Bacon Bomb - en BBQ klassiker

Bacon Bomb er en af de gode gamle klassiker. som jeg har lavet mange af for
nogen ar tilbage... Syntes bare den er gaet lidt i glemmebogen. derfor vil jeg
gerne lige friske den her bandit af en Bacon Eksplosion lidt op for jer. Der findes
et hav af variationer og ikke en er ens. Men den klassiske variante er nok den
med Bacon, Fars og Ost i mitten. Sa findes der varianter med Spagetti eller Pulled
Pork. Jeg har ogsa set den med asparges og andet grent som fyld.

Her seetter virkelig kun din fantasi greensen, jeg er ret sikker pa du allerde nu ved
hvordan din ferste Bacon Bomb skal se ud.

Bacon Bomb Opskirft - kaldes ogsa Bacon
Eksplosion

Er faktisk ikke andet end hakkede okse og svineked blandet samen til en fars.
Efterfglgende rulles sammen til en store pglse, som man kan fylde med alt muligt
leekkert som man lige har lyst til. Derefter bliver den bandit pakket ind i et Bacon
Net. Som bliver tilberedt ved Low & Slow med rgg. Tilsidst pensler man den med


https://boemsen.com/bacon-bomb/

en BBQ Sauce. Eller som jeg har gjort her i min Bacon Bomb opskrift med en
honning bbq glaze.

Ingredienser til den klassiske Bacon Bomb:

= 600g Bacon i Skiver

» 700g Hakket Oksekad (16-18%)

= 500g Hakket Svinekad

= 500g Revet Mozarella Ost ( gnsker du en mere fast ost som ikke lgber ud
skal du skeere et 3x3cm store stykke ost ud af fks. en Gouda og og ligger
det over hele lengden i sted for revet ost. )

» 40g Chipotle Dry Rub (eller anden BBQ Rub efter egen smag)

= 5 spsk. Whisky BBQ Sauce (eller anden BBQ Sauce efter egen smag)

Ingredienser til Honning glaze:

= 3 spsk. flydende Honning
= 6 spsk. Whisky BBQ Sauce (eller en efter engen smag)

Fremgangsmade - sadan laver man en
Bacon Bomb

Farsblanding:

1. Du blander alt hakket kod sammen med din Chipotle Dry Rub i en skal og
selter det rigtigt godt med heenderne. Det ma gerne tage lidt laenger tid,
sa kedet virkelig er godt blandet sammen sa aromaerne fra kadet og din
bbq rub bliver til en fantastisk fars.



https://boemsen.com/chipotle-dry-rub/
https://boemsen.com/whisky-bbq-sauce-the-best-bourbon-bbq-sauce/
https://boemsen.com/chipotle-dry-rub/
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2. Nu ligger du dit fars ud pa et stykke bagepier og trykker det flad sa du
har en 3cm hgj og 25x30cm store plade.
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3. Nu kommer du dit fyld pa denne farsplade. Det ggrer du ved at du placere
din 4 skiver Bacon og din Mozarella eller andet fyldt ca. 5-7cm fra den

nederste side i en lang pglse, det gentager du med dine 5 spsk BBQ Sauce

e



som pa billede S A TR

4. Sa skal dit fars rulles sammen sa du far en store Farsrulle. Det ggre du
ved hjeelp af dit bagepapir. Rulle ned fra og sa op, ved at lgfte i bagepapir
og rule det hele sammen til en stor farsrulle. som pa billede. Husk at

lukke siderne sa din Ost ikke kan lgbe ud under tilberedning.
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Bacon Net:

1. Her bruger vi igen et stykke bagepapir. derpa ligger du 14 skiver bacon
som vidst i det fagrste billede.

2. Den neeste trin er at du flipper hvert anden skive til side og kommer 2
skiver bacon henover.

3. Du flipper hvert anden skive tilbage og gentager det hele med de skiver



du ikke haft flippet tilbage. og gentager det hele til du har et helt net af
bacon som du kan se pa det 4. billede. Hvis du fglger billede vejledning er
det faktisk nemt.

Sidste trin til din Bacon Bomb:

1. Du placer nu din farsrulle oven pa dit bacon net, 3cm fra kanten.
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2. Nu ruller du din farsrulle stramt ind i dit bacon net, igen ved hjeelp af det
bagepapir der ligger under dit Bacon net.
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3. For at veere sikker stiller du din ny rullede bacon bomb i kaleskab imens
din grill varmer op.

Bacon Bomb Pa Traeger Proserie 22"

1. Du starter din Traeger grill op pa 121 grader, nar de er naet kommer du



din Bacon Bomb direkte fra keleskab ind i grillen. Du kan selvfalge ogsa
gaor det pa andre grills. Man behgver ikke bruge en Treepillegrill.

2. Nar din Bacon bomb har ndet en kernetemperatur i kadet ikke i osten, pa
45 grader skruer du din grill op til 161 grader det tager ca. 45 minutter.
Og lader din Bacon Bomb forblive i der til den har naet en
kernetemperatur pa 55 grader, det tager ca 30 minutter. Du kan nu stille
din Honning BBQ sauce blanding ind i grillen sa den kan blive varmt.

3. Nar din Bacon Bomb er op pa en Kernetemperatur pa 55 grader skruer du
grillen yderlige op til 191 grader. og pensler din Bacon Bomb med din
Honning BBQ Sauce blanding. Det gentager du alle 10 minutter til
saucen er brugt.

4. Har din Bacon Bomb néet en kernetemperatur af 65 grader tager du den



af grillen og lader den kgle af 1 10-20 minutter.
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Bacon Bomb

Nu er din Bacon Bomb Kklar til udskeering.



Der kan serveres en gang Mac &Cheese til eller du laver en fancy Bacon Bomb
Burger! Den er faktisk ganske nemt lavet.

Bacon Bomb Burger

Du starter med at bage Burger boller selv, eller kgber nogen feerdige Boller. Dem
rister man af pa grillen derefter kommer du Burger Mayonnaise pa den
nederste Bolle. Efterfulgt af Rucola og en ca 3cm tyk skive Bacon Bomb. til sidst
topper du det hele med lidt BBQ Sauce og Overdelen af din BurgerBolle. dertil
kan man servere frisk lavede Pommes frittes fra grillen.



https://boemsen.com/perfekte-mac-and-cheese/
https://boemsen.com/mayonnaise/
https://boemsen.com/1006-2/

Bacon Bomb Burger

https://boemsen.com/perfekte-mac-and-cheese/

https://boemsen.com/1006-2/


https://boemsen.com/perfekte-mac-and-cheese/
https://boemsen.com/1006-2/

