
Die  Pizzasuppe  aus  dem  Dutch
Oven

Zutaten:

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

Zubereitung:
Für dieses wunderbare Partygericht verwenden wir jede Menge Gemüse. Dieses
Gemüse müssen wir natürlich erst einmal vorbereiten und das sieht wie folgt aus:
Die Paprikas werden von ihrem Kerngehäuse befreit und in grobe Stücke von
etwa 2×2 cm geschnitten,  die  Zwiebeln  werden geschält  und grob,  und der
Knoblauch wird fein gehackt.

Jetzt ist es auch schon soweit, die Kohlen können gestartet werden. Dafür fülle
ich meinen zu ungefähr 2/3 mit und zünde darunter einen . Auf den Anzündkamin
gebe  ich  den  .  Wenn  alles  schön  durchgeglüht  ist,  stelle  ich  den  auf  den
Feuerstand und gebe die Baconwürfel hinein. Das mache ich im noch kühlen
Zustand des Dutch Ovens, damit die Würfelchen richtig schön ihr Fett verlieren.
In diesem Fett brate ich nun nach und nach alles an. So gewinnen die restlichen
Zutaten wunderbar an Geschmack.
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Zuerst  gebe  ich  das  Hackfleisch  in  den  und  brate  es  krümelig  an.  Ist  dies
geschehen, gebe ich die Zwiebeln und den Knoblauch dazu. Gleichzeitig wird nun
alles gesalzen und gepfeffert.  Das macht man am besten nach seinem eigenen
Geschmack. Der eine mag es etwas salziger, der andere etwas schärfer.

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

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

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

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:33]

Camembert Bacon Bomb aus dem
Dutch Oven

Zutaten:

1 kg Hackfleisch halb/halb
200 g Baconscheiben
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Gewürzmischung nach Wahl
1 Ei
2 EL Semmelbrösel
1 Camembert (ca. 200 g)
8 – 10 Kartoffeln
1 Becher Creme fraiche
Salatkräuter TK
4 Zwiebeln
200 g geriebener Käse

Zubereitung:
In diesem Rezept gibt es endlich einmal wieder ein Gericht aus dem . One Pot
bedeutet nichts anderes, als das alle Zutaten in einem Topf gemeinsam zubereitet
werden. In der Küche hat diese Methode schön längst Einzug gehalten, jetzt
endlich beginnt es auch auf das Kochen im Freien überzugehen.

Zuerst beginne ich heute damit, dass Hackfleisch zu würzen. Dafür verwende ich
eine . Hier kann man natürlich seinem Geschmack freien lauf lassen. Für einen
etwas rauchigeren Geschmack benutze ich ein , welches Rauchgewürze integriert
hat. Außerdem gebe ich die Semmelbrösel und das Ei dazu. Das alles vermische
ich nun gründlich miteinander.

Im nächsten Schritt lege ich mir aus 7 – 8 Baconstreifen der Länge nach einen
Teppich (Minute 1:49 im Video). Dabei achte ich darauf, dass sich die Streifen ein
klein  wenig  überlappen.  Auf  diesem  verteile  ich  dann  etwa  die  Hälfte  des
Hackfleisches, drücke dieses Flach auf den Bacon und bette den Camembert in
die Mitte. Das restliche Hackfleisch verteile ich um den Käse und forme so alles
ähnlich wie einen Brotlaib.  Dieser Laib wird dann mit  dem restlichen Bacon
eingepackt und wandert dann direkt in den

Jetzt rühre ich aus der Creme fraiche, Salz, Pfeffer und den Kräutern in einer
Schüssel die Sauce für die Kartoffeln an. Diese Kartoffeln werde ich noch schnell
schälen und in dünne Scheiben schneiden. Außerdem würfle ich die Zwiebeln und
verrühre  dann  alles  mit  der  Sauce.  Diese  Mischung  gebe  ich  nun  um  den
Hackbraten im und schon kann es losgehen. Ab an die Kohlen!

Ich benutze meinen 12″  Dutch Oven und benötige etwa 180°C.  Es gibt  eine
Faustformel  beim kochen mit  dem Dutch  Oven.  Diese  besagt,  dass  man die



Zollgröße mal zwei nimmt und so die Menge der herausfindet, mit denen man
etwa 180°C erhält. Das bedeutet, für dieses Rezept benötigen wir 24 Kohlen.
Diese starte ich nun schnell in meinem .

Sind diese durchgeglüht, gebe ich 8 unter den Dutch Oven und den Rest auf den
Deckel. Das mache ich so, da ich mit mehr Oberhitze arbeiten möchte, damit im
Dutch Oven nichts anbrennt. So bleibt der Braten und das Gratin für etwa 2
Stunden im Dopf und kann dann gegessen werden. Etwa 15 Minuten vor dem
Ende der Garzeit gebe ich noch den Käse über den Inhalt, damit dieser noch
schmelzen kann.

Ein einfaches und wenig arbeitsintensives Gericht wie ich finde und super lecker
obendrein.

