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Was kommt ins Finale eines typischen amerikanischen Barbecues?

In der Rubrik ,Die besten Kéche der Region” verraten Osnabriicker Profi-
Kdéche ihre persodnlichen Lieblingsrezepte, regionale Geheimtipps sowie ihr
reichhaltiges Expertenwissen. Tobias Neumann ist Koch, Gastgeber und
Geschmackskomplize. Bekannt durch sein mittlerweile in verschiedenen ein-
schlagigen Restaurantfiihrern bedachtes ,Fricke Blocks" im Katharinenviertel
ist der kreative Kopf mit standig neuen Ideen und Projekten ein fester Bestand-

teil der Osnabriicker Genussbranche.

In seiner vor zwei Jahren am Heger Tor
lebt er die
Barbecue-Kultur in nord-

eroffneten  ,,Steakmeisterei®
amerikanische
deutscher Interpretation und zeigt in beiden
Hausern seine Liebe zur heimischen Region:
Fast ausschliefllich Produkte aus Osnabriick
und dem ndheren Umland kommen zum
Einsatz und auf die Teller. Getreu seinem
Motto ,,Machen ist wie wollen, nur krasser!“
ladt der 31-Jahrige alle Leserinnen und Leser
zum Kochen eines seiner Lieblingsrezepte
ein. Fir alle, die ein Pulled Beef Sandwich
lieber einmal direkt in der Steakmeisterei
probieren mochten, hat Neumann unserer
Redaktion drei Gutscheine (inkl. frischen
Pale Ale vom Fass) dagelassen, die wir beim
Gewinnspiel (auf Seite 58) verlosen. | RED

Einkaufsliste (fir 4 Personen)

800g Durchwachsenes Rindfleischvongliicklichen

Weiderindern (z.B.Nacken, Hohe Rippe,0.4.)

Marinade

2 Knoblauchzehen
1EL Senf

1TL Tomatenmark
3EL Apfelessig

2EL
1TL FlussigesHickory
Rauchsalzvon
Kingof Salt

Gewiirzmischung
1TL Salz
1TL BraunerZucker
1TL Paprikapulver
1TL Pimentkdrner
1TL Senfkérner
1TL Schwarze
Pfefferkdrner

Zuckerriibensirup

Fiir das Finish
4Burger-Brotchen

vomLieblingsbacker,
Alternativ Fladenbrot,

Baguette, Chiabatta
oderwasdasHerzso
begehrt

Romersalat,
geriebenen Apfel

Barbecue-Saucenach

Belieben,ambesten
selbstgemacht

Equipment

Smoker, z.B.Monolith
Kerntemperaturfihler
Holzkohle, Raucherholz
oder -pallets
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Zubereitung ,,Pulled Pork"

Das Finale eines amerikanischen Barbecues

eececocse,

Knoblauch schélen, fein schneiden, mit Senf,
Tomatenmark, Apfelessig, Zuckerriben-
sirup u. dem fllissigen Rauchsalz verriihren.
Das Fleisch von groben Sehnen befreienund
mit der Marinade einreiben. (Lassen Sie das
Fett ruhig dran: Es dient als Geschmacks-
tragerund bratbeim Garen ohnehinzu einem
groRRenTeilaus!) DasFleischfirca.24 Std.im
Kuhlschrank marinieren.

Furdie Gewlirzmischung die ganzen Pfeffer-
Piment- und Senfkdrnerineiner Pfanne leicht
anrdsten, in einem Morser zerstoBen und mit
dem Salz, Zuckerund Paprikapulver vermen-
gen. Das marinierte Fleisch mit der Gew(rz-
mischung bestreuen, festin Folie einwickeln
undweitere 24 Std. marinieren.

Den Smoker auf ca. 120°C aufheizen. Das
Fleisch mit dem Kernthermometer spicken
und in den Smoker geben. Stets die Um-
gebungstemperatur konstant halten, ggf.
regelmafig Brennmaterial nachgeben. Die
gesamte Grilldauer richtet sich nach vielen
Faktoren: GréBe und Volumen des Fleisch-
stlicks, Temperaturkonstanz, etc. und dirfte
bei dieser GroBe ca. 5-6 Stunden betragen.
Fertigistdas Stlick, wenndie Kerntemperatur
ca.95°Cerreichthat.

Das auserkorene Brotchen entsprechend
vorbereiten, leicht anrbsten und etwas
Roémersalat sowie den geriebenen Apfel
drauf geben. Das Fleisch nach etwa 45 min
Ruhezeit mit 2 Gabeln in seine einzelnen
Fasern zerreiBen (pullen) und nach Belie-
ben mit etwas Barbecue-Sauce vermengen.
Geben Sie nun die gewlnschte Portion des
fertigen, wahrscheinlich perfekten Pulled
Beefzwischen lhr BrétchenundgenieBen Sie
es zum Beispiel mit einem wirzigen Pale Ale
odereinem Cidre!
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