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50 år 
Big Green Egg

Big Green Egg har en 
lång historia, där många 
innovativa utvecklingar, 
introduktioner och 
minnesvärda stunder ägt 
rum. Res med oss genom 
Big Green Eggs historia, 
där vi delar några av 
höjdpunkterna med dig.
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högkvalitativ keramik 
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ett faktum.
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använda Big Green Egg
som den första Michelin-
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Big Green Egg Europe 
öppnar ett hållbart, 
exklusivt kontor.

Publicering av EGG-bibeln: 
Modus Operandi.
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Big Green Egg
återintroducerar den 
ikoniska skorstenen och 
fi rar 50-årsjubileum! 

Lansering av 
Big Green Egg-appen.
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Produktionskapaciteten 
på keramikfabriken i 
Mexiko utökas igen.
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Mer än 2 000 
restauranger i Europa 
tänder grillkolen i 
Big Green Egg varje dag.
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Ledare 

Setting the standard
since ’74.

Välkommen till Big Green Eggs värld. En värld 
som bygger på en lång historia, där smak 
och kvalitet alltid har haft högsta prioritet. 
Är du nyfi ken på utvecklingen, innovationer 
och annat som hänt under åren? I detta 
inspirerande Produkt Magasin tar vi dig med 
på en smakfull resa genom Big Green Eggs 
50-åriga historia.

Smak, en perfekt temperaturreglering, en jämn tillagning och hållbar att 
använda. Det är bara några av skälen till varför så många kockar och 
konsumenter väljer Big Green Egg. Ett redskap för att laga mat utomhus, 
som Ed Fisher lanserade på den amerikanska marknaden 1974 och som 
perfektionerats tack vare många års erfarenhet. En av höjdpunkterna 
under Big Green Eggs 50-åriga historia härrör från 90-talet. Efter det 
tillverkas Big Green Egg av unik och hittills oöverträffad keramik. 
Big Green Egg är sedan dess känd för sin bestående förstklassiga 
kvalitet.

2002 lanserades Big Green Egg, som första kamado, på den europeiska 
marknaden av Wessel Buddingh’. Då fanns fyra modeller och diverse 
tillbehör. Tack vare den rika historien och den samlade kunskapen om 
produkten utökades möjligheterna kontinuerligt. En framgångssaga som 
fortfarande pågår. 

Sedan 2014 består Big Green Egg-familjen av hela sju modeller, vilket 
betyder att det fi nns en storlek som passar alla. För att hjälpa dig välja, 
förklarar vi varje modell ingående. Har du redan ett EGG i trädgården eller 
på balkongen och du vill utöka möjligheterna 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 jubileumsutgåva av vårt 
Product Magazine.

För att inspirera och motivera dig att få ut det mesta av ditt 
Big Green Egg, förklarar vi dessutom de viktigaste tillagningsteknikerna 
och här fi nns även praktiska tips och fakta. Vi dyker ner i historien för 
att fi ra vårt 50-års jubileum och tar dig under detta fantastiska år med 
bakom kulisserna med hjälp av personliga anekdoter och recept. Från 
Big Green Egg Inc. i Atlanta, där Ed Fisher berättar sin historia, till 
Big Green Egg Europe i Nederländerna, där Wessel Buddingh’ pratar om 
hur denna unika grill erövrade Europa. Dessutom bjuder välkända kockar 
och entusiastiska foodies in dig till sina (ute)kök och delar sin passion för 
Big Green Egg med dig. Enjoy!

Team Big Green Egg Europe
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Produkt
Katalog 
Om Big Green Egg
6     Hur Big Green Egg fungerar
7     Hemligheten bakom 
       Big Green Egg
14    Den bästa keramiken och 

innovativa detaljer

Modellerna
16  De sju olika modellerna 
26    Viktiga grunder för att enkelt            
       komma igång
27   Vilken modell passar dig bäst

Oändliga 
matlagningsmöjligheter
28    Tillagningstekniker
70   EGGspander-systemet 

Ett komplett utekök
64   Stativ och bord
66   Modular EGG workspace

Komma igång med ditt EGG
60   Grillkol: det allra bästa bränslet
62   Allt om rökspån
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8      Big Green Egg 50 år
40    Entusiast från första stund
45   Amerikanska klassiker  
56   Big Green Egg Europe
92    Kock från första stund
104  Nästa generation
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61  Tillbehör 
84  Underhållstips
88   Reservdelar
91    Always keep on EGGing
100 Artiklar för fans
111 Gå med i Big Green Egg Society

Fråga din Big Green Egg-återförsäljare om råd!
Om du har frågor, eller om du bara vill veta mer om våra Big Green Eggs eller 
vårt imponerande sortiment med tillbehör, har auktoriserade Big Green Egg- 
återförsäljare all den expertis som behövs för att ge dig goda råd. På vår 
webbplats biggreenegg.se fi nns din närmaste återförsäljare listad.

Hitta de populäraste 
produkterna
Nyfi ken på våra bästsäljare? Vi har 
samlat dem i en överblickbar översikt 
bara för dig. Här ser du direkt vilka 
tillbehör dina EGG-kompisar gillar.

104

1228
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Big Green Egg förklarad
---

Solid kvalitet. Förstklassig keramik.

LOCK MED SKORSTEN
En keramisk dome med skorsten som kan lätt  
öppnas och stängas tack vare den fjädrande 
gångjärnsmekanismen. Det keramiska materialet 
 har ett dubbelglaserat skyddande ytskikt.
Keramikens isolerande och värmebehållande 
egenskaper skapar en jämn luftcirkulation i EGGet, 
vilket säkerställer att maten tillagas jämnt och 
bibehåller den goda smaken.

ELDSTADSRING
Placeras ovanpå eldstaden som hållare
för convEGGtor och grillgaller.

KERAMISK ELDSTADSBOX
Eldstadsboxen placeras i den keramiska basen och 
ska vara fylld med grillkol. Eftersom boxen är försedd 
med sinnrikt placerade öppningar som samverkar med 
ventilationsöppningarna i botten av EGGet, är luftflödet 
konstant och optimalt när rEGGulator och spjället är 
öppet.

BAS
Tålig, isolerad keramik. Flis- och färgsäker glasyr.

REGGULATOR
Justera för att reglera luftflödet och få exakt 
temperaturkontroll.

TERMOMETER
Visar den exakta invändiga temperaturen.
Kontrollera tillagningsprocessen utan att 
öppna EGGet.

GRILLGALLER AV ROSTFRITT STÅL
Grillgallret av rostfritt stål används som primär 
matlagningsyta för grillning eller och ugnsbakning.

GALLER
Sitter i eldstaden. Perforerad så att luften kan cirkulera 
upp genom EGGet och så att askan kan falla ned och 
lätt tömmas efter användning.

SPJÄLL
Fungerar i kombination med rEGGulator och reglerar 
luftintaget för att kontrollera temperaturen. Den gör det 
också lätt att ta ut askan.

GAMMAL KUNSKAP & INNOVATIV TEKNIK
För att lära oss mer om tanken bakom Big Green Egg, måste vi resa 
många århundraden tillbaka i tiden. Redan för mer än 3 000 år sedan 
användes den i Östasien som en traditionell, vedeldad lerugn.
Det är var den upptäcktes, anammades och togs med av japanerna, 
som kärleksfullt kallade den ”kamado”, som betyder ugn eller eldstad. 
Amerikanska soldater upptäckte kamadon i Japan i början av förra 
seklet och tog med den hem som en souvenir. Med tiden har den 
gamla modellen förfinats ytterligare i Atlanta (Georgia, USA) enligt 
dagens kunskaper, produktionstekniker och innovativa material.  
Till och med Nasas revolutionerande keramiska teknik har bidragit  
till förverkligandet av denna exceptionella grill: Big Green Egg. 

HEMLIGHETEN BAKOM BIG GREEN EGG
Amerikanerna, européerna: alla som smakar en rätt som tillagats 
på ett Big Green Egg är för alltid ett fan tack vare den enastående 
goda smaken. Vad är hemligheten bakom EGGet? Det är faktiskt en 
kombination av flera saker. Det är keramiken som reflekterar värme 
och genererar ett luftflöde. Det är den perfekta luftcirkulationen, vilket 
säkerställer att maten tillagas jämnt och i helt rätt temperatur. Och 
det är det faktum att temperaturen kan kontrolleras och bibehållas 
på graden. Tack vare den värmeisolerande keramikens höga kvalitet, 
påverkar inte ens utomhustemperaturen temperaturen i EGGet. Och 
sist men inte minst, dess spektakulära utseende! 

LIVSLÅNG KVALITET
På Big Green Egg stöder vi vår produkt till 100 %. Därför ger vi  
konsumenter en livstidsgaranti på EGGets alla keramiska delars 
material och konstruktion. Det är gjort av ett keramiskt material 
av mycket hög kvalitet. Detta material har exceptionellt isolerande 
egenskaper och gör EGGet, tillsammans med dess olika patenterade 
delar, ganska unikt. Keramiken klarar extrema temperaturer och  
temperaturväxlingar. Du kan verkligen använda ditt EGG otaliga  
gånger utan att kvaliteten påverkas. Så det är egentligen inte så 
konstigt att hela företaget står bakom våra EGG.
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Under de senaste 50 åren har 
Big Green Egg blivit ett globalt uppskattat 
varumärke. Något som Ed Fisher, 
grundare av Big Green Egg Inc., aldrig 
hade kunnat drömma om på 1970-talet 
när han introducerade kamadon i 
västvärlden och fulländade denna grill 
i detalj. Läs The Evergreens fantastiska 
historia här.

Även om det var först i början av 00-talet som 
Europa fick upp ögonen för Big Green Egg, går 
dess historia mycket längre tillbaka i tiden. 
Dess tidiga föregångare var den vedeldade 
tandooren, en keramisk lerkruka utan lock. 
Tandooren användes redan för cirka 5 000 
år sedan som en slags ugn för att baka bröd 
och tillaga kött. Denna asiatiska urkamado är 
besläktad med den senare mushikamadon, 
en ångkokare för ris som försågs med ett 
lock för drygt 100 år sedan. På så sätt kunde 
värmen hållas kvar och man fick kontroll över 
elden, vilket gjorde dessa mushikamados till 
ett speciellt matlagningsredskap. Den verkliga 
historien börjar 1974, för 50 år sedan, när 
denna asiatiska kamado lanserades i USA av 
Ed Fisher.

Pachinko House 
Ed Fisher, som reste till Japan efter sin tid 
i flottan, såg kamadon i ”Soluppgångens 
land”. Väl tillbaka i USA lärde han känna andra 
militärer som hade tagit med sig en kamado 
eller två för att laga mat på hemma. Ed gjorde 
samma sak med tanken att sälja dem. Inte 
långt därefter startade han 1974 en liten butik, 
Pachinko House, på Clairmont Road i Atlanta. 
Ed: ”Min kärnverksamhet var att importera 
och sälja japanska pachinko-maskiner, ett 
populärt arkadspel på den tiden. Men jag 
hade också importerat 20 eller 30 kamados. 
Pachinko-maskinerna var en säsongsprodukt, 
och med försäljningen av 

kamados ville jag öka omsättningen under de 
lugna månaderna.”

Gott och saftigt
”Kamadon, som betyder ugn eller spis, 
var praktiskt taget okänd i USA på den 
tiden”, fortsätter Ed. ”Den amerikanska 
barbecuescenen lagade mat på Kettle-grillar. 
Det var bara några militärer som också 
hade varit stationerade i Japan, som hade 
tagit med sig denna grill hem. De utrustade 
kamadon med ett galler och använde den 
som rökare och grill. Jag minns när jag själv 
lagade mat på en kamado för första gången 
och smakade på resultatet, det var otroligt 
saftigt och gott! Först trodde jag att det 
kanske var en tillfällighet eftersom jag var 
hungrig, men gångerna efter det smakade det 
precis lika bra.” 

Eds kycklingvingar
För att väcka nyfikenheten hos kunder och 
förbipasserande och låta dem bekanta sig 
med det goda och saftiga resultatet, ställde 
Ed Fisher en kamado utanför sin butik. Han 
tillagade kycklingvingar och driftigheten och 
den härliga doften väckte uppmärksamhet. 
Ed: ”Jag valde kycklingvingar eftersom jag 
hade en liten budget och de inte var så dyra. 
De som gick förbi visste inte vad de åt. Jag 
minns när jag precis hade öppnat och någon 
smakade på en kycklingvinge. En halvtimme 
senare hade jag sålt min första kamado. Då 
tänkte jag ’wow, det här kan bli något’. Men 
jag trodde aldrig att det skulle bli så här stort.”

Fördelar med en kamado
Från den stunden blev människor, genom 
sina egna erfarenheter, övertygade om 
denna fantastiska grills mervärde och dess 
popularitet ökade snabbt tack vare ”word-of-
mouth marketing”. ”Folk upptäckte fördelarna 
med en kamado”, fortsätter Ed. "För förutom 

det goda resultatet förbrukade den även 
mindre bränsle än en Kettle-grill. De kunder 
som köpte en, lagade mat till familj och 
vänner, som också blev entusiaster. Efter 
några år minskade försäljningen av 
pachinko-maskiner, samtidigt som 
elektroniska videospel blev populära, och 
jag fokuserade helt på att sälja och utveckla 
kamados.” På den tiden importerade Ed 
Fisher fortfarande kamados från Japan 
och de var målade i olika färger. Men 
snart bestämde Ed att alla kamados 
fortsättningsvis skulle vara gröna och han 
kallade dem inte längre kamado, utan 
Big Green Egg. För det var vad han såg när 
han tittade på den!

Världens bästa
I takt med att dess popularitet växte, 
tillgodosåg företaget behovet av flera 
modeller och modellerna Mini, Small 
och Medium introducerades. Baserat på 
feedback från sina kunder och sina egna 
erfarenheter, har Ed Fisher kontinuerligt 
förbättrat kamadon. Grillen har till exempel 
bland annat försetts med en termometer i 
domen och kommit fram till rådet att inte 
använda briketter, utan elda med naturlig 
grillkol. Det ger en bättre temperaturkontroll 
och man undviker oönskade smaker som 
briketter ibland kan orsaka. Ed: ”Mina 
matlagningskunskaper förbättrades också 
och jag var fortfarande inte nöjd med 
kvaliteten och de termiska egenskaperna 
hos den asiatiska kamadon gjord av lera. 
Den var ömtålig, vilket ledde till att den 
ofta gick sönder under transporten och vid 
snabba temperaturförändringar när kamadon 
användes. Keramiken måste bli starkare, 
hållbarare och lättare, men även ha bättre 
värmeisolerande egenskaper. Jag ville göra 
världens bästa kamado.”

Text Inge van der Helm | Fotografi Josh Meister

Big Green Egg 50 år
Historien om The Evergreen
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Den perfekta keramiken
Sökandet efter den perfekta keramiken 
började.På Georgia Institute of Technology 
(Georgia Tech) forskades det sedan 
1960-talet på lätt keramik. Det viktigaste 
målet var att sammanställa keramiksorter 
som klarade extrem värme, bland 
annat för NASA:s rymdverksamhet. 
Rymdfärjornas värmebeständiga keramiska 
plattor exponerades ju för extremt höga 
temperaturer under flygningen. Ed: ”En av 
mina vänner arbetade på fakulteten där dessa 
keramiksorter utvecklades. Han gav råd om 
valet av den perfekta keramiken för 
Big Green Egg och tipsade om en 
högteknologisk fabrik i Mexiko där de 
keramiska delarna kunde tillverkas. I mitten 
av 1990-talet slutade vi importera kamados 
från Asien och började tillverka Big Green Egg 
i egen regi. Efter det tillverkas alla keramiska 
delar i Nordamerika och varje EGG förses 
med en solid porslinsglasyr. Idag kommer alla 
delar från Amerika.”

Stark och hållbar
”Big Green Egg är den enda kamadon som 
tillverkas här enligt stränga kvalitetskrav, 
till skillnad från de flesta kamados som 
fortfarande kommer från Asien”, säger Ed. 
”Vanliga keramiksorter är inte så solida, 
hållbara och mycket mindre värmeisolerande 
än den keramik som utvecklats av NASA och 
som Big Green Egg tillverkas av. 
Big Green Eggs keramik består av en unik 
och noggrant avvägd sammansättning av 
lera. Detta ger keramiken en fi n struktur som 
gör den stark och tålig. Tack vare keramikens 
extremt isolerande effekt, är Big Green Egg
 sparsam när det gäller grillkol och 
temperaturen är mycket stabil. Den fi na 
keramiken absorberar även mindre fukt 
från ingredienserna jämfört med kamados 
med en grövre keramik. Vilket betyder att 
slutresultatet har mer smak och blir saftigare. 
En annan viktig poäng är att keramiken 
expanderar vid uppvärmning, och krymper 
igen när den kallnar. Tack vare den överlägsna 
strukturen på Big Green Eggs keramik sker 
detta jämnare, så att risken för sprickor är 
minimal.”

Big Green Egg intar Europa
Efter det blev det lättare att transportera 
Big Green Eggs och samtidigt växte 
distributions- och återförsäljarnätverket i USA 
och Kanada. ”2001 fi ck vi besök av Wessel 
Buddingh'”, minns Ed. ”Han ville lansera 
Big Green Egg i Europa. Jag såg lite av mig 
själv i honom. Wessel hade samma drivkraft 
och vision, så det var med glädje som jag 
inledde detta samarbete. Precis som jag 
själv upplevde i USA, var de första åren en 
verklig utmaning. Men så småningom tog 
även Europa Big Green Egg till sitt hjärta. Det 
är fantastiskt att vi har många fans där nu 
också.”

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 mångsidigt 
eftersom Big Green Egg kunde omvandlas 
till en varmluftsugn som möjliggjorde 
ännu fler tillagningstekniker. IntEGGrated 
Nest+Handler, som gör det mycket enklare 
att flytta EGGet, och det förbättrade 
gångjärnssystemet, som gör det ännu enklare 
att öppna och stänga Big Green Egg, var 
också trevliga förbättringar och tillägg. Sedan 
kom rEGGulator, som möjliggjorde en ännu 
bättre temperaturkontroll, EGGspander och 

många andra tillbehör. Även användningen 
av stålband runt den keramiska basen 
och domen har varit ett medvetet val för 
att göra EGGet perfekt. Anledningen är att 
denna metall, till skillnad från rostfritt stål, 
krymper och expanderar med keramiken vid 
upphettning. Dessutom har ytterligare tre 
modeller lagts till i familjen under de senaste 
åren: XLarge, 2XL och den populära MiniMax.

Big Green Egg 50 år
”Antalet fans ökar fortfarande och det är vi 
stolta över. Big Green Egg är resultatet av en 
solid grund och 50 års forskning, utveckling 
och innovation, där varje detalj har undersökts 
och testats ingående. Genom åren har vi 
utvecklat en unik grill och målet att producera 

världens bästa kamado har uppnåtts. Vi 
investerar fortfarande i möjliga förbättringar 
så att Big Green Egg förblir den bästa 
kamadon av sitt slag i hela världen. Med 
framgång, då Big Green Egg ofta kopieras, 
men kopiorna blir aldrig lika bra”, avslutar Ed. 
”Och det är meningen att det ska förbli så 
under de kommande 50 åren!” 

I oktober 2024 kommer Atlanta att 
stå värd för den 27:e upplagan av 
EGGtoberfest, ett årligt evenemang 
sedan 1998. Det är ett unikt 
matevenemang, av EGG-entusiaster för 
EGG-entusiaster, som en gång uppstod 
genom ett onlineforum. I forumet delar 
amerikanska EGG-entusiaster med sig av 
sin kärlek att laga mat på Big Green Egg, 
utbyter erfarenheter och recept, ställer 
frågor och ger varandra råd. Någon 
föreslog ett möte. Detta möte ägde rum i 
American Legion Hall i Atlanta där grillkol 
tändes i cirka 15 Big Green Eggs och 
100 personer samlades för att smaka 
på varandras rätter. Numera tiden äger 
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 från USA:s 
alla hörn. De flesta Big Green Eggs 
bemannas fortfarande av EGG-fans, 
som serverar sina rätter till besökarna. 
Det fi nns också flera professionella 
kockar, inklusive kulinariska storheter, 
köksmästare och influerare, som är lika 
entusiastiska över Big Green Egg som 
lekmännen. 

EGGtoberfest 
sedan 1998
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The story of…

The Brand
Varumärket Big Green Egg är inte 
resultatet av en affärsstrategi och har 
inte heller någon romantisk bakgrund. 
Ed Fisher annonserade i tidningar och 
trodde inte att någon skulle veta vad en 
kamado var. Han ville ge produkten ett 
amerikanskt klingande namn som folk 
skulle komma ihåg. När Ed tittade på en 
kamado, insåg han att den var stor, grön 
och äggformad: Big Green Egg! 
Idag skulle ett sådant beslut utan 
tvekan föregås av månader av 
konsumentundersökningar och 
diskussioner med olika projektgrupper. 
Men vi har bara en man att tacka för 
detta ikoniska namn.

Love is…
Har du någonsin undrat varför 
Big Green Eggs lock och keramiska bas 
är präglade? Svaret är att detta skapar 
en större yta som gör att keramikens 
utsida blir mindre het och att den unika 
gröna glasyren fäster bättre. Om du har 
tur har du en modell Large med ett hjärta 
i domen och/eller den keramiska basen. 
En kärleksfull skapelse som gjordes för 
flera år sedan av en av hantverkarna på 
fabriken i Mexiko, som tillverkar formarna 
för hand. Sedan dess har det varit en del 
av Big Green Egg-traditionen!
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FÖRBEREDELSE
1. �Skala och finhacka löken till saltlaken. Dela 

vitlöken på bredden. Finhacka ingefäran. Skär 
rosmarinkvisten i bitar.

