Eingemachte Kartoffel-Lauchsuppe

Schichtfleigch

Saltimbocea vom Huhn mit Krauter-Zupfbrot

Oulled Beef Wrapg mit Mac and Cheese

ek

Kaigerachmarrn mit Rogter der Saigon



Eingemachte Kartoffel-Lauchsuppe

Die Lauchstangen putzen, langs einschneiden, griindlich abspii-
len und in mitteldicke Ringe schneiden. Die Kartoffeln schilen,
abspiilen und in mitteldicke Scheiben schneiden. Vom Speck die
Schwarte abschneiden und den Speck wiirfeln. Die Knoblauchze-
hen abziehen und fein hacken.

In einem Dutch Oven das Butterschmalz erhitzen und die Speck-
wiirfel zusammen mit der Schwarte darin goldbraun auslassen.
Anschlieffend die Kartoffelscheiben zugeben und etwa 10 Mi-
nuten schmoren lassen. Dann die Lauchringe zugeben, mit dem
Mehl bestduben und anschwitzen. Die Gemiisebriihe angief3en,
gehackten Knoblauch sowie die Wacholderbeeren und Lorbeer-
blitter zugeben, aufkochen lassen und dann zugedeckt bei mitt-
lerer Hitze etwa 30 Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln
weich sind. Dabei ab und zu umriihren.

Die Schwarte sowie die Wacholderbeeren und Lorbeerblitter aus
der Suppe nehmen, den gehackten Majoran unterrithren und mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken.




Qchichtfleigch
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Den Dutch Oven von unten mit einem Brikett pro Zoll Durch-
messer vorheizen, die Briketts dafiir in einem Anziindkamin etwa
20 Minuten erhitzen. (Bei einem Dutch Oven mit 9 Zoll beispiels-
weise sind das neun durchgegliihte Briketts.)

Inzwischen das Fleisch in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden
und mit dem BBQ-Rub einreiben.

Den Dutch Oven mit der Hilfte der Baconscheiben auslegen.

Die Kartoffeln und die Zwiebeln schilen und in dickere Scheiben
schneiden, dann in den Dutch Oven schichten.

Das Fleisch mit der BBQ-Sauce bestreichen, auf die Kartoffeln
und Zwiebeln legen und mit den verbliebenen Baconstreifen be-
decken.

Den Dutch Oven auf die durchgegliihten Briketts stellen, schlie-
en und mit 4-5 durchgeglithten Briketts auch von oben behei-
zen.

Das Fleisch in etwa 2 Stunden weich garen, dann direkt aus dem
Dutch Oven servieren.



Saltimbocea vom Huhn mit Krauter-Zupfbrot

Hithnerbrust wiirzen, das Salbeiblatt auf die Hithnerbrust legen
und mit dem Rohschinken umwickeln

In einem Dutch Oven etwas Ol erhitzen und die Hithnerbrust
langsam anbraten, sodass auf beiden Seiten eine schone Farbe
entsteht und die Hithnerbrust durchgebraten ist. Danach das
Fleisch aus dem Dutch nehmen und warm stellen. Die Zucchini
in 2 cm grofle Stiicke schneiden und die Zwiebel fein schneiden.
Beides goldbraun im Dutch Oven anbraten.

AnschliefSend das Tomatenmark dazugeben und kurz mitrosten.
Mit Mehl bestauben und mit Brithe aufgiefien

Die restlichen Zutaten dazugeben. Aufkochen lassen und mit
Krautern verfeinern und abschmecken. Die Hithnerbrust mit der
Tomatensauce und Zupfbrot servieren.

Hefe in lauwarmer Milch auflésen und eine Prise Zucker hinzu-
fiigen. 10 Min. rasten lassen, Mehl und fliissige Butter dazugeben
und kurz durchkneten.

Zugedeckt 1 Std. gehen lassen. Salz hinzufiigen und nochmals
durchkneten. 30 Min. gehen lassen, danach rechteckig 1 cm dick
ausrollen. Mit den gehackten Krautern, dem Knoblauch und
dem geriebenen Parmesan bestreuen und in 5 cm lange Streifen
schneiden.

