Steak-Out.dk - St. Louis-Cut Ribs
Kit

St. Louis Cut Ribs Kit fra Steak-Out.dk. Med Steak-Out.dk St. Louis Cut
Spareribs kit* far man virkelig alt det man har brug for. Der er Spareribs til 4-6
personer alt efter hvor meget man spiser. Der er min BBQ Rub Pork Powder og
classic BBQ Sauce med i seettet. Det eneste du skal bruge ud over det her seet
Spareribs er en Grill som kan grille ved low & slow om de 105 grader, en

sprygjteflaske samt nogle ZEblejuice, smor Staniolpapir eller Slagterpapir . Og et
stegetermometer og en del talmodighed.

STEAK-OUT.DK ST. LOUIS-CUT RIBS KIT

Portioner:

4-6 personer.

Forberedelsestid:
20 min.
Tilberedningstid

6 timer.
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FORBEREDELSE - ST. LOUIS CUT KIT

Teknisk set er dine St. Louis Cut Ribs Kit faerdig trimmet nar de kommer hjem til
dig. Det eneste man skal er at fjerne hinde pa bagsiden. Hvis ikke den er allerede
fijernet. Derefter sprgjter du dine ribs med lidt aeblejuice, for at fa din BBQ Rub til

STEAK-QUT RIBS KIT.
US. -ST.LOUISCUT §

reklame

at holde bedre pa kadet.

1. For at starte, skal du bruge en kniv eller negle til at pryde et hjgrne af den
tynde membran fra den ene kant af dine ribs. Grib det med et stykke papir
fra kekkenrullen. Til et bedre greb - og traek det langsomt opad. Nar en
god del af membranen er fri, skal du kunne traekke resten af ??i en hurtig
beveegelse.
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Steak-Out. dk St Louis Cut R1bs sadan fJerner man hlnden

2. Derefter vil jeg fale rundt om ribbenene for at se om der er for store
lommer med fedt, iseer hardt fedt, og trim dem ned. Fedt er godt nar det
gelder Barbecue! Men nar der er for meget, vil det ikke smelte

tilstreekkelig veek under t11beredn1ng Vil du fa dette resultat:
T

Steak-Out.dk - St. Louis Cut Ribs top trimmet



3. Efter trimning er der tid til BBQ Rub for at holde pa Rubben pa keodet
anbefaler jeg at du mopper eller sprgjter dem med Zblejuice eller Cola
inden du kommer din Grill Krydderi pa kedet. Simpelthen for at det kan
holde bedre fast pa kedet og du undgar spild af krydderi pa denne made.
Men det er op til dig om du kommer krydderier pa dagen inden eller 1
time for du smider dine ribs pa grillen. Personligt ger jeg det altid dagen
inden sa mine ribs kan traekke i krydderi. Men det behgver man ikke de
bliver lige god.

TILBEREDNING VED GRILLEN - ST. LOUIS CUT RIBS KIT

Det er faktisk ogsa ganske enkelt. Du skal kun huske 2 temperatur og det er 105
grader og 120 grader. Steak-Out.dk St. Louis Cut Ribs Kit tilberedes efter 3-2-1
methoden. det betyder 3 timer ved 105 grader i rag. Derefter 1,5 timer ved 120
grader pakket ind i folie, 2 timer i Slagterpapir. Og til sidst 30min til 1 time ved
120 grader og smurt ind i BBQ Sauce.

STEAK-CUT RIBS KIT.
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Men gor dig selv en tjeneste ikke at fglge den slavisk. Nar dine Ribs er pakket og
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du neermer dig de 1,5 timer ved 120 grader i folie eller 2 timer i Slagterpapir,
maler du lige kernetemperatur efter. Det gor du mellem 3. og 4. ribben og her
skal den veere over 88 grader.

Steak-Out.dk - St. Louis Cut Ribs Kit med Danish BBQ
Er den det ikke sa lader du den blive pakket til den har den enskede
kernetemperatur pa over 88 grader. Forst derefter er dine St. Louis Cut Ribs klar

til at blive mobbet med BBQ Sauce.

