Colahuhnchen aus dem Dutch
Oven

Zutaten:

= 9 Hahnchenbriste

=2 L

= etwas Rum hier

= 2 EL Honig

» 1 grolSe Tasse Sojasauce
= 2 Lauch

= 6 cm Ingwer

= 4 - 5 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 3 Paprika

= Salz und Pfeffer

= 3 - 4 Chilischoten

= 1 EL Essig

= Gewurzmischung

= 5 Camembert

» 2 gehackte Zwiebeln

= 1/2 Bund Schnittlauch
= Baguette

= Salat fur ein Salatbett

Zubereitung:

Im ersten Schritt dieses Rezept muss ich die Hahnchenbruste marinieren. Ich
verwende im Video dafur die Marinierfunktion des , aber im Rezept gehe ich auf
die herkommliche Art ein. Zuerst wurze ich die Bruste ringsum mit der Bombay
Chicken Gewurzmischung und gebe sie in eine Schussel. Dann stelle ich einen
“Sud” aus Cola, ca. 100 ml Rum und 2 - 3 EL Honig her. Ich verwende hierfur
gerne braunen Rum. Dieser wird in Eichenfassern gelagert, dabei verliert der
ursprunglich weille Rum Alkohol, nimmt Geschmacksstoffe der Fasser auf und
entwickelt dabei eine leicht braunliche Farbung. Aullerdem wird er durch diese
Lagerungsform in der Regel etwas sufSer. Mit diesem Sud ubergielSe ich die
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Hahnchbruste und achte dabei darauf, dass sie von ihm komplett umschlossen
sind. So durfen sie nun fur etwa 3 - 4 Stunden im Kuhlschrank marinieren.

In dieser Zeit schneide ich funf Zwiebeln in Wurfel, hacke zwei Zwiebeln und die
Chilis ganz fein, schneide den Lauch in Ringe, hacke den Schnittlauch in feine
Rollchen, entkerne und wirfle die Paprikaschoten und schale und schneide
sowohl den Knoblauch als auch den Ingwer in dunne Scheiben.

Jetzt ist es endlich an der Zeit den zu starten. In ihm gluhe ich 24 Briketts vor.
Diese reichen bei einem Dutch Oven der dem von Petromax entspricht fur
ungefahr 180°C Gartemperatur und genau so viel werden wir heute benotigen.
Sobald die Briketts von einer weilsen Ascheschicht umhullt sind, sind diese fertig
vorgegluht.

Zuerst gebe ich die gesamte Kohle unter den Dutch Oven, da ich starke Hitze von
unten zum anbraten der Gemusewurfel benotige. Ist der FT9 nun heils, gebe ich
etwas Olivenol in ihn und dunste das gesamte Gemuse aulSer den gehackten
Zwiebeln etwas an. Nach einigen Minuten gebe ich auch schon das Cola
beziehungsweise auch den Sud aus der Schussel mit den Hahnchen und die
Sojasauce zu dem gedunsteten Gemuse. Dann verteile ich die Hahnchenbruste
gleichmalSig im Dutch Oven, schlielSe den Deckel und verteile die Kohle neu. Die
eine Halfte der Kohlen gebe ich auf den Deckel des FT9 und die andere Halfte
lasse ich einfach unter ihm liegen. So lasse ich alles fur etwa 1 - 1,5 Std. vor sich
hin kocheln und nuitze die Zeit fur unsere feine Kasesauce.

Fur genau diese Sauce zerdriicke ich alle 5 Camemberts mit einer Gabel in einer
Schussel und vermische alles mit den gehackten Zwiebeln. Jetzt muss ich alles
nur noch mit Salz und Pfeffer wurzen und schon kann der Kase in den kleinen
Dutch Oven. Hier verwende ich den. Den stelle ich einfach auf den Deckel des
grofSen ft9 und schmelze so den Kase langsam zu einer schonen Sauce.

