WlN’l‘EllGl{lLLEN

Srufbvoz’l Grill 1 grofles Kasseler Brot

upfbro (oder dhnliches |:

(fiir 6 Personen) 200 g Baconwﬁrinlg'whes Kl‘UStenbl‘ot)
1 Bund Friihlingszwiebeln
200 g Schmand

1 Paket Pizzakzse

(oder etwas wiirzi
ger wer ma
Salz 9)

Peffer
Oliveneél

Zubereitung:

Das Brot Idngs und quer einschneiden bis unten.

Nicht durchschneiden und ca. 1 cm vorher stoppen - es sollten ca. 2 x 2 cm Stiicke entstehen.

Friihlingszwiebeln kleinschneiden (Ringe) und zusammen mit dem Bacon anschwitzen.
Sind die Zwiebeln glasig den Schmand einrlihren und mit Pfeffer abschmecken.

Salzig sollte es vom Bacon genug sein.

Nun in die Ritzen des Brotes die Zwiebel-Bacon Masse verteilen und den Kése einstreuen.
Das so praparierte Brot indirekt bei 160°C fiir ca. 15 Minuten grillen.

Der Kasen sollte geschmolzen sein.

Im Ganzen servieren und jeder Gast kann sich

mit Finger, Gabel oder Besteckzange nun das Brot zupfen.
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WlN’l‘EllGl{lLLEN

1. Gang Entenbrust: %%
Entenbrust
auf Rahmkraut ? ganze E'"te"briiste 2}%@
(fiir 6 Personen) L Papr‘lka edelsiif}
1 TL Pfeffer
2 EL Soj
Zubehdor: 1TLI ojasofle
Gussplatte, hgwer Rahrnk
Wokpfanne 2EL Honig raut.
oder tiefer Topf, 2 TL Zi
Grillthermometer 414 1kl Weiﬁk b
1 5
1 fl_W'ebel €in ges schniy
100 asp ika, gerauche,.t 2
750 oy L ek dewiingy
(0 mi Sahne elt
Salz
Pfeffep.
OIiVenO,
Zubereitung: \‘
Rahmkraut

Den WeiBkohl in sehr diinne Streifen schneiden. Die Speckwiirfel und die Zwiebel mit
etwas Olivendl in einer Gusspfanne so lange braten, bis das Ganze Farbe bekommt. Das
Kraut zugeben, etwas Wasser zugeben und dann unter standigem Wenden diinsten. Dabei
darf das Wasser verkochen. Dann die Sahne zugeben und ca. 10 Minuten weiter garen.
Mit Salz und gerduchertem Paprika abschmecken.

Entenbrust
Aus SojasoBe, Ingwer, Honig und Zimt eine Marinade mischen. Die Haut der Entenbrust

vorsichtig rautenférmig einschneiden. Dabei darauf achten, dass das Fleisch nicht verletzt wird.

Das Fleisch mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer rundum wiirzen. Die Entenbrust auf der Haut-
seite auf der Gussplatte scharf angrillen, anschlieBend auf der Fleischseite (aber kiirzer)

weiter grillen.

Jetzt die Hautseite mit der Marinade bepinseln und die Entenbrust indirekt bei 160-180°C
grillen bis zu einer Kerntemperatur von 62-65°C (Rosa)

Die diinn aufgeschnittene Entenbrust auf dem Rahmkraut servieren.
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WINTERGRILLEN

2.Gang 3 Lammlachse
Lammlachse mit 2 Knoblauchzehen
Mafia Coffee 2 Stiele Thymian
Rosenkohl 2 Stiele Rosmarin
(fiir 6 Personen)
1kg Rosenkohl
100 g Speckwurfel
2 kl. Zwiebeln
300 ml Sahne

75 g Parmesan
1-2 EL Maffia Coffee (Don Marcos)

Salz, Pfeffer
Zubehor: ; i
Gourmetpfanne @ Oliveno
Zubereitung: %
Lammlachse % %g%’é

Die Knoblauchzehen abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken oder sehr fein hacken.
Thymian und Rosmarin abspiilen und trockentupfen. Die Blattchen von den Stangeln zupfen.
Wenig Olivendl mit Knoblauch, Krauter, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriihren.

Die Lammlachse mit der Marinade bestreichen und zugedeckt im Kiihlschrank etwa 30 Minuten
marinieren.

Den Grill fir direktes Grillen vorbereiten und auf hohere Temperatur bringen. Das Fleisch mit der
Fleischseite flr ca. 2 Min. auf den Rost legen. Dann die andere Seite fiir 2 Minuten grillen. Nun
das Fleisch in den indirekten Bereich ziehen und nochmal mit der Marinade bestreichen.

Bei moglichst niedriger Temperatur (80-120 Grad) dann bis zum gewtinschten Garpunkt ziehen -
(Kerntemperatur 62°C) und dann noch knapp 5 Minuten ruhen lassen.

