Rezept S)

Pulled Pork vom Pelletsmoker oder Gasgrill

mit Magic Dust Rub und WeilBkohlsalat

Schwierigkeitsstufe: & k Y Y¢ Y%  Zeitaufwand: % % % % %

Zubereitung:
Vorbereitung Pulled Pork: (12-24 Stunden Ziehzeit)
— 3k %chweinenacken oder Schulter 01) Schweinefleisch mit dem Magic Dust Rub einreiben und fiir ca. 24 Stunden
- Magic Dust Rub von Royal S ice in einer Schiissel abgedeckt im Kihlschrank ziehen lassen (die Ziehzeit des
E’a’ck BBQ Captain Jack Spareribs Fleisches kann durch vakuumieren auf 12 Stunden reduziert werden)
. Sauce

02) Aus Black BBQ Captain Jack Spareribs Sauce, Orangensaft und Honig

Ha;- g Oﬁ(%ﬁgmw (70%, 20%, 10%) eine Marinade zubereiten
60g Rohrzucker 03) Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schélen, in kleine Wilrfel schneiden
300g Zwiebeln und mit etwas Olivendl in einem groRen Topf anbraten
2 Knoblauchzehen 04) Wenn die Zwiebeln und der Knoblauch leicht gebraunt sind den Rohrzucker
Olivendl hinzugeben und das ganze karamellisieren
250m/ Balsamico 05) Wahrend des Karamellisierens den Tabasco unter Riihren zugeben
1 TL Tabasco

06) Den Topf vom Herd nehmen und das Gemisch mit einem Stabmixer piirieren
und dabei Ketchup und Senf nach und nach unterriihren

07 ) Den Balsamico unterriihren und gegebenenfalls noch mit etwas Rohrzucker
abschmecken und fertig ist die Mopsauce.

Informationen:

Vorbereltungszelt ca. 12-24 Stunden
| (inkl. Ziehzeit)
'tl_mgszeit' 12-20 Stunden
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https://www.ofen.de/royal-spice-magic-dust-bbq-rub
https://www.ofen.de/black-bbq-captain-jack-spareribs-sauce
https://www.ofen.de/black-bbq-captain-jack-spareribs-sauce
https://www.ofen.de/blog/mop-it-5-leckere-mop-rezepte.html
https://www.ofen.de/
https://www.ofen.de/grillausstellung-halle-leipzig-teutschenthal
https://www.ofen.de/blog/grillschule
https://www.ofen.de/blog/grillen/rezepte
https://www.ofen.de/grill
https://www.ofen.de/blog/
https://www.facebook.com/AA.Kaminwelt/

Pulled Pork vom Pelletsmoker oder Gasgrill

mit Magic Dust Rub und WeiRkohlsalat

Schwierigkeitsstufe: % % % Yk v Zeitaufwand: % % % % *

weiteres Equipement:

Topf, Stabmixer, Riihriéffel,
Kiichenwaage, Messbecher,
- Schneidebrett, Messer,
~ Gemiseschéler, Schussel

12%5%: .
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Zubereitunyg:

Zubereitung Pulled Pork:

01) Pelletsmoker mit Pellets befiillen und den Smoker auf 110 Grad autheizen
02) Das Fleisch in den Smoker legen (oder in den Gasgrill ggf. mit Rducherchips)
03 ) Die Temperatur mit einem Kerntemperaturmessgerat im Auge behalten

Hinweis: Bei einer Kerntemperatur von 70 Grad hat das Fleisch die sogenannte
Plateauphase erreicht. Die Verfliissigung des Bindegewebes kann zu einer zwi-
schenzeitlichen leichten Abkiihlung fiihren

04) Sobald die Temperatur wieder stetig steigt das Grillfleisch marinieren. Die
selbstgemachte Marinade wird stiindlich mit einem Marnierpinsel aufgetragen.

