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Big Green Eqgg

Big Green Egg har en
lang historia, dar manga
innovativa utvecklingar,
introduktioner och
minnesvarda stunder agt
rum. Res med oss genom
Big Green Eggs historia,
dar vi delar nagra av
hojdpunkterna med dig.

1974

3T5lc GREEN EGG

Ed Fisher borjar
importera Big Green Egg
frdn Asien. Han saljer
dem i sin pachinko-

Big Green Egg erovrar
BBQ-scenen i USA.
Den tillverkas nu av
hogkvalitativ keramik
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MiniMax.
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Produktionskapaciteten
pa keramikfabriken i
Mexiko utokas igen.
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Ledare

Vialkommen till Big Green Eggs varld. En varld
som bygger pa en lang historia, dir smak

och kvalitet alltid har haft hogsta prioritet.

Ar du nyfiken pa utvecklingen, innovationer
och annat som hant under aren? I detta
inspirerande Produkt Magasin tar vi dig med
pa en smakfull resa genom Big Green Eggs
50-ariga historia.

Smak, en perfekt temperaturreglering, en jamn tillagning och héllbar att
anvanda. Det ar bara nagra av skalen till varfor s& méanga kockar och
konsumenter valjer Big Green Egg. Ett redskap for att laga mat utomhus,
som Ed Fisher lanserade pa den amerikanska marknaden 1974 och som
perfektionerats tack vare manga ars erfarenhet. En av hojdpunkterna
under Big Green Eggs 50-ariga historia harror fran 90-talet. Efter det
tillverkas Big Green Egg av unik och hittills o6vertraffad keramik.

Big Green Egg ar sedan dess kand for sin bestaende forstklassiga
kvalitet.

2002 lanserades Big Green Egg, som forsta kamado, pa den europeiska
marknaden av Wessel Buddingh'. Da fanns fyra modeller och diverse
tillbehor. Tack vare den rika historien och den samlade kunskapen om
produkten utokades maojligheterna kontinuerligt. En framgéngssaga som
fortfarande pagar.

Sedan 2014 bestar Big Green Egg-familjen av hela sju modeller, vilket
betyder att det finns en storlek som passar alla. For att hjalpa dig valja,
forklarar vi varje modell ingdende. Har du redan ett EGG i tradgarden eller
pa balkongen och du vill utdka majligheterna med ditt Big Green Egg?
Eller letar du efter praktiska redskap till ditt EGG eller de roligaste
prylarna? Du hittar allt detta och lite till i denna jubileumsutgava av vart
Product Magazine.

For att inspirera och motivera dig att fa ut det mesta av ditt

Big Green Eqgg, forklarar vi dessutom de viktigaste tillagningsteknikerna
och har finns dven praktiska tips och fakta. Vi dyker ner i historien for

att fira vart 50-ars jubileum och tar dig under detta fantastiska ar med
bakom kulisserna med hjalp av personliga anekdoter och recept. Fran
Big Green Egg Inc. i Atlanta, dar Ed Fisher berattar sin historia, till

Big Green Egg Europe i Nederlanderna, dar Wessel Buddingh' pratar om
hur denna unika grill erdvrade Europa. Dessutom bjuder valkanda kockar
och entusiastiska foodies in dig till sina (ute)kok och delar sin passion for
Big Green Egg med dig. Enjoy!

Team Big Green Egg Europe
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28 Tillagningstekniker 56 Big Green Egg Europe
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62 Allt om rokspan

Fraga din Big Green Egg-aterforsiljare om rad!
Om du har fragor, eller om du bara vill veta mer om vara Big Green Eggs eller
vart imponerande sortiment med tillbehor, har auktoriserade Big Green Egg-
aterforsaljare all den expertis som behdvs for att ge dig goda rad. Pa var
webbplats biggreenegg.se finns din narmaste aterférsaljare listad. 5




Big Green Egg forklarad

Solid kvalitet. Forstklassig keramik.

LOCK MED SKORSTEN

En keramisk dome med skorsten som kan latt
Oppnas och stangas tack vare den fjadrande
gangjarnsmekanismen. Det keramiska materialet
har ett dubbelglaserat skyddande ytskikt.
Keramikens isolerande och varmebehallande
egenskaper skapar en jamn luftcirkulation i EGGet,
vilket sakerstaller att maten tillagas jamnt och
bibehaller den goda smaken.

ELDSTADSRING

Placeras ovanpa eldstaden som hallare
for convEGGtor och grillgaller.

KERAMISK ELDSTADSBOX

&

IFNEREN

1NN ARERRAY

Eldstadsboxen placeras i den keramiska basen och
ska vara fylld med grillkol. Eftersom boxen ar férsedd
med sinnrikt placerade 6ppningar som samverkar med
ventilationsGppningarna i botten av EGGet, ar luftflodet
konstant och optimalt nar rEGGulator och spjallet &r
Oppet.

BAS

Talig, isolerad keramik. Flis- och fargsaker glasyr.

REGGULATOR
Justera for att reglera luftflodet och f& exakt
temperaturkontroll.

TERMOMETER

Visar den exakta invandiga temperaturen.
Kontrollera tillagningsprocessen utan att
Oppna EGGet.

— GRILLGALLER AV ROSTFRITT STAL

Grillgallret av rostfritt stal anvands som primar
matlagningsyta for grillning eller och ugnsbakning.

GALLER

Sitter i eldstaden. Perforerad sa att luften kan cirkulera
upp genom EGGet och sa att askan kan falla ned och
|att tommas efter anvandning.

SPJALL

Fungerar i kombination med rEGGulator och reglerar
luftintaget for att kontrollera temperaturen. Den gor det
ocksa latt att ta ut askan.

GAMMAL KUNSKAP & INNOVATIV TEKNIK
For att lara oss mer om tanken bakom Big Green Egg, maste vi resa
manga arhundraden tillbaka i tiden. Redan fér mer an 3 000 &r sedan
anvandes den i Ostasien som en traditionell, vedeldad lerugn.

Det ar var den upptacktes, anammades och togs med av japanerna,
som karleksfullt kallade den "kamado", som betyder ugn eller eldstad.
Amerikanska soldater upptéckte kamadon i Japan i borjan av forra
seklet och tog med den hem som en souvenir. Med tiden har den
gamla modellen forfinats ytterligare i Atlanta (Georgia, USA) enligt
dagens kunskaper, produktionstekniker och innovativa material.

Till och med Nasas revolutionerande keramiska teknik har bidragit
till forverkligandet av denna exceptionella grill: Big Green Egg.

HEMLIGHETEN BAKOM BIG GREEN EGG
Amerikanerna, européerna: alla som smakar en ratt som tillagats

pa ett Big Green Egg ar for alltid ett fan tack vare den enastaende
goda smaken. Vad ar hemligheten bakom EGGet? Det ar faktiskt en
kombination av flera saker. Det ar keramiken som reflekterar varme
och genererar ett luftflode. Det &r den perfekta luftcirkulationen, vilket
sakerstaller att maten tillagas jamnt och i helt ratt temperatur. Och
det ar det faktum att temperaturen kan kontrolleras och bibehéllas
pa graden. Tack vare den varmeisolerande keramikens hoga kvalitet,
paverkar inte ens utomhustemperaturen temperaturen i EGGet. Och
sist men inte minst, dess spektakuldra utseende!

LIVSLANG KVALITET

Pa Big Green Egg stoder vi var produkt till 100 %. Darfor ger vi
konsumenter en livstidsgaranti pa EGGets alla keramiska delars
material och konstruktion. Det ar gjort av ett keramiskt material

av mycket hog kvalitet. Detta material har exceptionellt isolerande
egenskaper och gor EGGet, tillsammans med dess olika patenterade
delar, ganska unikt. Keramiken klarar extrema temperaturer och
temperaturvaxlingar. Du kan verkligen anvanda ditt EGG otaliga
ganger utan att kvaliteten paverkas. Sa det &r egentligen inte sa
konstigt att hela foretaget star bakom vara EGG.
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Under de senaste 50 aren har

Big Green Egg blivit ett globalt uppskattat
varumarke. Nagot som Ed Fisher,
grundare av Big Green Egg Inc., aldrig
hade kunnat dromma om pa 1970-talet
nar han introducerade kamadon i
vastvirlden och fullindade denna grill

i detalj. Las The Evergreens fantastiska
historia har.

Aven om det var férst i borjan av 00-talet som
Europa fick upp 6gonen for Big Green Egg, gar
dess historia mycket langre tillbaka i tiden.
Dess tidiga foregangare var den vedeldade
tandooren, en keramisk lerkruka utan lock.
Tandooren anvandes redan for cirka 5 000

ar sedan som en slags ugn for att baka brod
och tillaga kott. Denna asiatiska urkamado ar
beslaktad med den senare mushikamadon,
en angkokare for ris som forsags med ett
lock for drygt 100 ar sedan. P& sa satt kunde
varmen hallas kvar och man fick kontroll Gver
elden, vilket gjorde dessa mushikamados till
ett speciellt matlagningsredskap. Den verkliga
historien borjar 1974, for 50 ar sedan, nar
denna asiatiska kamado lanserades i USA av
Ed Fisher.

Pachinko House

Ed Fisher, som reste till Japan efter sin tid

i flottan, sdg kamadon i "Soluppgangens
land". Val tillbaka i USA larde han kdnna andra
militarer som hade tagit med sig en kamado
eller tva for att laga mat pa hemma. Ed gjorde
samma sak med tanken att sélja dem. Inte
l&ngt darefter startade han 1974 en liten butik,
Pachinko House, pa Clairmont Road i Atlanta.
Ed: "Min karnverksamhet var att importera
och sélja japanska pachinko-maskiner, ett
populart arkadspel pa den tiden. Men jag
hade ockséa importerat 20 eller 30 kamados.
Pachinko-maskinerna var en sasongsprodukt,
och med forsaljningen av

Text Inge van der Helm | Fotografi Josh Meister

Big Green Egg 50 ar

Historien om The Evergreen

kamados ville jag 6ka omsattningen under de
lugna méanaderna.”

Gott och saftigt

"Kamadon, som betyder ugn eller spis,

var praktiskt taget okand i USA pa den
tiden", fortsatter Ed. "Den amerikanska
barbecuescenen lagade mat pa Kettle-grillar.
Det var bara nagra militarer som ockséa

hade varit stationerade i Japan, som hade
tagit med sig denna grill hem. De utrustade
kamadon med ett galler och anvande den
som rokare och grill. Jag minns nar jag sjalv
lagade mat pa en kamado for forsta gangen
och smakade pé resultatet, det var otroligt
saftigt och gott! Forst trodde jag att det
kanske var en tillfallighet eftersom jag var
hungrig, men gangerna efter det smakade det
precis lika bra."

Eds kycklingvingar

For att vacka nyfikenheten hos kunder och
forbipasserande och Iata dem bekanta sig
med det goda och saftiga resultatet, stallde
Ed Fisher en kamado utanfor sin butik. Han
tillagade kycklingvingar och driftigheten och
den hérliga doften vackte uppmarksamhet.
Ed: "Jag valde kycklingvingar eftersom jag
hade en liten budget och de inte var sa dyra.
De som gick forbi visste inte vad de at. Jag
minns nar jag precis hade 6ppnat och ndgon
smakade pa en kycklingvinge. En halvtimme
senare hade jag salt min forsta kamado. Da
tankte jag 'wow, det har kan bli ndgot'. Men
jag trodde aldrig att det skulle bli s& har stort.”

Fordelar med en kamado

Fran den stunden blev manniskor, genom
sina egna erfarenheter, 6vertygade om

denna fantastiska grills mervarde och dess
popularitet 6kade snabbt tack vare "word-of-
mouth marketing”. "Folk upptéckte férdelarna
med en kamado", fortsatter Ed. "For forutom

det goda resultatet forbrukade den dven
mindre bransle an en Kettle-grill. De kunder
som kopte en, lagade mat till familj och
vanner, som ocksa blev entusiaster. Efter
nagra ar minskade forsaljningen av
pachinko-maskiner, samtidigt som
elektroniska videospel blev populéra, och
jag fokuserade helt pa att sélja och utveckla
kamados."” P4 den tiden importerade Ed
Fisher fortfarande kamados fran Japan
och de var mélade i olika farger. Men

snart bestamde Ed att alla kamados
fortsattningsvis skulle vara grona och han
kallade dem inte langre kamado, utan

Big Green Egg. For det var vad han sag nar
han tittade pa den!

Varldens basta

| takt med att dess popularitet véxte,
tillgodoséag foretaget behovet av flera
modeller och modellerna Mini, Small

och Medium introducerades. Baserat pa
feedback fran sina kunder och sina egna
erfarenheter, har Ed Fisher kontinuerligt
forbattrat kamadon. Grillen har till exempel
bland annat forsetts med en termometer i
domen och kommit fram till radet att inte
anvanda briketter, utan elda med naturlig
grillkol. Det ger en battre temperaturkontroll
och man undviker o6nskade smaker som
briketter ibland kan orsaka. Ed: "Mina
matlagningskunskaper forbattrades ocksa
och jag var fortfarande inte n6jd med
kvaliteten och de termiska egenskaperna
hos den asiatiska kamadon gjord av lera.
Den var omtalig, vilket ledde till att den

ofta gick sonder under transporten och vid
snabba temperaturférandringar nar kamadon
anvandes. Keramiken maste bli starkare,
hallbarare och lattare, men dven ha battre
varmeisolerande egenskaper. Jag ville gora
varldens basta kamado.”




The story of...

The Brand

Varumarket Big Green Egg ar inte
resultatet av en affarsstrategi och har
inte heller nagon romantisk bakgrund.
Ed Fisher annonserade i tidningar och
trodde inte att nagon skulle veta vad en
kamado var. Han ville ge produkten ett
amerikanskt klingande namn som folk
skulle kommma ihag. Nar Ed tittade pa en
kamado, insag han att den var stor, grén
och dggformad: Big Green Egg!

Idag skulle ett sddant beslut utan
tvekan féregas av manader av
konsumentundersokningar och
diskussioner med olika projektgrupper.
Men vi har bara en man att tacka for
detta ikoniska namn.

Loveis...

Har du nagonsin undrat varfor

Big Green Eggs lock och keramiska bas
ar praglade? Svaret ar att detta skapar
en storre yta som gor att keramikens
utsida blir mindre het och att den unika
grona glasyren faster battre. Om du har
tur har du en modell Large med ett hjarta
i domen och/eller den keramiska basen.
En karleksfull skapelse som gjordes for
flera &r sedan av en av hantverkarna pa
fabriken i Mexiko, som tillverkar formarna
for hand. Sedan dess har det varit en del
av Big Green Egg-traditionen!

Den perfekta keramiken

Sokandet efter den perfekta keramiken
bérjade.Pa Georgia Institute of Technology
(Georgia Tech) forskades det sedan
1960-talet pé latt keramik. Det viktigaste
malet var att sammanstalla keramiksorter
som klarade extrem varme, bland

annat for NASA:s rymdverksamhet.
Rymdfarjornas varmebestandiga keramiska
plattor exponerades ju for extremt hoga
temperaturer under flygningen. Ed: "En av
mina vanner arbetade pa fakulteten dar dessa
keramiksorter utvecklades. Han gav rad om
valet av den perfekta keramiken for

Big Green Egg och tipsade om en
hogteknologisk fabrik i Mexiko dar de
keramiska delarna kunde tillverkas. | mitten
av 1990-talet slutade vi importera kamados
fran Asien och borjade tillverka Big Green Egg
i egen regi. Efter det tillverkas alla keramiska
delar i Nordamerika och varje EGG forses
med en solid porslinsglasyr. Idag kommer alla
delar fran Amerika."

Stark och hallbar

"Big Green Egg &r den enda kamadon som
tillverkas har enligt stranga kvalitetskrav,

till skillnad fran de flesta kamados som
fortfarande kommer fran Asien", séger Ed.
"Vanliga keramiksorter &r inte sa solida,
hallbara och mycket mindre varmeisolerande
an den keramik som utvecklats av NASA och
som Big Green Eqgg tillverkas av.

Big Green Eggs keramik bestar av en unik
och noggrant avvagd sammansattning av
lera. Detta ger keramiken en fin struktur som
gor den stark och talig. Tack vare keramikens
extremt isolerande effekt, &r Big Green Egg
sparsam nar det galler grillkol och
temperaturen ar mycket stabil. Den fina
keramiken absorberar dven mindre fukt

fran ingredienserna jamfort med kamados
med en grovre keramik. Vilket betyder att
slutresultatet har mer smak och blir saftigare.
En annan viktig poang ar att keramiken
expanderar vid uppvarmning, och krymper
igen nar den kallnar. Tack vare den Gverlagsna
strukturen pa Big Green Eggs keramik sker
detta jamnare, s att risken for sprickor ar
minimal.”

Big Green Egg intar Europa

Efter det blev det |attare att transportera

Big Green Eggs och samtidigt vaxte
distributions- och aterforsaljarnatverket i USA
och Kanada. "2007 fick vi besok av Wessel
Buddingh™, minns Ed. "Han ville lansera

Big Green Egg i Europa. Jag sag lite av mig
sjalv i honom. Wessel hade samma drivkraft
och vision, s& det var med gladje som jag
inledde detta samarbete. Precis som jag
sjalv upplevde i USA, var de forsta aren en
verklig utmaning. Men sa smaningom tog
aven Europa Big Green Egg till sitt hjarta. Det
ar fantastiskt att vi har manga fans dar nu
ocksa."

Innovationer

Samtidigt stod utvecklingen inte stilla,

vilket resulterade i flera innovationer. Den
kanske mest revolutionerande lanseringen
efter introduktionen av keramik, var den

av convEGGtor, ursprungligen kallad Plate
Setter. Detta gjorde EGGet mycket mangsidigt
eftersom Big Green Egg kunde omvandlas

till en varmluftsugn som majliggjorde

annu fler tillagningstekniker. INtEGGrated
Nest+Handler, som gor det mycket enklare
att flytta EGGet, och det férbattrade
gangjarnssystemet, som gor det &nnu enklare
att dppna och stanga Big Green Egg, var
ocksa trevliga forbattringar och tillagg. Sedan
kom rEGGulator, som majliggjorde en &nnu
battre temperaturkontroll, EGGspander och

manga andra tillbehdr. Aven anvandningen
av stalband runt den keramiska basen

och domen har varit ett medvetet val for

att gora EGGet perfekt. Anledningen ar att
denna metall, till skillnad fran rostfritt stal,
krymper och expanderar med keramiken vid
upphettning. Dessutom har ytterligare tre
modeller lagts till i familjen under de senaste
aren: XLarge, 2XL och den populara MiniMax.

Big Green Egg 50 ar

"Antalet fans okar fortfarande och det ar vi
stolta Gver. Big Green Egg ar resultatet av en
solid grund och 50 é&rs forskning, utveckling
och innovation, dar varje detalj har undersokts
och testats ingdende. Genom aren har vi
utvecklat en unik grill och mélet att producera

EGGtoberfest
sedan 1998

| oktober 2024 kommer Atlanta att

sta vard for den 27:e upplagan av
EGGtoberfest, ett arligt evenemang
sedan 1998. Det &r ett unikt
matevenemang, av EGG-entusiaster for
EGG-entusiaster, som en gang uppstod
genom ett onlineforum. | forumet delar
amerikanska EGG-entusiaster med sig av
sin karlek att laga mat pa Big Green Eqgg,
utbyter erfarenheter och recept, staller
fragor och ger varandra rad. Nagon
foreslog ett mate. Detta mote agde rum i
American Legion Hall i Atlanta dar grillkol
tandes i cirka 15 Big Green Eggs och
100 personer samlades for att smaka

pa varandras ratter. Numera tiden ager
EGGtoberfesten rum i basebollaget AAA
Gwinnett Stripers stadion: Coolray Field

i Lawrenceville, Georgia. Det har vuxit till
ett enormt evenemang med drygt 200
EGG och lockar 3 000 fans fran USA:s
alla hérn. De flesta Big Green Eggs
bemannas fortfarande av EGG-fans,
som serverar sina ratter till besokarna.
Det finns ocksa flera professionella
kockar, inklusive kulinariska storheter,
koksmastare och influerare, som ar lika
entusiastiska over Big Green Egg som
lekméannen.

Big Greon Epg

gGawbe
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varldens basta kamado har uppnatts. Vi
investerar fortfarande i mojliga forbattringar
sa att Big Green Egg forblir den basta
kamadon av sitt slag i hela varlden. Med
framgang, da Big Green Egg ofta kopieras,
men kopiorna blir aldrig lika bra", avslutar Ed.
"Och det & meningen att det ska forbli sa
under de kommande 50 aren!”



