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Annan Information

Den feta dr min personliga preferens, men jag tar alltid en skiva av mager ocksa for att den har
en sddan fantastisk smak. Vad fangat mitt 6ga var att det var mycket "vatten" fortfarande pa
botten av min matritt &ven efter att ha latit vila. Denna prisbelonta gnidning dr vad som sétter
oss 1 vinnarens cirkel varje ging vi lagar mat. Hitta oss pa Twitter och Facebook, eller
prenumerera pa vara nyhetsbrev. De flesta grillutrustning hor i tre kategorier: 1. Lat sedan
blandningen svalna kallt innan du ldgger in dina biffar.

Jag kan inte tro att jag bara grillat en biff s& hir. en ny remsa. det var overkligt. tack! Jag ska



bli stjirnan pa nésta familjen stek natt. Stekt, véind var 20: e minut tills gronsakerna och benen
ar djupa bruna, ungefér 1- 1? timmarna. Halvvigs genom grillning, baste patties med hickory
grillsds. Lagg till nog extra jungfruolja for att l4tt ticka 16v nér det kastas. Logga in langst upp
pa den hir sidan for att sluta se detta meddelande. Létt olja galler med vegetabilisk olja eller
rapsolja. Trots att jag aldrig hade ngjet att traffa Jane, kéinde jag att jag bildade ett speciellt
band med henne 1 det Carefree koket nir jag forst f6ljde hennes instruktioner for den hér
lackra kottfargen. Hundar dr kénda for sin akuta luktsans och forskare tar det ett steg.
Eftersom det fortfarande &r friskt 1 mitt huvud fran igér kvéll trodde jag att jag skulle relatera
nagra detaljer som kanske skulle hjélpa andra. Jag kommer att séga att vi har vunnit en stor
procent av tiden under de senaste 15 dren, s vi dr inte nyborjare pd nagot sitt.

Jag sdger det med fortroende for att jag faktiskt kokade och smakade de méinga olika
resulterande biffarna. Tricket &r att ta tidningen och rulla den diagonalt 1 stockar och forma
sedan stockarna 1 ringar 1 botten av skorstenen. Jag élskar det p4 Avokado, Hamburgare, Biff,
Pork Chops, nédgra fjdderfd, Veggies och bésta av alla Wild Game, hjélper till att d6lja den
vilda smaken. Gar de lyckligtvis mycket borta pa en sallad av sotklover, alfalfa och lickra
majs 1 ndgon bucolic ko och kalvoperation. Min kusin Kat dr frdn Brasilien och ldrde mig hur
man gor den bésta chimichurrien, si glom alla andra recept dér ute, det hér dr det. Mina
vinner och jag blev fangade helt och hallet vakta och tittade omkring som varje arbetare vid
disken slutade vad de gjorde och lade sina hénder dver sina hjirtan. Det &r lite sott, lite salt
och lite kryddigt. Dagen for, grilla och basta dem i 15 minuter eller tills de varms igenom.

Rostad s6tpotatis och pumpa fron dr inte exakt sillsynta ingredienser att hitta, bara inte till
parning for salsa verde biff. Om inte mérkt som grasmatad, dr néstan allt kott du koper 1
mataffiren CAFO-n6tkott, och tester har visat att néstan halften av kottet som séljs i
amerikanska butiker dr fororenat med patogena bakterier - inklusive antibiotikaresistenta
stammar. VECKA: Cliffs of Moher sag fantastiskt ut under Storm Emma. Jag drog ut en NY
biff som sitter 1 frysen 1 néstan tvd ménader. Jag méste ha sovit den dagen ocksa.) Dessa bilder
ar dock tillrackligt for att hjdlpa mig att arbeta genom min ridsla for salt. Jag ar inte séker pa
vad problemet var med de ldgre betygsatta kommentarerna, men jag hade lycka till med den
har. Mash pé vanligt sédtt med smor och varm mjolk eller gradde.

Jag vet inte; Aven om den forklaringen inte 4r meningsfull, gor inte heller denna teknik.
Forutom en praktisk tumregel har Brenda Costigan bra idéer for ackompanjemang som
caramelised 16k och rodvinsés. Blanquette -Hettgryta gjord genom att simma kottet 1 lager utan
att forst laga det 1 fett. -Compare detta till en Fricassee (fri kah séiga), som &r en vit gryta som
gjorts genom att laga vitt kott 1 fett 6ver 1ag vérme utan att lata den vara brun och sedan lagga
till vitska. John Golden skriver om mat och har en mycket uppfattad blogg, The Golden Dish.
Detta gnids in 1 den rda biffens yta innan den stekas. Jag har inte rdd med supera fina biffar,
men nu har jag vetenskap pa min sida.

