Brisket pa Traeger Ranger -
Wagyu Full Packer Brisket

I denne Opskrift kommer vi ind pa hvordan man tilbereder en eegte Wagyu Fuld
Packer Brisket pa en Traeger Ranger* traepillegrill. Det er nemt og hurtig. efter
sma 12 timer er alt overstaet inkl. hviletid [] Sa det er et fint lerdagsprojekt og
hvis du felger denne vejledning sa kommer du sikkert i mal. En segte Wagyu
Brisket tilberedt pa en Traeger Ranger pa 12 timer. og sa far du et resultat du
dremmer om [] Sa saet i veerk og lad Rangeren vise dig hvad den kan.

Wagyu Full Packer Brisket pa Traeger
Ranger

Portioner:

4-6 personer.

Forberedelsestid:
15 min.
Tilberedningstid

max 12 timer.


https://boemsen.com/brisket-paa-traeger-ranger-wagyu-full-packer-brisket/
https://boemsen.com/brisket-paa-traeger-ranger-wagyu-full-packer-brisket/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/traeger/traeger-ranger-transportabel-traepille-grill.html

Ingredienser til Wagyu Full Packer Brisket

= 3,6kg Full Packer Brisket ” har brugt en Mollendo Wagyu. Mbs 5+ fra
Steak-Out.dk* ”

» Smokenhagen Signatur Rub - Er en Brisket Rub som kan kgbes hos Steak-
Out.dk*

= lidt Olivenolie

= 0,5 liter cola

= Smar

= Allufolie

= Foliebakke

= 4 Snack Peppers



https://www.steak-out.dk/brisket-full-packer-mollendo-wagyu-mbs-5
https://www.steak-out.dk/brisket-full-packer-mollendo-wagyu-mbs-5
https://www.steak-out.dk/smokenhagen-signature-rub-250-g-danish-bbq-by-boemsen
https://www.steak-out.dk/smokenhagen-signature-rub-250-g-danish-bbq-by-boemsen
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Mollendo Wagyu
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Fremgangsmade sadan laver du en fantastisk Beef Brisket
pa Traeger Ranger

I kekken

1. Start med at skylle og fin trimme din Brisket. Se her.

2. Nu paferer du et tynd lag Olivenolie hele vejen rundt pa din Brisket.
Derefter drysses den med et tynd lag Smokenhagen Signature Rub. 30g
er nok til 1 kg ked her.

3. Nar dette er gjort er du klar til at komme din Brisket pa Traeger Ranger*.

Trimming er en veesentlig del af enhver Beef Brisket, fordi den pavirker hele
madlavningsprocessen. For meget fedt pa toppen resulter i at der ikke kan


https://boemsen.com/beef-brisket-saadan-trimmer-man-en-aegte-full-packer/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/traeger/traeger-ranger-transportabel-traepille-grill.html
https://boemsen.com/beef-brisket-saadan-trimmer-man-en-aegte-full-packer/

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..... Lees Mere...

Ved grillen del 1

1. Start din Traeger Ranger* op ved 140 grader.

2. Nar den har naet den gnskede temperatur reguler du den ned til 95
grader. Ligger din Brisket ind pa risten og lukker laget.

3. I mellemtiden kan du skaere 4 Snack Peppers ud i 3cm tykke skiver.

4. Efter 25 minutter ved lukket 1ag er det pa tid til at sprgjte din Brisket med
cola. Det nemmeste er hvis du bruger en forstgver. Jeg bruger her en
Gloria FoodMaster F12* Dette gentager du alle 30 minutter de forste 3
timer
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https://boemsen.com/beef-brisket-saadan-trimmer-man-en-aegte-full-packer/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/traeger/traeger-ranger-transportabel-traepille-grill.html
https://boemsen.com/vare/gloria-foodmaster-f12-forstoever-til-foedevarer-12liter/

Brisket FullPacker
Mollendo Wagyu
HES B+

X

reklame







U FTHE,




Wagyu Brisket pa Traeger Ranger efter 5 timer
Ved grillen del 2

1. Nar din Brisket har lagt pa din Traeger Ranger* i 5 timer ved 95 grader.
Tager du den ud og ligger den over i alubakken ovenpa dine 3cm tykke
Snackpeppers. Sa kommer du flere 1 cm tykke skiver smgr pa din Beef
Brisket og helder resten af Cola ned i fadet. Men kun sa meget at dine
Snack Peppers er halv deekket.

2. Nu pakker du Du din Brisket der ligger i alubakken ind i alufolie det vil
sige stramt henover brisket og bukkes fast til alubakken. Sa det hele er
teet pakket.

3. Til sidst tager du dit stegetermometer og prikker 5 huller i folien og
placere din Stegetermometer i din Brisket sa den rammer midt i point
delen af din Brisket (den tykke side) og stiller den tilbage i din Traeger
Ranger*. Og skruer temperaturen op pa 120 grader. Og lukker laget
“husk at fylde piller pa”

4. Nar din Brisket rammer en kernetemperatur pa 88 grader skal den tages


https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/traeger/traeger-ranger-transportabel-traepille-grill.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/traeger/traeger-ranger-transportabel-traepille-grill.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/traeger/traeger-ranger-transportabel-traepille-grill.html

af grillen sammen med foliebakken som den er og stilles i en varmeboks i
mindst 3 timer.

Brisket FullPacker
Mollendo Wagyu
MES LTS

X

reklame

Full packer Beef Brisket pa traeger Ranger






LISTE OVER UDSTYR JEG HAR BRUGT INKL. LINKS TIL
FORHANDLER:

» Full Packer Mollendo Wagyu - Brisket: Steak-Out.dk*
= Danish BBQ - Smokenhagen Signatur: Steak-Out.dk*
» Traeger Ranger: Homeshop.dk*

» The Meater: Homeshop.dk*

= Napoleon Skaerebreet: Backyardliving.dk*

= DJI Osmo Mobile 3 Combo: Computersalg.dk*

“Alle links markeret med * er affiliate links / eller affilierede links
(reklame). Dette er en personlig anbefaling. Yderligere information
findes her.


https://www.steak-out.dk/brisket-full-packer-mollendo-wagyu-mbs-5
https://www.steak-out.dk/smokenhagen-signature-rub-250-g-danish-bbq-by-boemsen
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/traeger/traeger-ranger-transportabel-traepille-grill.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/termometre/meater-plus-tasty-perk-tradlost-stege-termometer-til-iphoneandroid.html
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-skaerebraet-incl-pro-kokkekniv/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1319510587&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.computersalg.dk/i/5758802/dji-osmo-mobile-3-combo
https://boemsen.com/privacy-policy/?v=dd65ef9a5579

