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Wahrscheinlich haben die meisten von euch
schon mal das eine oder andere Grillvideo von
mir gesehen. Egal ob Steaks, Fingerfood, Bur-
ger oder groRe BBQ-Braten — seit 2014 findet
ihr auf meinem YouTube-Kanal 'super einfa-
che und leckere Grillnummern fiir zu Hause.
Neben unzihligen Rezepten fiir Rind, Schwein,
Gefliigel, Wild, Fisch, Gemiise und Co. macht
es mir viel Spalf3, euch regelmafRig mit Grillan-
leitungen und Produkttests zu versorgen, neue
XXL-Challenges aus dem Boden zu stampfen
und euchEinblicke in meine Grillsammlung zu
gewihren. Was vor Jahren als Hobby anfing, ist
fiir mich tatsdchlich ein Hobby geblieben — nur
mit etwas mehr Feinschliff und Professionalitit.

Grillen geht einfach immer. Klingt wie ein Le-
bensmotto, ist es auch irgendwie. Und deswe-
gen geht jetzt die Grilleskalation in die ndchste
Runde: Nachdem ihr euch letztes Jahr mit mei-
nem ersten Grillbuch einmal quer durchs ge-
samte BBQ-Universum grillen konntet, gibt’s
jetzt ‘Dutch-Oven-Rezepte ohne Ende. Mich
reizt am Dutch Oven, dass er quasi parallel
zum normalen Grillen lduft und alles liefert,
was man mit klassischem BBQ nicht hinkriegt,
zum Beispiel Eintopfe, Suppen und Haus-
mannskost. Und egal ob blutiger Anfanger
oder Profi — mit einem Dutch Oven kommt je-
der zurecht. Ihr konnt einfach nicht viel falsch
machen: Stellt das Ding ohne grof3en Zauber

'~

auf den Grill und lasst das Feuer den Rest.ma-
chen. Kerntemperatur messen? Spart es euch!

" Natiirlich bleibt der Dutch Oven ein Zweit-,

Dritt- oder Viertgerit beim Grillen. Doch wer
schon einmal den Deckel eines blubbernden
Dutch Oven iiber knisternder Flamme ange-
hoben hat, versteht, warum schon Cowboys
im Wilden Westen auf diese Art gekocht ha-
ben. Das ist einfach pure Magie aus dem Topf!
Deshalb kann ich euch nur eines raten: Trennt
euch von Leuten, die keine Dutch-Oven-Ge-
richte mégen. So viel negative Energie braucht
man wirklich nicht um sich herum. Einfach
grillen, rausnehmen, anrichten, genief3en.

In diesem Sinne wiinsche ich euch viel Spaf3
beim Ausprobieren der folgenden Rezepte.
Wie immer gibt es einen kleinen Hardware-
iiberblick vorneweg, in dem ihr alles Wichtige
rund um den Dutch Oven nachlesen konnt.
Worauf muss man beim Kauf achten? Welches
Equipment ergibt aulerdem Sinn? Hilfe im
Zahlenchaos und die besten Tipps zur Reini-
gung und Lagerung gibt’s obendrauf. Tja, und
wer an dieser Stelle feststellt, dass er noch
dringend einen neuen Dutch Oven vertragen
konnte, dem rate ich zu meiner Klaus-grillt-
Sonderedition von Grillfiirst, natiirlich mit
entsprechendem Branding auf dem Deckel. Ihr
wisst ja, Support ist kein Mord!

VORWORT ODER: WARUM DUTCH OVEN? |




Bei den Rezepten habe ich mich dieses Mal
auf das konzentriert, was ich am liebsten mag
und am besten kann: herzhafte Gerichte mit
_viel Fleisch grillen. Dem einen oder anderen
kommt vielleicht die Soljanka, das Wurstgu-
lasch und das Chili con Carne bereits bekannt
vor. Kein Wunder, denn sie gehoren zu meinen
absoluten Lieblingsgerichten und sind wahre
Dutch-Oven-Klassiker — weshalb sie in dieser

Rezeptliste auch nicht fehlen diirfen. Wenn
ich euch was zum Einstieg empfehlen darf?
Nehmt die Kentucky-Fried-Steak-Fingers (Sei-
te 46) zum Aperitif, die Gyrossuppe (Seite 78)

als Vorspeise und den Grillrouladen-Topf (Sei- -

te 77) fiirs Familienessen.

