DUTCH OVEN *
ONLY

ratwiirstonen
mit (S'ann'(mr) Currysauce

’5 Zutaten Suuce
75 9 Zwichel
30 g Butter
20 g braunes Zycker
20 9 C”r':lj/ou&,er
500“7 Fussiorte Tomaten,
250 ml Tomatenketchy
35 g Tomatenmark
1 Wiirfel Feischbyih,
40j Oést%%q
P G&W’Jrzﬂurkm
1 EL Sambal, 0&&/(
1 7L Saby

Zubereitung:

Zunéachst werden die Zwiebeln fein gewiirfelt und in
einem mit Butter erhitzten (Dutch Oven FT 4,5)
glasig angebraten. Dann wird der Zucker tber die
Zwiebeln gestreut. Wenn dieser karamellisiert ist,
werden 2 - 3 EL Currypulver hinzugefiigt. Anschlie-
Rend werden die Zwiebeln mit den passierten
Tomaten abgeldscht und der Fleischbriihwiirfel hin-
zugefiigt. Das Ganze lasst man nun unter gelegent-
lichem Rihren 20 Minuten einkochen.
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In der Zwischenzeit werden die Gurken kleingewtir-
felt und dann gemeinsam mit dem Ketchup und dem
Tomatenmark in die Sauce gegeben. Diese wird nun
mit dem Essig, Salz und Sambal Oelek abgeschmeckt.
Die Sauce hat eine leicht stiickige Konsistenz, die so
gewollt ist und das Geschmackserlebnis ausmacht.
Wer es gerne feiner haben mdchte kann sie noch
purieren.

Bratwiirstchen in 2 cm Stiicke schneiden. Dutch Oven
Deckel auf ca. 5 Kohlebrickets stellen und Bratwiirst-
chenmit etwas Ol von allen Seiten anbraten. Wiirst-
chenstiicke in den Dutch Oven fiillen und das ganze
schdn vermengen und bei geringerer Hitze ca. 20
Minuten warmbhalten.

Dann geniefen!
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PUTCH OVEN
ONILY

‘T{osenko‘l ea'ntoﬁ

mit 'Ma&(iﬁ CO““ Ru

o
Zutaten
4 ﬁrﬁhe
1 @ROSWJ(DLI@ 4,25,
500 ¢ /(artoﬁ[een 2 EL 'Maﬁt @ Coﬁ[ee Rub
2505M5hrm (@m?Vlarcjs )
1 Gemiise wal)a@ 150 4 Creme Fraiche y
2-4 Shiicke 7€auo¢lerw(m 200 9 Sthinkens wur&
(Ca(mnosd/i) 1 EL Butter
Zubereitung:

Rosenkohl sdubern, Strunk etwas kiirzen und
halbieren. Kartoffeln, MGhren und Zwiebel schilen
und in mittelgrofe Wiirfel schneiden. Rauchenden in
1 - 2 cm Stiicke schneiden. Alle geschnitten Zutaten
zusammen mit den Schinkenspeckwiirfeln in den
Dutch Oven geben. Gemiisebriihe kurz aufkochen
und mit 2 Essloffel (Maffi a Coffee Rub) mischen.
Gemiissebriihe und Butter in den Dutch Oven geben
Dutch Oven auf die Kohlebrickets stellen (10 Stiick
unten / 5 Stiick oben) Den Eintopf ca. 45 - 50
Minuten kdcheln lassen, wenn der Rosenkohl gar ist
kann der Eintopf genossen werden.