05) Wenn das Fleisch eine Kerntemperatur von 90-95 Grad erreicht hat, aus dem
Pelletsmoker nehmen und in Alufolie einwickeln

06) Das Fleisch fiir eine Stunde ruhen lassen

07) Das Fleisch in einer Auflaufform, Fleischplatte oder Aluschale mit der Fleisch-
kralle zerrupfen (pullen) und mit der restlichen Marinade vermengen

Beilagenempfehlung selbstgebackene(s) WeiBbrot/ Brétchen

Das Pulled Pork ist bereits so lecker, dass es gar keiner komplizierten Beilage
bedarf. Zu dem Weilkohlsalat und dem Pulled Pork genligt bereits schon frisch
gebackenes WeilSbrot oder selbst gebackene Brétchen. Wie die Zubereitung von
Brétchen aus dem Dutch Oven gelingt haben wir in Rezept 2 ., Weilbrot aus dem
Duch Oven* vorgestellt. Natiirlich kann das Rezept auch einfach mit Hilfe eines
Backofens oder mit einem Brotbackautomaten realisiert werden.

ofen.de”

\ memum


https://www.ofen.de/grillbesteck
https://www.ofen.de/pelletgrill
https://www.ofen.de/grillthermometer
https://www.ofen.de/smoker
https://www.ofen.de/gasgrill
https://www.ofen.de/blog/grillfleisch-marinieren-wuerzigen-grillgenuss-erleben.html
https://www.ofen.de/blog/dutch-oven-brot-brot-backen-im-dutch-oven-oder-gasgrill.html
https://www.ofen.de/blog/dutch-oven-brot-brot-backen-im-dutch-oven-oder-gasgrill.html
https://www.ofen.de/
https://www.ofen.de/grillausstellung-halle-leipzig-teutschenthal
https://www.ofen.de/blog/grillschule
https://www.ofen.de/blog/grillen/rezepte
https://www.ofen.de/grill
https://www.ofen.de/blog/
https://www.facebook.com/AA.Kaminwelt/

Rezept )

Pulled Pork vom Pelletsmoker oder Gasgrill

mit Magic Dust Rub und WeiRkohlsalat

Schwierigkeitsstufe: % % % v 7% Zeitaufwand: Y % % % %

!;aten: | ' Zubereitung:
" Fiir den WeiBkrautsalat: Vor- und Zubereitung WeiBkrautsalat (4-20 Stunden Ziehzeit)
—__Einen WeiBkohlkopf (1-2 kg) 01) WeiRkohl halbieren und den Strunk entfernen
4 Karotten 02) Den Kohl mit Messer oder Gemiiseschaler in feine Streifen schneiden
Hz’lozonﬁfl\e;lrillch 03) Die Karottein ebenfalls in Streifen schneiden
- 800 g stichfester Joghurt 04) Milch und Ol mit mit dem Stabmixer kurz mixen und dann mit Joghurt, Essig,
500 ml Speised Zitronensaft, Salz und Rohrzucker vermengen
4 EL Essig 05) Alles zusammen mit dem Kohl und den Mohrenstreifen in eine Schiissel geben
1 TL Salz (flachgestrichen) und mit Salz und Pfeffer abschmecken
1 TL Rohrzucker 06) Fiir 4-5 Stunden oder fiir langere Wirkzeit (iber Nacht abgedeckt kiihl stellen
» 07 ) Vor dem Servieren noch einmal umriihren und gegebenenfalls nachwiirzen

Servier-Empfehlung:

Das Pulled Pork mit dem Weilkrautsalat
und gegebenenfalls mit einer Scheibe Kése
in einem selbstgebackenen Brétchen
servieren.

Informationen:

~ Zubereitungszeit:  ca. 30 Minuten
E 'Zi(lehzqit:' 4-20 Stunden
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https://www.ofen.de/
https://www.ofen.de/grillausstellung-halle-leipzig-teutschenthal
https://www.ofen.de/blog/grillschule
https://www.ofen.de/blog/grillen/rezepte
https://www.ofen.de/grill
https://www.ofen.de/blog/
https://www.facebook.com/AA.Kaminwelt/

