Pulled pork — the wild version

Pulled pork ar lika latt att géra av vildsvinskott
som av griskott. Anvind bogen eller karrén och

ANTAL PORTIONER: 6
INGREDIENSER

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

2 gula lokar

5 vitloksklyftor

1 tsk nymalen svartpeppar

1 msk rokt paprikapulver

1 flaska barbequesas hickory (250 ml)

laga lange i ugnen ihop med fardig barbecuesas.
Det blir hur gott som helst!

GOR SA HAR

=

5.

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 hall barbequesasen éver
alltsammans.

Satt locket pa grytan (kolla att det tal ugnsvdarmen)
eller tack formen med aluminiumfolie. 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.

TILL SERVERING:

1.

Pulled pork av vildsvin ar perfekt i tortillabrod och
hamburgerbréd med sallad och extra barbequesas.
Passar dven som topping pa pizzan.

Handla svenst vildsvinskott
www.svensktvildsvinskott.se






