Moink Balle mit Cola-Kirech-Glazing

e

Knugprige Chicken Wings mit gegrillten Maigkolben
und Hot-Lime-Mayo-Dip

e

Pork Ribe St. Louie Cut mit Garlie-Honey Glaze
Onion Smaghed Potatoes & Sour Cream

e

Scehool of BBQ
Pulled Pork Burger mit Cole Slaw

e

Banana Pudding Cheege Cake



Moink Balle mit Cola-Kirech-Glazing

Alle Zutaten fiir das Glazing verriihren.

Kise in Wiirfeln schneiden. Faschiertes mit dem Rub, der BBQ
Sauce und Senf vermengen und solange mit den Hianden kneten
bis es Fiden zieht. Anschlieflend in Kugeln portionieren und mit
Késewtirfeln fiillen.

Die Ballchen mit bis zu 2 Speckscheiben einwickeln.

Auf dem Smoker bei 130° ca. 30 min smoken, am Ende mit dem
Cola-Kirsch-Glazing glasieren bis die Oberflache der Moink Balls
leicht karamelisiert. Heif$ servieren.
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Knugprige Chicken Winge mit gegrilltlen Maigkolben & Hot-Lime-Mayo-Dip

Die Hithnerfliiger] mit Sojasauce vermengen und fiir mehrere
Stunden zum Marinieren kiihl stellen.

Danach mit Kiichenpapier trockentupfen und mit Maiskeimol
und Gefliigelgewiirz einreiben. Fliigerl in den Gefliigelhalter
klemmen und in den heifien Grill/Pelletsgrill bei 165° stellen.
Nach ca. 50 Min priifen, ob die Fliiger] dem gewiinschten Gar-
grad entsprechen.

Tipp: Wenn man die Fliiger]l schon am Vorabend mariniert und

im Kiihlschrank lagert, ziehen sie geschmacklich noch besser
durch

Alle Zutaten fiir den Hot-Lime-Mayo-Dip vermengen.

Die Maiskolben mit einem scharfen Messer in 2-3 cm grofle
Scheiben schneiden, mit Maiskeimdl vermengen und am heiflen
Grillrost knusprig grillen. Danach in eine Schiissel legen und mit
der Butter, den Krautern, etwas Salz und Pfeffer vermengen.

Tipp: Je nach Gewiirzmischung verleiht man den Maiskolben
einen eigenen Touch.
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St. Louig Cut Ribe mit Garlic-Honey Glaze, Onion Smaghed Potatoes &

Sour Cream

Alle Zutaten fiir die Glaze miteinander vermengen.

Die Spareribs vom tiberschiissigen Fett befreien die Haut (Memb-
ran) an der Innenseite der leicht gebogenen Rippchen entfernen.
Dieser Schritt ist wichtig, denn die Membran wird beim Grillen
zdh, ist nicht essbar, halt das Fett vom AbflieSen zuriick und lasst
auch die Gewiirze nicht gut einziehen.

Wer es gerne rauchig mag, gibt die Rippchen in einen Rippchen-

Halter, entziindet Holz-Chunks nach Wahl und rduchert die Ribs
je nach Wunsch. Danach wird der Grill richtig heifl gemacht, du

solltest die Rippchen bei ca. 280 °C und eingeé6ltem Rost ordent-

lich angrillen.

Gewendet wird, wenn sie sich leicht 16sen lassen. Ist die zwei-
te Seite fertig angegrillt, werden sie nun auf beiden Seiten gut
gewiirzt und in Backpapier oder Butcherpaper und danach zur
Stabilitat in Grill-Alufolie gepackt.

Es werden in jedes Paket 2 Rippchen gelegt. Dabei sollen die
Knochenenden nach oben ausgerichtet sein, da ansonsten das
Papier und die Folie beschddigt werden kann und Fett und Saft
auslauft. Wer mochte, kann beim Einpacken etwas Apfesaft hin-
zugeben. Somit sind sie etwas frither gar und haben einen fruch-
tigen Geschmack je nach Zugabe.

