
2 30” MEDIUM

GRILL

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

300g 	    Hack f le i s ch 
10 	    S che ib en  B acon 
200g 	    S chmand 
5-6 	    Bratp apr i ka 
2EL	    geräucher tes ,  
             p apr i ka las t iges  
             BB Q-G e würz 
2E l 	    geräucher tes  
             k räuter las t iges 
             BB Q-G e würz 
10 	    Z a hnsto cher

Zuerst  dre i  k le ine  Bratp apr i ka  s ehr  fe in  hacken  und zu-

s ammen mit  dem S chmand,  dem ger ieb enen  C he ddar  und 2 

EL  des  k räuter las t igen ,  geräucher ten  BB Q-G e würzes  in  e i -

ner  S chüss e l  g r ünd l ich  ver mengen .  D as  Hack f le i s ch  s ep a-

rat  mit  2  EL  des  p apr i ka las t igen  BB Q-G e würzes  würzen  und 

daraus  zehn k le ine  Kugeln  mit  j e wei l s  e twa  30  g  for men. 

Je de  Hack f le i s ch kugel  mit  e iner  S che ib e  B acon umwicke ln 

und mit  e inem Z a hnsto cher  f ix ieren .  Wicht ig  i s t ,  dass  der  B a-

con  nach  ob en  deut l i ch  üb er  das  Hack f le i s ch  h inausragt .  D a-

durch  ents teht  e ine  k le ine  B acon-Hü l le ,  d ie  ans ch l ießend bis 

zum R and mit  der  S chmand-C he ddar-Mis chung  ge f ü l l t  w ird . 

 

Die  res t l i chen  Bratp apr i ka  in  dünne  S che ib en  s chne iden  und 

j e wei l s  e ine  davon a l s  Topping  auf  d ie  Pig  Shots  l egen .  Ans ch l i -

eßend kommen d ie  k le inen  B acon-Happ en f ür  e twa  15  bi s  20  Mi-

nuten  auf  den  Gr i l l  o der  Smoker.  S ob a ld  das  Hack f le i s ch  durchge-

gar t ,  der  B acon s chön k ross  und  d ie  Fü l lung  he iß  und cremig  i s t , 

s ind  d ie  Pig  Shots  fer t ig .  Kurz  abkü h len  l ass en  und am b esten 

no ch  war m s er v ieren .

PIG SHOTS


