Rehrucken mit Kurbisragout und
sautierten Trauben

Zutaten:

= 800g Rehrucken

= 360g Weintrauben
» etwas Honig

= 800g Hokkaidokurbis
= 2 Zwiebeln

= Rotwein

= 200ml Wasser

- 01

= Wacholderbeeren

= Steinpilzpulver

= 4 Zweige Rosmarin
= Salz und Pfeffer

= evil. Speisestarke

Zubereitung:

Hallo Freunde, heute gibt es bei uns leckeren Rehrucken mit einem wunderbaren
Kurbisragout und sautierten Trauben.

Los geht’s heute mit Schneidarbeit: Wir fangen an mit den Zwiebeln die wir grob
Waurfeln. Dann kommt auch schon der tolle Kurbis, den wir in mundgrofSe Stucke
schneiden.

Naturlich durfen wir nicht vergessen unseren Grill vorzuheizen. Den brauchen
wir auf ca. 230 Grad indirekter Hitze. Wenn das so weit ist Freunde, stellt ihr
einfach eine Gusspfanne oder einen Brater (in unserem Fall die Petromax FP35)
rein und lasst das ganze heils werden.

Als nachstes ist das Fleisch dran, wir schneiden hier die Sehne runter, denn... wer
mag denn schon die Sehne am Fleisch? Die wird namlich zah und hart... schmeckt
nicht so sonderlich gut bei so einem groRartigen Stuck Fleisch.


https://www.aj-bbq.de/rehruecken-mit-kuerbisragout-und-sautierten-trauben/
https://www.aj-bbq.de/rehruecken-mit-kuerbisragout-und-sautierten-trauben/
https://amzn.to/3lbCChC
https://amzn.to/2U02Wz5
https://amzn.to/2TYUqAe
https://amzn.to/2TYUqAe

Unsere Pfanne auf dem Rost ist zwischenzeitlich auch schon heils geworden. Dann
legen wir direkt los mit unserem Gemiise. Einfach einen ordentlichen Schuss Ol
rein geben und zuerst die Zwiebeln draufgeben. Denen geben wir dann Zeit, um
eine schone Farbe zu bekommen. Wenn's soweit ist, geben wir unsere
Kurbisstucke mit rein und rosten diese ein paar Minuten mit an. Sobald der
Kurbis ein bisschen angefangen hat zu garen, geben wir unsere Flussigkeiten
hinzu. Zuerst unsere 200ml Wasser und dann noch einen richtig ordentlichen
Schuss Rotwein (zu viel gibt’s hier fast nicht, sollte aber auch keine ganze
Flasche sein ;)).

Die Pfanne lassen wir jetzt ca. 30min im Grill stehen, um unser Ragout
einzukochen. Nach dieser Zeit sollte das ganze samig werden. Wenn dem nicht so
ist, mussen wir doch mit der Speisestarke arbeiten, damit wir auch Ragout
bekommen und keine Suppe in der Pfanne haben.

Kommen wir zum Fleisch: Die Anatomie des Rehs erspare ich euch heute hier
(Falls es euch doch interessiert erklart unser AJ] das oben im Video) ... wir gehen
aber wie folgt vor:

Die Sehne habe ich oben bereits erwahnt, die entfernen wir. (Nennt sich auch
parieren) Zudem, schneiden wir uberschussiges Fett raus und worauf wir
naturlich unbedingt achten sollten sind kleine Knochensplitter.

Wir schwenken wieder um zur Pfanne in unserem Keramikgrill. In unserem Video
war das Wasser, welches wir hinzugegeben haben, verkocht. Daher haben wir
nochmal etwas nachgeschiuttet. Wir haben heute mit Salz, einer dicken Ladung
Pfeffer, dem Steinpilzpulver, einer Hand voll Wacholderbeeren und den
Rosmarinzweigen gewurzt.

Deckel wieder zu und ziehen lassen heilst es nun.

Wir widmen uns wieder dem Fleisch, das unser Andy mit Salz und Pfeffer wurzt.
Sobald ihr damit fertig seid, nehmt ihr die Pfanne vom Grill und legt den
Rehrucken in den direkten Bereich auf. 2 Minuten links, 2 Minuten rechts und
unser Schmankerl] sollte durch sein. (Hierbei sollten wir naturlich auch eine
Kerntemperatur erreichen. Im Fall des Rehruckens sollte diese bei ca. 58°C
liegen.)

Ich (im Video auch gerne Dennomat 10 genannt) habe dann angefangen, die



Trauben zu halbieren. Die halbierten Trauben geben wir dann in unseren Deckel
des Petromax FT 9 und braten die mit Salz, Pfeffer und Honig an.

