Kassler in Maroni-Gluhwein-Sauce
aus dem Dutch Oven

Zutaten:

1,5 kg Kasslerlachs

200 g Maronis

Saft einer halben Orange
50 g Rosinen

50 g Mandelsplitter
Olivenol

1 Apfel

3 Zwiebeln

» etwa 0,5 L Gluhwein

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1.

Zuerst werden die Zwiebeln gewurfelt und die schon gekochten und
geschalten Maronen zerdruckt. Dann kann es auch schon raus an den
Dutch Oven gehen.

fur meine K8 Kastenform benotige ich heute 24 Briketts, welche ich mir in
meinem Anzundkamin vorgluhe. Diese gebe ich mir unter meine K8 und
lasse diese dadurch aufheizen.

. Nun gebe ich noch etwas Olivenol in den Dutch Oven und warte kurz, bis

auch dieses heils ist. Dann brate ich das Kassler ungewurzt von allen
Seiten scharf an.

Nach ein paar Minuten gebe ich die Zwiebel und den in der Zwischenzeit
auch in Wurfel geschnittenen Apfel mit hinein und dunste mir diese an.

. Wenn nun die Zwiebeln auch etwas weich geworden sind, achte ich

darauf, dass das Fleisch auf ihnen liegt und losche alles mit etwas
Gluhwein ab. Ich nehme davon aber noch nicht alles, da ich spater immer
wieder Flussigkeit nachgielSsen muss.

6. Jetzt schlielSe ich den Deckel und verteile die Kohlen neu. 17 der Briketts

bleiben unter dem Dutch Oven und 7 kommen auf den Deckel.
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7. Nach 30 Minuten kommen dann die restlichen Zutaten dazu. Ich gebe also
den Saft der halben Orange, die Maronen, die Rosinen und die
Mandelsplitter dazu. Aullerdem muss schon etwas Gluhwein
nachgegossen werden. Nun wird alles noch miteinander vermischt,
wieder verschlossen und weitere 60 Minuten gegart. In dieser Zeit muss
ich nur ab und zu nach dem Flussigkeitsstand schauen und ggf. mit
Gluhwein auffullen.

8. Aullerdem hat man nun die Zeit, sich um die Beilagen zu kimmern.

9. Nach Ablauf der Stunde ist dann unser Kassler fertig. Bei einem Kassler
reichen Kerntemperaturen um die 62°C, da es schon gepokelt und
gerauchert ist.

10. Jetzt wird nur schnell die Sauce noch puriert und dann kann auch schon
serviert werden.

Guten Appetit und viel Spals beim nachmachen,

Euer Andy



