Helstegt Pattegris - pa
Treaepillegrill

Pasken star foran dgren og man begynder sa smat at teenke pa hvad skal der pa
grillen. Udover Lam som er nok en meget spredt tradition i Danmark til pasken.
Findes der ogsa mange andre traditioner til pasken eller i pinse for eksempel
laver jeg ogsa gerne et helstegt pattegris. Dog var det dennegang pa grund af der
skulle holdes Fgdselsdag i familien og jeg skulle finde nogle lidt anderledes mad
end det man laver normalt. Derfor faldt valget pa et Helstegt Pattegris. Ja ok det
er sa ikke et pa flere 20 kg det her er et mini gris som kaldes “Porcelet” pa sma
6kg. Nu teenker du sikkert nok fgj det er synd for svinet. Og jeg undskylder i
forvejen for at vise billeder af et dod dyr. Men hvis du gar og tror dit paleeg, dit
bacon, din Flaeskesteg eller Koteletter vokser pa et tree ja sa ma du desveerre tro
om igen.



https://boemsen.com/helstegt-pattegris/
https://boemsen.com/helstegt-pattegris/

Helstegt Pattegris “Porclet” til 8 Personer

Vi besluttede os for at grille pattegris til min fgdselsdag, vi blev 8 plus 3 bgrn.
Derfor gik jeg ud fra at et Pattegris ogsa kaldt “Porcelet” i den storelse af 5 til 6
kg vil veere nok til os alle, da vi ogsa skulle have frisk bagt Flutes og
hjemmelavede Flgdekartofler til. Sa jeg gik i gang med at Google, jeg valgt den
forste leverander der kom frem som ogsa haft “Porcelet” pa lager. Da jeg sggte
pa “Helstegt Pattegris 6 kqg". Jeg lagt bestillingen tirsdag aften og torsdag
formiddag blev den leveret i en Termokasse lige til dgren stadig dybt frosset. Den
fik lov at tg op til om fredagen hvor jeg sa gik i gang med forberedelserne. Den
skulle have en krydderiblanding pa indersiden og marineres med gl. Hvorefter
den skulle ligge til dagen efter hvor den kom pa grillen.

Du skal bruge felgende Ingredienser til en
helstegt Pattegris

Opskriften pa denne Pattegris er til 8-10 personer, stegetid pa grillen er mellem
6-8 timer. Dog er det Kernetemperaturen der bestemmer hvornar din Pattegris er
klar.

= 1 Pattegris pa 5-6kg “kebt hos Steak-Out.dk”

« BBQ Rub - jeg har valgt “African Rub” fordi den er dejlig frisk og
understgtter Grisens egen smag.

» hgjkvalitativ Olivenolie



https://www.google.dk/search?ei=5uutWtfjIqi96ATs7Kz4DQ&q=Helstegt+Pattegris+6+kg&oq=Helstegt+Pattegris+6+kg&gs_l=psy-ab.3..35i39k1.366145.366145.0.366739.1.1.0.0.0.0.68.68.1.1.0....0...1.2.64.psy-ab..0.1.68....0._uZByS-NHz0
https://www.steak-out.dk/pattegris-frostvare
https://boemsen.com/african-rub-med-flair-fra-sydafrika/
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6KG Pattegris preveligger pa min Traeger Timberline

U1 Marinade til helstegt Pattegris

= 1 liter Pilsner

= 2 pressede gkologiske citron
» 10 knuste fed hvidlag

» 30 gram Salt

= 15 gram Peber


https://www.steak-out.dk/pattegris-frostvare

Sadan tilbereder du en Pattegris pa
Pillegrillen

1. 18-24 timer for du vil grille din Pattegris skal du forberede den. Det ger

du ved at smere den pa indersiden med Madolie, Rubber den med din
yndlings BBQ Rub. Jeg har valgt at bruge en “African Rub” da den er
dejlig frisk og understgtter grisens smag.

