
Der  nackte  HotDog  mit
Weißwurstkartoffeln
Zutaten:

1 kg Hackfleisch
6 HotDog Buns
6 Weißwürste
24 Baconscheiben
400 g geriebenen Bergkäse
200g Cheddar am Stück
2 kg Kartoffeln
BBQ Sauce
BBQ Rub nach Wahl
1 Becher Creme Fraiche
7 EL Weißwurstsenf
5 EL Miracel Whip
Knoblauchbutter
3 Zwiebeln
Senf
Essiggurken

Und los gehts:

Hallo Freunde, herzlich willkommen zu einem weiteren ungewöhnlichen Rezept
hier bei AJ BBQ. Auch diese Mal wollten wir uns etwas von der Menge abheben
und grillen daher etwas kurios.

Bevor es losgeht, heize ich mir den Grill auf 200°C vor und bereite eine indirekte
Zone, also eine Zone unter der sich nicht direkt Feuer oder Glut befindet, vor. Im
ersten Schritt bereite ich dann die Hasselback-Kartoffeln vor. Hierfür schneide
ich sie hauchdünn wie einen Fächer ein. Aber Achtung, nicht durchschneiden.
Solltet  ihr  das  noch  nicht  gemacht  haben,  empfehle  ich  euch,  die  Kartoffel
zwischen zwei Kochlöffel zu legen. Somit könnt ihr sie gar nicht durchschneiden.
Die  so  vorbereiteten  Kartoffeln  werden  dann  in  eine  Gußpfanne  oder
Edelstahlform  gegeben,  mit  Olivenöl  überstrichen  und  mit  einer  feinen
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Gewürzmischung  gewürzt.  Ich  verwende  hier  gerne  Pommesgewürz,  aber  es
gehen natürlich auch BBQ Mischungen oder einfach nur Salz, Pfeffer, Paprika,
etc. Was halt das Herz so begehrt. Diese Pfanne kommt jetzt auf den bereits
vorgeheizten Grill in den indirekten Bereich und braucht nun etwa 1 – 1 1/4 Std.
Grillzeit, bis die Kartoffeln gar sind. Allerdings sind wir mit den Kartoffeln noch
nicht fertig und so sehen wir sie schon in etwa 45 Minuten wieder.

In der Zwischenzeit gehts mit Schneidarbeit und anderen Vorbereitungen weiter.
Eine Zwiebel  wird in feine Würfelchen gehackt,  zwei  weitere in halbe Ringe
geschnitten, den Cheddar schneide ich in längliche Blöcke und die Gurken in
dünne Scheiben. Für unsere Kartoffeln wir jetzt noch das Topping hergestellt.
Hierfür  kommt  der  geriebene  Bergkäse  in  eine  Schüssel  und  wird  mit  den
kleingehackten Zwiebeln, dem Weißwurstsenf, der Creme Fraiche, der Miracel
Whip,  den  Gurkenscheiben  und  den  in  Würfel  geschnittenen  Weißwürsten
vermischt. So gebe ich alles nach den ersten 45 Minuten grillzeit gleichmäßig
verteilt über die Kartoffeln und schließe den Grill wieder.

Weiter  geht  es  mit  dem  Hackfleisch.  Das  würze  ich  einfach  mit  gutem
Steakpfeffer. Das könnt ihr natürlich auch nach Wunsch Würzen. Ich empfehle
nur, hier keinen Rub zu verwenden, damit es nicht zu viele Geschmäcke und
Eindrücke im Mund werden. Nun kommt ein weiteres Highlight. Unsere HotDog-
Wurst  ist  nämlich  keine  Wurst  in  dem  Sinne,  sie  hat  noch  nicht  mal  eine
Wursthaut. Sie bekommt einen feinen Speckmantel! Ich nehme mir einen der
Cheddarstiffte, ummantle ihn mit Hackfleisch und forme alles so, dass es wie eine
Wurst aussieht.  Dann wickle ich diese “Wurst” in Speck und fertig ist  unser
HotDog-Würstchen. Achtet dabei darauf, die Hackfleischschicht komplett um das
Hackfleisch zu schließen, sonst läuft später der Käse heraus und wir möchten ihn
doch im Würstchen haben.

