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Dutch Oven
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Zutaten fiir 6 Personen:

Bohnen mit Speck

250g Bacon

2 Knoblauchzehen

300g Salami oder Cabanossi

2 Zwiebeln

2 kleine Dosen geschalte Tomaten
2 Dosen weil’e Bohnen

2 Dosen Kidneybohnen

250g Saure Sahne

Don Marco’s BBQ Booster Gewiirz

Fladenbrot aus dem Dutch Oven:

400g Mehl

1 Hefemehl

250ml warmes Wasser
30ml Olivendl

Salz

etwas Sesam

Zubereitung

Die Zwiebeln fein wirfeln und zusammen
mit dem Speck in der Pfanne oder einem
Dutch Oven mit etwas Ol anschwitzen.
Anschliefend die in Scheiben geschnit-
tene Cabanossi, bzw. Salami dazugeben.
Das Ganze dann Braten, bis die Wurst gut
angeréstet ist - das sorgt fur den wirzi-
gen Geschmack!

Die beiden Bohnendosen 6ffnen und die
Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen.

Die Tomaten aus der Dose zerquetschen Y
und zu dem Speck und der Wurst in den {
Topf geben. AnschlielRend die Bohnen -

auch hinzufugen. Den gewunschten Flus- N

sigkeitsgrad mit dem Saft der Tomaten
regeln und alles zusammen schdn heif .
werden lassen.

Fladenbrot

Die Zutaten in der Kichenmaschine ver-
mengen und gut kneten lassen. Den ferti-
gen Teig ca. 1 Std. gehen lassen. Deckel
des Dutch Oven mit Mehl bestreuen, den
Teig darauf ausbreiten und mit Sesam be-
streuen. Das Mehl dient dazu, dass das
Fladenbrot nicht anbackt. Unter den
Deckel 8 durchgeglihte Briketts legen.
Der Dutch Oven kommt auf den Deckel so
dass dieser geschlossen ist. Auf den Topf
kommen nun ca. 20 durchgeglihte
Briketts.

Nach ca. 30 min sollte das Fladenbrot
fertig sein. Das kénnt ihr testen indem ihr
mit einem Zahnstocher in den Teig stecht.
Wenn kein Teig daran kleben bleibt, ist
das Brot fertig.

Guten Appetit!






Zutaten fiir ca. 10 Personen:

3kg Schweinenacken
300g Bacon in Scheiben
4 Gemiusezwiebeln

3 Paprika

Magic Dust Gewlirz

Old Texas BBQ Sauce

Zubereitung:

Den Schweinenacken in 2cm dicke
Scheiben schneiden und mit dem Rub
wiirzen. Am besten tber Nacht im
Kihlschrank einwirken lassen.

Den Dutch Oven mit Baconscheiben aus-
legen. Das Gemise in Scheiben schnei-
den. Nun das Fleisch und Gemise
abwechselnd im Dutch Oven schichten.
Am besten den Dutch Oven leicht schréag
halten. AnschlieRend gielten wir die
BBQ-Sauce uber das fertig geschichtete
Fleisch. Die restlichen Baconscheiben
legen wir einfach oben drauf.

Das Schichtfleisch “dopfen” wir nach der
“Halfte-Halfte” Faustformel, also die eine
Halfte unter den Topf und die andere
Halfte auf den Dopf. Nach 1,5 Stunden

sollte das Schichtfleisch fertig sein.

Als Beilage servieren wir Brot.

Guten Appetit!
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Zutaten fiir 4 Persone

Fiir den Teig:
500g Mehl
300ml Wasser
2TL Salz

5g Frischhefe

Fiir die Sauce:

. 1 Dose Tomaten A

’ Salz und Pfeffer Flr die Sauce ne
etwas Zucker maten und hacke

'v*-% Basilikum schlieBend vermenge

Oregano hackten Tomaten mit d

Belag nach Belieben o
Den Dutch Oven Deck

4 bestreichen, damit die P
) ‘ bleibt. Der Teig kommt at
kann nun nach belieben

iy
Jetzt werden ca. 8 Briketts unfer’d
Deckel gelegt. Auf den Deckel wir:
Topf gestellt. Auf den Topf werden
weitere 25-30 Kohlen gelegt. Nach
Minuten schauen wir das erste Mal

wir der Pizza noch weitere 5-10 Minut

Guten Appetit!

