Fleeskesteg pa Kuglegrill - Den
nemme made

Den perfekte Fleeskesteg pa Kuglegrill. Der er flere og flere der har problemer
med at lave en Flaeskesteg pa grillen. Jeg vil gerne vise jer i denne Opskrift
hvordan man laver den perfekte Flaeskesteg pa Kuglegrillen. Det er ikke sveert og
der er heller ikke det store hokus pokus i det.

Hvis du folger de kommende 5 trin er du 120% klaedt pa til den Perfekte
Fleeskesteg, med spgd sveer og masser af saft og kraft ind i stegen.

Sadan griller du Fleeskesteg pa Kuglegrill

= Pak din Flaeskesteg ud og skylle den under kold vand.

= Derefter vikler du den ind i et viskestykke og lader den ligge pa bordet i
15 min sa viskestykket kan optage vaesken.

= Serge for din Fleeskesteg er tgr ogsa mellem rillerne i sveer.

» Derefter skeerer du sveeren efter, men her skal du sgrge for du ikke
skeerer for dybt. Du ma kun skeere i feddet sa du har nogen peene dybe
riller.

= Nu er der tid til at salte fleeskestegen. Jeg burger altid groft kokkesalt,
men almindelig groft salt eller Flagesalt kan ogsa bruges. Du skal blot
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sgrge for at Saltet bliver arbejdet godt ind i mellem de enkelte riller.
Nogen kommer Laurbeerblade ind i hvert andet sveer. Det gor jeg ikke
fordi det er ikke efter mit smag.

I de 15 minutter hvor din Fleeskesteg har lagt til terring. Starter du din Kulgrill op
og forbereder den til indirekte varme. Det betyder at dine kul skal placeres til
hgjre og venstre i grillen. Helst i nogen Kulbakker.

Grillen indstilles til 205 - 225 grader.

I en Kugle grill stiller du din Fleeskesteg som star pa en stegholder i en foliebakke
fra starten og tilseetter ca. 0,51 vand med det samme. Jeg ligger min Fleeskesteg
faktisk altid pa risten og stiller et foliebakke ned mellem Briketterne.
Flaeskestegen placeres i midten af grillen sa kullene er til hgjre og venstre for din
steg. I min Napoleon Kuglegrill sgrger jeg for at grillristen star pa den gverste
trin. Pa dette made sikre jeg mig at sveer bliver dejlig spred indenfor kort tid. Nar
sveer er godt spred stiller du din Fleeskesteg pa den midterste trin. For at stege
Fleeskestegen feerdig. Har du en Weber kulgrill, har du ikke mulighende for at
flytte Grillristen. Men fortvivl ikke. Det funker ogsa pa en Weber Kuglegrill. Med
at fa spred sveer. Du hopper bare parten over med flytte Grillristen og sa er du



klar.

Kernetemperatur Fleeskesteg

Efter en time skruer du ned for temperatur til ca. 200 grader. Og lader din
fleeskesteg pa kuglegrill kegre vider til den har en kernetemperatur pa 68 grader.
Nar den har ramt de 68 grader tager du stegen af grillen og pakker den ind i
stanniol eller et viskestykke. Men kun siderne ikke af din Fleeskesteg, ellers kan
risikere at dit sveer bliver blgd igen og det vil vi jo helst undga. Du lader din steg
hvile sig i 10-15min pa kekkenbordet. I denne tid vil temperaturet i din
Fleeskesteg stige yderlige 2-3 grader det er normalt og ger ingen ting.

Sa er den klar til udskeering og servering ?
Se ogsa mine ander opskrifter pa Feelskesteg.

Flaeskesteg pa Traeger Pillegrill:
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Flaeskesteg pa Kamado Joe:
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Fleeskesteg pa Gasgrill:
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