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Zut�ten 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Pulled Pork

2.5 kg Schweineschulter

100 ml Apfels�ft

100 ml BBQ-S�uce

4 Stk. Fl�denbrot

10 EL  Grill Smoked

Für die Bloody M�ry

2 l Tom�tens�ft

2 EL T�b�sco

32 cl Tequil�

4 Stk. St�ngensellerie

2 TL  Grill Smoked

Eiswürfel n�ch Belieben

Pulled Pork im Fl�denbrot mit

Bloody M�ry

60—80 Min

Zubereitung

1 Die Schweineschulter mit Kot�nyi Grill Smoked einreiben und mindestens

eine Stunde oder über N�cht in Alufolie im Kühlschr�nk ziehen l�ssen.

2 Zubereitung im Smoker: Den Grill �uf 120-130° C vorheizen und d�s Pulled

Pork bei indirekter Hitze für 12-16 Stunden grillen, bis eine Kerntemper�tur

von 92-95°C erreicht ist. Mit einem Grillthermometer die Kerntemper�tur

des Fleisches überw�chen. In regelm�ßigen Abst�nden mit Apfels�ft

bepinseln. D�s fertige Fleisch in Alufolie wickeln und �n einem w�rmen Ort

(z.B. im B�ckofen bei 60° C) für c�. 30 Minuten ruhen l�ssen.

3 D�nn d�s Pulled Pork mit zwei G�beln zupfen und mit der BBQ-S�uce

vermengen.

4 Für die Bloody M�ry Tom�tens�ft, T�b�sco, Tequil� und Kot�nyi Grill

Smoked in einem Cockt�ilmixer mixen. D�n�ch d�s Fl�denbrot in gleiche

Teile schneiden und mit dem Pulled Pork füllen.

5 Smoked Bloody M�ry mit je einer St�nge Sellerie und n�ch Belieben mit

Eiswürfeln in Gl�ser füllen und gemeins�m mit dem Pulled Pork servieren.

Altern�tive Zubereitung im B�ckofen: Den B�ckofen �uf 180° C

Ober-/Unterhitze vorheizen. D�s Fleisch in einen Br�ter geben und bei

o�enem Deckel für 20 Minuten leicht br�unen. 100 ml Apfels�ft hinzufügen

und den Deckel schließen. Temper�tur �uf 120° C reduzieren und für c�.

vier Stunden bei geschlossenem Deckel schmoren. D�s fertige Fleisch �us

dem Ofen nehmen und im Br�ter für c�. 30 Minuten ruhen l�ssen.


