





Opskriften er udviklet af Danish Crown

Ribeye pa grill

.

Forberedelse

40 MIN

o 1@

Tilberedning Mad til

25 MIN 4 PERSONER

Nar grillen tzendes er der fa ting, der slar en perfekt grillet ribeye.
Saftigt ked, spred stegeskorpe og duften af sommer i luften. Rib-eye haren
fedtmarmorering der smelter under tilberedning og giver kgdet en dyb og

fyldig smag.

Ingredienser

2stk gko Ribeye

4 spsk smagsneutral
olie

2 spsk groft salt

2 spsk sort peber

Huck

lidt ekstra salt pa
keadet ved servering

Sadan gor du i kekkenet

(1]
o
(3]

Pensl kgdet med smagsneutral olie.
Krydr grundigt med salt og peber.
Lad kedet hvile mens grillen klarggres.

Sadan gor du ved grillen
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Klarggr grillen ved direkte varme.

Forvarm grillen 10-15 min.
Barst grillristen ren.

Sat kedet pa direkte varme og lad det
grille. Vendes ofte for at undgd flammer.

Nar kgdet har en ensartet og flot skorpe
flyttes det til indirekte varme.

Lad kedet grille indtil det rammer en
kernetemperatur pa 52 grader.

Tag kadet af grillen og lad det hvile
utildekket i 10 minutter.

Skaer kgdet ud i 5 mm. tykke skiver ved
servering.




Opskriften er udviklet af Danish Crown

Oksemorbrad pa grill

) 3 o 1@

Forberedelse Tilberedning Mad til
1TIME 25 MIN 4 PERSONER

Oksemgrbrad har en fin fiberstruktur og kan opna en ekstrem mgrhed ved
korrekt tilberedning. Grilles mgrbrad korrekt bevares saftisheden og kadet
far en let, velsmagende stegeskorpe. Grill naensomt, sa kgdet forbliver saftigt
og nyd pa en lun sommeraften.

Ingredienser Sadan gor du i kekkenet

1,5kg oksemgrbrad o Fjern sglvhinden med en skarp kniv.

2 spsk. smagsneutral e Vend kgdet i olien, sa hanger krydringen
olie, til at bedre fast.

Szt 6 Krydr kgdet med salt og peber.

2spsk groft salt O Lad kedet hvile i 20 min. Klarggr grillen.

2 spsk sort peber
Sadan gor du ved grillen

Klarger grillen til indirekte varme.

Forvarm grillen 10-15 min.
Barst grillristen ren.

Sat kgdet pa indirekte varme og luk laget.

Lad kedet grille indtil det rammer en
kernetemperatur pa 50 grader.

Tag kadet af grillen. Skal hvile 20 min.

Giv kgdet stegeskorpe pa direkte varme
- et par minutter i alt.

Vend kgdet ofte for at undgd flammer.

Tag kagdet af grillen nar det nar gnsket
sluttemperatur (Anbefaling: 55 grader).
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Oksemgrbraden er nu klar til servering.
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Opskriften er udviklet af Danish Crown

Kalveculotte pa orill

.

Forberedelse

1TIME

U 1@

Tilberedning Mad til

25 MIN 4 PERSONER

Varme glgder, intens grillsmag og saftigt kalvekgd. Kalveculotte er en elegant
ret til grillmenuen, du nok far lyst til at lave igen. Kalveculotte er enkel til-
beredning med en smag der fgles luksurigs. God grill!

Ingredienser

Tkg

2 spsk.

2 spsk
2 spsk
2 fed

1stilk

Kalveculotte
smagsneutral
olie

groft salt
sort peber
hvidlgg, pillet
rosmarin

Sadan gor du i kekkenet

000

Blend ingredienserne til marinaden
indtil den er ensartet.

Fjern eventuelle sener og rids fedtet.
Vend kgdet i marinaden.
Lad kedet hvile i 20 min. Klargar grillen.

Sadan gar du ved grillen
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Klarggr grillen til indirekte varme.

Forvarm grillen 10-15 min.
Bgrst grillristen ren.

Sat kgdet pa indirekte varme og luk laget.

Lad kadet grille indtil det rammer en
kernetemperatur pa 50 grader.

Tag kadet af grillen. Skal hvile 20 min.

Giv kgdet stegeskorpe pa direkte varme
- f& minutter pa hver side.

Vend kgdet ofte for at undga flammer.

Tag kadet af grillen nar det nar gnsket
sluttemperatur (Anbefaling: 55 grader).

Kalveculotten er nu klar til servering.




Flanksteak pa grill

.

Forberedelse

35 MIN

U 1@

Tilberedning Mad til

25 MIN 4 PERSONER

Flanksteak er en klassiker pa grillen - og sa er den perfekt til marinering for
tilberedning pa grillen. En flot stegeskorpe og et saftigt resultat i en skive-
skaret servering - sa er du godt i mal med din flanksteak.

Ingredienser

400g Flanksteak af
oksekgd

4 spsk. smagsneutral
olie

2 spsk groft salt

2 spsk sort peber

2fed hvidlgg, pillet
og revet

2 stilke basilikum,
hakket fint

Tip

Marinér kedet i god
tid og gerne natten
over. Sa far marinaden

tid til at skabe smag
og dybde i kgdet.

