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50 ar med
Big Green Eqgg

Big Green Egg haridag
en lang historie med
utallige innovative
udviklinger, lanceringer
og mindevaerdige
pjeblikke. Tag med pa en
rejse gennem

Big Green Eggs historie,
hvor vi fortaeller om nogle
af hgjdepunkterne.
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restauranter i Europa
teender hver dag op i
treekullene i

Big Green Egg.




Leder

Velkommen til Big Green Eggs univers! Et
univers baseret pa en lang historie, hvor smag
og kvalitet altid har veeret omdrejningspunktet.
Er du nysgerrig efter at vide, hvilke dviklinger,
innovationer og andre ting, der har fundet sted
gennem arene? I dette inspirerende Product
Magazine tager vi dig med pa en smagfuld rejse
gennem 50 ar med Big Green Egg.

Smag, perfekt temperaturkontrol, ensartet tilberedning, holdbarhed

og beaeredygtighed. Det er blot nogle af grundene til, at s& mange
professionelle og forbrugere vaelger Big Green Egg. Et komplet
udekgkken, som blev introduceret af Ed Fisher pa det amerikanske
marked i 1974, og som er perfektioneret pa baggrund af mange ars
erfaring. Et af hgjdepunkterne i Big Green Eggs 50 ar lange historie fandt
sted i 1990'erne. Her begyndte man at fremstille Big Green Egg af en unik
og hidtil uovertruffen keramik. Siden da har Big Green Egg veeret kendt
for en konstant meget hgj kvalitet.

| 2002 stiftede Europa bekendtskab med Big Green Egg, da Wessel
Buddingh' introducerede den fgrste kamado pa det europaeiske marked.
P& daveerende tidspunkt fandtes der fire modeller og forskelligt tilbehgr.
Med udgangspunkt i den lange historie og den indsamlede viden om
produktet blev mulighederne Igbende udvidet. En succeshistorie, der
stadig fortseetter i dag.

Siden 2014 har Big Green Egg-familien bestaet af ikke mindre end syv
modeller, sa der findes en stgrrelse til alle. For at hjeelpe dig med at veelge
beskriver vi hver enkelt model i detaljer. Har du allerede et EGG staende

i haven eller pa din altan, og vil du gerne udvide mulighederne med dit
Big Green Egg? Eller er du pa udkig efter praktiske redskaber til dit EGG —
eller de fedeste gadgets? Du finder det hele i denne jubilezeumsudgave af
vores Product Magazine.

For at inspirere og motivere dig til udnytte dit Big Green Egg bedst muligt,
forklarer vi ogsa de vigtigste madlavningsteknikker og giver dig nyttige
tips og fakta. Vi dykker ned i historien for at fejre vores 50-arsjubilaeum
og tager dig i dette festlige &r med om bag scenen gennem personlige
anekdoter og opskrifter. Fra Big Green Egg Inc. i Atlanta, hvor Ed Fisher
forteeller sin historie, til Big Green Egg Europe i Holland, hvor Wessel
Buddingh'’ forteeller, hvordan denne unikke grill indtog Europa. Derudover
inviterer bergmte kokke og entusiastiske foodies dig med ind i deres
(ude)kgkken og deler deres passion for Big Green Egg med dig. Enjoy!

Team Big Green Egg Europe
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Sperg din Big Green Egg-forhandler om rad!
Har du spgrgsmal eller vil du vide mere om vores Big Green Eggs eller den
imponerende kollektion af accessories? Anerkendte Big Green Egg-forhandlere
har al ekspertisen i huset for at kunne give dig en god radgivning. Du finder den
naermeste forhandler via websiden biggreenegg.dk 5




Big Green Egg forklaret

Robust kvalitet og uovertruffen keramik.

LAG MED SKORSTEN
En keramisk kuppel med skorsten, der kan dbnes

og lukkes uden videre ved hjeelp af fiedermekanismen.
Det keramiske materiale er udstyret med et
beskyttende glasurlag. Det keramiske materiales
isolerende, varmetilbageholdende egenskaber skaber
en strgm af luft indvendigt i EGG, hvorved det sikres, at
retter tilberedes ensartet og smagfuldt.

ILDRING
Stakkes oven pa breendkammeret og udggr hylden
til varmefordeleren og tilberedningsristene.

BRZANDGITTER

H

IFNEREN

1NN ARERRAY

Braendgitteret hviler pa den keramiske underdel og skal
fyldes med treekul. Da gitteret er udstyret med
avancerede abninger og fungerer sammen med
ventilerne i bunden af EGG, holdes luftstrammen
konstant og optimal, nar rEGGulator og luftspjeeldet

er abne.

UNDERDEL

Robust, isoleret keramik. Glaseringen forhindrer
afsplintring og falmning.

REGGULATOR
Justeres pa to mader med henblik pa regulering af
luftstremmen og praecis styring af temperaturen.

TERMOMETER

Muligger preecis aflaesning af den indvendige
temperatur. Overvag tilberedningsprocessen
uden at abne EGG.

RIST I RUSTFRIT STAL

Risten i rustfrit stal anvendes som primaer
tilberedningsoverflade ved grilning eller
ovnstegning.

GITTER

Monteres indvendigt i breendkammeret.
Perforeringen giver luften mulighed for at
strgmme op igennem EGG og asken mulighed
for at falde ned, sa den helt ubesveeret kan
fiernes efter madlavningen.

LUFTSPJALD

Fungerer i kombination med rEGGulator og regulerer
den indgaende luftforsyning med henblik pa styring af
temperaturen. Muligger ligeledes uproblematisk
fiernelse af aske.

GAMMEL VISDOM & INNOVATIV
TEKNOLOGI

For at finde frem til idéen bag Big Green Egg ma vi mange
arhundreder tilbage i tiden. For omkring 3.000 ar siden blev den
allerede brugt i @stasien som traditionel, traefyret ler-ovn. Her blev
den opdaget, modtaget med abne arme og taget med af japanere,
der keerligt kaldte den 'kamado' eller ovn eller arne. | Japan
opdagede amerikanske soldater kamadoen i begyndelsen af forrige
arhundrede og tog den med sig hjem som souvenir. | tidens Igb
blev den arhundredgamle model yderligere perfektioneret i Atlanta
(Georgia, USA) efter nutidens viden, produktionsteknikker og
innovative materialer. Ogsa NASA's fremadstraebende keramiske
teknologi har bidraget til frembringelsen af dette seerlige udendgrs
kogeapparat: Big Green Egg.

HEMMELIGHEDEN BAG BIG GREEN EGG
Amerikanere, danskere: Alle, der prgver de retter, der er lavet pa
et Big Green Eqg, falder pladask for den uforligneligt laekre smag.
Hvad er hemmeligheden bag EGG? Egentlig er det en kombination
af flere ting. Det er keramikken, der reflekterer varmen og derved
skaber en luftstrgm, der ggr ingredienserne og retterne ekstra
mare. Der er den perfekte luftcirkulation, hvorved maden steges
jeevnt mgr pa den gnskede temperatur. Og der er det faktum,

at temperaturen kan reguleres og holdes ngjagtigt pa graden.
Selv udendgrstemperaturer er pa grund af den fgrsteklasses
varmeisolerende keramik uden indflydelse pa temperaturen

i EGG. Og — last but not least - dets udseende hgrer naturligvis
ogsa med i billedet.

LIVSLANG KVALITET

Hos Big Green Egg star vi 100 % bag vores produkt. Derfor far du
ogsa livslang garanti pa materialet og konstruktionen af alle
keramiske dele af EGG. Den er fremstillet af keramik af usaedvanlig
haj kvalitet. Dette materiale har ekstremt isolerende egenskaber
0g gor EGG unik kombineret med forskellige andre patenterede
dele. Keramikken modstar ekstreme temperaturer og
temperatursvingninger.
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I1ghet af de seneste 50 ar er Big Green Egg
blevet et brand, der er elsket verden over.
Noget, som Ed Fisher, grundlaegger af

Big Green Egg Inc., aldrig havde turdet
drgmme om i 1970'erne, da han
introducerede kamadoen i den vestlige
verden og perfektionerede den til den
mindste detalje. Her kan du laese den
ekstraordinzere historie bag

The Evergreen.

Selv om Europa fgrst stiftede bekendtskab
med Big Green Eqg i starten af det 21.
arhundrede, gar historien meget leengere
tilbage. EGG'ets fjerne forgaenger var den
treefyrede tandooriovn — en keramisk
lerkrukke uden lag. Allerede for ca. 5.000 ar
siden blev tandooriovnen brugt til
brgdbagning og tilberedning af kad. Denne
asiatiske urkamado er besleegtet med den
senere mushikamado, en riskoger, som for
lidt over 100 ar siden blev forsynet med
l&g. Det betgd bl.a., at man kunne holde pa
varmen og kontrollere ilden, hvilket gjorde
mushikamadoen til et ganske seerligt
madlavningsredskab. Den virkelige historie
begyndte for 50 ar siden i 1974, da denne
asiatiske kamado blev introduceret i USA af
Ed Fisher.

Pachinko House

Efter at have tjent i fladen rejste Ed Fisher til
Japan, hvor han for fgrste gang sa kamadoen
i den opgéende sols land. Da han vendte
tilbage til USA, madte han andre militeerfolk,
som havde taget en kamado eller to med
tilbage til at lave mad péa derhjemme. Ed
gjorde det samme med tanken om at seelge
dem. Kort efter abnede han i 1974 en lille
butik pa Clairmont Road i Atlanta, med navnet
Pachinko House. Ed: "Min hovedaktivitet var
import og salg af japanske pachinkomaskiner,
som var et populeert arkadespil dengang.
Men derudover havde jeg importeret

20-30 kamadoer. Pachinkomaskinerne var en
saesonvare, og med salget af kamadoer ville
jeg kompensere for de stille maneder.”

Tekst Inge van der Helm | Fotografi Josh Meister

50 ar med Big Green Egg

Historien om The Evergreen

Laekkert og saftigt

"P4 det tidspunkt var kamadoen, som betyder
ovn eller komfur, stadig stort set ukendt i
USA," fortsaetter Ed. "Amerikanske
grillentusiaster brugte kuglegrill. Kun nogle fa
militeerfolk, som ogsa havde veeret udsendt
til Japan, havde taget en kamado med hjem.
De udstyrede den med en rist og brugte den
som rggeovn og grill. Jeg kan stadig huske,
da jeg selv lavede mad pa en kamado fgrste
gang og smagte resultatet. Det var helt utrolig
saftigt og laekkert! | fgrste omgang troede jeg
bare, det var et tilfeelde, fordi jeg var
skrupsulten — men de efterfglgende gange
smagte det lige sa godt.”

Eds kyllingevinger

For at vaekke kundernes og de
forbipasserendes nysgerrighed og
praesentere dem for det laekre, saftige
resultat, opstillede Ed Fisher en kamado
foran sin butik og tilberedte kyllingevinger

pa den. Og aktiviteten og den fantastiske
duft vakte opmaerksomhed. Ed: "Jeg valgte
kyllingevinger, fordi jeg havde et lavt budget,
og de kostede ikke s& meget. Dem, der kom
forbi, havde aldrig smagt noget lignende. Jeg
kan huske, at jeg lige havde abnet, og der kom
en og smagte en kyllingevinge. En halv time
senere havde jeg solgt min fgrste kamado.
Da teenkte jeg: Wow! Det her kunne godt ga
hen og blive til noget. Men jeg havde aldrig
troet, at det skulle blive sa stort.”

Fordelene ved en kamado

Fra det gjeblik, hvor folk oplevede kamadoen
med egne gjne, blev de overbevist om
merveerdien af dette seerlige redskab. Og
populariteten voksede hurtigt, bl.a. gennem
mund-til-mund-reklame. "Det gik op for folk,
hvad fordelene var ved en kamado," fortaeller
Ed. "For ud over at give et laekkert resultat
brugte den ogsa mindre breendsel end en
kuglegrill. De kunder, der kgbte en, lavede
mad til deres familie og venner, som ogséa
blev begejstrede. Efter et par ar faldt salget af
pachinkomaskiner, i takt med at elektroniske

videospil gjorde deres indtog, og jeg valgte

at fokusere udelukkende pa salg og udvikling
af kamadoerne." Dengang importerede Ed
Fisher stadig kamadoerne fra Japan, og de
var malet i forskellige farver. Men inden lzenge
besluttede Ed, at alle kamadoer fremover
skulle veere grgnne, og gik bort fra
betegnelsen kamado og kaldte dem i stedet
for Big Green Egg. For det var det, han sa for
sig, nar han sa pa dem!

Verdens bedste

Efterhdnden som EGG'et steq i popularitet,
imgdekom virksomheden behovet for flere
modeller og introducerede modellerne Mini,
Small og Medium. Ed Fisher videreudviklede
kamadoerne Igbende p& baggrund af
feedback fra kunderne og sine egne
erfaringer. EGG'et blev bl.a. udstyret med et
lagtermometer, og kgberne blev radet til at
fyre med naturlige traekul i stedet for briketter.
Resultatet var en bedre temperaturkontrol,
og man undgik den ugnskede bismag, som
briketter sommetider giver. Ed: "Jeg
forbedrede ogsa mine egne
madlavningsevner, og jeg var endnu ikke
tilfreds med kvaliteten og de termiske
egenskaber i lerkamadoerne, som blev
fremstillet i Asien. De var skrgbelige,

hvilket betgd, at de ofte gik i stykker under
transporten, og at der hurtigt opstod
temperaturforskelle under brugen af
kamadoerne. Keramikken skulle veere
steerkere, lettere og mere holdbar og skulle
samtidig have bedre varmeisolerende
egenskaber. Jeg ville lave verdens bedste
kamado."




Historien bag

Brandet

Big Green Egg-brandet er ikke resultatet
af en forretningsstrategi og har heller ikke
nogen romantisk baggrund. Ed Fisher
satte annoncer i aviserne og teenkte, at
ingen vidste, hvad en kamado var. Derfor
ville han give produktet et amerikansk
klingende navn, som folk kunne huske.
Nar han sa pa et eksemplar, var hans
f@rste tanke, at kamadoen var stor, grgn
0g aggeformet: Big Green Egg! Havde
det veeret i dag, ville sadan en beslutning
sikkert fgrst kunne treeffes efter flere
maneders forbrugerundersggelser og
dreftelser i forskellige udvalg. Men vi har
kun én mand at takke for det ikoniske
navn.

Med keerlig hilsen

Har du nogensinde undret dig over,
hvorfor Big Green Eggs lag og keramiske
underdel har en praeget overflade? Svaret
er, at det skaber en stgrre overflade, sa
keramikkens yderside bliver mindre varm,
og den unikke grgnne glasur haefter
bedre fast. Hvis du er heldig, har du en
Large-model med et lille hjerte pa laget
og/eller den keramiske underdel.

En keerlig hilsen, som blev frembragt

for mange ér siden af handveaerkerne

pa fabrikken i Mexico, som fremstillede
stgbeformene i handen. Siden da har det
veeret en del af Big Green Egg-
traditionen!

Den ultimative keramik

Herpa fulgte jagten pa den ultimative keramik.
Ved Georgia Institute of Technology (Georgia
Tech) havde man forsket i letvaegtskeramik
siden 1960'erne. Hovedformalet var at udvikle
keramik, som kunne holde til ekstrem varme,
bl.a. til NASAs rumfartsaktiviteter, da de
varmebestandige keramiske fliser pa
rumfaergerne blev udsat for ekstremt hgje
temperaturer under flyvningen. Ed: "En af
mine venner var ansat pa det fakultet, hvor
disse keramiktyper blev udviklet. Han radgav
mig om valget af den ultimative keramik til
Big Green Egg og gav mig et tip om en
hajteknologisk fabrik i Mexico, hvor jeg
kunne f& lavet de keramiske dele. I midten

af 1990'erne stoppede vi med at importere
kamadoer fra Asien og begyndte selv at
producere Big Green Egg. Herefter blev alle
keramiske dele produceret i Nordamerika, og
hvert enkelt EGG blev belagt med en robust
porceleensglasur. | dag kommer alle dele fra
Amerika."

Steerk og holdbar

"Big Green Egg er den eneste kamado,

der bliver produceret her, efter strenge
kvalitetsstandarder, i modseetning til de
fleste andre kamadoer, der stadig kommer
fra Asien,” fortseetter Ed. "Almindelige
keramiktyper er mindre robuste, mindre
holdbare og meget mindre varmeisolerende
end den keramik, som er udviklet til NASA-
formal, og som Big Green Egg fremstilles af.
Keramikken til Big Green Egg bestar af en unik
og ngje afbalanceret, fin lersammensastning.
Det giver keramikken en fin struktur, som ggr
den steerk og holdbar. Keramikkens ekstremt
isolerende effekt betyder, at Big Green Egg
udnytter kullene effektivt, og at temperaturen
er meget stabil. Desuden absorberer den
fine keramik mindre fugt fra ravarerne end
kamadoer med en grovere keramik. Dermed
far det feerdige resultat mere smag og holder
sig mere saftigt. En anden vigtig ting er, at
keramik udvider sig, nar den opvarmes, og
krymper igen, nar den afkgles. Med

Big Green Egg-keramikken, som har en
bedre struktur, sker det mere jeevnt,

sé risikoen for revner er minimal.’

Big Green Egg indtager Europa

Fra det gjeblik blev Big Green Egg lettere at
transportere, og samtidig voksede
distributions- og forhandlernetvaerket i USA
og Canada. "l 2001 kom Wessel Buddingh'
forbi," mindes Ed. "Han ville introducere

Big Green Egg i Europa. Jeg s& meget af mig
selviham. Wessel havde det samme drive
og den samme vision, sa jeg var glad for at
indga dette samarbejde. Praecis som jeg selv
oplevede det i USA, var de fgrste ar en stor
udfordring. Men med tiden tog Europa ogsa
Big Green Eqgg til sig. Det er fantastisk, at vi nu
0gsa har en stor fanskare der!”

Innovationer

Samtidig var der fuld gang i udviklingen,
hvilket resulterede i en raekke innovationer.
Den maske mest revolutionerende lancering
efter indfgrelsen af keramikken var
convEGGtor, som i fgrste omgang fik navnet
Plate Setter. Den gjorde EGG'et enormt
alsidigt, da den betgd, at Big Green Egg kunne
omdannes til en varmluftsovn, og dermed
gjorde det muligt at benytte endnu flere
madlavningsteknikker. Andre gode
forbedringer og tilfgjelser var intEGGrated
Nest+Handler, som gjorde det langt
nemmere at flytte EGG'et, og det forbedrede
haengselssystem, som gjorde det nemmere
at &bne og lukke Big Green Egg. Derpé fulgte
rEGGulator, som muliggjorde en endnu bedre
temperaturkontrol, EGGspander og masser af

andet tilbehgr. Og brugen af stalband omkring
den keramiske underdel og laget var endnu et

bevidst valg, som havde til formal at

perfektionere EGG'ene. Dette metal krymper
og udvider sig nemlig i takt med keramikken,

nar det opvarmes, i modseetning til rustfrit
stél. Herudover er familien i de senere ar
blevet udvidet med yderligere tre modeller:
XlLarge, 2XL og den populeere MiniMax.

Big Green Egg 50 ar

"Vores fanskare vokser stadig, og det er

vi stolte af. Big Green Egg er resultatet af
et solidt fundament og 50 ars research,
udvikling og innovation, hvor hver eneste
detalje er undersggt og testet udferligt.
Gennem arene har vi udviklet et unikt
madlavningsredskab og har ndet malet om

EGGtoberfest
siden 1998

| oktober 2024 er Atlanta veert for den 27.
EGGtoberfest, som har veeret en arligt
tilbagevendende begivenhed siden 1998.
Det er et unikt madevent — afholdt af
EGG'ere for EGG'ere — som oprindeligt
opstod gennem et onlineforum.

| forummet delte amerikanske EGG'ere
deres feelles keerlighed til madlavning pa
Big Green Egg, udvekslede erfaringer og
opskrifter, stillede spgrgsmal og radgav
hinanden. Pa et tidspunkt foreslog nogen,
at man skulle mgdes. Dette m@de fandt
sted i American Legion Hall i Atlanta, hvor
der blev teendt op i treekullene i omkring
15 Big Green Eggs, og 100 mennesker
samledes for at smage pa hinandens
kreationer. Denne gang finder
EGGtoberfest sted pa AAA Gwinnett
Stripers' baseballstadion, Coolray Field,

i Lawrenceville i staten Georgia.
Begivenheden har i mellemtiden udviklet
sig til et gigantisk "meet, greet & eat"-
arrangement med over 200 EGG, der
tiltreekker 3.000 fans fra alle hjgrner af
USA. De fleste Big Green Eggs er stadig
bemandet af EGGende fans, som giver
de besggende smagspraver pa deres
retter. Derudover star ogséa en raekke
professionelle for madlavningen, f.eks.
kulinariske kendisser, chefkokke og
influencere, som er lige s& begejstrede
for Big Green Egg som hobbyfolket.

Big Grecn Egg

ECG1sbene:

gy il + OEL THED

at fremstille verdens bedste kamado. Vi
investerer stadig i mulige forbedringer, sa
Big Green Egg fortsat vil veere den bedste
kamado af sin slags pé globalt plan. Og det
gér godt — for Big Green Egg er ofte blevet
kopieret, men aldrig overgaet,” konkluderer
Ed. "Og sédan skal det blive ved med at veere
de naeste 50 ar!”



