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Trhané bravcové maso

Recept na ,pulled pork”, ktorého celkova doba
pripravy je 4,5 hodiny. BravCovy krk sa potrie horcicou
a korenim, marinuje sa 12-24 hodin a potom sa vari v
liatinovom hrnci spolu s jablkami a cibulou 2,5-3
hodiny.

Priprava trhaného bravcového masa

Doba pripravy cca 45 minut

Doba odpocinku cca 45 minut
Doba varenia/pecenia cca 3 hodiny
Celkovy Cas cca 4 hodiny 30 minut

Odstrante prebytocny tuk z bravc¢ového krku a zo vsetkych stran ho potrite
horcicou. ZmieSajte paprikovy prasok, sol, korenie, kminovy prasok, tymian a
rozmarin, aby ste vytvorili zmes korenin (rub), a tymto zmesou bravcovy krk
hojne potrite. Nechajte maso marinovat v chladni¢ke 12 - 24 hodin.

Na druhy den nakrdjajte jablko na kidsky a cibulu na polkriazky.

Zahrejte brikety pre holandsky hrniec. Pre m6j 11-litrovy hrniec pouzivam 6
brikiet na spodku a 14 na vrchu. Pod hrniec umiestnite 6 brikiet a na oleji osmazte
cibulu. Potom pridajte jablko a osmazte. Pridajte worcesterskd omacku a
paradajkovy pretlak a kratko osmazte.

Zalejte vyvarom a na vrch polozte bravCovy krk. Nasadte veko a doplnte
zvySnymi uhlikmi. Ak mate, mo6zete do bravcového krku vlozit aj teplomer. Po cca
1,5 hodine mbézete pridat esSte niekolko brikiet (pokial nemate Specidlne
dlhotrvajuce brikety).
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Po priblizne 2,5 - 3 hodinach je pecenica hotovd, vnutorna teplota by mala byt
priblizne 90-95 °C. Vyberte ju a nechajte 30 - 45 minut odpocivat zabalenu v
hlinikovej félii. Potom mézete pecenicu roztrhat a podavat podla chuti.

Mo6zete si ho vychutnat v rozku so zeleninou a zelerovym Saldtom a 1 - 2 lyZicami
cibulovo-jablkovej omacky alebo ho vratit spat do hrnca a premiesat s cibulovo-
jablkovou omackou - je to skutocna lah6dka. Podavajtes dobrym kiskom bagety.

Nakupny zoznam pre 25 0s6b
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