NAPOLEON
ADVENTSGRILLEN

Napoleon Grill Meni 2023

Rezepte fir ca. 4-6 Personen

Vorspeise:

Finfach nur eine Donlicate

Lubereitung:

Donlicate Chili Cheese Brats von DER SCHWARZWALDER indirekt fir ca. 15 Minuten bei ca. 150-160 Grad indirekt grillen.
P.S. Kleines Extra Rezept zur Wurst siehe andere Rezepte weiter unten.

Hauptgang:
Geschmorte Schweinebdckchen mit Bohmischen Knddeln

Lutaten:

« 1000-1200gr. Spanferkelbiickchen* oder z.B. Kriuterschwein-Biickchen von DER SCHWARZWALDER
250gr. Suppengriin ( Sellerie, Lauch, Karotte in feine Wiirfel oder Streifen )

1-2 Knoblauchzehen

300ml Rotwein

150ml Portwein

2 Essloffel Tomatenmark

Salz und Pfeffer

800ml Kalbsbrihe oder Kalbsfond

2 Lorbeerblatt, 4-5 Wacholderbeeren,3-4 Piment ( am besten in einem Gewdirzei )
Frische Triffel oder Triffelpaste ( siehe Kauftipps auf meiner Webseite )

« Bohmische Knddel ( Fertigprodukt oder ggf. selber machen )

Lubereitung:

Die Béickchen in Rapsdl von allen Seiten scharf anbraten( am besten im Dutch Oven oder Schmortopf von z.B. Napoleon ) Béickchen aus dem Topf
nehmen, salzen & pfeffern und beiseite stellen. Gemiise und Knoblauch in den Topf geben und leicht anrsten (im gleichen Fett ) Tomatenmark
zugeben und ebenfalls kurz anrdsten. Mit dem Rotwein und Portwein abldschen und etwas einkochen lossen. Den Fond zugeben, Gewiirzei zugeben
und die Bickchen einlegen, Deckel drauf und indirekt bei ca. 160-180 Grad schmoren lassen ( Spanferkelbdckchen bendtigen ca. 1-1,5 Stunden und
“normale” Biickchen ca. 3-3,5 Stunden. Wenn die Biickchen fertig geschmort sind aus dem Sud nehmen, Gewiirzei entfernen und die Sauce samt
Gemise pirieren. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer mag gibt noch frische Triiffel oder Triiffelpaste hinzu - Fertig.

Als Beilage passen sehr gut Bohmische Knddel in Scheiben geschnitten und auf dem Grill ( am besten Gussplatte /Plancha )gold-gelb angebraten dazu.

*= Spanferkelbickchen online bei z.B. Meinmetzger.de

Guten Appetit wiinscht Jorg Pafler
www.cookandgrill.eu COOK AND GRILL

NOTHING ELSE ...




NAPOLEON
ADVENTSGRILLEN

Napoleon Grill Meni 2023

Rezepte fir ca. 4-6 Personen

Dessert:
Brioche Auflauf mit parfimierfen Sauerkirschen und Vanillesauce

Lutaten Auflauf:

« 400gr. Milchbrotchen in ca. Tem grofe Wiirfel geschnitten und fiir 1-2 Tage leicht trocknen lassen
o 250ml Sahne

« 150ml Milch

« 3BIO Eier Grofle L

o 2-3 Teeldffel Apfelkuchen-Gewiirz von z.B. Royal Spice

o 3 Essloffel Zucker und 1 Prise Salz

« Butter oder Trennspray zum ausfetten der Form

Lubereitung Auflaut:

Sahne, Milch, Eier, Zucker, Salz und Apfelkuchen-Gewiirz verrishren. Die Auflaufform ausfetten, die Brotwiirfel zugeben und
mit der Ei-Sahne-Mischung begieflen und bei ca. 180-190 Grad indirekt fiir ca. 20-25 Minuten grillen.

Tipp: Wer machte kann noch gerdstete Walniisse, Mandeln, Haselniisse oder auch ein paar Rosinen zugeben.

Lutaten Kirschen:

o 1 Glas Saverkirschen oder Schattenmorellen( Saft abgieBien und beiseife stellen )
o 2 Essloffel Vanillepuddingpulver oder alternativ Stirke, 2-3Essldffel Zucker

« 100ml Portwein oder Rotwein

o 3-4 Stemanis, 1 Stange Zimt, 1 Prise Salz

Lubereitung:

3 /4 des Saftes mit 1 Essloffel vom Zucker und Portwein oder Rotwein und den Gewiirzen aufkochen und auf kleiner
Flamme fiir ca. 15-20 Minuten kacheln lassen. Den Sud durch ein Sieb geben und zuriick in den Topf geben und aufkochen
lossen. Den restlichen Saft, Zucker und das Puddingpulver venriihren und damit den Saft abbinden bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Am besten 1-2 Minuten leicht kdcheln lassen.

Den fertigen Auflauf mit den Kirschen und etwas Vanille sofort servieren und geniefien ;-)

Guten Appetit wiinscht Jorg Pafler
www.cookandgrill.eu COOK AND GRILL
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