Tomaten-Rosmarin-Butter

Heute mochte ich euch mal ein leckeres Rezept fur eine erfrischende und sehr
schmackhafte Krauterbutter vorstellen. Eine Tomaten-Rosmarin-Butter

Alles was Ihr dafur braucht ist:

250 g Butter

70 g getrocknete Tomaten
100 ml Ahornsirup

2 Knoblauchzehen

2 Schalotten

1 Zweig Rosmarin

1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie
50 g Ajvar

1 EL Tomatenmark
Olivendl

Salz

Pfeffer

die getrockneten Tomaten werden 20 Minuten im lauwarmen Wasser eingeweicht


https://olbis-grillparadies.de/tomaten-rosmarin-butter/
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den Rosmarin, die Schalotten und den Knoblauch fein hacken
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dies in einer Pfanne mit Olivendl schon anbraten und glasig andinsten

EINFACH KANN SO LECKER SEIN

die getrockneten Tomaten gut abtrocknen und etwas ausdricken und auch fein
hacken
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das dann mit in die Pfanne geben und kurz mitschwenken
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dieses dann zur Seite stellen und abkiihlen lassen

Nun wird die Butter, Ajvar, Ahornsirup und Tomatenmark mit einem
Handruhrgerat ca 5 Minuten schaumig geschlagen
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Die Zutaten aus der Pfanne 2 Minuten unterrihren
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Jetzt mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken und die restlichen Krauter
unterheben.

Die fertige Butter in Backpapier, Pergamentpapier oder in ein anderes Gefald
fallen und kalt stellen.
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Die Butter sollte ca 2 Stunden im Kihlschrank ziehen.
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Guten Appetit

Bigos

Moin Moin

Heute mochte ich euch mal zeigen wie man Bigos zubereitetet. Bigos ist ein
polnisches Nationalgericht und wird von den Polen geliebt. Optisch ist Bigos
nun wirklich kein Highlight, aber geschmacklich echt ein Knaller.

Der Grund wie ich drauf gekommen bin dies im Dutch Oven zu machen, ist das
ich mindestens einmal in der Woche Richard oder Machteus in der Kiche Uber
einen sehr gut riechenden Eintopf treffe. Ich frage dann immer: Ohhh was ist
das denn Schénes. Und immer ist die Antwort Bigos. Ich habe mich dann mal mit
diesem Bigos beschaftigt und mir das bei meinen Kollegen nachgefragt. Die
Grundzutaten sind Sauerkraut, WeiBkohl, getrocknete Pilze, Trockenpflaumen,
sowie Schweinefleisch, Krakauer oder Schlesiche Wurst und auch gelegentlich
Kartoffeln. Das Bigos wird gern auf Vorrat gekocht, da er nach 2-3 Tage im
Kihlschrank lagern immer besser schmeckt.


https://olbis-grillparadies.de/bigos/

Wir brauchen fir das Bigos
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Zutaten

750g Sauerkraut

750g WeiBkohl

750g Schweineschulter
250g Schlesische Wurst
1Glas trockenen Rotwein
50g getrocknete Pilze
4 Trockenpflaumen

2 Zwiebeln

6 Wacholderkdrner

2 Lorbeerblatt

4 Korner Piment

150g Schmalz

1121 Wasser

4 Korner Pfeffer

Salz

Die Trockenpilze und Trockenpflaumen werden zunachst in verschiedenen
Schisseln eingeweicht.

Den WeiBkohl klein hacken, Sauerkraut in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Fleisch und Wurst in kleine Stickchen schneiden (ca. 1x1 cm).



Zwiebeln halbieren, in halbe Ringe schneiden
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Die Zwiebeln mit dem Schmalz im Dutch Oven anbraten.



’{:&:-) EINFACH KANN SO LECKER SEIN

@ EINFACH KANMN SO LECKER SEIN

Wenn die Zwiebeln goldbraun sind, gibt man das Fleisch hinzu und brat das




Ganze bis das Fleisch auch schon golden angebraten ist.
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Nun den gehackten Weilkohl und das abgetropfte Sauerkraut, die eingeweichten
Pilze und Pflaumen, Lorbeerblatt, die Pimentkorner, die Wacholderkoérner und
die Pfefferkdrner hinzufigen und mit dem Rotwein und einem halben Liter
Wasser ubergiefen. Das Ganze 2,5 Stunden leicht kdcheln lassen bis das
Fleisch weich ist. Vor Ende der Kochzeit mit Salz abschmecken. Da es sich
aber um einen Eintopf handelt ist darauf zu achten, dass der Bigos nicht
anbrennt. Falls n6tig kann der Dutch Oven immer mit etwas Wasser aufgefillt
werden.
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Mit 6 Kohlen unten und 12 Kohlen oben sollte das ganze jetzt 2,5 Stunden
leicht kdcheln

Hier bei handelt es sich um einen Petromax ft9
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nach 2,5 Stunden kann man schon mal etwas Probieren.

