eDlackburns

eBar-oB-Que



ittle Hawk Blackburn hat schon als
Schiiler sein Taschengeld mit Kiichen-
jobs in den BBQ-Restaurants seiner
Heimatstadt Kansas City aufgebessert
- der Sprung zur professionellen Kochausbil-
dung war da nur noch ein kleiner. Der Liebe
wegen kam er 2007 nach Deutschland, und
so wurde Bielefeld zu seiner zweiten Heimat.
Hier sorgt er in seinen Seminaren dafiir, dass

das authentische amerikanische Barbecue
auch in Westfalen wurzelt. Eine Spezialitat
von ihm: Bacon! Dieses saftige Bauchfleisch
vom Schwein, das einem schon beim Gedanken
daran den Mund waésserig macht und beim
Grillen die herrlichsten Aromen freisetzt. Kurz
und gut: Hier kommt die Umami-Bombe fiir
den guten Geschmack!
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ZUTATEN:

® 400 g Steak (hier: Black Angus)
e 1 Kasestange

e ) EL Bacon-Jam

e 1 Granny Smith-Apfel

e Butter

Fiir den Bacon-Jam:

® 500 g Speckstreifen, fein gewirfelt

* 1 groBe siiBe Zwiebel, fein gewiirfelt

e 8 Schalotten, fein gewdirfelt

e 1 Strauchtomate, gewdirfelt

¢ 2 Knoblauchzehen, fein gewdirfelt

e 1 TL Chilipulver

e "2 TL Paprikapulver

o 4 TL koscheres Salz

o s TL Pfeffer

¢ 120 ml Whiskey
(hier: Gentleman's Whiskey
von Jack Daniels)

¢ 120 ml Ahornsirup

e 2 EL Walnussessig

¢ 2 EL Apfelessig

¢ 110 g packed brown Sugar
(alternativ Ahornsirup mit braunem
Zucker zusammen mischen und fir
mindestens 1 Stunde, am besten Uber
Nacht, stehen lassen)

Little Hawks Tipp: Die Zubereitung
wird erleichtert, wenn der Speck

zunachst eingefroren und dann erst
in Stiicke geschnitten wird.

Steak Crostini mit
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en Grill vorbereiten und
in einer groBen Pfanne den
Speck bei mittlerer Hitze knusprig
anbraten. Dabei darauf achten, dass
er nicht anbrennt. Auf Kichenpa-
pier abtropfen lassen und das Fett
aus der Pfanne bis auf 2 EL entfer-
nen. Schalotten und Zwiebeln in
die Pfanne geben und bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Rihren
karamellisieren.

Knoblauch zugeben und fir 30 Se-
kunden kochen lassen. Gewdrze und
Tomaten einrthren. Von der Hitze
nehmen und Whiskey und Ahorn-
sirup angieBen. AnschlieBend die
Hitze erhdhen und alles zum Kochen
bringen. Unter standigem Rihren
fur 3 Minuten kochen. Essig und
braunen Zucker zufligen, weitere 3

Minuten kochen lassen und dabei standig umrihren.
Jetzt den zerbrockelten Speck dazugeben, die Hitze
reduzieren und weitere 12 Minuten kochen lassen, da-
bei alle paar Minuten umrlhren. Die Marmelade etwas
abkdhlen lassen und fir einen feineren Jam die Halfte
in einer Klichenmaschine glatt plrieren. Das Plree in
die restliche Marmelade unterrihren.

Das Steak bis zur gewlnschten Kerntemperatur grillen
(medium-rare ist empfohlen). Wahrend das Steak ruht,
die Kasestange in diinne Scheiben schneiden, diese von
einer Seite mit Butter bestreichen und kurz toasten.
Das Steak in Tranchen schneiden, jede Brotscheibe
mit 2 bis 3 Tranchen belegen und mit etwa 1 Teelo6ffel
der Bacon-Jam garnieren. Den Apfel in sehr dinne
Dreiecke schneiden und auf der Bacon-Jam als essbare
Deko platzieren.
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Steak-Burrito

Zuerst fur das Ranch-Dressing die Zutaten in einer
Schissel zusammenrihren.

In einer kleinen Schissel die Avocado mit Hilfe einer
Gabel zerdrlcken, bis nur noch kleine Stlcke Ubrig
sind. Limettensaft einriihren und das Ganze mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Grill auf 200 °C vorheizen. Auf einem groBen
Backblech mit einem darUberliegenden Rost 5 Speck-
scheiben nebeneinander auslegen. Die restlichen 5
Speckstreifen quer darauflegen und mit den untenlie-
genden Streifen zum Netz flechten. In der indirekten
Grillzone fur ca. 15-20 Minuten grillen, bis der Speck
leicht Farbe angenommen hat, aber noch biegsam ist.
Etwas abkuhlen lassen.

Das Steak nach Belieben bis zum gewlinschten Gar-
punkt grillen und anschlieBend in Tranchen schneiden.
Das Bacon-Netz auf die Arbeitsflache legen und mit
Klchentlchern abtupfen.

Eine dinne Schicht der Avocado-Mischung auf der
Halfte des Bacon-Netzes verteilen und mit Eisbergsalat
und Tomaten belegen. Dann mit den Steak-Tranchen
belegen und mit dem Ranch-Dressing betraufeln.
Den Speck von unten Uber den Belag legen und einrol-
len, anschlieBend in zwei Hélften schneiden und noch
mal kurz auf dem Grill anwarmen.

Mit etwas Ranch-Dressing zum Dippen servieren.




ZUTATEN:
¢ 8 Scheiben Speck,
in 1 cm-Stiicke geschnitten
® 50 g sliBe Zwiebel, fein gehackt
® 90 g Mehl (Type 405)
® 2 EL frischer Schnittlauch,
fein geschnitten
o 1 TL Backpulver
e 2 TL Salz
¢ 1/8 TL Cayennepfeffer
® 160 ml Milch
* 1 groBes Ei, aufgeschlagen
¢ 1 EL Raps oder Pflanzendl
* 100 g Mais (frisch,
TK oder aus der Dose)

® 65 g Jalapefio-Kase, klein gewiirfelt

(alternativ anderer Chilikdse oder
Gouda)
e warmer Ahornsirup zum Servieren

Den Grill vorbereiten und in
einer mittelgroBen Pfanne die
Speckstiicke anbraten, bis sie anfan-
gen zu brdunen. Dann die Zwiebel
hinzufigen und so lange mitbraten,
bis der Speck knusprig und die Zwie-
bel weich ist. 1 gehauften Essl6ffel
der Speckmischung herausnehmen
und bis zum Servieren beiseitestellen.
Wahrend der Speck brat, Mehl,
Schnittlauch, Backpulver, Salz und
Pfeffer in einer mittelgroBen Schussel
vermengen. Milch, Ei und Ol ein-
rihren und alles zu einer feuchten
Teigmasse verarbeiten. Speckmi-
schung, Mais und Kase einrthren,
sodass die Masse dicklich wird. Sol-

len die Griddle Cakes etwas dinner
als abgebildet werden, etwas mehr
Milch zufugen.

Eine Bratpfanne oder eine Feuerplat-
te erhitzen und einfetten. Etwa 100
ml des Teigs auf die heiBe Flache
gieBen und den Griddle Cake 3 bis
4 Minuten pro Seite grillen, bis er
goldbraun ist. Wiederholen, bis der
Teig aufgebraucht ist.

Die Griddle Cakes zum Servieren
stapeln und mit der zurlckgehal-
tenen Speckmischung bestreuen.
Zum Schluss alles mit einem guten
Schluck warmem Ahornsirup Uber-
gieBen.
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