Viel Spaß beim Nachmachen,

euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:29]

Gegrillter Camembert mit Chorizo-
Mango-Jam und Roastbeef

Zutaten:

1,5 kg Roastbeef
Salz und Pfeffer
1 Mango
200 g Chorizo
7 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1 brauner Zucker
1/2 Cup Ahornsirup
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1 Cup Balsamicoessig
2 Camembert
2 Chilis

Zubereitung:

Beginnen wir  mit  der  Chorizo-Jam.  Im ersten Schritt  werden wir  die1.
Chorizo in einem Topf ähnlich wie Bacon auslassen. Dafür werde ich die
Chorizo  schälen  und  in  etwa  1  cm große  Würfel  schneiden.  Ist  das
geschehen, gebe ich diese Würfel in den Topf und stelle diesen bei etwa
halber Stufe auf den . Dadurch wird jetzt nach und nach das in der Wurst
enthaltene  Fett  “schmelzen”  und  austreten.  Dieser  Vorgang  dauert
mindestens  20  Minuten.
Jetzt schütte ich den Topfinhalt durch einen . Die Würfel fange ich in2.
diesem Sieb  auf  und das  Fett  in  einer  darunter  stehenden Schüssel.
Dieses Fett wird später noch benötigt, also nicht wegschütten. 3 -4 EL des
Fetts gebe ich direkt wieder in den Topf. Darin werden jetzt die in Würfel
geschnittenen  Zwiebeln  und  der  gehackte  Knoblauch  einige  Minuten
angedünstet.
Sind die Zwiebeln weich, werden sie karamellisiert. Das bedeutet nichts3.
anderes, als das ich den braunen Zucker und das in den Topf gebe und
zum  schmelzen  bringe.  Dabei  wird  immer  wieder  etwas  umgerührt.
Achtet darauf, dass nix anbrennt.
Nach kurzer Zeit gebe ich den Balsamicoessig mit in den Topf und lasse4.
alles 1-2 Minuten aufkochen. Nachdem ich alles 15 Minuten geköchelt
habe, gebe ich die mittlerweile in Würfel geschnittene Mango und die
Chorizowürfel zurück in den Topf und lasse das alles noch einmal für etwa
20 Minuten köcheln.
Danach ist unsere Jam fast fertig. Sie muss nur noch werden und kann5.
dann eigentlich schon genossen werden. Aber unser Rezept geht ja noch
weiter.
Jetzt gehts endlich ans Fleisch. Das Stück Roastbeef muss in einzelne6.
Steaks geschnitten werden. Dabei halte ich mich an die 2-Finger-Regel.
Ein ordentliches Steak ist 2-Finger dick. Auf diese Steaks streiche ich nun
etwas von dem Chorizofett. Außerdem werde ich die Steaks rückwärts
grillen  und dabei  leicht  smoken.  Das  bedeutet,  das  Fleisch wird  erst
vorgegart  und  zuletzt  stark  angegrillt  damit  es  ein  paar  Röstaromen



bekommt.
Dafür heize ich mir meinen Pelletgrill auf 86 – 100°C vor. Natürlich geht7.
das auch in jedem anderen Grill der über einen Deckel verfügt. Richtet in
diesen nur einfach eine indirekte Zone (eine Zone in der das Fleisch nicht
über der Kohle liegen muss) ein und bereitet ein paar vor.
Ist der Grill stabil auf seiner Temperatur, lege ich das Fleisch auf und8.
verkable dieses mit einem . Dadurch lässt sich der Gargrad absolut genau
steuern und ablesen. Vergesst nur die Räucherchips jetzt nicht. So im
Grill liegend lasse ich das Fleisch jetzt auf eine Kerntemperatur von etwa
42°C kommen.  Natürlich ist  das  noch recht  niedrig,  aber  wie  gesagt
kommt es nochmal in den Grill  und wird dort unter sehr hoher Hitze
weiter gegrillt. Bei 42°C nehme ich das Fleisch also erst einmal vom Grill.
Nun  kommt  die  Chorizo-Jam wieder  ins  Spiel.  Diese  wird  auf  die  29.
Camembert gestrichen und das nicht zu knapp. Die Schicht darf ruhig
5-10  mm  betragen.  Obendrauf  gebe  ich  noch  ein  paar  in  Ringe
geschnittene Chilis. So kommen die Käselaibe auf eine , damit uns der
Käse im Grill nicht durch den Rost läuft.
Den Grill heize ich nun auf 200°C hoch und gebe dann den Käse in den10.
indirekten Bereich hinein. Gleichzeitig bereite ich meinen , den Pizza-
Pellet-Outdoor-Ofen, für die Steaks vor. Habt ihr nur einen Grill,  oder
wollt nur den einen verwenden, dann ist das kein Problem. Die Steaks
werden dann einfach über der direkten Zone im Grill fertig gegart und
angegrillt. Wir nehmen einfach noch nen anderen her. Der Uuni erreicht
Temperaturen von 500°C und eignet sich nicht ausschließlich für Pizza
oder Flammkuchen. Für Steaks stelle ich einfach eine in den Garraum des
Uuni und heize diese vor.
Dann gebe ich die Steaks von jeder Seite für etwa 45 – 60 Sekunden in11.
den Pelletofen und schon sind sie fertig (64°C Kerntemperatur) und haben
eine schöne Kruste. Aber wie gesagt, dass geht natürlich auf in dem Grill,
in welchem der Käse im Moment liegt. Apropos, dieser ist nach etwa 15
Minuten auch fertig. Beim Camembert geht es ja nur darum, dass die Jam
wieder heiß und der Käse im Inneren weich wird.
Tja,  nun  ist  alles  fertig  und  kann  gegessen  werden.  Für  die  Steaks12.
empfiehlt  es  sich,  noch  etwas  oder  einfach  nur  Pfeffer  und  Salz  zu
verwenden.

