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Einleitung

Hallo, zunachst mochte ich mich bei Ihnen fur den Kauf dieses Buches
bedanken. Ich werde Ihnen in diesem Buch die Vorzlige und den Nutzen
den Sie mit einem Dutch-Oven haben zugutekommen lassen.

Nun, was macht den Dutch Oven so groBartig? Wenn es um Kochgeschirr
geht, ist der Dutch Oven zweifelsohne ein Arbeitstier in der Kiiche, das
sich in vielen Bereichen auszeichnet. Vom Braten groBer Fleischsticke
Uber das Backen von Kuchen bis hin zum langsamen Garen eines Eintopfs
- der Dutch Oven lasst sich mUhelos zwischen verschiedenen
Kochanwendungen umstellen.

Wenn er richtig gereinigt und gepflegt wird, ist er auch ein Erbstuck, das
Sie an Ihre Familie weitergeben kénnen. Wenn Sie am Ende dieses Buch
angelangt sind werden Sie die verschiedenen Verwendungsmaglichkeiten
kennen, wissen, wie man einen Dutch Oven pflegt und warum er fir viele
Kéche ein Grundnahrungsmittel in der Kuche ist.

Die aufgefiihrten Rezepte werden lhnen gute Anhaltspunkte geben! Ganz
egal ob fiir Drinnen oder DrauBen.

In diesem Sinne winsche ich IThnen viel Spal3 beim Lesen und naturlich
beim Nachkochen!



Ein Dutch Oven ist ein dickwandiger Topf mit
schitzenden Griffen und einem dicht
schlieBenden flachen Deckel - letzterer ist fur
viele seiner Verwendungszwecke besonders
wichtig. Dutch Ovens sehen in der Regel aus
wie normale Suppentdpfe, haben aber einen
breiteren Boden und klirzere Wande. Ihr
Design macht sie zu einem unglaublich

vielseitigen Kochgeschirr.

Traditionell wurden Dutch Ovens aus
gewurztem Gusseisen hergestellt. Allerdings
hat gusseisernes Kochgeschirr auch seine
Schattenseiten (z. B. die Neigung, schnell zu
rosten). Aus diesem Grund werden fur viele
Dutch Ovens heute andere Materialien
verwendet, z. B. Keramik. Um die
Wéarmeverteilung und die Reinigung zu
erleichtern, sind einige Dutch Ovens sogar

mit Emaille beschichtet.

Ein Dutch Oven eignet sich hervorragend fur
die Zubereitung von Eintopfen fur die ganze
Familie, zum Karamellisieren von Zwiebeln

oder einfach zum Anbraten von Fleisch.



Wie man den besten
Dutch Oven auswahlt

Gebrauch fiir einen Dutch Oven

Aufgrund seiner Vielseitigkeit und Haltbarkeit kann ein Dutch Oven ein Leben
lang halten. Aus diesem Grund sollten Sie sicherstellen, dass Sie den richtigen
kaufen.

Hier sind drei Dinge, die Sie bei der Auswahl des perfekten Dutch Oven
beachten sollten:

1. Wahlen Sie das richtige Material

Traditionell wurden Dutch Ovens aus gusseisernem Kochgeschirr hergestellt.
In der Blutezeit ihrer Verwendung im 18. Jahrhundert waren Dutch Ovens ideal
fur das Kochen auf offener Flamme Uber einem Lagerfeuer mit heiBen Kohlen,
was besonders fur amerikanische Entdecker auf ihrer Reise nach Westen
nutzlich war.

Allerdings hat gusseisernes Kochgeschirr auch seine Schattenseiten. Erstens
ist es unglaublich schwer, was nicht ideal ist, wenn man es aus dem Ofen
nehmen muss. AuBerdem neigt Gusseisen dazu, zu rosten, wenn es nicht
richtig gepflegt wird, was seine Langlebigkeit beeintrachtigt.

Moderne Dutch Ovens bestehen aus einer Vielzahl von Materialien, z. B.
Edelstahl, emailliertem Gusseisen und Keramik, die alle viel leichter und
einfacher zu reinigen sind. Einige Dutch Ovens kénnen sogar eine Kombination
aus allen drei Materialien fur ihre verschiedenen Teile verwenden.
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2. Entscheiden Sie, ob Sie eine Beschichtung wiinschen

Wenn ein Teil der Attraktivitat der heutigen Dutch Ovens in der Vielfalt
ihrer Farben liegt, dann sollten Sie vielleicht in einen Dutch Oven mit
Keramikbeschichtung investieren. Im Gegensatz zu einem Dutch Oven aus
Gusseisen, der eher schlicht aussieht.

3. Stellen Sie sicher, dass er die richtige Gr6Be hat

Die beliebteste Option ist ein Dutch Oven, der funf oder sechs Liter fasst.
Er eignet sich hervorragend zum Garen groBer Mengen, ohne dass er zu
schwer zum Heben, Reinigen und Aufbewahren ist. Auf der gréBeren Seite
des Spektrums gibt es Dutch Ovens, die bis zu 10 Liter fassen. Wenn Sie
jemals einen solchen Topf in natura gesehen haben, werden Sie feststellen,
wie groB er tatsdchlich sein kann. Sie eignen sich zwar perfekt far die
Zubereitung besonders groBer Mengen unserer Lieblingsspeisen, aber die
Aufbewahrung kénnte in modernen Kichen ein wenig unrealistisch sein.
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Wenn wir nur ein einziges Kochgeschirr in unserer Kiiche haben kénnten, ware
es der Dutch Oven. Er ist wirklich eines der vielseitigsten Klichengerate, die man
besitzen kann.

Was kdnnen Sie nun alles mit einem Dutch Oven machen?

Backen:

In einem Dutch Oven kénnen Sie praktisch alles backen, auch Ihr Lieblingsbrot.
Sie kdnnen zum Beispiel Sauerteigbrot in Ihrem Dutch Oven backen, das eine
preisgekrdonte Kruste und ein fluffiges Inneres garantiert.

Abgesehen vom Backen kénnen Sie lhren Dutch Oven auch zum Braten
verwenden. (Ja, es gibt einen kleinen Unterschied zwischen den beiden). Ob ein
ganzes Hahnchen, ein Schmorbraten oder Ihr Lieblings-Wurzelgemuse - sie alle
werden im Dutch Oven perfekt gelingen.

Langsam kochen (Slow Cooking):

Anstatt in einen separaten Slow Cooker zu investieren, kdnnen Sie Ihren Dutch
Oven auch fur die Zubereitung von saftigen Eintopfgerichten verwenden. Ein
Dutch Oven erreicht beim Backen bei niedriger Temperatur - mit leicht
gedffnetem Deckel - eine Temperatur, die der eines Slow Cookers ahnelt. Diese
sollte etwa 80°C betragen. Naturlich variiert die Temperatur je nach Art des von
Ihnen verwendeten Slow Cookers.Im Gegensatz zu einem Slow Cooker werden
Ihre Speisen in einem Dutch Oven jedoch viel zarter - egal ob Fleisch, GemUse
oder Starke.



12

Anbraten:

Alles, was Sie mit einer Bratpfanne machen kdénnen,
kébnnen Sie auch mit einem Dutch Oven machen. Neben
dem Sautieren - bei dem hohe Hitze und wenig Ol
verwendet werden - kdnnen Sie Ihr Essen auch anbraten
und frittieren.

Bei all diesen Techniken muss das Kochgeschirr eine hohe
Temperatur erreichen. Mit seinem dicken Boden ist ein
Dutch Oven ideal, um die gewlunschte Karamellisierung

auf Fleisch und Gemuse zu erzielen.

Frittieren:

Wenn Sie nicht gerade eine Restaurantklche haben, ist es
unwahrscheinlich, dass Sie zu Hause eine Fritteuse haben.
Zum Gluck brauchen Sie mit einem Dutch Oven keine. Mit
seinen hohen Wanden fasst ein Dutch Oven das gesamte
Ol, das Sie fur die Zubereitung von Pommes frites,
Brathdhnchen oder Doughnuts bendtigen, ohne dass es zu
Spritzern kommt. FUr den unwahrscheinlichen Fall, dass
das heiBe Ol zu heiB wird, kénnen Sie den Dutch Oven
schnell mit einem Deckel abdecken und die Temperatur

senken.

Kochen:

Auch wenn ein Dutch Oven ein besonderes Kochgeschirr
ist, gibt es keinen Grund, warum Sie nicht auch einfache
Dinge damit machen kénnen. Das Kochen von Wasser fur
die Zubereitung von Nudeln ist ein Beispiel fur die
Vielseitigkeit des Dutch Oven. DarUber hinaus kann man in
einem Dutch Oven alles zubereiten, was eine heil3e
Flussigkeit benotigt, wie Suppen oder sogar warme

Cocktails.
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Wie man einen
Dutch Oven pflegt

So langlebig ein Dutch Oven
auch sein mag, so wichtig ist es,
ihn gut zu pflegen.

Dies ist die richtige Pflege fur
lhren Dutch Oven:

1. Erwarmen Sie ihn
allmahlich:

Im Allgemeinen ist es eine gute
Idee, Ihr Kochgeschirr keinen
dramatischen
Temperaturschwankungen
auszusetzen. Und der Dutch
Oven ist da keine Ausnahme.
Wir wirden es vermeiden, ihn
zu schnell zu erhitzen - vor
allem, wenn er leer ist. Wir
wilrden es auch vermeiden, ihn
unmittelbar nach hoher
Hitzeeinwirkung in kaltes
Wasser zu tauchen.

3. Sanft reinigen:

Ein weiterer guter Tipp fur die Pflege
Ihres Kochgeschirrs - egal welcher Art
- ist, es vorsichtig zu reinigen. Um
einen Dutch Oven zu reinigen, reicht in
der Regel etwas warmes Wasser und
Spulmittel aus. Wir wirden auch die
Verwendung von Metallschwammen
vermeiden, da diese zu abrasiv sein
kénnen, und bedenken Sie, dass die
meisten nicht sptulmaschinenfest sind.

4. Oltropfen sofort wegwischen:

Ol, das an den Seiten des Dutch Oven
heruntertropft, kann zu Verfarbungen
oder Flecken fuhren, wenn es der
Ofenhitze ausgesetzt ist. Wenn Sie also
Oltropfen an der Seite bemerken,
versuchen Sie, diese sofort

abzuwischen.
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Warum muss ich den Dutch Oven einbrennen?

Ganz einfach: um den Dutch Oven zu schitzen. Durch das Einbrennen entsteht eine
Schutzschicht, die sogenannte Patina, die daflir sorgt, dass kein Essen anbrennt,
kein Rost entsteht und Sie lange Freude an lhrem Kochgeschirr haben. Die Patina
besteht aus Fett, das in die Poren des Gusseisens eingezogen ist.

Wie funktioniert das einbrennen?

Alles, was Sie brauchen, ist Hitze und Fett.

Verwenden Sie entweder eine spezielle Pflegepaste, ein neutrales Ol oder ein
Pflanzendl, das Sie auf eine hohe Temperatur erhitzen kdénnen. Kokosnussél,
Sonnenblumendél oder Rapsoél sind ideal. Olivendl hingegen ist ungeeignet. Sie
brauchen einen geschlossenen Garraum fur die Hitze. Dieser muss eine Temperatur
von 230-250° C erreichen kénnen. Empfehlenswert ist zum Beispiel ein Kugelgrill.
Auch das Backen im Backofen funktioniert, allerdings kann dabei Rauch entstehen,
der einen Rauchalarm auslésen kann. Hier ist also Vorsicht geboten.

Zunachst muss der Dutch Oven innen und auB3en vollstandig eingefettet werden.
Wenn der Grill oder der Backofen die richtige Temperatur erreicht hat, kénnen Sie
den Topf und den Deckel nebeneinander auf den Rost stellen. Warten Sie nun, bis
das Ol langsam verdunstet. Wahrend dieses Vorgangs dringt das Ol in die groben
Poren des Dutch Oven ein und versiegelt das Gusseisen.

Nach ca. 15 - 20 Minuten sollte das gesamte Ol verdunstet sein. Entfernen Sie
eventuelle Ruckstande mit Kichenpapier und élen Sie den Topf und den Deckel
erneut ein. Stellen Sie den Dutch Oven dann fur weitere 10 - 15 Minuten wieder auf
den Herd. Es ist wichtig, dass nach dem Abkiihlen ein leichter Olfilm auf der
Oberflache zuriickbleibt. Dann ist Ihre Kasserolle einsatzbereit.
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Beheizen des Dutch Oven

Es gibt verschiedene Maoaglichkeiten, den Dutch Oven Outdoor zu
befeuern. Die eine ist die Holzkohleglut vom Lagerfeuer, die andere sind

speziell entwickelte Briketts. Auch die offene Flamme des Lagerfeuers
kann zum Beheizen des Dutch Oven verwendet werden.

Die einfachste Methode - vor allem fur Anfanger - ist die mit Briketts. Im
Gegensatz zu Holzkohle brennen Briketts viel langer, so dass Sie nicht
standig Brennstoff nachlegen mussen. Neben der langeren Brenndauer
ist auch die gleichmaBige Hitze einer der Vorteile. Diese beiden Punkte
machen das Heizen mit Briketts viel planbarer, kontrollierbarer und
sicherer. Es gibt spezielle Briketts fur Dutch Ovens, die durch ihre eckige
Form die Warme besser an den Dutch Oven weitergeben.

Wenn Sie Uber eine gewisse Erfahrung verfigen und einschatzen kénnen,
wie Sie die optimale Temperatur erreichen, kbnnen Sie auch Glut vom
Lagerfeuer zum Erhitzen des Dutch Oven verwenden. Denken Sie daran,
dass Sie eine gewisse Zeit einplanen mussen, bis die Glut einsatzbereit
ist. Es ist auch mdglich, Speisen Uber einer offenen Flamme
zuzubereiten. Diese Methode ist jedoch viel schwieriger zu handhaben
als die mit Briketts, vor allem am Anfang.

Wie viele Briketts brauche ich fiir den Dutch Oven?

Bei der Wahl der richtigen Anzahl von Briketts gibt es einige Punkte zu
beachten. Neben der GréBe bzw. dem Inhalt des Topfes spielt auch die
Zubereitungsart (Kochen, Braten, Schmoren usw.) und damit die
Verteilung auf und unter dem Feuertopf eine Rolle. DarUber hinaus
mussen UmwelteinfliUsse wie Temperatur und Wind bericksichtigt
werden. Es ist daher schwierig, eine pauschale Aussage zu treffen.
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Was die Verteilung anbelangt, kénnen Sie sich an folgenden Faustregeln
orientieren:

e Beim Kochen kommt die Warme hauptsachlich von unten. Verteilung:
Zwei Drittel der Briketts liegen unter dem Dutch Oven, ein Drittel
oben.

e Beim Schmoren kommt die Hitze gleichmaBig von oben und unten
Verteilung: Die Halfte der Briketts befindet sich oben auf dem Dutch
Oven, die andere Halfte unten.

e Beim Braten kommt die Hitze ausschlieBlich von unten.

e Beim Backen kommt die Hitze hauptsachlich von oben. Verteilung: Ein
Drittel der Briketts befindet sich unter dem Dutch Oven, zwei Drittel
oben.

Hinweis: Es ist ratsam, hochwertige Briketts zu verwenden! Billige Briketts
haben oft das Problem, dass sie die Temperatur nicht gleichmaBig halten
kénnen oder nach kurzer Zeit nachgefullt werden mussen.

Dutch Oven im Backofen

Der Dutch Oven ist auch zu Hause ein echtes Multitalent zum Backen von
Brot, Pizza, Braten und Auflaufen. Hierfur empfiehlt sich ein Dutch Oven
ohne FUBe, denn er lasst sich leichter auf den Rost im Backofen stellen.
Achten Sie bei der Auswahl auf die MaBe und die Gr6Be, damit der Dutch
Oven auch wirklich in Ihren Backofen passt.

Tipp: Oft ist es sinnvoll, den Dutch Oven vor dem Backen und Kochen ein
paar Minuten im Backofen aufzuheizen. Auf diese Weise hat der Topf die
Warme bereits optimal gespeichert.
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Es wird das folgende Zubehdr fur den Dutch Oven empfohlen, um die
Handhabung des Dutch Oven so einfach und sicher wie moglich zu
gestalten.

Ein Dutch Oven-Deckelheber hilft Ihnen, den heiBen Deckel sicher
und in waagerechter Position anzuheben, ohne dass Asche in den
Topf fallt.

Verwenden Sie hitzebestandige Handschuhe, um Verbrennungen
zu vermeiden.

Ebenfalls empfehlenswert: eine Dutch Oven-Tasche fur die richtige
Lagerung und den Transport des gusseisernen Topfes.

Um die Briketts schnell und vor allem sicher anzuzinden, kénnen
Sie einen Anziindkamin kaufen.

Zur Reinigung von hartnackigen Flecken empfiehlt sich ein
Ringreiniger.
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Temperaturtabelle

Hinweis:

Rezepte die Sie von zu Hause kochen, kédnnen Sie natdrlich auch im
Freien zubereiten, solange man sich an die vorgegebene Kohlenanzahl
halt. Diese Tabelle gilt als Anhaltspunkt, da die Hitze u.a. auch vom

Wetter abhangig ist.

Dutch Oven | Ca. Ca. Ca. Ca. Ca. 218°C
GroBe 162°C 176°C 190°C 204°C a
Oben: 10 Oben: 11 Oben: 11 Oben: 12 Oben: 13
20 cm Unten: 5 Unten: 5 Unten :6 Unten: 6 Unten: 6
Total: 15 Total: 16 Total: 17 Total: 18 Total: 19
Oben: 13 Oben: 14 Oben: 16 Oben: 17 Oben: 18
%25 cm Unten: 6 Unten:7 Unten: 7 Unten: 8 Unten: 9
Total: 19 Total: 21 Total: 23 Total: 25 Total: 27
Oben: 16 Oben: 17 Oben: 18 Oben: 19 Oben: 21
30 cm Unten: 7 Unten: 8 Unten: 9 Unten: 10 Unten: 10
Total: 23 Total: 25 Total: 27 Total: 29 Total: 31
Oben: 20 Oben: 21 Oben: 22 Oben: 24 Oben: 25
35 em Unten: 10 Unten: 11 Unten: 12 Unten: 12 Unten: 13
Total: 30 Total: 32 Total: 34 Total: 36 Total: 38
Oben: 25 Oben: 26 Oben: 27 Oben: 28 Oben: 29
40 cm Unten: 12 Unten: 13 Unten: 14 Unten: 15 Unten: 16
Total: 37 Total: 39 Total: 41 Total: 43 Total: 45
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Allzweck-Backmischung

E\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min - 2-4
ZUTATEN:

e Ca. 480 g Mehl (Type 550)

e Ca.50 g getrocknetes Milchpulver
e 2 Essloffel Backpulver

e 1Teeloffel Backnatron

o 1Teeloffel Salz

ZUBEREITUNG:

1.Alle Zutaten miteinander vermischen und in einem verschlieBbaren Behalter oder einer wiederverschlieBbaren
Zip-Lock-Beutel bis zu 3 Monate aufbewahren.
Tipp:

Fir die Zubereitung eines Pfannkuchen folgen Sie den Anweisungen flr den Teig, fligen aber zuséatzliche Milch
hinzu, um ihn auf die Konsistenz eines Pfannkuchenteigs zu verdinnen.

Zitronen-Rosinen-Frihstuckspudding

Vorbereitung /i Kochzeit: Portionen:
10 Min 45 Min 6-8
ZUTATEN:

¢ Ca.b55 g ungesalzene Butter

e Ca. 960 ml Vollmilch

e 8groBe Eier

e Ca. 55 g brauner Zucker

¢ 2 Teeloffel Vanilleextrakt

e 1(450 g) Laib Rosinen-Brot, in Wirfel geschnitten

Zum Anheizen:

e 24 Kohlen/Grillbriketts

1.Die Butter im Dutch Oven Uber einem Bett aus 10 heiBen Kohlen schmelzen. Den Topf von der Warmequelle nehmen und die Milch,
die Eier, den braunen Zucker und den Vanilleextrakt hinzufigen. Mit dem Schneebesen gut verrihren. Die Brotwdlrfel einrtihren, bis
sie gut bedeckt sind. Den Dutch Oven abdecken und wieder auf das Bett aus heiBen Kohlen stellen. 14 heiBe Kohlen auf den Deckel
legen.

2.Etwa 45 Minuten backen, bis die Masse fest geworden ist und sich elastisch anfihlt.

3.HeiB servieren und nach Belieben mit braunem Zucker oder Ahornsirup bestreuen.

Tipp:

Wenn Sie das Frihstick im Voraus zubereiten mdchten, kénnen Sie Milch, Eier, Zucker, Vanille und Brot am Vorabend in einem groBen,
Ziplock-Beutel (oder zwei) anriihren und Gber Nacht aufbewahren.

FRUHSTUCK



Zitronen-Buttermilch-Platzchen

ZUTATEN:

Ca. 120 ml Milch

2 Teeloffel frisch gepresster
Zitronensaft, plus Schale von 1
Zitrone

Ca. 240 g Allzweck-Backmischung
(siehe Rezept 1) oder im Laden
gekauft

3 Essloffel Zucker

Ca. 55 g ungesalzene Butter,
geschmolzen, plus zuséatzliche
Butter fir die Vorbereitung des
Dutch Oven

1 groBes Ei, verquirlt

Zum Anheizen:

26 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:
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1.In einer kleinen Schissel oder Tasse die Milch und den Zitronensaft
verrihren und 5 bis 10 Minuten stehen lassen.