Rogede kyllingevinger

Til ca. 10 personer

INGREDIENSER
Kylling

2 kg kyllingevinger
barbecuesauce
Saltlage

11gg

1 helt hvidlgg

2 cm frisk ingefaer

1 kvist rosmarin

80 g fint havsalt

15 kardemommekapsler
4 hele muskatblommer
20 sorte peberkorn

6 hele nelliker

1 spsk. chiliflager

1 tsk. fennikelfrg

Krydderiblanding

30 g ustgdt vadouvan
10 g hvide peberkorn

5 g stgdt spidskommen
30 g indisk karrypulver
20 g reget paprika (sod)
10 g stgdt ingefeer

5 g sennepspulver

5 g stgdt muskatngd

5 g hvidlggsgranulat

20 g sellerisalt

30 g brun farin

DET SKAL DU BRUGE
convEGGtor

convEGGtor Basket
Stainless Steel Grid

2-Piece Multi Level Rack

(en del af EGGspander-systemet)
Wood Chunks (Apple)

12

FORBEREDELSE

1. Pil og hak Igget til saltlagen. Halver hvidlgget
pa tveers. Hak ingefeeren fint. Hak rosmarinen
fint.

2.Varm 2 dl vand op med havsaltet, til saltet
er oplgst. Tag gryden af varmen, tilseet 8 dl
koldt vand, og kom de @vrige ingredienser i
saltlagen. Lad den kgle helt af.

3. Leeg kyllingevingerne i en skal, og haeld
saltlagen over. Sgrg for, at vingerne er helt
daekket af saltlage, og lad dem traekke i
kgleskabet i 3 timer.

4. Tag kyllingevingerne op af saltlagen, og dup
dem tgrre med kgkkenrulle. Leeg dem pé et
fad, og lad dem tgrre utildaekket i kgleskabet
i 1time.

5. Mal eller kvaern imens vadouvan, peberkorn
og spidskommenfrg til krydderiblandingen
i en krydderikveern, kaffekvaern eller
morter. Bland alle ingredienserne til
krydderiblandingen sammen.

TILBEREDNING

1. Teend op i treekullene i dit Big Green Egg,
og varm EGG'et op til 150 °C. Anbring
convEGGtor'en i convEGGtor Basket, laeg
Stainless Steel Grid ovenp4, og stil derefter et
2-Piece Multi Level Rack ovenpa.

2. Tag kyllingevingerne ud af kgleskabet, og
drys dem med krydderiblanding (gem resten
af krydderiblandingen i en lukket beholder
til en anden gang). Laeg dem i et enkelt lag
pa risten. Laeg to sma Wood Chunks Apple
pa de glpdende traekul, og stil convEGGtor
Basket med kyllingevingerne ind i EGG'et. Luk
laget, og ryg kyllingevingerne i ca. 60 minutter.
Temperaturen falder til ca. 100 °C. Hold
denne temperatur.

3. Skru temperaturen i EGG'et op til 140 °C efter
60 minutter, og giv kyllingevingerne yderligere
ca. 30 minutter.

4. Pensl kyllingevingerne med barbecuesauce,
og skru temperaturen i EGG'et op til 180 °C.
Giv dem yderligere ca. 30 minutter, og pensl|
med barbecuesauce hvert 10. minut.

5. Tag de rggede kyllingevinger ud af EGG'et, og
server dem pa et flot fad.




Keramikken i
Big Green Egg
En klasse for sig

Big Green Egg skiller sig ud blandt tusindvis af andre
produkter. Ikke kun pa grund af den flotte grgnne
yderside, men ogsa pa grund af keramikkens kvalitet.
Keramikken er nemlig udviklet pa baggrund af den
viden, NASA har tilegnet sig gennem udvikling af
keramik til rumfaerger. Fremstillingsprocessen finder
udelukkende sted pa en ISO 9001-certificeret fabrik i
Mexico i henhold til de strengeste kvalitetsstandarder.
Det er med til at sikre den meget hgje kvalitet.
Keramikken har nogle enestiaende isolerende
egenskaber og kan holde til ekstreme temperaturer og
temperatursvingninger.

Den varmereflekterende keramik og Big Green Eggs form
betyder, at der opstar en perfekt luftcirkulation i EGG'et,
sa ingredienserne far en ensartet tilberedning ved den
gnskede temperatur.

Big Green Egg er den originale kamado. I de seneste
50 ar har vi gennemfgrt en lang reekke teknologiske
innovationer. Og det bliver vi ved med — sa Big Green Eqg
forbliver den bedste kamado bade nu og i fremtiden.

14

Preecis
temperaturkontrol

Fremstillet pa de
amerikanske kontinenter

Keramik i1 topkvalitet
fremstillet ved hjzelp af
NASA-teknikker

Nem at taende op
1 og klar til brug
pa 15 minutter

Holder resten af livet

Livstidsgaranti l ‘

The last BBQ you
will ever buy

Den unikke kombination af konstruktion,
fremstillingsproces og uovertruffen keramik ggr

Big Green Egg til en meget holdbar grill, som har en
leengere levetid end andre produkter af tilsvarende

type. Et Big Green Egg kan varmes op mindst 100.000
gange, uden at kvaliteten forringes. Et EGG kan saledes
gaiarv gennem generationer. Derfor tgr vi godt give
livstidsgaranti pa alle keramiske dele og udvidet garanti
pa alle gvrige dele efter registrering af Big Green Egg.
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Big Green Egg
modellerne

Som livsnyder er der én ting, du kan veere sikker pa: Med et

Big Green Egg far du den allerbedste kamado. Ud over at grille kan du

0gsa stege, bage, ryge, dampe og langtidsstege pa et Big Green Egg. Sa

det er ikke bare en grill — det er et komplet udekgkken. De kulinariske
muligheder er uendelige. Spgrgsmalet er altsa ikke, om du gnsker dig et
EGG, men hvilken af de 7 modeller der passer bedst til dig. For at hjeelpe

dig med at finde frem til svaret har vi lavet en kort beskrivelse af
modellerne. Du vil opdage, at uanset hvor stor eller lille din familie,

vennekreds, have eller terrasse er, sa findes der altid et EGG, der matcher.

Har du valgt en model, eller er du stadig i tvivl om, hvilken det skal vaere?
Vil du forst se, hvordan EGG'et ser ud i din have eller pa din terrasse eller
altan? Scan QR-koden med din smartphone, og placer et Big Green Egg
virtuelt hjemme hos dig selv. F.eks. i en IntEGGrated Nest+Handler, med
eller uden EGG Mates eller i en Modular EGG Workspace.

I
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2XL

Stor, stgrre, stgrst. Big Green Egg 2XL er det
stgrste medlem af Big Green Egg-familien og
den stgrste kamado, der kan fas pa markedet.
Alt ved denne model er imponerende:
Veegten, omfanget, hgjden og kogefladen.
2XL er pa alle méader et rigtigt blikfang. Men
det gar ikke ud over dets praestationer. Ved
hjeelp af en IntEGGrated Nest+Handler kan
2XL stadig nemt flyttes. Og takket veere en
snild drejemekanisme er det ogsa ganske let
at &bne EGG. Virkelig stort, hvad angar format
og kulinariske muligheder, men uden
stjernenykker.

Specifikationer

Rist: @ 73 cm
Tilberedningsareal: 4.185 cm?
Veegt: 170 kg

Hgjde: 90 cm

Code 120939

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

+ Charcoal 9 kg

+ Charcoal Starters

+ Ash Tool



XLarge

Har du en stor familie og/eller vennekreds?
Eller laver du mad professionelt, for eksempel
som leverandegr til store grupper? Sa er

Big Green Egg XLarge din partner in crime.
Du kan lade store selskaber sammen nyde
smagfuldt tilberedte ingredienser og retter.
Takket veere ristens diameter pé 61
centimeter er store stykker kad eller fisk eller
flere pizzaer ikke laengere blot fantasi, men
virkelighed. Og er 61 centimeter stadig ikke
helt nok? Sa kan du udvide kogefladen med
de 5-piece EGGspander Kit og lave mad pa
hgjt niveau.

Specifikationer

Rist: @ 61 cm
Tilberedningsareal: 2.919 cm?
Veaegt: 99 kg

Hgjde: 78 cm

Code 117649

* IntEGGrated Nest+Handler
+ convEGGtor

+ convEGGtor Basket

+ Charcoal 9 kg

* Charcoal Starters

+ Ash Tool

Large

Big Green Egg Large er den mest populeere
model i Big Green Egg-familien. P4
Large-modellens kogeflade laver du nemt
bade alle dine og din familie og dine venners
yndlingsretter. Pa én gang om det skal veere,
for pa Large har du plads nok til at lave mad til
8 personer. Med al denne plads kan du pa
Large ogsa ganske nemt lave komplette
trerettersmenuer. Vil du have det maksimale
ud af dit EGG? Sé er Large ogsé din perfekte
match, for det er den model, der fas flest
accessories til. 0g dermed er mulighederne
for denne all-rounder egentlig, som navnet
allerede siger, Large.

Specifikationer

Rist: @ 46 cm
Tilberedningsareal: 1.688 cm?
Veegt: 73 kg

Hgjde: 84 cm

Code 117632

* IntEGGrated Nest+Handler
+ convEGGtor

+ convEGGtor Basket

+ Charcoal 9 kg

+ Charcoal Starters

+ Ash Tool
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Medium

Big Green Egg Medium er kompakt nok til at
passe ind i en lille byhave, patio eller pa en
altan, men stor nok til at grille, ryge, stege
eller bage til 6 til 8 personer. Med Medium i
haven kan du meget nemt invitere familie eller
venner til at nyde maden sammen. Netop
derfor er dette EGG én af vores mest populaere
modeller. Med convEGGtor og Baking Stone,
der passer til, eendrer du i en handevending
dit Big Green Egg Medium til en pizza-ovn,
hvor du selv kan lave de leekreste pizzaer.
For selv om den er Medium, sa er den alt
andet end middelmadig!

Specifikationer

Rist: @ 40 cm
Tilberedningsareal: 1.264 cm?
Veegt: 51 kg

Hgjde: 72 cm

Code 117625

* IntEGGrated Nest+Handler
+ convEGGtor

+ convEGGtor Basket

+ Charcoal 9 kg

* Charcoal Starters

+ Ash Tool

Er outdoor cooking et privilegium for folk med
en have? Nej hgr! Big Green Egg Small er det
foretrukne medlem af husstanden hos
bymennesker med en altan eller lille patio.
Small er kompakt, og dog kan du nemt lave
himmelske retter til 4 til 6 personer. Da
Small'ens grill sidder lavere end den pa
MiniMax, er Small bedre egnet til stgrre
portioner, selv om de har lige stor
kogeoverflade. Big Green Egg Small er maske
lille, men den leverer virkelig store
preestationer!

Specifikationer

Rist: @ 33 cm
Tilberedningsareal: 855 cm?
Veegt: 36 kg

Hgjde: 61 cm

Code 117601

+ EGG Nest

+ convEGGtor

+ Charcoal 4,5 kg

+ Charcoal Starters
+ Ash Tool
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MiniMax

Dets format er méaske ikke imponerende, men
det er Big Green Egg MiniMax's preestationer
derimod i hgj grad. Det er kun 7 centimeter
hgjere end Big Green Egg Mini, men har en
langt stgrre kogeoverflade, sammenlignet
med Big Green Egg Small. Og det giver plads
nok til at lave mad til 4 til 6 personer. Og skal
du ud? Med en veegt pa 35 kilo behgver du
ikke at veere professionel veegtlgfter for at
tage MiniMax med. Med EGG Carrier, der
fglger med som standard, er dette ikke

et problem! Opgradér MiniMax med Portable
Nest og Acacia Wood EGG Mates og du kan
tilberede maden overalt, hvor du vil med en
komfortabel arbejdshgjde.

Specifikationer

Rist: @ 33 cm
Tilberedningsareal: 855 cm?
Veegt: 35 kg

Hgjde: 50 cm

Inklusive EGG Carrier
Code 119650

+ EGG Carrier

+ convEGGtor

+ Charcoal 4,5 kg

* Charcoal Starters
+ Ash Tool

Big Green Egg Mini er det mindste og letteste
medlem af Big Green Egg-familien. Det er ideelt
at tage med pa camping, i baden eller pa
picnic. Eller du kan bare bruge den
derhjemme, pé spisebordet, med en EGG
Carrier. Og for at veere helt aerlig: Hvis du har
denne model EGG, tager du sandsynligvis
aldrig mere nogen steder hen uden at tage den
med. Med en veegt pa 17 kg er Mini'en
supernem at flytte. Og du kan ggre det endnu
nemmere for dig selv ved ogsa at anskaffe en
EGG Carrier til Minien. Laver du som oftest
mad til 2 til 4 personer? S& er denne rejselystne
letveegter den ideelle Big Green Egg-model for
dig.

Specifikationer

Rist: @ 25cm
Tilberedningsareal: 507 cm?
Veegt: 17 kg

Hgjde: 43 cm

Code 117618

EGG Carrier Mini
Code 116451

+ EGG Carrier

+ convEGGtor

+ Charcoal 4,5 kg

+ Charcoal Starters
+ Ash Tool
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The essential
Big Green Egg
collection:

Sammenlign de forskellige modeller

Vil du vide, hvilken Big Green Egg-model der passer bedst til dig? Sammenlign vores
modellers egenskaber — diameter, grillareal, vaegt og hgjde — 1 nedenstaende oversigt.

An easy start

Specielt til begyndere i at bruge EGG'et har vi sammensat MODELLEN DIAMETER GRILLAREAL VAGT HQJDE
en med de vigtigst basics. Sa er gnskesedlen til din
‘ fgdselsdag ogsa pludselig klar. ol =
ol
r 73 cm 4185 cm? 170 kg 90 cm
i .
2XL
L3
=]
) : 61cm 2919 cm? 99 kg 78 cm
| -
K 46 cm 1688 cm? 73 kg 84.cm
NGRS Y w .
: 3 40 cm 1140 cm? 51 kg 72 cm
_—‘ 5 FE l__-—\. —_
. \ —
— — ! 1;}.’; i Medium
- } kT ' ‘)._. del :
: e \ U L8
‘5‘: Fo __‘il i * - o .
= | 7 1 e e 33cm 855 cm? 36kg . 61cm
3 = 1 R A= T — ; :
}r_? ) 'li Small
3 ) 2N
/ ™ ] 5 .
/ 33cm 855cm 35kg 50 cm
f 37 : MiniMax - :
25cm 507 cm? 17 kg 43 cm
m 7
Big Green Egq | IntEGGrated Nest+Handler | Charcoal Starters | Cast Iron Grid Mini

Cast Iron Gridlifter | Ash Tool | convEGGtor | convEGGtor Basket | 100% Natural Charcoal
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Bﬂge S — BN ret hver dag.

Dampkog *'ﬁ\ ) v P v W Ak e, — \ o Et Big Green Egg har et temperaturomrade pa 70 °C

2 o g N . Wi s : - til 350 °C, sa du kan bruge det til en lang raekke
fF.z"". W\ N [ - b ' - p TN T tilberedningsteknikker. Rygning, stegning,

! ol i L R'4* . - : : gt X dampning, bagning og grilning — det hele gar som
a 9 . =~ - S L - N TN _ en leg pa dit Big Green Egg. Fra grillet bavette eller

ribeye til vegetarisk karryret og madrilensk

® - b " e » 1 _1: gryderet. Kast dig ud 1 rggede kammuslinger,
| 4 . C AT e surdejsbaguetter, asiatisk hgnsekgdssuppe eller
® - ol A ; fyldig grgntsagsquiche. Alt er muligt! Med et

Big Green Egg abner der sig en helt ny verden for
dig. Du flytter dine kulinariske graenser og
forblgffer bade dig selv og dine geester. Giv din
kreativitet frit Igb, og nyd resultatet.

QR-kode til
biggreenegg.eu/dk/inspiration/blog-
og-begivenheder/kamadoens-mange-
anvendelsesmuligheder




Madlavningsteknik Rygning

Var det noget med et stykke hjemmelavet
varmrgget laks, laekkert rgget andebryst
eller pulled pork? Alt det kan du
selvfglgelig lave selv i dit Big Green Egg!
For laget gor det supernemt at forvandle
EGG'et til en rygeovn og give dine
ingredienser endnu mere smag.

Rygning som tilberedningsteknik opstod

i sin tid af ngdvendighed for at forlaenge
ravarernes holdbarhed. Derudover blev
maden samtidig tilberedt og fik en dejlig
aroma. Oprindeligt var rygning ikke taenkt
som en smagsgivende metode, men ikke
desto mindre tilfgrte regen en laekker

smag. Derfor er rygning stadig en populeer
tilberedningsteknik i dag, hvor man bruger trae
som en naturlig smagsgiver.

Rygning med flis og traestykker

For at bruge dit Big Green Egg som rygeovn
skal du bruge tree i form af Wood Chips
(treeflis), Wood Chunks (traestykker) eller en
Wooden Grilling Plank (rygeplanke, se tips til
rygning). Til rygning med flis og treestykker
bruges den samme opstilling i EGG'et. Nar
EGG'et er varmet op, strgr du en handfuld
Wood Chips eller lsegger to-tre Wood Chunks
oven pé de glgdende treekul. Derefter placerer
du convEGGtor'en med en Drip Pan ovenpa
til opsamling af eventuelt fedt og for at holde
convEGGtor'en ren. Efterfglgende laegger du
Stainless Steel Grid i EGG'et, og herpa laegger
du den ingrediens, du vil ryge. Vil du f.eks.
ryge et godt stykke flaesk, en picanhasteak
eller et andebryst, sé laeg det med fedtsiden
opad, sa det smeltede fedt kan traenger ned i
kgdet og give smag.

Temperaturen i EGG'et

Ved rygning med Chips og Chunks holdes
normalt en temperatur pa mellem 70 °C og
120 °C. Tyndere ingredienser, som kraever
en lavere kernetemperatur, eller ingredienser
som frugt, der ikke samtidig skal tilberedes,
ryges ved mellem 70 °C og 90 °C. Det giver
r@gen tid til at virke, uden at ingredienserne
tilberedes for hurtigt. Stgrre udskeeringer
som nakkefilet og/eller bov til pulled pork
eller f.eks. spidsbryst kan ryges ved hgjere
temperaturer pa mellem 90 °C og 120 °C,
fordi de kraever en leengere tilberedningstid.

Ved opvarmningen af EGG'et skal du i gvrigt
veere opmaerksom pé, at temperaturen i
EGG'et falder med 40-50 °C, nar du lasegger
convEGGtor'en i. Du skal altsa opvarme
EGG'et til en hgjere temperatur end den, du vil
ryge ved.

Wood Chips eller Wood Chunks?

Men hvornér skal du ryge med Wood Chips,
og hvornar skal du veelge Wood Chunks? Det
er faktisk ret enkelt. Du bruger Wood Chips
til kortvarig rygning pa op til ca. en halv time.
Det er f.eks. ideelt til rygning og tilberedning
af fisk, fjerkrae og kadstykker, som ikke er for
tykke, eller til rygning af ingredienser som
couscous. Skal du ryge et stgrre stykke kad

i leengere tid, skal du veelge Wood Chunks.
Ganske enkelt fordi de holder leengere. Wood
Chips kan lazgges i blgd, men det er ikke
nedvendigt. Treeflis laegges sommetider i
blgd for at forhindre, at der gar ild i dem. Men
da du lukker EGG'ets lag med det samme, vil
flammerne hurtigt ga ud pa grund af den lave
ilttilforsel.

Leg med smag

Ud over de forskellige typer rggtrae findes
der ogsé forskellige "smagsvarianter”, som
afhaenger af treesorten. Tree fra frugttracer
som aeble og kirsebeer er forholdsvis milde,
mens mesquite og hickory giver en intens
rggaroma. Som tommelfingerregel er det er
bedst at bruge en mild traesort til ingredienser,
som har en mild smag. Til ingredienser, der
har en kraftig smag, enten i sig selv eller pa
grund af en krydderiblanding eller marinade,
kan du roligt bruge en treesort, der giver en
mere intens rggsmag. Pecan passer generelt
godt til alle ingredienser. Inden for disse
rammer er der dgmt fri leg med aromaen

af de forskellige typer rggtree. Ga bare |

gang med at eksperimentere — sa finder du
automatisk ud af, hvilke kombinationer du
synes bedst om!

Tips til Rygning

« Pas pa ikke at overdosere, nar du ryger
med traesorter med en meget intens
aroma. For meget rgg kan give en bitter
smag, mens en lidt mindre rggsmag
stadig giver et laekkert resultat.

+ Vil du vide mere om de forskellige typer
r@gtree og smagsvarianter? Vi forklarer
dem neermere pa side 62-63

+ Nar du bruger en Wooden Grilling Plank,
skal du ikke bruge convEGGtor'en,
men laegge den iblgdsatte planke
med ingrediensen direkte pa Stainless
Steel Grid. Herved begynder plankens
underside at glgde. Ved denne form for
rygning skal du holde en temperatur pa
mellem 175 °C og 225 °C. Det er ideelt
til skrgbelige ingredienser som fiskefilet,
rejer, kammuslinger, grgntsager, oliven og
smaretter.

Nodvendigt tilbehor

Wood Chunks / Wood Chips

convEGGtor

Drip Pan

I T

Stainless Steel Grid
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Madlavningsteknik Stegning

Stegning og grilning er to
tilberedningsteknikker, der ofte
forveksles, selv om de er ret forskellige.
Mindre eller skiveskarne ingredienser
skal grilles, og her spiller kontaktvarmen
fra stgbejernsristen en vigtig rolle. Stgrre
ingredienser skal steges med ingen eller
nasten ingen kontaktvarme.

Stegning er en teknik, som ofte anvendes til
tilberedning af store stykker kad eller vildt,
hele fjerkree, fisk eller f.eks. hele grgntsager
som knoldselleri eller blomkal ved ret hgj
temperatur, sa de far en flot og ensartet brun
farve. Kgd, fisk, vildt og fjerkree tilberedes

til en bestemt kernetemperatur, mens
grentsager tilberedes, til de har det gnskede
bid. Du kan ogsé stege en hel ananas,
hvilket far det naturlige frugtsukker til at
karamellisere og giver en fantastisk smag. Og
som bonus far du den leekre stegesmag fra
Big Green Egg!

