
Blitzsauerbraten  aus  dem  Dutch
Oven

Zutaten:

2 kg Bürgermeisterstück
4 Zwiebeln
500 ml Wasser
500 ml Weißweinessig
700 ml Rinderbrühe
Salz und Pfeffer
2 Saucenkuchen
10 Wacholderbeeren
7 Pimentkörner
4 Lorbeerblätter
6 Gewürznelken
optional 15 Pfefferkörner

Zubereitung:
Hallo Freunde, in diesem Rezept geht mal alles um einen nicht ganz klassischen
Sauerbraten. Ich liebe diesen Braten, aber wenn man ihn selbst macht, dauert das
immer ewig und so gibt  es ihn recht  selten.  Bis  jetzt!  Wir  haben ein wenig
experimentiert und was soll ich sagen? Es kam ein blitzschneller Sauerbraten
dabei heraus.

Zuerst glühe ich in meinen 24 Briketts vor und stelle mit Hilfe meines schon mal
meinen darauf,  damit  dieser  schon mal  heiß  werden kann.  Die  Zeit  die  das
braucht nütze ich gleich um die Zwiebeln zu schälen und zu würfeln.

Ist der Dutch Oven dann heiß, gebe ich die Zwiebeln, das Wasser, den Essig,
Zucker und die Gewürze hinein, koche alles auf und erstelle somit meine Beize für
den Sauerbraten. Sobald der Zucker geschmolzen ist und sich mit den restlichen
Aromen verbunden hat,  schütte ich die Beize in eine Schüssel  und stelle sie
beiseite. Außerdem putze ich den Dutch Oven kurz mit einem Küchentuch aus.

Zurück  auf  dem  gebe  ich  etwas  Öl  in  den  Dutch  Oven  und  brate  das
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Bürgermeisterstück ringsherum scharf  an,  damit sich leckere Röstaromen am
Fleisch bilden. Außerdem ist jetzt der Zeitpunkt gekommen, wo ich das Fleisch
mit Salz und Pfeffer würze. Ist das geschehen, gieße ich die Rinderbrühe und die
Beize in den Dutch Oven, koche alles auf und schließe den Dutch Oven mit seinem
Deckel.  Jetzt  nehmen ich  ihn auch vom Anzünkamin und stelle  ihn auf  eine
feuerfeste Unterlage wie z.B. den Dutch Oven Tisch von Petromax.

Nun gebe ich noch 9 der durchgeglühten Briketts unter den Dutch Oven und den
Rest auf den Deckel. So soll der Sauerbraten nun insgesamt 3 Stunden köcheln.
In dieser Zeit beobachte ich nur, dass noch genug Kohlen auf dem Dutch Oven
liegen.  Sollten  diese  zu  ende  gehen,  glühe  ich  einfach  nochmal  frische  im
Anzündkamin vor und tausche sie dann gegen die verbrauchten Briketts aus.

Nach etwa 2 Stunden zerbrösel ich noch den und gebe ihn in den Dutch Oven.
Das sorgt für eine angenehme süße als Gegenspieler zu der sauren Beize und
dickt die Sauce zudem noch etwas an. Eine weitere Stunde später sind wir dann
auch endlich fertig.

Servieren werden wir den Sauerbraten ganz klassisch mit Blaukraut und Knödeln.
Ein Traum sage ich euch! Im Video habe ich viel  Kritik bekommen, weil  ich
vergessen  habe  die  Sauce  auf  den  zu  geben  und  zu  verkosten,  aber  ich
verspreche euch, die ist super lecker. Das Fleisch ist wunderbar zart und der
Sauerbraten ist ein absolutes Highlight gewesen. Er ist zwar vielleicht wirklich
nicht so sauer, wie man ihn gewohnt ist, aber genau das macht diese Version so
lecker. Probiert es selbst einmal aus.

Euer Andy
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Bürgermeisterstück  im
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Gewürzmantel

Zutaten:

1,5 kg Bürgermeisterstück
Öl
je 1 EL Rosmarin, Majoran, Thymian, Paprikapulver
2 Vanilleschoten
Salz und Pfeffer
1 kg Kartoffeln
4 Zwiebeln
Pommesgewürz
etwa je 2 TL Curry und Paprika
1 Flasche Bier

Zubereitung:

Wenn das Fleisch parriert ist, schneide ich die Vanilleschoten der Länge1.
nach auf und kratze das Mark mit der Rückseite meines Messers heraus.
Dieses kommt gemeinsam mit dem Rosmarin,  Majoran,  Thymian, dem
Paprikapulver,  Salz  und  Pfeffer  in  eine  Schüssel  und  wird  gründlich
vermischt. Die Menge des Salzes und des Pfeffers richtet sich hierbei
nach eurem Geschmack. Ich habe einen EL Limettenpfeffer und etwa 1 TL
Salz genommen.
Nun  gebe  ich  das  Fleisch  in  einen  Bräter  und  reibe  es  mit  der2.
Gewürzmischung von  allen  Seiten  ein.  Dabei  verwende  ich  keinerlei
Haftmittel  wie  z.B.  Olivenöl  oder  Senf.  In  diesem Bräter  wartet  das
Fleisch dann, bis wir an den Grill gehen.
Jetzt schneide ich noch schnell die Zwiebeln und Kartoffeln. Die Zwiebeln3.
werden nur geviertelt und die Kartoffeln schneide ich in die berühmte
Westernstyle Ecken.
Diese  Stücke  gebe  ich  nun gemeinsam auf  ein  hohes  Backblech  und4.
vermische  sie  mit  Olivenöl,  dem Curry,  dem Paprikapulver  und  dem
Pommesgewürz von BBQUE.
Und schon gehts an den Grill.   Für das Bürgermeisterstück heize ich5.
meinen Kugelgrill auf 180°C vor und bereite ihn für indirektes grillen vor.
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Wenn der Grill stabil bei 180°C läuft gebe ich das Fleisch im Bräter noch
auf einen Gitterrost, fülle unter den Braten noch eine Flasche Bier und
dann kommt alles für etwa 1,5 Stunden in den indirekten Bereich.
In dieser Zeit  bereite ich meinen Holzofen für die Ofenkartoffeln vor.6.
Dafür  benötige ich eine Temperatur von ungefähr 200°C.  Wenn auch
diese erreicht sind, kommen die Kartoffeln in dem Backblech in den Ofen
und dürfen dort für etwa 45 Minuten garen. Über diesen Zeitraum werde
ich die Kartoffeln ein paar mal wenden, damit alle gleichmäßig Hitze
bekommen und gleich gar sind.
Nach  Ablauf  der  Grillzeit  habt  ihr  dann  wunderbar  saftiges7.
Bürgermeisterstück  mit  phantastisch  leckeren  Ofenkartoffeln!  Dazu
reiche  ich  eine  Portion  Sour  Cream.  Natürlich  auch  selbstgemacht.

Vielen Dank,

euer Andy