Guten Appetit



Anmerkung:

Bigos kann selbstverstandlich gleich nach dem Kochen gegessen werden, aber am
besten schmeckt er aber wenn man ihn nach dem Abkihlen 2-3 Tage im
Kihlschrank lagert, damit die Zutaten Zeit haben ihr Aroma zu entfalten.
Bigos wird traditionell mit rustikalem Bauernbrot serviert.

Dutch Oven Fibel XXL 2

Moin Moin

Heute méchte ich euch mal ein Buch empfehlen. Und zwar ein Kochbuch fir den
Dutch Oven. In diesem Fall ist es die Dutch Oven Fibel XXL 2 von Anke und
Manuel Schultz.


https://olbis-grillparadies.de/dutch-oven-fibel-xxl-2/

| DIE FLAMM
| DUTCH OVEN FII3El

e

125 NEUE REZEPTE
FUR DEN FEUERTQPF

Anke und Manuel Schultz
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Das Buch ist die speziell fur den Dutch Oven. Mit 125 Rezepten und 284
Bildern ein wirklich tolles Buch. Euch wird auch gut erklart wie die




Kohlenverteilung auf dem Dutch Oven erfolgen sollte. Eigentlich perfekt fur
den Anfanger der sich noch unsicher im Umgang mit dem Dutch Oven ist.

|nf~.aitsverzeichnis

Yippieh, es wird weitergekocht

13
Wie du die Kohlen verteilst, 14
Was du beim Kochen
mit Rezepten beachten solltest. 16

XXL: 125 Rezepte 19




Rezept®

Fleisch

Kr.rstcnbrnlen
anebtlras:brgﬂ!ﬂ
Saftige Kalbsrouladen
jer-Sud
fied Pork Im Bier:
::Jhwemﬂlet it Senfsolie und Gurken
schTopf

mit feinem Gemuse

Thymian Rindftei
wildragout
Lammragout
Kalpsbraten
Zwieulvﬁulas:h
Huph“‘DﬂF[Eﬂ‘GulaSCh

Rehgulasch mit Trockenabst

Lammcurry mit granen Bohnen

(berbackener Kassler mit Rosti

§ Senf-Sahne-Kassler

b Widschwein-ﬂarunen—Top!

3 schmortopf mit Kaninchen

Mia's Griinkohl

Minziger l.ammloeulen-Einwp!

Burgunder-Braten

Rehkeule an Apfelsauce

Kalbsballichen mit Ziegenkase

Hessische HefekloBe (Hebes) mit Gulasch

Gelbes Rindfleisch Curry

Bacon Hack und Ei

Hihnerragout mit Zwiebeln und Portwein
Basillcum-Huhn

Hahnchenbrust-Filets mit Cidre und Créme Fraiche

gumnYLLesEs

& iJL('

ene Dorade

ckener Rotbarsch

Dhopf mit Vinaigretee
Lachs Kartoffelsuppe
wuflauf mit Kareoffelstampf und Zucchini

ke mit Lachs

teter Seelachs mit Karotten
beljau-Dopf

n-Omelettes
herfischsuppe
scharfe Rotbarsch Suppe
Herings-Kartoffel-Auflauf

Gemiise und Beilagen

Gemiisefrikadellen

Gebackene Tomaten mit Ziegenkise
Sahnemohren

Sahniger Porree

Gedinstetes Gemiise
Kurbisfrikadellen

Thymian Buchteln
Tomatenkraut

Asiatische Kartoffelpuffer
Koreanische Pilzpfanne
Indonesische Gemiseschiissel




suppen und Eintapf

Raucherwurst Eintopf
0|;uen.thn:r\¢n-Top!
Pitz-Topf

Suppe mit Trauben und Pute
Curry Hihnersuppe

Cashew Curry

Auberginen Topf

Birlauchsuppe mit Spinat
Paprika Suppe

Chili con Carne

Gurken-Topf

Zwiebelsuppe mit Camembert
Mandelsuppe mit Curry

Linsen Suppe mit karamellisierten Zwiebeln
Suppe mit SuBkartoffeln
Lauchsuppe mit Grinkern und Raucherlachs
Tafelspitz als Suppe

Minz Erbsensuppe

Griiner Spargel Creme Suppe
Chili-Bier-Kase-5uppe
Gemisesuppe mit Mairibchen
Nuss Suppe