Forskellige metoder

Du kan stege pa to forskellige méader. som

i ovn eller med rotisseri. | begge tilfeelde
varmer du som regel dit Big Green Egg op
til en temperatur pa 175-200 °C, hvilket
giver dine ingredienser en flot farve. Til en
stgrre steg kan du ogsa veelge at starte
med en lavere temperatur pa ca. 130-140
°C, sa ingrediensen eller retten i starten
tilberedes langsomt. Hen mod slutningen af
tilberedningstiden gger du temperaturen til
de fgrnaevnte 175-200 °C, sa produktet far
en flot farve og — i nogle tilfeelde — en sprgd
stegeskorpe.

Stegning som i ovn

Ved traditionel stegning i Big Green Egg

skal du placere convEGGtor'en i EGG'et, nar
treekullene er glgdende, og stille en Drip Pan
og et Stainless Steel Grid ovenpa. Hvis du
foretraekker det, kan du eventuelt stille et Ribs
and Roasting Rack med produktet pé risten.
Brugen af convEGGtor'en ggr, at der ikke er
nogen direkte stralevarme fra traekullene og
kun delvis kontaktvarme (fra risten), fordi det
rustfri stal lagrer og afgiver mindre varme
end en stgbejernsrist. Tilberedningen og
farvningen af dit produkt sker hovedsagelig

som fglge af luftstrgmmen i EGG'et og
varmerefleksionen fra keramikken. Derfor
kalder vi det en indirekte tilberedningsteknik.

Lakkert tilbehor

Med denne stegemetode kan du f.eks.
tilberede et laekkert svineslag, en rullesteg
(med fyld), roastbeef, dyreryg, kylling pa
dase eller ovennaevnte hele frugter og
grgntsager. Ved kylling pa dase er der i gvrigt
slet ingen kontaktvarme, da kyllingen ikke
ligger pa risten. Vil du tilberede kartofler eller
grgntsager pa en pande, mens du steger, og
er der ikke plads péa standardristen? S& kan
du udvide EGG'ets kapacitet ved at tilfgje et
2-Piece Multi Level Rack. Stil panden pa den
forhgjede rist, og tilbered laekkert tilbehgr,
mens hovedingrediensen steger.

Stegning med Rotisserie

Den ultimative stegemetode er at tilberede dit
produkt med et Rotisserie. Med denne teknik
steges ingrediensen som regel direkte over
de gladende traskul, hvilket giver en endnu
bedre stegesmag. Pa grund af rotisseriets
rotation udsaettes produktet ikke for konstant
stralevarme fra de glgdende traekul. Hermed
elimineres risikoen for, at ingrediensen
braender pa, nar du holder gje med
temperaturen. Vil du ikke tage nogen chancer,
kan du ogsa med denne stegemetode
placere convEGGtor'en med en drypbakke
ovenpa mellem traekullene og dit Rotisserie.
Nar du steger med et rotisseri, kan du f.eks.
binde et slag sammen til en rullesteg, som

du seetter pa spyddet og klemmer fast med
spydgaflerne — men du kan ogsa tilberede
forskellige grgntsagsskiver, shawarma, gyros
af kyllingelarfileter eller nakkekoteletter.
Kombineret med den matchende Tumbler
Basket kan du ogsa stege grgntsager i mindre
stykker og kyllingevinger og endda riste
nedder og kaffebgnner.



Madlavningsteknik

Dampning

Dampning? Det kraever da en

sarlig dampovn eller dampkoger,

gor det ikke? Ikke hvis du har et

Big Green Egg, for dampning er en af de
mange tilberedningsteknikker, du kan
bruge i et EGG. Men hvad gor EGG'et
velegnet til dampning, og hvordan geor

jeg?

Dampning i et Big Green Egg er nemmere,
end du tror, og det har en raekke fordele

i forhold til dampning i en dampovn eller
dampkoger. En dampovn skal renggres oftere
end en almindelig ovn, og til dampning i gryde
skal du bruge enten en seerlig dampkoger
eller en separat dampkurv. Det behgver du
ikke, nar du damper i Big Green Egg. Men den
allerstgrste fordel ved at dampe i dit EGG er
den leekre smag, dine ingredienser far.

Mgrt og saftigt

Dampning vil ganske enkelt sige at tilberede
ingredienser ved hgj luftfugtighed og hgj
varme. P4 grund af EGG'ets lag og keramik
er der i forvejen en hgj luftfugtighed i denne
kamadogrill, som holder ingredienserne
dejlig mgre og saftige. Nar du damper dine
ingredienser i EGG'et, opnar du en endnu
hgjere luftfugtighed og et endnu mere saftigt
resultat. Man skulle tro, det var nemmest

at stille en Drip Pan med kogende vand

eller anden veeske pa convEGGtor under
risten. Men det kan du lade andre om at
ggre. Der findes nemlig en langt nemmere
metode, som giver et langt bedre og mere
velsmagende resultat.

Direkte tilberedning

Dampning i Big Green Eqgg er en direkte
tilberedningsmetode, hvor du ud over dine
ingredienser kun skal bruge den medfglgende
Stainless Steel Grid og en Cast Iron Skillet
(eller en Dutch Oven). Ved denne proces
udnytter du stralevarmen fra treekullenes
glgder og konvektionsvarmen, dvs.
luftstrgmmen i dit EGG og varmerefleksionen
fra keramikken. Der er ingen direkte

kontaktvarme med den ingrediens, der
dampes, hvilket betyder, at den tilberedes
langsomt trods den hgje starttemperatur.

Sadan gor du

Hold ved dampning en starttemperatur pa
ca. 220 °C. Mens EGG'et varmer op, skeerer
du nogle faste grgntsager som rodfrugter,
knoldfrugter og kal i ensartede strimler, sa

de bliver feerdige samtidig. Hvis du skal
tilberede fisk, kan du f.eks. ogséa bruge
salturt. Nar EGG'et har net den indstillede
temperatur, stiller du panden med de jaevnt
fordelte grentsager ind pa risten. Tilseet ca.

1 cm kold veeske (efter eget valg), og leeg

din hovedingrediens oven péa grgntsagerne.
Hovedingrediensen ma ikke rgre ved vaesken.
Gor den det, bliver den ikke dampet, men
pocheret. Luk til sidst EGG'ets lag, og abn
luftregulatoren og rEGGulator en smule mere.
Den ekstra ilttilfgrsel far treekullene til at glade
kraftigere, s& der opstar mere stralevarme.
Herved opvarmes vaesken pa panden

hurtigt. Efter ca. 6 minutter er der opnaet en
temperatur pa 80 °C, sa der udvikles damp.
Undga at abne EGG'ets lag mere end hgjst
n@dvendigt under tilberedningen, s& dampen
ikke slipper ud.

Spaekket med smag

Tilberedningstiden for din ingrediens
afhaenger af, hvad du damper. Et stykke
fiskefilet er feerdigtilberedt efter 10-15
minutter, mens et stykke kyllingefilet skal
have ca. 25 minutter. Hvilken vaeske du

skal bruge, er op til dig. Du kan altid bruge
vand, men det er ogsa leekkert at tilsaette
f.eks. hvidvin, fiske- eller fjerkraebouillon eller
maske et skvaet whisky. Det afhaenger igen
af din hovedingrediens. En ting er sikker:
Resultatet bliver mgrt og saftigt og smager
helt sikkert af mere! Under dampningen
treekker ingredienserne smag fra hinanden
og treekullene. Du kan altsé ikke blot servere
en velsmagende hovedingrediens og leekre
grentsager — vaesken er ogsa spaekket med
smag! Server en garniture med lidt bid, s& du
skaber balance i retten.



Madlavningsteknik
Pandestegning og bagning

Pandestegning eller bagning? Det kan

du fremover klare ved at taende op i
traekullene i dit Big Green Egg. For uanset
hvilken tilberedningsteknik du bruger
EGG'et til, smager resultatet altid af mere.
Er du nysgerrig efter at vide, hvordan man
kan pandestege og bage i et

Big Green Egg? Vi forklarer det hele her.

Som du sikkert ved, er det supernemt

at forvandle dit Big Green Egg til en
varmluftsovn ved at laegge convEGGtor'en

i, inden du leegger risten i EGG'et. Du far en
kulfyret ovn, der sikrer en jaevn tilberedning
og giver ekstra smag. Det ggr Big Green Egg
endnu mere alsidigt.

EGG'et som ovn

Det er den ultimative opstilling til bagning

af bl.a. brgd, quiche, teerte, dessert, pizza

og flammkuchen ved temperaturer mellem
180 °C og 300 °C. Da du med denne teknik
bruger convEGGtor'en som et varmeskjold i
EGG'et, er der ingen direkte stralevarme fra
treekullene. Derfor kalder vi det en indirekte
tilberedningsteknik. Det er varmereflektionen
fra keramikken og luftstrgmmen i EGG'et, der
sgrger for tilberedningen.

Bagning med en varm Baking Stone
Nar du har lagt convEGGtor'en pa plads,
laegger du Stainless Steel Grid i EGG'et og
laegger i de fleste tilfaelde en Baking Stone,
0gsé kaldet en pizzasten, ovenpa. Til kortvarig
bagning ved hgj temperatur, f.eks. til pizza og
flammkuchen, skal din Baking Stone veere
forvarmet. Hermed skaber du en stenovn, og
dine pizzaer eller flammkuchen far en leekker
sprgd bund. Baking Stone skal altsa ligge i
EGG'et under opvarmningen, sa den er varm
nok, nar du skal til at bage.

Bagning med en kold Baking Stone
Til leengerevarende bagning ved ca. 200 °C,
f.eks. til kage, teerte, ovnbagte desserter,
quiche og brgd, udger Baking Stone et ekstra
varmeskjold, der forhindrer, at bunden af dit
bagveerk braender pa. Du laegger altsa den
kolde Baking Stone ind i dit Big Green Eqg,
nar EGG'et inklusive convEGGtor og Stainless
Steel Grid er opvarmet. Herefter stiller du

din kage- eller teerteform eller leegger dit
brgd direkte pa stenen. Herved varmes
Baking Stone langsomt op og giver ekstra
beskyttelse, sa bunden af dit bagvaerk
tilberedes gradvist uden at braende pa.



Madlavningsteknik Grilning

Da Big Green Egg blev introduceret for

50 ar siden, blev det primaert brugt til
grilning. Forst senere, bl.a. i takt med
udviklingen af diverse tilbehgr, blev
EGG'et ogsa brugt til en lang raekke andre
tilberedningsteknikker. Grilning er dog
stadig en uundvaerlig basisteknik.

Grilning er en hurtig tilberedningsmetode ved
forholdsvis hgj temperatur, der giver flere
muligheder, end du méaske kan forestille dig.
Det er den perfekte teknik til tilberedning

af f.eks. saftige bgffer, velsmagende
grentsagsspyd eller laekker fisk. Generelt skal
du her holde en temperatur pa mellem 180 °C
0g 250 °C. Den hgje temperatur giver kgdet en
flot brun yderside og holder indersiden saftig
og mgr. Som regel laegges ingredienserne pa
risten direkte over varmen fra traekullene. Det
kaldes ogsé direkte grilning eller grilning over
direkte varme.

Lukket lag

Under grilningen bliver ingredienserne
tilberedt som fglge af varmen fra de glgdende
traekul (strélevarme), varmen fra risten
(kontaktvarme) og konvektionsvarme.
Konvektionsvarmen bestar af luftstrgmmen i
dit EGG og varmerefleksionen fra keramikken.
Derfor er det vigtigt, at du hele tiden

husker at lukke laget. Ud over fordelen ved
konvektionsvarme betyder det, at du kan
kontrollere temperaturen i dit Big Green Egg
perfekt og opretholde en konstant temperatur.
Det lukkede lag sikrer ogséa en god
luftfugtighed i EGG'et, sa dine ingredienser
forbliver mere saftige, selv nar du griller. |
@vrigt mé du aldrig fylde risten helt op, da det
kan blokere for luftstrgmmen.

Den perfekte rist

Du kan godt grille pa Stainless Steel Grid, men
Cast Iron Grid er beregnet specielt til formalet.
En stgbejernsrist giver et flottere grillmegnster,
da den er bedre til at optage varmen og afgive
den til ingredienserne. Ristens ribber har en
robust V-form, som ggr, at varmen afgives
meget koncentreret. Lad dig derfor ikke friste
til at vende risten om for at opna bredere

striber, for det ggr varmen mindre
koncentreret. Sgrg altid for, at tgbejernsristen
er opvarmet til den gnskede grilltemperatur,
ca. 10 minutter fgr du skal grille. S& har risten
absorberet tilstraekkeligt med varme.

Indirekte grilning

Undtagelsen bekraefter reglen, for ud over

at bruge den hyppigt anvendte direkte
grillmetode kan du ogsa grille indirekte. En
metode, der ikke bruges lige sa ofte, men
som kan veere saerdeles nyttig. Her placerer
du convEGGtor'en, eventuelt med en Drip
Pan ovenpd, under Cast Iron Grid, s& der ikke
er nogen direkte strélevarme. Ingrediensen
leegger du pa risten, hvor den grilles og
tilberedes stille og roligt i kraft af EGG'ets
ovnfunktion. Tilberedningen tager derfor

lidt leengere tid, men du undgér flammer fra
eventuelt fedt, der drypper ned pé traekullene.
Desuden er indirekte grilning seerlig velegnet
til f.eks. grilning af skrgbelige ingredienser
som frugt, der ikke skal gennemsteges, men
alligevel gerne ma f& et flot grillmgnster. Nar
du griller frugt, er det primeert for at f& det
naturlige frugtsukker til at karamellisere. Det
ger frugten dejlig s@d og far den til at smage
endnu bedre!

Kombinationsteknikker

Du kan grille stort set alle ravarer, sa laenge
de ikke er for tykke eller for store. Du gnsker
jo ikke en yderside, der er breendt, og en
inderside, der ikke er feerdigtilberedt. Hvis

din bgf f.eks. er mere end ca. 5 cm tyk, skal
du bruge en kombinationsteknik — reverse
sear-metoden. Her tilbereder du forst kedet
indirekte med convEGGtor'en og Stainless
Steel Grid til et par grader under den gnskede
kernetemperatur og griller det derefter direkte
pa en (opvarmet!) stgbejernsrist for at skabe
det flotte og smagfulde grillmgnster.
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Fan af

Siden Big Green Egg blev introduceret

i Europa, har flere og flere mennesker
opdaget EGG'ets bekvemmelighed

og mange muligheder. En af dem er
livsnyderen og bourgondianeren Marc

de Groot, en fan af den fgrste time, som
kgbte sit forste EGG tilbage i 2008. Hans
motto? At arbejde med smukke produkter
og bare lave noget laekkert ud af dem.

Fgrste gang Marc hgrte om Big Green Egg,
var til en stor fest. Marc fyldte 40 ar og
fejrede det i sin egen baghave. "En af mine
gode venner havde teenkt, at jeg ville kunne
lide, hvis der blev stegt en hel gris pa et spyd
under festen,” siger Marc og griner. "P& et
tidspunkt snakkede jeg med slagteren, som
havde arrangeret det, og han bemaerkede
hurtigt min begejstring for smukke ravarer
og madlavning. Takket vaere min mor og min
mormor, som var datter af en hotelejer, og
fordi jeg har boet i flere lande, har jeg altid
elsket at lave mad. Slagterens rad: "Ved du,
hvad du burde ggre? Du burde kgbe et

Big Green Egg”

Mange muligheder

"Jeg anede ikke, hvad det preecist var, sa
jeg begyndte at s@ge pa internettet. Pa det
tidspunkt var Big Green Egg ikke neer s&
kendt, som det er i dag. Da jeg sa de mange
muligheder med et Big Green Egg pa de
ferste hollandske videoer, teenkte jeg straks:
Sadan et vil jeg ogséa have! Sa jeg gik hen
og kgbte en med det samme. En stor med
en convEGGtor, en stgbejernsrist og en
bagesten. Jeg fik ogsé rgget trae med det,
men pa det tidspunkt teenkte jeg stadig "hvad
skal jeg ggre med det?”

Opdagelsesrejse

En opdagelsesrejse pé internettet fulgte,
herunder et grillforum. Marc: "Det fgrste, jeg
lavede, var burgere og pglser, hvor kedeligt
det end er. Men jeg bemaerkede med det
samme, at det var meget nemmere, end jeg
var vant til, og at resultatet var mere saftigt.
P4 et tidspunkt leeste jeg om low and slow
cooking og kgbte en XLarge, der passede
til. Siden da har jeg som regel brugt denne

Tekst Inge van der Helm | Fotografi Fem Schook

den forste time ")

til lange tilberedninger ved lav temperatur.
Efterhanden begyndte jeg at udvikle mig
meget mere. Begge mine EGG'er er stadig
autentiske, med et lille handtag. Det kan jeg
godt lide, flot og gammeldags. Sé jeg har ikke
teenkt mig at erstatte dem. Det ggr jeg heller
ikke med min gamle Ford Mustang

Ingen komplette retter

Selvom Marc ogsé bruger sit aeg, ofte pa
opfordring, til at bage brgd og pizza, laver han
sjeeldent hele retter pa det. Han kan godt lide
at veere paen. Pizzabagningen kommer fra
hans bror, som gjorde ham opmaerksom péa
den rigtige slags mel til dejen og papegede,
hvilken video Marc skulle se for at bage den
perfekte pizza. "Faktisk laver jeg altid separate
tilberedninger i mine Big Green Eggs,” forklarer
han. "Jeg kommer kammuslinger pa, som

jeg virkelig elsker, laver en lammekglle eller
griller en dejlig longhaas. Det er bare, hvad jeg
har lyst til, og hvad jeg kan lide at lave pa det
tidspunkt

Kunsten at lave mad

"Det, jeg synes er vigtigt, er, at man bliver ved
med at smage den rene smag af ravaren.

Jeg tror, det er kunst at lave mad. Hvis jeg
griller en andebrystfilet, skal den smage af
and. Og nér jeg laver et godt stykke vildtkad,
vil jeg gerne smage vildtked. For eksempel
tilbereder jeg altid Iberico cabecero, en
udskeering fra halsen af Iberico-grisen,
indirekte til en kernetemperatur pa 40 °C fgrst.
Derefter skeerer jeg kadet i skiver pa et par
centimeters tykkelse, som jeg drysser med
lidt stensalt og ristet hvidlgg & peber. Derefter
griller jeg skiverne pa stgbejernsgitteret ved
en temperatur pa 250 °C, hvorefter jeg skaerer
dem i strimler. S& smager du den leekre, rene
kgdsmag. Big Green Eqg er virkelig et veerktgj
for mig til at f& den smag frem. Det har
virkelig beriget min kulinariske verden, savel
som mange af mine venners, som nu har et
EGG. Selv en frossen pizza bliver endnu mere
velsmagende, nar den bages pa

Big Green Egg

Marcs favoritter

Restaurant

"Jeg foretraekker at lave mad selv, men
nar jeg gar ud og spiser, kan jeg godt lide
at ga pa CAU Steakhouse i Amsterdam.
Der har de fantastiske spiralskarne
ribeyes

Kogebog

'Big Bob Gibson's BBQ Book'. Nar jeg
laver pulled pork, ggr jeg det preecis som
beskrevet i den bog. Det er ikke sé tit, jeg
folger en opskrift hele vejen igennem,
men det gjorde jeq i dette tilfeelde. Jeg
forguder forfatteren Chris Lilly. Han er
mesteren!

Ingrediens

"Min absolutte favorit fra Big Green Egg
er australsk eller amerikansk kornfodret
cote de boeuf. Og Jeg har altid stensalt
og ristet hvidlgg & peber inden for
raekkevidde, til f.eks. oksekad, svinekgd
og kylling. Det er virkelig fantastisk, og
man bliver ved med at smage den rene
kedsmag




Salat nicoise med grillet tun =>

For 4-6 personer

INGREDIENSER

Salat

500 g skreellede babykartofler
250 g haricots verts

4 &g

1 salathoved

2 rpdlgg

2 spsk ekstra jomfruolivenolie
200 g cherrytomater

8 ansjosfileter

25 sorte oliven uden sten

3 spsk kapers

Vinaigrette

1 fed hvidlgg

2 spsk hvidvinseddike

1 tsk fransk sennep

1 tsk citronsaft

125 ml ekstra jomfruolivenolie

Krydderiblanding til tun

2 spsk rosmarin

2 spsk friskkveernet sort peber
1 spsk havsalt

1 tsk sukker

Tun
1 skive tun, der vejer ca. 500 g

75 ml mild olivenolie

NODVENDIGT TILBEHOR
Stebejernsgitter
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FORBEREDELSE

1. Skreel babykartoflerne, og bring dem i kog
i en gryde med letsaltet vand. Skru ned for
varmen, og kog dem al dente i ca. 8 minutter.
Skeer i mellemtiden enderne af haricots verts.
Bring dem i kog i en gryde med letsaltet vand,
skru ned for varmen, og kog dem al dente i
ca. 3 minutter. Bring a2ggene i kog i en gryde
med vand. Skru ned for varmen, og kog dem
hardti ca. 7-8 minutter.

2. Heeld vandet fra haricots verts, og skyl dem
med koldt vand. Dreen. Heeld vandet fra
babykartoflerne, og lad dem kgle af. Heeld
vandet fra aeggene, og sted dem i koldt vand.

3. Teend treekullene i Big Green Egg, og varm
dem op til 250 °C ved hjeelp af Cast Iron Grid.

4. Pluk i mellemtiden bladene af hovedsalaten.
Pil rgdl@gene, og skaer dem i strimler.

5. Til vinaigretten pilles hvidlgget, og feddet
presses. Kom alle ingredienserne til
vinaigretten i en rgreskal, og blend dem til en
jeevn masse med en stavblender.

