Pulled Pork Rezept
Wenn man einen BBQ-Fan fragt, was mit einem Magic Dust Rub anzufangen sei, gibt es als Antwort viele Optionen. Eine davon ist definitiv: ihn zur Zubereitung von Pulled Pork verwenden! Wobei sich der Rub auch beim Spareribs grillen gut macht. Aber das ist jetzt wieder eine andere Geschichte.
Bleiben wir beim Pulled Pork. Das lässt sich auf dem Gasgrill genauso zubereiten wie auf dem Kugelgrill. Und alle, die keinen Grill ihr Eigen nennen: auch aus dem Backofen schmeckt das Pulled Pork wunderbar.

Einzig und alleine an Folgendes ist im Vorfeld zu denken: Pulled Pork ist keine Fertigpizza, die in 20 Minuten vom Teller lacht. Nehmt euch hierfür wirklich (inklusive dem Marinieren vom Fleisch) zwei Tage Zeit. Es lohnt sich aber auf alle Fälle.

Und wer sich nicht den Kopf bezüglich Beilagen zerbrechen möchte: der macht sich einen Pulled Pork Burger. Dazu noch Coleslaw und vielleicht gegrillte Maiskolben.

Bleibt ein wenig Fleisch übrig: einfrieren und auftauen ist überhaupt kein Problem! 

Portionen: 8
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Stunden
Marinierzeit: 12 Stunden
Zutaten:

Zutaten

2,5 kg Schweinenacken

Gewürzrub nach Wahl (z.B. Louisiana Magic Dust)
Zubereitung:

0. Den Schweinenacken rundherum mit dem Rub einreiben und einer Frischhaltefolie eng einwickeln. Dann für mindestens 12 Stunden im Kühlschrank marinieren lassen.

1. Den Boden einer Konzisform mit Wasser füllen und den Koncisform-Rost hineinlegen. Darauf kommt der aus der Folie ausgewickelte Schweinehals.

2. Regelt nun den Gasgrill auf 120 Grad indirektes Grillen ein. Die mit Räucherspänen gefüllte Räucherbox wird unter dem Grillrost auf dem eingelegten Brenner platzieren.
3. Die Konzisform mit dem Fleisch kommt nun in die indirekte Hitze. Deckel zu und sich in Geduld üben.

4. Das Pulled Pork bis zu einer Kerntemperatur von 90 Grad garen.

5. Jetzt das Fleisch in Butcher Paper (oder Alufolie) wickeln und in der indirekten Hitze bei etwa 50 Grad für 1 bis 2 Stunden ruhen lassen.

6. Abschließend das Fleisch zerrupfen. Wer will verfeinert noch mit dem "Bratensaft" sowie BBQ Sauce.

Dieses Rezept stammt von Anja Würfl. Sie schmeißt die Die Webseite „Die Frau am Grill“.

