Rinderhuft 2.3Kg vom Smoker

2.9KG Schweinebraten vom Holzkugelgrill




2 "'mi” i

Die Moppsauce







Schweine Braten, Rinderhuft mit Gegrillten Kartoffeln und Karotten



Dass Dessert frische Ananas und Aprikosen vom Grill

Mein Ablaufplan:

Rinderhuft am Tag zuvor mit dem Rub gewiirzt und wieder in den Kiihlschrank
Schweinebraten mit Salz, Pfeffer Ol und Senf ebenfalls am Tag zuvor

>12:00Uhr Smoker einfeuern, Rinderhuft aus dem Kihlschrank

>14:00Uhr Rinderhuft auf den Smoker (nach ca 2 h hatte ich bei 100-120 °c Ofentemp bereits 53°c KT
>15:30Uhr Kugelgrill einfeuern

>16:00Uhr -> Dies hat mich dazu bewogen die Hiifte aus dem Smoker zu nehmen

>16:00Uhr Schweinebraten aus dem Kiihler

>17:00Uhr Schweinebraten auf den Kugelgrill

>17:30Uhr Gasgrill einheizten fiir das Gemiise (Karotten vorblanchiert mit Kartoffeln)
>18:00Uhr Karotten auf dem Grill bei mittlerer Hitze direkt und Kartoffeln in der Aluschale
>18:30Uhr hat der Schweinebraten 75°c KT erreicht—=> Ruhen lassen ca 20min—>77°c KT fertig

>18:30Uhr kurz bevor der Schweinebraten fertig war hab ich die Rinderhuft noch direkt bei mittlerer
Hitze auf den Grill gelegt. Daher hatte ich dann noch eine Krustenbildung.

>19:00Uhr wars soweit. Die Gaste waren zufrieden, ich leider nicht ganz