Rokiga kycklingvingar

For ca 10 personer

INGREDIENSER
Kyckling

2 kg kycklingvingar
BBQ-sés

Saltlake

1 16k

1 hel vitlok

2 cm farsk ingefara

1 kvist rosmarin

80 g fint havssalt

15 kardemummakapslar
4 bitar muskot

20 stycken svartpepparkorn
6 kryddnejlikor

1 msk chiliflingor

1 tsk fankalsfro

Rubb

30 g hel vadouvan

10 g vitpepparkorn

5 g malen spiskummin
30 g indiskt currypulver
20 g rokt paprikapulver (sott)
10 g malen ingeféra

5 g senapspulver

5 g malen muskot

5 g vitloksgranulat

20 g sellerisalt

30 g brun farin

DU BEHOVER
convEGGtor

convEGGtor Basket
Stainless Steel Grid
2-delad Multi Level Rack
(del av EGGspander-systemet)
Wood Chunks (Apple)

12

FORBEREDELSE
1. Skala och finhacka I6ken till saltlaken. Dela

vitloken pa bredden. Finhacka ingefaran. Skar

rosmarinkvisten i bitar.

2.Varm 200 milliliter vatten med havssaltet tills
saltet har I6sts upp. Ta bort kastrullen fran
varmen, tillsatt 800 milliliter kallt vatten samt
ovriga ingredienser till saltlaken. Lat svalna
helt.

3. Lagg kycklingvingarna i en skél och tillsatt
saltlaken. Se till att kycklingen tacks helt och
rimma i kylskapet i 3 timmar.

4. Ta upp kycklingvingarna ur saltlaken och
klappa dem torra med hushallspapper. Lagg
dem pa ett fat och stall i kylskapet, utan
att tacka over dem, i en timme for att lata
kycklingvingarna torka.

5. Till rubben, mal eller krossa vadouvan,

pepparkorn och spiskummin i en kryddkvarn,

kaffekvarn eller i en mortel. Blanda alla
ingredienser till rubben.

TILLAGNING

1. Tand grillkolen i Big Green Egg och varm till
150 °C. Placera convEGGtor i convEGGtor
Basket, Iagg Stainless Steel Grid ovanpa och
placera 2-Piece Multi Level Rack.

2. Ta ut kycklingvingarna ur kylskapet och
krydda dem med rubben (spara den rubb
som du inte anvander i en burk med lock till
nasta gang). Lagg dem i ett lager pa gallren.
L&gg tva sma dpple Wood Chunks pa den
glédande grillkolen och placera convEGGtor
Basket med kycklingvingarna i EGGet. Sténg
locket och rok kycklingen i ca 60 minuter.
Temperaturen kommer att sjunka till ca
100 °C. Bibehall denna temperatur.

3. Oka temperaturen i EGGet till 140 °C efter
60 minuter och tillaga kycklingvingarna
i ytterligare ca 30 minuter pa denna
temperatur.

4. Pensla kycklingsvingarna med BBQ-sasen
och justera temperaturen i EGGet till
180 °C. Tillaga i ca 30 minuter och pensla
med BBQ-sas var 10e minut.

5. Ta upp de rokiga kycklingvingarna ur EGGet
och servera pa ett fint fat.




Big Green Eggs
keramik
En klass tor sig

Big Green Egg ar helt unik. Inte bara tack vare den
vackra, grona utsidan, utan dven tack vare keramikens
kvalitet. Nar keramiken togs fram utnyttjades namligen
den kunskap som NASA erhallit vid utvecklingen av
keramiken for rymdfarjor. Produktionsprocessen sker
uteslutande pa en fabrik med ISO 9001-certifiering i
Mexiko enligt de strangaste kvalitetsstandarderna.
Detta bidrar till den extremt hoga kvaliteten. Den har
extremt isolerande egenskaper och star emot extrema
temperaturer och temperaturvaxlingar.

Tack vare den varmereflekterande keramiken och

Big Green Eggs form uppstar en perfekt luftcirkulation
1 EGGet, sa att ingredienserna tillagas jamnt i 6nskad
temperatur.

Big Green Egg ar "the original kamado”. De senaste

50 aren har vi genomfort ett stort antal tekniska
innovationer. Vi kommer att fortsatta att géra detta sa att
Big Green Egg forblir den basta kamadon bade idag och i
framtiden.
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Exakt
temperaturkontroll

Tillverkad 1
Amerika

Keramik av hogsta
kvalitet tillverkad med
NASA-teknik

Enkel att tanda och
redo att anvanda
pa 15 minuter

Livslang njutning

Livslang garanti
Den sista grillen du
nagonsin kommer
att kopa

Tack vare detta vagar vi darfor ge en livslang garanti pa
alla keramiska delar och en omfattande garanti pa alla
andra delar efter registrering av Big Green Egg. Ett

Big Green Egg kan upphettas minst hundratusen ganger
utan att kvaliteten forsamras. Det betyder att ett EGG
kan gai arv fran generation till generation. Tack vare
detta, vagar vi darfor ge en livslang garanti pa materialet
och konstruktionen av alla keramiska delar samt en
omfattande garanti pa alla andra delar.
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De Big Green Egg
modellerna

Som livsnjutare, kan du vara saker pa en sak: med ett Big Green Egg
koper du den basta kamadon. Forutom att grilla kan du bland annat
steka, roka, angkoka och laga langsamt tillagade ratter pa ett
Big Green Egg. Det ar inte bara en grill, det ar ett komplett utomhuskok.
De kulinariska maojligheterna ar oandliga. Fragan ar inte varfor du vill ha
ett EGG, utan vilken av de sju modellerna som passar dig bast. For att
hjalpa dig hitta ratt, har vi sasmmanstallt en kort 6versikt 6ver
modellerna. Upptack sjalv att oavsett hur liten eller stor din familj,
vanskapskrets och tradgard (eller uteplats) an r, sa finns det alltid ett
EGG som passar.

Har du gjort ditt val eller funderar du fortfarande pa vilken modell du ska
valja och du vill se hur EGGet ser ut i din triadgard eller pa din altan eller
balkong? Skanna QR-koden med din smarttelefon och placera
Big Green Egg virtuellt hemma hos dig. Till exempel i ett IntEGGrated Nest
+ Handler, med eller utan EGG Mates eller i en Modular EGG Workspace.
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2XL

Stor, storre, storst. Big Green Egg 2XL &r den
storsta medlemmen i Big Green Egg-familjen
och den storsta kamadon som finns pa
marknaden. Allting med denna modell &r
imponerande: vikten, storleken, hdjden och
matlagningsytan. 2XL &r en eye-catcher pa
alla satt. Och med en prestanda dérefter.
Med hjélp av ett intEGGrated Nest+handler,
kan 2XL fortfarande flyttas utan problem. Och
tack vare en smart gangjarnsmekanism, ar
det dven enkelt att ppna EGGet. Generdst
vad galler storlek och kulinariska majligheter,
men utan att vara markvardigt.

Specifikationer

Galler. @ 73 cm
Matlagningsyta: 4.185 cm?
Total vikt: 170 kg

HG6jd: 90 cm

Kod 120939

* IntEGGrated Nest+Handler
+ 2x Half convEGGtor Stone
+ convEGGtor Basket

+ Charcoal 9 kg

* Charcoal Starters

+ Ash Tool



XLarge

Har du en stor familj och/eller vankrets? Ar du
yrkeskock? Eller sysslar du med catering for
stora grupper? Da ar Big Green Egg XLarge
din perfekta vapendragare. Det ger dig
mojlighet att servera harligt tillagade
ingredienser och ratter till mdnga manniskor
samtidigt. Tack vare gallrets diameter pa 61
centimeter, &r stora bitar av kott, fisk eller
flera pizzor inte langre fantasi utan verklighet.
Och om 61 centimeter ar lite for litet? Da kan
du enkelt utoka matlagningsytan med de
5-Piece EGGspander Kit, som finns for XLarge
och ta din matlagning till nya hojder.

Specifikationer

Galler. @61 cm
Matlagningsyta: 2.919 cm?
Total vikt: 99 kg

HG6jd: 78 cm

Kod 117649

* IntEGGrated Nest+Handler
+ convEGGtor

+ convEGGtor Basket

+ Charcoal 9 kg

* Charcoal Starters

+ Ash Tool

Large

Big Green Egg Large ar den populéraste
modellen i Big Green Egg-familjen. Du kan
enkelt tillaga alla dina, din familjs och dina
vanners favoritratter pa denna grills
matlagningsyta, allt pa samma gang om det
behdvs, eftersom Large har tillrackligt med
utrymme for att laga mat till 8 personer. Och
med allt det tillgdngliga utrymmet, ar det dven
mycket enkelt att férbereda kompletta
trerdttersmenyer. Vill du f& ut det mesta
mojliga av ditt EGG? D& ar Large en perfekt
match for dig, eftersom det &r modellen med
flest matchande tillbehdr. Varfor denna
allrounder fick namnet Large, eftersom
mojligheterna ar stora.

Specifikationer

Galler. @ 46 cm
Matlagningsyta: 1.688 cm?
Total vikt: 73 kg

HGjd: 84 cm

Kod 117632

* IntEGGrated Nest+Handler
+ convEGGtor

+ convEGGtor Basket

+ Charcoal 9 kg

+ Charcoal Starters

+ Ash Tool
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Medium

Big Green Egg Medium &r tillrackligt kompakt
for att passa en liten stadstradgard, altan eller
balkong, och det ar anda tillrackligt stort for att
grilla, roka, langkoka eller baka for 6 till 8
personer. Med Medium i tradgarden, kan du
enkelt bjuda in familj eller vanner for att njuta av
god mat tillsammans. Detta ar en av
anledningarna till att detta EGG ar en av vara
populdraste modeller. Med matchande
convEGGtor och Baking Stone, kan du pé ett
6gonblick omvandla Big Green Egg Medium till
en pizzaugn i vilken du bakar de basta pizzorna
nagonsin. Det ma vara Medium, men det ar
definitivt inte mediokert!

Specifikationer

Galler. @ 40 cm
Matlagningsyta: 1.140 cm?
Total vikt: 51 kg

HG6jd: 72 cm

Kod 117625

* IntEGGrated Nest+Handler
+ convEGGtor

+ convEGGtor Basket

+ Charcoal 9 kg

* Charcoal Starters

+ Ash Tool

Ar det bara de som har en tradgard som kan
njuta av privilegiet att laga mat utomhus?
Absolut inte! Big Green Egg Small ar
stadsmanniskornas favoritkompis pa
balkongen eller den lilla altanen. Small méa
vara kompakt, men du kan enkelt laga
fenomenalt goda maltider till 4 till 6 personer.
Eftersom gallret p4 Small ar lagre placerat dn
det i MiniMax, &r Small mer lampat for storre
tillagningar, &ven om bada har samma
matlagningsyta. Big Green Egg Small ma vara
litet, men dess prestanda ar stor!

Specifikationer

Galler. @ 33 cm
Matlagningsyta: 855 cm?
Total vikt: 36 kg

HGjd: 61 cm

Kod 117601

+ EGG Nest

+ convEGGtor

+ Charcoal 4,5 kg

+ Charcoal Starters
+ Ash Tool
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MiniMax

Aven om dess storlek inte &r sarskilt
imponerande, kompenserar Big Green Egg
MiniMax det med sin prestanda. Det &r endast
7 centimeter hogre an Big Green Egg Mini, men
har en betydligt storre matlagningsyta som kan
jamféras med Big Green Egg Small. Detta ger
mer an tillrackligt med utrymme for att laga mat
till 4 till 6 personer. Planerar du en utflykt? Du
behover inte vara en professionell tyngdlyftare
for att ta med dig MiniMax, eftersom det

bara vager 35 kg. Detta kommer inte att vara
nagot problem om du anvander EGG Carrier,
som ingar som standardtillbehér! Uppgradera
det med Portable Nest och Acacia Wood

EGG Mates, sa kan du arbeta pa en bekvam
matlagningshajd var du vill.

Specifikationer

Galler. @ 33 cm
Matlagningsyta: 855 cm?
Total vikt: 35 kg

HG6jd: 50 cm

Inklusive EGG Carrier
Kod 119650

+ EGG Carrier

+ convEGGtor

+ Charcoal 4,5 kg

* Charcoal Starters
+ Ash Tool

Big Green Egg Mini ar den minsta och lattaste
medlemmen i Big Green Egg-familjen. Det &r
perfekt for camping eller for att ta med péa en
battur eller picknick. Eller s& kan du anvanda
det hemma, p& bordet, med EGG Carrier. Men
|t oss vara uppriktiga har; nar du har képt
denna EGG-modell, kommer du férmodligen
att vilja ta med dig EGGet Gverallt. Tack vare
den ringa vikten pa 17 kg ar det superenkelt
att flytta Mini. Och annu lattare att bara om
du koper en EGG Carrier till ditt Mini. Brukar
du laga mat till 2 till 4 personer? D& &r denna
resevanliga lattviktare din perfekta

Big Green Egg-modell.

Specifikationer

Galler. @ 25 cm
Matlagningsyta: 507 cm?
Total vikt: 17 kg

HGjd: 43 cm

Kod 117618

EGG Carrier Mini
Code 116451

+ EGG Carrier

+ convEGGtor

+ Charcoal 4,5 kg

+ Charcoal Starters
+ Ash Tool
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Den nodvandiga
Big Green Egg-
kollek!ionen:

kom 1gang enkelt

Jamfor de olika modellerna

- ' Funderar du 6ver vilken Big Green Egg-modell som passar dig bast? Jamfor vara
modeller vad galler diameter, tillagningsyta, vikt och hojd nedan.

MODELLER GALLER DIAMETER YTA VIKT HOJD

by =
o 4
* 73 cm 4185 cm? 170 kg 90 cm
- ¢
X ;

P—— startpaket som innehaller de viktigaste grunderna.
I_; ] Och s3 ar onskelistan till f{odelsedagen klar.

C Speciellt for EGG-nyborjaren, har vi sammanstallt ett

X

L
-
61cm ‘ 2919cmz 99 kg 78 cm

iR
XLarge

46 cm 1688 cm? 73 kg 84.cm
40 cm 1140 cm? 51 kg ; . 72cm
Medium 3 ' I 1
=5 i e
( 7 33cm 855 cm? Sl kg . 61cm
tm ‘ : -
Small
FEN
Vom / 33cm 855 cm? 35kg 50 cm
MiniMax - : e T R '
{ i 25cm 507 cm? T e s 1 TS 43cm
Big Green Egg | IntEGGrated Nest+Handler | Charcoal Starters | Cast Iron Grid B T e i : - . Mini : '

Cast Iron Gridlifter | Ash Tool | convEGGtor | convEGGtor Basket | 100% Natural Charcoal *




En ny dag,
en ny matratt.
For alltid.

Big Green Egg har ett temperaturintervall pa 70 °C
- 350 °C, sa att du kan anvanda alla typer av
tillagningstekniker. Roka, halstra, angkoka, steka
och grilla; inga som helst problem pa ditt

Big Green Egg. Fran grillad flankstek eller ribeye till
vegetarisk curry och mustiga grytor. Prova att laga
rokta kammusslor, surdegsbaguetter, en asiatisk
kycklingsoppa eller en valfylld gronsaksquiche.
Ingenting ar for galet! Med ett Big Green Egg
oppnas en helt ny varld. Du flyttar dina kulinariska
granser och overraskar dig sjalv och dina gaster.
Lat kreativiteten floda och njut.

- OR-kod till
np=m biggreenegg.eu/se/inspiration/blogg-och-
evenemang/en-kamados-mangsidighet
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Matlagningstekniker Roka

Ar du sugen pa hemlagad varmrokt lax,
ett gott rokt ankbrdst eller pulled pork?
Det lagar du naturligtvis sjalv i

Big Green Egg! For tack vare locket,
omvandlar du enkelt ett EGG till en
rokugn for att sjalv ge ingredienser &nnu
mer smak.

Rokning uppstod ur nédvandigheten att
forlanga ingrediensers héllbarhet. Dessutom
lagades maten direkt och fick en fantastisk
arom. Ursprungligen var rokningen av
ingredienser inte avsedd att vara en
smakséattare, men roken gav en fantastisk
smak. Darfor ar rokning fortfarande en
popular tillagningsteknik, dar man anvander
trd som en naturlig smaksattare.

Roka med chips och chunks

For att anvanda ditt Big Green Egg som

en rokugn, behover du roktra i form av

Wood Chips (traflis), Wood Chunks eller en
Wooden Grilling Plank (rokplanka, se roktips).
N&r du roker med chips och chunks, &ar
uppstallningen i EGGet alltid densamma. Nar
EGGet har natt den instéllda temperaturen,
stror du en ndve Wood Chips pa den
glédande grillkolen eller s& lagger du tvé eller
tre Wood Chunks ovanpa. Placera sedan
convEGGtor, med en Drip Pan ovanpa, for

att fanga upp eventuellt droppande fett s&

att din convEGGtor forblir ren. Sedan lagger
du Stainless Steel Grid i EGGet med den
ingrediens som du vill roka péa gallret. Vill du
till exempel roka en fin bit sidflask, rostbifflock
med kappa eller en ankbrostfilé? Lagg den da
med fettlagret uppét, sa att den goda smaken
av fettet som smalter absorberas i kottet.

EGGets temperatur

N&r du roker med chips och chunks, brukar
temperaturen ligga mellan 70 och 120 °C.
Tunnare ingredienser som kraver en lagre
karntemperatur, eller ingredienser som

frukt som inte behover tillagas, roker du i
temperaturer mellan 70 och 90 °C. Pa sa
satt far roken tid att gora sitt jobb utan att
ingrediensen tillagas for snabbt. Storre delar
som flaskkarré och/eller -bog for pulled pork
och till exempel bringa kan du roka pa hégre
temperaturer mellan 90 och 120 °C, eftersom
det tar langre tid innan de tillagas. Nar du

varmer EGGet, tank péa att temperaturen i
EGGet sjunker med ungefar 40 till 50 °C nar
du placerar convEGGtor. Du maste alltsa
varma EGGet till en hdgre temperatur an den
du vill roka ingrediensen i.

Chips eller chunks?

Men nér ska du vélja att roka med Wood
Chips eller Wood Chunks? Det &r egentligen
jatteenkelt. Den mindre rokflisen passar
framfor allt kortare roksessioner, upp till
ungefar en halvtimme. De ar perfekta for

att roka och tillaga fisk och fagel samt
tunnare kéttbitar, men exempelvis dven for
att roka andra ingredienser, som couscous.
Star en langre roksession, for exempelvis

en fin, stor kottbit, pA menyn? Da valjer du
rokchunks. Helt enkelt for att de avger rok
langre. Traflisen kan blotlaggas, men det ar
inte nédvandigt. Ibland blétlaggs traflisen for
att forhindra att den fattar eld. Men eftersom
du stanger locket p4 EGGet direkt, kommer

ldgorna snabbt att slockna tack vare den laga

syretillforseln.

Leka med smak

Forutom de olika sorterna roktra, finns
aven olika "smaker", beroende pé trasort.
Tra fran frukttrad, som dpple och kdrsbar
ar ocksa ganska milt, medan mesquite och
hickory ger en intensiv roksmak. Ha som
riktlinje att ingredienser med milda smaker
bast kombineras med en mild trasort. Till
skillnad fran ingredienser som innehéller
mycket smak, utan en rubb eller marinad.
For dem kan du gott anvanda en trasort
som ger en intensivare smak. Pekannot
passar i allmanhet alla ingredienser. Inom
dessa ramar kan du enkelt leka med

de olika roktratypernas smaker. Borja
experimentera, sa hittar du snart dina egna
favoritkombinationer!

Roktips

+ Se upp sa att du inte 6verdoserar nar du
roker med tréd med en mycket intensiv
smak. For mycket rok kan ge en bitter
smak, medan en nagot mindre roksmak
alltid ger ett godare resultat.

- Vill du veta mer om de olika sorterna och
smakerna? Pa sidan 62-63 berattar vi
mer.

+ Nar du anvander en Wooden Grilling
Plank, anvander du inte convEGGtor,
utan lagger den blétlagda plankan
med ingrediensen direkt pa Stainless
Steel Grid. Detta kommer att leda till
att plankans undersida bérjar pyra. Hall
en temperatur mellan 175 och 225 °C
vid denna typ av rokning. Perfekt for
kansliga ingredienser som fiskfiléer,
rakor, kammusslor, grénsaker, oliver och
sma ratter.

Erfordrade tillbehor

Wood Chunks / Wood Chips

convEGGtor

Drip Pan

I T

Stainless Steel Grid
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Matlagningstekniker

Grilla Indirekt

Med hjalp av convEGGtor omvandlar

du det mangsidiga EGGet till en

riktig varmluftsugn och grillar storre
ingredienser utan kontaktviarme. Da kan
du mycket enkelt tillaga ratter under
langre tid pa lag eller hog temperatur
vilket ger mycket saftigt resultat.

Indirekt tillagning ar en teknik dar du ofta
tillagar ganska stora bitar kott eller vilt,
fagel, fisk eller till exempel hela grénsaker
som rotselleri eller blomkal, pa en ganska
hog temperatur, vilket ger dem en vacker
och jamnt brun farg. For kott, fisk, vilt

eller fagel, tillagar du ingrediensen till en
viss kdrntemperatur har uppnatts och for
gronsaker tills de har 6nskat tuggmotstand.
Du kan till och med indirekt tillaga en hel
ananas och karamellisera sockret som finns
naturligt i ananasen for en fantastiskt god
smak. Big Green Eggs roasting taste far du
pa kopet!

