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GESMOKTE EIER

ier gehoren noch nicht lange zum klassischen Repertoire des ameri-

kanischen Barbecue. Im Rest der Grill- und Smoker-Welt allerdings

zdhlen sie fast schon zum Standardprogramm. Im Kambodscha grillt

man sie mit Koriander und Chili gefiillt an Bambusspieflen iiber Holz-
kohle. Der Kiichenchef der Auberge Shulamit in Rosh Pina, Israel, bereitet
mit gesmokten Eiern (klar: serviert auf gegrilltem Brot) den exquisites-

ten Eiersalat zu, den Sie je probiert haben. Mithilfe von Rauch setzt das

gemeine Ei zu kulinarischen Hohenfliigen an. Hart gekochte Eier? Okay.

Gesmokte hart gekochte Eier? Genial.

ZUTATEN

12 groBe Eier, vorzugsweise Bio-Eier

1. Die Eier in einem Topf mit kaltem
Wasser bei hoher Temperatur zum
Kochen bringen, dann die Temperatur
reduzieren und weitere 11 Minuten
kocheln lassen. Das Wasser abgieflen
und den Topf erneut mit kaltem Was-
ser fiillen, die Eier darin abschrecken,
bis sie abgekiihlt, aber noch warm
sind. Die Schale abpellen (was besser
funktioniert, wenn die Eier noch
warm sind). Zuriick in den Topf mit
kaltem Wasser geben und vollstandig
abkiihlen lassen. Wasser abgieflen und
die Eier mit Kiichenpapier trocken-
tupfen. Sie konnen die Eier 48 Stun-
den im Voraus zubereiten. In diesem
Fall mit Frischhaltefolie abgedeckt im
Kiihlschrank aufbewahren.

2. Den Smoker auf 105 °C aufheizen
und mit Holz befeuern.

Pflanzendl zum Eindlen des Draht-
gestells oder des Rostes

3. Die Eier auf ein leicht mit Ol einge-
oltes Drahtgestell legen und eine mit
Eiswiirfeln gefiillte Alu-Tropfschale
darunterstellen (die Eier sollten das
Eis nicht beriihren). 15—20 Minu-

ten smoken, bis sie eine bronzene
Farbung angenommen haben. Auf
Zimmertemperatur abkiihlen las-

sen. Im Kiihlschrank sind sie bis zu

3 Tagen haltbar. Wenn Sie sie nicht
wie normale Eier essen, lassen sie sich
zu Russischen Eiern (Seite 36) oder
Eiersalat weiterverarbeiten.

Variation
KALT GESMOKTE EIER

Wenn Sie die Eier kalt smoken,
brauchen Sie ausreichend Holz fiir
1Y% Stunden Smoker-Zeit. Den Smoker
auf 38°C oder weniger aufheizen, dann
1-1% Stunden smoken, bis sie eine
bronzene Farbung angenommen haben.

PORTIONEN: FUr 12 Eier;
Menge kann nach Belieben
variiert werden

METHODE: Hot-Smoking

VORBEREITUNGSZEIT:
1 Minuten

SMOKER-ZEIT: 15-20 Minuten

BEFEUERUNG: Hickory, Apfel
oder Hartholz Ihrer Wahl,
ausreichend fur 20 Minuten
Smoker-Zeit (siehe Tabelle auf
Seite 6)

AUSSTATTUNG: Ein Draht-
gestell; eine Alu-Tropfschale

EINKAUF: Vorzugsweise Bio-
Eier

AUSSERDEM: Sie kdnnen Eier
entweder heif3 oder kalt smo-
ken. Die erste Methode geht
schneller, aber sie mussen die
Eier Uber einer EiskUbelschale
smoken, damit die Eiweil3e
nicht wie Gummi schmecken.
Die zweite Methode eliminiert
dieses Risiko, daftr brauchen
Sie langer. Wenn die Eier noch
mehr Raucharoma aufneh-
men sollen, halbieren Sie sie
der Lange nach, wie auf der
gegenUberliegenden Seite
abgebildet.
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)M FEINSTEN

