Hagshultskossornas receptbank - alla recept finns pa hagshult.se/recept

Pulled bringa a la Hagshult

Pulled bringa ar kanske bland det godaste som finns. Bringan har hog fetthalt och lampar sig
perfekt till langsam tillagning. Denna bara smalter i munnen och ar fylld av smak.

6-8 portioner
Tillagningstid ca 4-6 timmar exkl. marinering dver natten.

Ingredienser + 1 msk rokt paprikapulver

Marinad « 1lagerol (33 cl)

« 1 msk kummin « Y2 dl appelvinager
« 1 msk fankalsfron « 2 msk socker

« 1,5tsksalt - 0,5dl barbecuesas

Gor sahar

1,5 kg oxbringa eller bog 4 roda chilifrukter
0,5 dl hackad persilja eller 3 vitloksklyftor
koriander till garnering « T1gullok

+ 0,75 -1 liter appelmust

2 msk farinsocker [ttt blir allra godast om det fér ligga i

1 tsk svartpeppar | marinaden éver natten. Hinner du inte det kan
1 tsk chilipulver du géra marinaden och sedan gd direkt pd steg
2 (det blir ocksé vdldigt gott!)

Steg 1. Marinad - Lagg kottet i marinaden éver natten

Mortla kummin och fankalsfron. Lagg kryddorna tillsammans med kottet i en skal.

Tillsatt salt, socker, svartpeppar, chilipulver och paprikapulver.

Dela chilin pa langden och ta bort kdarnorna. Strimla den grovt och mortla eller kor i en matbere-
dare.

Skala 16k och vitlok. Hacka grovt och mixa tillsammans med chilin i matberedaren eller stét det
till en pasta i morteln. Det kan ocksa hackas fint férhand.

Tillsatt kryddpastan till kottet samt 2 dl av appelmusten.

Vand runt sa att allt blandas, forslut och 13t sta i kylen over natten for att marinera.

Steg 2.Tillagning — satt ugnen pad 150 grader

Lagg oxbringan med marinaden i en stekgryta eller ugnsfastform.

Tillsatt resten av dppelmusten, 6l samt dppelvinager.

Satt pa lock eller tack med folie.

Stall oxbringan i mitten av ugnen i 3,5 - 4 timmar. Ta ut och vand kottet tre gdnger under tiden.
Sista halvtimman ska bringan fa lite farg, ta av locket (eller folien) och h6j temperaturen till
175-200 grader.

Os kottet med stekskyn ndgra ganger.

Ta ut ur ugnen och prova om du kan dela koéttet med tva gafflar, faller det fint isar ar det fardigt.
Lat kottet svalna, dra isar och strimla kottet med tva gafflar. Lagg upp pa fat

Mixa stekskyn med en stavmixer, blanda med barbecuesds smaka av med socker. Blanda garna i
lite gradde i sasen sa blir den lite mildare och rundare i smaken. Ska du inte servera direkt kan
du satta kott och sas i kylskapet.

Bringan kan atas kall men ar godast direkt nar den serveras ljummen. Varm i grytan antingen i
ugnen eller pa spisen.

Servering

Ska du servera bringan med tex pressad potatis ar det gott och fint att garnera med bladpersilja
eller farsk koriander.

Bringan kan ocksa serveras i pitabrod med olika tillbehor tex rodlok, isbergssallad och en cole
slaw, anvand sasen som en dressing. MUMS!



