Spatchcoock And - Butterfly And

Denne Spatchcoock And - Butterfly And opskrift er sa simple opbygget at
det bliver til en leg. Me de fa ingredienser der blev brugt i denne Juleand opskrift
er der ikke meget hokuspokus i at tilberede en rigtigt god saftig and. Den bliver
tilberedt over sma 5 timer med et resultat man ikke tager fejl af.

Spatchcoock And pa Traeger Timberline L
Portioner:

3-4 pers.

Forberedelsestid:

15 min.

Tilberedningstid

ca. b timer


https://boemsen.com/spatchcoock-and-butterfly-and/

Ingredienser til Spatchcoock

= 3000g And

= Sweet Chicks - Chicken Rub
= Hvidlggs oliven olie

= 1 a&eble

= 1 Appelsin

» 1 Lag

= 1 Gulergd

= 2 Handfuld rosiner

» Fjederkrae saks

Fremgangsmade sadan laver du en flot jule and
I kekken

1. Start med at skylle din and efter du har pakket den op og lade den lige
ligge et par minutter pa dit speekbraet. Imens kan du vaske og terne din
appelsin, gulerad, log og eeble.


https://boemsen.com/vare/sweet-chicks-bbq-rub-220g/

2. Sa skal den skares op, med en stor kniv eller saks skaerer du anden op
langs rygraden pa begge sider, gennem ribbenene, og fjern rygraden.

3. Nar du har fjernet rygraden pa Anden, skal du skaere brystbenet over sa
den kan blive helt flad som pa billederne.

4. Efter du har skaret brystbenet, vender du Anden rundt og trykker den
med en flad hand pa brystet, sa den bliver helt flad. Denne proces er
billede detaljeret beskrevet i en anden opskriften som jeg linker til
nedenunder ” Spatchcooket Kylling “.

5. Spray lidt hvidlggs oliven olie pa Anden og drys den efterfolgende med et
tynd lag Sweet Chicks - Chicken Rub.

Spatchcock Chicken, er en kylling hvor man fjerner rygraden, sa den
kan grilles flad udbredt pa grillen. Men dette ger samtidig at kyllingen bliver
meget mere saftig i kedet! Meget mere som hvis den sidder pa tronen eller pa
rotisseri. Sadan her laver man kylling i Amerika... Lees Mere...



https://boemsen.com/spatchcock-chicken-aegte-american-barbecue-kylling/
https://boemsen.com/vare/sweet-chicks-bbq-rub-220g/
https://boemsen.com/spatchcock-chicken-aegte-american-barbecue-kylling/
https://boemsen.com/spatchcock-chicken-aegte-american-barbecue-kylling/
https://boemsen.com/spatchcock-chicken-aegte-american-barbecue-kylling/




Ved grillen

1. Stil din and i grillen og placere under anden et eller to foliebakke fyldt
med rosiner, lag, gulerod, seble og appelsin. Derudover kommer du ogsa



rykraden og indmaden der fglger med anden i plastikposen med i
foliebakken og 11 kogende vand.

. Placer et stegetermometer i brystet pa Anden og indstille det til en
kernetemperatur pa 70 grader.

. Start din Traeger grill ved 140 grader. Jeg har brugt den nye Traeger
Timnberline L* i denne opskrift.

. Der gar ca 4 timer sa har Anden den gnskede kernetemperatur pa de 70
grader. Nu tager du den af grillen og stiller den pa et spsekbraet i 20
minutter uden at deekke den til eller nogle som helst.

. Imens anden star og hviler skruer du grillen op pa 200 grader.

. Efter de 20 minutter er gaet saetter du anden tilbage i grillen for yderlige
15 minutter ved 200 grader. i mellemtid kan du nu lave en_leekker
andesovs af den fond der ligger i foliebakken.

. Nar de 15 minutter er gaet er din Jule And klar til servering.



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/traeger/traeger-timberline-l.html
https://boemsen.com/andesovs-brun-sovs-tilberedt-med-andesky/
https://boemsen.com/andesovs-brun-sovs-tilberedt-med-andesky/







Spatchcoock And klar med en rigtigt flot gylden farve



And pa Grillen den perfekte andesteg til Jul



https://boemsen.com/ande-opskrifter-and-paa-grillen/

And pa Grill, der findes mange mader at grille en And pa. Jeg har lavet
den her Opskrift samling til jer med links til de opskrifter fremgangsmader jeg
bruger nar jeg griller anden til Mortensaften eller Juleaften. Om du laver
den pa Rotisseri eller i en stegeholder pa Gasgrillen. Jeg har en opskrift klar til
And pa Traeger traepillegrill og en langtidsstegt And... Lees Mere...

LISTE OVER UDSTYR JEG HAR BRUGT INKL. LINKS TIL
FORHANDLER

= Danish BBQ - Sweet Chicks - Chicken Rub

= Traeger Timberline L: Homeshop.dk*

» Traeger Ranger: Homeshop.dk*

» Meater Stegetermometer - Homeshop.dk*
= Napoleon Skaerebreet: 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


https://boemsen.com/ande-opskrifter-and-paa-grillen/
https://boemsen.com/ande-opskrifter-and-paa-grillen/
https://boemsen.com/vare/steak-seasoner-kryddersalt-300g/
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/traeger/traeger-ranger-transportabel-traepille-grill.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

findes her.


https://boemsen.com/privacy-policy/?v=dd65ef9a5579

