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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Schweinen�cken

3 Stk. K�rotten

1 St�nge L�uch

1 Stk. Zwiebel

3 Stk. Knobl�uchzehen

250 ml Rindssuppe

1 Pkg.  Schweinsbr�ten

Gewürzs�lz

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Für den K�rotten-Kr�ut-S�l�t

0.5 Stk. Weißkr�ut

2 Stk. K�rotten

1 Becher S�uerr�hm

1 Stk. Limette

1 EL  Chili gr�nuliert extr�

sch�rf

Für die Buns

350 g Mehl

175 ml L�uw�rmes W�sser

1 EL Zucker

2 EL Sonnenblumenöl

1 Pkg. Trockenhefe oder ein

frischer Germwürfel

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Pulled Pork Buns mit spicy
Kr�uts�l�t

360—400 Min

Zubereitung

1 D�s Fleisch 1-2 Stunden vor der Zubereitung �us dem Kühlschr�nk nehmen.

Für den Schweinsbr�ten zuerst den B�ckofen �uf 225 °C vorheizen. Die

Schw�rte mit einem Messer kreuzweise einritzen ohne d�s Muskelfleisch zu

verletzen. D�s Fleisch rundum und zwischen der eingeschnittenen

Schw�rte mit dem Gewürzs�lz einreiben.

2 Einen Br�ter fingerhoch mit kochender Suppe füllen. Den Br�ten mit der

Schw�rte n�ch unten hineinlegen und unten in den B�ckofen stellen. Etw�

15 Minuten g�ren.

3 Die K�rotten, den L�uch, Zwiebel und Knobl�uch grob schneiden und mit

dem Lorbeerbl�tt zum Fleisch in den Br�ter geben. Hitze �uf 110 °C

reduzieren, d�nn d�s Fleisch wenden und mit der Schw�rte n�ch oben c�.

6 Stunden g�ren, bis eine Kerntemper�tur von 90-93 °C erreicht wird.

D�bei unbedingt ein Stichthermometer verwenden. W�hrend dieser Zeit

d�s Fleisch immer wieder mit der Suppe übergießen.

4 Für die knusprige Schw�rte, die Temper�tur nochm�ls �uf 225 °C erhöhen

(Grillfunktion) und den Br�ten 5-10 Minuten knusprig br�ten.

5 Anschließend den Br�ten �us dem Rohr nehmen, die knusprige Schw�rte

�blösen, grob h�cken und beiseitestellen. Den Br�ten gut mit Alufolie

einwickeln und �m besten über N�cht r�sten l�ssen.

6 Lorbeerbl�tt �us dem Br�tens�ft nehmen und mit dem Gemüse im Br�ter zu

einer S�uce pürieren, mit S�lz und Pfe�er �bschmecken und f�lls nötig mit

M�izen� binden.

7 Die Alufolie entfernen, d�s Fleisch mit zwei G�beln �usein�nderpflücken,

mit etw�s S�uce vermischen und im B�ckrohr w�rmh�lten.

8 Für den S�l�t d�s Kr�ut und die K�rotten in dünne Streifen schneiden/

hobeln, mit S�uerr�hm, Limettens�ft, Chilis und S�lz m�rinieren.

Anschließend im Kühlschr�nk mindestens eine Stunde durchziehen l�ssen.

9 Für den Teig der Buns d�s Mehl mit einer Prise S�lz in eine Schüssel geben.

Germ und Zucker in d�s l�uw�rme W�sser geben und verrühren, bis sich

der Germ �uflöst. Alle Zut�ten mitein�nder vermischen und entweder in

der Küchenm�schine, oder per H�nd zu einem homogenen Teig

ver�rbeiten, der nicht zu trocken und nicht zu feucht ist.

10 Den Teig mit einem Geschirrtuch �bdecken und �n einem w�rmen Ort etw�

30 Minuten, besser �ber 1-2 Stunden, gehen l�ssen. D�nn wird der Teig

nochm�l kurz mit den H�nden durchgeknetet und �uf eine bemehlte

Arbeitsfl�che fingerdick �usgerollt. Anschließend den Teig nochm�ls für

einige Minuten gehen l�ssen.
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11 Der �usgerollte Teig wird nun kreisrund �usgestochen, mit neutr�lem Öl

dünn bestrichen und �nschließend vorsichtig zus�mmengekl�ppt.

12 Zum D�mpfen k�nn m�n einen Topf mit D�mpfeins�tz verwenden. D�zu

wird etw�s W�sser in den Topf gegeben und der Eins�tz �ufgesetzt. Aus

B�ckp�pier einen Untersetzer in der Größe des D�mpfeins�tzes schneiden,

d�mit die Buns nicht kleben bleiben.

13 Sob�ld d�s W�sser im Topf kocht, wir der D�mpfkorb eingesetzt und die

Buns für rund 10-12 Minuten bei geschlossenem Deckel ged�mpft.

14 Wenn die Buns fertig sind, nimmt m�n sie vorsichtig �us dem D�mpf und

l�sst sie �uf einem Gitter etw�s �uskühlen. Die Buns einschneiden,

�usein�nderkl�ppen und mit dem Kr�uts�l�t, dem Pulled Pork, sowie der

geh�ckten Kruste servieren und genießen.


