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Szarpana wieprzowina

Przepis na szarpang wieprzowine, ktérego
przygotowanie zajmuje tacznie 4,5 godziny. Karkéwke
naciera sie musztardg i przyprawami, marynuje przez
12-24 godziny, a nastepnie gotuje w zeliwnym garnku
z jabtkami i cebulg przez 2,5-3 godziny.

Przygotowanie szarpanej wieprzowiny

Czas przygotowania: ok. 45 minut

Czas odpoczynku: ok. 45 minut

Czas gotowania/pieczenia ok. 3 godziny
Catkowity czas ok. 4 godzin 30 minut

Usun nadmiar ttuszczu z karkéwki i natrzyj ja musztarda ze wszystkich stron.
Wymieszaj papryke w proszku, sél, pieprz, kmin rzymski w proszku, tymianek i
rozmaryn, aby uzyskac mieszanke przypraw (rub), a nastepnie obficie natrzyj nig
karkéwke. Pozostaw mieso do marynowania w lodéwce na 12-24 godziny.

Nastepnego dnia pokrdj jabtko na kawatki, a cebule w pétpierscienie.

Rozgrzej brykiety do garnka zeliwnego. Do mojego 11-litrowego garnka uzywam 6
brykietdw na dnie i 14 na gbérze. Umies¢ 6 brykietdw pod garnkiem i podsmaz
cebule na oleju. Nastepnie dodaj jabtko i podsmaz. Dodaj sos Worcester i
koncentrat pomidorowy i krotko podsmaz.

Zdeglasuj bulionem i utéz na wierzchu karkéwke. Przykryj pokrywka i uzupetnij
pozostatymi weglami. Jesli masz termometr, mozesz go wbi¢ w karkowke. Po
okoto 1,5 godziny mozesz dodac jeszcze kilka brykietéw (chyba ze masz brykiety
0 wyjatkowo dtugim czasie spalania).
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Po okoto 2,5-3 godzinach pieczen jest gotowa, a temperatura w Srodku powinna
wynosi¢ okoto 90-95 °C. Wyjmij jg i pozostaw na 30-45 minut do odpoczynku,
owinietg w folie aluminiowa. Nastepnie pieczen mozna rozdzieli¢ na wtdkna i
podac¢ wedtug uznania.

Mozna jg zjes¢ w butce z zielening i suréwka colestaw oraz 1-2 tyzkami sosu
cebulowo-jabtkowego lub witozy¢ z powrotem do garnka i wymieszac z sosem
cebulowo-jabtkowym - to prawdziwa uczta. Podawadz kawatkiem dobrej bagietki.

Lista zakupdw dla 25 oséb
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