Selber einen Doner grillen von der
Rehkeule

Zutaten:

1 Rehkeule oder alternativ anderes Fleisch wie Schweinenacken,
Rindergeschnetzeltes etc.

2 Fladenbrote

3 Rote Zwiebeln

1 Zitrone

1 Birne

etwas Knoblauch

5 Kirschtomaten

1 Spitzkohl

1 Hirtenkase

frische, junge Fichtentriebe aus dem Wald
1 handvoll Softfeigen

Paprika

Kreuzkummel

Koriander gemahlen

Salz und Pfeffer

Cayennepfeffer

500 g griechischer Joghurt

Zubereitung:

Im ersten Schritt wird die Rehkeule zerlegt und das Fleisch in kleine Streifen wie
Geschnetzeltes geschnitten. Dann wird das Fleisch in einer Schussel mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer, Kreuzkuimmel, Korianderpulver und Paprikapulver
gewurzt, mit Olivenol vermengt und zum durchziehen beiseite gestellt.

Nun geht s ans schnippeln. Die Zwiebeln werden geschalt, halbiert und in
Streifen, nicht halbe Ringe geschnitten. Die Birne werde ich nur entkernen und
samt Schale fein Wurfeln, eine Hand voll junger Fichtentriebe wird fein gehackt,
der Spitzkohl in Streifen geschnitten und die Softfeigen werden grob gehackt.
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In einer Schusse vermenge ich nun die gehackte Fichtentriebe, die Birne und die
Feigen mit dem gesamten Joghurt und schmecke alles mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft ab.

Ab jetzt wird es heils! Der Bandit, die Feuerplatte von Moesta BBQ kommt zum
Einsatz. Zuerst muss der Bandit naturlich vorgeheizt werden. Dafur gebe ich
trockenes Buchenholz in ihn und zunde alles an. Nach einer Weile haben wir dann
eine wunderbare, vorgeheizte Platte. Im inneren Bereich um das Feuerloch herum
ist die Hitze extrem stark und wird nach aulSen immer weniger. So haben wir,
ahnlich wie in einem Grill, verschiedene Hitzezonen. In der inneren, starken
Hitzezone grille ich nun das Fleisch. Ein Reh kann, solange es frisch ist, durchaus
medium gegrillt werden. Ja, dass muss es meines Erachtens sogar. Sollte es zu
lange Hitze bekommen, wird es schnell trocken und das will ja niemand. Daher
grille ich es nun im inneren Bereich der Platte scharf an und ziehe es dann zum
Garziehen nach aufSen. Gleichzeitig dunste ich die Zwiebeln auf der Platte an.

Nun noch schnell Tomaten in Scheiben schneiden und schon kann der feine Doner
gebaut werden. Dafur viertle ich das Fladenbrot, schneide es auf und fulle es
nacheinander mit Fleisch, Kraut (das konnte man im Vorfeld ubrigens auch noch
kurz auf die Platte legen und weich diunsten. Wir haben es roh verwendet),
Zwiebeln, Hirtenkase, gehackten Knoblauch, Tomatenscheiben und Sauce. Wer
mochte kann naturlich noch mit z.B. Peperonis oder scharfem Gewurzt etwas Pep
ins Spiel bringen. Schon ist der Rehdoner fertig.

Naturlich kann dieser Doner auf die gleiche Art auch mit anderem Fleisch
gemacht werden. Es wurden sich z.B. Schweinenacken (Ja, ich weils das in der
Turkei kein Schwein gegessen wird) oder Rindergeschnetzeltem gemacht werden.

Viel Spals beim nachgrillen und lasst ihn euch schmecken!

[amd-yrecipe-recipe:77]




saftiges Bifteki und feiner
Bulgursalat - Grillen wie im
Urlaub

Zutaten:

1,5 kg Rinderhackfleisch

4 Eier

3 rote Zwiebeln fein gehackt
2 Bund glatte Petersilie gehackt
3 Semmeln

1/2 Bund Minze fein gehackt
4 Tomaten gewurfelt

3 Paprika in feinen Wirfeln
1 Salatgurke

1 Chili fein gehackt

500 g Bulgur

Kreuzkumel

Oregano

Piment

2 Feta

3 Zitronen

Olivenol

Zubereitung:

Zuerst stelle ich die Hachfleischmasse her. Hierfur weiche ich die altbackenen
Semmeln in Wasser ein, dricke sie aus und rupfe die durchweichten Semmeln
ganz klein in eine Schussel. Dann kommt das Hackfleisch und die 4 Eier hinzu
und dann wird schon mal alles gleichmallig vermengt. Nun kommen die Halfte
der Petersilie, Piment, Kreuzkummel, Salz und Pfeffer, Oregano und die Zwiebeln
noch in die Hackmasse und schon ist diese fertig. Sollte sie zu feucht geraten,
dass kann z.B. wegen zu feuchter Semmeln oder zu grofSer Eier passieren, kann
sie mit Semmelbrosel noch verfestigt werden, bis sie eine perfekte, homogene
Konsistenz hat.
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Fur den Salat weiche ich den Bulgur fur 20 - 30 Minuten in warmen Wasser ein.
So wird er schon weich und genielSbar. Bei der Salatgurke wird nun das
Kerngehause entfernt, sie wird geviertelt und in Wurfel geschnitten. Aullerdem
gebe ich nun die Gurke, die Paprikawurfel, die Chili, die Minze und die Tomaten
schon mal in eine Salatschussel. Dort kann alles auf den Bulgur und unser feines
Dressing warten.

