AUS DEM DUTCH OVEN

Schalotten, Ingwer und Knoblauchzehen klein hacken, anschlieBend die Kalbsbdckchen in
Stlcke schneiden. Den OFYR aufheizen und den ,OFYR Grill Round’ einsetzen, sobald genug
Temperatur vorhanden ist, wird der Dutch Oven auf den Grill Round gesetzt.

In den Dutch Oven etwas Olivendl geben und danach die Schalotten, den Ingwer und die
Knoblauchzehe kurz anbraten. Im Anschluss werden die Kalbsbdckchen mit Salz und Pfeffer
gewurzt und ebenfalls im Dutch Oven angebraten.

Sobald die Kalbsbdckchen Farbe bekommen haben, erst mit dem Rotwein abléschen und
kurz aufkochen lassen. AnschlieBend die Rinderbrihe dazugeben und den Deckel auf den
Dutch Oven setzen. Sofern zu viel Temperatur im OFYR ist, einfach etwas Holz aus dem Grill
nehmen. Die Kalbsbdckchen sollten im Dutch Oven nur leicht kécheln bzw. schmoren, ggf. noch
etwas FlUssigkeit hinzugeben.

In der Zwischenzeit wird der Kirbis und die Mohren in Stlicke geschnitten, beim Hokkaido
kénnt ihr die Schale einfach dran lassen! Wenn die Kalbsbdckchen nach ca. 1-2 Stunden soweit
sind, wird der Hokkaido samt Méhren und Maronen in den Dutch Oven gegeben. Das Ganze
bleibt jetzt noch mal fir 30 Minuten auf dem OFYR, bis der Kirbis weich ist, anschlieBend ab-
schmecken und heiB3 servieren. Guten Appetit!

Wir beraten Sie gerne. Rufen Sie uns kostenfrei an: 0800/6978325 | www.gourmetfleisch.de

Zutaten
flr 2-4 Personen

Kalbsbdckchen
Hokkaido (Kirbis)
Maronen
Mohren

Rotwein
Rinderbriihe
Schalotten
Knoblauchzehen
Ingwer

gutes Olivendl
Salz

Pfeffer

ca.450g
500 g
150g
100g
250 ml
500 ml
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frische Krauter wie z.B. Petersilie
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https://www.gourmetfleisch.de/rind/kalbsbaeckchen.html
https://www.gourmetfleisch.de/rind/kalbsbaeckchen.html
https://www.gourmetfleisch.de/saucen-dips/bbq-fleur-de-sel-natur.html
https://www.gourmetfleisch.de/saucen-dips/bbq-pfeffermischung-schwarzes-gold.html