2.In einer groBen Schissel die Milch-Zitronensaft-Mischung mit der
Zitronenschale, der Backmischung, dem Zucker, der Butter und dem Ei
mit den Handen verrihren, bis ein weicher, klebriger Teig entsteht.

3.Den Teig zu golfballgroBen Kugeln formen und dann jede zu einem
Fladen mit einer Dicke von etwa 1,5 cm und einer Breite von 1,5 cm
abflachen.

4.Streichen Sie den Dutch Oven leicht mit Butter ein und stellen Sie ihn
Uber ein Bett aus 10 heiBen Kohlen. Lassen Sie den Topf etwa 5 Minuten
lang aufheizen und geben Sie dann die Teigfladen in einer einzigen
Schicht hinein. Den Topf abdecken und 16 heiBe Kohlen auf den Deckel
legen.

5.Etwa 5 Minuten garen, dann den Deckel vorsichtig mit einem
Deckelheber abnehmen, wobei die Kohlen an Ort und Stelle bleiben, die
Platzchen umdrehen, den Deckel mit den Kohlen darauf wieder auflegen
und weitere 5 Minuten garen, oder bis die Platzchen goldbraun und
durchgebraten sind.

6.HeiB servieren.

Tipp:

Flgen Sie dem Teig vor dem Backen ca. 75 g Ihrer bevorzugten
Trockenfrlichte wie Rosinen oder gehackte Aprikosen hinzu.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 16



Heidelbeer-Friuhstuckskuchen

o ol
e Ca.100 ml Speisedl, plus zusatzlich fur die 1.Den Dutch Oven leicht mit Speisedl bestreichen.
Vorbereitung des Dutch Oven 2.In einer groBen Schussel die Eier, den Zucker und den griechischen
e 4 groBe Eier Joghurt miteinander verquirlen. Die Backmischung hinzufligen und mit
e Ca.150 g Zucker dem Schneebesen unterrithren. Das Ol einriihren, bis es vollstandig
e Ca. 240 g griechischer Vanillejoghurt eingearbeitet ist. Vorsichtig die Blaubeeren unterheben.
e Ca. 240 g Allzweck-Backmischung (siehe 3.Den Teig in den Dutch Oven gieBen und den Dutch Oven Uber ein Bett
Rezept 1) oder im Laden gekauft aus 10 heiBen Kohlen stellen. Den Deckel auf den Dutch Oven setzen und
e Ca.150 g frische oder gefrorene mit 14 heiBen Kohlen bedecken. Etwa 50 Minuten backen, bis sich der
Heidelbeeren Kuchen elastisch anfuhlt und ein Zahnstocher in der Mitte sauber
. herauskommt.
AL ARG 4.Den Dutch Oven von der Warmequelle nehmen, den Deckel abnehmen
o 24 Kohlen/Grillbriketts und den Kuchen etwa 10 Minuten abkUhlen lassen.

5.Zum Servieren den Kuchen von den Seiten des Dutch Oven lésen, indem
Sie mit einem Messer an der AuBenkante des Kuchens entlangfahren. Auf
eine Platte stlrzen, falls gewlinscht, in Stiicke schneiden und servieren.

Tipp:

Fur eine besondere Note kénnen Sie den Kuchen mit einer stiBen Glasur
Notizen: Uberziehen. Verrihren Sie hierfir ca. 120 g Puderzucker mit 2 Essloffeln
L0 Wasser zu einer glatten Masse. Den Guss vor dem Servieren Gber den
abgekihlten Kuchen traufeln.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 50 Min 8
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Erdbeer-Dutch-Pfannkuchen

= Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 6
ZUTATEN:
3 groBe Eier

Ca. 80 g Mehl (Type 550)

Ca. 160 ml Milch

% Teeloffel Salz

Ca. 55 g ungesalzene Butter, in Stlicke geschnitten

1 Essloffel Erdbeeren, halbiert oder geviertelt, falls groB
Ca. 65 g Zucker

Zum Anheizen:

e 28 Kohlen/Grillbriketts
ZUBEREITUNG:

1.In einer groBen Schussel die Eier schaumig schlagen, bis sie blassgelb sind. Mehl, Milch und Salz hinzufligen und zu einem
glatten Teig verrihren.

2.Die Butter im Dutch Oven Uber 12 heiBen Kohlen schmelzen. Den Teig hineingeben, den Topf abdecken und 16 heiBe Kohlen auf
den Deckel legen.

3.Etwa 20 Minuten lang backen und dabei darauf achten, dass der Teig sich aufblaht und goldbraun wird.

4.Wahrend der Pfannkuchen backt, die Erdbeeren und den Zucker in einer mittelgroBen Schissel vermischen und umrihren.

5.Die Erdbeermischung zusammen mit dem sich ansammelnden Saft tber die Mitte des Dutch Pfannkuchens gieBen. In Keile
schneiden und sofort servieren.

Tipp:

Sie kénnen jede Art von Beeren oder Steinobst wie Nektarinen oder Pfirsiche verwenden.

Einfaches Oatmeal mit braunem Zucker

= B Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
: 5 Min 10 Min 2-4
ZUTATEN:

Speisedl fur die Zubereitung des Dutch Oven
Ca. 360 g kornige Haferflocken

C.a2100 g brauner Zucker

2 Teelodffel Backpulver

% Teeloffel Salz

2 groBe Eier, leicht verquirlt

e Ca.720 ml Milch

Zum Anheizen:

¢ 26 Kohlen/Grillbriketts

1.Den Dutch Oven leicht mit Speisedl bestreichen.

2.Haferflocken, braunen Zucker, Backpulver und Salz im Dutch Oven verrihren. Die Eier und die Milch einriihren.

3.Den Topf abdecken und den Dutch Oven auf ein Bett aus 11 heiBen Kohlen stellen. Legen Sie 15 heiBe Kohlen auf den Deckel. Etwa 30
Minuten backen, bis der Teig fest und durchgebacken ist.

4.1n Keile schneiden und warm servieren.

Tipp:

Gebackene Haferflocken sind ein tolles Grundrezept, das sich leicht abwandeln lasst. Fligen Sie vor dem Backen NUsse oder Friichte hinzu,
oder stellen Sie eine Frihstiicksbar mit Belagen zusammen - Joghurt, frisches Obst, Trockenfriichte, Nisse und Samen, Kokosraspeln oder
anderen Belagen.

FRUHSTUCK



Apfel-Kaffeekuchen

- - ™

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

L.
e Ca. 55 g ungesalzene Butter, in kleine 1.Den Dutch Oven leicht mit Butter bestreichen.
Stlicke geschnitten, plus zusatzliche Butter 2.Im Dutch Oven ca. 240 g Backmischung, 160 ml Wasser, 2 Essloffel
flr die Vorbereitung des Dutch Oven braunen Zucker, Ei und Apfel vermengen. Glatten Sie die
e Ca. 240 g Allzweck-Backmischung (siehe Oberflache zu einer gleichméBigen Schicht.
Rezept 1) plus 40 g, aufgeteilt 3.In einer mittelgroBen Schissel die verbleibende Backmischung,
e Ca.160 ml Wasser den verbleibenden Zucker und die verbleibende Butter vermischen
e Ca.70 g plus 2 Essloffel Zucker, aufgeteilt und die Mischung zwischen den Handen zerreiben, bis sie wie
e 1groBes Ei grobes Mehl aussieht. Streuen Sie die Mischung gleichmaBig tber
¢ 1griner Apfel (z.B. Granny Smith) geschalt, den Kuchenteig im Dutch Oven.
entkernt und gewdrfelt 4.Stellen Sie den Dutch Oven auf ein Bett aus 10 heien Kohlen.
. Decken Sie den Topf zu und legen Sie 14 heiBe Kohlen auf den
Zum Anheizen: Deckel. Etwa 40 Minuten backen, bis ein Zahnstocher in der Mitte

sauber herauskommt.

5.Den Deckel vom Topf nehmen, den Topf von der Warmequelle
nehmen und mindestens 15 Minuten abkihlen lassen.

6.Den Kuchen in Keile schneiden und servieren.

e 24 Kohlen/Grillbriketts

Notizen: :
Tipp:

Wirzen Sie dieses Rezept, indem Sie ¥z Teel6ffel gemahlenen Zimt in
den Teig oder in die Belagmischung geben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 8
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Zimtkuchen

e Ca. 360 g plus 2 Essloffel Allzweck-Backmischung
(siehe Rezept 1), oder gekaufte Backmischung

e Ca. 400 g brauner Zucker, aufgeteilt

e Ca. 360 ml Wasser

e 2groBe Eier

e Ca. 230 g ungesalzene Butter, bei
Raumtemperatur, geteilt

o 2 Essloffel Zimt

Zum Anheizen:

® 24 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

ZUBEREITUNG:

1.In einer groBen Schissel ca. 360 g Backmischung, 200 g braunen Zucker,
das Wasser und die Eier verrlhren, bis sie glatt und gut vermischt sind.

2.Schmelzen Sie ca. 115 g der Butter im Dutch Oven lber einem Bett aus
10 heiBen Kohlen. Nehmen Sie den Topf von den Kohlen und riihren Sie
die Kuchenteigmischung ein, bis die Butter eingearbeitet ist. Den Teig in
einer gleichmaBigen Schicht glattstreichen.

3.In einer mittelgroBen Schussel die restliche Butter, den restlichen
Zucker, die restlichen 2 Essloffel Backmischung und den Zimt verrihren.
Diese Mischung l6ffelweise auf den Kuchenteig geben.

4.Verwenden Sie ein Messer oder einen Loffel, um die Butter-Zimt-
Mischung in den Teig zu strudeln.

5.Stellen Sie den Dutch Oven wieder auf das Bett aus 10 heiBen Kohlen.
Decken Sie den Topf zu und legen Sie 14 heiBe Kohlen auf den Deckel.
Etwa 40 Minuten backen, bis ein Zahnstocher in der Mitte sauber
herauskommt.

6.Den Kuchen aus dem Dutch Oven nehmen und ein paar Minuten
abkuhlen lassen. In Keile schneiden und servieren.

Tipp:

Servieren Sie die Kuchenstiicke mit Joghurt und frischem Obst -
Blaubeeren, Pfirsiche, Birnen oder sogar eine Kombination von Friichten -
fUr ein sattigendes Frihstlck.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 8
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Pilz-Brie-Fruhstucksauflauf

el
ZUTATEN:

* 2 Essloffel Speisedl

e Ca. 450 gin Scheiben geschnittene Pilze
(Champignons, Cremini, Shiitake, usw.)

¢ 10 groBe Eier, leicht verquirlt

e Ca. 720 ml Vollmilch

o 1Y% Teeloffel Salz

o ¥ Teeloffel frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

e 1 (ca. 450 g) Laib Baguette, gewdrfelt

e 1 (ca. 225 g) runder Brie, Rinde entfernt und in
1,5 cm Wirfel geschnitten

Zum Anheizen:

e 24 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

"..-:

"M

ZUBEREITUNG:

1.Das Olim Dutch Oven iiber 10 heiBen Kohlen erhitzen. Die Pilze
hinzuftigen und unter haufigem Ruhren etwa 10 Minuten braten, bis sie
weich sind und anfangen, braun zu werden.

2.Wéhrend die Pilze garen, in einer groBen Schussel Eier, Milch, Salz und
Pfeffer verquirlen. Die Brotwirfel unterriihren.

3.Den Dutch Oven von der Warmequelle nehmen und die Pilze in eine
Schissel oder auf einen Teller geben. Die Halfte der Eier-Brot-Wirfel-
Mischung in den Topf geben und das Brot in einer gleichméaBigen
Schicht darauf verteilen.

4.Mit der Halfte der Pilze und der Hélfte des Brie belegen. Die restliche
Ei- und Brotwurfelmischung dartber geben. Die restlichen Pilze und
den Brie darauf verteilen und dann die restliche Eimischung dartber
gieBen. Leicht andrucken, damit alles mit der Eimischung durchtrankt
ist.

5.Den Dutch Oven wieder auf das Bett aus 10 heiBen Kohlen stellen. Den
Topf abdecken und 14 heiBe Kohlen auf den Deckel legen. Etwa 1
Stunde lang backen, bis der Auflauf aufgeblasen und goldbraun ist.

6.Den Dutch Oven von der Warmequelle nehmen und vor dem Servieren
etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Tipp:

Um die Rinde des Brie leicht zu entfernen, wickeln Sie ihn vor der Abreise
in Frischhaltefolie und frieren ihn Gber Nacht ein. Schneiden Sie mit einem
gezackten Messer die Rinde vom Brie ab und schneiden Sie den Kése in
Wirfel. Im gefrorenen Zustand klebt er nicht am Messer, wie es bei
gekuhltem oder zimmerwarmem Kése der Fall ist.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 1Std 8
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Wurst-Kase-Auflauf mit French Toast

e Ca. 450 g lose Fruhstuckswurst

e 8 Eier

e Ca. 480 ml Vollmilch

¢ 1Teelodffel Salz

o Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
e Ca. 225 g geschredderter Cheddar-Kase

e 10 bis 12 Scheiben Sauerteigbrot

Zum Anheizen:

e 24 Kohlen/Grillbriketts

ZUBEREITUNG:

1.Den Dutch Oven Uber ein Bett aus 10 heiBen Kohlen stellen. Wenn der
Topf heiB ist, die Wurst hineingeben und unter haufigem Rihren und
Auflockern mit einem Spatel etwa 5 Minuten lang braten, bis sie
gebraunt ist.

2.Die Wurst auf einen Teller oder eine Schiissel geben. Uberschiissiges
Fett aus dem Topf entfernen, so dass nur etwa ein Essloffel tbrig bleibt,
oder genug, um den Boden und die Seiten des Topfes zu bedecken.

3.Wahrend die Wurst kocht, die Eier, die Milch, das Salz und den Pfeffer
verquirlen.

4.Den Dutch Oven von der Warmequelle nehmen. Die Halfte der
Brotscheiben in einer einzigen Schicht auf dem Boden des Dutch Oven
anordnen (die Sticke nach Bedarf zerreiBen, damit sie passen).

5.Die Halfte der Eimischung Uber das Brot geben, wobei darauf zu achten
ist, dass jedes Stlck Brot gesattigt ist. Die Halfte der Wurst auf das Brot
schichten und die Hélfte des Kases darliber streuen.

6.Die restlichen Brotscheiben darauf legen. Die restliche Eimischung Gber
das Brot geben und dann die restliche Wurst und den Kase darauf
schichten.

7.Den Dutch Oven wieder auf das Bett aus 10 heiBen Kohlen stellen, den
Topf abdecken und dann 14 heiBe Kohlen auf den Deckel legen. Etwa 50
Minuten backen, bis der Kase geschmolzen und blubbernd ist und die
Eimischung fest ist.

8.HeiB servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 1 Std 8
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Shakshuka

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 6
ZUTATEN:

e 2 Essloffel Olivenol

¢ 1kleine Zwiebel, gewdrfelt

¢ 1Knoblauchzehe, gehackt

e 2 (ca. 395 g) Dosen gewdrfelte Tomaten, mit Saft

o 1 Essloffel gehackter frischer Oregano oder 1 Teel6ffel getrockneter
Oregano

e 1Teeldffel Salz

o Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e 6 groBe Eier

b g g Y g% Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG: ; ; : o 26 Kohlen/Grillbriketts

—

1.Erhitzen Sie das Ol im Dutch Oven (iber einem Bett aus 12 heiBen Kohlen. Die Zwiebel hinzugeben und unter Rihren etwa 4
Minuten lang braten, bis sie weich ist.

2.Den Knoblauch einrlihren und 1 Minute weiterbraten. Die Tomaten, den Oregano, das Salz und den Pfeffer hinzufligen und zum
Kdécheln bringen. Unter gelegentlichem Ruhren kochen, bis die Sauce leicht eindickt, etwa 20 Minuten.

3.Die Eier in die SoBe aufschlagen und dabei so verteilen, dass sie sich méglichst nicht berthren. Den Topf abdecken, 14 heile
Kohlen auf den Deckel legen und etwa 10 Minuten lang kochen, bis das EiweiB fest ist, das Eigelb aber noch etwas flussig ist.

4.Die Eier zusammen mit einem guten Teil der SoBe in einzelne Schalen fillen und heiB servieren.

SufSkkartoffelhaschee mit
pikanter Wurst

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 4-6
ZUTATEN:

e 1 Essloffel Speisedl

e Ca. 450 g (scharfe) italienische Wurst, in Scheiben geschnitten
¢ 1kleine rote Zwiebel, gewirfelt

¢ 2 mittelgroBe StBkartoffeln, geschalt und gewirfelt

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

¢ 1rote Paprikaschote, entkernt und gewurfelt

* ¥ Teeloffel Salz

o % Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG: S e 12 Kohlen/Grillbriketts

1.Das Olim Dutch Oven (ber einem Bett aus 12 heiBen Kohlen erhitzen. Die Wurst hinzufiigen und unter Riihren etwa 4 Minuten
braten, bis sie anfangt, braun zu werden.

2.Die Zwiebeln zugeben und unter haufigem Rihren weitere 4 Minuten braten, bis die Zwiebeln weich sind. StiBkartoffeln,
Knoblauch, Paprika, Salz und Pfeffer unterrihren.

3.Unter gelegentlichem Rihren etwa 20 Minuten kochen, bis die StuBkartoffeln weich und schén gebraunt sind.

4.HeiB servieren.

FRUHSTUCK



Quiche mit Ziegenkase

E\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 55 Min 8
ZUTATEN:

e Ca. 55 g ungesalzene Butter

e Ca. 720 g tiefgekinhlte, zerkleinerte, aufgetaute und abgetropfte
Réstis

* 6 groBe Eier, verquirlt

e Ca. 360 ml Vollmilch

* 6 Frihlingszwiebeln, in Scheiben geschnitten

e Ca. 30 g Ziegenkase

¢ 1Teel6ffel Salz

o Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zum Anheizen:

e 26 Kohlen/Grillbriketts

1.Die Butter im Dutch Oven Uber einem Bett aus 12 heiBen Kohlen schmelzen. Wenn die Butter geschmolzen ist, den Topf von der
Wéarmequelle nehmen und die Rdstkartoffeln hineingeben und durchschwenken, um sie zu Uberziehen.

2.Die Kartoffeln am Boden und an den Seiten des Topfes andrlicken, so dass rundherum eine gleichméaBig dicke Kruste entsteht.
Den Topf wieder auf das heiBe Kohlenbett stellen, abdecken und 14 heiBe Kohlen auf den Deckel legen. Etwa 20 Minuten lang
backen. Die Kartoffeln sind dann leicht gebraunt und knusprig.

3.Wéahrend die Kruste backt, in einer groBen Schussel Eier, Milch, Frihlingszwiebeln, Ziegenkase, Salz und Pfeffer miteinander
verquirlen. Die Eimischung in die Kruste gieBen. 2 der Kohlen unter dem Dutch Oven herausnehmen.

4.Den Deckel wieder auflegen und mit 12 heiBen Kohlen auf dem Deckel 25 bis 30 Minuten backen, bis die Eimischung aufgeblasen
und oben goldbraun ist.

5.Von der Warmequelle nehmen, ein paar Minuten abkihlen lassen, dann in Scheiben schneiden und hei3 servieren.

Salsa Verde Chilaquiles

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 4
ZUTATEN:

e Ca. 480 g Salsa Verde (je nach Wunsch scharf, mittelscharf oder mild)

e Ca.160 g saure Sahne

e Ca.180 ml Wasser

e Salz

e Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e 1 (ca. 340 g) Packung Mais-Tortilla-Chips

e Ca. 280 g gekochtes Hahnchenfleisch oder ca. 400 g Wachtelbohnen,
abgetropft und gespult

e Ca.110 g geriebener Cheddar oder ein anderer milder weiBer
Schmelzkase

Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG: « 26 Kohlen/Grillbriketts

1.In einer mittelgroBen Schiissel die Salsa, die saure Sahne und das Wasser verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2.Die Tortilla-Chips in den Dutch Oven geben und die SoBe darlber gieBen, so dass so viele Chips wie méglich bedeckt sind. Das
geschredderte Fleisch oder die Bohnen dariiber geben und den Kéase dartber streuen.

3.Decken Sie den Dutch Oven mit dem Deckel ab und stellen Sie ihn auf ein Bett aus 11 heiBen Kohlen. Legen Sie 15 heie Kohlen auf den
Deckel.

4.Etwa 20 Minuten backen, bis das Ganze hei3 und blubbernd ist und der Kase geschmolzen ist.