Zuvor werde ich aber aus der Hackfleischmasse noch schnell die Bifteki formen.
Dafiir nehme ich eine Hand voll Hackfleisch, forme es zu einem dunnen Fladen,
fulle es mit Fetabroseln und schliefSe dann den Fladen zu einer Rolle. Jetzt schau
ich, dass der Feta ordentlich vom Hackfleisch umschlossen wird und unsere
Biftekis sind bereit fur den Grill.

Und Grill ist jetzt auch das Stichwort, der wird jetzt auf 180°C vorgeheizt und so
eingerichtet, dass man einen direkten und indirekten Grillbereich zur Verfugung
hat. Ist das passiert und die 180°C stehen an, werden die Biftekis rundherum
uber der direkten Hitze angegrillt. Dabei sollen sie schone Grillstreifen und
Rostaromen bekommen. Dann gehen die Biftekis in den indirekten Bereich und
werden dort schonend fertig gegrillt.

Wahrend dieser Phase kommt der Bulgur noch schnell zum Gemuse in die
Salatschussel. AbgielSen werdet ihr da nichts mussen, der Bulgur sollte die
gesamte Flussigkeit aufgesogen haben. Nun noch schnell aus den gepressten
Zitronen, Olivenol, Salz und Pfeffer und nach eigenem Geschmack abschmecken.

Sind die Biftekis dann fertig gegrillt kann auch schon angerichtet werden.
Ich wunsche euch viel Spal’ beim nachgrillen und einen guten Appetit.

[amd-yrecipe-recipe:76]

Riesen Roastbeef am Knochen mit


https://www.aj-bbq.de/riesen-roastbeef-am-knochen-mit-suedtiroler-spinatspaetzle/

sudtiroler Spinatspatzle

Zutaten:

3 kg Roastbeef am Knochen
400 g gekochter Schinken
3 Zwiebeln

400 g Spinatspatzle

200 ml Sahne

200 g Parmesan

Weillwein

Salz und Pfeffer

Rum und Cola

Woodchunks

Zubereitung:

Etwa eine Stunde bevor ihr grillen wollt, legt ihr die Holzstuckchen die ihr spater
zum smoken nehmen wollt in eine Mischung aus Rum und Cola ein. Diese saugen
sich jetzt schon mit der Flussigkeit voll und erlangen somit ein feines Aroma, dass
an Cuba Libre und Urlaub erinnert. Aullerdem wird der Grill vorgeheizt. Wir
verwenden in unserem Video den Keramikgrill mit indirektem Setup und heizen
ihn auf 130 - 150°C vor.

Kommen wir direkt zum Fleisch. Mit einem Messer ritze ich rautenformig den
Fettdeckel des Roastbeefs ein und wurze dann alles ringsum mit Salz und Pfeffer.

Ist der Grill dann fertig vorgeheizt, gebe ich das erste Stiick Raucherholz direkt in
die Glut und dann kommt auch schon das Fleisch in den indirekten Bereich. Jetzt
kommt noch ein Grillthermometer in die Mitte des Fleisches und der Grill kann
ganz allein vor sich hin rodeln. Ich verwende den Meater+, inzwischen gibt es
aber schon den Meater 2+, welcher meines Erachtens das mittlerweile das Beste
Thermometer auf dem Markt ist. Gegrillt wird nun bis zu einer Kerntemperatur
von 50°C.

Nach etwas mehr als 2 Stunden hat unser Fleisch die Kerntemperatur von
50-52°C erreicht und kann vom Grill genommen werden. Jetzt werden alle
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Luftungsschlitze geoffnet und der Grill wird nochmal so richtig heiS gemacht.
AufSerdem nehme ich die Deflektorsteine heraus.

Dann geht es mit den Spinatspatzle weiter. Solltet ihr die Spatzle Frisch machen,
dann mischt ihr 1 kg Mehl, 10 Eier, etwa 200 g purierten Spinat, Salz, Pfeffer und
Muskat zu einem Teig und schabt, bzw. reibt ihn dann in kochendes Salzwasser.
Sollte der Teig zu fest sein, gebt einfach etwas mehr Spinat oder mehr Eier dazu
und schon ist der Teig perfekt. Ich mache immer etwas mehr der Spatzle und
friere sie portioniert weg. Somit habe ich fur dieses Rezept schon fertige Spatzle
und muss sie nicht frisch machen.

Den gekochten Schinken schneide ich jetzt ruck zuck in kleine Quadrate und die
Zwiebeln werden gewurfelt. Auf dem Seitenkocher oder Kochfeld wird jetzt
Butter oder Ol in einer gusseisernen Pfanne erhitzt und die Zwiebeln sowie der
Schinken werden darin angebraten. Sind die Zwiebeln weich, wird alles mit Salz
und Pfeffer gewurzt und mit Weillwein abgeloscht. Der Weillwein wird jetzt
eingekocht. Sobald sich wieder etwas am Pfannenboden angesetzt hat, kommt
nochmal ein SchufS WeiSwein hinein, aulSerdem die Sahne in der dann der
geriebene Parmesan geschmolzen wird. An Parmesan sollte hier nicht gespart
werden. Nun kommen noch die Spatzle in die Sauce und miussen nur noch erhitzt
werden.

Wahrend die Spatzle warm werden kommt das Fleisch nochmal bei indirekter,
hoher Hitze auf den Grill und wird von allen Seiten scharf angegrillt, damit es
schone Rostaromen bekommt.

