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Haftungsausschluss

Der Inhalt dieses Buches wurde mit grof3er Sorgfalt gepriift und erstellt. Fiir
die Vollstdndigkeit, Richtigkeit und Aktualitédt der Inhalte kann jedoch keine
Garantie oder Gewéhr iibernommen werden. Der Inhalt dieses Buches
reprisentieren die personliche Erfahrung und Meinung des Autors und dient
nur dem Unterhaltungszweck. Der Inhalt sollte nicht mit medizinischer
Hilfe verwechselt werden. Es wird keine juristische Verantwortung oder
Haftung fiir Schidden ibernommen, die durch kontraproduktive Ausiibung
oder durch Fehler des Lesers entstehen. Es kann auch keine Garantie fiir
Erfolg tibernommen werden.

Der Autor iibernimmt daher keine Verantwortung fiir das Nicht-Erreichen
der im Buch beschriebenen Ziele. Alle Amazon Verlinkungen sind
Affiliate-Links. Dieses Buch enthélt Links zu anderen Webseiten. Auf den
Inhalt dieser Webseiten haben wir keinen Einfluss. Deshalb kann auf diesen
Inhalt auch keine Gewéhr ibernommen werden. Die verlinkten Seiten
wurden zum Zeitpunkt der Verlinkung auf mégliche Rechtsverstof3e
tiberpriift. Fiir die Inhalte der verlinkten Seiten ist aber der jeweilige
Anbieter oder Betreiber der Seiten verantwortlich. Rechtswidrige Inhalte
konnten zum Zeitpunkt der Verlinkung nicht festgestellt werden.



VORWORT

Herzlich willkommen!

Zuerst mochten wir uns fiir Ihr Vertrauen in unserem XXL Dutch Oven
Kochbuch bedanken. Sie haben eine gute Wahl getroffen und werden nicht
enttduscht sein. Mit dem Dutch Oven verfeinern Sie Thr Kocherlebnis um
das Gefiihl der Freiheit. Freuen Sie sich auf unzdhlige Momente, in denen
Sie den Alltag weit hinter sich lassen! Natiirlich konnen Sie alle moglichen
und unmoglichen Gerichte auch in Threr heimischen Kiiche zubereiten.
Meist sogar sehr viel bequemer. Wenn Sie jedoch eine Auszeit suchen, mit
einer kleinen Prise Abenteuer, Romantik oder der erholsamen Kraft der
Natur, dann schligt die Stunde des Dutch Oven. Sie werden erleben, dass
Sie an manchen Tagen aus den Miihen des urtiimlichen Kochens mehr Kraft
schopfen, als wenn Sie nur ein paar Knopfe an Ihrem Hightech-Herd
driicken.

Mit dem Dutch Oven erholen Sie sich aktiv. Das Gefiihl der Freiheit hallt
weit Uiber die eigentliche Mahlzeit hinaus nach. Sie haben mit dem Dutch
Oven noch keine Erfahrungen gesammelt und mochten gerade zu Beginn
alles richtig machen? Dann halten Sie hier den Helfer [hren Weg zum
richtigen Umgang mit dem Dutch Oven. Verlassen Sie fiir ein paar Stunden
die hektische Welt heutiger Zeit! Betreten Sie mit dem Dutch Oven die
entschleunigte Welt unserer Vorfahren und freuen Sie sich auf iiber 255
exklusive Rezepte.



WAS IST EIN DUTCH
OVEN?

Vielseitig und flexibel einsetzbar — mit diesen Attributen ldsst sich ein
Dutch Oven am besten beschreiben. Es handelt sich dabei um einen Topf
aus Gusseisen mit einem passenden Deckel. Am Topf sind drei Beine
befestigt. Auf diese Weise kann das Modell leicht am offenen Feuer
verwendet werden. So konnen Camping- und Outdoorfans in der Natur
kochen und backen. Ein Dutch Oven zeichnet sich insbesondere dadurch
aus, dass er sogar zur Fertigung von Brot- und Backwaren an der offenen
Feuerstelle eingesetzt werden kann. Allerdings gibt es auch Modelle fiir den
Hausgebrauch. Diese sind dann ohne Beine erhéltlich. Es muss also nicht
immer am offenen Feuer mit diesem speziellen Topf gekocht werden.

Ein Topf, der diesen Belastungen standhilt, erfreut sich auch bei den
Menschen an Beliebtheit, die sich auf mogliche Notfélle vorbereiten
mochten. Sie haben dann die Gewissheit, dass sie ein Multifunktionstool
besitzen, mit dem sie schwierige Zeiten iiberbriicken kénnen. Ubrigens



erfreut sich der Dutch Oven auch bei Anglern eines guten Rufes. Sie
konnen ihren Fang gleich vor Ort zubereiten und haltbarer machen.

Die Bezeichnung ,,Dutch* kommt iibrigens von den Menschen, die den
Topf weltweit bekanntgemacht haben. Hierbei handelte es sich vorwiegend
um Auswanderer aus den Niederlanden und Deutschland. ,,Oven‘ steht fiir
das englische Wort fiir Ofen. Diese Zusammensetzung ist insbesondere in
unserem Sprachraum einpragsam. Als Ofen kann dieser Topf eben
deswegen bezeichnet werden, weil er das Backen ermdglicht, sobald er mit
seinem Deckel verschlossen worden ist. Dann zirkuliert der Dampf im Topf
und regt den Teig zum Durchbacken an. Erhitzt wird der Dutch Oven durch
das Feuer der Feuerstelle von der Unterseite. Nach einer gewissen Zeit wird
der Deckel abgenommen und das Brot backt fertig. Dabei bildet sich die
typische Kruste.




DIE GESCHICHTE UND

HERKUNFT

Der Dutch Oven, so wie wir thn kennen, ist vom 17. Jahrhundert bis hin
zum 19. Jahrhundert durch Siedler in den Umlauf gebracht worden. Bei
diesen Siedlern handelte es sich um Menschen aus dem niederlandischen
Raum und aus dem Nordwesten Deutschlands. Hierdurch kann die
Komponente ,,Dutch® erkliart werden. Den Topf haben sie insbesondere in
den USA, Siidafrika und auch Australien bekanntgemacht. In den
Niederlanden wird der Topf auch als Dopf bezeichnet. Dutch steht bei den
englischsprachigen Menschen hingegen fiir Holland bzw. die Niederlande.

Uber die vielen Jahre hinweg war der Dutch Oven ein unverzichtbares
Kochutensil. Das liegt an seiner Vielseitigkeit. Der Topf kann fiir fliissige
und feste Speisen zubereiten. Auflerdem kann darin gebacken werden.
Somit konnte mit nur einem Multifunktionstopf die Versorgung der
Menschen sichergestellt werden. Zudem handelt es sich um ein robustes
Grundmaterial. Das Modell geht weniger schnell kaputt. Hierdurch konnte
der Topf mit seiner langen Lebensdauer einen hohen Nutzen bieten. Sein
feuerfestes Material trug dazu bei, dass die Speisen liber einen langen
Zeitraum warmgehalten werden konnten.

Sein Comeback erlebte der Dutch Oven in den letzten Jahren. Er war zwar
nie ganz weg, wird aber jetzt neu entdeckt. Der Topf stelle eine tolle
Ergéanzung beim Grillen oder BBQ dar. So konnen vielseitige Speisen
zubereitet werden, die auch bei Events lange warmbleiben. AuBlerdem
sorgen sie fiir Abwechslung. Der Deckel lésst sich in vielen Féllen als
Pfanne verwenden. Mit seinen Fiilen kann er auch auf dem Feuer
verwendet werden. Das macht ihn zu einem spannenden und vielseitigen
Kochutensil.






WO KAUFT MAN DEN

DOPF

Einen Dutch Oven kann man sowohl im ortlichen Fachhandel, als auch im
Internet kaufen. Grundsatzlich ist die Auswahl online aber umfangreicher.
Es lassen sich in vielen Onlineshops Modelle in unterschiedlichen Gréf3en
finden. Besonders ist aber, dass sie auch in verschiedenen Ausfithrungen
erhiltlich sind. So konnen Topfe mit FiiBen und ohne, mit herkommlichen
Deckeln oder auch mit solchen, die als Pfanne dienen konnen, gefunden
werden. Im Internet werden die Ergebnisse schnell und unkompliziert
angezeigt, wenn man gezielt nach einem Dutch Oven sucht.

Es gibt aber noch mehr Vorteile, die fiir einen Onlinekauf sprechen. Oftmals
sind die Anbieter auf die Produkte spezialisiert, die sie anbieten. Hierdurch
finden Verbraucher einen kompetenten Ansprechpartner. Aullerdem miissen
Interessenten nicht von Geschift zu Geschéft springen, um die Preise und
jeweiligen Modelle miteinander zu vergleichen. Hierdurch wird eine Menge
Zeit eingespart.

Weiterhin konnen Internetanbieter damit iiberzeugen, dass sie in den
meisten Féllen eine umfangreichere Auswahl prasentieren konnen, als es
beim Fachhandel moglich ist. Der Grund dafiir ist, dass nicht immer alle
Artikel auf Vorrat gehalten werden miissen. Oftmals ist es moglich, dass sie
den Dutch Oven direkt vom Hersteller beziehen und liefern lassen konnen.
Zudem erfolgt der Versand in der Regel schnell. Hierdurch miissen Kunden
den Topf mit seinem Gewicht nicht selbst nach Hause transportieren. Sie
erhalten diesen bequem an die Wunschadresse geliefert.






WIE UBERPRUFT MAN DIE

QUALITAT

Bei einem Dutch Oven gibt es grundsitzlich drei Dinge, auf die Sie achten
sollten, um die Qualitit abzuschitzen. Erstens die GleichmifBigkeit des
Gusses, besonders der Wandstirke, zweitens die Rauheit der Oberflache
und drittens die Passform des Deckels. An der GleichméaBigkeit der
Wandstérke erkennen Sie, ob der Topf industriell gegossen wurde. Da die
Formen fiir die Industrie einige zehntausend Euro kosten, konnen Sie davon
ausgehen, dass die Wandstirke gleichmifBig ist.

Wenn der Deckel klappert und einige Millimeter Spiel hat, dann kann es
sein, dass der Deckel krumm ist. Das konnen Sie leicht testen, indem Sie
den Deckel auf eine ebene Fliche legen — ein Ceranfeld auf dem Herd
eignet sich gut — und priifen, ob der Deckel sauber aufliegt. Sie konnen den
Deckel auch auf dem Topf um 90 ° drehen und priifen, ob er immer noch
klappert. Ist das der Fall, dann ist der Deckel krumm. Klappert der Deckel
immer an derselben Stelle auf dem Topf, egal wie Sie ithn drehen, dann ist
der Topf nicht rund, sondern leicht oval und nicht mehr zu retten. Ein fertig
eingebrannter Dutch Oven sollte heutzutage Standard sein, wer das als
Hersteller nicht beherrscht, spielt nicht in der richtigen Liga, Sie sollten von
solchen Topfen die Finger lassen.

Weiterhin ist es wichtig, dass der Dutch Oven selbst tiberpriift wird. Ist er
schwer? Das ist schon einmal ein sicheres Zeichen dafiir, dass er gusseisern
ist. Dann wiirde er den geltenden Qualitétsrichtlinien entsprechen.
AuBlerdem sollte der Topf in seiner Gidnze auf Unversehrtheit {iberpriift
werden. Jegliche Beschddigungen bieten giinstige Bedingungen fiir
Schiaden durch Rost. Da in dem Topf Lebensmittel verarbeitet werden, ist
Rost nachteilig. Aber auch auBen sollte kein Rostschaden sein.

Auch die generelle Verarbeitung ist ein Qualitdtsmerkmal. Je hochwertiger
diese Verarbeitung ist, desto langer wird der Dutch Oven ohne Schiden
seinen Dienst tun. Werden hier bereits vor dem ersten Einsatz Schiaden



festgestellt, sollte er aus oben genannten Griinden schnellstmoglich
umgetauscht werden.

Generell gibt es zwei unterschiedliche Arten der Herstellung. Bei der einen
handelt es sich um die Handarbeit. Sie wird iiblicherweise bei asiatischen
Herstellern vorgenommen. Ein Grund sind die niedrigen Lohnkosten.
Insbesondere grofBere Topfe lassen sich auf diese Art gut herstellen. Hier
werden die Formen von Hand mit dem Sand befiillt und im Anschluss wird
die bendtigte Menge Eisen eingefiillt. Grof8ere Modelle werden meist von
Hand hergestellt, weil die Maschinen den erforderlichen Vorgang nicht
gewihrleisten konnen. Es ist ein mehrteiliger Guss notwendig. Dieses
Verfahren ist von Hand einfacher umzusetzen.

Bei der industriellen Herstellung gibt es ein Verfahren, bei dem die Formen
aus zwei Teilen bestehen. Diese ist dann jeweils auf einer Seite mit der
benachbarten Form verbunden. So werden die Formen dann befiillt. Im
Anschluss gibt es ein Bad mit Stahlkugeln oder Steinen zur Reinigung.
Dann erfolgt eine Kontrolle auf Beschiddigungen und Qualitit. Nachdem
dann Kanten gebrochen worden sind, wird der Topf mit Sojadl bespriiht und
kommt dann zum Einbrennen.



WAS IST EINE PATINA

Bei einer Patina handelt es sich um eine spezielle Schicht, die den Dutch
Oven schiitzt und einen reibungslosen Kochvorgang ermoglicht. Um diese
Schutzschicht herzustellen, muss der Topf eingebrannt werden. Dieses
Einbrennen wird durch Ol erzeugt. Geeignet hierfiir ist unter anderem auch
Kokosol. Zunichst einmal erscheint es befremdlich, dass man einen neuen
Topf beschidigen soll, damit er optimal funktioniert. Das ist wieder ein
besonderes Merkmal eines solchen Kochutensils.

Die Patina schiitzt die Lebensmittel und den Topf bei den Koch- und
Backvorgidngen vor einem unndtigen Anbrennen. Es ist eine Art
Antihaftbeschichtung. Beim Einbrennen zieht das Ol in die Poren des
gusseisernen Dutch Ovens. Hierdurch kénnen die Lebensmittelbestandteile
nicht in die Poren einziehen. Wichtig ist bei zukiinftigen
Reinigungsvorgéingen, dass die Patina erhalten bleibt. Deswegen ist
jegliches Ausscheuern des Topfes nicht sinnvoll. Vielmehr verhilt es sich
dann so, wie bei antihaftbeschichteten Pfannen, dass eine gewissenhafte
Reinigung mit einem Tuch durchaus ausreichend ist.

Sollte die Patina einmal beschidigt worden sein, so ist der Vorgang des
Einbrennens zu wiederholen. Hierfiir gibt es online spezielle Anleitungen,
die zeigen, wie dabei vorzugehen ist. Wenn man einmal verstanden hat, wie
es funktioniert, dann ist das Einbrennen kein Problem mehr.

WELCHE VORTEILE HAT

EIN DOPF

Einige Vorteile sprechen fiir einen Dutch Oven. Sein robustes Material
bietet eine lange Lebensdauer. Uber viele Jahre kann er zum Kochen und
Backen, Grillen und beim BBQ und Lagerfeuer, aber auch im Haushalt
verwendet werden. Hierbei kommt es auf seine Ausstattung an. Mit Fiilen



ausgestattet, eignet er sich optimal fiir den Einsatz an einer Feuerstelle. Hier
kann er auf Briketts oder auf Kohlen stehen. Aber auch hingend lassen sich
die meisten Modelle nutzen.

Ohne Fiifle sind die Topfe eher fiir den Grill oder den heimischen Herd
geeignet. Einige Menschen empfinden es als nachteilig, dass der Dutch
Oven vor der ersten Benutzung und manchmal auch zur Reparatur der
Patina eingebrannt werden muss. Als Vorteil zeigt sich dann aber, dass er
nur ausgewischt werden muss, um wieder einsatzfahig zu sein. Der Grund
ist, dass die Patina eine Art Antihaftbeschichtung darstellt. Sie sollte durch
eine intensive Reinigung nicht beschiadigt werden. Das Reinigen des Topfes
geht also schnell.

Der Dutch Oven ermdglicht eine hohe Entwicklung von Hitze. Diese wird
gespeichert und die Speisen bleiben langer warm. Das ist insbesondere bei
Feiern oder der Zubereitung im Freien ein grofer Vorteil. So kdnnen warme
Speisen ldnger genossen werden, ohne dass immer ein neues Feuer zum
Erwiarmen bendtigt wird. Eine Rundumbhitze ist ebenfalls moglich, wodurch
sich die Warme optimal verteilt. Zudem kann in den meisten Fillen der
Deckel als Pfanne verwendet werden. Hierdurch bietet der Dutch Oven
sogar zwel Kochutensilien in einem Modell.



WELCHER DUTCH OVEN

PASST ZU MIR

Um herauszufinden, welcher Dutch Oven zu einem passt, sollten erst
einmal ein paar Fragen beantwortet werden. Welche Erwartungen habe ich
an den Topf? Soll der Deckel als Pfanne nutzbar sein? Muss der Topf Fiile
haben? Wie héufig soll er genutzt werden? Sicherlich gibt es noch mehr
Punkte, die Beachtung finden sollten. Einer davon ist die Grof3e des
Modells.

Auf der Suche nach dem richtigen Dutch Oven geht es also zunichst einmal
um seine Funktionen. Viele Modelle bringen die Moglichkeit mit, dass der
Deckel ein weiteres Kochutensil ist. Er kann dann als Pfanne genutzt
werden. Diese Funktion ist durchaus praktisch und kann hdufiger zum
Einsatz kommen, als gedacht. Schnell kann noch Fleisch erhitzt werden
oder Gemdiise gebraten werden, was zuvor nicht geplant gewesen ist. Die
Pfanne ist dann schnell zur Hand.

Ob der Topf Fiile haben soll, ist eine weitere grundlegende Frage, die es zu
beantworten gilt. Ein Dutch Oven mit Fii3en lasst sich auf der Feuerstelle
sehr gut einsetzen. So kann er zwar auch hiangend genutzt werden, aber
direkt auf dem Feuer macht er auch eine Menge her. Geeignet sind hier
Feuerstellen mit Briketts oder Kohlen. Modelle ohne Fiifle eignen sich eher
fiir die Verwendung auf dem Grill oder dem Haushaltsherd.

Wie héufig soll der Dutch Oven zum Einsatz kommen? Ist es ein Utensil fiir
spannende Grillpartys oder auch fiir die Verwendung mit der Familie beim
einfachen Grillen. Je hdufiger er genutzt werden soll, desto stabiler und
hochwertiger sollte er sein. Generell ldsst sich dies aber nicht am Preis des
Modells festmachen. Preisliche Unterschiede lassen sich vielmehr am
Volumen des Topfes ausmachen. Auch hier gilt als Mal3stab der individuelle
Verwendungszweck. Wenn der Kochtopf fiir kleinere Suppen oder Speisen
ausreichen soll, muss er nicht so grof3 sein. Kommt er fiir Feste zum Einsatz
und wird Brot darin gebacken, dann darf es schon etwas mehr Volumen
sein.



Ob ein Dutch Oven Fiille haben sollte, gilt es im Vorfeld zu klaren. Als
Faustformel gilt, dass sich Topfe mit Fiilen fiir die Verwendung direkt auf
der Feuerstelle eignen. Sie konnen an Feuerplidtzen mit Kohle oder Briketts
gut verwendet werden. Soll der Topf eher im Haushalt oder auf dem Grill
zum Einsatz kommen, so bieten sich die Modelle ohne Fiille an.

Zum Héangen tiber dem Feuer sind beide Varianten geeignet. Da sie an der
Aufhiangung befestigt werden sind die Fiie hierbei1 unerheblich. Praktisch
sind die Dutch Oven mit Fiilen allemal, da sie ein Hingucker sind, wenn sie
in Betrieb sind. Bei Familienfesten oder Veranstaltungen mit Kindern kann
dabei veranschaulicht werden, wie frither einmal die Speisen zubereitet
worden sind. Das bringt dann automatisch auch einen Lerneffekt fiir die
Kids mit. Bei der Verwendung am Feuer weisen die Modelle mit Fiilen
auBBerdem eine hohere Stabilitit auf. Auf diese Weise wird der Koch- oder
Backvorgang sicherer als bei einem hiangenden Topf.

DECKEL ALS PFANNE



Bei vielen Dutch Oven lésst sich der Deckel als Pfanne verwenden. Das ist
sehr praktisch und bietet einen hohen Nutzen. So erwerben Kéufer eines
Topfes gleich zwei Kochutensilien in einem Modell. Zudem ist schnell eine
Pfanne griffbereit, wenn beim Grillen auf dem Feuer noch Fleisch oder
Gemiise zubereitet werden soll. Die gusseiserne Pfanne liefert dem Essen
zudem all die wertvollen Rostaromen mit, da hier kaum oder kein Fett
zugegeben werden muss. Dies ist einzig abhdngig vom Geschmack.

Etwas schwieriger ist hierbei aber die Reinigung. Es kann bei einigen
Modellen zu etwas hartnidckigeren Verkrustungen kommen. Diese lassen
sich nicht immer einfach mit heiBem Wasser und einem Tuch entfernen.
Ahnlich wie bei dem Topf versucht man zunichst, iiberfliissiges Fett mit
heilem Wasser zu entfernen. Wenn das nicht hilft, konnen hei3es Wasser
und ggf. Stahlwolle als Hilfsmittel hinzugenommen werden. Hierbei ist
aber Vorsicht geboten. Von der Benutzung einer Drahtbiirste wird
abgeraten, da diese die Patina beschiddigen kann. Vor der nachsten
Benutzung sollte gepriift werden, ob moglicherweise erneut ein Einbrennen
erforderlich ist.



EINBRENNEN ODER

NICHT

Einbrennen oder nicht? Hier gehen die Meinungen tatsdchlich auseinander.
Generell empfiehlt sich allerdings der Vorgang. Bei industriell gefertigten
Dutch Oven wird dieser meist bei der Produktion durchgefiihrt und ist dann
nicht mehr vorzunehmen. Sollte sich die Patina 16sen, dann sollte der
Einbrennvorgang erneuert werden. Handgefertigte Modelle sind
wahrscheinlich nicht eingebrannt. Um herauszufinden, ob dieser Vorgang
bereits bei der Produktion durchgefiihrt worden ist, empfiehlt sich ein Blick
in die Anleitung des Topfes.

Grundsitzlich ist es sinnvoll, den Topf einzubrennen. Hierbei wird Ol
verwendet. Dieses setzt sich dann in den Poren des Gusseisens ab. Auf
diese Weise erhalten die Besitzer des Dutch Ovens ein Modell, das eine Art
Antihaftbeschichtung aufweist. Hiermit brennen die zubereiteten
Lebensmittel nicht ungewollt an. So kann in dem Topf auch Brot gebacken
werden — was auf Feiern ein besonderes Highlight ist. Wenn man sich fiir
das Einbrennen entscheidet, sollte man die Patina regelméBig auf
Schiadigungen tiberpriifen. Sollte man den Topf ohne Patina verwenden, ist
es sehr wahrscheinlich, dass sich Lebensmittelreste oder Fette in den Poren
absetzen. Das ist ungiinstig, weil der Topf dann schwieriger zu reinigen ist
und der Geschmack sich immer wieder in anderen Speisen absetzen kann.

WIE BRENNE ICH

RICHTIG EIN

Wenn Sie Thren Dutch Oven vor dem ersten Gebrauch einbrennen, dann
missen Sie in der Regel zunéchst die Rostschutzschicht auf dem Gusseisen
entfernen. Hier konnen Sie das erste und letzte Mal Spiilmittel benutzen.



Spiilen Sie den Topf danach mit klarem Wasser aus. Achten Sie aber auf die
Angaben des Herstellers, was er zur Entfernung des Rostschutzes rét.
Kommt der Gusseisen-Topf ohne Schutzschicht, sollten Sie ihn trotzdem
griindlich mit klarem Wasser reinigen und anschlieend mit einem
flusenfreien Tuch abtrocknen. Ist der Topf sauber und trocken, pinseln Sie
ihn und den Deckel innen und auf3en mit Pflanzendl ein oder sprithen Sie
beides alternativ mit Trennmittel ein. Wahrenddessen konnen Sie den Grill/
Backofen auf 220 Grad vorheizen oder die Kohlen in der Feuerstelle zum
Gliithen bringen.

Haben Grill oder Backofen die richtige Temperatur erreicht werden Topf
und Deckel nebeneinander auf den Rost gestellt und die
Grillabdeckung/Ofentiir geschlossen. Nach einer halben Stunde Topf und
Deckel umdrehen und weitere 30 Minuten der Hitze aussetzen.
AnschlieBend kiihlt der Topf im Ofen oder auf dem Grill ab und erreicht
wieder seine normale Temperatur. Beendet ist das Einbrennen, wenn Topf
und Deckel tiefschwarz sind. Ist das Ergebnis noch nicht iiberzeugend, dann
wird der Vorgang so oft wiederholt, bis das Wunschergebnis erzielt worden
1st.



WOMIT HEISSE ICH DEN

DOPF

Generell kann ein Dutch Oven auf vielen Wegen geheizt werden. Selbst in
einem Gasgrill ist dies mdglich. Allerdings sollte dabei bedacht werden,
dass die Hitze nur von unten kommt. Das kann die Garzeiten beeinflussen.
Ziel 1st bei einem Dutch Oven eher die Rundumhitze. Sie wird auf dem
Schwenkgrill, dem Kugelgrill oder auch dem Holzkohlegrill erzielt. Selbst
der Backofen bietet durch seine Ober- und Unterhitze diese Moglichkeit.

Ubrigens wird der Deckel fiir eine zusitzliche Hitzezufuhr genutzt. Hierfiir
werden glithende Kohlen auf ihm platziert. Sie geben die Warme von oben
in den Topf hinein. So wird der Dutch Oven von oben und von unten sowie
von den Seiten mit genligend Hitze versorgt, damit eine gleichmifBige
Wairmeverteilung moglich ist.

WELCHE KOHLE EIGNET

SICH

Es gibt eine Vielzahl von Kohlen auf dem Markt, die fiir das Grillen und
BBQ angepriesen werden. Beim Dutch Oven muss ein entscheidender
Punkt beachtet werden. Dabei handelt es sich um die Brenndauer. Wenn die
Briketts nicht lange brennen, miissen sie stets erneuert werden. Der Topf
braucht seine Zeit, damit die Speisen im Innern gleichmifig garen konnen.
Aus diesem Grund lohnt es sich an dieser Stelle, etwas mehr fiir die Briketts
Zu investieren.



Wihrend beim Grillen auf dem Grillrost nicht allzu viel Zeit benotigt wird
und sich auch giinstige Kohlen eignen, sollte beim Kochen mit dem Dutch
Oven ruhig ein wenig mehr investiert werden. Durch die langere
Brenndauer amortisieren sich diese Kosten schnell wieder. Wiirde man
immer wieder Kohlen nachlegen miissen, kime man wahrscheinlich auf
einen dhnlichen Betrag, hitte aber weit mehr Stress oder auch weniger
Freude mit den Gésten.

Tipp: Werden etwas groBBere Mengen der hochwertigen Briketts fiir den
Dutch Oven gekauft, erhélt man diese in der Regel zu einem giinstigeren
Preis. Wichtig ist aber, dass diese trocken gelagert werden konnen. Werden
sie feucht, bringen sie keinen Nutzen mehr und das Geld wére
verschwendet gewesen.



WIE VIELE BRIKETTS

BRAUCHE ICH

Nun geht es um die Frage, wie viele Briketts bendtigt werden. Hier gehen
die Angaben auseinander und die individuelle Erfahrung wird zum
entscheidenden Faktor. Aber es gibt einen Anhaltspunkt. So sagt man, dass
man doppelt so viele Briketts bendtigt, wie die Zollangabe des Topfes ist.
Das bedeutet, dass bei einem Dutch Oven von zehn Zoll etwa zwanzig
Briketts benotigt werden.

Dann kommt der niachste Schritt: Wohin mit welcher Menge der Briketts?
Auch hier gehen die Meinungen auseinander und jeder Koch muss seine
Erfahrungen sammeln. Aber es gibt wieder Anhaltspunkte. So sagen einige
Leute, dass 1/3 der Briketts auf den Deckel kommt und 2/3 unter den Dutch
Oven gehoren. Aber es gibt auch die Fraktion, die die Anzahl der Briketts
halbiert. Das gilt insbesondere bei der Zubereitung von Kasserollen und
Fleisch beim Schmoren und Braten, aber auch fiir Gemiise.

Es zeigt sich also, dass es keine einheitliche Antwort gibt, sondern dass
Erfahrungswerte zéhlen. Diese lassen sich aber leicht machen. AuBBerdem
gibt es einige Kochbiicher und Videos im Netz, die weitere Inspirationen
liefern. Das gilt auch fiir das Finden neuer Ideen, wenn es um die
Zubereitung von Speisen im Dutch Oven geht. Viele stolze Besitzer lassen
andere Menschen gerne an ihren individuellen Ideen und Erfahrungen
teilhaben.

WIE FEURE ICH ITHN AN

Generell wird zunichst die Feuerquelle geschaffen. Das bedeutet, dass erst
einmal der Ofen oder Grill vorgeheizt wird. Sollte die Feuerstelle einfach
offen sein und dariiber der Dutch Oven an einer Schwenkstange befestigt
werden, so ist erst einmal das offene Feuer zu beheizen. Der Topf kann mit
etwas Ol, bitte kein Olivendl, eingefettet werden. Dann kommt es auf die




Speisen an. Es gibt die Moglichkeit, erst den Topf etwas zu erhitzen, um
dann die Speisen (Fleisch beispielsweise) hineinzufiillen. Dies kann dann
kurz angebraten werden, bevor die anderen Speisen hinzukommen.

Moglich ist auch, dass alle Zutaten vor dem Erhitzen des Topfes eingefiillt
werden. So kann beispielsweise eine Suppe oder ein Eintopf zubereitet
werden. Nachdem die Zutaten darin eingefiillt worden sind, wird der Dutch
Oven verschlossen und kann auf das Feuer. Damit sich die Hitze
gleichméBig verteilt, ist es wichtig, dass sich die Briketts unterhalb des
Topfes befinden. Bei Suppen empfiehlt es sich, hier mehr als die Hélfte der
Briketts zu haben. Solche Gerichte sind auf mehr Unterhitze angewiesen.

Die restlichen Briketts kommen dann auf den Deckel des Dutch Ovens. Bei
anderen Gerichten kann es sinnvoll sein, dass die eine Hélfte der Briketts
unterhalb des Topfes und die andere Hélfte auf dem Deckel platziert wird.
Hier helfen Rezept- und Zubereitungsideen von anderen Menschen.
Profitieren kann man dabei auch von den Erfahrungen und dann seine
eigenen Ideen ausprobieren.

DIE MINION RING

METHODE

Eine interessante Moglichkeit der Zubereitung ist die Minion Ring
Methode. Hierdurch kann die Hitze reguliert bzw. zielgerichtet gesteuert
werden. Doch was ist diese Methode? Es handelt sich hierbei um Kohlen,
die auf dem Grill ringférmig angeordnet werden. Dies geschieht in
mehreren Schichten. Auf diese Weise entsteht ein Ring, der seine Warme
gezielt an die Seiten des Dutch Ovens abgeben kann. Geeignet ist diese Art
der Zubereitung beispielsweise fiir Gerichte wie das Pulled Pork.

Fiir ein moglichst langes Grillerlebnis bei niedrigen Temperaturen stellt
man die Briketts aus Holzkohle in zwei Reithen nebeneinander in einem
Kreis auf den Kohlerost. Auf den beiden Reihen wird eine dritte platziert.
Wichtig: Die Briketts miissen hochkant und eng aneinander stehen und sich
untereinander beriihren, damit die Glut sich Stiick fiir Stiick durch den



Minion Ring fortbewegen kann. Lisst man Liicken zwischen den Briketts,
lauft man Gefahr, dass der Minion Ring an diesen Stellen erlischt.

Um den Ring zu entziinden, braucht man fiinf oder sechs durchgegliihte
Briketts. Dafiir kann man beispielsweise einen Anziindkamin nutzen. Diese
Briketts platzierst du am Beginn des Rings, so dass sich die noch kalten
Briketts nach und nach entziinden kénnen.

Wichtig ist auch, dass der Minion Ring nicht den ganzen Kohlering ausfiillt,
sondern dass an einer Stelle keine Briketts liegen. Damit trigt man dafiir
Sorge, dass sich die Glut nur einseitig, entlang des Rings, verbreitet und die
Temperatur konstant bleibt. Wer mochte, kann an der unterbrochenen Stelle
einen Stein in den Ring legen, der zusdtzliche Warme speichert.

Ein Minion Ring hilt den Grill, abhdngig von der Qualitédt der Briketts und
der Umgebungstemperatur, fiir etwa zwolf bis 18 Stunden auf Temperatur.
Bei Bedarf kann man den Ring natiirlich jederzeit erweitern und mehr
Briketts ans Ende beziehungsweise den Beginn des Rings legen.

Das Fleisch kommt erst dann auf den Grill, wenn die Temperatur im Minion
Ring eingeregelt ist. Wie die ideale Temperatur erreicht wird, hingt von der
Brikettsorte und der Witterung beziehungsweise AuBBentemperatur ab. In
der Regel stellt man dafiir jedoch die Ventile ein. Der untere
Liiftungsschieber dient der Temperaturregelung und wird auf vier bis flinf
Millimeter gedffnet, wihrend der obere Schieber (im Deckel) zu 3/4 offen
sein sollte. So erreicht man in den meisten Féllen eine gute Temperatur von
110 bis 120 Grad.

Die richtigen Liiftungseinstellungen fiihren zum Erfolg: Sinkt die
Temperatur im Grill mit der Zeit ab, 6ffnet man den unteren Schieber ein
bisschen. Dadurch gelangt Sauerstoff in den Grill und die Temperatur steigt
wieder. Umgekehrt ist das genauso: Wird es zu heil3, schlieft man den
unteren Schieber ein wenig. Der Schieber im Deckel hingegen dient der
Einstellung der Intensitit des Raucharomas. Da der Rauch entweicht, wenn
der Deckel komplett offen steht, gilt: Je geschlossener der Deckel, desto
intensiver das Raucharoma des Fleischs.



KOCHEN MIT DEM

LAGERFEUER

Nun kommt die Frage auf, ob es moglich ist, mit dem Lagerfeuer zu
kochen. Die gute Nachricht ist, dass es grundsétzlich moglich ist.
Allerdings sollten es nicht zu zeitintensive Gerichte sein. Das Kochen mit
dem Dutch Oven auf dem Lagerfeuer ist nicht zu vergleichen mit dem
Kochen auf dem heimischen Herd. Ahnlich wie beim Grillen muss hier
mehr Zeit eingeplant werden. Der Topf selbst braucht seine Zeit, bis er heil3
ist und diese Hitze an die Speisen abgeben kann.

Weiterhin muss dann der jeweilige Garpunkt berlicksichtigt werden. Ideal
fiir das Lagerfeuer sind Suppen und Eintopfe geeignet. Sie konnen auch
nach dem Kochen noch weiter auf dem Lagerfeuer warmgehalten werden.
Generell ist es aber sehr spannend, mit dem Lagerfeuer zu kochen. Manche
Leute nutzen diese Methode im Winter auch gerne fiir das Warmhalten von
Met oder Glithwein.

Der Vorteil dieser Methode ist, dass die Hitze primér von unten kommt.
Héngt der Dutch Oven sehr tief, ist es auch moglich, dass die Warme an die
Seiten gelangt. Dadurch konnen auch andere Gerichte zur Zubereitung auf
dem Lagerfeuer in Betracht kommen. Auch das Brotbacken ist mit dieser
Methode moglich. Allerdings benétigt es etwas Ubung. Tipps und
Erfahrungen finden Interessenten auch in einschlagigen Foren im Internet.
Rezeptbiicher bringen weitere Hinweise, welche Methode fiir welches
Gericht optimal geeignet ist.






HANGEN ODER STEHEN

Auch bei der Frage, ob der Dutch Oven hingen oder stehen sollte, kommt
es auf die individuellen Wiinsche und jeweiligen Erfahrungen an.
Ausprobiert werden sollten beide Varianten einmal, denn sie bringen einige
Vorteile mit sich. Wird der Topf gehéngt, ist er schon einmal optisch ein
Highlight. Ublicherweise kann der Dutch Oven dann an einem
Dreiecksgestell befestigt werden. Das bietet die bestmogliche Stabilitét.
Ideal ist diese Moglichkeit fiir ein Lagerfeuer geeignet.

Der Dutch Oven ist aber auch stehend ein Hingucker. Der gusseiserne Topf
kann ideal auf dem Grill stehen. Hier ldsst er sich vielseitig nutzen. Er kann
fiir die Zubereitung von Fleisch und Suppen Platz darauf finden. Selbst auf
dem Herd ist er stehend einzusetzen. Letzten Endes kommt es immer auch
auf das Gericht an, das zubereitet werden soll. Einige Speisen bieten sich
fiir die hingende Verwendung des Modells an. Andere sind beispielsweise
eher flir den Grill geeignet.

Es kommt auch dabei wieder auf die eigenen Wiinsche an. Stehend wéhlen
viele Profis fiir Fleischgerichte und Brot. Die Variante hingend wihlen
viele Leute dann fiir die Zubereitung von Suppen und Eintdpfen. Der
Hintergrund ist der, dass bei Suppen und anderen fliissigeren Gerichten die
Hitze primir von unten kommen sollte. Bei festeren Speisen wére hierbei
die Gefahr des Anbrennens zu grof3. Steht der Dutch Oven, kann man auf
dem Grill mit der Minion Ring Methode die Hitze eher von den Seiten

kommen lassen. Pulled Pork wire dann ein typisches Gericht fiir diese
Methode.

Deutlich wird, dass der Dutch Oven vielseitig einsetzbar ist und somit
flexibel genutzt werden kann. Viele Ideen kommen durch das Ausprobieren
und Sammeln von Erfahrungen. Im Internet gibt es hierzu vielseitige
Anregungen und Tipps von anderen Menschen, die die Methoden bereits
ausprobiert haben. Es kann sich also lohnen, von deren Erfahrungen zu
profitieren.
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DIE RICHTIGE
REINIGUNG

Bei der Reinigung und Pflege des Dutch Ovens sollten einige Punkte
beachtet werden. Da die Patina moglichst nicht beschadigt werden sollte,
empfiehlt sich die sanfte Reinigung. So kann warmes Wasser bereits
ausreichen, wenn mit einem Tuch nachgereinigt wird. Allerdings besteht
die Moglichkeit, dass trotz dieser natiirlichen Antihaftbeschichtung der
Patina der Topf noch geruchsintensiv ist oder einzelne Reste sich nicht
l6sen. Auch ein erhaltener Fettfilm kann bleiben. Dann sollte der Topf
zusatzlich mit heiBem Wasser gereinigt werden. Dabei kann ein Lappen
oder ein weicher Schwamm eingesetzt werden.

Sind Speisereste eingebrannt, wird es schon schwieriger. Die einfachste
Methode der Reinigung ist dabei, dass der Topf mit heiBem Wasser gefiillt
wird. AnschlieBend wird er auf den noch heiflen Grill gestellt. Ziel ist es,
dass die Verkrustungen sich durch das Erhitzen des Topfes von der
Bodenfliache 16sen und in das Wasser abgehen. Sollte dies gelingen, wird
der Dutch Oven wie oben beschrieben gereinigt. Sollte es nicht gelingen,
gibt es noch eine weitere Moglichkeit. Diese sollte aber moglichst
vermieden werden, da sie sehr grob ist.



Es sollte kein Reinigungsmittel verwendet werden. Bitte keine scharfen
Reiniger oder Scheuermilch nutzen. Dann wird der Topf mit einem
Schwamm oder gar Stahlwolle vorsichtig gereinigt. Aber Vorsicht. Die
Reinigung mit einer Stahlbiirste wird nicht empfohlen. Der Grund ist, dass
die Patina beschidigt werden kann. Bitte immer die Verkrustungen lange
einweichen und ggf. erhitzen. Dann 16sen sie sich leichter und es muss nicht
sehr hart gereinigt werden. Der Hintergrund ist, dass man damit moglichen
Beschadigungen der Patina vorbeugen mochte. Diese ist generell nach dem
Reinigen auf mogliche Beschadigungen zu priifen.

Sollten sich Beschddigungen zeigen oder Zweifel an der Unversehrtheit der
Patina bestehen, so sollte der Vorgang des Einbrennens nochmal wiederholt
werden. Allerdings erst nach erfolgter griindlicher Reinigung und
anschliefendem Trocknen. Dann kann die Patina erneuert werden und der
Dutch Oven seinem Besitzer wieder die entsprechende Freude bringen. Bei
der Reinigung des Deckels ist iibrigens zu beachten, dass dieser sich in der
Regel nicht ganz so unkompliziert reinigen lasst, wie der Topf. Hier kann es
schneller einmal zu Verkrustungen kommen, die vorsichtig entfernt werden
missen. Dafiir werden dann dhnliche Schritte durchlaufen wie bei der
Reinigung des Topfes.



GRUNDREGELN FUR DEN

UMGANG

Der Dutch Oven sollte immer gut abgetrocknet werden. Das bedeutet, nach
dem Reinigen erst wieder verwenden, wenn er gut getrocknet ist. Weiterhin
sollte das Modell nicht in Wasser gestellt werden. Hierdurch besteht die
Gefahr, dass er schnell zu rosten anfiangt. Dann entstehen weitere Schiaden,
die den Topf unbrauchbar werden lassen konnen. Der Dutch Oven benoétigt
immer genug Zeit zum Abkiihlen. Es sollten niemals kalte Fliissigkeiten in
einen heillen Topf gefiillt werden. Hierdurch konnte sich das Material
verbiegen oder gar brechen.

Ebenfalls kann das passieren, wenn ein leerer Dutch Oven in das Feuer
gestellt wird. Weiterhin sollte er vor dem Einsatz gut eingebrannt worden
sein. Es reicht nicht immer aus, den Vorgang einmal durchzufiihren. Die
dunkle schwarze Farbe ist der Indikator dafiir, dass der Topf gut
eingebrannt worden ist. Bei der Reinigung sollten warmes oder fast heif3es
Wasser und ein weicher Schwamm verwendet werden. Auch Kiichenpapier
kann hier gut unterstiitzen. Um die Patina zu erhalten, ist es wichtig, dass
keine Drahtbiirste oder Spiilmittel und andere Reiniger eingesetzt werden.

Tipp: Wenn der Topf nach jedem Reinigungsvorgang diinn mit einem
hochwertigen Ol eingerieben wird, bleibt die Schutzschicht der Patina
erhalten. Allerdings sollten niemals Olreste in dem Dutch Oven verbleiben.
Sie werden dann ranzig und der schlechte Geschmack geht auf die
zubereiteten Speisen iiber. Wenn das alte Ol in die Patina eindringt, bleibt
dieses Problem bestehen.

Um die Hitze gut regulieren zu kénnen, sollte hochwertige Kohle
verwendet werden. Ideal ist hierfiir auch Grillkohle mit einer ldngeren
Brenndauer. Sie ldsst sich in der Regel gut regulieren. Es sollten weiterhin
keine sauren Lebensmittel bzw. sdurebildenden Lebensmittel in dem Dutch
Oven zubereitet werden. Sie greifen die Patina an und machen so ein
erneutes Einbrennen erforderlich. Sollte der Topf nicht benutzt werden, ist
es wichtig, dass Kiichenpapier zwischen Topf und Deckel gelegt wird. Das



ermoglicht, dass die Luft hier zirkulieren kann. Dadurch wird verhindert,
dass die Patina ranzig wird und sich der schlechte Geschmack auf die
zubereiteten Speisen Ubertragt.
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WAS FUR ZUBEHOR
BRAUCHE ICH

Das wichtigste Utensil rund um den Dutch Oven ist wohl der Deckelheber.
Niemals sollte ein Mensch den Topf oder Deckel ohne das richtige Zubehor
anfassen. Diese Komponenten werden viel zu hei3. Der Deckelheber
besteht aus Gusseisen und kann das Gewicht des schweren Deckels gut
tragen. Eine Grillzange wiirde diese Belastung in der Regel nicht halten
konnen.

Ubrigens besteht auch die Moglichkeit, sich feuerfeste Handschuhe
zuzulegen. Sie sind allerdings nicht so optimal geeignet, wie der
Deckelheber. Aber sie stellen eine optimale Ergédnzung dar, wenn man den
Deckel zur Stabilisierung dennoch festhalten will. Auch fiir die Henkel des
Dutch Ovens eignen sich zum Transport des Topfes die Handschuhe.
Allerdings sollte der Topf bereits etwas abgekiihlt sein. Es sollte unbedingt
vermieden werden, den heiflen Topf zu transportieren.

Weiterhin gibt es ganze Sets rund um den Dutch Oven. So wird die
Grilleinheit mit Schwenkvorrichtung beispielsweise gleich mitgeliefert.



Neben Grillrosten und anderen Komponenten gibt es auch den Topfstinder
und die Transporttasche.




MASSEINHEITEN UND

MENGENANGABEN

Mit 1 Tasse sind in der Regel 150 ml-Tassen gemeint. Je nach Zutat
entspricht eine Tasse unterschiedlich viel Gramm.

e Fliissige Zutaten (Milch, Saft, Wasser, Sahne) = 150 g
Honig und Konfitiire =200 g

Weizenmehl = 100 g

Zucker=150 g

Kakaopulver =90 g

Speisestirke =90 g

Gemabhlene Niisse oder Mandeln =70 g

Ol=120g¢g
Puderzucker = 100 g

Bei der MaBangabe Essloffel (EL) sind grundséatzlich Loffel mit einem
Volumen von 15 ml gemeint.

1 gestrichener EL Mehl =10 g
1 gestrichener EL Zucker=15 g

1 gestrichener EL Kakao=6 g
1 gestrichener EL O1=12 g
1 gestrichener EL Salz=15¢g

1 gestrichener EL Speisestirke =10 g
1 EL weiche Butter=10 g
1 gestrichener EL gemahlener Mohn =10 g

1 gestrichener EL gemahlene Mandeln =6 g



Bei der MaBangabe Teeloffel (TL) wird von einem Volumen von 5 ml
ausgegangen.

e | gestrichener TL Zucker=5 g

e 1 gestrichener TL Salz=5g

e 1 gestrichener TL Speisestirke =3 g
e 1 gestrichener TL Kakao=2 g



DUTCH OVEN ANZAHL DER

BRIKETTS & TABELLE

Die wichtigste Voraussetzung, um erfolgreich im Dutch Oven zu kochen, ist
die richtige Anzahl der Briketts. Andernfalls droht Gefahr, dass das Essen
angebrannt schmeckt oder nicht durchgegart ist. Die Goldene Regel ist
allgemein: Seien Sie vorsichtig mit der Glut: Besser weniger als zu viel.
Denn wenn das Essen einmal angebrannt ist, ist es vorbei mit dem
Geschmack.

Die Faustformel fiir die Anordnung der Briketts gilt folgendermal3en:

e Kocheln: 1/3 der Briketts auf den Deckel und 2/3 unter den Feuertopf

e Backen: 2/3 der Briketts auf den Deckel und 1/3 unter den Feuertopf

e Schmoren und braten: 1/2 der Briketts auf den Deckel und 1/2 unter
den Feuertopf

Man kann dies auch einfach berechnen: Hierzu wird fiir den Deckel vom
Topf eine 3 addiert und fiir den Boden eine 3 subtrahiert. Das so erhaltene
Ergebnis gilt fiir das Backen.
Beispiel: Um mit einem 9 Zoll Dutch Oven auf eine gewohnliche
Temperatur von 170 Grad zu kommen.

e Addieren wir 9+3 (also 12) fiir den Deckel und

e subtrahieren 9-3 (also 6) fiir den Boden

Grundsatzlich ist es sicherer, sich an die Empfehlungen vom jeweiligen
Hersteller und dessen Empfehlungen zu richten. Petromax empfiehlt in
diesem Fall folgendes:

Feuertopf ft3 — 10/5
Feuertopf ft6 — 15/10
Feuertopf ft9 — 15/11
Feuertopf ft12 — 17/12



Dutch Oven GréBe | Anzahl Kohlen 160°C 175°C 190°C 205°C 220°C 235°C

Ber gesamt 15 16 17 18 19 20
obhenfunten 10/5 11/5 11/6 12/6 13/6 14/6

10er gesamt 19 21 23 25 27 29
oben/unten 13/6 14/7 16/7 17/8 18/9 19/10

12er gesamlt 23 25 27 29 31 33
obenfunten 16/7 17/8 18/9 19/10 21710 22/11

14er gesaml 30 32 34 36 38 40
oben/unten 20/10 21/11 22f12 24/12 25/13 26/14

1Ger gesamlt 34 36 33 40 42 44
oben/unten 22/12 24/12 25/13 27/13 28/14 30/14
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Frithstiick & Backen

Pfannkuchen
Vollkorn French Toast

Spinat Feta Quiche
Knoblauchbrot

Omelett Friihstiickspizza
Himbeer Rosmarin Scones
Kartoffel mit EI
Krautpfanne

Galette

Granola

Cowboy Friihstiick
Haferflocken mit Beeren
Friihstiicksauflauf
Zimtbrot

Riihrei

Beerenschuster
Zucchinibrot

Dinkelbrot
Pfirsichschuster
Zwiebeltoastbrot

Pilz- und Brie-Friihstiicksauflauf
Erdbeer-Hafer-Bowl
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Waurst und Kise French Toast Auflauf
Erdbeer Ofenpfannkuchen

French Toast Gebacken

Mexikanische Enchilada

Snacks & Beilagen
Einfache Dutch Oven Kekse
Knoblauchbrot zum Auseinanderziehen

Dutch Oven Friihstiickspizza
Pfirsichchips mit Mandeln

Nachos

Gefiillte Portobello

Gerostete Cashews mit Rosmarin
Lagerfeuer Popcorn

Kisiges-Spinat Brot

Kartoffel mit Kriutern und Knoblauch
Blumenkohlreis mit frischen Krautern
Gebackene Tomaten

Nacho Kartoffeln

Jalapeiio Sufkartoffeln

Mexikanische Bohnen

Pilz Risotto

Gesunde Kartoffeln

Eintopfe, Auflauf, One-Pot

Hiahnchen mit Auberginen und Spinat

Chicken Curry

Paella

Fisch Garnelen Eintopf

Big-Mac Auflauf

Currywurst Topf

Hiihnerpastete mit Friihlingsgemiise
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Beef Stew

Steak mit Kartoffel Salat
Enchilada Kasserolle

Enchilada Sauce

Steamed Cheeseburger

Pulled Chicken in Honig-Senf Sauce
Fleischballchen mit Pasta und Feta
Rindfleisch Thai Curry
Kartoffel-Muschel-Eintopf
Shakshuka

Linsen und Reis mit Joghurtsauce
Nudelauflauf

Rigatoni-Kuchen

Ragu Bolognese

Reichhaltige L.asagne
Hahnchen-Kichererbsen-Topf mit Brokkoli
Rinderragout

Chili con Carne

Hiihnerpastete

YVegetarisches Kartoffelgulasch

Coffee Chili

Yegane One Pot Pasta

Rouladeneintopf

Chili mit Maisbrot

Uberbackene Ziti

Kabeljau mit Oliven, Zitrone und Kapern
Chicken Chili

Hiihner Nudel Eintopf

Barlauchsuppe

Lasagne mit Sucuk

Pikante L.asagne



Suppen
Hihnchen Nudelsuppe
Bouillon mit Wassermelone
Ramen mit gegrilltem Tafelspitz
Minestrone
Pizzasuppe
Mexikanischer Feuertopf
Gerstensuppe
Gemiisesuppe
Vietnamesische Pho Bo Suppe
Lammsuppe mit Kichererbsen
Kokossuppe
Kiirbissuppe
Suppe aus Roten Beten
Scharfe DosenSuppe mit Fleisch
Wild-Suppe
Corn Showder

Tomaten-Basilikum Suppe
Susskartoffel Suppe

Bohnen Suppe

Hiihnernudelsuppe mit Matzeknodel
Krabbensuppe

Kartoffelsuppe

Gefliigel
Dutch Oven Brathihnchen
Hiahnchen Mabella
Rustikale Hahnchenschenkel
BBQ Chicken
Zitrushihnchen
Puten Schichtfleisch
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Puten-Béllchen

Hihnchenschenkel mit Kichererbsen
Heu Huhn

Frittiertes Hihnchen

Korean Fried Chicken

Ganze Ente

Chicken Parmesan Pasta

Chicken Risotto

Chicken Fajita

Cremiger Hihnchenreis

Hihnchen mit Pilzen

Truthahn mit Knoblauchbutter
Putenbrust mit Kriutern

Cajun Hihnchen

Hahnchenbrust mit Kartoffelgratin
Hihnchen Cacciatore
Hahnchenschenkel mit Schalotten und Champignons
Geschmortes Balsamico-Hihnchen
In Kokosmilch geschmortes Hihnchen mit Basilikum
Parmesan Hihnchen
Kokos-Thai-Curry-Héihnchen
Hiihnertopf-Kiichlein

Hiihnchen und Reis

Fleisch

Gebratenes Streifensteak in Pilzrahmsofle
Knoblauchbraten

Klassischer Hackbraten

Camping Taco

Altmodisches Gulasch

Rippchen mit Sauerkraut
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Lammragout
Malzbiergulasch

Steak in Brot

Rindfleisch Chili
LammkKkoteletts
Rindereintopf
Rind-Schichtfleisch
Cevapcici

Lammfleisch Slow-Cooked
Rinderrippchen
Rinderrippchen Koeranischer Art
Bier Schmorbraten

Geschnetzeltes
Rehriicken

Colafleisch

Polnisch Bigos

Smoky Gulasch

Klopse

Steak mit Cremige Pilze
Lammburger mit Kartoffeln
Lamm Dopiaza Curry,
OssoBuco in Tomatensauce

Fisch
Fisch-Eintopf
Brazilianisch Fisch-Eintopf
Kulinarische Forelle
Gefiillte Forelle mit Krabben und Kiése
Goan Fisch Curry
Shrimp Asiatisch
Geschmorter Oktopus
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Bier-Muscheln
Meeresfriichte-Bolognese
Jambalaya mit Garnelen
Paella

Geschmorter Fisch
Lachsbraten

Fisch mit Brotkruste

Heilbutt mit Tomaten und Kapern

Dessert
Apfel Schuster
Kisekuchen
Gefiillte Bratapfel
Schoko-Kekse
Pfirsich Blaubeer Cobbler
Zitronen Clafoutes
Orangenkuchen
Schokoladenbirnenkuchen
Berry Crisp
Fondue Bar
Dutch Baby
Knuspriger Apfel
Himbeer-Cobbler
Pfirsich-Cobbler
Schokoladenkekse
Dutch Baby Pfannkuchen
Kiasekekskuchen

5-Zutaten-Friihstiick

Zimt-Rosinen-Frihstiicksbrotpudding
Gebackene Haferflocken
Zitronen-Buttermilchkeks
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Honig-Mandel-Miisliriegel
Mexikanisches Friihstiick

5 Zutaten- Backen

Kasebiscuits

Honigbiskuits
Einfaches Bananenbrot

Honig Maisbrot

Buttriges Bierbrot

Franzosisches Brot
Krauterbrotchen

Fluffiges Kartoffelbrot
Weizen-Vollkorn & Cranberry Brot

Rosmarin-Olivenol Brot

3-Zutaten-Suppen
Thai Curry Kiirbissuppe

Kritharaki Suppe

Brotsuppe mit Gemiise

Butternuss-Kiirbis und weifle Bohnen Eintopf
Gegartes Rinderfilet

Gulasch

Lachssuppe

Wurst-, Gerste-, und Spinat-Eintopf

Rinder- und Gemiisesuppe

3-Zutaten-Hauptgerichte
GEBACKENE AUBERGINEN
THAI-BROKKOLI UND KICHERERBSEN-CURRY
KARAMELLISIERTE ZWIEBELN UND GRUYERE NUDELN
SPINAT-KASE-LASAGNE
MIT BUTTER UND KNOBLAUCH GEBACKENE GARNELEN
MANGO-GARNELEN
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Chicken und Kartoffeln

italienische Fleischballchen mit Marinara-Sauce
Rinderfiletspitzen Stroganoff

Kise-Steak mit Makkaroni

Kartoffelgnocchi Bolognese mit Babyspinat
Amerikanischer Burger

Griine Bohnen & Schinken

Schinken & Kiise

Makkaroni mit Kase

Dutch Oven Pizza

5-Zutaten-Snacks & Beilagen

Rahm Polenta
Mexikanisch Bohnen und Reis
Siiss Sauer Bohnen

Parmesan Risotto

Reis mit Aprikosen und Mandeln
Parmesan Kartoffeln
Kartoffelpiiree mit Joghurt
Siisskartoffel Pommes
Maispuffer

Queso mit Sucuk

Popcorn im Dutch Oven

Bohnen und Kise Quesadillas
Mac and Cheese

5 Zutaten-Desserts

Beerenknusper

Karamell Bratapfel
Karamell Popcorn

Zimt Apfelkuchen
Einfacher Pfirsichkuchen
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Sonniger Orangenkuchen
Ananas Kuchen
Buttermilch Schokokuchen
Schoko Brownies

Schlusswort
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Friuhstick

PFANNKUCHEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 40min 6
;/ZET.aSSG Butter Zubereitung
1 yzler;assen Milch 1) Bereiten Sie einen Dutch Oven mit 24
1 Essloffel Vanille Briketts vor.
Schale einer Zitrone D)  Kombinieren Sie in einer groBen Schiissel
7 Tassen Mehl Eier, Milch, Vanille und Zitronenschale (dies

5 Teeloffel Salz

{4 Tassen Beeren kann im Voraus erfolgen). Anschlielend, fiigen
4 Y Tasse Puderzucker (Menge variiert je Sie das Mehl und das Salz hinzu und
nach Vorliebe) verquirlen Sie alles, bis alles gut vermischt ist.
' ﬁ;ﬁ?:ﬁ“fsﬁts (gxlﬁi?h%essen wf 3)  Wenn die Briketts schon heif3 sind, legen Sie 8
Briketts direkt unter den Dutch Oven.
Kcal: 439 Fett: 24g; KH: 40g; Protein: Butterwiirfel dazugeben und schmelzen lassen.
l4g Sobald die Butter geschmolzen ist, den Teig in

den Topf geben, abdecken und die restlichen
16 Kohlen auf den Deckel geben.

4)  Backen Sie ca. bei 200°C. Drehen Sie den
Deckel alle 5 Minuten um eine Vierteldrehung
und lassen Sie den Pfannkuchen ca. 25
Minuten backen, bis es fest ist. Es sollte sich
bis zum Deckel aufbldhen und sobald der
Deckel entfernt wird, fallt es herunter. Vom
Herd nehmen.

5) Mit Beeren, Puderzucker und einem Spritzer
Zitrone bedecken. Setzen Sie den Deckel
wieder auf und lassen Sie die Beeren vor dem
Servieren warm werden. In 6 Scheiben
schneiden und genief3en!




Fruhstick

VOLLKORN FRENCH TOAST

Mediterran Zubereitung: Portionen:

: Milch, den Vanilleextrakt und den Kardamom
1 Laib Vollkornbrot

220g frische Blaubeeren, Himbeeren SChaumlg SChlagen'
und/oder gehackte Erdbeeren 2) Die Brotscheiben flach in einen 10-Zoll-Dutch

1 72 Tasse Ahornsirup Oven legen und nach Bedarf iibereinanderlegen.
Die Eimischung iiber das Brot gielen, sodass sie
zwischen die Scheiben gelangt und dann mit den
Beeren belegen.

3} Abdecken und bei 180°C (14 Kohlen oben und
8 unten) 45 Minuten lang backen oder bis die
Eimischung vollstindig in das Brot eingebacken
ist.

Zutaten 60 min 6
4« 6 grofie Eier .
4 1 Tasse Milch Zubereltung
1 1 Teeloffel Vanilleextrakt 1 In einer mittelgroBen Schiissel die Eier, die
¢ Y Teeloffel Kardamom

Kcal: 196; Fett: 14g; KH: 15g; Protein:
g

Man kann auch Brombeeren, Himbeeren und
Pfirsiche verwenden.




Fruhstick

GEMUSE FRITTATA

Mediterran Zubereitung: Portionen:

Zutaten :
¢ 10 groBe Eier 55 min 6
¢ Y Tasse Créme fraiche lebereitung

4 1% Teeldffel Salz . ) .
4 Y Teeloffel gemahlener schwarzer 1 22 Kohlen anziinden. In einer grOBen Schiissel

Pfeffer die Eier, die Sahne, 1 Teeloffel Salz, den
] .

/2 Tecloffel Backpulver schwarzen Pfeffer und das Backpulver
¢ 1 Tasse gehackter frischer Griinkohl . . .
{ 1 Tasse gehackte rote Paprika verquirlen. Das Gemiise und den Kése
4 200g Kirschtomaten untermischen. In einen 10-Zoll Dutch Oven
¢ 1 Tasse gehackter Zucchini filllen und abdecken.

¢ 1 Tasse geriebener Cheddar

2 14 Kohlen oben und 8 Kohlen unten in den
Kecal: 587; Fett: 39¢g; KH: 18g; Protein: Dutch Oven legen (1800C) Abdecken und 40
34g Minuten lang backen oder bis die Frittata in der
Mitte fest ist.

3) Die Frittata etwa 5 bis 10 Minuten abkiihlen
lassen, dann in Scheiben schneiden und
servieren.

Sie kénnen auch frischen Spinat, Brokkoli und

Spargel verwenden. Wenn Sie Pilze verwenden

mochten, kochen Sie sie, bevor Sie sie in die

Frittata geben, da sie viel Wasser enthalten.




Frihstick

SPINAT FETA QUICHE

[ { PP I8 Mediterran Zubereitung: Portionen:
; 45 min 6

Zubereitung

1)} 38 Kohlen anziinden.

2)| Entfernen Sie die Stiele und
schaben Sie die Kiemen aus den
Pilzen aus. Die Pilze mit der
Schale nach oben in einen 12-Zoll
Dutch Oven legen.

3)| In einer mittelgrofen Schiissel
Eier, Sahne, Spinat, griine

/> Tasse zerbrockelter Feta Eimischung streuen. Den Dutch
V4 Teeloffel Salz )

Prise gemahlener schwarzer Pfeffer Oven abdecken und 17 Kohlen
Kecal: 110; Fett: 9g; KH: 5g; Protein: 9g darauf und 11 darunter legen
(180°C).
5)| Backen, bis die Eier goldbraun
sind, etwa 35 Minuten.

Zutaten _ Zwiebeln, ¥ Tasse zerbrockelten
[ 2 groge g‘,’m’be“o'})‘lze Feta, Salz und Pfeffer verquirlen.
] grof3e Eier . .. . g
L 1, Tasse Sahne 4) Dle Elmlschung gle.lchmaﬁ.lg auf
+  '4 Tasse gehackter frischer Spinat die Pilzschalen verteilen. Die
t /4 Tasse gehackte griine Zwiebeln restlichen %4 Tasse Feta tliber die

Eignet sich auch perfekt fiir
Menschen, die sich
kohlenhydratarm erndihren oder
Gluten meiden.




Friuhstick

KNOBLAUCHBROT

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 30 min 1 Laib

1 Laib knuspriges Brot .

5-10 Knoblauchzehen Zubereltung

/2 Tasse Petersilie oder andere Kréuter  ||)  Schneiden Sie horizontal und vertikal ca.

1 O . . .

/2 Teeloffel Salz 2cm dicke Scheiben, um Quadrate zu bilden,

Prise Paprikaflocken . .
v, Tasse%hvenél und achten Sie darauf, das Brot nicht ganz

1 Tasse geriebener Kése (alles, was gut durchzuschneiden — Sie méchten, dass die
;fﬁil:;{uvﬁg i‘fﬁ’f;‘;éﬁi idei:;gggigus Stiicke am Boden des Laibs haften bleiben.
Legen Sie das Brot in den Dutch Oven.
Gesamt: Keal: 1360 Fett: 73g; KH: ?)  Beldge: Knoblauch und Petersilie fein hacken,
132g: Protein: 82¢ dann mit Salz, Paprikaflocken und Olivenol

mischen. Mit einem Loéffel die Knoblauch-
Krauter-Mischung in die Brotritzen traufeln,
gefolgt vom Kise.

3) Legen Sie den Deckel auf den Dutch Oven
und legen Sie ihn {iber 5 vorbereitete Briketts.
Legen Sie 15 Kohlen auf den Deckel. Backen,
bis das Brot durchgewédrmt und der Kése
geschmolzen ist, ca. 235°C fiir 15 min.
Servieren




Fruhstick

Zutaten
1 runde Pita
1 Teeloffel natives Olivendl extra
4 Tasse Ricotta-Kése
V4 Tasse gehackte rote Paprika
Y4 Tasse geriebener Cheddar
1 grofles Ei
Y, Teeloffel Salz
Y, Teeloffel scharfe Sauce
2 Essloffel geschnittene griine
Zwiebeln

Kcal: 592; Fett: 39g; KH: 6g; Protein:
48¢g

2

OMELETT FRUHSTUCKSPIZZA

Mediterran Zubereitung: Portionen:
30 min 2

Zubereitung

Bereiten Sie das Feuer fiir eine mittlere Hitze
vor. Bestreichen Sie auf einer Arbeitsflache die
Oberseite einer Pita mit Olivendl. Ricotta in der
Mitte des Fladenbrots verteilen. GleichmifBig
mit Paprika und Kése bestreuen, dabei in der
Mitte einen Kreis tibriglassen.

Das Ei vorsichtig aufschlagen und in die Mitte
der Pita geben. Mit Salz und scharfer Sof3e
wiirzen und mit griinen Zwiebeln belegen. Das
vorbereitete Fladenbrot mit einem Spatel
vorsichtig in den Dutch Oven geben. Backen
Sie die Pizza, bis das Ei den gewiinschten
Gargrad erreicht hat und der Kése geschmolzen
ist.




Fruhstick

L IR

Zutaten 5
2 Tassen Weizenmehl 550

Va Tasse Kristallzucker

1 Teeloffel Backpulver

1 Essloffel gehackter frischer Rosmarin 6
Prise Salz

1/3 Tasse natives Olivendl extra

V4 Tasse Créme fraiche

1 groBes Ei 7
170g frische Himbeeren

Y, Teeloffel Puderzucker (optional)

Kcal: 486; Fett: 30g; KH: 35g; Protein: 6g

1

11

HIMBEER ROSMARIN SCONES

Mediterran Zubereitung: Portionen:
30 min 2

Zubereitung
26 Briketts anziinden.

In einer mittelgroBen Schiissel das Mehl, den
Zucker, das Backpulver, den Rosmarin und
das Salz miteinander verquirlen.

Mit einer Gabel das Olivendl einriihren, bis
die Mischung groben Kriimeln &hnelt.

In einer separaten Schiissel oder einem
Messbecher die Sahne und das Ei verquirlen.

Die Sahnemischung zur Mehlmischung
geben und mit einer Gabel verriihren, bis sich
ein grober Teig bildet, der zu kleben beginnt.

Die Hilfte des Teigs in einen 10-Zoll Dutch
Oven geben, andriicken und zu einem Kreis
oder einem Rechteck formen.

Die Halfte der Himbeeren in den Teig
driicken, dann den restlichen Teig iiber die
Beeren driicken und die beiden Schichten
zusammendriicken.

Die restlichen Beeren auf die Oberseite des
Teigs driicken.

Den Teig in 6 gleichméBige Stiicke
schneiden. Mit einem Spatel vorsichtig die
Scones hereinlegen.

) Den Dutch Oven abdecken und 16 Kohlen
darauf und 10 darunter legen (200°C).

) Im Dutch Oven backen, bis sie goldbraun
sind, ca. 15 bis 20 Minuten oder bis die
Oberseiten goldbraun sind.

?) Die Scones auf eine Servierplatte legen und

auf die gewliinschte Temperatur abkiihlen
lassen. Mit Puderzucker bestduben (optional).




Bei der Wahl des Olivendls fiir dieses Rezept
sollten Sie ein buttriges oder mit Zitrusfriichten
aromatisiertes Olivenol verwenden. Sie konnen
diese Scones auch mit Trauben, Blaubeeren
oder frischen Feigen backen.




Fruhstick

Zutaten
500 g gekochte Kartoffeln
300 g Salami
2 Zwiebeln
250 g Weillkohl (gehobelt)
2 Paprika
4 Essiggurken
1 TL Kiimmel
1 EL Paprikapulver edelsiif3
1 EL Butterschmalz
2 Eier
4 EL frischer geschnittener
Schnittlauch
Salz (zum Wiirzen)
Pfeffer (zum Wiirzen)

Kcal: 345; Fett: 11g; KH: 31g; Protein:
5g

5

KARTOFFEL MIT EI

Mediterran Zubereitung: Portionen:
20 min 2

Zubereitung

Die Kartoffeln schélen und in Scheiben
schneiden.

Die Salami in Ringe schneiden und die
Zwiebeln schilen und grob hacken.

Den Weillkohl hobeln, die Paprika in grobe
Stiicke und Essiggurken in feine Scheiben
schneiden.

Das Butterschmalz erhitzen und zuerst die
Zwiebeln leicht anbraten, dann den Weillkohl
und den Kiimmel hineingeben und bei méBiger
Hitze 5 Minuten anbraten.

AnschlieBend die Salami zugeben und
ebenfalls leicht anbraten.

Dann die Kartoffeln, die Paprika und die
Essiggurken unterheben und etwas andiinsten
lassen.

Vor dem Servieren die Eier hineinschlagen
und bei geschlossenem Deckel bis zur
gewiinschten Konsistenz braten lassen. (ca. 6
Minuten)

Mit frischer Petersilie garnieren und jeder fiir
sich gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer
nachwlirzen.