Sadan gor du i kekkenet
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Kom olie, salt, peber, hvidlgg og basilikum
i en skal og vend grundigt. Szt til side.

Fjern evt. hinder pa kadet og rids et
krydsmgnster (max 1 mm. dybde) i keadet
for at opna mere overflade til marinaden

Krydr kedet med salt og peber.
Lad kadet hvile i 20 min. Klarggr grillen.

Sadan gor du ved grillen
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Klarggr grillen til direkte varme.

Forvarm grillen 10-15 min.
Barst grillristen ren.

Sat kgdet pa direkte varme.
Vend kgdet ofte for at undga flammer.

Lad kadet grille indtil det rammer en
kernetemperatur pa 52-55 grader.

Tag kadet af grillen og lad det hvile
utildekket i T0 min.

Skeer kgdet ud i 3 mm. tykke skiver pa
tveers af fibrene i kgdet.

Flanksteaken er nu klar til servering.









Roastbeef pa orill

4 (U 1@

Forberedelse Tilberedning Mad til
1TIME 25 MIN 4 PERSONER

Duften af grillet roastbeef og lune solstraler er en fantastisk kombination.
Med roastbeef er der garanti for bade fyldig og perfekt afbalanceret smag.
Roastbeef pa grill er en aegte klassiker nar smag og handveerk gar hand i hand.

Ingredienser Sadan gor du i kekkenet

1,5 kg roastbeef o Fjern fgrst hinder med en skarp kniv.

2 spsk. neutral olie, @) Vend kedet i olien, s3 haenger krydringen
til at smare kgdet bedre fast.

2 spsk groft salt € Krydr kadet med salt og peber.

2 spsk sort peber o Lad kedet hvile i 20 min. Klarggr grillen.

, Sadan gar du ved grillen
Tip
Salt kedet lidt ekstra

umiddelbart inden
servering

Klarggr grillen til indirekte varme.

Forvarm grillen 10-15 min.
Bgrst grillristen ren.

Sat kgdet pa indirekte varme og luk laget.

Lad kadet grille indtil det rammer en
kernetemperatur pa 54 grader.

Tag kadet af grillen. Skal hvile 20 min.
Giv kgdet stegeskorpe pa direkte varme.
Vend kgdet ofte for at undga flammer.

Tag kadet af grillen nar det nar gnsket
sluttemperatur (55-57 grader).
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Roastbeefen er nu klar til servering.



Opskriften er udviklet af Danish Crown

Oksefilet pa orill

.

Forberedelse

1TIME

U 1@

Tilberedning Mad til

25 MIN 4 PERSONER

Saftig, rosa midte og en sprad, gylden skorpe. Grillet oksefilet giver dig begge
dele. Perfekt til gaester og sarlige anledninger - eller bare nar din grillaften

skal veere noget szrligt.

Ingredienser

1 stk  oksefilet

2 spsk. smagsneutral
olie, til at
smare kgdet

2 spsk groft salt
2 spsk sort peber

1spsk. hvidlgg,
granuleret

Sadan gor du i kekkenet
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Fjern eventuelle sener og rids fedtet.

Del oksefileten i to cylinderformede
stege pa den lange led.

Vend kgdet i olien, sa hanger krydringen
bedre fast pa stegen.

Krydr kedet med salt og peber.
Lad kegdet hvile i 20 min. Klarggr grillen.

Sadan ggr du ved grillen
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Klarggr grillen til indirekte varme.

Forvarm grillen 10-15 min.
Bgrst grillristen ren.

Szt kgdet pa indirekte varme og luk laget.

Lad kedet grille indtil det rammer en
kernetemperatur pa 50 grader.

Tag kadet af grillen. Skal hvile i 20 min.

Giv kedet stegeskorpe pa direkte varme
- cirka et minut pa hver side.

Vend kgdet ofte for at undga flammer.

Tag kadet af grillen nar det nar gnsket
sluttemperatur.

Flanksteaken er nu klar til servering.







Tips
Dl

Forvarm din grill 10-15 min
for et bedre grillresultat

Renggor din grill efter du
har forvarmet den

Mal kernetemperaturen
i midten af stegen

Lad kadet hvile efter tilberedning.
Kadet bliver ikke koldt, men steger
videre nar du tager det af grillen.

Vi anbefaler en hviletid pa minimum 20 minutter.



Kernetemperatur
— din oenvej til perfekt tilberedt kad

Nar du vil lykkes med en steg, en mgrbrad, en kotelet
eller en god bgf pa pande eller grill, sa er der én ting,

der gar hele forskellen: kernetemperaturen.

Det lyder maske teknisk, men i virkelisheden
er det den nemmeste made at sikre,
at kgdet bliver praecis, som du vil have det
- saftigt, mart og fyldt med smag.

Udskaring Rod Rosa Gennemstegt Hviletid

Ribeye 50-55°C | 56-60°C 62+°C 3-5 min

Culotte 52-58°C 60+°C 10 min

Cuvette 54-56°C | 56-58°C 20 min under viskestykke
Flanksteak 55-55°C 10 min
Oksemgrbrad | 53-55°C | 55-57°C 15-20 min
Oksefilet 50-52°C | 54-56°C 10-15 min
Roastbeef 54-57°C 10-15 min




