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Kochenim Alles dreht Ein Gespiir fiir Pizza Die allerbesten
Rhythmusder | sichum frischen Fisch | Napoletana Gewiirze
Jahreszeiten Geschmack...
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istgro und die Qualitat und der Ge- schaften verdankt das Kochgerat seine | achten,damit man Fisch von guter italienischen Stadt. Reisen Sie mit Gewlirze Entdecken Sie die vielen
schmack sind optimal. GenieBen Sieden | Einzigartigkeit? Und wie wird das Qualitat erhalt? und entdecken Sie den Geschmack Moglichkeiten und die kostlichsten
Geschmack von Frithjahrund Sommer.. | Geratoptimal genutzt? von Neapel. Kombinationen.
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Big Green Egg

...the world of culinary possibilities

Jeder Kochliebhaber arbeitet nach Méglichkeit mit den besten Zutaten, Materialien und
Geridten. Wir von Big Green Egg freuen uns, dabei einen Beitrag leisten zu kénnen. Vor gut
zehn Jahren importierten wir die ersten Big Green Eggs, die von vielen europiischen
Spitzenkdchen direkt mit Begeisterung empfangen wurden. Die Koche erkannten sofort
die Qualititen und Moglichkeiten des Gerits, Feinschmecker waren vom erlesenen
Geschmack schnell {iberzeugt und lernten die vielen Zubereitungsmethoden kennen,
die ein Big Green Egg bietet. Seitdem breitet sich die Beliebtheit dieses einzigartigen,
mit Holzkohle geheizten keramischen Kochgerits unter Kochliebhabern wie ein Olfleck
aus. Durch die Kombination der vielen kulinarischen Méglichkeiten mit hochwertiger
Qualitit stand und steht das Gerit auf vielen Wunschlisten.

Fast alle Zutaten und Gerichte kénnen auf dem Big Green Egg zubereitet werden: von
zartem gegrilltem Fleisch oder kostlichem Fisch in Salzkruste bis hin zu gebratenen
Schalentieren und einem deftigen Eintopf, von duftendem Brot und Pizza mit knusprigem
Boden bis hin zu delikaten Desserts. Die kulinarischen Méglichkeiten sind unbegrenzt.
Dabei as Big Green Egg auch zu einer gesunden Zubereitung bei, denn man benétigt nur
wenig oder gar kein Fett, das langsame Garen schont die Vitamine in den Gerichten und
Zutaten und das Fleisch verbrennt nicht.

Die von der NASA entwickelte patentierte Keramik bietet die Moglichkeit, die Temperatur
im Innern des Big Green Egg - von 70°C bis 350°C — auf 1 Grad genau zu kontrollieren,
und durch den extrem geringen Holzkohlenverbrauch, die perfekte Wiarmeverteilung
und den subtilen Geschmacksakzent, der den Zutaten und Gerichten verliehen wird,
ist das Big Green Egg einzigartig in seiner Art. Weil die Temperatur im Innern des
BigGreenEggbeiallen Wetterbedingungenkonstantbleibt,sogarbei Temperaturenweitunter
dem Gefrierpunkt, ist es moglich, das ganze Jahr hindurch die herrlichsten Gerichte
zuzubereiten. In dieser Ausgabe von Enjoy! konnen Sie sich von typischen Frithjahrs- und
Sommerrezepten inspirieren lassen. In der nichsten Ausgabe, die ab Oktober 2013
bei Threm Hindler erhiltlich ist, liegt der Schwerpunkt auf kostlichen Herbst- und
Wintergerichten aus dem Big Green Egg. Enjoy!
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In Enjoy! werden wir, Hans van
Montfort und Yvonne Coolen,
(Gesundheits-) Aspekte und Fragen
zu den Hintergriinden von Ernihrung
und Essen mit allen dazugehtrenden
sozialen, emotionalen und
psychischen Aspekten erortern.
Wenn Sie eine Frage auf diesem
Gebiet haben, kénnen Sie sie in
einer Mail an die Redaktion von
Enjoy! tiber enjoy@biggreenegg.eu
stellen. Vielleicht wird Thre Frage in
der nichsten Ausgabe beantwortet.

