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Padkirjoitus

Tervetuloa Big Green Eggin maailmaan.

Meilla on pitka historia ja maku ja laatu

ovat aina olleet etusijalla. Haluatko lukea

lisaa kehityksista, innovaatioista ja muista
seikoista vuosien varrelta? Otamme sinut tassa
inspiroivassa Product Magazine -julkaisussa
mukaan maukkaalle matkalle Big Green Eggin
50-vuotiseen historiaan.

Maku, taydellinen lampdtilan hallinta, tasainen kypsennys ja

kestava kaytossa. Siina vain muutama syy, miksi niin monet
ammattilaiset ja kuluttajat valitsevat Big Green Eggin. Se on
ruoanvalmistuslaite, jonka Ed Fisher toi Yhdysvaltojen markkinoille
vuonna 1974 ja josta kehitettiin entista taydellisempi monen vuoden
kokemuksen perusteella. Eras Big Green Eggin 50-vuotisen historian
huippukohdista on peraisin 1990-luvulta. Silloin Big Green Eggia
alettiin valmistaa uniikista keramiikasta, jonka vertaista ei ole
kehitetty tahan paivaan mennessa. Siita lahtien Big Green Egg on
ollut tunnettu tasaisesta ensiluokkaisesta laadustaan.

Vuonna 2002 Wessel Buddingh' toi Big Green Eggin ensimmaisena
kamadona Euroopan markkinoille. Silloin oli saatavilla nelja eri mallia
ja erilaisia tarvikkeita. Rikkaan historian ja hankitun tuotetiedon
ansiosta mahdollisuuksia laajennettiin jatkuvasti. Menestystarina
jatkuu edelleen.

Vuodesta 2014 Big Green Egg -perhe on koostunut seitsemasta
mallista, jotta jokaiselle 16ytyy sopiva koko. Autamme sinua
tekemaan valinnan antamalla kattavat tiedot jokaisesta mallista.
Onko sinulla jo Egg puutarhassa tai parvekkeella, mutta haluat
laajentaa sen mahdollisuuksia? Vai haetko katevia valineita tai
hauskoja tarvikkeita Eggiin? Loydat ne kaikki taman Product
Magazine -julkaisun juhlanumerosta.

Jotta saisit inspiraatiota ja motivaatiota Big Green Eggin
monipuoliseen kayttoon, kerromme tarkeimmista
ruuanvalmistustekniikoista ja saat katevia vinkkeja ja kaytannon
tietoa. Juhlistamme 50-vuotista taivaltamme tekemalla matkan
historiaan ja viemme sinut kulissien taakse henkilokohtaisten
anekdoottien ja ruokaohjeiden myéta. Ed Fisher Atlantan

Big Green Egg Inc. -yhtiosta, kertoo kokemuksistaan ja sielta
siirrymme Big Green Egg Europeen Hollannissa, jossa Wessel
Buddingh' kertoo kuinka tama uniikki ruoanvalmistuslaite valloitti
Euroopan. Lisaksi maineikkaat huippukokit ja innokkaat ruokafriikit
kutsuvat sinut (ulko)keittidihinsa ja jakavat intohimonsa

Big Green Eggiin. Enjoy!

Big Green Egg Europe -tiimi.
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Tictoja Big Green Eggista

Luotettava laatu ja ylivoimainen keramiikka.

KANSI JA SAVUHORMI

Keraaminen kansi ja savuhormi, jonka voi avata

ja sulkea helposti jousimekanismin ansiosta.
Keraamisessa materiaalissa on suojapinnoite.
Keraamisen materiaalin eristavat ja l[ampoa

séilyttavat ominaisuudet saavat aikaan ilmavirtauksen
EGGiss4, jolloin ruuat kypsyvat tasaisesti ja niista tulee
maukkaita.

TULIRENGAS

Tulipesan paélle asetettava teline
convEGGtoria ja ritiloita varten.

TULIPESA

&

IFNEREN

1NN ARERRAY

Tulipesa on keraamisen alustan paalla ja on taytettava
hiililla. Koska tulipesassa on aukot ja se toimii EGGin
pohjassa olevien ilmaventtilien kanssa, ilmavirtaus on
jatkuva ja optimaalinen, kun rEGGulator ja ilmaluukku
ovat auki.

RUNKO

Kestavaa eristettya keramiikkaa. Saroilyn ja
haalistumisen est&va pinnoite.

REGGULATOR - Kaksitoiminen
savupiippu

Talla saadat ilmavirtausta ja lampétilaa ja sammutat
EGGin kayton jalkeen.

LAMPOMITTARI
lImoittaa tarkan sisdisen lampatilan. Voit seurata
|lampdtilaa avaamatta EGGIa.

RITILA, RUOSTUMATONTA
TERASTA

Ruostumattomasta teraksesta valmistettu
grilliritila on ensisijainen kypsennysalusta
grillaukseen tai paahtamiseen.

ARINA

On tulipesan sisalla. Siina on reidt, jotta ilma
paasee virtaamaan EGGin lapi ja tuhkat
putoavat alas, jolloin ne on helppo poistaa
lopuksi.

ILMALUUKKU

Toimii yhdesséa rEGGulatorin kanssa séadellen ilman
syottoa lampdtilan saatamiseksi. Mahdollistaa myods
helpon tuhkan poistamisen.

VANHAA VIISAUTTA JA INNOVATIIVISTA
TEKNOLOGIAA

Big Green Eggin syntyhistorian selvittdmiseksi on mentava
vuosisatoja taaksepain. Yli 3000 vuotta sitten sita kaytettiin jo
[ta-Aasiassa perinteisenad puulammitteisena saviuunina. Sielta
japanilaiset [6ysivat sen, ihastuivat siihen, veivat sen mukanaan ja
antoivat sille nimen kamado, joka tarkoittaa uunia tai tulisijaa.
Amerikkalaiset sotilaat I0ysivat kamadot Japanissa 1900-luvun
alkupuolella ja ottivat niita kotiin matkamuistoiksi. Atlantassa,
Georgian osavaltiossa Yhdysvalloissa ikivanhaa mallia muokattiin
nykyajan tiedon, tuotantotekniikoiden ja innovatiivisten materiaalien
avulla. My6s NASA:n edistynyt keraaminen teknologia on vaikuttanut
taman erityisen ulkogrillin, eli Big Green Eggin syntyyn.

SALAISUUS BIG GREEN EGGIN TAKANA

Amerikkalaiset ja suomalaiset: kaikki jotka maistavat

Big Green Eggissa valmistettuja ruokia, rakastuvat vertaansa vailla
olevaan herkulliseen makuun. Mik& on EGGin salaisuus? Oikeastaan
se on muutamien seikkojen yhdistelma. Keramiikka heijastaa lammaon,
luoden ilmankierron. Se on taydellinen ilmankierto, jonka

ansiosta ainekset kypsyvat halutussa lampdtilassa tasaisesti. Ja
seikka, ettd lampatilaa voi séataa asteen tarkkuudella ja séadetty
lampdtila myos pysyy. Edes aarimmaiset lampdtilat eivat vaikuta
lampdtilaan EGGin sisélla korkealaatuisen lampda eristavan
keramiikan ansiosta. Ja — last but not least - EGG my0s nayttaa
hyvalta.

ELINIKAISTA LAATUA

Big Green Egg on tuotteensa takana sataprosenttisesti. Siksi saat
elinikaisen takuun materiaalille ja kaikkien keraamisten osien
rakenteelle. EGG on valmistettu erittdin korkealaatuisesta
keramiikasta. Materiaalilla on aarimmaisen eristavat ominaisuudet ja
se tekee EGGista yhdessd monien muiden patentoitujen osien
kanssa uniikin. Keramiikka kestaa aarimmaisia lampatiloja ja
lampdtilan vaihteluja. EGGia voi kayttaa satojatuhansia kertoja ilman,
etta sen laatu huononee. Ei siis olekaan ihme, etta koko yritys seisoo
EGGin takana.
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50 vuolta Big Green Eggia

Teksti Inge van der Helm | Kuvat Josh Meister

Evergreenin historia

Viimeisten 50 vuoden aikana

Big Green Eggista on tullut
maailmanlaajuisesti rakastettu
tuotemerkki. Big Green Egg Inc:n
perustaja Ed Fisher ei osannut edes
uneksia tastd 1970-luvulla, kun han

toi kamadon lansimaihin ja kehitti
ruoanvalmistuslaitteesta taydellisen.
Tutustu Evergreenin poikkeukselliseen
historiaan taalla.

Vaikka Big Green Egg tuotiin Eurooppaan
vasta 2000-luvun alussa, sen historia ulottuu
paljon pidemmaélle. Sen kaukainen edelt&ja
oli puulammitteinen tandoori, keraaminen
saviastia ilman kantta. Tandooria kaytettiin jo
noin 5 000 vuotta sitten erdanlaisena uunina
leivan leivontaan ja lihan kypsentamiseen.
Tama aasialainen alkuperainen kamado

on sukua mychemmaélle mushi-kamadolle,
riisindyrystimelle, joka varustettiin kannella
yli 100 vuotta sitten. Tama mahdollisti

muun muassa lammon sailyttamisen ja
tulen hallinnan, mika teki mushi-kamadosta
erityisen ruoanvalmistuslaitteen. Todellinen
tarina alkaa 50 vuotta sitten vuonna 1974,
jolloin Yhdysvallat tutustui téhan aasialaiseen
kamadoon Ed Fisherin ansiosta.

Pachinko House

Ed Fisher, joka matkusti Japaniin paastyaan
merivoimien palveluksesta, naki kamadon
nousevan auringon maassa. Palattuaan
Yhdysvaltoihin han tutustui muihin sotilaisiin,
jotka olivat tuoneet mukanaan kotiin
muutaman kamadon ruoanlaittoa varten.

Ed teki samoin ajatellen niiden myymista.
Vahan myshemmin, vuonna 1974, han avasi
Atlantan Clairmont Roadilla sijaitsevan pienen
liikkeen, Pachinko Housen. Ed: "Keskeinen
liketoimintani oli tuohon aikaan suosittujen
japanilaisten pachinko-pelihallipelien
maahantuonti ja myynti. Sen lisaksi olin

tuonut maahan noin 20—30 kamadoa.
Pachinko-pelikoneet olivat kausituote, ja
kamadojen myynnin liséksi halusin myds
muuta myyntia hiljaisina kuukausina.”

Maukasta ja mehevaa

"Kamado, joka tarkoittaa uunia tai liett3,

oli tuohon aikaan Yhdysvalloissa lahes
tuntematon’, Ed jatkaa. "Amerikkalaiset
grillasivat pallogrilleilld. Vain muutamat
sotilaat, jotka olivat myds olleet Japanissa,
olivat tuoneet tdman ruoanvalmistuslaitteen
mukaansa kotiin. He asensivat kamadoon
ritilan ja kayttivat sitd savustimena ja grillina.
Muistan kun valmistin itse enimmaista
kertaa ruokaa kamadolla ja maistoin sitéa.
Hammastyin tuloksen mehukkuudesta ja
herkullisesta mausta! Aluksi ajattelin viela,
ettd se saattoi olla sattumaa, koska olin
nalkainen, mutta seuraavillakin kerroilla ruoka
maistui aivan yhta hyvalta."

Edin kanansiivet

Herattaakseen asiakkaiden ja ohikulkijoiden
uteliaisuuden ja esitellékseen heille maukkaan
ja mehevan lopputuloksen Ed Fisher asetti
kamadon liikkeensa eteen. Han valmisti

siind kanansiipi, ja tapahtuma ja herkullinen
tuoksu herattivat huomiota. Ed: "Valitsin
kanansiipia, koska budjettini oli pieni ja ne
eivat olleet kovin kalliita. Ohikulkijat eivat
tienneet, mita he maistoivat. Muistan, etta
olin vasta juuri avannut ja joku jo maistoi
kanansiiped. Puoli tuntia myéhemmin olin
myynyt ensimmaisen kamadoni. Silla hetkella
ajattelin, etta tasta voisi tulla jotain. En
kuitenkaan koskaan uskonut, ettéd suosio olisi
niin valtavaa."

Kamadon edut

Siitd hetkesta ldhtien ihmiset vakuuttuivat
omien kokemustensa perusteella taman
erikoisen ruoanvalmistuslaitteen lisdarvosta,

ja sen suosio kasvoi nopeasti, osittain suusta
suuhun -mainonnan ansiosta. "lhmiset
huomasivat kamadon edut”, Ed jatkaa.
"Koska maukkaan lopputuloksen liséksi

se kulutti véhemman polttoainetta kuin
pallogrilli. Asiakkaat, jotka ostivat kamadon,
kokkailivat perheelleen ja ystavilleen, jotka
myos innostuivat. Muutaman vuoden kuluttua
pachinko-koneiden myynti vaheni, kun
elektroniset videopelit tulivat markkinoille,

ja keskityin taysin kamadojen myyntiin ja
kehittamiseen. Tuohon aikaan Ed Fisher toi
vield kamadoja Japanista, ja ne olivat eri
varisia. Pian Ed paatti kuitenkin, etta kaikkien
kamadojen pitéisi tasta lahtien olla vihreita,
eikd han enaa kutsunut niita kamadoiksi vaan
Big Green Eggiksi. Isolta vihredlta munaltahan
se naytti!

Maailman paras

Suosion kasvaessa yritys vastasi

tarpeeseen useimmista malleista, ja

Mini-, Small- ja Medium -mallit tuottiin
markkinoille. Asiakkailta saadun palautteen
ja omien kokemustensa perusteella

Ed Fisher paransi jatkuvasti kamadoja.
Ruoanvalmistuslaitteet varustettiin muun
muassa kuvun lampomittarilla ja annettiin
ohjeet, etta laitteissa ei enda kaytettaisi
briketteja vaan puuhiilta. Tuloksena oli
parempi lampdtilan saato ja brikettien joskus
aiheuttaman ei-toivotun maun valttaminen.
Ed: "My®ds ruoanlaittotaitoni paranivat,

mutta en ollut taysin tyytyvdinen Aasiasta
peraisin olevien savikamadojen laatuun ja
lampdominaisuuksiin. Ne olivat hauraita,
minka seurauksena ne menivat usein rikki
kuljetuksen aikana ja lampétilojen vaihtelu oli
nopeaa kamadoita kaytettdessa. Keramiikan
oli oltava vahvempaa, kestavampaa ja
kevyempaa, mutta silla oli myos oltava
paremmat lammaoneristysominaisuudet.
Halusin tehda maailman parhaan kamadon.”




Tarina..

Brandi

Big Green Egg -brandinimi ei ole
liketoimintastrategian tulos, eika silla
mydskaan ole romanttista taustaa. Ed
Fisher mainosti tuotetta sanomalehdissa
ajatellen, ettei kukaan tietdisi, mika
kamado on. Han halusi antaa tuotteelle
amerikkalaiselta kuulostavan nimen,
jonka ihmiset muistaisivat. Kun Ed katsoi
tarkemmin kamadoa, hdn huomasi, etta
se oli suuri, vihred ja munanmuotoinen:
Big Green Egg! Nykyaan téllaista paatosta
edeltdisi epdilematta kuukausien
kuluttajatutkimus ja keskustelut eri
komiteoiden kanssa. Saamme kuitenkin
kiittaa vain yhta miestéa tasta ikonisesta
nimesta.

Rakkaus on..

Oletko koskaan miettinyt, miksi

Big Green Eggin kupu ja keraaminen peséa
on kohokuvioitu? Vastaus on, etta nain
saadaan aikaan suurempi pinta-ala,
jolloin keramiikan ulkopinta ei tule

kovin kuumaksi ja uniikki vihrea pinnoite
kiinnittyy paremmin. Jos olet onnekas, ja
sinulla on Large malli, sen keraamisessa
kuvussa tai pohjaosassa on sydan.
Rakkaudella tehty luomus, jonka yksi
kasityolaisista lisasi Meksikon tehtaalla,
jossa he valmistavat muotit kasityona.
Siita lahtien se on ollut osa Big Green Egg
-perinnettal

Paras mahdollinen keramiikka
Sitten alkoi parhaan mahdollisen keramiikan
etsinta. Georgian teknillisessa yliopistossa

(Georgia Tech) oli tutkittu kevytta keramiikkaa

jo 1960-luvulta lahtien. Paatavoitteena

oli valmistaa keramiikkaa, joka kestaisi
aarimmaista kuumuutta, muun muassa
Nasan avaruusmatkailutarkoituksiin.
Avaruussukkuloiden kuumuudelta suojaavat
keraamiset laatat altistuvat lennon aikana
erittain korkeille lampétiloille. Ed: "Eras
ystavani tyoskenteli tiedekunnassa,

jossa téllaista keramiikkaa kehitettiin.

Han antoi neuvoja parhaan mahdollisen
keramiikan valitsemisessa Big Green Eggia
varten ja vinkin Meksikossa sijaitsevasta
huipputekniikan tehtaasta, jossa keraamiset
osat voitaisiin valmistaa. 1990-luvun
puolivalissa lopetimme kamadojen tuonnin
Aasiasta ja aloimme tuottaa Big Green Eggia
itse. Siita lahtien kaikki keraamiset osat
valmistettiin Pohjois-Amerikassa, ja jokainen
Egg paallystettiin tukevalla posliinilasitteella.
Nykyaan kaikki osat tulevat Amerikasta.”

Vahva ja kestava

"Big Green Egg on ainoa kamado,

joka valmistetaan taalla tiukkojen
laatuvaatimusten mukaisesti, toisin kuin
useimmat kamadot, jotka tulevat edelleen
Aasiasta’, Ed jatkoi. "Tavallinen keramiikka
ei ole niin tukevaa ja kestavaa ja eristaa
paljon huonommin lampoa kuin Nasan
kehittama keramiikka, josta Big Green Eqgg
on valmistettu. Big Green Eggin keramiikka
koostuu ainutlaatuisesta ja huolellisesti
tasapainotetusta hienosta savesta. Nain
keramiikan rakenteesta tulee hienojakoista,
mika tekee siita vahvan ja kestavan.
Keramiikan erittain eristavan vaikutuksen

ansiosta Big Green Egg kayttaa vahan hiilia ja
sen lampatila on erittéin vakaa. Hienojakoinen

keramiikka imee myd&s vahemman kosteutta
aineksista kuin karkeampi keramiikka,

jota kaytetaan muissa kamadoissa. Nain
lopputulos on maukkaampi ja mehevampi.
Toinen tarkea seikka on se, etta keramiikka
laajenee kuumennettaessa ja kutistuu taas
jaahtyessaan. Big Green Eggin keramiikan
ylivoimaisen rakenteen ansiosta tama

tapahtuu tasaisemmin, joten halkeamien riski

on minimaalinen.’

Big Green Egg saapuu Eurooppaan
Siita lahtien Big Green Eggien kuljettaminen
helpottui, ja samaan aikaan jakelu- ja
jalleenmyyjaverkosto kasvoi Yhdysvalloissa ja
Kanadassa. "Wessel Buddingh' tuli kdymaan
luonani vuonna 2001", Ed muistelee. "Han
halusi tuoda Big Green Eggin Euroopan
markkinoille. Han muistutti jollain tavalla
itsedni. Wesselilla oli sama kilpailuhenki

ja visio, joten lahdin mielellani mukaan

téhan yhteistyohon. Aivan kuten minullakin
Amerikassa, ensimmaiset vuodet olivat
todellinen haaste. Lopulta myos Eurooppa otti
Big Green Eggin omakseen. On hienoa, etta
meilla on siella nyt myos paljon faneja

Big Green Egg
Suomessa

Milloin Big Green Egg
ensimmaisen kerran esiteltiin
teille?

Suomen Sahkoétuonnin omistaja tormasi
ensimmaisiin Big Green Eggeihin
Spogan puutarhamessuilla Saksassa,
syksylla 2012. Erikoisennakaisia vihreita
munia, jonkalaisia ei oltu ennen
nahtykaan! Pian messujen jalkeen
suunnattiin Hollantiin, Big Green Eggin
Euroopan paakonttorille ja paastiin
tutustumaan kaikkeen kunnolla.
Ennenkokematon makumaailma

vei hetkessa mennessaan ja alkoi
mielenkiintoinen ja pitka yhteisty6
maahantuonnin parissa.

Koska ensimmaiinen

Big Green Egg myytiin
Suomessa?

Ensimmaiset Big Green Eggit saapuivat
Suomeen kevailla 2013. Aluksi
kamadogrillin uudenlainen,

munanmallinen muoto aiheutti
kummastusta ja luultiinpa sité jopa
kompostoriksi! Tana paivana

Big Green Eggin muoto ja vihred vari
ovat jo ikonisia ja vihrea grilli on
lunastanut jo lukemattomia sydamia
myos Suomessa.

Innovaatiot

Kehitys ei pysahtynyt ja tuloksena oli

useita innovaatioita. Vallankumouksellisin
lanseeraus keramiikan kayttéonoton jalkeen
oli convEGGtor, jota aluksi kutsuttiin nimella
Plate Setter. Tama teki Eggista erittain
monipuolisen, sillé sen ansiosta Egg voitiin
muuntaa kiertoilmauuniksi, mikd mahdollisti
entistakin useamman ruoanlaittotekniikan
kayton. Katevia parannuksia ja lisdyksia olivat
myos IntEGGrated Nest+Handler, joka teki
Eggin siirtémisesta paljon helpompaa, ja
parannettu saranajarjestelma, jonka ansiosta
Egg on entistakin helpompi avata ja sulkea.
Sitten markkinoille tuotiin rEGGulator, joka
mahdollisti entistd paremman lampdétilan
saadon, EGGspander ja lukuisia muita
lisdvarusteita. MyGs teraspantojen kaytto

keraamisen pohjan ja kuvun ymparilla on
ollut harkittu valinta, jotta Eggista tulisi
taydellinen. Syyna on se, etta teras, toisin
kuin ruostumaton teréas, kutistuu ja laajenee
keramiikan mukana lammitettaessa. Lisaksi
perheeseen on viime vuosina lisatty kolme

uutta mallia: XLarge, 2XL ja suosittu MiniMax.

