Beef Brisket - sadan trimmer man
en egte Full Packer

Trimming er en veaesentlig del af enhver Beef Brisket, fordi den pavirker hele
madlavningsprocessen. For meget fedt pa toppen resulter i at der ikke kan
indtreengen nok rgg i kadet og din Bark “skorpe” bliver ikke 100%. Trimmer du
den for tyk eller for tynd kan du risikere at den bliver ujeevnt stegt. Har man
efterladt partier med for meget fedt, uden at trimme og afpudse ens Brisket
rigtigt. Vil man ende med torre pletter og breendte kanter. Haber jeg har bragt
det pa punktet at det er meget vigtigt at trimme en Beef Brisket rigtigt!

Trimning af en segte Full Packer Beef
Brisket

Trimning / afpudsning er det afgerende skridt i brisket-spillet, derfor er det
vigtigt at du ger det godt og grundig! Hvordan du trimmer dit ked pavirker,
hvordan det tilberedes og i sidste ende hvor godt det kan slices og serveres (mere
om det senere i den kommende uge.) Lad veere med at stresse dig selv det kan
ikke svare sig! Hvis du trimmer lidt for meget eller ikke nok af din Beef Brisket,
geet hvad der sker? Nemlig den er ikke i top form, men pyt det ved dine geester
ikke. Min fgrste Beef Brisket, trimmede jeg heller ikke rigtigt, og det vil du
sikkert heller ikke ggre. Men hvis du fglger denne vejledning vil du helt sikkert
komme frem til et fremragende resultat forste gang! Hvis du vil vide mere om
Brisket sa se her “Beef Brisket - Hvad Er Det"



https://boemsen.com/beef-brisket-saadan-trimmer-man-en-aegte-full-packer/
https://boemsen.com/beef-brisket-saadan-trimmer-man-en-aegte-full-packer/
https://boemsen.com/brisket-hvad-er-det/
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Sadan Trimmes Den

i‘\‘..'_H_I- [ _.
e - L SR

Beef Brisket - sadan trimmer du din
Brisket trin for trin.

Sa nu hvor jeg har gjort dig tilstreekkeligt nervgs, begejstret og maske taget din
selvsikkerhed. Lad os komme i gang med den her Full Packer Beef Brisket! Det
vigtigste er du skal bruge, er et stort skeerebreet et virkelig stor skeerebreet, et
fleksibelt udbener kniv og talmodighed.

Jeg vil lige advare dig inden! Der er rigtig meget afpuds pa en aegte Beef Brisket.
Man kan ikke lave en Full Packer Brisket uden. Sa veer forberedt pa at du kan
risikere at trimme op til 1 kg. I nogen tilfeelde endda mere, men det er virkelig
alle pengene veerd. Nar du forst har sat dine teender i din forste hjemmelavede
Brisket.
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Fjern indpakning, skylle den grundig under kold vand og tag et kig pa din
brisket. Du ser et stort lag af fedt, (kaldet fedtheetten) pa toppen af ??din brisket.
Vend den om (lettere sagt end gjort, haha!) Her ser du lidt kad som er deekket
med en sglvhud (hinde) og en stor fedt knude. Den lange tynde, rektanguleere side
af din brisket betegnes som FLAT. Den knobbede, muskulgse kantede side af din
Brisket betegnes som POINT. Na men nok snak om det vi skal i gang. Tag dit
yndlingskniv, det skulle gerne veere et meget tynd filetkniv eller et udbener kniv
og super skarp. Det er vigtigt at det er meget skarp! - Sa skal der trimmes.



