Mit Seelachs gefullte Paprika

Zutaten:

= 500 g Seelachs

= 6 Paprikaschoten

= 2 Scheiben Toastbrot

= frischer Thymian

= 100 g Hartkase (queso manchego)
» 2 Fruhlingszwiebeln

= 2 Eier

» gerauchertes Paprikapulver, Salz und Pfeffer
= Lemon Curd

= 4 EL Martini

= Olivenol

= Milch

= Mohn Amour von Knodelkult

Zubereitung:

» Bevor ich mit den Paprikaschoten anfangen kann, muss ich das Toastbrot
entrinden und in lauwarmer Milch einweichen.

» Aber jetzt kann es losgehen. Ich schneide den Seelachs in grobe Stucke
von etwa 2 cm x 2 cm. Diese Stucke gebe ich in eine Schussel. In dieser
Schussel betraufel ich den Fisch mit 2 EL Martini.

= Als nachstes schneide ich die Fruhlingszwiebeln in dunne Rollchen, zupfe
die Blattchen vom Thymian und gebe beides ebenfalls zum Seelachs in die
Schussel.

= Jetzt drucke ich das Toastbrot aus und gebe diesen “Toastbrei” auch zu
dem Fisch. Aullerdem reibe ich noch den Kase und verklapper die beiden
Eier.

» Nun vermische ich alle Zutaten grundlich miteinander und schmecke alles
mit Salz, Pfeffer und gerauchertem Paprikapulver ab. Die Fullung ist
somit fertig.

= Weiter geht es dann mit den Paprikaschoten. Diese werden alle halbiert
und entkernt. Dabei achte ich darauf, dass zwar das Kerngehause entfernt
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wird, aber der Strunk noch an der Paprika bleibt. Er dient spater dazu,
dass die Fullung nicht auslauft. Jetzt kommt die Fullung in die
Paprikaschotenhalften und diese lege ich wiederum nebeneinander in
einen Edelstahlbrater

» Als nachstes bereite ich den Grill vor. Diesen regel ich bei 190°C
Garraumtemperatur ein und schaffe mir eine indirekte Grillzone. In dieser
indirekten Grillzone lasse ich dann die Paprikas im Edelstahlbrater fur
etwa 45 Minuten grillen.

= Wahrend der Grillzeit erstelle ich noch schnell ein Topping. Dafur
vermische ich 2 EL Lemon Curd (meines war selbstgemacht, gibt es aber
auch zu kaufen), 2 EL Marini und 2 EL Olivenol. Diese Mischung gebe ich
zuletzt noch uber die fertigen Paprikaschoten und dann kann schon
gegessen werden. Ich servierte alles mit gegrillten Semmel-Mohn-
Knodelscheiben (Mohn Amour von www.knoedelkult.de).

Und nun viel Spals beim nachmachen und geniefSen,
Euer Andy
P.S.: Zutaten fur das Lemon Curd sind:

= 100 ml Zitronensaft
= 100 g Zucker

= 40 g Butter

= 15 g Mehl

= 2 Eier

[amd-yrecipe-recipe:7]

Burnt Ends

Zutaten:

» 1 kg Schweinenacken
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= Gewurzmischung nach Wahl (Im Video ist es Pull that Piggy von
Ankerkraut)

= Olivenol

= 6 EL BBQUE Hog Sauce

» 1 EL Sriracha Sauce

= 1 EL brauner Zucker

= 2 EL Ahornsirup

» 1 kg Kartoffeln

= 6 EL grobes Meersalz

= 2 Chicoree

= 1 Eigelb

= 2 TL Senf

= 2 TL Zitronensaft

= 2 EL Essig

= 100 ml Olivenol

» 1 Becher Creme fraiche

= Salz und Pfeffer

Zubereitung:

» Zuerst werde ich den Schweinenacken in etwa 3-4 cm grolse Wurfel
schneiden und in eine Schussel geben. Dazu gebe ich etwas Olivenol und
eine Gewurzmischung und vermische alles grundlich. Jetzt kommen die
marinierten Fleischwurfel fur etwa 2 Stunden in den Kuhlschrank und
durfen dort durchziehen.

