
        
            
                
            
        

    
POWER AUS GUSSEISEN – ÜBER 60 REZEPTE FÜR DEN DUTCH OVEN

Wer glühende Kohlen und offenes Feuer liebt, kann ohne einen Dutch Oven nicht leben. Der gusseiserne Topf ist ein absoluter Outdoor-Traum und für das Kochen im Freien gemacht. Für Tim und Sebastian von der Sauerländer BBCrew ist das Freiheit pur. Denn mit dem Dutch Oven kann man fast überall fast alles zubereiten: zartes Pulled Pork, krossen Schweinekrustenbraten und sahniges Kartoffelgratin genauso wie süßen Apfel-Crumble oder knuspriges Brot.

Für ihr erstes Buch heizen die Sauerländer
YouTube-Stars kräftig ein:

[image: image]60 Rezepte für Eintöpfe, Fleisch, Wild, Geflügel, Fisch, Brote, Aufläufe, Beilagen und Süßes

[image: image]Faustregeln, Tipps und Tricks zu Kauf, Technik und Gerichten

[image: image]Konkrete Anleitungen dank jahrelanger Erfahrung: wie viele Briketts wann wohin?

[image: image]Reichlich Spaß und Leidenschaft für die schönste Sache der Welt!

Tim & Sebastian von der Sauerländer BBCrew
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ABKÜRZUNGEN

cm = Zentimeter

El = Esslöffel

FP = Fertigprodukt

g = Gramm

kg = Kilogramm

l = Liter

ml = Milliliter

Msp. = Messerspitze

TK = Tiefkühlprodukt

Tl = Teelöffel


HINWEIS

Bei den Zutatenmengen ist jeweils das Rohgewicht, also das Gewicht des Lebensmittels vor der Verarbeitung, angegeben. Bei Stückangaben gehen wir immer von Lebensmitteln mittlerer Größe aus.


BILDNACHWEIS

Reportagefotos: Niklas Thiemann

Foodfotos: TLC Fotostudio

Stoppuhr-Illustration: © Hein Nouwens (fotolia.com)


DANK

Wir danken Dirk Ludwig von der Metzgerei „Der Ludwig“ aus Schlüchtern für sein unglaublich tolles Fleisch und die reibungslose Unterstützung.
www.Der-Ludwig.de

Ein Dank geht auch an die Firma Petromax, die uns Töpfe und Zubehör für das Fotoshooting zur Verfügung gestellt hat.
www.petromax.de

[image: image]


[image: image]


INHALT

[image: image]

KAP-01LOS GEHT‘S

WARUM EIGENTLICH EIN DUTCH OVEN?

WIE WÄHLE ICH DEN RICHTIGEN DUTCH OVEN AUS?

JETZT WIRD GEKAUFT

DER TOPF IST DA – WAS NUN?!

WIE BRENNE ICH EIN UND WARUM?

WIE REINIGE UND PFLEGE ICH DEN DUTCH OVEN?

WAS FÜR ZUBEHÖR BRAUCHE ICH?

WOMIT HEIZE ICH?

WIE VIELE BRIKETTS BRAUCHE ICH?

FAUSTREGELN UND TIPPS

BRIKETT-TABELLE

WIE FEUERE ICH AN?

KANN ICH MEHRERE TÖPFE AUF EINMAL BETREIBEN?

GERICHTE FÜR ANFÄNGER

ERKLÄRUNG DER SYMBOLE

KAP-02SUPPEN UND EINTÖPFE

KAP-03RINDFLEISCH

KAP-04SCHWEINEFLEISCH

KAP-05WILD UND GEFLÜGEL

KAP-06FISCH UND MEERESFRÜCHTE

KAP-07BROT UND BEILAGEN

KAP-08SÜSSES


VIDEOS

Was wären echte YouTuber ohne Videos?! Bei einigen Rezepten findest du Videos, in denen die Sauerländer BBCrew dir mit Rat und Tat zur Seite steht.
 Wenn dein eBook-Lesegerät mit dem Internet verbunden ist oder über einen Web-Browser verfügt, kannst du einfach auf diesen Internetlink klicken: 

http://more4u.online/C4F 

Andernfalls gib bitte den Internetlink in die Adresszeile oben in deinem Browser (nicht ins Suchfeld der Suchmaschine) ein.


WER WIR SIND

SAUERLÄNDER BBCREW

Das „Wer wir sind“ ist eigentlich recht einfach. „Wir“, das sind Tim und Sebastian von der Sauerländer BBCrew. Das Sauerland, eine der letzten verbliebenen Wildnisse in Deutschland. Wo Fuchs und Hase sich Gute Nacht sagen. Genau dort sind wir beheimatet.

Von Fichten und Tannen umgeben haben wir das Grillen für uns entdeckt. Seit 2014 grillen wir nicht nur für uns, sondern für ganz Deutschland – in unserem YouTube Blog. Regelmäßig werden dort Videos von unseren Grillepisoden veröffentlicht.

Wir behandeln alles, von unterschiedlichen Grilltechniken bis zu den verschiedenen Sorten Fleisch und ihren Schnitten. Bei uns steht aber immer auch das komplette Gericht im Vordergrund, also gibt’s nicht nur Fleisch, sondern auch feine Beilagen. So ist es auch beim „Grillen“ mit dem Dutch Oven. So vielseitig wie dieser kleine Gusstopf ist, so vielseitig können wir damit umgehen und aus dem Vollen kreativer Ideen schöpfen.

Wir sind zwar Kinder des Internets, trotzdem ist etwas Handfestes eine tolle Sache. Wie beim Grillen ja auch. Und da wir wissen, dass das nicht nur uns so geht, haben wir uns an dieses Buch gemacht. Und mal ehrlich: unseren Namen auf YouTube zu sehen ist schon geil, aber auf einem Buch? Hammer!

Mittlerweile ist Grillen nicht bloß ein Hobby für uns, sondern unser Beruf, denn wir sind als selbstständige Grillmeister unterwegs. Doch Grillen ist und bleibt vor allem eins: Leidenschaft, Spaß und einfach das Beste, was man machen kann. Wir freuen uns immer wieder, wenn wir Leute mit unserem Wissen und unserer Leidenschaft bereichern können, und wenn wir dann noch Feedback bekommen, dass es super geschmeckt hat, sind wir die glücklichsten Menschen am Grill.

Wir wünschen dir viel Spaß mit diesem Buch, lass dich inspirieren, begeistern und lass es dir schmecken.

Tim und Sebastian

Sauerländer BBCrew
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KAP-01

LOS GEHT’S

ES WIRD HEISS MIT DEM
RICHTIGEN DUTCH OVEN
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LOS GEHT’S

DER RICHTIGE DUTCH OVEN

Wir grillen ja jeden Tag. Sowohl beruflich als auch in der Freizeit. Wir können gar nicht ohne Grillen. Aber das Gute am Grillen ist ja: es gibt gefühlt 30 000 Möglichkeiten. Eine davon ist der Dutch Oven. Den haben wir auch echt ins Herz geschlossen. Wenn ihr dieses Buch gekauft habt, habt ihr entweder schon einen Dutch Oven, dann können wir euch mit ein paar Tipps und 60 super Rezepten begeistern. Oder aber ihr möchtet euch gerne einen Dutch Oven anschaffen. Auch dafür findet ihr genug Infos. Wir haben mal die Fragen zusammengestellt, die uns sowohl von Geübten als auch von Anfängern oft gestellt werden. Wenn deine Fragen trotzdem noch nicht beantwortet sind, wende dich gerne direkt an uns: info@sauerlaender-bbcrew.de

[image: image]

WARUM EIGENTLICH EIN DUTCH OVEN?

Dutch Oven bedeutet Freiheit, Ursprünglichkeit. Wenn frevelhafte Stimmen behaupten, man könne ebenso gut einen Gusstopf in den Backofen schieben, dann bekommen wir Schnappatmung. B-A-C-K-O-F-E-N. Hatten die Siedler in Amerika vor 200/300 Jahren etwa einen Backofen? Mit unserem Dutch Oven können wir völlig frei sein und fernab jeglicher Zivilisation mit ein bisschen Holz und Feuer unsere Gerichte zubereiten. Wenn das kein Grund ist. Natürlich kannst du den Topf trotzdem im Backofen verwenden – das bedeutet echte Freiheit!

WIE WÄHLE ICH DEN RICHTIGEN DUTCH OVEN FÜR MICH AUS?

Wichtig ist, dass du dir erstmal klar machen solltest, was genau du mit dem Dopf vorhast. Es gibt ganze Gusseisen-Sets zu kaufen. Da sind dann mehrere Töpfe, Pfannen, Untersetzer, Deckel und, und, und dabei. Wenn du aber eigentlich nur einen Dutch Oven haben möchtest, ohne das ganze Geraffel drumrum, kann dieses Set zwar in der Summe günstig, aber deutlich überdimensioniert sein.

Die nächste Entscheidung: Topf mit oder ohne Füße? Möchtest du den Topf auch auf einer Herdplatte oder einem Gaskocher verwenden können, dann wäre der Topf der Wahl einer ohne Füße. Um ihn aber darüber hinaus auch mit Briketts heizen zu können, braucht es dann ein extra Gestell. Wenn du dich direkt für einen Topf mit Füßen entscheidest, fällt der Herd aber komplett raus.
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LOS GEHT’S

DER RICHTIGE DUTCH OVEN

Bei den Deckeln ist das ähnlich: Die ohne Rand lassen sich umgedreht als Pfanne benutzen, können aber wiederum nicht mit Briketts belegt werden.

Schau also im Vorfeld schon mal drauf, auf welche Art und Weise du kochen möchtest.

Schließlich gilt es sich noch für die richtige Größe zu entscheiden. Unterschiedliche Hersteller benennen die Töpfe unterschiedlich. Im Wesentlichen werden aber die Maße Durchmesser in Zoll oder Liter verwendet. Wenn ihr wie hier im Buch über die Bezeichnung ft 4.5, ft 6 oder ft 9 stolpert: das ist letztlich auch die ungefähre Literbezeichnung. Ähnlich dem an die Zahl angehängten Kürzel qt, auch da handelt es sich um die Literangabe: Ein 6-qt Topf fasst etwa 6 Liter.

Ein 10-Zoll-Topf entspricht ungefähr 6 Litern, in der Variante 10 Zoll tief jedoch 9 Litern. Ein ft 4.5 entspricht ca. 8 Zoll, ft 6 ca. 10 Zoll und ft 9 ca. 10 Zoll tief.

Wir empfehlen für den Start einen 10-Zoll-Topf (6 Liter) bzw. einen ft 4.5 oder ft 6, die für 3–6 Personen geeignet sind.

JETZT WIRD GEKAUFT

Vergewissere dich beim Kauf, dass die Töpfe nicht zu dünn, zu blass oder zu leicht sind. Auch auf feine Risse solltest du beim Kauf schon achten. Geh am besten zum nächsten Fachhändler in deiner Nähe und schaue dir mal verschiedene Modelle an. Schnell stellst du fest, dass für jeden Bedarf, aber auch für jeden Geldbeutel etwas dabei ist.

DER TOPF IST DA — WAS NUN?!

Ein neuer Dutch Oven kommt häufig schon fertig eingebrannt bei dir zu Hause an. Du musst ihn lediglich mit heißem Wasser durchspülen und kannst auch schon mit dem Dopfen loslegen. Ob dein Dopf eingebrannt ist, erkennst du an einer Art schwarzer Patina auf der Oberfläche. Ist dein Dutch Oven dagegen blitzeblank, solltest du den Topf zunächst mit Pflanzenöl (ähnlich einer Eisenpfanne) bei hohen Temperaturen einbrennen (s. S. 14 Wie brenne ich richtig ein und warum?).

Je häufiger ein Dutch Oven verwendet wird, umso schöner wird schlussendlich auch die Patina, die ein Festkleben oder Anbacken des Gargutes verhindert. In guten Töpfen lassen sich mühelos Pfannkuchen oder auch Reibeplätzchen backen, ohne dass du hinterher mit Hammer und Meißel dran musst, um eingebrannte Essensreste zu entfernen.

Verwende am Anfang vielleicht etwas mehr Öl oder bereite erstmal Speisen zu, die sehr flüssig sind (Gulasch, Schichtfleisch, Chili Con Carne oder auch eine Erbsensuppe). Wir verwahren immer die Verpackung des gekauften Dutch Ovens auf und verstauen ihn nach der Nutzung wieder darin. Du kannst aber auch eine Transporttasche oder eine Holzkiste für deine Töpfe aus Gusseisen im Handel bekommen. So oder so: Vorher etwas Öl (zum Beispiel Rapsöl) auf ein Küchentuch geben und den Dutch Oven von innen und außen einreiben. So verhinderst du, dass der Topf rostet.
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LOS GEHT’S

DER RICHTIGE DUTCH OVEN

WIE BRENNE ICH RICHTIG EIN UND WARUM ÜBERHAUPT?

Einbrennen musst du eigentlich nur aus zwei Gründen: Der Topf ist beim Neukauf noch nicht eingebrannt gewesen (s. S. 13 Der Topf ist da) oder Lagerung und Pflege waren suboptimal und der Topf hat Rost angesetzt. (Was im Gegenzug auch heißt: Pflegst du das Schätzchen gut, musst du nicht einbrennen!)

Da sich beim Einbrennen ganz schön Rauch entwickeln kann, solltest du den Spaß am besten draußen im Grill machen und nicht im Backofen in der Wohnung. Geht aber auch.

Und so geht’s: Den sauberen und trockenen Dutch Oven von innen und außen mit Raps- oder Sonnenblumenöl einreiben. Mit der Öffnung nach unten auf einen Grillrost setzen, den Deckel einfach obenauf legen. 1 ½ Stunden lang bei etwa 200–250 °C einbrennen. Die schwarze Patina, die dabei entsteht, ist quasi die Antihaftbeschichtung.

WIE REINIGE UND PFLEGE ICH DEN DUTCH OVEN?

Nur noch kurz: Ein Dutch Oven sollte niemals Spülmittel sehen. Zur Reinigung reichen heißes Wasser und eine Spülbürste aus. Sollte mal was angebrannt sein, gibt es Ringreiniger (sieht aus wie ein Stück aus einem Kettenhemd). Nach dem Reinigen gut trocknen. Anschließend den Dutch Oven innen und außen mit einem Pflanzenöl (kein Olivenöl, das wird ranzig) oder mit einer Pflegepaste einreiben.

WAS FÜR ZUBEHÖR BRAUCHE ICH UNBEDINGT?

Ein Deckelheber, mit dem man den heißen Deckel samt Kohlen sicher abheben kann, ist unerlässlich. Genauso wie feuerfeste Handschuhe. Wenn du keine Stelle hast, wo der Dutch Oven stehen kann ohne Rasen oder Terrasse zu verbrennen, brauchst du noch eine Platte zum Unterlegen. Zum Beispiel Steine aus Schamott, Bauxit oder Magnesit. Wir haben, weil sie gerade da waren, welche aus Waschbeton genommen, ging auch. Eine Pflege- bzw. Einbrennpaste ist ein nettes Gimmick, aber nicht zwingend erforderlich. Eine Zange zum Positionieren der Kohlen kann auch manchmal sehr hilfreich sein. Und natürlich ein Anzündkamin. Aber den habt ihr sicherlich sowieso schon.


