Boston Butt - hvad er det?

Boston Butt er en af de mest kendte amerikanske stykker indenfor svinekad.
Normalt laves Pulled Pork af denne udskeering, som kommer fra USA og
benyttes i Europa, hovedsagelig i til grillmesterskaber som KCBS
konkurrencer*.

Jeg lagber nok risiko for en keempe shitstorm med denne blogindleeg, fordi der
vises et halvt gris der er daod, og hvordan man laver den rette udskeaering af en
Boston Butt. Dog har jeg valgt at lave denne post ligevel da efterspagrgsel pa hvad
og hvor Boston Butt stammer fra er ret stor efterhanden.

Hvad betyder Boston Butt?

Butt betyder i dette tilfeelde ikke bagdel, men det er svinets skulder med en del af
nakken. Som navnet allerede antyder, kommer denne udskeering fra byen Boston.
Pa tidspunktet dateret tilbage til den amerikanske borgerkrig blev de dengang
ikke sa populeere udskeering, som skulderen i Bostons havn i sakaldte butts
(tonder) afsendt. Da stykkerne ikke passede ind i tgnderne i deres oprindelige
starrelse, skulle skulderen skeeres mindre. Og det er faktisk derfra navnet Boston
Butt stammer. Som mere eller mindre opstod fordi de oprindelige svineskulder
ikke kun veere i tanderne


https://boemsen.com/boston-butt-hvad-er-det/
https://boemsen.com/?s=Pulled+Pork
https://www.kcbs.us/international/
https://www.kcbs.us/international/
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Boston Butt fra Ladegaard Duroc leveret af Steak-Out.dk*

I danmark laver vi mere eller mindre Pulled Pork af Nakkesteg eller Nakkefilet.
Boston Butt kender og elsker kun dem der er aktiv indenfor grill og bbq
konkurrence verden. Iser pa grillmesterskaber, der drives efter Kansas City
Barbecue Society (KCBS)* regler, er denne Boston Butt udskeerring
uundveerligt. Denne udskeering omfatter den sakaldte “Money Muscle”, som anses
for at veere den vigtigste del af disse mesterskaber, pa grund af dennes
marmorering, da det antages at man kun kan vinde preemiepenge med denne.
Hvis du leder efter Money Muscle i en danske udskering, finder du den pa
nakkestegen. Dog i henhold til reglerne i KCBS mesterskaber, skal man bruge en
udskeering som omfatter skulderbenet, hvilket selvfglgelig ikke er tilfeeldet ved en
nakke. Derfor bliver Boston Butt udskeering ogsa mere og mere populeert i
danmark.

Og mellem os sa smager en Boston Butt pa 7,5KG meget bedre end en Nakkesteg
pa 2,5kg. Fordi der er meget mere saft og kraft i denne og smagen har et stgre
areal at udfolde sig i. Prgv det og du bliver med garanti ikke skuffet!

BOSTONBUTT
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https://boemsen.com/wp-content/uploads/2019/02/IMG_2303.jpg
https://www.steak-out.dk/boston-butt-af-dansk-gris-frostvare
https://boemsen.com/?s=Pulled+Pork
https://www.kcbs.us/international/
https://www.kcbs.us/international/
https://www.steak-out.dk/boston-butt-af-dansk-gris-frostvare

Boston Butt Udskeerring

Da en danske slagter ikke kender til denne udskeering, var det i starten ikke nemt
at fa tinger i en segte en Boston Butt i Danmark. Men efterhanden findes der
slagter der tilbyder denne udskeering! LadegardDuroc* er en af dem, der
tilbyder denne udskeering. Som forhandles landet over af Steak-Out.dk* som er
Danmarks stgrste online butik der har specialiseret sig i Kad fra hele verden. Men
hvis du sperger din slagter rundt om hjgrnet, i den lokale supermarked vil du nok
opleve at han treekker pa skuldrene nar du spgrger efter Boston Butt. Jeg vil lige
ridse dig op hvor dan man rentfaktisk laver en Boston Butt udskeering.