» Wahrend dieser zwei Stunden bereite ich den Grill vor. Ich verwende
meinen Weber Kugelgrill. Diesen regle ich bei 120°C Garraumtemperatur
ein und schaffe mir einen indirekten Grillbereich, indem ich die Kohlen
nur am Rand anordne.

» Lauft der Grill stabil bei 120°C lege ich das marinierte Fleisch in diesen
indirekten Grillbereich einfach auf den Grillrost. Jetzt kommt nur noch
etwas auf die Glut und schon kann ich den Grill verschlieSen. So
eingerichtet lasse ich die Fleischwurfel nun 1 Stunde rauchern.

« Wahrend dieser Raucherphase bereite ich die Flussigmarinade fur die
Burnt Ends vor. Dafur verwende ich einen Edelstahlbrater, einen
sogenannten GN Behalter. In diesem vermische ich den Braunen Zucker,
die Hog Sauce, das Ahornsirup und die Sriracha Sauce miteinander.



= Nach Ablauf der Raucherphase gebe ich nun die Fleischwurfel in den
Brater zu der Marinade und vermische alles erneut sehr grundlich
miteinander. Wahrend ich nun den Grill durch offnen der Luftungsschlitze
auf 150°C hochheize, wird der Brater mit Alufolie dicht verschlossen, um
die Dampfphase im Grill zu ermoglichen. Liegen die 150°C an, gebe ich
alles dicht verschlossen fur eine weitere Stunde zuruck in den indirekten
Bereich des Grills und schliefSe den Deckel.

» Nun ist es an der Zeit, die Beilagen zuzubereiten. Diese halte ich auch
heute wieder sehr einfach. Es gibt Papas Arugadas, also kanadische
Salzkartoffeln. Fur diese gebe ich die Kartoffeln gewaschen und
ungeschalt in einen Topf mit Wasser, gebe die 6 EL Meersalz dazu und
lasse alles solange kochen, bis das Wasser verdampft ist und die
Kartoffeln mit einer feinen, weilSen Salzschicht bedeckt sind. Das dauert
etwa 25 Minuten.

= 15 Minuten vor Schluls schneide ich noch den Chicoree in Halften,
bestreiche die Schnittflachen mit Olivenol und grille diesen uber der
direkten Zone im Grill mit an. Aber Vorsicht, der Salat verbrennt ziemlich
schnell.

= Nun muss ich nur noch das Dressing vorbereiten. Dafur gebe ich das
Eigelb, Senf, Zitronensaft, Essig, Olivenol, Salz und Pfeffer in einen
Shaker und vermische dort alles miteinander. Ihr konnt naturlich auch
alles in einen Messbecher geben und mit dem Purierstab miteinander
vermischen.

» Jetzt wird nur noch angerichtet und genossen.

Viel Spals beim lesen, anschauen, nachmachen und geniefSen,
euer Andy

Dieses Rezept habe ich auf www.bbque.de in der Rubrik Rezepte gefunden. Es
wurde von Maze vom gleichnamigen Blog www.maze-bbq.de verfasst.

[amd-yrecipe-recipe:8]
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Gefullter Schweinebauch mit
gegrilltem Knodel

Zutaten:

= 1 kg Schweinebauch
= Rub eurer Wahl (hier BBQUE Bavarian Style Rub)
» etwas Apfelessig

= Salz und Pfeffer

= 4 Brezen

= 4 Semmeln

= 1 Zwiebel

» 1 grolse Tasse Milch
= 1/2 Bund Petersilie

= 2 Eier

= Muskat

= 1 Pack TK-Bohnen

= 300 g Baconwurfel

= Butter

Zubereitung:

= Da ich das nicht vom Metzger machen lies, werde ich zuerst einmal den
Schweinebauch auslosen (Knochen entfernen) und parieren. Dann
schneide ich zwischen die Schwarte und das Fleisch von einer Seite her
eine Tasche, die ich fullen kann.

