(HRE GRILLMEISTER

. .

"‘1-': v - >
e
A PR Lt
LI T
{ 0. |

fd




- - E i r-"-"*‘"""r..- - = E F - -
= W - " -

. e - - - - -

SAFTIGES ENTRECOTE

ZUTATEN LUBEREITUNG

(0 2.000-3.000g Entrecote @ Das Entrectte mit Ol, Rosmarin und Thymian

® 20ml 0l einreiben, das Ganze in eine Schale geben und
flir 48 Stunden ziehen lassen
GEWURZE © Danach das Entrecote aus der Schale nehmen,
mit Salz und bunter Pfeffermischung wiirzen
und flr 4-6 Stunden im vorgeheizten Smoker
Knoblauch 9
& R - bei 68-72°C smoken
osmarin
¢ Thymian

Q Salz

Q bunte Pfeffermischung

CHIGKEN-LOLLIPGPS

LUTATEN

@ 10 Hihnchenschenkel
@ 100 g Bauchspeck

@ 2 groRe weife Zwiebeln
Q 0,51 Apfelsaft

Q 0,51 Cola

® soml Zuckerriibensirup

GEWURZE

® 1 kleine Chili
Q Salz

& Pfeffer

& Rauchpaprika
® Zucker

Q brauner Zucker

" GARTEN.
PARTY -

LUBEREITUNG

¢ Bauchspeck und Zwiebeln in Wiirfel schneiden,
das Ganze anbraten

@ Mit Cola und Apfelsaft abléschen
& Gewiirze und Chili zugeben

@ Das Ganze auf die Hilfte einkochen lassen,
dann passieren und im kalten Zustand Uber die
Hahnchenschenkel geben und fiir 48 Stunden
einziehen lassen

Q) Hahnchenschenkel aus der Marinade nehmen
und im vorgeheizten Smoker bei 120°C fir
45 Minuten smoken, zwischendurch immer
wieder mit der Marinade bestreichen

5UiG-HERZHAFTER
BENUSS

-

q

Y& TH

el
1

AR T

g

i il e

i}

A T

(]
[

fy
14}

il
|

i

gl g

I+