Big Green Egg 50 vuotta

"Fanien maara kasvaa edelleen, ja olemme
siita ylpeita. Big Green Egg on tulos
vankasta perustasta ja 50 vuoden tutkimus-,
kehitys- ja innovaatiotoiminnasta, jossa
jokaista yksityiskohtaa on tutkittu ja testattu
perusteellisesti. Vuosien varrella olemme
kehittaneet ainutlaatuisen kamadon ja
saavuttaneet tavoitteen tuottaa maailman

EGGtoberfest
vuodesta 1998

Lokakuussa 2024 Atlantassa jarjestetaan
27. EGGtoberfest. Tapahtuma on
jarjestetty vuosittain vuodesta 1998
lahtien. Kyseessa on ainutlaatuinen
ruokatapahtuma, jonka Egg-fanit
jarjestavat muille Egg-faneille ja

joka sai alkunsa verkkofoorumin

kautta. Foorumilla amerikkalaiset
Egg-fanit jakoivat rakkautensa
ruoanlaittoon Eggilla, vaihtoivat
kokemuksia ja reseptejg, esittivat
kysymyksia ja antoivat vinkkeja. Joku
ehdotti tapaamista. Tapaaminen
jarjestettiin Atlantan American Legion
-hallissa, jossa noin 15 Eggin hiilet
sytytettiin ja 100 ihmista kokoontui
maistelemaan toistensa ruokia. Nykyaan
EGGtoberfest jarjestetaan AAA-luokan
Gwinnett Stripersin Coolray Field
-pesapallostadionilla Lawrencevillesss,
Georgiassa. Tapahtumasta on kasvanut
valtava meet-, greet- ja eat-tapahtuma
,Jossa on kaytossa yli 200 Eggia ja
johon saapuu 3 000 fania eri puolilta
Yhdysvaltoja. Egg-fanit vastaavat
useimmista Eggeista ja tarjoilevat
yleisolle maistiaisia ruoistaan. Paikalla on
my0s useita ammattilaisia, kuten
ruoka- ja muita vaikuttajia ja
huippukokkeja, jotka ovat yhta
innostuneita Big Green Eggista kuin
harrastajat.

Big Grecn Egg

paras kamado. Investoimme

edelleen mahdollisiin parannuksiin, jotta

Egg pysyisi maailman parhaana kamadona.
Olemme onnistuneet siing, silla

Big Green Eggista on tehty usein kopioita,
mutta sen veroista ei ole koskaan saavutettu”,
Ed toteaa lopuksi. "Ja sen on tarkoitus pysya
sellaisena seuraavat 50 vuotta!”



Savusletut kanansiivet

Noin 10 hengelle

AINEKSET

Kana

2 kg kanansiipia
Barbecue-kastiketta

Suolaliemi

1 sipuli

1 tuore valkosipuli

2 cm inkivaaria

1 rosmariinin oksa

80 g hienoa merisuolaa
15 kardemummapalkoa
4 palaa muskottikukkaa
20 mustapippuria

6 mausteneilikkaa

1 rki chilihiutaleita

1 tl fenkolinsiemenia

Rub

20 mg jauhamatonta vadouvania
10 g valkopippureita

5 g jauhettua juustokuminaa

30 g intialaista curryjauhetta

20 g savustettua paprikajauhetta (makeaa)
10 g inkivaarijauhetta

5 g sinappijauhetta

5 g muskottipahkindjauhetta

5 g valkosipulirakeita

20 g sellerisuolaa

30 g fariinisokeria

TARVIKKEET
convEGGtor

convEGGtor Basket
Stainless Steel Grid
2-Piece Multi Level Rack
(EGGspander-jérjestelman osa)
Wood Chunks (omena)
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ESIVALMISTELU

1. Kuori ja silppua sipuli lienta varten. Halkaise
valkosipuli leveyssuunnassa. Hienonna
inkivaari. Paloittele rosmariinin oksa.

2. Lammita 200 ml vetta merisuolan kanssa,
kunnes suola on liuennut. Ota kattila levylta
ja kaada siihen 800 ml kylmaa vetté ja lisaa
muut liemen ainekset. Anna jaahtya taysin.

3. Laita kanansiivet vuokaan ja kaada liemi
paalle; varmista etta kanat peittyvat kokonaan
jaannaimeytya 3 tuntia jadkaapissa.

4. Ota kanasiivet liemesta ja kuivaa talous-
paperilla. Laita vuokaan ja anna olla 1 tunti
peittamattomina jaakaapissa kuivumassa.

5. Jauha vadouvan, pippurit ja
juustokuminansiemenet maustemyllyssa,
kahvimyllyssa tai huhmareessa. Sekoita
rub-mausteseoksen ainekset.

VALMISTUS

1. Sytyta hiilet Big Green Eggissa ja
kuumenna Egg 150 °C:een. Laita convEGGtor
convEGGtor Basket -koriin, laita sen paalle
Stainless Steel Grid ja laita 2-Piece Multi Level
Rack paikalleen.

2. Ota kanansiivet jadkaapista ja sirottele niille
rub-mausteseosta (sdilyt jaljelle jaanyt
rub suljetussa rasiassa seuraavaa kertaa
varten). Laita kanansiivet yhteen kerrokseen
ritilGille. Laita pienet omenapuusta tehdyt
Wood Chunks- palat hehkuville hiilille ja laita
convEGGtor Basket, jossa kanansiivet ovat
Eggiin. Sulje Eggin kansi ja savusta kanoja
noin 60 minuuttia. Lampatila laskee noin 100
°C:een, pida tata [ampdtilaa ylla.

3. Nosta 60 minuutin jalkeen Eggin lampatila
140 °C:een ja kypsenna kanansiipia vield noin
30 minuuttia.

4. Sivele kanansiivet barbecuekastikkeella ja
kypsya viela noin 30 minuuttia ja sivele 10
minuutin valein barbecuekastikkeella,

5. Ota savustetut kanansiivet Eggista ja tarjoile
ne kauniista tarjoiluastiasta.




Big Green Eggin
keramiikka
Alnutlaatuinen

Big Green Egg erottuu tuhansien joukosta. Ei

pelkastaan kauniin, vihrean ulkomuotonsa, vaan myos
keramiikan laadun vuoksi. Keramiikan kehittamisessa
on nimittdin kaytetty tietoa, jota Nasa on hankkinut
kehittdessaan avaruusalusten keramiikkaa. Valmistus
tapahtuu ainoastaan ISO 9001 -sertifioidussa tehtaassa
Meksikossa tiukimpien laatunormien mukaisesti. Osaksi
siitd syysta keramiikka on erittdin korkealaatuista. Silla
on adrimmaisen hyvit eristavat ominaisuudet ja se
kestaa aarimmaisia lampatiloja ja lampatilan vaihteluita.

Lampoa heijastavan keramiikan ja Eggin muodon
ansiosta syntyy taydellinen ilmavirtaus, jonka ansiosta
ainekset kypsyvat halutussa lampdtilassa tasaisesti.

Big Green Egg on alkuperainen kamado. Viimeisen 50
vuoden aikana olemme toteuttaneet suuren maaran
teknisia innovaatioita. Teemme niin edelleen, jotta taman
paivan paras kamado, Big Green Egg olisi sellainen myos
tulevaisuudessa.
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Tarkka lampotilan
hallinta

Valmistettu
Amerikassa

Parhaan laatuista
keramiikkaa, joka on
valmistettu Nasan
kayttamalla tekniikalla

Helppo sytyttaa ja valmis

kayttoon 15 minuutin
kuluttua

Iloa koko eldamaksi

Elinikainen
takuu
Viimelnen grilli,
jonka 1kina ostat

Big Green Egg on rakenteen, tuotantoprosessin ja
vertaansa vailla olevan keramiikan uniikin yhdistelman
ansiosta erittdin kestdva ruoanvalmistuslaite, joka
kestaa pidempain kuin muut vastaavat merkit. Eggin

voi lammittaa vahintaan satatuhatta kertaa ilman, etta
laatu karsii. Se sailyy siis sukupolvelta toiselle. Taman
vuoksi uskallamme antaa Big Green Eggin rekisterginnin
jalkeen elinikaisen takuun materiaalille ja kaikkien
keraamisten osien rakenteelle ja kattavan takuun
kaikille muille osille.




BigGreen EEE

..c..."_' -
ey

b L
Vikydge -ty ]
L e




2XL

Suuri, suurempi, suurin Big Green Egg 2XL
on Big Green Egg -perheen suurin jdsen ja
suurin markkinoilla oleva kamado. Kaikki
tassa mallissa on vaikutusta herattavaa:
paino, koko, korkeus ja paistopinta-ala. 2XL
on kaikin tavoin todellinen katseenvangitsija.
Mutta sen suorituskyky ei karsi tasta. 2XL
voi siirtaa helposti kayttamalla EGG Nest-
ja Nest Handler jalustoja. Katevan
saranamekanismin ansiosta EGGin
avaaminen on myos hyvin helppoa.
Kooltaan ja kulinaarisilta mahdollisuuksiltaan
suurin, mutta ilman diivan elkeita.

Big Green Egg
mallit

Elamasta nautiskelijana voit olla varma yhdesta asiasta: kun valitset
Big Green Eggin, sinulla on kaytdssasi ensiluokkainen kamado.
Big Green Eggissa voi grillaamisen lisaksi paistaa, savustaa, hoyryttaa,
keittad ja kypsentaa hitaasti. Se ei siis ole vain grilli, vaan taydellinen

Tiedot
T+ A : : : c Ritila: @ 73 cm
ulkokeittio. Kulinaariset mahdollisuudet ovat loputtomat. Kysymys el Paistopinta.ola: 4185 om?
siis ole, ettd miksi haluat Eggin, vaan etta mika seitsemasta mallista Paino: 170 kg

.. . . . . . . Korkeus: 90 cm
sopil parhaiten sinulle. Valinnan helpottamiseksi olemme laatineet
mallien lyhyen kuvauksen. Huomaat itse, ettd huolimatta siitd, kuinka fuotenumero 120939

pieni tai suuri perheesi, ystavapiirisi tai puutarhasi (tai terassisi) on, aina
16ytyy sopiva Egg!

Oletko jo tehnyt valinnan vai mietitko viela, minka mallin valitset, ja
haluatko nahda, milta Egg ndyttdisi puutarhassa, vapaa-ajan tilassa,
terassilla tai parvekkeella? Skannaa sitten QR-koodi puhelimella ja saat
Big Green Eggin virtuaalisesti kotiisi. Esimerkiksi IntEGGrated

Nest+Handler -yhdistelmiassd, EGG Mates -sivupoydilla tai ilman niita tai

S -"'!.---#1--- e it * ItEGGrated Nest+Handler

B M o e e PR AL LY : ] . &5 * 2x Half convEGGtor Stone
: A : ' - convEGGtor Basket

+ Charcoal 9 kg

+ Charcoal Starters

+ Ash Tool

Modular EGG Workspace -tyotilassa. IS y & | ' 9, A5y
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XLarge

Onko sinulla suuri suku ja/tai paljon

ystavia? Vai oletko ammattikokki ja tarjoat
catering-palveluja suurille ryhmille? Silloin
Big Green Egg XLarge on paras kaverisi. Voit
valmistaa samanaikaisesti suurille seurueille
maukkaasti kypsennettyja aineksia ja ruokia.
Ritilan 61 cm halkaisijan ansiosta, suuret
lihapalat, kala tai useammat pizzat eivat ole
toiveajattelua vaan realiteetti. Enté jos 61 cm
ei riita? Laajenna paistopinta-alaa erityisella
5-Piece EGGspander Kit:ll4 ja valmista
ruokaa huipputasolla.

Tiedot

Ritila: @ 61 cm
Paistopinta-ala: 2 919 cm?
Paino: 99 kg

Korkeus: 78 cm

Tuotenumero 117649

* IntEGGrated Nest+Handler
+ convEGGtor

+ convEGGtor Basket

+ Charcoal 9 kg

* Charcoal Starters

+ Ash Tool

- Large

Big Green Egg Large on Big Green Eqgg
-perheen kaikkein suosituin malli. Large-mallin
paistopinnalla valmistat vaivatta kaikki
suosikkiruokasi seka sukulaisten ja ystavienkin.
Tarvittaessa vaikka samaan aikaan, silla
Largessa on tilaa 8 hengen aterioiden
valmistukseen. Siina voi valmistaa erittain
helposti kolmen ruokalajin aterioita. Haluatko
saada maksimaalisen hyddyn EGGist&? Sitten
Large sopii sinulle taydellisesti, silla se on
malli, johon saa eniten tarvikkeita. Ja niinpa
tdman monitoimisen grillin mahdollisuudet
ovat sen nimen mukaisesti suuret.

Tiedot

Ritila: @ 46 cm
Paistopinta-ala: 1 688 cm?
Paino: 73 kg

Korkeus: 84 cm

Tuotenumero 117632

* IntEGGrated Nest+Handler
+ convEGGtor

+ convEGGtor Basket

+ Charcoal 9 kg

+ Charcoal Starters

+ Ash Tool
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Medium

Big Green Egg Medium on riittavan kompakti
mahtumaan pieneen kaupunkipuutarhaan,
patiolle tai parvekkeelle, mutta riittavan suuri,
jotta siina voi grillata, savustaa, hauduttaa tai
paistaa 6-8 hengelle. Kun pihallasi on
Medium, voit kutsua helposti sukulaisia ja
ystavia nauttimaan yhdessa. Osaksi siksi
tama EGG on yksi suosituimmista
malleistamme. Kayttamalla convEGGtoria ja
littedd paistokived, muunnat Mediumin kaden
kaanteessa pizzauuniksi, jossa paistat

itse herkullisimmat pizzat. Vaikka mallin nimi
onkin Medium, se on kaikkea muuta kuin
keskinkertainen!

Tiedot

Ritila: @ 40 cm
Paistopinta-ala: 1.264 cm?
Paino: 51 kg

Korkeus: 72 cm

Tuotenumero 117625

* IntEGGrated Nest+Handler
+ convEGGtor

+ convEGGtor Basket

+ Charcoal 9 kg

* Charcoal Starters

+ Ash Tool

Onko ruuanlaitto ulkona puutarhan omistavien
etuoikeus? Ei suinkaan! Kaupunkilaiset, joilla
on parveke tai pieni patio suosivat

Big Green Egg Smallia. Small on kompakti,
mutta siina voi tehda vaivatta taivaalliset
ruuat 4-6 hengelle. Koska Smallin ritila on
alempana kuin MiniMaxin, se sopii paremmin
suurien aterioiden valmistukseen, vaikka
molemmissa on yhta suuri paistopinta-ala.
Vaikka Big Green Egg Small onkin pieni, silla
saa mahtavia tuloksia!

Tiedot

Ritilda: @ 33 cm
Paistopinta-ala: 855 cm?
Paino: 36 kg

Korkeus: 61 cm

Tuotenumero 117601

+ EGG Nest

+ convEGGtor

+ Charcoal 4,5 kg

+ Charcoal Starters
+ Ash Tool
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MiniMax

MiniMaxin koko ei ehka ole vaikuttava,
mutta sen suorituskyky sitdkin suurempi.

Se on vain 7 cm korkeampi kuin Mini, mutta
sen paistopinta-ala on paljon suurempi,
verrattavissa Small-malliin. Se riittaa siis
hyvin 4-6 hengen annosten valmistamiseen.
Aiotko ottaa sen mukaan? MiniMax painaa
35 kiloa, joten sen kantamiseen ei tarvita
painonnoston ammattilaista. Mukaan
ottaminen ei ole ongelma vakiovarusteisiin
kuuluvassa EGG Carrier -kantotelineessa.
Paivita MiniMax kokoontaitettavalla
korokejalustalla ja akaasiapuisilla EGG Mates
-sivupoydilla ja voit tydskennellda missa
tahansa mukavalla

tyoskentelykorkeudella.

Tiedot

Ritila: @ 33 cm
Paistopinta-ala: 855 cm?
Paino: 35 kg

Korkeus: 50 cm

Siséltaa EGG Carrier -kantotelineen
Tuotenumero 119650

+ EGG Carrier

+ convEGGtor

+ Charcoal 4,5 kg

* Charcoal Starters
+ Ash Tool

Big Green Egg Mini on pienin ja kevyin

Big Green Egg -perheen jasen. Se on
ihanteellinen otettavaksi mukaan
leirintdalueelle, veneeseen tai piknikille. Tai
voit myos kayttaa sita kotona, poydalla, EGG
Carrierin avulla. Rehellisesti sanottuna: jos
sinulla on tama EGG, et todenndkoisesti
mene enda mihinkaan ilman sita. Koska Mini
painaa vain 17 kg, sen siirtdminen on
helppoa. Jos hankit EGG Carrier kantotelineen
Minille, siirtdminen on vield helpompaa.
Teetkd ruokaa yleensa 2-4 hengelle? Sitten
tama matkustushaluinen kevyt malli on
ihanteellinen Big Green Egg -mallisi.

Tiedot

Ritilda: @ 25 cm
Paistopinta-ala: 507 cm?
Paino: 17 kg

Korkeus: 43 cm

Tuotenumero 117618

EGG Carrier Mini
Tuotenumero 116451

+ EGG Carrier

+ convEGGtor

+ Charcoal 4,5 kg

+ Charcoal Starters
+ Ash Tool
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Big Green Egg
mall_isto:
Helppo aloitus

Erityisesti aloittelevalle EGGaajalle olemme koonneet esimerkin
aloituspaketista, joka sisaltaa tarkeimmat perustarvikkeet. Sinun -
u— l ei sitten enda tarvitse miettid mita pyytaisit syntyméapaivalahjaksi.

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

Haluatko tietad, mika Eggin malli sopii parhaiten sinulle?
Vertaile nopeasti malleja halkaisijan, paistopinta-alan, painon ja korkeuden perusteella.

Vertaile eri malleja

MALLIT RITILAN HALKAISIJA GRILLAUSALUE PAINO KORKEUS
L i
e d
¥ 73 cm 4185 cm? 170 kg 90 cm
-
2XL
L
=
61cm 2919 cm? 99 kg 78 cm
46 cm 1688 cm? 73 kg 84.cm
40 cm 1140 cm? 51 kg " 72cm
Medium
Ve
== i
33cm 855 cm? " 36 kg . 61cm
Small
£
‘l' - I 33cm 855 cm? 35 kg ; 50 cm
MiniMax -
r? : A
: 25¢cm 507 cm? 17 kg 43cm
L3 m 1
Mini
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Savustaminen,
paahtaminen,
hoyryttaming;
paistaminen,
grillaaminen.

Uusl paiva,

uusi ruokalaji.
Alna vaan.

Big Green Eggin lampatila-alue on 70°C—350°C,
joten sita voi kayttaa monenlaisiin tekniikoihin.
Savustaminen, paahtaminen, hoyryttaminen,
paistaminen ja grillaaminen, kaikki sujuu kuin
leikki Eggissa. Grillatusta naudan kuvepaistista
(bavette) tai luupihvista kasviscurryyn tai
madridilaiseen pataan. Kokeile vaikka savustettuja
1sokampasimpukoita, hapanjuureen valmistettuja
patonkeja, aasialaista kanakeittoa tai
vihannespiirakkaa. Kaikki on mahdollista!

Big Green Egg avaa sinulle uuden maailman. Ylitat
kulinaariset rajasi ja yllatat itsesi ja vieraasi.
Paasta luovuutesi valloilleen ja nauti.

e

= Dbiggreenegg.eu/fi/inspiraatio/blogi-ja-

4.~ r== tapahtumat/kamadon-monipuolisuus
:&E
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Ruuanvalmistustekniikoita

Savustaminen

Tekeeko mielesi kotona tehtya
lamminsavustettua lohta, savustettua
ankanrintaa tai nyhtopossua? Voit
valmistaa ne itse Big Green Eggissa!
Kannen ansiosta muutat Eggin katevasti
savustusuuniksi, jotta ainekset saavat
entista herkullisemman maun.

Savustaminen syntyi aikanaan tarpeesta
pidentaa ruokien sailyvyytta. Lisaksi ainekset
kypsyivat samalla ja saivat herkullisen
aromin. Savustamista ei ollut alun perin
tarkoitettu maun antajaksi, mutta savu

antoi kuitenkin herkullisen maun. Siksi
savustaminen on nykyaan edelleen suosittu
ruoanvalmistusmenetelma, jossa kaytetaan
puuta luonnollisena maun antajana.

Savustaminen puulastuilla ja
-paloilla

Jotta voit kayttda Eggia savustusuunina,
tarvitset savustuspuuta puulastujen

(Wood Chips) puupalojen (Wood Chunks)
tai puisen grillilankun (Wooden Grilling
Plank) muodossa, katso savustusvinkit).
Savustettaessa puulastuja ja -paloja kadyttaen
Eggin kokoonpano on sama. Kun Egg on
saavuttanut halutun lampétilan, sirottele
kourallinen puulastuja hehkuville hiilille tai
laita niille kaksi tai kolme puupalaa. Laita
sitten convEGGtor Eggiin ja sen paalle Drip
Pan, johon mahdollinen rasva valuu, jotta
convEGGtor pysyy puhtaana. Laita sitten
terasritila Eggiin ja sen paalle ainekset,
jotka haluat savustaa. Savustatko vaikka
siankylked, picanhan tai palan ankanrintaa?
Laita ne sitten grilliin rasvapuoli yl6spain, jotta
sulavan rasvan herkullinen maku imeytyy
lihaan.

Eggin lampétila

Savustettaessa puulastuja ja -paloja kayttaen,
lampdtila on yleensa valilla 70 ja 120 °C.
Ohuemmat ainekset, joiden sisalampdétila voi
olla alhaisempi, tai hedelmat, joita ei tarvitse
kypsentad, savustetaan 70 ja 90 °C:n valilla.
Talla tavalla savu voi vaikuttaa

ilman, etta ainekset kypsyvat lian nopeasti.
Suuremmat lihanpalat, kuten etuselka ja/tai
lapa nyhtopossua ja briskettia varten voidaan
savustaa korkeammassa lampétilassa

valilla 90 ja 120 °C, koska niiden kypsyminen
kestaa kauemmin. Ota Eggia lammitettdessa
huomioon, ettad lampdtila laskee
convEGGtoria kaytettdessa noin 40—50 °C.
Kuumenna siis Egg savustuslampétilaa
korkeampaan lampdatilaan.

Puulastut vai -palat?

Kumpi pitéisi valita, Wood Chips tai

Wood Chunks? Valinta on helppo. Lastuja
kaytetaan, kun savustusaika on lyhempi,
noin puoli tuntia. Ne ovat ihanteellisia

kalan, siipikarjan ja pienten lihapalojen seka
esimerkiksi couscousin savustamiseen.
Haluatko savustaa suuren lihapalan?
Valitse sitten puupalat, koska ne palavat
kauemmin. Lastuja voi liottaa, mutta se ei
ole valttamatonta. Joskus niin tehdaan, jotta
valtetdan liekkien syntyminen. Koska suljet
Eggin kannen heti, liekit ssmmuvat nopeasti
hapenpuutteen vuoksi.

Leiki mauilla

Eri puulaadut antavat erilaiset "maut”.
Hedelmapuiden, kuten omena- ja
kirsikkapuun, antama savuaromi on melko
mieto, kun taas meskiitti ja hikkori antavan
voimakkaan savuaroimin. Ohjenuorana
on, ettd miedon makuiset ainekset on
parasta yhdistaa miedon aromin antavaan
puulaatuun. Jos ainekset on jo maustettu
rub-mausteseoksella tai marinoitu, voit
huoletta kayttaa puulaatua, joka antaa
voimakkaamman aromin. Pekaanipuu
sopii yleensa kaikenlaisiin ruokiin. Naiden
ohjenuorien puitteissa voit kokeilla eri
savustuspuiden aromeilla. Kokeilemalla
|6ydat omat suosikkiyhdistelmasi

Savustusvinkkeja

« Varo yliannostusta voimakkaan aromin
tuottavia puulaatuja kaytettaessa.