Olika satt

Du kan tillaga indirekt pa tva olika satt: som

i en ugn eller med hjalp av rotisseriet. | bada
fallen varmer du vanligtvis Big Green Egg

till en temperatur mellan 175 och 200 °C, sa
att din ingrediens far fin farg. Nar du tillagar
stora kottbitar kan du dven vélja att férst ha
en lagre temperatur pa ca 130 till 140 °C,

s4 att ingrediensen eller ratten forst tillagas
l&ngsamt. | slutet av tillagningstiden hojer du
temperaturen till ovannamnda 175 till 200 °C
for att ge ingrediensen en fin farg och, i vissa
fall, en sprod skorpa.

Tillaga indirekt som i en ugn

For det traditionella sattet i Big Green Egg,
placerar du convEGGtor, med en Drip Pan
och Stainless Steel Grid ovanpd, nar grillkolen
gloder. Om du tycker det ar praktiskt, kan

du eventuellt placera Ribs and Roasting
Rack med ingrediensen pa gallret. Tack

vare convEGGtor kommer det ingen direkt
stralningsvarme fran grillkolen och endast
en del kontaktvarme (varmen fran gallret)
eftersom rostfritt stal lagrar mindre varme an
ett gjutjarnsgaller. Ingrediensens

tillagning och farg sker till stor del tack vare
luftflodet i EGGet och keramikens reflektion
av varmen. Darfor kallar vi detta en indirekt
tillagningsteknik.

Nagot gott att servera till

Genom att tillaga péa detta satt kan du till
exempel laga en god bit sidflask, en (fylld)
rullad, rostbiff, hjortkotlettrad, beer can
chicken eller ovanndmnda gronsaker och
frukt. Nar det kommer till beer can chicken,
finns det ingen kontaktvarme alls eftersom
kycklingen inte ligger pa gallret. Vill du

steka potatis eller gronsaker i en stekpanna
samtidigt som du tillagar indirekt, men det
finns inte plats pa standardgallret? Genom att
anvanda 2-Piece Multi Level Rack, utdkar du
EGGets kapacitet. Stall stekpannan pé detta
upphdjda galler och samtidigt som du tillagar
basingrediensen lagar du nagonting gott att
servera till.

Indirekt tillagning med Rotisserie

Det optimala séttet att tillaga ingrediensen
med hjalp av Rotisserie. Med denna teknik
tillagar du vanligtvis ingrediensen direkt over
den glodande grillkolen, vilket ger annu mer
roasting taste. Tack vare att rotisseriet roterar,
utsatts ingrediensen inte kontinuerligt for
den glodande grillkolens stralningsvarme,
vilket betyder att risken for att ingrediensen
branns ar obefintlig om du haller koll pa
temperaturen. Vill du inte ta nagra risker? Da
kan du &dven placera convEGGtor med en Drip
Pan ovanpa, mellan grillkolen och rotisseriet.
Nar du tillagar med rotisseriet, binder du till
exempel sidflask till en rullad som du trar

pa spettet och klammer fast med gafflarna,
men Rotisserie gor det daven majligt att

laga olika gronsaksskivor, shoarma, gyros

av kycklinglarfiléer eller flaskkarréskivor.
Tillsammans med tillhdrande Tumbler Basket,
kan du aven tillaga mindre gronsaksbitar,
kycklingvingar och till och med notter och
kaffebonor.



Matlagningstekniker Angkoka

Angkoka? Da behover man vil en speciell
angugn eller anggryta? Inte om du har ett
Big Green Egg, for angkokning &r en av de
manga tillagningstekniker som &dr mojlig
med ett EGG. Men vad gor ett EGG sa
lampligt for angkokning och hur gor man
egentligen?

Att &ngkoka i ett Big Green Egg ar enklare an
du kanske tror och har flera fordelar jamfort
med att angkoka i en angugn eller anggryta.
En &ngugn maste rengdras oftare an en
konventionell ugn och nar du angar i en gryta
behdver du antingen en speciell gryta eller
en extra angkorg. Detta ar inte fallet nar du
angkokar i Big Green Egg. Men den stérsta
fordelen med att angkoka i EGGet &r den
goda smaken som ingredienserna far.

Mjallt och mort

Att &ngkoka &r ingenting annat &n att laga
mat pa hdg luftfuktighet i en varm miljo.

Tack vare EGGets lock och keramik, ar
luftfuktigheten i denna kamado redan hdg,
vilket gor ingredienserna mjalla och maéra.
Om du &ngkokar dem i ditt EGG, skapar du en
annu hogre luftfuktighet med ett annu morare
resultat. Det enklaste ar kanske att stélla en
Drip Pan med kokande vatten eller annan
vatska pa convEGGtor under gallret. Men det
kan du lata andra gora. Det finns namligen ett
mycket enklare satt med ett mycket battre
och godare resultat.

Direkt tillagning

Att &ngkoka i ditt Big Green Egg ar en direkt
tillagning dar du, forutom ingredienserna,
endast behdver det medfdljande Stainless
Steel Grid och en Cast Iron Skillet (eller en
Dutch Oven). Under processen anvander
du grillkolens gléd (stralningsvarme) och
konvektorvarme: luftflodet i EGGet och
keramikens reflektion av varmen. Ingrediens
som ska &ngkokas utsatts inte fér ndgon
direkt kontaktvarme, vilket innebéar att den
tillagas langsamt trots den hdga initiala
temperaturen.

Gor sa har

Nar du ska dngkoka, ha en initial temperatur
pa ca 220 °C. Medan EGGet varms upp, skar
gronsaker, som rotfrukter, stamknolar eller
kalsorter, i lika stora strimlor s& att de har
en lika l&ng tillagningstid. Eller anvand till
exempel glasért nar du lagar fisk. Har EGGet
ratt temperatur? Stall da stekpannan med
de jamnt fordelade grénsakerna pa gallret.
Hall i ca 1 centimeter kall, valfri vatska och
lagg basingrediensen ovanpéa gronsakerna.
Se till att basingrediensen inte nuddar
vatskan. Nuddar vatskan basingrediensen?
Da kommer du att pochera, inte &ngkoka,
den. Stang slutligen locket pa4 EGGet och
Oppna luftregulatorn och rEGGulator nagot
mer. Tack vare den extra syretillférseln,
kommer grillkolen att borja gloda mer, vilket
leder till mer stralningsvarme och vatskan

i stekpannan varms upp snabbt. Efter

ca 6 minuter kommer den att ha natt en
temperatur pa 80 °C, dar anga utvecklas.
Under tillagningen, 6ppna locket pa EGGet
s lite som mojligt for att forhindra att anga
slapps ut.

Full av smak

Ingrediensens tillagningstid beror p& vad

du angkokar. En fiskfilé kommer att vara
tillagad efter ca 10 till 15 minuter, medan en
kycklingfilé tar ca 25 minuter. Valet av vatska?
Det ar upp till dig. Vatten funkar alltid, men det
ar ocksa gott att tillsatta till exempel vitt vin,
fisk- eller kycklingbuljong eller till och med en
skvatt whisky, beroende péa basingrediensen.
En sak ar saker, resultatet ar mjallt och mort
och smakar definitivt mer! Vid &ngkokningen
absorberar ingredienserna varandras och
grillkolens smaker. Det &r inte bara gott att
servera basingrediensen och gronsakerna,
vatskan ar ocksa full av smak. Servera garna
med en garnering med lite tuggmotstand, sa
ar ratten helt i balans.



Matlagningstekniker Baka

Baka? Da tinder du naturligtvis grillkolen
i ditt Big Green Egg! Oavsett vilken
tillagningsteknik som du anvander i
EGGet, smakar resultatet alltid mer. Ar du
nyfiken pa hur du anvéander Big Green Egg
for att baka? Det forklarar vi hir.

Som du kanske vet, kan du enkelt bygga om
ditt Big Green Egg till en varmluftsugn genom
att lagga i convEGGtor innan du placerar
gallret i EGGet. En koleldad ugn som ger en
jamn tillagning och extra smak. Detta gor

Big Green Egg annu mer mangsidigt.

EGGet som ugn

Det &r uppstallningen for att bland annat
baka bréd, quicher, pajer, desserter, pizzor
och flammkuchen i temperaturer mellan

180 och 300 °C. Eftersom du med denna
teknik placerar convEGGtor i ditt EGG som

en varmeskald, kommer det ingen direkt
stralningsvarme fran grillkolen. Darfér kallar vi
detta en indirekt tillagningsteknik. Keramikens
reflektion av varmen och Iuftflodet i ditt EGG,
tar hand om tillagningen.

Ungsbaka med en het Baking Stone
N&r du har placerat convEGGtor, ldgger du
Stainless Steel Grid i EGGet, med, i de flesta
fall, Baking Stone, dven kallad pizzastenen,
ovanpa. For korta, heta tillagningar, som
pizzor och flammkuchen, &r det nédvandigt
att forvarma Baking Stone. P4 sa satt
skapar du en stenugn och dina pizzor eller
flammkuchen far en fin, sprod botten.

Du placerar da stenen pa gallret medan

du varmer EGGet, sa att Baking Stone ar
tillrackligt varm nar du ska gréadda pizzan eller
flammkuchen.

Ugnsbaka med en kall Baking Stone
For langre tillagningar i temperaturer runt
200 °C, som att baka mjuka kakor, pajer och
ugnsdesserter, quicher och bréd, fungerar
Baking Stone som en extra varmeskald for
att forhindra att bakverkets botten branns.
Nar du tillagar dessa och EGGet, inklusive
convEGGtor och Stainless Steel Grid, har natt
ratt temperatur, lagg da en kall Baking Stone
i Big Green Egg. Stall kak- eller pajformen
direkt pa stenen eller lagg broddegen pa den.
Pa sa satt varms Baking Stone langsamt upp
och ger extra skydd sa att bakverkets botten
tillagas successivt utan att brannas.



Matlagningstekniker Grilla

Nar Big Green Egg lanserades for 50

ar sedan, anvandes det framst for att
grilla. Det var forst senare som EGGet
borjade anvindas for manga andra
tillagningstekniker, delvis tack vare
utvecklingen av de olika tillbehoren.
Men grillningen &r dock fortfarande en
oumbarlig basteknik.

Grillning ar en snabb tillagning pa en relativt
hog temperatur, som erbjuder fler mojligheter
an du kanske tror. Det &r den perfekta
tekniken for att till exempel tillaga en saftig
biff, ett delikat gronsaksspett eller en god
fisk. I allmanhet haller du en temperatur
mellan 180 och 250 °C. Tack vare den hoga
temperaturen far kottet eller fageln en fin
brynt yta och insidan forblir saftig och mar.
Ingredienserna tillagas i regel pa gallret,
direkt ovanfor den heta grillkolen. Det kallas
aven den direkta metoden eller den direkta
grillmetoden.

Stangt lock

Nar du grillar, tillagas ingredienserna tack
vare grillkolens glod (strélningsvarme),
gallrets varme (kontaktvarme) samt genom
konvektorvarme. Konvektorvarme inbegriper
luftflodet i EGGet samt keramikens reflektion
av varmen. Darfor ar det dven viktigt att
stanga locket efter varje moment. Forutom
fordelen med konvektorvarmen, kan du
justera temperaturen i Big Green perfekt och
halla en konstant temperatur. Ett stangt lock
sakerstaller dessutom en god luftfuktighet

i EGGet, sa att ingredienserna blir saftigare,
aven nar du grillar dem. Fyll inte heller hela
gallret med ingredienser for att forhindra att
luftflodet blockeras.

Det perfekta gallret

Du kan grilla pa Stainless Steel Grid, men
Cast Iron Grid ar speciellt utformat for det. Ett
gjutjarnsgaller ger finare grillrander eftersom
det har egenskapen att absorbera varme

och frigora den till ingrediensen. Tack vare
gallerspjalornas robusta V-form sker detta
mycket koncentrerat. Lat dig inte frestas att
vanda pa gallret for att skapa bredare

rander, varmen blir dd mindre koncentrerad.
Se alltid till att gjutjarnsgallret har varmts
upp till 6nskad grilltemperatur ca 10 minuter
innan du ska grilla. Da har gallret absorberat
tillrackligt med varme.

Indirekt virme

Undantaget bekréaftar regeln, forutom den
vanliga direkta grillmetoden, kan du &ven
anvanda den indirekta varmen. En metod
som inte anvands sarskilt ofta, men som

kan vara mycket anvandbar. D& placerar

du convEGGtor, eventuellt med en Drip Pan
ovanpa, under Cast Iron Grid, sa att den
direkta strélningsvarmen saknas. Du lagger
ingrediensen pa gallret, den grillas och tillagas
l&ngsamt tack vare EGGets ugnsfunktion.
Tillagningen tar lite langre tid, men forhindrar
lagor fran eventuellt fett som droppar pa
grillkolen. Den indirekta varmen ar dessutom
mycket lampad for att till exempel grilla
omtaliga ingredienser som frukt som inte
behdver tillagas, men som du vill ge en fin
grillrand. Du grillar framfor allt frukt for att
karamellisera sockret som finns naturligt i
frukten. Det gor frukten harligt s6t och den blir
extra god!

Kombinationsteknik

Du kan grilla ndstan alla ingredienser, sé lange
de inte &r for tjocka eller for stora. Det &r ju
inte meningen att utsidan ska vara brand
och insidan r4. Om kéttbiten till exempel ar
tjockare an ungefar 5 cm, da anvander du en
kombinationsteknik: reverse sear-metoden.
Forst tillagar du kéttet indirekt med
convEGGtor och Stainless Steel Grid till ett
par grader under 6nskad karntemperatur for
att sedan grilla det direkt pa ett (uppvarmt!)
gjutjarnsgaller fér att skapa de vackra och
goda grillrénderna.
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Text Inge van der Helm | Fotografi Fem Schook

Entusiast fran forsta stund ()

Sedan Big Green Egg lanserades i Europa
har allt fler manniskor upptickt EGGets
bekvamlighet och manga méjligheter. En
av dem ar livsnjutaren och gourmanden
Marc de Groot, en entusiast fran forsta
stund, som kopte sitt forsta EGG redan
2008. Hans motto? Arbeta med bra
produkter och laga nagonting gott av
dem.

Forsta gdngen Marc horde talas om

Big Green Egg var pa en stor fest. Marc fyllde
40 och firade detta i sin egen tradgard. "En
god van tankte att jag skulle tycka det var kul
att grilla en hel gris pa spett under festen”,
berattar Marc och skrattar. "Dessforinnan
snackade jag med slaktaren som ordnade
detta och han markte snart min entusiasm
for bra ingredienser och matlagning. Tack
vare min mamma och min mormor, dotter
till en hotellagare, och eftersom jag har bott

i olika lander, har jag alltid gillat att laga mat.
Slaktarens rad: 'Vet du vad du borde géra? Du

n

borde k&pa ett Big Green Egg’.

Manga majligheter

"Jag hade ingen aning om vad det var, s& jag
borjade soka online. Da var Big Green Eqgg
langt ifran lika valkant som det ar idag. Nar
jag sag de méanga majligheterna med ett

Big Green Egg pé de forsta hollandska
videorna, tankte jag genast 'ett sant vill jag

ocksa ha!" Sa jag kopte ett ganska omgaende.

Ett Large med en convEGGtor, ett Cast Iron
Grid och en Baking Stone. Jag fick aven med
roktra, men ténkte nagot i stil med 'vad ska
jag gora med det?"."

Upptacktsresa

K&pet foljdes av en upptacktsresa pa internet,
inklusive ett grillforum. Marc: "Det forsta jag
lagade var hamburgare och korv, hur trakigt
det an later. Men jag markte ganska snart

att det var mycket enklare &n jag var van vid
och resultatet var saftigare. Jag laste om

low & slow cooking och kopte till ett XLarge
for det. Det brukar jag anvanda for lAngkok
pa laga temperaturer. Med tiden borjade jag
utveckla mig mer och mer. Bdda mina EGG ar
fortfarande autentiska, med ett litet handtag.

Det gillar jag, lite old school. S& dem kommer
jag definitivt inte att byta. Det skulle jag ju inte
heller gora p4 min gamla Ford Mustang.”

Inga fullstandiga ratter

Aven om Marc, ofta pa begaran, anvander
sitt Egg for att baka broéd och pizza, lagar han
séllan fullstéandiga ratter pa det. Han gillar
no-nonsense. Pizzabakningen ar tack vare
hans bror, som rekommenderade réatt
mjolsort och talade om vilken video Marc
maste titta pa for att baka den perfekta
pizzan. "Egentligen gor jag alltid separata
ratter i mina Big Green Eggs”, sdger han. "Jag
lagger pa kammusslor, som ar nagot av en
favorit, lagar lammspjall eller grillar en fin
njurtapp. Det beror pa vad jag ar sugen pa
och vad jag tycker &r roligt att laga just da."

Konsten att laga mat

"Nagot som jag alltid tycker ar viktigt, &r att
man fortsatter att kanna ingrediensens rena
smak. Det tycker jag ar konsten att laga mat.
Nar jag grillar en ankbrostfilé, ska den smaka
anka. Och nar jag tillagar en fin bit hjort, vill
jag kanna hjortsmaken. Iberico cabecero,
som &r en del av den framre delen av
Iberico-grisens rygg, lagar jag exempelvis
alltid forst indirekt till en kérntemperatur pa
40 °C. Sedan skar jag kottet i skivor som ar
ett par centimeter tjocka, som jag kryddar
med lite bergsalt och rostad vitlok & peppar.
Skivorna grillar jag sedan pa Cast Iron Grid pa
250 °C och sedan skar jag dessa i strimlor.
Da kanner du den goda, rena kottsmaken. For
mig ar Big Green Egg verkligen ett redskap
som far fram den dar smaken. Det har
verkligen berikat min kulinariska varld, men
aven den hos manga av mina vanner som nu
ocksa har ett EGG. Till och med en djupfryst
pizza blir annu godare om du varmer den pa
ditt Big Green Egg.”

Marcs favoriter

Restaurang

"Jag foredrar att laga maten sjélv, men
om jag ska ga ut och &ta, gar jag garna
till CAU Steakhouse i Amsterdam.

Dar serverar de fantastiska 'spiral cut

ribeyes’.

Kokbok

"Big Bob Gibson's BBQ Book. N&r jag
lagar pulled pork, foljer jag beskrivningen
i den har boken. Det &r inte ofta som jag
foljer ett recept till punkt och pricka, men
i det har fallet gor jag det. Forfattaren
Chris Lilly ar min husgud. Han ar

The Champ!"

Ingrediens

"Min absoluta favorit att tillaga pa

Big Green Egg &r australiensisk eller
amerikansk spannmalsutfodrad cote
de boeuf. Och jag har alltid bergsalt och
rostad vitlok & peppar nara till hands,
for till exempel notkott, flaskkott och
kyckling. Det &r verkligen fantastiskt och
man kanner kottets rena smak.”




Salade Nicoise med grillad tonfisk =>

For 4-6 personer

INGREDIENSER
Sallad

500 g skalad potatis
250 g haricots verts
43aqg

1 huvudsallat

2 rodlokar

2 msk extra jungfruolja
200 g korsbarstomater
8 ansjovisfiléer

25 svarta oliver utan karna
3 msk kapris

Vindgrett

1 vitloksklyfta

2 msk vitvinsvinager

1 tsk fransk senap

1 msk citronsaft

125 ml extra jungfruolja

Ortblandning tonfisk

2 msk rosmarin

2 msk farskmalen svartpeppar
1 msk havssalt

1 tsk socker

Tonfisk
1 bit tonfisk pa ca 500 g
75 ml mild olivolja

DU BEHOVER
Cast Iron Grid
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FORBEREDELSE

1. Skala potatisen och koka upp i en kastrull
med lattsaltat vatten. Sank varmen och It
koka i ca 8 minuter tills den ar al dente. Skar
bort andarna pa haricots vertsen. Koka upp i
en kastrull med lattsaltat vatten. Sank varmen
och lat koka i ca 3 minuter tills de ar al dente.
Lagg aggen i en kastrull med kokande vatten.
Sénk varmen och hardkoka dem i ca 7-8
minuter.

2. Hall av haricots vertsen och skolj med kallt
vatten. Lat rinna av. Hall av potatisen och It
den svalna. Hall av aggen och spola i kallt
vatten.

3. Tand grillkolen i Big Green Egg och varm,
med Cast Iron Grid, till 250 °C.

4. Plocka bladen fran huvudsallaten. Skala
rodloken och strimla.

5. Till vinagretten, skala vitloken och pressa
klyftan. Lagg alla ingredienser till vinagretten i
en skal och blanda med en stavmixer.

6. Till 6rtblandningen, repa av rosmarinbladen
och finhacka. Blanda alla ingredienser till
blandningen och stro pa en tallrik.