Dann ist schon alles fertig und kann serviert werden.
Viel Spals beim nachmachen und genielSen!

[amd-yrecipe-recipe:75]



https://petromax.de/collections/gusseisenpfannen

Schwabischer Krautkuchen vom
Grill

Zutaten:

Bratwurste nach Wahl
1 Spitzkohl

250 g Mehl

75 ml Wasser

300 ml saure Sahne

5 Eier

125 g Butter

250 g Speckwurfel
Salz und Pfeffer
Gewdulrze nach Wahl

Zubereitung:

Im ersten Schritt wird aus dem Mehl, dem Wasser, einem Eigelb, 1/2 TL Salz und
der Butter ein schoner Teig geknetet. Dieser ‘Teig wird zu einer Kugel geformt, in
Klarsichtfolie gepackt und fur 45 Minuten im Kuhlschrank beiseite gelegt.

Nun schneide ich den Spitzkohl in zwei Halften, entferne den Strunk und schneide
dann alles in feine Streifen. So entsteht unser Kraut fur den Kuchen.

Die meiste Arbeit ist somit erledigt und es geht an den Seitenkocher. In einer
GuBpfanne von Petromax lasse ich die Speckwurfel aus. Daflr gebe ich sie in die
kalte Pfanne und stelle es so auf den voll aufgedrehten Seitenkocher oder das
Kochfeld. So verliert der Speck schon langsam sein Fett und wird schon knusprig.
Gleichzeitig erhalten wir durch das Fett des Specks eine wunderbar aromatische
Grundlage das Kraut schon weich zu dunsten. Ich verwende sehr gerne Spitzkohl,
da er meines Erachtens aromatischer und im Magen wesentlich bekdmmlicher ist.
Ist das Kraut schon weich, wird es nur noch mit 1-2 EL Mehl bestaubt und darf
dann erst mal wieder abkuhlen. Die Zeit des AbkUhlens nutze ich jetzt, um meinen
Grill auf 200°C indirekte Hitze vorzubereiten. Da ich in meinem Rezeptvideo den
Keramikgrill verwende, erreiche ich das, indem ich die Deflektorsteine Uber der
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Glut einsetze.

Nach Ablauf der 45 Min. Teigruhzeit und nachdem alles vorbereitet ist, wird jetzt
der Teig ausgerollt, dass er in die GuBpfanne (hier die FP35 von Petromax) passt.
Die Pfanne konnt, musst ihr aber vorher nicht fetten. Die Rander werden schon
angedruckt und in Form gebracht. Nun vermische ich die saure Sahne mit 3 Eiern
und einem zusatzlichen Eigelb in einer Schussel, wurze die Masse mit Salz, Pfeffer
und Gewulrzen nach Geschmack. Es empfiehlt sich aber, etwas bayerisch
angehauchte Gewurze wie Kummel, Lorbeer und Wachholder zu verwenden.
Selbstverstandlich gehen auch fertige Gewurzmischungen.

Diese Mischung vermenge ich nun mit dem erkalteten Kraut und fulle alles in den
vorbereiteten Kuchenteiqg. Jetzt klappe ich die Rander des Teiges etwas um und
gebe die Pfanne bei den vorgeheizten 200°C fur etwa 45 Minuten indirekt in den
Grill. Sind diese vorbei verteile ich um die Pfanne im Grill nur noch schnell die
Bratwurste und grille diese so schon fertig, bis sie eine feine karamellisierte Haut
haben und innen schon saftig sind. Hier ist es naturlich Uberaus hilfreich, wenn
man dementsprechend viel Grillflache hat. Ist das nicht der Fall, kommt ihr nicht
umher, einen weiteren Grill flr die Warste zu starten.

Jetzt bleibt nur noch eins, essen!. Dafur schneidet man den Kuchen einfach in
Stucke und serviert ihn mit den Wirsten und etwas Senf auf einem Teller. Ein
uberaus einfaches Rezept, dass aber extrem lecker ist und das es bei mir schon
bald wieder geben wird.

[amd-yrecipe-recipe:73]

Vitello Tonato Burger

Zutaten:

6 Burgerbrotchen
6 Burgerpattys (entweder aus Rind- oder wer es originaler mochte aus
Kalbfleisch)


http://www.petromax.de
https://www.aj-bbq.de/vitello-tonato-burger/

gruner Salat

200 g Mayonnaise

150 g Thunfisch in eigenem Saft
15 g Sardellen

3 EL Karpern

Salz und Pfeffer

Olivenol

3 SulSkartoffeln

1 Paprika

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

Koriandergrun

200 g Feta

1 Tzatziki

Oliven, schwarz und entkernt

Und los gehts:

Ich liebe die italienische Kuche und da liegt es doch nahe, dass man absolute
Klassiker anders interpretiert und so richtig BBQ like mal auf den Grill bringt. Heute
versuchen wir das mal mit Vitello Tonnato. Vitello tonnato ist ein aus dem Piemont
stammender Antipasto. Bei dieser Vorspeise der italienischen Kuche handelt es
sich um in einer Gemusebruhe und in WeiRwein gekochtes, dunn aufgeschnittenes
Kalbfleisch, das erkaltet mit einer Thunfischsauce Uberzogen wird. Und so bringen
wir das auf einen Burger:

Zuerst heize ich den Grill auf 230°C vor und richte ihn zur Halfte direkt und die
andere Halfte indirekt ein. Das heifSst, dass unter der Halfte des Grillrostes die
Kohlen liegen und unter der anderen Halfte naturlich nicht. So haben wir eine
sehr heilse und eine nicht ganz so heille Zone im Grill. Auf die indirekte Seite
gebe ich nun zuerst die SulSkartoffeln. Einfach so wie sie sind samt Schale auf den
Rost legen und ungefahr 45 Minuten grillen, bis sie schon weich sind.