Euer Klaus

FINEST GRILL & BB@
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Die Westernfans unter euch muss ich direkt
zum Einstieg enttduschen: Es waten nicht die
Cowboys, die den Dutch Oven erfunden haben.
Tatsichlich - zihlt unser heiRgeliebter dick-
wandiger »Dopf« mit seinem eng sitzenden
Deckel zu den traditionsreichsten Kiichenge-
riten der Welt. Vorldufer des »DO« war der so-
genannte Grapen — ein dreibeiniger Topf, der
zuerst-aus Ton, dann -aus Bronze und spiter
aus Gusseisen gefertigt wurde. Grapen gab es
schon im 12. Jahrhundert und sie wurden ént-
weder iiber die Feuerstelle gehdngt oder direkt
in die Glut gestellt. Aus diesem Grund besafRen
diese bauchigen Topfe drei Standbeine und
zwei Henkel. Nur einen Deckel hatten sie da-

‘mals noch nicht.

_Erst als Gusseisen -giinstig hergestellt wer-

den konnte, entstand langsam eine neue, viel

-schlichtere Form des urspriinglichen Grapen.

Und da es damals noch wenige geschlossene

_ Feuerstitten in Kiichen gab, wurde dem Topf
- ein Deckel aufgesetzt. So war es moglich, mit
* nur einem Kiichengerét zu kochen, zu braten

und zu backen — der Dutch Oven war geboren.

Wie der Dutch Oven zu seinem Namen kam,

dariiber gibt es verschiedene Theorien. Ich

~»

~ will euch zwei vorstellen: Die eine besagt, dass -

die Niederlinder den Dutch Oven erfunden
haben. Ihr Her'stellu'ngsverfahren fiir gussei-
serne Topfe war — verglichen mit anderen Lan-
dern — im spdten 17. Jahrhundert schon sehr
weit entwickelt. Sie verwendeten unter ande-
rem trockenen Sand beim Schmelzen, um den
Topfen. eine glattere Oberfliche zu verleihen.
Ein Exportschlager, der in grofen Stiickzah-
len nach England geschippert wurde.-Irgend-
wann war es aber einem Briten zu doof, sich
von den Nieder[indern die Wurst vom Brot
nehmen zu lassen. Abraham Darby reiste in-
die*Niederlande, sah sich die Produktion die-
ser Topfe an und lieR sich ein paarJahre spiter
ein dhnliches Verfahren in seiner Heimat Eng-
land patentieren. Jetzt gab’s dhnliche Qualitit
fiir Briten und ihre Kolonien. In Anlehnung an
den niederldandischen Vorgénger nannte man
die Kochtopfe »Dutch Oven«.

Bei der zweiten Theorie geht man davon aus,
dass europiische Siedler (wahrscheinlich aus
den Niederlanden oder aus Deutschland) den
Dutch Oven im 19. Jahrhundert'mit in die USA
brachten. Dort verbreitete sich der DO beson-
ders stark von Pennsylvania aus, aufgrund
einer groRen deutschen Siedlungsgemein-

* DER DUTCH OVEN UND SEINE GESCHICHTE |




schaft mit Namen »Pennsylvania Dutch« (nie-

derdeutsch: Pennsylvania Deutsch). Der Name

»Dutch Oven« verweist laut dieser Uberliefe-
- rung also auf eine deutsche Herkunft.

Doch so genau miissen wir es an dieser Stel-
le auch nicht wissen. Fakt ist, dass der Dutch
Oven als mobiles Kochgerdt schon bei den

Siedlern im Gepick mit dabei war und die
Cowboys ihn im Wilden Westen als prakti-
schen Allrounder auf Farmen und Wanderun-
gen verwendet haben. Seit der Einfiihrung des
Dutch Oven in den USA im 18. Jahrhundert
wird er dort praktisch unveriandert gebaut.
Welches Produkt kann das schon von sich be-
haupten?
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Dutch Oven aus aller Welt

ey

Wer jetzt denkt, dass der Dutch Oven sich auf
Europa und die USA beschrankt, liegt falsch. Die
Australier nennen ihn »Camp Oveng, die Fran-
zosen sagen »Cocotte«, in Siidafrika ist es der
»Potjie«, im Baltikum der »Sa¢« und in Osteuro-
pa und Asien kennt man ihn unter dem Namen
»Chugun« oder »Kazan«. Einige besonders sch-
ne Exemplare mochteich euch hier vorstellen.