PORTIONEN: Fur 8-10 Per-
sonen (evtl. bleibt etwas Ubrig)

METHODE: Hot-Smoking

VORBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten

SMOKER-ZEIT: 8-10 Stunden
RUHEZEIT: 1-2 Stunden

BEFEUERUNG: Brisket ver-
bindet man mit Eiche, Apfel,
Mesquite oder Hickory. Sie
brauchen ausreichend Holz fur
mindestens 8 Stunden Smoker-
Zeit (siehe Tabelle auf Seite 6).

AUSSTATTUNG: Eine Alu-
Tropfschale; ein Kernthermo-
meter; Metzgerpapier; eine
Isolierbox

EINKAUF: FUr dieses Rezept
verwenden wir den Flat-Schnitt
eines Briskets mit einer groB3-
zUgigen Fettschicht (zu den
Schnitten siehe Seite 68).

AUSSERDEM: Wahrend des
Smokens wird die Kerntem-
peratur bestandig steigen und
nach ca. 1 Stunde oder mehr
bei ca. 71°C stagnieren (plusmi-
nus einige Grad, abhangig von
den Bedingungen). Die Ursache
ist das Austreten von Feuchtig-
keit aus dem Fleisch; manch-
mal entstehen sogar kleine
Lachen auf der Fleischoberseite.
Vergleichbar ist das mit dem
Schwitzen: Es hilft dem Korper
bzw. dem Fleisch, sich abzukUlh-
len. Dieser ,,Stromungsabriss”
(stall) dauert nur kurz, dann
steigt die Temperatur wieder.

66 | RIND

w enn es ein Gericht gibt, das der Inbegriff des Barbecue ist, dann ist es
Brisket. Jeder Grillmeister versucht, dieses Gericht zu perfektionie-
ren. Es fordert immer aufs Neue heraus, selbst wenn Schweineschultern
und Rippchen nichts Besonderes mehr sind. Die Herausforderung liegt in
dem harten Bindegewebe, ganz zu schweigen von den Muskelstréingen in
einem ganzen Brisket, die in unterschiedliche Richtungen verlaufen. Im
Folgenden erfahren Sie, wie Sie ein ganzes 9-kg-Brisket (Packer Cut) zube-
reiten, was Sie bei einem Flat Cut (3—4 kg) zu beachten haben und wie Sie
ein noch kleineres, 1,5—2,5 kg schweres Stiick verarbeiten, mit dem man

ebenfalls arbeiten kann. Wir beginnen mit der Flat-Cut-Variante.

ZUTATEN

1 Brisket (Flat-Cut, 3-4 kg)

60 ml Dijon-Senf (optional)

60 ml Gewlrzgurken-Flussigkeit
(optional)

Grobes Salz und geschrotete schwarze
Pfefferkdrner

1. Das Brisket parieren, dabei eine
mindestens 0,6 cm dicke Fettschicht
belassen. Das Fleisch auf ein Back-
blech geben. Falls verwendet, den Senf
und die Gewiirzgurken-Flissigkeit

in einer Schiissel verrithren und das
Fleisch damit einpinseln. Grofziigig
das gesamte Brisket mit Salz und
Pfeffer einreiben. Wenn Threm Brisket
die Fettschicht fehlt, drapieren Sie die
obere Seite mit Baconscheiben.

2. Den Smoker auf 105-120°C auf-
heizen. Wenn Thr Smoker mit einer
Wasserschale ausgestattet ist, diese
bis zu einer Hohe von ca. 6 cm mit

Wasser oder Bier fiillen. Falls nicht,

6 Streifen Bacon (nach Belieben)
Bier (nach Belieben)

lhre bevorzugte Barbecuesauce zum
Servieren (nach Belieben)

eine Alu-Tropfschale bis zu einer
Hohe von ca. 6 cm mit Wasser oder
Bier befiillen und unterhalb des
Rostes, auf dem das Brisket gesmokt
wird, in den Smoker geben. Bei einem
Keramik-Smoker kann dies entfallen.
Den Smoker mit Holz befeuern.