Liian voimakas savuaromi voi antaa
kitkeran maun, kun taas miedompi aromi
varmistaa maukkaan lopputuloksen.

+ Haluatko lukea lisda eri puulaaduista ja
niiden aromeista? Kerromme niista lisaa
sivuilla 62-63 .

+ Grillilankun (Wooden Grilling Plank)
kanssa ei kayteta convEGGtoria, vaan
liotettu lankku ja ainekset laitetaan
suoraan terasritilalle. Nain lankun
alapuoli alkaa kytea. Kun savustat
lankkua kayttaen, lampdtilan pitaa olla
175-225 °C. Ihanteellinen helposti
hajoaville aineksille, kuten kalafileille,
katkaravuille, isokampasimpukaoille,
vihanneksille, oliiveille ja pienille ruoille.

Vaadittavat tarvikkeet

Wood Chunks / Wood Chips

convEGGtor

Drip Pan

I T

Stainless Steel Grid
31
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Ruuanvalmistustekniikoita

Paahtaminen

Paahtaminen ja grillaaminen ovat
valmistusmenetelmi3, jotka sekoitetaan
usein toisiinsa, vaikka niiden valilla
onkin suuria eroja. Pienemmiit tai
paloitellut ainekset grillataan, jolloin
valurautaritilan kosketuslampo nayttelee
tarkeda osaa. Suuremmat ainekset
paahdetaan, jolloin kosketuslammolla ei
juuri ole vaikutusta.

Paahtaminen on tekniikka, jolla kypsennetaan
melko korkeassa lampdtilassa suuria paloja
riistaa ja muuta lihaa, kokonaisia lintuja,
kaloja tai kokonaisia juureksia tai vihanneksia,
kuten juurisellereita tai kukkakaaleja, jolloin
ne saavat kauniin ja tasaisen ruskean pinnan.
Liha, kala, riista ja siipikarja kypsennetaan,
kunnes ne ovat saavuttaneet tietyn
sisdlampatilan ja vihannekset, kunnes niilla
on haluttu kypsyysaste. Voit paahtaa vaikka
kokonaisen ananaksen, jolloin sen sisaltama
sokeri karamellisoituu ja mausta tulee
herkullinen. Bonuksena saat Big Green Eggin
synnyttaman paahdetun maun.

Eri tapoja

Voit paahtaa kahdella eri tavalla: kayttamalla
Eggia kuin uunia tai kayttamalla Rotisserie-
grillivarrasta. Molemmissa tapauksissa Eqgg
lammitetaan lampaotilaan valilla 175 ja 200

°C, jolloin ainekset saavat kauniin ruskean
varin. Jos valmistat suuria paisteja, voit myos
valita alhaisemman lampdtilan, noin 130—140
°C, jolloin ruoka kypsyy ensin hitaasti. Nosta
lampdtila valmistusajan lopulla 175-200
°C.een, jotta ruoka saisi kauniin varin ja joskus
jopa rapean kuoren..

Paahtaminen kuten uunissa

Kun paahdat perinteisella tavalla

Big Green Eggissé, laita convEGGtor ja sen
paalla Drip Pan ja Stainless Steel Grid Eggiin
hiilien hehkuessa. Voit halutessasi laittaa
ainekset Ribs and Roasting Rack -telineeseen
ja telineen ritilalle. convEGGtor varmistaa, etta
hiilista ei tule suoraa lampda ja vain osittaista
kosketuslampd6a (Iampda ritilasta), koska
ruostumaton teras imee ja vapauttaa

vahemman lampda kuin valurautaritila.Eggin
ilmavirta ja keramiikan heijastama lampo
saavat padosin aikaan ainesten kypsymisen
ja varin. Siksi tata kutsutaan epasuoraksi
ruoanlaittotekniikaksi.

Samalla muuta hyvaa

Valmista talla tavalla paahtamalla vaikka
herkullinen siankylki, (taytetty) lihakaaryle,
paahtopaisti, peurankare, oluttolkkikana tai
edelld mainitut vihannekset ja hedelmat.
Valmistettaessa oluttolkkikanaa ei ole
lainkaan kyse kontaktilammaosté, koska

kana ei ole ritillla. Haluatko paistaa
paahtamisen aikana myds perunoita tai
vihanneksia pannussa, mutta se ei mahdu
vakioritilalle? Kun kaytat 2-Piece Multi Level
Rack -telinettd, laajennat Eggin kapasiteettia.
Laita pannu talle korotetulle ritilalle ja valmista
perusainesten paahtuessa samaan aikaan
lisukkeita.

Paahtaminen Rotisserie-vartaalla
Mahtava tulos saadaan, kun paahdat

ruoan Rotisserie-vartaalla. Tata tekniikkaa
kaytettdessa paahdat ruoan itse asiassa
suoraan hehkuvien hiilien paalla, mista syntyy
voimakkaampi paahtamisen maku. Koska
Rotisserie-varras pyorii, ainesosa ei ole
jatkuvassa kosketuksessa hehkuvien hiilien
suoran lammaon kanssa, jolloin palamisen
mahdollisuus on olematon, jos tarkkailet
lampdtilaa. Haluatko valttaa kaikki riskit?
Sitten, jopa talla paahtomenetelméalla, voit
laittaa convEGGtorin ja Drip Panin sen paalle
toimimaan puskurina hiilten ja vartaan
valille. Kun paahdat Rotisserie-vartaalla, tee
siankyljesta kaaryle, jonka pujotat vartaaseen
ja kiinnitat haarukoilla. Rotisserie-vartaassa
voit myos kypsentaa vihannesviipaleita,
shawarmaa, gyrosta, kananreisipaloja tai
etuselkapaloja. Jos kaytat Tumbler Basket
-koria, voit myGs paahtaa paloiteltuja
vihanneksia, kanansiipia ja jopa pahkingita ja
kahvipapuja.
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Ruuanvalmistustekniikoita
Hoyryttaminen

Hoyryttdminen? Eiko siihen tarvita
erityinen hoyryuuni tai -pannu? Ei

jos sinulla on Big Green Egg, koska
hoyryttaminen on yksi monista tavoista,
joilla Eggissa voi valmistaa ruokaa. Mika
tekee Eggista sopivan hoyryttdmiseen ja
kuinka se oikeastaan tapahtuu?

Hoyryttaminen Eggissa on helpompaa kuin
ehka luuletkaan ja se tarjoaa monia etuja
verrattaessa hoyryttamiseen hdyryuunissa
tai -pannussa. HOyryuuni pitda puhdistaa
useammin kuin perinteinen uuni ja pannussa
hoyryttamiseen tarvitset erityisen pannun

tai hoyrykorin. Eggissa hoyryttamiseen naita
ei tarvita. Suurin etu on kuitenkin mahtava
maku, jonka ainekset saavat.

Murea ja mehukas

Hoyryttaminen tarkoittaa kypsentédmista
suuressa iimankosteudessa kuumassa
ymparistossa. Eggin kannen ja keramiikan
ansiosta ilmankosteus on jo erittain suuri,
minka ansiosta ainekset pysyvat mureina

ja mehukkaina. Kun hoyrytat Eggissa,
ilmankosteus nousee entisestaan ja tulos on
entistd mehukkaampi. Helpoin tapa tehda
tama olisi asettaa Drip Paniin kiehuvaa
vettad tai muuta nestetta ja asettaa vuoka
convEGGtorin paalle ritilan alapuolelle.
Mutta tdma ei ole itse asiassa kovin tehokas
tapa. Sen sijaan on paljon yksinkertaisempi
tapa, joka antaa paljon paremman ja
herkullisemman tuloksen.

Suora valmistustapa

Hoyryttaminen Eggissa on suora
valmistustekniikka, johon tarvitaan ainesten
lisaksi vain varusteisiin kuuluva Stainless
Steel Grid ja Cast Iron Skillet (tai Dutch Oven).

Valmistuksen aikana kaytetaan hyvaksi hiilien

hehkua (sateilylampd) ja konvektiolampoa, eli
ilmavirtaa Eggissé ja keramiikan heijastamaa
lampoa. Hoyrytettavat ainekset eivat ole

suoraan kosketuksissa lamman kanssa, joten

ne kypsyvat hitaasti huolimatta korkeasta
alkulampatilasta.

Nain se tehdaan

Hoyrytettaessa alkulampdtilan pitaa olla
noin 220 °C. Viipaloi Eggin lammetesséa
vihannekset, kuten porkkanat ja juurekset
tai erilaiset kaalit yhta suuriin lohkoihin,
jotta ne kypsyvat yhta aikaa. Jos valmistat
kalaa, suolayrtit ovat hyva vaihtoehto. Onko
Eggin lampdtila oikea? Jaa vihannekset
tasaisesti pannuun ja laita pannu ritilélle.
Kaada noin 1 cm kylmaa nestettd pannuun ja
laita padaines vihannesten paille. Varmista
ettd padaines ei tule kosketuksiin nesteen
kanssa. Tuleeko se? Silloin et héyryta vaan
uppokeitat. Sulje lopuksi Eggin kansi ja avaa
ilmansaadinta ja rEGGulatoria enemman.
Ylimaaraisen hapen ansiosta hiilet alkavat
hehkua voimakkaammin, jolloin syntyy
enemman sateilylampda ja pannun neste
lampiad nopeasti. Noin kuuden minuutin
kuluttua nesteen lampétila on 80 °C, jolloin
alkaa muodostua hoyrya. Avaa hoyryttamisen
aikana Eggin kantta mahdollisimman vahan,
jotta hoyrya ei paase ulos.

Paljon makua

Valmistusaika riippuu hoyrytettavasta
tuotteesta. Kalafilee kypsyy noin 10—15
minuutissa, mutta kanafilee tarvitsee noin 25
minuuttia. Enta neste? Valinta on sinun. Vesi
sopii aina, mutta — riippuen perusaineksesta
— voit myos kayttaa valkoviinia, kala- tai
kanalienta tai jopa lisata tilkan viskia. Yksi
asia on varma, tulos on murea ja meheva ja
haluat varmasti liséa talla tavalla valmistettuja
ruokia! Hoyryttamisen aikana ainekset
imevat itseensa toistensa ja hiilien aromit.
Padaineksen ja vihannesten lisaksi, nestekin
on erittdin maukasta. Tarjoile liséksi kirpeita
lisukkeita ja ateriasi on tasapainoinen.



Ruuanvalmistustekniikoita

Palstaminen

Haluatko paistaa? Sita varten sytytat
tasta ldhtien hiilet Big Green Eggissa.
Mita ruoanvalmistustekniikkaa sitten
kaytatkin Eggissd, tulos on aina yhta
herkullinen. Haluatko tietad, kuinka
Eggia kdytetadn paistamiseen?
Kerromme sen tassa.

Kuten ehka tiedat, voit tehda

Big Green Eggista helposti kiertoilmauunin
laittamalla siihen convEGGtorin ennen

ritilan asettamista Eggiin. N&in siita tulee
puuhiilikdyttdinen uuni, jossa ruoat kypsyvat
tasaisesti ja saavat lisémakua.

Big Green Eggista tulee siten entista
monipuolisempi.

EGG uunina

Tata vaihtoehtoa voi kayttad muun muassa
leivan, suolaisten piirakoiden, kakkujen,
jalkiruokien, pizzojen ja flammkuchenin
paistamiseen lampdatiloissa 180—300°C.
Koska tassa tekniikassa kaytetaan
convEGGtoria Eggissa lampdokilpena, hiilet
eivat kuumenna aineksia suoraan. Siksi tata

kutsutaan epasuoraksi ruoanlaittotekniikaksi.

Keramiikan heijastama lampd ja Eggin
ilmavirtaus kypsentavat ainekset.

Paistaminen kuumalla Baking Stone
-paistokivella

Kun olet laittanut convEGGtorin paikalleen,
laita sen paalle terasritila ja sen paalle
useimmissa tapauksissa Baking Stone,

eli pizzakivi. Jos valmistat pizzan tai
flammkuchenin, paistoaika on lyhyt ja
lampdtila korkea, ja talléin on valttamatonta
lammittaa Baking Stone ensin. Nain saat
aikaan kiviuunin ja pizzat ja flamsmmkuchenit
saavat herkullisen rapean pohjan. Paistokivi
pitaa siis laittaa jo ritilélle Eggin lammetesss,
jotta se on riittavan kuuma, kun aloitat
paistamisen.

Paistaminen kylmadlld Baking Stone
-paistokivella

Jos paistoaika on pidempi ja [&mpdtila noin
200 °C, kuten kakuille, tortuille, uunijalkiruoille,
suolaisille piirakoille ja leiville, Baking

Stone muodostaa lampdkilven, joka estaa
leivonnaisten pohjan palamisen. Kun Egg,
convEGGtor ja Stainless Steel Grid ovat
saavuttaneet oikean lampdtilan, laita kylma
Baking Stone Eggiin. Laita paistokiven paalle
kakku- tai piirakkavuoka tai leipataikina.

Talla tavalla Baking Stone lampiaa hitaasti ja
varmistetaan, etta leivonnaisten pohja kypsyy
tasaisesti eika pala.



Ruuanvalmistustekniikoita

Grillaaminen

Kun Big Green Egg tuli markkinoille

50 vuotta sitten, ihmiset kayttivat

sitd padasiassa grillaukseen. Vasta
myohemmin EGGii alettiin kayttaa
moniin muihin ruoanlaittomenetelmiin,
osittain erilaisten lisdvarusteiden
kehittymisen myota. Silti grillaus pysyy
olennaisena perustekniikkana.

Se on nopea tapa valmistaa ruokaa
suhteellisen korkeassa lampdtilassa ja
tarjoaa enemman mahdollisuuksia kuin
ehka ajattelet. Se on taydellinen tapa
valmistaa esimerkiksi mehukas pihvi, maukas
kasvisvarras tai herkullinen kala. Lampdétila
on yleensa 180—250 °C. Korkean lampétilan
ansiosta liha tai siipikarja saa kauniin
ruskean pinnan ja sisus pysyy mehukkaana
jamureana. Periaatteessa ainekset laitetaan
ritilélle suoraan hiilien ylapuolelle. Sita
nimitetaan myos suoraksi menetelmaksi tai
suoraksi grillausmenetelmaksi.

Kansi kiinni

Grillattaessa ainekset kypsyvat hiilien
hehkun (sateilylampd), ritilan kuumuuden
(kosketuslampd) ja konvektiolammaon
vaikutuksesta. Konventiolammaossa ilmavirta
tulee Eggin sisélle ja keramiikka heijastaa
lamp06a. Onkin téarkeaa sulkea kansi jokaisen
toimenpiteen jalkeen. Konvektioldammon
tarjoaman edun lisaksi myos lampdtilaa
voidaan saataa tarkasti ja se pysyy tasaisena.
Kun kansi on kiinni, Eggin ilmankosteus

on myds hyva, jolloin ainekset pysyvat
mehukkaina myds grillattaessa. Al4 laita
ritilaa tayteen aineksia, jotta ilmavirta paasee
kiertdmaan vapaasti.

Taydellinen ritila

Voit grillata kayttaen terasritilaa (Stainless
Steel Grid), mutta valurautaritilé (Cast

Iron Grid) on suunniteltu varta vasten
grillaukseen. Valurautaritila antaa kauniimmat
grillausraidat, koska se imee hyvin lamp6a

ja luovuttaa sita aineksille. Ritilan tukevien
V-muotoisten palkkien ansiosta tama

tapahtuu erittain tiivistetysti. Valta kiusaus
kaantaa ritila leveampien raitojen saamiseksi,
koska talloin lampo on véhemman
tiivistynytta. Varmista aina, etta valurautaritila
on lammennyt haluttuun grillauslampdétilaan
noin 10 minuuttia ennen grillaamista. Silloin
ritild on imenyt riittavasti lampoa.

Grillaaminen epasuoralla lammolla
Poikkeus vahvistaa sdannén, koska paljon
kaytetyn suoralla lammolla grillauksen
lisaksi on my&s mahdollista grillata
epasuorasti. Tatd menetelmaa ei kayteta
kovin usein, mutta se voi olla erittain

kateva. Sita kaytettdessa convEGGtor, ja

sen paalla mahdollisesti Drip Pan, laitetaan
valurautaritilan alle, jotta estetaan suora
sateilylamp0. Ainekset laitetaan ritilélle, jossa
ne kypsyvat hitaasti, kuten uunissa. Valmistus
kestaa siten kauemmin, mutta nain valtetaan
liekit, jotka voivat syntya rasvan tippuessa
hiilien paalle. Lisaksi epasuoralla lammaolla
tapahtuva grillaaminen sopii erittain hyvin
helposti hajoaville aineksille, kuten hedelmille,
joiden ei tarvitse kypsya, mutta joihin haluat
kauniit grillausraidat. Hedelmia grillataan
etenkin niiden sisaltamien luonnollisten
sokereiden karamellisoitumista varten.

Nain hedelmista tulee ihanan makeita ja ne
maistuvat vield paremmilta!

Yhdistelmatekniikka

Voit grillata melkein kaikkia aineksia,

kunhan ne eivét ole liian paksuja tai suuria.
Eihan ole tarkoitus, etta ulkopuoli palaa,
vaikka sisapuoli on raaka. Jos pihvion
esimerkiksi yli 5 cm paksu, kaytetaan
yhdistelmatekniikkaa, eli reverse sear
-menetelmaa. Liha kypsennetadan ensin
epasuoralla lammadlla kayttden convEGGtoria
ja terdsritilad, kunnes on saavutettu haluttua
sisdlampdtilaa muutamaa astetta alhaisempi
lampdtila ja sitten liha grillataan (Iammitetylld)
valurautaritilalla, jotta saadaan kauniit ja
maukkaat grillausraidat.



Big Green Egg ensimm

Kreetta on grillauksen ammattilainen
ja kamadogrillauksen Suomenmestari
Jyviskylasta, keskelta tuhansien jarvien
maata. Hin on aina rakastanut grillausta

ja totaalisen rakastunut kamadogrilleihin.

Ensimmaisen Big Green Egginsa

Kreetta sai kymmenen vuotta sitten.
Grillauksesta sekd unohtumattomista
makumuistoista on tullut Kreetalle myos
ammatti. Grillauksen ymparille Kreetta
perusti myos yrityksensa, Megguan.
Meggua on yhdess&oloa, ruokamuistoja,
grillintuoksua ja makuja, joista puhutaan
pitkaan.

Kreetta tekee Megguan nimissa erilaisia
ruoka-alan tapahtumia, show-grillausta
seka toimii vaikuttajana. Hanelle on tarkeaa,
etta ihmisille jaa kohtaamisista aina jotain
takataskuun.

Missi ja koska oli ensimmainen
kosketuksesi Big Green Eggiin?

Ensi kokemukseni Big Green Eggin
kamadaogrilleihin tapahtui vuonna 2014, kun
olin kisaamassa Lidlin Grillimaisterikisoissa
kilpailijana. Big Green Eggin kamadogrillit
olivat palkintoina kilpailussa.

Osallistuin aluekilpailuun, josta paasin finaaliin
ja kuinka ollakaan, voitin itselleni kisasta ihka
ensimmaisen Big Green Egg Largen!

Muistatko ensimmaisen ruokalajin,
mita valmistit Big Green Eggissa?
Sain ensimmaisen Big Green Eggini aika pian
kilpailun jalkeen ja rakastuin silmittdmasti
saman tien. EGG paasi mokille katokseen,
jossa se on ollut samalla paikalla nyt kohta
kymmenen vuotta. Otin grillin saman tien
kayttdon ja tein silld paljon erilaisia ruokia;
grillasin, paistoin, savustin ja oikeastaan
haastoin grillig, ettd paasin sinuiksi

sen kaikkien mahdollisuuksien kanssa.
Muistelisin, ettd ensimmaisia ruokia mita
omalla EGGillani tein oli savustetut ahvenet.

Teksti Saara Salminen | Kuvat Erja Liukkonen

Kuinka kehitit
kamadogrillaustaitojasi?

Olen aina grillannut ja kun sain

Big Green Eggin - rakastuin! Rakastuin sen
monipuolisuuteen, helppouteen ja ruoan
makuun. Kaytan EGGiani sdanndllisesti ja
kokeilen rohkeasti erilaisia makumaailmoja
ja sovellan resepteja. Mietin, mita haluaisin
saavuttaa ja sovellan, etsin erilaisia
mahdollisuuksia ja yksinkertaisesti teen. Mita
enemman grillaan, sita rakastuneempi olen ja
sitda enemman osaan.

Mihin kokkausmetodeihin kaytat
EGGidsi?

Kaytan Big Green Eggia kaikenlaiseen
ruoanlaittoon. Haluan luoda silla
makumaailmoja, joita muistellaan pitkaan.
Leivon, savustan, paahdan, grillaan, maustan,
haudutan, paistan - ihan mita vaan!

Mita ruokia laitat EGGilla?

Minulta usein kysytaan, ettd miksi nautin
ruoanlaitosta ja grillauksesta; miksi teen niin
maistuvia ruokia ja kaytan ruoanlaittoon ja
grillaukseen aikaa. Vastaus on yksinkertainen,
en halua kayttaa elamaani pahanmakuiseen
ruokaan. Kaytankin Big Green Eggia niin
arkena kuin juhlana seka toki myos tydssani
grillauksen ammattilaisena. Sanonkin aina,
etta arki ei tule ikina grillin aareen.

Lempireseptisi EGGissa?
Lempireseptini vaihtuvat paivan, vuodenajan
ja mielialan mukaan! Valilla on paikallaan joku
tiriseva ja mehukas burgeri, valilla istutaan
omenapuun tuoksussa aamusta iltaan
ystavien kera. Valilla paetaan todellisuutta

ja kokeillaan jotain, mité ei ole viela
keksittykaan ja valilla nautitaan klassikoista.
Rakastan lahitilojen raaka-aineita, metsien
antimia, riistaa ja jalkiruokien makeutta.
Sotken sujuvasti kaukaisia makumaailmoja
kotoisiin aineksiin, tasapainotan makeutta,
suolaisuutta ja hapokkuutta. Lempireseptini
ovat tdynna makuja ja rakkautta.
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Mitd muuta haluat sanoa EGGista tai
haluatko antaa vinkkeja?

Haluaisin rohkaista kaikkia rakastumaan

Big Green Eggeihin. Kun grilli on
luottokumppani, jonka laatuun ja
ominaisuuksiin voit luottaa, uskallat haastaa
itsedsikin uusiin resepteihin, erilaisiin
grillauksiin ja unohtumattomiin makuihin.
Luota Big Green Eggiisi, grillaa ja kehity! Nauti
matkastasi Big Green Eggin kanssa.




10 hengelle

AINEKSET

1,5 kg poron etuselkaa
suolaa ja pippuria
savustukseen tammipaloja

11vetta

2 dl'tummaa olutta

2 rkl riistafondia

1 rkl tummaa siirappia

3—4 oksaa rosmariinia

1 rkl soijaa

1 tl kokonaisia mustapippureita
Kantarelleja

Puolukoita

VALMISTUS

1. Suolaa ja pippuroi poron etuselat.

2. Valmistele Big Green Egg epasuoralle ja laita
hiilien sekaan tammipuun paloja. Lammita
Big Green Egg 80—100 asteeseen ja nosta
poron etuselat ritilalle grillin savustumaan
kahdeksi tunniksi.

