Kalve Ribeye pa Traeger grillen -
meort og saftig

Kalve Ribeye grillet pa en traeger treepillegrill er en fantastisk smagsoplevelse
man far et mart og velsmagende resultat der ikke glemmes sa hurtigt. I denne
opskrift har jeg brugt en Traeger Pro 575* lidt Magic Dust, knust hvidlgg og
Rosmarin. Dertil lidt Parmesan ost der drysses hen over kgdet og de dertil
serverdede pikante bandnudler.

Kalve Ribeye pa Traeger Pro 575

Portioner:

3-4 personer.

Forberedelsestid:
10 min.
Tilberedningstid

max 180 min.


https://boemsen.com/kalve-ribeye-pa-traeger-grillen-mort-og-saftig/
https://boemsen.com/kalve-ribeye-pa-traeger-grillen-mort-og-saftig/
https://to.homeshop.dk/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/traeger/traeger-pro-575-sort

Ingredienser til Whisky Tomahawks

. 1 stk. Kalve Ribeye “kabt hos MeatClub.dk*“
» Magic Dust

» 3-5 fed hvidlag

= madolie / smgr

= Frisk Rosmarin

= parmesan o0st

= 2 pk pikantost

= 500¢ friske bandnudler
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https://themeatclub.dk/kalveribeye
https://boemsen.com/vare/magic-dust-bbq-rub-200g/
https://themeatclub.dk/batomahawk?

Fremgangsmade sadan laver du et fantastisk Klave Ribeye

I kekken

1. Efter du har pakket dit Ribeye op starter du med at skylle det under
kold vand op og lader det et par minutter ligge pa dit speekbreet.

2. Derefter drysser du den med Magic Dust hele vejen rundt. Og lader den
hvile i 15 minutter.

3. Imens du venter starter du din treepille grill op jeg har brugt min Traeger
Pro 575* i denne opskrift.
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Ved grillen

1.

Start din Traeger grill ved 140 grader, nar den har lagt der stabilti 5
minutter skruer du temperaturen ned til 105 grader. Jeg har brugt en
Traeger Pro 575* i denne opskrift.

. Nu kommer du din Ribeye i grillen til den har naet et kernetemperatur pa

56 grader. Det tager ca 2,5 timer.

. Nar den onskede kernetemperatur er naet tager du din Ribeye ud ad

grillen og varmer lidt olie eller smgr i en pande kommer 3 - 5 fede hvidlag
som du knuser lige inden og 2 til 3 kviste Rosmarin med ned i panden.

Nu giver du din Ribeye en hurtig stegeskorpe hele vejen rundt sadan ca 1
minut pa hvert side.

Derefter ligger du din Ribeye tilbage pa et skeerebreet deekker det til med
et viskestykke og lader den hvile i 10 til 15 minutter inden udskeering.


https://to.homeshop.dk/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/traeger/traeger-pro-575-sort
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Velsmagende grillet Kalve ribeye med pikante Bandnudler

= Man koger bandnudlerne efter pakkens anvisning.

= Nar man har heeldt vandet fra, kommer man en til to pakker pikantost
med ned i gryden og lader denne smelte, rgrer det hele godt sammen sa
pikantosten kommer hele vejen rundt om nudlerne.

= Sa er det pa tid til at anrette ens tallerken nar det er gjort drysser du et
tynd lag Parmesan ost hen kgdet og nudlerne.

Sa er der serveret Velbekomme.


https://themeatclub.dk/batomahawk?

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

» Kalve Ribeye - TheMeatClub.dk

» Danish BBQ - Magic Dust

» Traeger Pro 575: Homeshop.dk*

» Napoloen Pande: Homeshop.dk*

» Meater Stegetermometer : Homeshop.dk*
» Napoleon Skeerebreet: 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/kalveribeye
https://boemsen.com/vare/magic-dust-bbq-rub-200g/
https://to.homeshop.dk/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/napoleon-bundle/bundle-napoleon-prestige-pro-500-gasgrill-inkl-rotisseri-betraek-
https://to.homeshop.dk/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/napoleon-grill-tilbehor/napoleon-pande-30-cm-stbejern----56058
https://to.homeshop.dk/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/termometre/meater-2-plus-tradlost-stege-termometer
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