Nach ca. 1 % Stunden indirekten Grillens bei 180-190 °C priift
man, ob die Rippchen schon den gewiinschten Gargrad erreicht
haben. Man priift, ob sich das Fleisch am Knochen schon ca. 1
cm zuriickgezogen hat und sich ein Knochen leicht herauslésen
lasst. Danach alle Rippchen auspacken und mit der Fleischseite
nach oben auf den Rost legen. Die Oberfliche nun mit der Glaze
einpinseln und den Grill indirekt etwas heifler aufdrehen, damit
die Sauce nun rascher trocknet und zu glanzen beginnt.

Tipp: Um eine gleichméfligere Garung zu erhalten, wendet man
die Grillpakete alle 30 Min. und schlief3t den Deckel.
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St. Louig Cut Ribg mit Garlic-Honey Glaze, Onion Smaghed Potatoes &
Sour Cream

Kartoffeln vorkochen.
Zwiebeln schilen halbieren und in feine Streifen schneiden.

Auf einer Plancha oder Grillplattein etwas Ol den Zwiebel anbra-
ten, Kartoffeln darauf legen mit einem Burger Smasher oder einer
groflen Spachtel flachquetschen. Vorsichtig wenden. Am Besten
nicht ofter als einmal wenden, sonst kann der Kartoffel zerfallen.
Am Ende mit Salz, Pfeffer oder einer beliebigen Gewiirzmischung
abschmecken.

Alle Zutaten fiir die Sour Cream miteinander vermengen.
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School of BBQ Pulled Pork Burger mit Cole Slaw

Schweineschopf in 1 bis 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Zwiebel schilen und in grof3e Wiirfel schneiden.

Mit den restlichen Zutaten in einen Dutch Oven geben und so-
lange schmoren lassen bis sich das Fleisch schon zerreif3en lasst.

Nach einieger Zeit nachsehen, ob geniigend Fliissigkeit noch im
Dutch Oven und eventuell etwas Wasser dazu geben, damit es
nicht anbrennt.

Man halbiert das Wei8kraut, entfernt den Strunk und schneidet
es in feine Streifen mit einer Lange von ca. 4 Zentimetern. Je fei-
ner der Schnitt ist, desto zarter der Biss. Man wiirzt das Kraut mit
etwas Salz dem Maiskeimol und feingehacktem Knoblauch und
knetet es kréftig durch, bis man spiirt, dass das Kraut wesentlich
weicher geworden ist. Wenn man es zusammendriickt sollte der
Saft herauslaufen.

Nun fiigt man geschilte und ebenso fein geschnittene Karotten,
Dijonsenf, Mayonnaise und Creme Fraiche dazu, schmeckt es
mit Apfelessig, Salz und Pfeffer ab und lédsst es vor dem Servieren
noch mind. 30 Minuten durchziehen.

Brioche Buns halbieren und antoasten. Pulled Pork auf den Bun
platzieren eventuell mit einer Scheibe Cheddarkése und dem
Coleslaw belegen.




Banana Pudding Cheege Cake

Butterkekse zerbroseln, mit gehackten Pecanniissen und Butter
vermengen und als Boden in die feuerfesten Gldser oder Kera-
mikformen fiillen, mit einem kleineren Glas leicht andriicken.

Zwei Bananen piirieren und mit Zitronensaft, Abrieb einer Zit-
rone, braunem Zucker, Topfen, Kristallzucker, Vanillezucker und
den Eiern gut verrithren und die Gléaser zu 2/3 fiillen. Den Grill
auf 170 °C autheizen und einen kalten Pizzastein auf einem um-
gedrehten Briter platzieren (Backrohreffekt). Die Glaser darauf
stellen und ca. 30 Min. bei geschlossenem Deckel backen.

Mit einem Holzspief3ichen testen, ob die Masse durch und durch
gar ist und gegebenfalls noch etwas im Grill belassen. Wenn sie
fertig ist, entnehmen, abkiihlen lassen und mit geschlagenem
Obers und Keksstiickchen verzieren.

Tipp: Mit einem Eisportionierer lassen sich die Gldser leichter
fillen.