Die Streifen iibereinander legen und nochmals alle 5 cm durch-
schneiden. Eine Guspfanne oder eine Gusskastenform mit Ol
ausfetten und die Teigstiicke stehend hineinschlichten. Mit etwas
Wasser bepinseln. Nun indirekt bei 170-180 °C ca. 35-40 Min.
backen. Danach die Farbe und Konsistenz priifen und servieren.



Bulled Beef Wrapg mit Mac and Cheese

Das Fleisch salzen und in den Dutch Oven legen. Die grob ge-
schnittenen Tomaten sowie die geschnittenen Gemiisezwiebeln
um das Fleisch verteilen.

Cola dariiber gieflen und den Deckel schlieflen.

Dann die Kohlebriketts durchglithen und den Dutch Oven darauf
platzieren. Ungefahr ein Drittel der Briketts auf den Deckel legen.

Dann etwa 3 Stunden diinsten lassen. Immer wieder tiberpriifen
und ggf. etwas Wasser dazugeben.

Nach drei Stunden ist das Fleisch fertig. Jetzt mit zwei Gabeln
pullen.

Die Tortilla Wraps kurz erwéarmen, mit Pulled Beef belegen, zu-
sammenrollen und gemeinsam mit Mac and Cheese servieren.

Cheddar, Emmentaler und Parmesan in einer Schiissel mischen.

Fur die Mehlschwitze in einem Dutch Oven die Halfte der Butter
schmelzen lassen. Mehl mit dem Schneebesen einrithren und
anschwitzen, dann Milch und Sahne aufgiefien. Unter stindigem
Rithren aufkochen und bei schwacher Hitze etwa zehn Minuten
kocheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprikagewiirz, Cayennepfeffer und Knoblauch-
granulat abschmecken.

Reichlich Wasser zum Kochen bringen und Makkaroni bissfest
kochen. Nach dem Abgieflen die Nudeln mit dem geriebenen
Késemix und der Sauce in einem Dutch Oven mischen.

Restliche Butter schmelzen, Semmelbrosel darin kurz anrdsten.

Dann die Brosel iiber die Makkaroni streuen und sie im Grill in-
direkt ca. 25 Minuten lang backen, bis die Oberfliche goldbraun
und knusprig ist.



Kaigerechmarrn mit Rogter der Saigon

Den Dutch Oven ohne Deckel auf den heiflen Grill stellen, und
den Grillerdeckel schliefien. Die Rosinen in Rum einlegen, den
Staubzucker mit Vanillezucker oder ausgekratzter Vanilleschote
vermengen und beiseite stellen.

Eier trennen, Milch, Eidotter und Mehl zu einem glatten fliissigen
Teig vermengen. Sollte der Teig zu fest werden, noch etwas Milch
hinzufiigen. Das Eiklar zu halbsteifem Schnee schlagen und unter
die Teigmasse heben.

Sobald der Dutch Oven heif$ ist, Butterschmalz hineingeben und
warten bis es leicht zu rauchen beginnt. Nun die Masse vorsichtig
mittig in den Dutch Oven gief3en.

Sofort beginnt die Masse zu souvlieren. Grillerdeckel schlieflen.
Nun einige Minuten zuwarten, bis der Teig am Rand etwas zu
braunen beginnt. Mit einem Pfannenwender den Teig vierteln,
wenden und den Grillerdeckel wieder schlieflen.

Dabei lduft auch der noch fliissige Teil des Teiges in die entstan-
denen Zwischenraume und wird fest. Dies mehrmals wieder-
holen bis die Masse schon aufgegangen und goldbraun ist. Nun
den Schmarrn mit den Pfannenwendern in mundgerechte Stiicke
teilen, die Rumrosinen daruntermischen und mit Staubzucker
anzuckern.

Die Zwetschken in einem Dutch Oven gemeinsam mit dem brau-
nen Zucker etwas karamelisieren lassen, aber aufpassen, dass es
nicht zu dunkel wird. Mit Rotwein und Fruchtsaft abléschen, Ge-
wiirze hinzufiigen und kocheln lassen, bis die Zwetschken weich
sind.

Auskiihlen lassen, Gewiirze entfernen und mit dem Kaiser-
schmarrn servieren.




