Vinschgau-Burger

Zutaten:

= 750 g Rinderhackfleisch
=250¢g

= 5 Vinschgauer

= 5 vorgekochte Kartoffeln
= 1/2

» 2-3 getrocknete Tomaten
= 1 Ochsenherztomate
=200g

= Salz und Pfeffer

» Salat fur ein Salatbett

» 1 Zwiebel

= 1 Kugel Mozzarella

= in Scheiben

Zubereitung:

Bevor ich heute den Grill starte, schneide ich zuerst einmal alles, was ich
benotige. Das heilst, die Tomaten, die Salsicia, den Mozzarella und die Zwiebeln
schneide ich in Scheiben und die getrockneten Tomaten hacke ich einfach klein.
Dann geht es ruck zuck an das Burgerpatty. Ich gebe das Hackfleisch in eine
Schussel, vermische es mit dem Salsiciabrat und den gehackten Tomaten und
wurze alles mit Salz und Pfeffer. Aullerdem mische ich den Parmesan noch
darunter.

Aus der so gewonnenen Masse fertige ich mir 5 Burgerpattys. Dieses mal mache
ich das einfach mit der Hand, ihr konnt aber naturlich auch eine Burgerpresse
verwenden. Ich kann euch dazu die empfehlen. Da bekommt ihr in einem
Arbeitsgang gleich 4 Pattys auf einmal. Einfach perfekt fur grofere Mengen.

Nun schneide ich die Kartoffeln in etwa 2 - 3 cm dicke Scheiben und spielSe diese
abwechselnd mit den Salsicciascheiben auf einen Schaschlikspiels. Das gibt
unsere heutige Beilage. Nun ist es auch endlich Zeit, den Grill zu starten.


https://www.aj-bbq.de/vinschgau-burger/

Ich verwende dieses Mal den kleinsten Gasgrill von Broil King, den Porta Chef
320. Aber ihr nehmt einfach, was ihr habt. Wichtig ist nur, dass ihr die
Moglichkeit habt, eine indirekte und gleichzeitig eine direkte Grillzone
einzurichten. Aulserdem sollte euer Grill einen Deckel haben. Der ist spater
wichtig, damit wir unsere Pattys uberbacken konnen. Aber dazu spater mehr. Nun
heize ich den Grill auf 200°C vor und warte ab, bis diese anliegen.

Ist der Grill dann endlich auf Temperatur, konnen wir auch schon loslegen. Ich
grille die Hackfleischpattys und auch die KartoffelspielSse beidseitig scharf an und
ziehe sie dann in den indirekten Bereich. Ca. 10 Minuten spater belege ich die
Burgerpattys noch mit einer Scheibe Mozzarella, damit diese schon schmelzen
kann. Nach insgesamt etwa 20 Minuten oder bei einer Kerntemperatur von ca.
70°C sind die Pattys dann auch endlich fertig und ich kann den tollen Burger
zusammensetzen. Die KartoffelspielSe lasse ich derweil noch etwas im Grill liegen.
Die sind fertig, sobald sie aulsen schone Grillstreifen und leckere Rostaromen
angenommen haben. AulSerdem roste ich noch ganz kurz die Vinschgauerhalften
auf dem Grill uber direkter Hitze an.

Aber nun zum Burgerbau. Zuerst bestreiche ich die untere Brotchenhalfte mit
feiner BBQ Sauce, belege es mit Salat und knackig frischen Zwiebeln, platziere
darauf das Burgerpatty mit dem Mozzarella, betraufle alles mit etwas von der
Balsamicocreme, lege darauf eine Scheibe der saftigen Ochsenherztomate und
schlielse mit der oberen Halfte des Vinschgauers ab. Servieren werde ich den
Burger mit unserem Kartoffelspiels und den Scheiben des sudtiroler Specks. Ich
sag euch, mehr Urlaub auf einem Burger geht nicht. Ein kleiner Traum liegt da
auf meinem Teller.