Fruhstick

KRAUTPFANNE

Mediterran Zubereitung: Portionen:

30 min 4
Zutaten
250 g Leberkiise (Rind) Zubereitung
4 Rindswurst . . . . .
50 g Truthahnspeck 1 Die klein geschmtteqen ZWlebeln mit dem
400 g WeiBkraut gehackten Knoblauch im hei3en
300 g Schupfnudeln Griebenschmalz bei mittlerer Hitze anbraten.
2 Zwicbeln Den Speck dazu geben und ein wenig auslassen.
2 Knoblauchzehen .
| TL Kiimmel 2} Jetzt das grob geschnittene Kraut zugeben und
3 TL siiBer Senf ein wenig diinsten lassen. Rinderwurst und den
200 ml Fleischbrithe Leberkise klein schneiden und mit den

I EL Ofalt. Giriebenschmalz Schupfnudeln ebenfalls zugeben.

Keal: 196; Fett: 14¢; KH: 15g; Protein ] ~ Mit Kiimmel wiirzen und einem Schuss Briihe
5g abloschen. Den Senf in die Fleischbriihe riihren
und damit aufgieBen. Alles schon vermengen
und fiir 15 Minuten bei 160°C ( 13 Kohlen oben
und 6 unten) kdcheln lassen. Mit klein
gehackter Petersilie bestreuen und servieren.




Fruhstick

GALETTE

Zutaten

2 Tassen Weizenmehl 550

V5 Teeloffel Salz

Va Teeloffel gemahlener schwarzer
Pfeffer

15 Teeloffel italienische Gewiirze

5 Tasse natives Olivenol extra 3

Y, Tasse kaltes Wasser

Fiillung
170g Ziegenkése
3 Tomaten, in dicke Scheiben geschnitten
2 Schalotten, in diinne Scheiben

eschnitten
g 4

% Tasse gehacktes frisches Basilikum
Ya Tasse Pinienkerne

Va Teeloffel Salz

1 Essloffel natives Olivendl extra
(optional)

1 grofes Ei, leicht geschlagen

1 Essloffel Wasser 5

Kcal: 447; Fett: 30g; KH: 65g; Protein:
10g

Mediterran Zubereitung: Portionen:
60 min 6

Zubereitung

Mehl, Salz, Pfeffer, italienische Gewlirze
und Olivendl in einer groen Schiissel
vermischen. Mit einem Gummischaber
mischen, bis der Teig groben Kriimeln dhnelt.
Das kalte Wasser hineintrdufeln und weiter
mixen. Den Teig auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache geben, zusammendriicken und
zu einer Kugel formen.

Den Teig zwischen zwei Blittern Backpapier
legen und zu einem Kreis ausrollen. Ziehen
Sie das obere Blatt vom Teig ab. Heben Sie
den Teig mit dem unteren Backpapier darunter
vorsichtig an, drehen Sie ihn langsam um und
legen Sie ihn in den 10-Zoll Dutch Oven.

Den Teig vorsichtig driicken, dabei den
iiberstehenden Teig iiber die Rander hdangen
lassen. Den Ziegenkidse gleichméBig in der
Mitte des Teigs verteilen. Tomaten, Schalotten
und Basilikum tiber den Ziegenkise schichten
und die Tomaten iibereinander legen.

Die Pinienkerne und das Salz dariiber streuen
und mit etwas Olivendl betrdufeln. Falten Sie
die duBleren Rander des Teigs vorsichtig liber
die Tomaten. So entsteht ein Rand von etwa 5
cm, der die Tomaten bedeckt.

Fiir die Eimasse das Ei mit 1 Essloffel
Wasser in einer kleinen Schiissel verquirlen.
Den Teigrand mit der Eimischung bepinseln.

Legen Sie 16 heifle Kohlen auf die Oberseite
und 10 Kohlen auf die Unterseite des Dutch
Oven (200°C) und backen Sie die Galette 30
Minuten lang.




Genau wie Crépes konnen Galettes siifs oder
herzhaft sein. Fiir siifse Galettes, die mit
Friichten wie Pfirsichen, Apfeln oder Beeren
gefiillt sind, dndern Sie das Rezept fiir die
Kruste, indem Sie den schwarzen Pfeffer und
die italienischen Gewiirze weglassen.




Fruhstick

GRANOLA

Mediterran Zubereitung: Portionen:
10 min 3 Tassen

Zubereitung

Bereiten Sie das Feuer fiir mittelhohe Hitze
vor -etwa 18 Briketts und Dutch Oven
dariiberlegen

Das Olivendl hineingeben.

Fiigen Sie die Haferflocken und Niisse hinzu
und rosten Sie sie 2 bis 3 Minuten lang und
gleichzeitig umriihren.

Zutaten
{1 Esslsffel natives Olivensl extra 4} Die restlichen Zutaten einriihren und 1
4 2 Tassen Haferflocken Minute weiterbraten. Von der Hitze nehmen
1 i Tasse gehackte Pistazien und das Miisli in der Pfanne abkiihlen lassen.

4 Y4 Tasse Mandelscheiben
¢ Vi Tasse gehackte Walniisse
4 Y Tasse Rosinen Sie konnen auch Kokosnuss, Sesam,

1 3 Essloffel Honig Kiirbiskerne und Pekanniisse verwenden. Als
] | Teeloifel Vanilleextrakt Alternative zu Trockenfriichten kénnen Sie
4 Teeloffel gemahlener Zimt .
getrocknete Aprikosen hacken oder getrocknete

Kecal: 308; Fett: 16g; KH: 31g; Protein: . .
9g Cranberrys, Kirschen oder Heidelbeeren
verwenden.




Friuhstick

COWBOY FRUHSTUCK

Zutaten
2 Tassen Kartoffelpuffer
425g Tomaten und Paprika
425g Schwarze Bohnen
6 mittelgrofle Eier, geriihrt
> Tasse Kése
Saure Sahne, zum Servieren, optional

Kcal: 388; Fett: 18g; KH: 25g; Protein:
28g

Mediterran Zubereitung: Portionen:
75 min 4

Zubereitung

Heizen Sie den Dutch Oven 2-3 Minuten lang
tiber dem Feuer vor, mit 20 Briketts (180°C)
unterhalb. Die Rosti dazugeben und 4-5
Minuten kochen. Tomaten und Paprika aus der
Dose sowie die schwarzen Bohnen unterriihren
und weitere 5 Minuten kochen.

Das Riihrei dariiber geben. Den Deckel auf den
Dutch Oven setzen, Holzkohle auf den Deckel
legen und eine halbe Stunde lang kochen oder
bis die Eier ganz durchgegart sind. Die
Holzkohle und den Deckel entfernen und den
Kaése dariiber streuen. Den Deckel ohne die
Holzkohle wieder aufsetzen und 2-3 Minuten
kochen, bis der Kése geschmolzen ist.




Fruhstick

HAFERFLOCKEN MIT BEEREN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
80 min 4
Zutaten
J 1 mittelgroBes Ei Zubereitung
o Y5 Tasse Vollmilch . . .. .
J Vi Tasse Butter, geschmolzen | In einer Schiissel das Ei mit der Milch, der
d 1 TL Vanilleextrakt geschmolzenen Butter, Vanilleextrakt und dem
’ ll/zl/TaTsse Brsauﬁlerlﬁ(ucier ; Zucker verquirlen, bis es eingearbeitet ist.
o 2 1asse dchnelikocnendade .
Haferflocken Haferﬂocken, Sal_z unq ngkpulver unterrithren und
v, TL Salz die Mischung gleichméBig in den Dutch Oven
J 1 TL Backpulver geben.
1 Mileh, erwdrmt, zum Servieren,) Bei 180°C (17 Briketts unterhalb) 20-25 Minuten
o  Frische Beeren, zum Servieren N . g
Jd  Zimt, zum Servieren - % backen, bis die Rénder goldgelb sind. In Schalen
Teeloffel fillen, mit erwdrmter Milch, frischen Beeren und
Zimt bestreuen.
Kecal: 189; Fett: 5g; KH: 25g;
Protein: 8g L . . .
Sojamilch ist siifer als normale Milch. So kann man
Zucker einsparen. Das Haferflocken-Friihstiick kann
man auch mit beliebigen anderen Friichten zubereiten.




Frihstick

FRUHSTUCKSAUFLAUF

Outdoor Zubereitung: Portionen:
90 min 12

Zubereitung

Geben Sie die Zwiebel und den Knoblauch in
einen Dutch Oven. Unter Riihren bei mittlerer
Hitze (18 Briketts unterhalb) kochen, bis die
Zwiebel gabelzart ist.

Zutaten 2) Die roten und griinen Paprikaschoten und
¢ 1 Zwiebel, geschilt und gehackt anschlieend die Rosti unterriihren, bis alles gut
1 1 Iﬁnollzlauchzehe, geschilt und vermischt ist. Unter gelegentlichem Riihren
gehackt kochen, bis die Rosti heiB und die Paprika
4 1 rote Paprikaschote, gehackt . . .
{ 1 griine Paprikaschote, gehackt gabelzart sind. Dies dauert etwa 15 Minuten.
1 lll'l?a(;k]illiég tiefgefrorene geriebene3) Giellen Sie das geschlagene Ei iiber die
osti (1kg) Mischung. Setzen Sie den Deckel auf den Dutch
¢ 12 mittelgroBe Eier, geschlagen :
dariiber. 35-40 Minuten backen, bis die Eier fest
Kcal: 309; Fett: 57; KH: 46g; sind.
Protein: 11 ¢ 4) Mit Cheddarkise bestreuen, abdecken und 4-6
Minuten weiterbacken, bis der Kése schmilzt.
Guten Appetit.

Dieser Friihstiicksauflauf ist der Knaller und das
sage ich nicht nur so. Schnell gemacht, paar Zutaten,
keine Kleckerei.




Fruhstick

ZIMTBROT

N

Zutaten
1/3 Tasse Zucker
2 Teeloffel Zimt
2 Tassen Mehl
1 Essloffel Backpulver
V4 Teeloffel Salz
1 Tasse Zucker
1 Tasse gehackte Pekanniisse
1 Tasse Rosinen
1 Ei geschlagen
300 ml Kondensmilch
V4 Tasse Pflanzendl

Kcal: 530; Fett: 21g; KH: 80g; Protein:

9

Mediterran Zubereitung: Portionen:
45 min 6

Zubereitung
21 Kohlen fiir 180°C vorbereiten.

Den Dutch Oven mit 21 Kohlen (14 oben /7
unten) vorheizen.

In einer kleinen Schiissel 1/3 Tasse Zucker
und Zimt mischen und dann beiseitestellen (die
Mengenangaben konnen vorab zu Hause
gemessen und entsprechend verpackt werden).

In einer grofBen Schiissel Mehl, Backpulver,
Salz, restlicher Zucker, Pekanniisse und
Rosinen mischen.

In einer mittelgroBen Schiissel das Ei, die
Kondensmilch und das Pflanzendl mischen.
Die Eimischung zur Mehlmischung
hinzufiigen und riihren.

Die Halfte des Teigs in den vorgeheizten
Dutch Oven geben. Mit der Hélfte der Zimt-
Zucker-Mischung bestreuen, anschlieend den
restlichen Teig in den Dutch Oven geben. Die
restliche Zimt-Zucker-Mischung dariiber
streuen.

Etwa 40-50 Minuten backen. Um den
Garzustand zu iiberpriifen, stecken Sie einen
Zahnstocher in die Mitte und wenn er sauber
herauskommt, ist das Brot fertig gebacken.
Drehen Sie den Dutch Oven und Deckel alle
10 Minuten um eine Vierteldrehung in
entgegengesetzte Richtungen, um ein
gleichmiafiges Backen zu gewihrleisten.

Etwas abkiihlen lassen, in Scheiben schneiden
und warm oder kalt zum Friihstiick oder als
leckeres Dessert servieren.

Ein luftig-lockeres Zimtbrot ist genau das
richtige fiir diejenigen unter Euch, die




selbstgemachtes Brot und den Duft von Zimt
liebe.




Fruhstick

RUHREI

Mediterran Zubereitung: Portionen:
20 min 2

Zubereitung

Die Butter in den Topf geben und schmelzen
lassen. Fiigen Sie nun die Zwiebel hinzu und
rithren Sie sie gelegentlich um, bis sie weich
ist.

In einer Schiissel Eier, Wasser, Salz und
Pfeffer verquirlen. Stellen Sie sicher, dass Sie
lange genug schlagen, um das Eigelb

Zutaten NP . .. )
| Esslstfel Butter vollstindig mit dem Eiwei3 zu verbinden und
Y, Kleine Zwicbel gewiirfelt etwas Luft in die Mischung zu bringen.
4 Eier geschlagen 3) Die Eimischung in den Dutch Oven geben,
2 Essloffel Wasser

Salz und Pfeffer nach Geschmack Sté,indig ) ab_er VO,,rSiChtig,_ bf,:i ni.edriger bis

Y Tasse geriebener Cheddarkise mittlerer Hitze rithren, bis die Eier fast fest
Kleines Bund frische Petersilie sind.

4] Nun den Kaése einriihren und weiter garen, bis
Keal: 312; Fett: 25¢; KH: 3g; Protein: 19¢ | - jor Kise fast geschmolzen ist und den Dutch
Oven vom Herd nehmen. Wenn Sie Riihreier
zu lange kochen, konnen sie verbrannt werden.

5] Nach Belieben mit frischer Petersilie toppen.

Dieses Rezept kann mit einem Lagerfeuer,
Campingkocher, Wohnmobilkocher oder
Holzkohlebriketts als Wirmequelle zubereitet
werden.




Frihstick

BEERENSCHUSTER

Outdoor Zubereitung: Portionen:

60 min 10
Zutaten
1 kg Erdbeeren, geviertelt Zubereitun g
500 g Blaubeeren . .
500 g Brombeeren 1) 23 Kohleq (fur ca. 180°C) vorbereiten. Den Dutch
1, Tasse Kristallzucker Oven vorheizen, indem Sie es auf 7 der heiflen
4 Tasse Weizenmehl 550 Kohlen stellen.
2 EL Zitronensaft . . .
2 Teeloffel abgericbene 2) Iq einer gro3en Ruhrsqhussel Beeren, .
Zitronenschale Kristallzucker, Mehl, Zitronensaft und -schale mit
I Packung Teigmischung (auch den Handen verriihren, bis sich alles vermischt.

selbstgemacht)

v, Tasse brauner Zucker Fruchtmischung in den Dutch Oven gie3en und

gleichméBig verteilen. Den (Kuchen-, Keks-) Teig

Keal: 169; Fett: 1; KH: 40g; vorbereiten und in Kekse formen.

Protein: 3¢ 3) Teig gleichmdBig mit braunem Zucker bestreichen.
Beerenmasse gleichmafig mit gezuckertem Teig
belegen und den Decken schlieBen.

4)  Die restlichen 16 heillen Kohlen gleichméaBig auf
den Deckel des Dutch Ovens verteilen. Backen, bis
der Teig golden ist und die Friichte sprudeln. Warm
servieren.




Fruhstick

ZUCCHINIBROT

Mediterran Zubereitung: Portionen:
Zutaten 1 Std 20 min 4

¢ 3 Tassen Zucchini zerkleinert

¢« 1 Tasse Kokoszucker Zubereltung

1 2/3 Tasse geschmolzene Butter 1 15 vorbereitete Kohlen auf den Deckel und 7
1 Butter zum Einfetten der Pfanne Kohlen gleichmaBig unter den Topf verteilen,
¢ 2 Teeloffel reiner Vanilleextrakt o .

! 4 Eier um den Dutch Oven auf 180°C zu bringen.

4 3 Tassen Vollkornmehl Fiigen Sie an einem kélteren Tag eine weitere
4 2 Teeloffel Backpulver Kohle hinzu.

o 1 Teeloffel Meersalz . .
« . 2) Den Boden des Dutch Oven mit weicher
¢ 1 Teeloffel gemahlener Zimt

4 Y Teeloffel gemahlene Nelken Butter einfetten.

1 % Tecloffel Backpulver 3]  Zucchini, Kokosbliitenzucker, geschmolzene
1 72 Tasse grob gehackte Niisse Butter, Vanille und Eier in einer grof3en
Schiissel mischen.

Restliche Zutaten einriihren und in den
vorgeheizten Dutch Oven gieBBen. 50 bis 60
Minuten backen oder bis ein in der Mitte
eingesetztes Holzstdbchen sauber
herauskommit.

5 10 Minuten abkiihlen lassen. Losen Sie das
Brot, indem Sie mit einem Messer an den
Seiten entlangfahren. Stellen Sie eine Schiissel
auf den Dutch Oven und drehen Sie sie um.
Abkiihlen lassen vor dem Schneiden.

Kcal: 421; Fett: 11g; KH: 35g; Protein:4
8g




Frihstick

DINKELBROT

Outdoor Zubereitung: Portionen:
60 min 10

Zutaten

500g Dinkelmehl 630 Zubereitung

260ml lauwarmes Wasser . .

s Wirfel frische Hefe (21¢) 1) le.t Hefe mit dem lauwaqnen Wasser und dqm

v TL Honig Honig vermischen. AnschlieBend das Mehl mit dem

;]55 LTLB S’fﬂkfn 1 Backmalz und dem Salz verquirlen und das Hefe-

ackmatz Gemisch hinzugeben. Kneten Sie alles zu einem

Keal: 121: Fett: 2g: KH: 20g; glatten Teig. Lassen Sie den Teig an einem warmen
Protein: 5g Ort abgedeckt fiir 1-2 Stunden gehen.

2)  Kneten Sie ihn nun noch einmal kurz durch und
lassen Sie den Teig eine weitere Stunde abgedeckt
an einem warmen Ort gehen.

3) Aus dem Teig nun einen Laib formen und ihn in
den Dutch Oven legen, um ihn darin ein letztes Mal
fiir ca. 20 Minuten gehen zu lassen. Ubrigens, wir
nutzen Backpapier und einen Gussrost-Einsatz —
bislang haben wir so die besten Ergebnisse erzielt.
Backen Sie das Brot nun fiir 30-35 Minuten im
Dutch Oven mit 14 Kohlen oben und 8 Kohlen
unten — lasst dabei unter dem Dutch Oven die Mitte
kohlenfrei. Jetzt folgt der Klopftest: Hort sich das
Dinkelbrot beim Draufklopfen hohl an, ist es fertig!

Es ist herrlich aromatisch, innen schon locker und hat
von aufden eine tolle Kruste.




Fruhstick

N _PFIRSICHSCHUSTER

Indoor Zubereitung: Portionen:
75 min 10

Zubereitung
Zubereitung der Kruste:

Das Mehl in eine groBe Riihrschiissel geben
und das Pflanzenfett vermischen. (eine Gabel
geht auch)

Fiigen Sie das Ei, Wasser, Essig und Salz
hinzu und rithren Sie um, bis alle Zutaten
miteinander verbunden sind.

Zutaten .
{3 Tassen Mehl 3} 2 Kugel rollen und den ersten in einem
4 1% Tassen Pflanzenfett groflen Beutel aufbewahren. Rollen Sie es im
1 1Ei, geschlagen Beutel aus, bis es die Seiten erreicht, und
) ? Essioge} fEehr. Kaltes Wasser legen Sie es flach in den Gefrierschrank.
1 Tz;gff; Szflf Wiederholen Sie es fiir den zweiten Teig.
Fiir die Fiillung:
Fiillung: . . .
| 600 gg(Z Dosen) Pfirsiche, geschnitten 1 D1e a‘t?getropften Pfirsiche mit Zucker und
und abgetropft Zimt mischen.
I Tasse Butter, geschmolzen 2} Die Milch, Sahne und die geschmolzene

1 Tasse Zucker
1 Tasse brauner Zucker . )
1 Teeloffel Zimt 3] Den Teig aus dem Gefrierschrank nehmen

/4 Tasse Milch und etwa 15 Minuten auftauen lassen. Den
/a Tasse Sahne ersten Boden ausrollen, sodass er mindestens
so grof3 ist wie der Boden des Dutch Oven.
Beschichten Sie den Dutch Oven leicht mit
Speisedl und legen Sie den ersten Teig auf
den Boden und schneiden Sie sie passend zu.
5) GieBen Sie Ihre Fiillung ein. Die zweite
Kruste ausrollen und mit einem
Pizzaschneider in Streifen schneiden.
6) Legen Sie die Teigstreifen kreuz und quer
hin. 1 Ei in einer kleinen Schiissel verquirlen
und mit einem Backpinsel die Oberseite des
Schusters vollstdndig bemalen. Mit Zimt und
etwa 1/4 Tasse weillem Zucker bestreuen.

Butter hinzufiigen und gut mischen.

Kcal: 755; Fett: 51g; KH: 21g; Protein: 8g
4




15 vorbereitete Kohlen auf den Deckel und 7
Kohlen gleichmiaBig unter den Topf verteilen,
um den Dutch Oven auf 180°C zu bringen.

Fir 40 Minuten backen und anschlieBend
abkiihlen.

Das Rezept fiir diesen Pfirsichschuster
kombiniert saftig-siiffe Friichte mit einer
buttrig-knusprigen Keksdecke zu einem
gigantisch leckeren Auflauf.




Frihstick

ZWIEBELTOASTBROT

Indoor Zubereitung: Portionen:
60 min 10
Zubereitung

1) Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne
Streifen schneiden. Thymian-Blitter abzupfen.
Pfanne mit 1 EL Butter aufs Kochfeld stellen,
Zwiebeln hineingeben und auf mittlerer Hitze ca.
6 Minuten anbraten, bis sie weich und leicht braun
sind. Thymian hinzugeben und zur Seite stellen.

Zutaten 2)  Mehl in eine grof3e Schiissel geben. Mit den
1 500 g Mehl (Type 550) Hénden in der Mitte eine Kule formen. Hefe mit
310 ml warmes Wasser den Fingern zerbroseln und zusammen mit ca. 1/4
25 g frische Hefe . . .
15 g Salz des warmen Wassers in die Kule geben. Hefe mit
2 rote Zwiebeln den Fingern verquirlen.
1 2 weibe Zwicbeln 3) Salz hinzugeben und Masse mit den Hénden ca.

¢« 1 Bund Thymian

Butter, Olivens] 5 Minuten ankneten. Arbeitsfliche bemehlen,
Meh! zum Bestiuben Inhalt der Schiissel stiirzen, Zwiebeln dazugeben
und die Masse ca. 15-20 Minuten mit den Handen
Kecal: 228; Fett: 1g; KH: 47g; zu einem glatten, runden Teig kneten (alternativ in
Protein: 7g der Kiichenmaschine 10 Minuten auf mittel bis

hoher Stufe kneten lassen).

4)  Schiissel mit einem Schuss Olivendl ausreiben.
Teig hineingeben. Ein paar Tropfen Ol auf die
Handfldche geben und Teig-Oberflidche vorsichtig
einreiben. Mit einem feuchten Tuch abdecken und
45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

5) Teig auf die bemehlte Arbeitsflache stiirzen,
nochmals 5 Minuten ordentlich durchkneten und
anschlieBend zu einer Kugel formen. Dutch Oven
mit Backpapier auslegen und Teig-Kugel in die
Mitte legen. Oberflache leicht mit 1 Hand Mehl
bestreuen, Deckel aufsetzen und nochmals 30
Minuten gehen lassen.

6) Mit einem scharfen Messer ein beliebiges Muster
in die Teig-Oberflache ritzen. Deckel wieder
aufsetzen und in der indirekten Zone ca. 40-50
Minuten knusprig backen.




Brot machen muss nicht aufwendig sein. Besonders
mit diesem einfachen Hefeteig-Rezept. 4 Zutaten —
Mehl, Wasser, Salz, Hefe —mehr braucht man nicht fiir
die Basics.




Fruhstick

PILZ- UND BRIE-FRUHSTUCKSAUFLAUF

Zutaten
2 EL Speiseol
450g Pilze in Scheiben (Cremini,
Shiitake usw.)
10 groBe Eier, leicht geschlagen
3 Tassen Vollmilch
1% Teeloffel Salz
% Teeloffel Frisch Gemahlener
Schwarzer Pfeffer
1 (450g) Laib Franzdsisches Brot,
Gewilirfelt
1 (230g) Runde Brie, Rinde Entfernt
Und In 1-2 cm Wiirfel

Kcal: 89; Fett: 12g; KH: 16g; Protein:

4g

2

3

4

Herzhaft Zubereitung: Portionen:
1 Std 25 min 8

Zubereitung

Als Vorbereitung 24 Briketts anziinden.

Erhitzen Sie das Ol im Dutch Oven iiber 10
heiflen Briketts. Fiigen Sie die Pilze hinzu und
kochen Sie sie unter hdaufigem Riihren etwa 10
Minuten lang, bis diese weich sind und
anfangen zu briunen.

Wihrend die Pilze garen, in einer gro3en
Schiissel die Eier, Milch, Salz und Pfeffer
verquirlen. Brotwiirfel unterriihren.

Den Dutch Oven vom Herd nehmen und die
Pilze in eine Schiissel oder einen Teller geben.
Gieflen Sie die Halfte der Mischung aus Ei und
Brotwiirfeln in den Topf und arrangieren Sie
das Brot in einer gleichmafigen Schicht.

Mit der Halfte der Pilze und der Halfte des
Bries belegen. Die restliche Ei-Semmelwiirfel-
Mischung dariiber geben. Fiigen Sie die
restlichen Pilze und den Brie hinzu und gieflen
Sie dann die restliche Eimischung dartiber.
Driicken Sie vorsichtig nach unten, um
sicherzustellen, dass alles mit der Eimischung
gesittigt ist.

Stellen Sie den Dutch Oven wieder auf 10
heillen Briketts. Decken Sie den Topf ab und
legen Sie 14 heie Briketts auf den Deckel.
Etwa 1 Stunde backen, bis der Auflauf
aufgegangen und goldbraun ist. Den Dutch
Oven von der Hitze nehmen und vor dem
Servieren etwa 10 Minuten stehen lassen.




Frihstick

ERDBEER-HAFER-BOWL

Vegan Zubereitung: Portionen:
30 min 6
Zutaten
4 1’2 Tassen Haferflocken Zubereitun g
¢ 5 Tassen Wasser . . .
!V, Tasse Erdbeerkonfitiire 1 Stellen Sae den Dutgh Oven iiber 14 helﬁen
d  Prise Salz Briketts. Fiigen Sie die Haferflocken hinzu und
1 3 El Brauner Zucker rosten Sie sie unter gelegentlichem Riihren, bis

sie beginnen, golden zu werden und nussig zu
riechen, etwa 3 Minuten lang. Riihren Sie das
Wasser, die Konfitiire und das Salz ein. Zum
Kochen bringen und dann 4- 6 der Briketts unter
dem Topf entfernen und die Hitze auf ein
Kocheln reduzieren.

2)  Etwa 20 Minuten kochen, gelegentlich
umriihren und bei Bedarf zusatzliches Wasser
hinzufiigen, bis der Hafer weich ist. Heif}
servieren, nach Belieben mit zusétzlichem
braunem Zucker oder etwas Ahornsirup
bestreuen.

Kecal: 120; Fett: 7.91g; KH: 12,23g;
Protein: 7g




"Fruhstuck |

WURST UND KASE FRENCH TOAST

AUFLAUF

Saftig Zubereitung: Portionen:
1 Std 15 min 8

Zubereitung

1) 24 Briketts anziinden.

) Stellen Sie den Dutch Oven iiber 10 heiB3en
Briketts. Wenn der Topf heiB ist, fiigen Sie
die Wurst hinzu und kochen Sie sie unter
hiufigem Riihren mit einem Pfannenwender
etwa 5 Minuten lang, bis sie gebrdunt sind.
Ubertragen Sie die Wurst auf einen Teller

Z n ) . .

gstoatle Frihstiickswurst (vom Rind) oder eine Schiissel. Entfernen Sie

< 0OS€ rrunstuckswurst (vom Kin . . .

{3 Eir iiberschiissiges Fett aus dem Topf und lassen
2 Tassen Vollmilch Sie nur etwa einen Essloffel {ibrig oder

1 1 Teelbffel Salz genug, um den Boden und die Seiten des

¢ Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Topfes 7zu bedecken
Pfeffer . ] ) ) .
2 Tassen (ungefdhr 230g) geriebener 3)  Wihrend die Wurst kocht, Eier, Milch, Salz
scharfer Cheddarkase und Pfeffer verquirlen.

{ 10 bis 12 Scheiben Sauerteigbrot .
15 12 SEHCIDEN SAUETEIEHIo 1) Den Dutch Oven von der Hitze nehmen.

Keal: 99 ; Fett: 24g; KH: 36¢; Protein: 1g Die Hilfte der Brotscheiben in einer einzigen
Schicht auf den Boden des Feuertopfs legen
(die Stiicke nach Bedarf zerrei3en, damit sie
passen). Die Halfte der Eimischung iiber das
Brot geben und darauf achten, jedes Stiick
Brot zu séttigen. Die Hélfte der Wurst iiber
das Brot schichten und die Hélfte des Késes
dariiber streuen. Die restlichen Brotscheiben
dariiber schichten. Die restliche
Eiermischung iiber das Brot I6ffeln und dann
die restliche Wurst und den Kése dariiber
schichten.

)  Stellen Sie den Dutch Oven wieder auf 10
heille Briketts, decken Sie den Topf ab und
legen Sie dann 14 heifle Briketts auf den
Deckel. Etwa 50 Minuten backen, bis der
Kése geschmolzen und sprudelnd ist und die




Eimischung fest geworden ist. Heil3
servieren.

Ein bisschen frischer oder getrockneter
Thymian oder Oregano, ein paar Loffel scharfe
Salsa oder eine gewiirfelte Zwiebel konnen
zusammen mit der Wurst sautiert werden, um
Geschmack hinzuzufiigen.




Friuhstick

ERDBEER OFENPFANNKUCHEN

Vegetarisch Zubereitung: Portionen:
30 min 6
Zutaten

4 3 groBe Eier Zubereitung

¢ 1/3 Tasse Weizenmehl . .
2, Tasse Milch 1) 28 Briketts anziinden. o |

4 2 Prisen Salz ) In einer groBBen Schiissel die Eier verquirlen,
Z‘Sgasée(;ngesalzgnﬁ) Butter,d in Stiicke bis sie schaumig und hellgelb sind. Mehl,

g Erdbeeren, halbierte oder . .

geviertelt Milch und Salz dazugeben und glattriihren.
Y4 Tasse Zucker 3) Die Butter im Dutch Oven iiber 12 heillen

. Briketts schmelzen. Fiigen Sie den Teig
Keal: 57 ; Fett: 22¢; KH: 17g; Protein: hinzu, decken Sie den Topf ab und legen Sie
62 16 heifle Briketts auf den Deckel.

4)  Etwa 20 Minuten backen und priifen, ob der
Teig aufgeht und goldbraun wird.

5)  Wihrend der Pfannkuchen backt, die
Erdbeeren und den Zucker in einer
mittelgroBen Schiissel mischen und umriihren,
um sie zu beschichten.

6)  GieBen Sie die Erdbeermischung zusammen
mit dem angesammelten Saft iiber die Mitte
des Pfannkuchens. In Stiicke schneiden und
sofort servieren.




Frihstuck

FRENCH TOAST GEBACKEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 35min 4

8 Scheiben dickes Brot B

1 Tasse Milch Zubereltung

3 Eier 1)  Ziinden Sie 16 Briketts an. Schneiden Sie ein

1 . . . . .

;‘g::;ié‘;ﬁt kreisformiges Stiick Backpapier aus, das als

| Essléffel Vanilleextrakt Auskleidung in einem Feuertopf dient.

Vs Teeldffel Salz )  Das Brot in rustikale Stiicke (ca. 2 cm im

% Tasse Blaubeeren Quadrat) reiflen und auf das Backpapier legen.
Kcal: 365 Fett: 7g; KH: 63g; Protein: ) N{1schen Slfa die Eier in einer grofen Schgssel
13g griindlich, riihren Sie dann Salz, Zucker, Zimt

und Vanilleextrakt ein. Sobald diese Zutaten
vollstidndig eingearbeitet sind, rithren Sie die
Milch ein.

4)  Nun die Mischung langsam tiber das Brot
traufeln. Verwenden Sie einen Holzl6ffel oder
Gummispatel, um das Brot leicht zu
schwenken, bis jedes Stiick gleichmafig
bedeckt ist. Die Heidelbeeren dariiber streuen
und vorsichtig mischen.

5) Decken Sie den Dutch Oven ab und stellen
Sie ihn auf 7 gleichmifBig verteilte Briketts,
fiigen Sie dann 14 Briketts oben auf den
Deckel, was eine Kochtemperatur von etwa
175 Grad ergibt. Etwa 30 Minuten backen. Mit
Butter und Ahornsirup servieren.




Frihstick

Zutaten

2 Essloffel Ol
1 rote Paprika, in Streifen geschnitten
15 rote Zwiebel, halbiert und in Scheiben
geschnitten
4 Knoblauchzehen, gehackt
1 Essloffel Kreuzkiimmel
2 Teeloftel Salz
300g Enchilada-(oder dhnliche scharfe)
Sauce
2 Tassen Kése
1 Tasse gekochte schwarze Bohnen
4-6 Mehltortillas

Garnierung:
Koriander, Jalapefios, Limette o. &.

Kcal: 501; Fett: 39g; KH: 27g; Protein:
22g

_1)

MEXIKANISCHE ENCHILADA

Outdoor Zubereitung: Portionen:
25 min 4

Zubereitung

Im Ziindkamin 25 Kohlen anziinden. (Fiir
ca. 200 Grad)

Den Dutch Oven auf 10 der angeziindeten
Kohlen legen und das Ol mit offenem Deckel
erhitzen. Paprika hinzufiigen und einige
Minuten lang braten, bis sie anfangen, weich
zu werden.

2)

3) Die Zwiebeln hinzufiigen und braten, bis die
Zwiebeln weich und glasig sind. Knoblauch,
Kreuzkiimmel und Salz hinzufiigen und 30
Sekunden anbraten, bis es duftet. Von der
Hitze nehmen und das Gemiise auf einen
Teller oder eine Schiissel geben.

Fiigen Sie 1/2 Tasse Enchilada-Sauce hinzu,
um den Boden des Dutch Ovens damit zu

bedecken.

Die Zwiebeln und Paprika in einer Linie in
die Mitte der Mehltortilla legen. Ein paar
Loftel schwarze Bohnen hinzugeben und mit
Kise bestreuen. Die Tortilla einrollen und in
den Dutch Oven legen. Mit den restlichen

Zutaten wiederholen. Dieses Rezept ergibt 4-
6 Enchiladas.

Die Enchiladas mit der restlichen Sauce und
dem Kase bedecken.

Den Decken schlieBen und 14-16 Kohlen auf
den Deckel geben. Etwa 10 Minuten kochen,
bis die Kdse geschmolzen ist.

Mit Jalapefios, Koriander und einem Spritzer
Limette servieren und genief3en!

)

0)

/)

B)

Gefiillt mit Gemiise, bedeckt mit Sauce und
garniert mit geschmolzenem Kdse, wird dieses

Rezept jedem schmecken.













|Snacks |

EINFACHE DUTCH OVEN KEKSE

Salzig Zubereitung: Portionen:
20 min 8

Zubereitung
30 Briketts anziinden.

Fetten Sie Ihren Dutch Oven mit Butter ein.

Dutch Oven auf 220 Grad backen. (ca. 23
Briketts oben und 7 unten)

Mehl und Salz verquirlen. Mischen Sie Thre
Butter mit einem Riihrloffel in das Mehl / Salz,
bis die Mischung kriimelig ist.

Zutaten |

{  1/3 Tasse ungesalzene Butter, kalt 5} Figen Sie die Buttermﬂch hinzu und rﬁhrep Sie,
4 2 EL ungesalzene Butter zum Einfetten bis alles befeuchtet, aber nicht tiberarbeitet ist.
1 Mehimischung: 2 Tassen 6) Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliache
Weizenmehlmehl mit etwas Salz und . ) )
Backpulver geben. Rollen Sie Thren Teig 2 cm dick aus.
4 1 Teeldffel Salz Verwenden Sie einen ca. 6 cm runden
1 2/ ;LTaSSC Bul“e"mlll;h - Keksausstecher, um Ihre Kekse auszustechen.
d ungesalzene Butter, geschmolzen P .
7)  Legen Sie die Kekse in Thren Dutch Oven, wo
Keal: 46; Fett: 32g; KH: 5,74g; Protein: | Si€ sich kaum beriihren.
21g 8 12-14 Minuten backen, bis sie oben goldbraun

sind. Drehen Sie Thren Dutch Oven alle paar
Minuten um eine Vierteldrehung und machen Sie
dasselbe mit dem Deckel. Anschlielend sofort
mit geschmolzener Butter bestreichen




Snacks

KNOBLAUCHBROT ZUM

AUSEINANDERZIEHEN

Zutaten
1 Laib knuspriges Handwerkerbrot
5-10 Knoblauchzehen

5 Tasse Petersilie oder andere Krauter 1
Y5 Teeloffel Salz 2

Prise Paprikaflocken

Y2 Tasse Olivendl

1 Tasse geriebener Kése (alles, was gut
schmilzt — wir haben eine Mischung
aus Parmesan und Mozzarella
verwendet)

Kcal: 96; Fett: 19g; KH: 13g; Protein: 3

2g

Fingerfood Zubereitung: Portionen:
30 min 1 Laib

Zubereitung
20 Briketts anziinden.

Schneiden Sie horizontal und vertikal ca. 2 cm
dicke Scheiben, um Quadrate zu bilden, und
achten Sie darauf, das Brot nicht ganz
durchzuschneiden — Sie mochten, dass die
Stiicke am Boden des Laibs haften bleiben.
Legen Sie das Brot in den Dutch Oven.

Knoblauch und Petersilie fein hacken, dann
mit Salz, Paprikaflocken und Olivendl mischen.
Mit einem Loffel die Knoblauch-Krauter-
Mischung in die Ritzen trdufeln, gefolgt vom
Kise.

Legen Sie den Deckel auf den Dutch Oven
und legen Sie ihn {iber 5 vorbereitete Briketts.
Legen Sie 15 Briketts auf den Deckel. Backen,
bis das Brot durch gewédrmt und der Kése
geschmolzen ist.




|Snacks

DUTCH OVEN FRUHSTUCKSPIZZA

Zutaten

Trockene Zutaten fiir den Teig
¢ 1 Tasse Mehl 4
4 1 Tasse gelbes Maismehl

4 1 Essloffel Backpulver

Nasse Zutaten fiir den Teig 5
4 3 Essloffel Pflanzenol

4 2 EiweiB, das Eigelb fiir den Belag
zuriickbehalten

4 1 Tasse Milch

Zutaten fiir den Belag

¢ 1 Ei+2Eigelb

¢« Y Tasse Milch

¢ ' Tasse geriebener Cheddar-Kése
4 Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zutaten zum Topping vor dem Servieren
4 Y Tasse diinn geschnittene
Friihlingszwiebeln

¢ Y Tasse gewlirfelte Tomaten

¢« Traufeln Sie Sour Cream oder Honig, je
nachdem, ob Sie ein wenig Siile oder
Salzigkeit hinzufiigen méchten, um es
abzurunden

¢ Kochspray

Kcal: 204; Fett: 9g; KH: 37g; Protein: 9g

Camping Zubereitung: Portionen:
50 min 4

Zubereitung

Ziinden Sie 29 Holzkohlebriketts an, stellen Sie
einen Feuertopf zum Kochen auf und heizen Sie
thn auf 200°C vor.

Machen Sie nun den Dutch Oven Pizza Crust-
Teig. Kombinieren Sie die trockenen Zutaten in
einer groBBen Schiissel. Dann die feuchten
Zutaten leicht einriihren.

Die Topping-Zutaten verquirlen.

Den vorgeheizten Dutch Oven mit einer diinnen
Schicht Kochspray einfetten. Den Teig auf dem
Boden verteilen

GieBen Sie den Belag iiber die Pizzakruste
(Teig).

Backen Sie Thre Dutch Oven Pizza bei 200 °C
(19 oben/10 unten = 29 Briketts insgesamt) etwa
30-40 Minuten lang, bis sie leicht gebraunt ist
und der Zahnstocher sauber herauskommt.

Eine gesunde und schnelle Friihstiickspizza
mitgebracht. Die liebt bei uns die ganze Familie.
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PFIRSICHCHIPS MIT MANDELN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 1 Std 15 min

7 grofBe Pfirsiche, etwa 1,3k .

2 %L Zitronensaf; e Zubereltung

/> Tasse Kristallzucker 1)  Ziinden Sie 22 Briketts an. Pfirsiche schilen
?;ieﬁ;:;i::ale von I Zitrone und entkernen. In Scheiben schneiden und in
| Tasse Haferflocken eine grof3e Riihrschiissel geben.

Y2 Tasse Weizenmehl 550 )  Zitronensaft, Kristallzucker, Zitronenschale
72 Tasse Mandelscheiben und Maisstirke mit den Pfirsichen mischen

Y5 Tasse hellbrauner Zucker d beiseitestel]
Y5 Teeloffel gemahlener Zimt und beiseitestellen.

15 Teeloffel gemahlener Ingwer 3) In einer kleinen Schiissel die restlichen
% Teeldffel Salz . Zutaten vermischen, die trockenen Zutaten mit
;fl Tasse kaﬁte ungisalzene Butter, in den Fingern zusammendriicken und mit der
eine Stiicke geschnitten . R N )
Butter verreiben, bis sich grobe Kriimel bilden.

Keal: 268 Fett: 10g; KH: 45g; Protein: 1)  Pfirsichmischung und alle Séfte in einen

4g Feuertopf geben und gleichmiBig verteilen.
Haferflocken-Topping tiber die Pfirsiche
streuen und vollstidndig abdecken.

5) Decken Sie den Topf ab und stellen Sie 8
Briketts unter den Dutch Oven und 14 Briketts
auf den Deckel, fiir ca. 180 °C.

0) 45 Minuten backen oder bis der Belag
goldbraun ist und die Friichte sprudeln. Den
Deckel aus dem Dutch Oven nehmen und die
Chips vor dem Servieren 10 Minuten abkiihlen
lassen.
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NACHOS

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten S0min 4

4 1 Essloffel geschmacksneutrales Ol Zubereitun g
4 250g Tortillachips
4 1 Dose (200g) scharfe Tomatensauce 1) Den Boden eines gro3en Dutch Oven leicht

oder gleichwertiges eindlen, damit die Nachos nicht kleben
4 1 Tasse zerkleinerte mexikanische .
Kéasemischung bleiben.
4 1 Dose (300g) schwarze Bohnen, ?)  Fiir die erste Schicht /3 der Chips
| ?bgrztgzpfvocado el gleichmaBig im Dutch Oven verteilen, mit Y
| 4_§. Frﬁhhngszwi;ﬁ ln, in Scheiben Dose Sauce, ¥4 Dose schwarzen Bohnen, Y4
geschnitten Tasse Kése und einer Handvoll Avocado,
{1 Handvoll frischer Koriander, gehackt Friihlingszwiebeln und Koriander belegen.
1 Ikleine Limette, geviertelt Wiederholen Sie dies fiir die zweite Schicht.
Kcal: 987 Fett: 16g; KH: 9g: Protein: ~ p)  verwenden Sie fiir die dritte und letzte
49g Schicht die restlichen /5 Portion Chips, /2

Dose Sauce, 2 Dose schwarze Bohnen, %
Tasse Kése und die restlichen Avocados,
Zwiebeln und Koriander.

4)  Den Deckel vom Dutch Oven schlieBen und
fiir etwa 10 Min auf einen Metallgrill iiber
Threm Gasgrill stellen (ca. 180°C), bis der
Kése geschmolzen ist.




Snacks und Beilagen

GEFULLTE PORTOBELLO

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 60 min 5
o 1 Tasse Artischockenherzen aus der Zub it
Dose upereitung

L 1 Tasse fein gehackter Griinkohl 26 Kohlen anzﬁnden-
¢ !5 Tasse gekochte Quinoa

¢ Y2 Tasse geriebener Mozzarella 2 In .emer mlttelgrOB cn S?hussel )
{ Y Tasse geriebener Parmesan Artischockenherzen, Griinkohl, Quinoa,
1 1 Knoblauchzehe, zerdriickt Mozzarella, Parmesan, Knoblauch, Olivendl,

« 2 Teeléuffel natives Olivendl extra Salz und Pfeffer vermischen.
4 Y Teeloffel Salz

F Eine Prise gemah]ener schwarzer 3 Entfemel’l Sle dle Stlele und SChabel’l Sle dle

Pfeffer . Kiemen der Pilze aus. Die Pilze auf dem Boden

1 10 Portobello-Pilze . des Dutch Oven (10 Zoll) anordnen und

¢ 1 Zitrone, in Spalten geschnitten . . . .. ..
grof3ziigig mit der Artischockenfiillung fiillen.

Keal: 328; Fett: 26g; KH: 4¢; Protein: 4) Den Topf abdecken und 15 Kohlen oben und 9
22¢ Kohlen unter dem Dutch Oven legen (180°C).
5) Backen, bis der Kdse gebriunt ist, etwa 30 bis
45 Minuten. Mit Zitronenspalten servieren.

[S—

Sie sind nicht nur lecker, sondern enthalten auch
viel Eisen, Eiweif3 und Antioxidantien. Wenn Sie
gefrorene Artischockenherzen verwenden, tauen
Sie sie vor der Verwendung auf.
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GEROSTETE CASHEWS MIT ROSMARIN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 10 min 4

450g ungesalzene Cashewniisse Zub it
1 Teeloffel natives Olivendl extra ubereitung

1 Essloffel Salz 1 Bereiten Sie das Feuer auf mittlere Hitze vor

2 Essloffel gehackter frischer Rosmarin (17 Briketts unterhalb). Den Dutch Oven

Y Teeloffel Cayennepfefter . . . .. . .

2 Teelsffel hellbrauner Zucker erhitzen. Die Niisse in einer Schicht verteilen
und rosten, bis sie leicht gebraunt sind, etwa 5

Kcal: 618; Fett: 51g; KH: 18g; Protein: Minuten. Von der Hitze nehmen. Die Niisse mit
19¢ Olivendl betraufeln und umriihren, bis sie
bedeckt sind.

2)  Salz, Rosmarin, Cayennepfeffer und braunen
Zucker gleichmifig liber die Niisse streuen und
umriihren, bis sie bedeckt sind. In eine Schiissel
umfiillen und warm oder bei Zimmertemperatur
servieren.

Gerostete Cashews gehoren zu den salzigen
Snacks, die zu jeder Tageszeit willkommen sind.
Sie ziigeln Ihren Appetit und halten Sie bis zur
ndchsten Mahlzeit gesdttigt.




Snacks und Beilagen

LAGERFEUER POPCORN

Ko e By, . Mediterran Zubereitung: Portionen:
: : 25 min 4

Zubereitung

1 20 Kohlen anziinden.

2) 17 Kohlen unter dem Dutch Oven und 3 {iber
dem Dutch Oven stellen (fiir 190°C). 2
Essloffel Olivenol und die Popcornkdrner
hineingeben. Decken Sie den Topf ab und

Zutaten

{ 2 Essloffel Popcornkerne schiitteln Sie ithn ein wenig, bis das Popcorn zu
¢« 3 Essloffel natives Olivendl extra knallen beginnt-
1 1 Essloffel fein gehackter frischer 3} Betriufeln Sie das Popcorn mit 1 Essloffel
Rosmarin . . .
{1 Teeldffel Meersalz Olivendl und schwenken Sie es, um es zu
4 Schale von 1 Zitrone iiberzichen. Mit Rosmarin, Salz und
Kcal: 348; Fett: 3g; KH: 59g; Protein: Zitronenschale wiirzen.
12g

Frischer Rosmarin und Zitronenschalen
verleihen dem Popcorn einen unvergesslich
lebendigen Geschmack.
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KASIGES-SPINAT BROT

N Outdoor Zubereitung: Portionen:
: 30 min 4

Zubereitung

Das Feuer auf mittlere Hitze vorbereiten
(17 Briketts unterhalb).

Schneiden Sie den Brotlaib mit einem
gezackten Messer, beginnend in der Mitte,
horizontal und vertikal ein, lassen Sie dabei
den Boden unversehrt. Schneiden Sie nicht
ganz durch, sonst bleibt der Laib nicht intakt.

Zutaten

4 1 knuspriger Brotlaib 3] In einer kleinen Schiissel Olivenol,

1 1/3 Tasse natives Olivendl extra Knoblauch, Kriuter und Spinat verquirlen.

] 3Ifrzgl’;aue?iﬁznf’riz;ﬁu;;tersﬂie Mit den Fingern die Schnitte im Brot
Bzasilikur%l und Oregano ’ aufbrechen und die Ol-Kréauter-Mischung in

4 1 Tasse gehackter frischer Spinat alle Schnitte geben. Die Risse vorsichtig mit

4 2 Tassen geriebener Mozzarella-Kise Kise fiillen.

Keal: 450; Fett: 31g; KH: 28g; Protein: 17& In den Dutch Oven geben und 15 bis 20
Minuten backen, dann sofort servieren.

Sehr leckerer und gesunder Snack mit Spinat.
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KARTOFFEL MIT KRAUTERN UND

KNOBLAUCH

Zutaten
2 Essloffel natives Olivenol extra
450g kleine Kartoffeln
1 Teeloffel Salz
Ya Teeloftel gemahlener schwarzer
Pfeffer
3 grofle Knoblauchzehen, zerdriickt
1 Essloffel gehackter Rosmarin
1 Essloffel gehackte Petersilie
1 Teeloffel frischer Thymian
1 Teeloffel gehackter frischer
Schnittlauch

Kcal: 262; Fett: 8g; KH: 38g; Protein:
5g

Outdoor Zubereitung: Portionen:
45 min 4

Zubereitung

Bereiten Sie das Feuer fiir mittlere Hitze vor
(ca. 17 Briketts). Dutch Oven dariiberlegen und
geben Sie 1 Essloffel Olivendl hinein. Wenn
das Ol heiB ist, die Kartoffeln hinzufiigen.
Einige Minuten bei mittlerer Hitze braten,
dabei die Kartoffeln umriihren.

Die Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen
und weitergaren, bis sie gleichmafig gebraunt
und zart sind.

Knoblauch und Kréuter hinzufiigen und eine
Minute langer kochen, bis der Knoblauch
weich wird, dann von der Hitze nehmen und
servieren.

Frische Krduter und Knoblauch verleihen den
Kartoffeln einen hervorragenden Geschmack und
passen zu jedem Hauptgericht.




Snacks und Beilagen

BLUMENKOHLREIS MIT FRISCHEN

KRAUTERN

Y

=
Zutaten

¢ 1 Essloffel natives Olivendl extra

¢ 4 griine Zwiebeln, fein gehackt

4 4 Tassen Blumenkohlreis

¢ Y Tasse gehackter frischer Dill

¢ Y Tasse gehackte frische Petersilie
¢ Schale von 1 Zitrone

¢ 2 Essloffel Zitronensaft

¢ Vi Teeloffel Salz

4 Prise gemahlener schwarzer Pfeffer

Kcal: 450; Fett: 28g; KH: 28g; Protein:
17g

Outdoor Zubereitung: Portionen:
25 min 4

Zubereitung

Bereiten Sie das Feuer auf mittlere Hitze vor
(17 Briketts). In dem Dutch Oven Olivenol
hineingeben. Wenn das Ol heiB ist, die
gehackten griinen Zwiebeln hinzufiigen und
anbraten, bis sie weich werden, etwa 2 bis 3
Minuten. Den Blumenkohlreis hinzugeben
und weiter kochen, bis der Blumenkohl
bissfest ist, etwa 5 bis 10 Minuten.

Die restlichen Krauter und die Zitronenschale
einrithren und weitere 2 Minuten sautieren.
Von der Hitze nehmen, den Zitronensaft, Salz
und Pfeffer unterriihren und servieren.

Schneiden Sie den Blumenkohl in grofie
Réschen, einschlieflich des Kerns. Eine
Kiichenmaschine mit einer Metallklinge
ausstatten und den Blumenkohl schubweise
pulsieren, bis er in kleine reisdihnliche Stiicke
zerfdllt. Ein Kopf Blumenkohl ergibt etwa acht
Tassen Blumenkohlreis. In
wiederverschliefsbaren Beuteln einfrieren, bis
er verwendet wird.
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Zutaten
1 Tasse Panko
1/3 Tasse natives Olivendl extra
1/3 Tasse geriebener Parmesan
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
2 Essloffel frischer Thymian
4 groBe Tomaten
15 Teeloffel Salz
Ya Teeloftel gemahlener schwarzer
Pfeffer
4 1 Zitrone, in Spalten geschnitten
(optional)

12¢

2

Keal: 213; Fett: 14g; KH: 10g; Protein:3

GEBACKENE TOMATEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
30 min 8

Zubereitung

26 Kohlen anziinden. In einer Schiissel die
Semmelbrosel, das Olivendl, den Parmesan,
den Knoblauch und den Thymian mit einer
Gabel zerdriicken.

Die Tomaten kreuzweise halbieren und mit der
Schnittfliche nach oben auf den Boden des 10-
Zoll Dutch Oven legen. Die Tomaten mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Driicken Sie die Fiillung gleichmiBig auf die
Oberseite der Tomaten, etwa 2 Essloffel pro
Tomate.

Den Topf abdecken und 15 Kohlen auf den
Dutch Oven legen und 9 darunter (180°C).

20 Minuten backen, bis die Oberseiten leicht
gebriunt sind. Mit Zitronenspalten servieren
(optional).

Obwohl diese Tomaten ein sehr einfaches Rezept
mit einfachen Zutaten zu sein scheinen, ist das
Gericht sehr lecker.
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NACHO KARTOFFELN

Zutaten
2 bis 4 Essloffel kaltgepresstes
Olivenol
600g Kartoffeln
> Tasse gewiirfelte Zwiebeln
1 Teeloftfel Salz
V5 Teeloffel gerduchertes Paprikapulver
' Teeloffel Chilipulver
Y5 Teeloffel Knoblauchpulver
V5 Teeloffel Zwiebelpulver
V4 Teeloffel Kreuzkiimmel
14 Tasse geriebener Cheddar

Y4 Tasse saure Sahne 2

Y4 Tasse gehackter frischer Koriander
2 griine Zwiebeln, in Scheiben
geschnitten

Kcal: 100; Fett: 5g; KH: 15g; Protein:
6g

Outdoor Zubereitung: Portionen:
75 min 8

Zubereitung

Bereiten Sie das Feuer fiir mittlere Hitze vor
(ca. 17 Briketts unterhalb). Im Dutch Oven
Olivendl hinzufiigen. Die Kartoffeln
hineingeben und braten, bis sie von allen Seiten
goldbraun sind, etwa 30 Minuten, bei Bedarf
mehr Ol hinzufiigen. Die Zwiebeln einriihren
und weitere 10 Minuten kochen.

Die Kartoffeln mit Salz und Gewlirzen
abschmecken und auf eine Servierplatte geben.
Die Kartoffeln verteilen und mit Kése,
Sauerrahm, Koriander und Friihlingszwiebeln
garnieren.
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JALAPENO SUSSKARTOFFELN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 65 min 4

¢« 2 mittelgroBe SiiBkartoffeln .

{4 Vi Teelsffel Salz Zubereitung

1  Eine Prise gemahlener schwarzer 1 Schneiden Sie mit einem scharfen Messer
Pleffer vorsichtig diinne Schlitze in jede Kartoffel.
110g Frischkise . . . .
3 Essloffel saure Sahne Wiirzen Sie die Kartoffeln mit Salz und Pfefter.
1 Tasse geriebener Cheddar 2) In einer Schiissel Frischkése und saure Sahne
I groBe Jalapefio, entkernt und mit einem Gummischaber verriihren, bis die
gewiirfelt .
1 Knoblauchzehe Masse glatt 1st.

2 Friihlingszwiebeln, fein geschnitten 3 Cheddar, Jalapeﬁo und Knoblauch
untermischen. Mit einem kleinen Loffel und
den Fingern die Frischkésefiillung in jede
Kartoffelspalte driicken.

4)  Legen Sie sie in den Dutch Oven, decken Sie
ihn ab, legen Sie 11 Kohlen unter den Dutch
Oven und 17 Kohlen (210°C) auf den Deckel
und backen Sie 50 bis 60 Minuten lang.

Keal: 252; Fett: 11g; KH: 28g; Protein:
5g

Verschiedene Aromen in diesem Gericht
verschmelzen miteinander: cremiger Kdse,
wiirzige Jalapenos und ein Hauch von Stif3e.




Snacks und Beilagen

MEXIKANISCHE BOHNEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 130 min 10
¢ lkg getrocknete Pintobohnen

¢ Y5 Tasse gewiirfelte Zwiebeln Zubereitun 8

1 4 Lorbeerblitter ) 1 24 Briketts anziinden. Die Bohnen mit Wasser

: iOTI;rllgtf’fljlu;:f;hen’ zerdrlickt abspiilen und abtropfen lassen. In einen 10-Zoll

{ v Teeloffel gemahlener schwarzer Dutch Oven geben und Wasser hinzufiigen, bis
Pfeffer sie 2cm bedeckt sind.

1 Saftvon4 Limetten 2] Die Briketts unter den Dutch Oven stellen und

¢ Y4 Tasse natives Olivenol extra

4 Y Tasse gehackter frischer Koriander die Bohnen zum Kochen bringen. Sobald sie
1 Y Tasse zerbrockelter Cotija-Kése oder | kochen, die Hitze auf ein Kdcheln reduzieren
Feta und Zwiebeln, Lorbeerblitter, 5 zerdriickte

Knoblauchzehen, Salz und schwarzen Pfeffer

Kcal: 79; Fett: 9g; KH: 10g; Protein: 6g hi fi
Izurugen.

3] Zugedeckt kocheln lassen, bis die Bohnen gar
und weich sind (etwa 2 Stunden), dabei nach
Bedarf heifle Kohlen nachlegen. Die
Lorbeerblétter entfernen und mit Salz
nachwiirzen. 5 zerdriickte Knoblauchzehen,
Limettensaft und Olivendl unterriihren. Mit
Koriander und Kése garnieren und servieren.

Traditionelle mexikanische Bohnen werden mit
Epazote-Blittern gekocht. Da diese aber schwer
zu bekommen sind, verwenden Sie stattdessen
Lorbeerbldtter
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PILZ RISOTTO

Outdoor Zubereitung: Portionen:
60 min 6

Zubereitung

Bereiten Sie das Feuer auf mittelhohe Hitze
vor (17 Briketts unterhalb).

Die Pilze in dicke Scheiben schneiden.
Mangoldstiele und -griin fein hacken.

Im Dutch Oven 2 Essléftel Olivendl
erhitzen. Die Pilze, Y5 Teeloffel Salz und
Pfeffer hinzufiigen und braten, bis die Pilze
gerade anfangen zu schwitzen. Die

Zutaten : } _
{  450g Portobello-Pilze Mangoldstiele hinzugeben und 2 Minuten
¢« 280g frischer Mangold lang kochen.
1 3 Essloffel kaltgepresstes Olivendl 41 Die Mangoldblitter unterrithren und kochen,

L 1% Teeloffel Salz

| Vi Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer bis sie gerade verwelkt sind. Das Gemiise in

¢ 1 Tasse gewiirfelte Zwiebeln eine Schiissel geben.

1 i fn‘;)bla‘tclhzehen’ gehackt 5] Dutch Oven wieder auf die Hitze stellen und
] | corbeervlat . 1 Essloffel Olivens! hinzugeben. Die

¢ 1 Teeloftel frischer Thymian . .. .

{ 1 Tasse Reis, abgespiilt und abgetropft Zwiebeln einriihren und etwa 5 Minuten lang
4 Y Tasse Apfelsaft kochen, bis sie weich sind. Den Knoblauch, 1
1 4 Tassen Gemiise- oder Pilzbriihe Teeloffel Salz, das Lorbeerblatt und den

| . . ) :
Vs Tasse gerlebeper Parmesankdése, plus Thy mian hinzu g eben.
mehr zum Garnieren

{  Extra Zweig Thymian, zum Garnieren 6] Den Reis einriihren und ca. 5 Minuten leicht
rosten. Langsam und unter stindigem Riihren
den Apfelsaft eingieBen.

Die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren.
AnschlieBend 1 Tasse Briihe hinzugeben und
eine neue Tasse hinzufiigen, wenn die
Fliissigkeit fast aufgebraucht ist. Kdcheln
lassen, bis das Risotto weich ist, 25 bis 30
Minuten. Das Lorbeerblatt entfernen und den
Parmesan und das reservierte Gemiise
einriihren. Mit frischem Thymian und
zusdtzlichem Parmesan garnieren. Sofort
servieren.

Kcal: 413; Fett: 15g; KH: 50g; Protein:
12¢g 7




Es gibt viele verschiedene Varianten von
Risotto, vom einfachen cremigen Parmesan-
Risotto bis hin zu Gemiisebeilagen wie
Tomaten, Auberginen und Pilzen.
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GESUNDE KARTOFFELN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 80 min 12
o 1 kleine Zwiebel i .
« 4 Knoblauchzehélfez‘z:cllrlf"ieii:tkt Zub ereltung
4  1.8kg Kartoffeln, geschiilt und i ) 24 Briketts anziinden. Wenn die Briketts heil3 sind,
Eﬁigﬁtﬁﬁ‘;ﬁ;ﬂer Cheddar. stellen Sie sie unter den Dutch Oven. Die Zwiebel
Kiise mit etwas Ol 5 Minuten anbraten, bis sie weich ist.
1 Essloffel Salz Den Knoblauch einriihren und eine weitere Minute
1 Teeloffel gemahlener braten. Die Zwiebelmischung auf einen Teller
schwarzer Pfeffer
2 Teeloffel frischer Thymian geben.
/2 Teelffel gemahlene 2) Die Kartoffeln in einer Schicht in den Dutch Oven
y;::;;;‘tgfeme faiche legen, wobei sie sich leicht iiberlappen sollten. Ein
| Tasse Hithnerbriihe Drittel der Zwiebeln und 2 Tasse des geriebenen
Kaéses dariiber streuen.
Kcal: 89; Fett: 16; KH: 15g; 3 Dies fiir insgesamt 3 Schichten fortsetzen, wobei
Protein: 4¢ Zwiebeln und Kése auf jede Schicht gegeben
werden.

4) Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Muskatnuss
wiirzen, dann die Sahne und die Hithnerbriihe
angiel3en.

5) Den Dutch Oven abdecken und 10 Kohlen darunter
und 14 Kohlen auf den Deckel legen. Etwa 1 Stunde
lang backen, bis das Fleisch sprudelt und gebraunt
ist.

Diese iiberbackenen Kartoffeln sind mit Sahne und
reichlich Kdse siindhaft lecker.







EINTOPFE, AUFLAUF, ONE-




Eintopfe

HAHNCHEN MIT AUBERGINEN UND

Zutaten

4 Hahnchenbrust ohne Knochen und
Haut, geschnitten

Salz und Pfeffer

2 Essloffel kaltgepresstes Olivenol
450g Auberginen, in Stiicke geschnitten
1 Zwiebel, gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt

2 Teeloffel gemahlener Koriander

1 Teeldffel gemahlener Bockshornklee
1 Tomatenwiirfel, abgetropft

174 Tassen Hiithnerbriihe

1 Tasse fein gemahlener Bulgur

2 Teeloffel Currypulver

Y Tasse gehackter frischer Koriander
4 Tassen Babyspinat

Zitronenspalten

Kcal: 349; Fett: 19g; KH: 21g; Protein:
23g

SPINAT

Mediterran Zubereitung: Portionen:
60 min 4

Zubereitung

Héhnchen mit Papiertiichern trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Essloffel
Ol im Dutch Oven bei mittlerer bis hoher
Hitze erhitzen (20 Briketts unterhalb). Das
Héahnchen von beiden Seiten 8 bis 10 Minuten
anbraten; auf einen Teller geben.

Den restlichen 1 Essloffel Ol, Aubergine,
Zwiebel, V2 Teeloffel Salz und Y2 Teeloffel
Pfeffer in den leeren Topf geben; bei mittlerer
Hitze kochen, bis das Gemiise weich und
leicht gebraunt ist, 5 bis 7 Minuten.
Knoblauch, Koriander und Bockshornklee
einriihren und etwa 30 Sekunden lang kochen.
Tomaten einrithren und zum Kocheln bringen.
Das Hidhnchen in den Topf legen und den Saft
dazugeben.

Die Hitze reduzieren und das Huhn
zugedeckt ca. 15 Minuten garen, dabei das
Huhn nach der Halfte der Garzeit wenden.

In der Zwischenzeit Briihe, Bulgur,
Currypulver und % Teeloffel Salz in einer
groflen Schiissel vermengen. Abgedeckt in der
Mikrowelle erwdrmen, bis der Bulgur weich
ist und die gesamte Fliissigkeit aufgesogen
wurde, etwa 5 Minuten. 2 Essloffel Koriander
hinzufiigen und mit einer Gabel zerdriicken,
um alles zu vermengen; abdecken und warm
halten.

Das Hiahnchen auf eine Servierplatte legen
und mit Alufolie abdecken. Spinat zur
Auberginenmischung geben und bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Riihren kochen,




bis der Spinat welk und zart ist, etwa 3
Minuten.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
den restlichen 2 Essloffeln Koriander
bestreuen. Mit Limettenspalten servieren.

Dieses mediterran inspirierte Gericht mit
Hdhnchen, Auberginen, Spinat und Bulgur ist
gesund, lecker und einfach zuzubereiten.




Eintopfe

CHICKEN CURRY

Mediterran Zubereitung: Portionen:
60 min 4

Zubereitung

1 Butter im Dutch Oven bei mittlerer Hitze
schmelzen (14 Kohlen oben und 10 Kohlen
unten). Currypulver hinzufiigen und etwa 10
Sekunden lang duften lassen. Zwiebeln,
Jalapefio, 174 Teeloffel Salz und Y4 Teeloftel
Pfeffer unterrithren und kochen, bis das

Zutat"en Gemiise weich ist, etwa 5 Minuten.
1 3 Essloffel ungesalzene Butter Knoblauch und Ingwer einriihren und ca. 30
¢ 2 Essloffel Currypulver ..
{ 2 Zwicbeln, gehackt Sekunden lang kochen, bis sie duften.
1 Jalapefio, entkernt und gehackt 2] Hihnchen und Wasser in den Topf geben und
Salz und Pfeffer

| Essloffel geriebener frischer Ingwer und das Huhn zugedeckt 22 bis 24 Minuten
2 Hithnerbriiste ohne Knochen, kochen.
geschnitten 3] Das Hahnchen auf ein Schneidebrett legen,

¢ 1% Tassen Wasser . . .
| 220¢ Kartoffeln, geschalt und in Stiicke etwas abkiihlen lassen und dann mit zwei

1 zum Kocheln bringen. Die Hitze reduzieren
4 3 Knoblauchzehen, gehackt

geschnitten Gabeln in grobe Stiicke von 5 cm Léange
1 72 Kopf Blumenkohl, entkernt und in zerteilen; Haut und Knochen wegwerfen.
) ?%Zzzzngﬁgfgr};ifgbsen 4} In der Zwischenzeit Kartoffeln und "4
{ % Tasse Vollmilchjoghurt Teeloffel Salz in Curry einriihren, abdecken
1 V4 Tasse gehackter frischer Koriander und bei schwacher Hitze kochen, bis die

Kartoffeln leicht weich sind, etwa 8 Minuten.
Blumenkohl einriihren und zugedeckt kochen,
bis die Kartoffeln gar und der Blumenkohl
zart ist, etwa 15 Minuten dabei gelegentlich
umriihren. Hihnchen und Erbsen unterrithren
und ca. 1 Minute kochen, bis sie durch sind.

5} Von der Hitze nehmen, Joghurt und
Koriander unterrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Servieren.

Kecal: 360; Fett: 16g; KH: 24g; Protein:
23g

Ersetzen Sie den in diesem Rezept angegebenen
Vollmilchjoghurt nicht durch fettarmen oder

fettfreien Joghurt, sonst wird das fertige
Gericht viel weniger cremig. Mit Reis servieren.







Eintopfe

Zutaten
3 EL Olivendl
4 Stiick Hahnchenbrustfilet
200 g Knoblauchwurst
8 Stk Garnelen geschélt
1 Stiick Paprika rot
1 Stiick Zwiebel
1 Stiick Tomate z.B. Fleischtomate
150 g Erbsen TK
1 Prise Salz, Pfeffer
0,1 g Safran
250 g Reis Rundkorn
750 ml Hiihnerbriihe

Kcal: 663; Fett: 27g; KH: 59g; Protein:
32g

[S—

3

PAELLA

Mediterran Zubereitung: Portionen:
75 min 4

Zubereitung

Olivendl im Dutch Oven erhitzen (19 Kohlen
unterhalb) und klein geschnittene
Héahnchenbrust und Knoblauchwurst anbraten.
AnschlieBend herausnehmen

Im Ol die Garnelen kurz anbraten und
ebenfalls herausnehmen. Im Ol die gehackte
Paprika und Zwiebel anbraten. Geschnittene
Tomate und die Erbsen dazugeben und 5 min
diinsten

Mit Salz, Pfeffer und Safran abschmecken.
Reis dazugeben und mit Hiithnerbriihe
abloschen. Etwa 20 min kocheln lassen, bis
Fliissigkeit aufgesogen/reduziert ist.

Hahnchen, Wurst, Garnelen darauf anrichten
und zugedeckt noch einmal 15 min ziehen
lassen

Optional mit Petersilie und geachtelter Zitrone
garnieren.




Eintopfe

FISCH GARNELEN EINTOPF

Zutaten Outdoor Zubereitung: Portionen:
4 300 g gelbe Zwiebel 30 min 4
¢ 4 Knoblauchzehen
{ 1 rote Chili Zubereitung

4 400 g aufgetaute MSC Wildlachsfilets

| 400 g aufetaute MSC Kabeljaufilets Zwiebeln schilen und grob wiirfeln.

