Iberico Kamben - Sortfodsgris

De her Iberico Kamben af Sortfodsgrise er de ben jeg har ledt leenge efter! Fordi
de har den optimale stgrrelse til portionsanretning. De iberiske sortfodsgris
omtales i Europa som svinekgdets svar pa Wagyu. De har en helt fantastisk
fedtmarmorering som hjeelper med at de ikke tgrrer ud under tilberedning. Og
folger du denne opskrift sa sar du garanteret en saftig og snasket middag, pa
mest den bedst taenkelige made. Jeg er serigst fan af de er sma ben.

Iberico Sortfods Kamben en liga for sig
selv

Portioner:

6 personer.

Forberedelsestid:
15 min.
Tilberedningstid

max 6,5 timer.


https://boemsen.com/iberico-kamben-sortfodsgris/

Ingredienser til Iberico Kamben

= 12 Iberico Kamben “The Meat Club.dk*”
» Pineapple Punch BBQ Rub

= SwineShine BBQ Glaze
= [Eblemost

Fremgangsmade sadan laver du de laekre Sortfods iberico
Kamben

I kekken

1. Efter du har pakket dem op skylles de hurtigt uder rinde kold vand og
tares derefter med et viskestykke.

2. Sa gar vi igang med at fjerne hindet pa benens underside. Det nemmeste
er hvis du benytter en teske som skubbes mellem hindet og benen hen
over den 3. knogle. Derfter kan du nemt treekke den af.

3. Nar hindet er fjernet giver du dine ben en tynd lage af seblemost. Jeg


https://themeatclub.dk/iberico-kamben
https://boemsen.com/vare/pineapple-punch-bbq-rub-220g/
https://boemsen.com/vare/swine-shine-bbq-glaze-bbq-sauce-250ml/

bruger ZAble most da det ikke indeholder for meget af den sgde kunstig
sukker.

4. Sa drysser du dine ben med et tynd lage af Pineapple Punch BBQ Rub. Og

sa er de faktisk klar til at komme pa grillen.



https://boemsen.com/vare/pineapple-punch-bbq-rub-220g/
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Ved grillen

1. Start din Traeger grill ved 140 grader. Nar den har lagt der stabilt i
5 minutter skruer du temperaturen ned til 105 grader. Har din Traeger
grill Super Smoke funktionen aktiver du denne. Jeg har brugt den nye
Traeger Timnberline L* i denne opskrift.

2. Nar grillen har naet den gnskede temperatur kommer du dine Iberico
kamben pa Grillen, lukker laget og aktiver Supersmoke hvis din gril har
denne funktion.

3. Efter 30 minutter sprgjter du dine kamben fgrste gang med Zblemost.
Det gentager du alle 30 - 40 minutter de farste 3 timer. Serg for at der
kommer godt med ZEbelemost pa dine ben. Jeg bruger her en Gloria
Fodmaster F12*,



https://themeatclub.dk/iberico-kamben
https://to.homeshop.dk/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/traeger/traeger-timberline-l.html
https://boemsen.com/vare/gloria-foodmaster-f12-forstoever-til-foedevarer-12liter/
https://boemsen.com/vare/gloria-foodmaster-f12-forstoever-til-foedevarer-12liter/

4. Efter 3 timer kan du sla din SuperSmoke funktion fra igen. men du skal
ikkes toppe med at sprgjte dine Kamben. Du gar det nu ca. 1 gang i timen
i sted.

5. Efter 6 timer ved 105 grader skruer du din grill op pa 120 grader og lader
dine Iberico Kamben fa lidt mere varme i ca 30 minutter.

6. Herefter kan du glaze dem med SwinesShine BBq Glaze eller din egen
favorit bbq sauce. Bruger du min Swineshine er 10 til 15 minutter nok til
at du far en skinnenede overflade pa dine ben. Og sa er de faktisk allerede

klar til servering.

OBS. Jeg anbefaler ikke at tilberede de her ben efter 3-2-1 metoden fordi de er
ikke seerligt stor. Og det vil ggre at du smadre deres fantastiske smag ved at
breende dem af over de 2 timer i indpakning.
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Iberico Sortfodes kamben uden BBQ Sauce efter 6,5 timer pa
Traeger Timberline L*
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Sortfods iberico Kamben efter 15 minutter med Swine Shine
Glaze ved 120 grader.


https://themeatclub.dk/iberico-kamben
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TIL FORHANDLER:

= |berico Kamben - TheMeatClub.dk

* Danish BBQ - Pineapple Punch BBQ RUB

= Danish BBQ- Swine Shine BBQ Glaze
= Gloria FoodMaster F12*

* Traeger Timberline L: Homeshop.dk*

* Meater Stegetermometer - Homeshop.dk*
* Napoleon Skeerebrzet: Backyardliving.dk*

* DJI Osmo Mobile 6: Computersalg.dk*

“ALLE LINKS MARKERET MED * ER AFFILIATE LINKS /
ELLER AFFILIEREDE LINKS (REKLAME). DETTE ER EN
PERSONLIG ANBEFALING. YDERLIGERE INFORMATION
FINDES HER


https://themeatclub.dk/iberico-kamben
https://boemsen.com/vare/pineapple-punch-bbq-rub-220g/
https://boemsen.com/vare/swine-shine-bbq-glaze-bbq-sauce-250ml/
https://boemsen.com/vare/gloria-foodmaster-f12-forstoever-til-foedevarer-12liter/
https://to.homeshop.dk/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/traeger/traeger-timberline-l.html
https://to.homeshop.dk/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/module/clerk/search?search_query=meater
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