» Das Innere dieser Tasche sowie die Fleischseite werden nun mit einer
Gewurzmischung eurer Wahl gewirzt und ordentlich eingerieben. Dann
steche ich mit einem spitzen Messer die Schwarte mehrmals ein, salze sie
und bestreiche alles noch mit etwas Apfelessig.

= So gewurzt und vorbereitet kommt der Schweinebauch nun uber Nacht in
den Kuhlschrank.

= Am nachsten Tag gebe ich die in Wurfel geschnittenen Brezen und
Semmeln in eine Schussel, gielse die lauwarme Milch daruber, vermische
alles und lasse es etwa 15 Minuten durchweichen. So werden aus den
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altbackenen Semmeln und Brezen wieder eine weiche Masse, die wir zu

den Knodeln machen werden.
= Nun gebe ich noch die restlichen Zutaten (gewurfelte Zwiebel, gehackte
Petersilie, 2 Eier und etwas frisch geriebener Muskat) mit in die Schussel
und vermische es zu einem schonen Knodelteig. Sollte er noch zu trocken
sein, werde ich einfach noch etwas Milch nachgiel3en. Ist er zu flussig,
kann mit Semmelbroseln angedickt werden.
Diesen Knodelteig gebe ich nun in die Tasche des Schweinebauchs. Diese
kann ruhig prall gefiillt sein. Unter Umstanden kann man die Offnung
noch mit ein paar Zahnstochern verschlielSen. Die Knodelmasse darf auf
jeden Fall zu sehen sein. Den restlichen Teig werde ich spater wie
normale Semmelknodel formen und im Salzwasser kochen. Diese konnen
dann entweder aus dem heilen Wasser serviert oder abgekuhlt, in
Scheiben geschnitten und ebenfalls gegrillt werden.
Jetzt ist es Zeit, den Grill vorzubereiten. Diesen richte ich indirekt ein und
heize ihn auf eine Garraumtemperatur von 160°C vor.
Ist diese Temperatur stabil erreicht, lege ich den Schweinebauch in den
indirekten Bereich und verkable ihn zur Sicherheit mit einem
Kerntemperaturfithler. Dann lasse ich ihn fur etwa 1,5 Stunden indirekt
garen. Naturlich kann an dieser Stelle auch noch mit Chunks oder
Holzspanen gearbeitet werden, um den Schweinebauch zu rauchern.
Darauf habe ich aber heute verzichtet.
Wahrend der 1,5 Std. kimmere ich mich wie vorhin schon erwahnt um die
restlichen Knodel. Ich entschied mich fur die zweite Variante, habe sie
also gegrillt. Ich wollte sie im Video schlieSlich mit den Semmelknodeln
von Knodelkult aus dem Glas vergleichen. Der Knodel von Knodelkult ist
ubrigens auch sehr lecker. Macht euch einfach selbst ein Bild davon:
www.knoedelkult.de
Bleibt nur noch die Gemusebeilage. Da gibt es heute Speckbohnen aus
der Pfanne. Ob ihr die jetzt auf dem Herd oder in einem Dutch Oven
macht, bleibt da naturlich euch selbst uberlassen.
Fur die Speckbohnen gebe ich etwas Butter in eine Pfanne, schmelze
diesen und brate darin die Baconwurfel an. Nach einigen Minuten gebe
ich die Prinzessbohnen dazu, wirze alles mit Salz und Pfeffer ab, lasse es
einige Minuten in der Pfanne braten und fertig ist eine phantastische
Beilage.
» Kurz vor Schluss der Grillzeit, gebe ich die Knodelscheiben noch uber die
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direkte Hitze und grille sie an. Ist bei eurem Schweinebauch die Schwarte
nicht aufgepoppt, kuimmert ihr euch an dieser Stelle darum. Geht einfach
mit einer Lotlampe, einem HeilSluftfohn, einem Bunsenbrenner oder
ahnlichem uber die Haut. Innerhalb kurzester Zeit sollte diese aufpoppen.
Aber Vorsicht! Der Grat zwischen aufgepoppt und verbrannt ist hierbei
sehr klein.

