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Pääkirjoitus

Tervetuloa Big Green Eggin maailmaan. 
Meillä on pitkä historia ja maku ja laatu 
ovat aina olleet etusijalla. Haluatko lukea 
lisää kehityksistä, innovaatioista ja muista 
seikoista vuosien varrelta? Otamme sinut tässä 
inspiroivassa Product Magazine -julkaisussa 
mukaan maukkaalle matkalle Big Green Eggin 
50-vuotiseen historiaan.

Maku, täydellinen lämpötilan hallinta, tasainen kypsennys ja 
kestävä käytössä. Siinä 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 entistä täydellisempi monen vuoden 
kokemuksen perusteella. Eräs Big Green Eggin 50-vuotisen historian 
huippukohdista on peräisin 1990-luvulta. Silloin Big Green Eggiä 
alettiin valmistaa uniikista keramiikasta, jonka vertaista ei ole 
kehitetty tähän päivään mennessä. Siitä lähtien Big Green Egg on 
ollut tunnettu tasaisesta ensiluokkaisesta laadustaan.

Vuonna 2002 Wessel Buddingh’ toi Big Green Eggin ensimmäisenä 
kamadona Euroopan markkinoille. Silloin oli saatavilla neljä 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 seitsemästä 
mallista, jotta jokaiselle löytyy sopiva koko. Autamme sinua 
tekemään valinnan antamalla kattavat tiedot jokaisesta mallista. 
Onko sinulla jo Egg puutarhassa tai parvekkeella, mutta haluat 
laajentaa sen mahdollisuuksia? Vai haetko käteviä välineitä tai 
hauskoja tarvikkeita Eggiin? Löydät ne kaikki tämän Product 
Magazine -julkaisun juhlanumerosta.

Jotta saisit inspiraatiota ja motivaatiota Big Green Eggin 
monipuoliseen käyttöön, kerromme tärkeimmistä 
ruuanvalmistustekniikoista ja saat käteviä vinkkejä ja käytännön 
tietoa. Juhlistamme 50-vuotista taivaltamme tekemällä matkan 
historiaan ja viemme sinut kulissien taakse henkilökohtaisten 
anekdoottien ja ruokaohjeiden myötä. Ed Fisher Atlantan 
Big Green Egg Inc. -yhtiöstä, kertoo kokemuksistaan ja sieltä 
siirrymme Big Green Egg Europeen Hollannissa, jossa Wessel 
Buddingh’ kertoo kuinka tämä uniikki ruoanvalmistuslaite valloitti 
Euroopan. Lisäksi maineikkaat huippukokit ja innokkaat ruokafriikit 
kutsuvat sinut (ulko)keittiöihinsä ja jakavat intohimonsa 
Big Green Eggiin. Enjoy!

Big Green Egg Europe -tiimi.

Setting the standard
since ’74.
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Pyydä neuvoa Big Green Egg -jälleenmyyjältä!
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välinevalikoimasta? Valtuutetuilla Big Green Egg -jälleenmyyjillä on 
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silmäyksellä, mitkä ovat muiden 
Egg-fanien suosikkitarvikkeita.
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Tietoja Big Green Eggistä
---

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 eristävät ja lämpöä  
säilyttävät ominaisuudet saavat aikaan ilmavirtauksen 
EGGissä, jolloin ruuat kypsyvät tasaisesti ja niistä tulee 
maukkaita.

TULIRENGAS
Tulipesän päälle asetettava teline  
convEGGtoria ja ritilöitä varten. 

TULIPESÄ
Tulipesä on keraamisen alustan päällä ja on täytettävä 
hiilillä. Koska tulipesässä on aukot ja se toimii EGGin 
pohjassa olevien ilmaventtilien kanssa, ilmavirtaus on 
jatkuva ja optimaalinen, kun rEGGulator ja ilmaluukku 
ovat auki.

RUNKO 
Kestävää eristettyä keramiikkaa. Säröilyn ja 
haalistumisen estävä pinnoite. 

REGGULATOR - Kaksitoiminen 
savupiippu
Tällä säädät ilmavirtausta ja lämpötilaa ja sammutat 
EGGin käytön jälkeen.

LÄMPÖMITTARI
Ilmoittaa tarkan sisäisen lämpötilan. Voit seurata 
lämpötilaa avaamatta EGGiä. 

RITILÄ, RUOSTUMATONTA  
TERÄSTÄ
Ruostumattomasta teräksestä valmistettu 
grilliritilä on ensisijainen kypsennysalusta 
grillaukseen tai paahtamiseen.

ARINA
On tulipesän sisällä. Siinä on reiät, jotta ilma  
pääsee virtaamaan EGGin läpi ja tuhkat  
putoavat alas, jolloin ne on helppo poistaa  
lopuksi.

ILMALUUKKU
Toimii yhdessä rEGGulatorin kanssa säädellen ilman 
syöttöä lämpötilan säätämiseksi. Mahdollistaa myös 
helpon tuhkan poistamisen.

VANHAA VIISAUTTA JA INNOVATIIVISTA 
TEKNOLOGIAA
Big Green Eggin syntyhistorian selvittämiseksi on mentävä 
vuosisatoja taaksepäin. Yli 3000 vuotta sitten sitä käytettiin jo 
Itä-Aasiassa perinteisenä puulämmitteisenä saviuunina. Sieltä 
japanilaiset löysivät sen, ihastuivat siihen, veivät sen mukanaan ja 
antoivat sille nimen kamado, joka tarkoittaa uunia tai tulisijaa.  
Amerikkalaiset sotilaat löysivät kamadot Japanissa 1900-luvun  
alkupuolella ja ottivat niitä kotiin matkamuistoiksi. Atlantassa,  
Georgian osavaltiossa Yhdysvalloissa ikivanhaa mallia muokattiin 
nykyajan tiedon, tuotantotekniikoiden ja innovatiivisten materiaalien 
avulla. Myös NASA:n edistynyt keraaminen teknologia on vaikuttanut 
tämän erityisen ulkogrillin, eli Big Green Eggin syntyyn.

SALAISUUS BIG GREEN EGGIN TAKANA
Amerikkalaiset ja suomalaiset: kaikki jotka maistavat 
Big Green Eggissä valmistettuja ruokia, rakastuvat vertaansa vailla 
olevaan herkulliseen makuun. Mikä on EGGin salaisuus? Oikeastaan 
se on muutamien seikkojen yhdistelmä. Keramiikka heijastaa lämmön, 
luoden ilmankierron. Se on täydellinen ilmankierto, jonka 
ansiosta ainekset kypsyvät halutussa lämpötilassa tasaisesti. Ja 
seikka, että lämpötilaa voi säätää asteen tarkkuudella ja säädetty 
lämpötila myös pysyy. Edes äärimmäiset lämpötilat eivät vaikuta 
lämpötilaan EGGin sisällä korkealaatuisen lämpöä eristävän 
keramiikan ansiosta. Ja – last but not least - EGG myös näyttää 
hyvältä.

ELINIKÄISTÄ LAATUA
Big Green Egg on tuotteensa takana sataprosenttisesti. Siksi saat 
elinikäisen takuun materiaalille ja kaikkien keraamisten osien 
rakenteelle. EGG on valmistettu erittäin korkealaatuisesta 
keramiikasta. Materiaalilla on äärimmäisen eristävät ominaisuudet ja 
se tekee EGGistä yhdessä monien muiden patentoitujen osien 
kanssa uniikin. Keramiikka kestää äärimmäisiä lämpötiloja ja 
lämpötilan vaihteluja. EGGiä voi käyttää satojatuhansia kertoja ilman, 
että sen laatu huononee. Ei siis olekaan ihme, että koko yritys seisoo 
EGGin takana. 
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Viimeisten 50 vuoden aikana 
Big Green Eggistä on tullut 
maailmanlaajuisesti rakastettu 
tuotemerkki. Big Green Egg Inc:n 
perustaja Ed Fisher ei osannut edes 
uneksia tästä 1970-luvulla, kun hän 
toi kamadon länsimaihin ja kehitti 
ruoanvalmistuslaitteesta täydellisen. 
Tutustu Evergreenin poikkeukselliseen 
historiaan täällä.

Vaikka Big Green Egg tuotiin Eurooppaan 
vasta 2000-luvun alussa, sen historia ulottuu 
paljon pidemmälle. Sen kaukainen edeltäjä 
oli puulämmitteinen tandoori, keraaminen 
saviastia ilman kantta. Tandooria käytettiin jo 
noin 5 000 vuotta sitten eräänlaisena uunina 
leivän leivontaan ja lihan kypsentämiseen. 
Tämä aasialainen alkuperäinen kamado 
on sukua myöhemmälle mushi-kamadolle, 
riisihöyrystimelle, joka varustettiin kannella 
yli 100 vuotta sitten. Tämä mahdollisti 
muun muassa lämmön säilyttämisen ja 
tulen hallinnan, mikä teki mushi-kamadosta 
erityisen ruoanvalmistuslaitteen. Todellinen 
tarina alkaa 50 vuotta sitten vuonna 1974, 
jolloin Yhdysvallat tutustui tähän aasialaiseen 
kamadoon Ed Fisherin ansiosta.

Pachinko House 
Ed Fisher, joka matkusti Japaniin päästyään 
merivoimien palveluksesta, näki kamadon 
nousevan auringon maassa. Palattuaan 
Yhdysvaltoihin hän tutustui muihin sotilaisiin, 
jotka olivat tuoneet mukanaan kotiin 
muutaman kamadon ruoanlaittoa varten. 
Ed teki samoin ajatellen niiden myymistä. 
Vähän myöhemmin, vuonna 1974, hän avasi 
Atlantan Clairmont Roadilla sijaitsevan pienen 
liikkeen, Pachinko Housen. Ed: "Keskeinen 
liiketoimintani oli tuohon aikaan suosittujen 
japanilaisten pachinko-pelihallipelien 
maahantuonti ja myynti. Sen lisäksi olin 

tuonut maahan noin 20–30 kamadoa. 
Pachinko-pelikoneet olivat kausituote, ja 
kamadojen myynnin lisäksi halusin myös 
muuta myyntiä hiljaisina kuukausina.”

Maukasta ja mehevää
"Kamado, joka tarkoittaa uunia tai liettä, 
oli tuohon aikaan Yhdysvalloissa lähes 
tuntematon", Ed jatkaa. "Amerikkalaiset 
grillasivat pallogrilleillä. Vain muutamat 
sotilaat, jotka olivat myös olleet Japanissa, 
olivat tuoneet tämän ruoanvalmistuslaitteen 
mukaansa kotiin. He asensivat kamadoon 
ritilän ja käyttivät sitä savustimena ja grillinä. 
Muistan kun valmistin itse enimmäistä 
kertaa ruokaa kamadolla ja maistoin sitä. 
Hämmästyin tuloksen mehukkuudesta ja 
herkullisesta mausta! Aluksi ajattelin vielä, 
että se saattoi olla sattumaa, koska olin 
nälkäinen, mutta seuraavillakin kerroilla ruoka 
maistui aivan yhtä hyvältä.” 

Edin kanansiivet
Herättääkseen asiakkaiden ja ohikulkijoiden 
uteliaisuuden ja esitelläkseen heille maukkaan 
ja mehevän lopputuloksen Ed Fisher asetti 
kamadon liikkeensä eteen. Hän valmisti 
siinä kanansiipiä, ja tapahtuma ja herkullinen 
tuoksu herättivät huomiota. Ed: "Valitsin 
kanansiipiä, koska budjettini oli pieni ja ne 
eivät olleet kovin kalliita. Ohikulkijat eivät 
tienneet, mitä he maistoivat. Muistan, että 
olin vasta juuri avannut ja joku jo maistoi 
kanansiipeä. Puoli tuntia myöhemmin olin 
myynyt ensimmäisen kamadoni. Sillä hetkellä 
ajattelin, että tästä voisi tulla jotain. En 
kuitenkaan koskaan uskonut, että suosio olisi 
niin valtavaa.”

Kamadon edut
Siitä hetkestä lähtien ihmiset vakuuttuivat 
omien kokemustensa perusteella tämän 
erikoisen ruoanvalmistuslaitteen lisäarvosta, 

ja sen suosio kasvoi nopeasti, osittain suusta 
suuhun -mainonnan ansiosta. "Ihmiset 
huomasivat kamadon edut", Ed jatkaa. 
"Koska maukkaan lopputuloksen lisäksi 
se kulutti vähemmän polttoainetta kuin 
pallogrilli. Asiakkaat, jotka ostivat kamadon, 
kokkailivat perheelleen ja ystävilleen, jotka 
myös innostuivat. Muutaman vuoden kuluttua 
pachinko-koneiden myynti väheni, kun 
elektroniset videopelit tulivat markkinoille, 
ja keskityin täysin kamadojen myyntiin ja 
kehittämiseen. Tuohon aikaan Ed Fisher toi 
vielä kamadoja Japanista, ja ne olivat eri 
värisiä. Pian Ed päätti kuitenkin, että kaikkien 
kamadojen pitäisi tästä lähtien olla vihreitä, 
eikä hän enää kutsunut niitä kamadoiksi vaan 
Big Green Eggiksi. Isolta vihreältä munaltahan 
se näytti!

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 lämpömittarilla ja annettiin 
ohjeet, että laitteissa ei enää käytettäisi 
brikettejä vaan puuhiiltä. Tuloksena oli 
parempi lämpötilan säätö ja brikettien joskus 
aiheuttaman ei-toivotun maun välttäminen. 
Ed: "Myös ruoanlaittotaitoni paranivat, 
mutta en ollut täysin tyytyväinen Aasiasta 
peräisin olevien savikamadojen laatuun ja 
lämpöominaisuuksiin. Ne olivat hauraita, 
minkä seurauksena ne menivät usein rikki 
kuljetuksen aikana ja lämpötilojen vaihtelu oli 
nopeaa kamadoita käytettäessä. Keramiikan 
oli oltava vahvempaa, kestävämpää ja 
kevyempää, mutta sillä oli myös oltava 
paremmat lämmöneristysominaisuudet. 
Halusin tehdä maailman parhaan kamadon.”

Teksti Inge van der Helm | Kuvat Josh Meister

50 vuotta Big Green Eggiä
Evergreenin historia
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Paras mahdollinen keramiikka
Sitten alkoi parhaan mahdollisen keramiikan 
etsintä. Georgian teknillisessä yliopistossa 
(Georgia Tech) oli tutkittu kevyttä keramiikkaa 
jo 1960-luvulta lähtien. Päätavoitteena 
oli valmistaa keramiikkaa, joka kestäisi 
äärimmäistä kuumuutta, muun muassa 
Nasan avaruusmatkailutarkoituksiin. 
Avaruussukkuloiden kuumuudelta suojaavat 
keraamiset laatat altistuvat lennon aikana 
erittäin korkeille lämpötiloille. Ed: "Eräs 
ystäväni työskenteli tiedekunnassa, 
jossa tällaista keramiikkaa kehitettiin. 
Hän antoi neuvoja parhaan mahdollisen 
keramiikan valitsemisessa Big Green Eggiä 
varten ja vinkin Meksikossa sijaitsevasta 
huipputekniikan tehtaasta, jossa keraamiset 
osat voitaisiin valmistaa. 1990-luvun 
puolivälissä lopetimme kamadojen tuonnin 
Aasiasta ja aloimme tuottaa Big Green Eggiä 
itse. Siitä lähtien kaikki keraamiset osat 
valmistettiin Pohjois-Amerikassa, ja jokainen 
Egg päällystettiin tukevalla posliinilasitteella. 
Nykyään kaikki osat tulevat Amerikasta.”

Vahva ja kestävä
”Big Green Egg on ainoa kamado, 
joka valmistetaan täällä tiukkojen 
laatuvaatimusten mukaisesti, toisin kuin 
useimmat kamadot, jotka tulevat edelleen 
Aasiasta", Ed jatkoi. ”Tavallinen keramiikka 
ei ole niin tukevaa ja kestävää ja eristää 
paljon huonommin lämpöä kuin Nasan 
kehittämä keramiikka, josta Big Green Egg 
on valmistettu. Big Green Eggin keramiikka 
koostuu ainutlaatuisesta ja huolellisesti 
tasapainotetusta hienosta savesta. Näin 
keramiikan rakenteesta tulee hienojakoista, 
mikä tekee siitä vahvan ja kestävän. 
Keramiikan erittäin eristävän vaikutuksen 
ansiosta Big Green Egg käyttää vähän hiiliä ja 
sen lämpötila on erittäin vakaa. Hienojakoinen 
keramiikka imee myös vähemmän kosteutta 
aineksista kuin karkeampi keramiikka, 
jota käytetään muissa kamadoissa. Näin 
lopputulos on maukkaampi ja mehevämpi. 
Toinen tärkeä seikka on se, että keramiikka 
laajenee kuumennettaessa ja kutistuu taas 
jäähtyessään. Big Green Eggin keramiikan 
ylivoimaisen rakenteen ansiosta tämä 
tapahtuu tasaisemmin, joten halkeamien riski 
on minimaalinen.'

Big Green Egg saapuu Eurooppaan
Siitä lähtien Big Green Eggien kuljettaminen 
helpottui, ja samaan aikaan jakelu- ja 
jälleenmyyjäverkosto kasvoi Yhdysvalloissa ja 
Kanadassa. "Wessel Buddingh’ tuli käymään 
luonani vuonna 2001", Ed muistelee. "Hän 
halusi tuoda Big Green Eggin Euroopan 
markkinoille. Hän muistutti jollain tavalla 
itseäni. Wesselillä oli sama kilpailuhenki 
ja visio, joten lähdin mielelläni mukaan 
tähän yhteistyöhön. Aivan kuten minullakin 
Amerikassa, ensimmäiset vuodet olivat 
todellinen haaste. Lopulta myös Eurooppa otti 
Big Green Eggin omakseen. On hienoa, että 
meillä on siellä nyt myös paljon faneja

Innovaatiot
Kehitys ei pysähtynyt ja tuloksena oli 
useita innovaatioita. Vallankumouksellisin 
lanseeraus keramiikan käyttöönoton jälkeen 
oli convEGGtor, jota aluksi kutsuttiin nimellä 
Plate Setter. Tämä teki Eggistä erittäin 
monipuolisen, sillä sen ansiosta Egg voitiin 
muuntaa kiertoilmauuniksi, mikä mahdollisti 
entistäkin useamman ruoanlaittotekniikan 
käytön. Käteviä parannuksia ja lisäyksiä olivat 
myös IntEGGrated Nest+Handler, joka teki 
Eggin siirtämisestä paljon helpompaa, ja 
parannettu saranajärjestelmä, jonka ansiosta 
Egg on entistäkin helpompi avata ja sulkea. 
Sitten markkinoille tuotiin rEGGulator, joka 
mahdollisti entistä paremman lämpötilan 
säädön, EGGspander ja lukuisia muita 
lisävarusteita. Myös teräspantojen käyttö 

keraamisen pohjan ja kuvun ympärillä on 
ollut harkittu valinta, jotta Eggistä tulisi 
täydellinen. Syynä on se, että teräs, toisin 
kuin ruostumaton teräs, kutistuu ja laajenee 
keramiikan mukana lämmitettäessä. Lisäksi 
perheeseen on viime vuosina lisätty kolme 
uutta mallia: XLarge, 2XL ja suosittu MiniMax.

Big Green Egg 50 vuotta
"Fanien määrä kasvaa edelleen, ja olemme 
siitä ylpeitä. 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 
kehittäneet ainutlaatuisen kamadon ja 
saavuttaneet tavoitteen tuottaa maailman 

paras kamado. Investoimme 
edelleen mahdollisiin parannuksiin, jotta 
Egg pysyisi maailman parhaana kamadona. 
Olemme onnistuneet siinä, sillä
Big Green Eggistä on tehty usein kopioita, 
mutta sen veroista ei ole koskaan saavutettu", 
Ed toteaa lopuksi. "Ja sen on tarkoitus pysyä 
sellaisena seuraavat 50 vuotta!” 

Lokakuussa 2024 Atlantassa järjestetään 
27. EGGtoberfest. Tapahtuma on 
järjestetty vuosittain vuodesta 1998 
lähtien. Kyseessä on ainutlaatuinen 
ruokatapahtuma, jonka Egg-fanit 
järjestävät muille Egg-faneille ja 
joka sai alkunsa verkkofoorumin 
kautta. Foorumilla amerikkalaiset 
Egg-fanit jakoivat rakkautensa 
ruoanlaittoon Eggillä, vaihtoivat 
kokemuksia ja reseptejä, esittivät 
kysymyksiä ja antoivat vinkkejä. Joku 
ehdotti tapaamista. Tapaaminen 
järjestettiin Atlantan American Legion 
-hallissa, jossa noin 15 Eggin hiilet 
sytytettiin ja 100 ihmistä kokoontui 
maistelemaan toistensa ruokia. Nykyään 
EGGtoberfest järjestetään AAA-luokan 
Gwinnett Stripersin Coolray Field 
-pesäpallostadionilla Lawrencevillessä, 
Georgiassa. Tapahtumasta on kasvanut 
valtava meet-, greet- ja eat-tapahtuma 
, jossa on käytössä yli 200 Eggiä ja 
johon saapuu 3 000 fania eri puolilta 
Yhdysvaltoja. Egg-fanit vastaavat 
useimmista Eggeistä ja tarjoilevat 
yleisölle maistiaisia ruoistaan. Paikalla on 
myös useita ammattilaisia, kuten 
ruoka- ja muita vaikuttajia ja 
huippukokkeja, jotka ovat yhtä 
innostuneita Big Green Eggistä kuin 
harrastajat. 

EGGtoberfest 
vuodesta 1998
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Tarina..

Brändi
Big Green Egg -brändinimi ei ole 
liiketoimintastrategian tulos, eikä sillä 
myöskään ole romanttista taustaa. Ed 
Fisher mainosti tuotetta sanomalehdissä 
ajatellen, ettei kukaan tietäisi, mikä 
kamado on. Hän halusi antaa tuotteelle 
amerikkalaiselta kuulostavan nimen, 
jonka ihmiset muistaisivat. Kun Ed katsoi 
tarkemmin kamadoa, hän huomasi, että 
se oli suuri, vihreä ja munanmuotoinen: 
Big Green Egg! Nykyään tällaista päätöstä 
edeltäisi epäilemättä kuukausien 
kuluttajatutkimus ja keskustelut eri 
komiteoiden kanssa. Saamme kuitenkin 
kiittää vain yhtä miestä tästä ikonisesta 
nimestä.

Rakkaus on..
Oletko koskaan miettinyt, miksi 
Big Green Eggin kupu ja keraaminen pesä 
on kohokuvioitu? Vastaus on, että näin 
saadaan aikaan suurempi pinta-ala,
 jolloin keramiikan ulkopinta ei tule 
kovin kuumaksi ja uniikki vihreä pinnoite 
kiinnittyy paremmin. Jos olet onnekas, ja 
sinulla on Large malli, sen keraamisessa 
kuvussa tai pohjaosassa on sydän. 
Rakkaudella tehty luomus, jonka yksi 
käsityöläisistä lisäsi Meksikon tehtaalla, 
jossa he valmistavat muotit käsityönä. 
Siitä lähtien se on ollut osa Big Green Egg 
-perinnettä!

Big Green Egg 
Suomessa
Milloin Big Green Egg 
ensimmäisen kerran esiteltiin 
teille?
Suomen Sähkötuonnin omistaja törmäsi 
ensimmäisiin Big Green Eggeihin 
Spogan puutarhamessuilla Saksassa, 
syksyllä 2012. Erikoisennäköisiä vihreitä 
munia, jonkalaisia ei oltu ennen 
nähtykään! Pian messujen jälkeen 
suunnattiin Hollantiin, Big Green Eggin 
Euroopan pääkonttorille ja päästiin 
tutustumaan kaikkeen kunnolla. 
Ennenkokematon makumaailma 
vei hetkessä mennessään ja alkoi 
mielenkiintoinen ja pitkä yhteistyö 
maahantuonnin parissa.