Macht diesen Burger gerne mal nach und berichtet mir, wie ihr in gefunden habt.
Viel Spals mit diesem Rezept und vor allem spater beim GenielSen,

euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:56]



All meat BBQ Calzone - Die Mutter
aller Pizzen

Zutaten:

= Pizzateig

= 1 Flat Iron Steak

» 500 g gemischtes Hackfleisch
= Pulled Pork Reste

= Bacon Jam

» 1 Bund Fruhlingszwiebeln
= 2 rote Zwiebeln

= Schnittlauch

= BBQ Sauce

» Alabama White Sauce

» Salz und Pfeffer

= geriebener Mozzarella

» 1 Kugel Mozzarella

» Bergblutenkase

Zubereitung:

Bevor ich heute meine Pizza machen kann, muss ich erst einmal den Grill starten.
Ich verwende meinen “” Keramikgrill, aber ein Kugel- oder Gasgrill gehen
selbstverstandlich auch. Im Grill richte ich mir eine direkte und eine indirekte
Zone ein und heize ihn auf etwa 250°C vor. Darin werde ich heute zuerst das
Steak grillen und das Hackfleisch braten. Das heilst aber auch, ich heize mir
gleichzeitig die GulSpfanne, meine , im indirekten Bereich mit auf.

Wahrend der Aufheizphase des Grills schneide ich die Fruhlingszwiebeln in feine
Ringe, die roten Zwiebeln in halbe Ringe und den Schnittlauch in feine Ringe.
Nun sollte der Grill bei 250°C stehen und die Pfanne heild sein. Jetzt gebe ich
etwas Rapsol in die fp35 und brate darin die das Hackfleisch krumelig an.
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Gleichzeitig gebe ich das Steak in den direkten Grillbereich und grille dieses
beidseitig scharf an. Ich achte dabei heute darauf, dass das Steak nicht zu durch
gegrillt wird, da es spater nochmals in der Pizza erhitzt wird und dort schon saftig
bleiben soll. Ab einer von etwa 40°C nehme ich es wieder vom Grill. Ist dann auch
das Hackfleisch soweit angebraten, werde ich es noch mit Salz und Pfeffer
wurzen und dann ebenfalls vom Grill nehmen.

Jetzt muss ich den Grill etwas umbauen. Der halbe Deflektorstein, der den
indirekten Bereich gebildet hat, kommt nun raus und den Pizzastein gebe ich jetzt
zum aufheizen auf den Grillrost. Die Luftungsschlitze des Grills mache ich jetzt
wieder ganz auf und heize ihn somit wieder auf.

Bevor ich jetzt aber die Pizza belegen kann, muss ich noch schnell das Steak in
Tranchen schneiden und mit wurzen. Dann rolle ich mir einen Pizzateigling vor
mir rund aus, bestreiche sie mit BBQ Sauce, verteile einige Steakstreifen darauf,
belege alles mit einigen kleinen Scheiben Bergblutenkase, Mozzarellascheiben,
Schnittlauch, roten Zwiebeln, Fruhlingszwiebelringe, Pulled Pork Reste,
Hackfleisch, geriebenem Mozzarella, einigen TL Bacon Jam und . Da die Pizza
zugeklappt werden soll, darf ich naturlich nur eine Halfte des Teiglings belegen
und aulSerdem sollte etwas Rand nicht belegt werden. Sind alle Zutaten
gleichmalfSig in der Pizza verteilt, klappe ich einfach die eine Seite uber die
andere und drucke die Rander kraftig zusammen, damit sie spater im Grill
zusammenbleiben.

Mein Grill steht nun auf einer Temperatur von 330°C und der Pizzastein ist heils.
Nun gebe ich die Pizza einfach auf den Stein und schlielSe den Deckel des Grills
fur etwa 4 Minuten. Schon ist die Mutter aller Pizzen fertig und kann zelebriert
werden!

Ein Traum von einer Pizza!!! Macht sie mal nach und sagt beischeid. Die ist der
Hammer. Viel Spals mit diesem Rezept,

Euer Andy
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Cheeseburger

Zutaten:

» 1 kg Rinderhackfleisch
= 5 Burgerbuns

= 1 Paprika

= Jalapenos

= 200 g Parmesan
=200g

= 3 EL Butter

= 2 EL Mehl

= Milch

= Friuhlingszwiebeln

» Salatmischung fur den Burger

Zubereitung:

Fur diesen wohl kasigsten Cheeseburger der Welt stelle ich im ersten Schritt 5
Parmesankorbchen fur die Sauce her. Dafur erhitze ich eine kleine Gusspfanne
auf einem zur Halfte gefullten Anzundkamin. Sobald diese heil3 ist, streue ich
geriebenen Parmesan in dieses Pfannchen. Er soll spater rund und ohne Locher
werden. Sobald der Parmesan auf der Unterseite geschmolzen und etwas
goldbraun ist, drehe ich ihn mit einem Pfannenwender um und schmelze die
zweite Seite. Ist auch diese goldbraun, stulpe ich diesen Parmesantaler uber eine
umgedrehte kleine Schussel und forme so ein kleines Parmesankorbchen. Das
muss nur schnell gehen, sonst kuihlt der Taler aus. Aullerdem sollte das fertige
Korbchen etwa den gleichen Durchmesser haben, wie euer Burgerbun.

