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Pulled Beef aus dem Schnellkochtopf fiir Burger
Flir 4 Personen
Pulled Beef und ein guter Rind-Fond

1000 g  Rindernacken (2 dicke Scheiben)

0,71 Wasser

0,71 Rotwein - nicht zu trocken und adstringierend
150 ml  Soja-Sauce (nattrlich gebraut)

Alle Zutaten in einen Schnellkochtopf geben, den Deckel schliefen und bei voller Hitze Druck aufbauen.
Wenn das Uberdruckventil 6ffnet, die Hitze so reduzieren, dass nur noch wenig Druck aus dem Ventil
abgelassen wird. Dies ist wichtig, um den Alkohol méglichst stark zu verkochen. Nach 40 min. den Herd
ausschalten und abkiihlen lassen.

Das Fleisch vorsichtig aus dem Sud nehmen und mit zwei Gabeln zerrupfen. Den Fond durch ein Sieb gieRen
und in ein passendes Weck-Glas fiillen. Der Fond hélt sich einige Wochen im Kiihlschrank. Um die
Haltbarkeit zu verlangern, koche ich den Fond ab und zu auf und fiille ihn heil wieder in das Glas.

Buttermilch Buns

500 ¢ Weizen-Mehl Typ 550

1 Ei - getrennt in Eigelb und Eiklar
1/2 Block Hefe (20 g)

308 Zucker

108 Salz

30g Rapsoél
270 ml  Buttermilch

Buttermilch in eine Rihrschiissel geben, die Hefe hinein bréseln, Eigelb, Zucker, Salz, Rapsél und
Buttermilch zufiigen und zuletzt das Mehl dazu geben. In einer Kiichenmaschine mit Knethaken etwa 10
min. verkneten, dabei ein paar EL Wasser zufiigen, bis sich der Teig leicht vom Schiisselrand 16st und
geschmeidig ist.

Den Teig an einem warmen Ort mit einem Tuch abdecken und 30 min. gehen lassen. Dann 10 Brétchen mit je
ca. 80 g portionieren, rund wirken und schleifen.

Die Brotchen auf ein Backblech mit Backpapier geben, dabei genug Abstand einhalten. Mit einem Tuch
abdecken und noch einmal 30 min. gehen lassen.

Das Eigelb mit 2 EL Wasser mischen. Die Brétchen vorsichtig damit einpinseln und im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C Umluft ca. 12 min. backen.
Aus dem Ofen nehmen und unter einem Tuch abkiihlen lassen. So werden die Buns schon weich.
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Remoulade mit Eisbergsalat

1 Ei
1EL Senf - mittelscharf
1EL siiBer Senf

12 TL Salz (5g)
1/2TL gerduchertes Paprikapulver
50ml Weillweinessig

Alle Zutaten in einen Pirierbecher geben und mit einem Stabmixer glatt mixen. Weiter mixen und
wahrenddessen

30o0ml  Rapsdl in einem diinnen Strahl hineinlaufen lassen.

4 Gewlirzgurken und

1kl Zwiebel sehr fein wiirfeln und in die Mayonnaise geben.

1/4 Eisbergsalat mit Strunk befreien und in sehr feine Streifen schneiden.

Den Eisbergsalat in die Mayonnaise riihren und die Sauce noch einmal abschmecken.

Die Remoulade ist (ibrigens lecker fiir Burger. Dann einfach 2-3 EL der folgenden BBQ-Sauce hineinrtiihren.

BBQ-Sauce mit Cola und Apfelmus

150 g Haushaltszucker zusammen mit
20 g Starke vermischen und in

150 ml Cola und
50 ml Branntweinessig einriihren. Mit einem Schneebesen gut vermischen und dabei langsam zum K&cheln
bringen.

Wenn sich der Zucker komplett aufgeldst hat und die Stérke vollstandig gequollen ist,

120 g Tomatenmark (2-fach-konzentriert) und
50 g Bio-Apfelmus unterriihren.

12 g Salz und
4 g Currypulver und

4 g gerduchertes Paprikapulver zufliigen und weitere 5 min. leicht kécheln.

Mit Tabasco und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.
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