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INHALTSVERZEICHNIS

Wir laden dich auf ein besonderes

Grillabenteuer ein!

Uber der Flamme kochen ist ein Gemeinschaftserlebnis. Daher ]

kam der Entschluss mit Hilfe der bekanntesten Dutch Oven Mais Brot

Experten ein Rezeptbuch fur euch auf die Beine zu stellen. o
Coffee Chilli

Gemuse Kartoffel Suppe

Den euren #hungerstillen ist unsere Mission! ]
Schwarzbiergulasch

In dieser Vorschau erhaltet Ihr Einblick in 6 leckere Rezepte. ]
Cola Veterano Fleisch

In der vollstandigen Ausgabe nach Kauf unseres Dutch Ovens ] i
erhaltet lhr das vollstandige E-Book mit 16 leckeren Dutch Oven Imbissbuden Schaschlik

Rezepten zum zum sofortigen Download.
Lasaghesuppe

Viel SpaB beim schmokern & inspirieren lassen. )
1St =P ! nspiri Tortilla de Patatas

’ Gefullte Paprika
\/, c ‘tﬁ r Schichtfleisch
Euer Victor von Funkenflug

Rustikales Bauernbrot & Krauterbutter

Wildschwein Gulasch mit Schokolade &
Cranberrys

Lasagne
Uberbackene Avocados
Topfweissbrot

Mac and Cheese



DieBeidengrillen's

COLA VETERANO FLEISCH [ Zutaten | Zubersitung

1,3 kg falsches Filet 1. In unserem Fall erfolgt die Zubereitung auf 5 Kokos-
500 ml Cola Brikettstiangen. bei runden Briketts sollten zwischen .
15-20 Stuck verwendet werden. Der DOPF liegt dabei

400 ml BBQ-Sauce

es bei 160-180°C indirekter Hitze weiter.

komplett auf den Briketts, so dass wir eine gute Hitze
s, s, s, s, s, Q 3,5h 12 250 ml Veterano zum Anbraten haben. Auf dem Gasgrill sollte zum An-
50 ml Balsamico braten die Temperatur bei 220 °C liegen, danach geht

2009 Preiselbeeren
2. Das Rindfleisch, in unserem Fall ein falsches Filet,

wird in 1 EL Butterschmalz scharf von allen Seiten gut

2 Gemusezwiebeln

5 Strauchtomaten angebraten, sodass hier leckere Réstaromen entste-
1 EL Butterschmalz hen.
Salz, Pfeffer 3. In der Zeit schneiden wir die Tomaten und Zwiebeln in
Paprika edelsiB & grobe Stucke.
rosenscharf 4. Nachdem das Fleisch von allen Seiten angebraten
\_ ) wurde, nehmt ihr es aus dem DOPF, legt es in eine

Schale und wurzt es kraftig mit Salz, Pfeffer, Paprika
edelsuB und Paprika rosenscharf.

5. Nun kommen die Zwiebeln in den DOPF und werden
schon glasig angeschwitzt.

6. Danach folgen die Tomaten, 200g Preiselbeere,
500ml Cola, 400ml BBQ-Sauce, 50ml Balsamico und
fur den besonderen Kick 250ml Veterano.

7. Das Ganze kurz aufkochen lassen, das Fleisch in die
Flussigkeit geben und fur 3 Stunden koécheln lassen.

8. Koénnt ihr mit einer Fleischgabel oder einem Holzspiel
ohne groBen Widerstand in das Fleisch stechen, ist
der Garpunkt erreicht.

9. Nun heit es das Fleisch ordentlich mit 2 Gabeln oder
Pulled Pork Krallen zerrupfen

10. Tipp: mit ein bisschen Cole-Slow-Salat und BBQ
Sauce auf einem Burger Bun servieren und schme-
cken lassen




DaVadderCirillt's
IMBISSBUDEN SCHASCHLIK

-

Zutaten

2 kg Duroc
Schweinenacken

1 kg geraucherter
Schweinbauch

8 Zwiebeln

5 rote Paprika

1 EL Butterschmalz
1,6 L HUhnerbruhe
250 ml Honig

250 ml Rubenkraut

200 ml Apfelessig oder
Weinessig

4 Tuben Tomatenmark
150 ml Worcestersauce
10 Spritzer Tabasco

6 EL Paprikapulver

2 EL Currypulver
3ELOL

Zubereitung

1.