FRUHSTUCK
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Thai-Curry-Kirbissuppe

2 it

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

* Ca. 3 Essloffel Speisedl 1.Den Dutch Oven auf ein Bett aus 15 heiBen Kohlen stellen. Das Ol
¢ 1bis 3 Essloffel thaildndische rote hineingeben und wenn es zu kécheln beginnt, die Currypaste
Currypaste hinzuftigen. Unter Rihren 1 Minute lang kochen.

e Ca.1l,4 Liter GemUsebrihe 2.Die Briihe und das Kurbispiree unter Rihren dazugeben und zum

e 3 Dosen Kurbispuree (ca. 425 g) Kochen bringen.

e 1% Dosen Kokosmilch (ca. 395 g) 3.Die Kokosmilch einrithren und erneut zum Kochen bringen. Etwa 10

e Salz Minuten kochen lassen, dabei haufig umrihren und bei Bedarf die Hitze

e Ca.5 g gehackter Koriander reduzieren, indem die Kohlen unter dem Topf entfernt werden.
4.Abschmecken und bei Bedarf Salz hinzufligen. Den Koriander

Zum Anheizen: unterrihren und heiB servieren.

e 15 Kohlen/Grillbriketts Tipp:

Machen Sie dieses Gericht sattigender, indem Sie etwas EiweiB hinzufugen,
z. B. eine Dose Kichererbsen, Tofuwirfel oder gekochte Hahnchenbrust.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 6

Notizen:
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ITALIENISCHE TOMATEN- UND
ORZO-SUPPL

E\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 6
ZUTATEN:

® 2 Essloffel Olivendl

e 1Zwiebel, gewlrfelt

e Ca.1,9 Liter Gemusebrihe

e 2 (ca. 395 g) Dosen gewirfelte Tomaten nach italienischer Art (mit
Knoblauch und Krautern), mit ihrem Saft

¢ 1 Teeloffel Salz

e Y Teeloffel frisch gemahlender schwarzer Pfeffer

e Ca. 340 g Orzo-Nudeln oder andere kleine Nudeln

e Ca.120 g Spinat

Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG:

e 15 Kohlen/Grillbriketts

1.Den Dutch Oven auf ein Bett aus 15 heiBen Kohlen stellen. Das Ol hineingeben, und wenn es zu kécheln beginnt, die Zwiebel
hinzufliigen. Unter gelegentlichem Rihren kochen, bis sie weich sind, etwa 5 Minuten.

2.Die Brihe, die Tomaten und ihren Saft, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Zum Kochen bringen und unter gelegentlichem Rihren 10
bis 15 Minuten kochen.

3.Die Nudeln hinzufiigen und unter gelegentlichem Rihren etwa 5 bis 6 Minuten kochen, bis sie weich sind (siehe Angaben auf der
Packung).

4.Den Spinat unterriihren und etwa 2 Minuten weiter kochen, bis er verwelkt ist.

5.HeiB servieren.

Butternusskiirbis-Bohnen-Eintopf
' "-" w Vorbereitung Kochzeit: Portionen:
' E\ 10 Min @40Min . m? 8 ‘

ZUTATEN:
e 2 Essloffel Olivenol

e 1Zwiebel, gewurfelt

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

e Ca. 960 g gewdlrfelt und geschalter Butternusskirbis

e 1 (ca. 395 g) Dose gewdrfelte Tomaten

o 1Teeloffel Salz

o Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e Ca. 480 ml Wasser

e 2 (ca. 425 g) Dosen Cannellini-Bohnen, abgetropft und abgespult

Zum Anheizen:

W '\_‘. -~ e 12 Kohlen/Grillbriketts
ZUBEREITUNG: ' “

1.Erhitzen Sie das Olim Dutch Oven iber einem Bett aus 12 heiBen Kohlen. Die Zwiebel hinzugeben und unter haufigem Rihren etwa
5 Minuten weich dunsten.

2.Den Knoblauch, den Kirbis, die Tomaten, das Salz und den Pfeffer einriihren. Das Wasser hinzufiigen und zum Kécheln bringen.

3.2 oder 3 der Kohlen unter dem Topf entfernen, abdecken und etwa 25 Minuten kdcheln lassen, bis der Kiirbis weich ist.

4.Die Bohnen einrthren und unter gelegentlichem Ruhren zugedeckt weiterkdcheln lassen, bis die Bohnen durcherhitzt sind und die
Flussigkeit etwas eingekocht ist, etwa 10 Minuten.

5.HeiB servieren. Suppen & Eintopfe



Brotsuppe mit Gemuse

o
Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 4-6
ZUTATEN:
¢ 2 Essloffel Olivendl

e 1Zwiebel, gewirfelt

¢ 10 bis 12 Blatter herhaftes Gemuse (wie z.B. Griinkohl, Mangold
usw.), harte Mittelrippen entfernt, Blatter in feine Streifen
geschnitten

o 1Teeloffel Salz

o % Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e 1 (ca. 395 g) Dose Cannellini-Bohnen

e Ca. 960 ml Gemusebrihe

e 80-100 g altbackenes Baguette, Krusten entfernt, gerissen oder in
1,5 cm Sticke geschnitten

" * Zum Anheizen:

e 12 Kohlen/Grillbriketts

1.Den Dutch Oven Uber 12 heiBe Kohlen stellen und das Olivenél erhitzen. Die Zwiebel hinzugeben und unter haufigem Rihren
etwa 5 Minuten weich kochen.

2.Das Gemuse, Salz und Pfeffer hinzufiigen und unter Rihren kochen, bis das Gemdse zu welken beginnt. Bei Bedarf etwa 60 ml
Wasser hinzufligen, um ein Anbrennen zu verhindern.

3.Die Bohnen und die Brihe hinzugeben und zum Kochen bringen. Das Brot einriihren. Den Topf abdecken und 2 oder 3 der Kohlen
von unten entfernen. Unter gelegentlichem Umrihren etwa 30 Minuten kdcheln lassen, bis sich das Brot in der Suppe auflést
und sie eindickt.

4.HeiB servieren.

Tipp:

Fligen Sie eine oder zwei Dosen gewrfelte Tomaten hinzu (verwenden Sie die Sorte, die mit Krautern und Knoblauch vorgewdrzt
wurde, um den Geschmack zu verstarken), zusatzlich zu oder anstelle vom Gemuse.

Weifdes Hihnchen-Chili

E'\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 6
ZUTATEN:

e Ca.1l,4 Liter Hihnerbrihe

e Ca. 560 g gekochtes, zerkleinertes Hahnchenfleisch

e 2 (ca. 425 g) Dosen weiBe Bohnen (z. B. Cannellini oder Great
Northern), abgetropft und gespdlt

e Ca. 480 g Salsa Verde

o 1 Essloffel gemahlener Kreuzkiimmel

e Salz

Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG: g o  * 12 Kohlen/Grillpriketts

1.Brihe, Hahnchenfleisch, Bohnen, Salsa und Kreuzkiimmel in den Dutch Oven geben und den Topf Uber ein Bett aus 12 heiBen
Kohlen stellen.

2.Zum Kochen bringen, 2 oder 3 der heiBen Kohlen unter dem Topf entfernen, um die Hitze zu reduzieren, und 10 Minuten zugedeckt
kécheln lassen. Abschmecken und bei Bedarf nachsalzen.

3.HeiB servieren.

Suppen & Eintopfe
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Grune Chili-Mais-

ZUTATEN:

e 1Essloffel Olivendl

e 1Zwiebel, gehackt

e 1 (ca. 450 g) Packung Tiefkihlmais,
aufgetaut

e Ca. 480 ml Vollmilch, aufgteilt

e 1 (ca. 395 g) Dose gewdrfelte grine Chilis
(z.B. Jalapenos)

* % Teeloffel Salz

e Ca.110 g geriebener Cheddar-Kase,
aufgeteilt

Zum Anheizen:

e 10 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

ZUBEREITUNG:

1.Erhitzen Sie das Olim Dutch Oven Uber einem Bett aus 10 heiBen
Kohlen. Die Zwiebel hinzugeben und unter gelegentlichem Rihren etwa
5 Minuten weich kochen.

2.Den Mais hinzugeben und etwa 3 Minuten weiterbraten, bis der Mais
weich zu werden beginnt. Milch, Chilischoten und Salz hinzugeben und
zum Kécheln bringen. Unter haufigem Rihren kécheln lassen, wenn
noétig die Kohlen unter dem Topf entfernen, damit die Suppe nicht
kocht, bis sie durcherhitzt und der Mais sehr zart ist, etwa 10 Minuten
mehr.

3.Die Halfte des Kéases unterrihren, bis er geschmolzen und
eingearbeitet ist.

4.HeiB servieren und mit dem restlichen Kase garnieren.

Tipp:

Im Sommer, wenn frischer Mais am besten schmeckt, ersetzen Sie den
gefrorenen Mais durch etwa 5 Ahren frische Maiskérner. Fr zusatzlichen
Geschmack die Maiskolben wahrend des Kochens in der Milch einweichen
und vor dem Einrthren des Kases herausnehmen.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 4



Fischeintopf mit
Tomaten

ZUBEREITUNG:
* 6 Essloffel Olivendl 1.Erhitzen Sie das Olivenél im Dutch Oven Uber einem Bett aus 10
e 1Zwiebel, gewurfelt heiBen Kohlen. Die Zwiebel hinzugeben und unter Rihren etwa 5
e 1 (ca. 395 g) Dose gewdlrfelte Tomaten nach Minuten weich dinsten. Die Tomaten mit ihrem Saft hinzugeben und
italienischer Art (mit Knoblauch und weitere 10 Minuten kdcheln lassen.
Krautern), mit inrem Saft 2.Den Wein (oder die Briihe oder das Wasser), das Wasser, das Salz,
e Ca. 240 ml trockener WeiBwein (oder Brihe den Pfeffer und den Fisch hinzugeben und zum Kécheln bringen.
oder Wasser) Unter gelegentlichem Rihren kochen, bis der Fisch gar ist, etwa 5 bis
e Ca.240 ml Wasser 7 Minuten.
¢ 1Teeldffel Salz 3.HeiB servieren.
o Y teeldffel frisch gemahlener schwarzer .
Pfeffer Tipp:

* Ca. 675 g gefrorene Fischfilets (jeder milde
weiBe Fisch, wie Kabeljau, Heilbutt, Seebarsch
oder Red Snapper)

1.Fur eine andere Version des Gerichts kdnnen Sie den Fisch durch
geschélte Garnelen, Tintenfische, Jakobsmuscheln oder andere
Schalentiere ersetzen.

Zum Anheizen:

L Vorbereitung Kochzeit: Portionen:
e 10 Kohlen/Grillbriketts 10 Min 20 Min e

Notizen:
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Herzhaftes Gulasch

ZUTATEN:

Ca. 30 g stiBes Paprikagewurz

2 Teeloffel Salz

Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Ca. 900 g Rinderhackbraten, in ca. 2,5 cm
Wirfel geschnitten

3 Essloffel Olivendl

1 Zwiebel, gewdirfelt

Ca. 1,4 Liter Rinderbrihe

Ca. 500 g geviertelte Baby- Kartoffeln

Zum Anheizen:

16 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

’
-

ZUBEREITUNG:

1.Paprika, Salz und Pfeffer in einem groBen, wiederverschlieBbaren
Plastikbeutel (Zip-Lock-Beutel) mischen. Das Fleisch in den Beutel geben
und schitteln, um es gut mit der Gewlrzmischung zu bedecken.

2.Das Olim Dutch Oven (ber einem Bett aus 12 heiBen Kohlen erhitzen. Die
Zwiebel hinzufligen und unter haufigem Rihren etwa 5 Minuten weich
dinsten.

3.Das Fleisch und die gesamte GewUlirzmischung in den Topf geben und unter
gelegentlichem Wenden braten, bis das Fleisch von allen Seiten gebraunt
ist.

4.Die Bruhe einrtihren und zum Kochen bringen. 8 Kohlen von der Unterseite
des Topfes entfernen, den Topf abdecken und 12 heiBe Kohlen darauf
legen.

5.Zugedeckt 1% bis 2 Stunden kdcheln lassen, dabei nach Bedarf weitere
Kohlen hinzufligen, gelegentlich umrihren und bei Bedarf etwas Wasser
oder Briihe nachgieen, um ein Anbrennen zu verhindern. Sie missen die
Kohlen neben der Kochstelle brennen lassen, damit Sie sie hinzufligen
kédnnen, wenn die urspringlichen Kohlen erléschen.

6.Fugen Sie die Kartoffeln hinzu, setzen Sie den Deckel mit den Kohlen darauf
und kochen Sie weitere 45 bis 60 Minuten, bis das Fleisch und die
Kartoffeln sehr zart sind.

7.Servieren.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 3std 8
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Kichererbsen-Kartoffel-Eintopf

ZUTATEN:

2 Essloffel Speisedl

3 Schalotten, gewdrfelt

1 Essloffel geriebener frischer Ingwer

Ca. 300 g gewdurfelte Kartoffeln

2 Essloffel Currypulver

1 Teeloffel Salz

Y, Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

6

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min

2 (ca. 425 g) Dosen Kichererbsen, abgetropft und gut abgespult

Ca. 720 ml Wasser

Zum Anheizen:

10 Kohlen/Grillbriketts

1.Erhitzen Sie das Ol im Dutch Oven (iber einem Bett aus 10 heiBen Kohlen. Die Schalotten zugeben und unter Rilhren etwa 5
Minuten weich dunsten. Den Ingwer einrihren und noch etwa 1 Minute kochen.

2.Kartoffeln, Currypulver, Salz und Pfeffer einriihren und unter Rihren 2 Minuten kochen.

3.Die Kichererbsen und das Wasser hinzufligen. Zum Kécheln bringen. 2 der Kohlen unter dem Topf entfernen und das Gericht
zugedeckt etwa 15 Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind und die SoBe dickflissig ist.

4.HeiB servieren.

Wurst und Spinat-Eintopf
E\ :I(c))'r\'ﬂl?:reitung @ ;(:;:/ll?:eit: ﬁﬁ FZ)Grtionen:

ZUTATEN:

Ca. 450 g ungekochte Italienische Wurst

1 Zwiebel, gewdlrfelt

Ca. 1,2 Liter Wasser

2 (ca. 410 g) Dosen gewdlrfelte Tomaten, mit ihrem Saft
Ca. 150 g ungekochte Gerste

Ca. 100 g grob gehackter Babyspinat

Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zum Anheizen:

12 Kohlen/Grillbriketts

1.Erhitzen Sie den Dutch Oven Uber einem Bett aus 12 heiBen Kohlen. Die Wurst und die Zwiebeln hineingeben und unter haufigem
Ruhren und Auflockern des Fleisches mit einem Spatel kochen, bis die Zwiebeln weich sind und die Wurst gebraunt ist, etwa 8
Minuten. Uberschissiges Fett herausschépfen (etwa 2 Essléffel zuriicklassen).

2.Das Wasser, die Tomaten und die Gerste in den Topf geben und zum Kochen bringen. 2 bis 3 der heiBen Kohlen darunter entfernen,
um die Hitze zu reduzieren. 15 Minuten lang zugedeckt kécheln lassen, bis die Gerste weich ist und die Brihe eingedickt ist.

3.Den Spinat einrthren und etwa 1 Minute weiter kochen, bis er welk wird.

4.Mit Salz und Pfeffer abschmecken und heiB servieren.

Suppen & Eintépfe
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Rindereintopf

ZUTATEN:

2 Essloffel Speisedl

e Ca. 1,3 kg Rinderhackfleisch, in ca. 2,5 cm

Stlicke geschnitten

e Ca. 60 g Mehl (Type 550)

e 2(ca.790 g) Dosen gewdlrfelte, mit ihrem Saft
o 2 Teeloffel Salz

¢ 1 Teeldffel frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

e Ca. 480 ml Wasser
e Ca. 675 g kleine Kartoffeln, geviertelt
e 1(ca. 450 g) Beutel gefrorene Erbsen und

Karotten, aufgetaut

Zum Anheizen:

e 16 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

ZUBEREITUNG:

1.Das Olim Dutch Oven (iber einem Bett aus 12 heiBen Kohlen erhitzen. Das
Rindfleisch mit dem Mehl bestduben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Uberschussige Mehl abschitteln und das Rindfleisch in den Topf geben
und unter haufigem Rihren ca. 8 Minuten von allen Seiten anbraten.

2.Die Tomaten hinzufligen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

3.Das Wasser einriihren und zum Kochen bringen.
8 Kohlen unter dem Topf herausnehmen, den Deckel auflegen und 12 heiBe
Kohlen auf den Deckel legen. Zugedeckt 1% bis 2 Stunden kécheln lassen,
dabei gelegentlich umrihren und bei Bedarf etwas Wasser nachgieBen,
damit nichts anbrennt. Sie mussen die Kohlen neben dem Kochbereich
brennen lassen, damit Sie sie hinzufligen kénnen, wenn die urspriinglichen
Kohlen erléschen.

4.Fugen Sie die Kartoffeln hinzu, setzen Sie den Deckel mit den Kohlen darauf
und kochen Sie weitere 45 bis 60 Minuten, bis das Fleisch und die Kartoffeln
sehr zart sind.

5.Erbsen und Karotten zugeben und unter Ruhren weitere 5 bis 10 Minuten
kochen, bis das Gemuse weich ist.

6.HeiB servieren.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 3-4 Std 8



Rindfleisch-Bohnen-Chili

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

i .
e Ca. 450 g Rinderhackfleisch 1.Erhitzen Sie den Dutch Oven Uber einem Bett aus 12 heiBen
e 1Zwiebel, gewirfelt Kohlen. Rindfleisch und Zwiebeln zugeben und unter haufigem
e 3(ca. 395 g) Dosen gewdlirfelte Tomaten RUhren und Auflockern des Fleisches mit einem Pfannenwender
e 2 (ca. 425 g) Dosen Pintobohnen, abgetropft etwa 8 Minuten braten, bis die Zwiebeln weich und das
und gespult Rindfleisch gebraunt ist. Uberschissiges Fett herausschépfen
e 2 Essloffel Chilipulver (etwa 2 Essloffel zurtcklassen).
2.Die Tomaten, Bohnen und das Chilipulver unterrihren. Den Topf
Zum Anheizen: abdecken und 2 oder 3 Kohlen von unten entfernen, um die Hitze

zu reduzieren. 20 Minuten koécheln lassen.

3.Den Deckel vom Topf nehmen und weitere 5 Minuten kdcheln
lassen, bis die Brihe leicht eingedickt ist. Wenn Sie die Brihe
dicker haben méchten, kécheln Sie weiter, bis die gewiinschte

; Konsistenz erreicht ist.

M 4.HeiB servieren.

e 12 Kohlen/Grillbriketts

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 8
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Gebackene Auberginen mit Kase

ZUTATEN:

¢ 1groBe Aubergine, geschéalt und in ca. 1 cm
dicke Scheiben geschnitten

o 1Teeloffel Salz

e 2 grofe Eier, verquirlt

e Ca. 180 g gewurztes trockenes Paniermehl

e Ca. 55 mlOlivenél

e Ca. 750 g Marinara-Sauce

e Ca. 340 g geschredderte Reibekdsemischung
(z.B. Parmesan)

Zum Anheizen:

e 24 Kohlen/Grillbriketts

2 o

ZUBEREITUNG:

1.Die Auberginenscheiben in einer einzigen Lage auf Papiertlichern oder in
einem Sieb ausbreiten. Jede Auberginenscheibe auf beiden Seiten mit Salz
bestreuen. Die gesalzenen Auberginen 30 Minuten lang stehen lassen.
Wischen Sie das Salz ab und tupfen Sie die Auberginen mit Papiertiichern
trocken.

2.Die Eier in eine flache Schissel geben. Das Paniermehlin eine andere
flache Schissel geben. Jede Auberginenscheibe erst in die Eier und dann in
die Semmelbroésel tauchen und gut panieren.

3.Das Olim Dutch Oven Uber einem Bett aus 12 heiBen Kohlen erhitzen. Die
Auberginenscheiben nacheinander in dem Ol goldbraun braten, etwa 2
Minuten pro Seite. Auf einen mit Papiertiichern ausgelegten Teller geben,
wenn sie gebraunt sind.

4.Den Dutch Oven von der Warmequelle nehmen und die Halfte der
gebraunten Auberginenscheiben auf dem Boden des Topfes verteilen. Die
Hélfte der Marinarasauce Uber die Auberginenscheiben gieBen. Die Halfte
des Kases uber die Sauce streuen. Wiederholen Sie den Vorgang, indem Sie
eine weitere Schicht mit den restlichen Auberginen, der Sauce und dem
Kéase bilden.

5.Den Dutch Oven auf ein Bett aus 8 heiBen Kohlen stellen. Den Topf
abdecken und 16 heiBe Kohlen auf den Deckel legen. Etwa 25 Minuten
backen, bis die SoBe sprudelt und der Kése geschmolzen ist. Hei
servieren.

Tipp:

Das Salzen der Auberginen mag wie ein Uberflissiger Schritt erscheinen, aber
es dient dazu, Uberschissige Feuchtigkeit, einschlieBlich bitterer Aromen,
herauszuziehen und sowohl den Geschmack als auch die Textur des Gemuses
zu verbessern.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 4



Thailéndisches Curry mit Brokkoli und Kichererbsen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 6-8
ZUTATEN:

e 2 Essloffel Speisedl

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

e Ca. 60 g thailandische rote Currypaste

e 2 Képfe Brokkoli, in Réschen geschnitten

¢ 2 Dosen Kokosnussmilch (ca. 425 g)

e 2 Dosen Kichererbsen (ca. 395 g), abgetropft und abgespult
o 1 Essloffel Maisstarke, aufgeldst in ca. 60 ml kaltem Wasser

ZUBEREITUNG:

Zum Anheizen:

e 12 Kohlen/Grillbriketts

1.Das Olim Dutch Oven lber einem Bett aus 12 heiBen Kohlen erhitzen. Den Knoblauch hinzugeben und unter haufigem Riihren
etwa 3 Minuten lang braten, bis er weich ist.

2.Die Currypaste einriihren und 1 weitere Minute kochen. Den Brokkoli zugeben und unter Rihren 2 bis 3 Minuten kochen, dann
die Kokosmilch zugeben. Kochen, bis der Brokkoli weich ist, etwa 3 Minuten.