Zentrum fiir integrale
Gesundheitsfiirsorge
Hans van Montfort
und Yvonne Coolen

Foto: Harri Vermunt
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Der
Geschmack
des
Frihlings

Marinierte Saratoga-Racks mit
gerauchertem Couscous

Apfel-Rhabarber-Crumble

Dieses Friihlingsmenii ist eine Ode
an den Beginn der neuen Saison.

Das kostliche Drei-Gange-Menii
enthdlt zahlreiche echte Friihlings-
zutaten. Nach einigen Vorbereitungen
kénnen Sie zusammen mit lhrer
Familie oder Freunden ein herrliches
Big Green Egg-Friihlingsmenii
genieen. Wenn Sie jeden Monat
ein kostliches Jahreszeitenmenti per
Mail erhalten mochten, melden Sie
sich dann fiir das ,,Menii des Monats*
aufder Site biggreenegg.eu an.

Bendtigte Zubehorteile:
Drip Pan Round

Platte Setter

Cherry Wood Chips
Cast Iron Grid

Cast Iron Grid Lifter

Einkaufsliste fiir

4 Personen

Vorspeise

* 4 Seezungen

« 1 Blumenkohl, halbiert

« 150 ml Milch

« 2 EL Vadouvan-Ol

« 3 EL saure Kapern, abgespiilt
« 20 g gerdstete Mandelscheiben
« 30 g Pancetta

- 250 g ungesalzene Butter

« 40 g Shrimps

Hauptspeise

« 4 Saratoga-Lammracks
(Teil direkt unter dem Nacken
und vor dem Riicken)

« 1 Biischel Basilikum

« 200 ml Sonnenblumenél

« I Limone

« I Zitrone

« 1 Orange

« 1 kleiner Romanesco

« 150 g dicke Bohnen

« 12 schwarze Oliven

« 1/2 Biischel Koriander

« 1/2 Biischel Minze

« 1 Granatapfel

- 250 ml Hithnerbouillon

« 250 g Couscous

« Olivenol

» 20 g Butter

Dessert

« 125 g Rhabarber, geschilt

« 4 EL Zucker

« 2 Apfel (Goldrenette oder Pink Lady)
«1/2 TL Zimt

« Saft von 1 Zitrone

« 75 g Butter, in Wiirfeln

+ 9o g Mehl

« 15 g Mandelmehl

- 15 g zerkriimelte Amaretti-Kekse

Vorbereitung Marinierte Saratoga-Racks
Das Biischel Basilikum ca. 30 Se-
kunden blanchieren und mit kaltem
Wasser nachspiilen. Das Wasser aus
dem Basilikum driicken, Basilikum
mit dem Sonnenblumendl in einen
Blender geben und zerkleinern. Mit
einem Kartoffelschiler die Limone,
die Zitrone und die Orange schilen.
Die Lamm-Racks in eine Drip Pan le-
gen, mit Pfeffer und Salz bestreuen
und ca. 2 Stunden im Basilikumél
mit den Zitrusschalen und etwas
Orangensaft marinieren. Inzwischen
die Romanesco-Roschen vom Kohl
abschneiden und waschen. Die dicken
Bohnen enthiilsen und schilen und
zusammen mit den Romanesco-
Roschen halbgar blanchieren. Die
Oliven, den Koriander und die Minze
kleinschneiden. Den Granatapfel in
der Breite halbieren und die Kerne
herausnehmen.