Nun geht es ganz schnell ans Brett. Die Zwiebeln, der Knoblauch und die Paprika
werden ganz fein und die Oliven etwas grober gehackt. Jetzt wird das alles in
einer Schussel vermengt und mit gemahlenem Koriander, Pfeffer, Cayennepfeffer
und Salz gewurzt. Noch schnell etwa 3EL Olivenol und den Saft einer Zitrone



dazugeben und schon ist das Topping fur die SulSkartoffeln fertig. Diese werden
wenn sie serviert werden einfach in der Mitte eingeschnitten und mit diesem
feinen Gemusemix gefullt.

Weiter geht es mit der Thunfischsauce. Dafur vermenge ich die Mayo mit
feingehackten Sardellen, feingehackten Kapern und sehr klein gerupftem
Thunfisch. Die Masse wird mit Pfeffer und etwas Kapernsud aus dem Glas
abgeschmeckt und schon ist auch die Sauce fertig.

Bleibt nur noch der Feta, den wurfel ich noch schnell und wir konnen es uns
gemutlich machen. Jetzt ist namlich warten angesagt. Wir warten auf die
Sulkartoffeln. Kurz bevor diese fertig sind toaste ich die Burgerbrotchen kurz in
der direkten Zone des Grills an und grille die Burgerpattys. Ich liebe Rostaromen
am Fleisch, daher grille ich die Pattys auch in der direkten Zone des Grills. Dafur
lege ich sie auf den heilsen Rost, drehe sie nach 90 Sekunden um etwa 90° fur
weitere 90 Sekunden, dann werden sie umgedreht und wiederum fur 2x 90
Sekunden gegrillt. Danach sollten sie je nach Dicke fertig und in der Mitte noch
schon saftig sein. Sind eure Pattys etwas dicker, dann lasst sie einfach etwas
langer auf dem Grill. Wenn ihr euch nicht sicher seid, dann messt einfach mit
einem Thermometer die Kerntemperatur. Die sollte bei etwa 56°C liegen. Aber
Vorsicht, dass solltet ihr wirklich nur mit ganz frischem Hackfleisch machen. Ist
es schon etwas alter, dann grillt das Fleisch besser ganz durch. Jetzt nur noch mit
Salz und Pfeffer nach belieben wurzen und wir mussen nur noch anrichten.

Jetzt wird angerichtet. Zuerst schneide ich die SulSkartoffel in der Mitte auf, fulle
sie mit Fetawurfeln und Zaziki und bestreue alles mit gehacktem Koriander. Den
Salat richte ich neben der SulSkartoffel an. Auf die Unterseite des Burgers lege
ich nun grune Salatblatter, darauf und auf den Deckel der Buns gebe ich eine
ordentliche Portion der Thunfischsauce und dann kommt das Patty noch darauf.
Jetzt noch zusammenklappen und fertig ist unser Mega-Burger.

Euch viel Spals beim nachmachen und lasst ihn euch schmecken.

[amd-yrecipe-recipe:72]




Der Doughnutburger

Zutaten:

Doughnuts

800 g Hackfleisch gemischt
ein paar Tomaten

einen Bund Fruhlingsziwebeln
2 Knoblauchzehen

etwa 200 ml Gemusebriihe
2 Spitzpaprika

Fenchel gemahlen

40 ml Kaffee

Basilikum

Zimt

Kreuzkummel

Paprikamark

Kase

Feldsalat

Speck oder roher Schinken
Salz und Pfeffer
Chilipulver

Vorbereitung:

Hallo Freunde, endlich fangen wir mal an, unsere Homepage zu uberarbeiten. Thr
glaubt ja nicht, wie viel Arbeit das macht. Nach uber einem Jahr beginnen wir
einfach mal mit einem unglaublich leckeren, aber ebenso unglaublich
aullergewohnlichem Rezept. Dem Doughnutburger!

Wie bei allen Rezepten beginne ich mit dem Schneiden der Zutaten, dann haben
wir das schon mal von der Backe. Dafur schneide ich die Spitzpaprika in feine
Wirfelchen und die Fruhlingszwiebeln in Ringe. Bei den Frihlingszwiebeln
trenne ich noch nach hellen und dunklen Teilen und lege alles bei Seite. Zum

Schluss wir der Knoblauch noch fein gehackt.