2. �Värm 200 milliliter vatten med havssaltet tills 
saltet har lösts upp. Ta bort kastrullen från 
värmen, tillsätt 800 milliliter kallt vatten samt 
övriga ingredienser till saltlaken. Låt svalna 
helt.

3. �Lägg kycklingvingarna i en skål och tillsätt 
saltlaken. Se till att kycklingen täcks helt och 
rimma i kylskåpet i 3 timmar.

4. �Ta upp kycklingvingarna ur saltlaken och 
klappa dem torra med hushållspapper. Lägg 
dem på ett fat och ställ i kylskåpet, utan 
att täcka över dem, i en timme för att låta 
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. �Tänd grillkolen i Big Green Egg och värm till 

150 °C. Placera convEGGtor i convEGGtor 
Basket, lägg Stainless Steel Grid ovanpå och 
placera 2-Piece Multi Level Rack. 

2. �Ta ut kycklingvingarna ur kylskåpet och 
krydda dem med rubben (spara den rubb 
som du inte använder i en burk med lock till 
nästa gång). Lägg dem i ett lager på gallren. 
Lägg två små äpple Wood Chunks på den 
glödande grillkolen och placera convEGGtor 
Basket med kycklingvingarna i EGGet. Stäng 
locket och rök kycklingen i ca 60 minuter. 
Temperaturen kommer att sjunka till ca        
100 °C. Bibehåll denna temperatur.

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

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

5. �Ta upp de rökiga kycklingvingarna ur EGGet 
och servera på ett fint fat.

Rökiga  kycklingvingar
För ca 10 personer

INGREDIENSER
Kyckling

2 kg kycklingvingar
BBQ-sås

Saltlake
1 lök

1 hel vitlök
2 cm färsk ingefära

1 kvist rosmarin
80 g fint havssalt

15 kardemummakapslar
4 bitar muskot

20 stycken svartpepparkorn
6 kryddnejlikor

1 msk chiliflingor
1 tsk fänkålsfrö

Rubb
30 g hel vadouvan
10 g vitpepparkorn

5 g malen spiskummin
30 g indiskt currypulver

20 g rökt paprikapulver (sött)
10 g malen ingefära

5 g senapspulver
5 g malen muskot
5 g vitlöksgranulat

20 g sellerisalt
30 g brun farin

DU BEHÖVER
convEGGtor

convEGGtor Basket 
Stainless Steel Grid

2-delad Multi Level Rack
(del av EGGspander-systemet)

Wood Chunks (Äpple)

12



Big Green Egg är helt unik. Inte bara tack vare den 
vackra, gröna utsidan, utan även tack vare keramikens 
kvalitet. När keramiken togs fram utnyttjades nämligen 
den kunskap som NASA erhållit vid utvecklingen av 
keramiken för rymdfärjor. Produktionsprocessen sker 
uteslutande på en fabrik med ISO 9001-certifi ering i 
Mexiko enligt de strängaste kvalitetsstandarderna. 
Detta bidrar till den extremt höga kvaliteten. Den har 
extremt isolerande egenskaper och står emot extrema 
temperaturer och temperaturväxlingar. 

Tack vare den värmerefl ekterande keramiken och 
Big Green Eggs form uppstår en perfekt luftcirkulation 
i EGGet, så att ingredienserna tillagas jämnt i önskad 
temperatur. 

Big Green Egg är ”the original kamado”. De senaste 
50 åren har vi genomfört ett stort antal tekniska 
innovationer. Vi kommer att fortsätta att göra detta så att 
Big Green Egg förblir den bästa kamadon både idag och i 
framtiden. 

Big Green Eggs 
keramik
En klass för sig

Livslång garanti
Den sista grillen du 
någonsin kommer 
att köpa

Exakt 
temperaturkontroll

Enkel att tända och 
redo att använda 

på 15 minuter

Livslång njutning

Tillverkad i 
Amerika

WORLD MAP
WITH COUNTRIES

Keramik av högsta 
kvalitet tillverkad med 

NASA-teknik 

Vill du se hur 
Big Green Egg 
tillverkas?

Tack vare detta vågar vi därför ge en livslång garanti på 
alla keramiska delar och en omfattande garanti på alla 
andra delar efter registrering av Big Green Egg. Ett 
Big Green Egg kan upphettas minst hundratusen gånger 
utan att kvaliteten försämras. Det betyder att ett EGG 
kan gå i arv från generation till generation. Tack vare 
detta, vågar vi därför ge en livslång garanti på materialet 
och konstruktionen av alla keramiska delar samt en 
omfattande garanti på alla andra delar.  

14
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One Big 
happy family.
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Startpaket
• IntEGGrated Nest+Handler
• 2x Half convEGGtor Stone
• convEGGtor Basket
• Charcoal 9 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

2XL
Stor, större, störst. Big Green Egg 2XL är den 
största medlemmen i Big Green Egg-familjen 
och den största kamadon som finns på 
marknaden. Allting med denna modell är 
imponerande: vikten, storleken, höjden och 
matlagningsytan. 2XL är en eye-catcher på 
alla sätt. Och med en prestanda därefter.  
Med hjälp av ett intEGGrated Nest+handler, 
kan 2XL fortfarande flyttas utan problem. Och 
tack vare en smart gångjärnsmekanism, är 
det även enkelt att öppna EGGet. Generöst 
vad gäller storlek och kulinariska möjligheter, 
men utan att vara märkvärdigt.

Specifikationer
Galler: Ø 73 cm 
Matlagningsyta: 4.185 cm²
Total vikt: 170 kg
Höjd: 90 cm

Kod 120939

De Big Green Egg 
modellerna

Som livsnjutare, kan du vara säker på en sak: med ett Big Green Egg 
köper du den bästa kamadon. Förutom att grilla kan du bland annat 

steka, röka, ångkoka och laga långsamt tillagade rätter på ett 
Big Green Egg. Det är inte bara en grill, det är ett komplett utomhuskök. 

De kulinariska möjligheterna är oändliga. Frågan är inte varför du vill ha 
ett EGG, utan vilken av de sju modellerna som passar dig bäst. För att 

hjälpa dig hitta rätt, har vi sammanställt en kort översikt över 
modellerna. Upptäck själv att oavsett hur liten eller stor din familj, 

vänskapskrets och trädgård (eller uteplats) än är, så finns det alltid ett 
EGG som passar. 

Har du gjort ditt val eller funderar du fortfarande på vilken modell du ska 

välja och du vill se hur EGGet ser ut i din trädgård eller på 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. 

1918
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• IntEGGrated Nest+Handler
• convEGGtor 
• convEGGtor Basket
• Charcoal 9 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

XLarge
Har du en stor familj och/eller vänkrets? Är du 
yrkeskock? Eller sysslar du med catering för 
stora grupper? Då är Big Green Egg XLarge 
din perfekta vapendragare. Det ger dig 
möjlighet att servera härligt tillagade 
ingredienser och rätter till många människor 
samtidigt. Tack vare gallrets diameter på 61 
centimeter, är stora bitar av kött, fisk eller 
flera pizzor inte längre fantasi utan verklighet. 
Och om 61 centimeter är lite för litet? Då kan 
du enkelt utöka matlagningsytan med de 
5-Piece EGGspander Kit, som finns för XLarge 
och ta din matlagning till nya höjder.

Specifikationer
Galler: Ø 61 cm
Matlagningsyta: 2.919 cm²
Total vikt: 99 kg
Höjd: 78 cm

Kod 117649

• IntEGGrated Nest+Handler
• convEGGtor
• convEGGtor Basket
• Charcoal 9 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

Large
Big Green Egg Large är den populäraste 
modellen i Big Green Egg-familjen. Du kan 
enkelt tillaga alla dina, din familjs och dina 
vänners favoriträtter på denna grills 
matlagningsyta, allt på samma gång om det 
behövs, eftersom Large har tillräckligt med 
utrymme för att laga mat till 8 personer. Och 
med allt det tillgängliga utrymmet, är det även 
mycket enkelt att förbereda kompletta 
trerättersmenyer. Vill du få ut det mesta 
möjliga av ditt EGG? Då är Large en perfekt 
match för dig, eftersom det är modellen med 
flest matchande tillbehör. Varför denna 
allrounder fick namnet Large, eftersom 
möjligheterna är stora.

Specifikationer
Galler: Ø 46 cm 
Matlagningsyta: 1.688 cm²
Total vikt: 73 kg
Höjd: 84 cm

Kod 117632

2120
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• EGG Nest
• convEGGtor
• Charcoal 4,5 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

Small
Är det bara de som har en trädgård som kan 
njuta av privilegiet att laga mat utomhus? 
Absolut inte! Big Green Egg Small är 
stadsmänniskornas favoritkompis på 
balkongen eller den lilla altanen. Small må 
vara kompakt, men du kan enkelt laga 
fenomenalt goda måltider till 4 till 6 personer. 
Eftersom gallret på Small är lägre placerat än 
det i MiniMax, är Small mer lämpat för större 
tillagningar, även om båda har samma 
matlagningsyta. Big Green Egg Small må vara 
litet, men dess prestanda är stor!

Specifikationer
Galler: Ø 33 cm 
Matlagningsyta: 855 cm²
Total vikt: 36 kg
Höjd: 61 cm

Kod 117601
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Startpaket
• IntEGGrated Nest+Handler
• convEGGtor
• convEGGtor Basket
• Charcoal 9 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

Medium
Big Green Egg Medium är tillräckligt kompakt 
för att passa en liten stadsträdgård, altan eller 
balkong, och det är ändå tillräckligt stort för att 
grilla, röka, långkoka eller baka för 6 till 8 
personer. Med Medium i trädgården, kan du 
enkelt bjuda in familj eller vänner för att njuta av 
god mat tillsammans. Detta är en av 
anledningarna till att detta EGG är en av våra 
populäraste modeller. Med matchande 
convEGGtor och Baking Stone, kan du på ett 
ögonblick omvandla Big Green Egg Medium till 
en pizzaugn i vilken du bakar de bästa pizzorna 
någonsin. Det må vara Medium, men det är 
definitivt inte mediokert!

Specifikationer
Galler: Ø 40 cm 
Matlagningsyta: 1.140 cm²
Total vikt: 51 kg
Höjd: 72 cm

Kod 117625

22
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• �EGG Carrier
• convEGGtor
• Charcoal 4,5 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

MiniMax
Även om dess storlek inte är särskilt 
imponerande, kompenserar Big Green Egg 
MiniMax det med sin prestanda. Det är endast 
7 centimeter högre än Big Green Egg Mini, men 
har en betydligt större matlagningsyta som kan 
jämföras med Big Green Egg Small. Detta ger 
mer än tillräckligt med utrymme för att laga mat 
till 4 till 6 personer. Planerar du en utflykt? Du 
behöver inte vara en professionell tyngdlyftare 
för att ta med dig MiniMax, eftersom det 
bara väger 35 kg. Detta kommer inte att vara 
något problem om du använder EGG Carrier, 
som ingår som standardtillbehör! Uppgradera 
det med Portable Nest och Acacia Wood 
EGG Mates, så kan du arbeta på en bekväm 
matlagningshöjd var du vill. 

Specifikationer
Galler: Ø 33 cm
Matlagningsyta: 855 cm²
Total vikt: 35 kg
Höjd: 50 cm

Inklusive EGG Carrier
Kod 119650

• EGG Carrier
• convEGGtor
• Charcoal 4,5 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

Mini
Big Green Egg Mini är den minsta och lättaste 
medlemmen i Big Green Egg-familjen. Det är 
perfekt för camping eller för att ta med på en 
båttur eller picknick. Eller så kan du använda 
det hemma, på bordet, med EGG Carrier. Men 
låt oss vara uppriktiga här; när du har köpt 
denna EGG-modell, kommer du förmodligen 
att vilja ta med dig EGGet överallt. Tack vare 
den ringa vikten på 17 kg är det superenkelt 
att flytta Mini. Och ännu lättare att bära om 
du köper en EGG Carrier till ditt Mini. Brukar 
du laga mat till 2 till 4 personer? Då är denna 
resevänliga lättviktare din perfekta 
Big Green Egg-modell.

Specifikationer
Galler: Ø 25 cm 
Matlagningsyta: 507 cm²
Total vikt: 17 kg
Höjd: 43 cm

Kod 117618

EGG Carrier Mini     	
Code 116451

2524
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Jämför de olika modellerna
---

- Funderar du över vilken Big Green Egg-modell som passar dig bäst? Jämför våra 
modeller vad gäller diameter, tillagningsyta, vikt och höjd nedan. 

MODELLER GALLER DIAMETER YTA VIKT HÖJD

73 cm 4185 cm² 170 kg 90 cm

61 cm 2919 cm² 99 kg 78 cm

46 cm 1688 cm² 73 kg 84 cm

40 cm 1140 cm² 51 kg 72 cm

33 cm 855 cm² 36 kg 61 cm

33 cm 855 cm² 35 kg 50 cm

25 cm 507 cm² 17 kg 43 cm

XLarge

Large

Medium

Small

MiniMax

Mini

2XL

27

Den nödvändiga 
Big Green Egg-

kollektionen: 
---

kom igång enkelt

Den nödvändiga 

Big Green Egg | IntEGGrated Nest+Handler | Charcoal Starters | Cast Iron Grid
Cast Iron Gridlifter | Ash Tool | convEGGtor | convEGGtor Basket | 100% Natural Charcoal

Speciellt för EGG-nybörjaren, har vi sammanställt ett 
startpaket som innehåller de viktigaste grunderna. 

Och så är önskelistan till födelsedagen klar.



QR-kod till 
biggreenegg.eu/se/inspiration/blogg-och-
evenemang/en-kamados-mangsidighet

Big Green Egg har ett temperaturintervall på 70 °C 
- 350 °C, så att du kan använda alla typer av 
tillagningstekniker. Röka, halstra, ångkoka, steka 
och grilla; inga som helst problem på ditt 
Big Green Egg. Från grillad fl ankstek eller ribeye till 
vegetarisk curry och mustiga grytor. Prova att laga 
rökta kammusslor, surdegsbaguetter, en asiatisk 
kycklingsoppa eller en välfylld grönsaksquiche. 
Ingenting är för galet! Med ett Big Green Egg 
öppnas en helt ny värld. Du fl yttar dina kulinariska 
gränser och överraskar dig själv och dina gäster. 
Låt kreativiteten fl öda och njut. 

Förutom dessa fem bekanta tillagningstekniker, 
fi nns det många fl er möjligheter för att laga mat på 
ditt Big Green Egg. Exempel är woka eller baka 
pizza. Läs mer om detta i bloggen. 

En ny dag, 
en ny maträtt. 
För alltid. 

Röka, 
Halstra, 
Ångkoka, 
Baka, 
Grilla.

29



R
Ö
K
A

Är du sugen på hemlagad varmrökt lax, 
ett gott rökt ankbröst eller pulled pork? 
Det lagar du naturligtvis själv i 
Big Green Egg! För tack vare locket, 
omvandlar du enkelt ett EGG till en 
rökugn för att själv ge ingredienser ännu 
mer smak. 

Rökning uppstod ur nödvändigheten att 
förlänga ingrediensers hållbarhet. Dessutom 
lagades maten direkt och fi ck en fantastisk 
arom. Ursprungligen var rökningen av 
ingredienser inte avsedd att vara en 
smaksättare, men röken gav en fantastisk 
smak. Därför är rökning fortfarande en 
populär tillagningsteknik, där man använder 
trä som en naturlig smaksättare. 

Röka med chips och chunks
För att använda ditt Big Green Egg som 
en rökugn, behöver du rökträ i form av 
Wood Chips (träflis), Wood Chunks eller en 
Wooden Grilling Plank (rökplanka, se röktips). 
När du röker med chips och chunks, är 
uppställningen i EGGet alltid densamma. När 
EGGet har nått den inställda temperaturen, 
strör du en näve Wood Chips på den 
glödande grillkolen eller så lägger du två eller 
tre Wood Chunks ovanpå. Placera sedan 
convEGGtor, med en Drip Pan ovanpå, för 
att fånga upp eventuellt droppande fett så 
att din convEGGtor förblir ren. Sedan lägger 
du Stainless Steel Grid i EGGet med den 
ingrediens som du vill röka på gallret. Vill du 
till exempel röka en fi n bit sidfläsk, rostbifflock 
med kappa eller en ankbröstfi lé? Lägg den då 
med fettlagret uppåt, så att den goda smaken 
av fettet som smälter absorberas i köttet.

EGGets temperatur
När du röker med chips och chunks, brukar 
temperaturen ligga mellan 70 och 120 °C. 
Tunnare ingredienser som kräver en lägre 
kärntemperatur, eller ingredienser som 
frukt som inte behöver tillagas, röker du i 
temperaturer mellan 70 och 90 °C. På så 
sätt får röken tid att göra sitt jobb utan att 
ingrediensen tillagas för snabbt. Större delar 
som fläskkarré och/eller -bog för pulled pork 
och till exempel bringa kan du röka på högre 
temperaturer mellan 90 och 120 °C, eftersom 
det tar längre tid innan de tillagas. När du 

värmer EGGet, tänk på att temperaturen i 
EGGet sjunker med ungefär 40 till 50 °C när 
du placerar convEGGtor. Du måste alltså 
värma EGGet till en högre temperatur än den 
du vill röka ingrediensen i.

Chips eller chunks?
Men när ska du välja att röka med Wood 
Chips eller Wood Chunks? Det är egentligen 
jätteenkelt. Den mindre rökflisen passar 
framför allt kortare röksessioner, upp till 
ungefär en halvtimme. De är perfekta för 
att röka och tillaga fi sk och fågel samt 
tunnare köttbitar, men exempelvis även för 
att röka andra ingredienser, som couscous. 
Står en längre röksession, för exempelvis 
en fi n, stor köttbit, på menyn? Då väljer du 
rökchunks. Helt enkelt för att de avger rök 
längre. Träflisen kan blötläggas, men det är 
inte nödvändigt. Ibland blötläggs träflisen för 
att förhindra att den fattar eld. Men eftersom 
du stänger locket på EGGet direkt, kommer 
lågorna snabbt att slockna tack vare den låga 
syretillförseln.

Leka med smak
Förutom de olika sorterna rökträ, fi nns 
även olika ”smaker”, beroende på träsort. 
Trä från fruktträd, som äpple och körsbär 
är också ganska milt, medan mesquite och 
hickory ger en intensiv röksmak. Ha som 
riktlinje att ingredienser med milda smaker 
bäst kombineras med en mild träsort. Till 
skillnad från ingredienser som innehåller 
mycket smak, utan en rubb eller marinad. 
För dem kan du gott använda en träsort 
som ger en intensivare smak. Pekannöt 
passar i allmänhet alla ingredienser. Inom 
dessa ramar kan du enkelt leka med 
de olika rökträtypernas smaker. Börja 
experimentera, så hittar du snart dina egna 
favoritkombinationer!

Matlagningstekniker Röka

Erfordrade tillbehör

Röktips
•  Se upp så att du inte överdoserar när du 

röker med trä med en mycket intensiv 
smak. För mycket rök kan ge en bitter 
smak, medan en något mindre röksmak 
alltid ger ett godare resultat.

•  Vill du veta mer om de olika sorterna och 
smakerna? På sidan 62-63 berättar vi 
mer.

•  När du använder en Wooden Grilling 
Plank, använder du inte convEGGtor, 
utan lägger den blötlagda plankan 
med ingrediensen direkt på Stainless 
Steel Grid. Detta kommer att leda till 
att plankans undersida börjar pyra. Håll 
en temperatur mellan 175 och 225 °C 
vid denna typ av rökning. Perfekt för 
känsliga ingredienser som fi skfi léer, 
räkor, kammusslor, grönsaker, oliver och 
små rätter.

convEGGtor

Stainless Steel Grid

Drip Pan

Wood Chunks / Wood Chips
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Med hjälp av convEGGtor omvandlar 
du det mångsidiga EGGet till en 
riktig varmluftsugn och grillar större 
ingredienser utan kontaktvärme. Då kan 
du mycket enkelt tillaga rätter under 
längre tid på låg eller hög temperatur 
vilket ger mycket saftigt resultat. 

Indirekt tillagning är en teknik där du ofta 
tillagar ganska stora bitar kött eller vilt, 
fågel, fi sk eller till exempel hela grönsaker 
som rotselleri eller blomkål, på en ganska 
hög temperatur, vilket ger dem en vacker 
och jämnt brun färg. För kött, fi sk, vilt 
eller fågel, tillagar du ingrediensen till en 
viss kärntemperatur har uppnåtts och för 
grönsaker tills de har önskat tuggmotstånd. 
Du kan till och med indirekt tillaga en hel 
ananas och karamellisera sockret som fi nns 
naturligt i ananasen för en fantastiskt god 
smak. Big Green Eggs roasting taste får du 
på köpet!

Olika sätt
Du kan tillaga indirekt på två olika sätt: som 
i en ugn eller med hjälp av rotisseriet. I båda 
fallen värmer du vanligtvis Big Green Egg 
till en temperatur mellan 175 och 200 °C, så 
att din ingrediens får fi n färg. När du tillagar 
stora köttbitar kan du även välja att först ha 
en lägre temperatur på ca 130 till 140 °C, 
så att ingrediensen eller rätten först tillagas 
långsamt. I slutet av tillagningstiden höjer du 
temperaturen till ovannämnda 175 till 200 °C 
för att ge ingrediensen en fi n färg och, i vissa 
fall, en spröd skorpa.