Koska ensimmäinen 
Big Green Egg myytiin 
Suomessa?
Ensimmäiset Big Green Eggit saapuivat 
Suomeen keväällä 2013. Aluksi 
kamadogrillin uudenlainen, 
munanmallinen muoto aiheutti 
kummastusta ja luultiinpa sitä jopa 
kompostoriksi! Tänä päivänä 
Big Green Eggin muoto ja vihreä väri 
ovat jo ikonisia ja vihreä grilli on 
lunastanut jo lukemattomia sydämiä 
myös Suomessa.
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ESIVALMISTELU
1. �Kuori ja silppua sipuli lientä varten. Halkaise 

valkosipuli leveyssuunnassa. Hienonna       
inkivääri. Paloittele rosmariinin oksa.

2. �Lämmitä 200 ml vettä merisuolan kanssa, 
kunnes suola on liuennut. Ota kattila levyltä 
ja kaada siihen 800 ml kylmää vettä ja lisää 
muut liemen ainekset. Anna jäähtyä täysin.

3. �Laita kanansiivet vuokaan ja kaada liemi 
päälle; varmista että kanat peittyvät kokonaan 
ja anna imeytyä 3 tuntia jääkaapissa.

4. �Ota kanasiivet liemestä ja kuivaa talous-
paperilla. Laita vuokaan ja anna olla 1 tunti 
peittämättöminä jääkaapissa kuivumassa.

5. �Jauha vadouvan, pippurit ja                          
juustokuminansiemenet maustemyllyssä, 
kahvimyllyssä tai huhmareessa. Sekoita 
rub-mausteseoksen ainekset.

VALMISTUS
1. �Sytytä hiilet Big Green Eggissä ja                 

kuumenna Egg 150 °C:een. Laita convEGGtor               
convEGGtor Basket -koriin, laita sen päälle 
Stainless Steel Grid ja laita 2-Piece Multi Level 
Rack paikalleen. 

2. �Ota kanansiivet jääkaapista ja sirottele niille 
rub-mausteseosta (säilytä jäljelle jäänyt 
rub suljetussa rasiassa seuraavaa kertaa 
varten). Laita kanansiivet yhteen kerrokseen 
ritilöille. 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. Lämpötila laskee noin 100 
°C:een, pidä tätä lämpötilaa yllä.

3. �Nosta 60 minuutin jälkeen Eggin lämpötila 
140 °C:een ja kypsennä kanansiipiä vielä noin 
30 minuuttia.

4. �Sivele kanansiivet barbecuekastikkeella ja 
säädä Eggin lämpötila 180 °C:een. Anna 
kypsyä vielä noin 30 minuuttia ja sivele 10 
minuutin välein barbecuekastikkeella,

5. �Ota savustetut kanansiivet Eggistä ja tarjoile 
ne kauniista tarjoiluastiasta.

Savustetut kanansiivet
Noin 10 hengelle

AINEKSET
Kana

2 kg kanansiipiä
Barbecue-kastiketta

Suolaliemi
1 sipuli

1 tuore valkosipuli
2 cm inkivääriä

1 rosmariinin oksa
80 g hienoa merisuolaa

15 kardemummapalkoa
4 palaa muskottikukkaa

20 mustapippuria
6 mausteneilikkaa
1 rkl chilihiutaleita

1 tl fenkolinsiemeniä

Rub
20 mg jauhamatonta vadouvania

10 g valkopippureita
5 g jauhettua juustokuminaa
30 g intialaista curryjauhetta

20 g savustettua paprikajauhetta (makeaa)
10 g inkiväärijauhetta

5 g sinappijauhetta
5 g muskottipähkinäjauhetta

5 g valkosipulirakeita
20 g sellerisuolaa
30 g fariinisokeria

TARVIKKEET
convEGGtor

convEGGtor Basket
Stainless Steel Grid

2-Piece Multi Level Rack
(EGGspander-järjestelmän osa)

Wood Chunks (omena)
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Big Green Egg erottuu tuhansien joukosta. Ei 
pelkästään kauniin, vihreän ulkomuotonsa, vaan myös 
keramiikan laadun vuoksi. Keramiikan kehittämisessä 
on nimittäin käytetty tietoa, jota Nasa on hankkinut 
kehittäessään avaruusalusten keramiikkaa. Valmistus 
tapahtuu ainoastaan ISO 9001 -sertifi oidussa tehtaassa 
Meksikossa tiukimpien laatunormien mukaisesti. Osaksi 
siitä syystä keramiikka on erittäin korkealaatuista. Sillä 
on äärimmäisen hyvät eristävät ominaisuudet ja se 
kestää äärimmäisiä lämpötiloja ja lämpötilan vaihteluita. 

Lämpöä heijastavan keramiikan ja Eggin muodon 
ansiosta syntyy täydellinen ilmavirtaus, jonka ansiosta 
ainekset kypsyvät halutussa lämpötilassa tasaisesti. 

Big Green Egg on alkuperäinen kamado. Viimeisen 50 
vuoden aikana olemme toteuttaneet suuren määrän 
teknisiä innovaatioita. Teemme niin edelleen, jotta tämän 
päivän paras kamado, Big Green Egg olisi sellainen myös 
tulevaisuudessa. 

Big Green Eggin 
keramiikka 
Ainutlaatuinen

Elinikäinen 
takuu
Viimeinen grilli, 
jonka ikinä ostat

Tarkka lämpötilan 
hallinta

Helppo sytyttää ja valmis 
käyttöön 15 minuutin 

kuluttua

Iloa koko elämäksi

Valmistettu 
Amerikassa

WORLD MAP
WITH COUNTRIES

Parhaan laatuista 
keramiikkaa, joka on 

valmistettu Nasan 
käyttämällä tekniikalla

Haluatko 
nähdä, kuinka 
Big Green Egg 
valmistetaan?

Big Green Egg on rakenteen, tuotantoprosessin ja 
vertaansa vailla olevan keramiikan uniikin yhdistelmän 
ansiosta erittäin kestävä ruoanvalmistuslaite, joka 
kestää pidempään kuin muut vastaavat merkit. Eggin 
voi lämmittää vähintään satatuhatta kertaa ilman, että 
laatu kärsii. Se säilyy siis sukupolvelta toiselle. Tämän 
vuoksi uskallamme antaa Big Green Eggin rekisteröinnin 
jälkeen elinikäisen takuun materiaalille ja kaikkien 
keraamisten osien rakenteelle ja kattavan takuun 
kaikille muille osille.
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One Big 
happy family.
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Aloituspaketti
• IntEGGrated Nest+Handler
• 2x Half convEGGtor Stone
• convEGGtor Basket
• Charcoal 9 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

2XL
Suuri, suurempi, suurin Big Green Egg 2XL  
on Big Green Egg -perheen suurin jäsen ja 
suurin markkinoilla oleva kamado. Kaikki 
tässä mallissa on vaikutusta herättävää: 
paino, koko, korkeus ja paistopinta-ala. 2XL 
on kaikin tavoin todellinen katseenvangitsija. 
Mutta sen suorituskyky ei kärsi tästä. 2XL
voi siirtää helposti käyttämällä EGG Nest- 
ja Nest Handler jalustoja. Kätevän 
saranamekanismin ansiosta EGGin 
avaaminen on myös hyvin helppoa. 
Kooltaan ja kulinaarisilta mahdollisuuksiltaan 
suurin, mutta ilman diivan elkeitä. 

Tiedot
Ritilä: Ø 73 cm 
Paistopinta-ala: 4.185 cm²
Paino: 170 kg
Korkeus: 90 cm

Tuotenumero 120939

Big Green Egg 
mallit

Elämästä nautiskelijana voit olla varma yhdestä asiasta: kun valitset
 Big Green Eggin, sinulla on käytössäsi ensiluokkainen kamado. 

Big Green Eggissä voi grillaamisen lisäksi paistaa, savustaa, höyryttää, 
keittää ja kypsentää hitaasti. Se ei siis ole vain grilli, vaan täydellinen 
ulkokeittiö. Kulinaariset mahdollisuudet ovat loputtomat. Kysymys ei 
siis ole, että miksi haluat Eggin, vaan että mikä seitsemästä mallista 
sopii parhaiten sinulle. Valinnan helpottamiseksi olemme laatineet 

mallien lyhyen kuvauksen. Huomaat itse, että huolimatta siitä, kuinka 
pieni tai suuri perheesi, ystäväpiirisi tai puutarhasi (tai terassisi) on, aina 

löytyy sopiva Egg!

Oletko jo tehnyt valinnan vai mietitkö vielä, minkä mallin valitset, ja 

haluatko nähdä, miltä Egg näyttäisi puutarhassa, vapaa-ajan tilassa, 

terassilla tai parvekkeella? Skannaa sitten QR-koodi puhelimella ja saat 

Big Green Eggin virtuaalisesti kotiisi. Esimerkiksi IntEGGrated 

Nest+Handler -yhdistelmässä, EGG Mates -sivupöydillä tai ilman niitä tai 

Modular EGG Workspace -työtilassa. 
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• IntEGGrated Nest+Handler
• convEGGtor 
• convEGGtor Basket
• Charcoal 9 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

XLarge
Onko sinulla suuri suku ja/tai paljon  
ystäviä? Vai oletko ammattikokki ja tarjoat 
catering-palveluja suurille ryhmille? Silloin  
Big Green Egg XLarge on paras kaverisi. Voit 
valmistaa samanaikaisesti suurille seurueille 
maukkaasti kypsennettyjä aineksia ja ruokia. 
Ritilän 61 cm halkaisijan ansiosta, suuret 
lihapalat, kala tai useammat pizzat eivät ole 
toiveajattelua vaan realiteetti. Entä jos 61 cm 
ei riitä? Laajenna paistopinta-alaa erityisellä
5-Piece EGGspander Kit:llä ja valmista 
ruokaa huipputasolla. 

Tiedot
Ritilä: Ø 61 cm 
Paistopinta-ala: 2 919 cm²
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 Egg 
-perheen kaikkein suosituin malli. Large-mallin 
paistopinnalla valmistat vaivatta kaikki 
suosikkiruokasi sekä sukulaisten ja ystävienkin. 
Tarvittaessa vaikka samaan aikaan, sillä 
Largessa on tilaa 8 hengen aterioiden 
valmistukseen. Siinä voi valmistaa erittäin 
helposti kolmen ruokalajin aterioita. Haluatko 
saada maksimaalisen hyödyn EGGistä? Sitten 
Large sopii sinulle täydellisesti, sillä se on 
malli, johon saa eniten tarvikkeita. Ja niinpä 
tämän monitoimisen grillin mahdollisuudet  
ovat sen nimen mukaisesti suuret. 

Tiedot
Ritilä: Ø 46 cm 
Paistopinta-ala: 1 688 cm²
Paino: 73 kg
Korkeus: 84 cm

Tuotenumero 117632
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• EGG Nest
• convEGGtor
• Charcoal 4,5 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

Small
Onko ruuanlaitto ulkona puutarhan omistavien 
etuoikeus? Ei suinkaan! Kaupunkilaiset, joilla 
on parveke tai pieni patio suosivat 
Big Green Egg Smallia. Small on kompakti, 
mutta siinä voi tehdä vaivatta taivaalliset 
ruuat 4-6 hengelle. Koska Smallin ritilä on 
alempana kuin MiniMaxin, se sopii paremmin 
suurien aterioiden valmistukseen, vaikka 
molemmissa on yhtä suuri paistopinta-ala. 
Vaikka Big Green Egg Small onkin pieni, sillä 
saa mahtavia tuloksia!

Tiedot
Ritilä: Ø 33 cm 
Paistopinta-ala: 855 cm²
Paino: 36 kg
Korkeus: 61 cm

Tuotenumero 117601
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Aloituspaketti
• IntEGGrated Nest+Handler
• convEGGtor
• convEGGtor Basket
• Charcoal 9 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

Medium
Big Green Egg Medium on riittävän kompakti 
mahtumaan pieneen kaupunkipuutarhaan, 
patiolle tai parvekkeelle, mutta riittävän suuri, 
jotta siinä voi grillata, savustaa, hauduttaa tai 
paistaa 6-8 hengelle. Kun pihallasi on 
Medium, voit kutsua helposti sukulaisia ja 
ystäviä nauttimaan yhdessä. Osaksi siksi 
tämä EGG on yksi suosituimmista 
malleistamme. Käyttämällä convEGGtoria ja 
litteää paistokiveä, muunnat Mediumin käden 
käänteessä pizzauuniksi, jossa paistat  
itse herkullisimmat pizzat. Vaikka mallin nimi 
onkin Medium, se on kaikkea muuta kuin 
keskinkertainen!

Tiedot
Ritilä: Ø 40 cm 
Paistopinta-ala: 1.264 cm²
Paino: 51 kg
Korkeus: 72 cm

Tuotenumero 117625
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• �EGG Carrier
• convEGGtor
• Charcoal 4,5 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

MiniMax
MiniMaxin koko ei ehkä ole vaikuttava, 
mutta sen suorituskyky sitäkin suurempi. 
Se on vain 7 cm korkeampi kuin Mini, mutta 
sen paistopinta-ala on paljon suurempi, 
verrattavissa Small-malliin. Se riittää 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 -kantotelineessä. 
Päivitä MiniMax kokoontaitettavalla 
korokejalustalla ja akaasiapuisilla EGG Mates 
-sivupöydillä ja voit työskennellä missä 
tahansa mukavalla 
työskentelykorkeudella. 

Tiedot
Ritilä: Ø 33 cm 
Paistopinta-ala: 855 cm²
Paino: 35 kg
Korkeus: 50 cm

Sisältää EGG Carrier -kantotelineen
Tuotenumero 119650

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

Mini
Big Green Egg Mini on pienin ja kevyin 
Big Green Egg -perheen jäsen. Se on 
ihanteellinen otettavaksi mukaan 
leirintäalueelle, veneeseen tai piknikille. Tai 
voit myös käyttää sitä kotona, pöydällä, EGG 
Carrierin avulla. Rehellisesti sanottuna: jos 
sinulla on tämä EGG, et todennäköisesti 
mene enää mihinkään ilman sitä. Koska Mini 
painaa vain 17 kg, sen siirtäminen on 
helppoa. Jos hankit EGG Carrier kantotelineen 
Minille, siirtäminen on vielä helpompaa. 
Teetkö ruokaa yleensä 2-4 hengelle? Sitten 
tämä matkustushaluinen kevyt malli on 
ihanteellinen Big Green Egg -mallisi. 

Tiedot
Ritilä: Ø 25 cm 
Paistopinta-ala: 507 cm²
Paino: 17 kg
Korkeus: 43 cm

Tuotenumero 117618

EGG Carrier Mini     	
Tuotenumero 116451
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Vertaile eri malleja
---

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

MALLIT RITILÄN HALKAISIJA GRILLAUSALUE PAINO KORKEUS

73 cm 4185 cm² 170 kg 90 cm

61 cm 2919 cm² 99 kg 78 cm

46 cm 1688 cm² 73 kg 84 cm

40 cm 1140 cm² 51 kg 72 cm

33 cm 855 cm² 36 kg 61 cm

33 cm 855 cm² 35 kg 50 cm

25 cm 507 cm² 17 kg 43 cm

XLarge

Large

Medium

Small

MiniMax

Mini

2XL
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Big Green Egg 
mallisto:  

---
Helppo aloitus

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

Erityisesti aloittelevalle EGGaajalle olemme koonneet esimerkin 
aloituspaketista, joka sisältää tärkeimmät perustarvikkeet. Sinun 

ei sitten enää tarvitse miettiä mitä pyytäisit syntymäpäivälahjaksi.

Erityisesti aloittelevalle EGGaajalle olemme koonneet esimerkin 
aloituspaketista, joka sisältää tärkeimmät perustarvikkeet. Sinun aloituspaketista, joka sisältää tärkeimmät perustarvikkeet. Sinun 

ei sitten enää tarvitse miettiä mitä pyytäisit syntymäpäivälahjaksi.



Big Green Eggin lämpötila-alue on 70°C–350°C, 
joten sitä voi käyttää monenlaisiin tekniikoihin. 
Savustaminen, paahtaminen, höyryttäminen, 
paistaminen ja grillaaminen, kaikki sujuu kuin 
leikki Eggissä. Grillatusta naudan kuvepaistista 
(bavette) tai luupihvistä kasviscurryyn tai 
madridilaiseen pataan. Kokeile vaikka savustettuja 
isokampasimpukoita, hapanjuureen valmistettuja 
patonkeja, aasialaista kanakeittoa tai 
vihannespiirakkaa. Kaikki on mahdollista! 
Big Green Egg avaa sinulle uuden maailman. Ylität 
kulinaariset rajasi ja yllätät itsesi ja vieraasi. 
Päästä luovuutesi valloilleen ja nauti. 

Viiden tunnetun valmistustekniikan lisäksi on 
paljon muita mahdollisuuksia ruoanlaittoon 
Eggissä. Esimerkiksi vaikka wokkaaminen tai 
hauduttaminen. Lue lisää siitä blogissa. 

biggreenegg.eu/fi /inspiraatio/blogi-ja-
tapahtumat/kamadon-monipuolisuus

Uusi päivä, 
uusi ruokalaji.  
Aina vaan. 

Savustaminen, 
paahtaminen, 
höyryttäminen, 
paistaminen, 
grillaaminen. 
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Tekeekö mielesi kotona tehtyä 
lämminsavustettua lohta, savustettua 
ankanrintaa tai nyhtöpossua? Voit 
valmistaa ne itse Big Green Eggissä! 
Kannen ansiosta muutat Eggin kätevästi 
savustusuuniksi, jotta ainekset saavat 
entistä herkullisemman maun. 

Savustaminen syntyi aikanaan tarpeesta 
pidentää ruokien säilyvyyttä. Lisäksi ainekset 
kypsyivät samalla ja saivat herkullisen 
aromin. Savustamista ei ollut alun perin 
tarkoitettu maun antajaksi, mutta savu 
antoi kuitenkin herkullisen maun. Siksi 
savustaminen on nykyään edelleen suosittu 
ruoanvalmistusmenetelmä, jossa käytetään 
puuta luonnollisena maun antajana. 

Savustaminen puulastuilla ja 
-paloilla
Jotta voit käyttää Eggiä savustusuunina, 
tarvitset savustuspuuta puulastujen 
(Wood Chips) puupalojen (Wood Chunks) 
tai puisen grillilankun (Wooden Grilling 
Plank) muodossa, katso savustusvinkit). 
Savustettaessa puulastuja ja -paloja käyttäen 
Eggin kokoonpano on sama. Kun Egg on 
saavuttanut halutun lämpötilan, sirottele 
kourallinen puulastuja hehkuville hiilille tai 
laita niille kaksi tai kolme puupalaa. Laita 
sitten convEGGtor Eggiin ja sen päälle Drip 
Pan, johon mahdollinen rasva valuu, jotta 
convEGGtor pysyy puhtaana. Laita sitten 
teräsritilä Eggiin ja sen päälle ainekset, 
jotka haluat savustaa. Savustatko vaikka 
siankylkeä, picanhan tai palan ankanrintaa? 
Laita ne sitten grilliin rasvapuoli ylöspäin, jotta 
sulavan rasvan herkullinen maku imeytyy 
lihaan.

Eggin lämpötila
Savustettaessa puulastuja ja -paloja käyttäen, 
lämpötila on yleensä välillä 70 ja 120 °C. 
Ohuemmat ainekset, joiden sisälämpötila voi 
olla alhaisempi, tai hedelmät, joita ei tarvitse 
kypsentää, savustetaan 70 ja 90 °C:n välillä. 
Tällä tavalla savu voi vaikuttaa

ilman, että ainekset kypsyvät liian nopeasti. 
Suuremmat lihanpalat, kuten etuselkä ja/tai 
lapa nyhtöpossua ja briskettiä varten voidaan 
savustaa korkeammassa lämpötilassa 
välillä 90 ja 120 °C, koska niiden kypsyminen 
kestää kauemmin. Ota Eggiä lämmitettäessä 
huomioon, että lämpötila laskee 
convEGGtoria käytettäessä noin 40–50 °C. 
Kuumenna siis Egg savustuslämpötilaa 
korkeampaan lämpötilaan.

Puulastut vai -palat?
Kumpi pitäisi valita, Wood Chips tai 
Wood Chunks? Valinta on helppo. Lastuja 
käytetään, kun savustusaika on lyhempi, 
noin puoli tuntia. Ne ovat ihanteellisia 
kalan, siipikarjan ja pienten lihapalojen sekä 
esimerkiksi couscousin savustamiseen. 
Haluatko savustaa suuren lihapalan? 
Valitse sitten puupalat, koska ne palavat 
kauemmin. Lastuja voi liottaa, mutta se ei 
ole välttämätöntä. Joskus niin tehdään, jotta 
vältetään liekkien syntyminen. Koska suljet 
Eggin kannen heti, liekit sammuvat nopeasti 
hapenpuutteen vuoksi.

Leiki mauilla
Eri puulaadut antavat erilaiset ”maut”. 
Hedelmäpuiden, kuten omena- ja 
kirsikkapuun, antama savuaromi on melko 
mieto, kun taas meskiitti ja hikkori antavan 
voimakkaan savuaroimin. Ohjenuorana 
on, että miedon makuiset ainekset on 
parasta yhdistää miedon aromin antavaan 
puulaatuun. Jos ainekset on jo maustettu 
rub-mausteseoksella tai marinoitu, voit 
huoletta käyttää puulaatua, joka antaa 
voimakkaamman aromin. Pekaanipuu 
sopii yleensä kaikenlaisiin ruokiin. Näiden 
ohjenuorien puitteissa voit kokeilla eri 
savustuspuiden aromeilla. Kokeilemalla 
löydät omat suosikkiyhdistelmäsi!

Ruuanvalmistustekniikoita 
Savustaminen

Vaadittavat tarvikkeet

Savustusvinkkejä
•  Varo yliannostusta voimakkaan aromin 

tuottavia puulaatuja käytettäessä. 
Liian voimakas savuaromi voi antaa 
kitkerän maun, kun taas miedompi aromi 
varmistaa maukkaan lopputuloksen.

•  Haluatko lukea lisää eri puulaaduista ja 
niiden aromeista? Kerromme niistä lisää 
sivuilla 62-63 .

•  Grillilankun (Wooden Grilling Plank) 
kanssa ei käytetä convEGGtoria, vaan 
liotettu lankku ja ainekset laitetaan 
suoraan teräsritilälle. Näin lankun 
alapuoli alkaa kyteä. Kun savustat 
lankkua käyttäen, lämpötilan pitää olla 
175–225 °C. Ihanteellinen helposti 
hajoaville aineksille, kuten kalafi leille, 
katkaravuille, isokampasimpukoille, 
vihanneksille, oliiveille ja pienille ruoille.

convEGGtor

Stainless Steel Grid

Drip Pan

Wood Chunks / Wood Chips
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Paahtaminen ja grillaaminen ovat 
valmistusmenetelmiä, jotka sekoitetaan 
usein toisiinsa, vaikka niiden välillä 
onkin suuria eroja. Pienemmät tai 
paloitellut ainekset grillataan, jolloin 
valurautaritilän kosketuslämpö näyttelee 
tärkeää osaa. Suuremmat ainekset 
paahdetaan, jolloin kosketuslämmöllä ei 
juuri ole vaikutusta.

