
Burnt Ends

Zutaten:

1 kg Schweinenacken
Gewürzmischung  nach  Wahl  (Im  Video  ist  es  Pull  that  Piggy  von
Ankerkraut)
Olivenöl
6 EL BBQUE Hog Sauce
1 EL Sriracha Sauce
1 EL brauner Zucker
2 EL Ahornsirup
1 kg Kartoffeln
6 EL grobes Meersalz
2 Chicoree
1 Eigelb
2 TL Senf
2 TL Zitronensaft
2 EL Essig
100 ml Olivenöl
1 Becher Creme fraiche
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zuerst  werde  ich  den Schweinenacken in  etwa 3-4  cm große Würfel
schneiden und in eine Schüssel geben. Dazu gebe ich etwas Olivenöl und
eine Gewürzmischung und vermische alles gründlich. Jetzt kommen die
marinierten Fleischwürfel für etwa 2 Stunden in den Kühlschrank und
dürfen dort durchziehen.
Während dieser zwei Stunden bereite ich den Grill  vor. Ich verwende
meinen Weber Kugelgrill. Diesen regle ich bei 120°C Garraumtemperatur
ein und schaffe mir einen indirekten Grillbereich, indem ich die Kohlen
nur am Rand anordne.
Läuft der Grill stabil bei 120°C lege ich das marinierte Fleisch in diesen
indirekten Grillbereich einfach auf den Grillrost. Jetzt kommt nur noch
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etwas  auf  die  Glut  und  schon  kann  ich  den  Grill  verschließen.  So
eingerichtet lasse ich die Fleischwürfel nun 1 Stunde räuchern.
Während dieser Räucherphase bereite ich die Flüssigmarinade für die
Burnt  Ends  vor.  Dafür  verwende  ich  einen  Edelstahlbräter,  einen
sogenannten GN Behälter. In diesem vermische ich den Braunen Zucker,
die Hog Sauce, das Ahornsirup und die Sriracha Sauce miteinander.
Nach Ablauf der Räucherphase gebe ich nun die Fleischwürfel in den
Bräter  zu  der  Marinade  und  vermische  alles  erneut  sehr  gründlich
miteinander. Während ich nun den Grill durch öffnen der Lüftungsschlitze
auf 150°C hochheize, wird der Bräter mit Alufolie dicht verschlossen, um
die Dämpfphase im Grill zu ermöglichen. Liegen die 150°C an, gebe ich
alles dicht verschlossen für eine weitere Stunde zurück in den indirekten
Bereich des Grills und schließe den Deckel.
Nun ist es an der Zeit, die Beilagen zuzubereiten. Diese halte ich auch
heute  wieder  sehr  einfach.  Es  gibt  Papas  Arugadas,  also  kanadische
Salzkartoffeln.  Für  diese  gebe  ich  die  Kartoffeln  gewaschen  und
ungeschält in einen Topf mit Wasser, gebe die 6 EL Meersalz dazu und
lasse  alles  solange  kochen,  bis  das  Wasser  verdampft  ist  und  die
Kartoffeln mit einer feinen, weißen Salzschicht bedeckt sind. Das dauert
etwa 25 Minuten.
15  Minuten  vor  Schluß  schneide  ich  noch  den  Chicoree  in  Hälften,
bestreiche  die  Schnittflächen mit  Olivenöl  und grille  diesen über  der
direkten Zone im Grill mit an. Aber Vorsicht, der Salat verbrennt ziemlich
schnell.
Nun muss ich nur noch das Dressing vorbereiten. Dafür gebe ich das
Eigelb,  Senf,  Zitronensaft,  Essig,  Olivenöl,  Salz  und  Pfeffer  in  einen
Shaker und vermische dort alles miteinander. Ihr könnt natürlich auch
alles in einen Messbecher geben und mit dem Pürierstab miteinander
vermischen.
Jetzt wird nur noch angerichtet und genossen.

Viel Spaß beim lesen, anschauen, nachmachen und genießen,

euer Andy

Dieses Rezept habe ich auf www.bbque.de in der Rubrik Rezepte gefunden. Es
wurde von Maze vom gleichnamigen Blog www.maze-bbq.de verfasst.
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