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50 aastat
Big Green Eggi

Big Green Eggil on 
seljataga pikk ajalugu, 
mille jooksul on tehtud 
palju uuendusi, turule 
toodud uusi tooteid 
ja aset on leidnud 
mitmed meeldejäävad 
sündmused. Tehke koos 
meiega reis läbi ajaloo – 
jagame teiega mõningaid 
Big Green Eggi tipphetki.

Ed Fisher toob endaga 
Aasiast kaasa esimesed 
Big Green Eggid. Ta 
müüb neid oma Atlantas 
asuvas pachinko-poes.  

Lehekülg 8

Big Green Egg Large’iga 
ühinesid Small ja Mini.

Lehekülg 23 & 25

Neljas mudel, mida 
tutvustatakse, 
on Medium.

Lehekülg 22

Wessel Buddingh’ toob 
esimesed Big Green Eggid 
Euroopasse.

Lehekülg 56

Algab parima 
keraamika otsing.

Lehekülg 14

Big Green Egg vallutab 
täielikult Ameerika 
BBQ-turu. Nüüd 
tehakse seda 
kõrge kvaliteediga 
keraamikast, mis on 
kaetud kauni 
glasuuriga.

Lehekülg 8

Lisandub Big Green Egg 
XLarge.

Lehekülg 20

Jonnie Boer on esimene 
Michelini tärniga kokk 
Euroopas, kes võtab 
omaks Big Green Eggi.

Atlantas toimub 
esimene EGGtoberfest.

Lehekülg 11

2XL-i tutvustamine.

Lehekülg  19
convEGGtori 
lansseerimine muudab 
Big Green Eggi veelgi 
mitmekülgsemaks.

Lehekülg 68

Big Green Egg saab 
kiirelt tuntuks üle 
terve Euroopa.

Kõige viimase 
mudeli – MiniMax – 
lansseerimine.

Lehekülg 24

90
nd

ad
80

nd
ad

20
18

20
20

20
24

20
21

20
23

20
22

Big Green Egg Europe 
avab jätkusuutliku ja 
tipptasemel kontori.

Ilmub EGGi piibel: 
„Modus Operandi“.

Lehekülg 98

Big Green Egg
– ikooniline kamado – 
tähistab oma kuldset 
tähtpäeva!

Big Green Eggi äpi 
lansseerimine.

Lehekülg 108

Mehhikos asuva 
keraamikatehase 
tootmisvõimsust 
suurendatakse veelgi.

Lehekülg  14

Rohkem kui 2000 
restoranis üle Euroopa 
süüdatakse iga päev 
Big Green Eggis söed.



JuhtkiriSetting the standard
since ’74.

Tere tulemast Big Green Eggi maailma! 
Big Green Egg on rikkaliku pärandiga ettevõte, 
kus maitse ja kvaliteet on alati kesksel kohal 
olnud. Soovid üksikasjalikumalt teada, millised 
arengud ja uuendused aastate jooksul toimunud 
on? Inspireeriv tootekataloog, mida käes hoiad, viib 
sind maitseküllasele ekspeditsioonile läbi 
Big Green Eggi 50-aastase ajaloo.

Mõnusad maitsed, laitmatu temperatuuri kontroll, ühtlane küpsetamine 
ja vastupidavus – need on vaid mõned paljudest põhjustest, miks nii 
professionaalid kui ka kodused kokad valivad endale just Big Green Eggi. 
See on ikooniline väliahi, mida Ed Fisher 1974. aastal esmalt Ameerikale 
tutvustas. Üks pöördelisi sündmusi meie poole sajandi pikkuses ajaloos 
toimus 1990-ndatel, kui võeti kasutusele võrratu keraamiline materjal, 
mis kinnistas jäädavalt Big Green Eggi kõrge kvaliteedi maine.   

2002. aastal tõi Wessel Buddingh’ Big Green Eggi – esimese kamado
– ka Euroopa pinnale. Alguses oli saada neli erinevat mudelit, mida 
täiendas ka hulk tarvikuid. Big Green Eggi rikkalik pärand ja meie kasvav 
asjatundlikkus lubasid tootevalikut pidevalt laiendada. Sündis edulugu, 
mis kestab tänapäevani.

2014. aastast alates kuulub Big Green Eggi perekonda seitse erinevat 
mudelit – iga EGGi-entusiast leiab endale sobiva. Valiku hõlbustamiseks 
oleme kirja pannud iga mudeli täpse kirjelduse. Kui sinu aias või 
terrassil on juba EGG, aga soovid tema võimalusi suurendada või oled 
uute käepäraste töövahendite või muidu ägedate vidinate jahil, siis siit 
juubeliväljaandest leiad kõik vajaliku.

Inspireerimiseks ja motiveerimiseks – et EGGist maksimum välja
pigistada – oleme kirja pannud peamised toiduvalmistusviisid, 
väärt näpunäited ja praktilised nõuanded. Kuna me tähistame oma 
50. sünnipäeva, viime sind ka kulisside taha, jagame omaenda lugusid ja 
retsepte – neid, mis on meie teekonda kujundanud. Alustame 
Big Green Eggist Atlantas, kus Ed Fisher räägib oma loo, ja jõuame 
Big Green Eggini Hollandis, kus Wessel Buddingh’ jutustab meile sellest, 
kuidas see ainulaadne kamado vallutas kogu Euroopa. Lisaks kutsuvad 
tuntud kokad ja tulihingelised toidunautlejad sind oma (väli)köökidesse, 
et jagada kirge Big Green Eggi vastu. Sukeldu lugemisse ja naudi!

Big Green Eggi Euroopa tiim

3



16

8

68

45

Tootekataloog
Big Green Eggist
6     Kuidas Big Green Egg töötab
7     Big Green Eggi saladus
14    Parim keraamika ja innovaatilised 

detailid

Mudelid
16   Seitse erinevat mudelit
26    Olulised tarvikud kergeks alguseks
27   Milline mudel sobib sulle kõige       
        paremini

Lõputud 
kokkamisvõimalused
28    Kokandustehnikad
70   EGGspanderi süsteem

Terviklik väliköök
64   Alused ja lauad
66   EGGi moodulsüsteem

EGGiga alustamiseks
60   Süsi: parim kütus
62   Kõik suitsutamisest

Inspiratsioon
8     50 aastat Big Green Eggi 
40    Big Green Eggi esimene fänn Eestis
45   Ameerika klassikud 
56   Big Green Egg Europe
92    Peakokk, algusest peale 
       Big Green Eggiga
96    Kokad ja nende Big Green Eggid
104  Uus põlvkond, uued tuuled
108 Big Green Eggi äpp

61   Tarvikud
84   Nõuanded hoolduseks
88   Varuosad
91    Ikka koos EGGiga
100 Fännikaubad
111  Liitu Big Green Eggi kogukonnaga

Küsi nõu oma Big Green Eggi edasimüüjalt!
Kui sul on küsimusi või tahaksid lihtsalt oma Big Green Eggi või meie 
muljetavaldavat tarvikute kollektsiooni paremini tundma õppida, siis on 
Big Green Eggi volitatud edasimüüjatel kogu vajalik oskusteave, et sulle 
korralikult nõu anda. Meie veebisaidilt www.biggreenegg.ee leiad kõige 
lähemal asuva edasimüüja. 

Jälgi tärne
Tahad teada, mis on meie 
bestsellerid? Tähistame need 
tärnidega. Nii saad teada, millised on 
kõigi EGGi-sõprade lemmiktarvikud.

104

1228
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Big Green Eggist täpsemalt
---

Soliidne kvaliteet. Esmaklassiline keraamika.

KORSTNAGA KUPPEL
Korstnaga keraamiline kuppel, mille saab 
vedrumehhanismi abil kergesti avada ja sulgeda. 
Keraamilisel materjalil on kaitsev glasuurikiht. Selle 
keraamilise materjali soojust isoleerivad ja hoidvad 
omadused tekitavad EGGis õhuvoolu, mis tagab toidu 
ühtlase ja maitseküllase küpsemise.

TULERÕNGAS
Tulepesa peal asuv tulerõngas on alus, mille peale 
pannakse soojushajuti ja küpsetusrestid.

TULEPESA
Tulepesa asub keraamilises põhjas ja see tuleb sütega 
täita. Tulepesas on hoolikalt kujundatud avad ja 
sälgud, mis toimivad koos EGGi põhjas olevate 
õhuavadega, et tagada pidev ja optimaalne õhuvool, 
kui rEGGulator ja tuhauks on avatud.

PÕHI
Vastupidav soojust isoleeriv keraamika. Glasuur väldib 
täkete tekkimist ja pleekimist.

REGGULATOR
Et õhuvoolu reguleerida ja temperatuuri täpselt juhtida.

TERMOMEETER
Näitab täpselt sisetemperatuuri. Võimaldab küpsemist 
jälgida EGGi avamata.

ROOSTEVABAST TERASEST REST
Roostevabast terasest resti kasutatakse grillides ja 
röstides peamise küpsetamisalusena.

SÖEREST
Asub tulepesa sees. Restis olevad avad lasevad õhul 
EGGis ülespoole tõusta ja tuhal alla vajuda, et selle 
saaks pärast küpsetamist kergesti eemaldada.

TUHARUUMI LUUK
Toimib koos rEGGulatoriga, et siseneva õhu hulka 
muutes temperatuuri reguleerida. Selle kaudu on lihtne 
ka tuhka eemaldada.

IIDSED TARKUSED JA 
UUENDUSLIK TEHNOLOOGIA
Et saada paremini aimu Big Green Eggi põhimõttest, peame heitma 
pilgu mitme sajandi tagusesse aega. Juba enam kui kolm tuhat 
aastat tagasi kasutati Kagu-Aasias traditsioonilist puudega köetavat 
saviahju. Seda märkasid jaapanlased, kes võtsid ahju kaasa ja viisid 
oma kodumaale, kus see võeti kiirelt omaks ja nimetati hellitavalt 
kamado'ks, mis tähendab ahju või tuleaset. Eelmise sajandi algul 
jäi kamado silma ka Jaapanis viibinud Ameerika sõduritele, kes tõid 
neid suveniiridena koju kaasa. Ajapikku arendati iidset ahjumudelit 
Atlantas (Georgia osariigis) edasi, rakendades tänapäevaseid teadmisi, 
tootmistehnoloogiaid ja uuenduslikke materjale. Isegi NASA  
andis oma panuse, sest just seal väljatöötatud uuendusliku  
keraamikatehnoloogia abil saadigi tulemuseks erakordne  
abivahend toiduvalmistamisel: Big Green Egg.

BIG GREEN EGGI SALADUS
Ameeriklased, eurooplased – kõik, kes on maitsenud 
Big Green Eggis valmistatud toitu, jäävad alatiseks selle võrratu 
maitse fännideks. Mis on EGGi saladus? See on keraamika, mis 
peegeldab kuumust ja tekitab õhuringluse. Täiuslik õhuringlus, 
mis tagab ühtlase küpsemise täpselt õigel temperatuuril. Asjaolu, 
et temperatuuri saab lausa kraaditäpsusega seada ja hoida. Tänu 
kvaliteetsele soojust isoleerivale keraamikale ei mõjuta väline 
temperatuur EGGi sisetemperatuuri. Ning viimane, kuid vähemalt 
sama tähtis asjaolu – võrratu välimus!  

ELUAEGNE KVALITEET 
Big Green Eggi valmistajatena toetame me igati oma toodet ja  
anname kõigi EGGi keraamiliste osade materjalile ja ehitusele  
eluaegse garantii. Need on valmistatud väga kvaliteetsest keraamikast, 
millel on erakordselt head soojust isoleerivad omadused. Üheskoos 
mitmete patenteeritud osadega muudab kasutatud keraamika 
EGGi täiesti ainulaadseks. See keraamiline materjal suudab taluda 
äärmiselt kõrget temperatuuri ja temperatuuri kõikumisi. EGGi võib 
tõepoolest sadu tuhandeid kordi kasutada, ilma et kvaliteet raasu 
ka halveneks. Seepärast pole mingi ime, et kogu ettevõte seisab nii 
kindlalt oma EGGide selja taga.
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50 aasta jooksul on Big Green Eggist 
saanud kaubamärk, mida austatakse ja 
imetletakse üle terve maailma. See on 
saavutus, millest Big Green Eggi asutaja 
Ed Fisher kohe kindlasti unistada ei 
julgenud, kui ta 1970ndatel aastatel 
läänemaailmale esmakordselt kamado’t 
tutvustas ja siis seda imelist toidu-
valmistajat edasi arendama hakkas. 
Teeme tutvust selle igihalja EGGi 
erakordselt põneva ajalooga. 

Kuigi Euroopale tutvustati Big Green Eggi alles 
21. sajandi alguses, ulatub selle ajalugu palju 
kaugemale minevikku. EGGi kauge eelkäija 
oli puuküttega tandoori ehk keraamiline ilma 
kaaneta saviahi. Tandoorit kasutati juba 5000 
aastat tagasi leiva ja liha küpsetamiseks. See 
algne Aasia kamado on sugulane hilisema 
mushikamado’ga ehk riisiaurutiga, mis umbes 
100 aasta eest endale ka kaane peale sai. 
Kaas võimaldas muuhulgas soojust 
säilitada ja paremini tuld kontrolli all 
hoida, mis muutis selle mushikamado 
suurepäraseks toiduvalmistajaks. 
Big Green Eggi lugu algab pool sajandit tagasi 
1974. aastal, kui tänu Ed Fisherile tutvustati 
seda Aasias tuntud kamado’t  ka Ameerikale.

Pachinko House 
Peale mereväest lahkumist reisis Ed Fisher 
Jaapanis ringi ja nägi tõusva päikese maal 
kamado’sid. USAsse tagasi jõudes kohtus ta 
paari teise sõjaväelasega, kes olid mõned 
kamado’d endaga kaasa toonud, et nendega 
siis ühiselt süüa teha. Ed hakkas uurima, 
kas temagi võiks neid Ameerikasse tuua, 
aga ka edasi müüa. 1974. aastal avas ta 
Clairmont Roadil Atlantas väikese poekese 
nimega Pachinko House. Ed räägib: 
„Minu põhitegevuseks oli Jaapani 
mänguautomaatide (pachinko), mis tol 
ajal olid väga populaarsed, importimine ja 
müümine. Neile lisaks tõin ma Ameerikasse 
ka paarkümmend kamado’t. Pachinko oli 

hooajaline toode ja minu eesmärgiks oli 
vaiksemad kuud kamado'de müügiga täita.“

Maitsev ja mahlane
„Kamado, mis tähendab ahju või pliiti, oli 
tol ajal USAs täiesti tundmatu,“ jätkab Ed. 
„Ameerika barbeque-maastikul kasutati 
tollal kuppelgrille. Vaid mõned Jaapanis 
teeninud Ameerika sõdurid olid seda tüüpi 
toiduvalmistaja endaga koju kaasa toonud. 
Nad kasutasid kamado’t grillimiseks, aga ka 
suitsu- ja barbeque-ahjuna. Ma mäletan väga 
hästi, kui ma esimest korda kamado’s süüa 
tegin ja tulemust maitsesin – see oli üllatavalt 
mahlane ja maitsev! Alguses olin kindel, et 
kujutasin seda endale lihtsalt ette, sest olin 
tol hetkel näljane, aga ei, toit maitses iga kord 
täpselt sama hästi.“ 

Edi kanatiivad
Klientide ja möödujate tähelepanu äratami-
seks ja selleks, et neile ka kamado’s 
küpsetatud maitsvat ja mahlakat rooga 
tutvustada, pani Ed Fisher oma poe ette 
ühe kamado püsti. Ta valmistas selles 
kanatiibasid – küpsetamine ja selle käigus 
levinud lõhnad äratasid tähelepanu. Ed 
jutustab: „Valisin kanatiivad, sest mu eelarve 
oli pisike ja need olid taskukohased. 
Möödujad ei teadnud, mida nad maitsesid. 
Mäletan, et olin just oma poe uksed avanud 
ja keegi proovis minu kanatiiba. Pool tundi 
hiljem müüsingi oma esimese kamado. Sel 
hetkel mõtlesin: „Wow, sellest võib isegi asja 
saada.“ Aga ma ei uskunud, et sealt midagi nii 
vägevat välja kasvab.“ 

Kamado eelised
„Sellest hetkest alates hakkasid inimesed 
omaenda kogemuste põhjal mõistma, milline 
eriline toiduvalmistusseade kamado on ja 
selle populaarsus järjest kasvas – jutud 
levisid peamiselt suusõnaliselt. „Inimesed 
avastasid kamado eelised,“ jätkas Ed. Lisaks 
maitsvale tulemusele kulutas kamado ka 

vähem sütt kui kuppelgrill. Kliendid, kes 
endale kamado ostsid, küpsetasid sellega 
oma perele ja sõpradele süüa ning nemad 
jagasid oma vaimustust edasi. Mõne aasta 
pärast mänguautomaatide müük vähenes, 
kuna turu vallutasid videomängud, ning kogu 
minu fookus nihkus kamado’de müügile ja 
edasiarendamisele.“ Sel ajal valmistati neid 
ikka veel Jaapanis ja need olid erinevat värvi, 
aga peagi tegi Ed edasist saatust kujundava 
otsuse – kõik peaksid olema rohelised ja 
toote nimeks saab Big Green Egg, mitte 
lihtsalt kamado, sest just selsamal hetkel 
vaatas ta ühele sellisele otsa! 

Maailma parim
Populaarsuse kasvades tekkis vajadus ka 
uute mudelite järele, millele Big Green Egg 
kohe ka reageeris. Maailmale tutvustati Mini, 
Small ja Medium EGGi. Ed jätkas kamado’de 
täiustamist, tuginedes klientide tagasisidele ja 
omaenda kogemustele. Üheks muudatu-
seks oli termomeetri lisamine kuplile ja 
varasema brikettidega kütmise asemel hakati 
soovitama söe kasutamist. Looduslik süsi 
võimaldab paremini temperatuuri kontrollida 
ega lisa soovimatut maitset ja lõhna, nagu 
brikettide puhul ette võis tulla. Ed räägib: 
„Minugi küpsetusoskused järjest paranesid 
ja mind ei rahuldanud enam Aasiast toodud 
savist kamado’de kvaliteet. Savi oli õrn ja 
purunes kergesti nii transpordil kui ka 
järskude temperatuurikõikumiste tõttu. 
Keraamikaosa pidi olema tugevam, 
vastupidavam ja kergem, samas väga heade 
soojust isoleerivate omadustega. Ma tahtsin 
teha maailma parima kamado.“ 

Tekst Inge van der Helm | Fotod Josh Meister

50 aastat Big Green Eggi
Igihalja EGGi ajalugu
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Big Green Eggi alguseks Eestis võib 
lugeda aastat 2007, kui toonased kaks 
algajat ettevõtjat Alari Ilves ja Tauno 
Maasik külastasid aiakaupade messi 
Saksamaal. Ka Wessel Buddingh’ oli oma 
Big Green Eggidega seal väljas. Positiivse 
inimesena leidis Wessel eestlastega 
kiirelt kontakti. 

Ja nii see läks. 2008. aasta kevadel avati 
Tallinna külje all Tabasalus aiakaupade 
salong Homeyard, kus oli juba ka 
Big Green Egg esindatud. Kamado oli 
Eesti turul uudne asi ja esimestel aastatel 
suurt müügiedu Big Green Eggil veel ei 
olnud.

Alles peale mõnda aastat katsetamist 
ja tihedamat suhtlust professionaalsete 
kokkadega saadi aru, kui hea ja 
mitmekülgse tootega on tegemist. 
Tuntus levis ning uusi EGGi sõpru 
hakkas järjest juurde ja juurde tulema.

2019. aastal sündis Big Green Egg Eesti 
OÜ, kus Tauno koos abikaasa Agnesega 
EGGide ja kõigi põnevate tarvikute müügi 
eest Eestis kuni tänaseni hea seisab. Ja 
tänu järjest kasvavale tuntusele ning
suurenevale EGGi-sõprade kogukonnale 
seisab ka edaspidi. EGGimine on lahe – 
see on elustiil, mis sobib ideaalselt meie 
armsa Eesti kliimasse. 

Big Green Egg 
Eestis

Parim keraamika
Järgneski parima keraamika otsimine. 
Georgia osariigi tehnoloogiainstituudis 
(Georgia Tech) on kergkeraamikat uuritud 
juba 1960. aastast alates. Peamiseks 
eesmärgiks oli saada keraamika, mis taluks 
äärmuslikke temperatuure. Kuumakindlast 
keraamikast detailid, mida kasutati NASA 
kosmosesüstikute valmistamisel, puutusid 
lennu ajal kokku väga kõrgete 
temperatuuridega. Ed räägib: „Üks mu sõber 
töötas selle keraamika arendamise juures. Ta 
andis mulle nõu, kuidas valida Big Green Eggi
jaoks välja sobivaim keraamikasegu ja 
soovitas Mehhikos asuvat kõrgtehnoloogilist 
tehast, kus oleks võimalik vajalikke keraamilisi 
osasid valmistada. 1990ndate aastate 
keskpaigas lõpetasimegi kamado’de Aasiast 
importimise ja hakkasime neid ise tootma. 
EGGid kaeti ka tugeva glasuuriga. Sellest 
hetkest alates valmistatakse Big Green Eggi 
keraamilised osad Mehhikos ja kõik muud 
osad on pärit Ameerikast.“ 

Tugev ja vastupidav
„Big Green Egg on ainus kamado, mille 
keraamika on valmistatud selle 
kvaliteedistandardi järgi, mida meie 
kasutame. Erinevalt enamikust teistest 
kamado’dest, mis on endiselt Aasia päritolu,“ 
jätkab Ed. „Tavaline keraamika pole nii tugev 
ja vastupidav ning see ei isoleeri nii hästi 
soojust kui NASA väljatöötatud keraamika, 
millest Big Green Egge valmistatakse. EGGi 
keraamika koosneb ainulaadsest ja hoolikalt 
tasakaalustatud savisegust. See annab 
keraamikale peene struktuuri ja muudab 
selle tugevaks ning vastupidavaks. Tänu 
keraamika suurepärastele soojust 
isoleerivatele omadustele kasutab 
Big Green Egg sütt ökonoomselt ja 
temperatuur tema sees on väga stabiilne. 
Peene struktuuriga keraamika imab 
toorainest ka vähem niiskust kui 
jämedakoeline, mistõttu toit säilitab oma 
maitsed ega kuiva ära. Veel üks oluline 
aspekt on see, et igasugune keraamika 
kuumutamisel paisub ja jahtudes kahaneb. 
Tänu peenele struktuurile toimub see 
Big Green Eggis ühtlasemalt, mis muudab 
pragude tekkimise võimaluse minimaalseks.“ 

Big Green Egg läheb Euroopasse
Kui hapralt savilt vastupidavale keraamikale 
üle mindi, muutus Big Green Eggide 
transportimine lihtsamaks ning samal ajal 
laienes USAs ja Kanadas ka edasimüüjate 
võrgustik. „Aastal 2001 tuli mängu Wessel 
Budingh’,“ meenutab Ed. „Ta tahtis 
Big Green Eggi ka Euroopale tutvustada ja 
ma tundsin temas ära iseenda. Wesselil oli 
sama suur tahtmine ja visioon, nagu minul 
kunagi, ja ma alustasin hea meelega temaga 
koostööd. Täpselt nagu minul Ameerikas, olid 
ka Euroopas esimesed algusaastad tõeliseks 
väljakutseks. Kuid lõpuks võttis ka Euroopa 
Big Green Eggi omaks. See on tore, et nüüd 
on meil Euroopas nii palju fänne.“   

Uuendused
Vahepeal toimus pidev arendustegevus, mis 
tõi kaasa mitmeid uuendusi. Võib-olla kõige 
revolutsioonilisem oli convEGGtori tulek, mis 
muutis EGGi palju mitmekülgsemaks, kuna 
võimaldas EGGi kasutada suure 
konvektsiooniahjuna ja see viis omakorda 
paljude uute toiduvalmistusviisideni. 
IntEGGreeritud alus koos käepidemega 
võimaldas EGGi palju lihtsamini ühest kohast 
teise liigutada ja täiustatud hingede süsteem 
Big Green Eggi veelgi hõlpsamini avada ja 
sulgeda. Järgmisena tuli rEGGulator, mis loob 
võimaluse veelgi täpsemalt temperatuuri 
reguleerida, lisandusid EGGspander ja 
kõikvõimalikud muud tarvikud 
(EGGcessories). Ka tugevast metallist raami 
kasutamine EGGi kupli ja 

põhja ümber on teadlik valik EGGi 
täiustamisel. Erinevalt roostevabast terasest 
see kahaneb ja paisub koos keraamikaga. 
Kõigele lisaks on viimastel aastatel perekonda 
lisandunud veel kolm mudelit: XLarge, 2XL ja 
populaarne MiniMax. 