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

Eri tapoja
Voit paahtaa kahdella eri tavalla: käyttämällä 
Eggiä kuin uunia tai käyttämällä Rotisserie-
grillivarrasta. Molemmissa tapauksissa Egg 
lämmitetään lämpötilaan välillä 175 ja 200 
°C, jolloin ainekset saavat kauniin ruskean 
värin. Jos valmistat suuria paisteja, voit myös 
valita alhaisemman lämpötilan, noin 130–140 
°C, jolloin ruoka kypsyy ensin hitaasti. Nosta 
lämpötila valmistusajan lopulla 175–200 
°C:een, jotta ruoka saisi kauniin värin ja joskus 
jopa rapean kuoren..

Paahtaminen kuten uunissa
Kun paahdat perinteisellä tavalla 
Big Green Eggissä, laita convEGGtor ja sen 
päällä Drip Pan ja Stainless Steel Grid Eggiin 
hiilien hehkuessa. Voit halutessasi laittaa 
ainekset Ribs and Roasting Rack -telineeseen 
ja telineen ritilälle. convEGGtor varmistaa, että 
hiilistä ei tule suoraa lämpöä ja vain osittaista 
kosketuslämpöä (lämpöä ritilästä), koska 
ruostumaton teräs imee ja vapauttaa 

vähemmän lämpöä kuin valurautaritilä.Eggin 
ilmavirta ja keramiikan heijastama lämpö 
saavat pääosin aikaan ainesten kypsymisen 
ja värin. Siksi tätä kutsutaan epäsuoraksi 
ruoanlaittotekniikaksi.

Samalla muuta hyvää
Valmista tällä tavalla paahtamalla vaikka 
herkullinen siankylki, (täytetty) lihakääryle, 
paahtopaisti, peurankare, oluttölkkikana tai 
edellä mainitut vihannekset ja hedelmät. 
Valmistettaessa oluttölkkikanaa ei ole 
lainkaan kyse kontaktilämmöstä, koska 
kana ei ole ritilällä. Haluatko paistaa 
paahtamisen aikana myös perunoita tai 
vihanneksia pannussa, mutta se ei mahdu 
vakioritilälle? Kun käytät 2-Piece Multi Level 
Rack -telinettä, laajennat Eggin kapasiteettia. 
Laita pannu tälle korotetulle ritilälle ja valmista 
perusainesten paahtuessa samaan aikaan 
lisukkeita.

Paahtaminen Rotisserie-vartaalla
Mahtava tulos saadaan, kun paahdat 
ruoan Rotisserie-vartaalla. Tätä tekniikkaa 
käytettäessä paahdat ruoan itse asiassa 
suoraan hehkuvien hiilien päällä, mistä syntyy 
voimakkaampi paahtamisen maku. Koska 
Rotisserie-varras pyörii, ainesosa ei ole 
jatkuvassa kosketuksessa hehkuvien hiilien 
suoran lämmön kanssa, jolloin palamisen 
mahdollisuus on olematon, jos tarkkailet 
lämpötilaa. Haluatko välttää kaikki riskit? 
Sitten, jopa tällä paahtomenetelmällä, voit 
laittaa convEGGtorin ja Drip Panin sen päälle 
toimimaan puskurina hiilten ja vartaan 
välille. Kun paahdat Rotisserie-vartaalla, tee 
siankyljestä kääryle, jonka pujotat vartaaseen 
ja kiinnität haarukoilla. Rotisserie-vartaassa 
voit myös kypsentää vihannesviipaleita, 
shawarmaa, gyrosta, kananreisipaloja tai 
etuselkäpaloja. Jos käytät Tumbler Basket 
-koria, voit myös paahtaa paloiteltuja 
vihanneksia, kanansiipiä ja jopa pähkinöitä ja 
kahvipapuja. 

Ruuanvalmistustekniikoita 
Paahtaminen

2. Paahtaminen Rotisserie-
vartaalla

Rotisserie

Vaadittavat tarvikkeet

1. Paahtaminen kuin uunissa

convEGGtor

Stainless Steel Grid

Drip Pan
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Höyryttäminen? Eikö siihen tarvita 
erityinen höyryuuni tai -pannu? Ei 
jos sinulla on Big Green Egg, koska 
höyryttäminen on yksi monista tavoista, 
joilla Eggissä voi valmistaa ruokaa. Mikä 
tekee Eggistä sopivan höyryttämiseen ja 
kuinka se oikeastaan tapahtuu?

Höyryttäminen Eggissä on helpompaa kuin 
ehkä luuletkaan ja se tarjoaa monia etuja 
verrattaessa höyryttämiseen höyryuunissa 
tai -pannussa. Höyryuuni pitää puhdistaa 
useammin kuin perinteinen uuni ja pannussa 
höyryttämiseen tarvitset erityisen pannun 
tai höyrykorin. Eggissä höyryttämiseen näitä 
ei tarvita. Suurin etu on kuitenkin mahtava 
maku, jonka ainekset saavat.

Murea ja mehukas
Höyryttäminen tarkoittaa kypsentämistä 
suuressa ilmankosteudessa kuumassa 
ympäristössä. Eggin kannen ja keramiikan 
ansiosta ilmankosteus on jo erittäin suuri, 
minkä ansiosta ainekset pysyvät mureina 
ja mehukkaina. Kun höyrytät Eggissä, 
ilmankosteus nousee entisestään ja tulos on 
entistä mehukkaampi. Helpoin tapa tehdä 
tämä olisi asettaa Drip Paniin kiehuvaa 
vettä tai muuta nestettä ja asettaa vuoka 
convEGGtorin päälle ritilän alapuolelle. 
Mutta tämä ei ole itse asiassa kovin tehokas 
tapa. Sen sijaan on paljon yksinkertaisempi 
tapa, joka antaa paljon paremman ja 
herkullisemman tuloksen.

Suora valmistustapa
Höyryttäminen Eggissä on suora 
valmistustekniikka, johon tarvitaan ainesten 
lisäksi vain varusteisiin kuuluva Stainless 
Steel Grid ja Cast Iron Skillet (tai Dutch Oven). 
Valmistuksen aikana käytetään hyväksi hiilien 
hehkua (säteilylämpö) ja konvektiolämpöä, eli 
ilmavirtaa Eggissä ja keramiikan heijastamaa 
lämpöä. Höyrytettävät ainekset eivät ole 
suoraan kosketuksissa lämmön kanssa, joten 
ne kypsyvät hitaasti huolimatta korkeasta 
alkulämpötilasta.

Näin se tehdään
Höyrytettäessä alkulämpötilan pitää olla 
noin 220 °C. Viipaloi Eggin lämmetessä 
vihannekset, kuten porkkanat ja juurekset 
tai erilaiset kaalit yhtä suuriin lohkoihin, 
jotta ne kypsyvät yhtä aikaa. Jos valmistat 
kalaa, suolayrtit ovat hyvä vaihtoehto. Onko 
Eggin lämpötila oikea? Jaa vihannekset 
tasaisesti pannuun ja laita pannu ritilälle.
Kaada noin 1 cm kylmää nestettä pannuun ja 
laita pääaines vihannesten päälle. Varmista 
että pääaines ei tule kosketuksiin nesteen 
kanssa. Tuleeko se? Silloin et höyrytä vaan 
uppokeität. Sulje lopuksi Eggin kansi ja avaa 
ilmansäädintä ja rEGGulatoria enemmän. 
Ylimääräisen hapen ansiosta hiilet alkavat 
hehkua voimakkaammin, jolloin syntyy 
enemmän säteilylämpöä ja pannun neste 
lämpiää nopeasti. Noin kuuden minuutin 
kuluttua nesteen lämpötila on 80 °C, jolloin 
alkaa muodostua höyryä. Avaa höyryttämisen 
aikana Eggin kantta mahdollisimman vähän, 
jotta höyryä ei pääse ulos.

Paljon makua
Valmistusaika riippuu höyrytettävästä 
tuotteesta. Kalafi lee kypsyy noin 10–15 
minuutissa, mutta kanafi lee tarvitsee noin 25 
minuuttia. Entä neste? Valinta on sinun. Vesi 
sopii aina, mutta – riippuen perusaineksesta 
– voit myös käyttää valkoviiniä, kala- tai 
kanalientä tai jopa lisätä tilkan viskiä. Yksi 
asia on varma, tulos on murea ja mehevä ja 
haluat varmasti lisää tällä tavalla valmistettuja 
ruokia! Höyryttämisen aikana ainekset 
imevät itseensä toistensa ja hiilien aromit. 
Pääaineksen ja vihannesten lisäksi, nestekin 
on erittäin maukasta. Tarjoile lisäksi kirpeitä 
lisukkeita ja ateriasi on tasapainoinen. 

Ruuanvalmistustekniikoita  
Höyryttäminen

Vaadittavat tarvikkeet

Cast Iron Skillet

Stainless Steel Grid

35



P
A
I
S
T
A
M
I
N
E
N

Haluatko paistaa? Sitä varten sytytät 
tästä lähtien hiilet Big Green Eggissä. 
Mitä ruoanvalmistustekniikkaa sitten 
käytätkin Eggissä, tulos on aina yhtä 
herkullinen. Haluatko tietää, kuinka 
Eggiä käytetään paistamiseen? 
Kerromme sen tässä.

Kuten ehkä tiedät, voit tehdä 
Big Green Eggistä helposti kiertoilmauunin 
laittamalla siihen convEGGtorin ennen 
ritilän asettamista Eggiin. Näin siitä tulee 
puuhiilikäyttöinen uuni, jossa ruoat kypsyvät 
tasaisesti ja saavat lisämakua. 
Big Green Eggistä tulee siten entistä 
monipuolisempi.

EGG uunina
Tätä vaihtoehtoa voi käyttää muun muassa 
leivän, suolaisten piirakoiden, kakkujen, 
jälkiruokien, pizzojen ja flammkuchenin 
paistamiseen lämpötiloissa 180–300°C. 
Koska tässä tekniikassa käytetään 
convEGGtoria Eggissä lämpökilpenä, hiilet 
eivät kuumenna aineksia suoraan. Siksi tätä 
kutsutaan epäsuoraksi ruoanlaittotekniikaksi. 
Keramiikan heijastama lämpö ja Eggin 
ilmavirtaus kypsentävät ainekset.

Paistaminen kuumalla Baking Stone 
-paistokivellä 
Kun olet laittanut convEGGtorin paikalleen, 
laita sen päälle teräsritilä ja sen päälle 
useimmissa tapauksissa Baking Stone, 
eli pizzakivi. Jos valmistat pizzan tai 
flammkuchenin, paistoaika on lyhyt ja 
lämpötila korkea, ja tällöin on välttämätöntä 
lämmittää Baking Stone ensin. Näin saat 
aikaan kiviuunin ja pizzat ja flammkuchenit 
saavat herkullisen rapean pohjan. Paistokivi 
pitää siis laittaa jo ritilälle Eggin lämmetessä, 
jotta se on riittävän kuuma, kun aloitat 
paistamisen. 

Paistaminen kylmällä Baking Stone 
-paistokivellä 
Jos paistoaika on pidempi ja lämpötila noin 
200 °C, kuten kakuille, tortuille, uunijälkiruoille, 
suolaisille piirakoille ja leiville, Baking 
Stone muodostaa lämpökilven, joka estää 
leivonnaisten pohjan palamisen. Kun Egg, 
convEGGtor ja Stainless Steel Grid ovat 
saavuttaneet oikean lämpötilan, laita kylmä 
Baking Stone Eggiin. Laita paistokiven päälle 
kakku- tai piirakkavuoka tai leipätaikina. 
Tällä tavalla Baking Stone lämpiää hitaasti ja 
varmistetaan, että leivonnaisten pohja kypsyy 
tasaisesti eikä pala.

Ruuanvalmistustekniikoita  
Paistaminen

2. Vaadittavat tarvikkeet

Aloitetaan!

convEGGtor

Stainless Steel Grid

Baking Stone

Haluatko tietää, minkä lisäarvon 
Big Green Egg antaa paistamiseen ja 
leipomiseen? Ryhdy vaan kokeilemaan. 
Valitse uunissa valmistettavien ruokien 
suosikkireseptisi ja valmista ne Eggissä 
ja huomaat eron!
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Kun Big Green Egg tuli markkinoille 
50 vuotta sitten, ihmiset käyttivät 
sitä pääasiassa grillaukseen. Vasta 
myöhemmin EGGiä alettiin käyttää 
moniin muihin ruoanlaittomenetelmiin, 
osittain erilaisten lisävarusteiden 
kehittymisen myötä. Silti grillaus pysyy 
olennaisena perustekniikkana.

Se on nopea tapa valmistaa ruokaa 
suhteellisen korkeassa lämpötilassa ja 
tarjoaa enemmän mahdollisuuksia kuin 
ehkä ajattelet. Se on täydellinen tapa 
valmistaa esimerkiksi mehukas pihvi, maukas 
kasvisvarras tai herkullinen kala. Lämpötila 
on yleensä 180–250 °C. Korkean lämpötilan 
ansiosta liha tai siipikarja saa kauniin 
ruskean pinnan ja sisus pysyy mehukkaana 
ja mureana. Periaatteessa ainekset laitetaan 
ritilälle suoraan hiilien yläpuolelle. Sitä 
nimitetään myös suoraksi menetelmäksi tai 
suoraksi grillausmenetelmäksi. 

Kansi kiinni
Grillattaessa ainekset kypsyvät hiilien 
hehkun (säteilylämpö), ritilän kuumuuden 
(kosketuslämpö) ja konvektiolämmön 
vaikutuksesta. Konventiolämmössä ilmavirta 
tulee Eggin sisälle ja keramiikka heijastaa 
lämpöä. Onkin tärkeää sulkea kansi jokaisen 
toimenpiteen jälkeen. Konvektiolämmön 
tarjoaman edun lisäksi myös lämpötilaa 
voidaan säätää tarkasti ja se pysyy tasaisena. 
Kun kansi on kiinni, Eggin ilmankosteus 
on myös hyvä, jolloin ainekset pysyvät 
mehukkaina myös grillattaessa. Älä laita 
ritilää täyteen aineksia, jotta ilmavirta pääsee 
kiertämään vapaasti. 

Täydellinen ritilä
Voit grillata käyttäen teräsritilää (Stainless 
Steel Grid), mutta valurautaritilä (Cast 
Iron Grid) on suunniteltu varta vasten 
grillaukseen. Valurautaritilä antaa kauniimmat 
grillausraidat, koska se imee hyvin lämpöä 
ja luovuttaa sitä aineksille. Ritilän tukevien 
V-muotoisten palkkien ansiosta tämä 

tapahtuu erittäin tiivistetysti. Vältä kiusaus 
kääntää ritilä leveämpien raitojen saamiseksi, 
koska tällöin lämpö on vähemmän 
tiivistynyttä. Varmista aina, että valurautaritilä 
on lämmennyt haluttuun grillauslämpötilaan 
noin 10 minuuttia ennen grillaamista. Silloin 
ritilä on imenyt riittävästi lämpöä. 

Grillaaminen epäsuoralla lämmöllä
Poikkeus vahvistaa säännön, koska paljon 
käytetyn suoralla lämmöllä grillauksen 
lisäksi on myös mahdollista grillata 
epäsuorasti. Tätä menetelmää ei käytetä 
kovin usein, mutta se voi olla erittäin 
kätevä. Sitä käytettäessä convEGGtor, ja 
sen päällä mahdollisesti Drip Pan, laitetaan 
valurautaritilän alle, jotta estetään suora 
säteilylämpö. Ainekset laitetaan ritilälle, jossa 
ne kypsyvät hitaasti, kuten uunissa. Valmistus 
kestää siten kauemmin, mutta näin vältetään 
liekit, jotka voivat syntyä rasvan tippuessa 
hiilien päälle. Lisäksi epäsuoralla lämmöllä 
tapahtuva grillaaminen sopii erittäin hyvin 
helposti hajoaville aineksille, kuten hedelmille, 
joiden ei tarvitse kypsyä, mutta joihin haluat 
kauniit grillausraidat. Hedelmiä grillataan 
etenkin niiden sisältämien luonnollisten 
sokereiden karamellisoitumista varten. 
Näin hedelmistä tulee ihanan makeita ja ne 
maistuvat vielä paremmilta!

Yhdistelmätekniikka
Voit grillata melkein kaikkia aineksia, 
kunhan ne eivät ole liian paksuja tai suuria. 
Eihän ole tarkoitus, että ulkopuoli palaa, 
vaikka sisäpuoli on raaka. Jos pihvi on 
esimerkiksi yli 5 cm paksu, käytetään 
yhdistelmätekniikkaa, eli reverse sear 
-menetelmää. Liha kypsennetään ensin 
epäsuoralla lämmöllä käyttäen convEGGtoria 
ja teräsritilää, kunnes on saavutettu haluttua 
sisälämpötilaa muutamaa astetta alhaisempi 
lämpötila ja sitten liha grillataan (lämmitetyllä) 
valurautaritilällä, jotta saadaan kauniit ja 
maukkaat grillausraidat.

Ruuanvalmistustekniikoita  
Grillaaminen

Vaadittavat tarvikkeet

Grillausvinkkejä

Cast Iron Grid

Stainless Steel Grid

Half Perforated Grid

•  Haluatko grillata pienempiä aineksia, 
kuten äyriäisiä tai viipaloituja 
vihanneksia? Laita sitten teräsritilä 
Eggiin ja sen päälle Half Perforated 
Grid ja ainekset. Ne eivät putoa ritilän 
aukoista ja voit ottaa ritilän yhdellä 
kertaa Eggistä.

•  Oletko grillannut lihaa tai siipikarjaa? 
Peitä ne sitten kevyesti alumiinifoliolla 
ja anna vetäytyä 5–10 minuuttia. 
Näin lihasta poistuu vähemmän 
nestettä leikattaessa.

•  Kala ja jotkin vihannekset, kuten 
salaattisikuri ja paloiteltu little gem 
-salaatti hajoavat helposti. Rasvaa 
siksi ritilä ja kala kevyesti neutraalilla 
kasviöljyllä ennen grillausta.
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Kreetta on grillauksen ammattilainen 
ja kamadogrillauksen Suomenmestari 
Jyväskylästä, keskeltä tuhansien järvien 
maata. Hän on aina rakastanut grillausta 
ja totaalisen rakastunut kamadogrilleihin. 
Ensimmäisen Big Green Egginsä 
Kreetta sai kymmenen vuotta sitten. 
Grillauksesta sekä unohtumattomista 
makumuistoista on tullut Kreetalle myös 
ammatti. Grillauksen ympärille Kreetta 
perusti myös yrityksensä, Megguan. 
Meggua on yhdessäoloa, ruokamuistoja, 
grillintuoksua ja makuja, joista puhutaan 
pitkään. 

Kreetta tekee Megguan nimissä erilaisia 
ruoka-alan tapahtumia, show-grillausta 
sekä toimii vaikuttajana. Hänelle on tärkeää, 
että ihmisille jää kohtaamisista aina jotain 
takataskuun. 

Missä ja koska oli ensimmäinen 
kosketuksesi Big Green Eggiin?
Ensi kokemukseni Big Green Eggin 
kamadogrilleihin tapahtui vuonna 2014, kun 
olin kisaamassa Lidlin Grillimaisterikisoissa 
kilpailijana. Big Green Eggin kamadogrillit 
olivat palkintoina kilpailussa. 

Osallistuin aluekilpailuun, josta pääsin fi naaliin 
ja kuinka ollakaan, voitin itselleni kisasta ihka 
ensimmäisen Big Green Egg Largen!

Muistatko ensimmäisen ruokalajin, 
mitä valmistit Big Green Eggissä?
Sain ensimmäisen Big Green Eggini aika pian 
kilpailun jälkeen ja rakastuin silmittömästi 
saman tien. EGG pääsi mökille katokseen, 
jossa se on ollut samalla paikalla nyt kohta 
kymmenen vuotta. Otin grillin saman tien 
käyttöön ja tein sillä paljon erilaisia ruokia; 
grillasin, paistoin, savustin ja oikeastaan 
haastoin grilliä, että pääsin sinuiksi 
sen kaikkien mahdollisuuksien kanssa. 
Muistelisin, että ensimmäisiä ruokia mitä 
omalla EGGilläni tein oli savustetut ahvenet.

Kuinka kehitit 
kamadogrillaustaitojasi?
Olen aina grillannut ja kun sain 
Big Green Eggin - rakastuin! Rakastuin sen 
monipuolisuuteen, helppouteen ja ruoan 
makuun. Käytän EGGiäni säännöllisesti ja 
kokeilen rohkeasti erilaisia makumaailmoja 
ja sovellan reseptejä. Mietin, mitä haluaisin 
saavuttaa ja sovellan, etsin erilaisia 
mahdollisuuksia ja yksinkertaisesti teen. Mitä 
enemmän grillaan, sitä rakastuneempi olen ja 
sitä enemmän osaan.

Mihin kokkausmetodeihin käytät 
EGGiäsi?
Käytän Big Green Eggiä kaikenlaiseen 
ruoanlaittoon. Haluan luoda sillä 
makumaailmoja, joita muistellaan pitkään. 
Leivon, savustan, paahdan, grillaan, maustan, 
haudutan, paistan - ihan mitä vaan! 

Mitä ruokia laitat EGGillä?
Minulta usein kysytään, että miksi nautin 
ruoanlaitosta ja grillauksesta; miksi teen niin 
maistuvia ruokia ja käytän ruoanlaittoon ja 
grillaukseen aikaa. Vastaus on yksinkertainen, 
en halua käyttää elämääni pahanmakuiseen 
ruokaan. Käytänkin Big Green Eggiä niin 
arkena kuin juhlana sekä toki myös työssäni 
grillauksen ammattilaisena. Sanonkin aina, 
että arki ei tule ikinä grillin ääreen.

Lempireseptisi EGGissä?
Lempireseptini vaihtuvat päivän, vuodenajan 
ja mielialan mukaan! Välillä on paikallaan joku 
tirisevä ja mehukas burgeri, välillä istutaan 
omenapuun tuoksussa aamusta iltaan 
ystävien kera. Välillä paetaan todellisuutta 
ja kokeillaan jotain, mitä ei ole vielä 
keksittykään ja välillä nautitaan klassikoista. 
Rakastan lähitilojen raaka-aineita, metsien 
antimia, riistaa ja jälkiruokien makeutta. 
Sotken sujuvasti kaukaisia makumaailmoja 
kotoisiin aineksiin, tasapainotan makeutta, 
suolaisuutta ja hapokkuutta. Lempireseptini 
ovat täynnä makuja ja rakkautta.

Mitä muuta haluat sanoa EGGistä tai 
haluatko antaa vinkkejä?
Haluaisin rohkaista kaikkia rakastumaan 
Big Green Eggeihin. Kun grilli on 
luottokumppani, jonka laatuun ja 
ominaisuuksiin voit luottaa, uskallat haastaa 
itseäsikin uusiin resepteihin, erilaisiin 
grillauksiin ja unohtumattomiin makuihin. 
Luota Big Green Eggiisi, grillaa ja kehity! Nauti 
matkastasi Big Green Eggin kanssa.

Teksti Saara Salminen | Kuvat Erja Liukkonen

Big Green Egg ensimmäinen fani

Kreetta 
Ahonen, 
Meggua
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10 hengelle

AINEKSET
1,5 kg poron etuselkää
suolaa ja pippuria
savustukseen tammipaloja

1 l vettä
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 etuselät.   
2. �Valmistele Big Green Egg epäsuoralle ja laita 

hiilien sekaan tammipuun paloja. Lämmitä 
Big Green Egg 80–100 asteeseen ja nosta 
poron etuselät ritilälle grilliin savustumaan 
kahdeksi tunniksi. 

