Pulled Duck Burger

Zutaten:

= 2 grolSe Entenbruste
» 4 TL Funf-Gewurze-Pulver
» 2 TL Rohrzucker

= 2 EL Reisweinessig

= 2 EL

3 EL

= 20 g frischer Ingwer
= 1 Chilischote

= 150 ml Geflugelbruhe
» 4 Roggenbrotchen

= 5 EL. Mayonnaise

= Salat zum dekorieren
» Sprossen oder Kresse
= 1/2 Mango

= etwas Sesam

» Salz

Zubereitung:

In meinem heutigen Rezept geht es erst mal heils los, ich starte den Grill.
Verwenden werde ich den Bastard Keramikgrill, aber naturlich geht auch jeder
andere Grill, in dem man eine indirekte Zone (eine Zone in der das Grillgut nicht
direkt uber der Kohle liegt) einrichten kann und der einen Deckel hat. Im ersten
Schritt werde ich die Entenbruste anbraten mussen, daher heize ich den Grill auf
etwa 180 - 200°C hoch und spater, fur die Hauptgrillzeit, benotige ich 140°C.
Was noch fehlt, ist eine Pfanne, die gebe ich gleich mit in den Grill, damit sie heils
werden kann.

Bis der Grill nun seine Temperatur erreicht hat, werde ich mich um das wurzen
der Entenbruste kimmern. Dafiir gebe ich sie in eine Schussel und vermische sie
dort mit 4 TL Funf-Gewurze-Pulver, 2 TL Rohrzucker und einer schonen Prise
Salz. Die Gewurze massiere ich schon in das Fleisch der Entenbrust ein, auch auf
der Hautseite durfen diese reichlich gewurzt werden. AuSerdem schale und reibe


https://www.aj-bbq.de/pulled-duck-burger/

ich schnell noch den Ingwer, hacke die Chilis fein und entkerne, schale und
schneide die Mango in Wurfel. Somit sind auch schon alle Vorbereitungen
abgeschlossen.

Als nachstes brate ich die Entenbruste erst auf der Haut-, dann auf der
Fleischseite scharf an, bis sie beidseitig schon golden sind. Wahrend dieser Phase
schliefSe ich schon mal die Luftungsschlitze und fange die Garraumtemperatur ab,
sodass sich diese bei 140°C einpegelt und der Grill stabil lauft. Sind die Bruste
dann schon angebraten, werden sie mit Reisweinessig abgeloscht. Dieser darf
dann erst einmal in der Pfanne verkochen. Sobald dies geschehen ist, gebe ich die
Teriyaki-, die Sojasauce, die Brithe, den Ingwer und die gehackten Chilis mit in
die Pfanne, decke alles moglichst luftdicht mit Alufolie ab und lasse es fur die
nachsten 1,5 - 2 Std. schon vor sich hin dunsten.

In dieser Zeit ruhre ich nur noch schnell die Mayonnaise an. Dafur gebe ich den
Wasabi in die Mayo und verruhre alles grundlich. Bei der Menge der Wasabipaste
seid ihr selbst gefragt. Ich liebe es etwas scharfer, aber das mag naturlich nicht
jeder. Wenn ihr Wasabi also noch nicht kennen solltet, dann gebt lieber nach und
nach etwas Wasabi in die Mayo und schmeckt diese dann ab. Rein machen kann
man immer noch, nur raus nehmen ist etwas schwierig.

Nach der Dunstphase ist die Haut der Entenbruste naturlich alles andere als
knusprig, daher schneide ich diese einfach weg. Wer mochte, kann die Haut noch
in Streifen schneiden und knusprig frittieren. Das ist mega lecker. Die
Entenbruste gebe ich in eine Schussel und zerrupfe mir diese, bis sie in lauter
kleine Fasern zerfleddert ist. Jetzt muss ich nur noch schnell den Burger
zusammensetzten und schon konnen wir essen. Dafur schneide ich die
Roggenbrotchen auf, bestreiche die Unterseite dick mit der Wasabimayo, gebe
darauf etwas Salat furs Auge, verteile dann die Pulled Ente daruber und bestreue
dann noch alles mit Sesam, Kresse und den Mangostuckchen. Jetzt noch schnell
den Deckel drauf und los geht’s! Dieser “Burger” ist sowas von lecker! Macht ihn
mal nach, ihr werdet es nicht bereuen.

Euer Andy
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Gefullte Pulled Pork Paprika mit
baked Beans

Zutaten:

= Pulled Pork Reste

= 7 Paprikaschoten

» 3 Dosen Kidney Bohne

= 400 g Bacon

= 8 Tomaten

» 1 Tasse (ca. 220 g ) brauner Zucker
= 250 ml

= 2 EL Senf

= Salz und Pfeffer

= 6 Knoblauchzehen
=200¢g

= BBQ Sauce (hier)

» ca. 100 ml Ahornsirup

= 250 ml Rinderbruhe

= nach eigenem ermessen

Zubereitung:

Dieses wunderbare Resteessen ist absolut einfach zuzubereiten, aber sensationell
lecker. Zuerst bereite ich alles vor. Dazu schneide ich einen Deckel von den
Paprikaschoten und entferne das Kerngehause sauberlichst. Achtet nur darauf,
dass die Schoten ganz bleiben, sonst kann man sie spater nicht mehr fullen. Im
nachsten Schritt viertle, entkerne und hacke ich die Tomaten. Ihr konntet zwar
fertig gehackte Tomaten in der Dose kaufen, in diesen ist mir personlich aber fur
dieses Gericht zu viel Flussigkeit. Nun werde ich nur noch den Knoblauch schalen
und fein hacken, den Bacon in kleine Streifen schneiden, den Kase in Wurfel
schneiden und schon konnen die Paprikas gefullt werden.
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Beginnen werde ich mit einer Schicht Pulled Pork, dann etwas Kase, als nachstes
BBQ Sauce und dann einfach von vorne. Das wiederhole ich solange, bis die
Paprika voll ist. Die letzte Schicht sollte aber aus Kase bestehen. Nun ist es an
der Zeit, den Anzundkamin zu starten. Da ich heute mit dem FT9 arbeite,
verwende ich 24 Briketts. Das ergibt eine Temperatur im Dutch Oven von
ungefahr 180°C.

Sobald die Kohle gluht, gebe ich erst einmal alles unter den ft9, da ich zuerst viel
Unterhitze zum anbraten der Baconstreifen benotige. Ist der ft9 dann endlich
heils, kommen auch schon der besagte Bacon sowie der gehackte Knoblauch
hinein und alles wird schon kross angebraten. Wenn nun das gewunschte
Ergebnis erreicht ist, kommen alle restlichen Zutaten in den Dutch Oven. Denkt
daran die Bohnen abzugielSen und evtl. noch unter klarem Wasser zu waschen
und die Tabascomenge musst ihr naturlich auch selbst bestimmten. Nun wird
alles grundlich vermengt und die gefullten Paprikas konnen im Dutch Oven platz
nehmen.

Jetzt ist auch der richtige Zeitpunkt, den Deckel auf den ft9 zu geben und die
Kohle umzusortieren. Fur dieses Gericht werde ich die Halfte der Kohle auf den
Deckel geben, die andere bleibt unter dem Topf. So verteilt sich die Hitze optimal
im Inneren und alles wird gleichmalSig durch.

Nach etwa 1 Stunde ist dann alles fertig. Nur nochmal schnell mit Salz und
Pfeffer abschmecken und schon kann serviert werden. Wie immer ein einfaches
Dutch Oven Gericht, aber sensationell lecker. Wenn ihr Pulled Pork ubrig haben
solltet, dann versucht es mal. Viel Spals beim nachmachen und genief3en.

Euer Andy
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Pulled Pork Chili Cheese Nachos

Zutaten:

= ca. 400 g Pulled Pork Reste
= 300 g geriebener Kase

» 2 Paprika

= 2 Zwiebeln

= BBQ Sauce nach Wahl

= 1 Tute Nachos

= Creme fraiché

= Jalapenos

= einige Krauter

Zubereitung:

= Fur diesen phantastischen Partysnack brauchen wir gar nicht viel tun. Als
erstes schneide ich die 2 Paprikas und die Zwiebeln in kleine Wurfel.

= Nun geht es auch schon ans Schichten. Dafur nehme ich meine
gusseiserne Pfanne, die , und lege gerade so viele Chips hinein, dass der
Boden damit bedeckt ist.

= Darauf verteile ich nun gleichmalSig das gesamte Pulled Pork.

= Jetzt kommt die Sauce ins Spiel. Diese verteile ich auf dem Pulled Pork.
Da ja auf einer Party oft viele verschiedene Geschmacker aufeinander
treffen, verwende ich hier auch verschiedene Saucen. Dabei muss ich nur
darauf achten, dass ich bei der nachsten Schicht Sauce auch die gleiche
Sauce auf die Stelle verteile, auf welcher sie auch schon vorher verteilt
wurde.

» Nun vermische ich die Gemusewturfel und gebe diese als nachste Schicht
in die Pfanne. Naturlich auch wieder gleichmaRig verteilt.

= Jetzt verteile ich grofSzugig weitere Nacho-Chips daruber auf die ich die
nachste Ladung Sauce gebe. Wie schon oben geschrieben, achte ich hier
auf die korrekte Position der Sauce.

» Und was waren Chili-Cheese Nachos ohne Kase? Genau, nix. Deshalb
kommt jetzt etwa die Halfte des geriebenen Kases in die Pfanne.

» Die drei letzten Schichten bestehen aus weiteren Nachos, dann dem
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restlichen Kase und zuletzt aus Jalapeno-Ringen.

= Jetzt endlich kann es an den Grill gehen. Hier konnt ihr naturlich jeden
hernehmen, den ihr habt. Egal ob , Gasgrill oder , fur welchen ich mich
entschieden hab. Wichtig ist nur, dass ihr uber indirekter Hitze arbeitet,
dass sich also eure Hitzequelle (Gasbrenner, Kohle, etc.) nicht unter der
Pfanne befindet. AulSerdem sollte er konstant bei etwa 180°C stehen.