Big Green Eggi 50 aastat
„Fännide arv kasvab endiselt ja me oleme 
selle üle tohutult uhked. Big Green Egg on 
selline, nagu ta on, tänu 50-aastasele tublile 
tööle, mis sisaldab pidevaid uuendusi, 
teadus- ja arendustegevust, mille käigus on 
igat detaili põhjalikult uuritud ja testitud. 
Aastate jooksul oleme välja töötanud 
ainulaadse toiduvalmistamisseadme ja 
saavutanud oma eesmärgi toota maailma 

parimat kamado’t. Investeerime jätkuvalt 
praegu kavas olevatesse uuendustesse, et 
Big Green Egg jääks ka tulevikus parimaks 
kamado-stiilis toiduvalmistajaks kogu 
maailmas. Võib kindlalt öelda, et 
Big Green Eggi on küll jäljendatud, aga kunagi 
pole saavutatud samaväärset tulemust,“ 
lõpetab Ed. „Ja me lubame, et see on nii ka 
järgmised viiskümmend aastat.“

1924. aasta oktoobris peetakse 
Atlantas 27. EGGtoberfest, mis toimub 
igal aastal 1998. aastast alates. See on 
unikaalne elamusterohke toidusündmus 
EGGijatelt EGGijatele, mille idee sündis 
ühes online-foorumis. Seal foorumis 
jagasid Ameerika EGGijad oma 
armastust Big Green Eggiga kokkamise 
vastu, vahetasid kogemusi ja retsepte, 
küsisid küsimusi ja andsid üksteisele 
nõu. Keegi siis pani ette, et saaks kokku. 
Esimene kohtumine leidis aset Atlantas 
American Legion Hallis, kus süüdati söed 
15 Big Green Eggis ja kuhu kogunes 100 
inimest üksteise loomingut maitsma. 
Nüüd toimub EGGtoberfest Georgia 
osariigis Lawrenceville’is AAA Gwinnett 
Stripers’ pesapallistaadionil. See on 
kasvanud tohutu suureks 
kokkusaamis- ja söömisürituseks, kus 
huugab 200 EGGi, mis meelitab kohale 
ligi 3000 fänni kõigist osariikidest ja ka 
mujalt maailmast. Enamus 
Big Green Egge on EGGi-fännide 
käsutuses, kes pakuvad publikule oma 
roogasid. Nendega liituvad ka kulinaarsed 
tipud, kokad ja muidu tuntud inimesed, 
kes teevad süüa ja on Big Green Eggist 
sama vaimustuses, kui hobikorras 
grillijad. 

EGGtoberfest
since 1998
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Lugu...

...kaubamärgist
Big Green Egg kui kaubamärgi nimi 
pole kaugeltki mitte tugeva äristrateegia 
tulemus ja see pole ka mingite 
romantiliste emotsioonidega seotud, 
kuigi nii võiks ju tunduda. Ed Fisher 
hakkas lihtsalt ajalehtedes reklaami 
tegema ja tuli mõttele, et keegi ei teagi 
ju, mis kamado on. Ta mõistis, et tootele 
tuleb kohe anda kergesti meeldejääv ja 
ameerikapärane nimetus. Nii ta siis 
silmitses selle mõttega ühte kamado’t 
ning tõdes, et see oli suur, roheline 
ja munakujuline: Big Green Egg ju! 
Tänapäeval oleks nii tähtis otsus vajanud 
kuudepikkust tarbijauuringut ja mitmeid 
koosolekuid. Aga selle ikoonilise nime 
eest oleme tänu võlgu vaid ühele mehele.  

...armastusest
Kas sa oled kunagi mõelnud, miks on 
Big Green Eggi keraamiline kuppel ja põhi 
väikseid lohukesi täis? Vastus on lihtne: 
lohud loovad suurema pindala, mis ei 
lase keraamika välispinnal nii kuumaks 
minna ja võimaldab ka ainulaadsel 
rohelisel glasuuril paremini nakkuda. Kui 
sul on õnne olnud, siis leiad oma Large-
mudelil kuskil keraamilise kupli või põhja 
peal südame kujutise. Selle armsa nüansi 
lisas aastaid tagasi üks tööline Mehhiko 
tehases, kus neid vorme käsitööna 
valmistatakse – ja see seik on nüüd 
igaveseks Big Green Eggi ajalukku läinud! 

10



ETTEVALMISTUS
1.  Koori ja haki sibul. Lõika küüslaugumugul 

ristipidi pooleks. Peenesta ingver. Lõika  
rosmariinioks tükkideks. 

2.  Lase 200 milliliitrit vett koos meresoolaga 
kuumaks ja sega, kuni sool on lahustunud. 
Tõsta pott tulelt, vala hulka 800 milliliitrit 
külma vett ja lisa kõik ülejäänud soolvee 
koostisosad. Lase täielikult maha jahtuda.

3.  Pane kanatiivad paraja suurusega kaussi  
ja vala neile soolvesi peale. Jälgi, et  
kanaliha oleks täielikult vedelikuga kaetud. 
Lase kanatiibadel 3 tundi külmkapis seista.

4.  Tõsta kanatiivad soolveest välja ja patsuta 
köögipaberiga kuivaks. Pane need mingile 
alusele ja lase katmata kujul veel 1 tund 
külmkapis seista, et tiivad ära kuivaksid.

5.  Vahepeal valmista kuivmarinaad. Jahvata 
kõik purustamist vajavad maitseained  
vürtsi- või kohviveskis peeneks (võid kasuta 
ka uhmrit). Sega kõik kuivmarinaadi  
koostisained omavahel kokku. 

VALMISTAMINE
1.  Süüta Big Green Eggis söed ja kuumuta EGGi 

temperatuurini 150 °C. Pane convEGGtor 
convEGGtori korvi ja roostevabast terasest 
rest selle peale. Säti 2-osaline multitasapind 
paika.

2.  Võta kanatiivad külmkapist välja ja hõõru 
neid kuivmarinaadiga (ülejäänud segu säilita 
kinnises purgis järgmise korrani). Säti tiivad 
ühes kihis restidele. Pane hõõguvatele sütele 
kaks õunapuuklotsi ja tõsta convEGGtori 
korv koos kanatiibadega EGGi. Sulge kuppel 
ja lase tiibadel umbes 60 minutit suitsu sees 
küpseda. Temperatuur peaks langema  
100 °C-ni. Hoia seda temperatuuri.

3.  Kui 60 minutit on möödas, tõsta EGGi  
temperatuur 140 °C-ni ja küpseta veel  
30 minutit.

4.  Kata kanatiivad BBQ-kastmega ja tõsta 
EGGi temperatuur 180 °C-ni. Küpseta veel 
30 minutit. Pintselda iga 10 minuti tagant 
BBQ-kastmega.

5.  Tõsta kanatiivad EGGist välja ja serveeri 
kaunil alusel.

Suitsused kanatiivad
Umbes 10 inimesele

KOOSTISAINED
Kana

2 kg kanatiibasid
BBQ-kaste

Soolvesi
1 sibul

1 küüslaugumugul
2 cm värsket ingverit

1 rosmariinioks
80 g peent meresoola

15 kardemonikupart
4 muskaatõit

20 musta pipra tera
6 nelki

1 spl tšillihelbeid
1 tl fenkoliseemneid

Kuivmarinaad
30 g vadouvan'i segu 

10 g valget pipart
5 g jahvatatud köömneid

30 g India karripulbrit
20 g suitsutatud paprikapulbrit (magus)

10 g jahvatatud ingverit
5 g sinepipulbrit

5 g jahvatatud muskaatpähklit
5 g küüslaugupulbrit

20 g sellerisoola
30 g tumedat suhkrut

TARVIKUD
convEGGtor

convEGGtori korv 
(EGGspanderi komplekti osa)

Roostevabast terasest rest
2-osaline multitasapind

Puuklotsid (õunapuu)
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Big Green Egg paistab kohe kindlasti teiste omasuguste 
hulgast silma. Mitte ainult oma kauni rohelise välimuse, 
vaid ka keraamika kvaliteedi tõttu. Big Green Egg võttis 
EGGi arendamisel appi NASA teadmised, mis saadi 
kosmosesüstikute juures kasutatud keraamika 
väljatöötamisel. Tootmine toimub ISO 9001 sertifi kaati 
kandvas Mehhiko tehases kõige rangemaid 
kvaliteedistandardeid järgides. Just tänu sellele on EGGi 
keraamika nii kõrge kvaliteediga. Sel on suurepärased 
isoleerivad omadused ning see talub äärmuslikke 
temperatuure ja temperatuuri kõikumisi. 

Soojust peegeldav keraamika ja Big Green Eggi kuju 
tagavad EGGi sees ideaalse õhuringluse, mistõttu küpseb 
tooraine ühtlaselt ja soovitud temperatuuril. 

Big Green Egg on kõige esimene kamado. Originaal. 
50 aasta jooksul oleme teinud üsna palju tehnoloogilisi 
uuendusi. Jätkame sama teed ka edaspidi, et 
Big Green Egg oleks parim kamado mitte ainult täna, 
vaid ka tulevikus. 

Big Green Eggi 
keraamika
Klass omaette

Eluaegne 
garantii
Viimane grill, 
mille sa endale ostad

Täpne temperatuuri 
kontroll

Lihtne süütamine ja 
kasutamisvalmis juba 

15 minuti pärast

Eluaegne nauding 

Valmistatud 
Ameerikas

WORLD MAP
WITH COUNTRIES

NASA poolt välja arendatud 
kõrgeima kvaliteediga 

keraamika

Kas tahad 
näha, kuidas 
Big Green Egge 
tehakse?

Tänu konstruktsiooni, tootmisprotsessi ja suurepärase 
keraamika ainulaadsele kombinatsioonile on Big Green Egg 
väga vastupidav toiduvalmistamisseade, mille eluiga on 
pikem, kui teistel samalaadsetel toodetel. Big Green Eggi 
saab kuumutada vähemalt 100 000 korda, ilma et kvaliteet 
langeks. EGG võib kesta mitu põlve. Seetõttu anname – 
peale seda, kui Big Green Egg on registreeritud – kõigile 
keraamilistele osadele eluaegse garantii ja kõigile teistele 
osadele pikendatud garantii. 

14



1716

Suur õnnelik 
perekond.
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stardi komplekt
• EGG
• IntEGGreeritud alus käepidemega
• 2 poolkuu convEGGtori kivi
• convEGGtori korv
• Grillsüsi, 9 kg
• Süütekuubikud
• Tuharoop

2XL
Suur, suurem, suurim. Big Green Egg 2XL on 
Big Green Eggi tootepere suurim liige ja suurim 
kamado-grill üldse, mida turult leida võib. Selle 
mudeli juures on kõik muljetavaldav: tema kaal 
on 192 kg, kõrgus ilma aluseta üks meeter ja 
küpsetuspinda on selles rohkem kui 0,4 m2.  
2XL äratab kõigega tähelepanu ja ka tema 
töötulemused on samaväärsed. Lisa ratastega 
alus koos käepidemega ja saad oma 2XL-grilli 
hõlpsasti ühest kohast teise toimetada. Tänu 
nutikale hingemehhanismile on selle hiiglasliku 
EGGi kuppel kergesti avatav. Täpselt nagu 
väiksemad vennad, võimaldab ka 2XL tohutult 
palju erinevaid toiduvalmistamisvõtteid 
kasutada – grillimine, küpsetamine, keetmine, 
hautamine, suitsutamine ja aeglaselt 
küpsetamine. Kui sul on oma restoran, 
toitlustusfirma või lihtsalt väga palju sõpru, 
on just Big Green Egg 2XL sulle sobilik. See on 
suurejooneline oma mõõtmete ja kulinaarsete 
võimaluste poolest, samas pretensioonitu ja 
koostööaldis.

Tehnilised andmed
Resti läbimõõt: Ø 73 cm 
Küpsetuspind: 4185 cm²
Kaal: 170 kg
Kõrgus: 90 cm

Kood 120939

Big Green Eggi 
mudelid

On üks asi, mida sa peaksid kindlasti teadma: Big Green Eggi näol tood 
sa endale koju esmaklassilise kamado. Lisaks grillimisele sobib 

Big Green Egg suurepäraselt küpsetamiseks, suitsutamiseks, 
aurutamiseks, aeglaseks küpsetamiseks. See ei ole lihtsalt grill, vaid 
täiuslik väliköök. EGGi kulinaarsed võimalused on lõputud. Niisiis, 

küsimus ei ole selles, kas osta endale EGG või mitte, vaid selles, milline 
mudel seitsme hulgast endale valida. Valiku hõlbustamiseks panime 
kirja kõigi mudelite iseloomustused. Täitsa kindel, et sa leiad endale 

sobiva EGGi, olenemata sellest, kas su pere ja sõpruskond, aed või terrass 
on suur või väike.

Oled otsuse teinud, aga soovid näha, kuidas EGG sinu aias, terrassil või 

rõdul välja näeb? Või sa pole ikka veel päris kindel, millist valida? Skänni 

nutitelefoni QR-kood ja vaata, milline Big Green Egg su koju mahub. Kas 

integreeritud alusega, küljelaudadega või ilma. Või saad EGGile hoopis 

moodulitest väliköögi kujundada?  

1918
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• EGG
• IntEGGreeritud alus käepidemega
• convEGGtor 
• convEGGtori korv
• Grillsüsi, 9 kg
• Süütekuubikud
• Tuharoop

XLarge
Kas sul on suur pere ja/või sõpruskond? Kas 
toidu valmistamine on osa su tööst? Kas sulle 
meeldib ühekorraga paljudele inimestele toitu 
valmistada? Kui vastasid „jah“ ühele neist 
küsimustest, on Big Green Egg XLarge sinu 
täiuslik abiline. Kuna selle töörügaja rest on 
Large'i omast 30 protsenti suurem, võimaldab 
XLarge maitsvalt küpsetatud toitu ühekorraga 
väga suurele hulgale inimestele serveerida.
Tänu resti 61-sentimeetrisele diameetrile ei 
ole suurte lihatükkide, suure kala või korraga 
mitme pitsa valmistamine enam kauge 
unistus, vaid reaalne võimalus. Ja kui sa 
peaksid sattuma olukorda, kui ka 61 cm jääb 
väheseks, saad küpsetuspinda laiendada 
spetsiaalse 5-osalise EGGspanderi komplektiga – 
tõstad sel moel ka oma toiduvalmistamis- 
oskused täiesti uuele tasandile. Mis arvad, kui 
lisaksid oma XLarge-EGGile tänuväärsed abilised 
ehk küljelauad? Need annavad palju tööpinda 
juurde ja sul on suurepärane koht, kuhu riputada 
vajaminevad tööriistad või panna ootele 
toorained. Samuti on hea mõte Big Green Egg 
XLarge meie akaatsiapuidust laua sisse paigutada 
või oma välikööki sobitada! Kuidas tundub?

Tehnilised andmed
Resti läbimõõt: Ø 61 cm 
Küpsetuspind: 2919 cm²
Kaal: 99 kg
Kõrgus: 78 cm

Kood 117649

• EGG
• IntEGGreeritud alus käepidemega
• convEGGtor 
• convEGGtori korv
• Grillsüsi, 9 kg
• Süütekuubikud
• Tuharoop

Large
Big Green Egg Large on tootepere kõige 
populaarsem EGG. Selle avaral küpsetuspinnal 
on võimalik küpsetada kõiki sinu, su pere ja 
sõprade lemmikroogi. Suures EGGis on 
piisavalt ruumi, et pakkuda korraga süüa 
vähemalt kaheksale inimesele ja lisaks on  
sul võimalik kõike samaaegselt küpsetada. 
Tänu suure EGGi ruumikusele saad mugavalt 
kasvõi kolmekäigulise menüü ette võtta. 
Paiguta Large meie akaatsiapuidust laua 
sisse või sobita oma välikööki. Võid tõsta 
selle ratastega alusele, mille tugeva käepideme 
abil saad oma grilli lihtsalt ja ohutult teise 
kohta viia. Kui tahad kõiki Big Green Eggi 
võimalusi maksimaalselt ära kasutada, siis 
on Large ideaalne valik. Sellel mudelil on 
kõige rohkem lisatarvikuid – loetelu on sama 
suur kui selle EGGi nimigi – large. Kui sul on 
Large kodus, siis küllap leiad üsna varsti 
põhjuse ühe spontaanse Big Green Eggi peo 
korraldamiseks!

Tehnilised andmed
Resti läbimõõt: Ø 46 cm 
Küpsetuspind: 1688 cm²
Kaal: 73 kg
Kõrgus: 84 cm

Kood  117632
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• EGG
• EGGi alus ratastel
• convEGGtor
• Grillsüsi, 4,5 kg
• Süütekuubikud
• Tuharoop
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Small
Kas väljas toidutegemine on vaid nende 
lõbu, kellel on oma aed? Kindlasti mitte! 
Big Green Egg Small on täiuslik abimees ka 
linnakodu rõdul ja väikesel terrassil. Small on 
küll väike, aga kompaktne – saad selles 
kerge vaevaga 4–6 inimesele suurepäraseid 
roogasid valmistada. Kuna Smalli rest 
asetseb madalamal kui MiniMaxil, sobib see 
paremini kogukamate einete valmista-
miseks, kuigi mõlemad – nii Small kui ka 
MiniMax – on varustatud täpselt sama 
suure küpsetuspinnaga. Paiguta Small 
ratastega alusele, et saaksid seda kergesti ja 
ohutult liigutada. Miks ka mitte Small 
tööpinna või muu mööblieseme sisse 
paigutada? Selle EGGi mudeli jaoks on meil 
ka lai valik lisavarustust – alates 
convEGGtorist, mis on vajalik aeglaseks 
küpsetamiseks, kuni malmist 
küpsetusrestini, mille abil saad juba 
tõsisemalt grillima asuda. Big Green Egg 
Small võib ise olla väike, aga tema 
võimalused on suured!

Tehnilised andmed
Resti läbimõõt: Ø 33 cm 
Küpsetuspind: 855 cm²
Kaal: 36 kg
Kõrgus: 61 cm

Kood 117601

• EGG
• IntEGGreeritud alus käepidemega
• convEGGtor
• convEGGtori korv
• Grillsüsi, 4,5 kg
• Süütekuubikud
• Tuharoop

Medium
Big Green Egg Medium on piisavalt 
kompaktne, et sobituda väiksesse linnaaeda, 
terrassile või rõdule, samal ajal küllalt suur, 
et grillida, suitsutada, hautada või küpsetada 
roogasid 6–8 inimesele. Kui sul on aias 
Medium, võid julgesti ka sõbrad külla 
kutsuda, et üheskoos ja mõnuga head toitu 
nautida. See on põhjus, miks Medium on üks 
meie populaarsemaid mudeleid. Vahet pole, 
kas soovid aeglaselt küpsetada, grillida või 
praadida – Mediumisse mahutad korraga 
4–6 kg liha. Ja et ei unustaks mainida – 
Medium on ideaalne selleks, et proovida ära 
meie populaarse õllepurgi-kana retsept! 
Medium on täpselt õige abiline ka võrratute 
kala-, kreveti- või köögiviljaroogade 
valmistamiseks. convEGGtori ja küpsetuskivi 
abil saad oma Big Green Egg Mediumist 
hetkega pitsaahju, kus valmistad elu 
parimaid pitsasid. Nime poolest võib see grill 
olla ju keskmine ehk medium, kuid 
keskpärasusest on asi kaugel!

Tehnilised andmed
Resti läbimõõt: Ø 40 cm 
Küpsetuspind: 1140 cm²
Kaal: 51 kg
Kõrgus: 72 cm

Kood 117625
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•  EGG (koos kanderaamiga)
• convEGGtor
• Grillsüsi, 4,5 kg
• Süütekuubikud
• Tuharoop

MiniMax
Suurusega ei saa Big Green Egg MiniMax 
uhkustada, aga tema tulemuslik töö 
teeb selle kuhjaga tasa. MiniMax on 
Big Green Eggi tootepere uusim ja ühtlasi 
kõige kompaktsem liige. Kõigest 7 cm  
Big Green Egg Minist kõrgem, aga 
vaatamata sellele on MiniMaxil palju 
suurem küpsetuspind, mis on sama suur kui 
Big Green Egg Smallil. MiniMaxis on piisavalt 
ruumi, et valmistada ühekorraga toitu  
4–6 inimesele. Soovi korral saad küpsetada 
otse laua peal, sest kõigest 50 cm kõrgune 
MiniMax on selleks täpselt paras. See  
keraamiline grill on ideaalne abiline ka kõige 
suursugusemate roogade valmistamiseks. 
Kui kavatsed MiniMaxiga reisile minna,  
ei pea sa selle kaasavõtmiseks jõumees 
olema – MiniMax kaalub kõigest 35 kg ja 
standardvarustusse kuuluva kanderaamiga 
saad sa seda mugavalt liigutada. 
Big Green Egg MiniMaxi võib sageli ka 
restoraniköökides kohata.

Tehnilised andmed
Resti läbimõõt: Ø 33 cm 
Küpsetuspind: 855 cm²
Kaal: 35 kg
Kõrgus: 50 cm

Komplektis EGGi kanderaam
Kood 119650

• EGG
• EGGi kanderaam
• convEGGtor
• Grillsüsi, 4,5 kg
• Süütekuubikud
• Tuharoop
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Mini
Big Green Egg Mini on EGGi tootepere kõige 
väiksem ja kergem mudel. See sobib 
ideaalselt matkale, paadisõidule ja piknikule 
kaasa võtmiseks või saad seda koos EGGi 
kanderaamiga kodus laua peal kasutada. 
Olgem siiski ausad – kui oled juba mini-
EGGi uhke omanik, tahad seda kindlasti igale 
poole kaasa võtta. Mini kaalub kõigest 17 
kilogrammi ja seda on kerge kaasas tassida, 
eriti siis, kui ostad lisaks ka kanderaami. Kui 
valmistad tavapäraselt süüa 2–4 inimesele, 
siis on see kerge ja reisimiseks loodud EGGi 
mudel just sinule sobilik. Võid selle 
muretseda ka juba olemasolevale suuremale 
mudelile lisaks – lihtsalt seepärast, et 
mini-EGGi on nii lihtne igale poole kaasa 
võtta! Big Green Egg Mini on kasutusel ka 
paljudes profiköökides, et selles á la carte 
roogasid valmistada.

Tehnilised andmed
Resti läbimõõt: Ø 25 cm 
Küpsetuspind: 507 cm²
Kaal: 17 kg
Kõrgus: 43 cm

Kood 117618

Mini EGGi kanderaam    
Kood 116451



Erinevate mudelite võrdlus
---

Tahad teada, milline Big Green Egg sulle kõige paremini sobib? Oleme otsustamise 
sinu jaoks lihtsamaks teinud ja paneme erinevad EGGid ritta: 

diameetri, küpsetuspinna suuruse, kaalu ja kõrguse järgi.

MUDELID RESTI LÄBIMÕÕT KÜPSETUSPIND KAAL KÕRGUS

73 cm 4185 cm² 170 kg 90 cm

61 cm 2919 cm² 99 kg 78 cm

46 cm 1688 cm² 73 kg 84 cm

40 cm 1140 cm² 51 kg 72 cm

33 cm 855 cm² 36 kg 61 cm

33 cm 855 cm² 35 kg 50 cm

25 cm 507 cm² 17 kg 43 cm

XLarge

Large

Medium

Small

MiniMax

Mini

2XL
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Big Green Eggi 
stardikomplekt:   

---
Lihtne algus

Big Green Egg | IntEGGrated Nest + Handler IntEGGreeritud alus käepidemega | 
Charcoal Starters Süütekuubikud | Cast Iron Grid Malmist küpsetusrest |
Ash Tool Tuharoop | convEGGtor | convEGGtor Basket convEGGtori korv | 

100% Natural Charcoal 100% naturaalne grillsüsi

Justnimelt algaja EGGija jaoks oleme kokku pannud stardikomplekti, 
kuhu kuuluvad kõige hädavajalikumad tarvikud. See asendab 

suurepäraselt sinu sünnipäevasoovide nimekirja.
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IntEGGreeritud alus käepidemega | 



Big Green Eggis saab küpsetada 
temperatuurivahemikus 70 kuni 350 °C, nii et 
saad proovida igasuguseid toiduvalmistusviise. 
Suitsuta, rösti, auruta, küpseta, grilli – see kõik on 
Big Green Eggi jaoks imelihtne. Grillitud steigist 
taimse karri või mõnusa hautiseni. Proovi 
valmistada suitsutatud kammkarpe, hapusaia, 
Aasia kanasuppi või köögiviljadest pakatavat 
quiche'i. Mitte miski pole EGGile võõras! 
Big Green Egg avab sulle täiesti uue maailma. 
Nihuta oma kulinaarseid piire ning üllata ennast 
ja oma külalisi. Lase loovusel lennata ja naudi! 

Lisaks neile viiele teada-tuntud 
toiduvalmistusviisile on Big Green Eggiga 
kokkamiseks veelgi rohkem võimalusi, näiteks 
vokkimine või hautamine. Loe selle kohta lähemalt 
blogist.

Skänni QR-kood või külasta 
biggreenegg.eu/ee/inspiratsioon/blogi-ja-
ueritused/kamado-mitmekulgsus

Uus päev,
uus roog.  
Igavesti.

Suitsuta.
Rösti.
Auruta.
Küpseta.
Grilli.
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Uhke isetehtud kuumsuitsulõhe, maitsev 
suitsutatud pardirind või rebitud liha? 
Saad kõike seda ja palju rohkemgi veel 
oma Big Green Eggis valmistada! Tänu 
suletavale kuplile saad EGGi kerge 
vaevaga suitsuahjuks muuta ja sel moel 
veelgi rohkem maitseid oma toorainele 
lisada. 

Suitsutamine sai kunagi alguse vajadusest 
pikendada toiduainete säilimisaega. Lisaks 
sellele muutus toit tänu otsesel tulel 
küpsemisele ka maitsvamaks. Algselt 
muidugi ei kasutatud suitsu lisamaitsete 
andmiseks, kuigi just nii see toimib. Just 
seetõttu on suitsutamine ka tänapäeval väga 
populaarne toiduvalmistusviis, mille juures 
kasutatakse erinevaid puuliike naturaalsete 
maitsenüansside lisamiseks.