Viel Spaß beim nachgrillen,



euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:24]

Kalbsrollbraten  von  der  Moesta-
Rotisserie

Zutaten:

3 kg Kalbsrollbraten
2 Karotten
3 Kräuterseitlinge
Rucola
Salz und
Thymian
1 kg Knödelbrot
3/4 L Milch
6 Eier
1 kleines Glas Sahnemeerrettich
Schalotten
1 Pack vorgegarte rote Beete

Zubereitung:

Bevor es so richtig losgehen kann, müssen wir zuerst einmal die Zutaten
für die Füllung vorbereiten. Dafür schneidet man die Kräuterseitlinge, die
Salsicia  und  die  Karotten  der  Länge  nach  in  ganz  feine  Streifen.
Außerdem muss man etwa 3 EL Pfefferkörner und 2 EL Thymian im fein
zerstoßen.
Aber jetzt gehts los. Das Fleisch kommt ins Spiel. Wir verwenden hier ein
Stück aus der Schulter eines Kalbes. Dieses haben wir so aufgeschnitten,
dass man es später schön zusammenrollen kann. Solltet ihr euch das so
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nicht  zutrauen,  dann  lasst  das  doch  gleich  beim  Metzger  zu  einem
Rollbraten schneiden.
Zuerst bestreiche ich jetzt die Innenseite des Bratens großzügig mit der
Feigen-rote-Pfeffer-Senf-Sauce, bestreue dann alles gleichmäßig mit der
Pfeffer-Thymian Mischung und Salz und schon kann gefüllt werden. Nun
lege ich die Karottenstreifen auf das Fleisch, verteile eine dünne Schicht
Rucola darüber, nun die Pilzstreifen und die Salsicia. Zuletzt bestreue ich
alles erneut großzügig mit Parmesan.
Jetzt  wird  es  etwas  anspruchsvoller.  Der  Braten  muss  ziemlich  eng
zusammengerollt  werden.  Dafür  hole  ich  mir  bei  der  Bratengröße
Unterstützung von meinem Freund Jörg. Ist der Braten gerollt, binde ich
alles mit fest zusammen, damit sich die Rolle nicht wieder öffnet und
nichts der Füllung herausfällt. Solltet ihr nicht wissen, wie man einen
Rol lbraten  b indet ,  schaut  ihr  euch  am  besten  das  Video
(https://youtu.be/-GW8S4D-LB0) an, darin erkläre ich euch ab Minute 4:50
meine Methode.
Ich mache diesen Rollbraten dieses Mal auf der . Dafür stecke ich den
Drehspieß mittig durch den Braten und befestige diesen mit den zwei
Fleischklammern auf dem Spieß. Nun heize ich den Grill vor. Dafür glühe
ich einen ganzen Briketts vor, gebe diese links und rechts in den und
schaffe mir somit einen indirekten Bereich in der Mitte des Grills, über
dem ich später den Rollbraten drehen lasse. Die Temperatur im Grill regle
ich bei 180°C ein. So bleibt der Braten nun für etwa 2,5 Stunden oder bis
zu einer von 60°C auf dem Grill.
In dieser Zeit bereiten wir die Rote-Beete-Parmesan-Semmelknödel vor.
Dafür hackt man 2 Schalotten fein und gibt diese mit dem Knödelbrot und
etwa  130  g  Parmesan  in  eine  Schüssel.  Darüber  gießt  man  nun  die
lauwarme Milch, knetet alles gründlich durch und lässt es für etwa 15
Minuten ziehen.
Diese 15 Minuten nehmen wir dazu her, die rote Beete in etwa 5 mm
große Würfelchen zu schneiden. Ist das Knödelbrot dann wieder etwas
gequollen, kommt die Rote Beete, die Eier und etwa 2 – 3 EL Meerrettich
dazu.  Das alles  wird nochmals  gründlich vermischt  und dann werden
daraus die Semmelknödel gedreht.
Diese Knödel kochen wir dann für etwa 15 Minuten in Salzwasser und
fertig ist die Beilage.
Nach wie gesagt etwa 2,5 Stunden oder bei einer Kerntemperatur von



60°C ist dann auch der Braten fertig. Die Knödel können entweder gleich
heiß dazu serviert werden oder, sofern ihr noch Platz auf dem Grill habt,
in Scheiben geschnitten leicht angegrillt werden. Egal für was ihr euch
entscheidet, diese Knödel sind super lecker.