Point

1. Nu nar vi gar igang med trimning, skal du ikke blive sker og begynde at
hakke tingene ud. Her galder det virkelig at mindre er mere, sa ja det
kommer til at tage tid. For du kan altid trimme mere veek, men du kan
ikke saette kad pa igen. Sa pas pa og veere omhyggelig med det du laver.
Og tage et skridt af gang, til det hele er afpudset. Til du kun har den store
fedtknude er tilbage.
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2. Pa d1n POINT har du en store, naesten maneformet stykke rent fedt. Brug
din hand og arbejde dig forsigtigt med fingerspidserne ind i den indre
kant af det fedtstykke. Der hvor kniven ligger pa billede. Lgft den langsom
op, imens lader du din kniv glide imellem din brisket og fedtet. Arbejde
med din kniv frem og tilbage (i en sav beveegelse) samtidig med at du
lofte fedtstykket med handen. Nar du har fjernet storstedelen af ??dette
store stykke fedt. Skal du bruge din kniv til finpudse din Brisket igen.
Her behgver man ikke at skeere alt fedtet af brystet og efterlade en dyb
krater. Det meste af det fedt du har efterladt vil smelte veek, under
tilberedning. Men vi skal gene have en ensartet bunde pa vores Brisket
for en bedre tilberedning. Se billede!
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Flat
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Brug nu din kniv til at fjerne de sidste sglvhud rester og de resterende
store fedt knuder stykker. Samtidig benytter vi lejligheden og trimmer
hjernerne, sa de er lidt mere afrundede. Dette forhindrer disse hjgrner i
at tgrre ud, krybe op og bliver branket. Undersiden af ??din Beef Brisket
er nu super trimmet.

. Nu vender vi vores Brisket om igen sa vi ser fedtheetten pa toppen af

??vores brisket. Brug din super skarpe kniv, og trim fedtheetten ned til
den har en jeevn tykkelse ca. 0,5 - 1cm. Dette er ikke raket videnskab,
hvis du ser pa din brisket fra siden, kan du se hvor fedtet er tykkere og
har brug for lidt mere trimning og hvor det er tynd nok til at du kan lade
det vere som det er.
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efter med dine heender. For at sikker dig at det er som gnsket. Det skal se
ret ensartet ud pa FLAT siden. Og vaere godt trimmet uden meerkelige
lgse ender eller fedtknuder, der let kan breende af pa POINT siden.

Sadan sa er det trimmet! Har du eventuelle spgrgsmal, sa skriv en kommentar her
pa bloggen eller tag mig i din Brisket trimnings succes pa Facebook eller pa

Instagram.

Sadan tilberder man en Beef Brisket:

Beef Brisket - hvad er det



https://www.facebook.com/boemsensbbq/
https://www.instagram.com/boemsen/
https://boemsen.com/beef-brisket-saadan-trimmer-man-en-aegte-full-packer/

Sa kommer spgrgsmalet, Hvad er en Brisket? Farst og fremmest er Beef Brisket
en muskel, der lgber langs koens bryst. Denne muskel fortager en masse tungt
lafte (bogstaveligt talt). Dyret bruger det til at ga, lgbe.... Lees Mere...

Full Packer Brisket - fremgangsmade trin for trin



https://boemsen.com/brisket-hvad-er-det/
https://boemsen.com/brisket-hvad-er-det/
https://boemsen.com/full-packer-brisket-saadan-goer-du/

En Full Packer Brisket er nok det der kommer teettest pa segte American BBQ.
Sammen med Spare-Ribs og Pulled Pork. Dog kreever det en vidst kampgejst,
talmodighed og ikke mindst viden om hvordan den skal afpudses og skeers rigtigt
ud. Sa hvis du virkelig.... Laes Mere..

Brisket Burnt Ends - er serigst gudernes Slik



https://boemsen.com/full-packer-brisket-saadan-goer-du/
https://boemsen.com/full-packer-brisket-saadan-goer-du/
https://boemsen.com/brisket-burnt-ends/
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Denne Brisket Burnt Ends opskrift er en Kansas City Style inspireret opskrift pa
BBQ Brisket Burnt Ends. De her Brisket Burnt Ends bliver tilbered ved Low &
Low over 12 timer plus. Og rundet af med en sad BBQ sauce, som resultereri at
de ligefrem smelter i din mund..... Lees Mere...

Pastrami - gor det selv - New York Style Pastrami


https://boemsen.com/brisket-burnt-ends/
https://boemsen.com/brisket-burnt-ends/
https://boemsen.com/pastrami-goer-det-selv/

Pastrami er en yderst populeer palaeg i USA. Hvad for os i Danmark stegt fleesk
med persillesovs er, er for New Yorkerne deres Pastrami sandwich. Sandsynligvis
kan man fa det mest bergmte Pastrami sandwich hos Katz’s Delicatesse, kendt fra

filmen Harry & Sally..... Lees Mere...



https://boemsen.com/pastrami-goer-det-selv/
https://boemsen.com/pastrami-goer-det-selv/

