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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

1 kg K�rkówk� wieprzow�

3 szt M�rchew

1 szt Por

1 szt Cebul�

3 szt Z�bek czosnku

250 ml Bulion

1 op�k  Przypr�w� do

Wieprzowiny

1 szt  Liść l�urowy

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny mielony

N� s�ł�tkę colesl�w

0.5 szt Bi�ł� k�pust�

2 szt M�rchew

1 szt Gęst� śmiet�n�

1 szt Limonk�

1 łyżk� Chili pł�tki

N� bułeczki

350 g M�k�

175 ml Wod� lekko ciepł�

1 łyżk� Cukier

2 łyżki Olej słonecznikowy

1 op�k Drożdże suszone lub

świeże

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Bułeczki z sz�rp�n� wieprzowin�

i s�ł�tk� colesl�w

360—400 Min

Przygotow�nie

1 Wyjmij mięso z lodówki n� 1-2 godziny przed przygotow�niem. Aby

przygotow�ć pieczeń wieprzow�: Rozgrzej piek�rnik do 225°C (437°F). Z�

pomoc� noż� wykon�j n�cięci� w kszt�łcie rombu w skórce bez przecin�ni�

mięs�. N�trzyj przypr�w� do wieprzowiny c�łe mięso i miejsc� między

n�cięci�mi w skórce.

2 N�pełnij brytf�nnę do wysokości p�lc� wrz�cym bulionem. W brytf�nnie

ułóż mięso skórk� wieprzow� do dołu i wst�w n� niższ� półkę piek�rnik�.

Piecz przez około 15 minut.

3 Posiek�j m�rchewkę, cebulę i czosnek i dod�j n� p�telnię wr�z z liściem

l�urowym. Zmniejsz temper�turę w piek�rniku do 110°C (230°F), n�stępnie

obróć mięso i piecz skórk� do góry przez około 6 godzin, �ż temper�tur�

wewn�trz mięs� osi�gnie 90–93°C (194–200°F). Użyj termometru do mięs�,

�by spr�wdzić temper�turę. W tr�kcie gotow�ni� polew�j mięso bulionem.

4 Aby uzysk�ć chrupi�c� skórkę: Zwiększ temper�turę z powrotem do 225°C

(437°F) z� pomoc� funkcji grill� i piecz mięso przez 5–10 minut, �ż skórk�

będzie chrupi�c�.

5 N�stępnie wyjmij pieczeń z piek�rnik�, usuń skórkę, grubo posiek�j i odłóż

n� bok. N�stępnie z�wiń ci�sno w folię �luminiow� i odst�w (n�jlepiej n�

c�ł� noc).

6 Wyjmij z płynów po mięsie liść l�urowy i zrób sos: Zmiksuj w�rzyw�, dopr�w

do sm�ku sol� i pieprzem or�z (w r�zie potrzeby) z�gęść m�k�

kukurydzi�n�.

7 Zdejmij folię �luminiow�, rozdrobnij mięso dwom� widelc�mi, wymiesz�j z

części� sosu i podgrzej w piek�rniku.

8 Przygotow�nie s�ł�tki colesl�w: Pokrój/zetrzyj cienko k�pustę i m�rchewkę,

n�stępnie dod�j kw�śn� śmiet�n�, sok z limonki, chili i sól. Pozost�w w

lodówce n� co n�jmniej godzinę.

9 Przygotow�nie ci�st� n� bułeczki: Do miski wsyp m�kę i szczyptę soli. Dod�j

drożdże i cukier, do wody i miesz�j, �ż drożdże się rozpuszcz�. Wszystkie

skł�dniki wymiesz�j i z�gnieć gł�dkie ci�sto w robocie kuchennym lub

ręcznie. Ci�sto nie powinno być �ni z� suche, �ni z� wilgotne.

10 Przykryj ci�sto ściereczk� i odst�w do wyrośnięci� w ciepłe miejsce n� około

30 minut lub 1-2 godziny dl� lepszego wyrośnięci�. N�stępnie ponownie

szybko z�gnieć ci�sto rękom� i rozw�łkuj n� oprószonym m�k� bl�cie, �ż

będzie mi�ło grubość zbliżon� do p�lc�. N�stępnie ponownie odst�w ci�sto

n� kilk� minut do wyrośnięci�.

11 Ter�z pokrój rozw�łkow�ne ci�sto n� koł�, cienko posm�ruj neutr�lnym
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olejem, � n�stępnie ostrożnie złóż.

12 Do gotow�ni� bułek n�jlepiej jest używ�ć g�rnk� do gotow�ni� n� p�rze.

Aby to zrobić, dod�j trochę wody do g�rnk�, � n�stępnie umieść wkł�dkę

n� wierzchu. Wytnij podst�wę z perg�minu o t�kim s�mym rozmi�rze j�k

wkł�dk� do gotow�ni� n� p�rze, �by bułki się nie kleiły.

13 J�k tylko wod� się z�gotuje w g�rnku, włóż wkł�dkę do gotow�ni� n� p�rze i

gotuj bułeczki n� p�rze przez około 10-12 minut z z�mknięt� pokrywk�.

14 Gdy bułeczki będ� gotowe, ostrożnie zdejmij je z p�ry i pozwól im ostygn�ć

n� kr�tce. Wypełnij bułki sz�rp�n� wieprzowin� i skw�rk�mi, pod�w�j z

s�ł�tk� colesl�w, sm�cznego.