7. Blanda den svalnade potatisen med extra
jungfruolivolja. Fordela salladen pa ett stort
fat. Skala dggen och skar dem i klyftor.

TILLAGNING

1. Lagg potatisen pa gallret, stang locket
pa EGGet och grilla denica 1% minut.
Vand potatisen och grilla den i ytterligare
1% minut. LAgg potatisen pa ett fat. Ladgg
korsbharstomaterna pa gallret, stang locket
pa EGGet och grilla demica 1 minut. Vand
tomaterna och grilla dem i ytterligare T minut.
Ldgg tomaterna pa ett fat.

2. Skar tonfiskbiten i skivor som &r ungefar

3 cm tjocka. Hall olivolja pa en tallrik och
stéll den bredvid 6rtblandingen. Vand
tonfisksskivornas bada sidor i olivoljan
och sedan ortblandningen. Tryck latt pa
ortblandningen.

3. Lagg tonfisksskivorna pa gallret och stang

locket pa EGGet. Grilla demica 1 minut, vrid
ett kvarts varv och grilla dem i ytterligare

1 minut. Vand tonfisksskivorna och grilla
ytterligare tva ganger 1 minut. Stang locket
pa EGGet efter varje moment.

4. Ta upp tonfisken ur EGGet och l&gg pa en

skarbrada. Fordela haricots verts, potatis,
tomater, rodIok, ansjovisfiléer, oliver, kapris
och aggklyftor dver salladen. Skér tonfisken
i tunna skivor och fordela Gver salladen.
Avsluta genom att ringla vinagrett Gver.

MARCS TIP

KSp mer tonfisk an du behdver for detta
recept. Skar en bit farsk tonfisk i tunna
skivor och doppa den i en blandning av
majonnas och sojasas, det ar fantastiskt
gott att tugga pa under matlagningen.
Men se till att du har tillrackligt med
tonfisk sa att den racker till din

Salade Nigoise!

—
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Evergreen
Since "74

g00d food.

elebrating

BIGGREENEGG.SE

Amerikanska
klassiker

Vi firar 50 ar med Big Green Egg och aker till landet dar
allting borjade: USA. Folj med pa en gastronomisk
uppticktsresa med hjalp av fem ikoniska klassiker, som
aterspeglar olika amerikanska regioners smaker. Fran
Maines solstekta kust till Atlantas pulserande gator och
fran "The Old North State” North Carolina till
musikaliska Louisiana och soderns Soul food kitchen.

Var resa borjar med en forfinad variant av Lobster Rolls
frdn Maine, dar fint hummerkott serveras i ett gott
briochebrod. Darefter aker vi vidare till Louisiana, dar
Blackened Fish a la Paul Prudhomme har sitt ursprung.
Sedan provar vi Spoonbread, en afroamerikansk
klassiker fran sodern. Vi kalasar pa Coca-
colamarinerade revbensspjall och férdjupar oss i
Atlantas historia, Coca-Colas och Big Green Eggs vagga.
Sista stoppet ar North Carolinas grilltradition med
Pulled Pork, dar langsamt grillat flaskkott karakteriseras
av kraftfulla smaker.

Varje recept ar en resa genom historien, full av passion
och regionens lokala identitet. Big Green Egg for samma
dessa traditioner. Lat dig inspireras av de goda smaker
som dessa amerikanska klassiker erbjuder och njut!
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For 6 personer

INGREDIENSER

2 humrar pa ca 450 g
16 salladslokar

6 briochekorvbrod

Court-bouillon

200 g morot

200 g fankal

2 lokar

200 g purjolok

200 g rotselleri

20 vitpepparkorn

20 grona kardemummakapslar

Sallad

1 avokado

24 grona sparristoppar

8 stjalkar broccolini

1 tsk inlagd ingeféra ('sushiingefara”)
2 msk majonnas

Tempura

vegetabilisk olja, till fritering
50 g tempuramjal

75 mliskallt vatten

DU BEHOVER
Cast Iron Grid
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Lobster rolls

fran Maine

FORBEREDELSE

1. Till buljongen, skar grénsakerna i
stora bitar. Krossa pepparkornen och
kardemummakapslarna. Lagg alla
ingredienser i en stor kastrull, tillsatt 4,5
liter vatten och koka upp. Sank varmen
och lat dra i ca 30 minuter. Tand grillkolen i
Big Green Egg och varm, med Cast Iron Grid,
till 200 °C.

2. Hall buljongen genom en sil, hall tillbaka i
kastrullen och koka upp igen. Stall fram en
stor skal med kallt vatten. Buljongen maste
fortsatta att koka néar du tillsatter hummern,
koka darfor en hummer at gangen. Lagg i
en av humrarna och koka i 4 minuter. Ta upp
hummern ur kastrullen och sénk ned i det
kalla vattnet. Koka nasta hummer och sank
ned &ven den i vattnet. Detta gor du for att
avstanna tillagningen.

3. Dela humrarna pé langden och ta bort
tarmkanalerna. Ta ut kottet ur de halva
skalen; detta ar stjartkottet. Stall at sidan.
Kn&ck humrarnas ben och klor och ta ur
kottet. Skar kottet fran klorna i 12 lika stora
bitar och stall &t sidan till tempuran. Skar
resten av kottet frdn benen och klorna fint
och stéll 4t sidan till salladen.

4. Skér bort den grona delen av salladslokarna

s& att du endast har kvar den fasta, nedre
delen inklusive rétterna. Till salladen, dela
avokadon och ta bort k&rnan. Skar bort
eventuella torra delar pa sparristopparna och
broccolinin.

TILLAGNING

1.

LLdgg avokadohalvorna péa skarytan nedat pa
gallret. Lagg sparristopparna, broccolinin och
salladsltkarna bredvid, stédng locket pa EGGet
och grilla i ca 2 minuter. Vrid avokadohalvorna
ett kvarts varv och vand sparristopparna,
broccolinin och salladslkarna och grilla i
ytterligare 2 minuter.

2. Ta upp avokadon och gronsakerna ur EGGet.

Lagg broden pa gallret och grilla dem bade
pa ovan- och undersidan i ca 2 minuter. Stang
EGGets lock mellan varje moment. Ta upp
broden ur EGGet.

3. Skar bort spetsarna fran sparristopparna,

skar broccolinin i buketter och finhacka de
nedre delarna, spara topparna och buketterna
till garneringen. Avlagsna avokadofruktkottet
ur skalen och purea fint. Finhacka den
inlagda ingefaran. Blanda de finhackade
sparristoppar och broccolinistjalkarna

med det finhackade hummerkéttet, inlagd
ingefdra, majonnas samt salt och peppar
efter smak i avokadon och lagg i en
spritspase.

4. Till tempuran, varm den vegetabiliska oljan

i en kastrull till 200 °C. Gér tempurasmeten
genom att blanda tempuramjolet med
iskallt vatten. Smeten ska vara ungefar

lika tjock som en pannkakssmet. Doppa

de 12 klobitarna i smeten och fritera dem
gyllenbruna och spréda i den heta oljan i 2-3
minuter. Ta upp ur kastrullen och lat rinna av
pa hushallspapper.

5. Skar broden pa langden. Skar kottet fran

varje halv hummerstjart i tre lika stora
bitar. Spritsa en strang av salladen i varje
brod. Fordela bitarna kokt hummer och
friterad hummer, den grillade salladsloken,
broccolinibuketterna och sparristopparna
oOver och garnera med artskott.




For 4 personer

INGREDIENSER
Rubb

30 g hel vadouvan

10 g vitpepparkorn

5 g malen spiskummin
30 g brun farin

30 g currypulver

20 g rokt paprikapulver (sott)
20 g sellerisalt

10 g malen ingefara
10 g kakaopulver

5 g senapspulver

5 g malen muskot

5 g vitloksgranulat

Ugnsbakad vitlok
1 hel farsk vitlok

Fisk
50 g smor
2 havsabborrfiléer om ca 300 g, utan skinn

Topping

150 g smor

1 knippe dill

1 knippe bladpersilja
1 lime

50 g strobrod

DU BEHOVER
convEGGtor

Stainless Steel Grid

Cast Iron Skillet Small
Instant Read Thermometer
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Sotade fiskfileer
fran Louisiana

FORBEREDELSE

1. Tand grillkolen i Big Green Egg och varm,
med convEGGtor och Stainless Steel Grid,
till 190 °C.

2. Till rubben, mal eller krossa vadouvan,
pepparkorn och spiskumminfron i en
kryddkvarn, kaffekvarn eller i en mortel.
Blanda alla ingredienser till rubben och stall
at sidan.

3. Sl in vitloken som ska ugnsbakas i
aluminiumfolie.

TILLAGNING

1. Lagg den inslagna vitloken pa gallret och
stang locket pa EGGet. Ugnsbaka vitlcken i ca
20 minuter tills den ar mjuk.

2. Ta upp den inslagna vitloken ur EGGet och
stéll at sidan. Ta bort gallret och convEGGtor.
Lagg tillbaka gallret, stang locket pa EGGet
och justera temperaturen till 220 °C.

3. Stall Cast Iron Skillet Small pa gallret.

Tillsatt smoret i pannan och vantar tills det
borjar fa farg. Krydda havsabborrfiléerna
med lite av rubben pa bada sidorna. Lagg
havsabborrfiléerna pa den sida dar skinnet
suttit i pannan och stek i 5-6 minuter tills
fisken borjar fa farg. Vand filéerna och stek

i ytterligare 2-3 minuter tills de har natt en
karntemperatur pa 62 °C; denna kan du
méata med Instant Read Thermometer. Stang
EGGets lock mellan varje moment.

4. Ta upp havsaborrfiléerna ur EGGet och lagg
dem pa ett fat. Till toppingen, tillsatt smor
i pannan, stang locket pa EGGet och vénta
tills smaret borjar fa farg. Plocka bladen fran
dill- och persiljekvistarna. Spara lite dill till
garneringen och finhacka resten av orterna.
Dela limen, pressa saften fran en halva och
skar den andra halvan i klyftor till garneringen.
Ta upp vitloken ur folien och dela hela vitloken
pa langden.

5. Ror ned en tesked av rubben i det brynta
smoret (resten av rubben kan du spara till
nasta gang) och ror ned strobrédet. Vanta
tills det har fatt en fin farg och deglasera med
limesaften. Ta upp stekpannan ur EGGet och
blanda ned de finhackade drterna i toppingen.

6. Fordela toppingen 6ver havsabborrfiléerna
och garnera med den ugnsbakade vitloken,
limeklyftorna och resten av dillen. Vitloken
och limeklyftorna kan du pressa 6ver fisken.

TIPS

Du kan &ven ugnsbaka vitlken i restvarmen
fran ditt Big Green Egg. Se da till att EGGets
initiala temperatur ar ungefar 180 °C. L&gg den
inslagna vitloken pa gallret och stang locket pa
EGGet. Ugnsbaka vitlsken Gver natten medan
EGGet lAngsamt svalnar.




For 1 brod

INGREDIENSER

2 rda majskolvar

130 g extra fint mjol

V5 tsk fint havssalt

150 ml standardmijolk

30 g socker

60 g majsmjal

150 g smar, plus extra till att smérja formen

2 &gg
150 g creme fraiche

DU BEHOVER
convEGGtor

Stainless Steel Grid

Baking Stone

Instant Read Thermometer
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Spoonbread fran
amerikanska sodern

VOORBEREIDING

1. Tand grillkolen i Big Green Egg och varm,
med convEGGtor och Stainless Steel Grid,
till 200 °C.

2. Skar bort majsen fran kolvarna. Sikta det
extra fina mjdlet tillsammans med saltet. Stall
at sidan.

3. Koka upp majsen tillsammans med mjclk
och socker i en stor kastrull pa medelvarme.
Sank varmen, rér ned majsmjolet och fortsatt
attroraica 10 minuter medan majsen
tillagas.

4. Ta bort kastrullen fran varmen och It
majssmeten kallna i ca 5 minuter. Smalt 100
gram smaor. Smorj en ugnsform pé 1 liter med
smoar.

TILLAGNING

1. Ror ned &ggen, ett i taget, i majssmeten
och vik sedan ned créme fraiche, det extra
fina mjolet och det sméalta smoret i smeten.
Fordela smeten i ugnsformen.

2. Lagg en kall Baking Stone i EGGet och stall
ugnsformen ovanpa. Stang locket p4 EGGet
och gradda brédet i ca 30 minuter tills det har
en karntemperatur pa 85 °C. Denna kan du
kontrollera med Instant Read Thermometer.
Smélt resten av smoret (50 gram) strax innan
brodet &r klart.

3. Ta upp ugnsformen ur EGGet och pensla
brodet med det smélta smoret. Servera
spoonbread l[jummet med en sked for att
skopa ut det ur formen.




Till 4 personer

INGREDIENSER

4 bitar revbensspjall
2 msk olivolja

Valfri BBQ-sas

200 ml Coca-cola

Rubb

20 g hel vadouvan

10 g svartpepparkorn

15 enbar

20 grona kardemummakapslar
12 kryddnejlikor

2 bitar muskot

20 g senapsfron

8 g fankalsfron

20 g ungerskt paprikapulver
8 g madras curry

6 g malen ingefara

4 g malen spiskummin

60 g fint havssalt

30 g brun farin

DU BEHOVER

1 Hickory Wood Chunk
1 Apple Wood Chunk
convEGGtor
Rectangular Drip Pan
Stainless Steel Grid
Ribs and Roasting Rack
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Coca-colamarinerade
revbensspjall

FORBEREDELSE
1. Tand grillkolen i Big Green Egg och varm till

160 °C. Till rubben, mal eller krossa vadouvan,

pepparkorn, enbar, kardemummakapslar,
kryddnejlikor, muskot, senapsfron och
fankalsfron fint i en kryddkvarn, kaffekvarn
eller i en mortel. Blanda alla ingredienser till
rubben.

2. Putsa revbensspjéllen genom att skara bort

hinnorna pa (den konkava) undersidan. For in

en tesked, med baksidan utat, mellan kottet
och hinnan mitt i revbensspjallen. Nar du fort
in skeden ordentligt mellan kottet och hinnan
kan du dra av hela hinnan.

3. Gnid in revbensspjéllen pa bada sidor med
olivolja. Stro dver ungefar hélften av rubben
och gnid i kottet. Resten av rubben kan du
forvara i en burk med lock till nésta gang.

TILLAGNING

1. Stro Wood Chunks 6ver den glédande
grillkolen. Placera convEGGtor, med
Rectangular Drip Pan ovanpd, i EGGet. L&agg
i Stainless Steel Grid och stall Ribs and
Roasting Rack ovanpé. Satt revbensspjallen
pa stallningen och stang locket pa EGGet.
EGGets temperatur kommer nu att sjunka
ungefar 40 °C och hamna pa det 6nskade
gradtalet 120 °C. Rok revbensspjallenica 90
minuter p& denna temperatur.

2. Oka temperaturen i EGGet till 160 °C efter

90 minuter och tillaga revbensspjallen

i ytterligare ca 60 minuter p4 denna
temperatur. Forbered 4 ark aluminiumfolie
som ar tillrackligt stora for att sl in
revbensspjallen.

3. Ta upp Ribs and Roasting Rack med

revbensspjallen ur EGGet och pensla dem
pa bada sidor med BBQ-sasen. Lagg en bit
revbensspjall med den konkava sidan uppat
pa varje folieark. H&ll 50 ml Coca-cola Gver
varje bit revbensspjall och vik ihop folien.
Lagg tillbaka de inpackade revbensspjallen
pa gallret, stang locket pa EGGet och tillaga
kottet i ca 30 minuter i folien.

4. Ta upp de inpackade revbensspjallen ur

EGGet och justera temperaturen i EGGet

till 190 °C. Ta forsiktigt bort foliepappret,

lagg revbensspjallen med den konkava

sidan uppat pa gallret och pensla dem med
BBQ-sasen igen. Tillaga revbensspjallen i
ytterligare 10-15 minuter och pensla dem
under tiden tva eller tre ganger med BBQ-sas.

5. Ta upp revbensspjallen ur EGGet och servera

dem pa ett stort fat.




Pulled pork med

coleslaw fran North Carolina

FORBEREDELSE 5. Ta forsiktigt bort folien fran flaskkarrén och
1. Tand grillkolen i Big Green Egg och varm spara stekfettet som samlats i den. Dra isar

till 160 °C. kottet med hjalp av Meat Claws till en pulled
2. Gnid forst in flaskkarrén med olivolja och pork och blanda ned stekfettet och BBQ-

darefter med rubben. sasen efter smak. Servera pulled pork med

vitkalssalladen och resten av BBQ-sasen.

TILLAGNING
1. Stré Wood Chunks 6ver den glédande

grillkolen. Placera convEGGtor, med

Rectangular Drip Pan ovanpé, och lagg

Stainless Steel Grid i EGGet. Lagg flaskkarrén

pa gallret och stick in sonden p& Dual Probe

Remote Thermometer till kéttets kdrna och

stéll in kdrntermometerns temperatur pa 72

°C. EGGets temperatur kommer att sjunka

ungefar 40 °C nar du lagger i convEGGtor

och hamna pa det 6nskade gradtalet 120

°C. Tillaga flaskkarrén i ca 6 timmar tills den

installda kdrntemperaturen har natts.
2. Ta upp flaskkarrén ur EGGet och pensla

kottet runtom med tre matskedar BBQ-sés.

Sl& in kdttet i tre lager aluminiumfolie och

lagg tillbaka pa gallret. Stick in sonden pa

Dual Probe Remote Thermometer till kdttets

karna igen och stall in karntemperaturen pa

96 °C. Stang locket p4 EGGet och justera

temperaturen i EGGet till 140 °C. Tillaga

flaskkarrén i ytterligare ca 4 timmar tills den

installda kdrntemperaturen har natts. Kéttet

ska kdnnas mjukt.
3. Ta upp flaskkarrén ur EGGet och lat kéttet

vila i aluminiumfolien i en kylvaska i minst

1 timme. Kylvaskan har en isolerande

effekt, sa att kdttet forblir varmt. Blanda

alla ingredienser till dressingen och varmi

en kastrull under omrorning till 60 °C, sa att

dressingen borjar tjockna.
4. | &t senapsdressingen kallna. Strimla vitkélen

fint. Blanda den kalla senapsdressingen med

vitkalen och stéll at sidan.




Wessel
Buddingh'

"2002 kunde jag aldrig dromma
om att vi som team skulle na
Europa med Big Green Egg dar
vl dr idag. Jag tyckte bara att
det var en cool produkt.”
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Text Inge van der Helm | Fotografi Ivo Geskus

Big Green Egg Europe sedan 2002

For ungefar 20 ar sedan var det bara en
handfull personer i Europa som hade

hort talas om Big Green Egg. Wessel
Buddingl', som lanserade EGGet pa denna
kontinent, hade da jobbat med det i tva ar.
Det var forst ett par ar senare som denna
kamados popularitet tog fart.

Big Green Egg Europe sedan 2002 ar

en berittelse om tro pa produkten,
uthallighet och lite tur.

Historien borjar 2001, nar Mathieu, en van till
Wessel, besoker sina svarforaldrar i Atlanta,
Georgia. Dar upptacker han Big Green Egg.
"Mathieu tyckte att denna speciella
amerikanska grill var fantastisk och ville

ta med sig en hem”, berattar Wessel. Och
det gjorde han. Ett Big Green Egg Medium
inforskaffades och skickades hem och, for
att gora en lang historia kort, ett par manader
senare satt Wessel pa planet till Atlanta.
Med idén att lansera Big Green Egg pa den
europeiska marknaden.

Innovativ produkt

"Den resan bestod av manga minnesvarda
stunder, inklusive ett bestk pa Big Green Eggs
huvudkontor och en middag med Ed Fisher
pa restaurangen Atlanta Fish Market i
stadsdelen Buckhead", sdger Wessel.
"Dérefter visste jag med sékerhet att

Big Green Egg var, och fortfarande &r, en
fantastisk och innovativ produkt. Ed och

jag klickade direkt och EGGet var sa haftigt,
det var verkligen nadgot magiskt.” Vi hoppar
till 2002, nar den forsta 20 fots containern
med Big Green Eggs anlander till hamnen i
Rotterdam. For att vara exakt innehéller den
60 EGG och ett antal tillbehor. "De forsta
EGGen salde jag snabbt inom mitt befintliga
aterforsaljarnatverk”, séger Wessel. "Pa den
tiden importerade jag, forutom exklusiva
tegelstenar, aven eldstader och kaminer och
sag Big Green Egg som ett trevligt tillskott till
dessa aterforséljares sdsongssortiment.

| USA funkade den kombinationen bra, men i
Europa var den mindre framgéangsrik. Under
sommaren var det tomt i butikerna, ingen
kom och tittade pa en eldstad eller kamin
under denna sasong.”

