Grillkylling - pa Rotisseri

Grillkylling pa Rotisseri er nok ikke nogle nyt for de fleste af jer. Men der er
mange virkelig mange der spgrger ind til hvordan man undgar at den pipfugle
bliver sort og hvordan man kommer frem til spred skind. Og det er her jeg vil
gerne vise jer hvordan du ger det rigtigt fra starten. Det er nemt nok, man skal
blot overholde fa fremgangsmade og sa er man i mal.

Denne Blogindleeg indholder Reklame da den er lavet i Sammenarbejde

med, Backyardliving A/S.
Grillkylling pa Rotisseri over traebriketter
i en Gasgrill

til 2 personer.
forberedelsestid ca. 15. min tilberedningstid: ca. 65min.

Grillkylling pa Rotisseri med Danish BBQ Sweet Chicks BBQ Rub

Som overskriften allerde siger jeg her benyttet mig af Napoleons Rag og kulbakke
i denne opskrift / fremgangsmade. Fremgangsmaden er ens, om du bruger en Gas
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eller Kulgrill. det vigtigste er at du arbejder med indirekte varme til start med og
forst de sidste 5 minutter med direkte varme for at fa dejligt spred skind.

Ingredienser til Grillkylling:

» 1 Kylling 1200-1500g
= ]lidt madolie
» Danish BBQ - Sweet Chicks BBQ Rub til grillkylling

https://boemsen.com/sweet-chicks-bbg-rub-velsmagende-krydderiblanding-til-alle-

slags-fierkrae/

Forberedelse sadan tilbereder du Grillkylling:

1. Vi starter med at tage kyllingen frem, skylder den lige en gang under kold
vand, derefter ligger vi den pa et viskestykke og lader den lige dryppe af.
Imens ser vi om der er nogen stupper tilbage fra den gang den er blevet
rippet for fjeder dem fjerner vi lige det same gor vi med hérd skind.

2. Nu binder du din kylling op om med nogle madsnor, om du ger det inden
du kommer den pa spydet eller efter er helt op til dig. Den skal bindes op
pa sammen made som en and og der er en lille video i min andeopskrift
som du finder her pa bloggen.

3. Nar det er gjort tager du 2 spsk. af min Sweet Chicks BBQ Rub, eller en
anden grillkylling krydderi og blander den sammen med 3 spsk. madolie
til en marinade.
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4. Derefter pensler du din grillkylling sa den far marinade helevejen rundt.
Sa den er godt smurt ind i denne Marinade.
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Fremgangsmade ved grillen sadan tilbereder du
Grillkylling:

I med jeg har brugt Napoleons Reg og Kulbakke pa min Napoleon Rogue all black
Gasgrill. Skal den lige startes op og det tager sma 30 minutter for briketterne er
Klar og grillen har den gnskede temperatur pa 205 grader.
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1. Grillen ggres klar til indirekte middelhgj varme, det svarer til 190 til 205
grader.

2. Jeg har lavet min Napoleon Rogue All Black* om til en kulgrill i dag ved
at benytte Napoelon’s Kul og Regbakke* og 2kg Kokos Briketter*
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3. Nar din grill har den gnskede temperatur finder du to drypbakker frem,
Grunden til jeg bruger to er fordi den star direkte pa kullene og pa den
made er jeg sikker pa der ikke gar huller pa. Nu er det tid til din Kylling
kommer pa grillen. Derefter fylder du den med 2dl vand.

—

4. Den skal nu snore rundt derude ved lukket lag, efter 50 minutter
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kontrollerer du kernetemperatur pa kyllingen, det gor du enten i bryst
eller pa et lar ved hjaelp af et stegetermometer. Husk at kylling skal have
en kernetemperatur pa over 70 grader.

5. Nar din kylling har en kernetemperatur pa 68 grader kan du fjerne
drypbakken og lade den fa direkte varme i ca. 5 minutter. Men her er det
virkelig vigtigt at du bliver ved grillen og holder gje med din kylling. For
du kan risikere at der kommer opflamning.

6. Nar din kylling har mindst 70 grader i kernetemperatur og du er tilfreds
med spredhed og farven pa skindet ma du tage din kylling af grillen. Men
den skal lige hvile sig i yderlige 5 minutter inden du ma partere den.
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Grillkylling pa Rotisseri
Velbekomme.

Liste Over Udstyr Jeg Har Brugt Inkl. Links Til Forhandler:

= Napoloen Rogue All Black: Backyardliving.dk*

= Napoleon Kul- og Regbakke: Backyardliving.dk*

» Backyardliving Kokos Briketter: Backyardliving.dk

= Napoleon Skeaerebreet: Backyardliving.dk*

= Traeger Digitaltermometer: Backyardliving.dk*

= Danish BBQ - Sweet Chicks BBQ Rub: Steak-Out.dk*

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


https://boemsen.com/wp-content/uploads/2019/05/IMG_4782.jpg
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-rogue-425-all-black/
https://backyardliving.dk/produkter/kul-og-roegbakke/
https://backyardliving.dk/produkter/backyard-living-kokosbriketter/
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-skaerebraet-incl-pro-kokkekniv/
https://backyardliving.dk/produkter/traeger-digitalt-termometer/
https://www.steak-out.dk/
https://boemsen.com/privacy-policy/