3.Die Kichererbsen zugeben und erneut zum Kochen bringen. Die Maisstarkemischung einriihren und unter Rihren noch ein oder
zwei Minuten kochen, bis die SoBe eindickt.

4.HeiB servieren.

Tipp:

Flr zuséatzlichen thailandischen Geschmack kurz vor dem Servieren etwas gehacktes frisches Basilikum unter das Curry riihren.
° o oo
Lagerfeuer-Makkaroni mit Kase

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 6-8
ZUTATEN:

e Ca.110 g ungesalzene Butter

e 2groBe Eier

e 1 (ca. 340 g) Dose Kondensmilch

o 2 Teeloffel Salz

¢ 1 Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e Ca. 675 g geriebener Kase

e 1 (ca. 450 g) Packung Makkaroni, gekocht nach
Packungsanweisung

Zum Anheizen:

e 8 Kohlen/Grillbriketts

1.Schmelzen Sie die Butter im Dutch Oven Uiber einem Bett aus 8 heien Kohlen. In einer Schissel die Eier, die Milch, das Salz und
den Pfeffer verquirlen. Die Eimischung in die geschmolzene Butter rihren.

2.Den Kase und die Nudeln hinzufligen und unter standigem Rihren kochen, bis die Nudeln durcherhitzt sind und die SoBe dick und
cremig ist, etwa 3 Minuten.

3.HeiB servieren.

Tipp:

Verwenden Sie jeden gut schmelzenden Kase, den Sie mégen, oder, noch besser, eine Mischung aus zwei oder mehr Késesorten, z. B.
Cheddar, Fontina und Greyerzer.

Hauptspeisen



Nudelauflauf mit Zwiebeln und Gruyére
o 0l

E\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 1 Std 6
ZUTATEN:

e Ca. 55 g ungesalzene Butter

e 3slBe Zwiebeln, halbiert und in diinne Scheiben geschnitten
e 1Teeloffel Salz

o Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e Ca.l,1Liter Wasser

e 1 (ca. 450 g) Packung kurze Nudeln (Penne, Fusilli, etc.)

e Ca. 300 g Schlagsahne

e Ca. 280 g Gruyére-Kase (oder Emmentaler), geraspelt

. Zum Anheizen:

e 28 Kohlen/Grillbriketts

1.Die Butter im Dutch Oven Uber einem Bett aus 12 heien Kohlen schmelzen. Die Zwiebeln, das Salz und den Pfeffer hinzuflgen.
Unter haufigem Rihren kochen, bis sie weich und goldbraun sind, 15 bis 20 Minuten.

2.Das Wasser und die Nudeln zugeben und umrihren. 4 der Kohlen unter dem Topf entfernen, den Topf abdecken und 20 heiBe
Kohlen auf den Deckel legen. Etwa 40 Minuten backen, bis die Nudeln weich sind.

3.Den Deckel abnehmen, die Sahne und die Halfte des Kases einrlihren und unter Rihren etwa 2 Minuten lang kochen, bis der
Kase geschmolzen ist.

4.Den restlichen Kase daruber streuen, den Topf vom Kohlenbett nehmen und den Deckel wieder aufsetzen, einschlieBlich der
heiBen Kohlen. Weitere 4 Minuten grillen, bis der K&se auf der Oberflache geschmolzen ist.

5.HeiB servieren.

Tipp:

Sie kénnen die Zwiebeln zu Hause karamellisieren, um auf dem Campingplatz Zeit zu sparen. Bewahren Sie sie in einem
wiederverschlieBbaren Plastikbeutel oder einem Plastikbehélter mit Deckel in der Kihlbox auf.

Spinat-Kase-Lasagne

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 1 Std 6
ZUTATEN:
¢ 1 Essloffel Olivenol

e 1(ca. 680 g) Glas Nudelsauce

e 1 (ca. 450 g) Packung Lasagne-Nudeln

e Ca. 90 g frischer Babyspinat

e Ca. 200 g geschredderter Kase (nach Wahl)

o 1 Essloffel getrocknete italienische Gewiirzmischung

Zum Anheizen:

e 28 Kohlen/Grillbriketts

ZUBEREITUNG:

1.Den Boden des Dutch Oven mit dem Ol bestreichen und ca. 300 g der Sauce auf dem Boden verteilen. Legen Sie eine Schicht
Nudeln auf, so dass sie sich nicht Uberlappen. Nun den Rest der Sauce,

2.30 g Spinat und 100 g Kase bedecken.

3.Zwei weitere Schichten aus Nudeln, SoBe, Spinat und Kése auftragen. Mit einer Schicht Nudeln, der restlichen Sauce und dem
restlichen Kase abschlieBen. Mit den italienischen Gewlrzen bestreuen.

4.Decken Sie den Dutch Oven ab und stellen Sie ihn auf ein Bett aus 8 heiBen Kohlen. Den Topf mit 20 heiBen Kohlen bedecken. Etwa
50 bis 60 Minuten backen, bis die Nudeln weich sind und der Kase schmilzt. Sie missen die Kohlen neben dem Kochfeld brennen
lassen, damit Sie sie hinzufligen kénnen, wenn die urspriinglichen Kohlen erléschen.

5.Servieren. Hauptspeisen



Dutch Oven-Pizza Margherita
=

E\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 4
ZUTATEN:

e 1(395-450 g) Packung gekuhlter Pizzateig, bei Raumtemperatur
e 1 (ca.200 g) Dose Pizzasauce

e Ca. 220 g zerkleinerter Mozzarella-Kase

e Ca. 8 g frisches Basilikum in feine Streifen geschnitten

ZUBEREITUNG:

1.Drilcken Sie den Pizzateig zu einer flachen runden Form, die etwa so groB ist wie der Boden des Dutch Oven (ca. 30 cm).

2.Den Dutch Oven leicht einélen und den Pizzateig in die Form driicken. Verteilen Sie die Sauce auf dem Teig.

3.Den Dutch Oven auf ein Bett aus 15 heiBen Kohlen stellen, den Topf abdecken und 20 heiBe Kohlen auf den Deckel legen. 15
Minuten lang backen, bis der Rand des Teigs anfangt, braun zu werden.

4.Den Kase gleichmaBig Uber die Sauce streuen, den Deckel mit den Kohlen wieder auflegen und weitere 5 bis 10 Minuten backen,
bis der Kése geschmolzen ist und Blasen wirft.

5.Das Basilikum dartber streuen, aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.

6.HeiB servieren.

Tipp:

Belegen Sie die Pizza mit Ihren Lieblingsbelagen: geschnittene Peperoni, zerbrockelte italienische Wurst, gewdirfelte Paprika,
karamellisierte Zwiebeln, geschnittene Pilze oder gehackte frische Krauter.

Gebratener Kabeljau mit Oliven und Kapern

E’\ Vorbereitung @ Kochzeit: m? Portionen:
10 Min 15 Min 4
ZUTATEN:

e 4 (ca.170 g) Kabeljaufilets

e Salz

¢ Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e 12 dlnne Zitronenscheiben

e Ca. 30 g entsteinte, gehackte Kalamata-Oliven
e Ca. 35 g Kapern, abgetropft und zerkleinert

o 2 Teeloffel gehackte frische Rosmarinblatter
e Ca. 55 mlOlivenol

Zum Anheizen:

e 34 Kohlen/Grillbriketts

1.Legen Sie die Fischfilets in einer einzigen Lage in den Dutch Oven und wirzen Sie sie mit Salz und Pfeffer. Jedes Fischstiick mit 3
Zitronenscheiben belegen und dann die Oliven, Kapern und den Rosmarin gleichmaBig dartiber verteilen. Das Olivendl gleichmaBig
Uber den gesamten Fisch traufeln. Den Deckel auf den Topf setzen.

2.Den Dutch Oven auf ein Bett aus 10 heiBen Kohlen stellen und dann 24 heiBe Kohlen auf den Deckel legen. Etwa 15 Minuten
kochen, bis der Fisch durchgebraten ist.

3.HeiB servieren.

Hauptspeisen
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Gebackene Garnelen mit Butter und Knoblauch

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4-6
ZUTATEN:

e Ca. 55 g ungesalzene Butter

e Ca.1,1kg Garnelen, geschélt und entdarmt

* 6 Knoblauchzehen, gehackt

e Saft von 1 groBen Zitrone

e Ca. 55 m WeiBwein (oder Briihe oder Wasser ersetzen)
e Ca. 180 g gehackte Tomaten

o Y Teeloffel Salz

o Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG:

e 16 Kohlen/Grillbriketts

1.Die Butter im Dutch Oven schmelzen und auf 6 heif3e Kohlen legen.
2.Garnelen, Knoblauch, Zitronensaft, Wein (oder Briihe oder Wasser), Tomaten, Salz und Pfeffer hinzufligen und den Topf

abdecken.
3.20 heiBe Kohlen auf den Deckel legen und etwa 10 Minuten backen, bis die Garnelen durchgegart sind.
4.HeiB servieren.

Mango-Garnelen

1 E\ Vorbereitung @ Kochzeit: m‘f Portionen:
— | 10 Min 10 Min 4
-\.._‘_h
ZUTATEN:
e 2 Essloffel Speisedl

¢ 1groBe Zwiebel, gewlrfelt

¢ 2 mittelgroBe Mangos, gewurfelt

e Ca. 60 ml Sojasauce

e Saftvon 2 Limetten

e Ca. 900 g geschalte und entdarmte Garnelen

Zum Anheizen:

e 10 Kohlen/Grillbriketts

1.Erhitzen Sie das Olim Dutch Oven (iber einem Bett aus 10 heiBen Kohlen.

2.Die Zwiebel hinzugeben und unter Rihren braten, bis sie weich ist und zu braunen beginnt, etwa 5 Minuten.

3.Mango, Sojasauce, Limettensaft und Garnelen zugeben und unter gelegentlichem Rihren kochen, bis die Garnelen gar sind, etwa 5
Minuten weiter.

4.HeiB servieren.

Hauptspeisen
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Knusprig in Bier gebackener Backfisch

ZUTATEN:

1 Speisedl zum frittieren

1 (ca. 340 g) Dose Bier (Lagerbier)

Ca. 240 g Mehl (Type 550), aufgeteilt

Y, Teel6ffel Salz, plus zusatzliches Salz zum
wirzen

Ca. 900 g Kabeljaufilets, diagonal in ca. 2,5
cm Breite und 12 oder 15 cm lange Streifen
geschnitten

Malzessig, zum Servieren

Zum Anheizen:

14 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

ZUBEREITUNG:

1.Fllen Sie den Dutch Oven etwa % Liter Ol und stellen Sie ihn (ber ein Bett
aus 14 heiBen Kohlen. Erhitzen, bis das Ol sehr heiB ist.

2.Fur den Teig das Bier und ca. 180 g Mehl in einer groBen Schissel
verquirlen, bis alles gut vermischt ist. Den ¥z Teel6ffel Salz einrihren. Das
restliche Mehlin eine breite, flache Schissel geben.

3.Den Fisch mit Papiertlichern trocken tupfen und auf beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Jedes Fischstlick in den Teig tauchen, mit Mehl
bestduben und vorsichtig in den Dutch Oven legen.

4.Braten Sie mehrere Fischstlcke auf einmal, aber achten Sie darauf, dass
der Topf nicht zu voll ist. Wenden Sie die Fischstlicke wahrend des Garens
haufig, bis sie eine tiefe goldbraune Farbe angenommen haben, etwa 5
Minuten.

5.Den gegarten Fisch auf einen mit Papiertiichern ausgelegten Teller geben
und mit Salz wirzen.

6.Sofort servieren und mit Malzessig betraufeln.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4-6



Mit Balsamico geschmortes Hihnchen

ZUTATEN:

e 2 Essloffel Speisedl

e Ca. 1,3 kg entbeinte, hautlose
Hahnchenschenkel

¢ 1Teeloffel Salz

o ¥ Teeloffel frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

¢ 3 Knoblauchzehen, gehackt

e 1 (ca. 170 g) Dose Tomatenmark

e Ca.120 ml Wasser

e 170 ml Balsamico-Essig

e 3 Essloffel Honig

Zum Anheizen:

e 14 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:
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ZUBEREITUNG:

1.Erhitzen Sie das Olim Dutch Oven Gber einem Bett aus 14 heiBen Kohlen.
Das Hahnchen von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Dutch
Oven braten (wenn nétig, in mehreren Chargen), bis es auf beiden Seiten
gebraunt ist, etwa 6 Minuten. Das Hadhnchen aus dem Topf nehmen, wenn
es gebraunt ist, und auf einen Teller legen.

2.Den gehackten Knoblauch hinzufligen und unter Rihren 1 Minute lang
kochen. Das Tomatenmark und das Wasser einriihren und unter Rihren
und Aufkratzen der gebraunten Stlicke vom Topfboden etwa 2 Minuten
lang kochen. Den Essig und den Honig hinzufiigen. Zum Kochen bringen.

3.Das Hahnchen wieder in den Topf geben und 6 der Kohlen unter dem Topf
entfernen. Unter gelegentlichem Wenden kochen, bis das Hahnchen sehr
zart und durchgegart ist und die SoBe eine sirupartige Konsistenz
angenommen hat, etwa 30 bis 40 Minuten.

4.Wenn die SoBe nicht dick genug ist, das Hadhnchen auf einen Teller geben,
wenn es gar ist, 6 heiBe Kohlen unter den Topf legen, zum Kochen bringen
und unter RUhren kochen, bis die SoBe eindickt.

5.Das Hahnchen wieder in den Topf geben, bis es durchgebraten ist.

6.HeiB servieren.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 50 Min 6-8



Ganzes Brathahnchen mit Wurzelgemitise

ZUTATEN:

Ca. 55 ml Olivendl

1 Ganzes Hahnchen (1,3 bis 1,8 kg)

Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

6 Knoblauchzehen, geschalt und ganz
gelassen

2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten

Ca. 450 g kleine rote oder gelbe Kartoffeln,
halbiert oder geviertelt

4 Méhren, geschélt und in ca. 5 cm Stlicke
geschnitten

Zum Anheizen:

e 24 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

ZUBEREITUNG:

1.Das Olim Dutch Oven (iber 8 heiBen Kohlen erhitzen. Das Hahnchen
groBzlgig von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der
Brustseite nach unten in den Dutch Oven legen. Etwa 6 Minuten braten, bis
es gebraunt ist. Das Hahnchen umdrehen und die andere Seite etwa 6
Minuten lang anbraten. Das Hahnchen aus dem Ofen nehmen und auf
einen Teller legen.

2.Knoblauch, Zwiebeln, Kartoffeln und Karotten in den Dutch Oven geben
und mit dem Ol schwenken. Mit zusatzlichem Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Gemuse in einer gleichmaBigen Schicht verteilen und das Hahnchen mit
der Brust nach oben darauf legen. Das Hahnchen mit der Brustseite nach
oben auf das GemUse legen, so dass es schdn in der Mitte des Topfes sitzt.

3.Den Topf abdecken und 16 heiBe Kohlen auf den Deckel legen. 1 Stunde
lang kochen, dabei prifen, ob die Kohlen noch heif3 sind, und bei Bedarf
weitere Kohlen nachlegen. Priifen Sie nach einer Stunde, ob das Hahnchen
gar ist (ca. 73°C auf einem Fleischthermometer oder wenn der Fleischsaft
beim Anschneiden klar herauslduft), und kochen Sie es weiter, bis es ganz
durchgegart ist, was bis zu 30 Minuten dauern kann.

4.Servieren Sie das Hahnchen zusammen mit dem gekochten Gemdse heif.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 1-2 Std 4-6



Parmesan-Hahnchen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 40 Min 4
ZUTATEN:
¢ 3 Essloffel Olivendl

e 1 groBes Ei, verquirlt

* 4 entbeinte, hautlose Hahnchenbrusthélften, flachgedrickt

e Salz

¢ Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e Ca.120 g gewlrzte Semmelbrosel

e Ca. 150 g geschredderter Kase wie Mozzarella oder eine italienische
Kasemischung

e Ca.400 g Marinara-Sauce

Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG: | =% 5 P+ 26 Kohlen/Grillriketts

1.Erhitzen Sie das Olim Dutch Oven (iber einem Bett aus 8 heiBen Kohlen.

2.In einer Schussel das Ei verquirlen. Die Hahnchenteile groBzugig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann in das Ei und anschlieBend in
die Semmelbrésel tauchen.

3.Die panierten Hahnchenteile in den Topf geben und von beiden Seiten goldbraun braten, etwa 4 Minuten pro Seite. Die
Héahnchenteile herausnehmen, sobald sie gebraunt sind, und auf einen Teller legen.

4.Wenn alle Hahnchenteile gebraunt sind, tiberschiissiges Ol aus dem Topf entfernen und die Halfte der Marinarasauce
dazugeben.

5.Die gebraunten Hahnchenteile darauf anrichten und mit der restlichen Sauce UbergieBen.

6.Den Kase daruber streuen. Den Topf abdecken und 18 heie Kohlen in den Deckel geben. Etwa 30 Minuten backen, bis das
Hahnchen durchgebraten ist, die SoBe sprudelt und der Kése geschmolzen ist.

7.Sofort servieren.

Ingwer-Soja-Hahnchen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 1 5td 4-6
ZUTATEN:

e Ca. 1,3 kg Hahnchenschenkel mit Haut und Knochen

e Ca.240 ml Sojasauce

e Ca.720 ml Wasser

e 1 (ca.5cm) Stick Ingwer, geschélt und in dinne Scheiben
geschnitten

e 3 Knoblauchzehen, zerdrickt

o 3 Essloffel Zucker

Zum Anheizen:

e 10 Kohlen/Grillbriketts

1.Das Hahnchen in den Dutch Oven legen und die Sojasauce und das Wasser hinzufligen. Das Wasser sollte etwa % des
Hahnchenfleisches bedecken, also bei Bedarf noch etwas Wasser hinzufligen. Den Topf Uber ein Bett aus 10 heiBen Kohlen stellen
und zum Kochen bringen. Sofort 4 bis 6 der Kohlen entfernen, damit die Flissigkeit nur noch kdchelt.

2.Ingwer, Knoblauch und Zucker einrithren und 45 bis 60 Minuten kécheln lassen, bis das Hahnchen sehr zart ist und die Flissigkeit
eingedickt ist. Bei Bedarf weitere Kohlen hinzufiigen, um die Flussigkeit am Kécheln zu halten.

3.HeiB servieren.

Hauptspeisen



Kokosnuss-Thai-Curry-Hahnchen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 4-6
ZUTATEN:

e 2 Essloffel Speisedl

e 1Zwiebel, gewirzt

¢ 1 bis 3 Essloffel thaildndische rote Currypaste

e 1 (ca. 395 g) Dose Kokosnussmilch

e Ca. 480 ml Wasser

o 1 Essloffel brauner Zucker

e Ca. 675 g entbeinte, hautlose Hahnchenschenkel
e Salz

¢ Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zum Anheizen:

e 12 Kohlen/Grillbriketts

1.Das Olim Dutch Oven Uber 12 heiBen Kohlen erhitzen. Die Zwiebel hinzugeben und etwa 5 Minuten weich dinsten. Die
Currypaste hinzufligen und unter Rihren 1 bis 2 weitere Minuten kochen, bis sie gerade anfangt, braun zu werden.

2.Kokosmilch, Wasser, braunen Zucker, Hahnchenfleisch, Salz und Pfeffer einriihren und zum Kochen bringen. 4 der Kohlen unter
dem Topf entfernen und kécheln lassen, bis das Hahnchen zart und durchgegart ist, etwa 15 Minuten.

3.HeiB servieren.

Tipp:

FUr zusatzlichen Geschmack Fischsauce anstelle von Salz verwenden und/oder kurz vor dem Servieren den Saft von 1 Limette und
ca. 5-8 g gehacktes frisches Basilikum oder Koriander unterrihren.

Wiirziges Wurst-Jambalaya

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 1 Std 4-6
ZUTATEN:

o 1 Essloffel Speisedl

e Ca. 675 g Andouille-Wurst (oder nach Wahl) in Scheiben
geschnitten

e 1Zwiebel, gewurzt

e Ca.200 gReis

¢ 1 Teel6ffel Cajun-Gewdirz

e 1 (ca. 395 g) Dose gewdrfelte Tomaten, mit Saft

e Ca. 480 ml Wasser

Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG: po__ . ™ - 20 onenarilbrierss

1.Erhitzen Sie das Ol im Dutch Oven Uber einem Bett aus 8 heiBen Kohlen. Die Wurst hinzufigen und unter gelegentlichem Riihren
braten, bis sie anfangt, braun zu werden, etwa 4 Minuten. Die Zwiebel hinzufligen und unter haufigem Rihren kochen, bis die Wurst
braun wird und die Zwiebel weich wird, etwa 5 Minuten.

2.Den Reis hinzugeben und umriihren, damit er sich verteilt. Die Gewlrze, die Tomaten mit ihrem Saft und das Wasser einrihren.

3.Den Topf abdecken und 20 heiBe Kohlen auf den Deckel legen. Etwa 1 Stunde lang backen, dabei gelegentlich nachsehen und bei
Bedarf Wasser nachgieBen, bis der Reis weich ist. Sie missen die Kohlen neben der Kochstelle brennen lassen, damit Sie sie
nachlegen kénnen, wenn die urspriinglichen Kohlen erléschen.

4.HeiB servieren.

