
Asiatische  baked  Beans  und
Schweinefilet aus dem Dutch Oven

Zutaten:

2 Schweinefilets
2 EL Sambal Oelek
1 TL Sesamöl
1 TL Knoblauch
1 TL Ingwer
1 TL Fischsauce
1 TL Sojasauce
50 + 120 g brauner Zucker
8 Scheiben Bacon
1 Ananas
1 Zwiebel
1 Paprika
1 Chili
2 Zehen Knoblauch
150 ml BBQ Sauce
120 ml Bier
2 TL Senf
2 TL Ahornsirup
3 Dosen Bohnen
300 g Pankomehl

Zubereitung:
Und schon geht es ans Zubereiten. Als erstes werde ich die Ananas schälen und
einfach in ungefähr 2 cm dicke Scheiben schneiden. Und dann bleibe ich auch
gleich beim schneiden. Die Paprika und die Zwiebel schneide ich in Würfel, den
Knoblauch und die Chili werden schnell fein gehackt und den Bacon halbiere ich
einfach.

Das war es auch schon mit schneiden und ich kann den Anzündkamin anwerfen.
Den nehme ich heute nicht nur zum anfeuern der Briketts, sondern sogar um auf
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ihm zu grillen. Dazu aber gleich mehr. Erst einmal werde ich 26 Briketts in ihm
vorglühen und gleichzeitig einen Gußrost auf ihm plazieren, sodass dieser richtig
heiß  werden  kann.  Sobald  das  passiert  ist,  lege  ich  die  Ananasscheiben
nacheinander auf den Rost. Somit werden die Schnittflächen schön geröstet und
karamellisieren somit wunderbar. Dadurch entfaltet die Ananas ihr Aroma noch
wesentlich stärker.

Ist  das  dann  erledigt,  schütte  ich  sämtliche  glühenden  Briketts  aus  dem
Anzündkamin auf eine feuerfeste Unterlage, in meinem Fall der Dutch Oven Tisch
von Petromax, und heize darüber meinen Dutch Oven vor. Sobald dann auch
dieser heiß ist, gebe ich den Bacon hinein, lasse diesen aus und dünste dann die
Gemüsewürfel, den Knoblauch und die Chilis im Baconfett an.

Im nächsten Schritt kommt endlich etwas süßes zum Einsatz. Der braune Zucker
kommt in den Dutch Oven. Dieser schmilzt jetzt schön und karamellisiert das
Gemüse. Hier sollte man aber auf jeden Fall  dabei bleiben, denn der Zucker
brennt ziemlich schnell  an und dann schmeckt alles einfach nur bitter.  Nach
einigen Minuten lösche ich dann auch schon alles mit dem Bier und der BBQ
Sauce  ab,  würze  mit  Senf  und  gebe  die  Bohnen  dazu.  Ich  verwende  3erlei
unterschiedliche  Bohnen.  Eine  Dose  Kidneybohnen,  eine  Dose  weiße
Canellinibohnen und eine Dose Wachtelbohnen. Alle natürlich abgeschüttet und
ohne den in der Dose befindlichen Eigensaft.

So darf alles erst einmal köcheln. Dazu schließe ich den Deckel und verteile die
Kohle neu. Unter den Dutch Oven gebe ich acht glühende Briketts und auf den
Deckel 16. Somit ergeben sich 24 Briketts und das wiederum sorgt bei einem
Petromax FT9 für etwa 180° C im inneren.

Während dieser Zeit bereite ich das Filet vor. Dieses wird zuerst pariert, heißt
von der Sehne befreit und mariniert. Als Marinade verwende ich eine Mischung
aus:

2 EL Sambal Oelek
1 TL Sesamöl
1 TL Knoblauch
1 TL Ingwer
1 TL Fischsauce
1 TL Sojasauce



50 g brauner Zucker

Darin darf  das Schweinefilet  dann solange baden,  bis  es in den Dutch Oven
kommt.

Nun noch schnell die Ananansscheiben in Würfel schneiden und dabei den Strunk
entfernen und schon gehts weiter.

Nach etwa 1,5 Stunden werden die Kohlen so langsam schwächer und es ist Zeit
neue vorzuglühen. Dafür gebe ich wieder 24 Stück in den Anzündkamin, lege
wieder den Gußrost darauf und warte, bis alles tiefrot glüht. Nun werde ich auf
dem Rost die Schweinefilets anbraten, damit auch diese schöne Röstaromen an
ihrer Außenseite bekommen. Das dauert nur wenige Minuten.