Burgersauce:


https://www.aj-bbq.de/der-doughnutburger/

In einem Dutch Oven (in meinem Fall der FT 4,5 von Petromax) oder einfach in
einem Topf dunste ich nun die hellen Teile der Fruhlingszwiebel, den Knoblauch
und die Spitzpaprikawurfelchen an und karamellisiere alles mit braunem Zucker,
sobald es weich ist. Ist der Zucker dann geschmolzen, gebe ich etwas
Paprikamark dazu uns roste, bzw. karamellisiere das noch gschwind mit. Dann
wird die Bruhe angegossen und mit den Gewurzen abgeschmeckt. Hier wird nach
eigenem Geschmack gehandelt. Vor allem das Chilipulver musst ihr nach eurem
Gaumen verwenden. Ich personlich mag es immer etwas scharfer. Nun lasse ich
alles ungefahr 10 - 15 Minuten einkochen. In dieser Zeit hacke ich den Basilikum
klein und mische etwas Starke in den Kaffee, damit unsere Sauce spater eine
gute, saucige Konsistenz bekommt. Ist die Zeit abgelaufen, gebe ich dann
besagten Kaffee, Basilikum und die restlichen Teile der Fruhlingszwiebel mit in
den Dutch Oven und dicke ein letztes Mal die Sauce an, indem ich sie mit dem
Starkekaffee nochmal aufkoche. Schon ist eine mal etwas andere Sauce fertig.
Mit etwas andere meine ich naturlich die Basis der Sauce. Die ist heute mal nicht
auf Tomate, sondern auf Paprika aufgebaut.

Burgerpatty:

Zu unserem Burgerpatty gibt es nicht viel zu sagen. Zuerst wird das Hackfleisch
aber erst einmal gewurzt. Am liebsten wurze ich meine Pattys nur mit Salz und
Pfeffer, in diesem Fall kommt aber noch eine feine und scharfe Gewurzmischung
unserer Freunde aus dem Sachsenland, den Sachsengrillern, hinein. Das
Hackfleisch wird nun zu einer homogenen, also klebrigen Masse geknetet. Im
Video machen wir bei einer Challenge mit und unser Patty wird einfach riesen
grols. Naturlich kann es auch in normale Portionen zu normalen Pattys geformt
werden, sodass sie dann perfekt auf unsere Doughnuts passen. Ich drehe bzw.
forme meine Pattys am liebsten mit der Moesta Burgerform. Hier kann ich
gleichzeitig vier gleichgrofse Pattys machen und spare mir somit enorm viel Zeit.
AulSerdem lassen sie sich hervorragend aus der Form nehmen.

Grillen:

Fur die Pattys brauchen wir zunachst mal enorm starke Hitze. Ich mochte, dass
sie aulsen schon Kross werden, also die sog. Maillard-Reaktion einsetzt. Im
Prinzip reagieren hier die Zuckermolekule mit den Aminosauren im Fleisch und es
entsteht eine super leckere, aromatische Roststoffschicht am Fleisch. Dabei bleibt
das Fleisch im Inneren schon saftig. Grillt ihr, wie ich im Video, auf einer


https://amzn.to/41UEt0q
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Feuerplatte, so legt ihr die Pattys so nah an das innere Loch wie moglich. Hier
entsteht die meiste Hitze. Bei allen anderen Grills empfehle ich fur diese Phase
den direkten Grillbereich, also den Bereich direkt uber dem Feuer. Nach dem
ersten Mal wenden belege ich die bereits gegrillte Seite mit weiteren
Fruhlingszwiebelscheibchen, in Scheiben geschnittenen Cherrytomaten, rohem
Schinken und Kasescheiben. Bei der Feuerplatte muss das Patty nun mit einer
Burgerglocke abgedeckt werden, damit der Kase schon schmelzen kann und alles
gleichmalig durch wird. Bei einem Grill mit Deckel macht ihr den jetzt einfach zu.
Nach einigen Minuten muss man nur etwas aufpassen und die Pattys aus dem
starken Hitzebereich in einen weniger heifSen, bzw. bei anderen Grills in den sog.
indirekten Bereich, also den Bereich unter dem kein Feuer ist, legen.

Burgerbau:

Ist das Fleisch dann endlich auf die richtige Garstufe gebracht, kann ich endlich
meinen Burger bauen. Hierfur schneide ich die Doughnuts einfach auf, belege die
untere Seite mit den Salatblattern, verteile darauf etwas unserer leckeren
Burgersauce und belegen alles mit dem Fleisch. Nun kommt nur noch der obere
Teil des Doughnuts wieder an seinen Platz und fertig ist der wohl
aullergewohnlichste Burger meiner Grillzeit.

[amd-yrecipe-recipe:70]

Asiatische baked Beans und
Schweinefilet aus dem Dutch Oven

Zutaten:

= 2 Schweinefilets
= 2 EL Sambal Oelek
= 1 TL Sesamol


https://amzn.to/3RRjDuf
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= 1 TL Knoblauch

= 1 TL Ingwer

= 1 TL Fischsauce

= 1 TL Sojasauce

= 50 + 120 g brauner Zucker
= 8 Scheiben Bacon

= 1 Ananas

= 1 Zwiebel

= 1 Paprika

= 1 Chili

= 2 Zehen Knoblauch
= 150 ml BBQ Sauce
= 120 ml Bier

= 2 TL Senf

= 2 TL Ahornsirup

= 3 Dosen Bohnen

= 300 g Pankomehl

Zubereitung:

Und schon geht es ans Zubereiten. Als erstes werde ich die Ananas schalen und
einfach in ungefahr 2 cm dicke Scheiben schneiden. Und dann bleibe ich auch
gleich beim schneiden. Die Paprika und die Zwiebel schneide ich in Wurfel, den
Knoblauch und die Chili werden schnell fein gehackt und den Bacon halbiere ich
einfach.

Das war es auch schon mit schneiden und ich kann den Anzundkamin anwerfen.
Den nehme ich heute nicht nur zum anfeuern der Briketts, sondern sogar um auf
ihm zu grillen. Dazu aber gleich mehr. Erst einmal werde ich 26 Briketts in ihm
vorglihen und gleichzeitig einen GulSrost auf ihm plazieren, sodass dieser richtig
heiS werden kann. Sobald das passiert ist, lege ich die Ananasscheiben
nacheinander auf den Rost. Somit werden die Schnittflachen schon gerostet und
karamellisieren somit wunderbar. Dadurch entfaltet die Ananas ihr Aroma noch
wesentlich starker.