Laastude ja klotsidega suitsutamine 
Kui soovid Big Green Eggi suitsuahjuna 
kasutada, on sul vaja puulaaste, -klotse või 
siis puidust grillalust. Laastude või klotsidega 
suitsutamise puhul on kõik sama: kui EGG 
on saavutanud vajaliku temperatuuri, puista 
hõõguvatele sütele peotäis laaste või pane 
süte vahele kaks-kolm klotsi. Siis sätid oma 
kohale convEGGtori ja paned sellele 
rasvapanni, et püüda kinni tilkuv rasv ja hoida 
convEGGtor puhtana. Järgmisena tõstad 
EGGi roostevabast terasest resti ja paned 
sellele tooraine, mida soovid suitsutada. Kui 
suitsutad sea kõhutükki või pardirinda, pane 
need restile nii, et rasvapool on üleval, sest nii 
sulab rasv mõnusalt liha sisse.  

EGGi temperatuur
Kui kasutad laaste või klotse, peaks 
temperatuur olema vahemikus 70 kuni 
120 °C. Õhemaid tükke, mis ei vaja kõrget 
sisetemperatuuri või siis puuvilju, mis ei vaja 
läbi küpsemist, võib suitsutada 70 kuni 90 °C 
juures. Sel moel annad suitsule aega, et 
maitset lisada, ja tooraine ei küpse liiga 
kiiresti. Suuremaid tükke, nagu näiteks sea 
kaelatükk (rebitud liha valmistamiseks) või 
brisket, suitsuta kõrgemal temperatuuril – 
90 kuni 120 °C – kuna need vajavad 
küpsemiseks rohkem aega. Igal juhul arvesta 
EGGi kuumutamisel sellega, et convEGGtori 
lisamisel langeb temperatuur 40 kuni 50 °C. 

Seega pead esmalt EGGi sellevõrra 
kuumemaks ajama. 

Laastud või klotsid?
Aga kumba kasuks otsustada: puulaastud 
või -klotsid? Vastus on lihtne. Laastud on 
väiksemad ja seetõttu kasutatakse neid 
lühema suitsutamisaja (pool tundi kuni tund) 
puhul. Laastud on ideaalsed kala või kana ja 
õhemate lihaviilude, aga ka teiste toorainete 
(näiteks kuskussi) suitsutamisel. Kui sul on 
kavas suurema lihatüki suitsutamine, siis vali 
klotsid, sest need annavad suitsu pikemat 
aega. Sa võid laaste enne ka leotada, aga see 
pole ilmtingimata vajalik. Mõnikord on vaja 
leotada selleks, et need põlema ei süttiks. Kui 
sa sulged EGGi kupli kiirelt peale laastude 
lisamist, kustub kohe ka leek, sest hapniku 
juurdevool lakkab. 

Maitsetega mängimine
Sõltuvalt puuliigist lisavad laastud ja klotsid 
erinevaid maitseid. Õuna- ja kirsipuul on 
näiteks mahedam maitse, samas meskiidi- ja 
hikkoripuu annavad intensiivset suitsuaroomi. 

Vajalikud tarvikud

Nõuanded suitsutamiseks
•  Kui kasutad intensiivse aroomiga puuliiki, 

siis ära doseeri üle. Liiga palju suitsu 
võib anda toorainele mõrkja maitse, 
samas kui väiksem kogus lisab mõnusa 
maitsenüansi. 

•  Kas soovid rohkem teada erinevate 
suitsutamiseks kasutatavate puiduliikide 
kohta? Me räägime neist lähemalt lk 
62–63.

•  Kui sa kasutad puidust grillalust, siis pole 
convEGGtorit vaja, vaid pane leotatud 
plank koos toorainega otse roostevabast 
terasest restile. Plangu alumine pool 
hakkab siis kergelt hõõguma ja annab 
suitsu. Sellise suitsutamise puhul hoia 
EGGi kuumust vahemikus 175 kuni 
225 °C. See viis sobib õrnemate 
toiduainete suitsutamiseks, nagu näiteks 
kalafi lee, krevetid, kammkarbid, 
köögiviljad, oliivid ja väikesed ampsud.

convEGGtor

Roostevabast terasest rest

Rasvapann

Puuklotsid / Puulaastud
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Röstimine ja grillimine on kaks 
toiduvalmistusviisi, mida tihti omavahel 
segi aetakse, kuigi erinevused on suured. 
Väiksemaid ja viiludeks lõigatud 
tooraineid grillitakse malmrestil selle 
vahetut kuumust kasutades. Suuremaid 
tooraineid tuleks röstida ja see tähendab 
kaudse kuumuse kasutamist.  

Röstimist kasutatakse suuremate lihatükkide, 
terve linnu ja kala ning tervete köögiviljade 
(näiteks juurselleri või lillkapsa) valmista-
miseks, mis tähendab küpsetamist küllaltki 
kõrgel kuumusel, et tooraine ka kena pruun 
värvi saaks. Liha, kala ja linnu valmistamise 
juures on oluline saavutada teatud kindel 
sisetemperatuur, köögivilju tuleb röstida seni, 
kuni need muutuvad pehmeks. Isegi tervet 
ananassi võib röstida, mis karamelliseerib 
selles sisalduva suhkru ja annab viljale 
võrratu maitse. Ja Big Green Eggi iseloomulik 
röstimaitse on lisaboonuseks igale roale!

Erinevad viisid
Röstida võib kahel erineval viisil: kasutades 
EGGi kui tavapärast ahju või siis pöördvarda 
abil. Mõlemal juhul peaks Big Green Eggi 
temperatuur olema vahemikus 175 kuni 
200 °C, mis lisab toorainele kena tooni. 
Suuremate tükkide puhul võib alguses 
kasutada ka madalamat kuumust – 130 kuni 
140 °C –, et tooraine küpseks aeglasemalt. 
Küpsemise lõpupoole tuleks temperatuuri 
tõsta eelpoolnimetatud 175 kuni 200 °C-ni, 
et tooraine saaks endale kauni värvi ja mõnel 
juhul ka vajaliku krõbeda kooriku.   

Röstimine nii nagu ahjus
Tavapärase röstimise puhul kasuta 
hõõguvate süte kohal convEGGtorit ja 
rasvapanni, mille kohale paned roostevabast 
terasest resti. Kui soovid, kasuta ka ribi ja 
rösti raami, millele sätid siis tooraine. 
convEGGtor tagab selle, et toit ei puutu otse-
selt kokku sütelt kiirgava kuumusega, vaid 
ainult osaliselt (resti kuumus). Roostevabast 
terasest rest neelab ja eraldab palju vähem 
kuumust kui malmrest. Tooraine küpseb ja 
pruunistub igast küljest tänu EGGis tekkivale 
õhuringlusele ja keraamikast peegelduvale 
kuumusele. Just seetõttu nimetatakse seda 
kaudsel kuumusel küpsetamiseks.

Midagi maitsvat kõrvale
Kasuta seda röstimisviisi näiteks sea 
kõhutüki, rulaadi, rostbiifi , veise seljatüki, 
õllepurgi-kana või siis puu- ja köögiviljade 
puhul, nagu juba eelpool mainitud sai. 
Õllepurgi-kana puhul puudub toorainel 
igasugune otsene kontakt kuumusega, sest 
kana ei puuduta isegi grillresti. Kui soovid 
röstimisega samal ajal küpsetada pannil ka 
kartuleid või muid köögivilju, siis selleks on 
väga lihtne lahendus. Kasuta oma EGGi 
mahutavuse suurendamiseks 2-osalist 
multitasapinda. Tõsta pann koos 
köögiviljadega ülemisele restile ja samal ajal, 
kui põhitooraine allpool röstib, valmib selle 
kõrvale ka maitsev lisand. 

Pöördvardas röstimine
Veelgi ägedam on toorainet pöördvardas 
röstida. Sel viisil röstid sa toorainet otse 
hõõguvate süte kohal, mis lisab sellele veelgi 
rohkem röstimaitset. Tänu ühtlasele 
pöörlemisele ei puutu tooraine pidevalt 
otsese kuumusega kokku ega lähe kõrbema, 
kui hoiad EGGis kindlat temperatuuri. Tahad 
igasuguse riski välistada? Siis võid ka selle 
meetodi puhul kasutada hõõguvate süte ja 
vardas pöörleva tooraine vahel convEGGtorit 
ja sellele asetatud rasvapanni. Kui röstid 
seakõhtu, siis seo see lihunikunööriga 
rulaadiks ja kinnita „kahvlitega“ vardale. 
Pöördvardas saad küpsetada ka köögivilju, 
kebabi, kanaliha või sealihaviile. Kui 
kasutad lisaks veel ka pöördvarda 
trummelkorvi, saad röstida ka väiksemaid 
köögiviljatükke, kanatiibasid või isegi pähkleid 
ja kohviubasid.

2. Pöördvardas röstimine

Pöördvarras

Vajalikud tarvikud

1. Röstimine nii nagu ahjus

convEGGtor

Roostevabast terasest rest

Rasvapann
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Soovid toitu aurutada? Arvad, et vajad 
selleks spetsiaalset auruahju või -potti? 
Ei, kui sul on Big Green Egg, sest 
aurutamine on üks paljudest 
toiduvalmistusviisidest, mida EGG oskab. 
Mis teeb EGGis aurutamise võimalikuks 
ja kuidas seda tehnikat kasutada? 

Big Green Eggis aurutamine on lihtsam, kui 
sa arvata võid, ja sellel on auruahju või -poti 
kasutamise ees mitmeid eeliseid. Auruahju 
tuleb näiteks palju tihemini puhastada kui 
tavalist ahju või siis teisel juhul pead endale 
soetama spetsiaalse aurupoti. 
Big Green Eggis aurutamiseks ei vaja sa 
lisatarvikuid. Kõige suuremaks eeliseks EGGi 
puhul on muidugi see imeline maitsenüanss, 
mille su toit endale lisaks saab.

Pehme ja mahlane
Toidu aurutamine tähendab küpsetamist 
kuumas keskkonnas kõrge õhuniiskuse 
juures. Tänu EGGi õhukindlalt sulguvale
kuplile ja kvaliteetsele keraamikale on 
niiskustase kamado’s juba niigi kõrge, 
mis hoiab iga küpseva tooraine kenasti 
mahlasena. Kasuta EGGis aurutamist ja 
tekitad veelgi kõrgema niiskuse ning saad 
veelgi mahlasema tulemuse. Kõige lihtsam 
on asetada rasvapann keeva vee või mõne 
muu vedelikuga resti all olevale 
convEGGtorile. Kuid see pole tegelikult kuigi 
tõhus viis. Kasuta palju kergemat moodust, 
mis annab palju parema ja maitsvama 
tulemuse.

Otsene meetod
Kõige lihtsamal moel Big Green Eggis 
aurutamiseks vajad sa lisaks toorainele 
roostevabast terasest resti (mis on iga 
EGGiga ostes kaasas) ja malmist panni 
või haudepotti. Edasise protsessi käigus 
kasutatakse ära sütelt kiirgav otsene kuumus 
ja konvektsioonikuumus: EGGi sees tekkiv 
õhuringlus koos keraamikalt peegelduva 
kuumusega. Aurutamise ajal puudub 
igasugune otsene kontakt tooraine ja 
kuumuse vahel, mis tagab selle, et roog 
küpseb aeglaselt, vaatamata kõrgele 
algtemperatuurile.    

Kuidas seda teha
Aurutamisel tuleks algul hoida temperatuuri 
220 °C juures. Kuni EGG kuumeneb, lõika 
erinevad köögiviljad, näiteks juurviljad ja 
kapsas võrdseteks ribadeks, et need 
küpseksid sama kiiresti. Kui aurutad kala, võid 
kasutada ka soolarohtu. Kui EGG saavutab 
soovitud temperatuuri, pane malmist pann, 
millel on ühtlaselt laiali jaotatud köögiviljad, 
restile. Vala umbes 1 cm kiht vedelikku (omal 
valikul) köögiviljadele ja tõsta põhitooraine 
kõige peale. Jälgi, et see ei puutuks 
otseselt vedelikuga kokku. Kui tooraine ulatub 
otsapidi vette, siis toimub pigem pošeerimine 
mitte aurutamine. Sulge EGGi kuppel ning 
tee õhuavad pisut rohkem lahti. Hapniku 
juurdevool paneb söed hõõguma ja tekkiv 
lisakuumus soojendab kiiresti vedeliku pannil. 
Umbes 6 minuti möödudes peaks vedelik 
olema jõudnud temperatuurini 80 °C ja 
hakkab tekitama auru. Sellist meetodit 
kasutades ava EGGi kuplit nii vähe kui 
võimalik, et aur välja ei pääseks. 

Maitsetest tulvil
Küpsemisaeg sõltub toorainest, mida 
aurutad. Tükk kalafi leed on valmis umbes 
10–15 minuti pärast, aga kana rinnafi lee 
vajab umbes 25 minutit. Mida vedelikuna 
kasutada? Vesi on alati hea valik. Kuid – 
sõltuvalt peamisest toorainest – võid 
kasutada ka valget veini, kala- või 
kanapuljongit või isegi sortsu viskit. Ükskõik, 
mida kasutad, selge on see, et tulemus on 
pehme, mahlane ja maitseküllane. 
Aurutamise käigus imavad erinevad 
koostisosad endasse üksteise maitseid ja 
ka söenüansse. Mitte ainult põhitooraine ja 
lisandid ei ole tulvil maitseid, vaid ka vedelik 
on maitseküllane. Serveeri oma roog koos 
väikese garneeringuga, mis oleks tasakaalus 
sinu kulinaarse loominguga.   

Vajalikud tarvikud

Malmist pann

Roostevabast terasest rest
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Soovid midagi küpsetada? Mis muud, kui 
süüta oma Big Green Eggis söed. Ükskõik, 
millist toiduvalmistusviisi EGGis 
kasutad, tulemus on alati vaimustav. 
Sa ei tea täpselt, kuidas Big Green Eggi 
küpsetamiseks kasutada? Me selgitame, 
kuidas. 

Võib-olla sa juba tead, et Big Green Eggi saab 
väga lihtsalt konvektsiooniahjuks muuta. 
Kui paned enne grillresti EGGi convEGGtori, 
saadki söeküttega ahju, mis küpsetab 
ühtlaselt ja lisab omalt poolt veel lisamaitseid. 
Big Green Egg on mitmekülgsem, kui arvata 
võib.

EGG kui ahi
Selline EGGi seadistus sobib ideaalselt 
leiva, quiche'i, pirukate, dessertide, 
pitsa ja Flammkuchen'i küpsetamiseks 
temperatuurivahemikus 180–300 °C. 
Süte ja roa vahel olev convEGGtor 
töötab kaitsekilbina, mis ei lase sütelt 
kiirgavat kuumust otse küpsetiseni jõuda. 
Seetõttu nimetatakse seda ka kaudseks 
küpsetamiseks. Toit küpseb EGGis tänu 
keraamikalt peegelduva kuumuse ja 
õhuringluse kombinatsioonile.

Kuuma küpsetuskiviga küpsetamine
Kui oled convEGGtori oma kohale asetanud, 
tõsta EGGi roostevabast terasest rest ja selle 
peale (enamasti) küpsetuskivi, mida tuntakse 
ka pitsakivi nime all. Kõrge temperatuuri ja 
lühikese küpsetusaja puhul (näiteks pitsa 
või Flammkuchen) kasuta eelkuumutatud 
küpsetuskivi. Nii muudad EGGi kiviahjuks ja 
pitsa saab endale kena krõbeda põhja. Seega 
pane küpsetuskivi restile juba siis, kui hakkad 
EGGi kuumaks kütma. Kivi on sel moel 
küpsetama asumisel piisavalt kuum.

Külma küpsetuskiviga küpsetamine
Pikemat aega ja madalamat temperatuuri 
(200 °C ümber) nõudvate küpsetiste puhul, 
nagu näiteks koogid, pirukad, desserdid ja 
leivad, moodustab küpsetuskivi täiendava 
kilbi kuumuse ja küpsetise vahel, takistades 
selle põhja ära kõrbemist. Sel juhul kuumuta 
EGG koos convEGGtori ja roostevabast 
terasest restiga õige temperatuurini ning 
tõsta alles siis külm küpsetuskivi kohale. 
Seejärel tõsta küpsetuskivile kook või leib. 
Sel moel soojeneb küpsetuskivi aeglaselt ja 
annab lisakaitset, et küpsetise põhi kõrbema 
ei läheks. 

1. EGG kui ahi

Alustame!

convEGGtor

Roostevabast terasest rest

Küpsetuskivi

Oled põnevil ja tahad järele proovida, 
kuidas Big Green Egg sinu küpsetised 
veelgi paremaks muudab? Lase käia! 
Vali välja üks oma lemmikretseptidest, 
küpseta EGGis ja sa tunned erinevust!
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Kui Big Green Eggi 50 aastat tagasi 
maailmale tutvustati, hakkasid inimesed 
seda peamiselt grillimiseks kasutama. 
Alles hiljem võeti kasutusele ka paljud 
teised valmistusviisid, eelkõige seetõttu, 
et turule oli toodud erinevaid tarvikuid. 
Siiski on grillimine jäänud üheks 
peamiseks toiduvalmistamise 
mooduseks.

Grillimine on kiire valmistusmeetod, mis 
kasutab suhteliselt kõrget temperatuuri ja 
pakub rohkem võimalusi, kui me arvame. 
See sobib ideaalselt näiteks mahlase steigi, 
maitsvate köögiviljavarraste või hõrgu kala 
valmistamiseks. Tavaliselt grillitakse 
temperatuurivahemikus 180 kuni 250 °C. 
Kõrge temperatuur annab lihale või kanale 
kena pruuni välisilme, samas seest jääb 
liha mahlane ja õrn. Toorainet küpsetatakse 
tavaliselt küpsetusrestil otse hõõguvate süte 
kohal. Seda viisi tuntakse kui otsest grillimist. 

Suletud kupliga
Grillimise ajal küpseb tooraine tänu 
hõõguvatelt sütelt kiirgavale kuumusele, 
otsesele kontaktile küpsetusrestiga ja EGGis 
tekkivale konvektsioonile: kombinatsioon 
õhuringlusest ja keraamikalt peegelduvast 
kuumusest. Seetõttu on oluline peale iga 
toimingut EGGi kuppel sulgeda. Lisaks 
stabiilse õhuringluse hoidmisele võimaldab 
suletud kuppel Big Green Eggis temperatuuri 
kontrollida ja vajalikku temperatuuri säilitada. 
Suletud kuppel hoiab ka niiskust EGGi sees, 
mis tagab grillimise puhul roa mahlakuse. 
Jälgi, et sa ei kataks küpsetusresti toorainega 
täielikult kinni, et EGGis oleks tagatud vaba 
õhuringlus.

Parim rest
Sa võid kenasti grillida ka roostevabast 
terasest restil, aga tegelikult on selle töö jaoks 
parim malmist küpsetusrest. Malmrest teeb 
toorainele tugevamad grilltriibud, kuna malm 
imab paremini soojust ja annab seda ka 
paremini edasi. Ja teeb seda hästi 
kontsentreeritult tänu resti ribide V-kujulisele 
disainile. Ära tunne kiustatust rest teistpidi 
pöörata, et veelgi laiemaid grilltriipe 
saada – õigetpidi on resti kuumus kõige 
kontsentreeritum. Veendu, et malmist 

küpsetusresti on vähemalt 10 minutit enne 
grillima asumist vajaliku temperatuurini 
kuumutatud. Rest imab sel moel endasse 
piisavalt soojust. 

Kaudne grillime
Igal reeglil on ka erandid: lisaks kõige 
sagedamini kasutatavale otsesele 
grillimisele saab kasutada ka kaudset 
grillimist. Seda meetodit ei kasutata just väga 
tihti, kuid mõnel juhul on see väga kasulik. 
Pane convEGGtor, vajadusel koos 
rasvapanniga, malmist küpsetusresti alla, et 
sel moel blokeerida otsene kiirguv kuumus. 
Tõsta tooraine restile ja grilli ning küpseta 
seda EGGi ahjutaolisi omadusi lisaks 
kasutades. Sel viisil grillimine võtab veidi 
kauem aega, aga nii hoiad ära rasva sütele 
tilkumisest tekkida võivad leegid. Kaudne 
grillimine sobib eriti hästi ka õrnade 
toorainete, nagu näiteks puuviljade 
grillimiseks. Grilltriibud on kaunid ja lisavad 
maitset, samas puuviljad ei pea pehmeks 
küpsema. Puuvilju grillitakse eelkõige neis 
leiduva suhkru karamelliseerimiseks. Vili 
muutub magusamaks ja maitse veelgi 
paremaks!

Kombineeritud valmistusviis
Grillida saab peaaegu kõike, peaasi et tükid ei 
ole liiga paksud ega liiga suured. Põhiline on 
see, et välispind ära ei kõrbeks ja sisemus üle 
ei küpseks. Kui steik on paksem kui 5 cm, 
tuleks kasutada kombineeritud valmistusviisi: 
tagurpidi küpsetamist. Kõigepealt küpseta 
liha kaudsel meetodil, convEGGtorit ja 
roostevabast terasest resti kasutades, kuni 
liha sisetemperatuur on mõni kraad madalam 
soovitust. Seejärel grillid liha otsesel 
kuumusel (eelkuumutatud!) malmist 
küpsetusrestil, et saada lihapinnale kaunis ja 
maitseküllane grillmuster.

Vajalikud tarvikud

Nõuanded grillimiseks

Malmist küpsetusrest

Roostevabast terasest rest

Augustatud grillalus

•  Tahad grillida väiksemaid palasid 
nagu näiteks krevetid ja kuubikuteks 
lõigatud köögiviljad? Kasuta          
roostevabast terasest resti ja 
augustatud grillpanni, millele paned 
tooraine. Siis ei pea sa muret tundma, 
et väiksed tükid resti vahelt sütele 
pudeneksid ja saad kõik ühekorraga 
EGGist välja tõsta.

•  Grillisid liha või kana? Kata see enne 
sööma asumist fooliumiga ja lase 
5–10 minutit puhata. Sel moel kaotab 
liha lõikamisel vähem mahlasid.

•  Kala ja teatud köögiviljad, nagu 
näiteks sigur ja mini Rooma salat, 
on küllaltki delikaatsed toorained. 
Vahetult enne grillima asumist tuleb 
nii õrna toorainet kui ka küpsetusresti 
mahedamaitselise taimse õliga 
määrida.  
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Riho on EGGiga sõber juba kaheksa 
aastat ja ta ei kahetse ühtegi hetke sellest 
sõprusest. Kui vaadata, millise õhinaga 
Riho oma EGGi ümber toimetab, aeg-ajalt 
tõsisel ilmel valmivat rooga maitseb, 
isekeskis maitse üle mõtiskleb ja 
mekutab, siis on kaugele näha, et paremat 
sõprust pole maailmas olemas. Või lausa 
armastust – see on armastus hea toidu ja 
EGGi vastu. 

Armastus esimesest pilgust
EGGi tulek Riho ellu oli väga loogiline. 
„Abikaasa ja sõbrad kinkisid 
neljakümnendaks juubeliks. Panid rahad 
kokku ja mõtlesid, et olgu siis midagi 
vägevamat. Eks ma teadsin Big Green Eggi ja 
see oli üks mu unistus.“ Süüa tegi Riho juba 
varem, nii endale kui ka sõpradele, ja päris 
palju. „Ikka üle aasta kärsatasin ühe plekist 
grilli läbi,“ ütleb ta ja muigab. Sõbrad ütlevad, 
et EGGiga tutvust tehes oli kohe oli aru saada, 
et see mees on just nimelt Big Green Eggi 
inimene. Armastab süüa teha, katsetada ja 
mis põhiline – armastab väljas süüa teha. 

Riho elab Märjamaal ja on sealsegi rahva 
seas oma EGGiga juba kuulsust kogunud. 
Korraldatud on kogukonna kohvikute päeva, 
kus Riho õuekohviku rekordiks oli lausa 250 
burgerit päevas. „Nii kui kell 11 uksed lahti 
läksid, lendas nagu herilaste parv kohale. 
See oli lausa burksitehas, aga me saime oma 
tiimiga selle tehase tööle.“ 

Mis võlus EGGi juures?
„Ega ma alguses ei teadnudki, mis selle võlu 
võiks olla. Pealt vaadates tundus suhteliselt 
eluaegne olevat – just keraamika tõttu. Hiljem 
võlus muidugi see slow cooking'u teema. Aga 
tunnistan, et ega mina ka ei osanud alguses 
sellega midagi peale hakata,“ naerab ta. Nüüd 
on Riho selgelt veendunud, et EGG on grill 
igaks elujuhtumiks. „Vinge on see, et EGGis 
saad teha kõike, alates suitsutamisest ja 
lõpetades pirukate-saiadega.“

Esimene roog, mida Riho Big Green Eggis 
tegi, oli õllepurgi-kana. „See on väga lihtne 
tegelikult, kuigi arvatakse vastupidist. Ja kana 
on üldse selline tooraine, mida on väga raske 

pekki keerata. Sa pead ikka väga puusse 
panema, et kana ära rikkuda. Tõsi, rinnafi lee 
on võib-olla pisut keerukam, sest võib liigselt 
küpsetades kuivaks minna. Aga kui sul on 
terve kana ja küpsetad seda 180–200 °C 
juures, siis pool tundi siia-sinna pole mingi 
küsimus.“ Õllepurgi-kana tuli EGGis hästi 
välja ja sealt edasi hakkasid juba igasugused 
erinevad katsetused järgnema.

