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Das Kochbuch mit 150 Rezepten für die Outdoor Küche. Ob draußen beim Camping, am Lagerfeuer oder Zuhause. Mit dem Black Pot einfach und lecker kochen (inkl. Nährwertangaben)
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  Was ist ein Dutch Oven?

Der Dutch Oven ist ein gusseiserner Topf. Er hat dicke Außenwände und ist massiv. Die Kurzformen sind z.B. DO oder Dopf. Genutzt werden kann der Dutch Oven u.a. zum Kochen, Schmoren, Braten, Backen und das vor allem Outdoor, z.B. beim Campen. 
Im Laufe der Jahre hat der DO Füße dazubekommen, was das Stellen des Topfes über glühende Kohlen einfacher macht. Der Deckel des Dutch Oven schließt dicht ab und hat einen nach außen hochgezogenen Rand, der vor allem zwei Aufgaben hat: Zum einen kann man die Kohlen oder Briketts besser auflegen und so auch von oben Hitze erzeugen und zum zweiten verhindert der Rand, dass die Asche in das Essen fällt, wenn man in den Topf hineinschauen möchte oder muss. Da man die Kohle nicht nur unter, sondern auch auf dem DO verteilen kann, entsteht eine Ober-/Unterhitze, die auf Grund des hervorragenden Materials lange gespeichert wird. 
Es gibt viele Varianten des Dutch Oven, die einen Henkel haben, sodass man diesen über das Feuer hängen kann. 
Der Dutch Oven hat in vielen Teilen der Welt seine Fans. So nennt man ihn in den USA oder Australien z.B. „Dopf“, „Camp Oven“ oder „Chuck Wagon Oven“, in Südafrika „Potje“, in Frankreich „Cocotte“ und auf dem Balkan „Peka“. Ein anderer Name für den Dutch Oven ist schlicht „Black Pot“ aufgrund der meist schwarzen Farbe.
Die Geschichte des Dutch Oven

Zur Geschichte des Dutch Oven gibt es mehrere Theorien. So geht eine Theorie auf den Engländer Abraham Darby zurück, der 1704 versuchte die Gusseisenproduktion der Holländer, die damals bereits sehr fortschrittlich war, auf den englischen Markt anzupassen. Er ließe sich ein Verfahren, ähnlich des Verfahrens der Holländer patentieren und stellte fortan Gusseisen für England und deren Kolonien her. Da sich das Herstellungsverfahren sehr an dem der Holländer orientierte, wurde der gusseiserne Topf im Jahre 1710 auf Dutch Oven getauft.
In Amerika wurde der Dutch Oven während der Besiedelung des amerikanischen Westens entdeckt. Viele Siedler schätzten die Vielseitigkeit des gusseisernen Topfs. Er ging mit auf Reisen und es wurde mit ihm über offenem Feuer gekocht, gebraten oder auch gebacken. Die Amerikaner schätzten den Dutch Oven so sehr, dass viele ihren Topf sogar in ihrem Testament vererbten. So z.B. auch Mary Ball Washington, die Mutter von Präsident George Washington. 
Noch heute ist der Dutch Oven in Amerika sehr beliebt und in Texas, Utah und Arkansas sogar zum Staatskochtopf „official state cooking pot“ ernannt. 
Die richtige Größe sollte es sein

Den Dutch Oven gibt es in verschiedenen Größen. Für den Single bis zur Großfamilie findet jeder den passenden Topf.
Zunächst muss man wissen, dass die Größe des DO in Zoll angegeben wird. Nachfolgend haben wir die verschiedenen Größen mit ihrem Fassungsvermögen aufgelistet:
	6 Zoll = 1 Liter, ausreichend für 2 Personen
	8 Zoll = 2 Liter, ausreichend für 4 Personen
	10 Zoll = 4 Liter, ausreichend für 6 Personen
	12 Zoll = 6 Liter, ausreichend für 12 Personen
	14 Zoll = 10 Liter, ausreichend für 25 Personen

Grundsätzlich kann man die kleineren Töpfe sehr gut zum Backen oder dem kochen für Zwei benutzen. Die größeren Modelle sind z.B. für Partys geeignet und die 10“ und 12“ Töpfe für den „Hausgebrauch“.
Ein Dutch Oven zieht ein – Einbrennen, Pflege, Lagerung

