STEGNING PA GRILL
—mort og ikke tort, STOP i tide
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SADAN G@R DU - TIPS TIL LAKKERT K@D PA GRILLEN

Magert ked fx filet eller merbrad

e (entrumtemperaturen er afgerende for kedets merhed, saftighed, smag og farve og for tilbered-
ningssvindet

e Magert kad er mest saftigt ved en centrumtemperatur pa 58-65°C

® Hele stykker af bade okse-, kalve- og grisekad ma gerne vaere rede/rosa i midten. Det er fordi,
eventuelle bakterier kun findes pa kedets overflade. | kernen af hele kadstykker er der praktisk
taget sterile forhold

®  Boffer, koteletter, medaljoner og schnitzler skaret af hele kedstykker ma ogsa gerne vaere
rode/rosa indeni

® Jomere gennemstegt magert kad er, jo ringere er smagsoplevelsen

STEGNING PA GRILL

Mere fedtrige udskaringer fx bryst eller tykkam

e Mere fedtrige udskeeringer téler hoj temperatur og lang stegetid

e Revelsben, spareribs mfl. kan koges i forvejen, stegetiden bliver kortere, og det minimerer dryp fra
kedet

e Dekan ogsa steges ved indirekte varme og med en bakke under til opsamling af afsmeltet fedt

Andre tips

® Vend kedetjzevnligt

e Undga s& vidt muligt dryp fra ked og marinader. Det fremkalder flammer og reg, der gor kedet sort

e Undga at kedet bliver breendt. Hvis uheldet er ude, sa skeer de breendte omrader af

® Nedsaet dannelsen af stegemutagener — brug krydderurter, hvidleg, log, 22ble eller radvin, ol og
jomfruolivenolie

e Hakket ked ogindustrielt marineret ked skal gennemsteges

e Kontroller stegningen ved at skaere en lille flig af kedet —som vist pa billederne
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STEGNING PA GRILL

VEJLEDENDE GRILLTIDER

Griseked Mangde /tykkelse Ca. grilltid i alt i minutter
Sauté-skiver af filet Y% cm 2 Centrum-
Schnitzler af inderlar lcm 5 temipgrraaég;
Lever af gris lcm 5
Forkogte spareribs 8 95
Koteletter 2cm 8 90
Medaljon af filet 2% cm 8 85
Merbrad i skiver 2cm 8
. 80
Ribsteaks 2cm 8
Forkogte ribben 10 e
Minuttern 2x2x2 cm 10 70
Flaekket mignon ca.350g 13 65
Bovsteaks 1% cm 15 60
Flaekket Filet Royal ca.500¢g 16
Nakkekoteletter 2cm 16
Hele stege
Merbrad @@.450g 22
Mignon ca.350g 27
Oksekod Mangde/tykkelse Ca. grilltid i alt i minutter
Steaks af tyksteg eller inderlar 1-1% cm 3-4
Skeert kad pa spyd 3x3cm 4-5
Bof af filét 2cm 5-6
Entrecote 2cm 5-6
Tournedos 3cm 8-10
Hakket ked pa spyd som en valned 8-10
Hakkebof 2cm 12-15
Hele stege
Merbrad 1-2 kg 20-40
Culotte, cuvette, filet calkg 40-60
Kalveked Maengde/tykkelse Ca. grilltid i alt i minutter
Schnitzler af inderlar 1cm 3-4
Kalvekotelet 2cm 5-6
Medaljon 3cm 7-8
Hele stege
Kalvemerbrad en hel 20-30
Kalvekam Ya-1 kg 45-60
Kalvetyndsteg ¥a-1 kg 45-60

Stegetiden er afhaengig af grill-ristens afstand til glederne, og om der er blaest og traek omkring grillen.

e \ed kort stegetid skal kedet vaere taet ved gladerne.
e \edlangstegetid skal kedet veere langt fra gladerne.

Vianbefaler at bruge et stegetermometer. Centrumtemperaturen skal vaere 55-60°C for svagt rosa og

65-68°C for gennemstegt.
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