3. Kiehauta liemen ainekset ja nosta porot grillin
kestavaan vuokaan liemen kanssa. Peita
foliolla ja nosta grillin lampo 150 asteeseen.

4. Anna poron hautua liemessa vield noin 3—3,5
tuntia, kunnes se antautuu ja on valmis
revittavaksi.

5. Revi poro nyhdoksi liemessaan, poista
rosmariinin puiset rangat.

6. Lisaa poron kaveriksi paistettuja kantarelleja
seka puolukoita.

Kreetta Ahonen
Jyska
meggua.fi




Amerikkalaiset
klassikot

Celebrating
g00d food.

Big Green Egg tayttaa 50 vuotta ja siksi menemme
maahan, jossa kaikki alkoi, eli Yhdysvaltoihin. Ldhde
mukaan gastronomiselle tutkimusmatkalle viiden
ikonisen klassikon myo6ta. Ne edustavat Yhdysvaltojen
eri alueiden makuja. Mainen aurinkoisesta rannikosta
Atlantan vilkkaille kaduille ja "The Old North State”
-osavaltiosta Pohjois-Carolinasta musikaaliseen
Louisianaan ja eteldvaltioiden soul food -keittioon.

Matkamme alkaa Mainen hummerikaaryleiden
hienostuneella variaatiolla, jossa mehukas hummeri
tarjoillaan herkullisen briossisampylan sisalla. Sielta
matkamme jatkuu Louisianaan, josta Blackened Fish a
la Paul Prudhomme on peréaisin. Sitten maistamme
Spoonbread-leipad, joka on afro-amerikkalainen
klassikko etelavaltioiden tyyliin. Sukellamme Coca-
Cola-ribsien myota syvalle Atlantan historiaan. Atlanta
on Coca-Colan seka Big Green Eggin kehto. Lopuksi
tutustumme Pohjois-Carolinan grillaustraditioon
nyhtopossulla, joka on maukasta, hitaasti kypsennettya
sianlihaa.

Jokainen resepti on matka historian halki, taynna
intohimoa ja alueen paikallista identiteettia.

Big Green Egg tuo nama traditiot yhteen. Tutustu naiden —

amerikkalaisten klassikoiden herkullisiin makuihin ja \

nauti! ‘

The Big X
Evergreen Green G
since 74 Egg I+

BIGGREENEGG.FI
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6 hengelle

AINEKSET

2 hummeria, noin 450 g
16 kevatsipulia

6 hotdog-sampylaa

Courtbouillon

200 g porkkanaa

200 g fenkolia

2 sipulia

200 g purjoa

200 g juuriselleria

20 valkopippuria

20 vihreaa kardemummapalkoa

Salaatti

1 avokado

24 vihreda parsaa
8 broccolinin vartta
1 tl sushi-inkivaaria
2 rkl majoneesia

Tempura

Kasvitljya friteeraukseen
50 g tempurajauhoa

75 ml jaakylmaa vetta

TARVIKE
Cast Iron Grid
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Mainen

hummerirullat

ESIVALMISTELU

1. Paloittele vihannekset suuriksi paloiksi lienta
varten. Rouhi pippurit ja kardemummapalot.
Laita kaikki ainekset suureen kattilaan, lisda
4,5 litraa vetta ja kiehauta. Anna vetaytya
pienella lammalla noin 30 minuuttia. Sytyta
hiilet Big Green Eggissa ja kuumenna
valurautaritilan kanssa 200 °C:een.

2. Siiviloi liemi, laita takaisin kattilaan ja kiehauta

taas. Tayta suuri kulho kylmalla vedella.
Liemen pitéa kiehua, kun lisaat hummerin.
Keita siksi yksi hummeri kerrallaan. Laita
hummeri kattilaan ja keita 4 minuuttia. Ota
hummeri kattilasta ja upota kylmaan veteen.
Keita toinen hummeri ja upota sekin veteen.
Muuten se jatkaa kypsymista.

3. Halkaise hummerit pituussuunnassa ja
poista suolet. Irrota liha kuorien puolikkaista;
se on pyrstolihaa. Laita sivuun. Riko
hummereiden jalat ja sakset ja ota liha pois.
Leikkaa saksien liha 12 yhta suureen palaan
ja laita ne sivuun tempuraa varten. Hienonna
loppu jalkojen ja saksien liha ja laita sivuun
salaattia varten.

4. Leikkaa vihrea varsi kevatsipuleista, jotta
jaljelle jaa vain alaosa ja juuret. Halkaise
avokado ja poista kivi. Leikkaa mahdolliset
kuivat kohdat pois parsasta ja broccolinista.

VALMISTUS

1. Laita avokadon puolikkaat leikkuupinta
alaspain ritildlle. Laita parsat, broccolini ja
kevatsipulit niiden viereen, sulje Eggin kansi
ja grillaa noin 2 minuuttia. K&&nna avokadon
puolikkaita neljannes ja kdanna parsat,
broccolini ja kevatsipulit ja grillaa viela 2
minuuttia.

2. Ota avokado ja vihannekset Eggisté. Laita
sampylat ritildlle ja grillaa seka ala- ettd
ylapuolelta noin 2 minuuttia. Sulje Eggin kansi
joka toimenpiteen jalkeen. Ota sampylat
Eggista.

3. Leikkaa parsasta nuput ja broccolinista
ruusut ja hienonna alaosat; laita nuput
ja ruusut erilleen koristelua varten. Ota
hedelmaliha avokadoista ja soseuta.
Hienonna sushi-inkivaari. Sekoita hienonnetut
parsat ja broccolinin varret, hummerinliha,
sushi-inkivaari, majoneesi, suola ja pippuri
avokadon kanssa ja laita seos pursottimeen.

4. Lammita Oljy tempuraa varten pannussa
200 °C:een. Valmista tempurataikina
sekoittamalla tempurajauho jaakylmaan
veteen; taikinan pitaa olla suurin piirtein
yhta paksua kuin lettutaikinan. Upota 12
hummerinpalaa taikinaan ja uppopaista
niita kuumassa 6ljyssa 2—3 minuuttia
kullanruskeiksi ja rapeiksi. Ota pois pannusta
ja valuta talouspaperin paalla.

5. Halkaise sampylat pituussuunnassa,
Leikkaa liha hummerien pyrstosta kolmeen
yhta suureen osaan. Pursota salaattia
leiville. Tayta sampylat keitetyilla ja
tempurakuorrutetuilla hummerinpaloilla,
grillatuilla kevatsipuleilla, broccoliniruusuilla ja
parsan nupuilla ja koristele herneversoilla.




4 hengelle

AINEKSET

Rub

20 mg jauhamatonta vadouvania
10 g valkopippureita

5 g jauhettua juustokuminaa

30 g fariinisokeria

30 g curryjauhetta

20 g savustettua paprikajauhetta (makeaa)
20 g sellerisuolaa

10 g inkivaarijauhetta

10 g kaakaojauhetta

5 g sinappijauhetta

5 g muskottipahkindjauhetta

5 g valkosipulirakeita

Paahdettu valkosipuli
1 tuore valkosipuli

Kala
50 g voita
2 nahatonta 300 g:n meribassifiletta

Tayte

150 g voita

1 nippu tillia

1 nippu lehtipersiljaa
1 limetti

50 g pankojauhoa

TARVIKKEET
convEGGtor

Stainless Steel Grid

Cast Iron Skillet Small
Instant Read Thermometer
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Louisiana

mustaksi paistetut kalafileet

ESIVALMISTELU

1. Sytyta hiilet Big Green Eggissa ja kuumenna
convEGGtorin ja valurautaritilan kanssa
190 °C:een.

2. Jauha vadouvan, pippurit ja
juustokuminansiemenet maustemyllyssa,
kahvimyllyssa tai huhmareessa. Sekoita
rub-mausteseoksen ainekset ja laita sivuun.

3. Kaari paahdettava valkosipuli alumiinifolioon.

VALMISTUS

1. Laita valkosipulipaketti ritilélle ja sulje Eggin
kansi. Paahda valkosipulia noin 20 minuuttia,
kunnes se on pehmea.

2. Ota valkosipuli pois Eggista ja laita sivuun.
Poista ritild ja convEGGtor. Laita ritila
takaisin, sulje Eggin kansi ja saada lampdatila
220 °C:een.

3. Laita Cast Iron Skillet Small ritildlle. Lisaa
voita kalaa varten ja odota, kunnes se alkaa
ruskistua. Hiero silla valin rub-mausteseosta
kalafileiden kummallekin puolelle. Laita
kalafileet pannuun, siten etta se puoli jossa
nahka oli, tulee alle ja paista 5—6 minuuttia,
kunnes kala alkaa ruskistua. K&aanna fileet
ja paista viela 2—3 minuuttia, kunnes niiden
sisdlampdtila on 62 °C; voit mitata sen
Instant Read Thermometer -mittarilla. Sulje
Eggin kansi joka toimenpiteen jalkeen.

4. Ota kalafileet Eggista ja laita ne kulhoon.
Lisda pannuun voita taytetta varten, sulje
Eggin kansi ja odota, kunnes voi alkaa
ruskistua. Nypi silla valin lehdet tillista ja
persiljasta. Jata vahan tillid koristeluun ja
hienonna muut yrtit. Halkaise limetti, purista
mehu puolikkaasta ja leikkaa toinen puoli
lohkoiksi koristelua varten Ota valkosipuli
foliosta ja halkaise pituussuunnassa.

5. Sekoita teelusikallinen mausteseosta
voihin (loput mausteseoksesta voit
kayttaa seuraavalla kerralla) ja lisaa sitten
pankojauhot. Odota, kunnes seos on saanut
varid ja lisaa lopuksi limettimehu. Ota pannu
Eggista ja lisda hienonnetut yrtit taytteeseen.
6. Jaa téyte meribassifileiden paalle ja
viimeistele paahdetulla valkosipulilla,
limettilohkaoilla ja tillilla. Voit puristaa
valkosipulin ja limetin mehun kalan paalle.

VINKKI

Voit myGs paahtaa valkosipulin Eggin
jalkilammaossa. Talldin Eggin alkulampdtilan
pitdd olla noin 180 °C. Laita kaaritty valkosipuli
ritilélle ja sulje Eggin kansi. Anna valkosipulin
paahtua koko yo Eggin jadhtyessa hitaasti.




1leipa

AINEKSET

2 maissintahkaa

130 g itsekohoavaa vehndjauhoa
Y tl hienoa merisuolaa

150 ml taysmaitoa

30 g sokeria

60 g maissijauhoa

150 g voita, + voita vuoan voiteluun
2 munaa

150 g ranskankermaa

TARVIKKEET
convEGGtor

Stainless Steel Grid

Baking Stone

Instant Read Thermometer
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Spoonbread
-lusikkaleipa

ESIVALMISTELU

1. Sytyta hiilet Big Green Eggissa ja kuumenna
convEGGtorin ja Stainless Steel Grid -ritilan
kanssa 200 °C:een.

2. Irrota maissinjyvat tahkista. Siiviloi jauho ja
suola. Laita sivuun.

3. Kiehauta maissi, maito ja sokeri suuressa
varrellisessa kattilassa keskilammalla.
Vahenna lampo3, liséda maissijauho ja sekoita
noin 10 minuuttia maissin kypsyessa.

4. Ota kattila levylta ja anna maissiseoksen
jaahtya noin 5 minuuttia. Sulata talla valin 100
g voita. Voitele 1 litran uunivuoka voilla.

VALMISTUS

1. Sekoita munat yksitellen maissiseokseen ja
liséa sitten varovasti creme fraiche, jauhot
ja sulatettu voi. Levita taikina tasaisesti

vuokaan.

2. Laita kylméa Baking Stone Eggiin ja laita
vuoka sen paalle. Sulje Eggin kansi ja paista
leipaa vield noin 30 minuuttia, kunnes sen
sisdlampdtila on 85 °C; voit mitata sen
Instant Read Thermometer -mittarilla. Sulata
loput 50 g voista vahan ennen kuin leipa on
kypsaa.

3. Ota vuoka Eggista ja ripottele pinnalle
sulatettua voita. Tarjoile leipad haaleana. Se
lusikoidaan vuoasta.




4 hengelle

AINEKSET

4rivia ribseja

2 rkl oliivioljya

BBQ-kastiketta maun mukaan
200 ml Coca colaa

Rub

20 mg jauhamatonta vadouvania
10 g mustapippuria

15 katajanmarjaa

20 vihreda kardemummapalkoa
12 mausteneilikkaa

2 palaa muskottikukkaa

20 g sinapinsiemenia

8 g fenkolinsiemenia

20 g unkarilaista paprikajauhetta
8 g madrascurryjauhetta

6 g inkivaarijauhetta

4 g juustokuminajauhetta

60 g hienoa merisuolaa

30 g fariinisokeria

TARVIKKEET

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 -ribsit

ESIVALMISTELU

1.

Sytyta hiilet Big Green Eggissa ja kuumenna
Egg 160 °C:een. Jauha vadouvan, pippurit,
katajanmarjat, kardemnummapalot,
mausteneilikat, muskottikukka,
sinapinsiemenet ja fenkolinsiemenet
maustemyllyssa, kahvimyllyssa tai
huhmareessa. Sekoita rub-mausteseoksen
ainekset.

Poista kalvo ribsien (koveralta) alapuolelta.
Tyonna sité varten teelusikan kupera puoli
ribsien keskelle kalvon ja lihan valiin. Kun
tyonnat lusikan syvalle, saat kalvon poistettua
yhdellz kertaa.

Hiero oliivitljya ribsien molemmille puolille.
Hiero noin puolet rub-seoksesta lihaan. Voit
séilyttaa loput suljetussa purkissa seuraavaa
kertaa varten.

VALMISTUS

1. Laita Wood Chunks -palat hehkuville hiilille.
Laita convEGGtor Eggiin ja sen paélle
Rectangular Drip Pan. Laita Stainless Steel
Grid Eggiin ja sen paalle Ribs and Roasting
Rack. Laita ribsit telineeseen ja sulje Eggin
kansi. Eggin lampdtila laskee nyt noin 40
°C, jolloin saavutetaan haluttu 120 °C. Anna
ribsien savustua noin 90 minuuttia tassa
l&mpdtilassa.

2. Nosta 90 minuutin kuluttua Eggin lampdtila
160 °C:een ja kypsenna ribseja noin 60
minuuttia tdssa lampdtilassa. Aseta 4
riittdvan suurta alumiinifolioarkkia valmiiksi
ribseja varten.

3. Ota ribsit ja Roasting Rack Eggista ja levita
niiden molemmille puolille BBQ-kastiketta.
Laita jokaisen folioarkin paélle yksi ribsirivi
kovera puoli ylospain. Kaada kunkin ribsirivin
paalle 50 ml coca colaa ja tee paketti foliosta.
Laita ribsipaketit ritilalle, sulje Eggin kansi
ja anna ribsien kypsya noin 30 minuuttia
foliossa.

4. Ota ribsit Eggista ja kuumenna Egg 190
°C:een. Poista alumiinifolio varovasti, laita
ribsit kupera puoli ylospain ritilélle ja sivele
niihin taas BBQ-kastiketta. Anna ribsien
kypsya lopuksi 10—15 minuuttia ja levita
niihin vield 2—3 kertaa BBQ-kastiketta.

5. Otaribsit Eggista ja tarjoile ne suuressa
kulhossa.




Pohjois-Carolinan
nyhtopossu ja kaalisalaatti

ESIVALMISTELU 4. Anna sinappikastikkeen jaahtya. Leikkaa
1. Sytyta hiilet Big Green Eggissa ja kuumenna talla valin kaali ohuiksi suikaleiksi. Sekoita

Egg 160 °C:een. jaahtynyt sinappikastike kaaliin ja laita sivuun.
2. Hiero etuselkaan ensin oliividljya ja sitten 5. Ota liha varovasti foliosta ja saasta

rub-mausteseosta. foliossa oleva liemi. Nyhdé liha Meat Claws

-haarukoilla nyhtdpossuksi ja sekoita

VALMISTUS siihen liemi ja haluamaasi BBQ-kastiketta.
1. Laita Wood Chunks -palat hehkuville Tarjoile nyhtopossu kaalisalaatin ja lopun

hiilille. Laita convEGGtor, jonka paalla on BBQ-kastikkeen kanssa.

Rectangular Drip Pan ja Stainless Steel Grid

Eggiin - Laita liha ritilalle, tydnna Dual Probe

Remote Thermometer -lampomittarin anturi

lihan sisaan ja saada mittarin lampatila

72 °C:een. Koska kaytat convEGGtoria,

Eggin lampctila laskee nyt noin 40 °C, jolloin

saavutetaan haluttu 120 °C. Kypsenna lihaa

noin 6 tuntia, kunnes saadetty sisalampadtila

on saavutettu.
2. Ota liha Eggisté ja sivele siihen joka puolelle

3 rkl BBQ-kastiketta. Kaari lihan ympérille

kolme kerrosta alumiinifoliota ja laita se

takaisin ritilélle. Tydnna Dual Probe Remote

Thermometer -mittarin anturi taas lihaan ja

sdada lampatila 96 °C:een. Sulje Eggin kansi

ja s&ada lampdtila 140 °C:een. Anna lihan

kypsya vield noin 4 tuntia, kunnes saadetty

l&mpdtila on saavutettu. Lihan pitda tuntua

pehmealta.
3. Ota liha Eggisté ja anna sen levata

alumiinifoliossa vahintaan 1 tunti

kylmalaukussa. Kylmalaukku on eristava,

joten liha pysyy lampimana. Sekoita talla

valin kaikki kastikkeen ainekset ja lammita

niita kasarissa sekoittaen 60 °C:een, kunnes

kastike alkaa sakeutua.




Wessel
Buddingh'

"En olisi vuonna 2002 koskaan
uskaltanut unelmoida, etta
Euroopan tiimi olisi saavuttanut
Big Green Eggilla aseman, joka
meilla on tanaan. Pidin itse
tuotetta heti mahtavana.”

Teksti Inge van der Helm | Kuvat Ivo Geskus

Big Green Egg Europe Since 2002

Noin 20 vuotta sitten Euroopassa oli vain
kourallinen ihmisij, jotka olivat kuulleet
Big Green Eggistia. Wessel Buddingh’,
joka toi Eggin tille mantereelle, oli
talloin jo kaksi vuotta yrittanyt tehda
sitd tunnetuksi. Vasta muutama vuosi
sen jalkeen kamadosta alkoi tulla
suosittu. Big Green Egg Europe vuodesta
2002 on tarina uskosta tuotteeseen,
sinnikkyydestad ja hyvasta onnestakin.

Tarina alkoi vuonna 2001, kun Wesselin
ystava Mathieu vieraili appivanhempiensa
luona Atlantassa, Georgiassa. Siella han
tutustui Big Green Eggiin. "Mathieun mielesta
tama amerikkalainen grilli oli mahtava ja han
halusi tuoda sellaisen kotiin", kertoo Wessel.
Niin tapahtuikin. Han hankki Big Green Egg
Medium -mallin ja lahetti sen laivalla ja

— lyhyesti sanottuna — paria kuukautta
myShemmin Wessel istui lentokoneessa
matkalla Atlantaan. Ideana oli tuoda

Big Green Egg markkinoille Euroopassa.

Innovatiivinen tuote

"Matkalla sattui monia ikimuistoisia
tapahtumia, kuten vierailu Big Green Eggin
paamajassa ja paivallinen Ed Fisherin
kanssa Atlantan kalatorilla Buckhead-
alueella”, kertoo Wessel. "Sen jalkeen olin
varma asiasta, Big Green Egg oli — jaon
vielakin — mahtava ja innovatiivinen tuote.
Edilla ja minulla synkkasi hyvin ja Egg

oli aivan mahtava esine, siina oli jotain
maagista.” Ensimmainen 20 jalan kontti

Big Green Egg -grilleja saapui Rotterdamin
satamaan vuonna 2002. Siina oli tarkalleen
ottaen 60 Eggia ja joukko tarvikkeita. "Myin
ensimmaisen Eggini nopeasti tuntemassani
jalleenmyyijien verkostossa", jatkaa Wessel.
"Toin maahan silloin eksklusiivisten tiilien
lisaksi myos takkoja ja uuneja ja ajattelin, etta
Big Green Egg olisi mukava lisa jalleenmyyjien
sesonkituotteisiin. Amerikassa tama
yhdistelma toimi hyvin, mutta Euroopassa

asiakkaita, kukaan ei miettinyt takan tai uunin
ostamista.”

Hollantilaiset huippukokit

"Big Green Egg oli taalla tdysin tuntematon,
se oli ensimmainen kamado Euroopan
markkinoilla. Minun piti tarjota maistiaisia
ihmisille ja kertoa tarina taman erityisen
ruoanvalmistuslaitteen taustalla”. Tama
tapahtui puutarhamessuilla, joissa Wessel
savusti lohta, grillasi lampaankyljyksia

ja tarjoili lasin viinia palan painikkeeksi,
yrittdessaan myyda Eggeja. Onneksi
huippukokit Michél Lambermon ja Robert
Lobenstijn alkoivat tehda Eggia tunnetuksi,
ammattilaisina he olivat heti vaikuttuneita
siita. Wessel: "Robert tuli myohemmin
minulle téihin kokkina ja han osasi hyédyntaa
Eggia paljon paremmin kuin minad. Kun han
vuonna 2007 De Librije -ravintolassa syodyn
paivallisen jalkeen jutteli Jonnie Boerin
kanssa ja kertoi Eggista, viimeksi mainitun
ilmiémaisen kolmen Michelin-tahden
kokin kiinnostus herasi myds. Jonnie tilasi
muutamia Eggeja ja monet hollantilaiset
huippukokit tekivat samoin.”

Big Green Eggs Flavour Fair

"Samana vuonna aloin panostaa taysin Eggiin
ja Hollannissa jarjestettiin ensimmainen
eurooppalainen Member Day, josta tuli
myohemmin Big Green Eggin Flavour

Fair. Se on amerikkalaisen EGGtoberfestin
eurooppalainen versio. Aluksi se oli
pienimuotinen tapahtuma”, kertoo Wessel.
"Lopulta siita tuli massatapahtuma, jossa
noin 100 huippukokkia valmisti ruokaa
faneillemme. Lopetimme koronapandemian
vuoksi tapahtuman Hollannissa sen ollessa
suosituimmillaan, mutta monissa muissa
Euroopan maissa Flavour Fair jarjestetaan
edelleen. Big Green Eggin Flavour Fair on siis
edelleen alive and kicking!

