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INTRODUKTION

Tilberedning af ked over ild er en
tilberedelsesmetode, der har udviklet
sig meget over tid.

En metode, der har vundet stigende
popularitet inden for grillverdenen, er
"reverse sear" (omvendt stegning).

Denne teknik har vist sig at levere
saftigere og mere megrt ked ved at
andre den traditionelle raekkefplge af
grillprocessen.

Denne guide udforsker og beskriver
grundlaeggende koncepter, fordele og
trinene i reverse sear grillmetoden.

Denne introduktion af grillmetoden
reverse sear tager udgangspunkt i en
"delebgf” — hvor man steger én bef til
2 personer eller mere.




AT

THE MEAT CLUB

JOIN THE FAMILY

BAGGRUND

Traditionelt nar man griller, starter folk ofte med hgj varme for at
forsegle kgdsaften inde i kadet og derefter afslutte med lavere varme
for at fuldfgre tilberedningen.

Reverse sear metoden vender denne proces om ved ferst at tilberede
kedet ved lav varme og derefter afslutte det ved hgj varme.

Dette skaber en mere jaevn tilberedning og tillader bedre kontrol over
den gnskede sluttemperatur.

Her far du altsa en mere ens temperatur igennem hele kgdet, i stedet
for at kgdet kun er medium i selve kernen.
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METODE

Trin 1: Forberedelse af kadet

Vaelg en god, tyk baf for at drage fordel af reverse sear metode. Dette
kan f.eks. vaere en Tomahawk, Cote de boeuf - eller bare en god, tyk
ribeye steak.

Krydr kedet genergst med salt og peber eller dine foretrukne
krydderier. | modsaetning til nar man griller en almindelig baf, kan du
med fordel komme kg@det pa grillen direkte fra kgleskabet i stedet for
at lade bgffen temperere.

Dette giver bgffen mere tid pa grillen og giver dermed mere smag i
kodet.
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METODE

Trin 2: Lavtemperatur grillning

Rare

Medium-Rare

Medium

Medium-Well

Well Done

Anvend lav indirekte varme pa
grillen.

Placer kedet vaek fra direkte
flammer og lad det langsomt na
den gnskede indre temperatur.

Dette trin tillader kgdet at
opvarmes jaevnt uden risiko for
at breende overfladen.

Dette vil typisk ske ved 90-110
grader.
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METODE

Trin 3: Hojtemperatur searing

Efter kgdet er ndet teet pa den gnskede kernetemperatur, steges det
direkte over hgj varme for at opna en laekker stegeskorpe.

Dette trin varer normalt kun et par minutter pr. side.

Her kan du med fordel pensle kgdet med lidt smeltet smgr, sa
stegeskorpen nemmere dannes.
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FORDELE VED
REVERSE SEAR

1. JZAVN TILBEREDNING

Ved at starte med lav temperatur
undgar man risikoen for
overdreven stegning pa
overfladen og sikrer en mere
ensartet indre tilberedning.

3. SAFTIGHED

Den langsomme tilberedning ved
lav temperatur bevarer kgdets
naturlige saftighed og resulterer
i et mere mgrt slutresultat.

2. BEDRE KONTROL

Reverse sear giver kokken mere
kontrol over den @nskede
stegning ved at undga hurtig
overophedning af kodets
yderside.

4. INTENS SMAG

Searing ved slutningen skaber
en appetitvaekkende skorpe, der
forbedrer smagen og teksturen
af kpdet.
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KONKLUSION

Reverse sear grillmetoden repraesenterer en innovativ tilgang til
grillning, der giver mere kontrol, jeevn tilberedning og saftige begffer.

Mens traditionelle metoder har deres plads, kan reverse sear veere et
uundveerligt veerktgj for dem, der sgger at forfine deres grillteknik og
opna en uovertruffen smagsoplevelse.

Ved at forstda og omfavne denne metode kan kokke opna et hgjere
niveau og levere perfekte grilloplevelser.




