BBQ-Bacon-Gurken vom Grill

Die Zwiebel so fein als moglich hacken. Das Hack mit Salz und
Pfeffer wiirzen, die Zwiebelwiirfel untermischen und alles in Ol
anbraten. Zum Abkiihlen beiseitestellen, dabei aber den Kase
unterriihren, damit er etwas schmelzen kann, so lange er noch
heil ist.

Die Gurken halbieren und mit einem Teel6ffel das Kerngehéuse
entfernen, sodass eine Mulde fiir die Hackfiillung entsteht. Diese
Innenseite mit Klichenkrepp trockentupfen.

Den Knoblauch sehr fein hacken und unter das Hack mischen.
Diese Mischung nun mit einem Léffel in die Mulden fiillen. Dann
um jede Gurkenhilfte 2 Scheiben Bacon wickeln, so sind sie bereit
flir den Grill.

Holzkohle vorgliihen (es geht aber auch der Gasgrill). In jedem Fall
den Grill fiir indirekte Hitze vorbereiten und auf circa 180 °C
bringen.

Dann die Gurkenpackchen in der indirekten Zone platzieren und
diese fiir etwa 20 Minuten grillen. Dann den Bacon noch mit etwas
Sauce (BBQ/Ketchup o. a.) glasieren und alles nochmal fiir 10 - 15
Minuten brutzeln.
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Zwiebel(n), rote
Knoblauchzehe(n)

Salz und Pfeffer

BBQ-Sauce, Ketchup o.a.
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