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66 b I S 69 Einfach genial: Der dicke, schwere Gusseisentopf garantiert mit einer Gasflamme. Das garantiert gine gewisse Unab-
gine optimale Warmespeicherung und Wirmeverteilung. héngigkeit, die von Dutch Oven Fans besonders geschatzt

Mit geschlossenem Deckel garen darin die Speisen schneller  wird. Deswegen sollte er in keiner Outdoor-Kiiche fehlen.
als in einem Ofen, da der Dutch Oven wie eine Art .Schnell-  Und auch kulinarisch hat der Dutch Oven einiges drauf. Pro-
kochtopf” funktioniert. Er kann fast mit jedem Brennstoff bieren Sie einfach die nachfolgenden Rezepte. Sie werden
betrieben werden, sei es Holz, Holzkohle, Briketts oder auch  begeistert sein!
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Speckbohnen

ZUTATEN (fiir 4 Personen); ZUBEREITUNG:

750 g Rote Bohnen Speck und Zwiebeln anrdsten, die in

1 Zwiebel, gewirfelt Streifen geschnittenen Paprika dazu
250 g Raucherspeck, gewirfelt geben und kurz mit andinsten. Dann
Je 1 rote und gelbe Paprika alle restlichen Zutaten mit in den

4 Knoblauchzehen, durchgepresst Dutech Oven geben und gut eine Stun-
Chilis nach Geschmack de vor sich hin kécheln lassen. le nach
BBQ Sobe nach Geschmack Geschmack mit 5alz, Pfeffer und etwas
2 EL Brauner Zucker Chili abschmecken. Fertig!

Senf

Salz, Pleffer
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Lammcurry aus dem
Potjiekos (8 Liter)

Rezept Johannes Kliem, Southside BEQ

ZUTATEN { fur 4 Persanen)
Lammkeule ca. 1,5 kg

300 g Reis

1 Dose Kokosnussimilch

2 EL Curry Paste

1 Zwiebel, gewiirfalt

Salz, Pleffer

2 Knoblauchzehen, gehackt

ZUBEREITUNG:

Die Lammkeule in kieine, mundge
rechte Sticke schneiden. Inzwischen
das Feuer fir den Potjle Topf anhei-

.zen, Den Topf schon heil werden las-

sen, etwas O hinein und die Zwiebeln
mit dem Larmmfieisch dazu geben.
Scharf anbraten. Salzen, pfeffern,
dann den kleingehackten Knoblauch
dazu geben, wieder wenden und mit
der Kokosnussmilch aufgiefen. Mit
der Currypaste kraftig wirzen und ca.
eine Stunde Gber dem offenen Feuer
ké&cheln lassen, Inzwischen den Reis
abkochen,

Mit dem Reis anrichten und heiB
senderen




