Wagyu RibEye Steak - sadan
tilberedes en Wagyu RibEye

RibEye er kongen indenfor Steaks - hovedsageligt pa grund af dets vidunderlige
rige fedtindhold, der giver den den fantastiske, bgfrige smag. Alle har deres helt
eget navn for det, om det er cuberoll, skotskfilet eller entrecote. Men hvis du vil
en trin hgjer op indenfor RibEye verden sa vil jeg personlig, anbefale at du
servere Grassfed Wagyu RibEye*, som er virkelig sveert at fa finger i
herhjemme i Danmark.

Dertil serverer man blot en Chimichurri, som er en ubehandlet gren pikant
urtesauce, der ofte omtales som argentinsk grillsauce. Det er det perfekte
modspil til en kul grillede eller stgbejerns pande stegt Rib Eye Steaks.

Wagyu RibEye Steak siges at vaere toppen
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af poppen indenfor Steak verden.

Wagyu er en meget fedt marmoreret stykke okseked, og lige preaecis denne
marmorering er dennes typiske indikator for dennes smagsomhed. Den males i et
marmorerings skala fra 2 til 9. Hvor 2 er den laveste fedt indhold og 9 er det
stykke kgd med den kraftigste fedt marmorering som samtidig giver den mest
intense smag man kun kan dremme om. Jeg har prgvet dette wagyu rib-eye fra
First Light som stammer fra New Zealand som er udlukkende graesfodred. Og det
kan man virkelig ogsa godt smage. Kgdet er virkelig meget mild i smagen og som
gere at du far en smagsoplevelse som man ikke kender fra andre Wagyu
leverandgrer.
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Grass-fed Wagyu

Advarsel: Har du farst sat taeenderne i sadan et stykke Wagyu RibEye fra First
Light engang er det over & out. Din kgdpusher vil elske dig fremover! For man
glemmer ikke denne smag. Det er faktisk sa slemt, at man stadigveek kan smage
kadet, flere timer efter man har spist det. Det er en vild og virkelig fantastisk
oplevelses som jeg vil anbefale dig du skal prgve hvis du ter.


https://www.steak-out.dk/ribeye-grassfed-wagyu-first-light
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Wagyu RibEye Steak - hvor stor skal en
bof vaere?

For at tilberede den rigitgt kreever det at du starter med den korrekte udskeering.
Man siger jo at en ribeye under 500g er paleeg Yes Sir det har de ret i! Men ikke
nar vi snakker Wagyu RibEye Steaks. her er mindre faktisk mere, meget mer. Nu
teenker du nok han er bindegal! Men du vil finde ud af en 200g Wagyu RibEye
svar til en alm 500g RibEye Steak. Og jeg tager serigst ikke pis af dig. den er sa
intens i dennes smag og dennes maethed at det er liege far ikke kan klemme den
ned:) Er du Hardcore sa skeerer du den ud i 250g Beffer men ikke mere. Serigst
det vil veere spild af det leekre kgd. Nar man kegber sadan en Rib-Eye sa kommer
den i et helt stykke sa man selv kan skeere den ud i den tykkelse man selv syntes
er passende til ens behov. Nar jeg skeerer luksus beffer ud sa er det for det meste
i 3cm tykke skiver. Det har jeg ogsa gjort ved denne Wagyu Rib-Eye.



Folgende Ingredienser skal du bruge til din
Wague RibEye:

= 1.8 KG First Light Wagu RibEye (kgbt hos Steak-Out.dk som du finder
her*)

= Oliven Olie

= 1 kvist Rosmarin per Baf

» 2 fed hvidleg som knuses med knivryggen

= Smer

» Salt & Peber
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Hvordan Tilberedes en Wagyu RibEye
Steak Rigtigt?

1. Tag kedet ud af keleskabet ca. 1 time i forvejen sa et kan fa lov til at blive
stuetempereret.

2. 10 minutter inden du gar i gang seetter du din tykkeste pande pa grillens
sideblus / balsted eller lignede varmekilde, og lad den blive rygende varm.
Panden ma ikke have handtag af plastic. Du kan evtl. ogsa varme panden
op sammen med Grillen det gor jeg altid i min Napoleon Prestige Pro
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3. Varm samtidig grillen eller din ovn op til 150 grader.

4. Smer en smule olie pa begge sider af din wagyu steak, og smid den pa

panden.


https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-prestige-pro500/
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-prestige-pro500/

5. Nar kedet har faet en karameliseret stegeskorpe (1-2 minutter alt efter
tykkelse), vendes bgffen og steges videre. Men lave ikke mere end to
Steaks ad gangen!

6. Skrue ned for varmetilfgrelse. Tilseet smgr, hvidlgg og rosmarin. Lad det
hele stege 2-4 minutter. Det beste resultat vil du fa ved at lade smgren
smeltet oven pa hvert bof.

Efterfolgende vender du din rosmarin hvidlgg smer blanding hen over
dine RibEye steaks fleregang.

7. Stil panden i grillen eller ovnen ved 150 grader i 8 minutter. Har kadet



ikke den gnskede kernetemperatur, jeg fortraeekker medium rare som
ligger ved 50 grader i min verden. Steg videre i grill / ovnen i yderligere
to minutter og tjek igen. Temperaturen ma gerne veere et par grader
lavere end gnsket, da den stiger lidt, mens kegdet hviler.

8. Fjern fra panden, 3 grader inden den gnskede kernetemperatur er naet.
Lad dit ked hvile et varmt sted i 5-10 minutter for servering med
Chimichurri som pa det gverste billede eller blot med lit flage salt og

frisk kveernet peber.



https://boemsen.com/chimichurri-sauce/

Wagyu Rib Eye Steak - Hvilken
Kernetemperatur

= Rare: 45 grader.
» Medium: 55 grader.
» Gennemstegt: 65 grader.

CHIMICHURRI - SADAN LAVER DU
VERDENS BEDSTE STEAK SAUCE

Chimichurri sauce er en autentisk Steak Sauce fra argentinia. Chimicurri er en
sauce, og ikke et eller andet italiensk pesto, og har regdderne i den nordspanske
kekken. Chimichurri Sauce er meget populeer i hele sydamerika, og bruges som
marinade.... Lees Mere...

https://www.youtube.com/watch?v=HQRxcNQIXcM
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KENDER DU SASHI?

Hvis ikke sa er det virkeligt en overvejelse vaerd at smage Sashi Kagd. Jeg elsker
denes helt unike egensmag. Du kan lese mere om min forste Sashi oplevelse
her:

Sashi Tripple A RibEye - SASHI er et japansk ord og betyder netop
“marmorering”. Kgdet er derfor ogsa udvalgt og karakteriseret ved at veere
marmoreret. Kgdet er ekstremt fedtmarmoreret og denne marmoreringsgrad
medvirker foruden til saftigere kad.... Lees Mere...

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