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Carne de porc sfasiata

Reteta de carne de porc ,pulled pork” care necesita

un timp total de preparare de 4,5 ore. Gatul de porc

se unge cu mustar si condimente, se marineaza timp
de 12-24 de ore, apoi se gateste intr-o oala de fonta
impreuna cu mere si ceapa timp de 2,5-3 ore.

Pregatirea carnii de porc sfasiate

= Timp de preparare: aprox. 45 minute

= Timp de odihna: aprox. 45 minute

= Timp de gatire/coacere: aprox. 3 ore

= Timp total: aprox. 4 ore si 30 de minute

indepartati excesul de grasime de pe gatul de porc si frecati-l cu mustar pe toate
partile. Amestecati boiaua, sarea, piperul, chimenul macinat, cimbru si rozmarinul
pentru a obtine un amestec de condimente (rub) si frecati generos gatul de porc
cu acesta. Lasati carnea la marinat in frigider timp de 12 - 24 de ore.

A doua zi, taiati marul in bucati si ceapa in semicercuri.

incalziti brichetele pentru oala olandeza. Eu folosesc 6 in partea de jos si 14 in
partea de sus pentru oala mea de 11 litri. Asezati 6 brichete sub oala si caliti
ceapa in ulei. Apoi adaugati marul si caliti-l. Adaugati sosul Worcester si pasta de
rosii si prajiti putin.

Deglazati cu bulionul si asezati gatul de porc deasupra. Puneti capacul si acoperiti
cu restul de carbuni. Daca aveti unul, puteti introduce un termometru in gatul de
porc. Dupa aproximativ 1,5 ore, puteti adauga inca cateva brichete (cu exceptia
cazului In care aveti brichete cu durata de ardere deosebit de lunga).
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Dupa aproximativ 2,5 - 3 ore, friptura este gata, temperatura in miezul carnii
trebuind sa fie de aproximativ 90-95 °C. Scoateti-o si lasati-o sa se odihneasca
timp de 30 - 45 de minute, invelita in folie de aluminiu. Ulterior, friptura poate fi
sfasiata si servita dupa gust.

Puteti sa-1 savurati intr-o chifla, alaturi de salata verde si salata de varza,
impreuna cu 1-2 linguri de sos de ceapa si mere, sau sa-| puneti din nou in oala si
sa-l amestecati cu sosul de ceapa si mere - o adevarata delicatese. Serviticu o
bucata buna de bagheta.

Lista de cumparaturi pentru 25 de persoane
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