Fyldt Cuvettesteg

Cuvettesteg er en af ??de bedste stykker kgd man kan grille. Men denne
Cuvettesteg fyldt med paprika, forarsleg og ost imponerer med mgrt kad og
sprad, cremet veggi fyldning med ost. I denne opskrift viser jeg dig, hvordan du
tilbereder fyldt oksekgd pa grillen.

Fyldt Cuvettesteg - Cuvette pa en ny made

Portioner:

4-6 personer.

Forberedelsestid:
10 min.
Tilberedningstid

ca .120 min.


https://boemsen.com/fyldt-cuvettesteg/

Ingredienser til cuvettesteg med fyld

= 1,4 kg Cuvette

= 100 g TexMex ost

= 3 forskellige peberfrugt
» 1 medium lgg

= 4 forarsleg

= Steak Seasoner

= Steak Crust

= Greek Style BBQ

= Pig Powder BBQ Rub

= Kgdnale, tandstik eller shashlikspyd.



https://boemsen.com/vare/steak-seasoner-kryddersalt-300g/
https://boemsen.com/vare/steak-crust-peberblanding-180g/
https://boemsen.com/vare/greek-style-bbq-rub-140g/
https://boemsen.com/vare/pig-powder-bbq-rub-220g/

Fremgangsmade sadan laver du en leekker fyldt Cuvette

Inden du starter med alt det her forberedelse teender du din Grill pa direkte hgj
varme. Jeg har brugt en Napoleon TravelQ 285* i denne opskrift.

Det grove arbejde

» Nu tager du din Oksecuvette frem og trimmer den groft for fedt. Det gor
intet hvis der bliver enkelte sektioner hvor der lidt fedt tilbage. Det vil
smelte under tilberedning.

= Nar grillen er varm virkeligt varm og den har staet varm i mindst 15
minutter over 300 grader. Sa er det pa tid til at lave grilstriber pa kedet.
Grill din Cuvette nu overdirekte varme ved lukket lag 2x3 minutter pa
hvert side. Sa du far et leekkert grillmgnstre.

= Nar det er gjort Tager du din steg af grillen og ligger den til side og gar
igang med at forberede fyldet. Og indstiller din grill til indirekte varme
og 160 grader.


https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-travelq-285-til-gasdaase/







I kgkken

1. Start med at skylle dine peberfrugter og forarslgg.



. Skeer dine lgg i fine sma lgg ring, og finthakke lgg.

. Derefter terner du peberfrugterne og kommer alt sammen i en skal.

. Nu kommer du de 100g Texmex ost i skalen sammen med 1spsk. Greek
Style BBQ, 1 tsk Steak Seasoner og to drys Steak Crust. Derefter blender
du det hele godt rundt. Sa du far en jeevn fordelt masse.

. Nar det er gjort tager du et kokkekniv og skaerer en lomme i din
Cuvettesteg. Det gor du pa den brede ende. Men veer meget forsigtigt sa
du ikke kommer til at stikke kniven igennem kgdet pa den anden side.

. Nar det er gjort prever du at blogge kedet lidt med handen sa der bliver
mer plads ind i lommen “med omhue”.

. Derefter kommer du din Veggie Ostefyld i stegen.

. Nu lukker du stegen ved hjeelp af tandstik eller grillspyde. Det mest
optimale vil veere at sye den til med en kgdnale.

. Og afslutende drysser du hele stegen med Pig Powder krydderiblanding.
Og kommer et grilltermometer i stegen. Jeg har brugt The Meatstik* i
denne opskrift. Og indstiller den til en kernetemperatur pa 58 grader.



https://boemsen.com/the-meatstick/
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Ved grillen

1. Din Grill er allerde indstillet til indirekte varme og 160 grader. Jeg har
brugt min Napoleon TravelQ 285*



https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-travelq-285-til-gasdaase/

2. Nu ligger du din fyldt cuvettesteg over pa den indirekte side i grillen og
lukker laget. Hvis du har lyt kan du tilfgje lidt reg ved at ligge to
Ragchunks over pa direkte varme. Der vil nu sadan ca. ga en til halvanden
time for din steg har naet den gnskede temperatur.

3. Nar den gnskede kernetemperatur er naet tager du din Cuvette af grillen
og ligger den pa et skeerebreet og lader den lige hvile i 15 minutter. Sa er
du sikker pa osten ikke er helt sa flydene leenger.












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

= Danish BBQ - Steak Seasoner: Steak-Out.dk*

= Danish BBQ - Steak Crust: Steak-Out.dk*

» Danish BBQ - Greek Style BBQ: Steak-Out.dk*
= Danish BBQ - Pig Powder*

= Napoleon TravelQ 285: Homeshop.dk*

- Napoleon Marinade skale: Homeshop.dk*

» The Meatstik: 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/steak-seasoner-kryddersalt-300-gram-danish-bbq-by-boemsen
https://www.steak-out.dk/steak-crust-180-gram-danish-bbq-by-boemsen
https://www.steak-out.dk/catalogsearch/result/?q=greek
https://www.steak-out.dk/pig-powder-pork-rub-220-gram-danish-bbq-by-boemsen
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/napoleon-grill/napoleon-https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/napoleon-grill/napoleon-travelq-285-til-gasdase.html-pro-500-gasgrill-2021-model.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/napoleon-grill-tilbehor/napoleon-marinade-skale-3-stk.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/meatstick/meatstick-bridge-1-probe---br661.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