6. Til urteblandingen samles nalene fra
rosmarinkvistene, og de hakkes fint. Bland
alle ingredienserne til blandingen, og drys den
ud pa en tallerken.

7. Bland ekstra jomfruolivenolie i de afkglede
babykartofler. Fordel salaten i en stor skal. Pil
aggene, og skeer dem i bade.

FORBEREDELSE

1. Leeg de smé kartofler pa grillen, luk laget
pa EGG'et, og grill i ca. 1% minut. Vend
kartoflerne, og grill dem i yderligere 1%
minut. Kom de smé kartofler op i en skal.
Laeg cherrytomaterne pa grillen, luk laget pa
EGG'et, og grill i ca. T minut. Vend tomaterne,
og grill dem i yderligere 1 minut. Heeld
tomaterne op i en skal.

2. Skeer tunbgffen i ca. 3 cm tykke bgffer. Heeld
olivenolien pa en tallerken, og laeg den ved
siden af krydderiblandingen. Rul tunbgfferne
med begge sider gennem olivenolien og
derefter gennem krydderiblandingen. Tryk
krydderiblandingen lidt sammen.

3. Leeg bgfferne pa grillen, og luk l&get pa
EGG'et. Grill demica. T minut, vend bgfferne
en kvart omgang, og grill i yderligere T minut.
Vend tunbgfferne, og grill dem yderligere to
gange i T minut; luk laget pa EGG'et efter hver
operation.

4. Tag bgfferne ud af EGG'et, og laeg dem
pa et skaerebraet. Fordel haricots verts,
babykartofler, tomater, radlgg, ansjosfileter,
oliven, kapers og aeggebade i salaten. Skaer
tunbgfferne i skiver, og fordel dem over
salaten. Drys til sidst med vinaigrette.

MARC'S TIP

Kgb mere tun, end du skal bruge til denne
opskrift. Det er en laekker snack, hvis du
inden tilberedningen skeerer et stykke
frisk tun i tynde skiver, som du traekker
gennem en blanding af mayonnaise og
sojasauce. Bare pas p4, at der er nok tun
tilbage til salaten nigoise!




The
Evergreen
Since "74

Celebrating

d food.

BIGGREENEGG.DK

American
Classics

Vi fejrer 50 ar med Big Green Egg, og i den anledning
rejser vi til landet, hvor det hele begyndte — USA. Tag
med pa en gastronomisk opdagelsesrejse, hvor vi stifter
bekendtskab med fem ikoniske klassikere, der afspejler
smagen af forskellige amerikanske regioner. Fra Maines
solbeskinnede kyst til Atlantas pulserende gader og fra
"The Old North State" North Carolina til det musikalske
Louisiana og Sydstaternes soul food-kokken.

Vores rejse begynder med en raffineret udgave af
Lobster Rolls fra Maine, hvor mgre og sprgde
hummerstykker forenes i et laekkert briochebrgd. Herfra
fortseetter vi til Louisiana, hvor Blackened Fish a la Paul
Prudhomme fgrste gang sa dagens lys. Dernaest skal vi
smage Spoonbread, som er en "southern style"
afroamerikansk klassiker. Vi dykker ned i historien i
Atlanta, som er fgdestedet for bade Coca-Cola og

Big Green Egg, med Coca-Cola spareribs. Til sidst hylder
vi North Carolinas grilltraditioner med Pulled Pork af
langtidsstegt svinekgd, som er kendetegnet ved sin
karakteristiske dybe smag.

Hver opskrift er en rejse gennem historien, fyldt med
passion og gennemsyret af regionens lokale identitet.
Big Green Egg samler disse traditioner. Lad dig friste af
de leekre smagsoplevelser, som disse amerikanske
klassikere byder pa, og nyd resultatet!
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Til 6 personer

INGREDIENSER

2 hummere pa ca. 450 g
16 forarslgg

6 brioche-hotdogbrad

Courtbouillon

200 g gulerod

200 g fennikel

2 lgg

200 g porre

200 g knoldselleri

20 hvide peberkorn

20 grgnne kardemommekapsler

Hummersalat

1 avocado

24 grgnne asparges
8 aspargesbroccoli
1 tsk. sushiingefeer
2 spsk. mayonnaise

Tempurastegning

vegetabilsk olie til friturestegning
50 g tempuramel

75 ml iskoldt vand

DET SKAL DU BRUGE
Cast Iron Grid
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Maine

lobster rolls

FORBEREDELSE

1. Skeer grgntsagerne til courtbouillonen
i grove stykker. Knus peberkornene
og kardemommekapslerne. Kom alle
ingredienser i en stor gryde, tilsaet 47 liter
vand, og bring det i kog. Skru ned for varmen,
og lad det traekke i ca. 30 minutter. Teend
imens op for traekullene i dit Big Green Egg,
og varm det op med Cast Iron Grid til 200 °C.

2. Heeld courtbouillonen gennem en sigte
og derefter tilbage i gryden, og bring den i
kog igen. Seet en stor skal koldt vand klar.
Bouillonen skal blive ved med at koge, nar
du leegger hummeren i, sa kog derfor kun
én hummer ad gangen. Laeg en hummer i
det kogende vand, og kog den i 4 minutter.
Tag hummeren op af gryden, og leeg deni
det kolde vand. Kog den naeste hummer, og
leeg ogséa den i det kolde vand. Det stopper
tilberedningen, s& hummeren ikke bliver
for tar.

3. Halver hummerne pé langs, og fjern tarmen.
Tag kedet ud af de halve skaller (halekgdet).
Seet det til side. Knus hummernes ben og
klger, og tag kedet ud. Skeer kgdet fra klgerne
i 12 lige store stykker, og seet det til side
til tempurastegning. Hak resten af kgdet
fra benene og klgerne fint, og gem det til
hummersalaten.

4. Skeer den grgnne del af forarslggene, sa du
kun har den faste, nederste del inklusive
redderne tilbage. Til hummersalaten
halveres avocadoen, og stenen tages ud.
Skeer bunden af de grgnne asparges og
aspargesbroccoliene.

TILBEREDNING
1. Leeg de halve avocadoer pa risten med

skeerefladen nedad. Laeg asparges,
aspargesbroccoli og forarslgg ved siden

af, luk EGG'ets 1&g, og grill det hele i ca. 2
minutter. Drej de halve avocadoer en kvart
omgang, vend asparges, aspargesbroccoli og
forarslgg, og grill i yderligere 2 minutter.

2. Tag avocadoerne og grgntsagerne ud af

EGG'et. Leeg hotdogbr@dene pa grillen, og
givdem ca. 2 minutter pa hver side. Husk at
lukke EGG'ets lag hver gang. Tag brgdene ud
af EGG'et.

3. Skeer toppene af aspargesene og buketterne

af aspargesbroccolien, og gem disse til pynt.
Hak staenglerne fint. Skrab avocadokgdet ud
af skallen, og mos det fint. Hak sushiingefaer
fint. Rgr de finthakkede asparges- og
aspargesbroccolistaengler i avocadomosen
sammen med det finthakkede hummerkgd,
sushiingefeer og mayonnaise, smag til med
salt og peber, og kom hummersalaten i en
sprgjtepose.

4. Varm den vegetabilske olie op i en gryde til

200 °C til tempurastegning. Lav tempuradejen
ved at rgre tempuramelet ud i iskoldt vand.
Dejen skal have ca. samme konsistens som
pandekagedej. Dyp de 12 hummerstykker fra
kigerne i dejen, og friter dem i den varme olie

i 2-3 minutter, til de er gyldenbrune og sprgde.
Tag dem op af gryden, og lad dem dryppe af
pa et stykke kgkkenrulle,

. Skeer brgdene op pé langs. Skeer kgdet

fra hver halve hummerhale i tre lige store
stykker. Laeg en stribe hummersalat i hvert
hotdogbrgd. Fordel det kogte hummerkad,
tempurastegt hummer, de grillede forarslgg,
broccolibuketter og aspargestoppe ovenpa,
og pynt med aerteskud.




Til 4 personer

INGREDIENSER
Krydderiblanding

30 g ustgdt vadouvan
10 g hvide peberkorn

5 g stgdt spidskommen
30 g brun farin

30 g karrypulver

20 g rgget paprika (sgd)
20 g sellerisalt

10 g st@dt ingefeer

10 g kakaopulver

5 g sennepspulver

5 g stgdt muskatngd

5 g hvidlggsgranulat

Bagt hvidlgg
1 helt hvidlgg

Fisk
50 g smar

2 havaborrefileter pa 300 g uden skind

Topping

150 g smer

1 bundt dild

1 bundt bredbladet persille
1 limefrugt

50 g pankorasp

DET SKAL DU BRUGE
convEGGtor

Stainless Steel Grid

Cast Iron Skillet Small
Instant Read Thermometer
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Louisiana

blackened fish fillets

FORBEREDELSE

1. Teend op i treekullene i dit Big Green Egg, og
varm EGG'et op til 190 °C med convEGGtor
og Stainless Steel Grid.

2. Mal eller kvaern imens vadouvan, peberkorn
og spidskommenfrg til krydderiblandingen
i en krydderikveern, kaffekveern eller morter.
Bland alle ingredienser til krydderiblandingen,
og stil den til side.

3. Pak det hele hvidlgg ind i alufolie, fgr det
bages.

TILBEREDNING

1. Leeg det indpakkede hvidlgg pa risten, og luk
EGG'ets lag. Bag hvidlgget i ca. 20 minutter, til
det er mart.

2. Tag det indpakkede hvidlgg ud af EGG'et, og
seet det til side. Tag risten og convEGGtor'en
ud af EGG'et. Leeg risten tilbage igen, luk
EGG'ets lag, og varm EGG'et op til 220 °C.

3. Stil en Cast Iron Skillet Small pa risten.

Kom smarret til fisken pa panden, og vent,

til det begynder at fa farve. Drys imens

lidt krydderiblanding p& begge sider af
havaborrefileterne. Laeg havaborrefileterne pa
panden med den oprindelige skindside nedad,
og steg dem i 5-6 minutter, til de begynder

at tage farve. Vend havaborrefileterne, og
steg dem i yderligere 2-3 minutter, til de har
naet en kernetemperatur pa 62 °C. Du kan
male temperaturen med et Instant Read
Thermometer. Husk at lukke EGG'ets 1ag hver
gang.

4. Tag havaborrefileterne af panden, og anret
dem pé et fad. Kom smarret til toppingen pa
panden, luk EGG'ets lag, og vent, til smarret
begynder at fa farve. Pluk imens bladene af
dild- og persillekvistene. Gem lidt dild til pynt,
og hak resten af krydderurterne fint. Halver
limefrugten, pres saften af den ene halvdel,
og skaer den anden halvdel i bade til pynt. Pak
hvidlgget ud af folien, og halver det pa tveers.

5. Rer 1 tsk. af krydderiblandingen i det brunede
smgr (gem resten af krydderiblandingen til
en anden gang), og rgr pankoraspen i. Vent,
til det har faet en flot farve, og tilsaet limesaft.
Tag panden ud af EGG'et, og rgr de hakkede
krydderurter i toppingen.

6. Fordel toppingen over havaborrefileterne,
og pynt med bagte hvidlggsfed, limebéde
og dild. Hvidlggsfeddene og saften fra
limebadene kan eventuelt presses ud over
fisken.

TIP

Du kan ogsé bage hvidlgget i restvarmen i dit
Big Green Egg. | s4 fald skal starttemperaturen
i EGG'et veere ca. 180 °C. Leeg det indpakkede
hvidlgg pé risten, og luk EGG'ets lag. Bag
hvidlgget natten over, mens EGG'et langsomt
koler af.




Til 1 brgd

INGREDIENSER

2 ra majskolber

130 g hvedemel1 tsk. bagepulver
Vs tsk fint havsalt

1,5 dl sgpdmeelk

30 g sukker

60 g majsmel

150 g smgr + ekstra til smgring

2 &g

150 g cremefraiche

DET SKAL DU BRUGE
convEGGtor

Stainless Steel Grid

Baking Stone

Instant Read Thermometer
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Southern style

spoonbread

FORBEREDELSE

1. Teend op i treekullene i Big Green Egg, og
varm EGG'et op til 200 °C med convEGGtor
og Stainless Steel Grid.

2. Skeer imens majsene af kolberne. Sigt
hvedemel sammen med bagepulver og salt.
Seet det til side.

3. Kom majs, meelk og sukker i en stor
kasserolle, og bring blandingen i kog ved
middel varme. Skru ned for varmen, rgr
majsmelet i, og fortseet med at rgre i ca. 10
minutter, til majsene bliver mgre.

4. Tag gryden af varmen, og lad majshlandingen
kgle af i ca. 5 minutter. Smelt imens 100 g af
smgrret. Smgr et ca. 1-liters ovnfast fad med
Smer.

TILBEREDNING

1. Rgr a2ggene i majsmelblandingen et ad
gangen, og vend sa cremefraichen i. Vend
derefter melblandingen og til sidst det
smeltede smgr i. Fordel dejen i det ovnfaste
fad.

2. Leeg den kolde Baking Stone i EGG'et, og
stil det ovnfaste fad ovenpé. Luk EGG'ets
l4g, og bag dit spoonbread i ca. 30 minutter,
indtil bredet har en kernetemperatur pa 85
°C, som du kan male med et Instant Read
Thermometer. Smelt de resterende 50 g
smagr, lige inden brgdet er feerdigt.

3. Tag fadet ud af EGG'et, og steenk bradet
med det smeltede smar. Server spoonbread
lunkent, og seet en ske i til at tage med.




Til 4 personer

INGREDIENSER

4 reekker spareribs

2 spsk. olivenolie
Barbecuesauce efter eget valg
2 dl Coca-Cola

Krydderiblanding

20 g ustgdt vadouvan
10 g sorte peberkorn
15 enebaer

20 grgnne kardemommekapsler
12 hele nelliker

2 hele muskatblommer
20 g sennepsfrg

8 g fennikelfrg

20 g ungarsk paprika

8 g madraskarrypulver
6 g stedt ingefeer

4 g stpdt spidskommen
60 g fint havsalt

30 g brun farin

DET SKAL DU BRUGE:
1 Hickory Wood Chunk
1 Apple Wood Chunk
convEGGtor
Rectangular Drip Pan
Stainless Steel Grid
Ribs and Roasting Rack
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Atlanta
Coca-Cola spareribs

FORBEREDELSE

1.

Teend op i traekullene i dit Big Green

Egg, og varm EGG'et op til 160 °C. Mal

eller kvaern imens vadouvan, peberkorn,
enebeer, kardemnommekapsler, nelliker,
muskatblomme, sennepsfrg og fennikelfrg i
en krydderikvaern, kaffekvaern eller morter il
krydderiblandingen. Bland alle ingredienserne
til krydderiblandingen sammen.

Fjern hinden pé ribbenenes underside.

Det ggres ved at stikke enden af en teske

ind mellem hinden og kgdet ved et af de
midterste ribben. Nar skeen er stukket godt
ind, kan hinden traekkes af i et enkelt ryk.
Pensl ribbenene med olivenolie pa begge
sider. Drys dem med ca. halvdelen af
krydderiblandingen, og gnid det ind i kgdet.
Resten af krydderiblandingen kan gemmes til
en anden gang i et teetlukket glas.

TILBEREDNING
1. Leeg de to Wood Chunks pa de glgdende

treekul. Laeg convEGGtor'en i EGG'et, og stil en
Rectangular Drip Pan ovenpa. Leeg Stainless
Steel Grid i, og stil et Ribs and Roasting Rack
ovenpa. Anbring ribbenene pa stativet, og luk
EGG'ets lag. Herved saenkes temperaturen

i EGG'et ca. 40 °C, s& de gnskede 120 °C
opnas. Lad rib benene ryge i ca. 90 minutter
ved denne temperatur.

2. Skru temperaturen i EGG'et op til 160 °C efter

de 90 minutter, og giv ribbenene yderligere ca.
60 minutter ved denne temperatur. Klarggr 4
stykker alufolie, der er store nok til at pakke
ribbeneneindi.

3. Tag Ribs og Roasting Rack med ribbenene

ud af EGG'et, og pensl ribbenene med
barbecuesauce pa begge sider. Leeg en
raekke ribben med undersiden opad péa hvert
stykke alufolie. Haeld Y2 dI cola over hver
raekke ribben, og luk alufolien sammen. Laeg
de indpakkede ribben pa risten, luk EGG'ets
l&g, og lad nu ribbenene stege i folien i ca. 30
minutter.

4. Tag de indpakkede ribben ud af EGG'et, og

skru temperaturen i EGG'et op til 190 °C. Fjern
alufolien forsigtigt, leeg ribbenene pa grillen
med oversiden opad, og pensl dem igen

med barbecuesauce. Giv nu ribbenene 10-15
minutter. Pensl dem med barbecuesauce 2-3
gange i Igbet af stegetiden.

5. Tag spareribsene ud af EGG'et, og server dem

pa et stort fad.




North Carolina
pulled pork with coleslaw

FORBEREDELSE

1. Teend op i treekullene i dit Big Green Egg, og
varm EGG'et op til 160 °C.

2. Pensl imens nakkefileten med olivenolie, og
gnid krydderiblandingen ind i kgdet.

TILBEREDNING

1. Laeg de to Wood Chunks pa de glgdende
treekul. Laeg convEGGtor'en med en
Rectangular Drip Pan ovenpa i EGG'et, og
leeg Stainless Steel Grid i. Leeg nakkefileten
pa risten, stik sonden fra Dual Probe Remote
Thermometer ind i kgdets kerne, og indstil
kernetemperaturen pa termometeret til 72
°C. Ved at anbringe convEGGtor'en i EGG'et
saenker du EGG'ets temperatur ca. 40 °C, sa
temperaturen ender pa de gnskede 120 °C.
Giv nakkefileten ca. 6 timer, til den har naet
den indstillede kernetemperatur.

2. Tag nakkefileten ud af EGG'et, og pensl den
pa alle sider med 3 spsk. barbecuesauce.
Pak kadet ind i tre lag alufolie, og laeg det
tilbage pé risten. Stik sonden fra Dual Probe
Remote Thermometer ind i kpdets kerne igen,
og indstil kernetemperaturen til 96 °C. Luk
EGG'ets lag, og skru temperaturen i EGG'et op
til 140 °C. Giv nakkefileten ca. 4 timer mere,
til den indstillede kernetemperatur er opnéaet.
Kgdet skal fgles mart.

3. Tag nakkefileten ud EGG'et, og lad den hvile
i alufolien i en kgleboks i mindst 1 time.
Kgleboksens isolerende effekt holder kgdet
varmt. Bland imens alle ingredienser til
dressingen i en kasserolle, og varm dem op til
60 °C under omrgring, til dressingen begynder
atbinde.

4. Lad sennepsdressingen kgle af. Snit imens
hvidkalen i tynde strimler. Bland den afkglede
sennepsdressing i hvidkalen, og stil salaten
til side.

5. Pak forsigtigt nakkefileten ud af folien,
og gem vaesken fra folien. Traek kgdet fra
hinanden med et saet Meat Claws, og rgr
det sammen med vaeske fra alufolien og
barbecuesauce efter smag. Server din pulled
pork med hvidkalssalaten og resten af
barbecuesaucen.




Wessel
Buddingh'

""[ 2002 havde jeg aldrig turdet
dremme om, at vi som team
ville na hertil, hvor vi er i dag
med Big Green Egg 1 Europa.
Dengang syntes jeg bare, det
var et fedt produkt.”
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Big Green

For omKkring 20 ar siden havde kun en
handfuld personer i Europa hgrt om

Big Green Egg. Dengang havde Wessel
Buddingh/, som introducerede EGG'et pa
det europaeiske kontinent, arbejdet pa
sagen i to ar. Fgrst et par ar senere skulle
denne kamadogrills popularitet fa et
ordentligt boost. Big Green Egg Europe
Since 2002 er en historie om at tro pa sit
produkt, om udholdenhed og om en lille
smule held.

Historien begynder i 2001, da Mathieu, en

af Wessels venner, er pa besgg hos sine
svigerforeeldre i Atlanta i staten Georgia. Her
stifter han bekendtskab med Big Green Egg.
"Mathieu var vild med denne specielle
amerikanske grill og ville gerne have en med
hjem," forteeller Wessel. Som sagt, sa gjort.
Der blev indkgbt en Big Green Egg Medium,
som blev sendt til Europa. Og for at ggre en
lang historie kort sad Wessel et par maneder
senere i et fly pa vej til Atlanta, med en ide om
at markedsfgre Big Green Egg i Europa.

Et innovativt produkt

"Den tur bestod af en raekke mindevaerdige
ojeblikke, bl.a. et besgg pa Big Green Eggs
hovedkontor og en middag med Ed

Fisher pa Atlanta Fish Market i Buckhead-
distriktet,” forteeller Wessel. "Derefter var jeg
overhovedet ikke i tvivl om, at Big Green Egg
var — og stadig er — et fantastisk og innovativt
produkt. Ed og jeg havde god kemi, og EGG'et
var helt fantastisk — der var virkelig noget
magisk over det.” | 2002 ankommer den
forste 20-fods container med Big Green Eggs
i Rotterdam havn. For at veere helt preecis
var den fyldt med 60 stk. Big Green Egg og
en masse tilbehgr. "De fgrste Big Green Eggs
havde jeg hurtigt solgt i mit eksisterende
forhandlernetveerk,” fortsaetter Wessel.
"Dengang importerede jeg ud over eksklusive
mursten ogsa pejse og breendeovne, og jeg
sa Big Green Egg som et godt supplement til
mine forhandleres seesonbestemte sortiment.
| USA fungerede denne kombination godt,

Tekst Inge van der Helm | Fotografi Ivo Geskus

Egg Europe Since 2002

men i Europa havde den knap sa stor
succes. Om sommeren var der ingen kunder
i butikkerne, da folk ikke kgber pejs eller
braendeovn i sommerperioden.”