Nederlandska stjarnkockar

"Big Green Egg var fortfarande helt okant

har, det var den forsta kamadon pa den
europeiska marknaden. Jag var tvungen att
|&ta manniskor smaka och beratta historien
bakom detta speciella redskap.” Detta skedde
pa manga tradgardsmassor, dar Wessel sjalv
rokte lax och grillade lammkotletter, med ett
glas vin till, i ett forsok att sélja sina EGG. Som
val var imponerade detta pa kbksmastare
som Michél Lambermon och Robert
Lobensteijn, som blev mycket imponerade.
Wessel: "Robert borjade jobba for mig senare,
som kock fick han ut mycket mer av

Big Green Egg an jag. Nar han 2007 pratade
med Jonnie Boer efter en middag pa
Restaurant De Librije och berattade om

Big Green Egg, vacktes aven intresset hos
denna fenomenala trestjarniga kock. Jonnie
bestallde ett antal Big Green Eggs och méanga
nederlandska stjarnkockar foljde efter.”

Big Green Eggs Flavour Fair

"Samma ar fokuserade jag helt pa

Big Green Egg och den forsta europeiska
medlemsdagen dgde rum i Nederlanderna,
den doptes senare om till Big Green Eggs
Flavour Fair. En europeisk motsvarighet till
den amerikanska EGGtoberfest. Initialt i en
mycket liten skala"”, berattar Wessel. "S&
smaningom véxte det till ett stort evenemang
dar ca 100 kockar lagade mat till vara fans.

| Nederlanderna slutade vi pa topp, delvis pa
grund av pandemin, men Flavour Fair ager
fortfarande rum i flera andra europeiska
lander. Big Green Eggs Flavour Fair ar alltjamt
alive and kicking!"

KL

Det dr busenkelt att laga mat
utomhus

Framgangssagan bland proffskockarna
vackte intresset hos butiker med koksredskap
och kokstillbehor. Big Green Egg sags inte
langre som en dyr grill, utan som ett redskap
for att laga mat utomhus. "Jag hade redan
introducerat sloganen det &r busenkelt att
laga mat utomhus, men fram till dess hade
det varit en utmaning att salja Big Green Egg
pa det séattet. Vart europeiska
aterforséljarnatverk vaxte. 2010 fanns

Big Green Egg att kdpa i ungefar 100 butiker
och 2011 hade antalet butiker fordubblats.
Precis som natverket i Amerika vaxte fran
Georgia till 6vriga stater i USA, vaxte vi fran
Nederlanderna till resten av Europa. Mycket
har forandrats inom detta omrade sedan
dess. Tack vare det 6kande intresset har
manga specialbutiker for grillning 6ppnat
och handelstradgardar har imponerande
grillavdelningar med specialiserad personal.”

Big Green Egg som arv

Att bana vag fér matlagning utomhus pa den
europeiska marknaden har inte alltid varit latt,
men det har fort med sig mycket fint. Wessel:
"2002 kunde jag aldrig drémma om att vi som
team skulle na Europa med Big Green Egg dar
vi &r idag. Jag tyckte bara att det var en cool
produkt. Motet med Ed Fisher, de forsta aren
nar jag salde EGGen sjalv och levererade dem
hem till manniskor och kockarnas entusiasm,
det vara alla speciella stunder. Véara fans har
hittat en ny hobby i att laga mat p4 EGGet
och njuta av den med familj och vanner. De
har den passion som jag kande 2001 och for
den vidare till ndsta generation som ett slags
arv. Aven for dem handlar det om att skapa
manga vackra minnen, tack vare

Big Green Egg.
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For 4—6 personer

INGREDIENSER
Antiboise

6 bifftomater

2 schalottenlokar

3 klyftor farsk vitlok

5 dragonblad

3 msk olivolja

100 ml tomatjuice
risvinager, efter smak

Piggvar

1 piggvar om ca 2 kg

100 g marrisp

> knippe rosmarin

2 knippe timjan

3 klyftor farsk vitlok

2 msk olivolja

nymalen vitpeppar, efter smak
fleur de sel, efter smak

DU BEHOVER

Stainless Steel Grid

Green Dutch Oven
convEGGtor

Instant Read Thermometer
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Hel piggvar

med antiboise

FORBEREDELSE

1. Tand grillkolen i Big Green Egg och varm,
med Stainless Steel Grid, till 180 °C.

2. Till sasen, skala bifftomaterna. Dela
tomaterna, grop ur frona och tarna
fruktkottet. Skala och finhacka schalottenlok
och vitlok. Finhacka dragonbladen. Stall
ingredienserna at sidan en stund.

3. P& piggvaren, gor diagonala snitt pa fiskens
ogonsida (den morka sidan) med négra
centimeters mellanrum pa vardera sidan av
benet. Fordela marrisp samt rosmarin- och
timjankvistarna Gver ett perforerat galler som
piggvaren passar pa och som passar pa
gallret i ditt Big Green Egg. Lagg piggvaren pa
marrispen och orterna.

4. Skala vitloken och skar i tunna skivor. Stick
in skivorna i snitten och fordela dem 6ver
piggvarens skinn. Gnid in fisken med olivolja
och krydda med vitpeppar och fleur de sel
efter smak.

TILLAGNING

1. Till sésen, varm olivoljan i Green Dutch Oven.
Tillsatt schalottenlok och vitlok. Stang locket
pa EGGet och stek tills schalottenloken &r
genomskinlig. R6r om da och da.

2. Deglasera I6ken med tomatjuice och varm ett
par minuter. Ta upp grytan ur EGGet, tillsatt
risvindger samt nymalen svartpeppar och
salt efter smak och blanda ner tomat och
dragon. Stall sasen at sidan. Ta upp gallret ur
EGGet, placera convEGGtor och lagg tillbaka
gallret. Se till att EGGet nar en temperatur pa
180 °C igen.

3. Lagg det perforerade gallret med piggvaren
pa gallret Stang locket pa EGGet och tillaga
fisken i ca 45 minuter tills den har natt en
karntemperatur pa 65 °C. Karntemperaturen
kan du kontrollera med Instant Read
Thermometer.

4. Ta upp piggvaren ur EGGet, stéll tillbaka
Dutch Oven och varm séasen tills den ar
[jlummen.

Tips
Gott tillsammans med grillad gron sparris.

Text Inge van der Helm | Fotografi Sven ter Heide

Wessels favoriter

Alla har sina favoritratter som de regelbundet
tillagar pa Big Green Egg och serverar, det galler
aven for Wessel Buddingh', vd for

Big Green Egg Europe. Wessel: "For mig ar det
fortfarande lammkotletterna som jag grillade pa
tradgardsmassorna under de forsta aren och
en hel piggvar eller annan fisk pa Big Green Egg.
Det ar Michel Lambermon, koksmastare pa

Big Green Egg Europe sedan 2018, som larde
mig att laga piggvar nar vi filmade en

Big Green Egg-instruktionsfilm. Det &r enkelt att
tillaga en hel fisk och det &r fantastiskt gott. Och
det skapar en omedelbar wow-effekt nar man
serverar en hel fisk.”



Pure +..»
Charcoal

The Green Choice
by Big Green Egg

Lag halt av fint damm

Rokfritt
Antiands snabbt

Extra lang brinntid

Varje tillagningstillfille borjar med ritt bransle.
Nyckeln till framgang for en god rétt dr att anvanda
grillkol av hogsta kvalitet. Resultatet beror dven pa
vilken typ av grillkol du anvander, men en sak ar
sadker: de over grillkol tillagade ingrediensernas smak
ar oovertraffad. Big Green Egg har tva utmarkta typer
av grillkol i sitt sortiment: palitliga 100 % Natural
Charcoal samt nya Pure Charcoal, for den allra basta
kvaliteten. Oavsett vilken grillkol du anvander, sa
behover du inte sa mycket. Ditt Big Green Egg ar
mycket dryg vad giller anvandning av grillkol.

Vill du veta mer om Big Green Egg

Pure Charcoals utveckling och
tillverkningsprocess? Titta da har. .
biggreenegg.eu/se/inspiration/
blogg-och-evenemang/pure-charcoal

Pure Charcoal
Med Big Green Egg Pure Charcoal blir Big Green Egg annu gronare.
Denna revolutionerande nya grillkol &r en ren produkt av extremt
hog kvalitet. Tack vare en unik process nar trat forkolnar, har

Pure Charcoal en hdg procentsats kol och innehaller dessutom

fa partiklar och &r praktiskt taget rokfri. Praktiskt eftersom det
alltid kan uppsta lite rok pa grund av tandblocken, fett fran

kott eller fisk eller en bit grillkol som inte forkolnat helt under
tillverkningsprocessen. Big Green Egg Pure Charcoal ar en av de
mest kvalitativa och héllbara grillkolstyperna som finns. Speciellt
for krdvande och miljomedvetna anvandare.

Pure Charcoal bestar av en blandning av héllbart producerat
FSC-certifierad europeisk ek, bok och avenbok. Bok ar ett mjukare
tréslag och borjar brinna snabbt. Ek och avenbok ar hardare traslag,
vilket betyder att grillkolen brinner extra lange och stabilt. Tack vare
den hoga kvaliteten, ar den aven neutral i smaken. Vill du ge dina
ratter en extra rokig smaktouch? Tillsatt da lite Chips eller Chunks
till grillkolen.

9kg 818924

Charcoal Starters

Med Charcoal Starters far du en héftig start nar
du ska anvanda EGGet. Du tander grillkolen

i Big Green Egg sékert med tandblocken, utan
tandvatskor eller kemiska tillsatser. Dessa
tandblock bestéar av pressade trafibrer, sa att du
slipper (svart) os eller genomtrangande
bensinlukt.

24 delar 120922

Charcoal EGGniter

Viktigt for alla EGG-anvandare. De Big Green Egg
Refillable Butane Charcoal EGGniter &r en kraftfull
blandning av en instéllbar andare och flakt. Tand
och boosta elden i grillkolen p& ndgra minuter.
Denna BBQ-téndare ar snabb, enkel och saker.
Baby, you can light my fire!

120915

100% Natural Charcoal

Big Green Egg 100 % Natural Charcoal &r en 100 % naturlig grillkol,
gjord av bok och avenbok. Detta fantastiska harda traslag har en
otroligt l&ng brinntid och &r darfor mycket lampat som grillkol.

De extra stora bitarna brinner lange, avger ingen onddig rok och
genererar exceptionellt lite aska. Inte for inte en av bastséljarna i
vart sortiment!

Var 100 % Natural Charcoal ar FSC-markt. For produktionen
anvands restvirke eller trad som odlats speciellt fér produktionen
i hallbart brukade skogar. Dessa aterplanteras direkt efter
avverkning. Grillkolen (utan kemiska ingredienser, doft- och
smakamnen) tillverkas i Europa av restvirke eller trad som odlats
speciellt for produktionen i hallbart brukade skogar.

Grillkolen avger en neutral smak. Vill du ge dina ratter en extra
rokig smaktouch? Tillsatt da lite Wood Chips eller Wood Chunks till
grillkolen.

Big Green Egg 100 % Natural Charcoal finns i pasar om 9 och 4,5
kg. Grillkolen i pasarna péa 4,5 kg ar nagot mindre i storlek. Perfekt
att anvanda i mindre EGG-modeller.

9kg 666281 61
4,5 kg 666373



Roka i ditt
Eggs?
Snacka om
beroende-

framkallande.

Roktekniken tar matlagning pa Big Green Egg till en helt
ny dimension. Nar du har smakat den karaktaristiskt
rokiga och lite trdiga smaken, ar du fast.

Med hjélp av nagra fa redskap, beharskar du snart
rokning. Valj Wooden Grilling Planks att 1agga
ingredienserna pa. Blotlagg forst cedertra- eller
alplankan i vatten, innan du placerar den i EGGet.
Varmen i kombination med fukten &r vad som skapar
den rokiga effekten. Ge dina ratter en extra touch genom
att anvanda Wood Chips. Blanda (bl6tlagda) Wood Chips i
grillkolen eller stro en néve 6ver den. Beroende pa vad du
lagar, kan du valja antingen hickory, pekannét, apple, ek
eller korsbar. En nyhet i vart sortiment ar 100 % naturliga
Wood Chunks. Dessa rejdla trabitar har genomgatt
omfattande tester och godkants av toppkockar. Tack vare
sin storlek ar de mycket lampade for 1angre langkok. Valj
apple, hickory, ek eller mesquite och ta dig till nésta
gastronomiska niva.

Hickory Pekannot

klassiska amerikanska
grillratter.
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kalkon.

TIPS: kombinera Big Green Egg 100 % naturligt grillkol
efter egen smak med Wood Chips och Wood Chunks.
Med roktraet kan du enkelt ge varje matlagningstillfalle
en annorlunda smaktwist

Apple Korsbiir Ek

PR AIKA E.AR & K RP oA A

Frukt, notter, notkott Kryddiga rokta Fisk, flask, vitt kott och Fisk, lamm, alla
och alla typer av vilt. ingredienser, speciellt fagel som kyckling och typer av vilt, anka kottbitar; framfor allt notkott.
och notkatt. Perfekt for bringa.

Passa alla typer av stora

Mesquite

a2 k. A

Notkott, kryddat
flaskkdtt och vilt.
Anvands ofta for pulled
pork och bringa.

Wood Chips

Alla Big Green Egg-kockar har sin egen stil. Med Wood Chips ger du alla dina ratter en karaktaristiskt
rokig smak. Blanda (den blotlagda) traflisen i grillkolen eller stro en ndve Wood Chips Gver den glodande
grillkolen. Eller gor bade och: det &r en smakfraga. Precis som vilken typ av Wood Chips du véljer: hickory,
pekanndt, apple, ek eller kdrsbar. Wood Chips ar [ampliga for korta rékberedningar.

Innehéll - 29 L
Hickory 113986 Korsbar 113979
Pekannot 113993 Ek 127372

Apple 113962

Wood Chunks

Grundligt testade av Big Green Egg-kockar. Denna forstklassiga serie med 100 % naturliga Wood Chunks ar
perfekt att anvanda for rokning och ger en fin arom och fyllig smak extra lange. Valj mellan Apple, Hickory,
Oak eller Mesquite och ge ingredienserna eller ratterna som du lagar i ditt Big Green Egg en smakfull
dimension. Wood Chunks ar lampliga for langa low & slow beredningar.

Inhoud -9 L
Hickory 114624 Mesquite 114631
Ek 127389

Wooden Grilling Planks

Vara Wooden Grilling Planks tar dig som kock till ndsta niva. Ladgg dina ingredienser pa (den i vatten
blotlagda) plankan pa gallret i ditt Big Green Egg. Tack vare fukten kommer plankan férst att &nga och
sedan borja pyra, vilket ger en fantastisk smakaccent. Wooden Grilling Planks kan anvandas flera ganger.

Cedertra - 2x Al - 2x
28 cm 116307 28 cm 116291

Smoking Tower

Roka pa olika satt? Allt ar mojligt med detta méangsidiga redskap. Med Smoking Tower lagar du mat pa
hojden och utokar samtidigt kapaciteten i ditt EGG. Lagg till exempel tva Wooden Grilling Planks, en med
laxfilé och en med sparris, pa de 6versta nivderna samtidigt som du tillagar potatis pa det medftljande
rostfria gallret pa den nedersta nivan. Eller laga olika drinktilltugg samtidigt. Vill du roka korv eller fisk sjalv?
Da hanger du dem fran stangen hogst upp i Smoking Tower.

Medium, Large, XLarge, 2XL
250186

Wooden Grilling E:'ifl'(l)ll)'dll;gde
Planks: tva sitt att chor
anviinda dem

i

Tillaga & angkoka: placera de blGtlagda
plankorna med ingrediensen pa gallret. Stainless Steel Grid

Angan som frigérs ger dina ingredienser en smakaccent
y)
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Wooden Grilling Plank

Roka & steka: |at den blotlagda plankan torka pa gallret
och lagg sedan pé ingrediensen. Plankans undersida
kommer att svedas, vilket ger din mat en rokig smak.




Frin EGG
till komplett

\utek K

" Varje Big Green Egg fortjanar det basta

utrymmet. Detta for att skydda det, for att
flytta det sakert om det behovs och for att fa ut
det mesta mojliga av det. Nar du har valt den
modell som passar dig, kan du borja bygga.
Omvandla ditt EGG till det perfekta utekoket
genom att ge det en solid bas, inklusive
arbetsyta och forvaringsutrymme.

Portable Nest

Ska ni ut och campa eller ga pa
ett park- eller strandparty?

Det finns ingen anledning att inte
gora det med stil. Ta enkelt med
dig ditt MiniMax i dess

EGG Carrier. Placera detta
Portable Nest, sa& kommer din
multifunktionella grill att sta pa
en bekvam matlagningshaojd.
(stativet ar60 cm!). Fardig med
EGGet? Bara att falla ihop och
aka hem.

MiniMax 120649
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IntEGGrated Nest+Handler
Vill du laga mat pa den perfekta
arbetshojden och enkelt kunna
flytta ditt Big Green Egg? D&

ar intEGGrated Nest+Handler,
forutom ditt EGG, din basta van.
Ett starkt, stabilt stativ och ett
praktiskt hjalpmedel for att flytta
ditt EGG p4 ett sakert satt tack
vare de stora, rejéla lankhjulen.
Forvaringsplats + transport, allt i
en snygg design.

2XL 121011
XLarge 121158
Large 120175
Medium 122285

Nest

Alla Big Green Eggs kanner sig
hemma i ett EGG Nest. Nar du
staller EGGet i stativet, ser du det
vaxa. Da det star lite hogre, far
det en perfekt arbetshojd. Nagot
din rygg kommer att tacka dig
for. EGG Nest ar gjort av
pulverlackerat stal och tack

vare de 4 robusta svanghjulen
blir det enkelt att flytta EGGet.

XLarge 301079
Large 301000
Medium 302007
Small 301062

Table Nest

Med Table Nest stéller du din

Big Green Egg bokstavligen

pa ett stativ. Det ar sarskilt
framtaget for att stodja EGGet
och skydda bordet, kokson eller
det egenhandigt byggda utekoket
mot den varme som frigors.
Placera aldrig Big Green Eqgg
direkt pa en trayta.

2XL 115638
XLarge 113238
Large 113214
Medium 113221

Nest Utility Rack

Var ska du forvara convEGGtor nar den inte anvands? | nya
Big Green Egg Nest Utility Rack, s& klart! Du kan fasta denna
temporara forvaringslésning pa EGG Nest eller intEGGrated
Nest+Handler. Och den &r tillrackligt robust att du kan hanga
Baking Stone pé den. Big Green Egg Nest Utility Rack héller
den sakert!

2XL, XLarge, Large, Medium, Small 122704

Acacia Wood EGG Mates

Big Green Eggs nya Acacia Wood EGG Mates ar fantastiska sidobord
att ha pa ditt Big Green Egg. De praktiska sidoborden for dina
ingredienser och redskap ar gjorda av hallbart avverkad akacia.

Detta harda traslag med i6gonfallande &dring anvands framfor allt

for snygga mabler. Enkel att montera och falla ihop: med ett ord "wow"

XLarge 121134
Large 121127
Medium 120670
MiniMax 121844
Small 120663

Eucalyptus Wood Table

Gillar du en naturlig stil i tradgéarden och letar du efter ett matchande
Big Green Egg-bord? Varje Eucalyptus Wood Table ar unikt med
naturligt formade &dringar och speciella fargnyanser. Dessa handgjorda
bord bestar av massiva plankor av eukalyptus trg, ett hallbart traslag
med ett vackert utseende. Eucalyptus Wood Table forvandlar ditt

Big Green Eqgg till ett komplett utekok med tillrackligt utrymme for
redskap och ratter. Placera alltid EGGet i en Table Nest for nédvandig
luftcirkulation under EGGet.

160x80x80 cm 150x60x80 cm
XLarge 127631 Large 127624
Caster Kit

2 stuks 120410




Modular EGG %
Workspace.

Rom byggdes som bekant inte pa en dag heller, sa du
bor ta dig tid att anpassa ditt utekok till 100 %. Borja
med ramverket och utoka det i langsam takt med
Expansion Modules, Nest Inserts och andra Add-ons.
Alskling, vi gor det storre!

Nya Big Green Egg Modular EGG Workspace &r ett slags
Lego® for vuxna. Det ar utformat sa att alla delar kan
kombineras och du kan fortsétta att bygga ut det.

Om du vill ha en stor arbetsbank, &r detta modulsystem
lika mangsidigt som sjalva EGGet. Ditt utekoks form eller
stil kan &ven anpassas for att uppfylla din smak och dina

onskemal. EGG Frame

76x88x77 cm
2XL 121837

Caster Kit ingar inte.

TOXTEXTT cm

XLarge 120229
Large 120212
Medium 122193

@ Ligg till en Expansion Module.

Expansion Frame
THX7E6XTT cm
120236

@ Anpassa med Inserts.

Stainless Steel Grid Insert

120243

Stainless Steel Insert
127365

@ Uppgradera

med extra

@ redskap.

