Ribbensteg pa Grill - med spreod
sveer Garanti

Nar jeg laver Ribbensteg sa ligger jeg veegt i at den er Dansk og yderlige skal den
veere krogmodnet i mindst 7 dag. Jeg bruger Rgsnaes Duroc Ribbensteg i denne
opskrift. Det er Danske Duroc Gris som opdreettes pa Lykkensgarden pa Rgsnees.
Duroc kegd har en unik velsmagende smag, blandet andet pa grund af dennes
fantastiske fedtmarmorering og 7 til 10 dags krogmodning. Som faktisk er en
garanti for at man fa en leekker saftig og velsmagende, ikke mindst sprad
Ribbensteg!

Ribbensteg pa Grill

til 4 portioner.
forberedelsestid ca. 30min. tilberedningstid: ca. 1,5-2 timer.
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Rgsneaes Duroc Ribbensteg


https://boemsen.com/ribbensteg-paa-grill-med-sproed-svaer-garanti/
https://boemsen.com/ribbensteg-paa-grill-med-sproed-svaer-garanti/

Ingredienser Til Ribbensteg Pa Grill

= Duroc Ribbensteg ca. 2kg fra Steak-Out.dk*

= 1% spsk. Steak Seasoner eller groft salt. ” Steak Seasoner kan kobes
hos Steak-Out.dk* “
= 1 liter Vand
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Fremgangsmade - Sadan Laver Du Din
Ribbensteg

Indstil din grill til 200° grader. Inden du gar igang med forberedelsen. Og her er
det ligegyldigt om det er en gas, kul, kamado, treepillegrill eller en ovn. Det
eneste du skal sgrger for at grillen er sat op til indirekte varme. Jeg har teendt for
de to yderste breender pa min Napoleon Prestige Pro 500%*

r

Napoleon Prestige Pro 500

1. Pak din Ribbensteg ud og skylle den godt under kold vand, derefter
tjekker du om alle sveerene er ridset hele vejen hen. Ga den evtl. efter


https://www.steak-out.dk/ribbenssteg-m-svaer-dansk-krogmodnet-fra-rosnaes-duroc
https://boemsen.com/steak-seasoner-kryddersalt_300g/
https://www.steak-out.dk/steak-seasoner-kryddersalt-300-gram-danish-bbq-by-boemsen
https://www.steak-out.dk/steak-seasoner-kryddersalt-300-gram-danish-bbq-by-boemsen
https://www.steak-out.dk/ribbenssteg-m-svaer-dansk-krogmodnet-fra-rosnaes-duroc
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-prestige-pro500/
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-prestige-pro500/

med et skarp kniv iseer i siderne det er meget vigtigt. Og ter svaerene med
et viskestykke eller kgkkenpapir.

. Gnid din Steak Seasoner eller groft salt mellem svaerene, jeg bruger min
Steak Seasoner fordi den giver det sidste da det er en blanding af salt,
hvidlgg og peber.

Duroc Ribbensteg med Danish BBQ Steak Seasoner
. S& mangler der lige et stegetermometer som skal placeres i din
Ribbensteg. Jeg har valgt mit CookPerfect Black Edition* i dag.
CookPerfect har nemlig hele 7 malepunkter i termometerspydet og regner
automatisk ud hvornar din steg er feerdig.

. Leeg din Steg i en stegholder, sgrg for stegen ligger naermest lige. Stat
den evt. med sammenkrgllet alufolie, Stegholderen placeres nu i
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drypbakken eller dit ovnfast fad.
. Sa stiller du din Ribbensteg samt drypbakke ud i grillen ved indirekte
varme.

. Du indstiller din Stegetermometer til 63° grader kernetemperatur. Der vil
nu ca. ga 1% time inden din steg har den gnskede kernetemperatur.


https://backyardliving.dk/produkter/cook-perfect-comfort-bluetooth-termometer-limited-edition/
https://www.steak-out.dk/ribbenssteg-m-svaer-dansk-krogmodnet-fra-rosnaes-duroc
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7. Efter de forste 30 minutter er gaet kommer du 1 liter kogende vand ned i
drypbakken.

8. Nar de 63 grader er naet skruer du grillen op til ca. 230 grader. Der vil nu
typisk ga 15-20 minutter til din steg er gylden og spred. Samtidig er
kerentemperatur kravlet op til 68° grader.

9. Nar de 68 grader er naet tager du den af grillen, og lade den hvile i sma

15 minutter inden du begynder at skeere den ud i de enkelte skiver.
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https://www.steak-out.dk/ribbenssteg-m-svaer-dansk-krogmodnet-fra-rosnaes-duroc
https://www.steak-out.dk/ribbenssteg-m-svaer-dansk-krogmodnet-fra-rosnaes-duroc
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Rgsnees Duroc Ribbensteg

Sa er der kun at sige velbekomme tilbage []

Liste Over Udstyr Jeg Har Brugt Inkl. Links Til Forhandler:

= Napoleon Prestige Pro 500: Homeshop.dk*

= Napoleon Skeerebreet: Backyardliving.dk*

» CookPerfect Black Edition: Backyardliving.dk*
» Napoleon foliebakke: Homeshop.dk*

= Ribbensteq: Steak-Out.dk*

“Alle links markeret med * er affiliate links / eller affilierede links (reklame). Dette
er en personlig anbefaling. Yderligere information findes her.


https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/napoleon-grill/napoleon-prestige-pro-500-4-braendere-gasgrill.html
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-skaerebraet-incl-pro-kokkekniv/
https://backyardliving.dk/produkter/cook-perfect-comfort-bluetooth-termometer-limited-edition/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/napoleon-grill-tilbehor/napoleon-foliebakke-stor-5-stk-36-x-197-cm---62008.html
https://www.steak-out.dk/ribbenssteg-m-svaer-dansk-krogmodnet-fra-rosnaes-duroc
https://boemsen.com/privacy-policy/

