit das Fleisch nicht zu warm wird.

3. Das Fleisch durch einen Fleischwolf (kleinste Scheibe, sehr fein) drehen. Das mt
sehr schnell und mit sehr schneller Umdrehung in ca. 1-2 Minuten geschehen. Nun «
Eisschnee und das Fleisch nocheinmal miteinander durch den Fleischwolf drehen. E

muss jetzt eine feine, aber zahe Masse enstehen.

4. Dann am besten erst noch eine Kochprobe machen: In einem Topf Wasser zum
Kochen bringen und die Herdplatte auschalten. Mit einem Essloffel etwas Brat
abstechen und zu KI6Bchen formen. Wenn das Bratnockerl seine Form behélt und n

auseinander fallt, hat es die richtige Konsistenz.

5. Eine Kastenform (oder Aluschale) die gut gekiihlt ist, gut ausfetten. Das Fett sol
hoch erhitzbar sein (z.B. Palmin oder Biskin) Wenn die Form richtig kalt ist, bleibt d:
Fett schon in allen Ecken hdangen und der Leberkase ldsst sich spater beim Stiirzen
aus der Form losen. Die Masse muss jetzt gut in die Form gedriickt werden, damit

keine Luftblasen im Teig bleiben.

6. Die Oberflache noch mit einem Teigschaber (in kaltes Wasser, am besten Eiswas

tauchen) glatt streichen. Wer mag kann auch ein Rautenmuster eindriicken

7. Die Leberkase-Brat oder Kalbsbrit (in der Kastenform oder Aluschale) auf der
mittleren Schiene in den kalten Backofen stellen. Eine mit Wasser gefiillte, feuerfes
Schiissel auf den Boden des Backofens stellen. Die Backofentemperatur auf 150-1€
Grad (Ober-/Unterhitze, HeiRluft ist nicht geeignet) einstellen und den Leberkase et
75 - 90 Minuten backen. Der Leberkase soll eine schone Kruste bekommen und
trotzdem noch saftig sein. Sollte er dennoch zu blass sein, einfach fiir ca. 5 Minutel

den Backofengrill zuschalten.

8. Dann den Leberkase aus der Schale stiirzen, und in Scheiben geschnitten auf eir

Platte anrichten und servieren.
9. Dazu schmeckt selbst zubereiteter warmer Kartoffelsalat oder frische Brez'n.

10. Tipp: Fertige Fleischbrét gibt es in Bayern auch beim Metzger zu kaufen. Hier h
fast jeder Metzger sein Geheimrezept. Die Fleischbrat wird in Aluschalen portionier

~ ce . [



Cordon Bleu Braten

1 KG Lachsbraten
2 EL Magic Dust
5 Scheiben Gouda Kase

100 Gramm gekochten Schinken

1. Lachsbraten waschen und aufschneiden. Dazu setzt Ihr Euer Messer an der langen Unterseite
des Bratens an und schneidet so weit, wie das Fleisch dick werden soll {(ACHTUNG: NICHT
durchschneiden!). Nun kénnt Ihr den oberen Teil des Bratens umklappen und auch diesen
Teil wie oben beschrieben einschneiden, bis das Fleisch Eures Bratens Uberall gleich dick ist.

2. Fleisch komplett aufklappen und platt dricken. Von beiden Seiten wirzen und die Innenseite
mit Kase & Schinken belegen.

3. Anschliel3end wird der Braten von der Querseite ganz eng aufgerollt und mit einem
Kdchengarn zusammen geschnurt.

4. Der Cordon Bleu Braten kommt indirekt bei ca. 160 Grad auf den Grill, bis zu einer
Kerntemperatur von 67 Grad. Das hat bei unserem Stuck ca. 60 Minuten gedauert.

Ich stehe darauf, wenn Kase aus dem angeschnittenen Grillgut heraus lduft. Auch unsere Gaste
waren mehr als begeistert.



Die Schwarte mit einem scharfen Messer in parallele Streifen
schneiden. Nur soweit hineinschneiden, dass die Fettschicht
berlhrt wird. Eine Platte mit ca. 2 cm Wasser filllen, den
Braten mit der Schwarte nach unten in das Wasser legen und
so 2 Stunden liegen lassen. Nur die Schwarte darf im Wasser
liegen.