Koziolek

Die polnische Variante vom Dutch Oven heif3t
Koziolek und war bei den Feldarbeitern. friiher
einbeliebtes Kochgerit. Er erinnert optisch etwas
an die fritheren Grapen — nur dass der Topf recht
diinnwandig ist und es einen Deckel mit Biigel
und Feststellschrauben gibt. Dadurch kann sich
im Topf etwas Druck bilden, aber nicht zu viel,
denn es fehlen entsprechende Dichtungen. Bei
dem festgeschraubten Deckel geht es eher um
die Praktikabilitdt: Kippte der Topf im Geldnde
einmal um, gab es keine grofRe Schweinerei und
das Essen blieb im Koziolek. Leider ist das Gerat
fiir den Grill eher ungeeignet. Ihr konnt keine
Kohlen drauflegen, dafiir lasst er sich super iiber
einem kleinen Feuerchen erhitzen.

- Cocotte

Dieser gusseiserne, emaillierte Briter mit Hen-
keln und Deckel stammt urspriinglich aus Frank-
reich und ist meist gar nicht mal so giinstig. Die

Cocotte ist deutlich leichter als ein Dutch Oven
und hat durch ihre Emaillebeschichtung einen
entscheidenden Vorteil: Sie ldsst sich deutlich
besser reinigen. Eine Patina ist nicht notwen-
dig. Gleichzeitig halten sich darin Lebensmittel
ldnger, ohne dass das Material — beispielsweise

" durch Siure — Schaden nimmt. AuBerdem las-

sen sich darin auch helle Saucen schon zuberei-
ten, ohne dass sich etwas von der Beschichtung
16st. Abgesehen davon -konnt ihr die Cocotte
genauso verwenden wie einen handelsiiblichen
»Dopf« — und ganz unter uns: Gasgrillbesitzer
konnten diese Version sogar dem handelsiibli-
chen Dutch Oven vorziehen!

DUTCH OVEN AUS ALLER WELT | 13



Kazan

Dieser grof3e, bauchige Kessel aus Gusseisen
ist, ahnlich wie der Koziolek, unten zulaufend.
Das heifdt, es kann unten nichts anbrennen
und der Dampf zirkuliert. Der Kazan hat viele
Heimatorte: Zentralasien, aber auch Aserbaid-
schan, die Tiirkei und die Balkanhalbinsel. Ich
finde den Kazan klasse, weil er ein echter All-
rounder ist. Durch seine Form konnt ihr darin
nicht nur super anbraten, frittieren, backen
und schmoren, was das Zeug hilt, sondern
auch Wokgerichte zubereiten. Natiirlich hat
auch ein Kazan einen passenden Deckel und
einen speziellen Unterbau (Ut(s)chak).

Afghanischer Kazan

Dieser handliche Topf aus Afghanistan be-
steht, anders als die {ibrigen Dutch-Oven-Vari-
anten, aus Aluminium. Dadurch ist er um ein
Vielfaches leichter. Der Deckel dhnelt in Optik
und Konstruktion dem des Koziolek und ist
zusitzlich mit einem praktischen Henkel ver-
sehen. Thr konntet also darin euer Gericht gril-
len und es danach easy zur Party tragen. Der
afghanische Kazan funktioniert dhnlich wie ein
Schnellkochtopf, weshalb ihr im Schnitt nur ein
Drittel der Grillzeit benétigt, die ihr mit einem
iiblichen Dutch Oven einplant. Schmorgerichte
werden darin verdammt gut, zum Brot backen
ist er allerdings nicht geeignet. Ihr konnt den af-
ghanischen Kazan auf Kohle oder Glut stellen,
eine Feuerplatte funktioniert ebenfalls und die
Kiir ist natiirlich ein Tandoorofen.