TIPP

So benutzt und reinigst du den Dutch Oven

Zu den Videos: http://more4u.online/C4F
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LOS GEHT’S

JETZT WIRD’S HEISS

WOMIT HEIZE ICH? KOHLE, BRIKETTS, OFFENES FEUER, GASGRILL?

Letztlich geht alles. Wie wir oben schon geklärt haben ja sogar der Backofen. Wenn du mit der Glut eines offenen Feuers heizen möchtest, musst du beachten, dass jedes Holz eine andere Glut entstehen lässt. So brauchst du wahrscheinlich etwas Erfahrung, um Hitze und Glutdauer richtig einschätzen zu können. Steht der Topf direkt im Feuer und nicht nur auf der Lagerfeuerglut, musst du den Topf eventuell zwischendurch drehen, damit er gleichmäßig Hitze bekommt. Du musst auch regelmäßig in den Dutch Oven hineinschauen, ob irgendwas ansetzt, da du die Temperatur nicht richtig gut steuern kannst. Backen über offenem Feuer ist sehr schwierig, da beim Backen mehr Oberhitze benötigt wird. Über offenem Feuer wird also eher geschmort und gegart als gebacken.

[image: image]

Wenn du die Wahl hast zwischen Kohle und Briketts: nimm Briketts. Sie glühen deutlich länger als Holzkohle und lassen sich leichter und gleichmäßiger positionieren. Eigentlich alle Angaben die zu finden sind, werden außerdem in Briketts angegeben. Holzkohlestücke haben oft sehr unterschiedliche Größen und machen es daher schwieriger, die Temperatur zu steuern. Ideal sind Buchen- oder Kokosbriketts. Letztere haben eine sehr lange Brennzeit von fast 6 Stunden. Für die Rezepte in diesem Buch geben wir immer die Anzahl der Briketts und deren konkrete Positionierung sowie die ungefähr erzeugte Temperatur an. So bekommst du ein Gefühl dafür. Dazu liest du mehr auf den nächsten Seiten.

Einen Topf ohne Füße kannst du auch auf einem Kohle- oder Gasgrill benutzen. Entweder feuerst du mit Unterhitze oder du schließt den Deckel und erzeugst auch so eine Ober-/Unterhitze.
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LOS GEHT’S

JETZT WIRD’S HEISS

WIE VIELE BRIKETTS BRAUCHE ICH?

Auch wenn es schön wäre, die Frage können wir nicht konkret beantworten. Zunächst ist die Brikettmenge von der Dopfgröße abhängig.

Darüber hinaus kommt es darauf an, ob du anbraten, schmoren oder überbacken möchtest. Indem du auf, unter oder auf und unter den Dutch Oven durchgeglühte Briketts legst, kannst du sowohl reine Unterhitze zum Anbraten, Oberhitze zum Überbacken und Gratinieren oder Ober-/ Unterhitze zum Backen oder Schmoren erzeugen. Häufig brauchen wir sogar unterschiedliche Hitzearten: Wir braten erst mit Unterhitze an und stellen später auf Ober-/Unterhitze um.

Außerdem ist es noch wichtig, ob es gerade windig, extrem kalt, regnerisch oder sonst wie witterungstechnisch wechselhaft ist. Wie so oft hilft es da, den gesunden Menschenverstand einzuschalten. Ansonsten gilt: lieber zu wenig als zu viel. Und je öfter du dopfst, desto besser wird dein Gefühl für die Menge an Briketts.

[image: image]

FAUSTREGELN UND TIPPS

[image: image] Zum Köcheln von Suppe und Eintopf: ⅓ der Briketts auf den Deckel und ⅔ unter den Feuertopf legen.

[image: image] Zum Backen von Brot und Kuchen: ⅔ der Briketts auf den Deckel und ⅓ unter den Feuertopf legen. Um zu verhindern, dass unter dem Topf sog. Hot Spots (punktuell sehr heiße Stellen) entstehen, die Briketts am äußeren Rand als Kreis unter dem Dutch Oven verteilen. Die Hitze kann in die Mitte ziehen, aber es wird nicht zu heiß.

[image: image] Fleisch und Fisch können entweder auch mit ⅔ oben zu ⅓ unten zubereitet werden, aber auch mit ½ zu ½.

[image: image] Um eine ausgewogene Ober-/Unterhitze zu erzeugen, musst du mehr Briketts auf den Deckel legen, da die Briketts von oben etwas schlechter heizen (sie sind nicht so gut geschützt wie unten).

[image: image] Wenn die Briketts unten immer wieder ausgehen, ist der Abstand zum Topf vielleicht zu gering und die Briketts bekommen nicht genug Sauerstoff. Dann einfach Steine unterlegen, um den Abstand zu vergrößern.

[image: image] Es gibt auch supersuper Briketts, von denen braucht ihr 10–15 % weniger, das müsste dann aber auch auf der Packung der Briketts vermerkt sein.



BRIKETT-TABELLE



	FT 4.5

	160–180 °C

	200–225 °C




	GESAMT

	15

	21




	OBEN

	9

	14




	UNTEN

	6

	7




	FT 6

	160–180 °C

	200–225 °C




	GESAMT

	24

	30




	OBEN

	14

	20




	UNTEN

	10

	10




	FT 9

	160–180 °C

	200-225 °C




	GESAMT

	24

	30




	OBEN

	15

	21




	UNTEN

	9

	9




	FT 12

	160–180 °C

	200–225 °C




	GESAMT

	28

	38




	OBEN

	17

	25




	UNTEN

	11

	13





(Quelle: Petromax)




LOS GEHT’S

JETZT WIRD’S HEISS

WIE FEUERE ICH AN?

Um den Topf ordentlich zu heizen, müssen die Briketts richtig durchgeglüht sein. Am einfachsten geht das mit einigen Grillanzündern in einem Anzündkamin. Der Kamineffekt in dem Metallzylinder mit Griffen sorgt für schnelles und sicheres Anzünden. Dazu den Grillanzünder in den Grill legen. Den Kamin bis obenhin mit Briketts füllen. Die Grillanzünder mit einem Stabfeuerzeug oder einem langen Streichholz anzünden und den gefüllten Kamin daraufsetzen. Das Feuer frisst sich gleichmäßig von unten nach oben durch die Briketts. Sind alle Briketts schön durchgeglüht, kannst du sie mit einer Zange direkt aus dem Kamin unter und auf dem Dutch Oven platzieren. Die Griffe werden übrigens heiß: Bitte feuerfeste Handschuhe dafür verwenden.

Zum Öffnen des Dutch Ovens immer Handschuhe tragen und am besten den Deckelheber verwenden.

[image: image]

KANN ICH MEHRERE TÖPFE AUF EINMAL BETREIBEN?

Das Garen mit dem Dutch Oven eignet sich perfekt, um Mehrkomponenten-Gerichte zu kochen. Denn man kann mit den Töpfen wunderbare Türme bauen. Während unten das Fleisch schmort, kann man einen weiteren Dutch Oven auf den ersten stellen, hat so für den zweiten Topf direkt Unterhitze und packt dann noch Kohlen auf den Deckel des zweiten Dutch Ovens. So gart beides zusammen. Für einen solchen Turmbau eignen sich zum Beispiel der Rinderbraten aus der Hochrippe (s. S. 52) mit dem Kartoffelgratin (s. S. 129), Baked Beans (s. S. 32) und Pulled Pork (s. S. 80) sowie Meat Dripping (s. S. 77) und Dinkelbrot (s. S. 114, die Hitze zwischen den Töpfen aber etwas reduzieren).

LOS GEHT’S

Für Anfänger eignen sich folgende Gerichte:



	ROULADEN

	(S. 50)




	COLA-FLEISCH

	(S. 55)




	CHILI CON CARNE

	(S. 56)




	SCHICHTFLEISCH

	(S. 78)




	PULLED PORK

	(S. 80)




	KARTOFFELGRATIN

	(S. 129)





AUF EINEN BLICK
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KAP-02

SUPPEN UND EINTÖPFE
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GRAUPENSUPPE

AUS WESTFALEN
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FÜR 4 PERSONEN

1 Gemüsezwiebel

2 Möhren

100 g Knollensellerie

2 Stangen Lauch

3 mehligkochende Kartoffeln

4 Mettwürste

2 El Pflanzenöl

½ l Rinderfond

1 Tl Salz

½ Tl Pfeffer

100 g mittelgrobe Graupen

ZUBEREITUNG

1Die Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Möhren putzen und würfeln. Sellerie schälen und in feine Würfel schneiden. Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Kartoffeln schälen und fein raspeln. Mettwürste in 1 cm dicke Stücke schneiden.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 200 °C). Dafür 18 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen und Zwiebeln darin glasig andünsten. Möhren hinzugeben und leicht anschwitzen. Alle anderen Zutaten dazugeben, den Topf mit dem Deckel schließen und alles 45 Minuten bei gelegentlichem Rühren zu einer sämigen Suppe einkochen.


TIPP

Traditionell isst der Westfale zur Graupensuppe ein Brot mit Rübenkraut.




GRÜNKOHL

MIT PINKEL

[image: image]
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FÜR 4 PERSONEN

150 g weißer (fetter) Speck

250 g geräucherter Bauchspeck

4 mittelgroße Zwiebeln

400 g mehligkochende Kartoffeln

½ l Fleischbrühe

1 kg küchenfertiger Grünkohl

1 El mittelscharfer Senf

5 Mettenden (Pinkel)

2 El Salz

1 El Pfeffer

½ Tl grob zerstoßener Piment

½ Tl geriebene Muskatnuss

3 El zartschmelzende Haferflocken

ZUBEREITUNG

1Den weißen Speck in kleine Stücke und den Bauchspeck in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln schälen und fein würfeln. Die Kartoffeln schälen und in mundgerechte Würfel schneiden.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 220 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Den weißen Speck darin auslassen. In dem Fett den geräucherten Bauchspeck und die Zwiebeln anbraten. Alles mit Fleischbrühe ablöschen und den Grünkohl portionsweise dazugeben und unterrühren.

3Senf und Kartoffelwürfel hinzugeben und durchrühren. Die Unterhitze reduzieren, dafür nur noch 18 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 180 °C). Den Grünkohl etwa 30 Minuten köcheln lassen. Umrühren und weitere 30 Minuten köcheln lassen. Erneut durchrühren, die Mettenden dazugeben und weitere 30 Minuten schmoren.

4Zum Schluss alles mit den Gewürzen abschmecken und mit den Haferflocken etwas abbinden


TIPP

Den Grünkohl über Nacht stehen lassen und am nächsten Tag erneut erwärmen, so schmeckt er gleich noch besser.




ERBSENSUPPE

MIT KASSLER UND BAUCHSPECK
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FÜR 6 PERSONEN

250 g grüne getrocknete Schälerbsen

250 g grüne getrocknete Erbsen

300 g Kartoffeln

1 Zwiebel

2 Möhren

100 g Knollensellerie

2 El Pflanzenöl

4 Mettenden

400 g Kassler

4 Scheiben geräucherter Bauchspeck

½ Bund Liebstöckel

1 Tl Salz

2 Tl Pfeffer

ZUBEREITUNG

1Die Erbsen zusammen mit 1 ½ l Wasser über Nacht in einer Schüssel einweichen.

2Am nächsten Tag die Kartoffeln schälen und in 1 cm große Würfel schneiden. Das restliche Gemüse putzen bzw. schälen und in kleine Würfel schneiden.

3Den Dutch Oven mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 180 °C). Dafür 20 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen und Möhren, Zwiebeln und Sellerie glasig anschwitzen. Die Erbsen mit dem Einweichwasser hinzugeben. Mettenden, Kassler, Bauchspeckscheiben und den Liebstöckel dazugeben und den Deckel aufsetzen.

4Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: Dafür nun 10 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 150 °C). Die Erbsensuppe unter gelegentlichem Rühren 1 ½ Stunden schmoren. Dann die Kartoffelwürfel hinzugeben und diese in etwa 35 Minuten gar kochen. Nach dieser Zeit das Fleisch herausnehmen, mundgerecht zerteilen und zurück in die Suppe geben.

5Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und kräftig durchrühren.


TIPP

Die Suppe hat die richtige Konsistenz, wenn sie fast mit der Gabel gegessen werden kann.




BOHNENSUPPE

SERBISCHER ART
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FÜR 4 PERSONEN

1 große Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 grüne Paprika

1 Stange Lauch

200 g geräucherter Speck

3 El Pflanzenöl

500 g passierte Tomaten

400 ml Gemüsebrühe

250 g Mettenden oder Cabanossi

400 g weiße Bohnen aus der Dose mit Flüssigkeit

1 Tl getrockneter Majoran

½ Tl Salz

½ Tl Pfeffer

½ Tl edelsüßes Paprikapulver

ZUBEREITUNG

1Zwiebel und Knoblauch schälen und würfeln. Paprika putzen und ebenfalls würfeln. Lauch putzen und in Scheiben schneiden. Speck würfeln.

2Den Dutch Oven mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 200 °C). Dafür 18 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen. Speck und Gemüse darin anbraten. Mit den passierten Tomaten und der Brühe ablöschen und 15 Minuten köcheln lassen.

3Währenddessen die Mettenden in Scheiben schneiden und ⅓ der Bohnenflüssigkeit abgießen. Mettendenscheiben und Bohnen mit der Restflüssigkeit in den Topf geben und weitere 10 Minuten mitköcheln lassen, bis die Suppe leicht angedickt ist. Mit Majoran, Salz, Pfeffer und Paprika würzen.


BAKED BEANS

WIE AUS TEXAS
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FÜR 6 PERSONEN

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 El Rapsöl

125 g Speckwürfel

250 ml helles Bier

1 kg weiße Bohnen aus der Dose

1 ½ Tl geräuchertes Paprikapulver

1 ½ Tl Kreuzkümmel

1 ½ Tl Chilipulver

2 ½ Tl Worchestersauce

2 ½ Tl Senf

4 Tl brauner Zucker

125 ml Apfelsaft

1 ½ Tl Salz

1 Tl Pfeffer

500 g geräucherte Mettwürstchen

ZUBEREITUNG

1Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein würfeln. Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 220 °C). Dafür 28 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Das Öl im Topf erhitzen und die Speckwürfel darin anbraten. Die Zwiebel und den Knoblauch hinzufügen und kurz mitbraten. Mit der Hälfte des Biers ablöschen und kurz köcheln lassen. Danach die restlichen Zutaten, bis auf die Mettwürstchen und das restliche Bier, hinzugeben. Den Topf mit dem Deckel schließen.

2Dutch Oven auf niedrige Ober-/Unterhitze umstellen: Dafür nun 10 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 10 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 140 °C). Die Bohnen 2 Stunden köcheln lassen, dabei ab und zu umrühren. Zum Schluss die Mettwürstchen klein schneiden und zusammen mit dem restlichen Bier hineingeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.


PFUNDSDOPF
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FÜR 10 PERSONEN

500 g Tomaten

500 g Schweinegulasch

500 g Rindergulasch

500 g Paprika

500 g Schweinebauch ohne Schwarte und Knochen

500 g Gemüsezwiebeln

500 g Kassler

500 g gemischtes Hackfleisch

500 ml Sahne

500 ml BBQ-Sauce

5 Tl Salz

ZUBEREITUNG

1Tomaten putzen, in Würfel schneiden und zusammen mit dem Gulasch in den Dutch Oven geben.

2Paprika putzen, in Würfel schneiden und in den Topf geben. Schweinebauch in Würfel schneiden und auf die Paprika geben. Zwiebeln schälen und in grobe Stücke schneiden. Diese auf dem Schweinebauch verteilen.