Vorbereitung Apfel-Rhabarber-Crumble
Den Rhabarber in diinne Scheiben
schneiden und die Scheiben in ca.
4 Minuten in einem Topf mit Wasser
und 2 EL Zucker kochen. AbgieRen
und abkiihlen lassen. Die Apfel mit
einem Kartoffelschiler schilen, das
Kerngehiuse entfernen und die Apfel
in ca. 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden.
Den Zimt und 1 EL Zucker dariiber
streuen, mit dem Zitronensaft
betriufeln und gut verrithren. Die
Apfelwiirfel zugedeckt in den Kiihl-
schrank stellen. In einer Schiissel die
Butter, das Mehl, die zerkriimelten
Amaretti-Kekse und das Mandelmehl
mit den Fingern zu einem Streusel-
teig verarbeiten. Zum Schluss den
restlichen EL Zucker durch den Teig
mischen. Die Apfelstiicke iiber vier
Auflaufformen verteilen oder in eine
grofere Auflaufform geben und eine
Schicht Rhabarberscheiben darauf
legen. Die Streusel gleichmiRig darii-
ber verteilen und bis zur Zubereitung
zugedeckt im Kiihlschrank abstellen.

Zubereitung Marinierte Saratoga-Racks
Die Holzkohle im Big Green
Egg anziinden und den Deckel 8
Minuten lang offen lassen. In der
Zwischenzeit die Hiithnerbouillon
zum Kochen bringen und in die Drip
Pan Round gieflen. Eine Handvoll
eingeweichter Cherry Wood Chips
uber die Holzkohle verteilen, den
Plate Setter in das EGG einsetzen, den
Grillrost darauf legen und die Drip
Pan auf den Rost stellen. Den Deckel
schlieRen und die Hithnerbouillon
6 Minuten rauchern. Den Couscous
durch die geriucherte Hithnerbouil-
lon rithren, 1 Minute mit geschlosse-
nem Deckel erwidrmen und aus dem
EGG nehmen. Die Zitrusschalen aus
der Marinade fiir die Racks nehmen,
die Racks mit der Marinade betriu-
feln, die Drip Pan in den Big Green
Egg setzen und auf eine Temperatur
von 110°C erhitzen. Ca. 4,5 Stunden
garen lassen und regelmiflig mit der
Marinade betriufeln. 30 Minuten vor
Ende der Zubereitungszeit mit Limo-
nensaft besprenkeln und mit Alumi-
niumfolie abdecken. Die Pfanne vom
EGG nehmen und unter der Folie
10 Minuten ruhen lassen (bei einer
Temperatur von 60°C warmhalten).

Vorbereitung Nordsee-Seezungen
Wihrend der Garzeit der Saratoga-
Racks den Blumenkohlpiiree und

die Vadouvan-Blumenkohl-Mischung
zubereiten. Fiir den Piiree einen hal-
ben Blumenkohl in kleine Réschen
verteilen und die Réschen in der
Milch und etwas Wasser in ca. 10 Mi-
nuten garen. Abgieflen und dabei die
Kochfeuchtigkeit auffangen, einige
Réschen zur Garnierung zur Seite le-
gen und die restlichen Rdschen mit
dem Stabmixer piirieren. Den Piiree
durch ein Sieb driicken und dann
tropfenweise soviel Kochfeuchtigkeit
zugeben, dass ein glatter Piiree ent-
steht, mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Mit einem Kartoffelschiler die ande-
re Hilfe des (ungekochten) Blumen-
kohls in Stiickchen schneiden. Das
Vadouvan-Ol erhitzen und die Blu-
menkohlstiickchen, die Kapern und
die gerésteten Mandelscheiben in das
Ol geben. Gut rithren und ca. 2 Minu-
ten bei mittelstarker Hitze erwirmen.
Den Pancetta in kleine Stiickchen
schneiden und knusprig braten.