Unsere

%(Grillschule

www.grill-spezialist.de




PUTCH OVEN
ONILY

‘T{osenko‘l ea'ntoﬁ

mit ’Mﬁﬁi“ C"ﬁw Ru

Lutaten °
2,0 - 2,5 kg Krustenbraten 100 ml Gemiisefond
1 Gemﬁse@/ie/)&&b 6-8 Brétchen
1 - 1,5 Aj S‘zwm/vaut Oe ?mamp&s 7?%%06)
(vom Fass nicht vo%ygqa‘rt) Rub Caroling Mustard
100 mb Omrymmﬁ (@m Marcos )
(Rwywe noch nicht anfu%b) G&wﬁrzmt’so/m
3 Bw Omrye Memw& (groé)
Zubereitung:

Um die Schwarte besser einschneiden zu kdnnen,
habe ich die Fettschicht in eine Mischung aus Meer-
salz (grob) und dem Rub Carolina Mustard gegeben
und bei Seite gestellt. Nach ca. 15 min habe ich die
Fettschicht rautenférmig eingeschnitten und na-
chgewlirzt, die Fleischseite habe ich anschlieBend
ebenfalls mit dem Rub Carolina Mustard groBziigig
eingerieben.
In der Zwischenzeit die Gemiisezwiebel schilen und
in 5 mm Scheiben schneiden, die Orangen schilen
und auch in 5 mm Scheiben schneiden.
Die Zwiebelscheiben als erste Schicht in den Dutch
Oven legen, danach folgt die Schicht mit den
Orangen Scheiben.

bitte wenden
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Dann kommt das Sauerkraut mit dem Gemiisefond
oder Gemiisebriihe in den Dutch Oven. Als letztes
kommt oben auf das Sauerkraut das Fleisch mit der
Fettschicht nach oben in den Topf.

Dann kommt der Dutch Oven auf die Kohlen die
Verteilung der Briketts ist 1/3 unter den Topf und 2/3
auf den Deckel. (ca. 20 Briketts gesamt)

Nach etwa 60 Minuten werden alle Briketts auf den
Deckel gelegt, um damit mehr Oberhitze einzustellen
und die Schwarte noch krosser wird. Dabei sollte
der Deckel so stehen dass die Luftfeuchtigkeit ent-
weichen kann.

Nach etwa 1,5 Stunden ist der Krustenbraten fertig.
Kerntemperatur sollte bei ca. 78 - 80 Grad liegen.
Der Krustenbraten wird in Scheiben geschnitten und
mit dem Sauerkraut im Brétchen serviert.

Guten Appetit
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PUTCH OVEN
ONILY

vu'sch Fricco
J mit ﬂ&hnpﬁwfe@“d‘

Q Qutaten Q
ca 4,5 /{7 /(artoﬁ(e&b
750 g ahnchenbyust
400 9 Lwieheln,
4 EL /314&‘%
1,5 /3604&2/ fa/me (m. 350 me)
/(artoﬁ[ee G&wﬁr{m[so/mrg odler,
(Pfeﬁ%, Saly und Kréiuter den, Prowmce)
700 - 150 4 Ofen- odler
P[{{a‘ka"se jt’/ue/)m
1 Glas grofSe

G&Uﬁr{\qurkm

Zubereitung:

Die Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben
schneiden, Zwiebeln schilen und Ringe schneiden.
Das Fleisch Hahnchenfl eisch wiirfeln mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Dutch Oven mit der reichlich Butter
ausstreichen. Die Zutaten abwechselnd in den Topf
schichten, erst eine Lage Zwiebeln, dann Kartoffeln,
dann Fleisch. Jede Kartoffelschicht mit Salz, Pfeffer
und den (Krautern wiirzen).

bitte wenden
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Mehrere Lagen in den Topf schichten und mit einer
Lage Kartoffeln abschlieBen. Die Sahne in den Topf
fillen und mit dem Kése abdecken.

Bei mittlerer Hitze mindestens 1,5 Stunden garen,
bis die Kartoffeln gar sind.