10 Spritzer Tabasco . . .
Salz und Pfeffer Thymian, Zucker und die gehackten frischen

Tomaten unterriihren. ngielen un
Kcal: 522; Fett: 21g; KH: 35g; Protein: omateh u errq © Suppe angieben u d
S1g aufkochen. Passierte Tomaten, Tomatenstiicke
und Tabasco dazugeben, nochmals aufkochen
und ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

{400 g aufgetaute MSC Zanderfilets Knoblauch schélen, Chili putzen und beides
4 20 aufgetaute ASC Garnelen fein hacken. Fischfilets kalt abspiilen, trocken
1 350 g Tomaten tupfen und in ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden.
¢« 3 EL Sonnenblumendl .
: Garnelen kalt abspiilen und trocken tupfen.
¢ 50 g Langkornreis
{ 1,5EL edelsiiBes Paprikapulver Tomaten grob hacken.
1 4 Lorbeerblatter 2)  Grill fiir direkte Hitze vorbereiten. Einen
] ?E}Llylr{n;irt’:ﬁa;ﬁer Dutch Oven direkt auf die Kohle stellen. Ol,
{300 ml Rindsuppe Zwiebeln, Knol?lauch und Chili hine%ngeben
4 400 g passierte Tomaten und unter stdndigem Riihren ca. 3 Minuten
4 400 g Tomatenstiicke (Dose) anbraten. Reis, Paprikapulver, Pfeffer, Lorbeer,

3} Garnelen und Fischwiirfel in den Eintopf
geben und einmal umriihren. Deckel auflegen,
den Dutch Oven vom Grill nehmen und den
Eintopf ca. 10 Minuten ziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Der herrlich duftende Fischeintopf ist sdttigend
und kalorienarm.




Eintopfe

BIG-MAC AUFLAUF

Mediterran Zubereitung: Portionen:
75min 6

Zubereitung

1 Der Hefeteig kann vorbereitet werden, dafiir
die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen und
mit Salz, Ol und dem Ei unter das Mehl
einarbeiten, bis ein homogener Teig entsteht.
Diesen abgedeckt warm stehend gehen lassen.

2 Das Hackfleisch kann auch vorher schon

Zutaten angebraten werden, mit etwas Salz, Pfeffer,
4 lkg Rinderhack Paprika und Knoblauch wiirzen oder wenn ihr
1 2Zwiebeln ein Burgergewlirz habt, konnt ihr auch dieses
¢« 2 Tomaten nutzen
4 1 Glas Sandwichgurken o o
¢ 200g Cheddar 3) Fiir die Big Mac Sauce alle Zutaten in eine
1 100g geriebene Kise (Mozzarella) Schiissel geben und gut durchriihren.
¢ 1Eigelb . . . :
J gl izsam 4)  Tomate und Zwiebel in Scheiben schneiden
4 Teig: und dann kann es auch schon losgehen.
1 goso\gV M‘;h: e 5] Den Teig in zwei Teile teilen und rund
1 o e e ausrollen. Ich habe den Dutch Oven leicht mit
¢ 200ml lauwarmes Wasser N .
{ 3ELSalz Mehl bestdubt, damit nichts anbrennen kann,
¢ 3ELOI schlechter Nebeneffekt war allerdings das der
1 [lEi untere Teig am Rand heruntergerutscht ist. Man
Big Mac Sauce: kann aber auch Backpapier nehmen oder es
¢ 1 Becher Creme fraiche u pap
{  100ml Mayonnaise auch ganz ohne machen.
1 50ml Gurkenwasser 6] Einen Teil des ausgerollten Teiges in den
1 | Kleine Zwicbel gehackt Dutch Oven legen sodass dieser komplett
¢ 50g saure Gurke gehackt .
{  50g Ketchup ausgelegt ist.
1 3 EL Tomatenmark 7) Das Hackfleisch darauf geben und etwas von
¢« 2 EL Senf

| EL Panrikal der Sof3e dartiber verteilen. Anschlieflend eine
< aprikapulver . .

{ 1 EL Knoblauchpulver (oder 1 Zehe Schlght Zwiebeln, Gurken und Tomaten

frisch) verteilen.

1 2TLSakz &) Dariiber kann man den Cheddar verteilen

1 Kclalf ]I SP St;eg::t: 10g: KH: 5g: Protein: (Wenn ihr g,er.iebenen bekommt, konnt ihr
g diesen natiirlich auch nutzen)

9) Die restliche SoB3e verteilen und etwas
geriebenen Mozzarella driiberstreuen. Den
zweiten Teig oben driiberlegen und am Rand




rund herum leicht bis zum Boden
herunterdriicken.

) Den Deckel mit Eigelb einpinseln und etwas
Sesam bestreuen.

) Das ganze bei 1/3 Kohlen unten und 2/3 oben
oder bei 180-200°C fiir ca. 40 Minuten garen.

Bei Bedarf kann man einen Eisbergsalat klein
schneiden und auf diesem dann den Auflauf
servieren.




Eintopfe

CURRYWURST TOPF

Mediterran Zubereitung: Portionen:
50min 5

Zubereitung

R )  Zunichst 16 Stiick Briketts anziinden.
Wihrend die Briketts durchglithen, wird
schon die Zwiebel abgezogen und in feine
Wiirfel geschnitten. Wenn die Briketts
komplett durchgegliiht sind, werden sie
unter dem Dutch Oven verteilt und etwas Ol
wird darin erhitzt. Die Bratwiirste werden
im Topf von beiden Seiten braun angebraten
und beiseitegestellt.

) Nun werden die Zwiebelwiirfel zusammen
mit dem Tomatenmark im Topf angebraten

Zutaten und mit der Cola abgeldscht. Die Cola wird
> Bratwiirste bis auf 1/3 der Menge reduziert. Es sollten

600 ml Cola . . . ..
500 g passierte Tomaten in etwa 200-250 ml Fliissigkeit im

{300 g Tomatenketchup Feuertopf verbleiben. In der Zwischenzeit
1 lrote Zwiebel werden die Bratwiirste in mundgerechte
1 6 EL Honig Stiicke geschnitten.
¢« 3 EL brauner Zucker . .
{ 3 EL Worcestershire Sauce 3)  AnschlieBend werden alle weiteren Zutaten
¢ 3 EL Apfelessig inklusive den Wurststiicken in den Dutch
1 2EL Currypulver Oven hinzugefiigt und gut verriihrt. Der
¢« 2 EL Olivendl . .

Dutch Oven wird mit dem Deckel
¢« 2 EL Tomatenmark .
{ 1 TL Paprika gerduchert verschlossen und von den durchgegliihten
¢ 1 TL Paprika scharf Briketts werden jetzt 6 Stiick gleichméaBig
1 1TL Meersalz auf dem Deckel verteilt und 4 Stiick

1'TL 9 Pfeffer Symphonie verbleiben unter dem Gusstopf.

Keal: 342; Fett: 12g; KH: 45g; Protein:  {+)  Die Currywurst sollte nun etwa 30 Minuten
13g mit geschlossenem Deckel kocheln. Zum
Schluss wird nochmal alles gut
durchgeriihrt. Gegebenenfalls noch mit den
Gewiirzen und Honig abschmecken.

Unsere Currywurst aus dem Dutch Oven ist
schnell gemacht und schmeckt einfach immer!




Dazu passt frisches Toastbrot, oder etwas
| Baguette.




HUHNERPASTETE MIT

FRUHLINGSGEMUSE

Indoor Zubereitung: Portionen:
90 min 6

|I)  Ein Blatt Backpapier so zuschneiden, dass es
dem Umriss des Deckels des Dutch Ovens
passt. Den Blitterteig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche zu einem Rechteck
ausrollen. Schneiden Sie den Teig mit einem
Pizzaschneider oder einem scharfen Messer der
Breite nach in zehn breite Streifen.

?)  Legen Sie 5 Teigstreifen parallel und
Zutaﬂten ' gleichméBig iiber den Backpapierkreis. Falten
1 1 Blitterteig, aufgetaut Sie den ersten, dritten und fiinften Streifen fast

4 4 Essloffel ungesalzene Butter v g . . . . .
| 450g Lauch, nur die weiBen und vollstdndig zuriick. Einen weiteren Teigstreifen

hellgriinen Teile, der Lange nach rechtwinklig zum zweiten und vierten
g;liz‘gﬁtc’ﬁngzvtvﬁ:ﬁfﬁSChnmen und 3) Streifen legen, so dass er an den gefalteten

{ 4 Karotten, geschilt und in Stiicke Kanten des Teigs anliegt, dann die Streifen
geschnitten aufklappen. Wiederholen Sie den Vorgang,

: :S/ZalTZa‘Sl:edVI;zie;mehl indem Sie die restlichen 4 Teigstreifen

{ 4 Knoblauchzehen, gehackt gleichméaBig iiber den Backpapierkreis legen,

4 1 Teeloffel Tomatenmark dabei abwechselnd den zweiten und vierten

1 3 Tassen Hithnerbriihe, plus extranach 1) Vierten Streifen und den ersten, dritten und

Bedarf . . . .
| Vi Tasse schwere Sahne fiinften Streifen zuriickfalten, so dass ein

4 1 Teeloffel Sojasauce Gittermuster entsteht. Mit einem
¢ 2 Lorbeerblitter Pizzaschneider die Ridnder des Teigs entlang
1 200g entbeinte, hautlose : der Umrisse des Backpapierkreises
Hahnchenschenkel, zurechtgeschnitten . . . .
und in groBe Stiicke geschnitten abschneiden. Locker mit Plastikfolie abdecken
4 1 groBes Ei, leicht verquirlt und in den Kiihlschrank stellen, wahrend die
4 450g Spargel, geputzt und schrig in Fiillung zubereitet wird.
Stiicke geschnitten . A }
{ 1 Tasse gefrorenc Erbsen 5)  Butter im Dutch Oven bei mittlerer Hitze
4 2 Essloffel gehackter frischer Estragon schmelzen lassen. Lauch, Karotten und 1
;’C}Eer 11’?;?151116_ b Zit _ Teeloffel Salz hinzufiigen und kochen, bis das
L SS1011€l geriepene Zitronenscnale plus . . . .
2 Teeloffel %aft P Gemiise weich ist, etwa 5 M1nu'ten..' Mehl,
Knoblauch und Tomatenmark einriihren und 1
Kcal: 470; Fett: 24g; KH: 8g; Protein: Minute lang kochen.
39¢ 6) Langsam die Briihe einriihren und alle

Klumpen glattstreichen. Sahne, Sojasauce und
Lorbeerblétter einrithren. Zum Kocheln bringen
und kochen, bis die Mischung eingedickt ist,




7)

8)

etwa 3 Minuten. Hihnchenfleisch einrithren
und erneut kocheln lassen.

Den Topf vom Herd nehmen, mit dem
umgedrehten Deckel abdecken und das
Backpapier mit dem Teig vorsichtig auf den
Deckel legen. Den Teig mit Ei bepinseln und
mit Salz bestreuen. Den Topf in den Ofen
schieben und backen, bis der Teig aufgeblasen
und goldbraun ist, 25 bis 30 Minuten.

Topf aus dem Ofen nehmen. Das Backpapier
mit dem Teig auf ein Gitterrost legen; das
Backpapier wegwerfen. Den Deckel abnehmen
und die Lorbeerblitter entsorgen. Spargel unter
die Fiillung rithren und bei mittlerer Hitze 3 bis
5 Minuten knackig-zart kochen. Vom Herd
nehmen, die Erbsen einriihren und etwa 5
Minuten kochen lassen, bis sie durch sind. Die
Konsistenz der Fiillung nach Bedarf mit
zusitzlicher heifler Brithe anpassen. Estragon,
Zitronenschale und -saft unterriihren.
Blatterteig auf die Fiillung legen und servieren.




Eintopfe

~ BEEF STEW

V G . . | Outdoor Zubereitung: Portionen:
: . 60 min 4

Zubereitung

1)  Dutch Oven schon mal auf Temperatur
bringen beispielsweise mit 7 Stangen Greek
Fire unter dem Dutch Oven

D) Wihrenddessen die Zwiebeln, den
Knoblauch, die Mohren und den
Staudensellerie wiirfeln. Die Wiirfel konnen

Zutaten ruhig etwas grober sein. Die Champignons

4 2 kg Rindergulasch werden in Scheiben geschnitten.

1 3 grofie Mdhren 3)  Der Dutch Oven sollte mittlerweile die

¢ Eine Sellerie oder 3 Stangen ichti h . 91
Staudensellerie ric tige Temperqtur aben. M.1t etwas O

¢ 2 groBe Zwiebeln wird dann das Rindergulasch im Topf scharf

1 4 Knoblauchzehen angebraten und mit einem Essl6ffel Don

¢« 2 Dosen gehackte Tomaten , . .

| 550 ml Gemiisebriihe Marco’s Barbe'cue King Cacao' gewurzt.

¢ 600 ml Rinderfond 1) Wenn das Fleisch angebraten ist aus dem

1 Ca2-3 EL Don Marco’s Barbecue King Topf nehmen. Zum Bratensaft ein wenig
g::%e Champigrons Wasser und sowie die Zwiebel, den

! Butter Knoblauch die Mdhren und den Sellerie

4 2-3Essloffel Mehl geben.

5)  Das Ganze wird dann noch 5-10 Minuten
angebraten und dann auch die iibrigen
Zutaten auBer die Champignons mit in den
Topf packen. Alles kurz nochmal anbraten
und dann auch dieses aus dem Topf nehmen.

Kcal: 345; Fett: 11g; KH: 36g; Protein:
19¢

b)  Die Champignons werden dann in der
zerschmolzenen Butter angeschmort bis
diese eine schone Farbe haben. Danach
werden alle anderen Zutaten wieder
hinzugegeben und mit dem Fond, der
Hiithnerbriihe und den gehackten Tomaten
aufgegossen. Jetzt kommt noch das restliche
Don Marco’s Barbecue King Cacao dazu und
alles nochmal kréftig durchgemengt.

7)  Nach den 3 Stunden ist der Eintopf bereit
zum Servieren. Am besten schmeckt uns




dazu ein leckeres Baguette oder Weil3brot.

Am besten schmeckt uns dazu ein leckeres
Baguette oder Weifsbrot.




Eintopfe

STEAK MIT KARTOFFEL SALAT

Indoor Zubereitung: Portionen:
45 min 4

Zubereitung

') Worcestershire, % Teeloffel Salz und
Knoblauchpulver in einer mittelgroen
Schiissel vermischen. Steakwiirfel
hinzufiigen und durchschwenken, bis alles
gleichmifBig eingetaucht ist; beiseite stellen.

P)  Kartofteln und 1 Teeloffel Salz in den
Dutch Oven geben und in kaltem Wasser bis
zu einem Zentimeter eintauchen.

3)  Bei mittlerer Hitze zum Kocheln bringen

(14 Kohlen oben und 10 Kohlen unten) und

10 bis 15 Minuten kochen, bis die Kartoffeln

weich sind. Kartoffeln abgieBen und in einer

Zutaten _ einzigen Schicht auf einem umrandeten

) irﬁ’;lf‘:ffflerworceSterSh“e'Sauce Salz Backblech verteilen. Mit 2 Essloffeln Essig

{ 1 Teeloffel Knoblauchpulver betréiufel_n und Vqrsichtig schwpnken, um sie

4 600g Lendensteak, in Wiirfel zu Uberziehen. Die Kartoffeln in den

1 6001% }Ifelllr)toffeln, ungeschilt, der Linge Kiihlschrank stellen, bis sie leicht abgekiihlt
nac albiert . .

¢ 3 Essloffel Gemiisebriihe sind, etwa '15 MlnuFen' )

{2 Essloffel Pflanzendl 1) In der Zwischenzeit den Dutch Oven mit

1 Vs Tasse Mayonnaise Kiichentiichern abtrocken. Steak ebenfalls

d 1 . .
/4 Tasse saure Sahne trocken tupfen und mit Pfeffer wiirzen.

¢ 2 Sellerie, gehackt, plus %2 Tasse . . .
Sellerieblitter 5) Ol im nun leeren Topf bei mittlerer bis

1 s Tasse fein gehackte rote Zwiebel hoher Hitze erhitzen, bis es leicht raucht.

4 1-3 Essloffel gemahlener Meerrettich .. .

{ Vi Tasse frische Petersilienblitter b)  Steaks hineingeben und braten, bis alles gut

gebraunt ist, 6 bis 10 Minuten.

Keal: 315; Fett: 13g; KH: 25g; Protein:  17)  Steaks auf eine Servierplatte legen und
27g ruhen lassen, wihrend der Salat zubereitet
wird. Mayonnaise, saure Sahne, Sellerie,
Zwiebel, Meerrettich, 1% Teeloffel Salz, Vi
Teeloffel Pfeffer und den restlichen 1
Essloffel Essig in einer groflen Schiissel
verquirlen. Kartoffeln, Sellerieblitter und
Petersilie hinzufiigen und vorsichtig
vermengen. Mit den Steaks servieren.




Dieses Rezept eignet sich eher fiir das
Zubereiten zuhause. Ansonsten konnen Sie die
Kartoffeln auch an der kalten Luft abkiihlen.




Eintopfe

_ _ ENCHILADA KASSEROLLE

" > 1 Outdoor Zubereitung: Portionen:
- ' 45 min 4

b\ | Zubereitung

¥ |)  Erhitzen Sie das Ol bei mittlerer Hitze (14
| Kohlen oben und 10 unten) in dem Dutch
Oven. Geben Sie die Paprika hinzu und
braten Sie sie ein paar Minuten lang an, bis
. T~ o i sie anfangen, weich zu werden. Die
Zutaten Zwiebeln hinzufiigen und diinsten, bis die

2 Essloffel Ol Zwiebeln weich und glasig sind und die
1 rote Paprika, in Streifen geschnitten Paprikaschoten weich sind. Knoblauch,
/2 rote Zwicbel. in diinne Halbmonde Kreuzkiimmel und Salz hinzufiigen und 30

4 Knoblauchzehen, gehackt ) .
1 Essléffel Kreuzkiimmel Sek sautieren, bis sie duften.

2 Teeloffel Salz D) Von der Hitze nehmen und das Gemiise auf
400ml Enchilada-Sauce

5 iy einen Teller geben. 1/2 Tasse Enchiladasauce
Tassen Kise R

1 Tasse gekochte schwarze Bohnen hinzugeben,

4-6 Mehltortillas 3)  Fir die Enchiladas die Zwiebeln und
Optional: Koriander, Jalapenos, Limette Paprika in der Mitte einer Mehltortilla

anordnen. Ein paar Loffel schwarze Bohnen
darauf geben und mit Kése belegen. Die
Tortilla um die Fiillung herum aufrollen und
die Enchilada mit der Seite nach unten in den
Dutch Oven legen. Den Vorgang mit den
restlichen Zutaten wiederholen. Dieses
Rezept ergibt 4-6 Enchiladas, je nach Grof3e
des Dutch Oven.

1) Enchiladas mit der restlichen Sauce und
Kise belegen. Deckel schlieBen. Stellen Sie
den Dutch Oven auf Thr Lagerfeuer, am
besten und legen Sie 14-16 Kohlen auf den
Deckel. Etwa 10 Min kochen, bis der Kéise
schmilzt.

5)  Mit Jalapenos, Koriander und einem
Spritzer Limette garniert servieren und
genieBen!

Kcal: 315; Fett: 13g; KH: 25g; Protein:
27g




Eintopfe

ENCHILADA SAUCE

Zutaten Mediterran Zubereitung: Portionen:
4 2 EL Avocadoél 75 min 1 Tasse
{2 EL Mehl (Typ 505)
¢« 1% EL Chilipulver Zubereitung
¢« 1 TL Knoblauchpulver .
4 1 TL Zwiebelpulver 1)  Das Ol in den Topf geben und erhitzen.
1 1 TL Paprikapulver Mehl dazugeben und etwa eine Minute unter
1 %2 TL gemahlener Kreuzkiimmel Riihren anschwitzen. Chili, Knoblauch-,

¢+ % TL getrockneter Oregano . . .
{1 EL Tomatenmark Zwiebel-, Paprikapulver, Kreuzkiimmel und

4 480ml Gemiisebriihe Oregano unterrithren. 1 Minute mit
anschwitzen lassen.

Tomatenmark unterriihren. Langsam die
Gemiisebriihe zugeben und gut verriihren, bis
keine Mehlklumpen zu sehen sind. Die Hitze
reduzieren die Sof3e etwa 10-15 Min kocheln
lassen — die Sof3e sollte dabei etwas
eindicken. Immer wieder mal rithren, damit
nichts anbrennt.

Kcal: 98; Fett: 20g; KH: 25g; Protein: 2)
11g




Eintopfe

STEAMED CHEESEBURGER

Zubehor benétigt  Zubereitung: Portionen:

45 min 4
Zutaten
¢« 600g 85 Prozent mageres .
Rinderhackfleisch Zubereitun 8
4 2 Teeldffel Sojasauce 1) Rindfleisch, Sojasauce, Zwiebelpulver,
1 i ieei?gei %Wlebelp‘ﬂ";r Tomatenmark, Salz und Pfeffer in einer
1 celotle’ “omatenmar Schiissel vermischen. Das Rindfleisch in 4
¢ 3/4 Teeloffel Salz . . . .
4 3/4 Teelsffel Pfeffer Frikadellen formen. In die Mitte jeder
¢ 110g Cheddar-Kise, zerkleinert (1 Frikadelle eine flache Vertiefung eindriicken.
Tasse)

Das Wasser im zugedeckten Dutch Oven zum
Kochen bringen (das Wasser sollte den Boden
des Dampfgarers im nachsten Schritt nicht
Keal: 227; Fett: 13g; KH: 5g; Protein: berﬁhren).

20g ) Die Patties in den Dampfkorb legen. Den
Dampfkorb in den Dutch Oven stellen,
abdecken und 8 Min garen. Den Dutch Oven
von der Hitze nehmen und den Kése auf den
Burgern verteilen, abdecken und ca. 2 Min
ruhen.

3)  Obere Brotchen auf die Burger legen und die
unteren mit der Schnittseite nach oben auf die
oberen Brotchen legen. Abdecken und ruhen
lassen, bis die Brotchen weich sind, ca. 30
Sek. Untere Brétchen auf ein Brett legen, die
Gewiirze darauf verteilen und servieren .

¢« 4 Hamburgerbrotchen
o 4 Tassen Wasser




|Eint6pfe

PULLED CHICKEN IN HONIG-SENF SAUCE

Zutaten
6 Héhnchenbriiste
2 Zwiebeln
500 ml Ketchup
2 EL Balsamico
4 EL brauner Zucker
4 EL Honig
2 EL Senf
2 TL Worcestersauce
1 TL Tabasco
1 TL Knoblauchpulver
Je 1/2 TL Salz und Pfeffer

Burgerbrotchen

Kcal: 456; Fett: 7g; KH: 47g; Protein:

36g

Amerikanisch Zubereitung: Portionen:
250 min 6

)]

2)

3)

Zubereitung

Zuerst werden alle Zutaten auller die Zwiebeln
und die Hahnchenbrust in einer Schiissel
miteinander vermischt. Das ist die Honig-Senf-
Sauce Die Zwiebeln in etwa 5 mm dicke
Scheiben schneiden und damit den Boden des
Dutch Ovens auslegen.

Als nichstes die Hahnchenbriiste auf das
Zwiebelbett legen und alles gleichmafBig mit der
Sauce begieBen. Die Kohlen anheizen. 21
Briketts wurden in unserem Anziindkamin
vorgegliiht. Von diesen 21 Briketts kommen
dann 8 unter den Dutch Oven und 13 auf den
Deckel.

Nach etwa 4 Stunden ist dann alles fertig und
die Hahnchenbriiste konnen ,,gezupft* werden.
Alles gut vermischen mit der Sauce. Im Laufe
der 4 Stunden sollte man immer den
Fliissigkeitsstand im Dutch Oven im Auge
behalten. Unter Umstdnden muss man etwas
Sauce oder Ketchup nachgieBBen. Jetzt schnell
noch die Burgerbrétchen anrésten und mit
leckerer BBQ Sauce bestreichen und schon kann
man essen.




Eintopfe

FLEISCHBALLCHEN MIT PASTA UND

Zutaten

Y, Tasse griechischer Vollmilchjoghurt
Va Tasse Panko

3 Essloffel Wasser

1 groB3es Ei

2 Essloffel gehackte frische Minze, plus

2 Essloftel Blatter

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Teeloffel gehackter frischer Oregano
oder - Teeloffel getrocknet

Salz und Pfeffer

% Teeloffel gemahlener Zimt
500g Lammhackfleisch

2 Essloffel kaltgepresstes Olivenol
1 Zwiebel, fein gehackt

2 Tassen Orzo-Pasta

3 Tassen Hiihnerbriihe

5 Tasse Apfelsaft

210g Kirschtomaten, halbiert

4 Tasse Fetakése, zerbrockelt

Kcal: 227; Fett: 13g; KH: 5g; Protein:
20g

FETA

Outdoor
45 min 4

Zubereitung: Portionen:

1)

B)

+)

D)

D)

Zubereitung

Joghurt, Panko und Wasser in einer grof3en
Schiissel mit einer Gabel zu einem Brei
verrithren. Ei, gehackte Minze, die Hilfte
des Knoblauchs, Oregano, 1 Teeloffel Salz,
Y& Teeloffel Pfeffer und Zimt unterriihren,
bis alles gut vermischt ist. Gehacktes
Lammfleisch hinzugeben und mit den
Héanden kneten. Zu 18 Frikadellen formen.

Ol im Dutch Oven bei mittlerer bis hoher
Hitze erhitzen (14 Kohlen oben und 10
Kohlen unten). Die Fleischbillchen von allen
Seiten 7 bis 10 Minuten anbraten; auf einen
Teller geben. Bis auf 2 Essloffel das gesamte
Fett aus dem Topf abgiefen.

Zwiebel und 2 Teeloffel Salz zum
verbliebenen Fett im Topf geben und bei
mittlerer Hitze kochen, bis die Zwiebel
weich und leicht gebraunt ist, 5 bis 7
Minuten.

Den restlichen Knoblauch einriihren und
etwa 30 Sekunden lang. Orzo hinzufiigen
und unter haufigem Riihren kochen, bis sie
leicht gebrdaunt und goldgelb sind, etwa 5
Minuten.

Briihe und Apfelsaft einriihren. Zum
Kocheln bringen und unter gelegentlichem
Riihren kochen, bis der grofite Teil der
Flissigkeit aufgesogen wurde, 7 bis 10
Minuten.

Die Hitze auf mittlere bis niedrige Stufe
reduzieren und die Fleischbéillchen in die
Orzo-Nudeln geben. Zugedeckt kochen, bis




die Pasta weich ist und die Fleischbéllchen
durchgebraten sind, 5 bis 10 Minuten.

7)  Mit den Tomaten, dem Feta und der
gehackten Minze bestreuen. Servieren.

Wer méchte der kann die Sofse evtl. mit
Schlagsahne, Creme fraiche, etc. noch
verfeinern. Sollte die Soffe zu sdmig geworden
sein, kann man sie mit etwas Wasser wieder

verfliissigen.




Eintopfe

RINDFLEISCH THAI CURRY

Zutaten

Fiir Currypaste:
4 bis 6 getrocknete rote Chilis
2 Schalotten, fein gehackt
1 TL schwarze Pfefferkdrner
2TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 EL gemahlener Koriander
2 EL gehackte, frische Korianderblatter
1 TL Salz
2 TL gehackte Zitronenschale
2 EL gehackter Knoblauch
2 TL getrocknete Shrimp-Paste
1 EL Erdnussol
1 TL Kurkuma
2 TL Paprikapulver
2 TL Zimt
2 EL Palmzucker
1 TL laos Pulver

Fiir Thai-Curry
lkg Rinderbraten
2 EL Erdnussol
1L Kokosnusscreme (dickliche
Kokosnussmilch)
2-3 EL selbst gemachte rote Currypaste
Zitronenzesten einer halben Zitrone
1 TL Salz
2 EL Fischsauce
2 frische, rote Chilis, entkernt und in
Ringe geschnitten
2 Zimtstangen
2 Zwiebel, klein geschnitten

Kcal: 494; Fett: 29g; KH: 20g; Protein:
9

Outdoor
3Std, 6

Zubereitung: Portionen:

1)

)

B)

t)

Zubereitung

Fiir die Currypaste  Zunéchst die Chilis und
den Koriander wachen und kleinschneiden.
Lassen Sie die Samen der Chilis in der Paste,
wenn Thr gerne scharf esst. AnschlieBend
werden die Schalotten und die
Knoblauchzehen geschélt und klein
geschnitten. Alle Zutaten werden nun mit
einem Mixer piiriert. Wenn die Currypaste zu
trocken ist, konnen Sie noch etwas Erdnussol
hinzugeben.

Zunichst das Rindfleisch vorbereiten. Gerne
schon am Vortag, dann kann das Fleisch noch
intensiv den Geschmack der Currypaste
aufnehmen. Zunichst sollten Sehnen oder
tiberschiissiges Fett entfernt werden und
anschlieBend das Fleisch in Wiirfel
geschnitten werden. Nun das Fleisch mit der
Currypaste und dem Erdnussdl marinieren.
Das Fleisch kann fiir einen Tag im
Kiihlschrank ziehen.

Wenn die Briketts vorbereitet sind und
glithen, mit dem Schnippeln und Schneiden
der Zutaten beginnen, so dass alles frisch in
den Dutch Oven wandern kann. Wenn der
Dutch Oven aufgeheizt ist, das Fleisch kurz
und kréftig zusammen mit den fein
geschnittenen Zwiebeln und der Marinade
anbraten.

AnschlieBBend das Fleisch mit der
Kokosnusscreme abloschen. Die restlichen
Zutaten hinzugeben und lassen Sie alles
mindestens eine Stunde vor sich hin kdcheln
lassen. Jetzt abschmecken. Wenn es zu scharf
sein sollte, kdnnen Sie das rote Thai Curry




mit weiterer Kokosnusscreme verdiinnen.
Oder ggf. nachschérfen.

5)  Wenn die Briketts langsam vergliihen, kdnnt
Ihr gerne noch frische Briketts nachlegen.

6) Insgesamt kochelte das rote Thai Curry 2,5
Stunden vor sich hin.

In der Thai-Kiiche wird genau wie fast jeder
Kiiche weltweit nach Gefiihl gekocht. Wenn ein
bestimmter Geschmack gewiinscht ist, wird
abgeschmeckt, dann noch etwas nachgewiirzt,
verfeinert oder ergdnzt — genau wie in unserer
heimischen Kiiche. Verteilung der Kohlen z.b 2/3
unter dem Topfund 1/3 auf dem Deckel.




Eintopfe

KARTOFFEL-MUSCHEL-EINTOPF

Zutaten

1 kg Kartoffeln (festkochend)

500 g Muscheln (frische oder aus dem
Glas)

2 Stk. Zwiebeln (fein gehackt)

Etwas Salz

Etwas Pfeffer

Etwas Cayennepfeffer (Menge nach
Geschmack)

1 Stk. Paprikaschote (rot, in kleinen
Stiicken)

Etwas Pfeffer (aus der Miihle frisch auf
das Essen gemahlen)

Zum Anbraten
Etwas Olivenol
Etwas Weizenmehl

Kcal: 345; Fett: 9g; KH: 25g; Protein: 29g

Outdoor
45 min 4

Zubereitung: Portionen:

1)

+)
D)

N
N’

/)

)

Zubereitung

Die Kartoffeln schilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Bitte in moglichst
gleichméfige Wiirfel schneiden.

Parallel die Muscheln in kaltem (!) Wasser
waschen und dann in einen Topf geben. So
viel Wasser zugeben, dass sie gerade
bedeckt sind. Wir brauchen das heife
Muschelwasser noch, nicht weggieflen. Die
Muscheln sind fertig, wenn sie offen sind.

Die fein gehackten Zwiebeln in etwas
Olivendl in dem Dutch Oven anbraten (19
Briketts unten).

Jetzt die Kartoffelwiirfel zugeben.

Jetzt etwas heilles Muschelwasser zugeben.
Etwas Weizenmehl einstreuen, das bindet
ab. Bei leichter Hitze simmern lassen.

Jetzt die Muscheln aus den Schalen ziehen.
Dazu kann man eine leere Muschelschale
nehmen. Das Muschelfleisch in einer Schale
sammeln.

Die Paprikaschote vom Kerngehduse
befreien und in Wiirfel schneiden.

Nachdem es ca. 10 Minuten gekochelt hat
das Muschelfleisch und die Paprikaschote
zugeben.

Dann mit Salz, Pfeffer und etwas
Cayennepfeffer abschmecken. Wer will kann
auch etwas Sojasauce zugeben. Dann aber
zuerst die Sauce zugeben und dann salzen.
Sonst wird es leicht zu salzig.

Man kann dieses Gericht auch gut mitnehmen
und dann auf einer Autofahrt roadside




erwdrmen und dann geniefsen.




Eintopfe
SHAKSHUKA

Mediterran ~ Zubereitung: Portionen:
45 min 4

Zubereitung

% )  Zuerst den Grill vorbereiten fiir die
indirekte Hitze z.B mit dem Atago von
Petromax. 180°C-200°C Hitze wird bendtigt.
D) Anschliefend das Gemiise schneiden. Die
Zwiebel, Paprika und Tomaten sollten in
gleichgroBe, kleine Wiirfel geschnitten
werden. Der Knoblauch wird fein gehackt.

Zutaten N o
| 3 Tomaten 3)  Zunéchst den Knoblauch in die Feuerpfanne
{ 3 Eier geben und ihn etwas anbraten lassen, dann
¢ 2 Paprika, rot und gelb folgen die Zwiebeln und Paprika. Nach etwa
1 250ml Tomatensauce 10 Minuten das Ganze mit Salz, Pfeffer und
¢ 1 Gemiisezwiebel .. .
| 5 Kroblauchzehen Kreuzku'mmel Wurzen. .
{ 3 EL frischer Koriander 1) Wenn die Paprika etwas weich geworden
1 etwas Meersalz, fein sind, gibt man die Chilischoten und die
1 !EL Kreuzkimmel gewiirfelten Tomaten dazu. Nach weiteren 2
4 1 Prise Zucker . kécheln k d di
4 3 EL Olivendl Minuten kocheln kommt dann 1e
{ 3 Chilischoten nach Wahl Tomatensauce dazu. Jetzt noch mit etwas
4 Frisches Brot Zucker und etwas mehr Kreuzkiimmel
abschmecken und weiter kdcheln lassen.
Kcal: 145; Fett: 9g; KH: 9g; Protein: 9g Gelegentlich sollte umgeriihrt werden. Aber
Vorsicht, denn die Tomatensauce spritzt
recht groBflachig herum.

5)  Zu guter Letzt wird der grob gehackte
Koriander dazu gegeben. Nun konnt ihr die
komplette Pfanne mit Brot servieren, denn
traditionell wird Shakshuka direkt aus der
Pfanne mit Brot gegessen.

Traditionell wird Shakshuka mit pochierten
Eiern, Tomaten, Chilli und Zwiebeln zubereitet,
in unserem Rezept verwenden wir auch noch
Paprika, Knoblauch und Koriander.




Eintopfe

LINSEN UND REIS MIT JOGHURTSAUCE

Zutaten
Fiir Joghurtsauce:
1 Tasse Vollmilchjoghurt
2 Essloffel Zitronensaft
Y Teeloffel gehackter Knoblauch
Y, Teeloffel Salz

Fiir Reis
1% Tassen grofe griine oder braune
Linsen, verlesen und abgespiilt
Salz und Pfeffer
1% Tassen Basmatireis
3 Essloffel Pflanzenol
2 Schalotten, gehackt
3 Knoblauchzehen, gehackt
1% Teeloffel gemahlener Koriander
1% Teeloftel gemahlener Kreuzkiimmel
% Teeloffel gemahlener Zimt
6 Tassen Babyspinat
Y4 Tasse Mandelblatter, gerostet

Kecal: 360; Fett: 1g; KH: 60g; Protein: 8g

Inddor  Zubereitung: Portionen:
90 min 4

Zubereitung

1)  Fiir die Joghurtsauce alle Zutaten in einer
Schiissel verquirlen; abdecken und bis zum
Servieren im Kiihlschrank aufbewahren.

'."_ D) Die Linsen, 4 Tassen Wasser und 1 Teeloffel

Salz in dem Dutch Oven zum Kochen
bringen. Die Hitze reduzieren und 15 bis 17
Minuten kochen, bis die Linsen weich sind.
3) Linsen abgieBen und in eine grof3e Schiissel
geben. Den Topf abtrocken.

1) In der Zwischenzeit den Reis in eine

mittelgroBe Schiissel geben, mit heilem

Leitungswasser iibergie3en und 15 Minuten

stehen lassen.

5)  Den Reis mit den Hénden vorsichtig

umriithren, um tiberschiissige Starke zu l0sen,

und dann das Wasser vorsichtig abgief3en. 4

oder 5 weitere Male wiederholen, bis das

Wasser fast klar ist. Den Reis in einem

feinmaschigen Sieb abtropfen lassen.

5) Ol und Schalotten in den nun leeren Topf

geben und bei mittlerer Hitze kochen, bis die

Schalotten weich sind, 3 bis 5 Minuten.

7)  Knoblauch, Koriander, Kreuzkiimmel, Zimt
und Y4 Teeloftel Pfeffer einriihren und etwa
30 Sekunden lang duften lassen.

8)  Den abgetropften Reis einriihren und unter
gelegentlichem Riihren kochen, etwa 3
Minuten. 2% Tassen Wasser und 1 Teeloffel
Salz einriihren und zum Kochen bringen.
Linsen einriihren, die Hitze reduzieren und
zugedeckt kochen, bis der Reis weich ist und
die Fliissigkeit aufgesogen wurde, etwa 12
Minuten.




D)  Den Topf vom Herd nehmen und den Spinat
auf die Linsen und den Reis geben.

10) Linsen und Reis mit einer Gabel auflockern
und den verwelkten Spinat unterheben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, mit Mandeln
bestreuen und mit Joghurtsauce servieren.

Wir bevorzugen fiir dieses Rezept den
reichhaltigeren Geschmack von
Vollmilchjoghurt, aber fettarmer oder fettfreier
Joghurt kann auch verwendet werden.




Eintopfe
NUDELAUFLAUF

Mediterran ~ Zubereitung: Portionen:
55 min 4

Zubereitung

1)  Zuerst werden Briketts im Anziindkamin
durchgegliiht (z.b. 12 Kokoko). In der
Zwischenzeit werden die Zwiebeln
abgezogen und klein gewiirfelt und die
Tomaten werden halbiert. Die Nudeln
werden nach Verpackungsanweisung in

Z lsl(::oatlind In (2.B. Fusill) Salzwasser gekocht.
L udein (z.b. Fusiii . . .
{500 z Datteltomaten P)  Jedoch sollte die Koc_hzelt um 1.—2 Minuten
¢ 500 ml passierte Tomaten verkiirzt werden, da die Nudeln ja spéter
{ 400 g Rinderhackfleisch noch am Dutch Oven weitergaren und sonst
] 200¢ Pizzakiise zu weich werden. Wenn auf der
4 150 ml Sahne . .
{2 Zwicbeln Nudelpackung 10 Minuten Kochzeit
¢ 1 EL Butterschmalz angegeben ist, solltet ihr die Nudeln nur 8
1 1TL Zucker Minuten kochen.
¢ 1 TL italienische Kréauter . . .
| 05TL Salz 3)  Die passierten Tomaten .we'rde.n mit der
4 0,5 TL Pfeffer Sahne, dem Zucker, den italienischen
4 0,5 TL Oregano Krautern, dem Oregano, dem Salz und dem

Pfeffer vermischt und abgeschmeckt.

Keal: 610; Fett: 42g; KH: 38g; Protein:  #})  Wenn die Briketts durchgegliiht sind,

19g werden diese unter dem Dutch Oven verteilt.
In den Gusstopf wird nun etwas
Butterschmalz gegeben und das Hackfleisch
wird zusammen mit den Zwiebeln darin
angebraten. Fiir 2-3 Minuten werden auch
die halbierten Tomaten nochmal kurz mit
durchgeschwenkt.

5)  Jetzt wird der Dutch Oven von der Glut
genommen und die gekochten Nudeln, sowie
die Sauce wird nun hinzugefiigt und
untergeriihrt. Zum Abschluss wird der
Nudelauflauf gleichméBig mit dem
Pizzakése bedeckt.




6)  Nun wird der Dutch Oven mit dem Deckel
verschlossen und zuriick in die Glut
gegeben. Ich haben ihn im Petromax Atago
betrieben, in den ich 4 Briketts
hineingegeben habe, die fiir die notige
Unterhitze sorgen. Die restlichen 8 Briketts
werden auf dem Deckel verteilt. Die Garzeit
vom Nudelauflauf im Dutch Oven betrigt
etwa 40 Minuten. Wenn der Kése zerlaufen
und goldbraun ist, ist der Nudelauflauf fertig.

Der Auflauf haben wurde im Petromax
Feuertopf fi6 zubereitet.




Eintopfe
RIGATONI-KUCHEN

Pasta Zubereitung: Portionen:
40 min 4

Zubereitung

1)  Rigatoni in Wasser al dente kochen. Nach
dem AbgieBBen werden die Nudeln nicht
abgeschreckt, um den Eigengeschmack
beizubehalten.

D) Die Nudeln in den Topf zuriick schiitten und
mit Olivendl begieBen. Die Nudeln miissen

Zutaten alle benetzt sein, damit der Parmesan daran
{ 500 g Rigatoni (z.B. Firma De Cecco, haften bleibt. Parmesan iiber die kalten
Nr24) _ Nudeln/Olivendl geben und gut vermischen.
: 288 § gf:l;ts: l(lie; iiiige;c;so or) 3)  Das Hackfleisch nach Geschmack wiirzen.
{200 g Kise (zum Bestreuen, z.B Hohlen- Die Zwiebel und den Knoblauch andiinsten,
oder Bergkiise) das Hackfleisch dazu geben und schon
gt;:f Eiaerrmesan anbraten (mit 18 Briketts unterhalb).
ctwas Olivend] 1) AnschlieBend die Tomatensof3e dazu geben
3 Stk. Zwiebeln und das ganze ruhig 1 Stunde leicht kdcheln
1 Stk. Knoblauch lassen.
2(7)8 grgomatensauce (2 Packungen zu 5)  Wiéhrend die Hackfleischmischung kochelt,
wird der Riccotta mit den beiden Eiern
Kecal: 680; Fett: 37g; KH: 59g; Protein: gemischt.
34g )  Aus dem Backpapier wird nun ein Kreis

geschnitten, damit es in den Dutch Oven
passt. Dazu kommen noch zwei Streifen mit
ca. 10 cm breite. Die beiden Streifen werden
nun in Kreuzform in den Dutch Oven gelegt
und darauf der runde Backpapierauschnitt
mit dem Rand.

7)  Rigatoni aufrecht in den Dutch Oven
stellen, bis alle Nudeln aufgebraucht sind.
Die Offnungen der Nudeln zeigen alle nach
oben.

)  Auf die Nudeln wird nun Ricotta/Eimasse
aufgetragen.

D)  Darauf kommt die Hackfleischmasse.




10) Jetzt das ganze bei 200 °C fiir 15 Minuten
garen lassen (8 Briketts unten und 12 oben:
ca. 200 °C)

11) Deckel abnehmen und den Kése tiber die
Hackfleischmasse streuen und wieder fiir 10
Minuten nur Oberhitze geben. Die Kohlen
unter dem Dutch Oven konnen entfernt
werden.

Das ist mal ein etwas anderes Nudelgericht:
Probieren Sie unbedingt unsere Rigatoni-Torte.
Damit konnen Sie einfach nichts falsch machen.




Eintopfe
RAGU BOLOGNESE

Pasta  Zubereitung: Portionen:
200 min 4

Zubereitung

1)  Selleriestangen waschen, die Faden
entfernen, halbieren und anschlie3end in 2-3
mm dicke Streifen geschnitten. Die Mohren
schilen, der Lange nach halbieren und
ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Die
Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und die
Knoblauchzehen pressen.

) Den Dutch Oven mit 15 durchgegliihten

Zutaten Briketts unter dem Feuertopf autheizen.
4 0.5 kg Rinderhackfleisch Wihrend der Dutch Oven aufheizt, wird das
1 ‘0/27L5 zipfe"lslift Hackfleisch mit Salz und Pfeffer gewiirzt
] 250 ml Gemticorine angebraten.
¢ 1,5 Mohren 3)  Wenn das Hackfleisch angebraten ist, die
1 2 Stangen Staudensellerie Mohren hinzugeben und mitgaren. Eventuell
1 1Zwicbeln missen noch 1-2 Essloffel Olivenol
] 1o Lorbeerblitter hinzugefiigt werden, wenn es im Topf zu
¢« 75 ml Milch >
¢ 1 Knoblauchzehen trocken wird. AnschlieBend kommen die
4 1 TL italienische Krauter Zwiebeln, der Staudensellerie sowie der
: 11/20EnL1 lgﬁir:;(lj Knoblauch hinzu. Das Gemiise wird
! Parmesan zusammen mit dem Hackfleisch fiir weitere 5
{ Tagliatelle (oder Spaghetti) Minuten unter Riithren angebraten.
1) Dann wird das Tomatenmark hinzugegeben,
Keal: 292; Fett: 17g; KH: 8g; Protein: etwas untergeriihrt und nun alles mit dem
27¢g Apfelsaft abgeloscht. Im Anschluss die

stiickigen Tomaten einriihren. Zu guter Letzt
noch die Gemiisebriihe hineinschiitten, die
Lorbeerblitter, und die italienischen Krauter
hinzugeben.

5)  Noch einmal alles unterrithren, den Deckel
auflegen, mit den restlichen 9 Briketts
belegen und den Dutch Oven fiir mindestens
drei Stunden kocheln lassen. Gelegentliches
Umriihren ist wichtig, gerade wenn es
Richtung Ende der Kochzeit geht. Sollte die




Bolognese-Sauce zum Schluss zu stark
eingedickt sein, einfach mit ein wenig
passierte Tomaten oder Wasser angief3en.
6)  Kurz vor Ende der Garzeit wird noch die
Milch hinzugegeben und eingeriihrt.

Bei niedrigen Aufsentemperaturen ist der
Brennstoff-Bedarf etwas hoher und wir haben
insgesamt 24 Stiick KoKoKo Eggs von
McBrikett in einem Anziindkamin durchgegliiht
um eine Temperatur von ca. 180°C zu erreichen.




Eintopfe
REICHHALTIGE LASAGNE

Outdoor  Zubereitung: Portionen:
100 min 4

Zubereitung

1)  Als erstes werden die Karotten in kleine
Stifte geraspelt, sowie die Zwiebel in kleine
Stiicke geschnitten.

) Das Hackfleisch und die klein geschnittenen
Zwiebeln 1n einer Pfanne anbraten. Nachdem
das Hackfleisch und die Zwiebeln
angebraten wurden, Tomatenmark und
Zucker mit hineinrithren. Danach den

Zutaten
4 4 Packungen Mozzarella a 125g
¢« 1 Packung Lasagnepackung 500 g

4 ¥ Packung Parmesan frisch gericben Apfelsaft hinzuschiitten und lassen diesen

¢ Fir die Hackfleisch Sauce kurz einkochen. Die Karotten in die Pfanne
: ; 1121 ilt?:;rh“k geben. Dieses wird nur kurz mit gebraten.

4 1 groBe Zwiebel 3)  Als nichstes kommen die stiickigen &

1 1 Dose passierte Tomaten passierten Tomaten in die Pfanne, sowie der
1 1 Dosesstiickige Tomaten Gemiisefond, etwas Salz, Pfeffer und die

¢« 200 ml Apfelsaft o4 . .

{200 ml Gemiisebrithe italienischen Krauter. Ganz kurz aufkochen
4 200 ml Milch lassen. Zuletzt die Milch, die Schlagsahne

1 100 ml Schlagsahne und die Petersilie einriihren. Die Sauce fiir
1 10 gFrische Petersilie etwa 30 Minuten bei schwacher Flamme

o 1 EL Tomatenmark .
kocheln lassen.

¢« 1% TLSalz
¢ 1 TL Zucker 1) Fiir die Béchamelsauce muss man zuerst
| Prise Pfeffer eine Mehlschwitze anriihren. Dazu die Butter
Fiir die Béchamelsauce s, .
in einem Topf erhitzen, den Topf
¢« 50 g Butter .
{ 50 g Mehl anschliefend von der Flamme nehmen und
{ 800 ml Milch das Mehl mit einem Schneebesen
1 ll)TL i/i‘lzk e e glattrithren.
L r1se Muskatnuss frisc gerieben . . .
{  Prise Pfeffer 5) Danach wird der Topf wieder erhitzt und
{ 20 Kokosbriketts und Dutch Oven langsam die Milch hineingeriihrt. Nicht
FT6 Klumpen lassen.

6)  Nachdem die ganze Milch untergeriihrt
wurde, mit dem Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Fiir etwa 5 Minuten bei
niedriger Flamme kdcheln lassen. Lassen Sie

Kcal: 599; Fett: 28g; KH: 52g; Protein:
29¢




7

)

)

die Briketts im Anziindkamin durchgliihen
und Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden.

Die Lasagne im Dutch Oven schichten:
Zuerst kommt auf dem Boden des Dutch
Oven etwas von der Hackfleisch Sauce,
darauf landet dann die erste Schicht der
Lasagneplatten. Auf die Lasagneplatten
kommt wieder etwas Hackfleisch Sauce,
etwas Béchamelsauce, Mozzarella und
Parmesan.

Auf die allerletzte Schicht kommt dann
extra viel Mozzarella und Parmesan rauf,
damit die Lasagne auch schon iiberbacken
wird.

Der Dutch Oven wird nun verschlossen und
4 Kokosbriketts kommen unter den Dutch
Oven und 11 Kokosbriketts kommen auf den
Deckel. Die Lasagne bleibt nun fiir etwa 40
Minuten im Dutch Oven. Nach etwa 30
Minuten kommen die restlichen
Kokosbriketts auf den Deckel, damit der
Kaése schon knusprig wird.




Eintopfe
HAHNCHEN-KICHERERBSEN-TOPF MIT

Zutaten

1 Stange Lauch

20 g Ingwer

300 g Brokkoli

500 g Hahnchenbrust

1 Chilischote, wenn es schirfer sein
soll

1 Dose Kichererbsen

2 E101

70 g gelbe Currypaste
400 ml Kokosmilch
600 ml Hithnerbriihe

1 bis 2 Knoblauchzehen
0,5 El brauner Zucker

3 El Limettensaft

Salz

Kcal: 506; Fett: 25g; KH: 30g; Protein:
35g

BROKKOLI

Outdoor

Zubereitung: Portionen:
200 min 4

1)

)

B)

Zubereitung

Brokkoli putzen und in Roschen teilen.
Ingwer schélen und in kleine Stiicke schneiden
und die Hahnchenbrust in Streifen schneiden.

Die Kohle zum Gliithen bringen und erst mal
alle unter den Dutch Oven legen, um das
Hihnchen mit der Currypaste im heien Ol
anzubraten. Ubrigens, wenn ihr etwas Butter
zum Ol tut, klebt das Hihnchen weniger stark
am Boden des Dutch Ovens. Lauch dazugeben
und kurz mit anbraten. Dann Kokosmilch und
Briihe zugieBen, aufkochen und 15 Minuten
kocheln lassen.

Dann den Broccoli zugeben und 5 Minuten
mitgaren. Kichererbsen abgieen und im
Eintopf erwéarmen. Eintopf mit Salz, Zucker
und Limettensaft wiirzen. Fertig ist der
Héhnchen-Kichererbsen-Topf im Dutch Oven.

Fiir dieses Rezept braucht ihr einen Atago oder
eine Feuerstelle, einen Petromax Feuertopf FT4.5
oder FT6, 12 Grillkohle-Briketts.




Eintopfe
RINDERRAGOUT

Outdoor  Zubereitung: Portionen:

210 min 4

Zutaten
4 1kgRindfleisch (Schulter, Bug,04.) | Zubereitung
¢ 3 Mohren . . . . .
| 200 g Kleine Kartoffeln 1) ].?)rlket.ts im Anandkamm Flurchgluhen.
4 2 Zwiebeln Rindfleisch in Wiirfel schneiden und salzen.
4+ 4 Knoblauchzehen Knoblauch klein schneiden und Zwiebeln in
1 400 mlBrithe /Fond ca. 2 cm grof3e Stiicke schneiden
¢ 400 ml Apfelsaft ) .
{1 EL Tomatenmark ) Briketts unter den Dutch Oven geben, Ol
4 1 Lorbeerblatt hineingeben und das Fleisch portionsweise
1 ?aéZL i/fe}flflef anbraten. Wenn das Fleisch angebraten wurde,
L e

beiseite stellen. Knoblauch und zwiebeln
andiinsten. Tomatenmark dazugeben und alles
anrdsten lassen. Fleisch wieder hinzugeben
und mit Mehl bestduben. 2-3 Minuten
anrOsten lassen

3)  Alles mit Apfelsaft und Briihe abloschen.
Lorbeerblatt hinzugeben und mit
geschlossenem Deckel 2 Stunden kdcheln
lassen

4)  Brikettverteilung: 6 unten / 9 oben. Nach 2

Stunden die halbierten Kartoffeln und die in 2-

3 cm Stiicke geschnittenen Karotten in den

Dutch Oven geben. Alles nochmal umriihren

und eine weitere Stunde kdcheln

{  Etwas Ol zum Anbraten

Kcal: 637; Fett: 34g; KH: 15g; Protein:
50g




Eintopfe

CHILI CON CARNE

Outdoor  Zubereitung: Portionen:

65 min 4

Zutaten
4 600 g Rinder-Hackfleisch Zubereitun g
¢ 2 Zwiebel . .
I KZ;;Zuréhz chen 1)  Zuerst 7-8 Briketts durchglithen und unter
{ 400 g stiickige Tomaten den Dutch Oven legen.
1 200 m;/[Ri_nderbrﬁhe/Rinderfond )  Rinderhackfleisch mit Ol im Topf kriimelig
: 488 z Kizlseybohnen anbraten Gewiirfelte Zwiebeln und gehackter
{3 EL Tomatenmark Knoblauch dazugeben und anschwitzen.
1 2TL gerducherte Paprika 3) Bei Bedarf das klein geschnittene Chili mit
] i gLTLK ré:;g;?;mel dazugeben. Gewiirze und Tomatenmark
d  4TL Salz dazugeben und alles etwas anrosten.
1 12 TL Pfeffer #)  Mit der Briihe und den stiickigen Tomaten

1 Chilischote (wenn es schirfer werden

soll abloschen und ca. 30 Minuten kocheln lassen

(dazu reichen 4-5 Briketts). Die

Keal: 352; Fett: 15¢; KH: 27g; Protein: Kidneybohnen und den Mais dazugeben und
27¢g weitere 15-20 Minuten kochen lassen
5)  Zum Schluss nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken

Wir haben fiir euch eine Art ,, Grundrezept“, was
uns ziemlich gut schmeckt und was
geschmacklich in nahezu jede Richtung
abgewandelt werden kann. So ist beispielsweise
der Scharfegrad mit der Anzahl der Chilis gut
regulierbar.




Eintopfe

HUHNERPASTETE

Zutaten
1 Essloffel, Olivendl
1 Knoblauchzehe, gehackt
Y5 Zwiebel, gehackt
2 V4 Tassen, Milch
Y, Tasse, Mehl
2 Dosen Hithnercremesuppe
(kondensiert, ohne Zusatz von
Fliissigkeit)
1 Kartoffel, gewtirfelt*
340g Tiefkiihlgemiise (Mais und
Karotten)
1 Teeloffel, Salz
1 Teeloffel, Pfeffer
2-3 Tassen, Hiahnchenfleisch,
zerkleinert

1 Blatt gefrorener Blatterteig
Kcal: 860; Fett: 40g; KH: 52g; Protein:
72g

Outdoor
65 min 6

Zubereitung: Portionen:

Den Dutch Oven auf mittlerer Stufe erhitzen
(Temperatur sollte 180° betragen), Olivenol
hinzufligen. Nehmen Sie den Blitterteig aus dem
Gefrierschrank und lassen Sie ihn auf
Zimmertemperatur auftauen.

Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben und
unter hdufigem Riihren etwa 5 Minuten kochen,
bis sie weich sind. Milch und Mehl miteinander
verquirlen und in den Topf geben. Alle anderen
Zutaten, auBBer dem Huhn und dem Teig,
hinzugeben. Kbcheln lassen, bis die Kartofteln
gerade durchgekocht sind. Das Hahnchen in den
Topf geben und umriihren, um es zu vermengen.
Den Topf vom Herd nehmen. Den Blitterteig
aufklappen und die Ecken des rechteckigen Teigs
so zuschneiden, dass er in das Innere des Dutch
Ovens passt.

Den Blitterteig auf die Suppenmischung im
Dutch Oven legen und den Pot Pie 35-40
Minuten lang backen oder bis die Oberseite
goldbraun ist und die Suppe an den Randern
sprudelt .




Eintopfe

VEGETARISCHES KARTOFFELGULASCH

=+ | Vegetarisch Zubereitung: Portionen:
90 min 8

Zubereitung

Zuniéchst einmal muss das Gemiise geputzt
und geschnibbelt werden.

Kartoffeln, Zwiebeln, Paprika, Mohre und
Sellerie in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch
hacken und die Lauchstangen in Ringe. Bei
dicken Stangen evtl. vorher halbieren. (Statt
der zwei Bunde Suppengriin hatte ich eine
dicke Lauchstange, zwei grofle Mdhren und
eine dicke Scheibe Sellerie genommen.)

3 Das Ol im Dutch Oven erhitzen und die

Zwiebeln ca. 5 Minuten andiinsten.
Zutaten Anschlieflend das Sellerie, Lauch und Mohren

¢+ 2 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln . . P
| grofe Zwicbeln hinzugeben und ca. 10-15 Minuten kriftig

4 6 Knoblauchzehen anbraten lassen.
¢ 4 EL Tomatenmark 4

] 2 Dose stiickige Tomaten (400g) Knoblauch, Paprikawiirfel und Tomatenmark

{800 ml Gemiisefond zugeben und kurz mitbraten lassen.
1 ; Bu‘;jd Supp’;)ng@l‘(l 5] Jetzt die Kartoffeln unterheben und ebenfalls
1 2grobic, rote Paprika kurz anbraten. Tomaten, den Fond und die
¢+ 4 TL Paprika edelsiif3 . .
4 4 TL Majoran Gewiirze zugeben, alles verriihren und den
4 2 TL Kreuzkiimmel Deckel auf den Dutch Oven.
¢ 4 Lorbeerblitter . .
! Olivensl 6] 9 Briketts unter und 15 Briketts auf den
{ Salz Dutch Oven legen und nach 45 Minuten
4 Pfeffer aus der Miihle einmal umriihren. 30 Minuten garen lassen.
1 Petersilie Wenn die Kartoffeln gar sind, evtl. nochmals
4 Créme fraiche .
nachwiirzen.

4 24 Briketts fiir den Petromax ft9
7]  Zum Schluss mit einem Klacks Créme

Kcal: 336; Fett: 6z; KH: 64g; Protein: 9g fraiche und fein gehackter Petersilie servieren.

Das Rezept ist fiir ca. 8 Portionen und genau
richtig fiir einen Petromax ft9. Fiir einen ft4.5
kann man die Mengen auch halbieren.




|Eint6pfe

Zutaten

125 gr Sojahack Trockenware

250 gr Sojawiirfel Trockenware

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

50 ml1 Ol

150 gr Tomatenmark

3 Dosen ganze, geschilte Tomaten a 400
gr

2 grofle Dosen Kidneybohnen 800gr bzw.
530gr Abtropfgewicht

250 ml Rinderbriihe

250 ml starker Kaffee

2 EL Liquid Smoke

3 EL Zucker

1 EL Backkakao ungesiifit

1 EL Kreuzkiimmel

1 EL Paprikapulver edelsiif3

1 TL Oregano getrocknet

1 TL Korianderpulver

Chilischoten frisch oder getrocknet,
Menge nach Geschmack

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Gemiisebrithe zum Kochen des
Sojafleischs

1 Dose Mais optional
Kcal: 336; Fett: 6g; KH: 64g; Protein: 9g

5

8

Exotisch Zubereitung: Portionen:
50 min 4

Zubereitung

Das Sojahack und die Sojawlirfel in reichlich
starker Gemiisebriihe kochen. Dabei immer
wieder umriihren und aufpassen, dass es nicht
tiberschdumt. Nach etwa 15 Minuten abgief3en,
abkiihlen lassen, etwas ausdriicken und beiseite
stellen.

Die Zwiebeln wiirfeln und den Knoblauch
hacken.

Den Dutch Oven auf die Kochstelle stellen
(Gasgrill, Feuer, Holzkohle oder Briketts)

Das Ol in den Dutch Oven geben und sobald es
heiB ist die Zwiebeln darin glasig diinsten. Mit
einem Kochloffel immer wieder umriihren. Den
Knoblauch kurz mit anbraten und dann das
Sojafleisch dazu geben. So lange braten, bis es
etwas Farbe bekommen hat.

Alle trockenen Zutaten dazu geben: Zucker,
Backkakao, Kreuzkiimmel, Paprikapulver,
Oregano, Korianderpulver und Chili. Kurz mit
braten. Das Tomatenmark dazugeben und
ebenfalls kurz mit braten.

Jetzt die restlichen Zutaten, auller die
Kidneybohnen dazugeben und alles damit
abloschen: Rinderbriihe, Kaffee, Liquid Smoke
und Tomaten.

Etwas Salz hinzugeben, den Deckel schlie3en
und bei gelegentlichem Riihren mindestens eine
Stunde schmoren lassen.

Zum Schluss die Kidneybohnen abgieflen und
beifiigen und weitere 20 Minuten kocheln
lassen.

Im Dutch Oven dick eingekochtes Coffee Chili.
Das Geheimnis unseres Coffee Chilis sind die
aufergewohnlichen Zutaten!

COFFEE CHILI




|Eint6pfe

VEGANE ONE POT PASTA

Zutaten

1 %2 groBBe Zwiebel(n), rot

2 Y -groBe Urkarotte(n) (violette
Karotten)

1 % grof3e Petersilienwurzel(n)

Y% grofle Fenchelknolle(n) 3
Y5 kg Champignons, braun

Ol zum Braten

1 %> Packung Fleischersatz a 180 g

1 Dose/n Tomaten, stiickige, a 400 g

250 g Dinkelnudeln (Spirelli)

Y5 Liter Gemiisebriihe

Salz und Pfeffer

Italienische Krauter

Paprikapulver

Y% Pck Milchersatz (Dinkel oder Mandel 4

Cuisine)

Kcal: 247; Fett: 4g; KH: 45g; Protein: 7g

Vegan Zubereitung: Portionen:

50 min 5

Zubereitung

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.
Karotten und Wurzelpetersilie putzen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Fenchelknolle in
schmale Streifen schneiden und die Pilze
waschen und in grobe Stiicke zerteilen.

Einen Dutch Oven (6 1) auf einer Feuerstelle
anheizen und den Boden diinn mit Ol bedecken.
Zuerst die Zwiebelwiirfel im heiBen Ol glasig
werden lassen, dann die Karotten,

Waurzelpetersilie und Fenchelstreifen hinzugeben.

Alles durchmischen und im geschlossenen Topf
ca. 5 Minuten anschwitzen. Zwischendurch
gelegentlich umriihren. Das Gemiise sollte leicht
glasig sein.

Danach die Champignons hinzugeben und im
geschlossenen Topf unter gelegentlichem
Umriihren garen, bis die Fliissigkeit aus den
Pilzstiicken fast verdampft ist. Dabei den Deckel
des Dutch Oven so drehen, dass die
Dampfablassoffnung offen ist. Danach den
veganen Fleischersatz hinzugeben und kurz
anschmoren.

Wenn das Gemiise und das Geschnetzelte leicht
angebraten wurde, die Tomaten und Nudeln
hinzugeben und anschlieBend mit der
Gemiisebriihe auffiillen, bis alles leicht bedeckt
ist. Die Gewiirze nach Geschmack hinzugeben
und gut durchriihren. Kocheln lassen, bis die
Nudeln bissfest sind und zum Schluss den
Milchersatz unterriihren.

Die verwendeten Gemiise lassen sich je nach

Geschmack und saisonalem Angebot variieren.




Eintopfe

: ROULADENEINTOPF

Outdoor Zubereitung: Portionen:
i 210 min 4

Zubereitung

Zuerst wird die Mohre, der Sellerie und vier
der fiinf Zwiebeln grob gewiirfelt. Der Lauch
wird in Ringe geschnitten und dann gibt man
alles zusammen in eine grof3e Schiissel. Eine
weitere Zwiebel wird in feine Wiirfel
geschnitten, welche in die Rouladen gefiillt

werden.
Zutaten 2}  Die Rouladen werden mit Senf bestrichen,
{ 4 Rinderrouladen (zu je 200 g) dann mit gerduchertem Paprika, Salz und
4 4 Gewiirzgurken Pfeffer gewiirzt. Ein paar fein gewiirfelte
: i g:;;eie}i‘a(g“elgmﬁ) Zwiebeln werden darauf verteilt. Dann wird
| s0g Sill ori ; die Gurke in die Roulade eingedreht. Dazu
{1 Karotte klappt man die Langsseiten der Rouladen nach
¢ 1EL Tomatenmark innen, damit spéter nichts herausfallen kann.
: go%L ?itetfsfhr;t‘alz Die zusammengerollten Rinderrouladen
! 500 $1 Rﬁlg esr; rihe werden dann mit einem Zahnstocher fixiert.
4 200 ml Sahne 3) In der Zwischenzeit heizt man einen halben
1 Senf _ Anziindkamin mit Briketts vor. Wenn die
: Sg&‘;fhmes Paprikapulver Briketts durchgegliiht sind, werden sie unter
{ Salz dem Dutch Oven (z.B. Petromax Feuertopf
4 Muskat ft6) platziert und die Rinderrouladen werden
¢  Piment in Butterschmalz von allen Seiten angebraten.
1 Zucker Anschlieffend werden die Rouladen aus dem
Feuertopf genommen und beiseite gestellt.
Keal: 410; Fett: 16g; KH: 9g; Protein: Nun wird das Gemiise und das Tomatenmark
4% gut angeschwitzt und mit einem Schuss
Apfelsaft abgeloscht.

41 Wenn der Apfelsaft reduziert ist, wird immer
wieder Apfelsaft in kleinen Schiiben
hinzugegeben und reduziert. Anschlieend
wird die Rinderbriihe hinzu gegeben und die
Rouladen kommen auch wieder mit in den
gusseisernen Topf hinein. Die Rinderrouladen
werden dann bei schwacher Unterhitze mit




maximal 5 Briketts fiir ca. 2,5 bis 3 Stunden
mit geschlossenem Deckel geschmort.
Zwischendurch sollte man ruhig mal einen
Blick in den Topf wagen, um zu schauen ob
noch genug Fliissigkeit im Dutch Oven ist. Je
nachdem welche Briketts verwendet werden,
miissen eventuell noch mal welche
durchgegliiht und nachgelegt werden.

Nach rund 2,5 Stunden Garzeit, werden die
Rinderrouladen aus dem Feuertopf geholt und
beiseite gestellt. Der Sud im Topf wird mit
Hilfe eines Piirierstabes piiriert, mit Sahne
aufgegossen und anschlieend mit Salz,
Pfefter, Muskat, Piment, Paprika und etwas
Zucker abgeschmeckt. Dann kommen die
Rinderrouladen wieder mit in den Topf und
werden fiir weitere 20 Minuten mitgekdchelt.




Eintopfe

Zutaten

¢ 1 Essloffel kaltgepresstes Olivendl 1
Zwiebel, gewlirfelt

4 1 rote Paprika, entkernt und gewiirfelt
¢ 1 Chili, entkernt und gewiirfelt

4 1 Jalapeiio-Paprika, entkernt und gewiirfelt
¢ 4 Knoblauchzehen, zerdriickt

¢ 600g Rinder- oder Putenhackfleisch

¢ 2 Essloffel Chilipulver

4 1 Teeloffel Kreuzkiimmel

4 !4 Teeloffel Salz

4 1 Dose schwarze Bohnen

s 1 Dose Tomatensauce

4 420g Tomatenwiirfel

¢ 110g gerdstete griine Chilis, abgetropft und
gewlirfelt

4 Y5 Tasse Wasser, bei Bedarf
Maisbrot

4 3 Essloffel natives Olivendl extra

4 1 groBes Ei

4 % Tasse Milch

¢ 1/3 Tasse Ahornsirup

4 % Tasse Maismehl

¢« % Tasse Weizenmehl 550

¢ 2 Teeloffel Backpulver

4 Y Teeloffel Salz

Kcal: 243; Fett: 15g; KH: 26g; Protein: 36g

CHILI MIT MAISBROT

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:

75 m 8

)

P)

)

/)

Zubereitung

35 Briketts anziinden. Sie werden wihrend
des Kochvorgangs zusitzliche Briketts
bendtigen.

Erhitzen Sie einen 10-Zoll Dutch Oven mit
den Briketts auf grof8er Flamme. 1 Essloffel
natives Olivendl extra und die gewiirfelte
Zwiebel, Paprika, Chili und Jalapefio
hinzugeben.

Sautieren, bis das Gemiise weich wird,
etwa 5 bis 7 Minuten. Den Knoblauch und
das Hackfleisch zum Gemiise geben und
braten, bis das Fleisch gebraunt ist. Mit
Chilipulver, Kreuzkiimmel und 72 Teel6ftel
Salz wiirzen.

Bohnen, Tomatensauce, gewiirfelte
Tomaten und griine Chilis unterriihren.
Lassen Sie das Chili mindestens 30 Minuten
oder bis zu mehreren Stunden kocheln und
wechseln Sie die Kohlen nach Bedarf aus.
Je langer das Chili kocht, desto intensiver
der Geschmack.