3. Das Brisket mit der Fettseite
nach oben in den Smoker geben.
8—-10 Stunden smoken, bis die
Auflenseiten dunkelbraun sind und
die Kerntemperatur 80 °C betrigt.
(Keine Panik, wenn die Temperatur
bei ca. 71°C kurz stagniert; das ist
normal.) Bei Bedarf Holzkohle oder
Holz nachlegen.
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PORTIONEN: Fur 8-10 Per-
sonen

METHODE: Hot-Smoking

VORBEREITUNGSZEIT:

20 Minuten, plus 1-4 Stunden
(oder mehr), wenn Sie das Holz
wassern

SMOKER-ZEIT: 6-8 Stunden
RUHEZEIT: 20 Minuten

BEFEUERUNG: Holzscheite
aus Eiche oder Hickory oder
zu gleichen Teilen Chunks oder
Chips aus Eiche und Hickory,
ausreichend fur 8 Stunden
Smoker-Zeit (siehe Tabelle auf
Seite 6)

AUSSTATTUNG: Ein Kern-
oder Digitalthermometer; ein
Hackmesser, Fleischklauen und
hitzeisolierende Handschuhe
zum Zerzupfen des Fleischs

EINKAUF: Versuchen Sie, bei
lhrem Metzger ein Stlck von
der oberen Schulter zu ergat-
tern. Wenn moglich, wahlen Sie
Fleisch einer alten Rasse wie
Berkshire, Duroc oder Benthei-
mer.

88 | SCHWEIN

N och nicht so geiibt im Smoken? Fangen Sie mit Schweineschulter an.
Eingeschlossen und durchzogen von Fettgewebe, wird sie garantiert
nicht trocken, selbst bei sehr langen Smoker-Zeiten. Im Gegensatz zu von
Muskelgewebe durchzogenen Stiicken wie Rinderbrisket (Seite 66) bleibt
Schweineschulter zart — unabhéngig davon, wie Sie sie garen. Schwei-
neschulter ist ein dankbares Stiick fiir den Anfinger. Wenn Sie sich das
saftige, zarte Fleisch mit der krossen, rauchigen Kruste vorstellen, ver-
stehen Sie, warum Pulled Pork von einer regionalen Spezialitat Carolinas
und Tennessees zu einer stilbildenden gesamtamerikanischen, ja gera-
dezu globalen Ikone wurde. Uber den Gesamteindruck des fertiggegarten
Stiicks brauchen Sie sich keine Gedanken zu machen (auch wenn es
beeindruckend aussieht). Meist wird das Fleisch zerzupft oder in diinne
Scheiben geschnitten. Es ist unkompliziert zuzubereiten und dabei noch
ausgesprochen an Ihre eigenen Vorlieben anpassbar. (Probieren Sie doch
mal die Jerk-Gewiirz-Marinade von Seite 157!) Lassen Sie sich von der
Liange des Rezepts nicht irritieren. Es handelt sich nur um eine Abfolge
von vielen Arbeitsschritten.

