Kochen mit Klausi
Pulled Pork - Baguette

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 75-100 g Mayonnaise, 1-2 TL Senf, 2 Knobizehen, 2 EL Citrovin, Salz,
- Pfeffer, Zucker, 1-2 EL TK-Schnittlauch, 400 g Weil3kraut mit Sahne,

- 1 Zwiebel, 1,5 Baguettes, 550 g Pulled Pork, Barbecue-Sauce, Rucola

Zubereitung:
1. Fir das Schnittlauch-Aioli die Mayonnaise, Senf, Knobi u. Zitronen-
saft in einen Mixer geben u. purieren. Aioli mit Salz, Pfeffer u. Zucker
abschmecken. Schnittlauch unterziehen u. kihl stellen. Zwiebel in
Rlnge schneiden. Rucola waschen u. trocken schleuder
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2. Baguettes in 5 oder 6 gleich groBe Stucke tellen u. aufschnelden
Die Schnittflachen der Baguettehéalften toasten oder grillen. Die
unteren Halften mit Barbecue Sauce bestreichen.

3. Das vorgegarte PuIIed Pork nach Packungsangabe im Ofen zuberel-
ten. Das Fleisch mit Hilfe von zwei Gabeln auseinander zupfen u. mit
3 EL Barbecue-Sauce vermischen

4. Baguetteunterhalften mit Zwiebeln u. We|BkrautsaIat (etwas abtrop-
fen lassen) belegen. Pulled Pork darauf verteilen, mit dem Schnitt-
lauch-Aioli u. Rucola garnieren. Baguette-Oberseiten auflegen.

Tipp des Chaoten: Mit einem I{a[ten Bier geniefien!
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