Kamado Joe Texas Chicken -
Kamado Kylling

Kylling kan man naesten altid spise. Derfor er en lille laekker opskrift til hvordan
du far de bedste kylling lar. Nemt og leekkert skal det veer at lave kyllinger, og det
bliver de hvis du fglger denne lille opskrift. Om du fglger denne vejledning med en
hel kylling som sidder pa tronen. Eller enkelte kylling lar eller wings er
underordnet. Fremgangsmaden er den samme!

RUB DIN KYLLING I EN BBQ RUB

Inden det hele gar lgst skal du marinere din Kylling, det gor du ved at gnide den
ind i oliven olie og derefter drysser jeg den med min Chicken Rub. Denne
methode kaldes Dry Rub, grunden til jeg bruger olie er simpel, olien bliver brugt
som transportmiddel af krydderismagen ind i kadet. Derudover har den praktiske
egenskab at krydderierne bliver bedre heengende pa kedet og dermed bruger du
ikke sa meget af dine krydderier.

Jeg har brugt min Chicken Rub som du finder sammen med en del andre BBQ
Rubs i menuen BBQ Rubs under Opskrifter.

Jeg begyndt at blande mine BBQ Rubs selv igen efter jeg har brugt feerdige
blandinger fra diverse krydderi producenter. Grunden til jeg blander selv igen er
jeg far de rubs som jeg vil have dem plus den kan justeres i styrke efter min egen
smag. Nar din Kylling er Rubbet skal den tilbage i keleskabet mellem 2-18 timer.


https://boemsen.com/kamadojoe-texas-chicken/
https://boemsen.com/kamadojoe-texas-chicken/
https://boemsen.com/chicken-bbq-rub/
https://boemsen.com/category/bbq-rubs/

SADAN GOR DU VED GRILLEN

Fremgangsmade ved Grillen er simpel. Du indstiller din Kamado JOE til indirekte
varme, og placerer en drypbakke med vand under kyllingen. Du indstiller din
KamadoJoe grill til 130 grader, kommer nogle Ragflis eller Chunks ned til
kullene. Jeg har brugt en blanding af kirsebaer og whisky rag.

Der er lavet en oversigt / guide over de fleste rgg varianter, som du kan leese
mere om her pa Bloggen. KLIK HER


https://www.homeshop.dk/module/clerk/search?search_query=r%C3%B8gflis
https://www.homeshop.dk/module/clerk/search?search_query=r%C3%B8gchunks
https://goo.gl/uoR8Y3

Placer din kylling hen over drypbakken og lad den hygge sig pa grillen i 2% timer
ved den indstillede temperatur og lukked lag. Sa er du sikker pa at du far et flot
resultat.

NB. For at veere sikkert om den er klar efter de2'. timer, skal du tjekke den i
kernetemperatur. Som skal veere over 72 grader!



Her er sa det feerdige resultat smagen er fantastisk. Som tilbehgr far vi for det
meste Pommes frittes som ogsa er lavet pa grillen i Rotisserikurv.

Velbekomme


https://boemsen.com/1006-2/