Jetzt geht es auch schon am Dutch Oven weiter. In diesen gebe ich nun das
Ahornsirup, das Pankomehl und die Ananaswürfel.  Sobald das alles gründlich
vermischt ist, kommt noch das Schweinefilet dazu und schon schließt sich der
Deckel wieder. Die frische Kohle verteile ich genauso, wie die alten. Also 8 unten,
16 oben. Nun soll alles noch etwa 20 Minuten köcheln und fertig.

Baked Beans auf diese Art und Weise sind mal was ganz anderes. Ein vollkommen
rundes Gericht ist so entstanden. Versucht es selbst einmal.

GLG, Andy

[amd-yrecipe-recipe:66]

 

Gulasch aus Grillresten

Zutaten:

Grillreste wie z.B. Steaks,
Spareribs, Bratwürste, etc.

https://www.aj-bbq.de/gulasch-aus-grillresten/


3 Knoblauchzehen
1 Dose stückige Tomaten
3 Paprikaschoten
BBQ Gewürz eurer Wahl
200 ml BBQ Sauce eurer Wahl
300 g Champignons
Fürs Grillbrot:
1 Würfel Hefe
500 g Mehl
1 Prise Zucker
1 Prise Salz
1 EL weiche Butter
Mehl für die Hände
Olivenöl zum bestreichen

Zubereitung:
Wer kennt das nicht? Man gibt ein Grillfest, bereitet jede Menge Zeug vor und
dann das: Es bleibt was beim Grillen übrig. Aber was tun mit dem Rest? Der ist ja
schon  zu  schade  zum wegwerfen.  Aber  so  nach  einem Tag  im  Kühlschrank
schmeckt  das  je  nicht  mehr  so  super.  Das  Fleisch  wird  trocken  oder  beim
erneuten erhitzen übergart. In diesem Rezept schaffe ich dieses Problem aus der
Welt. Egal was ihr übrig habt, alles passt in dieses Grillrestegulasch. Also los, ab
an den Dutch Oven.

Zuerst schneide ich die Grillreste in mundgerechte Stücke, Würste werden in
Scheiben geschnitten, Rippchen vom Knochen gezupft, einfach die Reste klein
machen. Dann kommt das Gemüse. Die Paprikas werden in Streifen geschnitten,
die Pilze reichen geviertelt, die Zwiebeln schneide ich in halbe Ringe und der
Knoblauch wird einfach klein gehackt

Jetzt  ist  es  Zeit,  den  Dutch  Oven  vorzubereiten.  Dafür  werfe  ich  meinen
Anzündkamin an,  der etwa zu 2/3 mit  Briketts  gefüllt  ist.  Sobald der Kamin
durchgeglüht ist, kommt die gesamte glühende Kohle darin unter den Dutch Oven
(In unserem Fall der FT9 von Petromax). Der braucht erst mal richtig Hitze von
unten.

Wenn der Dutch Oven dann heiß ist, gebe ich etwas Öl hinein und dünste die



Zwiebeln und den Knoblauch darin an. Nicht viel, nur so, dass die Zwiebeln glasig
werden. Dann kommen die Pilze und die Paprikastücke hinein.  Sobald die Pilze
ihre Flüssigkeit verloren haben und die Paprikas noch etwas bissfest sind, dann
kommen die Grillreste hinein. Jetzt wird alles noch schnell mit einem leckeren
Grillgewürz gewürzt, dann kommen die Tomaten und die BBQ Sauce noch hinein,
umrühren und schon kann der Deckel drauf. Nun müssen noch schnell die Kohlen
neu verteilt werden. Acht Stück lasse ich unter dem Dutch Oven, 16 kommen auf
den Deckel und der Rest, den lege ich beiseite. So darf nun alles für mindestens 1
Std. köcheln. Auch hier gilt  wie bei einem leckeren Gulasch der Leitsatz: “je
länger es köchelt, desto feiner wird es später werden!”.

Diese Zeit nutze ich, um die Grillbrötchen herzustellen. Für den Teig vermische
ich einfach alle nötigen Zutaten miteinander, forme einige Brötchen und lasse
diese an einem warmen Ort für etwa 30 Minuten gehen. Sobald der Grill dann auf
180°C vorgeheizt ist, bestreiche ich die Brötchen noch mit etwas Olivenöl und
grille sie etwa 3 Minuten pro Seite.

