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ZUTATEN FUR 4-5 PERSONEN:

2 kg ca. 2zkg Duroc Frenched
Racks (Schweinekoteletts am Stiick)

1EL Salz
1/2 EL. Pfeffer

800 g Kartoffeln festkochend 2 EL Paprikapulver (edelsiif?)
Olivenol 1 EL Korianderpulver
Salz & Pfeffer 1EL Majoran oder Oregano
Frischer Thymian 3 EL Zucker (z.B. Rohrohrzucker)
(Optional: Rosmarin, Majoran, 1EL Knoblauchpulver
Estragon, Kimmel) 1/2 EL Fenchelsamen
1EL Koriandersamen
2 EL Senf
ZUBEREITUNG:

Koriandersamen, Fenchelsamen und Pfeffer in einer kleinen Pfanne ohne Ol anrdsten, bis
es duftet. Abkiihlen lassen, dann morsern. Mit den restlichen trockenen Zutaten (aulRer
Senf) vermengen - fertig ist der Rub.

Die Frenched Racks zuerst mit Senf einreiben, dann grol3ziigig mit dem Rub bestreuen
und andricken. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens 6 Stunden im Kihlschrank
ziehen lassen. Ca. 2 Stunden vor dem Grillen aus der Kiihlung nehmen.

Big Green Egg auf 150-160=°C indirekte Hitze einstellen. ConvEGGtor einsetzen, Rost
auflegen. Optional: eine Handvoll Holzchips in die Glut.

Die Racks mit der Knochenseite nach unten auf den Rost legen. Das Thermometer seitlich
mittig einstecken. Deckel schliefen - jetzt habt ihr 45 Min. Zeit das Gemiise vorzubereiten.

Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden. Mit etwas Ol, Salz, Pfeffer und frischem Thymian in
der Gusspfanne vermengen. Wer mag, erganzt mit Karotten, Fenchel oder Paprika.

Nach ca. 45 Minuten die Racks einmal drehen (Knochen nach oben). Die Gusspfanne mit
dem Gemise auf die Rosterhéhung stellen - so gart alles gemeinsam weiter. Weitere 45
Minuten grillen.

Sobald die Racks eine Kerntemperatur von 64z°C erreicht haben, sind sie fertig. Das
Gemuiise sollte jetzt ebenfalls schon angerdstet und gar sein. Das Fleisch 5-10 Minuten in
Folie ruhen lassen.

Tipp: Dazu ein selbstgemachter Krauterquark mit allem was der Garten so hergibt.
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