Zubereitung Nordsee-Seezungen

Mit dem Cast Iron Grid Lifter den
Rost und den Plate Setter vom EGG
nehmen. Eine Handvoll eingeweich-
ter Cherry Wood Chips tiber die Holz-
kohle verteilen und den Plate Setter
und den Rost wieder einsetzen. Die
Butter in eine Drip Pan Round ge-
ben, diese auf die Mitte des Rosts
stellen, den Deckel schlieRen und
die Butter ca. 8 Minuten riuchern
(nach der Hilfte dieser Zeit einmal
rithren). Die Pfanne aus dem EGG
nehmen und die Seezungen in die
geschmolzene, gerducherte Butter
legen. Achten Sie darauf, dass die
Seezungen ganz bedeckt sind, damit
sie in der Butter garen konnen. Den
gegarten Fisch nach 1o-12 Minuten
aus der Butter nehmen. Das Holz
ausrauchen lassen und den EGG
fur die Zubereitung des Desserts auf
200°C erwirmen. Die Mischung aus
Blumenkohl, Mandelscheiben und
Kapern mit dem Blumenkohlpiiree
iiber die Teller verteilen. Die See-
zungen filieren, indem Sie das obere
Fischfleisch ab dem Riickengrat vor-
sichtig mit einem Teel6ffel 16sen. Die
Shrimps in die Fischfilets rollen und
auf die Teller legen. Mit dem aus-
gebratenen Pancetta garnieren. Mit
Pfeffer und Salz wiirzen und sofort
servieren.

Zubereitung Beilage zu den marinier-
ten Saratoga-Racks

Wihrend die Saratoga-Racks warm
gehalten werden, die Butter in einer
Pfanne schmelzen und die Romanes-
co-Réschen und dicken Bohnen erwi-
rmen. Den gerducherten Couscous in
ein wenig Olivendl erwirmen.

Die Racks, den Couscous und das
Gemdtise iiber die Teller verteilen und
die Granatapfelkerne dariiber streu-
en. Dazu eine Rotweinsauce oder
eine frische Joghurtsauce mit Minze
und Koriander servieren.

Zubereitung Apfel-Rhabarber-Crumble
Direkt nach dem Riuchern der But-
ter fiir die Seezungen (wenn das
Holz ausgeraucht ist und das EGG
eine Temperatur von 200°C erreicht
hat) die Auflaufform(en) mit dem
Apfel-Rhabarber-Crumble auf den
Rost stellen. Ca. 6o Minuten lang er-
wirmen, bis die Streusel eine schéne
goldbraune Farbe haben. Mit einer
leckeren Vanillesauce servieren!
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Kreationen aus dem Meer:

Gegrillter Thunfisch
mit Wasabi-Sauce

Das folgende Rezept ist eine
kraftuvolle Variante des subtilen
Rezepts auf dem Foto. Auf
Wunsch kénnen Sie natiirlich
auch die Luxusversion zubereiten
und diese mit Apfelwiirfeln,
Radieschenstiicken, Rotalgen,
Wasabi-Mayonnaise und
Orangenkompott garnieren.

Flir 4-6 Personen

1 kg Toro (Bauchstiick des Thunfischs;
mit der Angel gefangen)

3dl Hihnerbouillon

1,5dl Sojasauce

1,5dl Fischsauce

1dl Ketjap Manis

1ELHonig

Saftvon1Zitrone

Dayong nach Geschmack (traditionelle
chinesische Gewiirzmischung mit
Paprikapulver, Pfeffer, Chilipfeffer,
Curry, Ingwer und Sesamsamen)

1dl Sesamol

1dl Sonnenblumendl

200 g Zitronengras, kleingeschnitten

1 EL Koriandersamen (Ketumbar)

2 ELkleingeschnittener frischer
Koriander

5 Knoblauchzehen, kleingehackt

2 Schalotten, kleingeschnitten

2 EL Mayonnaise

1-2 EL Kizami Wasabi (kleingeschnitte-
ne frische Wasabiwurzel in Marinade)
Shiso-Blatt, kleingeschnitten

1. Fir die Marinade die Hiihnerbouil-
lon, Sojasauce, Fischsauce, Ketjap Ma-
nis, Honig, Limonensaft und Dayong in
einem Blender mischen. Bei laufendem
Blender das Sesam- und Sonnenblu-
menol tropfenweise hinzugeben.

2. Zitronengras, Koriandersamen, fri-
schen Koriander, Knoblauch und Scha-

lotten durch die Marinade riihren.
Den Thunfisch in eine Schale legen,
die Marinade dariiber gieen und
60 Minuten marinieren.