3Kassler in Würfel schneiden und ebenfalls in den Dutch Oven geben. Das Gehackte zu kleinen Fleischbällchen formen und auf dem Kassler verteilen.

4Sahne, BBQ-Sauce und Salz miteinander verrühren und langsam über die Masse im Dutch Oven geben. Den Topf mit dem Deckel verschließen. Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (200 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts bereithalten. 10 unter dem Topf, 20 auf dem Deckel platzieren. Alles 2 Stunden garen.
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KAP-03

RINDFLEISCH
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RINDERGULASCH

NACH UNGARISCHER ART
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FÜR 4–6 PERSONEN (IM SAUERLAND WOHL 4)

4 Gemüsezwiebeln

6 bunte Paprika

1 ½ kg Rindergulasch

2 El Pflanzenöl

2 El Tomatenmark

2 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

2 Tl edelsüßes Paprikapulver

1 Tl rosenscharfes Paprikapulver

1 Tl geräuchertes Paprikapulver

500 ml Rinderfond

250 ml dunkles Bier

ZUBEREITUNG

1Die Zwiebeln schälen und fein würfeln. Die Paprika putzen und in mundgerechte Stücke schneiden. Das Fleisch ebenfalls in mundgerechte Würfel schneiden.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen und das Fleisch portionsweise darin anbraten. Das Fleisch aus dem Topf nehmen und das Gemüse darin glasig anschwitzen. Das Fleisch mit dem Tomatenmark in den Topf geben und alles zusammen nochmals kurz anbraten. Die Gewürze unterrühren. Den Rinderfond sowie das Bier angießen und den Deckel auflegen.

3Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: Dafür nun 14 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 160 °C). Das Gulasch 2 Stunden schmoren.


OCHSENBÄCKCHEN

IN HONIGKUCHENSAUCE
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FÜR 4 PERSONEN

800 g parierte Ochsenbäckchen

2 Tl Salz

1 Stange Lauch

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Möhren

100 g Knollensellerie

1 Petersilienwurzel

2 El Butterschmalz

3 El Tomatenmark

600 ml Rotwein

600 ml Rinderfond

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

2 Lorbeerblätter

1 Tl Pfeffer

50 g Honigkuchen

ZUBEREITUNG

1Ochsenbäckchen mit 1 Tl Salz würzen und kurz einwirken lassen. Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren.

2Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Das restliche Gemüse putzen und in feine Würfel schneiden. Butterschmalz im Dutch Oven erhitzen und die Ochsenbäckchen darin von allen Seiten scharf anbraten. Aus dem Topf nehmen und das Gemüse darin dunkel anrösten. Tomatenmark dazugeben und leicht mitrösten. Mit 200 ml Rotwein ablöschen und komplett einkochen lassen.

3Ochsenbäckchen wieder in den Dutch Oven geben. Fond und den restlichen Rotwein angießen, Kräuterzweige, Lorbeerblätter, noch etwas Salz und Pfeffer hinzugeben und den Topf mit dem Deckel schließen. Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: Dafür nun 12 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 160 °C). Die Bäckchen 3 Stunden schmoren.

4Die Ochsenbäckchen herausnehmen und die Sauce pürieren. Den Honigkuchen hineinbröseln und die Sauce einmal aufkochen lassen. Ochsenbäckchen aufschneiden und zurück in die Sauce geben.


PFEFFERPOTTHAST

TYPISCH WESTFÄLISCH
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FÜR 4 PERSONEN

500 g Rindergulasch

400 g Zwiebeln

40 g Schweineschmalz

1 Tl Salz

500 ml Rinderbrühe

1 Tl Pfeffer

1 Lorbeerblatt

2 Gewürznelken

1 El Paniermehl

ZUBEREITUNG

1Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Fleisch in kleine Würfel schneiden. Zwiebeln schälen und in Scheiben schneiden.

2Schweineschmalz im Dutch Oven erhitzen und das Fleisch darin kräftig anbraten. Zwiebeln dazugeben, mit Salz würzen und mit Rinderbrühe auffüllen. Pfeffer, Lorbeer und Nelken dazugeben. Mit dem Deckel schließen.

3Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: Dafür nun 12 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 160 °C). Potthast 1 ½ Stunden garen. Zwischendurch bei Bedarf Flüssigkeit nachfüllen. Ist das Pfefferpotthast nicht sämig genug, Paniermehl hineinrühren und nochmals aufkochen.


SHORT RIBS

MIT SCHWARZBIERSAUCE
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FÜR 4 PERSONEN

2 kg Short Ribs vom Rind

2 ½ Tl Salz

4 Schalotten

100 g Knollensellerie

100 g Bacon

4 getrocknete Tomaten in Öl

2 El Butterschmalz

1 El Tomatenmark

300 ml Schwarzbier

500 ml Rinderfond

2 Tl Senf

100 ml Sahne

1 El Honig

1 Tl Pfeffer

Speisestärke zum Abbinden

ZUBEREITUNG

1Short Ribs mit 1 Tl Salz von allen Seiten einreiben. Schalotten und Sellerie schälen und würfeln. Bacon und getrocknete Tomaten in Streifen schneiden.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Butterschmalz im Dutch Oven erhitzen, Short Ribs darin von allen Seiten scharf anbraten, aus dem Topf nehmen und nun den Bacon darin anbraten.

3Schalotten und Sellerie dazugeben und leicht glasig anschwitzen. Getrocknete Tomaten und Tomatenmark kurz mitrösten. Schwarzbier und Rinderfond angießen, Senf dazugeben. Short Ribs zurück in den Topf geben und den Deckel auflegen.

4Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: Dafür nun 12 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 150 °C). Ribs 2 ½ Stunden schmoren, bis sie weich sind und sich vom Knochen lösen. Aus dem Dutch Oven nehmen und warm stellen.

5Die Sauce aufkochen, Sahne und Honig dazugeben. Mit Pfeffer und dem restlichen Salz abschmecken. Ist die Sauce nicht sämig genug, mit Speisestärke abbinden. Ribs zurück in die Sauce geben.


ECHTE BOLO

RAGÙ ALLA BOLOGNESE

[image: image]


[image: image]

FÜR 4 PERSONEN

300 g Rindfleisch (Bug)

150 g Pancetta (alternativ leicht geräucherter Bauchspeck)

1 kleine Zwiebel

2 Möhren

100 g Stangensellerie

2 El Pflanzenöl

2 El Tomatenmark

100 ml trockener Weißwein

400 g stückige Tomaten aus der Dose

150 ml Rinderbrühe

100 ml Vollmilch

1 ½ Tl Salz

1 Tl Pfeffer

ZUBEREITUNG

1Rindfleisch in sehr feine Stücke hacken. Pancetta in Streifen schneiden. Zwiebel schälen und fein hacken. Gemüse putzen und in feine Würfel schneiden.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen, Pancetta, Zwiebel und Gemüse darin glasig anschwitzen. Tomatenmark hinzugeben und kurz mitrösten.

3Rindfleisch dazugeben und kräftig anbraten, bis es leicht gebräunt ist. Mit Weißwein ablöschen und diesen komplett einkochen lassen. Stückige Tomaten sowie die Brühe hinzugeben und den Deckel auflegen.

4Die Unterhitze reduzieren, dafür 15 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 150 °C). Ragù etwa 2 Stunden schmoren, zwischendurch umrühren. Zum Schluss die Milch dazugeben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.


OSSOBUCO

ALLA MILANESE
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FÜR 4 PERSONEN

Für das Ossobuco

3 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 große Möhren

½ Knollensellerie

1 Stange Lauch

3–4 Rinderbeinscheiben (ca. 1 kg)

1–2 El Mehl

3 El Butterschmalz

1 El Tomatenmark

400 g stückige Tomaten aus der Dose

250 ml Rinderfond

200 ml trockener Rotwein

2 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

Für die Gremolata

2 Knoblauchzehen

1 Bund glatte Petersilie

1 Bio-Zitrone

2–3 El Olivenöl

ZUBEREITUNG

1Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein hacken. Das Gemüse putzen, ggf. schälen, und fein würfeln. Die Rinderbeinscheiben mit Mehl bestäuben.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Butterschmalz im Topf erhitzen und die Rinderbeinscheiben von beiden Seiten gut anbräunen. Die Beinscheiben aus dem Topf nehmen und das Gemüse darin anbraten.

3Tomatenmark dazugeben und kurz mitrösten. Stückige Tomaten, Fond und Wein angießen und alles durchrühren. Die Rinderbeinscheiben auf den Sud legen und den Topf mit dem Deckel schließen.

4Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: Dafür nun 12 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 160 °C). Ossobuco mindestens 2 Stunden schmoren, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5Während des Schmorens die Gremolata vorbereiten. Dafür Knoblauch schälen und fein hacken. Petersilie ebenfalls fein hacken. Die Zitronenschale reiben und mit Knoblauch und Petersilie vermengen. Etwas Olivenöl angießen und alles miteinander verrühren. Die Gremolata sollte so lange durchziehen können, wie das Gericht im Topf schmort. Zum Servieren über das Ossobuco streuen.


ROULADEN

WIE WIR SAUERLÄNDER SIE MACHEN
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FÜR 6 PERSONEN

6 Rinderrouladen (à 200 g)

2 TL Senf

1 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

2 Tl geräuchertem Paprikapulver

5 Gemüsezwiebeln

6 Scheiben Bacon

6 kleine Gewürzgurken oder Cornichons

1 Stange Lauch

2 Möhren

½ Knollensellerie

2 El Butterschmalz

1 El Tomatenmark

500 ml halbtrockener Rotwein

500 ml Rinderfond

½ Tl Muskat

½ Tl Piment

1 Lorbeerblatt

1 Tl Zucker

250 ml Sahne

ZUBEREITUNG

1Die Rouladen mit etwas Senf bestreichen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. Die Gemüsezwiebeln schälen und fein würfeln. Je 1 Scheibe Bacon auf jede Roulade geben und ein paar Zwiebelwürfel darauf verteilen. Darauf je 1 Gurke geben. Nun die Rouladen aufrollen und mit einem Zahnstocher oder einer Rouladennadel fixieren.

2Den Lauch putzen und in Ringe schneiden. Das restliche Gemüse putzen und fein würfeln.

3Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Butterschmalz im Topf erhitzen, die Rouladen von allen Seiten ordentlich anbraten, dann aus dem Topf nehmen und das Gemüse darin glasig anschwitzen.

4Tomatenmark kurz mitrösten und alles mit einem Schuss Rotwein ablöschen. Den Rotwein einkochen lassen und den Vorgang wiederholen.

5Die Rouladen zurück in den Topf geben, den Rinderfond angießen, die übrigen Gewürze einrühren und den Topf mit dem Deckel schließen. Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: 12 der Briketts nun auf den Deckel legen, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 150 °C). Rouladen ca. 3 Stunden schmoren.

6Die Rouladen aus dem Dutch Oven nehmen, Lorbeer aus der Sauce nehmen. Die Sauce pürieren und mit der Sahne abbinden. Rouladen zurück in die Sauce geben.


RINDERBRATEN

MIT SENFKRUSTE
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FÜR 4 PERSONEN

4 El mittelscharfer Senf

1 El Weinessig

1 ½ Tl Salz

3 El Apfelkraut

2 TL getrocknete Kräuter der Provence

2 Tl Paniermehl

1 kg Hochrippe

2 Zwiebeln

150 g Knollensellerie

2 Möhren

200 ml trockener Weißwein

250 ml Rinderbrühe

1 El Tomatenmark

50 ml Sahne

Pfeffer

Außerdem

etwas Stärke zum Abbinden

Senf zum Abschmecken

ZUBEREITUNG

1Senf, Essig, Salz, Apfelkraut, Kräuter der Provence und Paniermehl zu einer sämigen Paste verarbeiten. Stapelrost in den Dutch Oven setzen, den Rinderbraten darauflegen, mit der Senfpaste üppig bestreichen und den Topf mit dem Deckel schließen.

2Den Dutch Oven auf gleichmäßige Ober-/Unterhitze aufheizen (ca. 200 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts bereithalten. 9 unter dem Topf, 21 auf dem Deckel platzieren. Den Braten 1 Stunde garen.

3Zwiebeln schälen, in grobe Würfel schneiden. Sellerie schälen und in kleinere Würfel schneiden. Möhren putzen und ebenfalls klein würfeln. Das Gemüse nach 1 Stunde Garzeit um den Rinderbraten verteilen.

4Etwa die Hälfte des Weißweins und die Hälfte der Brühe hinzugießen, Tomatenmark einrühren weitere 1 ½–2 Stunden schmoren. Für die letzten 10 Minuten den Dutch Oven auf Oberhitze umstellen: Dafür nun 25 der Briketts auf den Deckel legen, Rest beiseiteräumen (ca. 250 °C).

5Den Braten aus dem Dutch Oven nehmen, warm halten, das Gemüse durch ein Sieb geben, die Flüssigkeit auffangen, das Gemüse entsorgen. Den Bratensatz mit der aufgefangenen Flüssigkeit, der restlichen Brühe und dem restlichen Wein lösen, etwas einköcheln lassen und gegebenenfalls mit Stärke abbinden oder je nach Geschmack mit mehr Brühe verlängern. Die Sauce zuletzt mit Sahne verfeinern und mit Pfeffer sowie ggf. Salz und etwas Senf abschmecken. Den Braten mit der Sauce servieren.


COLA-FLEISCH

MIT KIRSCHEN
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FÜR 4 PERSONEN

2 El Schweineschmalz

1 ½ kg falsches Filet vom Rind

1 Tl Pfeffer

600 ml Sweet-Chili-Sauce

680 g Schattenmorellen oder Kirschen aus dem Glas mit Saft

1 l Cola (es ist egal, welche ihr nehmt)

2 Tüten Zwiebelsuppe (FP)

ZUBEREITUNG

1Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Schweineschmalz im Dutch Oven erhitzen, das falsche Filet von allen Seiten braun anbraten und anschließend mit Pfeffer würzen. Sweet-Chili-Sauce, Kirschen mit dem Saft, Cola und Zwiebelsuppe aus der Tüte dazugeben. Alles verrühren, den Topf mit dem Deckel schließen.

2Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen (ca. 150 °C): 12 der Briketts nun auf den Deckel legen, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen. Das Fleisch 2 ½ Stunden köcheln lassen. Es ist fertig, wenn es sich, ähnlich wie Pulled Pork, zerrupfen lässt.

3Das Fleisch also schön zerrupfen, mit der Sauce gut verrühren und so lange einköcheln lassen, bis eine sämige Konsistenz erreicht ist.


CHILI CON CARNE
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FÜR 4 PERSONEN

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 rote Paprika

1 rote Chilischote

2 El Pflanzenöl

1 kg Rinderhackfleisch

1 El Tomatenmark

1 Tl getrockneter Thymian

1 Tl geräuchertes Paprikapulver

1 Tl Kreuzkümmel

750 g stückige Tomaten aus der Dose

500 ml Rinderfond

1 ½ Tl Kakao

400 g rote Bohnen aus der Dose

280 g Mais aus der Dose

2 Tl Salz

2 Tl schwarzer Pfeffer

Außerdem

Crème fraîche und glatte Petersilie zum Anrichten

ZUBEREITUNG

1Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein würfeln. Paprika putzen und würfeln. Chilischote putzen, je nach Schärfewunsch entkernen, und sehr fein würfeln.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl in dem Topf erhitzen und das Hackfleisch darin schön bräunen. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und glasig dünsten. Das Tomatenmark unterrühren und mitrösten.