Nach einer Stunde ist  dann unser leckeres Grillrestegulasch fertig und kann
verspeist  werden.  Ein  Traum! Das  ist  fast  besser  als  frisch.  Viel  Spaß beim
nachgrillen und genießen,

euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:62]

Colahühnchen  aus  dem  Dutch
Oven

Zutaten:

9 Hähnchenbrüste
2 L
etwas Rum hier

https://www.aj-bbq.de/colahuehnchen-aus-dem-dutch-oven/
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2 EL Honig
1 große Tasse Sojasauce
2 Lauch
6 cm Ingwer
4 – 5 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
3 Paprika
Salz und Pfeffer
3 – 4 Chilischoten
1 EL Essig
Gewürzmischung
5 Camembert
2 gehackte Zwiebeln
1/2 Bund Schnittlauch
Baguette
Salat für ein Salatbett

Zubereitung:
Im ersten Schritt dieses Rezept muss ich die Hähnchenbrüste marinieren. Ich
verwende im Video dafür die Marinierfunktion des , aber im Rezept gehe ich auf
die herkömmliche Art ein. Zuerst würze ich die Brüste ringsum mit der Bombay
Chicken Gewürzmischung und gebe sie in eine Schüssel. Dann stelle ich einen
“Sud” aus Cola, ca. 100 ml Rum und 2 – 3 EL Honig her. Ich verwende hierfür
gerne braunen Rum. Dieser wird in Eichenfässern gelagert, dabei verliert der
ursprünglich weiße Rum Alkohol, nimmt Geschmacksstoffe der Fässer auf und
entwickelt dabei eine leicht bräunliche Färbung. Außerdem wird er durch diese
Lagerungsform in der Regel  etwas süßer.  Mit  diesem Sud übergieße ich die
Hähnchbrüste und achte dabei darauf, dass sie von ihm komplett umschlossen
sind. So dürfen sie nun für etwa 3 – 4 Stunden im Kühlschrank marinieren.

In dieser Zeit schneide ich fünf Zwiebeln in Würfel, hacke zwei Zwiebeln und die
Chilis ganz fein, schneide den Lauch in Ringe, hacke den Schnittlauch in feine
Röllchen,  entkerne  und  würfle  die  Paprikaschoten  und  schäle  und  schneide
sowohl den Knoblauch als auch den Ingwer in dünne Scheiben.

Jetzt ist es endlich an der Zeit den zu starten. In ihm glühe ich 24 Briketts vor.
Diese  reichen  bei  einem Dutch  Oven  der  dem von  Petromax  entspricht  für



ungefähr 180°C Gartemperatur und genau so viel werden wir heute benötigen.
Sobald die Briketts von einer weißen Ascheschicht umhüllt sind, sind diese fertig
vorgeglüht.

Zuerst gebe ich die gesamte Kohle unter den Dutch Oven, da ich starke Hitze von
unten zum anbraten der Gemüsewürfel benötige.  Ist der FT9 nun heiß, gebe ich
etwas Olivenöl in ihn und dünste das gesamte Gemüse außer den gehackten
Zwiebeln  etwas  an.  Nach  einigen  Minuten  gebe  ich  auch  schon  das  Cola
beziehungsweise auch den Sud aus der Schüssel  mit  den Hähnchen und die
Sojasauce zu dem gedünsteten Gemüse. Dann verteile ich die Hähnchenbrüste
gleichmäßig im Dutch Oven, schließe den Deckel und verteile die Kohle neu. Die
eine Hälfte der Kohlen gebe ich auf den Deckel des FT9 und die andere Hälfte
lasse ich einfach unter ihm liegen. So lasse ich alles für etwa 1 – 1,5 Std. vor sich
hin köcheln und nütze die Zeit für unsere feine Käsesauce.

Für genau diese Sauce zerdrücke ich alle 5 Camemberts mit einer Gabel in einer
Schüssel und vermische alles mit den gehackten Zwiebeln. Jetzt muss ich alles
nur noch mit Salz und Pfeffer würzen und schon kann der Käse in den kleinen
Dutch Oven. Hier verwende ich den. Den stelle ich einfach auf den Deckel des
großen ft9 und schmelze so den Käse langsam zu einer schönen Sauce.

Schon geht es Richtung Endspurt.  Ich möchte noch etwas Schärfe auf unser
Sandwich bringen. Dafür mische ich in einer kleinen Schüssel 4 EL Olivenöl, 1 EL
Essig, die gehackten Chilis und etwas von der Chipotle Gewürzmischung und
schon haben wir alles erledigt und warten mit einem feinen Büble Bier auf unser
Essen. Ab und zu sollte man den Käse noch umrühren, damit er nicht im Dutch
Oven unten anbrennt.

Nach etwas mehr als einer Stunde nehme ich die Hähnchenbrüste 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 Gemüse
mit zu dem gezupften Hähnchen, dass gibt so richtig Geschmack ab. Jetzt ist es
an der Zeit unsere Sandwiches zu bauen.

