
1 / 1

Sest�vine 8 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� »pulled pork« oz. n�trg�no svinjino

2.5 kg Svinjskeg� plečet�

100 ml J�bolčneg� sok�

100 ml Om�ke z� ž�r

10 žlic  Ž�r smoked, z�čimbn�

meš�nic�

4 cele Lepinje

Z� kokt�jl Bloody M�ry

2 l P�r�dižnikoveg� sok�

2 žlici T�b�sk�

32 cl Tekile

4 cel� Stebl� zelene

2 žlički  Ž�r smoked, z�čimbn�

meš�nic�

Ledene kocke

»Pulled pork« oz. n�trg�no
svinjsko meso v lepinji s
kokt�jlom Bloody M�ry

60—80 Min

Pripr�v�

1 Svinjsko pleče n�trite z z�čimbno meš�nico Ž�r smoked Kot�nyi, n�to p� g�

z�vijte v �luminij�sto folijo ter z� n�jm�nj 1 uro �li čez noč post�vite v

hl�dilnik, d� se okusi premeš�jo.

2 Pripr�v� v prek�jev�lniku: Ž�r segrejte n� 120–130 °C ter svinjino pri

posredni vročini pecite 12–16 ur, dokler notr�nj� temper�tur� mes� ne

doseže 92–95 °C. S termometrom z� ž�r n�dzorujte notr�njo temper�turo

mes�. Vs�ke toliko č�s� prem�žite z j�bolčnim sokom. Gotovo meso z�vijte v

�luminij�sto folijo in g� pribl. 30 minut pustite počiv�ti n� toplem mestu

(npr. v pečici n� 60 °C).

3 Z dvem� vilic�m� n�trg�jte svinjsko meso in g� zmeš�jte z om�ko z� ž�r.

4 Pripr�v� kokt�jl� Bloody M�ry: V meš�lniku z� kokt�jle zmeš�jte

p�r�dižnikov sok, t�b�sko, tekilo in z�čimbno meš�nico Ž�r smoked Kot�nyi.

5 Lepinje n�režite n� en�ke kose in jih n�polnite z n�trg�no svinjino.

6 Dimljen kokt�jl Bloody M�ry n�lijte v koz�rce in dod�jte ledene kocke. V vs�k

koz�rec vst�vite steblo zelene ter postrezite z n�trg�no svinjino. To jed l�hko

spečete tudi v pečici: Pečico pri segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni

segrejte n� 180 °C. Meso položite v globok pek�č oz. ognjev�rno posodo in

g� nepokriteg� pecite 20 minut, d� r�hlo porj�vi. Dod�jte 100 ml j�bolčneg�

sok� in pokrijte s pokrovom. Zm�njš�jte temper�turo n� 120 °C in pokrito

pecite pribl. 4 ure. Gotovo meso vzemite iz pečice in g� v pek�ču oz. posodi

pustite počiv�ti pribl. 30 minut.