» Nach etwa 1,5 Stunden oder bei einer Kerntemperatur von 75°C ist nun
alles fertig und kann genossen werden.

Viel Spals beim lesen, anschauen, nachmachen und geniefSen,
euer Andy

Dieses Rezept habe ich auf www.bbque.de in der Rubrik Rezepte gefunden. Es
wurde von Maze vom gleichnamigen Blog www.maze-bbq.de verfasst.

[amd-yrecipe-recipe:9]

Pulled Chicken vom Grill

Zutaten fur das Pulled Chicken:

= 8 Hahnchenbriste

= Hahnchengewurz eurer Wahl

» je 1 Dose Mango und Ananas in Stucken
= 1 Flasche Currysauce

» Cocktailtomaten

= 1 Zwiebel

= etwas Wasser

= Wraps

Zubereitung:

» Zuerst werden die Hahnchenbriste gewaschen, gesaubert und mit dem
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Hahnchenrub gewurzt. Dafur gebe ich die Bruste in eine Schussel, streue
eine grolse Menge des Gewurzes daruber und massiere das Gewurz einige
Minuten schon und feste in das Fleisch.

» Wahrend das Gewurz schon in das Fleisch einziehen soll, richte ich den
Grill her. Dieser wird auf 120°C eingeregelt und fur indirektes Grillen
vorbereitet.

» Bei erreichen der 120°C gebe ich die Bruste in diesen indirekten Bereich
und rauchere alles fur etwa 30 Minuten. Zum rauchern eignen sich hier
hervorragend Obstgeholze wie Kirschen- oder Apfelchips. Diese Chips
kommen einfach auf die Glut ohne sie zu wassern. Mein Pelletgrill macht
das zum Gluck aber alles selbststandig.

= Wahrend dieser Raucherphase schale und schneide ich die Zwiebel in
Wurfel und verteile sie auf zwei ofenfeste Schalen oder Brater. Auch die
Tomaten verteile ich gleichmafig auf die beiden Schiisseln.

» In die erste der Schalen gebe ich nun die Ananasstucke und in die zweite
die Mangosticke. Bei beiden kommt der Saft auch mit in den Brater.

= Nach beenden der Raucherphase heize ich den Grill auf 200°C hoch und
gebe jeweils die halfte der Hahnchenbruste in die Schalen mit den
Fruchten.

= Auf die Hahnchenbruste kommt jetzt jeweils noch ein guter Klecks
Currysauce, dann schlielSe ich die Brater mit Alufolie und schon gehts
wieder zuruck auf den Grill. Die Alufolie soll nun bewirken, dass die
Fleischstucke in der Flussigkeit gedunstet werden und wunderbar zart
werden.

= Nach etwa 1 weiteren Stunde ist unser Pulled Chicken nun fertig und
kann gezupft werden.

= Wir haben das Pulled Chicken zu Wraps verarbeitet. Dafuir breite ich die
Wrapfladen vor mir aus, belege diese mit Salat und Paprikastuckchen,
gebe das Pulled Chicken darauf und rolle alles ein.

= Nun kommen die fertig gerollten Wraps nochmal fur einige Minuten auf
den noch heilsen Grill und schon kann gegessen werden.

Viel Spals beim nachmachen und nen guten Appetit,
euer Andy von A] BBQ

[amd-yrecipe-recipe:10]



Deep Dish Pizza Chicago Style

Zutaten fur den Teig:

» 400 g Weizenmehl
= 80 g Maisgriels

= 1,5 TL Salz

= 1 EL Zucker

= 1 Pack Trockenhefe
= 250 ml Wasser

= 30 ml Olivenol

Zutaten Belag:

» 1 Dose gehackte Tomaten
= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 TL Oregano

= Salz und Pfeffer

= etwas Parmesan fiir die Sauce
» 400 g Mozzarella

= Salami

= Paprika

= 200 g Parmesan

= 1 Chorizo

Zubereitung:

» Alle Zutaten fur den Teig in einer Schussel mit dem Ruhrgerat etwa 10
Minuten kneten und den Teig abgedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen.