Dafür schneide ich mir die Baguettes auf, bestreiche die Unterseite großzügig mit
Gurkenrelish,  verteile  darauf  den  Salat,  belege  alles  richtig  dick  mit  dem
gezupften Hähnchen, gebe die leckere Käsesauce darüber und schmecke alles mit
der scharfen Chilisauce ab. Nun noch den Deckel drauf und in einzelne Stücke



schneiden. Fertig. Ein Prachtexemplar von Sandwich, findet ihr nicht? Macht es
mal nach, ihr werdet staunen. Viel Spaß dabei und lasst es euch schmecken,

euer Andy

Schaut euch doch auch mal beim Grillspezial der Allgäuer Zeitung um. Diese
findet ihr unter www.all-in.de/grillen . Viel Spaß dabei.

[amd-yrecipe-recipe:57]

Besoffenes Huhn aus dem Dutch
Oven

Zutaten:

2 Hähnchenteile mit Brust und Keule samt Haut
2 Paprikaschoten
3 Zwiebeln
Oliven
4 Knoblauchzehen
500 ml Blutorangensaft
100 ml Gin
2 Zweige Rosmarin
8 Blätter Salbei
Olivenöl
Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Am Anfang dieses Rezepts muss das Hühnchen erst einmal in einer Marinade
durchziehen.  Dafür  gebe  ich  den  Gin,  den  Blutorangensaft,  die  gezupften
Salbeiblätter und die Nadeln der beiden Rosmarinzweige in den Dutch Oven.
Heute verwende ich den FT9 von Petromax. Der Knoblauch wird nur geschält,

http://www.all-in.de/grillen
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dann mit einem Messer platt gedrückt und auch in den Dopf geworfen. Außerdem
werde ich die Hähnchenteile noch mit Salz und Pfeffer würzen und dann mit der
Hautseite nach unten für 3 Stunden im geschlossenen Dutch Oven marinieren
lassen. Dabei achte ich darauf, dass die Haut auch wirklich in der Flüssigkeit liegt
und von dieser umschlossen wird.
Während 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 Hühnchenteile kurz aus dem Sud, gebe das
geschnittene Gemüse in den Dutch Oven, vermische alles gründlich und platziere
die Hühnchenteile wieder darauf. Dieses Mal aber mit der Hautseite nach oben.
Jetzt ist es endlich an der Zeit die Kohlen zu starten. Für das heutige Rezept
benötige ich eine Gartemperatur im Dutch Oven von 180°C. Das bedeutet, ich
verwende wieder 24 Briketts. Sobald diese durchgeglüht sind, gebe ich 8 von
ihnen unter den Dutch Oven und die restlichen 16 auf den Deckel. So lasse ich
alles für etwa 1 Std. garen.
Sobald unser Hühnchen fertig ist, kann auch endlich angerichtet und gegessen
werden. Bei uns gab es einfach nur Weißbrot dazu und ganz ehrlich? Ich finde,
mehr braucht es auch nicht dazu.
Ein wunderbares Rezept. Viel Spaß beim nachmachen und genießen,

Euer Andy

 

[amd-yrecipe-recipe:52]

Gefüllte  Pulled Pork Paprika mit
baked Beans

Zutaten:

Pulled Pork Reste

https://www.aj-bbq.de/gefuellte-pulled-pork-paprika-mit-baked-beans/
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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
200 g
BBQ Sauce (hier )
ca. 100 ml Ahornsirup
250 ml Rinderbrühe
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 Kerngehäuse säuberlichst. Achtet nur darauf,
dass die Schoten ganz bleiben, sonst kann man sie später nicht mehr füllen. Im
nächsten Schritt viertle, entkerne und hacke ich die Tomaten. Ihr könntet zwar
fertig gehackte Tomaten in der Dose kaufen, in diesen ist mir persönlich aber für
dieses Gericht zu viel Flüssigkeit. Nun werde ich nur noch den Knoblauch schälen
und fein hacken, den  Bacon in kleine Streifen schneiden, den Käse in Würfel
schneiden und schon können die Paprikas gefüllt werden.

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

Sobald die Kohle glüht, gebe ich erst einmal alles unter den ft9, da ich zuerst viel
Unterhitze zum anbraten der Baconstreifen benötige. Ist der ft9 dann endlich
heiß,  kommen auch schon der besagte Bacon sowie der gehackte Knoblauch
hinein  und  alles  wird  schön  kross  angebraten.  Wenn  nun  das  gewünschte



Ergebnis erreicht ist, kommen alle restlichen Zutaten in den Dutch Oven. Denkt
daran die Bohnen abzugießen und evtl. noch unter klarem Wasser zu waschen
und die Tabascomenge müsst ihr natürlich auch selbst bestimmten. Nun wird
alles gründlich vermengt und die gefüllten Paprikas können im Dutch Oven platz
nehmen.