ZUTATEN

ZUM WASSERN DES HOLZES (OPTIONAL) 1 TL Cayennepfeffer oder scharfes

1 Zwiebel, geviertelt Paprikapulver

2 Knoblauchzehen, zerdrtickt 1 Schweineschulter (2,5-3,5 kg)

250-500 ml Apfelessig Essigauce (Rezept im Anschluss)

Wasser
ZUM SERVIEREN

FUR DIE RUB 3 EL zerlassene Butter

4 TL grobes Salz 12 Sesambroétchen, halbiert

Gesmokter Krautsalat (Seite 202),
gesmokter Kartoffelsalat (Seite 206)
oder gesmokter Mais in Sahne
(Seite 213), nach Belieben

4 TL schwarzer Pfeffer aus der Muhle
2 TL Knoblauchpulver
2 TL Zwiebelpulver
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ie mexikanische Version des allseits bekannten Krabbencocktails, bei

dem Ihnen hier allerdings Rauch und Feuer aus allen Richtungen entge-

genkommen. Zuerst von den Garnelen, gewiirzt mit scharfen Chiliflocken

und Kreuzkiimmel und tiber schwelendem Mesquiteholz gesmokt. Dann

von der Sauce, die den siilen, rauchigen Geschmack von frisch gepress-
tem Orangensaft und Chipotle-Chilis hervorhebt. Reichen Sie mehr Chilis
dazu. Eine fur den, der die Garnelen lieber etwas schérfer mag, zwei fiir

den, der pyromanisch veranlagt ist. Dieser Garnelencocktail schliagt die

traditionelle Version jedenfalls um Léngen.

ZUTATEN

FUR DIE CHIPOTLE-ORANGEN-

COCKTAILSAUCE

250 ml Ketchup

1 TL Orangenzeste, fein gehackt

60 ml frisch gepresster Orangensaft

1 EL Worcestershiresauce

1 oder 2 Chipotle-Chilis (aus der Dose),
fein gehackt, plus 2 TL Adobosauce

2 EL weiBe Zwiebel, fein gehackt

2 EL frischer Koriander, fein gehackt,
plus 4 Stangel

1. Fir die Cocktailsauce: Ketchup,
Orangezeste, Orangensaft, Worces-
tershiresauce, Chipotle-Chilis, Adobo-
sauce, Zwiebel und den Koriander
(nicht die Stdngel) in einer Schiissel
verrithren. Die Sauce auf vier Schil-
chen aufteilen. Mit Frischhaltefolie
abdecken und kiihl stellen. Vor dem
Servieren jedes Schilchen mit einem
Stangel Koriander garnieren.

FUR DIE GARNELEN

750 g Garnelen, ohne Kopf, aber mit
Schwanzsegment

3 EL frischer Koriander, fein gehackt

2 Frahlingszwiebeln, ohne Enden, weil3e
und grine Teile in dinnen Ringen

1-2 TL scharfe Chiliflocken
1 TL Kreuzkimmelpulver

Grobes Salz und schwarzer Pfeffer aus
der Muhle

4 EL Olivendl extra vergine, plus mehr
fur das Eindlen des Rostes

2. Die Garnelen waschen und abtrop-
fen lassen. Garnelen, Koriander, Friih-
lingszwiebeln, Chiliflocken, Kreuz-
limmelpulver und je V2 Teeloffel Salz
und Pfeffer in einer groBlen Schiissel
vorsichtig vermischen. 2 Essloffel Ol
dazugeben, abdecken und 15 Minuten
marinieren. Jewils zwei Garnelen auf
einen Bambusspief} stecken, dabei

die obere Hilfte des Spielles und das

PORTIONEN: FUr 4 Personen
(als Vorspeise)

METHODE: Smoke-Roasting
oder auf dem Grill

VORBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten

SMOKER-ZEIT: 30-60 Minu-
ten in einem Smoker oder
4-6 Minuten auf dem Girill

BEFEUERUNG: Ich mag es, die
Garnelen mit Mesquite zu smo-
ken, aber jedes andere Hart-
holz tut es auch. Sie brauchen
ausreichend Holz fur 1 Stunde
Smoker-Zeit (siehe Tabelle auf
Seite 6).

AUSSTATTUNG: Bambus-
spieBe (20-25 cm Lange); ein
Drahtgestell

EINKAUF: Die GroBe der
Garnelen ist lange nicht so ent-
scheidend wie ihre Frische.

