Indyk z grilla w catosci

Sktadniki

8,5kg indyka (w catosci)
4 cytryny
2 pomarancze
4 jabtka
4 cebule
10 gatgzek Swiezego rozmarynu
10 gatgzek Swiezego tymianku
1 tyzka pieprzu
olej do posmarowania miesa
Sktadniki na solanke 5-litrowa:
2,51 wody
2,51 sokujabtkowego
500g soli
4 liscie laurowe
5 ziarenek ziela angielskiego
Dodatkowo
4-6 opakowan wiérkéow do podwedzania (np. jabtkowych)
reczniki papierowe (do wytarcia miesa)
Przydatne akcesoria
komin do rozpalania grilla
sonda do kontroli temperatury
tacka aluminiowa (do odparowania wody)
Przygotowanie:

1. Dzien wczesniej umieszczamy indyka w solance na 24 godziny. Solanke na 8,5 kg indyka
przygotowujemy, mieszajac 2,5 I wody, 2,5 | soku jabtkowego oraz 500 g soli. Do tego dodajemy
przyprawy: liscie laurowe i ziele angielskie. W catosci umieszczamy indyka i odktadamy w chtodne

miejsce.

2. Po 24 godzinach, wyciggamy indyka z solanki i uktadamy na recznikach papierowych, aby osuszy¢

mieso. Indyka delikatnie przecieramy recznikami papierowymi.
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Po osuszeniu miesa, na desce kroimy w ¢wiartki cytryny, pomarancze i jabtka. Pokrojonymi owocami
faszerujemy indyka. Nastepnie umieszczamy w srodku gatgzki Swiezych ziot: tymianku i rozmarynu.

. Mieso od goéry posypujemy swiezo zmielonym pieprzem oraz smarujemy olejem.

Pét godziny przed rozpoczeciem grillowania namoczymy wiorki do podwedzania indyka, my uzylismy
wiorkow jabtkowych. Wiorki moczymy w wodzie 30 minut.

Teraz przygotujemy grill weglowy: grill rozpalamy za pomocg komina, uzupetniajgc go brykietem w %,
zeby temperatura nie byta zbyt wysoka.

. Zarzgey sie brykiet przesypujemy do koszy char-basket (w grillu Weber Master Touch sg one w

standardowym wyposazeniu). Ustawiamy je na bokach — indyka bedziemy grillowali metodg posrednig.

Do duzej tacki aluminiowej nalewamy wode i umieszczamy jg miedzy koszami char-basket. Ten zabieg
ma na celu zachowac odpowiednig wilgotnos¢ miesa i zapobiec jego wysuszeniu. Woda odparowujgc,
bedzie nawilza¢ indyka, dzieki czemu mieso pozostanie soczyste.

Namoczone wczesniej widrki umieszczamy w koszach char-basket.

Nad catoscig zaktadamy ruszt i ktadziemy na nim indyka — mieso uktadamy na samym srodku rusztu,
aby grillowato sie metodg posrednig.

W miesie umieszczamy sonde z termometrem iGrill, aby jak najdoktadniej kontrolowac temperature.
Sonde wbijamy w piers indyka, nalezy uwazac, aby nie wbic jej przypadkowo w kos¢.

Catosc zamykamy pod pokrywg i otwieramy wywietrzniki grilla. Kontrolujemy temperature na grillu, aby
nie przekroczy¢ 160 stopni.

Mieso zostawiamy na grillu na 3 godziny, utrzymujgc w trakcie grillowania temperature 150-160
stopni. W trakcie grillowania caty czas dosypujemy wiorkow, max. jedno opakowanie co 30 minut, aby
indyk nabrat charakterystycznego, podwedzanego aromatu.

Gotowy indyk powinien mie¢ odpowiedni zakres temperatury: piers indyka okoto 70 stopni, noga indyka
okoto 90 stopni, wowczas mieso bedzie idealne.

Indyk z grilla gotowy! Smacznego!
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https://decofire.pl/drewienka-jablon-do-wedzenia-weber-17621
https://decofire.pl/grill-ogrodowy/weglowy
https://decofire.pl/komin-do-rozpalania-brykietu-weber-duzy-7416
https://decofire.pl/grill-weglowy-weber-master-touch-premium-se-e-5775-57-cm-17301004
https://decofire.pl/aluminiowe-tacki-ociekowe-duze-weber-10-szt-6416

