Pulled Pork

Zutaten

1 kg Schweinenacken
4 Knoblauchzehen

% EL Paprika

1-2 EL Senf

% TL Cayennepfeffer
% EL Kreuzkiimmel
Meersalz

Barbecue-Sauce

Zubereitung

Den Schweinenacken in Wirfel schneiden.

Die Knoblauchzehen hacken.

Alles mit den weiteren Zutaten vermengen und in einen
geeigneten Topf fiir den Backofen fiillen. Den Topf mit einem
Deckel verschlieBen und den Schweinenacken ca. 3—4
Stunden im Backofen bei 125 °C garen. In der letzten halben
Stunde den Deckel entfernen.

Das Pulled Pork kann auch im Ganzen zubereitet werden.
Dazu das Fleischstlick mit den Gewdirzen einreiben und fir
12-16 Stunden bei 120 °C im Smoker oder Gasgrill mit
geschlossenem Deckel grillen.

Dieses Gericht wird ,,Pulled Pork” genannt, weil sich das
lange bei niedriger Temperatur gegarte Schweinefleisch
hinterher mit zwei Gabeln superzart auseinanderpfliicken
lasst. Mit einer wiirzigen Barbecue-Sauce mischen — fertig.
Das Pulled Pork zergeht geradezu auf der Zunge und ist dabei
wirzig, saftig und einfach nur lecker!

Egal, ob als Loaded Fries, Burger oder einfach pur mit etwas
Baguette — es schmeckt immer.

Weitere Rezepte in unserem Kochbuch auf bioladen.de/rezepte


http://www.bioladen.de/rezepte

Kohlrabi-Radieschen-Salat

Zutaten

100 g
Sonnenblumenkerne

2 Kohlrabi
12 Radieschen
1 groRRer Apfel

4 kleine
Friihlingszwiebeln

ca.90-100 ml
Krauteressig

ca. 90— 100 ml Rapsol
Salz, Pfeffer

etwas Zucker oder Honig

Zubereitung

Die Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne anrosten.
Den Kohlrabi schélen und in feine Streifen schneiden.
Die Radieschen putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Den Apfel entkernen und ebenfalls in feine Streifen
schneiden.

Die Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.
Alles miteinander locker vermengen.

Zum Schluss Essig und Ol hinzufiigen, alles vermischen und
mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

Weitere Rezepte in unserem Kochbuch auf bioladen.de/rezepte


http://www.bioladen.de/rezepte

Créme brulée mit Zitrone

Zutaten

4 Eigelb

200 ml Milch

200 ml Sahne

80 g Rohrohrzucker

Abrieb von 1-2 Zitronen

Rohrohrzucker zum
Bestreuen

Zubereitung

Die Eigelbe in 100 ml Milch verriihren. Die restliche Milch,
Sahne, Zucker, Zitronenabrieb und etwas Zitronensaft
miteinander aufkochen.

Die Milch-Sahne in die Eigelomasse einriihren. In
Portionsschélchen oder tiefe Teller umfiillen. Im Backofen
bei 115°C ca. 20-30 Min. stocken lassen. Die Masse sollte
nicht mehr flissig sein.

Die Schalchen aus dem Ofen nehmen und ca. 3-4 Stunden
auskihlen lassen.

Die Creme mit Rohrohrzucker bestreuen und dann mit einem
Brenner oder einer Lotlampe abflammen, bis der Zucker
karamellisiert. Sofort servieren.

Tipp: Anstelle von Zitrone schmeckt auch der Abrieb jeder
anderen Zitrusfrucht, z. B. Orange oder Limette.

Weitere Rezepte in unserem Kochbuch auf bioladen.de/rezepte


http://www.bioladen.de/rezepte
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