KANAPKA Z SZARPANA
WIEPRZOWINA

SKLADNIKI:

topatka wieprzowa Sokotdow
duza butka
olej
folia spozywcza aluminiowa

MIESZANKA PRZYPRAW:
2 tyzki kminu rzymskiego
2 tyzki ptatkow chili
1 tyzka cukru brazowego
2 tyzki soli
1 tyzka pieprzu

SALATKA:
mioda kapusta
zielona papryka
zielone jabtko

chili
limonka
sol
I tyzka majonezu
11yzka jogurtu

SOS:

100 ml octu jabtkowego
30 ml sosu worcestershire
0,5 szklanki keczupu
50 g cukru brazowego
sos chili

PRZYGOTOWANIE:

1. Zaczaé od wymieszania przypraw, nastepnie posmarowac topatke olejem i zasypad przygotowana mieszanka.

2. Potozy¢ topatke na ruszcie i przykry¢ misky. Na gorze naczynia umiedci¢ kawatek rozpalonego drewna.
Bezposrednio w samym ognisku potozy¢ kociolek z woda. Taki sposob rozmieszezenia rusztu doda wilgoci,
a mi¢su nada soczystosci. Po 3 godzinach grillowania zawina< topatke w foli¢ i potozy¢ z powrotem na ruszt.

3. W tym czasie zacza¢ przygotowywac satatke: kapuste zgrillowad, nastgpnie pokroi¢ w paski i wrzucié do miski,
doda¢ posiekang swiezg papryke, jabtko, cebule oraz chili. Catos¢ skropié limonka. Doprawié do smaku sola.

Dodad tyzke majonezu, chlust jogurtu i doktadnie wymieszac ze sobg wszystkie sktadniki.

4. Przejs¢ do przygotowania sosu: do kociotka wlac ocet jablkowy, sos worcestershire, keczup, dostodzi¢ cukrem
bragzowym i uzupetnic chlustem sosu chili. Zagotowaé i zdja¢ z paleniska.

5. Lopatke zdja¢ z grilla w momencie rozpadania si¢ migsa, nastepnie poszarpa¢ i dodaé przygotowane wezesniej
Przyprawy oraz sos.

6. Ztozy¢ kanapke: na spod natozyc surdowke, utozyé mieso i przykryé buika. Gotowe.



KANAPKA Z SZARPANA
WIEPRZOWINA

PORADA:

Jesli pracujesz na zwyklym palenisku i nie masz grilla z termometrem, nie przejmuj sig!
Kazdy z nas jest wyposazony w naturalny termometr! Wystarczy wyciggnac reke nad zar -
jezeli nie jeste$ w stanie wytrzymac< dtuzej niz 4 sekundy - w tym miejscu temperatura ma

powyzej 250 stopni. Jezeli utrzymujesz reke od 4 do 8 sekund - 180, od 8 do 12 - 160,

a powyzej 12 - ma 120 albo mniej. Moze to brzmi drastycznie, ale to naprawde przydatna
metoda, i jak opanujecie takie intuicyjne badanie temperatury, to znacznie utatwi Wam tez

prace na zwyklych grillach, tych gazowych i weglowych.



