
 
 

 

Χοιρινό με κολοκύθα και σέλινο 

 
Υλικά 

 
• 1kg χοιρινός λαιμός σε κύβους 

• 1 κολοκύθα σε μεγάλους κύβους 

• 80g Μαρινάτα Smokey BBQ (Κωδ. 50625) 
• 15g Καρύκευμα Rub Sweet & Smokey (Κωδ. 51009) 

• 100g Κονφί Κρεμμύδι (Κωδ. 55190) 

• 150g σελινόριζα σε κύβους 

• 50g ξερά φρούτα σε κύβους (δαμάσκηνα και βερίκοκα) 
 

 

 

Εκτέλεση 

 
1. Σε μπασίνα ανακατεύουμε το χοιρινό, τη σελινόριζα και την κολοκύθα με Καρύκευμα Rub Sweet & 

Smokey. 

2. Προσθέτουμε το Κονφί Κρεμμύδι και τη Μαρινάτα Smokey BBQ. 
3. Απλώνουμε σε πυρίμαχο σκεύος και από πάνω γαρνίρουμε με τα ξερά φρούτα.  

Εναλλακτικά, μπορούμε να χρησιμοποιήσουμε μια άδεια κολοκύθα για μια εντυπωσιακή βιτρίνα. 
 

Οδηγίες ψησίματος 

 

Ψήνουμε σε φούρνο στους 180°C για περίπου 70-80 λεπτά.  
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