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Unsere Grillempfehlung

im Mai

Pulled Pork hat seinen
Ursprung in der india-
nischen Kiiche, in der
das gut gewiirzte

Schweinefleisch lang-
sam im heiBen Rauch

gegart wird. 4 /»‘"‘" \ ( \

Da das Pulled Pork als y "/ f" V) \
Spezialitat galt, wurde d J ’\}’ L’/ i

es nur zu speziellen . <SSR .

Anlassen gegessen.

Heute darf es bei keinem Barbecue fehlen und wird traditionell auf einem
Hamburgerbrétchen zusammen mit Barbecuesauce und Coleslaw (Kraut-
salat) oder mit Reis und frischem Salat auf einem Teller serviert. Pulled
Pork ist ein typischer Vertreter des sogenannten Low-&-Slow-Garens,
also ein bei niedriger Temperatur langsam gegartes Fleisch. Klassischer-
weise wird es in einem Barbecue-Smoker zubereitet. Der leichte Rauch
sorgt fur den typischen Barbecuegeschmack.

Unsere Grillempfehlung:

Sie erhalten Pulled Pork in unserem Werksverkauf  © die Rostocker ®
bereits mariniert und vorgegart, so dass Sie es nur Waurst- und Schinken-
noch ca. 90 Minuten fertig garen mussen (indirekte spezialitaten GmbH

Hitze auf dem Girill oder ca. 150°C Kammertemperatur Erlgnsumpfstrafie 1

im Smoker oder Backofen. Die Kerntemperatur sollte 18147 Rostock

ca. 70 —75°C nicht Uiberschreiten). Tel: +49(0)381/65 84-3
Nutzen Sie die enthaltene Marinade wahrend des Fax: +49(0)381/65 84-431
Garens zum Nachfeuchten, damit das Fleisch schén  info@die-rostocker.com
zart bleibt. ww.die-rostocker.com



