Burnt End Brisket-Topf -Rinderbruststiicke im Dutch Oven

Den Dutch Oven aufstellen und auf Temperatur bringen.

Die Zwiebeln grob schneiden, anschwitzen und nach ca. 5 Minuten
mit dem Apfelsaft abloschen. Die BBQ-Softe dazugeben und
einmal gut aufkochen lassen. Die Rinderbrust und geschélten
Kartoffeln in Wiirfel schneiden, dazugeben und alles ca. 25 - 30
Minuten kochen lassen, so dass die Kartoffeln gar sind. Das Brisket
muss nur erwdrmt werden, da es ja schon fertig ist.

Zutaten fiir 3 Portionen:

3 grofBe
200 ml

10EL

Rinderbrust (Beef Brisket),
gerducherte Reste

Kartoffel(n)
Zwiebel(n)
Apfelsaft

BBQ-Sauce
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