
GRILL
SMOKER

4/6 200” MEDIUM

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

2 kg  S chweinenacken 
e twas  Mag ic  D ust  Rub 
e twas  S enf 
e twas  Butcher  Pap er

D er  Nacken  wird  a l s  e rs tes  in  2  Hä l f ten  ge te i l t ,  denn,  ums o 

k le iner  der  Nacken  i s t ,  ums o  s chnel l er  i s t  der  Gar vorgang . 

 

Die  Nacken  werden  nun mit  e twas  S enf  e inger ieb en ,  f ür 

den  G es chmack  und damit  der  Rub  b ess er  hä l t .  Nun r ubst 

D u das  F le i s ch  mit  der  Tro ckenmar inade  D einer  Wa h l . 

Wir  hab en  uns  h ier  f ür  den  Mag ic  D ust  Rub  ents chie den . 

 

Die  S chweinenacken  werden  nun b e i  e twa  85  bi s  90  °C 

Gar raumtemp eratur  f ür  e twa  1  Stunde  gesmokt  und da-

nach  b e i  160  °C  Gar raumtemp eratur  bi s  auf  94-96 

°C  ge zogen .  E ine  Hä l f te  e inge wicke l t  in  Butcher  Pa-

p er.  Die  andere  Hä l f te  nur  a l s  ganzes  Stück  geg r i l l t . 

 

Im Vide o  hab en  wir  d ie  Hä l f te  des  Nackens  nach  dem smo-

ken  in  Butcher  Pap er  e inge wicke l t .  Dies es  Stück  war  re lat iv 

ze i t g le ich  fer t ig  wie  das  andere  Stück .  Je do ch  war  es  ab er  s af -

t iger  durch  das  aufge fangene  ges chmolzene  Fett .  Je do ch  hat-

te  der  andere  Te i l  e ine  s ehr  s chöne  Kr uste .  Zu  empfeh len  i s t 

da her  b e ide  Var ianten  zu  machen  und dann zu  ver mis chen . 

PULLED PORK in 3 STD


