Selber einen Doner grillen von der
Rehkeule

Zutaten:

1 Rehkeule oder alternativ anderes Fleisch wie Schweinenacken,
Rindergeschnetzeltes etc.

2 Fladenbrote

3 Rote Zwiebeln

1 Zitrone

1 Birne

etwas Knoblauch

5 Kirschtomaten

1 Spitzkohl

1 Hirtenkase

frische, junge Fichtentriebe aus dem Wald
1 handvoll Softfeigen

Paprika

Kreuzkummel

Koriander gemahlen

Salz und Pfeffer

Cayennepfeffer

500 g griechischer Joghurt

Zubereitung:

Im ersten Schritt wird die Rehkeule zerlegt und das Fleisch in kleine Streifen wie
Geschnetzeltes geschnitten. Dann wird das Fleisch in einer Schussel mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer, Kreuzkuimmel, Korianderpulver und Paprikapulver
gewurzt, mit Olivenol vermengt und zum durchziehen beiseite gestellt.

Nun geht s ans schnippeln. Die Zwiebeln werden geschalt, halbiert und in
Streifen, nicht halbe Ringe geschnitten. Die Birne werde ich nur entkernen und
samt Schale fein Wurfeln, eine Hand voll junger Fichtentriebe wird fein gehackt,
der Spitzkohl in Streifen geschnitten und die Softfeigen werden grob gehackt.
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In einer Schusse vermenge ich nun die gehackte Fichtentriebe, die Birne und die
Feigen mit dem gesamten Joghurt und schmecke alles mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft ab.

Ab jetzt wird es heils! Der Bandit, die Feuerplatte von Moesta BBQ kommt zum
Einsatz. Zuerst muss der Bandit naturlich vorgeheizt werden. Dafur gebe ich
trockenes Buchenholz in ihn und zunde alles an. Nach einer Weile haben wir dann
eine wunderbare, vorgeheizte Platte. Im inneren Bereich um das Feuerloch herum
ist die Hitze extrem stark und wird nach aulSen immer weniger. So haben wir,
ahnlich wie in einem Grill, verschiedene Hitzezonen. In der inneren, starken
Hitzezone grille ich nun das Fleisch. Ein Reh kann, solange es frisch ist, durchaus
medium gegrillt werden. Ja, dass muss es meines Erachtens sogar. Sollte es zu
lange Hitze bekommen, wird es schnell trocken und das will ja niemand. Daher
grille ich es nun im inneren Bereich der Platte scharf an und ziehe es dann zum
Garziehen nach aufSen. Gleichzeitig dunste ich die Zwiebeln auf der Platte an.

Nun noch schnell Tomaten in Scheiben schneiden und schon kann der feine Doner
gebaut werden. Dafur viertle ich das Fladenbrot, schneide es auf und fulle es
nacheinander mit Fleisch, Kraut (das konnte man im Vorfeld ubrigens auch noch
kurz auf die Platte legen und weich diunsten. Wir haben es roh verwendet),
Zwiebeln, Hirtenkase, gehackten Knoblauch, Tomatenscheiben und Sauce. Wer
mochte kann naturlich noch mit z.B. Peperonis oder scharfem Gewurzt etwas Pep
ins Spiel bringen. Schon ist der Rehdoner fertig.

Naturlich kann dieser Doner auf die gleiche Art auch mit anderem Fleisch
gemacht werden. Es wurden sich z.B. Schweinenacken (Ja, ich weils das in der
Turkei kein Schwein gegessen wird) oder Rindergeschnetzeltem gemacht werden.

Viel Spals beim nachgrillen und lasst ihn euch schmecken!
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Die Dutch Oven Trilogie

Zutaten:

= 2 Rehkeulen

= 1 L Reh- oder

=1L

= 0,7 L Rotwein

» Wildgewurzmischung von
= 5 Zwiebeln

= 1 Bund Fruhlingszwiebeln
= Feigen

= Honig

= Balsamicocreme

= Preiselbeeren

= 750 g Knodelbrot

= 750 ml Milch

= 90 g Butter

= 7 -8 Eier

= 4 Pack Baconstreifen

= etwas Schnittlauch

= 400 g Pilze

= Tomatenmark

Zubereitung:

1. Als Ausgangsprodukt dienen uns zwei Rehkeulen. Diese Keulen werden
nun zuerst ausgebeint und pariert. Eine der Keulen teile ich nun in ihre
einzelnen Muskelstrange auf, die andere schneide ich einfach in
mundgerechte Gulaschstucke.

2. Dann werden die Zwiebeln geschnitten. Drei davon in halbe Ringe und die
restlichen zwei in kleine Wurfel. Die Ringe benotigen wir fur das Gulasch
und die Wurfel brauchen wir fur den Knodelteig. Nun noch schnell den
Schnittlauch gehackt, die Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden und
schon konnen wir uns um die Knodelmasse kimmern.

3. Dafur erhitze ich die Milch und die Butter zusammen mit den Zwiebeln in
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einem Topf bis es warm ist. Es soll nicht kochen, wirklich nur warm sein.
Wahrenddessen gebe ich die Semmelwurfel in eine Schussel und, sobald
die Milchmischung soweit ist, ubergielSe alles mit der warmen Milch. Jetzt
gebe ich die Fruhlingszwiebelringe und die Schnittlauchrollchen noch
dazu und vermische alles grundlich. So lasse ich die Masse dann
mindestens 10 Minuten ziehen.