3. �Kiehauta liemen ainekset ja nosta porot grillin 
kestävään vuokaan liemen kanssa. Peitä 
foliolla ja nosta grillin lämpö 150 asteeseen. 

4. �Anna poron hautua liemessä vielä noin 3–3,5 
tuntia, kunnes se antautuu ja on valmis 
revittäväksi. 

5. �Revi poro nyhdöksi liemessään, poista 
rosmariinin puiset rangat. 

6. �Lisää poron kaveriksi paistettuja kantarelleja 
sekä puolukoita.

Savustettua ylikypsää nyhtöporoa,
kanttarelleja ja puolukkaa
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Kreetta Ahonen
Jyskä
meggua.fi
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Big Green Egg täyttää 50 vuotta ja siksi menemme 
maahan, jossa kaikki alkoi, eli Yhdysvaltoihin. Lähde 
mukaan gastronomiselle tutkimusmatkalle viiden 
ikonisen klassikon myötä. Ne edustavat Yhdysvaltojen 
eri alueiden makuja. Mainen aurinkoisesta rannikosta 
Atlantan vilkkaille kaduille ja ”The Old North State” 
-osavaltiosta Pohjois-Carolinasta musikaaliseen 
Louisianaan ja etelävaltioiden soul food -keittiöön.

Matkamme alkaa Mainen hummerikääryleiden 
hienostuneella variaatiolla, jossa mehukas hummeri 
tarjoillaan herkullisen briossisämpylän sisällä. Sieltä 
matkamme jatkuu Louisianaan, josta Blackened Fish à 
la Paul Prudhomme on peräisin. Sitten maistamme 
Spoonbread-leipää, joka on afro-amerikkalainen 
klassikko etelävaltioiden tyyliin. Sukellamme Coca-
Cola-ribsien myötä syvälle Atlantan historiaan. Atlanta 
on Coca-Colan sekä Big Green Eggin kehto. Lopuksi 
tutustumme Pohjois-Carolinan grillaustraditioon 
nyhtöpossulla, joka on maukasta, hitaasti kypsennettyä 
sianlihaa. 

Jokainen resepti on matka historian halki, täynnä 
intohimoa ja alueen paikallista identiteettiä. 
Big Green Egg tuo nämä traditiot yhteen. Tutustu näiden 
amerikkalaisten klassikoiden herkullisiin makuihin ja 
nauti!

Amerikkalaiset 
klassikot 
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Celebrating 
good food.good food.



6 hengelle

AINEKSET
2 hummeria, noin 450 g
16 kevätsipulia
6 hotdog-sämpylää

Courtbouillon
200 g porkkanaa
200 g fenkolia
2 sipulia
200 g purjoa
200 g juuriselleriä
20 valkopippuria
20 vihreää kardemummapalkoa

Salaatti
1 avokado
24 vihreää parsaa
8 broccolinin vartta
1 tl sushi-inkivääriä
2 rkl majoneesia

Tempura
Kasviöljyä friteeraukseen
50 g tempurajauhoa
75 ml jääkylmää vettä

TARVIKE
Cast Iron Grid

ESIVALMISTELU
1. �Paloittele vihannekset suuriksi paloiksi lientä 

varten. Rouhi pippurit ja kardemummapalot. 
Laita kaikki ainekset suureen kattilaan, lisää 
4,5 litraa vettä ja kiehauta. Anna vetäytyä 
pienellä lämmöllä noin 30 minuuttia. Sytytä 
hiilet Big Green Eggissä ja kuumenna 
valurautaritilän kanssa 200 °C:een.

2. �Siivilöi liemi, laita takaisin kattilaan ja kiehauta 
taas. Täytä suuri kulho kylmällä vedellä. 
Liemen pitää kiehua, kun lisäät hummerin. 
Keitä siksi yksi hummeri kerrallaan. Laita 
hummeri kattilaan ja keitä 4 minuuttia. Ota 
hummeri kattilasta ja upota kylmään veteen. 
Keitä toinen hummeri ja upota sekin veteen. 
Muuten se jatkaa kypsymistä.

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

4. �Leikkaa vihreä varsi kevätsipuleista, jotta 
jäljelle jää vain alaosa ja juuret. Halkaise 
avokado ja poista kivi. Leikkaa mahdolliset 
kuivat kohdat pois parsasta ja broccolinista.

VALMISTUS
1. �Laita avokadon puolikkaat leikkuupinta 

alaspäin ritilälle. Laita parsat, broccolini ja 
kevätsipulit niiden viereen, sulje Eggin kansi 
ja grillaa noin 2 minuuttia. Käännä avokadon 
puolikkaita neljännes ja käännä parsat, 
broccolini ja kevätsipulit ja grillaa vielä 2 
minuuttia.

2. �Ota avokado ja vihannekset Eggistä. Laita 
sämpylät ritilälle ja grillaa sekä ala- että 
yläpuolelta noin 2 minuuttia. Sulje Eggin kansi 
joka toimenpiteen jälkeen. Ota sämpylät 
Eggistä.

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

4. �Lämmitä öljy tempuraa varten pannussa 
200 °C:een. Valmista tempurataikina 
sekoittamalla tempurajauho jääkylmään 
veteen; taikinan pitää olla suurin piirtein 
yhtä paksua kuin lettutaikinan. Upota 12 
hummerinpalaa taikinaan ja uppopaista 
niitä kuumassa öljyssä 2–3 minuuttia 
kullanruskeiksi ja rapeiksi. Ota pois pannusta 
ja valuta talouspaperin päällä.

5. �Halkaise sämpylät pituussuunnassa, 
Leikkaa liha hummerien pyrstöstä kolmeen 
yhtä suureen osaan. Pursota salaattia 
leiville. Täytä sämpylät keitetyillä ja 
tempurakuorrutetuilla hummerinpaloilla, 
grillatuilla kevätsipuleilla, broccoliniruusuilla ja 
parsan nupuilla ja koristele herneversoilla.

Mainen 
hummerirullat
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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 inkiväärijauhetta
10 g kaakaojauhetta
5 g sinappijauhetta
5 g muskottipähkinäjauhetta
5 g valkosipulirakeita

Paahdettu valkosipuli
1 tuore valkosipuli

Kala
50 g voita
2 nahatonta 300 g:n meribassifilettä

Täyte
150 g voita
1 nippu tilliä
1 nippu lehtipersiljaa
1 limetti
50 g pankojauhoa

TARVIKKEET
convEGGtor
Stainless Steel Grid
Cast Iron Skillet Small
Instant Read Thermometer

ESIVALMISTELU
1. �Sytytä hiilet Big Green Eggissä ja kuumenna 

convEGGtorin ja valurautaritilän kanssa            
190 °C:een.

2. �Jauha vadouvan, pippurit ja 
juustokuminansiemenet maustemyllyssä, 
kahvimyllyssä tai huhmareessa. Sekoita     
rub-mausteseoksen ainekset ja laita sivuun.

3. �Kääri paahdettava valkosipuli alumiinifolioon.

VALMISTUS
1. �Laita valkosipulipaketti ritilälle ja sulje Eggin 

kansi. Paahda valkosipulia noin 20 minuuttia, 
kunnes se on pehmeä.  

2. �Ota valkosipuli pois Eggistä ja laita sivuun. 
Poista ritilä ja convEGGtor. Laita ritilä 
takaisin, sulje Eggin kansi ja säädä lämpötila             
220 °C:een. 

3. �Laita Cast Iron Skillet Small ritilälle. Lisää 
voita kalaa varten ja odota, kunnes se alkaa 
ruskistua. Hiero sillä välin rub-mausteseosta 
kalafileiden kummallekin puolelle. Laita 
kalafileet pannuun, siten että se puoli jossa 
nahka oli, tulee alle ja paista 5–6 minuuttia, 
kunnes kala alkaa ruskistua. Käännä fileet 
ja paista vielä 2–3 minuuttia, kunnes niiden 
sisälämpötila on 62 °C; voit mitata sen 
Instant Read Thermometer -mittarilla. Sulje 
Eggin kansi joka toimenpiteen jälkeen.

4. �Ota kalafileet Eggistä ja laita ne kulhoon. 
Lisää pannuun voita täytettä varten, sulje 
Eggin kansi ja odota, kunnes voi alkaa 
ruskistua. Nypi sillä välin lehdet tillistä ja 
persiljasta. Jätä vähän tilliä 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 
käyttää seuraavalla kerralla) ja lisää sitten 
pankojauhot. Odota, kunnes seos on saanut 
väriä ja lisää lopuksi limettimehu. Ota pannu 
Eggistä ja lisää hienonnetut yrtit täytteeseen.

6. �Jaa täyte meribassifileiden päälle ja 
viimeistele paahdetulla valkosipulilla, 
limettilohkoilla ja tillillä. Voit puristaa 
valkosipulin ja limetin mehun kalan päälle.

VINKKI
Voit myös paahtaa valkosipulin Eggin 
jälkilämmössä. Tällöin Eggin alkulämpötilan 
pitää olla noin 180 °C. Laita kääritty valkosipuli 
ritilälle ja sulje Eggin kansi. Anna valkosipulin 
paahtua koko yö Eggin jäähtyessä hitaasti.

Louisiana 
mustaksi paistetut kalafileet
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1 leipä

AINEKSET
2 maissintähkää
130 g itsekohoavaa vehnäjauhoa
½ tl hienoa merisuolaa
150 ml täysmaitoa
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

ESIVALMISTELU
1. �Sytytä hiilet Big Green Eggissä ja kuumenna 

convEGGtorin ja Stainless Steel Grid -ritilän 
kanssa 200 °C:een.

2. �Irrota maissinjyvät tähkistä. Siivilöi jauho ja 
suola. Laita sivuun.

3. �Kiehauta maissi, maito ja sokeri suuressa 
varrellisessa kattilassa keskilämmöllä. 
Vähennä lämpöä, lisää maissijauho ja sekoita 
noin 10 minuuttia maissin kypsyessä.

4. �Ota kattila levyltä ja anna maissiseoksen 
jäähtyä noin 5 minuuttia. Sulata tällä välin 100 
g voita. Voitele 1 litran uunivuoka voilla.

VALMISTUS
1. �Sekoita munat yksitellen maissiseokseen ja 

lisää sitten varovasti crème fraîche, jauhot 
ja sulatettu voi. Levitä taikina tasaisesti 
vuokaan.

2. �Laita kylmä Baking Stone Eggiin ja laita 
vuoka sen päälle. Sulje Eggin kansi ja paista 
leipää vielä noin 30 minuuttia, kunnes sen 
sisälämpötila on 85 °C; voit mitata sen 
Instant Read Thermometer -mittarilla. Sulata 
loput 50 g voista vähän ennen kuin leipä on 
kypsää.

3. �Ota vuoka Eggistä ja ripottele pinnalle 
sulatettua voita. Tarjoile leipä haaleana. Se 
lusikoidaan vuoasta.

Spoonbread
-lusikkaleipä
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4 hengelle

AINEKSET
4 riviä ribsejä
2 rkl oliiviöljyä
BBQ-kastiketta maun mukaan
200 ml Coca colaa

Rub
20 mg jauhamatonta vadouvania
10 g mustapippuria
15 katajanmarjaa
20 vihreää kardemummapalkoa
12 mausteneilikkaa
2 palaa muskottikukkaa
20 g sinapinsiemeniä
8 g fenkolinsiemeniä
20 g unkarilaista paprikajauhetta
8 g madrascurryjauhetta
6 g inkiväärijauhetta
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

ESIVALMISTELU
1. �Sytytä hiilet Big Green Eggissä ja kuumenna 

Egg 160 °C:een. Jauha vadouvan, pippurit, 
katajanmarjat, kardemummapalot, 
mausteneilikat, muskottikukka, 
sinapinsiemenet ja fenkolinsiemenet 
maustemyllyssä, kahvimyllyssä tai 
huhmareessa. Sekoita rub-mausteseoksen 
ainekset.

2. �Poista kalvo ribsien (koveralta) alapuolelta. 
Työnnä sitä varten teelusikan kupera puoli 
ribsien keskelle kalvon ja lihan väliin. Kun 
työnnät lusikan syvälle, saat kalvon poistettua 
yhdellä kertaa.

3. �Hiero oliiviöljyä ribsien molemmille puolille. 
Hiero noin puolet rub-seoksesta lihaan. Voit 
säilyttää loput suljetussa purkissa seuraavaa 
kertaa varten.

VALMISTUS
1. �Laita  Wood Chunks -palat hehkuville hiilille. 

Laita convEGGtor Eggiin ja sen päälle 
Rectangular Drip Pan. Laita Stainless Steel 
Grid Eggiin ja sen päälle Ribs and Roasting 
Rack. Laita ribsit telineeseen ja sulje Eggin 
kansi. Eggin lämpötila laskee nyt noin 40 
°C, jolloin saavutetaan haluttu 120 °C. Anna 
ribsien savustua noin 90 minuuttia tässä 
lämpötilassa.

2. �Nosta 90 minuutin kuluttua Eggin lämpötila 
160 °C:een ja kypsennä ribsejä noin 60 
minuuttia tässä lämpötilassa. Aseta 4 
riittävän suurta alumiinifolioarkkia valmiiksi 
ribsejä varten. 

3. �Ota ribsit ja Roasting Rack Eggistä ja levitä 
niiden molemmille puolille BBQ-kastiketta. 
Laita jokaisen folioarkin päälle yksi ribsirivi 
kovera puoli ylöspäin. Kaada kunkin ribsirivin 
päälle 50 ml coca colaa ja tee paketti foliosta. 
Laita ribsipaketit ritilälle, sulje Eggin kansi 
ja anna ribsien kypsyä noin 30 minuuttia 
foliossa.

4. �Ota ribsit Eggistä ja kuumenna Egg 190 
°C:een. Poista alumiinifolio varovasti, laita 
ribsit kupera puoli ylöspäin ritilälle ja sivele 
niihin taas BBQ-kastiketta. Anna ribsien 
kypsyä lopuksi 10–15 minuuttia ja levitä 
niihin vielä 2–3 kertaa BBQ-kastiketta. 

5. �Ota ribsit Eggistä ja tarjoile ne suuressa 
kulhossa.

Atlanta  
	Coca cola -ribsit
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8-10 hengelle

AINEKSET
2 kg luutonta etuselkää
2 rkl oliiviöljyä
4 rkl rub-mausteseosta sianlihalle
BBQ-kastiketta maun mukaan

Kastike
2 rkl karkeaa sinappia
100 ml auringonkukkaöljyä
1 rkl sushietikkaa
½ rkl tomusokeria

Kaalisalaatti
½ valkokaali

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

ESIVALMISTELU
1. �Sytytä hiilet Big Green Eggissä ja kuumenna 

Egg 160 °C:een.
2. �Hiero etuselkään ensin oliiviöljyä ja sitten    

rub-mausteseosta.

VALMISTUS
1. �Laita Wood Chunks -palat hehkuville 

hiilille. Laita convEGGtor, jonka päällä on 
Rectangular Drip Pan ja Stainless Steel Grid 
Eggiin - Laita liha ritilälle, työnnä Dual Probe 
Remote Thermometer -lämpömittarin anturi 
lihan sisään ja säädä mittarin lämpötila          
72 °C:een. Koska käytät convEGGtoria, 
Eggin lämpötila laskee nyt noin 40 °C, jolloin 
saavutetaan haluttu 120 °C. Kypsennä lihaa 
noin 6 tuntia, kunnes säädetty sisälämpötila 
on saavutettu.

2. �Ota liha Eggistä ja sivele siihen joka puolelle 
3 rkl BBQ-kastiketta. Kääri lihan ympärille 
kolme kerrosta alumiinifoliota ja laita se 
takaisin ritilälle. Työnnä Dual Probe Remote 
Thermometer -mittarin anturi taas lihaan ja 
säädä lämpötila 96 °C:een. Sulje Eggin kansi 
ja säädä lämpötila 140 °C:een. Anna lihan 
kypsyä vielä noin 4 tuntia, kunnes säädetty 
lämpötila on saavutettu. Lihan pitää tuntua 
pehmeältä.

3. �Ota liha Eggistä ja anna sen levätä 
alumiinifoliossa vähintään 1 tunti 
kylmälaukussa. Kylmälaukku on eristävä, 
joten liha pysyy lämpimänä. Sekoita tällä 
välin kaikki kastikkeen ainekset ja lämmitä 
niitä kasarissa sekoittaen 60 °C:een, kunnes 
kastike alkaa sakeutua.

4. �Anna sinappikastikkeen jäähtyä. Leikkaa 
tällä välin kaali ohuiksi suikaleiksi. Sekoita 
jäähtynyt sinappikastike kaaliin ja laita sivuun.

5. �Ota liha varovasti foliosta ja säästä 
foliossa oleva liemi. Nyhdä liha Meat Claws 
-haarukoilla nyhtöpossuksi ja sekoita 
siihen liemi ja haluamaasi BBQ-kastiketta. 
Tarjoile nyhtöpossu kaalisalaatin ja lopun                  
BBQ-kastikkeen kanssa.

Pohjois-Carolinan    
nyhtöpossu ja kaalisalaatti
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Big Green Egg Europe Since 2002

57

Noin 20 vuotta sitten Euroopassa oli vain 
kourallinen ihmisiä, jotka olivat kuulleet 
Big Green Eggistä. Wessel Buddingh’, 
joka toi Eggin tälle mantereelle, oli 
tällöin jo kaksi vuotta yrittänyt tehdä 
sitä tunnetuksi. Vasta muutama vuosi 
sen jälkeen kamadosta alkoi tulla 
suosittu. Big Green Egg Europe vuodesta 
2002 on tarina uskosta tuotteeseen, 
sinnikkyydestä ja hyvästä onnestakin.

Tarina alkoi vuonna 2001, kun Wesselin 
ystävä Mathieu vieraili appivanhempiensa 
luona Atlantassa, Georgiassa. Siellä hän 
tutustui Big Green Eggiin. ”Mathieun mielestä 
tämä amerikkalainen grilli oli mahtava ja hän 
halusi tuoda sellaisen kotiin”, kertoo Wessel. 
Niin tapahtuikin. Hän hankki Big Green Egg 
Medium -mallin ja lähetti sen laivalla ja 
– lyhyesti sanottuna – paria kuukautta 
myöhemmin 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 
päämajassa ja päivällinen Ed Fisherin 
kanssa Atlantan kalatorilla Buckhead-
alueella”, kertoo Wessel. ”Sen jälkeen olin 
varma asiasta, Big Green Egg oli – ja on 
vieläkin – mahtava ja innovatiivinen tuote. 
Edillä ja minulla synkkasi hyvin ja Egg 
oli aivan mahtava esine, siinä oli jotain 
maagista.” Ensimmäinen 20 jalan kontti 
Big Green Egg -grillejä saapui Rotterdamin 
satamaan vuonna 2002. Siinä oli tarkalleen 
ottaen 60 Eggiä ja joukko tarvikkeita. ”Myin 
ensimmäisen Eggini nopeasti tuntemassani 
jälleenmyyjien verkostossa”, jatkaa Wessel. 
”Toin maahan silloin eksklusiivisten tiilien 
lisäksi myös takkoja ja uuneja ja ajattelin, että 
Big Green Egg olisi mukava lisä jälleenmyyjien 
sesonkituotteisiin. Amerikassa tämä 
yhdistelmä toimi hyvin, mutta Euroopassa 

ei niinkään. Kesällä myymälöissä ei käynyt 
asiakkaita, kukaan ei miettinyt takan tai uunin 
ostamista.”

Hollantilaiset huippukokit
”Big Green Egg oli täällä täysin tuntematon, 
se oli ensimmäinen kamado Euroopan 
markkinoilla. Minun piti tarjota maistiaisia 
ihmisille ja kertoa tarina tämän erityisen 
ruoanvalmistuslaitteen taustalla”. Tämä 
tapahtui puutarhamessuilla, joissa Wessel 
savusti lohta, grillasi lampaankyljyksiä 
ja tarjoili lasin viiniä palan painikkeeksi, 
yrittäessään myydä Eggejä. Onneksi 
huippukokit Michèl Lambermon ja Robert 
Lobenstijn alkoivat tehdä Eggiä tunnetuksi, 
ammattilaisina he olivat heti vaikuttuneita 
siitä. Wessel: ”Robert tuli myöhemmin 
minulle töihin kokkina ja hän osasi hyödyntää 
Eggiä paljon paremmin kuin minä. Kun hän 
vuonna 2007 De Librije -ravintolassa syödyn 
päivällisen jälkeen jutteli Jonnie Boerin 
kanssa ja kertoi Eggistä, viimeksi mainitun 
ilmiömäisen kolmen Michelin-tähden 
kokin kiinnostus heräsi myös. Jonnie tilasi 
muutamia Eggejä ja monet hollantilaiset 
huippukokit tekivät samoin.”

Big Green Eggs Flavour Fair 
”Samana vuonna aloin panostaa täysin Eggiin 
ja Hollannissa järjestettiin ensimmäinen 
eurooppalainen Member Day, josta tuli 
myöhemmin Big Green Eggin Flavour 
Fair. Se on amerikkalaisen EGGtoberfestin 
eurooppalainen versio. Aluksi se oli 
pienimuotinen tapahtuma”, kertoo Wessel. 
”Lopulta siitä tuli massatapahtuma, jossa 
noin 100 huippukokkia valmisti ruokaa 
faneillemme. Lopetimme koronapandemian 
vuoksi tapahtuman Hollannissa sen ollessa 
suosituimmillaan, mutta monissa muissa 
Euroopan maissa Flavour Fair järjestetään 
edelleen. Big Green Eggin Flavour Fair on siis 
edelleen alive and kicking!’

Helppoa ruoanlaittoa ulkona
Menestys ammattilaisten keskuudessa 
herätti myös keittiötarvikkeita myyvien 
liikkeiden kiinnostuksen. Big Green Eggiä 
ei pidetty enää kalliina grillinä, vaan 
ruoanvalmistuslaitteena ulkona 
kokkaamiseen. ”Olin jo lanseerannut sloganin 
helppoa ruoanlaittoa ulkona, vaikka tuolloin 
olikin haasteellista mainostaa Big Green Eggiä 
tällä tavalla. Eurooppalainen jälleenmyjien 
verkostomme kasvoi. Vuonna 2010              
Big Green Egg oli myynnissä noin sadassa 
myyntipisteessä ja vuonna 2011 määrä oli 
jo kaksinkertaistunut. Amerikassa verkosto 
levisi Georgiasta muihin Yhdysvaltojen 
osavaltioihin ja meidän verkostomme levisi 
Hollannista käsin muuhun Eurooppaan. Moni 
asia on tällä välin muuttunut. Lisääntyneen 
kiinnostuksen vuoksi on avattu monia 
grillaamiseen erikoistuneita myymälöitä 
ja puutarhakaupoissa on vaikuttavia 
grillausosastoja ja asiantuntevaa henkilöstöä.”

Big Green Egg perintönä
Ulkona kokkaamisen pioneerina toimiminen 
Euroopan markkinoilla ei ollut aina helppoa, 
mutta se antoi paljon positiivisia kokemuksia. 
Wessel: ”En olisi vuonna 2002 koskaan 
uskaltanut unelmoida, että Euroopan tiimi 
olisi saavuttanut Big Green Eggillä aseman, 
joka meillä on tänään. Pidin itse tuotetta heti 
mahtavana. Mieleenpainuvaa on tapaaminen 
Ed Fisherin kanssa, ensimmäiset vuodet, 
kun myin itse Eggejä ja toimitin niitä kotiin 
asiakkaille ja huippukokkien innostus. 
Fanimme ovat löytäneet uuden harrastuksen 
Eggin myötä ja nauttivat siitä perheen ja 
ystävien kanssa. Heillä on sama intohimo, 
joka syttyi minuun vuonna 2001, ja he jättävät 
sen eräänlaiseksi perinnöksi seuraavalle 
sukupolvelle. Myös heille Big Green Egg 
merkitsee monia kauniita muistoja.