Wahrend unsere Trauben karamellisieren, legen wir unser Fleisch in den
indirekten Bereich und beginnen unser heutiges Essen anzurichten.

So Freunde und dann ists auch schon vorbei... Unseren Rehrucken nehmen wir
vom Grill, lassen diesen noch kurz ziehen und schneiden dann in ca. 3-5cm dicke
Stucke. Wie ihr das Ganze auf dem Teller anrichtet, bleibt naturlich euch
uberlassen.

So.... jetzt wurde ich sagen... An die Teller... fertig.... LOS!

Schreibt kraftig unter das Video, falls ihr das Rezept nachgemacht habt oder auch
einfach nur wie es euch gefallen hat.

Der Dennomat verabschiedet sich hiermit.
GrulSe des ganzen Team AJ-BBQ, Servus und guten Hunger!

[amd-yrecipe-recipe:68]

Rotweinburger

Zutaten:

» 1,4 kg Rinderhackfleisch

= Salz und Pfeffer

» Steakgewurz von Jack Daniels
= 1 L Rotwein

= 2 EL brauner Zucker

» 7 Burgerbrotchen

= 7 Scheiben Gouda

= 3 Tomaten

= Rucola


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

= 4 EL Mayonnaise

» 4 EL Joghurt

= 4 EL Ketchup

» 2 TL Senf mittelscharf
» 6 EL Himbeeressig

= 2 Schalotten

= 2 Paprikaschoten

Zubereitung:

Fir diesen wunderbaren Burger mussen wir, wie der Name schon vermuten lasst,
erst einmal ne Flasche Rotwein offnen. Diesen werde ich zuerst mit dem braunen
Zucker in meinem auf dem zum kochen bringen und solange einkochen, bis ein
schones, dickflussiges Rotweinsirup entsteht. Dadurch ist der Rotweingeschmack
absolut komprimiert, dass schmeckt in guten Rindfleisch einfach bombastisch!

Wahrend 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 Gemusewurfelchen mische ich dann in einer
Schussel mit Joghurt, Ketchup, Senf, Himbeeressig und Mayonnaise grundlich
durcheinander, wurze es mit Salz und Pfeffer, und schon ist die Sauce fertig.

Nach ca. 45 Minuten ist die Rotweinreduktion dann soweit eingekocht und kann
nun abkuhlen. Wurden wir diese Rotweinsauce heils in unser Hackfleisch geben,
wirde dieses direkt anfangen zu garen und das will ich naturlich noch nicht.

Ist dann nun alles soweit, wurze ich das Hackfleisch mit der von Jack Daniels und
gebe den Rotwein mit in die Schussel. Das wird jetzt alles solange geknetet, bis
sich der Rotwein und das Gewurz schon gleichmallig verteilt hat und ein
homogener Hackfleischteig entsteht. Diesen Teile ich in 7 gleichgrofSe Teile zu je
etwa 200 g und forme daraus meine einzelnen Burgerpattys. Ich mache das
mittlerweile gerne von Hand, ihr konnt aber naturlich auch eine verwenden.

Nun bereite ich den fur eine 2-Zonen-Glut vor. Das bedeutet in meinem Fall, ich
gebe die vorgegluhten Kohlen aus dem Anzundkamin in die linke Halfte 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.
Uber der direkten Zone grille ich meine Hackfleischpattys nun scharf an. So
entstehen wunderbare Rostaromen und optisch schone Brandstreifen, sog.



Brandings auf dem Fleisch. Sobald sich das Hackfleisch vom Rost l10sen lasst,
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 Kase uber das Hackfleisch und uberbacke die Pattys somit.
Aullerdem grille ich die auseinander geschnittenen Burgerbrotchen auf der
Innenseite etwas an.

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

Ich belege nun die Brotchen Unterseite mit etwas Rucola und gebe etwas von der
Sauce daruber. Dann schneide ich mir zwei dunne Scheiben von einer Tomate
runter, lege diese auf die Sauce und platziere das Hackfleischpatty daruber. Jetzt
noch schnell den Brotchendeckel drauf legen und fertig ist er, unser
Rotweinburger. Ich habe ubrigens meine Burgerbrotchen auch selbst gemacht
und zwar nach einem Rezept von BBQ aus Franken. Hier der Link zu den
Semmelknodelburgerbuns vom Sven.

Nun wunsche ich euch viel Spal$ beim nachmachen und vor allem beim genielSen!
Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:34]


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

