Afritada

Zutaten der Afritada(fiir 4 Personen)

500g Schweinegulasch

2 Zwiebeln (in Wiirfel geschnitten)
1 Knoblauchzehe (in Wiirfel geschnitten)
1 Essloffel Ol

3 Karotten (klein geschnitten)

2 Kartoffeln (klein geschnitten)

1 Paprika (klein geschnitten)
Gemiisefond

Tomatenmark

Lorbeerblatt

Pfeffer/ Salz

Essig

Das Schweinefleisch wird in Ol angebraten, dann kommen die Zwiebel und der Knoblauch hinzu. Das Ganze wird jetzt
mit dem Gemdiisefond aufgegossen und das Gemiise, das Lorbeerblatt und das Tomatenmark werden beigegeben. Jetzt
noch mit Pfeffer und Salz abschmecken und fiir 45 Minuten schmoren lassen. Zum Schluss kommt nach Geschmack,
aber nicht zu wenig, Essig hinzu. Die Konsistenz sollte jetzt wie bei einem Gulasch sein.
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Baked Beans aus dem Dutch Oven

Den Speck und die Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden. Die
Bohnen gut abspulen.

20 Briketts gut durchgliihen lassen, mit der Halfte eine
Feuerstelle einrichten. Den Dutch darauf warm werden
lassen. Die Zwiebeln und den Speck gut anbraten. Die
restlichen Zutaten dazugeben und gut durchriihren. Den
Deckel drauflegen und die restlichen Briketts darauf
verteilen. Alles eine Stunde kochen lassen, dabei immer
wieder durchrihren und bei Bedarf etwas Wasser zugeben.

Zutaten fiir 8 Portionen:

4qr.
Scheibe(n)

2 gr. Dose/n

2 Dose/n

3 groBe

1 Tasse

1 Tasse

1TL
3TL
3TL
3TL
2 Liter

2 Tube/n

Speck

Bohnen, weil3e, ca. 800 g
Inhalt

Kidneybohnen, ca. 400 g
Inhalt

Zwiebel(n)

Honig, ca. 200 bis 250 ml
Inhalt

Ketchup, ca. 200 bis 250
ml Inhalt

Ingwerpulver
Pfeffer, schwarzer
Salz

Senf, siiler
Wasser

Tomatenmark
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Bohneneintopf mit Hihnchen

und Kichererebsen

Zutaten

1 Stk. Suppenhuhn (ausgenommen und kiichenfertig) 250 g rote
Bohnen (Trockenware, 24 Stunden einweichen)
250 g Kichererbsen (Trockenware, 24 Stunden einweichen)

1 Do. Tomaten

3 Stk. Paprikaschoten (scharfe, ungarische)

500 g Kartoffeln (geschilt und kleingeschnitten)

500 g Suppengemiise (Tiefkiihlpackung, auftauen lassen)
3 EL Thymian (gerebelt)

1 EL Salz

2000 ml Wasser (warmes)

2 EL Tomatenmark

2 EL Kreuzkiimmel

etwas Ol (zum Anbraten)

Anweisungen

1

8
9
10

Die Bohnen und die Kichererbsen in kaltem Wasser einweichen (ca. 24 Stunden). Das Wasser darf nicht
gesalzen werden und spater nicht in die Suppe gegeben werden.

Das Suppenhuhn in Stiicke schneiden: Schenkel, Fligel,.....

Etwas Ol im Dutch Oven erhitzen und das zerteilte Huhn anbraten, so dass die Haut leicht braun ist.

Das Wasser der Bohnen und der Erbsen wegschiitten und dann beide in den Dutch Oven geben. (Noch nicht
wirzen!)

Die Tomaten und die Paprika zugeben. Die Tomaten leicht zerstechen.
Jetzt warmes Wasser zugeben, bis die Bohnen komplett bedeckt sind.

Alles ca. 1 Stunde kochen, bis die Bohnen weich sind. Falls nicht einfach weiterkochen. In unserem Fall waren
es ca 90 Minuten

Wenn die Bohnen weich sind die Gewlirze zugeben und umriihren.
Jetzt die Kartoffeln zugeben.
Ggf. etwas warmes warmes Wasser nachfiillen.

11 Nochmals ca. 20-30 Minuten kochen bis die Kartoffeln weich sind.

12
13
14
15

16

Jetzt das Suppengemise (aufgetaut) zugeben und unterriihren.
Nochmal ca. 10 Minuten weiterkochen.
Nochmals abschmecken, das Tomtenmark zusgeben und umrihren, dann servieren.

Anmerkung: Die Bohnen geben beim Quellen einen gifitigen Stoff ab. Daher darf man das Wasser nicht zum
weiteren Kochen verwenden.

Kohlen: Wir haben flir das Anbraten des Huhns mit Weber Briketts gearbeitet. Diese geben zu Beginn eine
enorme Hitze ab, die man zum Braten braucht. Die tbrigen Briketts (Dancook) haben wir beim Braten schon auf
dem Deckel geparkt, der dann schon Temperatur hat. Nach ca. 1 Stunde haben wir eine zweite Lage Kohlen
erhitzt um den Kochprozess fortzusetzen. Alles zusammen waren es ca. 3 Kg Kohlen.
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Bohneneintopf mit
Steinpilzen

Zutaten

750 g Borlotti Bohnen
300 g Steinpilze

500 g Kasslerbraten 5
Stk. Zwiebeln

300 ml WeiBwein 200 g
Sahne

etwas Bohnenkraut
etwas Salz und Pfeffer

Anweisungen

1 Die Bohnen abspilen und, falls gewiinscht, iber Nacht einweichen (verkiirzt die Kochzeit).
2 Die Zwiebeln, die Steinpilze und den Kasslerbraten wiirfeln.
3 Etwas Ol im Dutch Oven erhitzen und darin die Zwiebel glasig diinsten und mit WeiRwein abléschen.

4 Dann die Pilze, das Kasslerfleisch, die Bohnen und ca. 2 Liter Wasser hinzufligen. Und gute 2,5 Stunden
(verkirzt sich wenn Bohnen vorher iber Nacht eingeweicht wurden) kochen.

5  Zum Schluss die Sahne dazugeben und 10 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln.

6 Mit Bohnenkraut, Salz und Pfeffer abschmecken.

7  Der Dutch Oven wurde mit 16 unten und 8 oben befeuert.
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Caldeirada de peixe

Portugiesischer Fischeintopf

Zwiebeln und Knoblauch schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Tomaten entkernen und vierteln. Paprika halbieren,
Kerne und Trennhautchen entfernen. Paprika waschen und in
Streifen schneiden. Kartoffeln schalen und wirfeln.

Alles in eine grofe Schussel geben. Mit etwas Salz, Pfeffer
und 2 EL Koriander bestreuen. Das Ol dar(iber gieRen und
alles gut vermischen.

Fisch waschen, trocken tupfen und in etwa 5-cm-grof3e Stlicke
schneiden. Die Hélfte des Gemises in einen groRen Topf
geben. Fischstlicke darauf verteilen. Mit dem Ubrigen Gemdse
bedecken. Lorbeerblatter und Wein zugeben. Zugedeckt etwa
35 Minuten garen. Ab und zu den Topf leicht schwenken,
damit sich die Brihe gleichmaRig verteilt.

Arbeitszeit ca. 40 Minuten
Gesamtzeit ca. 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad normal
Kalorien p. P. ca. 856

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Zwiebel(n)

3 Zehe/n
400 g

1

1

400 g

200 ml

1 kg

250 ml

4EL

Knoblauch

Tomate(n)
Paprikaschote(n), rot
Paprikaschote(n), griin
Kartoffel(n), fest kochend
Salz und Pfeffer, grob
Olivendl

Fischfilet(s) (z.B. Heilbutt,
Rotbarsch, Kabeljau)

Lorbeerblatter

Weilwein (am besten Vinho
Verde)

Koriander, frisch
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Caldeirada de peixe Il

Portugiesischer Fischtopf

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, Zwiebel, Knoblauch,
Sellerie, Lauch und Fenchel zugeben und die Gemuse etwa
45 Min. langsam garen, bis sie sehr weich sind.

Tomaten, Tomatenmark, rote Paprikaschote, Lorbeerblatt und
Orangenzeste dazugeben. Unter stdndigem Ruhren bei

starker Hitze garen, damit das Wasser der Tomaten verdampft.

Den Fischfond zugief3en und zum Kochen bringen. Die Hitze
so weit reduzieren, dass die Flissigkeit nur noch leise kochelt.
Meeresfriichte und Fisch hineingeben und 40 Min. sanft
kdcheln lassen.

Die Mischung portionsweise im Mixer oder in der
Kichenmaschine purieren. Falls gewtinscht, durch ein Sieb
streichen, dabei mdglichst viel von den Zutaten durchdriicken.
Die Mischung wieder in den Topf geben. Cayennepfeffer sowie
Salz und Pfeffer hinzufligen. Vorsichtig erhitzen.

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/760351178784402/Caldeirada-de-peixe-Il.html

Zutaten fiir 4 Portionen:

6 EL

1 groRe

5

3 Stange/n
2 Stange/n
1 Knolle/n
3009

2TL

Yz

1 Stiick(e)

1 % Liter

1 kg

1 Prise(n)

Olivendl

Zwiebel(n), gehackt
Knoblauchzehe(n), zerdriickt
Staudensellerie, gehackt
Lauch, gehackt

Fenchel, kleine, gehackt
Tomate(n), gehackt
Tomatenmark

Paprikaschote(n), rot, geputzt
und gehackt

Lorbeerblatt

Orange(n) - Schale,
unbehandelt (Zeste von 5 cm)

Fischfond

Meeresfriichte, gemischte und
Fische (keine fettreichen
Arten), kiichenfertig zubereitet

Cayennepfeffer, kann auch
etwas mehr sein

Salz und Pfeffer
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Caldeirada mista

Portugiesischer Fischtopf

Die Fische unter flieRendem Wasser abspulen, Képfe und
Flossen abschneiden und beiseite legen. Das Fleisch der
Fische in Stlicke schneiden, zugedeckt in den Kihlschrank
stellen.

Die Schalotten schalen und in diinne Scheiben schneiden. Die
Mohre ganz fein wirfeln. Die Knoblauchzehe nicht schalen,
nur mit einem Messer andrticken.

Die Halfte des Gemises und die Knoblauchzehe in einen
groRen Topf geben. Darauf die Fischkarkassen (Kopfe,
Flossen usw.) setzen und so viel Wasser angief3en, dass diese
gerade bedeckt sind. Bei offenem Topf etwa 15 Min. leicht
kochen lassen. Die Gewlirze zugeben, den Wein zugiel’en
und weitere 20 — 25 Min. leise koécheln lassen.

Die Briihe durch ein feines Sieb abgielRen. % | sollte
Ubrigbleiben.

Die Muscheln unter fliekendem Wasser abbirsten, Sand- und
Kalkreste entfernen, gedffnete Exemplare wegwerfen.

Den Hummer kopfliber in einen groRen Topf mit sprudelnd
kochendem Salzwasser geben, sofort den Deckel auflegen
und etwa 4 Min. kochen, herausnehmen und kalt abschrecken.
Den Schwanz abdrehen und mit der Schale in 2 cm breite
Scheiben schneiden. Die Scheren abdrehen und anknacken.

Das Ol erhitzen und das restliche Gemiise darin langsam heil
anlaufen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, die Fischstlicke
einlegen und die Brihe aufgieen. Den Topfinhalt nun so
lange erhitzen, bis die Fischstlicke weil} werden.

Koriander oder Petersilie dartiberstreuen, die Zitronenschale
sowie die Muscheln, die Garnelen, die Hummerteile und die
Scampi zugeben. Den Topf schlieRen und weitere 10 Min.
leicht kdcheln lassen, bis sowohl das Fischfleisch als auch die
Krustentiere gar sind. Erneut mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Fischtopf mit geréstetem Knoblauchbrot und natrlich
dem dazugehorigen Weillwein servieren.

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/632911163952278/Caldeirada-mista.html

Zutaten fiir 4 Portionen:

1%kg
80g
150 g
200g
50g

1

Y2 TL

1TL

250 mi

250 g

6 EL

1EL

150 g

Fisch, gemischt
Schalotte(n)
Lauch
Staudensellerie
Maohre(n)
Knoblauchzehe(n)
Pfeffer, ganz

Salz
Lorbeerblatter
Wein, weil
Muschel(n), Herzmuscheln

Hummer oder Languste (600 -
800 g)

Olivendl
Koriandergriin, gehacktes

Zitrone(n), unbehandelte,
(Schale davon)

Garnele(n) - Schwanze

Scampi, kiichenfertig
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Cataplana

Portugiesischer Fischeintopf

Fisch in mundgerechte Stlicke wirfeln. In eine breite
Kasserolle das Olivendl geben, darauf jeweils die Halfte der
Zwiebelscheiben und der Paprikastreifen, darauf die Halfte der
Tomaten-, der Fischwiirfel, der Sepiastreifen und die
passierten Tomaten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wirzen. Darlber die Halfte der Petersilie, des Knoblauchs und
des Korianders streuen. Darliber eine weitere Lage dieser
Zutaten samt Gewdurzen. Bier und Wein angief3en. Ganz
obenauf kommen die Gambas, Tigerkrabben und Muscheln.
Mit dicht geschlossenem Deckel bei starker Hitze kurz
aufkochen, dann bei geringer Hitze weitere 8-10 Minuten
garen.

Die Kartoffeln in einer Pfanne mit etwas Olivendl goldbraun
schwenken. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

Das Fladenbrot kurz aufbacken.

Die Cataplana im Topf zu Tisch bringen, dazu die Kartoffeln
und das in Streifen geschnittene Fladenbrot.

Dazu schmeckt der portugiesische Vinho Verde.

Zutaten fiir 4 Portionen:

400 g

8 groRe

1 groRe
125 mi

1 Bund

1 Bund
2EL

1 Glas

1 Schuss

1EL

800 g

Yz

Fisch (Seeteufel, Schwertfisch,
Lachs und Rotbarsch oder
andere)

Tintenfisch(e), in Streifen
geschnitten

Gambas
Krabben (Tigerkrabben)

Muschel(n), griine oder
Miesmuscheln

Zwiebel(n) (Gemisezwiebel), in
halbierten Scheiben

Knoblauchzehe(n), fein gehackt

Paprikaschote(n), rote, in
Streifen

Fleischtomate(n), in Wirfeln
Tomate(n), passierte
Koriandergrun, gehackt
Petersilie, glatte, gehackt
Olivendl

Wein, weil}

Bier

Paprikapulver, mild

Salz und Pfeffer
Kartoffel(n), kleine

Fladenbrot(e)
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Chili con Carne aus
dem Dutch Oven

Zutaten

2 kg Schweinenacken

etwas Full Pull BBQ Gewiirzzubereitung (z.B. von
Royal Spice)

2 Stk. Gemiisezwiebel

2 Do. Mais

2 Do. dicke Bohnen

4 Do. passierte Tomaten

200 ml Rotwein

1 Bech. Créme Fraiche

etwas Chipotle (je nach gewiinschtem Schirfegrad)

Anweisungen

1

Den Schweinenacken waschen, abtrocknen und rubben. Ggf. iiber Nacht im Kiihlschrank durchziehen
lassen.

