Pulled pork wedzone na zimno

Sktadniki

Sktadniki na pulled pork:
topatka wieprzowa (najlepiej z koscia)
Musztarda (najlepiej zotta, ale moze by¢ kazda inna)

1 szklanka soku jabtkowego
2 tyzki miodu

0,5 szklanki octu jabtkowego

Mieszanka przyprawowa:

0,5 szklankicukru
0,5 szklanki soli

1 tyzka czosnku suszonego

tyzka stodkiej papryki

1
1 tyzeczka pieprzu
1

tyzeczka kuminu

Przygotowanie:

Przepis na wedzone pulled pork

1.

2.

t opatke wieprzowa, z ktorej powstanie pulled pork, posmaruj musztarda.

Mieszanke przyprawowg wt6z do dozownika do przypraw z duzymi dziurami i dobrze wymieszaj,
wstrzgsajac.

. Rozsyp na topatce rownomierng warstwe suchej wcierki. Nie moze by¢ ona zbyt gruba, ale tez nie

powinny zostac¢ zadne przeswity miesa.

. Tak przyprawiong topatke umies¢ na kratce w Borniaku. Pietro nizej umiesc¢ brytfanke z sokiem

jabtkowym, octem i miodem. Brytfanna musi znajdowac sie pod topatkg tak, aby wytapywac soki, ktore
bedg kapac z miesa.

. Ustaw Borniaka na 120°C i od razu wrzu¢ do srodka widrki wedzarnicze. Polecam jabton.

. Okadzaj topatke wieprzowg dymem przez ok. 5 godzin. Skorka pulled pork powinna stac sie ciemna.
. Po uptywie 5 godzin korzystajgc z rekawic ochronnych. Wyjmij z Borniaka brytfanke oraz mieso.

. Rozwin na blacie szerokg i grubg folie aluminiowg i utéz w niej mieso, ktére za chwile zawin. Soki, ktore

wytrgcity sie z miesa, wlej do zawinigtka z folii. Dziataj sprytnie i nie pozwal, by soki wylaty sie z folii.
topatk%awih w podwaojng warstwe folii, wiéz jg tym razem do brytfanny, z ktorej zebrates
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https://decofire.pl/grill-ogrodowy/akcesoria-do-wedzenia/drewno-wiorki
https://decofire.pl/wiorki-do-wedzarni-borniak-50l-jablon-za-50
https://decofire.pl/producenci/borniak

10.

11.

12.

. Wbij w mieso termometr, wstaw do smokera i kontynuuj proces wedzenia pulled pork do momentu, w

ktérym topatka osiggnie temperature wewnetrzng 86°C.

Gdy topatka osiggnie zadang temperature, wytgcz Borniaka, ale nie wyjmuj z niego topatki. Zostaw w
srodku mieso na 2-godzinne odpoczywanie.

Po uptywie tego czasu rozpakuj mieso z folii i poszarp (mozesz uzy¢ specjalnego metalowego widelca
do szarpania miesa), mieszajac je z wytopionym sosem.

Polecam serwowac wedzone pulled pork w maslanej butce z dodatkiem satatki typu coleslaw.
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https://decofire.pl/metalowe-widelce-do-szarpania-miesa-broil-king-64070
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