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Rezeptkarte: Partysonne im 

Dutch Oven   

Ruckzuck innerhalb von Minuten von meinen 

drei Mitbewohnern verschlungen – ein Be-

weis dafür, dass es genauso lecker war, wie 

es auf den Bildern aussieht. 

Zum Backen haben wir unseren Petromax 

ft4,5 auf unsere alte Küchenhexe gestellt: un-

ten offenes Feuer, oben schön durchgezo-

gene Kohlen.  

Vorweg noch eins: dies Rezept befindet sich 

noch im Status „in Erprobung“! 

 

Einkaufsliste 
Teig 

 300 g Dinkel- oder Weizenmehl  

 15g Frischhefe  

 1 Prise Salz  

 2 EL Olivenöl 

 lauwarmes Wasser 

 

 

 

Füllung und Topping 

Mengenangaben: so viel, wie ihr mögt und 

draufpasst, ohne herunterzufallen 

 Schafkäse oder Ofenkäse, im Stück 

(hier reicht eines) 

 Schinken, gewürfelt 

 Salami, Kabanossi, Mettenden oder 

Chorizo je nach Größe in Scheiben oder 

Würfel 

 Sonnenblumen-, Kürbiskerne, Mohn, 

Sesam, nach Geschmack 

 Gouda oder Hartkäse, gerieben 

 

Zubereitung 
Alle Teigzutaten zu einem glatten, ganz leicht 

klebrigen Teig verkneten.  

Tipp Durch gutes, langes Kneten verliert der 

Teig an Klebrigkeit – also nicht zu schnell 

mehr Mehl zum Teig zugeben. 

20 min Teiggare bei 20°C. 

Den Schafs-oder Ofenkäse in die Mitte des 

Dutch Oven Deckels platzieren. Aus dem 

Teig 8-10 Teiglinge abstechen und zu Kugeln 

formen. Diese gleichmäßig um den Käse ver-

teilen und mit den restlichen Zutaten be-

streuen. Ganz nach Lust, Laune und Ge-

schmack. 

Deckel – also hier entsprechend den Topf 

aufsetzen und erneut 10-15 min an einem 

warmen Ort gehen lassen.  

Das Ganze dann für 20 min auf’s Feuer (mä-

ßige Hitze) und 5 Kohlen oben drauf. Wobei 

es wohl auch 7-8 hätten sein dürfen wegen 

der Knusprigkeit oben auf. 
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So – ich muss nochmal sagen, dass dies ein 

Versuchsrezept darstellt. Wenn es nicht so 

klappt, wie gewünscht, probiert ein bisschen 

herum. Mache ich auch immer! 

Und jetzt: Guten Appetit! 

 

 

Mehr Rezepte 
Viele Mega-Rezepte für die 

kleine aber feine Küche fin-

den sich im Kochbuch 

„Tiny Kitchen – 111 Re-

zepte, Tipps & Tricks“ 

vom Verlag travellogs.de 

aus der Kollektion „Einraumwohnung“.  

Notzien 