Das Fleisch rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen.
Optional: Den Nacken bei ca. 100 °C eine Stunde smoken fiir mehr Aroma.
Die Zwiebeln grob wiirfeln und in den Dopf geben. Darauf den Schweinenacken betten.

Bei geschlossenem Deckel und ca. 180 °C (wahlweise Kohle Briketts, Grill oder Backofen) 2-3 Stunden
garen lassen.

Nun sollte eine Kerntemperatur von iiber 90 °C erreicht sein.
Die restlichen Zutaten zugeben und nochmal eine Stunde bei geschlossenem Deckel einkochen lassen.
Das Fleisch direkt im Dopf pullen. Jetzt nochmal die Schirfe abschmecken.

Mit etwas Créme fraiche servieren.
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Chili con Carne

Zutaten

600 g geraucherter Bauchspeck
1 & 1/2 kg Rindergulasch

750 g Rinderhackfleisch

1 & 1/4 kg Zwiebeln

2 kg Tomaten

800 g weifl’e Bohnen

800 g rote Bohnen

10 Stk. Jalapeno-Chilis

8 Stk. rote Paprikaschoten

1000 ml Rinderbriihe

1000 ml Gemisebrihe

750 ml Rotwein

10 Stk. Getrocknete Tomaten

2 Stk. passierte Tomaten (Packungen) 1
Stk. Knoblauchknollen

1 Bnd. Petersilie (frische)

etwas Olivendl etwas Kreuzkimmel
etwas Thymian etwas Brauner Zucker
etwas Oregano etwas Lorbeerblatter
etwas Majoran etwas bunter Pfeffer
Anweisungen etwas Paprikapulver etwas Chilis (Gemahlene)
etwas Kimmel etwas Hot Sauce

1 Bei Chili con Carne sind fiir mich folgende Dinge ganz wichtig: Hauptzutat: Fleisch!!! Kein Mais!!!
Unbedingt mit Kreuzkiimmel wiirzen. Frische Jalapenos geben genau die richtige Grundschérfe.
Konsistenz: Grob! Und es mul} fett Tomatig schmecken!

2 Zubereitung: (am besten am Vortag ansetzen, damit das ganze tiber Nacht schén durchziehen kann): Das
Rindfleisch, das Rinderhack und das klein geschnittene Dorrfleisch Portionsweise nacheinander in einer
Pfanne in Olivendol scharf anbraten und jeweils gleich in einen Briter geben.

3 Das Fleisch wihrenddessen im Brater noch mal stark erhitzen, damit der Fleischsaft reduziert wird und
anschliefend mit dem Rotwein abloschen und ein wenig einkochen lassen.

4 Danach die Gemiisebriihe und den Rinderfond zugeben und das ganze leise vor sich hin kdcheln lassen.

5 In der Zwischenzeit die Zwiebeln grob schneiden, in der Pfanne kurz anbriaunen und zugeben. Die
getrockneten Tomaten fein hacken und zugeben. Die Paprikaschoten klein wiirfeln und zugeben. Die
Tomaten hiuten, Kerngehiuse entfernen, grob schneiden und zugeben.

6 Die Jalapenos und die Habaneros halbieren und die Kerne und Scheidewinde (je nach Geschmack,
denn hier sitzt das meiste Capsaicin) entfernen, fein hacken und zugeben.

7 Nun kommen die Bohnen (mit der Brithe) und die passierten Tomaten dazu. Jetzt wird gewiirzt: Eine

Handvoll brauner Zucker, Die Krauter nach Geschmack, drei Lorbeerblitter und reichlich gemahlener
bunter Pfeffer. Noch kein Salz!

8 Etwas Kiimmel und Kreuzkiimmel im Morser zerreiben und vorsichtig dosieren. Jetzt nur noch bis zur
gewiinschten Konsistenz reduzieren und dann iiber Nacht ziehen lassen.

9 Am nichsten Tag das Chili kurz aufkochen, in der Zwischenzeit den Knoblauch hacken, mit Salz
bestreuen, mit einer Gabel zu einer schonen Paste zerdriicken und zugeben.

10 Jetzt erst endgiiltig abschmecken. Die Schirfe mit den gemahlenen Chilis, dem Cayenne-Pfeffer oder
der Hot-Sauce regulieren Kurz vor dem Servieren die feingehackte Petersilie unterriihren.

11 Dazu Baguette-Brot und ein (oder auch zwei...) gut gekiihlte Bier reichen. Etwas aufwindiger, aber es
lohnt sich!
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Chili con carne

Zutaten

Flr 4 Personen

750 g mageres Rinderschmorfleisch

2 EL Pflanzendl

1 groRRe Zwiebel, in Ringen

2-4 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 EL Mehl

450 ml Tomatensaft

400 g Tomaten aus der Dose

1-2 EL suRe Chilisauce

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

Salz und Pfeffer

400 g Kidney-Bohnen aus der Dose,
abgesplilt und abgetropft

1/2 TL getrockneter Oregano

1-2 EL frisch gehackte Petersilie, plus etwas mehr zum
. Garnieren

Anweisu ngen Zum Servieren gekochter Reis Tortillas

Das Fleisch in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. Dann das Ol im Dutch-Oven erhitzen und das Fleisch darin kurz
anbraten, bis sich die Poren schlielen.

Die Zwiebel und den Knoblauch im Dutch-Oven dlinsten, bis sie leicht braun sind. Dann das Mehl zugeben und 1-2
Minuten anschwitzen.

Den Tomatensaft zufligen und aufkochen. Dann das Fleisch, Tomaten, Chilisauce und Kreuzkiimmel zugeben und
alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Chili con carne abgedeckt 1 1/2 Stunden schmoren, bis das Fleisch fast
gar ist.

Bohnen, Oregano und Petersilie unterriihren und alles erneut abschmecken. Dann abdecken und weitere 45 Minuten
schmoren. Das fertige Gericht mit der gehackten Petersilie garnieren und mit gekochtem Reis und Tortillas servieren.
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Chili con Carne

Zutaten

1 kg Thiringer Mett

2 Stk. Zwiebeln

3 Stk. Knoblauchzehen 3 Stk. Paprika (rot)

3 Stk. Habaneros (frisch) 1 Do. Kidneybohnen 2 Do.
Chilibohnen

1 Ta. Sweet Chili Sofze 500 ml Tomatensauce etwas
Salz

etwas Pfeffer (scharf)

etwas Wasser

Anweisungen

1 Als erste den Dutch Oven schén einheitzen (Halben AZK/unten) und dann das Fleisch anbraten, bis das
Wasser aus dem Dutch Oven verkocht ist.

2 Dann etwas wiirzen mit Salz, Pfeffer und Paprika.

3 Dann die Zwiebel zugeben. Nach ein paar Minuten den Knoblauch zugeben.

4 Wenn alles gut angerdstet ist, die Paprikas und die Chilis dazugeben, kurz danach die Bohnen mit der
SweetChili Sol3e dazugeben.

5 Zum Schluss die Tomatensof3e dazugeben und das Chili bei leichter Temp. 1 Stunde kocheln. (4 Kohlen unten /
8 Kohlen oben) Dabei immer wieder mit Wasser aufgieRen und gut durchrihren.
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Chili con carne mit

turkischem Pfeffer

Zutaten

4 Do. Tomaten (oder 2 grolde Dosen)
500 g Bohnen (rote oder schwarze)

750 g Rinderhackfleisch

Kebabgewirz

etwas schwarzer Pfeffer

etwas Kreuzkimmel

etwas Paprika

etwas Salz

etwas Zwiebel

etwas Knoblauchpulver

etwas Cayennepfeffer

5 Stk. Knoblauchzehen (fiir vampierfreies Haus)
4 Stk. Zwiebeln (grof3e)

3 Stk. tlrkische Pfefferschoten (medium)
Beilage

2 Ta. Reis (Sorte nach Wahl)

Anweisungen

1 Die Bohnen in kaltem Wasser 24 Stunden einlegen.

9 Den DO mit 10 Briketts von unten anheizen, etwas Ol in den Topf geben und das Hack anbraten. Warten
bis die Fliissigkeit weg ist und das Hack braun wird.

3 Wiahrenddessen den Anziindkamin mit 20 Briketts anfeuern.
4 Die Zwiebeln und das Knoblauch kurz mit anschwitzen.

5 Kebab Gewiirz, Tomaten und die Bohnen zugeben. Gut umriihren. Deckel drauf. Die neuen Briketts oben
und unten auf dem DO verteilen. 14 oben, 6 unten. .

6 Ca. 90 Minuten bei geschlossenem Deckel kochen lassen. Nach 60 Minuten mal unter den Deckel
schauen, wie der Fliissigkeitspegel ist. Falls zu trocken, lauwarmes Wasser zugeben (kein kaltes sonst
kann der DO reiRen). Parallel Reis kochen. DO auf den Tisch stellen und direkt daraus servieren. Guten
Appetit!
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Chili mit Tequila
Zutaten

750 g Rindfleisch (aus der Keule)

4 Stk. Knoblauchzehen

2 Stk. Lorberblitter

4 Stk. Zwiebeln

etwas Chili (Menge nach Geschmack) 250
ml Briihe

1Do. Tomaten

1 Stk. Paprika (rot)

1Do. Kidneybohnen

1 Do. braune Bohnen (oder Pinto-Bohnen)
1 TL Kreuzkiimmel

1TL Oregano

1 Stk. Pimentkorn

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Olivenol

Anweisungen etwas Tequila

1 Das Fleisch in kleine, ca. 2 cm groRe Wiirfel schneiden.

2 Die Zwiebeln, den Knoblauch sowie die Paprika in kleine Wiirfel schneiden.
3 Das Fleisch im DO anbraten, danach alle weiteren Zutaten hinzugeben.

4 Das ganze kann bei kleiner Hitze stundenlang kdcheln.

5 Das Chili pro Person in einer Schale bzw. auf einem tiefen Teller servieren und erst dann ca. 4-6 cl
Tequila hinzugeben. Umriihren und guten Appetit.

6 Dazu wird ein eiskaltes Bier sowie Baquette oder Tortilla gereicht.
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Chilitopf (Fleischallerlei)

Zutaten

250 g Rindfleisch (Hiifte)
500 g Kassler

500 g gemischtes Hack
500 g Paprika

250 g Champinons

250 g Zwiebel

1 Stengel frischer Thymian
1kleine Dose geschilte Tomaten
1 Becher Sahne

1 Flasche Ketchup, klein

3 getrocknete Chilischoten

Anweisungen

Das Fleisch in Streifen schneiden, die Zwiebeln grob hacken, Champinons und Paprikaschoten ebenfalls in
Streifen schneiden.

Die Tomaten mit einem Messer zerkleinern und in den Crockpot geben. Dann in Schichten das Gemiise
zugeben.

Abschliefend das Fleisch in beliebiger Reihenfolge aus Gemiise geben. Wir hatten das Hack oben.
Sahne und Ketchup hinzu (wir hatten noch ausreichend Sauce von unseren Texas Ribs)

Die Chilischoten untermischen.

Man sollte bei dieser Menge einen 3,51 Crockpot oder besser noch einen groferen nehmen.
Dann den Pot 10 Stunden auf low stellen.

Das Haus wird verfiihrerisch riechen. Geduld, den Deckel drauf lassen.

Am Ende der Garzeit alles im Pot umriihren und mit Salz, Pfeffer verfeinern.

Mit Nudeln oder Reis servieren.

P.S. Wir haben keine zusitzliche Fliissigkeit ausser der Sahne beigegeben. Man hat am Ende reichlich davon.
Man kann die Sahne auch weglassen.
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Cowboy Bacon Cheese
Beans

Zutaten

250 ml Barbecuesauce

200 ml Bier (dunkel)

100 ml Rum

3 EL Honig

3 EL Ahornsirup

2 EL Brauner Zucker

1 EL Dijonsenf

800 g Kidneybohnen

800 g weilRe Bohnen

250 g Zwiebel

150 g Schinkenspeck

3 EL Schweineschmalz

3 Stk. Paprikaschote (griin)
300 g Bacon (in Scheiben)
etwas geriebener Kase (Emmentaler)
Anweisungen etwas rote Zwiebel (in Ringen)

1 Die Bohnen abtropfen lassen, mischen, evtl. den Mais dazugeben.

2 Die Zwiebeln und den Schinkenspeck wiirfeln, Schweineschmalz in den Brater geben und alles darin
andunsten. 2 gewdrfelte und entkernte Pfefferschoten sowie die Bohnen in den Brater geben und mit der
Flussigkeit begiessen. Alles grundlich durchmischen. Bei schwacher Hitze etwas kdcheln lassen.

3 In der Zwischenzeit den Backofen auf 250 Grad vorheizen. Den geriebenen Kase auf der Oberflache
verstreuen und die roten Zwiebelringe auflegen. Danach die Baconstreifen sternférmig zuoberst verteilen,
bis alles bedeckt ist.

4 Im geschlossenen Brater in den Ofen geben und ca. 30 Minuten (iberbacken, je nachdem wie kross der Bacon
sein soll. Mit der dritten Pfefferschote, gewdurfelt und entkernt, sowie Petersilie bestreuen und servieren. Man
kann statt des Emmentaler auch einen anderen Kase nehmen. Kann mehrfach aufgewarmt werden und
schmeckt dann immer besser. Bei Bedarf wenig Wasser zugeben. Aber meist kommt es soweit nicht...
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Cowboy beans

Zutaten
Stk. Chilipulver

1 Stk. Zwiebeln

2 EL Petersilie

1 TL Paprikapulver

1 Stk. Knoblauchzehe

1EL Senf

300 ml Tomatensaft
100 g Speck (durchwachsen)

200 ml Bier ( ersatzweise Gemiisebriihe oder
alkoholfreies Bier )

2 EL Brauner Zucker (oder Honig)

500 g weiRe Bohnen (abgetropft)

Anweisungen

1 Am Vortag: Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und mit dem ausgelassenen, klein geschnittenen
Speck 10 Min. in der Butter anbraten.

2 Bier, Tomatensaft, Gewiirze, Zucker, Senf dazugeben, aufkochen und abschmecken. Die Bohnen
dazugeben und weitere 30 Min. kdcheln lassen.

3 Zugedeckt kaltstellen. Am nichsten Tag, wenn die Giste kommen: Bohnen erhitzen und mit Petersilie
bestreuen.
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Cowboy beans

Zutaten

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Knoblauchzehe

100 g Speck (durchwachsener)

2 EL Butter

200 ml Bier (oder Gemiisebriihe oder alkoholfreies Bier) 30 ml
Worcestershiresauce

2 EL Zucker (braun oder Honig)

1 EL Senf

1 TL Paprikapulver

etwas Chilipulver

300 ml Tomatensaft

1 Do. Bohnen (weile, 500 g Abtropfgewicht)
1 Do. Bohnen (rote, 500 g Abtropfgewicht)
2 EL Petersilie

Anweisungen

1 Am Vortag: (1 bis 3) Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und in der Butter und dem ausgelassenen, klein
geschnittenen Speck 10 min anbraten. Bier, Tomatensaft, Gewitirze , Zucker , Senf dazugeben, aufkochen
und abschmecken.

