Mac and Cheese Balls

Moin Moin

Mac and Cheese Balls sind eine klasse Beilage die niemand erwartet.
flir diese Beilage braucht ihr nur

Mac and Cheese

Paniermehl

Salatgewlirzmischung (Italienische)
Ei

0l

Das fertige Mac and Cheese sollte Uber Nacht im Kihlschrank ruhen.

Nun kleine Ballchen daraus formen und diese fur 2-3 Stunden in den Froster
geben.

Das Paniermehl wird mit der Gewlrzmischung vermischt und das Ei mit etwas
Milch. Die gefrorenen Ballchen jeweils zuerst in die Eimischung und dann im
Paniermehl walzen bis sie gleichmaRig davon bedeckt sind. Die Ballchen werden
frittiert bis sie richtig schon braun und kross sind. ca. 4-5 Min. bei 170
°C.

Am besten warm mit etwas Chutney servieren.


https://olbis-grillparadies.de/mac-and-cheese-balls/
https://olbis-grillparadies.de/mac-and-cheese/
https://olbis-grillparadies.de/mirabellen-paprika-chutney/
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Beer Butt Chicken

Moin Moin

Heute gab es bei uns ein Beer Butt Chicken (BBC) was ich dann als Pulled
Chicken Burger mit Cole Slaw verwendet habe. Das Hahnchen wird in der Regel
auf einer Bier Dose gegart. Das Bier in der Dose erhitzt sich und verdampft.
Der Bier Dampf verhindert das Austrocknen und aromatisiert gleichzeitig das
Hahnchen. Ein Beer Butt Chicken bleibt innen saftig, bekommt aber dennoch
eine knusprige Haut. Da es mittlerweile kritische Stimmen gibt, die behaupten
dass sich giftige Dampfe beim erhitzen der Bierdose frei setzen, habe ich
mich fur einen Huhnersitz entschieden.

Diesen gibt es von zahlreichen Anbietern fur kleines und groBes Geld. Ich
habe den von Weber der aus beschichtetem Aluguss besteht. Bei diesem
Gefligelsitz sitzt das Huhn komplett in einer Schale, die ich immer gerne mit
Zwiebeln, Cherrytomaten, Bier und etwas Rub fille. Vorteil: Es haftet nichts
an, der Sitz ist leicht zu reinigen, der Grillrost und Grill werden nicht
beschmutzt, da das Fett direkt in die Schale tropft und verwendet werden
kann.


https://olbis-grillparadies.de/wp-content/uploads/2015/10/DSC09950.jpg
https://olbis-grillparadies.de/beer-butt-chicken/
https://olbis-grillparadies.de/cole-slaw/
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In dem Huhnersitz habe ich etwa 100 ml Bier gefullt und einen Zweig Frischen
Rosmarin.

Alternativ kann man hier auch andere Flussigkeiten einfullen wie Rotwein mit
Krauter, Orangensaft, Apfelsaft usw. Das was euch halt am besten schmeckt.
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Das Hahnchen habe ich mit dem Texas Chicken von Ankerkraut gewlrzt. Das
Hahnchen habe ich mit Oliven Ol bestrichen und mit dem Rub bestreut. Man
sollte ein Rub nehmen, was wenig bis gar keinen Zucker enthalt. Ein
zuckerhaltiger Rub kann schnell verbrennen und schwarze Stellen auf dem
gegrillten Hahnchen hinterlassen. Also vorsichtig sein bei der Wahl des Rubs.
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Gegrillt habe ich das BBC im Keramikgrill bei 160 Grad indirekter Hitze. Mit
Apfelholzchunks habe ich fir ein wenig Raucharoma gesorgt.
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Die Garzeit fur ein Hahnchen bei 160 Grad betragt ca. 60 Minuten. Wer sich
unsicher ist, der kann sich mit einem Einstichthermometer Gewissheit
verschaffen.

In der Brust sollte die Kerntemperatur bei etwa 80 Grad liegen.
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Nach dem erreichen der 80 Grad,

sollte man es 5 Minuten ruhen lassen, damit
der Fleischsaft zur Ruhe kommen kann und nicht

beim Anschnitt auslauft.
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Nun wird vorsichtig die Haut entfernt und bei Seite gelegt.
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Jetzt sollte das Fleisch so kalt sein das ihr es vom Hahnchen Entfernen konnt




um es mit den Fingern zu Pullen, ohne euch die Finger zu verbrennen.
Wenn ihr das Hahnchen gepullt habt, wird die Haut klein geschnitten und mit
etwas Butter ausgebraten.
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Wenn die Haut schdon Farbe angenommen hat, werden alle Zutaten: Haut,
Zwiebeln, Cherrytomaten, Hahnchenfleisch und das Fett aus der Schale mit
einer BBQ SoBe euer Wahl vermengt.
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Nun kann der Zusammenbau beginnen
Brotchen mit etwas Coleslaw, Pulled Chicken, frisch geriebenen Parmesan,
Zwiebeln, etwas BBQ SoRe, Brotchen
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https://olbis-grillparadies.de/cole-slaw/




Guten Appetit



