DLA GLODNYCH ZWYCIESTWA

Sktadniki:

e butki ziemniaczana

¢ 1 kg fopatki wieprzowej bez kosci
¢ pdt szklanki octu winnego

¢ poét szklanki wody

e przyprawa w proszku BBQ

¢ 100 ml bulionu

¢ 50 ml whiskey

¢ 50 ml ptynnego miodu

¢ papier do pieczenia

e pikle z marynowanego ogérka

e czerwona cebula lub inny sos

e 2 tyzKi ulubionej musztardy

¢ opcjonalnie: papryka, cukinia, baktazan, pieczarki
e solo i pieprz

Zalecany sprzet: grill z pokrywa na pellet/ lub w przypadku innego grilla - termometr do mierzenia zywno$ci, strzykawka do
marynaty (postuzy do wstrzykiwania bulionu).
Czas przygotowania: ok. 2,5 h na 0,5 kg migsa, czyli ok. 5h na przyrzadzenie 1 kg fopatki wieprzowe;j.

Wymieszaj ocet winny z wodg. Tak przygotowang mieszankg posmaruj umytg wczesniej topatke. Nastepnie doktadnie
natrzyj mieso przyprawg w proszku BBQ i odstaw do lodéwki na co najmniej godzine (a najlepiej catg noc). W tym czasie
przygotuj bulion i glazure (glazura to wymieszana whiskey z miodem). Uruchom grill i rozgrzej go do temperatury 100°C (lub
ustaw na tryb “wedzenie”). Pot6z migso na ruszcie i pozostaw pod przykrywa na dtuzszy czas, ale pamietaj, by co godzine
naciera¢ je glazura. Gdy temperatura migsa osiggnie 71°C (grill na pellet zazwyczaj wyposazony jest w termometr z
sondami - przed wedzeniem umies$¢ je w najgrubszych miejscach topatki. Jesli korzystasz z innego rodzaju grilla, zaopatrz
sie wczesniej w termometr do zywnosci), zawin je w papier do pieczenia - dzigki temu uzyskasz chrupiaca skérke, a topatka
nie straci soczystosci. Mniej wiecej w potowie pieczenia, wstrzyknij bulion w kilka miejsc w topatce (za pomocg strzykawki
do marynaty). Podnies temperature grilla do 120°C i pozostaw do czasu, az migso uzyska odpowiednig miekkos¢. Po
upieczeniu odstaw je na okoto 30 minut. Nastepnie za pomocg dwdch widelcdw rozdziel mieso, by zyskac efekt szarpania.
Przekréj butke ziemniaczang “football” od ARYZTA (1 kg topatki wystarczy oczywiscie na wigcej niz jedng kanapke) i na
jednej czesci utdz przygotowane mieso, pikle z marynowanego ogérka i odrobine pokrojonej w piérka czerwonej cebuli.



Kanapke mozesz uzupetni¢ ulubionym sosem - my rekomendujemy musztarde. Na wierzchu kanapki utéz drugg kromke
butki. Jako dodatek do tak przygotowanego positku Swietnie sprawdzg sie szasztyki z grilowanych warzyw - pokrojone w
plastry warzywa (np. papryka, cukinia, baktazan, pieczarki) umie$¢ na metalowym patyku do szasztykéw, dopraw solg i
pieprzem i grilluj, az do momentu, gdy zyskasz odpowiednig chrupkos¢. Cato$¢ z pewnoscig zaspokoi gtod kibicow,
oczekujacych na wynik ogladanego przy grillu meczu. Smacznego!
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