Ist das dann erledigt, schutte ich samtliche gluhenden Briketts aus dem
Anzundkamin auf eine feuerfeste Unterlage, in meinem Fall der Dutch Oven Tisch
von Petromax, und heize daruber meinen Dutch Oven vor. Sobald dann auch



dieser heils ist, gebe ich den Bacon hinein, lasse diesen aus und dunste dann die
Gemusewurfel, den Knoblauch und die Chilis im Baconfett an.

Im nachsten Schritt kommt endlich etwas sufSes zum Einsatz. Der braune Zucker
kommt in den Dutch Oven. Dieser schmilzt jetzt schon und karamellisiert das
Gemuse. Hier sollte man aber auf jeden Fall dabei bleiben, denn der Zucker
brennt ziemlich schnell an und dann schmeckt alles einfach nur bitter. Nach
einigen Minuten losche ich dann auch schon alles mit dem Bier und der BBQ
Sauce ab, wurze mit Senf und gebe die Bohnen dazu. Ich verwende 3erlei
unterschiedliche Bohnen. Eine Dose Kidneybohnen, eine Dose weilSe
Canellinibohnen und eine Dose Wachtelbohnen. Alle naturlich abgeschuttet und
ohne den in der Dose befindlichen Eigensaft.

So darf alles erst einmal kocheln. Dazu schlielSe ich den Deckel und verteile die
Kohle neu. Unter den Dutch Oven gebe ich acht gluhende Briketts und auf den
Deckel 16. Somit ergeben sich 24 Briketts und das wiederum sorgt bei einem
Petromax FT9 fur etwa 180° C im inneren.

Wahrend dieser Zeit bereite ich das Filet vor. Dieses wird zuerst pariert, heilst
von der Sehne befreit und mariniert. Als Marinade verwende ich eine Mischung
aus:

= 2 EL Sambal Oelek

» 1 TL Sesamol

= 1 TL Knoblauch

= 1 TL Ingwer

» 1 TL Fischsauce

= 1 TL Sojasauce

= 50 g brauner Zucker

Darin darf das Schweinefilet dann solange baden, bis es in den Dutch Oven
kommt.

Nun noch schnell die Ananansscheiben in Wurfel schneiden und dabei den Strunk
entfernen und schon gehts weiter.

Nach etwa 1,5 Stunden werden die Kohlen so langsam schwacher und es ist Zeit
neue vorzugluhen. Dafur gebe ich wieder 24 Stuck in den Anzundkamin, lege
wieder den GulSrost darauf und warte, bis alles tiefrot glitht. Nun werde ich auf



dem Rost die Schweinefilets anbraten, damit auch diese schone Rostaromen an
ihrer Aulsenseite bekommen. Das dauert nur wenige Minuten.

Jetzt geht es auch schon am Dutch Oven weiter. In diesen gebe ich nun das
Ahornsirup, das Pankomehl und die Ananaswurfel. Sobald das alles grundlich
vermischt ist, kommt noch das Schweinefilet dazu und schon schliefSt sich der
Deckel wieder. Die frische Kohle verteile ich genauso, wie die alten. Also 8 unten,
16 oben. Nun soll alles noch etwa 20 Minuten kocheln und fertig.

Baked Beans auf diese Art und Weise sind mal was ganz anderes. Ein vollkommen
rundes Gericht ist so entstanden. Versucht es selbst einmal.

GLG, Andy

[amd-yrecipe-recipe:66]

Porchetta von der Moesta-
Rotisserie

Zutaten:

» 3 kg Schweinebauch ohne Knochen und Knorpel
= 5 Knoblauchzehen

» je 4 Zweige Rosmarin und Thymian

= und

= ger. Fenchelsamen

= Majoran

= je 2 rote und gelbe Paprikaschoten

= 4 rote Zwiebeln

= Schnittlauch

= Petersilie


https://www.aj-bbq.de/porchetta-von-der-moesta-rotisserie/
https://www.aj-bbq.de/porchetta-von-der-moesta-rotisserie/

= Ahornsirup

= 2 Tomaten

= Cocktailtomaten

» 2 Kugeln Mozzarelle

Zubereitung:

Im ersten Arbeitsschritt werden wir den Schweinebauch parieren und die
Knochen samt Knorpelstucke entfernen. Dafur fahre ich mit einem an den
einzelnen Knochen entlang und lose sie so aus. Direkt danach werde ich etwa in
der Halfte des Bauches einen Langsschnitt setzen, damit ich den Bauch im
Anschluss der Lange nach aufklappen kann. Schaut euch dafur aber gerne das
Video an. (Minute 1:35)

Jetzt ist die Marinade furs Fleisch dran. Fur diese gebe ich angerosteten Fenchel,
Majoran, , gehackte Knoblauchzehen, Rosmarinnadeln, Thymian, Salz und
Olivenol in meinen und erstelle so eine wunderbar aromatische Gewurzpaste.
Dies konnt ihr selbstverstandlich auch im Mixer machen. Mit dieser Paste
bestreiche ich im nachsten Schritt die Innenseite des Schweinebauchs.