Rosenkohl

Den Rosenkohl waschen und schélen, das untere Ende abschneiden, dann halbieren. Speck und
Zwiebeln mit Olivendl in einer Gourmetschale anschwitzen und dann den Rosenkohl dazugeben.
Bei mittlerer Hitze indirekt ca. 45 Minuten garen.

Die Sahne mit dem Maffia Coffee Rub vermischen und 2/3 des Parmesans zugeben.

Sobald der Rosenkohl gar ist das Sahnegemisch dariiber gieBen und warten bis sich Sahne und
Parmesan binden. Ggf nun den restlichen Kése einstreuen um weiter zu binden oder als Deko
zum direkten Anrichten aus der Pfanne.
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WINTERGRILLEN

3. Gang 3 Stk. Gemiisezwiebeln
Chili Con Carne (Texas Style) 4 Stk. Knoblauchzehen

mit frisch gebackenem Brot 700 gRinderhack

(fiir Dutch Oven 12/FT 6) Ot p aibaach
2 Dosen Tomaten (600ml)

400 ml dunkles Bier
400 ml Kaffee
300 ml Rinderbriihe
3 kleine Dosen Tomatenmark
75 g brauner Zucker
3 EL Chilipulver
1 ¥%2TL Kreuzkiimmel
1 Y2 TL Backkakao
1 %2TL Oregano
1 Y2 TL Koriander gemahlen
4 Dosen Kidneybohnen (400ml)
1-3 Stk. Chilischoten
@ Salz, Pfeffer
Ol zum anbraten
1 Brotbackmischung nach Wunsch

Zubereitung:

Ol erhitzen und Zwiebeln, Fleischwiirfel, Hackfleisch zehn Minuten schon anbriunen.
Dann die restlichen Zutaten (bis auf die Bohnen dazugeben) und abschmecken -
ruhig erst mit weniger Chilischote anfangen.

Bei kleiner Hitze unter hdufigem Riihren etwa eineinhalb Stunden garen.

Dann die Bohnen hinzufiigen und weitere 30 Minuten kdcheln lassen, eventuell etwas weitere
Briihe oder Bier hinzufiigen.

Brotbackmischung nach Rezept anriihren und im Dutch Oven (Brotkasten) backen.
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WINTERGRILLEN

4. Gang

Krustenbraten mit Rosmarinkartoffeln
(fir 10 Personen)

2,5Kg Schweineschulter mit Schwarte

1 Fl. dunkles Bier

3-5 Schalotten i

2 kg festkochende Kartoffeln (Drillinge)
Rosmarin (frisch oder getrocknet)
Salz, Pfeffer

Olivenol

~ )

Zubereitung:

Die Haut der Schweineschulter rautenférmig einschneiden und salzen und pfeffern.
Auf den Drehspiel3 aufstecken und vor dem Heckbrenner ausrichten.

Indirekt bei ca. 180°C fiir 1,5-2 Stunden grillen. Dabei den Braten immer wieder mit dunklem
Bier einpinseln/iibergieBen und in einer Grillschale auffangen. Nach 1 Stunde die Zwiebeln in
die Grillschale legen und mit garen.

Zum Ende den Bratenfond aus den Grillschalen mit etwas Fliissigkeit (Bier, Briihe) I6sen und
in einen Topf geben. Aufkochen, ggf. pirieren und abschmecken, mit etwas Starke binden.

Die Drillinge halbieren, salzen und mit Olivendl in einer Gourmetschale bei ca. 160°C fiir
ca. 1 Stunde indirekt grillen. Dabei immer mal wieder die Kartoffeln wenden.
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5. Gang

WlN’l‘Ell(rl{lLLEN

Apfelkuchen Up-Side Down mit Vanilleeis

(fiir 12 Personen)

70 g Walniisse
40 g Zucker
1kg Apfel
100 g Butter
175 g Zucker
1 Zitrone, u :
Y2 Tl Salz sl (Abmeb)
2 Eier
4 El Zitronensaft
200 g Mehl

1 Tiite Backpulver
oY Vanilleeis

Zubereitung:

DO mit Backpapier auskleiden. Apfel schilen und in 12 cm dicke Scheiben schneiden
und im DO verteilen. Niisse etwas zerkleinern und mit dem Zucker mischen, anschlieBend

auf den Apfeln verteilen.

Fiir den Teig alle Zutaten vermischen und in der Riihrschiissel 3 Minuten Rihren lassen.

AnschlieBend auf den Apfelscheiben verteilen.

