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SCHICHTFLEISCH

Arbeitsmittel: Petromax FT3

Zutaten:

150g Schwarzwalder Schinken

300g Bacon

1 rote und 1 gelbe Paprika

1 Zucchini

1,5kg Fleisch (Schweinenacken)
1 grof3e Gemiisezwiebel
5 grofde Kartoffeln

Olivendl, Salz, Pfeffer, BBQ-Sof3e

Zubereitung:

Fleisch in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden;

grofdziigig salzen und gerne kraftig mit Grill-BBQ-
Gewlirz einreiben;

mit Frischhaltefolie abdecken und iber Nacht ruhen
lassen;



%

Gemise mit Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen und
ebenfalls tiber Nacht ruhen lassen;

Kartoffeln in ca. 2cm dicke Scheiben schneiden und mit
dem Gemuse ziehen lassen;

Am nachsten Tag den Dutch Oven mit Bacon auslegen;

anschliefdend Fleisch und Gemiise in den Dutch
schichten - beginnend mit Fleisch; der Dutch kann zum
Schichten gerne auf die Seite gelegt werden;

den Dutch komplett fillen;
Fleisch dann mit der BBQ-Sof3e einstreichen;
Kartoffeln gerne zum Abschluss nutzen;

den Schinken darauf legen und mit dem Deckel
verschliefden;

den Dutch im vorgeheizten Grill bei ca. 160° - 180°C
etwa 1,5 bis 2,0 Std. kocheln lassen;

oder bei 120°C ca. 2,0 bis 2,5 Std.;
je langer das Schichtfleisch kochelt,

desto zarter wird es.

GUTEN APPETIT!