Imeline Big Green Eggi soolapekk. 
Soolapekk?!
Justnimelt... Olgu vahele öeldud, et üks asi, 
mis Rihot toidutegemise juures eriti võlub, 
on lihtsa tooraine väärindamine. Ja seda 
Big Green Egg juba oskab. Riho soolapekk 
on legendaarne ja läinud lausa massidesse. 
„Kuidas EGG suudab nii lihtsa tooraine nii 
heaks teha?“ imestab Riho praegugi veel. 
„Võtad tavalise soolapeki, paned EGGi ja see 
muutub seal nii heaks, lausa suus sulavaks. 
Mõnus ja universaalne, nii soojalt kui ka 
külmalt. Töö juures on ikka rahvas 
paari-kolme kuu tagant nihelema hakanud, et 
kuule, sa pole ammu pekki teinud. Alustasin 
ühe-kahe tükiga, viimane kord viisin kuus 
tükki ja kõik söödi ära täpselt sama kiiresti,“ 
naerab Riho. „Teen õhtul valmis, keeran 
fooliumisse ja hommikul lõikan tükkideks. 
Siis on pekk külm juba, aga see maitse, kui 
pekk soojast peast grillilt tuleb, no see on 
legendaarne. Nii lihtne tooraine ja nii hea 
tulemus, vot see ongi selle EGGi wow-efekt.“ 

Pigem lihausku
„Suures pildis teen jah ikka liha kõige 
rohkem ja pigem meeldib aeglast küpsetust 
kasutada. Kui õhtul tulevad külalised, panen 
juba hommikul EGGi midagi popsuma. Ja 
mulle meeldivad Aasia maitsed liha juures – 
need on väga huvitavad. Sellest ka mu tänane 
retseptivalik. Olen aasiapärast seakõhtu 
viimastel aegadel paar-kolm korda teinud ja 
see tundub väga põnev. Ja jällegi, tegemist 
on odava tükiga. Võid ju ka kalli veiselihatüki 
võtta ja öelda, et vot see on gurmee, aga 
tegelikult on ägedam lihtsast toorainest 
midagi teha ja no EGG annab sellele 
neli-viis korda maitset juurde. Sisefi leele 
ei olegi vaja midagi lisada, see on 
juba iseenesest hea. Kuigi jah, tuleb 

tunnistada, et sisefi lee ongi eilne päev, sest 
veiselihakasvatus, liha laagerdamine ja 
erinevate põnevate tükkide kasutamine on 
läinud juba niivõrd heaks. Sisefi lee on igav, 
isegi boef à la tartar'i tehakse juba muudest 
veiseliha tükkidest.“

Maksast šašlõkini – igale oma
Riho võib põnevatest toorainetest 
lõpmatuseni rääkida, endal silmad põlemas. 
„Võtame näiteks grillitud maksa. Paljude 
eestlaste jaoks on maks ja maksakaste 
lapsepõlvetrauma,“ muigab Riho. Ja 
meenutab, et ühel järjekordsel kogukonna 
kohvikupäeval pakkus ta oma menüüs 
just EGGis küpsetatud maksa. „Kartsin, et 
pooled tulevad tagasi, aga ei! Kõik taldrikud 
olid tühjad! Mis mulle veel meeldib, on 
grillitud kanasüdamed. Annad neile kerge 
Aasia maitse juurde, näiteks marineerid 
sojakastmes. Paned vardasse, palju pole vaja 
– minut-kaks-kolm – ja tulemus on nii hea!“

Kui seapekk, kanasüdamed ja maks algajale 
EGGijale nüüd hirmu naha vahele ajasid, siis 
ei maksa muretseda. „Saab ka lihtsamalt, 
šašlõkk peale ja korras!“ julgustab Riho uusi 
EGGi-sõpru. „Iga kokk leiab ise, mis talle kõige 
rohkem meeldib. Igaüks leiab oma tõe. Kui 
keegi ütleb, et just nii peab tegema, siis see 
pole tegelikult õige. Sa pead ikka ise oma tee 
leidma.“ Mida paremat veel lõpetuseks öelda 
saaks.       

Tekst Ene Kaasik | Fotod Lauri Laan

Big Green Eggi esimene fänn Eestis

Riho 
Vjatkin
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6–8 inimesele

KOOSTISAINED
Pork belly
2 kg läbikasvanud sea küljeliha

Lihamarinaad
3 spl oliiviõli 
ingverit (pöidlasuurune tükk)
2 küüsaluguküünt 
3 spl sojakastet
1 laimi mahl
3 spl mett
1 spl tšillipulbrit

Kaste lihale
1 dl sojakastet
3 spl oliiviõli
0,5 dl riisiäädikat
1 dl vett
3 spl mett
ingverit (pöidlasuurune tükk) 
1 sidrunheina vars 
2 küüslauguküünt 
2 tl tšillipulbrit 

Peediviilud
1 väike peet
1 spl oliiviõli
1 spl palsamiäädikat
1 tl austrikastet
2 spl sojakastet 
1 tl pruuni suhkrut

Porgandisalat
5 porgandit 
1 väike sibul
1 küüslauguküüs
½ tl tšillipulbrit
1 spl hakitud värsket koriandrit
1 spl röstitud seesamiseemneid
1 spl suhkrut
2 spl veiniäädikat

Garneering
redis 
seesamiseemned

TARVIKUD
convEGGtor
Puulaastud (õunapuu)
Malmist pann

ETTEVALMISTUS
1.  Eemalda lihalt kamar ja suuremad rasvatükid. 

Lõika lihatükk piki lihaskiudu 2 cm ribadeks.
2.  Riivi ingver ja küüslauk ja sega kõik marinaadi 

koostisained kokku. Vala marinaad lihale ja 
hoia üleöö marinaadis.

3.  Viiluta peet võimalikult õhukeselt. Ideaalne 
oleks, kui kasutad mandoliini kõige  
väiksemas viilutusastmes. Sega kõik  
marinaadi koostisosad kokku ja hoia  
peediviile vähemalt üleöö marinaadis.

VALMISTAMINE
1.  Kuumuta EGG temperatuurini 100–120 °C. 

Pane sütele õunapuulaaste ja suitsuta liha 
umbes 1 tund. Kasuta convEGGtorit. 

2.  Valmista samal ajal kaste lihale. Haki ingver 
ja küüslauk peeneks ning mulju sidrunheina 
vars puruks. Sega kõik kastme koostisained 
omavahel kokku. 

3.  Peale suitsutamist pane liha malmpannile 
või ka fooliumnõusse ja vala üle kastmega. 
Kaste kuumuta eelnevalt keemiseni. Kata 
malmpann või fooliumnõu fooliumiga ja 
küpseta liha aeg-ajalt kastmes keerates  
3–4 tundi.

4.  Enne serveerimist valmista porgandisalat. 
Riivi porgandid, haki sibul ja küüslauk ning 
sega kõik koostisosad omavahel kokku.  
Viiluta redis ja maitsesta see  
valgeveiniäädikaga.

5.  Kurna kaste, milles liha küpses. Kuumuta ja 
paksenda maisitärklisega.

6.  Lõika liha ristikiudu umbes 1 cm tükkideks, 
tõsta taldrikule porgandisalat, peedi- ja 
rediseviilud, pane liha salati kõrvale ja vala 
kõrvale kaste. Peale puista röstitud  
seesamiseemneid.

Aasiapärane 
pork belly

42 43



44 45

Me tähistame Big Green Eggi 50. sünnipäeva ja läheme 
tagasi sinna, kust kõik alguse sai – Ameerikasse. Tule 
meiega koos sellele gastronoomilisele retkele ja avasta 
enda jaoks viis ikoonilist Ameerika piirkonna klassikut. 
Päikesepaistelisest Maine’i rannikust Atlanta saginat 
täis tänavateni ning vanast Põhja-Carolina osariigist 
muusikat täis Lousianasse ja lõunapoolsesse soul food'i 
kööki. 

Meie kulinaarne teekond algab peente nüanssidega 
Maine’i homaarisaiast (Maine lobster roll), kus hõrk 
homaar saab kaaslaseks suussulava brioši. Edasi 
reisime läbi Louisiana, kust on pärit kõrvetatud kala 
(blackened fi sh) à la Paul Prudhomme. Järgmisena 
proovime lusikaleiba (spoonbread) – lõunastiilis 
afroameerika klassikut. Sukeldume Atlanta ajalukku, 
kus on sündinud Coca-Cola ja Big Green Egg, 
ja maitseme Coca-Cola ribisid. Lõpuks avastame 
Põhja-Carolina barbeque-traditsioone koos rebitud 
sealihaga (pulled pork) – liha on küpsetatud aeglaselt, 
et sellest võimalikult palju maitseid välja pigistada.

Iga retsept viib meid rännakule selle piirkonna ajalukku, 
et kogeda sealset kulinaarset kirge ja identiteeti. 
Big Green Egg liidab kõik need traditsioonid kokku. 
Hellita ennast ja oma sõpru nende heade maitsetega 
ja nautige! 

Ameerika  
klassikud 

45BIGGREENEGG.EE

Tähistades
head toitu.head toitu.



6 inimesele

KOOSTISAINED
2 homaari (u 450-grammist)
12 rohelist sibulat (koos mugulaosaga)
6 hot dog'i saia (briošš)

Puljong
200 g porgandit
200 g fenkolit
2 sibulat
200 g porrulauku
200 g sellerit
20 valge pipra tera
20 rohelise kardemoni kupart

Salat
1 avokaado
24 minisparglit
8 minibrokolit
1 tl sushi-ingverit
2 spl majoneesi

Tempura
taimeõli (friteerimiseks)
50 g tempurajahu
75 ml jääkülma vett

TARVIK
Malmist küpsetusrest

ETTEVALMISTUS
1.  Valmista puljong. Tükelda köögiviljad.  

Purusta pipraterad ja kardemonikuprad. Pane 
kõik koostisained suurde potti, lisa 4 ½ liitrit 
vett ja lase keema tõusta. Keera kuumus alla 
ja lase puljongil rahulikult umbes 30 minutit 
podiseda. Vahepeal pane malmist  
küpsetusrest Big Green Eggi, süüta söed ja 
kuumuta EGG temperatuurini 200 °C.  

2.  Kalla puljong läbi sõela, pane uuesti potiga 
tulele ja lase keema tõusta. Valmista ette 
kauss külma veega. Puljong peab kogu aeg 
keema, kui sa sellesse homaari tõstad,  
seepärast keeda neid ükshaaval. Pane 
homaar puljongisse ja keeda 4 minutit. Võta 
homaar vahukulbiga puljongist välja ja tõsta 
külma vette. Keeda samal moel ka teine 
homaar ja tõsta jääkülma vette. Seda on vaja 
selleks, et homaar edasi ei küpseks.  

3.  Poolita homaarid pikuti ja eemalda  
seedekulgla. Võta homaariliha koorikust välja 
(see on lakaosa). Purusta sõrad ja lisajalad 
ning võta ka sealt liha välja. Lõika sõrgadest 
saadud homaariliha 12 võrdseks tükiks. 
Tõsta need kõrvale tempura jaoks. Jalgade 
liha haki väikesteks tükkideks ja tõsta kõrvale 
salati jaoks.

4.  Lõika roheliselt sibulalt ära rohelised varred, 
nii et alles jääb vaid alumine valge osa koos 
mugulaga. Poolita avokaado ja eemalda 
kivi. Lõika sparglivartelt ja minibrokolilt ära 
alumine puitunud osa. 

VALMISTAMINE
1.  Pane avokaadopoolikud, lõikepind allpool, 

grillrestile. Pane sparglid, brokolid ja sibul 
sinna kõrvale. Sulge EGGi kuppel ja küpseta 
umbes 2 minutit. Pööra avokaadosid veerand 
ringi, keera spargel, brokoli ja sibul ümber 
ning grilli veel 2 minutit.

2.  Võta avokaado ja köögiviljad EGGist välja. 
Pane kuklid restile ja grilli neid pealt ja alt 
umbes 2 minutit. Sulge peale igat tegevust 
EGGi kuppel. Võta saiad EGGist välja. 

3.  Lõika sparglitelt ja brokolilt õieosad ära ja 
tükelda varred; õisikud jära garneeringuks. 
Võta lusikaga avokaado viljaliha koorest välja 
ja vajuta püreeks. Haki sushi-ingver peeneks. 
Sega spargli- ja brokolitükid, homaariliha, 
sushi-ingver ja majonees purustatud  
avokaado sisse, maitsesta soola-pipraga. 
Tõsta salatisegu pritskotti. 

4.  Valmista tempura. Kuumuta taimeõli pannil 
200 °C-ni. Sega tempurajahu jääkülma  
veega. Segu peaks olema umbes  
pannkoogitaina paksune. Kasta 12 võrdset 
homaari sõratükki tainasse ja friteeri kuumas 
õlis umbes 2–3 minutit, kuni need on  
kuldpruunid ja krõbedad. Tõsta vahukulbiga 
õlist välja ja pane köögipaberile nõrguma.

5.  Lõika saiad pikuti pisut lahti. Lõika igast 
homaari lakaliha poolikust kolm võrdset 
tükki. Pigista iga saia sisse salatitriip. Jaga 
saiadele homaari lakatükid, tempura, grillitud 
sibul, minibrokoli õisikud ja sparglitipud ning 
kaunista hernevõrsetega. 

Maine’i  
homaarisaiad
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4 inimesele

KOOSTISAINED
Kuivmarinaad
30 g vadouvan'i segu
10 g valge pipra terasid
5 g jahvatatud köömneid
30 g tumedat suhkrut
30 g karripulbrit
20 g suitsutatud paprikapulbrit (magus) 
20 g sellerisoola
10 g jahvatatud ingverit
10 g kakaopulbrit
5 g sinepipulbrit
5 g jahvatatud muskaatpähklit
5 g granuleeritud küüslauku

Röstitud küüslauk
1 küüslaugumugul

Kala
50 g võid
2 nahata meriahvena fileed (300 g)

Kate
150 g võid
1 punt tilli
1 punt peterselli
1 laim
50 g panko riivsaia

TARVIKUD
convEGGtor
Roostevabast terasest rest
Malmist pann (Small)
Ülikiire lugemiga termomeeter

ETTEVALMISTUS
1.  Süüta Big Green Eggis söed ja kuumuta EGG 

koos convEGGtori ja roostevabast terasest 
restiga temperatuurini 190 °C.

2.  Vahepeal valmista kuivmarinaad. Jahvata 
vürtsi- või kohviveskis pipraterad ja köömned 
peeneks (võid kasutada ka uhmrit). Sega kõik 
kuivmarinaadi koostisained omavahel kokku. 

3.  Mässi küüslaugumugul fooliumisse.

VALMISTAMINE
1.  Pane fooliumisse mässitud küüslauk restile 

ja sulge EGGi kuppel. Lase küüslaugul umbes 
20 minutit küpseda, kuni see on pehme.  

2.  Võta fooliumis küüslauk EGGist välja ja pane 
kõrvale. Tõsta rest ja convEGGtor välja. Pane 
rest tagasi, sulge kuppel ja tõsta temperatuur 
220 °C-ni.

3.  Pane malmist pann restile. Lisa pannile või ja 
oota, kuni see hakkab kergelt värvi muutma. 
Hõõru meriahvena filee mõlemale küljele 
kuivmarinaadi. Tõsta fileed pannile. See külg, 
millelt on nahk eemaldatud, jäta allapoole. 
Küpseta 5–6 minutit, kuni kala hakkab värvi 
muutma. Pööra fileed ümber ja küpseta  
veel 2–3 minutit, kuni meriahvena  
sisetemperatuur jõuab 62 °C-ni (saad seda 
mõõta ülikiire lugemiga termomeetri abil). 
Sulge peale igat tegevust EGGi kuppel.

4.  Tõsta meriahvena fileed pannilt vaagnale. 
Valmista kate. Pane või pannile, sulge EGGi 
kuppel ja oota, kuni või hakkab värvi muutma. 
Vahepeal nopi tilli- ja petersellivartelt lehed. 
Pane mõni tillileht garneeringuks kõrvale ja 
haki ülejäänud maitseroheline peeneks. Lõika 
laim pooleks ja pigista ühes poolest mahl 
välja. Teine pool lõika garneeringu tarbeks 
sektoriteks. Võta küüslauk fooliumist välja 
lõika pikuti pooleks. 

5.  Sega teelusikatäis kuivmarinaadi pruuni või 
hulka (ülejäänud maitsesegu jäta järgmiseks 
korraks) ja sega panko hulka. Oota, kuni see 
saab kena tooni ja sega hulka laimimahl. 
Võta pann EGGist välja ja sega sisse  
maitseroheline.

6.  Pane segu meriahvena fileedele ja kaunista 
röstitud küüslaugu, laimisektorite ja kõrvale 
pandud tillilehtedega. Küpsenud küüslauku ja 
laimimahla võib kala peale pigistada.

NÕUANNE
Küüslauku saad röstida ka Big Green Eggi  
jääksoojusega. Sel juhul jälgi, et EGGi 
temperatuur oleks umbes 180 °C. Pane 
fooliumisse mässitud küüslauk restile ja sulge 
EGGi kuppel. Lase EGGi maha jahtumise ajal 
üle öö tasakesi küpseda.

Louisiana 
kõrvetatud kalafilee
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1 vormitäis

KOOSTISAINED
2 maisitõlvikut
130 g isekerkivat jahu
½ tl peent meresoola
150 ml täispiima
30 g suhkrut
60 g maisijahu
150 g võid + määrimiseks
2 muna
150 g crème fraîche'i

TARVIKUD
convEGGtor
Roostevabast terasest rest
Küpsetuskivi
Ülikiire lugemiga termomeeter

ETTEVALMISTUS
1.  Süüta Big Green Eggis söed ja kuumuta EGG 

koos convEGGtori ja roostevabast terasest 
restiga temperatuurini 200 °C.

2.  Vahepeal lõika maisiterad tõlvikute küljest 
ära. Sõelu isekerkiv jahu koos soolaga. Tõsta 
kõrvale. 

3.  Pane mais koos piima ja suhkruga suurde 
potti ja lase keskmisel kuumusel keema 
tõusta. Keera kuumus alla, sega sisse 
maisijahu ja sega umbes 10 minutit, kuni 
mais küpseb.

4.  Võta pott tulelt ja lase maisisegul umbes  
5 minutit jahtuda. Vahepeal sulata 100 g võid. 
Määri umbes 1-liitrine küpsetusvorm võiga 
sisse.

VALMISTAMINE
1.  Sega munad ükshaaval maisisegu hulka, 

seejärel lisa üksteise järel pidevalt segades 
crème fraîche, isekerkiv jahu ja sulatatud 
või. Kalla tainas küpsetusvormi ja tasanda 
pealispind.

2.  Pane külm küpsetuskivi EGGi ja tõsta sellele 
küpsetusvorm. Sulge EGGi kuppel ja küpseta 
umbes 30 minutit, kuni leiva sisetemperatuur 
on saavutanud 85 °C (mõõda seda ülikiire 
lugemiga termomeetri abil). Kui leib on 
kohe-kohe valmis saamas, sulata ülejäänud 
50 g võid. 

3.  Võta küpsetusvorm EGGist välja ja nirista 
leivale sulavõid. Serveeri leigelt koos lusikaga, 
millega saab leiba vormist välja tõsta.

Lõunastiilis   
lusikaleib
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4 inimesele

KOOSTISAINED
4 searibiplaati
2 spl oliiviõli
BBQ-kastet  
200 ml Coca-Colat

Kuivmarinaad
Kuivmarinaad
20 g vadouvan'i segu
10 musta pipra tera
15 kadakamarja
20 rohelise kardemoni kupart
12 nelki
2 muskaatõit
20 g sinepiseemneid
8 g fenkoliseemneid
20 g Ungari paprikapulbrit
8 g Madras karripulbrit
6 g jahvatatud ingverit
4 g jahvatatud köömneid
60 g peent meresoola
30 g tumedat suhkrut

TARVIKUD
1 hikkoripuuklots
1 õunapuuklots
convEGGtor
Kandiline rasvapann
Roostevabast terasest rest
Ribi ja rösti raam

ETTEVALMISTUS
1.  Süüta Big Green Eggis söed ja kuumuta EGG 

temperatuurini 160 °C. Vahepeal valmista 
kuivmarinaad. Jahvata kõik purustamist 
vajavad maitseained vürtsi- või kohviveskis 
peeneks (võid kasutada ka uhmrit). Sega kõik 
kuivmarinaadi koostisained omavahel kokku.  

2.  Eemalda ribidelt kelme. Libista lusikas, kumer 
pool üleval, kelme alla. Kui lusikas on kenasti 
ribide ja kelme vahel, saad selle ühe korraga 
ära tõmmata. 

3.  Hõõru ribiplaate mõlemast küljest oliiviõliga. 
Puista ribidele umbes pool kuivmarinaadist 
ja hõõru see ühtlaselt lihasse. Ülejäänud 
kuivmarinaad pane suletavasse purki ja hoia 
järgmiseks korraks.

VALMISTAMINE
1.  Pane puuklotsid hõõguvatele sütele. Tõsta 

convEGGtor koos kandilise rasvapanniga 
EGGi. Pane roostevabast terasest rest oma 
kohale ja tõsta sellele ribi ja rösti raam. Säti 
ribiplaadid raamile ja sulge EGGi kuppel. 
Temperatuur peaks langema umbes 40 °C ja 
näitama nüüd soovitud 120 °C. Lase ribidel 
sellel temperatuuril umbes 90 minutit suitsu 
sees küpseda.

2.  Kui 90 minutit on möödas, tõsta temperatuur 
EGGis 160 °C-ni ja lase ribisid sel  
temperatuuril umbes 60 minutit küpseda. 
Valmista ette 4 fooliumilehte – piisavalt 
suured, et ribiplaadid neisse sisse mässida.

3.  Võta ribi ja rösti raam koos ribidega EGGist 
välja määri neid igast küljest BBQ-kastmega. 
Tõsta iga ribiplaat (nõgus pool üleval) eraldi 
fooliumilehele. Vala igale ribiplaadile 50 ml 
Coca-Colat ja mässi siis fooliumisse. Pane 
fooliumis ribiplaadid küpsetusrestile ja sulge 
EGGi kuppel. Jäta ribid umbes 30 minutiks 
fooliumisse küpsema.

4.  Tõsta fooliumisse mässitud ribid EGGist välja 
ja tõsta EGGi temperatuur 190 °C-ni. Võta 
ribiplaadid ettevaatlikult fooliumist välja ja 
pane restile (kumer pool üleval). Pintselda 
neid veelkord BBQ-kastmega. Küpseta  
ribisid lõpetuseks 10–15 minutit, vahepeal  
kaks-kolm korda BBQ-kastmega  
pintseldades.

5.  Võta ribid EGGist välja ja serveeri suuremal 
alusel.

Atlanta  
 Coca-Cola ribid
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8–10 inimesele

KOOSTISAINED
2 kg seakaela
2 spl oliiviõli
4 spl sealiha kuivmarinaadi
BBQ-kastet

Kaste
2 spl teralist sinepit
100 ml päevalilleõli
1 spl sushi-äädikat
½ spl tuhksuhkrut

Coleslaw
½ kapsapead (valge)

TARVIKUD
1 hikkoripuuklots
1 õunapuuklots
convEGGtor
Kandiline rasvapann
Roostevabast terasest rest
Kahe anduriga juhtmeta termomeeter
Lihaküünised

ETTEVALMISTUS
1.  Süüta Big Green Eggis söed ja kuumuta EGG 

temperatuurini 160 °C.
2.  Vahepeal hõõru sea kaelatükk oliiviõli ja 

kuivmarinaadiga sisse.

VALMISTAMINE
1.  Pane puuklotsid hõõguvatele sütele. Säti 

oma kohale convEGGtor koos kandilise  
rasvapanniga ja tõsta roostevabast terasest 
rest EGGi. Tõsta seakaelatükk restile, torka 
selle keskmesse kahe anduriga juhtmeta 
termomeetri otsik ja säti soovitud  
temperatuuriks 72 °C. EGGi temperatuur 
langeb peale convEGGtori paigaldamist 
umbes 40 °C võrra ja see peaks nüüd  
näitama 120 °C. Lase kaelatükil umbes  
6 tundi küpseda, kuni see on saavutanud 
soovitud sisetemperatuuri. 

2.  Võta seakael EGGist välja ja pintselda seda 
igast küljest 3 supilusikatäie BBQ-kastmega. 
Mässi lihatükk kolme kihti fooliumisse ja 
pane tagasi restile. Torka lihasse termomeetri 
otsik ja säti soovitud sisetemperatuuriks  
96 °C. Sulge EGGi kuppel ja tõsta EGGi  
temperatuur 140 °C-ni. Jäta liha umbes  
4 tunniks küpsema, kuni soovitud  
sisetemperatuur on saavutatud. Liha peab 
olema hästi pehme.   

3.  Võta liha EGGist välja ja lase sel koos  
fooliumiga külmakastis umbes 1 tund 
puhata. Külmakastil on isoleeriv efekt, mis 
tagab selle, et liha püsiks soe. Vahepeal sega 
kastmepotis kokku kõik kastme koostisosad 
ja kuumuta segu 60 °C-ni, kuni see hakkab 
kokku minema.

4.  Lase kastmel maha jahtuda. Vahepeal lõika 
kapsas peenteks ribadeks. Sega maha 
jahtunud kaste kapsa hulka ja tõsta salat 
kõrvale. 

5.  Tõsta lihatükk fooliumist välja ja jäta  
eraldunud lihamahl veel fooliumisse. Rebi 
liha küüniste abi tükkideks. Sega fooliumisse 
allesjäänud lihamahl vähese BBQ-kastmega 
ja vala rebitud lihale. Serveeri rebitud sealiha 
coleslaw’ ja BBQ-kastmega.

