Pulled Pork

Fiir 4 Personen
800 g Schweinenacken
Fiir die Marinade:

50 g Blaubeermarmelade 100 ml Sojasofle 30 g Zuckerriibensirup
50 g Honig
eigene Geiirzmischung (30 g):
Salz, Koriander, Kumin Kardamom, gekérnte Brithe Thymian
gerduchertes Paprikapulver 1 Zwiebel, fein zerkleinert 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
30 g Ingwer, gerieben Saft einer halben Zitrone 10 ml Weiflweinessig
Rauchol, ein paar Tropfen 50 ml Ketchup
Marinieren:

Die Marinade-Zutaten in eine Schiissel geben, verriihren.

Schweinenacken mit der Hélfte der Marinade einstreichen, in eine Schiissel geben, abdecken und
mindestens zwei Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Garen:

Den Nacken direkt und lose auf den mittleren Rost im Backofen legen, acht bis elf Stunden bei
120 Grad Celsius Ober- und Unterhitze garen. Eine flache Auflaufform mit etwas Wasser fiillen,
als Abtropfschale unter den Rost stellen. Den Braten regelméflig mit Marinade einpinseln.
Zwischen-Checken:

Nach etwa fiinf Stunden sollte der Braten eher weich sein und eine Kerntemperatur von etwa
70 Grad haben, am Ende der Garzeit etwa 90 Grad. Die Temperatur lédsst sich mit einem
Bratenthermometer messen.

Féden zupfen:

Nach dem Garen ist der Braten miirbe und hat eine fadenartige Struktur. Das Fleisch mit zwei
Gabeln in langliche Stiicke zupfen. Die restliche Marinade mit etwas Rauchdl abschmecken und
mit dem Fleisch vermischen.

Dazu passen Brétchen, der US-Weiflkohlsalat Coleslaw oder Reis.

Tipp:

Viel Zeit macht miirbe. Beim langsamen Garen ziehen die Aromen der Marinade in das Fleisch
ein. Bindegewebe verwandelt sich in Gelatine.

So bleibt das Fleisch einerseits saftig, andererseits zerfillt es.

Sobald die Kerntemperatur 70 Grad betréigt, steigt sie fiir eine Weile nicht an. Feuchtigkeit aus
dem Innern verdunstet, das hat einen Kiihleffekt.
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