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Hackfleisch Kase Vulkan mit Facherkartoffel und BBQ SoBe (4 Personen)

Lutaten fiir die Ficherkartoffel

4 GroBe Kartoffeln
50ml Olivendl
1EL Krauter

Lubereitung der Facherkartoffel

Die Kartoffeln waschen und abtrocknen. Danach quer in einem Abstand von 4-5 mm einschneiden. Darauf
achten, dass nicht komplett durchgeschnitten wird. Zwei Kochloffel oder Bretter kdnnen als Anschlag
verwendet werden.

Danach das Ol mit den Kriutern vermengen und auf den Kartoffeln verteilen. Darauf achten, dass auch
jeder Schnitt mit der Ol Krauter Mischung eingerieben wird. Dadurch kleben die Ficher spater nicht mehr
zusammen.

Den Grill auf 200 Grad vorheizen und die Kartoffeln im indirekten Bereich ca. 50 Minuten grillen.
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Lutaten fiir den Vulkan
120g Hackfleisch (gemischt)
1 Camembert Kase
8 Scheiben Bacon
1EL Paprikamark (scharf)
1 Tortillafladen
50ml Milch
2EL Kréuter
Lubereitung des Vulkans

Krauter, Paprikamark und Milch zum Hackfleisch geben und durchkneten. Danach setzt ihr das vermischte
Hackfleisch mittig auf den Tortillafladen und driickt in der Mitte eine kleine Kuhle fiir den Camembert.
Danach setzt ihr den Camambert in die Kuhle und driickt das Hackfleisch wieder an den Kéase und formt
einen Vulkan. Danach wickelt ihr um den Vulkan die Baconstreifen und schneidet den iiberstehenden
Tortillafladen ab.

Den Smoker oder den Gasgrill auf 140 Grad vorheizen und dann den Vulkan indirekt ca. 45 Minuten grillen.
Im Anschluss den Deckel des Kése abschneiden, portionieren und zusammen mit der Facherkartoffel und
der BBQ SoBe eurer Wahl servieren.
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https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/66,0/Chefkoch/Olivenoel-und-die-richtige-Verwendung-in-der-Kueche.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1044,0/Chefkoch/Senf-beliebtes-Genussmittel.html