Schwarzwurzel Suppe
Bohmische Knobi- Kasslersuppe
Suppe mit Pastinaken
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r Erdnusseindopf mit Spinat und SiiBkartoffein

berbackene Zucchini
T vini-Hack-Auflauf

Mudelauflauf mic Hack

Gebackene Schwarzwurzelrallchen mit Schinken

Schinken-Auflauf

I-Spinat-Auflauf in Bachamelsauce
Auflzuf mit Auberginen und Zuechinl

Kuchen und Nachspeisen

Limetten Tarte

4-3-2.1-Kuchen

Nusskuchen

Machtiger Zupfkuchen
Honig-Dampinudeln mit Kokosnote
Quarkzauber

Rosmarin Aprikasen Platzchen
Einfacher Joghurtkuchen
Kokos-Schokos-Bananos
Schwedischer Apfelkuchen

SiiBer Quinoa-Auflauf mit Kirschen

113

13%
141
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o 5 Rote Bete Brot
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Grundl‘ezepte

Croftons
Gemﬁsebr
Rinderbrihe
Fischfond
= riihe
:z:;:; oransensauce
Ketchup selbst gemacht
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Mit 284 Fotos im Buch bekommt man sofort Lust seinen Dutch Oven an
zuschmeiBen. Wirklich tolle Rezepte die mir sehr gut gefallen und auch bald
auch mal getestet werden.

Die Rezepte sind unterteilt in:

Fleisch

Fisch

Gemuse und Beilagen

Suppen und Eintodpfe

Auflaufe

Kuchen und Nachspeisen

Brote

Grundrezepte

So wie das kleine Einmal eins des Dutch Oven

Wer sich uberlegt einen Dutch Oven zu zulegen, sollte sich die Dutch Oven
Fibel und die Dutch Oven Fibel Band 2 Kaufen.


http://www.flammo.de/dutch-oven-fibel/
http://www.flammo.de/dutch-oven-fibel/
http://www.flammo.de/dutch-oven-fibel-band-2/

Es waren bei bei diesem Buch folgende Gastautoren vertreten:
Bauchvoll.de

Chilis Grillen

Meisenfuetterung.de

BBQ Omer

der Grilljunky

also es lohnt sich das Buch zu kaufen []

Schabbatbrot

Moin Moin

Da ich ja eine Shakshuka gemacht habe, durfte naturlich nicht ein Judisches
Schabbatbrot (Challah) fehlen.

Dies wird bei bei Dr. Shakshuka in Tel Aviv-Jaffa zu jeder Shakshuka
gereicht.

Zutaten
600 ml warmes Wasser (45 °C)
1 Halben Wirfel Hefe

7 EL Honig

4 EL Olivendl

2 Eier

1 EL Salz

1 kg Weizenmehl Type 550

1 EL Sesam- oder Mohnsamen (nach Geschmack)


http://www.Bauchvoll.de
http://www.chilis-grillen.de/
http://www.meisenfuetterung.de/
http://bbq-oemer.de/
https://www.youtube.com/user/derGrilljunky
https://olbis-grillparadies.de/schabbatbrot/
https://olbis-grillparadies.de/shakshuka/
http://www.doctorshakshuka.co.il/menu-item/%D7%9E%D7%AA%D7%9B%D7%95%D7%9F-%D7%9C%D7%A9%D7%A7%D7%A9%D7%95%D7%A7%D7%94-%D7%A9%D7%9C-%D7%91%D7%99%D7%A0%D7%95/

mit jod
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Das warme Wasser in eine groBe Kiichenmaschine fillen und Hefe darlber
streuen. Honig, 01, 2 Eier und Salz unterschlagen. Das Mehl portionsweise
zugeben und gut untermischen. Den zunehmend festen Teig so viel Mehl zugeben,
bis der Teig schon elastisch und nicht mehr klebrig ist.

AnschliefBend den Teig mit einem sauberen, feuchten Geschirrtuch abdecken und
1 1/2 Stunden ruhen lassen, bis er sich im Volumen verdoppelt hat.
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Den Teig mit der Faust herunterdricken und auf eine bemehlte Arbeitsflache
legen und 5 Minuten mit den Handen kneten. Nach Bedarf etwas Mehl zugeben,
wenn der Teig klebrig ist.
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Nun den Teig dritteln und zu Strangen von etwa 1 1/2 cm Durchmesser rollen.
Die drei Strange fest zusammendricken und zu einem Zopf flechten.
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Diesen mit einem Geschirrtuch abdecken und eine Stunde gehen lassen.
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1 Ei verquirlen und den Zopf damit groBzligig bestreichen. Mit Mohn oder Sesam
bestreuen.
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Im vorgeheizten Traeger Pro oder im Backofen bei 190c fir 40 Minuten backen.
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http://www.mybbq.de/Traeger-Pro-Series-22-Pellet-Grill
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Das Brot sollte beim Klopfen auf die Unterseite hohl klingen.




Vor dem Schneiden auf einem Kuchendraht mindestens eine Stunde abkihlen
lassen.

