PULLED PORK BURGER

Zuberetungszeit: ca. 30 Min. + 2,5 Std . Marinierzet + 15 Std. Garzeit

Zutaten (fiir 6 Personen):

* 1 Stilck Schweinenacken (ca. 2,5 kg) * 1 EL Zucker

* 1 EL klein gehackte Zwieheln =1 EL Salz

* 1 EL klein gehackte Knoblauchzehen * 1 EL schwarzer P feffer
* 1 EL Paprikapulver * Sonnenblum endl

* 1 EL Rosmarin * 100 ml Mal3aier

*1 TL Thymian * Barbecue-Solie

* 1 TL m ittelscharfer Senf * Burger-Britchen

*1 TL Cayennepfeffer

Zubereitung:

1. Zwiekeln, Knoblauch, Gewlrze und Krauter mit etwas Sonnenblumendl au einer Marinade
verrdhren. Den Schweinenacken vollstdndig damit begtreichen und die Marnade einmassieren.
Danach das Fleisch fur mindestens 2,5 Stunden im Kihlschrank lagern.

2. Mun den Schweinenacken auf den vorgeheizen Pelletgrill legen, Deckel schlielfen und bei etwa
100 Grad rund 15 Stuncden garen lassen. Das Fleisch solte eine Kemtemperatur von ca. 90 Grad
erreichen.

3. Anschlielfend den Schweinenack en mit einem Bratenwender und einer Zange vorsichtig wvom Grill

rehm en und rund eine halke Stunde ruhen lassen.

4. Das Fleisch mit einer Gabel vom Braten [6s2n und zu einzelnen Fleischfasern zermupfen. Mun das
MalZier Uker das zerkleinerte Fleisch geben — es verleiht ihm eine wunderbar siiie Note —und
Zusamm en gut durchkneten.

o, Die BurgerBritchen ca. 1 Minute grillen und danach groRaligig mit Fleisch kelegen. Zum Schiuss
noch etwas BBO -Solke auf das Pulled Pork geben.

Unser Tipp
Besonders lecker schmeckt ein Pulled Pork Burger, wenn Sie zusdtdich zum Fleisch auch noch etwas
KFrautsalat auf das Brétchen legen.