Jetzt ist auch der richtige Zeitpunkt, den Deckel auf den ft9 zu geben und die
Kohle umzusortieren. Für dieses Gericht werde ich die Hälfte der Kohle auf den
Deckel geben, die andere bleibt unter dem Topf. So verteilt sich die Hitze optimal
im Inneren und alles wird gleichmäßig 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 übrig haben
solltet, dann versucht es mal. Viel Spaß beim nachmachen und genießen.

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:51]

Kotelett  und  Bohneneintopf  aus
dem Dutch Oven

Zutaten:

6 Koteletts
2 Zehen Monoknoblauch
Wasser
3-4 Zwiebeln
2 kg Kartoffeln
1 kg Stangenbohnen
200 g Chorizo
2 Limetten
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Tomatenmark
Olivenöl
3 Lorbeerblätter
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 geschält und geschnitten werden muss
her.  Also  beginne  ich  auch  in  diesem  Rezept  damit.  Zuerst  werde  ich  die
Stangenbohnen in  etwa 3-4  cm lange Stücke schneiden.  Danach werden die
Zwiebeln  und  die  Chorizo  gewürfelt,  der  Knoblauch  gehackt,  die  Kartoffeln
geschält und in grobe Stücke zerteilt. Die Tomaten werden gerieben, damit später
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 beschränken. Deshalb wird jetzt
der etwa zu 3/4 mit Briketts vorgeheizt. Wenn diese dann glühen und von einer
weißen Schicht Asche bedeckt sind, dann gebe ich alle unter meinen Dutch Oven,
in diesem Fall der . Ist dieser heiß, kommt ein Schuß Olivenöl hinein und dann
werden die Koteletts noch ungewürzt stark angeröstet und beiseite gelegt.

Im Bratfett werden nun nach und nach die einzelnen Gemüsesorten 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 gründlich miteinander vermischt. Kurz bevor wir
jetzt alles mit Wasser aufgießen kommt noch das Tomatenmark und die Tomaten
dazu, dann wird alles noch mit Salz und Pfeffer gewürzt.

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

Ab diesem Zeitpunkt darf unser Eintopf bei geschlossenem Deckel für etwa 45 –
60 Minuten bei 180°C kochen. Die 180°C erreiche ich bei meinem FT9 und bei
vergleichbar  großen  Töpfen  mit  24  Kohlen.  Da  ich  heute  mehr  Unterhitze



verwenden möchte, 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.  Außerdem schmecke  ich
nochmals  mit  Salz  und  Pfeffer  ab,  da  die  Kartoffeln  doch  einiges  an  würze
nehmen. Und dann ist es soweit, unser Kotelett-Bohneneintopf ist fertig und kann
genossen werden.

[amd-yrecipe-recipe:47]

Blitzsauerbraten  aus  dem  Dutch
Oven

Zutaten:

2 kg Bürgermeisterstück
4 Zwiebeln
500 ml Wasser
500 ml Weißweinessig
700 ml Rinderbrühe
Salz und Pfeffer
2 Saucenkuchen
10 Wacholderbeeren
7 Pimentkörner
4 Lorbeerblätter
6 Gewürznelken
optional 15 Pfefferkörner

Zubereitung:
Hallo Freunde, in diesem Rezept geht mal alles um einen nicht ganz klassischen
Sauerbraten. Ich liebe diesen Braten, aber wenn man ihn selbst macht, dauert das
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immer ewig und so gibt  es ihn recht  selten.  Bis  jetzt!  Wir  haben ein wenig
experimentiert und was soll ich sagen? Es kam ein blitzschneller Sauerbraten
dabei heraus.

Zuerst glühe ich in meinen 24 Briketts vor und stelle mit Hilfe meines schon mal
meinen darauf,  damit  dieser  schon mal  heiß  werden kann.  Die  Zeit  die  das
braucht nütze ich gleich um die Zwiebeln zu schälen und zu würfeln.

Ist der Dutch Oven dann heiß, gebe ich die Zwiebeln, das Wasser, den Essig,
Zucker und die Gewürze hinein, koche alles auf und erstelle somit meine Beize für
den Sauerbraten. Sobald der Zucker geschmolzen ist und sich mit den restlichen
Aromen verbunden hat,  schütte ich die Beize in eine Schüssel  und stelle sie
beiseite. Außerdem putze ich den Dutch Oven kurz mit einem Küchentuch aus.