Viel Spaß beim nachgrillen,

Andy

[amd-yrecipe-recipe:22]

Der Asia-Bayern-Dog

Zutaten für 10 Stück:

10 Weißwürste
10 Käse-Laugen-Stangen
7 rote Zwiebeln
400 g Mirabellen
3 Chilis
1 Ingwer (ca. 4cm)
brauner Zucker
Weißwurstsenf
1 Flasche Bier
Salz und Pfeffer
2 Salatgurken
1 Bund Dill
1 Becher Frischkäse mit Kräuter
etwas Orangensaft

Zubereitung:

Zuerst  wird  alles  geschnitten.  Die  Gurken halbiert  man,  entfernt  mit
einem Teelöffel das Kerngehäuse und schneidet die sie in halbe, dünne
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Scheiben. Das Kerngehäuse wird entfernt, da in diesem der Wasseranteil
sehr hoch ist und dieses Wasser den Salat später zu wässerig machen
würde. Die Scheiben gibt man dann in eine Schüssel. Dann hackt man den
Dill ganz fein und gibt ihn zu den Gurken. Im Anschluss Hackt man die
Chilis, den Ingwer und 1 der Zwiebeln ebenfalls klein und gibt alles in
eine weitere Schüssel. In die dritte Schüssel schneidet man die restlichen
Zwiebeln und diese in halbe Ringe.
Wenn alles geschnitten ist, stellt man den Salat fertig, damit dieser Zeit
hat zu ziehen. Dafür gibt man noch den Becher Frischkäse zu den Gurken
und dem Dill, salzt und pfeffert alles und schon ist der Salat fertig. Nur
noch kurz sorgfältig durchgemischt und schon kanns weiter gehen.
Nämlich mit dem Starten der Kohlen. Ich verwende in diesem Rezept
einen 3/4 . Wenn dieser durchgeglüht ist, richtet man eine 2-Zonen-Glut
im ein und stellt einen (in diesem Fall die ) direkt über die Kohlen und
lässt ihn aufheizen. Nach etwa 10 Minuten ist es dann soweit. Man kann
mit der Herstellung des Chutneys beginnen.
Dafür gibt man etwas Öl in den Dutch Oven und dünstet die Zwiebel-Chili-
Ingwermischung darin leicht an. Noch bevor Röstaromen entstehen gibt
man dann die entsteinten Mirabellen mit in den DO und karamellisiert
alles mit ungefähr 3-4 EL braunem Zucker. Ist dies geschehen, löscht man
alles mit einem kleinen Schuss Orangensaft ab. Sobald dieser einreduziert
ist, kippt man wieder etwas nach. Diesen Vorgang wiederholt man einige
Male, bis eine dicke Konsistenz erreicht ist und die Mirabellen weich sind.
Das dauert bei voller Hitze etwa 15 Minuten.
Nun nimmt man den Dutch Oven vom Grill, macht den Deckel zu und
stellt ihn beiseite. Der heiße Gußtopf hält das Chutney eine ganze Weile
warm. Jetzt stellt man eine auf den Grill. Ebenfalls wieder direkt über die
Kohlen und bringt etwas Butter darin zum schmelzen. Darin dünstet man
die restlichen Zwiebeln glasig.  Dann löscht  man alles  mit  etwa einer
halben ab, würzt mit Salz und Pfeffer und lässt alles solange kochen, bis
das Bier wieder fast verkocht und die Zwiebeln schön weich sind.
Während die Zwiebeln am schmoren sind, mischt man noch etwa 5 EL
Weißwurstsenf  mit  einem kleinen Schuß Bier  und schon ist  auch die
Sauce  fertig.  Jetzt  muss  man  nur  noch  die  Weißwürste  schälen  und
halbieren.
Dann kann es endlich losgehen. Sobald die Zwiebeln vom Grill sind, grillt
man die Weißwursthälften kräftig an. Auch die Laugenstangen halbiert



man und röstet sie leicht auf dem Grill.
Nun  kann  man  den  HotDog  zusammenbauen.  Dafür  werden  2
Weißwursthälften auf den Laugenspitz gelegt, darauf verteilt man etwas
Chutney, darüber die Zwiebeln und zuletzt gibt man die Sauce darauf. So
einfach  ist  ein  richtig  leckerer  und  vor  allem  ausgefallener  HotDog
entstanden. Diesen serviert man dann mit dem feinen Gurkensalat.

 

 

[amd-yrecipe-recipe:21]

Steaksandwich  mit
Zwiebelmarmelade  und  gefülltem
Kürbis
Hallo und herzlich willkommen zum ersten Rezept ohne Video. Heute machen wir
ein herbstliches Steaksandwich und leckeren Kürbis vom Grill.
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Zutaten für 4 Portionen:

4 Steaks eurer Wahl
Salz und Pfeffer
1 – 2 Ciabatta oder Baguettes
4 kleine rote Zwiebeln
1 EL Zucker
1 TL Salz
2 EL Rotweinessig
1 Kürbis ca. 1 kg
250 g Waldpilze
1 Große Zwiebel
je 80 – 100 g geriebener Gouda und Parmesan
1 Ei
2 Handvoll gewürfeltes und geröstetes Weißbrot
3 EL Creme fraiche
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Zubereitung:
Aufgrund der Garzeit werde ich mich zuerst um den Kürbis kümmern. Genauer
gesagt um die Füllung. Hierfür schneide ich den Deckel vom Kürbis ab und kratze
innen das Kerngehäuse mit Hilfe eines Esslöffels aus. Den Deckel lege ich beiseite
und hebe ihn auf.

