Pizza med pulled pork vildsvin

Sugen pa pizza ikvall? Laga en smarrig pizza med
pulled pork vildsvin och saftig gron jalapefio. Med
tortillabrod eller forgraddade pizzabottnar gar det

ANTAL PORTIONER: 4
INGREDIENSER

100 g cocktailtomater

4 tortillabrod eller forgraddad pizzabotten

2 dl tomatbaserad pizzasas

2 dl riven ost, t ex lagrad prastost eller Vasterbotten
3 msk inlagd jalapefo, skivad

Ruccolasallad

1% dl graddfil eller pizzasas vitlok (eller annan valfri
sas)

PULLED PORK:

1 1/2 kg benfritt kott av karré eller bog fran vildsvin
3 tsk salt

2 gula l6kar

5 vitloksklyftor

1 tsk nymalen svartpeppar

1 msk rokt paprikapulver

1 flaska barbequesas hickory (250 ml)

snabbt. Ringla din favoritsas 6ver pizzan nar den
kommer ur ugnen.

GOR SA HAR

PULLED PORK:

1.
2.

4.

Satt ugnen pa 125° eller 100° varmluftsugn.
Krydda kottet runt om med salt och peppar, stick
det med en gaffel sa att kryddorna lattare tar sig in
och lagg det i en gryta eller ugnsfast form.

Skala I6ken och skar den i klyftor. Skala vitloksklyf-
torna. Lagg 16k och vitlok runt kottet i grytan, stro
over paprikapulvret och héall barbequesasen éver
alltsammans. Satt locket pa grytan (kolla att det tal
ugnsvarmen) eller tack formen med aluminiumfo-
lie. Tillaga i nedre delen av ugnen i 5-7 timmar, tills
kottet ar riktigt mort.

Dra isar kottet i grytan med tva gafflar sa det faller
isdr och blandas med sasen.

PIZZA:

1.
2.
3.
4

5.

6.

Satt ugnen pa 225°.

Skiva cocktailtomaterna.

Lagg broden pa platar med bakplatspapper.

Bred ett tunt lager tomatsas pa bréden och stro
over osten.

Fordela tomater, jalapefio och 400 gr pulled pork
Over pizzorna.

Gradda i 6vre delen av ugnen tills pizzan har fatt fin
farg, ca 6-8 minuter.

Toppa med ruccolasallad och graddfil eller pizzasas.

Handla svenst vildsvinskott
www.svensktvildsvinskott.se