2 Die Bohnen dazugeben und weitere 30 Min kécheln lassen. Zugedeckt kaltstellen.

3 Am nachsten Tag, wenn die Gaste kommen: Bohnen erhitzen und mit Petersilie bestreuen.

461



Anweisungen

Cowboybeans

Zutaten

1 Do. Kidneybohnen

1 Do. weilRe Bohnen

2 Do. Chilibohnen

1 Do. Mais

1 Stk. Gemiisezwiebel (gewiirfelt)

2 Do. Pizzatomaten

1 Einh. Bulls Eye BBQ Sauce (Flasche)
etwas Salz

etwas Chili

1 Stk. Knoblauchzehe

etwas Gemiisebriihe

1 Stk. Tomatenmark (Tube)

1 kg Hackfleisch (halb und halb, zu Béllchen geformt)
1 Stk. Engspeck

1 Speck und Hackballchen bei starker Hitze anbraten, Zwiebel hinzufiigen. Dosengemise abgieRen und

absplulen.

9 Dann die restlichen Zutaten dazugeben und ca. 45 Min kochen lassen bis die Sol3e gut einreduziert ist. Das

war es schon.

3 Kohlenverteilung: DO 12 tief: unten ca. 24; oben ca. 20 Kohle nachlegen nicht vergessen!
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Cozido a Portuguesa

Fleischeintopf auf portugiesisch

Alle Fleischsorten und die Bohnen in reichlich Salzwasser gar
kochen. Fleischstlicke herausnehmen, Kochbriihe sieben und
Bohnen warm stellen.

In der Briihe werden die Gemuse gar gekocht. In 1/2 L der
Fleisch-Gemuse-Briihe den Reis locker kochen.

Fleisch und Wurst in die restliche Brihe zuriickgeben und
aufwarmen.

Auf einem Serviertablett werden das Fleisch und die Wurst in Zutaten fiir 8 Portionen:
der Mitte angerichtet, das Gemise rund herum und mit heif3er

Brihe begossen.

Reis und Bohnen werden getrennt gereicht. 500 g

Schweinefleisch (Bauch) am
Stiick

500 g Rindfleisch, am Stiick
1 Huhn, kochfertiges
1 Paprikawurst

Blutwurst »morgelac,
gerauchert

1 kg Kartoffel(n), mittelgrolRe
4 Karotte(n), in Sticken
2 Kohlrabi, in Stlicken

Weillkohl, geputzt, ohne
Strunk, geachtelt

2
Y2 Wirsing, geputzt und geachtelt
200 g Bohnen, braune
200 g Reis

Salz
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Cozido a Portuguesa

Portugiesischer Fleischeintopf

Das Rindfleisch, Rippchen, Hiihnchen und Speck in einem
Topf mit Wasser bedeckt fast gar kochen (ca. 60 Minuten).
Wirste mit der Gabel einstechen und zugeben. Weitere 20
Minuten kdcheln. Dann das Fleisch und Wirste mit etwas
Fleischbriihe bedecken und im Ofen bei 100 °C warm stellen.
Das Gemuise putzen und klein schneiden. Méhren in die
Fleischbrihe geben, dann den Grin- und WeilRkohl, zuletzt die
Kartoffeln. Knoblauch klein hacken und zugeben. Alles gar
kochen (ca. 60 Minuten) Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Das Gemdse vorsichtig aus der Briihe nehmen und mit dem
Fleisch vermengen. Nach Belieben mit heil3er Brihe
UbergieRRen.

Zutaten fiir 8 Portionen:

1 kg
200g
2

500 g

1 kg

Rindfleisch

Speck, durchwachsener
Wirste, (Mettwirste)
Hihnerfleisch
Rippchen

Weilkohl

Maohre(n)

Griinkohl

Kartoffel(n)
Fleischbrihe
Knoblauchzehe(n)

Salz und Pfeffer
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Cozido Portugués

Portugiesischer Fleischeintopf

Bauchfleisch, Rinderknochen und Kalbskeule in kaltem
Wasser aufsetzen und zum Sieden bringen.

Das Rindfleisch in die siedende Briihe geben und langsam
wahrend etwa 1 Stunde gar kochen. Das Rindfleisch danach
wieder herausnehmen und warm stellen.

Das gereinigte Gemuse in Stlicke schneiden.

Die geschalten Kartoffeln wirfeln und die Zwiebeln in
Scheiben schneiden. Alles zusammen dann in die heile Brihe
geben. Salzen, pfeffern und wahrend etwa 20 min weich
kochen.

Zuletzt den in Scheiben geschnittenen Speck und die Wurst
dazugeben.

Den Reis gut waschen und in 50 ml Briihe weich kochen. Mit
der restlichen Briihe aufgielRen und in eine Suppenschissel
fullen. Das in Scheiben geschnittene Rindfleisch mit dem
Gemise und den Kartoffeln auf einer vorgewarmten Platte
anrichten. Gemuse rund herum und mit heif3er Briihe
begielien.

Reis und Bohnen werden getrennt gereicht.

Zutaten fiir 4 Portionen:

300 g

300 g

250 g

4

400 g

100 g

125 g

Rindfleisch

Schweinefleisch (Bauch), 1
Kalbsfuss

Knochen vom Rind
Kartoffel(n)

Bohnen, griine Bohnen, oder
anderes Saisongemisen

Zwiebel(n)

Speck (halb frisch, halb
gerauchert)

Wirstchen, (Rauchwiirstchen)
Reis

Salz und Pfeffer
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Doner Topf

Zutaten
» 700 g Kalbsfleisch (aus der Unterschale)
o 3 Zwiebeln (in Halbringe geschnitten)
« 3 Tomaten (grob gewdurfelt)
» 0,25 Rotkohlkopf (in feine Streifen geschnitten)
e 50 ml Weinbrand
e 2 TL Tomatenmark
» gepresster Knoblauch (Menge nach Geschmack)
* 400 g Joghurt
e 200 g Saure Sahne
» 0,5 Zitrone (Saft davon)
« 1 Bund frischer Dill (fein gehackt)
e Olivenol
» Ddner-Gewurzmischung (nach Wahl)
« Salz (zum Abschmecken)
» Pfeffer (zum Abschmecken)

Anleitungen
1. Fleisch in diinne Streifen schneiden/schnetzeln.

2. Mit Olivendl und reichlich Donergewtirz marinieren und fiir ca. 1/2 Stunde ziehen lassen.

3. Im Dutch Oven oder Kochtopf bei maRiger Hitze portionsweise anbraten und wieder herausnehmen.
(Gewdrze sollten nicht verbrennen)

. Zwiebeln und Knoblauch leicht anbraten.

. Tomatenmark dazu und ebenfalls mit anbraten.

. Mit Weinbrand abléschen und flambieren.

. Briihe dazu giefRen und flr ein paar Minuten leicht dahin kécheln lassen.

. Fleisch, Joghurt, Saure Sahne, Dill und Zitronensaft hinzufligen und alles gut vermengen.

. Zuletzt die Tomaten und den Rotkohl noch mit unterheben.

O © 00 N o o b

. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei leichter Hitze fir 5 Minuten bei geschlossenem
Deckel leicht dahin kdcheln lassen.
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Duvec

Zutaten

250 g Schweineschulter(oder Lammschulter)
250 g Rindfleisch

100 g Langkornreis

3 Stk. Zwiebeln

2 g Paprikaschoten

1 Stk. Aubergine

2 Stk. Zucchini

500 g Tomaten

80 g Ol

2 Stk. rohe Kartoffeln

etwas Brihe oder Wasser

2 EL Sellerieblatter(gehackt)
etwas Petersilie

etwas Knoblauch

etwas Salz

Anweisungen etwas Pfeffer

10

Nach mehrfachen Anfragen poste ich hier mal das Originalrezept aus meinem Europa-Kochbuch von
1977. Abwandlungen sind erwiinscht, in Gemiise wie auch im Fleischbereich!

Zwiebeln und Paprikaschoten in Streifen schneiden, Tomaten, Zucchini, Aubergine und Kartoffeln in
Scheiben teilen.

Alles kraftig mit Salz, zerdriicktem Knoblauch und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden, salzen und Pfeffern.

Einen Dutch OvenO (die angegebene Menge passt grad so in den 10er) mit Ol und Knoblauch ausreiben
und mit der Halfte der Tomatenscheiben auslegen.

Dann Kartoffeln, Auberinen, Zucchini und Paprikaschoten, dann das gewiirfelte Fleisch, den Reis und
schliellich nochmals Tomatenscheiben einschichtenund mit den gehackten Krautern bestreuen. Mit
Briihe oder Salzwasser aufgiefRen.

Deckel drauf und bei nicht zu starker Hitze 1 Stunde garen.
Mit dem Topf auf den Tisch bringen, dazu Schwarzbrot und Bier reichen. So das Orginalrezept.

Ich habe das Fleisch mit ein paar Zwiebeln erst im DO angebraten und dann aufgefiillt.
Variationsmoglichkeiten nach Gemiise der Saison sind zu empfehlen!

Ich wiinsche euch viel SpaR beim nachkochen und guten Hunger!
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TIROLER MITTERNACHTSEINTOPF

2ubereitung

1. Fiir den Mitternachtseintopf die Kartoffeln und Karotten schalen und in Wiirfel
schneiden. Den Lauch in ca. % cm diinne Ringe schneiden. Die Paprika ebenfalls in
Wiirfel schneiden. Die rote Chili-Schote zerkleinern.

2. Die Feinen Speckwiirfel, sowie die in diinne Scheiben geschnittenen Tiroler
Kaminwurzerl in einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen. Das Gemtise
dazugeben und kurz anbraten. Die Gewtirze beigeben und mit WeilBwein abldschen.

3. Die passierten Tomaten beigeben und kraftig umriihren. Danach mit der heil3en
Briihe aufgie3en und zugedeckt ca. 20-30 Minuten kdcheln lassen. Wenn die
Kartoffeln die richtige Konsistenz haben, Lorbeerblatter entfernen, den Eintopf
abschmecken und wenn nétig nachwiirzen.

Zutaten /r}'r 6-& Personen

500 g Kartoffeln

400 g Lauch

100 g Karotten

100 g rote Paprika

150 g HANDL TYROL Feine Speckwiirfel
200 g HANDL TYROL Tiroler Kaminwurzerl
800 ml Fleischbriihe

125 ml WeiBwein

1 Dose Tomaten passiert

1 rote Chili-Schote

2 Lorbeerblatter

Kimmelsamen

Salz,Pfeffer

Olivenal



Eintopf mit
Schweinefleisch und
Gemuse

Zutaten

Fir 4 Personen

500 g mageres Schweinefleisch

ohne Knochen 1/2 EL Mehl

1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1/2 TL Zimt
1 EL natives Olivendl extra

1 Zwiebel, gehackt

400 g gehackte Tomaten aus der Dose
2 EL Tomatenmark

300-450 ml HGhnerbrihe

250 g Karotten, gehackt

400 g Kurbis, z. B. Hokkaido, in

kleinen Stiicken

200 g Porree, in Ringen, blanchiert

und abgetropft

120 g Okras, in Scheiben

Salz und Pfeffer

frische Petersilienblatter, zum Garnieren

Couscous

Anweisungen

Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien und in 5 em lange Streifen schneiden. Das Mehl mit den Gewiirzen
mischen. Das Fleisch in der Mischung wélzen, bis es ganz bedeckt ist. Restliches Gewlirzmehl aufbewahren.

Das Ol in einem groRen, schweren Dutch Oven erhitzen und die Zwiebel darin unter hiufigem Riihren 5
Minuten glasig diinsten. Das Fleisch zufiigen und bei starker Hitze unter hdufigem Riihren 5 Minuten von
allen Seiten scharf anbraten. Das restliche Mehl zufiigen und unter stindigem Rithren 2 Minuten
anschwitzen, dann den Dutch Oven von den Kohlen nehmen.

Nach und nach die Tomaten in den Dutch Oven geben. Das Tomatenmark in einer Schale mit etwas Briihe
mischen, dann nach und nach unter das Stew riihren, schlieflich die Hilfte der Briithe zufiligen.

Die Karotten zugeben, den Dutch Oven wieder auf den Herd stellen und das Gericht unter Rithren aufkochen.
Die Hitze reduzieren, abdecken und unter gelegentlichem Riihren 11/2 Stunden kocheln lassen. Den Kiirbis
zufiigen und 15 Minuten kdécheln lassen.

Porree und OKkras zugeben. Wenn der Eintopf diinner werden soll, die restliche Briihe einriihren. Weitere 15
Minuten kocheln lassen, bis Fleisch und Gemiise weich sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Petersilie
garnieren und sofort mit Couscous servieren.
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Erbseneintopf aus dem 12er
Dutch Oven

Vorab ist ganz wichtig, dass man getrocknete Schéalerbsen
kauft. Man kann sie leichter verarbeiten als normale Erbsen,
die man erst wassern musste.

Die Speckwdrfel als erstes in den Dutch geben und darin
auslassen. Dann die gewtrfelten Zwiebeln zugeben und auch
diese glasig werden lassen.

Jetzt die weiteren Gemisezutaten kleinschneiden und, aul’er
der Brihe und den Wursten, alles in den Dutch geben.
Zusammen fur 5 - 10 Minuten anschwitzen.

Dann alles mit der Briihe abléschen und fiir ca. 45 - 60
Minuten kocheln lassen. Wenn die Erbsen weich sind, kann
man die Wirste mit in den Topf geben und fir 10 Minuten gar
ziehen lassen. Mit etwas Pfeffer und Salz abschmecken und
fertig ist der Outdoor-Eintopf.

Tipp: In die Bockwirste einen Schaschlikspiel3 stechen, damit
man kein Messer zum Schneiden braucht und sie so essen
kann.

Nattrlich kann man diese Suppe auch in einem Topf oder in
der Gulaschkanone machen.