3. In der Zwischenzeit die Holzkohle
im Big Green Egg anziinden und den
Deckel ungefdhr 10 Minuten lang offen
lassen. Den Deckel schlieen, bis das
Big Green Egg eine Temperatur von ca.
180°C erreicht hat. Den Thunfisch aus
der Marinade nehmen und mit Kiichen-
papier trocken tupfen. Die Marinade
durch ein Sieb gieRen und fiir die Sauce
1dl zur Seite stellen.

4.DenThunfisch aufden Rost legen und
mit geschlossenem Deckel ca. 3 Minu-
ten an beiden Seiten grillen.

Vila Vita Parc

Ocean Restaurant
Rua Anneliese Pohl
Alporchinhos
8400-450 Porches
Algarve / Portugal
wwuw.vilavitaparc.com

Geriucherter
Tintenfisch

Fiir 4-6 Personen

1,5kgTintenfisch (tiefgekiihlt,aufgetaut)
300 g Rostgemiise (150 g Mohren, 100
g Zwiebel und 50 g Staudensellerie in
kleinen Wiirfeln)

200 g Schalotten, kleingeschnitten

6 Knoblauchzehen, kleingehackt
1ELTomatenpliree

5dl Rotwein

1,5 | Hiihnerbouillon

2grofe Lorbeerblatter

10 schwarze Pfefferkdrner

3 Pimentkorner

Worcestersauce

Sojasauce

Olivendl

Piri Piri-Krauter

Benotigtes Accessoire
Grilling Plank (Eiche)

1. Zuerst einen Fond zubereiten. In ei-
ner Pfanne ein wenig Olivendl erhitzen,
das Rostgemiise hinzufiigen und gold-
braun anrosten. Die Schalotte und den
Knoblauch hinzufiigen und einige Mi-
nuten ebenfalls andiinsten.

2. Den Tomatenpiiree hindurchriihren
und einige Minuten ebenfalls erwa-
rmen, damit ihm die Saure entzogen
wird, dann mit Rotwein l6schen. Die
Mischung zum Kochen bringen und bis
zur Halfte einkochen lassen.

3. Die Hiihnerbouillon in die Pfanne
geben, die Lorbeerbldtter sowie die
Pfeffer- und Pimentkdrner hinzufiigen.
Zum Kochen bringen, die Warmequelle
klein stellen und 5 Minuten bei schwa-
cher Hitze kocheln lassen. Die Worces-
tersauce, Sojasauce und Salz nach Ge-
schmack hinzufiigen. Den Tintenfisch

in den Fond legen und 50-60 Minuten
leicht kochen lassen.

4.In der Zwischenzeit die Grilling Plank
aus Eichenholz einweichen. Die Holz-
kohle im Big Green Egg anziinden. Den
Tintenfisch aus dem Fond nehmen
und mit einer Gabel in den dicken Teil
stechen, um zu kontrollieren, ob das
Fleisch weich ist (gegebenenfalls noch
etwas langer kochen lassen). Den Tin-
tenfisch abkiihlen lassen, die Arme
abschneiden und in der Ldnge oder
in Stlicke geschnitten auf Holzspielle
reihen.

5. Grilling Plank auf den Rost legen und
die SpieRe darauf legen. Den Deckel
schlieBen und den Tintenfisch ca. 5
Minuten rauchern.

6. Den Tintenfisch von den SpieRen
nehmen, eventuell mit den Piri Piri-
Krautern wiirzen. Sofort servieren oder
als Basis fiir ein Carpaccio oder einen
Salat benutzen.
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Zutaten aus der eigenen Region bilden die Basis der
Gerichte von Hans Neuner, seit 2007 Executive Chef im
Restaurant ,Ocean” des renommierten Vila Vita Parc in
der Algarve. Daher gehort der Atlantische Ozean zu den
,Hoflieferanten“ dieses mit zwei Michelin-Sternen
ausgezeichneten Restaurants. Werfen Sie mit uns einen
Blick in die Kiiche dieses Sterne-Kochs und genieflen Sie
seine Kreationen aus der See.

Ocean!

