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Pulled pork med smak av julen

Kock: Anders Gustavsson Tid: 480 min Portioner: 4

Pulled pork med smak av julen. Det har blev riktigt gott tycker jag, kanske den basta
kryddningen till pulled pork enligt mig. Jag tog lite av dom vanliga kryddorna jag
brukar anvanda och sen alla kryddor som hér julen Hill.

Nu kokade jag den hér i min Crock-pot men det gér ju lika bra i en gryta med lock pé
spisen eller i ugnen. Jag kérde pd laget low i 7 timmar sen ndr jag slitit isar kattet sa
kokade jag in vatskan tills det bara var lite kvar.

For att f& det extra juligt s& serverade jag det med grénkélschips, en rédkalsslaw och
inlagd rédlok kryddad med kanel. Allt tillsammans blev en riktig hit hdr hemma.

Siglva kryddningen kan du géra efter vad du gillar men receptet ér vad jag hade i. Ar
det négot du inte gillar s& kan du ju dra ner pé det eller utesluta det, jag dlska t ex
kanel och kryddpeppar sé jag drog p& ganska mycket med det.

Servera sedan allt i t ex hamburgerbréd.

INGREDIENSER

Pulled pork
1,2 kg flaskkarré, ca

1 st rodlok i klyftor



50 cl julal

0,5 dI rapsolja

1 msk chilipulver

1 msk spiskummin

0,5 msk mald neijlika
6 st kanelstanger

1 msk mald kryddpeppar
0,5 msk mald ingefara
1 msk paprikapulver
2 msk socker

5 st lagerblad

5 st stjdrnanis

1 st apelsin i skivor

Rodkalslaw

0.5 st rodkalshuvud, finstrimlat

2 st svenska syrliga Gpplen, rivet

2 dl creme fraiche

0,5 dI majonnas

2-3 msk appelcidervinger, efter smak
salt och svartpeppar, effer smak

Inlagd rédlok

2 st stora rédlokar

2 dI vitvinsvinager

0,5 dl socker

1 msk salt och svartpeppar
2 st lagerblad

2 st kanelstanger

Gronkalschips
150 g gronkal
olivolja
flingsalt

GOR SA HAR

o Pulled porkLagg ner flaskkarrén i crock-poten eller en gryta med lock.

e Blanda alla kryddor och hall éver, rubba in lite grann, lagg och hall i évriga

ingredienser, toppa med apelsinskivor.

Starta crock-poten, jag kérde 7 timar p& low. Anvander du gryta sé later du
den smdputtra med lock i ca 7 timmar eller stall in den i ugnen p& 100 grader
lika lang tid.



Nar det ar klart plockar du upp apelsinerna, [kbitarna, lagerblad, stjarnanis
och kanelstangerna. Sen ar det dags att dra isar kottet och koka in vatskan
samt smaka av med salt.

Jag har en multifunktions crock-pot sé jag kan koka ner allt i den nar det ar
fardigt annars far du halla ver i en gryta eller liknande.

RédkalslawBlanda strimlad rédkal, rivet dpple med dvriga ingredienser.
Smaka av med salt och svartpeppar, du kanske éven vill ha mer
appelcidervinager, smaka dig fram.

Inlagd RédlekDela och skiva l6karna. Koka ihop évriga ingredienser tills
sockret [6st sig och ha i 16ken. Lat det puttra ca en halv minut. L&t det svalna
och férvara i kylen tills det ska anvandas.

GronkalschipsSatt ugnen pé 200 grader. Ta bladen pé grénkalen och skér i
lagom stora chipsbitar, den krymper lite i varmen sen. Blanda med olivolja och
flingsalt. Lagg ut allt pa en plét och kér i ugnen ca 5-7 minuter, hall lite koll s&
det inte branns, da smakar det inte s& gott.



