Pernilla tipsar:

Ytterlar (Pulled pork: réacker till 4 vuxna)

Som mitt forsta receptinlagg har pa Bok-lycka sa vill jag forklara mitt upplagg:

1. Presentation kéttdetalj
2. Ingredienser

3. Tillvagagangssatt

4. Tips pa tillbehor

5. Restfest

1. Jag tankte borja med ytterlar. Det finns mycket goda grejer att géra av denna bit tex rullader,
sondagsstek, skara till grytbitar m.m. Men den har gangen blir det pulled pork. Solen sken ute
och varen Iag i luften sa jag blev sugen pa att grilla. Receptet gar snabbt att mixa ihop, sen skoter
den sig sjalv i ugnen.

2. Ingredienser:

Ytterlar - den jag anvande vagde drygt 1 kg (fran Horn)

Sas:

| burk (400 g) hela tomater

2 klyftor vitlok

2 tsk vitvinsvinager

1 tsk socker

1 msk salt

1 msk paprikapulver

1 tsk malen kanel

2 tsk torkad dragon

2 dl rédvin

1 dl kaffe

2 st apelsiner ( pressa ur saften)

3. Tillvagagangssatt:

- Hall allt till sasen i en tillbringare och mixa med stavmixer.

- Lagg kottet i en ugnsfast gryta eller lergryta (téank pa att stalla in lergryta i en kall ugn sa den inte
spricker) Hall 6ver den mixade sasen.

- Satt lock pa grytan och kor i ugnen 4-5 timmar p& 125 grader. Det ska ga att dra isar kottet med
en gaffel.

Nar kéttet ar fardigt finns det 2 alternativ:

- At direkt med tex ris, eller istallet for fars till tacosen. Dra isar kottet och blanda med sasen den
kokat i.

- Avsluta pa grillen - Lat svalna nagot och lyft ur kottet fran vatskan. Jag brukar anvanda vatskan
som blir och pensla pa nar jag lagger pa grillen.

4. Tips pa tillbehor

Artguacamole (jag gor alltid med artor istallet for avokado. Billigare, man behdover inte leta efter
ratt avokado och producerat i Sverige)



2 dI halvfrysta artor

1 liten vitloksklyfta

saft och skal fran 1 lime

1 msk rapsolja

Salt, svartpeppar och nagra stéank tabasco.

Mixa allt med stavmixer, tillsatt ev lite vatten om sa gar det lattare att mixa. Klart!

Lime/vitlokscremé:

2 dl creme fraiche

1 vitloksklyfta

Skal och juice fran 1 lime

Salt och svartpeppar efter smak. Blanda runt - klart

5. Restfest

Om det blir kott 6ver s& anvand till "restfest". Jag stekte vanliga pannkakor till barnen och till oss
vuxna gjorde jag 2 st lite tjockare pannkakor. Lagg pa lite pepparmix och torkad dragon innan
pannkakan vands.

Lagg undan pannkakan pa en tallrik och stek upp lite pulled pork med majs. Upp med det pa
pannkakan och lagg pa goda tillbehér. Jag la pa lite vad vi hade i kylen: keso, tacosas, tomat,
avokado och ruccola.




