Cote de Boeuf - Reverse Seared

Cote de Boeuf pa Treaepillegrill? Der er der flere der har spurgt om man kan
tilberede den fra start til done! Og svaret er ganske enkelt. JA det kan man uden
problem og nar du kerer den pa din pillegrill opnar du et resultat du ikke vil
undeveere leenger i fremtiden. Jeg vil vise jer hvordan man laver den perfekte
Cote de Boeuf, pa en Traeger Grill fra 2019, det vil sige de nye modeller med D2
styring.

Cote De Boeuf Reverse Seared

Cote De Boeuf Reverse Seared pa Traeger Ironwood 885

Hvad Betyder Reverse Seared

Jeg vil lige bruge et par minutter pa at skrive om en af mine absolutte favoritter
nar det kommer til grill metoder. Den kan naturligvis ogsa bruges til ovn og
stegepande, men hvor er det sjove i det? ?

Det kan i bund og grund sammenlignes meget let med sous vide, da man langsomt


https://boemsen.com/cote-de-boeuf-reverse-seared/

giver kagdet den gnskede kernetemperatur. Og man ender med et stykke ked med
ens farve hele vejen igennem. Altsammen uden at man er ngd til at servere lunken
kad, som man kan opleve med kgd der hviler efter tilberedning.

Det forgar som fglger. Teend grillen, det er bedgvende ligegyldig hvilken
breendsel og meerke, kadet bliver godt alligevel, indstil den til ca 105 grader, 90
eller 120 kan ogsa bruges det sendre blot pa tiden.

Laeg kedet pa ved indirekte varme og lad det ligge til den egnskede
kernetemperatur er opnaet, jeg gar som regel efter 52 til 54 grader for en
medium bgf.

Tag kadet af og lad det hvile i 15-20 minutter, imens varmer du en grill eller
pande op og her geelder jo varmer desto bedre. For sa far man hurtigere en
leekker stegeskorpe uden at sla bgffen ihjel. Og endnu en keempe plus ved
Reverse Seared er at du undgar pa denne made at kadet bliver lunken serveret.
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Ingredienser til Cote De Boeuf

Der skal ikke meget til ud over en god kvalitet og en Coffee BBQ Rub, en
Traepillegrill, lidt madolie og et grilltermometer. Eller blot en god Salt og Peber -
blanding til efter tilberedning som finisher. Men jeg bruger faktisk mere og mere
en Coffee Rub. Fordi den understgattet kadet egen smag sa fantastisk. Og nej man
kan ikke smage kaffen nar den er feerdig stegt.



I denne opskrift har jeg brugt en Greater Omaha Cote de Boeuf pa knap
1,3kg som er af Kornfodret kodkveg kebt hos Steak-out.dk* og min egen
Cowboy Coffee Rub. Som ogsa kan kebes hos Steak-out.dk*

Cote de Boeuf

Greater Omaha
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https://boemsen.com/cowboy-coffee-bbqg-rub-220g/

Fremgangsmade - Cote De Boeuf Reverse
Seared

1. Start din Trager grill op og indstil den til 90 grader og aktiver Super
Smoke hvis du har en Traeger Ironwood*. Hvilken piller du bruger er
underordnet det er dig der bestemmer her. Jeg bruger altid en blend af
Kirsebar - ZEble - Hickory, det er min personlig favorit og jeg blender
dem alle sammen i en stor spand.

2. Imens grillen starter op tager du din Cote De Boeuf og giver det en lille
smule madolie og sa paferer du din BBQ Rub. Jeg har brugt min Cowboy
Coffee BBQ Rub* da den er perfekt til en Steak. Og placere din
Grilltermometer i kodet!
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3. Nar din Traeger korer stabilt ved de 90 grader. Er det pa tid til at din
Steak kommer pa grillen.

4. Og nu lader du den blive i grillen til den er 3 grader fra den
kerentemperatur du bedst kan lide. Ved Oksekad er Rosa 55-60°C. Som
jeg bedst kan lide det. Du finder en oversigt over alle

Kernetemperatur ved at klikke her.
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5. Nar du har den gnskede Kernetemperatur tager du din Cote de Boeuf af
grillen og lader den hvile i mens du skruer op for temperatur i din
Treepillegrill. Har du en Traeger Ironwood* skal den indstilles til 240
grader. Har du en_Traeger ProSerie 575 eller 780* indstiller du den til
230 grader.

6. Farst nar din Traeger har kert stabilt i 10 til 15 minutter ved den her
temperatur ma du komme din Steak tilbage i grillen. Her er det vigtigt at
du veelger den side hvor drypbakken er leengst veek fra risten. Det er pa
venstre side. Hvor spanden haenger. Det vil sige du placer din Cote de
Boeuf pa venstre side helt ind i den bagerste hjerne. Og griller den feerdig
til den gnskede Kernetemperatur her.
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7. Efter den er feerdig grillet er den klar til udskeering. Og sadan ser den sa
ud nar den er tilberedt 100% pa en Traeger Pelletgrill.

Cote De Boeuf Reverse Seared pa Traeger Ironwood 885
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Liste Over Udstyr Jeg Har Brugt Inkl. Links Til Forhandler:

» Traeger Ironwood 885: Homeshop.dk*

» Meater+ Stegetermometer: Homeshop.dk*

» Traeger /Eble Treepiller: Homeshop.dk*

» Danish BBQ - Cowboy Coffe: Steak-Out.dk*

» Greater Omaha Cote de Boeuf Steak-Out.dk*
= Napoleon Skaerebreet: Backyardliving.dk*

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