KL

Helppoa ruoanlaittoa ulkona

Menestys ammattilaisten keskuudessa
heratti myos keittictarvikkeita myyvien
likkeiden kiinnostuksen. Big Green Eggia

ei pidetty enaa kalliina grilling, vaan
ruoanvalmistuslaitteena ulkona
kokkaamiseen. "Olin jo lanseerannut sloganin
helppoa ruoanlaittoa ulkona, vaikka tuolloin
olikin haasteellista mainostaa Big Green Eggia
talla tavalla. Eurooppalainen jalleenmyjien
verkostomme kasvoi. Vuonna 2010

Big Green Egg oli myynnissé noin sadassa
myyntipisteessa ja vuonna 2011 maara oli

jo kaksinkertaistunut. Amerikassa verkosto
levisi Georgiasta muihin Yhdysvaltojen
osavaltioihin ja meidan verkostomme levisi
Hollannista kasin muuhun Eurooppaan. Moni
asia on talla valin muuttunut. Lisédantyneen
kiinnostuksen vuoksi on avattu monia
grillaamiseen erikoistuneita myymaloita

ja puutarhakaupoissa on vaikuttavia
grillausosastojaja asiantuntevaa henkilostoa."

Big Green Egg perintona

Ulkona kokkaamisen pioneerina toimiminen
Euroopan markkinoilla ei ollut aina helppoa,
mutta se antoi paljon positiivisia kokemuksia.
Wessel: "En olisi vuonna 2002 koskaan
uskaltanut unelmoida, etta Euroopan tiimi
olisi saavuttanut Big Green Eggilléd aseman,
joka meilla on tédnaan. Pidin itse tuotetta heti
mahtavana. Mieleenpainuvaa on tapaaminen
Ed Fisherin kanssa, ensimmaiset vuodet,

kun myin itse Eggeja ja toimitin niita kotiin
asiakkaille ja huippukokkien innostus.
Fanimme ovat I6ytdaneet uuden harrastuksen
Eggin myéta ja nauttivat siita perheen ja
ystavien kanssa. Heilla on sama intohimo,
joka syttyi minuun vuonna 2001, ja he jattavat
sen erdanlaiseksi perinndksi seuraavalle
sukupolvelle. Myds heille Big Green Egg
merkitsee monia kauniita muistoja.
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Kokonainen

piikkikampela = aS———

Ja antiboise

4-6 hengelle

AINEKSET

Antiboise

6 pihvitomaattia

2 salottisipulia

3 tuoreen valkosipulin kyntta
5 rakuunanlehtea

3 rkl oliividljya

100 ml tomaattimehua
riisiviinietikkaa maun mukaan

Piikkikampela

1 runsaan 2 kg painoinen piikkikampela
100 g merilaventelia

Y2 nippu rosmariinia

Y2 nippu timjamia

3 tuoreen valkosipulin kyntta

2 rkl oliivioljya

valkopippuria myllysta maun mukaan
suolankukkaa (fleur de sel), maun mukaan

TARVIKKEET

Stainless Steel Grid

Green Dutch Oven
convEGGtor

Instant Read Thermometer
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ESIVALMISTELU

1. Sytyta hiilet Big Green Eggissa ja kuumenna
convEGGtorin ja terasritilan kanssa
180 °C:een.

2. Kalttaa tomaatit antiboisea varten. Halkaise
tomaatit, poista siemenet ja kuutioi
hedelmaliha. Kuori ja silppua salottisipulit ja
valkosipuli. Hienonna rakuunanlehdet. Laita
ainekset sivuun.

3. Tee piikkikampelan selkaruodon kummallekin
puolelle poikkiviillot parin sentin valein.

Laita merilaventeli, rosmariinin oksat ja
timjami ritilélle, johon kala sopii ja joka sopii
Big Green Eggiin. Laita kala merilaventelin ja
yrttien paalle.

4. Kuori valkosipuli ja viipaloi ohuiksi viipaleiksi.
Tyonna valkosipuliviipaleet viiltoihin. Hiero
kalan pintaan oliivioljya ja ripottele siihen
valkopippuria ja suolankukkaa maun mukaan.

VALMISTUS

1. Kuumenna antiboisea varten oliivicljyy Green
Dutch Oven -padassa. Lisaa salottisipuli ja
valkosipuli, sulje Eggin kansi ja paista, kunnes
salottisipuli on kuullottunut; sekoita valilla.
[&mmita pari minuuttia. Ota pata Eqggists,
lisaa riisiviinietikka ja mustapippuria myllysta
seka suolaa maun mukaan ja lisda tomaatit
jarakuuna. Laita antiboise sivuun. Ota ritila
Eggisté, laita convEGGtor paikalleen ja laita
ritila takaisin. Nosta Eggin [&mpdtila taas
180 °C:een.

3. Laita ritil3, jossa kala on Eggin ritilalle. Sulje
Eggin kansi ja anna kalan kypsya noin 45
minuuttia, kunnes saadetty sisdlampdtila 65
°C saavutettu. Voit mitata sen Instant Read
Thermometer -mittarilla.

4. Ota kala Eggist3, laita Dutch Oven takasin ja
l&mmita antiboise haaleaksi.

Vinkki
Hyva lisuke on grillattu vihrea parsa.

Teksti Inge van der Helm | Kuvat Sven ter Heid:

Wesselin suosikit

Wessel Buddingh'illa, Big Green Egg Europen
toimitusjohtajalla, suosikkiruoka, jota han
valmistaa saanndllisesti. Wessel: "Omat
suosikkiruokani ovat edelleen lampaankyljykset,
joita valmistin alkuvuosina puutarhamessuilla, ja
kokonainen piikkikampela tai muu kala Eggissa.
Michel Lambermon, joka on ollut vuodesta
2018 Big Green Egg Europen Executive Chef,
opetti minua valmistamaan piikkikampelan, kun
me aikoinaan teimme yhdessa Big Green Eggin
ohje-DVDin. On helppoa kypsentaa kokonainen
kala ja se maistuu todella herkulliselta. Kun kala
on poydalla, syntyy heti vau-efekti.



Pure 2.+
Charcoal

The Green Choice
by Big Green Egg

Vahan lentopolya

Syttyy nopeasti
Erittain pitka paloaika

Ruuanlaitto alkaa aina oikean polttoaineen valinnalla.
Avain maukkaan aterian onnistumiseen on parhaan
laatuinen hiili. Tulos riippuu osaksi kayttamiesi
hiilien tyypistd, mutta yksi asia on varma: puuhiilien
pailla kypsennettyjen ruokien maku on vertaansa
vailla. Big Green Eggin valikoimaan sisiltyy kaksi
erittdin korkealaatuista puuhiilta: tunnettu 100%
Natural Charcoal ja aivan uusi Pure Charcoal, joka
tarjoaa parhaimman laadun. Mit4 hiilia sitten
kaytatkin tarvitset niita vain vihan. Siksi

Big Green Eggin kaytto on edullista.

Haluatko lukea liséa Big Green Egg

Pure Charcoal -hiilien kehittdmisesta ja
tuotantoprosessista? Katso sitten tasta. .
biggreenegg.eu/fi/inspiraatio/blogi-
Jja-tapahtumat/pure-charcoal

Pure Charcoal

Kun valitset Big Green Egg Pure Charcoal -hiilet, Big Green Egg
on entista ekologisempi. Tama mullistava uusi hiililaatu on
erittéin korkealaatuinen puhdas tuote. Pure Charcoal -hiilien
valmistuksessa kaytettavan uniikin prosessin ansiosta niiden
hiilipitoisuus on erittain suuri, ne eivat tuota pienhiukkasia eivatka
juuri savua. Se on katevaa, koska savua voi syntya sytytyspalojen
kaytosta, lihan tai kalan rasvasta tai hiilesta, joka ei ole taysin
hiiltynyt tuotantoprosessin aikana. Big Green Egg Pure Charcoal
on yksi kaikkein korkealaatuisimmista ja ekologisimmista
saatavilla olevista hiililaaduista. Hiilet on tarkoitettu vaativalle ja
ymparistotietoiselle kayttajalle.

Pure Charcoal -hiilet koostuvat kestavasti tuotetusta ja
FSC-sertifloidusta eurooppalaisesta tammesta, pyokista seka
valkopyokista. Pyokki on pehmeampi puulaatu ja syttyy nopeasti.
Tammi ja valkopyokki ovat kovempia puulaatuja, minka ansiosta
hiilet palavat pidempaan ja tasaisesti. Korkean laadun ansiosta
hiilet antavat neutraalin maun. Haluatko saada ruokiisi lisaa
savunmakua? Lisaa hiilien joukkoon sitten puulastuja tai -paloja.

9kg 818924

Charcoal Starters

Charcoal Starters -sytytyspaloilla saat liekin
syttymaan EGGissa. Niilla voit sytyttaa puuhiilet
EGGissa turvallisesti ilman sytytysnesteitd tai
kemiallisia lisdaineita. Nama sytytyspalat on tehty
puristetuista puukuiduista, jolloin ei synny (mustaa)
liekkia tai Iapitunkevaa petrolin hajua.

24 kpl 120922

Charcoal EGGniter

Elintarkeaa jokaiselle EGGaajalle. Nopeasti syttyva
Big Green Egg Refillable Butane Charcoal EGGniter
on saadettavan sytyttimen ja puhaltimen tehokas
yhdistelma. Muutamassa minuutissa sytytat hiilet
ja kohennat tulta. Tama BBQ-sytytin on kaytéssa
nopea, helppo ja turvallinen. Baby, you can light my
fire!

120915

100% Natural Charcoal

Big Green Egg 100% Natural Charcoal on 100-prosenttisen
luonnollinen puuhiili, joka on peréisin pyokista ja valkopyokista.
Tama fantastinen lehtipuu palaa pitkaan ja sopii siksi erittain hyvin
hiilien valmistusaineeksi. Suuret hiilipalat palavat pitkaan, eivat
synnyté paljoa savua ja niistd muodostuu poikkeuksellisen vahan
tuhkaa. Nama hiilet ovat syystakin yksi eniten myydyista tuotteista
valikoimassamme!

100% Natural Charcoal -hiilille on my&nnetty FSC-laatumerkki.
Hiilien valmistukseen kaytetaan jatepuuta tai erityisesti niiden
tuotantoa varten viljeltyja puita, jotka kasvavat kestavasti
hoidetuissa metsissa. Ne istutetaan heti kaatamisen jalkeen
takaisin. Hiilet (ilman kemiallisia ainesosia, maku- tai hajuaineita)
tuotetaan Euroopassa jatepuusta tai erityisesti niita varten
kasvatetuista puista, jotka tulevat kestavalla tavalla hoidetuista
metsista.

Puuhiilet antavat ruualle neutraalin maun. Haluatko saada ruokiisi
lisaa savunmakua? Lisaa hiilien joukkoon sitten puulastuja
tai -paloja.

9kg 666281
4,5 kg 666373 61



Savustaminen
EGGissa?
Koukuttavan
ihanaa.

Savustustekniikka antaa Big Green Eggille
lisdulottuvuuden. Kun olet maistanut kerran tyypillisen
savun- ja miedon puunmaun, olet myyty.

Muutamalla apuvalineelld savustaminen onnistuu
helposti. Laita ainekset puisten grillauslankkujen paalle.
Ennen kuin laitat setri- tai leppapuisen lankun EGGiin, se
pitaa liottaa vedessa. Kuumuus ja kosteus saavat aikaan
savunmaun. Alkuperaiset Wood Chips -lastut antavat
ruuille lisdséavayksen. Sekoita (liotetut) savustuslastut
puuhiilten kanssa tai ripottele kourallinen niiden paalle.
Riippuen valmistamastasi ruuasta voi valita hikkorin,
pekaanipahkinan, omenan, tammen tai kirsikan valilla.
Uutta valikoimassamme ovat tdysin luonnonmukaiset
Wood Chunk -savustuspalat: huippukokit ovat testanneet
ja hyvaksyneet nama tukevat savustuspalat. Kokonsa
ansiosta ne sopivat erittdin hyvin low- ja slow-
kypsennykseen. Valitse omena, hikkori, tammi tai
meskiitti ja padset seuraavalle gastronomiselle tasolle.

VINKKTI: yhdista 100-prosenttisen luonnollisiin hiiliin
savustuslastuja tai -paloja makusi mukaan.
Savustuspuulla saat helposti lisémakua ruokiin.

Hikkori Pekaanipihkini Omenapuu Kirsikkapuu
1 m Yy | XwmY ™
ee™ T Yo Y
hedelmat, pahkinat, Mausteiset savustetut Kala, sianliha, vaalea Kala, lammas,
naudanliha ja ruuat, erityisesti liha ja siipikarja, kuten kaikenlainen riista,
kaikenlainen riista. amerikkalaiset klassiset kana ja kalkkuna. ankka ja naudanliha.

grilliruuat.
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Tammi

2 K A

Sopii kaikenlaisille suurille
lihapaloille, erityisesti
naudanlihalle. Taydellinen
brisketille.

Meskiitti

2.k A

Naudanliha, maustettu
sianliha ja riista.
Kaytetadn usein
nyhtopossuun ja

brisketiin.

Wood Chips

Jokaisella Big Green Egg -kokilla on oma tyylinsa. Wood Chips -lastut antavat kaikille ruuille tyypillisen
savunmaun. Sekoita (liotetut) lastut puuhiilien kanssa tai ripottele kourallinen. hehkuvien hiilien paalle.
Tai tee molemmat: se on makukysymys. Samoin kuin se, minkalaiset lastut valitset: hikkori,
pekaanipahkind, omena tai kirsikka. Kun savustat lyhyita aikoja, voit kdyttad Wood Chips -puulastuja.

Sisélto- 291

Hikkori 113986 Kirsikka 113979
Pekaanipahkina 113993 Tammi 127372
Omena 11396

Wood Chunks

Big Green Egg -kokit ovat testanneet ne perusteellisesti. Tama ensiluokkainen valikoima taysin luonnollisia
savustuspaloja soveltuu taydellisesti savustamiseen ja antaa pitkdan hyvan aromin ja tayteldisen

maun. Voit valita omenan, hikkorin, tammen tai meskiitin ja antaa maukkaan lisén Big Green Eggissa
valmistamillesi ruoille. Wood Chunks -savustuspalat ovat sopivia, kun valmistat ruokaa alhaisella [ammaélla
ja hitaasti.

Sisélto - 9|

Omena 114617 Meskiitti 114631
Hikkori 114624 Tammi 127389
Wooden Grilling Planks

Puisilla grillauslankuilla pa&set kokkina seuraavalle tasolle. Laita ainekset (vedessa liotetulle) lankulle Eggin
ritilélle. Kosteuden vaikutuksesta lankku alkaa hoyryta ja sitten kyted, mika saa aikaan mahtavan maun.
Puisia grillilankkuja voi kayttaa useita kertoja.

Setri - 2x Leppa - 2x
28cm 116307 28cm 116291

Smoking Tower

Haluatko savustaa eri tavoilla? Kaikki on mahdollista taman monipuolisen vélineen ansiosta. Cooking
Tower -valineelld voit valmistaa ruokaa eri tasoissa ja laajennat Eggin kapasiteettia. Voit laittaa ylatasoille
vaikka puisen grillauslankun, jossa on lohifilee ja toisen jossa on parsaa ja alimmalla tasolla voit kypsentéa
perunoita mukana toimitetulla terasritilalla. Voit myos valmistaa samaan aikaan erilaisia pikkupurtavia.
Haluatko savustaa itse makkaraa tai kalaa? Voit ripustaa ne Cooking Towerin yldosassa olevaan tankoon.

Medium, Large, XLarge, 2XL
250186

Vaadittavat
tarvikkeet

Puiset grillilankut:
kéiytto kahdella
tavalla

i

Kypsentaminen & hoyryttaminen: laita liotettu lankku ja Stainless Steel Grid

kypsennettava lohi ritilan paélle. Vapautunut hoyry lisaa
makuvivahteen aineksiisi.

Savustaminen & grillaaminen: anna liotetun lankun kuivua
ritilalla ja laita sitten tuote ritilalle. Lankun pohja karventyy,
antaen aineksillesi savuisen mau

Wooden Grilling Plank &2




Eggisti

vdelliseen

\\\ ulkokelttiiiiin

"/ Jokainen Big Green Egg ansaitsee parhaan
mahdollisen jalustan. Se on tarkeaa grillin
suojaamisen, turvallisen siirtamisen ja
mahdollisimman mukavan kayton kannalta.
Kun olet valinnut sinulle sopivan mallin, voit
aloittaa kokoamisen. Tee Eggista tdydellinen
ulkokeittio ja luo tukeva alusta seka tyo- ja

sailytystilat Eggille.

Portable Nest
Jos olet menossa retkeilemaan,
puistoon tai rannalle juhlimaan,
miksi et tekisi sitd saman tien
tyylikkaasti? Ota yksinkertaisesti
Minimax ja kannettava jalusta
mukaasi. Aseta tama kannettava
teline paikoilleen ja monitoiminen
ulkokeittiosi seisoo mukavalla
kokkauskorkeudella (jalusta on 60
cm korkea!). Valmista tuli? Taita
jalusta kokoon, niin EGGisi on taas
valmis kuljetettavaksi!

MiniMax 120649
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IntEGGrated Nest+Handler
Haluatko grillata sopivalla
korkeudella ja siirtaa Eggin
helposti? IntEGGrated
Nest+Handler on Eggin lisaksi
paras ystavasi. Vahva ja tukeva
pesa ja kateva apuvaline Eggin
turvalliseen siirtdamiseen suurten
ja tukevien kaantyvien pydrien
ansiosta. Teline + kuljetus; ja
lisaksi tyylikas ulkonaka.

2XL 121011
XLarge 121158
Large 120175
Medium 122285

Nest
Jokainen Big Green Egg tuntee
olonsa kotoiseksi EGG Nest
-jalustalla. Kun asetat EGGin
jalustaan, se kasvaa silmissa.
Koska se on korkeammalla,

tydskentelykorkeus on heti oikea.

Se on parempi seldlle. EGG Nest
on tehty jauhepinnoitetusta
teréksesta ja siind on 4 tukevaa
kaantyvaa pyoraa, joten
siirtdminen on helppoa.

XLarge 301079
Large 301000
Medium 302007
Small 301062

Table Nest
Table Nest -jalustalla voit asettaa
Big Green Eggin kirjaimellisesti
jalustalle. Se on suunniteltu
erityisesti tukemaan EGGia ja
suojaaman poyta, keittiosaareke
tai itse rakennettu ulkokeittic
kuumuudelta. Al3 laita Eggid
koskaan suoraan puiselle
alustalle.

2XL 115638
XLarge 113238
Large 113214
Medium 113221

Nest Utility Rack

Mihin laitat convEGGtorin, kun se ei ole kdyt6ssa? Big Green Egg
Nest Utility Rack pitaa sen tukevasti paikallaan! Taman valiaikaisen
sailytysratkaisun voi kiinnittda EGG Nest -jalustaan tai jalustan ja
siirtokahvan yhdistelmaan (intEGGrated Nest+Handler). Teline on
riittdvan tukeva kannattelemaan paistokivea.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small 122704

Acacia Wood EGG Mates

Uudet akaasiapuiset EGG Mates -sivupdydat ovat Big Green Eggin
mahtava lisa. K&tevat sivupdydat aineksia ja valineita varten on
valmistettu ekologisesti viljellysta akaasiasta. Tata tiheasyista
kovapuuta kaytetaan etupaassa ylellisiin huonekaluihin. Helppo asentaa
ja taittaa kokoon: yhdella sanalla "vau”

XLarge 121134

Large 121127

Medium 120670

MiniMax 121844

Small 120663

Eucalyptus Wood Table

Pidatko puutarhassasi luonnollisesta tyylisté ja etsit kaunista

Big Green Egg -poyta3, joka sopii teemaan? Jokainen
ukalyptuspuupdyta on ainutlaatuinen luonnollisten puunsyiden ja
erityisten varisavyjensa ansiosta. Tama kasintehty pdyta on valmistettu
massiivisista eukalyptuslaudoista, kestavasta puulajista, jolla on kaunis
ulkonakd. Eukalyptuspuupdyté tekee Big Green Eggistési taydellisen
ulkokeittion, jossa on runsaasti tilaa tarvikkeille ja astioille. Laita Egg aina
Table Nest -telineeseen, jotta ilmavirta kiertadEggin alla. Poyta ei sisalla
EGGi&, Table Nesti tai pyoria (Caster Kit).

160x80x80 cm 150x60x80 cm
XLarge 127631 Large 127624

Pyorat poytaan
120410




Kokoa oma Egg
ulkokeittiosi.

Koska Roomaakaan ei rakennettu yhdessa paivassa,

sinunkin tulisi mukauttaa ulkokeittiosi omiin tarpeisiisi
\\ ajan kanssa. Aloita kehyksilla ja laajenna sita hiljalleen
& 2 laajennusmoduuleilla, Nest-lisdosilla ja muilla tarvikkeilla
ja varusteilla. Rakas, tehddan siita isompi!

Uusi Big Green Egg Modular EGG Workspace on erdanlainen
Lego® aikuisille. Se on suunniteltu siten, etta kaikki komponentit
voidaan yhdistaa ja kokonaisuutta voidaan laajentaa jatkuvasti.

Jos haluat suuren tyoskentelypinnan, tama modulaarinen
jarjestelma on aivan yhta monikayttdinen kuin EGG itse.

Voit my6s mukauttaa ulkokeittiosi kokoonpanoa tai tyylia
oman makusi ja vaatimustesi mukaiseksi.

EGG Frame
76x88x77 cm
2XL 121837

Pyorat poytaan erikseen hankittava.

TOXTEXTT cm

XLarge 120229
Large 120212
Medium 122193

Expansion Frame Expansion Cabinet Corner EGG Frame

THX7E6XTT cm TH6XT6XTT cm

120236 122247 XLarge 128782
Akaasia-poytalevy hankittava Large 128775
erikseen

Raataloi lisatasoilla.

4

Stainless Steel Grid Insert Acacia Wood Insert
120243 120250

Stainless Steel Insert Distressed Acacia Wood Insert
127365 120267

Caster Kit Tool Hooks

10cm - 2 kpl 25cm 128799

120410 120281 Sopii ainoastaan EGG Frameen
(121837, 120229, 120212, 122793)

Modular EGG Workspace Mate

@ Paivita
lisatarvikkeilla.

3-Piece Accessory Pack for
Modular EGG Workspace

Mista tunnistat rutinoituneen Eggaajan?
Hyvin jarjestetysta tyopisteesta. Kun
kaytat tata kolmiosaista tarvikesarjaa,
sinulla on kaikki tarpeellinen,
grillaamiseen. Sailyta valineet ja
mausteet Storage Rack -hyllyssa ja
ripusta talouspaperirulla ja pyyhe Towel
Holder -pyyhetelineeseen. Tuhkat
menevat Utility Tray -astiaan. Kaikki on
jarjestyksessa?

126948
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Tuotteet valokeilassa

convEGGtor®

convEGGtor saa aikaan luonnollisen esteen ruokien ja

Big Green Eggin hehkuvien hiilien valille. Sen erityinen muotoilu saa
aikaan hyvan ilmanvirtauksen ja erinomaisen lammaonjohtamisen.
Epasuora lampd, jonka keraaminen lampdsuoja paastaa lapi,

tekee EGGista oikean ulkouunin. Ihanteellinen ainesten hitaaseen
kypsentamiseen alhaisessa lampdétilassa, epasuoraan grillaamiseen,
paistamiseen ja paahtamiseen korkeassa lampdtilassa.

