Helgrillad oxfilé

Ingredienser 40 st

1,5 kg oxfilé, i bit

2 krm svartpeppar, grovmald
2 tsk salt

0,5 paket grillbriketter

Tillagning
| klotgrill med locket pa blir en oxfilébit klar pa 30 min.

1. Temperera koéttet 1/2—1 timme i rumstemperatur. Ladda grillen med rikligt med
briketter. Maka dem till var sin sida i grillen sa att mitten ar fri! Manga grillar har
flyttbara sidostéd som underlattar, men saknas sana gar det anda utmarkt att knuffa
isar till tva hégar at vardera sidan (innan du tander). Tand och vanta tills briketterna
gléder och ar jamnt gra.

2. Lagg den avtorkade och med salt och svartpeppar ingnidna filén mitt pa den del av
gallret som inte har briketter under sig (indirekt grilining). Se till att luftintaget i botten
ar helt 6ppet. Lagg pa locket, vars spjall ocksa ska vara helt 6ppna.

3. Lat grillningen paga ca 30 min utan att 6ppna locket! Prova da kottet med
termometer. Vid 60° innertemperatur i den tjockaste delen av filén ar den blodig, men
blir mer och mer genomstekt ju langre ut i de smalare delarna man kommer.

Grilla inte langre tid an 45 min for da blir kottet torrt!

4. Ta ut filén och Iat den vila i aluminiumfolie minst 10 min innan du skar upp den



