
GRILL

3/4 240” EASY
SMOKER

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

2 kg     S chweinenacken 
2     Knoblauchzehen 
1     rote  Zwieb e l 
2     Z i t ronen 
5  EL     Rohrzucker 
3     Z imtst angen 
1  TL     Oregano 
1  EL     Tab as co 
500  m l    C ola 
125  m l    S ojas auce

Die  Zwieb el  wird  in  fe ine  Ringe  ges chnitten ,  d ie  Knoblauchzehen 

werden grob gehackt  und die  Z it ronen schneidest  Du in  S cheib en. 

 

In  e iner  S chüss e l  s te l l s t  D u e ine  Mar inade ,  b es tehend aus  der 

C ola ,  Tabas co,  S ojas auce ,  dem Rohrzucker  und dem Oregano her. 

 

Dies e  Mar inade  f ü l l s t  D u in  e inen  Va k kumb eute l  um,  g ibs t  dann 

a l l e  res t l i chen  Zut aten  h ine in .  D er  S chweinenacken  dar f  nun 

im Va kuumb eute l  im Kü h ls chran k  f ür  24  Stunden mar in ieren . 

 

D anach  t ro ck nest  D u i hn  g rob  ab.  Nun dar f  e r  entwe-

der  in  den  Smoker  o der  auf  D einem Gr i l l  auf  d ie  indi -

rekte  Z one  bis  zu  e iner  Ker ntemp eratur  von  75  °C  low 

and  s low b e i  e twa  120  °C  Gar raumtemp eratur  g r i l l en . 

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen und gutes  G e-

l ingen .  E inen  guten  App et i t .

HIRTENBRATEN