Hollandske mesterkokke

"Big Green Egg var stadig helt ukendt her.
Det var den fgrste kamadogrill pa det
europeeiske marked. Jeg var ngdt til at give
folk en smagsprgve og forteelle dem historien
bag denne ganske seerlige grill.” Det skete

pa en raekke havemesser, hvor Wessel bl.a.
selv rgg laks og grillede lammekoteletter
—med et glas vin til — i et forsgg pa at
promovere EGG'et. Heldet ville, at dette tiltrak
opmeerksomhed fra hollandske mesterkokke
som Michel Lambermon og Robert
Lobensteijn, der som fagfolk straks lgftede
gjenbryn. Wessel: "Robert skulle senere blive
ansat hos mig. Som kok fik han meget mere
ud af Big Green Egg, end jeg selv kunne. Da
han i 2007 faldt i snak med Jonnie Boer efter
en middag pa restaurant De Librije og fortalte
om Big Green Egg, var interessen ogsa

vakt hos denne faenomenale trestjernede
michelinkok. Jonnie bestilte et antal

Big Green Eggs, og en raekke hollandske
mesterkokke fulgte efter.”

Big Green Eggs Flavour Fair

"Samme ar begyndte jeg at fokusere
udelukkende pé Big Green Egg, og den fgrste
europeaeiske Member Day, som senere blev
omdgbt til Big Green Eggs Flavour Fair, lgb
af stablen i Holland. En europeeisk udgave

af den amerikanske EGGtoberfest. "l fgrste
omgang i meget lille skala,” forteeller Wessel.
"Den udviklede sig med tiden til en gigantisk
begivenhed, hvor omkring 100 kokke lavede
mad til vores fans. | Holland stoppede vi, da
messen var pa sit hgjeste, bl.a. pa grund af
corona, men der afholdes stadig Flavour Fair i
forskellige andre lande i Europa.

Big Green Eggs Flavour Fair lever med andre
ord stadig i bedste velgaende!”

KL

Det seggeformede udekgkken
Succeshistorien hos de professionelle

kokke vakte kgkkenudstyrsbutikkernes
interesse. Big Green Egg blev ikke laengere
bare betragtet som en dyr grill, men som

et komplet udekgkken. "Jeg havde tidligere
forsggt at brande Big Green Egg som det
aggeformede udekgkken, selv om det hidtil
havde veeret en udfordring. Vores europeeiske
forhandlernetveerk voksede. | 2010 kunne
Big Green Egg fas pa ca. 100 salgssteder,

0g 2011 var tallet fordoblet. Ligesom
netveerket i USA bredte sig fra Georgia til de
@vrige amerikanske delstater, bredte vi os fra
Holland til resten af Europa. | mellemtiden er
der meget, som har forandret sig. Som fglge
af den stigende interesse er der abnet en
reekke grillspecialbutikker, og havecentrene
har faet imponerende grillafdelinger med
specialiseret personale.”

Big Green Egg som kulturarv

Det har ikke altid veeret lige nemt at veere
pioner inden for udendgrs madlavning pa det
europaeiske marked, men det har fgrt mange
gode ting med sig. Wessel: "l 2002 havde jeg
aldrig turdet drgmme om, at vi som team ville
na hertil, hvor vi er i dag med Big Green Egg

i Europa. Dengang syntes jeg bare, det var et
fedt produkt. Mgdet med Ed Fisher, de fgrste
ar, hvor jeg selv solgte EGGs og leverede dem
hjemme hos folk, og den store entusiasme
hos kokkene — det var alt sammen nogle
ganske seerlige gjeblikke. Vores fans har
fundet en ny hobby i EGG'et og hygger sig
med at bruge den sammen med familie og
venner. De har den samme passion, som

jeg selv havde i 2001, og giver den videre til
naeste generation som en slags kulturarv.

Og ligesom mig far de ogsa masser af gode
minder takket veere Big Green Egg.
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Hel pighvar
med antiboise

Til 4-6 personer

INGREDIENSER
Antiboise

6 bgftomater

2 skalottelpg

3 fed hvidlgg

5 blade estragon

3 spsk. olivenolie

1 dl tomatjuice
riseddike, efter smag

Pighvar

1 pighvar pa lidt over 2 kg

100 g strandasters

> bundt rosmarin

> bundt timian

3 fed hvidlgg

2 spsk. olivenolie

friskkvaernet hvid peber, efter smag
Fleur de Sel, efter smag

N@DVENDIGT TILBEHOR
Stainless Steel Grid

Green Dutch Oven
convEGGtor

Instant Read Thermometer
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FORBEREDELSE

1. Teend op i traekullene i dit Big Green Egg, og
varm EGG'et op til 180 °C med Stainless Steel
Grid.

2. Fla imens bgftomaterne til antiboisen. Halver
de fldede tomater, skrab kernerne ud, og
skeer frugtkgdet i tern. Pil og hak skalottelag
og hvidlgg. Hak estragonbladene fint. Seet
ingredienserne til side.

3. Tag pighvarren, og leeg den med den mgrke
side opad. Lav et par diagonale snit med
et par centimeters mellemrum pé hver
side af rygbenet. Fordel strandasters og
rosmarin- og timiankviste pa en hulrist, som
passer til pighvarren, og som kan veere pa
risten i dit Big Green Egg. Leeg pighvarren
oven pa urterne.

4. Pil hvidlggsfeddene, og skeer dem i tynde
skiver. Fordel hvidlggsskiverne over
pighvarrens skind, og stik nogle af dem ned i
snittene i fisken. Pensl skindet med olivenolie,
og drys med hvid peber og Fleur de Sel.

TILBEREDNING

1. Til antiboisen opvarmes olivenolien i en Green
Dutch Oven. Tilseet skalottelgg og hvidlgg,
luk EGG'ets lag, og lad dem stege under
regelmaessig omrgring, til skalottelggene er
glaseret.

2. Kog skalottelggsblandingen af med
tomatsaften, og varm det hele op i et par
minutter. Tag gryden ud af EGG'et, tilsaet
riseddike, salt og friskkvaernet sort peber, og
rgr tomattern og estragon i. Seet antiboisen
til side. Tag risten ud af EGG'et, leeg
convEGGtor'en i, og leeg risten tilbage igen.
Lad temperaturen i EGG'et nd op p& 180 °C
igen.

3. Anbring hulristen med pighvarren pé risten.
Luk EGG'ets lag, og giv fisken ca. 45 minutter,
til den har faet en kernetemperatur pa 65
°C. Du kan male kernetemperaturen med et
Instant Read Thermometer.

4. Tag pighvarren ud af EGG'et, seet Green Dutch
Oven i igen, og varm antiboisen igennem.

Tip
Smager laekkert med grillede grgnne asparges.

Tekst Inge van der Helm | Fotografi Sven ter Heide

Wessels favoritter

Ligesom alle har nogle retter fra

Big Green Egg, de bedst kan lide og laver ofte,
har Wessel Buddingh', CEO for Big Green Eqgg
Europe, det ogsa. Wessel: "For mig er det stadig
lammekoteletter, som jeg lavede dem i de fgrste
ar pa havemesserne, og hel pighvar eller anden
hel fisk tilberedt i Big Green Egg. Pighvarren
lzerte jeg at lave af Michel Lambermon — som
siden 2018 har veeret Executive Chef hos

Big Green Egg Europe — engang hvor vi lavede
en instruktions-dvd til Big Green Egg. Det er
nemt at tilberede en hel fisk, og det smager
fantastisk. Og nar du seetter fisken pa bordet,
opnar du altid en woweffekt."



Pure +..»
Charcoal

The Green Choice
by Big Green Egg

Stovfattig

Antzaendes hurtigt

Meget lang braendetid

Enhver tilberedning begynder med det rigtige
braendstof. Ngglen til succes, nar du vil tilberede en
laekker ret, er at bruge traekul i den bedste kvalitet.
Resultatet afhanger bl.a. af, hvilken type traekul du
bruger, men én ting er sikker: Smagen af ingredienser,
der er tilberedt over trakul, er uovertruffen! Hos

Big Green Egg kan du valge mellem to typer
fabelagtige traekul: de velkendte 100% Natural Charcoal
og de helt nye Pure Charcoal i den allerhgjeste rene
kvalitet. Uanset hvilke kul du bruger, skal du ikke
bruge ret mange. Ogsa her er dit Big Green Egg meget
gkonomisk i brug.

Vil du vide alt om udviklings- og
produktionsprocessen for Big Green Egg
Pure Charcoal? Sa se her
biggreenegg.eu/dk/inspiration/blog-
og-begivenheder/pure-charcoal

Pure Charcoal
Med Big Green Egg Pure Charcoal bliver Big Green Egg endnu mere
miljgvenlig. Disse revolutionerende nye traekul er et rent produkt af
meget hgj kvalitet. Som fglge af en unik proces under forkulningen
af treeet til traekul har Pure Charcoal en hgj andel af kulstof og

er desuden stgvfattigt og stort set rggfrit. Det er praktisk, da der
altid kan opsta lidt reg som fglge af teendblokke, fedt fra kad eller
fisk eller et stykke traekul, der ikke er blevet 100% forkullet ved
produktionsprocessen. Big Green Egg Pure Charcoal er nogle af de
bedste og mest baeredygtige traekul, der findes pa markedet. Det
perfekte valg til den kreevende og miljgbevidste bruger.

Pure Charcoal bestar af en blanding af baeredygtigt produceret og
FSC-certificeret europeeisk eg, bag og avnbag. Bgg er en blgdere
traesort, som antaendes hurtigt. Eg og avnbg@g er hardere traesorter,
der far kullet til at breende ekstra laenge og stabilt. P4 grund af den
hgje kvalitet afgiver de ogsa en neutral smag. Vil du tilfgre dine
retter en smag med et ekstra smokey touch? Sa suppler treekullene
med lidt Wood Chips eller Chunks.

9kg 818924

Charcoal Starters

Med Charcoal Starters far din brug af EGG'et en
flammende start. Du taender traekullet i dit

Big Green Egg sikkert, uden teendingsvaesker
eller kemiske tilseetninger. Disse opteendings-
blokke bestar af pressede traefibre, sa du ikke
far (sort) os eller gennemtreengende lugt af
petroleum.

24 dele 120922

Charcoal EGGniter

Uundveerlig for enhver EGG'er. Den Refillable
Butane Charcoal EGGniter fra Big Green Egg er
en kraftfuld blanding af en justerbar breender og
en bleeser. | Igbet af fa minutter har du taendt op
for traekullene og far ilden til at flamme op. Denne
BBQ-starter er hurtig, brugervenlig og sikker.
Baby, you can light my fire!

120915

100% Natural Charcoal

Big Green Egg 100% Natural Charcoal er 100% naturlige treekul
fremstillet af bgg og avnbgg. Dette fantastiske, rene hardttree har
en god lang breendetid og egner sig derfor fortrinligt til treekul. De
ekstra store stykker kul braender leenge, afgiver ingen ungdig rgg og
genererer usaedvanlig lidt aske. Det er ikke uden grund, at de er et af
de hurtigst seelgende produkter i vores sortiment!

Vores 100% Natural Charcoal er FSC-maerkede. Til produktionen
anvendes resttree eller treeer, der er dyrket specifikt til formalet i
beeredygtigt forvaltede skove. Efter feeldningen plantes der straks
nye treeer. Treekullene (uden kemiske indholdsstoffer, duftstoffer
eller smagsstoffer) produceres i Europa af resttrae eller traeer dyrket
specielt til formalet i baeredygtigt forvaltede skove.

Kullene afgiver en neutral smag. Vil du tilfgre dine retter en smag
med et ekstra smokey touch? Sa suppler treekullene med lidt Wood
Chips eller Chunks.

Big Green Egg 100% Natural Charcoal fas i poser med henholdsvis
9 0g 4,5 kg. Kullene i poserne med 4,5 kg er lidt mindre. Perfekt til
brug i de mindre EGG-modeller.

9kg 666281 61
4,5kg 666373



Ryge pa

dit EGG?
vanedannende
lekkert...

Rygeteknikken giver Big Green Egg en ekstra dimension.
Har du én gang smagt den karakteristiske rggede og lette
traesmag, er du solgt.

Med et par hjeelpemidler far du nemt tag pa rygningen.
Veelg Wooden Grilling Planks til at leegge dine
ingredienser pa. Fgr du leegger planken af ceder- eller
elletrae i dit EGG, laegger du den lige lidt i blgd i vand.
Varmen kombineret med fugten giver rggeffekten. Med
de originale Wood Chips giver du dine retter et ekstra
pift. Bland de (veedede) treespaner i dit traekul eller strg
en handfuld over. Alt efter hvilke retter du laver, kan du
veelge hickory, pekanngd, eeble, Oak eller kirsebeer. Nye
1 vores sortiment er de 100 % naturlige Wood Chunks:
disse robuste traebrokker er testet og godkendt af
mange topkokke. Takket veere deres format er de ekstra
velegnede til leengerevarende og slow sessions. Veelg
Apple, Hickory, Oak eller Mesquite, og du opnar fglgende
gastronomiske niveau.

Hickory Pekanned

gt gl

GODT RAD: Kombinér Big Green Egg 100 % naturligt traekul
efter smag med Wood Chips og Wood Chunks. Med rggetrae
kan du nemt give dine retter et nyt, anderledes smagstwist
hver gang

/ble Kirsebzer Oak

PR AIKA E.AR & K RP oA A

Frugt, ngdder, oksekgd Krydret rgget mad, Fisk, svinekgd, hvidt Fisk, lammekgd, al
kad og fjerkrae som
traditionelle amerikanske kylling og kalkun. oksekgd.

og al slags vildt. specielt god til

grillretter.

62

Velegnet til alle typer
store k@dstykker, iseer
oksekgd. Perfekt til
oksespidsbryst.

slags vildt, and og

Mesquite

a2 k. A

Oksekgad, krydret
svinekgd og vildt.
Bruges ofte til pulled

pork og oksespidsbryst.

Wood Chips

Enhver Big Green Egg-kok har sin egen stil. Med Wood Chips giver du alle dine retter en karakteristisk
regsmag. Bland det (udblgdte) treeflis i dine traekul, eller drys en handfuld Wood Chips oven pa de glgdende
treekul.Eller ggr begge dele: Det er et spgrgsmal om smag. Pa samme méade som hvilken slags Wood Chips
du veelger: hickory, pekanngd, aeble, oak eller kirsebaer. Wood Chips er velegnede til at rege mad i kort tid.

Indhold - 29 L
Hickory 113986 Kirsebaer 113979
Pekanngd 113993 Oak 127372

Able 113962

Wood Chunks

Grundigt testet af Big Green Egg-kokke. Denne premium serie med 100 % naturlige Wood Chunks er perfekt
til at ryge med og giver en ekstra lang og fin aroma og fyldig smag. Veelg mellem Apple, Hickory, Oak og
Mesquite, og giv de ingredienser eller retter, du tilbereder i dit Big Green Egg, en smagfuld dimension. Wood
Chunks er velegnede til leengerevarende og slow madlavningssessioner.

Indhold -9 L

Hickory 114624 Oak 127389
Zble 114617 Mesquite 114631
Wooden Grilling Planks

Med vores Wooden Grilling Planks haever du dig som kok op péa det naeste niveau. Leeg ingredienserne pa
planken (der har ligget i blgd i vand) pa risten i dit Big Green Egg. Pa grund af vandet vil planken fgrst afgive
damp og derefter begynde at glgde, hvilket giver en fantastisk smagsaccent. Wooden Grilling Planks kan
bruges flere gange.

Cedertree - 2x Elletrae - 2x
28 cm 116307 28 cm 116291

Smoking Tower

Vil du ryge madvarer péa forskellige méader? Det kan du med dette alsidige redskab. Med et Smoking Tower
kan du lave mad i flere niveauer og udvide kapaciteten af dit EGG. Anbring f.eks. en Wooden Grilling Plank
med laksefilet og en anden med asparges pa de @gverste niveauer, mens du tilbereder kartofler pa den
medfglgende rustfri stalrist pa det nederste niveau. Eller lav forskellige appetizers pad samme tid. Vil du ryge
polser eller fisk, kan du haenge dem pé stangen gverst i dit Smoking Tower.

Medium, Large, XLarge, 2XL

250186

Wooden Grilling Planks: Nﬂ_(:lv)elllldigt
Plankerne kan bruges tlbehor
pa to mader

i

Grillstege & dampe: |a=g ingredienserne pa planken,
der er sat i blgd i vand, pa risten pa dit Big Green Egg.
Dampen, der frigives, giver dine ingredienser en ekstra
smagsaccent.

Stainless Steel Grid

Z

Wooden Grilling Plank

Rege & grille: lad planken, der er sat i blad i vand, tgrre pa
risten, og leeg derefter madvarerne pa planken. Plankens
underside svides og giver maden en rgget smag.
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Fra EGG til o il 52 pr ety R
="§ X . Yo A HE S y Hvor laegger du convEGGtor'en fra dig, nar du ikke bruger den? Du
kan anbringe den i det nye Big Green Egg Nest Utility Rack. Du fastger

det kom lette e % _ f’ O~ : 4 denne midlertidige opbevaringslgsning til EGG Nest eller intEGGrated
p Pial & itmm—— . a0 Nest+Handler. Og den har mere end tilstraekkelige armkraefter til at
1 M = - : 1 haenge en Baking Stone pé den. Den er rigtig god. Nest Utility Rack fra

\ “dekﬂkken ;- 7 % g ] ~ e -h 1 Big Green Egg holder styr pa sagerne!

2XL, XLarge, Large, Medium, Small 122704

" Hver Big Green Egg fortjener den bedste “bolig”.

For at beskytte det, eventuelt flytte det sikkert

og bruge det optimalt. Nar du har valgt den

model, der passer til dig, kan du begynde med at

bygge. Lav det perfekte udekgkken af dit EGG, .

: : . . : .Y . Acacia Wood EGG Mates
:?bselj{g:fiiae dl.lei)oghg;l::)e ?'Salrsilf:;rsg:nf.GG' inklusive i I'. s 24 .. B e | . : o B De nye EGG Mates i akacietrae fra Big Green Egg er en god partner
; ey o : e <! b . e \ til din Big Green Egg. De praktiske sideborde til dine ingredienser
og tools er fremstillet af baeredygtigt dyrket akacietrae. Den harde
treesort med det igjnefaldende mgnster bruges isaer til trendy mabler.
Let at samle og klappe sammen. Sagt med ét ord: wow!
Priserne findes pa vores hjemmeside. - . Eb
Scan QR-koden eller ga til XLarge 121134
biggreenegg.eu/dk/prisliste Large 121127
z J Medium 120670

MiniMax 121844

Small 120663
Eucalyptus Wood Table
Holder du af en naturlig stil i haven og er du ude efter et smukt
matchende Big Green Egg-bord? Hvert eneste Eucalyptus Wood Table
er unikt med naturligt formede nerver og seerlige farvenuancer. Dette
handbyggede bord bestér af massive planker af eukalyptus hardttrae,
' som er en beaeredygtig treesort med en pragtfuld udstraling. Eucalyptus
Wood Table forvandler din Big Green Eqgg til et komplet udekgkken med
rigelig plads til dit tilbehgr og dine retter. Anbring altid EGG'et i en Table
Portable Nest IntEGGrated Nest+Handler Nest Table Nest Nest for at opna den ngdvendige luftcirkulation under dit EGG. Bordet
Hvis du skal p4 campingtur, til Vil du EGG'e i den perfekte Hvert Big Green Egg fgler sig Med Table Nest saetter du rent leveres eksklusive EGG, Table Nest og hjul (Caster Kit).
et park- eller strand-party, erder  arbejdshgjde og ggre det nemt hjemme i en EGG Nest. Hvis du bogstaveligt dit Big Green Egg
ingen grund til ikke at ggre det at flytte dit Big Green Egg? Ud seetter dit EGG i understellet, ser  péa en fod. Den er specielt bygget 160x80x80 cm 150x60x80 cm
med stil. Bare tag din MiniMax over dit EGG er intEGGrated du det vokse. Da det star lidt hgjere il at stgtte EGG og bord, kogeg XlLarge 127631 Large 127624
med i den tilhgrende EGG Carrier.  Nest+Handler din bedste ven. De  oppe, har det pludselig din ideelle  eller selvbygget udekgkken mod
Opstil denne Portable Nest, sa dit  store robuste hjul ggr den til et arbejdshgjde. Rigtig rart for dinryg.  varmeudslip. Anbring aldrig Caster Kit
multifunktionelle udekgkken star  steerkt, stabilt stativ og et praktisk  EGG Nest er fabrikeret af pulvercoat ~ Big Green Egg pé et underlag i 2 stykker 120410
i en behagelig madlavningshgjde.  hjeelpemiddel, nar du vil flytte dit ~ stél, og med de 4 solide drejehjul  tree.
(basis er 60 cm!). Er du feerdig EGG pé en sikker made. Stativ + kan du let flytte dit EGG.
med at stege i EGG'et? Klap det transportredskab — alt sammen i
sammen og af sted! et stilrent design. XLarge 301079 2XL 115638
Large 301000 XLarge 113238
MiniMax 120649 2XL 121011 Medium 302007 Large 113214
XLarge 121158 Small 301062 Medium 113221

Large 120175
64 Medium 122285




Modular EGG ¥

Workspace.