AUSSERDEM: Sie haben die
Wahl zwischen zwei Methoden:
Beim traditionellen Low-&-
slow-Smoking bekommen Sie
ein hervorragendes Aroma,
aber eine leicht zdhe Textur.
Smoke-Roasting auf einem Girill
bei hoher Temperatur gibt dem
Gericht eine etwas knusprigere
Note.
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GESMOKTER KART

DFFELSALAT

PORTIONEN: Fir 4-6 Per-
sonen

METHODE: Hot-Smoking

VORBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten

SMOKER-ZEIT: 1-1/2 Stunden

BEFEUERUNG: Die Bar Tartine
benutzt Erle, aber ein ande-
res Hartholz tut es auch. Sie
brauchen ausreichend Holz fur
1% Stunden Smoker-Zeit (siehe
Tabelle auf Seite 6).

EINKAUF: Verwenden Sie fest-
und vermeiden Sie mehlig-
kochende Kartoffeln. Fruh-
kartoffeln sind hervorragend
geeignet, Drillinge ebenso.

AUSSERDEM: Fir noch mehr
Raucharoma verwenden Sie
gesmokte hartgekochte Eier
(siehe Seite 35).

in Barbecue ohne Kartoffelsalat: unvorstellbar! In der Bar Tartine in

San Francisco weill man, wie man Kartoffeln auf eine vollkommen
neue Geschmacksebene bringen kann, wenn man sie mit Erlenholz smokt.
Frischer Dill und Ramp-Lauch (Allium tricoccum, eine dem Béarlauch
dhnliche Lauchart) geben dem Dressing eine Prégnanz, die man im her-
kommlichen Kartoffelsalat niemals finden wird. Weil die Lauchart aber
nur regional und saisonal erhéltlich ist, habe ich sie durch Friithlingszwie-
beln ersetzt. Hier mein Rezept fiir den wahrscheinlich schmackhaftesten
Katroffelsalat, den Sie je probiert haben.

ZUTATEN

900 g festkochende Kartoffeln
(vorzugsweise Bio-Ware), gut

2 EL frisch gehackter Dill

2 FrUhlingszwiebeln, ohne Enden,

abgeburstet
2 EL Olivendl extra vergine

Grobes Salz und schwarzer Pfeffer aus
der Muhle

125 ml Mayonnaise oder gesmokte
Mayonnaise (siehe Seite 204)

3 EL Dijon-Senf

1 EL Rotweinessig, plus etwas mehr

zum Abschmecken

2 hartgekochte Eier, grob gehackt

1. Dickere Kartoffeln halbieren oder
vierteln, kleinere ganz lassen,; sie soll-
ten mundgerecht sein. Nebeneinander
in eine Alu-Tropfschale legen. Mit
Olivendl betrdufeln und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. Den Smoker auf 135 °C aufheizen
und mit Holz befeuern.

3. Kartoffeln in der Garkammer
1-1% Stunden smoken, bis sie weich

206 | GEMUSE, BEILAGEN UND VEGETARISCHES

die weiBen Teile fein gehackt, die
grinen Teile in dinnen Ringen

8 entkernte grine oder mit Paprika-
paste geflllt Oliven, in dinnen
Scheibchen oder grob gehackt

8 Gurkchen (Cornichons) oder 1 Dill-
gurke, grob gehackt (ca. 3 EL)

1 EL abgetropfte Kapern zum
Abschmecken

Pimentén zum Abschmecken

sind. Garprobe: Mit einem Bambus-
stébchen in die Kartoffeln stechen.
Wihrend des Garprozesses wenden,
damit sie gleichméBig braun und
gar werden. Die Kartoffeln abkiihlen
lassen, aber warm stellen.

4, Inzwischen das Dressing zuberei-
ten: Mayonnaise, Senf und Essig in
einer Schiissel zusammenriihren. Die
gehackten Eier, Dill, Friithlingszwie-
beln, Oliven, Gurken und Kapern
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