Põhja-Carolina   
rebitud liha coleslaw’ga
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Big Green Egg Europe alates 2002
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20 aastat tagasi oli vaid käputäis inimesi 
Euroopas Big Green Eggist kuulnud. 
Wessel Buddingh’, kes EGGi lõpuks ka 
sellele maailmajaole tutvustas, oli selleks 
pea kaks aastat teed sillutanud. Mõne 
aasta pärast saavutas see kamado juba 
tõelise populaarsuse. Big Green Egg 
Europe sündis aastal 2002 tänu usule 
tootesse, sihikindlusele ja – eks natuke 
oli ka õnne. 

Lugu sai alguse 2001. aastal, kui Wesseli 
sõber Mathieu külastas oma äia Georgia 
osariigis Atlantas. Seal tutvustati talle 
Big Green Eggi. „Mathieu armus sellesse 
Ameerika grilli ja tahtis ühe ka koju kaasa 
tuua,“ räägib Wessel. Ülejäänu on juba 
ajalugu. Ostetigi Big Green Egg Medium ja 
saadeti Hollandisse. Ja et pikk lugu lühidalt 
kokku võtta – paar kuud hiljem oli Wessel 
juba lennukis teel Atlantasse. Kaasas idee 
Big Green Eggi Euroopas turustama hakata.   

Uuenduslik toode
„See reis koosnes mitmetest meeldejäävatest 
sündmustest, muuhulgas Big Green Eggi 
peakorteri külastusest ja õhtusöögist koos 
Ed Fisheriga Atlanta kalaturul Buckheadi 
linnaosas,“ räägib Wessel. „Pärast mida 
veendusin, et Big Green Egg on – ja on siiani 
– fantastiline ja uuenduslik toode. Edi ja minu 
vahel käis „klõps“ ja kuna EGG tundus ka nii 
lahe asi olevat, siis selles kõiges kokku oli 
midagi maagilist.“ Ja jõuabki kätte aasta 
2002, kui Rotterdami sadamasse saabub 
esimene Big Green Eggidega täidetud 
konteiner. Selles oli 60 EGGi ja hulganisti 
tarvikuid. „Müüsin need esimesed 
Big Green Eggid kiiresti oma olemasolevas 
edasimüüjate võrgustikus maha,“ nendib 
Wessel. „Sel ajal importisin ma kaminaid ja 
ahjusid, aga ka eksklusiivseid telliseid ning 
nägin Big Green Eggi suurepärase 
täiendusena oma edasimüüjate vägagi 
hooajalisele valikule. Suviti oli poodides ju 
vaiksem, sest keegi ei otsinud sel hooajal 
endale kaminat või ahju.“  

Hollandi tippkokad
„Big Green Egg oli siinmail täiesti tundmatu, 
see oli esimene kamado Euroopa turul. Ma 
pidin laskma inimestel tunda maitseerinevust 
ja rääkima neile lugu, mis on selle erilise 
toiduvalmistaja taga.“ Wessel tegi seda 
mitmetel aiandusmessidel, kus ta serveeris 
suitsulõhet, grillitud lambaliha ja teisi 
ahvatlevaid Big Green Eggis valmistatud 
roogasid, pakkus kõrvale klaasi veini ning 
püüdis sel moel oma EGGisid müüa. Õnneks 
tõmbas see endale professionaalsete 
kokkade Michèl Lambermoni and Robert 
Lobensteijni tähelepanu, kes sattusid kohe 
vaimustusse. „Robert tuli hiljem minu juurde 
tööle. Kokana oli tal Big Green Eggist palju 
rohkem kasu kui minul. Kui ta 2007. aastal 
peale õhtusööki De Librije restoranis 
Jonnie Boeriga vestlema hakkas ja talle 
Big Green Eggist rääkis, oli ka selle 
fenomenaalse kolme tärni koka huvi 
äratatud. Jonnie tellis endale mõned 
Big Green Eggid ja paljud teisedki Hollandi 
tippkokad järgisid tema eeskuju.“

Big Green Eggs Flavour Fair  
„Sel samal aastal keskendusin täielikult 
Big Green Eggile. Esimene suur üritus 
European Member Day, mis hiljem sai nimeks 
Big Green Eggs Flavour Fair, toimus Hollandis. 
See oli Euroopa versioon Ameerika 
EGGtoberfestist. „Esialgu oli see väikese 
mastaabiga,“ selgitab Wessel. „Lõpuks 
kasvas sellest välja suur sündmus, kus meie 
fännidele tegi süüa umbes 100 kokka. 
Hollandis lõpetasime selle korraldamise 
haripunktis, osaliselt koroonakriisi tõttu, 
kuid see maitsemess toimub endiselt edasi 
nii mitmeski teises Euroopa riigis. Nii et 
Big Green Egg Flavour Fair on endiselt elus 
ja lööb laineid!“   

Õues toiduvalmistamine on imelihtne
Professionaalide edulood äratasid 
köögitarvete müüjate huvi. Big Green Eggi 
ei peetud enam kallihinnaliseks grilliks, vaid 
selles nähti suurepärast vahendit õues 
kokkamiseks. „Olin püüdnud varemgi rääkida 
Big Green Eggist kui vahendist, mis muudab 
õues söögitegemise imelihtsaks, aga mul 
ei olnud see õnnestunud. Euroopa 
edasimüüjate võrgustik hakkas kasvama. 
2010. aastal oli Big Green saadaval umbes 
100 müügikohas ja 2011. aastaks oli see 
arv juba kahekordistunud. Nii nagu 
Ameerika võrgustik laienes Georgiast 
teistesse osariikidesse, laienesime meie 
Hollandist ülejäänud Euroopa riikidesse. 
Samal ajal on võrk ka edasi arenenud. 
Tänu kasvavale huvile on avatud tubli hulk 
grillispetside poode ja aianduskeskustes on 
muljetavaldavad grilliosakonnad, kus 
annavad nõu väljakoolitatud töötajad.“   

Big Green Egg kui pärand
Tee rajamine välitingimustes 
toiduvalmistamisele ei ole Euroopa turul 
olnud lihtne, kuid see on andnud palju häid 
kogemusi. Wessel räägib: „2002. aastal ei 
osanud ma unistadagi, et meie 
Big Green Egg Europe tiim jõuab sinna, kus 
me praegu oleme. Sain kohe aru, et see on 
lahe toode. Ed Fisheriga kohtumine, need 
esimesed aastad, kui ma ise EGGisid müüsin 
ja inimestele koju toimetasin ning kokkade 
entusiasm – need on kõik väga erilised 
hetked. Meie fännid on avastanud uue hobi 
EGGi näol ja naudivad sellega kokkamist koos 
pere ja sõpradega. Nende kirg on 
samasugune nagu minul 2001. aastal ja nad 
annavad selle pärandina edasi järgmisele 
põlvkonnale. Ka neile hakkab Big Green Egg 
imelisi mälestusi looma.“

„2002. aastal ei osanud ma 
unistadagi, et meie Big Green Egg 
Europe tiim jõuab sinna, kus me 
praegu oleme. Sain kohe aru, 
et see on lahe toode." 

Wessel 
Buddingh'
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ETTEVALMISTUS
1.  Süüta Big Green Eggis söed ja kuumuta EGGi 

koos roostevabast terasest restiga  
temperatuurini 180 °C.

2.  Koori lihatomatid. Lõika tomatid pooleks 
ja võta lusikaga seemneosa välja. Haki 
ülejäänud viljaliha. Koori šalotid ja küüslauk 
ning haki peeneks. Peenesta estragonilehed. 
Tõsta need koostisained kõrvale ootele. 

3.  Tee kammelja tumedale küljele mõlemale 
poole selgroogu iga paar sentimeetri tagant 
diagonaalsed sisselõiked. Pane rosmariini ja 
tüümiani oksad augustatud grillalusele, mis 
on piisavalt suur, et kammeljas sinna peale 
mahuks, ja see sobiks ka sinu Big Green Eggi 
restile. Tõsta kammeljas maitsetaimede 
peale.

4.  Koori ja viiluta küüslauguküüned. Torka  
küüslauguviilud kammeljasse tehtud  
sisselõigetesse. Hõõru kala nahk oliiviõliga 
sisse ja puista peale maitse järgi valget pipart 
ja soolahelbeid. 

VALMISTAMINE
1.  Valmista antiboise. Kuumuta rohelises 

haudepotis oliiviõli, lisa šalott ja küüslauk, 
sulge EGGi kuppel ja küpseta, kuni šalott 
muutub läbipaistvaks.

2.  Vala šaloti- ja küüslaugusegule tomatimahl 
ning kuumuta mõni minut. Tõsta pott EGGist 
välja, lisa riisiäädikas ja maitse järgi värskelt 
jahvatatud musta pipart. Sega sisse tomat ja 
estragon. Tõsta antiboise kõrvale. Võta rest 
EGGist välja, pane convEGGtor paika ja tõsta 
rest tagasi. Tõsta temperatuur EGGis  
180 °C-ni. 

3.  Pane augustatud grillalus koos kammeljaga 
restile. Sulge EGGi kuppel ja küpseta kala 
umbes 45 minutit, kuni sisetemperatuur 
on saavutanud 65 °C. Kasuta mõõtmiseks 
ülikiire lugemiga termomeetrit.

4.  Võta kammeljas välja ja tõsta haudepott 
tagasi EGGi. Kuumuta antiboise’i, kuni see on 
parajalt soe. 

NÕUANNE
Kõrvale sobib suurepäraselt grillitud roheline 
spargel.

Kammeljas 
Prantsuse tomatikastmega 
4–6 inimesele

KOOSTISAINED
Prantsuse tomatikaste (antiboise)
6 lihatomatit
2 šalotti
3 küüslauguküünt
5 estragonilehte
3 spl oliiviõli
100 ml tomatimahla
riisiäädikat (maitse järgi)

Kammeljas
1 kammeljas (üle 2 kg)
punt rosmariini
punt tüümianit
3 küüslauguküünt
2 spl oliiviõli
värskelt jahvatatud valget pipart
soolahelbeid

TARVIKUD
Roostevabast terasest rest
Roheline haudepott
convEGGtor
Ülikiire lugemiga termomeeter

Wesseli lemmikud
Igaühel on oma Big Green Eggi lemmikroad, 
mida nad ka tihti valmistavad, sama kehtib 
ka Wessel Buddingh'i, Big Green Egg Europe 
tegevjuhi kohta. „Minu lemmikuteks on 
lambakarree, mida ma algusaastatel 
aiandusmessidel küpsetasin, ja terve 
kammeljas või mõni muu kala. Kammeljat 
õppisin valmistama Michèl Lambermonilt 
(Big Green Eggi peakokk alates 2018), siis kui 
me ükskord Big Green Eggi õppevideot tegime. 
Terve kala küpsetamine on lihtne ja see maitseb 
suurepäraselt. Juba uhke kala lauale tõstmine 
pakub üllatusmomenti.“
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Charcoal Starters
Süütekuubikud 
Saad oma EGGis kiiresti 
toiduvalmistamist alustada, kui kasutad 
süütekuubikuid. Nende abil paned Big Green Eggis 
söed ohutult põlema, pealegi ei sisalda need ei 
süütevedelikku ega muid keemilisi lisaaineid. 
Süütekuubikud on valmistatud kokkupressitud 
puidukiududest – ei mingit läbilõikavat petrooleumi 
lõhna ega maitset. 

24 kuubikut 120922

Charcoal EGGniter
Söesüütaja EGGniter
Eluliselt vajalik igale EGGijale. Big Green Eggi 
butaaniga täidetav söesüütaja EGGniter on 
reguleeritava põleti ja leeklambi võimas 
kombinatsioon. Selle abil saad mõne minutiga 
söed süüdata ja hoogsalt põlema panna. See 
grillisüütaja on kiire, lihtne ja ohutu. Tule ja aita 
mul tuld süüdata! 

  120915

UUS

W
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Iga kokkamine algab õigest kütusest. Maitsva ja hästi 
õnnestunud roa võtmeks on kõrge kvaliteediga süsi. 
Kuigi tulemus sõltub osaliselt ka kasutatava söe 
tüübist, on üks asi kindel – sütel küpsetatud toidu 
maitse on alati võrratu. Big Green Eggi valikus on kaht 
tüüpi sütt: usaldusväärne 100% naturaalne grillsüsi ja 
täiesti uudne Pure Charcoal, mis on kõrgeima 
kvaliteediga. Ükskõik kumba söe kasuks otsustad, 
vajad seda vähe, sest Big Green Egg kasutab sütt 
väga efektiivselt.

Sulle pakub huvi, kuidas Big Green Eggi 
Pure Charcoal'i valmistatakse? 
Vaata järele. biggreenegg.eu/ee/
inspiratsioon/blogi-ja-ueritused/
pure-charcoal

100% Natural Charcoal
100% naturaalne grillsüsi
Big Green Eggi 100% naturaalne grillsüsi on valmistatud pöögist 
ja valgepöögist. Nende lehtpuude esmaklassilisel puidul on 
muljetavaldavalt pikk põlemisaeg, tänu millele sobib see ideaalselt 
ka söe valmistamiseks. Suured söetükid põlevad kaua, tekitavad 
minimaalselt suitsu ja erakordselt vähe tuhka. Silmapaistev toode 
meie valikus!

Meie 100% naturaalne süsi kannab FSC-sertifi kaati, mis tähendab, 
et süsi toodetakse puidujääkidest või puidust, mis on kasvatatud 
eranditult säästvalt majandatud metsades – peale raiet istutakse 
kohe uued puud. Keemiliste lisandite, lõhna- ja maitsetugevdajate 
vaba süsi on toodetud Euroopas ja see annab toidule neutraalse 
maitse.

Kui soovid oma roogadele täiendavaid suitsunüansse lisada, võid 
kasutada puulaaste või -klotse.

 9 kg  666298
 4,5 kg  666397

Pure Charcoal
Pure Charcoal
Big Green Eggi Pure Charcoal viib keskkonnateadlikkuses 
sammukese veelgi kaugemale. Tegu on uue revolutsioonilise
söega, mida iseloomustab ülim puhtus ja mis saadakse ainulaadse
tootmisprotsessi käigus. Tulemuseks on süsinikurikas süsi, mis on
praktiliselt tuha- ja suitsuvaba. Big Green Eggi Pure Charcoal on 
turul üks kõrgeima kvaliteedi ja pikima põlemisajaga grillsüsi – 
parim valik hoolivale ja keskkonnasõbralikule kasutajale.

Pure Charcoal on FSC-sertifi kaadiga, mis tähendab, et on 
valmistatud säästvalt majandatud metsades kasvanud Euroopa 
tamme-, pöögi- ja valgepöögipuidust. Pehmem pöögipuit tagab kiire
süttimise, kõvem tamme- ja valgepöögipuit aga pikema ja
ühtlasema põlemise. Tänu kõrgele kvaliteedile on süsi neutraalse
lõhnaga. Kui soovid oma roogadele täiendavaid suitsunüansse
lisada, võid kasutada puulaaste või -klotse.

 9 kg  818924

Vähe tuhka

Suitsuvaba

Kiire süttimine

Erakordselt pikk põlemisaeg



Vajalikud 
tarvikud

Puidust grillalused

Küpsetamine & aurutamine: pane leotatud puidust grillalus 
koos toorainega küpsetus restile. Eralduv aur lisab sinu roale 
erilise maitsenüansi.

Suitsutamine & ja röstimine: lase leotatud puidust grillalusel 
küpsetusrestil ära kuivada ja alles siis tõsta sellele tooraine. 
Puidust grillaluse alumine pool võib söestuda, aga annab roale 
mõnusa suitsuse maitsenüansi.

Puidust grillalused: 
kaks viisi nende kasutamiseks

Kala, lambaliha, 
igasugune ulukiliha, 

part ja veiseliha.

Kirsipuu Tammepuu

Sobib kõigile suurtele 
lihatükkidele, eriti 

veiselihale. Suurepärane 
rinnatükile (brisket).

Puuvili, pähklid, 
veiseliha ja igasugune 

ulukiliha.

Hikkoripuu

Vürtsikad suitsutatud 
toidud, eriti 

klassikalised 
ameerika pärased 

barbeque-road.

Pekanipuu

Kala, sealiha, valge liha 
ja linnuliha, nagu kana 

või kalkun.

Õunapuu Meskiidipuu

Veiseliha, maitsestatud 
sealiha ja ulukiliha. 
Kasutatakse sageli 

rebitud sealiha ja veise 
rinnatüki küpsetamisel.

Roostevabast terasest rest

6362

Suitsutamisvõimalus annab Big Green Eggile täiesti uue 
mõõtme. Kui oled üks kord kogenud seda iseloomulikku 
suitsust ja kerge puidunüansiga maitset, jääd selle 
fänniks kogu eluks. 

Mõne lihtsa vahendiga saad kiiresti suitsutamise nipid 
selgeks. Kasuta toiduainete küpsetamisel ka puidust 
grillaluseid. Enne EGGi panemist leota seedri- või 
lepapuidust grillalust vees. Kuumus ja niiskus üheskoos 
loovadki suitsuse efekti. Lisa oma roogadele 
maitsenüansse naturaalsete puulaastude abil. Sega 
(leo tatud) puulaastud süte hulka või puista peotäis nende 
peale. Sõltuvalt valmis tatavast toidust võid valida 
hikkori-, pekani-, tamme-, õuna- või kirsipuust laastud. 
Uudisena on meie tootevalikus ka 100% naturaalsed 
puuklotsid. Mitmed tippkokad on neid toekaid puuklotse 
põhjalikult katsetanud ja heaks kiitnud. Klotsid on 
parajalt suured ja sobivad seetõttu imehästi 
pikaajaliseks madalal temperatuuril küpsetamiseks. Vali 
õuna-, tamme-, hikkori- või meskiidipuust klotsid ja su 
road tõusevad uuele gastronoomilisele tasandile.

Kas sa oled 
oma EGGis 
suitsutanud? 
Sellest saab 
sõltuvus...

Wood Chips 
Puulaastud 
Igal Big Green Eggi kasutaval kokal on oma stiil. Puulaastudega saad kõigile oma roogadele iseloomuliku 
suitsuse maitsenüansi lisada. Sega (leotatud) puulaastud süte hulka või puista lihtsalt peotäis hõõguvatele 
sütele. Võid ka mõlemat teha – puhtalt maitse asi. Samamoodi võid maitse järgi valida sobivat liiki laastud: 
hikkori-, pekani-, õuna-, kirsi- või tammepuidust. Puulaastud sobivad ideaalselt lühemaajaliseks 
suitsutamiseks.

Maht - 2,9 l
Hikkoripuu  113986
Pekanipuu  113993
Õunapuu  113962

Kirsipuu  113979
Tammepuu 127372 

Wooden Grilling Planks 
Puidust grillalused
Meie puidust grillaluseid kasutades tõstad oma kokakunsti hoopis uuele tasemele. Pane toiduained 
eelnevalt vees leotatud alusele ja aseta see Big Green Eggi restile. Niiskus tekitab suitsulaadse efekti. Saad 
valida seedri- või lepapuidust aluse, mis annavad mõlemad oma iseloomuliku maitsenüansi. Puidust 
grillaluseid saab kasutada mitmeid kordi.

Seedripuu - 2 tk
28 cm  116307

Lepapuu - 2 tk
28 cm 116291 

Smoking Tower
Suitsutustorn
Soovid suitsutamiseks teistsugust viisi kasutada? Selle mitmekülgse tööriistaga on kõik võimalik. 
Suitsutustorni kasutades saad küpsetada erinevatel kõrgusel ja samal ajal suurendad ka EGGi mahutavust. 
Näiteks libista puidust grillalus lõhefi leega ja teine koos spargliga kõrgemale tasandile, samal ajal kui kartul 
küpseb restiga all. Või valmista samaaegselt erinevaid suupisteid. Sulle meeldib ise vorsti teha või kala 
suitsutada? Riputa need suitsutustorni ülaosas olevale vardale. 

Medium, Large, XLarge, 2XL 250186

Wood Chunks
Puuklotsid
Big Green Eggi kokad on neid põhjalikult katsetanud. Need 100% naturaalsed puuklotsid sobivad ideaalselt 
suitsutamiseks ja annavad päris pikka aega võrratut lõhna ja rikkalikku maitset. Vali õuna-, hikkori-, tamme- 
või meskiidipuu, et lisada erinevaid maitsenüansse roogadele, mida Big Green Eggis valmistad.

Maht - 9 l
Hikkoripuu  114624
Õunapuu  114617

Tammepuu 127389
Meskiidipuu 114631 

Näpunäide: kombineeri Big Green Eggi 100% naturaalset 
grillsütt oma maitse järgi erinevate puuklotside ja 
-laastudega. Neutraalne süsi võimaldab iga kord 
erineva nüansi lisada – pole olemas midagi lihtsamat. 

Kas sa oled 
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Acacia Wood EGG Mates
Akaatsiapuidust küljelauad
Big Green Eggi uued akaatsiapuidust küljelauad on suurepärane 
lisa sinu EGGile. Käepärased küljelauad, kus hoida toiduaineid ja 
töövahendeid, on valmistatud säästlikult kasvatatud akaatsiapuust. 
Seda ilusa mustriga lehtpuitu kasutatakse eelkõige hinnalise mööbli 
valmistamiseks. Küljelaudu on lihtne avada ja kokku panna. Imeline!

XLarge  121134 
Large  121127 
Medium  120670 
MiniMax  121844  
Small  120663  

Eucalyptus Wood Table
Eukalüptipuidust laud
Sa armastad oma aias loomulikku ja puhast stiili ning otsid 
Big Green Eggile ilusat lauda, mis sellega kokku sobiks? Iga 
eukalüptipuidust laud on ainulaadne –  oma loomuliku mustri 
ja värvitoonide poolest. Laud on valmistatud käsitsi, materjaliks 
kasutatud tugev eukalüptipuit on jätkusuutlik ja imeilusa välimusega 
puiduliik. Eukalüptipuidust laud muudab sinu Big Green Eggi 
erviklikuks väliköögiks, kus on piisavalt ruumi tarvikute ja nõude jaoks. 
Laua sisse paigutades pane EGG alati selleks mõeldud alusele, et EGGi 
all saaks õhk piisavalt ringi liikuda. EGG, alus laua sisse ega rattad ei 
ole lauaga komplektis.

160 x 80 x 80 cm
XLarge  127631  

2 rattakomplekti
120410

150 x 60 x 80 cm
Large  127624

Nest Utility Rack
Lisatarvikute ladustamise konksud
Kuhu panna convEGGtor, kui sa seda ei kasuta? Big Green Eggi 
lisatarvikute ladustamise konksud hoiavad kõik kenasti oma kohal! 
Selle ajutise hoiulahenduse saad kinnitada oma EGGi alusele või 
intEGGreeritud alusrataste külge. See on piisavalt tugev, et saaksid 
oma küpsetuskivi sinna külge riputada.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small  122704

Nest
Alus ratastel
Iga Big Green Egg tunneb end 
sellel koduselt. Tõsta oma EGG 
alusele ja näed, kuidas see 
kasvus juurde võtab. EGG tõuseb 
ideaalsele töökõrgusele ja su selg 
on selle eest tänulik. EGGi alus 
on valmistatud pulbervärvitud 
terasest ja veereb kergesti oma 
neljal tugeval rattal.

XLarge  301079
Large  301000
Medium  302007 
Small  301062

IntEGGrated Nest+Handler
IntEGGreeritud alus 
käepidemega
Sa ju tahad, et EGG oleks 
parajal töökõrgusel ja seda 
oleks lihtne ühest kohast teise 
liigutada? Sinu uus hea sõber 
EGGi kõrval on integreeritud 
alus koos käepidemega. Tugev, 
stabiilne alus ja vajalik käepide, 
et EGGi ohutult oma tugevatel 
suurtel ratastel nihutada. Pesa ja 
transpordivahend – kõigele lisaks 
veel kauni disainiga.   

2XL  121011
XLarge  121158
Large  120175
Medium 122285

Portable Nest
Kaasaskantavad 
jalad MiniMax
Kui lähed telkima, parki või 
rannapeole, siis miks sa 
ei võiks seda stiilselt teha. 
Võta oma MiniMax koos 
kanderaamiga lihtsalt kaasa. Säti 
kaasaskantavad jalad paigale ja 
sinu multifunktsionaalne väliköök 
seisabki mugaval töökõrgusel.  
(aluse kõrgus on 60 cm). 
EGGimisega ühel pool? Paki 
oma EGG kokku ja minema!

MiniMax 120649

Iga Big Green Egg väärib parimat kodu. Selleks, 
et teda kaitsta, vajadusel turvaliselt liigutada 
ja temast maksimum välja võluda. Kui oled 
endale sobiva mudeli välja valinud, saad 
alustada talle kodu ehitamist. Kujunda EGGile 
soliidne ümbrus ja loo endale täiuslik väliköök, 
mis sisaldab piisavalt tööpinda ja panipaikasid. 

Table Nest
Alus laua sisse
Laua sees alust kasutades 
tõstad oma Big Green Eggi 
otsekui pjedestaalile. See on 
loodud spetsiaalselt EGGi 
toetamiseks ja laua, köögisaare 
või isetehtud väliköögi tööpinna 
kaitseks kuumuse eest. EGGi ei 
tohi kunagi asetada otse puidust 
pinnale.