Dezent 20 Briketts im Anzundkamin versenken, die
Zundligestartenund Rauchzeichnensetzen.

Nun folgt Schnibbelnund Stecken der Spiee (auch
mal 1-2 Leberstlcke einbauen - ist lecker).

Die Briketts unter dem Dopf postieren damit das But-
terschmalz auf Temperatur kommt um den Wurfel-
stecken nette Réstaromen beim anbrutzeln zu ver-
passen.

Dann wird es Zeit fur die Sauce! Die Zwiebeln und
Paprika leicht anschwitzen gefolgt vom Tomatenmark.
Dann den ganzen Rest dazu und schon einkdcheln
lassen, bis das Gemuse weich ist. Sollte die Sauce et-
was zu dunn geraten sein - einfach mit Tomatenmark
gegensteuern.

Abschmecken schadet ja nie, also je nach Ge-
schmack noch feintunen.

Schwupps durfendanndieSchaschlik furihren Frei-
schwimmer Uben und werden in der Sauce versenkt.

Noch auch den Deckel kurz 10 Briketts platzieren,
dann ist Zeit fur ein Halbzeit-Halbe.

Nach 1. Stunden ist dann endlich Zeit dem unwider-
stehlichen Duft nachzugeben. Vordem Offnen des
Deckels eine Serviette bereit halten -kdnnte zu leich-
tem Kinnwasser fUhren.

Am besten passen ein paar frisch gebackene Sem-
meln dazu oder auch ein Baguette.




papaliebtfleisch's
SCHICHTFLEISCH i Zutaten ) Zubereitung

1,5 kg Schweinenacken 1. den Schweinenacken in ca. 1,5 cm dicke Scheiben

3 rote Paprikas schneiden
3 dicke Zwiebeln 2. anschlieBend den Schweinenacken mit dem Rub
® 844 , wurzen
s, s, s, @ 3,5h - 300 bis 500 mL BBQ
Sauce 3. bei Bedarf gerne 2 Stunden in den Kuhlschrank stel-
len
500¢g Bacon
Magic Dust Rub 4. Jetzt wird der Dutch Oven mit Bacon ausgelegt, der
L agic Dust ku ) Boden und die Seitenwande

5. Nun werden die Zwiebeln und die Paprika in dicke
Scheiben geschnitten.

6. Jetzt wird Schicht fur Schicht das Fleisch und die
Zwiebeln/Paprikas in den Dutch Oven gelegt. Hier
gibt es keine Regeln, wenn ihr jetzt Fleisch - Zwie-
bel - Fleisch - Paprika schichtet oder die Zwiebeln
zusammen mit den Paprikas in eine Schicht macht,
bleibt jedem selbst Uberlassen.

7. Wenn noch ein paar Zwiebeln und Paprika Uber sind,
kann man dieses gern oben noch auf das Fleisch
legen.

8. Jetzt kommt die BBQ Sauce einfach Uber das Fleisch
und danach wird der Bacon dann umgeschlagen.

9. Deckel drauf und ab auf den Grill fur 3 Stunden bei
180 bis 190 Grad indirekte Hitze.
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dutchovenbrothers

LASAGNESUPPE

%4

6-8

$48

Zutaten

1kg passierte Tomaten
1kg Hackfleisch,
gemischt

3,5 Liter Rinderbruhe
4 Gemusezwiebeln

6 Knoblauchzehen
500 g Lasagneblatter

3 - 4 Teeloffel Salz &
Pfeffer

2-3 Teeloffel Oregano
3 Teeloffel Paprika
edelsuf

3 Essloffel Senf

3 Essloffel Honig

1-2 Teeloffel Basilikum
Creme fresh zum
anrichten

Reibekase zum
druberstreuen

Zubereitung

1.

w

® N oo A

Zwiebeln und Knoblauch klein hacken und in etwas
Ol glasig anbraten.

Hackfleisch hinzufGgen und mit anbraten.

Mit den passierten Tomaten und Rinderbruhe ablo-
schen. Dies dann fur 20-30 Min kochen lassen.

Honig und GewUrze dazugeben.

Lasagneblatter zerkleinern und in den Dopf geben.
Kochen lassen, bis die Lasagne Blatter weich sind
Nochmals abschmecken.