Ly ¢

Zutaten fiir 12 Portionen:

2 kg

500 g

4 Liter

6

12

20 kleine
3

Ya Knolle/n
1TL

1TL

Schalerbsen, griine,
getrocknete

Speckwiirfel
Gemiusezwiebel(n), gewrfelt
Gemisebriihe

Kartoffel(n), mehligkochende
Bockwdrste

Wiener Wiirstchen

Karotte(n)

Sellerie

Salz

Pfeffer
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Erbseneintopf mit Debreziner

Zutaten

250g getrocknete griine Erbsen, tiber Nacht eingeweicht
11 Gemiisebriihe

100g durchwachsener geriducherter Speck, gewiirfelt
1 Zwiebel, fein gehackt

2 Karotten gewiirfelt

1 Stange Lauch, in Ringe geschnitten

1 Stiick Sellerie, gewlirfelt

3 Kartoffeln, geschilt und in Wiirfeln geschnitten 3
Lorbeerblitter

6 Pfefferkorner (schwarz)

3 Wacholderbeeren

Salz und Pfeffer

Etwas Cayennepfeffer

1 Schuss Essig

1 Prise Zucker

4 Debreziner Wiirstchen, in Stiickchen geschnitten

Frische Petersilie

Anweisungen

Die eingeweichten Erbsen abgief$en. Speck im DO auslassen, die Zwiebeln dazugeben und glasig diinsten. Die
Erbsen und die Gemiisebriihe hinzufiigen und 1 einhalb Stunden bei méRiger Hitze garen. Dann Kartoffeln,
Karotten, Sellerie und Lauch, Lorbeerblitter, Pfefferkorner, Wacholderbeeren dazugeben und mit Salz, Pfeffer
und etwas Cayenne abschmecken. Den Eintopf nochmal 1 Stunde weitergaren lassen. Am Ende den Eintopf
mit Zucker und Essig abrunden, die Debreziner hinein und noch mal erhitzen. Zum Schluss mit frischer
Petersilie garnieren und servieren.
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Erbseneintopf mit viel
Fleisch

Zutaten

1,2kg gesalzene Haxen

500 g Bauch (gesalzener)

750 g Mett

1 Stk. Lauch (Stange)

1 Stk. Zwiebeln (groR)

9 Stk. Méhren

1 Stk. Lorbeerblatt

12 Stk. Wacholderbeeren

9 Stk. Kartoffeln (vorwiegend festkochende, mittlere GroRe)
1/4 Stk. Sellerie (Knolle )

1,25 kg getrocknete Schélerbsen (missen nicht eingeweicht werden)
500 g geraucherter Bauchspeck

10 Stk. Bockwdrste

etwas Salz

etwas Pfeffer

Anweisungen etwas Rapsdl
etwas Thymian getrocknet, etwas Bohnenkraut

1 Zunichst ist Vorarbeit, am besten in der Kiiche, von Noten. Die Haxen und das Bauchfleisch mit 4 Liter
kaltem Wasser ohne weitere Zutaten aufsetzen. Wenn es anfangt zu sieden immer wieder den Schaum
abschopfen und entsorgen, den will man nicht im Eintopf haben.

2 Dann drei geputzte und grob gewiirfelte Mohren, den geschnittenen Lauch, grob gewiirfelte Zwiebel,
Lorbeeblatt und Wacholderbeeren hinzufiigen. Jetzt alles ca. 90 min gut durchkocheln. In der
Zwischenzeit aus dem Mett ca. 35 kleine KloRchen drehen (markklRchen gro) und in den letzten 10 -
15 Minuten mit in den Topf geben.

3 Jetzt alles Fleisch aus der Briihe holen und die Briihe selbst durch ein Sieb abgiefen und auffangen!!!
Das Haxenfleisch vom Knochen l6sen und vom Fett befreien und mit dem Bauch in kleine Stiick
zerteilen.

4 Die Kohlen fiir den Dutch Oven (DO) kann man wahrend dieser Zeit schon mal entfachen. Jetzt noch die
restlichen Mohren und den Sellerie putzen und kleinwiirfeln, die Kartoffeln schilen und ebenfalls
kleinwiirfeln (ca. 1cm?).

5 In der Zwischenzeit in dem Topf mit der Briihe die Schilerbsen in der Kiiche vorwirmen. Den
Bauchspeck grob wiirfeln, die Bockwiirste in Scheiben schneiden. Jetzt dan DO auf die Kohlen stellen,
und Rapsol hineingeben. Wenn das Ol heiR ist (es steigen kleine Blaschen am Holzl6ffel auf) den
Bauchspeck anbraten und dann die Mohren und den Sellerie hinzufiigen und ebenfalls anrésten.

6 Dann die Briihe mit den Erbsen hinzufiigen und ca. 15 min mit geschlossenem Deckel kdcheln lassen.
Danach die Kartoffeln hinzufiigen und mit ordentlich Thymian und Bohnenkraut wiirzen, mind. 3 EL
pro Kraut, eher mehr.

7 Jetzt wieder den Deckel auf den DO, 7 Briketts drunter, 14 - 16 Briketts auf den Deckel und 45 min
kodcheln lassen. Dann nach Bedarf Wasser nachfiillen (ca. 1,5 Liter).

8 Die Erbsen sollten jetzt weich sein und der Eintopf sollte eine schone dicke Konsistenz haben, nicht
suppig sein. Mit Pfeffer abschmecken und ggfl. mit Salz. Hiermit jedoch vorsichtig umgehen, das Fleisch
war schon gesalzen und die Brithe schmeckt kriftig.

9 Jetzt noch das Fleisch, die Kl6Rchen und die Bockwurstscheiben hinzufiigen und erwirmen. Wenn Du
alles richtig gemacht hast ist der DO jetzt bis an die Oberkante gefiillt :) Den Erbseneintopf heif
servieren. Dazu frisches Weillbrot und ein kaltes Bier reichen. Fiir 10 Leute ausreichend, iibrig bleibt da
nix. Meine Giste kratzen den DO immer aus.
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Erbseneintopf

Zutaten

1,5 kg Schinkeneisbein (gepokelt, gekocht und im UDS abgebraunt )
700 g Kasseler Schalripple

500 g Erbsen (getrocknete halbe griine)

600 g Frihstlicksspeck (am Stiick ohne Knorbel)
120 g Sellerie

120 g Karotten

180 g Lauch

200 g Kartoffeln

100 g Zwiebeln

Gewdrze:

2 Stk. Lorbeerblatter

1 EL Senf

2 EL Majoran

2 EL Bruhpulver

1 EL Liebstdckel

etwas Pfeffer aus der Mihle

etwas Muskat

Anweisungen
1 Erbsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen.
2 Das Einweichwasser nicht wegschiitten
3 Speck anbraten in etwas 0l.
4  Gemiise in Wiirfel schneiden mitbraten , anschlieRend Kartoffeln zugeben.
5 Erbsen mit Einweichwasser zugeben, Fliissigkeit muss 1,5 Liter betragen.
6 Gewlirze usw. zugeben und 2 Std. kochen lassen, natiirlich muss umgeriihrt werden. Fiinf Kohlen unten,

15- 20 Kohlen oben.
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Feijoada a portuguesa

Portugiesischer Bohneneintopf

Die Bohnen 5 — 6 Stunden in kaltem Wasser einweichen.
Dann die Bohnen mit Wasser bedecken, Ol und 1 Lorbeerblatt
zufligen und ca. 1 Stunde kochen.

In einem anderen Topf Schweinerippen, Wurst, Speck und
Méhren in Wasser kochen.

Die Zwiebel hacken und in der Margarine braunen. Die
Knoblauchzehe und die in Stiicke geschnittene Tomate, die
gehackte Petersilie und das 2. Lorbeerblatt hinzufligen und
alles auf kleiner Flamme ziehen lassen. Die gekochten und
abgegessenen Bohnen und etwas Fleischsaft hinzufligen, mit
Pfeffer abschmecken und durchziehen lassen.

Die Bohnen mit dem Fleisch, den in Scheiben geschnittenen
Méhren, dem Speck und der in Stlicke geschnittenen Wurst
servieren.

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/596401159278149/Feijoada-a-portuguesa.html

Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g
1EL
2

400 g

100 g

1 Bund

Kidneybohnen

o]

Lorbeerblatter
Rippchen vom Schwein

Waurst, kleine portugiesische
Fleischwurst

Speck

Karotte(n)
Zwiebel(n)
Margarine
Knoblauchzehe(n)
Tomate(n)
Petersilie

Pfeffer
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Feuriger Bohneneintopf

Zutaten

2 EL natives Olivendl extra

1 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knoblauchzehen (gehackt)

2 Stk. Chilies (frische rote, entkernt und in Ringen ) 250 g
Kidneybohnen ( aus der Dose abgesplilt und abgetropft)
1 EL Tomatenmark

800 ml Gemusebriihe (evtl. etwas weniger)

1 Stk. Paprika (rot, in kleinen Stlicken )

4 Stk. Tomaten (in Stuicken)

175 g dicke Bohnen

etwas Pfeffer

1 EL Koriander (frisch gehackter)

etwas Saure Sahne

Zum Garnieren: etwas Paprikapulver, etwas Koriander

Anweisungen

1 Das Ol in einem Dutch Oven erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Chillies darin unter hiaufigem Riihren
5 Minuten diinsten.

9 Die Kidney- und Cannellini-Bohnen sowie Kichererbsen zufiigen. Das Tomatenmark in einer Schale mit
etwas Brithe mischen und iiber die Bohnenmischung gielien, dann die restlicheBriihe zugieRen.

3 Aufkochen, die Hitze reduzieren und das Gericht 10-15 Minuten kocheln lassen.

4 Paprika, Tomaten und dicke Bohnen zufiigen, mit Pfeffer abschmecken und 15-20 Minuten kécheln
lassen, bis das Gemiise gar ist. Den gehackten Koriander unterriihren.

5 Den Eintopf mit einem Loffel saurer Sahne servieren und mit Paprikapulver und Koriander garnieren.
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Anweisungen

1 Die Zwiebeln in den Topf geben und glasig werden lassen, jetzt die gehackten Tomaten, die gewlirfelte

Feuriger Bohnentopf

Zutaten

2 Stk. Zwiebeln

1 Stk. Kartoffel ( geschalt und gewdirfelt)
1 Stk. Paprikaschote (gewdrfelt, griin)

2 Do. Kidneybohnen

1000 ml Wasser

etwas Salz

etwas Pfeffer

3 Stk. Suppenwiirfel

etwas Paprikapulver

1 EL Suppengewiirze

1 Stk. Chilischote (Tabascoschote oder ahnlich scharf)
500 g Fleischwurst (oder Jagdwurst)

Kartoffel und die gewiirfelte Paprikaschote, und zuletzt ca. 0,5 Liter Wasser und die Kidneybohnen

hinein geben.

2 Alles kurz durchkochen, dann mit 1 Liter Wasser aufgieRen, die 2 Suppenwiirfel dazu geben, aufkochen

lassen und mit den Gewiirzen und der fein gehackten Chilischote abschmecken.

3 Die gewiirfelte Fleischwurst zum Schluss hieneingeben, ordentlich umriihren und ca. 30 Minuten

kocheln, bis die Kartoffel weich ist.

4 Noch einmal mit Paprikapulver und bei belieben mit fein gehackter Chilischote scharf abschmecken

und servieren. Beim Wintergrillen ein Genuss. Guten Appetit.
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Fruhlingshafter
Gemuseeintopf

etwas Pfeffer

etwas Salz

1EL und 1 & 1/2 TL Speisestirke

2 EL Olivenol (natives )

4 Stk. Zwiebeln (sehr kleine)

2 Stk. Selleriestangen ( in fiinf-mm Stiicken)

230 g Babykarotten

1000 ml Gemiisebriihe ( bei Bedarf mehr oder weniger)
400 g Cannellini-Bohnen ( aus der Dose abgespiilt und
abgetropft)

1 Stk. Bouquet garni

85 g Babymaiskolben

120 g dicke Bohnen

250 g Wirsing ( oder Weiftkohl)
TL Wasser (kaltes)

90 g Parmesan (zum Servieren frisch geriebener)

1 Das Ol in einem Dutch-Oven erhitzen und Zwiebeln, Sellerie, Karotten und Kartoffeln darin unter
hiufigem Riihren 5 Minuten diinsten. Briihe, abgetropfte Bohnen, Bouquet garni und Sojasauce zugeben
und aufkochen. Die Hitze reduzieren, abdecken und 12 Minuten kocheln lassen.

Mais und dicke Bohnen zufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Weitere 3 Minuten kdcheln

lassen.

3 Unterdessen die duReren Blatter und den harten Kern vom Kohl entfernen und den Kohl raspeln. In den
Dutch-Oven geben und 3-5 Minuten mitkocheln lassen, bis alles Gemiise gar ist.

4 Die Speisestirke mit dem Wasser glatt rithren, in den Dutch-Oven gieffen und unter Riihren 4-6 Minuten
aufkochen, bis die Fliissigkeit angedickt ist. Den Kise separat zum Eintopf servieren.
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Lauchstange
rote Paprika
gelbe Paprika
gelbe Zwiebeln

W N NN =

Knoblauchzehen
3EL Olivendl
1,51 Gemisesuppe
3EL Tomatenmark
2 lorbeerblatter
1EL  Rosmarinbldtter
1EL  Thymianbldtter
400 g weile Bohnen (Dose, Abtropfgewicht)

400 g Kichererbsen (Dose, Abtropfgewicht)
100g schwarze Oliven ohne Kern
4 Scheiben  Brot (2.B. Krustenbrot)
100 g Tomatenpesto (Glas)
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Lauch putzen und in 1 cm dicke Ringe schneiden. Paprika putzen und in Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein
wirfeln. Ol in einem Dutch Oven (4 bis 5 | Fassungsvermdgen) erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen, Lauch und Paprika
dazugeben und kurz mit anbraten. 1,3 | GemuUsesuppe, Tomatenmark, Lorbeer und Krauter dazugeben, den Deckel des Dutch Oven
auflegen und das Gemuse 20 Minuten kochen lassen.

Bohnen und Kichererbsen in einem Sieb abtropfen lassen und mit den Oliven zum Gemuse geben. Ca. 10 Minuten kochen lassen, bis
das Gemuse weich, aber nicht verkocht ist. Lorbeer herausnehmen und eventuell noch etwas Gemdisesuppe unterrihren. Eintopf mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Brot auf dem Grill beidseitig rosten und mit Tomatenpesto bestreichen.
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Grune-Bohnen-Eintopf
aus dem Dutch Oven

600 g Rindfleisch

600 g griine Bohnen TK

400 g Kartoffeln

2 Stk. M6hren

1 Stk. Zwiebel

30 g Katenschinken (bzw. Speckwiirfel)
1TL Bohnenkraut

etwas Salz und Pfeffer (nach Geschmack)

11 Rinderbriihe (oder Fond)
Zwiebel klein schneiden, Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden, Mohren hobeln.
Rindfleisch und Katenschinken/Speck in Schmalz anbraten
Zwiebel, Kartoffeln, M6hren, Bohnenkraut und die (gefrorenen) Bohnen dazu geben.

Mit Rinderbriihe aufgieRen

2 Stunden im Dutch Oven kocheln lassen. Dabei gegebenenfalls ab und zu Rinderbriihe nachfiillen.
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Grunkohl, ostfriesische
Art

3 kg Griinkohl (frisch mit Strunk)

4 EL Hafergriitze grob

150 g Griebenschmalz

2 EL kleine Kandis (ersatzweise Zucker, ist aber nicht so gut)

2 EL Senf mittelscharf

4 Stk. Zwiebeln grof

750 ml Briihe (leicht und ungesalzen)

1 TL Piment gemahlen

1kg Kasslerbauch ohne Knochen

4 Stk. Kohlwiirste gerauchert

4 Stk. Kohlwiirste ungerauchert (in Ostfriesland heiRen sie Pinkel )

Den Kohl vom Strunk rupfen, mehrfach griindlich waschen.

Ca. 5 Minuten in einem grofSen Topf blanchieren.