3Die Gewürze (ohne Salz und Pfeffer) dazugeben und alles durchrühren. Paprika, Chili, stückige Tomaten und Fond dazugeben und den Topf mit dem Deckel schließen. Die Unterhitze reduzieren, dafür nur noch 13 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 150 °C). Chili 1 ½ Stunde köcheln lassen.

4Nach 1 Stunde Kakao, Bohnen und Mais dazugeben und weiter köcheln lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit etwas Crème fraîche und gehackter Petersilie bestreut servieren.


GEFÜLLTE PAPRIKA

MIT RINDERHACKFLEISCH
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FÜR 4–5 PERSONEN

1 Knoblauchzehe

1 Gemüsezwiebel

500 g Rinderhackfleisch

1 Ei

100 g gekochter Reis

1 Tl geräuchertes Paprikapulver

1 Tl getrockneter Thymian

1 Tl Senfpulver

½ Tl Zucker

2 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

5–6 bunte, etwa gleich große Paprika

650 g stückige Tomaten aus der Dose

1 Bund Thymian

1 Bund Rosmarin

ZUBEREITUNG

1Knoblauch und Zwiebel schälen, in feine Würfel schneiden und mit dem Hackfleisch in eine Schüssel geben. Ei, Reis, Gewürze, Zucker, Salz und Pfeffer dazugeben und alles durchkneten.

2Die Paprika waschen, den oberen Teil der Paprika abtrennen und zur Seite legen. Das Kerngehäuse entfernen. Paprika mit der Hackfleischmasse füllen, den Deckel der Paprika wieder aufsetzen und in einen Dutch Oven stellen. Die stückigen Tomaten angießen, Thymian und Rosmarin zugeben, etwas salzen und pfeffern und den Deckel auflegen.

3Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (160 °C). Dafür 15 durchgeglühte Briketts bereithalten. 9 unter dem Topf, 6 auf dem Deckel platzieren. Parika 1 ½ Stunden schmoren, erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4Für die letzten 20 Minuten den Dutch Oven auf Oberhitze umstellen: alle 15 Briketts auf den Deckel legen (ca. 200 °C).


MOUSSAKA
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FÜR 6 PERSONEN

1 kg Auberginen

Salz

Pfeffer

2 große Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

500 g Hackfleisch (Rind oder Lamm oder gemischt)

800 g stückige Tomaten aus der Dose ½ Tl Zimt

1 Tl getrockneter Oregano

1 Tl getrockneter Thymian

150 g Feta

250 g Ricotta

1 Ei

Außerdem

Olivenöl zum Beträufeln und Anbraten

ZUBEREITUNG

1Den Backofen auf 210 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auberginen schälen und in etwa 2 cm große Würfel schneiden. Auf einem Backblech verteilen, mit Olivenöl beträufeln und mit Salz und Pfeffer würzen. Auf der mittleren Schiene im Ofen etwa 30 Minuten backen, bis sie schön weich sind.

2In der Zwischenzeit Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein würfeln. Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 220 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen und das Hackfleisch anbraten, bis es etwas Farbe angenommen hat. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten. Die Tomaten hinzugeben und alles 15–20 Minuten köcheln lassen, bis eine dickflüssige Sauce entstanden ist. Mit Zimt, Oregano, Thymian, Salz und Pfeffer würzen und kurz durchziehen lassen.

3Feta, Ricotta und Ei cremig verrühren. Das Hackfleisch aus dem Dutch Oven nehmen und die Auberginen auf dem Topfboden verteilen, das Hackfleisch darübergeben und als letzte Schicht die Ricottacreme darüberstreichen. Den Topf mit dem Deckel schließen.

4Dutch Oven auf Ober-/Unterhitze, mit stärkerer Oberhitze, umstellen: 18 der Briketts nun auf den Deckel legen, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 180 °C). Die Moussaka 20 Minuten überbacken, bis sie goldbraun ist.


LASAGNE

MIT RAGÙ ALLA BOLOGNESE
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FÜR 4 PERSONEN

50 g Butter

70 g Mehl

500 ml Milch

1 Tl Salz

1 Tl weißer Pfeffer

½ Tl geriebene Muskatnuss

250 g Lasagneplatten

1 kg Ragù alla bolognese (s. S. 46)

100 g Parmesan

Außerdem

Butter zum Einfetten

ZUBEREITUNG

1Insgesamt 15 durchgeglühte Briketts bereithalten. Den Dutch Oven zunächst mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 160 °C). Dafür 12 der durchgeglühten Briketts unter dem Topf platzieren. Die Butter im Dutch Oven zerlassen und das Mehl darin anschwitzen. Unter Rühren nach und nach die Milch dazugeben. Aufkochen lassen und ständig rühren damit, damit die Béchamelsauce nicht anbrennt. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Sauce abgießen und beiseitestellen, den Topf säubern.

2Den Dutch Oven kräftig mit Butter einfetten. Eine Lage Ragù auf den Boden geben und Nudelplatten drauf verteilen. Etwas Béchamelsauce auf die Nudelplatten geben und darauf wieder etwas Ragù verteilen. So weiter schichten, bis Ragù und Sauce verbraucht sind, mit einer Schicht Ragù abschließen.

3Parmesan reiben und auf dem Ragù verteilen. Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: insgesamt 9 Briketts auf den Deckel legen, 6 Briketts unter dem Topf belassen (ca. 160 °C). Die Lasagne ca. 35 Minuten backen. Nach 30 Minuten einmal den Deckel heben und die Bräunung kontrollieren.
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KAP-04

SCHWEINEFLEISCH
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POTTHUCKE

NUR ECHT AUS DEM SAUERLAND
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FÜR 4 PERSONEN

1,2 kg festkochende Kartoffeln

1 Gemüsezwiebel

200 g saure Sahne

5 Eier

2 El Kartoffelmehl

2 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

1 Tl geriebene Muskatnuss

100 g Butter

2 Mettwürstchen

Außerdem

Butter zum Einfetten

ZUBEREITUNG

1300 g Kartoffeln kochen, etwas abkühlen lassen, pellen und in einer Schüssel stampfen. Die restlichen 900 g schälen und grob reiben. Die geriebenen Kartoffeln etwas ausdrücken. Die Zwiebel schälen und fein würfeln.

2Kartoffelstampf mit der sauren Sahne, Eiern und Kartoffelmehl zu einer geschmeidigen Masse verrühren. Die rohen, geriebenen Kartoffeln und die Zwiebelwürfel unterrühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Butter zerlassen und noch warm unter die Masse rühren. Die Masse beiseitestellen.

3Den Dutch Oven großzügig einfetten. Den Feuertopf etwa bis zur Hälfte mit dem Kartoffelteig füllen und die Mettwürstchen in die Füllung drücken. Den restlichen Kartoffelteig darübergießen, die Form sollte etwa zu ¾ gefüllt sein, und den Topf mit dem Deckel schließen.

4Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (180 °C). Dafür 20 durchgeglühte Briketts bereithalten. 8 unter dem Topf, 12 auf dem Deckel platzieren. Die Potthucke 1 Stunde backen. Den Feuertopf anschließend 10–15 Minuten abkühlen lassen, erst dann die Potthucke stürzen, sonst kann sie zerbrechen.


TIPP

Das Video zum Rezept

Zu den Videos: http://more4u.online/C4F




SPARE RIBS

AUS DEM DUTCH OVEN
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FÜR 4–6 PERSONEN

6 Stränge Spare Ribs

10 El BBQ-Rub

2 Gemüsezwiebeln

2 gelbe Paprika

16 Scheiben Bacon

500 ml rauchige BBQ-Sauce

ZUBEREITUNG

1Die Silberhaut der Spare Ribs mithilfe eines Löffels entfernen. Beide Seiten der Ribs mit dem BBQ-Rub einreiben und 30 Minuten marinieren.

2Zwiebeln schälen und in Scheiben schneiden. Paprika putzen und in Streifen schneiden. Den Boden des Dutch Ovens zunächst mit dem Bacon, dann mit Zwiebeln und Paprika auslegen.

3Spare Ribs zusammenrollen und nebeneinander in den Dutch Oven geben. Die Ribs dürfen sich ruhig berühren. BBQ-Sauce über den Spare Ribs verteilen und den Topf mit dem Deckel schließen.

4Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (180 °C). Dafür 24 durchgeglühte Briketts bereithalten. 10 unter dem Topf, 14 auf dem Deckel platzieren. Die Ribs ca. 2 ½ Stunden garen. Perfekt sind die Spare Ribs, wenn sich die Knochen problemlos vom Fleisch ziehen lassen.


TIPP

Probiere die Ribs mal mit den BBQ-Dampfnudeln von Seite 130.




SCHWEINEFILET

MIT SPECK UMWICKELT
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FÜR 4 PERSONEN

2 Schweinefilets (à 500 g)

2 Tl edelsüßes Paprikapulver

2 Tl getrocknete, italienische Kräuter

2 Tl brauner Zucker

2 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

15 Scheiben Bacon

2 El Pflanzenöl

150 ml Geflügelbrühe

250 ml Sahne

1 El Stärke

2 El kalte Butter

ZUBEREITUNG

1Schweinefilets von Sehnen befreien. Alle Gewürze, Zucker, Salz und Pfeffer miteinander vermengen und 1 ½ Tl davon zur Seite stellen. Die restliche Gewürzmischung auf die Schweinefilets verteilen.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 220 °C). Dafür 21 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Den Bacon um die Schweinefilets wickeln und ggf. mit Zahnstochern fixieren. Öl im Dutch Oven erhitzen und die Schweinefilets von allen Seiten goldbraun anbraten.

3Schweinefilets aus dem Topf nehmen und den Bratensatz mit der Geflügelbrühe lösen. Die Sahne dazugeben. Die Unterhitze reduzieren, dafür nur noch 12 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 150 °C). Schweinefilets dazugeben, den Topf mit dem Deckel schließen und die Filets 20 Minuten leicht köcheln lassen.

4Schweinefilets aus der Sauce nehmen und die Stärke unterrühren. Einmal aufkochen lassen. Von der Hitze nehmen und mit der beiseitegestellten Gewürzmischung abschmecken. Mit der kalten Butter abbinden. Schweinefilets in Scheiben schneiden und die Scheiben wieder in die Sauce geben.


SCHWEINEBÄCKCHEN

MIT ÄPFELN
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FÜR 4 PERSONEN

800 g Schweinebäckchen

8 El Mehl

3 Zwiebeln

3 Äpfel

2 El Pflanzenöl

2 ½ Tl Salz

2 Tl Pfeffer

1 Lorbeerblatt

4 Pimentkörner

1 l Weißwein (zum Beispiel Gewürztraminer)

Außerdem

Mehl zum Abbinden

ZUBEREITUNG

1Das Fleisch rundum in Mehl wälzen. Zwiebeln schälen und in Streifen schneiden. Äpfel putzen, entkernen und achteln.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen, die Bäckchen darin von beiden Seiten schön bräunen. Mit je 1 Tl Salz und Pfeffer würzen.

3Schweinebäckchen aus dem Topf nehmen und Zwiebeln mit Lorbeer und Piment, dem restlichen Salz und Pfeffer 10 Minuten unter Rühren anschwitzen. Die Bäckchen zurück in den Topf geben, Apfelstücke dazugeben und mit Weißwein ablöschen. Aufkochen und den Topf mit dem Deckel schließen.

4Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: Dafür nun 12 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 160 °C). Das Fleisch 2–3 Stunden schmoren. Es sollte währenddessen immer gerade mit Flüssigkeit bedeckt sein. Falls zu wenig Flüssigkeit im Topf ist, Wasser nachgießen. Lorbeerblatt entfernen und die Sauce evtl. mit ein wenig Mehl abbinden.


TIPP

Lecker mit den Béchamelkartoffeln von Seite 126.




KRUSTENBRATEN

MIT GEMÜSE
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FÜR 4 PERSONEN

400 g kleine Kartoffeln (Drillinge)

500 g Champignons

500 g Rosenkohl

3 Schalotten

1–2 El Olivenöl

3 Tl Salz

2 Tl Pfeffer

5 Zweige Rosmarin

5 Zweige Thymian

1 Tl getrockneter Liebstöckel

1 Tl gemahlener Kreuzkümmel

1 Tl Zucker

2 Tl geräuchertes Paprikapulver

1 ½ kg Krustenbraten vom Schwein

Außerdem

Thermometer

ZUBEREITUNG

1Die Kartoffeln waschen und halbieren. Champignons und Rosenkohl putzen. Schalotten schälen und grob hacken. In Schüssel geben und mit Öl, etwas Salz und Pfeffer würzen. Rosmarin und Thymian von den Zweigen streifen und fein hacken. Zum Gemüse geben und gut vermengen.

2Die restlichen Gewürze mit dem Zucker mischen. Den Braten rautenförmig mit einem scharfen Messer einritzen und die Schwarte nur mit Salz würzen. Den übrigen Braten mit der Gewürzmischung einreiben.

3Das Gemüse in den Dutch Oven geben und den Braten auf das Gemüsebett legen. Thermometer ins Fleisch stecken und den Deckel schließen.

4Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (ca. 200 °C). Dafür 29 durchgeglühte Briketts bereithalten. 9 unter dem Topf, 20 auf dem Deckel platzieren und den Braten in etwa 1 ½ Stunden bis zu einer Kerntemperatur von 74 °C garen. Für die letzten 10 Minuten den Dutch Oven auf starke Oberhitze umstellen: 25 der Briketts auf den Deckel legen, Rest beiseiteräumen (ca. 250 °C). So wird die Schwarte schön kross.


TIPP

Die Schwarte lässt sich ideal mit einem Cuttermesser einschneiden. Probiere das Bayrisch Kraut von Seite 124 dazu.




MEAT DRIPPING

PULLED PORK FÜR UNGEDULDIGE
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FÜR 6 PERSONEN

2 ½ kg Schweinenacken (idealerweise 2 Stücke)

4 El BBQ-Rub (Cherry Chipotle von Ankerkraut)

4 rote Zwiebeln

4 bunte Paprika

2 rote Chilischoten

2 El Pflanzenöl

800 g geschälte Tomaten aus der Dose

280 g Mais aus der Dose

400 g weiße Bohnen aus der Dose

1 l Rinderfond

ZUBEREITUNG

1Schweinenacken rubben und bei 150 °C indirekter Hitze auf dem Grill oder im Smoker für 30 Minuten räuchern. Zwiebeln schälen und in Streifen schneiden. Paprika putzen und in Streifen schneiden. Chili putzen, entkernen und in Ringe schneiden.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen, Zwiebeln, Paprika und Chili darin anschwitzen. Die geschälten Tomaten dazugeben und aufkochen lassen. Den angeräucherten Schweinenacken sowie Bohnen und Mais dazugeben. ½ l Rinderfond angießen und den Topf mit dem Deckel schließen.

3Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: Dafür 12 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 150 °C). Den Schweinenacken 2 ½–3 Stunden schmoren lassen. Zwischendurch kontrollieren, ob noch genug Flüssigkeit vorhanden ist, ggf. etwas Rinderfond nachgießen.

4Den Schweinenacken im Dutch Oven zerrupfen und einköcheln lassen, bis die Sauce eine schlonzige Konsistenz hat.