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

INSIDE TIP! convEGGtor Basket on muun muassa convEGGtorin
nostolaite. Sen avulla voit laittaa convEGGtorin nopeasti ja helposti
EGGiin. convEGGtor-kori on osa EGGspander-jarjestelmaa. Katso
lisatietoja sivulta 44.

2XL 119735
XLarge 121196
Large 120724
Medium 127242

Baking Stone

Pizza, spelttileipa, focaccia tai herkullinen omenapiirakka: littealla
paistokivella voit aloittaa kotileipomon. Laita paistokivi EGGin ritilélle
ja saat rapeakuorista leipaa ja rapeita pizzoja.

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

Aiotko grillata Big Green Eggilla? Siina tapauksessa valurautaritila

on korvaamaton! Mahtavat grillausraidat ja -ruudut saat vain, kun
kaytat valurautaritilaa. Eika pelkastaan ruokien ulkonaké parane, vaan
valurautaritila antaa enemman aromeja, varia ja makua aineksiin.
Valurauta lampiaa nimittain helpommin ja nopeammin, pysyy
kauemmin kuumana ja lampd jakautuu tasaisesti tuotteeseen. Sen
lisdksi valurauta on materiaali, joka kestaa elinidan ja se on myos
erittain helppohoitoinen.

Large 122957 MiniMax
Medium 126405 Small 122971
Mini 128195

Half Cast Iron Grid

Oletko kunnianhimoinen grillaaja? Kun kaytat puolikuun muotoista
valurautaritilaa (Cast Iron Half Grid), voit valmistaa lohipihveja,
kyljyksia ja kasviksia, joissa on hieno grillikuvio. Ne ovat taydellisesti
ruskistettuja ulkoa ja todella mureita sisalta. Kaytat vain puolet
paistopinta-alasta, mutta saat kaiken maun.

XLarge 121233 Medium 128058
Large 120786

Half Stainless Steel Grid

Opi, miten saat Big Green Eggistasi enemman irti kokeilemalla uusia
kokkaustekniikoita! Big Green Eggin Half Grid -lisdvarusteiden
(puoliritild) avulla mahdollisuudet ovat rajattomat. Voit kayttaa
ruostumattomasta teraksesta valmistettua puoliritilaa convEGGtor-
korissa. Valmista ainekset hieman hehkuvien hiilien ylapuolella tai
kerrosta ylempana ja yhdista seka suora etta valillinen 1ampo Eggissa
kayttamalla Half convEGGtor Stone -kivea.

XLarge 121202
Large 120731
Medium 128065

Half convEGGtor® Stone

Erittain monipuolinen on vahatteleva ilmaus Half convEGGtor Stone
-paistokivesta. Kayta sita yhdessa convEGGtor Basket -korin kanssa
valikerroksena, kun haluat valmistaa ruokaa kahdella tavalla, suoralla
ja epasuoralla lammoalla. Tai sita voidaan kayttaa taydellisena
konvektiosuojana asettamalla niita kaksi vierekkain jopa 160°C asti.

2XL 120960
XLarge 121820
Large 121035
Medium 127273

Half Cast Iron Plancha

Kolikolla on kaksi puolta. Niin myos Half Cast Iron Plancha Griddle
-grillauslevylla. Uritettu puoli sopii erinomaisesti kalafileiden tai
lampimien kerrosleipien tekemiseen ja siled puoli munien, blinien ja
lettujen paistamiseen.

XLarge 122995 Large 122988

Half Perforated Grid

Haluatko valmistaa EGGissési ruokia, jotka tarvitsevat varovaista
kasittelya, kuten kaloja ja ayridisia? Rei'itetyssa ritilassa (Perforated
Cooking Grid) ne pysyvét ehjina. Rei'itetty ritila sopii ihanteellisesti
my0ds hienoksi pilkotuille kasviksille, parsalle ja monelle muulle
herkulle.

XLarge 121240 Large 120717
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Loputtomat
ruuanlaittomahdollisuudet.
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tarjoaa ruuanlaittoon monia erilaisia asetelmia, jotka auttavat
sinua hyodyntamain seka omia taitojasi ettd EGGid. Hyvin
suunniteltu sarja sisdltdaa kaksiosaisen monitasotelineen,
convEGGtor-korin ja 2 ruostumattomasta teraksesta valmistettua
puolikuun muotoista ritilaa. Tama tekee EGGspander-sarjasta
taydellisen peruspaketin kaikille innokkaille EGG-harrastajille.

Jos sarjan lukuisat asetelmat eivat tunnu sinusta riittavan haastavilta,
valikoimassamme on paljon muitakin tarvikkeita. Valitse tarvikkeesi ja
muut lisdosat omien ruuanlaittomieltymystesi mukaisesti.

/ D)
Pizza & Baking

Tee Eggista convEGGtorilla
ja Baking Stone -kivella

5-Piece EGGspander Kit

5-Piece EGGspander Kit on saatavana settina ja erillisind osina:
1-Piece convEGGtor Basket, 2-Piece Multi Level Rack ja

Half Stainless Steel Grid.

1-Piece convEGGtor Basket

XLarge 121226 XLarge
Large 120762 Large
70

2-Piece Multi Level Rack Half Stainless Steel Grid

Ruuanlaittoa suoralla tai
epasuoralla lammolla
monella tasolla
EGGspander mahdollistaa
ruuanvalmistuksen seka
suoralla ettad epasuoralla
lammalla yhta aikaa.

Multi-level cooking
Mahdollistaa suuremman
kapasiteetin, kun valmistetaan
useita ruokia yhta aikaa tai kun

tehdaan ruokaa suurille ryhmille.

Ylimman ritilan voi tyontaa
taakse, jotta paaset helposti
kasiksi alla olevaan ritilaan.

convEGGtor Basket
Mahdollistaa convEGGtorin
helpon ja katevan paikalleen
asettamisen. Koria voi myos
kayttaa Carbon Steel Grill
Wok -pannussa parhaiden

wokkiruokien valmistamiseen.

kiviuuni maukkaiden pizzojen
valmistamiseen. Kayta 2-Piece
Multi Level Rack -telinetté ja toista
paistokives, jotta saat enemman
tilaa paistamiseen.

Low & Slow

Kayta viisiosaista EGGspander Kit

-settid ja kahta Half convEGGtor

Stone -kivea taydellisten low &

slow -ruokien valmistukseen

enintdan 160 °C:ssa.

Hidas kypsentadminen alhaisessa

lampdtilassa parhaan tuloksen

saamiseksi. 71



Tuotteet valokeilassa

Cast Iron Skillet

Oli sinulla sitten paljon tai vahan aikaa, Cast Iron Skillet -pannulle aika
ei merkitse mitaan. Tassa monikayttoisessa valurautapannussa voit
ruskistaa lihan salamannopeasti tai antaa sen hautua tuntikausia.
Valmista vaikkapa sisapaisti, indonesialainen rendang, perunagratiini
tai pataruoka. Jaiko aikaa? Pannussa voi valmistaa myos herkullisen
jalkiruuan, kuten hedelmatortun tai clafoutisin. Cast Iron Skillet small
sopii taydellisesti yhteen Cast Iron Plancha -levyn (small) kanssa.
Talloin Plancha - levy toimii skillet -pannun kantena.

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

Smash-hampurilainen on todellinen amerikkalainen klassikko. Oletko
utelias? Eggin uuden Cast Iron Grill Press avulla voit valmistaa helposti
hampurilaisen kamadossa. Grill Press saa pihvisi rapeaksi ulkoa ja
pitaa sen sisalta herkullisen mehukkaana.

127648

Cast Iron Plancha

Putoaako sinultakin joskus aineksia EGGin ritilan valiin? Sita varten
valikoimaamme sisaltyy valurautainen grillilevy. Taman valurautaisen
alustan uritetulla puolella voit grillata helposti hajoavia ja pienia aineksia
ja siledlla puolella voit paistaa lettuja tai munia. Pienta planchaa voi
kayttaa myos valurautapannun (Cast Iron Skillet Small) kantena.

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

Marinoi suosikkiaineksesi, tee niista vartaita ja laita vartaat erityisesti
tahan tarkoitukseen kehitetylle Cast Iron Satay -puoliritilélle. Ei
heiluvia, puolikypsia tai leimahtavia vartaita, vaan tasaisesti kypsynyt
satay, kebab tai yakitori.

XLarge 700485
Large

Green Dutch Oven

Vihreda valurautapataa voi oikeutetusti kutsua raskaan sarjan
mestariksi. Tassa emaloidussa valurautapadassa voi hauduttaa,
keittaa, paistaa ja paahtaa. Se on siis todella monikayttdinen! Padan
kantta voi kdyttaa erikseen matalana paistinpannuna tai kakku- ja
jalkiruokavuokana. Pataa saa pyoreana ja soikeana.

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

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

Cast Iron Dutch Oven

Tama valurautapata sopii moneen kayttoon. Valurautapata on
ihanteellinen uuniruokien, muhennosten, keittojen ja pataruokien
valmistukseen. Valurauta jakaa lamman koko pataan ja raskas kansi
varmistaa, etta neste ei haihdu. Pataa voi kayttaa myds ilman kantta,
jolloin ainekset saavat uniikin Big Green Egg -maun. Molemmissa
tapauksissa lihasta tulee ihanan mehukasta ja mureaa. Onko
uteliaisuutesi herannyt? Tule neljan tunnin kuluttua takaisin...

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

Carbon Steel Grill Wok

Big Green Egg on erittdin monipuolinen ja sama patee wokkaukseen.
Carbon Steel Grill Wok -pannua ja bambulastaa voi kayttada moniin
kulinaarisiin tarkoituksiin. Tasaisen pohjan ansiosta pannu on vakaa
kaikilla paistotasoilla. Sita voi kayttaa katevasti yhdessa convEGGtor
Basket kanssa. Ready to wok?

XLarge, Large
@40cm 120779

Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush

Lammitat kastikkeet ja marinadit ja sulatat voin nopeasti ja helposti
valurautaisessa kastikepadassa (Cast Iron Sauce Pot) Eggin ritillla.
Silikoniharjan kadensija sopii taysin padan kahvaan, jolloin jaamat
valuvat pataan eivatka poytaliinalle. Laitako kastikepadan EGGiin? Ota
silikoniharja pois padan kahvasta.

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




Sitten sinulla

on kaikki
tarpeellinen.

Big Green Egg on jokaisen ruokaa rakastavan
pyhé lehma. Mitd useammin kaytat sita,
sita tyytyvaisemmaksi tulet sen kaikista

mahdollisuuksista, tuloksista ja reaktioista.

Haluatko asettaa riman korkeammalle, saada

isomman paistopinta-alan tai helpottaa ty6tasi?
Hyodynna valtavaa tarvikevalikoimaamme.

Big Groon BEgRT

Hyodylliset

keittiovalineet

1. Silicone Tipped Tongs
40 cm 116864
30cm 116857

2. Bamboo Skewers
25cm - 25x 117465

3. Knife Set
117687

4. Brisket Knife
128805

© Ly

5. Stainless Steel Tool Set

Set 127655
Wide Spatula 127426
Spatula 127662
Brush 127679

6. Measuring Cups
4x 119551

7. Kitchen Shears
120106

1. Cast Iron Grid Lifter

Laske alas, kdanna neljanneskierros, purista ja nosta.

Big Green Eggin kuuman ja raskaan valurautaritilan nostaminen
esimerkiksi convEGGtorin asettamista varten on hikistd hommaa.
Mutta se on helppoa katevalla valurautaritilan nostimella.
Ritilannostimen kadensijan alla oleva levy suojaa kasiasi
mahdollisesti ylos nousevalta kuumalta iimalta.

127341

2. Grid Gripper

Grid Gripper -nostopihdeilla saat hyvan otteen EGGin ritilasta. Voit
nostaa ritilan helposti esimerkiksi convEGGtorin asettamista tai
poistamista varten tai voit siirtaa ritilan puhdistusta varten. Tama
valine on my®os oivallinen tulikuuman valutusvuoan nostamiseen,
tyhjentédmiseen ja asettamiseen takaisin paikalleen. Eivatka kadet
likaannu.

118370

3. EGGmitt

Menemme takuuseen EGGmittin puolesta. Tama pitkavartinen
grillihansikas suojaa vasenta tai oikeaa katta 246 °C:n lampdtilaan
asti. Sisdpuoli on pehmeaa puuvillaa ja ulkopuoli palonkestavaa
kuitua, jota kaytetaan myds ilmailuteollisuudessa. Silikoniprofiili
tarjoaa erinomaisen pidon.

Yksi koko 117090

4. Silicone Grilling Mitt

Silikoninen grillikinnas on taysin vedenpitava kinnas, joka ei
luista silikoniprofiilin ansiosta. Ranneke ja vuori on tehty
pehmeésta puuvilla-polyesterisekoituksesta. Kinnas kestaa
lampdtiloja 232 °C.

Yksi koko 117083

5. Butcher Paper

Rakastatko valmistaa suuria lihapaloja Big Green Eggissasi? Silloin
tama lisavaruste on todella valttdmaton sinulle. Lihan kaariminen
savustuspaperiin estaa kosteuden haviamisen ja pitaa possun- tai
naudanniskan herkullisena, mehukkaana ja mureana. Savustuspaperin
avulla voit helposti sailyttaa tasaisen lampétilan EGGissasi, koska se
ei heijasta [ampoa kuten alumiinifolio. Paperin luonnonkuidut antavat
lihan hengitta ja antavat sille savuisen

maun ja rapean "kuoren”.

127471
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Tarvitsetko
lunttilappua?

Luettelemme tassd muutamia

keskimaaraisia lihan ja kalan sisalampotiloja.
Naudanliha, medium | 52/54 °C
Karitsanliha, medium | 54/57 °C

Peuranliha, medium | 54/56 °C

Possunfilee | 70 °C
Siipikarja | 72/75 °C
Valkoinen kala | 62/65 °C
45/50 °C

-

EGG Genius

Tama tekninen laite sdatelee

ja seuraa EGGin l&mpdtilaa

ja ilmoittaa sen puhelimeen

tai tablettiin. Voit kylmina
talvipaivina keskittya sarjojen
katseluun samalla, kun

ruoka kypsyy hitaasti asteen
tarkkuudella grillissa. EGG Genius
varmistaa jatkuvan ilmavirran,
jonka ansiosta lampdtila pysyy
tasaisena. Totuuden nimissa on
sanottava, ettd EGG Genius on
todella nimensa veroinen. Jos
lampdtila EGGissa on liian korkea
tai matala, saat ilmoituksen.

Saat sen myads, kun on aika
kayda poytaan. Voit jopa nahda
edellisten EGG-grillausten tilastot.
EGG Genius -sovellus on
englanninkielinen.

121059

Laajenna EGG Geniusta
lisdvarusteilla:

Voit seurata eri liharuokien
kypsymista Eggissa samaan
aikaan hyodyntamalla EGG Genius
-lisdvarusteita. Voit kayttaa jopa
kolmea lihamittaria samaan
aikaan! Voit ostaa erikseen lisda
lihamittareita ja Y-kaapeleita.

Lihamittari lisévarusteena
121363

Y-kaapeli lisévarusteena
121387

¢

1. Instant Read Thermometer

Haluatko pihvin kypsyysasteen olevan rare tai medium?

Big Green Egg Instant Read Thermometer mittaa sisélampdtilan niin
tarkasti, ettd edes medium-rare-kypsyysaste ei jaa arvailun varaan.
Jotta valtetaan Eggin lampdtilan nouseminen, kun kansi on kauan
auki, voit nahda lampdtilan (232 °C:een) 3—4 sekunnissa. Jos kaannéat
Instant Read Thermometer -mittaria lampdtilan mittaamisen aikana,
valaistu ndytt6 kaantyy myds. Mukana kateva sailytyskotelo, joka on
pakko saada.

119575

2. Instant Read Thermometer with Bottle Opener
Ajoitus on kaikki kaikessa Eggin kayttéjalle. Big Green Egg Instant
Read Thermometer on (salainen) aseesi taistelussa raakoja tai
ylikypsia aineksia vastaan. Saat neljassa sekunnissa tietaa lihan,
kalan tai siipikarjan tarkan sisalampatilan. Mika on oikea lampétila
lampaankyljelle? Tarkista lunttilapusta oikea lampétila.
Taydellisyysaste on saavutettu! Onko aika hyvin ansaitulle oluelle?
Taman katevan lampdmittarin paasta 6ydat korkinavaajan.

127150

3. Quick-Read Thermometer

Lampomittarin virallinen nimi on Big Green Egg Quick-Read Digital
Food Thermometer. Eikd siind ole sanaakaan likaa. Mittari nayttaa
muutamassa sekunnissa lampaankyljen tai taytetyn kanan lampatilan
digitaalisesti. Asteen tarkkuudella (300 °C:een!) K&tevaa: mittari sopii
taskuun ja kahva on samalla sailytyskotelo.

120793 Vinkkeja:
» Mittaa lamp¢tila aina lihan tai kalan paksuimmasta
kohdasta.
- Ald tydnna mittaria luuhun, silld sen lampétila voi
olla poikkeava.
» Ota huomioon, etté sisalampdtila nousee 2-3 °C,
kun lihan annetaan levata valmistuksen jalkeen.
4. Dual Probe Remote Thermometer
Mittaus on tietoa. Langattomalla lampdmittarilla mittaat ainesten
ydinlampétilan ja EGGin sisalampdtilan asteen tarkkuudella. Mittarissa
on kaksi anturia ja vastaanotin, jonka pidat lahellasi. Kun haluttu
lampdtila on saavutettu, vastaanotin antaa automaattisesti signaalin
(91 metriin asti).

116383




Suunniteltu
ikKimuistoisiin

hetkiin
perheen
kanssa.

Stainless Steel Pizza Peel

Oikean pizzanpaistajan tunnistaa itsevarmasta asenteesta ja
ammattimaisista valineista. Kayta siksi ruostumatonta pizzalapiota,
jotta saisit itse tehdyt pizzat liukumaan sulavasti kuuman paistokiven
paalle EGGiin. Saat taatusti kiitoksia kaikilta!

127761

Compact Pizza Cutter

Jaetaan kaikki tasan. Siis myos pizza. Mutta kuinka pizzan voi jakaa
tasan siististi ja turvallisesti? Big Green Egg Compact Pizza Cutter
-leikkurilla. Tassa ammattimaisessa pizzaleikkurissa on muovinen
kahva, joka tuntuu hyvalta kadessa ja suojaa kdmmenta. Teraspyora
leikkaa pizzan vaivatta samankokoaisiin paloihin. Prego.

118974
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Flexible Grill Light

EGG tarvitsee vahan valoa! Uusi grillivalo on ihanteellinen apuvéline, joka
taipuu ja valaisee juuri haluamaasi kohtaa. Tasséa katevassa LED-
valossa on taipuisa varsi ja varren paassa voimakas magneetti. Erillinen
kannatin voidaan kiinnittaa helposti EGGin vanteeseen tai sivupoytiin.
Ovatko valot paalla? Toimintaa!

122940
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Chef's Flavor Injector

Ainoa oikea Big Green Egg Chef's Flavor Injector antaa lihalle ja
siipikarjalle uniikin maun. Talla makuruiskulla voit ruiskuttaa marinadit
lihan ytimeen, jolloin lihasta tulee entista mehukkaampaa ja mureampaa.
Tehtava suoritettu

119537

Flexible Skewers

Nailla grillivartailla satayn tai muiden ainesten pujottamisesta tulee
lastenleikkia. N&ihin taipuisiin grillivartaisiin voit pujottaa nopeasti
lihaa, kalaa, lintua tai vihanneksia eivatka palat putoa toisesta paasta.
Valmista? Voit laittaa vartaat marinadiin lisdmakua varten.

68 cm - 2x 201348

y

Deep Dish Baking Stone

Deep Dish Baking Stone takaa taydellisen lammaon jakautumisen,
mika puolestaan saa aikaan mestarilliset suolaiset piirakat, kakut ja
lasagnet. Keraaminen kivi, jossa on reuna, saa aikaan sen, etta kaikki
leivonnaiset kypsyvat tasaisesti ja saavat kadehdittavan kullanruskean
varin. Pehmea sisalta, rapea paalta.

2XL, XLarge, Large
@36cm 112750

N
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Meat Claws

Iske kyntesi, tai siis Meat Claws -kahvat hitaasti kypsennettyyn
porsaanlihaan, ja voit repia sen helposti. Pulled pork on ollut jo
vuosia yksi Big Green Egg -suosikeista, ja nailla lihakahvoilla kaikki
kay leikiten. Lihakahvat sopivat myds suurten lihapalojen kasittelyyn.

Set 114099

Pigtail Meat Flipper

Pigtail Meat Flipper on tosi tarkea tyckalu. Tama nappara lihakoukku
on juuri oikea valine lihan ja lintujen (kuten pihvien, kotlettien ja
kanankoipien) kdantamiseen nopeasti ja helposti. Pitkalla teraskoukulla
voi kaantaa aineksia jopa aarimmaisen korkeissa lampdétiloissa, ilman
ettd tulet liian lahelle tulta ja vahingoittamatta aineksia.

48 cm 201515
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Beer Can Chicken Roaster

Beer Can Chicken on amerikkalainen klassikko, jossa kana asetetaan
avatun, puoliksi taytetyn oluttdlkin paélle. Kun kana kypsennetaan,
t6lkissa oleva olut paastaa hoyrya ja pitda kanan sisalta erityisen
mureana ja mehukkaana. Kuulostaa vaikealta? Ei todellakaan
oluttolkki-kanapaahtimella! Tama kiinnittaa oluttolkin tukevaan
metallilankatelineeseen ja estaa télkin kaatumisen.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small
127754

Ceramic Poultry Roaster

Herkullisesta tulee taivaallista. Kun paistat kokonaisen kanan tai
kalkkunan keraamisessa kanatelineess3, siihen muodostuu rapea,
kullanruskea kuori ja sisalta lintu on ihanan murea. Haluatko lisaa
makua? Tayta keraaminen teline oluella, viinilla, siiderilla ja/tai yrteilla.
N&in linnusta tulee vaivatta taydellinen.

Kana 119766
Kalkkuna 119773

Vertical Poultry Roaster

Anna Poulet Noir- ja Bresse-kanalle kunniapaikka pystysuorassa
kanatelineessé Big Green Eggissa. Tassa telineessé kana tai kalkkuna
ovat pystysuorassa asennossa, joten ne paistuvat omassa mehussaan.
Nain lihasta tulee sisalta uskomattoman mehukasta ja ulkopuolelle
muodustuu herkullisen rapea kuori. Vie kielen mennessaan.

Kana 117458
Kalkkuna 117441

Ribs and Roasting Rack

Monikayttdinen Ribs and Roasting Rack on ihanteellinen lihan
paistamiseen. Pystyasennossa se on V-teline: sopii suurten lihapalojen
tai (taytettyjen) lintujen hitaaseen kypsennykseen. Jos kaannat telineen,
se on ihanteellinen ribsien kypsennykseen. Jatkuva ilmavirta telineen
ymparillé saa aikaan mahtavan lopputuloksen. Ehdottoman valttamaton
lihansydgjille.

