Weber’s Toskanaburger

Zutaten:

= 1 kg Rinderhackfleisch

= 6 EL Balsamicoessig

= 2 TL Rosmarin

= 4 Knoblauchzehen

= Salz und Pfeffer

= 6 EL Ketchup

= 1,5 EL Dijon Senf

= 1,5 TL Mayonnaise

= Parmesan

= ein paar Salatblatter (Lollo Rosso, Rucola, etc.)

Zubereitung:

» Fur diesen phantastischen Burger benotigen wir uberhaupt nicht viel Zeit.
Zuerst werde ich das Hackfleisch wurzen. Dafur hacke ich mir etwa 2 TL
Rosmarinnadeln und den Knoblauch ganz fein und gebe alles mit 3 EL
Balsamico, 2 TL Salz und Pfeffer nach Geschmack mit dem Hackfleisch
zusammen in eine Schussel.

» Nachdem das erledigt ist, werden die Zutaten kraftig und vor allem
gleichmalSig miteinander vermischt. Dann stelle ich die Schussel beiseite,
denn das Hackfleisch darf jetzt noch etwa 30 Minuten auf
Zimmertemperatur kommen.

» In dieser Zeit werfe ich jetzt den Grill, bzw. in meinem Video die
Feuerplatte an. Den Grill bereitet ihr euch fur eine 2-Zonen-Glut vor. Das
heilst, in der einen halfte befinden sich die Kohlen und in der anderen
Halfte der indirekte Bereich ohne Kohle. Dann lasst ihr ihn auf etwa
240°C vorheizen.

» Aullerdem ruhre ich die “Burgersauce” an. Dafur vermische ich das
Ketchup, den Senf, die Mayonnaise, den restlichen Essig, Salz und Pfeffer
nach Geschmack in einer weiteren Schussel und schon ist auch diese
fertig.

= Nun ist es an der Zeit, die Burgerpattys zu formen. Dafur teile ich das
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Hackfleisch in 5 etwa gleichgrolSe Teile. Nun gibt es ja viele
verschiedenen , die man naturlich hier verwenden kann, wenn man
mochte. Ich forme die Pattys allerdings hier von Hand. Dafur drehe ich
mir aus einer Hackfleischportion eine Kugel in den Handen und drucke
diese vorsichtig Platt. Egal wie ihr die Pattys formt, achtet nur darauf,
diese nicht zu fest zu pressen. Wenn die Pattys gerade so
zusammenhalten und nicht zu fest gepresst sind, sind sie spater richtig
schon “fluffig” und geben ein phantastisches Mundgefuhl ab. AuSerdem
drucke ich auf einer Seite immer eine kleine Kuhle mitten in das Patty.
Das sorgt dafur, dass sie sich beim grillen nicht wolben.

= Jetzt wird endlich gegrillt! Im Grill werden die Pattys jetzt uber der
direkten Hitze beidseitig scharf angerostet und dann in der indirekten
Zone fertig gegrillt. Auf der Feuerplatte verhalt sich das ubrigens genau
so. Dort lege ich die Pattys direkt in die Mitte. Dort ist es am heilSesten.
Sind sie beidseitig angebraten, ziehe ich sie nach aulSen in eine kihlere
Zone und brate sie dort fertig. Wenn ihr mit einem arbeit, wurde ich die
Pattys auf etwa 60°C ziehen. Vorausgesetzt, dass Hackfleisch war frisch.

» Kurz vor Ende der Grillzeit lege ich noch die aufgeschnittenen
Burgerbrotchen auf den Grill/die Grillplatte und roste die Innenseiten
leicht an. AulSerdem reibe ich noch den frischen Parmesan mit einer auf
die Pattys und lasse diesen darauf schmelzen.

- Sind die Pattys fertig gegrillt, konnen wir den Burger schon
zusammenbauen. Dafur nehme ich zuerst einmal alles vom Grill. Dann
bestreiche ich beide Seiten des Burgerbrotchens mit der Sauce, lege ein
paar Salatblatter auf die Unterseite und darauf dann endlich unser
Hackfleischpatty. Jetzt noch schnell den Deckel auflegen und fertig ist der
Toskanaburger aus dem Buch Weber’s Burger.