Abkiihlen lassen, portionsweise griindlich ausdriicken und grob hacken.

Schmalz im Topf auslassen, die Zwiebeln darin glasig diinsten.

Den Kandis dazu geben und riithren, bis er sich aufgeldst hat.

Den Griinkohl dazu geben, etwas weich diinsten, bis er ein wenig zusammen fillt.

Hafergriitze, Senf, und Piment dazugeben und mit Briihe aufgiefSen.

Alles gut durchriihren und den Kassler-Bauch dazu geben.

Deckel drauf und abwarten, nach einer Stunde nachsehen und probieren. Dabei das Fleisch wenden.

Nach einer Gesamtzeit von 1:45 die Wiirste auf den Kohl legen und eine weitere Stunde im Topf
garziehen lassen.

Vor dem Servieren den Kohl mit Pfeffer, Senf und Cayenne-Pfeffer nach Belieben abschmecken.
Mit Salzkartoffeln servieren.

Die Menge reicht fiir die angegebene Personenzahl zum "ordentlich satt essen". Schmeckt aufgewarmt
noch besser.
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Gyroseintopf mit
Nudeln

600 g Gyroseintopf (vom Vortag)
250 g Weillkraut
200 g Brechbohnen

1 Do. Mais

200 g Nudeln

1 Die Nudeln in leicht gesalzenem Wasser ca. 7 Minuten kochen.
2 Den Gyoreintopf in einem Topf erhitzen und die Nudeln zugeben.
3 Die anderen Zutaten zugeben und alles erhitzen.

4  Tipp: Man kann auch die beiden Rezepte kombinieren und nur ein Gericht daraus machen. Wir haben es
an zwei verschiedenen Tagen gegessen.
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Huhnereintopf aus dem Dutch Oven

Rezept fiir den Petromax ft6

Vorab das Gemduse vorbereiten und separat in Schisseln
verteilen: Zwiebeln fein wirfeln. Porree in feine Scheiben
schneiden (hier darf das Griine gerne mitverwendet
werden). Karotten, Selleriestangen, Petersilienwurzeln in
Stlicke schneiden. Liebstockel und Petersilie grob hacken.

In der Zwischenzeit 30 Briketts im Anzliindkamin anztinden
und anglihen.

Nun das Suppenhuhn zerteilen.

Alle 30 Briketts unter den Dutch Oven geben und die
Suppenhuhnteile von allen Seiten darin anbraten, bis alles
schoén Farbe genommen hat. Die Hahnchenteile in einer
separaten Schissel beiseite legen.

Jetzt die Zwiebeln glasig anschwitzen und mit Weildwein 1 Stange/n
abléschen. Tomatenmark dazugeben und gut verriihren. 400 g
Porree dazugeben und anbraten, dann mit Sojasauce

abléschen. Ca. 1,5 | Wasser dazugeben und warten, bis 250 g
alles kocht. Jetzt Karotten, Petersilienwurzeln,

Selleriestangen dazugeben und warten, bis es wieder 2509
kochelt. Nun die Gewlirze wie Safran, Lorbeerblatter, 2
Petersilie, Liebstdckel, Nelken, Wachholderbeeren, Salz und

Pfeffer dazugeben. 1
Als nachstes die Briketts umverteilen. 1/3 - also ca. 10 1
Briketts - unter den Dutch Oven und 2/3 auf den Deckel

legen. Ab und zu mal reinschauen, umriihren und nach und 1EL
nach den restlichen Liter Wasser auffiillen. 1 Schuss
Nach ca. 3,5 Std. habe ich die Suppenhuhnstiicke 3

herausgenommen und abgepult.

Je nach Geschmack ca. 40 - 60 Minuten vor dem Servieren 3 Stangel
die Graupen dazuge?en. . . 3 Stingel
Ich mag es eher schon durchgezogen, daher habe ich die

Graupen noch 1,5 Std. mitkécheln lassen. 1 Tiite/n
Rezept flr den Petromax ft6. Je nach Briketts und Witterung 2
mussen noch Briketts nachgelegt werden, damit alles 3

langsam kdchelt.

1 Schuss

2% Liter

Zutaten fur 6 Portionen:

Porree

Karotte(n)

Graupen
Staudensellerie
Petersilienwurzel(n)
Gemiisezwiebel(n)
Suppenhuhn
Tomatenmark
Sojasauce
Lorbeerblatter
Liebstdckel
Petersilie

Safran

Nelke(n)
Wacholderbeere(n)
WeilRwein, trockener
Wasser

Salz und Pfeffer
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Jacks Cowboy Bohnen

500g getrocknete Bohnen

150 g Speck

150g Apfelkompott

1 Zwiebeln in Wiirfel geschnitten

2 Essloffel Ahornsirup

2 Essloffel Ol

1 Dosen Schiltomaten

100ml Barbecue Sauce

Dutch Oven oder Barbecue Gewiirz Eurer Wahl
Jack Daniels, Menge nach Geschmack
Pfeffer

Wasser

12 Stunden vor der Zubereitung miisst Ihr die Bohnen in einer Schiissel in reichlich kaltem Wasser einweichen. Das
Wasser muss mehrere Zentimeter iiber den Bohnen stehen, da die Bohnen ihr Volumen ungeféhr verdoppeln werden.

Am néchsten Tag werden die Bohnen abgeschiittet und es geht mit dem Kochen los. Der Zubereitungsprozess dauert

insgesamt ca. 2-3 Stunden.

Bratet die Zwiebelwiirfel und den Speck im o) goldbraun an. Dann kommen die Bohnen, die Schiltomaten, der
Apfelkompott, der Ahornsirup, der Pfeffer, die Gewiirzmischung und die Barbecue Sauce dazu. Das Ganze riihrt Thr
durch und gieBt es mit Wasser an. Das Wasser sollte ca. 2 c¢cm iiber den Bohnen steht. Die Bohnen nehmen die
Fliissigkeit zum Teil auf und wéhrend des Kochvorganges verdampft trotz geschlossenem Decken einiges an
Fliissigkeit.

Nach ca. 1,5 Stunden kochen kontrolliert Ihr die Menge der vorhandenen Fliissigkeit und den Gargrad der Bohnen.
Vielleicht miisst ihr nochmal Wasser nachgeben und die Bohnen miissen jetzt nochmal 1-1,5 Stunden kocheln. Die
Konsistenz sollte spater etwas dicklich wie bei einem Eintopf sein. Eventuell miisst Thr zwischendurch mehr Wasser
nachgeben, oder die Bohnen am Ende des Garvorgangs kurz mit offenen Deckel einkochen lassen.

Nach 2-3 Stunden kochen sollten die Bohnen schén weich sein, der Bacon ist in die Sauce eingekocht. Jetzt konnt Thr
Eure Cowboy Bohnen nochmal abschmecken, ob Euch noch Gewiirze fehlen und vielleicht nochmal mit Barbecue

Sauce oder Gewlirz nachgeben.
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Jardineira com feijao verde

Portugiesischer Bohneneintopf

In einem Kochtopf etwas Butter zum schmelzen bringen, wenn
die Butter heil} ist, die Zwiebel, den Knoblauch und das in
Stlicke geschnittene Rindfleisch dazugeben. Bei geringer
Hitze das Fleisch standig umrihren, bis dieses goldbraun ist.
Als nachstes das Wasser nach und nach dazugeben, danach
die Tomate und das Lorbeerblatt mit etwas Salz und Pfeffer
wurzen. Alles umriihren und bei geringer Hitze etwas 1 %2
Stunden kdcheln lassen. Zutaten fiir 4 Portionen:
Anschlieflend die in Wirfel geschnittenen Kartoffeln, die
geriebenen Moéhren und die 6 ganzen Zwiebeln dazugeben.
Dies wieder ca. 35 bzw. bis das Gemuse gar ist kdcheln
lassen. Ca. 15 Minuten bevor das Gemuse gar ist, die in 250 g
Streifen geschnittenen Brechbohnen dazugeben.

750 g Rindfleisch
Bohnen (Brechbohnen)
1 Lorbeerblatt
1 groBe Zwiebel(n), klein gehackt

Knoblauchzehe(n), klein
gehackt

1 Tasse/n Tomate(n), aus der Dose
Salz und Pfeffer
4 Kartoffel(n)
6 Mohre(n)
6 kleine Zwiebel(n)

Butter

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/614911161520864/Jardineira-com-feijao-verde.html
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Kapuzinererbsen mit Birne und
Speck

Rustikales Schmorgericht aus dem
gusseisernen Brater oder Dutch Oven

vom offenen Feuer.

Kapuzinererbsen liber Nacht einweichen.

Zwiebeln, Kartoffeln, Birnen schéalen und wirfeln
(walnussgroR). Zusammen mit Speck, Kapuzinererbsen, dem
Wasser und den Gewirzen in den kalten, gusseisernen Brater
fullen. Auf kleiner Flamme oder neben dem Feuer ca. 1 Std.
simmern lassen. Zwischendurch umrihren und kontrollieren,
ob noch genligend Flussigkeit vorhanden ist. Ggf. etwas Bier
nachschitten. Das Gericht ist fertig, wenn die Erbsen weich
sind.

Die Zutaten kdnnen nach Vorrat und Belieben in
Zusammensetzung und Menge variiert werden.
Kapuzinererbsen sind eine alte, wieder neu entdeckte
Hulsenfrucht.

Die Kombination Birne und Speck findet sich in der
bauerlichen Kiiche z. B. in Westfalen haufiger. In diesem
Eintopfgericht kann der Speck auch ganz oder teilweise durch
Schweinenacken, Mett, od. A. ersetzt werden.

Als vegane Variante den Speck durch kraftige Wurzelgemuse
ersetzen, z. B. Pastinake, Petersilienwurzel, Sellerieknolle,
Steckribe, etc.

Zutaten fiir 4 Portionen:

250 g
250 g
250 g
250 g
250 g

1TL
%2 TL

Y2 TL

0,1 Liter

Erbsen (Kapuzinererbsen)
Kartoffel(n)

Zwiebel(n)

Speckwiirfel

Birne(n)

Salz

Pfeffer

Kimmelpulver

Bier gerne dunkles,
malzbetontes mit deutlicher
Hopfennote
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Kartoffeleintopf

1kg Kartoffeln

300 g Staudensellerie

300 g Karotten

300 g Speck

100 g Knollensellerie

5 Stk. Mettenden

3 Stk. Zwiebeln

1Bech. Sahne

2 Stk. Lorbeerblitter

1/2 Stk. Muskatnuss (gerieben)
1500 ml Gemiisebriihe
etwas Majoran

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Bohnenkraut (nach Geschmack)

1 Zuerst den Speck anbraten, dann den Staudensellerie und die Zwiebeln hinzugeben.

2 Anschliefend Mohren, Knollensellerie und die Kartoffeln zufiigen.

3 Alles etwas schmoren lassen und dann mit der Briihe und den Gewiirzen aufgieRen. 10 Brekkies unten
und 12 oben, alles ca. 1,5 Stunden kochen.

4  Kurz vor Schluss die Mettendchen und die Sahne hinzufiigen. Nochmal 5 Minuten kochen und dann
einmal kurz mit dem Piirierstab durch.
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Kartoffel-Mohren Eintopf

750 g Kartoffeln
750 g Karotten 2
50 g Speck

1 Stk. Zwiebel
1/2 Stk. Apfel
600 ml Briihe
etwas Salz

etwas Pfeffer
etwas Zucker

30 g Butter

1 Kartoffeln und Mohren in gleich grofSe Stiicke schneiden. Apfel, Zwiebel und Speck fein wiirfeln.

2 Speck und Zwiebeln in der Butter anbraten. Restliche Zutaten beifiigen und 1 Stunde kochen lassen.

486



Kidneybohnen mit Whiskey und Rindfleisch

500 g Kidneybohnen

700 ml Burbon Whiskey
1500 ml Coca Cola

1 & 1/3 kg Rindfleisch (Bruststiick)
4 Stk. Zwiebeln (groRe)

200 g Speck

4 Stk. Knoblauchzehen

200 g Karotten (gewiirfelt)
200 g Sellerie (gewiirfelt)
200 g Lauch (gewiirfelt)

200 g Paprika (gewiirfelt)
1Do. Tomaten

1 Einh. Tomatenmark (Tube)
1000 ml BBQ Sauce

4 Stk. Jalapenos (davon 2 mit Kermgehiuse)
2 TL Magic Dust

Fir das Gewiirzei

etwas Lorbeerblatt

etwas Nelken

etwas Piment

etwas Wachholderbeeren
etwas Rosmarin

etwas Thymian

1 Bohnen mit 1/2 Fl. Whiskey und 1/2 Liter Cola iiber Nacht einweichen
2 Speck anbraten, Gemiise und Rindfleisch anbraten, die eingeweichten Bohnen zugeben.
3 BBQ- Sauce und mit Cola aufgieRen, Gewiirzei mitkochen lassen.

4 Nach 4 Std. 1/4 liter Whiskey unterriihren. Schmeckt als Beilage zu Ribs, oder nur mit Weissbrot
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Kotlovina

Kotlovinamarinade (fiir 2500 g Fleisch)

2 EL Vegeta Natural (oder Pfiffikus)

2 EL Paprikapulver (edelsif})

1 EL Paprikapulver (scharf)

1/2 TL Himalajasalz

. 6 etwas Knoblauchzehen (gepresst)

. 7 EL Weiflwein (griner Veltliner trocken) Fleischset
500 g Schweinekoteletts

500 g Schweinenacken

500 g Schweinerticken

500 g Schweinswiirste

500 g Hihnchenschenkel (oder anderes Fleisch) Ausserdem

etwas Schweineschmalz

etwas Bauchspeck (gleiche Menge wie Paprikaschoten) 4
etwas Paprikaschoten

2 etwas Zwiebel (nach Geschmack)

2 Do. Tomaten (enthiutet),

etwas Weisswein, nach Geschmack

Die Marinade: Die Zutaten bis zum Himaljasalz gut mischen. Dann das Knoblauch zugeben und 30
Minutebn ziehen lassen.

Den WeiRwein zugeben und das Fleisch in der Marinade mindestens einen Tag in der Kiihlung ziehen
lassen. ...in der kroatischen Kiiche ist Vegeta eigentlich nicht mehr wegzudenken!

das Fleisch und die Wiirste in Schweineschmalz angebraten, fertiges auf dem Rand der Kotlovinapfanne
abgelegt

Dann Bauchspeckwiirfel anbraten.
Die gleiche Menge Zwiebeln wie Fleisch angebraten, dann Paprika dazu (ca. 4 Stiick)

Wasser und trockenen Weilwein dazugeben, (Griiner Veltliner) bis zum Rand auffiillen und ganz leicht
kocheln lassen.

2x Dosen enthiutete Tomaten zugeben.

Immer wieder umriihren. Abgeschmeckt mit Paprika scharf & siif$, Vegeta-natural und schwarzem
Pfeffer.