"En olisi vuonna 2002 koskaan 
uskaltanut unelmoida, että 
Euroopan tiimi olisi saavuttanut 
Big Green Eggillä aseman, joka 
meillä on tänään. Pidin itse 
tuotetta heti mahtavana."

Wessel 
Buddingh'
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ESIVALMISTELU
1. �Sytytä hiilet Big Green Eggissä ja kuumenna 

convEGGtorin ja teräsritilän kanssa             
180 °C:een.

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

3. �Tee piikkikampelan selkäruodon kummallekin 
puolelle poikkiviillot parin sentin välein. 
Laita merilaventeli, rosmariinin oksat ja 
timjami ritilälle, johon kala sopii ja joka sopii                  
Big Green Eggiin. Laita kala merilaventelin ja 
yrttien päälle.

4. �Kuori valkosipuli ja viipaloi ohuiksi viipaleiksi. 
Työnnä valkosipuliviipaleet viiltoihin. Hiero 
kalan pintaan oliiviöljyä ja ripottele siihen 
valkopippuria ja suolankukkaa maun mukaan. 

VALMISTUS
1. �Kuumenna antiboisea varten oliiviöljy Green 

Dutch Oven -padassa. Lisää salottisipuli ja 
valkosipuli, sulje Eggin kansi ja paista, kunnes 
salottisipuli on kuullottunut; sekoita välillä.

2. �Lisää tomaattimehu sipuliseokseen ja 
lämmitä pari minuuttia. Ota pata Eggistä, 
lisää riisiviinietikka ja mustapippuria myllystä 
sekä suolaa maun mukaan ja lisää tomaatit 
ja rakuuna. Laita antiboise sivuun. Ota ritilä 
Eggistä, laita convEGGtor paikalleen ja laita 
ritilä takaisin. Nosta Eggin lämpötila taas    
180 °C:een.

3. �Laita ritilä, jossa kala on Eggin ritilälle. Sulje 
Eggin kansi ja anna kalan kypsyä noin 45 
minuuttia, kunnes säädetty sisälämpötila 65 
°C saavutettu. Voit mitata sen Instant Read 
Thermometer -mittarilla.

4. �Ota kala Eggistä, laita Dutch Oven takasin ja 
lämmitä antiboise haaleaksi. 

Vinkki
Hyvä lisuke on grillattu vihreä parsa.

Kokonainen 
piikkikampela 
ja antiboise  
4–6 hengelle

AINEKSET
Antiboise
6 pihvitomaattia
2 salottisipulia
3 tuoreen valkosipulin kynttä
5 rakuunanlehteä
3 rkl oliiviöljyä
100 ml tomaattimehua
riisiviinietikkaa maun mukaan

Piikkikampela
1 runsaan 2 kg painoinen piikkikampela
100 g merilaventelia
½ nippu rosmariinia
½ nippu timjamia
3 tuoreen valkosipulin kynttä
2 rkl oliiviöljyä
valkopippuria myllystä maun mukaan
suolankukkaa (fleur de sel), maun mukaan

TARVIKKEET
Stainless Steel Grid
Green Dutch Oven
convEGGtor
Instant Read Thermometer

Wesselin suosikit

Kuten muillakin Big Green Eggin käyttäjillä on 
Wessel Buddingh’illa, Big Green Egg Europen 
toimitusjohtajalla, suosikkiruoka, jota hän 
valmistaa säännöllisesti. Wessel: ”Omat 
suosikkiruokani ovat edelleen lampaankyljykset, 
joita valmistin alkuvuosina puutarhamessuilla, ja 
kokonainen piikkikampela tai muu kala Eggissä. 
Michèl Lambermon, joka on ollut vuodesta 
2018 Big Green Egg Europen Executive Chef, 
opetti minua valmistamaan piikkikampelan, kun 
me aikoinaan teimme yhdessä Big Green Eggin 
ohje-DVD:n. On helppoa kypsentää kokonainen 
kala ja se maistuu todella herkulliselta. Kun kala 
on pöydällä, syntyy heti vau-efekti.
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Charcoal Starters
Charcoal Starters -sytytyspaloilla saat liekin 
syttymään EGGissä. Niillä voit sytyttää puuhiilet 
EGGissä turvallisesti ilman sytytysnesteitä tai 
kemiallisia lisäaineita. Nämä sytytyspalat on tehty 
puristetuista puukuiduista, jolloin ei synny (mustaa) 
liekkiä tai läpitunkevaa petrolin hajua. 

24 kpl 	 120922

Charcoal EGGniter
Elintärkeää jokaiselle EGGaajalle. Nopeasti syttyvä 
Big Green Egg Refillable Butane Charcoal EGGniter 
on säädettävän sytyttimen ja puhaltimen tehokas 
yhdistelmä. Muutamassa minuutissa sytytät hiilet 
ja kohennat tulta. Tämä BBQ-sytytin on käytössä 
nopea, helppo ja turvallinen. Baby, you can light my 
fire! 

 	 120915

W
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Ruuanlaitto alkaa aina oikean polttoaineen valinnalla. 
Avain maukkaan aterian onnistumiseen on parhaan 
laatuinen hiili. Tulos riippuu osaksi käyttämiesi 
hiilien tyypistä, mutta yksi asia on varma: puuhiilien 
päällä kypsennettyjen ruokien maku on vertaansa 
vailla. Big Green Eggin valikoimaan sisältyy kaksi 
erittäin korkealaatuista puuhiiltä: tunnettu 100% 
Natural Charcoal ja aivan uusi Pure Charcoal, joka 
tarjoaa parhaimman laadun. Mitä hiiliä sitten 
käytätkin tarvitset niitä vain vähän. Siksi 
Big Green Eggin käyttö on edullista. 

Haluatko lukea lisää Big Green Egg 
Pure Charcoal -hiilien kehittämisestä ja 
tuotantoprosessista? Katso sitten tästä. . 
biggreenegg.eu/fi/inspiraatio/blogi-
ja-tapahtumat/pure-charcoal

100% Natural Charcoal
Big Green Egg 100% Natural Charcoal on 100-prosenttisen 
luonnollinen puuhiili, joka on peräisin pyökistä ja valkopyökistä. 
Tämä fantastinen lehtipuu palaa pitkään ja sopii siksi erittäin hyvin 
hiilien valmistusaineeksi. Suuret hiilipalat palavat pitkään, eivät 
synnytä paljoa savua ja niistä muodostuu poikkeuksellisen vähän 
tuhkaa. Nämä hiilet ovat syystäkin yksi eniten myydyistä tuotteista 
valikoimassamme!

100% Natural Charcoal -hiilille on myönnetty FSC-laatumerkki. 
Hiilien valmistukseen käytetään jätepuuta tai erityisesti niiden 
tuotantoa varten viljeltyjä puita, jotka kasvavat kestävästi 
hoidetuissa metsissä. Ne istutetaan heti kaatamisen jälkeen 
takaisin. Hiilet (ilman kemiallisia ainesosia, maku- tai hajuaineita) 
tuotetaan Euroopassa jätepuusta tai erityisesti niitä varten 
kasvatetuista puista, jotka tulevat kestävällä tavalla hoidetuista 
metsistä. 

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

	 9 kg 	 666281	
	4,5 kg  	 666373

Pure Charcoal
Kun valitset Big Green Egg Pure Charcoal -hiilet, Big Green Egg 
on entistä ekologisempi. Tämä mullistava uusi hiililaatu on 
erittäin korkealaatuinen puhdas tuote. Pure Charcoal -hiilien 
valmistuksessa käytettävän uniikin prosessin ansiosta niiden 
hiilipitoisuus on erittäin suuri, ne eivät tuota pienhiukkasia eivätkä 
juuri savua. Se on kätevää, koska savua voi syntyä sytytyspalojen 
käytöstä, lihan tai kalan rasvasta tai hiilestä, joka ei ole täysin 
hiiltynyt tuotantoprosessin aikana. Big Green Egg Pure Charcoal 
on yksi kaikkein korkealaatuisimmista ja ekologisimmista 
saatavilla olevista hiililaaduista. Hiilet on tarkoitettu vaativalle ja 
ympäristötietoiselle käyttäjälle.

Pure Charcoal -hiilet koostuvat kestävästi tuotetusta ja 
FSC-sertifioidusta eurooppalaisesta tammesta, pyökistä sekä 
valkopyökistä. Pyökki on pehmeämpi puulaatu ja syttyy nopeasti. 
Tammi ja valkopyökki ovat kovempia puulaatuja, minkä ansiosta 
hiilet palavat pidempään ja tasaisesti. Korkean laadun ansiosta 
hiilet antavat neutraalin maun. Haluatko saada ruokiisi lisää 
savunmakua? Lisää hiilien joukkoon sitten puulastuja tai -paloja.

	 9 kg  	 818924

Vähän lentopölyä

Savuton

Syttyy nopeasti

Erittäin pitkä paloaika

UUTUUS!



Vaadittavat 
tarvikkeet

Wooden Grilling Plank

Kypsentäminen & höyryttäminen: laita liotettu lankku ja 
kypsennettävä lohi ritilän päälle. Vapautunut höyry lisää 
makuvivahteen aineksiisi.

Savustaminen & grillaaminen: anna liotetun lankun kuivua 
ritilällä ja laita sitten tuote ritilälle. Lankun pohja kärventyy, 
antaen aineksillesi savuisen mau

Puiset grillilankut: 
käyttö kahdella 
tavalla

Kala, lammas, 
kaikenlainen riista, 

ankka ja naudanliha.

Kirsikkapuu Tammi

Sopii kaikenlaisille suurille 
lihapaloille, erityisesti 

naudanlihalle. Täydellinen 
brisketille.  

hedelmät, pähkinät, 
naudanliha ja 

kaikenlainen riista.

Hikkori

Mausteiset savustetut
ruuat, erityisesti 

amerikkalaiset klassiset 
grilliruuat.

Pekaanipähkinä

Kala, sianliha, vaalea 
liha ja siipikarja, kuten 

kana ja kalkkuna.

Omenapuu Meskiitti

Naudanliha, maustettu 
sianliha ja riista. 
Käytetään usein 
nyhtöpossuun ja 

brisketiin.

Stainless Steel Grid

6362

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

Muutamalla apuvälineellä savustaminen onnistuu 
helposti. Laita ainekset puisten grillauslankkujen päälle. 
Ennen kuin laitat setri- tai leppäpuisen lankun EGGiin, se 
pitää liottaa vedessä. Kuumuus ja kosteus saavat aikaan 
savunmaun. Alkuperäiset Wood Chips -lastut antavat 
ruuille lisäsäväyksen. Sekoita (liotetut) savustuslastut 
puuhiilten kanssa tai ripottele kourallinen niiden päälle. 
Riippuen valmistamastasi ruuasta voi valita hikkorin, 
pekaanipähkinän, omenan, tammen tai kirsikan välillä. 
Uutta valikoimassamme ovat täysin luonnonmukaiset 
Wood Chunk -savustuspalat: huippukokit ovat testanneet 
ja hyväksyneet nämä tukevat savustuspalat. Kokonsa 
ansiosta ne sopivat erittäin hyvin low- ja slow-
kypsennykseen. Valitse omena, hikkori, tammi tai 
meskiitti ja pääset seuraavalle gastronomiselle tasolle. 

Savustaminen 
EGGissä? 
Koukuttavan 
ihanaa. 

Wood Chips 
Jokaisella Big Green Egg -kokilla on oma tyylinsä. Wood Chips -lastut antavat kaikille ruuille tyypillisen 
savunmaun. Sekoita (liotetut) lastut puuhiilien kanssa tai ripottele kourallinen. hehkuvien hiilien päälle.
 Tai tee molemmat: se on makukysymys. Samoin kuin se, minkälaiset lastut valitset: hikkori, 
pekaanipähkinä, omena tai kirsikka. Kun savustat lyhyitä aikoja, voit käyttää Wood Chips -puulastuja.

Sisältö- 2,9 l
Hikkori  113986   
Pekaanipähkinä 113993   
Omena  11396

Wooden Grilling Planks 
Puisilla grillauslankuilla pääset kokkina seuraavalle tasolle. Laita ainekset (vedessä liotetulle) lankulle Eggin 
ritilälle. Kosteuden vaikutuksesta lankku alkaa höyrytä ja sitten kyteä, mikä saa aikaan mahtavan maun. 
Puisia grillilankkuja voi käyttää useita kertoja.

Setri - 2x
28 cm  116307 

Smoking Tower
Haluatko savustaa eri tavoilla? Kaikki on mahdollista tämän monipuolisen välineen ansiosta. Cooking 
Tower -välineellä voit valmistaa ruokaa eri tasoissa ja laajennat Eggin kapasiteettia. Voit laittaa ylätasoille 
vaikka puisen grillauslankun, jossa on lohifi lee ja toisen jossa on parsaa ja alimmalla tasolla voit kypsentää 
perunoita mukana toimitetulla teräsritilällä. Voit myös valmistaa samaan aikaan erilaisia pikkupurtavia. 
Haluatko savustaa itse makkaraa tai kalaa? Voit ripustaa ne Cooking Towerin yläosassa olevaan tankoon. 

Medium, Large, XLarge, 2XL
250186

Wood Chunks
Big Green Egg -kokit ovat testanneet ne perusteellisesti. Tämä ensiluokkainen valikoima täysin luonnollisia 
savustuspaloja soveltuu täydellisesti savustamiseen ja antaa pitkään hyvän aromin ja täyteläisen 
maun. Voit valita omenan, hikkorin, tammen tai meskiitin ja antaa maukkaan lisän Big Green Eggissä 
valmistamillesi ruoille. Wood Chunks -savustuspalat ovat sopivia, kun valmistat ruokaa alhaisella lämmöllä 
ja hitaasti.

Sisältö - 9 l
Omena  114617 
Hikkori  114624 

VINKKI: yhdistä 100-prosenttisen luonnollisiin hiiliin 
savustuslastuja tai -paloja makusi mukaan. 
Savustuspuulla saat helposti lisämakua ruokiin.

Kirsikka  113979 
Tammi  127372

Meskiitti  114631 
Tammi  127389

Leppä - 2x 
28 cm 116291

UUTUUS!



Acacia Wood EGG Mates
Uudet akaasiapuiset EGG Mates -sivupöydät ovat Big Green Eggin 
mahtava lisä. Kätevät sivupöydät aineksia ja välineitä varten on 
valmistettu ekologisesti viljellystä akaasiasta. Tätä tiheäsyistä 
kovapuuta käytetään etupäässä ylellisiin huonekaluihin. Helppo asentaa 
ja taittaa kokoon: yhdellä sanalla ”vau”
XLarge  121134 
Large  121127 
Medium  120670 
MiniMax  121844  
Small  120663   

Eucalyptus Wood Table
Pidätkö puutarhassasi luonnollisesta tyylistä ja etsit kaunista 
Big Green Egg -pöytää, joka sopii teemaan? Jokainen 
ukalyptuspuupöytä on ainutlaatuinen luonnollisten puunsyiden ja 
erityisten värisävyjensä ansiosta. Tämä käsintehty pöytä on valmistettu 
massiivisista eukalyptuslaudoista, kestävästä puulajista, jolla on kaunis 
ulkonäkö. Eukalyptuspuupöytä tekee Big Green Eggistäsi täydellisen 
ulkokeittiön, jossa on runsaasti tilaa tarvikkeille ja astioille. Laita Egg aina 
Table Nest -telineeseen, jotta ilmavirta kiertääEggin alla. Pöytä ei sisällä 
EGGiä, Table Nestiä tai pyöriä (Caster Kit).

160x80x80 cm
XLarge  127631  

Pyörät pöytään
120410

150x60x80 cm
Large  127624

Nest Utility Rack
Mihin laitat convEGGtorin, kun se ei ole käytössä? Big Green Egg 
Nest Utility Rack pitää sen tukevasti paikallaan! Tämän väliaikaisen 
säilytysratkaisun voi kiinnittää EGG Nest -jalustaan tai jalustan ja 
siirtokahvan yhdistelmään (intEGGrated Nest+Handler). Teline on 
riittävän tukeva kannattelemaan paistokiveä.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small  122704

Nest
Jokainen Big Green Egg tuntee 
olonsa kotoiseksi EGG Nest 
-jalustalla. Kun asetat EGGin 
jalustaan, se kasvaa silmissä. 
Koska se on korkeammalla, 
työskentelykorkeus on heti oikea. 
Se on parempi selälle. EGG Nest 
on tehty jauhepinnoitetusta 
teräksestä ja siinä on 4 tukevaa 
kääntyvää pyörää, joten 
siirtäminen on helppoa.

XLarge  301079
Large  301000
Medium  302007 
Small  301062

IntEGGrated Nest+Handler
Haluatko grillata sopivalla 
korkeudella ja siirtää Eggin 
helposti? IntEGGrated 
Nest+Handler on Eggin lisäksi 
paras ystäväsi. Vahva ja tukeva 
pesä ja kätevä apuväline Eggin 
turvalliseen siirtämiseen suurten 
ja tukevien kääntyvien pyörien 
ansiosta. Teline + kuljetus; ja 
lisäksi tyylikäs ulkonäkö.

2XL  121011
XLarge  121158
Large  120175
Medium 122285

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

MiniMax 120649

Jokainen Big Green Egg ansaitsee parhaan 
mahdollisen jalustan. Se on tärkeää grillin 
suojaamisen, turvallisen siirtämisen ja 
mahdollisimman mukavan käytön kannalta. 
Kun olet valinnut sinulle sopivan mallin, voit 
aloittaa kokoamisen. Tee Eggistä täydellinen 
ulkokeittiö ja luo tukeva alusta sekä työ- ja 
säilytystilat Eggille.

Table Nest
Table Nest -jalustalla voit asettaa 
Big Green Eggin kirjaimellisesti 
jalustalle. Se on suunniteltu 
erityisesti tukemaan EGGiä ja 
suojaaman pöytä, keittiösaareke 
tai itse rakennettu ulkokeittiö 
kuumuudelta. Älä laita Eggiä 
koskaan suoraan puiselle 
alustalle.

2XL  115638 
XLarge  113238
Large  113214
Medium  113221

Eggistä 
täydelliseen 
ulkokeittiöön  

64



UUTUUS!

67

EGG Frame
76x88x77 cm 
2XL 121837 

76x76x77 cm
XLarge  120229 
Large  120212 
Medium 122193

XL

M

2XL

L

Pyörät pöytään erikseen hankittava. 

Koska Roomaakaan ei rakennettu yhdessä päivässä, 
sinunkin tulisi mukauttaa ulkokeittiösi omiin tarpeisiisi 
ajan kanssa. Aloita kehyksillä ja laajenna sitä hiljalleen 
laajennusmoduuleilla, Nest-lisäosilla ja muilla tarvikkeilla 
ja varusteilla. Rakas, tehdään siitä isompi! 

Uusi Big Green Egg Modular EGG Workspace on eräänlainen 
Lego® aikuisille. Se on suunniteltu siten, että kaikki komponentit 
voidaan yhdistää ja kokonaisuutta voidaan laajentaa jatkuvasti.

Jos haluat suuren työskentelypinnan, tämä modulaarinen 
järjestelmä on aivan yhtä monikäyttöinen kuin EGG itse. 
Voit myös mukauttaa ulkokeittiösi kokoonpanoa tai tyyliä 
oman makusi ja vaatimustesi mukaiseksi. 

Kokoa oma Egg 
ulkokeittiösi.

Expansion Frame
76x76x77 cm
120236

Stainless Steel Grid Insert
120243 

Stainless Steel Insert
127365

Acacia Wood Insert
120250

Räätälöi lisätasoilla. 

Laajennuspöytärungot.  

Expansion Cabinet
76x76x77 cm
122247 
Akaasia-pöytälevy hankittava 
erikseen

Corner EGG Frame

XLarge  128782 
Large  128775  

Distressed Acacia Wood Insert
120267

1
Päivitä 
lisätarvikkeilla.

4

2
3-Piece Accessory Pack for 
Modular EGG Workspace
Mistä tunnistat rutinoituneen Eggaajan? 
Hyvin järjestetystä työpisteestä. Kun 
käytät tätä kolmiosaista tarvikesarjaa, 
sinulla on kaikki tarpeellinen, 
grillaamiseen. Säilytä välineet ja 
mausteet Storage Rack -hyllyssä ja 
ripusta talouspaperirulla ja pyyhe Towel 
Holder -pyyhetelineeseen. Tuhkat 
menevät Utility Tray -astiaan. Kaikki on 
järjestyksessä?

126948

3

Caster Kit
10 cm - 2 kpl
120410

Tool Hooks
25 cm
120281
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Modular EGG Workspace Mate  
128799 
Sopii ainoastaan EGG Frameen 
(121837, 120229, 120212, 122193)

Corner EGG Frame

UUTUUS!



convEGGtor®

convEGGtor saa aikaan luonnollisen esteen ruokien ja 
Big Green Eggin hehkuvien hiilien välille. Sen erityinen muotoilu saa 
aikaan hyvän ilmanvirtauksen ja erinomaisen lämmönjohtamisen. 
Epäsuora lämpö, jonka keraaminen lämpösuoja päästää läpi, 
tekee EGGistä oikean ulkouunin. Ihanteellinen ainesten hitaaseen 
kypsentämiseen alhaisessa lämpötilassa, epäsuoraan grillaamiseen, 
paistamiseen ja paahtamiseen korkeassa lämpötilassa.

XLarge  401052
Large  401021
Medium  401038

MiniMax  116604
Small  401045
Mini  114341

Baking Stone 
Pizza, spelttileipä, focaccia tai herkullinen omenapiirakka: litteällä 
paistokivellä voit aloittaa kotileipomon. Laita paistokivi EGGin ritilälle 
ja saat rapeakuorista leipää ja rapeita pizzoja. 

XLarge 401274
Large 401014 

Medium, MiniMax, Small 
401007

Cast Iron Grid 
Aiotko grillata Big Green Eggillä? Siinä tapauksessa valurautaritilä 
on korvaamaton! Mahtavat grillausraidat ja -ruudut saat vain, kun 
käytät valurautaritilää. Eikä pelkästään ruokien ulkonäkö parane, vaan 
valurautaritilä antaa enemmän aromeja, väriä ja makua aineksiin. 
Valurauta lämpiää nimittäin helpommin ja nopeammin, pysyy 
kauemmin kuumana ja lämpö jakautuu tasaisesti tuotteeseen. Sen 
lisäksi valurauta on materiaali, joka kestää eliniän ja se on myös 
erittäin helppohoitoinen. 

Large  122957 
Medium 126405

MiniMax 
122971    

Small      
Mini 128195

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-järjestelmää. Katso 
lisätietoja sivulta 44.

2XL 119735
XLarge  121196
Large  120724
Medium 127242

Half Perforated Grid
Haluatko valmistaa EGGissäsi ruokia, jotka tarvitsevat varovaista 
käsittelyä, kuten kaloja ja äyriäisiä? Rei'itetyssä ritilässä (Perforated 
Cooking Grid) ne pysyvät ehjinä. Rei'itetty ritilä sopii ihanteellisesti 
myös hienoksi pilkotuille kasviksille, parsalle ja monelle muulle 
herkulle.