Zurück  auf  dem  gebe  ich  etwas  Öl  in  den  Dutch  Oven  und  brate  das
Bürgermeisterstück ringsherum scharf  an,  damit sich leckere Röstaromen am
Fleisch bilden. Außerdem ist jetzt der Zeitpunkt gekommen, wo ich das Fleisch
mit Salz und Pfeffer würze. Ist das geschehen, gieße ich die Rinderbrühe und die
Beize in den Dutch Oven, koche alles auf und schließe den Dutch Oven mit seinem
Deckel.  Jetzt  nehmen ich  ihn auch vom Anzünkamin und stelle  ihn auf  eine
feuerfeste Unterlage wie z.B. den Dutch Oven Tisch von Petromax.

Nun gebe ich noch 9 der durchgeglühten Briketts unter den Dutch Oven und den
Rest auf den Deckel. So soll der Sauerbraten nun insgesamt 3 Stunden köcheln.
In dieser Zeit beobachte ich nur, dass noch genug Kohlen auf dem Dutch Oven
liegen.  Sollten  diese  zu  ende  gehen,  glühe  ich  einfach  nochmal  frische  im
Anzündkamin vor und tausche sie dann gegen die verbrauchten Briketts aus.

Nach etwa 2 Stunden zerbrösel ich noch den und gebe ihn in den Dutch Oven.
Das sorgt für eine angenehme süße als Gegenspieler zu der sauren Beize und
dickt die Sauce zudem noch etwas an. Eine weitere Stunde später sind wir dann
auch endlich fertig.

Servieren werden wir den Sauerbraten ganz klassisch mit Blaukraut und Knödeln.
Ein Traum sage ich euch! Im Video habe ich viel  Kritik bekommen, weil  ich
vergessen  habe  die  Sauce  auf  den  zu  geben  und  zu  verkosten,  aber  ich
verspreche euch, die ist super lecker. Das Fleisch ist wunderbar zart und der
Sauerbraten ist ein absolutes Highlight gewesen. Er ist zwar vielleicht wirklich
nicht so sauer, wie man ihn gewohnt ist, aber genau das macht diese Version so



lecker. Probiert es selbst einmal aus.

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:40]

Rotweinburger

Zutaten:

1,4 kg Rinderhackfleisch
Salz und Pfeffer
Steakgewürz von Jack Daniels
1 L Rotwein
2 EL brauner Zucker
7 Burgerbrötchen
7 Scheiben Gouda
3 Tomaten
Rucola
4 EL Mayonnaise
4 EL Joghurt
4 EL Ketchup
2 TL Senf mittelscharf
6 EL Himbeeressig
2 Schalotten
2 Paprikaschoten

Zubereitung:
Für diesen wunderbaren Burger müssen wir, wie der Name schon vermuten lässt,
erst einmal ne Flasche Rotwein öffnen. Diesen werde ich zuerst mit dem braunen
Zucker in meinem auf dem zum kochen bringen und solange einkochen, bis ein
schönes, dickflüssiges Rotweinsirup entsteht. Dadurch ist der Rotweingeschmack
absolut komprimiert, dass schmeckt in guten Rindfleisch einfach bombastisch!

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


Während  der  Rotwein  im  Dutch  Oven  so  vor  sich  hin  kocht,  ich  die  zwei
Schalotten  und  die  Paprikaschoten  richtig  fein.  Daraus  wird  heute  unsere
Burgersauce  hergestellt.  Die  Gemüsewürfelchen  mische  ich  dann  in  einer
Schüssel mit Joghurt, Ketchup, Senf, Himbeeressig und Mayonnaise gründlich
durcheinander, würze es mit Salz und Pfeffer, und schon ist die Sauce fertig.

Nach ca. 45 Minuten ist die Rotweinreduktion dann soweit eingekocht und kann
nun abkühlen. Würden wir diese Rotweinsauce heiß in unser Hackfleisch geben,
würde dieses direkt anfangen zu garen und das will ich natürlich noch nicht.

Ist dann nun alles soweit, würze ich das Hackfleisch mit der von Jack Daniels und
gebe den Rotwein mit in die Schüssel. Das wird jetzt alles solange geknetet, bis
sich  der  Rotwein  und  das  Gewürz  schön  gleichmäßig  verteilt  hat  und  ein
homogener Hackfleischteig entsteht. Diesen Teile ich in 7 gleichgroße Teile zu je
etwa 200 g und forme daraus meine einzelnen Burgerpattys.  Ich mache das
mittlerweile gerne von Hand, ihr könnt aber natürlich auch eine verwenden.