Wenn man sich für einen Dutch Oven entschieden hat und dieser einzieht, sind einige Schritte wichtig, die vor der ersten Benutzung durchgeführt werden müssen.
Teilweise kommt es vor, dass neue Dutch Oven mit einer Schutzschicht aus Wachs überzogen sind. Diese Rückstände entstehen bei der Produktion und müssen vor der ersten Benutzung entfernt werden. Hierfür nimmt man lauwarmes Wasser, eine Spülbürste und einen Tropfen Spülmittel und schrubbt den Topf gründlich. Dies ist auch das erste und letzte Mal, dass der DO mit Spülmittel in Kontakt kommt, denn Spülmittel enthalten Tenside, die den Topf entfetten und die Schutzschicht zerstören. 
Nach der Reinigung wird der Dutch Oven abgetrocknet und von innen und außen mit Sonnenblumenöl eingerieben. 
Anschließend legt man den Topf mit der Öffnung nach unten auf den Grillrost, am besten draußen, da viel Rauch entsteht, und erzeugt eine Hitze von 200-250° Celsius. Eingebrannt wird der DO für 90 Minuten. Den Deckel dabei einfach auf die Füße legen. Während dieses Vorgangs weiten sich die Poren des Topfes, das Öl verflüssigt sich und tritt in die Poren ein. So entsteht eine Schutzschicht, die so genannte Patina. Diese dient als Antihaftbeschichtung und gleichzeitig als Korrosionsschutz. Am Anfang sollte es vermieden werden, stark säurehaltige Speisen zuzubereiten, da diese die Patina. Mit der Zeit wird die Patina immer dunkler, zum Schluss schwarz und dann kann wirklich alles mit dem Dutch Oven gekocht werden. 
Mit der Zeit kann es vorkommen, dass es erforderlich ist, den DO neu einzubrennen, z.B. wenn er Rost angesetzt hat. Dann wird die Patina zerstört, indem man den Topf mit warmem Wasser und einem Stahlschwamm reinigt. Eingebrannt wird er dann wieder auf die gleiche Weise wie zuvor beschrieben. 
Die Pflege des DO ist relativ einfach. Sollten sich nach dem Gebrauch Essensreste festgebrannt haben, den Topf mit warmem Wasser füllen und einwirken lassen. Anschließend mit einem Holzspatel entfernen. Wie bereits beschrieben, sollte niemals Spülmittel benutzt werden, da die Schutzschicht hiermit zerstört würde. Nach der Reinigung wird der DO abgetrocknet und dünn mit Sonnenblumenöl eingerieben. Dann ist er auch schon wieder startklar für den nächsten Gebrauch. 
Gelagert werden sollte der DO immer an einem trockenen Ort. Dabei den Deckel niemals dicht auflegen, da die Luft nicht zirkulieren kann und das Öl ranzig wird. Sollte dies einmal geschehen, muss der Topf neu eingebrannt werden, da das ranzige Öl für einen säuerlichen Geschmack der Speisen sorgt. Entgegenwirken kann man diesem, in dem man wie bereits erwähnt, den Deckel niemals direkt auf den Topf legt. Am besten ein Stück gefaltete Küchenrolle zwischen Topf und Deckel legen. 
Wenn der DO nicht benutzt wird, sollte auch niemals Wasser im Topf stehen, da es sonst anfängt zu rosten. 
Zudem sollte der Dutch Oven niemals lange leer auf dem Feuer stehen, da sich das Gusseisen verformen oder brechen könnte. Besonders wichtig ist außerdem, niemals kalte Flüssigkeit in einen heißen DO zu geben. Auch hier könnte das Gusseisen brechen.  
Wie wird der Dutch Oven benutzt? Von der richtigen Kohle bis zur richtigen Temperatur