TIPP

Das Video zum Rezept

Zu den Videos: http://more4u.online/C4F




SCHICHTFLEISCH

[image: image]

[image: image]


[image: image]

FÜR 6 PERSONEN

2 kg Schweinenacken

3 Gemüsezwiebeln

4 El edelsüßes Paprikapulver

4 Tl Zwiebelgranulat

2 Tl geräuchertes Paprikapulver

2 Tl Senfpulver

2 Tl Knoblauchgranulat

2 Tl Ingwerpulver

1 Tl Chipotlepulver

2 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

3 El brauner Zucker

15 Scheiben Bacon

150 ml BBQ-Sauce

ZUBEREITUNG

1Schweinenacken in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln putzen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Alle Gewürze mit Salz, Pfeffer und Zucker vermengen. Den Schweinenacken mit der Mischung würzen und 20 Minuten abgedeckt in einer Schüssel ziehen lassen.

2Den Boden des Dutch Oven mit dem Bacon auslegen. Dann den Topf leicht ankippen und hochkant (also am Topfrand beginnend) abwechselnd eine Reihe Fleisch und eine Reihe Zwiebeln einschichten, bis der Dutch Oven voll ist. Die BBQ-Sauce darübergießen.

3Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (160 °C). Dafür 20 durchgeglühte Briketts bereithalten. 8 unter dem Topf, 12 auf dem Deckel platzieren. Das Schichtfleisch 2 ½ Stunden garen.


TIPP

Das Video zum Rezept

Zu den Videos: http://more4u.online/C4F




PULLED PORK

AUS DEM DUTCH OVEN
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FÜR 6 PERSONEN

2 Tl edelsüßes Paprikapulver

1 Tl Knoblauchgranulat

1 Tl Zwiebelgranulat

½ Tl gemahlener Kreuzkümmel

½ Tl getrockneter Thymian

2 Tl Rauchsalz

1 Tl Pfeffer

4 Tl brauner Zucker

2 ½ kg Schweinenacken am Stück (ohne Knochen)

2 El mittelscharfer Senf

2 Gemüsezwiebeln

2 rote Paprika

150 ml Gemüsebrühe

Außerdem

Thermometer

ZUBEREITUNG

1Alle Gewürze, Salz, Pfeffer und Zucker gründlich vermischen. Schweinenacken zunächst mit Senf und anschließend großzügig mit der Gewürzmischung einreiben.

2Zwiebeln schälen, halbieren und in 5 mm dünne Halbringe schneiden. Paprika putzen und in Streifen schneiden. Dutch Oven mit Zwiebeln und Paprika auslegen und die Gemüsebrühe angießen.

3Das Fleisch auf das Bett aus Zwiebeln und Paprika legen, Thermometer ins Fleisch stecken und den Deckel schließen.

4Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (150 °C). Dafür 20 durchgeglühte Briketts bereithalten. 8 unter dem Topf, 12 auf dem Deckel platzieren. Das Fleisch bis zu einer Kerntemperatur von 94 °C garen, das dauert etwa 4 Stunden. Zusammen mit den Zwiebeln im Dutch Oven zerrupfen.


MEAT BALLS

MIT TOMATENSAUCE
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FÜR 4 PERSONEN

500 g gemischtes Hackfleisch

1 Tl getrocknete, italienische Kräuter

1½ Tl Salz

1 Tl Pfeffer

200 g mittelalter Gouda

1 Zwiebel

2 El Pflanzenöl

800 g stückige Tomaten aus der Dose

ZUBEREITUNG

1Hackfleisch, italienische Kräuter, Salz und Pfeffer in einer Schüssel gut miteinander vermengen. Gouda in 10 gleich große Stücke schneiden. Aus dem Hackfleisch 10 Bällchen formen, in die Mitte je 1 Stück Käse geben und die Bällchen gut verschließen.

2Den Dutch Oven mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 180 °C). Dafür 15 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Öl im Topf erhitzen und die Fleischbällchen 3 Minuten anbraten, wenden, die Zwiebel hinzugeben und weitere 3 Minuten anbraten.

3Stückige Tomaten hinzugeben, den Topf mit dem Deckel schließen und alles ca. 30 Minuten (weiter bei mittlerer Unterhitze) köcheln lassen. Zwischendurch umrühren.


CURRYWURST

ALS SHEPHERD’S PIE
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FÜR 4–6 PERSONEN

Für die Currysauce

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g Speck

5 El Balsamico

500 ml Ketchup

4 El Apfelmus

4 El Tomatenmark

1 El Salz

½ El Pfeffer

2 El brauner Zucker

3 El Currypulver

1 El Cayennepfeffer

Für den Pie

500 g mehligkochende Kartoffeln

3 El Butter

250 ml Milch

1 Tl Salz

½ Tl geriebene Muskatnuss

½ Tl Pfeffer

Außerdem

2 El Pflanzenöl zum Anbraten

10 Grillwürstchen

ZUBEREITUNG

1Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Den Speck ebenfalls fein würfeln und in einem normalen Topf auf dem Herd auslassen, Zwiebel hinzufügen und glasig anschwitzen. Knoblauch hinzufügen und kurz mitanschwitzen. Mit Balsamico ablöschen, Ketchup und Apfelmus dazugeben und einmal aufkochen lassen. Tomatenmark unterrühren und mit Salz, Pfeffer, Zucker, Currypulver und Cayennepfeffer würzen.

2Die Sauce bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rühren etwa 1 Stunde köcheln lassen. Anschließend durch ein feines Sieb passieren.

3Die Kartoffeln schälen und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser abgießen und die Kartoffeln zusammen mit der Butter stampfen. Milch, Salz, Muskat und Pfeffer zugeben und cremig rühren.

4Den Dutch Oven mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 220 °C). Dafür 28 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Die Grillwürste in Scheiben schneiden. Öl im Dutch Oven erhitzen und die Würstchen darin von allen Seiten anbraten. Die Currysauce dazugeben.

5Die Currywurst mit dem Kartoffelstampf bedecken. Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: Dafür nun 12 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 160 °C). Pie ca. 25 Minuten backen, bis der Kartoffelstampf schön gebräunt ist.


[image: image]


KAP-05

WILD UND GEFLÜGEL
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WILDGULASCH

NACH SAUERLÄNDER HAUSFRAUENART
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FÜR 4 PERSONEN

½ Stange Lauch

1 große Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Möhren

1 Petersilienwurzel

100 g Knollensellerie

1 ½ kg Wildschweingulasch

5 El Mehl

1 ½ Tl Salz

1 Tl Pfeffer

2 Tl Wildgewürz

2 El Pflanzenöl

2 El Tomatenmark

150 ml Portwein

500 ml Wildfond

200 ml Rotwein

½ Tl Chilipulver

½ Tl getrockneter Thymian

½ Tl Lebkuchengewürz

ZUBEREITUNG

1Lauch putzen und in Ringe schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen und in sehr feine Würfel schneiden. Gemüse putzen, ggf. schälen und ebenfalls fein würfeln. Fleisch mit Mehl, Salz, Pfeffer und Wildgewürz in eine Schüssel geben und kräftig vermengen.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten goldbraun anbraten. Aus dem Topf nehmen und nun das Gemüse darin leicht bräunen. Tomatenmark hinzugeben und kurz mitrösten. Mit dem Portwein ablöschen und Flüssigkeit komplett einkochen lassen.

3Fleisch zurück in den Dutch Oven geben, Wildfond und Rotwein angießen. Mit Chili, Thymian und Lebkuchengewürz würzen. Mit dem Deckel schließen.

4Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: Dafür nun 12 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 150 °C). Gulasch 2 Stunden schmoren lassen. Evtl. Wasser nachfüllen, falls zu viel Flüssigkeit verkocht ist.


TIPP

Das Video zum Rezept

Zu den Videos: http://more4u.online/C4F




WILDSCHWEINKEULE

MEDITERRAN
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FÜR 6 PERSONEN

1 Knoblauchzehe

1–1 ½ kg Wildschweinkeule

1 Tl getrockneter Thymian

1 Tl getrockneter Rosmarin

1 Tl getrockneter Basilikum

2 Tl grob gemahlener Pfeffer

2 Tl grobes Meersalz

300 g rote Zwiebeln

150 g Möhren

100 g getrocknete Tomaten

2 El Pflanzenöl

350 ml halbtrockener Rotwein

400 ml Wildfond

350 g Tomaten

150 g Preiselbeeren

2 El Honig

ZUBEREITUNG

1Den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Wildschweinkeule mit den Gewürzen und dem Knoblauch einreiben und mindestens 8 Stunden, am besten über Nacht, in einer Schüssel im Kühlschrank ziehen lassen.

2Am nächsten Tag die Zwiebeln schälen und würfeln. Möhre putzen und würfeln, die getrockneten Tomaten ebenfalls würfeln. Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Das Öl im Topf erhitzen und die Keule darin von beiden Seiten scharf anbraten.

3Die Zwiebeln, Möhren und getrockneten Tomaten zur Wildschweinkeule geben und anbraten, bis die Zwiebeln leicht glasig sind. Rotwein und Wildfond angießen und kurz aufkochen. In der Zwischenzeit die frischen Tomaten achteln und schließlich dazugeben.

4Die Preiselbeeren und den Honig in den Dutch Oven geben und den Topf mit dem Deckel schließen. Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: 15 der Briketts nun auf den Deckel legen, 9 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 180 °C). Keule 2 Stunden schmoren lassen. Aus dem Sud nehmen und in Scheiben schneiden. Die Sauce pürieren und das Fleisch zurück in den Topf geben.


TIPP

Zur Wildschweinkeule passen Spätzle, Knödel oder Kartoffeln. Oder der Kritharaki-Auflauf von Seite 132.




GANZES HÄHNCHEN

IM HEUBETT

[image: image]


[image: image]

FÜR 4 PERSONEN

1 ganzes Hähnchen (à 1,2 kg)

Bio-Heu (Tierbedarf)

1 Tl getrockneter Majoran

1 Tl getrockneter Thymian

½ Tl gemahlener Kreuzkümmel

2 Tl Salz

1 Tl Limettenpfeffer

2 Tl Zucker

6 El Öl

2 Gemüsezwiebeln

ZUBEREITUNG

1Hähnchen von außen und innen waschen und trocken tupfen. Kräuter, Salz, Pfeffer, Zucker und Öl zu einer Marinade mischen und auf dem Huhn verteilen.

2Heu in Wasser waschen und leicht abtropfen lassen. Den Dutch Oven mit Heu auskleiden. In der Mitte ein wenig Platz lassen und das Hähnchen dort platzieren.

3Zwiebeln schälen und in grobe Stücke schneiden. Zum Hähnchen legen und den Topf mit dem Deckel schließen. Den Dutch Oven auf niedrige Ober-/Unterhitze aufheizen (140 °C). Dafür 22 durchgeglühte Briketts bereithalten. 8 unter dem Topf, 14 auf dem Deckel platzieren. Das Huhn 1 ½ Stunden garen.


HÄHNCHENSCHENKEL

MIT GEMÜSE
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FÜR 4 PERSONEN

4 Hähnchenunterkeulen mit Rückenteil

3 Tl Salz

2 Tl Pfeffer

2 Zwiebeln

2 Zucchini

2 Tomaten

1 Aubergine

2 rote Paprika

3 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian

1 Tl getrockneter Oregano

8 El Olivenöl

ZUBEREITUNG

1Hähnchenschenkel waschen und trocken tupfen und mit je 1 Tl Salz und Pfeffer würzen. Gemüse putzen und in grobe Stücke schneiden. Die Kräuter von den Zweigen streifen und mit dem restlichen Salz und Pfeffer sowie mit Oregano und Olivenöl in einer Schüssel vermengen. Das Gemüse mit dem Kräuteröl 20 Minuten marinieren.

2Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (180 °C). Dafür 24 durchgeglühte Briketts bereithalten. 10 unter dem Topf, 14 auf dem Deckel platzieren. Das Gemüse mit dem Mariniersud in den Dutch Oven geben. Hähnchenschenkel auf das Gemüse legen, den Deckel auflegen und ca. 80 Minuten garen.


PULLED CHICKEN

FRUCHTIG MIT ANANAS UND PFIRSICH
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FÜR 4 PERSONEN

4 Hähnchenbrustfilets

2 Tl Currypulver

1 Tl edelsüßes Paprikapulver

1 Tl Zucker

1 Tl gemahlener Kreuzkümmel

1 Tl getrockneter Thymian

1 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

2 rote Zwiebeln

2 rote Paprika

100 g Ananas aus der Dose

200 g Pfirsiche aus der Dose

1 El Pflanzenöl

1 El Tomatenmark

100 g Reis

100 g Mais aus der Dose

500 ml Geflügelfond

350 g Kokosmilch

ZUBEREITUNG

1Hähnchenbrustfilets abwaschen und trocken tupfen. Die Gewürze mit Salz und Pfeffer vermengen und das Hähnchen damit einreiben. Im Kühlschrank 2 Stunden marinieren. Zwiebeln schälen und fein würfeln. Paprika putzen und in Streifen schneiden. Ananas und Pfirsiche durch ein Sieb abschütten und in grobe Würfel schneiden.

2Den Dutch Oven mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 200 °C). Dafür 24 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Das Tomatenmark und die Paprika dazugeben und mitbraten. Reis, Obst und Mais dazugeben und kurz durchrühren.

3Geflügelfond und Kokosmilch angießen, die Hähnchenbrustfilets mit in den Feuertopf geben und den Topf mit dem Deckel schließen.

4Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: Dafür nun 12 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 160 °C). Das Hähnchen 2 Stunden köcheln lassen (alle 30 Minuten umrühren). Sollte nicht mehr genügend Flüssigkeit vorhanden sein, etwas Geflügelfond angießen.

5Das gegarte Hühnchen mit zwei Gabeln auseinanderrupfen, alles mit Salz und Curry abschmecken.


TIPP

Das fertige Gericht mit Ananas und frischer Mango garnieren.




[image: image]


KAP-06

FISCH UND MEERESFRÜCHTE
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JAKOBSMUSCHELN

MIT SALSICCIA
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FÜR 4 PERSONEN

1 El Olivenöl

2 Salsiccia

3 Schalotten

100 ml trockener Weißwein

½ Tl Salz

½ Tl Pfeffer

8 große Jakobsmuscheln mit Schalen

200 g Gruyère

4 El Crème fraîche

1 Msp. geriebene Muskatnuss

ZUBEREITUNG

1Den Dutch Oven mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 180 °C). Dafür 20 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Das Olivenöl im Dutch Oven leicht erhitzen. Salsiccia aus dem Wurstdarm drücken, im Olivenöl anbraten und aus dem Topf nehmen. Schalotten schälen, in Ringe schneiden und im Dutch Oven glasig dünsten. Weißwein angießen, mit Salz und Pfeffer würzen.

2Muschelfleisch vom Rogen trennen. Muschelfleisch 1 Minute im Weinsud gar ziehen lassen, beiseitestellen. 4 der Muschelschalen zum Anrichten beiseitestellen.

3Wein-Schalotten-Mischung um ein Viertel einkochen lassen. Danach mit dem Rogen im Mixer pürieren. Gruyère reiben und mit der Crème fraîche unter den Wein rühren.

4Das Muschelfleisch mit dem Sud und der Salsiccia in die Muschelschalen legen. Die sämige Weinsauce darauf verteilen. Mit einer Prise Muskat würzen. Den Stapelrost in den Dutch Oven setzen, die Muschelschalen daraufstellen und den Topf mit dem Deckel schließen. Den Dutch Oven auf Oberhitze umstellen: Alle 20 Briketts auf den Deckel legen (ca. 250 °C) und die Muscheln 4–5 Minuten gratinieren.