Diese Würstchen grille ich jetzt noch schnell neben der Pfanne mit den Kartoffeln
bis  das  Hackfleisch  durch,  der  Speck  schön  kross  und  der  Käse  saftig
geschmolzen ist. Mit einem kleinen bisschen Timing ist dann alles gleichzeitig
fertig und unser HotDog kann gebaut werden. Dazu gebe ich ein paar weitere
Scheiben der Gurken auf das mit Knoblauchbutter bestrichene  Brötchenunterteil,
verteile darauf einige der halben Zwiebelringe und begieße alles mit BBQ Sauce
(in unserem Fall Alabama white Sauce). Jetzt muss darauf nur noch unsere Wurst,
ein wenig Senf und der Brötchendeckel gegeben werden und der HotDog ist
fertig. Jetzt nur noch mit den Kartoffeln anrichten und es heißt: Guten Appetit!!!

https://amzn.to/3SeRb72


[amd-yrecipe-recipe:71]

Der Asia-Bayern-Dog

Zutaten für 10 Stück:

10 Weißwürste
10 Käse-Laugen-Stangen
7 rote Zwiebeln
400 g Mirabellen
3 Chilis
1 Ingwer (ca. 4cm)
brauner Zucker
Weißwurstsenf
1 Flasche Bier
Salz und Pfeffer
2 Salatgurken
1 Bund Dill
1 Becher Frischkäse mit Kräuter
etwas Orangensaft

Zubereitung:

Zuerst  wird  alles  geschnitten.  Die  Gurken halbiert  man,  entfernt  mit
einem Teelöffel das Kerngehäuse und schneidet die sie in halbe, dünne
Scheiben. Das Kerngehäuse wird entfernt, da in diesem der Wasseranteil
sehr hoch ist und dieses Wasser den Salat später zu wässerig machen
würde. Die Scheiben gibt man dann in eine Schüssel. Dann hackt man den
Dill ganz fein und gibt ihn zu den Gurken. Im Anschluss Hackt man die
Chilis, den Ingwer und 1 der Zwiebeln ebenfalls klein und gibt alles in
eine weitere Schüssel. In die dritte Schüssel schneidet man die restlichen
Zwiebeln und diese in halbe Ringe.
Wenn alles geschnitten ist, stellt man den Salat fertig, damit dieser Zeit
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hat zu ziehen. Dafür gibt man noch den Becher Frischkäse zu den Gurken
und dem Dill, salzt und pfeffert alles und schon ist der Salat fertig. Nur
noch kurz sorgfältig durchgemischt und schon kanns weiter gehen.
Nämlich mit dem Starten der Kohlen. Ich verwende in diesem Rezept
einen 3/4 . Wenn dieser durchgeglüht ist, richtet man eine 2-Zonen-Glut
im ein und stellt einen (in diesem Fall die ) direkt über die Kohlen und
lässt ihn aufheizen. Nach etwa 10 Minuten ist es dann soweit. Man kann
mit der Herstellung des Chutneys beginnen.
Dafür gibt man etwas Öl in den Dutch Oven und dünstet die Zwiebel-Chili-
Ingwermischung darin leicht an. Noch bevor Röstaromen entstehen gibt
man dann die entsteinten Mirabellen mit in den DO und karamellisiert
alles mit ungefähr 3-4 EL braunem Zucker. Ist dies geschehen, löscht man
alles mit einem kleinen Schuss Orangensaft ab. Sobald dieser einreduziert
ist, kippt man wieder etwas nach. Diesen Vorgang wiederholt man einige
Male, bis eine dicke Konsistenz erreicht ist und die Mirabellen weich sind.
Das dauert bei voller Hitze etwa 15 Minuten.
Nun nimmt man den Dutch Oven vom Grill, macht den Deckel zu und
stellt ihn beiseite. Der heiße Gußtopf hält das Chutney eine ganze Weile
warm. Jetzt stellt man eine auf den Grill. Ebenfalls wieder direkt über die
Kohlen und bringt etwas Butter darin zum schmelzen. Darin dünstet man
die restlichen Zwiebeln glasig.  Dann löscht  man alles  mit  etwa einer
halben ab, würzt mit Salz und Pfeffer und lässt alles solange kochen, bis
das Bier wieder fast verkocht und die Zwiebeln schön weich sind.
Während die Zwiebeln am schmoren sind, mischt man noch etwa 5 EL
Weißwurstsenf  mit  einem kleinen Schuß Bier  und schon ist  auch die
Sauce  fertig.  Jetzt  muss  man  nur  noch  die  Weißwürste  schälen  und
halbieren.
Dann kann es endlich losgehen. Sobald die Zwiebeln vom Grill sind, grillt
man die Weißwursthälften kräftig an. Auch die Laugenstangen halbiert
man und röstet sie leicht auf dem Grill.
Nun  kann  man  den  HotDog  zusammenbauen.  Dafür  werden  2
Weißwursthälften auf den Laugenspitz gelegt, darauf verteilt man etwas
Chutney, darüber die Zwiebeln und zuletzt gibt man die Sauce darauf. So
einfach  ist  ein  richtig  leckerer  und  vor  allem  ausgefallener  HotDog
entstanden. Diesen serviert man dann mit dem feinen Gurkensalat.