Tillaga indirekt som i en ugn
För det traditionella sättet i Big Green Egg, 
placerar du convEGGtor, med en Drip Pan 
och Stainless Steel Grid ovanpå, när grillkolen 
glöder. Om du tycker det är praktiskt, kan 
du eventuellt placera Ribs and Roasting 
Rack med ingrediensen på gallret. Tack 
vare convEGGtor kommer det ingen direkt 
strålningsvärme från grillkolen och endast 
en del kontaktvärme (värmen från gallret) 
eftersom rostfritt stål lagrar mindre värme än 
ett gjutjärnsgaller. Ingrediensens

tillagning och färg sker till stor del tack vare 
luftflödet i EGGet och keramikens reflektion 
av värmen. Därför kallar vi detta en indirekt 
tillagningsteknik.

Något gott att servera till
Genom att tillaga på detta sätt kan du till 
exempel laga en god bit sidfläsk, en (fylld) 
rullad, rostbiff, hjortkotlettrad, beer can 
chicken eller ovannämnda grönsaker och 
frukt. När det kommer till beer can chicken, 
fi nns det ingen kontaktvärme alls eftersom 
kycklingen inte ligger på gallret. Vill du 
steka potatis eller grönsaker i en stekpanna 
samtidigt som du tillagar indirekt, men det 
fi nns inte plats på standardgallret? Genom att 
använda 2-Piece Multi Level Rack, utökar du 
EGGets kapacitet. Ställ stekpannan på detta 
upphöjda galler och samtidigt som du tillagar 
basingrediensen lagar du någonting gott att 
servera till.

Indirekt tillagning med Rotisserie
Det optimala sättet att tillaga ingrediensen 
med hjälp av Rotisserie. Med denna teknik 
tillagar du vanligtvis ingrediensen direkt över 
den glödande grillkolen, vilket ger ännu mer 
roasting taste. Tack vare att rotisseriet roterar, 
utsätts ingrediensen inte kontinuerligt för 
den glödande grillkolens strålningsvärme, 
vilket betyder att risken för att ingrediensen 
bränns är obefi ntlig om du håller koll på 
temperaturen. Vill du inte ta några risker? Då 
kan du även placera convEGGtor med en Drip 
Pan ovanpå, mellan grillkolen och rotisseriet. 
När du tillagar med rotisseriet, binder du till 
exempel sidfläsk till en rullad som du trär 
på spettet och klämmer fast med gafflarna, 
men Rotisserie gör det även möjligt att 
laga olika grönsaksskivor, shoarma, gyros 
av kycklinglårfi léer eller fläskkarréskivor. 
Tillsammans med tillhörande Tumbler Basket, 
kan du även tillaga mindre grönsaksbitar, 
kycklingvingar och till och med nötter och 
kaffebönor. 

Matlagningstekniker 
Grilla Indirekt

2. Grilla med Rotisseri spett

Rotisserie

Erfordrade tillbehör

1. Tillaga som i ugn

convEGGtor

Stainless Steel Grid

Drip Pan

33



Å
N
G
K
O
K
A

Ångkoka? Då behöver man väl en speciell 
ångugn eller ånggryta? Inte om du har ett 
Big Green Egg, för ångkokning är en av de 
många tillagningstekniker som är möjlig 
med ett EGG. Men vad gör ett EGG så 
lämpligt för ångkokning och hur gör man 
egentligen?

Att ångkoka i ett Big Green Egg är enklare än 
du kanske tror och har flera fördelar jämfört 
med att ångkoka i en ångugn eller ånggryta. 
En ångugn måste rengöras oftare än en 
konventionell ugn och när du ångar i en gryta 
behöver du antingen en speciell gryta eller 
en extra ångkorg. Detta är inte fallet när du 
ångkokar i Big Green Egg. Men den största 
fördelen med att ångkoka i EGGet är den 
goda smaken som ingredienserna får.

Mjällt och mört
Att ångkoka är ingenting annat än att laga 
mat på hög luftfuktighet i en varm miljö. 
Tack vare EGGets lock och keramik, är 
luftfuktigheten i denna kamado redan hög, 
vilket gör ingredienserna mjälla och möra. 
Om du ångkokar dem i ditt EGG, skapar du en 
ännu högre luftfuktighet med ett ännu mörare 
resultat. Det enklaste är kanske att ställa en 
Drip Pan med kokande vatten eller annan 
vätska på convEGGtor under gallret. Men det 
kan du låta andra göra. Det fi nns nämligen ett 
mycket enklare sätt med ett mycket bättre 
och godare resultat.

Direkt tillagning
Att ångkoka i ditt Big Green Egg är en direkt 
tillagning där du, förutom ingredienserna, 
endast behöver det medföljande Stainless 
Steel Grid och en Cast Iron Skillet (eller en 
Dutch Oven). Under processen använder 
du grillkolens glöd (strålningsvärme) och 
konvektorvärme: luftflödet i EGGet och 
keramikens reflektion av värmen. Ingrediens 
som ska ångkokas utsätts inte för någon 
direkt kontaktvärme, vilket innebär att den 
tillagas långsamt trots den höga initiala 
temperaturen.

Gör så här
När du ska ångkoka, ha en initial temperatur 
på ca 220 °C. Medan EGGet värms upp, skär 
grönsaker, som rotfrukter, stamknölar eller 
kålsorter, i lika stora strimlor så att de har 
en lika lång tillagningstid. Eller använd till 
exempel glasört när du lagar fi sk. Har EGGet 
rätt temperatur? Ställ då stekpannan med 
de jämnt fördelade grönsakerna på gallret. 
Häll i ca 1 centimeter kall, valfri vätska och 
lägg basingrediensen ovanpå grönsakerna. 
Se till att basingrediensen inte nuddar 
vätskan. Nuddar vätskan basingrediensen? 
Då kommer du att pochera, inte ångkoka, 
den. Stäng slutligen locket på EGGet och 
öppna luftregulatorn och rEGGulator något 
mer. Tack vare den extra syretillförseln, 
kommer grillkolen att börja glöda mer, vilket 
leder till mer strålningsvärme och vätskan 
i stekpannan värms upp snabbt. Efter 
ca 6 minuter kommer den att ha nått en 
temperatur på 80 °C, där ånga utvecklas. 
Under tillagningen, öppna locket på EGGet 
så lite som möjligt för att förhindra att ånga 
släpps ut.

Full av smak
Ingrediensens tillagningstid beror på vad 
du ångkokar. En fi skfi lé kommer att vara 
tillagad efter ca 10 till 15 minuter, medan en 
kycklingfi lé tar ca 25 minuter. Valet av vätska? 
Det är upp till dig. Vatten funkar alltid, men det 
är också gott att tillsätta till exempel vitt vin, 
fi sk- eller kycklingbuljong eller till och med en 
skvätt whisky, beroende på basingrediensen. 
En sak är säker, resultatet är mjällt och mört 
och smakar defi nitivt mer! Vid ångkokningen 
absorberar ingredienserna varandras och 
grillkolens smaker. Det är inte bara gott att 
servera basingrediensen och grönsakerna, 
vätskan är också full av smak. Servera gärna 
med en garnering med lite tuggmotstånd, så 
är rätten helt i balans. 

Matlagningstekniker Ångkoka
Erfordrade tillbehör

Cast Iron Skillet

Stainless Steel Grid
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Baka? Då tänder du naturligtvis grillkolen 
i ditt Big Green Egg! Oavsett vilken 
tillagningsteknik som du använder i 
EGGet, smakar resultatet alltid mer. Är du 
nyfi ken på hur du använder Big Green Egg 
för att baka? Det förklarar vi här.

Som du kanske vet, kan du enkelt bygga om 
ditt Big Green Egg till en varmluftsugn genom 
att lägga i convEGGtor innan du placerar 
gallret i EGGet. En koleldad ugn som ger en 
jämn tillagning och extra smak. Detta gör 
Big Green Egg ännu mer mångsidigt.

EGGet som ugn
Det är uppställningen för att bland annat 
baka bröd, 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 värmesköld, kommer det ingen direkt 
strålningsvärme från grillkolen. Därför kallar vi 
detta en indirekt tillagningsteknik. Keramikens 
reflektion av värmen och luftflödet i ditt EGG, 
tar hand om tillagningen.

Ungsbaka med en het Baking Stone
När du har placerat convEGGtor, lägger du 
Stainless Steel Grid i EGGet, med, i de flesta 
fall, Baking Stone, även kallad pizzastenen, 
ovanpå. För korta, heta tillagningar, som 
pizzor och flammkuchen, är det nödvändigt 
att förvärma Baking Stone. På så sätt 
skapar du en stenugn och dina pizzor eller 
flammkuchen får en fi n, spröd botten. 
Du placerar då stenen på gallret medan 
du värmer EGGet, så att Baking Stone är 
tillräckligt varm när du ska grädda pizzan eller 
flammkuchen. 

Ugnsbaka med en kall Baking Stone
För längre tillagningar i temperaturer runt 
200 °C, som att baka mjuka kakor, pajer och 
ugnsdesserter, quicher och bröd, fungerar 
Baking Stone som en extra värmesköld för 
att förhindra att bakverkets botten bränns. 
När du tillagar dessa och EGGet, inklusive 
convEGGtor och Stainless Steel Grid, har nått 
rätt temperatur, lägg då en kall Baking Stone 
i Big Green Egg. Ställ kak- eller pajformen 
direkt på stenen eller lägg bröddegen på den. 
På så sätt värms Baking Stone långsamt upp 
och ger extra skydd så att bakverkets botten 
tillagas successivt utan att brännas.

Matlagningstekniker Baka

1. Baka som i en ugn

Gör så här

convEGGtor

Stainless Steel Grid

Baking Stone

Är du nyfi ken på vad Big Green Egg kan 
tillföra dina bakverk? Det är bara att 
sätta igång. Välj ett av dina favoritrecept 
som du brukar baka i ugnen och 
laga det i EGGet istället och smaka 
skillnaden!
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När Big Green Egg lanserades för 50 
år sedan, användes det främst för att 
grilla. Det var först senare som EGGet 
började användas för många andra 
tillagningstekniker, delvis tack vare 
utvecklingen av de olika tillbehören. 
Men grillningen är dock fortfarande en 
oumbärlig basteknik.

Grillning är en snabb tillagning på en relativt 
hög temperatur, som erbjuder fler möjligheter 
än du kanske tror. Det är den perfekta 
tekniken för att till exempel tillaga en saftig 
biff, ett delikat grönsaksspett eller en god 
fi sk. I allmänhet håller du en temperatur 
mellan 180 och 250 °C. Tack vare den höga 
temperaturen får köttet eller fågeln en fi n 
brynt yta och insidan förblir saftig och mör. 
Ingredienserna tillagas i regel på gallret, 
direkt ovanför den heta grillkolen. Det kallas 
även den direkta metoden eller den direkta 
grillmetoden. 

Stängt lock
När du grillar, tillagas ingredienserna tack 
vare grillkolens glöd (strålningsvärme), 
gallrets värme (kontaktvärme) samt genom 
konvektorvärme. Konvektorvärme inbegriper 
luftflödet i EGGet samt keramikens reflektion 
av värmen. Därför är det även viktigt att 
stänga locket efter varje moment. Förutom 
fördelen med konvektorvärmen, kan du 
justera temperaturen i Big Green perfekt och 
hålla en konstant temperatur. Ett stängt lock 
säkerställer dessutom en god luftfuktighet 
i EGGet, så att ingredienserna blir saftigare, 
även när du grillar dem. Fyll inte heller hela 
gallret med ingredienser för att förhindra att 
luftflödet blockeras. 

Det perfekta gallret
Du kan grilla på Stainless Steel Grid, men 
Cast Iron Grid är speciellt utformat för det. Ett 
gjutjärnsgaller ger fi nare grillränder eftersom 
det har egenskapen att absorbera värme 
och frigöra den till ingrediensen. Tack vare 
gallerspjälornas robusta V-form sker detta 
mycket koncentrerat. Låt dig inte frestas att 
vända på gallret för att skapa bredare 

ränder, värmen blir då mindre koncentrerad. 
Se alltid till att gjutjärnsgallret har värmts 
upp till önskad grilltemperatur ca 10 minuter 
innan du ska grilla. Då har gallret absorberat 
tillräckligt med värme. 

Indirekt värme
Undantaget bekräftar regeln, förutom den 
vanliga direkta grillmetoden, kan du även 
använda den indirekta värmen. En metod 
som inte används särskilt ofta, men som 
kan vara mycket användbar. Då placerar 
du convEGGtor, eventuellt med en Drip Pan 
ovanpå, under Cast Iron Grid, så att den 
direkta strålningsvärmen saknas. Du lägger 
ingrediensen på gallret, den grillas och tillagas 
långsamt tack vare EGGets ugnsfunktion. 
Tillagningen tar lite längre tid, men förhindrar 
lågor från eventuellt fett som droppar på 
grillkolen. Den indirekta värmen är dessutom 
mycket lämpad för att till exempel grilla 
ömtåliga ingredienser som frukt som inte 
behöver tillagas, men som du vill ge en fi n 
grillrand. Du grillar framför allt frukt för att 
karamellisera sockret som fi nns naturligt i 
frukten. Det gör frukten härligt söt och den blir 
extra god!

Kombinationsteknik
Du kan grilla nästan alla ingredienser, så länge 
de inte är för tjocka eller för stora. Det är ju 
inte meningen att utsidan ska vara bränd 
och insidan rå. Om köttbiten till exempel är 
tjockare än ungefär 5 cm, då använder du en 
kombinationsteknik: reverse sear-metoden.
Först tillagar du köttet indirekt med 
convEGGtor och Stainless Steel Grid till ett 
par grader under önskad kärntemperatur för 
att sedan grilla det direkt på ett (uppvärmt!) 
gjutjärnsgaller för att skapa de vackra och 
goda grillränderna.

Matlagningstekniker Grilla

Erfordrade tillbehör

Grilltips

Cast Iron Grid

Stainless Steel Grid

Half Perforated Grid

•  Vill du grilla mindre ingredienser som 
skaldjur och grönsaker som skurits i 
bitar? Placera då Stainless Steel Grid 
i EGGet med Half Perforated Grid 
ovanpå och lägg på ingredienserna. 
Då faller de inte genom gallrets 
spjällor och du kan ta upp Grid ur ditt 
Big Green Egg i en rörelse.

•  Har du grillat kött eller fågel? Täck 
över löst med aluminiumfolie och låt 
vila 5-10 minuter. Då kommer köttet 
att förlora mindre vätska när du skär 
upp det.

•  Fisk och vissa grönsaker, som 
endiver och little gem-sallad som 
skurits i klyftor, är ganska ömtåliga 
ingredienser. Smörj därför gallret och 
pensla ingrediensen med en neutral 
vegetabilisk olja innan du ska grilla 
den.
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Sedan Big Green Egg lanserades i Europa 
har allt fl er människor upptäckt EGGets 
bekvämlighet och många möjligheter. En 
av dem är livsnjutaren och gourmanden 
Marc de Groot, en entusiast från första 
stund, som köpte sitt första EGG redan 
2008. Hans motto? Arbeta med bra 
produkter och laga någonting gott av 
dem.

Första gången Marc hörde talas om 
Big Green Egg var på en stor fest. Marc fyllde 
40 och fi rade detta i sin egen trädgård. ”En 
god vän tänkte att jag skulle tycka det var kul 
att grilla en hel gris på spett under festen”, 
berättar Marc och skrattar. ”Dessförinnan 
snackade jag med slaktaren som ordnade 
detta och han märkte snart min entusiasm 
för bra ingredienser och matlagning. Tack 
vare min mamma och min mormor, dotter 
till en hotellägare, och eftersom jag har bott 
i olika länder, har jag alltid gillat att laga mat. 
Slaktarens råd: ’Vet du vad du borde göra? Du 
borde köpa ett Big Green Egg’.”

Många möjligheter
”Jag hade ingen aning om vad det var, så jag 
började söka online. Då var Big Green Egg 
långt ifrån lika välkänt som det är idag. När 
jag såg de många möjligheterna med ett 
Big Green Egg på de första holländska 
videorna, tänkte jag genast ’ett sånt vill jag 
också ha!’ Så jag köpte ett ganska omgående. 
Ett Large med en convEGGtor, ett Cast Iron 
Grid och en Baking Stone. Jag fi ck även med 
rökträ, men tänkte något i stil med ’vad ska 
jag göra med det?’.” 

Upptäcktsresa
Köpet följdes av en upptäcktsresa på internet, 
inklusive ett grillforum. Marc: ”Det första jag 
lagade var hamburgare och korv, hur tråkigt 
det än låter. Men jag märkte ganska snart 
att det var mycket enklare än jag var van vid 
och resultatet var saftigare. Jag läste om 
low & slow cooking och köpte till ett XLarge 
för det. Det brukar jag använda för långkok 
på låga temperaturer. Med tiden började jag 
utveckla mig mer och mer. Båda mina EGG är 
fortfarande autentiska, med ett litet handtag. 

Det gillar jag, lite old school. Så dem kommer 
jag defi nitivt inte att byta. Det skulle jag ju inte 
heller göra på min gamla Ford Mustang.”

Inga fullständiga rätter
Även om Marc, ofta på begäran, använder 
sitt Egg för att baka bröd och pizza, lagar han 
sällan fullständiga rätter på det. Han gillar 
no-nonsense. Pizzabakningen är tack vare 
hans bror, som rekommenderade rätt 
mjölsort och talade om vilken video Marc 
måste titta på för att baka den perfekta 
pizzan. ”Egentligen gör jag alltid separata 
rätter i mina Big Green Eggs”, säger han. ”Jag 
lägger på kammusslor, som är något av en 
favorit, lagar lammspjäll eller grillar en fi n 
njurtapp. Det beror på vad jag är sugen på 
och vad jag tycker är roligt att laga just då.”

Konsten att laga mat
”Något som jag alltid tycker är viktigt, är att 
man fortsätter att känna ingrediensens rena 
smak. Det tycker jag är konsten att laga mat. 
När jag grillar en ankbröstfi lé, ska den smaka 
anka. Och när jag tillagar en fi n bit hjort, vill 
jag känna hjortsmaken. Iberico cabecero, 
som är en del av den främre delen av 
Iberico-grisens rygg, lagar jag exempelvis 
alltid först indirekt till en kärntemperatur på 
40 °C. Sedan skär jag köttet i skivor som är 
ett par centimeter tjocka, som jag kryddar 
med lite bergsalt och rostad vitlök & peppar. 
Skivorna grillar jag sedan på Cast Iron Grid på 
250 °C och sedan skär jag dessa i strimlor. 
Då känner du den goda, rena köttsmaken. För 
mig är Big Green Egg verkligen ett redskap 
som får fram den där smaken. Det har 
verkligen berikat min kulinariska värld, men 
även den hos många av mina vänner som nu 
också har ett EGG. Till och med en djupfryst 
pizza blir ännu godare om du värmer den på 
ditt Big Green Egg.”

Text Inge van der Helm  |  Fotografi  Fem Schook

Marcs favoriter

Entusiast från första stund

Restaurang
”Jag föredrar att laga maten själv, men 
om jag ska gå ut och äta, går jag gärna 

till CAU Steakhouse i Amsterdam. 
Där serverar de fantastiska ’spiral cut 

ribeyes’.”

Kokbok
”Big Bob Gibson's BBQ Book. När jag 

lagar pulled pork, följer jag beskrivningen 
i den här boken. Det är inte ofta som jag 

följer ett recept till punkt och pricka, men 
i det här fallet gör jag det. Författaren 

Chris Lilly är min husgud. Han är
 The Champ!”

Ingrediens
”Min absoluta favorit att tillaga på 

Big Green Egg är australiensisk eller 
amerikansk spannmålsutfodrad côte 

de boeuf. Och jag har alltid bergsalt och 
rostad vitlök & peppar nära till hands, 
för till exempel nötkött, fläskkött och 

kyckling. Det är verkligen fantastiskt och 
man känner köttets rena smak.”

Marc 
de Groot

41



43

För 4-6 personer

INGREDIENSER
Sallad
500 g skalad potatis
250 g haricots verts
4 ägg
1 huvudsallat
2 rödlökar 
2 msk extra jungfruolja
200 g körsbärstomater 
8 ansjovisfiléer
25 svarta oliver utan kärna
3 msk kapris

Vinägrett
1 vitlöksklyfta
2 msk vitvinsvinäger
1 tsk fransk senap
1 msk citronsaft
125 ml extra jungfruolja

Örtblandning tonfisk
2 msk rosmarin 
2 msk färskmalen svartpeppar
1 msk havssalt
1 tsk socker

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

DU BEHÖVER
Cast Iron Grid

FÖRBEREDELSE
1. �Skala potatisen och koka upp i en kastrull 

med lättsaltat vatten. Sänk värmen och låt 
koka i ca 8 minuter tills den är al dente. Skär 
bort ändarna på haricots vertsen. Koka upp i 
en kastrull med lättsaltat vatten. Sänk värmen 
och låt koka i ca 3 minuter tills de är al dente. 
Lägg äggen i en kastrull med kokande vatten. 
Sänk värmen och hårdkoka dem i ca 7-8 
minuter.

2. �Häll av haricots vertsen och skölj med kallt 
vatten. Låt rinna av. Häll av potatisen och låt 
den svalna. Häll av äggen och spola i kallt 
vatten.

3. �Tänd grillkolen i Big Green Egg och värm, 
med Cast Iron Grid, till 250 °C.

4. �Plocka bladen från huvudsallaten. Skala 
rödlöken och strimla.

5. �Till vinägretten, skala vitlöken och pressa 
klyftan. Lägg alla ingredienser till vinägretten i 
en skål och blanda med en stavmixer.