= Nun schale ich die Zwiebel und die Knoblauchzehen und hacke beides
klein. Ist das erledigt, kommt beides in eine erhitze Pfanne mit Olivenol
und wird darin etwas angerostet.
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= Jetzt vermische ich in einer weiteren Schussel die gehackten Tomaten, die
Zwiebel- Knoblauchmischung, Oregano, Salz, Pfeffer und etwas Parmesan
und stelle so meine Pizzasauce her.

= Bevor es dann ans Ausrollen des Teiges geht, schneide ich die Chorizzo in
Scheiben und die Paprika in Streifen. Dabei entferne ich naturlich den
Darm der Wurst und das Kerngehause der Paprika.

= Jetzt ist es an der Zeit, den Grill vorzubereiten. Fur die Pizza benotigen
wir 170°C indirekte Hitze.

= Nun wird etwas mehr als die Halfte des Teiges bis zur GrofSe der Pfanne
ausgerollt und in diese gelegt. Dabei ziehe ich die Rander des Teiges hoch
bis an den Rand der GufSpfanne.

= Und schon wird es Zeit fur den ersten Belag. In dieser “Pizzapfanne”
verteile ich nun zuerst den gesamten Mozzarella, darauf die
Salamischeiben und die Paprikastreifen. Jetzt gebe ich ein paar kleine
Kleckse der Sauce daruber. Aber Vorsicht, nicht zuviel. Die Sauce
benotigen wir spater erst.

= Tja, nun wird nochmal ausgerollt. Namlich der Rest des Pizzateiges und
wieder einmal auf Grolse der Pfanne. Diesen lege ich nun wie einen
Deckel auf den schon vorhandenen Teig und rolle die Enden der beiden
ineinander, dass der Deckel somit schlielst.

» Als nachstes werden nur noch 4 - 5 kleine Locher in den Deckel
gestochen und dann kann die Sauce darauf verteilt werden. Auf diese
Sauce lege ich noch die Chorizzo-Scheiben und endlich kann die Pizza in
den Grill.

= Ist dieser auf 170°C vorgeheizt stelle ich die Pfanne in den indirekten
Bereich und lasse alles fur die nachsten 30 Minuten in Ruhe.

= Nach dieser Zeit verteile ich den Parmesan noch uber der Pizza. Der
Parmesan kommt jetzt erst drauf, da er sonst uber die gesamte Grilldauer
verbrennen wurde und das naturlich nicht mehr schmeckt.

= Nun bleibt die Pizza nochmal 15 - 20 Minuten im Grill und dann ist sie
endlich fertig und kann gegessen werden.

Diese Pizza reicht locker fur etwa 3 Personen. Viel Spals beim nachmachen.

Euer Andy



Iberico Secreto mit Chimichurri

Zutaten:

= 1 Iberico Secreto

= Olivenol

= 1/2 Bund Petersilie
= 1/2 Bund Oregano
= 1 kleine Zwiebel

= 1 rote Paprika

= Salz und Pfeffer

= Zitronensaft

= 300 g Champignons
» 1 Zwieg Rosmarin
= 1 Knoblauchzehe

= 1 SulSkartoffel

= 3 grofSe Kartoffeln
» Pommesgewurz

Zubereitung:

1.

Im ersten Schritt werde ich die Petersilie, die Zwiebel, den Knoblauch und
den Oregano fein hacken und in eine Schussel geben.

. Dann gieBe ich groRziigig Olivendl zu den Krautern, so dass alles im Ol

schwimmt und schmecke es mit Salz und Pfeffer ab.