Vegata: Die Vegeta [???g?ta] ist eine salzbasierte Mischung des Geschmacksverstirkers
Mononatriumglutamat mit Kriutern und verschiedenen Gemiisesorten und wird weltweit als Gewlirz
fiir Speisen wie Fleisch, Suppen und Saucen verkauft. [Wikipedia]
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Linsencurry mit Pute

250 g rote Linsen

1 Stk. Zwiebel (gehackt)

200 gJoghurt

2 EL Masala Curry

1 Stk. Paprika (scharf)

450 g Putenbrust (in Wiirfel geschnitten)
etwas Salz

etwas Pfeffer (aus der Miihle)

etwas Butterschmalz (zum Anbraten)
etwas Hiihnerbriihe

etwas Koriander (frisch oder getrocknet)
etwas Friihlingszwiebeln (als Garnitur)

1 Die Linsen ca. 5 Minuten kochen.

2 Das Putenfleisch anbraten, die Zwiebel zugeben.
3 Das Curry zum Fleisch geben.

4  Mit Hiihnerbriihe aufgiefSen bis alles bedeckt ist und das Fleisch darin anschmoren.

5 Die getrocknete Paprika zugeben.

6 Wenn das Fleisch weich ist, die Linsen zugeben.

7 Dann auf mittlerer Hitze ein paar kocheln.

8 Jetzt den Joghurt zugeben und unterriihren.

9 Dann servieren und mit Friihlingszwiebel garnieren.

10 Tipp: Die roten Linsen miissen nicht lange eingeweicht werden sondern kénnen sofort gekocht werden.
Dieses Curry kann man je nach Geschmack schirfer oder milder zubereiten. Wir haben eine
getrocknete ungarische Paprika zugegeben. Die hat es in sich.
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Linseneintopf aus dem Dutch Oven

1 kg Pardina Linsen
2| Wasser
6 Karotten

1 Stange Lauch
1/2 Knolle Sellerie

1. Das Gemuse wird geputzt und in kleine Wurfel, bzw. Stlicke 4 Kartoffeln

geschnitten. Beim Speck die Schwarte abschneiden und bei Seite 2 Zwiebeln
legen. Dann den Speck wurfeln oder in Streifen schneiden. Die 4 Mettwiirstchen
Mettwurstfhen ebenfall-s in Stlicke schneiden. Jetzt kgmmen 7 200 g geraucherter Bauchspeck
durchgegliihte Kokosbriketts (Kokoko Eggs von McBrikett) unter den .
Feuertopf. Die Schwarte mit dem Speck und den Wirstchen kommen 4 Lorbeerblatter
auch direkt in den Dutch Oven damit das Fett schén ausgelassen wird. 2 TL Majoran
Es braucht quasi kein extra Fett in den Dopf gegeben werden, da die 1 EL Gemusebrihe
Wurst und der Speck 1 Schuss Balsamico-Essig
“selbstfettend” sind.

Salz

Pfeffer

2. Wenn die Wurstchen und der Speck schén angebraten sind, nimmt man diese heraus und gibt den
Sellerie und die Karotten hinein. Die Schwarte wird jetzt ebenfalls entfernt. Sellerie und Karotten
werden gut angebraten da diese etwas langer brauchen. Danach wird der Lauch und die Zwiebeln
hinzugeflgt. Wenn alles gut angeschwitzt und im besten Fall schon ein paar Rdstaromen zu sehen
sind, wird der Speck und die Wurstchen wieder hinzugefugt.

3. Alles einmal ordentlich umrihren und mit ca. 2 Liter Wasser abldschen und die Brihe hinzufigen.
Jetzt werden die Linsen und die Kartoffeln hinzugefligt und der Deckel geschlossen. Auf den Deckel
kommen 8 durchgegluhte Kokoko Eggs. Das Ganze darf jetzt ca. 45 Minuten kdcheln. Dabei
gelegentlich umruhren. Es kommt auch immer drauf an, wie man die Konsistenz der Suppe mag. Ich
mag sie gerne samig, aber nicht verkocht. Daher waren die 45 Minuten fir mich optimal.
Entscheidend bei der Garzeit ist auch die Sorte der Linsen. Die hier verwendeten Pardina-Linsen
haben eine klrzere Garzeit als die meisten anderen Linsen-Sorten. Wenn man andere Linsen
verwendet kann die Garzeit dementsprechend langer sein. Zum Schluss wird nun mit einem guten
Schuss Essig und Salz und Pfeffer abgeschmeckt.
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Marokkanischer Hiithnereintopf

1 kg Hiihnerbrustfilets (ohne Haut und Knochen -gewiirfelt)
2 Stk. Zwiebel (gewiirfelt)

2ELOI

4 Stk. Knoblauchzehen (fein gehackt)

4 Stk. Karotten (in ca. 3mm dicke Scheiben geschnitten)
4 Stk. Stangensellerie (in Scheiben geschnitten)

2 Stk. Ingwer (je ca. daumengroR - gehackt)

1 TL Paprikapulver

2 TL Kreuzkiimmel (gemahlen)

1 EL Oregano (getrocknet)

1 TL Cayennepfeffer

1TL Kurkuma

750 ml Hiihnerbriihe

500 g Tomatenpiiree aus der Dose

800 g Kichererbsen (aus der Dose, abgetropft)

2 Stk. Zucchini (in ca. 6mm dicke Scheiben geschnitten)
1 EL Zitronensaft

1 Olim Dutch Oven erhitzen. Huhn salzen und bei mittlerer Hitze anbraten, bis es fast gar ist. Aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen.

9 Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie im Dutch Oven anbraten. Wenn sie weich sind, Ingwer,
Paprika, Kreuzkiimmel, Oregano, Cayennepfeffer und Kurkuma zugeben. kurz bei starker Hitze
mitbraten. Mit Hiihnerbriihe und Tomatenpiiree aufgiefen. Die Hiihnerteile in den Dutch Oven
zuriickgeben und Temperatur auf niedrig reduzieren. ca. 15 Minuten kécheln.

3 Kichererbsen (*1) und Zucchini hinzugeben und erneut zum kdcheln bringen. Bei geschlossenem
Deckel kochen, bis die Zucchini weich ist. Zitronensaft unterriihren und ev. noch etwas abschmecken.

4  (*1) Variante 2: Anstatt der Kichererbsen kann man auch normale Erbsen, Fisolen oder Kidney-Bohnen,
aus der Dose (gewaschen und abgetropft) nehmen.
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10

Mediterraner
Bohneneintopf

250 g Hackfleisch (gemischtes)
2 Stk. Porreestangen

500 g Brechbohnen (frische)
750 g Kartoffeln

1 Stk. Zwiebel (grob gehackt)

1 Do. Tomaten (geschilte, 800 g)
2 Do. Kidneybohnen

2 TL Suppengemiisekonzentrat (siehe unten)
etwas Pfeffer (aus der Miihle)
etwas Zucker

2 Stk. Rosmarinzweige

etwas Krauter der Provence

Das Hack im Dutch Oven kurz anbraten.

etwas Rapsol (zum Anbraten)

Dann die Zwiebeln anschwitzen.
Nun den Poree und die Bohnen zugeben und auch kurz erhitzen. Gut umriihren.

Nun die Dose Tomaten zugeben. Die Rosmarinzweige von den Nadeln befreien und in den Oven geben.
Die Tomaten etwas zerkleinern.

Jetzt die Kartoffeln zugeben.
Alles ca. 15 Minuten kécheln lassen.
Die Kidneybohnen zugeben.

Das Suppengriinkonzentrat zugeben. Dieses haben wir als separates Rezept eingestellt. Im Grunde wird
hier Suppengemiise in der Kiichenmaschine fein geschreddert und mit Salz versetzt. Daher taucht in
diesem Rezept auch kein Salz auf. Wer das Konzentrat nicht hat salzt einfach nach Geschmack.

Alles gut umriihren und mit Deckel weitere 20 Minuten kocheln lassen. Eine Prise Zucker dazu und
rithren.

Dann ab auf den Tisch und servieren.
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Mediterraner Eintopf
mit SulRkartoffeln aus
dem Dutch-Oven

etwas Salz

etwas Pfeffer (frisch gemahlen)

1/2 TL Chiliflocken

1 kg Kassler ( oder Kassler Nacken , festkochend,
grob zerkleinert)

2 Stk. Siiflkartoffeln (grof, grob zerkleinert)

3 Stk. Zwiebeln (grof, grob zerkleinert)

1 Stk. Dosen Tomaten (grof)

1 Stk. Kichererbsen (grofles Gals)

5 EL Olivenél (zum Anbraten)

1 EL Wasser (warm)

1 Stk. Gemiisebriihe (Wiirfel )

1 Stk. Dutch Oven ( Zwélfer eher grofie hohe
Version) 1 Taund 1 & 1/3 EL Holzkohlebriketts
2 EL Knoblauchzehen klein gehackt (optional)

Die Holzkohlebriketts anfeuern und unter den Dutch-Oven legen. Das Ol in den Topf geben.

Die grob gschnittenen Zwiebeln im Topf einige Minuten glasig braten. Dann das Gemiise zugeben und
umriihren.

Dann nach einigen Minuten die Tomaten zugeben und mit einem Messer zerkleinern.

Das Wasser zueben und auch den Brithwiirfel. Alles gut umriihren, damit sich der Wiirfel auflosen kann.
Den Topf kurz vom Feuer nehmen und 10-12 Briketts auf den Deckel legen. Den Deckel aufsetzen.

Alles ca. 40 Minuten kécheln.

Wir haben als Kohlen Braunkohlebriketts von Weber genommen. Diese haben gerade bei einem Dutch
Oven Gericht mehr Kraft. Es geht viel Energie am Topf vorbei und man hat mit diesen Kohlen mehr
Ruhe. Wir haben den Deckel aufgesetzt, bevor wir die Kohlen auf den Deckel gelegt haben. Dann fallt
nichts ins Essen.

Ein schnelles Gericht fiir den Abend und nach einem fleischreichen Wochenende. Wir haben bewusst
auf die Zugabe von Fleisch verzichtet.

Wenn man nur einen flachen 12er Dutch Oven hat, dann die Zutaten um ein Dtittel reduzieren.
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Mitternachtstopf Feuerzauber

Zutaten fiir ca. 10- 12 Portionen Mitternachtstopf Feuerzauber Texas:

800-100g gegartes Fleisch geschnitten oder gezupft

200g Bacon in feine Streifen geschnitten

Dutch Oven oder BBQ Gewlirz, zum Beispiel Magic Dust
je eine rote und eine gelbe Paprika in Wiirfel geschnitten

3 Karotten in Wiirfel geschnitten

1 Gemiisezwiebel in Wiirfel geschnitten

4 Knoblauchzehen fein gewiirfelt

3 groBe festkochende Kartoffeln in Wiirfel geschnitten

1 Dose gebackene Bohnen

250g griine Bohnen klein geschnitten

3 Chipotle in Adobo (klein geschnittene Chilis, oder Chilipulver nach
Geschmack gehen auch super)

2 Essloffel Worcestershire Sauce
Y, Tube Tomatenmark

1 Dose Tomaten

750ml Briihe

Salz

3 Essloffel Ol

Thr beginnt, indem Thr den Bacon zusammen mit den Zwiebeln im Ol anbratet. Dann gebt Thr nacheinander das Gemiise, den
Knoblauch und das Tomatenmark dazu und bratet es etwas mit an. Als néchstes noch die Tomaten aus der Dose hinein und dann
l6scht Thr den Mitternachtstopf Feuerzauber Texas mit der Briihe ab.

Danach gebt Thr noch die Kartoffeln, die fein geschnittenen Chipotle Chilis und die gebackenen Bohnen in den Eintopf. Jetzt wiirzt
Ihr noch mit dem Dutch Oven- oder BBQ Gewiirz, der Worcestershire Sauce und dem Salz.

Den Mitternachtstopf Feuerzauber Texas lasst Ihr jetzt fiir ca. 30-45 Minuten kdcheln, bis das Gemiise weich ist. Es sollte sich
eine dicke Sauce gebildet haben. Vielleicht miisst Thr noch etwas Wasser nachgeben, oder den Eintopf noch etwas einkochen
lassen.

Dann gebt Thr das gegarte Fleisch dazu und lasst es einmal kurz aufkochen. Wenn Thr den Eintopf mit dem Fleisch ldnger kochen
lasst, dann wird es gegebenenfalls hart und trocken.
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Over the top smoked Chili

1 kg Gehacktes

5 Paprika

1 grolRe Dose geschalte Tomaten (800 g)

3 kleine Dosen stlckige Tomaten (zu je 400 g)

1 kleine Dose Kidney Bohnen (400 g)

1 Zwiebel
1. Bevor man anfangt, wirzt man das Hackfleisch am besten 2 Knoblauchzehen
2-3 Stunden vorher, formt es zur Kugel und stellt esin den 1 Chilischote
I;Uhl;chrsnk. SDo kénnen d’iA\e 1(:Sewijrze ntth fs,cht').n e 200 ¢ bacon
urchziehen. Da man am Anfang zuerst Einiges im Dutc .
Oven anbraten muss, heizt man am besten schon mal die 40 P't. Ponder BBQ-Rub
Kohlen oder das Holz an und regelt den Grill auf 110°C ein. 2 EL Olivendl
In der Zwischenzeit kann man prima die ganze 1 Prise Salz
Schnibbelarbeit verrichten. 1 Prise Pfeffer

. Zuerst werden die Paprika und die Zwiebel geputzt und in grobe Stlcke geschnitten. Die
Knoblauchzehen und die Chilischote werden in feinere Wirfel bzw. Ringe geschnitten. Die
Baconstreifen bracht man nur 3 oder 4 mal durchschneiden so dass sie noch ein bisschen Struktur
haben. Sind die Kohlen durchgegliht kann es auch schon losgehen. Zuerst kommt der Bacon in den
Dutch Oven (wir haben den Petromax Feuertopf fté verwendet) und wird ohne Zugabe von Ol leicht
kross angebraten. Wenn der Bacon eine schéne Farbe bekommen hat, gibt man nun die Paprika, die
Zwiebeln, den Knoblauch und die Chilischote hinein und fugt ein bis zwei Essl6ffel Ol hinzu.

. Wenn alles schon glasig ist und im Idealfall leichte R6staromen angenommen hat, was in der Regel
7-10 Minuten dauert, fugt man die Tomaten und die Kidneybohnen hinzu. Jetzt nimmt man den Dutch
Oven von der Feuerstelle und setzt ihn ohne Deckel auf den eingeregelten Grill. In unserem Fall ist das
ein Kamado Joe Junior Il mit eingelegten Hitzedeflektoren und
Zubehorauflage fur den Dutch Oven aus dem Divide & Conquer Kochsystem plus Grillrosterweiterung.
Nun legt man ein paar Hickory Chunks auf die Glut und legt ein Grillrost Uber den Dutch Oven. Auf das
Grillrost, genau Uber dem Dutch Oven, platziert man nun die Hackfleischkugel, sticht den Fuhler des
Thermometers (z.B. GrillEye) in die Mitte des Fleisches und schlie3t den Deckel des Grills fur rund 3
Stunden.