Den Braten leicht salzen, aber kraftig Salz zwischen die
Schwartenstreifen reiben. 3 Lorbeerblatter zwischen die
Schwartenstreifen stecken. Den Braten leicht pfeffern, etwas
Kimmel dazugeben. Den Braten auf einen Rost setzen, etwas
Wasser in die Reine geben. Eineinhalb Stunden bei 180 Grad,
dann noch einmal 10 Minuten bei hoher Temperatur braten.
Den Braten 15 Minuten ruhen lassen, ohne dabei die
Schwarte abzudecken, damit sie knusprig bleibt.

Den Bratensaft abgiel3en, einkochen, abschmecken und evitl.
mit Mondamin binden.

Dazu passen glasierte danische Kartoffeln oder auch Knodel,
obwohl man sie in Danemark nicht kennt.

1% kg Kotelettfleisch mit Schwarte
3 Lorbeerblatter

Salz und Pfeffer, Kimmel


https://www.chefkoch.de/rezepte/936988456766/Daenischer-Schweinebraten.html

Salzbraten

Den Kamm waschen und trocken tupfen. Das Backblech mit
Alufolie auslegen und das Salz gleichmaRig darauf verteilen.

Den Kamm salzen, ordentlich pfeffern und dann auf das
Salzbett legen. Den Knoblauch durch eine Knoblauchpresse
geben, eventuell noch mit einem Messer zu einem Brei
zerdriicken. Dann Knoblauch, Senf und den Honig in eine
Schussel geben, verrihren und das Fleisch gleichmaRig damit
einpinseln.

Den Braten fiir ca. 2 Stunden in den auf 200 °C vorgeheizten
Backofen schieben. Zwischendurch immer wieder mal
einpinseln. Aufpassen, das Ganze wird schnell dunkel! Mit
Alufolie abdecken!

Zum Schluss sollte eine schone karamellisierte Kruste auf dem
Fleisch sein. Das Fleisch wird zwischendurch nicht gewendet
und sollte nach dem Herausnehmen noch 10 min. ruhen,
damit sich der Fleischsaft schon verteilen kann.

Die Garzeit kann naturlich variieren. Nicht unnétig lange
»otbrutzeln®. Es reicht, wenn alles gerade so durch ist. Das
Fleisch trocknet sonst aus. Dazu schmeckt Krauter- oder
Knoblauchbaguette, Kartoffel- oder Nudelsalat. Ideal fir eine
Party.

Schweinenacken
1 (Schweinekamm), ganz,
ausgelost

3 Pkt. Salz

4 Zehe/n Knoblauch, evtl.
2EL Senf
5 EL Honig

Pfeffer


https://www.chefkoch.de/rezepte/1582781265733467/Der-allerbeste-Salzbraten.html

Eifeler SpieRbraten

Nacken vom Schwein - ohne Knochen 2000g
SpieRbratengewiirz 4 Essloffel
Bacon 100¢g
Zwiebeln frisch 4 groRe
o] 2 Teeloffel

1. Das Nackenstiick sollte mdglichst mager sein. In das Fleisch langs eine Tasche
schneiden, aber nicht ganz durch (an beiden Seiten sollte die Fiillung nicht austreten konnen). Den Bacon

und die halbierten Zwiebeln in Streifen schneiden.

2. Die Innenseiten vom Fleisch kraftig mit SpieRbratengewiirz einreiben, dann die
Zwiebelstreifen mit dem Bacon hineinstopfen und den Braten mit einem Kiichengarn zu einem Rollbraten

binden.

3. Den Rollbraten auBen rum mit Ol einreiben und im restlichen SpieRbratengewiirz
wenden. Ein paar Stunden -eventuell iber Nacht- ruhen- und durchziehen lassen.

4. Den Backofen vorheizen auf 200 Grad.
5. Den Braten auf einen SpieB stecken und etwa )
Bratens) rotierend braten lassen - dabei ab und zu mit dem heruntergetropften Bratensaft

bepinseln.

6. Mit Baguette und/oder einem guten Kartoffelsalat servieren.


https://www.kochbar.de/
https://www.kochbar.de/cms/zwiebeln-die-besten-tipps-zu-einkauf-lagerung-und-anbau-4058966.html
https://www.kochbar.de/user/mimi.html

Einfacher Krustenbraten

N
3

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Das Fleisch von allen
Seiten, auller der Schwarte, mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver
und Kimmel einreiben. Die Schwarte noch NICHT
einschneiden. Einen Brater mit etwas Ol einreiben und das
Fleisch mit der Krustenseite nach unten hineinlegen. Jetzt
soviel Wasser hinzugeben, dass die Schwarte komplett in der
Flissigkeit liegt. Das Ganze in die Réhre schieben und ca. 30
Minuten garen lassen.