Jag tinkte aldrig pa att anvinda dem for min stekgrillning. S4, om inte det &r vad du letar efter,
hoppa dver saltningssteget for notkottsteg och sitt dem enkelt pa ett stéll for att aldra ndgra
dagar 1 kylsképet. Det, tillsammans med alla stekarna, dr wageted och klippt pa premiss. Rok
och koka brisket, till anbud, som beskrivet ovan. Jag lagger biffen pd pannkakspannan pd HI
som smiélter 1 broilern och kokas pa bada sidor i totalt 18 minuter.

Det kommer inte att tas bort) och omedelbart krydda det generdst (vanligtvis med svartpeppar
och paprika, ibland med currypulver eller kummin). 2 f61jd) Alternativt har jag gjort en torr



gnidning med koshersalt, socker (en annan vattensugare), och ovanstdende kryddor och
stottade allt pa tillsammans. 3) Jag lét biffen sitta pa disken 10 minuter medan broiler kommer
upp till temp. 4) Jag brod, ugnen stingd 1 2-3 minuter per sida. Jag grillade dem medellang
sdllsynta - mina géster var mycket glada. Min forsta observation var, jag 6nskade att jag hade
kopt en lite béttre kottbit. Det &r mest olivolja med ett artificiellt smakdmne. Jag 1dmnar detta
sitta 1 ungefir en och en halv timme, skolj och sedan grilla eller steka som vanligt. Utsokt. Jag
vet att vissa médnniskor har sagt att det smakar salt eller att de inte gillar smak av bordsaltet,
men kanske det beror pa att de anvinder mer &n nodvéndigt.

MoronHunter Sa i grunden nér forfattaren anvinde négra milda forklaringar 1 ett anvéndbart
och gott recept, dr det en avfront mot det engelska spraket. Hur man bygger en bittre burger
En hel brisket dr en stor kottkotta. Eftersom 3 av oss har olika salt toleranser, bor detta ge
nagra bra resultat. Jag fortsétter att vinta pa att ndgon stor kick till sommarsidsongen ska
hidnda, men det dr definitivt kommit och med det kommer en dag att fira vara dudes. De tar en
stor biff av n6tkott och anviénder stora saltkristaller (okej vilken typ men mycket storre dn
koshersaltet du ndmnde) dé 14t de sitta 1 ungefir en timme och plocka hela grejen pé en grill.
Vi fick ménga biffar men jag har alltid varit besviken dver mina biffgrillar. Jag har provat den
hir metoden pa tre olika biffar, tva fileter och en porterhouse. Men Justices behover inte oroa
sig for att de tillgdngliga métviardena &r for varierade for hanterbar bedomning. Han sédger att
saltet verkar hjilpa stekarna att karamellisera bittre pd grillen, vilket gor att de far
rumstemperatur fore grillning. Nagra av samma principer anvdndes for denna tidningsbiff,
men jag har en kénsla av att du &r mer konsekvent reproducerbar. Designad for att forbéttra
smaken av grillade kott, det finns ingen mgjlighet att steksds eller Worcestershire kan
konkurrera nér de ofta §vermanar notkottet.

Det skulle vara trevligt att fa ett sétt att tenderera de hardare (och sétta smor pa biff. En unik
blandning av kryddor och kryddor som Wow Up your Cow. Jag maste forsoka smélta
ortsmoret pa nésta biff som jag gér. Gnid kottet och sldng det pa grillen for en super kryddig
grillad tri-tip. Efter 15 minuter kommer det att se ut si hir, Af du kan se hur kottets vatten
borjar komma upp till ytan, och att ndgot av saltet fortfarande ligger pé biffens yta. Be bara om
en lammskivskérning som dr minst 3 till 5 tum tjock. Men det gér ldngre 4n det, det gifter sig
ocksé bra med flask. Men nu menar véaren, borde det vara en bra tid att kdpa och éta
grasmatad notkott, eftersom gréset ska vara gront och gott.

Du kan plocka upp persika slaktpapper pa din restaurangférsoérjning butik eller pA Amazon
HAR. Jag var s glada att prova detta, men tyvirr slutade jag med att slinga min biff. Tanken
ar att biffen fortsétter att virma upp medan du vilar (som vi vet) och kéttet kan bli 6verkokt
eller torka sig sjélv 1 processen. Blackstone griddle. 50 &r gammal Imperial Kamado med 6ron.
Eldstaden. Weber Kettle. Varfor ska du bara anvénda fettet om en steka dr basted genom att
skaka pan dryppings 6ver det? -Fat skyddar grillens yta frén torkning, medan fukt tvittar bort
skyddsfett och mojliggor torkning. -Juice som anvénds vid bastning kommer inte att suga in i
kottet. Fraga-nagra idéer om vad man ska géra med vénster dver smor (jag vill inte slésa bort
det!). Fortsdtter den att fa rokens smak efter att den ar insvept.



	Gnugga Stavning 3, tredje upplagan PDF EPUB LÄSA ladda ner
	Annan Information


