Artikler

Biffguiden

Alt du trenger & leere om tilberedning av biff. Enten det er pa grill, helsteking i ovn, i panne eller om
du trenger tips til tilbeher.

Kjop alltid norsk kjett fra Gilde pa nett



Kjop hos: Meny _ Kjep hos: Oda

Nordmenn elsker kjott

Hvis du er som er nordmenn flest og elsker kjott hele aret, er du kommet pa riktig sted. Her deler Gilde-kokkene
vare gledelig sine beste tips og triks, kun for at du skal fa den beste smaksopplevelsen av norsk kjett. Ikke bare vil du
fa en god smaksopplevelse, men ogsd mestringsfolelse pa kjekkenet. Det er fordi det ikke er sa vanskelig & steke
eller grille kjott til perfeksjon. Det handler om eve litt, men aller mest, & velge de rette kjottstykkene med rett
kvalitet.


https://meny.no/sok/?query=biff&expanded=products
https://oda.com/no/search/?q=Gilde+biff



https://www.gilde.no/oppskrifter/slik-helsteker-du-biff

Slik steker du biff i ovn

20m Middels 4 pers.



https://www.gilde.no/oppskrifter/slik-helsteker-du-biff
https://www.gilde.no/oppskrifter/slik-steker-du-biff
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Hvordan steke biff

10m Lett


https://www.gilde.no/oppskrifter/slik-steker-du-biff
https://www.gilde.no/oppskrifter/hvordan-grille-saftig-biff
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Hvordan grille saftig biff?

Lett 4 pers.


https://www.gilde.no/oppskrifter/hvordan-grille-saftig-biff
https://www.gilde.no/oppskrifter/grilltips-storfe-hvordan-grille-saftig-biff

Grilltips Storfe - Hvordan grille saftig biff?

40m Lett 4 pers.

Tre tips til deg som skal lage et skikkelig kjottstykke.
Det finnes mange tips der ute, men dersom vi skulle gitt deg tre tips som hever biffmiddagen din, sa ville det veert:
1. Bruk et digitalt steke termometer.

Da eliminerer du "guess work" og har hele tiden kontroll pa kjernetemperaturen i kjettet, enten du vil ha den ra eller
medium.

2. Olje biffen fer du steker / griller.

Olje biffen din fer du krydrer. Pa den maten vil ikke biffen feste seg i stekepannen eller grillristen. Hvis du vil ha
skikkelig grillstreker i biffen, er dette méten a gjere det pa.

3. La biffen hvile

Biffen trenger & hvile fer man setter kniven i kjottet. La den hvile i 10-15 minutter sa kjettsaften setter seg.

Entrecote med asparges, honningrillet lgk og salat
Entrecéte er kokkenes favorittbiff! Mer og saftig med god marmorering. Her far du tips om hvordan
entrecéte grilles, og hvilket tilbeher du ber velge. Husk a la entrecéten hvile i ca. 10 minutter, sa...

40m Middels 4 pers.



https://www.gilde.no/oppskrifter/grilltips-storfe-hvordan-grille-saftig-biff
https://www.gilde.no/oppskrifter/entrecote-med-asparges-honningrillet-lok-og-salat



https://www.gilde.no/oppskrifter/entrecote-med-rodbettartar-salat-og-skjorost

Entrecote med reddiktartar

3t 15m Middels 4 pers.



https://www.gilde.no/oppskrifter/entrecote-med-rodbettartar-salat-og-skjorost
https://www.gilde.no/oppskrifter/pepperbiff-med-grillet-nykaal-og-ramsloksmor

Pepperbiff med grillet nykal og ramslaksmeor

35m Middels 4 pers.



https://www.gilde.no/oppskrifter/pepperbiff-med-grillet-nykaal-og-ramsloksmor
https://www.gilde.no/oppskrifter/indrefilet-med-nypotet--og-robbetsalat-og-pepperrotkrem
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Storfé indrefilet med rebbetsalat og pepperrotkrem

40m Middels 4 pers.



https://www.gilde.no/oppskrifter/indrefilet-med-nypotet--og-robbetsalat-og-pepperrotkrem
https://www.gilde.no/oppskrifter/grillet-lammebog-med-tabbouleh-og-appelsinyoghurt
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Grillet lammebog med tabbouleh og appelsin yoghurt

1t Middels 4 pers.



https://www.gilde.no/oppskrifter/grillet-lammebog-med-tabbouleh-og-appelsinyoghurt