Zuerst sei gesagt, dass man den Dutch Oven mit fast allem aufheizen kann, was Hitze abgibt. So kann man ihn über offenem Feuer oder mit Holzkohle und sogar mit Gas nutzen. Am besten sind allerdings Briketts, da sie langanhaltend und gleichmäßig Hitze abgeben und sich leicht dosieren lassen. Wichtig dabei ist allerdings, dass der DO windgeschützt betrieben wird, da die Briketts ansonsten stärker und schneller verglühen. Es sollten auch immer hochwertige Briketts genutzt werden, da billige leichter zerbröseln und man so mehr Briketts verwenden muss, als eigentlich notwendig. Für Schmorgerichte haben sich z.B. Kokos-Kohlebriketts bewährt, da diese problemlos 3-4 Stunden glühen.
Pauschal kann nicht gesagt werden, bei wie vielen Briketts welche Temperatur erreicht wird. Dies hängt von vielen Faktoren ab, so z.B. vom Wetter. Bei warmem Wetter werden deutlich weniger Briketts benötigt als an kalten Wintertagen. Zudem spielt auch, wie bereits oben erwähnt, die Qualität der Briketts eine wichtige Rolle. 
Grob kann allerdings gesagt werden, dass man 170° Celsius erreichen kann, in dem man die Zollgröße des Topfes verdoppelt und diese Menge an Briketts nimmt. So nimmt man z.B. bei einem 10“-Zoll Topf 20 Briketts. 
Auch die richtige Verteilung der Briketts spielt eine sehr wichtige Rolle. So sollte z.B. beim backen ¼ der Briketts unter den DO und ¾ auf den Deckel gelegt werden. Beim Kochen von Eintöpfen und Suppen, bei dem deutlich mehr Unterhitze benötigt wird, legt man 2/3 der Briketts unter und 1/3 auf den Deckel des Topfs. Bei Schmorgerichten oder Speisen die gebraten werden, sollte die Verteilung der Briketts 50/50 betragen, damit sich die Hitze gleichmäßig verteilt. 
Grundsätzlich sollte man vorsichtig damit sein, wie viele Briketts man auflegt. Je mehr, desto heißer wird es und es kann passieren, dass einem die Speisen anbrennen. Es ist also besser, immer erst etwas weniger Briketts aufzulegen und bei Bedarf nachzulegen. Gerade als Anfänger sollte man sich langsam an die richtige Temperatur und die richtige Handhabung herantasten. Dazu vielleicht öfter mal in den Topf schauen und kontrollieren. Entweicht z.B. beim Öffnen des Deckels Wasserdampf, kann davon ausgegangen werden, dass der DO zu heiß ist. 
In einigen der Rezepte wird im Deckel gebraten. Dies ist sehr einfach, da die meisten Dutch Oven Füße haben. Der Topf wird also umgedreht und der Deckel auf die Füße gelegt. 
Beim Kochen mit dem Dutch Oven arbeitet man häufig mit Oberhitze, d.h. die meisten Briketts liegen auf dem Deckel. Um Hot Spots zu vermeiden, den Deckel ab und zu einmal um 90 Grad drehen. Dies ermöglicht das gleichmäßige Garen.
Hinweis zu den Rezepten

Sicher werden Sie sich wundern, dass dieses Buch keine Rezeptfotos beinhaltet. 
Warum? Das erklären wir Ihnen hier.
Wir haben uns dazu entschieden keine Rezeptfotos mit aufzunehmen, da die Druckkosten mit jedem Bild in die Höhe getrieben werden. Es gibt sogar Bücher, für die man weit mehr als 50 € zahlt und das liegt mitunter häufig an den professionellen Hochglanzfotos, die der Kunde am Ende mit bezahlt.
Zudem waren wir häufig enttäuscht, wenn die Gerichte, die wir nachkochten, nicht so aussahen wie auf dem Bild. Hier ist es dann egal, ob man versehentlich mit einer Zutat kleckert und das Blatt einen Fleck bekommt. Anders als bei Rezeptbüchern, für die man einiges mehr an Geld ausgegeben hat. Da ärgert man sich bei jedem Fleck und jeder Kante im Buch und so verstauben diese Bücher leider viel zu oft im Regal. 
Wir finden allerdings, dass Rezeptbücher für jedermann erschwinglich und täglich in Gebrauch sein sollten. Aufgrund dessen verzichten wir auf Fotos und beschreiben die Rezepte lieber so genau wie möglich.
Frühstück
1. Bauernfrühstück mal anders

Zutaten für 1 Portion: 
	1 kleine gekochte Kartoffel
	2 Scheiben Speck
	1 Debreziner Würstchen
	1 EL Mais
	1 Chili, rot
	2 Eier
	1 EL Cheddar, gerieben
	1 TL Öl
	Salz und Pfeffer


Nährwertangaben pro Portion 
	Kalorien: 464 kcal
	Kohlenhydrate: 13,7 g
	Fett: 33,2 g
	Eiweiß: 24,2 g

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitung: 
	Zunächst die Kartoffel, den Speck und die Würstchen in kleine Würfel schneiden. Die Chilischote klein hacken und mit den Eiern aufschlagen. 
	Die Kartoffel-, Speck- und Würstchenwürfel mit dem Mais in den Dutch Oven geben und bei 190° Celsius kurz anbraten.
	Anschließend alles zur Seite schieben 
	Nun das verquirlte Ei einfüllen und dieses zu einem Rührei braten. Anschließend den geriebenen Käse drüberstreuen und diesen schmelzen lassen. 
	Mit Salz und Pfeffer würzen und mit Kartoffeln, Speck, Würstchen und Mais zusammen anrichten.

2. English Breakfast

Zutaten für 1 Portion: 
	2 kleine Bratwürstchen
	2 Scheiben Speck
	60 g Baked Beans
	1 Tomate
	1 Ei
	1 TL Öl
	Salz und Pfeffer


Nährwertangaben pro Portion 
	Kalorien: 424,4 kcal
	Kohlenhydrate: 13,8 g
	Fett: 28,7 g
	Eiweiß: 24,7 g

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitung: 
	Zunächst wird das Öl in den Dutch Oven gefüllt.
	Anschließend die Tomate halbieren und zusammen mit den weiteren Zutaten in den Dutch Oven geben. Die Tomaten dabei mit der Schnittfläche nach unten.
	Bei geschlossenem Deckel wird das English Breakfast bei 175° Celsius gebraten.
	Zum Schluss nach Belieben salzen und pfeffern.