6. �Till örtblandningen, repa av rosmarinbladen 
och finhacka. Blanda alla ingredienser till 
blandningen och strö på en tallrik.

7. �Blanda den svalnade potatisen med extra 
jungfruolivolja. Fördela salladen på ett stort 
fat. Skala äggen och skär dem i klyftor.

TILLAGNING
1. �Lägg potatisen på gallret, stäng locket 

på EGGet och grilla den i ca 1½ minut. 
Vänd potatisen och grilla den i ytterligare 
1½ minut. Lägg potatisen på ett fat. Lägg 
körsbärstomaterna på gallret, stäng locket 
på EGGet och grilla dem i ca 1 minut. Vänd 
tomaterna och grilla dem i ytterligare 1 minut. 
Lägg tomaterna på ett fat.

2. �Skär tonfiskbiten i skivor som är ungefär 
3 cm tjocka. Häll olivolja på en tallrik och 
ställ den bredvid örtblandingen. Vänd 
tonfisksskivornas båda sidor i olivoljan 
och sedan örtblandningen. Tryck lätt på 
örtblandningen.

3. �Lägg tonfisksskivorna på gallret och stäng 
locket på EGGet. Grilla dem i ca 1 minut, vrid 
ett kvarts varv och grilla dem i ytterligare 
1 minut. Vänd tonfisksskivorna och grilla 
ytterligare två gånger 1 minut. Stäng locket 
på EGGet efter varje moment.

4. �Ta upp tonfisken ur EGGet och lägg på en 
skärbräda. Fördela haricots verts, potatis, 
tomater, rödlök, ansjovisfiléer, oliver, kapris 
och äggklyftor över salladen. Skär tonfisken 
i tunna skivor och fördela över salladen. 
Avsluta genom att ringla vinägrett över.

MARCS TIP
Köp mer tonfisk än du behöver för detta 

recept. Skär en bit färsk tonfisk i tunna 
skivor och doppa den i en blandning av 

majonnäs och sojasås, det är fantastiskt 
gott att tugga på under matlagningen. 

Men se till att du har tillräckligt med 
tonfisk så att den räcker till din 

Salade Niçoise!

Salade Niçoise med grillad tonfisk
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Vi fi rar 50 år med Big Green Egg och åker till landet där 
allting började: USA. Följ med på en gastronomisk 
upptäcktsresa med hjälp av fem ikoniska klassiker, som 
återspeglar olika amerikanska regioners smaker. Från 
Maines solstekta kust till Atlantas pulserande gator och 
från ”The Old North State” North Carolina till 
musikaliska Louisiana och söderns Soul food kitchen. 

Vår resa börjar med en förfi nad variant av Lobster Rolls 
från Maine, där fi nt hummerkött serveras i ett gott 
briochebröd. Därefter åker vi vidare till Louisiana, där 
Blackened Fish à la Paul Prudhomme har sitt ursprung. 
Sedan provar vi Spoonbread, en afroamerikansk 
klassiker från södern. Vi kalasar på Coca-
colamarinerade revbensspjäll och fördjupar oss i 
Atlantas historia, Coca-Colas och Big Green Eggs vagga. 
Sista stoppet är North Carolinas grilltradition med 
Pulled Pork, där långsamt grillat fl äskkött karakteriseras 
av kraftfulla smaker. 

Varje recept är en resa genom historien, full av passion 
och regionens lokala identitet. Big Green Egg för samma 
dessa traditioner. Låt dig inspireras av de goda smaker 
som dessa amerikanska klassiker erbjuder och njut!

Amerikanska 
klassiker  

45BIGGREENEGG.SE

Celebrating 
good food.good food.



För 6 personer

INGREDIENSER
2 humrar på ca 450 g
16 salladslökar
6 briochekorvbröd

Court-bouillon
200 g morot
200 g fänkål
2 lökar
200 g purjolök
200 g rotselleri
20 vitpepparkorn
20 gröna kardemummakapslar

Sallad
1 avokado
24 gröna sparristoppar
8 stjälkar broccolini
1 tsk inlagd ingefära (”sushiingefära”)
2 msk majonnäs

Tempura
vegetabilisk olja, till fritering
50 g tempuramjöl
75 ml iskallt vatten

DU BEHÖVER
Cast Iron Grid

FÖRBEREDELSE
1. �Till buljongen, skär grönsakerna i 

stora bitar. Krossa pepparkornen och 
kardemummakapslarna. Lägg alla 
ingredienser i en stor kastrull, tillsätt 4,5 
liter vatten och koka upp. Sänk värmen 
och låt dra i ca 30 minuter. Tänd grillkolen i                        
Big Green Egg och värm, med Cast Iron Grid, 
till 200 °C.

2. �Häll buljongen genom en sil, häll tillbaka i 
kastrullen och koka upp igen. Ställ fram en 
stor skål med kallt vatten. Buljongen måste 
fortsätta att koka när du tillsätter hummern, 
koka därför en hummer åt gången. Lägg i 
en av humrarna och koka i 4 minuter. Ta upp 
hummern ur kastrullen och sänk ned i det 
kalla vattnet. Koka nästa hummer och sänk 
ned även den i vattnet. Detta gör du för att 
avstanna tillagningen.

3. �Dela humrarna på längden och ta bort 
tarmkanalerna. Ta ut köttet ur de halva 
skalen; detta är stjärtköttet. Ställ åt sidan. 
Knäck humrarnas ben och klor och ta ur 
köttet. Skär köttet från klorna i 12 lika stora 
bitar och ställ åt sidan till tempuran. Skär 
resten av köttet från benen och klorna fint 
och ställ åt sidan till salladen.

4. �Skär bort den gröna delen av salladslökarna 
så att du endast har kvar den fasta, nedre 
delen inklusive rötterna. Till salladen, dela 
avokadon och ta bort kärnan. Skär bort 
eventuella torra delar på sparristopparna och 
broccolinin.

TILLAGNING
1. �Lägg avokadohalvorna på skärytan nedåt på 

gallret. Lägg sparristopparna, broccolinin och 
salladslökarna bredvid, stäng locket på EGGet 
och grilla i ca 2 minuter. Vrid avokadohalvorna 
ett kvarts varv och vänd sparristopparna, 
broccolinin och salladslökarna och grilla i 
ytterligare 2 minuter.

2. �Ta upp avokadon och grönsakerna ur EGGet. 
Lägg bröden på gallret och grilla dem både 
på ovan- och undersidan i ca 2 minuter. Stäng 
EGGets lock mellan varje moment. Ta upp 
bröden ur EGGet.

3. �Skär bort spetsarna från sparristopparna, 
skär broccolinin i buketter och finhacka de 
nedre delarna, spara topparna och buketterna 
till garneringen. Avlägsna avokadofruktköttet 
ur skalen och purea fint. Finhacka den 
inlagda ingefäran. Blanda de finhackade 
sparristoppar och broccolinistjälkarna 
med det finhackade hummerköttet, inlagd 
ingefära, majonnäs samt salt och peppar 
efter smak i avokadon och lägg i en 
spritspåse.

4. �Till tempuran, värm den vegetabiliska oljan 
i en kastrull till 200 °C. Gör tempurasmeten 
genom att blanda tempuramjölet med 
iskallt vatten. Smeten ska vara ungefär 
lika tjock som en pannkakssmet. Doppa 
de 12 klobitarna i smeten och fritera dem 
gyllenbruna och spröda i den heta oljan i 2-3 
minuter. Ta upp ur kastrullen och låt rinna av 
på hushållspapper.

5. �Skär bröden på längden. Skär köttet från 
varje halv hummerstjärt i tre lika stora 
bitar. Spritsa en sträng av salladen i varje 
bröd. Fördela bitarna kokt hummer och 
friterad hummer, den grillade salladslöken, 
broccolinibuketterna och sparristopparna 
över och garnera med ärtskott.

Lobster rolls  
från Maine
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För 4 personer

INGREDIENSER
Rubb
30 g hel vadouvan
10 g vitpepparkorn
5 g malen spiskummin
30 g brun farin
30 g currypulver
20 g rökt paprikapulver (sött)
20 g sellerisalt
10 g malen ingefära
10 g kakaopulver
5 g senapspulver
5 g malen muskot
5 g vitlöksgranulat

Ugnsbakad vitlök
1 hel färsk vitlök

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

Topping
150 g smör
1 knippe dill
1 knippe bladpersilja
1 lime
50 g ströbröd

DU BEHÖVER
convEGGtor
Stainless Steel Grid
Cast Iron Skillet Small
Instant Read Thermometer

FÖRBEREDELSE
1. �Tänd grillkolen i Big Green Egg och värm, 

med convEGGtor och Stainless Steel Grid,       
till 190 °C.

2. �Till rubben, mal eller krossa vadouvan, 
pepparkorn och spiskumminfrön i en 
kryddkvarn, kaffekvarn eller i en mortel. 
Blanda alla ingredienser till rubben och ställ 
åt sidan.

3. �Slå in vitlöken som ska ugnsbakas i 
aluminiumfolie.

TILLAGNING
1. �Lägg den inslagna vitlöken på gallret och 

stäng locket på EGGet. Ugnsbaka vitlöken i ca 
20 minuter tills den är mjuk. 

2. �Ta upp den inslagna vitlöken ur EGGet och 
ställ åt sidan. Ta bort gallret och convEGGtor. 
Lägg tillbaka gallret, stäng locket på EGGet 
och justera temperaturen till 220 °C. 

3. �Ställ Cast Iron Skillet Small på gallret. 
Tillsätt smöret i pannan och väntar tills det 
börjar få färg. Krydda havsabborrfiléerna 
med lite av rubben på båda sidorna. Lägg 
havsabborrfiléerna på den sida där skinnet 
suttit i pannan och stek i 5-6 minuter tills 
fisken börjar få färg. Vänd filéerna och stek 
i ytterligare 2-3 minuter tills de har nått en 
kärntemperatur på 62 °C; denna kan du 
mäta med Instant Read Thermometer. Stäng 
EGGets lock mellan varje moment.

4. �Ta upp havsaborrfiléerna ur EGGet och lägg 
dem på ett fat. Till toppingen, tillsätt smör 
i pannan, stäng locket på EGGet och vänta 
tills smöret börjar få färg. Plocka bladen från 
dill- och persiljekvistarna. Spara lite dill till 
garneringen och finhacka resten av örterna. 
Dela limen, pressa saften från en halva och 
skär den andra halvan i klyftor till garneringen. 
Ta upp vitlöken ur folien och dela hela vitlöken 
på längden.

5. �Rör ned en tesked av rubben i det brynta 
smöret (resten av rubben kan du spara till 
nästa gång) och rör ned ströbrödet. Vänta 
tills det har fått en fin färg och deglasera med 
limesaften. Ta upp stekpannan ur EGGet och 
blanda ned de finhackade örterna i toppingen.

6. �Fördela toppingen över havsabborrfiléerna 
och garnera med den ugnsbakade vitlöken, 
limeklyftorna och resten av dillen. Vitlöken 
och limeklyftorna kan du pressa över fisken.

TIPS
Du kan även ugnsbaka vitlöken i restvärmen 
från ditt Big Green Egg. Se då till att EGGets 
initiala temperatur är ungefär 180 °C. Lägg den 
inslagna vitlöken på gallret och stäng locket på 
EGGet. Ugnsbaka vitlöken över natten medan 
EGGet långsamt svalnar.

Sotade fiskfiléer  
från Louisiana
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För 1 bröd

INGREDIENSER
2 råa majskolvar
130 g extra fint mjöl
½ tsk fint havssalt
150 ml standardmjölk
30 g socker
60 g majsmjöl
150 g smör, plus extra till att smörja formen
2 ägg
150 g crème fraîche

DU BEHÖVER
convEGGtor
Stainless Steel Grid
Baking Stone
Instant Read Thermometer

VOORBEREIDING
1. �Tänd grillkolen i Big Green Egg och värm, 

med convEGGtor och Stainless Steel Grid,    
till 200 °C.

2. �Skär bort majsen från kolvarna. Sikta det 
extra fina mjölet tillsammans med saltet. Ställ 
åt sidan.

3. �Koka upp majsen tillsammans med mjölk 
och socker i en stor kastrull på medelvärme. 
Sänk värmen, rör ned majsmjölet och fortsätt 
att röra i ca 10 minuter medan majsen 
tillagas.

4. �Ta bort kastrullen från värmen och låt 
majssmeten kallna i ca 5 minuter. Smält 100 
gram smör. Smörj en ugnsform på 1 liter med 
smör.

TILLAGNING
1. �Rör ned äggen, ett i taget, i majssmeten 

och vik sedan ned crème fraîche, det extra 
fina mjölet och det smälta smöret i smeten. 
Fördela smeten i ugnsformen.

2. �Lägg en kall Baking Stone i EGGet och ställ 
ugnsformen ovanpå. Stäng locket på EGGet 
och grädda brödet i ca 30 minuter tills det har 
en kärntemperatur på 85 °C. Denna kan du 
kontrollera med Instant Read Thermometer. 
Smält resten av smöret (50 gram) strax innan 
brödet är klart.

3. �Ta upp ugnsformen ur EGGet och pensla 
brödet med det smälta smöret. Servera 
spoonbread ljummet med en sked för att 
skopa ut det ur formen.

Spoonbread från 
amerikanska södern
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Till 4 personer

INGREDIENSER
4 bitar revbensspjäll
2 msk olivolja
Valfri BBQ-sås
200 ml Coca-cola

Rubb
20 g hel vadouvan
10 g svartpepparkorn
15 enbär
20 gröna kardemummakapslar
12 kryddnejlikor
2 bitar muskot
20 g senapsfrön
8 g fänkålsfrön
20 g ungerskt paprikapulver
8 g madras curry
6 g malen ingefära
4 g malen spiskummin
60 g fint havssalt
30 g brun farin

DU BEHÖVER
1 Hickory Wood Chunk
1 Apple Wood Chunk
convEGGtor
Rectangular Drip Pan
Stainless Steel Grid
Ribs and Roasting Rack

FÖRBEREDELSE
1. �Tänd grillkolen i Big Green Egg och värm till 

160 °C. Till rubben, mal eller krossa vadouvan, 
pepparkorn, enbär, kardemummakapslar, 
kryddnejlikor, muskot, senapsfrön och 
fänkålsfrön fint i en kryddkvarn, kaffekvarn 
eller i en mortel. Blanda alla ingredienser till 
rubben.

2. �Putsa revbensspjällen genom att skära bort 
hinnorna på (den konkava) undersidan. För in 
en tesked, med baksidan utåt, mellan köttet 
och hinnan mitt i revbensspjällen. När du fört 
in skeden ordentligt mellan köttet och hinnan 
kan du dra av hela hinnan.

3. �Gnid in revbensspjällen på båda sidor med 
olivolja. Strö över ungefär hälften av rubben 
och gnid i köttet. Resten av rubben kan du 
förvara i en burk med lock till nästa gång.

TILLAGNING
1. �Strö Wood Chunks  över den glödande 

grillkolen. Placera convEGGtor, med 
Rectangular Drip Pan ovanpå, i EGGet. Lägg 
i Stainless Steel Grid och ställ Ribs and 
Roasting Rack ovanpå. Sätt revbensspjällen 
på ställningen och stäng locket på EGGet. 
EGGets temperatur kommer nu att sjunka 
ungefär 40 °C och hamna på det önskade 
gradtalet 120 °C. Rök revbensspjällen i ca 90 
minuter på denna temperatur.

2. �Öka temperaturen i EGGet till 160 °C efter 
90 minuter och tillaga revbensspjällen 
i ytterligare ca 60 minuter på denna 
temperatur. Förbered 4 ark aluminiumfolie 
som är tillräckligt stora för att slå in 
revbensspjällen. 

3. �Ta upp Ribs and Roasting Rack med 
revbensspjällen ur EGGet och pensla dem 
på båda sidor med BBQ-såsen. Lägg en bit 
revbensspjäll med den konkava sidan uppåt 
på varje folieark. Häll 50 ml Coca-cola över 
varje bit revbensspjäll och vik ihop folien. 
Lägg tillbaka de inpackade revbensspjällen 
på gallret, stäng locket på EGGet och tillaga 
köttet i ca 30 minuter i folien.

4. �Ta upp de inpackade revbensspjällen ur 
EGGet och justera temperaturen i EGGet 
till 190 °C. Ta försiktigt bort foliepappret, 
lägg revbensspjällen med den konkava 
sidan uppåt på gallret och pensla dem med 
BBQ-såsen igen. Tillaga revbensspjällen i 
ytterligare 10-15 minuter och pensla dem 
under tiden två eller tre gånger med BBQ-sås. 

5. �Ta upp revbensspjällen ur EGGet och servera 
dem på ett stort fat.

Coca-colamarinerade  
revbensspjäll
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För 8-10 personer

INGREDIENSER
2 kg fläskkarré
2 msk olivolja
4 msk rubb för fläskkött
Valfri BBQ-sås

Dressing
2 msk grov senap
100 ml solrosolja
1 msk sushivinäger
½ msk florsocker

Kålsallad
½ vitkålshuvud

DU BEHÖVER
1 Hickory Wood Chunk
1 Apple Wood Chunk
convEGGtor
Rectangular Drip Pan
Stainless Steel Grid
Dual Probe Remote Thermometer
Meat Claws

FÖRBEREDELSE
1. �Tänd grillkolen i Big Green Egg och värm       

till 160 °C.
2. �Gnid först in fläskkarrén med olivolja och 

därefter med rubben.

TILLAGNING
1. �Strö Wood Chunks över den glödande 

grillkolen. Placera convEGGtor, med 
Rectangular Drip Pan ovanpå, och lägg 
Stainless Steel Grid i EGGet. 	Lägg fläskkarrén 
på gallret och stick in sonden på Dual Probe 
Remote Thermometer till köttets kärna och 
ställ in kärntermometerns temperatur på 72 
°C. EGGets temperatur kommer att sjunka 
ungefär 40 °C när du lägger i convEGGtor 
och hamna på det önskade gradtalet 120 
°C. Tillaga fläskkarrén i ca 6 timmar tills den 
inställda kärntemperaturen har nåtts.

2. �Ta upp fläskkarrén ur EGGet och pensla 
köttet runtom med tre matskedar BBQ-sås. 
Slå in köttet i tre lager aluminiumfolie och 
lägg tillbaka på gallret. Stick in sonden på 
Dual Probe Remote Thermometer till köttets 
kärna igen och ställ in kärntemperaturen på 
96 °C. Stäng locket på EGGet och justera 
temperaturen i EGGet till 140 °C. Tillaga 
fläskkarrén i ytterligare ca 4 timmar tills den 
inställda kärntemperaturen har nåtts. Köttet 
ska kännas mjukt.

3. �Ta upp fläskkarrén ur EGGet och låt köttet 
vila i aluminiumfolien i en kylväska i minst 
1 timme. Kylväskan har en isolerande 
effekt, så att köttet förblir varmt. Blanda 
alla ingredienser till dressingen och värm i 
en kastrull under omrörning till 60 °C, så att 
dressingen börjar tjockna.

4. �Låt senapsdressingen kallna. Strimla vitkålen 
fint. Blanda den kalla senapsdressingen med 
vitkålen och ställ åt sidan.

5. �Ta försiktigt bort folien från fläskkarrén och 
spara stekfettet som samlats i den. Dra isär 
köttet med hjälp av Meat Claws till en pulled 
pork och blanda ned stekfettet och BBQ-
såsen efter smak. Servera pulled pork med 
vitkålssalladen och resten av BBQ-såsen.

Pulled pork med  
coleslaw från North Carolina
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Big Green Egg Europe sedan 2002

57

För ungefär 20 år sedan var det bara en 
handfull personer i Europa som hade 
hört talas om Big Green Egg. Wessel 
Buddingh’, som lanserade EGGet på denna 
kontinent, hade då jobbat med det i två år. 
Det var först ett par år senare som denna 
kamados popularitet tog fart. 
Big Green Egg Europe sedan 2002 är 
en berättelse om tro på produkten, 
uthållighet och lite tur.

Historien börjar 2001, när Mathieu, en vän till 
Wessel, besöker sina svärföräldrar i Atlanta, 
Georgia. Där upptäcker han Big Green Egg.
”Mathieu tyckte att denna speciella 
amerikanska grill var fantastisk och ville 
ta med sig en hem”, berättar Wessel. Och 
det gjorde han. Ett Big Green Egg Medium 
införskaffades och skickades hem och, för 
att göra en lång historia kort, ett par månader 
senare satt Wessel på planet till Atlanta. 
Med idén att lansera Big Green Egg på den 
europeiska marknaden.

Innovativ produkt
”Den resan bestod av många minnesvärda 
stunder, inklusive ett besök på Big Green Eggs
huvudkontor och en middag med Ed Fisher 
på restaurangen Atlanta Fish Market i 
stadsdelen Buckhead”, säger Wessel. 
”Därefter visste jag med säkerhet att 
Big Green Egg var, och fortfarande är, en 
fantastisk och innovativ produkt. Ed och 
jag klickade direkt och EGGet var så häftigt, 
det var verkligen något magiskt.” Vi hoppar 
till 2002, när den första 20 fots containern 
med Big Green Eggs anländer till hamnen i 
Rotterdam. För att vara exakt innehåller den 
60 EGG och ett antal tillbehör. ”De första 
EGGen sålde jag snabbt inom mitt befintliga 
återförsäljarnätverk”, säger Wessel. ”På den 
tiden importerade jag, förutom exklusiva 
tegelstenar, även eldstäder och kaminer och 
såg Big Green Egg som ett trevligt tillskott till 
dessa återförsäljares säsongssortiment. 