- EINFACH KANN SO LECKER SEIN

Shakshuka

Moin Moin

Ich liebe die TV Sendung Kitchen Impossible. Was natirlich nicht nur an Tim
Malzer liegt, der hier mit seiner rotzfrechen arroganten Art einen grofen
Anteil hat. Nein, die gesamte Sendung ist fir mich absolut perfekte TV
Unterhaltung. In der Wiederholung wurde ich nun an die Shakshuka erinnert,
die der Sternekoch Hans Neuner in Israel bei Dr. Shakshuka kochen musste. Das
Nationalgericht Shakshuka ist mehr als eine Art Ruhrei mit TomatensoBe musste
ich festellen. Aber schaut selber oder kocht diese am besten gleich nach.

Alles was ihr braucht ist


https://olbis-grillparadies.de/shakshuka/
http://www.vox.de/cms/sendungen/kitchen-impossible.html
http://www.doctorshakshuka.co.il/menu-item/%D7%9E%D7%AA%D7%9B%D7%95%D7%9F-%D7%9C%D7%A9%D7%A7%D7%A9%D7%95%D7%A7%D7%94-%D7%A9%D7%9C-%D7%91%D7%99%D7%A0%D7%95/
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Zutaten:

Gutes Olivenol

Jalapenos

Zehe Knoblauch (Chinesischer)

groBe Tomaten (ich hatte Cocktail Tomaten 1kg)

EL Paprika edelsuB

TL Meersalz

EL Zucker

EL Pfeffer

Eier

1/2 Bund glatte Petersilie gezupft und grob zerkleinert

AP PRPPEPLPONN

Die Jalapenos, Knoblauch und Tomaten klein Schneiden.
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Dann mit allem an die Frische Luft. So wie im Original, wird es drauBen
gekocht. Ich habe meine Shakshuka auf dem Petromax Raketenofen rf33
zubereitet.



http://www.petromax.de/px-produkte/raketenofen-rf33/




Ich bin immer wieder erstaunt, wie schnell und mit wie wenig Brennstoff der
rf33 auf Temperatur kommt. Echt ein klasse Spielzeug [J

Also eine Pfanne drauf und reichlich Olivenol rein

B0 LECKER SEIN

Wenn das Olivendl etwas Hitze angenommen hat ( 150c) kommen die Jalapenos in
die Pfanne



Nach etwa 4 Minuten gebt ihr den Knoblauch dazu



Wenn der Knoblauch anfangt braun zu werden, gebt ihr die Tomaten in die
Pfanne



jetzt muss das ganze vor sich hin Kochen. So gute 10-15 Minuten



Immer wieder das ganze umrihren und die Gewiirze Paprika, Meersalz, Zucker und
Pfeffer unterrihren.



Nach weiteren 5 Minuten kommen die Eier in die Pfanne.
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Mit einem Umgedrehten Kochloffelstil wird das Eiweiss in 8-er Bewegungen ganz
vorsichtig verruhren, so dass das Eigelb nicht verletzt wird

5 Minuten weiter kocheln lassen, das Eigelb soll innen noch leicht flissig
sein.

Dann noch etwas Petersilie drauf und fertig ist die Shakshuka. Es ist
wirklich erstaunlich mit wie wenig Zutaten man ein so leckeres Gericht
zaubern kann.

Guten Appetit und Viel SpaB beim nachkochen.

Am Besten kann man dazu ein Frisch gebackendes Schabbatbrot essen.


https://olbis-grillparadies.de/schabbatbrot/
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SPICEWORLD

Moin Moin

ihr kennt doch sicher alle diese Facebook Gewinnspiele wo man was Gewinnen
kann.

Einfach Gefallt mir dricken und schon seit ihr in der Lostrommel bla bla bla

Ich bin ja sonst eher der..

Volksbank Weltspartag Riesen-Monchichi Gewinner
oder
1 Pfund Kaffee in einer Schmuckdosen Gewinner


https://olbis-grillparadies.de/spiceworld/

Ihr seht schon, das lauft bei mir immer sehr gut. Alles Dinge die man sich
schon immer gewinscht hat []

Umso erstaunter war ich dann in meinem Urlaub das ich mal was gewonnen habe.

SPICEWORLD - Ihr Gewurzexperte *% begeistert hi
Q@ SPICEWORLD - Ihr Gewirzexperte

{

=

¢4 AND THE WINNERS ARE _.! ¢4

Ihr seid doch alle verrdckt — so viele Interaktionen auf unser 10.000 Fans
Gewinnspiel ... wir sind Oberwaltigt.

o Aber jetzt geht es um die Preise: |,

. Preis: SpiceGrill MeatCruster geht an Mathias Lackinger
. Preis: BBQ Box Premium geht an Christian Olberding
Preis: SteakChamp 3 Color genht an Alma Baa

Preis: BBQ Box Deluxe geht an Jan Busekrus

. Preis: Chili Heads Set geht an Hannes Baur

Preis: BBQ Steak Box geht an Sascha Rose

. Preis: Mediterran Box geht an Dagmar Karl

. Preis: Curry Box geht an Lisa-Maria Lintner

. Preis: Hausmannskost Box geht an Kerstin Ransauer
10. Preis: Golden Milk Box geht an Anna Bernsteiner

(o= TN« /T T N JC S N

Meldet euch bitte per PN bei uns —dann machen wir uns alles weitere aus.