Hauptspeisen



One-Pot Spaghetti in Fleischsauce

-

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

¢ Ca. 675 g mageres Rinderhackfleisch 1.Den Dutch Oven iiber einem Bett aus 8 heiBen Kohlen erhitzen. Das

e 1Zwiebel, gewlrzt Rindfleisch hineingeben und unter Rithren und mit einem Spatel anbraten,

¢ 1Teeloffel Salz bis das Fleisch gebraunt ist. Die Zwiebel, das Salz und den Knoblauch

e 2 Knoblauchzehen, gehackt einrlihren. Unter Rihren kochen, bis die Zwiebel weich ist, etwa 5 Minuten.

¢ 2 Dosen gewlrfelte Tomaten (mit Knoblauch 2.Die Tomaten mit ihrem Saft und die Spaghetti einriihren und zum Kochen
und Krautern) nach italienischer Art, mit Saft bringen. Den Topf abdecken und 16 heiBe Kohlen auf den Deckel legen.

¢ 1(ca. 450 g)Packung Spaghetti, halbiert 3.20 bis 30 Minuten kochen, nach 15 Minuten kontrollieren und bei Bedarf

etwas Wasser hinzufligen, bis die Nudeln weich sind.
4.HeiB servieren.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 6

Zum Anheizen:

e 24 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:
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Zitronen-Chipotle-Schweinebraten

ZUTATEN: B

e Ca. 240 ml frisch gepresster Orangensaft

e Ca. 120 ml frisch gepresster Limettensaft

¢ 1 Chipotle-Chili in Adobo, plus 2 Essloéffel der
Sauce aus dem Glas

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

e Salz

e Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

¢ 1(ca. 900 g) Schweinebraten ohne Knochen

e 2 Essloffel Speisedl

Zum Anheizen:

e 25 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

i © )

ZUBEREITUNG:

1.0rangensaft, Limettensaft, Chipotle-Chili und Adobo-Sauce, Knoblauch,
Salz und Pfeffer in einer groBen Schissel oder einem
wiederverschlieBbaren Plastikbeutel vermengen.

2.Das Schweinefleisch hinzugeben und umdrehen, um es zu bedecken.
Mindestens eine Stunde in der Kiihlung marinieren lassen. Etwa 30 Minuten
vor Beginn der Zubereitung den Beutel aus der Kihlung nehmen, damit das
Fleisch Zimmertemperatur annehmen kann.

3.Das Olim Dutch Oven (iber 12 heiBen Kohlen erhitzen. Den Braten aus der
Marinade nehmen, die Uberschussige Flussigkeit aufbewahren und im
Dutch Oven von allen Seiten anbraten, insgesamt etwa 10 Minuten.

4.Die reservierte Marinade hinzufligen und den Topf abdecken. 4 Kohlen von
der Unterseite des Topfes entfernen und 17 heiBe Kohlen auf den Deckel
legen. Etwa 30 Minuten garen lassen, dann den Braten kontrollieren und
umdrehen. Bei Bedarf weitere 15 bis 30 Minuten kécheln lassen, bis der
Braten durchgebraten ist.

5.Den Braten aus dem Ofen nehmen, mit Folie abdecken und vor dem
Aufschneiden mindestens 10 Minuten ruhen lassen. Falls gewlinscht, die
Marinade im Topf kdcheln und eindicken lassen, wéhrend das Fleisch ruht.
Schneiden Sie den Braten in ca. 0,5 cm dicke Scheiben und servieren Sie
ihn mit der eingedickten Marinade Ubergossen.

Tipp:

Sie kdnnen dieses Gericht mit jedem Schweinefleischstiick zubereiten, das Sie
maogen. Ein Lenden- oder Filetstiick ergibt einen schénen, mageren Braten. Die
Schweineschulter hat mehr Fett und ist daher schmackhafter, muss aber
moglicherweise etwas ldnger gegart werden.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 1Std 8
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Schweinebraten mit Apfelwein und Dijon

=

ZUTATEN:

3 Essloffel Olivendl, aufgeteilt

2 Schweinefilets (insgesamt etwa 1,1 kg),
jedes in 2 Stlicke geschnitten

Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 groBe Zwiebel, gehackt

Ca. 120 ml trockener WeiBwein (oder Bruhe
oder Wasser ersetzen)

1 Essloffel Dijon-Senf

Ca. 240 ml Apfelwein

Zum Anheizen:

25 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

ZUBEREITUNG:

1.Das Olim Dutch Oven (iber 12 heiBen Kohlen erhitzen. Das Schweinefleisch
groBzligig mit Salz und Pfeffer wiirzen und in dem Ol anbraten, bis es von
allen Seiten gebraunt ist, etwa 8 Minuten. Auf einen Teller geben.

2.Die Zwiebel in den Topf geben und unter haufigem Riuhren etwa 5 Minuten
weich dunsten. Den Wein (oder Brilhe oder Wasser) in den Topf geben und
unter Ruhren kochen, bis er etwas eingekocht ist, ca. 3 Minuten.

3.Das Schweinefleisch wieder in den Topf geben, zusammen mit dem Saft,
der sich auf dem Teller angesammelt hat. Den Senf liber dem
Schweinefleisch verteilen und den Apfelwein darlber gieBen. Den Topf
abdecken.

4.5 Kohlen von der Unterseite des Topfes entfernen und 18 heiBe Kohlen auf
den Deckel legen. Etwa 25 Minuten kochen lassen, bis das Schweinefleisch
durchgebraten ist.

5.Von der Warmequelle nehmen und das Schweinefleisch etwa 10 Minuten
ruhen lassen. In ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und mit den Zwiebeln
und der Sauce servieren, die Uber das Fleisch geléffelt wird.

Tipp:

Flgen Sie einen geschalten und gewdrfelten griinen Apfel zusammen mit den
Zwiebeln hinzu, um noch mehr sauerlichen und siBen Apfelgeschmack zu
erhalten.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 6
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ZUBEREITUNG:

Schmorwurst mit Apfeln und Kohl

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 1-2 Std 4
ZUTATEN:

e Ca. 450 g geraucherte Wurst, in ca. 1,5 cm Stlicke geschnitten

o % Kopf Kohl, grob gehackt

e 1Zwiebel, in Scheiben geschnitten

¢ 1 groBer Granny-Smith-Apfel, geschalt, entkernt und grob
zerkleinert

e Ca.50 g brauner Zucker

e 1Teeloffel Salz

o Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e Ca.120 ml Wasser

- o Zum Anheizen:

e 24 Kohlen/Grillbriketts

1.Erhitzen Sie den Dutch Oven Uber einem Bett aus 6 heien Kohlen und geben Sie die Wurst hinein. Unter Rihren kochen, bis sie
zu bréaunen beginnt, etwa 5 Minuten.

2.Den Kohl, die Zwiebel, den Apfel, den braunen Zucker, das Salz, den Pfeffer und das Wasser hinzuftigen. Den Topf abdecken und
18 heiBe Kohlen in den Deckel geben.

3.1 Stunde bis 1 Stunde und 30 Minuten backen, bis der Kohl und die Apfel sehr zart sind und die Mischung heiB und sprudelnd ist.
Sie mlssen die Kohlen neben der Kochstelle brennen lassen, damit Sie sie hinzufligen kédnnen, wenn die urspriinglichen Kohlen
erléschen.

4.HeiB servieren.

Knoblauch-Schmorbraten

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 1-2 Std 6-8
ZUTATEN:
e 2 Essloffel Olivendl

¢ 1(1,3 kg) entbeinter Rinderfiletbraten

e Salz

¢ Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e Ca. 240 mltrockener Rotwein

e Ca.240 mlRinder- oder Huhnerbrihe

e 4 Karotten, geschalt und in ca. 5 cm Stlicke geschnitten
e 8 Knoblauchzehen, zerdriickt

Zum Anheizen:

1.Reiben Sie den Braten mit Olivendl ein. Den Braten groBzlgig mit Salz und Pfeffer wirzen.

2.Den Dutch Oven Uber einem Bett aus 10 heien Kohlen erhitzen. Den Braten hineingeben und von allen Seiten anbraten, etwa 10
Minuten.

3.Den Wein, die Brihe, die Karotten und den Knoblauch in den Topf geben und das Gemuise um den Braten herum verteilen.

4.Den Topf abdecken und 3 der Kohlen von unten entfernen. 17 heiBe Kohlen oben in den Topf geben. 1 Stunde bis 1 Stunde und 15
Minuten kochen, bis der Braten sehr zart ist. Sie mlssen die Kohlen neben der Kochstelle brennen lassen, damit Sie sie nachlegen
kénnen, wenn die urspriinglichen Kohlen erléschen.

5.Nehmen Sie den Braten aus dem Topf und legen Sie ihn auf eine Servierplatte oder einen Teller, decken Sie ihn mit Alufolie ab und
lassen Sie ihn vor dem Servieren 10 Minuten stehen.

6.Zum Servieren den Braten in Scheiben schneiden und zusammen mit den Méhren und dem Bratensaft aus dem Topf heil
servieren.

Hauptspeisen



Klassischer Hackbraten

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:
e 1 Essloffel Speisedl 1.Den Boden des Dutch Oven mit dem Ol bestreichen. Wenn Sie Alufolie
e Ca. 675 g mageres Rinderhackfleisch verwenden, legen Sie diese auf den Boden des Dutch Oven und
¢ 1Teeloffel Salz bestreichen Sie sie mit einer leichten Olschicht.
o Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer 2.In einer groBen Schissel das Rindfleisch, Salz, Pfeffer, Zwiebel, Ei,
Pfeffer Semmelbrésel und ca. 50 g Ketchup vermischen. Die Mischung in den
e Y Zwiebel, fein gehackt Dutch Oven geben und in der Mitte des Topfes zu einem flachen, runden
e 1 groBes Ei, verquirlt Laib formen, der an den Seiten etwas Platz hat. Die Oberseite des
e Ca. 60 g Semmelbrosel Hackbratens mit dem restlichen Ketchup bedecken. Den Topf abdecken.
¢ Ca. 180 g Ketchup, aufgeteilt 3.Den Dutch Oven auf ein Bett aus 9 heiBen Kohlen stellen, den Topf

abdecken und 15 heiBe Kohlen auf den Deckel legen. 45 bis 60 Minuten
kochen, bis der Hackbraten durchgebraten ist. Sie missen die Kohlen
o 24 Kohlen/Grillbriketts neben der Koch.stel'le brennen lassep, damit Sie sie nachlegen kénnen,
wenn die urspringlichen Kohlen erléschen.
4.Nehmen Sie den Hackbraten von der Warmequelle und lassen Sie ihn 5 bis
10 Minuten stehen, bevor Sie ihn in Scheiben schneiden und servieren.

Notizen: Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 1 Std 4-6

Zum Anheizen:






Cremige Polenta mit Mais

;I H s E\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
. A 10 Min 1 Std 8
ZUTATEN:

e Ca. 55 g ungesalzene Butter, plus zusatzliche Butter fur die
Vorbereitung des Dutch Oven

e Ca. 250 g ungekochte Polenta

e Ca. 330 g gefrorene Maiskdérner

o 2 Teeloffel Salz

¢ 1 Teel6ffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e Ca. 100 g frisch geriebener Parmesankése

e Ca. 110 g Frischkase

Zum Anheizen:

e 24 Kohlen/Grillbriketts

ZUBEREITUNG:

1.Bestreichen Sie die Innenseite des Dutch Oven leicht mit Butter. Polenta, Mais, Salz und Pfeffer hinzufligen und umriihren. Den
Dutch Oven abdecken und Uber ein Bett aus 6 heiBen Kohlen stellen. Legen Sie 18 heie Kohlen auf den Deckel. Sie missen die
Kohlen neben dem Kochbereich brennen lassen, damit Sie sie hinzufligen kdnnen, wenn die urspriinglichen Kohlen erléschen. 45
Minuten lang backen.

2.Nehmen Sie den Deckel ab und riihren Sie den Parmesan, den Frischkédse und die restliche Butter ein.

3.Den Deckel wieder aufsetzen, einschlieBlich der heiBen Kohlen, und weitere 15 Minuten backen.

4.HeiB servieren.

Sufde und pikante Bourbon-Baked Beans

- E’\ Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 1-2 5td 4.6
ZUTATEN:

e Ca. 110 g dick geschnittener Speck, gewirfelt

e Ca.200 g brauner Zucker

e Ca. 120 g scharfer Senf

e Ca.300 mlWasser

e Ca.100 mlBourbon

e 3 (ca. 425 g) Dosen Bohnen, abgetropft und abgespult
e Salz

¢ Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

-
1%
=

£
- . Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG: o 24 Kohlen/Grillbriketts

1.Erhitzen Sie den Dutch Oven Uber einem Bett aus 10 heiBen Kohlen. Den Speck hinzufligen und unter haufigem Rihren etwa 6
Minuten lang braten, bis er gebraunt ist. Den Speck auf einen mit Kiichenpapier ausgelegten Teller geben und das Gberschissige
Fett aus dem Topf abgieBen, so dass nur etwa 2 Essloffel Ubrig bleiben.

2.Den braunen Zucker, den Senf, das Wasser und den Bourbon in den Dutch Oven geben und zum Kochen bringen. Unter haufigem
Ruhren kochen, bis sich der Zucker auflést. Die Bohnen, Salz und Pfeffer einriihren und den Topf abdecken. 4 der Kohlen unter
dem Topf entfernen und 18 heiBe Kohlen in den Deckel geben. Unter gelegentlichem Umrihren und ggf. Zugabe von etwas Wasser
kochen, bis die SoBe dickflussig ist (45 bis 60 Minuten). Sie mlssen die Kohlen neben der Kochstelle brennen lassen, damit Sie sie
hinzufligen kénnen, wenn die urspringlichen Kohlen erléschen.

3.Den gekochten Speck dazugeben, umriuhren und zugedeckt noch etwa 15 Minuten weitergaren.

4.HeiB servieren.

Snacks



Mexikanische Bohnen mit Reis

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 4-6
ZUTATEN:

e 1Essloffel Olivendl

e Ca.200 g langkdrniger weiBer Reis

e 2 Teelodffel Chilipulver

o 1 Teelo6ffel Kreuzkimmel

e 1 (ca. 425 g) Dose Pintobohnen, abgetropft und abgespult
e Ca.350 g Salsa

e Ca. 360 ml Wasser

e 1Teelo6ffel Salz

o Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

5 'I}". :
Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG: . i 5‘;?‘ « 24 Kohlen/Grillbriketts

1.Das Olim Dutch Oven Uber einem Bett aus 10 heiBen Kohlen erhitzen. Den Reis einriihren und unter Riihren 1 Minute lang
kochen.

2.Chilipulver und Kreuzkiimmel hinzufiigen und weitere 30 Sekunden kochen. Die Bohnen, die Salsa, das Wasser, das Salz und den
Pfeffer unterriihren.

3.Den Dutch Oven abdecken, 4 der Kohlen unter dem Topf entfernen und 18 heiBe Kohlen auf den Deckel legen.

4.Etwa 20 Minuten kochen lassen, bis der Reis weich ist und der groBte Teil der Flissigkeit aufgesogen wurde.

5.HeiB servieren.

Parmesan-Risotto

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 6-8
ZUTATEN:
e Ca. 55 mlOlivenél

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

e Ca.400 g Arborio-Reis

e Ca.1,4 Liter Gemusebrihe (oder Hihnerbrihe)
e Ca. 125 g geriebener Parmesankése

e Salz

e Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zum Anheizen:

e 25 Kohlen/Grillbriketts

ZUBEREITUNG:

1.Das Olivendlim Dutch Oven Uber 8 heiBen Kohlen erhitzen. Den Knoblauch hinzuftigen und unter Rihren 1 Minute lang braten.

2.Den Reis einriihren, bis die Kérner mit dem Ol bedeckt sind. Die Brithe hinzugeben und den Topf mit dem Deckel verschlieBen. 17
heiBe Kohlen auf den Deckel legen und etwa 35 Minuten backen, bis der Reis weich ist.

3.Den Deckel abnehmen und den Kase einriihren. Abschmecken und nach Bedarf Salz und Pfeffer hinzufliigen.

Snacks
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Reispilaw mit getrockneten Aprikosen und Mandeln

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 6-8
ZUTATEN:

e 3 Essloffel Olivenol

e 1Zwiebel, gewirzt

e Ca. 350 g Langkornreis

e Ca. 960 ml Gemusebrihe (oder Hihnerbriihe) oder Wasser
e Ca. 80 g gehackte getrocknete Aprikosen

e Ca. 60 g gehackte Mandeln

Zum Anheizen:

e 23 Kohlen/Grillbriketts
g

ZUBEREITUNG:

1.Das Olivendlim Dutch Oven tber 12 heiBen Kohlen erhitzen. Die Zwiebel hinzufiigen und unter haufigem Rihren anschwitzen,
bis sie weich ist, etwa 5 Minuten.

2.Den Reis hinzufigen und unter Rihren kochen, bis er anfangt, braun zu werden, etwa 3 Minuten. Die Briihe oder das Wasser und
die getrockneten Aprikosen hinzugeben und umrihren.

3.Den Topf abdecken und 5 der Kohlen entfernen. 16 heie Kohlen in den Deckel geben. Etwa 20 Minuten kochen lassen, bis der
Reis durchgekocht ist und der groBte Teil der Flussigkeit aufgesogen wurde.

4.Die Mandeln unterrihren und vor dem Servieren ein paar Minuten ziehen lassen.

Gebratenes Gemiise mit Balsamico

E’\ Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 40 Min 6
ZUTATEN:

e 2 Essloffel Balsamico-Essig

¢ 1 Teel6ffel Dijon-Senf

e Ca. 110 ml Olivendl

e 1Teeloffel Salz

o Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

¢ 3 Knoblauchzehen, gepresst

e 2 groBe rote Zwiebeln, halbiert und in diinne Scheiben
geschnitten

e Ca. 1,1 bis 1,3 kg gehacktes oder gewlrfeltes Gemuse (eine
beliebige Kombination aus grtiner, gelber, roter oder oranger
Paprika; Aubergine; oder Zucchini oder andere Sommerkirbisse)

Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG: S  32Kohlen/Grilloriketts

1.In einer mittelgroBen Schiissel den Essig und den Senf verquirlen. OL, Salz und Pfeffer einrithren.

2.Knoblauch, Zwiebeln und Gemdse in den Dutch Oven geben. Die Balsamico-Mischung darlber traufeln und durchschwenken, bis
alles bedeckt ist. Den Dutch Oven abdecken.

3.Den Dutch Oven auf ein Bett aus 8 heiBen Kohlen stellen. 24 heiBe Kohlen in den Deckel geben. 30 bis 35 Minuten résten, bis das
Gemdise zart und leicht gebraunt ist.

4.HeiB servieren.

Snacks
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Parmesan-Knoblauch-Kartoffeln

E\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 1 Std 6
ZUTATEN:

o 3 Essloffel Olivendl, aufgeteilt

* 6 groBe Kartoffeln, senkrecht in diinne Scheiben geschnitten, fast
ganz durch

* 6 Essloffel ungesalzene Butter, in kleine Stlicke geschnitten

e 6 Knoblauchzehen, gehackt

e Salz

¢ Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e Ca. 50 g frisch geriebener Parmesankase

Zum Anheizen:

* 26 Kohlen/Grillbriketts

1.Den Boden und die Seiten des Dutch Oven mit 1 Essl6ffel Olivendl bestreichen.

2.Die Kartoffelscheiben senkrecht in den Dutch Oven legen, die restlichen 2 Essléffel Olivenél dartiber traufeln, mit der Butter
betraufeln und dann mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Parmesan bestreuen.

3.Den Topf abdecken und auf ein Bett aus 6 heiBen Kohlen stellen. 20 heiBe Kohlen auf den Deckel legen. 1 Stunde bis 1 Stunde
und 15 Minuten backen, bis die Kartoffeln durchgebraten und knusprig sind. Sie miissen die Kohlen neben dem Kochfeld
brennen lassen, damit Sie sie hinzufligen kénnen, wenn die urspriinglichen Kohlen erléschen.

4.HeiB servieren.

Kartoffelpiiree mit griechischem Joghurt

E’\ Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 6
ZUTATEN:

e Ca. 2,2 kg rote Kartoffeln, geviertelt
e Ca. 180 g griechischer Joghurt

e 2 Essloffel ungesalzene Butter

e Salz

n frreye
s Zum Anheizen:

4« 22 Kohlen/Grillbriketts

ZUBEREITUNG: . baug A

1.Die Kartoffeln in den Dutch Oven geben und mit Wasser bedecken. Den Dutch Oven Uber ein Bett aus 14 heiBen Kohlen stellen und
zum Kochen bringen. 8 der Kohlen unter dem Topf entfernen, abdecken und etwa 30 Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln
weich sind.

2.Den Dutch Oven von der Warmequelle nehmen. Die Kartoffeln abgieBen und zurtick in den Dutch Oven geben.

3.Zerdrlcken Sie die Kartoffeln mit einer groBen Gabel oder einem Kartoffelstampfer.

4.Die geschmolzene Butter dazugeben und in die Kartoffeln einriihren. Den Joghurt einrlihren und mit Salz abschmecken.

5.HeiB servieren.