Expansion Cabinet Corner EGG Frame

THX76XTT cm
122247 XLarge 128782
Exclusief Acacia Wood Insert Large 128775

3-Piece Accessory Pack for
Modular EGG Workspace

Hur kdnner du igen en erfaren

Big Green Egg-kock? P& en vélordnad
arbetsstation. Med detta 3-delars
Accessory Pack, har du allting nara till
hands och handerna fria for EGGet.
Forvara redskap och kryddor i Storage
Acacia Wood Insert Rack, hang en rulle hushallspapper/
120250 en kokshandduk pa Towel Holder och
askan ska vara i Utility Tray. Elegant
uppstallning!

126948

Distressed Acacia Wood Insert
120267

Caster Kit Tool Hooks Modular EGG Workspace Mate
10 cm - 2 stuks 25cm 128799
120410 120281 Passar endast for EGG Frame

(121837, 120229, 120212, 122193) 67



Hojdpunker

convEGGtor®

convEGGtor skapar en naturlig barridar mellan ratterna och den
glédande grillkolen i Big Green Egg. convEGGtorns speciella design
ger en god luftstrom och utmarkt varmeledning. Den indirekta varmen
som den keramiska varmeskalden slapper igenom, omvandlar EGGet
till en fullvardig ugn. Perfekt for low & slow cooking dar ingredienser
tillagas langsamt pa lag temperatur, for att grilla pa indirekt varme, for
att steka och halstra pa hég temperatur.

XLarge 401052 MiniMax 116604
Large 401021 Small 401045
Medium 401038 Mini 114341
convEGGtor® Basket

INSIDERTIPS! CONVEGGTOR BASKET FUNGERAR BLAND ANNAT
SOM EN HISS FOR DIN CONVEGGTOR. Anvand den for att enkelt,
snabbt och sakert placera, och ta upp, convEGGtor i EGGet.
convEGGtor Basket ar en del av EGGspander-systemet. For mer
information, se sidan 44.

2XL 119735 Large 120724
XLarge 121196 Medium 127242
Baking Stone

Pizza, surdegsbrod, focaccia eller en god dppelpaj: med Baking
Stone kan du 6ppna ditt eget bageri hemma. Légg stenen pa gallret
i Big Green Egg och baka brod med en frasig skorpa och pizzor med
en sprod botten.

XLarge 401274 Medium, MiniMax, Small
Large 401014 401007
Cast Iron Grid

Ska du grilla pa ditt Big Green Egg? D& ar Cast Iron Grid oumbérligt!
De snygga grillranderna eller det perfekta grillmonstret far du endast
genom att anvanda ett gjutjarnsgaller. Det ser inte bara vackert ut,
det ger dven ingrediensen mycket mer arom, farg och smak. Gjutjarn
absorberar namligen varmen lattare och snabbare, haller kvar den
langre och leder den jamnt till ingrediensen. Dessutom ar det ett
slitstarkt material som héller hela livet, och det ar dven otroligt enkelt
att underhalla.

Large 122957 MiniMax
Medium 126405 Small
Mini 128195

122971

Half Cast Iron Grid

Tillaga ingredienserna strax ovanfor den glodande grillkolen eller en
vaning hogre och kombinera béade direkt och indirekt varme i ditt
Big Green Egg genom att dven anvanda Half convEGGtor Stone.

XLarge 121233
Large 120786
Medium 128058

Half Stainless Steel Grid

Lar dig hur du far ut mer av ditt Big Green Egg genom att prova
nagra nya tillagningstekniker! Mgjligheterna ar oandliga med

Half Grid-tillbehor fran Big Green Egg. Du kan anvanda Half Stainless
Steel Grid i convEGGtor basket. Tillaga din mat péa tva nivaer och
kombinera bade direkt och indirekt varme i ditt Big Green Egg genom
att anvanda Half convEGGtor Stone.

XLarge 121202
Large 120731
Medium 128065

Half convEGGtor® Stone

Fantastiskt mangsidig ar en underdrift vad galler Half convEGGtor
Stone. Anvand den tillsammans med convEGGtor basket som
mellanskikt nar du vill laga mat i tva zoner, en for direkt varme och en
for indirekt varme. Eller som hel konvektionsskold nar tva ligger mot
varandra for temperaturer upp till 160 °C.

2XL 120960
XLarge 121820
Large 121035
Medium 127273

Half Cast Iron Plancha

En gjutjarnsplatta med en dubbel roll: du kan grilla kansliga eller
mindre ingredienser pa den rafflade sidan, medan den slata sidan ar
perfekt for pannkakor, crépes eller 4gg. Har nagon nagra ytterligare
onskemal?

XLarge 122995 Large 122988

Half Perforated Grid

Vill du tillaga kansliga ingredienser som skaldjur och fisk pa EGGet?
Hall dem intakta med Perforated Cooking Grid. Aven perfekt for till
exempel finhackade gronsaker eller sparris.

XLarge 121240
Large 120717




sre=c=ry Iogzey

Slapp loss din kulinariska kreativitet med detta 5-delars
EGGspander Kit. Detta smarta system underlattar en omfattande
miangd matlagningsmaéjligheter som later dig fa ut det basta av

dig sjalv och ditt EGG. Detta vialgenomtankta set bestar av en
tvadelad Multi-Level Rack, en convEGGtor Basket och tva halva
galler av rostfritt stal - vilket gor EGGspander Kit till det perfekta

baspaketet for alla EGG-entusiaster.

Om alla dessa olika majligheter anda inte racker

for dig, har vi manga andra tillbehdr i vart sortiment.
Lat de tillagningstekniker som du gillar bast,
bestamma vilka tillboehor som ar ett maste for dig.

5-Piece EGGspander Kit

5-Piece EGGspander Kit finns som set och i separata delar: 1-Piece

convEGGtor Basket, 2-Piece Multi Level Rack och Half Stainless
Steel Grids.

1-Piece convEGGtor Basket

XLarge 121226 XLarge 121196
Large 120762 Large 120724
70

2-Piece Multi Level Rack
XLarge 121219
Large 120755

Half Stainless Steel Grid
XLarge 121202
Large 120731

Matlagning over flera zoner
(direkt och indirekt)
Med EGGspander ar det mojligt

att laga mat direkt och indirekt
samtidigt.

Matlagning pa flera nivaer
Erbjuder utckad kapacitet nar
flera ingredienser tillagas
samtidigt eller vid matlagning
for stora grupper. Det Gversta
grillgallret kan skjutas bak for att
enkelt kommma at gallret under
det.

convEGGtor Basket
Underlattar enkel och bekvam
placering och borttagning

av convEGGtor. Basket kan
dessutom anvandas for att
placera Carbon Steel Grill Wok,
for de basta wokratterna.

Pizza & Baking

Forvandla ditt EGG till

en stenugn med hjalp av
convEGGtor och en Baking
Stone for de basta pizzorna.
Anvand 2-Piece Multi Level Rack
en extra Baking Stone for att
utoka stekytan.

Low & Slow

Anvand 5-Piece EGGspander

Kit med tva Half convEGGtor
Stones for perfekta low & slow-
tillagningar upp till en temperatur
pa 160 °C. Lang tillagning pa en
l&g temperatur for basta resultat.
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Hojdpunker

Cast Iron Skillet

Oavsett om du har mycket eller lite tid, fér Cast Iron Skillet &r tiden
inget problem. | denna allroundpanna av gjutjarn bryner du kott
rasande snabbt eller braserar eller sjuder det i flera timmar. Laga

till exempel ryggbiff, indonesisk rendang, en potatisgratang eller en
gryta. Tid 6ver? Det gér att gora en fin dessert, som en cobbler eller
en clafoutis, i Cast Iron Skillet. Cast Iron Skillet for MiniMax och
Cast Iron Plancha Griddle fér MiniMax ar en "perfect match".
Griddle fungerar har som ett lock till stekpannan.

2XL, XLarge, Large Finns fran MiniMax och uppat
@36cm 127846 @27 cm 127839
Cast Iron Grill Press

Smashburgare ar en riktig amerikansk klassiker. Nyfiken?

Det nya tillbehdéret Cast Iron Grill Press fran Big Green Egg gor det
enkelt att laga denna hamburgare sjalv i din kamado. Grill Press gor
hamburgaren god och mér pé utsidan samtidigt som den far en
harligt saftig insida.

127648

Cast Iron Plancha

Hander det att ingredienser faller mellan gallret for dig? Darfor har vi
tagit fram Cast Iron Plancha Griddle. P4 denna gjutjarnsplatta grillar
du delikata och smaé ratter pa den rafflade sidan och steker pannkakor
eller agg pa den slata sidan. Denna lilla plancha kan dven anvéandas
som lock pé& Cast Iron Skillet Small.

2XL, XLarge, Large Finns fran MiniMax och uppat
@35cm 127860 @26cm 127853
Cast Iron Satay Grill

Alla gillar satay som lagats pa Big Green Egg. Darfor k

ommer denna Cast Iron Satay Grill i precis ratt tid. Marinera
dina favoritingredienser, gor grillspett av dem och lagg dem

pa det specialdesignade halva gallret. Inga vickande, halvfardiga
eller branda spett, utan jamnt tillagade satay... eller kebab

eller yakitori. Vad du vill!

ALarge 700485
Large

Green Dutch Oven

Green Dutch Oven for Big Green Egg &r med fog en riktig bjasse.
Denna emaljerade gjutjarnsgryta sjuder, kokar, steker och bryner.

En riktig allrounder! Du kan anvanda Green Dutch Ovens lock separat
som en grund stekpanna eller som form till kakor och desserter.
Green Dutch Oven finns som rund och oval gryta.

Oval - 5.2 L: 2XL, XLarge, Large
35cm 117670

Rund - 4 L: 2XL, XLarge, Large
@23cm 117045

Cast Iron Dutch Oven

Denna allroundgryta av gjutjarn kan anvandas till allt. Big Green Egg
Cast Iron Dutch Oven ar perfekt for kéttgrytor, potatis- och
gronsaksgrytor, soppor och stuvningar. Gjutjarnet fordelar varmen
over hela grytan och det tunga locket pa Cast Iron Dutch Oven haller
kvar fukten. Eller anvand den utan lock och ge alla dina ingredienser
den unika Big Green Egg-smaken. | bada fallen blir grytkéttet harligt
saftigt och mart. Nyfiken? Kom tillbaka om 4 timmar...

5.2 L: 2XL, XLarge, Large, Medium
@27cm 127877

Carbon Steel Grill Wok

Big Green Eqgg &r otroligt mangsidigt och det galler &ven nar du

vill woka. Med Carbon Steel Grill Wok med bambustekspade ar du
hemma pa alla kulinariska omraden. Tack vare den platta bottnen
star den stabilt pa alla tillagningsytor. Och den kan enkelt anvandas
tillsammans med convEGGtor Basket. Ready to wok?

XLarge, Large
@40cm 120779

Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush

Sas, marinad eller smor varmer du snabbt och enkelt i Cast Iron
Sauce Pot pé gallret i ditt Big Green Egg. Basting Brush av silikon
passar perfekt i handtaget, s& att det inte blir nagot spill pa
bordsduken. Staller du Cast Iron Sauce Pot i EGGet? Ta da bort
Basting Brush.

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




1. Cast Iron Grid Lifter
Sank, vand ett kvartsvary, klam och lyft. Att lyfta det heta och tunga
Cast Iron Grid fran din Big Green Egg, for att till exempel placera eller

I) k ta bort convEGGtor, ar en varm uppgift. Men med praktiska Cast Iron
u Ommer Grid Lifter ar det snabbt ordnat. Plattan under Cast Iron Grid Lifters
® te ‘ e | P handtag skyddar dina hander mot eventuell het luft.
e e t ARIRK </ 2. Grid Gripper
g - J \ Med Grid Gripper har du ett rejalt grepp om gallret i Big Green Egg. Du
an el. \Y/ kan enkelt lyfta upp gallret for att till exempel placera convEGGtor eller
L \ v ta bort gallret for att rengdra det. Detta ar daven det perfekta redskapet
o0
Big Green Egg ar den heliga graalen for alla De me st anvandb ara

for att lyfta, tomma och sétta tillbaka glodheta Drip Pans. Och allt detta
matalskare. Och ju mer du anvander det, desto

127341

utan att smutsa ned handerna.

gladare kommer du att vara for alla méjligheter, ( XJ 118370
resultat och reaktioner.Vill du héja ribban k()ksre d S kap en
ytterligare, skapa mer matlagningsyta eller gora
saker lattare for dig? Slapp da loss med vart stora
tillbehorssortiment. 3. EGGmitt

Med EGGmitt klarar du allt. Denna extra langa grillvante skyddar
din vanstra eller hdgra hand upp till en temperatur p4 246 °C. Den
ar fodrad med mjuk bomull pa insidan och har eldtéliga fibrer, som
aven anvands inom luftfartsindustrin, pa utsidan. Silikontrycket ger
ett fantastiskt grepp.

En storlek 117090

4. Silicone Grilling Mitt

Silicone Grilling Mitt ar en helt vattentat grillvante med ett
antihalkgrepp tack vare silikontrycket. Manschetten och fodret
ar gjort av en mjuk bomullspolyester. Silicone Grilling Mitt tal
temperaturer upp till 232 °C.

Big Groon BEgRT

En storlek 117083

5. Butcher Paper

1. Silicone Tipped Tongs 5. Stainless Steel Tool Set Gillar du att laga stora kéttbitar i ditt Big Green Egg? Da kan du inte
40 cm 116864 Set 127655 vara utan detta tillbehor. Genom att sla in kottet i slaktarpapper
30cm 116857 Wide Spatula 127426 forhindrar du att det forlorar vatska och din flaskkarré eller oxfilé @
Spatula 127662 forblir fantastisk mor och saftig. Slaktarpappret hjélper dig att enkelt
2. Bamboo Skewers Brush 127679 hélla en konstant temperatur i ditt EGG eftersom det inte reflekterar
25cm - 25x 117465 varme som aluminiumfolie. Papprets naturliga fibrer later kottet
6. Measuring Cups andas och ger kottet en rokig smak och krispig "bark”.
3. Knife Set 4x 119551
117687 127471
7. Kitchen Shears
4. Brisket Knife 120106

128805




Behover du en
lathund?

Ett antal medeltemperaturer

listas nedan.

54/57 °C
54/57 °C
54/56 °C
67 °C

Notkott medium
Lamm medium
Vilt medium
Flaskfilé

Fagel | 70/72 °C

Vitfisk | 62/65 °C

Lax | 44/45 °C

EGG Genius
Denna tekniska enhet kontrollerar
och Gvervakar temperaturen i
ditt EGG och skickar det till din
smartphone eller surfplatta.

P4 s& satt kan du njuta av lite
valsmakande serietittande under
kalla vinterdagar medan maten
ldngsamt tillagas péa exakt
temperatur. EGG Genius
sakerstaller ett jamnt luftflode
som gor att du kan laga mat pa
en konstant temperatur. Du far
ett meddelande om temperaturen
i EGGet ar antingen for hog eller
for lag. Detsamma géller nar du
sitter ner for att ata. Du kan till
och med kontrollera statistiken
fran tidigare tillagningstillfallen.
Appen som kommer med EGG
Genius ar pa engelska.

121059

Utoka EGG Genius med
extra alternativ:

Hall koll p& olika kottratter pa
samma gang i EGGet med de
utokande alternativet for EGG
Genius. Anvand upp till tre
kottsonder samtidigt! Yiterligare
kottsonder med Y-kabel kan
kopas separat.

Extra k&ttsond
121363

Extra Y-kabel
121387

¢

1. Instant Read Thermometer

Vill du ha din steak rare eller medium? Big Green Egg Instant

Read Thermometer méater karntemperaturen sa exakt att till och

med mediumrare inte langre ar en lucky guess. For att forhindra att
temperaturen i EGGet sjunker pa grund av att locket ar 6ppet for lange,
l&ser du av temperaturen (upp till 232 °C) inom 3-4 sekunder. Och om
du vrider Big Green Eggs Instant Read Thermometer under
temperaturmatningen, da foljer den upplysta displayen med. Med
praktiskt forvaringsfodral som vacker habegar.

119575

2. Instant Read Thermometer with Bottle Opener

For en EGG-entusiast, &r timing allt. Detta gor Big Green Egg Instant
Read Thermometer till ditt (hemliga) vapen i kampen mot under- eller
overkokta ingredienser. Du vet kdttets, fiskens eller fagelns exakta
temperatur inom fyra sekunder. Vilken temperatur ska lammbogen
ha? Kontrollera lathunden med de rekommenderade temperaturerna
pa andra sidan. Det perfekta resultatet har uppnatts! Dags for en
valfortjant 6l? Detta anvandbara redskap fungerar dven som
flaskdppnare.

127150

3. Quick-Read Thermometer

Officiellt heter den Big Green Egg Quick-Read Digital Food
Thermometer. Och det tacker egentligen allt! P4 ett par sekunder
laser den av temperaturen i lammsteken eller den fyllda kycklingen
digitalt. P4 graden (upp till 300 C!). Praktisk: den far plats i fickan
och handtaget fungerar som forvaringsfodral.

Tips:

+ Mat alltid den tjockaste delen av kott- eller
fiskbitens

- Se till att inte komma i kontakt med benet, d& detta
kan paverka temperaturen

- Lat karntemperaturen 6ka 2-3 °C nar du later kottet
vila efter tillagning

120793

4. Dual Probe Remote Thermometer

Méata for att veta. Med tradlosa Dual Probe Remote Thermometer
mater du pa graden din(a) ingrediens(ers) karntemperatur samt
Big Green Eggs innertemperatur. Dual Probe har tva sonder och

en mottagare som du bar med dig. Nar den dnskade temperaturen
nas, hors en signal fran mottagaren automatiskt (upp till 91 meter).

116383




Designed
for endless
family

moments.

Stainless Steel Pizza Peel

En riktig pizzabagare kanner du igen pa den sjalvsakra hallningen
och de proffsiga redskapen. Anvand darfcr aven Stainless Steel Pizza
Peel for att lata dina hemmagjorda pizzor enkelt glida 6ver pa den
varma Flat Baking Stone i ditt Big Green Egg. Det blir garanterat
complimenti di tutti!

127761

Compact Pizza Cutter

Vi delar lika pa allting. Sa aven pizzan. Men hur skar man egentlig en
pizza, snyggt och sakert? Met de Big Green Egg Compact Pizza Cutter.
Denna proffsiga pizzakniv har ett plasthandtag som ligger fint i
handen och skyddar din handflata. Och med det rostfria stalknivbladet
skar du en pizza utan problem i lika stora bitar. Prego.

118974
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Flexible Grill Light

Ah, sprid lite ljus pa mitt EGG! Flexible Grill Light &r den perfekta flexibla
lampassistenten som ger ljus dar du vill. Denna smarta lysdiodlampa
har en bojbar arm och en mycket kraftfull magnet i basen. Du kan enkelt
klamma fast det separata monteringsfastet pa EGGets kant eller
sidobord. Lampan t&dnd? Action!

122940

o ,..«L.a.%( D

M@"

Chef's Flavor Injector

Den enda riktiga Big Green Egg Chef's Flavor Injector ger kétt och
fagel smak pa ett unikt satt. Med denna smakinjicerare tranger
marinader in anda ner till kdttets mitt och det blir annu saftigare
och morare. En lyckad operation.

119537

Flexible Skewers

Med Flexible Skewers blir det busenkelt att laga spett.

Med dessa flexibla grillspett trar du snabbt pa kott, fisk, fagel och
gronsaker utan att bitarna glider av i andra anden. Fardig? D& kan
du lagga spetten en stund i marinad for extra smak.

68 cm - 2x 201348

y

Deep Dish Baking Stone

Deep Dish Baking Stone garanterar en perfekt varmefordelning och
ger en masterlig quiche, paj och lasagne. Den keramiska stenen med
uppstaende kant ser till att alla dina bakverk graddas jamnt och far en
avundsvard gyllenbrun farg. Saftiga fran insidan, sproda fran utsidan.

2XL, XLarge, Large
@36cm 112750

Meat Claws

Satt klorna, forlat, dina Meat Claws i langsamt tillagat flaskkott och
draisar det enkelt. Pulled pork &r sedan méanga ar tillbaka en

Big Green Egg-favorit, och med dessa kottklor lagar du det i en
handvandning. Meat Claws ar dessutom mycket lampliga for att
hantera stora kottbitar.

Set 114099

Pigtail Meat Flipper

For Pigtail Meat Flipper gar vi genom eld. Denna smarta kottkrok

ar perfekt for att snabbt och enkelt vanda kéttbitar och fagel (som
steaks, kotletter och kycklingben). Med den langa kroken av rostfritt
stal kan du till och med "flippa” vid extremt hoga temperaturer utan
att komma for néra elden eller skada ingrediensen.

