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PULLED
PORK

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na Pulled Pork budete potrebovat (2 porcie):
2 mega dobré domace zemle, 500 g brav¢ového pliecka, Salatové srdiecka alebo listy salatu podla chuti,
horcicu, grilovaciu omdacku, domdacu majonézu, ¢ervenu cibulu, sladkd ¢ervent papriku, ¢erstvo mleté
cierne korenie, rascu, hrubozrnu sol’

a na domace chipsy:
2 vacsie zemiaky, rastlinny olej

A TAKTO NA TO:

Pliecko umyte a osuste, z kazdej strany popraste paprikou, osol'te a okorente, pridajte aj rascu. Pliecko opecte sprudka z
kazdej strany na rozpalenej panvici, aby sa méso zatiahlo. PreloZte ho do pekaca, podlejte trochou vody alebo vyvaru a
dajte piect do rury vyhriatej na 150 stupriov. Pecte asi 4 hodiny alebo dokym sa méso samo nerozpada. Sem tam maso
podlievajte vodou, aby sa nevysusilo a bolo krasne stavnaté.

Ked'je maso hotové bude sa samo rozpadavat. Pouzite vidlicku a pliecko natrhajte na mensie kusy.

Zemle rozrezte na polovicu, potrite trochou horcice a na spodok zemle ulozte listy $alatu. Na ne natrhané méso, ktoré
mozete preliat vypekom. Navrch este kruzky cervenej cibule a omacku podla vlastnej chuti. Pouzite BBQ omacku,
pripadne vlastnd domacu majonézu, ¢i domaci kecup.

KPulled Pork sa idealne hodia aj domdace chipsy. Zabudnite na tie kupované, ktoré obsahuju okrem zemiakov aj vselico
iné a pripravte si vlastné. Ocistené zemiaky narezte pomocou kuchynskej skrabky na tenucké platky. Poriadne
preplachnite studenou vodou, aby ste sa zbavili Skrobu, osuste a opekajte v rozpalenom oleji dozlatova. Vyberte ich na
papierovu utierku a zbavte ich prebyto¢ného oleja. Na zaver osolte, pripadne pouzite susenég, ¢i cerstvé bylinky. Takéto
chipsy sizamilujete arazza ¢as vam urcite nezaskodia.
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