I USA funkade den kombinationen bra, men i 
Europa var den mindre framgångsrik. Under 
sommaren var det tomt i butikerna, ingen 
kom och tittade på en eldstad eller kamin 
under denna säsong.”

Nederländska stjärnkockar
”Big Green Egg var fortfarande helt okänt 
här, det var den första kamadon på den 
europeiska marknaden. Jag var tvungen att 
låta människor smaka och berätta historien 
bakom detta speciella redskap.” Detta skedde 
på många trädgårdsmässor, där Wessel själv 
rökte lax och grillade lammkotletter, med ett 
glas vin till, i ett försök att sälja sina EGG. Som 
väl var imponerade detta på köksmästare 
som Michèl Lambermon och Robert 
Lobensteijn, som blev mycket imponerade. 
Wessel: ”Robert började jobba för mig senare, 
som kock fick han ut mycket mer av 
Big Green Egg än jag. När han 2007 pratade 
med Jonnie Boer efter en middag på 
Restaurant De Librije och berättade om 
Big Green Egg, väcktes även intresset hos 
denna fenomenala trestjärniga kock. Jonnie 
beställde ett antal Big Green Eggs och många 
nederländska stjärnkockar följde efter.”

Big Green Eggs Flavour Fair 
”Samma år fokuserade jag helt på 
Big Green Egg och den första europeiska 
medlemsdagen ägde rum i Nederländerna, 
den döptes senare om till Big Green Eggs 
Flavour Fair. En europeisk motsvarighet till 
den amerikanska EGGtoberfest. Initialt i en 
mycket liten skala”, berättar Wessel. ”Så 
småningom växte det till ett stort evenemang 
där ca 100 kockar lagade mat till våra fans. 
I Nederländerna slutade vi på topp, delvis på 
grund av pandemin, men Flavour Fair äger 
fortfarande rum i flera andra europeiska 
länder. Big Green Eggs Flavour Fair är alltjämt 
alive and kicking!”

Det är busenkelt att laga mat 
utomhus
Framgångssagan bland proffskockarna 
väckte intresset hos butiker med köksredskap 
och kökstillbehör. Big Green Egg sågs inte 
längre som en dyr grill, utan som ett redskap 
för att laga mat utomhus. ”Jag hade redan 
introducerat sloganen det är busenkelt att 
laga mat utomhus, men fram till dess hade 
det varit en utmaning att sälja Big Green Egg 
på det sättet. Vårt europeiska 
återförsäljarnätverk växte. 2010 fanns 
Big Green Egg att köpa i ungefär 100 butiker 
och 2011 hade antalet butiker fördubblats. 
Precis som nätverket i Amerika växte från 
Georgia till övriga stater i USA, växte vi från 
Nederländerna till resten av Europa. Mycket 
har förändrats inom detta område sedan 
dess. Tack vare det ökande intresset har 
många specialbutiker för grillning öppnat 
och handelsträdgårdar har imponerande 
grillavdelningar med specialiserad personal.”

Big Green Egg som arv
Att bana väg för matlagning utomhus på den 
europeiska marknaden har inte alltid varit lätt, 
men det har fört med sig mycket fint. Wessel: 
”2002 kunde jag aldrig drömma om att vi som 
team skulle nå Europa med Big Green Egg där 
vi är idag. Jag tyckte bara att det var en cool 
produkt. Mötet med Ed Fisher, de första åren 
när jag sålde EGGen själv och levererade dem 
hem till människor och kockarnas entusiasm, 
det vara alla speciella stunder. Våra fans har 
hittat en ny hobby i att laga mat på EGGet 
och njuta av den med familj och vänner. De 
har den passion som jag kände 2001 och för 
den vidare till nästa generation som ett slags 
arv. Även för dem handlar det om att skapa 
många vackra minnen, tack vare 
Big Green Egg.

"2002 kunde jag aldrig drömma 
om att vi som team skulle nå 
Europa med Big Green Egg där 
vi är idag. Jag tyckte bara att 
det var en cool produkt."

Wessel 
Buddingh'

Text Inge van der Helm  |  Fotografi Ivo Geskus



FÖRBEREDELSE
1. �Tänd grillkolen i Big Green Egg och värm, 

med Stainless Steel Grid , till 180 °C. 
2. �Till såsen, skala bifftomaterna. Dela 

tomaterna, gröp ur fröna och tärna 
fruktköttet. Skala och finhacka schalottenlök 
och vitlök. Finhacka dragonbladen. Ställ 
ingredienserna åt sidan en stund.

3. �På piggvaren, gör diagonala snitt på fiskens 
ögonsida (den mörka sidan) med några 
centimeters mellanrum på vardera sidan av 
benet. Fördela marrisp samt rosmarin- och 
timjankvistarna över ett perforerat galler som 
piggvaren passar på och som passar på 
gallret i ditt Big Green Egg. Lägg piggvaren på 
marrispen och örterna.

4. �Skala vitlöken och skär i tunna skivor. Stick 
in skivorna i snitten och fördela dem över 
piggvarens skinn. Gnid in fisken med olivolja 
och krydda med vitpeppar och fleur de sel 
efter smak. 

TILLAGNING
1. �Till såsen, värm olivoljan i Green Dutch Oven. 

Tillsätt schalottenlök och vitlök. Stäng locket 
på EGGet och stek tills schalottenlöken är 
genomskinlig. Rör om då och då.

2. �Deglasera löken med tomatjuice och värm ett 
par minuter. Ta upp grytan ur EGGet, tillsätt 
risvinäger samt nymalen svartpeppar och 
salt efter smak och blanda ner tomat och 
dragon. Ställ såsen åt sidan. Ta upp gallret ur 
EGGet, placera convEGGtor och lägg tillbaka 
gallret. Se till att EGGet når en temperatur på 
180 ºC igen.

3. �Lägg det perforerade gallret med piggvaren 
på gallret Stäng locket på EGGet och tillaga 
fisken i ca 45 minuter tills den har nått en 
kärntemperatur på 65 °C. Kärntemperaturen 
kan du kontrollera med Instant Read 
Thermometer.

4. �Ta upp piggvaren ur EGGet, ställ tillbaka 
Dutch Oven och värm såsen tills den är 
ljummen. 

Tips
Gott tillsammans med grillad grön sparris.

Hel piggvar  
med antiboise 
För 4–6 personer

INGREDIENSER
Antiboise
6 bifftomater
2 schalottenlökar
3 klyftor färsk vitlök
5 dragonblad
3 msk olivolja
100 ml tomatjuice
risvinäger, efter smak

Piggvar
1 piggvar om ca 2 kg
100 g marrisp
½ knippe rosmarin
½ knippe timjan
3 klyftor färsk vitlök
2 msk olivolja
nymalen vitpeppar, efter smak
fleur de sel, efter smak

DU BEHÖVER
Stainless Steel Grid
Green Dutch Oven
convEGGtor
Instant Read Thermometer

Wessels favoriter

Alla har sina favoriträtter som de regelbundet 
tillagar på Big Green Egg och serverar, det gäller 
även för Wessel Buddingh’, vd för 
Big Green Egg Europe. Wessel: ”För mig är det 
fortfarande lammkotletterna som jag grillade på 
trädgårdsmässorna under de första åren och 
en hel piggvar eller annan fisk på Big Green Egg. 
Det är Michèl Lambermon, köksmästare på 
Big Green Egg Europe sedan 2018, som lärde 
mig att laga piggvar när vi filmade en 
Big Green Egg-instruktionsfilm. Det är enkelt att 
tillaga en hel fisk och det är fantastiskt gott. Och 
det skapar en omedelbar wow-effekt när man 
serverar en hel fisk.”
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Charcoal Starters
Med Charcoal Starters får du en häftig start när 
du ska använda EGGet. Du tänder grillkolen
i Big Green Egg säkert med tändblocken, utan 
tändvätskor eller kemiska tillsatser. Dessa 
tändblock består av pressade träfi brer, så att du 
slipper (svart) os eller genomträngande
bensinlukt.

24 delar  120922

Charcoal EGGniter
Viktigt för alla EGG-användare. De Big Green Egg 
Refi llable Butane Charcoal EGGniter är en kraftfull 
blandning av en inställbar ändare och fläkt. Tänd 
och boosta elden i grillkolen på några minuter. 
Denna BBQ-tändare är snabb, enkel och säker. 
Baby, you can light my fi re!

  120915

W
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Låg halt av fi nt damm

Rökfritt

Antänds snabbt

Extra lång brinntid

Varje tillagningstillfälle börjar med rätt bränsle. 
Nyckeln till framgång för en god rätt är att använda 
grillkol av högsta kvalitet. Resultatet beror även på 
vilken typ av grillkol du använder, men en sak är 
säker: de över grillkol tillagade ingrediensernas smak 
är oöverträffad. Big Green Egg har två utmärkta typer 
av grillkol i sitt sortiment: pålitliga 100 % Natural 
Charcoal samt nya Pure Charcoal, för den allra bästa 
kvaliteten. Oavsett vilken grillkol du använder, så 
behöver du inte så mycket. Ditt Big Green Egg är 
mycket dryg vad gäller användning av grillkol. 

Vill du veta mer om Big Green Egg 
Pure Charcoals utveckling och 
tillverkningsprocess? Titta då här. . 
biggreenegg.eu/se/inspiration/
blogg-och-evenemang/pure-charcoal

100% Natural Charcoal
Big Green Egg 100 % Natural Charcoal är en 100 % naturlig grillkol, 
gjord av bok och avenbok. Detta fantastiska hårda träslag har en 
otroligt lång brinntid och är därför mycket lämpat som grillkol. 
De extra stora bitarna brinner länge, avger ingen onödig rök och 
genererar exceptionellt lite aska. Inte för inte en av bästsäljarna i 
vårt sortiment!

Vår 100 % Natural Charcoal är FSC-märkt. För produktionen 
används restvirke eller träd som odlats speciellt för produktionen 
i hållbart brukade skogar. Dessa återplanteras direkt efter 
avverkning. Grillkolen (utan kemiska ingredienser, doft- och 
smakämnen) tillverkas i Europa av restvirke eller träd som odlats 
speciellt för produktionen i hållbart brukade skogar. 

Grillkolen avger en neutral smak. Vill du ge dina rätter en extra 
rökig smaktouch? Tillsätt då lite Wood Chips eller Wood Chunks till 
grillkolen. 

Big Green Egg 100 % Natural Charcoal fi nns i påsar om 9 och 4,5 
kg. Grillkolen i påsarna på 4,5 kg är något mindre i storlek. Perfekt 
att använda i mindre EGG-modeller.

 9 kg  666281 
 4,5 kg  666373

Pure Charcoal
Med Big Green Egg Pure Charcoal blir Big Green Egg ännu grönare. 
Denna revolutionerande nya grillkol är en ren produkt av extremt 
hög kvalitet. Tack vare en unik process när trät förkolnar, har 
Pure Charcoal en hög procentsats kol och innehåller dessutom 
få partiklar och är praktiskt taget rökfri. Praktiskt eftersom det 
alltid kan uppstå lite rök på grund av tändblocken, fett från 
kött eller fi sk eller en bit grillkol som inte förkolnat helt under 
tillverkningsprocessen. Big Green Egg Pure Charcoal är en av de 
mest kvalitativa och hållbara grillkolstyperna som fi nns. Speciellt 
för krävande och miljömedvetna användare.

Pure Charcoal består av en blandning av hållbart producerat 
FSC-certifi erad europeisk ek, bok och avenbok. Bok är ett mjukare 
träslag och börjar brinna snabbt. Ek och avenbok är hårdare träslag, 
vilket betyder att grillkolen brinner extra länge och stabilt. Tack vare 
den höga kvaliteten, är den även neutral i smaken. Vill du ge dina 
rätter en extra rökig smaktouch? Tillsätt då lite Chips eller Chunks 
till grillkolen.

 9 kg  818924
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Erfordrade 
tillbehör

Wooden Grilling Plank

Tillaga & ångkoka: placera de blötlagda 
plankorna med ingrediensen på gallret. 
Ångan som frigörs ger dina ingredienser en smakaccent

Röka & steka: låt den blötlagda plankan torka på gallret 
och lägg sedan på ingrediensen. Plankans undersida 
kommer att svedas, vilket ger din mat en rökig smak.

Wooden Grilling 
Planks: två sätt att 
använda dem

Fisk, lamm, alla 
typer av vilt, anka 

och nötkött.

Körsbär Ek

Passa alla typer av stora 
köttbitar; framför allt nötkött. 

Perfekt för bringa.  

Frukt, nötter, nötkött 
och alla typer av vilt.

Hickory

Kryddiga rökta 
ingredienser, speciellt 

klassiska amerikanska 
grillrätter.

Pekannöt

Fisk, fl äsk, vitt kött och 
fågel som kyckling och 

kalkon.

Äpple Mesquite

Nötkött, kryddat 
fl äskkött och vilt. 

Används ofta för pulled 
pork och bringa.

Stainless Steel Grid

6362

Röktekniken tar matlagning på Big Green Egg till en helt 
ny dimension. När du har smakat den karaktäristiskt 
rökiga och lite träiga smaken, är du fast. 

Med hjälp av några få redskap, behärskar du snart 
rökning. Välj Wooden Grilling Planks att lägga 
ingredienserna på. Blötlägg först  cederträ- eller 
alplankan i vatten, innan du placerar den i EGGet. 
Värmen i kombination med fukten är vad som skapar 
den rökiga effekten. Ge dina rätter en extra touch genom 
att använda Wood Chips. Blanda (blötlagda) Wood Chips i 
grillkolen eller strö en näve över den. Beroende på vad du 
lagar, kan du välja antingen hickory, pekannöt, äpple, ek
eller körsbär. En nyhet i vårt sortiment är 100 % naturliga 
Wood Chunks. Dessa rejäla träbitar har genomgått 
omfattande tester och godkänts av toppkockar. Tack vare 
sin storlek är de mycket lämpade för längre långkok. Välj 
äpple, hickory, ek eller mesquite och ta dig till nästa 
gastronomiska nivå.

Röka i ditt 
Egg? 
Snacka om 
beroende-
framkallande.

Wood Chips 
Alla Big Green Egg-kockar har sin egen stil. Med Wood Chips ger du alla dina rätter en karaktäristiskt 
rökig smak. Blanda (den blötlagda) träflisen i grillkolen eller strö en näve Wood Chips över den glödande 
grillkolen. Eller gör både och: det är en smakfråga. Precis som vilken typ av Wood Chips du väljer: hickory, 
pekannöt, äpple, ek eller körsbär. Wood Chips är lämpliga för korta rökberedningar.

Innehåll - 2,9 L
Hickory   113986
Pekannöt 113993
Äpple  113962

Körsbär 113979
Ek 127372 

Wooden Grilling Planks 
Våra Wooden Grilling Planks tar dig som kock till nästa nivå. Lägg dina ingredienser på (den i vatten 
blötlagda) plankan på gallret i ditt Big Green Egg. Tack vare fukten kommer plankan först att ånga och 
sedan börja pyra, vilket ger en fantastisk smakaccent. Wooden Grilling Planks kan användas flera gånger.

Cederträ  - 2x
28 cm  116307

Al  - 2x
28 cm 116291 

Smoking Tower
Röka på olika sätt? Allt är möjligt med detta mångsidiga redskap. Med Smoking Tower lagar du mat på 
höjden och utökar samtidigt kapaciteten i ditt EGG. Lägg till exempel två Wooden Grilling Planks, en med 
laxfi lé och en med sparris, på de översta nivåerna samtidigt som du tillagar potatis på det medföljande 
rostfria gallret på den nedersta nivån. Eller laga olika drinktilltugg samtidigt. Vill du röka korv eller fi sk själv? 
Då hänger du dem från stången högst upp i Smoking Tower. 

Medium, Large, XLarge, 2XL
250186

Wood Chunks
Grundligt testade av Big Green Egg-kockar. Denna förstklassiga serie med 100 % naturliga Wood Chunks är 
perfekt att använda för rökning och ger en fi n arom och fyllig smak extra länge. Välj mellan Apple, Hickory, 
Oak eller Mesquite och ge ingredienserna eller rätterna som du lagar i ditt Big Green Egg en smakfull 
dimension. Wood Chunks är lämpliga för långa low & slow beredningar.

Inhoud - 9 L
Hickory  114624
Ek 127389

Mesquite 114631 

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

Röka i ditt Röka i ditt 
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Acacia Wood EGG Mates
Big Green Eggs nya Acacia Wood EGG Mates är fantastiska sidobord
att ha på ditt Big Green Egg. De praktiska sidoborden för dina
ingredienser och redskap är gjorda av hållbart avverkad akacia.
Detta hårda träslag med iögonfallande ådring används framför allt
för snygga möbler. Enkel att montera och fälla ihop: med ett ord ”wow”

XLarge  121134 
Large  121127 
Medium  120670 
MiniMax  121844  
Small  120663  

Eucalyptus Wood Table
Gillar du en naturlig stil i trädgården och letar du efter ett matchande 
Big Green Egg-bord? Varje Eucalyptus Wood Table är unikt med 
naturligt formade ådringar och speciella färgnyanser. Dessa handgjorda 
bord består av massiva plankor av eukalyptus trä, ett hållbart träslag 
med ett vackert utseende. Eucalyptus Wood Table förvandlar ditt 
Big Green Egg till ett komplett utekök med tillräckligt utrymme för
redskap och rätter. Placera alltid EGGet i en Table Nest för nödvändig 
luftcirkulation under EGGet.

160x80x80 cm
XLarge  127631  

Caster Kit 
2 stuks 120410

150x60x80 cm
Large  127624

Nest Utility Rack
Var ska du förvara convEGGtor när den inte används? I nya 
Big Green Egg Nest Utility Rack, så klart! Du kan fästa denna 
temporära förvaringslösning på EGG Nest eller intEGGrated 
Nest+Handler. Och den är tillräckligt robust att du kan hänga 
Baking Stone på den. Big Green Egg Nest Utility Rack håller 
den säkert!

2XL, XLarge, Large, Medium, Small  122704

Nest
Alla Big Green Eggs känner sig
hemma i ett EGG Nest. När du
ställer EGGet i stativet, ser du det
växa. Då det står lite högre, får
det en perfekt arbetshöjd. Något
din rygg kommer att tacka dig
för. EGG Nest är gjort av
pulverlackerat stål och tack
vare de 4 robusta svänghjulen
blir det enkelt att flytta EGGet.

XLarge  301079
Large  301000
Medium  302007 
Small  301062

IntEGGrated Nest+Handler
Vill du laga mat på den perfekta 
arbetshöjden och enkelt kunna 
flytta ditt Big Green Egg? Då 
är intEGGrated Nest+Handler, 
förutom ditt EGG, din bästa vän. 
Ett starkt, stabilt stativ och ett 
praktiskt hjälpmedel för att flytta 
ditt EGG på ett säkert sätt tack 
vare de stora, rejäla länkhjulen. 
Förvaringsplats + transport, allt i 
en snygg design.

2XL  121011
XLarge  121158
Large  120175
Medium 122285

Portable Nest
Ska ni ut och campa eller gå på 
ett park- eller strandparty? 
Det fi nns ingen anledning att inte 
göra det med stil. Ta enkelt med 
dig ditt MiniMax i dess 
EGG Carrier. Placera detta 
Portable Nest, så kommer din 
multifunktionella grill att stå på 
en bekväm matlagningshöjd. 
(stativet är60 cm!). Färdig med 
EGGet? Bara att fälla ihop och 
åka hem.

MiniMax 120649

Varje Big Green Egg förtjänar det bästa 
utrymmet. Detta för att skydda det, för att 
fl ytta det säkert om det behövs och för att få ut 
det mesta möjliga av det. När du har valt den 
modell som passar dig, kan du börja bygga. 
Omvandla ditt EGG till det perfekta uteköket 
genom att ge det en solid bas, inklusive 
arbetsyta och förvaringsutrymme. 

Table Nest
Med Table Nest ställer du din 
Big Green Egg bokstavligen 
på ett stativ. Det är särskilt 
framtaget för att stödja EGGet 
och skydda bordet, köksön eller 
det egenhändigt byggda uteköket 
mot den värme som frigörs. 
Placera aldrig Big Green Egg 
direkt på en träyta.

2XL  115638 
XLarge  113238
Large  113214
Medium  113221

Från EGG 
till komplett 
utekök  
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EGG Frame
76x88x77 cm 
2XL 121837 

76x76x77 cm
XLarge  120229 
Large  120212 
Medium 122193

XL

M

2XL

L

Caster Kit ingår inte.

Rom byggdes som bekant inte på en dag heller, så du 
bör ta dig tid att anpassa ditt utekök till 100 %. Börja 
med ramverket och utöka det i långsam takt med 
Expansion Modules, Nest Inserts och andra Add-ons. 
Älskling, vi gör det större!

Nya Big Green Egg Modular EGG Workspace är ett slags 
Lego® för vuxna. Det är utformat så att alla delar kan 
kombineras och du kan fortsätta att bygga ut det.

Om du vill ha en stor arbetsbänk, är detta modulsystem 
lika mångsidigt som själva EGGet. Ditt uteköks form eller 
stil kan även anpassas för att uppfylla din smak och dina 
önskemål.

Modular EGG 
Workspace.

Expansion Frame
76x76x77 cm
120236

Stainless Steel Grid Insert
120243 

Stainless Steel Insert
127365

Acacia Wood Insert
120250

Anpassa med Inserts.

Lägg till en Expansion Module.