In der Zwischenzeit das Gemuse putzen. Die Zwiebel fein
wurfeln und das restliche Gemuse in grofRe Wirfel schneiden.
Das Fleisch herausnehmen. Jetzt kann die Schwarte
rautenférmig eingeschnitten werden. Durch das Vorgaren geht
das jetzt denkbar einfach.

Das Fleisch, wieder mit der Schwarte nach unten, zurlick in
den Brater legen. Das Gemise um das Fleisch verteilen und
eine weitere Stunde braten. Gelegentlich das Gemuse
kontrollieren, dass es nicht zu dunkel wird. Eventuell
verdampfte Flussigkeit mit Wasser oder Fleischbrihe
erganzen.

Nach ca. 1 Stunde das Fleisch wenden, sodass die Kruste
nach oben zeigt. Jetzt die Schwarte salzen. Den Braten
weitere 30-60 Minuten garen, bis die Kruste Blasen wirft und
eine schdne Braunung bekommt.

Ein Sieb auf einen Topf legen und die Briihe in den Topf
geben. Wer mdchte, kann auch einen Teil das Gemuses
passieren. Die Solte aufkochen lassen und nochmals mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Wenn die Kruste noch nicht knusprig genug ist, das Fleisch
zurlick in den Brater legen und 3-5 Minuten mit der
Grillfunktion bei voller Hitze nachbrdunen. Dabei stetig
kontrollieren, dass nichts verbrennt.

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/2204841353420443/Einfacher-Krustenbraten.html

Schweinebraten,
2 kg
(Krustenbraten)

. Stange/n Lauch
2 Karotte(n)
1 Zwiebel(n)
Salz
Pfeffer
Paprikapulver
Kimmel

etwas Ol

m


https://www.chefkoch.de/rezepte/2204841353420443/Einfacher-Krustenbraten.html

Schweinebraten

Schweinebraten (am besten

1k
9 Nacken)

Zwiebel(n), in Ringe
geschnitten

% EL Senf

Salz und Pfeffer

250 ml Wasser

Den Schweinebraten im Bréter in Olivendl von allen Seiten Olivendl
scharf anbrat:an. Dann das Fleisch herausnehmen und die n.B. Knoblauch
Zwiebeln im Ol anrésten. In der Zeit den Schweinebraten mit

Senf einstreichen, salzen und pfeffern. n. B. Speisestarke

Wenn die Zwiebeln goldgelb sind, das Fleisch zurick in den
Brater legen und die Zwiebeln darauf legen. Nach Belieben
auch Knoblauchzehen halbieren und dazugeben. Das Wasser
angielRen, den Brater zudecken und fir 60-75 Minuten bei 170
Grad Umluft in den Backofen stellen.

Wenn das Fleisch weich ist, herausnehmen und die Sauce in
einen Topf geben. Es wird nicht sehr viel Sauce sein, aber
dafiir ist sie kraftig. Aufkochen lassen, evtl. den Knoblauch
herausfischen und die Sauce purieren. Nach Belieben etwas
binden.


https://www.chefkoch.de/rezepte/1733131282370799/Einfacher-Schweinebraten.html

Elsasser Schnitzel

Die Schnitzel wiirzen und im Ol kurz anbraten.
Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Das Fleisch in eine feuerfeste Form geben und mit dem
Sauerrahm bestreichen (wer es cremiger mag, kann auch
Créme fraiche nehmen). Die Zwiebel in Ringe schneiden und
zusammen mit den Schinkenwdirfeln auf den Schnitzeln
verteilen. Zum Schluss alles mit etwas Kése bestreuen. Fir
etwa 10 Minuten in den heiRen Backofen geben, bis der Kase
geschmolzen ist.

Dazu passen Ofenkartoffeln (wenn der Backofen eh an ist)
oder auch Nudeln mit Rahmsofl3e.

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/1165731222679244/Elsaesser-Schnitzel.html

600 g

120 g
120 g

1 m.-grofRRe

40 g

2TL

Schweinelende(n) oder
Schweinefilet, in Scheiben
(Pute oder Hahnchen geht
auch)

Sauerrahm oder Creme fraiche
Schinken, roher, in Wirfeln
Zwiebel(n)

Kase, geriebener (evtl.
fettreduziert)

o]
Salz und Pfeffer

Muskat

m


https://www.chefkoch.de/rezepte/1165731222679244/Elsaesser-Schnitzel.html
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