Sie benotigen 26 Briketts, wenn Sie das
Maisbrot mit dem Chili backen wollen: In
einer Riihrschiissel das Olivendl/die
geschmolzene Butter mit dem Ei und der
Milch verquirlen. Den Ahornsirup
unterrithren. Maisgrief3, Mehl, Backpulver
und Salz hinzufligen und zu einem glatten
Teig verriihren.

Vorsichtig mit einem Loffel Maisbrotteig
iber das Chili geben, bis es gleichmiBig
bedeckt ist.

Decken Sie den Dutch Oven ab und legen
Sie 16 heifle Kohlen darauf und 10 darunter.




Lassen Sie das Chili und das Maisbrot
kochen, bis das Maisbrot goldbraun und gar
ist, etwa 35 bis 45 Minuten.

Diese Chili-Variante wird mit verschiedenen
Paprika- und Chilisorten zubereitet, die dem
Gericht einen reichhaltigen Chili-Geschmack
verleihen, der siifs, rauchig und scharf ist.




Eintopfe

Zutaten
1 Essloffel natives Olivenol
extra
1 Zwiebel, gewiirfelt
3 Knoblauchzehen, zerdriickt
220g gehackter frischer Spinat
85g gehackter frischer
Griinkohl
85g gehackter frischer
Mangold
Ca. 5 Tassen Marinarasauce
4 Tassen Wasser
1 Essloffel italienische
Gewlirze
1'4 Teeloffel Salz
450g Ziti
V4 Tasse schwere Sahne
2 Tassen geriebene Mozzarella
V4 Tasse geriebener Parmesan

Kcal: 299; Fett: 19g; KH: 33g;
Protein: 20g

UBERBACKENE ZITI

Kulinarisch Zubereitung:

Portionen:
55m 8

Zubereitung

)
2)

3)

S)

30 Briketts anziinden.

Erhitzen Sie einen 10-Zoll Dutch Oven auf mittlere
bis hohe Hitze und geben Sie Olivendl hinein. Wenn
das Ol heiB ist, die Zwiebel hinzufiigen und anbraten,
bis sie weich ist, etwa 5 Minuten. Den Knoblauch
unterrithren und weiterbraten, bis die Zwiebel glasig
sind.

Das Suppengriin hinzufiigen und etwa 5 bis 7
Minuten kochen, bis es verwelkt ist. Die Marinara-
Sauce, das Wasser, die italienischen Gewiirze und das
Salz einriihren und zum Kochen bringen.

Die Ziti einriihren und die Hitze auf mittlere Stufe
reduzieren. Den Dutch Oven abdecken und bei
mittlerer Hitze 10 bis 15 Minuten kochen, dabei
gelegentlich umriihren, damit die Nudeln nicht
aneinander kleben bleiben.

Den Deckel abnehmen und weiter kochen, bis die
Ziti gar sind. Die Briketts unter dem Dutch Oven
herausnehmen und die Sahne einriihren. Die Ziti mit
Mozzarella und Parmesan belegen und den Deckel
wieder auf den Dutch Oven setzen. Die restlichen
Briketts auf den Deckel legen und kochen, bis der
Kaése sprudelt und goldbraun ist.




|Eint6pfe
KABELJAU MIT OLIVEN, ZITRONE UND

KAPERN

Zutaten
4 (170g) Kabeljaufilets
Salz
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
12 diinne Zitronenscheiben
Y4 Tasse entkernte, gehackte Kalamata-
Oliven
V4 Tasse Kapern, gesiebt und gehackt
2 Teeloffel gehackte frische
Rosmarinblétter
Y4 Tasse Olivendl

Kcal: 150; Fett: 14g; KH: 22g; Protein:
21g

2

Sojafrei Zubereitung: Portionen:
20 min 4

Zubereitung
34 Briketts anziinden.

Die Fischfilets einzeln anrichten in den Dutch
Oven schichten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Jedes Fischstiick mit 3 Zitronenscheiben belegen
und dann die Oliven, Kapern und Rosmarin
gleichmifBig dartiber streuen. Das Olivenol
gleichméBig iiber den ganzen Fisch traufeln.
Legen Sie den Deckel auf den Topf.

Stellen Sie den Feuertopf auf 10 heillen Briketts
und legen Sie dann 24 hei3e Briketts auf den
Deckel. Etwa 15 Minuten garen, bis der Fisch
durch ist. Heil servieren.

Im Sommer, wenn die Tomaten ihren Hohepunkt
erreicht haben, fiigen Sie einen halben Liter
halbierte Kirschtomaten zusammen mit den Oliven
hinzu.




Eintopfe

CHICKEN CHILI

Zutaten

1 kg Hahnchenfleisch (ausgeldst und in
mundgerechte Stiick geschnitten)
100 g griine Chilischoten
2 griine Jalapenos
500 g griine/rote Paprika
300 g Staudensellerie
100 g Friihlingszwiebeln
1 kg Bohnen (Tigerbohnen oder andere
vorgekochte Bohnen)
1 L Hihnerbriihe
4 Zwiebeln
200 g Frischkise
100 g Cheddar
3 Knoblauchzehen
3 EL Sesamol
1 Bund Koriander
Salz (zum Abschmecken)
Pfeffer (zum Abschmecken)

Fiir die Gewiirzmischung
1 TL Kreuzkiimmel
2 TL brauner Zucker
2 TL Salz
1 TL Pfeffer
1 TL Chilipulver
1 TL Senfpulver

Kcal: 324; Fett: 10g; KH: 6g; Protein:

28g

Sojafrei Zubereitung: Portionen:
60 min 6

Zubereitung

Die Gewlirze vermengen und damit das Fleisch
wirzen. Anschlielend das Fleisch im heiflen
Sesamol anbraten.

Klein geschnittene Paprika, Chilischoten,
Jalapenos und Staudensellerie zugeben. Ebenso
den Knoblauch und die in Halbringe
geschnittenen Zwiebeln. Alles ebenfalls
andiinsten. Mit der Hiihnerbriihe abloschen.

Mit 19 Kohlen: 13 oben und 6 unten fiir 30
Minuten kocheln lassen und dann Frischkése,
Cheddar und die Bohnen zugeben. Nochmals fiir
15 Minuten kocheln lassen.

Den Koriander fein hacken und unterriihren.
Jetzt mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit klein geschnittenen Lauchzwiebeln garniert
servieren.




Eintopfe

HUHNER NUDEL EINTOPF

Sojafrei Zubereitung: Portionen:

Zutaten 60 min 6

¢« 2 ganze Hihnchenaca. 1,2k .

< 25g0 g Karotten o Zubereltung

1 2 Paprika 1 Die Hahnchen ins kalte Wasser in den Dutch

] 288 g g;ﬁljr‘i‘;“ Oven legen (dabei sollten die Hithner vom

{ 1 Stange Lauch Wasser bedeckt sein) und mit 16 Kohlen (10

4 200 g griine Erbsen oben und 6 unten) aufkochen. Aufsteigenden

1 5 Zwiebeln Schaum mit der Schaumkelle entfernen.

: 2’1§i$§§2§“h Wahl) 2)  Nun das Suppengemiise (Karotten, Zwiebeln,

{ 20 Wacholderbeeren Lauch, Knoblauch, Sellerie) klein geschnitten

1 6 Knoblauchzehen zugeben. Ebenso Lorbeerblitter sowie

¢« 1 Bund frische Pete.:rsilie Wacholderbeeren.

¢« Wasser (zum Aufgieflen)

{  Salz (zum Abschmecken) 3) Nachdem die Suppe fiir 2 Stunden vor sich

{4 Pfeffer (zum Abschmecken) hingekochelt hat, die Hihnchen entnehmen und
Keal: 733; Fett: 25g; KH: 12g; Protein: Paprika und Brokkoli klein geschnitten, sowie
47g die Erbsen hinzugeben und weiter kdcheln

lassen.

4)  In der Zwischenzeit die Hiihner entbeinen und
das in mundgerechte Stiicke geschnittene
Fleisch wieder in den Topf geben.

5} Die Nudeln in den Topf geben und garen.
6) Mit Petersilie bestreut servieren.




Eintopfe

BARLAUCHSUPPE

Kulinarisch Zubereitung: Portionen:

Zutaten 35m 6
J 250 g Bérlauch
4 500 g Kartoffeln Zubereitung
) } %ﬁ?ﬂiﬁ:bel 1) Die klein geschnittene Zwiebel, sowie den fein
f 3 Knoblauchzehen gehackten Knoblauch und die fein gehackte
1 2L Gemisebrihe Chilischote im Sonnenblumendl andiinsten.
. %(r)gt}glai?:l;?;:lf e 2) Inder Zwischenzeit die Kartoffeln schilen und in

4 Scheiben Toastbrot kleine Wiirfel schneiden.

1 100mlSahne 3)  Nun die Kartoffelwiirfel ebenfalls in den Topf geben

o« 2 EL Sonnenblumendl

und mit der Gemiisebriihe aufgieBen. Mit 6 Kohlen
Kecal: 125; Fett: 4g; KH: 20g; unten und 13 Kohlen oben 15 Minuten kochen.

Protein: 5g 4)  Wihrend die Kartoffeln kochen, bis sie weich
geworden sind: Den Speck und das Toastbrot in
kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
auslassen bzw. anrosten. Nun den Bérlauch in die
Suppe geben und alles piirieren.

5) Die Sahne hinzugeben und einriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit dem knusprigen Speck, und
den Croutons garniert, servieren.




Eintopfe

LASAGNE MIT SUCUK

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:
80 min 8

Zubereitung
1) Sucuk in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln,
Petersilie und Knoblauch fein hacken.

?) In einem Topf Butter erhitzen und schmelzen.
Unter stindigem ziigigem Riihren das Mehl
einrithren und anschlieBend mit Milch

Zutaten . N . ..
II\II i 191 tt aufgiefen. Es diirfen keine Kliimpchen
udelplatten . e .
Olivelﬁsl entstehen, deshalb ziigig rithren. Aufwallen
300 g Kerrygold original lassen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und einem
geriebener irischer Cheddar Kase 2 Spritzer Zitronensaft abschmecken. Bis zur
Packungen
800 ¢ Rinderhack Ver'wen(}ur'lg vfzarm stellen. .
300 g Sucuk 3) Olivendl in einem Topf erhitzen und
1 rote Zwiebel Rinderhack anbraten. Nach zwei Minuten die
2 Knoblauchzehen Sucuk Wiirfel hinzufligen und ebenfalls
1 Bund Petersilie glatt 1 h . 1 .. £
2 EL Tomatenmark anbrater}. Knoblauc unc.i ZW1ebej n m}t im :Fop
2 Dosen geschilte Tomaten anschwitzen und dann die Petersilie hinzufiigen.
Ca. 200 ml Rinderbriihe Nun das Tomatenmark noch anrésten und zum
Oregano Schluss mit den Dosentomaten und einem
Salz und Pfeffer . ..
0.5 Liter Milch Schluck Briihe auffiillen und alles gut
50 g Butter z.B. Kerrygold vermengen. Diese Sucuk Bolognese dann ca.
50 g Mehl eine Stunde bei schwacher Hitze kocheln lassen.
Zitronensaft . . .
Muskatnuss 4)  Den Dutch Oven mit Butter elnsc}.lml.eren und
als erstes eine Lage Nudelplatten hineinlegen.
Kcal: 489; Fett: 25g; KH: 43g; Darauf dann eine Schicht Bolognese und etwas
Protein: 20g Béchamelsauce usw. Solange wiederholen, bis
die Zutaten aufgebraucht bzw. der Dutch Oven
voll ist.

5)  Die letzte Schicht ist Béchamelsauce. Darauf
den Cheddar Kise verteilen. Auf den Kése ein
Butterflockchen setzen und den Deckel
schliefen.

6) Ca. 30 Minuten backen und danach fiir ca. 20-
30 Minuten im offenen Dutch Oven abkiihlen
lassen. Zum Servieren etwas Oregano und




gehackte Petersilie iiber die Lasagne geben und
direkt aus dem Dutch Oven servieren.




Eintopfe

Zutaten

2 Essloffel kaltgepresstes Olivenol
1 mittelgroBe Zwiebel, gehackt

1 rote Paprika, gehackt

2Y% Tassen Marinarasauce

450g ungekochte Lasagnenudeln
4 Tassen Ricottakédse

8 Tassen geriebene Mozzarella

1 Tasse geriebener Parmesankése
200g gefrorener Spinat, aufgetaut
und ausgedriickt

50g frisches Basilikum, gehackt
3 Zucchini, in diinne Scheiben
geschnitten

Kcal: 599; Fett: 29g; KH: 53g;
Protein: 28¢g

PIKANTE LASAGNE

Kulinarisch Zubereitung:

Portionen:
160 min 6

Zubereitung

)]

2)

4)

S)

30 Briketts anziinden. Erhitzen Sie einen 12-Zoll
Dutch Oven und geben Sie das Olivendl hinein.
Wenn das Ol heiB ist, die Zwiebel und die Paprika
hinzufiigen und etwa 5 Minuten anbraten, bis sie
weich sind. Die Mischung in eine Schiissel
umfiillen.

Verteilen Sie /2 Tasse Marinarasauce auf dem
Boden des Dutch Ovens. Eine Lage ungekochte
Lasagne-Nudeln iiber die Sauce legen, dabei leicht
iiberlappen und die Nudeln in Stiicke brechen, um
sie vollstindig zu bedecken.

Eine weitere /2 Tasse Marinarasauce iiber die
Nudeln verteilen und die Wurstmischung
gleichmiafBig dariiber geben. 1 Tasse Ricotta liber
die Marinara-Mischung schiitten und gleichméaBig
verteilen. Mit 2 Tassen geriebenem Mozzarella
und %4 Tasse Parmesankése belegen. Eine weitere
Schicht Lasagne-Nudeln hinzufiigen und mit 2
Tasse Marinara-Sauce bedecken.

Spinat und Basilikum gleichméBig auf der
Marinarasauce verteilen. Eine weitere Tasse
Ricotta, 2 Tassen Mozzarella und Y4 Tasse
Parmesan iiber das Griinzeug geben. Eine weitere
Schicht Lasagne-Nudeln hinzufiigen und mit 2
Tasse Marinara-Sauce iibergieflen.

Die Zucchinischeiben gleichmiBig auf die
Marinarasauce verteilen. Eine weitere Tasse
Ricotta, 2 Tassen Mozzarella und Y4 Tasse
Parmesankése auf die Zucchini geben. Eine letzte
Schicht Lasagne-Nudeln hinzufiigen und mit 2
Tasse Marinara-Sauce bedecken. Mit einer letzten
Tasse Ricotta, 2 Tassen Mozzarella und ¥4 Tasse
Parmesan bedecken. Den Dutch Oven abdecken
und oben 16 Kohlen und unten 10 Briketts
einlegen. 1 Stunde lang kochen




Fiir zuhause die Lasagne in einer ofenfesten Form
geben und 1 Stunde bei 180°C backen




SUPPEN







Suppen

HAHNCHEN NUDELSUPPE

Asiatisch Zubereitung: Portionen:

20 min 6
Zutaten
4 500 gr Hihnchenbrust-Filet Zubereitun g
: }Orgt%r'l,igrcil;zmc}lmen 1 Dutch Oven erhitzen
¢ 1 Stange Lauch 2) Ingwer und Knobi kleinschneiden und im
1 1 Karotte heiflen Sesamol kurz anbraten. Fleisch in

{ 1 Knoblauchzeh ) )
1OV Ane 1R mundgerechte Stiicke schneiden und kurz
¢« 1 Stiick Ingwer

{ 1 Stiick Sellerie mitbraten

1 1 Dose Kokosmilch mit Zitronengras, 3} Mit der Hilfte der Briihe abloschen und 10
wenn es keine gewiirzte Kokosmilch Minuten kécheln 1 Klei hnitt

gibt, 1-2 Stéingel Zitronengras lnu cn kocheln .assen- CIngese 1:11 cne

dazugeben Mohren und Paprika zugeben und mit der

1 Liter Gemiisebriihe oder Hiihnerbrithe | restlichen Briithe auffiillen

Salz, Pfeffer . .
3 EL Sojasofie 4)  Zuckerschoten kleinschneiden und zusammen

Woknudeln alternativ Glasnudeln mit der Kokosmilch dazugeben. Ca. 3-5 Minuten
3 EL Sesamdl oder Sonnenblumendl kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer und
{  Frische Koriander SojasoBe abschmecken
Keal: 247; Fett: 4g; KH: 45¢g; Protein: 5)  Tyep jn Ringe oder Stifte geschnittenen Lauch
e dazugeben und weitere 5 Minuten kcheln

lassen. Wenn das Gemiise die gewlinschte
Bissfestigkeit erreicht hat, ist die Suppe fertig.
Die Nudeln nach Packungsanleitung zubereiten
und zusammen mit der Suppe servieren.

6} Die Woknudeln konnen auch direkt mit in der
Suppe 5 Minuten mitkochen. Den Koriander
klein hacken und iiber die fertige Suppe streuen.
Gibt noch den richtigen Kick an Frische




Suppen

BOUILLON MIT WASSERMELONE

Thaildandisch Zubereitung: Portionen:

Zutaten 60 min 10
2 kg reife Tomaten .
100 g Liebstockel Zubereitung
300 ml San Mauro-Olivendl 1 Die Kohlen erwarmen fur eine Hitze von 180-

/s Wassermelone 200°C (1). Die Tomaten einige Minuten rdsten

Keal: 39: Fett: 2g: KH: 2g: Protein: 3g und sie dabei langsam {iber den Rost rollen.
2) Einige Blatter vom Liebstockel abschneiden und
zur Seite legen. Den iibrigen Liebstockel mit den
gerosteten Tomaten und dem Olivendl in den
Dutch Oven legen. Den Dutch Oven auf den

Rost stellen. Ca. 45 Minuten rduchern.

3) In der Zwischenzeit mit einem kleinen
Kugelausstecher Kugeln aus dem
Melonenfruchtfleisch ausstechen.

4)  Den Dutch Oven nehmen und den Liebstockel
herausnehmen. Die Tomaten durch ein Sieb
driicken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum
Schluss den fein Liebstockel und die
Wassermelone hinzugeben




Suppen

RAMEN MIT GEGRILLTEM TAFELSPITZ

Zutaten

1 kg Tafelspitz

3 Karotten (M6hren)

1 L Rinderbriihe

1 L Gemiisebriihe (bei Verwendung der
Tofu-Miso-Suppe nur 2 L vorbereiten!) 3
3 TL Sesamol

4 EL Sonoma Ranchers Teriyaki Sauce,
200 g frische Mungobohnensprossen

2 EL Sojasol3e

20 g Ingwer

Y Bund Frithlingszwiebeln

2 weich gekochte Eier (oder 2 rohe 4
verquirlte Eier)

2 rote Zwiebeln

3 bis 4 Knoblauchzehen

200 g Instant Nudeln

2 TL Misopaste oder Hoisinsauce

Etwas Salz

Paprika gerduchert
Rohrzucker
Chiliflocken
5
Kcal: 441; Fett: 16g; KH: 49g; Protein:
3g
6

Asiatisch Zubereitung: Portionen:
20 min 6

Zubereitung

Zuerst muss Gemiise geputzt und geschnitten
werden. Die Zwiebeln in diinne Halbringe, den
Knoblauch in ebenso diinne Scheiben, die Karotten
in diinne, ca. 2 cm lange Streifen, die
Frithlingszwiebeln in kleine Ringe und den Ingwer
in diinne Streifen schneiden. Wenn die Ramen noch
etwas scharfer werden soll, kann noch ein wenig
frischer roter Thai Chili zugegeben werden.

Die Eier dreieinhalb Minuten kochen, dass sie in
der Mitte noch weich sind, abschrecken, schilen
und halbieren (konnen aber auch roh zur Briihe
gegeben werden!). Vom Tafelspitz den Fettdeckel
entfernen und das Fleisch in mehrere kleinen
Streifen schneiden.

Die Streifen etwas salzen. Den Grill auf starke,
direkte Hitze vorbereiten. Die Tafelspitzstreifen je
Seite maximal 1 %2 Minuten auf der eingedlten
GuBeisen-Wendeplatte grillen. Die Steakstreifen
danach in sehr diinne Tranchen schneiden.

Die Ramen auf vorgegliihten Holzkohlebriketts
(24 Stk. darunter geben) im Dutch Oven zubereiten.
Sobald der Dutch Oven heil3 genug ist, etwas
Sesamol darin erhitzen um anschlieBend die
Zwiebeln, Friihlingszwiebeln, etwas Knoblauch
und den Ingwer anzubraten. Etwas Miso Paste oder
Hoisinsauce mit in den Dutch Oven geben und alles
mit der Briithe abloschen.

Die Briihe so lange weiter erhitzen, bis diese circa
15 Min. lang gekochelt hat. Das Gemiise entfernen,
die Briihe noch mit etwas Salz, gerduchertem
Paprika, Rohrzucker und Chiliflocken wiirzen. Die
Instant Nudeln einfach mit heilem Wasser
vorbereiten. Ich habe die Ramen Nudeln
genommen, die sind in 90 Sek. fertig!

Jetzt muss nur mehr die Ramen vom Dutch-Oven
zubereitet werden. Man nimmt dafiir eine




mittelgrofe Suppenschiissel. Einen EL BBQ Sof3e
auf dem Boden der Schiissel geben. Zudem noch
etwas Sesamdl und Sojasof3e auf die BBQ Sofe.
Die Nudeln in die Suppenschiissel geben und mit
der Briihe iibergieflen, bis diese mit Briithe bedeckt
sind.

Jetzt alle anderen Zutaten kreisformig in der
Schiissel verteilen. Ein paar Steaktranchen auf die
Nudeln geben, dann eine, oder zwei Eihélften (oder
verquirltes Ei) reingeben. Das Steak sollte nun in
den Ramen noch ziehen. Dazu das Fleisch am
besten immer wieder einmal in die Briihe tauchen!

Diese Zubereitung ist sehr einfach gehalten, und
deshalb auch leicht nachzukochen.




Suppen

MINESTRONE

Italienisch Zubereitung: Portionen:
40 min 4

Zubereitung

Gesamtes Gemiise kleinschneiden.

Fiir den Dutch Oven je nach Grof3e die
entsprechende Menge an Kohlebriketts im
Anziindkamin vorglithen. Beim FT6 von
Petromax haben wir 24 Stiick vorgegliiht und
zum Anbraten alle unter den Topf gelegt.

Zutaten Sobald der Dutch Oven richtig heiB ist,
: i g:v?:éi?;hzehen Rinderhack, Zwiebeln und Knoblauch in Butter
4 5 Stangen Staudensellerie in Olivendl anbraten.
1 2 groBie Mdhren 3] Sellerie, Karotten, Zucchini und Kartoffeln
: ?(}ga;t(g)fgll:Bohnen da;ugeben und noch mal.2 Minuten anbraten.
d  1bis 2 kleine Zucchini Mit Briihe und den stiickigen Tomaten
¢ 100 g Rinderhack abloschen und die Bohnen dazu geben und
1 1Dose stiickige Tomaten wiirzen. Das Gemiise sollte gut mit Wasser
: ig nglaktleeliﬁji rochene Spaghett bedeckt sein, falls die Menge an Fliissigkeit
{ Butter nicht reicht, einfach noch was nachgief3en.
1 Olivendl 4} Jetzt zwei Drittel (16) Kohlen nach oben legen
] Pammesan und die restlichen 8 unter dem Dutch Oven
L 1,5 Liter Gemiisebriihe . . .
{  Salz, Pfeffer belassen. Kleiner Hinweis zu den Kohlen: Auf
¢ Italienische Krauter und frisches die ein oder andere Kohle kommt es hier nicht
Basilikum an, wichtig ist, dass ihr seht, dass die Suppe
blubbernd kocht.

Kcal: 189; Fett: 10g; KH: 13g; Protein: 5

0 Nach einer halben Stunde ungefdhr konnen Sie
g

die Spaghettistiicke dazu geben und nach gut
einer Stunde sollte die Minestrone fertig sein.
Am besten mal priifen, ob die Bohnen durch
sind. Sofern die Suppe noch nicht die, fiir euch
richtige Konsistenz, hat, konnt ihr sie noch mit
dem Tomatenmark etwas andicken.

6]} Dann die Suppe mit frischem Basilikum und
geriebenen Parmesan bestreuen und servieren.

Minestrone im Dutch Oven ist einfach das
perfekte Rezept, wenn ihr noch Gemiise iiber habt




und nicht recht wisst, was ihr damit anfangen
sollt.




|Suppen

PI1ZZASUPPE

Italienisch Zubereitung: Portionen:
40 min 10

Zutaten

500 g gemischtes Hackfleisch
400 g Schmelzkése

700 ml passierte Tomaten
200 g Sahne

1000 ml Gemiisebriihe

2 Zwiebeln

3 Paprikaschoten

340 g Mais

400 g Champignons

1 Knoblauchzehe

1 EL Pizzagewiirz

1 EL italienische Krauter
2 EL Olivendl

2 EL BBQ-Sauce

1 EL Tomatenmark

Kcal: 319; Fett: 8g; KH: 19g; Protein:
39g

Zubereitung

Zunichst werden die Paprikaschoten entkernt und
in Stiicke geschnitten. Die Knoblauchzehe wird
abgezogen und fein gehackt und die Zwiebeln
werden ebenfalls abgezogen und in feine Wiirfel
geschnitten. Den Mais ldsst man abtropfen. Nun
kommt der Dutch Oven ins offene Feuer und darin
wird das Olivendl erhitzt (20 Briketts). Im heiflen
Ol wird nun das Hackfleisch angebraten,
anschlieend wird das Tomatenmark, der
Knoblauch, die Zwiebeln und der Paprika mit hinzu
geben und kurz angeschwitzt. Mais und
Champignons werden nun hinzugefiigt und mit der
Gemiisebriihe aufgegossen

Nun werden die Tomaten, die Barbecuesauce, das
Pizzagewiirz, die italienischen Kréiuter, Salz und
Pfeffer hinzugefiigt und die Suppe wird 10 Min
leicht gekdchelt. Nun wird der Schmelzkése und
die Sahne eingertihrt.

Die Suppe liasst man nun noch fiir weitere 10 Min
bei geringer Hitze ziehen. Zum Abschluss nochmal
mit Salz, Pfeffer und italienischen Krautern
abschmecken.




|Suppen |

MEXIKANISCHER FEUERTOPF

Mexikanisch Zubereitung: Portionen:
Zutaten 75 min 12
¢ 1 kg gemischtes Hackfleisch

¢« 1 EL Paprikapulver Zubereitun g

1 2 groie Zwiebeln 1 Die Paprika in Wiirfel schneiden.

¢ 5 Knoblauchzehen . . . .- .
{3 Chilischoten 2) Die Zwiebeln, den Knoblauch und die Chilis fein
¢ 2 EL Sonnenblumenol hacken.

4 1 Liter Tomaten (gestlickelt aus Dose= 3 Zuerst das Hackfleisch im heiBBen

o 1 Liter Gemiisebriih . .
1er emusebrune Sonnenblumendl scharf anbraten. Dann mit
¢ 3 Paprikas (bunt)

{ 1 Dose Mais (Abtropfgewicht 280 g) Paprikapulver wiirzen. Die Zwiebeln und den fein
¢ 2 Dosen Kidneybohnen (Gewicht 250 gehackten Knoblauch zugeben.
| Je250 g grine Bohnen und weie 4 J etzt dle"Chlhfchoten gnd die Papflka _l.mtf:rruhren.
Bohnen Mit Gemiisebriihe aufgieen und die stiickigen
4 150 g Saure Sahne oder Creme fraiche Tomaten unterriithren, ebenso den Mais und die
¢« 1 Bund frische Petersilie Bohnen
Kcal: 103; Fett: 3g; KH: 10g; Protein: . . . .
5) Den Mexikanischen Feuertopf eine Stunde bei

9
® geschlossenem Deckel kocheln lassen.

6) Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit klein
gehackter Petersilie und einem Klecks Creme
Fraiche garniert servieren.

Das Gericht klappt natiirlich aber auch auf dem

Herd in einem Topf. Die Vorgehensweise ist dabei die

Gleiche, wie im Dutch Oven.




Suppen

GERSTENSUPPE

Zutaten Outdoor Zubereitung: Portionen:
¢ 3 fleischige Rindersuppenknochen 40 min 9
(Rindsschenkel oder kurze Rippen)
4 2 Liter Wasser Zubereitung

¢ 1 mittelgroBe Zwiebel, gehackt

! 5 Teeloffel Rindfleisch Bouillon 1 In dem Dutch Oven Suppe, Wasser, Zwiebel,

Granulat Bouillon, Essig, Salz, Pfeffer und
1 1 Essloffel Apfelessig Lorbeerblitter legen. Langsam zum Kochen
] /2bis ] Teeloifel Salz bringen; Schaum mit einem Schaumlsffel
L Y4 Teeloffel Pfeffer . . R
{2 Lorbeerblitter abschopfen. Hitze reduzieren; abdecken und 3-
{2 Tassen gehackte Karotten 4 Stunden kocheln lassen. Leeren Sie die
1 2 Tassen gehackte Sellerie Lorbeerblitter. Knochen beiseite stellen, um
) ge%tri%?ﬁe Kartoffeln, geschlt und abzukiihlen; Fleisch von Knochen und Wiirfeln
¢ 4 Tasse mittelgrole Graupen entfernen.

1 %2 Teeloffel getrockneter Thymian 2} Mageres Fett von der Briihe Oberflache.

{ % Teeldffel Dillkraut Fiigen Sie Fleisch, Karotten, Sellerie,
Kartoffeln, Gerste, Thymian und Dill hinzu.
Keal: 225; Fett: 15g; KH: 55g; Protein: | Bedecken und kochen fiir 1 Stunde oder bis
158 Gerste und Gemiise zart sind.

Einfaches und traditionelles Gericht aus Tirol.




Suppen

GEMUSESUPPE

Zutaten Vegan Zubereitung: Portionen:
4 1 Kilo Méhren (in Scheiben 80 min 6
geschnitten)
4 2 Zucchini (in Scheiben geschnitten) Zubere 1 tun g
4 4 Paprikas (in kleine Wiirfel . .
geschnitten) 1 Als erstes wird alles klein gehackt.

1 1 Schale Pilze (in Scheiben geschnitten ) 8 Kohlen unter dem Dutch Oven platzieren und
1 4 Handevoll Bohnen (Bohnen ihn erhitzen lassen. Nun die Zwiebeln drin

halbieren) .
4 1 kleines Netz Kartoffeln (schilen und andiinsten.
in kleine Stiicke geschnitten) - 3) AnschlieBend die restlichen Zutaten reingeben
: ; Siig;u;fn"gses;gh(flemgewurfelt) und mit der Gemiisebriihe iibergiefen. Das
{  Salz/ Pfeffer Gc?mﬁse sollte knapp mit Fliissigkeit bedeckt
¢«  Bohnenkraut sein.
1 Petersilie 4)  Deckel mit 12 Kohlen drauf und gut. Nun das

Ganze schon kocheln lassen. Ca. 60 Min.

5) Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evtl. noch
ein Gewiirz eurer Wahl oder auch noch etwas
Briihepulver zugeben

Kcal: 59; Fett: 2g; KH: 4g; Protein: 10g

Eine leckere Gemiisesuppe mit Selbstgemachtem
aus dem

Dopf-




Suppen

VIETNAMESISCHE PHO BO SUPPE

""" | Vietnamesisch Zubereitung: Portionen:
\ 230 min 6

Zubereitung

Die beiden Zwiebeln ungeschilt halbieren und
zusammen mit dem ungeschilten Ingwer auf
eine feuerfeste Form legen. Mit Hilfe eines
Flambierbrenners von allen Seiten dunkel
anrosten. Im Anschluss daran, Zwiebelhélften
von der Schale befreien und den Ingwer grob

schilen und vierteln. Dann Beiseite stellen.
¢« 1 Kilo Rinderrippe

{2 rote Zwicbeln 2 Amssteme,. Ne.lken, Zimtstange und"
¢ 1 mittelgroBes Stiick Ingwer Kardamom in einer Pfanne trocken résten und
8 Anissterne am besten in ein Teesieb oder einen Teefilter

2 bis 5 Nelken, ganz geben. (so lassen sich die Gewiirze am Ende

¢ Kardamom nach Geschmack .
{ 1 Zimtstange leichter aus der Suppe nehmen)

Fischsauce nach Geschmack 3) Rinderrippe grob zerteilen, in den Dutch Oven
1 Etwas braunen Zucker legen und mit so viel Wasser iibergieBen, bis

¢« Ca. 400 g Rinderfilet, in diinne Scheiben . .
geschnittgen das Fleisch komplett bedeckt ist.

1 Frithlingszwiebeln, in diinne Rollchen  4)  Dopf auf den vorgeheizten Grill stellen, Suppe

Zutaten

geschnitten o fiir etwa 15 Minuten aufkochen und dabei
4 Chilis nach Geschmack, in diinne Ringe . . .. .
geschnitten immer wieder den Eiweillschaum abschopfen.
{  Frisches Thai-Basilikum, feingehackt Dann Deckel aufsetzen und die Suppe bei
1 Frischen Koriander, feingehackt mittlerer Hitze ca. 90 Minuten kocheln lassen.
4 Salz und Pfeffer

5) Nach den 90 Minuten, Deckel absetzen,
Zwiebelhélften, Ingwer und die Gewlirze
hinzufiligen, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und fiir (mindestens) weitere 90 Minuten
kocheln lassen.

6) 20 Minuten vor Ende der Garzeit, die
Reisnudeln in einem grof3en Topf, nach
Packungsanweisung kochen und das Rinderfilet
in diinne Scheiben schneiden.

4 500 g Reisnudeln

Kcal: 308; Fett: 5g; KH: 30g; Protein: 36g

7}  Dutch Oven Deckel absetzen, Rinderrippen,
sowie Ingwer, Zwiebelhédlften und die Gewlirze
mit Hilfe einer Schaumkelle aus dem Dopf
nehmen. Fischsauce und braunen Zucker in die
Suppe geben und das Ganze ggf. nochmals mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken.




Gekochte Reisnudeln in einen tiefen Teller
oder eine Schiissel geben, ein paar Scheiben
rohes Rinderfilet darauflegen, mit der heiflen
Suppe tibergiefen (das Fleisch wird durch die
heiBle Suppe gegart) und mit den
Friihlingszwiebel-Rollchen, dem frischen
Koriander und Thai-Basilikum und den Chili-
Ringen bestreuen.

Die Suppe wurde im FT9 zubereitet fiir einen
kleineren Dutch Oven konnen Sie die Ndhrwerte
halbieren. Eine Pho Bo Suppe ist eine klassische
Suppe aus der vietnamesischen Kiiche. Sie wird
in einer Schiissel serviert und enthdlt neben einer

klaren Rinderbriihe, Reisnudeln und diinne
Scheiben Rindfleisch.




Suppen

LAMMSUPPE MIT KICHERERBSEN
r ‘ Marokkanisch Zubereitung: Portionen:

230 min 6

Zubereitung

1 Das Ol bei mittlerer Hitze (19 Briketts unten)
in einem grof3en Dutch Oven erwédrmen. Das
Lammfleisch darin portionsweise unter hdufigem
Riihren rundum anbraten. Bei Bedarf etwas mehr
Ol zufiigen. Das angebratene Fleisch mit einem
Schaumloffel aus dem Dutch Oven nehmen.

2} Die Hitze reduzieren. Zwiebel und Knoblauch
zufiigen und etwa 1-2 Minuten unter hdufigem
Riihren weich diinsten.

Zutaten 3} Das Wasser zugieBBen und das Fleisch in den
¢ 1—2 EL natives Olivendl extra Dutch Oven zuriickgeben. Kurz aufkochen, dabei
{ 500 g mageres Lammfleisch ohne den aufsteigenden Schaum abschopfen.
Knochen (z. B. Schulter oder Nacken), . . .
in 1 cm groBe Wiirfeln 4) Die Hitze reduzieren, dann Tomaten und alle
1 1Zwiebel, fein gehackt Gewilirze einriihren. Etwa 1 Stunde kocheln
1 23 Knoblauchzehen, zerdriickt lassen, bis das Fleisch sehr weich ist.
: 41101622216: ckte Tomaten aus der Dose Gelegentlich umriihren. Das Lorbeerblatt
4 1 Lorbeerblatt entfernen.
1 % TL getrockneter Thymian 5) Kichererbsen, Karotte und Kartoffel zugeben.
: ll/jST %feztir;ikneter Oregano Weitere 15 Minuten kdcheln lassen. Zucchini
{ Y TL gemahlener Kreuzkiimmel und Erbsen zufiigen und weitere 15-20 Minuten
{ % TL Kurkuma garen, bis das Gemdise zart ist.

4 400 g Kichererbsen aus der Dose, 6

" Nach Belieben mit etwas Harissa abschmecken.
abgetropft und abgespiilt

{ 1 Karotte, gewiirfelt Auf vorgewiarmte Teller fiillen, mit Minze oder
{ 1 Kartoffel, gewiirfelt Koriander garnieren und servieren.
4 1 Zucchini, lings geviertelt und in
Scheiben Di I it Kich b d7 hini
{100 g Erbsen Diese Lammsuppe mit Kichererbsen und Zucchini
{ 1 TL Harissa-Paste oder mehr (nach tiberzeugt nicht nur durch seine leckeren und
Belieben) gesunden Zutaten, sondern eignet sich auch als

4  Minze- oder Korianderblitter, frisch
gehackt, zum Garnieren

Kcal: 303; Fett: 20g; KH: 19g; Protein:
13g

Abendessen




Suppen

b KOKOSSUPPE

Thaildndisch Zubereitung: Portionen:
60 min 4

Zubereitung

Die Holzkohle anziinden fiir eine Hitze von
180°C und Dutch Oven vorwirmen (20
Briketts unten). Inzwischen das Zitronengras in
grobe Stiicke schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch schélen und in grobe Stiicke
schneiden. Die Limonen vierteln, die
Chilischote in Ringe und den Ingwer in
Scheiben schneiden.

Das Sonnenblumendl im Dutch Oven
erhitzen. Die geschnittenen Zutaten und die
Korianderzweige hinzufligen und einige
Minuten braten lassen. Wahrend des Bratens ab
und zu wenden.

Mit der Gemiisebriihe und der Kokossahne
abloschen. Den Fond zum Kochen bringen und

Zutaten ca. 15 Minuten auf kleiner Flamme kocheln
4 2 Stingel Zitronengras lassen. Wahrenddessen die Paprika halbieren,
1 igii‘iel _ Stiel und Samenleisten entfernen und das
: o t: C;l;sczlfo teen Fruchtfleisch wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln
{ 2 Limonen in Ringe und den Minimais in Scheiben
¢ 3cmIngwer schneiden. Die Bambussprossen abtropfen
{1 > Bund Koriander lassen. Die Korianderblitter abpfliicken und in
¢« 4 EL Sonnenblumendl . . .

o diinne Streifen schneiden.

L 1 1 Gemiisebriihe
4 11Kokossahne 4)  Nun den Dutch Oven nehmen und den Inhalt
1 Lrote Paprika durch ein Sieb in einen Topf oder eine
] 4 Frhlingszwicbeln hitzebestdandige Schiissel gieBen. Mit Pfeffer
L 10 Mini-Maiskolben
{ 1 Dose Bambussprossen a 100 g ugd Salz abschmecken und den Dutch Oyen
4 100 g Sojasprossen wieder auf den Rost stellen. Vorsichtig die
1 100 g Glasnudeln Paprika, die Friihlingszwiebeln, den Minimais,

die Bambussprossen und die Sojasprossen
hinzufiigen und die Glasnudeln iiber dem
Dutch Oven leicht zusammendriicken. Die
Suppe ca. 3 Minuten leise kdcheln lassen.

5] Die Suppe in Schalen fiillen und mit dem fein
geschnittenen Koriander bestreuen.

Kcal: 356; Fett: 26g; KH: 11g; Protein:
12¢




Mithilfe des gusseisernen Dutch Oven kochen
Sie eine kostliche thaildndische Suppe. Diese

konnen Sie bei Bedarf vorkochen und spdter
aufwdrmen




Suppen

KURBISSUPPE

» Vegetarisch Zubereitung: Portionen:
55 min 8

Zubereitung

Ca. 20 Briketts anziinden fiir 180 °C.
Inzwischen den Lauch in Ringe und den
Stangensellerie in Scheiben schneiden.
Knollensellerie schédlen und in Wiirfel
schneiden, ebenso die Schalotte und den
Knoblauch schélen und schnippeln.

2) Die fein geschnittenen Zutaten zusammen

Zutaten s ) : h
{  Y%Kleine Stange Lauch mit den Thymianzweigen, 1 Liter Wasser und
4 2/3 eines Stangenselleriestdngels (vom dem Salz in den Dutch Oven geben. Den TOpf
duBeren Teil des Strunks) mit dem Deckel schlieBen und auf den Rost

1/8 Knollenselleri Lo
/8 Knollensellerie stellen. Dann die Kiirbisse neben den Dutch
1 groBe Schalotte

¢« 1 Knoblauchzehe Oven legen-
1 3 Zweige Thymian 3] Die Kiirbisse ca. 30 Minuten rosten, wahrend
] 20eSalz das Gemiise im Dutch Oven gekocht wird.
¢ 2 kleine Bio-Kiirbisse, ca. 700 g pro ) o .
Stiick Die Kiirbisse brauchen nicht gewendet zu
¢ 100 g Feta-Kise werden. Nach 30 Minuten priifen, ob die
1 Gartenkresse Kiirbisse und das Gemiise im Dutch Oven

weich geworden sind. Falls nétig, noch langer
garen lassen.

4] Die Kiirbisse herausnehmen und etwas
abkiihlen lassen, sodass man sie anfassen
kann. Den Dutch Oven nehmen und den
Thymian entfernen. Die Kiirbisse schilen,
halbieren und die Samen herausschaben. Das
Fruchtfleisch in grobe Stiicke schneiden und
in den Dutch Oven geben. Nun die Suppe mit
dem Stabmixer piirieren und durch ein Sieb
gieBen. Die Suppe mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

5] Den Feta in Wiirfel schneiden und {iber acht
Suppengléser verteilen. Die Suppe in die
Glaser gieBBen und mit der Gartenkresse
garnieren.

Kcal: 170; Fett: 14g; KH: 10g; Protein: 3g




Der Kiirbis wird zundichst gerostet, wodurch er
mehr Geschmack erhdlt. Danach geben wir den
Kiirbis zum restlichen Gemiise in die Suppe.




Suppen

SUPPE AUS ROTEN BETEN

Vegetarisch Zubereitung: Portionen:
70 min 6

Zubereitung

Holzkohle schon mal anziinden (16 unten — 7
oben). Sellerieknolle und Mohre schilen und in
ca. 2 x 2 cm grof3e Wiirfel schneiden. Zwiebeln
schilen und vierteln. Das Gemiise mit Butter,
Lorbeerbléttern und Selleriebléttern auf ein
grof3es Stiick Alufolie legen und gut einwickeln.

Die rote Bete im Dutch Oven 35 bis 45
Minuten garen lassen (mittelgrof3e rote Bete
werden in ca. 35 Minuten gar sein, die grof3en in
ca. 45 Minuten). Die rote Bete alle 10 Minuten

Zutaten umdrehen, damit sie rund herum schwarz
{  Vakleine Sellerieknolle und einige werden und gleichméBig garen. Die letzten 25
Sellerieblitter

Minuten der Zubereitungszeit das in Alufolie

: Z?gfeh;viebel eingewickelte Gemiise mit garen lassen. Dieses
¢ 50 g Butter auf die rote Bete legen, damit es nicht zu heill

4 2 Lorbeerblétter wird.

: gsgg?gle (r}(:;i?smh . 3) Das Gemiisepaket und die rote Bete

{ 2 EL Meerrettichpiiree herausnehmen und eine halbe Stunde ruhen

1 3 EL Balsamico-Essig lassen. In der Zwischenzeit die Gemiisebriihe

1 Frischer Meerrettich zum Kochen bringen.

. 125 g Créme fraiche . .

{ 1 Packung Brunnenkresse 4)  Mit den Hénden die schwarz gewordene Schale

der roten Bete abmachen und diese unter

Keal: 154; Fett: 4g; KH: 24g; Protein: 4g |  flieBendem Wasser abspiilen. Die rote Bete in
grobe Stiicke schneiden und mit
Meerrettichpiiree, Balsamico-Essig und der
heilen Gemiisebriihe in einen Standmixer geben
und 1 Minute lang piirieren.

5} In der Zwischenzeit das Lorbeerblatt aus dem
Gemiisepaket nehmen und das Gemiise
ebenfalls in den Standmixer geben. Alles zu
einer glatten Mischung piirieren und mit Salz
abschmecken. Meerrettich schilen.

6} Die Suppe in schone Teller geben und jeweils
einen Essloffel Creme fraiche darauf geben. Mit
etwas Brunnenkresse garnieren und zum




Schluss etwas frischen Meerrettich dartiber
reiben.

Diese Suppe ist so lecker, dass sogar die
iberzeugtesten Fleischesser einen Nachschlag
verlangen werden. Auch kalt schmeckt die Suppe
ausgezeichnet.




Suppen

SCHARFE DOSENSUPPE MIT FLEISCH

Zutaten Pikant Zubereitung: Portionen:
¢« 1kg Schnitzelfleisch (Pute) 150 min 6
¢« Etwas Salz Pfeffer ( am besten frisch
gemahlen) Zubereitung

¢ 1 EL gekornte Briihe

| 65tk Zwiebel (mittelgrofie, 1 ]?as Flelsch.kalt absp}llen, trocken tupfen, in
kleingeschnitten) Wiirfel schneiden und in den Dutch Oven
¢ 1 kg Champignons (in Scheiben mit geben.

Flissigkeit, zwei Gléser ) . . .
340 ggTomatenpaprika 2)  Mit Salz, Pfeffer und der gekdrnten Briihe
(kleingeschnitten ohne Fliissigkeit, wiirzen und durchriihren.

zwei Glaser) 3

| 500 g Tiefkiihlerbsen (eine Packung) Dann alle anderen Zutaten, bis auf das Wasser

{ 500 g Ananasstiicke (ohne Saft, 1 in den DO geben und alles durchriihren.
]53(;’05")1 Masai Toxicana Sal " 4)  Jetzt so viel Wasser dazu geben bis alles
< ml Maggi Texicana Salsa extra Hot . .o . . .
| 225 ml scharfer Curryketchup (halbe gerafle mit Fliissigkeit bedeckt ist und nochmal
Flasche) umriihren.
1 11Sahne 5) Einen Dutch Oven nehmen. 13 Kohlen unter
¢«  Etwas Wasser
den Dutch Oven, 25 auf den Deckel.

Kcal: 98; Fett: 4g; KH: 8g; Protein: 8g . . .
Nach ca. 1 2 bis 2 Stunden ist die Suppe

fertig. eventuell zwischendurch mal umriihren.

Wiirzige Suppe, ohne anbraten. Sehr einfach!!
FT4




Suppen

WILD-SUPPE

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 150 min 10
1,35kg Hirschfleisch, gewiirfelt .
2TL Saly Zubereitung )
3 EL Disteldl 1 Wiirzen Sie das Wildfleisch mit Salz. Olen Sie

I grolie Zwicbel, geschilt und gehackt | den Dutch Oven und legen Sie ihn 3 Minuten

Y2 Tasse Weizenmehl . . . .
2 Tassen Rinzerbrﬁhe lang tiber 19 heilen Kohlen. Das Wildfleisch

3 Tassen Wasser, je nach Bedarf und die Zwiebel in den Dutch Oven geben und

3 Karotten, in Scheiben geschnitten unter gelegentlichem Riihren 5 Minuten braten.

3 Kartoffeln, geschalt und gewiirfelt Das Mehl zugeben und unter stindigem Riihren

Y2 Tasse Gefrorene Erbsen . .

Gemahlener Pfeffer 2-3 Minuten braten. Nach und nach die

Rinderbriihe unter stindigem Riihren zugief3en.

Kcal: 230; Fett: 4g; KH: 9¢g; Protein: Etwa 1 Tasse Wasser hinzufiigen, gut umriihren
25g und mit dem Deckel abdecken - etwa 2 Stunden

kochen. Moglicherweise miissen Sie bei Bedarf

mehr Wasser hinzufiigen. Dann die Karotten

zugeben und weitere 15 Minuten kochen.

2) Figen Sie die Kartoffeln hinzu und gieflen Sie

gegebenenfalls mehr Wasser nach. Mit einem

Deckel abdecken und etwa 60 Minuten kochen

lassen.

3} Inden letzten 10 Minuten die Erbsen unter den
Eintopf rithren. Servieren und genief3en.

Um das ganze mehr Farbe zu geben, kénnen Sie

noch ein paar Bohnen hinzufiigen.




Suppen

Zutaten
1 Zwiebel gewiirfelt
2 Knoblauchzehen
15 Tasse Butter
1, Tasse Mehl
4 Tassen Creme Fraiche
4 Tassen Gemiisebriihe
2 Kartoffeln gewtirfelt
4 Tassen Mais 2
Salz
Pfeffer

—

Kcal: 434; Fett: 31g; KH: 29g; Protein: 3
9g

CORN SHOWDER

Amerikanisch Zubereitung: Portionen:
60 min 6

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch in dem Dutch Oven
geben und in der Butter bei mittlerer Hitze
anschwitzen, bis sie weich sind. Mehl
hinzugeben und umriihren, damit es sich verteilt.

Creme Fraiche und Gemiisebriihe einriihren,
dabei darauf achten, dass alle Mehlklumpen
aufgeldst werden.

Kartoffeln und Mais hinzugeben und 20
Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln gar
sind.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn die
Suppe zu diinn ist, mit einem Brei aus
Maisstiarke und Wasser andicken.

Corn Chowder ist eine amerikanische Maissuppe,
die das perfekte saisonale Gericht fiir den Sommer
ist, wenn es auf dem Wochenmarkt frischen Mais
gibt.




Suppen

TOMATEN-BASILIKUM SUPPE

Outdoor  Zubereitung: Portionen:
Zutaten 40 min 6

¢ 1,3kg Tomaten, ohne Stielansatz

V4 Tasse frisches Basilikum
Ya Tasse Schlagsahne

¢ 1 gelbe oder weile Zwiebel, dullere Zubereitun g
Schale entfernt 1 Tomaten und Zwiebeln vierteln und in der
1 3 Knoblauchzehen Auflaufform verteilen. Mit Olivendl betrdufeln.
o 3 Essloffel Olivenol . .
{1 Teelsffel Salz M}t Salz und.Pfeffer best.reuen. Die von den
{ Y Teeloffel Pfeffer Stielen befreiten Rosmarinblitter und die
1 2 Zweige Rosmarin Knoblauchzehen darauf legen.

2) 30 Minuten lang ohne Deckel im Ofen bei
200°C indirekte Hitze backen.

Keal: 118; Fett: 5Sg; KH: 10g; Protein: 3}  Alle Zutaten vorsichtig in einen Mixer geben.
9g Die Sahne und das frische Basilikum
hinzugeben. Auf hochster Stufe piirieren, bis
der Inhalt glatt ist.

4)  Mit Gorgonzola-Kése und Croutons garnieren
oder mit einem herzhaften Stiick Brot servieren.

Mit diesem Rezept zeigen wir, wie Sie eine richtig
gute Tomatensuppe aus frischen Tomaten selber
machen konnen. Wir haben den Grill mit Marabu
Holzkohle von McBrikett befiillt und dann mit
eingelegten Deflektorsteinen auf 180°C indirekte
Hitze aufgeheizt.




Suppen

SUSSKARTOFFEL SUPPE

Cremig Zubereitung: Portionen:
Zutaten 60 min 4

¢ 2 Essloffel ungesalzene Butter Zub it
4 1 Zwiebel, fein gehackt ubereitung

1 1 Teeléffel hellbrauner Zucker 1 Butter im Dutch Oven bei mittlerer Hitze
{1 Salz und Pfeffer zerlassen. Zwiebel, Zucker und 1 Teeloffel Salz

4 3 Knoblauchzehen, gehackt . . . . .
{ Y Teeloffel gemahlener Koriander hinzufiigen und kochen, bis die Zwiebel weich

4 Y-V Teeldffel Cayennepfeffer ist, etwa 5 Minuten.
1 900g StiBkartoffeln, geschalt, lings 7} Knoblauch, Koriander und Cayennepfeffer
vierteln und in diinne Scheiben . ..
unterrithren und ca. 30 Sekunden kochen, bis sie

schneiden
4 3% Tassen Hithnerbriihe, bei Bedarf duften.
h .
. ?;azsen Wasser 3 Essloffel cromige 3] Kartoffeln, Brithe, Wasser und Erdnussbutter
Erdnussbutter hinzufiigen und zum Kocheln bringen. Hitze auf
1 % Tasse ungesalzene, gerdstete niedrige Stufe reduzieren, teilweise abdecken
Erdniisse . . und kochen, bis die Kartoffeln weich sind, 25
¢ Y Tasse gehackter frischer Koriander bis 30 Minut
is inuten.
Kcal: 168; Fett: 5g; KH: 24g; Protein: 4] Die Suppe schubweise in einem Mixer 1 bis 2
4g Minuten lang piirieren, bis sie glatt ist, und dann

in einen sauberen Topf zuriickgeben. Die
Konsistenz nach Bedarf mit zusétzlicher heil3er
Briihe anpassen.

5) Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einzelne
Portionen mit Erdniissen und Koriander
bestreuen und. Servieren.

Fiir eine schdrfere Suppe verwenden Sie die
grofpere Menge Cayennepfeffer.




Suppen

BOHNEN SUPPE

Cremig Zubereitung: Portionen:

Zutaten 60 min 6

4 2 gr. Dose Bohnen, weille, ca. 800 g Zub "
¢ 2 Dose Kidneybohnen, ca. 400 g ubereitung
1 3 grofie Zwiebeln | Die Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden. Die

4 1 Tasse Honig, ca. 200 bis 250 ml Bohnen gut abspﬁlen
¢ 1 Tasse Ketchup, ca. 200 bis 250 ml ’

{ 1TL Ingwerpulver 2) 20 Briketts gut durchgliihen lassen, mit der
{ 3 TL Pfeffer, schwarzer Halfte eine Feuerstelle einrichten. Den Dutch
4« 3 TL Salz

Oven darauf warm werden lassen. Die

4 3 TL Senf, sii i
ent, suber Zwiebeln gut anbraten.

¢« Y Liter Wasser
¢ ' Tube Tomatenmark 3) Die restlichen Zutaten dazugeben und gut

durchriihren. Den Deckel drauflegen und die
restlichen Briketts darauf verteilen. Alles eine
Stunde kochen lassen, dabei immer wieder
durchriihren und bei Bedarf etwas Wasser
zugeben.

Kcal: 391; Fett: 14g; KH: 46g; Protein:
19¢

Die vielen Ballaststoffe in der weifsen
Bohnensuppe regen die Verdauung an und
stdarken die Darmflora.
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HUHNERNUDELSUPPE MIT

MATZEKNODEL

Zutaten

Matzeknodel
2 grof3e Eier
2 Essloffel kaltgepresstes Olivenol
2 Essloffel Wasser
1 Essloffel gewiirfelte frische Petersilie
V> Tasse Matzenmehl
Ya Teeloftel Backpulver

Suppe
1 Essloffel kaltgepresstes Olivendl
1 Hithnerbrust ohne Knochen, ohne
Haut,
Y% Teeloftel Salz
Y4 Teeloffel gemahlener schwarzer
Pfeffer
V4 Tasse Zitronensaft
3 Liter Hiihnerbriihe
Y, Tasse Linguini, in Stiicke gebrochen
2 Tassen gehackte Mohren
2 Tassen gehackter Sellerie
Y4 Tasse gewlirfelte frische Petersilie

Kcal: 373; Fett: 11g; KH: 53g; Protein:
15g

Kulinarisch Zubereitung: Portionen:
80 min 8

1)

2)

3)

t)

b)

0)

/)

Zubereitung

30 Briketts anziinden. In einer kleinen
Schiissel Eier, Olivenol und Wasser
verquirlen. Petersilie, Matzenmehl und
Backpulver mit dem Schneebesen
untermischen. Die Schiissel 15 bis 20 Minuten
in den Kiihlschrank stellen, bis der Teig
dickfliissig ist.

Einen 10-Zoll Dutch Oven auf grof3er
Flamme erhitzen und das Olivenol
hineingeben. Das Hahnchen von beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in das heille
Ol geben.

Das Hihnchen von beiden Seiten anbraten,
die Hitze auf niedrige Stufe reduzieren, den
Zitronensaft hinzugeben, den Topf abdecken
und das Hahnchen kochen, bis der Saft klar
ist, etwa 10 bis 15 Minuten.

Das Héhnchen in eine Schiissel geben. Wenn
es abgekiihlt ist, das Hihnchen in
mundgerechte Stiicke schneiden und
aufbewahren.

Die Hiihnerbriihe in den Dutch Oven geben,
auf hoher Stufe erhitzen und zum Kochen
bringen. Die zerkleinerten Linguinistiicke,
Karotten, Sellerie und die reservierten
Hiihnerteile hinzufiigen.

Die Suppe wieder zum Kochen bringen. Die
Matzenmehlmischung aus der Kiihlbox
nehmen und kleine Béllchen daraus formen.

Die Matzebillchen vorsichtig in die kochende
Suppe fallen lassen. Die Hitze auf mittlere
Stufe reduzieren und weiter kochen, bis die




Matzebaillchen gar sind, etwa 20 Minuten. Die
Petersilie unterrihren und servieren.

Fiir eine gesunde Verdauung spielt vor allem
gutes und giinstiges Gemiise die Hauptrolle. Wie
zum Beispiel die Mohren, welche reich am
Pflanzenfarbstoff Betacarotin sind und damit
Zellen schiitzen sowie die Sehkraft unterstiitzen.




Suppen

KRABBENSUPPE

Cremig Zubereitung: Portionen:

Zutaten 60 min 6
1 grofle Zwiebel, geschilt und fein .
gohackt s Zubereitung
1 nﬁittﬁlg;ﬁe griine Paprika, fein 1 Richten Sie einen 30 cm tiefen Dutch Oven
gehackt Butter .
> Knoblauchzehen, geschilt und zum chhen ein (auf 20 Kohlfen). Im Dutch
zerkleinert Oven die Zwiebel und den griinen Pfeffer in
6 Tassen Schmand Butter andiinsten, bis sie weich sind.
2 Tassen Kartoffelpuffer . . . .
305ml Kondensierte Creme von 2 .Fugen. Sie den Knoblauch hinzu und braten Sie
Pilzsuppe, ihn weitere 60 Sekunden lang an.
éOSml %“’ndenSiem diinn Riihren Sie die restlichen Zutaten ein: Sahne,

pargelcremesuppe, unverdiinn .

170g Krabbenfleisch, abgetropft Kartoffeln, .Pllzsuppe, Spargelsqppe, .
220g Krabbenfleischimitat, gehackt Krabbenfleisch, Krabbenfleischimitat, Mais,

1 %2 Tassen Gefrorener Mais, aufgetaut Petersilienflocken, Dillkraut, Gewiirze und
| EL Getrocknete Petersilienflocken Pfeffer. Be.l mafiger HltZC koghen und riihren,
1 EL Dill bis das Gericht durch ist. GenieBen.

1 TL Meeresfriichtegewiirz

I TL Pieffer Feinste Kiistenkiiche: Achten Sie beim Einkauf der

Krabben auf die Kennzeichnung »in

Norddeutschland geschdlt«, das garantiert richtig
frische Ware.

Kcal: 118; Fett: 3g; KH: 11g; Protein:
3g




Suppen

KARTOFFELSUPPE

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 45 min 10
¢ 6 mittelgrofe Kartoffeln, geschalt und .
in Scheiben geschnitten Zubereitun g

2 groB3e Karotten, in Stiicke geschnitten] Bereiten Sie 19 Briketts unterhalb des Dutch

6 Sellerie, in Stiicke geschnitten Ovens vor. Kochen Sie im Dutch Oven die
8 Tassen Wasser

6 EL Butter, gewiirfelt — Kartoffeln zusammen mit den Karotten und dem
1 groBe Zwiebel, geschilt und gehackt Sellerie in Wasser etwa 15-20 Minuten lang, bis
6 EL Mf;hl sie gabelweich sind. Abgieen und die

1 TL Salz . . . .

v, TL Schwarzer Pfeffer Flissigkeit aufbewahren. Stellen Sie das Gemiise

1 % Tasse Milch beiseite.

2} Anschlieflend die Zwiebel in Butter anbraten,
Keal: 205; Fett: 37g; KH: 4g; Protein: bis sie weich ist. Mehl, Salz und schwarzen

o8 Pfeffer einriihren. Nach und nach die Milch
zugeben und unter Rithren zum Kochen bringen,
bis die Fliissigkeit 2 Minuten lang eingedickt ist.
3) Vorsichtig das gekochte Gemiise einriihren.
Fiigen Sie eine weitere Tasse der zuvor
aufbewahrten Kochfliissigkeit hinzu, bis die
Suppe die von Thnen gewlinschte Konsistenz hat.
Servieren und geniefen.







GEFLUGEL







Gefliigel

Zutaten
Y, Tasse Trockengewlirze 4
1 ganzes Huhn (ca. 2,8kg)
Y Tasse Butter

450g gelbe Babykartoffeln (geviertelt)

4 grofle Karotten (geschélt und in
mundgerechte Stiicke geschnitten)

1 gelbe Zwiebel (geschilt und geviertelt)

Kcal 320 : ; Fett: 19g; KH: 28g; Protein:
19g

DUTCH OVEN BRATHAHNCHEN

Aromatisch Zubereitung: Portionen:
120 min 4

Zubereitung

Héahnchen vor dem Garen mit
Trockengewiirzen bestreichen und fest in
Plastikfolie einwickeln. Kiihlen Sie
mindestens eine Stunde oder liber Nacht ruhen
lassen.

Als Vorbereitung 24 Briketts anziinden.
Legen Sie 8 der heillen Briketts gleichméBig
unter dem Dutch Oven.

Wenn das Gusseisen heil} ist, die Butter
hinzugeben und schmelzen. Die Brustseite des
Héahnchens etwa 5 Minuten in der heif3en
Butter anbraten. Entfernen Sie das Huhn und
verteilen Sie das Gemdiise im Topf.

Dann das Hihnchen mit der Brustseite nach
oben und dem Fleischthermometer an der
dicksten Stelle der Brust wieder in den Topf
geben. Moglicherweise miissen Sie das
Gemiise neu verteilen, damit das Huhn passt.
Idealerweise sollte das Hahnchen in der Mitte
des Dutch Ovens stehen und weder den
Deckel noch den Boden beriihren.

Mit dem Deckel abdecken und die restlichen
16 Briketts auf den Deckel geben. Drehen Sie
den Deckel etwa alle 15 Minuten um eine
Vierteldrehung. Nach etwa 45 Minuten
Garzeit miissen Sie moglicherweise noch ein
paar heifle Kohlen hinzufiigen.

Stellen Sie nur sicher, dass Sie oben doppelt
so viele hinzufiigen wie unten. Kochen Sie
weiter, bis die Innentemperatur 70 Grad
anzeigt und die Keulen beginnen, sich vom
Korper zu 16sen. Dies kann 1-1,5 Stunden
dauern.




Leckeres Grillhdhnchen mit einer
Knusperkruste und richtig saftigen Fleisch?
Vom Grill kennen es ja viele doch geht das auch
im Dutch Oven? Ja es geht und es schmeckt
absolut sensationell. Ein Dutch Oven Hdhnchen
ist einfach und schnell gezaubert. Mit den
richtigen Gewtirzen wird es ein echtes Gedicht.




Gefligel

Zutaten

1 Tasse gehackte Pflaumen

1 Tasse Oliven, entkernt und halbiert
Y5 Tasse Gemiisebriihe

Y4 Tasse Kapern

Ya Tasse Apfelessig

6 Knoblauchzehen, grob gehackt
2 Essloffel getrockneter Oregano
2 Lorbeerblétter

1 Teeloffel Salz

4 Hiahnchenschenkel, mit Haut

1 Essloffel Olivenol

4 Teeloffel brauner Zucker

Kcal: 475, Fett: 16g; KH: 9g; Protein: 49g

HAHNCHEN MABELLA

Outdoor Zubereitung: Portionen:

50 min 4

1)

B)

+)

D)

Zubereitung

Um das Hihnchen zu marinieren: Alle
Zutaten bis auf das Ol und den braunen
Zucker zum Marinieren in einen
Gefrierbeutel geben. Legen Sie es fiir
mindestens 6 Stunden und bis zu 48 Stunden
in die Gefriertruhe.

27 Kohlen (fiir ca. 220°C) in einem
Anziindkamin vorbereiten. Sobald alle
Kohlen fertig sind, 9 davon zu einem flachen
Haufen klopfen und den Dutch Oven
darauflegen. Dadurch wird die zum Braunen
erforderliche hohe Hitze erzeugt.

1 Essloffel Ol in den Dutch Oven geben und
erhitzen. Das Ol ist fertig, wenn ein
Wassertropfen sofort brutzelt, wenn er auf
das Ol trifft. Das Hihnchen aus der Marinade
nehmen und 1 Teeloffel braunen Zucker auf
die Hautseite jedes Schenkels streuen. Die
Schenkel mit der Hautseite nach unten
briunen, bis die Haut knusprig und
tiefgoldbraun ist, etwa 6-8 Minuten. Wenden,
um die andere Seite zu briunen, 2 Minuten.

Die restliche Marinade in den Dutch Oven
geben und Deckel schlie3en. Die restlichen
18 Kohlen gleichméBig auf dem Deckel
verteilen. 30 Minuten backen, bis die Keulen
gar sind.

Uber Couscous, Reis oder Pilaw servieren
und etwas Sauce dariiber 16ffeln.




Gefliigel

Zutaten

6 Hahnchenschenkel

Salz und Pfeffer (nach Geschmack)
Knoblauchpulver (nach Geschmack)
Zwiebelpulver (je nach Geschmack)

4 Essloffel Butter 3

2 Essloffel Olivenol

2 gelbe Zwiebeln (in Scheiben
geschnitten)

3 Karotten (in Stiicke geschnitten)

3 Stangen Staudensellerie (in 1/2"-Stiicke
geschnitten)

6 Knoblauchzehen (grob geschnitten)
Y4 Tasse Weizenmehl

3 Tassen Hithnerbriihe

2 Essloffel Petersilie (gehackt, zum
Garnieren)

Kcal: 486; Fett: 36g; KH: 12g; Protein:
25¢g

RUSTIKALE HAHNCHENSCHENKEL

Amerikanisch Zubereitung: Portionen:
210 min 6

Zubereitung

Die Schenkel mit Salz, Pfeffer, Knoblauch
und Zwiebelpulver wiirzen. Beiseite stellen.

Zwei Essloffel Butter und zwei Essloffel
Olivendl in dem Dutch Oven auf mittlerer Stufe
erhitzen (14 Kohlen oben und 10 Kohlen
unten). Das Hiahnchen hineingeben und
zugedeckt 3-4 Minuten anbraten, bis es schon
gebraunt ist. Umdrehen, abdecken und weitere
3-4 Minuten anbraten. Das Fleisch nehmen und
beiseite stellen.

Zwiebeln, Staudensellerie und Karotten in den
Dutch Oven geben. Unter Riihren bei mittlerer
Hitze etwa 5 Minuten kochen, bis das Gemiise
leicht karamellisiert und weich geworden ist.
Den Knoblauch hinzufiigen und weitere 30

Sekunden kochen.

Die restliche Butter in den Dutch Oven geben
und schmelzen lassen. Das Mehl hinzugeben
und gut verrithren, damit keine Kliimpchen
zuriickbleiben. Unter Rithren kochen, bis das
Mehl braun wird und ein nussiges Aroma
annimmt.

Mit der Briihe aufgieBen und gut umriihren.
Von der Hitze nehmen. Abschmecken und die
Gewlirze anpassen. Das Fleisch wieder zugeben
und die Stiicke in die Gemiisemischung legen.

Den Dutch Oven abdecken und bei einer Hitze
von 180°C (17 Briketts unten, 8 oben) bis zu 3
Stunden schmoren lassen.

Das Huhn aus der Hitze nehmen mit gehackter
Petersilie garnieren.

Am besten mit Jasminreis servieren.




Gefliigel

| BBQ CHICKEN

b Vi L 5 MR | Amerikanisch Zubereitung: Portionen:
B i 70 min 4

Zubereitung
Bereiten Sie Ihr Lagerfeuer zum Kochen vor.
Sie bendtigen etwa 24-26 Kohlen. Sobald die
Kohlen brennen, stellen Sie den Dutch Oven
darauf.
Die Zwiebeln, dann die Kartoffeln, das

Zutaten
{ 4 groBe Hithnerbriiste Héhnchen, die Butter und die BBQ-Sauce
1 lrote Zwiebel, geschilt und gehackt hinzugeben. Den Dutch Oven mit dem Deckel
) 6;;1:}1;;3:2“0&‘*1“’ in Scheiben abdecken und 14 Kohlen darunter und 12 auf
) %ASkg Butter den Deckel legen. Etwa 35-50 Minuten lang
4 1 Flasche BBQ-Sauce nach Wahl kochen, bis das Hahnchen durchgebraten ist.

Kcal: 287; Fett: 15g; KH: 3g; Protein:

0 Wie das duftet und schmeckt, sehr einfaches
g

Hdhnchenrezept.




