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Schweinebickchen mit BBQ Rub Frinkisch
aus dem Smoker und Kiirbistortchen

Zutaten (4 Personen):

Schweinebickchen: 12 Schweinebickchen schier (ca. 900 g),

3 EL BBQ Rub Frinkisch, 1 EL Senf mittelscharf, 200 ml Coca-
Cola, 200 ml fertige Bratensof3e; Kiirbistérechen: 250 g Hokkaido-
Kiirbisfleisch, 80 g Friihlingszwiebel in feine Ringe, 5 g Knoblauch
fein gehacke, 20 g Schalotte in feine Wiirfel, 4 EL Rapsol, 1 TL
Wiirzpaste Gemiisebriihe, Pfeffer weif3, 1 Msp. Ingwerpulver, 150 g
Fetakise, 6 Blatt Filoteig, 4 Eier, 50 g Butter, 200 ml Milch;

Equipment: Smoker, Grillplatte (Plancha), Gasgrill

Zubereitung (ca. 3-4 Stunden):

Die Schweinbickchen gleichmifig diinn mit Senf bestreichen und von
allen Seiten mit BBQ Rub Frinkisch wiirzen. Den Grill auf indirekte,
geringe Hitze einpegeln (110°C) und das Fleisch fiir ca. 2 Std. indirekt
grillen. Dann die Bickchen in einen feuerfesten Topf geben und

mit der Coca-Cola tibergieflen. Fiir circa 1-1,5 Std. weitergaren bis
die Schweinebickchen zart sind. Die Bickchen entnehmen und den
Coca-Cola-Sud kriftig reduzieren. Die Reduktion mit der Bratensof3e
verkochen und die Bickchen damit glasieren. Fiir die Kiirbistértchen
das Kiirbisfleisch grob raspeln. In einer Pfanne die Knoblauch- und
Schalottenwiirfel in 1 EL Rapsol anschwitzen. Nun Friihlingszwiebel
und geraspelten Kiirbis dazugeben und fiir ca. 5 Min. diinsten. Mit
der Wiirzpaste, etwas frisch gemahlenem weiflen Pfeffer und etwas
Ingwerpulver wiirzen. Den Feta zerkriimeln, untermischen und
beiseitestellen. Die 12 Mulden eines Muffinbleches gut einfetten.

Die Filoblitter jeweils in 4 Quadrate schneiden. Die Teigquadrate
einseitig mit Rapsol bestreichen und jeweils zwei iibereinander in

die Mulde legen und hineindriicken. Anschliefend die Kiirbis-Feta-
Fillung gleichmiflig auf die Mulden verteilen. Die Eier mit der Milch
verrithren und als Guss gleichmif3ig auf die Mulden verteilen. Im
vorgeheizten Grill bei 180 °C ca. 20 Min. grillen. Herausnehmen und
5 Min. im Blech abkiihlen lassen.

Tipp: Nach Belieben saisonales Gemiise auf der Grillplatte zubereiten.
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