Candy Bacon / Millionaire’s Bacon
- den sprede sgd Bacon snack

Candy Bacon (ogsa kaldet Millionaire’s
Bacon) er en sgd bacon snack.

Jeg stiftede bekendskab med denne karamelliserede bacon for fgrste for nogen ar
tilbage og har lavet den som snak eller til en burger isted for alm bacon.

Smagen er fantastisk og man kan ikke fa nok af den. Du kan tilberede Candy
Bacon indirekte i grillen eller i ovnen.

Ingredienser til en Portion a 6 skiver:

= 6 skiver bacon tykkelse 3-4mm
» 40 g brunt sukker
= 30 g ahornsirup


https://boemsen.com/candy-bacon/
https://boemsen.com/candy-bacon/
https://boemsen.com/?attachment_id=1143

= 1 spsk. cola

Fremgangsmade:

Start grillen og forberede den til indirekte varme ca. 200 grader. NU kan du
blande glasuret (bestdende af brunt sukker, ahornsirup og cola).

Placer din Bacon i den forvarmet grill (ca. 200 ° C) og lad baconet tgrre i 5
minutter.


https://boemsen.com/?attachment_id=1146

Spred derefter glasuret jeevnt pa alle baconskiver med en ske eller pensel. Efter
15 minutters tid vender du dine Bacon-skiverne med en gaffel. Det forelgbige
resultat ser allerede godt ud.



https://boemsen.com/?attachment_id=1147
https://boemsen.com/?attachment_id=1145

Der gar nu yderligere 15-25 minutter (kontroller regelmaessigt, at sukkeret ikke
braender), fjern baconet fra grillen og lad det kele af pa en rist (indtil den
flydende glasur er stgrknet).

Efter ca 3 minutters afkeling kan du sa nyde din Candy Bacon / Millionaire’s
Bacon.