Gefliigel

Zutaten

4 6 entbeinte Hithnerbrustfilets ohne
Haut, in Wiirfel geschnitten

¢« 2 EL Olivenol

4 1 kleine Zwiebel Knoblauch, geschilt
und in Scheiben geschnitten

¢« 3 Tassen Wasser

¢« 1 EL frisch gepresster Zitronensaft

¢ 1 Apfel, entkernt und in mundgerechte
Stiicke geschnitten

4 2 Orangen, geschélt und gedrittelt

4 1 % Tassen Reis, ungekocht

¢ 1TL Zimt

4 % TL Muskatnuss

5 Teeloffel Currypulver

14 Teeloftel Salz

Kcal: 406; Fett: 21g; KH: 23g; Protein:
25¢g

1

2

ZITRUSHAHNCHEN

Amerikanisch Zubereitung: Portionen:
60 min 6

Zubereitung

Geben Sie das Ol in einen Dutch Oven und
erhitzen Sie es iiber der Glut auf 190°C (20
Briketts). Das Hihnchen, die Zwiebel und den
Knoblauch zugeben und unter hiufigem Riihren
10 Minuten kochen. Mit dem Wasser aufgieen.

Den frischen Zitronensaft hinzufiigen und den
Apfel, die Orangen, den Reis, Zimt, Muskatnuss,
Currypulver und Salz unterriihren.

Mit einem Deckel abdecken und den Dutch
Oven von der Flamme wegstellen, um die Hitze
zu reduzieren. Etwa 40 Minuten bei 100°C
kocheln lassen (13 Kohlen unten, 6 oben), bis
das Hahnchen durchgebraten und der Reis weich
ist.

Eine Idee bunter wird das Ganze mit den leckeren
Backkartoffeln, und einer frischen Gremolata.




Gefliigel

PUTEN SCHICHTFLEISCH

Kulinarisch Zubereitung: Portionen:
Zutaten 200 min 6
¢ 1,2 kg Putenbrustschnitzel

2 grofB3e Paprika Gelbe und Rote Zubereitun g
4 grofie Gemiisezwiebeln 1 Als erstes die Putenschnitzel putzen und mit
1 3 ELBBQ Rub oder Gewirz fiir einem BBQ Rub oder Hihnchengewiirz eurer
Héhnchenfleisch .. .
{ 200 ml BBQ-Sauce am besten eine Wahl wiirzen und gut 2 Stunden ziehen.
schon rauchige 2} Die Paprika waschen, von Kernen und Strunk

entfernen, dann in 2-3cm breite spalten
schneiden, die Zwiebeln schilen und in 1cm
dicke Scheiben schneiden. Nicht in Ringe
teilen, sondern ganze Scheiben lassen!

3} Jetzt geht es ans Schichten- Angefangen wird
mit Fleisch, dann 2 Spalten Paprika, wieder
Fleisch, jetzt Zwiebeln usw. usw. bis der Dopf
voll ist.

4)  Dann die BBQ-Sauce gleichméafig
dariibergeben. Mit dem Deckel verschlieBen
und ab auf die Kohlen!

5) Nach 2,5 - 3 Stunden ist das
Putenschichtfleisch fertig.

Kcal: 430; Fett: 17g; KH: 30g; Protein:
37g

Verteilung der Kohlen Klassisch 1/3 unten 2/3
oben.




Gefliigel

PUTEN-BALLCHEN

Kulinarisch Zubereitung: Portionen:

Zutaten 60 min 6
4 500 g Putenhackfleisch i
800 g Stiickige Tomaten, alternativ Zubereitu ng
passierte Tomaten . . .
100 ¢ Gouda am Stiick | Das Hackﬂélsch mit Kriutern, Salz und o
{ 1Stk Zwiebel Pfeffer gut wiirzen und vermengen. Den Kése in
1 1 TL Oregano oder italienische Krauter | ca. 10 g (10 Stiick) grof3e Wiirfel schneiden.
1 Pflanzendl zum Braten Aus der Hackfleischmasse zehn Billchen
Salz und Pfeffer

formen. Dabei in jedes ein Stiick Kése in die
Mitte geben. Achten Sie darauf, dass das

Kcal: 305; Fett: 11g; KH: 12g; Protein: Fleisch gut verschlossen ist.

30g 2) Den (FT4.5) Dutch Oven auf dem Gasgrill auf
ca. 180 Grad autheizen. Bei Verwendung mit
Briketts dafiir 15 durchgegliihte Briketts unter
dem Topf platzieren.

3) Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln auf dem Deckel vom Dutch Oven
glasig diinsten. Die Hackfleischbédllchen im
Topf kurz anbraten. Nicht ganz durchgaren,
sonst werden sie spater zu trocken. Die
Zwiebelstiicke zu den Fleischbillchen geben.
4)  AnschlieBend die Tomaten hinzufiigen. Auf
indirekter Hitze auf dem Gasgrill fiir ca. 30
Minuten kocheln lassen.

5) Ab und zu umriihren.

4 Optional Tomatenmark




Gefligel

HAHNCHENSCHENKEL MIT
KICHERERBSEN

~ = | Amerikanisch Zubereitung: Portionen:
110 min 4

Zubereitung

Kohle anzinden fiir eine Hitze von 180-
200°C ca. 20 Briketts.

2 Tasse Kichererbsen in eine Schiissel geben
und mit einem Kartoffelstampfer zu grobem
Piiree zerdriicken; beiseite stellen.

Zutaten 3) Hihnchen mit Kiichentlichern trocken tupfen
! 420§ Kichererbsen, abgeSpﬁlt und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol im Dutch
1 8 Héhnchenschenkel mit Knochen Oven bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen. Die

¢ Salz und Pfeffer . . .
{ 1 Essloffel kaltgepresstes Olivendl Hihnchenschenkel mit der Hautseite nach

4 1 groBe Fenchelknolle, Stingel entfernt, unten in den Topf legen und braten, bis die
Knolle halbiert und in 8 Stiicke Haut knusprig und gut gebriunt ist, 8 bis 10
schneiden Minut

¢ 4 Knoblauchzehen 1.nu cn. ] )

4 2 Teeloffel geriebene Zitronenschale plust)  Die Schenkel mit der Hautseite nach oben auf
1% Essloffel Saft einen Teller legen. Bis auf 2 Essloffel alles Fett

¢ | Teeloffel gemahlener Koriander

| 4 Teeloffel rote Paprikaflocken aus dgrn Topf abgiefen. Eenchel mit der

{ 1 Tasse entsteinte groBe, in Salzlake Schnittfliche nach unten in den Topf legen und
eingelegte griine Oliven, halbiert mit ¥4 Teel6ffel Salz bestreuen.

: ?ZZ?;; ;I;};nerbmhe 5)  Zugedeckt bei mittlerer Hitze 3 bis 5 Minuten

{4 1 Essloffel Honig pro Seite braten (14 Kohlen oben und 10

4 2 Essloffel gehackte frische Petersilie Kohlen unten), bis er leicht gebraunt ist.

Knoblauch, Zitronenschale, Koriander und
Paprikaflocken hinzufiigen und etwa 30
Sekunden lang duften lassen. Den Apfelessig
einrithren und kochen, etwa 2 Minuten.

6) Oliven, Briihe, Honig, piirierte Kichererbsen,
Zitronensaft und die restlichen ganzen
Kichererbsen einriihren und zum Kocheln
bringen. Die Schenkel in den Topf geben, dabei
den Saft auffangen und die Haut iiber der Sof3e
halten. Den Topf zugedeckt kochen, bis der
Fenchel zart ist (ca. 1 Stunde). Mit Petersilie
bestreuen und servieren.

Kcal: 479; Fett: 19g; KH: 25g; Protein:
55g




Je nach der Grofse Ihres Dutch Oven miissen Sie
die Hihnchenschenkel eventuell in zwei Chargen
anbraten statt in einer.




Gefliigel

HEU HUHN

Kulinarisch Zubereitung: Portionen:
90 min 4

Zubereitung

1)  Maishdhnchen von aulen und innen griindlich
mit Wasser abwaschen und trockentupfen.

b ) Knoblauch und Schalotten schilen und in grobe
' Stiicke schneiden. Apfel waschen, halbieren,
Kerngehduse entfernen und ebenfalls in grobe
Stiicke schneiden. Thymian waschen, trocken
schiitteln und die Blétter von den Stielen zupfen.
3) Das Maishédhnchen von innen gut mit Salz,
Pfeffer und Rub wiirzen. Mit Apfel, Zwiebeln

Z ‘ll;lat?; N und Knoblauch und Thymian fiillen. Das
Bi O_%Seua neen Héhnchen mit Kiichengarn festbinden, von auf3en
4 EL Pflanzensl mit Ol bepinseln und mit Salz und Rub einreiben.
‘I‘ELgl_elil?Chbrﬁhe 4)  Gasgrill auf 200 °C indirekte Hitze vorheizen.
5 Ki obrl] a&zﬁz chen Alternativ 30 Briketts vorbereiten.
% Bund Thymian 5) Heu ca. 5 Minuten in Wasser einweichen, mit
I sduerlicher Apfel den Hinden leicht ausdriicken und im Dutch

3 Schalotten

| Bio-Zitrone Oven verteilen, so dass der Boden und die Winde
150 ml Cider gut bedeckt sind und in der Mitte ein ,,Nest* fiir
Salz, Pfeffer das Maishdhnchen bleibt.

6) Drillinge abwaschen und im Dutch Oven
auslegen. Das Maishdhnchen auf den Drillingen
platzieren und den Cider angief3en.

Kcal: 684; Fett: 29g; KH: 39g;
Protein: 62¢g

7)  Dutch Oven mit geschlossenem Deckel in die
indirekte Zone des Gasgrills stellen. Zubereitung
mit Briketts: 15 Briketts unter den Dutch Oven
und 15 Briketts auf den Deckel legen. Briketts bei
Bedarf erneuern. Hihnchen etwa 90 Minuten
garen, bis eine Kerntemperatur von 80 °C erreicht
ist. Mit dem Thermometer regelméBig iiberpriif

Vom Heuhdhnchen ist noch was tibriggeblieben?
Dann habt Ihr gleich mal die Basis fiir 'n richtig
dekadentes Sandwich fiir den Tag danach




Gefliigel

FRITTIERTES HAHNCHEN

Frittieren Zubereitung: Portionen:
60 min 4

Zubereitung

1)  Kohle anziinden fiir eine Hitze von 180-
200°C ca. 20 Briketts.

~ P) Das Salz mit 2 Tassen Buttermilch in einer

< groBBen Schiissel auflosen. Das Fleisch in die

Salzlake tauchen, abdecken und 1 Stunde in

den Kiihlschrank stellen.

3)  Mehl, Backpulver, Thymian, Pfeffer und
Knoblauchpulver in einer gro3en Schiissel
verquirlen. Die restlichen 6 Essloftel

Zutat"en Buttermilch hinzugeben; mit den Fingern die

2 Essloffel Salz himisch d di ilch b

2 Tassen plus 6 Essloffel Buttermilch Me .l’nISC ung _un le_ Butt?rt.m C VerIrel _en’

1 ganzes Huhn, in 8 Stiicke (4 bis die Buttermilch gleichméBig eingearbeitet

Bruststiicke, 2 Keulen, 2 Schenkel), ist.

Fliigel und Innereien wegwerfen ) ) .

3 Tassen Weizenmehl Typ 550 4)  Ein Drahtgltter auf einen Backblech stellen.

2 Teelbffel Backpulver Jeweils ein Stiick Hihnchen aus der Lake

%4 Teeloffel getrockneter Thymian nehmen, den Uberschuss in den Behilter

) 5 - :

/2 Tecloffel Peffer zuriicktropfen lassen und in der

V4 Teeloffel Knoblauchpulver . . . .

| L Erdnuss- oder Pflanzendl Mehlmlschgng Walzen., dabei andrqckep.

Uberschiissige Mehlmischung vorsichtig von

Kecal: 518; Fett: 33g; KH: 16g; Protein: jedem Héhnchenstiick abschiitteln und auf
39g einen vorbereiteten Gitterrost legen.

5) Eine Arbeitsflache mit einer dreifachen Lage
Kiichentiichern auslegen. Ol in den Dutch
Oven geben, bis es etwa 1,9cm tief ist und
iber die angeziindete Kohle legen. Die
Héhnchenteile mit der Hautseite nach unten in
das heiBe Ol legen, abdecken und 8 bis 10
Minuten goldbraun braten. Nach 4 Minuten
den Deckel abnehmen und die Héhnchenteile
anheben, um zu priifen, ob sie gleichmifig
gebriunt sind.

6) Hahnchenteile wenden und ohne Deckel
weiterbraten, bis die Hihnchenteile goldbraun,
6 bis 8 Minuten. Mit einer Zange das




Héahnchen auf eine vorbereitete Platte legen
und 5 Minuten ruhen lassen. Servieren.

Fried Chicken ist 'ne wirklich feine Sache. Zwar
nicht die gesiindeste Art, Hihnchen zuzubereiten,
aber bestimmt die leckerste!




Gefliigel

KOREAN FRIED CHICKEN

Frittieren Zubereitung: Portionen:
25 min 4

Zubereitung

1)  Erhitzen Sie das Pflanzendl in einem Dutch
Oven mit 17 Briketts fiir 180°C.

)  Die Hahnchenfliigel mit Salz und Pfeffer

wiirzen und abschmecken.

3) Die Hahnchenfliigel schubweise in den Dutch
Oven geben, jeweils 5 oder 6 auf einmal, und
braten, bis sie hellbraun sind, etwa 2-3

Zutiaten Minuten. Auf einen mit Kiichentiichern
{ 2 Tassen Pflanzencl ausgelegten Teller geben.
1 900g Hahnchenfliigel 4)  Die Hahnchenfliigel erneut in den Dutch Oven
¢ Salz und frisch gemahlener schwarzer b d et 2 Minut fieder Seit
Pfeffer, nach Geschmack geben und etwa inuten auf jeder Seite
¢ ' Tasse Sojasauce goldbraun und knusprig braten. Auf einen mit
1 YaTasse plus 2 Essloffel Zucker Papiertiichern ausgelegten Teller geben.

5)  Sojasauce und Zucker in einem kleinen Topf
auf mittlerer Stufe erhitzen. Zum Kochen
bringen; die Hitze auf niedrige Stufe reduzieren
und unter gelegentlichem Riihren kécheln
lassen, bis die Sof3e eingedickt ist, etwa 2-3
Minuten.

6) Die Fliigel sofort mit der Sauce servieren.

Superleichte und einfache 3-Zutaten-
Hdhnchenfliigel.

Kcal: 584; Fett: 32g; KH: 52g; Protein:
21g




Gefliigel

GANZE ENTE

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 200 min 4
1 Ente (Kiichenfertig)
1 TL Salz Zubereitung
; % ;flecflirr 1)  Dutch Oven einfetten und mit Salz, Pfeffer,
3 Nelken Nelken, Zucker und Muskatnuss wiirzen.
0,5 TL Muskatnuss Anschlielend 1 Apfel wiirfeln und mit
/> L Kirschsaft Orangenschale hinzugeben. Kirschsaft
é g;lgfe (BIO) hinzugieBen und einige Minuten ziehen lassen.
1 Zwiebel ?)  Ente waschen, von Federkielen befreien und
72 Rotkohl, in Streifen trocken tupfen. Gut wiirzen von innen und

1 leckere Gewiirzmischung nach Wahl auBen. Mit einem Apfel, Zwiebeln und

Orangenfleisch fiillen. Ente auf dem Rotkohl
einbetten.

3)  Unter dem Dutch Oven kommen 3 Kohlen und
auf dem Dopf 17 Kohlen. In ca. 3 Stunden ist
die Ente servierfertig.

Kcal: 272; Fett: 20g; KH: 10g; Protein:
21g

Die Zubereitung ist im Ganzen recht einfach und
macht sich fast von allein. Und wer freut sich bei
dem Wetter und den Temperaturen nicht auf eine
knusprige Ente.




Gefliigel

CHICKEN PARMESAN PASTA

Zutaten

2 Essloffel Olivenol

3 Hiihnerbriiste ohne Knochen und ohne
Haut - in Stiicke geschnitten

2 Teeloffel italienische Wiirze - geteilt

1 Teeldffel Knoblauchpulver

3 Teeloffel gehackter Knoblauch

450g Nudeln wie Penne, Ziti, oder
Cellentani

850ml Threr Lieblingsmarinarasauce

3 Tassen Wasser

1 %5 Tassen geriebener Mozzarella-Kdse
- geteilt

Y5 Tasse geriebener Parmesankise

Salz und Pfeffer - nach Geschmack

3 Essloffel Butter - geschmolzen

4 Tasse Semmelbrosel nach italienischer
Art - oder normale Semmelbrosel + 1/2
Teeloffel getrocknete italienische
Gewiirze

Optional: frische Petersilie, Basilikum
oder Thymian zum Garnieren

Kcal: 687; Fett: 23g; KH: 73g; Protein:
46g

Pasta Zubereitung: Portionen:
30 min 6

Zubereitung

: 1)  In dem Dutch Oven bei mittlerer bis hoher

Hitze das Olivendl erhitzen (20 Briketts unten)
und das Fleisch hineingeben. 1 Teeloffel
italienische Gewiirze und Knoblauchpulver
iiber das Hahnchen streuen. Bei mittlerer bis
hoher Hitze 5 Minuten lang riihren. Auf einen
Teller geben und zugedeckt warm halten.

)  Knoblauch in die Pfanne geben und 1-2
Minuten anbraten, bis er duftet. Marinarasauce
und Wasser einriihren und zum Kochen
bringen, dann die Hitze auf ein hohes Mal3
reduzieren.

B) Den restlichen 1 Teeloffel italienische
Gewiirze, Salz und Pfeffer nach Geschmack,
die ungekochten Nudeln und das
Héhnchenfleisch einriihren und alles gut
durchriihren.

4)  Zugedeckt 10-15 Minuten kochen, bis die

Nudeln weich sind. Parmesankése und die

Halfte des Mozzarella-Kéases unterrithren, bis

er geschmolzen ist.

5)  Waihrend die Nudeln kochen, die Butter und
die Semmelbrosel in einer Schiissel verriihren,
um sie zu panieren.

6) Die Nudeln mit dem restlichen Mozzarella-
Kése belegen und abdecken, bis er
geschmolzen ist. Mit Paniermehl bestreuen,
und 1-2 Minuten grillen bei hoher Hitze grillen
(22 Briketts unten), bis das Paniermehl
gerostet ist.

7)  Nach Belieben mit frischen Krautern und
gemahlenem schwarzen Pfeffer garnieren und
servieren.




Riihren Sie unter den anderen Kdise etwas
weichen Frischkdse fiir eine besonders
reichhaltige und kostliche Pasta!!




Gefliigel

CHICKEN RISOTTO

Outdoor  Zubereitung: Portionen:
40 min 6

Zubereitung

1)  Erhitzen einen Dutch Oven auf groBer Hitze
(20 Briketts unten). 1 Essloftel Olivenol
hinzugeben. Wenn das Ol schimmert, die
Héhnchenwiirfel hinzufiigen. Braten, bis das
Fleisch auf allen Seiten gebraunt ist.
Gewlirfeltes Gemiise hinzugeben.

) Wenn das Gemiise leicht gebraunt ist, die
Butter hinzufiigen und umriihren. Die Hitze
auf mittlere bis niedrige Stufe reduzieren, den
Reis hinzufiigen und gut umriihren.

3) Den Reis leicht brdunen lassen (fiir ein wenig
Geschmack "rosten"). Ein wenig Briihe
hinzufiigen - gerade so viel, dass die
Konsistenz fliissig bleibt. Haufig umriihren,
bis der Reis eindickt.

4)  Etwas mehr Briihe hinzugeben, bis er gerade

Zutaten noch fliissig ist. Wiederholen Sie den Vorgang
4 2 Hihnchenbriiste, oder 1 ganze Brust, unter héiuﬁgem Rﬁhren, bis der Reis
wenn sie zusammenhéngen, in 1" Wiirfel eingedickt ist, und fiigen Sie gerade so viel

geschnitten, mit Salz und Pfeffer gewiirzt

| 1 Frithlingszwiebel, gewiirfelt Briihe hinzu, dass er nicht anbrennt oder zu

¢ 1 Paprika, ein Bund Spargel oder anderes dick wird.
Gemiise, gewirfelt 5)  Wenn die Brithe aufgebraucht und das
2 5 Tassen Reis Ri . o . .

1 ickfliissi rden ist, probieren
400ml Rinder- oder Hiihnerbriihe, am . SOt,tO dic . ussig geworden ist, probiere
besten natriumarm Sie ein wenig davon.

3 Essloffel Butter 6) Das Risotto sollte leicht al dente sein, d. h. es
(S)li"enf’l sollte nur leicht knusprig sein, wenn man
P?;fer hineinbeiflt. Wenn Sie den Reis zu lange
Gewiirfelte grilne Zwiebeln oder Erbsen - kochena wird er ein wenig gummiartig - aber
Vs Tasse das ist alles Geschmackssache.
;)Tasse ‘n"ffser . 7)  Fiigen Sie die gewiirfelten Friihlingszwiebeln
Armesaase, waihwelse kurz vor Ende der Garzeit des Risottos hinzu,
Kcal: 451; Fett: 11g; KH: 47g; Protein: damit sie nicht iiberkochen. Wepn Sle' _
35¢ gefrorene Erbsen verwenden, fligen Sie sie

mit der letzten Brithe hinzu, damit sie
auftauen und nur kurz kochen.




Frischen Parmesankdse dartiber reiben und
geniefsen!




Gefliigel

CHICKEN FAJITA

Mediterran Zubereitung: Portionen:

Zutaten 15 min 4

4 2-3 Hiihnerbriiste ohne Knochen ohne Zub it
Haut ubereitung

1 3 Papril;ascgoten - t;)elliebige Farbe 1)  Héhnchen, Paprika und Zwiebeln in diinne
Y5 mittelgrofle Zwiebe : :
2 Essloffel Olivendl Str.elfen schneiden. o )
1 Teeloffel Salz ?)  Ein Dutch Oven bei mittlerer Hitze (ca. 15
1 Teel6ffel gemahlener Kreuzkiimmel Briketts) mit Ol betrdufeln. Etwa 30 Sekunden

1 Teeldffel Chilipulver
1 Teeldffel Knoblauchpulver - . . .
8 Mehltortillas 3) Héahnchen, Paprika und Zwiebeln in den Topf

Saft von 1 Limette geben. Mit Salz, Kreuzkiimmel, Chilipulver

Zutaten wie Koriander, saure Sahne, und Knoblauchpulver wiirzen und umriihren.
Salsa, Avocados, scharfe Sauce

Kcal: 346; Fett: 13g; KH: 38: Protein:  [7)  Unter gelegentlichem Riihren 6-8 Minuten
18¢ kochen, bis das Hihnchen durchgebraten und
das Gemiise weich ist.

5)  Von der Hitze nehmen und mit Limettensaft
betraufeln. Sofort mit Tortillas und den
gewlinschten Beilagen servieren.

lang auf Temperatur kommen lassen.




CREMIGER HAHNCHENREIS

Zutaten
Y4 Tasse Olivenol
4 Essloffel ungesalzene Butter, geteilt
1 mittlere Zwiebel, fein gewiirfelt
2 grofe Karotten, gerieben oder in
Stifte geschnitten
600g entbeinte, hautlose
Hahnchenschenkel und in Stiicke
2 Teeldffel Salz
Vi Teeloffel schwarzer Pfeffer
2 Lorbeerblatter, wahlweise
1 Tasse Gemiisebriihe
5 Tassen heille, natriumarme
Hithnerbriihe
2 Tassen mittelkdrniger Reis, z. B.
Jasminreis
1 Kopf Knoblauch
1/3 Tasse frische Petersilie, fein gehackt

', Tasse geriebener Parmesankise
Kcal: 655; Fett: 13g; KH: 68; Protein:
60g

Amerikanisch Zubereitung: Portionen:
45 min 8

1)

D)

B)

#)

Zubereitung

In einem Dutch Oven bei mittlerer Hitze (16
Briketts) 1/4 Tasse Olivendl und 2 Essloffel
ungesalzene Butter erhitzen. Sobald die Butter
geschmolzen und heiB ist, die gewiirfelte
Zwiebel, die geriebenen Karotten und 1
Teeloffel Salz einriihren. Anbraten, bis sie
weich und golden sind (8-10 Min.).

Abgetrennte, gewiirfelte Hdhnchenschenkel, 2
Lorbeerblitter, 1 weiteren Teeloffel Salz und
1/4 Teeloffel schwarzen Pfeffer hinzufiigen.
Unter gelegentlichem Riihren anbraten, bis das
Héahnchen von allen Seiten goldbraun ist (5
Min.). Weitere Briketts hinzufiigen und 1 Tasse
Gemiisebriihe hinzugeben. Einkochen lassen.
Die heife Hiihnerbriihe hinzugeben und den
Reis einriihren.

Schneiden Sie das Ende einer ganzen
Knoblauchzehe ab, ohne die Zehen
abzutrennen, so dass die Knoblauchzehen zum
Vorschein kommen. Legen Sie den ganzen
Kopf mit der Schnittfliche nach unten in die
Mitte des Reises. Zum Kochen bringen, dann
die Hitze reduzieren und zugedeckt kdcheln
lassen, bis der Reis gar ist (15 Min.).

Von der Hitze nehmen, den Knoblauchkopf
und die restlichen 2 Essloffel Butter einriihren,
bis sie vollstindig eingearbeitet sind. Zum
Schluss die gehackte Petersilie und 1/2 Tasse
Parmesankése unterriihren.




Gefliigel

HAHNCHEN MIT PILZEN

Chinesisch Zubereitung: Portionen:
80 min 8

Zubereitung

1)  Shiitake-Pilze in eine mittelgroBe Schiissel
geben und mit Wasser bedecken. Die Pilze
rehydrieren, bis sie weich sind, 20 bis 30

5 Minuten Beiseite stellen.

% ) Das Hiihnerfleisch sorgfaltig mit
Leitungswasser waschen. In einen grofen Topf
geben und so viel Wasser hinzufiigen, dass das
Huhn bedeckt ist. Den Topf abdecken und zum
Kochen bringen. Bei mittlerer Hitze und ohne
Deckel 10 Minuten kochen lassen (18 Briketts

unten). Mit einer groBen Kelle den Schaum

] 35 Gramm Shiitake-Pilze, getrocknet von der Oberfliche abschdpfen.

4« 6 (1,5 Kilogramm) entbeinte

Hiihnerkeulen mit Schenkel, in3bis4 [3)  Geben Sie das Huhn in den Dutch Oven. Mit

Zutaten

Stiicke geschnitten der Hiihnerbriihe aufgiefen, bis das Huhn fast
11 n‘;ilvl:;engmﬁes Stiick (20 Gramm) vollstindig bedeckt ist. Ingwer und Sternanis
{ 1 ganzer Sternanis hinzufligen. Zum Kochen bringen und
4 300 Gramm Teebaumpilze (Austern-, zugedeckt bei schwacher Hitze 20 Minuten

Shimeji- oder frische Shiitake-Pilze kocheln lassen.

1618(‘23 g) griine Zwiebeln, weiBer Teil 4)  Wahrend das Huhn schmort, die Pilze und die

2 Essloffel helle Sojasauce anderen Zutaten vorbereiten. Die Shiitake-

I Essloffel dunkle Sojasauce Pilze sorgfiltig unter flieBendem Wasser

1 Teeloffel Zucker

3/4 Teelbffel Salz waschen.

5)  Griine Zwiebel, helle Sojasauce, dunkle
Keal: 374; Fett: 28g; KH: 5g; Protein: Sojasauce, Zucker und 1/2 Teeloffel Salz in
25g den Wok geben. Mit einem Spatel das

Hiihnerfleisch vom Boden 16sen und die
Zutaten mischen. Die rehydrierten Shiitake-
Pilze hinzufiigen und die Teebaumpilze
darauflegen. Zudecken und bei mittlerer Hitze
zum Kochen bringen (14 Kohlen oben und 10
Kohlen unten).

6)  Auf niedrige Hitze reduzieren und zugedeckt

kocheln lassep, bis das Huhn weich ist, 20 bis
30 Minuten. Uberpriifen Sie das Huhn alle 10




Minuten und schopfen Sie es mit einem Spatel
vom Boden ab, damit es nicht anbrennt.

7)  Etwas 1/4 Teeloffel Salz hinzufiigen, damit
das Gericht am Ende leicht salzig schmeckt.

8)  Auf hohe Hitze stellen (20 Briketts) und ohne
Deckel kochen lassen. Mit einem Spatel das
Héhnchen stindig vom Boden schopfen, bis
die Sauce dick genug ist, um das Hihnchen zu
bedecken, 5 bis 10 Minuten.

Das iibrig gebliebene Hihnchenfleisch in einem
luftdichten Behdlter im Kiihlschrank bis zu 1
Woche oder im Gefrierfach bis zu 2 Monate
aufbewahren.




Gefliigel

TRUTHAHN MIT KNOBLAUCHBUTTER

Outdoor Zubereitung: Portionen:
120 min 10

Zubereitung

1) Truthahn mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Magen und Nacken entfernen, aufbewahren und
in einen kleinen Kochtopf geben. Wenn Thr
Dutch Oven nicht besonders grof} ist, miissen
Sie den Truthahn in Stiicke schneiden.

?)  Legen Sie den Truthahn mit der Brustseite nach

Zutaten upten .auf. ein grofBes Schneidebrett. Schneiden
{1 Truthahn Sie mit einem grofBen scharfen Messer oder
4 8 Essloffel weiche Butter, aufgeteilt einer Gefliigelschere entlang einer Seite des
1 5 Knoblauchzehen, zerdriickt _ Riickgrats. Drehen Sie den Truthahn mit der
4 Y Tasse fein gehackter frischer Salbei . . . . .
. ) Schnittseite nach unten um. Driicken Sie mit den
¢ 12 Teeloffel Salz . )
{ Y% Teelsffel gemahlener schwarzer Hénden fest darauf, um das Brustbein zu
Pfeffer brechen und den Vogel flach zu legen.

4 1 kleine Zwiebel, geviertelt

| 3.4 Zweige frischer Salbei 3) Vermengen Sie in einer kleinen Schiissel 6

{ 2 Essloffel Weizenmehl 550 Essloftel Butter, Knoblauch und gehackten
Salbei, bis alles gut vermischt ist. Wiirzen Sie
Keal: 791; Fett: 36g; KH: 2g; Protein: den gesamten Truthahn mit Salz und Pfefter und
87g reiben Sie ihn dann mit der Krauterbutter ein.

Schieben Sie Thre Finger unter die Haut des
Truthahns, um sie vom Fleisch zu 16sen, und
reiben Sie die Truthahnbrust mit der restlichen
Butter ein.

4)  Wenn der Truthahn mit der Brust nach oben
liegt, legen Sie die gehackten Zwiebeln und
Salbeizweige auf den Boden des Dutch Oven
und legen den gewiirzten Truthahn mit der
Brustseite nach oben darauf. Bei einem ganzen
Truthahn darauf achten, dass die Hohle gewiirzt
ist, und die Zwiebeln und Kréauterzweige
hineinlegen. Den Boden des Dutch Oven mit
Aluminium belegen. Legen Sie den Truthahn
mit der Brustseite nach oben auf die Folie.

5)  Ziinden Sie 24 Briketts an und lassen Sie sie
etwa 15 Minuten lang autheizen. Wenn die




0)

)

Flammen erloschen und die Kohlen heif} sind, 9
heille Kohlen unter den Dutch Oven legen.
Legen Sie den Deckel auf und verteilen Sie die
restlichen 15 heilen Kohlen gleichméBig auf
dem Deckel. Den Truthahn 1 '2 Stunden lang
braten, wobei die verbrauchten Kohlen nach 1
Stunde durch frische Kohlen ersetzt werden. In
den verbleibenden 20-30 Minuten alle heillen
Kohlen auf den Deckel des Dutch Oven legen,
damit die Haut knusprig wird.

Wihrend der Truthahn brét, den
Nackenknochen und den Muskelmagen mit
Wasser bedecken. Die Briihe etwa eine Stunde
lang kocheln lassen, dann die Putenbriihe
abseithen und aufbewahren. Wenn das Truthahn
gar ist, vom Herd nehmen, auf ein Schneidebrett
legen und locker mit Folie abdecken. Truthahn
ruhen lassen, wiahrend Sie die Sof3e zubereiten. 2
Essloffel Butter in einer Pfanne bei mittlerer bis
hoher Hitze schmelzen. Mehl einriihren.

Wenn das Mehl gebréunt ist, mit dem
Schneebesen die Truthahnbriihe und das Bratfett
vom gebratenen Truthahn im Dutch Oven
einrithren. Verquirlen Sie die Mischung, bis sie
vollstidndig eingearbeitet ist, und kochen Sie sie
bei mittlerer Hitze 5 Minuten lang oder bis die
Sof3e eingedickt ist.




Gefliigel

PUTENBRUST MIT KRAUTERN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 80 min 8
6 Putenbrust, mit Knochen, ohne Haut
2 Essloffel Butter Zubereitung
2 Zweige frische Krauter: Rosmarin,
Salbei, Thymian 1) 18 Briketts fiir eine Hitze von 180°C
1 Teeloffel Knoblauchpulver vorbereiten

1 Teeloffel Salz und Pfeffer . . . g . .
| Tasse natriumarme Brithe (Gemiise-. ?)  Die Haut vorsichtig 16sen, die weiche Butter

Hiihner- oder Truthahnbriihe) unter die Haut reiben und die Kriuter unter die
Verschiedenes Gemiise Haut legen. Die Gewiirze {iber den Truthahn
streuen.

Kcal: 344; Fett: 7g; KH: 1g; Protein: .
60g 3) Briketts unter den Dutch Oven geben.

Truthahn 1 Stunde lang zugedeckt braten. Von

der Hitze nehmen und 1 Brikett entfernen

4)  Das Gemiise und die Briihe in den Dutch Oven
geben. Den Truthahn abdecken, wenn er flir
Ihren Geschmack zu braun ist. 1 Stunde
weiterbraten.

Das perfekte Rezept fiir die Weihnachtstage.




Gefliigel

Zutaten
3 Hahnchenschenkel
4-5 Kartoffeln in Scheiben geschnitten
(mit Schale)
1 Knoblauchzehe
1 Aubergine
1 Zucchini
3 Tomaten
Frische Rosmarinzweige
Olivendl (ich bevorzuge Jordan
Olivendl)
Salz und frisch gemahlenen Tellicherry
Pfeffer
Paprikapulver edelsiifl und
Paprikapulver gerduchert
Cajun Gewlirz

Kcal: 586; Fett: 14g; KH: 1g; Protein:
87¢g

CAJUN HAHNCHEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
125 min 5

Zubereitung
1)  Zunéchst den Dutch Oven einsatzklar
machen. 20-25 Brikett Kohlen vorglithen

Héhnchenschenkel etwas eingeschnitten und
mit Olivendl leicht eindlen. Anschlieend mit
dem Cajun Gewlirz bestreut. Bei Seite legen
und einziehen lassen

In der Zwischenzeit Kartoffeln ca. Smm dick
in Scheiben schneiden, mit Olivendl und
Knoblauch (gepresst) in einer Schiissel
vermengen.

)

Tomaten, Aubergine und Zucchini in Scheiben
schneiden.

Den Dutch Oven mit Gemiise und die
Kartoffeln einschichten, bis alles aufgebraucht
ist. Zuerst Aubergine, dann Tomaten Zucchini
und Kartoffeln. Die Reihenfolge ist aber
beliebig. Die Schichten zwischendurch mal mit
Salz, Pfeffer, dem Paprika (beide Sorten)
wiirzen. Das vermengt sich am Ende sowieso
alles.

Zum Schluss die Hdhnchenschenkel legen.
Deckel drauf und mit den o.g. Kohlen ca. 15
oben, 5-6 unten fiir ca. 1h bis 1 “h garen
lassen.

Wie das duftet, einfach fantastisch! Cajun
Hdhnchenschenkel aus dem Dutch Oven ist
wirklich ein leckeres knuspriges und saftiges
Hdhnchen Rezept.

b)

0)




Gefliigel

HAHNCHENBRUST MIT

KARTOFFELGRATIN

Zutaten

1,5 kg Kartoffeln

300 g Mdohren

1 Stange Porree

1 grof3e Paprika rot

1 Gemiisezwiebel

600 g Hahnchenbrustfilets

2 Tassen. Sahne

1 Packchen Schmelzkidse (200g)
500 g Gratinkédse

150 ml Gemiisebriihe

1% TL Salz

1 TL Pfeffer

2 TL Knoblauch gepresst

' Bund Petersilie fein gehackt

1 EL frische gehackte Rosmarinnadeln
1 EL frisch gehackter Thymian

Kcal: 435; Fett: 11g; KH: 37g; Protein:
43g

Outdoor  Zubereitung: Portionen:

90 min 6

1)

)

B)

t)

)

0)

/)

?)

Zubereitung

Das Hahnchenfleisch am Abend vorher nach
personlichem Geschmack marinieren und im
Kiihlschrank aufbewahren.

Kartoffeln schilen und in ca. 3 mm dicke
Scheiben hobeln. Kartoffelscheiben ca. 10
Minuten vorkochen.

Paprika, M6hren und Porree putzen bzw.
schilen. Mohren und Porree ebenfalls in
diinne Scheiben schneiden. Paprika klein
wirfeln.

Die Kartoffeln abgieBBen. Sahne,
Gemiisebriihe und Schmelzkise zusammen
mit dem Knoblauch, Pfeffer und Salz mit
einem Schneebesen verriihren. Abschmecken
und evtl. Nachsalzen.

In der Zwischenzeit 20 Holzkohlebriketts im
Anziindkamin vorglithen. Kartoffeln, Gemiise
und die Krauter abwechselnd in den gut
eingefetteten Dutch Oven einschichten.

Mit der Sahne/Schmelzkédse/Gemiisebriihe
Mischung aufgieBen und mit der Hélfte des
Késes bestreuen.

Den Deckel auf den Dutch Oven setzen und
mit 6 Briketts unter und 14 Briketts auf dem
Deckel ca. eine Stunde garen lassen. Nach ca.
45 Minuten nochmal 14 Holzkohlebriketts im
Anziindkamin vorglithen

Nach einer Stunde die Hihnchenbrustfilets
auf das Gratin legen und mit dem restlichen
Kése bestreuen. Auf den Deckel des Dutch
Ovens nochmal 14 vorgegliihte Briketts legen
und eine Stunde fertig backen.




Zu dem oben genannten Gemiise konnt Ihr
natiirlich noch viele weitere Gemiisezutaten
ergdnzen wie u.a. Zucchini, Tomaten usw.!
Probieren Sie einfach aus!




Gefliigel

HAHNCHEN CACCIATORE

Outdoor Zubereitung: Portionen:
60 min 6

Zubereitung

1) 30 Briketts anziinden. Beide Seiten der
Héahnchenschenkel mit 1 Teel6ffel Salz und Y2
Teeloftel gemahlenem schwarzen Pfeffer
wiirzen. In einem wiederverschlieBbaren Beutel
Mehl, 1 Teeloffel Salz, 2 Teeloffel gemahlenen
schwarzen Pfeffer, 1 Teeloffel Knoblauchpulver

Zutaten und 1 Teeloffel getrocknetes Basilikum
¢« 8 Hihnchenschenkel mit Knochen vermischen.

4 2 Teeloffel Salz . . . . .
{1 Teeloffel gemahlener schwarzer ?)  Die Hahnchenteile einzeln in den

Pfeffer wiederverschlieSbaren Beutel geben und mit
1 % Tasse Weizenmehl 550 der Mehlmischung bestreichen, bis sie
] !Teeloffel Knoblauchpulver vollstindig bedeckt sind. Uberschiissiges Mehl

4 2 Teeloffel getrocknetes Basilikum . . .. .
{3 Esslsffel Ealtgepresstes Olivendl abschiitteln und die Stiicke auf einen Teller

4« 1 Zwiebel, gehackt le gen.

1 1 rote Paprika, gehackt 3) Die Briketts unter einen Dutch Oven legen und
4 4 Knoblauchzehen, gehackt

4 Y5 Tasse gehackte frische Petersilie auf hohe Hitze br.lngefl‘ 3 .ESSIOffel )

4 420g Dosen gewiirfelte Tomaten, mit kaltgepresstes Olivendl hinzugeben und die
Saft (Side konnen auch frische Tomaten Héhnchenteile im heiflen Ol 3 Minuten pro
verwenden) ) Seite anbraten. Das Hihnchen auf eine

4 2 Tasse Hiihnerbriihe . ; .

{4 450g verschiedene Pilze, halbiert Servierplatte legen und mit Folie abdecken.
(Shiitake, Cremini, Austern, 4)  Die gehackten Zwiebeln und die Paprika in
Portobello) das heiB e 1 ocb danb bis d

4 % Tasse Kalamata-Oliven, entkernt as "el c O_ ge E?l’l und an ra‘Fen, 1? as

4 Y Tasse diinn geschnittenes frisches Gemiise weich wird, etwa 3 bis 5 Minuten.
Basilikum 5) Die Knoblauchzehen, 1 Teeloffel getrocknetes

Basilikum und frische Petersilie unterriihren
und 2 Minuten mitbraten. Das Hihnchen
wieder in den Topf geben, die Tomatenwiirfel
und die Briihe einriihren. Die Hitze auf mittlere
Stufe reduzieren und 15 Minuten weiterkochen.
0) Die Pilze einriihren und weitere 10 Minuten
kochen. Mit Oliven und frischem Basilikum
garnieren und mit einem griinen Salat, Nudeln
oder einem knusprigen Baguette servieren.

Kcal: 836; Fett: 28g; KH: 85g; Protein:
3lg




Servieren Sie dazu Nudeln oder ein knuspriges
Brot, damit Sie die kostliche Sofe geniefsen




|Gef11’ige1
HAHNCHENSCHENKEL MIT SCHALOTTEN

UND CHAMPIGNONS

Zutaten

6-8 Héhnchenschenkel mit Knochen und
Haut

1 Essloffel koscheres Salz

' Essloffel gemahlener schwarzer Pfeffer
Y% Essloffel Olivenol

15 Champignons, geviertelt

1 groBe Schalotte, halbiert und in
Scheiben geschnitten

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 Essloffel Weizenmehl 550

1 Tasse Hithnerbriihe

1 Essloffel Dijon-Senf

5 Thymianstiele

Kcal: 312; Fett: 18g; KH: 4g; Protein: 31g

Frittieren Zubereitung: Portionen:
60 min 6-8

Zubereitung

1)  Trocknen Sie die Hihnchenschenkel gut mit
einem Papiertuch ab. Anschlieend von allen
Seiten gleichméBig mit Salz und Pfefter
wiirzen. In der Zwischenzeit 20
Holzkohlebriketts aufheizen.

.:" D) Erhitzen Sie den Dutch Oven auf einem

Gasherd (etwa mittlere bis hohe Hitze). Fiigen
Sie das Olivendl hinzu. Legen Sie dann jeden
Hahnchenschenkel mit der Hautseite nach
unten in den Dutch Oven. 5 bis 7 Minuten
anbraten, bis die Haut goldbraun ist, dann
wenden und auf der Fleischseite 2 Minuten
anbraten. Das Hahnchen aus dem Dutch Oven
nehmen und beiseitestellen.

3) Das iiberschiissige Ol, bis auf 1 Essloffel
Fett, entfernen. Die Pilze in den leeren Dutch
Oven geben und bis diese ihre Feuchtigkeit
verlieren und anfangen sich zu braunen
kochen.

4)  Wenn das Gericht etwas trocken wirkt, geben
Sie etwas mehr Fett zuriick. Schalotten
hinzufiigen und etwa 3 Minuten lang kochen,
bis die Schalotten weich sind. Geben Sie den
zerdriickten Knoblauch in den Topf.

5) Das Mehl liber das Gemiise geben und unter
standigem Riihren kochen (etwa 2 Minuten
lang), um das Mehl zu rdsten.

6)  Hiihnerbriihe, Dijon-Senf und Thymianstiele
zugeben, gut umriihren und zum Kochen
bringen.

7)  Legen Sie die Hihnchenschenkel wieder
zuriick und lassen Sie die obere Hilfte aus der
Fliissigkeit.




8) 12 Briketts unter dem Dutch Oven stellen.
Den Deckel aufsetzen und die restlichen
Kohlen auf den Deckel legen. Verwenden Sie
eine Zange, um es gleichméBig zu verteilen.
)  Etwa 30 Minuten kochen, bis das Huhn gar
ist und mindestens 80°C auf einem
Lebensmittel-Thermometer anzeigt.

Wiirzen Sie die Hdhnchenschenkel am Abend vor
der Zubereitung dieses Gerichts mit Salz und
Pfeffer. Sie kénnen die Pilze und Schalotten auch
vorbereiten und in einem luftdichten Behdlter in
einer Kiihlbox oder einem Kiihlschrank
aufbewahren.




Gefliigel

GESCHMORTES BALSAMICO-HAHNCHEN

Zutaten
2 Essloffel Speiseol

1400g Hahnchenschenkel ohne Knochen
und ohne Haut

1 Teeloffel Salz

% Teeloffel gemahlener schwarzer
Pfeffer

3 Knoblauchzehen, gehackt
170g Tomatenmark
> Tasse Wasser

% Tasse Balsamico-Essig 5

3 Essloffel Honig

Kcal: 345; Fett: 21g; KH: 5g; Protein:
34¢g

Nussfrei Zubereitung: Portionen:
55 min 6-8

Zubereitung

Als Vorbereitung 14 Briketts anziinden.

Das Ol im Dutch Oven iiber einem Bett aus 14
heillen Briketts erhitzen. Das Hdhnchen
rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
Dutch Oven (bei Bedarf portionsweise) unter
einmaligem Wenden ca. 6 Minuten garen, bis es
auf beiden Seiten gebriunt ist. Nehmen Sie das
Hiithnchen aus dem Topf, sobald es gebridunt ist,
und legen Sie es auf einen Teller.

Den gehackten Knoblauch hinzugeben und
unter Rithren 1 Minute braten. Tomatenmark
und Wasser einriihren und kochen, dabei
umriihren und die gebrdunten Stiicke vom
Boden des Topfes abkratzen, etwa 2 Minuten
lang. Essig und Honig hinzufiigen. Zum Kochen
bringen.

Legen Sie das Hihnchen wieder in den Topf
und entfernen Sie 6 der Briketts unter dem Topf.
Etwa 30-40 Minuten kochen, dabei das
Héhnchen gelegentlich wenden, bis das
Héhnchen sehr zart und durchgegart ist und die
Sauce zu einer sirupartigen Konsistenz
eingedickt ist.

Wenn die Sauce nicht dick genug ist, das
Héhnchen nach dem Kochen auf einen Teller
geben, 6 heifle Briketts unter den Topf geben,
zum Kochen bringen und unter Riihren kochen,
bis die Sauce eindickt. Geben Sie das Hdhnchen
wieder in den Topf, bis es durchgewarmt ist.
Heil} servieren.

Servieren Sie dieses saftige Hihnchen mit
Parmesan-Knoblauch-Kartoffeln.




Gefliigel

IN KOKOSMILCH GESCHMORTES

HAHNCHEN MIT BASILIKUM

Zutaten
2 El Speisedl
1 El Butter

ohne Haut

¢« Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
8 Knoblauchzehen, Geschilt und ganz
gelassen

400g Kokosmilch

V> Tasse gehacktes frisches Basilikum

Kcal: 397; Fett: 24g; KH: 6g; Protein:
29¢g

1400g Hiihnerschenkel, ohne Knochen,1

2

Sojafrei Zubereitung: Portionen:

1 Std 20 min 6

Zubereitung

26 Briketts anziinden. (Eventuell noch mehr
zum Ersetzten, wenn die anderen ausbrennen)

Ol und Butter im Dutch Oven iiber 14 heilen
Briketts erhitzen. Die Hahnchenteile groB3ziigig
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Topf
geben und anbraten (bei Bedarf portionsweise,
damit die Pfanne nicht voll wird). Kochen,
einmal wenden, bis sie auf beiden Seiten
gebrdunt sind, etwa 6 Minuten. Das Fleisch auf
einen Teller geben, wenn sie gebriunt sind.

Den Knoblauch in den Topf geben und unter
Riihren 1 Minute kochen. Fiigen Sie die
Kokosmilch hinzu und geben Sie das Huhn
zusammen mit allen angesammelten Séften in
den Topf zuriick. Decken Sie den Topf ab.
Entfernen Sie 8 der Kohlen unter dem Topf und
legen Sie 20 heille Kohlen auf den Deckel. Etwa
1 Stunde backen, bis das Hihnchen zerfallt und
zart ist. Von der Hitze nehmen und Basilikum
unterrithren. Heil3 servieren.

Fiir zusdtzlichen Geschmack fiigen Sie etwas
Fischsauce, diinn geschnittene Zitronengrasstiele,
Friihlingszwiebeln und/oder Koriander hinzu.




Gefliigel

PARMESAN HAHNCHEN

Nussfrei Zubereitung: Portionen:
50 min 4
Zutaten
{ 3 ElOlivensl Zubereitung

¢ 1 grofBles Ei, geschlagen

¢« 4 Hihnchenbrusthilften, ohne Knochen1 26 Briketts anziinden.

und Haut, platt geschlagen 2] Das Ol im Dutch Oven iiber 8 heiflen Briketts

1 Salz erhitzen.

¢ Frisch Gemahlener Schwarzer Pfeffer . . . . .

{1 Tasse Gewiirzte Paniermehl 3) Ineiner Schiissel das Ei verquirlen. Die

4 1Y% Tasse geschnittener Kise Hahnchenteile groBziigig mit Salz und Pfeffer
(Mozzarella oder italienische wiirzen. Tauchen Sie sie dann in das Ei und
Kéasemischung)

dann in die Semmelbrosel.

4)  Die beschichteten Hahnchenteile in den Topf
Keal: 245; Fett: 1g; KH: 12¢; Protein: geben und auf beiden Seiten goldbraun braten,
20g etwa 4 Minuten pro Seite. Entfernen Sie die
Héhnchenteile, sobald sie gebrdunt sind, und
legen Sie sie auf einen Teller.

5} Wenn alle Hihnchenstiicke gebraunt sind,
entfernen Sie iiberschiissiges Ol aus dem Topf
und fiigen Sie die Hilfte der Marinara-Sauce
hinzu. Ordnen Sie die gebraunten
Héhnchenteile darauf an und gieflen Sie die
restliche Sauce dariiber. Den Kése dariiber
streuen. Decken Sie den Topf ab und geben Sie
18 heile Briketts auf den Deckel. Etwa 30
Minuten backen, bis das Hihnchen gar ist, die
Sauce sprudelt und der Kise geschmolzen ist.
Sofort servieren.

L 2 Tassen Marinarasauce




Gefliigel

KOKOS-THAI-CURRY-HAHNCHEN

Zutaten
2 EL Speiseol
1 Zwiebel, gewiirfelt
1-3 EL Thai Rote Curry Paste
400g Kokosmilch
2 Tassen Wasser
1 EL Brauner Zucker
680g Hiihnerschenkel, ohne Knochen,
ohne Haut
Salz
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Kcal: 268; Fett: 16g; KH: 9g; Protein:
2lg

Glutenfrei Zubereitung: Portionen:
30 min 4-6

Zubereitung

1) 12 Briketts anziinden.

D) Das Ol im Dutch Oven iiber 12 heien
Briketts erhitzen. Fiigen Sie die Zwiebel hinzu
und kochen Sie sie unter Riihren etwa 5
Minuten, bis sie weich ist. Fligen Sie die
Currypaste hinzu und kochen Sie sie unter
Riihren weitere 1-2 Minuten, bis sie gerade
anfangt zu braunen.

3) Kokosmilch, Wasser, braunen Zucker,
Hiihnchen, Salz und Pfeffer einriihren und
zum Kochen bringen. 4 der Kohlen unter dem
Topf entfernen und etwa 15 Minuten kdcheln
lassen, bis das Hiahnchen weich und
durchgegart ist. Heil} servieren.

Servieren Sie es mit gegrilltem Gemiise und
weifsem oder braunem Reis fiir eine vollstindige

Mahlzeit, die gesund und sdttigend ist.




Gefliigel

HUHNERTOPF-KUCHLEIN

Sojafrei Zubereitung: Portionen:

45 min 6
Zutaten
4 % Tasse kalte ungesalzene Butter, Zubereitu ng
eteilt . .
L g% Tassen Backmischung (nach Wahl) 1 24 Briketts anziinden.
1 2 Tassen Hiihnerbrithe 2 Schmelzen Sie Y4 Tasse Butter im Dutch Oven
: 1% Tassen Milch, geteilt iiber 14 heiBen Briketts. Streuen Sie Y4 Tasse der

450g Beutel Gefrorenes Gemischtes . .. .
Genglﬁse (Karotte, Mais, Erbsen) Backmischung hinein und kochen Sie sie unter

¢  680g gekochtes, gewiirfeltes Hihnchen | stdndigem Riihren etwa 5 Minuten lang, bis sie
gerade anfangt zu braunen.

Keal: 288; Fett: 11g; KH: 6g; Protein: 34 pijoen Sie die Hiihnerbriihe, % Tasse Milch,
258 Gemise und das Huhn hinzu und rihren Sie um.
Ca 5 Min kocheln.

4)  Mischen Sie die restlichen 2 Tassen
Backmischung mit der restlichen 'z Tasse Butter
(in kleine Stiicke geschnitten) in einer Schiissel
und reiben Sie sie mit Thren Hinden aneinander,
bis die Mischung grobem Mehl dhnelt. Rithren
Sie die restliche Y2 Tasse Milch ein, bis sich ein
weicher Teig bildet. Driicken Sie den Teig in eine
runde Form von etwa der Grof3e des Feuertopfs.
5} Entfernen Sie 8 der Briketts unter dem Topf.
Legen Sie den Teig rund auf die Hihnchen-
Sauce-Mischung. Decken Sie den Topf ab und
legen Sie 18 heille Briketts auf den Deckel. Etwa
20 Minuten backen




HUHNCHEN UND REIS

Zutaten
12 Hahnchenunterschenkel
250 g Langkornreis
1 Fleischtomate
1 Gemiisezwiebel
1 rote Paprika
3 Knoblauchzehen
1 Bund Koriander
150 ml Briihe nach Wahl
600 ml Gefliigelfond
2 Lorbeerblitter
1 TL Paprika edelsiif3
1 TL gemahlener Koriander
1 TL Kurkuma
2 TL Salz
2 TL Pfeffer

3 EL Sonnenblumendl (zum Anbraten)
Kcal: 461; Fett: 15g; KH: 21g; Protein:
36g

Sojafrei Zubereitung: Portionen:
60 min 4

Zubereitung

Zunichst alle Zutaten kleinschneiden und die
Héhnchenkeulen mit Paprika edelsiifl und je 1
TL Salz und Pfeffer wiirzen. Dutch Oven auf
indirekte Hitze aufheizen.

Zunichst miissen die Keulen scharf im Ol
angebraten werden und kurz zur Seite gestellt
werden. Dann werden nach und nach Zwiebel,
Paprika, Tomaten und Knoblauch angeschwitzt.

Die restlichen Gewiirze zugeben und alles
umriihren und anrosten. Die Keulen zuriickgeben
und mit dem Wein abloschen. Lorbeerblétter
zugeben und alles bei geschlossenem Deckel, bei
etwa 180°C (23 Kohlen: 16 Kohlen oben und 7
unten) flir 15 Minuten garen lassen.

Die Keulen erneut rausnehmen, den Reis
zugeben und kurz anbraten. Mit der Briihe
abloschen, Keulen zuriickgeben und alles weitere
25 Minuten bei geschlossenem Deckel garen.







FLEISCH







Fleisch

GEBRATENES STREIFENSTEAK IN

Glutenfrei Zubereitung: Portionen:
25 min 2-3
Zutaten
{ 1ElOlivensl Zubereitung
{ 2 New York Strip Steaks (Je Etw . ,
zzogv ork Strip Steaks (Je Etwa 10 Briketts anziinden.
1 Salz 2)  Das Ol im Dutch Oven iiber 10 heifen Briketts
1  Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer erhitzen. Die Steaks grofziigig mit Salz und
4 Y Tasse gehackte Schalotten Pfeff: . d in den Tonf ecb B
| 170g Scheiben Pilze feffer wiirzen und in den Topf geben. raten,
d Y Tasse Fleischbrithe einmal wenden, bis sie aulen gebrdunt und in der
(Fleischbrithe/Wasser) Mitte medium-rare sind, etwa 8 Minuten.
q 1 . . . . .
/i Tasse Wasser Ubertragen Sie die gebriunten Steaks auf einen
4 Y4 Tasse Créme Fraiche
Teller.
Kcal: 496; Fett: 37g; KH: 16g; Protein: 3)  Lassen Sie {iberschiissiges Ol aus dem Topf ab
29¢ und lassen Sie etwa 1 Essloffel tibrig. Schalotten

und Champignons hinzufligen und unter Riithren
etwa 8 Minuten kochen, bis sie weich sind.
Fiigen Sie den Wein (oder Briihe oder Wasser)
hinzu und kochen Sie, rithren Sie um und kratzen
Sie die gebraunten Stiicke vom Boden der
Pfanne ab, ca. 2 Minuten.

4)  Wasser und Creme fraiche in den Topf geben
und unter Riihren etwa 2 Minuten weiterkochen,
bis die Sauce leicht eindickt. Servieren Sie die
Steaks mit der Sof3e dariiber geloffelt.




Fleisch

KNOBLAUCHBRATEN

Nussfrei  Zubereitung: Portionen:
1 Std 30 min 6-8

Zutaten
{ 2 El Olivensl Zubereitung
{ 1(1400g) Knochenloses Chuck-Roll- . .
Br(aten g) Knochenloses Chuck-Roll- 24 Briketts anziinden.
Salz 2) Den Braten mit Olivendl einreiben. Den Braten
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer grof3ziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Tassen Rinder- oder Hiihnerbriihe
4 Karotten, geschélt und in 5 cm Stiicke
8 Knoblauchzehnen, zerdriickt

Den Dutch Oven iiber einem Bett aus 10 hei3en
Briketts erhitzen. Fiigen Sie den Braten hinzu
und braten Sie ihn etwa 10 Minuten lang, bis er
Kcal:120 ; Fett: 6g; KH: 10g; Protein: von allen Seiten gebriunt ist.
29¢ 4)  Briihe, Karotten und Knoblauch in den Topf
geben und das Gemdiise um den Braten verteilen.
Decken Sie den Topf ab und entfernen Sie 3 der
Briketts darunter. Fiigen Sie 17 heille Briketts
oben auf dem Topf hinzu.

5) 1 Std bis 1 Std und 15 Min garen, bis der Braten
sehr zart ist. Sie miissen Briketts neben [hrem
Kochbereich brennen lassen, damit Sie sie
hinzufiigen konnen, wenn die urspriinglichen
Briketts ausloschen. Den Braten aus dem Topf
nehmen und auf eine Servierplatte oder einen
Teller legen, mit Alufolie abdecken und vor dem
Servieren 10 Minuten stehen lassen. Zum
Servieren in Scheiben schneiden und heil3
servieren, zusammen mit den Karotten und
Siften aus dem Topf.




Fleisch

KLASSISCHER HACKBRATEN

Nussfrei Zubereitung: Portionen:
1 Std 5 min 4-6

Zubereitung
24 Briketts anziinden.

Den Boden des Dutch Ovens mit dem Ol
bestreichen. Wenn Sie Alufolie verwenden,
legen Sie sie auf den Boden des Feuertopfs und
bestreichen Sie sie mit einer diinnen Schicht Ol.

In einer grof3en Schiissel Rindfleisch, Salz,
Pfefter, Zwiebel, Ei, Semmelbrdsel und Y4 Tasse
Ketchup vermischen. Ubertragen Sie die

Zutaten Mischung in den Dutch Oven und formen Sie sie
4 1 Essloffel Speises] in der Mitte des Topfes zu einem flachen, runden
{  680g Mageres Hackfleisch Laib mit Platz an den Seiten. Bedecken Sie die
] | Teeloffel Salz Oberseite des Hackbratens mit der restlichen %
4 % Teeloffel gemahlener schwarzer T Ketch Decken Sie den Tonf ab
Pfeffer asse Ketchup. Decken Sie den Topf ab.
/2 Zwiebel, fein gehackt 4)  Stellen Sie den Dutch Oven iiber ein Bett aus 9
}/gigfszslf;;igeerz:}ljgen heiBen Briketts, decken Sie den Topf ab und
2 . . .
% Tasse Ketchup, Geteilt legen.Sle 15 heille B.rlketts auf den Deckel'. 45—.
Kcal: 150; Fett: 28,08¢; KH: 18,62¢: 60 Mlnutep garen, bis der Hackbraten gar ist. Sie
Protein: 19 miissen Briketts neben IThrem Kochbereich

brennen lassen, damit Sie sie hinzufiigen
konnen, wenn die urspriinglichen Briketts
ausloschen. Vom Herd nehmen und vor dem
Schneiden und Servieren 5-10 Minuten stehen
lassen.

Servieren Sie es mit geddmpften griinen Bohnen
und Kartoffelptiree




CAMPING TACO

Zutaten
500 g Hackfleisch
2 Péackchen Taco-Gewiirz
1 Bund Koriander, gehackt
1 Tomate, gehackt
1 kleine Zwiebel, gehackt
1 Jalapeio, gehackt
1 Tasse geriebener Cheddar-Kése
1 Tasse Guacamole (selbstgemacht)
1/2 Tasse saure Sahne
12 harte Taco-Schalen

Scharfe Sofle
Kcal: 780; Fett: 45; KH: 64g; Protein:
29¢g

Mediterran Zubereitung: Portionen:
20 min 4

Zubereitung
12 Kohlen fiir 120°C vorbereiten.

Hackfleisch in den Dutch Oven geben und mit
12 Kohlen unter dem Dutch Oven anbraten. Mit
einem Holzloffel das Hackfleisch beim Garen
zerkleinern.

Wenn das Fleisch fast fertig ist, das Taco-
Gewiirz in den Topf geben und riithren, bis es
vollstidndig eingearbeitet ist.

Ohne Deckel weitergaren, bis der Hamburger
vollstindig gegart ist.

Zunichst das Taco-Fleisch in die Schale 16ffeln
und die Toppings Threr Wahl darauf verteilen.




Fleisch

ALTMODISCHES GULASCH

Outdoor Zubereitung: Portionen:
60 min 5

Zubereitung

Braten Sie das Hackfleisch bei 180°C (23
Kohlen: 16 unten/7 oben), bis es halb gegart ist.
Fiigen Sie Knoblauch, Zwiebeln und Olivendl

hinzu, bis das Fleisch vollstindig gekocht ist.

Wasser und Briihe, Tomatensauce,
Tomatenwiirfel, italienische Gewiirze,
Lorbeerblétter und gewiirztes Salz, Pfeffer und
Gewlirz hinzugeben. Gut mischen.

Hitze reduzieren (oben und unten 2 Kohlen
entfernen) und abdecken - unter gelegentlichem
Riihren ca. 20 Minuten kochen lassen. Die
ungekochten Makkaroni in die Pfanne geben
und gut umriihren, bis sich alles verbunden hat

Wieder zugedeckt etwa 30 Minuten kdcheln
lassen. Nach dem Garen die Lorbeerblitter
entfernen. Fiigen Sie nur den Cheddar-Kise

Zutaten
4 1 kg Hackfleisch (Rind oder Pute)

{ 3 TL gehackter Knoblauch hinzu und mischen Sie, bis alles gut vermischt
4 1 groBe gelbe Zwiebel, gewiirfelt ist. Mozzarella kurz vor dem Servieren

4 2 1/2 Tassen Wasser hinzugeben

¢ 1/2 Tasse Rinderbriihe

4 1/3 Tasse Olivenol

4« 2 Dosen (350 g) Tomatensauce

4 2 Dosen (350 g) gewiirfelte Tomaten
4 1 EL italienische Gewiirze

¢« 1 EL Gewlirz (nach Wahl)

4 3 Lorbeerblatter

¢« 1 EL Gewiirzsalz

4 % EL schwarzer Pfeffer

4 2 Tassen Makkaroni, ungekocht

4 1 Tasse geriebener Mozzarella-Kise
4 1/2 Tasse geriebener Cheddar-Kése

Kcal: 290 ; Fett: 26g; KH: 4g; Protein:
22g




Fleisch

Zutaten
2 kg kurze Rippen (Rind)
1 Bund Suppengriin
3 Zwiebeln
4 TL Senf
2 EL Tomatenmark
1 1 Bratenfond/Fleischbriihe
2-3 Lorbeerblatter
3-4 Pimentkorner
2 TL Salz
2 TL Paprikapulver edelsiif3
2 TL Pfeffer
Stirke zum Andicken
Kcal: 674; Fett: 21g; KH: 16g; Protein:

68g

—

3

RIPPCHEN MIT SAUERKRAUT

Outdoor Zubereitung: Portionen:
120 min 4

Zubereitung

Zuerst die Zwiebeln vierteln und das
Suppengriin schneiden. Die Fleischseite der
Rippchen mit Senf einstreichen und wiirzen.

Im Dutch Oven die Rippchen kurz von beiden
Seiten anbraten und zur Seite stellen. Jetzt
Suppengriin und Zwiebeln anschwitzen und das
Tomatenmark zugeben und ebenfalls anrdsten.

Mit etwas Fond abloschen und kurz einkdcheln
lassen. Die Rippchen wieder zugeben und mit
dem restlichen Fond aufgieBen. Lorbeerblatter
und Piment zugeben.

Bei geschlossenem Grill-Deckel fiir ca. 2
Stunden bei ungefahr 170°C (21 Kohlen: 14
oben und 7 unten) schmoren. Alternativ bei
Umluft im Backofen. Falls die Fliissigkeit zu
wenig wird, eventuell nachgie3en.

Zum Schluss die Sofle mit in Wasser aufgeloster
Starke andicken. Vorher das Suppengriin,
Lorbeer, Piment und die Zwiebeln entfernen.




Fleisch

Zutaten
1 kg Lammschulter/Keule (ohne
Knochen)
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
4 Mohren
6 getrocknete Aprikosen
1 EL Tomatenmark
2 EL Butterschmalz
800 ml Lammfond
2 EL ,,Ras elHanout*-
Gewlirzmischung
3 EL frische gehackte Petersilie
3 EL frische gehackte Minze
Salz (zum Abschmecken)
Pfeffer (zum Abschmecken)

Wasser zum Nachgief3en
Kcal: 455 ; Fett: 29g; KH: 25g; Protein:
6lg

3

4

LAMMRAGOUT

Outdoor Zubereitung: Portionen:
2 Std. 4

Zubereitung

Das Fleisch von Fett und groben Sehnen
befreien und kleinschneiden. Mohren, Zwiebeln
und Knoblauch schéilen und ebenfalls
kleinschneiden.

Die Aprikosen grob hacken. Das Fleisch in
einem Dutch Oven anbraten im Butterschmalz
bei mittlerer bis hohe Hitze Hitze scharf
anbraten. Mit der Gewiirzmischung, sowie Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die restlichen Zutaten zugeben und kurz
anschwitzen. Tomatenmark hinzugeben und mit
dem Fond abl6schen.

Mindestens 2 Std bei 160°C (13 Brikkets oben,
6 unten) kocheln und gegebenenfalls Wasser
nachgieflen. Zum Servieren mit gehackter Minze
und Petersilie bestreuen.

Ras elHanout ist eine Gewiirzmischung aus 3 EL
Koriandersamen, 2 EL Kreuzkiimmel, 2 EL
Kardamomsamen, 2 1/2 TL schwarze
Pfefferkorner, 1 EL Zimtpulver, 2 TL gemahlene
Gewiirznelken, 1 TL geschrotete Chili, 1 EL
Kurkuma, 1 EL stifles Paprikapulver, 1 EL
Ingwerpulver,




Fleisch

MALZBIERGULASCH

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 120 min 4

; ;%V if;irgula“h Zubereitung

I rote Paprika 1 19 Kohlen vorbereiten.

288 ﬁ %ilg:rlgn d 2) Die Zwiebeln schélen und grob schneiden. Die

2 EL Tomatenmark Paprika von den Kernen befreien und in

2 Lorbeerblitter mundgerechte Stiicke schneiden.

1 % ?ﬁggﬁﬁ}zz re?iseellsl;gharf 3] Zuerst das Fleisch in einem groBien Topf scharf

Stirke (zum Andicken nach Belicben) anbraten und mit Salz, Pfeffer und Paprika

Salz (zum Abschmecken) rosenscharf und edelsifl wiirzen. Das Fleisch aus

1 Pfeffer (zum Abschmecken) dem Topf nehmen und kurz zur Seite stellen. In
dem Topf jetzt die Zwiebeln und die Paprika

Kcal: 674; Fett: 21g; KH: 16g; Protein: anschwitzen. Tomatenmark zugeben und kurz
68g mitrosten.

4)  Mit etwas Malzbier abloschen und kurz
einkocheln lassen. Dann das Fleisch zuriick in
den Topf geben.

5) Das restliche Malzbier, die Hilfte des Fonds,
sowie die Lorbeerblitter in den Topf geben. Bei
halb geschlossenem Deckel und mittlerer Hitze
(19 Kohlen: 13 oben und 6 unten) fiir mindestens
3 Stunden schmoren. Dabei nach und nach den
restlichen Fond bzw. noch Wasser zufiigen, falls
die Flussigkeit zu sehr einkocht.

6} Vorm Servieren abschmecken und

gegebenenfalls mit in Wasser aufgeldster Stiarke
andicken.




