Hackfleisch-Tortillia-Raollchen mit Bacon

Fiir 8 Roéllchen:

500 gr Rinder-Hackfleisch 1 kleines Ei 75 gr Tortillias (Chili)
1 TL Paprika 1/2 TL Chili 1 TL Senf

1 EL Tomatenmark 1 TL Sambal Olek Salz, Pfeffer

16 Scheiben Bacon Fetakése (fiir 8 Stiicke) milde Barbecue-Sofle

Herbaria Graf Lax (Gewiirz)

Die Tortillias in eine Plastiktiite geben und mit einem Nudelholz klein bréseln. Von dem Stiick
Fetakise 8 ldngliche Stiicke abschneiden. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben und mit Ei,
Tortillia-Broseln, Paprika, Chili, Senf, Tomatenmark, Sambal Olek zu einer geschmeidigen Masse
verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und eventuell mit den anderen Gewiirzen nochmals
abschmecken. Das Hackfleisch in 8 Portionen aufteilen und zu ldnglichen Rollen formen. Dann
jede Rolle etwas flach driicken, eine Kése-Stange in die Mitte legen und ein Rollchen formen.
Jede Hackfleischrolle mit 2 Scheiben Bacon umwickeln. Jetzt noch von auflen mit dem Gewiirz
Herbaria Graf Lax wiirzen. Wenn es nicht vorhanden ist, nehme man getrocknete Kriuter. Nun
die Hackfleisch-Tortillia-R6llchen auf den Grill legen. Kurz vor Ende der Garzeit noch mit etwas
Barbecue-Sofle einstreichen. Dadurch bekommen die Roéllchen eine glinzende Farbe und den
letzten Kick beim Geschmack.
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