Pulled Beef i ljuvlig sis

PULLED BEEF | LJUVLIG SAS
For 4 personer
TILLAGNINGSTID:

Seval av tillagning*

800 g hogrev eller hogrevshjartai bit

1st  gul Iok

2,5dl benbuljong - se notering*

havssalt

svartpeppar

ghee

KRYDDBASTILL SAS

4 msk coconut aminos

2 msk tomatpuré

1 msk dijonsenap

2tsk chilipulver

21tsk paprikapulver

1tsk [6kpulver

1tsk vitlokspulver

Crock Pot Express

Crock Pot

Stekgryta

Allergiinformation: Receptet innehdller senap.

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar fér Grona gardar, Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.




Pulled Beef i ljuvlig sis

Pulled Beef

Det finns manga harliga recept pa Pulled Beef men detta recept pa Pulled Beef i ljuvlig s3s ar bara s underbart!

Om du alskar l1angkok, dar kottet blir sAmort att det bara faller isar, da kommer du & ska detta recept!

HOgr ev brukar vara det klassiska kottvalet nar man gor Pulled Beef och man ska gérna anvanda en koéttbit som ér
insprangd med hérligt fett. | dettarecept har vi anvént oss av hogr evshjarta, en spannande kottdetalj som &r den del
av entrecdten som gar in i hogreven, vilket gér den mér och god!

Det finns manga goda tillbehtr som smakar gott till Pulled Beef och varfor inte testa nagot av foljande:

e Ugnsrostaderotfrukter
e Blomkalsris
e Ugnsrostad sotpotatis

Salagaoch njut av en riktigt harlig middag med Pulled Beef i ljuvlig sas!
Sa har gor du

e Mét upp och vispaihop ingrediensernatill kryddbasen i en skdl och stéll & sidan

Skala och hackaloken

Salta och pepprarikligt pa kottet

Bryn kottet, sa det far lite farg runt om, i ghee direkt i din Crock pot om du har den funktionen eller pa spiseni
en stekgryta

Taupp kottet och lagg paett fat och stéll & sidan

Hall ner och bryn den hackade |6ken, tillsétt lite extra ghee om det behdvs

Néar |6ken borjar mjuknatillsétt kryddbasen

Stek samman helt kort

Tillsatt benbuljongen och ror ihop

L&gg ner biten med hogrev eller hdgrevshjarta

Tillaga med 6nskad funktion — Tryckkokare, Langkok eller i ugnen (se beskrivning tillagningstid)
Nar det & klart ta upp kottet och draisar det med hjdp av forslagsvis tva gafflar

L&gg tillbaka kéttet i grytan och blanda samman med sasen

Nu &r din Pulled Beef i ljuvlig sas redo att avnjutas tillsammans med valfritt gott tillbehor!


https://www.gronagardar.se/sv/handla/produkt/536_hogrev
https://www.gronagardar.se/sv/handla/produkt/130099_hogrevshjarta
https://www.paleoskafferiet.se/ugnsrostade-rotfrukter/
https://www.paleoskafferiet.se/blomkalsris/
https://www.paleoskafferiet.se/ugnsrostad-sotpotatis/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=PulledBeef%2Bghee&url=https://www.bodystore.com/ekologisk-ghee-350-g/A119912.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=PulledBeef%2Brealbroth&url=https://www.bodystore.com/benbuljong-savory-spices-500-g/A4112-1000.html

Pulled Begf i ljuvlig sas

Recept pa langkok

Vill du njutaav annu fler goda langkok kan vi rekommendera f6ljande recept som du hittar hér i Paleoskafferiet.
Allaar givetvis helt naturligt friafrén gluten och mejerier!

e Chiligryta med n6tk6tt och sbtpotatis
e Oxsvanssoppa
e Mustig Kottgryta

Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna ar lankade till webbutiken Grona gardar, Bodystore, Hemkop och husgeraden &
lankade till webbutiken Bagaren & Kocken

Paleo for ett hialsosammare liv!
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[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
o\ /e  kokboksforfattare samt halso- och matinspiratorer.

(@\\ e N Ren och naturlig mat ligger ass varmt om hjartat. Vi har funnit var véag till
0‘9.‘?‘““‘; halsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa
genom ett ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/chiligryta-med-notkott-och-sotpotatis/
https://www.paleoskafferiet.se/oxsvanssoppa/
https://www.paleoskafferiet.se/mustig-kottgryta/
https://www.gronagardar.se/sv
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=PulledBeef
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=PulledBeef
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=PulledBeef