2XL  115638 
XLarge  113238
Large  113214
Medium  113221

EGGist 
täiusliku 
väliköögini 
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EGG Frame
EGGi raam
76 x 88 x 77 cm 
2XL 121837 

76 x 76 x 77 cm
XLarge  120229 
Large  120212 
Medium 122193

XL

M

2XL

L

Rattad ei sisaldu komplektis

Roomat ei ehitatud ühe päevaga valmis ja ka sina peaksid 
oma väliköögi kujundamise jaoks rahulikult aega võtma. 
Alusta raamist ja jätka tasapisi laiendusmoodulite, 
riiulite ja muude lisadega. Hei, armas EGG, teeme selle 
veelgi suuremaks!

Big Green Eggi uus moodussüsteem on kui täiskasvanute 
Lego®. See on konstrueeritud nii, et kõiki osasid saab 
omavahel kombineerida ja tööpinda üha laiendada. 

Kui soovid suuremat töötasapinda, on see moodulsüsteem 
sama mitmekülgne kui EGG ise. Saad oma väliköögi 
töötasapinna paigutust ja stiili iseenda maitse ja vajaduste 
järgi kohandada.

EGGi 
moodulsüsteem

Expansion Frame
Laiendusraam
76 x 76 x 77 cm
120236

Stainless Steel Grid Insert
Roostevabast terasest riiulirest
120243 

Stainless Steel Insert
Roostevabast terasest riiuliplaat
127365

Acacia Wood Insert
Akaatsiapuidust riiuliplaat
120250

Erinevad riiuliplaadid.

Lisa laiendusmoodul.

Expansion Cabinet
Laienduskapp
76 x 76 x 77 cm
122247 
Akaatsiapuidust plaat ei sisaldu 
komplektis

Corner EGG Frame
EGGi nurgaraam
XLarge  128782 
Large  128775  

Distressed Acacia Wood Insert
Vanutatud akaatsiapuidust riiuliplaat
120267

1 Täienda lisa-
tarvikutega.

4

2
3-Piece Accessory Pack for 
Modular EGG Workspace
3-osaline lisatarvikute komplekt 
EGGi moodulsüsteemi jaoks
Kuidas tunned ära kogenud Big Green Eggi 
kasutaja? Hästi organiseeritud töökoha
 järgi. 3-osaline lisatarvikute komplekt 
hoiab kõik töövahendid käepärast. 
Paiguta tööriistad ja maitseained 
hoiuriiulile, köögipaber pane 
rätikuhoidjasse, tuhk läheb prügikasti... 
Kõik on puhas ja korras!

126948

3

Caster Kit
Rattakomplekt   
10 cm 
120410

Tool Hooks
Tarvikute nagi
25 cm
120281

Modular EGG Workspace Mate
EGGi moodulsüsteemi küljelaud 
128799 
Sobib ainult koos EGGi raamiga
(121837, 120229, 120212, 122193)
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convEGGtor®

convEGGtor on loomulikuks vaheseinaks toidu ja Big Green Eggis
hõõguvate süte vahel. convEGGtori eriline disain tagab hea 
õhuringluse ja suurepärase soojusjuhtivuse. Läbi keraamilise 
vaheplaadi õhkuv kaudne soojus muudab su EGGi ehtsaks väliahjuks. 
See on ideaalne abivahend toidu aeglaselt madalal temperatuuril 
küpsetamisel, aga ka kaudse grillimise, küpsetamise ja röstimise 
puhul kõrgetel temperatuuridel.

XLarge  401052
Large  401021
Medium  401038

MiniMax  116604
Small  401045
Mini  114341

Baking Stone 
Küpsetuskivi
Pitsa, speltaleib, foccaccia või mõnus õunakook – küpsetuskivi 
abil saad asutada lausa koduse pagaritöökoja. Pane küpsetuskivi 
Big Green Eggi ja saad küpsetada maistva rabeda koorikuga leiva 
või krõbeda põhjaga pitsa. 

XLarge 401274
Large 401014 

Medium, MiniMax, Small 
401007

Cast Iron Grid 
Malmist küpsetusrest
Tahad oma Big Green Eggis grillida? Malmist küpsetusrest on sel juhul 
asendamatu. Ainus viis, kuidas saada toorainele imelised grilltriibud 
või laitmatu ruudumuster, on kasutada malmist küpsetusresti. Oluline 
pole mitte ainult kena väljanägemine, vaid nii lisad sa roale ka rohkem 
aroomi, värvi ja maitset. Malm kuumeneb kergemini ja kiiremini, 
hoiab kauem soojust ja jagab seda ühtlasemalt toorainele. Lisaks on 
tegemist väga vastupidava materjaliga, mis kestab terve eluea ja seda 
on erakordselt lihtne hooldada.

Large  122957 
Medium 126405

MiniMax 
122971    

Small      
Mini 128195

convEGGtor® Basket
convEGGtori korv 
SALANIPP! convEGGtori korv on hea abivahend convEGGtori 
tõstmiseks. Kasuta seda convEGGtori EGGi panemiseks ja sealt välja 
tõstmiseks – lihtne, kiire, ohutu. convEGGtori korv on osa 
EGGspanderi süsteemist. Vaata leheküljele 70.

2XL 119735
XLarge  121196

Large  120724
Medium 127242

Half Perforated Grid
Augustatud grillalus
Kas armastad EGGida õrnemaid toiduaineid, nagu mereannid või kala? 
Augustatud grillalusega hoiad need ühes tükis. Sobib ideaalselt ka 
peenelt hakitud köögiviljadele või näiteks sparglile. 

XLarge  121240
Large 120717

Half Cast Iron Grid
Malmist poolkuu küpsetusrest
Kas tahad olla tõeline grillmeister? Malmist poolkuu kujulise restiga 
saad valmistada kadestusväärse grillmustriga lõheliblikat, steiki ja 
köögivilju. Väljast täiuslikult pruunistatud, seest superpehme. Poolik 
küpsetuspind, aga terviklik maitse.

XLarge 121233
Large 120786
Medium 128058

Half convEGGtor® Stone
Poolkuu convEGGtori küpsetuskivi
Poolkuu convEGGtori küpsetuskivi on uskumatult mitmekülgne. 
Seda saab kasutada koos convEGGtori korviga vaheplaadina, kui 
tahad küpsetada samaaegselt otsese ja kaudse kuumusega, või 
tervikliku konvektsioonikattena (temperatuuridel kuni 160 °C), kui 
paned kaks kivi kõrvuti.

2XL 120960
XLarge 121820

Large 121035    
Medium 127273

Half Cast Iron Plancha
Poolkuu plancha-küpsetusplaat 
Kaheotstarbeline malmist küpsetusplaat: ribidega poolel saab grillida 
õrnemaid ja väiksemaid toiduaineid, sile pool on ideaalne pannkookide, 
kreppide või munade jaoks. EGGi teine pool on vaba. 
On kellelgi veel mingeid soove?

XLarge  122995
Large 122988

Half Stainless Steel Grid
Roostevabast terasest poolrest
Õpi, kuidas Big Green Eggist veelgi rohkem välja pigistada – kasuta 
uusi tehnikaid! Big Green Eggi poolkuukujuliste tarvikutega on 
võimalused lõputud. Roostevabast terasest poolresti saad kasutada 
koos convEGGtori korviga. Küpseta toorainet otse hõõguvate süte 
kohal või siis korrus kõrgemal. Või ühenda omavahel otsene ja kaudne 
küpsetamine, võttes kasutusele ka poolkuu convEGGtori küpsetuskivi.   

XLarge  121202
Large  120731
Medium 128065

Populaarne
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5-osaline EGGspanderi komplekt päästab valla sinu kulinaarse 
loovuse. See nutikas süsteem pakub hulganisti küpsetusvõimalusi,
et saaksid nii endast kui EGGist viimast välja pigistada. Selles hästi 
läbi mõeldud komplektis on kaheosaline mitmetasandiline rest, 
convEGGtori korv ja 2 roostevabast terasest poolresti – 
EGGspanderi komplekt on ideaalne baaskomplekt kõikidele 
EGGi entusiastidele.

Kui need erinevad variandid ei paku sulle piisavalt väljakutset, 
leiad meie lisatarvikute valikust veel palju muudki. Lase oma lemmik 
küpsetamisviisidel otsustada, milliseid tarvikuid sul kindlasti vaja läheb.

XLL

2-Piece Multi Level Rack
2-osaline multitasapind
XLarge  121219
Large 120755 

Half Stainless Steel Grid
Roostevabast terasest 
poolrest
XLarge  121202
Large  120731

XLarge  121226
Large  120762 

EGGspanderi 
süsteem 
Lõputud küpsetamisvõimalused. 

Valik seadistusi.

convEGGtor Basket
convEGGtori korv
Aitab convEGGtorit lihtsalt ja 
mugavalt kohale panna ja 
eemaldada. Korvi saab kasutada 
ka koos süsinikterasest 
grillvokiga, et valmiksid 
parimad vokiroad.

Multi-Zone (direct and 
indirect) cooking
Mitme tsooniga otsene ja 
kaudne küpsetamine
EGGspander võimaldab küpsetada
ühtaegu otse ja kaudselt.

Multi-level cooking
Mitmel tasandil küpsetamine 
Pakub palju küpsetamisvõimalusi, 
kui valmistada mitu toitu korraga 
või suuremale seltskonnale. 
Ülemise küpsetusresti saab 
eemale lükata, et alumisele 
tasandile paremini ligi pääseda. 

Low & Slow 
Aeglaselt ja madalal kuumusel
Kasuta 5-osalist EGGspanderi 
komplekti koos kahe poolkuu 
küpsetuskiviga, et valmistada 
võrratut toitu aeglaselt ja madalal 
kuumusel (kuni 160 °C). 
Pikka aega madalal temperatuuril 
küpsetamine annab parima 
tulemuse.

Pizza & Baking
Pitsa ja küpsetised
Muuda oma EGG convEGGtori 
ja küpsetuskivi abil pitsaahjuks 
ja küpseta maailma parimaid 
pitsasid. Kahe pitsa ühekorraga 
küpsetamiseks kasuta 
2-osalist multitasapinda ja 
veel üht küpsetuskivi.

1-Piece convEGGtor Basket
1-osaline convEGGtori korv
XLarge  121196
Large  120724

L

XL

5-Piece EGGspander Kit
5-osaline EGGspanderi komplekt
5-osaline EGGspanderi süsteem koosneb eraldi komponentidest: 
1-osaline convEGGtori korv, 2-osaline multitasapind ja 2 roostevabast 
terasest poolresti.
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Cast Iron Grill Press
Malmist grillpress
Burger on tõeline Ameerika klassika. Kuidas seda hästi järele teha? 
Uus Big Green Eggi malmist grillpress teeb EGGis burgerikotleti 
valmistamise väga lihtsaks. Grillpressi abil küpsetad kotleti 
väljastpoolt krõbedaks, samas sisemus jääb mõnusalt mahlane.  

 127648

Cast Iron Plancha
Malmist plancha-grillplaat
Kas Big Green Eggis grillides kukuvad sul toiduained aeg-ajalt resti 
vahelt läbi? Et seda ei juhtuks, on meie tootevalikus malmist plancha-
plaat. Selle grillplaadi ribidega poolel saad grillida väiksemaid õrnu 
toiduaineid ja siledal poolel küpsetada pannkooke. Väikest plancha-
grillplaati saad kasutada ka malmist panni (Small) kaanena.

2XL, XLarge, Large    
Ø 35 cm 127860

Sobib alates MiniMaxist
Ø26 cm 127853

Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush 
Malmist kastmepott ja kastmepintsel
Malmist kastmepotis saad Big Green Eggi restil üles soojendada 
kastmeid ja marinaade ning sulatada kiirelt ja kerge vaevaga võid. 
Kaasasolev silikoonist pintsel sobitub täpselt käepidemesse – nii 
hoiad oma laua puhtana. Sul on plaan malmist kastmepotti EGGis 
kuumutada? Ära unusta pintslit välja võtta.

2XL, XLarge, Large, Medium, MiniMax, Small
Ø 12 cm 127822

Cast Iron Skillet
Malmist pann
Kui sul on malmist pann, siis ei ole tähtis, kui palju sul 
söögitegemiseks aega on. See malmist pann on universaalne –
ideaalne nii liha kiireks pruunistamiseks või ka tundide viisi 
hautamiseks ja moorimiseks. Võid valmistada veisefi leed, 
indoneesiapärast rendang'i, üle küpsetatud kartulirooga või 
pajapraadi. Sul on palju aega? Malmist pannil võid valmistada ka 
maitsva magustoidu – näiteks puuviljakoogi või -vormi.

2XL, XLarge, Large
Ø 36 cm  127846
        

Sobib alates MiniMaxist
Ø 27 cm  127839

Populaarne Green Dutch Oven
Roheline haudepott
Big Green Eggi roheline haudepott on päris raske tegelane. See 
emailitud malmpott hautab, moorib, keedab, küpsetab ja röstib. Üsna 
universaalne! Rohelise haudepoti kaant saad kasutada ka eraldi, 
näiteks madala praepannina ja isegi koogi- või magustoiduvormina. 
See pott on saadaval nii ümmarguse kui ka ovaalsena.

Ovaalne - 5,2 l: 2XL, XLarge, Large 
35 cm        117670    

Ümar - 4 l: 2XL, XLarge, Large 
Ø 23 cm   117045     

Cast Iron Dutch Oven
Malmist pott
Seda universaalset malmist potti saab kasutada praktiliselt kõigeks. 
Big Green Eggi malmist pott on ideaalne hautiste, köögiviljadega 
omleti, supi ja ühepajaroogade valmistamiseks. Malm jaotab kuumuse 
ühtlaselt ja poti raske kaas takistab vedelike aurustumist. Võid kasuta 
ka ilma kaaneta, et anda roale see ainulaadne Big Green Eggi maitse. 
Mis tahes variandi sa valid, jääb malmpotis mooritud liha vaimustavalt 
mahlaseks ja pehmeks. Tahad proovida? Tule umbes nelja tunni 
pärast tagasi – siis on liha valmis.

5,2 l: 2XL, XLarge, Large, Medium     
Ø 27 cm 127877

Carbon Steel Grill Wok 
Süsinikterasest grillvokk
Big Green Egg on väga mitmekülgne – nagu ka vokkimine. 
Süsinikterasest grillvoki ja bambuslabidaga oled selle kokandustehnika
meister. Tänu oma lamedale põhjale on see vokk stabiilne igal 
küpsetuspinnal. Pealegi saab seda kergesti kasutada koos 
convEGGtori korviga. Vokkimiseks valmis?

XLarge, Large
Ø 40 cm 120779

Cast Iron Satay Grill
Malmist satay-rest 
Satay-vardad maitsevad kõigile, eriti kui need on Big Green Eggis 
küpsetatud. Seepärast on malmist satay-rest igati õigel ajal müügile 
tulnud. Marineeri meelepärased toiduained, lüki varrastele ja tõsta 
vardad poolringikujulisele restile, mis on just selle jaoks loodud. Lõpp 
pooltooretele või kõrbenud varrastele – tulemuseks on kenasti ühtlaselt 
küpsev satay... või kebab või yakitori. Mida iganes sa soovid!

XLarge 
Large 

700485
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Sa ei vaja 
mingeid 

abikäsi enam
Big Green Egg on iga toidufänni püha graal. 

Mida rohkem EGGi kasutad, seda rohkem oskad 
rõõmustada kõigi selle võimaluste, saadud 
tulemuste ja sulle jagatud kiidusõnade üle. 

Tahad latti veelgi kõrgemale tõsta, kasutada 
suuremat küpsetuspinda või kokkamist 
mugavamaks muuta? Tutvu meie suure 

tarvikute kollektsiooniga.

1. Silicone Tipped Tongs
Silikoonotstega 
grilltangid
40 cm 116864
30 cm 116857

2. Bamboo Skewers
Bambusvardad
25 cm - 25 tk  117465

3. Knife Set
Noakomplekt
 117687

4. Brisket Knife
Lihanuga

128805

5. Stainless Steel Tool Set
Roostevabast terasest 
tööriistakomplekt
Komplekt  127655
Lai pannilabidas 127426 
Pannilabidas 127662
Pintsel  127679

6. Measuring Cups
Mõõdunõud
4 tk  119551

7. Kitchen Shears
Köögikäärid
 120106

Kõige kasulikumad 
köögitarvikud

3. EGGmitt
Grillmeistri kinnas
Tule, kallis, ja süüta tuli mu südames, kuid pane EGGmitt kätte! 
See eriti pikk grillkinnas kaitseb su paremat või vasakut kätt kuni 
246-kraadise kuumuse eest. Sellel on sees pehme puuvill ja väljas 
tulekindel kiudmaterjal, mida kasutatakse ka lennukites. Silikoonist 
muster tagab kindla haarde.  

Üks suurus 117090

4. Silicone Grilling Mitt
Silikoonist grillkinnas 
Silikoonist grillkinnas on täiesti tulekindel ja tänu silikoonist mustrile 
tagab ka libisematu haarde. Randmeosa ja vooder on tehtud pehmest 
puuvilla ja polüestri segust. Silikoonist grillkinnas talub temperatuuri 
kuni 232 °C.

Üks suurus 117083
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1. Cast Iron Grid Lifter
Malmist grillresti tõstetangid
Säti tõstetangid malmist grillresti ribide vahele, pööra veerand pööret, 
fi kseeri tangid ja tõsta. Kuuma ja raske Big Green Eggi malmist 
grillresti tõstmine, näiteks convEGGtori paigale panemiseks või 
eemaldamiseks, on päris palav töö. Praktilised malmist grillresti
tõstetangid teevad seevastu selle töö kiiresti ära. Tõstetangide 
käepideme all olev plaat kaitseb su kätt tõusva kuuma õhu eest.

 127341

7574

UUS

2. Grid Gripper
Resti tõstetangid
Big Green Eggi resti tugevasse haardesse saamiseks oleks kõige 
parem kasutada resti tõstetange. Nende abil saad lihtsamalt resti 
ära tõsta, näiteks convEGGtori paigale panemiseks või ära võtmiseks, 
samuti resti puhastamiseks. Tangid on ka täiuslik abivahend 
tulikuuma rasvapanni tõstmisel, tühjendamisel ja tagasi panemisel. 
Saad seda kõike teha käsi määrimata.

 118370

5. Butcher Paper
Lihunikupaber
Sulle meeldib Big Green Eggis suuri lihatükke valmistada? Siis on see 
tõepoolest hädavajalik abivahend. Kui mässid liha lihunikupaberisse, 
väldib see mahlade kadu ning sinu sea või veise kaelatükk jääb 
maitsev, mahlane ja pehme. Lihunikupaber aitab EGGis paremini 
püsivat temperatuuri hoida, sest ei peegelda kuumust nagu foolium. 
Paberi naturaalsed kiud lasevad lihal hingata ning lisavad suitsuse 
maitse ja krõbeda kooriku. 

 127471
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Medium veiseliha 54/57 °C
Medium lambaliha 54/57 °C
Medium ulukiliha 54/56 °C

Seafilee 67 °C
Linnuliha 70/72 °C

Valge kala 62/65 °C
Lõhe 44/45 °C

Vajad spikrit? 
Siin on ära toodud keskmised 

temperatuurid.

1

2

3
4

Näpunäited:
•  Temperatuuri mõõda alati liha- või kalatüki kõige 

paksemast kohast
•  Veendu, et sa ei puuduta ega läbista konti, kuna selle 

temperatuur võib olla erinev
•  Arvesta, et tooraine sisetemperatuur tõuseb 2–3 °C, 

kui lased sel peale küpsemist puhata

3. Quick-Read Thermometer
Kiirlugemiga termomeeter 
Ametlikult on selle nimi Big Green Eggi kiirlugemiga digitaalne
toidutermomeeter. Mis ütleb enam-vähem kõik ära. Mõne 
sekundiga mõõdab see sinu lambakintsu või täidetud kana 
temperatuuri digitaalselt. Kraadise täpsusega (kuni 300 °C!). 
Mahub taskusse ja käepide on ühtlasi karbi eest.  

120793

4. Dual Probe Remote Thermometer
Kahe anduriga juhtmeta termomeeter
Teadmistes peitub jõud! Kahe anduriga juhtmeta termomeeter mõõdab 
kraadise täpsusega su toiduainete sisetemperatuuri ja ka su 
Big Green Eggi sisetemperatuuri. Sellel termomeetril on kaks andurit ja 
vastuvõtjaga pult, mille saad käepärast hoida. Kui soovitud temperatuur 
on saavutatud, annab pult sulle sellest automaatselt märku (kuni 91 
meetri kauguselt).

116383

1. Instant Read Thermometer 
Ülikiire lugemiga termomeeter
Kas sulle meeldib pooltoores või keskmiselt küps lihalõik? Ülikiire 
lugemiga termomeeter mõõdab sisetemperatuuri nii täpselt, et isegi 
keskmiselt pooltoore lihalõigu saamiseks ei pea enam õnnele lootma. 
Sa saad temperatuuri (kuni 232 °C) mõõta 3–4 sekundiga, mis 
välistab selle, et temperatuur EGGis ootamatult tõuseks, kuna kuppel 
on liiga kaua lahti. Kui sa pöörad mõõtmise ajal termomeetrit, pöörleb 
valgustatud ekraan kaasa. 

119575

2. Instant Read Thermometer with Bottle Opener
Ülikiire lugemiga termomeeter koos pudeliavajaga
EGGija jaoks on kõige olulisem õige ajastus. Big Green Eggi ülikiire 
lugemiga termomeeter on sinu salarelv võitluses pooltoore või 
üleküpsenud roogadega. Sa saad nelja sekundiga teada
 looma-, kala- või linnuliha täpse temperatuuri. Millist temperatuuri 
vajab lambakints? Piilu spikrit, kus on kirjas soovitatavad 
temperatuurid.

127150

EGG Genius
Temperatuuri kontroller
See tehniline vahend kontrollib 
ja jälgib temperatuuri sinu EGGis 
ning saadab selle su nutitelefoni 
või tahvlisse. Sedasi saad 
külmadel talvepäevadel mõnuga 
järjest telerit vaadata ja samal 
ajal kraaditäpsusega aeglaselt 
küpsetada. EGG Genius tagab 
pideva õhuvoolu, et saaksid 
püsival temperatuuril küpsetada. 
Aga tõele au andes peab 
tunnistama, et EGG Genius on 
kiitust igati väärt. Kui su EGGis on 
temperatuur liiga kõrge või madal, 
saad selle kohta teate. Sama ka 
siis, kui on vaja sööma istuda. 
Saad isegi vaadata eelmiste EGGi 
küpsetamiskordade statistikat.

121059 

Täienda temperatuuri 
kontrollerit lisavõimalusega:
Erinevate liharoogade jälgimine 
EGGis ühel ja samal ajal kontrolleri 
lisatarviku abil. Saad kasutada kuni 
kolme lihamõõdikut korraga! 
Lihamõõdik ja Y-kaabel on eraldi 
tooted. 

Liha andur (EGG Geniuse lisa) 
121363

Y-kaabel (EGG Geniuse lisa)  
121387 

EGG Geniusega kaasas olev äpp 
on inglise keeles.
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Flexible Grill Light 
Painduv LED-lamp
Appi, pime on! Kindlasti oled olnud sellises olukorras. Painduv LED-lamp 
on ideaalne abiline, mis annab valgust just sinna, kuhu vaja. Sellel 
nutikal LED-lambil on painduv kael ja väga tugev magnetalus. Hoidiku 
saad hõlpsalt kinnitada EGGi vitsa või küljelaua külge. 

122940

Chef’s Flavor Injector
Marinaadisüstal
Big Green Eggi ainulaadne marinaadisüstal on suurepärane vahend, 
mille abil saad veise- ja linnulihale maitset lisada. Marinaadisüstla abil 
tungib marinaad kindlasti sügavale liha sisse, muutes selle veel 
mahlasemaks ja õrnemaks. Seda ongi ju vaja.

119537

Compact Pizza Cutter 
Kompaktne pitsalõikur
Jagada tuleb võrdselt! See kehtib ka pitsa kohta. Aga kuidas saab 
pitsat võrdselt, puhtalt ja ohutult jagada? Loomulikult Big Green Eggi 
kompaktse pitsalõikuriga! Sellel professionaalsel pitsalõikuril 
on plastkäepide, mis sobib mugavalt kätte ja kaitseb su peopesa. 
Selle roostevabast terasest kettaga lõikad pitsa vaevata võrdseteks 
lõikudeks. Palun!

118974

Stainless Steel Pizza Peel
Roostevabast terasest pitsalabidas
Tõelise pitsaküpsetaja tunned ära tema enesekindla oleku ja 
professionaalsete tööriistade järgi. Seepärast peaksidki kasutama 
roostevabast terasest pitsalabidat, et libistada oma pitsad sujuvalt 
Big Green Eggi kuumale küpsetuskivile. Kuuled kõigilt komplimente? 
Päris kindlasti!

127761

Meat Claws
Lihaküünised
Torka oma küüned – vabandust, lihaküünised – aeglaselt küpsetatud 
seaprae sisse ja rebi see vaevata ribadeks. Rebitud sealiha on juba 
aastaid olnud üks Big Green Eggis valmistatavaid lemmikuid ja nende 
lihaküünistega saad selle töö hetkega tehtud. Samuti on need eriti 
kasulikud suurte lihatükkide käsitsemisel.

Komplekt  114099

Pigtail Meat Flipper
Lihakonks
Küllap oleksime valmis läbi tule ja vee minema, et endale 
seasabakujuline lihakonks hankida. See nutikas lihakonks sobib 
täiuslikult looma- ja linnuliha (näiteks lihalõikude ja kanakoibade) 
kiireks ja hõlpsaks ümberpööramiseks. Pika roostevabast terasest 
konksu abil saad seda teha ka väga kõrge temperatuuri juures, 
sa ei pea tulele liiga lähedale minema ja töövahendeid rikkuma. 