. Wahrend der Grill vorheizt, lege ich die Paprika schon mal direkt in die

heiSen Kohlen. Keine Angst, sie wird zwar aullen total schwarz, im
inneren aber bleibt sie saftig und entwickelt ein phantastisches Aroma.
Wenn die Paprika dann ringsum schwarz ist, nehme ich sie aus der Glut,
schale sie und schneide sie in kleine Wurfel. Diese Wurfel kommen zu den
Krautern in die Schussel.

. Zum Schlull werde ich das Chimichurri noch mit Zitronensaft
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abschmecken.

6. Nun ist es an der Zeit, dass ich mich um die Pilze kimmere. Diese bleiben
im ganzen un werden nur geputzt. Wahrend ich eine weitere Zwiebel in
Wurfelchen hacke, lasse ich eine Pfanne uber der Kohle auf dem Rost heils
werden.

7. In dieser Pfanne brate ich mir die Zwiebeln und den Rosmarin in Olivenol
an und gebe nach kurzer Zeit die Pilze hinzu. Diese sollen nur noch weich
und heils werden.

8. Als nachstes schneide ich mir die Kartoffeln und die SuflSkartoffel in
Pommesschnitzen und gebe diese fur die nachsten 15 Minuten bei etwa
150°C in die Friteuse.

9. Zum Schluls kommt nur noch das Fleisch. Dieses kommt ohne Gewurze
auf einen Gulsrost uber der heillen Kohle und wird dort jeweils etwa 2
Minuten von beiden Seiten scharf angegrillt. Dann ziehe ich mir das
Fleisch in die Pfanne uber die Pilze und lasse es in der indirekten Zone
des Grills auf eine Kerntemperatur von ungefahr 70°C fertig garen.

Wenn alles richtig getimet wurde, ist es gleichzeitig fertig. Nun noch das Fleisch
in Tranchen schneiden, mit der Chimichurri ubertraufeln, die Pommes wurzen
und alles mit den Pilzen servieren. Viel Spals beim Nachmachen und probieren,

Euer Andy

Sloppy Joe

Zutaten:

= 500 g Rinderhackfleisch
= 200 g Baconscheiben

» Cheddar

» Fruhlingszwiebeln

» 2 Paprikaschoten

= Salz und Pfeffer
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2 EL WeilSweinessig
2 EL Senf

= 250 ml Ketchup

50 ml Wasser

» Burgerbuns

Zubereitung:

1.

Als erstes werde ich die Fruhlingszwiebeln in Ringe und die Paprika in
Waurfel schneiden.

. Jetzt geht es direkt am Grill weiter. Ich gluhe einen ganzen Anzundkamin

voll mit Briketts vor, bereite meinen Kugelgrill fur direkte hohe Hitze vor
und lasse die Petromax FP35 uber der Kohle aufheizen.

. Wahrend die Pfanne heils wird gebe ich schon direkt den Bacon mit

hinein. So verliert er langsam sein Fett und wird dadurch richtig kross.
Sobald dieser fertig ist, nehme ich ihn aus der Pfanne, lasse dabei aber
das ausgetretene Baconfett in ihr und brate darin das Hackfleisch
krumelig an. Nach ein paar Minuten gebe ich noch die Fruhlingszwiebeln
dazu. Achten werde ich nur darauf, dass das Hackfleisch ab und zu ganz
leicht am Boden angeht, dadurch entsteht beim abloschen richtig feines
Rostaroma.

. Als nachstes losche ich alles mit dem Wasser ab und lose somit den

Bratensatz in der Pfanne. Jetzt gebe ich nur noch schnell das Ketchup,
den Senf und die Paprikawurfel dazu, muss noch mit Salz und Pfeffer
wirzen und fertig.

. Ahnlich wie bei Gulasch oder Chili con carne wird auch hier das Aroma

immer besser, um so langer alles in der Hitze bleibt. Man sollte nur
darauf achten, dass die Sauce nicht zu dickflissig wird und zu sehr
einkocht.

. Kurz vor dem Servieren gebe ich noch die in kleine Stucke gebrochenen

Baconstreifen zuruck in die Sauce und schneide Jalapenos klein. Wahrend
jetzt noch die Burgerbrotchen anrosten kommt der Kase in die Sauce und
kann dort schon schmelzen. Einmal noch alles gleichmalSig verruhren und
es kann endlich zusammengebaut werden.

