Lathund Smoker-grillning

Forberedelser Smoker:

Elda upp Smokern med en halv/tre fjardedelar full panna (anvand vilken ved
som helst). Stang igen vedluckan nar det har tagit sig. Smokern brukar bli c:a
200 grader i kammaren fér varmrokning.

Vanta i ca 45 minuter tills det bara ar gléd kvar och temperaturen inte
Overstiger 125 grader. Har ar det lage att stalla in luckorna mellan kammaren
for varmrok och hogskapet sd att man far en jamn temperatur.

Nu ar det dags att lagga in veden som ni ska smaksatta med, t.ex. bjork, apple,
kérsbar etc. 2 pinna (ca 5 cm i diameter) brukar racka for att halla en stadig
temperatur. Lidgg in tv@ nya nar det ndstan har brunnit ut (15-20 minuter).

Om det blir fér varmt maste man strypa dragluckan eller stélla upp grillluckorna
en liten stund tills temperaturen har sjunkit till 100-125 grader. Det ar denna
temperatur Ni ska grilla i (inte mer an 125 grader).

Forberedelser och tips Karré:

Gnid in kéttet med en rub minst en dag innan grillning. Det finns en uppsjé av
rub-recept pa internet, sa ta en som passar till flaskkott.

N&r kottet grillas s& ska man undvika att dppna grilluckorna s8 mycket det gar.
vand kéttet och flytta runt ungefar varannan gang Ni lagger in ved.

N&r det "bara” &r ca tvad timma kvar sd kan man bérja anvédnda glaze om man
vill f& en lite sétare smak.

N&r kottet har kommit upp i 74-76 grader sa brukar jag lagga in det i folie och
kéra c:a en och en halv timme till. Se till att vénda kéttet da och da for att
folien inte ska branna fast i kottet.

Lat kéttet vila en stund innan Ni skar upp. Klart!

Forberedelser och tips Ribs:

Gnid in kéttet med en rub minst en dag innan grillning. Det kan aven behdva
skéras bort en hinna pa bensidan - beroende pd om det ar kamben, tunna eller
tjocka revbensspjall.

En mops kan nu anvéndas for att pensla pa kéttet medan ni grillar. Anvand
garna lite glaze ocksa.

Dessa kan behvda vandas lite oftare

N&r jag grillar kamben s@ brukar jag grilla dem i c:a en och en halv timme
(beroende pa farg och hur mycket kéttet har dragit sig in fran benen). Da
lagger jag kambenen i folie och kér en timme till.

Har kan man t.ex. lagga in appelskivor mellan folie och koéttet.

Vanta en stund innan ni skar upp. Klart!

Grilltider:

Karré 5-6 tim + 1,5 tim i folie
Kamben /tunna revbenspjall 1-1,5 tim + 1 tim i folie
Tjocka revbenspjall 2-2,5tim + 1,5 - 2 tim i folie
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