Pulled pork und Coleslaw

Fiir 8 Personen
2,5-3 kg Schweinenacken 2 Tassen Apfelsaft 2 Tassen Briihe

2 EL BBQ Sauce Senf Grillgewiirzmischung
Spritze Garthermometer

Coleslaw:

1 Weiflkohl 3 Karotten 1 Zwiebel

100 ml Milch 250 ml Buttermilch Spritzer Zitronensaft
500 gr Mayonnaise 100 gr Zucker Salz, Pfeffer

Pulled pork:

Apfelsaft, Brithe, BBQ Sauce mischen und in eine Spritze ziehen. Den Schweinnacken auf einen
groflen Teller legen.

Das Fleisch abwaschen, trocken tupfen und mit der Spritze alle 2 ¢cm die Fliissigkeit in das
Fleisch impfen.

Anschlieflend das Fleisch mit Senf einreiben bis keine Fleischfarbe mehr zu sehen ist.

Das Fleisch in Frischhaltefolie einpacken und 2 Tage im Kiihlschrank auf einem Teller lagern.
Am Kochtag 1 Stunde vorher aus dem Kiihlschrank und auspacken.

Den Backofen auf 115°C vorheizen, eine Auflaufform mit dem Apfelsaft und Briihe fiillen. Das
Fleisch mit dem Thermometer auf ein Gitter setzen, auf der Auflaufform in den Backofen schie-
ben.

Bei einer Kerntemperatur von 90 Grad wird es 1-2 mal mit der BBQ Sauce eingepinselt. Bei 93
Grad Kerntemperatur ist es fertig.

Nun das Fleisch in Alufolie noch eine Stunde ruhen lassen.

Den Saft aus der Schale in einem Topf aufkochen und einen Schuss BBQ Sauce hinzufiigen.
Das Fleisch nach der Stunde auspacken, mit 2 Gabeln zerrupfen und anschliefend die Sofle un-
termischen.

Coleslaw:

Kohl, Karotten und Zwiebel reiben.

Milch, Buttermilch, Zitronensaft, Mayo, Zucker, Pfeffer und Salz in einer Schiissel verriihren.
Alles mit dem Kraut vermischen und im Kiihlschrank kiihlen.
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