ZUTATEN:

300g Hackfleisch

10 Scheiben Bacon

200g Schmand

5-6 Bratpaprika

2EL gerduchertes,
paprikalastiges
BBQ-Gewiirz

2El gerduchertes
krduterlastiges
BBQ-Gewiirz

10 Zahnstocher
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ZUBEREITUNG:

Zuerst drei kleine Bratpaprika sehr fein hacken wund zu-
sammen mit dem Schmand, dem geriebenen Cheddar und 2
EL des kréduterlastigen, gerducherten BBQ-Gewiirzes in ei-
ner Schiissel griindlich vermengen. Das Hackfleisch sepa-
rat mit 2 EL des paprikalastigen BBQ-Gewiirzes wiirzen und
daraus zehn kleine Kugeln mit jeweils etwa 30 g formen.
Jede Hackfleischkugel mit einer Scheibe Bacon umwickeln
und mit einem Zahnstocher fixieren. Wichtig ist, dass der Ba-
con nach oben deutlich iiber das Hackfleisch hinausragt. Da-
durch entsteht eine kleine Bacon-Hiille, die anschliefend bis

zum Rand mit der Schmand-Cheddar-Mischung gefullt wird.

Die restlichen Bratpaprika in diinne Scheiben schneiden und
jeweils eine davon als Topping auf die Pig Shots legen. Anschli-
eflend kommen die kleinen Bacon-Happen fiir etwa 15 bis 20 Mi-
nuten auf den Grill oder Smoker. Sobald das Hackfleisch durchge-
gart, der Bacon schon kross und die Filllung heiff und cremig ist,
sind die Pig Shots fertig. Kurz abkiihlen lassen und am besten

noch warm servieren.