Jetzt ist aber das Schwerste an diesem Rezept auch schon erledigt und es geht an


https://www.aj-bbq.de/cheeseburger/

das wurzen unseres Hackfleisches. Ich verwende dazu, wie in letzter Zeit haufig,
die Jack Daniels Steakmischung. Die schmeckt so lecker, die muss man im
Schrank stehen haben! Aus dem gewurzten Hackfleisch forme ich mir dann mit
Hilfe einer Burgerpresse 5 Pattys. AuSerdem schneide ich noch schell die
Paprikas in Wurfel und die Fuhlingszwiebeln in feine Ringe. Dann kann auch
endlich der Grill angeworfen werden.

Wahrend dieser hochheizt, werde ich schnell das Geheimnis hinter dem kasigsten
Cheeseburger der Welt liuften. Das heilst namlich Chilli-Cheese Sauce. Und genau
diese werd ich jetzt schnell im Topf machen. Diesen heize ich schnell auf und
schmelze die Butter darin. Dann dunste ich die Paprikawurfel an. Nur solange, bis
sie schon weich sind. Dann gebe ruhre ich mit einem Schneebesen das Mehl
moglichst klumpenfrei unter und l0sche alles mit der Milch ab. Dabei muss man
wirklich standig ruhren, da sonst eben die Klumpen entstehen. Nun wird der
gewurfelte Bergkase in die entstandene Sauce gegeben und mit der
Gewurzmischung abgeschmeckt. Ist dann alles zu einer schonen, cremigen Sauce
eingekocht, gehts auch endlich an den Grill.

Der ist fur direkte Hitze vorbereitet und sollte mittlerweile bei etwa 200°C
stehen. Darauf werden die Hackfleischpattys beidseitig scharf angegrillt und
dann auf eine Kerntemperatur von etwa 58°C gezogen. Aulserdem knuspere ich
noch schnell die Buns auf und schon kann die Bauerei losgehen! Auf die untere
Bunhalfte gebe ich eine Ladung BBQ Sauce, dann etwas Salat, das Patty und dann
kommts. Nun stelle ich den Parmesankorb auf den Burger, fulle ihn mit Chili-
Cheese-Sauce, verteile darauf Jalapenos und Fruhlingszwiebeln und fertig. Nur
noch den Deckel drauf und dann kann gegessen werden.

Ein Traum von Burger!!! Viel Spall mit diesem Rezept und vor allem beim
Nachmachen. Lasst es euch schmecken.

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:54]




Besoffenes Huhn aus dem Dutch
Oven

Zutaten:

= 2 Hahnchenteile mit Brust und Keule samt Haut
= 2 Paprikaschoten

= 3 Zwiebeln

= Oliven

= 4 Knoblauchzehen

= 500 ml Blutorangensaft
= 100 ml Gin

» 2 Zweige Rosmarin

= 8 Blatter Salbei

= Olivenol

= Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Am Anfang dieses Rezepts muss das Huhnchen erst einmal in einer Marinade
durchziehen. Dafur gebe ich den Gin, den Blutorangensaft, die gezupften
Salbeiblatter und die Nadeln der beiden Rosmarinzweige in den Dutch Oven.
Heute verwende ich den FT9 von Petromax. Der Knoblauch wird nur geschalt,
dann mit einem Messer platt gedruckt und auch in den Dopf geworfen. AulSerdem
werde ich die Hahnchenteile noch mit Salz und Pfeffer wurzen und dann mit der
Hautseite nach unten fur 3 Stunden im geschlossenen Dutch Oven marinieren
lassen. Dabei achte ich darauf, dass die Haut auch wirklich in der Flussigkeit liegt
und von dieser umschlossen wird.

Wahrend dieser drei Stunden werden die Paprikas entkernt, in breite Streifen
geschnitten, etwa 3-4 EL Oliven gehackt und die Zwiebeln geachtelt. Nach Ablauf
der Marinierzeit entnehme ich die Huhnchenteile kurz aus dem Sud, gebe das
geschnittene Gemuse in den Dutch Oven, vermische alles grundlich und platziere
die Huhnchenteile wieder darauf. Dieses Mal aber mit der Hautseite nach oben.
Jetzt ist es endlich an der Zeit die Kohlen zu starten. Fur das heutige Rezept
benotige ich eine Gartemperatur im Dutch Oven von 180°C. Das bedeutet, ich
verwende wieder 24 Briketts. Sobald diese durchgegluht sind, gebe ich 8 von
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ihnen unter den Dutch Oven und die restlichen 16 auf den Deckel. So lasse ich
alles fur etwa 1 Std. garen.