Da heller ikke Rom blev bygget pa én dag, skulle du ogsa
tage dig tid til at brugerdefinere dit udendgrs kokken
100 %. Start med rammen, og udvid lidt efter lidt med
Expansion-moduler, Nest Inserts og andre Add-ons. Hey
skat, lad os bygge til!

Den nye Modular EGG Workspace fra Big Green Egg er lidt
som LEGQO® for voksne. Det er designet sadan, at alle delene
kan kombineres, og du kan blive ved med at udvide.

Hvis du vil have en stor arbejdsflade, er dette moduleere
system akkurat lige sé alsidigt som EGG'et selv. Konfiguration
eller stil for dit udendgrs arbejdsomrade kan ogsa tilpasses
efter din smag og dine behov.

EGG Frame
76x88x77 cm
2XL 121837

Caster Kit Ikke inkluderet

TOXTEXTT cm

XLarge 120229
Large 120212
Medium 122193

@ Opgradér

med ekstra
redskaber.

@ Udvid med et Expansion-modul.

=i Lz

Expansion Frame Expansion Cabinet Corner EGG Frame
7eXTHXTT7 cm TOXTOXT7 cm XLarge 128782
120236 122247 Large 128775

Acacia Tree indlaeg er ikke inkluderet

@ Tilpas med forskelige indsatse.

3-Piece Accessory Pack for
Modular EGG Workspace
Hvordan genkender man en rutineret
Big Green Egg-bruger? Pa den
velorganiserede arbejdsplads. Med
denne tilbehgrspakke i 3 dele har du
alt lige ved handen og haenderne fri til
at tilberede mad pa dit EGG. Opbevar
Stainless Steel Grid Insert Acacia Wood Insert redskaber og krydderier i Storage
120243 120250 Rack, haeng en rulle kgkkenpapir/et
viskestykke pa Towel Holder og asken
anbringes i Utility Tray. Enkel opsaetning!

126948

Stainless Steel Insert Distressed Acacia Wood Insert
127365 120267

E '-n% E Priserne findes pa vores
— LT

- hjemmeside. Scan QR-
= koden eller ga til

" biggreenegg.eu/dk/
prisliste

Caster Kit Tool Hooks Modular EGG Workspace Mate
10 cm - 2 pieces 25cm 128799
120410 120281 Kun egnet til EGG Frame

(121837, 120229, 120212, 122193) 67



Spotlight

convEGGtor®

convEGGtor'en skaber en naturlig barriere mellem dine retter og

de glgdende traekul i dit Big Green Egg. convEGGtor'ens specielle
design sgrger for en god luftstrgm og udmeaerket varmeledning.

Den indirekte varme, som det keramiske varmeskjold lader traenge
igennem, forvandler dit EGG til en fuldgyldig udendgrsovn. Perfekt
til langtidsstegning, hvor ingredienserne tilberedes langsomt ved

lav temperatur, og til indirekte grilning, bagning og stegning ved hgje
temperaturer.

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

INSIDER! En ConvEGGtor Basket fungerer bl.a. som lift til din
convEGGtor. Ved hjeelp af kurven er det nemt at seette convEGGtoren
ind i dit EGG. convEGGtor basket er en del af EGGspander systemet.
Se side 44 for yderligere oplysninger.

2XL 119735
XLarge 121196
Large 120724
Medium 127242

Baking Stone

Pizza, speltbrad, focaccia eller en laekker sebletaerte: Med Baking Stone
kan du starte dit eget bageri hjemme. Laeg stenen pa risten

pa dit Big Green Egg, og du far bred med sprgd skorpe og pizzaer

med sprgd bund.

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

Skal du grillstege retter pa din Big Green Egg? S& er en Cast Iron

Grid (stgbejernsrist) uundveerlig! De dejlige striber eller det perfekte
grillmgnster pa maden far du kun ved at bruge stgbejernsristen. Det
ser ikke blot godt ud, men giver maden ogsa meget mere aroma, farve
0g smag. Stgbejern absorberer varmen nemlig lettere og hurtigere,
opretholder temperaturen lzengere og overfgrer den jeevnt til din mad.
Derudover er det et robust materiale, som holder hele livet. Oven i
kgbet er det meget nemt at vedligeholde.

Large 122957 MiniMax
Medium 126405 Small 122971
Mini 128195

Half Cast Iron Grid

Er du en serigs griller? Med Half Cast Iron Grid kan du tilberede
laksesteaks, beefsteaks og grgnsager med et misundelsesveerdigt
grillmenster. Perfekt brunet pa ydersiden, supermert indvendig. Kun
den halve stegeflade, men hele smagen.

XLarge 121233
Large 120786
Medium 128058

Half Stainless Steel Grid

Laer nogle nye teknikker, og fa endnu mere ud af dit Big Green Egg!
Med tilbehgret Half Grid fra Big Green Egg er mulighederne uendelige.
Du kan bruge en Half Stainless Steel Grid i din convEGGtor Basket.
Tilbered dine ingredienser lige over de glgdende traekul eller en etage
hgjere, og kombiner bade direkte og indirekte varme i dit

Big Green Egg ved ogsa at bruge en Half convEGGtor Stone.

XLarge 121202
Large 120731
Medium 128065

Half convEGGtor® Stone

Meget alsidig er et understatement for Halv convEGGtor Stone. Brug
den sammen med convEGGtor Basket som et midterlag, nar du vil lave
mad i to zoner — en direkte og en indirekte zone. Eller som komplet
konvektionsskaerm ved at laegge to op ad hinanden ved temperaturer
paop til 160 °C.

2XL 120960
XLarge 121820
Large 121035
Medium 127273

Half Cast Iron Plancha

En stgbejernsplade med en dobbelt rulle: du kan grille fine eller mindre
ingredienser pa den riflede side, mens den glatte side er ideel il
pandekager, crépes eller eeg. Er der nogen der har flere gnsker?

XLarge 122995
Large 122988

Half Perforated Grid

Kan du lide at bruge EGG'et til laekre ingredienser som skaldyr

og fisk? Hold dem intakte med den Perforated Cooking Grid.
Ogsa ideel til fint snittede grgnsager eller asparges, for eksempel.

XLarge 121240
Large 120717




sresecry bEgrss

Uendelige mange madlavningsmuligheder.

fiing::)linariske kreativitet 16s med EGGspander Kit i 5 dele. - ’ -I & . | - Udvalg af
| madlavningsteknikker.

Med dette smarte system bliver en lang raekke forskellige
opsaetninger til madlavningen mulige; sa du far det bedste ud

af dig selv og dit EGG. Dette velgennemtznkte st bestar af en
Multi-Level Rack i to dele, en convEGGtor Basket og 2 halv-riste i
rustfrit stal - der gor EGGspander kit'et til den perfekte basispakke
for alle EGG entusiaster.

Hvis alle disse forskellige opsaetninger stadig ikke er udfordrende nok for E VLY . : ' «
dig, har vi meget mere ekstra tilbehgr i vores udvalg. Lad dine foretrukne Y

madlavningsteknikker bestemme, hvilke tilfgjelser der er et must-have for

dig.

Priserne findes pa vores hjemmeside.
Scan QR-koden eller ga til
biggreenegg.eu/dk/prisliste Pizza & bagning

Forvandl dit EGG til en stenovn

med convEGGtor'en og en Baking

5-Piece EGGspander Kit

Det 5-delte EGGspander Kit fas bade som saet og som enkeltdele:
en convEGGtor Basket (1 del), et Multi Level Rack (2 dele) og Half

Stainless Steel Grids.

Multi-Zone madlavning (med
direkte og indirekte varme)
EGGspander ggr det muligt at
tilberede mad med direkte og
indirekte varme pa samme tid.

Multifunktions madlavning
Byder pa udvidet kogekapacitet
ved tilberedning af flere retter
pa samme tid eller nar der
tilberedes mad til store grupper.

convEGGtor Basket

Muligggr nem og komfortabel
iseetning og fjernelse af
convEGGtor. Derudover kan
kurven blandt andet bruges
som holder til Carbon Steel Grill
Wok, sa du kan lave de laekreste
wokretter.

Stone, og bag de bedste pizzaer.
Brug det 2-delte Multi Level Rack
og en ekstra Baking Stone til at
udvide bagningen.

Low & Slow

Brug det 5-delte EGGspander
Kit med to Half convEGGtor
Stones for at opna den perfekte
langtidsstegning ved 160 °C.
Langtidstilberedning ved lav

1-Piece convEGGtor Basket 2-Piece Multi Level Rack Half Stainless Steel Grid Den gverste rist kan skubbes temperatur giver de bedste
XLarge 121226 XLarge 121196 XLarge 121219 XLarge 121202 bagud, s& det er nemt at komme resultater.
Large 120762 Large 120724 Large 120755 Large 120731 til risten nedenunder.

70 71



Spotlight

Cast Iron Skillet

Om du har for lidt eller megen tid, for Cast Iron Skillet er tiden ikke et
issue. | denne stgbejerns-allrounder kan du lynhurtigt lukke kgdet eller
lade det simre eller stuve i timevis. Lav for eksempel sirloin steaks,
indonesisk rendang, og kartoffelgratin eller casserole. Tid til overs?

En fin efterret som en cobbler eller en clafoutis kan ogséa frembringes

i Cast Iron Skillet. Cast Iron Skillet MiniMax passer perfekt til Cast Iron
Plancha Griddle MiniMax. Sa fungerer Griddle som lag til din gryde.

2XL, XLarge, Large Fra MiniMax
@36cm 127846 @27 cm 127839
Cast Iron Grill Press

En smash burger er en aegte amerikansk klassiker. Kunne du taenke
dig at lave en selv? Med Cast Iron Grill Press, et nyt tilbehgr fra

Big Green Eqgg, er det nemt at tilberede denne burger selv i din
kamado. Grill Press ggr din burgerbgf dejlig spred pa ydersiden, men
sikrer samtidig, at den forbliver saftig indeni.

127648

Cast Iron Plancha

Falder der ogséa hos dig en gang imellem ingredienser i risten pa

dit Big Green Egg? Til dette formal har vi Cast Iron Plancha Griddle

i kollektionen. P4 denne stgbejernsplade kan du grille delikate og
laekre retter pa den ribbede side og bage pandekager eller stege
ag pa den glatte side. Plancha Griddle til MiniMax kan ogsé bruges
som lag til Cast Iron Skillet (MiniMax).

2XL, XLarge, Large Fra MiniMax
@35cm 127860 @26cm 127853
Cast Iron Satay Grill

Saté tiltaler de fleste, iseer hvis retten er tilberedt pa Big Green Egg.
Derfor kommer denne Cast Iron Satay Grill netop pé det rigtige
tidspunkt. Marinér og seet dine yndlingsingredienser pa grillspyd,

og leeg dem ned pé den specialdesignede halve grillrist. Slut med
ustabile, halvmere spyd eller spyd, som der gér ild i. | stedet for det
far du saté, der er jeevnt mar... eller kebab eller yakitori. Det er dig, der
veelger!

ALarge 700485
Large

Green Dutch Oven

Green Dutch Oven til Big Green Egg er med rette en tung dreng.
Denne emaljerede bradepande i stgbejern stuver, simrer, koger,
bager og steger. En rigtig allround pande! Du kan bruge daekslet
til Green Dutch Oven separat som lav bageplade eller som form til
cakes og desserter. Green Dutch Oven f&s som rund og oval.

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

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

Cast Iron Dutch Oven

Denne allrounder i stgbejern kan anvendes pa alle fronter.

Big Green Egg Cast Iron Dutch Oven er ideel til stuvninger,
sammenkogte retter, supper og panderetter. Stgbejernet fordeler
varmen over hele panden, og det tunge daeksel p4 Cast Iron Dutch Oven
holder fugten indenbords. Eller brug den uden daeksel og giv alle dine
ingredienser den unikke Big Green Egg-smag. | begge tilfeelde holder
dit simrekad sig dejlig saftigt og mart. Tilfreds? Kom bare tilbage om
4 timer...

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

Carbon Steel Grill Wok

Big Green Eqgg er utrolig alsidig og det geelder ogsa wokstegning
som madlavningsteknik. Med en Carbon Steel Grill Wok med
bambusspatel har du fuld kontrol over alle kulinariske omréader.
Takket veere den flade bund star wokken stabil pé alle slags
tilberedningsoverflader. Og den kan nemt bruges i kombination
med convEGGtor Basket. Ready to wok?

XLarge, Large
@40cm 120779

Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush

Med en Cast Iron Sauce Pot pa risten i dit Big Green Egg er det hurtigt
0g nemt at opvarme saucer og marinader eller smelte smgr. Basting
Brush af silikone passer preecis i hAndtaget, sa der ikke kommer
pletter pa din borddug. Seetter du Cast Iron Sauce Pot ind i dit EGG?
Satag Basting Brush ud.

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




Aldrig mere

mangel pa
hander.

Big Green Egg er den hellige gral for enhver food ,
lover. Og jo oftere du bruger det, jo gladere bliver

du for alle mulighederne, resultaterne og e e S e
reaktionerne. Vil du saette barren endnu hgijere,

skabe endnu mere kogeflade eller ggre det ®
nemmere for dig selv? Sa kan du fa alt hvad kﬂ kken I.e
hjertet begeerer i vores enorme kollektion af
accessories.

Big Groon BEgRT

sagaee® U

d

1. Silicone Tipped Tongs 5. Stainless Steel Tool Set

40 cm 116864 Set 127655
30cm 116857 Bred spatel 127426

Spatel 127662
2. Bamboo Skewers Pensel 127679

25cm - 25x 117465
6. Measuring Cups
3. Knife Set 4x 119551
117687
7. Kitchen Shears
4. Brisket Knife 120106
128805

1. Cast Iron Grid Lifter

Seenk, drej en kvart omgang, klem og lgft. At lgfte den varme og
tunge Cast Iron Grid i dit Big Green Egg, for eksempel for at seette
convEGGtor ind eller ud, er et varmt job. Men med den praktiske
Cast Iron Grid Lifter er det let klaret. Pladen under handtaget til
Cast Iron Grid Lifter beskytter haenderne mod eventuelt opstigende
varm luft.

127341

2. Grid Gripper

Med Grid Gripper har du et fast greb om risten i dit Big Green Egg.
Du kan nemt Igfte risten op for eksempel for at saette convEGGtor
ind eller ud eller flytte risten og ggre den ren. Dette er ogsa det ideelle
tool til at lgfte glohede Drip Pans, leegge dem og saette dem tilbage.
Alt sammen uden at fa snavsede haender.

118370

3. EGGmitt

Vi vil stikke handen ind i ilden for EGGmitt. Denne ekstra lange
grillhandske beskytter din venstre eller hgjre hand op til en temperatur
pa 246°C. Indvendig blgd bomuld, udvendig brandskyende fibre, som
ogsa bruges i luftfarten. Silikoneprintet sgrger for et veeldig godt greb.

En storrelse 117090

4. Silicone Grilling Mitt

Silicone Grilling Mitt er en helt vandteet grillhandske med
antislip-grip takket veere silikoneprint. Manchetten og foret er
af blgd bomuld-polyester. Silicone Grilling Mitt kan modsta
temperaturer pé op til 232°C.

En storrelse 117083

5. Butcher Paper

Elsker du at tilberede store k@dstykker i Big Green Egg? Sa skal

du bare have dette tilbehgr. Ved at indpakke kgdet i Butcher Paper,
undgér du at det tgrrer ud, og svine- eller oksenakken bliver laekker
m@r og saftig. Slagterpapiret hjeelper dig med at sgrge for en konstant
temperatur indeni dit EGG, fordi det ikke reflekterer varme som
aluminiumsfolie ggr. De naturlige fibre i papiret lader kgdet &nde

og giver det bade rggsmag og en sprgd skorpe.

127471




Har du brug for
en snydelap?

Her seetter vi nogle gennemsnitlige
kernetemperaturer pa reekke for dig.

Oksekod medium | 54/57 °C

Lam medium | 54/57 °C
Hjort medium | 54/56 °C
Svinefilet | 67 °C
Fjerkrae | 70/72 °C
Hvid fisk | 62/65 °C
Laks | 44/45 °C

EGG Genius
Denne enhed regulerer og
overvager temperaturen i EGG'et
og overfgrer den til din smartphone
eller tablet. P4 denne méade kan
du se tv-serier pa kolde vinterdage,
mens du slowkoger maden med
en praecision pa én grad. EGG
Genius sgrger for en konstant
luftstrgm, sa maden tilberedes
ved en konstant temperatur.
Appen til EGG Genius er pa
engelsk.

121059

Udvid din EGG Genius med
ekstraudstyr:

Overvag temperaturen pa

to forskellige kgdretter pa
samme tid i dit EGG med
ekstraudstyret til EGG Genius.
Brug op til tre temperatursonder
til ked samtidigt! Ekstra
temperatursonder med Y-kabel til
ked kan kgbes separat.

Ekstra temperatursonder til kad
121363

Ekstra Y-kabel
121387

¢

1. Instant Read Thermometer

Skal bgffen veere rare eller medium? Big Green Egg Instant Read
Thermometer maler kernetemperaturen sa ngjagtig, at selv
medium-rare ikke leengere er et slag pa tasken. For at undga, at
temperaturen i dit EGG stiger, fordi laget star abent for laenge, kan du
aflaese temperaturen (op til 232 °C) pa 3-4 sekunder. Og hvis du drejer
Instant Read Thermometer fra Big Green Egg, mens du maéler
temperaturen, drejer det oplyste display med. Med praktisk
opbevaringshylster, som alle vil have.

119575

2. Instant Read Thermometer with Bottle Opener

Timing er det vigtigste for EGG-brugere. | den forbindelse er

Big Green Egg Instant Read Thermometer dit (hemmelige) vaben i
kampen mod retter, der er tilberedt eller stegt for kort eller for laenge.
Pa 4 sekunder méler du den ngjagtige kernetemperatur pa ked, fisk
eller fierkrae. Ved hvilken temperatur skal lammekgllen tilberedes?
Se pa snydelappen for at se de gnskede temperaturer p& bagsiden.
Vi har ndet den hgjeste grad af perfektion! Tid til et velfortjent @l?
Dette praktiske hjaelpemiddel multitasker som gloplukker.

127150

3. Quick-Read Thermometer

Den officielle benaevnelse er Big Green Egg Quick-Read Digital

Food Thermometer. Og sé siger vi ikke et ord for meget. Pa nogle fa
sekunder méler det digitalt temperaturen pa din lammekglle eller den
fyldte kylling. Med en praecision pa én grad (op til 300 °C!). Praktisk:
Det passer i lommen og handtaget er samtidigt opbevaringshylsteret.

120793 Tips:
+ Mal altid i den tykkeste del af kgdet eller fisken
+ Pas pa at du ikke stikker termometeret i benet, fordi
denne temperatur kan afvige
* Tag hensyn til at kernetemperaturen stiger 2-3 °C,
nar du lader kgdet hvile efter tilberedning

4. Dual Probe Remote Thermometer

At méle er at vide. Med det tradlgse Dual Probe Remote Thermometer
maler du den ngjagtige grad for bade ingrediensernes kernetemperatur
og den indvendige temperatur i dit Big Green Egg. Dual Probe fungerer
med 2 sonder og en modtager, som du har hos dig. Nar den gnskede
temperatur er ndet, giver modtageren automatisk signal (op til 91 meter).

116383




Designed
for endless
family

moments.

Stainless Steel Pizza Peel

Den eegte pizzabager kan du kende bade pa hans selvsikre holdning
og hans professionelle tools. Brug derfor ogsa Stainless Steel

Pizza Peel for at kunne lade dine hjemmelavede pizzaer glide yderst
glat op pa den varme Baking Stone i dit Big Green Egg.

Det giver med garanti komplimenter di tutti!

127761

Compact Pizza Cutter

Vi skal dele alt eerligt. Altsé ogsé pizzaen. Men hvordan skeerer du
en pizza eerligt, fint og sikkert? Med en Compact Pizza Cutter fra
Big Green Egg. Denne professionelle pizzaskeaerer har et

kunststofhandtag, der ligger fint i hAnden og beskytter din handflade.

Og med det rustfrie stalhjul skaerer du uden besveer en pizza i lige
store slices. Prego.

118974
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Flexible Grill Light

Kast lige lidt lys over mit EGG! Flexible Grill Light er den perfekte fleksible
lysassistent, der lyser der, hvor du har brug for det. Denne praktiske
LED-lampe har et bgjeligt skaft med en kraftig magnetfod for enden.

De Igse montagebgjler kobles nemt til EGG'ets band eller EGG Mates.
Lights on? Kom i gang!

122940

o ,..«L.a.%( D
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Chef's Flavor Injector

Den eneste aegte Big Green Egg Chef's Flavor Injector giver pa unik
made smag til kgd og fjerkrae. Met denne spaekkesprgjte traenger
marinader helt ind i kernen af kgdet, som bliver endnu saftigere og
mere mgrt. Operationen lykkedes.

119537

Flexible Skewers

Med Flexible Skewers bliver saté eller andre ingredienser den rene
barneleg. P4 disse fleksible grillspyd saetter du pa no-time sma stykker
kad, fisk, fierkrae og grgntsager, uden at de falder af i den anden side.
Klar? Sa kan du desuden laegge spyddene lidt i marinaden for at give
ekstra smag.

68 cm - 2x 201348

y

Deep Dish Baking Stone

En Deep Dish Baking Stone sikrer en perfekt varmefordeling, s& du kan
lave mesterlige quiches, teerter og lasagne. Den keramiske sten med
opstaende kant sgrger for, at alt bagveerk bliver jeevnt bagt og far den
misundelsesveerdige gyldenbrune farve. Blgdt indeni,

sprgdt udvendig.