Fleisch

STEAK IN BROT

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 3Std. 5
¢ 1,6 kg Rindersteak (Entrecote, .
Roastbeef oder Rinderhiifte) Zubereitun g
350 g Karoc;ten . 1 19 Kohlen vorbereiten.
350 g Staudensellerie . . . .
250 g Zwiebeln 2 Das. F lelsph in mundgerechte Stiicke schneiden
4 Knoblauchzehen und im heiflen Ol scharf anbraten, dann aus dem
1 L Rinderbriihe Dutch Oven nehmen.
5 Zweige Thymian . .
2 TL Saly 3} Im selben Topf die folgenden klein
1 TL Pfeffer geschnittenen Zutaten ebenfalls anbraten:
3 EL Mehl Zwiebeln, Knoblauch, Karotten und
% EL Zucker Staudensellerie. Dabei mit dem Zucker
1 ..
5 EL Worcestersauce karamellisieren.
Rapsdl zum Anbraten 4)  Das Fleisch wieder hineingeben und alles
2 Lagen Biﬁtt‘meig (alternativ 1 kg mehlieren. Die Briihe dazugeben.
Miirbeteig . ) .
5) Ein wenig Salzen und Pfeffern, die Worcester
Kcal: 290; Fett: 26g; KH: 4g; Protein: Sauce einriihren und den Thymian hineinlegen.
22¢g Fiir 2 Stunden bei niedriger Hitze vor sich hin

kocheln lassen. Bis sich die Fliissigkeit reduziert
und die SoB3e dadurch eine leicht dickfliissige
Konsistenz erreicht hat.

6) Eine Auflaufform nehmen und umgedreht auf
dem Blitterteig platzieren. Mit einem Messer
den Blatterteig abschneiden. Allerdings mit
Abstand: Denn wir legen den Teig nun in die
Form und klappen das, was nicht in den Boden
der Form passt so hoch, dass die Formwinde
auch mit dem Teig bedeckt sind.

7}  Nun die Form fiillen und alles mit dem zweiten
Blatterteig verschlieBBen. Die Oberfliche mit
einem Messer leicht einritzen (nicht
durchschneiden!) und einem verquirlten Ei
bestreichen.

8) Bei 160°C (19 Kohlen: 13 oben und 6 unten)
backen, bis die Oberfliche die gewiinschte
Féarbung erreicht hat.




Fleisch

RINDFLEISCH CHILI

Indoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 45 min 4

4 2 Dosen rote Kidneybohnen,
{ 2 (400g) Dosen gewiirfelte Tomaten | Zubereitun g

Ri hackfleisch . " . .
600g mageres Rinderhackfleisc 1)  Die Hilfte der Bohnen und die Hilfte der
1 Zwiebel, fein gehackt

{ 4 Knoblauchzehen, gehackt Tomaten und deren Saft in der Kiichenmaschine
1 3 Essloffel Chilipulver zu einer groben Paste verarbeiten, etwa 30
¢ 2 Teeloffel gemahlener Sekunden.
Kreuzkiimmel
4 2 Teeloffel Zucker 2)  Hackfleisch und Zwiebel in den Dutch Oven
1 s Tasse gehackter frischer Koriander geben und bei mittlerer Hitze (je nachdem 16
¢ Salz und Pfeffer.

Briketts) kochen, dabei das Fleisch mit einem
Holzloffel zerkleinern, bis es nicht mehr rosa ist,
etwa 5 Minuten.

3) Knoblauch, Chilipulver, Kreuzkiimmel und
Zucker einriihren und ca. 1 Minute lang kochen,
bis es duftet. Die Bohnen-Tomaten-Mischung,
die restlichen Bohnen und Tomaten und deren
Saft einriihren und zum Kdcheln bringen. Die
Hitze auf niedrige Stufe reduzieren, abdecken
und unter gelegentlichem Riihren etwa 15
Minuten lang kochen, bis die Masse eingedickt
ist.

Kcal: 502; Fett: 26g; KH: 23g;
Protein: 33¢g

4)  Vom Herd nehmen, Koriander einriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Servieren.
Wenn Sie das Rezept komplett draufsen zubereiten
mochten, sollte Sie bereits vorher die Bohnen und
Tomaten pulsieren!




Fleisch

LAMMKOTELETTS

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 200 min 4
3 Essloffel Olivendl, aufgeteilt
2 mittelgroBe Zwiebeln, halbiert, in Zubereitun g

dicke Scheiben geschnitten . . . °
4 bis 6 Lammschulterkoteletts 1) 17 Briketts fiir eine Hitze von 180°C

4 Knoblauchzehen, gehackt vorbereiten. 2 Essloffel Olivendl und die

I Tasse Fleischbrihe . Zwiebeln in den Dutch Oven geben. Die

3 Essloffel Dijon-Sentf, gute Qualitt Zwiebeln unter hdufigem Riihren kochen, bis sie
oder dhnlicher Gourmet-Senf . . . .

1 Tecloffel Salz leicht gebrdunt sind. Auf einen Teller legen.

l/ﬁ Teelﬁfflglffgsch gemahlener 2)  Den verbleibenden 1 Essloffel Olivendl und die
scwarzer bretter. Koteletts, falls erforderlich, schubweise

1 Essloffel gehackter frischer . L.
Rosmarin oder etwa 1 Teeloffel hinzugeben und unter Wenden braten, bis sie auf
getrockneter zerbrockelter Rosmarin beiden Seiten schon gebraunt sind, etwa 3 bis 4

Minuten auf jeder Seite. Den Knoblauch
hinzufiigen und 1 Minute weiterbraten. Die

Zwiebeln zuriick in den Topf mit dem Lamm und
dem Knoblauch geben.

3) Ineiner Schiissel die Fleischbriihe mit dem Senf,
dem Salz, dem Pfeffer und dem Rosmarin
vermischen. Mit einem Loffel oder Schneebesen
gut verriihren.

Kcal: 280; Fett: 19g; KH: 5g;
Protein: 16g

1) Uber die Lammfleischmischung gieBen. Erneut
17 Briketts vorbereiten und 2-3 Stunden
schmoren lassen.




Fleisch

Zutaten
1,2kg Rinderbraten ohne Knochen, in
Streifen geschnitten
1 2 Teeloffel koscheres Salz
1 Teeloffel gemahlener schwarzer
Pfeffer
Olivenol
1 mittelgroBe gelbe Zwiebel, gewiirfelt
5 Knoblauchzehen, gehackt
3 grofe Mohren, geschélt und gewtirfelt
1 Teeloffel frischer Thymian, grob
gehackt
2 Essloffel Tomatenmark
2 Teeloffel Worcestershire-Sauce
5 Tasse Rinderbriihe
V4 Tasse Weizenmehl 550
4 Tassen Rinderbriihe, plus mehr nach
Bedarf
3 mittelgroBe Kartoffeln, geschélt und
gewiirfelt
2 getrocknete Lorbeerblitter
Gehackte Petersilie
Olivenol
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Gefrorene oder frische griine Erbsen -
(optional)

Kcal: 524; Fett: 25g; KH: 27g; Protein:
40g

RINDEREINTOPF

Outdoor
145 min 4

Zubereitung: Portionen:

)

)

5)

4)

b)

0)

/)

Zubereitung

Die Rindfleischstiicke mit 1 Y2 Teeloffel Salz
und 1 Teeloffel schwarzen Pfeffer wiirzen.
Etwas Olivendl in einem gro3en Dutch Oven
bei starker Hitze erhitzen (19 Briketts
unterhalb) und das Rindfleisch von allen Seiten
anbraten. Tun Sie dies am besten schubweise.

Das angebratene Fleisch auf einen Teller
geben und beiseitestellen. Lassen Sie die
braunen Reste liegen, wischen Sie den Topf
nicht aus.

Bei mittlerer Hitze (17 Briketts unterhalb)
etwas Olivenol, Zwiebeln, Knoblauch und
Karotten in den Dutch Oven geben und unter
gelegentlichem Riihren etwa 5 Minuten braten.
Frischen Thymian, Tomatenmark und
Worcestershire-Sauce hinzugeben und kochen,
bis sie leicht weich werden, etwa 2-3 Minuten.

Mit % Tasse Fleischbriihe abloschen, die
gebraunten Reste abkratzen und etwa 3
Minuten einkochen lassen.

Mehl hinzugeben und umriihren, damit es sich
verteilt. 4 Tassen Rinderbriihe hinzugeben und
rihren, bis das Mehl eingearbeitet ist und
einzudicken beginnt.

Das angebratene Rindfleisch, die gewlirfelten
Kartofteln und die Lorbeerblétter hinzugeben.
Wenn die Suppe zu dick ist, nach Bedarf mehr
Briihe hinzufiigen. Zum Kochen bringen und
dann 5-7 Minuten kocheln lassen. Bei Bedarf
mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Unter dem Dutch Oven 10 Kohlen und auf
dem Dopf 10 Kohlen vorbereiten. Ca.lh 45m
garen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die
Erbsen unterriihren.




An kalten Tagen gibt es nichts Besseres als eine
warme Schiissel Rindergulasch. Dieser deftige
| Dutch Oven-Rindereintopf ist voller Geschmack




Fleisch
RIND-SCHICHTFLEISCH
Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 4Std 6
4 2,5-3 kg Rindfleisch (im Prinzip
funktioniert hier beinahe jedes Zubereitun g
Bratenstiick. Sehr gut geeignet ist z.B. . . . . .
der Nacken) 1) Fleisch in fingerdicke Scheiben schneiden
¢ 4 Gemiisezwiebeln (gegen die Faser) und auf der Arbeitsplatte
{1 200g Champignons ausgelegt. Fiir den Rub werden der Pfeffer,
) } groBe Karotte Piment, Kreuzkiimmel und die
. grof3e Petersilienwurzel X R
4 3-4 Knoblauchzehen Wacholderbeeren kurz in einer trockenen
¢ 200g Rinderschinken Pfanne angerdstet und danach gemeinsam mit
13-4 Lorbeerblatter dem Salz im Morser zerstoBen. Das Pulver
: éiﬁﬁiﬁ:jmaﬂn wird nun mit den restlichen Zutaten des Rubs
{ 1 Flasche Rotwein durchmengt. Das Fleisch von beiden Seiten
4 1 Becher Sahne groBziigig mit dem Rub gewiirzt und iiber
Fir die Gewlirzmischung: Nacht in einer Schiissel kiihl stellen.
: %% f,ff;laff,‘}zfﬁeffggfif;“ ) ?) 1-2 Stunden vor der eigentlichen Zubereitung
¢ 1TL Piment (Korner) nimmt man das Fleisch aus der Kiihlung.
1 ITL Wacholderbeeren 3) Wihrend man im Anziindkamin 24 Briketts
: éﬁi gKrr:l;l ezsk K/In;gz;l(zganz) durchgliiht, werden die restlichen Zutaten
¢ 1EL Brauner Zucker vorbereitet. Die geschilten Gemiisezwiebeln
4 1EL Chiliflakes (Menge je nach werden ebenfalls in Fingerdicke Scheiben
. ?E}ﬁaréigﬁiifﬁ?ﬁ anpassen) geschnitten. Das Gleiche geschieht mit den
{ 2EL Zwiebelpuf(’;er geputzten Pilzen. Karotte und Petersilienwurzel
putzen und schrig in ca. 0,5cm starke Scheiben
Kcal: 699; Fett: 35g; KH: 5g; Protein: schneiden. Den Knoblauch schéilen, mit der
45 Messerflanke quetschen und ebenfalls grob
hacken.
4)  Nun kommt alles zusammen. Zuerst wird der
Boden des Dutch Ovens mit Schinken
ausgelegt. Danach geht es am einfachsten,
wenn man den Topf schrig stellt und nun das
Fleisch und die geschnittenen Zutaten
abwechselnd hochkant stapelt. Dabei verteilt
man ebenfalls bereits die Lorbeerblatter und
den Rosmarin zwischen den Schichten.
5)  Nachdem das gestapelte Fleisch mit 0,51
Rotwein aufgegossen wurde kommen nun
einige Butterflocken auf das ganze, bevor es




0)

/)

mit einer weiteren Schicht Bacon versehen und
mit dem Deckel abgedeckt wird.

Nun kommen der Topf und die Briketts
zusammen. Dabei werden 9 unter und 15
gleichméafig auf dem Dutch Oven verteilt. Je
nach verwendetem Fleisch dauert die ganze
Aktion zwischen 3 und 4 Stunden. D.h. es
miissen 1-2 mal Briketts nachgelegt werden.
Dabei konnen ggf. auch etwas weniger
verwendet werden je nach dem, wie stark euer
Schichtfleisch kocht. Der Topf sollte immer bis
mindestens zur Hélfte mit Fliissigkeit gefiillt
sein. Dazu wird ggf. mit dem restlichen Wein
bzw. Wasser aufgegossen.

Ist das Fleisch miirbe geworden, gibt man den
Becher Sahne hinzu, ldsst diesen noch einmal
einige Minuten aufkochen — Fertig.




Fleisch

CEVAPCICI

Z:glotoatGel; N Rind Outdoor Zubereitung: Portionen:

2002 Gehacktes vom Lamm 30min 4

?EL Salz &1 TL Pfeffer Zubereitung

1

3-4 Knoblauchzehen 1)  Hackfleisch, Salz, Pfeffer, Knoblauchzehen,

100ml Wasser Ei und Wasser vermischen, Cevapcici-Rollchen
Reisiont formen, auf dem Grill angrillen oder im Topf

efégg Reis anbraten.

1 Gemiisezwicbel P)  Zwiebelwiirfel und gehackte Knoblauch

450ml Gemiisefond angebraten. Paprikawiirfel, Tomaten und Reis

2 Knoblauchzehen zugeben und kurz mit anbraten.

2-3 Rote Paprika . . .

3-4 Tomaten 3)  Zunichst nur so viel Gemiisefond zugeben,

150g Erbsen wie der Reis aufnehmen kann. 10 Minuten

350ml Ajvar kocheln lassen, Ajvar und Erbsen dazugeben.

1 TL Salz und Pfeff .. . . S
Je Salz und Pleffer Nun kdcheln lassen, bis der Reis fertig ist.

1% TL Chiliflocken
Keal: 375; Fett: 29¢; KH: 3g; Protein:  [+)  Cevapcici zugeben und zusammen nochmal
25g heill werden lassen.

Dies ist ein Balkan-Klassiker. Die traditionellen
Hackfleisch-Réllchen konnen ganz einfach in der
Pfanne oder auf dem Grill zubereitet werden. Das
einfache Rezept fiir original Cevapcici schmeckt
wie im Urlaub.




Fleisch

LAMMFLEISCH SLOW-COOKED

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:

Zutaten 260 m 6
1,35kg Lammkeule mit Knochen
1 EL Kreuzkiimmel Zubereltung
1 Essloffel Sumach . . .
| Essloffel Paprika 1) 19"Br1ketts unterhal.‘.b Vorberglten. I-n einer
1 TL Chiliflocken Schiissel den Kreuzkiimmel mit Koriander,
V2 Tasse Ol Sumach, Paprika und Chiliflocken vermischen. Das
Etwas Salz i Lammfleisch mit Ol betrdufeln und grofziigig mit
g g1g
5 Knoblauchzehen, geschilt . . . . .
| Tasse Fleischbriihe Salz emre.lbejn. Erhitzen Sle Ihren Dutch Oven, bis
1 Dose gewiirfelte Tomaten (425 er sehr heil} ist. Von der Hitze nehmen und das
2 restliche Ol hinzugeben. Das Lammfleisch von

2 Tassen Wasser

allen Seiten anbraten.

Kcal: 412; Fett: 33g; KH: 27¢;  |2)  Die Gewlirzmischung, den Knoblauch und die
Briihe hinzugeben und 2-3 Minuten kocheln lassen.
Dann die Tomaten und 2 Tassen Wasser
hinzugeben. Den Dutch Oven iiber die heiflen
Kohlen stellen und 4-5 Stunden kochen, dabei alle
60 Minuten wenden, bis sich das Lammfleisch von
den Knochen 16st. Bei Bedarf Wasser nachgief3en,
Sobald das Lammfleisch gabelzart ist, den Dutch
Oven vom Lagerfeuer nehmen und das Fleisch mit
zwei Metallgabeln zerpfliicken.

3) Entfernen Sie die Knochen und werfen Sie sie
weg. Das Fleisch wieder kochen, bis die Sof3e
eingedickt ist.

Protein: 29¢g




Fleisch

RINDERRIPPCHEN

Z “tateF‘ , Outdoor Zubereitung: Portionen:
4 1,8 kg Rinderrippen 65 min 8
1 Zwiebel (in Scheiben min
geschnitten) .
{1 Knoblauchzehe (halbierty | ZUbereitung
1 2 l“isslﬁffel Mehl 1) 17 Briketts vorbereiten. Zwiebel in Scheiben
o Salz .
| 530 ml Fleischbriihe sch.nelden unq auf den Boden des Dutgh OYen legen.
o 350ml Wasser 2)  Mit den halbierten Knoblauchzehen die Rippchen
4 1 Teeldffel Salbei einreiben, dann den Knoblauch zu den Zwiebeln
1 1Teeloffel Thymian geben. Die Rippchen mit Mehl, Salz und Pfeffer

Kcal: 400; Fett: 10g; KH: 9g;
Protein: 8g

einreiben und dann auf die Zwiebeln legen. Die
Rippchen mit Salbei und Thymian bestreuen, dann mit
Fleischbriihe und Wasser aufgieBen. Zudecken und 2
Stunden garen.

3) Mit Kartoffelpiiree und Karotten servieren.




Fleisch

Zutaten
1 Tasse Sojasauce
4 Tasse brauner Zucker
1/3 Tasse Reisessig
6 Knoblauchzehen
1 Teeloffel scharfe
Paprikaflocken
2 Essloffel geriebener
frischer Ingwer
1 Teeldffel Sesamal
Y4 Tasse kaltgepresstes
Olivenol
3,5kg Rippen vom Rind
1 kleiner Kohlkopf
1 Teeloffel Salz
V4 Teeloffel gemahlener
Pfeffer
2 Essloffel Maisstarke
3 griine Zwiebeln, gehackt
1 Teeloffel Sesamsamen

Kcal: 585; Fett: 40g; KH:
21g; Protein: 34g

RINDERRIPPCHEN KOERANISCHER ART

Outdoor Zubereitung: Portionen:
65 min 8

Zubereitung

1))

2)

3)

4)

S)

30 Briketts anziinden. Sie werden wihrend des
Kochvorgangs zusitzliche Briketts bendtigen. In einer
kleinen Schiissel Sojasauce, braunen Zucker, Reisessig,
Knoblauch, Paprikaflocken, geriebenen Ingwer und
Sesamol verriihren.

Stellen Sie Thren Dutch Oven iiber 30 Kohlen (hohe
Hitze) und geben Sie 2 Essloffel Olivenol hinein.
Wenn das Ol heiB ist, die kurzen Rippchen von beiden
Seiten anbraten, etwa 2 bis 3 Minuten pro Seite. Die
Sojamischung iiber die Rippchen gieflen und zum
Kochen bringen. Die Kohlen darunter reduzieren, um
die Rippchen auf kleiner Flamme kocheln zu lassen.
Zugedeckt etwa 2 Stunden kochen, dabei die Briketts
nach Bedarf austauschen.

Das Feuer auf mittelhohe Hitze vorbereiten. Den
Grillrost liber die Flammen legen. Schneiden Sie den
Kohl in der Mitte durch und entfernen Sie den Strunk.
Schneiden Sie jede Hélfte in 3 gleich grofe Stiicke.
Bestreichen Sie beide Seiten des Kohls mit 2
Essloffeln Olivenol. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Beide Seiten der Kohlspalten grillen, bis sie weich und
leicht verkohlt sind, etwa 3 bis 5 Minuten pro Seite.
Auf eine Servierplatte geben.

Die Rippchen auf eine zweite Servierplatte geben,
dabei die Sauce zuriicklassen. Mit einer Kelle das
iiberschiissige Ol aus der Sauce abschdpfen und
wegwerfen. In einer kleinen Schiissel die Speisestéirke
und %4 Tasse Sauce glattriihren.

Die Maisstarkemischung in den Dutch Oven geben
und unterriihren. Die So3e zum Kochen bringen, bis
sie eindickt, dann alles servieren




Fleisch

BIER SCHMORBRATEN

Outdoor Zubereitung:  Portionen:
200 min 8
Zubereitung

) 30 Briketts anziinden. Sie werden wihrend
' des Kochvorgangs zusétzliche Briketts

p benotigen.

J )  Den gesamten Braten mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kohlen unter einem Dutch Oven fiir

Zutaten hohe Hitze platzieren und Olivendl
4 1(1,2kg) Rinderbraten, von grofien hinzufiigen. Wenn das Ol heil} ist, den Braten
Fettstiicken befreit von beiden Seiten anbraten, etwa 3 Minuten
] | Teeloffel Salz pro Seite. Aus dem Topf nehmen und
4 Y Teeloffel gemahlener schwarzer
Pfeffer aufbewahren.
1 2Essloffel kaltgepresstes Olivend 3) Die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren, die
: igﬁ;ﬁggﬁ:ﬁ‘bm geschnitten Zwiebeln in das heie Ol geben und anbraten,
{3 Esslbffel Mehl big sie weich und goldgelb sind, etwa 5
4 1 Flasche alkoholfreier Bier, beliebiger Minuten.
ek i 1) Den Knoblauch und das Mehl hinzufiigen
L m 0S€ Rinderorune . . . . .
{ 3 Zweige Thymian upd ruhrep, b1.s das M;hl in dl.e Mlschqng
¢ 1 Lorbeerblatt eingearbeitet ist. Vorsichtig Bier und die
1 450g Babykartoffeln Rinderbriihe hinzugeben und dabei die Reste
4 2 Maiskolben, geschilt, in mehrere Teile
geschnitten vom Topfboden abkratzen.

4 200g griine Bohnen, ganz oder halbiert  P)  Den Braten zusammen mit dem Thymian und
dem Lorbeerblatt zuriick in den Dutch Oven
Keal: 351; Fett: 14; KH: 14g; Protein: geben. Die Mischung zum Kochen bringen,
4lg dann die Hitze auf niedrige Stufe reduzieren.
Den Topf abdecken und bei schwacher Hitze
kochen, bis der Braten gabelzart ist, etwa 1%2
bis 2 Stunden, dabei die Briketts nach Bedarf
austauschen.

6) Inden letzten 30 Minuten die Temperatur auf
mittlere Stufe erhohen, die Kartoffeln
hinzufiigen und in die Flissigkeit eintauchen.
In den letzten 15 Minuten den Mais und die
griinen Bohnen zugeben.




Obwohl dieser Schmorbraten ein paar Stunden
Kochzeit bendtigt, ist es kein Gericht, das Ihre
Aufmerksamkeit erfordert. Durch langsames
Garen wird das Fleisch sehr zart




Fleisch

GESCHNETZELTES

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 80 min 4
¢ 1 EL Butterschmalz
4 500 g Rinderrouladen Zubereltung
4 4mittel Zwiebel . . :
) l_?goiziihzzgize " 1)  Rinderrouladen putzen und in Streifen
{ 2 leicht gehiiufte EL Tomatenmark schneiden. Zwiebeln in Halbringe und
{3 leicht gehiufte EL Senf Gewlirzgurken in mittelgrof3e Scheiben
) ?7-50 énLl ﬁi“}ﬁ“bfﬁhe schneiden. Knoblauch hacken.
L . c .
{400 ml Rinderfond ?)  Dutch Oven auf den Grill stellen und auf
¢ 180 ml Sahne voller Power aufheizen mit 19 Briketts
4 7 Gewiirzgurken unterhalb.
¢« 2 TL Majoran .
! Nach Geschmack Salz 3) Buttqrschmalz im Dutch Oven schmelzen und
¢ Nach Geschmack Pfeffer das Rindergeschnetzelte scharf anbraten,
1 Reis (als Beilage) anschlieBend in eine separate Schiissel geben
4 Petersilie zum Garnieren und zur Seite stellen.
Keal: 160; Fett: 10g; KH: 9g: Protein:  [7)  Dann Zwiebeln und 'Knoblauch in den Dutch
29g Oven geben und glasig anbraten. Danach

wieder das Geschnetzelte hinzugeben sowie
Tomatenmark wie auch Senf einriihren und 2-3
Minuten anrdsten.

5)  Nach dem Anrdsten mit 100 ml Rinderbriihe
abloschen und die Fliissigkeit fast vollstindig
reduzieren lassen. Diesen Vorgang noch einmal
wiederholen. Nun das Mehl hinzugeben und ca.
1 Minute unter gelegentlichem Riihren braten.
6) Mit Rinderfond aufgieBen, gut verriihren und
mit geschlossenem Dutch Oven-Deckel bei ca.
180-200 Grad indirekt fiir ca. 45-50 Minuten
schmoren. 10 Briketts unterhalb und oberhalb.
Auch den Grilldeckel schlieB3en.

7)  Nach dem Schmoren das Geschnetzelte gut
umriihren. Nun Sahne sowie Gewlirzgurken
hinzufiigen und nochmals 10 Minuten leicht
kocheln lassen.

Das Rouladengeschnetzelte mit etwas Reis oder
Brot geniefen.




Fleisch

REHRUCKEN

Gehackte Petersilie

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 200 min 4
¢ 1,5kg Rehriicken
¢« 3EL Tomatenmark Zubereltung
: i Evaice)tl)d 1)  Das Fleisch 30min vor dem Braten aus dem
{ 2 Knoblauchzehen Kiihlschrank nehmen und mit 1/3 des
4 1 EL Puderzucker Tomatenmarks reiben. Salzen.
| 7 Snollensellerie D) Die Pilze halbieren und Gemiise in Stiicke
{  03L Fleischbriihe schneiden.
4 400ml Rinderfond 3)  Ein Korb mit Briketts fiir eine Hitze von
1 Salz 130°C anheizen. Dutch Oven Smin iiber direkte

1 Scheibe Orange
2 EL Preiselbeeren 4)  Das Gemiise an den Rand des Dutch Ovens

anschieben und Puderzucker in die Mitte
geben. Mit Briihe ablochen und einkochen.

3 groBe Kriuterseitlinge Hl‘er vorheizen. Den Rehmcken von allen

4 Wacholderbeeren Seiten anbraten und beiseitestellen.

3 Pimentkd&rner Anschliefiend Ol und Zwiebel mit Knoblauch
] 3Nelken diinsten. Gemiisestiicke hinzufiigen und
4 2 Lorbeerblitter
) anbraten.

Fiir Basilikumol

4 10 Blatt Basilikum ” . i
{  3-4 EL Olivensl Rinderfond hinzufiigen.
| Meersalz 5)  Orangenscheibe, Preiselbeeren und Gewiirze

hinzufiigen. Kriftig umriihren. 2 Stunden bei
130° garen lassen.

0)  Wihrenddessen Salz, Basilikum und Olivendl
mixen. Kurz vor Ende Saitlinge angrillen und
fiir paar Minuten in die Sauce geben. Ab 60
Grad ist das Fleisch durchgegart.

7)  Fleisch ruhen lassen. Sauce durch ein Sieb
passieren und kurz autkochen lassen. Alles
servieren.

Kcal: 120; Fett: 4g; KH: 9g; Protein:
25g

Zu dem Gericht passen selbstgemachte Spdtzle




Fleisch

COLAFLEISCH

Kulinarisch Zubereitung: Portionen:

Zutaten 210m 4
¢ 1 kg falsches Filet :
4 groBie Zwiebeln Zubereitung
2 EL Butterschmalz 1) 10 Briketts im Anziindkamin vorbereiten.
BBQ Gewiirzmischung . . . . . .
Pfoffer Zwiebeln schilen und wiirfeln. Uberfliissiges
Salz Fett von der Oberfliche des Fleischstiicks
800 ml Cola entfemen.
1 Glas Schattenmorellen (entkernt . .
400 ml BBQ-Sauce ( ) ) Dutgh Oven auf den durchgegluhten. Briketts
150 ml Apfelsaft platzieren und das Butterschmalz darin
schmelzen. Fleisch von allen Seiten scharf
Keal: 152; Fett: 5¢g; KH: 7g; Protein: anbraten, dann wieder aus dem Topf nehmen.
208 3)  Fleisch mit dem BBQ-Rub einmassieren, nach

Wunsch zusétzlich mit Pfeffer und Salz.
Zwiebeln andiinsten. Wenn sie leicht glasig
sind, Fleisch darauf legen und alle Seiten kurz
im Zwiebelbett mitbraten lassen.

4)  Cola tiber Zwiebeln und Fleisch gief3en,
danach Kirschen mit Saft, BBQ-Sauce und
Apfelsaft. Das Fleischstiick sollte bedeckt sein.
Bei Bedarf Fliissigkeit hinzufiigen. Das Fleisch
ca. 2,5-3 Stunden schmoren.

5) Das fertige Colafleisch aus dem Dutch Oven
nehmen und mit 2 Gabeln pullen.




POLNISCH BIGOS

Zutaten
800 g Weilkohl
400 g Rindfleisch
300 g gerduchertes Rindfleisch
400 g Hiihnerfleisch
800 g Sauerkraut
300 g Champignons
3 Zwiebeln (mittelgrof})
4 Erdépfel
2 Lorbeerblatter
2 EL Paprikapulver
Salz
Pfeffer
350 ml Fleischbriihe
150 ml Wasser

Kcal: 588; Fett: 39g; KH: 10g; Protein:

40g

Polnisch Zubereitung: Portionen:
7Std 30m 4

Zubereitung

1)  Das Fleisch in etwa 4 cm grof3e Wiirfel

)

5)

A)

D)

schneiden und den Kohl hobeln. Die Zwiebel
fein wiirfeln und die Champignons grob
vierteln. Die Briketts in einem Anziindkamin
durchglithen und auf den Dutch Oven verteilen
je nach GroBe eures Topfes: unten 9 und oben
15 Briketts.

Sobald der Dutch Oven seine Temperatur
erreicht hat, dass Fleisch nach und nach
hinzufiigen und anbraten. Den Kohl zusammen
mit dem Sauerkraut, den Pilzen und den
Zwiebeln zu den Fleischwiirfeln in den Topf
geben. Unter stindigem Riihren anbraten
lassen.

Die Wurst, das Tomatenmark, und die
Kartoffeln dazugeben und mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lorbeerblatter
hinzufiigen.

Mit der Briihe abloschen und dem Wasser
aufgiefen und fiir ca. 3 Std kocheln lassen.

Die Briketts entfernen und Bigos 4 Stunden
ziehen lassen




Fleisch

SMOKY GULASCH

Kulinarisch Zubereitung: Portionen:

Zutaten 200 min 8

¢ 3 Kg Rindergulasch
2 Kg Zwiebeln Zubereltung
100 g Tomatenmark . . .
3 rote Paprika 1)  Wenn das Fleisch noch n.1cht als Vorgeschmttenes
500 ml Apfelsaft Gulasch gekauft wurde, wird es als erstes in
800 ml Rinderfond mundgerechte Stiicke geschnitten. Aber Vorsicht, die
2 EL Pimentén de la Vera mundgerechten Stiicke unterscheiden sich in der
(gerduchertes Paprikapulver) . o : . .
3 Stk. Lorbeerblitter Grof3e sehr oft bei Ménnlein und Weiblein.

5 Stk. Knoblauchzehen 2)
1 Prise Salz und Pfeffer
1 Prise Majoran

Zwiebeln und Paprika werden ebenfalls in Stiicke
geschnitten. Die Knoblauchzehen nur kurz

1 EL Butterschmalz andriicken und von der Schale befreien. Sie brauchen
nicht zerkleinert werden da sie wahrend der 2 3/4 -
Kcal: 477; Fett: 26g; KH: 10g; stiindigen Schmorzeit zerfallen.
Protein: 44¢ 3) Damit wiren auch schon die Schnibbelarbeiten

abgeschlossen. Zum scharfen Anbraten der
Fleischstiicke, den Dutch Oven auf ca. 20
durchgegliihte Buchenholzbriketts stellen und 5 — 10
Minuten aufheizen lassen. Ein EL Butterschmalz in
den Dopf geben und das Fleisch portionsweise
anbraten.

4)  Bei der Menge von 3 kg Fleisch sind das drei
Durchgénge. Das angebratene Fleisch in einer
Schiissel beiseitestellen. Gefolgt von den Zwiebeln,
Knoblauchzehen und Lorbeerbléttern.

5)  Wenn die Zwiebeln glasig gediinstet sind, Fleisch
wieder in den Dutch Oven geben und mit Salz,
Pfeffer und dem gerducherten Paprikapulver wiirzen.
Tomatenmark hinzufiigen und gut umriihren, bis es
sich verteilt hat.

6)  Nun darf das Fleisch ein Bad in Apfelsaft nehmen.
Hierzu werden 500 ml Apfelsaft in den Topf
gegeben.

7)  Das Gulasch fiir eine Stunde in dem Apfelsaft
schmoren. Dafiir die Kohlemenge fiir die Unterhitze
auf 8 Briketts reduzieren, fiir die Oberhitze ca. 16
Briketts auf dem Deckel platzieren.




8)

9)

Nach einer Stunde ist der Apfelsaft ein wenig
einreduziert. Nun den Rinderfond hinzufiigen und
eine weitere Stunde schmoren lassen. Zu guter Letzt
darf der Paprika noch 45 Minuten mitschmoren,
sodass das Smoky Gulasch nach gut 2 3/4 fertig ist.
Sauce mit ein wenig Majoran verfeinern und
servieren.

Durch die Garzeit von fast 3 Stunden wird das
Fleisch super zart und zerfillt fast auf der Gabel.




Fleisch

KLOPSE

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:
30 min 4

Zubereitung
1)  Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel
schneiden.

) Die Milch auf lauwarme Betriebstemperatur
bringen. In einer groflen Schiissel die Semmel
komplett einweichen und abkiihlen lassen.

3) Jetzt folgende Zutaten in die Schiissel geben

Zutaten und alles gut vermengen: eingeweichte
1 500 g gemischtes Hackfleisch Semmel, Zwiebelwiirfel, Ei, Senf, die
1 lalte Semmel gehackten Sardellen, Muskatnuss, Salz und
o 200 ml Milch
o 1 Zwiebeln Pfeffer.
« lEi 4)  Nun das Hackfleisch einarbeiten. Klopse mit
{ 1 TL mittelscharfen Senf einem Durchmesser von etwa fiinf Zentimeter

4 gehackte Sardellenfilets

4+ 0,5 TL gemahlene Muskatnuss fOI‘n’l'en. ) )
¢ 1 Teelbffel Salz 5) In einem Topf das Wasser erhitzen und die
1 0,5 Pfeffer Gewlirzmischung ins heifle Wasser riihren.
4+ 3 L Wasser . .
{  4EL BBQ Gewiirzmischung 5) Die Klopse im kochepdeg Wasser versenken,
ertigmischung nach Wa alls €S auigrun €T nicdrigen 1cmpcratur
(Fertigmisch h Wahl) fall fgrund d drigen Temperatu
der Klopse aufhort zu sprudeln nochmals kurz
Sgg eg Butter aufkochen lassen und dann zuriickschalten.
{  40gMehl Die Klopse so lange sieden la}ssen, bis sie im
4 400 ml Kochbriihe von den Klopsen TOpf an der Oberfliche schwimmen!
1 100 mlSahne 7)  Mit der Schaumkelle die Klopse
¢« 100 ml BBQ Sofie

herausnehmen und das Kochwasser abgief3en
und auffangen — wir benétigen einen Teil
davon nun fiir die Sof3e!

Kecal: 345; Fett: 16g; KH: 15g; Protein: Kiinigsberger Klopse Solie

28¢ )  Die Butter in einem kleinen Topf erhitzen
und das Mehl — unter stdndigem Riihren mit
dem Schneebesen — zugeben.

20 eingelegte Jalapefios Ringe
4 Salz und Pfeffer zum Abschmecken

D) Jetzt die Sahne hinein riithren, bis sich eine
homogene dickfliissige So3e gebildet hat.

10) Nun die BBQ SoBe einriihren. Gefolgt von
der Kochbriihe.




11) Zum Schluss mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. Und die Jalapefios Ringe in die
SofB3e riihren.




Fleisch

STEAK MIT CREMIGE PILZE

Kulinarisch Zubereitung:

Portionen:

35 min 4
Zubereitung
¥|1) Den Ofen auf 210°C vorheizen (20 Brikkets
' unten). Steak mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Dutch Oven erhitzen. 1 Essloffel Ol hineingeben.
Steak, geschilten Knoblauch und Rosmarinzweig
hinzufiigen. Unter einmaligem Wenden 4 bis 8
Minuten braten, bis es gebraunt ist.
2) Die Pfanne in den Ofen schieben und die Steaks
bis zum gewlinschten Gargrad braten, 3 bis 6
Minuten fiir mittlere Qualitit. Die Steaks auf ein
Schneidebrett legen, locker mit Folie abdecken und
vor dem Aufschneiden mindestens 10 Minuten
ruhen lassen.
Zutaten 3) Den Topf wieder auf mittlere bis hohe Hitze
2 Rindersteaks in Scheiben stellen. Champignons und die restlichen 2 Essloffel
g:;lg:ligefisch — Ol hinzufiigen. Mit Salz wiirzen. Unter
schwarzer Pfefffr gelegentlichem Riihren 6 bis 8 Minuten braten, bis
3 Essléffel Olivendl, aufgeteilt sie weich sind und anfangen, braun zu werden.
4 geschiilte Knoblauchzehen, Gehackten Knoblauch und gehackten Rosmarin
ggzﬂzt fein gehackte Zehen, hinzufiigen und unter Riihren 1 Minute kochen, bis
1 Zweig Rosmarin, plus 1 er duftet.
Tecloffel gehackter Rosmarin, 14y Senf ynd Brithe hinzugeben. Unter Riithren 30

geteilt

340g verschiedene Pilze (z. B.
Austernpilze, Shiitake und
Cremini), geviertelt

1 Essloffel Dijon-Senf

Y Tasse Fleischbriihe

1 Bund Spinat, die dicken Stiele
entfernt und die Bléatter grob
gehackt (ca. 6 Tassen)

5 Tasse Créme fraiche oder saure
Sahne

Kcal: 449; Fett: 26g; KH: 4g;
Protein: 49¢g

Sekunden lang kochen, bis die Sauce eindickt.
Champignons auf einen Teller geben. Spinat in den
Topf geben und unter Riihren kochen, bis er anfiangt
zu welken, 1 bis 2 Minuten. Von der Hitze nechmen
und Créme fraiche und Champignons unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit dem in
Scheiben geschnittenen Steak servieren




Fleisch

Zutaten

200g Rinderhack

200g gehacktes Lammfleisch
Y4 TL Gemahlener Kiimmel
Y4 Teeloffel Gemahlener
Koriander

V4 Teeloffel Gemahlene
Muskatnuss

% TL Knoblauchpulver

2 TL Frischer Oregano, gehackt
Y4 TL Zwiebelpulver

Salz, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, zum
Abschmecken

3 EL Butter

2 Tassen Yukon-Kartoffeln,
gewlirfelt

1 EL Frischer Dill, gehackt

1 Tasse Tomaten, gewiirfelt

1 Tasse Fetakise, zerbrockelt

Kcal: 414; Fett: 13g; KH: 30g;
Protein: 34g

LAMMBURGER MIT KARTOFFELN

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:
35m 4

)

2)

3)

4)

Zubereitung

Einen 30 cm (12 Zoll) groBBen Dutch Oven iiber
direkter Hitze platzieren (20 Briketts). Das Fleisch
mit einem Kiichentuch trocken tupfen und
zusammen mit Kreuzkiimmel, Koriander,
gemahlener Muskatnuss, 74 Teeloffel
Knoblauchpulver, Oregano und Zwiebelpulver in
eine Schiissel geben. Mit Salz und schwarzem
Pfeffer aus der Miihle wiirzen und alles gut
vermischen.

Die Mischung mit sauberen Hénden zu 4
gleichméaBig geformten Frikadellen formen. In die
Mitte jedes Burgers eine Vertiefung driicken.
Abdecken und beiseitestellen.

Die Butter im Dutch Oven zum Schmelzen
bringen. Die Kartoffeln hineingeben und ca. 10
Minuten lang kochen, bis sie knusprig werden - mit
Salz, Pfeffer und dem restlichen Knoblauchpulver
wiirzen. Die Kartoffeln an den Rand des Dutch
Oven schieben und die Burger in den
Zwischenraum legen.

Auf jeder Seite 5 Minuten braten, bis sie
ausreichend durchgebraten sind. Die Kartoffeln mit
Dill garnieren. Die Lammfrikadellen mit Tomaten
und zerbroseltem Feta belegen

Dieses einfache, aber geschmacksintensive Burger-
Rezept bringt neuen Schwung in die Patty-Landschaft:




Fleisch

LAMM DOPIAZA CURRY

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:

Zutaten 35m 4
¢ 340g Lammhaxen :
J 1 EL Kokosnussdl Zubereltung
o 2 Zwiebeln, geschilt und gehackt vy - .
4 1TL Rote Cﬁﬂi & 1) kaosol n Qen Dgtch Oven geben und d}f:
o 1 Teeloffel Kreuzkiimmel Zwiebeln 2 bis 3 Minuten anbraten (20 Briketts),
o Eine Handvoll Babyspinat bis sie anfangen, weich und glasig zu werden. Das
1 1 Dose gehackte Tomaten (425g) Lammfleisch hinzufiigen und unter gelegentlichem
o« 1 Lammfondwiirfel . . 1
. 4EL Naturjoghurt, aufeeteilt Riihren 2_—3 Minuten braten. Sobq d dqs B
o  Frischer Koriander, gehackt, Lammfleisch fast durchgebraten ist, die Chili- und

Kreuzkiimmelsamen hinzufiigen.

Keal: 348; Fett: 53g; KH: 13g; 10y Dann den Babyspinat hinzugeben. Gut umriihren
Protein: 29g und darauf achten, dass die Krauter nicht
verbrennen. Die gehackten Tomaten dazugeben und
den Lammfondwiirfel hineinbrockeln. Das Curry 3
Minuten lang kochen, bis das Lammfleisch
ausreichend durchgegart ist. 3 Essloffel Joghurt
unterrithren und den Dutch Oven vom Herd
nehmen. Einen Klecks des restlichen Joghurts und
etwas Koriander dazugeben und mit Reis servieren.




Fleisch

OSSOBUCO IN TOMATENSAUCE

Kulinarisch Zubereitung: Portionen:
Zutaten 200 m 6
6 quer durchgeschnittene
Kalbshaxen mit Knochen, je ca. Zubereitun g
450 : N N
) Teiléffel Salz 1) 30 Briketts anziinden. Wahrend des

Y5 Teeloffel gemahlener Pfeffer

% Tasse Weizenmehl

4 Essloffel natives Olivendl extra
2 Stangen Sellerie, fein gehackt

1 mittelgroBe Karotte, fein gehackt
1 groBBe Zwiebel, fein gehackt

2)

Garvorgangs werden weitere Briketts benotigt.

Die Kalbshaxen trocken tupfen und mit 1
Teeloffel Salz und Y2 Teeloffel gemahlenem
schwarzen Pfeffer wiirzen. Die Haxen griindlich
mit Mehl bestiduben.

4 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 Dosen gewiirfelte Tomaten, mit

3) Geben Sie 2 Essloffel Olivendl in Thren 12-Zoll

Saft Dutch Oven, mit 30 Kohlen darunter (hohe
1" Tassen Kalamata-Oliven, Hitze).
entkernt

4)  Braten Sie beide Seiten der Haxen in zwei
Durchgingen, 10 bis 12 Minuten pro Durchgang,
und geben Sie bei Bedarf mehr Olivendl hinzu.
Auf einem Teller beiseitestellen.

1 Tasse alkoholfreies Bier
1 Tasse Hithnerbriihe

1 Essloffel frischer Thymian

Gremolata
Y4 Tasse gehackte Petersilie 5 )
1 Lorbeerblatt
2 Essloffel Zitronenschale
Y4 Tasse gehackte frische Petersilie
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
Schale von 1 Zitrone

Die Kohlen darunter auf 15 reduzieren und
Sellerie, Karotten und Zwiebeln anbraten, bis sie
weich sind, etwa 5 bis 7 Minuten. 8. Den
Knoblauch unterriihren, dann die Tomatenwiirfel,
Oliven, Bier, Hithnerbriihe, Thymian, Petersilie,
Lorbeerblatt und Zitronenschale hinzufiigen.
Zum Kochen bringen und die Haxen in einer
Schicht in den Topf legen.

Den Topf abdecken und 12 Kohlen unter den
Dutch Oven und 18 Kohlen auf den Deckel des
Dutch Ovens legen. Kochen, bis das Fleisch zart
ist, ca. 2% Stunden, dabei die Briketts nach
Bedarf austauschen.

Polenta
5 Tassen Wasser
1 Tasse Maismehl
Y2 Teeloffel Salz 0)
2 Essloffel Butter

Kcal: 644; Fett: 38g; KH: 6g;
Protein: 64g

7)  In der Zwischenzeit die Zutaten fiir die
Gremolata vermengen und aufbewahren. Zum
Garen der Polenta das Feuer auf mittlere bis hohe
Hitze vorbereiten. Den Grillrost liber die
Flammen legen.

8)  Einen feuerfesten Topf auf den Grill stellen,
Wasser hinzufiigen und zum Kochen bringen.
Das Maismehl hinzufiigen, die Hitze auf niedrige




Stufe reduzieren und mit einem Holzloffel
regelméfBig umriihren, bis der Maisgrief3 dick und
klumpentftrei ist, etwa 40 Minuten.

0) Das Salz und die Butter einriihren, bis die Butter
geschmolzen ist. Wenn die Polenta zu fest ist,
nach und nach Wasser hinzufiigen, bis die
Konsistenz glatt und cremig ist.

10) Fiir eine weiche Polenta warm servieren. Fiir
eine feste Polenta abkiihlen lassen und in
Scheiben schneiden. Feste Polenta kann man auf
dem Grill oder in einer hei3en Pfanne wieder
aufwirmen.

11) Mit der Gremolata garnieren und mit einem
griinen Salat, Nudeln, Polenta, Baguette oder
allein servieren.

Wenn Sie kein Kalbfleisch kochen mochten, kénnen
Sie stattdessen Rinderhaxen verwenden.







FISCH







Zutaten

4 4 groBle Knoblauchzehen,
halbiert,

o 4 Sardellenfilets, 4 Minuten in
Wasser eingeweicht, abgetropft
und abgespiilt

o 2 Essloffel kaltgepresstes
Olivendl

4 1 groBe Zwiebel, gewiirfelt

o 1 Staudensellerie, gehackt

+ 1 mittelgrofle Karotte, gewiirfelt
4 Salz, vorzugsweise koscheres
Salz, zum Abschmecken

o 1 Dose gehackte Tomaten, mit
Fliissigkeit

o 1 Liter Wasser

J 450g Kartoffeln, geschrubbt und
geviertelt oder in Scheiben
geschnitten

+ Ein Bouquet garni aus einem
Lorbeerblatt einem Streifen
Orangenschale, je ein paar
Zweigen Thymian und Petersilie
und eventuell einer getrockneten
roten Chilischote,
zusammengebunden mit einer
Schnur

Frisch gemahlener Pfeffer

450g weilfleischiger Fisch wie
Heilbutt, Tilapia, Pazifischer
Kabeljau oder schwarzer
Kabeljau, in -Stiicke geschnitten

Kcal: 174; Fett: 2g; KH: 7g;
Protein: 30g

Fisch und Meeresfrichte

FISCH-EINTOPF

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:
75 m 4

Zubereitung

)

2)

3)

4)

Die Knoblauchzehen und 1/4 Teeloffel Salz in
einem Morser und zu einer Paste zerstoflen. Die
Sardellenfilets zugeben und mit dem Knoblauch
purieren. Beiseitestellen.

Das Olivendl bei mittlerer Hitze in Dutch Oven
erhitzen und die Zwiebel, den Sellerie und die
Karotte mit 1/2 Teeloffel Salz hinzufiigen. Unter
Riithren kochen, bis die Zwiebel weich ist, etwa
fiinf Minuten. Den piirierten Knoblauch und die
Anchovis hinzufiigen. Unter Riihren kochen, bis die
Mischung sehr duftend ist, etwa eine Minute, und
dann die Tomaten hinzufiigen. Unter hdufigem
Riihren kochen, bis die Tomaten ein wenig
eingekocht sind und die Mischung aromatisch
duftet, etwa 10 bis 15 Minuten.

Das Wasser, die Kartoffeln, das Salz (nach
Geschmack) und das Bouquet garni hinzufiigen.
Zum Kocheln bringen. Die Hitze auf niedrig
stellen, teilweise abdecken und 30 Minuten kocheln
lassen. Abschmecken, Salz und Pfeffer nach
Geschmack hinzufiigen. Das Bouquet garni
herausnehmen.

Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die
Suppe riihren. Die Suppe sollte nicht mehr kochen.
Fiinf bis 10 Minuten kdcheln lassen (je nach Dicke
der Filets). Vom Herd nehmen, die Petersilie
unterriihren, noch einmal abschmecken, die
Gewiirze anpassen und servieren.

Sie konnen dies bis zu drei Tage im Voraus mit Schritt 2
zubereiten. Im Kiihlschrank aufbewahren, wieder zum
Kochen bringen und mit dem Rezept fortfahren.




Fisch und Meeresfriichte

BRAZILIANISCH FISCH-EINTOPF

Kulinarisch Zubereitung: Portionen:
75 m 4

Zubereitung

1) Den Fisch in eine grofle Schiissel geben und mit
Salz, Pfeffer und Limettensaft wiirzen. Fiir etwa
15 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

2)  In einem grofBen Dutch Oven 2 Essloffel Olivendl
bei mittlerer Hitze erhitzen. Knoblauch und

Zutaten Paprika hinzufiigen und etwa 1 Minute lang
450g Kabeljau, abgewaschen und braten
von Griten befreit. )
2 Essloffel Limettensaft 3) Tomatenwiirfel auf dem Boden des Topfes
Salz und frisch gemahlener verteilen.
schwarzer Pfeffer - zum . . . .
Abschmecken 4) Da.nn Papr}ka und in Scheiben geschnittene
3 Essloffel Olivendl - aufgeteilt Zwiebeln hinzufiigen.
i Kl;lob;algh@ﬁenf- geha;kt |9 Fugen Sie die Fischfilets hinzu und geben Sie
schnari€ raprika, 1€in genac . oqe . .
(optional) P s Koriander, Petersilie und Koriander dartiber.
1 Tasse gewiirfelte Tomaten - (aus Nochmals mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen.
D . . .
?e;rﬁ;:?aprika Centemtundin ) Die Kokosmilch abgieBen und das Tomatenmark
Scheiben geschnitten hinzufiigen. Bei mittlerer bis hoher Hitze zum
1 rote Paprika - entkernt und in Kochen bringen. Dann abdecken, die Hitze auf ein
?‘gﬁg’:g ag}:’rsﬂc(l;mzﬁ?kemt undin Kocheln reduzieren und 15 Minuten kochen, bis
Scheiben geschnitten die Zwiebeln weich und der Fisch gar ist.

1 mittelgroBe weie/gelbe Zwiebel [7)  Abschmecken und die Gewiirze nach Bedarf

- in Scheiben geschnitten . . .
| ideines Biindel Koriander - anpassen. Mit gehacktem frischem Koriander und

gehackt Petersilie garnieren. Mit Reis und Salat servieren.
1 kleines Biindel Petersilie -

gehackt Ei » Fj . . oer Mi

| Teelstiel Koriander in ketggene ischeintopf in weniger als 30 Minuten
400ml Kokosnussmilch zubereitet.

1 ¥ Essloffel Tomatenmark

Kcal: 368; Fett: 11g; KH: 18g;
Protein: 25¢g




Fisch und Meeresfriichte

KULINARISCHE FORELLE

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:
35m 4

Zubereitung

1)  Das Mehl auf einem Teller ausbreiten. 20
Briketts anziinden. Schneiden Sie das
Zitronenfleisch quer in diinne Scheiben. Entfernen
Sie die Kerne aus der Zitrone. Geben Sie den

Zutaten Zitronensaft in eine Schiissel. Im Dutch Oven tiber

450g 4 ganze Forellen die Hitze 1 Essloffel der gesalzenen Butter im Ol
I Tasse Weifimehl schmelzen. Die Fische innen und auflen groBziigig

1 frische Zitrone, Schale entfernt . . .
4 EL Gesalzene Butter mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Die

1 EL Natives Olivendl extra Forellen an den Schwinzen fassen und in das
3 EL Meersalz und schwarzer Mehl tauchen. Dabei darauf achten, dass beide
Pfeffer

| 3EL Pinienkerne Seiten des Eisches gut bedeckt sind, und

{ 3 EL Kapern, abgetropft tiberschiissiges Mehl abschiitteln.

1 3 EL Schnittlauch, fein gehackt ~ 12)  Die Forellen in den Dutch Oven geben und 5-8
Minuten pro Seite goldbraun und durchgebraten
braten. Beginnen Sie mit dem Garen bei maBig
hoher Hitze. Reduzieren Sie die Hitze, wenn der
Fisch zu brennen beginnt, bevor er durchgebraten
ist. Dazu konnen Sie den Dutch Oven weiter weg
von den Flammen stellen.

3) Der Fisch ist fertig, wenn er sich mit einer Gabel
leicht zerteilen lasst. Geben Sie den Fisch auf eine
Platte. Stellen Sie den Dutch Oven néher an die
Flammen und erhitzen Sie ihn auf hochster Stufe.
Die restliche Butter und die Pinienkerne
hinzugeben und einige Minuten lang braten, bis
sie braun sind.

4)  Dann die Kapern, den Schnittlauch, die
Zitronenscheiben und den Zitronensaft
hinzugeben. Zum Kochen bringen und vor dem
Servieren iiber den Fisch gieflen.

Kcal: 398; Fett: 41g; KH: 25g;
Protein: 38¢g

Verzichten Sie besser aus okologischen Griinden auf
geziichtete Forellen aus Chile und der Tiirkei sowie
auf wild gefangene Bach- und Meerforellen.




|Fisch und Meeresfrichte

GEFULLTE FORELLE MIT KRABBEN UND

KASE

Zutaten

4 Forellenfilets

Olivenol

Y4 Tasse Zwiebel, geschélt und
gewlirfelt

Y4 Tasse Sellerie, gehackt

2 Tassen Brot, gewiirfelt

Y4 Tasse Kise, geraspelt

Y5 Tasse Babygarnelen aus der
Dose, gekocht

3 EL Petersilie, gehackt

Kcal: 530; Fett: 13g; KH: 13g;
Protein: 48¢g

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:
35m 4

Zubereitung

)

2)

Lassen Sie das Feuer herunterbrennen, bis 26
Kohlen rot sind und weile Asche am Rand liegt.
Fetten Sie einen Dutch Oven (33 cm) leicht ein.
Braten Sie in Threm Dutch Oven die Zwiebel und
den Sellerie an. Das gewiirfelte Brot hinzufiigen
und vorsichtig durchschwenken. Dann den
geriebenen Kése, die Garnelen aus der Dose und
die Petersilie hinzugeben. Die Hohle des Fisches
leicht wiirzen und mit der Brotmischung fiillen.

Den Fisch leicht mit Butter bepinseln und wiirzen.
Einen Deckel auflegen. Legen Sie 10-12 Kohlen
unter und 16-18 Kohlen auf den Deckel des Ofens.
Garen Sie den Fisch, bis er sich mit einer Gabel
leicht zerteilen ldsst. Der Fisch ist ausreichend
gegart, wenn er eine innere Temperatur erreicht hat
von 60°C etwa 10min.

Man kennt sie blau oder nach Miillerin-Art — hier wird
sie mit Krabben und Kdise gefiillt.




Fisch und Meeresfriichte

GOAN FISCH CURRY

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:

Zutaten 25 m 4

¢ 110g Sardinen in Tomatensauce

J 2 Tassen Instant-Jasminreis Zubereitun g

] } Ei 8eraemn01\l/lasa1a 1) Kochen Sie das Wasser fiir den Instant-Reis auf

o 1 Zwiebel, geschilt und gewiirfelt und kochen Sie ihn nach Packungsanweisung.

¢ 1 TL Rote Paprikaflocken Stellen Sie die Flamme auf mittlere Hitze. Geben

: i ]g];sialzréstete Tomaten (425 Sie das Ol in Thren Dutch Qven und erhitzen Sie es
Gramm;g (20 Briketts). Sobald das Ol kochelt, fligen Sie den

¢ 1 Dose Kokosmilch (425ml) Garam Masala zusammen mit den Zwiebeln hinzu

’ leftr;isl‘;he Limette, halbiert und und braten Sie die Zwiebeln 3-4 Minuten lang an,

o ]gSine Handvoll Koriander zum bis sie weich werden.
Garnieren 2) Dann die roten Paprikaflocken, das Salz und die

Dosentomaten hinzugeben. Weiter kochen, bis die
Tomaten kdcheln. Das dauert 4-5 Minuten. Die
Sardinen mit der Sof3e dazugeben und mit der
Kokosmilch aufgielen. Zum Kocheln bringen.

3) Die Hilfte des Limettensaftes in den Dutch Oven
auspressen. Die restliche Zitronenhélfte vierteln.
Wiirzen, mit Koriander und den restlichen
Zitronenvierteln garnieren und das Curry mit dem
Jasminreis servieren.

Kcal: 378; Fett: 13g; KH: 39g;
Protein: 22¢g

Dieses Fischcurry kommt aus Goa, einem kleinen
Stiickchen indischen Paradieses, in dem sich alles um
Sonne, Surfen, Sand und exzellente Meeresfriichte
dreht!




Fisch und Meeresfrichte

SHRIMP ASIATISCH

Zutaten
450g Grofle Garnelen, ohne
Schwanz, geschilt und entdarmt
4 EL Wasser
1 EL Sojasauce
1 TL Zucker
2 EL Pflanzenol
Eine kleine Zwiebel, geschilt und
in diinne Scheiben geschnitten
4 Knoblauchzehen, geschilt und
fein gehackt
4 griine Zwiebeln, das Weifle und
das Griine gehackt
140g Champignons, in Scheiben
geschnitten
1 Jalapefio-Pfeffer, entkernt und
fein gehackt
1 Tasse lose verpacktes frisches
Basilikum, in diinne Streifen
geschnitten
Reis, gekocht

Kcal: 441; Fett: 13g; KH: 59g;

Protein: 17g

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:
25 m 4
Zubereitung
1)  Bereiten Sie die Hitze zum Kochen vor, entweder

mit 20 Kohlen oder Holzkohlebriketts. In einer
Schiissel das Wasser mit der Sojasauce und dem
Zucker vermischen. Gut umriihren und
beiseitestellen. Heizen Sie den Dutch Oven bei
mifig starker Hitze iiber den Kohlen vor. Geben
Sie das Ol in den Dutch Oven. Geben Sie die
Garnelen hinein und kochen Sie sie einige Minuten
lang, bevor Sie die Zwiebeln, den Knoblauch, die
griinen Zwiebeln, die Pilze und die Jalapefio-
Paprika hinzufiigen. Gut umriihren, bis sie gerade
weich geworden sind. Achten Sie darauf, dass die
Garnelen nicht zu lange kochen, bevor Sie die
anderen Zutaten hinzufiigen.

Die zuvor beiseite gestellte Sofle dazugeben und
gut umriihren, bis sie ausreichend erhitzt ist. Die
Garnelen sind fertig, wenn sie leicht undurchsichtig
sind und das Fleisch weil} ist. Es wird empfohlen,
die Innentemperatur von Meeresfriichten mit einem
Fleischthermometer auf 60°C zu messen.

Vom Herd nehmen und das Basilikum
unterrithren. Mit Reis servieren und genief3en.

3)

Garnelen Asia-Style Sauce — das erinnert an den
Besuch beim Lieblingsasiaten. Und ldsst sich ganz
einfach zuhause nachkochen.




Fisch und Meeresfriichte

GESCHMORTER OKTOPUS

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:

Zutaten 120 m 4

1 Oktopus (Metro Linden) -

2 rote Zwiebeln Zubereltung

2-4 Knoblauchzehen .

250 ml Fischbriihe 1) Dutch Oven (ft 9) von unten mit 10 Kohlen

500 ml Fischfond befeuern. Den Kopf des Oktopusses abtrennen und

800 g Tomaten stiickig aus der die Kauwerkzeuge entfernen.

D . . .

) OBsfnd Rosmarin 2) ZWlebel pnd Knoblauch fein hacken .und in

400g Papardelle Olivenol im Dutch Oven anbraten. Mit Weillwein

Olivendl abloschen. Fischfond und Tomaten hinzufiigen.

zs/ Zf:rzucker Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Oktopus und

Salz Rosmarin in die Sof3e geben. Den Dutch Oven mit
Keal: 255; Fett: 11g; KH: 4g; dem Deckel verschlieBen, und von oben mit 16
Protein: 25g Kohlen befeuern. Den Oktopus ca. 1 — 1 %2 Stunden

schmoren lassen. In der Zwischenzeit die
Parpardelle in Salzwasser al dente kochen.

3)  Oktopus aus dem Dutch Oven nehmen und in
mundegerechte Stiicke schneiden. Die Sof3e
nochmals mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker
abschmecken und mit den Oktopusstiicken unter
die Papardelle heben.




Fisch und Meeresfriichte

BIER-MUSCHELN

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:
25m 4

Zubereitung

1)  Bereiten Sie fiir hohe Hitze 19 Briketts vor und
richten Sie einen 30 cm tiefen Dutch Oven zum
Kochen ein. Giellen Sie das Bier in den Dutch
Oven und geben Sie die Muscheln, die Butter, den

Zutaten .

|1 3ke Manilamuscheln gehackten Knoblauch und den frisch gepressten

{1 Tasse helles alkoholfreies Bicr Zitronensaft hinzu. Mit sauberen Hianden oder

{ 3 EL Butter einem Schaumléffel vermischen.

! giﬁ?blwohlehen’ geschdltund 1y pen Dutch Oven mit dem Deckel verschlieBen

{  Frisch gepresster Saft von 1 und tiiber der Hitze 6-8 Minuten dampfen, bis sich

Zitrone die Muscheln 6ffnen. Nicht gedffnete Muscheln

Keal: 293; Fett: 13g; KH: 30g; herausnehmen und entsorgen. Servieren und
Protein: 9g genieﬁen

Das "Besteck" ist schon dabei: Einfach eine leere
Schale als Zange zum Greifen des Muschelfleisches
benutzen




Zutaten

300 g Meeresfriichte

2 Stiicke Tintenfischtuben
1 Stiick Karotten

2 EL Olivenol

1 Zehe Knoblauch

1 Zwiebel

1 EL Tomatenmark

150 ml Fischbriihe

200 g passierte Tomaten
1/2 kleine Chilischote

2 Stiicke Lorbeerblatter
200 g Spaghetti

2 EL grob gehacktes Basilikum
1 Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Y EL Italienische Krauter

Kcal: 293; Fett: 13g; KH: 30g;
Protein: 9¢g

Fisch und Meeresfriichte

MEERESFRUCHTE-BOLOGNESE

Kulinarisch Zubereitung:

Portionen:

80 m 4

Zubereitung

)

2)

3)

4)

Die Hitze vorbereiten ca. 18 Briketts unterhalb
und 10 Briketts oberhalb,

Karotten, Zwiebel und Knoblauch als erstes klein
wiirfeln. Den Dutch Oven vorheizen und das
Gemiise in Ol anschwitzen. Parallel die
Tintenfischtuben in Ringe schneiden. Nachdem
Anschwitzen das Tomatenmark hinzugeben und
kurz anrosten.

Die Meeresfriichte zusammen mit dem Tintenfisch
mit in den Dutch Oven geben, kurz mit braten
lassen und dann alles mit der Briihe abloschen. Die
passierten Tomaten, die entkernte Chili sowie das
Lorbeerblatt hinzugeben.

Alles jetzt bei geringer Hitze 60 Minuten kdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
zusammen mit Spaghetti und Basilikum als
Garnitur servieren.

Das "Besteck" ist schon dabei: Einfach eine leere
Schale als Zange zum Greifen des Muschelfleisches
benutzen.




Fisch und Meeresfriichte

JAMBALAYA MIT GARNELEN

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:
110 min 6

Zubereitung

1) 30 Briketts anziinden. Einen 10-Zoll Dutch Oven
auf groBBer Flamme erhitzen und das Olivenol
hineingeben. Wenn das Ol heiB ist, Zwiebeln,
Paprika und Sellerie hinzufiigen.

2) Das Gemiise anbraten, bis es weich ist, etwa 5 bis
7 Minuten. Knoblauch und Wurst unterriihren und
weitere 5 Minuten anbraten. Lorbeerblatt,
Cayennepfefter, 4 Teeloffel Salz, Thymian und
Reis einrlihren und einige Minuten weitergaren.

3) Die Tomaten und die Briihe hinzugeben und den
Boden des Topfes abkratzen, damit sich keine
Reste 16sen. Zum Kochen bringen, dann die Hitze

Zutaten auf mittlere Stufe reduzieren. Den Topf abdecken
¢ 1 Essloffel natives Olivendl extra und 1 Stunde lang kochen, bis die F lﬁssigkeit
1 Lkleine Zwiebel, gehackt weitgehend aufgesogen und der Reis fast gar ist.

] | Tasse gehackte rote Paprika RegelmiBig den Reis kontrollieren und bei Bedarf
4 2 Stangen Sellerie, gehackt

¢« 3 Knoblauchzehen, gehackt Wasser naChgieBen-
1 I Lorbeerblatt 4)  Die Okra einriihren, den Topf abdecken und 10
o L 0 . . . .
/2 Teelbffel Cayennepfeffer Minuten kochen lassen. In einer kleinen Schiissel

4 Y% Teeloffel Salz } . . !
] 14Essléffel frischer Thymian die Krabben, Paprika, ' Teeloffel Salz und eine

4 1 Tasse brauner Basmatireis Prise gemahlenen schwarzen Pfeffer vermengen.

1 é Dose geWﬁrfelti T%maten Die Garnelen unter den Reis rithren und kochen,

L T u u . . . .
assen Gemiisebriihe bis die Garnelen rosa und gar sind, etwa 5 bis 10

o 170g frische Okra, gehackt R . R .

{  450g groBe Garnelen, geschilt und Minuten. Mit Zitronenspalten servieren.

entdarmt

4 Vi Teeloffel gerducherter Paprika . . . . .
! Gemahlener schwarzer Pfeffer Jambalaya wird mit weiflem Reis zubereitet, aber es

{ 1 Zitrone, in Spalten geschnitten schmeckt auch mit braunem Reis. Man kann es so

scharf machen, wie man will.
Kcal: 499; Fett: 17g; KH: 58g;

Protein: 33¢g




Fisch und Meeresfrichte

PAELLA

Kulinarisch Zubereitung: Portionen:
110 min 6

D

Zutaten
Y Teeloffel gemahlener Safran 3)
1 Essloffel heiles Wasser

450g grofle Garnelen, geschélt und
entdarmt

450g grofle Jakobsmuscheln

2 Teeloftel Salz 4)
1 Teeloffel gerduchertes Paprikapulver
2 Essloffel natives Olivendl extra

1 Tasse gehackte Zwiebeln

1 Tasse gewiirfelte rote Paprika 5)
4 gehackte Knoblauchzehen

1 Hithnerbrust, in Stiicke

% Tasse gehackte Tomaten, ca. 1
Tomate

220g griine Bohnen 6)
2 Tassen Arborio-Reis

Y4 Teeloftel gemahlener schwarzer
Pfeffer

4 Tassen Hiithnerbriithe

Y Tasse Erbsen

12 Miesmuscheln, geschrubbt und
entbeint

Ya Tasse gehackte frische Petersilie 7)
Servieren mit 2 Zitronen, in Spalten
geschnitten

Kcal: 303; Fett: 12g; KH: 30g; Protein:
17g

8)

Zubereitung

Bereiten Sie das Feuer auf mittelhohe Hitze
vor (17 Briketts). Legen Sie den Grillrost iiber
die Flammen. Den gemahlenen Safran und das
heille Wasser in eine kleine Schiissel geben.
Ruhen lassen.

In einer mittelgroBen Schiissel Garnelen,
Jakobsmuscheln, %2 Teeloffel Salz und V4
Teeloftel Paprika vermengen und beiseitestellen.

In den Dutch Oven das Olivendl hineingeben
bei starker Hitze (19 Briketts). Wenn das Ol heif
ist, die Zwiebeln und Paprika hinzufiigen. Das
Gemiise umriihren.

Wenn die Zwiebeln nach 5 Minuten goldgelb
sind, Knoblauch, Huhn, Y2 Teel6ffel Salz und Y4
Teeloftel Paprika hinzufiigen.

Weitere 5 Minuten unter staindigem Riihren
kochen, dann die Tomaten und die griinen
Bohnen hinzufiigen. Knusprige Reste am Boden
der Pfanne wegkratzen.

Den Reis, 1 Teeloffel Salz, /2 Teeloffel Paprika
und Y4 Teeloffel schwarzen Pfeffer einriihren.
Den Reis etwa 1 Minute lang mit Safran
anbraten. Diese Mischung zum Reis geben und
umrithren, um ithn gleichméBig zu vermischen.
Ein paar Minuten kochen lassen.

Die Hiihnerbriihe einriihren und zum Kochen
bringen. Die Hitze auf ein leichtes Kécheln
reduzieren. Nach 10 Minuten die Erbsen,
Jakobsmuscheln und Garnelen hinzufiigen. Den
Reis unter gelegentlichem Umriihren etwa 20
Minuten weichkochen.

In den letzten 10 Minuten die Muscheln iiber
die Paella streuen. Mit einem Blatt Alufolie
abdecken, wenn die Muscheln nicht genug




Dampf bekommen. Alle Muscheln, die sich
nicht 6ffnen, wegwerfen. Mit Zitronenspalten
servieren.




Fisch und Meeresfrichte

GESCHMORTER FISCH

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:
45 m 4

(1)

Zubereitung

Das Olivendl in einem Dutch Oven bei mittlerer
bis hoher Hitze erhitzen (ca. 18 Briketts
unterhalb). Den Fisch mit Salz und Pfefter
bestreuen und in den Topf geben. Ungestort
kochen, bis er gut gebrdunt ist, 5 oder 6 Minuten.
(Wenn Sie ein Heilbuttfilet mit Haut verwenden,
braten Sie die Seite ohne Haut an).