48 cm 201515
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Beer Can Chicken Roaster

Beer Can Chicken ar en amerikansk klassiker dar du placerar
kycklingen pa en 6ppnad, halvfull dlburk. Nar kycklingen tillagas,
kommer Olen i burken att férangas, vilket gor kycklingen extra mér och
saftig inuti. Later det svart? Inte med Beer Can Chicken Roaster! Den
klammer fast 6lburken i en stadig héllare av metalltrad och forhindrar
pa sa satt att burken valter.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small
127754

Ceramic Poultry Roaster

Fran gott till gudomligt gott. Placera en hel kyckling eller kalkon

pa Ceramic Poultry Roaster, sa far den ett sprott, gyllenbrunt skinn
samtidigt som den blir harligt saftig pa insidan. En extra smakaccent?
Fyll den keramiska héllaren med lite &1, vin, cider och/eller kryddor.

Sé& far du enkelt en perfekt tillagad fagel.

Kip 119766
Kalkoen 119773

Vertical Poultry Roaster

Ge din Poulet Noir eller Bressekyckling en hedersplats i ditt

Big Green Egg pa Vertical Poultry Roaster. Med Vertical Poultry Roaster
av rostfritt stal star kycklingen eller kalkonen vertikalt pa héllaren, s&
att den 6ses med den egna kottsaften. Detta gor den otroligt saftig
inifrdn, samtidigt som den far ett harligt sprott skinn. Supergott!

Kip 117458
Kalkoen 117441

Ribs and Roasting Rack

Multifunktionella Ribs and Roasting Rack &r perfekt att tillaga en stor
stek. Stéllningen ar ett V-rack som ar avsett for langsam tillagning av
stora kottbitar eller (fylld) fagel. Vander du pa stéllningen ar den
perfekt for att laga revbensspjall. Den konstanta luftstrommen runt
Ribs and Roasting Rack ger fantastiska resultat. Ett maste for alla
kottalskare.

2XL, XLarge, Large Medium, Small
117564 117557

Grill Rings

Med Grill Rings valter inte dina (fyllda) paprikor, tomater eller Iokar nar
du tillagar dem. Dessa rostfria stalringar har namligen en pinne

som haller gronsaker och frukt pa plats. Pinnen sakerstéller samtidigt

att varmen leds in till ingrediensens kérna, sa att den blir klar snabbare.

3x 002280

Drip Pan

Med Drip Pan fangar du upp fett, kottsafter och rester s& att de inte
hamnar pa din convEGGtor. Om du fyller det runda dropptraget av
aluminium med lite vatten, blir luftfuktigheten i EGGet hdgre och
ratterna annu saftigare.

Rond Rectangular
@ 27cm 117403 35x26cm 117397

Disposable Drip Pans

En kock ar inte radd for lite fett. Det ger ndmligen alla ratter smak.
Men rengdringen ar en helt annan historia. Med Big Green Egg
Disposable Drip Pans fangar du enkelt upp fettet i stallet. Dessa
engangsdroppbrickor av aluminium &r dessutom skraddarsydda
for convEGGtor. Grilla utan att smutsa ner handerna.

XLarge - bx 120892 Medium, MiniMax,
Large - 5x 120885 Small - 5x 120878
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nasia. Hall dlt[ e o o e s Bt P flodar It tor g

din Big Green Egg. Och det syret och luftflédet behdvs for att EGGet Fire Bowl

~ ®
GG l erfekt snabb ska n& och behalla temperaturer. Askpannan passar perfekt i Hur tar du bort askan fran det svalnade EGGet utan att fumla eller
spjéllets 6ppning sa att du kan tdmma askan utan spilla.

smutsa ned handerna? Det ar vad Fire Bow! av rostfritt stal ska gora.

7 ot Hang 6ver en soptunna och filtrera askan fran den slackta grillkolen.
SN\ lek 2XL, XLarge, Large, Medium Den sakerstaller maximalt luftflode séa att du kan komma igang
106049 snabbt. Kan lyftas! 2XL och XL Fire Bowls &r indelade i tvé separata
. fack for de tva zonerna i ditt EGG.
Ett EGG haller hela livet. Och om du tar hand om det
ordentligt, komnmer det dven att ge nasta generation manga XL 122698
fina minnen. Och en annan viktig sak: dina ratter smakar .",:7 XLarge 122681
battre och EGGet behaller sitt fina utseende. // ' Large 122674
Medium 122667
Béavar du for det? Produkterna som visas har gor allt det Grid Cleaner MiniMax 122650

tunga arbetet for dig och pa var webbplats finns dven

2 ) Sl Aty Att laga mat pa EGGet &r gott, men det innebar fastklibbat fett och
anvandbara underhallstips. Var forsiktig!

fastbranda rester pé Stainless Steel Grid i ditt Big Green Egg. Du
skrapar snabbt och enkelt rent gallret med denna Cooking Grid
Cleaner. Tack vare det forlangda handtaget pa Cooking Grid Cleaner
behdver du inte vanta tills EGGet och gallret har svalnat.

201324

SpeediClean™ Long handle Scrubber
Detta extra starka rengdringsredskap gjort av naturliga trafibrer
innebar att irriterande metallborst som lossnar &r ett minne blott.
En miljovanlig och varmebestandig borste med ett lAngt handtag,
sé& att du inte behdver vanta pé att EGGet ska svalna.

Diamond-Coated Nylon Bristle Grid Scrubber 127129

Optimal njutning av ditt Big Green Egg gar hand i hand med bra Erséttningshuvud - 2x 127143

‘ underhéll och rena grillgaller. Pa s& satt sakerstaller du det basta
resultatet vid varje tillagningstillfalle. Och med en bra rengéringsborste

ar det latt som en platt! Big Green Eggs Diamond-Coated Nylon Bristle
) Grid Scrubber har ett langt handtag for de ndgot mindre eldhardiga
. i fingrarna och borst av ett noggrant utvalt kraftigt nylonmaterial.

Let's get started!

Ash Tool 127310
Ash Tool har egentligen tva funktioner: du tar enkelt bort askan i
Big Green Egg med det, men du kan dven anvanda redskapet for att

fordela grillkolen innan du tdnder EGGet. Detta praktiska redskap SpeediClean™ Dual Brush Scrubber
fungerar mycket bra med Ash Removal Pan. Minnen av en oforglémlig Big Green Egg-kvall: ett grillgaller
med fettrester och en mozzarellastrang pa din Pizza Stone.
2XL 119490 MiniMax Med SpeediClean Dual Brush halveras rengéringstiden samtidigt
XLarge Small 119513 som den flackfria effekten fordubblas. Feel good-bonus: denna
Mini Charcoal Storage Bag modells naturliga trafibrer innebar att inga fler metallborst lossnar

Large 119506 Vill du halla din grillkol torr och fin? Forvara den i Charcoal Storage pa gallret.
Medium Bag, som kan rymma upp till 9 kg grillkol. Den vattenavvisande vaskan

ar tillverkad av robust och slitstark polyester och har ett integrerat 127136

forvaringsfack och en rulltoppsdppning med klicksystem. Ersattningshuvud - 2x 127143
82
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9 tips for underhall
av ditt EGG.

Ett Big Green Egg haller hela livet, i synnerhet om du underhaller det
ordentligt och anvinder det med omsorg. Nyfiken pa vad du sjilv kan
gora for att underhalla ditt EGG? Har hittar du ett antal praktiska

tips & tricks:

1 setill att du vid varje
tillagningstillfalle, innan du tander
grillkolen i EGGet, tar bort overflddig
aska genom att réra om med Ash Tool i
den tidigare anvanda grillkolen.

3 Byt filtkanten vid behov. Den &r till for
att skydda keramiken och férhindrar
"falsk luft”.

2 Lamna alltid ett litet lager aska langst
ned iditt Big Green Egg. Pa sa sétt
blockerar du luftflodet nagot, vilket gor
att temperaturen stiger successivt och
du férhindrar att keramiken varms upp
for snabbt.

4 Anvand tillbehér som convEGGtor
Basket och Grid Lifter for att lugnt och
fint placera delar i ditt Big Green Egg.

D4 forhindrar du att convEGGtor och
gallren maste "tappas” ned i det varma
Big Green Egg, vilket kan leda till skador.
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5 Alla temperaturer 6ver 300 °C
ar onodiga nar du lagar mat (aven
for pizza) och risken for skador pa
keramiken ar da storre.

6 Det 4r aldrig nédvandigt att branna
rent eller vitglodga ditt Big Green Egg
och vi avrader starkt fran detta! Har
ditt EGG blivit fett och du vill frascha
upp det eller ta bort flackarna pa din
convEGGtor? Justera temperaturen i
Big Green Egg till 250 °C, vand
convEGGtor s& att den smutsiga sidan
ar vand mot grillkolen, stang locket
och 14t EGGet staica 30 minuter. P4
sa satt branner du bort 6verflédigt fett.
Keramiken blir dock inte vit igen, det &ar
inte heller nédvandigt.

7 Har du inte anvant ditt Big Green Eqg
pa ett tag eller har det statt i regnet?
Tand det langsamt och 1at temperaturen
stanna pa 100 °C i 60 minuter. Det ar
viktigt for att lata den fukt, som kan

ha tréngt in i keramiken, fordngas
langsamt. Om du gor detta direkt pa en
hog temperatur, kan keramiken spricka.

8 Grillkol kan du slacka efter ett
tillagningstillfalle och anvanda pa nytt
nasta gang. Om du inte har anvant
EGGet pa ett tag, &r det battre att fylla
det med ny grillkol. D& &ven grillkol
absorberar fukt.

9 Se till att ditt Big Green Eqgq alltid
star pa ben, som ett Table Nest

eller EGG Carrier. Stall det aldrig

direkt pa en sluten yta, inte ens

pa en varmebestandig sten. Det ar
viktigt att det finns utrymme mellan
den keramiska basens botten och
underlaget, sa att en god luftcirkulation
uppstar och ditt EGG kan frigora sin
varme fran basen ordentligt.
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Big Green Egg

Covers.

Hagel eller varmebdlja? Ditt Big Green Egg forblir sa gott
som nytt om du anvander ett EGG Cover. Detta ventilerande
skyddsdéverdrag av hogsta kvalitet tél alla typer av vader.

Du kan enkelt satta pa det och ta av det och tack vare
kardborrefastet, passar det varje EGG som en handske. Den
snygga svarta designen med den igenkannbara

Big Green Egg-logon ser bra ut pa varje EGG.

EGG COVER

Mini

Small

Medium MiniMax

Large

XLarge

2XL

for EGG i bord

IntEGGrated Nest+Handler of Nest 126528 126528 126467 | 126467 | 126535
. EGG Carrier | 126511 126511
. Portable Nest 126528
‘ Modular EGG Frame 126467 126450 | 126450 | 126450
M lar EGG F
odular EGG Frame 126474 126474 | 126474
+ Expansion Frame
Eucalyptus Wood Table 126498 | 126474
E Doméverdrag (lock) 126504 | 126504
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Rotisserie

En god, kolgrillad kyckling, en s6t och saftig ananas, en fin rullad
eller en hemlagad gyros eller kebab tillagad pa spett? Fran och med
nu kan du enkelt laga alla dessa ratter sjalv i ditt Big Green Egg med
Rotisserie, ett fantastiskt nytt tillbehor till ditt Big Green Egg.
Mojligheterna ar oandliga. Ingredienserna kommer kontinuerligt att
overosas med fett och/eller safter som frigors, vilket ger annu mer
smak. Du kan anvanda Rotisserie med eller utan convEGGtor,
beroende péa vad du tillagar och EGGets temperatur.

XLarge 128553
Large 128546

Upp till 17 kg bérkraft.

Placera helt enkelt spettringen pa den keramiska basen och placera
spettet i ringen. Stang sedan EGGets lock s& att du, som alltid, kan
styra EGGets temperatur perfekt och kombinera EGGets och
spettets fordelar. Maten blir perfekt tillagad tack vare luftflodet i
EGGet, keramikens varmereflektion och spettets rotation.
Spettringen ar gjord av belagt stal och spettet och medféljande
spettgafflar &r gjorda av rostfritt stal. Spettet roterar med hjélp av en
tyst men kraftfull 220-240 V motor som sakerstaller en mycket
jamn rotation.

discover
our new
accessory

Rotisserie
00

Flat Basket

Vill du tillaga en hel fisk pa 6rtbadd eller grilla till exempel gronsaker
eller kycklingfiléer? Rostfria Flat Basket med non-stick-belaggning
och som kan justeras pa héjden &r din basta van. Du kan halstra och
grilla utan att du behéver vanda pa ingredienserna.

128560

Tumbler Basket

Tillaga potatis, strimlade grénsaker, rakor, kycklingvingar, nétter
eller kaffebonor? Det &r latt som en platt i denna praktiska, rostfria
Tumbler Basket (@ 19 cm) med non-stick-beldggning for Rotisserie.
Oppna luckan, lagg i ingredienserna, stang luckan och tillaga!

128577 87



Tel-Tru Temperature Gauge
Alla Big Green Egg-modeller levereras som standard med en
termometer i domen. Om den slutar att fungera efter manga éars
anvandning, kan du bestalla Tel-Tru Temperature Gauge. o

Placera termometern i EGGets lock sa vet du hur varmt det ar darinne
utan att du behover lyfta pa locket och slappa ut varme. Tel-Tru
Temperature Gauge finns i tva storlekar och visar temperaturer fran
50 °C till 400 °C.

@8cm 117250
@5cm 117236

Gasket Kit

Nar du har anvant ditt Big Green Egg intensivt under en lang tid, blir
filtranden pé& den keramiska basens ovankant och underkanten pa det
keramiska locket med skorsten sa smaningom sliten. Eftersom denna
rand skyddar keramiken och sakerstaller en perfekt luftcirkulation,
rekommenderas att byta den ganska regelbundet. Det gor du enkelt
sjalv med detta Gasket Kit. Rullen med filt ar sjalvhaftande och randen
ar enkel att byta ut. Den hogteknologiska varmebestandiga filtrullen ar
sjalvhaftande och monteringen kraver ingen forklaring.

2XL=*, XlLarge, Large Medium, MiniMax, Small, Mini
113726 113733

*Voor de 2XL zijn er 2 Gasket Kits nodig.

Cast Iron Grate
Sitter i eldstaden. Perforerad sa att luften kan cirkulera upp
genom EGGet och sa att askan kan falla ned och Iatt tommas
efter anvandning.

Medium 103062

2XL 112644 MiniMax 103055
XXL 114716 Small 103079
XLarge 112644 Mini 103079

Large 103055

Dome

En keramisk dome med skorsten som kan latt 6ppnas och stangas tack vare den
fjadrande gangjarnsmekanismen. Det keramiska materialet har ett dubbelglaserat
skyddande ytskikt. Keramikens isolerande och varmebehallande egenskaper skapar en
jamn luftcirkulation i EGGet, vilket sékerstaller att maten tillagas jamnt och bibehaller
den goda smaken.

2XL 114433 MiniMax
XLarge 112668 Small 40T1a4
Large 401120 Mini 112224

Medium 401137

Fire ring
Placeras ovanpa eldstaden som hallare fér convEGGtor och grillgaller.

2XL 120977 MiniMax 115607
XXL 114457 Small 401250
XLarge 401212 Mini 112194

Large 401229
Medium 401243

Fire box

Eldstadsboxen placeras i den keramiska basen och ska vara fylld med grillkol.
Eftersom boxen &r férsedd med sinnrikt placerade Gppningar som samverkar med
ventilationsGppningarna i botten av EGGet, ar luftflodet konstant och optimalt nar
rEGGulator och spjallet ar Sppet.

2XL 120984 Medium 401182
XXL 114440 MiniMax 115591
XLarge 112637 Small 401199
Large 401175 Mini 112187
Base

Talig, isolerad keramik. Flis- och fargsaker glasyr.

2XL 120946 Medium 401083
XXL 114426 MiniMax 115577
XLarge 112620 Small 401090
Large 401076 Mini 401106
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Big Green Egg-garantin
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rEGGulator
Robusta rEGGulator kan stéllas in mycket exakt. Den &r gjord av
slitstarkt gjutjarn med ett svalt silikonhandtag, séa att du kan oka eller
minska lufttillforseln utan att branna fingrarna. Vi har redan behandlat
luftreglaget med en beléaggning som forhindrar rostbildning, sa att du
kan lata den sitta p4 EGGet efter anvandning.

2XL, XLarge, Large, Medium Mini* 103017

117847

MiniMax, Small Big Green Egg star for kvalitet. Tack vare en produktionsprocess som perfektionerats under flera hundra ar och en
117854 grundlig kontroll av varje Big Green Egg innan de lamnar fabriken, garanterar vi att det ar det basta i sitt slag. Den

kvalitet som du dr van vid fran ditt Big Green Egg kan du dven forvianta dig av dess garanti. Du har en livslang garanti
pa materialet och konstruktionen av alla keramiska delar samt en omfattande garanti pa alla andra delar. Det betyder

* Temperaturreglaget fér Mini ar en metalltopp och avviker fran bilden att du alltid kan laga mat med ditt Big Green Egg.

som visas har.

For den har generationen och nista. Vi ar grona for alltid. ~ When to worry or not to worry

Rain Cap Keramiken expanderar nar den varms upp och krymper nar Lyckligtvis ar det inte alltid nddvandigt att 4tgarda en skada
Det finns alltid en risk att det borjar regna nar du anvander EGGet. Som den svalnar, vilket kan leda till materialskador. Aven om skador  eller byta en del. Vissa skador ar rent kosmetiska och paverkar
ivrig EGG-kock later du dig dock inte nedslas av vadret, men du vill kan betraktas som defekter, kommer de i de flesta fall att vara inte ditt Big Green Eggs funktion. Det finns &ven skador som
naturligtvis inte att det regnar in i ditt Big Green Egg. Big Green Eggs harmlsa. Onddigt och dven lite synd att byta. Hallbarhet aren  hindrar EGGets funktion. Dem méste du upptacka i tid, s& att
Rain Cap fungerar som ett paraply till din rEGGulator. Rain Cap kan viktig utgangspunkt och du kan ha gladje av ditt Big Green Egg  du, tillsammans med &terforsaljaren, kan hitta en bra [6sning
endast anvandas tillsammans med rEGGulator. hela livet. Se naturligtvis till att du underhaller ditt EGG val s& sa snabbt som mgjligt. Las har om det ar nodvandigt att
att det alltid &r i toppskick. P4 sidan 84 hittar du de viktigaste reparera en skada eller byta en del.

2XL, XLarge, Large, Medium MiniMax, Small underhallstipsen.
120748 121042
Band Assembly Kit
Patenterat "enkelt att lyfta"-system. Med denna smarta funktion
kan det keramiska locket ppnas och stdngas utan nagon storre
anstrangning. When to worry | prestandaskador When not to worry | kosmetiska skador
2XL 121271 MiniMax 126870
XLarge 117908 Small = /
@ceye o
Medium 120021 Mini 117922 /7 W

before 2020 as from 2020 before 2020 as from 2020
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Text Inge van der Helm | Fotografi Jasper Bosman

Kock fran forsta stund

Du har formodligen upplevt det forut. Du
gar ut pa restaurang och ser ett EGG i det
oppna koket, eller sa laser du "tillagad
pa Big Green Egg” pa menyn. Inom
restaurangbranschen &r Big Green Egg
en viktig smaksattare. En av de forsta
kockarna att upptiacka detta dar Jonnie
Boer fran den trestjirniga restaurangen
De Librije i Zwolle, Nederldnderna.

Vi gar tillbaka till 2007, nar Robert Lobensteijn
- pa den tiden demokock och Big Green Egg-
representant - besckte Jonnie och Thérese
Boers valkanda restaurang for en privat
maltid. "Efter middagen bdorjade vi prata”,
minns Jonnie. "Robert berattade om

Big Green Egg, som péa den tiden fortfarande
var relativt okant. Att laga mat Gver riktig eld,
keramiken, bibehéallandet av varmen — jag
tyckte allt detta lat supercoolt! Kort darefter
hade vi en liten modell i koket och en storre
ute.”

Aromer till dina ingredienser

"Jag hade naturligtvis redan ett fint och
valutrustat kok, men déar lagade vi mat

pa induktionshall, vilket inte paverkar
smaken. | restaurangkok, med undantag for
kottrestauranger dar man grillar 6ver Gppen
eld, var det vanligt att anvanda en vattengrill
for att skapa en grillrand. Men da handlar
det om randen, inte smaken. Det var och ar
ingenting som jag vill anvanda. Riktig eld ger
aromer till dina ingredienser. Fran den stund
som vi hade Big Green Eggs, kunde vi borja
leka med dessa aromer och de hdll sig varma
hela kvallen. Jag kommer ihag att jag la en
bit bréss pa gallret, roken som frigjordes var
otrolig!"