2XL, XLarge, Large Medium, Small
117564 117557

Grill Rings

Kun kaytat grillausrenkaita, (taytetyt) paprikat, tomaatit, omenat tai
sipulit eivat enda koskaan kaadu grillattaessa. Naissa renkaissa on
tappi, joka pitaa taytetyt tuotteet lujasti paikallaan. Tappi johtaa myds
lampoa aineksen sisalle, jotta kypsyminen tapahtuu nopeammin.

3x 002280

Drip Pan

Rasva, nesteet ja jaamat valuvat valutusvuokaan (Drip Pan), eivatka
joudu convEGGtorin paélle. Kun laitat, alumiiniseen valutusvuokaan
vahan vettd, kosteuspitoisuus EGGisséa kasvaa ja ruuista tulee entista
mehukkaampia.

Rond Rectangular
@ 27cm 117403 35x26cm 117397

Disposable Drip Pans

Hyva kokki ei pelkaa rasvaa. Se antaa nimittain maun joka ruualle.
Sen puhdistaminen on taas toinen juttu. Voit kerata rasvan helposti
Big Green Eggin kertakayttdisiin valutusvuokiin. Nama kertakayttoiset
alumiiniset valutusvuoat on liséksi suunniteltu varta vasten
convEGGtoriin. Grillaa kasien likaantumatta.

XLarge - bx 120892 Medium, MiniMax,
Large - 5x 120885 Small - 5x 120878
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Tille ja
Seuraavalle Ash Removal Pan

Puuhiilesté jaa tuhkaa. Kun poistat sen tuhkakaapimella ja tuhkalapiolla,

) (X
Sukup Olvelle. Plda ilma kiertda paremmin EGGissé. Happi ja ilmavirta ovat valttamattémia
PP e PP EGGin saamiseksi nopeasti oikeaan lampdtilaan ja pitdmiseksi siina. Fire Bowl
GG taydelllsessa Tuhkalapio sopii taydellisesti tuuletusluukun aukkoon, jotta tuhkaa ei Kuinka saat tuhkat pois jadhtyneestad EGGista helposti ja likaamatta
tippuisi. kasia? Se on ruostumattomasta teraksesta tehtyjen Fire Bowl -korien

tehtava. Laita kori jateastian ylapuolelle ja suodata tuhkat jaahtyneista

unnossa. 2XL, XLarge, Large, Medium hiilista. Se takaa parhaan mahdollisen ilmavirtauksen, jolloin grilli

106049 syttyy nopeasti. You can lift me up! XL- ja XL Fire Bow! -korit on jaettu
kahteen osaan kahta EGGin vyohyketta varten.

EGG kestaa elinidan. Kun huollat sita hyvin,

seuraavakin sukupolvi saa siitd hyvia muistoja. ) 2% 122698
Yhta tirkeda on myos, etta ruuat maistuvat talloin f__./ XLarge 199681
paremmalta ja grillin ulkonaky sailyy. Large 122674

o . . - Grid Cleaner Medium 122667
Eiko huoltaminen houkuttele? Vieressa nikyvat Grillaaminen on mukavaa, mutta se jattda myds palanutta rasvaa MiniMax 122650

tuotteet tekevit kaiken raskaan tyon ja sivustoltamme
loydat katevia vinkkeja huoltoon. Take care!

ja ruuanjaamia terasritilaan. Ritilan saa nopeasti ja helposti taas
puhtaaksi talla ritilanpuhdistimella. Puhdistimessa on pitka kahva,
joten sinun ei tarvitse odottaa, ettd EGGin ritila on jaahtynyt.

201324

SpeediClean™ Long handle Scrubber
Kun kaytat tata todella lujatekoista luonnollisista puukuiduista tehtya
harjaa, grillista ei |6ydy enda koskaan irronneita metalliharjaksia. Harja
on ekologinen ja kuumuutta kestava ja siind on pitka varsi, jotta sinun

Diamond-Coated Nylon Bristle Grid Scrubber ei tarvitse odottaa, kunnes Egg on jaéhtynyt.

Optimaalinen Big Green Eggistasi nauttiminen kulkee kasi kddessa

hyvan huollon ja puhtaiden keittotasojen kanssa. Nain varmistat 127129

parhaan lopputuloksen jokaisella kypsennyskerralla. Ja oikealla 2x Replacement

puhdistusharjalla se on helppoa kuin mika! Big Green Egg Scrubber Pads 127143

Diamond-Coated Nylon Bristle Grid Scrubberissa on pitka

kahva hiukan vahemman tulenkestavia sormia varten, ja sen
raskaat harjakset on valmistettu huolellisesti valitusta materiaalista.

. — Aloitetaanpa sitten!

127310

Ash Tool

Tuhkakaavin sopii kahteen tarkoitukseen: silld voi poistaa helposti

tuhkan EGGista ja sita voi kayttaa hiilihankona ennen EGGin sytyttamista.

Tama kaytannallinen tydkalu sopii hyvin kaytettavaksi yhdessa SpeediClean™ Dual Brush Scrubber

tuhkalapion kanssa. Muistoja unohtumattomasta Big Green Eqgg -illasta: palaneita
ruuanjatteita grilliritilalla ja mozzarellaa pizzakivella. Kun kaytat
SpeediClean Dual Brush Scrubber -harjaa, puolitat puhdistusajan

2XL 119490 MiniMax Charcoal Storage Bag ja kaksinkertaistat puhdistustuloksen. Hyvan mielen bonus: ritilaan

XLarge Small 119513 Haluatko pitaa hiilesi mukavan kuivana? Sailyta niita hiilien ei jaa enaa terasharjaksia, silla tama harja on tehty luonnollisista
Mini sailytyspussissa, johon mahtuu jopa 9 kg hiilia. Vettahylkiva pussi on puukuiduista.

Large 119506 tehty tukevasta ja kestavasta polyesterista ja siind on sailytyskotelo ja

Medium napsautettava sulkumekanismi. 127136

2% Replacement
32 128201 Scrubber Pads 127143




9 Yllapitovihjetta
Big Green Eggillesi.

Big Green Egg kestda elinian, jos sitd kaytetaan ja hoidetaan oikein.
Haluaisitko tietda, miten Big Green Eggiasi huolletaan?
Tassd on muutamia hyodyllisia vinkkeja ja nikseja:

1 varmista ennen jokaista grillauskertaa
ennen hiilien sytyttdmista, ettd
ylimaardinen tuhka poistetaan
poyhimalla kaytettyja hiilid Ash Tool
-tyokalulla.

3 Vaihda huopatiiviste tarvittaessa.
Nain varmistetaan keramiikan
hyva suojaus ja estetddn "vaard ilma".

2 J4t3 aina ohut tuhkakerros

Big Green Eggin pohjalle. Taméa estaa
hieman ilmavirtausta, jotta lampdtila
nousee hitaasti, tdma estaa keramiikkaa
kuumenemasta liilan nopeasti.

4 Kzyta lisdvarusteita, kuten
convEGGtor-koria ja Grid Lifteria,
asettaaksesi komponentit varovasti
Big Green Eggiin. N&in valtat sen, etta
sinun tarvitsee "pudottaa” convEGGtor
jaritilat kuumaan Big Green Eggiin,
mika voi aitheuttaa vahinkoa.
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5 Kaikki yli 300 asteen lampétilat ovat
tarpeettomia kypsennettdessa (jopa
pizzaa varten) ja lisdavat keraamisen
materiaalin vaurioitumisriskia.

6 Big Green Eggisi polttaminen
puhtaaksi korkeassa lampotilassa ei
ole koskaan tarpeen, ja suosittelemme
vahvasti, ettet toimi niin! Onko
EGGistasi tullut rasvainen ja haluatko
raikastaa sen tai poistaa tahrat
convEGGtorista? Nosta Big Green Eggin
lampdtila lukemaan 250 °C, kdadnna
convEGGtor siten, ettd likainen puoli
osoittaa hiilid kohti, sulje kansi ja anna
EGGin olla noin 30 minuutin ajan. N&in
ylimaardinen rasva palaa turvallisesti
pois. Keramiikka ei muutu uudelleen
valkoiseksi; eikd sen tarvitsekaan.

7 Onko Big Green Eqgisi ollut jonkin
aikaa kayttamatta tai onko se seissyt
sateessa? Sytyta se varovasti ja jata

se 100 °C lampdtilaan 60 minuutiksi.

On tarkeas, ettd keramiikkaan
mahdollisesti imeytynyt kosteus
haihtuu hitaasti. Jos teet tdmén suoraan
korkeassa lampdétilassa, keramiikka voi
halkeilla.

o
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8 Hiilet voi sammuttaa ruoanlaiton
jalkeen ja niitd voi kayttad uudelleen
seuraavalla kerralla. Jos et ole kayttanyt
EGGia vah&an aikaan, on parempi
tayttaa se uusilla hiililla, koska myoés
hiilet sitovat kosteutta.

9 Varmista ettd Big Green Egg on aina
pystyasennossa, kuten Table Nest
-telineessa tai EGG Carrier -telineessa.
Al koskaan aseta sitd suoraan
poytatasolle, 814 edes kuumuutta
kestavalle kivelle. On tarkeas, etta
keraamisen pohjan ja sen alla olevan
pinnan valiin j&a tilaa, jotta syntyy hyva
ilmankierto ja EGGisi voi haihduttaa
lampdnsa kunnolla alustasta.
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Big Green Egg

-sugjahuput.

Raekuuro tai lampoaalto? Pidat Big Green Eggin kuin

uutena, kun suojaat sen EGG Cover -suojuksella. Hengittava
suojakerros on huippulaatua ja kestaa kaikenlaista saata.

Se on helppo laittaa paikalleen ja poistaa ja sopii kuin valettu
kaikkiin EGG-malleihin tarranauhakiinnityksen ansiosta.
Tyylikds musta materiaali, jossa on tuttu Big Green Egg -logo,
sopii kaikille EGG-grilleille.

EGG COVER

Mini

Small

Medium MiniMax

Large

XLarge 2XL

IntEGGrated Nest+Handler tai Nest 126528 126528 126467 | 126467 | 126535
. Malleihin kantotelineella tai ilman | 126511 126511
. Siirrettavassa jalustassaan 126528
‘ Modular EGG-poytarunko 126467 126450 | 126450 | 126450
Modular EGG F +
odular EGG Frame 126474 126474 | 126474
Expansion Frame
Eucalyptus Wood Table 126498 | 126474
E EGGiin poyddssdaan 126504 | 126504
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Rotisserie

Herkullista hiiligrillissa paahdettua kanaa, makeaa ja mehukasta
ananasta, ihania liharullia tai itse tehtya gyrosta tai kebabia
vartaassa paistettuna? Tasta lahtien voit valmistaa kaikki nama
ruoat helposti itse Big Green Eggissasi. Rotisserie on upea uusi lisa
Big Green Eggiin. Mahdollisuudet ovat rajattomat. Ainesosat
kostuvat jatkuvasti irtoavasta rasvasta ja/tai lihasnesteista, mika
antaa entistakin enemman makua. Voit kayttaa Rotisserieta
convEGGtorin kanssa tai ilman sita riippuen siitd, mita valmistat ja
kuinka kuuma EGGisi on.

XLarge 128553
Large 128546

Maksimipaino 17 kg.

Aseta vain varrasrengas keraamisen alustan paélle ja aseta varras
renkaaseen. Sulje sitten EGGin kansi, jotta voit, kuten aina,
taydellisesti saataa EGGin lampdtilaa ja yhdistaa EGGin ja vartaan
edut. Ruoka kypsyy juuri oikealla tavalla EGGin ilmavirtauksen,
keraamisen alustan lampdoheijastuksen ja vartaan pydrimisen
ansiosta. Vartaiden rengas on valmistettu pinnoitetusta teraksesta
ja vartaat ja niihin kuuluvat varrashaarukat ruostumattomasta
teraksesta. Varrasta pyorittaa hiljainen mutta tehokas 220-240
voltin moottori, joka takaa erittéin tasaisen pyorimisen.

Tutustu uuteen
Rolisserieen |

N
00 \

Flat Basket

Haluatko paahtaa kokonaisen kalan yrttipedilla tai grillata vihanneksia
ja kanafileitd? Ruostumattomasta terdksesta tehty Flat Basket, jossa
on tarttumaton pinta, on paras kaverisi. Korin korkeutta voi séataa.
Silla voi paahtaa ja grillata ilman, etta aineksia tarvitsee kaantaa.

128560

Tumbler Basket

Haluatko paahtaa perunoita, viipaloituja vihanneksia, katkarapuja,
kanansiipia, pahkingita tai kahvipapuja? Se kay katevasti tdssa
ruostumattomasta teraksesta tehdyssa Rotisserie Tumbler Basket
-korissa (@ 19 cm), jossa on tarttumaton pinta. Avaa luukku, laita

ainekset sisaan, sulje luukku ja anna paahtua!

128577 87



Dome

Keraaminen kansi ja savuhormi, jonka voi avata ja sulkea helposti jousimekanismin
ansiosta. Keraamisessa materiaalissa on suojapinnoite. Keraamisen materiaalin
eristavat ja lampoa sailyttavat ominaisuudet saavat aikaan ilmavirtauksen EGGiss3,
jolloin ruuat kypsyvat tasaisesti ja niista tulee maukkaita.

2XL 114433 MiniMax
XLarge 112668 Small 401144
Large 401120 Mini 112224

Medium 401137

Tel-Tru Temperature Gauge
Jokaisen Big Green Eggin mukana tulee kuvun lampomittari. Menikd

se rikki monen vuoden kayton jalkeen? Tilaa sitten vain Tel-Tru Fire ring
Temperature Gauge. Kiinnita kuvun lampodmittari Eggin kanteen ja Tulipesan paélle asetettava teline convEGGtoria ja ritiléita varten.
'@ saat taas selville, kuinka kuuma Egg on sisélta iiman, etta kantta pitaa
R nostaa, jolloin lampda haviaa. Tel-Tru Temperature Gauge -mittaria on
saatavana kahta kokoa ja sen asteikko on 50-400 °C. 2XL 120977 Medium 401243
XXL 114457 MiniMax 115607
@8cm 117250 XLarge 401212 Small 401250
@5cm 117236 Large 401229 Mini 112194
Gasket Kit Fire box
Kun EGGia on kaytetty pitkaan ja intensiivisesti, keraamisen pesan Tulipesa on keraamisen alustan paalla ja on taytettava hiililla. Koska tulipesdssa on
ylareunassa ja savupiipulla varustetun keraamisen kannen alareunassa aukot ja se toimii EGGin pohjassa olevien iimaventtiilien kanssa, iimavirtaus on jatkuva ja
olevat huopatiivisteet ovat kuluneet. Koska nama tiivisteet suojaavat [ optimaalinen, kun kaksitoiminen savupiippu ja ilmaluukku ovat auki.
keramiikkaa ja varmistavat taydellisen ilmankierron, on jarkevaa |
vaihtaa ne ajoissa. Se on helppo tehda itse tiivistesetilla. .
Korkealuokkainen kuumuutta kestava huopa on itse kiinnittyvaa ja 2XL 120984 Medium 401182
kiinnittdminen itsestaan selvaa. XXL 114440 MiniMax 115591
XLarge 112637 Small 401199
2XL*, XlLarge, Large Medium, MiniMax, Small, Mini Large 401175 Mini 112187
113726 113733

* Tiivistesarja malliin 2XL edellyttaa 2

E Base

Kestavaa eristettya keramiikkaa. Saréilyn ja haalistumisen estava pinnoite.
Cast Iron Grate
On tulipesén sisélla. Siinad on reiat, jotta ilma paasee virtaamaan EGGin
lapi ja tuhkat putoavat alas, jolloin ne on lopuksi helppo poistaa. 2XL 120946 Medium 401083

XXL 114426 MiniMax 115577
2XL 112644 Medium 103062 XLarge 112620 Small 401090
XXL 114716 MiniMax 103055 Large 401076 Mini 401106
XLarge 112644 Small 103079

Large 103055 Mini 103079
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rEGGulator
Vankka rEGGulator voidaan asettaa hyvin tarkasti. Se on tehty
kestavasta valuraudasta ja kuumenemattoman silikonisuojan

avulla lisaat tai vahennat ilmansyéttoa polttamatta sormiasi. Myds
katevaa: olemme paallystaneet ilmansaatimen ruosteelta suojaavalla
pinnoitteella, joten sen voi jattaa Eggiin kayton jalkeen.

2XL, XLarge, Large, Medium Mini* 103017
117847

MiniMax, Small
117854

* minin lampotilasaadin on kehdmainen ja se poikkeaa ulkon&dltaan tassa
esitetysta kuvasta.

Rain Cap

On aina olemassa sateen riski, kun teet ruokaa Eggilla.
Egg-fanaatikkona et anna sen hairitd, mutta et tietenkaan halua
sadepisaroita Big Green Eggiin. Big Green Eggin Rain Cap on
rEGGulatorin sateenvarjo. Rain Cap -suojusta voi kayttaa vain
yhdessa rEGGulatorin kanssa.

2XL, XLarge, Large, Medium MiniMax, Small
120748 121042
Band Assembly Kit

Patentoitu "easy to lift" sarana. Katevan saranamekanismin ansiosta
EGGin kannen avaaminen ja sulkeminen on hyvin helppoa.

XL 121271 MiniMax

Xlarge 117908 Small 126870
Large 117984

Medium 120021 Mini 117922

Ali koskaan
lopeta
Eggaamista.

Big Green Eggin takuu

Big Green Egg tarkoittaa laatua. Tuotantoprosessimme on ajan mittaan hiottu taydelliseksi ja jokainen

Big Green Egg tarkastetaan perusteellisesti ennen kuin se lihtee tehtaaltamme, joten voimme taata,

ettd se edustaa lajinsa parasta laatua. Big Green Eggin korkea laatu on my®os osa takuun ominaisuuksia.

Saat elinikdisen takuun kaikkien keraamisten osien materiaaleille ja rakenteille seki laajennetun takuun kaikille
muille osille. Ndin voit aina harrastaa ruoanlaittoa Big Green Eggillasi.

Taman ja seuraavan sukupolven ajan.

Olemme vihreita ikuisesti. Huolestua vai olla huolestumatta

Keraaminen materiaali laajenee kuumentuessaan ja supistuu Onneksi vaurioita ei aina tarvitse korjata tai osia vaihtaa.
jaahtyessaan, mika voi johtaa materiaalivaurioihin. Vaikka Jotkin vauriojaljet ovat puhtaasti kosmeettisia eivatka vaikuta
vauriot voivat vaikuttaa vialta, useimmissa tapauksissa ne Big Green Eggin suorituskykyyn. Jotkin vauriotyypit vaikuttavat
ovat vaarattomia. Talldin vaihtaminen on tarpeetonta ja siksi kuitenkin EGGin suorituskykyyn. Toimi nopeasti ja varmista,
hieman tuhlailevaa. Kestavyys on téarked periaate ja voit etta havaitset taman ajoissa, jotta siné ja jalleenmyyjasi voitte
nauttia Big Green Eggistasi koko elinikasi. Sinun on tietenkin |6ytaa tehokkaan ratkaisun mahdollisimman nopeasti. Selvita,
huolehdittava siitd, etta EGGiasi yllapidetaan hyvin, jotta se onko vaurio korjattava vai tuleeko jokin osa vaihtaa.

pysyy aina huippukunnossal Koska on parempi ehkéista
kuin korvata. Loydat tarkeat huoltovinkit sivulta 84.

Milloin on syyta huolestua | suorituskykyongelmat = Milloin ei kannata huolestua | kosmeettiset vauriot

@SST Eoow

ennen vuotta vuoden 2020
2020 jalkeen

ennen vuotta vuoden 2020
2020 jdlkeen
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Kokki alusta alkaen

Yhtenai Big Green Eggin luottokokkina
Suomessa toimii ystédvallinen herrasmies
ja huippuammattilainen Filip, "Fille”
Stenius. Fillelld on takanaan 36 vuoden
ura ammattikokkina aina pizzerioista
Michelin-tdhden ravintoloihin. Lontoossa
Fille tyoskenteli La Caprise ja The
Canteen -nimisissa ravintoloissa ja
Suomessa mm. Ravintola Kynsilaukassa,
Mamma Rosassa, Kaivohuoneella ja
Ravintola Sipulissa. Talld hetkella Fille
pyorittaa yhtickumppaninsa kanssa
neljaa ravintolaa seka juhlapalvelua.

Big Green Egg on ollutiso osa Fillen
tyGelamaa ja vapaa-aikaa nyt 10 vuotta. Jopa
Fillen veneessa on MiniMax ja sille rakennettu
oma veneteline! Fille myos keikkailee

Big Green Eggin kanssa. Grillauskeikalle han
ottaa mukaan usein 3—4 MiniMaxia, jolla
valmistuu ruoat jopa 100 hengelle!

Missi ja koska oli ensimmainen
kosketuksesi Big Green Eggiin?
Alkuvuodesta 2013 alan ihmiset alkoivat

huhuilla, ettd nyt on Suomeen tullut grilli,

jollaista ei ole ennen nahty. Kiinnostukseni
heré&si heti. Samaan aikaan maahantuoja etsi
myos kokkia demoamaan grillig, joten sain
nopeasti testattavakseni M-koon EGGin. Se
oli menoa, ihastuin heti ja tilasin melko pian
itselleni XL:n. Tama oli alkukes&a vuonna
2013.

Mita seikkoja pidat erityisena

Big Green Eggissa?

Kaikista tarkeimpana asiana arvostan
EGGissa sita, etta se on valmis aina silloin kun
sitd tarvitsen. Ajoitus on nimittain hyvin tarkea
0sa ammattiani ja EGGilla saan kaiken ruoan
tarjolle juuri silloin kun on tarve. EGGia on
mahdollista pitda ns. stand-by tilassa
pitkiakin aikoja ennen kuin sita tarvitaan.

Tassa valmiustilassa se kayttaa hyvin vahan
hiilid ja on sitten valmiina kayttoon nopeasti,
kun sita tarvitaan. Avaat vain luukkuja, ja
lampdatila nousee nopeasti juuri haluttuun
lampdatilaan. Kaasugrilleilla tai muilla grilleilla
tama ei onnistu.

Lisaksi tarkeaa on tietenkin myds se, etta
EGGin saa kunnolla kuumaksi.

Mita kokkaustekniikoita kaytat
EGGissa?

Eniten kaytan savustusta. Yhdistelen myos
paljon tekniikoita niin, etta kaytan osittain
savustetun ja grillattun yhdistelmaa. Pitkia
kypsytyksia tulee tehtya etenkin talvella. EGG
on voittamaton esim. pulled beefin ja pulled
porkin valmistuksessa.

Mita lisavarusteita kaytat eniten ja
miksi?

Eniten kaytetty varuste on varmasti
convEGGtor. Lisaksi kaytéan paljon erilaisia
savustuspaloja ja savustuslankkuja.