Sobald unser Huhnchen fertig ist, kann auch endlich angerichtet und gegessen
werden. Bei uns gab es einfach nur WeilSbrot dazu und ganz ehrlich? Ich finde,
mehr braucht es auch nicht dazu.

Ein wunderbares Rezept. Viel Spals beim nachmachen und geniefSen,

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:52]

Gefullte 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
=200g

= BBQ Sauce (hier)

» ca. 100 ml Ahornsirup
= 250 ml Rinderbruhe
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= 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 Kerngehause sauberlichst. Achtet nur darauf,
dass die Schoten ganz bleiben, sonst kann man sie spater nicht mehr fullen. Im
nachsten Schritt viertle, entkerne und hacke ich die Tomaten. Ihr konntet zwar
fertig gehackte Tomaten in der Dose kaufen, in diesen ist mir personlich aber fur
dieses Gericht zu viel Flussigkeit. Nun werde ich nur noch den Knoblauch schalen
und fein hacken, den Bacon in kleine Streifen schneiden, den Kase in Wurfel
schneiden und schon konnen die Paprikas gefiillt werden.

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

Sobald die Kohle gluht, gebe ich erst einmal alles unter den ft9, da ich zuerst viel
Unterhitze zum anbraten der Baconstreifen benotige. Ist der ft9 dann endlich
heils, kommen auch schon der besagte Bacon sowie der gehackte Knoblauch
hinein und alles wird schon kross angebraten. Wenn nun das gewunschte
Ergebnis erreicht ist, kommen alle restlichen Zutaten in den Dutch Oven. Denkt
daran die Bohnen abzugiefSen und evtl. noch unter klarem Wasser zu waschen
und die Tabascomenge musst ihr naturlich auch selbst bestimmten. Nun wird
alles grundlich vermengt und die gefullten Paprikas konnen im Dutch Oven platz
nehmen.

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



solltet, dann versucht es mal. Viel SpalS beim nachmachen und geniefSen.
Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:51]

Inkbird 1IBT-4XS Bluetooth
Thermometer

** enthalt Werbung ***

| I i I ””"
IR
X000T10PXP
a8’ therm: r with 4 prob

inkbird IBT-4XS thermometer with 4 probes
P Made in china

INKBIRD'

Smart home, Smart life

Smart Wireless BBQ Thermometer

Hallo Freunde, heute darf ich euch eines der fur mich wichtigsten Herlferlein am
Grill vorstellen, ein Bluetooth Grillthermometer. Nicht jeder ist ein absoluter Profi
am Grill und auch bei einem Profi klappt nicht immer alles wie am Schnurchen.


https://www.aj-bbq.de/inkbird-ibt-4xs-bluetooth-thermometer/
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Daher rate ich jedem der mich nach meiner Meinung fragt zu einem
Kerntemperaturfuhler. Mit Hilfe eines solchen Thermometers ist das Treffen des
richtigen Garpunktes ein Kinderspiel. So werden auch teure Stucke Fleisch ein
Traum und niemand braucht davor Angst zu haben, dass z.B. das Steak nichts
wird. Ein solches Thermometer schauen wir uns heute mal genauer an. Es geht
um das Inkbird IBT-4XS mit insgesamt 4 Fihlern und integriertem Akku.

Lieferumfang des IBT-4XS:

Das Inkbird IBT-4XS gibt es aktuell z.B. auf Amazon in zwei Variationen. Die rund
10€ gunstigere Variante beinhaltet zwei Fuhler, bei der etwas teureren Variant
liegen vier Fuhler bei. Fur letztere Version mit den vier Fuhlern habe ich mich
entschieden.

Im Lieferumfang enthalten sind somit:

= Die Basiseinheit
» 4 Messfuhler mit etwa 1,5 m Kabellange
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» ein Mini-USB Ladekabel
= 2 Befestigungsklammern
= eine Kurzanleitung

Nach dem Auspacken kann ich es mir naturlich nicht nehmen lassen, dass
Thermometer erst einmal einzuschalten und siehe da, der Akku ist schon teilweise
geladen. Diesen sollte man aber vor der ersten Verwendung noch vollstandig
aufladen. Wahrend die Basiseinheit ladt, kann diese leider nicht verwendet
werden. Laut Tests und Berichten soll das aber kein Schaden sein, da dass
Thermometer voll geladen teilweise wohl uber 50 Stunden Akkulaufzeit haben
soll. Das heifSst also, fur Longjobs einfach vorher laden und das Thermometer
sollte kein Problem haben, diese zu bewaltigen.