. Nar den er rubbet skal halvdelen af den @1 marinade injiceres med en
Marinade sprgjte, resten af marinaden skal gemmes pa kgl til neeste
dag. Jeg har gjort det med to forskellige sprgjte modeller som jeg gerne
vil forklare lidt om. Engang med den du kan se for oven det er en
almindelig Marinadesprgijte fra Napoleon, den findes ogsa fra forskellige
leverandgrer i forskellige udgaver og prisklasser. Grunden til jeg har
ngjagtigt den her er at der er to forskellige nadle typer med til den, og der
er ogsa 2 rensebgrster med sa man kan rense nadlerne rigtigt
efterfolgende plus der er en smart opbevaringsboks til den. Den blev
brugt til de lidt vanskeligere steder pa grisen. Og til det grove, det vil sige
hele ryggen og alle store flader har jeg brugt min Marinade Injector fra
TBS Grillshop som du kan se forneden. Grunden til jeg har sadan er at det



https://boemsen.com/african-rub-med-flair-fra-sydafrika/
https://www.homeshop.dk/napoleon-grill-tilbehor/napoleon-pro-marinade-sprojte-rustfri---55028.html
https://www.tbsgrillshop.dk/Shop/roegeri/slagteri/marinade-injectors/bbq-injector.aspx

er nemmer nar du har store stykker ked der skal injiceres. Den suger selv
marinaden ind igennem slangen og pumper den direkte i kadet der hvor
du vil. Det smarte ved den er at den kan indstilles helt fra 1 ml til 12,5 ml
per pump. Sa man kan virkeligt finjustere den til den gnskede meengde
marinade der skal under huden.
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Nar alt det er gjort skal den wrappes i husholdningsfilm. Og ligges pa kel
i 18-24 timer, sa marinaden og BBQ Ruben kan treekke godt ind i kedet.



Dagen hvor din Pattegris skal pa grillen

1. Du starter med at pakke den ud og ligger den pa et grillrist som placeres
ovenpa en passende gastrobakke. Tagr den hurtig over med et viskestykke,
sa den er nogenlunde tor og lader den fa stuetemperatur det tager ca. 30
minutter. Efterfalgende overhaelder du hele Pattegrisen 2-3 gange med
kogende vand. Derefter punkterer du skindet over det hele og skeerer
riller i den med 3-4 cm mellemrum. Men her skal du veere opmaerksom pa
du kun lige snitter huden og ikke kommer ned i kadet. Det kraever et
meget skarp kniv.



2. Ter den rigtigt godt af og gnide den godt ind i groft salt. Efterfﬂlgende
sprayes eller pensles den med et tynd lag flydenede smgr. Smgren sgrger
for at saltet bliver haengende pa skindet. Yderlig er det vigtigt at du
pakker snuden og grene ind i staniol for at undga de breender pa.

3. Indstil din Pelletgrill til 165 grader, nar den temperatur er naet stiller du



grisen pa den midterste hylde i din Traeger Timberline. Pa den
nedereste hylde er plads til en gastrobakke som har to funktioner. Ved en
almindelig Pelletgrill vil jeg forsla du kommer en gastrobakke under
risten lige pa drypbakken. Den opfanger alt den veeske der drypper ned
med tiden plus den reducerer den stralevarme nedefra breenderen.

4. Efter en time justeres varmen til 130 grader. Og Grisen steges indtil den
har en kernetemperatur pa ca. 70 grader i den tykkeste del af kgllen.
Undervejs sprgjtes den med Resten af din @] marinade.
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Nar den kernetemperatur pa 70 grader er naet, skruer du grillen op pa 220
grader, for at opna en sprede sveer. Den popper ikke umiddelbart men spred er
den!


https://backyardliving.dk/grill/pillegrill/traeger-timberline-serien/

Jeg serverer Flgdekartofler og frisk bagte Flutes til denne helstegt Pattegris. Og
jeg ma nok indremme det er ikke sidstegang vi skal have et Heltstegt Pattegris.







Laes mere om den Treepillegrill jeg har brugt

Hvis du gerne vil leese mere om den Treepillegrill jeg har brugt sa kan du laese
mere om min Traeger Timberline her



https://boemsen.com/category/min-traeger/timberline/

Er en Porclet, en Pattegris pa 6kg ikke nok fordi vi bliver flere ,sa kan storbroren
til min Timberline 850 nemlig en Timberline 1300 klare et gris pa op til 30kg. Det
samme geelder for Traeger Grills Pro Serie 34 bare ved man fjerner det yderste af
benene. En gris pa 30Kg har ca 15kg rent kad i sig, og det er nok til 75 personer
hvis du regner 200g ked per person.



https://backyardliving.dk/produkter/traeger-timberline-850/
https://backyardliving.dk/produkter/traeger-timberline-1300/
https://backyardliving.dk/produkter/traeger-pro-34/