VIELEN DANIK an alle firs Mitspielen! Beim ndchsten Mal habt vielleicht
genad ihr Glick! €% Habt noch einen feinen Tag! #stayspiced

il Klicke hier fur Details

".'IEI.EN I]ANK FURS MITSPIELEN!

e




Nicht irgend einen Mist wo man nichts mit machen kann, sondern eine richtig
geile Gewlirz Box.

In Barbecue for Champions Starter Box Premium ist wirklich alles drin, was
der Griller braucht.



https://www.spiceworld.at/Geschenk-Sets/Barbecue-for-Champions-Starter-Box-Premium-Grillbox.html

Ich werde euch immer wieder ein Bild und meine Meinung zu den jeweiligen
Gewlrzsorten schreiben.

Also immer wieder mal hier rein schauen.

Pfeffersteak
Steak N°66
Spareribs

Smoky Chili Steak
Burgergewlrz American Classic Style
Smoky Curry
Mediterran

Cajun Rub
Krauterbutter
Chilibutter
Caribbean Fish
Stisswasserfisch
Grillgemise

OCooNOOULLEA, WNPRE

=
_® -

=
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14. Geflugel



15. Schwein



16. Scampi & Gambas
17. Pyramidensalz
18. Bruschetta BBQ
19. DIY BBQ Sauce
20. Rauchsalz

21. Pork & Beef

22. Schaschlik

23. Black Dust

24. Magic Dust

25. TNT Zucker

Flammo Feuerhandschuhe

Moin Moin

Heute gibt es mal einen kleinen Produkttest. Wie jeder sicher mal erfahren
konnte, sind gute Grillhandschuhe extrem wichtig. Besonders beim Einsatz mit
Dutch Ofen und bei Pfannen ein muss. Aber auch beim auskippen eines
Andzidkamins sind Grillhandschuhe ein muss. In diesem Produkttest geht es um
die Grillhandschuhe von Flammo die ihr im Grillshop fire steel

=lbestellen kénnt.

Die 24,90€ sind gut angelegtes Geld. Ihr habt nur eine Hand die ihr euch
verbrennen konnt.

Schauen wir uns den Grillhandschuh mal genauer an:


https://olbis-grillparadies.de/flammo-feuerhandschuhe/
http://www.fire-and-steel.de/Feuerhandschuhe
http://www.fire-and-steel.de/Feuerhandschuhe
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Flammo Grillhandschuhe fallen richtig gut auf mit
Rot stehe sind die genau mein Fall.

Material ist ein dickes aber weiches Rauhleder
Nahte sind aus Kevlar und sehr sauber verarbeitet
Gewicht ca. 400 g

Lange ca. 35 cm

Ihrem Rot. Da ich ja eh






Im groflen und ganzen machen diese Grillhandschuhe einen wirklich sehr guten
Eindruck. Die Verarbeitung und das Material gefallen mir sehr. Natirlich auch
die Farbe. Hatte ich schon erwahnt das ich Rot toll finde []

Was die Handschuhe wirklich taugen, wird sich in den nachsten Wochen zeigen.
Ich halte euch auf den laufendenm.

Der Shop von =lFlammo gibt eine Zufriedenheitsgarantie.

Bei nicht gefallen einfach zurick schicken []

Dutch Oven Einbrennen

Moin Moin

Ich bin vor einiger zeit mit Kind und Kegel zum Centro Oberhausen gefahren.
Auf dem Weg haben wir dann einen Zwischenstopp bei PALM BBQ in Haltern
gemacht. Dort konnte ich nicht anders als mir einen Dutch Oven von Petromax
einzupacken. Einige kennen einen Dutch Oven nicht. Ein Dutch Oven ist aus
Gusseisen und hat nach dem Guss erst einmal keine Schutzschicht. Ohne diese
wirde er anfangen zu rosten und ware unbrauchbar. Viele Hersteller brennen
diesen schon fur euch ein. Wie auch meiner von Petromax. Hat dieser schon ab
Werk eine Schutzschicht. Diese Schicht wird Patina genannt und hat die
gleiche Aufgabe wie eine Antihaftbeschichtung in euer Pfanne.


http://www.fire-and-steel.de
http://www.fire-and-steel.de
https://olbis-grillparadies.de/dutch-oven-einbrennen/
http://shop.palm-bbq.de/
http://www.petromax.de/
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Ich habe mir gedacht, das ich fir alle anderen mal zeige ich wie das Dutch
Oven Einbrennen von statten geht.

