
Gefüllte  Pulled Pork Paprika mit
baked Beans

Zutaten:

Pulled Pork Reste
7 Paprikaschoten
3 Dosen Kidney Bohne
400 g Bacon
8 Tomaten
1 Tasse (ca. 220 g ) brauner Zucker
250 ml
2 EL Senf
Salz und Pfeffer
6 Knoblauchzehen
200 g
BBQ Sauce (hier )
ca. 100 ml Ahornsirup
250 ml Rinderbrühe
nach eigenem ermessen

Zubereitung:
Dieses wunderbare Resteessen ist absolut einfach zuzubereiten, aber sensationell
lecker.  Zuerst bereite ich alles vor.  Dazu schneide ich einen Deckel von den
Paprikaschoten und entferne das Kerngehäuse säuberlichst. Achtet nur darauf,
dass die Schoten ganz bleiben, sonst kann man sie später nicht mehr füllen. Im
nächsten Schritt viertle, entkerne und hacke ich die Tomaten. Ihr könntet zwar
fertig gehackte Tomaten in der Dose kaufen, in diesen ist mir persönlich aber für
dieses Gericht zu viel Flüssigkeit. Nun werde ich nur noch den Knoblauch schälen
und fein hacken, den  Bacon in kleine Streifen schneiden, den Käse in Würfel
schneiden und schon können die Paprikas gefüllt werden.

Beginnen werde ich mit einer Schicht Pulled Pork, dann etwas Käse, als nächstes
BBQ Sauce und dann einfach von vorne. Das wiederhole ich solange, bis die
Paprika voll ist. Die letzte Schicht sollte aber aus Käse bestehen. Nun ist es an
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der  Zeit,  den  Anzündkamin  zu  starten.  Da  ich  heute  mit  dem FT9  arbeite,
verwende  ich  24  Briketts.  Das  ergibt  eine  Temperatur  im  Dutch  Oven  von
ungefähr 180°C.

Sobald die Kohle glüht, gebe ich erst einmal alles unter den ft9, da ich zuerst viel
Unterhitze zum anbraten der Baconstreifen benötige. Ist der ft9 dann endlich
heiß,  kommen auch schon der besagte Bacon sowie der gehackte Knoblauch
hinein  und  alles  wird  schön  kross  angebraten.  Wenn  nun  das  gewünschte
Ergebnis erreicht ist, kommen alle restlichen Zutaten in den Dutch Oven. Denkt
daran die Bohnen abzugießen und evtl. noch unter klarem Wasser zu waschen
und die Tabascomenge müsst ihr natürlich auch selbst bestimmten. Nun wird
alles gründlich vermengt und die gefüllten Paprikas können im Dutch Oven platz
nehmen.

Jetzt ist auch der richtige Zeitpunkt, den Deckel auf den ft9 zu geben und die
Kohle umzusortieren. Für dieses Gericht werde ich die Hälfte der Kohle auf den
Deckel geben, die andere bleibt unter dem Topf. So verteilt sich die Hitze optimal
im Inneren und alles wird gleichmäßig durch.

Nach etwa 1 Stunde ist  dann alles fertig.  Nur nochmal schnell  mit Salz und
Pfeffer abschmecken und schon kann serviert werden. Wie immer ein einfaches
Dutch Oven Gericht, aber sensationell lecker. Wenn ihr Pulled Pork übrig haben
solltet, dann versucht es mal. Viel Spaß beim nachmachen und genießen.

Euer Andy
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