JUAU Kto
SMOKE

REZEPTE

VOM GRILLPROFI

Pulled Perte

Zutatext:
Scfweinenacken am Stick,
c. 2,5 (%L

Ciewyirz

PACK e SMOKE Perte

Schweinenacken mit dem Gewiirzrub einreibert.
Dent Grill auf etwa, 110° vorfieizen |dealexweise erutzt man fierzy einen Pelletgritl

Falls dieser viclit vorfianden ist, kann man auch einen Holzkofile~ oder Giasgrill
verwenderund Rauchechips einsetzten wm das gewinsclite Raucfiaroma zu erz

Das Fleisch ”Wv€ dent Gn(( legen, eventuell eine Schale witerstellen wm das mstro—
tende Fett aufzufangen. Das Fleisch im HeiBrauch garen bis eine Kerntemperatur von
iber 90 Girad exveicht ist.

Das kann bis zu 15 Stunden danern

Tip: Falls man das ganze ewas beschileunigen
mooﬂto kann man das Fleiscfi ab einer Kerntem-
pexatur von 70 Grad in Rutcher P@ e
mVLSoﬁGng wid die Tomperatur ow,€ 160 Grad

exfishion

Das Fleischi zum Verzefir rupfen und
mit Cole Sl uwnd BT2Q Sauce als Pwrgﬂf

SeAVieXest.