. Das Besondere beim over the top smoked Chili ist, dass alle Zutaten des Chilis gleichzeitig gerduchert
werden. Das Fleisch nimmt den Rauchgeschmack an und gleichzeitig auch alle anderen Zutaten im
Dutch Oven. Gleichzeitig werden heruntertropfendes Fett und Fleischsafte im Dutch Oven gesammelt
und aromatisieren zusatzlich das Chili. Mehr Geschmack kann man im Topf nicht bekommen!

. Wenn das Hackfleisch eine Kerntemperatur von ca. 70°C erreicht hat nimmt man es vom Grill, legt es
in eine Schussel oder Edelstahlform und zerkleinert es mit einem Spatel oder ahnlichem in
Mundgerechte Stlicke. Jetzt gibt man das zerkleinerte Hackfleisch zurtick in den Dutch Oven mit den
restlichen Zutaten und I3sst es noch ca. 30 Minuten leicht kécheln. Ab und zu sollte man das Chili im
Dutch Oven gut durchrihren damit sich der Geschmack gut vermischt und damit nichts anbrennt, da
die Sauce auch schon samiger geworden ist. Zum Schluss eventuell noch mit etwas Pfeffer und Salz
abschmecken und sofort heif3 servieren. Besonders gut schmeckt das over the top smoked Chili mit
einem Klecks selbstgemachter Sour Cream und geriebenem Cheddar als Topping. Dazu passen
Baguette oder Nachos.
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Paprika und
AuberginenDOpf

2x Tassen Reis ausgespiilt, in Olivenol leicht
angediinstet, etwas Hiihnerbriihe zugeben und ca.
15 min leicht kdcheln lassen

3x Knofi, 2x Zwiebeln hacken, in Olivenol anbraten,
Chiliflocken, 1x EL Paprikamark und 1x EL
Tomatenmark mit braten, mit einer Dose geschilten
Tomaten abloschen, mit S +P, Pfiffikus, braunem
Zucker und Chilipulver abschmecken, 1 Liter
Hiithnerbriihe zugeben und in den DO geben

getrocknete Auberginen und Paprikahiillen in
einem Topf ca. 10 min kdcheln lassen

frische Paprika aushohlen

2x Knofi, 1x Zwiebel hacken, je 1x EL Paprika- und
Tomatenmark untermischen und das Hackfleisch
(800g gemischtes) in Olivendl kriimelig anbraten,
den fertigen Reis untermischen und die Paprikas
und Auberginen damit fiillen

im DO platzieren und ca. 1 Stunde mit 16/7 Kohlen garen (12“ DO tief)
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Pfannengyros Freestyle
500 g Schweinegeschnetzeltes, ungewiirzt
oder 500 g Schnitzelfleisch
2 Paprikaschoten, rot
1 grofie Dose geschilte Tomaten
Brechbohnen nach Gusto (wie haben TK Bohen genommen)
1 Dose rote Kidneybohnen
2 mittelgrofie Zwiebeln
2 Knoblauchzehen (Wochenendversion)
1 Dose Mais (Option)
500 g Reis (Parboiled)
Wasser
Salz
Pfeffer (frisch gemahlen)

Oregano

Schwarzkiimmel
Tabasco (Optional)
Pepperonischoten, eingelegt

Das geschnetzelte Fleisch zusammen mit gehackten Zwiebeln in einer Pfanne (Dutch-Oven) scharf anbraten.
Wenn wir es am Wochenende zubereiten kommt Konblauch dazu.

Die Paprika in Stiicke schneiden und dazugeben. Alles gut umriihren. Etwas Warme wegnehmen.

Nach paar Minuten die Kidneybohnen, Brechbohnen und ggf. den Mais dazugeben. Die Bohnen miissen nicht
abgegossen werden.

Alles gut durchriihren.

Dann den Reis trocken in die Pfanne geben. Etwas Wasser dazugeben und den Reis unterheben. Ca. 20 Min
bei kleiner Hitze auf dem Herd ziehen lassen. Gelegentlich priifen, ob noch Wasser zugegeben werden muss.
(Der Reis saugt die Fliissigkeit auf).

Am Ende soll sich eine leicht simige Konsistenz einstellen.

Nach Gusto wiirzen.

Den Teller mit ein paar Pepperoni garnieren.
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Pfundstopf

Hier die Zutaten fiir den Pfundstopf:

500g Schweinegulasch

500g Rindergulasch

500g Kasseler Riicken, in Wiirfel geschnitten
500g Speck, in Wiirfel geschnitten

500g Bratwurst oder Schweinemett, in Hackbéllchen geformt
500g bunte Paprika in Wiirfel geschnitten

500g Gemiisezwiebeln, in Ringe geschnitten
500g Cocktailtomaten, klein geschnitten

500g frische Champions, in Scheiben geschnitten
Gewiirzmischung, Chiliflocken

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

Fiir die Tomatensauce:

2 Dosen gehackte Tomaten

2 Péckchen Sahne

250 ml Briihe

500ml Paprika- oder Barbecue Sauce

Als erstes kommt der gewiirfelte Speck in den Topf. Dann folgen die Zwiebelringe, der Knoblauch und die
Cocktailtomaten. Diese Lage wird dann mit der Gewiirzmischung und den Chiliflocken gewiirzt.

Jetzt kommen das Schweine- und das Rindergulasch in den Topf und werden mit der Gewiirzmischung bestreut.

Dann noch die Paprika und die Pilze in den Topf und den gewiirfelten Kasseler obenauf. Diese Lage wird dann wieder
mit der Gewiirzmischung Eurer Wahl und Chiliflocken gewtirzt.

Jetzt wird der Pfundstopf ganz sachte etwas angedriickt. Danach werden die Fleischbéllchen aufgesetzt. Die Zutaten fiir
die Sauce zusammenmischen und iiber den Eintopf geben.

Der Pfundstopf wird jetzt bei mittlerer Hitze fiir ca. 2,5-3 Stunden geschmort. Hin und wieder kontrollieren ob
sich noch geniigend Fliissigkeit im Dutch Oven befindet. Bei halber Rezeptur verringert sich die Garzeit auf 2 Stunden.
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PFUNDSTOPF IM DUTCH OVEN

500 g Raucherbauch

500 g Zwiebeln

500 g Gulasch vom Schwein

500 g Gulasch vom Rind

500 g Paprikaschoten, grine und rote
500 g Hackfleisch

500 g Kasseler, heil3gerauchert

1 grolRe Dose Tomaten

2 Flaschen Schaschlik-Saule

2 Becher suiBe Sahne

Alles grob wurfeln. Zuerst die Tomaten, dann Ubrige Zutaten in oben genannter Reihenfolge in einen Dutch
Oven schichten. Das Fleisch leicht salzen und pfeffern. Dann die Schaschliksof3e mit 2 Bechern Sahne
verruhren und druber gief3en. Den Inhalt im Topf nicht verrihren!

3-4 Kohlen unter den Dutch Oven packen und 8-12 Kohlen oben auf den Deckel legen (beim 9er Dutch-Oven)
- 8 Kohlen unten und 14 Kohlen oben beim 12er. Dann 3 - 3 1/2 Std. bei geschlossenem Deckel garen. Die
letzte Stunde mit etwas gedffneten Deckel!

Dazu passt sehr gut gemischter Salat, Baguette und Weil3wein.
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Pfundstopf

500 g Kassler Nacken
500 g Hackfleisch

500 g Rindergulasch
500 g Zwiebeln

1 Do. Tomaten

3 Stk. Paprikaschoten
3 Bech. Sahne

1 Einh. Chilisauce (Flasche) 2
TL Paprikapulver
etwas Knoblauch
etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Alle Zutaten klein schneiden und in den Dopf geben, die Tomaten inkl. Saft aus der Dose.

2 Aus dem Hackfleisch werden kirschgroRe KloRe geformt, die geben wir auch in den Dopf. Danach die
ChilisoRe, die Sahne und die Gewiirze dazu geben und alles vorsichtig durchmischen.

3 Den Dopf fiir ca. 3 Stunden auf ca 180 Grad feuern. Den Fliissigkeitsstand zwischendurch kontrolieren.
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Pichelsteiner Eintopf

450 g Rindfleisch

450 g Schweinefleisch

3 Zwiebeln, in Ringe

4 Mohren, in Scheiben

1Kkl. Sellerie, gewiirfelt
400g Kartoffeln, gewiirfelt
2 Stangen Lauch, in Ringen
% Kl. Weiltkohl, gehobelt
Salz, schw. Pfeffer, 11l Kiimmel, 1tl Majoran
% Ltr Wasser

1 Bund Petersilie

Das Fleisch in ca. 3 cm grolke Wiirfel schneiden.

In den DO etwas Ol rein und dann das Fleisch und das Gemiise abwechselnd in den DO schichten.
Jede Schicht mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Majoran wiirzen.

Die letzte Schicht sollte aus Gemiise/Kohl bestehen.

Wasser driiber giefen und bei schwacher Hitze 90-120 min. kochen lassen.

Kohleverteilung 1/3 unten und 2/3 oben,
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Pichelsteiner
etwas Schweinefleisch
etwas Rindfleisch
etwas Kalbfleisch
etwas Kartoffeln
etwas Karotten
etwas Porree
etwas Zwiebel
etwas Briihe
etwas Salz
etwas Pfeffer
etwas Petersilie
etwas Majoran

1 Nimm dreyerlei Fleisch vom Schwein, Rind und Kalb dazu Erdaepfel, gelbe Rueben Petersiell, Zwiebel
und Porri.

2 Schneidt kleine Stueckl davon, thu alles in ein Castroll, Salz und Pfeffer nebst allerley Gewuerz -

langsam daempfen, ein bissl Brueh nachgissen. So es marb ist ergiebt diess eine kraeftige gar koestlich
schmeckende Speiss.
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Portugiesischer Eintopf

Huhncheneintopf

In einem grofRen Topf Zwiebeln und Knoblauch in dem
Olivendl glasig dunsten. Die Bruhe, die Tomate, die
Zimtstange, die Nelke, das Paprikapulver, die Lorbeerblatter,
Salz und Pfeffer und die Petersilie dazugeben. Gut riihren und
das Huhnerfleisch hinzufligen. Etwa 15 Minuten leicht kdcheln
lassen, die Kartoffelstlicke und bei Bedarf etwas Wasser
hinzugeben. Etwa 20 Minuten kocheln lassen, bis die
Kartoffeln weich sind, ab und zu umrihren. Zutaten fiir 4 Portionen:

Mit Reis servieren.
Hahnchenbrustfilet(s), in kleine

Tipp: Besonders lecker schmeckt der Eintopf, wenn er wieder Stiicke geschnitten

aufgewarmt wird. 20 ml Wein, wei

50 ml Olivendl
2 Zwiebel(n), gewirfelt
2 Knoblauchzehe(n), gehackt

Tomate(n), gehautet und
gewdarfelt

1 Prise(n) Paprikapulver
1 Stange/n Zimt
2 Lorbeerblétter
500 ml Huhnerbriihe
1 Nelke(n)

Kartoffel(n), in Stiicke
geschnitten

1 Bund Petersilie, gehackt

Salz und Pfeffer
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Portugiesischer Fischtopf

Zwiebeln in diinne Scheiben, Paprika in Streifen schneiden
und Kartoffeln schalen und wiirfeln. Alles zusammen im Ol
anbraten.

Weillwein und Wasser dazugeben, Tomatenmark unterriihren,
Brihwirfel dazugeben und Fisch aufs Gemise legen. Ca. 20
Minuten bei kleiner Hitze garen lassen. Zum Schluss Creme
fraiche unterriihren und mit Dill und Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Zwiebel(n) (Gemisezwiebel)
1 Paprikaschote(n), rote
1 Paprikaschote(n), griine
1 kg Kartoffel(n), mehlig kochende
3EL Ol
Ya Liter Wein, weil}
2 Wiirfel Gemisebriihe
2 EL Tomatenmark
400 g Fischfilet(s) (Seelachsfilet)
1 Bund Dill
150 g Creme fraiche
Salz

Pfeffer
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Rosenkohleintopf

1kg Rosenkohl

750 gr Kartoffeln

1,25 L Briihe

100 gr Schinkenspeck

1 Zwiebel

4 Cabanossi, Kassler oder Raucherenden
Creme Fraische

Salz, Pfeffer

MuskatnuRR

Den Rosenkohl putzen, Kartoffeln auf Rosenkohlgrofte kleinschneiden.

Die Zwiebel mit dem Schinkenspeck und etwas Butter anrosten. Dann die Briihe, Rosenkohl und die
Kartoffeln dazugeben. Das ganze ca 25 Min kochen lassen, so dal$ der Kohl nicht zu weich ist. Dannach die
kleingeschnittenen Wiirstchen dazugeben, Hitze reduzieren und den Creme Fraiche unterriihren! Alles noch
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und fertig ist das ganze!!
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Sommerlicher Eintopf
aus dem Dutch-Oven

500 g Hackfleisch (gemischtes)

3 Stk. Zwiebeln

3 Stk. Paprikaschoten (grob geschnitten)
1 Porree (Stange)

5 Stk. Kartoffeln (grob zerkleinert)

3 Stk. Knoblauchzehen

500 g Spitzkohl

1 kg Zucchini

2 Do. Tomaten (kleine Dose, geschilte)
100 g Bulgur

etwas Chiliflocken

etwas Oregano (gerebelt)

etwas Thymian (getrocknet)

etwas Tomatenmark

etwas Olivenol (zum Anbraten)

2 Stk. Brithwiirfel (Gemiise)

1 Den Dutch Oven ordentlich anheizen. Wegen der Zutatenmenge sollte es ein 12er hoch sein.

2 Das Hackfleich in den heien Topf geben und anbraten. Dann die Zwiebeln zugeben und glasig braten.
3 Nun den Porree zugeben.

4 Dann nach und nach die anderen Zutaten zugeben. Stindig riithren.

5 Am Ende das Tomatenmark zugeben und unterriihren.

6 Die Brithwiirfel unterriihren. Es sollte schon ausreichend Fliissigkeit im Topf sein. Ggfs ein wenig
nachfiillen.

7 Deckel auf den Topf setzen und ca. 30 Minuten kochen lassen. Das Gericht ist fertig, wenn die Kartoffeln
durch sind. Kleine Probe nehmen.

8 Zum Anbraten hatten wir 10 Briketts unter dem Dutch Oven. Dann zum Kochen auf 6 reduzieren (die
legt man auf den Deckel). Insgesamt auf dem Deckel ca. 12 Briketts unterbringen. Wir haben einen
Skeppshult Filtugn verwendet. Der ist recht massiv ausgefiihrt und braucht ordentlich Wiarme.
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SPANISCH FRICCO IM DUTCH OVEN

1 kg Kartoffeln

500 g Rind- oder Schweinefleisch

250 g Zwiebeln

1 EL Butter

1 Becher Sahne

Pfeffer und Salz, wer mag auch Krauter der Provence

Einen Feuertopf beziehungsweise Dutch Oven mit der Butter ausstreichen. Die Kartoffeln in dinne Scheiben
schneiden, das Fleisch wurfeln und die Zwiebeln in Ringe schneiden.