Nun bereite ich den für eine 2-Zonen-Glut vor. Das bedeutet in meinem Fall, ich
gebe die vorgeglühten Kohlen aus dem Anzündkamin in die linke Hälfte meiner
Garkammer. Diese ist dann der direkte Bereich. Rechts daneben ist dann ein
Bereich, in dem keine Kohlen liegen, dass nennt man den indirekten Grillbereich.
Über der direkten Zone grille ich meine Hackfleischpattys nun scharf an. So
entstehen  wunderbare  Röstaromen  und  optisch  schöne  Brandstreifen,  sog.
Brandings auf dem Fleisch. Sobald sich das Hackfleisch vom Rost lösen lässt,
werde ich es einmal umdrehen und dann im indirekten Bereich bei geschlossenem
Deckel auf eine von ca. 56°C ziehen. Einige Minuten vor Ende der Garzeit gebe
ich  noch  den  Käse  über  das  Hackfleisch  und  überbacke  die  Pattys  somit.
Außerdem  grille  ich  die  auseinander  geschnittenen  Burgerbrötchen  auf  der
Innenseite etwas an.

Nun ist es endlich an der Zeit, den Burger zu bauen!

Ich belege nun die Brötchen Unterseite mit etwas Rucola und gebe etwas von der
Sauce darüber. Dann schneide ich mir zwei dünne Scheiben von einer Tomate
runter, lege diese auf die Sauce und platziere das Hackfleischpatty darüber. Jetzt
noch  schnell  den  Brötchendeckel  drauf  legen  und  fertig  ist  er,  unser
Rotweinburger. Ich habe übrigens meine Burgerbrötchen auch selbst gemacht
und  zwar  nach  einem Rezept  von  BBQ aus  Franken.  Hier  der  Link  zu  den

https://youtu.be/H-9K2zYO-Ow


Semmelknödelburgerbuns vom Sven.

Nun wünsche ich euch viel Spaß beim nachmachen und vor allem beim genießen!

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:34]

Die  Pizzasuppe  aus  dem  Dutch
Oven

Zutaten:

1 kg Rinderhackfleisch
100 g Schinken, Salami oder Baconwürfel
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
je 2 rote, grüne und gelbe Paprikaschoten
2 Dosen Pilze
700 ml Wasser
400 g Sahne-Schmelzkäse
1 Becher Sahne
1 Becher Creme fraiche
1 Pack italienische Kräuter
Salz und Pfeffer
1 Flasche BBQ-Sauce
1/2 Flasche Zigeunersauce
1 Pack passierte Tomaten

Zubereitung:
Für dieses wunderbare Partygericht verwenden wir jede Menge Gemüse. Dieses
Gemüse müssen wir natürlich erst einmal vorbereiten und das sieht wie folgt aus:

https://youtu.be/H-9K2zYO-Ow
https://www.aj-bbq.de/die-pizzasuppe-aus-dem-dutch-oven/
https://www.aj-bbq.de/die-pizzasuppe-aus-dem-dutch-oven/


Die Paprikas werden von ihrem Kerngehäuse befreit und in grobe Stücke von
etwa 2×2 cm geschnitten,  die  Zwiebeln  werden geschält  und grob,  und der
Knoblauch wird fein gehackt.

Jetzt ist es auch schon soweit, die Kohlen können gestartet werden. Dafür fülle
ich meinen zu ungefähr 2/3 mit und zünde darunter einen . Auf den Anzündkamin
gebe  ich  den  .  Wenn  alles  schön  durchgeglüht  ist,  stelle  ich  den  auf  den
Feuerstand und gebe die Baconwürfel hinein. Das mache ich im noch kühlen
Zustand des Dutch Ovens, damit die Würfelchen richtig schön ihr Fett verlieren.
In diesem Fett brate ich nun nach und nach alles an. So gewinnen die restlichen
Zutaten wunderbar an Geschmack.

Zuerst  gebe  ich  das  Hackfleisch  in  den  und  brate  es  krümelig  an.  Ist  dies
geschehen, gebe ich die Zwiebeln und den Knoblauch dazu. Gleichzeitig wird nun
alles gesalzen und gepfeffert.  Das macht man am besten nach seinem eigenen
Geschmack. Der eine mag es etwas salziger, der andere etwas schärfer.

Ist nun auch die Zwiebel weich, kommt schon die erste Flüssigkeit, die passierten
Tomaten in den Dutch Oven. Außerdem gebe ich die Paprikastücke, Wasser und
die Pilze noch dazu und verrühre alles sorgfältig. Auch die restlichen Zutaten
gesellen sich jetzt in den Dopf und werden gekocht. Sobald die Paprikastücke
weich sind wäre unsere Partysuppe jetzt schon fertig, aber es verhält sich hier,
wie  bei  einem  guten  Gulasch.  Je  länger  alles  kocht,  desto  besser  wird  es
schmecken. Deshalb ist dieses Partyrezept so toll. Es kann wunderbar vorbereitet
werden und gart dann später von ganz allein.

