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Sasmalcinata cukgala

Cukgalas ,pulled pork” recepte, kuras pagatavosanai
kopuma nepiecieSamas 4,5 stundas. Cukgalas kaklu
ierivé ar sinepém un garsvielam, mariné 12-24
stundas, péc tam vara holandieSu krasni kopa ar
aboliem un sipoliem 2,5-3 stundas.

Sasmalcinatas cukgalas pagatavosana

PagatavosSanas laiks apméram 45 minates
Atputas laiks apméram 45 minutes
Pagatavosanas/cepsSanas laiks apméram 3 stundas
Kopé€jais laiks apmeram 4 stundas 30 minutes

No cukgalas kakla nonemiet lieko tauku slani un no visam pusém ierivéjiet ar
sinepém. Sajauciet paprikas pulveri, sali, piparus, kumina pulveri, timianu un
rozmarinu, lai izveidotu garsvielu maisijumu (ierivéjamu maisijumu), un ar to
dasni ierivejiet cukgalas kaklu. Laujiet galai marinéties ledusskapi 12-24 stundas.

Nakamaja diena sagrieziet abolu gabalinos un sipolus pusgredzenos.

Uzsildiet briketes holandieSu krasnij. Es savam 11 litru katlam izmantoju 6
briketes apaksa un 14 augsa. Novietojiet 6 briketes zem katla un apcepiet sipolus
ella. Péc tam pievienojiet abolu un apcepiet. Pievienojiet Vusteras meérci un
tomatu pastu un 1si apcepiet.

Atbrivojiet pannas dibenu ar buljonu un uzlieciet cukgalas kaklu. Uzlieciet vaku un
uzlieciet virsu atlikusas ogles. Ja ir, cukgalas kakla var ievietot ari termometru.
Péc apméram 1,5 stundam varat pievienot vél dazas briketes (ja vien jums nav
Ipasi ilgstoSas degsSanas briketes).
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Aptuveni péc 2,5-3 stundam cepetis ir gatavs, ta iekséjai temperatirai jabat
apméram 90-95 °C. Iznemiet to un laujiet atpusties 30-45 minates, ietitu
aluminija folija. Péc tam cepeti var izSkaidit un pasniegt péc garsas.

To var baudit maizite kopa ar zalumiem un kapostu salatiem, pievienojot 1-2
édamkarotes sipolu-abolu mérces, vai ari ielikt atpakal katla un samaisit ar
sipolu-abolu merci — 1sts gardums. Pasniedzietkopa ar labu bagetes gabalu.
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