Vinkkisi EGGaajille:

Egg kannattaa puhdistaa pari kertaa
vuodessa perusteellisesti. Kosteus ja tuhka
tiivistyvat ajansaatossa grilliin ja hidastavat
ilmankiertoa. Puhdistetussa EGGissa ilma
kiertaa hyvin ja kaytto on helppoa.




Uuniperuna
savustetulla
voilla ja sualla

4 hengelle
Uuniperuna savustetulla voilla ja siialla

AINEKSET

12 kpl pikkuperunaa valmiiksi keitettyna
2 cm viipale voita, n.100 g

1 siika filee

2 Big Green Egg seetripuulautaa

1 hickory savustuspala

1 kpl kylmapatteri (kylmakalle)

suolaa

ruohosipulia

TARVIKKEET
convEGGtor
Stainless Steel Grid
Cast Iron Skillet Small

4 hengelle

Grillattua peuranfilettd, savustettua ja
karamellisoitua omenaa

AINEKSET

n.600 g peuran ulkofiletta

6 kpl kiinteda omenaa

1 kpl rosmariinioksa

50 g voita

n. % dl sokeria

n.% dl Bourbon Whiskeya

0,5 dl omenaviinietikkaa

500 g persiljanjuurta (ryoppaa suolavedessa n.
4 min ja huuhtele kylmalla vedella)
2 pnt lehtipersiljaa

1 seetripuulauta

2 omenapuupaloja
oliiviljya

suolaa

pippuria

TARVIKKEET
Cast Iron Skillet
94 Grilling planks

Grillattua peuranfiletti,
savusteltua ja
karamellisoitua omenaa

VALMISTUS

Uuniperuna savustetulla voilla ja siialla

1. Lammita Big Green Egg 100 asteeseen,
aseta foliopala jaisen kylmakallen paélle
ja laita siihen voipala. Vie kylmakalle ja
voi pakastimeen n. 20 minuutiksi. Laita
hickory-pala hehkuvien hiilten paalle, jotta
saat kunnon savustuksen kayntiin.

2. Aseta kylmakalle voin kanssa setripuulaudan
paalle ja nosta grilliin. Ald anna grillin
lammeta yli 100 asteeseen. Tarkista parin
minuutin valein, ettei voi sula liikaa. Poista voi
grillista, kun se on pehmentynyt.

3. Nosta grillin Iampdtila 180 asteeseen ja laita
seetripuulankulla oleva siikafilee ja perunat
grilliin. Savusta siikaa noin 5 minuuttia ja
anna sitten vetaytya laudan paalla ja suolaa.

4. Grillaa perunat luukku auki, kunnes ne
ovat ruskeita. Leikkaa viilto perunoihin
pituussuunnassa, paina paista, jotta peruna
aukeaa. Tayta peruna nokareella savustettua
voita ja siikaa ja koristele ruohosipulilla.

VALMISTUS

Grillattua peuranfilettd, savustettua ja

karamellisoitua omenaa

1. L&mmita Big Green Egg 180 asteeseen.

2. Poista omenoiden siemenkota, lohko omenat
paloiksi ja aseta lohkot seetripuulankulle.
Grillaa omenalohkoja 20—25 min niin, etta
lohkot pehmenevat ja savustuvat kunnolla.

3. Sulata voi valurautapannussa, sirottele sokeri
pannuun, anna sulaa ja ruskistua.
vaan anna omenalohkojen karamellisoitua.
Revi rosmariinioksa 4—5 osaan ja lisda
omenalohkojen sekaan, sekoita varoen. Lisaa
etikka ja liekita whiskeylla.

5. Laita sitten pannu sivuun ja lammita hetki
tarvittaessa ennen tarjoilua.

6. Nosta EGGin [&mp0d 220 asteeseen ja grillaa
filee niin, ettd sisdlampdtila on 48 astetta.
Nosta filee puulaudalle lepdamaan, mausta
suolalla ja pippurilla.

7. Grillaa valutetut persiljajuuret ilman 6ljya
niin, etta ne saavat kauniit grilliraidat pintaan.

Nosta vadille ja mausta oliividljylla, suolalla,
pippurilla ja lehtipersiljasilpulla.



Kokit ja
Big Green Egg

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

Eggissa valmistettu Provencen kurpitsa tarvitsee vain ripauksen suolaa ja
vahan pippuria myllysta. Tuloksena ovat makuyhdistelmat, joita olen etsinyt,
hienostunut savun maku ja kaunis karamellisoituminen. Ruoan rakenne on
myds mielenkiintoinen. Les Chemins -ravintolassa sytytamme hiilet

Big Green Eggissa paivittain.”

Kuvat
© Guillaume Savary /
le photographe du dimanche

Yli 2 000 eurooppalaista kokkia sytyttaa paivittain

hiilet yhdessa tai useammassa Eggissa ravintoloissaan.

Muutama naista ammattilaisista kertoo, mika tekee
Big Green Eggista heille niin erityisen.

Jonnie Boer
Librije - Zwolle, Hollanti

"Siita lahtien, kun hankimme Big Green Eggin, aloimme kokeilla tiettyja
makuja ja grillit pysyivat oikeassa lampdtilassa koko illan. Muistan
laittaneeni palan kateenkorvaa Eggiin ja tulos oli aivan mahtava! Kun
hiillos on melkein sammunut, laitamme Eggiin alustan, jossa on
valkosuklaata. Jatdmme sen sitten Eggiin. JAannoslampd antaa
suklaalle karamellimaisen ja hieman savuisen maun. Tama suklaa sopii
todella hyvin jalkiruokiin.”

Kuvat
Jasper Bosman

Lucki Maurer
STOI - Rattenberg, Saksa

"Ruuanlaitto Big Green Eggilla on omaperéista ja autenttista, se
herattaa puhtaita tunteita. Tulen hallinta, kokeilut lammoalla ja hehkulla,
Ja kaikki ilman nykyaikaisia tekniikoita. Tulos on ilmiémainen. Kaikki
Eggissa valmistamani ruoka maistuu fantastiselta. Myds itse Egg on
laadultaan erinomainen. Minulle Big Green Egg on ehdoton
ruoanvalmistuslaite.”

Kuvat
Thomas Pfeiffer / Pfeiffer Kreativ

Ants Uustalu

Oobiku Gastronoomiatalu, Viro

"Ainekset ja Big Green Egg ovat avain menestykseen. Kaytan paljon
erikoisaineksia, kuten sisdelimia ja luonnosta kerattyja sienia. Valitsen
aina parasta laatua. Big Green Eggin avulla ruokaan tulee lisémakua.

vieraille."

Kuvat
Lauri Laan

Jeroen Achtien
Inter Scaldes - Kruiningen, Hollanti

"Keittiossani olevassa MiniMaxissa palavat hiilet noin 10 tuntia
paivassa, myos lounaan ja paivallisen esivalmistuksen aikana.
Kaytamme Eggeja paaasiassa paahtamiseen, grillaamiseen ja
savustamiseen. Emme kayta hidasta kypsennysta ravintolakeittiossa,
koska on kyse niin suurista maarista. Sovellan tata tekniikkaa kuitenkin
kotona, koska kaytan mielellani Eggia myos siella.

Kuvat
Sven ter Heide
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Big Green Egg
Modus Operandi

Modus Operandi, ndyttava kirja, jollaista ei ole ennen nahty,
on pakollinen Big Green Eggin tosifaneille. Se on kasikirja,
inspiraation lahde, I0ytoretki, jossa on kaikki kuviteltavissa
olevat ruokalajit ja ainesosat, kaikki ruoanlaittotekniikat

ja kaytannon vinkit ja temput, joita tarvitset saadaksesi

Big Green Eggistasi parhaan mahdollisen hyédyn. Modus
Operandin mukana tulee tyokirja ja ihana sailytyslaatikko,
se on julkaisu, jonka haluat ehdottomasti kotiisi.

904 sivua kieli: englanti

MO dus "FANTASTINEN, aivan FAN-TAS-TI-NEN"
o
Operandl - "Tama on 1hana kirja. Yksi asia on varma -
) aion valmistaa naita ruokia paljon!"
arviol

"Kaunis kirja, joka sisaltaa mahtavia
ruokaohjeita ja kuvia. Sanalla sanoen -
loistava!"

TOMYHB GO B

"Fantastinen hakuteos, olen oppinut siita jo
nyt niin paljon”

o

"Super! Korvaa kerralla kaikki muut grillikirjat’

Reseptit
66x Liha

65x Kala, mereneldvat ja ayridiset
45x Vihannekset

33x Perusruoat

30x Siipikarja

24x Leivonnaiset

22x Leipa ja pasta

13x Riista

13x Hedelmat

Modus

00

RESEPTIA

004 4.

SIVUA

Operandi

KILOA
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E Loydéat hinnat ja muut fanituotteet
Big Green Egg -fanikaupasta. Skannaa QR-
koodi tai vieraile fanikaupassa osoitteessa

Big Green Egg Modus Operandi
Modus Operandi, nayttava kirja,
jollaista ei ole ennen nahty,

on pakollinen Big Green Eggin
tosifaneille. Se on kasikirja,
inspiraation lahde, I6ytoretki, jossa
on kaikki kuviteltavissa olevat
ruokalajit ja ainesosat, kaikki
ruoanlaittotekniikat ja kaytannon
vinkit ja temput, joita tarvitset
saadaksesi Big Green Eggistasi
parhaan mahdollisen hyodyn.
Modus Operandin mukana tulee
tyokirja ja ihana sailytyslaatikko,
se on julkaisu, jonka haluat
ehdottomasti kotiisi.

Englanti 904 sivua 818177

The Big Green Egg Book

The Big Green Egg Book

on jokaisen Big Green Egg
-ruokafriikin raamattu. Tassa
tyylikkaassa kirjassa, jonka
esipuheen on kirjoittanut
hollantilainen huippukokki Jonnie
Boer, kasitelladn kaikkia EGGin
ruuanvalmistustekniikoita.
Paistamista, paahtamista,
hauduttamista, grillaamista,
savustamista ja hidasta
kypsentamista. Seka perusohjeet
ettd vaativat ohjeet inspiroivat
sinua saamaan itsestasi irti kaiken
kulinaarisesti.

Englanti 116680

¥
[ 3
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Teksti Saara Salminen | Kuvat Riku Toivonen

Seuraava sukupolvi

René Garmider on Turussa asuva valokuvaaja ja kotikokki, joka on l1ahtoisin Eestistd. Renén elamassa
ruoanlaitto on paitsi tarkea osa arkea myos rakas harrastus, joka yhdistaa koko perheen.

René on oppinut ruoanlaiton salat jo varhain, ja hanelle ruoanlaitto on enemman kuin vain paivittdinen
askare - se on tapa ilmaista luovuutta ja jakaa lampimia hetkid laheisten kanssa. Kamadogrillaamisesta
René innostui tosissaan viisi vuotta sitten kun perheeseen saapui Big Green Egg.

Renén lempibandin, Scooterin kappale "Fire" sopii taydellisesti Big Green Egg -grillaamisen tunnelmaan. Se luo
lamminta ja energista fiilista ruoanvalmistuksen ympérille.

Mika rooli ruoalla tai
ruoanvalmistuksella on sinun
perheessisi?

Ruuanvalmistus on asia, mihin meilla todella
panostetaan. Jos teemme vaikkapa jotain
keittoa, niin kokkaus alkaa jo edellisena
paivana. Talloin lienta keitetaan valmiiksi
hoppuilematta, chicken wingseista, possun
potkasta tai mista milloinkin. Aikaa saattaa
menna paljon, mutta saa mennakin, jotta
poytaan saadaan mahdollisimman maukasta
syotavaa. Meilla on totuttu, etta ruoka ei ole
aina vartissa valmiina, vaan siihen voi menna
parista tunnista pariin paivaan.

Miksi hankit Big Green Eggin?
Ensinnakin hankinnan piti ehdottomasti olla
hiiligrilli, ajatus kaasulla grillaamisesta ei
oikein sytyttanyt. Big Green Egg hankittiin
vuonna 2018 ja siihen paadyttiin ennen
kaikkea sen monipuolisuuden takia.

Olen aina tykannyt hiiligrillauksen lisaksi
myos savustuksesta. Ja jo ajatus, etta
Eggilla grillauskausi saattoi muuttua
ymparivuotiseksi, oli todella huikea. Enda
ei ole valia onko ulkona plus tai miinus 21
astetta.

3.Mika tekee kokkaamisesta niin
hauskaa yhdessa?

Grillatessa ei nauti pelkastaan sen
lopputuloksesta, vaan myds itse prosessista
ja yhdessa tekemisesta. Priima syntyy vaan,
kun osaa ottaa rauhallisesti ja hotkyilematta.
Ja kun kaikki touhuaa yhteisen paamaaran

=
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eteen, itse ruuan valmistumisen odotus
on jo iso asia kaikille. Kaiken kruunaa

se, kun padstaan maistamaan itse
valmistettuja annoksia. Varmaan jokainen
Eggaaja voi samastua tahan ja tietaa, etta
onnistumisprosentti on yleensa 100.

Kuka paattaa mita perheessanne
kokataan?

Ehdotukset tulevat aika usein minulta,
mutta se ei tarkoita, ettd aina siihen myos
paadytaan. Haluan kokeilla kaikkia uusia
juttuja, vaikkapa banaanilehtiin kaarittya
pitkdan kypsennettya possua. Nyt kun
olemme pitkaan kokanneet Eqgilla, perheessa
on alkanut muodostua jo lemppareita.
Na&ita ovat esimerkiksi burgerit, paella ja
tandoori masala. Ja valilla ne jyraavat omat
ehdotukseni.

Mika on tyonjako
ruoanvalmistuksessa perheessianne?
Jonkun taytyy sytyttaa grilli, toisen laittaa
lihat vartaiseen, kolmannen kuoria perunat
ja pilkkoa sipulit — tehtavaa on usein paljon.
Parhaiten homma sujuu, kun yksi ottaa
paavastuun ja ohjeistaa, mitd muut tekevat.
Silloin kaikki asiat tulee tehtya. Yleensa

se olen mina ja muut auttavat, mutta

valilla perheen nuoremmatkin paasevat
valmistamaan ruuan alusta loppuun. Toki en
silloinkaan pysty olemaan ihan hiljaa, pakko
osallistua jollain tavalla, vaikkapa sanomalla,
etta "muista laittaa sitten Maldonia!"

-

Lempireseptisi?

Kanasaslik-vartaat piimamarinadissa
Tama on yksi perheen lemppareista ja
maistuu kaikille. Kanasta tule todella
maukasta ja pehmeaa, mika sopii
suomalaisen suuhun taydellisesti.
Kanasaslikin kylkeen sopii taydellisesti
kullanruskeaksi paistetut perunat — with
a touch of Maldon. Ja kylkeen viela raikas
kesadsalaatti.




Kanasaslik

4 henkildlle

AINEKSET

1,2 kg kanan/broilerin paistileiketta
2 isoa keltaista sipulia

20 g rouhittua mustapippuria

30 g hienoa merisuolaa

20 g oliivioljya

1 nippu tuoretta tillia

11 piimaa

TARVIKKEET
Metallivartaita

Instant Read Thermometer
Cast Iron Plancha -pannu

vartaat puimamarinadissa

VALMISTUS

1. Leikkaa paistileikkeet noin 4—5 cm kokoisiksi
paloiksi, ja aseta ne isoon kulhoon. Kaada
oliividljy lihojen paalle.

2. Sekoita keskenaan suola ja pippuri ja kaada
lihojen paalle. Sekoita lihat niin, etta jokainen
pala maustuu kunnolla.

3. Kuori ja leikkaa sipulit noin T cm paksuisiksi
siivuiksi ja aseta ne irrallisina kulhoon. Kaikki
sipulit tulevat marinadiin, myGs pienet palat,
mutta isompia laitetaan myos vartaaseen
lihojen kanssa.

4. Leikkaa nippu tillia neljaan osaan, kaikki tilli
kaytetaan, myos varret. Tilli on ainoastaan
marinoimista varteen.

5. Lisaa sipulit ja tilli kulhoon, ja sekoita kaikki
keskenaan. Tuoksu on jo tassa vaiheessa
mieleton.

6. Kaada kulhoon piimaa niin paljon, etta lihat
peittyvat, sekoita hetki, ja marinadi on valmis.
Laita kulhoon kansi tai muovikelmu ja laita
jaakaappiin vahintaan kahdeksi paivaksi,
suosittelen kolmeksi paivaksi. Jopa 5 paivan
jalkeen on lopputulos huikea.

GRILLAUS

1. Tarvitaan metallivartaat, jotka ylettyvat Eggin
reunasta reunaan, ala kayta puuvartaita.
Vaihtoehtoisesti voit kdyttda sahkaista
varrasta (rotisserie).

2. Laita lihat vartaisiin siten, ettd jokaisen lihan
jalkeen tule sipulipala. Jos sipulipaloja ei
ole tarpeeksi, se ei haittaa, mutta sipulit
maistuvat grillattuna oikein hyvéalle.

3. Marinadia ei tarvitse pyyhkia pois, mutta tillia
ei kannata laittaa vartaisiin lihojen kanssa,
koska se palaa siihen.

4. Lammitd Big Green Egg 200 asteeseen, iiman
ritilaa ja conveggtoria. Pydrittele vartaita
noin 6 minuutin valein, ja sulje kansi aina sen
jalkeen. Loppuvaiheessa vartaita kannattaa
kaannella useamminkin.

5. Paras lopputulos syntyy, kun kana ruskistuu
kunnolla, jossain kohtaa voi olla jopa
mustaksi palannutta. Saslikin voi tehda myds
kokonaan avatulla grillin kannella, mutta
silloin pitda toki alaluukku sulkea kokonaan
syttymisen jalkeen, jotta [ampdtila ei nouse
likaa.

6. Lihat kypsyvat grillissa noin 30—40
minuutissa, niiden sisalampatilan tulisi olla
74 astetta. Tarkkaile sisdlampdtilaa. Jos se
alkaa olemaan 68 astetta, mutta lihat eivat
ole tarpeeksi ruskeat, nosta lampda, niin saat
pinnat taydellisiksi.

7. Nosta vartaat pois grillista, ja kaari ne folioon
vartaan kanssa. Odota 10 minuuttia, poista
lihat ja sipulit vartaista. Folioon jaa maukasta
lihanesteettd, ota se talteen ja kaada lihojen
paalle, kun olet laittanut ne tarjolle.

8. Tarjoa lihat lisukkeen kera. Lisukkeena toimii
taydellisesti esimerkiksi voissa ja oliivioljyssa
paistetut kullanruskeat perunat, joihin on
ripoteltu Maldonia.

TASSA VIELA OHJE KULLANRUSKEILLE

PERUNOILLE

1. Keita 1 kilo pieni& varhaisperunoita tai leikkaa
isot perunat 4 osaan. Keita perunoita 10
minuuttia ja valuta vedet pois kattilasta.

2. Kuumenna valurautapannu Eggissa, lisaa
oliividljya ja 50 g voita.

3. Paista perunat kaantelemalla, kunnes niista
tulee kullanruskeita. Kun perunat alkaa
olla valmiita, mausta ne Maldon-suolalla,
mutta kuitenkin sen verran hillitysti, ettd
my0s tarjoilun yhteydessa voi lisata suolaa.
Loppuvaiheessa pilko liséksi 3 valkosipulin
kyntté ja heitd ne pannulle.

4. Paistamiseen menee aikaa noin 15—20
minuuttia.

5. Viimeinen silaus perunoiden tarjoiluun
saadaan, kun lisdat niiden paalle pilkottua
tuoretta jalapenoa tai kevatsipulia ja viela
ripaus Maldonia. Voila.
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Big Green Egg
APP. s

1540

S ALMON FILLET

Cote ppeTatre
/ a

a4-45°C

! Look a1 out

BT chcis vecipes

- R AN
Look at our
chef's rec’

@ Choose your cooking techniq

There are 6 recommended cooking
techniques for salmon fillet

Create your
own menu...

# ..or steal from
* THE CHEF,

Frying (direct)

Easy, quick & crispy

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

work.

More info

- Kuinka luoda
~taydellinen ulkokeittic

s =

THE BIG/GREEN EGG
_ ACADEMY

-
T F

E o
e k =
Beginner -

Kalan ostaminen, kasittely ja
valmistaminen :

Hot & trending

=

.

o Reseptit

Herkullisimmat reseptit
syntyvat tekemalld ne itse

i

I E:‘ _"‘J "

Jaa EGG-

vhieison
kavereiden
ruokaohjeita

ja tykkéa
niisti.

Tee oma ruokalistasi,

joka sisaltaa loputtoman
maaran aineksia ja ruokia
ja tallenna omat

Big Green Egg -ruokaohjeesi.
Katso masterclass-
videoita, joissa esitelladn
valmistustekniikoita ja lue
huippukokkien katevia
vinkkej3, joita voit soveltaa
heti. Jaa sitten kulinaarit
tulokset yhteison kanssa.
Lataa sovellus, lisaa kaverit
ja tutustu uusiin
EGG-faneihin.

Maailmastasi tulee entista
rikkaampi Big Green Egg
-sovelluksella.

Sovellus on englanninkielinen

In touch.
Always.

# [Download an the ’ GETITON

@& App Store

Google Play
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It’s
show-
1me.

Ribsit

Oluttolkkikana

Nyhtopossu

Kurpitsakeitto

Kotona tehdyt hampurilaiset
Pizza

Savustetut lohipalat
Hasselbackan perunat

& paljon, paljon muuta...

Lukematon maara inspiroivia videoita, jotka loytyvat
Big Green Eggin YouTube-kanavalta. Kanavalta
16ytyy ruoanlaittovideoita ja huippukokin vinkkejg,
jotta voit kehittaa itseasi ja katevia ohjevideoita,
jotta saat enemman irti Eggista. Voit myo6s nauttia
hauskimmista eksklusiivisista sarjoista.

Haluatko pysya ajan tasalla?

Mene Big Green Eggin YouTube-kanavalle ja ryhdy
tilaajaksi maksutta. Saat ilmoituksen, kun uusi video
on julkaistu.

youtube.com/BigGreenEggFinland

biggreeneggfi

BigGreenEggFinland

BigGreenEggFinland

()
‘ggo 228

Mene nettiin ja liity osaksi
Big Green Egg -yhteisoa

Seuraatko jo meitéa sosiaalisessa mediassa? Liity Big Green Egg -yhteisoon ja saat
tuoreimmat uutiset, herkulliset ruokaohjeet ja inspiroivimmat blogit. Olemme
lihansy6jig, vegaaneja, kalafanaatikkoja, vegaaneita, fleksitaristeja ja tietenkin

my0s perheen pienimpié varten.
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Tamié on Big Green Egg
Big Green Egg on maailman suosituin kamado, joka on
valmistettu parhaasta keramiikasta. Me olemme luoneet
kauniita muistoja vuodesta 1974 ja samalla tiella jatkamme.
Big Green Egg on se alkuperainen. Ikivihrea.

BIGGREENEGG.FI