2) Zwiebel, Thymian, Safran, Karotten, Fenchel und
Zutaten Kartoffeln hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
{3 Esslsffel Olivensl wiirzen. Unter gelegentlichem Riihren kochen,
4 900g Heilbutt oder Schwertfisch, so etwa 5 Minuten. Das Tomatenmark und den
dick wie moglich gerducherten Paprika hinzufiigen und unter
4 Salz und Pfeffer . .
| 1 Zwicbel, gewiirfelt Riihren kochen, bis das Tomatenmark etwas
{ 2 Thymianzweige dunkler wird, 2 bis 3 Minuten. Mit dem Apfelsaft
1 1 Prise Safran, wahlweise abloschen, dabei alle gebrdunten Reste vom
) ';’ tg‘égzlgg;;’f}fnﬁggmn’ in 1-Zoll- Topfboden aufkratzen und einkochen lassen, bis
4 1 kleine Fenchelknolle, in Stiicke er fast verschwunden ist.
geschnitten o 3) Die Briihe hinzugeben, zum Kochen bringen und
! ;2 gcghﬁgﬁffeln’ in Stiicke kréftig sprudelnd kochen lassen, bis sich die
d 2 Essloffel Tomatenmark Fliissigkeit um etwa ein Drittel reduziert hat (etwa
{1 Tecloffel gerduchertes 10 Minuten). Die Hitze so einstellen, dass die
. 52‘1%;‘:;":”?1 (Ptftme“té“) Mischung kochelt; wenn das Gemiise fast weich
1 5, Tassef ﬁiffier- oder ist - etwa 10 Minuten spéter - den Fisch mit der
Hiihnerbriihe gebriunten Seite nach oben zwischen das Gemiise
1 Gehackte frische Petersilie legen; die gebriunte Kruste iiber der Fliissigkeit
Koal: 495; Fett: 15g; KH: 40g; halten. Uflgestéﬂ kochen lqssen, bi's der Fisch und
Protein: 45g das Gemiise zart sind, 10 bis 15 Minuten.
4)  Den Fisch auf ein Schneidebrett legen und das

Gemise auf flache Schiisseln verteilen. Schneiden
Sie den Fisch in Scheiben und legen Sie ihn auf
das Gemiise. .




Fisch und Meeresfriichte

LACHSBRATEN

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:

Zutaten 25 m 4
o 4 Lachsfilets
3 Essloffel Dijon-Senf Zubereitung
16 Cracker, zerkleinert 1) Dutch Oven mit einem Kochspray oder Ol
Keal: 196; Fett: 10g; KH: 5g; bestreichen. Das Lachsfilet mit der Hautseite nach
Protein: 28g unten in den vorbereiteten Dutch Oven legen.

2)  Senf gleichméBig auf dem Fisch verteilen. Mit
zerkleinerten Kekskriimeln bestreuen.

3) Nach Belieben etwas Dillkraut oder
Zitronenpfeffer hinzufiigen.

4) 20 Briketts fiir eine Hitze von 200°C vorbereiten.
14 unten und oben 6.

5) 15-20 Minuten backen.

Sehr einfach zuzubereiten und mit der Kruste
schmeckts der ganzen Familie.




Fisch und Meeresfriichte

FISCH MIT BROTKRUSTE

Kulinarisch Zubereitung:  Portionen:
Zutaten 70 m 6

o 5 Tassen altbackenes Brot
¢ 2 Knoblauchzehen, fein gewiirfelt | Zube reitun g
3 Zweige krause Petersilie, fein

gchackt 1) Brechen Sie das altbackene Brot in kleine Stiicke

1 kg weiBer Fisch und geben Sie es in eine Schiissel. Den gewiirfelten

Salz und Pfeffer, je nach Knoblauch und die Petersilie zum Brot geben und

Geschmack 11 t isch

%2 Tasse Olivenol a e.s gu Ve.ITI’IISC cn.

3 Essloffel (45 g) Butter 2)  Mit 17 Briketts fiir 180°C unterhalb Dutch Oven
vorheizen.

Kcal: 204; Fett: 10g; KH: 9g;

) 3) Die Halfte der Brotmischung in den vorgeheizten
Protein: 29¢g

Dutch Oven geben und plattieren.

4)  Den Fisch auf das Brot legen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

5) Die restliche Brotmischung auf den Fisch legen.

6)  Mit Olivendl betrdufeln und kleine Butterwiirfel
iiber die Brotmischung geben.

7)  Gegebenenfalls erneut Briketts fiir eine Hitze von
180°C vorbereiten und Dutch Oven dariiberlegen.

8)  Nach 45 Minuten priifen, ob der Fisch
durchgebraten ist und sich 16st. Wenn er gar ist,

servieren Sie ithn, wenn nicht, kochen Sie ithn
weiter, bis er gar ist.

Die milden Gewiirze wie Petersilie und Knoblauch
ergdnzen den feinen Geschmack des weifSen Fisches,
ohne ihn zu tiberdecken.




Fisch und Meeresfriichte

HEILBUTT MIT TOMATEN UND KAPERN

) Outdoor  Zubereitung: Portionen:
: 60 min 4

Zubereitung

1) 2 Essloffel Ol im Dutch Oven bei mittlerer
bis niedriger Hitze einige Minuten erhitzen

Zutaten (17 Kohlen unten). Knoblauch,
1 ’;IIESSB@‘I natlilveil OliV_eI?} eth; il Paprikaflocken und eine Prise Salz
1 hittan o 1 CURRE SEACIDER hinzugeben und braten, bis der Knoblauch
geschnitten . . . .
4 % Teeloffel rote Paprikaflocken Salz und leicht golden ist, 2 bis 4 Minuten. Von der
Pfeffer Hitze nehmen und Tomaten, Kapern und

4 340g Kirschtomaten, geviertelt
¢ 1 Essloffel Kapern, abgespiilt T . .
{ 1 Teelsffel gehackter frischer Thymian )  Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen

Thymian einriihren.

oder %4 Teeloffel getrocknet und auf die Tomaten legen. Den Topf
p 3 3 1 . . .
2 ganze Heilbuttfilets mit Haut, etwa 1% abdecken und bei 200°C 35 bis 40 Minuten
Zentimeter dick und 10 bis 12 Zentimeter
lang, zurechtgeschnitten garen 14 Kohlen oben und 10 Kohlen unten

3)  Dutch Oven von der Hitze nehmen und die
Filets mit zwei diinnen Spateln auf ein
Schneidebrett legen, mit Alufolie abdecken
und ruhen lassen, wihrend die Sauce
zubereitet wird.

Kcal: 308; Fett: 9g; KH: 16g; Protein: 35g

1) Die Tomatenmischung bei mittlerer Hitze
kochen, bis sie leicht eingedickt ist, etwa 2
Minuten. Vom Herd nehmen, die restlichen 2
Essloffel Ol einriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5)  Die Fischhaut und die Knochen entfernen.

6)  Den Heilbutt mit der Sauce servieren.

Der schmackhafte Fisch enthdlt kaum Fett, aber
jede Menge anderer Vitamine und Mineralstoffe.
Der wichtigste ist Vitamin D, das fiir den
Knochenaufbau gebraucht wird.




DESSERT







Dessert

APFEL SCHUSTER

-

Zutaten

¢ 1 Tasse Mehl (120 Gramm)

4 Y Tasse Kristallzucker 3
1 Teeloffel Backpulver

L 1 Teeloffel Zimt

¢ Vi Teeloffel Salz

Y, Tasse Butter, kalt

Y5 Tasse Milch

Apfelfiillung

680g Apfel, in Scheiben geschnitten
¢ VaTasse Kristallzucker
1 Essloffel Zimt

4

Kcal: 401 Fett: 12g; KH: 71g; Protein: 5g

Outdoor Zubereitung: Portionen:
30min 4

Zubereitung
Bereiten Sie 21 Kohlen vor und legen Sie
einen Dutch Oven mit Backpapier aus.

Fiillung: Apfel entkernen und in Scheiben
schneiden. In den Dutch Oven geben und mit
s Tasse Zucker und 1 Essloffel Zimt
bestreuen. Umriihren, um die Apfel mit Zimt
und Zucker zu iiberziehen.

Teig: Kombinieren Sie die trockenen Zutaten
(Mehl, Backpulver, ¥4 Tasse Zucker, 1 TL
Zimt, Salz) in einer Riihrschiissel. Die Butter
in kleine Stiicke schneiden und in die Schiissel
geben. Reiben Sie die Butter mit den Fingern
in die trockenen Zutaten, bis sich eine
kriimelige Masse zu bilden beginnt. Die Milch
hinzugeben und vorsichtig zu einem Teig
verkneten.

Teigstiicke abreiBen und auf die Apfel legen.
Sie mochten, dass kleine Stiicke gleichméBig
verteilt sind, nicht ein groBer Teigklumpen in
der Mitte.

Setzen Sie den Deckel auf den Dutch Oven.
Stellen Sie den Dutch Oven auf einen Ring aus
sieben Kohlen und verteilen Sie dann
gleichmiBig 14 Kohlen auf dem Deckel, ca.
175 °C 30-40 Min backen, bis der Belag
goldbraun ist. Servieren.




Dessert

KASEKUCHEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
30min 4

Zubereitung

1)  Gasgrill auf mittlere indirekte Hitze
vorbereiten (180 °C). Bei Verwendung von
Briketts: 25 Briketts vorbereiten.

Fiir den Boden: Butterkekse in einen
Gefrierbeutel geben und mit einem
Nudelholz oder einem schweren Topf fein
zerbroseln. Butter im Dutch Oven
schmelzen und zusammen mit dem braunen
Zucker und dem Zimt zu den Keksbrdseln
geben. Alles gut verkneten.

Dutch Oven komplett mit Backpapier
auslegen und Keksbrosel hineingeben.
GleichmiBig verteilen und am Boden

Zutaten
andriicken.
{ 170 ¢ Butterkekse #) Fur die Fﬁllung: braunen Zucker mit
¢ 90 g Butter Frischkése zu einer glatten Masse schlagen.
1 50 g brauner Zucker Sour Cream, Mehl, Vanilleextrakt und Salz
1 !ThZimt hinzugeben. Eier in einer Schiissel leicht
FUR DIE FULLUNG schlagen und unter die Fiill}lng heben.
{300 g Frischkise Masse auf den Keksboden im Dutch Oven
¢ 230 g Sour Cream geben
] ;Sngl\lEﬁner Zucker 5)  Dutch Oven in den Gasgrill stellen und ca.
{ 2 TL Vanille Extrakt 30 Minuten backen, bis bei der
¢ 4Eier Stabchenprobe nichts mehr kleben bleibt.
1 1Prise Salz Bei der Arbeit mit Briketts, 17 Briketts auf
FUR DAS TOPPING den. Deckel und 8. untef den Topf 1eger}.
{200 ml Ahornsirup Zwischendurch die Braunung kontrollieren.
1 170 g brauner Zucker ' h)  Fiir das Topping: In einem kleinen Topf
1 220 g getrocknete Cranberries . Cranberries, braunen Zucker und
4 500 g frische oder gefrorene Cranberries . . .. .
Keal: 418; Fett: 23g; KH: 30g: Protein: Ahornsirup mischen und bei mittlerer Hitze
g ca. 10 Minuten kochen, bis eine dickfliissige

Sauce entstanden ist.




Dessert

GEFULLTE BRATAPFEL

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 35 min 8

o 8 groBe Apfel, z. B. Gala od .
Gf;gn; i 7 PR Zubereitung

o “aTasse Zitronensaft 1 Das Feuer auf mittlere Hitze vorbereiten.

o ' Tasse getrocknete . .. . . ..
czranberrgys 2 Entkernen Sie die Apfel vorsichtig mit einem

o Vi Tasse Rosinen Messer oder einem Apfelausstecher. Die Apfel sollen

o Y Tasse gehackte Walniisse nicht aufbrechen.

o Y Teeloffel gemahlener Zimt . . . .

Jd Vi Teeloffel gemahlene 3 Bestreichen Sie das Innere der Apfel mit 2
Muskatnuss Essloffeln Zitronensaft.

Jd 2 Essloffel lzene B : . .. .
sslotfel ungesalzene Butter In einer kleinen Schiissel den restlichen

Zitronensaft, die Preiselbeeren, Rosinen, Walniisse,
Zimt, Muskatnuss und 1 Essloftel Butter vermengen.
Etwas Trockenobstmischung in die Mitte jedes
entkernten Apfels driicken. Schneiden Sie die
restliche Butter in acht Stiicke und geben Sie einen
Klecks Butter auf jeden Apfel, und zwar iiber die
Mitte, die mit der Trockenfruchtmischung gefiillt ist.

Kecal: 337; Fett: 16; KH: 40g;
Protein: 4g

5 Legen Sie die gefiillten Apfel in den Dutch Oven,
decken Sie ihn ab, legen Sie 8§ Kohlen unter den
Dutch Oven und 14 Kohlen auf die Oberseite und
backen Sie die Apfel 30 Minuten bis 1 Stunde lang,
je nachdem, wie weich Sie sie haben mdchten.

Sie kénnen die Apfel mit einer beliebigen Auswahl an
Niissen und Trockenfriichten fiillen.




Dessert

SCHOKO-KEKSE

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 35 min 8
o 1% Tassen
Weizenvollkornmehl Zubereitun g
o 1 Tasse Weizenmehl 505 . . . . .
d Vi Tasse Weizenkleic 1 22 Briketts anziinden. In einer kleinen Schiissel
o 1 Teeloffel Backpulver Mehl, Weizenkleie, Backpulver und Salz verquirlen.
o L O . .. . . .
%z:lzflf:f;l;ress s 2 In einer groBeren Schiissel Olivendl, Zucker und
4 . . . . .
Olivensl Ahornsirup verrithren. Weiterschlagen, bis sich der
%4 Tasse Kristallzucker Zucker aufgeldst hat und die Mischung leicht und
?gajﬁifl’iaiﬁer Zucker schaumig ist.
ssloffe ornsirup . . . .
2 grofe Eier 3 Eier und Vanille hinzugeben und mit dem
2 Teeloffel Vanilleextrakt Schneebesen verriihren, bis alles gut vermischt ist.
172 Tassen dunkle Die trockenen Zutaten mit einem Gummischaber zu
Schokoladenstiickchen . .
Keal: 111: Fett: 16, KH: 30g; den feuchten Zutaten geben und verriihren, bis der
Protein: 2 Teig vollstandig vermischt ist. Die

Schokoladenstiickchen unterriihren.

4 Den Plétzchenteig gleichméBig verteilen und in den
Boden eines 10-Zoll Dutch Oven driicken.
Abdecken, 8 Kohlen unter den Dutch Oven und 14
Kohlen darauflegen und 15 bis 20 Minuten backen.
Die Kekse miissen goldgelb, aber noch weich sein.




Dessert

Zutaten
1,2kg frische Pfirsiche, geschalt
und in diinne Scheiben
geschnitten
170g Blaubeeren
Y, Tasse Kristallzucker
2 Essloffel Zitronensaft
2 Essloffel Maisstarke
% Tasse Weizenmehl 505
Y. Tasse Kristallzucker
1 Teeloffel Backpulver
Vi Teeloffel Salz
1 Teeloffel Kardamom
1 Teeloffel fein zerdriickte
Teeblétter, wie Earl Grey
Y4 Tasse kaltgepresstes Olivendl
5 Tasse schwere Sahne
Y, Tasse Mandelscheiben

Kecal: 150; Fett: 5; KH: 39g;
Protein: 2g

1)
2)

3)

5)

6)

PFIRSICH BLAUBEER COBBLER

Outdoor Zubereitung: Portionen:
65 min 8

Zubereitung

24 Briketts anziinden.

Pfirsiche, Blaubeeren, ¥4 Tasse Zucker,
Zitronensaft und Maisstirke in einer grof3en
Schiissel mischen, bis sie gleichmifBig bedeckt
sind.

In einen Dutch Oven geben und dabei die gesamte
Fliissigkeit aufschaben. In derselben Riihrschiissel
Mehl, Y4 Tasse Zucker, Backpulver, Salz,
Kardamom und Teeblatter verquirlen.

Das Olivendl unterriihren, bis es gerade
eingearbeitet ist. Die Schlagsahne unterriihren, bis
alles gut vermischt ist.

Mit einem Loffel den Teig gleichméBig auf den
Pfirsichen verteilen. Die Mandelsplitter iiber den
Teig streuen.

Den Dutch Oven abdecken und oben 15 Kohlen
und unten 9 Briketts einlegen. 5 Minuten backen
oder bis der Cobbler goldbraun ist.

Die Pfirsiche sind nur leicht gestifit und der
Kuchenbelag ist fluffig mit einem Hauch von Tee und
Kardamom.




Dessert

ZITRONEN CLAFOUTES

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 45 min g
o 5 groBe Eier
o V5 Tasse Kristallzucker Zubereitun g
o Vi Teeloffel Salz . . .
d % Tasse Weizenmehl 550 1) 22 Brlketts anziinden. Dutch Oven mit
o 2% Tassen Sahne Backpapler auslegen
’ id%ale V;‘,‘tz Z‘“"“f‘z“ 2) In einer groBen Schiissel die Eier, den Zucker, das
. 4 1asSe Zitronensa . . .
4 Y Teeloffel Vanilleextrakt Salz und das.Mehl Verqu1rler}, bis die Masse glatt
d 1% Tasse Heidelbeeren 1st. Sahne, Zitronenschale, Zitronensaft und
¢ 1 Essloffel Puderzucker (optional) Vanilleextrakt mit dem Schneebesen in die

Eimischung einriihren.
Kcal: 400; Fett: 11; KH: 59g;

. 3) Den Teig in den vorbereiteten Dutch Oven gief3en.
Protein: 5g

Die Blaubeeren iiber den Teig streuen. Den Topf
abdecken und 8 Kohlen unter den Dutch Oven und
14 Kohlen auf den Dutch Oven legen (180°C) und
40 Minuten backen. Die Oberseite ist leicht
gebraunt, und ein in die Mitte gesteckter
Zahnstocher muss sauber herauskommen.

4) 20min abkiihlen lassen und mit Puderzucker
bestduben.




Dessert

ORANGENKUCHEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
65 min 8

Zubereitung

24 Briketts anziinden. Einen Dutch Oven iiber
alle Kohlen stellen und Butter schmelzen.
Wenn sie sprudelt, den braunen Zucker
einriihren und kochen, bis er sich aufgelost hat.
Den Zucker gleichméBig auf dem Topfboden
verteilen, die Orangenscheiben in dem
gewiinschten Muster auf dem braunen Zucker
anordnen und den Topf vom Herd nehmen.

In einer mittelgroBen Schiissel Weizenmehl,

Zutaten Backpulver, Gewlirze und Salz verquirlen. In
1 2 Essloffel ungesalzene Butter einer grofleren Schiissel Zucker, Joghurt,
1 ; gssmffel hellbrauner Zucker Orangensaft, Orangenschale, natives Olivendl
L rangen . .. .
I Tasien Weizenmehl 550 extra und Eier miteinander verquirlen.
{ 1% Teelsffel Backpulver 3) Die Mehlmischung schubweise in die
1 7 Teeldffel gemahlene Muskatnuss Joghurtmischung einriihren und verriihren, bis
¢ Vi Teeloffel gemahlener Zimt 1 ischt ist. GieBen Sie d
{ Y Teeldffel Kardamom alles gut vermischt 1st. Gieben Sie den
d  Prise Salz Kuchenteig gleichmifig iiber die
{ % Tasse Kristallzucker Orangenscheiben im Dutch Oven.
{ WT i iechischer Jogh

I/;Tasse reiner griechischer Joghurt /) Den Topf abdecken, 9 Kohlen unter den Dutch

L 4 Tasse frisch gepresster Orangensaft
{ 2 Essloffel Orangenschale Oven und 15 Kohlen auf den Dutch Oven
4 % Tasse natives Olivendl extra legen und 30 Minuten lang backen oder bis ein
1 3 grofe Eier Zahnstocher in der Mitte des Kuchens sauber

herauskommt. Den Kuchen 10 Minuten lang
im Topf abkiihlen lassen. Mit einer
Messerklinge an den Seiten des Kuchens
entlangfahren, um ihn sauber zu 16sen.

5) Etwa 30 Minuten auf Zimmertemperatur
abkiihlen lassen.

Kcal: 430; Fett: 20g; KH: 57g; Protein:
4g

Wenn Sie Valencia-Orangen verwenden, kénnen
Sie die Schalen an den Scheiben belassen, da sie
diinnhdutig sind und nur wenig Kerngehduse

haben.







Dessert

SCHOKOLADENBIRNENKUCHEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
80 min 8

Zubereitung

Zutaten

1Y% Tassen Weizenmehl 550 4)
% Tasse ungesiifites Kakaopulver

3 Teeloffel Backpulver

Y4 Teeloffel Salz

1Y% Teeloffel gemahlener Zimt

1Y Teeloftel gemahlener Ingwer

%, Tasse kaltgepresstes Olivendl

174 Tassen Kristallzucker

14 Tassen fettarmer griechischer
Joghurt

% Teeloffel Vanilleextrakt

4 grofe Eier

1 Tasse Schokoladenstiickchen 5)
1 Birnenbelag

1 Tasse Puderzucker

1 Teeloftel gemahlener Ingwer

1 bis 2 Teeloffel Wasser

Y4 Tasse gehackter kandierter Ingwer

Kcal: 430; Fett: 20g; KH: 57g; Protein:
4g

6)

22 Briketts anziinden. Dutch Oven mit
Backpapier auslegen. In einer mittelgro3en
Schiissel Mehl, Kakaopulver, Backpulver, Salz
und Gewlirze verquirlen.

In einer grofBen Schiissel Olivendl und Zucker
verquirlen, bis die Masse locker und leicht ist.
Joghurt und Vanille mit der Olmischung
verquirlen, bis sie eingearbeitet sind.

Die Eier mit der Olmischung verquirlen. Die
trockenen Zutaten mit den feuchten mischen und
weiter mixen, bis sie gerade eingearbeitet sind.

Die Schokoladenstiickchen unterheben und den
Teig in den vorbereiteten Dutch Oven geben. Die
Birne halbieren und das Kerngehduse entfernen.
In diinne Scheiben schneiden und diese auf dem
Kuchenteig anrichten. Den Topf abdecken, 8
Kohlen unter den Dutch Oven und 14 Kohlen
auf die Oberseite legen und 60 bis 70 Minuten
backen oder bis ein Zahnstocher in der Mitte des
Kuchens sauber herauskommt.

Den Kuchen 10 Minuten lang im Topf abkiihlen
lassen. Mit einer Messerklinge an den Seiten des
Kuchens entlangfahren, um ein sauberes
Herauslosen zu gewéhrleisten. Zum
Herausnehmen des Kuchens das Backpapier
anfassen und den Kuchen nach oben ziehen.
Lassen Sie den Kuchen vor dem Servieren noch

etwa 30 Minuten auf Zimmertemperatur
abkiihlen.

Fiir die Ingwerglasur den Puderzucker und den
gemahlenen Ingwer verquirlen. Langsam so viel
Wasser hinzufiigen, bis die Glasur glatt ist. Den
Kuchen mit der Glasur betrdufeln und mit
kandiertem Ingwer garnieren.




Dieser Schokoladenkuchen wird mit den Friichten
obenauf gebacken, und der Kuchen bldht sich um
die Friichte herum auf wie ein fluffiges Bett.




Dessert

BERRY CRISP

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 60 min 8
4« 900g geschnittene Erdbeeren -
4 450g Blaubeeren Zubereitung
L L 1 . .. . (3
/2 Tasse Kristallzucker 1) 22 Briketts anziinden. In einer groBen Schiissel
¢ 2 Essloffel Zitronensaft ; - .
{ 3 Essloffel Maisstirke die Beeren, den Zucker, den Zitronensaft, die
{ 1 Teeloffel Zitronenschale Speisestirke und die Zitronenschale vorsichtig
vermischen.

Belag : . . .
{1 Tasse Haferflocken 2) Das Obst in einen Dutch Oven geben und dabei
4 ' Tasse Weizenmehl 550 die gesamte Fliissigkeit aufschaben. In der
1 /2 Tasse gehackte Pistazien gleichen Schiissel Haferflocken, Mehl, Pistazien,

« WT hellb Zuck .
[ asse e Torauner aueser braunen Zucker, Zimt, Kardamom und Salz
4 5 Teeloffel gemahlener Zimt

4 Y Teeloffel Kardamom vermischen.

{ PrisckoscheresSalz — 3) Mit den Fingern die Butterstiicke in die

1 0 EL kalte Butter, in kieine Skae. Hafermischung driicken, bis sich grobe Kriimel
Keal: 268; Fett: Sg; KH: 44g; Protein: bilden. Die Kriimel gleichméaBig iiber die Beeren
e streuen. Den Topf abdecken, 8 Kohlen unter den
Dutch Oven und 14 Kohlen auf den Deckel
legen (180°C) und 45 Minuten backen, bis der
Belag goldbraun ist und die Friichte Blasen
werfen.

4) Den Deckel des Dutch Oven abnehmen und 10
Minuten lang knusprig abkiihlen lassen. Warm
servieren.




Dessert

FONDUE BAR

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 45 min 4
Fondue: .
450g Zartbitterschokolade Zubereitung
] I Tassc Schlagsahne 1) Fiillen Sie einen Dutch Oven mit 2cm Wasser

¢ 1 Essloffel Vanilleextrakt . i’ ) . .
und stellen Sie ihn iiber eine mittlerer Hitze (17

Zutaten zum Dippen : KOhlen)-
Beeren Bananenscheiben 2) Wasser bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen
Apfelscheiben, Getrocknete . . .
und einen zweiten Topf oder ofenfeste Schiissel

Aprikosen, Graham-Cracker, )
Vanillewaffeln, Marshmallows ins Wasser stellen.

Zusétzlicher Belag 5 3 Geben Sie die Schokoladenstiicke, die Sahne
ZerstoBene -Cracker-Kriimel Streusel d Vanille in die Schii 1. Hzufi ih
Gerbstote Kokosauiss und Vanille in die Schiissel. Haufig umriihren,

bis das Fondue cremig ist.

Kcal: 358; Fett: 24g; KH: 54g; 4) Nehmen Sie den Dutch Oven vorsichtig vom
Protein: 9¢g Feuer und servieren Sie das Schokoladenfondue

mit frischen Friichten, Leckereien und Toppings.

Verwenden Sie Bambusspiefle zum Dippen.

Sie konnen lhre in Schokolade getauchten
Stifigkeiten auch mit Streuseln, Kokosnuss oder
Meersalz verfeinern, um mehr Textur und
Geschmack zu erhalten.




Dessert

DUTCH BABY

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 35 min 8
4 grofie Eier
1/3 Tasse Weizenmeh Zubereitung
://ﬁ:zz ﬁﬁ:ﬁumes Kakaopulver 1) 28 Briketts anziinden. Kirschen und
1, Teelffel Salz Kirschwasser in eine kleine Schiissel geben und
2 Essloffel Kristallzucker quellen lassen. In einer groflen Schiissel Eier,
3 Essloffel Butter Mehl, Kakaopulver, Milch, Salz und 2 Essloffel
ée"fleil:teeﬁlrschen, entkernt und Zucker Verquirlen.
2 Essloffel Kirschwasser 2) Einen 10-Zoll Dutch Oven tiber 28 Briketts
/2 Tasse Schlagsahne stellen und Butter hinzufiigen. Wenn die Butter
1 Teeldftel Puderzucker . . .
1 bis 2 Essloffel Schokoladensplitter geschmolzen ist, den Boden und die Seiten des
Dutch Oven gleichmiBig damit bestreichen und
Keal: 359; Fett: 14g; KH: 43g; dann den Teig hineingeben.
Protein: 14g 3) Mit einem Deckel abdecken und 17 Kohlen

dariiberlegen, 11 darunter lassen (210°C).
Backen, bis das Dutch Baby aufgeblasen ist und
keine Fliissigkeit mehr in der Mitte ist, etwa 16
bis 18 Minuten.

4) Kirschen auf dem Dutch Baby verteilen, mit
Schlagsahne, Puderzucker und
Schokoladenraspeln garnieren. In Keile
schneiden und warm servieren.

Der Teig eignet sich fiir herzhafte oder siifse
Pfannkuchen. Einfach nach Herzenslust belegen.




Dessert

KNUSPRIGER APFEL

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten S5 min 4
Topping Zubereitun
4 1 Tasse Haferflocken ] g
¢ 1 Tasse Weizenmehl 1) In einer mittelgroBBen Schiissel Haferflocken,
1 1 Tasse brauner Zucker Mehl, braunen Zucker, Niisse und Salz
o 1 U U . . . .
/2 Tasse Pekanniissc oder Walnilsse, mischen. Die Butter hinzugeben und mit den
gerdstet und fein gehackt (optional) . . .
d 1 Teelffel koscheres Salz Fingern die Butter mit den trockenen Zutaten
{ Y Tasse Butter, in Wiirfel geschnitten zu einem kriimeligen Teig verkneten. In der
Zwischenzeit 20 Briketts aufheizen.
Apfelfiillung ) R .
4 8 Apfel, entkernt, geschilt und in Stiicl%) Legen Sie die Apfel auf den Boden eines
4 Y Tasse weiller Kristallzucker Dutch Oven. Zucker, Apfelkuchengewﬁrz und
1 "2 Essloffel Apfelkuchengewiirz Maisstarke dazugeben und gut vermischen.

1 Essloffel Maisstérke

Keal: 245; Fett: 6. KH: 60g; Protein: 8%) Den knusprigen Belag-Mischung gleichméBig

iiber die Apfelschicht verteilen.

4) Stellen Sie den Dutch Oven iiber 12 Kohlen.
Setzen Sie den Deckel auf und legen Sie die
restlichen Kohlen auf den Deckel. Verwenden
Sie eine Zange, um es gleichméafig zu
verteilen. Etwa 45 Minuten kochen und
servieren.

Die Apfel sind weich und karamellisiert und das
Topping goldbraun und knusprig.




Dessert

HIMBEER-COBBLER

Outdoor Zubereitung: Portionen:
50 min 12

Zubereitung

16-20 Briketts fiir niedrige Hitze
vorbereiten. Legen Sie Ihren Dutch Oven mit
Folie aus. Geben Sie die Kuchenfiillung in den
Ofen. Vermengen Sie in einer groflen Schiissel
die gelbe Kuchenmischung mit dem Wasser
und dem Rapsdl. Die Mischung mit einem

Zutaten Loffel gleichméaBig iiber die
2 Pckg. Himbeerkuchenfiillung Himbeerkuchenfiillung geben und verteilen.
(600Gramm) Setzen Sie den Deckel auf den Dutch Oven.
| normalgroe Packung gelbe Sobald die Briketts mit weiler Asche bedeckt
Kuchenmischung, 1% Tassen . . . ..
Vs Tasse Wasser Rapsol sind, Dopf auf die Hitze stellen. Legen Sie die
Keal: 209; Fett: 6g; KH: 37g; Protein: 5g restlichen Briketts auf den Deckel. Sie konnen

dazu eine langstielige Grillzange verwenden.

2) Backen Sie den Cobbler, bis die Fiillung
Blasen wirft und ein in den Belag gesteckter
Cocktailspiell sauber herauskommt; das dauert
etwa 30-40 Minuten. Heben Sie den Deckel
mit der langstieligen Zange an und priifen Sie,
ob er gar ist. Mit Vanilleeis servieren und
genieflen.

Mit Vanilleeis servieren und geniefsen




Kcal: 209; Fett: 6g; KH: 37g; Protein:

Dessert

PFIRSICH-COBBLER

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 50 min 12
2 Tassen Weizenmehl 550 :
1 Tasse Zucker Zubereltung
TLTTLLE;?IIZ(WIV“ 1) 30-40 Holzkohlebriketts vorbereiten. Die

1 Tasse Milch

Y, Tasse Butter, geschmolzen

2 Dosen geschnittene Pfirsiche in
Sirup (425 Gramm)

Ya Tasse Zucker

Y2 TL Gemabhlener Zimt

5g 2)

Innenseite eines (10 Zoll) Dutch Oven mit Folie
auslegen. In einer grof3en Riihrschiissel das Mehl
mit dem Zucker, dem Backpulver und dem Salz
verquirlen. Die Milch und die geschmolzene
Butter hinzugeben und riihren, bis der Teig
gerade noch feucht ist. Den Teig in die
vorbereitete Form gief3en.

Fiir die Fiillung: Die in Scheiben geschnittenen
Pfirsiche abtropfen lassen und 1 Tasse ihres
Sirups beiseitestellen. Die Pfirsichspalten
gleichméBig auf dem Teig verteilen. Zucker
dariiber streuen und mit Zimt bestduben. Sirup
dariiber gieen und den Deckel auf den Dutch
Oven setzen. Wenn die Holzkohlebriketts mit
weiller Asche bedeckt sind, stellen Sie den Ofen
direkt auf die Halfte der Briketts. Die restlichen
Briketts konnen Sie mit einer langstieligen
Zange direkt auf den Deckel legen. Den Cobbler
30-40 Minuten lang backen, bis er fest ist und zu
braunen beginnt. Kontrollieren Sie den
Garvorgang.

Dessert

Zutaten

1 Tasse und 2 Essloffel Weizenmehl

15 Teeloffel Natron

V5 Teeloffel koscheres Salz

V5 Tasse ungesalzene Butter, weich

6 Essloffel brauner Zucker

6 Essloffel Kristallzucker

1 Teeloffel Vanilleextrakt

1 Ei

1 Tasse halbsiifle Schokoladenstiickchen

Outdoor Zubereitung: Portionen:
40min 4

1)

)

Zubereitung

In einer kleinen Schiissel Mehl, Natron und
koscheres Salz mischen. In der Zwischenzeit
18 Holzkohlebriketts aufheizen, fiir 205 Grad.

In einer groflen Schiissel Butter und Zucker
mit einem Handmixer cremig und schaumig




Y Tasse Pekanniisse, gehackt und
gerostet (optional)

Kecal: 436; Fett: 20g; KH: 60g; Protein:
20g

B)

)

)

0)

/)

£)

rithren, etwa 5 Minuten.

Vanilleextrakt und Ei zur Butter-Zucker-
Mischung geben und mischen, bis es
vollstdndig eingearbeitet und glatt ist.

Die Mehlmischung in die grof3e Schiissel
geben und weiter vermischen.

Schokoladenstiickchen und Niusse
unterheben.

Den Teig auf den Boden des Dutch Oven
driicken, damit er gleichmaBig verteilt ist.
Stellen Sie den Dutch Oven tiber 10 Kohlen.
Setzen Sie den Deckel auf und legen Sie die
restlichen Kohlen auf den Deckel. Verwenden
Sie eine Zange, um es gleichmiBig zu
verteilen.

Etwa 30 Minuten backen, bis der Teig
durchgebacken und oben goldbraun ist.

Nach dem Backen von den Kohlen
runternechmen und den Deckel entfernen.
Mindestens 10 Minuten stehen lassen und
dann zum Servieren in kuchenférmige Stiicke
schneiden

Bereiten Sie den gesamten Keksteig vor Ihrem
Campingausflug zu Hause zu. Bis zur
Verwendung in einem Beutel mit Reifsverschluss
in einer Kiihlbox oder einem Wohnmobil-
Kiihlschrank aufbewahren.




Dessert

DUTCH BABY PFANNKUCHEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 30 min  12-16
4 2 Tassen Weizenmehl Zub ereitung
4 2 Y Teeloffel Backpulver o
{4 1/2 Teeloffel Salz 1) Mehl, Backpulver und Salz in einen
i Ei o verschlieBbaren Aufbewahrungsbeutel geben
» Tassen Milc .
2 Essloffel geschmolzene Butter und s.ehr gut VennlSCheI}' . .
Pflanzendl 2) In einer separaten Schiissel Ei und Milch
mischen. GieBBen Sie die Mehlmischung in eine
Kecal: 108; Fett: 92g; KH: 15g; Protein: Schiissel und riihren Sie nur, bis sie glatt ist.
3g Geschmolzene Butter zusammen mit der Ei-

und Mehlmischung mixen.

3) Legen Sie den Dutch Oven Deckel verkehrt
herum iiber die 12 angeziindete Kohlen — legen
Sie zwei Holzstiicke parallel neben die Kohlen
und legen Sie den Deckel darauf, um Luftraum
unter dem Deckel zu lassen.

4) GieBen Sie etwas Pflanzendl auf das
Papiertuch und wischen Sie den Deckel ab, um
ihn mit einem diinnen Olfilm zu bedecken.
Gieflen Sie etwa 1/4 Tasse Teig in die Mitte
des Deckels. Kochen, bis sie braun und an den
Réandern trocken ist. Umdrehen und die andere
Seite braunen.




KASEKEKSKUCHEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 75min 10
220 g Kekse :
« 80 gé;veiche Butter Zubereltung
¢ 1 Prise Salz 1) Den Dutch Oven mit Butter einfetten und den
1000 g Frisch Kase Boden mit Backpapier auslegen. Das Papier
) i’oo g Zucker haben passend fiir den Dutch Oven
L 60 g Saure Sahne .
1 TL Vanilleextrakt ZugeSChnltten-
3 Eier 2) Die Kekse mit Hilfe einer Kiichenmaschine
3 -5 g Maisstirke fein mahlen und mit der Butter und dem Salz
Keal: 258; Fett: 11g; KH: 26g; Protein: mischen. Die Masse in den Dutch Oven
12g gegeben und fest andriicken. Dann fiir 15

Minuten kaltstellen. Nun den Zucker mit der
Starke mischen und den Frischkdse schaumig
schlagen. Den Zucker nun in den Frischkése
rithren, anschlieend die Saure Sahne und den
Vanilleextrakt dazugeben und cremig riihren.
Zum Schluss werden die Eier nacheinander
untergeriihrt. Der Teig wird nun in den Dutch
Oven gefiillt.

3) Den Teig im Dutch Oven bei ca. 175°C (21
Kohlen: 14 oben und 7 unten) 45 Minuten
backen. 1 Kohle von oben und 1 von unten
entfernen (ca. 160 Grad) und weitere 30
Minuten backen, bis der Teig kaum noch
wackelt, wenn man an dem Dutch Oven riittelt.
Nun den Késekuchen vorsichtig aus dem Dutch
Oven heben und das Backpapier entfernen. Den
Kuchen mit Frischhaltefolie bedecken und fiir
mindestens 6 Stunden oder iiber Nacht
kaltstellen.







Fruhstick

ZIMT-ROSINEN-

FRUHSTUCKSBROTPUDDING

Zutaten
Vi Tasse
50g ungesalzene Butter
4 Tassen Vollmilch
8 grof3e Eier
Y. Tasse brauner Zucker
2 Teelo6ffel Vanilleextrakt
1 Laib (ca. 500g) Zimt-Rosinen-Brot, in
Wiirfel geschnitten
Kcal: 345; Fett: 11g; KH: 38g; Protein:

3g

Outdoor Zubereitung: Portionen:
45 min 6

Zubereitung

1)  Im Anziindkamin 24 Kohlen fiir ca. 200°C
vorbereiten. Den Dutch Oven auf 10
angeziindete Kohlen legen und mit offenem
Deckel die Butter schmelzen lassen.

?)  Dutch Oven runternehmen und Milch, Eier,
braunen Zucker und Vanilleextrakt
hineingeben. Mit einem Schneebesen gut
umriihren, bis sich alle Zutaten vermischt
haben.

3) Den Deckel schliefen und den Dutch Oven
wieder auf die Kohlen stellen. Die restlichen 14
vorbereitete Kohlen auf den Deckel kreisformig
verteilen.

4)  Etwa 45 Minuten backen, bis die Mischung
fest geworden ist und die Konsistenz eines
Puddings annimmt.

5)  HeiB servieren, auf Wunsch brauner Zucker
oder Ahornsirup dazugeben.

Machen Sie einen Schritt voraus: Sie konnen
Milch, Eier, Zucker, Vanille und Brot am Vorabend
in einer grofien, wiederverschliefSbaren Plastiktiite
mischen und tiber Nacht in Ihrer Kiihlbox

aufbewahren.




Fruhstick

GEBACKENE HAFERFLOCKEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 30 min 8
¢ 4 Tassen Haferflocken (Glutenfrei, falls .
erforderlich) Zubereitung
4 ¥ Tasse brauner Zucker 1)  Im Anziindkamin 26 Kohlen fiir ca. 210°C
1 12/ TTLLiaclkP‘ﬂver vorbereiten. Den Dutch Oven leicht mit dem
L 2 alz . . .
¢ 2 grofie Eier, leicht geschlagen Spelse()I bestreichen.
{ 3 Tassen Milch ?)  Haferflocken, braunen Zucker, Backpulver
Keal: 276; Fett: 6g; KH: 34g; Protein: und Salz im Dutch Oven verriihren. Eier und
7g Milch unterriihren.

3) Decken Sie den Topf ab und stellen Sie den
Dutch Oven auf 11 bereits angeziindete Kohlen
und platzieren Sie die restlichen 15 Kohlen auf
den Deckel. Etwa 30 Minuten backen, bis die
Mischung fest und durchgegart ist.

4)  In Stiicke schneiden und warm servieren.

Camp Hack: Mischen Sie die trockenen Zutaten
(Haferflocken, brauner Zucker, Backpulver und
Salz), bevor Sie das Haus verlassen, und bewahren
Sie sie in einer wiederverschlieffbaren Plastiktiite
auf. Schreibe die Kochanleitung direkt auf die
Tiite, damit du genau weifst, was du hinzufiigen
musst und wie du es im Camp kochst.




Fruhstick

ZITRONEN-BUTTERMILCHKEKS

Outdoor Zubereitung: Portionen:
25 min 16

Zubereitung

¥ l) Im Anziindkamin 26 Kohlen fiir ca. 210°C
: vorbereiten

) Milch und Zitronensatft in einer kleinen
Schiissel oder Tasse vermischen und 5 bis 10
Minuten stehen lassen.

Zutaten _ _ .

4 1% Tasse Milch 3) In einer groBen Schiissel die Milch-

4 2 Teeloffel frisch gepresster Zitronensaft, Zitronensaft-Mischung mit der Zitronenschale,
plus Schale von 1 Zitrone der Keksmischung, dem Zucker, der Butter

4 2 Tassen (400g) im Laden gekaufte dd Ei mit den Hind .
Keksbackmischung und dem Ei mit den Handen zu einem

¢+ 3 Essloffel Zucker weichen, klebrigen Teig verriihren.

1 72 Tasse (100 g) ungesalzene Butter, 1) Den Teig zu golfballgroBen Béllchen formen
geschmolzen

und anschlieBend jeweils zu einem Keks, von

etwa 1-1,5 cm Dicke und ca. 5-6 cm Breite,
flachdriicken.

5)  Bestreiche den Dutch Oven leicht mit Butter
und stelle ihn iiber ein Bett aus 10
vorbereiteten Kohlen. Lassen Sie den Topf
etwa 5 Minuten lang auf der Kohle autheizen
und geben Sie dann den Keksteig in einer
einzigen Schicht hinein.

6)  Decken Sie den Topf ab und legen Sie 16
vorbereitete Kohlen auf den Deckel. Etwa 5
Minuten kochen lassen, dann den Deckel
vorsichtig mit einem Deckelheber abnehmen,
die Kohlen an Ort und Stelle belassen, die
Kekse wenden, den Deckel mit den Kohlen
darauflegen und weitere 5 Minuten backen
oder bis die Kekse goldbraun. Heil} servieren.

Kcal: 410; Fett: 16g; KH: 44g; Protein:
9g

Variation: Fiigen Sie vor dem Kochen % Tasse
Ihrer bevorzugten Trockenfriichte wie Rosinen
oder gehackte Aprikosen zum Teig hinzu.




Fruhstick

HONIG-MANDEL-MUSLIRIEGEL

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 15 min 8
4« 4 Tassen 'Haferﬂocken (Glutenfrei, falls Zubereitun g
erforderlich)
4 ¥ Tasse brauner Zucker 1) Im Anziindkamin 10 Kohlen fiir ca. 90°C
¢« 2 TL Backpulver vorbereiten
« YTL Salz . . A
{ 2 groBe Eier, leicht geschlagen ?) Den Dutch Oven leicht mit dem Speiseol
{ 3 Tassen Milch bestreichen.
Keal: 244; Fett: 8¢; KH: 31g; Protein:  [3)  Haferflocken, braunen Zucker, Backpulver
8g und Salz im Dutch Oven verrithren. Eier und

Milch unterriihren.

4)  Decken Sie den Topf ab und stellen Sie den
Dutch Oven auf 11 bereits angeziindete Kohlen
und platzieren Sie die restlichen 15 Kohlen auf
den Deckel. Etwa 30 Minuten backen, bis die
Mischung fest und durchgegart ist.

5) In Stiicke schneiden und warm servieren.

Variieren Sie das Rezept, indem Sie eine Tasse
gehackte Trockenfriichte, Kokosraspeln, eine
Kombination aus verschiedenen Niissen oder
sogar Schokoladenstiickchen hinzufiigen. Riihren
Sie diese Zutaten zusammen mit den gerosteten
Haferflocken und Mandeln in die Mischung.




Fruhstick

MEXIKANISCHES FRUHSTUCK

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 25 min 4

4 2 Tassen Salsa Verde (oder dhnliche .
Pikante SoB3en) Zubereltung
% Tasse Saure Sahne 1) Im Anziindkamin 10 Kohlen fiir ca. 90°C
¥ Tasse Wasser vorbereiten.
Salz . . .
Frisch gemahlener Pfeffer ?)  In einer mittelgroBen Schiissel Salsq,
1 Packung (200g) Mais-Tortilla-Chips Sauerrahm und Wasser verriihren. Mit Salz und
2 Tassen (400g) Hahnchen, gekocht und Pfeffer abschmecken.
zerkleinert (vegetarische Variante: statt . . ..
Hiihnchen éohien) 3) Legen Sie die Chips in den Dutch Oven und
4 1 Tasse (200g) WeiBkise gieBen Sie die Sauce dariiber, wobei Sie so
viele Chips wie moglich damit bestreichen. Mit
Keal: 830; Fett: 200g; KH: 110g; dem zerkleinerten Fleisch oder den Bohnen
Protein: 43g belegen und dann den Kése dartiber streuen.

4)  Decken Sie den Dutch Oven mit dem Deckel
ab und stellen Sie ihn auf ein Bett aus 11
heiBen Kohlen. Legen Sie 15 heifle Kohlen auf
den Deckel. Etwa 20 Minuten backen, bis der
Kése geschmolzen ist und anfiangt zu sprudeln.




5 ZUTATEN- BACKEN
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Backen

KASEBISCUITS

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 35 min 12
¢ 4 Tasse ungesalzene Butter, in -
Stiickchen Zubereitung
2 Tassen normale Backmischun, . . .
oder Biskuit-Mischung £ 1) Den Dutch Oven leicht mlt Butter bestreichen.
¥, Tasse Milch Den Dutch Oven auf 6 heillen Kohlen stellen,
1 Tasse Cheddarkise den Topf abdecken und 18 heifle Kohlen auf den

Deckel legen (fiir ca. 200°C).

In einer mittelgroBen Schiissel die
Backmischung mit der Butter vermischen und
mit den Fingern einarbeiten, bis die Mischung
einem groben Mehl dhnelt. Die Milch und den
Kése hinzufiigen und gut verriihren, bis ein
dicker Teig entsteht. Bei Bedarf noch etwas
Milch zum Verdiinnen des Teigs oder zusitzliche
Backmischung zum Andicken des Teigs
hinzufiigen.

3) Den Teig zu etwa 12 gleich groflen Kugeln
formen und jede Kugel zu einer Keks-Form flach
driicken. Die Keks-Forme in einer einzigen
Schicht in den vorgeheizten Dutch Oven legen.
Den Dutch Oven abdecken (es sollten weiterhin
die 18 heifle Kohlen auf dem Deckel liegen) und
20 bis 25 Minuten backen, dabei den Topf und
Deckel alle paar Minuten um eine
Vierteldrehung drehen.

Fiir zusdtzlichen Geschmack konnen Sie frische

oder getrocknete Krduter, gewiirfelte Chilis oder

andere geschmackvolle Zutaten zusammen mit dem

Kdse hinzufiigen.

Kcal: 144; Fett: 8g; KH: 11g; Proteini
3g




Backen
HONIGBISKUITS

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 40 min 12
4 1 Y Tassen Biskuit-Mischung
{ % Tasse Maismehl Zubereitung
) ;iﬁ%ﬁgpulver 1) Den Dutch Oven leicht mit Butter bestreichen.
1 Tasse Buttermilch Den Dutch Oven auf 6 heiflen Kohlen stellen,
3 EL Honig abdecken und 18 heifle Kohlen auf den Deckel

legen (fiir ca. 200°C).

In einer mittelgroBen Schiissel die
Backmischung mit dem Maismehl, dem
Backpulver und dem Salz vermischen. Fiigen Sie
die 2 Tasse Butter hinzu und arbeiten Sie sie mit
den Fingern in die trockenen Zutaten ein, bis die
Mischung einem groben Mehl dhnelt. Den
groBten Teil der Buttermilch und den Honig
einriihren, bis alles gut vermischt ist. Etwas von
der Buttermilch beiseitestellen.

3) Den Teig zu 12 etwa gleich groflen Kugeln
formen und jede Kugel zu einem Fladen
abflachen. Im vorgeheizten Dutch Oven in einer
einzigen Schicht anordnen. Den Dutch Oven
abdecken und 20 bis 25 Minuten backen, dabei
den Topf und den Deckel alle paar Minuten um
eine Vierteldrehung drehen

Kecal: 138; Fett: 6g; KH: 16g; Proteirﬁ)
2g




Backen

EINFACHES BANANENBROT

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 40 min 8
Y2 ungesalzene Butter
1 Tasse Zucker Zubereltung

4 4 grofie Eier, leicht geschlagen 1)

A LS Den Dutch Oven leicht mit Butter bestreichen.
grof3e Bananen, in Stiicke

geschnitten In einer mittelgrofen Schiissel die Butter und
1 3 Tassen Weizenmehl 550 den Zucker verriihren, bis sie gut miteinander
: ;iiii‘il;pulver verbunden sind. Die Eier und Bananen
hinzufligen und gut verriihren. Mehl, Backpulver
Keal: 212; Fett: 11g; KH: 22g; und Salz hinzugeben und verriihren, bis alles gut
Protein: 5g vermischt ist.
2) Den Teig in den vorbereiteten Dutch Oven

geben, den Topf abdecken und iiber ein Bett aus

7 heilen Kohlen stellen. 16 heile Kohlen

auflegen (fiir 190°C) und etwa 40 Minuten mit

geschlossenem Deckel backen, dabei den Topf
und Deckel alle 10 bis 15 Minuten, um eine

Vierteldrehung, in die entgegen gesetzte

Richtung drehen.

3) Den Topf vom Herd nehmen und vor dem
Servieren 5 bis 10 Minuten ruhen lassen.
Variante: Eine Tasse gehackte Niisse
(Pekanntisse, Walniisse oder Haselniisse)
und/oder eine Tasse halbsiille
Schokoladensplitter einriihren, kurz bevor der
Teig in den Dutch Oven gegeben wird.

Bananenbrot ist ein toller Snack - vor allem, wenn

man es warm aus der Pfanne mit einem Klecks

Butter isst oder iiber dem Feuer réstet und mit

Erdnussbutter bestreicht. Natiirlich kann man es

auch zum Friihstiick essen .




Backen

Zutaten
6 EL geschmolzene Butter
3 EL Maisgrief3
1 EL Salz
3 Eier, geschlagen
1 %2 Tassen Milch
Y% Tasse Honig

Mehlmischung (vermischen)
1 Tasse Weizenmehl
1 TL Backpulver
Y4 TL Salz

2g

D

Kcal: 285; Fett: 1g; KH: 59g; Protein:

2)

HONIG MAISBROT

Outdoor Zubereitung: Portionen:
30 min 8

Zubereitung

Den Dutch Oven leicht mit Butter bestreichen.
Auf 8 heiflen Kohlen vorheizen und 17 heif3e
Kohlen auf den Deckel legen (fiir ca. 205°C).
Maisgrie3, Mehl und Salz in einer grof3en
Schiissel verquirlen. In einer mittelgrofen
Schiissel die Eier, die Buttermilch, den Honig
und die geschmolzene Butter verquirlen, bis sie
gut vermischt sind. Die Eimischung zu den
trockenen Zutaten geben und verriihren, bis alles
gut vermischt ist.

Den Dutch Oven runternechmen, den Deckel
abnehmen und den Teig in den Dutch Oven
gieBen und mit einem Gummispatel oder der
Riickseite eines Loffels gleichmiBig verteilen.
Den Deckel mit den Kohlen aufsetzen und den
Topf wieder auf den Herd stellen. Etwa 25
Minuten backen

Verfeinern Sie dieses Maisbrot mit einer Dose

Sahne-Mais, 17: Tassen frische oder gefrorene
Maiskérner.




Backen

BUTTRIGES BIERBROT

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 85 min 8
6 EL geschmolzene ungesalzene
Butter Zubereitung
5 EL Zucker . . .
| 14 EL Dose alkoholfreies Bier 1) Den Dgtch Oven leicht .mlt Butter bestreichen.
Auf 7 heiflen Kohlen erhitzen. In einer groflen
Mehlmischung (bitte vorher Schiissel das Mehl, den Zucker und das Salz
vermischen) vermischen. Das Bier einriihren, bis es gut
4 4 Tassen Weizenmehl . . .
3 v EL Backpulver eingearbeitet ist. Dep D}thh Oven von der Kohle
% TL Salz nehmen und den Teig hineingeben. Den Topf

abdecken und den Teig etwa 20 Minuten lang
gehen lassen. Die geschmolzene Butter {iber den
Teig trdufeln und den Topf abdecken.

2) Den Dutch Oven auf die 7 heilen Kohlen
stellen und 14 heifle Kohlen auf den Deckel
geben (fiir insgesamt 175°C). Den Deckel alle 10
bis 15 Minuten um eine Vierteldrehung drehen
und 20 Minuten lang garen. Den Topf von der
Hitze nehmen, wobei die Kohlen oben liegen
bleiben, und weitere 40 Minuten garen, bis das
Brot goldbraun ist. Warm oder bei
Zimmertemperatur servieren.

Das Bier verleiht dem Brot auferdem einen
malzigen Geschmack. Dieses Brot ist so
schmackhaft, dass es als Snack gegessen werden
kann, eignet sich aber auch hervorragend als
Beilage zu Eintopf, Suppe oder Chili.

Kcal: 348; Fett: 1g; KH: 69g; Protein:
10g




Backen

FRANZOSISCHES BROT

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 50 min 8

4 3 Tassen Brotmehl

{ Y EL Hefe Zubereitung

) i Z%Siﬂzwﬂser 1) Mehl, Hefe und Salz in einer groBen Schiissel

Etwas Ol verrithren. Das Wasser einriihren, bis ein
klebriger Teig entsteht. Die Schiissel fest mit
Kecal: 354; Fett: 10g; KH: 59g; Plastikfolie abdecken und an einem warmen Ort
Protein: 8g mindestens 4 Stunden, bei kithler Luft bis zu 20

Stunden, gehen lassen.

2) Den Dutch Oven leicht mit Ol bestreichen und
mindestens 15 Minuten lang vorheizen mit 10
heiflen Kohlen unterhalb und 20 Kohlen auf dem
Deckel (fiir ca. 230°C).

3) Den Teig mit ein wenig Mehl bestduben und zu
einer Kugel formen. Den Teig in den
vorgeheizten Dutch Oven geben, den Deckel
auflegen, die heiflen Kohlen einschlieen und 30
bis 40 Minuten backen, bis der Teig schon
gebridunt und knusprig ist. Nehmen Sie das Brot
aus dem Dutch Oven und lassen Sie es
mindestens 30 Minuten lang ruhen




Backen

KRAUTERBROTCHEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 100 min 16
4 2 % Tassen Weizenmehl Typ 550
%, Tasse Zucker Zubereltung
¢« % TL Salz . . 3 .
| 2L Trockenhefe 1) In einer groBlen Schiissel A Tasse M.ehl mit
{ 5 EL ungesalzene Butter Zucker, Salz und Hefe vermischen. Die Butter
2/3 Tasse heifles Wasser und das Wasser hinzufiigen und riihren, bis die
lEi Mischung gut vermischt ist.
1 EL italienische Gewiirze L. . .
Etwas Ol 2) Das Ei, eine weitere %2 Tasse Mehl und die
italienischen Gewlirze hinzugeben. Kneten Sie
Kcal: 264; Fett: 12g; KH: 32g; den Teig mit den Hénden in der Schiissel und
Protein: 6g fiigen Sie dabei jeweils etwa 72 Tasse des

restlichen Mehls hinzu, bis Sie einen weichen,
glatten Teig erhalten.

3) Den Teig zu einer Kugel formen, die Schiissel
abdecken und den Teig etwa 1 Stunde lang gehen
lassen.

4) Den Dutch Oven leicht mit Speise6l bestreichen
und auf 10 heifle Kohlen stellen. Den Topf
abdecken und 16 heifle Kohlen auf den Deckel
legen (fiir ca. 210°C).

5) Den Teig klopfen und zu 16 etwa gleich grof3en
Kugeln formen. Den warmen Dutch Oven von
den Kohlen runternehmen und die Teigkugeln in
einer einzigen Schicht auf den Boden legen. Den
Topf abdecken und den Teig erneut aufgehen
lassen, bis er seine Grof3e verdoppelt hat, also
noch etwa 30 Minuten.

6) Den Dutch Oven wieder auf die 10 hei3en
Kohlen stellen und den Deckel mit den Kohlen
wieder aufsetzen

7) 10 bis 15 Minuten backen, bis die Brétchen
durchgebacken und aulen goldbraun sind.

Bestreuen Sie die Teigkugeln im Dutch Oven vor
dem Backen mit /; Tasse geriebenem Parmesankdse




Backen

FLUFFIGES KARTOFFELBROT

Outdoor Zubereitung: Portionen:
65 min 8

Zubereitung

\1) Milch, Zucker und Hefe verriihren.
Zugedeckt etwa 10 Minuten ruhen lassen, bis
es schdaumt. Die Kartoffel, das Salz und das

ol Olivendl hinzufiigen und verriihren. 1 Tasse
Mehl zugeben und unterriihren. Das restliche
Mehl Tasse fiir Tasse hinzufiigen, bis Sie 4
Tassen hinzugefiigt haben. Fiigen Sie weiterhin
etwa 4 bis %2 Tasse Mehl hinzu und kneten Sie
Zutaten es m.it dep Hénden ein, bis der Teig glatt und
2 Tassen warme Milch clastisch ist.
1 TL Zucker 2) Fetten Sie eine groBe Schiissel leicht ein und
1 Pickchen Instant Hefe (2 % TL) geben Sie den Teig hinein. Abdecken und an
¢ 1 Kartoffel, gekocht und geschélt . .. .
| 270 sal einem warmen Ort gehen lassen, bis sich die
4 2 EL Olivensl GroBe verdoppelt hat (etwa 1 Stunde). Den
5 Tassen Weizenmehl Typ 550 Teig stiirzen, erneut abdecken und weitere 30
_ Minuten gehen lassen.
Keal: 247; Fett: lg; KH: 49¢; Protein: 3) Den Dutch Oven leicht eindlen und etwa 10

8 . ) :
s Minuten lang auf einem Bett aus 7 hei3en

Kohlen mit 14 heiflen Kohlen (fiir 175°C) auf
dem Deckel vorheizen.

4) Nach dem zweiten Aufgehen den Teig in den
vorgeheizten Dutch Oven legen und mit einem
scharfen Messer 3 bis 4 parallele Schlitze in
die Oberseite machen. Den Dutch Oven wieder
auf das Feuer stellen und abdecken,
einschlieBlich der heilen Kohlen. Backen Sie
das Brot 35 bis 45 Minuten lang, bis die Kruste
goldbraun ist. Den Laib aus dem Topf nehmen
und vor dem Aufschneiden 10 Minuten ruhen
lassen.

Da es durch das Backen iiber dem Lagerfeuer
einen subtilen, rauchigen Geschmack hat, ist es




ideal, um es mit lhren Lieblings-Sandwichbeldigen
zu kombinieren




Backen

WEIZEN-VOLLKORN & CRANBERRY BROT

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 50 min 8
¢« 2 EL Brotmehl
1 Packung Weizenvollmehl Zubereitung
Y, EL Instant-Hefe . .
X ) In einer groBBen Schiissel Brotmehl,
4 Y Tasse getrocknete Cranberrys .
{ % Tasse gehackte Walniisse Weizenvollkornmehl, Hefe, Cranberrys,
1% TL Salz Walniisse und Salz vermischen. Das Wasser
]15:/2 Ta(?).sle warmes Wasser einriihren, bis sich ein klebriger Teig bildet. Die
as . . . .
W Schiissel fest mit Frischhaltefolie abdecken und
Kcal: 287; Fett: 7g; KH: 45g: Protein: an einem warmen Ort mindestens 4 Stunden, bei
10g kiihler Luft bis zu 20 Stunden, gehen lassen.

2) Den Dutch Oven leicht mit Ol bestreichen und
mindestens 15 Minuten lang vorheizen, indem
man ihn auf ein Bett aus 12 heiflen Kohlen mit
22 heiflen Kohlen auf dem Deckel (fiir 220°C)
stellt. Den Teig mit ein wenig Mehl bestduben
und zu einer Kugel formen. Den Teig in den
vorgeheizten Dutch Oven geben, den Deckel
auflegen, die heillen Kohlen einschliefen und 30
bis 40 Minuten backen, bis der Teig schon
gebriaunt und knusprig ist.

3) Nehmen Sie das Brot aus dem Dutch Oven und
lassen Sie es vor dem Aufschneiden mindestens
30 Minuten lang ruhen und abkiihlen. Warm oder
bei Zimmertemperatur servieren.




Backen

ROSMARIN-OLIVENOL BROT

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 50 min 8
¢« 3 Tassen Brotmehl
¥, TL Instant Hefe Zubereitung
. :
) ;gf;j:jﬁer frischer Rosmarin ) Mehl, Hefe, Salz, Es§1g und Rosmarin in einer
d 1Y Tassen warmes Wasser groflen Schiissel vermischen. Das warme Wasser
Y4 Tasse Olivendl und das Olivendl dazugeben und zu einem

klebrigen Teig verriihren. Die Schiissel fest mit

Plastikfolie abdecken und an einem warmen Ort
8¢ mindestens 4 Stunden, bei kiihler Luft bis zu 20
Stunden, gehen lassen.

2) Den Dutch Oven leicht mit Ol bestreichen und
mindestens 15 Minuten lang vorheizen, indem
man ihn auf 12 heillen Kohlen mit 22 heiflen
Kohlen auf dem Deckel stellt. Den Teig mit ein
wenig Mehl bestduben und zu einer Kugel
formen. Den Teig in den vorgeheizten Dutch
Oven geben, den Deckel auflegen, die heiflen
Kohlen einschlieBen und 30 bis 40 Minuten
backen, bis der Teig schon gebraunt und
knusprig ist.

3) Das Brot aus dem Dutch Oven nehmen und vor
dem Aufschneiden mindestens 30 Minuten lang
ruhen und abkiihlen lassen.

Kcal: 256; Fett: 2g; KH: 48g; Protein:







5S-ZUTATEN-SUPPEN




Suppe & Eintopf

THAI CURRY KURBISSUPPE

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 20 min 6

3 EL Speiseol .

1 bis 3 EL rote Curry Paste Zubereltung )

6 Tassen Gemiisebriihe 1) Im Anziindkamin 15 Kohlen fiir ca. 130°C

3 Dosen (350g) Kiirbispiiree vorbereiten

1% Dosen (300g) Kokosmilch . . .

Saiz (300g) ?)  Den Dutch Oven iiber ein 15 heif3e

{ Y Tasse gehackter Koriander vorbereitete Kohlen stellen. Das Ol hinzqfﬁg_en

Keal: 220; Fett: 21g; KH: 8g; Protein: und wenn es zu kocheln beginnt, ﬁig@ Sie d@
3g Currypaste hinzu. Unter Rithren 1 Minute mit

offenem Deckel kochen.

3) Die Briihe und das Kiirbispiiree hinzugeben,
gut umriithren und zum Kochen bringen.

4)  Kokosmilch einriihren und erneut aufkochen.
Etwa 10 Minuten kochen lassen, dabei hiufig
umriihren und die Hitze nach Bedarf
reduzieren, indem die Kohlen unter dem Topf
entfernt werden.

5)  Mit Salz abschmecken und Koriander
unterrithren. Heil} servieren.




Suppe & Eintopf

KRITHARAKI SUPPE

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 25 min 6
2 EL Olivendl .
1 Zwiebel, gewiirfelt Zubereitun g )
8 Tassen Gemiisebrithe 1) Im Anziindkamin 15 Kohlen fiir ca. 130°C
2 Dosen (300-350 g) Tomatenwiirfel vorbereiten
1 TL Salz . .
Y4 TL frisch gemahlener schwarzer 2) Den"Dut.ch O\./en uiber 15 heille Koh.l.en stellen.
Pfeffer Das Ol hinzufiigen und wenn es zu kocheln

1 2 Tassen (ca. 400g) Risoni Nudeln oder beginnt, die Zwiebel dazugeben. Unter

andere Kleine Nudeln

) gelegentlichem Riihren kochen, bis sie weich
¢« 400g Spinat

sind, etwa 5 Minuten.

3) Briihe, Tomatenwiirfel, Salz und Pfeffer
hinzugeben. Zum Kochen bringen und unter
gelegentlichem Riihren 10 bis 15 Minuten
kochen.

Kcal: 410; Fett: 14g; KH: 60g; Protein:
l6g

4)  Die Nudeln hinzufiigen und unter
gelegentlichem Riihren kochen (etwa 5 bis 6
Minuten lang), bis sie weich sind. Den Spinat
einrithren und 2 Minuten kochen, bis er
zusammenfallt. Heil} servieren.




Suppe & Eintopf

BROTSUPPE MIT GEMUSE

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 40 min 6
4 2 El Olivendl
{ 1 Zwiebel, gewiirfelt Zubereitung
: iOTlESSﬁZBlatter Griinkohl 1)  Im Anziindkamin 12 Kohlen fiir ca. 100°C
¢« Y TL frisch gemahlener schwarzer vorbereiten
Pfeffer ?)  Den Dutch Oven iiber 12 heifle Kohlen stellen

4« 1 Dose (300 g) Bohnen

o und das Olivendl erhitzen. Die Zwiebel
¢ 4 Tassen Gemiisebriihe

hinzufiigen und unter hdufigem Riihren etwa 5
entfernt und in 2em Stiicke geschnitten Minuten lang kochen, bis sie weich werden.

Kcal: 322; Fett: 11g; KH: 47¢g; Protein: ) Gl’ﬁl’lkohl, Salz und Pfeffer hinzuﬁigen und
lg unter hdufigem Riihren kochen. Um ein
Anbrennen zu verhindern, konnen Sie bei
Bedarf etwa "4 Tasse Wasser hinzugeben.

4)  Bohnen und Briihe hinzugeben und zum
Kocheln bringen. Anschlieend Brot einriihren
und den Dutch Oven abdecken. 2 oder 3 der
Kohlen und unter gelegentlichem Riihren etwa
30 Minuten kocheln lassen, bis sich das Brot in
der Suppe auflost und eindickt. Heif3 servieren.

4 2 Tassen franzosisches Brot, Kruste

|9)

Verwenden Sie Ihr altes Brot, um diese sdttigende
Suppe zuzubereiten. Das Brot verdickt die Briihe,
wdhrend die Bohnen als eine Eiweifbombe
dienen. Nach Belieben die Gemiisebriihe durch
Hiihnerbriihe ersetzen und mit etwas Parmesan
bestreuen.




|Suppe & Eintopf |
BUTTERNUSS-KURBIS UND WEISSE

BOHNEN EINTOPF

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten .

¢« 2 EL Olivendl 45 min 8

4 1 Zwiebel, Gewiirfelt Zubereitun g

4 2 Knoblauchzehnen, Gehackt . . .
4 Tassen Gewiirfelter, Geschilter 1)  Im Anziindkamin 12 Kohlen fiir ca. 100°C
Butternutkiirbis vorbereiten

4 1 Dose (300 g) gewiirfelte Tomaten 2 . .

| 1 Teolsfiel Salz ) D.as Ol im Dutch Qven uber einem Bett aus 12

{ Y Teeloffel frisch gemahlener heiflen Kohlen erhitzen. Sie Zwiebel
schwarzer Pfeffer hinzufiigen und unter haufigem Riihren kochen
2 Tassen Wasser (etwa 5 Minuten lang), bis sie weich ist.

. h .
2 Dosen (ca. 400 g) Bohnen 3) Knoblauch, Kiirbis, Tomaten, Salz und Pfeffer

unterrithren. Das Wasser hinzugeben und zum
Kocheln bringen. 3 Kohlen, die unter dem Topf
lagen, entfernen und den Deckel aufsetzen.

4)  Etwa 25 Minuten kocheln, bis der Kiirbis
weich ist. Die Bohnen einriihren und ohne
Deckel unter gelegentlichem Riihren weiter
kocheln lassen, bis die Bohnen weich sind und
die Fliissigkeit etwas eingekocht ist (ca. 10
Minuten). Heil3 servieren.

Kcal: 115; Fett: 6g; KH: 16g; Protein:
g




Suppe & Eintopf

GEGARTES RINDERFILET

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 180 min 8
2 EL Speiseol
1 kg Rinderfilet, in Stiicke geschnitten Zubereitun g

v, Tasse Mehl . . .
/2 Tasse Me . 1) Im Anziindkamin 16 Kohlen fiir ca. 160°C
2 Dosen (ca. 600 g) gewiirfelte .
Tomaten vorbereiten
) ??eioge} ??‘lzh o 2)  Das Ol in den Dutch Oven geben und iiber die
L e€cloriel Irisch gemanliener . . .
Schwarzer Pfeffer 12 angeziindeten Kohlen legen. Das Flels?h im
o 2 Tassen Wasser Mehl Wenden und mit SalZ und Pfeffer wurzen.
750 g kleine Kartoffeln, geviertelt Uberschussiges Mehl abschiitteln und das
1 Beutel gefrorene Erbsen und Rindfleisch in den Topf geben. Etwa 8 Minuten
Karotten, aufgetaut unter hdufigem Riihren kochen, bis es von allen

Seiten gebriunt ist.
Kcal: 405; Fett: 14g; KH: 36g; Protein: 3)

Tomaten, Salz und Pfeffer hinzugeben. Wasser
38g

einriihren und zum Kochen bringen. 8 Kohlen
unter dem Topf entfernen und 12 fertige
Kohlen auf den Deckel verteilen. Zugedeckt
1% bis 2 Stunden kocheln lassen, gelegentlich
umriihren und nach Bedarf etwas Wasser
hinzufiigen, um ein Anhaften oder Anbrennen
zu verhindern.