Rupunpy

AQ YN — LTI1YD SNV TN« SPULS3P 7207 ©

ap‘ﬁAAquww\ JRun
“Bepan A Aq (1-6E0Z-ECk.-€-8L6 NgSI) uzIaelD

Der Name »Potjie« ist Afrikaans und heil3t so
viel wie »kleiner Topf«. Eigentlich sieht dieser
»Topf« eher nach einem Kessel aus — und so
wurde er urspriinglich auch genutzt. Mittler-
weile gibt es die siidafrikanische Variante des
Dutch Oven sowohl mit als auch ohne Fuf3-
chen, und stets mit Deckel. Dank des gussei-
sernen Materials ermoglicht er ein gleichmi-
RBiges Garen und kann in einen Schwenkgrill
gehingt oder auch direkt in die Glut gesetzt
werden. Lagerfeuerromantik ist inklusive.

Ein Sa¢ (auch Peka genannt) ist ein traditionel-
les Kochgerit in weiten Teilen des Balkans. Er
besteht aus zwei Teilen: einer gewolbten Pfan-
ne und einem speziell geformten Deckel aus
Ton, Stahl oder Gusseisen. Der Sac¢ aus Gussei-
sen ldsst sich genauso wie ein Dutch Oven be-
dienen: einfach unten drunter und oben drauf
Kohleglut verteilen und losgrillen.
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Dutch Oven gibt es in vielen verschiedenen
Formen und Grof3en. Deshalb solltet ihr euch
bereits vor dem Kauf mehrere Fragen stel-
len, allen voran: Was wollt ihr genau mit eu-
rem Dutch Oven machen? Reicht ein kleiner
Dopf fiir zwei bis vier Personen oder soll es
die PartygroRe fiir die ganze Familie inklusi-
ve Schwiegereltern sein? Wer sich schon mal
mit den Topfgrolden beschiftigt hat, stof3t bei
der Recherche unweigerlich auf einen Code-
Dschungel: DO9, DO45, ft18, ft9 ... verwirrend!

Wichtig fiir euch ist zu wissen, dass die Zahlen
nicht fiir den Durchmesser der Topfe stehen,
wie oft irrtiimlicherweise angenommen wird,
sondern fiir das ungefihre Volumen. So be-
schreibt DO9 bzw. ft9 die Litergrof3e des Inhal-
tes inklusive Deckelvolumen —ihr habt also kei-
ne 9 Liter Fiillmenge, sondern eher 7 bis 8 Liter.
Erfahrungsgemifd fahrt ihr fiir die Mehrzahl

der Dutch-Oven-Rezepte mit einem 6er sehr

gut, denn er passt auf die meisten Grills und die
Gerichte reichen locker fiir vier Leute. Bei etwas
grofleren Events nehme ich gern den 9er, der
bis zu acht Personen satt macht oder den 12er
fiir eine 20-kopfige Gesellschaft.

Auch das »Wie« ist wichtig fiir die finale Kauf-

entscheidung: Grillt ihr am liebsten auf einem
Gasgrill, iiber glithenden Briketts oder soll der

| WORAUF IHR BEIM KAUF ACHTEN SOLLTET

Dutch Oven auch auf dem Gasherd funktio-
nieren? Je nach personlicher Vorliebe fillt die
Entscheidung dann zwischen einem Dopf mit
oder ohne FiiBe. Generell kann man sagen,
dass die Variante mit T-FiiRen praktischer ist,
denn sie lisst sich sowohl auf dem Grillrost als
auch iiber einer Glut problemlos nutzen. Ein
Dutch Oven ohne Fiif3e ldsst sich schwerer auf
einem Bett gliithender Briketts platzieren, kann
dafiir aber auch auf einem Gasherd oder im
Backofen verwendet werden. Je nach Herstel-
ler sehen die Fiifschen anders aus: Manchmal
sind sie rund, manchmal T-formig. fch wiirde
immer zu einem Exemplar mit T-Fiifsen raten.
So seid ihr immer safe und die Beinchen kon-
nen nicht durch den Grillrost rutschen wie bei
derrunden Variante.

Es gibt auch noch Gerdte mit eingebautem
Thermometer, aber ehrlich gesagt sind solche
Ausfithrungen beim Dutch Oven nicht wirk-
lich notwendig. Wer sein Grillgut im Auge be-
halten mochte, ist mit dem Messen der Kern-
temperatur bestens bedient.

Zum Schluss kann ich euch nur zu einem. or-
dentlichen Markenprodukt raten, bei dem der
Deckel passt und alles super sitzt. Alles andere
kann funktionieren, ist aber ein Gliicksspiel.
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Must-haves beim Zubehir

=5

Der Dutch Oven steht fiir urspriinglichen
Charme und einfache Handhabung. Deshalb
benétigt ihr nicht allzu viel zusitzliches Equip-
ment. Hier kommt eine Auflistung an Zube-
hor, das wirklich Sinn ergibt.