4. Diese Zeit nutze ich, um die mit Speck auszulegen. Zuerst spruhe ich sie
mit ein und lege dann gleichmafSig die Speckscheiben hinein. Dabei achte
ich darauf, dass kein Gusseisen mehr durch den Speck schaut. Sollte man
kein Trennspray haben, dann nimmt man einfach Butter oder Ol und
streicht den Dutch Oven damit aus.

5. Wenn das dann erledigt ist, knete ich noch die Eier in den Knodelteig und
wurze ihn mit Salz und Pfeffer. Mit dem Salz gehe ich hierbei sehr
sparsam um, da durch den Bacon schon sehr viel Salz am Knodel sein
wird. Optional kann hier noch mit Muskat gewurzt werden. So
abgeschmeckt kommt der Teig dann in die Form. Nun noch schnell den
Bacon oben zugeklappt, evtl. uber gebliebener Bacon darauf verteilt und
fertig.

6. Wahrend ich nun den Anzundkamin starte, wirze ich noch das Fleisch.
Dafur nehme ich eine Fertiggewurzmischung, das . Salz und Pfeffer
verwende ich nicht, da beides schon sowohl in der Mischung, als auch im
Fond verwendet wurde.

7. Jetzt ist es soweit, endlich wird gedutcht! Ich gebe samtliche Kohlen unter
den Dutch Oven, denn ich benotige hohe Hitze von unten, um das Fleisch
anbraten zu konnen. Hier verwende ich meinen Dutch Oven fur die Keule.
Gleichzeitig erhitze ich etwas Fett im Inneren und brate dann die
Keulenstucke scharf an.

8. Nachdem diese angebraten und wieder aus dem Dutch Oven entfernt
wurden, roste ich 1 EL Tomatenmark an und losche das dann mit etwa
500 ml Portwein, 500 ml Rehfond und etwas Rotwein ab. Dabei achte ich
darauf, dass sich der Bratensatz vom Boden des Dutch Oven lost und als
Geschmack nun in der SofSe ist. Ist das geschehen, kommt das Fleisch
wieder zuruck und der Deckel wird geschlossen.

9. Nun heize ich die vor, erhitze wieder etwas Ol und brate das Rehgulasch
darin an. Dann kommt wieder ein Essloffel Tomatenmark, 3 grolie
Essloffel Preiselbeeren und die in halbe Ringe geschnittenen Zwiebeln
dazu. Ist das geschehen, 10sche ich wiederum mit 0,5 L Portwein, 0,5 L



Rehfond und etwas Rotwein ab.

10. Jetzt ist es soweit, es wird gestapelt. Ganz unten steht die K8 mit dem

11.

12.

13.

14.

Gulasch. Unter diese lege ich etwa 18 Kohlen, damit das Gulasch schon
kocheln kann. Auf ihren Deckel gebe ich 14 Briketts und stelle den Big
BBQ mit den Keulenstucken darauf. Auf diesen Deckel gebe ich nun 18
Briketts und stelle dann noch die Gugelhupfform mit dem Semmelknodel
darauf auf welche ich nochmals 10 Briketts lege. So lasse ich alles nun in
Ruhe garen.

Nach etwa 1 Stunde ist der Knodel fertig. Das uberprufe ich mit einem
Holzstabchen. Dieses stecke ich in den Knodel und wenn es ohne
Teigruckstande wieder herausgezogen werden kann, ist dieser fertig.
Dann nehme ich ihn von dem Turm herunter und stelle ihn mit den
Briketts auf dem Deckel einfach neben hin. So bleibt er schon warm und
kann spater auch warm serviert werden.

In den nachsten 30 Minuten uberprufe ich, ob sich noch genugend
Fliussigkeit in den Dutch Oven befindet. Sollte das nicht so sein, gieRe ich
einfach Wein und/oder Fond nach.

15 Minuten vor dem Ende der Garzeit bereite ich noch die Feigen vor.
Von diesen schneide ich einfach den Deckel ab und schneide sie
uberkreuz ein, so das sie am unteren Teil aber noch zusammenhangen. Ist
dann das Fleisch nach insgesamt 1,5 Std. Garzeit fertig, nehme ich alles
von den Kohlen runter, nehme den Deckel des Dutch Ovens und lege ihn
umgedreht auf die Kohlen und lasse ihn nochmals etwas aufheizen. So
entsteht eine kleine Pfanne und in dieser werde ich die Feigen anbraten.
Diese gebe ich in diese Pfanne, die Schnitte nach oben und ubergiele sie
mit jeweils einem TL Honig und je einem Spritzer Balsamicocreme. So
brate ich die Feigen fur etwa 5 Minuten an.

Diese Zeit nutze ich um den Knodel aus der Gugelhupfform zu losen und
schon mal die Teller anzurichten. Dann noch schnell ne Feige darauf und
fertig.

Dieses Rezept ist zwar etwas aufwandiger, aber es lohnt sich. So eine
Geschmacksexplosion ist phantastisch. Diese verschiedenen Aromen auf einem
Teller harmonieren perfekt. Man hat dieses wunderbar fruchtige und saftige Reh,
den derben und deftigen Knodel dazu und diese leichte und sulSe Feige. Ein
kleiner Traum aus einem schwarzen Turm.



Euer Andy
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