Nun schäle ich die große Zwiebel und und putze die Pilze. Beides schneide ich
dann fein und brate es in einer in heißem Olivenöl so lange hell und weich an, bis
die gesamte entstandene Flüssigkeit weg ist. Nun nehme ich die Mischung von
der und lasse sie abkühlen. Das kann man also schon wunderbar vorbereiten.

Kurz  vor  dem Grillen  mische  ich  den  Käse  mit  Ei,  Creme  fraiche  und  der
abgekühlten  Zwiebel-Pilzmischung  und  würze  alles  mit  Salz  und  Pfeffer.
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Während der nun für indirekte Hitze vorbereitet und auf 180°C eingeregelt wird,
fülle ich den Kürbis abwechselnd mit der Pilzmischung und den Brotwürfeln.
Dabei beginne und beende ich die Füllung mit Pilzen. Nun setze ich den Deckel
wieder zurück auf den Kürbis und gebe alles für etwa 1 – 1,5 Stunden in den Grill.
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Als nächstes koche ich dann die Zwiebelmarmelade. Hierfür schäle ich die roten
Zwiebel und schneide sie in Streifen. Jetzt lasse ich Öl in einem heiß werden und
d ü n s t e  d i e  Z w i e b e l n  d a r i n  g l a s i g  a n .

http://www.aj-bbq.de/wp-content/uploads/2018/10/K1600_IMG_3720.jpg


Jetzt gebe ich Zucker, Salz und Rotweinessig hinzu, reduziere die Hitze und lasse
alles zugedeckt für etwa 30 Minuten schmoren. Wer möchte, kann hier noch eine
Chili  hacken  und  dazu  geben.  Diese  sorgt  noch  für  etwas  schärfe  in  der
M a r m e l a d e .
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Als  nächstes  bereite  ich  den  vor.  Ich  werde  die  Steaks  heute  auf  dem
Anzündkamin anrösten und im neben dem Kürbis  ziehen lassen,  bis  sie  eine
Kerntemperatur von etwa 54°C haben. Hierfür fülle ich den AZK bis etwa zur
Hälfte mit Kohle, zünde ihn an und lege einen kleinen auf ihn.
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Ist das getan, salze ich die Steaks auf beiden Seiten und lasse sie ziehen, bis der
AZK  heiß  ist.  Nun  kommt  das  Fleisch  nach  und  nach  auf  den  ,  bis  feine
Röstaromen entstanden sind. Anschließend gebe ich es wie gesagt indirekt in den
Pelletgrill zum Kürbis. Das anknuspern der Steaks dauert etwa 45 Sekunden pro
Seite und im Pelletgrill werden sie etwa12 – 15 Minuten bis zur gewünschten
brauchen.



Nun  muss  nur  noch  angerichtet  werden.  Die  Steaks  ich  in  Scheiben.  Dann
halbiere ich die Ciabattas, bestreiche die Unterseite mit der Zwiebelmarmelade,
verteile darauf die Steakscheiben, bestreiche die Oberseite des Brotes mit und
schon ist das Sandwich fertig. Den Kürbis schneide ich in Spalten und serviere
i h n  m i t  d e m  S a n d w i c h .  

http://www.aj-bbq.de/wp-content/uploads/2018/10/K1600_IMG_3734.jpg
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Das ist ein phantastisches Herbstrezept und harmoniert wunderbar miteinander.
Ich kann es nur jedem empfehlen, dass mal nachzumachen.

Euer Andy

Rinderfilet mit Mangochutney

Zutaten:

1,5 kg Rinderfilet
1 Mango
150 g Preiselbeeren
1 Chili
1 Stück Ingwer (4cm)
Koriandergrün

http://www.aj-bbq.de/wp-content/uploads/2018/10/K1600_IMG_3741.jpg
https://www.aj-bbq.de/rinderfilet-mit-mangochutney/


1 Bund Frühlingszwiebeln
1 Limette
Worcestershiresauce
Salz und Pfeffer
2 Salatgurken
1/2 Melone
Öl
Zitronensaft
Cayennepfeffer
Dill

Zubereitung:

Damit das Chutney durchziehen und somit seine Aromen entfalten kann,
werde  ich  heute  mit  ihm beginnen.  Dafür  hacke  ich  die  Mango,  das
Koriandergrün, 2 Frühlingszwiebeln, die Chili und den Ingwer klein und
gebe alles in eine Schüssel. Jetzt reibe ich etwas Limettenschale darauf
und gebe den Saft einer halben Limette mit dazu. Zum Schluss kommen
noch die Preiselbeeren,  einige Spritzer Worcestershiresauce,  Salz  und
Pfeffer in die Schüsel, dann wird alles vermischt und das Chutney ist
fertig.
Nun zum Rinderfilet. Von diesem nehme ich heute nur das Mittelstück,
dass  heißt  ich schneide den dicken Filetkopf  und das  etwas dünnere
Filetspitzchen ab. Daraus mache ich an einem anderen Tag ein paar feine
Medaillons. Aber warum mache ich das so? Ganz einfach! Das Mittelstück
ist relativ gleich dick und gart somit gleichmäßig. Wäre die Spitze noch
am Filet,  würde diese im Garprozess austrocknen, der dicke Filetkopf
wäre hingegen noch roh.
Bevor ich das Filet  grillen kann, muss noch die dicke Sehne entfernt
werden. Dafür fahre ich mit einem darunter und ziehe es mit leichtem
Druck nach oben unter  der  Sehne entlang.  So entferne ich zwar die
Sehne, aber nicht zuviel vom Fleisch. Jetzt salz ich das Fleisch und lasse
es ruhen.
Diese  Zeit  verwende  ich  nun  um  den  Grill  vorzuheizen.  Wenn  der
Anzündkamin  glüht,  gebe  ich  die  Kohlen  in  den  linken  Bereich  des
Kugelgrills, lege den Grillrost und einen ein. Der Gußrost liegt hierbei
direkt über der glühenden Kohle. Die Lüftungsschlitze habe ich alle ganz