2XL, XLarge, Large
@36cm 112750

Meat Claws

Seet dine kiger, undskyld, dine Meat Claws i det langsomt stegte
svinekegd, og du traekker det nemt fra hinanden. Pulled pork har altid
veeret én af Big Green Egg-favoritterne, og med disse kgdklemmer
klarer du dette lille arbejde i en handevending. Meat Claws er ogséa
meget velegnede til at handtere store stykker kad med.

Set 114099

Pigtail Meat Flipper

Vi gar gennem ild for Pigtail Meat Flipper. Denne smarte kgdkrog er
perfekt til hurtigt og nemt at vende stykker af kad og fjerkree (som steaks,
koteletter og kyllingelar). Med den lange, rustfri stalkrog kan du flippe’
selv ved ekstremt hgje temperaturer uden at komme for teet pa ilden
eller beskadige ingredienserne.

48 cm 201515
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Beer Can Chicken Roaster )
Beer can chicken er en amerikansk klassiker, hvor du placerer kyllingen —\ \ "’\\
over en abnet, halvfuld dase gl. Under stegningen af kyllingen \{X N7
fordamper gllet i dasen, sa kyllingen bliver ekstra mgr og saftig indefra. QU R
Lyder dette besveerligt? Ikke med Beer Can Chicken Roaster! Denne \
klemmer om gldasen i den solide holder af metaltrad og forhindrer
dermed, at dasen veelter.
Ribs and Roasting Rack Drip Pan
2XL, XLarge, Large, Medium, Small Det multifunktionelle Ribs and Roasting Rack til at lave steg pa. Stdende  Med Big Green Egg Drip Pan opfanger du spildt fedt, fugt og
127754 udger det et V-rack til langtidsstegning af store stykker kad eller (fyldt) smarester, sa det ikke kommer ned pa dit treekul eller din convEGGtor.
flerkrae. Vend rack’et om, sé& er det ideelt til spareribs. Den konstante Hvis du fylder de aluminiumsdryppande med et lille lag vand, bliver
luftstrgm omkring Ribs and Roasting Rack sgrger for fortraeffelige luftfugtigheden i dit EGG hgjere og sine retter endnu saftigere.
resultater. Et must have for kgdelskere.
Rond Rectangular
Ceramic Poultry Roaster 2XL, XLarge, Large 117557 @27 cm 117403 35x26cm 117397
Laekker kylling bliver helt forrygende. Saet en hel kylling eller kalkun 117564
pa Ceramic Poultry Roaster, og den far udvendig en et sprgdt,
gyldenbrunt skind, mens den indvendig bliver dejligt saftig. Endnu en Medium, Small
ekstra smagsnuance? Fyld den keramiske holder med lidt gl, vin, cider
og/eller krydderurter. Sa bliver fjerkraeet perfekt uden besveer.
Kip 119766
Kalkoen 119773
Vertical Poultry Roaster Grill Rings Disposable Drip Pans
Giv din Poulet Noir eller Bressekylling en haedersplads i dit Med et seet Grill Rings veelter dine (fyldte) peberfrugter, tomater eller Kgkkenchefer er ikke bange for fedt. For fedt giver alle
Big Green Egg pa Vertical Poultry Roaster. Med Vertical Poultry l@g aldrig mere, mens du griller. For disse rustfrie stalringe kegkkenkreationer smag. Men at rydde fedt op og vaske det af er en
Roaster i rustfrit stal star kyllingen eller kalkunen lodret p& holderen, s& har en pind, hvor du kan seette frugt og grgnsager godt fast pa. o anden historie. Med Big Green Egg Disposable Drip Pans opfanger du
den drypper sig med sit eget fedt. Det ggr retten utrolig saftig indeni og Pinden sgrger samtidig for at lede varmen ind i ingrediensernes kerne,  det bare. Med en Drip Pan opfanger du fedt, veeske og madrester, s&
giver den en leekker, sprad skorpe udenpa. Fedt og leekkert. sé& de bliver hurtigere gennemstegt. de ikke ender péa din convEGGtor.Grilning uden at grise haenderne til.
Kip 117458 3x 002280 XLarge - bx 120892 Medium, MiniMax,
Kalkoen 117441 Large - 5x 120885 Small - bx 120878
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naste generation.
old dit EGG i
yerfekt stand.

Et EGG er beregnet til at holde et helt menneskeliv.
Hvis du v edligeholder det godt, vil den ogsa give den
naeste generation mange dejlige minder. Mindst lige sa
vigtig: dine retter smager bedre og EGG'et beholder sit
udseende.

Orker du ikke det? Produkterne her pa siden hjeelper
med alt det besveerlige arbejde. Du kan finde yderligere
praktiske tip til vedligeholdelse pa vores websted. Take
care!

T -

Ash Tool

Ash Tool har egentlig en dobbelt funktion: Du fjerner asken i dit

Big Green Egg meget nemt med det, men du kan ogsé bruge det til
at fordele traekullet godt med, fgr du teender dit EGG. Dette praktiske
redskab fungerer godt sammen med Ash Removal Pan.

2XL
XLarge 119490 MiniMax
Small 119513
Large Min
Medium 119506
82

Ash Removal Pan

Traekul efterlader aske. Ved at traekke den vaek med Ash Tool og
opfange den med Ash Removal Pan strgmmer luften lettere gennem
dit Big Green Egg. Og ilten og luftstrgmmen er ngdvendig for hurtigt
at f& dit EGG op i temperatur og holde temperaturen. Aske-skovlen
passer perfekt til luftregulatorens abning for at undgé at der slipper
aske ud.

2XL, XLarge, Large, Medium
106049

~0

”/

Grid Cleaner

Det er skgnt at EGG'e, men det medfgrer ogsa pabraendt fedt og
fastbraendte rester pa Stainless Steel Grid i dit Big Green Egg. Du
skraber hurtigt og let risten ren igen med denne Cooking Grid Cleaner.
Med det forlaengede handtag p& Cooking Grid Cleaner behgver du ikke
vente, til dit EGG og din rist er kglet af.

201324

Diamond-Coated Nylon Bristle Grid Scrubber

At nyde din Big Green Egg optimalt hgrer sammen med god
vedligeholdelse og rene grillriste. P4 denne made sgrger du for

det bedste resultat hver gang du laver mad. Og med en god
renggringsbgrste er det en let sag! Diamond-Coated Nylon Bristle Grid
Scrubber fra Big Green Egg har et langt hadndtag for dig som

ikke har smedfingre, og omhyggeligt udvalgte kraftige bgrstehar

af nylon. Let's get started!

127310

Charcoal Storage Bag
Vil du holde dine traekul knastgrre? S& opbevar dem i en Charcoal
Storage Bag, der kan rumme op til 9 kg traekul. Den vandafvisende
taske er fremstillet i robust og slidsteerk polyester og har integreret
opbevaringsrum og rullelukning med kliksystem.

128201

Fire Bowl

Hvordan kan du uden bgvl eller beskidte haender fjerne asken fra
EGG'et, nar det er afkglet? Det er missionen med Fire Bowl i rustfrit
stal. Heeng den over en affaldsspand, og filtrér asken ud af de
slukkede traekul. Det garanterer en maksimal luftstrem, s& du hurtigt
teender treekullene. You can lift me up! 2XL og XL Fire Bowls er inddelt i
to seerskilte rum til de to zoner i EGG'et.

2XL 122698
XLarge 122681
Large 122674
Medium 122667
MiniMax 122650

SpeediClean™ Long handle Scrubber

Slut med bgrstehar i metal der falder ud og ned pé risten, takket
veere denne steerke renggringsberste lavet af naturlige treefibre. En
miljgvenlig og varmebestandig skrubbebgrste med langt skaft, sa du
ikke behgver at vente, til dit EGG er kglet af.

127129
2 x udskiftelige
skuresvampe 127143

SpeediClean™ Dual Brush Scrubber

Minderne om en uforglemmelig aften med laekker mad fra

Big Green Egg: Madrester pé grillristen og pabraendt mozzarellaost pa
din Pizza Stone. Med SpeediClean Dual Brush Scrubber skrubber du 2
gange sa hurtigt og fordobler du renggringseffekten. Feelgood bonus:
Slut med bgrstehar, der falder ud af stalbgrsten og ned pa grillristen,
fordi dette eksemplar er fremstillet af naturlige traefibre.

127136
2 x udskiftelige
skuresvampe 127143




9 11ps tl vedligeholdelse

af dit EGG.

En Big Green Egg kan holde hele livet. I hvert fald, hvis du vedligeholder
og bruger det rigtigt. Er du nysgerrig efter, hvad du selv kan gore for at
vedligeholde dit EGG? Her finder du en raekke praktiske tips & tricks:

1 Hver gang du bruger dit EGG, bgr

du fjerne overflgdig aske fra tidligere
brugte traekul med et Ash Tool, inden du
teender op.

2 Lad altid et lag aske ligge nederst
1Big Green Eqgg. Saledes blokerer
du luftstrgmmen en smule, sa
temperaturen stiger langsomt og
du undgar for hurtig opvarmning
af keramikken.
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3 Udskift filtpakningen, hvis det er
ngdvendigt. Filtpakningen beskytter
keramikken og forhindrer,

at der treenger “falsk luft”

ind gennem spraekken.

4 Brug tilbehgr som convEGGtor
Basket og Grid Lifter til at placere dele
1Big Green Egg péa en rolig méade. Pa
denne made undgar du, at du skal lade
convEGGtor og ristene “falde” ned i

det varme Big Green Egg, hvilket kan
medfgre skader.

5 Alle temperaturer over 300 °C er
overflgdige, nar du tilbereder mad (selv
nar du bager pizza), og gger risikoen for
skade pa keramikken.

6 At breende Big Green Eqg rent eller
breende det ind pa hgj temperatur er
ikke ngdvendig og dette frarades pa
steerkt! Hvis EGG'et er blevet fedtet og vil
du friske det op igen eller fjerne pletter
fra convEGGtor? Varm dit Big Green Egg
op til 250 °C, vend din convEGGtor, sa
den snavsede side vender nedad mod
kullene, luk laget, og lad EGG'et sta i ca.
30 minutter. Pa denne made braender du
overflgdigt fedt veek. Keramikken bliver
imidlertid ikke hvid igen, men det er
heller ikke ngdvendig. .

7 Har du ikke brugt Big Green Eqg i

en periode eller har det vaeret udsat

for regn? Sa skal du forsigtigt teende

op for det og lad det sta pa 100 °C 160
minutter. Dette er vigtigt for at lade den
fugtighed, som eventuelt er trukket ind
i keramikken, fordampe. Hvis du gger
temperaturen for hurtigt, kan der opsta
spreekker i keramikken.
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8 Narduer faerdig med at lave mad, kan
du lade treekullene slukke og bruge dem
igen neeste gang, du bruger EGG'et. Hvis
du ikke har brugt EGG'et i leengere tid,
bgr du imidlertid komme nye traekul
idet. For ogsa treekul absorberer
fugtighed.

9 Sgrg for, at dit Big Green Eqgqg altid star
paben, f.eks. pd en Table Nest eller i en
EGG Carrier. Seet aldrig EGG'et direkte
pa en lukket overflade, heller ikke pa
varmebestandige sten. Det er vigtigt,

at der er plads mellem bunden af den
keramiske underdel og underlaget, s&
der opstar god luftcirkulation og EGG'et
godt kan afgive varmen fra bunden.

Let’s keep
the fire
burning.
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Big Green Egg

Covers.

Hagl eller hedebglge? Hold dit Big Green Egg som ny med
et EGG Cover. Dette ventilerende beskyttelsesovertraek
er lavet af topkvalitet og taler al slags vejr. Det er let at

anbringe og fjerne overtrackket. Det passer til hvert EGG som

skreeddersyet takket veere velcrolukningen. Det elegante
sorte design med det kendte Big Green Egg logo passer il
ethvert EGG.

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
M lar EGG F
odular EGG Frame 126474 126474 | 126474
+ Expansion Frame
Eucalyptus Wood Table 126498 | 126474
Topcover til Egg
E indbygget i bord 126504 | 126504
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Rotisserie

En laekker treekulsgrillet kylling, en sgd og saftig ananas, en
veltillavet rullesteg eller hjemmmelavet gyros eller kebab tilberedt pa
spyd? Fra nu af kan du nemt lave alle disse retter selv i dit

Big Green Egg med Rotisserie — et fantastisk, nyt tilbehgr til dit
Big Green Egg. Mulighederne er uendelige. Dine ingredienser
dryppes konstant med fedtet og/eller saften, der frigives, hvilket
giver endnu mere smag. Du kan bruge Rotisserie med eller uden
convEGGtor, alt efter ingredienserne og EGG'ets temperatur.

XLarge 128553
Large 128546

Op til 17 kg beereevne.

Du skal blot placere spydringen pa den keramiske base og anbringe
spyddet i ringen. Luk derefter EGG'ets lag, sa du — som altid — kan
kontrollere EGG'ets temperatur til perfektion og kombinere EGG'ets
og spyddets fordele. Luftstrgmmen i EGG'et, keramikkens
varmereflektion og spyddets rotation far tilberedningen til at sidde
lige i skabet. Spydringen er fremstillet af lakeret stal, og spyddet og
de tilhgrende spydgafler er i rustfrit stél. Spyddet roteres af en
stgjsvag, men kraftig 220-240V-motor, der sikrer en meget ensartet
rotation.

discover
our new
accessory

Rotisserie
00

Flat Basket

Vil du stege hel fisk pa et leje af krydderurter eller grille grgntsager
eller kyllingefileter? Sa er den hgjdejusterbare Flat Basket i rustfrit stal
med non-stick-belaegning din bedste ven! Med den kan du stege og
grille uden at skulle vende ingredienserne.

128560

Tumbler Basket

Vil du riste kartofler, snittede grentsager, rejer, kyllingevinger, ngdder
eller kaffebgnner? Det er let som en leg i denne praktiske Tumbler
Basket i rustfrit stal (@ 19 cm) med non-stick-belaegning til dit
Rotisserie. Abn lugen, kom ingredienserne i, luk lugen, og rist!

128577 87



Tel-Tru Temperature Gauge
Alle Big Green Eggs leveres som standard med lagtermometer.

Svigter dette efter arelang brug? Sa bestiller du blot Tel-Tru Temperature
Gauge. Anbring termometeret i laget pa dit EGG. Sa ved du altid, hvor
varmt der er i EGG'et, uden at du behgver abne laget og lade varmen

ga til spilde. Tel-Tru Temperature Gauge fas i 2 formater og viser
temperaturer mellem 50°C og 400°C.

@8cm 117250
@5cm 117236

Gasket Kit

Efter langvarig og intensiv brug af dit Big Green Eqgg bliver filtkanterne
pa et tidspunkt slidt foroven pa den keramiske basis og forneden péa det
keramiske daeksel med skorsten. Da denne kant beskytter keramikken
og sgrger for en perfekt luftcirkulation, er det klogt at udskifte den i

tide. Og det ggr du nemt med dette Gasket Kit. Den hgjteknologiske,
varmebestandige filtrulle er selvklaebende, og det giver sig selv, hvordan
den skal monteres.

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

* Gasket udskiftningskit til 2XL kraever 2

Cast Iron Grate

Monteres indvendigt i breendkammeret. Perforeringen giver luften
mulighed for at stramme op igennem EGG og asken mulighed for at
falde ned, sa den helt ubesveeret kan fjernes efter madlavningen.

2XL 112644 Medium 103062
XXL 114716 MiniMax 103055
XLarge 112644 Small 103079
Large 103055 Mini 103079

Dome

En keramisk kuppel med skorsten, der kan dbnes og lukkes uden videre ved hjeelp af
fledermekanismen. Det keramiske materiale er udstyret med et beskyttende dobbelt
glasurlag. Det keramiske materiales isolerende, varmetilbageholdende egenskaber
skaber en strgm af luft indvendigt i EGG, hvorved det sikres, at retter tilberedes
ensartet og smagfuldt.

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

Medium 401137

Fire ring
Stakkes oven pa breendkammeret og udggr hylden til varmefordeleren og
tilberedningsristene.

2XL 120977 Medium 401243
XXL 114457 MiniMax 115607
XLarge 401212 Small 401250
Large 401229 Mini 112194
Fire box

Breendgitteret hviler pa den keramiske underdel og skal fyldes med traekul. Da gitteret

er udstyret med avancerede abninger og fungerer sammen med ventilerne i bunden af
EGG, holdes luftstrammen konstant og optimal, nar rEGGulator i metal og luftspjeeldet er
abne.

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

Robust, isoleret keramik. Glaseringen forhindrer afsplintring og falmning.

2XL 120946 Medium 401083
XXL 114426 MiniMax 115577
XLarge 112620 Small 401090
Large 401076 Mini 401106
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rEGGulator
Den robuste rEGGulator kan indstilles meget praecist. Den er fremstillet
af holdbart stgbejern og takket vaere det kglige silikonegreb kan du
nemt sgrge for mere eller mindre lufttilfgrsel uden at braende fingrene.
Det er ogsa praktisk: Vi har allerede forsynet luftregulatoren med en
rustbeskyttende belaegning, s& du kan lade den sidde p& EGG'et efter
brug.

2XL, XLarge, Large, Medium Minix 103017
117847

MiniMax, Small
117854

* temperaturregulatoren for Mini er en stgbejernskrans og ser anderledes
ud end det, der er vist pa dette billede.

Rain Cap

Der er altid risiko for at det begynder at regne, nar du tilbereder mad pa

EGG'et. Som begejstret EGG-bruger lader du dig ikke sla ud af det, men

du vil heller ikke have, at regndraber traenger ind i din Big Green Egg. En

Rain Cap fra Big Green Egg er en paraply til din rEGGulator. Cap kan kun
bruges i kombination med rEGGulator.

2XL, XLarge, Large, Medium MiniMax, Small
120748 121042

Band Assembly Kit
Patenteret "let at lgfte"-system. Den geniale betjening muligggr abning
og lukning af det keramiske lag med minimal kraft.

XL 121271 MiniMax

Xlarge 117908 Small 126870
Large 117984

Medium 120021 Mini 117922

Always keep
on EGGIng.

Big Green Egg-garantien

@ S =3

Big Green Egg star for kvalitet. Takket veere en produktionsproces, som er perfektioneret igennem flere hundrede ar
og en grundig kontrol, som hver Big Green Egg undergar, for den forlader fabrikken, garanterer vi at den er det bedste
produkt inden for sin klasse. Den kvalitet, du kender fra din Big Green Egg, ma du ogsa kunne forvente af garantien pa
produktet. Du har livslang garanti pa materialet og konstruktionen af alle keramiske dele samt en udvidet garanti pa
alle gvrige dele. For at du altid kan blive ved med at lave mad pa din Big Green Egg.

Til denne og den naeste generation. Vi er altid grgnne.
Keramik udvides ved opvarmning og krymper ved afkgling.
Derfor kan der opsta skade p4 materialet. Selv om en skade
kan se ud som en defekt, vil den i de fleste tilfeelde vaere
uskyldig. Derfor er det ikke n@dvendigt at ombytte den, og
det ville ogsa veere lidt en skam. Baeredygtighed er et vigtigt
udgangspunkt og derfor kan du ogsa fa livslang gleede af
din Big Green Egg. Naturligvis er det vigtigt at sgrge for god
vedligeholdelse af EGG'et, s& det altid er i topform. Fordi det
er bedre at forebygge end at bytte. P4 side 84 finder du de
vigtigste vedligeholdelsestips.

When to worry | performance damages

before 2020 as from 2020

At bekymre sig eller ikke bekymre sig

Heldigvis er det derfor ikke altid ngdvendigt at udbedre en
skade eller ombytte en beskadiget del. Nogle skader er
rent kosmetiske og har ingen indflydelse pa, hvordan din
Big Green Egg fungerer. Men der findes ogsa skader, som
pavirker EGG'ets funktion. | disse tilfeelde skal du handle
hurtigt, s& du sammen med din forhandler kan finde en
god Igsning hurtigst muligt. Her kan du laese om det er
ngdvendigt at reparere eller bytte en beskadiget del.

When not to worry | cosmetic damages

before 2020 as from 2020

w EOSw
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Tekst Inge van der Helm | Fotografi Jasper Bosman

Kokken 1 den forste time

Du har sikkert oplevet det fgr. Du gar

ud og spiser, og du ser et EGG i det abne
kokken, eller du laeser udtrykket "fra

Big Green Egg" pa menuen. Inden for
cateringbranchen er Big Green Egg derfor
et vigtigt krydderi. En af de forste kokke,
der opdagede dette, er Jonnie Boer fra den
trestjernede restaurant De Librije i Zwolle.

Vi gar tilbage til 2007, hvor Robert Lobensteijn
- dengang demochef og repraesentant for
Big Green Egg - privat inviterede Jonnie og
Thérese Boer pa middag i deres velkendte
restaurant. "Efter middagen faldt vii snak,”
forteeller Jonnie om dette minde. "Robert
fortalte os om Big Green Egg, som var meget
ukendt pa det tidspunkt. Madlavning over
agte ild, keramik, bevarelse af varme, det
syntes jeg virkelig var supercool! Snart efter
havde vi en lille model i kgkkenet og en stgrre
udenfor

Smag til dine ingredienser

"Jeg havde selvfglgelig allerede et meget

flot og veludstyret kgkken, men her lavede

vi mad pé induktion, hvilket ikke pavirker
smagen. | cateringkgkkener - bortset fra
steakrestauranter, hvor man griller over

aben ild - var det ret almindeligt at bruge en
vandgrill til at skabe en grillstribe. S& handler
det om stregen, ikke smagen. Det havde og
har jeg ikke noget med at ggre. Zgte ild giver
aromaer til dine ingredienser. Fra det gjeblik vi
havde the Big Green Eggs, kunne vi lege med
smagene, og de holdt en god temperatur hele
aftenen. Jeg kan huske, at jeg lagde et stykke
risengrgd pa den, og den r@g, der fulgte med,
var helt vild!

