prosie z grila

Przepis dodany przez uzytkownika Tytanowy_Janusz

bardzo syte

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skiadniki:
- mlode prosie - 25 kg
- sol morska -

- SOS -

Etapy przyrzadzania:

1.

Zamoéwiong w sklepie miesnym Iub w ubojni tuszke miodej Swinki doktadnie
oczyszczamy z resztek szczeciny, pozbawiamy gtowy i kopyt, myjemy, osuszamy,
nacinamy od wewnatrz wzdtuz kregostupa, nacieramy solg i pozostawiamy zawinietg w
folie na 12 godzin w lodéwce. Rozpalamy grill, doskonatym dodatkiem dodanym do
palacych sie wegli drzewnych bedzie drewno uzyskane z drzew owocowych. Zapewni
ono ze pieczone prosie zyska dodatkowy aromat i smak. Do przygotowania tego typu
potrawy potrzebny jest grill z pokrywq. Mieso ktadziemy na ruszt dopiero wtedy gdy
ptomienie przestang by¢ widoczne, a kawatki zarzacego sie wegla drzewnego pokryjq
sie siwym nalotem. Pieczenie rozpoczynamy uktadajac tuszke wnetrzem na dot.
Pieczemy mieso przez 7 godzin podsycajac palenisko tak aby temperatura pod pokrywa
wynosita okoto 80 &#8211; 90 stopni C. Co jakis$ czas doktadamy do paleniska szczapy
lub gatazki z drzewa owocowego. Temperature taka staramy sie utrzymywac przez
okoto &#190; czasu przeznaczonego na pieczenie. Po tym czasie odwracamy tuszke, a
przyrumienione lekko wnetrze smarujemy obficie sosem. Na ostatnie 30 &#8211; 40
minut pieczenia temperature podnosimy o 20 &#8211; 30 stopni C, aby skoérka sie
tadnie przyrumienita i byta chrupka. Tak przygotowane prosie dzielimy na porcje i
podajemy z dodatkiem przygotowanego sosu. Inne dodatki pozostawiam Panstwa
inwencji i gustom.

Smacznego!
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