Expansion Cabinet
76x76x77 cm
122247 
Exclusief Acacia Wood Insert

Corner EGG Frame

XLarge  128782 
Large  128775  

Distressed Acacia Wood Insert
120267

1 Uppgradera
med extra 
redskap.

4

2
3-Piece Accessory Pack for 
Modular EGG Workspace
Hur känner du igen en erfaren 
Big Green Egg-kock? På en välordnad 
arbetsstation. Med detta 3-delars 
Accessory Pack, har du allting nära till 
hands och händerna fria för EGGet. 
Förvara redskap och kryddor i Storage 
Rack, häng en rulle hushållspapper/
en kökshandduk på Towel Holder och 
askan ska vara i Utility Tray. Elegant 
uppställning!

126948

3

Caster Kit
10 cm - 2 stuks
120410

Tool Hooks
25 cm
120281

Modular EGG Workspace Mate  
128799 
Passar endast för EGG Frame
(121837, 120229, 120212, 122193)66
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convEGGtor®

convEGGtor skapar en naturlig barriär mellan rätterna och den 
glödande grillkolen i Big Green Egg. convEGGtorns speciella design 
ger en god luftström och utmärkt värmeledning. Den indirekta värmen 
som den keramiska värmeskölden släpper igenom, omvandlar EGGet
till en fullvärdig ugn. Perfekt för low & slow cooking där ingredienser 
tillagas långsamt på låg temperatur, för att grilla på indirekt värme, för 
att steka och halstra på hög temperatur.

XLarge  401052
Large  401021
Medium  401038

MiniMax  116604
Small  401045
Mini  114341

Baking Stone 
Pizza, surdegsbröd, focaccia eller en god äppelpaj: med Baking
Stone kan du öppna ditt eget bageri hemma. Lägg stenen på gallret
i Big Green Egg och baka bröd med en frasig skorpa och pizzor med
en spröd botten.

XLarge 401274
Large 401014 

Medium, MiniMax, Small 
401007

Cast Iron Grid 
Ska du grilla på ditt Big Green Egg? Då är Cast Iron Grid oumbärligt! 
De snygga grillränderna eller det perfekta grillmönstret får du endast 
genom att använda ett gjutjärnsgaller. Det ser inte bara vackert ut, 
det ger även ingrediensen mycket mer arom, färg och smak. Gjutjärn 
absorberar nämligen värmen lättare och snabbare, håller kvar den 
längre och leder den jämnt till ingrediensen. Dessutom är det ett 
slitstarkt material som håller hela livet, och det är även otroligt enkelt 
att underhålla. 

Large  122957 
Medium 126405

MiniMax 
122971    

Small      
Mini 128195

convEGGtor® Basket
INSIDERTIPS! CONVEGGTOR BASKET FUNGERAR BLAND ANNAT 
SOM EN HISS FÖR DIN CONVEGGTOR. Använd den för att enkelt, 
snabbt och säkert placera, och ta upp, convEGGtor i EGGet.  
convEGGtor Basket är en del av EGGspander-systemet. För mer 
information, se sidan 44. 

2XL 119735
XLarge  121196

Large  120724
Medium 127242

Half Perforated Grid
Vill du tillaga känsliga ingredienser som skaldjur och fi sk på EGGet?
Håll dem intakta med Perforated Cooking Grid. Även perfekt för till
exempel fi nhackade grönsaker eller sparris.

XLarge  121240
Large 120717

Half Cast Iron Grid
Tillaga ingredienserna strax ovanför den glödande grillkolen eller en 
våning högre och kombinera både direkt och indirekt värme i ditt 
Big Green Egg genom att även använda Half convEGGtor Stone.

XLarge 121233
Large 120786
Medium 128058

Half convEGGtor® Stone
Fantastiskt mångsidig är en underdrift vad gäller Half convEGGtor
Stone. Använd den tillsammans med convEGGtor basket som 
mellanskikt när du vill laga mat i två zoner, en för direkt värme och en 
för indirekt värme. Eller som hel konvektionssköld när två ligger mot 
varandra för temperaturer upp till 160 °C.

2XL 120960
XLarge 121820
Large 121035    
Medium 127273

Half Cast Iron Plancha
En gjutjärnsplatta med en dubbel roll: du kan grilla känsliga eller 
mindre ingredienser på den räfflade sidan, medan den släta sidan är
perfekt för pannkakor, crêpes eller ägg. Har någon några ytterligare 
önskemål?

XLarge  122995 Large 122988

Half Stainless Steel Grid
Lär dig hur du får ut mer av ditt Big Green Egg genom att prova 
några nya tillagningstekniker! Möjligheterna är oändliga med 
Half Grid-tillbehör från Big Green Egg. Du kan använda Half Stainless 
Steel Grid i convEGGtor basket. Tillaga din mat på två nivåer och 
kombinera både direkt och indirekt värme i ditt Big Green Egg genom 
att använda Half convEGGtor Stone. 

XLarge  121202
Large  120731
Medium 128065

Höjdpunker

68



Släpp loss din kulinariska kreativitet med detta 5-delars 
EGGspander Kit. Detta smarta system underlättar en omfattande 
mängd matlagningsmöjligheter som låter dig få ut det bästa av 
dig själv och ditt EGG. Detta välgenomtänkta set består av en 
tvådelad Multi-Level Rack, en convEGGtor Basket och två halva 
galler av rostfritt stål - vilket gör EGGspander Kit till det perfekta 
baspaketet för alla EGG-entusiaster.

Om alla dessa olika möjligheter ändå inte räcker 
för dig, har vi många andra tillbehör i vårt sortiment. 
Låt de tillagningstekniker som du gillar bäst,
bestämma vilka tillbehör som är ett måste för dig.

XLL

2-Piece Multi Level Rack
XLarge  121219
Large 120755 

Half Stainless Steel Grid
XLarge  121202
Large  120731

XLarge  121226
Large  120762 

EGGspander 
System
Oändliga matlagningsmöjligheter. 

Urval av matlagningstekniker.

convEGGtor Basket
Underlättar enkel och bekväm 
placering och borttagning 
av convEGGtor. Basket kan 
dessutom användas för att 
placera Carbon Steel Grill Wok, 
för de bästa wokrätterna.

Matlagning över fl era zoner 
(direkt och indirekt)
Med EGGspander är det möjligt 
att laga mat direkt och indirekt 
samtidigt.

Matlagning på fl era nivåer
Erbjuder utökad kapacitet när 
flera ingredienser tillagas 
samtidigt eller vid matlagning 
för stora grupper. Det översta 
grillgallret kan skjutas bak för att 
enkelt komma åt gallret under 
det.

Low & Slow 
Använd 5-Piece EGGspander 
Kit med två Half convEGGtor 
Stones för perfekta low & slow-
tillagningar upp till en temperatur 
på 160 °C. Lång tillagning på en 
låg temperatur för bästa resultat.

Pizza & Baking
Förvandla ditt EGG till 
en stenugn med hjälp av 
convEGGtor och en Baking 
Stone för de bästa pizzorna. 
Använd 2-Piece Multi Level Rack 
en extra Baking Stone för att 
utöka stekytan.

1-Piece convEGGtor Basket
XLarge  121196
Large  120724

L

XL

5-Piece EGGspander Kit
5-Piece EGGspander Kit fi nns som set och i separata delar: 1-Piece 
convEGGtor Basket, 2-Piece Multi Level Rack och Half Stainless 
Steel Grids.

7170



Cast Iron Grill Press
Smashburgare är en riktig amerikansk klassiker. Nyfi ken? 
Det nya tillbehöret Cast Iron Grill Press från Big Green Egg gör det 
enkelt att laga denna hamburgare själv i din kamado. Grill Press gör 
hamburgaren god och mör på utsidan samtidigt som den får en 
härligt saftig insida.

 127648

Cast Iron Plancha
Händer det att ingredienser faller mellan gallret för dig? Därför har vi
tagit fram Cast Iron Plancha Griddle. På denna gjutjärnsplatta grillar
du delikata och små rätter på den räfflade sidan och steker pannkakor
eller ägg på den släta sidan. Denna lilla plancha kan även användas 
som lock på Cast Iron Skillet Small.

2XL, XLarge, Large    
Ø35 cm 127860

Finns från MiniMax och uppåt
Ø26 cm 127853

Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush 
Sås, marinad eller smör värmer du snabbt och enkelt i Cast Iron 
Sauce Pot på gallret i ditt Big Green Egg. Basting Brush av silikon 
passar perfekt i handtaget, så att det inte blir något spill på 
bordsduken. Ställer du Cast Iron Sauce Pot i EGGet? Ta då bort
Basting Brush.

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

Cast Iron Skillet
Oavsett om du har mycket eller lite tid, för Cast Iron Skillet är tiden
inget problem. I denna allroundpanna av gjutjärn bryner du kött
rasande snabbt eller bräserar eller sjuder det i flera timmar. Laga
till exempel ryggbiff, indonesisk rendang, en potatisgratäng eller en
gryta. Tid över? Det går att göra en fi n dessert, som en cobbler eller
en clafoutis, i Cast Iron Skillet. Cast Iron Skillet för MiniMax och 
Cast Iron Plancha Griddle för MiniMax är en ”perfect match”. 
Griddle fungerar här som ett lock till stekpannan.

2XL, XLarge, Large
Ø36 cm  127846
        

Finns från MiniMax och uppåt
Ø27 cm  127839

Höjdpunker Green Dutch Oven
Green Dutch Oven för Big Green Egg är med fog en riktig bjässe.
Denna emaljerade gjutjärnsgryta sjuder, kokar, steker och bryner.
En riktig allrounder! Du kan använda 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 
Ø23 cm   117045     

Cast Iron Dutch Oven
Denna allroundgryta av gjutjärn kan användas till allt. Big Green Egg 
Cast Iron Dutch Oven är perfekt för köttgrytor, potatis- och
grönsaksgrytor, soppor och stuvningar. Gjutjärnet fördelar värmen
över hela grytan och det tunga locket på Cast Iron Dutch Oven håller
kvar fukten. Eller använd den utan lock och ge alla dina ingredienser
den unika Big Green Egg-smaken. I båda fallen blir grytköttet härligt
saftigt och mört. Nyfi ken? Kom tillbaka om 4 timmar...

5.2 L: 2XL, XLarge, Large, Medium     
Ø27 cm 127877

Carbon Steel Grill Wok 
Big Green Egg är otroligt mångsidigt och det gäller även när du 
vill woka. Med Carbon Steel Grill Wok med bambustekspade är du 
hemma på alla kulinariska områden. Tack vare den platta bottnen 
står den stabilt på alla tillagningsytor. Och den kan enkelt användas 
tillsammans med convEGGtor Basket. Ready to wok? 

XLarge, Large
Ø40 cm 120779

Cast Iron Satay Grill
Alla gillar satay som lagats på Big Green Egg. Därför k
ommer denna Cast Iron Satay Grill i precis rätt tid. Marinera
dina favoritingredienser, gör grillspett av dem och lägg dem
på det specialdesignade halva gallret. Inga vickande, halvfärdiga
eller brända spett, utan jämnt tillagade satay... eller kebab
eller yakitori. Vad du vill!

XLarge 
Large 

700485
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Du kommer 
inte behöva 

fl er extra 
händer. 

Big Green Egg är den heliga graalen för alla 
matälskare. Och ju mer du använder det, desto 
gladare kommer du att vara för alla möjligheter, 

resultat och reaktioner.Vill du höja ribban 
ytterligare, skapa mer matlagningsyta eller göra 
saker lättare för dig? Släpp då loss med vårt stora 

tillbehörssortiment.

1. Silicone Tipped Tongs
40 cm       116864
30 cm       116857

2. Bamboo Skewers
25 cm - 25x 117465

3. Knife Set
 117687

4. Brisket Knife
128805

5. Stainless Steel Tool Set
Set  127655
Wide Spatula 127426 
Spatula  127662
Brush  127679

6. Measuring Cups
4x  119551

7. Kitchen Shears
 120106

De mest användbara 
köksredskapen

3. EGGmitt
Med EGGmitt klarar du allt. Denna extra långa grillvante skyddar
din vänstra eller högra hand upp till en temperatur på 246 °C. Den
är fodrad med mjuk bomull på insidan och har eldtåliga fi brer, som
även används inom luftfartsindustrin, på utsidan. Silikontrycket ger
ett fantastiskt grepp.

En storlek 117090

4. Silicone Grilling Mitt
Silicone Grilling Mitt är en helt vattentät grillvante med ett
antihalkgrepp tack vare silikontrycket. Manschetten och fodret 
är gjort av en mjuk bomullspolyester. Silicone Grilling Mitt tål 
temperaturer upp till 232 °C.

En storlek 117083
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2. Grid Gripper
Med Grid Gripper har du ett rejält grepp om gallret i Big Green Egg. Du 
kan enkelt lyfta upp gallret för att till exempel placera convEGGtor eller 
ta bort gallret för att rengöra det. Detta är även det perfekta redskapet 
för att lyfta, tömma och sätta tillbaka glödheta Drip Pans. Och allt detta 
utan att smutsa ned händerna. 

 118370

1. Cast Iron Grid Lifter
Sänk, vänd ett kvartsvarv, kläm och lyft. Att lyfta det heta och tunga 
Cast Iron Grid från din Big Green Egg, för att till exempel placera eller 
ta bort convEGGtor, är en varm uppgift. Men med praktiska Cast Iron 
Grid Lifter är det snabbt ordnat. Plattan under Cast Iron Grid Lifters 
handtag skyddar dina händer mot eventuell het luft.

 127341

5. Butcher Paper
Gillar du att laga stora köttbitar i ditt Big Green Egg? Då kan du inte 
vara utan detta tillbehör. Genom att slå in köttet i slaktarpapper 
förhindrar du att det förlorar vätska och din fläskkarré eller oxfi lé 
förblir fantastisk mör och saftig. Slaktarpappret hjälper dig att enkelt 
hålla en konstant temperatur i ditt EGG eftersom det inte reflekterar 
värme som aluminiumfolie. Papprets naturliga fi brer låter köttet 
andas och ger köttet en rökig smak och krispig ”bark”. 

 127471

7574
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Nötkött medium 54/57 °C
Lamm medium 54/57 °C

Vilt medium 54/56 °C
Fläskfilé 67 °C

Fågel 70/72 °C
Vitfisk 62/65 °C

Lax 44/45 °C

Behöver du en 
lathund?  

Ett antal medeltemperaturer 
listas nedan.

1

2

3
4

Tips:
•  Mät alltid den tjockaste delen av kött- eller              

fiskbitens
•  Se till att inte komma i kontakt med benet, då detta 

kan påverka temperaturen
•  Låt kärntemperaturen öka 2-3 °C när du låter köttet 

vila efter tillagning

3. Quick-Read Thermometer
Offi ciellt heter den Big Green Egg Quick-Read Digital Food
Thermometer. Och det täcker egentligen allt! På ett par sekunder
läser den av temperaturen i lammsteken eller den fyllda kycklingen
digitalt. På graden (upp till 300 C!). Praktisk: den får plats i fi ckan
och handtaget fungerar som förvaringsfodral.

120793

4. Dual Probe Remote Thermometer
Mäta för att veta. Med trådlösa Dual Probe Remote Thermometer
mäter du på graden din(a) ingrediens(ers) kärntemperatur samt
Big Green Eggs innertemperatur. Dual Probe har två sonder och
en mottagare som du bär med dig. När den önskade temperaturen
nås, hörs en signal från mottagaren automatiskt (upp till 91 meter).

116383

1. Instant Read Thermometer 
Vill du ha din steak rare eller medium? Big Green Egg Instant 
Read Thermometer mäter kärntemperaturen så exakt att till och
med mediumrare inte längre är en lucky guess. För att förhindra att 
temperaturen i EGGet sjunker på grund av att locket är öppet för länge, 
läser du av temperaturen (upp till 232 °C) inom 3-4 sekunder. Och om 
du vrider Big Green Eggs Instant Read Thermometer under 
temperaturmätningen, då följer den upplysta displayen med. Med 
praktiskt förvaringsfodral som väcker habegär.

119575

2. Instant Read Thermometer with Bottle Opener
För en EGG-entusiast, är timing allt. Detta gör Big Green Egg Instant 
Read Thermometer till ditt (hemliga) vapen i kampen mot under- eller 
överkokta ingredienser. Du vet köttets, fiskens eller fågelns exakta 
temperatur inom fyra sekunder. Vilken temperatur ska lammbogen 
ha? Kontrollera lathunden med de rekommenderade temperaturerna 
på andra sidan. Det perfekta resultatet har uppnåtts! Dags för en 
välförtjänt öl? Detta användbara redskap fungerar även som 
flasköppnare.

127150

EGG Genius
Denna tekniska enhet kontrollerar 
och övervakar temperaturen i 
ditt EGG och skickar det till din 
smart     phone eller surfplatta. 
På så sätt kan du njuta av lite 
välsmakande serietittande under 
kalla vinterdagar medan maten 
långsamt tillagas på exakt 
temperatur. EGG Genius 
säkerställer ett jämnt luftflöde 
som gör att du kan laga mat på 
en konstant temperatur. Du får 
ett meddelande om temperaturen 
i EGGet är antingen för hög eller 
för låg. Detsamma gäller när du 
sitter ner för att äta. Du kan till 
och med kontrollera statistiken 
från tidigare tillagningstillfällen. 
Appen som kommer med EGG 
Genius är på engelska.

121059 

Utöka EGG Genius med 
extra alternativ: 
Håll koll på olika kötträtter på 
samma gång i EGGet med de 
utökande alternativet för EGG 
Genius. Använd upp till tre 
köttsonder samtidigt! Ytterligare 
köttsonder med Y-kabel kan 
köpas separat. 

Extra köttsond
121363

Extra Y-kabel
121387 
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Flexible Grill Light 
Ah, sprid lite ljus på mitt EGG! Flexible Grill Light är den perfekta flexibla 
lampassistenten som ger ljus där du vill. Denna smarta lysdiodlampa 
har en böjbar arm och en mycket kraftfull magnet i basen. Du kan enkelt 
klämma fast det separata monteringsfästet på EGGets kant eller 
sidobord. Lampan tänd? Action! 

122940

Chef’s Flavor Injector
Den enda riktiga Big Green Egg Chef’s Flavor Injector ger kött och
fågel smak på ett unikt sätt. Med denna smakinjicerare tränger
marinader in ända ner till köttets mitt och det blir ännu saftigare
och mörare. En lyckad operation.

119537

Compact Pizza Cutter 
Vi delar lika på allting. Så även pizzan. Men hur skär man egentlig en
pizza, snyggt och säkert? Met de Big Green Egg Compact Pizza Cutter. 
Denna proffsiga pizzakniv har ett plasthandtag som ligger fi nt i 
handen och skyddar din handflata. Och med det rostfria stålknivbladet
skär du en pizza utan problem i lika stora bitar. Prego.

118974

Stainless Steel Pizza Peel
En riktig pizzabagare känner du igen på den självsäkra hållningen
och de proffsiga redskapen. Använd därför även Stainless Steel Pizza
Peel för att låta dina hemmagjorda pizzor enkelt glida över på den
varma Flat Baking Stone i ditt Big Green Egg. Det blir garanterat
complimenti di tutti!

127761

Meat Claws
Sätt klorna, förlåt, dina Meat Claws i långsamt tillagat fläskkött och 
dra isär det enkelt. Pulled pork är sedan många år tillbaka en 
Big Green Egg-favorit, och med dessa köttklor lagar du det i en 
handvändning. Meat Claws är dessutom mycket lämpliga för att 
hantera stora köttbitar.

Set  114099

Pigtail Meat Flipper
För Pigtail Meat Flipper går vi genom eld. Denna smarta köttkrok
är perfekt för att snabbt och enkelt vända köttbitar och fågel (som
steaks, kotletter och kycklingben). Med den långa kroken av rostfritt
stål kan du till och med ”flippa” vid extremt höga temperaturer utan
att komma för nära elden eller skada ingrediensen.

48 cm 201515

Flexible Skewers
Med Flexible Skewers blir det busenkelt att laga spett.
Med dessa flexibla grillspett trär du snabbt på kött, fi sk, fågel och
grönsaker utan att bitarna glider av i andra änden. Färdig? Då kan
du lägga spetten en stund i marinad för extra smak.

68 cm - 2x 201348

Deep Dish Baking Stone  
Deep Dish Baking Stone garanterar en perfekt värmefördelning och 
ger en mästerlig quiche, paj och lasagne. Den keramiska stenen med 
uppstående kant ser till att alla dina bakverk gräddas jämnt och får en 
avundsvärd gyllenbrun färg. Saftiga från insidan, spröda från utsidan.

2XL, XLarge, Large
Ø 36 cm 112750

Designed 
for endless 

family 
moments.



Vertical Poultry Roaster
Ge din Poulet Noir eller Bressekyckling en hedersplats i ditt 
Big Green Egg på Vertical Poultry Roaster. Med Vertical Poultry Roaster 
av rostfritt stål står kycklingen eller kalkonen vertikalt på hållaren, så 
att den öses med den egna köttsaften. Detta gör den otroligt saftig 
inifrån, samtidigt som den får ett härligt sprött skinn. Supergott! 

Kip 117458
Kalkoen 117441

Ceramic Poultry Roaster
Från gott till gudomligt gott. Placera en hel kyckling eller kalkon 
på Ceramic Poultry Roaster, så får den ett sprött, gyllenbrunt skinn
samtidigt som den blir härligt saftig på insidan. En extra smakaccent?
Fyll den keramiska hållaren med lite öl, vin, cider och/eller kryddor.
Så får du enkelt en perfekt tillagad fågel.

