
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 nötig pariert. Das heißt, ich
entferne den Fettdeckel und eventuell vorhandene Sehnen.
Nun ist es schon soweit, die Briketts können vorgeglüht und der Dutch
Oven kann vorgeheizt werden. Ich verwende dafür 16 – 20 Briketts bei
einem 12″ Dutch Oven. Sind die Briketts durchgeglüht, gebe ich alle unter
den Dutch Oven. Außerdem lasse ich den Butterschmalz im Dutch Oven
heiß werden. Währenddessen schneide ich die Zwiebeln in kleine Würfel.
Als nächstes brate ich das Fleisch im Dutch Oven rundherum an, dass es
schön Farbe und somit Röstaromen annehmen kann. Ist das geschehen,
nehme ich das Fleisch wieder aus dem Dutch Oven, würze es kräftig
rundherum mit einer Gewürzmischung und lege es beiseite.
Zur gleichen Zeit gebe ich die Zwiebelwürfel in den heißen Dutch Oven
und dünste diese leicht an. Sobald sie glasig sind, lege ich den Braten
wieder zurück in den Dopf auf das Zwiebelbett.
Jetzt ist es auch schon Zeit für die flüssigen Zutaten. Ich gebe nun also
das Cola,  den Whisky,  die BBQ-Sauce und das Glas Schattenmorellen
ebenfalls in den Dutch Oven, schließe den Deckel und lasse alles für etwa
3 Stunden köcheln.
Im Laufe der 3 Stunden beobachte ich nur regelmäßig, ob noch genügend
Briketts vorhanden sind. Gegebenenfalls lege ich noch welche nach. Nach
Ablauf der Zeit ist das Fleisch butterweich. Colafleisch wird, ähnlich wie
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Pulled Pork, gezupft serviert. Die Sauce kann natürlich eingedickt und
zum Essen gereicht werden. Dazu passen entweder Burger Buns, Nudeln,
Kartoffeln, oder fast alles was euer Herz begehrt.

Nun  wünsche  ich  euch  viel  Spaß  beim  anschauen  meines  Videos,  beim
nachmachen  und  genießen,

euer Andy
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