XLarge  121240 Large 120717

Half Cast Iron Grid
Oletko kunnianhimoinen grillaaja? Kun käytät puolikuun muotoista 
valurautaritilää (Cast Iron Half Grid), voit valmistaa lohipihvejä, 
kyljyksiä ja kasviksia, joissa on hieno grillikuvio. Ne ovat täydellisesti 
ruskistettuja ulkoa ja todella mureita sisältä. Käytät vain puolet 
paistopinta-alasta, mutta saat kaiken maun. 

XLarge 121233
Large 120786

Medium 128058

Half convEGGtor® Stone
Erittäin monipuolinen on vähättelevä ilmaus Half convEGGtor Stone
-paistokivestä. Käytä sitä yhdessä convEGGtor Basket -korin kanssa
välikerroksena, kun haluat valmistaa ruokaa kahdella tavalla, suoralla
ja epäsuoralla lämmöllä. Tai sitä voidaan käyttää täydellisenä 
konvektiosuojana asettamalla niitä kaksi vierekkäin jopa 160°C asti.

2XL 120960
XLarge 121820
Large 121035    
Medium 127273

Half Cast Iron Plancha
Kolikolla on kaksi puolta. Niin myös Half Cast Iron Plancha Griddle 
-grillauslevyllä. Uritettu puoli sopii erinomaisesti kalafi leiden tai 
lämpimien kerrosleipien tekemiseen ja sileä puoli munien, blinien ja 
lettujen paistamiseen. 

XLarge  122995 Large 122988

Half Stainless Steel Grid
Opi, miten saat Big Green Eggistäsi enemmän irti kokeilemalla uusia 
kokkaustekniikoita! Big Green Eggin Half Grid -lisävarusteiden 
(puoliritilä) avulla mahdollisuudet ovat rajattomat. Voit käyttää 
ruostumattomasta teräksestä valmistettua puoliritilää convEGGtor-
korissa. Valmista ainekset hieman hehkuvien hiilien yläpuolella tai 
kerrosta ylempänä ja yhdistä sekä suora että välillinen lämpö Eggissä 
käyttämällä Half convEGGtor Stone -kiveä.

XLarge  121202
Large  120731
Medium 128065

Tuotteet valokeilassa
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Päästä kulinaarinen luovuutesi valloilleen 5-osaisella 
EGGspander -laajennussarjalla. Tämä älykäs järjestelmä 
tarjoaa ruuanlaittoon monia erilaisia asetelmia, jotka auttavat 
sinua hyödyntämään sekä omia taitojasi että EGGiä. Hyvin 
suunniteltu sarja sisältää kaksiosaisen monitasotelineen, 
convEGGtor-korin ja 2 ruostumattomasta teräksestä valmistettua 
puolikuun muotoista ritilää. Tämä tekee EGGspander-sarjasta 
täydellisen peruspaketin kaikille  innokkaille EGG-harrastajille.

Jos sarjan lukuisat asetelmat eivät tunnu sinusta riittävän haastavilta, 
valikoimassamme on paljon muitakin tarvikkeita. Valitse tarvikkeesi ja 
muut lisäosat omien ruuanlaittomieltymystesi mukaisesti.

XLL

2-Piece Multi Level Rack
XLarge  121219
Large 120755 

Half Stainless Steel Grid
XLarge  121202
Large  120731

XLarge  121226
Large  120762 

EGGspander 
System
Loputtomat 
ruuanlaittomahdollisuudet.

Ruuanvalmistus-
tekniikoiden esittely.

convEGGtor Basket
Mahdollistaa convEGGtorin 
helpon ja kätevän paikalleen 
asettamisen. Koria voi myös 
käyttää Carbon Steel Grill 
Wok -pannussa parhaiden 
wokkiruokien valmistamiseen.

Ruuanlaittoa suoralla tai 
epäsuoralla lämmöllä 
monella tasolla
EGGspander mahdollistaa 
ruuanvalmistuksen sekä 
suoralla että epäsuoralla 
lämmöllä yhtä aikaa.

Multi-level cooking
Mahdollistaa suuremman 
kapasiteetin, kun valmistetaan 
useita ruokia yhtä aikaa tai kun 
tehdään ruokaa suurille ryhmille. 
Ylimmän ritilän voi työntää 
taakse, jotta pääset helposti 
käsiksi alla olevaan ritilään.

Low & Slow 
Käytä viisiosaista EGGspander Kit 
-settiä ja kahta Half convEGGtor 
Stone -kiveä täydellisten low & 
slow -ruokien valmistukseen 
enintään 160 °C:ssa.
Hidas kypsentäminen alhaisessa 
lämpötilassa parhaan tuloksen 
saamiseksi.

Pizza & Baking
Tee Eggistä convEGGtorilla 
ja Baking Stone -kivellä 
kiviuuni maukkaiden pizzojen 
valmistamiseen. Käytä 2-Piece 
Multi Level Rack -telinettä ja toista 
paistokiveä, jotta saat enemmän 
tilaa paistamiseen.

1-Piece convEGGtor Basket
XLarge  121196
Large  120724

L

XL

5-Piece EGGspander Kit
5-Piece EGGspander Kit on saatavana settinä ja erillisinä osina: 
1-Piece convEGGtor Basket, 2-Piece Multi Level Rack ja 
Half Stainless Steel Grid.

7170



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 
pitää sen sisältä herkullisen mehukkaana.

 127648

Cast Iron Plancha
Putoaako sinultakin joskus aineksia EGGin ritilän väliin? Sitä varten 
valikoimaamme sisältyy valurautainen grillilevy. Tämän valurautaisen 
alustan uritetulla puolella voit grillata helposti hajoavia ja pieniä aineksia 
ja sileällä puolella voit paistaa lettuja tai munia. Pientä planchaa voi 
käyttää myös valurautapannun (Cast Iron Skillet Small) kantena.

2XL, XLarge, Large    
Ø35 cm 127860

Alkaen mallista MiniMax
Ø26 cm 127853

Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush 
Lämmität kastikkeet ja marinadit ja sulatat voin nopeasti ja helposti 
valurautaisessa kastikepadassa (Cast Iron Sauce Pot) Eggin ritilällä.
Silikoniharjan kädensija sopii täysin padan kahvaan, jolloin jäämät 
valuvat pataan eivätkä pöytäliinalle. Laitako kastikepadan EGGiin? Ota 
silikoniharja pois padan kahvasta.

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

Cast Iron Skillet
Oli sinulla sitten paljon tai vähän aikaa, Cast Iron Skillet -pannulle aika 
ei merkitse mitään. Tässä monikäyttöisessä valurautapannussa voit 
ruskistaa lihan salamannopeasti tai antaa sen hautua tuntikausia. 
Valmista vaikkapa sisäpaisti, indonesialainen rendang, perunagratiini 
tai pataruoka. Jäikö aikaa? Pannussa voi valmistaa myös herkullisen 
jälkiruuan, kuten hedelmätortun tai clafoutisin. Cast Iron Skillet small 
sopii täydellisesti yhteen Cast Iron Plancha -levyn (small) kanssa. 
Tällöin Plancha  - levy toimii skillet -pannun kantena.

2XL, XLarge, Large
Ø36 cm  127846
        

Alkaen mallista MiniMax
Ø27 cm  127839

Tuotteet valokeilassa Green Dutch Oven
Vihreää valurautapataa voi oikeutetusti kutsua raskaan sarjan 
mestariksi. Tässä emaloidussa valurautapadassa voi hauduttaa, 
keittää, paistaa ja paahtaa. Se on siis todella monikäyttöinen! Padan 
kantta voi käyttää erikseen matalana paistinpannuna tai kakku- ja 
jälkiruokavuokana. Pataa saa pyöreänä ja soikeana.

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

Pyöreä - 4 L: 2XL, XLarge, Large 
Ø23 cm   117045     

Cast Iron Dutch Oven
Tämä valurautapata sopii moneen käyttöön. Valurautapata on 
ihanteellinen uuniruokien, muhennosten, keittojen ja pataruokien 
valmistukseen. Valurauta jakaa lämmön koko pataan ja raskas kansi 
varmistaa, että neste ei haihdu. Pataa voi käyttää myös ilman kantta, 
jolloin ainekset saavat uniikin Big Green Egg -maun. Molemmissa 
tapauksissa lihasta tulee ihanan mehukasta ja mureaa. Onko 
uteliaisuutesi herännyt? Tule neljän tunnin kuluttua takaisin...

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

Carbon Steel Grill Wok 
Big Green Egg on erittäin monipuolinen ja sama pätee wokkaukseen. 
Carbon Steel Grill Wok -pannua ja bambulastaa voi käyttää moniin 
kulinaarisiin tarkoituksiin. Tasaisen pohjan ansiosta pannu on vakaa 
kaikilla paistotasoilla. Sitä voi käyttää kätevästi yhdessä convEGGtor 
Basket kanssa. Ready to wok? 

XLarge, Large
Ø40 cm 120779

Cast Iron Satay Grill
Marinoi suosikkiaineksesi, tee niistä vartaita ja laita vartaat erityisesti 
tähän tarkoitukseen kehitetylle Cast Iron Satay -puoliritilälle. Ei 
heiluvia, puolikypsiä tai leimahtavia vartaita, vaan tasaisesti kypsynyt 
satay, kebab tai yakitori.  

XLarge 
Large 

700485
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Sitten sinulla 
on kaikki 

tarpeellinen.
Big Green Egg on jokaisen ruokaa rakastavan 

pyhä lehmä. Mitä useammin käytät sitä, 
sitä tyytyväisemmäksi tulet sen kaikista 

mahdollisuuksista, tuloksista ja reaktioista. 
Haluatko asettaa riman korkeammalle, saada 

isomman paistopinta-alan tai helpottaa työtäsi? 
Hyödynnä valtavaa tarvikevalikoimaamme.

1. Silicone Tipped Tongs
40 cm       116864
30 cm       116857

2. Bamboo Skewers
25 cm - 25x 117465

3. Knife Set
 117687

4. Brisket Knife
128805

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

6. Measuring Cups
4x  119551

7. Kitchen Shears
 120106

Hyödylliset 
keittiövälineet

3. EGGmitt
Menemme takuuseen EGGmittin puolesta. Tämä pitkävartinen 
grillihansikas suojaa vasenta tai oikeaa kättä 246 °C:n lämpötilaan 
asti. Sisäpuoli on pehmeää puuvillaa ja ulkopuoli palonkestävää 
kuitua, jota käytetään myös ilmailuteollisuudessa. Silikoniprofi ili 
tarjoaa erinomaisen pidon. 

Yksi koko 117090

4. Silicone Grilling Mitt
Silikoninen grillikinnas on täysin vedenpitävä kinnas, joka ei 
luista silikoniprofiilin ansiosta. Ranneke ja vuori on tehty 
pehmeästä puuvilla-polyesterisekoituksesta. Kinnas kestää 
lämpötiloja 232 °C.

Yksi koko 117083

3

4

1

5

2

1

2

3

4

5

6

7

2. Grid Gripper
Grid Gripper -nostopihdeillä saat hyvän otteen EGGin ritilästä. Voit 
nostaa ritilän helposti esimerkiksi convEGGtorin asettamista tai 
poistamista varten tai voit siirtää ritilän puhdistusta varten. Tämä 
väline on myös oivallinen tulikuuman valutusvuoan nostamiseen, 
tyhjentämiseen ja asettamiseen takaisin paikalleen. Eivätkä kädet 
likaannu.

 118370

1. Cast Iron Grid Lifter
Laske alas, käännä neljänneskierros, purista ja nosta. 
Big Green Eggin kuuman ja raskaan valurautaritilän nostaminen 
esimerkiksi convEGGtorin asettamista varten on hikistä hommaa. 
Mutta se on helppoa kätevällä valurautaritilän nostimella. 
Ritilännostimen kädensijan alla oleva levy suojaa käsiäsi 
mahdollisesti ylös nousevalta kuumalta ilmalta.

 127341

5. Butcher Paper
Rakastatko valmistaa suuria lihapaloja Big Green Eggissäsi? Silloin 
tämä lisävaruste on todella välttämätön sinulle. Lihan kääriminen 
savustuspaperiin estää kosteuden häviämisen ja pitää possun- tai 
naudanniskan herkullisena, mehukkaana ja mureana. Savustuspaperin 
avulla voit helposti säilyttää tasaisen lämpötilan EGGissäsi, koska se 
ei heijasta lämpöä kuten alumiinifolio. Paperin luonnonkuidut antavat 
lihan hengittää ja antavat sille savuisen 
maun ja rapean "kuoren". 

 127471
7574

UUTUUS!
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Tarvitsetko
lunttilappua?
Luettelemme tässä muutamia 

keskimääräisiä lihan ja kalan sisälämpötiloja.

1

2

3
4

Vinkkejä:
•  Mittaa lämpötila aina lihan tai kalan paksuimmasta 

kohdasta.
•  Älä työnnä mittaria luuhun, sillä sen lämpötila voi 

olla poikkeava.
•  Ota huomioon, että sisälämpötila nousee 2-3 °C, 

kun lihan annetaan levätä valmistuksen jälkeen.

3. Quick-Read Thermometer
Lämpömittarin virallinen nimi on Big Green Egg Quick-Read Digital 
Food Thermometer. Eikä siinä ole sanaakaan liikaa. Mittari näyttää 
muutamassa sekunnissa lampaankyljen tai täytetyn kanan lämpötilan 
digitaalisesti. Asteen tarkkuudella (300 °C:een!) Kätevää: mittari sopii 
taskuun ja kahva on samalla säilytyskotelo.  

120793

4. Dual Probe Remote Thermometer
Mittaus on tietoa. Langattomalla lämpömittarilla mittaat ainesten 
ydinlämpötilan ja EGGin sisälämpötilan asteen tarkkuudella. Mittarissa 
on kaksi anturia ja vastaanotin, jonka pidät lähelläsi. Kun haluttu 
lämpötila on saavutettu, vastaanotin antaa automaattisesti signaalin 
(91 metriin asti).

116383

1. Instant Read Thermometer 
Haluatko pihvin kypsyysasteen olevan rare tai medium? 
Big Green Egg Instant Read Thermometer mittaa sisälämpötilan niin 
tarkasti, että edes medium-rare-kypsyysaste ei jää arvailun varaan. 
Jotta vältetään Eggin lämpötilan nouseminen, kun kansi on kauan 
auki, voit nähdä lämpötilan (232 °C:een) 3–4 sekunnissa. Jos käännät 
Instant Read Thermometer -mittaria lämpötilan mittaamisen aikana, 
valaistu näyttö kääntyy myös. Mukana kätevä säilytyskotelo, joka on 
pakko saada. 

119575

2. Instant Read Thermometer with Bottle Opener
Ajoitus on kaikki kaikessa Eggin käyttäjälle. Big Green Egg Instant 
Read Thermometer on (salainen) aseesi taistelussa raakoja tai 
ylikypsiä aineksia vastaan. Saat neljässä sekunnissa tietää lihan, 
kalan tai siipikarjan tarkan sisälämpötilan. Mikä on oikea lämpötila 
lampaankyljelle? Tarkista lunttilapusta oikea lämpötila. 
Täydellisyysaste on saavutettu! Onko aika hyvin ansaitulle oluelle? 
Tämän kätevän lämpömittarin päästä löydät korkinavaajan. 

127150

EGG Genius
Tämä tekninen laite säätelee 
ja seuraa EGGin lämpötilaa 
ja ilmoittaa sen puhelimeen 
tai tablettiin. Voit kylminä 
talvipäivinä keskittyä sarjojen 
katseluun samalla, kun 
ruoka kypsyy hitaasti asteen 
tarkkuudella grillissä. EGG Genius 
varmistaa jatkuvan ilmavirran, 
jonka ansiosta lämpötila pysyy 
tasaisena. Totuuden nimissä on 
sanottava, että EGG Genius on 
todella nimensä veroinen. Jos 
lämpötila EGGissä on liian korkea 
tai matala, saat ilmoituksen. 
Saat sen myös, kun on aika 
käydä pöytään. Voit jopa nähdä 
edellisten EGG-grillausten tilastot.
EGG Genius -sovellus on 
englanninkielinen.

121059 

Laajenna EGG Geniusta 
lisävarusteilla: 
Voit seurata eri liharuokien 
kypsymistä Eggissä samaan 
aikaan hyödyntämällä EGG Genius 
-lisävarusteita. Voit käyttää jopa 
kolmea lihamittaria samaan 
aikaan! Voit ostaa erikseen lisää 
lihamittareita ja Y-kaapeleita. 

Lihamittari lisävarusteena
121363

Y-kaapeli lisävarusteena 
121387 

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

Lohi 45/50 °C
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Flexible Grill Light 
EGG tarvitsee vähän valoa! Uusi grillivalo on ihanteellinen apuväline, joka 
taipuu ja valaisee juuri haluamaasi kohtaa. Tässä kätevässä LED-
valossa on taipuisa varsi ja varren päässä voimakas magneetti. Erillinen 
kannatin voidaan kiinnittää helposti EGGin vanteeseen tai sivupöytiin. 
Ovatko valot päällä? Toimintaa! 

122940

Chef’s Flavor Injector
Ainoa oikea Big Green Egg Chef’s Flavor Injector antaa lihalle ja 
siipikarjalle uniikin maun. Tällä makuruiskulla voit ruiskuttaa marinadit 
lihan ytimeen, jolloin lihasta tulee entistä mehukkaampaa ja mureampaa. 
Tehtävä suoritettu

119537

Compact Pizza Cutter 
Jaetaan kaikki tasan. Siis myös pizza. Mutta kuinka pizzan voi jakaa 
tasan siististi ja turvallisesti? Big Green Egg Compact Pizza Cutter 
-leikkurilla. Tässä ammattimaisessa pizzaleikkurissa on muovinen 
kahva, joka tuntuu hyvältä kädessä ja suojaa kämmentä. Teräspyörä 
leikkaa pizzan vaivatta samankokoisiin paloihin. Prego.  

118974

Stainless Steel Pizza Peel
Oikean pizzanpaistajan tunnistaa itsevarmasta asenteesta ja 
ammattimaisista välineistä. Käytä siksi ruostumatonta pizzalapiota, 
jotta saisit itse tehdyt pizzat liukumaan sulavasti kuuman paistokiven 
päälle EGGiin. Saat taatusti kiitoksia kaikilta! 

127761

Meat Claws
Iske kyntesi, tai siis Meat Claws -kahvat hitaasti kypsennettyyn 
porsaanlihaan, ja voit repiä sen helposti. Pulled pork on ollut jo 
vuosia yksi Big Green Egg -suosikeista, ja näillä lihakahvoilla kaikki 
käy leikiten. Lihakahvat sopivat myös suurten lihapalojen käsittelyyn.

Set  114099

Pigtail Meat Flipper
Pigtail Meat Flipper on tosi tärkeä työkalu. Tämä näppärä lihakoukku 
on juuri oikea väline lihan ja lintujen (kuten pihvien, kotlettien ja 
kanankoipien) kääntämiseen nopeasti ja helposti. Pitkällä teräskoukulla 
voi kääntää aineksia jopa äärimmäisen korkeissa lämpötiloissa, ilman 
että tulet liian lähelle tulta ja vahingoittamatta aineksia.

48 cm 201515

Flexible Skewers
Näillä grillivartailla satayn tai muiden ainesten pujottamisesta tulee 
lastenleikkiä. Näihin taipuisiin grillivartaisiin voit pujottaa nopeasti 
lihaa, kalaa, lintua tai vihanneksia eivätkä palat putoa toisesta päästä. 
Valmista? Voit laittaa vartaat marinadiin lisämakua varten. 

68 cm - 2x 201348

Deep Dish Baking Stone  
Deep Dish Baking Stone takaa täydellisen lämmön jakautumisen, 
mikä puolestaan saa aikaan mestarilliset suolaiset piirakat, kakut ja 
lasagnet. Keraaminen kivi, jossa on reuna, saa aikaan sen, että kaikki 
leivonnaiset kypsyvät tasaisesti ja saavat kadehdittavan kullanruskean 
värin. Pehmeä sisältä, rapea päältä.

2XL, XLarge, Large
Ø 36 cm 112750

Suunniteltu 
ikimuistoisiin 

hetkiin 
perheen 
kanssa.



Vertical Poultry Roaster
Anna Poulet Noir- ja Bresse-kanalle kunniapaikka pystysuorassa 
kanatelineessä Big Green Eggissä. Tässä telineessä kana tai kalkkuna 
ovat pystysuorassa asennossa, joten ne paistuvat omassa mehussaan. 
Näin lihasta tulee sisältä uskomattoman mehukasta ja ulkopuolelle 
muodustuu herkullisen rapea kuori. Vie kielen mennessään. 

Kana 117458
Kalkkuna 117441

Ceramic Poultry Roaster
Herkullisesta tulee taivaallista. Kun paistat kokonaisen kanan tai 
kalkkunan keraamisessa kanatelineessä, siihen muodostuu rapea, 
kullanruskea kuori ja sisältä lintu on ihanan murea. Haluatko lisää 
makua? Täytä keraaminen teline oluella, viinillä, siiderillä ja/tai yrteillä. 
Näin linnusta tulee vaivatta täydellinen. 

Kana 119766
Kalkkuna 119773

Beer Can Chicken Roaster
Beer Can Chicken on amerikkalainen klassikko, jossa kana asetetaan 
avatun, puoliksi täytetyn oluttölkin päälle. Kun kana kypsennetään, 
tölkissä oleva olut päästää höyryä ja pitää kanan sisältä erityisen 
mureana ja mehukkaana. Kuulostaa vaikealta? Ei todellakaan 
oluttölkki-kanapaahtimella! Tämä kiinnittää oluttölkin tukevaan 
metallilankatelineeseen ja estää tölkin kaatumisen.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small 
 127754

Tuotteet 
valokeilassa

Ribs and Roasting Rack
Monikäyttöinen Ribs and Roasting Rack on ihanteellinen lihan 
paistamiseen. Pystyasennossa se on V-teline: sopii suurten lihapalojen 
tai (täytettyjen) lintujen hitaaseen kypsennykseen. Jos käännät telineen, 
se on ihanteellinen ribsien kypsennykseen. Jatkuva ilmavirta telineen 
ympärillä saa aikaan mahtavan lopputuloksen. Ehdottoman välttämätön 
lihansyöjille.

2XL, XLarge, Large  
117564 

Medium, Small   
 117557

Drip Pan
Rasva, nesteet ja jäämät valuvat valutusvuokaan (Drip Pan), eivätkä 
joudu convEGGtorin päälle. Kun laitat, alumiiniseen valutusvuokaan 
vähän vettä, kosteuspitoisuus EGGissä kasvaa ja ruuista tulee entistä 
mehukkaampia.

Rond 
Ø 27 cm  117403 

Rectangular  
35 x 26 cm 117397

Disposable Drip Pans 
Hyvä kokki ei pelkää rasvaa. Se antaa nimittäin maun joka ruualle. 
Sen puhdistaminen on taas toinen juttu. Voit kerätä rasvan helposti 
Big Green Eggin kertakäyttöisiin valutusvuokiin. Nämä kertakäyttöiset 
alumiiniset valutusvuoat on lisäksi suunniteltu varta vasten 
convEGGtoriin. Grillaa käsien likaantumatta.

XLarge - 5x 120892 
Large - 5x 120885 

Medium, MiniMax, 
Small - 5x 120878

Grill Rings 
Kun käytät grillausrenkaita, (täytetyt) paprikat, tomaatit, omenat tai 
sipulit eivät enää koskaan kaadu grillattaessa. Näissä renkaissa on 
tappi, joka pitää täytetyt tuotteet lujasti paikallaan. Tappi johtaa myös 
lämpöä aineksen sisälle, jotta kypsyminen tapahtuu nopeammin.