Snacks
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Knusprig gewtirzte Suif$kartoffel-Pommes

ZUTATEN:

o 1 Essloffel Chilipulver

o 2 Teeloffel gemahlener Kreuzkiimmel

e 1Teeldffel Salz

¢ 1Teel6ffel Knoblauchpulver

e Speisedlzum Braten

¢ 3 mittelgroBe SuBkartoffeln, geschélt und in
ca. 0,5 cm breite Stabchen geschnitten

Zum Anheizen:

e 16 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

S e
ZUBEREITUNG:

1.In einer kleinen Schissel das Chilipulver, den Kreuzkiimmel, das Salz und
das Knoblauchpulver mischen.

2.Den Dutch Oven mit etwa 5 cm Ol fiillen und Gber einem Bett aus 16 heiBen
Kohlen erhitzen, bis das Ol sehr heif ist.

3.Die Pommes portionsweise in das heiBe Ol geben und unter gelegentlichem
Wenden braten, bis sie rundherum goldbraun sind, etwa 5 Minuten.

4.Am Ende der Garzeit die Pommes frites auf einen mit Kiichenpapier
ausgelegten Teller geben und mit etwas Gewlrzmischung bestreuen.

5.Servieren.

Tipp:

Flr besonders knusprige Pommes frites die SuBkartoffelstabchen 30 Minuten
lang in Wasser einweichen, dann abtropfen lassen und vor dem Garen eine
Stunde lang in einem Sieb trocknen lassen.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 6
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Maisbeignets

E\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 6
ZUTATEN:

e Ca. 165 g gefrorene Maiskoérner
e 1Ei, getrennt

e Ca. 30 ml Milch

* Ca. 80 g Mehl (Type 550)

o Y Teeloffel Backpulver

e Y Teeloffel Salz

e Speisedlzum Braten

Zum Anheizen:
SV - « 16 Kohlen/Grillbriketts
ZUBEREITUNG:
1.1n einer mittelgroBen Schissel den Mais, das Eigelb, die Milch, das Mehl, das Backpulver und das Salz vermischen. Gut

verrihren.
2.1n einer groBen Schissel das Eiweil zu steifen Spitzen schlagen. Das EiweiB unter die Maismischung heben.

3.Fillen Sie den Dutch Oven mit etwa 5 cm Ol und erhitzen Sie ihn (iber einem Bett aus 16 heiBen Kohlen, bis das Ol sehr heif ist.

4.Den Teig l&ffelweise in das heiBe Ol geben und unter einmaligem Wenden backen, bis die Beignets rundherum goldbraun sind,
etwa 4 Minuten. Die Beignets schubweise backen, damit der Topf nicht Gberfillt ist, und die fertigen Beignets auf einen mit
Kichenpapier ausgelegten Teller geben.

5.Sofort servieren.

Mit Ziegenkise gefiillte Champignons

ZUTATEN:

¢ 1% Teeloffel Herbes de Provence oder italienisches
Krautergewurz

e Ca.30 g Semmelbrosel

e 1% Essloffel ungesalzene Butter, bei Raumtemperatur

¢ 18 ganze Cremini-Pilze (ca. 225 g), Stiele entfernt

e Ca.110 g Ziegenkase

e 1 Essloffel Olivendl

o 1Y% Teeloffel Balsamico-Essig

o Y Teeloffel Salz

o Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG: ' _ B« 28 Kohlen/Grillbriketts

1.In einer kleinen Schissel die Krauter der Provence, die Semmelbrésel und die Butter vermischen.
2.1n einer mittelgroBen Schissel die Pilze, das O, den Essig, das Salz und den Pfeffer vermischen.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 6

3.Den Ziegenkase gleichmaBig auf die einzelnen Pilze verteilen. Auf jeden gefullten Pilz etwa % Essloffel der Semmelbréselmischung

geben und die gefillten Pilze in einer einzigen Schicht in den Dutch Oven legen. Den Dutch Oven mit dem Deckel abdecken.

4.Den Dutch Oven auf ein Bett aus 8 heiBen Kohlen stellen. 20 heiBe Kohlen auf den Deckel legen. Etwa 20 Minuten backen, bis die

Pilze weich sind und der Belag gebraunt und knusprig ist.
5.HeiB servieren.

Snacks



Queso Fundido mit Chorizo

- E\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 6
ZUTATEN:

e Ca.110 g Chorizo, ohne Darm

o Y kleine Zwiebel, fein gewurfelt

¢ 1rote Paprikaschote, entkernt und gewurfelt

e Ca. 225 g geschredderter Monterey Jack-Kase (oder Cheddar-Kase)
e 3 Fruhlingszwiebeln, in diinne Scheiben geschnitten

Zum Anheizen:

e 18 Kohlen/Grillbriketts

ZUBEREITUNG:

1.Erhitzen Sie den Dutch Oven lber 8 heiBen Kohlen. Die Chorizo und die Zwiebel hinzufligen und unter Rihren kochen, bis die
Wurst gebraunt und die Zwiebel weich ist, etwa 5 Minuten. Uberschiissiges Fett aus dem Topf abgieBen. 2 der Kohlen unter dem
Topf herausnehmen.

2.Paprika und Kase einrlihren und den Deckel auf den Dutch Oven setzen. 12 heife Kohlen auf den Deckel legen und 10 bis 15
Minuten kochen, bis der Kase geschmolzen ist und sprudelt.

3.Die in Scheiben geschnittenen Frihlingszwiebeln darlber streuen und heiB mit Tortilla-Chips zum Dippen servieren.

Einfaches Popcorn

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 6
ZUTATEN:
e Ca. 80 ml Speisedl

e Ca.100 g Popcorn-Kérner
e Ca.100 g Zucker
1 Teeloffel Salz

Zum Anheizen:

X3 A

ZUBEREITUNG: &'+ 8Kohlen/Grillbriketts

1.Erhitzen Sie das Ol im Dutch Oven (iber einem Bett aus 8 heiBen Kohlen. Nachdem das Ol ein oder zwei Minuten lang erhitzt wurde,
flgen Sie einige Popcornkérner hinzu. Wenn diese Kérner aufplatzen, die restlichen Kérner hinzufigen.

2.Decken Sie den Topf ab, und wenn das Popcorn zu knallen beginnt, schitteln Sie den Topf (schitzen Sie Ihre Hande mit
hitzebestandigen Handschuhen). Etwa 30 Sekunden lang kochen lassen, dann noch einmal 30 Sekunden lang schutteln. Etwa 3 bis
5 Minuten kochen lassen, bis das Knallgerausch nachlasst.

3.Vorsichtig den Deckel abnehmen und den Zucker tber das Popcorn streuen. Den Deckel wieder aufsetzen und unter standigem
Schuitteln des Topfes weitere 1 bis 2 Minuten kochen. Das Popcorn in eine groBe Schissel geben, mit Salz bestreuen und sofort
servieren.

Tipp:

Der Trick bei der Zubereitung von Popcorn im Dutch Oven besteht darin, mit der Zugabe des Zuckers zu warten, bis das Popcorn fast
ganz aufgegangen ist. Auf diese Weise vermeiden Sie, dass der Zucker verbrennt.

Snacks
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Mini-Quesadillas mit Bohnen und Kase

ZUTATEN:

Ca. 100 g Baked Beans

2 Teeloffel Chilipulver

Ca. 220 g geschredderter Kase, z. B. Eine
Mexikanische Kasemischung oder Cheddar-
Kase

24 runde Wonton-Wrappers

2 Essloffel Speisedl

Salsa zum Servieren

Zum Anheizen:

18 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

ZUBEREITUNG:

1.In einer kleinen Schissel die Bohnen, das Chilipulver und den Kése
verrthren. Etwa 1 Essléffel der Mischung auf jeden Wonton-Wrapper geben
und auf einer Halfte des Wrappers verteilen.

2.Die Wraps uber die Fillung falten. Tauchen Sie eine Fingerspitze in eine
kleine Schiissel mit Wasser und streichen Sie damit tGber die Rander, um die
Fallung zu versiegeln.

3.Erhitzen Sie das Speise6l im Dutch Oven Uber 15 heien Kohlen. Mehrere
Quesadillas in einer einzigen Schicht in die Pfanne legen. 1 bis 2 Minuten
pro Seite braten, bis die Wrapper gebraunt und knusprig sind und die
Fullung geschmolzen ist.

4. Auf einem mit Papierhandtuch ausgelegten Teller abtropfen lassen.

5.HeiB servieren, mit Salsa zum Dippen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 8






Kaseplatzchen

ZUTATEN:

e Ca. 110 g kalte, ungesalzene Butter, in kleine
Stlicke geschnitten, plus zusatzlich fir die
Vorbereitung des Dutch Oven

e Ca. 240 g Allzweck-Backmischung (siehe
Rezept 1) oder gekaufte Keksmischung

e Ca. 120 ml Milch

e Ca. 110 g geschredderter Cheddar-Kase

Zum Anheizen:

e 24 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

67

ZUBEREITUNG:

1.Den Dutch Oven leicht mit Butter bestreichen. Stellen Sie den Dutch Oven
auf ein Bett aus 6 heiBen Kohlen, decken Sie den Topf ab und legen Sie 18
heiBe Kohlen auf den Deckel.

2.1n einer mittelgroBen Schussel die Backmischung mit der Butter
vermischen und mit den Fingern in die trockenen Zutaten einarbeiten, bis
die Mischung einem groben Mehl dhnelt.

3.Die Milch und den Kase hinzufiigen und gut verrihren, bis ein dicker Teig
entsteht. Bei Bedarf noch etwas Milch zum Verdinnen des Teigs oder
zusétzliche Backmischung zum Andicken des Teigs hinzufiigen.

4.Den Teig zu 12 etwa gleich groBen Kugeln formen und jede Kugel zu einer
Frikadelle flach driicken. Die Patties in einer einzigen Schicht in den
vorgeheizten Dutch Oven legen.

5.Den Dutch Oven abdecken (es sollten noch 18 heie Kohlen auf dem
Deckel liegen) und 20 bis 25 Minuten backen, dabei den Topf alle paar
Minuten um eine Vierteldrehung drehen, bis die Platzchen auBen
goldbraun sind.

6.Warm servieren.

Tipp:

Flr zusétzlichen Geschmack kdnnen Sie frische oder getrocknete Kréuter,
gewdrfelte scharfe oder milde Chilis, zerbrockelten Speck oder andere
geschmackvolle Zutaten zusammen mit dem Kése hinzufligen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 12 Kekse



Maismehl-Honig-Kekse

ZUTATEN:

e Ca. 110 g kalte, ungesalzene Butter, in kleine
Stlicke geschnitten, plus zusatzlich fir die
Vorbereitung des Dutch Oven

e Ca. 180 g Allzweck-Backmischung (siehe
Rezept 1) oder gekaufte Keksmischung

e Ca.100 g Maismehl

o 2 Teeloffel Backpulver

* % Teeldffel Salz

e Ca. 240 ml Buttermilch

3 Essloffel Honig

Zum Anheizen:

e 24 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

68

ZUBEREITUNG:

1.Den Dutch Oven leicht mit Butter bestreichen. Stellen Sie den Dutch Oven
auf ein Bett aus 6 heiBen Kohlen, decken Sie ihn ab und legen Sie 18 heiBe
Kohlen auf den Deckel.

2.1n einer mittelgroBen Schussel die Backmischung mit dem Maismehl, dem
Backpulver und dem Salz vermischen. Fligen Sie die Butter hinzu und
arbeiten Sie sie mit den Fingern in die trockenen Zutaten ein, bis die
Mischung einem groben Mehl @hnelt. Den gréBten Teil der Buttermilch und
den Honig einruhren, bis alles gut vermischt ist. Etwas von der Buttermilch
beiseite stellen. (Siehe Tipp.)

3.Den Teig zu 12 etwa gleich groBen Kugeln formen und jede Kugel zu einer
Frikadelle flach driicken. Legen Sie die Patties in einer einzigen Schicht in
den vorgeheizten Dutch Oven.

4.Den Dutch Oven abdecken (es sollten noch 18 heiBe Kohlen auf dem
Deckel liegen) und 20 bis 25 Minuten backen, dabei den Topf alle paar
Minuten um eine Vierteldrehung drehen, bis die Platzchen auBen
goldbraun sind.

5.Warm servieren.

Tipp:

Um den Keksen einen schénen Glanz zu verleihen, bestreichen Sie sie vor dem
Backen zusétzlich mit Buttermilch.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 12 Kekse
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Einfaches Bananenbrot

(—

ZUTATEN:

e Ca.200 g Zucker

* 4 groBe Eier, leicht verquirlt

e 4 groBe, reife Bananen, puriert
e Ca. 360 g Mehl (Type 550)

e 1 Essloffel Backpulver

e Y Teeldffel Salz

Zum Anheizen:

e 23 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

ZUBEREITUNG:

1.Den Dutch Oven leicht mit Butter bestreichen.

2.In einer mittelgroBen Schissel die Butter und den Zucker verrihren, bis sie
gut miteinander verbunden sind.

3.Die Eier und Bananen hinzufligen und gut verrihren. Mehl, Backpulver und
Salz hinzugeben und verrihren, bis alles gut vermischt ist.

4.Den Teig in den vorbereiteten Dutch Oven geben, den Topf abdecken und
Uber ein Bett aus 7 heiBen Kohlen stellen. 16 heiBe Kohlen auflegen und
etwa 40 Minuten backen, dabei den Topf alle 10 bis 15 Minuten um eine
Vierteldrehung drehen. Testen Sie mit einem HolzspieB, ob das Brot gar ist.
Wenn er in die Mitte des Brotes gesteckt wird, sollte er sauber
herauskommen, wenn das Brot durchgebraten ist.

5.Den Topf von der Warmequelle nehmen und vor dem Servieren 5 bis 10
Minuten ruhen lassen.

Tipp:

Ca. 120 g gehackte Nlsse (Pekannisse, Walnusse oder Haselnlisse) und/oder
ca. 150 g Schokoladensplitter einriihren, bevor der Teig in den Dutch Oven
gegeben wird.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 8
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Buttriges Lagerfeuer-Bierbrot

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
- 10 Min 1 5td 8

ZUTATEN:

* 6 Essloffel geschmolzene, ungesalzene Butter, plus zuséatzliche
Butter fir die Zubereitung des Dutch Oven

e Ca.600 g Mehl (Type 550)

* 6 Teeloffel Backpulver

e 5 Essloffel Zucker

o V> Teeloffel Salz

e 1% (ca. 340 g) Dosen oder Flaschen Bier, bei Raumtemperatur

Zum Anheizen:

e HURRESS MR - 21 Kohlen/Grillbriketts

ZUBEREITUNG:

1.Den Dutch Oven leicht mit Butter bestreichen. Erhitzen Sie den Dutch Oven tber einem Bett aus 7 heien Kohlen.

2.In einer groBen Schussel Mehl, Zucker und Salz vermischen. Das Bier einrlihren, bis es gut eingearbeitet ist. Den Dutch Oven von
der Warmequelle nehmen und den Teig hineingeben. Den Topf abdecken und den Teig etwa 20 Minuten lang gehen lassen.

3.Die geschmolzene Butter Gber den Teig traufeln und den Topf abdecken. Den Dutch Oven auf ein Bett aus 7 heiBen Kohlen
stellen und 14 heiBe Kohlen auf den Deckel legen. Den Deckel alle 10 bis 15 Minuten um eine Vierteldrehung drehen und 20
Minuten lang garen. Den Topf vom Kohlenbett nehmen, wobei die Kohlen oben liegen bleiben, und weitere 40 Minuten garen, bis
das Brot goldbraun ist.

4.Warm oder bei Zimmertemperatur servieren.

Honig-Maisbrot

E’\ Vorbereitung @ Kochzeit: m? Portionen:
10 Min 25 Min 8
ZUTATEN:

e Ca. 180 g Maismehl

e Ca. 180 g plus 1% Essloffel Mehl (Type 550)
o 1% Teeldffel Backpulver

o 1Teeloffel Salz

e 3groBe Eier, verquirlt

e Ca. 360 ml Milch oder Buttermilch

e Ca.170 g Honig

Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG: o 25 Kohlen/Grillbriketts

1.Den Dutch Oven leicht mit Butter bestreichen. Den Dutch Oven auf einem Bett aus 8 heiBen Kohlen vorheizen und 17 heiBe Kohlen
auf den Deckel legen.

2.In einer groBen Schissel Maismehl, Mehl und Salz verquirlen. In einer mittelgroBen Schussel die Eier, die Buttermilch, den Honig
und die geschmolzene Butter verquirlen, bis sie gut vermischt sind.

3.Die Eimischung zu den trockenen Zutaten geben und verrihren, bis alles gut vermischt ist.

4.Den Dutch Oven von der Warmequelle nehmen, den Deckel abnehmen und den Teig hineingieBen und mit einem Gummispatel
oder der Rlckseite eines Loffels in einer gleichmaBigen Schicht verteilen.

5.Den Deckel mit den Kohlen aufsetzen und den Topf wieder auf die Warmequelle stellen. Etwa 25 Minuten backen, bis ein
Zahnstocher in der Mitte sauber herauskommt.

Tipp:

Verfeinern Sie dieses einfache Maisbrot, indem Sie eine Dose Mais oder gefrorene Maiskérner, 2 oder 3 gewlrfelte Jalapefios oder ca.

110 g geriebenen Kase in den Teig geben. Gebick
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Krauterbrotchen
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ZUTATEN:

Ca. 330 g Mehl (Type 550)

Ca. 150 g Zucker

% Teeloffel Salz

2 Essloffel aktive Trockenhefe

6 Essloffel ungesalzene Butter, bei
Raumtemperatur

Ca. 160 ml heiBes Wasser

1 groBes Ei, verquirlt

1 Essloffel italienische Gewlrzmischung
Speisedl fir die Zubereitung des Dutch Oven

Zum Anheizen:

26 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

ZUBEREITUNG:

1.In einer groBen Schiissel 180 g des Mehls mit Zucker, Salz und Hefe
vermischen. Die Butter und das Wasser hinzufligen und rihren, bis die
Mischung gut vermischt ist. Das Ei, weitere 75 g Mehl und die italienischen
Gewurze hinzugeben. Kneten Sie den Teig mit den Handen in der Schussel
und fligen Sie dabei das restliche Mehl hinzu, bis Sie einen weichen, glatten
Teig erhalten.

2.Den Teig zu einer Kugel formen, die Schiissel abdecken und den Teig etwa 1
Stunde lang gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.

3.Den Dutch Oven leicht mit Speisedl bestreichen und Gber ein Bett aus 10
heiBen Kohlen stellen. Den Topf abdecken und 16 heiBe Kohlen auf den
Deckel legen.

4.Den Teig klopfen und zu 16 etwa gleich groBen Kugeln formen. Den warmen
Dutch Oven vom Herd nehmen und die Teigkugeln in einer einzigen Schicht
auf den Boden legen. Den Topf abdecken und den Teig erneut aufgehen
lassen, bis er seine GroBe verdoppelt hat, also noch etwa 30 Minuten.

5.Den Dutch Oven wieder auf das Bett aus 10 heiBen Kohlen stellen, den
Topf abdecken und 16 heiBe Kohlen auf den Deckel legen. 10 bis 15
Minuten backen, bis die Brétchen durchgebacken und auBen goldbraun
sind.

6.Warm oder bei Zimmertemperatur servieren.

Tipp:

Streuen Sie vor dem Backen ca. 50 g geriebenen Parmesankése Uber die
Teigkugeln im Dutch Oven.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 16



Fluffiges Kartoffelbrot
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ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

e Ca. 480 mlwarme Milch 1.Milch, Zucker und Hefe miteinander verrihren. Zugedeckt etwa 10 Minuten
e 1 Teelo6ffel Zucker ruhen lassen, bis sie schaumig ist. Die Kartoffel, das Salz und das Olivenol
e 1 Péckchen Instant-Hefe (2% Teeloffel) hinzufligen und verrihren.
¢ 1groBe Kartoffel, gekocht, geschalt und 2.Ca. 120 g Mehl zugeben und unterriihren. Das restliche Mehl schubweise
plriert hinzufligen, bis das ganze Mehl aufgebraucht ist.
e 2 Teeloffel Salz 3.Fugen Sie weiterhin etwa 30 bis 60 g Mehl hinzu und kneten Sie es mit den
e 2 Essloffel Olivendl, plus zusatzliches OL fur Héanden ein, bis der Teig glatt und elastisch ist. Das zusatzliche Mehl ist
die Zubereitung des Dutch Ovens moglicherweise nicht notwendig.
¢ Ca. 540 bis 660 g Mehl (Type 550) 4.Fetten Sie eine groBe Schiissel leicht ein und geben Sie den Teig hinein.

Abdecken und an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich die GréBe
verdoppelt hat (etwa 1 Stunde). Den Teig sturzen, erneut abdecken und
21 Kohlen/Grillbriketts weitere 30 Minuter? gehe'n .l'assen. . .
5.Den Dutch Oven leicht einélen und etwa 10 Minuten lang auf einem Bett
aus 7 heiBen Kohlen mit 14 heiBen Kohlen auf dem Deckel vorheizen.
6.Nach dem zweiten Aufgehen den Teig in den vorgeheizten Dutch Oven
legen und mit einem scharfen Messer 3 bis 4 parallele Schlitze in die
Oberseite machen.
s 7.Den Dutch Oven wieder auf das Feuer stellen und abdecken, einschlieBlich
Notizen: der heiBen Kohlen. Backen Sie das Brot 35 bis 45 Minuten lang, bis die
Kruste goldbraun ist.
8.Den Laib aus dem Topf nehmen und vor dem Aufschneiden 10 Minuten
ruhen lassen.
9.Warm oder bei Zimmertemperatur servieren.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 45 Min 8

Zum Anheizen:



Knuspriges Baguette

E\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 8
ZUTATEN:

e Ca. 360 g Mehl (Type 550), plus Extra zum Bestauben
o % Teeloffel Instant-Hefe

o 1% Teeloffel Salz

e Ca. 360 mlwarmes Wasser

e Speisedl flr die Zubereitung des Dutch Oven

Zum Anheizen:

o 34 Kohlen/Grillbriketts

1.1n einer groBen Schussel das Mehl, die Hefe und das Salz vermischen. Das Wasser einriihren, bis sich ein klebriger Teig bildet.
Die Schussel fest mit Plastikfolie abdecken und an einem warmen Ort mindestens 4 Stunden, bei kiihler Luft bis zu 20 Stunden,
gehen lassen.

