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Pulled Porc

Pulled pork recept, amelynek elkészitése 6sszesen 4,5
orat vesz igénybe. A sertésnyakat mustarral és
flszerekkel bed6rzsoljik, 12-24 6ran at pacoljuk,
majd egy Ontottvas edényben almaval és hagymaval
egyutt 2,5-3 éran at f6zzuk.

A huzott sertéshus elkészitése

Elkészitési id6 kb. 45 perc
Pihenési id6 kb. 45 perc
F&zési/sutési id6 kb. 3 6ra
Teljes id6 kb. 4 6ra 30 perc

Tavolitsuk el a felesleges zsirt a sertésnyakrél, majd minden oldalat dorzsoéljik be
mustarral. Keverjuk 6ssze a paprikaport, a sét, a borsot, a kdményport, a
kakukkflivet és a rozmaringot, hogy fliszerkeveréket (dorzsol6keveréket) kapjunk,
majd béven dorzsoljik be vele a sertésnyakat. Hagyjuk a hust 12-24 éran at
pacolédni a hitében.

Mdasnap vagja darabokra az almat, a hagymat pedig félkarikakra.

Melegitsik fel a briketteket a holland sit6hdz. Az én 11 literes edényemhez 6-ot
teszek az aljara és 14-et a tetejére. Helyezzilink 6 brikettet az edény ala, és
piritsuk meg a hagymat olajban. Ezutan adjuk hozza az almat, és piritsuk meg.
Adjuk hozza a Worcester-martast és a paradicsompurét, majd rovid ideig piritsuk.

A huslevessel leoldjuk a serpenyé aljara tapadt szaftot, majd ratesszik a
sertésnyakat. Ratesszik a fedelet, és a maradék szénnel feltoltjuk. Ha van,
hémérdvel is felszerelhetjlik a sertésnyakat. Kortlbelll 1,5 éra mualva adhatunk
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hozza még néhdany brikettet (kivéve, ha kifejezetten hosszl égésidejli brikettekkel
rendelkezunk).

Kb. 2,5-3 6ra mdlva a sult elkészil, a maghémérsékletnek kb. 90-95 °C-nak kell
lennie. Vegye ki, és hagyja 30-45 percig pihenni aluminiumfélidba csomagolva.
Ezutan a sliltet szét lehet szedni, és izlés szerint talalni.

Vagy zoldséges zsemlében, zéldséges salataval és 1-2 evékanal hagymas-almas
martassal fogyaszthatja, vagy visszateheti az edénybe, és 6sszekeverheti a
hagymas-almas martassal - igazi csemege. Talaljaegy j6 bagettdarabbal.
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