. Dazu nehme ich die Unterseite eines Buns, gebe die Sauce darauf,

garniere mit den Jalapenos und schlielSe alles mit dem Bundeckel ab.
OMG, ein absoluter Hochgenul$!


https://amzn.to/2qj0yoE
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Viel Spals beim Nachgrillen,

Euer Andy

Chili con carne Schichtfleisch

Zutaten:

» 3 kg Schweinenacken

= 1 kg Hackfleisch

= Diverse Gewurze nach Wahl
= 2 Dosen Mais

= 3 Dosen Kidneybohnen

= Jalapenos

= Baconscheiben

» 6 Gemusezwiebeln

= 4 rote Paprika

= 3 Dosen Tomaten stiickig

Zubereitung:

= Als erstes werde ich ein Chili herstellen. Dafur brate ich das Hackfleisch
krumelig an und dunste nach einer kurzen Zeit die gewurfelten Zwiebeln
im Topf mit an.

= Sobald diese weich und glasig sind kommen die Tomaten, der Mais und
die Bohnen mit dazu. Ich lasse alles aufkochen und wirze es mit Salz,
Pfeffer, Chili, etc.

= Wahrend diese Masse abkuhlt schneide ich den Schweinenacken in etwa
2,5 cm dicke Scheiben und wurze diese beidseitig mit einer
Gewurzmischung (in meinem Fall verwende ich das Dutch Oven Gewurz
von Ankerkraut).

= Nun lege ich den Dutch Oven mit Bacon aus, dass nichts mehr von ihm zu
sehen ist und schneide die restlichen Zwiebeln und die Paprikas in Ringe.
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= Als nachstes wird geschichtet. Dafur lege ich die erste Scheibe Fleisch,
dann Zwiebeln und Paprika und zu letzt Chili in den Dutch Oven. Das
mache ich abwechselnd bis der Dutch Oven gefullt ist. Nun Belege ich
alles noch mit Jalapenos und Bacon und schon kann ich in den Garten um
die Kohle zu zunden.

= Fur meinen 12" Dutch Oven benotige ich 9 Briketts unter den Dopf und 18
auf seinen Deckel. So lasse ich jetzt alles fur etwa 3 Stunden vor sich hin
schmoren.

= Nach drei Stunden sollte dann alles weich und somit fertig sein und kann
serviert werden.

Viel Spals beim Nachmachen,

euer Andy

Salzbraten vom Grill mit
karamellisiertem WeilRkohl

Salzbraten vom Grill mit karamellisiertem WeilRkohl

Zutaten:

= 1 kg Schweinenacken

» 2 Packungen Salz

» 3 Knoblauchzehen

= 2 EL Senf

= 4 EL. Honig

« Pfeffer

» 1 Weilskohl

» 1 grofSe Zwiebel

= 5 kleine Cherrytomaten
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= 1 TL Gemusebruhe

= 1 EL Tomatenmark

= 3 Prisen Zucker

= Kimmel, Salz und Pfeffer
= Butter

= Wasser

Zubereitung:

» Zuerst werde ich den Schweinenacken mit Salz und Pfeffer wurzen.

» Nun presse ich die geschalten Knoblauchzehen in eine Schussel und
vermische diese mit dem Senf und dem Honig.

» Jetzt schutte ich die zwei Packchen Salz auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech, platziere den Braten mittig auf dem Salz und
streiche das ganze Fleisch mit der Marinade ein.

» Bevor es nun an den Grill geht, schneide ich noch die ganzen
Gemusesorten klein. Der Weilfkohl wird in Streifen geschnitten, die
Zwiebel wird gewurfelt und die kleinen Tomaten halbiere ich.

» Nun bereite ich den Grill fur etwa 190°C indirekte Hitze vor.