Frithlingsgefiihle

Frith morgens und abends ist wieder das Zwitschern der Végel zu héren und der Wetterbericht sagt angenehm warme
Temperaturen voraus — dann kommen die Frithjahrsgefiihle von selbst! Dann zieht es uns ins Freie und wollen wir das
neue Griin sehen, das mit einer unfehlbaren inneren Uhr aufgewacht ist.

Auch wir Menschen werden wach. Wir 6ffnen die Fenster, reinigen die Terrasse, kiimmern uns um die Krauterbeete
und bringen Gartentische und —stiithle nach drauflen. Kurzum, wir bereiten alles fiir den Einzug des Friihlings vor. Das
Leben im Freien beginnt wieder und wir freuen uns darauf, herrlich mit der Familie und mit Freunden unter freiem
Himmel essen zu kénnen.

Das Aufwachen im Frithjahr ist auch eine gute Gelegenheit, das ,Hier und Jetzt“ einmal unter die Lupe zu nehmen.
Stellen Sie sich vor, es wire noch nie Frithjahr 2013 gewesen und dieses Friihjahr wire fiir jeden von uns ein neues,
vollig unbekanntes Erlebnis.... Wenn wir diesen Gedanken einmal auf uns einwirken lassen, kénnen wir verstehen,
dass diese Jahreszeit wirklich etwas ganz Besonderes ist.

Die Natur lisst uns im wahrsten Sinne des Wortes das Neue erleben, denn alles riecht anders, die Gerdusche sind anders,
alles sieht frisch und neu aus, schmeckt anders und fiihlt sich anders an. Und mit , anders“ meinen wir immer ,neu”.
Das Jetzt als neu zu erleben, bedeutet auch, dass alle Méglichkeiten offenstehen, vom Gliickslos in der Lotterei iiber
eine neue Liebe, eine neue Stelle oder ein neues Hobby bis hin zu einer fantastischen Reise. Aber auch in der direkten
Umgebung, im Alltag, bedeutet das Neue, dass alle Moglichkeiten offenstehen. So wird der Alltag zu einem Abenteuer,
bei dem es keine Routine gibt, weil alles, was wir tun und sagen, eine neue Handlung ist. In diesem Sinne ist auch das
Lesen dieses Artikels eine neue Erfahrung.

Das Besondere ist auflerdem, dass das Jetzt sich nicht zeitlich festlegen l4sst. Immer wenn wir auf das Jetzt hinweisen
sollen, ist es schon vorbei. Das Jetzt ist also nicht nur neu, sondern auch zeitlos. Und das ist eine herrliche Erfahrung
in einer Welt, in der es den Anschein hat, als ob die Uhrzeit und Deadlines das Leben jedes Einzelnen bestimmen...

Zentrum fiir integrale Gesundheitsfiirsorge
Hans van Monitfort und Yvonne Coolen

Feinschmeckerim Quadrat: ,,Foodies*

Foodies sind Feinschmecker, | »-Das Big Green Egg ist ein echter Blickfanger. Die Farbe und das Design

die leidenschafilich gerne kochen, sind wirklich grofRartig. Aber vor allem vom Gebrauchskomfort bin ich
\ S ganz begeistert. Mit nur ganz wenig Holzkohle wird eine hohe Temperatur
am liebsten fiir eine Gruppe von erreicht, das ist ideal fiir Steaks. AuRerdem behilt das Big Green Egg
Menschen, die ihre Gdste mit | stundenlang seine Temperatur, sodass man damit ausgedehnt fiir eine
kostlichen Gerich en verwdhnen | grofe Gesellschaft kochen kann. Und der ,Baking Stone’ ist eine tolle
Erfindung. Damit backe ich eine Pizza mit einem Boden, der ebenso
: knusprig ist wie in Neapel. Aber auch Hithnchen und Spareribs schmecken
der Jahreszeit entsprechende perfekt, wenn ich sie auf dem Big Green Egg zubereite. Mein Motto lautet:
Produkte verwenden. | Man kann ohne das Big Green Egg leben, aber mit ihm ist das Leben
deutlich angenehmer!

und dabei gerne frische,

Da Foodies sich beim Kochen
gerne an der aktuellen
Jahreszeit orientieren,

wird mit einer grofien Vielfalt
an Zutaten gearbeitet.