Der Dutch Oven sollte jetzt nur noch schnell vom Anzündkamin runter, da sonst
alles anbrennen würde. Ich stelle meinen mit geschlossenem Deckel auf etwa 12 –
16 noch glühende Briketts und lasse es so vor sich hin blubbern.

Diese  Suppe  kann  wunderbar  mit  verschiedenen  Broten,  Nudeln  oder  auch
Kartoffeln  serviert  werden.  Probiert  es  aus,  es  lohnt  sich.  Viel  Spaß  beim
nachgrillen und probieren.

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:33]



Schweinerücken mit  Bohnen und
gegrilltem Kartoffelsalat

Zutaten:

1 kg Schweinerücken
1 Pack Baconstreifen
3 Knoblauchzehen
3 Frühlingszwiebeln
5 Zwiebeln
1 kg kleine Kartoffeln
2 TL Senf
1 Dose Kidneybohnen
1 Dose
Salz und Pfeffer
2
Olivenöl
Rotweinessig
BBQ Sauce

Zubereitung:
Für mein heutiges Gericht werde ich, mal anders als sonst, zuerst den gefüllt mit
Briketts starten und durchglühen lassen. In dieser Zeit schneide ich dann die
Zwiebeln in Ringe und lege den Boden des mit Bacon und anschließend mit den
Zwiebelscheiben aus. Außerdem heize ich mir den Deckel des Dutch Ovens auf
dem Anzündkamin vor.

Ist der Deckel des Dutch Ovens heiß, brate ich in ihm das Fleisch ringsherum
scharf an. Ist das erledigt, würze ich den Schweinerücken nur mit und . Mehr
kommt  erst  einmal  nicht  an  unser  leckeres  Fleisch.  So  gewürzt  kommt  der
Rücken dann auch direkt in den Dutch Oven auf das Zwiebelbett.

https://www.aj-bbq.de/schweineruecken-mit-bohnen-und-gegrilltem-kartoffelsalat/
https://www.aj-bbq.de/schweineruecken-mit-bohnen-und-gegrilltem-kartoffelsalat/


Nun  stelle  ich  die  Bohnenpaste  für  das  Fleisch  her.  Dafür  tropfe  ich  die
Kidneybohnen ab und gebe ungefähr die Hälfte in eine Schüssel. Dann hacke ich
die Chipottles in Adobo klein und zerdrücke alles mit einem kleinen bisschen der
Adobosauce in der Schüssel mit einer Gabel, bis eine feine Paste entsteht. Diese
Paste verteile ich dann auf der Oberseite des Schweinerückens im Dutch Oven.

Dann mische ich die Dose baked Beans mit den restlichen Kidney Bohnen und
einer Dose gehackter Tomaten. Diese Mischung verteilt man dann gleichmäßig
um das Fleisch und schon kann der Deckel drauf und die Kohle ran. Verwenden
werde ich insgesamt 24 Briketts, davon 8 unter dem Dutch Oven und 16 auf
seinem Deckel. So darf der Schweinerücken jetzt für etwa 1,5 Stunden schmoren.

In dieser Zeit bereite ich den Kartoffelsalat zu. Dafür wasche und halbiere ich die
kleinen Kartoffeln (sog. Drillinge). Die Schale bleibt dran. Die Kartoffeln gebe ich
mit Olivenöl in eine Schüssel. Außerdem schneide ich die Frühlingszwiebeln in
feine Ringe, presse die Knoblauchzehen in die Schüssel und mische alles mit Salz
und Pfeffer. Nun gebe ich die Kartoffeln mit der Schnittfläche nach unten auf . Ihr
könnt  sie  natürlich  auch  auf  dem  normalen  Grillrost  grillen,  auf  den
Gemüserosten bleiben aber auch die meisten der Frühlingszwiebeln und fallen
nicht durch die Spalten der Stäbe. So werden die Kartoffeln im indirekten Bereich
meines Kugelgrills bei 160°C für etwa 1 Stunde gegrillt.

Aus den restlichen in der Schüssel verbliebenen Frühlingszwiebeln stelle ich noch
schnell  das  Dressing  her.  Dafür  gebe  ich  etwa  1/2  Tasse  Olivenöl,   2  EL
Rotweinessig, Salz, Pfeffer und 2 TL Senf in die Schüssel und vermische alles
sorgfältig. Nun warten wir nur noch, bis das Essen fertig ist.

Nach knapp einer Stunde ist es dann soweit, die Kartoffeln sind fertig. Die gebe
ich nun in das Dressing und lasse sie abkühlen, bis sie lauwarm sind. Dann ist
auch das Fleisch fertig und kann serviert werden.

Viel Spaß beim nachmachen und genießen,

euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:32]