Grilla, roka & ugnsbaka

EGGen anvands framst for att grilla, réka
och ugnsbaka. Mélet? Skapa smak. Ibland
genom att kombinera olika tekniker. "En
period serverade vi duva”, fortsatter kocken.
"Den grillade vi och sedan la vi en nave
traflis pa grillkolen och lite — don't try this
at home — vatten. D& borjade det ryka och

anga. Jag lagar regelbundet nagot med kétt
och fagel, som anka eller kyckling, men den
produktgrupp som jag allra helst kombinerar
med Big Green Egg ar grénsaker. Detta ger
gronsakerna karaktar. Pa Brass Boer pa
Bonaire har vi en matratt med spetskal som
tillagats péa Big Green Egg pa menyn. Den

ar sa god, nar vi ar dar ater jag det minst tre
ganger i veckan."

Restvarme

"Vi anvander exempelvis dven Big Green Egg
for att roka safter under mise-en-place, det
forberedande arbetet”, fortsatter Jonnie. "Nar
EGGet fortfarande var relativt nytt, serverade
vi en ratt med kammussla, marg, svart

vitlok och saften fran ugnsbakad rotselleri.
Knolarna ugnsbakade vi i ungefar en timme,
tills de var nastan klara men hade absorberat
aromerna, och pressade sedan ut saften. Vi
behdvde en hel rotselleri per person. S4 Eef,
var odlare fran Dalfsen, fick veta att vi ville

ha 8 000 rotselleriknolar for aret darpa. Det
lyckades han leverera. Senare vande vi pa
processen. D& pressade vi forst ut saften,
som vi sedan rokte, eftersom det pa grund av
mangden inte langre var hallbart att gora pa
annat satt. Och nyligen hade vi en vegetarisk
ratt, som innehdll pumpasaft som fatt en latt
rokig smak. Den smaken finns kvar, sa lange
saften forvaras forsluten. Och choklad, det

ar inte direkt en ingrediens som manniskor
forknippar med Big Green Egg. Nar grillkolen
nastan har slocknat, lagger vii ett fat med vit
choklad och stéanger locket pa Big Green Egg.
Sedan later vi det sta. Tack vare restvarmen
blir chokladen kolaliknande och far en latt
rokig smak. Det ar fantastiskt att anvanda i
desserter.”

BBQ at the Beach

Big Green Egg ar nu oumbarligt i koket

pa restaurangen De Librije och andra
restauranger i De Librije Group. P4 Brass Boer
pa Curagao finns ocksa ett EGG, precis som
pa Brass Boer, Senang och BBQ at the Beach
péa Bonaire har flera. Aven privat spelar

Big Green Egg en viktig roll i familjen Boers liv.
Jonnie: "Vi har en bat pa Bonaire. For den har
jag latit gora en ring, s& att Big Green Eqgg
hanger pa utsidan. Sedan seglar vi ut, tander
grillkolen och om vi tva timmar senare tanker
att nu ar vi sugna péa de dar havskraftorna,
den dar kottbiten eller de dar spetten, da

har EGGet natt en perfekt temperatur.

Det ar verkligen fantastiskt vad galler
anvandarvanlighet!”




Aven en stjdrnkock som Jonnie lagar mat hemma
till sin familj och sina vanner. Réatterna ar mycket
enklare &n i restaurangen, men baseras pa kockens
omfattande kunskaper och enorma smakpalett.
O e__° pid O Tallkvistarna som Jonnie anvéander i detta recept &r
Kkallngsp ett med pan en()tssas inte bara vackra, de ger aven arom till rétten. Sasens
bas bestar av pinjendtter, fréna fran samma tall.
Till 8 personer FORBEREDELSE 4. Ta upp Dutch Oven ur EGGet och mixa
1. Till marinaden, skala och finhacka I6k och sasen slat med en stavmixer. Satt locket pa
INGREDIENSER vitlok. Dela chilipepparn pa langden, ta bort grytan och stéll 4t sidan. Ta bort gallret och
2 kg kycklinglarfilé stjalken och frona och skar halften i tunna convEGGtor och lagg Cast Iron Grid i EGGet.
8 tallkvistar pa ca 20 cm strimlor. Riv skalet fran halva citronen fint och Reglera temperaturen till 200 °C. Ta bort
pressa saften. barren fran den nedre delen av tallkvistarna
Marinad . Blanda alla ingredienser till marinaden i en och lamna nagra kvistar intakta med barr. Talj
1 16k skal. Skar kycklinglarfiléerna i bitar om cirka en spets pa varje kvist. Tréa den marinerade
2 vitloksklyftor 3 centimeter, vand dem i marinaden och kycklingen pa tallkvistarna.
2 roda chilipeppar marinera dem Overtackta i kylskapet Gver 5. Mixa pinjendtssasen igen med stavmixern
> ekologisk citron natten. och hall genom en fil sil. Mixa igen och varm
2 msk riven ingefara upp sasen. Lagg kycklingspetten pa gallret,
200 ml ketjap manis TILLAGNING stang locket pa EGGet och grilla demi ca 3
50 ml olivolja 1. Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, minuter. Vand spetten och grilla i ytterligare 3
50 g brun farin med convEGGtor och Stainless Steel Grid till minuter.
1 msk sambal badjak 180 °C. 6. Ta upp spetten ur EGGet, lagg pa tallrikarna
15 g salt 2. Placera Cast Iron Skillet Small pa gallret och och servera med en generds skopa
tillsatt pinjenotterna till sdsen. Stang locket pinjenotssas.
Pinjenotssas pa EGGet och rosta pinjenétterna tills de &r
200 g pinjendtter gyllenbruna. Rér om regelbundet s att de
s vitloksklyfta inte branns och stang locket pa EGGet efter
Ya ekologisk limefrukt varje moment. Skala vitloken och hacka fint.
3 stjalkar citrongras Riv skalet fran limeklyftan fint och pressa
1 limeblad (djeruk purut) saften. Skar citrongrasstjdlkarna i tunna
200 ml kokosmjolk skivor.
125 ml kycklingbuljong 3. Ta upp stekpannan med pinjendtterna
1% msk ketjap manis ur EGGet. Hall pinjendtternai en liten
1 msk sojasas matberedare och mal till en slat pasta. Légg
1 msk ingefarssirap alla ingredienser till sdsen i Green Dutch
> msk sambal badjak Oven, ror om och placera grytan péa gallret.
Sténg locket pa EGGet och koka upp sésen
DU BEHOVER langsamt. Ror om sésen regelbundet.
convEGGtor
Stainless Steel Grid
Cast Iron Skillet Small
Green Dutch Oven
Cast Iron Grid

Jonnies Tips

Servera nagonting till? Grillade gronsaker
passar utmarkt till kycklingspetten med
pinjenotssas.
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Kocken och hans
Big Green Egg

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

"En pumpa fran Provence, ugnsbakad i Big Green Egg, behdver inget
mer an en nypa salt och ett drag pa pepparkvarnen. Det ger den
koncentration av smaker som jag ar ute efter, en delikat rokighet och en
vacker karamellisering. Texturerna blir lika intressanta. Pa Les Chemins
tander vi grillkolen i Big Green Egg varje dag.”

Fotografi
© Guillaume Savary /
le photographe du dimanche

Mer an 2 000 europeiska kockar tander varje dag
grillkolen i ett eller flera Big Green Egg(s) i sina

restauranger. Nagra av dessa proffs kommer personligen
att forklara for dig vad som gor Big Green Egg sa speciellt

for dem.

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

"Big Green Egg &r alltid redo att anvandas, vilket &r otroligt viktigt for
mig. Timing ar allt i mitt arbete. EGGet star alltid standby pa en lag
temperatur, vilket inte kraver sa mycket grillkol. Nar vi behover

Big Green Egg, dppnar vi luftspjallet och rEGGulator sa nar det snabbt
Onskad temperatur.”

Fotografi
Jaro Luomapuro

Lucki Maurer
STOI - Rattenberg

"Att laga mat péa Big Green Egg ar originellt och autentiskt, det vacker
rena kanslor. Att kontrollera elden, leka med varmen och gloden, allt
utan modern teknik. Resultatet &r fenomenalt. Allt som jag lagar i
EGGet smakar fantastiskt. Kvaliteten pa sjalva produkten ar ocksa
utmarkt. For mig ar Big Green Egg den perfekta grillen.”

Fotografi
Thomas Pfeiffer / Pfeiffer Kreativ

Ants Uustalu

Oobiku Gastronoomiatalu

"Ingredienserna och Big Green Egg &r nyckeln till framgéng. Jag
anvander manga speciella ingredienser, till exempel inalvskott och
vildplockade svampar. Alltid av basta kvalitet. Med Big Green Egg ger vi
det en speciell touch. Utover det behdver jag inte gora ndgot annat, le
och halla upp vin till gésterna.”

Fotografi
Lauri Laan

Jeroen Achtien
Inter Scaldes - Kruiningen

"Grillkolen i MiniMax i mitt kok gloder i ca 10 timmar per dag som
standard, inklusive nar lunch och middag forbereds. Vi anvander framst
Big Green Eggs framst for att rosta, grilla och réka. Langsam tillagning
ar nagot som vi egentligen inte gor i restaurangkok eftersom det
handlar om stora méngder. Men hemma anvander jag den har
tekniken, eftersom jag gillar att leka med mina Big Green Eggs dar
ocksa."

Fotografi
Sven ter Heide
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Big Green Egg
Modus Operandi

Modus Operandi, en spektakular kokbok som saknar
motstycke, ar oumbarlig for alla Big Green Egg-fantaster.
Den ar en bruksanvisning, en inspirationskalla, en
upptacktsresa med alla tankbara ratter och ingredienser,
tillagningstekniker samt tekniska tips och tricks for att

fa ut maximalt av ditt Big Green Egg. Modus Operandi,
komplett med arbetsbok och en fin férvaringskassett, ar
en utgava som du absolut vill ha hemma.

52595711

904 sidor

"FANTASTISK, helt enkelt FAN-TAS-TISK".

Recensioner s .
Modus ol el sefaecept Mk
Operandi

"Vilken underbar bok det har ar. En sak ar saker,
jag kommer att laga manga av recepten!”

"Mycket fin bok med fantastiska recept och
bilder.".

TOMYHB GO B

'Fantastisk uppslagsbok, har redan lart mig
mycket av den".

o

G’ Super! Ersatter alla andra BBQ-bocker 1 ett
slag”.

Recepten
66 x Kott

65 x Fisk, skaldjur
45 x Gronsaker

33 x Basics

30 x Fagel

24 x Bakverk

22 x Brod och pasta
13 x Vilt

13 x Frukt

Modus Operandi
904 4.

FLER AN

010,

RECEPT

SIDOR

KILO
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Big Green Egg Modus Operandi
Modus Operandi, en
spektakular kokbok som saknar
motstycke, ar oumbarlig for

alla Big Green Egg-fantaster.
Den ar en bruksanvisning,

en inspirationskalla, en
upptacktsresa med alla
tankbara ratter och ingredienser,
tillagningstekniker samt tekniska
tips och tricks for att fa ut
maximalt av ditt Big Green Egg.
Modus Operandi, komplett

med arbetsbok och en fin
forvaringskassett, ar en utgava
som du absolut vill ha hemma

904 sidor 525957
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Karleken till att laga mat pa EGGet dr som ett bra familjerecept. Du for det vidare fran generation till
generation. Nagot av det viktigaste i livet dr nar allt kommer omKkring att spendera kvalitetstid med familj
och vanner runt Big Green Egg. Johan Mallo och hans dotter Samita pratar garmna om detta. Att laga mat
tillsammans ar att njuta tillsammans.

| familjen Mallos tradgérd finns ett Big Green Egg sedan 2010. Forst var det ett Small, som nagra ar senare

byttes mot ett Medium for att skapa storre tillagningsyta. Sedan 2022 har det fatt sallskap av ett Large. "Det ar
verkligen en lyx att kunna laga mat pa tva EGG", sager Johan. "l synnerhet nar folk kommer pa middag och vi lagar
lite mer mat an nar Samita och jag ar ensamma. Att laga mat till vanner &r det roligaste vi vet! Oftast forsoker

vi att hitta ett tema, sedan serverar vi till exempel olika ratter fran ett visst kok." Samita: "Nar vanner kommer pa
middag, lagar vi aldrig mat inomhus. Vi tander alltid grillkolen i Big Green Egg. Men dven nar vi ater tillsammans,
har vi verkligen perioder nar vi ofta lagar mat utomhus. Det viktigaste ar alltid att njuta tillsamsmmans, det tar vi oss
verkligen tid for."

’-'w '-‘ .'r._"'
i .
- L9

Du kan kidnna skillnaden

Samitas karlek till Big Green Egg bérjade |
ung alder. "Min far kdpte EGGet nar han i sitt
arbete som byggnadsingenjor ansvarade

for en renovering inklusive ett utekok pa
Blooming Hotel i Bergen. Vi var ofta dar och
dar fanns flera Big Green Eggs. Jag tyckte de
var vackra att titta pa. Redan da gillade jag att
baka, &ppelpaj var min favorit. Nar vi val hade
ett EGG sjalva och jag bakade en appelpaj

i det, var jag helt lyrisk. Den blev fantastisk!
Man kan kanna skillnaden. Aven nar man
lagar kott eller fisk i EGGet. Ibland anvander
vi rokflis for annu mer smak, den majligheten
har man inte i en vanlig ugn. Vegetariska
ratter far ocksa mer smak. Gronsaker ar sa
mycket godare nar de tillagas i EGGet."

Speciell stund

N&r Johan och Samita lagar mat tillsammans,
ar uppgiftsfordelningen valdigt naturlig och
borjar med att handla hem ingredienserna.
Johan: "Innan vi aker ivag, pratar vi om vad

vi ar sugna pa, om vi till exempel vill ha kott,
fisk, fagel eller en vegetarisk ratt. Samita foljer
inte alltid med. Att handla mat &r inte riktigt
hennes grej. Men nar hon féljer med brukar

vi alltid dricka kaffe nagonstans, vi gor det till
en speciell stund. Val hemma, borjar jag ofta
med forberedelserna medan Samita tander
grillkolen och till exempel gor en sallad. Det ar
sa roligt att gora detta tillsammans med min
dotter!"

Roligt att experimentera

Fisk och skaldjur &r favoritingredienser hos
bade far och dotter. Att roka makrill, laga eller
saltinbaka guldbrax pa planka eller laga rakor
pa olika satt. Det ar bara nagra av de ratter
tillagade pa Big Green Egg som regelbundet
serveras hemma hos familjen Mallo. "Och
kyckling, det gillar jag verkligen. Jag tycker
att det &r en jattebra produkt. Basen for

den ratt som vi har lagat idag, bestar ockséa
av kyckling. Jag tycker det ar roligt att
experimentera, att kombinera ingredienser
fran de olika koken. Ibland gar det fel, men
oftast ar det 6verraskande gott. Sa uppstod
ratten papadums med kyckling piri piri, ett
friterat tunnbrod fran Indien kombinerat

med kyckling piri piri fran Sydamerika", séger
Johan. "Vi brukade dta papadums, men inte
fyllda med kyckling piri piri. Jag tycker det ar
fantastiskt gott. Det ar nagot annat”, tillagger
Samita.

Speciella minnen

Ett av Johan och Samitas finaste minnen ar
nar de firade Johans 60-arsdag, med alla sina
vanner. "Som min far precis namnde, lagar

vi d& mer mat i form av fler ratter. Vi bérjade
med camembert och vetebrédslangd. Da
fyller vi camemberten med rod chilipeppar,
rosmarin, vitlok och blabar. Fantastiskt

gott!" sdger Samita. "Jag gillar inte ost sjalv",
skrattar Johan, "men alla vara vanner alskar

denna ostfondue. "Den &r enkel att gora

och alla gillar den. Vetebrodslangden som
ska doppas i camemberten, grillar vi en kort
stund, eftersom sockret smalter snabbt. Pa
séa satt spelar Big Green Egg en viktig roll i de
speciella minnen som jag skapar tillsammans
med min dotter.”




For 4 personer
INGREDIENSER

700 g kycklingfilé eller kycklinglarfilé
4 blad isbergssallad
2 r6d paprika

Vo rodIok

> r6d chilipeppar

1 salladslok

1 lime

6 fardiga papadums
liten néve bongroddar
4 tsk rokta sesamfron
2 msk honung

4 tsk riven kokos

4 atbara blommor

Marinad

1 schalottenlok

3 vitloksklyftor

Vs stjalk citrongras (vit del)
4 msk olivolja

4 msk chiliflingor

2 msk rokt paprikapulver

DU BEHOVER

Stainless Steel Grid

Cast Iron Plancha

Instant Read Thermometer

FORBEREDELSE
1. Till piri piri-marinaden, skala schalottenloken

och vitloksklyftorna och finhacka. Krossa
citrongraset, skar stjalken i tunna skivor och
skar sedan sa fint som majligt. Blanda alla
ingredienser till marinaden.

. Ta bort eventuella ojamnheter fran

kycklingen, som skinn och héarda bitar av
fett. Skar kycklingfilén eller kycklinglarfilén i
bitar om ca 3 cm och blanda med marinaden
i en vakuumlada. Vakuumforpacka och
marinera i 30 minuter. Lat marinera dver
natten dvertackt i kylskapet om du saknar en
vakuumlada.

TILLAGNING
1. Tand grillkolen i Big Green Egg och varm,

med Stainless Steel Grid och Cast Iron
Plancha Griddle med den rafflade sidan upp
ovanpa, till 150 °C. Skar bort den harda delen
fran salladsbladen och strimla salladen. Ta
bort stjdlken och fréfastena fran den réda
paprikan och skar fruktkdttet i tunna strimlor.
Skala rodloken och skar i tunna ringar. Ta bort
stjdlken fran chilipepparn och skar fruktkottet
i tunna skivor. Skar salladsloken i diagonala
bitar.

. Lagg kycklingen pa planchan och stang

locket pa EGGet. Grilla kycklingen i ca 20
minuter tills den har natt en karntemperatur
pa 70 °C. Ror om da och dé& nar du grillar och
stang locket pa EGGet efter varje moment.
Karntemperaturen kan du kontrollera med
Instant Read Thermometer.

. L&agg de friterade tunnbroden pa en tallrik

och fyll dem med isbergssallad, paprika,
bongroddar, kyckling piri piri, rodIok,
chilipeppar och salladslok. Ringla 6ver
honung, stro Gver sesamfrén och riven kokos
och garnera med de &tbara blommorna.




Big Green Egg

A You've got the whole green
ppO world in your hand.
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@ Choose your cooking techniqg

There are 6 recommended cooking
techniques for salmon fillet

Create your
own menu...

# ..or steal from
" THE CHEF.

Frying (direct)

Easy, quick & crispy

A rapid cooking method, in
which direct contact with
the heat does most of the

work.

More info

THE BIG/GREEN EGG
_ ACADEMY

T F

e =
e & B

Beginner *

Kopa filea och tlllaga en
farsk fisk -

Hot & trending

- Sa skapar du det
’ gr__f_ekta ut(_ekiiket e

o i
= Recipes

De godaste recepten
tillagas'sahar

i

Dela & gilla
dina EGG-
vanners
ritter i var
community.

Skapa din egen meny

med oandligt manga
mojligheter for ingredienser
och tillagningar och spara
dina favoritrecept for

Big Green Egg. Titta pa
masterclass-filmer om
tillagningstekniker och las
praktiska tips & tricks fran
kocken som hjalper dig att
komma igang direkt. Sedan
kan du dela dina kulinariska
resultat 1 communityn.
Ladda ned appen, lagg till
dina vanner eller lar kanna
nya EGG-fans.

Med Big Green Egg-appen
blir din varld annu battre.

Always.

i' Download on the ’ GETITON

@& App Store Google Play

In touch.
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Revbensspjill

Beer can chicken

Pulled pork
Pumpasoppa
Hemlagade hamburgare
Pizza

Rokta laxmunsbitar
Hasselbackspotatis

& manga, manga fler...

Ett mecka med inspirerande filmer for vara dig, du
hittar dem alla pa var Big Green Egg YouTube-kanal.
Fran fantastiska receptfilmer och tips fran kocken
for att fa ut &nnu mer av dig sjalv till praktiska
instruktionsfilmer for att fa ut &annu mer av ditt EGG.
Eller luta dig tillbaka och njut av de basta exklusiva
serierna.

Vill du inte missa nagonting i framtiden?

Ga till vara Big Green Egg YouTube-kanal och
prenumerera gratis. Da far du ett meddelande sa fort
det finns en ny film online.

youtube.com/@biggreeneggsverige9172

biggreeneggsverige

BigGreenEggSverige

BigGreenEggSverige

()
‘ggo 228

Go online and join the
Big Green Egg community

Foljer du oss redan pa sociala medier? Bli en del av Big Green Egg Community
och fa de senaste nyheterna, goda recept och inspirerande blogginlagg. Vi finns
dar for kottalskare, fiskentusiaster, veganer, flexitarianer och naturligtvis &ven for
familjens minsta.
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Delta éir Big Green Egg

Big Green Egg ar den mest adlskade kamadogrillen gjord av
den allra basta keramiken. Sedan 1974 ar vi makers av fina
minnen. Och det fortsatter vi att gora. Big Green Egg ar
originalet. The Evergreen.

BIGGREENEGG.SE




