Trhane veprove s domaci bbq omackou a
nakladanymi okurkami

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 8

- veprova krkovice 1 kg

- ocet 3 zice

- housky 8 ks

- cibule 1 ks

- olej 1dl

- Domaci grilovaci koreni

- hrubozrnna sul 4 1zice

. sladka ¢ervena paprika 4 Izice
- Cerstvé mlety pepr 2 Izicka

- trtinovy cukr 4 1Zice

- suSeny cesnek 2 1zicka

- kajensky pepr 1 1Zicka

- suSena cibule 1 1zicka

- Domaci barbecue omacka:
- rajcatovy protlak 4 1zice

- worcestrové omacky 4 kapka

- trtinovy cukr 3 Izice

- melasa 3 1zicka

- horcice 2 1zice

- domaci grilovaci koreni 1 1zice
- balsamicovy ocet 2 1zice

- pepr 1 1zicka

- Rychlé nakladané okurky (pickles)
- okurky 8 ks

- ryzovy ocet 1.2 hrnek

. sul 1 1zice

- trtinovy cukr 2 1zice


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8
Postup:

1
Smés na barbecue omacku kratce povarte dokud se chuté nepropoji.

2
Okurku nakrajejte na tenké platky. Do horké vody dejte vSechny oprisady a zalijte jimi okurky.
Nejlepsi jsou za dva az tri dny.

3
Maso ze vSech stran obalte do domaciho grilovaciho koreni - peclivé at je opravdu celé obalené.
Dejte odlezet do druhého dne nebo muZzete pouzit vakuovacku a nechat odlezet alespon hodinu.

4
Zbytek koreni zalijte trochou octa, oleje a nakrajejte na tenké platky cibuli a pridejte ji k marinadeé.

5

Rozpalte gril na maximum, pridejte drevéné Stépky v alobalu a jakmile za¢nou ¢udit stahnéte gril
(plynovy). Pokud mate gril na drevo, pripravte si na maso neprimé grilovani ( uhli odhrnte na jednu
stranu, maso budete davat na tu druhou)

6
Maso dejte na rost a nechte ho grilovat zhruba 4 - 6 hodin. Pravidelné ménte alobal se Stépky. Ty se
vypali zhruba za hodinu , pokazdé kdyz ho budete ménit potrete maso zbylo marinddou s cibuli.

7
Maso kontrolujte teplomérem. Aby sla vldkna krasné oddélovat, mélo by mit uvnitr teplotu cca 95
stupnu.

8
Nelekejte se. Marindda témér zCerna, ale uvidite, Ze nakonec bude maso chutnat perfektné a nebude
ani krapet spalené.

9
Jakmile se maso dopece, vyndejte ho z grilu a nechte asi 15 minut odlezet. Pak ho pomoci dvou
vidlicek natrhejte na vlédkna.

10
Naplite jim housku, na to dejte domaci bbq omécku (tu muzete pridat dokonce i pfimo do



natrhnaného masa a zamichat) a nakonec nakladané okurky.

Poznamka:

Ted povinné jdéte smér lednice, vyhodit vSechny kupované bbq omacky od vSech moznych znacek.
Potom do korenek vyhodit vSechno koreni na gril, protoze dneska se naucite délat si vSechno domaci.
Oboji vam nezabere (prisaham) vic jak deset minut!

VSechno to potom pouzijeme na naprosto famézni zalezitost - pulled pork, nebo-li tahané veprové
maso. Je to jedno z typickych americkych barbecue jidel, které by ve vasem grilovacim repertoaru
nemeélo chybét. Hamburgery zac¢inaji byt trochu ohrané, ale jakmile se vytasite s nécim takovym,
mate obdiv zarucen :)

Rozhodné si prvni nalozte okurky! Ty jsou totiz nejlepsi za dva dny...



