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Priprava ?ahaného brav?ového masa

Pracovny ?as priblizne 45 minat

?as odpo?inku priblizne 45 minut

?as varenia/pe?enia priblizne 3 hodiny
Celkovy ?as priblizne 4 hodiny 30 minat

Z brav?ovej krkovi?ky odstra?te prebyto?ny tuk a zo vSetkych
stran ju potrite hor?icou. ZmieSajte mletd papriku, so?,
korenie, rascu, tymian a rozmarin, aby ste vytvorili zmes
korenin a brav?ovu krkovi?ku ?ou hojne potrite. Maso
nechajte marinova? v chladni?ke 12 - 24 hodin.

Na druhy de? nakrajajte jablko na kusky a cibu?u na polkruhy.

Rozohrejte briketky do holandskej pece. Ja som pouzil 6 na
dne a 14 na vrchu méjho 11-litrového hrnca. Pod hrniec
umiestnite 6 brikiet a na oleji orestujte cibu?u. Potom pridajte
jablko a orestujte. Pridajte worcesterski oma?ku a
paradajkovy pretlak a kratko orestujte.

Podlejte vyvarom a navrch polozte brav?ovu krkovi?ku.
Prikryte pokrievkou a zasypte ju zvySnym uhlim. Ak ho mate,
moZete na brav?ovu krkovi?ku pripevni? aj teplomer. Priblizne
po 1,5 hodine mo6Zete prida? eSte nieko?ko brikiet (ak nemate
Specialne trvanlivé brikety).

Priblizne po 2,5 - 3 hodinach je pe?ienka hotova, teplota v
jadre by mala by? priblizne 90 - 95 °C. Vyberte ju a nechajte
30 - 45 minut odpo?iva? zabalenu v alobale. Potom sa pe?
ienka m6ze vytiahnu? a podava? pod?a chuti.

Bu? si ju mbZete vychutna? v Zemli so zelenym a zelnym
Salatom a 1 - 2 lyzicami cibu?ovo-jablkovej oma?ky, alebo ju
vrati? do hrnca a zmie3a? s cibu?ovo-jablkovou oma?kou -
skuto?né pochd?ka. Podavajte s dobrym kiskom bagety.


https://youngstarswiki.org/sk/wiki/art/tahane-prasiatko
https://youngstarswiki.org/sites/default/files/dateien/Shopinglist%20for%20Pulled%20Porc%2025Pers.pdf