ZITRONENRISOTTO

MIT GARNELEN UND SPARGEL
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FÜR 4 PERSONEN

1 Zwiebel

50 ml Olivenöl

320 g Risottoreis

375 ml trockener Weißwein

1 l Gemüsebrühe

150 g Parmesan

750 g grüner Spargel

16 rohe Garnelen (à ca. 25 g; ohne Kopf, in Schale)

1 Zitrone

½ Bund Dill

70 g Butter

1 Tl Salz

1 ½ Tl Pfeffer

ZUBEREITUNG

1Zwiebel schälen und würfeln. Den Dutch Oven mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 200 °C). Dafür 18 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Das Öl im Topf erhitzen und die Zwiebel darin andünsten. Reis dazugeben und unter Rühren mitdünsten, bis er glasig wird. Mit Weißwein ablöschen und unter Rühren einkochen lassen. Die Unterhitze reduzieren, dafür nur noch 10 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 120 °C). Brühe nach und nach angießen und köcheln lassen, dabei regelmäßig rühren. Der Reis ist in 20–25 Minuten fertig (weich aber mit einem festen Kern).

2In der Zwischenzeit den Parmesan reiben und beiseitestellen. Spargel waschen, das untere Drittel schälen, holzige Enden abschneiden. Spargel schräg in dünne Scheiben schneiden. Garnelen, bis auf die Schwanzflosse, schälen und den Darm entfernen, waschen und trocken tupfen.

3Zitrone auspressen, Dill fein hacken und beides vermengen. Parmesan und 30 g der Butter unter das fertige Risotto rühren und mit Pfeffer abschmecken. 20 g Butter in einer gusseisernen Pfanne erhitzen und die Spargelscheiben unter Wenden 4–5 Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen. Restliche 20 g Butter in die heiße Pfanne geben. Garnelen zufügen und unter Wenden 3–4 Minuten braten.

4Spargel zurück in die Pfanne geben, alles kurz erhitzen und mit Salz und Pfeffer würzen. Risotto in tiefe Teller oder Schalen geben, Spargel und Garnelen mit der braunen Butter darauf anrichten und etwas von der Zitronen-Dill-Mischung darübergeben.


FISCHCURRY
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FÜR 4 PERSONEN

300 g Tomaten

500 g rote und gelbe Paprika

250 g Kaiserschoten

2 Knoblauchzehen

3 cm Ingwer

1 rote Chilischote

500 g Seelachsfilet

1 Mango

2 El Erdnussöl

1 Tl Tamarindenpaste

1 Tl gelbes Currypulver

1 Tl gemahlener Kreuzkümmel

1 Tl Kurkumapulver

1 Tl gemahlener Bockshornklee

2 Tl Massaman- oder grüne Currypaste

400 g Kokosmilch

Saft von 1 Limette

2 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

1 Bund Frühlingszwiebeln

ZUBEREITUNG

1Die Tomaten vierteln und die Kerne entfernen, die Tomatenviertel in Streifen schneiden. Die Paprika putzen und in grobe Stücke schneiden. Die Kaiserschoten putzen und in der Mitte teilen. Knoblauch schälen und fein hacken. Ingwer schälen und fein würfeln. Die Chilischote entkernen und in ganz feine Streifen schneiden.

2Den Seelachs von eventuellen Gräten befreien und in grobe Würfel schneiden. Die Mango schälen und in großzügige Würfel schneiden.

3Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 220 °C). Dafür 25 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Erdnussöl im Topf erhitzen und Knoblauch und Ingwer darin anschwitzen. Tamarindenpaste sowie die Gewürze (außer der Currypaste) dazugeben und kurz mit anschwitzen. Gemüse und Chili in den Dutch Oven geben, einmal vermengen, dann die Mango dazugeben.

4Nun die Currypaste einrühren. Kokosmilch dazugeben und etwas einkochen lassen. Den Fisch dazugeben, den Topf mit dem Deckel schließen und das Curry 10 Minuten garen. Mit dem Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Frühlingszwiebeln putzen, in feine Ringe schneiden und darüberstreuen.


MIESMUSCHELN

MEJILLONES A LA MARINERA
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FÜR 4 PERSONEN

1 ½ kg Miesmuscheln

8 Knoblauchzehen

1 große Zwiebel

2 El Olivenöl

300 ml Gewürztraminer (oder ein anderer halbtrockener Weißwein)

400 g stückige Tomaten aus der Dose

2 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

ZUBEREITUNG

1Zunächst die Muscheln zum Putzen in eine Schüssel mit kaltem Wasser geben. Die Muscheln mit den Händen bewegen, das Wasser abgießen und erneuern. Diesen Vorgang 2–3 Mal wiederholen. Nun die Muscheln mit einer Bürste putzen.

2Knoblauch und die Zwiebel schälen und in grobe Stücke schneiden.

3Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 220 °C). Dafür 28 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Olivenöl im Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Den Wein angießen und einkochen lassen. Dann die Tomaten, Salz und Pfeffer dazugeben und alles nochmals aufkochen. Die Muscheln dazugeben und den Deckel schließen. Nicht mehr rühren. 10–15 Minuten bei Unterhitze fertig kochen. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und grob hacken. Zum Servieren über die Muscheln geben.


TIPP

Das Video zum Rezept

Zu den Videos: http://more4u.online/C4F




PAELLA

MIT HÜHNCHEN UND MEERESFRÜCHTEN
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FÜR 4 PERSONEN

500 g Hähnchenkeulen

2 Tl Meersalz

1 Tl Pfeffer

1 Gemüsezwiebel

2 Knoblauchzehen

1 rote Paprika

1 rote Chilischote

2 El Olivenöl

300 g Rundkornreis (Paella- oder Risottoreis)

250 ml trockener Weißwein

200 g Erbsen

500 ml Gemüsebrühe

300 g küchenfertige Miesmuscheln

200 g küchenfertige Garnelen

1 Päckchen Safran

1 Zitrone

ZUBEREITUNG

1Hähnchenkeulen waschen, trocken tupfen und grob zerteilen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zwiebel schälen und grob würfeln. Knoblauch schälen und fein würfeln. Paprika putzen und in mundgerechte Stücke schneiden. Chilischote putzen, entkernen und fein würfeln.

2Den Dutch Oven mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 180 °C). Dafür 20 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Olivenöl im Topf erhitzen und die Keulen von beiden Seiten braun anbraten. Hähnchen aus dem Dutch Oven nehmen und Knoblauch, Zwiebeln, Paprika und Chili sowie Reis hineingeben und kurz glasig anbraten.

3Reis mit Weißwein ablöschen und das Hähnchen zurück in den Topf geben. Unter Rühren 10 Minuten köcheln lassen. Erbsen zugeben und weitere 5 Minuten köcheln lassen.

4Wenn die Flüssigkeit verkocht ist, unter Rühren die Gemüsebrühe angießen. Meeresfrüchte und Safran hinzugeben und bei geschlossenem Deckel 20 Minuten köcheln lassen. Zum Schluss die Paella nochmals durchrühren, den Topf von den Briketts heben und 10 Minuten bei geschlossenem Deckel ruhen lassen. Mit der in Spalten geschnittenen Zitrone servieren.
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KAP-07

BROT UND BEILAGEN
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PULL APART BREAD

MIT KRÄUTERBUTTER
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FÜR 4–6 PERSONEN

Für den Teig

600 g Weizenmehl (Type 550)

300 ml lauwarmes Wasser

50 ml Olivenöl

1 Würfel Hefe

2 Tl Salz

½ Tl Zucker

Für die Kräuterbutter

1 Knoblauchzehe

1 Bund Schnittlauch

½ Bund Petersilie

½ Bund Thymian

2 Tl Meersalz

250 g weiche Butter

ZUBEREITUNG

1Die Zutaten für den Teig in eine Küchenmaschine geben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig 1 Stunde abgedeckt gehen lassen, bis er das Volumen etwa verdoppelt hat.

2In der Zwischenzeit die Kräuterbutter herstellen. Dafür den Knoblauch schälen und fein würfeln, Schnittlauch fein hacken. Petersilie mit den Stängeln hacken, die Thymianblättchen von den Stängeln streifen und die Blättchen ebenfalls fein hacken. Kräuter mit Knoblauch, Meersalz und Butter verrühren.

3Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche etwa 1 cm dick ausrollen. Die Kräuterbutter gleichmäßig darauf verstreichen. Den Teig mit der Kräuterbutter in 5 cm breite Streifen schneiden und diese Streifen ziehharmonikaähnlich zusammenlegen.

4Den Dutch Oven mit Backpapier auslegen. Die gefalteten Teigstreifen in den Topf geben und dort nochmals 15 Minuten gehen lassen.

5Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (180 °C). Dafür 24 durchgeglühte Briketts bereithalten. 9 unter dem Topf, 15 auf dem Deckel platzieren. Das Brot in etwa 30 Minuten goldbraun und knusprig backen.


TIPP

Das Brot schmeckt toll zum Schichtfleisch von Seite 78.




DINKELBROT

MIT JOGHURT
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FÜR 1 BROT

150 g Dinkelschrot

250 g Dinkelmehl (Type 630)

250 g Roggenvollkornmehl

2 Tl Salz

½ Päckchen Trockenhefe

150 g Sauerteig (selbst angesetzter oder 2 Beutel flüssiger Sauerteig à 75 g)

150 g Joghurt (10 % Fett)

170–190 ml Wasser

Außerdem

1 El Öl zum Einfetten

2–3 El Dinkelschrot zum Ausstreuen

ZUBEREITUNG

1Dinkelschrot, Dinkelmehl und Roggenmehl in eine Schüssel geben. Salz und Trockenhefe dazugeben und gut vermengen. Sauerteig und Joghurt dazugeben, zunächst 170 ml Wasser angießen. Mit den Händen oder in der Küchenmaschine zu einem glatten Teig kneten, gegebenenfalls noch etwas Wasser dazugeben.

2Mit einem feuchten Küchentuch bedecken und 3 Stunden oder über Nacht gehen lassen.

3Den Dutch Oven innen mit Öl einfetten, mit Dinkelschrot ausstreuen, das Brot hineinsetzen und den Topf mit dem Deckel verschließen. Den Dutch Oven auf starke Ober-/Unterhitze aufheizen (220 °C). Dafür 24 durchgeglühte Briketts bereithalten. 9 unter dem Topf, 15 auf dem Deckel platzieren.

4Das Brot in 50–55 Minuten knusprig backen. Wenn es beim Daraufklopfen hohl klingt, ist es fertig ist.


TIPP

Schmeckt zum Meat Dripping von Seite 77.




GEWÜRZBROT
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FÜR 1 BROT

1 El grobes Meersalz

1 El Koriandersamen

1 Tl Kümmelsamen

650 g Weizenmehl (Type 550)

1 Päckchen Trockenhefe

500 ml lauwarmes Wasser

Außerdem

1 EL Öl zum Einfetten

Mehl für die Arbeitsfläche

ZUBEREITUNG

1Salz, Koriander und Kümmel in einem Mörser grob zerstoßen. Mit Mehl und Hefe vermischen. Nach und nach das Wasser zugeben, dabei alles mit einem Kochlöffel zu einem glatten Teig verrühren. Den Teig abdecken und an einem warmen Ort mindestens 2 Stunden gehen lassen.

2Den Teig dann auf einer gut bemehlten Arbeitsfläche kurz mit den Händen durchkneten und zu einem Laib formen. Den Dutch Oven innen mit Öl einfetten und den Teig hineingeben. Den Deckel aufsetzen und den Teig nochmals 1 Stunde gehen lassen.

3Den Dutch Oven auf starke Ober-/Unterhitze aufheizen (220 °C). Dafür 24 durchgeglühte Briketts bereithalten. 9 unter dem Topf, 15 auf dem Deckel platzieren. Das Brot in 40–50 Minuten knusprig backen. Wenn es beim Daraufklopfen hohl klingt, ist es durchgebacken.


SCHNECKCHEN

AUS BLÄTTERTEIG MIT MOZZARELLA UND SALAMI
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FÜR 4 PERSONEN

1 Blätterteigrolle (FP)

200 g rotes Pesto

250 g Mozzarella

100 g Salami

50 g getrocknete Tomaten

50 g entsteinte grüne oder schwarze Oliven (nach Geschmack)

½ Bund Basilikum

ZUBEREITUNG

1Den Blätterteig ausrollen und mit dem Pesto Rosso bestreichen. Mozzarella in feine Stücke schneiden und auf dem Blätterteig verteilen. Salami in feine Würfel schneiden, Oliven und getrocknete Tomaten fein hacken und mit auf den Blätterteig geben.

2Basilikumblättchen von den Stängeln zupfen, grob zerpflücken und ebenfalls auf den Blätterteig geben. Den Blätterteig der Länge nach aufrollen und in etwa 6 cm dicke Röllchen schneiden.

3Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (220 °C). Dafür 24 durchgeglühte Briketts bereithalten. 9 unter dem Topf, 15 auf dem Deckel platzieren. Etwas Backpapier hineinlegen, die Blätterteigschnecken nebeneinander mit den Schnittflächen in den Dutch Oven setzen. Den Deckel auflegen und 25 Minuten backen, bis die Blätterteigschnecken goldbraun und aufgegangen sind.


ZWIEBELKUCHEN

MIT SPECK
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FÜR 6 PERSONEN

Für den Teig

250 g Weizenmehl (Type 550)

250 g Speisequark

125 ml lauwarmes Wasser

1 Tl Salz

Für den Belag

8 große Zwiebeln

125 g Butter

150 g gewürfelter Speck

2 Knoblauchzehen

125 g Joghurt (3,8 % Fett)

100 ml Sahne

3 Eier (Größe M)

1 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

1 Tl edelsüßes Paprikapulver

ZUBEREITUNG

1Das Mehl in eine große Schüssel sieben und den Quark in Flocken dazugeben. Mit Wasser und Salz zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig abdecken und 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.

2Die Zwiebeln schälen und in feine Würfel schneiden. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebeln und Speck darin glasig dünsten, zur Seite stellen und abkühlen lassen. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Joghurt, Sahne und Eier verrühren, die abgekühlten Zwiebeln sowie den geschnittenen Knoblauch dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

3Den Dutch Oven mit Backpapier auslegen und den Teig auf einer Arbeitsfläche ausrollen. Den Teig in den Dutch Oven geben und einen etwa 10 cm hohen Rand formen. Anschließend die Zwiebelmasse hineingießen.

4Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (180 °C). Dafür 24 durchgeglühte Briketts bereithalten. 9 unter dem Topf, 15 auf dem Deckel platzieren. Den Zwiebelkuchen in 45 Minuten goldbraun backen.


GLÜHWEINROTKOHL

MIT ZIMT UND NELKEN
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FÜR 6 PERSONEN ALS BEILAGE

1 Rotkohl

1 Zwiebel

3 El Pflanzenöl

500 ml Glühwein

4 El Balsamico

1 Tl Salz

1 Tl Cayennepfeffer

½ Tl zerstoßene Wacholderbeeren

½ Tl gemahlene Pimentkörner

½ Tl zerstoßene Nelken

2 El brauner Zucker

½ Tl Pfeffer

1 Tl Zimt

ZUBEREITUNG

1Den Rotkohl putzen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel schälen und fein würfeln.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 220 °C). Dafür 25 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Das Öl im Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig anbraten. Den Rotkohl hinzugeben und kurz mitbraten. Mit dem Glühwein ablöschen und unter ständigem Rühren bissfest garen.