2.Den Dutch Oven leicht mit Ol bestreichen und mindestens 15 Minuten lang vorheizen, indem man ihn auf ein Bett aus 12 heiBen
Kohlen mit 22 heiBen Kohlen auf dem Deckel stellt.

3.Den Teig mit ein wenig Mehl bestauben und zu einer Kugel formen. Den Teig in den vorgeheizten Dutch Oven geben, den Deckel
auflegen, die heiBen Kohlen einschlieBen und 30 bis 40 Minuten backen, bis der Teig schon gebrdunt und knusprig ist.

4.Das Brot aus dem Dutch Oven nehmen und vor dem Aufschneiden mindestens 30 Minuten ruhen und abkihlen lassen.

5.Warm oder bei Zimmertemperatur servieren.

Walnuss-Preiselbeeren-Vollkornbrot

E'\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 8
ZUTATEN:

e Ca. 240 g Mehl (Type 550), plus Extra zum Bestéuben
e Ca. 150 g Weizenvollkornmehl

¢ Y>Teeldffel Instant-Hefe

e Ca. 50 g getrocknete Cranberries

e Ca. 60 g gehackte Walnusse

o 1Y% Teeloffel Salz

e Ca. 360 mlwarmes Wasser

o Ol fur die Zubereitung des Dutch Oven

Zum Anheizen:

ZUBEREITUNG: ¥+ 34Kohlen/Grillbriketts

1.In einer groBen Schussel Mehl, Weizenvollkornmehl, Hefe, Cranberries, Walnisse und Salz vermischen. Das Wasser einrlhren, bis
sich ein klebriger Teig bildet. Die Schissel fest mit Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Ort mindestens 4 Stunden, bei
kuhler Luft bis zu 20 Stunden, gehen lassen.

2.Den Dutch Oven leicht mit Ol bestreichen und mindestens 15 Minuten lang vorheizen, indem man ihn auf ein Bett aus 12 heiBen
Kohlen mit 22 heiBen Kohlen auf dem Deckel stellt.

3.Den Teig mit ein wenig Mehl bestauben und zu einer Kugel formen. Den Teig in den vorgeheizten Dutch Oven geben, den Deckel
auflegen, die heiBen Kohlen einschlieBen und 30 bis 40 Minuten backen, bis der Teig schén gebraunt und knusprig ist.

4.Das Brot aus dem Dutch Oven nehmen und vor dem Aufschneiden mindestens 30 Minuten ruhen und abkuhlen lassen.

5.Warm oder bei Zimmertemperatur servieren.

Gebick
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Rosmarin-Olivenol-Brot

ZUTATEN:

e Ca. 360 g Mehl (Type 550)

* Y2 Teeloffel Instant-Hefe

e 1Y% Teeloffel Salz

¢ YiTeeloffel Essig (jede beliebige Sorte, die Sie
bevorzugen)

* 2 Essloffel gehackter frischer Rosmarin

e Ca. 300 ml warmes Wasser

e Ca. 55 ml natives Olivendl extra, zusatzlich
fur die Zubereitung des Dutch Oven

Zum Anheizen:

e 34 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

ZUBEREITUNG:

1.In einer groBen Schissel das Mehl, die Hefe, das Salz, den Essig und den
Rosmarin vermischen. Das warme Wasser und das Olivendl unterrihren,
bis sich ein klebriger Teig bildet.

2.Die Schussel fest mit Plastikfolie abdecken und an einem warmen Ort
mindestens 4 Stunden, bei kiihler Luft bis zu 20 Stunden, gehen lassen.

3.Den Dutch Oven leicht mit Ol bestreichen und mindestens 15 Minuten lang
vorheizen, indem man ihn auf ein Bett aus 12 heiBen Kohlen mit 22 heiBen
Kohlen auf dem Deckel stellt.

4.Den Teig mit ein wenig Mehl bestduben und zu einer Kugel formen. Den
Teig in den vorgeheizten Dutch Oven geben, den Deckel auflegen, die
heiBen Kohlen einschlieBen und 30 bis 40 Minuten backen, bis der Teig
schén gebraunt und knusprig ist.

5.Das Brot aus dem Dutch Oven nehmen und vor dem Aufschneiden
mindestens 30 Minuten ruhen und abkuihlen lassen.

6.Warm oder bei Zimmertemperatur servieren.

Tipp:

Um dieses Brot noch spezieller zu machen, fiigen Sie ca. 75 g gehackte,
entsteinte Oliven zusammen mit dem Rosmarin hinzu.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 8



DESSERTS
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Brauner Zucker-Beeren-Crisp

[

E\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 6
ZUTATEN:

* Ca. 450 g frische Beeren (Blaubeeren, Brombeeren, Erdbeeren,
Himbeeren oder eine Kombination davon)

e Ca.100 g Plus 80 g brauner Zucker, aufgeteilt

e 2 Essloffel Wasser

e 2 Essloffel Speisestarke

e Ca. 45 g ungekochte Haferflocken

* Ca. 30 g Mehl (Type 550)

e Ca. 110 g ungesalzene Butter, geschmolzen

Zum Anheizen:

e 28 Kohlen/Grillbriketts

1.Den Dutch Oven leicht eindlen.

2.Die Beeren, 80 g braunen Zucker, Wasser und Maisstarke im Dutch Oven vermengen.

3.In einer kleinen Schissel die Haferflocken, das Mehl, den restlichen braunen Zucker und die Butter vermischen. Die
Haferflockenmischung gleichmaBig Gber die Beeren streuen. Den Dutch Oven mit dem Deckel abdecken.

4.Den Dutch Oven auf ein Bett aus 7 heiBen Kohlen stellen, abdecken und 21 heie Kohlen auf den Deckel legen. 25 bis 30 Minuten
backen, bis die Frichte blubbern und der Belag goldbraun ist.

5.Warm servieren.

Tipp:

Dieser ,,Crisp“ist auch mit anderen Fruchten kdstlich. Probieren Sie eine Kombination aus Pfirsichen oder Nektarinen mit
Brombeeren oder Blaubeeren. Im Herbst passen auch Apfel oder Birnen gut dazu.

Nussiges Popcorn mit gesalzenem Karamell

< E\ Vorbereitung @ Kochzeit: i”? Portionen:
5 Min 5 Min 6
ZUTATEN:

e Ca. 225 g ungesalzene Butter

e Ca. 250 g brauner Zucker

e Ca.150 g Maissirup

o Y Teeldffel Salz

e Ca.100 g Popcorn

* Ca. 60 g gehackte gesalzene Erdnisse

Zum Anheizen:

e 15 Kohlen/Grillbriketts

ZUBEREITUNG:

1.Den Dutch Oven Uber ein Bett aus 15 heiBen Kohlen stellen. Die Butter, den braunen Zucker, den Maissirup und das Salz
hinzugeben und zum Kochen bringen. Umrihren, bis die Butter schmilzt und die Mischung eindickt und etwas dunkler wird.

2.Den Dutch Oven von der Warmequelle nehmen und das Popcorn und die Erdnisse einrlihren, bis sie gut bedeckt sind. Die
Mischung mit einem gehauften Loffel auf Wachspapier (Backpapier) geben und vor dem Servieren abkihlen lassen.

Desserts
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Sonniger Orangenkuchen

ZUTATEN:

® 2 Essloffel geschmolzene, ungesalzene
Butter, plus zusatzliche Butter fir die
Zubereitung des Dutch Oven

* 4 groBe Eier, verquirlt

e Ca. 300 g Zucker

e Ca.240 g Mehl (Type 550)

o 3 Teeldffel Backpulver

¢ Frisch geriebene Schale von 1 groBen Orange

e Ca. 60 mlfrisch gepresster Orangensaft

e Ca. 180 ml Milch

Zum Anheizen:

e 24 Kohlen/Grillbriketts

Notizen:

ZUBEREITUNG:

1.Den Dutch Oven leicht mit Butter bestreichen.

2.Die Eier schaumig schlagen und dann den Zucker einrtihren. Das Mehl
hinzufligen und gut verriuhren. Die Orangenschale, den Orangensaft, die
Milch und die Butter unterrihren.

3.Den Teig in den vorbereiteten Dutch Oven geben und mit dem Deckel
abdecken.

4.Den Dutch Oven auf ein Bett aus 6 heiBen Kohlen stellen und 18 heiBe
Kohlen auf den Deckel legen. 35 bis 40 Minuten backen, bis ein HolzspieB
oder Zahnstocher, der in die Mitte des Kuchens gesteckt wird, sauber
herauskommt.

Tipp:

Mit einem Kokosnussbelag wird dieser Kuchen zu etwas ganz Besonderem.
Schmelzen Sie 55 g ungesalzene Butter in einem kleinen Topf. Vermengen Sie
100 g plus 2 Essloffel braunen Zucker, 60 ml Milch und 85 g geraspelte,
ungesuBte Kokosnuss und rihren Sie gut um. Den Belag nach dem Backen Uber
den Kuchen gieBen, den Deckel aufsetzen und etwa 5 Minuten langer backen,
bis der Belag Blasen wirft.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 8-10
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Ananas-Kuchen

ZUTATEN:

Ca. 225 g ungesalzene Butter, bei
Raumtemperatur, geteilt

Ca. 150 g Zucker

2 groBe Eier, verquirlt

Ca. 240 g Mehl (Type 550)

3 Teeloffel Backpulver

1 Dose in Scheiben geschnittene Ananasringe
im Saft, abgetropft, ca. 120 ml des Saftes
zuruckbehalten

Ca. 50 g brauner Zucker

Zum Anheizen:

23 Kohlen/Grillbriketts

—
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ZUBEREITUNG:

1.In einer groBen Schissel ca. 170 g der Butter mit dem Zucker vermischen
und rihren, bis alles gut vermischt und cremig ist. Die Eier hinzufigen und
verruhren, bis sie eingearbeitet sind. Das Mehl hinzugeben und verriihren.
Den reservierten Ananassaft einrGihren.

2.Den Dutch Oven Uber ein Bett aus 8 heiBen Kohlen stellen. Die restliche
Butter und den braunen Zucker in den Topf geben und unter haufigem
Rihren kochen, bis die Mischung Blasen wirft und etwas dunkler wird, etwa
3 Minuten.

3.Den Topf von der Warmequelle nehmen und die Butter-Braunzucker-
Mischung gleichmaBig auf dem Boden des Dutch Oven verteilen und die
Ananasringe in einer einzigen Schicht darauf anordnen. Den Kuchenteig
Uber die Ananas gieBen und den Deckel auf den Topf setzen. Den Topf
wieder auf die Warmequelle stellen.

4.15 heiBe Kohlen auf den Deckel des Dutch Oven legen. Etwa 20 Minuten
backen und dann prifen, ob der Kuchen gar ist (ein in die Mitte gesteckter
HolzspieB oder Zahnstocher muss sauber herauskommen). Gegebenenfalls
weitergaren und alle paar Minuten Gberprifen, bis sie gar sind.

5.Den Topf vom Herd nehmen und etwa 5 Minuten abkuhlen lassen. Einen
groBen Teller auf den Topf stellen und den Topf umdrehen (vorsichtig, mit
hitzebestandigen Handschuhen, die Hande und Unterarme schutzen),
damit der Kuchen auf den Teller fallt.

6.Warm oder bei Zimmertemperatur servieren.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 8
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Buttermilch-Schokoladenkuchen

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

e Ca. 240 ml Speisedl, plus zusétzliches Ol fir 1.Den Dutch Oven leicht mit Speisedl eindlen.
die Zubereitung des Dutch Oven 2.1n einer groBen Schissel das O, die Buttermilch und die Eier verquirlen.
e Ca. 240 ml Buttermilch 3.In einer separaten Schissel Mehl, Zucker und Kakao vermischen. Gut
e 2 groBe Eier, verquirlt vermischen.
e Ca. 240 g Mehl (Type 550) 4.Die trockenen Zutaten nach und nach zu den feuchten Zutaten geben und
¢ 3 Teeldffel Backpulver verruhren, bis der Teig glatt ist. Das kochende Wasser einrthren.
e Ca. 350 g Zucker 5.Den Teig in den Dutch Oven geben und mit dem Deckel abdecken.
e Ca.75 g ungeslBtes Kakaopulver 6.Den Dutch Oven auf ein Bett aus 8 heiBen Kohlen stellen und 16 heiBe
e Ca. 240 ml kochendes Wasser Kohlen auf den Deckel legen. 45 bis 50 Minuten backen, bis ein Holzspie
oder Zahnstocher, der in die Mitte des Kuchens gesteckt wird, sauber
Zum Anheizen: herauskommt.
e 24 Kohlen/Grillbriketts Tipp:

Wenn Sie keine Buttermilch haben, kdnnen Sie saure Sahne oder mit etwas
Milch verdinnten Joghurt verwenden oder normale Milch, die Sie mit einem
Essloffel Essig oder Zitronensaft ,,sdauern®, indem Sie einen Becher normaler
Milch hinzufugen.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 50 Min 8
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Doppel-Schokoladen-Brownies
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ZUTATEN:

e Ca. 170 g ungesalzene Butter, geschmolzen,
plus zusatzlich fur die Vorbereitung des
Dutch Oven

e Ca. 90 g Mehl (Type 550)

e Ca. 250 g Zucker

e Ca.50 g Kakaopulver

¢ Y Teeldffel Salz

e 3groBe Eier, verquirlt

e Ca. 150 g Schokoladensttickchen

Zum Anheizen:

e 28 Kohlen/Grillbriketts

ZUBEREITUNG:

1.Den Dutch Oven leicht mit Butter ausstreichen.

2.In einer mittelgroBen Schissel Mehl, Zucker, Kakaopulver und Salz
vermischen.

3.In einer kleinen Schissel die geschmolzene Butter und die Eier miteinander
verquirlen. Die Eimischung zu den trockenen Zutaten geben und verrihren.
Die Schokoladenstiickchen unterriihren. Den Teig in den vorbereiteten
Dutch Oven gieBen und mit dem Deckel abdecken.

4.Den Dutch Oven auf ein Bett aus 10 heiBen Kohlen stellen und 18 heiBe
Kohlen auf den Deckel legen. 20 Minuten backen und dann priifen, ob die
Brownies fertig sind (ein in die Mitte gesteckter HolzspieB oder
Zahnstocher muss sauber herauskommen). Falls erforderlich, alle 3 bis 5
Minuten kontrollieren, bis sie fertig sind.

5.Den Dutch Oven von der Warmequelle nehmen und die Brownies 10 bis 15
Minuten abkihlen lassen, bevor sie in Quadrate geschnitten und serviert
werden.

Tipp:

Fligen Sie nach Belieben ca. 120 g gehackte Walnusse zusammen mit den
Schokoladensttickchen hinzu.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 8-10
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Kase-Brokkoli-Auflauf

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 1 5td 4-8
ZUTATEN:

480 ml Vollmilch

e 6 Eier

e 1Teeloffel Salz

o Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e 2 Essloffel kaltgepresstes Olivenol

e 1 (450 g) Packung gefrorene Brokkolirdschen oder -stlicke
e 340 g Kartoffelbrot (oder andere Brotsorte), gewlrfelt

e Ca. 250 g geriebener Cheddar-Kase, aufgeteilt

ZUBEREITUNG:

1.Den Dutch Oven auf 1809C vorheizen.

2.In einer mittelgroBen Schussel die Milch und die Eier verquirlen.

3.Salz und Pfeffer hinzufiigen.

4.Das Olivendél im Dutch Oven bei mittlerer Hitze erhitzen.

5.Den Brokkoli hinzufigen und 2 bis 3 Minuten anbraten, bis er aufgetaut ist.

6.Die Brotwdrfel und ca. 165 g des Kases unterrihren. Gut mischen.

7.Nehmen Sie den Dutch Oven von der Warmequelle und gieBen Sie die Milch-Ei-Mischung Uber die Brotmischung.

8.10 Minuten ruhen lassen.

9.Mit dem restlichen Kase bestreuen.
10.Im Dutch Oven 50 bis 60 Minuten backen, bis der Auflauf aufgebléht und goldbraun ist.
11.Vor dem Servieren abklhlen lassen.

Pekannuss-Bananen-Pudding

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:

10 Min 40 Min 4-6
ZUTATEN:

e 4 groBe Eier

e 360 ml Vollmilch

e 1 Teel6ffel Vanilleextrakt

¢ 8 dicke Scheiben Brot, in Wirfel geschnitten

¢ 3 mittelgroBe Bananen, geschélt und gewurfelt

e Ca. 55g Pekannusse

* Ca. 85 g brauner Zucker

* 2 Essloffel dunkler Rum

o 4 Essloffel ungesalzene Butter, in kleine Stlicke geschnitten
————

ZUBEREITUNG:

1.Im Dutch Oven Eier, Milch und Vanille miteinander verquirlen.

2.Die Brotwurfel hinzugeben und gut umrihren.

3.Mindestens 30 Minuten lang einweichen lassen.

4.Den Ofen auf 2052C vorheizen.

5.1n einer mittelgroBen Schissel die Bananen, die Pekannisse, den braunen Zucker und den Rum verrihren.

6.Uber die Brotmischung im Dutch Oven verteilen.

7.Mit der Butter bestreichen.

8.Abdecken und 35 bis 40 Minuten backen, bis der Pudding durchgekocht, aufgeblaht und goldgelb ist.

9.Warm servieren. Rezepte fiir Zuhause
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Pfannkuchen mit Zitronenglasur

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 1-2
ZUTATEN:

e 3 Essloffel ungesalzene Butter

e Ca. 60 g Mehl (Type 550)

o 1 Essloffel Kristallzucker

o Y Teeloffel Salz

e 2groBe Eier

e 120 ml Vollmilch

o Y Teeloffel Vanilleextrakt

e 15 Zitrone, Saft (etwa 1 Essloffel)
e 3 Essloffel Puderzucker

1.Heizen Sie den Ofen auf ca. 205°C vor.

2.Den Dutch Oven auf mittlere Hitze stellen und die Butter hinzufugen.

3.Wéahrend die Butter schmilzt, den Teig zubereiten. Wenn Sie einen Mixer haben, geben Sie das Mehl, den Zucker, das Salz, die
Eier, die Milch und die Vanille in das GefaB und verrihren Sie alles zu einem feinen Teig.

4.Wenn Sie keinen haben, geben Sie die Zutaten in eine mittelgroBe Schiissel und schlagen Sie sie mit einem Handrihrgerat zu
einem feinen Teig. Wenn der Dutch Oven an den Seiten heif3 ist und die Butter nicht mehr schdumt, gieBen Sie den Teig hinein
und backen ihn 20 Minuten lang, ohne den Dutch Oven zu 6ffnen.

5.Der Pfannkuchen sollte goldbraun sein, mit dunkleren braunen Randern. Gegebenenfalls weitere 5 Minuten backen.

6.Mit dem Zitronensaft betréufeln. Den Puderzucker in einen kleinen feinen Sieb geben und tber den Pfannkuchen streuen.

Salsa Verde Hihnchen

E\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 3-4 5td 6-8
ZUTATEN:

¢ 1,3 kg Hahnchenbrust ohne Knochen, ohne Haut
¢ 1 mittelgroBe Zwiebel in Scheiben geschnitten
e 4 Knoblauchzehen, zerkleinert

¢ 1Glas Salsa Verde

e 100 ml Huhnerknochenbrtihe

* 65 g Tomatenmark

e 2 Essloffel Olivenol

o 1 Essloffel Paprika

o 2 Teeloffel gemahlener Kreuzkiimmel

o 2 Teeldffel gemahlener Koriander

o 2 Teelodffel Meersalz

e 2TL schwarzer Pfeffer

1.0fen auf 160°C vorheizen.

2.Alle Zutaten in einen Dutch Oven oder einen anderen groBen, schweren, ofensicheren Topf geben und umrihren, um das
Hahnchen mit der Sauce zu Uberziehen.

3.Abdecken und fur 3 Stunden in den Ofen stellen oder bis das Hdhnchen gabelweich ist und sich leicht auseinanderziehen lasst.

4.Stellen Sie den Topf fiir weitere 30 Minuten bis 1 Stunde in den Ofen, damit die Flussigkeit zu einer dicken Sauce wird.

5.Nehmen Sie das Hahnchen aus dem Dutch Oven (reservieren Sie die Sauce) und lassen Sie es etwas abklihlen, bevor Sie es mit zwei
Gabeln oder einer Gabel und einem Loffel zerkleinern.

6.Das zerkleinerte Fleisch in die reservierte Sauce geben.