 



 

[amd-yrecipe-recipe:21]

Bavaria Blue Dog
Der Bavaria Blue Dog ist der Partyhotdog. Er geht rasant schnell und ist einfach
lecker. Aber seht selbst.

Zutaten:

5 Bockwürste
5 HotDog Brötchen
2 Karotten
2 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel
1 bayerischen Blauschimmelkäse Bavaria Blu
120 g Mayonnaise
2 EL Dijon Senf
2 TL weißer Zucker
BBQ Sauce von BBQUE oder eine andere Sauce
Salz und Pfeffer
2 TL Basilikum

Zubereitung:

Bei diesem Rezept kann ich zuerst mal den Anzündkamin zur Hälfte mit1.
Briketts  befüllen  und anzünden.  Wenn die  Kohlen  durchgeglüht  sind,
kommen sie  in  eine  Hälfte  des  Grills.  Jetzt  leg  ich  noch schnell  den
Grillrost drauf und lass das ganze heiß werden. Den Deckel benötige ich
heute erst später und auch nur ganz kurz.
Als nächstes werde ich den Salat herstellen. Dafür reibe ich die Karotten2.
klein, hacke den Staudensellerie und die Zwiebel und gebe alles in eine
Schüssel.  In diese gebe ich jetzt noch die Mayonnaise, den Senf,  den
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Zucker,  Salz,  Pfeffer  und den Basilikum und verrühre alles  gründlich
miteinander. Schon ist der Salat fertig.
Nun schneide ich den Käse in kleine Stücke und lege die Würste auf den3.
Grill. Während diese grillen fülle ich den Käse in die aufgeschnittenen
Brötchen.
Wenn dann die Würstchen fertig sind gesellen sie sich zu dem Käse in die4.
Brötchen und wandern zusammen auf den Grill. Jetzt ist es an der Zeit,
den Deckel zu schließen. Nur solange bis der Käse geschmolzen ist.
Jetzt nur noch mit der BBQUE Sauce und dem Salat belegen und fertig ist5.
unser Party HotDog.

Chili-Cheese-Dog
Ich hatte mal wieder richtig Lust auf Hot Dogs. Aber natürlich machte ich keine
normalen, sonder Chili-Cheese-Dogs. Wie das geht und was ihr dafür benötigt,
seht ihr hier:

Zutaten:

8 Hot-Dog Brötchen
8 Bock- oder Hot-Dog-Würstchen
1 gehackte Zwiebel
2 gehackte Knoblauchzehen
500 g Hackfleisch gemischt
250 ml Ketchup
1 TL Chilipulver
1 TL Worchestersauce
2 EL mittelscharfer Senf
1 1/2 TL Kreuzkümmel
1/2 TL Pfeffer
1/2 TL geräuchertes Paprikapulver
1/8 TL Muskat
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Salz
150 g Käse

Zubereitung:

Heute fangen wir mal direkt mit dem Grill an. Den heizen wir nämlich auf1.
230°C  vor.  Ihr  könnt  auch  gleich  eure  Guß-  oder  Eisenpfanne  mit
aufheizen.
In  dieser  Pfanne wird  jetzt  der  Bacon ausgelassen.  Also  schön kross2.
angebraten.
Wenn der Bacon fertig ist, nehmt ihr ihn aus der Pfanne und bratet in der3.
gleichen Pfanne, im Baconfett euer Hackfleisch an.
Beginnt das Hackfleisch nun krümelig zu werden, gebt ihr die Zwiebeln4.
und den Knoblauch mit dazu, damit beides weich werden kann und mischt
anschließend alles mit den Gewürzen.
Sobald das Hackfleisch angefangen hat braun zu werden, könnt ihr die5.
flüssigen Zutaten dazu geben. Die wären das Ketchup, der Senf und die
Worchestersauce.
Nun lasst ihr die Sauce noch etwas auf dem Grill, bis sie schön angedickt,6.
also einreduziert ist.
Nach einigen Minuten müssen dann noch die Würste mit in den Grill,7.
damit die auch noch schön angegrillt werden und zu guter letzt kommt
noch das Hot-Dog-Brötchen mit hinein. Dieses aber nur kurz, es soll nur
leicht angetoastet werden.
Jetzt  werden  die  Chili-Cheese-Dogs  noch  zusammengebaut.  Erst  das8.
Würstchen in das Brot, dann kommen Bacon, Chilisauce und Käse rein.
Das Ganze wird jetzt nur noch kurz im Grill überbacken, kann dann mit
Jalapenos belegt werden und schon ist alles fertig.

Guten Appetit mit dieser feurigen Variante der Hot-Dogs.