Ca. 20 Briketts 8 unten und 12 oben.
Das Gericht mit Gewiirzgurke servieren.
(Anmerkung: Schmeckt auch ohne.)
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PUTCH OVEN
ONILY

Q Qutaten Q
2-3 Aj fo/twe[nenao/(m n foﬁdém
500 9 C/mm/o{y'nuns

4 ﬁargm Lauch (Porree)
3-4 E%x[oﬁ[ee /3mﬂf¢'am'xo/re
Gewiirgmischu
( oder, elne jmére ?feﬁ[mmiso/mry
eurer Wahl und Satz)
BBQ Sofée (ca. 300 ml, )
1 Pao/(ury Bacon fo/:dém (ca, 300j)
2 ?ﬁokwy Sihne (ca‘. 400 mé)

Zubereitung:

Schweinenacken in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Pilze putzen und in nicht zu diinne Scheiben schneiden.
Der Lauch wird geputzt, die Stangen werden halbiert.
Die Stiicke werden nochmal langs halbiert und
getrennt in Streifen beiseite gestellt. Der Boden des
Dutch Oven wird mit Bacon ausgelegt.

Jetzt werden die Zutaten eingeschichtet. Fleisch,
Brasilgewiirz, Gemiise, Fleisch, Gewiirz, Gemiise usw.
Mit der Sahne aufgiefen und zuletzt BBQ SoBe drauf.
Das Schichtfleisch im Dutch Oven ca. 2 Std garen mit
12 Briketts unten und 8 Stiick oben.

Wenn das Fleisch weich und zart ist, kann es zusam-
men mit dem Brot serviert werden.
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PUTCH OVEN
ONILY

| Pickehen 170 Butaten Fiillung @
259 [Butter - ttwas Nutell,
150 'm@ Qauwarme Ctwas /(mai””m‘mé&g/e
4 & 1 Glas Kipschep,

sl Zucker
enelv twj ij Puolerzuok%
 Prise 8% 1 Fackung Vanitly 75

Zubereitung:

Die lauwarme Milch mit dem Zucker verriithren und
die Trockenhefe darin aufldsen. Die Zutaten fiir den
Teig gut verriihren. Sobald er gut durchgeriihrt ist,
gehort der Teig an einen warmen Platz. Hier soll er fiir
ca. 1 Std. gehen. Den Dutch Oven habe ich auch gleich
mal dazu gestellt, damit er sich erwarmt.

Das ist vorteilhaft fiir den Hefeteig, der dann besser
geht. Nach einer Stunde ist der Teig dann

ordentlich aufgegangen. Den Teig auf einer gut
bemehlten Flache ausrollen, zu einem Viereck auf
Backblech Grosse. Der Teig soll diinn sein.

bitte wenden
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Den oberen Bereich bestreicht man nun mit Nutella.
Je nach Geschmack mit mehr oder weniger. Es folgen
im mittleren Bereich die abgetropften Kirschen.

Die untere noch freie Teigflache wird nun mit der
Kirschmarmelade bestrichen. Dann rollt man den Teig
auf von Nutella zur Kirschmarmelade und schneidet
ca. 3 cm Scheiben.

Jetzt braucht man den Dutch Oven. Er wird mit etwas
Butter gut eingefettet. Oder Ihr benutzt etwas Back-
papier.

Nun kommen die Schnecken mit der glatten Flache
auf den Boden des Dutch Oven. Je nachdem wie man
die Teigrolle geschnitten hat, schafft man mit dieser
Menge den Boden des Dutch Oven voll zu belegen.
Der Deckel kommt nun auf den Topf und so kann der
Teig noch mal eine halbe Stunde gehen.

Wihrend dieser Zeit wird der Anziindkamin mit 22
Briketts geftillt. 8 Briketts kommen unter den Dutch
Oven. Die restlichen Briketts kommen auf den Deckel
vom Topf.

Jetzt braucht es noch 40 Minuten Geduld, dann sind
die Kirsch Nutella Schnecken fertig. Wer mag, der
kann die Kirsch Nutella Schnecken auch noch mit
Zuckerguss verzieren. Dazu Puderzucker sparsam mit
Wasser verrithren und auf die Schnecken geben.

Die Nutella Schnecke auf dem Teller mit einer Kugel
Vanille Eis servieren.
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