Funktion:

Das Thermometer kann mit seinem grofSen Display sowohl alleinstehend vor Ort
am Grill verwendet werden, kann aber dank der Bluetoothtechnik auch mit einem
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Tablet oder Handy gekoppelt werden. Dazu bekommt man im jeweiligen App-
Store die kostenlose App BBQ Go zum Download. Ist diese dann auf
beispielsweise dem Handy installiert und aktiviert, kann es direkt losgehen. Per
Knopfdruck wird das Thermometer gekoppelt und die Einrichtung ist
abgeschlossen.

Jetzt lassen sich fur jeden Messfuhler eigene Zieltemperaturen einstellen oder aus
zahlreichen vorprogrammierten Temperaturen auswahlen. Ist diese Temperatur
erreicht spielt das Inkbird einen Signalton ab. AufSerdem kann eine
Temperaturzone erstellt werden, die z.B. der Garraum haben soll. Beim smoken
z.B. wahle ich hier einen Bereich zwischen 100°C und 130°C. Wird der Grill dann
zu kalt oder zu heils, informiert mich das Thermometer daruber und ich kann
direkt handeln. So ausgestattet ist grillen ein Kinderspiel. In der Ubersicht auf
dem Handy sieht man mit einem Blick die aktuellen Messwerte jedes einzelnen
Fuhlers.

Des weiteren speichert die App die Temperaturkurve des gesamten Grillvorgangs.
Diese lasst sich dann als Graphen darstellen. In dieser Ansicht kann man
problemlos Rickschlusse auf das Garverhalten ziehen. Man erkennt z.B. die
Plateauphasen oder Temperaturschwankungen durch das Offnen des Grills. Eine
ebenfalls sehr hilfreiche Funktion zum uberwachen unseres Grillvorganges.
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Mein Fazit zum Inkbird IBT-4XS:

Bei meinen ersten Tests hat sich das Thermometer als sehr genau erwiesen. Es
hat eine wirklich lange Akkulaufzeit und die Reichweite ist mit 50 Metern
ebenfalls mehr als ausreichend. Durch die beiden Magnetleisten auf der
Ruckseite des Thermometers kann dieses problemlos am Grill oder Grillwagen
befestigt werden. Das IBT-4XS gibt euch die Sicherheit eure gewunschte
Kerntemperatur und somit ein perfektes Grillergebnis zu bekommen. Das
Thermometer ist eine zuverlassige Alternative zu anderen teilweise teureren
Geraten anderer Hersteller. AulSerdem ist die Produktpalette der Fa. Inkbird
recht grofS. Somit denke ich, dass jeder ein passendes Thermometer finden wird.
Sind euch vier Fuhler etwa zu wenig? Dann habt ihr die Moglichkeit das IBT-6X
mit sechs Fuhlern zu erwerben. Oder ihr benotigt nur zwei Fuhler, dann ist das
IBT-2X vielleicht das richtige. Aullerdem gibt es eine grose Auswahl an Zubehor
wie z.B. ein Transportcase fur das IBT-4XS. . Viel Spals damit,

Euer Andy
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Chickensandwich mit Gin-Mayo

Zutaten:

= 2 Hahnchenbruste
= 2 Brotchen

= 10 g Ingwer

= 1 Chili

= etwas Honig

= 1 Eiweils

= 1 Fruhlingszwiebel
= Semmelbrosel

= Salz und Pfeffer

= 1 Eigelb

= 2 TL Senf

= 250 ml Ol

= 2 EL Gin

= Salat

= Chips

Zubereitung:

Fur dieses ganz besondere Sandwich brauchen wir eigentlich gar nicht so viel
vorzubereiten. Ich beginne damit, die Friuhlingszwiebeln, den Ingwer und die
Chili fein zu hacken. Aullerdem schneide ich die Hahnchenbruste in dunne
Scheiben und hacke diese dann zu feinem Hahnchenhackfleisch. In einer Schussel
vermische ich dann das Hackfleisch, Ingwer, Chili, Fruhlingszwiebeln, 3 EL
Semmelbrosel, das Eiweils, 1 TL Honig und etwas Salz miteinander und knete
alles zu einem homogenen Fleischteig. Eventuell muss man hier noch etwas mit
Semmelbrosel nachbessern. Nun darf alles im Kuhlschrank ziehen bis wir es
wieder brauchen.

