Saurer Kase Bacon Bomb

Zutaten:

1,5 kg gem. Hackfleisch
30 Scheiben Bacon
Bieressig

Rapsol

1/2 Bund Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch
4 x Romadur

Kummel

Salz und Pfeffer
Cayennepfeffer

6 Essiggurken

1 Rettich
Weillwurstsenf
Zucker

Sahne

1/2 Glas Sahnemeerrettich
50 g Creme fraiche
BBQ Sauce

BBQ Rub

2 gelbe Zwiebeln

1 rote Zwiebel

Zubereitung:

Zuerst wird der saure Kas’ gemacht, damit der noch etwas ziehen und somit
unglaublich feinen Geschmack entwickeln kann. Dafiir schneide ich zwei
Zwiebeln in langliche Streifen, hacke die Petersielie und schneide den Romadur
in Scheiben. Alles zusammen gebe ich in eine Schussel und mische dann die
Salatsauce an. Hierfur mische ich 75 ml Wasser, 7 EL Ol, ca. 100 ml Bieressig
(alternativ kann man gerne auch WeiSweinessig verwenden), einen EL Zucker,
Salz, Pfeffer, Kimmel und Cayennepfeffer in einem Behaltnis miteinander und
schitte dann alles uber den Kase. Jetzt alles nur noch schnell miteinander


https://www.aj-bbq.de/saurer-kaese-bacon-bomb/

vermengen und schon ist der saure Kase fertig und kann schon durchziehen.

Im zweiten Schritt bereite ich das Hackfleisch und ein Baconnetz vor. Das
Hackfleisch wird vorerst nur ganz dezent mit einem BBQ Gewurz eurer Wahl, in
unserem Fall dem coffee surprise Rub gewurzt und das Baconnetz wird auf einer
Lage Backpapier erstellt. Wenn du noch keins gelegt hast, schaue dir dazu doch
einfach das Video oben auf der Seite an, hier wird alles gezeigt oder suche im
Netz nach detailierteren Anleitungen. Das Backpapier ist wichtig um die Bacon
Bomb spater sauber aufzurollen. Sobald das Netzt gelegt ist, vermische ich das
Hackfleisch noch mit der Salatsauce aus dem sauren Kase und breite es auf dem
Netz aus. Dabei lasse ich ringsum den Rand des Specks einfach ein paar
Zentimeter frei, so kann man spater alles schon miteinander verschliefsen. Nun
verteile ich den sauren Kase noch mittig auf dem Hackfleisch und rolle alles
stramm zusammen. Achtet hier darauf, dass die Kasemasse nicht auf dem
gesamten Hackfleisch verteilt wird, sonst gibt es beim rollen eine riesen Sauerrei.
Vielmehr sollte der Kase zu einer Art Haufen gelegt werden. So entsteht mittig
eine schone Fullung und nicht etwa eine Art Donauwelle. Wie gesagt, im Video ist
es alles gut ersichtlich.

Die Bacon Bomb wird nun indirekt bei 180°C fiir etwa eine Stunde bis zu einer
Kerntempereatur von etwa 70°C auf meinem neuen Traeger Ranger gegrillt. Die
Kerntemperatur uberwache ich mithilfe des Meater 2+, dem im Moment meiner
Meinung nach wohl besten Thermometer auf dem Markt.

Liegt das Fleisch dann im Grill, kummere ich mich noch um den Salat. Heute gibt
es einen feinen Weillwurstsalat mit Rettich. Genau, richtig gehort!
Weillwurstsalat! Mit Weillwursten kann man soviel mehr leckeres Zeug machen,
als nur ein Fruhstuck. Auch als Topping fur Kartoffeln habe ich sie schon
hergenommen. Neugierig? Dann schaut mal hier. Aber nun zum Salat. Hierfur
halbiere ich den Rettich der Lange nach und schneide ihn ihn Scheiben. Die
Weillwirste werden gepellt und ebenfalls in Scheiben geschnitten. Nun noch
schnell die rote Zwiebel in halbe Ringe, die Essiggurken in Scheiben und den
Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden. Das alles vermische ich in einer
Schussel und beginne dann, die nachste Sauce zu erstellen. Dieses Mal aber eine
Weillwurstsenf-Salatsauce. Hierfur mische ich Rapsol und Bieressig in gleichen
Teilen (etwa je 10 EL), 3-4 EL Weillwurstsenf, Salz und Pfeffer miteinander und
vermenge abschlieSend alles mit dem Salat. Wer den Rettich etwas weicher
haben mochte, nimmt das Salz nicht fur die Salatsauce, sondern bestreut den
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Rettich vorher damit. Dadurch werden die Rettichscheiben schon weich. Ich mag
Rettich sehr gerne mit knack und daher gebe ich das Salz hauptsachlich in die
Sauce.

Bevor es gleich ans glasieren des Fleisches geht, mochte ich noch ganz schnell
einen Dipp erstellen. Dafur mische ich 150g WeilSwurstsenf, 80g Meerrettich und
50g Creme fraiche in einer Schussel mit Salz und Pfeffer und fertig ist der
Meerrettich-Weillwurstsenf-Dipp.

etwa 30 Minuten vor dem Ende der Grillzeit beginne ich damit, die Bacon Bomb
zu glasieren. Hierfur streiche ich sie in mehreren Durchgangen etwa alle 10
Minuten dunn mit einer feinen BBQ Sauce, in diesem Fall mit der Sweet Burner

Sauce, ein. Diese Sauce karamellisiert im Grill und gibt ein traumhaftes Aroma
ab.

Nach ungefahr einer Stunde ist das Fleisch dann fertig und wir konnen auch
schon essen.
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