3Mit Balsamico, Salz, Cayennepfeffer, Wacholder, Piment, Nelken, Zucker, Pfeffer und Zimt würzen.


TIPP

Rotkohl schmeckt einfach unglaublich lecker zu Wildgerichten: Gulasch auf Seite 88, Wildschweinkeule auf Seite 90.




BAYRISCH KRAUT
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FÜR 6 PERSONEN ALS BEILAGE

1 Weißkohl

1 Gemüsezwiebel

2 El Pflanzenöl

250 g Speckwürfel

500 ml Rinderbrühe

100 ml Sahne

1 El Salz

3 El Zucker

1 Tl Kümmelsamen

1 El Stärke

ZUBEREITUNG

1Weißkohl putzen und in feine Streifen schneiden. Gemüsezwiebel schälen und fein würfeln.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 220 °C). Dafür 28 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen. Zwiebeln und Weißkohl darin anschwitzen, bis sie leicht braun sind.

3Speckwürfel dazugeben und ebenfalls leicht bräunen. Mit Brühe und Sahne ablöschen und mit Salz, Zucker und Kümmel würzen. Den Topf mit dem Deckel schließen. Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: 10 der Briketts nun auf den Deckel legen, 10 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 160 °C). Kraut in 30 Minuten garen.

4Zum Schluss Speisestärke mit 2 El Flüssigkeit aus dem Dutch Oven anrühren, wieder hinzufügen und einmal kräftig aufkochen lassen, so wird das Kraut schön sämig.


TIPP

Zum Krustenbraten von Seite 74 eine helle Freude!




KARTOFFELN

IN BÉCHAMELSAUCE
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FÜR 4 PERSONEN ALS BEILAGE

1 kg festkochende Kartoffeln

1 Tl Kümmelsamen

1 Gemüsezwiebel

50 g Butter

150 g Schinkenwürfel

60 g Mehl

250 ml Gemüsebrühe

250 ml Milch

2 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

1 Tl geriebene Muskatnuss

1 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG

1Die Kartoffeln zusammen mit dem Kümmel in Salzwasser 25 Minuten garen, anschließend abgießen und unter kaltem Wasser abschrecken.

2In der Zwischenzeit die Zwiebel schälen und fein würfeln. Den Dutch Oven mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 160 °C). Dafür 12 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Die Butter im Topf zerlassen und den Schinken darin leicht Farbe annehmen lassen. Die Zwiebeln dazugeben und glasig dünsten.

3Anschließend das Mehl hineinrühren und unter ständigem Rühren die Brühe dazugießen. Zuletzt die Milch einrühren und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

4Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden, zur Sauce geben und 15 Minuten mitköcheln lassen. Den Schnittlauch in feine Röllchen schneiden und zwei Drittel unter die Sauce rühren. Die Béchamelkartoffeln mit dem restlichen Schnittlauch bestreut servieren.


TIPP

Passen gut zu den Schweinebäckchen von Seite 72. Schmecken aber auch einfach so!




KARTOFFELGRATIN
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FÜR 6 PERSONEN ALS BEILAGE

750 g Kartoffeln

2 El Butter

2 Knoblauchzehen

400 ml Sahne

2 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

¾ Tl geriebene Muskatnuss

30 g Parmesan

ZUBEREITUNG

1Kartoffeln waschen, ggf. schälen und in dünne Scheiben hobeln. Den Dutch Oven mit der Butter einfetten und die Kartoffelscheiben in mehreren Lagen übereinander in den Topf schichten.

2Knoblauch schälen, durch eine Knoblauchpresse drücken. Sahne mit Salz, Pfeffer, Muskat und Knoblauch würzen (Sahne muss pur überwürzt schmecken). Gleichmäßig über die Kartoffeln gießen. Parmesan reiben und darüberstreuen.

3Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (ca. 180 °C). Dafür 20 durchgeglühte Briketts bereithalten. 8 unter dem Topf, 12 auf dem Deckel platzieren. Das Gratin ca. 50 Minuten garen.


BBQ-DAMPFNUDELN

MIT PULLED PORK GEFÜLLT
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FÜR 4 PERSONEN

300 ml Milch

40 g Butter

1 Tl Zucker

10 g frische Hefe

250 g Weizenmehl (Type 550)

1 Ei

1 ½ Tl Salz

400 g Pulled Pork (s. S. 80)

3 Zweige Rosmarin

Außerdem

Mehl zum Bearbeiten

ZUBEREITUNG

1In einem Topf 100 ml Milch, Butter und Zucker aufkochen und handwarm abkühlen lassen. Hefe darin auflösen und mit Mehl, Ei und ½ Tl Salz 10 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Mit Klarsichtfolie abdecken und an einem warmen Ort 30 Minuten auf die doppelte Größe gehen lassen.

2Den Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsfläche kräftig durchkneten und zu 8 Kugeln formen. Jede Kugel zu einem Fladen von ca. 10 cm Ø drücken. Dabei darauf achten, dass der Teig in der Mitte dicker ist und zum Rand hin dünner wird.

350 g Pulled Pork auf jeden Fladen verteilen. Teigstücke um das Pulled Pork verschließen und eine Kugel formen. 8 Backpapier-Quadrate zuschneiden (8 x 8 cm) und die Dampfnudeln darauflegen. An einem warmen Ort zugedeckt weitere 20 Minuten gehen lassen.

4Insgesamt 22 durchgeglühte Briketts bereithalten. Den Dutch Oven zunächst mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 160 °C). Dafür 15 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Die restliche Milch mit dem Rosmarin im Topf aufkochen. Salz hinzufügen und die Dampdfnudeln auf dem Backpapier nebeneinander in die Milch geben. Den Topf mit dem Deckel verschließen.

5Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: 14 der Briketts auf den Deckel legen, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 180 °C). Die Dampfnudeln ca. 35 Minuten backen. Den Deckel zwischendurch nicht öffnen!


TIPP

Die Dampfnudeln schmecken einfach super ohne alles. Aber auch die Spare Ribs von Seite 68 passen gut dazu.




KRITHARAKI-AUFLAUF

MIT FETA ÜBERBACKEN
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FÜR 6 PERSONEN

500 g Hokkaido

2 rote Paprika

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Stange Staudensellerie

3 El Olivenöl

200 g Kochschinken

200 g Feta

3 El Tomatenmark

750 ml Gemüsebrühe

1 Tl Salz

2 Tl getrockneter Thymian

1 Msp. Cayennepfeffer

500 g Kritharaki-Nudeln

ZUBEREITUNG

1Den Kürbis putzen, schälen und in ca. 2 cm große Würfel schneiden. Paprika putzen und würfeln. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Staudensellerie putzen und in feine Scheiben schneiden.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 200 °C). Dafür 25 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Olivenöl im Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin andünsten. Kürbis, Paprika und Staudensellerie dazugeben und ca. 5 Minuten unter gelegentlichem Rühren dünsten. In der Zwischenzeit den Kochschinken und den Feta in Würfel schneiden.

3Tomatenmark zum Gemüse geben und kurz anschwitzen. Die Brühe und 750 ml Wasser hinzugeben. Mit Salz, Thymian und Cayennepfeffer würzen. Das Wasser aufkochen lassen, dann die Nudeln einschütten und kurz aufkochen lassen.

4Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze mit etwas stärkerer Oberhitze umstellen: 14 der Briketts nun auf den Deckel legen, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 180 °C). Auflauf ca. 55 Minuten backen. Nach etwa 40 Minuten Feta und Kochschinken hinzugeben.


TIPP

Probiere mal die Wildschweinkeule von Seite 90 zu dem Auflauf. Schmeckt aber auch einfach so!




MAC ‘N’ CHEESE
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FÜR 6 PERSONEN

100 g Butter

40 g Mehl

400 ml Milch

200 ml Sahne

½ Tl Salz

1 Tl Pfeffer

1 Tl edelsüßes Paprikapulver

300 g Cheddar

100 g Parmesan

300 g Makkaroni

50 g Pankomehl

ZUBEREITUNG

170 g Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl hineinrühren und leicht anrösten. Milch und Sahne mischen und unter ständigem Rühren zum Mehl geben. Die Sauce etwa 10 Minuten bei kleiner Hitze köcheln lassen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

2Währenddessen Cheddar und Parmesan reiben. Die Nudeln in reichlich Salzwasser al dente garen, abgießen und sofort mit der noch heißen Sauce und dem Käse vermengen. In den Dutch Oven füllen.

3Die restliche Butter (30 g) in einem Topf zerlassen, das Pankomehl hineingeben und leicht anrösten. Die Mischung über die Nudeln geben und den Topf mit dem Deckel schließen. Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (ca. 180 °C). Dafür 22 durchgeglühte Briketts bereithalten. 8 unter dem Topf, 14 auf dem Deckel platzieren. Auflauf 30–40 Minuten backen.


TIPP

Pobiere Mac ‘n’ Cheese mal zum Pulled Pork von Seite 80. Schmeckt aber auch einfach so super.




SAHNETORTELLINI

MIT CHEDDAR GRATINIERT
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FÜR 4 PERSONEN

250 g Champignons

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g Bacon

500 g frische Tortellini

500 ml Sahne

1 Tl edelsüßes Paprikapulver

½ Tl getrockneter Thymian

½ Tl getrockneter Oregano

2 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

150 g Cheddar

Außerdem

Öl zum Anbraten

ZUBEREITUNG

1Champignons putzen und in Scheiben schneiden, Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein würfeln. Bacon in Streifen schneiden.

2Den Dutch Oven mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 200 °C). Dafür 25 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen, Zwiebeln und Bacon anbraten, bis sie leicht Farbe genommen haben. Knoblauch und Champignons hinzugeben und ebenfalls anbraten.

3Tortellini in den Dutch Oven geben und leicht anbraten. Mit Sahne ablöschen. Gewürze, Salz und Pfeffer dazugeben und einmal aufkochen. In der Zwischenzeit den Cheddar reiben und oben auf die Tortellini geben. Den Topf mit dem Deckel schließen.

4Den Dutch Oven auf Oberhitze umstellen: Dafür 15 der Briketts auf den Deckel legen, Rest beiseiteräumen (ca. 200 °C). Die Sahnetortellini kurz gratinieren.


BRATNUDELN

MIT EI
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FÜR 4 PERSONEN ALS BEILAGE

250 g Mie-Nudeln

6 El Sesamöl

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Eier

750 g asiatische Gemüsemischung (TK)

1 ½ El Sojasauce

½ Salz

1 Tl Pfeffer

ZUBEREITUNG

1Mie-Nudeln nach Packungsangabe in Wasser vorkochen, abschrecken und mit 2 El Sesamöl vermischen. Zwiebeln und Knoblauch schälen und in feine Scheiben schneiden. Eier verquirlen.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 250 °C). Dafür 30 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. 2 El Sesamöl im Topf erhitzen und die Eier darin bröselig braten, herausnehmen und beiseitestellen.

3Das restliche Sesamöl im Dutch Oven erhitzen und die Gemüsemischung noch tiefgefroren hineingeben. Etwa 10 Minuten unter ständigem Rühren anbraten und garen.

4Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und diese für weitere 5 Minuten mitgaren. Nudeln, Eier und Sojasauce dazugeben und alles mit Pfeffer und Salz abschmecken.


SCHUPFNUDELN

MIT GETROCKNETEN TOMATEN
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FÜR 4 PERSONEN ALS BEILAGE

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

5 getrocknete Tomaten

2 El Pflanzenöl

500 g Schupfnudeln

1 ½ El Tomatenmark

200 ml Sahne

1 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

½ Tl getrockneter Oregano

50 g Parmesan

½ Bund Basilikum

ZUBEREITUNG

1Zwiebel und Knoblauch schälen und in feine Würfel schneiden. Getrocknete Tomaten in feine Streifen schneiden

2Den Dutch Oven mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 200 °C). Dafür 18 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Die Schupfnudeln dazugeben und anbraten.

3Das Tomatenmark dazugeben und umrühren, bis die Schupfnudeln davon gut überzogen sind. Sahne angießen und mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen. Unter ständigem Rühren leicht einkochen lassen. In der Zwischenzeit Parmesan reiben und Basilikumblätter fein hacken. Wenn alles eine sämige Konsistenz hat, Parmesan und Basilikum unterrühren.


FRITTATA

MIT GEMÜSE
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FÜR 4–8 PERSONEN

15 Eier (Größe M)

2 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

1 gelbe Zucchini

200 g Cocktailtomaten

1 rote Paprika

1 Bund Frühlingszwiebeln

1 El Pflanzenöl

1 Bund glatte Petersilie

100 g Parmesan

ZUBEREITUNG

1Die Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer würzen. Das Gemüse putzen. Die Zucchini vierteln und in feine Stücke schneiden. Die Tomaten vierteln, die Paprika in kleine Würfel schneiden. Die Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.

2Den Dutch Oven mit starker Unterhitze aufheizen (ca. 220 °C). Dafür 28 durchgeglühte Briketts unter dem Topf platzieren. Öl im Topf erhitzen und das Gemüse, bis auf die Tomaten, darin glasig dünsten. Die Tomaten dazugeben und kurz durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Eimasse hinzugeben. Den Topf mit dem Deckel schließen.

3Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: Dafür nun 12 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseiteräumen (ca. 160 °C). Die Frittata in 40–50 Minuten goldbraun backen.
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KAP-08

SÜSSES
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ZIMTSCHNECKEN
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FÜR 15 SCHNECKEN

Für den Teig

500 g Weizenmehl (Type 405)

100 g Butter

200 ml Milch

50 g Zucker

1 Würfel Hefe

1 Ei

1 Prise Salz

Für die Füllung

200 g Zucker

3 Tl Zimt

200 g Pekannüsse

100 g Butter

Außerdem

Mehl für die Arbeitsfläche

ZUBEREITUNG

1Alle Zutaten für den Teig in eine Küchenmaschine geben und sie zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort mindestens 1 Stunde gehen lassen.

2Währenddessen die Füllung zubereiten. Hierfür 100 g Zucker mit 1 Tl Zimt in einem Topf mit 2 El Wasser schmelzen. Pekannüsse in den Topf geben und alles bei hoher Hitze unter Rühren karamellisieren. Die Nüsse auf Backpapier geben und auskühlen lassen. Die abgekühlten Nüsse hacken.

3Die Butter zerlassen, den restlichen Zimt und den restlichen Zucker dazugeben und unter Rühren schmelzen.

4Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche etwa 1 cm dick ausrollen. Mit der noch warmen Butter-Zucker-Mischung bestreichen. Die gehackten Pekannüsse darüberstreuen und alles der Länge nach aufrollen. Anschließend gleich große Röllchen vom Teig abschneiden und diese Röllchen nebeneinander in den mit Backpapier ausgelegten Dutch Oven geben. Den Topf mit dem Deckel schließen. Erneut 1 Stunde gehen lassen.

5Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze, mit stärkerer Oberhitze aufheizen (ca. 160 °C). Dafür 15 durchgeglühte Briketts bereithalten. 6 unter dem Topf, 9 auf dem Deckel platzieren. Die Schnecken je nach Bräunungswunsch 45–55 Minuten backen.


TIPP

Ihr könnt den ft 4.5, ft 6 oder ft 9 nehmen, die Zimtschnecken werden entweder breit und flach oder gehen höher auf.