Zum Anrichten mit Reibekase Uberstreuen und einen
Klecks Creme Fresh auf den Teller dazu geben.

11



12

funkenflug's

TOPFWEISSBROT

Zutaten

800 g Mehl Typ 550
Y2 Warfel Hefe

1TL Salz

500 ml Wasser

Zubereitung

1.

Mehl und %z tl Salz in eine groBe Schussel geben und
die Hefe reinbréckeln.

Das Wasser mit einer idealen Temperatur von ca. 52-
55 Grad Celsius stoBweif3e in die Schussel dazugeben.

Jetzt den Teig ordentlich mit einem Schneebesen
veruhren und ordentlich durchkneten. Die Schussel
mit Frischhaltefolie abdecken und fur rund 2 Stunden
an einen warmen Ort von min. 25 Grad stellen.

Arbeitsflache mit Mehl bestreuen und den Klumpen
nun von allen 4 Seiten von innen nach auBen Falten.
Teig platt machen und den Vorgang rund 5 x wieder-
holen.

Mit leichten Drehbewegungn der Hande zu einem
Ball formen und mit einem Backpapier in den Dutch
Oven geben.

Jetzt schneiden wir noch ein X in das Brot.

Die Hitze sollte nicht zu hoch sein daher ca. 6-7
Kohlen am unteren auBeren Rand des Dutch Ovens
geben da sonst der Teig zu schnell verbrennt. ca. 8
Kohlen oben stellen.

Kontrolliert nach 15-30 Minuten das erste mal das
Brot. Nach rund 1 Stunde ist das Brot durchgebacken.
Zusatzlich mit einem Grillthermometer regelmaBig
die Kerntemperatur checken. Hat der Kern rund Qo -
95 Grad sollte das Brot fertig sein.

Tipp: Auch mit einem Holzstab lasst sich messen ob
das Brot fertig ist. Einfach in das Brot stechen. Bleibt
kein Teig kleben ist das Brot fertig.

'

FUNKENFLUG
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funkenflug's

MAC AND CH EESE i Zutaten ) Zubereitung

1 kg Makkaroni 1. Zunachst Sahne, Milch und Wasser in ein groBes Ge-
900 g Sahne fan geben
900 g Milch 2. Nun die Gewurze Senf, Paprikapulver, Chilipulver, Salz

300 Ml Wasser mit einem Schneebesenverruhren

3. Die Kase Gouda, Chedda und Parmesan mit dem

G
500 g Gouda Semmelmehlin einer weiteren separaten Schussel
300 g Chedda vermengen
150 g Parmesan 4. Die Flussigkeit und Gewurze in den Dutch Oven ge-
100 g Semmelmehl ben und warten bis sie kocht.
150 g Knoblauchbutter | 5 AnschlieBend die Makkaroni in den Dutch OVen ge-
4 EL Senf ben und fur 8-10 Minuten kocheln lassen
2 EL Paprikapulver 6. Wenn die Nudeln fertig sind die Kase Mischung zu
1 EL Chilipulver 80% unterheben.
1 EL Salz 7. Zum Schluss den restlichen Kase zum gratinieren und

die Krauterbutter in Stuckchen ebenfalls oben drauf
geben und fur ein paar Minuten den Dutch Oven
Deckel mit Oberhitze drauf damit eine schone Kase-
kruste entsteht.

1 Bund Petersillie

8. Zum serviren mit Petersielie verziehren.

'
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Hunger auf mehr Rezepte?

Wir hoffen euch hat der kleine Einblick in unsere Rezepte-
sammlung gefallen und lIhr habt Hunger auf mehr bekommen :)
Nachfolgend erklaren wir euch wie Ihr das E-Book erhaltet:

Wie erhalte Ich das komplette E-Book?
Das komplette Dutch Oven Kochbuch mit allen 16 leckeren
Rezepten erhaltet ihr nattrlich ganz einfach nach dem Kauf
unseres Dutch Ovens zum downloaden.

Im Karton befindet sich unsere Anleitung. Diese wurde mit
einem QR Code versehen.

Um zum E-Book zu gelangen scannt Ihr mit einem Handy
den QR Code.

Dort gelangt ihr ganz einfach zum Downloadbereich.

Wir wlinschen euch allen viel SpaB beim nachkochen!




