Sådan griller du en hel steg!

En hel oksemørbrad er lidt sværere at grille end bøffer. Den hele steg skal grilles i større afstand fra gløderne, ellers bliver kødet helt sort udenpå

og råt i midten. Brug evt. et stegetermometer, og følg vores trin for trin-anvisninger - så skal det nok lykkes!

1. Gnid kødet med olie, drys med salt og peber. Læg det på grillristen 15-20 cm over gløderne.

2. Grill kødet ca. 20-25 minutter i alt. Kødet vendes jævnligt med en tang, så det ikke branker.

3. Kødet er færdigt, når det føles fast, men stadig giver lidt efter for et tryk. Et stegetermometer skal vise ca. 60° for rosastegt.

4. Vend evt. det stegte kød i en krydderiblanding af fx hakket basilikum og persille, revet parmesan, citronskal og hvidløg.

5. Skær kødet i 2-3 cm tykke skiver, og læg det på et fad. Drys gerne med mere af krydderiblandingen.