Kip 119766
Kalkoen 119773

Beer Can Chicken Roaster
Beer Can Chicken är en amerikansk klassiker där du placerar 
kycklingen på en öppnad, halvfull ölburk. När kycklingen tillagas, 
kommer ölen i burken att förångas, vilket gör kycklingen extra mör och 
saftig inuti. Låter det svårt? Inte med Beer Can Chicken Roaster! Den 
klämmer fast ölburken i en stadig hållare av metalltråd och förhindrar 
på så sätt att burken välter.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small 
 127754

Höjdpunker

Ribs and Roasting Rack
Multifunktionella Ribs and Roasting Rack är perfekt att tillaga en stor
stek. Ställningen är ett V-rack som är avsett för långsam tillagning av 
stora köttbitar eller (fylld) fågel. Vänder du på ställningen är den
perfekt för att laga revbensspjäll. Den konstanta luftströmmen runt
Ribs and Roasting Rack ger fantastiska resultat. Ett måste för alla
köttälskare.

2XL, XLarge, Large  
117564 

Medium, Small   
 117557

Drip Pan
Med Drip Pan fångar du upp fett, köttsafter och rester så att de inte 
hamnar på din convEGGtor. Om du fyller det runda dropptråget av 
aluminium med lite vatten, blir luftfuktigheten i EGGet högre och 
rätterna ännu saftigare.

Rond 
Ø 27 cm  117403 

Rectangular  
35 x 26 cm 117397

Disposable Drip Pans 
En kock är inte rädd för lite fett. Det ger nämligen alla rätter smak. 
Men rengöringen är en helt annan historia. Med Big Green Egg 
Disposable Drip Pans fångar du enkelt upp fettet i stället. Dessa 
engångsdroppbrickor av aluminium är dessutom skräddarsydda 
för convEGGtor. Grilla utan att smutsa ner händerna. 

XLarge - 5x 120892 
Large - 5x 120885 

Medium, MiniMax, 
Small - 5x 120878

Grill Rings 
Med Grill Rings välter inte dina (fyllda) paprikor, tomater eller lökar när 
du tillagar dem. Dessa rostfria stålringar har nämligen en pinne
som håller grönsaker och frukt på plats. Pinnen säkerställer samtidigt 
att värmen leds in till ingrediensens kärna, så att den blir klar snabbare.

3x 002280

8180



Fire Bowl
Hur tar du bort askan från det svalnade EGGet utan att fumla eller 
smutsa ned händerna? Det är vad Fire Bowl av rostfritt stål ska göra. 
Häng över en soptunna och fi ltrera askan från den släckta grillkolen. 
Den säkerställer maximalt luftflöde så att du kan komma igång 
snabbt. Kan lyftas! 2XL och XL Fire Bowls är indelade i två separata 
fack för de två zonerna i ditt EGG. 

2XL 122698
XLarge  122681 
Large 122674
Medium 122667
MiniMax  122650 

Ash Removal Pan
Grillkol efterlämnar aska. Genom att ta bort den med Ash Tool och
samla upp den med Ash Removal Pan, flödar luften lättar genom
din Big Green Egg. Och det syret och luftflödet behövs för att EGGet
snabb ska nå och behålla temperaturer. Askpannan passar perfekt i
spjällets öppning så att du kan tömma askan utan spilla.

2XL, XLarge, Large, Medium
 106049 106049

Grid Cleaner
Att laga mat på EGGet är gott, men det innebär fastklibbat fett och 
fastbrända rester på Stainless Steel Grid i ditt Big Green Egg. Du 
skrapar snabbt och enkelt rent gallret med denna Cooking Grid 
Cleaner. Tack vare det förlängda handtaget på Cooking Grid Cleaner 
behöver du inte vänta tills EGGet och gallret har svalnat.

 201324

Diamond-Coated Nylon Bristle Grid Scrubber
Optimal njutning av ditt Big Green Egg går hand i hand med bra
underhåll och rena grillgaller. På så sätt säkerställer du det bästa 
resultatet vid varje tillagningstillfälle. Och med en bra rengöringsborste 
är det lätt som en plätt! Big Green Eggs Diamond-Coated Nylon Bristle 
Grid Scrubber har ett långt handtag för de något mindre eldhärdiga 
fi ngrarna och borst av ett noggrant utvalt kraftigt nylonmaterial.
Let’s get started! 

  127310

SpeediClean™ Long handle Scrubber
Detta extra starka rengöringsredskap gjort av naturliga träfi brer 
innebär att irriterande metallborst som lossnar är ett minne blott. 
En miljövänlig och värmebeständig borste med ett långt handtag, 
så att du inte behöver vänta på att EGGet ska svalna.

  127129
Ersättningshuvud - 2x 127143

SpeediClean™ Dual Brush Scrubber
Minnen av en oförglömlig Big Green Egg-kväll: ett grillgaller 
med fettrester och en mozzarellasträng på din Pizza Stone. 
Med SpeediClean Dual Brush halveras rengöringstiden samtidigt 
som den fläckfria effekten fördubblas. Feel good-bonus: denna 
modells naturliga träfi brer innebär att inga fler metallborst lossnar
på gallret. 

  127136
Ersättningshuvud - 2x 127143

Charcoal Storage Bag
Vill du hålla din grillkol torr och fi n? Förvara den i Charcoal Storage 
Bag, som kan rymma upp till 9 kg grillkol. Den vattenavvisande väskan 
är tillverkad av robust och slitstark polyester och har ett integrerat 
förvaringsfack och en rulltoppsöppning med klicksystem.

 128201

Ash Tool
Ash Tool har egentligen två funktioner: du tar enkelt bort askan i
Big Green Egg med det, men du kan även använda redskapet för att
fördela grillkolen innan du tänder EGGet. Detta praktiska redskap
fungerar mycket bra med Ash Removal Pan.

2XL 
119490

  

XLarge

Large 
119506 

Medium

MiniMax
Small 119513
Mini

För denna 
generation och 
nästa. Håll ditt 
EGG i perfekt 
skick
Ett EGG håller hela livet. Och om du tar hand om det 
ordentligt, kommer det även att ge nästa generation många 
fi na minnen. Och en annan viktig sak: dina rätter smakar 
bättre och EGGet behåller sitt fi na utseende. 

Bävar du för det? Produkterna som visas här gör allt det 
tunga arbetet för dig och på vår webbplats fi nns även 
användbara underhållstips. Var försiktig!
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Ett Big Green Egg håller hela livet, i synnerhet om du underhåller det 
ordentligt och använder det med omsorg. Nyfiken på vad du själv kan 
göra för att underhålla ditt EGG? Här hittar du ett antal praktiska 
tips & tricks:

9 tips för underhåll 
av ditt EGG.

1 Se till att du vid varje
tillagningstillfälle, innan du tänder 
grillkolen i EGGet, tar bort överflödig 
aska genom att röra om med Ash Tool i 
den tidigare använda grillkolen.

2 Lämna alltid ett litet lager aska längst 
ned i ditt Big Green Egg. På så sätt 
blockerar du luftflödet något, vilket gör 
att temperaturen stiger successivt och 
du förhindrar att keramiken värms upp 
för snabbt.

3 Byt filtkanten vid behov. Den är till för 
att skydda keramiken och förhindrar 
”falsk luft”.

4 Använd tillbehör som convEGGtor 
Basket och Grid Lifter för att lugnt och 
fint placera delar i ditt Big Green Egg. 
Då förhindrar du att convEGGtor och 
gallren måste ”tappas” ned i det varma 
Big Green Egg, vilket kan leda till skador.  

8 Grillkol kan du släcka efter ett 
tillagningstillfälle och använda på nytt 
nästa gång. Om du inte har använt 
EGGet på ett tag, är det bättre att fylla 
det med ny grillkol. Då även grillkol 
absorberar fukt. 

9 Se till att ditt Big Green Egg alltid 
står på ben, som ett Table Nest 
eller EGG Carrier. Ställ det aldrig 
direkt på en sluten yta, inte ens 
på en värmebeständig sten. Det är 
viktigt att det finns utrymme mellan 
den keramiska basens botten och 
underlaget, så att en god luftcirkulation 
uppstår och ditt EGG kan frigöra sin 
värme från basen ordentligt. 

5 Alla temperaturer över 300 °C 
är onödiga när du lagar mat (även 
för pizza) och risken för skador på 
keramiken är då större.

6 Det är aldrig nödvändigt att bränna 
rent eller vitglödga ditt Big Green Egg 
och vi avråder starkt från detta! Har 
ditt EGG blivit fett och du vill fräscha 
upp det eller ta bort fläckarna på din 
convEGGtor? Justera temperaturen i 
Big Green Egg till 250 °C, vänd 
convEGGtor så att den smutsiga sidan 
är vänd mot grillkolen, stäng locket 
och låt EGGet stå i ca 30 minuter. På 
så sätt bränner du bort överflödigt fett. 
Keramiken blir dock inte vit igen, det är 
inte heller nödvändigt. 

7 Har du inte använt ditt Big Green Egg 
på ett tag eller har det stått i regnet? 
Tänd det långsamt och låt temperaturen 
stanna på 100 °C i 60 minuter. Det är 
viktigt för att låta den fukt, som kan 
ha trängt in i keramiken, förångas 
långsamt. Om du gör detta direkt på en 
hög temperatur, kan keramiken spricka. 

Let’s keep 
the fire 
burning.
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EGG COVER Mini Small Medium MiniMax Large XLarge 2XL

IntEGGrated Nest+Handler of Nest 126528 126528 126467 126467 126535

EGG Carrier 126511 126511

Portable Nest 126528

Modular EGG Frame 126467 126450 126450 126450

Modular EGG Frame 
+ Expansion Frame 

Eucalyptus Wood Table

126474 126474 

126498

126474 

126474

Domöverdrag (lock)
 för EGG i bord 126504 126504

Big Green Egg 
Covers.
Hagel eller värmebölja? Ditt Big Green Egg förblir så gott 
som nytt om du använder ett EGG Cover. Detta ventilerande 
skyddsöverdrag av högsta kvalitet tål alla typer av väder. 
Du kan enkelt sätta på det och ta av det och tack vare 
kardborrefästet, passar det varje EGG som en handske. Den 
snygga svarta designen med den igenkännbara 
Big Green Egg-logon ser bra ut på varje EGG. 

XLarge  128553
Large 128546

Rotisserie
En god, kolgrillad kyckling, en söt och saftig ananas, en fin rullad 
eller en hemlagad gyros eller kebab tillagad på spett? Från och med 
nu kan du enkelt laga alla dessa rätter själv i ditt Big Green Egg med 
Rotisserie, ett fantastiskt nytt tillbehör till ditt Big Green Egg. 
Möjligheterna är oändliga. Ingredienserna kommer kontinuerligt att 
överösas med fett och/eller safter som frigörs, vilket ger ännu mer 
smak. Du kan använda Rotisserie med eller utan convEGGtor, 
beroende på vad du tillagar och EGGets temperatur.

Placera helt enkelt spettringen på den keramiska basen och placera 
spettet i ringen. Stäng sedan EGGets lock så att du, som alltid, kan 
styra EGGets temperatur perfekt och kombinera EGGets och 
spettets fördelar. Maten blir perfekt tillagad tack vare luftflödet i 
EGGet, keramikens värmereflektion och spettets rotation. 
Spettringen är gjord av belagt stål och spettet och medföljande 
spettgafflar är gjorda av rostfritt stål. Spettet roterar med hjälp av en 
tyst men kraftfull 220-240 V motor som säkerställer en mycket 
jämn rotation.

Upp till 17 kg bärkraft. 

Placera helt enkelt spettringen på den keramiska basen och placera 

discover 
our new 

accessory
Rotisserie

XLL

Tumbler Basket
Tillaga potatis, strimlade grönsaker, räkor, kycklingvingar, nötter 
eller kaffebönor? Det är lätt som en plätt i denna praktiska, rostfria 
Tumbler Basket (Ø 19 cm) med non-stick-beläggning för Rotisserie. 
Öppna luckan, lägg i ingredienserna, stäng luckan och tillaga!

 128577

Flat Basket
Vill du tillaga en hel fi sk på örtbädd eller grilla till exempel grönsaker 
eller kycklingfi léer? Rostfria Flat Basket med non-stick-beläggning 
och som kan justeras på höjden är din bästa vän. Du kan halstra och 
grilla utan att du behöver vända på ingredienserna.

 128560
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Gasket Kit
När du har använt ditt Big Green Egg intensivt under en lång tid, blir 
fi ltranden på den keramiska basens ovankant och underkanten på det 
keramiska locket med skorsten så småningom sliten. Eftersom denna 
rand skyddar keramiken och säkerställer en perfekt luftcirkulation, 
rekommenderas att byta den ganska regelbundet. Det gör du enkelt 
själv med detta Gasket Kit. Rullen med fi lt är självhäftande och randen 
är enkel att byta ut. Den högteknologiska värmebeständiga fi ltrullen är 
självhäftande och monteringen kräver ingen förklaring.

2XL*, XLarge, Large 
113726

Medium, MiniMax, Small, Mini 
113733

Cast Iron Grate
Sitter i eldstaden. Perforerad så att luften kan cirkulera upp 
genom EGGet och så att askan kan falla ned och lätt tömmas
efter användning.

2XL  112644
XXL  114716
XLarge  112644
Large  103055

Medium  103062
MiniMax 103055 
Small  103079
Mini 103079

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

Tel-Tru Temperature Gauge
Alla Big Green Egg-modeller levereras som standard med en 
termometer i domen. Om den slutar att fungera efter många års 
användning, kan du beställa Tel-Tru Temperature Gauge. o 
Placera termometern i EGGets lock så vet du hur varmt det är därinne 
utan att du behöver lyfta på locket och släppa ut värme. Tel-Tru 
Temperature Gauge fi nns i två storlekar och visar temperaturer från 
50 °C till 400 °C.

Ø 8 cm   117250
Ø 5 cm   117236

Base
Tålig, isolerad keramik. Flis- och färgsäker glasyr.

2XL  120946
XXL 114426
XLarge  112620
Large  401076

Medium  401083
MiniMax  115577
Small 401090
Mini 401106

Fire box
Eldstadsboxen placeras i den keramiska basen och ska vara fylld med grillkol. 
Eftersom boxen är försedd med sinnrikt placerade öppningar som samverkar med 
ventilationsöppningarna i botten av EGGet, är luftflödet konstant och optimalt när 
rEGGulator och spjället är öppet.

2XL  120984
XXL 114440
XLarge  112637
Large  401175

Medium  401182
MiniMax  115591
Small 401199
Mini 112187

Dome
En keramisk dome med skorsten som kan lätt öppnas och stängas tack vare den 
fjädrande gångjärnsmekanismen. Det keramiska materialet har ett dubbelglaserat 
skyddande ytskikt. Keramikens isolerande och värmebehållande egenskaper skapar en 
jämn luftcirkulation i EGGet, vilket säkerställer att maten tillagas jämnt och bibehåller 
den goda smaken.

2XL  114433
XLarge  112668
Large  401120
Medium  401137

MiniMax  
401144

Small  
Mini 112224

Fire ring
Placeras ovanpå eldstaden som hållare för convEGGtor och grillgaller.

2XL  120977
XXL 114457
XLarge  401212
Large  401229
Medium  401243

MiniMax  115607
Small 401250
Mini 112194
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rEGGulator
Robusta rEGGulator kan ställas in mycket exakt. Den är gjord av 
slitstarkt gjutjärn med ett svalt silikonhandtag, så att du kan öka eller 
minska lufttillförseln utan att bränna fi ngrarna. Vi har redan behandlat 
luftreglaget med en beläggning som förhindrar rostbildning, så att du 
kan låta den sitta på EGGet efter användning.

2XL, XLarge, Large, Medium
117847

MiniMax, Small
117854

Mini*  103017

Rain Cap
Det finns alltid en risk att det börjar regna när du använder EGGet. Som 
ivrig EGG-kock låter du dig dock inte nedslås av vädret, men du vill 
naturligtvis inte att det regnar in i ditt Big Green Egg. Big Green Eggs 
Rain Cap fungerar som ett paraply till din rEGGulator. Rain Cap kan 
endast användas tillsammans med rEGGulator.

2XL, XLarge, Large, Medium
120748

MiniMax, Small
121042

Band Assembly Kit
Patenterat ”enkelt att lyfta”-system. Med denna smarta funktion 
kan det keramiska locket öppnas och stängas utan någon större 
ansträngning.

2XL  121271
XLarge  117908
Large  117984 
Medium  120021

MiniMax  
126870 Small

Mini 117922

*   Temperaturreglaget för Mini är en metalltopp och avviker från bilden 
som visas här.

Big Green Egg står för kvalitet. Tack vare en produktionsprocess som perfektionerats under fl era hundra år och en 
grundlig kontroll av varje Big Green Egg innan de lämnar fabriken, garanterar vi att det är det bästa i sitt slag. Den 
kvalitet som du är van vid från ditt Big Green Egg kan du även förvänta dig av dess garanti. Du har en livslång garanti 
på materialet och konstruktionen av alla keramiska delar samt en omfattande garanti på alla andra delar. Det betyder 
att du alltid kan laga mat med ditt Big Green Egg.

Always keep 
on EGGing.

Big Green Egg-garantin

When to worry | prestandaskador When not to worry | kosmetiska skador

För den här generationen och nästa. Vi är gröna för alltid. 
Keramiken expanderar när den värms upp och krymper när 
den svalnar, vilket kan leda till materialskador. Även om skador 
kan betraktas som defekter, kommer de i de flesta fall att vara 
harmlösa. Onödigt och även lite synd att byta. Hållbarhet är en 
viktig utgångspunkt och du kan ha glädje av ditt Big Green Egg 
hela livet. Se naturligtvis till att du underhåller ditt EGG väl så 
att det alltid är i toppskick. På sidan 84 hittar du de viktigaste 
underhållstipsen.

When to worry or not to worry
Lyckligtvis är det inte alltid nödvändigt att åtgärda en skada 
eller byta en del. Vissa skador är rent kosmetiska och påverkar 
inte ditt Big Green Eggs funktion. Det fi nns även skador som 
hindrar EGGets funktion. Dem måste du upptäcka i tid, så att 
du, tillsammans med återförsäljaren, kan hitta en bra lösning 
så snabbt som möjligt. Läs här om det är nödvändigt att 
reparera en skada eller byta en del. 

When not to worry | cosmetic damages

before 2020 as from 2020

When to worry | performance damages

before 2020 as from 2020

When not to worry | cosmetic damages

before 2020 as from 2020

When to worry | performance damages

before 2020 as from 2020
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Chef van het
eerste uur

Jonnie 
		  Boer

Text Inge van der Helm  |  Fotografi Jasper Bosman

Kock från första stund

9392

Du har förmodligen upplevt det förut. Du 
går ut på restaurang och ser ett EGG i det 
öppna köket, eller så läser du ”tillagad 
på Big Green Egg” på menyn. Inom 
restaurangbranschen är Big Green Egg 
en viktig smaksättare. En av de första 
kockarna att upptäcka detta är Jonnie 
Boer från den trestjärniga restaurangen 
De Librije i Zwolle, Nederländerna.

Vi går tillbaka till 2007, när Robert Lobensteijn 
- på den tiden demokock och Big Green Egg-
representant - besökte Jonnie och Thérèse 
Boers välkända restaurang för en privat 
måltid. ”Efter middagen började vi prata”, 
minns Jonnie. ”Robert berättade om 
Big Green Egg, som på den tiden fortfarande 
var relativt okänt. Att laga mat över riktig eld, 
keramiken, bibehållandet av värmen – jag 
tyckte allt detta lät supercoolt! Kort därefter 
hade vi en liten modell i köket och en större 
ute.”

Aromer till dina ingredienser
”Jag hade naturligtvis redan ett fint och 
välutrustat kök, men där lagade vi mat 
på induktionshäll, vilket inte påverkar 
smaken. I restaurangkök, med undantag för 
köttrestauranger där man grillar över öppen 
eld, var det vanligt att använda en vattengrill 
för att skapa en grillrand. Men då handlar 
det om randen, inte smaken. Det var och är 
ingenting som jag vill använda. Riktig eld ger 
aromer till dina ingredienser. Från den stund 
som vi hade Big Green Eggs, kunde vi börja 
leka med dessa aromer och de höll sig varma 
hela kvällen. Jag kommer ihåg att jag la en 
bit bräss på gallret, röken som frigjordes var 
otrolig!”

Grilla, röka & ugnsbaka
EGGen används främst för att grilla, röka 
och ugnsbaka. Målet? Skapa smak. Ibland 
genom att kombinera olika tekniker. ”En 
period serverade vi duva”, fortsätter kocken. 
”Den grillade vi och sedan la vi en näve 
träflis på grillkolen och lite – don’t try this 
at home – vatten. Då började det ryka och 

ånga. Jag lagar regelbundet något med kött 
och fågel, som anka eller kyckling, men den 
produktgrupp som jag allra helst kombinerar 
med Big Green Egg är grönsaker. Detta ger 
grönsakerna karaktär. På Brass Boer på 
Bonaire har vi en maträtt med spetskål som 
tillagats på Big Green Egg på menyn. Den 
är så god, när vi är där äter jag det minst tre 
gånger i veckan.”