Dutch-Oven-Tisch:

Cowboyromantik hin oder her — nicht jeder
hat Lust, fiir seinen Dopf regelmif3ig ein ‘La-
gerfeuer zu machen und hockend nach dem
Rechten zu sehen. Ein sogenannter Dutch-
Oven-Tisch (auch Feuer- oder Grilltisch ge-
nannt) bietet euch die Annehmlichkeiten des

. modernen und komfortablen Grillens im Frei-

en. Der stabile Stahltisch pendelt sich meist
bei einer Arbeitshohe um die 80 bis 85cm ein
und bietet, neben einer breiten Arbeitsfliche,
ein hohes Windschutzblech an drei Seiten. So
konnt ihr bequem im Stehen das Glutbett vor-
bereiten und euren Dutch Oven befiillen, ohne
dass euch stindig Asche ins Gesicht weht.
Im Schnitt kostet ein Dutch-Oven-Tisch circa
150 Euro. Man kann ihn aber auch selber bau-
en, zum Beispiel mithilfe eines Stahltisches
oder aus Backsteinen. Gute Anleitungen findet

_ihr im Internet.

Deckelheber

Durch das gusseiserne Material ist der Dutch
Oven sehr schwer — besonders, wenn ihr ei-
nen 12er oder 16er auf dem Grill stehen habt.
Wenn man sich dann noch vorstellt, wie heil3

~ das Ding wird, geht es im Kopfkino rund. Ein

Deckelheber ist deshalb im Umgang mit dem
Dutch Oven unerlisslich. Durch einen einfa-
chen Haken oder Klemmmechanismus konnt
ihr den Deckel eures Feuertopfes miihelos an-
heben und wieder aufsetzen. Greift zu einem

robusten Exemplar, das gut in der Hand liegt.




Grillhandschuhe

An dieser Stelle diirfte es selbsterklirend sein,

_ dass feuerfeste Grillhandschuhe auch und ge-
rade beim Umgang mit einem Dutch Oven es-
senziell sind, denn dieses Gerit ldsst sich nicht
leicht aus der Glut heben. Spart nicht an der
Qualitdt, das kann bose enden. In-der Regel
kriegt ihr gute Ware schon ab etwa 15 Euro im
Grillfachhandel.

Anziindkamin

Wer kein Lagerfeuer im- Garten will, komm_t
dem Cowboyfeeling mit glithender Holzkoh-
le oder Briketts am nichsten. Ein kleiner An-
ziindkamin' erleichtert einen: schnellen und
effektiven Start ins Grillvergniigen. Er besteht

.

Oy
X

I

J
r

aus einem Rohr mit Beliiftungséffnungen im
unteren Bereich, einem Rost fiir die Kohle und
einem Handgriff. Zum Befeuern-legt ihr Zei-
tungs- oder Kiichenpapier unter dem Kamin

aus, schiittet oben die entsprechende Menge -
Briketts hinein und ziindet das Ganze an. Ein

kleiner Anziindkamin kostet zwischen 5 und
40 Euro.

Holzloffel

Der Holzloffel fillt ein wenig aus dieser Auflis-
tung heraus und auch wenn er erstmal nicht so
sexy klingt, hat er seine Daseinsberechtigung.
Mit ihm konnt ihr regelmif3ig im Grillgut he-
rumriihren, ohne den Dutch Oven zu beschi-
digen.
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Damit der Dutch Oven beim stundenlangen
Vor-sich-hin-Blubbern anstdndigen Zug hat,
braucht ihr eine bestindige Hitzequelle mit
perfekter Hitzeregulierung — und da kommt
nur ein Brennstoff infrage: Briketts. Warum?
Briketts (besonders Kokosbriketts) geben sehr
lange und sehr gleichmiRig eine ordentliche
Hitze ab. Holzkohle dagegen ist zwar meist
giinstiger, verglitht aber sehr schnell, oft
schon nach 20 bis 30 Minuten. Hinzu kommt,
dass Holzkohle durch die unterschiedlich gro-
Ben Stiicke keine gleichmiRige Hitzeregulie-
rung ermoglicht.