Am besten geht das Einbrennen mit einem Grill. Ob nun mit Gas oder in Kugel
spielt hierbei keine Rolle. Der Dutch Oven wird einfach mit warmen Wasser
komplett gereinigt. Wichtig: Kein Spulmittel oder andere Reiniger benutzen!
Dies wiurde die Patina beschadigen.
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Der Deckel und Topf wird von innen und aullen mit Sonnenblumendl eingerieben.
Ihr trag nur eine ganz feine Schicht Ol auf.




SO LECKER SEIN

Das eigentliche Einbrennen ist recht einfach. Der Dutch Oven wird bei




200-220 Grad fur ein bis zwei Stunde in den Grill gelegt. Hierbei entsteht
dann nach und nach die schwarze Patina. Nach dieser Zeit solltet ihr euren
Dutch Oven langsam abkuhlen lassen.

1 3




Wenn er kalt ist, reibt ihr ihn nochmal mit einer dinnen Schicht
Sonnenblumendl ein.

Das ganze funktioniert auch im Backofen. Dabei entsteht aber ordentlich
Rauch. Ihr solltet daher aber die Nachbarn Infomieren.

Der Dutch Oven sollte immer trocken und Luftig gelagert werden. Das bedeutet
das der Deckel des Dutch Oven niemals aufliegt. Die Luft muss zirkulieren
konnen, damit das Ol nicht ranzig wird. Einfach ein Stiick Holz oder eine
Kichenrolle zwischen Deckel und Topf legen.

Ein Dutch Oven muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden. Ihr nehmt einfach
Heilles Wasser und eine Bilirste. Niemals Spulmittel verwenden oder gar in die
Spulmaschine. Die Patina ware zerstdrt und ihr misst ihn neu einbrennen.
Sollten Speisen mal fest gebrannt sein, gebt ihr etwas warmes Wasser in den
Topf, lasst es einwirken. Die Reste konnt ihr leicht mit einem Holzspatel
entfernen. Ich winsche euch viel Spall beim Dopfen es ist immer wieder klasse
was sich im Dutch Oven zaubern 1lasst.

The Rib Man Dog

Moin Moin

Ich habe vor 14 Tagen die Sendung Kitchen Impossible geschaut wo Holger
Bodendorf verzweifelt mit einem Monolithen am kampfen war.

Der Rib Man bereitet dort Spareribs im Monolithen zu und verkauft diese
gepullt im Brotchen mit einer sehr scharfen Sofe.

Ich habe mir dann gleich, nach der Sendung den Rub und die SoBe Holy Fuck
bestellt.

Nach ca 10 Tagen traf dieses dann bei mir ein


https://olbis-grillparadies.de/the-rib-man-dog/
http://www.vox.de/cms/sendungen/kitchen-impossible.html
http://www.landhaus-stricker.com/holger-bodendorf.html
http://www.landhaus-stricker.com/holger-bodendorf.html
https://theribman.co.uk/
http://www.monolith-grill.eu/
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Ich Uberlegte mir, was man machen konnte.
Dann kam wie aus dem Nichts die Idee The Rib Man Dog

Als erstes missen wir die Buns bzw in meinem Fall, Laugen Buns backen.

flir den Buns brauchen wir:
100 ml Milch

halben Wirfel frische Hefe
1EL Zucker

380 g Mehl Typ 550

90 g Mehl Typ 405

1EL Honig

120g weiche Butter

1 Ei

1TL Salz

100 ml Buttermilch

90 g Natron

Die Milch erwarmen wir in einem Topf auf 45c und geben die Hefe mit dem
Zucker und etwas von dem Mehl 1 EL hinzu. Alles gut verrihren und 15Minuten

ziehen lassen.
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In der Zwischenzeit das restliche Mehl mit dem Honig und der Butter zu einem
sehr lockeren Teig verarbeiten.
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Das Ei mit dem Salz und der Buttermilch verrudhren und zusammen mit der Hefe
Mischung verrihren bis ein schéner lockerer Teig entstanden ist.
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Diesen Teig etwa 1 1/2 Stunde gehen lassen und sich dann dort etwa 80 Gramm
schwere Kugeln herausnehmen.

Diese noch mal gehen lassen und breit rollen. Einen Liter Wasser zum Kochen
bringen und 50 g Natron hinein geben.

Nun fur gute 20 Sekunden die Teiglinge drin schwimmen lassen. Die Buns werden
bei 190c im Backofen ca 15 Minuten gebacken.
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Die Ribs werden nun von der Silberhaut befreit und werden grofRzigig mit den
Rub vom The Rib Man gewirzt.

