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Die Zutaten fiir die Marinade vermischen. Den
Braten am Vorabend marinieren.

e Den marinierten Braten falls moglich vakuumiere

oder in Alufolie Giber Nacht in KiihIschrank legen.

o Achtung wenn in Alufolie: Braten unbedingt in
einer Schale in den Kiihlschrank legen, da er
liber Nacht noch Wasser zieht.

o Ofen auf 110°C Umluft vorheizen (130°C
Ober-/Unterhitze)

« Braten in Alufolie gewickelt in Gratinform in den
Ofen geben.

e Je nach Grosse des Bratens 5-7 Stunden im Ofen
garen lassen.

o Anschliessend aus Alufolie nehmen und nochmals
eine Stunde bei ca. 140°C Umluft Giberbacken.
Dabei immer wieder mit der entstandenen
Flissigkeit iibergiessen.

o Garprobe: Mit einer Gabel testen, ob sich die
Fasern leicht voneinander l6sen.

« Sobald sich die Fasern voneinander I6sen lassen,
Braten aus dem Ofen nehmen. Ich empfehle 8
Stunden Garzeit. Da mit jeder Stunde das Pulled
Beef an Qualitdt gewinnt. (6h mit Folie + Th ohne
Folie)

o Fleisch mit Gabel oder Fleischkrallen
auseinanderzupfen.

e "Sud" aus Alufolie und Gratinform in eine Pfanne
geben und zerzupftes Fleisch dazugeben. Auf
kleiner Stufe Fleisch nochmals ca. 20 Minuten
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e Rauchpaprika eigent sich wunderbar.

o Fiir mehr Smoker-Aroma: es gibt Raucharoma in
Flussigform - dies einfach in die Marinade
mischen. Achtung: Es braucht wirklich nur wenig!

« Falls zu wenig Flissigkeit vorahnden ist, einfach
Wasser dazugeben. So wird das Fleisch sicher
nicht trocken

e Falls zu wenig Geschmack vorhanden ist: mit
eventuellen Marinaden-Resten, mit anderen
Gewlirzen oder Raucharoma nachwiirzen.
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