
ASADO

2/3 50” MEDIUM

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

2 Hä hnchenbr üste 
2-4  S che ib en  Ko chs chin ken 
4  S che ib en  G ouda 
15  S che ib en  B acon 
e twas  Sa lz  und  Pfe f fer 
e twas  BB Q Sauce  D einer  Wa h l 

Die  Hä hnchenbr üste  s chne idest  D u l ängs  dünner  auf .  D ann 

k lopfs t  D u s ie  vors icht ig ,  e inges ch lagen  in  Fr i s ch ha lte fo l i e , 

mit  e inem F le i s ch k lopfer  vors icht ig  p lat t .  Dies e  l egs t  D u dann 

neb ene inander,  l e i cht  üb er lapp end auf  Fr i s ch ha lte fo l i e  aus . 

 

Die  Hä hnchenbr üste  werden  dann mit  Sa lz  und  Pfe f fer 

ge würzt .  D arauf  l egs t  D u dann den  Ko chs chin ken  und da-

rauf  den  Käs e .  Nun legs t  D u e inen  g roßen  Gr i l l spieß  mit  h i -

ne in  und wicke l s t  mit  Hi l fe  der  Fr i s ch ha lte fo l i e  a l l e s  eng  e in . 

 

Auf  e iner  L age  B ackp apier  l egs t  D u nun den  B acon eb en-

fa l l s  l e i cht  üb er lapp end neb ene inander  bi s  d ie  L än-

ge  des  Spießes  er re icht  i s t .  Mit  dem B ackp apier  l äss t  s i ch 

nun der  B acon ganz  wunderb ar  um den  Spieß  wicke ln . 

 

Auf  dem Gr i l l  üb er  der  of fenen  F lamme dar f  das 

BB Q C ordon Bleu  nun l angs am f ür  e twa  15-20  Minu-

ten  g r i l l en .  Für  d ie  l e tz ten  5-10  Minuten  pins e l s t  D u 

no ch  den  Spieß  mit  der  BB Q Sauce  D einer  Wa h l  e in . 

BBQ CORDON BLEU