Nun wandern sie flir eine Stunde in den Grill, wo sie bei 115c gegrillt
werden.
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Nach dieser Stunde wandern sie in eine Schale mit etwas Apfelsaft. Dort
bleiben sie dann fir vier Stunden auf dem Grill bei 125c.




EINFACH KANM SO

Nach diesen vier Stunden werden die Rips von dem Knochen befreit, was relativ
einfach geht und das ganze wird noch ordentlich gepult.
Nun kommt alles auf den Bun mit etwas Holy Fuck Sauce. Achja, etwas



Lauchzwiebeln habe ich auch noch drauf getan.
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Nun weis ich auch wieso Holy Fuck, Holy Fuck heist

Pulled Pork vom Wildschweiln

Moin Moin

an Wildschwein zu kommen ist bei uns nicht ganz so einfach. Um so Glicklicher
war ich, das ein Bekannter zum Jagen nach Brandenburg fuhr. Ich Uberlegte hin
her was ich mit dem Nacken machen sollte. Aus 3,5kg Wildschwein kann man gut
Burger, Gulasch oder Pulled Pork machen. Ich habe mich dann firs Wildschwein
Pulled Pork entschieden.

Den Nacken habe ich frei schnauze mit Paprika, Knoblauch, Thymian,
Kreuzkimmel, Oregano, Fenchel, Senf, Salz & Pfeffer Gewlirz. Es spielt beim PP
keine groBe Rolle was ihr fir einen Rup benutzt. Es geht natirlich auch ein
gekauftes. Die Unterscheide schmeckt man nur minimal heraus. Viel wichtiger
ist das Holz was ihr verwendet. Ich habe mich fir Olive entschieden. Die hat
eine tolle fruchtige Note.

Am Tag vor dem Smoken habe ich den Nacken mit dem Rup eingerieben und uber
Nacht kalt gestellt


https://olbis-grillparadies.de/pulled-pork-vom-wildschwein/
https://olbis-grillparadies.de/pulled-pork/
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Das Keramikei habe ich auf 110°c gebracht und mit Olive gerauchert



https://olbis-grillparadies.de/equipment/keramikgrill/
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Nach gut 24 Stunden hatte ich eine Kerntemperatur von 91°c und der Nacken
durfte fir zwei Stunden Ruhen.




Das Pullen des Nacken habe ich dann meinen Gasten Uberlassen, was wohl sein
Erstes mal war []
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Am besten zu einem PP Brotchen passt naturlich Coleslaw und zu W
eine Chimichurri die man einen Tag vorher zubereitet hat.

il

ildschwein



https://olbis-grillparadies.de/cole-slaw/
https://olbis-grillparadies.de/chimichurri/
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Guten Appetit

Chimichurri

Moin Moin

Heute zeige ich euch mal wie man eine Chimichurri macht.

Die Chimichurri stammt aus der argentinischen Kuche und wird dort zu
gegrilltem Rindfleisch gegessen. Man kann sie aber auch zu Gefligel, Fisch,

Schwein oder als Marinade verwenden. Die Zubereitung ist relative einfach und
sie schmeckt sehr gut.

Zutaten:
1 Bund Frihlingszwiebel
1 Bund Petersilie


https://olbis-grillparadies.de/chimichurri/

Bund Schnittlauch

Bund Rosmarin

Mohre

Knoblauchzehen

rote Zwiebel

Limetten

Orangen
50 ml hochwertiges Olivendl (z.B. Band Chefs)
TL Chiliflocken, getrocknet
TL schwarzen Pfeffer

TL grobes Meersalz

TL Oregano, getrocknet

R RN WRRR R

—

—

EINFACH KANN SO-LECKER SEIN

Die Petersilie, Rosmarin und der Knoblauch werden fein gehackt.
Die Zwiebel, Lauchzwiebel, Mdhre und den Schnittlauch klein schneiden
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Alle Zutaten kommen in einer Schissel und werden mit dem Saft der Limette,
der Orange und dem Oliven6l vermischt. Es sollte dickflissig ahnlich wie bei
einem Pesto sein. Wer es dinnflissiger mag, kann noch etwas Olivendl
hinzugeben.

Die Aromen entfalten sich im Laufe der Zeit

Ein Chimichurri braucht seine Zeit und sollte mindestens einen Tag
durchziehen, damit sich alle Aromen voll entfalten konnen.

Probiert es mal aus!
Ist sehr lecker




Bentheimer von Kalieber

Moin Moin

das Bentheimer Schwein ist denke ich mittlerweile jedem ein Begriff. Wer
diese Schweinerasse noch nicht gegessen hat sollte dies sofort nachholen. Das
Bunte Bentheimer Schwein war in den 1950er Jahren sehr bekannt als die Leute
Energie nach dem Krieg brauchten. Nur das Fette Fleisch war gefragt und mit
der Industrialisierung der Lebensmittel begann eine drastische Veranderung
der Ernahrungsgewohnheiten der Menschen in Deutschland.