ST. LOUIS CUT RIBS KIT VED GRILLEN FASE 1, 105
GRADER

1. Start din Grill op og indstille den til 105 grader. Her er det ligegyldig om
du bruger en Gas, Kulgrill, Kamado eller treepille- grill. Bare du holder dig
til de 105 grader og tilberedning forgar ved indirekte varme. Jeg bruger
for det meste aeble rgg til Spareribs, kirsebeer eller hickory kan sagtens
bruges.

2. Nar grillen kerer stabilt ved 105 grader er det pa tid til at komme St.
Louis Cut Ribs pa grillen. Her er det vigtigt at du holder dem fugtigt. Det
gor man nemmest ved at bruge en sprayflaske som man fylder med
a@blejuice eller Cola. Og sprgjter de ribs alle 30 minutter i de fgrste 2
timer pa grillen.
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Steak-Out.dk - St. Louis Cut Ribs Kit pa Kamado JOE 3

ST. LOUIS CUT RIBS KIT VED GRILLEN FASE 2, 120
GRADER

1. Nar de farste 3 timer er gaet skal du pakke dine Ribs. Her skeerer du dig
nogle Slagterpapir til som har dobbelt starelse af dine Ribs. Du folder dit
Papir saledes at hjgrnerne ligger dobbelt. For at beskytte hjernerene af
dine Ribs for for hgj varme. Derefter ligger du dine Ribs med k@det nedad
sa benene ligger gverst. Her kommer du 3 til 5 skiver smgr pa og en god
sjat eeblejuice. Og lukker dem teet ind i dit Slagterpapir eller Staniolpapir.




Steak-Out.dk - St. Louis Cut Ribs Kit pakkes med Smer og ZbleJuice

2. Imens du pakker dine St. Louis Cut Ribs indstiller du din Grill til 120
grader. Nar de er ndet kommer du dine Ribs tilbage i grillen i 1,5 time
med Staniol og 2 timer med slagterpapir. Og her er det yderst vigtigt at
du ikke render og abner laget hele tiden. Den skal forblive lukket.

3. Nar du naermer dig de 1,5 timer i folie eller 2 timer i slagterpapir ved 120
grader, maler du lige kernetemperatur efter. Det gor du mellem 3 og 4
ribben og her skal den veaere over 88 grader. Er den kernetemperatur ikke
naet skal de forblive i grillen pakket ind til de har den gnskede
temperatur.

ST. LOUIS CUT RIBS KIT VED GRILLEN FASE 3, 120
GRADER OG BBQ SAUCE

1. Sa er det pa tid til den sidste fase og det betyder BBQ Sauce skal pafares
dine Ribs. Det gor du nemt ved at heelde flaskens indhold over i et glas
eller en krukke. Skyller flasken i 1,5dl ZEblejuice eller Cola og heelder det
over i din Sauce Endnu bedre resultat far du ved at bruge den vaeske der
har samlet sig ved de pakkede ribs. Og blender det hele godt sammen.

2. Nu mopper (pensler) du dine Ribs. Det kan du gentage efter 15 minutter
hvis du syntes der skal mere sauce pa benene. og lader Saucen fint
karamellisere pa dine Spare Ribs.



Steak-Out.dk - St. Louis Cut Ribs Kit Mobning med Danish BBQ - Classic
BBQ Sauce

STEAK-OUT RIBS KIT.
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SA SKAL DER NYDES SPARERIBS FRA STEAK-
OUT.DK
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St. Louis Cut Ribs Kit
Sadan her ser de banditter ud nar du har fulgt denne guide. Mega leekkert og

kagdfulde og saftige Spareribs der falder af benene.
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https://youtu.be/r97qHyzcAAo

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

= Steak-Out.dk St. Louis-Cut Ribs Kit: Steak-Out.dk*
» Kamado Joe Big Joe 3: Homeshop.dk*

» Slagterpapir: Backyardliving.dk*

» Napoleon Skeerebreet: Backyardliving.dk*

» BroilKing Forstever flaske: Homeshop.dk*

« Fblejuice

= Lurpak Smer

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