geöffnet. So lasse ich den Grill nun etwa 20 Minuten aufheizen.
Ist der Gußrost nun heiß, grille ich das Filet rundherum scharf an. Der
Gußrost  sorgt  dabei  für  ein  schönes  Grillmuster.  Ist  das  geschehen,
nehme ich das Fleisch wieder vom Grill  und regle den Grill  auf  eine
Garraumtemperatur von etwa 160°C ein. Das mache ich natürlich durch
schließen  der  Lüftungsschlitze  des  Grills.  In  der  Zeit,  die  der  Grill
benötigt um auf die gewünschte Temperatur zu kommen, werde ich das
Filet noch pfeffern. Das mache ich nicht vorher, da der Pfeffer bei den
hohen Temperaturen während des angrillens verbrennt und bitter werden
würde.
Sobald der Grill stabil seine Temperatur hält, lege ich das Rinderfilet in
den indirekten Bereich auf der rechten Seite des Grills und verkable es
mit einem . Wenn man möchte, kann man jetzt noch ein paar Holzchips,
Chunks oder ähnliches auf die Kohle geben und somit das Filet noch
etwas räuchern. So bleibt das Filet nun bis zu einer Kerntemperatur von
54°C im geschlossenen Grill.
In  dieser  Zeit  bereite  ich  noch  den  Salat  vor.  Dafür  schält  man die
Salatgurken, halbiert sie und entfernt das Kerngehäuse. Dann wird sie,
ebenso wie die halbe Melone, einfach in Würfel geschnitten. Diese Würfel
gebe ich dann in eine Schüssel.
Für das Salatdressing vermische ich etwa 4 EL Rapsöl, 2 TL Honig, den
Saft  einer  Zitrone,  1  Päckchen  Dill,  Salz,  Pfeffer  und  Cayennepfeffer
miteinander und gebe es zu den Gurken und Melonen in die Schüssel.
Nun  noch  schnell  alles  verrühren  und  sobald  das  Filet  seine
Kerntemperatur erreicht hat, können wir auch schon essen.

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:17]

 



Westernsteak

Zutaten:

Rindersteak
Salz
8 Baconscheiben
2 Dosen Kidney Bohnen
2 Paprikaschoten
2 Frühlingszwiebeln
3 Zwiebeln
etwas Ajvar und eurer Wahl
1 Chilischote
4 EL Öl (ich verwende Rapsöl, wegen dem niedrigen Eigengeschmack)

Zubereitung:

Beginnen werde ich heute mit den Bohnen. Dafür glühe ich einige Kohlen
vor, gerade so viele, dass man im Dopf schön anbraten kann. Das variiert
natürlich je nach Dutch Oven Größe.  Ich nutze den,  also einen recht
kleinen  DO  (Dutch  Oven)  und  verwende  8  Kokoskohlen.  Das  sollte
ausreichen.
Die Zeit, in der die Kohle vorglüht, verwende ich um die Zwiebeln und die
Paprikas in Würfel und die Frühlingszwiebeln in feine Ringe zu schneiden.
Außerdem hacke ich die Chili noch klein.
Nun ist die Kohle vorgeglüht und ich kann sie unter meinen Dutch Oven
geben. Sobald der etwas erwärmt ist, lege ich die Baconscheiben hinein
und lasse diese aus. Dabei verliert der Bacon einiges an Fett, welches ich
verwenden  möchte  um  das  Gemüse  anzubraten,  da  dieses  Fett
unwahrscheinlich leckeren Geschmack an das Gemüse abgibt. Bacon halt!
Ist  der  Bacon  dann  knusprig,  nehme ich  ihn  aus  dem und  lege  ihn
beiseite.  Dann gebe ich das Rapsöl in den DO. Ich verwende Rapsöl, da
dieses wenig Eigengeschmack hat  und somit  der  Bacongeschmack im
Vordergrund bleibt. Sobald das Öl heiß ist, dünste ich die Zwiebel- und
Paprikawürfel, die Frühlingszwiebelringe und die Chili im DO an.
Sobald alles etwas weich ist, gebe ich die Bohnen, eine feine und rauchige