4)  Die Kartoffeln hinzufligen, den Deckel wieder
zudecken auf die Kohlen und weitere 45 bis 60
Minuten kochen, bis das Fleisch und die
Kartofteln sehr zart sind. Aufgetaute Erbsen
und Karotten einrithren und unter Riihren
weitere 5 bis 10 Minuten kochen, bis das
Gemiise weich ist. Heil} servieren.

Der Trick fiir einen erfolgreichen langsam
gekochten Eintopf iiber einem Lagerfeuer besteht
darin, nahe am Feuer zu bleiben, das Gericht im
Auge zu behalten, nach Bedarf umzuriihren und
nach Bedarf Kohlen auszutauschen.




Suppe & Eintopf

~ GULASCH

Outdoor Zubereitung: Portionen:
180 min 8

Zubereitung
i 1) Im Anziindkamin 16 Kohlen fiir ca. 160°C
vorbereiten

D) Paprikapulver, Salz und Pfeffer in einer
: groBen, wiederverschlieSbaren Plastiktiite
vermischen. Das Fleisch ebenfalls in den

Zutaten Beutel geben und schiitteln, um es gut mit
4 Y Tasse siiles Paprikapulver der Gewiirzmischung zu bedecken.
1 12/ T;elﬁf?ll}o?cieres SZEIZ N 3) Das Ol im Dutch Oven iiber einem Bett aus
L ecloriel Irisc cmaniener scnwarzer . . . .
Pfeffer s 12 heiBen Kohlen erhitzen. Die Zwiebel
¢ 1kgRinderbraten, in 2-3 cm groBe Wiirfel hinzugeben und unter hiufigem Riihren etwa
geschnitten 5 Minuten lang kochen, bis sie weich ist.
4 3 Essloffel Olivendl . .
{ 1 Zwicbel, gehackt 1) Das Flels.ch und (he gesamte
{ 6 Tassen Rinderbriihe Gewlirzmischung in den Topf geben und
4 4 Tassen geviertelte Baby -Kartoffeln unter gelegentlichem Wenden der
Fleischstiicke garen, bis das Fleisch von allen
Kcal: 460; Fett: 18g; KH: 22¢; Protein: 57g Seiten gebréaunt ist.

5)  Die Briihe einriihren und zum Kochen
bringen. 8§ Kohlen wegnehmen und den
Dutch Oven mit dem Deckel zudecken. 12
vorbereitete Kohlen darauf verteilen und 1'%
bis 2 Stunden kocheln lassen, nach Bedarf
zusdtzliche Kohlen hinzufiigen. Gelegentlich
umriihren und nach Bedarf etwas Wasser
oder Briihe hinzufiigen, um ein Anhaften
oder Anbrennen zu verhindern. Bei Bedarf
Kohlen auswechseln.

6)  Die Kartoffeln hinzufiigen, den Deckel

wieder auflegen und weitere 45 bis 60

Minuten kochen, bis das Fleisch und die

Kartoffeln sehr zart sind.




Suppe & Eintopf

LACHSSUPPE

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 35min 6

250 g Truthahnspeck, gewiirfelt .
250 § rote Kartorf)feln, iewﬁrfelt Zubereitun g
1 Tasse Wasser 1) Im Anziindkamin 12 Kohlen fiir ca. 100°C
300 g Lachsfilet vorbereiten
; N
'Z %Z}ggﬁi ?iih gemahlener Pfeffer ?)  Den Dutch Oven auf die 12 vorbereiteten
2 Teelofel frisch gepresster Kohlen geben. Den Speck hinzufiigen und
Zitronensaft unter standigem Riihren etwa 5 Minuten lang
Keal: 160; Fett: 8g; KH: 8g; Protein: kochen, bis der Speck gebriunt ist. Den Speck
20g auf einen mit Kiichenpapier ausgelegten Teller
geben (das Fett vom Speck im Dutch Oven
behalte).

3) Die Kartoffeln in den Dutch Oven geben und
unter Rithren ca. 5 Minuten mit offenem
Deckel garen, bis sie zu braunen beginnen. Das
Wasser hinzufiigen und unter gelegentlichem
Riihren kochen, bis die Kartoffeln weich sind
(etwa 12 Minuten lang).

4)  Lachs, Salz und Pfeffer einriihren und zum
Kdocheln bringen. 2 der Kohlen unter dem Ofen
entfernen und unter gelegentlichem Riihren
weitere 5 Minuten garen, bis sie durchgeheizt
sind. Dutch Oven von den Kohlen
runternehmen. Zitronensaft unterrithren und
heil3 servieren.

Lachs aus der Dose erleichtert die Zubereitung im
Freien.




Suppe & Eintopf

WURST-, GERSTE-, UND SPINAT-EINTOPF

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 30min 6
¢ 500 g Putenwurst .
4 1 Zwiebel, gewiirfelt Zubereltung )
¢ 5 Tassen Wasser 1) Im Anziindkamin 12 Kohlen fiir ca. 100°C
¢ 2 Dosen (ca. 300 g) Tomatenwiirfel vorbereiten
(mit Knoblauch und Krautern oder . .
selbst wiirzen) ?)  Den Dutch Oven iiber einem Bett aus 12
4 ¥ Tasse ungekochte, schnell gegarte angezﬁndete Kohlen erhitzen. Wurst und
g’eTrSte Kom‘;r hackics Baby-Soinat Zwiebeln dazugeben und unter hdufigem
L assen gro €NacKles baby-dSpina . . . .
¢ Salz e P Riihren und Zerkleinern des Fleisches mit
{ Preffer einem Pfannenwender etwa 8 Minuten kochen,
bis die Zwiebeln weich und die Wurst gebraunt
Keal: 320; Fett: 25¢; KH: 13g: Protein: ist. Schépfen Sie iibers.c.:hiiss.l.ge.s Fett aus
17g (lassen Sie etwa 2 Essloffel {ibrig).

3)  Wasser, Tomaten und Gerste in den Topf
geben und zum Kochen bringen. Entfernen Sie
2 bis 3 der, um die Hitze zu reduzieren. Ohne
Deckel 15 Minuten kocheln lassen, bis die
Gerste weich und die Briihe eingedickt ist.

4)  Den Spinat einriihren und 2 weitere Minuten
kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
heil} servieren.




Suppe & Eintopf

RINDER- UND GEMUSESUPPE

Outdoor Zubereitung: Portionen:
65 min 4

Zubereitung
1) 20 Briketts als Vorbereitung anziinden.

) Einen Dutch Oven (6 1) auf einer Feuerstelle
anheizen und den Boden diinn mit Olivenol
betrdufeln. Anschlieend das Rindfleisch
hinzufiigen und mit offenem Deckel
anbraten, bis es anfangt braun zu werden.

3) Die Zwiebel dazu geben und weitere 5-7
Minuten oder bis die Zwiebel glasig werden,
braten.

1)  Tomaten und Briihe hinzugeben und alles
ca. 40 Minuten bei geschlossenem Dutch
Oven kocheln. 12 Briketts oben und 6-8
unten (bei +2 Grad Umgebungstemperatur).

5)  Kartoffeln und Suppengemiise dazugeben
und bei geschlossenem Dutch Oven weitere
Zutaten 15 Minuten oder bis die Kartoffeln und das

1 Essloffel natives Olivendl extra . . . ..
Gemiise weich sind, kocheln.
500 g Rindfleisch, gewiirfeltl i

4 1kleine Zwiebel, gehackt 6)  Gelegentlich den Topf 6ffnen und kurz
1 1Dose (300g) feuergerdstete Tomaten umriithren. Wenn Sie merken, dass die Suppe
4 4 Tassen Rinderbriihe (im Laden gekauft zu dickfliissi g ist, konnen Sie Wasser
oder hausgemacht) .
{ 2 mittelgroBe Kartoffeln, geschalt und nachgebgn (Das_Was:ser sollte im besten Fall
gewiirfelt warm sein, damit keine Warme verloren
4 500g gefrorenes Suppengemiise geht).

¢« Salz
4 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

7)  Mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken.
Umriihren und dann servieren.

Kcal: 397; Fett: 16g; KH: 25g; Protein: 42g . )
Ersetzen Sie die Kartoffeln durch 7> Tasse

getrocknete Nudeln (bei Bedarf glutenfrei).







5-ZUTATEN-
HAUPTGERICHTE







Hauptgerichte

GEBACKENE AUBERGINEN

Dmdi N e - | Outdoor Zubereitung: Portionen:
MR SR | 40min 4

Zubereitung

") Im Anziindkamin 24 Kohlen fiir ca. 200°C
vorbereiten

) Ordnen Sie die Auberginenscheiben in einer
Schicht auf Kiichenpapier oder in einem Sieb
an. Jede Scheibe auf beiden Seiten mit Salz
bestreuen. Lassen Sie die Aubergine 30 Min
stehen. Wischen Sie das Salz ab und tupfen
Sie die Aubergine mit Kiichenpapier trocken.

Zutaten C e e e ..
{ 1 groe Aubergine, geschilt und in 8mm ) Lpgen Sie dle"Eler. in eine flache Schiissel.
dicke Scheiben geschnitten Die Semmelbrdsel in eine separate flache
1 Teeloffel Salz Schiissel geben. Tauchen Sie jede

2 groB3e Eier, geschlagen
1 Tassen gewiirzte trockene Brotkriimel
Y4 Tasse Olivenol

Auberginenscheibe zuerst in die Eier und
dann in die Semmelbrosel und bedecken Sie

3 Tassen Marinarasauce sie gut.
f(sa(;% Iﬁf:glll‘liiltgtene italienische 1) Das Ol im Dutch Oven Set iiber einem Bett
aus 12 heillen Briketts erhitzen. Die
Kcal: 720; Fett: 45g; KH: 157g; Protein: Auberginenscheiben portionenweise im Ol
158¢g goldbraun braten, etwa 2 Minuten pro Seite.

Nach dem Bréaunen auf einen mit
Kiichenpapier ausgelegten Teller geben.

5)  Den Dutch Oven vom Herd nehmen und die
Halfte der gebrdaunten Auberginenscheiben
auf dem Topfboden verteilen. Gielen Sie die
Hiélfte der Marinara-Sauce {iber die
Auberginenschicht. Die Hélfte des Késes
iiber die Sauce streuen. Wiederholen Sie den
Vorgang und erstellen Sie eine weitere
Schicht mit der restlichen Aubergine, der
Sauce und dem Kise.

6)  Stellen Sie den Dutch Oven auf ein Bett aus
8 heillen Briketts. Decken Sie den Topf ab
und legen Sie 16 heille Kohlen auf den
Deckel. Ca. 25 Min backen, bis die Sauce




sprudelt und der Kése geschmolzen ist. Heif3
servieren.

Das Salzen der Aubergine mag wie ein
iberfliissiger Schritt erscheinen, aber es dient
dazu, iiberschiissige Feuchtigkeit, einschlieflich
aller bitteren Aromen, herauszuziehen.




|Hauptgerichte |

THAI-BROKKOLI UND KICHERERBSEN-

Vegan Zubereitung: Portionen:
Zutaten 10 min 4

¢« 2 EL Speisedl .
4 2 Knoblauchzehen, gehackt Zubereitun g )
¢ Y Tasse rote Thai-Currypaste 1) Im Anziindkamin 12 Kohlen fiir ca. 100°C
¢ 2 Brokkolikdpfe, in Roschen vorbereiten

geschnitten N . .
{ 400 Dosen Kokosmilch 2) D.as Ol im Dutch Qven uber einem Bett aus 12
4 2 Dosen (400g) Kichererbsen, abgesiebt heiflen Briketts erhitzen. Fiigen Sie den

und gespiilt Knoblauch hinzu und kochen Sie ihn unter

4« 1 EL Maisstéarke aufgelost in % Tasse

Kaltos Wassor hiufigem Riihren etwa 3 Minuten, bis er weich

ist. Currypaste einriithren und 1 weitere Minute

Kcal: 244; Fett: 10g; KH: 28g; Protein: kochen. Fiigen Sie den Brokkoli hinzu und

l4g kochen Sie ihn unter Riithren 2-3 Minuten und
fiigen Sie dann die Kokosmilch hinzu. Kochen,
bis der Brokkoli weich ist, etwa 3 weitere
Minuten.

3) Die Kichererbsen hinzugeben und wieder zum
Kochen bringen. Riihren Sie die
Maisstiarkemischung ein und kochen Sie unter
Riihren fiir eine oder zwei weitere Minuten, bis
die Sauce eindickt. Heil3 servieren.

Uber Reis servieren und mit gehacktem Koriander
garnieren.




|Hauptgerichte |

KARAMELLISIERTE ZWIEBELN UND

GRUYERE NUDELN

Vegetarisch Zubereitung: Portionen:

Zutaten 80 min 6
4 Y Tasse ungesalzene Butter .
3 Zwiebeln, halbiert und in diinne Zubereitun g )
Scheiben geschnitten 1)  Im Anziindkamin 24 Kohlen fiir ca. 200°C

4 1 Teeloffel Salz vorbereiten

Y5 Teeloftel gemahlener Pfeffer . . . .
4% Tassen Wasser ?) Die Butter im Dutch Oven tiber einem Bett aus
1 (450g) Piackchen Nudeln (Penne, 12 hei3en Kohlen schmelzen. Fﬁgen Sie die
TESITHI o. a% o sal Zwiebeln, Salz und Pfeffer hinzu. Unter

s "assen Teftige Satne hiufigem Riihren kochen, bis sie weich und

4 250g Gruyére-Kise, geriecben . :
goldbraun sind, ca. 15-20 Minuten.

Keal: 597; Fett: 33g; KH: 52g; Protein: p) Das Wasser und die Nudeln hinzufiigen und
22g umriihren. Entfernen Sie 4 der Kohlen unter
dem Topf, decken Sie den Topf ab und legen
Sie 20 heille Kohlen auf den Deckel. Etwa 40
Min backen, bis die Nudeln weich sind.

4)  Den Deckel abnehmen, die Sahne und die
Halfte des Késes einriihren und unter Riihren
ca. 2 Min kochen, bis der Kése geschmolzen
ist. Streuen Sie den restlichen Kése dartiber,
heben Sie den Topf vom Kohlenbett und setzen
Sie den Deckel, einschlieSlich der heiflen
Kohlen, wieder auf. Etwa 4 weitere Minuten
grillen, bis der Kase oben geschmolzen ist.
Heil} servieren.

Sie konnen die Nudeln auch mit frischen Krdutern
wie Thymian oder Rosmarin aufgiefsen, indem Sie
ein oder zwei Zweige zusammen mit dem Wasser
und den Nudeln hinzufiigen.




Hauptgerichte

SPINAT-KASE-LASAGNE

Aromatisch Zubereitung: Portionen:

Zutaten 70 min 6
¢« 1 EL Olivenol .
4 700g Pasta-SofBe Zubereitun g )
4 450g Paket nicht vorgekochte 1) Im Anziindkamin 24 Kohlen fiir ca. 200°C
Lasagnenudeln vorbereiten

4 3 Tassen frischer Baby-Spinat .
¢ 2 Tassen geschnittene italienische 2) Den Boden des Dutch Oven mit Ol

Kisemischung bestreichen und dann % Tasse der Sauce darauf
{ 1 EL Wiirzmischung verteilen. Erstellen Sie eine Schicht Nudeln und
ordnen Sie sie so an, dass sie sich nicht
iiberlappen. mit einer weiteren '2 Tasse Sauce,
einer Tasse Spinat und einer 2 Tasse Kéase
belegen.

3) Fiigen Sie zwei weitere Schichten Nudeln,
SoBe, Spinat und Kése hinzu. Mit einer Schicht
Nudeln, der restlichen Sof3e und der restlichen
> Tasse Kédse abschlieSen. Mit dem
italienischen Gewilirz bestreuen.

4)  Decken Sie den Dutch Oven ab und stellen Sie
ihn auf ein Bett aus 8 heillen Briketts. Fiillen
Sie den Topf mit 20 heilen Briketts. Etwa 50-
60 Minuten backen, bis die Nudeln weich
werden und der Kése schmilzt. Sie miissen die
Briketts neben Ihrem Kochbereich brennen
lassen, damit Sie sie hinzufiigen konnen, wenn
die urspriinglichen Briketts aussterben.

In Stiicke geschnitten mit Knoblauchbrot und Salat

servieren.

Kcal: 595; Fett: 26g; KH: 62g; Protein:
26g




Hauptgerichte

MIT BUTTER UND KNOBLAUCH

GEBACKENE GARNELEN

Glutenfrei Zubereitung: Portionen:

Zutaten 70 min 6
Vs Tasse ungesalzene Butter Zubereitun g
¢ 1 kg Garnelen, geschilt
+ 6 Kgnoblauchzefen, gehackt 1) Im Anziindkamin 26 Kohlen fiir ca. 210°C
Saft von 1 groBen Zitrone vorbereiten
z‘{,aTszisr‘; Brihe nach Wahl (oder ?)  Die Butter im Dutch Oven auf einem Bett aus
4 1 Tasse Gehackte Tomaten 6 heiflen Briketts schmelzen. Garnelen,
72 TL Salz Knoblauch, Zitronensaft, Wein (oder Briihe

o 1
2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer oder Wasser), Tomaten, Salz und Pfeffer

hinzufiigen und den Topf abdecken.

3) 20 heife Briketts auf den Deckel geben und
ca. 10 Minuten backen, bis die Garnelen gar
sind. HeiB3 servieren.

Kcal: 222; Fett: 16g; KH: 4g; Protein:
24¢




Hauptgerichte

MANGO-GARNELEN

Simpel Zubereitung: Portionen:

Zutaten 15 min 6
4 2 EL Speiseol .
4 1 grofle Zwiebel, gehackt Zubereitun g )
4 2 Mangos, gewiirfelt 1) Im Anziindkamin 10 Kohlen fiir ca. 90°C
4 % Tasse Sojasofe vorbereiten
4 Saft von 2 Limetten el . .
?)  Das Ol im Dutch Oven Set iiber einem Bett

4 900g geschilte und entdarmte Garnelen ; s . R
aus 10 heilen Kohlen erhitzen. Fiigen Sie die

Kcal: 302; Fett: 10g: KH: 20g: Protein: Zwiebel hinzu und kochen Sie sie unter Riihren
35¢ etwa 5 Minuten, bis sie weich ist und anfiangt
zu briaunen.

3) Mango, Sojasauce, Limettensaft und Garnelen
hinzufiigen und unter gelegentlichem Riihren
etwa 5 weitere Minuten kochen, bis die
Garnelen gar sind. Heif3 servieren.

Mango und Limettensaft verleihen diesem
einfachen Garnelengericht eine tropische Note.
Um es ein bisschen scharf zu machen, fiigen Sie
einen Teeldffel zerdriickte rote Chilischoten oder
Knoblauch-Chili-Paste zusammen mit der
Sojasauce hinzu.




Hauptgerichte

CHICKEN UND KARTOFFELN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 1Std I0min 4

3-4 grofle Hahnchenbrust 7 .
. ubereitung
¢ 1 Packung Schinken . . . .
{  5Kkleine Kartoffeln, in Scheiben von ca. |I)  Als Vorbereitung 26 Briketts anziinden. (Fiir
1 cm geschnitten ca. 210 Grad)
¢ 1 rote Zwiebel, gehackt ..
45r(())geBuwtt§ Zpggn:f D)  Stellen Sie sicher, dass Ihre Kohlen gut
| Flasche Threr Lieblings-BBQ-Sauce brennen. Dutch Oven aufsetzen und Schinken
in den Dutch Oven geben.
Kcal: 1250 Fett: 102g; KH: 27g; 3)  Schinken braten, bis er gar ist. Lassen Sie das
Protein: 65g meiste liberschiissige Fett ab. Zwiebeln,

Kartoffeln, Hihnchenbrust, Zwiebel, Butter
und BBQ-Sauce in den Dutch Oven geben.

4)  Mit dem Deckel abdecken und sicherstellen,
dass sich 14 Kohlen unter dem Dutch Oven
und 12 oben befinden. Kochen Sie etwa 35-50
Minuten oder bis das Huhn fertig ist.




|Hauptgerichte |

ITALIENISCHE FLEISCHBALLCHEN MIT

MARINARA-SAUCE
Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 30 min 4

4 500g mageres Hackfleisch Zubereitun g
4 % Tasse italienisch gewiirzte

Semmelbrosel 1)  Ineiner groBBen Schiissel das Hackfleisch, die
1 7 Teeldffel Gewiirzsalz Semmelbrosel, das Gewiirzsalz, die
4 1 Essloffel italienische Gewiirze (im TR .. 1 .

Laden gekauft oder hausgemacht) italienischen Gewlirze, 4 Tasse der Marinara-
4 3% Tassen Marinara-Sauce, geteilt (im Sauce und das Ei vermischen. Je nach

Laden gekauft oder hausgemacht) gewiinschter GroBe 8 bis 12 Frikadellen
4« 1 Ej, leicht geschlagen formen.

4 2 bis 3 Essloffel natives Olivendl extra . .
o Pasta oder italienische Brotchen zum 2) Einen DutCh Oven auf cimner Feuerstelle

Servieren (optional) anheizen. Den Boden des Topfes mit dem
Olivendl bestreichen. Die Fleischbéllchen
Kcal: 571; Fett: 46g; KH: 22g; Protein: hinzugeben und bei offenem Deckel anbraten,
32g bis sie von allen Seiten gebriunt sind. Dies

sollte 6 bis 7 Minuten dauern.

3) Mit einem Schaumloffel die Fleischbillchen
aus dem Topf nehmen und {iberschiissiges Fett
abtropfen lassen und in einem Topf mit
geschlossenem Deckel warten lassen.

4)  Wihrenddessen die restlichen 3 Tassen
Marinara-Sauce in den Dutch Oven geben und
zum Kocheln bringen. Die Fleischbillchen
zuriick in den Topf geben und den Deckel
schlieen. Mit 10 Briketts oben und 5 unten
etwa 10 Minuten kochen, bis die
Fleischbillchen gar sind.

5)  Auf Wunsch mit Nudeln oder auf italienischen
Brotchen servieren.

Verwenden Sie gerne 85 Prozent mageres
Hackfleisch. Es hat die perfekte Fettmenge, um
den perfekten Geschmack zu erzielen .




Hauptgerichte

RINDERFILETSPITZEN STROGANOFF

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 40 min 6

1 Packung (400g) Eiernudeln .

2 Essloffel extra natives Olivenol Zubereltu.ng‘ ) .

700g Rinderfiletspitzen 1) Fiillen Sie einen Anziindkamin mit Kohlen

1 Teel6ffel Gewiirzsalz und lassen Sie diese durchglithen. Sobald sie

2 Essloffel Weizenmehl heiB sind, kippen Sie es in den Grill aus (auf
300g Champignons, in Scheiben ) R . R ] K
geschnitten ein kleines Rost) und verteilen es ringformig

1 Tasse Rinderbrithe (im Laden gekauft darin. In die Mitte etwa 8 Kohlen hinlegen, fiir
oder hausgemacht), plus mehr bei 80-100 Grad

Bedarf )

1 Tasse saure Sahne 2) Auf diese Kohlen stellen Sie den Dutch Oven.
Salz frisch So bekommt er sowohl von der Seite als auch

gemahlener schwarzer Pfeffer

, o von unten Hitze. Lassen Sie den Dutch Oven
gehackte frische Petersilie zum

Servieren kurz warm werden.
3) Den Dutch Oven mit Wasser befiillen, bis das
Keal: 592; Fett: 48g; KH: 14g; Protein: Wasser kocht. Anschlieend die Eiernudeln
43g dazugeben und mit offenem Deckel kochen.

Die Nudeln in einem Sieb abtropfen lassen und
warmhalten (am besten nutzen Sie einen Topf
mit Deckel).

4) Im Dutch Oven das Olivendl erhitzen. Die
Rinderfiletspitzen in den Topf geben und mit
dem gewiirzten Salz bestreuen. 5 Minuten ohne
Deckel anbraten oder bis das Rindfleisch
anfangt sich zu braunen, aber immer noch
leicht rosa ist. Das Rindfleisch mit Mehl
bestduben und gut umriihren. Fiigen Sie die
Pilze hinzu und braten Sie sie 3 Minuten lang
an oder bis sie anfangen, weich zu werden und
ihre Fliissigkeit freizusetzen.

5) Die Briihe einriihren und mit geschlossenem
Deckel zum Kocheln bringen. Weitere 10
Minuten garen, bis die Pilze weich sind. Die
saure Sahne langsam unterrithren und 5
Minuten mit geschlossenem Deckel garen
lassen. Das Fleisch sollte nun vollstindig
durchgegart und die Sauce leicht eingedickt
sein. Fiigen Sie etwas mehr Briihe hinzu, wenn
die Sauce zu dickfliissig ist.




6)

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf eine
Servierplatte geben und iiber den gekochten
Nudeln servieren, garniert mit der gehackten
Petersilie.

Geben Sie die saure Sahne Loffel fiir Loffel ein und
riihren Sie es gut durch, bevor Sie den Dutch Oven
wieder schliefen.




Hauptgerichte

KASE-STEAK MIT MAKKARONI

Zutaten

1 Teeloffel Salz 5)
300g Makkaroni

1 Essloffel extra natives Olivenol

500g Flank Steak, in Streifen geschnitten
1 Teeloffel Gewiirzsalz

3 Essloffel Weizenmehl

4 Tassen fettarme Milch

4 Tassen (insgesamt etwa 500g) scharfe
Cheddar-Kise, geteilt 6

Kcal: 390; Fett: 26g; KH: 4g; Protein: 32g

Outdoor Zubereitung: Portionen:
50 min 6

Zubereitung

Im Anziindkamin die Briketts (8-10 Stiick)
angliihen lassen. (Fiir 80-100 Grad)

Wihrenddessen den Dutch Oven mit Wasser
fiillen, Salz hinzufiigen und auf den Briketts
zum Kochen bringen. Die Makkaroni
dazugeben und weitere 5 Minuten kochen.
Nudeln in einem Sieb abtropfen lassen und in
einem geschlossenen Topf warmhalten.

Das Olivendél in den Dutch Oven geben und
erhitzen. Die Steak-Streifen hinzugeben und 5
Minuten anbraten oder bis diese nicht mehr
rosa sind. Mit dem Gewiirzsalz und Mehl
bestreuen. Unter Riithren kochen, bis das
Fleisch gut mit Mehl bedeckt ist.

Die Milch hinzufiigen und 10 Minuten
kochen oder bis die Sauce eindickt, dabei
standig umriihren.

Fiigen Sie 3 Tassen der geriebenen Kése nach
und nach hinzu und rithren Sie nach jeder
Zugabe um. Ein paar Minuten kochen, bis die
Sauce sehr dick und sprudelnd ist. Die
gekochten Nudeln untermischen und mit der
restlichen Tasse geriebenem Kése belegen.

Ohne Deckel 15 bis 20 Minuten backen, bis
die Oberseite goldbraun ist. Von den Briketts
runternehmen und einige Minuten abkiihlen
lassen, bevor sie in Schalen serviert werden.

Beim Anbraten des Steaks, kénnen Sie Wahlweise
eine Tasse gehackte Zwiebeln und Paprika
hinzufiigen .




|Hauptgerichte

KARTOFFELGNOCCHI BOLOGNESE MIT

BABYSPINAT

Zutaten

1 Essloffel natives Olivendl extra
500g Hackfleisch

2 Tassen Marinara-Sauce (im Laden
gekauft oder hausgemacht)

1 Tasse Wasser, bei Bedarf mehr

1 Packung (ca. 400g) Gnocchi

2 bis 3 Tassen gehackter frischer
Babyspinat

Salz 4
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Geriebener Parmesankése zum Garnieren

3)

Kcal: 518; Fett: 20g; KH: 50g; Protein:
46¢g

S)

6)

Outdoor Zubereitung: Portionen:
25 min 4

Zubereitung

Kohle anziinden fiir eine Hitze von 160°C
ca. 10 Briketts.

Das Olivendl in den Dutch Oven geben und
auf den 10 Briketts mit offenem Deckel
erhitzen. Das Hackfleisch hinzufiigen und
einige Minuten lang kochen. Riihren Sie das
Hackfleisch mit einem Holzl6ffel, um das
Fleisch wihrenddessen zu zerkleinern. Lassen
Sie das iiberschiissige Fett aus dem Topf ab.

Die Marinara-Sauce hinzufiigen, den Dutch
Oven abdecken und 10 Minuten lang kocheln,
wobei Sie gelegentlich umriihren sollten.

Das Wasser hinzufiigen und sobald es
anfangt zu kocheln, die Gnocchi hinzugeben.
Ohne Deckel 5 bis 8 Minuten kochen, bis die
Gnocchi weich, aber nicht matschig sind.
Achten Sie darauf, dass alle Gnocchi beim
Kochen mit der Sauce bedeckt sind. Bei
Bedarf konnen Sie etwas zusdtzliches Wasser
hinzufiigen.

Den Spinat einriihren und weitere ein bis
zwei Minuten kochen lassen. Die Fliissigkeit
verdunstet und die Sauce sollte andicken,
wenn die Gnocchi und der Spinat gar sind.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor
dem Servieren mit geriebenem Parmesan
garnieren.

Frische Gnocchi gibt es in italienischen
Lebensmittelgeschdften oder im BIO-Laden zu
kaufen




|Hauptgerichte |

AMERIKANISCHER BURGER

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 25 min 6
4 500g mageres Hackfleisch .
¢« 1 mittelgroBe Zwiebel, gehackt Zube I'eltl'l ng ) .
¢ 1kleine griine Paprikaschoten 1) Den Grill (mit entsprechend 12-14 Briketts)
{1 1% Tassen Marinara-Sauce (im Laden auf 180-200°C autheizen. Das Rindfleisch in

gekauft oder hausgemacht)
4 Y Tasse brauner Zucker

den Dutch Oven geben und bei offenem Deckel
einige Minuten garen, bis es gebraunt ist.
Optional: Dabei mit einem Holzl6ffel umriihren und das

1 6 Hamburgerbrotchen oder _ Fleisch zerkleinern. Eventuell Fett abgief3en.
Kartoffelbrotchen (bet Bedart glutenﬁe? Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Paprikaschote entkernen und
ebenfalls in Wiirfel schneiden.

3) Zwiebel und Paprika hinzugeben. Etwa 5
Minuten kochen, bis die Zwiebel glasig und die
Paprika weich ist, dabei gelegentlich umriihren.
2-4 Briketts wegnehmen, die Marinara-Sauce
und den braunen Zucker einriihren. Mit
geschlossenem Deckel 10 Minuten kdcheln
lassen.

4) Die Rindfleischmischung auf die Brétchen
verteilen oder in Teller servieren.

Kcal: 162; Fett: 10g; KH: 1g; Protein:
21g

Amerikanischer Burger sind eine preisgiinstige
Mahlzeit und grofartige Hausmannskost. Um
dieses Rezept glutenfrei zu machen, verwenden Sie
glutenfreie Brotchen oder servieren Sie die

., Frikadellen “ iiber eine Schiissel mit Reis oder
glutenfreien Nudeln .




|Hauptgerichte

GRUNE BOHNEN & SCHINKEN

Zutaten

750g frische griine Bohnen

400g Truthahnschinken

Y2 Tasse Brauner Zucker 1)
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Kcal: 121; Fett: 4g; KH: 8g; Protein: IOE)

3)
4)

S)

6)

7)

Outdoor Zubereitung: Portionen:
45min 10

Zubereitung

Die Bohnen waschen und trocken tupfen. Die

Enden der frischen griinen Bohnen abschneiden

und beiseitelegen.

Legen Sie die vorbereiteten Bohnen in einen
Dutch Oven mit ca. 30cm.

Salz und Pfeffer iber die Bohnen streuen.

Schinken in mundgerechte Stiicke schneiden
und auf die Bohnen verteilen.

Braunen Zucker groBziigig auf den Speck
streuen.

Backen Sie fiir 30 Minuten bei 200°C, sprich
25 Kohlen oben und 13 Kohlen unten
verwenden.

Gelegentlich umriihren und die Kohlen
entfernen, sobald die Bohnen weich und die
Schinken durchgebraten sind.




Hauptgerichte

SCHINKEN & KASE

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 60 min 4
500g Truthahnschinken Zubereitun g
1 Zwiebel, fein gewtirfelt o )
2 Jalapefios, entkernt und gehackt 1) Verwenden Sie einen 30 cm Dutch Oven mit
6 mittelgrofe Kartoffeln, fein gewiirfelt 25 Briketts, fiir 205 Grad.
1 Packung (200g) Frischkése . . .
| Tasse zerkleinerter Gewiirzkise, ~ 2) Den Schinken in .den Dl.,ltch Oven plgtneren
geteilt und auf 8 aufgeheizte Briketts knusprig garen
{  Salz und Pfeffer, nach Geschmack Herausnehmen und beseitelegen (am besten in
einem Topf mit Deckel, damit die Warme
Kecal: 548; Fett: 33g; KH: 30g; Protein: nicht entweicht).
alg 3) Grofteils des Fettes, welches sich im Dutch

Oven gebildet hat, abtropfen lassen. Zwiebeln
und Paprika in den Dutch Oven geben und
weitere 5 Minuten garen. Die Kartoffeln
zugeben und zugedeckt weitere 5 Minuten
garen.

4) Den Schinken zerkleinern und wieder in den
Dutch Oven geben, dann die Frischkése, die
Halfte des geriebenen Késes, Salz und Pfeffer
hinzufiigen.

5) Den Decken schlieen und mit den restlichen
17 Briketts auf dem Deckel 45 Minuten
backen, dabei alle 10 Minuten umriihren.

0) Vor dem Servieren mit dem restlichen
geriebenen Kése bestreuen.




Hauptgerichte

MAKKARONI MIT KASE

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 15 min 4

4 2 Tassen (ca. 300g) Makkaroni Zubereitun g
2 Tassen Wasser ] )
2 Essloffel Butter 1) Bereiten Sie 25 Kohlen vor.

Vi Teeloffel Salz 2)

) . Fiigen Sie die Makkaroni, Wasser, Butter und
4 Tassen Cheddar-Kése, gerieben

1-2 Essloffel Senf Salz. in einen Dutch Oven. I?en Deckel
Vi Teeloffel Knoblauchpulver schliefen und auf 10 angeziindete Kohlen.
150g Jalapefio-Scheiben Legen Sie 10-15 Kohlen auf den Dutch Oven,

fir ca. 205 Grad. Etwa 10 Minuten kochen, bis
die Nudeln weich sind und der groBte Teil
(aber nicht die gesamte) Fliissigkeit
aufgenommen wurde.

3) Den Dutch Oven vorsichtig von der Kohle
nehmen und den Deckel beiseitelegen.

4) Riihren Sie den geriebenen Kise, den Senf

und das Knoblauchpulver ein und fiigen Sie
bei Bedarf mehr Salz hinzu.

Kecal: 537; Fett: 30g; KH: 50g; Protein:
25g

5) In Tellern servieren und mit zerkleinerten
Jalapenio Scheiben garnieren. GenieB3en!




Hauptgerichte

DUTCH OVEN PIZZA

Outdoor Zubereitung: Portionen:
45 min 1

Zubereitung

29 Briketts vorbereiten und anziinden, fiir
235 QGrad.

Bereiten Sie den Dutch Oven vor, indem
Sie drei Streifen Backpapier schneiden, die
ungefdhr 30 cm lang und 10 cm breit sind.
Langs halbieren, Streifen kreuz und quer auf
den Boden des Ofens legen und die Enden

Zutaten der Streifen iiber den Rand drapieren (der
1 Rolle gekiihlter Pizzateig Pizzateig sollte im Dutch Oven in der Luft
/2 Tasse (Pizza-) Tomatensauce hingen. Sprithen Sie das Backpapier und den

4 Gewiinschte Pizzabeldge (bspw.

Boden des Ofens mit Speisedlspray ein.
Champignonsscheiben oder Thunfisch) p pray

{ 4 Tassen geriebener Mozzarella-Kiise ~ 3) Driicken Sie den Teig auf einer sauberen
Oberflache in eine runde Form, die genau in
Kcal: 63; Fett: 3g; KH: 4g; Protein: 4¢ den genutzten Dutch Oven passt (wir haben
einen mit ca. 30 cm Durchmesser
verwendet).

4) Legen Sie den Teig auf das Backpapier im
Dutch Oven und stechen Sie mit einer Gabel
in die Teigoberfliche, damit sich keine
Blasen bilden.

5) Backen Sie den Teig fiir 5-8 Minuten mit 10
Kohlen unter Threm Ofen und 19 Kohlen
darauf, die in einem Doppelring auf dem
Deckel angeordnet sind.

6) Deckel entfernen und die Pizzasauce, Thre
gewiinschten Beldge und Kése hinzufiigen.
Setzen Sie den Deckel zusammen mit den
Kohlen wieder auf und weitere 15-20
Minuten lang backen oder bis der Teig
goldbraun und die Kése geschmolzen ist.

7) Die Kohle von den Dutch Oven entfernen
und warm servieren.




S5-ZUTATEN-SNACKS &
BEILAGEN




Snacks & Beilagen

Zutaten

Y Tasse ungesalzene Butter
2 EL ungekochte Polenta

2 TL Salz
1 TL frisch gemahlener Pfeffer

1 Tasse geriebener Parmesan
110g Frischkise

Kcal: 138; Fett: 43g; KH: 20g;
Protein: 4g

2 EL Tassen gefrorene Maiskorner 1)

2)

3)

RAHM POLENTA

Outdoor Zubereitung: Portionen:
65 min 8

Zubereitung

Den Dutch Oven innen leicht mit Butter
bestreichen. Polenta, Mais, Salz und Pfeffer
hinzugeben und umriihren. Den Dutch Oven
abdecken und auf 6 heiflen Kohlen stellen.
Legen Sie 18 heifle Kohlen auf den Deckel. 45
Minuten lang backen.

Nehmen Sie den Deckel ab und riithren Sie den
Parmesan, den Frischkise und die restliche
Butter ein. Den Deckel wieder aufsetzen,
einschlieflich der hei3en Kohlen, und weitere 15
Minuten backen.

Heil} servieren.

Verriihren Sie die Reste am ndchsten Morgen zum
Friihstiick mit Eiern, um eine sdttigende Mahlzeit zu
erhalten.




Snacks & Beilagen

MEXIKANISCH BOHNEN UND REIS

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 30 min 6

¢« 1 EL Olivenol
1 Tasse weiler Reis Zubereltung

4 2 EL Chilipul T .. :

| ginln;p Vet 1) Das Ol im Dutch Oven iiber 10 heiBen Kohlen
| Dose Pintobohnen, abgetropft erhitzen. Den Reis einriihren und unter Riihren 1
1 % Tassen Salsa Minute lang kochen. Chilipulver und
i ?LTZS‘STH Wasser Kreuzkiimmel hinzufiigen und weitere 30

alz

Sekunden kochen. Die Bohnen, die Salsa, das
Wasser, das Salz und den Pfeffer unterriihren.
Kcal: 205; Fett: 6g; KH: 24g; Protein? ) Den Dutch Oven abdecken, 4 der Kohlen unter
12g dem Topf entfernen und 18 heille Kohlen auf den
Deckel legen. Etwa 20 Minuten kochen lassen,
bis der Reis weich ist und der grofite Teil der
Flissigkeit aufgesogen wurde.
3) Heil} servieren.

¥ TL gemahlener Pfeffer

Die Salsa verleiht diesem Gericht seinen wiirzigen
mexikanischen Geschmack. Sie konnen jede
beliebige Salsa verwenden, deren Scharfegrad Ihnen
am besten gefdllt.




Snacks & Beilagen

SUSS SAUER BOHNEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 90 min 6
4 1 Tasse brauner Zucker
Y, Tasse Senf Zubereitung
: ; /;A‘TTa ass;egiifl freier Whisky ) Dutch Oven mit Ol einfetten. Den braunen
{3 Dosen Bohnen, abgetropft Zucker, den Senf, das Wasser und den Bourbon
Etwas Salz und Pfeffer in den Dutch Oven geben und zum Kochen
bringen. Unter hidufigem Riihren kochen, bis sich
Keal: 71; Fett: 2g; KH: 10g; Protein: der Zucker auflost. Die Bohnen, Salz und Pfeffer
3¢ einrithren und den Topf abdecken. 4 der Kohlen
unter dem Topf entfernen und 18 heille Kohlen
in den Deckel geben.

2) Unter gelegentlichem Umriihren und ggf.
Zugabe von etwas Wasser kochen, bis die Sof3e
dickfliissig ist (45 bis 60 Minuten). Sie miissen
die Kohlen neben der Kochstelle brennen lassen,
damit Sie sie hinzufiigen konnen, wenn die
urspriinglichen Kohlen erloschen.

Diese Bohnen eignen sich hervorragend als Beilage
zu gegrilltem Fleisch, aber ehrlich gesagt ist das
Gericht so sdttigend, dass ich es gerne zum
Abendessen esse - vor allem, wenn ich ein Stiick mit
Honig gestiifstes Maisbrot hab.




Snacks & Beilagen

PARMESAN RISOTTO

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 45 min 8
¢ Y Tasse Olivenol
¢« 2 Knoblauchzehen, zerkleinert Zubereitun g
] ZEL Arborio Reis 1) Das Olivendl im Dutch Oven iiber 8 heiBen
6 EL Gemiisebriihe . . .
| v EL geriebener Parmesan Kohlen erhitzen. Den Knoblauch hinzufiigen
Etwas Salz und Pfeffer und unter Rithren 1 Minute lang braten. Den

Reis einriihren, bis die Korner mit dem Ol
bedeckt sind. Die Briihe hinzugeben und den
8¢ Topf mit dem Deckel verschlieBen.

2) 17 heille Kohlen auf den Deckel legen und
etwa 35 Minuten backen, bis der Reis weich ist.

3) Den Deckel abnehmen und den Kése einriihren.
Abschmecken und bei Bedarf Salz und Pfeffer
hinzufiigen.

Kecal: 361; Fett: 1g; KH: 60g; Protein:

Probieren Sie im Friihling, in Stiicke geschnittene
Spargelstangen zusammen mit der Briihe
hinzuzufiigen.




Snacks & Beilagen

REIS MIT APRIKOSEN UND MANDELN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 35 min 6

¢« 3 EL Olivenol
1 Zwiebel Zubereitung

¢ 2 EL Langkornrei e . :

! 1EL Gzlrlfusoggzli 1) Das Olivenol im Dutch Oven iiber 12 heifen

o 15 Tasse getrocknete zerkleinerte KOhlen erhltzen. Dle ZWlebel hlnzuﬁlgel’l und
Aprikosen unter haufigem Riihren anschwitzen, bis sie
72 getrocknete zerkleinerte Mandeln weich ist, etwa 5 Minuten. Den Reis hinzufiigen

und unter Riihren kochen, bis er anfdngt, braun
zu werden, etwa 3 Minuten.

2) Die Briihe oder das Wasser und die
getrockneten Aprikosen hinzugeben und
umriihren.

3) Den Topf abdecken und 5 der Kohlen
entfernen. 16 heifle Kohlen in den Deckel geben.
Etwa 20 Minuten kochen lassen, bis der Reis
durchgekocht ist und der grofite Teil der
Fliissigkeit aufgesogen wurde.

4) Die Mandeln unterriihren und vor dem
Servieren ein paar Minuten ziehen lassen.

Kecal: 289; Fett: 10g; KH: 41g;
Protein: 6g

Sie konnen die Aprikosen auch durch andere
Trockenfriichte wie Rosinen oder Cranberrys
ersetzen. Servieren Sie ihn als Beilage zu jeder Art
von gegrilltem Fleisch, Fisch, Tofu oder Gemiise.




Snacks & Beilagen

PARMESAN KARTOFFELN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 75 min 6

¢« 3 EL Olivenol
6 groBe Yukon Kartoffeln, in Zubereitun g
Scheiben . . .
6 EL ungesalzene Butter 1) Den IBoden und Fhe S"elten des_Dutch Qven mit
6 Knoblauchzehen, zerkleinert 1 Essloffel des Olivendls bestreichen. Die
/2 Tasse geriebener Parmesan Kartoffelscheiben senkrecht in den Dutch Oven
Pfeffer und Salz

legen, die restlichen 2 Essloffel Olivendl dariiber
traufeln, mit der Butter bestreichen und mit
Knoblauch, Salz, Pfeffer und Parmesan
bestreuen.

2) Den Topf abdecken und auf 6 heilen Kohlen

stellen. 20 heile Kohlen auf den Deckel legen. 1
Stunde bis 1 Stunde und 15 Minuten backen, bis
die Kartoffeln durchgebraten und knusprig sind.

Kcal: 274; Fett: 12g; KH: 33g;
Protein: 7g

Man kann sie als Beilage zu fast jedem Gericht
servieren, aber sie passen besonders gut zu einem
gebratenen New York Strip Steak in Pilzrahmsofie




Snacks & Beilagen

KARTOFFELPUREE MIT JOGHURT

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 45 min 6
2 kg Kartoffeln, geviertelt
% Tasse griechischer Joghurt Zubereitun g
2 EL 1 B . .
ungesalzens Butter 1) Die Kartoffeln in den Dutch Oven geben und
¢«  Etwas Salz

mit Wasser bedecken. Den Dutch Oven auf 14
Kcal: 468; Fett: 17g; KH: 63g; heiflen Kohlen stellen und zum Kochen bringen.

Protein: 7g 8 der Kohlen unter dem Topf entfernen und die
Kartoffeln zugedeckt etwa 30 Minuten kécheln
lassen, bis sie weich sind.

2) Von der Hitze nehmen. Die Kartoffeln abgieBen
und zuriick in den Dutch Oven geben. Die
Kartoffeln mit einer groBen Gabel oder einem
Kartoffelstampfer zerdriicken. Die geschmolzene
Butter dazugeben und in die Kartoffeln
einriihren. Den Joghurt einrithren und mit Salz
abschmecken.

Sie konnen auch ein paar Loffel Ziegenkdse oder
Blauschimmelkdse hinzufiigen, den Joghurt durch
saure Sahne ersetzen oder das Rezept mit einer
Prise Cayennepfeffer oder Chiliwiirfeln aufpeppen.




Snacks & Beilagen

SUSSKARTOFFEL POMMES

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 25 min 6
¢« 1 EL Chilipulver
¢ 2 EL gemahlener Kumin Zubereitun g
¢« 1EL Salz o .
! 1 EL Knoblauchpulver 1) Chilipulver, Kregzkgmmel, 'Salz unq .
{4 Tassen Ol zum Frittieren Knoblauchpulver in einer kleinen Schiissel
1 3 SiBkartoffeln, geschalt und in vermengen. Fiillen Sie den Dutch Oven mit etwa
Pommes geschnitten 5 cm Ol und erhitzen Sie ihn iiber einem Bett
aus 16 heiflen Kohlen, bis das Ol sehr heif ist.

Kcal: 381; Fett: 5g; KH: 69g; Protein: ) ] ) o )
6g 2) Die Pommes frites portionsweise in das heil3e

Ol geben und unter gelegentlichem Wenden
braten, bis sie rundum goldbraun sind, etwa 5
Minuten.

3) Am Ende der Garzeit die Pommes frites auf
einen mit Kiichenpapier ausgelegten Teller
geben und mit etwas Gewiirzmischung
bestreuen. Sofort servieren.

Fiir besonders knusprige Pommes frites die
Stifkartoffelstibchen 30 Minuten lang in Wasser
einweichen, dann abtropfen lassen und vor dem
Garen eine Stunde lang in einem Sieb trocknen
lassen.




Snacks & Beilagen

MAISPUFFER

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 20 min 6

4 1 Tasse gefrorene Maiskorner
1 Ei, getrennt Zubereltung

4 Y Tasse Milch . . . . .

| 23 Tasse Weizenmehl 550 1) Ip einer mittelgroBen Schiissel Mais, E.1ge1b,

{ 1% TL Backpulver Milch, Mehl, Backpulver und Salz vermischen.
¥4 TL Salz Gut umriihren.
4T 0l Fritti . .. . .

assen L% zum Friteren 2) In einer groBen Schiissel das Eiweil zu steifen

Keal: 371; Fett: 13g; KH: 38g; Spitzen schlagen. Das Eiweil unter die
Maismischung heben.

3) Den Dutch Oven mit etwa 5 cm Ol fiillen und
iiber 16 heiBen Kohlen erhitzen, bis das Ol sehr
heil ist.

4) Den Teig 16ffelweise in das heiBe Ol geben und
unter einmaligem Wenden backen, bis die
Krapfen rundherum goldbraun sind, etwa 4
Minuten. Die Krapfen schubweise backen, damit
der Topf nicht iiberfiillt ist und die fertigen
Krapfen auf einen mit Kiichenpapier ausgelegten
Teller geben.

Protein: 22¢g

Im Sommer, wenn der Mais am besten gedeiht,
konnen Sie fiir dieses Gericht frische Maiskorner
verwenden, die direkt vom Kolben geschnitten
werden.




Snacks & Beilagen

QUESO MIT SUCUK

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 25 min 6
4« 110g Sucuk
4 Y kleine Zwiebel Zubereitung
' ;erv(itﬁer?jfnkaSChOte’ entiernt und 1) Den Dutch Oven iiber 8 heiflen Kohlen
{  200g geriebener Kise erhitzen. Sucuk und die Zwiebel hinzufiigen und
1 é Fllri%lélingszwiebeln, in diinne unter Rithren kochen, bis die Wurst gebraunt und
cheiben

(_1j6 Zwiebel weich ist, etwa 5 Minuten.
Uberschiissiges Fett aus dem Topf abgieen. 2
der Kohlen unter dem Topf herausnehmen.

2) Paprika und Kése einriihren und den Deckel auf
den Dutch Oven setzen. 12 heifle Kohlen auf den
Deckel legen und 10 bis 15 Minuten kochen, bis
der Kése geschmolzen ist und sprudelt. Die in
Scheiben geschnittenen Frithlingszwiebeln
dartiber streuen und heif3 mit Tortilla-Chips zum
Dippen servieren.

Kcal: 218; Fett: 23g; KH: 7g; Protein:
17¢g

Sie konnen zum Beispiel gewiirfelte Jalaperios
hinzufiigen oder Pepper-Jack-Kdse verwenden,
wenn Sie eine schdrfere Version bevorzugen. Oder
fiigen Sie milde griine Chilis hinzu, um den
Geschmack ohne den Kick zu erhalten.




Snacks & Beilagen

POPCORN IM DUTCH OVEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 15 min 6
1/3 Tasse Speisedl
1 Tasse Popcornmais Zub ereitung
. ?gﬁ?géueker 1) Erhitzen Sie das Ol im Dutch Oven iiber 8
heiBen Kohlen. Nachdem das Ol ein oder zwei
Kcal: 376; Fett: 14g; KH: 49g; Minuten erhitzt wurde, einige Popcorn-Kdérner
Protein: 9g hinzufligen. Wenn die Korner aufgehen, die

restlichen Korner hinzufiigen. Decken Sie den
Topf ab, und wenn das Popcorn zu knallen
beginnt, schiitteln Sie den Topf (schiitzen Sie
Ihre Hande mit hitzebestdndigen Handschuhen).

2) Etwa 30 Sekunden kochen lassen, dann noch
einmal 30 Sekunden schiitteln. Etwa 3 bis 5
Minuten kochen lassen, bis die Knallgerdusche
nachgelassen haben.

3) Den Deckel vorsichtig abnehmen, den Zucker
hinzufiigen und iiber das Popcorn streuen. Den
Deckel wieder aufsetzen und unter standigem
Schiitteln des Topfes weitere 1 bis 2 Minuten
kochen. Das Popcorn in eine grof3e Schiissel
geben, mit Salz bestreuen und sofort servieren.

Der Trick bei der Zubereitung von Popcorn im
Dutch Oven besteht darin, mit der Zugabe des
Zuckers zu warten, bis das Popcorn fast ganz
aufgegangen ist. Auf diese Weise vermeiden Sie,
dass der Zucker verbrennt.




Snacks & Beilagen

BOHNEN UND KASE QUESADILLAS

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 15 min 6
4 ' Tasse gebratene Bohnen -
2 TL Chilipulver Zubereitung
] 2 Tassen gericbener Kise 1) In einer kleinen Schiissel die Bohnen, das
24 Teigplatten .- . .
2 EL Speised] Chilipulver und den Kése vermischen. Etwa 1
Salsa zum Servieren Essloffel der Mischung auf jede Teigplatte geben
und auf einer Hilfte der Teigplatte verteilen. Die
Keal: 293; Fett: ldg; KH: 25¢; Wraps iiber die Fiillung falten. Tauchen Sie eine
Protein: 15¢ Fingerspitze in eine kleine Schiissel mit Wasser

und streichen Sie damit iiber die Rdnder, um die
Fiillung zu versiegeln.

2) Das Speisedl im Dutch Oven tiber 15 heiflen
Kohlen erhitzen. Mehrere Quesadillas in einer
einzigen Schicht in den Dutch Oven legen. 1 bis
2 Minuten pro Seite braten, bis die Teigplatte
gebraunt und knusprig sind und die Fiillung
geschmolzen ist. Auf einem mit Papierhandtuch
ausgelegten Teller abtropfen lassen.

3) Heil servieren, mit Salsa zum Dippen.




Snacks & Beilagen

MAC AND CHEESE

Vegetarisch Zubereitung: Portionen:
15 min 6-8

Zubereitung

1) 8 Briketts anziinden.

2)  Die Butter im Dutch Oven Set iiber einem Bett
aus 8 heiBlen Briketts schmelzen. In einer
Schiissel Eier, Milch, Salz und Pfeffer verquirlen.
Die Eiermischung in die geschmolzene Butter
schlagen.

3) Fiigen Sie den Kése und die Nudeln hinzu und
kochen Sie unter standigem Riihren etwa 3
Minuten lang, bis die Nudeln durchgewdrmt und
die Sauce dick und cremig ist. Heil3 servieren.

Verwenden Sie jeden gut schmelzenden Kdse, den Sie
maogen, oder noch besser eine Mischung aus zwei

Zutat
utaten oder mehr.

¢ Tasse ungesalzene Butter

4 2 groBe Eier

¢ 350ml Kondensmilch

¢ 2 Teeloftel Salz

¢ 1 Teeloffel Frisch Gemahlener
Schwarzer Pfeffer

¢« 680g geriebene Kise

¢ 450g Makkaroni, Gemaf3
Packungsanweisung gekocht

Kcal: 184; Fett: 5g; KH: 28g;
Protein: 8g




5 ZUTATEN-DESSERTS




Dessert

BEERENKNUSPER

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 35 min 6
4 6 Tassen frische Beeren
4 Y Tasse + 1/3 Tasse hellbrauner Zub ereltung
Zucker . c
! 2 BL Wasser 1) Den Dutch Oven leicht eindlen. Im Dutch
{ 2 EL Maisstiirke Oven die Beeren, 5 Tasse des braunen Zuckers,
1 2 Tasse ungekochter Hafer Wasser und Maisstirke vermischen. In einer
L | L 1 . .o .
/4 Tasse Weizenmehl Typ 530 kleinen Schiissel die Haferflocken, das Mehl,

5 Tasse ungesalzene Butter, . . .
£ die restliche % Tasse braunen Zucker und die

geschmolzen . ) .
Butter vermischen. Die Haferflockenmischung
Keal: 365; Fett: 7g; KH: 53g; gleichmiBig tiber die Beeren streuen. Den Dutch
Protein: 8g Oven mit dem Deckel abdecken.

2) Den Dutch Oven auf 7 heiflen Kohlen stellen,
abdecken und 21 heifle Kohlen auf den Deckel
legen (fiir 230°C). 25 bis 30 Minuten backen,
bis die Friichte blubbern und der Belag
goldbraun ist.

Dieses Rezept ist auch mit anderen Friichten
kostlich. Ich mag eine Kombination aus Pfirsichen
oder Nektarinen mit Brombeeren oder Blaubeeren.




Dessert

KARAMELL BRATAPFEL

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 55 min 8
4 4 groBe Apfel
4 Karamellen Zubereitung
ey o1 puter 1)) Schneiden Sie dic Apfel in zwei Halften und
Y, Tasse brauner Zucker entfernen Sie das Kerngehduse mit einem
172 EL Weizenmehl 550 kleinen Metallloffel aus jeder Hilfte. In die
1 % EL Zimt

Apfelhilften, um das ausgehohlte Kerngehéuse
herum, 2 Kreise schneiden. Drehen Sie die
Apfel um und machen Sie mehrere Schlitze,
ohne die Mitte des Apfels zu durchschneiden.

2) Legen Sie die Apfelhélften mit der Schnittseite
nach oben in den Dutch Oven. In die Mitte jeder
Apfelhélfte ein Karamellbonbon geben.

3) In einer kleinen Schiissel die Butter, den
braunen Zucker, das Mehl und den Zimt
miteinander verriihren. Diese Mischung tiber die
Apfelhélften im Dutch Oven geben und
gleichmafBig verteilen. Den Deckel auf den
Dutch Oven setzen.

4) Mit 6 heillen Kohlen stellen und 20 heif3e
Kohlen auf den Deckel legen (fiir ca. 210°C). 35
bis 45 Minuten backen, bis die Apfel weich
sind. Warm servieren.

Kcal: 447; Fett: 16g; KH: 59g;
Protein: 2¢g




Dessert

KARAMELL POPCORN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 10 min 6
¢ 1 Tasse ungesalzene Butter
1 Y Tasse brauner Zucker Zubereltung
4 Y Tasse Maissi . . .
. Z Loy TP 1) Stellen Sie den Dutch Oven iiber 15 heifle
6 Tasse gepopptes Popcorn Kohlen (ca. 130°C). Die Butter, den braunen
1 V2 Tasse gehackte Erdniisse, gesalzen Zucker, den Maissirup und das Salz hinzufligen

und zum Kochen bringen. Umrtihren, bis die
Butter schmilzt und die Mischung eindickt und
etwas dunkler wird (ca. 5 Minuten).

2) Den Dutch Oven von der Hitze nehmen und
das Popcorn und die Erdniisse einriihren, bis sie
gut bedeckt sind. Die Mischung mit einem
gehduften Loffel auf Wachspapier geben und vor
dem Servieren abkiihlen lassen.

Kecal: 383; Fett: 4g; KH: 79g;
Protein: 6g

Sie schmelzen einfach Butter und braunen Zucker
zu einer sirupartigen Karamellsauce und geben
dann Popcorn und Erdniisse dazu. Das koschere
Salz und die salzigen Erdniisse gleichen die Siiffe
des Karamells aus .




Dessert

ZIMT APFELKUCHEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 60 min 8
¢ 2 vorgefertigte Teigkrusten

6 Apfel, geschilt- entkernt -in Zubereitung
diinne Scheiben . .. . .
3, Tasse Zucker 1) Driicken Sie eine der Teigkrusten in den Boden
2 EL Weizenmehl 550 und an den Seiten einer Aluminiumkuchenform
%4 EL Zimt (stellen Sie sicher, dass die Kuchenform in den
Y4 EL Salz

Dutch Oven passt). Die Rénder einkrauseln und
Keal: 236; Fett: 14g; KH: 19g; den Uberschuss abschneiden. )

Protein: 4g 2) In einer grofBen Schiissel die Apfel, den Zucker,
das Mehl, den Zimt und das Salz verriihren. Die
Mischung auf die Kruste in der Form geben und
die Apfelscheiben in einer gleichméfBigen
Schicht darauf verteilen. Mit dem restlichen Teig
bedecken, die Rénder einschlagen und den
Uberstand abschneiden. Schneiden Sie mehrere
Schlitze in die obere Kruste, damit der Dampf
entweichen kann. Den Kuchen in den Dutch
Oven legen und mit dem Deckel abdecken.

3) Stellen Sie den Dutch Oven auf 6 heiflen
Kohlen und legen Sie 20 hei3e Kohlen auf den
Deckel (fiir 210°C). 45 bis 50 Minuten backen,
bis die Kruste gebrdunt ist und die Fiillung
Blasen wirft. Den Dutch Oven von der Hitze
nehmen und den Kuchen vor dem Servieren
mindestens eine Stunde lang abkiihlen lassen.

Fiigen Sie 6 bis 8 gehackte Karamellbonbons zu der
Fiillung hinzu




Dessert

EINFACHER PFIRSICHKUCHEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 110 min 8
¢ 1 vorgefertigte Teigkruste :
¢ 2 EL ungesalzene Butter Zubereitun g
4 1/3 Tasse Weizenmehl 550 SN

. 1) Wenn Sie eine flache Pastetenkruste verwenden,

L Y4 EL Muskatnuss . oo R
{ % Tasse Zucker driicken Sie sie in den Boden und an den Seiten
4 6 Pfirsiche, geschilt, entkernt und in einer Aluminium-Kuchenform (stellen Sie sicher,

Scheiben geschnitten dass die Kuchenform in den Dutch Oven passt).

Die Rinder einkrauseln und den Uberschuss

Kcal: 153; Fett: 4g; KH: 26g; .
abschneiden.

Protein: 5g
2) In einer mittelgroBen Schiissel den Zucker und

die Butter gut verrithren. Mehl und Muskatnuss
unterriithren, bis die Mischung grobkornig ist. Die
Halfte dieser Mehlmischung auf dem Boden des
Kuchenteigs verteilen. Verteilen Sie die
Pfirsichscheiben auf der Butter-Mehl-Mischung,
und streuen Sie dann die restliche Butter-Mehl-
Mischung tiber die Oberseite. Den Kuchen in den
Dutch Oven stellen und mit dem Deckel
abdecken.

3) Den Dutch Oven auf ein Bett aus 6 heillen
Kohlen stellen und 20 heile Kohlen auf den
Deckel legen (fiir ca. 210°C). Etwa 40 Minuten
backen, bis die Kruste gebrdunt ist und die
Fiillung Blasen wirft. Den Dutch Oven vom Herd
nehmen und den Kuchen vor dem Servieren
mindestens eine Stunde lang abkiihlen lassen.

Alternativ konnen Sie auch zu Hause eine Kruste
von Grund auf neu machen, indem Sie in eine
Einweg-Aluminiumkuchenform pressen, einfrieren
und dann in der Kiihltasche verstauen.




Dessert

SONNIGER ORANGENKUCHEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
Zutaten 50 min 8
2 EL ungesalzene Butter,
geschmolzen Zubereitung
; %rfﬁzeufgr geschlagen 1) Den Dutch Oven leicht mit Butter bestreichen.
Abrieb einer groBes Orange Die Eier schaumig schlagen und dann den Zucker
/4 Tasse frischer Orangensaft einrithren. Das Mehl hinzufiligen und gut
M;ﬁthiS:;uMngcg)itte vorher verrithren. Die Orangenschale, den Orangensaft,
vermischen) die Milch und die Butter unterriihren.
2 Tassen Weizenmehl 2) Den Teig in den vorbereiteten Dutch Oven geben
2 EL Backpulver : .
Vo TL. Salz und mit dem Deckel verschlieB3en.
Kcal: 183; Fett: 3g; KH: 21g; 3) Den Dutch Oven auf 6 heilen Kohlen stellen
Protein: 4g und 18 heifle Kohlen auf den Deckel legen (fiir
ca. 200°C). 35 bis 40 Minuten backen, bis ein
HolzspieB oder Zahnstocher, der in die Mitte des
Kuchens gesteckt wird, sauber herauskommt.




Dessert

ANANAS KUCHEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:
35 min 8

Zubereitung

In einer grofBen Schiissel % Tasse der Butter
mit dem Zucker vermischen und rithren, bis
alles gut vermischt und cremig ist. Die Eier
hinzufiigen und verriihren, bis sie eingearbeitet

sind. Das Mehl hinzugeben und verriithren. Den
Zutaten o
LT Ananassaft einriihren.
asse ungesalzene Butter

¥ Tasse Zucker 2) Den Dutch Oven iiber 8 heiflen Kohlen

2 groBe Eier geschlagen stellen. Die restliche ¥ Tasse Butter und den
1 Dose Ananasringe im Saft,

abgetropft. v Tasse des Saftes bEaunen Zuc.:.ker in den Topf gebpn u.nd unter
behalten haufigem Riihren kochen, bis die Mischung
1 Y Tasse brauner Zucker anfangt zu Blubbern und etwas dunkler wird,
Mehlmischung (bitte vorher vermischen) etwa 3 Minuten
¢ 2 Tassen Weizenmehl ) . .
{ 2 EL Backpulver 3) Den Topf von der Hitze nehmen und die
4 % TLSalz Butter-Braunzucker-Mischung gleichméafig auf

dem Boden des Dutch Oven verteilen und die
Ananasringe in einer einzigen Schicht darauf
58 anordnen. Den Kuchenteig {iber die Ananas
gieBBen und den Deckel auf den Topf setzen.
Den Topf wieder auf den Herd stellen.

4) Legen Sie 15 heifle Kohlen auf den Deckel
des Dutch Ovens (ca. 190°C). Etwa 20
Minuten backen und dann priifen, ob der
Kuchen gar ist (ein in die Mitte gesteckter
HolzspieB3 oder Zahnstocher muss sauber
herauskommen). Wenn noétig, weitergaren und
alle paar Minuten kontrollieren, bis sie gar
sind.

Kcal: 423; Fett: 23g; KH: 48g; Protein:

5) Den Topf von der Hitze nehmen und etwa 5
Minuten abkiihlen lassen. Einen grof3en Teller
auf den Topf stellen und den Topf umdrehen,
damit der Kuchen auf den Teller fallt
(vorsichtig, mit hitzebestindigen
Handschuhen, die Hande und Unterarme
schiitzen).




Um den Kuchen leichter aus dem Topf zu
bekommen - und um die Reinigung zu erleichtern -
legen Sie den Dutch Oven vor dem Hinzufiigen
der Butter und des braunen Zuckers mit
strapazierfdahiger Aluminiumfolie aus.




Dessert

BUTTERMILCH SCHOKOKUCHEN

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 60 min 8
4 1 Tasse Speisedl
¢ 1 Tasse Buttermilch Zubereltung
{ 2T Zuck . . C e e
1 5 T‘a;:::un‘;sggtes Kakaopulver 1) Den Dutch Oven leicht mit Speisedl eindlen.
{ 1 Tasse gekochtes Wasser In einer grofBen Schiissel das Ol, die Buttermilch
4 2 groBe Eier, geschlagen und die Eier verquirlen. In einer separaten
Mehimischung (bitte vorh Schiissel Mehl, Zucker und Kakao vermischen.
enimischung (bitt€ vorner .
vermischen) 2) Die trockenen Zutaten nach und nach zu den
4+ 2 Tassen Weizenmehl feuchten Zutaten geben und verriihren, bis der
« 2 EL Backpulver

Teig glatt ist. Das kochende Wasser einriihren.

¢« % TLSal
v 3) Den Teig in den Dutch Oven geben und mit
Kcal: 316; Fett: 17g; KH: 20g; dem Deckel abdecken. Den Dutch Oven auf 8
Protein: 20g heiflen Kohlen stellen und 16 hei3e Kohlen auf

den Deckel legen. 45 bis 50 Minuten backen, bis
ein HolzspieBl oder Zahnstocher, der in die Mitte
des Kuchens gesteckt wird, sauber
herauskommt.

Wenn Sie keine Buttermilch haben, konnen Sie
saure Sahne oder mit etwas mit Milch verdiinnten
Joghurt verwenden oder normale Milch.




Dessert

SCHOKO BROWNIES

Outdoor Zubereitung: Portionen:

Zutaten 35 min 8
¢ ¥ Tasse ungesalzene Butter,
geschmolzen Zubereitung
: fl/f azsi(z:g: izenmehl 530 1) Den Dutch Oven leicht mit Butter bestreichen.
{ Y Tasse Kakao In einer Schiissel Mehl, Zucker, Kakaopulver
1 " ELSalz und Salz vermischen. In einer kleinen Schiissel
: 3 groBe Eier, geschlagen die geschmolzene Butter und die Eier

1 Tasse Schokochips o . . ..
P miteinander verquirlen. Die Eimischung zu den

Kcal: 806; Fett: 49g; KH: 59g; trockenen Zutaten geben und verriihren. Die

Protein: 12g Schokoladenstiickchen unterrithren. Den Teig in
den vorbereiteten Dutch Oven gieflen und mit
dem Deckel abdecken.

2) Den Dutch Oven auf 10 heiBen Kohlen stellen
und 18 heifle Kohlen auf den Deckel legen. 20
Minuten backen. Falls erforderlich, alle 3 bis 5
Minuten kontrollieren, bis sie fertig sind. Den
Dutch Oven von der Hitze nehmen und die
Brownies 10 bis 15 Minuten abkiihlen lassen,
bevor sie in Quadrate geschnitten und serviert
werden.

Gerne etwas gehackte Walniisse dazugeben.




SCHLUSSWORT

Wir mochten uns bei Thnen fiir das [Lesen bedanken
und hoffen Ihnen mit unseren Rezeptideen und
Inspirationen geholfen zu haben.

Falls Thnen das Buch gefallen hat, wiirden wir uns
freuen, wenn Sie uns iiber Amazon eine gute
Bewertung hinterlassen.

Sollten Sie Anregungen oder
Verbesserungsvorschlage haben, konnen Sie uns
jederzeit unter der E-Mail-Adresse:
kontakt(@cookforfun.de . Wir werden uns innerhalb
von 12h bei Thnen melden.
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