Olette ehka kuulleet tai ndhneet televisiossa tehtdvén, jopa saaneet maistaa titd ”Amerikan
herkkua” ylikypsdd Barbecue — possua, jota syoddan hampurilaisen tapaan hyvan sampyldn vélissa.
Nyt tdtd herkkua on mahdollista tehdd myds Suomessa. Tama resepti on myds avuksi niille, jotka
ihmettelevat sitd, miten tehddan amerikkalainen barbecue. Resepti on helpohko mutta
valmistusaika pitka joten valmistelut on hyva aloittaa
hyvissa ajoin.

Kunnon grillijuhlaan tarvitaan:

4 kg porsaan lapaa luineen, tai 2-3kg luuton
Purkillinen (englantilaista) sinappia

Marinadiin : (voit korvata marinadin myos kaupan
valmismarinadilla)

1dl suolaa

1dl fariinisokeria

4 rkl paprikajauhetta

4 rkl rouhittua mustapippuria

4 dl Coca-Colaa, cherry-kokista tai mieluiten Dr
pepperia

2,5 dl ruokadljya

Lisaksi tarvitaan: Grillihiilia (2-3 latausta) —jos saat hiilloksen saddettya sopivan pieneksi pitaisi
normaalisti riittda 2-3 koria hiilia (=14 | hiilipussi). Varaa ensimmaiselle kerralle kuitenkin 2
hiilisakkia, ihan varmuuden vuoksi.

Kuohkeita vehnasampyloita, coleslaw-salaatia, valmista barbecue tai hampurilais-kastiketta.
Halutessasi 1 valkosipuli , Barbecue savustin, (katso lisdtietoja
http://kauppa.savustintukku.fi/product_catalog.php?c=27) lampomittari ja hiilensytytin.

1. Poista lihasta nahka, mutta jata paistiin mahdollisimman paljon rasvaa (se pitda paistin
mehevana kypsennyksen ajan).

2. Sekoita marinadi. Marinoi paistia 1-2 paivaa.

3. Ota paisti jadkaapista noin 2 tuntia ennen kuin aloitat kypsentamisen, aseta se paistotasolle ja
levita paistin pinnalle sinappi ja varmista, ettd pinta peittyy kokonaan (sinapin maku laimenee
kypsennyksen aikana).

4. Sytyta hiilet ja aseta vesimalja paikoilleen. Lisaa vesilmaljaan valkosipulinkynnet, niita ei tarvitse
kuoria. Aseta paisti kypsennysritildlle. Valmistus kestda noin 6-9 tuntia, joten kayta runsaasti
hyvalaatuista hiiltd ja varmista, etta savustimen l[ampdtila on jatkuvasti noin 100-125°C.

5. Lisaa tuleen puulastuja tai -paloja pohjaosan luukun kautta saadaksesi aikaan savua. Lisdile
puuta haluamasi savunmaun mukaan. Lisaa tarvittaessa hiilia 6. Kun lihan sisalampdtila on noussut
noin 90°C:seen, paisti on valmis, mutta lihan on annettava vetdytya vahintaan puolen tunnin ajan
ennen kuin se "revitdaan" palasiksi. Parhaiten tama tapahtuu isolla haarukalla.


http://kauppa.savustintukku.fi/product_catalog.php?c=27

7. Tarjoa liha salaatin ja simpyldiden kanssa ja anna ruokavieraiden kaataa paille niin paljon
kastiketta kuin he haluavat.