Grilning, regning & poffen

EGG bruges hovedsageligt til grillning, regning
og stegning. Hvad er malet? At skabe smag.
Nogle gange ved at kombinere teknikker. "Vi
serverede en tidsdue,” fortsatte kokken Vi
grillede dem, og s& kom vi en handfuld treeflis
pé kullene og lidt - prav ikke dette derhjemme
- vand. S& begyndte den at ryge og dampe
dejligt. Jeg laver jeevnligt noget med kgd

og fjerkree som and eller kylling, men min
yndlingsproduktgruppe i kombination med
Big Green Egg er grgntsager. P4 den méde
giver du grentsagerne karakter. Hos Brass
Farmer pa Bonaire har vi en ret med spidskal
fra Big Green Egg pa menuen. Det er s&
laekkert, at jeg spiser det mindst tre gange om
ugen, nar vi er der.

Resterende varme

"Vi bruger ogsé Big Green Egg, for eksempel
til at ryge safter under mise-en-place, det
forberedende arbejde,” fortsaetter Jonnie. "Da
vi ikke havde haft den sa leenge, serverede vi
en ret med kammuslinger, mary, sort hvidlgg
og saft fra puffet knoldselleri. Vi ristede dem
i cirka en time, indtil de ikke var kogte, men
havde fanget smagen, og pressede derefter
saften ud. Vi skulle bruge et helt knoldselleri
pr. person til det. S& Eef, vores avler fra
Dalfsen, fik at vide, at vi gnskede 8.000
knoldsellerier til det fglgende ar. Det lykkedes
ham at producere det. Senere vendte vi det
om. Sa pressede vi fgrst saften og rgg den
derefter, for maengdemaessigt var det helt
udelukket.

Derfor lavede vi for nylig en vegetarisk ret,
hvor vi gav greeskarjuice en let rggsmag. Den
smag forbliver, s laenge du holder juicen
forseglet. Og chokolade, det er ikke noget,
folk umiddelbart taenker pé i forbindelse med
Big Green Egg. Nar kullet naesten er slukket,
seetter vi en bakke med hvid chokolade i og
lukker Big Green Egg. Sa lader vi bare det
ligge. Restvarmen giver chokoladen noget
karamelagtigt og en let reget smag. Det er
virkelig vildt at bruge det til desserter

Grill pa stranden

hos Brass Boer, Senang og flere hos BBQ at
the Beach pa Bonaire. Selv privat spiller

Big Green Egg en rolle i familien Boers liv.
Jonnie: "Vihar en bad pa Bonaire. Til det
formal har jeg faet lavet en ring, s

Big Green Egg kan haenge pé ydersiden.

Sa sejler vi ud, teender kullet, og nar vi to
timer senere taenker, at nu har vi lyst til
jomfruhummer, et stykke kgd eller satays, er
temperaturen helt perfekt. Brugervenligheden
er virkelig fantastisk!




Selv en kendiskok som Jonnie laver mad derhjemme
til sin familie og sine venner. Retterne er meget
enklere end i restauranten, men baseret pa

kokkens omfattende viden og store smagspalette.
Fyrretraesgrenene, som Jonnie bruger i denne opskrift,
ser ikke bare paene ud, de tilfgrer ogsa satayen smag.
Basen i saucen bestar af pinjekerner, frgene fra det
samme fyrretree.

G TSR TRV med pinjekerner

Til 8 personer FORBEREDELSE 4. Tag den hollandske ovn ud af EGG'et, og
1. Til marinaden pilles og hakkes lgg og hvidlgg. blend saucen med en stavblender, indtil
INGREDIENSER Halver chilien pa langs, fiern stilke og kerner, den er glat. Leeg lag pa gryden, og stil den
2 kg kyllingeoverlar og skeer halvdelene i tynde halvmaner. Riv til side. Fjern risten og convEGGtor, og seet
8 fyrretraesgrene pa ca. 20 cm skallen fint af den halve citron, og pres saften stgbejernsristen i EGG'et. Bring temperaturen
ud. op pa 200 °C. | mellemtiden fjerner du nalene
Marinade 2. Bland alle ingredienserne til marinaden i en fra den nederste del af fyrretreesgrenene og
1lgg skal. Skeer kyllingeskivefileterne i stykker pa efterlader et par kviste med intakte nale for
2 fed hvidlgg ca. 3 cm, rul dem gennem marinaden, og lad enden. Slib en spids pa hver gren. Traek den
2 rgde chilipeber dem marinere tildeekket i kgleskabet natten marinerede kylling op pa fyrretreesgrenene.
Y2 gkologisk citron over. 5. Blend pinjekerne-saucen igen med
2 spsk revet ingefeerrod stavblenderen, og hzeld den gennem en
200 ml sojasovs manis FORBEREDELSE fin sigte. Blend igen, og varm saucen op.
50 ml olivenolie 1. Teend grillkullene i Big Green Egg, og varm Laeg i mellemtiden kyllingesatayen pa
50 g mgrkt blgdt sukker dem op til 180 °C ved hjeelp af convEGGtor og grillen, luk laget pa EGG'et, og grill satayen
1 spsk sambal badjak Stainless Steel Grid . i ca. 3 minutter. Vend satayen, og grill den i
15 g salt 2. Seet Cast Iron Skillet Small pa grillen, og yderligere 3 minutter.
tilseet pinjekernerne til pinjekerne-saucen. Luk 6. Tag satayen ud af EGG'et, leeg den pa
Sauce med pinjekermer l&get pa EGG'et, og rist pinjekernerne, til de tallerkener, og servér med en genergs skefuld
200 g pinjekerner er gyldenbrune. @s dem op regelmaessigt for pinjekerne-sauce pa toppen.
Y fed hvidlgg at undga forbreending, og luk laget pa EGG'et
Va gkologisk kalk efter hver operation. Pil hvidlgget, og hak
3 stilke citrongraes feddet fint. Riv skallen af den kvarte lime fint,
1 limeblad (djeroek poeroet) og pres saften ud. Skeer citrongreesstilkene i
200 ml kokosmeelk ringe.
125 ml kyllingefond . Fjern stegepanden med pinjekernerne
1Y spsk sojasovs manis fra EGG'et. Kom pinjekernerne i en lille
1 spsk sojasovs foodprocessor og mal til en glat pasta. Kom
1 spsk ingefeersirup alle ingredienserne til saucen i den grgnne
V> tsk sambal badjak Dutch Oven, rgr rundt, og saet Dutch Oven pa
grillen. Luk l&get p4 EGG'et, og bring langsomt
NODVENDIGT TILBEHOR saucen i kog under hyppig omrgring.
convEGGtor
Gitter i rustfrit stal
Stgbejernspande lille
Grgn hollandsk ovn
Stgbejernsgitter

Jonnie's Tip

Serverer du noget til? Grillede grgntsager
passer godt til sataykylling med
pinjekerner.
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Lucki Maurer
STOI - Rattenberg

P g "At lave mad pa et Big Green Egg er originalt og autentisk. Det vaekker

. . rene fglelser. At kontrollere ilden, lege med varmen og glgderne ...

Bl G I een E Mere end 2000 professionelle kokke i Europa teender alt sammen uden moderne teknikker. Resultatet er fsenomenailt.
hver dag op under kullene i et eller flere Big Green Egg

Alt, hvad jeg laver pa den, smager fantastisk. Og kvaliteten af selve

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

"Et graeskar fra Provence ristet i et Big Green Egg skal ikke have andet
end en knivspids salt og et vrid med peberkvaernen. EGG'et skaber den
koncentration af smage, jeg sgger, og en uds@gt rggethed og en flot
karamellisering. Teksturerne bliver lige sa interessante. Hos Les
Chemins teender vi op i kullene i Big Green Egg hver dag.”

Fotografi
© Guillaume Savary /
le photographe du dimanche

ideres restaurant. Her fortaeller nogle af dem selv,
hvad der gor Big Green Egg til noget saerligt for dem.

Filip Stenius
Juhlapalvelu Kati & Fille, Ravintola Lasiranta og
Ravintola Kuutio — Helsinki

"Big Green Egg er altid klar til brug, hvilket jeg synes er utrolig vigtigt.
Timing er altafggrende i mit fag. Vi holder EGG'et pa standby ved lav
temperatur, sa den kun bruger lidt kul. Nar vi skal bruge Big Green Egg,
abner vi luftregulatoren og rEGGulator, og sa er den hurtigt oppe pa den
@nskede temperatur.”

Fotografi
Jaro Luomapuro

produktet er ogsa fremragende. For mig er Big Green Egg det
ultimative madlavningsredskab.”

Fotografi
Thomas Pfeiffer / Pfeiffer Kreativ

Ants Uustalu

Oobiku Gastronoomiatalu

"Ingredienserne og Big Green Egg er ngglen til succes. Jeg bruger
mange specielle ravarer som f.eks. indmad og svampe, som er sanket
i naturen. Altid i den bedste kvalitet. Med Big Green Egg giver vi dem et

seerligt touch. Derudover behgver jeg ikke ggre andet end at smile og
skeenke vin til geesterne.”

Fotografi
Lauri Laan

s
F T L I

Jeroen Achtien
Inter Scaldes - Kruiningen

"Kullene i MiniMax'en i mit kgkken gl@der som standard ca. 10 timer
om dagen, ogsa nar jeg tilbereder frokost og aftensmad. Vi bruger
primeert vores Big Green Egg til bagning, grilning og rygning.
Langtidstilberedning bruger vi ikke i restaurantkgkkenet, da det
involverer store maengder. Men derhjemme bruger jeg selv teknikken,
for der holder jeg ogsé af at lege med mine Big Green Eggs.”

Fotografi
Sven ter Heide
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Big Green Egg
Modus Operandi

Modus Operandi, en spektakuleer kogebog, som aldrig fgr
er udgivet, er uundveerlig for trofaste Big Green Egg-fans.
Den er en brugsanvisning, en inspirationskilde og en
opdagelsesrejse med alle taenkelige retter og ingredienser,
alle mulige madlavningsteknikker og tekniske tips og
tricks for at fa maksimalt udbytte af din Big Green Egg.
Modus Operandi, komplet med arbejdsbog og i en smuk
opbevaringskassette, er en udgave, som du absolut vil
have stédende hjemme.

English 904 sider 525957

Anmeldelser "FANTASTISK, simpelthen FAN-TAS-TISK"
af M() d“s "Sikken en utrolig flot bog. En ting er sikkert:

et Superflot bog med meget laekre opskrifter og
Operandi

billeder."

"Meget fin bog med meget fine opskrifter og
billeder. Med ét ord: Top!

TOMY B O SMao

"Et fantastisk opslagsveerk, jeg har allerede
leert en hel masse”

o

"'Bare super! Den erstatter alle andre grillbgger.”

Opskrifterne

66 opskrifter pa retter med kgd

65 opskrifter pa retter med fisk og skaldyr
45 opskrifter pa retter med grgntsager

33 basisopskrifter

33 opskrifter pa retter med fjerkree

24 opskrifter pa konditorkager

22 opskrifter pa brgd og pastaprodukter
13 opskrifter pa retter med vildt

13 opskrifter pa retter med frugt
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Big Green Egg Modus Operandi
Modus Operandi, en spektakulaer
kogebog, som aldrig fer er
udgivet, er uundveerlig for
trofaste Big Green Egg-fans.

Den er en brugsanvisning,

en inspirationskilde og en
opdagelsesrejse med alle
teenkelige retter og ingredienser,
alle mulige madlavningsteknikker
0g tekniske tips og tricks for at fa
maksimalt udbytte af din

Big Green Egg. Modus Operandi,
komplet med arbejdsbog ogien
smuk opbevaringskassette, er en
udgave, som du absolut vil have
staende hjemme.

904 sider 525957

E Priser og andre fanartikler finder du i
Lar” Big Green Eggs fanshop. Scan QR-koden,
eller besag fanshop.biggreenegg.eu.
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Keerligheden til EGGen er som en god familieopskrift. Man giver det videre generation efter generation. Nar
alt kommer til alt, bestar en af de gode ting ved livet af kvalitetstid med familie og venner omkring

Big Green Egg. Det kan Johan Mallo og hans datter Samita tale med om. At lave mad sammen er at nyde det
sammen.

Mallo-familiens have har vaeret hjemsted for et Big Green Egg siden 2010. Oprindeligt var det en Small, som blev
udskiftet med en Medium et par ar senere for at skabe mere madlavningskapacitet. Siden 2022 har den faet
folgeskab af en Large. "Det er virkelig en luksus at kunne lave mad med to EGG'er," siger Johan. "Isger nar folk
kommer til middag, og vi laver lidt mere avanceret mad, end nar Samita og jeg er ssmmen. At lave mad til venner
er det, vi nyder allermest! Vi plejer at finde péa et tema, og sa serverer vi for eksempel alle retter fra et bestemt
kgkken Samita: "Néar der kommmer venner til middag, laver vi aldrig mad indenfor, men taender altid op |

Big Green Egg. Men selv nér vi spiser sammen, har vi ofte perioder, hvor vi laver mad udenfor. Det centrale er altid
at nyde det sammen, vi tager os virkelig god tid

o

|
L

Du kan smage forskellen

Samitas keerlighed til Big Green Egg startede
i en tidlig alder: "Min far kgbte EGG'et, da

han i forbindelse med sit arbejde som
bygningsingenigr pa Blooming Hotel i Bergen
som projektleder gennemfarte en renovering
med et udekgkken. Vi kom der ofte, og der
var flere Big Green Eggs. Jeg kunne lide dem
med det samme. Allerede dengang var jeg
glad for at bage, og eebletaerte var min favorit.
Da vi havde vores eget EGG, og jeg bagte en
aebleteerte i det, var jeg helt overbevist. Det
var fantastisk! Du kan smage forskellen. Selv
hvis du f.eks. tilbereder kad eller fisk i den.
Nogle gange bruger vi regflis sammen med
den for at fa endnu mere smag, den mulighed
har man ikke i en almindelig ovn. Vegetariske
retter far ogsa mere smag. "Grgntsager
smager sa meget bedre, nar man tilbereder
dem i EGG'et

Et sz1ligt gjeblik

Nar Johan og Samita laver mad sammen,

er arbejdsfordelingen meget naturlig, og det
starter med at fa ingredienserne i hus. Johan:
"Inden vi gar ud, taler viom, hvad vi har lyst
til, om vi for eksempel er sultne efter kad, fisk,
flerkree eller en vegetarisk ret. Samita tager
ikke altid med dem. Dagligvareindkgb er ikke
lige hende. Men néar hun tager med os, drikker
vi altid kaffe et eller andet sted, og vi ggr det til
et seerligt gjeblik. Nar jeg kommer hjem, laver

jeg ofte forberedelserne, mens Samita taender
op i kullet og for eksempel laver en salat. Jeg
elsker at ggre det her med min datter!

Sjovt at eksperimentere

Fisk og skaldyr er far og datters foretrukne
basisingredienser. Rgget makrel, dorade fra
hylden eller i saltskorpe, rejer pa forskellige
mader. Dette er blot nogle fa af de retter

fra Big Green Egg, som jeevnligt kommer

pa bordet hjemme hos Mallo. "Og kylling,

det elsker jeg virkelig. Jeg synes, det er et
vanvittigt smukt produkt. Basen i den ret, vi
lavede i dag, bestar ogsa af kylling. Jeg kan
godt lide at eksperimentere og kombinere
ingredienser fra forskellige kgkkener. Nogle
gange gar det galt, men det meste af tiden er
det overraskende leekkert. Det er ogséa sadan,
papadums med kylling piri piri opstod, en
papadum fra Indien kombineret med kylling
piri piri fra Sydamerika,” siger Johan. "Vi
plejede at spise papadums ret ofte, bare ikke
fyldt med kylling piri piri. Jeg elsker det. Det er
noget andet igen,” supplerer Samita sin far.

Seerlige minder

Et af Johan og Samitas bedste minder er, da
de fejrede Johans 60-ars fadselsdag, hvor
alle venner fra ind- og udland var til stede.
"Som min far lige har neevnt, laver vi sa mere
detaljerede flerretters maltider. Vi startede
med camembert med sukkerbrgd. Fyld

derefter camemberten med rgd chili,
rosmarin, hvidlgg og blabaer. Dejligt!” sagde
Samita. "Jeg kan ikke selv lide ost," siger
Johan og griner, "men alle vores venner elsker
denne ostefondue. "Det er nemt at lave, og
alle kan lide det. Vi griller sukkerbrgdet til at
dyppe i camemberten kortvarigt, da sukkeret
far det til at breende hurtigt pa. For eksempel
spiller Big Green Egg en vigtig rolle i de
seerlige minder, jeg skaber med min datter



For 4 personer

INGREDIENSER

700 g fast kyllingebryst eller kyllingefilet
4 blade icebergsalat

2 rgd peber

Y redlag

Y2 rgd chilipeber

1 forarslgg

1 lime

6 feerdiglavede papadums
lille handfuld bgnnespirer
4 tsk rgget sesamfrg

2 spsk honning

4 tsk revet kokosngd

4 spiselige blomster

Marinade

1 skalottelgg

3 fed hvidlgg

Vs stilk citrongrees (den hvide del)
4 spsk olivenolie

4 spsk chiliflager

2 spsk r@get paprika

TILBEHOR

Gitter i rustfrit stal

Plancha i stgbejern

Termometer med gjeblikkelig afleesning

FORBEREDELSE

1.

2.

Til piri piri-marinaden pilles skalottelpg og
hvidlggsfed, og de hakkes meget fint. Knus
citrongraesset, skeer stilken i tynde ringe,
og hak det sa fint som muligt. Bland alle
ingredienserne til marinaden.

Fjern alle ufuldkommenheder fra kyllingen,
sasom skind og harde fedtstykker. Skaer
kyllingebryst eller kyllingeskivefilet i stykker
pa ca. 3 cm, og bland dem med marinaden
i en vakuumboks. L.eeg vakuum over, og lad
det marinere i 30 minutter. Lad det marinere
tildeekket natten over i kgleskabet, hvis du
ikke har en vakuumboks.

TILBEREDNING

1.

Teend treekullene i Big Green Egg, og
opvarm Cast Iron Plancha med den riflede
side ved hjeelp af Stainless Steel Grid og
oven pa den til en temperatur pa 150 °C.

| mellemtiden skeeres de harde arer ud af
icebergsalatbladene, og salaten skeeres i
strimler. Fjern stilk og kerner fra den rgde
peberfrugt, og skeer kgdet i tynde strimler.
Pil rgdi@get, og skeer det i tynde halve ringe.
Skeer stilken af chilien, og skeer peberfrugten
i tynde ringe. Skeer forarslggene i diagonale
ringe.

. Leeg kyllingen pa planchaen, og luk laget pa

EGG'et. Grill kyllingen i ca. 20 minutter, indtil
den nar en kernetemperatur pa 70 °C. Under
grillningen skal du indimellem @se op og lukke
laget pa EGG'et efter hver arbejdsgang. Du
kan male kernetemperaturen med Instant
Read Thermometer.

Laeg papadumerne pa en tallerken, og

fyld dem med icebergsalat, peberfrugt,
bgnnespirer, kylling piri piri, redlgg, chili og
forarslgg. Dryp med honning, drys med
sesamfrg og revet kokosngd, og pynt med de
spiselige blomster.
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Frying (direct)

Easy, quick & crispy

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

work.
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Kgb, filetering og
tilberedning af frisk'fisk

Beginner *

Hot & trending

Sadan far du det perfekte
.udek¢kken

magsfulde opskrifter lave“-|r

du sadan her
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Del & like

dine venners
retter i EGG-
fzellesskabet.

Sammenseet din egen
menu af uendelig

mange ingredienser og
tilberedningsmuligheder,
0g gem dine foretrukne

Big Green Egg-opskrifter.
Se masterclassvideoer om
tilberedningsteknikker, og
lees praktiske tips & tricks
fra kokken, som du kan
tage i brug med det samme.
Dine kulinariske resultater
kan du bagefter dele i
feellesskabet. Download
appen, tilfgj dine venner, og
leer nye EGG-fans at kende.

Big Green Egg-appen
beriger din verden endnu
mere.

Always.

J' Download on the ' GETITON

@& App Store Google Play

In touch.
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It’s
show-
1me.

Spareribs

Kylling pa dase

Pulled pork
Graskarsuppe
Hjemmelavede burgere
Pizza

Rogede lakseloins
Hasselbackkartofler

0g megel, meget mere ...

Et mekka af inspirerende videoer til dig! Du finder
dem alle sammen pa Big Green Eggs
YouTube-kanal. Fra videoer med superlaskre
opskrifter og tips fra kokken, sa du kan styrke dine
feerdigheder, til praktiske how to-videoer, sa du kan
fa endnu mere ud af dit EGG. Eller leen dig tilbage
og nyd de bedste eksklusive serier.

Vil du ikke ga glip af noget?

Sa besgg Big Green Eggs YouTube-kanal, og
abonner gratis. Sa far du besked, sa snart der er nye
videoer online.

@Big Green Egg Danmark

biggreenegg_dk

BigGreenEggDanmark

BigGreenEggDanmark

()
‘ggo 228

Ga online og bliv en del af
Big Green Egg Community

Fglger du os allerede pa de sociale medier? Bliv en del af Big Green Egg-
feellesskabet, og hold dig opdateret pa de seneste nyheder, lackre opskrifter og
inspirerende blogindlaeg. Vi henvender os til kgdelskere, fiskefans, veganere,
fleksitarer og selvfglgelig ogsa til familiens yngste.
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Delte er Big Green Egg

Big Green Egg er den mest populeere kamado af den
allerbedste keramik. Siden 1974 har vi produceret dejlige
minder. Og det bliver vi ved med. Big Green Egg er originalen.
The Evergreen.

BIGGREENEGG.DK