Schon geht es Richtung Endspurt. Ich mochte noch etwas Scharfe auf unser
Sandwich bringen. Dafur mische ich in einer kleinen Schussel 4 EL Olivenol, 1 EL
Essig, die gehackten Chilis und etwas von der Chipotle Gewurzmischung und
schon haben wir alles erledigt und warten mit einem feinen Buble Bier auf unser
Essen. Ab und zu sollte man den Kase noch umruhren, damit er nicht im Dutch
Oven unten anbrennt.

Nach etwas mehr als einer Stunde nehme ich die Hahnchenbriste aus dem Dutch



Oven, zupfe sie in einzelne Fasern wie bei einem Pulled Pork und schmecke sie
mit dem Sud aus dem Dutch Oven ab. Nehmt dabei ruhig etwas von dem Gemuse
mit zu dem gezupften Hahnchen, dass gibt so richtig Geschmack ab. Jetzt ist es
an der Zeit unsere Sandwiches zu bauen.

Dafur schneide ich mir die Baguettes auf, bestreiche die Unterseite grofSzugig mit
Gurkenrelish, verteile darauf den Salat, belege alles richtig dick mit dem
gezupften Hahnchen, gebe die leckere Kasesauce daruber und schmecke alles mit
der scharfen Chilisauce ab. Nun noch den Deckel drauf und in einzelne Stucke
schneiden. Fertig. Ein Prachtexemplar von Sandwich, findet ihr nicht? Macht es
mal nach, ihr werdet staunen. Viel Spals dabei und lasst es euch schmecken,

euer Andy

Schaut euch doch auch mal beim Grillspezial der Allgauer Zeitung um. Diese
findet ihr unter www.all-in.de/grillen . Viel Spals dabei.
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Colafleisch aus dem Dutch Oven

Zutaten:

= 1,5 kg Rinderschmorbraten

= 1 L Cola

= 400 ml BBQ-Sauce

= 1 Glas Schattenmorellen

= 5 Zwiebeln

= 2 EL Butterschmalz

= Salz, Pfeffer oder einen eurer Wahl
= optional 100 ml
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Zubereitung:

= Zuerst wird der Rinderschmorbraten falls notig pariert. Das heilst, ich
entferne den Fettdeckel und eventuell vorhandene Sehnen.

» Nun ist es schon soweit, die Briketts konnen vorgegluht und der Dutch
Oven kann vorgeheizt werden. Ich verwende dafur 16 - 20 Briketts bei
einem 12" Dutch Oven. Sind die Briketts durchgegluht, gebe ich alle unter
den Dutch Oven. AulSerdem lasse ich den Butterschmalz im Dutch Oven
heils werden. Wahrenddessen schneide ich die Zwiebeln in kleine Wurfel.

= Als nachstes brate ich das Fleisch im Dutch Oven rundherum an, dass es
schon Farbe und somit Rostaromen annehmen kann. Ist das geschehen,
nehme ich das Fleisch wieder aus dem Dutch Oven, wurze es kraftig
rundherum mit einer Gewurzmischung und lege es beiseite.

= Zur gleichen Zeit gebe ich die Zwiebelwurfel in den heilSen Dutch Oven
und dunste diese leicht an. Sobald sie glasig sind, lege ich den Braten
wieder zuruck in den Dopf auf das Zwiebelbett.

= Jetzt ist es auch schon Zeit fur die flussigen Zutaten. Ich gebe nun also
das Cola, den Whisky, die BBQ-Sauce und das Glas Schattenmorellen
ebenfalls in den Dutch Oven, schlielSse den Deckel und lasse alles fur etwa
3 Stunden kocheln.

» Im Laufe der 3 Stunden beobachte ich nur regelmalSig, ob noch genugend
Briketts vorhanden sind. Gegebenenfalls lege ich noch welche nach. Nach
Ablauf der Zeit ist das Fleisch butterweich. Colafleisch wird, ahnlich wie
Pulled Pork, gezupft serviert. Die Sauce kann naturlich eingedickt und
zum Essen gereicht werden. Dazu passen entweder Burger Buns, Nudeln,
Kartoffeln, oder fast alles was euer Herz begehrt.

Nun wunsche ich euch viel Spall beim anschauen meines Videos, beim
nachmachen und genielSen,

euer Andy
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