CHEESECAKE

NEW-YORK-STYLE
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FÜR 1 KUCHEN

150 g Haferkekse (zum Beispiel Hobbits)

80 g Zwieback

80 g Butter Fleur de Sel

3 Eier

120 g Zucker

850 g Doppelrahm-Frischkäse

½ Tl gemahlene Vanille

ZUBEREITUNG

1Kekse und Zwieback zerkleinern (in der Küchenmaschine oder in einem Gefrierbeutel und mithilfe eines Nudelholzes). Butter zerlassen und mit den Keksbröseln vermengen. Den Dutch Oven mit Backpapier auslegen, die Brösel in den Topf füllen und am Boden fest andrücken. Darauf etwas Fleur de Sel geben.

2Für den Belag Eier und Zucker schaumig schlagen. Den Frischkäse dazugeben und gut verrühren. Vanille unterarbeiten. Die Masse auf den Boden gießen.

3Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (ca. 180 °C). Dafür 24 durchgeglühte Briketts bereithalten. 9 unter dem Topf, 15 auf dem Deckel platzieren. Den Kuchen etwa 1 Stunde backen. Ist er noch nicht braun genug, weitere 10–15 Minuten backen.


APFEL-CRUMBLE

MIT MACADAMIANÜSSEN
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FÜR 6 PERSONEN

200 g kalte Butter

75 g ungesalzene Macadamianüsse

250 g Weizenmehl (Type 550)

150 g Zucker

1 Prise Salz

1 ½ kg Äpfel

1 ½ Tl Zimt

ZUBEREITUNG

1Die kalte Butter in Stückchen schneiden und bis zur Weiterverwendung noch einmal kalt stellen. Die Macadamianüsse hacken und mit dem Mehl, 120 g Zucker und Salz vermengen. Die kalten Butterstücke dazugeben und alles mit den Fingern zu Bröseln zerreiben. Erneut kalt stellen.

2Die Äpfel schälen, entkernen und in Stücke schneiden. Mit dem restlichen Zucker (30 g) und dem Zimt mischen. Den Dutch Oven mit Backpapier auslegen, die Äpfel hineingeben. Die Streusel darüberstreuen.

3Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (ca. 180 °C). Dafür 24 durchgeglühte Briketts bereithalten. 9 unter dem Topf, 15 auf dem Deckel platzieren. Den Crumble etwa 40 Minuten goldbraun backen. Zwischendurch den Deckel anheben und den Bräunungsgrad kontrollieren.


MONKEY BREAD

MIT APRIKOSEN-NUSS-FÜLLUNG
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FÜR 16 STÜCK

Für den Teig

25 g frische Hefe

180 ml lauwarme Milch

250 g Weizenmehl (Type 550)

200 g Dinkelmehl (Type 630)

50 g Zucker 1 Prise Salz

1 Ei

70 g weiche Butter

Für die Füllung

75 g Butter

150 g Aprikosen

150 g Aprikosenmarmelade

100 g brauner Zucker

16 Cashewkerne

Außerdem

Mehl für die Arbeitsfläche

75 g Butter zum Wenden

50 g brauner Zucker zum Wenden

ZUBEREITUNG

1Hefe in der Milch auflösen. Beide Mehlsorten, Zucker und Salz in einer Schüssel vermischen. Hefemilch, Ei und Butter dazugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis sich sein Volumen etwa verdoppelt hat.

2Für die Füllung Aprikosen waschen, entsteinen und das Fruchtfleisch in kleine Stücke schneiden. Die Marmelade mit 3 El Wasser in einem Topf erhitzen und die Aprikosenstücke mit dem Zucker unterrühren. Aufkochen und kurz köcheln lassen, dann vom Herd nehmen. Die Butter in einem Topf erhitzen, leicht bräunen, unter die Aprikosenmasse rühren und alles vollständig abkühlen lassen.

3Den Teig kräftig durchkneten. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle formen (ca. 24 cm lang) und je 8 gleich dicke Scheiben abschneiden. Jede Scheibe ausrollen. Jeweils einen Klecks Aprikosenmischung in die Mitte geben, einen Cashewkern hineinsetzen, mit dem Teig umhüllen und zu Kugeln formen.

4Die Butter zerlassen. Die Teigkugeln zunächst in der Butter, dann im Zucker wenden und in den mit Backpapier ausgelegten Dutch Oven setzen. Mit einem feuchten Küchentuch bedecken und erneut 1 Stunde gehen lassen.

5Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (ca. 180 °C). Dafür 24 durchgeglühte Briketts bereithalten. 9 unter dem Topf, 15 auf dem Deckel platzieren. 45 Minuten backen, kurz im Topf ruhen lassen, dann stürzen.


TIPP

Ihr könnt sowohl den ft 6 als auch den ft 9 nehmen, im kleineren Topf wird das Brot etwas dicker und höher. Schmeckt beides!




PULL APART BREAD

MIT MOHNFÜLLUNG
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FÜR 1 BROT

Für den Teig

1 Würfel Hefe

180 ml lauwarme Milch

470 g Weizenmehl (Type 550)

30 g Maismehl

120 g Zucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

100 g weiche Butter

Für die Füllung

75 ml Milch

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Päckchen Vanillezucker

80 g Butter

175 g gemahlener Mohn

1 El Rum

50 g Sultaninen

1 Ei

1 Eigelb

Außerdem

Mehl für die Arbeitsfläche Puderzucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

1Hefe in der Milch auflösen. Beide Mehlsorten, Zucker und Salz in einer Schüssel vermischen. Hefemilch, Eigelb und Butter dazugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis sich sein Volumen etwa verdoppelt hat.

2Für die Füllung Milch, Zucker, Salz, Vanillezucker und Butter aufkochen. Den Mohn damit übergießen und etwas quellen lassen. Den Rum und die Sultaninen untermischen. Die Masse abkühlen lassen, dann Ei und Eigelb unterziehen.

3Den Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsfläche kräftig durchkneten und auf ca. 30 x 50 cm ausrollen. Mit der Füllung bestreichen und in 7 Streifen schneiden (ca. 30 x 7 cm). Die Streifen mit der Füllung nach oben in 2 Stapeln übereinanderlegen. Diese Stapel jeweils in 4 Stücke schneiden (ca. 7,5 x 7 cm).

4Den Dutch Oven mit Backpapier auslegen und die einzelnen Stapel hochkant, am Rand beginnend, in den Topf setzen. Den Topf mit dem Deckel schließen und das Brot weitere 30 Minuten gehen lassen.

5Den Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze aufheizen (ca. 180 °C). Dafür 24 durchgeglühte Briketts bereithalten. 9 unter dem Topf, 15 auf dem Deckel platzieren. Etwa 45 Minuten backen, kurz in der Form ruhen lassen, dann aus dem Topf stürzen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.
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Sizzle Brothers

    

    Sizzlebrothers

    9783815557037

    224 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    Nice to Meat you!You-Tube-Stars am Rost: bis zu 200.000 Klicks pro Video und rund 40.000 Abonnenten können nicht irrenProfiwissen satt: Alle Rezepte mit ganz vielen Tipps und Tricks von den GrillexpertenRiesenauswahl: rund 70 Rezepte für Fleisch und FischJedes Grillrezept mit FotoMoin, ihr Sizzler! - Wenn die sympathischen Jungs aus Hannover den Grill anwerfen, kann es nur gut werden. Genau das hat sich mittlerweile herumgesprochen. Rund 40.000 Abonnenten ihrer You-Tube-Videos sprechen eine deutliche Sprache. Lässig, lustig und immer unterhaltsam brutzeln Hannes und Julian, während Corbi im Hintergrund die Technik-Strippen zieht. Zu dritt bilden sie ein unschlagbares Team: Die Sizzle Brothers! In diesem Buch steckt geballtes Grillwissen: Alles zu Techniken, Garverfahren und Hardware liefert die Einleitung. Alles zum perfekten Grillfleisch oder -fisch ist den einzelnen Kapiteln vorangestellt. Im Rezeptteil werden die Stücke dann aufs Aromatischste zubereitet - gespickt und bardiert mit Hintergrundwissen und Tipps von den Profis.Ob Rind, Schwein, Lamm, Geflügel oder Fisch - von nun an steht niemand mehr ratlos an der Theke! Besonders schön: Jedes Rezept ist mit einer passenden Beilage versehen. Techniken, Hardware, Grillfleisch, Rezepte und jede Menge Hintergrundwissen - mit diesem Buch wird jeder zum perfekten Sizzler. Jetzt heißt es: Freunde anrufen, schon mal ein Bier aufmachen und den Grill anschmeißen!

    Titel jetzt kaufen und lesen
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Freak Shakes

    

    Filipowsky, Simone

    9783815557006

    64 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    Der Mega-Trend aus AustralienBunt und verrückt: 30 Freak Shakes für süßen Genuss ohne EndeFreak Shakes oder Monster Shakes sind Mottopartys im GlasFreaky durchs Jahr, vom frühlingshaften UNICORN FREAK SHAKE über den sommerlichen FUNFETTI KIDS bis zum scary HALLOWEEN MONSTER SHAKELiebe Foodies, alle mal bitte den Trend-Rechner rausholen, Klassenarbeit!Was ergibt ein Milchshake plus Eiscreme plus Sirup plus Sahne plus Cookie Dough plus Gebäck plus Früchte plus Liebesperlen? Klare Sache: eine echte Mottoparty im Glas - und damit eine Gleichung, die garantiert für jeden Süßfan aufgeht. Die Rede ist von Freak Shakes oder Monster Shakes - dem ultimativen Food-Trend für Naschkatzen.Im Frühling sehen wir mit ETON MESS und jeder Menge Erdbeeren mit Baiser alles durch die rosarote Brille, im Sommer wird's mit Himbeeren und weißer Schokolade einfach BERRYLICIOUS, im Herbst fahren wir auf der ROCKY ROAD mit gerösteten Marshmallows, bis wir im Winter schließlich LOST IN CHOCOLATE sind.Wir meinen: Milchshakes sind so 90er. Heute genießen wir Freak Shakes und müssen uns nicht mehr zwischen Gebäck, Eis, Creme und Milchshake entscheiden. Wir naschen einfach alles zusammen, und das schmeckt mindestens so umwerfend gut, wie es aussieht.

    Titel jetzt kaufen und lesen
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Skandinavische Küche

    

    Filipowsky, Simone

    9783815554586

    144 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    Der pure Geschmack des NordensMit über 50 Rezeptklassikern aus Dänemark, Schweden, Norwegen und FinnlandAlle Rezepte mit einfachen, überall erhältlichen Zutaten Stilvoll moderne Rezeptfotografie und stimmungsvolle Landschaftsbilder Spannende Infos zu Herkunft und Tradition bei jedem RezeptMit guten Zutaten, einfachen Garmethoden und purem Geschmack begeistert die skandinavische Küche immer mehr Menschen. Ihr Geheimnis: Sie ist naturbelassen und ohne Schnickschnack. Dänen, Schweden, Norweger und Finnen können dank der herrlichen Landschaft, Flüsse, Seen, Meere und Wälder bei den Zutaten aus dem Vollen schöpfen: Lauch, Spitzkohl und Wirsing, Pilze, Heidelbeeren, Rhabarber und sogar Erdbeeren, Kabeljau, Lachs und Muscheln, Hühnchen und Schwein - das sind allesamt Zutaten für eine abwechslungsreiche Küche und herrliche Gerichte. Sämige Lachssuppe, würzig eingelegter Hering, bunt belegte Smørrebrød, saftiger Schinkenbraten oder süße Hefekrapfen sind nur einige der typischen Klassiker aus dem Norden. Holen Sie sich die skandinavischen Köstlichkeiten ganz einfach nach Hause! Machen Sie mit uns eine kulinarische Rundreise und freuen Sie sich auf über 50 traditionelle Rezepte aus Dänemark, Schweden, Norwegen und Finnland. Genießen Sie leckeren Krabbensalat, dänischen Rollbraten, schwedische Köttbullar und norwegischen Skrei. Oder machen Sie sich einen hyggeligen Nachmittag bei Kaffee, Rhabarber Crumble, Prinzessinnentorte, Pfefferkuchen und schwedischer Blaubeersuppe. Erfahren Sie mehr über die kulinarischen Traditionen und die Herkunft so klangvoller Rezeptnamen wie Janssons Versuchung und dem Fliegenden Jakob. Wir freuen uns, unsere Begeisterung für die skandinavische Küche in diesem Buch mit Ihnen zu teilen.
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    Spaß am Schachspiel von Anfang anStufe für Stufe vom Einsteiger zum KönnerEinfach, effektiv und pädagogisch fundiert - so lernt man heute SchachMehr als 100 Übungsaufgaben, zahlreiche Merksätze und TrainingsempfehlungenExtra-Kapitel mit vielen wertvollen Tipps für den Einsatz im SchachunterrichtIn kleinen Schritten zu großen Zielen: In 54 kurzen und klar strukturierten Lektionen, die optimal an Ihre steigende Spielstärke angepasst sind, lernen Sie mit diesem Buch das Schachspiel schnell und mühelos - von den Grundregeln bis zur ausgeklügelten Strategie. Bereits nach der allerersten Lektion wird mit dem Spielen begonnen. Mehr als 100 Übungsaufgaben machen Sie fit für die Praxis, zahlreiche Merksätze prägen das erworbene Wissen ein. Wertvolle Tipps zur Schachpsychologie und Matchtaktik sowie Lektüre- und Trainingsempfehlungen runden das Buch ab.Das Trainingsprogramm basiert auf jahrelangen Lehrerfahrungen in zahlreichen Schulklassen und AGs. Somit lässt sich auf Grundlage des Buches ohne weitere Voraussetzungen ein Schachunterricht aufbauen, was in einem Extra-Kapitel ausführlich skizziert wird. Stufe für Stufe vom Einsteiger zum Könner: So lernt man heute Schach!
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Lagom - Lebe glücklich wie die Schweden

    

    Schaller, Susanne

    9783815554517

    96 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    Mit Lagom zu Balance und LebensfreudeDas Lesebuch zum Trendthema LagomInspirierende Texte und Anregungen für den Ausgleich im täglichen Leben Rezepte und Anleitungen für kreative Wohlfühlideen zu HauseLagom ist ein schwedischer Begriff und bedeutet: genau richtig. Alles kann Lagom sein - der eigene Körper, das soziale und räumliche Umfeld, die Ernährung, Urlaub und Sport, die Beziehung...Mit ruhiger Betrachtung im täglichen Leben finden Sie die perfekte persönliche Balance. Der Trick ist, sich auf das zu konzentrieren, was Ihnen gut tut. Die Schweden haben dieses Prinzip verinnerlicht und hecheln nicht jedem Trend hinterher, sondern leben zufrieden in ihrem persönlichen Wohlfühl-Pegel. Wie Sie das in Zukunft auch schaffen können, zeigen wir Ihnen in unserem Lesebuch. In kurzen Texten zu verschiedensten Themen vom Tagesablauf über soziale Kontakte bis Mode, Ernährung, Einrichtung, beruflichem Alltag und vielem mehr finden Sie die Inspiration, Ihr Leben ausgeglichener zu machen. Und das ohne liebgewonnene Gewohnheiten über den Haufen zu werfen. Daneben steigern leckere Rezepte, Anleitungen und Übungen Ihr tägliches Wohlgefühl.Leben Sie glücklich mit Lagom!
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