In der Zwischenzeit bereite ich die Mayonnaise vor. Fur diese gebe ich das
Eigelb, den Senf, eine Prise Salz, Pfeffer und das Ol in ein Pirriergefas und
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schlage alles mit dem Purrierstab zu einer Mayo auf. Dafur setze ich den
Purrierstab in das Gefals, schalte ihn ein und ziehe in langsam heraus. Ihr werdet
sehen, so entsteht ruck zuck eine Mayonnaise. Ist die Mayo dann fertig fulle ich
sie in eine Schussel um und schmecke sie mit dem Gin ab. Hierfur verwende ich
einen Gin aus Stutgart, den Ginstar. Und somit ist auch die Mayonnaise fertig.

Nun forme ich aus der Hackmasse die Pattys. Dafur orientiere ich mich an der
Form der Brotchen. Aullerdem werde ich jetzt den Grill vorheizen. Ich verwende
den Bastard Keramikgrill. Dieses Rezept konnt ihr aber naturlich auch in jedem
anderen Grill machen. Sogar auf dem Herd werden diese Sandwiches ein
traumchen. Den Grill heize ich auf etwa 230°C vor und richte eine sog. 2 Zonen-
Glut ein. Das heilst, ich habe einen direkten und einen indirekten Grillbereich
geschaffen. Zuerst grille ich nun im direkten Grillbereich die Pattys von beiden
Seiten scharf an und gebe sie dann zum garziehen in den indirekten Bereich.
Sollten die Pattys noch immer zu feucht sein und ihr wollt nicht mehr mit
Semmelbroseln nacharbeiten, dann gebt einfach eine kleine GulSpfanne in den
Grill und macht die Pattys in dieser. Bei einer Kerntemperatur von ca. 74°C ist
das Huhnchenpatty dann fertig und wir konnen unser Sandwich bauen.

Dafur grille ich die Brotchenhalften noch kurz an, damit diese schon kross
werden. Nun aber zum Zusammenbau. Zuerst streiche ich das Unterteil des
Brotchens dick mit der Ginmayo ein, gebe darauf ein Salatbett, darauf das
Fleischpatty, nochmal eine Lage Mayonnaise, einige der Chips fur die Wurze und
den Crunch und dann kommt der Deckel. Fertig ist unser ganz besonderes
Chickensandwich. Ein kleiner Traum der sich wirklich lohnt. Das konnt ihr mir
glauben.

Viel Spals mit diesem Rezept und vor allem beim nachgrillen,

euer Andy




Mit Weilwurst gefullte
Fruhstucksbreze vom Grill

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 1 Pack Hefe

= 50 g flussige Butter
= 300 ml Milch

= 9 WeilSwurste

= 200 g Bergkase

= 200 g Mozzarella

» 2 Fruhlingszwiebeln
= Gartenkrauter wie Petersilie oder Schnittlauch
= Rostzwiebeln

= Weillwurstsenf

Zubereitung:

Hallo und herzlich willkommen zu diesem doch etwas aullergewohnlichen, aber
super leckerem Rezept. Heute gibt es mal ein Fruhstuck vom Grill. Was genau?
Eine mit Weillwursten gefullte und mit Kase uberbackene Breze vom Grill. Wie
wird das gemacht wollt ihr wissen? Auf geht'’s, ich erklare es euch.

Zuerst mache ich mir aus dem Mehl, der Hefe, Butter und Milch einen Teig.
Dieser sollte dann etwa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen.

In dieser Zeit werde ich schnell mal den Grill anheizen. Heute brauche ich 180°C
und indirekte Hitze. Verwenden werde ich den , allerdings geht dieses Rezept
naturlich auch in ziemlich jedem anderen Grill mit Deckel. Also starte ich nun mit
dem meine Kohlen. Naturlich wurde es auch ein tun. Sobald die Kohlen gluhen,
gebe ich den Rost in den Grill und lege den darauf. Dieser sollte immer gleich mit
aufheizen und nicht kiihl in den heilSen Grill gelegt werden. Aulerdem schneide
ich noch schnell die Fruhlingszwiebeln in feine Ringe und hacke die Krauter fein.

Nachdem der Teig nun 30 Minuten gehen konnte, rolle ich ihn zu einer etwa 1 m
langen Teignudel aus und schwinge ihn zu einer Breze. Das Schwierigste ist nun
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uberstanden. Die Teigbreze muss nun auf ein Backpapier gelegt werden und wird
dort mit den Handen platt gedruckt. Nun enthaute ich die WeiSwurste und gebe
sie auf den platten Teig. Des weiteren werde ich den Bergkase noch grundlich um
die Weillwurste verteilen und alles mit Rostzwiebeln bestreuen.

