
 

 

»PULLED PORK« 
SENDVIČ 
 
Sestavine 
3,5 kg svinjskega pleča 
2 žlici rastlinskega olja 
Big Time BBQ začimbna mešanica 
(glej spodaj) 
½ skodelice jabolčnega soka 
2 skodelici Dr. BBQ's Carolina žar 
omake (glej spodaj) 
12 žemljic za hamburger 
 
Meso natremo z oljem, ter ga potresemo 
z začimbno mešanico. Nato ga postavimo 
v hladilnik za vsaj pol ure (do 
maksimalno 12 ur).  
Big Green Egg žar nastavimo za 
posredno peko pri 135°C. Za dodaten 
okus in aromo uporabimo lesne sekance 
(beli ameriški oreh ali češnjo). Meso 
postavimo na rešetko in ga kuhamo, 
dokler notranja temperatura ne doseže 
71°C (to lahko traja 6-8 ur). Pripravljeno 
meso prenesemo na večji kos 

aluminijaste folije, ga prelijemo z 
jabolčnim sokom, prekrijemo s folijo in 
ga postavimo nazaj v žar. Meso kuhamo, 
dokler notranja temperatura ne doseže 
91°C (dodatne 2-3 ure).  
Meso vzamemo iz žara, odpremo 
aluminijasto folijo in pustimo počivati 
vsaj pol ure. Nato ga z uporabo rokavic 
in večjih vilic raztrgamo na koščke.  
Meso trgamo, dokler ne pripravimo 
dovolj majhnih kosov za v sendvič. 
Dodamo eno skodelico žar omake in 
dobro premešamo. Dodatno omako lahko 
ponudimo pri serviranju jedi. Meso 
nadevamo v žemljice, na vrhu pa dodamo 
še solato. 
 
Big Time BBQ začimbna 
mešanica (Ray Lampe) 
Osnovna BBQ mešanica, ki se lahko 
uporablja za vsa živila pri dimljenju 
in pečenju. 
½ skodelice soli 
½ skodelice sladkorja 
½ skodelice rjavega sladkorja 
1 žlica granuliranega česna 
1 žlica granulirane čebule 
2 žlici paprike v prahu 

2 žlici čilija v prahu 
2 žlici sveže mletega črnega popra 
2 čajni žlički kajenskega popra 
1 žlica timijanovih listov 
1 žlica mlete kumine 
1 čajna žlička mletega muškatnega 
oreščka 
 
Vse sestavine med seboj dobro 
premešamo in shranimo v 
nepredušno zaprti posodi. 
 
Dr. BBQ's Carolina žar omaka 
1 skodelica kisa 
2/3 skodelice kečapa 
2 čajni žlički sladkorja 
1 čajna žlička soli 
1 čajna žlička omake Worcestershire 
½ žličke rdeče paprike 
 
Sestavine dobro premešamo in 5 
minut kuhamo na nizkem ognju. 
Sestavine zadoščajo za približno 2 
skodelici omake.  
 

www.biggreenegg.si 


