Lammekrone tilberedt pa Grillen -
Hvordan gor man!

Lammekrone er et fantastisk leekkert stykke kod iseer nar det kommer fra New
Zealand. Lammekod fra New Zealand* har ikke denne typiske smag af lam,
som man kender der herhjemme fra. Dette skyldes sammenspil af deres varme og
fugtige klima og de store graesletter med dennes rene vand pa New Zealand. de
to faktorer gare det mere end optimal for opdreette lam, og garanter neeringsrigt,
mort og saftig lammekad med denne uforglemmelige tiltalende milde smag.

Sadan tilbereder jeg Lammekrone, og det
er et hit hvertgang.

Portioner:
Forberedelsestid:
Tilberedningstid:
3-4 personer.

15 min.

40 - 60 min.


https://boemsen.com/lammekrone-fra-grillen-hvordan-goer-man/
https://boemsen.com/lammekrone-fra-grillen-hvordan-goer-man/
https://www.steak-out.dk/lammekrone-new-zealand

Indgredienser til Lammekrone

= 2 stk New Zealand lammekroner “kgbt hos Steak-Out.dk*“

» Danish BBQ Mad Cow “kan ogsa kebes hos Steak-Out.dk*“
» lidt madolie
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Fremgangsmade:

Lammekrone er ret hurtig tilberedt, og der skal faktisk ikke meget til. Men man
skal veere opmaerksom pa nogen enkelte trin for at veere sikker pa de bliver

perfekt.

1. Man starter med at treekke det overskynde af de enkelte ben! Det gares


https://www.steak-out.dk/lammekrone-new-zealand
https://boemsen.com/vare/mad-cow-beef-rub-bbq-rub-220g/
https://www.steak-out.dk/mad-cowrub-220-gram-danish-bbq-by-boemsen
https://www.steak-out.dk/lammekrone-new-zealand

ved hjeelp af et helt almindelig stykke ka@dsnor. Du tager ca 1 meter
kgdsnor og binder den sammen derefter tager du din Lamekrone og
vender den om sa den ligger med hindet op ad. NU slynger du din
kgdsnor to gange rundt om benet og traekker det overflydende kad pg
sener af benet. Lige som i videoen her.

2. Derefter fjerner du hindet af pa bagsiden ved benene.
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3. Nu vender man Lammekronen rundt og trimmer den gverste fedtlag af.

4. Og til sidst trimmes alle sener, til du har et perfekt stykke Lammekrone
som her pa billede nedeunder.



Lammekrone klar til grillen

Sa er det tid til at give ens Lammekrone et tynd lag Mad Cow BBQ Rub. Inden du
gor dette er det vigtigt at du pensler din lammekrone ind i et tynd lag madolie.
Den sgrger for at din krydderiblanding heefter sig nemmer til din Lammekrone.



https://boemsen.com/vare/mad-cow-beef-rub-bbq-rub-220g/

Nar du har rubbet den lader du krydderierne treekke ind i kedet i ca 10min. Imens
indstiller du din grill til indirekte varme. Har din grill en temperatur pa 200-210
grader stiller du din lammekrone i midten af grillen.

Om du bruger en kul- eller gas-grill er fuldsteendig irrelevant, bare du griller pa
indirekte varme. Som jeg har gjort her pa min Napoleon Prestige Pro
500* Gasgrill.



https://boemsen.com/lammekrone-fra-grillen-hvordan-goer-man/lammekrone/
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-prestige-pro-500/
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-prestige-pro-500/
https://boemsen.com/lammekrone-fra-grillen-hvordan-goer-man/krone-grill/

Efter ca. 40 min har den en kernetemperatur pa 64 grader som er medium. Hvis
du gnsker den gennemstegt kan du se alle Kernetemperatur her. Jeg bruner den
altid 10 sekunder per side efter den har opnaet den gnskede kernetemperatur. og
lader den hvile i 5 min efterfolgende pa skeerebreettet inden udskeering.

Jeg haber du kunne bruge denne lille vejledning om hvordan jeg tilbereder
Lamme krone pa grillen.
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LISTE OVER UDSTYR JEG HAR BRUGT INKL. LINKS TIL


https://boemsen.com/kernetemperatur/
https://www.steak-out.dk/lammekrone-new-zealand

FORHANDLER:

» New Zealand Lammekrone: Steak-Out.dk*

= Danish BBQ - Mad Cow BBQ Rub: Steak-Out.dk*
» Napoleon Prestige Pro 500: Homeshop.dk*

» The Meatstik: Homeshop.dk*

= Napoleon Skeerebreet: Backyardliving.dk*

» Njord Kokkekniv: Ansg of Denmark*

» DJI Osmo Mobile 3 Combo: Computersalg.dk*

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


https://www.steak-out.dk/lammekrone-new-zealand
https://www.steak-out.dk/mad-cowrub-220-gram-danish-bbq-by-boemsen
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/napoleon-grill/napoleon-prestige-pro-500-gasgrill-2021-model.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/meatstick/meatstick-bridge-1-probe---br661.html
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-skaerebraet-incl-pro-kokkekniv/
https://anso-of-denmark.dk/
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