Mit der beginnenden Industrialisierung ist leider auch das Bunte Bentheimer
in Vergessenheit geraten. Da die Veranderten Verbrauchergewohnheiten nur noch
das Fettarme Fleisch wollten. Da nun die Verbrauchergewohnheiten wieder im
Wandel sind und der Verbraucher auch mal etwas Tiefer in die Tasche greift
flir ein tolles Stick Fleisch, wurde das Bentheimer wieder entdeckt und ist
schon lange kein Geheimtipp mehr unter Grillern. Das Bentheimer bekommt ihr
direkt beim Bauern der die Rasse ziichtet oder aber im Onlinehandel wie bei
Kalieber.

Ich wurde immer wieder angesprochen ob ich mir schon mal was bei Kalieber
geholt hatte! Da ich dies immer mit nein beantwortet habe, habe ich mich mal
personlich auf dem Weg nach Kalieber in Lastrup gemacht und mir den
Direktverkauf angeschaut. Kalieber gehort zu den Unternehmen Schulte
Wurstwaren GmbH & Co. KG welches es seid 1948 gibt und im Oldenburger
Minsterland einen gutenRuf geniest. Bei Schulte hat man die Zeichen der Zeit
erkannt das es nicht mehr um ,Geiz ist Geil” geht. Die
Verbrauchergewohnheiten sind im Wandel und dies hat das Unternehmen Schulte
2015 erkannt und das Unternehmen Kalieber gegrindet. Kalieber hat sich auf
die Herstellungen von Wurstwaren und Fleisch rund um das Bentheimer Schwein
spezialisiert. Seit neuen gibt es auch Waren aus dem Aktivstall.


https://olbis-grillparadies.de/bentheimer-von-kalieber/
http://www.kalieber.de/
http://www.schulte-lastrup.de/
http://www.schulte-lastrup.de/
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Beim betreten des Direktverkauf fiel mit gleich der Dry Aged Schrank mit dem
Koteletts vom Bunten Bentheimer Schwein auf. Das habe ich so auch noch nicht
gesehen. Mir tropft immer noch der Zahn. Der Laden war sauber und die Theke
einladend. Die Verkauferinnen waren freundlich aber auch schon etwas in
Feierabend Stimmung. Wer natirlich auf einen Freitag 30 Minuten vor
Feierabend kommt darf auch nicht eine Randvolle Theke erwarten. Nach kurzen
Prifen des Angebots habe ich mich fir die Barlauchgriller, ein Glas Bacon Jam
und einen Nacken Bentheimer entschieden.

Bacon Jam

Den Bacon Jam esse ich meistens auf einer Scheibe Mischbrot zum Fruhstick.
Dieser von Kalieber ist echt sehr gut und hat mich sehr Uberrascht. Fast so
gut wie meiner [] aber fiir meinen Geschmack etwas zu viel Kreuzkiimmel dran,
was aber Geschmackssache ist.


http://www.kalieber.de/speckmarmelade-vom-bunten-bentheimer-schwein
https://olbis-grillparadies.de/bacon-jam-die-maenner-marmelade/

Barlauchgriller

7,90€ ist natlrlich schon eine Nummer fir 5 Bratwiirste. Wer aber mal eine
Wurst essen mochte die auch ganz ohne Senf oder Ketchup schmeckt, sollte
diese mal probieren.

Toller Geschmack und schon Saftig.


http://www.kalieber.de/baerlauchgriller-vom-bunten-bentheimer-schwein

el
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Den Nacken vom Bentheimer habe ich mit einer Marinade versehen und bei 170c
in Olivenbaum gerauchert.



http://www.kalieber.de/nacken-vom-bunten-bentheimer-schwein
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Flir die Marinade habe ich
1Bund Frischen Rosmarin

1Bund Frischen Zitronenthymian
1Bund Frischen Oregano

L Bund Frischen Koriander

1 Zehe Chinesischen Knoblauch
2 EL Rohrzucker

1 EL Paprika edelsiB

1 TL Szechuan Pfeffer
1 TL Salz
L TL Madras Curry
100ml Olivendl

zu einer Marinade verruhrt und den Nacken fur 24 Stunden drin Mariniert.
Bentheimer braucht eigentlich keine Marinade da er genug Eigengeschmack hat.
Aber mein Schwiegervater braucht da immer etwas an seinem Schweinebraten.
Sonst wird dies in Ketchup ertrankt.
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Kurz um, Tolle Produkte zu einem angemessen Preis.

Ich denke das Kalieber auf das richtige Pferd Gesetz hat und sich Fest im




Markt integrieren wird, weil Geiz ist nicht mehr Geil.