= Wenn diese erreicht sind, gebe ich das Backblech mit dem Fleisch in den
indirekten Bereich und grille alles etwa 2 Stunden bis zu einer
Kerntemperatur von 74°C.

= In der Zwischenzeit heize ich Kohlen fur den Dutch Oven vor und im
Anschluss den Dutch Oven selbst.

= Ist dieser heils, gebe ich ein grofSes Stuck Butter hinein und lasse ihn
schmelzen. So werde ich gleich die Kohlstreifen anrosten. Die durfen
ruhig etwas Farbe und somit Rostaromen bekommen. Dann nehme ich
den Kohl wieder aus dem Dutch Oven raus.

= Jetzt gebe ich das nachste Stuck Butter in den Dutch Oven und gebe auch
noch den Zucker dazu und lasse ihn karamellisieren. In diesem Karamell
dunste ich mir die Zwiebeln und spater auch noch das Tomatenmark und
die Tomaten an.

= Als nachstes wird alles etwas mit Kummel, Salz, Pfeffer und Bruhpulver
gewurzt, das Kraut darf wieder mit in den Dutch Oven und alles wird mit
etwa 750 ml Wasser abgeloscht.

= Nun schlieSe ich den Deckel und lasse alles fur etwa 45 Minuten
schmoren.



= In der letzten halben Stunde wird der Braten noch regelmalsig mit der
Marinade bestrichen.

= Wenn dann alles richtig gemacht wurde, ist dann alles zeitgleich fertig
und kann genossen werden.

Wildschweinburger mit
Camembert und Preiselbeeren

Zutaten:

» 1 Frischlingskeule ca. 1 kg
= 400 g Baconwiurfel

= Salz und Pfeffer

» je 1 TL Wacholderbeeren und Rosmarin
= 2 Lorbeerblatter

= Preiselbeeren

= 2 Camembert

= Feldsalat

= 1/2 Rotkohl

= 2 Karotten

= 1 Zwiebel

= Essig und Ol

= Zucker

Zubereitung:

= Als erstes werde ich die Frischlingskeule ausbeinen, kleinschneiden und
mit den Baconwurfeln durch den Fleischwolf drehen.

» Dann wird der Rotkohl geviertelt, der Strunk entfernt und in Streifen
geschnitten.

= Nun muss man noch die Karotten schalen und raspeln und die Zwiebeln
fein wurfeln


https://www.aj-bbq.de/wildschweinburger-mit-camembert-und-preiselbeeren/
https://www.aj-bbq.de/wildschweinburger-mit-camembert-und-preiselbeeren/

= Aus 3 EL Essig, 6 EL Ol, Salz, Pfeffer und etwa 50 g Zucker ein Dressing
herstellen. Nun den Rotkohl, die Karotten und die Zwiebelwurfel in eine
Schussel geben und mit dem Dressing vermischen.

» Nun das Hackfleisch mit den Gewurzen nach eigenem Geschmack
wurzen.

= Aus dem Hackfleisch 4 etwa gleichgrofSe Burgerpattys formen.

= Jetzt noch schnell den Camembert in Scheiben schneiden und schon gehts
ab an den Grill.

= Den Grill richte ich fur ungefahr 160°C indirekte Hitze ein.

» Dann werden die Pattys uber direkter Hitze scharf angegrillt und im
indirekten Bereich bis zu einer Kerntemperatur von ungefahr 70°C ziehen
gelassen.

» Kurz vor ende der Grillzeit gebe ich noch die Camembertscheiben uber
die Burgerpattys und lasse diese Schmelzen. Aullerdem grille ich noch
kurz die Ciabattascheiben an.

» Nun gehts an den Burgerbau. Auf die Unterseite des Brotchens gebe ich
Honig-Senf Sauce, dann etwas Feldsalat, nun den Blaukrautsalat, das
Wildschweinpatty mit dem Camembert und zum Schluss noch ein paar
Preiselbeeren mit dem Brotchendeckel.

= Schon ist der Burger fertig und kann genossen werden.

Viel Spals beim nachmachen,

euer Andy