Die Zutaten abwechselnd in den Topf schichten, erst eine Lage Kartoffeln, dann Fleisch, dann Zwiebeln. Jede
Lage mit Salz, Pfeffer und den Krautern wurzen.

Mehrere Lagen in den Topf schichten und mit einer Lage Kartoffeln abschliel3en. Etwa 1/2 Liter heil3es
Wasser mit der Sahne mischen und in den Topf fullen.

Bei geringer Hitze mindestens zwei Stunden garen, langer schadet auch nicht. Das Gericht mit Gewurzgurken
servieren. (Anmerkung: Schmeckt auch ohne.)
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\ Toskanischer
Bohneneintopf

Fir 4 Personen

1 grof3e Fenchelknolle

2 EL natives Olivendl extra

1 rote Zwiebel, in kleinen Spalten

2-4 Knoblauchzehen, in Scheiben

1 frische griine Chili, entkernt und gehackt

1 kleine Aubergine (250 g), in kleinen Stiicken
2 EL Tomatenmark

450-600 ml Gemiisebriihe

500 g reife Tomaten

1 EL Balsamico-Essig

ein paar frische Oreganozweige

400 g Borlotti-Bohnen aus der Dose

400 g Flageolet-Bohnen aus der Dose

1 gelbe Paprika, in schmalen Streifen

1 Zucchini, langs halbiert und in Scheiben

50 g entkernte schwarze Oliven

Salz und Pfeffer

30 g Parmesan, frisch gehobelt
Maismehlbrétchen oder frisches Brot, zum Servieren

Den Fenchel putzen, das Griin aufbewahren, die Knolle in schmale Streifen schneiden. Das Ol in einem
Dutch-Oven erhitzen. Darin Zwiebel, Knoblauch, Chili und Fenchelstreifen unter haufigem Riihren 5-8
Minuten andiinsten.

Die Aubergine zufiigen und unter hiufigem Riihren 5 Minuten diinsten. Das Tomatenmark in einer Schale mit
etwas Briihe verriihren und iiber die Fenchelmischung gielien. Die restliche Briihe, Tomaten, Balsamico und
Oregano zufiligen. Aufkochen, dann

die Hitze reduzieren und alles abgedeckt 15 Minuten kocheln
lassen, bis die Tomaten zu zerfallen beginnen.

Die Bohnen abspiilen und abtropfen lassen. Mit Paprika, Zucchini und Oliven in den Dutch-Oven geben.
Weitere 15 Minuten kécheln lassen, bis das Gemiise gar ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Eintopf
mit dem Parmesan bestreuen, mit Fenchelgriin garnieren und mit Maismehlbrétchen oder frischem Brot
servieren.
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Wiirziger Hihnchen-Bohnen-Eintopf
bl S e ‘\ 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
500g Mohren
100g Frihsticksspeck
1 Dose(n) (850 ml) weilRe Bohnenkerne
1(ca.1,5kg) kichenfertiges Hahnchen
Salz
Pfeffer
4 EL Sonnenblumendl 500 ml Gemusebriihe

1 Packung (500 g) sttickige Tomaten

2 EL Obstessig Edelsti3-Paprika
Zucker

1 kleines Bund PetérEshie

Zwiebeln und Knoblauch schilen und wiirfeln. M6hren schélen, waschen und in Scheiben
schneiden. Speck in Wiirfel schneiden. Bohnen in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser
abspulilen. Hahnchen in 6-8 Stiicke teilen, waschen, trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer
wdlrzen

Ol in einem Briter erhitzen. Hihnchenteile darin ca. 15 Minuten von allen Seiten anbraten,
herausnehmen. Speck im heiBen Brater knusprig auslassen, herausnehmen. Méhren, Zwiebeln
und Knoblauch darin kurz andiinsten. Mit Briihe und Tomaten abloschen, aufkochen und mit
Salz, Pfeffer, Paprika, Zucker und Essig kraftig abschmecken

Hahnchenteile und Speck in den Brater geben und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 1 Stunde schmoren. Petersilie waschen, trocken schiitteln,
Blattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Fertigen Eintopf anrichten und mit
Petersilie bestreuen. Dazu schmeckt Graubrot
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Paella mit Garnelen und
Huhn

1/2 TL Safranfiden

2 EL Wasser (heisses)

6 EL Olivenol (natives extra)

6 Stk. Hihnchenschenkel (mit Haut, iiberschiissiges Fett entfernt)
140 g Chorizo (in 5 mm starken Scheiben)

2 Stk. Zwiebeln (gehackt)

4 Stk. Knoblauchzehen (grosse, zerdriickt)

1 TL Paprikapulver (mild oder scharf, je nach Geschmack)
375 g Rundkornreis (spanischer)

100 g griine Bohnen (gehackt)

100 g Erbsen

1250 ml Fischbriihe ( oder Hithner- oder Gemiisebriihe )
etwas Salz, Pfeffer

16 Stk. Miesmuscheln

16 Stk. Garnelen (rohe, ausgelost)

2 Stk. Paprika (rote, gegrillt und gehiutet in Streifen)

35 g Petersilie (gehackt, zum Garnieren)

Die Safranfaden mit dem heiRen Wasser in einer kleinen Schale einweichen.

In einem Dutch Oven 3 Essloffel Ol mittelstark erhitzen. Die Hihnchenschenkel mit der Haut nach unten
hineinlegen und 5 Minuten knusprig braten. In eine Schiissel geben.

Die Wurst braten, bis sie beginnt, knusprig zu werden, dann zum Hihnchenfleisch in die Schiissel
geben.

Das restliche Ol erhitzen. Die Zwiebeln darin 2 Minuten braten, dann Knoblauch und Paprikapulver
zugeben und weitere 3 Minuten braten, bis die Zwiebeln glasig, aber nicht gebriunt sind.

Reis, Bohnen und Erbsen zufiigen und gut unterrithren. Hihnchenschenkel, Wurst, den Saft aus der
Schiissel, Briihe, Safran samt Fliissigkeit sowie Salz und Pfeffer zugeben und unter Riihren aufkochen.

Dann bei niedrigster Hitze ohne Rithren 15 Minuten kocheln lassen, bis der Reis fast gar ist und die
Fliissigkeit groRtenteils aufgenommen hat.

In der Zwischenzeit die Muscheln sorgfiltig abbiirsten und die Barte entfernen. Alle beschidigten oder
gedffneten Exemplare, die sich auch bei leichtem Klopfen nicht schlieRen, wegwerfen. Den Rest unter
flieRend kaltem Wasser abspiilen.

Muscheln, Garnelen und Paprikastreifen auf der Paella verteilen, diese abdecken und ohne Riihren 5
Minuten kocheln lassen, bis sich die Garnelen rosa firben und die Muscheln sich 6ffnen. Alle

geschlossenen Muscheln wegwerfen.

Das Gericht abschmecken, mit Petersilie bestreuen und sofort servieren.
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Paella mit Huhn und Fisch

Zutaten flir 6 Personen:

8 ausgeldste Hiihneroberkeulen

300 g Heilbutt (oder ein anderer Fisch mit
festem weiRen Fleisch)

8 Riesengarnelen in Schale,

5 Muscheln

150 g Chorizo

400 g Paella-Reis (ersatzweise Risotto-Reis)
1 roten Paprika

1 gelben Paprika

2 Paradeiser

2 rote Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

200 ml Weilwein

ca. 11 Hihnerfond

1 EL Honig

1 TL Kurkuma

0,2 g Safranfaden

Pimentdn de la Vera (scharfes gerduchertes
Paprikapulver)

Olivenol

Die Paprika waschen, halbieren, die Kerne und Samenstrdange entfernen und in ca. 1 cm groRe Wiirfel
schneiden. Die Zwiebeln in feine Wirfeln schneiden und die Knoblauchzehen in diinne Scheiben hobeln.
Paradeiser waschen und vom Strunk befreien, anschliefend ebenfalls wirfeln.

Die Hihneroberkeulen vierteln, die Chorizo in kleine Wiirfel schneiden. Den Fisch in mundgerechte Stiicke
teilen. Die Muscheln waschen und putzen.

In einer groRen Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Hilhnerstiicke darin auf allen Seiten scharf anbraten.
Aus der Pfanne heben und zur Seite legen.

Falls notwendig etwas Ol dazugeben und die Garnelen ebenfalls anbraten und beiseitelegen.
Als nachstes werden die Chorizo-Wirfel angebraten.

Die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren und die Zwiebeln und den Knoblauch glasig anschwitzen. Die
Paprikawirfeln dazugeben und kurz mitrésten.

Das Kurkumapulver dariiberstreuen und etwas anrdsten. Es soll sich jedoch nicht am Boden anlegen. Mit dem
WeiBwein abldschen und kochen, bis er komplett verdunstet ist.

Als ndchstes kommen die Paradeiser dazu, diese ebenfalls mitkochen, bis die Flissigkeit verdampft ist.

Mit der heiRen Hiihnersuppe aufgieBen und die Safranfaden einriihren. Aufkochen und das Hiihnerfleisch dazu
mischen.

Nun mit dem Honig, Salz, Pfeffer und Pimentdn de la Vera abschmecken.
Wieder aufkochen und den Reis einriihren.
Bei mittlerer Hitze am Herd unter standigem Umriihren etwa 15 Minuten kochen lassen.

Im vorgeheizten Backrohr bei 150 Grad weitergaren. Wenn die Paella zu trocken wird, noch etwas Hiihnerfonds
angielRen. Die Konsistenz sollte ahnlich einem Risotto sein.

Etwa 10 Minuten, bevor der Reis weich ist, vorsichtig den Fisch unterheben nach 5 Minuten die Muscheln und
die Garnelen obenauf setzen.
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Paella

1 kg Steinbeisser

1kg Reis

1kg Sepia

1kg Crevetten

500 g Hithnerbrustfilets
1 kg Miesmuscheln

2 Stk. Paprika gelb

2 Stk. Paprika rot

2 Do. Safran

2500 ml Briihe (oder Fischfond) 2
Do. Tomaten

1 Den Safran im Fond 16sen und aufkochen, zusatzlich die Tomaten erhitzen.

2 Das Hihnerfilet kurz und scharf anbraten, das muss innen noch roh und glasig sein. In Streifen
schneiden.

3 Dann den Reis in die Form geben, das in Stiicke geschnittene Fleisch und den Fisch dazugeben und mit
der Briihe und den Tomaten auffiillen.

4 Normalerweise wird dies alles in eine Paellapfanne gegeben und von unten befeuert. Mangels dieser
Pfanne musste ich das alles im Ofen machen.

5 Wenn der Reis 2/3 der Zeit hinter sich hat, bevor er gar ist, die Muscheln und die Crevetten darauf geben.
Nochmals kurz garen lassen und mit Zitronen servieren.
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Arroz con pollo — Reis-Gemuse-Eintopf
mit marinierten Huhnerkeulen

80 g TK-Erbsen

2 rote Paprikaschoten

1 Tl Koriandersaat (oder 1/2 Tl fertig gemahlen)
1 Tl Kreuzkimmelsaat (oder 1/2 Tl fertig gemahlen)
1 Tl schwarze Pfefferkérner

Salz

1 El Oregano

1 Tl Thymian

1 Tl Safranfaden

1 El scharfes gerauchertes Paprikapulver

3 El Olivendl

1 El Rotweinessig

6 Hahnchenoberkeulen mit Haut

1 griine Paprikaschote

2 Zwiebeln (ca. 120 g)

2 Knoblauchzehen

1,2 | Hihnerfond

2 El Tomatenmark

i 50 ml trockener Sherry
Zubereitung:

TK-Erbsen auftauen lassen. Inzwischen rote Paprika putzen, waschen, vierteln und 1 Dose passierte Tomaten (400 g Fullmenge)
entkernen.

Mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen. Unter dem heien
Backofengrill 15 20 Minuten résten, bis die Haut schwarze Blasen wirft. 60 g schwarze Oliven
Aus dem Backofen nehmen, in eine Schiissel geben, mit einem Teller abdecken und
10 Minuten ausdampfen lassen.

AnschlieBend hauten und in feine Wirfel schneiden. 2 Bio-Limetten

220 g Basmatireis
1 Bund Koriandergriin oder glatte Petersilie

Koriander-, Kreuzkiimmelsaat und Pfefferkérner mit 1 El Salz, Oregano, Thymian,
Safran und gerduchertem Paprikapulver im Moérser mittelfein mahlen.

2/3 der Gewiirzmischung, Ol und Essig in einer Schiissel verriihren,
Hahnchenkeulen zugeben und mit der Marinade einreiben.
Abgedeckt 3 Stunden kalt stellen und marinieren lassen.

Griine Paprika putzen, waschen, vierteln und entkernen. Paprika fein wirfeln.
Zwiebeln fein wirfeln. Knoblauch hacken.

Einen groRen ofenfesten Brater ohne Fett erhitzen.

Hahnchen darin portionsweise 5 Minuten bei mittlerer Hitze auf der Hautseite
anbraten. Wenden, weitere 5 Minuten braten und aus dem Brater nehmen.
Hahnerfond erhitzen.

Zwiebeln und Knoblauch in den Brater geben und im Hahnchenfett goldgelb
dinsten.

Grine Paprika zugeben, 2—3 Minuten mitdiinsten.

Tomatenmark zugeben, unter Rihren 2 Minuten mitdinsten. Mit Sherry abléschen.
Tomaten, gegrillte Paprika, restliche Gewurzmischung und Hihnerfond zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und aufkochen.

Reis einriihren. Nochmals aufkochen und Hahnchenstiicke mit der Hautseite nach
oben im Brater verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180) auf der mittleren
Schiene 40—45 Minuten garen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Oliven und Erbsen im Brater verteilen und zu Ende
garen.

Eintopf 5—10 Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen. Koriandergrin
oder Petersilie fein schneiden.

Limetten waschen und in Spalten schneiden.

Eintopf mit Koriander/Petersilie und gron gemeahlenem Pfeffer bestreuen und
servieren.

Limetten zum Betraufeln separat dazu servieren.



Linsen-Kurbis-Eintopf

130 g Linsen

1 Hokkaido

1 Zwiebel

3 Karotten

3 Fleischparadeiser
1ELOL

Salz, Pfeffer

2 EL Currypulver
Chili

Linsen nach Packungsangabe kochen und danach Kochwasser abgiel3en.

Kurbis waschen, Kerne entfernen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zwiebel klein schneiden, Karotten schalen und langs halbieren. Die Halften in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Tomaten klein schneiden.

Zwiebeln mit Ol in einen groRen Topf geben und andiinsten. Dann Kiirbis und Karotten zugeben. Topfboden
knapp mit Wasser bedecken, mit einem Deckel schliefen und auf mittlerer Hitze rund 15 Minuten garen.
Danach Currypulver zugeben und kurz mitrosten.

Paradeiser zugeben und mit etwas Wasser aufkochen lassen.

Mit den restlichen Gewtlrzen abschmecken.

Linsen zugeben und immer wieder etwas Flussigkeit nachschiitten, bis die Konsistenz schon cremig ist. Auf
niedriger Flamme durchziehen lassen.
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