Jakob Gorin, Deutschland

,Das Big Green Egg ist mein Way of Life. Unsere beiden ,EGGs’ stehen
immer drauflen und sind innerhalb von zwanzig Minuten gebrauchsfertig.
Das XL-Modell eignet sich problemlos fiir 20 Kilo Fleisch und das
Foodies wagen sich gerne an Large-Modell, mit Rosterhshung, fiir mindestens 18 Kilo. Alle mit dem
Big Green Egg gegarten Zutaten schmecken hervorragend und sind

Gerichte, die eine echte saftig, sogar nach 22 Stunden Slow Cooking.“

Herausforderung darstellen,
und schitzen hochwertige Marc de Groot, Niederlande
Zutaten sowie die besten
Materialien und Gerite.
,Als Hobbykoch habe ich schon verschiedene Grills und Outdoor-Kiichen
Die M(’)’glichkeiten, die das | benutzt. Aber mit dem Big Green Egg habe ich endlich gefunden,

was ich suchte. Damit ist mein Wunsch endlich in Erfullung gegangen.

Big Green Egg bietet, passen
8 &8 P Das Big Green Egg ist das beste Gerit seiner Art!”

perfekt zur Leidenschaft und
zum Lebensstil des Foodie. Markus Fischer, Schweiz
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Alles dreht sich oy
um Geschmack...

Holzkohle ist der wichtigste Brennstoff fiir das Big Green Egg. Dabei ist jedoch zu
beachten, dass es zwischen verschiedenen Holzkohleprodukten grof3e
Unterschiede gibt. Kleinere Stiickchen Holzkohle brennen nur relativ kurz und
erfordern daher zwischenzeitliches Nachfiillen. AuBerdem produziert Holzkohle
von bestimmten Holzsorten eine grof3e Menge Asche.

Big Green Egg-Holzkohle besteht aus 80% Eichen- und 20% Hickory-Holz—eine
perfekte Mischung! Die groRen Stiicke brennen lang, das Holz erzeugt nur sehr
wenig Asche und kann eine extrem hohe Temperatur erreichen. Durch die
Verwendung der richtigen Holzkohle in einem Big Green Egg kann die Temperatur
im Innenraum des EGG perfekt reguliert werden.

E‘ingeweichte Holzchips ayf_ den
Kohlen verleihen den Zutaten und Gerichten : : —=

: T —— i = - ==
einen zusdtzlichen Geschmack. [ e —— —==
el 2SS LSS LS B e —— —-—
g e = e —— e m—— — - -

Eine Portion Holzkohle sorgt im Schnitt 8-10 Stunden lang fiir
eine konstante Temperatur.

...Kombination aus
alter Weisheit und
moderner Technologie...

Das Big Green Egg verdankt seine besondere Qualitat der von der NASA entwickelten
und patentierten Keramik. Zu den Eigenschaften von Keramikwanden gehort,
dass sie die Warme speichern und auch reflektieren. Dadurch entstehen
Warmewellen, die bei keinem anderen Material zu finden sind und fiir eine
besonders aromatische Garung der Produkte sorgen. Das Big Green Egg ist
weltweit das einzige Kochgerdt, das mit dieser besonderen Keramik hergestellt
wird. Kein anderes Kochgerdt ist so solide, nachhaltig, witterungsbestandig und
warmeisolierend wie das Big Green Egg. Die Umgebungstemperatur hat keinen
Einfluss auf die Warme im Innern des EGG. Extreme Temperaturen und
Temperaturverdnderungen sind fiir die von der NASA patentierte Spezialkeramik
kein Problem, sie dehnt sich nicht aus und schrumpft nicht und ist daher
unverwiistlich. Big Green Egg gewahrt daher eine beschrankte lebenslange
Garantie auf das Material und die Konstruktion aller keramischen Komponenten.