Med denne illustrerede vejledning ber den rigtige
udskeering af Boston Butt ikke leengere veere et problem.

Den efterfplgende vejledning er kun teenkt som illustration sa du ved hvor Boston
Butt sidder hen og hvor det kommer fra.

1. Hvis du har et halvt svin foran dig, skal hovedet skeeres fra sa langt frem
som muligt. Dette er meget vigtigt, da Money Muscle ikke blive beskadigt
beskadiget den skal veere en del af denne udskeerring. Money Muscle
befinder sig gverst i nakken, under sveeren.

Hovedet afskeeres sa langt frem som muligt

2. Derefter adskilles grisen mellem det tredje og fjerde ribben. Hvis du
gnsker en lidt mindre udskeering, kan du ogsa skeere mellem den anden


https://ladegaard-duroc.dk/
https://www.steak-out.dk/boston-butt-af-dansk-gris-frostvare
https://boemsen.com/wp-content/uploads/2019/02/Grisehoved.jpg

og tredje ribbe.

3. Benet bliver adskilt og skaret ca. 2-3 finger bredt fra rygsgjlens hgjeste


https://boemsen.com/wp-content/uploads/2019/02/ribben.jpg
https://boemsen.com/wp-content/uploads/2019/02/Boston-Butt-ribben2.jpg

punkt.

4. 1 den naeste arbejdsskrit fjernes ribbenbenet og rygsgjlen, helst uden at
skere formeget kad vek.


https://boemsen.com/wp-content/uploads/2019/02/Boston-Butt-rygsøjlen.jpg
https://boemsen.com/wp-content/uploads/2019/02/Boston-Butt-ryksøjlen2.jpg
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5. Det neeste trin er valgfrit. Afheengigt af om du vil tilberede Boston Butt
med sveer og fedtpude eller ej. I dette tilfeelde blev svaeren fjernet og et
tyndt lag fedt bliver tilbage pa denne Boston Butt.


https://boemsen.com/wp-content/uploads/2019/02/Boston-Butt-ryk.jpg
https://boemsen.com/wp-content/uploads/2019/02/Boston-Butt-ryk2.jpg



https://boemsen.com/wp-content/uploads/2019/02/Boston-Butt-1.jpg
https://boemsen.com/wp-content/uploads/2019/02/Boston-Butt-2.jpg

Den feerdig trimmede Boston Butt

Med denne illustrerede vejledning bgr den rigtige udskaering af Boston Butt ikke
leengere veere et problem. Mange tak til JL. Butchers Ltd.* som har givet tilladelse
til at jeg matte benytte hans billeder til denne illustration.

OBS. Jeg pa det kraftigste frarade dig at ga selv igang med at tage et halvt svin
hjem og begynde pa denne udskeering. For man skal virkelig vide hvad man har
med at gere her. Denne vejledning er kun teenkt som illustration sa du ved hvor
Boston Butt sidder hen og hvor det kommer fra. Og burde ikke efterlignes hvis du
ikke har de rette kompentencer og den rette fagviden!

Men du kan kebe den ferdige Boston Butt her hos Steak-Out.dk*:

BOSTONBUTT
DANSK
KROGMODNET
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“Alle links markeret med * er affiliate links / eller affilierede links (reklame). Dette
er en personlig anbefaling. Yderligere information findes her.


https://boemsen.com/wp-content/uploads/2019/02/Boston-Butt-3.jpg
https://www.facebook.com/JLButchers/
https://www.steak-out.dk/boston-butt-af-dansk-gris-frostvare
https://www.steak-out.dk/boston-butt-af-dansk-gris-frostvare
https://boemsen.com/privacy-policy/

https://boemsen.com/boston-butt-er-den-aeqgte-vare-til-pulled-pork/
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