Pulled Pork (Zupf - Schweine-Braten) aus dem Ofen

Fiir 4 Personen

Fiir das Fleisch:

1 kg Schweinenacken 2 EL Sonnenblumendl 200 ml Barbecuesofle
100 ml Malzbier

Fir die Gewiirzmischung:

6 EL Salz 4 EL Paprikapulver, edelsiif 2 EL Knoblauchpulver
2 EL Oregano 2 EL Pfeffer, weif3 2 EL Cayennepfeffer
2 EL Thymian 2 EL Zwiebelpulver 2 EL Pfeffer, schwarz

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 EL Zucker, braun

Fir die Gemiise-Mischung:

Alle Gewiirze in einem Glas mit Deckel mischen; die Menge reicht fiir einen Vorrat.

Fiir das Fleisch:

Fleisch trocken tupfen, mit Ol einstreichen und mit 2 EL Gewiirzmix griindlich einreiben. In
einen Briter setzen und mindestens 3 Stunden zugedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Fleisch darin offen ca. 6 Stunden garen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Mit zwei Gabeln zerpfliicken.
Barbecuesofle und Malzbier verrithren. Nach und nach unters Fleisch mischen. Die Fleischfasern
sollen mit der Sofle iiberzogen sein, aber nicht in der Sofle schwimmen. Pulled Pork anrichten,
z. B. mit Kartoffelpiirree.

Tipps:

Pulled Pork darf eingefroren werden; man sollte es abkiihlen und portionieren. Bei Bedarf wird
es aufgetaut und in einer heilen Pfanne mit ca. 1 EL Ol unter Wenden angebraten.

Auch auf andere Fleischarten sind verwendbar, z. B. Rindfleisch.
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