Jetzt ist der Zeitpunkt gekommen, in dem der Teig uber die Fullung gezogen und
wieder verschlossen wird. Dabei achte ich darauf, dass keine Locher im Teig
entstehen. Die so neu entstandene Riesen-WeilSwurst-Breze wird jetzt noch
schnell mit dem Mozzarella bestreut und kommt dann samt Backpapier auf den
heillen im Grill. Dort bleibt sie dann fur die nachsten 30 - 40 Minuten bei
geschlossenem Deckel und wird gebacken.

Serviert wird die Breze dann noch bestreut mit den Fruhlingszwiebelringen und
den Krautern, mit leckerem und einem kithlen Fruhschoppen. Ich sag euch, dass
ist grandios. Macht es ruhig mal nach. Ist total einfach aber einfach lecker.

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:50]

Kangurufilet - Down under vom
Grill

Zutaten:

= 4 Kangurufilets

= 1 Tasse gekochter Reis
= 2 Zwiebeln

= 10 grofSe Spitzpaprika
» 500 g Kirschtomaten

= 150 g Parmesan
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= 2 Kugeln Mozzarella

» 100 g Cheddar

= 1 TL Senf

» 1 Becher Creme fraiche
= 100 ml

= 2 EL Honig

» Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Hallo Freunde, herzlich willkommen zu diesem etwas exotischeren Gericht vom
Grill. Ich grille heute Kanguru. Kangurus haben in Australien heutzutage kaum
noch naturlich Feinde, wodurch ihre Population unkontrolliert immer mehr
wachst. In Australien werden sie daher durch uns Menschen dezimiert. Es gibt
mittlerweile regelrechte Abschufplane, um die Uberbevolkerung durch Kangurus
im Griff zu behalten. Kangurufleisch ist eine der fettarmsten Fleischsorten der
Welt. Es enthalt gerade mal 2 - 5 % Fett. Es ware doch schade, dass nur als
Tierfutter zu verwenden, zumal es wirklich sehr lecker ist.

Aber nun zum heutigen Rezept. Als erstes werde ich eine Tasse Reis in
Salzwasser nach Packungsbeilage kochen und diesen beiseite stellen. Wahrend
der Reis abkuhlen kann, bereite ich die restlichen Zutaten fiir die Fullung der
Paprikaschiffchen vor. Dafur schneide ich die Zwiebeln in kleine Wurfel, halbiere
und entkerne die Spitzpaprikas, hacke die Mozzarellakugeln klein und reibe den
Cheddar. Nun werde ich den Reis mit Salz und Pfeffer, oder einer leckeren BBQ
Gewurzmischung wurzen und mit den Zwiebeln, dem Mozzarella, Parmesan,
Cheddar, dem Senf und der Creme fraiche vermengen. Diese Masse fulle ich jetzt
grolszugig in die halbierten Spitzpaprikas und stelle alles beiseite, bis der Grill
heils ist.

Bevor ich meinen Grill nun anheize, werde ich die Kirschtomaten nur noch schnell
halbieren und dann kommt endlich Feuer ins Spiel. Den Grill bereite ich heute 1/2
- 1/2 vor. Fur einen z.B. bedeutet das, die Kohlen kommen alle auf eine Seite des
Grills. So entstehen eine direkte und eine indirekte Grillzone. Beim Gasgrill mit
z.B. 4 Flammen starte ich nur die beiden linken oder rechten. Nun lasse ich den
Grill auf 180°C - 200°C vorheizen.

Wahrend der Aufheizphase stelle ich gleich noch einen kleinen oder eine - bzw. in



den Grill und heize diese mit vor. Darin gare ich gleich die Schmortomaten. Da
Tomaten sehr empfindlich sind, was hitze angeht und direkt zerfallen wenn es zu
lange dauert, gebe ich heute zuerst den Essig in den Dopf und schmelze darin den
Honig. Ist das geschehen, kommen die Tomaten dazu und werden nur kurz
geschmort, bis etwa die Halfte der Flussigkeit verdampft ist. Jetzt sind sie fertig
und konnen beiseite gestellt werden. Der Dutch Oven halt dabei die Hitze recht
lange, sodass sie nicht abkuhlen.