Restvärme
”Vi använder exempelvis även Big Green Egg 
för att röka safter under mise-en-place, det 
förberedande arbetet”, fortsätter Jonnie. ”När 
EGGet fortfarande var relativt nytt, serverade 
vi en rätt med kammussla, märg, svart 
vitlök och saften från ugnsbakad rotselleri. 
Knölarna ugnsbakade vi i ungefär en timme, 
tills de var nästan klara men hade absorberat 
aromerna, och pressade sedan ut saften. Vi 
behövde en hel rotselleri per person. Så Eef, 
vår odlare från Dalfsen, fick veta att vi ville 
ha 8 000 rotselleriknölar för året därpå. Det 
lyckades han leverera. Senare vände vi på 
processen. Då pressade vi först ut saften, 
som vi sedan rökte, eftersom det på grund av 
mängden inte längre var hållbart att göra på 
annat sätt. Och nyligen hade vi en vegetarisk 
rätt, som innehöll pumpasaft som fått en lätt 
rökig smak. Den smaken finns kvar, så länge 
saften förvaras försluten. Och choklad, det 

är inte direkt en ingrediens som människor 
förknippar med Big Green Egg. När grillkolen 
nästan har slocknat, lägger vi i ett fat med vit 
choklad och stänger locket på Big Green Egg. 
Sedan låter vi det stå. Tack vare restvärmen 
blir chokladen kolaliknande och får en lätt 
rökig smak. Det är fantastiskt att använda i 
desserter.”

BBQ at the Beach
Big Green Egg är nu oumbärligt i köket 
på restaurangen De Librije och andra 
restauranger i De Librije Group. På Brass Boer 
på Curaçao finns också ett EGG, precis som 
på Brass Boer, Senang och BBQ at the Beach 
på Bonaire har flera. Även privat spelar 
Big Green Egg en viktig roll i familjen Boers liv. 
Jonnie: ”Vi har en båt på Bonaire. För den har 
jag låtit göra en ring, så att Big Green Egg
 hänger på utsidan. Sedan seglar vi ut, tänder 
grillkolen och om vi två timmar senare tänker 
att nu är vi sugna på de där havskräftorna, 
den där köttbiten eller de där spetten, då 
har EGGet nått en perfekt temperatur. 
Det är verkligen fantastiskt vad gäller 
användarvänlighet!”
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FÖRBEREDELSE
1. �Till marinaden, skala och finhacka lök och 

vitlök. Dela chilipepparn på längden, ta bort 
stjälken och fröna och skär hälften i tunna 
strimlor. Riv skalet från halva citronen fint och 
pressa saften. 

2. �Blanda alla ingredienser till marinaden i en 
skål. Skär kycklinglårfiléerna i bitar om cirka 
3 centimeter, vänd dem i marinaden och 
marinera dem övertäckta i kylskåpet över 
natten.

TILLAGNING
1. �Tänd grillkolen i Big Green Egg och värm, 

med convEGGtor och Stainless Steel Grid till 
180 °C.

2. �Placera Cast Iron Skillet Small på gallret och 
tillsätt pinjenötterna till såsen. Stäng locket 
på EGGet och rosta pinjenötterna tills de är 
gyllenbruna. Rör om regelbundet så att de 
inte bränns och stäng locket på EGGet efter 
varje moment. Skala vitlöken och hacka fint. 
Riv skalet från limeklyftan fint och pressa 
saften. Skär citrongrässtjälkarna i tunna 
skivor.

3. �Ta upp stekpannan med pinjenötterna 
ur EGGet. Häll pinjenötterna i en liten 
matberedare och mal till en slät pasta. Lägg 
alla ingredienser till såsen i Green Dutch 
Oven, rör om och placera grytan på gallret. 
Stäng locket på EGGet och koka upp såsen 
långsamt. Rör om såsen regelbundet.

4. �Ta upp Dutch Oven ur EGGet och mixa 
såsen slät med en stavmixer. Sätt locket på 
grytan och ställ åt sidan. Ta bort gallret och 
convEGGtor och lägg Cast Iron Grid i EGGet. 
Reglera temperaturen till 200 °C. Ta bort 
barren från den nedre delen av tallkvistarna 
och lämna några kvistar intakta med barr. Tälj 
en spets på varje kvist. Trä den marinerade 
kycklingen på tallkvistarna.

5. �Mixa pinjenötssåsen igen med stavmixern 
och häll genom en fil sil. Mixa igen och värm 
upp såsen. Lägg kycklingspetten på gallret, 
stäng locket på EGGet och grilla dem i ca 3 
minuter. Vänd spetten och grilla i ytterligare 3 
minuter.

6. �Ta upp spetten ur EGGet, lägg på tallrikarna 
och servera med en generös skopa 
pinjenötssås. 

Kycklingspett  med pinjenötssås
Till 8 personer

INGREDIENSER
2 kg kycklinglårfilé

8 tallkvistar på ca 20 cm

Marinad
1 lök

2 vitlöksklyftor
2 röda chilipeppar
½ ekologisk citron

2 msk riven ingefära
200 ml ketjap manis

50 ml olivolja
50 g brun farin

1 msk sambal badjak
15 g salt

Pinjenötssås
200 g pinjenötter

½ vitlöksklyfta
¼ ekologisk limefrukt

3 stjälkar citrongräs
1 limeblad (djeruk purut)

200 ml kokosmjölk
125 ml kycklingbuljong

1½ msk ketjap manis
1 msk sojasås

1 msk ingefärssirap
½ msk sambal badjak

DU BEHÖVER
convEGGtor

Stainless Steel Grid
Cast Iron Skillet Small

Green Dutch Oven
Cast Iron Grid

Även en stjärnkock som Jonnie lagar mat hemma 
till sin familj och sina vänner. Rätterna är mycket 

enklare än i restaurangen, men baseras på kockens 
omfattande kunskaper och enorma smakpalett. 

Tallkvistarna som Jonnie använder i detta recept är 
inte bara vackra, de ger även arom till rätten. Såsens 

bas består av pinjenötter, fröna från samma tall. 

Jonnies Tips 
Servera någonting till? Grillade grönsaker 
passar utmärkt till kycklingspetten med 
pinjenötssås.
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Lucki Maurer
STOI - Rattenberg

”Att laga mat på Big Green Egg är originellt och autentiskt, det väcker 
rena känslor. Att kontrollera elden, leka med värmen och glöden, allt 

utan modern teknik. Resultatet är fenomenalt. Allt som jag lagar i 
EGGet smakar fantastiskt. Kvaliteten på själva produkten är också 

utmärkt. För mig är Big Green Egg den perfekta grillen.”

Fotografi
Thomas Pfeiffer / Pfeiffer Kreativ

Jeroen Achtien 
Inter Scaldes - Kruiningen

”Grillkolen i MiniMax i mitt kök glöder i ca 10 timmar per dag som 
standard, inklusive när lunch och middag förbereds. Vi använder främst 
Big Green Eggs främst för att rosta, grilla och röka. Långsam tillagning 
är något som vi egentligen inte gör i restaurangkök eftersom det 
handlar om stora mängder. Men hemma använder jag den här 
tekniken, eftersom jag gillar att leka med mina Big Green Eggs där 
också.”

Fotografi
Sven ter Heide

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

”Big Green Egg är alltid redo att användas, vilket är otroligt viktigt för 
mig. Timing är allt i mitt arbete. EGGet står alltid standby på en låg 
temperatur, vilket inte kräver så mycket grillkol. När vi behöver 
Big Green Egg, öppnar vi luftspjället och rEGGulator så når det snabbt 
önskad temperatur.”

Fotografi
Jaro Luomapuro

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

”En pumpa från Provence, ugnsbakad i Big Green Egg, behöver inget 
mer än en nypa salt och ett drag på pepparkvarnen. Det ger den 

koncentration av smaker som jag är ute efter, en delikat rökighet och en 
vacker karamellisering. Texturerna blir lika intressanta. På Les Chemins 

tänder vi grillkolen i Big Green Egg varje dag.”

Fotografi
© Guillaume Savary / 

le photographe du dimanche

Ants Uustalu 
Ööbiku Gastronoomiatalu

”Ingredienserna och Big Green Egg är nyckeln till framgång. Jag 
använder många speciella ingredienser, till exempel inälvskött och 

vildplockade svampar. Alltid av bästa kvalitet. Med Big Green Egg ger vi 
det en speciell touch. Utöver det behöver jag inte göra något annat, le 

och hälla upp vin till gästerna.” 

Fotografi 
Lauri Laan

Kocken och hans  
Big Green Egg

9796

Mer än 2 000 europeiska kockar tänder varje dag 
grillkolen i ett eller flera Big Green Egg(s) i sina 
restauranger. Några av dessa proffs kommer personligen 
att förklara för dig vad som gör Big Green Egg så speciellt 
för dem.



Recensioner 
Modus 
Operandi

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

"Fantastisk bok, fi na bilder, goda recept. Mycket 
inspiration".

"Vilken underbar bok det här är. En sak är säker, 
jag kommer att laga många av recepten!"

"Mycket fi n bok med fantastiska recept och 
bilder.".

"Fantastisk uppslagsbok, har redan lärt mig 
mycket av den".

"Super! Ersätter alla andra BBQ-böcker i ett 
slag".

Recepten
66 x Kött 
65 x Fisk, skaldjur
45 x Grönsaker
33 x Basics
30 x Fågel
24 x Bakverk
22 x Bröd och pasta
13 x Vilt
13 x Frukt

904
SIDOR

300 FLER ÄN

       

RECEPT

4,6
KILO

Modus Operandi
Big Green Egg 
Modus Operandi
Modus Operandi, en spektakulär kokbok som saknar 
motstycke, är oumbärlig för alla Big Green Egg-fantaster. 
Den är en bruksanvisning, en inspirationskälla, en 
upptäcktsresa med alla tänkbara rätter och ingredienser, 
tillagningstekniker samt tekniska tips och tricks för att 
få ut maximalt av ditt Big Green Egg. Modus Operandi, 
komplett med arbetsbok och en fi n förvaringskassett, är 
en utgåva som du absolut vill ha hemma.

904 sidor  525957
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Riktiga EGG-fans behöver inte alltid stå vid sitt 
Big Green Egg för att vi ska känna igen dem. 
Big Green Egg är en livsstil som du utstrålar. I vår 
fanshop finns ett stort sortiment med EGG Wear, 
prylar och böcker. De roligaste presenterna att ge 
och få!

EGG-fans united
Gå med i vår 
community.
Besök vår Fanshop.

Priserna och andra fanprylar hittar du i vår 
Big Green Egg fanshop. Skanna QR-koden 
eller besök  fanshop.biggreenegg.eu. 

Book

Big Green Egg Modus Operandi
Modus Operandi, en 
spektakulär kokbok som saknar 
motstycke, är oumbärlig för 
alla Big Green Egg-fantaster. 
Den är en bruksanvisning, 
en inspirationskälla, en 
upptäcktsresa med alla 
tänkbara rätter och ingredienser, 
tillagningstekniker samt tekniska 
tips och tricks för att få ut 
maximalt av ditt Big Green Egg. 
Modus Operandi, komplett 
med arbetsbok och en fin 
förvaringskassett, är en utgåva 
som du absolut vill ha hemma

904 sidor		  525957

1.	 Underlägg
2.	 Tvålbehållare 
3.	 Hoodie - Peace, Love & EGGs - ockragul
4.	 Hoodie - Let's Create - blå
5.	 Korkskruv
6.	 Pepparkvarn 40 cm
7.	 Serveringsfat i porslin
8.	 Hatt

1

2

5

6

8
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9.	 Mössa 
10.	 Emaljerad mugg
11.	 Vantar
12.	 Fleece filt 
13.	 Golfpolotröja - Vit Inside-out
14.	 Big Green Egg Golfbollar - Titleist
15.	 Golfväska

16.	 Kram - Herr EGGhuvud
17.	 Bodywarmer blå
18.	 Kylskåpsmagneter
19.	 3-pack strumpor
20.	 Ecru T-shirt - herr
21.	 Förpackning med 2 bälten
22.	 Kabinväska

Are you dressed  
for EGGing?

fanshop.biggreenegg.eu
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Du kan känna skillnaden
Samitas kärlek till Big Green Egg började i 
ung ålder: ”Min far köpte EGGet när han i sitt 
arbete som byggnadsingenjör ansvarade 
för en renovering inklusive ett utekök på 
Blooming Hotel i Bergen. Vi var ofta där och 
där fanns flera Big Green Eggs. Jag tyckte de 
var vackra att titta på. Redan då gillade jag att 
baka, äppelpaj var min favorit. När vi väl hade 
ett EGG själva och jag bakade en äppelpaj 
i det, var jag helt lyrisk. Den blev fantastisk! 
Man kan känna skillnaden. Även när man 
lagar kött eller fisk i EGGet. Ibland använder 
vi rökflis för ännu mer smak, den möjligheten 
har man inte i en vanlig ugn. Vegetariska 
rätter får också mer smak. Grönsaker är så 
mycket godare när de tillagas i EGGet.” 

Speciell stund
När Johan och Samita lagar mat tillsammans, 
är uppgiftsfördelningen väldigt naturlig och 
börjar med att handla hem ingredienserna. 
Johan: ”Innan vi åker iväg, pratar vi om vad 
vi är sugna på, om vi till exempel vill ha kött, 
fisk, fågel eller en vegetarisk rätt. Samita följer 
inte alltid med. Att handla mat är inte riktigt 
hennes grej. Men när hon följer med brukar 
vi alltid dricka kaffe någonstans, vi gör det till 
en speciell stund. Väl hemma, börjar jag ofta 
med förberedelserna medan Samita tänder 
grillkolen och till exempel gör en sallad. Det är 
så roligt att göra detta tillsammans med min 
dotter!”

Roligt att experimentera
Fisk och skaldjur är favoritingredienser hos 
både far och dotter. Att röka makrill, laga eller 
saltinbaka guldbrax på planka eller laga räkor 
på olika sätt. Det är bara några av de rätter 
tillagade på Big Green Egg som regelbundet 
serveras hemma hos familjen Mallo. ”Och 
kyckling, det gillar jag verkligen. Jag tycker 
att det är en jättebra produkt. Basen för 
den rätt som vi har lagat idag, består också 
av kyckling. Jag tycker det är roligt att 
experimentera, att kombinera ingredienser 
från de olika köken. Ibland går det fel, men 
oftast är det överraskande gott. Så uppstod 
rätten papadums med kyckling piri piri, ett 
friterat tunnbröd från Indien kombinerat 
med kyckling piri piri från Sydamerika”, säger 
Johan. ”Vi brukade äta papadums, men inte 
fyllda med kyckling piri piri. Jag tycker det är 
fantastiskt gott. Det är något annat”, tillägger 
Samita.

Speciella minnen
Ett av Johan och Samitas finaste minnen är 
när de firade Johans 60-årsdag, med alla sina 
vänner. ”Som min far precis nämnde, lagar 
vi då mer mat i form av fler rätter. Vi började 
med camembert och vetebrödslängd. Då 
fyller vi camemberten med röd chilipeppar, 
rosmarin, vitlök och blåbär. Fantastiskt 
gott!” säger Samita. ”Jag gillar inte ost själv”, 
skrattar Johan, ”men alla våra vänner älskar 

denna ostfondue. ”Den är enkel att göra 
och alla gillar den. Vetebrödslängden som 
ska doppas i camemberten, grillar vi en kort 
stund, eftersom sockret smälter snabbt. På 
så sätt spelar Big Green Egg en viktig roll i de 
speciella minnen som jag skapar tillsammans 
med min dotter.”

Nästa generation
Kärleken till att laga mat på EGGet är som ett bra familjerecept. Du för det vidare från generation till 
generation. Något av det viktigaste i livet är när allt kommer omkring att spendera kvalitetstid med familj 
och vänner runt Big Green Egg. Johan Mallo och hans dotter Samita pratar gärna om detta. Att laga mat 
tillsammans är att njuta tillsammans.

I familjen Mallos trädgård finns ett Big Green Egg sedan 2010. Först var det ett Small, som några år senare 
byttes mot ett Medium för att skapa större tillagningsyta. Sedan 2022 har det fått sällskap av ett Large. ”Det är 
verkligen en lyx att kunna laga mat på två EGG”, säger Johan. ”I synnerhet när folk kommer på middag och vi lagar 
lite mer mat än när Samita och jag är ensamma. Att laga mat till vänner är det roligaste vi vet! Oftast försöker 
vi att hitta ett tema, sedan serverar vi till exempel olika rätter från ett visst kök.” Samita: ”När vänner kommer på 
middag, lagar vi aldrig mat inomhus. Vi tänder alltid grillkolen i Big Green Egg. Men även när vi äter tillsammans, 
har vi verkligen perioder när vi ofta lagar mat utomhus. Det viktigaste är alltid att njuta tillsammans, det tar vi oss 
verkligen tid för.”
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FÖRBEREDELSE
1. �Till piri piri-marinaden, skala schalottenlöken 

och vitlöksklyftorna och finhacka. Krossa 
citrongräset, skär stjälken i tunna skivor och 
skär sedan så fint som möjligt. Blanda alla 
ingredienser till marinaden.

2. �Ta bort eventuella ojämnheter från 
kycklingen, som skinn och hårda bitar av 
fett. Skär kycklingfilén eller kycklinglårfilén i 
bitar om ca 3 cm och blanda med marinaden 
i en vakuumlåda. Vakuumförpacka och 
marinera i 30 minuter. Låt marinera över 
natten övertäckt i kylskåpet om du saknar en 
vakuumlåda.

TILLAGNING
1. �Tänd grillkolen i Big Green Egg och värm, 

med Stainless Steel Grid och Cast Iron 
Plancha Griddle med den räfflade sidan upp 
ovanpå, till 150 °C. Skär bort den hårda delen 
från salladsbladen och strimla salladen. Ta 
bort stjälken och fröfästena från den röda 
paprikan och skär fruktköttet i tunna strimlor. 
Skala rödlöken och skär i tunna ringar. Ta bort 
stjälken från chilipepparn och skär fruktköttet 
i tunna skivor. Skär salladslöken i diagonala 
bitar.

2. �Lägg kycklingen på planchan och stäng 
locket på EGGet. Grilla kycklingen i ca 20 
minuter tills den har nått en kärntemperatur 
på 70 °C. Rör om då och då när du grillar och 
stäng locket på EGGet efter varje moment. 
Kärntemperaturen kan du kontrollera med 
Instant Read Thermometer.

3. �Lägg de friterade tunnbröden på en tallrik 
och fyll dem med isbergssallad, paprika, 
böngroddar, kyckling piri piri, rödlök, 
chilipeppar och salladslök. Ringla över 
honung, strö över sesamfrön och riven kokos 
och garnera med de ätbara blommorna.

För 4 personer
INGREDIENSER

700 g kycklingfilé eller kycklinglårfilé
4 blad isbergssallad

½ röd paprika
½ rödlök 

½ röd chilipeppar
1 salladslök

1 lime
6 färdiga papadums

liten näve böngroddar
4 tsk rökta sesamfrön

2 msk honung
4 tsk riven kokos

4 ätbara blommor

Marinad
1 schalottenlök
3 vitlöksklyftor

½ stjälk citrongräs (vit del)
4 msk olivolja

4 msk chiliflingor
2 msk rökt paprikapulver

DU BEHÖVER
Stainless Steel Grid

Cast Iron Plancha
Instant Read Thermometer

Papadum  med kyckling piri piri

Samita & Johans 
5 favoriter
Samita
• Grillad och rökt tonfisk med wasabi och    
	 sesamfrön
• Smält camembert med grillad    
	 vetebrödslängd
• Grillade gambas i chimichurri
• Ugnsstekt vårkyckling
• Lax tillagad på cedertr

Johan
• Lax tillagad på cederträ
• Grillad och rökt tonfisk med wasabi och   
	 sesamfrön
• Grillade eller stekta marinerade räkor
• Kyckling piri piri
• Söta revbensspjäll
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Big Green Egg 
App. You’ve got the whole green 

world in your hand.

Download 
the app

now! Create your 
own menu… 
…or steal from
THE CHEF.
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THE BIG GREEN EGG 
ACADEMY

Köpa, fi lea och tillaga en 
färsk fi sk

De godaste recepten 
tillagas såhär

Beginner

Recipes

Så skapar du det 
perfekta uteköket

Skapa din egen meny 
med oändligt många 
möjligheter för ingredienser 
och tillagningar och spara 
dina favoritrecept för 
Big Green Egg. Titta på 
masterclass-fi lmer om 
tillagningstekniker och läs 
praktiska tips & tricks från 
kocken som hjälper dig att 
komma igång direkt. Sedan 
kan du dela dina kulinariska 
resultat i communityn. 
Ladda ned appen, lägg till 
dina vänner eller lär känna 
nya EGG-fans. 

Med Big Green Egg-appen 
blir din värld ännu bättre.

In touch.
Always.

Dela & gilla 
dina EGG-
vänners 
rätter i vår 
community.

Hot & trending
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310     228

Go online and join the 
Big Green Egg community

#BigGreenEgg   #TheEvergreen
Följer du oss redan på sociala medier? Bli en del av Big Green Egg Community 

och få de senaste nyheterna, goda recept och inspirerande blogginlägg. Vi fi nns 
där för köttälskare, fi skentusiaster, veganer, fl exitarianer och naturligtvis även för 

familjens minsta. 

520 350

180     75

biggreeneggsverige

BigGreenEggSverige

BigGreenEggSverige

Ett mecka med inspirerande fi lmer för våra dig, du 
hittar dem alla på vår Big Green Egg YouTube-kanal. 
Från fantastiska receptfi lmer och tips från kocken 
för att få ut ännu mer av dig själv till praktiska 
instruktionsfi lmer för att få ut ännu mer av ditt EGG. 
Eller luta dig tillbaka och njut av de bästa exklusiva 
serierna.

Vill du inte missa någonting i framtiden?
Gå till våra Big Green Egg YouTube-kanal och 
prenumerera gratis. Då får du ett meddelande så fort 
det fi nns en ny fi lm online. 

youtube.com/@biggreeneggsverige9172

Det är 
show-
time.
Revbensspjäll
Beer can chicken
Pulled pork
Pumpasoppa 
Hemlagade hamburgare
Pizza
Rökta laxmunsbitar
Hasselbackspotatis

& många, många fl er…
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