Viel Spals beim nachmachen und genielSen,
euer Andy
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Pesto-Schweinefilet mit
geraucherter rote Beete

Grilldauer: etwa 40 Minuten Vorbereitung: 15 Minuten

Zutaten:

» 2 Schweinefilets

= 1/2 Glas Pesto Rosso

= Salz und Pfeffer

» Parmesan gerieben

= gerostete Pinienkerne

» Meerrettich aus dem Glas
= gekochte rote Beete

Zubereitung:

= Im ersten Schritt dieses phantastischen Grillgerichts wird das
Schweinefilet pariert. Das heilst, alle Sehnen und evtl. uberschussiges
Fett werde ich entfernen. Nun lege ich das Fleisch vor mich auf das Brett
und schneide im unteren Drittel der Lange nach ein, klappe das Fleisch
auf und wiederhole das ganze. Ahnlich wie bei einem
Schmetterlingsschnitt. Solltet ihr euch nicht sicher sein wie ich das
mache, schaut euch das zugehorige Video auf meinem YouTube-Channel
an.

= Liegt das Filet dann aufgeklappt vor mir, wurze ich die Innenseiten nur
mit Salz und Pfeffer. Naturlich kann man das je nach eigenem Geschmack
mehr oder auch einfach weniger stark wurzen.

= Im nachsten Schritt streiche ich die Innenseiten des Filets groSzugig mit
Pesto Rosso ein und verteile darauf die gerosteten Pinienkerne.

= Nun rolle ich das Filet wieder ein und befestige die Schnittstellen mit
Zahnstocher, damit das Fleisch wieder zusammenhalt und spater im Grill
nicht einfach auseinander klappt und seine Fullung verliert.

= Jetzt endlich ist es Zeit, den Grill vorzubereiten. Diesen heize ich auf
150°C vor und richte mir dabei eine indirekte Zone ein. Ich gebe also die
gluhenden Briketts links und rechts in den Grill. So entsteht in der
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Grillmitte eine Zone unter der keine Kohlen liegen. Die sogenannte
indirekte Zone.

= In diese indirekte Zone gebe ich nun die Filets, lege einen sog.
Raucherchunk (hier Rotwein von Chunks and More. Naturlich gehen auch
Raucherchips oder ahnliches) auf die gluhende Kohle und versehe die
Filets mit einem Kerntemperaturfuhler. Ich lasse das Fleisch nun
rauchern, bis es eine Kerntemperatur von etwa 50°C hat.

= Ist diese Kerntemperatur erreicht, nehme ich die Filets vom Grill, wurze
beide aulsen noch mit Salz und Pfeffer und bestreue die Schnittflachen
mit Parmesan. Dann kommt alles wieder zuruck auf den Grill in den
indirekten Bereich. Naturlich mit der “Parmesanseite” nach oben, damit
dieser schon schmelzen kann.

» Die Beilage ist in diesem Rezept auch denkbar einfach. Ich nehme die
vorgegarte rote Beete, schneide diese in etwa 1,5 - 2 cm dicke Scheiben
und lege sie jetzt noch um das Schweinefilet herum in den Grill. Somit
wird sie erhitzt und kann wunderbar das Raucharoma im Grill annehmen.
Der Raucherchunk sollte immer noch Rauch abgeben, ansonsten wird
einfach nochmal einer nachgelegt.

= Bei einer Kerntemperatur von 68°C ist dann alles fertig und kann
angerichtet werden. Dazu schneide ich die Filets in ungefahr 2
fingerdicke Scheiben, bestreiche die rote Beete Scheiben mit Meerrettich
und schon kann serviert werden.

Mein Grillteam gab diesem phantastischen Filet ubrigens den Namen “geile Sau”.
Ein wirklich absolut einfaches und schnelles Grillrezept. Die gesamte Grilldauer
betragt etwa 30 - 40 Minuten.

Nun wunsche ich euch viel Spals beim nachmachen und genielSen,
euer Andy
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Colafleisch aus dem Dutch Oven

Zutaten:

= 1,5 kg Rinderschmorbraten

= 1 L Cola

= 400 ml BBQ-Sauce

= 1 Glas Schattenmorellen

= 5 Zwiebeln

= 2 EL Butterschmalz

= Salz, Pfeffer oder einen eurer Wahl
= optional 100 ml

Zubereitung:

» Zuerst wird der Rinderschmorbraten falls notig pariert. Das heilst, ich
entferne den Fettdeckel und eventuell vorhandene Sehnen.

» Nun ist es schon soweit, die Briketts konnen vorgegluht und der Dutch
Oven kann vorgeheizt werden. Ich verwende dafur 16 - 20 Briketts bei
einem 12" Dutch Oven. Sind die Briketts durchgegluht, gebe ich alle unter
den Dutch Oven. AufSerdem lasse ich den Butterschmalz im Dutch Oven
heils werden. Wahrenddessen schneide ich die Zwiebeln in kleine Wiirfel.