Als nachstes wurze ich die Kangurufilets noch mit und . Dann kommen sie schon
auf den Grill. Zuerst werde ich sie beidseitig etwa 2-3 Minuten uber direkter
Hitze scharf angrillen und dann im indirekten Bereich auf eine Kerntemperatur
von ungefahr 58°C - 60°C ziehen lassen. Das uberwache ich naturlich mit einem .
Gleichzeitig gebe ich die Paprikas in den Grill. Diese konnt ihr ohne weiteres uber
der direkten Hitze grillen. Hier geht es nur darum, dass der Kase in der Fillung
schmilzt, alles schon heils wird und die Paprikas weich werden. Wenn dabei auch
noch schone Grillstreifen entstehen, dann ist alles spitze.

Nach einigen Minuten ist dann auch schon alles passiert. Wir konnen essen.
Servieren werde ich das Filet gemeinsam mit den Tomaten, den Paprikaschiffchen
und einer kleinen Portion .

Viel Spals beim Nachmachen und geniefSen,
Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:48]

Kotelett und Bohneneintopf aus
dem Dutch Oven
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Zutaten:

= 6 Koteletts

= 2 Zehen Monoknoblauch
= Wasser

= 3-4 Zwiebeln

» 2 kg Kartoffeln

» 1 kg Stangenbohnen

= 200 g Chorizo

= 2 Limetten

= Tomatenmark

= Olivenol

= 3 Lorbeerblatter

= Salz und Pfeffer

= Petersilie zum dekorieren

Zutaten:

Bei diesem leckeren Dutch Oven Rezept haben wir mal wieder etwas mehr
vorzubereiten als sonst, aber es wird sich garantiert lohnen. Im Vorfeld richte ich
mir immer gerne zuerst einmal alles, was geschalt und geschnitten werden muss
her. Also beginne ich auch in diesem Rezept damit. Zuerst werde ich die
Stangenbohnen in etwa 3-4 cm lange Stucke schneiden. Danach werden die
Zwiebeln und die Chorizo gewurfelt, der Knoblauch gehackt, die Kartoffeln
geschalt und in grobe Stucke zerteilt. Die Tomaten werden gerieben, damit spater
nur der Saft und nicht die Tomatenschale im Essen ist. So spare ich mir das
blanchieren.

Nun kommt endlich Feuer ins Spiel. Im Video starte ich nun den Grill. Allerdings
werde ich mich im Rezept auf die Zubereitung im beschranken. Deshalb wird jetzt
der etwa zu 3/4 mit Briketts vorgeheizt. Wenn diese dann gluhen und von einer
weillen Schicht Asche bedeckt sind, dann gebe ich alle unter meinen Dutch Oven,
in diesem Fall der . Ist dieser heils, kommt ein Schuls Olivenol hinein und dann
werden die Koteletts noch ungewurzt stark angerostet und beiseite gelegt.

Im Bratfett werden nun nach und nach die einzelnen Gemusesorten angebraten.
Beginnen werde ich mit den Zwiebeln. Sind diese dann glasig, gebe ich die
Chorizo dazu. Diese werde ich nur kurz anbraten. Dann folgen noch die Kartoffeln



und die Bohnen. Jetzt wird alles grundlich miteinander vermischt. Kurz bevor wir
jetzt alles mit Wasser aufgielSen kommt noch das Tomatenmark und die Tomaten
dazu, dann wird alles noch mit Salz und Pfeffer gewurzt.

Jetzt gielSe ich soviel Wasser in den Dutch Oven, bis der Inhalt fast damit bedeckt
ist. Nun werden schnell noch die Koteletts mit Salz und Pfeffer gewurzt und dann
lege ich sie einfach noch auf das Gemuse oben drauf.

Ab diesem Zeitpunkt darf unser Eintopf bei geschlossenem Deckel fur etwa 45 -
60 Minuten bei 180°C kochen. Die 180°C erreiche ich bei meinem FT9 und bei
vergleichbar groffen Topfen mit 24 Kohlen. Da ich heute mehr Unterhitze
verwenden mochte, gebe ich 15 Kohlen unter den Dutch Oven und die restlichen
9 auf seinen Deckel.

Nach dem Ablauf der Kochzeit werde ich noch schnell den Abrieb der beiden und
den Saft einer halben Limette in den Dopf geben. Aullerdem schmecke ich
nochmals mit Salz und Pfeffer ab, da die Kartoffeln doch einiges an wurze
nehmen. Und dann ist es soweit, unser Kotelett-Bohneneintopf ist fertig und kann
genossen werden.

[amd-yrecipe-recipe:47]