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


BBQ-Sauce und etwas Ajvar dazu und vermische alles gleichmäßig. Das
Ajvar kann man natürlich weglassen, dann sollte man aber auf jeden Fall
etwas würzen. Ich mache das hier nicht, deshalb verwende ich ja das
Ajvar.
Nun lege ich den Deckel auf den DO und verteile 6 der 9 Kohlen auf
diesem. Die restlichen 3 Kohlen bleiben unter dem DO. So darf nun alles
etwa 30 Minuten köcheln. Das schöne an diesen Bohnen ist,  dass sie
absolut “zeitlos” sind. Nach 15 – 30 Minuten köcheln ist alles fertig, es ist
aber auch nicht schlimm, wenn das restliche Essen erst nach 1,5 Stunden
fertig ist. Lasst einfach alles weiterköcheln, das macht dem DO nichts.
Die Steaks werde ich auf der Flamestation, meinem Oberhitzegrill (OHG)
machen. Dafür salze ich die Steaks und heize den OHG auf volle Leistung
vor. Ist diese erreicht, lege ich die Steaks ganz nach oben, also in den
heißesten Bereich des Grills und lasse sie dort von beiden Seiten für etwa
60 Sekunden grillen. Hier erhalten die Steaks eine wunderbare Kruste.
Nach Ablauf der jeweils 60 Sekunden ziehe ich die Steaks im unteren
Bereich auf die gewünschte Kerntemperatur. Diese beträgt bei mir 56 –
58°C.
Als Beilage empfehle ich Western-Wedges oder Pommes.
Nach einigen Minuten ist alles soweit und kann serviert werden. Zu den
Steaks reiche ich noch einen leckeren Steakpfeffer von Jack Daniels.

Ich  hoffe,  euch  gefällt  dieses  leckere  Rezept  und  ihr  habt  Spaß  daran,  es
nachzumachen.

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:16]

Zuckerschotenburger

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


Zutaten:

1 kg Rinderhackfleisch
5 Burgerbrötchen
1 Pack Zuckerschoten
3 Spitzpaprika
100 g Bacon in Scheiben
4 TL brauner Zucker
Salz und Pfeffer nach belieben
4 EL Ketchup
1 TL Miracel Whip
4 TL Rub nach Wahl
1,5 EL Balsamicoessig
1 Bund Frühlingszwiebeln

Zubereitung:

Als erstes werde ich das Hackfleisch in einer Schüssel nur mit Salz und1.
Pfeffer würzen, vermischen und auf Zimmertemperatur kommen lassen.
Nun ist es auch schon Zeit für Feuer. Ich mache meine Burger heute auf2.
der Feuerplatte. Natürlich kann man das auch in jedem anderen Grill
auch machen. Man benötigt nur 2 Zonen. Eine mit direkter hoher Hitze
und eine indirekte.
Ist dann der Grill oder die Platte heiß, brate ich mir meine Baconscheiben3.
kross an. Im Grill nehmt ihr dazu am besten eine Pfanne. Außerdem lege
ich die Spitzpaprika direkt an das Feuer (im Grill in die Glut).
Ist der Bacon kross, einfach beiseite legen und abkühlen lassen. Sobald4.
die Paprika ringsum schwarz (ja, ich meine schwarz verkohlt) ist, nehme
ich auch sie von der Platte.
Sobald alles etwas ausgekühlt ist, beginne ich mit dem Topping. Dafür5.
schäle ich die schwarze Haut von der Paprika und schneide sie in kleine
Würfel.  Auch  den  Bacon  schneide  ich  in  kleine  Stücke  und  die
Frühlingszwiebel  in  dünne  Ringe.
Nun  geht  es  auch  schon  wieder  an  den  Grill  zurück.  In  der  vorhin6.
erwähnten  erhitze  ich  mir  nun  einen  Schuß  Öl  und  gebe  die
Frühlingszwiebelringe und die Zuckerschoten hinein. Hier brate ich alles
solange, bis es weich ist und schöne Röstaromen entstanden sind.
Ist auch das geschehen, gebe ich die Paprika- und Baconstücke in die7.



Pfanne und bestreue alles mit dem Zucker. Ist der Zucker karamellisiert,
stelle ich die Pfanne auf die indirekte Seite und halte alles darin warm.
Als  nächstes  forme  ich  mir  aus  dem  Hackfleisch  5  gleichgroße8.
Burgerpattys.  Dafür kann man eine nehmen oder einfach wie ich von
Hand formen. Denkt nur an eine kleine Kuhle in der Mitte der Pattys,
damit sich diese in der Hitze nicht wölben und schön eben bleiben.
Jetzt vermische ich in einer kleinen Schüssel das Ketchup, Majo, etwas9.
Rub  nach  Wahl  (hier  Dutch  Oven  Gewürz)  und  den  Essig  zu  einem
Gewürzketchup.
Jetzt kommen wir zum Endspurt! Die Burgerpattys werden gegrillt. Zuerst10.
lege ich sie in die starke Hitze (Im Grill wäre das über der Glut, also der
direkte Bereich) und sobald sie beidseitig ein paar Röstaromen haben,
lasse ich sie in der schwächeren Zone (Im Grill der indirekte Bereich) zur
gewünschten  Kerntemperatur  ziehen.  Außerdem  verpasse  ich  den
Burgerbrötchen auf  der Feuerplatte noch ein paar Röstaromen. Dafür
schneide ich sie auseinander und lege sie mit  der Schnittfläche nach
unten auf die Platte.  Außerdem belege ich die Burgerpattys noch mit
Mozzarellascheiben und lasse sie ein wenig überbacken.
Jetzt  brauchen wir nur noch zusammensetzen,  was zusammen gehört.11.
Zuerst das Brötchen-Unterteil, die Sauce, ein Salatblatt, das Burgerpatty,
das  Zuckerschoten-Topping  und  zuletzt  der  mit  Sauce  bestrichene
Brötchendeckel.