Ich verwende am liebsten Briketts aus Kokos-
kohle, denn durch ihre vergleichsweise hohe
Dichte glithen sie bis zu 4 Stunden. Meiner
Meinung nach erzielt man damit die besten
Ergebnisse beim Grillen mit dem Dutch Oven.
Es gibt sie in Eier- oder Wiirfelform — nehmt,
was euch gliicklich.macht. Und so verwen-
det ihr sie am besten: Im Anziindkamin rund
15 bis 30 Minuten durchziehen lassen, bis eine
schone, gleichmiRige Glut entstanden ist, und
dann jeweils unter dem Dutch Oven die Hilfte
der Fliche und auf dem Deckel zwei Drittel der

Fliache mit glithenden Kohlen bedecken. Die-
se Faustregel funktioniert bei jedem Dutch-
Oven-Rezept, und ihr konnt euch die Zahlerei

~ einzelner Briketts genauso sparen wie all die

Briketttabellen. Die ergeben auch keinen Sinn,
schlief3lich brennt jede Sorte unterschiedlich
hei3 und unterschiedlich lange. Auf3erdem
hingt die Brenndauer der Briketts stark von
den AulRenbedingungen — Wind, Nisse, Kilte
oder Sonne — ab.

Eine Alternative zu Briketts ist natiirlich das
klassische Lagerfeuer oder eben der Gasgrill,
bei dem ihr zudem unabhingiger von den
Wetterbedingungen seid. Hier fahrt ihr mit
200 bis 220°C indirekter Hitze am besten.
Kurze Bemerkung am Rande: In den Rezepten
in diesem Buch habe ich darauf verzichtet,
jedes Mal das Prozedere mit den Briketts zu
erklaren — dafiir steht die Faustregel schliel3-
lich hier vorne. Aulerdem sind die meisten
Rezepte mit einem Dutch Oven der GroRRe 9
nachzugrillen. Nur falls einmal eine andere
GrofRe notwendig ist, steht das entsprechend
im Rezept.

VORGLUHEN ERLAUBT: BRIKETTS, HOLZKOHLE UND KONSORTEN |
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Wer den Fischtopf vom vorletzten Wochenen-
de nicht noch tausendfach durchschmecken
will, dem lege ich die folgenden Zeilen beson-
ders ans Herz. Der Dutch Oven besteht aus rela-
tiv offenporigem Gusseisen und sollte deshalb
nach jedem Gebrauch griindlich gereinigt wer-
den. Das heil3t im Klartext: Nach der Benutzung
den Dutch Oven vollstiandig abkiihlen lassen,
ausspiilen und mit einer Spiilbiirste reinigen,
bei hartnickigen Grillresten darf es auch mal
der Stahlschwamm plus Spiilmittel sein. Da-

2

Zugegeben, ich habe mich anfangs auch
dazu hinreien lassen, nur um feststellen zu
miissen, dass ihr euch das Einbrennen auch
schenken konnt. Es mag ketzerisch klingen,
aber Fakt ist, dass das Einbrennen »nur« die
Bildung einer Patina befordert, die sowieso
durch das regelmif3ige Grillen entsteht. Eine
Patina dient als Schutzschicht im Topf. Sie soll

| EINBRENNEN: HERZLICH UBERBEWERTET

nach trocknet ihr den Topf gut ab und o6lt ihn
mit Pflegepaste oder einem speziellen Pflege-
spray ein. Ihr konnt auch neutrales Pflanzenol
benutzen. Wichtig ist, dass ihr das {iberschiissi-
ge Fett mit einem Tuch abwischt.

Zur optimalen Lagerung verwahrt ihr euren Feu-
ertopf an einem trockenen Ort, an dem er atmen
kann bzw. Luftzirkulation stattfindet. Das geht
am einfachsten, indem ihr zwischen’ Topf und
Deckel ein paar Lagen Kiichenpapier legt.

~

den Geschmack verstirken und das Ankleben
von Gargut verhindern. Doch aus eigener Er-
fahrung weil3 ich, dass es vollig ausreicht, den
Topf vor der ersten Nutzung einmal mit hei-
Bem Wasser auszuwaschen und dann direkt
loszugrillen. Bei der ersten Benutzung einfach
mit sehr viel Fett arbeiten, das reicht.
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