»






Zutaten fiir 4 Portionen:

800g Roastbeef
Grobes Meersalz
Steakpfeffer
Krauterheu (Axtschlag)

Kartoffelgratin

1,2 Kg Kartoffeln

300ml Sahne

150ml Milch

Muskatnuss (frisch gerieben)
Salz&Pfeffer

100g geriebener Emmentaler
Speck & Zwiebeln

Dutch 'Ove

LSTAR BE

Zubereitung

Den Deckel vom Dutch Oven einfetten und
erhitzen. Das Roastbeef rundherum an-
braten. In der Zwischenzeit das Krauterheu
in den Dutch Oven geben. Wenn das Roast-
Beef von allen Seiten schdn braun ist, legen
wir es in den Dutch Oven auf das Heubett
und decken diesen zu. Von unten 1/3 Kohlen,
von oben 2/3 Kohlen legen. Das Fleisch am
besten per Thermometer iberwachen und bis
zur gewiunschten Kerntemperatur garen. Am
besten das Fleisch 2°C vorher aus dem Dopf
nehmen, vom Heu befreien und mit Alufolie
abdecken und gut 15min ruhen lassen. In der
zeit gart das Fleisch bis zur gewinschten
Temperatur nach.

Kartoffelgratin

Die Kartoffeln schéalen und in diinne Schei-
ben schneiden. Den Dutch Oven von innen
mit Butter einfetten. Die Kartoffeln nun im
Dutch Oven schichten. Auf jede Lage Kartof-
feln etwas Muskatnuss reiben, sowie den an-
gebratenen Speck und die Zwiebeln. Sobald
die Kartoffeln geschichtet sind wird die
Sauce zubereitet.

Sahne und Milch wird in einen Topf gegeben "
und mit reichlich Salz, Pfeffer und Muskat
gewdrzt und anschliefend kurz aufgekocht.
Die Sahne-Milch-Mischung gibt man dann
Uber die Kartoffeln im Dutch Oven. Die Kar-
toffeln missen dabei nicht komplett in der
Sahne-Milch-Mischung liegen. Zuletzt gibt
man den frisch geriebenen Kése drauf.

Nach ca. 60-70 min. ist das Kartoffelgratin
fertig, unter Umstanden braucht es auch bis
zu 90 min. Wenn es cremig ist, ist es perfekt.

Guten Apettit!







Zutaten fiir 12er Dutch Oven Zubereitung

350g Weizenmehl

1 Packchen Trockenhefe
50g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker
1 Prise Salz

509 zerlassene Butter

1 Ei

150ml lauwarme Milch

2 Kg Apfel

150g getrocknete Cranberrys
75g Zucker

1 gestrichener. TL. Zimt
Vanilleeis

15-20 Briketts
im Anziindkamin anfeuern

Dutch Oven mit Backpapier auslegen.
Apfel schalen, Kerngehduse entfernen, in
Spalten schneiden und in den Dutch Oven
legen. AnschlieBend Cranberrys darauf
verteilen. Zucker, Vanillezucker und Zimt
zusammenmischen und lber die Ap-
fel-Cranberry-Mischung geben.

Kurz andinsten (Briketts unterm Dutch
Oven 6 Stuck) und dann auskihlen lassen.
AnschlieBend den Hefeteig herstellen und
damit die Apfel bedecken.

Das Ganze ca. 1 Stunde im Dutch Oven
backen. (oben 12 Briketts und unten 6)
Gegen Ende der Zeit mit einem Holzstab-
chen prifen, ob der Teig fertig ist. An-
schlieRend den Kuchen im geéffneten
Dutch Oven ca. 30 Minuten auskihlen
lassen. Auf einen Teller mit Vanilleeis ser-
vieren.

Guten Appetit!
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your home of BBQ

FOLGE UNS FUR AKTUELLE INFO'S UND INSPIRATION:

Kl Bl ] @grilistar.de

Grillstar.de GmbH
Geschaftsfuhrer: Markus Hennig
Berliner Str. 504 - 33334 Giitersloh

Kontakt
Telefon: +49 (0) 5209-5973210
E-Mail: info@grillstar.de
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