= Als nachstes brate ich das Fleisch im Dutch Oven rundherum an, dass es
schon Farbe und somit Rostaromen annehmen kann. Ist das geschehen,
nehme ich das Fleisch wieder aus dem Dutch Oven, wurze es kraftig
rundherum mit einer Gewurzmischung und lege es beiseite.

= Zur gleichen Zeit gebe ich die Zwiebelwurfel in den heiffen Dutch Oven
und dunste diese leicht an. Sobald sie glasig sind, lege ich den Braten
wieder zuruck in den Dopf auf das Zwiebelbett.

= Jetzt ist es auch schon Zeit fur die flussigen Zutaten. Ich gebe nun also
das Cola, den Whisky, die BBQ-Sauce und das Glas Schattenmorellen
ebenfalls in den Dutch Oven, schlielSe den Deckel und lasse alles fur etwa
3 Stunden kocheln.

» Im Laufe der 3 Stunden beobachte ich nur regelmalSig, ob noch genugend
Briketts vorhanden sind. Gegebenenfalls lege ich noch welche nach. Nach
Ablauf der Zeit ist das Fleisch butterweich. Colafleisch wird, ahnlich wie


https://www.aj-bbq.de/colafleisch-aus-dem-dutch-oven/

Pulled Pork, gezupft serviert. Die Sauce kann naturlich eingedickt und
zum Essen gereicht werden. Dazu passen entweder Burger Buns, Nudeln,
Kartoffeln, oder fast alles was euer Herz begehrt.

Nun wunsche ich euch viel Spall beim anschauen meines Videos, beim
nachmachen und genielSen,

euer Andy
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Mit Seelachs gefullte Paprika

Zutaten:

= 500 g Seelachs

= 6 Paprikaschoten

= 2 Scheiben Toastbrot

» frischer Thymian

= 100 g Hartkase (queso manchego)
» 2 Fruhlingszwiebeln

= 2 Eier

= gerauchertes Paprikapulver, Salz und Pfeffer
= Lemon Curd

= 4 EL. Martini

= Olivenol

= Milch

= Mohn Amour von Knodelkult

Zubereitung:

= Bevor ich mit den Paprikaschoten anfangen kann, muss ich das Toastbrot
entrinden und in lauwarmer Milch einweichen.
= Aber jetzt kann es losgehen. Ich schneide den Seelachs in grobe Stucke
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von etwa 2 cm x 2 cm. Diese Stucke gebe ich in eine Schussel. In dieser
Schussel betraufel ich den Fisch mit 2 EL Martini.

= Als nachstes schneide ich die Fruhlingszwiebeln in dunne Rollchen, zupfe
die Blattchen vom Thymian und gebe beides ebenfalls zum Seelachs in die
Schussel.

= Jetzt drucke ich das Toastbrot aus und gebe diesen “Toastbrei” auch zu
dem Fisch. Aulserdem reibe ich noch den Kase und verklapper die beiden
Eier.

= Nun vermische ich alle Zutaten grundlich miteinander und schmecke alles
mit Salz, Pfeffer und gerauchertem Paprikapulver ab. Die Fullung ist
somit fertig.

= Weiter geht es dann mit den Paprikaschoten. Diese werden alle halbiert
und entkernt. Dabei achte ich darauf, dass zwar das Kerngehause entfernt
wird, aber der Strunk noch an der Paprika bleibt. Er dient spater dazu,
dass die Fullung nicht auslauft. Jetzt kommt die Fullung in die
Paprikaschotenhalften und diese lege ich wiederum nebeneinander in
einen Edelstahlbrater

» Als nachstes bereite ich den Grill vor. Diesen regel ich bei 190°C
Garraumtemperatur ein und schaffe mir eine indirekte Grillzone. In dieser
indirekten Grillzone lasse ich dann die Paprikas im Edelstahlbrater fur
etwa 45 Minuten grillen.

= Wahrend der Grillzeit erstelle ich noch schnell ein Topping. Dafur
vermische ich 2 EL Lemon Curd (meines war selbstgemacht, gibt es aber
auch zu kaufen), 2 EL Marini und 2 EL Olivenol. Diese Mischung gebe ich
zuletzt noch uber die fertigen Paprikaschoten und dann kann schon
gegessen werden. Ich servierte alles mit gegrillten Semmel-Mohn-
Knodelscheiben (Mohn Amour von www.knoedelkult.de).

Und nun viel Spals beim nachmachen und geniefSen,
Euer Andy
P.S.: Zutaten fur das Lemon Curd sind:

= 100 ml Zitronensaft
= 100 g Zucker

= 40 g Butter

= 15 g Mehl
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= 2 Eier
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