Pulled Pork - sadan ger du pa
Gasgrill

Man kan godt lave Pulled Pork pa en Gasgrill. Pulled Pork er en af de 3 Konge
discipliner indenfor Amerikansk BBQ. Sammen med Beef Brisket og Spareribs.
Hvis man gnsker den autentiske smag skal man gere det ved lav temperatur over
ca. 24 timer. i en Smoker. Men du kan selvfglge ogsa tilberede PulledPork pa en
Gasgrill det tager kun 12-13 timer. Og jeg lover dig resultatet bliver naesten lige
sa god som hvis den er tilberedt over 24 timer i en smoker med rgag.

Pulled Pork pa Gasgrill - opskrift pa
Pulled Pork

til 6 Personer
forberedelsestid: 30 min, tilberedningstid 12-13 timer

Det er kraever ikke raketvidenskab at lav en fantastisk Pulled Pork. Det eneste det
kreever er talmodighed og den skal du sa til gengeeld have rigeligt af. For at man
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kan lave Pulled Pork pa en gasgrill skal man bruge falgende, et Ragrer* eller en
regboks der er fyldt med rggflis. Den placeres meget taet pa den gasbraendere du
har teend i din Gasgrill.

Yderlige har du brug for en Stegetermometer. Jeg bruger et Coock Perfect
Grilltermometer, fordi den kan male lufttemperatur samtidig med at den maler
temperatur i grillen. En drypbakke som fyldes med vand, for at opretholde en
vidst luftfugtighed ind i grillen. En nakkesteg eller en Nakkefilet, Jeg veelger for
det meste en duroc nakkefilet fordi Duroc Grise har en hgjre fedtandel i kadet.
Som under low & slow tilberedning stille roligt smelter hen og hjelper med at
holde kedet dejligt saftig. Endnu et plus ved en Duroc Nakkefilet er at man far en
virkelig uforglemmelig smagsoplevelse. Som jeg virkelig vil anbefale dig du
prgver. Man kan serigst smage forskel mellem en Nakkesteg / filet fra den lokale
hgker, og en Duroc Nakkefile fra en Special butik som fks. Steak-Out.dk*. Jeg vil
gerne vise dig hvordan jeg laver Pulled Pork pa min Napoleon Prestige Pro
500* Gasgrill.
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Ingredienser til Pulled Pork

» 1 Nakkefile 2-2,5kg ( jeg brugt en Duroc Nakkefilet*)

= 150 g Magic Dust BBQ Rub (Opskriften pa Magic Dust finder du her)
= 2,5 dl BBQ Sauce (Opskriften pa Coffee BBQ Sauce finder du her)

= 1,5 dl £blemost

= lidt Olivenolie eller madolie
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Pulled Pork - Fremgangsmade i Kokken

= Du forbereder din Nakkefilet ved at gnide den ind i lidt olivenolie eller
madolie. Grunden er simple, olien sgrger for at din BBQ rub holder bedre
fast pa kedet og du vil derved undga spild af din krydderi blanding.
Derudover bruges olien som transportmiddel sa krydderierne nemmer kan
treenge ind i kgdet.

R e S : 5 g .
= Nu kommer du din Magic Dust BBQ Rub pa din Duroc Nakkefilet som
efterfalgende skal pakkes stramt ind i kegkkenfilm, endnubedre er at du
kommer den i en vacumpose. Din feerdig pakket Duroc Nakkefilt skal nu
for 6-24 timer i keleskabet sa krydderieren kan fa lov at treekke ind i
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kadet.™

Puleld Pork - Fremgangsmade ved Grillen

- Tage din Kryddert duroc nakkefilt ca 1 time fogr tilberedning ud af
kaleskabet og lade den ligge pa bordet. Sa den kan fa rumtemperatur og
ikke far en temperatur chock nar den skal over pa den varme grill.
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= Du Klarger grillen til indirekte varme ca. 110 grader malt ved risten. I
min Napoleon Prestige Pro 500 er det nok hvis jeg har en braender teendt.
= Fyld et regrer* eller en regboks helt op med ragflis, og stille den pa

grillens Sear Plates™ over den teendte breender, se billede.
» Nu stiller du en foliebakke i grillen og kommer ca 3dl vand i. Je ghar

placeret den i midten af grillen men den kan sagtens placeres under
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stegeholderen.

= Nu placerer du din Kryddert nakkefilet pa risten, men ikke direkte hen
over breenderne, set temperaturfgleren i din Nakkefilet og indstil din
Grill-termometer til 93 grader i kernetemperatur.

OPS pa du har Rgg i grillen. Derfor er det nok en god idee at du er
forberedt pa at du skal efterfylde dit regrer eller din rggboks 2 eller 3
gange undervejs. Sametidlig skal du veere OPS pa at der er nok vand i din
drypbakke, evtl. fyld efter.

- Nar din Nakkefilet har en kernetemperatur pa 70 grader tager du den
over i et drypbakke. Og stiller din nakkefilet tilbage pa grillen. Nu kan
man skrue temperaturen op pa 120 grader i grillen. “Men det behgves
ikke.”

Pulled Pork - Skal tages af grillen ved en
Kernetemperatur pa 93 grader
= Nar du har den gnskede kernetemperatur pa 93 grader, er det pa tid til at

tage Pulled Pork af grillen. Deek den til med et viskestykke og lade den
hvile sig | ca. 30minutter.



= Efter at dit Pulled Pork har hvilet sig, kan du treekke “Pulle” dit Pulled
Pork fra hinanden. Om du bruger Bjgrneklgver, to gafler eller blot dine
heender er helt op til dig selv. Jeg treekker den altid med haenderne til det
grove og sa far den en tur med bjgrneklgver bagefter. Dem fra Broil King
er de bedste Bjgrneklgver* jeg har brugt til dags dato.

» Nar din Pulled Pork er Pullet, kommer du din BBQ sauce samt
Eblemosten og evtl. lidt ekstra Magic Dust i dit frisk pulled pork og
blander det hele godt sammen.
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Pulled Pork Burger - det skal der til

Nu hvor du har brugt sa lang tid pa at lave en fantastisk Pulled Pork skal der ikke
gaes ned i ingredienserne. Du skal da oga lave din Burgerbolle og dit Colesaw

selv.

Opskriften pa min bedste Burgerbolle finder du her

https://boemsen.com/ultimate-burger-boller-here-we-go/


https://boemsen.com/ultimate-burger-boller-here-we-go/

Opskriften til en klassisk Coleslaw finder du her

https://boemsen.com/coleslaw-klassisk-amerikansk-coleslaw/

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