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Zutaten: 
 

Fleisch BBQ-Sauce 
1,5kg Schweine-Nackenbraten 200g Gourmet Ketchup 
6 EL Pulled-Pork-Gewürzrub von Gourmet Flamand 200ml Apfelsaft 
4 EL Dijon-Senf von Gourmet Flamand 30ml Balsamico Bianco 
600ml Gemüsebrühe 3 Spritzer Worcestersauce  
600ml Ananassaft 4 EL Ahornsirup 
 1 Knoblauchzehe klein gehackt 
3 EL brauner Zucker 1 Kaffel. geräuchertes Paprikapulver 
 1 EL Brandy 
 
 

Zubereitung: 
 

Das Fleisch zunächst mit Dijonsenf einreiben, dann das Gewürz darüber reiben. In Folie 
verpacken und 24 bis 36 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Das Fleisch eine Stunde vor 
der Zubereitung wieder aus dem Kühlschrank nehmen und ruhen lassen. Inzwischen 
Gemüsebrühe und Ananassaft vermischen und den braunen Zucker darin auflösen.  Etwa die 
Hälfte davon in die Pfanne des Bräters geben. Diesen auf ein Backblech in der untersten 
Schiene des Backofens stellen. Den Ofen auf 110°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Inzwischen 
das Fleisch auspacken und auf ein Rost legen. Ein Fleischthermometer in die Mitte des 
Bratens einstechen. Nach ca. 3 Stunden im Ofen alle 40 Minuten mit dem eigenen Sud 
einpinseln. Während der Garzeit immer wieder etwas von der Flüssigkeit nachfüllen. Nach 
ca. 10 Stunden dürfte der Braten eine Innentemperatur von ca. 85°C haben. Zwischendurch 
nicht ungeduldig werden, die Temperatur steigt nur sehr langsam. 
 
Während der Garzeit die BBQ-Sauce vorbereiten. Alle Zutaten miteinander vermischen und 
kurz aufkochen, wieder abkühlen lassen.  
 
Nach Ende der Garzeit das Fleisch aus dem Ofen nehmen und auf einem Schneidbrett mit 
zwei Gabeln zerreißen. Das Fleisch dürfte jetzt so zart sein, dass es fast von alleine zerfällt. 
Etwa 2/3 der BBQ-Sauce untermischen. Das Fleisch kann man pur genießen oder aber als 
Burger. Einfach auf die untere Hälfte des Burgerbrötchens ein Salatblatt legen, darauf das 
Fleisch, noch ein Salatblatt und einen Krautsalat darüber geben. Jetzt mit der oberen Hälfte 
des Brötchens abdecken und genießen! 
 
 

https://www.gourmet-flamand.net/shop/de/Saucen-und-Dips/Gourmet-Tomaten-Ketchup-450ml.html
https://www.gourmet-flamand.net/shop/de/gewuerze-mischung-orient/Pulled-Pork-Gewuerz-Rub-100g.html
https://www.gourmet-flamand.net/shop/de/Essig/balsamico-bianco-5-4-250ml.html
https://www.gourmet-flamand.net/shop/de/gewuerze-mischung-orient/smoked-paprika-edelsuess-geraeuchert-50g.html
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Zutaten: 
 
1 mittleren Weißkohl 
1 Glas Senfkaviar mit Chili 
Olivenöl, Zucker, Salz 
2 Esslöffel gehackte glatte Petersilie 
 
 
Zubereitung: 
 
Den Strunk vom Weißkohl entfernen und den Kohl raspeln oder in kleine Streifen schneiden. 
Dann Zucker und Salz hinzufügen und zwischen 2 und 10 Stunden ziehen lassen. Hier 
entscheidet der Geschmack. Je länger der Kohl steht, umso weicher wird er. Danach das Glas 
Senfkaviar mit Chili dazu geben, noch etwas Olivenöl nach Geschmack und gut vermischen. 
Jetzt noch etwa zwei Stunden durchziehen lassen, dann mit Pfeffer und Salz abschmecken 
und die gehackte Petersilie untermischen. 
 
In unserem Eat-and-Drink-Blog haben wir dieses Rezept ausführlich beschrieben und 
bebildert.  
 
Sollten Sie noch Fragen haben, scheuen Sie sich nicht, uns zu kontaktieren. Wir sind gerne 
für Sie da! 
 
 

 

https://www.gourmet-flamand.net/shop/de/Senf/chili-tomate-senfkaviar-135ml.html
https://www.gourmet-flamand.net/eat-and-drink-blog/
https://www.gourmet-flamand.net/14602-2/

