Vejledende stegetider på grillen 

Det kan vare svært, at gi' sådan en vejledning på div. grilltider. Det afhænger af flere ting, f.eks: hvor tæt er risten på kullene, hvor meget blæser det,

er der megen træk gennem grill'en, hvor tykke er dine råvarer og hvor kolde er de ? Derfor skal nedenstående tider, holdes op mod alle disse forbehold.

De "røde bøffer" kan vare lidt svære at forklare, hvordan man finder ud af, hvornår de er færdige. Da jeg stod i lære som kok, hed det sig altid, "at når

en steak er lige så spændstig som ungpigebrysterne på en syttenårig", så er de medium. Nu er det jo ikke altid man lige har en syttenårig tøs i nærheden

eller kan huske hvordan det føles, så her er en anden metode: Knyt hånden. Ikke for kraftigt. Mærk på kødet der sidder mellem tommel- og pegefinger. Er

det meget blødt er kødet rødt. Stram hånden en anelse mere og kødet er medium. Stram den meget og kødet der føles lige sådan, er nu gennemstegt.

Cirka-mængderne i skemaet neden under, skal forstås sådan, at der gives 1, højest 2 slags kød pr. person. Gives der mere, reduceres mængden på det enkelte

produkt, eller hvis I er mange, skal der måske beregnes kød til 45 personer af hver slags, selv om i f.eks. er 60.

Tabel med 4 kolonner og 19 rækker

Kødtype:

Ca. tykkelse:

Ca. mængde pr. person:

Grilltid i alt:

Skinkeschnitzel

1-1,5 cm.

150 gram

4-6 min.

Svinekoteletter

1-1,5 cm.

150-200 gram

7-8 min.

Nakkekoteletter

1-1,5 cm.

150-200 gram

8-9 min.

Revelsben

m/1 ben

2-3 cm.

150-200 gram

20-25 min.

Ribsteaks

2-3 cm.

250-300 gram

20-25 min.

Bovsteaks

1-1,5 cm.

200 gram

6-8 min.

Mørbradbeuf / hel svinemørbrad

2-2,5 cm

100-150 gram

3-4 min.

Flæske karbonader

2-2,5 cm.

150 gram

8-10 min.

Hakkebøffer

2-2,5 cm.

150 gram

5-8 min

Kalvelever

1-1,5 cm.

100-150 gram

2-3 min.

Småkød til grillspyd

3 X 3 cm.

100-150 gram

10 min.

Pølser

Tynde

150 gram

3-4 min.

Pølser

Tykke

150 gram

4-5 min.

Spareribs (Ribben)

Udskæres m/2-3 ben pa hver

200-300 gram

10-15 min.

Tournedos (oksemørbrad)

3-4 cm.

175-200 gram

4-6 min.

Steaks af oksefilét/tyksteg

21 cm.

175-200 gram

3-5 min.

T-bone steak

1 cm.

250-300 gram

2-4 min.

Steaks af oksetyndsteg

(Entrecôte)

1 cm.

150 gram

1-3 min.

