>APERATIFLER

Fulled Pork Sandvic

Toplam 565 dk Haz1rlB6 dk - Pisirme 240 dk 8 kisilik Zor ~560 kcal Aclllbarb/10

Amerikan barbeki mutfag1lnizun pisen klasigi pulled pork sandvic; eti paprika ve kahverengi seker
rub'lylavup yavas 1slgasirip didikleyerek barbeki sosla harmanlamak ve yumusak ekmek araslnda
coleslaw'la sunmaktan ibaret.

Malzemeler
¢ 1.5 kg Dana dos
» 250 ml Barbeki sos
« 8 adet Sandvi¢ ekmegi
* 400 gr Coleslaw
» 2 yemek kasfITatitoz biber (paprika)
« 2 yemek kas@iKahverengi seker
¢ 1 yemek kasfilSarlmsakozu
« 1 yemek kas@Iluz
« 1 tatikas@iKarabiber

YapH¥1l

1. Eti blyuk bloklar halinde 4-5 cm pargalara bolin; paprika, kahverengi seker, sarlmsakozu, tuz ve kara-
biberi kar§tlrarakub yaplrve etin her taraflnavun.

2. Eti Gzeri kapalbuzdolablndd saat dinlendirin; bu slradd1rir8D°C'ye 1s1tln.

3. Etiderin gliveg veya flriepsisine allpizerine 1 su bardagsu ekleyin, kapadXkapatlpl saat flringasirin; her

saat basMipteki suyu Uzerine kaslklalln.

4. Etin merkezi 90°C'ye ulaslgatalla kolayca daglldinddlrindahlnl5 dakika dinlendirip iki catalla didikleyin;

barbekl sosun yarlskkKleyip harmanlayln.

5. Sandvi¢ ekmeklerini ortadan aclmlt yarlslrmol didiklenmis et koyun, Gzerine kalan barbeki sosu gezdirin

ve coleslawlatlrijst yarlKhpatarak slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Eti pisirmeden 1 saat 6nce rub'la ovup buzdolablndalinlendirin; baharat ete isler ve d§ kabuk daha
karakterli olur. Yavas pisirme sart: 150°C flrindk5 saat veya ¢ok klsHteste glivecte 5 saat; bu sayede
icte dagllardokuya ulasllir.

SERVIS ONERISI

Slcaldidiklenmis etin barbeki sosla bulustugu karg1lnylumusak sandvi¢ ekmegine yaylniizerine bol
coleslaw allgkapatlnyanlnav yaplnghtates klzartmaskya tursu iyi gider.
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