YoungstarsWihi.org

Huzott sertés

Pulled Pork elkészitése

Munkaid? kb. 45 perc
Pihenési id? kb. 45 perc
F?zési/sutési id? kb. 3 6ra
Teljes id? kb. 4 6ra 30 perc

Tavolitsa el a felesleges zsirt a sertésnyakrol, és dorzsolje be
minden oldalat mustérral. A paprikaporbdl, sébdl, borsbadl,
koményporbdl, kakukkf?b?l és rozmaringbdl keverjen f?
szerkeveréket (rub), és dorzsdlje be vele b?ségesen a
sertésnyakat. Hagyja a hast 12-24 éran at pacolédni a h?t?
ben.

Masnap vagja fel az almat darabokra, a hagymat pedig
félkarikakra.

Melegitse fel a brikettet a holland siit?hdz. En a 11 literes
edényemhez alulra 6, felllre 14 darabot hasznalok.
Helyezzen 6 brikettet a fazék ala, és dinsztelje meg a
hagymat az olajban. Ezutan adjuk hozza az alméat, és paroljuk
meg. Adja hozza a Worcester sz0szt és a paradicsompurét,
€s roviden piritsa meg.

Oltsuk le a haslevessel, és tegyuk ra a sertésnyakat. Tegye ra
a fed?t, és toltse meg a maradék parazsat. Ha van, akkor a
sertésnyakra egy h?mér?t is szerelhet. Kb. 1,5 ora elteltével
adhat még néhany brikettet (hacsak nincs kulonlegesen tartos
brikettje).

Kb. 2,5-3 ora elteltével a pecsenye kész, a magh?
mérsékletnek kb. 90-95 °C-osnak kell lennie. Vegye ki, és
hagyja pihenni 30-45 percig aluféliaba csomagolva. Ezutan a
sultet kihdzhatjuk és izlés szerint talalhatjuk.

Vagy tekercshen, zold- és kdposztasalataval és 1-2 ev?kanal
hagymas-almas martassal fogyasszuk, vagy tegyuk vissza a
fazékba, és keverjik dssze a hagymas-almas martassal -
igazi csemege. Egy jo szelet bagettel talaljuk.
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Shopinglist for 25 Pers
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