
Der Ost-West-HotDog

Zutaten für 10 HotDogs:

10 Thüringer Bratwürste
10 Laugenstangen
100 g Rahmjoghurt
je 1,5 EL Weißwurstsenf und Senf
einige Radieschen
1 Chili
Salz
1 Bio Zitrone
Schnittlauch
2 Rettich
ca. 5 Zwiebeln
brauner Zucker
ca. 200 ml Bier
200 g Bergkäse gerieben
3 TL Balsamico

Zubereitung:
Wie  meistens  werde  ich  mich  zuerst  um  das  vorbereiten  der  einzelnen
Gemüsesorten kümmern. Dafür schäle ich den Rettich und schneide oder ihn in
ganz dünne Scheiben. Diese Scheiben kommen in eine Salatschüssel und werden
ordentlich gesalzen.  Das Salz  entwässert  die  Rettichscheiben und macht  den
Rettich  um  einiges  weicher.  Später  wird  er  nur  noch  ganz  nach  eigenem
Geschmack  gepfeffert  und  mit  einigen  Schnittlauchröllchen  verfeinert.
Anschließend hacke ich die Radieschen und die Chili ganz fein und schneide die
Zwiebeln in halbe Ringe.

Im  Anschluss  daran  gebe  ich  die  gehackten  Radieschen  und  Chilis  in  eine
Schüssel  und  vermische  alles  gründlich  mit  den  beiden  Senfsorten,  dem
Rahmjoghurt,  etwas  Abrieb  und  Saft  der  Zitrone  und  schmecke  den  so
entstandenen  Dip  mit  Salz  und  Pfeffer  ab.

Und schon geht es an den Grill. Den bereite ich mir für hohe direkte Hitze vor.

https://www.aj-bbq.de/der-ost-west-hotdog/


Ich verwende meinen Bastard Keramikgrill. Für den heizt ihr euch einfach einen
gefüllt mit Briketts vor und gebt diese mittig in den Grill. Schon während der Grill
heiß wird stelle ich meine direkt über die Kohlen und heize diese so gleich mit
auf.

Ist der Grill dann heiß, gebe ich einen Schuß Öl in die Pfanne und dünste die
Zwiebeln weich. Nach ein paar Minuten kann ich diese dann mit etwas braunem
Zucker  überstreuen  und  sie  somit  karamellisieren.  Wenn  der  Zucker  dann
geschmolzen ist gebe ich das in die Pfanne. Das geht jetzt alles recht schnell.
Sobald das Bier etwa zur Hälfte eingekocht ist kommen noch die 3 TL dazu und so
wird die Flüssigkeit dann gänzlich verkocht. Das dauert alles in allem etwa 15
Minuten.

Jetzt  ist  es endlich soweit,  dass ich die Würste grillen kann. Diese grille ich
rundherum schön knusprig braun, wie es sich für eine gute Bratwurst gehört.

Jetzt gebe ich noch ruck zuck den Schnittlauch in den Dip und kann dann endlich
den .  Dafür  gebe  ich  eine  gute  Portion  des  Dips  auf  die  untere  Hälfte  des
aufgeschnittenen Brötchens, lege darauf die gegrillte Wurst, dann die Zwiebeln
und zuguter letzt noch etwas geriebenen Bergkäse. Dann noch schnell den Deckel
drauf und mit dem Brotzeitrettich serviert, fertig.

Ich sage euch, dass ist ein Hochgenuss! Probiert es aus, lasst es euch schmecken.

Lieben Gruß,

Euer Andy
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http://www.derbastard.de

