Schichtfleisch mit Feta aus dem
Dutch Oven

In diesem Rezept zeige ich euch, wie man meine Dutch-Oven-Leibspeilse macht.
Nichts ist so einfach und lecker wie Schichtfleisch.

Zutaten:

> 1,5 kg Schweinenacken

o> ca. 40 Scheiben Bacon

o 2 Paprikas

o 5 Zwiebeln oder 2 - 3 Gemusezwiebeln
o Kartoffeln

o 2 Pack Feta

o 2 Flaschen BBQ Solse nach Wahl

o Rub nach Wahl

Zubereitung:

1. Zuerst muss ich das Fleisch in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Dann wird
es beidseitig gewurzt und beiseite gestellt.

2. Jetzt schneide ich das ganze Gemuse ebenfalls in Scheiben und kann mich
schon um den Dutch Oven kuimmern. Der wird mit den Baconscheiben
ausgekleidet.

3. Nun geht es an das Fullen. Man sollt immer mit einer Scheibe Fleisch anfangen
und auch aufhoren. Also schichtet man erst Fleisch, dann Kartoffeln, Zwiebeln,
Paprika und dann wieder von Vorne, bis der Dutch Oven voll ist. Evtl.
ubergebliebenes Gemuse stecke ich in jede Spalte, die ich entdecken kann.

4. Nun brosel ich den Feta uber die Fullung im Dopf und gebe die BBQ SolSe
dazu. Zuletzt muss ich jetzt noch den Baconring auf der Oberseite schlieSen und
das Loch in der Mitte abdecken.

5. Jetzt heize ich 27 Brikettes vor und gebe davon 10 unter den Dopf und 20 auf
den Deckel. Die genaue Anzahl Brikettes entnehmt bitte einer Tabelle, die ihr
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sehr leicht im Internet finden konnt. Es richtet sich auch mafgeblich nach der
GrolSe des Dopfes. Nun muss ich nur 3 Std. warten und bekomme ein sehr
leckeres Essen.
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