3. Lachs-Rührei

Zutaten für 1 Portion: 
	2 Eier
	50 g Räucherlachs
	2 EL Joghurt
	1 Schalotte
	½ Knoblauchzehe
	½ TL Dill, gehackt
	½ TL Meerrettich, gerieben


Nährwertangaben pro Portion 
	Kalorien: 278,3 kcal
	Kohlenhydrate: 3,4 g
	Fett: 18,4 g
	Eiweiß: 22,8 g

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitung: 
	Zunächst wird die Schalotte geschält, halbiert und in kleine Würfel geschnitten. Die Knoblauchzehe wird fein gehackt. 
	Anschließend wird der Deckel des Dutch Oven umgedreht und aufgelegt. Das Rührei wird nämlich im Deckel zubereitet.
	Die Butter in den Deckel geben und Schalottenwürfel und Knoblauch einfüllen.
	Bei 175° Celsius anschwitzen.
	Nun die Eier zusammen mit dem Joghurt und dem Dill ein eine Rührschüssel geben und verquirlen.
	Die Eimasse zu den Zwiebeln und dem Knoblauch geben und stocken lassen.
	Während die Eimasse noch nicht komplett gestockt ist, den Räucherlachs auflegen und fertig stocken lassen
	Zum Schluss mit Meerrettich verfeinern und genießen.

4. Spiegelei

Zutaten für 1 Portion: 
	2 Eier
	50 ml Öl
	1 EL Parmesan, gerieben
	Majoran, getrocknet
	Salz und Pfeffer


Nährwertangaben pro Portion 
	Kalorien: 224,8 kcal
	Kohlenhydrate: 1,6 g
	Fett: 17,1 g
	Eiweiß: 14,6 g

Zubereitungszeit:  5 Minuten
Zubereitung: 
	Auch die Spiegeleier werden im Deckel zubereitet. Die Temperatur sollte dabei zwischen 175 ° und 190 ° Celsius liegen.
	Zuerst wird das Öl eingegossen.
	Anschließend die Eier aufschlagen, einfüllen und fertig braten.
	Gewürzt werden die Eier mit dem Parmesan, Majoran, Pfeffer und Salz.

5. Käseomelette

Zutaten für 1 Portion: 
	2 Eier
	1 EL Quark
	1 EL Parmesan
	1 EL Petersilie, gehackt
	20 g Käse, gerieben
	Salz und Pfeffer


Nährwertangaben pro Portion 
	Kalorien: 257,2 kcal
	Kohlenhydrate: 2,8 g
	Fett: 16,9 g
	Eiweiß: 21,7 g

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitung: 
	Auch das Omelette wird im Deckel zubereitet. Die Temperatur sollte bei ca. 190° Celsius liegen.
	Zuerst wird der Käse auf den Deckel gegeben und schmelzen gelassen.
	Währenddessen die Eier mit dem Quark in eine Rührschüssel geben, mit Salz, Pfeffer und Petersilie würzen und verquirlen.
	Die Eimasse über den Käse gießen und Stocken lassen. 
	Anschließend zusammenklappen und kurz weiter braten.

6. Herzhafter Porridge

Zutaten für 1 Portion: 
	40 g Haferflocken
	200 ml Gemüsebrühe
	1 EL Erbsen
	40 g Möhren
	½ Apfel
	1 Knoblauchzehe
	1 EL Butter
	1 Msp. Currypulver
	2 Frühlingszwiebeln, gehackt
	Salz und Pfeffer


Nährwertangaben pro Portion 
	Kalorien: 274,1 kcal
	Kohlenhydrate: 38,8 g
	Fett: 8,6 g
	Eiweiß: 8,6 g

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitung: 
	Zuerst die Möhren und den Apfel schälen und in kleine Würfel schneiden, den Knoblauch fein hacken. 
	Die Butter in den Dutch Oven geben und Möhren, Apfel und Knoblauch darin anschwitzen. 
	Anschließend Currypulver und Haferflocken hinzufügen und unter ständigem Rühren anrösten.
	Nun die Gemüsebrühe eingießen und die Erbsen hinzufügen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
	Bei geschlossenem Deckel und 175° Celsius für 5 Minuten kochen lassen.
	Anschließend vom Feuer nehmen, verrühren und 15 Minuten quellen lassen. 
	Zum Schluss die Frühlingszwiebeln hinzufügen, verrühren und genießen.
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