3x 002280

8180
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Fire Bowl
Kuinka saat tuhkat pois jäähtyneestä EGGistä helposti ja likaamatta 
käsiä? Se on ruostumattomasta teräksestä tehtyjen Fire Bowl -korien 
tehtävä. Laita kori jäteastian yläpuolelle ja suodata tuhkat jäähtyneistä 
hiilistä. Se takaa parhaan mahdollisen ilmavirtauksen, jolloin grilli 
syttyy nopeasti. You can lift me up! XL- ja XL Fire Bowl -korit on jaettu 
kahteen osaan kahta EGGin vyöhykettä varten.

2XL 122698
XLarge  122681 
Large 122674
Medium 122667
MiniMax  122650 

Ash Removal Pan
Puuhiilestä jää tuhkaa. Kun poistat sen tuhkakaapimella ja tuhkalapiolla,
ilma kiertää paremmin EGGissä. Happi ja ilmavirta ovat välttämättömiä 
EGGin saamiseksi nopeasti oikeaan lämpötilaan ja pitämiseksi siinä. 
Tuhkalapio sopii täydellisesti tuuletusluukun aukkoon, jotta tuhkaa ei 
tippuisi.

2XL, XLarge, Large, Medium
 106049

, XLarge
 106049

Grid Cleaner
Grillaaminen on mukavaa, mutta se jättää myös palanutta rasvaa 
ja ruuanjäämiä teräsritilään.  Ritilän saa nopeasti ja helposti taas 
puhtaaksi tällä ritilänpuhdistimella. Puhdistimessa on pitkä kahva, 
joten sinun ei tarvitse odottaa, että EGGin ritilä on jäähtynyt. 

 201324

Diamond-Coated Nylon Bristle Grid Scrubber
Optimaalinen Big Green Eggistäsi nauttiminen kulkee käsi kädessä 
hyvän huollon ja puhtaiden keittotasojen kanssa. Näin varmistat 
parhaan lopputuloksen jokaisella kypsennyskerralla. Ja oikealla 
puhdistusharjalla se on helppoa kuin mikä! Big Green Egg 
Diamond-Coated Nylon Bristle Grid Scrubberissa on pitkä 
kahva hiukan vähemmän tulenkestäviä sormia varten, ja sen 
raskaat harjakset on valmistettu huolellisesti valitusta materiaalista. 
Aloitetaanpa sitten! 

 127310

SpeediClean™ Long handle Scrubber
Kun käytät tätä todella lujatekoista luonnollisista puukuiduista tehtyä 
harjaa, grillistä ei löydy enää koskaan irronneita metalliharjaksia. Harja 
on ekologinen ja kuumuutta kestävä ja siinä on pitkä varsi, jotta sinun 
ei tarvitse odottaa, kunnes Egg on jäähtynyt.

  127129
2x Replacement 
Scrubber Pads  127143

SpeediClean™ Dual Brush Scrubber
Muistoja unohtumattomasta Big Green Egg -illasta: palaneita 
ruuanjätteitä grilliritilällä ja mozzarellaa pizzakivellä. Kun käytät 
SpeediClean Dual Brush Scrubber -harjaa, puolitat puhdistusajan 
ja kaksinkertaistat puhdistustuloksen. Hyvän mielen bonus: ritilään 
ei jää enää teräsharjaksia, sillä tämä harja on tehty luonnollisista 
puukuiduista. 

  127136
2x Replacement 
Scrubber Pads  127143

Charcoal Storage Bag
Haluatko pitää hiilesi mukavan kuivana? Säilytä niitä hiilien 
säilytyspussissa, johon mahtuu jopa 9 kg hiiliä. Vettähylkivä pussi on 
tehty tukevasta ja kestävästä polyesteristä ja siinä on säilytyskotelo ja 
napsautettava sulkumekanismi.

 128201

Ash Tool
Tuhkakaavin sopii kahteen tarkoitukseen: sillä voi poistaa helposti 
tuhkan EGGistä ja sitä voi käyttää hiilihankona ennen EGGin sytyttämistä. 
Tämä käytännöllinen työkalu sopii hyvin käytettäväksi yhdessä 
tuhkalapion kanssa. 

2XL 
119490

  

XLarge

Large 
119506 

Medium

MiniMax
Small 119513
Mini

Tälle ja 
seuraavalle 
sukupolvelle. Pidä 
EGG täydellisessä 
kunnossa.
EGG kestää eliniän. Kun huollat sitä hyvin, 
seuraavakin sukupolvi saa siitä hyviä muistoja. 
Yhtä tärkeää on myös, että ruuat maistuvat tällöin 
paremmalta ja grillin ulkonäky säilyy.

 Eikö huoltaminen houkuttele? Vieressä näkyvät 
tuotteet tekevät kaiken raskaan työn ja sivustoltamme 
löydät käteviä vinkkejä huoltoon. Take care!

82



84

Big Green Egg kestää eliniän, jos sitä käytetään ja hoidetaan oikein. 
Haluaisitko tietää, miten Big Green Eggiäsi huolletaan? 
Tässä on muutamia hyödyllisiä vinkkejä ja niksejä:

9 Ylläpitovihjettä  
Big Green Eggillesi.

1 Varmista ennen jokaista grillauskertaa 
ennen hiilien sytyttämistä, että 
ylimääräinen tuhka poistetaan 
pöyhimällä käytettyjä hiiliä Ash Tool 
-työkalulla.

2 Jätä aina ohut tuhkakerros 
Big Green Eggin pohjalle. Tämä estää 
hieman ilmavirtausta, jotta lämpötila 
nousee hitaasti, tämä estää keramiikkaa 
kuumenemasta liian nopeasti.

3 Vaihda huopatiiviste tarvittaessa. 
Näin varmistetaan keramiikan  
hyvä suojaus ja estetään "väärä ilma". 

4 Käytä lisävarusteita, kuten 
convEGGtor-koria ja Grid Lifteriä, 
asettaaksesi komponentit varovasti  
Big Green Eggiin. Näin vältät sen, että 
sinun tarvitsee "pudottaa" convEGGtor 
ja ritilät kuumaan Big Green Eggiin, 
mikä voi aiheuttaa vahinkoa.  

8 Hiilet voi sammuttaa ruoanlaiton 
jälkeen ja niitä voi käyttää uudelleen 
seuraavalla kerralla. Jos et ole käyttänyt 
EGGiä vähään aikaan, on parempi 
täyttää se uusilla hiilillä, koska myös 
hiilet sitovat kosteutta. 

9 Varmista että Big Green Egg on aina 
pystyasennossa, kuten Table Nest 
-telineessä tai EGG Carrier -telineessä. 
Älä koskaan aseta sitä suoraan 
pöytätasolle, älä edes kuumuutta 
kestävälle kivelle. On tärkeää, että 
keraamisen pohjan ja sen alla olevan 
pinnan väliin jää tilaa, jotta syntyy hyvä 
ilmankierto ja EGGisi voi haihduttaa 
lämpönsä kunnolla alustasta.

5 Kaikki yli 300 asteen lämpötilat ovat 
tarpeettomia kypsennettäessä (jopa 
pizzaa varten) ja lisäävät keraamisen 
materiaalin vaurioitumisriskiä.

6 Big Green Eggisi polttaminen 
puhtaaksi korkeassa lämpötilassa ei 
ole koskaan tarpeen, ja suosittelemme 
vahvasti, ettet toimi niin! Onko 
EGGistäsi tullut rasvainen ja haluatko 
raikastaa sen tai poistaa tahrat 
convEGGtorista? Nosta Big Green Eggin 
lämpötila lukemaan 250 °C, käännä 
convEGGtor siten, että likainen puoli 
osoittaa hiiliä kohti, sulje kansi ja anna 
EGGin olla noin 30 minuutin ajan. Näin 
ylimääräinen rasva palaa turvallisesti 
pois. Keramiikka ei muutu uudelleen 
valkoiseksi; eikä sen tarvitsekaan. 

7 Onko Big Green Eggisi ollut jonkin 
aikaa käyttämättä tai onko se seissyt 
sateessa? Sytytä se varovasti ja jätä 
se 100 °C lämpötilaan 60 minuutiksi. 
On tärkeää, että keramiikkaan 
mahdollisesti imeytynyt kosteus 
haihtuu hitaasti. Jos teet tämän suoraan 
korkeassa lämpötilassa, keramiikka voi 
halkeilla. 

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

IntEGGrated Nest+Handler tai Nest 126528 126528 126467 126467 126535

Malleihin kantotelineellä tai ilman 126511 126511

Siirrettävässä jalustassaan 126528

Modular EGG-pöytärunko 126467 126450 126450 126450

Modular EGG Frame + 
Expansion Frame 

Eucalyptus Wood Table

126474 126474 

126498

126474 

126474

EGGiin pöydässään 126504 126504

Big Green Egg 
-suojahuput.
Raekuuro tai lämpöaalto? Pidät Big Green Eggin kuin 
uutena, kun suojaat sen EGG Cover -suojuksella. Hengittävä 
suojakerros on huippulaatua ja kestää kaikenlaista säätä. 
Se on helppo laittaa paikalleen ja poistaa ja sopii kuin valettu 
kaikkiin EGG-malleihin tarranauhakiinnityksen ansiosta. 
Tyylikäs musta materiaali, jossa on tuttu Big Green Egg -logo, 
sopii kaikille EGG-grilleille. 

XLarge  128553
Large 128546

Rotisserie
Herkullista hiiligrillissä paahdettua kanaa, makeaa ja mehukasta 
ananasta, ihania liharullia tai itse tehtyä gyrosta tai kebabia 
vartaassa paistettuna? Tästä lähtien voit valmistaa kaikki nämä 
ruoat helposti itse Big Green Eggissäsi. Rotisserie on upea uusi lisä 
Big Green Eggiin. Mahdollisuudet ovat rajattomat. Ainesosat 
kostuvat jatkuvasti irtoavasta rasvasta ja/tai lihasnesteistä, mikä 
antaa entistäkin enemmän makua. Voit käyttää Rotisserieta 
convEGGtorin kanssa tai ilman sitä riippuen siitä, mitä valmistat ja 
kuinka kuuma EGGisi on.

Aseta vain varrasrengas keraamisen alustan päälle ja aseta varras 
renkaaseen. Sulje sitten EGGin kansi, jotta voit, kuten aina, 
täydellisesti säätää EGGin lämpötilaa ja yhdistää EGGin ja vartaan 
edut. Ruoka kypsyy juuri oikealla tavalla EGGin ilmavirtauksen, 
keraamisen alustan lämpöheijastuksen ja vartaan pyörimisen 
ansiosta. Vartaiden rengas on valmistettu pinnoitetusta teräksestä 
ja vartaat ja niihin kuuluvat varrashaarukat ruostumattomasta 
teräksestä. Varrasta pyörittää hiljainen mutta tehokas 220-240 
voltin moottori, joka takaa erittäin tasaisen pyörimisen.

Maksimipaino 17 kg.

Aseta vain varrasrengas keraamisen alustan päälle ja aseta varras 

Tutustu uuteen
Rotisserieen

XLL

Tumbler Basket
Haluatko paahtaa perunoita, viipaloituja vihanneksia, katkarapuja, 
kanansiipiä, pähkinöitä tai kahvipapuja? Se käy kätevästi tässä 
ruostumattomasta teräksestä tehdyssä Rotisserie Tumbler Basket 
-korissa (Ø 19 cm), jossa on tarttumaton pinta. Avaa luukku, laita 
ainekset sisään, sulje luukku ja anna paahtua!

 128577

Flat Basket
Haluatko paahtaa kokonaisen kalan yrttipedillä tai grillata vihanneksia 
ja kanafi leitä? Ruostumattomasta teräksestä tehty Flat Basket, jossa 
on tarttumaton pinta, on paras kaverisi. Korin korkeutta voi säätää. 
Sillä voi paahtaa ja grillata ilman, että aineksia tarvitsee kääntää.

 128560
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Gasket Kit
Kun EGGiä on käytetty pitkään ja intensiivisesti, keraamisen pesän 
yläreunassa ja savupiipulla varustetun keraamisen kannen alareunassa 
olevat huopatiivisteet ovat kuluneet. Koska nämä tiivisteet suojaavat 
keramiikkaa ja varmistavat täydellisen ilmankierron, on järkevää 
vaihtaa ne ajoissa. Se on helppo tehdä itse tiivistesetillä. 
Korkealuokkainen kuumuutta kestävä huopa on itse kiinnittyvää ja 
kiinnittäminen itsestään selvää.

2XL*, XLarge, Large 
113726

Medium, MiniMax, Small, Mini 
113733

Cast Iron Grate
On tulipesän sisällä. Siinä on reiät, jotta ilma pääsee virtaamaan EGGin 
läpi ja tuhkat putoavat alas, jolloin ne on lopuksi helppo poistaa.

2XL  112644
XXL  114716
XLarge  112644
Large  103055

Medium  103062
MiniMax 103055 
Small  103079
Mini 103079

* Tiivistesarja malliin 2XL edellyttää 2 

Tel-Tru Temperature Gauge
Jokaisen Big Green Eggin mukana tulee kuvun lämpömittari. Menikö 
se rikki monen vuoden käytön jälkeen? Tilaa sitten vain Tel-Tru 
Temperature Gauge. Kiinnitä kuvun lämpömittari Eggin kanteen ja 
saat taas selville, kuinka kuuma Egg on sisältä ilman, että kantta pitää 
nostaa, jolloin lämpöä häviää. Tel-Tru Temperature Gauge -mittaria on 
saatavana kahta kokoa ja sen asteikko on 50-400 °C.

Ø 8 cm   117250
Ø 5 cm   117236

Base
Kestävää eristettyä keramiikkaa. Säröilyn ja haalistumisen estävä pinnoite. 

2XL  120946
XXL 114426
XLarge  112620
Large  401076

Medium  401083
MiniMax  115577
Small 401090
Mini 401106

Fire box
Tulipesä on keraamisen alustan päällä ja on täytettävä hiilillä. Koska tulipesässä on 
aukot ja se toimii EGGin pohjassa olevien ilmaventtiilien kanssa, ilmavirtaus on jatkuva ja 
optimaalinen, kun kaksitoiminen savupiippu ja ilmaluukku ovat auki.

2XL  120984
XXL 114440
XLarge  112637
Large  401175

Medium  401182
MiniMax  115591
Small 401199
Mini 112187

Dome
Keraaminen kansi ja savuhormi, jonka voi avata ja sulkea helposti jousimekanismin 
ansiosta. Keraamisessa materiaalissa on suojapinnoite. Keraamisen materiaalin 
eristävät ja lämpöä säilyttävät ominaisuudet saavat aikaan ilmavirtauksen EGGissä, 
jolloin ruuat kypsyvät tasaisesti ja niistä tulee maukkaita.

2XL  114433
XLarge  112668
Large  401120
Medium  401137

MiniMax  
401144

Small  
Mini 112224

Fire ring
Tulipesän päälle asetettava teline convEGGtoria ja ritilöitä varten.

2XL  120977
XXL 114457
XLarge  401212
Large  401229

Medium  401243
MiniMax  115607
Small 401250
Mini 112194
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rEGGulator
Vankka rEGGulator voidaan asettaa hyvin tarkasti. Se on tehty 
kestävästä valuraudasta ja kuumenemattoman silikonisuojan 
avulla lisäät tai vähennät ilmansyöttöä polttamatta sormiasi. Myös 
kätevää: olemme päällystäneet ilmansäätimen ruosteelta suojaavalla 
pinnoitteella, joten sen voi jättää Eggiin käytön jälkeen. 

2XL, XLarge, Large, Medium
117847

MiniMax, Small
117854

Mini*  103017

Rain Cap
On aina olemassa sateen riski, kun teet ruokaa Eggillä. 
Egg-fanaatikkona et anna sen häiritä, mutta et tietenkään halua 
sadepisaroita Big Green Eggiin. Big Green Eggin Rain Cap on 
rEGGulatorin sateenvarjo. Rain Cap -suojusta voi käyttää vain 
yhdessä rEGGulatorin kanssa.

2XL, XLarge, Large, Medium
120748

MiniMax, Small
121042

Band Assembly Kit
Patentoitu "easy to lift" sarana. Kätevän saranamekanismin ansiosta 
EGGin kannen avaaminen ja sulkeminen on hyvin helppoa.

2XL  121271
XLarge  117908
Large  117984 
Medium  120021

MiniMax  
126870 Small

Mini 117922

*  minin lämpötilasäädin on kehämäinen ja se poikkeaa ulkonäöltään tässä 
esitetystä kuvasta.

Big Green Egg tarkoittaa laatua. Tuotantoprosessimme on ajan mittaan hiottu täydelliseksi ja jokainen 
Big Green Egg tarkastetaan perusteellisesti ennen kuin se lähtee tehtaaltamme, joten voimme taata,
että se edustaa lajinsa parasta laatua. Big Green Eggin korkea laatu on myös osa takuun ominaisuuksia. 
Saat elinikäisen takuun kaikkien keraamisten osien materiaaleille ja rakenteille sekä laajennetun takuun kaikille 
muille osille. Näin voit aina harrastaa ruoanlaittoa Big Green Eggilläsi.

Älä koskaan 
lopeta 

Eggaamista.
Big Green Eggin takuu

Milloin on syytä huolestua | suorituskykyongelmat Milloin ei kannata huolestua | kosmeettiset vauriot

Tämän ja seuraavan sukupolven ajan.
Olemme vihreitä ikuisesti. 
Keraaminen materiaali laajenee kuumentuessaan ja supistuu 
jäähtyessään, mikä voi johtaa materiaalivaurioihin. Vaikka 
vauriot voivat vaikuttaa vialta, useimmissa tapauksissa ne 
ovat vaarattomia. Tällöin vaihtaminen on tarpeetonta ja siksi 
hieman tuhlailevaa. Kestävyys on tärkeä periaate ja voit 
nauttia Big Green Eggistäsi koko elinikäsi. Sinun on tietenkin 
huolehdittava siitä, että EGGiäsi ylläpidetään hyvin, jotta se 
pysyy aina huippukunnossa! Koska on parempi ehkäistä 
kuin korvata. Löydät tärkeät huoltovinkit sivulta 84.

Huolestua vai olla huolestumatta
Onneksi vaurioita ei aina tarvitse korjata tai osia vaihtaa. 
Jotkin vauriojäljet ovat puhtaasti kosmeettisia eivätkä vaikuta 
Big Green Eggin suorituskykyyn. Jotkin vauriotyypit vaikuttavat 
kuitenkin EGGin suorituskykyyn. Toimi nopeasti ja varmista, 
että havaitset tämän ajoissa, jotta sinä ja jälleenmyyjäsi voitte 
löytää tehokkaan ratkaisun mahdollisimman nopeasti. Selvitä, 
onko vaurio korjattava vai tuleeko jokin osa vaihtaa.

When not to worry | cosmetic damages

ennen vuotta 
2020

vuoden 2020 
jälkeen

When to worry | performance damages

ennen vuotta 
2020

vuoden 2020 
jälkeen

When not to worry | cosmetic damages

ennen vuotta 
2020

vuoden 2020 
jälkeen

When to worry | performance damages

ennen vuotta 
2020

vuoden 2020 
jälkeen
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Chef van het
eerste uur

Yhtenä Big Green Eggin luottokokkina 
Suomessa toimii ystävällinen herrasmies 
ja huippuammattilainen Filip, ”Fille” 
Stenius. Fillellä on takanaan 36 vuoden 
ura ammattikokkina aina pizzerioista 
Michelin-tähden ravintoloihin. Lontoossa 
Fille työskenteli La Caprise ja The 
Canteen -nimisissä ravintoloissa ja 
Suomessa mm. Ravintola Kynsilaukassa, 
Mamma Rosassa, Kaivohuoneella ja 
Ravintola Sipulissa. Tällä hetkellä Fille 
pyörittää yhtiökumppaninsa kanssa 
neljää ravintolaa sekä juhlapalvelua. 

Big Green Egg on ollut iso osa  Fillen 
työelämää ja vapaa-aikaa nyt 10 vuotta. Jopa 
Fillen veneessä on MiniMax ja sille rakennettu 
oma veneteline!  Fille myös keikkailee 
Big Green Eggin kanssa. Grillauskeikalle hän 
ottaa mukaan usein 3–4 MiniMaxia, jolla 
valmistuu ruoat jopa 100 hengelle!

 Missä ja koska oli ensimmäinen 
kosketuksesi Big Green Eggiin?
Alkuvuodesta 2013 alan ihmiset alkoivat 
huhuilla, että nyt on Suomeen tullut grilli, 

jollaista ei ole ennen nähty. Kiinnostukseni 
heräsi heti. Samaan aikaan maahantuoja etsi 
myös kokkia demoamaan grilliä, joten sain 
nopeasti testattavakseni M-koon EGGin. Se 
oli menoa, ihastuin heti ja tilasin melko pian 
itselleni XL:n. Tämä oli alkukesää vuonna 
2013. 

Mitä seikkoja pidät erityisenä 
Big Green Eggissä?
Kaikista tärkeimpänä asiana arvostan 
EGGissä sitä, että se on valmis aina silloin kun 
sitä tarvitsen. Ajoitus on nimittäin hyvin tärkeä 
osa ammattiani ja EGGillä saan kaiken ruoan 
tarjolle juuri silloin kun on tarve. EGGiä on 
mahdollista pitää ns. stand-by tilassa 
pitkiäkin aikoja ennen kuin sitä tarvitaan.

Tässä valmiustilassa se käyttää hyvin vähän 
hiiliä ja on sitten valmiina käyttöön nopeasti, 
kun sitä tarvitaan. Avaat vain luukkuja, ja 
lämpötila nousee nopeasti juuri haluttuun 
lämpötilaan. Kaasugrilleillä tai muilla grilleillä 
tämä ei onnistu. 

Lisäksi tärkeää on tietenkin myös se, että 
EGGin saa kunnolla kuumaksi.  

 Mitä kokkaustekniikoita käytät 
EGGissä?
Eniten käytän savustusta. Yhdistelen myös 
paljon tekniikoita niin, että käytän osittain 
savustetun ja grillattun yhdistelmää. Pitkiä 
kypsytyksiä tulee tehtyä etenkin talvella. EGG 
on voittamaton esim. pulled beefi n ja pulled 
porkin valmistuksessa.

 Mitä lisävarusteita käytät eniten ja 
miksi?
Eniten käytetty varuste on varmasti 
convEGGtor. Lisäksi käytän paljon erilaisia 
savustuspaloja ja savustuslankkuja.

Vinkkisi EGGaajille: 
Egg kannattaa puhdistaa pari kertaa 
vuodessa perusteellisesti. Kosteus ja tuhka 
tiivistyvät ajansaatossa grilliin ja hidastavat 
ilmankiertoa. Puhdistetussa EGGissä ilma 
kiertää hyvin ja käyttö on helppoa.

Filip
Stenius

Teksti Saara Salminen  |  Kuvat Jaro Luomapuro

Kokki alusta alkaen
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VALMISTUS

Uuniperuna savustetulla voilla ja siialla
1. �Lämmitä Big Green Egg 100 asteeseen, 

aseta foliopala jäisen kylmäkallen päälle 
ja laita siihen voipala. Vie kylmäkalle ja 
voi pakastimeen n. 20 minuutiksi. Laita        
hickory-pala hehkuvien hiilten päälle, jotta 
saat kunnon savustuksen käyntiin. 

