Cuvettesteg Pa Kuglegrillen -
sadan gor du!

Cuvettesteg Video Opskrift.

Denne Blogindlaeeg indholder Reklame da den er lavet i Sammenarbejde med
Turbostarter.dk, Napoleon Grills Danmark og Steak-Out.dk

Culottesteg er et fantastisk laekkert stykke kgd. Det er ingen hemmelighed at
kvalitets ked, koster lidt ekstra - derfor skal det ogsa helst lykkes i fgrste hug.
Ellers bliver det hurtigt en dyr forngjelse. Her far sa min opskrift/fremgangsmade
pa en super Cuvetteoplevelse. Er du klar til at kaste dig ud i det og nyde et
fantastisk stykke kgd?

Culottesteg er herhjemme kendt som lidt af en luksus udgave. Nar vi snakker
oksesteg. Derfor er de ogsa ret dyre. Er pengepungen ikke til det kan man kan
faktisk fa en lignende oplevelse med en kvalitets oksecuvette fra U.S.A f.eks.

Nar jeg laver Cuvettesteg pa en Napoleon Kuglegrill sa ger jeg det ved 180
grader. Den temperatur beholder jeg indtil stegen har en kernetemperatur pa
54°C grader er naet. Sa tages culotten ud og den far lov at hvile pa spaekbreet.
Her geelder det mere hviletid mere saft i kedet min far altid lov at ligge i 10 til 20
minutter. Hvor kernetemperaturen lige stiger et par grader yderligere. Men det
ger intet.

Kernetemperatur - DIN GARANTI FOR PERFEKT
TILBEREDT K@D

Jeg Har Brugt Felgende Ingredienser Til Denne
Cuvette Opskrift:

= 1 Cuvettesteqg pa ca.1,5kg (australske Wagyu cuvetter fra Aaco)
= lidt olivenolie
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https://boemsen.com/cuvettesteg-paa-kuglegrill/
https://turbostarter.dk/
https://backyardliving.dk/
https://www.steak-out.dk/
https://backyardliving.dk/produkter/kuglegrill-pro-22/
https://boemsen.com/kernetemperatur/
https://boemsen.com/kernetemperatur/
https://boemsen.com/kernetemperatur/
https://www.steak-out.dk/wagyu-cuvette-aaco-3-stk

= 4 tsk. rgrsukker

= 2 tsk. fint salt

= 1 tsk. pebermix

= 2 tsk. hvidlggspulver

Fremgangsmade Til Tilberedning Af En Cuvette
Steg:

1. Du starter med at blande rgrsukker, salt, pebermix og hvidlggspulver
sammen til en Rub.

2. Nu trimmer du din oksecuvette, hvor du skeerer alt ungdvendigt fra sasom
sener. Gor det grundigt, det er ikke seerlig rart at fa i munden under
spisningen senere. Du kan ogsa bed din slagter om at gere det for dig!
Fedtkappen kan ogsa trimmes lidt hvis man finder den for voldsom. Jeg
beholder som regel al fedtet pa toppen. Jeg ridser det sa der opstar et flot
mgnster, men veer forsigtigt at du ikke ridser for dybt. Det er kun fedtet
der skal ridses.

3. Jeg bruger lidt olivenolie som masseres ind i stegen, det gor at min rub /
krydderiblanding bliver meget bedre haengende pa kodet. Dermed undgar
man spild. Efter du har pafert din rub lader du din Cuvette sta pa bordet i
30 - 45 min. for at den kan treekke krydderierne til sig.

4. Imens din Cuvtesteg star og venter kan du klargere din grill til 180°C
grader og indirekte varme.

5. Nar din Grill er klar og din Cuvettesteg har trukket de 45 min, er det tid
til at komme den pa grillen. Det tager ca. 60 - 90 minuter at tilberede
den.

6. Nu lader du din Okse Cuvette forblive i grillen til den har
kernetemperatur pa 54°C grader.



7. Nar de 54°C grader er naet, tager du din Cuvettesteqg af grillen og stiller
den pa et skeerebreet og deekker den til med et viskestykke og lader den
std i 10 til 20 minutter. I den tid stiger kernetemperatur til ca 56°C

grader.
8. Sa er den klar til udskering. Jeg anbefaler du benytter en af de to

metoder der er beskrevet forneden.

Udskeering Af En Cuvette Steg



Der findes to forskellige udskaeringsmetoder til en Cuvettesteg som du kan se pa
billede.

Start fra spidsen og skeer til
neesten halvdelen af stegen er
skiret for
54 vender man og skaerer den
anden vej
Man skal holde sje med skiverne,
mens man skasrer

Start fra spidsen af stegen og
drej skaerereiningen som en
vifte
Man skal holde aje med
skiverme, mens man skarer

Pa en Culotte / Cuvette vender fibrene halvvejs, eller de straler fra spidsen af
stegen som en vifte. Det er nemmest at se pa den ra steg, man skal se pa
kodsiden - ikke fedtsiden. Man kan satte en kgdnaéle i den spids, hvor man skal
starte med at skeere for, det kan nemlig veere sveert at se, nar stegen er stegt.


https://boemsen.com/cuvettestege-black-angus-saadan-goer-du/culotte-1/