» Heute geht es nur noch darum, dass alles heilS wird und der Kase
schmilzt. Das heilst, wir geben die Pfanne fur etwa 15 Minuten in den Grill
und alles ist fertig. Schnell und einfach ist heute die Devise.

= Zuletzt verteile ich mit einem kleinen Loffel die Creme fraiché dariiber,
streue gehackte Petersilie darauf und dann kann es losgehen.

Jetzt konnt ihr alles mit euren Gasten genielSen und einfach aus der Pfanne
futtern. Ich hoffe, euch gefallt dieses phanomenale Partyrezept. Wir fanden es
super. Super einfach, super schnell und naturlich super lecker! Viel Spals beim
Nachmachen,

euer Andy
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Pulled Pork aus dem Dutch Oven

Zutaten Pulled Pork:

» 2 kg Schweinenacken

= Senf

= BBQ Rub (Gewurzmischung) nach Wahl hier Pull that Piggy von
Ankerkraut

= 3 rote Zwiebeln

= 2 weilse Zwiebeln

= Butter

= etwa 400 ml Gemiise- oder Fleischbrihe
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Zutaten Krautsalat:

= 500 g Rotkohl

= 250 g sauerliche Apfel

= 3 grolse Mohren

= 1/2 Bund Schnittlauch

= 1 rote Zwiebel

= 2 EL Olivenol

» 1 EL WeilSweinessig

» 2 EL Dijonsenf

= 3 EL Apfelsaft

= Salz, Pfeffer und Zucker

Zubereitung:

1. Der Schweinenacken wird zuerst rundherum mit Senf eingestrichen und
dann mit der Gewurzmischung ruhig grofSzugig gewurzt. So darf das
Fleisch 3 - 24 Stunden, je nach zur Verfugung stehender Zeit, im
Kuhlschrank durchziehen.

2. Jetzt geht es schon am Grill weiter. Warum am Grill fragt ihr euch? Nun
ich mochte den Schweinenacken zuerst noch rauchern, da im Dutch Oven
ja kein Rauch an das Fleisch kommt. Den Grill bereite ich mir fur
indirekte Hitze vor und regle ihn auf etwa 130°C ein. Bei dieser
Temperatur kommt nun der Schweinenacken indirekt in den Grill. Damit
geschmackvoller Rauch entsteht lege ich noch gewasserte Raucherchips
auf die gluhenden Kohlen. So lasse ich das Fleisch nun fur 1 Stunde
rauchern. Dieser Schritt ist naturlich absolut Geschmacksache und kann
auch weggelassen werden, dann rechnet man die Stunde aber auf die
Dutch Oven Zeit hinauf.

3. In dieser Stunde schneide ich die Zwiebeln in dicke Ringe, die Butter ich
Scheiben und bereite die Bruhe vor. Das gebe ich nun alles in den Dutch
Oven. Zuerst die Butterscheiben, dann die Zwiebeln und zu guter letzt die
Bruhe. Auf dieses Zwiebel-Butter-Bruhe-Bett gebe ich nun den
Schweinenacken und verkable es noch mit einem Kerntemperaturfuhler.

4. Nachdem ich erneut Kohlen vorgeheizt habe, schliefSe ich den Dutch Oven
und bestucke ihn mit eben diesen. Fur meinen 12er Dopf benotige ich
insgesamt 22 Stuck. Davon kommen sieben unter den Dutch Oven und 15
auf den Deckel. Je nach Qualitat der Kohlen muss man im Garverlauf



eventuell nochmal welche nachlegen.

5. So bleibt nun alles bis zu einer Kerntemperatur von 95°C im Dopf, was
etwa vier Stunden dauern wird. Nach zwei Stunden drehe ich das Fleisch
noch um und uberprufe die Kohlen. Wie gesagt, ja nach Qualitat muss
man hier nochmal welche nachlegen.

6. Nach insgesamt 5 Stunden (1 rauchern und 4 im Dopf) ist das Pulled Pork
nun fertig und kann gezupft werden. Dann gebe ich noch etwas von dem
Sud und einer leckeren BBQ Sauce zum Fleisch und fertig ist der
Gaumenschmaus!

7. Wahrend der Zeit im Dutch Oven kann man naturlich hervorragend noch
Beilagen und Salate herstellen. Ich habe zu diesem Rezept einen roten
Coleslaw gemacht.

8. Dafiir Rasple ich die Karotten, den Kohl und die Apfel klein, hacke die
Zwiebel und vermische die Zutaten furs Dressing. Dann kommt alles in
eine Salatschussel, wird dort kraftig vermengt und kann dann schon
durchziehen, bis auch das Pulled Pork fertig ist.

9. Jetzt muss nur noch der Wrap gebaut werden. Dafur gebe ich etwas
Krautsalat, Pulled Pork und ein guter Spritzer BBQ Sauce nach Wahl auf
den ausgebreiteten Tortilla Wrap, klappe die Seiten des Wraps ein und
rolle ihn auf. Schon sind sie fertig, die Dutch Oven Pulled Pork Tortilla
Wraps.

Viel SpalS beim nachmachen und guten Appetit!

Euer Andy