Ein absolut phantastischer Burger! Viel Spaß beim Nachmachen und genießen!

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:13]

Bulgogi Reisburger

https://www.aj-bbq.de/bulgogi-reisburger/


Zutaten:

1 kg Rindfleisch (Steakfleisch)
4 Möhren
3 Bund Frühlingszwiebeln
250 ml Sojasauce
6 EL brauner Zucker
2 EL Honig
2 EL Sesamöl
8 Knoblauchzehen
1 Nashi-Birne
2 Spritzer
2 Spritzer Reisessig
Etwas Chilipulver
500 g Sushireis
4 EL Zucker
etwas Salz

Zubereitung:

Als erstes werde ich am Vormittag das Fleisch schneiden. Ich verwende1.
Roundsteak. Dieses schneide ich in etwa 2 cm breite, 3 mm dicke und
etwa  5  cm lange  Streifen.  Diese  Steakstreifen  gebe  ich  nun  in  eine
Schüssel.
Nun  schneide  ich  die  Zwiebeln  in  halbe  Ringe,  die  Möhren  in  feine2.
Streifen,  die Frühlingszwiebeln in feine Ringe und gebe alles zu dem
Fleisch in die Schüssel.
Als nächstes schäle ich den Knoblauch, gebe ihn mit der Birne in ein3.
hohes  Gefäß  und  püriere  alles  bis  ein  fruchtiger  “Knoblauchbrei”
entsteht. In diesen Brei gebe ich noch die Sojasauce, den Zucker, etwas
Sesamöl,  den  Reisessig  und  den  Sake.  Das  alles  vermische  ich  nun
gründlich und gebe es über das Fleisch.
Dieses darf nun im Kühlschrank für mehrere Stunden marinieren.4.
Am Nachmittag wasche ich den Sushireis so oft, bis das Waschwasser klar5.
bleibt und lege ihn dann für etwa 1 Stunde in klares Wasser zum quellen.
Das sorgt dafür, dass er später nach dem kochen noch etwas klebriger ist.
Jetzt geht es ans kochen. Dafür verwende ich 1 Liter Wasser auf 500 g6.
Sushireis. Den Reis gebe ich dafür in das kalte Wasser und stelle ihn auf



das . Dort lasse ich ihn nach Packungsanweisung kochen, bis er weich ist.
Während der Reis am kochen ist, starte ich den . Hier verwende ich den
großen Weber-Kamin und fülle ihn etwas mehr als die Hälfte mit Briketts.
Nach dem Ende der Kochzeit  nehme ich den Reis  vom Seitenkocher,7.
schütte  überschüssiges  Wasser  ab  und  erstelle  mir  noch  aus  6EL
Reisessig, 4EL Zucker und 2 TL Salz eine Reissauce für den Sushireis.
Diese  erhitze  ich  auf  dem Seitenkocher,  bis  sich  alles  aufgelöst  und
miteinander verbunden hat. Ist das geschehen vermische ich einfach die
Sauce mit dem Reis.
Ist das alles geschehen, bereite ich den Grill für direkte und hohe Hitze8.
vor.  Dafür  gebe  ich  den  vorgeglühten  Anzündkamin  mittig  in  den
Kugelgrill, lege den Grillrost darüber und heize mir die darüber vor.
Ist diese richtig heiß, kommt das marinierte Fleisch samt Gemüse und9.
Marinade  hinein  und  wird  scharf  angebraten.  Aufgrund der  geringen
Dicke der Fleischstreifen, dauert das nur wenige Minuten.
Während das Fleisch in der Pfanne gart, forme ich mit den Händen aus10.
dem Sushireis Burger-Buns. Dafür nehme ich eine Hand voll mit Reis und
drehen mir diesen in den Handflächen zu runden Bällen. Diese drücke ich
nur noch platt und schon ist der Reis in einer Art Semmelform. Jetzt
schneide ich diesen “Semmel” noch mit einem nassen Messer in der Mitte
auseinander und schon kann angerichtet werden.
Dafür gebe ich auf die Unterseite des Reis-Buns ein Salatblatt, belege11.
dieses  mit  dem  Fleisch  aus  unserer  Gußpfanne,  dekoriere  alles  mit
dünnen  Frühlingszwiebelringen  und  bedecke  alles  mit  dem Reis-Bun-
Deckel.

Und schon kann gegessen werden. Meine Gäste und ich waren wirklich positiv
überrascht. Diese koreanische Spezialität hat was und macht auch als Burger
richtig Spaß. Zugegeben ist es schon einiges an Arbeit, diese lohnt sich aber
absolut.

Euer Andy

 

[amd-yrecipe-recipe:12]


