DER

Chuck Tenderloin
Im Dutch Oven

(Pulled Beef)

Zutaten:

1,8 Kg Falsches Filet vom Rind
6 Zwiebeln, mittelgrol3

2 Paprika, rot

3-4 EL Honig, flussig

1 L Fleischbrihe (Rinderbriihe)
4-5 EL Worcester-Sauce

120 ml Ketchup

Gewliurzmischung:

2 EL Salz

1 EL Pfeffer

2 EL Paprika, gerauchert
1 EL Zwiebelpulver

1 EL Knoblauchpulver

1 TL Rosmarin
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Zubereitung:

Das Falsche Filet auf der Unterseite nur kraftig mit der Gewilrzmischung einreiben.
Die Seite die spater im Dutch Oven oben ist, mit dem Honig bestreichen und dann
ebenfalls kraftig wirzen. Fur 24 Stunden im Kihlschrank marinieren lassen.

Am nachsten Tag das Fleisch gut eine Stunde vor dem Schmoren aus dem
Kihlschrank nehmen und auf Zimmertemperatur kommen lassen.

In dieser Zeit die Paprika halbieren und in 1cm breite Streifen schneiden.
Zwiebeln grob wiurfeln.

Ketchup und die Worcester-Sauce in die Briihe einriihren und dann in den Dutch
Oven circa 1cm aufgiel3en.

Das Fleisch einlegen und das Gemiise um das Fleisch verteilen. Dann mit mehr
Bruhe aufgieRen. Das Fleisch darf aber nicht komplett bedeckt sein.

Bei circa 150°C fur 4-5 Stunden im Dutch Oven schmoren und dabei immer die
Flussigkeit kontrollieren.

Nach der Schmorzeit mit zwei Gabeln das Fleisch zerzupfen und gut in der Sauce
verrihren. Den Dutch Oven abkiihlen lassen und an einem kiihlen Ort weitere 24
Stunden stehen lassen.

Den Dutch Oven fur zwei Stunden bei 120°C aufwarmen. Dann das Fleisch ggf. noch
einmal fein zupfen und auf Baguette mit Zwiebeln und/oder Coleslaw geniel3en.
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