Nun kann ich den Bauch auch schon einrollen. Dafur lege ich ihn mir der Lange
nach vor mich und rolle ihn so fest es geht auf. Dabei achte ich darauf, dass die
Schwarte naturlich aulsen am Braten ist. Ist das geschehen, binde ich mit etwa
alle 3 cm ab und erhalte so das unverwechselbare Muster eines Porchetta-
Rollbratens.

Und schon werde ich zum spielSer! Als nachstes muss der Braten auf den . Dafur
fuhre ich den Spiel8 mittig durch die Rolle und spanne den Braten so mit den
Fleischklammern auf dem Spiel3 fest.

Dann ist es soweit. Der Grill wird vorbereitet. Diesen heize ich im Zwei-Zonen-
Prinzip vor. Das bedeutet, dass ich links und rechts eine Schicht gluhende Kohlen
in den Grillraum gebe, so das mittig eine indirekte Zone entsteht. Sobald der Grill
konstant bei 180°C eingeregelt ist, gebe ich den Spiels auch schon hinein und
lasse ihn etwa 2,5 Stunden bis zu einer von 80°C drehen.

In dieser Zeit bereite ich noch die Gemusepackchen vor. Fur diese schneide ich
die Paprikas, Zwiebeln, Tomaten in grobe Stucke und die Coktailtomaten in
Halften. Die Krauter hacke ich fein. Nun kommt jeweils die Halfte in je ein



Alupackchen. In diese Packchen gebe ich nun noch einen Schluck Ahornsirup,
Olivenol, den Mozzarella (in Scheiben), Salz und Pfeffer. Sind diese Packchen
dann verschlossen, gebe ich sie die letzte halbe Stunde zu dem Spiels in den Grill
und schon konnen wir essen.

Einzig um die Schwarte muss ich mich eventuell kimmern. Ist diese nicht
“aufgeploppt”, helfe ich einfach mit einem , dem Anzundkamin oder einfach
einem HeilSluftfon nach. Ist diese dann schon kross, kann serviert werden. Bei uns
gab es Kartoffelpuree dazu.

Viel SpalS beim nachmachen,

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:27]

Rinderfilet mit Mangochutney

Zutaten:

= 1,5 kg Rinderfilet

= 1 Mango

= 150 g Preiselbeeren

= 1 Chili

= 1 Stuck Ingwer (4cm)
» Koriandergrun

» 1 Bund Fruhlingszwiebeln
= 1 Limette

» Worcestershiresauce
» Salz und Pfeffer

= 2 Salatgurken

= 1/2 Melone


https://www.aj-bbq.de/rinderfilet-mit-mangochutney/

- 01

= Zitronensaft

= Cayennepfeffer
= Dill

Zubereitung:

» Damit das Chutney durchziehen und somit seine Aromen entfalten kann,
werde ich heute mit ihm beginnen. Dafur hacke ich die Mango, das
Koriandergrun, 2 Fruhlingszwiebeln, die Chili und den Ingwer klein und
gebe alles in eine Schussel. 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 Schusel, dann wird alles vermischt und das Chutney ist
fertig.

» Nun zum Rinderfilet. Von diesem nehme ich heute nur das Mittelstuck,
dass heilst ich schneide den dicken Filetkopf und das etwas dinnere
Filetspitzchen ab. Daraus mache ich an einem anderen Tag ein paar feine
Medaillons. Aber warum mache ich das so? Ganz einfach! Das Mittelstuck
ist relativ gleich dick und gart somit gleichmafSig. Ware die Spitze noch
am Filet, wurde diese im Garprozess austrocknen, der dicke Filetkopf
ware hingegen noch roh.

= Bevor ich das Filet grillen kann, muss noch die dicke Sehne entfernt
werden. Dafur 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
Anzundkamin gluht, gebe ich die Kohlen in den linken Bereich des
Kugelgrills, lege den Grillrost und einen ein. Der GulSrost liegt hierbei
direkt uber der gluhenden Kohle. Die Luftungsschlitze habe ich alle ganz
geoffnet. So lasse ich den Grill nun etwa 20 Minuten aufheizen.

= Ist der GulSrost nun heil5, grille ich das Filet rundherum scharf an. Der
GulSrost sorgt dabei fur ein schones 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 naturlich durch
schlielfen der Luftungsschlitze des Grills. In der Zeit, die der Grill



benotigt um auf die gewunschte Temperatur zu kommen, werde ich das
Filet noch pfeffern. Das mache ich nicht vorher, da der Pfeffer bei den
hohen Temperaturen wahrend des angrillens verbrennt und bitter werden
wurde.

» Sobald der Grill stabil seine Temperatur halt, lege ich das Rinderfilet in
den indirekten Bereich auf der rechten Seite des Grills und verkable es
mit einem . Wenn man mochte, kann man jetzt noch ein paar Holzchips,
Chunks oder ahnliches auf die Kohle geben und somit das Filet noch
etwas rauchern. So bleibt das Filet nun bis zu einer Kerntemperatur von
54°C im geschlossenen Grill.

= In dieser Zeit bereite ich noch den Salat vor. Dafir schalt man die
Salatgurken, halbiert sie und entfernt das Kerngehause. Dann wird sie,
ebenso wie die halbe Melone, einfach in Wurfel geschnitten. Diese Wurfel
gebe ich dann in eine Schussel.

» Fur das Salatdressing vermische ich etwa 4 EL Rapsol, 2 TL Honig, den
Saft einer Zitrone, 1 Packchen Dill, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
miteinander und gebe es zu den Gurken und Melonen in die Schussel.