Rezepte fiir Zuhause
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In Rotwein geschmorte Rippchen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 2-35td 4-6
ZUTATEN:

e 15 kg Rippchen (Spareribs) 2-3 cm dick
e Salz

o Pfeffer

e 3 Essloffel Speisedl

e 1kleine Zwiebel grob gehackt

e 6 Karotten geschalt und geschnitten
¢ 6 Knoblauchzehen gewdrfelt

e 2 Essloffel Tomatenmark

e 480 ml trockener Rotwein

g e 720 mlRinderbruhe

- - e 2 Zweige frischer Thymian

ZUBEREITUN;} e 2 Zweige frischer Rosmarin

o Petersilie zum Verfeinern

1.Den Ofen vorheizen auf 180°C.
2.Die Rippchen reichlich mit Salz und Pfeffer wirzen.
3.In einem groBen Dutch Oven oder einem Topf das Ol bei mittlerer Temperatur erhitzen.
4. Allseitig Rippchen anbraten und auf einen Teller geben.
5.Fugen Sie Zwiebeln und Karotten hinzu, um zu kochen und rithren Sie gelegentlich, fir ca. 10 Minuten.
6. Figen Sie Knoblauch hinzu und kochen Sie eine weitere Minute.
7.Danach das Tomatenmark dazugeben und weitere 5 Minuten kochen.
8.Den Topf mit Rotwein abléschen, dann die Rinderbriihe dazugeben und zum Kochen bringen.
9.Drehen Sie die Temperatur auf niedrig und fligen Sie die Rippchen wieder hinzu.
10.Flgen Sie Rosmarin und Thymian in den Topf.
11.Mit Deckel abdecken und 2 Stunden kochen, dann die Hitze auf 160°C senken und eine weitere Stunde kochen.
12.Den Topf aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten vor dem Servieren abkuhlen lassen.

Rindfleischgulasch mit Champignons und Tomaten

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 1-2 Std 6-8
ZUTATEN:
* 2 Essloffel Mehl

e 110 g ganze Champignons

e 250 mlsaure Sahne

¢ 1 Dose Tomatenwdrfel, nicht abgetropft
¢ Y Teeloffel Pfeffer

e 3 Essloffel Pflanzenol

e 1% Teeloffel Salz

e 1kleine Zwiebel

e 2 Teeloffel Paprika

* 900 g Rinderfilet, in Wirfel geschnitten

1.Den Ofen auf 160°C vorheizen. Das Ol hinzufiigen und erhitzen.

2.Das Rinderfilet und die Zwiebel hinzufligen. Braten, bis sie braun werden.

3.Champignons, Tomaten, Salta, Pfeffer und Gewdlrze unterrihren.

4.Den Topf abdecken und ca. 1 Stunde 30 Minuten kécheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

5.Die saure Sahne und das Mehlin einer Schissel verrihren.

6.Die Mischung in den Topf geben und gut umrihren.

7.Kdcheln lassen, bis es durch ist.

8.Uber Spaghetti oder Nudeln servieren. Rezepte fiir Zuhause
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Gerostetes Kirschtomaten Capellini

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 45 Min 2-4
ZUTATEN:

e 2 Essloffel Olivendl

e 1kg rote und gelbe Kirsch, Trauben oder andere kleine Tomaten

e 5 Knoblauchzehen, geschélt

e 60 mltrockener WeiBwein

e 1/4 Teeloffel Salz

¢ Prise Paprikaflocken

e 225 g Cappellini oder Spaghetti (oder andere Nudeln, falls
erforderlich)

¢ 5 g frisches Basilikum, zerkleinert

e 30 g gerostete Pinienkerne

e 30 g frisch geriebener Parmesan

ZUBEREITUNG:

1.Den Backofen auf 200°C Grad vorheizen.

2.0livenél, Tomaten, Knoblauch, Wein, Salz und rote Paprikaflocken in einen groBen Dutch Oven oder einen ofenfesten Topf
geben.

3.45 Minuten résten.

4.1n der Zwischenzeit die Cappellini in Salzwasser nach Packungsbeilage kochen.

5.AbgieBen und in den Topf mit den Tomaten geben.

6.Basilikum und Pinienkerne dazugeben und mischen.

7.Mit Parmesan servieren.

8.Mit zusatzlichem Basilikum verfeinern.

Geschmortes Schweinefleisch mit Chilis

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 2-3 Std 4-6
ZUTATEN:
e 2 Essloffel Olivendl

* 900 g Schweinelende

e 6 Knoblauchzehen, zerkleinert
e 2 Habanero Chilis, gehackt

e 2Zwiebeln, geschnitten

e 1Teeloffel Salz

o 1/4 Teeloffel Chilipulver

e Ca. 400 g Tomaten, gehackt

ZUBEREITUNG:

1.2 Essloffel Olivenél in den Boden des Dutch Ovens geben.

2.Die Schweinelende mit dem restlichen Olivendl, Salz und Chilipulver einreiben. In die Mitte des Topfes legen.

3.Mit gehackten Zwiebeln, Chilis und Tomaten bestreuen.

4.Bedecken und bei niedriger Temperatur (140°C bis 160°C) fiir 2 oder 3 Stunden backen, bis sich das Schweinefleisch mit einer
Gabel leicht auseinander ziehen lasst.

5.Servieren.

Rezepte fiir Zuhause



Schweinelende mit Apfeln und Apfelwein

el Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 1-2 Std 4-6
ZUTATEN:

e 2 Essloffel Olivenol

o 1 Essloffel gesalzene Butter

e 2Zwiebeln, in Scheiben geschnitten

e 1Schweinelende

* 4 Apfel, geviertelt

® 240 ml Apfelwein

e 1 Prise Salz und Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG: —

1.0livenélin den Dutch Oven geben und gleichméaBig verteilen.

2.Butter hinzufligen, bei mittlerer Temperatur schmelzen und Zwiebeln goldbraun anbraten.

3.Reiben Sie die Schweinelende mit Olivendl, Salz und Pfeffer ein.

4.1n die Mitte des Dutch Ovens legen.

5.Verteilen Sie Ihre Beilage (Apfel und Zwiebeln) auf der Lende.

6.Den Apfelwein in den Dutch Oven geben.

7.Bedecken und langsam bei 170°C fir 90 Minuten kochen. Das Fleisch sollte zart genug sein, es mit einer Gabel
auseinanderziehen zu kénnen.

8.Salz und Pfeffer nach Geschmack.

Rinderhack-Auflauf mit Mais und Paprika

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 30 Min 4-6
ZUTATEN:

e Ca. 400 g gekochter brauner Instantreis

® 450 g extra mageres Rinderhackfleisch

e 3-4 groBe griine Paprikaschoten, gewlrfelt

e Ca.50 g Zwiebelwurfel

e 820 g Tomatenwurfel, abgetropft

* 400 g Mais, abgelassen

e Ca. 225 g Ketchup

e 280 g Champignons

e 1/2 TL gehackter Knoblauch

e Ca. 470 g fettarmer, geriebener Cheddar-Kase

1.Rinderhackfleisch und Zwiebel in einem Dutch Oven anbraten und abtropfen lassen. Sie kénnen auch eine Pfanne dazu benutzen.

2.Gehackte griine Paprikaschoten 10-15 Minuten in Wasser weich kochen oder etwa 5 Minuten lang in der Mikrowelle kochen.

3.Reis in separatem Topf kochen.

4.Gekochten Reis, Paprika, Rinderhackfleisch und die restlichen Zutaten (auBer Kase) im Dutch Oven oder einer ofenfesten
Auflaufform mischen.

5.Mit geriebenem Kase verfeinern.

6.Bei 180°C fiir 12-15 Minuten oder bis der K&se geschmolzen ist backen. Nun auf 250°C erhitzen und fiir 1-2 Minuten braten, bis der
Kase leicht braun ist und Blasen wirft.

7.HeiB servieren.

Rezepte fiir Zuhause



Hahnchen Cacciatore

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 45 Min 4-6
ZUTATEN:

e 8 Hahnchenschenkel

e 1TLSalz

e 1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
e 3 EL Olivendl

e 1groBe rote Paprika, gehackt

e 1rote Zwiebel, gehackt

e 225 g Champignons, in Scheiben geschnitten
¢ 3 Knoblauchzehen, fein gehackt

e 180 ml trockener WeiBwein

e 800 g zerkleinerte Tomaten mit Saft

e 3 Stiele frischer Thymian

e 2 Lorbeerblatter

ZUBEREITUNG:

1.0fen auf 175°C vorheizen.

2.Die Hahnchenschenkel von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3.Geben Sie ein wenig Olivendl in einen Dutch Oven und garen Sie vorsichtig bei mittlerer Temperatur fir ca. 4-5 Minuten auf
jeder Seite, um das Hahnchen zu braten. Nehmen Sie es dann aus dem Dutch Oven.

4.Erhitzen Sie etwas mehr Olivendlin lhrem Dutch Oven und braten die Zwiebeln, die rote Paprika und den Knoblauch fir
ungeféhr 4 Minuten an.

5.WeiBwein, Tomaten, Lorbeerblatter und Thymian zum Gemuse geben und erhitzen, bis die Sauce kdéchelt.

6.Fugen Sie nun Champignons zusammen mit den Hahnchensticken mit der Haut nach oben zur Sauce hinzu und backen Sie sie
fur etwa 35-40 Minuten oder bis das Hahnchen vollstandig gekocht ist ohne Deckel im Ofen.

7.Nach Geschmack wirzen und heiB3 servieren.

Schmorbraten mit Gemuse

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 3-4 Std 4-6
ZUTATEN:

e 1,8 kg Rinderbraten

* 3 Zweige Rosmarin

e 3Zweige Thymian

e 60 mlRinderbrihe

e 20 mltrockener Rotwein

® 6 Karotten, geschalt und in 2,5 cm Stuicke geschnitten
e 2Zwiebeln, in Spalten geschnitten

e 2 Essloffel Olivenol

¢ 1 Prise Salz und Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG:

1.Heizen Sie den Ofen auf 135°C vor.

2.Den Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olim Dutch Oven erhitzen. Die Zwiebeln zugeben und 5 Minuten braten.

3.Auf einen Teller geben. Die Karotten hinzugeben und 3 Minuten lang kochen. Die Karotten auf den Teller mit den Zwiebeln geben.
4.Den Braten in den Topf geben und 5 Minuten kochen, bis er von allen Seiten gebraten ist. Auf den Teller mit dem Gemdse geben.
5.Den Wein in den Topf geben und abléschen.

6.Alles wieder in den Topf geben und Briihe, Thymian und Rosmarin hinzufugen.

7.Zugedeckt 3 ¥z Stunden braten oder bis der Braten zart ist. 10 Minuten ruhen lassen.

8.In Scheiben schneiden und servieren.

Rezepte fiir Zuhause
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Dutch Oven Rindersteak Eintopf

E'\ Vorbereitung @ Kochzeit:
15 Min 1-2Std
ZUTATEN:

e 1 Prise Salz und Pfeffer zum Abschmecken

® 4 Essloffel Tapiokastarke

o 1Teeldffel Zucker

e 480 ml Tomatensaft

e 2 groBe Méhren, in Scheiben geschnitten

e 1groBe Zwiebel, gewlrfelt

e 2 Stangen Staudensellerie, gewurfelt

e 4 groBe Kartoffel, geschalt und gewdrfelt

* 900 g Rinderlende, in dicke Streifen geschnitten

o

ZUBEREITUNG:

1.0lim Dutch Oven erhitzen.

2.Das Steak hineingeben und 1 Minute pro Seite anbraten.

3.Das Steak herausnehmen und beiseite stellen.

4.Kartoffeln, Sellerie und Karotten in den Dutch Oven geben und 5 Minuten lang anbraten.
5.Tomatensaft, Zucker, Tapiokastérke, Salz und Pfeffer nach Geschmack hinzufligen.
6.Das Steak wieder in den Topf legen.

7.Zudecken und im Ofen bei 175°C 1 Stunde und 20 Minuten backen.

8.Servieren.

Gebackener Lachs

N .
Vorbereitung /L Kochzeit:
- E\ 15 Min O 30 Min
ZUTATEN:

® 900 g Lachsfilet

e 1Paprika

e 1Zwiebel

e 1Karotte

e 50 g Mais

o 1 Teeloffel Dill

o 1 Essloffel Petersilie

e 240 mlHuhnerbruhe

¢ 1 Prise Salz und Pfeffer zum Abschmecken

ZUBEREITUNG:

1.Schneiden Sie eine Tasche der Ladnge nach in den Lachs.

2.Zwiebeln und Karotten schalen, Stiel und Kerne von Paprika entfernen.
3.Karotte, Zwiebel und Paprika in kleine Stucke schneiden.

4. Karotte, Zwiebel, Paprika, Mais, Dill und Petersilie mischen.

5.Salz und Pfeffer hinzufligen.

6.Die Tasche damit ausstopfen und Gemdisereste um das Filet legen.

7.GieBen Sie die Hihnerbrihe Gber den Lachsauflauf bei 180°C fir 30 Minuten.
8. Servieren.

I

I

Portionen:
4-6

Portionen:
4-6

Rezepte fiir Zuhause



Griechische Garnelen

ZUTATEN:

e 1TL Olivendl

e 5 Knoblauchzehen, gehackt

e 1,5 kg ganze Tomaten, abtropfen lassen, grob
hacken

e 5 g gehackte frische Petersilie

* 600 g groBe Garnelen, geschalt und entdarmt

e 110 g Feta Kase

e 2 EL frischer Zitronensaft

e 1/ATL frisch gemahlener Pfeffer

89

ZUBEREITUNG:

1.Dutch Oven auf 200°C vorheizen.

2.0lin einem groBen Dutch Oven bei mittlerer Temperatur erhitzen.

3.Knoblauch hinzuftigen, 30 Sekunden anbraten.

4.Flgen Sie Tomaten und ca. 15 g Petersilie hinzu.

5.Temperatur reduzieren, 10 min kécheln lassen, Garnelen hinzufiigen, 5 min
kochen.

6.GieBen Sie die Mischung in eine Backform.

7.Mit Kase bestreuen.

8.Backen Sie bei 200°C fiir 10 Minuten.

9.Mit 15 g Petersilie, Zitronensaft und Pfeffer bestreuen.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4



Gewlirzte Apfelstiickchen

ZUTATEN:

Rapso6lzum Braten

Ca. 110 g Kristallzucker

1 Teeloffel Apfelkuchengewtirz
150 g Mehl (Type 405)

2 EL brauner Zucker

11/2 TL Backpulver

1/4 TL Salz

120 ml frischer Apfelwein

1 groBes Ei

1 Teeldffel reiner Vanilleextrakt
1 groBer Granny Smith Apfel

ZUBEREITUNG:

1.Fillen Sie einen groBen Dutch Oven mit ein wenig Ol und erhitzen diesen
auf 180°C.

2.Mischen Sie den Kristallzucker und 1/2 Teel6ffel Kuchengewdrz in einer
Schussel.

3.Mehl, braunen Zucker, Backpulver, Salz und die restlichen 1/2 Teel6ffel in
einer Schussel verquirlen.

4. Apfelwein, Ei und Vanille in einer separaten Schussel verquirlen. Fligen Sie
die flussigen Zutaten zu den trockenen Zutaten hinzu und mischen, bis sich
alles gut vermengt hat.

5.Apfel schalen und entkernen. Reiben Sie die Halfte des Apfels grob und
schneiden dann die andere Halfte in Stlicke. Bitte Vorsichtig unterheben.

6.Geben Sie einen Essléffel Teig (ca. 2 Essloffel pro Stiick) in OL.

7.Einmal wenden und 2 bis 4 Minuten goldbraun braten.

8.Warme Apfelstickchen in eine Zucker-Gewlrz-Mischung geben.

9.Am Ende Warm servieren.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 4-6



Mandel-Hafer-Streuselkuchen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 40 Min 4-6
ZUTATEN:

e Ca.100 g Haferflocken

e Ca.100-150 g Zucker, aufgeteilt

e Ca.100 g Mandelmehl

o Y Teeloffel Backpulver

e 2 Prisen Salz, aufgeteilt

e 3 Essloffel Butter

e Ca. 45 g gehackte Mandeln (vorzugsweise Marcona)
e Ca. 420 g frische Kirschen, entsteint

o Y Teeloffel gemahlener Zimt

——

ZUBEREITUNG:

1.Den Ofen auf 180°C vorheizen.

2.Haferflocken, ca. 50 g Zucker, Mandelmehl, Backpulver und 1 Prise Salz in einer Kiichenmaschine vermengen. Alles gut
miteinander vermengen.

3.Die Butter hinzugeben und in die Masse einarbeiten.

4.Die gehackten Mandeln untermischen.

5.Die Streuselmischung gleichmaBig in einem Dutch Oven verteilen.

6.In einer groBen Schissel die restliche(n) 50 g Zucker, die Kirschen, den Zimt und die restliche 1 Prise Salz vermischen.

7.Verteilen Sie die Kirschmischung auf der Streuselmischung im Dutch Oven.

8.Abdecken, in den vorgeheizten Ofen schieben und 35 bis 40 Minuten backen, oder bis die Friichte sprudelnd sind und die Kruste
golden ist.

Schokoladenplitzchen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 35 Min 6-8
ZUTATEN:

e Ca. 225 g ungesalzene Butter

e Ca.170 g brauner Zucker

e Ca. 100 g Kristallzucker

¢ 1Teeloffel Vanilleextrakt

e 2groBe Eier

e Ca. 250 g plus 2 Essléffel Mehl (Type 550)
o 1 Teeloffel Backpulver

o Y Teeloffel Salz

* Ca. 255 g Schokoladenstticke

ZUBEREITUNG:

1.Heizen Sie den Ofen auf 163°C vor.

2.Schmelzen Sie die Butter in einem Dutch Oven bei mittlerer Hitze.

3.Den braunen Zucker und den Kristallzucker hinzufligen.

4.Den Herd ausschalten und gut rihren, bis die Masse fein ist. Vollstéandig abkihlen lassen.

5.Die Vanille und die Eier unterrihren, bis alles gut vermischt ist.

6.Mehl, Backpulver und Salz unterrihren. Die Schokoladenstiickchen unterheben und den Teig in den Boden des Dutch Oven
driicken, so dass eine flache Schicht entsteht.

7.28 bis 35 Minuten backen, bis die Rander goldbraun sind.

8.Den Dutch Oven auf ein Gitterrost stellen 5 Minuten abkihlen lassen und dann warm servieren.

Rezepte fiir Zuhause
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Heifde Karamellsauce

E\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4
ZUTATEN:

e 1 (ca. 400 g) Dose gezuckerte Kondensmilch
e Ca.110 g Vollmilchschokolade

e Ca.110 g dunkle Schokolade

e 3 Essloffel Butter

o 1% Teeldffel Vanilleextrakt

H ‘-"
1.Geben Sie die gezuckerte Kondensmilch zusammen mit der Zartbitterschokolade und der Butter bei mittlerer bis niedriger Hitze
in einen Kochtopf.
2.Schokolade und Butter unter standigem Rihren schmelzen, bis die Sauce fein ist; Vanilleextrakt einrihren.
3.Warm servieren.

Schokoladenchip-Dip

E\ Vorbereitung @ Kochzeit: i”? Portionen:
10 Min - 2-4
ZUTATEN:

e 1 (ca. 225 g) Packung Frischkéase, erweicht
e Ca. 110 g Butter, erweicht

e Ca. 95 g Puderzucker

e 2 Essloffel brauner Zucker

o 1Teeloffel Vanilleextrakt

* Ca. 170 g Milchschokoladenstiickchen

1.Schlagen Sie Frischkase, Butter, Puderzucker, braunen Zucker und Vanille in einer Schussel zusammen.
2.Die Schokoladenstiickchen unterrihren.
3.Bis zum Servieren im Kihlschrank aufbewahren.

Saucen
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Rhabarber-Sauce

ZUTATEN:

e -2 Essloffel ungesalzene Butter
e -Ca. 490 g diinn geschnittener Rhabarber
e -Ca.100 g weiBer Zucker

ZUBEREITUNG:

1.In einer groBen Pfanne Butter bei starker Hitze schmelzen.
2.Rhabarber und Zucker einrihren und unter standigem Rihren 5 bis 10 Minuten kochen, bis er weich ist.
3.Warm servieren.

Erdbeersauce

ZUTATEN:

e Ca. 440 g frische Erdbeeren
e Zitrone, entsaftet

e Ca. 200 g weiBer Zucker

o 1 Essloffel Speisestarke

e Y Teeldffel Salz

ZUBEREITUNG:

1.Die Erdbeeren mit einem Kartoffelstampfer in einem Topf zerdriicken. Zitronensaft, Zucker, Speisestarke und Salz unter die
purierten Erdbeeren rihren.
2.Stellen Sie den Topf auf mittlere Hitze.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 24

3.Unter standigem RUhren die Mischung zum Kochen bringen, sofort vom Herd nehmen und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

Saucen
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Abschliefende Worte

Ein Dutch Oven ist eine lohnende Investition fur jede Kiche.
Er ist vielseitig einsetzbar - Braten, Backen und Frittieren
sind nur einige Beispiele, die in Ihrer Kuche nutzlich sein

konnen.

Mit der richtigen Pflege und Wartung ist dieser Dutch Oven
ein Kochgeschirr, das |lhnen viele Jahre und sogar bis zur

nachsten Generation erhalten bleibt.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen viel SpaB bei der

Zubereitung der vielen Rezepte

95



96

KRLEINE
ERINNERUNG...

JESUS SAGTE...

“Ich bin der Weg und die
Wahrheit und das Leben.
Niemmand kommt zum
Vater als nur durch mich.”
(Joh 14,06)