48 cm 201515

Flexible Skewers
Elastsed grillvardad
Elastsete grillvarraste abil on imelihtne satay’d valmistada või teisi 
varrastele aetud toiduaineid küpsetada. Elastsetele grillvarrastele saab 
kiiresti panna liha, kala, kanaliha ja köögivilja, kartmata, et midagi 
tei sest otsast maha pudeneks. Oled valmis? Lisamaitse andmiseks 
leota vardaid veidi aega marinaadis.

68 cm - 2 tk  201348

Deep Dish Baking Stone  
Kausjas küpsetuskivi 
Kausjas küpsetuskivi tagab ühtlase soojuse jaotumise ja seetõttu 
saad valmistada meisterliku quiche’i, koogi või lasanje. Kõrgema 
servaga keraamiline küpsetuskivi tagab, et kõik su küpsetised 
küpsevad ühtlaselt ja saavutavad kadestusväärse kuldpruuni jume. 
Seest kreemjas, väljast krõbe.

2XL, XLarge, Large
Ø 36 cm 112750

Loodud 
lõpututeks 
hetkedeks 

pere keskel.



Vertical Poultry Roaster
Püstine linnuliha grillalus
Tõsta must või Bresse’i kana oma Big Green Eggis aukohale – 
püstisele linnuliha grillalusele. Roostevabast terasest püstine linnuliha 
grillalus hoiab kana või kalkuni püsti. See muudab liha seest eriliselt 
mahlaseks, samas välispind küpseb krõbedaks.

Kana 117458
Kalkun 117441

Ceramic Poultry Roaster
Keraamiline linnuliha grillalus
See muudab maitsva kana absoluutselt suussulavaks. Pane terve 
kana või kalkun keraamilisele linnuliha grillalusele ja see küpseb seest 
imemaitsvalt mahlaseks, samal ajal kui nahk muutub kuldseks ja 
krõbedaks. Kas tahad lisada mingi erilise maitsevarjundi? Vala selle 
sisse õlut, veini, siidrit ja/või vürtse.

Kana 119766
Kalkun 119773

Beer Can Chicken Roaster
Õllepurgi-kana grillalus
Õllepurgi-kana on Ameerikast pärit klassika. Kana pannakse avatud 
pooltühja õllepurgi otsa küpsema. Kana küpsemise ajal eritab õlu 
auru, mis muudab kanaliha eriti pehmeks ja mahlaseks. Tundub 
keeruline? Kindlasti mitte, kui kasutad õllepurgi-kana grillalust. 
Õllepurk kinnitub tugevasti metallist hoidikute vahele ja purgi 
ümberkukkumine on välistatud.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small 
 127754

Populaarne

Ribs and Roasting Rack
Ribi ja rösti raam
Mitmeotstarbeline ribi ja rösti raam sobib ideaalselt suurte lihatükkide 
röstimiseks. Püstiasendis on see V-kujuline raam sobilik aeglast 
küpsetamist vajavate suurte lihatükkide või (täidetud) terve linnu 
jaoks. Kui raam ümber pöörata, saab sellest suurepärane hoidik ribide 
küpsetamiseks. Kuna raami ümbritseb pidev liikuv õhuvoog, 
on tulemus suurepärane. Igale lihasõbrale vajalik tarvik. 

2XL, XLarge, Large  
117564 

Medium, Small   
 117557

Drip Pan
Rasvapann
Rasvapann kogub tilkuva rasva, vedeliku ja toidujäägid kokku, et 
need ei satuks convEGGtorile. Kui valad ümmargusele alumiiniumist 
rasvapannile veidi vett, suurendab see niiskustaset EGGis, muutes 
road veelgi mahlasemaks. 

Ümar 
Ø 27 cm  117403 

Kandiline  
35 x 26 cm 117397

Disposable Drip Pans 
Ühekordsed rasvapannid
Tõeline kokk ei pelga rasva – see annab ju toidule maitset. Hilisem 
rasva eemaldamine on aga tüütu. Big Green Eggi ühe kordsed 
rasvapannid koguvad selle lihtsalt kokku. Need alumiiniumist
rasvapannid on disainitud nii, et sobivad ka convEGGtorile. Saad 
grillida käsi määrimata.

XLarge - 5 tk 120892 
Large - 5 tk 120885 

Medium, MiniMax, 
Small - 5 tk 120878

Grill Rings 
Grillrõngad
Grillrõngaid kasutades ei kuku (täidetud) paprikad, tomatid, õunad või 
sibulad grillimise ajal ümber.  Seda seepärast, et nende roostevabast 
terasest rõngaste keskel on ora, mis hoiab puu- ja köögiviljad kindlalt 
paigal. Ora juhib ka soojust ja tooraine küpseb kiiremini. 

3 tk 002280

8180



Fire Bowl
Tulekauss
Kuidas saada tuhk jahtunud EGGist kätte ilma suurt segadust 
tekitamata või käsi määrimata?  See on roostevabast terasest 
tulekausi ülesanne. Tõsta kauss prügikasti kohale ja sõelu tuhk 
kustunud sütest välja. Nii tagad EGGis maksimaalse õhuvoolu, et 
saaksid kiiresti grillima hakata. 2XL ja XL tulekausid on jaotatud kahte 
eraldi tsooni, nii saad lihtsamini kuumust jagada.

2XL 122698
XLarge  122681 
Large 122674
Medium 122667
MiniMax  122650 

Ash Removal Pan
Tuhakühvel
Sütest jääb järele tuhk. Kui eemaldad tuha tuharoobi abil ja kogud 
selle tuhakühvliga kokku, saab õhk su Big Green Eggis jälle vabalt 
liikuda. Seda õhuvoolu ja hapnikku on sul vaja, et EGG kiiresti 
õige temperatuurini kuumutada ja seda temperatuuri siis hoida. 
Tuhakühvel mahub täpselt tuhaukse avausse, et vältida tuha 
mahapudenemist.

2XL, XLarge, Large, Medium
 106049

mahapudenemist.

2XL, XLarge, Large, Medium
 106049

Grid Cleaner
Restipuhasti
EGGimine on tore, välja arvatud see, et hangunud rasv ja kõrbenud 
toiduosakesed võivad Big Green Eggi roostevabast terasest resti külge 
kleepuda. Selle restipuhasti abil saad kiiresti ja hõlpsalt oma resti 
puhtaks kaapida. Tänu selle pikale käepidemele ei pea sa ootama, 
kuni EGG ning grillrest on jahtunud.

 201324

Diamond-Coated Nylon Bristle Grid Scrubber
Teemantkattega nailonharjastega resti puhastushari
Suurimat rõõmu Big Green Eggiga kokkamisest tunned siis, kui see 
on hästi hooldatud ja küpsetuspind puhas – ainult sel moel kindlustad 
sa parima tulemuse. Õige puhastusharjaga on küürimine lihtsamast 
lihtsam. Big Green Eggi teemantkattega nailonharjastega puhastus-
harjal on pikk käepide, et kuumus sõrmedele liiga ei teeks ja selle 
vastupidavad harjased on valmistatud hoolikalt valitud materjalist. 
Hakkame aga pihta!

  127310

SpeediClean™ Long handle Scrubber
SpeediClean™ pika varrega puhastushari
See looduslikest puidukiududest valmistatud vastupidav grillresti 
puhastusvahend on tunnistus sellest, et tüütud metallharjad kuuluvad 
minevikku. Keskkonnasõbralikul ja kuumakindlal harjal on pikk vars, 
mistõttu ei pea ootama, mil EGG maha jahtub.

  127129
Vahetusharjad  127143

SpeediClean™ Dual Brush Scrubber
SpeediClean™ kahe harjaga puhastushari
Mälestused ühest unustamatust Big Green Eggi õhtust: kinni küpsenud
rasvaga grillrest ja mozzarella-jälgedega pitsakivi. Kahe harjaga 
puhastushari küürib kõike täpselt poole kiiremini ja poole puhtamaks. 
Hea enesetunde boonus: ei ühtegi „ära eksinud“ traatharja tükki enam 
grillresti küljes.

  127136
Vahetusharjad   127143

Charcoal Storage Bag
Grillsöe hoiustamiskott
Tahad oma grillsöed kenasti kuivas hoida? Pane need hoiustamiskotti, 
mis mahutab kuni 9 kg grillsütt. See ilmastikukindel kott on valmistatud 
tugevast ja vastupidavast polüestrist, sel on eraldi hoiutaskud 
tarvikutele ja veekindlalt suletav suu.

 128201

Ash Tool
Tuharoop
Tuharoop on kasulik kahel põhjusel: selle abil saad väga kergesti 
oma Big Green Eggist tuhka eemaldada ja sellega saad enne EGGi 
süütamist ka söed ühtlaselt laiali laotada. Selle praktilise tööriista 
parim kaaslane on tuhakühvel.  

2XL 
119490

  

XLarge

Large 
119506 

Medium

MiniMax
Small 119513
Mini

Praegusele 
ja järgmisele 
põlvkonnale. 
Hoia oma EGG 
heas korras!
EGG kestab terve sinu eluea. Kui kannad oma EGGi 
eest hästi hoolt, loob see toredaid mälestusi ka 
järgmisele põlvkonnale. Ja kui sinu EGG on heas 
korras, tulevad ka toidud paremini välja. Usud seda? 
Siin loetletud tooted on abiks EGGi hooldamisel. 
Vaata ka meie veebisaiti, kus on palju kasulikke 
hooldusnõuandeid. 
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Big Green Egg kestab terve sinu eluea, kui sa tema eest korralikult hoolt 
kannad. Kas soovid teada saada, kuidas oma Big Green Eggi õigesti 
hooldada? Siin on mõned kasulikud nipid ja näpunäited: 

9 hooldusjuhist sinu 
Big Green Eggile.

1 Enne igat kokkamist sega tuharoobiga 
korralikult läbi eelmisest korrast 
järelejäänud söed, et tuhajäänused 
eemaldada.

2 Jäta siiski õhuke tuhakiht 
Big Green Eggi põhjale, sest see 
blokeerib kergelt õhuvoolu ja takistab 
temperatuuri järsku tõusu ning liiga 
kiiret keraamika kuumenemist.  

3 Kui vaja, vaheta vildist tihend välja. 
See kaitseb keraamikat ja välistab liigse 
õhuliikumise.

4 Kasuta convEGGtori korvi ja resti 
tõstetange, et saaksid tarvikuid tasakesi 
Big Green Eggi tõsta. Sel moel väldid 
convEGGtori või resti kuuma 
Big Green Eggi kukkumist, mis võib 
põhjustada purunemist. 

8 Kokkamisest järele jäänud sütt võid 
järgmisel korral uuesti kasutada. Kui sa 
pole aga EGGi pikemat aega kasutanud, 
täida see parem uue söega, sest ka süsi 
imab endasse ajapikku niiskust.

9 Big Green Egg peab alati olema laua 
sisse asetatud alusel või kanderaamil.  
EGGi ei tohi mitte kunagi panna otse 
lauapinnale, isegi mitte kuumakindlale 
kivile. On oluline, et EGGi põhja alla 
jääks ruumi õhuringluseks ja kuumuse 
hajumiseks.

5 Temperatuure üle 300 °C pole 
kokkamisel vaja kasutada (isegi mitte 
pitsa jaoks) – see suurendab ainult riski, 
et keraamika saab kahjustada. 

6 Kõrgel temperatuuril Big Green Eggi 
puhtaks põletamine ei ole vajalik ja meie 
seda kindlasti ei soovita! Su EGG on 
väga must ja rasvane ning soovid seda 
värskendada? Või soovid convEGGtorilt 
plekke eemaldada? Kuumuta 
Big Green Egg temperatuurini 250 °C, 
tõsta convEGGtor EGGi nii, et 
määrdunud poolt vaatab süte poole, 
sulge kuppel ja lase nii umbes 30 
minutit rahus olla. Toidujäägid põlevad 
sel moel ohutult ära. Keraamika valgeks 
ei muutu, aga see pole ka vajalik.  

7 Sa pole oma Big Green Eggi mõnda 
aega kasutanud või on see vihma käes 
seisnud? Kuumuta EGG ettevaatlikult 
100 °C-ni ja jäta tunnikeseks seisma. On 
oluline, et niiskus, mis keraamikasse 
imbunud, aeglaselt ära auraks. Kui teha 
seda kõrgel temperatuuril ja kiiresti, võib 
keraamika mõraneda.  

Lase 
sütel 
põleda. 
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EGGI KATE Mini Small Medium MiniMax Large XLarge 2XL

intEGGreeritud alus käepidemega või 
alus ratastel 126528 126528 126467 126467 126535

EGGi kanderaam 126511 126511

Kaasaskantavad jalad MiniMax 126528

EGGi moodulsüsteem 126467 126450 126450 126450

EGGi moodulsüsteem + 
Laiendusraam 

Eukalüptipuidust laud

126474 126474 

126498

126474 

126474

Kupli kate EGGile, 
mis on tööpinna sees 126504 126504

Big Green Eggi 
katted.
Rahesadu või kuumalaine? Kaitse oma EGGi – kata see 
kinni ja su Big Green Egg on alati nagu uus. Katte eriti 
kvaliteetne õhku läbilaskev kaitsekiht talub igasugust 
ilma. Saad selle hõlpsalt peale panna ja ära võtta, ning 
tänu takjakinnitusele sobitub see tihedalt ümber EGGi 
nagu kinnas. Stiilne must disain äratuntava 
Big Green Eggi logoga näeb iga EGGi kaitsel hea välja.  

XLarge  128553
Large 128546

Rotisserie
Pöördvarras
Maitsev süte kohal röstitud kana, magus ja mahlane ananass, kena 
rulaad või isetehtud kebab, mis torgatud pöörleva varda otsa? Nüüd 
on sul võimalus kõiki neid roogasid EGGis valmistada, kui kasutad 
fantastilist Big Green Eggi lisatarvikut – pöördvarrast. Võimalused 
on lõputud. Roog, mida vardas valmistad, saab küpsemisel 
eralduvas rasvas või mahlades pidevalt kastetud ja omandab sel 
moel veelgi rohkem maitseid. Sa võid pöördvarrast kasutada koos 
convEGGtoriga või ilma, sõltuvalt valmistatavast roast ja EGGi 
temperatuurist.

Tõsta vardakomplekti rõngas EGGi keraamilisele põhjale ja säti 
varras rõngasse. Sulge EGGi kuppel nii nagu alati. Saad 
suurepäraselt kontrollida EGGi temperatuuri ning kokku sobitada 
mõlema – EGGi ja pöördvarda – head omadused. Toit küpseb 
täpselt nii nagu vaja, seda tänu EGGi suurepärasele õhuringlusele, 
keraamika heale soojuspeegeldusele ja varda pöörlemisele. Rõngas 
on valmistatud kaetud terasest ning varras ja kaasasolevad 
„kahvlid“ roostevabast terasest. Varras pöörleb vaikse, aga võimsa 
mootori abil, mis tagab ühtlase liikumise. 

Maksimaalne kaal 17 kg

temperatuurist.

Tõsta vardakomplekti rõngas EGGi keraamilisele põhjale ja säti 

Avasta
meie uus 

tarvik
Pöördvarras

XLL

Tumbler Basket
Pöördvarda trummelkorv
Tahad röstida kartuleid, viilutatud köögivilju, krevette, kanatiibu, 
pähkleid või kohviubasid? Roostevabast terasest mittenakkuva 
kattega trummelkorvi (Ø 19 cm) kasutades on see imelihtne. 
Ava luuk, vala sisse tooraine sisse, sulge klamber ja hakka röstima!

 128577

Flat Basket
Pöördvarda lame korv
Soovid röstida tervet kala ürdipadjal või siis köögivilju või kana 
rinnafi leesid? Mittenakkuva kattega reguleeritava kõrgusega korv 
tuleb sulle siin appi! Sellega saad nii röstida kui ka grillida, ilma et 
peaksid vahepeal toorainet ringi pöörama. 

 128560
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Gasket Kit
Varutihend
Kui oled oma Big Green Eggi juba pikka aega tihedalt kasutanud, 
hakkab keraamilise põhja ülemist ja kupli alumist serva kattev vildist 
tihend lõpuks kuluma. See tihend kaitseb keraamikat ja tagab ideaalse 
õhuringluse ning seepärast tuleks see korrapäraselt uuega asendada. 
Varutihendi abiga saad seda hõlpsalt ise teha. Kõrgtehnoloogiline 
kuumakindel tihendilint on isekleepuv ja selle kinnitamine on 
iseenesestmõistetav 

2XL*, XLarge, Large 
113726

Medium, MiniMax, Small, Mini 
113733

Cast Iron Grate
Söerest
See rest paikneb kolde põhjas. Restiavade kaudu tekib EGGi sees 
kuuma õhu vool alt üles ja samuti pudeneb tuhk EGGi põhja, 
misjärel saab selle tuhaluugi kaudu hõlpsasti eemaldada. 

2XL  112644
XXL  114716
XLarge  112644
Large  103055

Medium  103062
MiniMax 103055 
Small  103079
Mini 103079

*2XL vajab kahte varutihendit

Tel-Tru Temperature Gauge
Tel-Tru termomeeter
Iga Big Green Eggiga on kaasas kupli sees olev termomeeter. Kui 
see pärast pikki kasutusaastaid hinge heidab, võiksid tellida Tel-Tru 
termomeetri. Kinnita see termomeeter oma EGGi kupli külge ja sa tead 
alati, kui kuum on EGGi sees, kaant avamata ja soojust välja laskmata. 
Tel-Tru termomeeter on saadaval kahes suuruses ja see kuvab 
temperatuure vahemikus 50–400 °C.

Ø 8 cm   117250
Ø 5 cm   117236

Base
Põhi
Vastupidav soojust isoleeriv keraamika. Glasuur väldib täkete tekkimist ja pleekimist.

2XL  120946
XXL 114426
XLarge  112620
Large  401076

Medium  401083
MiniMax  115577
Small 401090
Mini 401106

Fire box
Tulepesa
Tulepesa asub keraamilises põhjas ja see tuleb sütega täita. Tulepesas on hoolikalt 
kujundatud avad ja sälgud, mis toimivad koos EGGi põhjas olevate õhuavadega, 
et tagada pidev ja optimaalne õhuvool, kui rEGGulator ja tuhauks on avatud.

2XL  120984
XXL 114440
XLarge  112637
Large  401175

Medium  401182
MiniMax  115591
Small 401199
Mini 112187

Dome
Kuppel
Korstnaga keraamiline kuppel, mille saab vedrumehhanismi abil kergesti avada ja 
sulgeda. Keraamilisel materjalil on kaitsev glasuurikiht. Selle keraamilise materjali 
soojust isoleerivad ja hoidvad omadused tekitavad EGGis õhuvoolu, mis tagab toidu 
ühtlase ja maitseküllase küpsemise.
2XL  114433
XLarge  112668
Large  401120
Medium  401137

MiniMax  
401144

Small  
Mini 112224

Fire ring
Tulerõngas
Tulepesa peal asuv tulerõngas on alus, mille peale pannakse convEGGtor ja 
küpsetusrestid.

2XL  120977
XXL 114457
XLarge  401212
Large  401229

Medium  401243
MiniMax  115607
Small 401250
Mini 112194
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rEGGulator
Jõulist rEGGulatorit saab väga täpselt seadistada. See on tugevast 
malmist, vinge silikoonkäepidemega, mis võimaldab õhuvoolu 
suurendada või vähendada ilma sõrmi kõrvetamata. Töötlesime 
õhuregulaatorit roostevastase kattega, seega võid selle pärast 
kasutamist EGGile jätta. 

2XL, XLarge, Large, Medium
117847

MiniMax, Small
117854

Mini*  103017

Rain Cap
Vihmakate
Ikka juhtub, et EGGi kasutamise ajal hakkab sadama. Entusiastliku 
EGGi-kasutajana ei lase sa end sellest segada, kuid ega sa vihmavett 
oma Big Green Eggi ikka ei taha. Big Green Eggi vihmakate on 
õhuregulaatorile vihmavarjuks. Vihmakatet kasutatakse koos 
rEGGulatoriga.

2XL, XLarge, Large, Medium
120748

MiniMax, Small
121042

Band Assembly Kit
Vitsade komplekt
Patenteeritud kupli tõstmist lihtsustav süsteem. Tänu leidlikule 
lahendusele saab keraamilist kaant avada ja sulgeda minimaalse jõuga.

2XL  121271
XLarge  117908
Large  117984 
Medium  120021

MiniMax  
126870 Small

Mini 117922

*  Mini EGGi temperatuuri reguleerimiseks on malmmüts, see on erinev pildil olevast.

Big Green Egg – see on kvaliteet. Meie tootmisprotsessi on aja jooksul täiustatud ja igat Big Green Eggi kontrollitakse 
põhjalikult enne, kui see meie tehasest väljub, seega saame kinnitada, et see on parim omasuguste hulgas. Sinu 
Big Green Eggi kõrge kvaliteet on samal ajal ka tema garantii. Algsele ostjale on EGGiga kaasas eluaegne garantii 
keraamiliste konstruktsiooni osadele ja pikendatud garantii paljudele teistele osadele. See võimaldab sul lõpmatult 
oma Big Green Eggiga süüa teha.  

Ikka koos 
EGGiga.

Big Green Eggi garantii

Peaksid muret tundma | oluline vigastus Ära muretse | kosmeetiline vigastus

Praegusele ja järgmisele põlvkonnale. 
Me oleme alati olemas.
Keraamika paisub kuumenedes ja tõmbub kokku, kui 
temperatuur langeb – see võib materjali kahjustada. See 
kahjustus võib olla kõigest väike defekt, mis enamjaolt 
on täiesti ohutu. Mingi osa asendamine on sel juhul 
täiesti ebavajalik ja tundub isegi mõttetu raiskamisena. 
Jätkusuutlikkus on meile oluline printsiip ja Big Green Egg 
on mõeldud sind terve eluaja rõõmustama. Sina pead 
muidugi oma EGGi eest hästi hoolt kandma ja kindlustama, 
et ta oleks alati suurepärases seisukorras! Alati on parem 
vigastust ära hoida, kui midagi välja vahetada. õige olulisemad 
hooldusjuhised leiad lk 84.

Tunda muret või mitte
Õnneks pole iga kord asendust vaja. Mõned kahjustuse märgid 
on lihtsalt kosmeetilised ega mõjuta Big Green Eggi töövõimet. 
Samas mõned vigastused võivad seda muuta. Märka viga 
õigeaegselt ja tegutse kohe, et edasimüüja saaks võimalikult 
kiiresti efektiivse lahenduse välja pakkuda – teha kindlaks, kas 
vigastust saab parandada või tuleb mõni osa välja vahetada.   

When not to worry | cosmetic damages

enne 2020 alates 2020

When to worry | performance damages

enne 2020 alates 2020

When not to worry | cosmetic damages

enne 2020 alates 2020

When to worry | performance damages

enne 2020 alates 2020
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Chef van het
eerste uur

Ööbiku gastronoomiatalu peremeest 
Ants Uustalu võib tõemeeli nimetada 
Big Green Eggi saadikuks Eestis. Nii
kaua, kui EGG Eestis on olnud, kestab ka 
Antsu ja „muna“ – nii ta seda hellitavalt 
kutsub – sõprus. „Munaga“ sai ta 
tuttavaks aastal 2010, kui Liivimaa 
Lihaveis tegi kahepäevase koolituse, 
kus oli kohal ka üks kokk Hollandist. 
Big Green Eggi tutvustamas. 

EGGita enam süüa ei teegi
Mis selle juures eriti vaimustab? „Vaimustab 
see, et ma saan „munaga“ nii palju erinevaid 
asju teha. Ma saan sellega päriselt grillida, 
ma saan suitsutada, ma saan teha pikka 
küpsetust, confi t’sid, ma saan praadida, 
teha vokiroogasid.“ Ants muigab. „Ja no 
tänapäeval on ka elektrienergia nii kallis 
– mitte et ma „muna“ elektriarvete pärast 
kasutaksin –, aga lihtsalt ta on mind nii palju 
säästnud ja päästnud. Talvel kasutan 
suuremate gruppide puhul ka ahju, aga muidu 
teen ma kõik, mis vähegi Big Green Eggi peale 
mahub, seal valmis.“  

„Ja no maitse, mis sealt tuleb... Sellele ei ole 
võrdset.“ Ants meenutab üht korda, kui väljas 
oli kole tormine ilm. „Mõtlesin, et praeks 
endale kala. Kuna ilm vilets, ei viitsinud õue 
minna seda „muna“ käima panema. Praa-
disin siis kala pannil ja panin ahju. Kõik 
kenasti maitsestatud ja kenasti küpsetatud. 
Hakkasin sööma ja esimesest suutäiest oli 
selge... Mkmm! Võtsin teise kala külmkapist 
välja, panin „muna“ käima ja tegin selle kala 
sütel, ikka nii, nagu peab. Hoopis teine asi! 
Ma tõesti ei suuda enam süüa pannil ja ahjus 
tehtud asju.“ 

Ulukid ja pikk küpsetus
Antsu menüüsse satuvad väga tihti ulukid ja 
neil on EGGiga ikka väga kena klapp. „Kui on 
koprahooaeg, siis on üks väga lihtne roog, 
mida teen: liha, punane vein, porgand, veel 
mõned köögiviljad, sibul, rosmariin. Viskad 
kõik potti, hautad kaks-kolm tundi „munas“ ja 
see on lihtsalt nii hea! Nagu päris! 
Suitsumekk ja kõik need maitsed. Ma 

kasutangi hästi palju pikka küpsetust. Näiteks 
küpsetan metslooma jalga 100 kraadi juures 
5–6 tundi. Talvel teen palju confi t’d – EGG on 
parim vahend selle valmistamiseks üldse. Ja 
ka suitsutan hästi palju. Need kolm tehnikat 
ongi peamised, mida kasutan.“ Kui need õuel 
uhkeldavad rohelised „munad“ ometi rääkida 
oskaksid, millised ägedad road neist läbi on 
käinud ... 