2. �Aseta kylmäkalle voin kanssa setripuulaudan 
päälle  ja nosta grilliin. Älä anna grillin 
lämmetä yli 100 asteeseen. Tarkista parin 
minuutin välein, ettei voi sula liikaa. Poista voi 
grillistä, kun se on pehmentynyt. 

3. �Nosta grillin lämpötila 180 asteeseen ja laita 
seetripuulankulla oleva siikafilee ja perunat 
grilliin. Savusta siikaa noin 5 minuuttia ja 
anna sitten vetäytyä laudan päällä ja suolaa. 

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

VALMISTUS

Grillattua peuranfilettä, savustettua ja 
karamellisoitua omenaa 
1. �Lämmitä Big Green Egg 180 asteeseen. 
2. �Poista omenoiden siemenkota, lohko omenat 

paloiksi ja aseta lohkot seetripuulankulle. 
Grillaa omenalohkoja 20–25 min niin, että 
lohkot pehmenevät ja savustuvat kunnolla. 

3. �Sulata voi valurautapannussa, sirottele sokeri 
pannuun, anna sulaa ja ruskistua. 

4. �Lisää omenat pannulle, mutta älä sekoita 
vaan anna omenalohkojen karamellisoitua. 
Revi rosmariinioksa 4–5 osaan ja lisää 
omenalohkojen sekaan, sekoita varoen. Lisää 
etikka ja liekitä whiskeyllä. 

5. �Laita sitten pannu sivuun ja lämmitä hetki 
tarvittaessa ennen tarjoilua.  

6. �Nosta EGGin lämpö 220 asteeseen ja grillaa 
filee niin, että sisälämpötila on 48 astetta. 
Nosta filee puulaudalle lepäämään, mausta 
suolalla ja pippurilla. 

7. �Grillaa valutetut persiljajuuret ilman öljyä 
niin, että ne saavat kauniit grilliraidat pintaan. 
Nosta vadille ja mausta oliiviöljyllä, suolalla, 
pippurilla ja lehtipersiljasilpulla.

4 hengelle

Uuniperuna savustetulla voilla ja siialla

AINEKSET
12 kpl pikkuperunaa valmiiksi keitettynä

2 cm viipale voita, n.100 g
1 siika filee

2 Big Green Egg seetripuulautaa 
1 hickory savustuspala

1 kpl kylmäpatteri (kylmäkalle)
suolaa

ruohosipulia

TARVIKKEET
convEGGtor

Stainless Steel Grid
Cast Iron Skillet Small

4 hengelle

Grillattua peuranfilettä, savustettua ja 
karamellisoitua omenaa

AINEKSET
n.600 g peuran ulkofilettä

6 kpl kiinteää omenaa
1 kpl rosmariinioksa

50 g voita
n. ¾ dl sokeria

n.½ dl Bourbon Whiskeyä
0,5 dl omenaviinietikkaa

500 g persiljanjuurta (ryöppää suolavedessä n. 
4 min ja huuhtele kylmällä vedellä)

½ pnt lehtipersiljaa 

1 seetripuulauta
2 omenapuupaloja

oliiviöljyä
suolaa

pippuria

TARVIKKEET
Cast Iron Skillet 

Grilling planks94

Grillattua peuranfilettä, 
savustettua ja 
karamellisoitua omenaa

&Uuniperuna 
savustetulla  

voilla ja siialla 
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Lucki Maurer
STOI - Rattenberg, Saksa

"Ruuanlaitto Big Green Eggillä on omaperäistä ja autenttista, se 
herättää puhtaita tunteita. Tulen hallinta, kokeilut lämmöllä ja hehkulla, 

ja kaikki ilman nykyaikaisia tekniikoita. Tulos on ilmiömäinen. Kaikki 
Eggissä valmistamani ruoka maistuu fantastiselta. Myös itse Egg on 

laadultaan erinomainen. Minulle Big Green Egg on ehdoton 
ruoanvalmistuslaite.”

Kuvat
Thomas Pfeiffer / Pfeiffer Kreativ

Jeroen Achtien 
Inter Scaldes - Kruiningen, Hollanti

"Keittiössäni olevassa MiniMaxissa palavat hiilet noin 10 tuntia 
päivässä, myös lounaan ja päivällisen esivalmistuksen aikana. 
Käytämme Eggejä pääasiassa paahtamiseen, grillaamiseen ja 
savustamiseen. Emme käytä hidasta kypsennystä ravintolakeittiössä, 
koska on kyse niin suurista määristä. Sovellan tätä tekniikkaa kuitenkin 
kotona, koska käytän mielelläni Eggiä myös siellä.

Kuvat
Sven ter Heide

Jonnie Boer
Librije - Zwolle, Hollanti

"Siitä lähtien, kun hankimme Big Green Eggin, aloimme kokeilla tiettyjä 
makuja ja grillit pysyivät oikeassa lämpötilassa koko illan. Muistan 
laittaneeni palan kateenkorvaa Eggiin ja tulos oli aivan mahtava! Kun 
hiillos on melkein sammunut, laitamme Eggiin alustan, jossa on 
valkosuklaata. Jätämme sen sitten Eggiin. Jäännöslämpö antaa 
suklaalle karamellimaisen ja hieman savuisen maun. Tämä suklaa sopii 
todella hyvin jälkiruokiin.” 

Kuvat
Jasper Bosman

Romain Meder 
Restaurant Les Chemins (Domaine de Primard) 

- Guainville, Ranska

Eggissä valmistettu Provencen kurpitsa tarvitsee vain ripauksen suolaa ja 
vähän pippuria myllystä. Tuloksena ovat makuyhdistelmät, joita olen etsinyt, 

hienostunut savun maku ja kaunis karamellisoituminen. Ruoan rakenne on 
myös mielenkiintoinen. Les Chemins -ravintolassa sytytämme hiilet 

Big Green Eggissä päivittäin.”

Kuvat
© Guillaume Savary / 

le photographe du dimanche

Ants Uustalu 
Ööbiku Gastronoomiatalu, Viro

"Ainekset ja Big Green Egg ovat avain menestykseen. Käytän paljon 
erikoisaineksia, kuten sisäelimiä ja luonnosta kerättyjä sieniä. Valitsen 

aina parasta laatua. Big Green Eggin avulla ruokaan tulee lisämakua. 
Minun ei sitten tarvitse tehdä muuta, vain hymyillä ja kaataa viiniä 

vieraille.” 

Kuvat
Lauri Laan

Kokit ja  
Big Green Egg

9796

Yli 2 000 eurooppalaista kokkia sytyttää päivittäin 
hiilet yhdessä tai useammassa Eggissä ravintoloissaan. 
Muutama näistä ammattilaisista kertoo, mikä tekee 
Big Green Eggistä heille niin erityisen.



Modus 
Operandi -
arviot

"FANTASTINEN, aivan FAN-TAS-TI-NEN"

" Tämä on ihana kirja. Yksi asia on varma - 
aion valmistaa näitä ruokia paljon!"

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

" Fantastinen hakuteos, olen oppinut siitä jo 
nyt niin paljon"

"Super! Korvaa kerralla kaikki muut grillikirjat"

Reseptit
66x Liha
65x Kala, merenelävät ja äyriäiset
45x Vihannekset
33x Perusruoat
30x Siipikarja
24x Leivonnaiset
22x Leipä ja pasta
13x Riista
13x Hedelmät

904
SIVUA

YLI 

       

RESEPTIÄ

300 4,6
KILOA 

Modus Operandi
Big Green Egg 
Modus Operandi
Modus Operandi, näyttävä kirja, jollaista ei ole ennen nähty, 
on pakollinen Big Green Eggin tosifaneille. Se on käsikirja, 
inspiraation lähde, löytöretki, jossa on kaikki kuviteltavissa 
olevat ruokalajit ja ainesosat, kaikki ruoanlaittotekniikat 
ja käytännön vinkit ja temput, joita tarvitset saadaksesi 
Big Green Eggistäsi parhaan mahdollisen hyödyn. Modus 
Operandin mukana tulee työkirja ja ihana säilytyslaatikko, 
se on julkaisu, jonka haluat ehdottomasti kotiisi.

904 sivua kieli: englanti  

99



Aidon Egg-fanin ei välttämättä tarvitse olla 
grillaamassa Eggillä, jotta voit tunnistaa hänet. 
Big Green Egg on noudattamasi elämäntapa. 
Löydät kaupasta kattavan valikoiman Egg-asuja, 
tarvikkeita ja kirjoja. Niitä on mukava antaa 
lahjaksi ja saada!

EGG fans united 
Liity yhteisöön. 
Vieraile 
fanikaupassa.

Löydät hinnat ja muut fanituotteet 
Big Green Egg -fanikaupasta. Skannaa QR-
koodi tai vieraile fanikaupassa osoitteessa 
fanshop.biggreenegg.eu/en/

Books

Big Green Egg Modus Operandi
Modus Operandi, näyttävä kirja, 
jollaista ei ole ennen nähty, 
on pakollinen Big Green Eggin 
tosifaneille. Se on käsikirja, 
inspiraation lähde, löytöretki, jossa 
on kaikki kuviteltavissa olevat 
ruokalajit ja ainesosat, kaikki 
ruoanlaittotekniikat ja käytännön 
vinkit ja temput, joita tarvitset 
saadaksesi Big Green Eggistäsi 
parhaan mahdollisen hyödyn. 
Modus Operandin mukana tulee 
työkirja ja ihana säilytyslaatikko, 
se on julkaisu, jonka haluat 
ehdottomasti kotiisi.

Englanti   904 sivua    818177

1. Lasinalunen
2. Saippua annostelija
3. Huppari - Piece, Love & EGGs -     
       okrankeltainen
4. Huppari – Let´s create - sininen
5. Viinipuollonavaaja
6. Peugeot-pippurimylly 40 cm
7. Posliininen tarjoiluastia
8. Bucket-hattu 

1

2

5

6

8

The Big Green Egg Book
The Big Green Egg Book 
on jokaisen Big Green Egg 
-ruokafriikin raamattu. Tässä 
tyylikkäässä kirjassa, jonka 
esipuheen on kirjoittanut 
hollantilainen huippukokki Jonnie 
Boer, käsitellään kaikkia EGGin 
ruuanvalmistustekniikoita. 
Paistamista, paahtamista, 
hauduttamista, grillaamista, 
savustamista ja hidasta 
kypsentämistä. Sekä perusohjeet 
että vaativat ohjeet inspiroivat 
sinua saamaan itsestäsi irti kaiken 
kulinaarisesti.

Englanti   116680 101
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9.	 Pipo, beige
10.	 Emalimuki
11.	 Talvikäsineet
12.	 Fleecehuopa
13.	 Golf-polopaita 
14.	 Big Green Egg -golfpallot - Titleist
15.	 Golfbägi

16.	 Pehmolelu - Herra EGGhead
17.	 Toppaliivi
18.	 Jääkaappimagneetit
19.	 3-pkt sukkia
20.	 Ecru t-paita - Miehet
21.	 2-pkt vyö
22.	 Matkalaukku

Are you dressed  
for EGGing?

fanshop.biggreenegg.eu
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Mikä rooli ruoalla tai 
ruoanvalmistuksella on sinun 
perheessäsi?
Ruuanvalmistus on asia, mihin meillä todella 
panostetaan. Jos teemme vaikkapa jotain 
keittoa, niin kokkaus alkaa jo edellisenä 
päivänä. Tällöin lientä keitetään valmiiksi 
hoppuilematta, chicken wingseistä, possun 
potkasta tai mistä milloinkin. Aikaa saattaa 
mennä paljon, mutta saa mennäkin, jotta 
pöytään saadaan mahdollisimman maukasta 
syötävää. Meillä on totuttu, että ruoka ei ole 
aina vartissa valmiina, vaan siihen voi mennä 
parista tunnista pariin päivään.  

	Miksi hankit Big Green Eggin?
Ensinnäkin hankinnan piti ehdottomasti olla 
hiiligrilli, ajatus kaasulla grillaamisesta ei 
oikein sytyttänyt. Big Green Egg hankittiin 
vuonna 2018 ja siihen päädyttiin ennen 
kaikkea sen monipuolisuuden takia. 
Olen aina tykännyt hiiligrillauksen lisäksi 
myös savustuksesta. Ja jo ajatus, että 
Eggillä grillauskausi saattoi muuttua 
ympärivuotiseksi, oli todella huikea. Enää 
ei ole väliä onko ulkona plus tai miinus 21 
astetta. 

3.	Mikä tekee kokkaamisesta niin 
hauskaa yhdessä?
Grillatessa ei nauti pelkästään sen 
lopputuloksesta, vaan myös itse prosessista 
ja yhdessä tekemisestä. Priima syntyy vaan, 
kun osaa ottaa rauhallisesti ja hötkyilemättä. 
Ja kun kaikki touhuaa yhteisen päämäärän 

eteen, itse ruuan valmistumisen odotus 
on jo iso asia kaikille. Kaiken kruunaa 
se, kun päästään maistamaan itse 
valmistettuja annoksia. Varmaan jokainen 
Eggaaja voi samastua tähän ja tietää, että 
onnistumisprosentti on yleensä 100. 

Kuka päättää mitä perheessänne 
kokataan?
Ehdotukset tulevat aika usein minulta, 
mutta se ei tarkoita, että aina siihen myös 
päädytään. Haluan kokeilla kaikkia uusia 
juttuja, vaikkapa banaanilehtiin käärittyä 
pitkään kypsennettyä possua. Nyt kun 
olemme pitkään kokanneet Eggillä, perheessä 
on alkanut muodostua jo lemppareita. 
Näitä ovat esimerkiksi burgerit, paella ja 
tandoori masala. Ja välillä ne jyräävät omat 
ehdotukseni. 

Mikä on työnjako 
ruoanvalmistuksessa perheessänne?
Jonkun täytyy sytyttää grilli, toisen laittaa 
lihat vartaiseen, kolmannen kuoria perunat 
ja pilkkoa sipulit – tehtävää on usein paljon. 
Parhaiten homma sujuu, kun yksi ottaa 
päävastuun ja ohjeistaa, mitä muut tekevät. 
Silloin kaikki asiat tulee tehtyä. Yleensä 
se olen minä ja muut auttavat, mutta 
välillä perheen nuoremmatkin pääsevät 
valmistamaan ruuan alusta loppuun. Toki en 
silloinkaan pysty olemaan ihan hiljaa, pakko 
osallistua jollain tavalla, vaikkapa sanomalla, 
että ”muista laittaa sitten Maldonia!”

Lempireseptisi?
Kanasaslik-vartaat piimämarinadissa
Tämä on yksi perheen lemppareista ja 
maistuu kaikille. Kanasta tule todella 
maukasta ja pehmeää, mikä sopii 
suomalaisen suuhun täydellisesti. 
Kanasaslikin kylkeen sopii täydellisesti 
kullanruskeaksi paistetut perunat – with 
a touch of Maldon. Ja kylkeen vielä raikas 
kesäsalaatti.

Seuraava sukupolvi
René Garmider on Turussa asuva valokuvaaja ja kotikokki, joka on lähtöisin Eestistä. Renén elämässä 
ruoanlaitto on paitsi tärkeä osa arkea myös rakas harrastus, joka yhdistää koko perheen.
René on oppinut ruoanlaiton salat jo varhain, ja hänelle ruoanlaitto on enemmän kuin vain päivittäinen 
askare – se on tapa ilmaista luovuutta ja jakaa lämpimiä hetkiä läheisten kanssa. Kamadogrillaamisesta 
René innostui tosissaan viisi vuotta sitten kun perheeseen saapui Big Green Egg. 

Renén lempibändin, Scooterin kappale "Fire" sopii täydellisesti Big Green Egg -grillaamisen tunnelmaan. Se luo 
lämmintä ja energistä fiilistä ruoanvalmistuksen ympärille.
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6. �Lihat kypsyvät grillissä noin 30–40 
minuutissa, niiden sisälämpötilan tulisi olla 
74 astetta. Tarkkaile sisälämpötilaa. Jos se 
alkaa olemaan 68 astetta, mutta lihat eivät 
ole tarpeeksi ruskeat, nosta lämpöä, niin saat 
pinnat täydellisiksi.

7. �Nosta vartaat pois grillistä, ja kääri ne folioon 
vartaan kanssa. Odota 10 minuuttia, poista 
lihat ja sipulit vartaista. Folioon jää maukasta 
lihanesteettä, ota se talteen ja kaada lihojen 
päälle, kun olet laittanut ne tarjolle. 

8. �Tarjoa lihat lisukkeen kera. Lisukkeena toimii 
täydellisesti esimerkiksi voissa ja oliiviöljyssä 
paistetut kullanruskeat perunat, joihin on 
ripoteltu Maldonia. 

TÄSSÄ VIELÄ OHJE KULLANRUSKEILLE 
PERUNOILLE
1. �Keitä 1 kilo pieniä varhaisperunoita tai leikkaa 

isot perunat 4 osaan. Keitä perunoita 10 
minuuttia ja valuta vedet pois kattilasta.

2. �Kuumenna valurautapannu Eggissä, lisää 
oliiviöljyä ja 50 g voita.

3. �Paista perunat kääntelemällä, kunnes niistä 
tulee kullanruskeita. Kun perunat alkaa 
olla valmiita, mausta ne Maldon-suolalla, 
mutta kuitenkin sen verran hillitysti, että 
myös tarjoilun yhteydessä voi lisätä suolaa. 
Loppuvaiheessa pilko lisäksi 3 valkosipulin 
kynttä ja heitä ne pannulle. 

4. �Paistamiseen menee aikaa noin 15–20 
minuuttia. 

5. �Viimeinen silaus perunoiden tarjoiluun 
saadaan, kun lisäät niiden päälle pilkottua 
tuoretta jalapenoa tai kevätsipulia ja vielä 
ripaus Maldonia. Voilà.

VALMISTUS
1. �Leikkaa paistileikkeet noin 4–5 cm kokoisiksi 

paloiksi, ja aseta ne isoon kulhoon. Kaada 
oliiviöljy lihojen päälle.

2. �Sekoita keskenään suola ja pippuri ja kaada 
lihojen päälle. Sekoita lihat niin, että jokainen 
pala maustuu kunnolla. 

3. �Kuori ja leikkaa sipulit noin 1 cm paksuisiksi 
siivuiksi ja aseta ne irrallisina kulhoon. Kaikki 
sipulit tulevat marinadiin, myös pienet palat, 
mutta isompia laitetaan myös vartaaseen 
lihojen kanssa.

4. �Leikkaa nippu tilliä neljään osaan, kaikki tilli 
käytetään, myös varret. Tilli on ainoastaan 
marinoimista varteen.

5. �Lisää sipulit ja tilli kulhoon, ja sekoita kaikki 
keskenään. Tuoksu on jo tässä vaiheessa 
mieletön. 

6. �Kaada kulhoon piimää niin paljon, että lihat 
peittyvät, sekoita hetki, ja marinadi on valmis. 
Laita kulhoon kansi tai muovikelmu ja laita 
jääkaappiin vähintään kahdeksi päiväksi, 
suosittelen kolmeksi päiväksi. Jopa 5 päivän 
jälkeen on lopputulos huikea. 

GRILLAUS
1. �Tarvitaan metallivartaat, jotka ylettyvät Eggin 

reunasta reunaan, älä käytä puuvartaita. 
Vaihtoehtoisesti voit käyttää sähköistä 
varrasta (rotisserie).

2. �Laita lihat vartaisiin siten, että jokaisen lihan 
jälkeen tule sipulipala. Jos sipulipaloja ei 
ole tarpeeksi, se ei haittaa, mutta sipulit 
maistuvat grillattuna oikein hyvälle.

3. �Marinadia ei tarvitse pyyhkiä pois, mutta tilliä 
ei kannata laittaa vartaisiin lihojen kanssa, 
koska se palaa siihen.

4. �Lämmitä Big Green Egg 200 asteeseen, ilman 
ritilää ja conveggtoria. Pyörittele vartaita 
noin 6 minuutin välein, ja sulje kansi aina sen 
jälkeen. Loppuvaiheessa vartaita kannattaa 
käännellä useamminkin.  

5. �Paras lopputulos syntyy, kun kana ruskistuu 
kunnolla, jossain kohtaa voi olla jopa 
mustaksi palannutta. Saslikin voi tehdä myös 
kokonaan avatulla grillin kannella, mutta 
silloin pitää toki alaluukku sulkea kokonaan 
syttymisen jälkeen, jotta lämpötila ei nouse 
liikaa.  

4 henkilölle

AINEKSET
1,2 kg kanan/broilerin paistileikettä

2 isoa keltaista sipulia
20 g rouhittua mustapippuria

30 g hienoa merisuolaa
20 g oliiviöljyä

1 nippu tuoretta tilliä
1 l piimää

TARVIKKEET
Metallivartaita

Instant Read Thermometer
Cast Iron Plancha -pannu

Kanasaslik  vartaat piimämarinadissa

TIP:  Saslikin voi tehdä myös kasslerista. 
Silloin ainoana erona on, että lihan pitää 
olla marinadissa vähintään 3 päivää, 
mieluiten 4–5 päivää.
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Big Green Egg 
App. You’ve got the whole green 

world in your hand.

Lataa
 sovellus.

Create your 
own menu… 
…or steal from
THE CHEF.

Sovellus on englanninkielinen

109

THE BIG GREEN EGG 
ACADEMY

Kalan ostaminen, käsittely ja 
valmistaminen 

Herkullisimmat reseptit 
syntyvät tekemällä ne itse

Beginner

Reseptit

Kuinka luoda 
täydellinen ulkokeittiö

Tee oma ruokalistasi,
 joka sisältää loputtoman 
määrän aineksia ja ruokia 
ja tallenna omat
Big Green Egg -ruokaohjeesi. 
Katso masterclass-
videoita, joissa esitellään 
valmistustekniikoita ja lue 
huippukokkien käteviä 
vinkkejä, joita voit soveltaa 
heti. Jaa sitten kulinaarit 
tulokset yhteisön kanssa. 
Lataa sovellus, lisää kaverit 
ja tutustu uusiin 
EGG-faneihin. 

Maailmastasi tulee entistä 
rikkaampi Big Green Egg 
-sovelluksella.

In touch.
Always.

Jaa EGG-
yhteisön 
kavereiden 
ruokaohjeita 
ja tykkää 
niistä.

Hot & trending
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Mene nettiin ja liity osaksi 
Big Green Egg -yhteisöä

#BigGreenEgg   #TheEvergreen
Seuraatko jo meitä sosiaalisessa mediassa? Liity Big Green Egg -yhteisöön ja saat 

tuoreimmat uutiset, herkulliset ruokaohjeet ja inspiroivimmat blogit. Olemme 
lihansyöjiä, vegaaneja, kalafanaatikkoja, vegaaneita, fl eksitaristeja ja tietenkin 

myös perheen pienimpiä varten. 

520 350

180     75

biggreeneggfi 

BigGreenEggFinland

BigGreenEggFinland

Lukematon määrä inspiroivia videoita, jotka löytyvät 
Big Green Eggin YouTube-kanavalta. Kanavalta 
löytyy ruoanlaittovideoita ja huippukokin vinkkejä, 
jotta voit kehittää itseäsi ja käteviä ohjevideoita, 
jotta saat enemmän irti Eggistä. Voit myös nauttia 
hauskimmista eksklusiivisista sarjoista.

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

youtube.com/BigGreenEggFinland

It’s 
show-
time.
Ribsit
Oluttölkkikana
Nyhtöpossu
Kurpitsakeitto 
Kotona tehdyt hampurilaiset
Pizza
Savustetut lohipalat
Hasselbackan perunat

& paljon, paljon muuta…
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