
Mit Seelachs gefüllte Paprika

Zutaten:

500 g Seelachs
6 Paprikaschoten
2 Scheiben Toastbrot
frischer Thymian
100 g Hartkäse (queso manchego)
2 Frühlingszwiebeln
2 Eier
geräuchertes Paprikapulver, Salz und Pfeffer
Lemon Curd
4 EL Martini
Olivenöl
Milch
Mohn Amour von Knödelkult

Zubereitung:

Bevor ich mit den Paprikaschoten anfangen kann, muss ich das Toastbrot
entrinden und in lauwarmer Milch einweichen.
Aber jetzt kann es losgehen. Ich schneide den Seelachs in grobe Stücke
von etwa 2 cm x 2 cm. Diese Stücke gebe ich in eine Schüssel. In dieser
Schüssel beträufel ich den Fisch mit 2 EL Martini.
Als nächstes schneide ich die Frühlingszwiebeln in dünne Röllchen, zupfe
die Blättchen vom Thymian und gebe beides ebenfalls zum Seelachs in die
Schüssel.
Jetzt drücke ich das Toastbrot aus und gebe diesen “Toastbrei” auch zu
dem Fisch. Außerdem reibe ich noch den Käse und verkläpper die beiden
Eier.
Nun vermische ich alle Zutaten gründlich miteinander und schmecke alles
mit  Salz,  Pfeffer  und geräuchertem Paprikapulver  ab.  Die  Füllung ist
somit fertig.
Weiter geht es dann mit den Paprikaschoten. Diese werden alle halbiert
und entkernt. Dabei achte ich darauf, dass zwar das Kerngehäuse entfernt
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wird, aber der Strunk noch an der Paprika bleibt. Er dient später dazu,
dass  die  Füllung  nicht  ausläuft.  Jetzt  kommt  die  Füllung  in  die
Paprikaschotenhälften  und diese  lege  ich  wiederum nebeneinander  in
einen Edelstahlbräter
Als  nächstes  bereite  ich  den  Grill  vor.  Diesen  regel  ich  bei  190°C
Garraumtemperatur ein und schaffe mir eine indirekte Grillzone. In dieser
indirekten Grillzone lasse ich dann die Paprikas im Edelstahlbräter für
etwa 45 Minuten grillen.
Während  der  Grillzeit  erstelle  ich  noch  schnell  ein  Topping.  Dafür
vermische ich 2 EL Lemon Curd (meines war selbstgemacht, gibt es aber
auch zu kaufen), 2 EL Marini und 2 EL Olivenöl. Diese Mischung gebe ich
zuletzt  noch  über  die  fertigen  Paprikaschoten  und  dann  kann  schon
gegessen  werden.  Ich  servierte  alles  mit  gegrillten  Semmel-Mohn-
Knödelscheiben  (Mohn  Amour  von  www.knoedelkult.de).

Und nun viel Spaß beim nachmachen und genießen,

Euer Andy

P.S.: Zutaten für das Lemon Curd sind:

100 ml Zitronensaft
100 g Zucker
40 g Butter
15 g Mehl
2 Eier
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Gefüllter  Schweinebauch  mit
gegrilltem Knödel
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Zutaten:

1 kg Schweinebauch
Rub eurer Wahl (hier BBQUE Bavarian Style Rub)
etwas Apfelessig
Salz und Pfeffer
4 Brezen
4 Semmeln
1 Zwiebel
1 große Tasse Milch
1/2 Bund Petersilie
2 Eier
Muskat
1 Pack TK-Bohnen
300 g Baconwürfel
Butter

Zubereitung:

Da ich das nicht vom Metzger machen lies, werde ich zuerst einmal den
Schweinebauch  auslösen  (Knochen  entfernen)  und  parieren.  Dann
schneide ich zwischen die Schwarte und das Fleisch von einer Seite her
eine Tasche, die ich füllen kann.
Das Innere dieser Tasche sowie die Fleischseite werden nun mit einer
Gewürzmischung eurer Wahl gewürzt und ordentlich eingerieben. Dann
steche ich mit einem spitzen Messer die Schwarte mehrmals ein, salze sie
und bestreiche alles noch mit etwas Apfelessig.
So gewürzt und vorbereitet kommt der Schweinebauch nun über Nacht in
den Kühlschrank.
Am  nächsten  Tag  gebe  ich  die  in  Würfel  geschnittenen  Brezen  und
Semmeln in eine Schüssel, gieße die lauwarme Milch darüber, vermische
alles und lasse es etwa 15 Minuten durchweichen. So werden aus den
altbackenen Semmeln und Brezen wieder eine weiche Masse, die wir zu
den Knödeln machen werden.
Nun gebe ich noch die restlichen Zutaten (gewürfelte Zwiebel, gehackte
Petersilie, 2 Eier und etwas frisch geriebener Muskat) mit in die Schüssel
und vermische es zu einem schönen Knödelteig. Sollte er noch zu trocken
sein, werde ich einfach noch etwas Milch nachgießen. Ist er zu flüssig,



kann mit Semmelbröseln angedickt werden.
Diesen Knödelteig gebe ich nun in die Tasche des Schweinebauchs. Diese
kann ruhig prall gefüllt sein. Unter Umständen kann man die Öffnung
noch mit ein paar Zahnstochern verschließen. Die Knödelmasse darf auf
jeden  Fall  zu  sehen  sein.  Den  restlichen  Teig  werde  ich  später  wie
normale Semmelknödel formen und im Salzwasser kochen. Diese können
dann  entweder  aus  dem  heißen  Wasser  serviert  oder  abgekühlt,  in
Scheiben geschnitten und ebenfalls gegrillt werden.
Jetzt ist es Zeit, den Grill vorzubereiten. Diesen richte ich indirekt ein und
heize ihn auf eine Garraumtemperatur von 160°C vor.
Ist diese Temperatur stabil erreicht, lege ich den Schweinebauch in den
indirekten  Bereich  und  verkable  ihn  zur  Sicherheit  mit  einem
Kerntemperaturfühler. Dann lasse ich ihn für etwa 1,5 Stunden indirekt
garen.  Natürlich  kann  an  dieser  Stelle  auch  noch  mit  Chunks  oder
Holzspänen  gearbeitet  werden,  um  den  Schweinebauch  zu  räuchern.
Darauf habe ich aber heute verzichtet.
Während der 1,5 Std. kümmere ich mich wie vorhin schon erwähnt um die
restlichen Knödel. Ich entschied mich für die zweite Variante, habe sie
also gegrillt. Ich wollte sie im Video schließlich mit den Semmelknödeln
von Knödelkult aus dem Glas vergleichen. Der Knödel von Knödelkult ist
übrigens auch sehr lecker.  Macht euch einfach selbst ein Bild davon:
www.knoedelkult.de
Bleibt nur noch die Gemüsebeilage. Da gibt es heute Speckbohnen aus
der Pfanne. Ob ihr die jetzt auf dem Herd oder in einem Dutch Oven
macht, bleibt da natürlich euch selbst überlassen.
Für die Speckbohnen gebe ich etwas Butter in eine Pfanne, schmelze
diesen und brate darin die Baconwürfel an. Nach einigen Minuten gebe
ich die Prinzessbohnen dazu, würze alles mit Salz und Pfeffer ab, lasse es
einige Minuten in der Pfanne braten und fertig ist eine phantastische
Beilage.
Kurz vor Schluss der Grillzeit, gebe ich die Knödelscheiben noch über die
direkte Hitze und grille sie an. Ist bei eurem Schweinebauch die Schwarte
nicht aufgepoppt, kümmert ihr euch an dieser Stelle darum. Geht einfach
mit  einer  Lötlampe,  einem  Heißluftföhn,  einem  Bunsenbrenner  oder
ähnlichem über die Haut. Innerhalb kürzester Zeit sollte diese aufpoppen.
Aber Vorsicht! Der Grat zwischen aufgepoppt und verbrannt ist hierbei
sehr klein.
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Nach etwa 1,5 Stunden oder bei einer Kerntemperatur von 75°C ist nun
alles fertig und kann genossen werden.

Viel Spaß beim lesen, anschauen, nachmachen und genießen,

euer Andy

Dieses Rezept habe ich auf www.bbque.de in der Rubrik Rezepte gefunden. Es
wurde von Maze vom gleichnamigen Blog www.maze-bbq.de verfasst.
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