Ööbiku sai kümneseks  
Ants ise ka imestab, et nii palju juba täis. 
Lisaks õhtusöögirestoranile, kuhu saab 
ettetellimise peale tulla, saab koos Antsuga 
ka kokata. „See on fun, mitte orjatöö,“ naerab 
Ants. „Teeme koos süüa, joome klaasi veini, 
lobiseme. Kliendile peab jääma selline helge 
mulje, et natuke tegin süüa, natuke sain 
teada, kuidas EGG töötab, kuidas mida 
lõigata, kuidas fi leerida. Ja pärast saab kõhu 
ka täis. Loomulikult teen ma palju ise, aga 
külalistele peab jääma tunne, et ise tegime! 
Teen ka rabamatkasid koos 
marjakorjamisega. Praegu on jõhvikad ja 
pohlad valmis. Käime ka seenel. Pärast 
teeme koos näiteks seenerisotot.“ 

Edu võti on EGG ja põnev tooraine
„Mina kasutan toorainet, mida teised ei 
kasuta. Nii lihtne see ongi. Kasutan hästi palju 
ulukeid, metsaande, südameid, kopse. Täna 
tuli mulle näiteks mitukümmend 
rohumaakana Valgamaalt. Kui tooraine on 
juba nii kvaliteetne ja kui anname sellele EGGi 
peal veel selle touch’i juurde, siis minul polegi 
seal midagi muud teha, kui ainult naeratada 
ja sööjatele veini valada,“ muigab Ants. „Ma 
ei pea saltosid viskama, et rahvast siia saada. 
Muidugi, kui sa võtad tooraine hulgilaost ja 
teed sellega igasugu trikke, saad samuti väga 
hea roa. Aga kui tuled Ööbikule, sõidad maale 
ning tooraine on juba nii crazy ja omanäoline, 
siis see kooslus töötab. Kümme aastat on 
selle tõestuseks ja sellele olen ma ka oma 
Ööbiku üles ehitanud.“

Tänanegi roog, mille retsepti Ants lahkesti 
jagab, on põnevast toorainest. 
„Suitsumaitsega lambasüdame tartar ja 

marineeritud munakollane. Kirss annab 
suitsu ja kirsi-coulis tartari kõrval magusust 
juurde. Kõik subproduktid tahavad midagi 
magusat kõrvale, muidu on nad liiga 
intensiivsed. Kusjuures suitsutamisel ma 
südamele soola ei pannudki, suits ja tooraine 
ise on juba nii tugeva maitsega. Soola lisasin 
hiljem, kui tartari kokku segasin.“

Talurestoranide käes on tulevik
Antsule meeldib, et selliseid kohti nagu 
Ööbiku tuleb järjest juurde, samas 
konkurentsi ta selles ei näe. „Palun tehke! 
Mulle meeldib ka ringi sõita ja just selliseid 
kohti külastada. See on nii äge! Sa ei jõua 
kõike ise korjata ja kasvatada, aga saad ju 
põllumehega kokku leppida. Ma ka ei jõua 
kõike ise. Lambamees just helistas ja ütles, et 
tappis lamba, kas ma tahan. Muidugi tahan! 
Milles küsimus! Kui ka kohe pole vaja, siis 
tükeldan ära, panen sügavkülma või teen 
confi t'd ja ta on mul olemas. Kümne kilo 
kaupa toorainet taga ajada on tänapäeval 
mõttetu. Kui võtan korraga sisse sada 
rohumaa kana, siis on kolm päeva hullu 
tööd nendega, aga pärast on hea tooraine 
mul aastaks olemas. Et eristuda, toon ise ka 
veini maale. Külalised tulevad ja kiidavad, et 
issand kui head veinid, kust said? Ise toon! 
Ma välistan selle, et inimene saaks Prismast 
täpselt sama pudeli osta. Kõik, mis ma siin 
teen, teen nii, nagu ma tahaksin, et mulle 
kuskil tehakse.“ 

Tekst Ene Kaasik | Fotod Lauri Laan

Peakokk, algusest peale Big Green Eggiga

9392

Ants 
Uustalu
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ETTEVALMISTUS
1.  Pane munakollased marinaadi. Koori 

küüslauguküüs ja haki seibideks. Sega 
kokku kõik vedelikud, lisa küüslauk ja pane 
munakollased sinna sisse. Lase seista. Nelja 
tunni möödudes on munakollased valmis. 
Võib ka päev varem seisma panna, aga mitte 
rohkem.

2.  Tee suhkrust siirup ja keeda selles natukene 
aega kirsse. Riivi hulka laimikoor. Kirsid ei tohi 
väga pehmeks keeda. 

VALMISTAMINE
1.  Pane kirsilehed augustatud grillalusele 

ja tõsta nende peale rasvast puhastatud 
lambasüdamed. Kirsipuuklotsid pane otse 
hõõguvatele sütele. Pruun tükksuhkur läheb 
samuti süte sisse – see annab ilusa värvi 
ja mahendab veidi kibedat suitsumaitset. 
Suitsuta südameid 75 ºC juures 10–15 
minutit, kuni lihased muutuvad kuldpruuniks.

2.  Lase lambasüdametel pisut maha jahtuda. 
Tükelda šalott ja marineeritud kurk. 
Lambasüda haki natukene suuremateks 
tükkideks ja sega kõik omavahel kokku. 
Maitsesta soola, pipra ja suhkruga. 

3.  Serveeri nii, nagu pildil. Kena mekki!

Kirsilehtedega suitsutatud 
lambasüdame tartar, marineeritud 
munakollane ja kirsi-coulis

2 inimesele

KOOSTISAINED
Suitsutatud lambasüdamed

2 lambasüdant
punt kirsilehti (koos väikeste okstega)

2 kirsipuuklotsi 
2 tükki pruuni suhkrut

Tartar
suitsutatud lambasüdamed

1 väike šalott
1 värskelt marineeritud kurk
1 spl külmpressitud rapsiõli

soola, maitse järgi
pipart, maitse järgi

suhkrut, maitse järgi

Marineeritud munakollane
200 ml kerget sojakastet

100 ml riisiveini äädikat
1 keskmine küüslauguküüs 

2 munakollast (mahe)

Kirsi-coulis
200 g kivideta kirsse

50 g suhkrut
20 g vaniljesuhkrut

½ laimi koor

TARVIKUD
Augustatud grillalus

Kirsipuuklotsid
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Lucki Maurer
STOI - Rattenberg

„Big Green Eggiga küpsetamine on algupärane ja autentne; see on 
puhas emotsioon. Elusa tule valitsemine, soojuse ja hõõguvate sütega 

mängimine – ja seda kõike ilma kaasaegse tehnikata. Tulemus on 
fenomenaalne. Kõik, mida ma seal küpsetan, maitseb fantastiliselt. 

Ja EGG on ise ka suurepärase kvaliteediga. Minu arvates on 
Big Green Egg lihtsalt ülihea toiduvalmistamisseade.“  

Foto
Thomas Pfeiffer / Pfeiffer Kreativ

Jonnie Boer 
The Librije – Zwolle

„Sellest hetkest peale, kui tõime endale Big Green Eggid, saime hakata 
eriliste maitsetega mängima. Ja EGGe saab kogu õhtu õigel 
temperatuuril hoida. Mäletan, kui panin tüki harknääret restile – see 
maitses lihtsalt imeliselt! Kui süsi on peaaegu kustunud, paneme EGGi 
panni valge šokolaadiga. Ja jätame sinna lihtsalt seisma. Jääksoojus 
muudab šokolaadi karamellitaoliseks ja annab kergelt suitsuse maitse. 
Seda saab hiljem suurepäraselt magustoitudes kasutada.“  

Foto 
Jasper Bosman

Filip Stenius 
Juhlapalvelu Kati & Fille, Ravintola Lasiranta and 
Ravintola Kuutio - Helsinki

„Minu jaoks on äärmiselt oluline, et Big Green Egg oleks alati 
kasutusvalmis. Meie erialal on ajastus oluline. Hoiame EGGi kogu aeg 
madalal kuumusel ooterežiimil, mis kulutab vähe sütt. Siis, kui 
Big Green Eggi vaja läheb, avame õhuluugi ja rEGGulatori ning see 
saavutab kiirelt soovitud temperatuuri.“

Foto 
Jaro Luomapuro

Romain Meder 
Restaurant Les Chemins (Domaine de Primard) - Guainville

„Big Green Eggis röstitud Provence’i kõrvits ei vaja midagi muud lisaks, 
kui näpuotsatäis soola ja paar keerdu pipart veskist. Tulemuseks on 
täpselt see maitsete kombinatsioon, mida ma otsin: õrn suitsusus ja 

imeline karamellimekk. Tekstuurid on sama põnevad. Meie restoranis 
hõõguvad iga päev Big Green Eggis söed.“ 

Foto 
© Guillaume Savary / 

le photographe du dimanche

Jeroen Achtien
Inter Scaldes – Kruiningen

„Minu köögis olevas MiniMaxis hõõgub süsi tavaliselt 10 tundi päevas, 
seda ka lõuna- ja õhtusöökide valmistamise ajal. Me kasutame 

Big Green Eggi peamiselt röstimiseks, grillimiseks ja suitsutamiseks. 
Restoraniköögis aeglast küpsetamist tegelikult ei kasutatagi, sest see 
võtab liiga palju aega ja ruumi. Aga ma kasutan seda tehnikat kodus, 

sest mulle meeldib ka seal oma Big Green Eggiga mängida.“ 

Foto 
Sven ter Heide

Kokad ja nende  
Big Green Eggid

9796

Rohkem kui 2000 Euroopa kokka panevad iga päev oma 
restoranides Big Green Eggid hõõguma. Mõned neist 
professionaalidest räägivad meile, mis Big Green Eggi 
nende jaoks nii eriliseks teeb.



"Modus "Modus 
Operandi"Operandi"
arvustused

„FANTASTILINE, lihtsalt FAN-TAS-TI-LI-NE!“

„ See on kaunis raamat. Üks on enam kui 
kindel – ma hakkan sealt väga paljusid 
roogasid järele tegema!“

„  Väga kaunis raamat imeliste 
retseptide ja fotodega.“

„  Fantastiline käsiraamat, ma olen 
sealt juba nii palju õppinud.“  

„ Super! On üksi sama hea, kui kõik 
BBQ-raamatud kokku.“

Retseptid
66 x liha
65 x kala, mereannid ja koorikloomad
45 x köögiviljad
33 x põhiained 
30 x linnuliha
24 x kondiitritooted 
22 x leib ja pasta
13 x uluk
13 x puuviljad

904
LEHEKÜLGE

ROHKEM KUI

       

RETSEPTI

300 4,6
KILO

Modus Operandi
Big Green Eggi
"Modus Operandi"
„Modus Operandi“ – erakordne raamat nagu ei ükski teine 
– on tõelisele Big Green Eggi fännile lausa hädavajalik. 
See on käsiraamat, inspiratsiooniallikas, avastusretk, kust 
leiad kõikvõimalikud road ja koostisosad, kõikvõimalikud 
kokkamistehnikad, praktilised nipid ja näpunäited – kõik, 
mida sa vajad, et oma Big Green Eggist parim välja võluda. 
„Modus Operandi“ jõuab sinuni koos töövihikuga ja kenas 
säilituskarbis. See on väljaanne, mille sa kohe kindlasti 
endale koju muretsed. 

Inglise keeles   904 lehekülge    818177
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Tõeline EGGi-fänn ei pea seisma Big Green Eggi 
taga, et ta oleks kaugelt äratuntav. Big Green Egg 
on elustiil, mis kiirgab sinust igal pool välja. Meie 
fännipoest leiad suures valikus EGGi riideid, 
vidinaid ja raamatuid. Parimad kingitused, 
mida teistele teha või ise saada! 

Ühine kogukonnaga.
Külasta meie 
fännipoodi.

Hinnad ja kõik kaubad leiad Big Green Eggi 
fännipoest. Skänni QR-kood või külasta 
biggreeneggeesti.ee.

Raamatud

Big Green Egg Modus Operandi
Big Green Eggi „Modus 
Operandi“
„Modus Operandi“ – 
erakordne raamat nagu ei 
ükski teine – on tõelisele 
Big Green Eggi fännile lausa 
hädavajalik. See on käsiraamat, 
inspiratsiooniallikas, avastusretk, 
kust leiad kõikvõimalikud road 
ja koostisosad, kõikvõimalikud 
kokkamistehnikad, praktilised 
nipid ja näpunäited – kõik, mida 
sa vajad, et oma Big Green 
Eggist parim välja võluda. 
„Modus Operandi“ jõuab sinuni 
koos töövihikuga ja kenas 
säilituskarbis. See on väljaanne, 
mille sa kohe kindlasti endale 
koju muretsed. 

Inglise keeles   
904 lehekülge    818177

1. Klaasialused
2. Seebidosaator
3. Kapuutsiga pusa Peace, Love, EGGs
4. Kapuutsiga pusa Let’s Create
5. Korgitser
6. Peugeot soola- ja pipraveski, 40 cm
7. Portselanist serveerimisalus
8. Müts

1

2

5

6

8

Cooking on the Big Green Egg
Big Green Eggi raamat
Iga EGGi fänn peab 
Big Green Eggi kokaraamatut 
oma kulinaarseks piibliks. 
Maitsekalt koostatud raamatule 
on eessõna kirjutanud Hollandi 
peakokk Jonnie Boer ja selles 
kirjeldatakse kõiki võimalikke 
EGGis toiduvalmistamise 
meetodeid: küpsetamine, 
röstimine, hautamine, grillimine, 
suitsutamine ja aeglane 
küpsetamine. Tänu lihtsatele, 
aga ka veidi keerukamatele 
retseptidele on see raamat 
väärtuslik inspiratsiooniallikas 
igaühele ja innustab maitsvaid 
meistriteoseid looma.

Inglise keeles   116680

101

3

4

7



 

9. Tuttmüts 
10. Emailkruus
11. Talvised kindad
12. Fliisist tekk
13. Golfi polosärk, valge pool väljas
14. Big Green Eggi golfipallid
15. Golfikott

16. Mänguasi Mr EGGhead
17. Vest
18. Külmkapimagnetid
19. Sokid, 3 paari
20. Ecru T-särk
21. Rihm, 2 tk
22. Reisikohver

Kas oled EGGi 
kasutamiseks 

sobivalt riides?
biggreeneggeesti.ee
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Anneli lemmikud
„Otseseid lemmikuid ei olegi, eks ma üritan 
tihti ka oma menüüsid vahetada, sest 
praeguseks on tekkinud juba nii palju 
püsikundesid. Aga üks on kindlasti seesama 
kapsas, mille ma ka selle loo juurde valisin. 
Kõik kliendid, kellele ma seda pakkunud olen, 
ütlevad, et kuidas ometi saab üks lihtne 
kapsas nii hea olla!“ Veel meeldib Annelile 
kala. „EGG annab kalale kuidagi eriliselt hea 
meki juurde. Ja tallekarree meeldib mulle 
väga.“

Kõige ägedam üritus seni? 
„Kihluspidu rabas koos päikesetõusuga. 
Vaatlustorni otsas tegi noormees oma neiule 
ettepaneku ja kui jah-sõna oli käes, ütles, et 
üks üllatus on veel...“ Ja siis pisut eemal oli 
kaunis laud kaetud ja Anneli EGGiga 
ootamas. „See oli väga äge. Kell 2.45 oli 
äratus. Pimedas tassisime EGGi kohale. 
4.45 olin rabas ja hakkasin ettevalmistusi 
tegema. Kuna oli hommikusöök, tegin 
kihlujatele lõhe ja avokaadoga toast’i ja 
magustoiduks kohupiimasõrnikuid. EGGi 
peal.“ See abielu peaks küll sajandeid 
kestma...

Anneli käib ka kodudes oma EGGiga. Katab 
laua ja teeb süüa. Aga enim meeldib talle 
kuskile välja minna. „Looduses on ikka äge 
käia. Pool toiduelamusest on alati emotsioon. 
Kodus on sööjatele kõik tuttav – katan küll 
laua ilusasti ära, kõik on tore, aga looduses 
kokkamine on alati kindel üllatus, kas 
kaaslasele, külalistele või siis näiteks 
sünnipäevalapsele endale. Emotsioon, 
mille saad, on kirjeldamatu.“

Miks just kokaks?
„Kokasaateid vaatasin juba väiksena ja 
mäletan, et tahtsin ka ise hirmsasti kokaks 
saada, aga vahepeal kadus see tuhin ära. Ega 
ma ei täpselt ei oskagi öelda, miks minust 
kokk sai, aga tundub, et universum ütles 
mulle, et mine kokaks,“ muigab Anneli. „Mina 
küll ei teadnud, mis amet see kõige õigem 
oleks, aga praegu ei kujuta teistmoodi oma 
elu ettegi. Kõik meeldib mu praeguse töö 
juures. Absoluutselt kõik. Iga kord, kui jälle 
koju sõidan, on suur tänutunne südames. 
Kui järgmisel hommikul kell viis on äratus, 
siis mõtlen küll, et segane olen.“ 

Iga rännak on eriline
Anneli rännakud koos EGGiga on pea igale 
poole viinud. „Olen ka paadi peal käinud süüa 
tegemas. Lastele olen süüa teinud. Neile 
pakun tavaliselt krõbekana ja kanapastat, 
sest nad ju muud ei söö,“ muigab Anneli. 
„Oma lapse kohta võin küll uhkusega öelda, et 
kõik, mis ma sealt EGGist välja lasen, kõike ta 
ka sööb. Eile tegin jälle oma lemmiklammast 
ja kapsast. Kapsas talle tõsi küll väga ei 
maitse, aga palus, et tee mulle ka seda 
lammast. Selle üle on mul küll hea meel. Ta 
sööb sinimerikarpe, kammkarpe, kõike...“ 

Eks ole ka väikseid apsakaid juhtunud, aga 
mitte midagi suurt. „Katan ükskord lauda ja 
kuulen, kuidas klient räägib külalistele, et täna 
sööme lammast. Mina kõrval mõtlen, et 
täitsa lõpp, mida ma nüüd teen, mul on ju 
hoopis hirv kaasas! Balti jaama turg oli 
õnneks lähedal ja sain sealt siis hoo pealt 
tallekarree ka lisaks. Andsin sööjatele valida, 
aga seesama võõrustaja ütles, et tema seda 
Bambit küll süüa ei taha,“ naerab Anneli.

EGGiga. Ikka ja alati
„Mulle tundub mõnikord, et ma olen natuke 
opakas. Minu jaoks on mu EGGid midagi 
enamat, kui lihtsalt grillid. Käin neid mõnikord 
niisama silitamas ja lapiga pühkimas. 
(Annelil on kolm Big Green Eggi). Ma võin 
siiralt öelda, et nad on mu elu muutnud. Ja 
mitte ainult seepärast, et seal valmistatud 
toit on nii hea.“ Anneli naerab, et kui teised 
võtavad koerad-lapsed igale poole kaasa, 
siis tema võtab EGGi. Sõbrad olid jaanipäeval 
küsinud, et kas seekord EGGi polegi kaasas, 
mispeale Anneli hakkas naerma ja tõstis 
autost oma rohelise sõbra välja.   

Anneli on õnnelik. Nii oma töö kui ka truu 
kaaslase – rohelise muna – üle.  „Väga 
tihti taban end mõttelt, kuidas mul on ikka 
hullimoodi vedanud, et saan teha seda, mis 
silmad ja sisemuse niiviisi põlema paneb.“ 

Uus põlvkond, uued tuuled
Anneli on kena noor naine, kelle üks kirg on kokkamine ja teine laua katmine. Aga seal on ka kolmas kirg 
– Big Green Egg. Need kolm kirge on Anneli osavalt kokku sidunud. Ta võtab oma EGGi kaasa ja läheb ise 
sööjate juurde, katab ise ka laua ja pakub imelise elamuse. Või võtab EGGi ja sööjad ja sõidab nendega... 
metsa, rappa või mere äärde. Kuhu iganes! Ja pakub lausa unustamatu elamuse. Anneli on Rändav Kokk. 

EGGiga rändama
Big Green Eggiga sai Anneli sina peale oma eelmises töökohas, kuigi oli sellega ka varem kokku puutunud. „Eks 
ma alguses katsetasin niisama, aga siis hakkas meeldima. Ja no kuna mul oli sünnipäev tulemas, mõtlesin kohe, 
et no nüüd ma tahan küll seda grilli endale sünnipäevakingiks. Ja sealt edasi läks kõik juba loogilist rada pidi. 
Mõtlesin, et mis see EGG ikka niisama seisab, hakkan temaga rändama.“ Kuna Annelile meeldib väga ka laua 
kaunilt katmine, siis loksus kõik iseenesest paika. „Nii saigi minust rändav kokk. Ja ilma EGGita ma ei lähe kuskile, 
ma arvan, et ma ei oska ilma selleta süüagi teha.“ Anneli naerab südamest. „Päris kõike ma muidugi EGGis ei tee, 
aga enamus asju käib küll grillilt läbi ja no pearoog alati.“ 
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ETTEVALMISTUS
1.  Pane kõik ürdiõli komponendid blendrisse. 

Võid lisada veel ükskõik milliseid ürte. Mida 
rohkem erinevaid ürte, seda maitsekam õli 
tuleb.

2.  Valmista valge veini ja miso kaste.  
Selleks keeda veinist alkohol välja. Pane kõik 
komponendid blenderisse ja aja segamini. 
Kuumuta segu 82 °C-ni, samal ajal kogu aeg 
vispeldades.

VALMISTAMINE
1.  Lõika kapsas sektoriteks ja grilli 150 °C juures 

umbes 20 minutit ehk nii kaua, kuni kapsas 
on pehme. Maitsestamiseks lisa ürdiõli, võid, 
soola ja pipart. Kui värsket kapsast ei ole, siis 
prae kapsas enne panni peal läbi.

2.  Tõsta grillitud kapsas taldikule, lisa  
misokaste, ürdiõli ja kaunista seemnetega. 
Riivi peale parmesani.

2–4 inimesele

KOOSTISAINED
Kapsas

1 värske roheline kapsapea 
kõrvitsa-, päevalille-, seedermänni- vm 

meelepäraseid seemneid
võid

parmesani

Ürdiõli
till

murulauk
spinat 

küüslauk
oliiviõli

sool, pipar

Valge veini ja miso kaste
4 muna 

100 ml valget veini
400 g vahukoort

soola, maitse järgi
suhkrut, maitse järgi

15 g sidrunimahla
misot, maitse järgi

Grillitud  kapsas
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BIG GREEN EGGI 
AKADEEMIA

Värske kala ostmine, 
fi leerimine ja valmistamine

Maitsvaimad retseptid, 
mida sa armastama hakkad

Algaja

Retseptid

Loo endale täiuslik 
väliköök

Loo menüüsid, kasutades 
lugematul arvul erinevaid 
koostisosi ja toiduvalmistusviise 
ning salvesta oma 
lemmikretseptid. Vaata 
meistriklassi videoid erinevate 
tehnikate kohta ja loe kasulikke 
näpunäiteid kokkadelt, mis 
aitavad sind rajale tagasi. Jaga 
oma õnnestumisi kogukonnaga. 
Laadi äpp alla, lisa oma sõbrad ja 
kohtu teiste EGGi-fännidega.

Big Green Eggi äpp rikastab 
sinu maailma.

In touch.
Always.

Jaga oma 
retsepte või 
laigi teiste 
EGGi-sõprade 
roogasid 

Kuum ja trendikas

Big Green Eggi 
äpp. Terve roheline maailm on 

sinu käes.

Laadi äpp 
alla! Loo omaenda

menüü... 
...või näppa 
mõnelt KOKALT.



111110

310     228

Mine veebi ja liitu 
Big Green Eggi kogukonnaga.

#BigGreenEgg   #TheEvergreen
Kas sa jälgid meid sotsiaalmeedias? Hakka Big Green Eggi kogukonna liikmeks ja 

ole kursis viimaste uudiste, maitsvate retseptide ning inspireerivate blogidega. 
Me oleme olemas nii lihaarmastajate, kalafanaatikute, veganite kui ka 

kõigesööjate jaoks... ega unusta ka pere pisemaid liikmeid. 

520 350

180     75

biggreeneggeesti 

Big Green Egg Eesti

Big Green Egg Eesti

Big Green Eggi YouTube’i kanal on tõeline aardekirst, 
mis on täis inspireerivaid videoid. Maitsvatest 
retseptidest ja kokkade nõuannetest, kuidas ennast 
EGGi taga veelgi kindlamini tunda, kuni kasulike 
kuidas-mida-teha-videoteni. Või istu lihtsalt maha ja 
naudi parimaid eksklusiivseid klippe.    

Sa ei taha enam midagi maha magada?
Mine Big Green Eggi YouTube’i kanalile ja pane 
ennast tasuta kirja. Sel juhul näed koheselt kõiki 
uusi videoid, mis sinna igal nädalal ilmuvad. 

youtube.com/@biggreeneggeesti7374

On aeg 
etenduseks.
Ribiplaat
Õllepurgikana
Rebitud sealiha
Kõrvitsasupp
Isetehtud burgerid
Pitsa
Suitsutatud lõheampsud
Hasselbacki kartulid 

& palju, palju muud...
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