» Nun noch schnell alles verruhren und sobald das Filet seine
Kerntemperatur erreicht hat, konnen wir auch schon essen.

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:17]

Spanferkelkeule mit Dutch Oven
Mafiatopf und Parmesan-
Semmelknodel-Taler


https://www.aj-bbq.de/spanferkelkeule-mit-dutch-oven-mafiatopf-und-parmesan-semmelknoedel-taler/
https://www.aj-bbq.de/spanferkelkeule-mit-dutch-oven-mafiatopf-und-parmesan-semmelknoedel-taler/
https://www.aj-bbq.de/spanferkelkeule-mit-dutch-oven-mafiatopf-und-parmesan-semmelknoedel-taler/

Zutaten fur etwa 10 Personen:

= 2 Spanferkelkeulen entbeint und mit Schwarte
= Gewurzmischung nach Wahl ()
= 100 g Speckwtrfel

= Butter

» 1 kg Zwiebeln

» 1 Dose Tomaten stuckig

= 10 Oliven

» 2 EL Cranberrys

= 1 EL Kapern

» 1 EL eingelegter gruner Pfeffer
= 2 TL brauner Zucker

= 5 EL Balsamico-Creme

= 5 EL Olivenol

= Parmesan

Zubereitung:

= Am Vormittag des Grilltages schneide ich die Schwartenseite der
Spanferkelkeulen mit einem rautenformig ein. Dabei achte ich wie immer
darauf, dass ich moglichst nicht in das Fleisch schneide. Die Innenseiten
wurze ich kraftig mit der . Falls ihr hier keine fertige nehmen mochtet,
dann empfehle ich euch die typisch bayerischen Gewiurze zu verwenden.
Z.B. wie bei einem Krusten- oder Schweinsbraten. Nun gebe ich nur noch
grobes Salz auf die Schwartenseite und in die Ritzen der Schwarte und
dann durfen die Keulen im Kuhlschrank ziehen, bis wir den Grill
anwerfen.

» Am Nachmittag beginne ich dann mit dem Mafiatopf. Dafur schale ich die
Zwiebeln und schneide sie in wirklich grobe Sticke. Meinst reicht es, die
Zwiebeln zu vierteln.

= Jetzt ist es schon an der Zeit den Anzundkamin zu starten. Diesen mache
ich etwa zur Halfte voll und warte dann, bis die Briketts glihen.

= Sobald dies passiert ist, gebe ich erst einmal alle Kohlen unter den .
Anfangs benotige ich sehr viel Unterhitze um die Zwiebeln und den Speck
anbraten zu konnen. Steht dann der Dutch Oven auf den Kohlen, bringe
ich Butter in ihm zum schmelzen und beginne damit, die Baconwurfel
anzubraten. Nach kurzer Zeit gebe ich dann die Zwiebeln dazu. Sind diese



ein paar Minuten angedunstet, kommen auch schon alle anderen Zutaten
(Tomaten, kleingehackte Oliven, Kapern, Cranberrys, Zucker, Olivendl,
Balsamico-Creme, eingelegter Pfeffer, etwas Salz und Pfeffer) dazu und
werden grundlich miteinander vermischt.

= Nun schliefSe ich den Dutch Oven, lasse etwa 5 Briketts unter ihm und
gebe die restlichen etwa 16 Kohlen auf den Deckel. So darf der Topf nun
ungefahr 3 Stunden kocheln. Sollten euer restliches Essen schon nach 2,5
Std. fertig sein, oder sogar 4 Stunden benotigen, dann macht das den
Zwieblen nichts aus. Schaut nur, dass immer genug Kohlen unter dem
Dutch Oven sind. Gegebenenfalls legt einfach noch welche nach.

= Als nachstes bereite ich den Grill fur die Keulen vor. Dafur regel ich ihn
bei etwa 180°C ein und sorge fur einen indirekten Bereich zum Grillen.

= Bevor aber die Spanferkelkeulen in den Grill kommen stelle ich noch eine
unter den indirekten Bereich und fulle diese mit mindestens einer Flasche
Bier. Uber diese Wanne lege ich dann die Keulen. Bei dieser Menge gehe
ich jetzt davon aus, dass wir irgendetwas um die 2,5 Std. Garzeit
benotigen. Dann sollten das Fleisch eine Kerntemperatur von etwa 74°C
haben.

= Kurz vor Ende der Garzeit schneide ich die schon fertigen und kalten
Semmelknodel (Ich verwende hier wieder die Knodel aus dem Glas von
www.knoedelkult.de) in Scheiben und verteile sie im Grill um das Fleisch.
Dann bestreue ich die Knodeltaler noch grofSziigig mit geriebenem
Parmesan und grille sie etwas an, bis der Knodel wieder warm und der
Parmesan schon goldgelb ist.

= Zuletzt mussen wir noch die Kruste des Fleisches zum “aufpoppen”
bekommen. Dafur gebe ich die heilSen Kohlen, welche unter dem Dutch
Oven liegen, wieder in den , schuttle sie einmal kraftig, damit die Asche
abfallt und nicht auf dem Fleisch landet und bewege diesen Anzundkamin
gleichmalSig uber der Schwarte hin und her. Durch die Hitze ploppt die
Kruste nun wunderbar auf und wird schon knusprig.

= Jetzt wird nur noch aufgeschnitten und serviert!

Viel Spals mit diesem wunderbaren Rezept.

Euer Andy



[amd-yrecipe-recipe:14]