Bei 175°C ca. 45 Min. backen, 10 Min auskiihlen lassen und mit Vanilleeis servieren.
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CRILL-SEMINAR

WINTERGRILLEN

Optionales Rezept - kein Bestandteil des Seminars

Rotkohl aus dem Dutch Oven 1 Rotkoh|

»\%1 4y 2 ZWi@bel
e 3 Apfel
125 g Ganseschmalz
4EL Rotwemessng
100 ml Orangensaft
®.. 250 ml Rotwein
O°o‘6.' % 3 Gewiirznelken,
* 4 Pimentkérner
Zubereitung: 1 kleine Zimtstange
6 Pfefferkérner
Wahrend der ersten halben 5 Wachh
Stunde mit 10 Briketts bei chholderbeeren
offenem Topf heizen und mit 2 Lorbeerblitter
5 Briketts von unten und 4 150 Johan
von oben weiter garen. Alle 3TL sg I meeer—Gelee
20 min. umriihren. Achtung, ar
im Winter kann es den ein oder 2TL Zucker

anderen Brikett mehr bendtigen
um die Temperaturen zu erreichen bzw. zu halten.

Rotkohl zerteilen und in feine Streifen schneiden oder hobeln.

Die Zwiebeln schalen und wiirfeln, im Ganse-Schmalz hellbraun anbraten. Den Kohl zugeben,
Salz und Zucker tiber den Kohl geben, dann mit Essig, Orangensaft alternativ Apfelsaft, Rotwein
tibergieBen und aufkochen. Die gemdrserten Gewiirze und Beeren in einem Teesieb dazugeben.

Den Kohl etwa 1 Stunde simmern. Die Apfel schéalen, entkernen und in Wiirfel schneiden und
mit dem Gelee dazugeben. Weitere 1-2 Stunden auf ,leisen Sohlen" kdcheln. % §
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WINTERGRILLEN

Rustikales Zwiebel-Schinkenbrot aus dem Dutch Oven

750 g Weizenmehl Typ 405

550 ml warmes Wasser oder Bier;)
1,5 Packchen Trockenhefe

1 TL Zucker

1-3 EL dunkle Sojasofe fiir die Farbe

75 - 100 g Schinkenwiirfel oder Speckwurfel
3 - 4 EL Réstzwiebeln

2 TL Salz nur 1 TL, wenn man Speck verwendet
0,5 TL Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Alle Zutaten bereitstellen. Zunachst die Gewlirze im Marser zerkleinern und zusammen mit dem
Mehl und den Rostzwiebeln in eine Schiissel geben. Das warme Wasser oder Bier (optimal ist etwa
Korpertemperatur) zusammen mit der Trockenhefe und dem Zucker in einem Gef4B verriihren. Nun
noch die SojasoBe dazugeben und das ganze etwa 5 Minuten stehen lassen, damit die Hefe wirken
kann. Diese Zeit kann man nun nutzen, um die Schinken- oder Speckwdrfel kurz anzubraten. An-
schlieBend das Wasser [ Bier und die Schinkenwiirfel zu dem Mehl in die Schiissel geben und ent-
weder mit den Handen oder einer Klichenmaschine vermengen. Den Teig danach abdecken und
mindestens eine Stunde (gerne auch langer) an einem warmen Ort gehen lassen. Die Arbeitsflache
mit Mehl bestduben und den Teig etwas platt dricken und ebenfalls bestduben. Den Teig auf keinen
Fall kneten. Dann etwa ein drittel des Teiges von einer Seite einklappen und das gleiche von der an-
deren Seite machen. Das Ganze umdrehen und zu einem runden Brotlaib formen.

Ein Stilick Backpapier in passender GroBe (etwas breiter als der Dutch Oven) in den Dutch Oven
legen und diesen damit auskleiden. Tipp: wenn ihr das Backpapier vorher zusammen knuddelt und
wieder ausbreitet, ldsst es sich gut in jede Ecke des Dutch Ovens formen... Es muss nicht zwingend
Backpapier genutzt werden es funktioniert auch ganz gut ohne! Den Ofen [ Grill auf 220 Grad vor-
heizen und den Brotlaib im Dutch Oven hineinstellen. Sollte man Kohlen verwenden, dann ware das
der richtige Zeitpunkt diese anzuwerfen. Mit geschlossenem Deckel das Brot flir 45 Minuten in den
Ofen geben und nach etwa 30 Minuten einmal kontrollieren, ob nichts angebrannt ist. Nach 45 Mi-
nuten den Deckel abnehmen und 15 weitere Minuten backen. Mit einem HolzspieB in den Laib ste-
chen. Wenn nichts mehr daran haften bleibt, dann ist das Brot fertig. Das Brot kann einfach aus

dem Dutch Oven genommen werden und auf ein Backrost zum Auskiihlen gelegt werden. Je nach-
dem, wie lange man es aushalt sollte das Brot auskuhlen, damit es sich besser schneiden l3sst.
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Dutch Oven
Ber
Oben/unten
10er
Oben/unten
12er
Oben/unten
14er
Oben/unten
16er
Oben/unten

160°C 175°C
15 16
10/6 1146
19 21
13/6 147
23 25
167 1718
30 a2
2010 21
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190°C
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16/7

27
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205°C
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220°C
19
13/6
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235°C
20
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29
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