Vor gut 3000 Jahren wurden im asiatischen Raum bereits Tonofen, ,,Kamato“ genannt, benutzt. Durch die Kombination von
Material und Konstruktion boten diese holzbeheizten Ofen verschiedene Vorteile. Sie speicherten die Warme und sorgten
dadurch fiir saftige, aromatische Gerichte. Das Big Green Egg wird nach dem gleichen Prinzip hergestellt, aber das Gerat
wurde mit modernen Technologien und Materialien perfektioniert.

Die hochwertige Keramik in Kombination mit dem Deckel ermdglicht einen sehr effizienten Brennstoffverbrauch und eine

perfekte Luftzirkulation, sodass die Speisen bei der gewiinschten Temperatur gleichméaRig garen.

Mit dem keramischen Plate Setter bauen Sie das Big Green Egg auf einfache
Weise zu einem Ofen um. Durch das Wdrmeschild kommt die Wérme nicht direkt
mit den Speisen in Kontakt —ideal zum Garen von delikateren Zutaten oder fiir
Slow Cooking.

Wenn Sie aufSerdem den Flat Baking Stone benutzen, backen Sie zugleich das
kostlichste Brot und herrliche Pizzas mit echtem knusprigem Boden.

Big Green Egg Charcoal Starters sind
natiirliche Ziindblocke, die keine
chemischen Bestandteile enthalten
und weder Geruch noch Geschmack
abgeben.

Mit nur 3 Ziindblocken innerhalb
von 15 Minuten gebrauchsbereit!

Das so genannte ‘Nest’, ein
Untergestell aus Metall, mit dem der
Big Green Egg miihelos umgestellt
werden kann.

...und halten Sie
die Kontrolle

Durch die beiden regulierbaren Ventilationsoffnungen, den Luftregler und das
Typenrad, ldsst sich die Temperatur im Big Green Egg bis auf das Grad genau
regulieren und halten. Je kleiner die Offnungen, desto héher die Temperatur und
umgekehrt. Das Big Green Egg hat einen Temperaturbereich zwischen 70°C
bis 350°C. Unter anderem hierdurch kann der Big Green Egg fiir zahlreiche
Kochtechniken wie etwa Grillen, Braten, Backen, Kochen, Dampfen, Rauchern und
Slow Cooking eingesetzt werden.

Das gusseiserne Typenrad reguliert
den Luftstrom und erméglicht
eine genaue Temperaturkontrolle.

Friihling, Sommer, Herbst oder Winter?
Mit dem Big Green Egg genieBen Sie das ganze
Jahriiber die kostlichsten Gerichte!

=
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WIE SETZT SICH DER BIG GREEN EGG ZUSAMMEN?

ZUVERLASSIGE QUALITAT & PATENTIERTE KERAMIK

KERAMIK-KAPPE

/N

™
A

VerschlieBen Sie den Big Green Egg nach
Benutzung mit der Keramik-Kappe und
schieben Sie den Luftzufuhrregler zu.
Aufgrund des Sauerstoffmangels erstickt
die Holzkohle und ldsst sich beim nachsten
Mal erneut anziinden.

DECKEL MIT KAMIN

Keramik-Kuppel mit Kamin, der sich durch
das Federsystem leicht 6ffnen und schlieRen
lasst. Die Keramik ist mit einer doppelten
Glasurschutzschicht liberzogen.

Durch die isolierende und reflektierende
Funktion der Keramik zirkuliert die Hitze

im BGE regelmaRig.

KERAMIK-INNENRING

Der Innenring aus Keramik ist auf dem
Feuerkorb befestigt und sorgt fiir den
richtigen Abstand zwischen der gliihenden
Holzkohle und dem Rost.

KERAMIK-FEUERKORB

Der Feuerkorb befindet sich in der Keramik-Base
und wird mit Holzkohle gefiillt. Durch seine
FiiBe besteht bei gedffnetem Lufzufuhrregler

und Typenrad ein ununterbrochener Luftstrom.

KERAMIK-BASE

Hitzeisolierende Base aus Keramik,
die aulen mit einer doppelten
Glasurschutzschicht versehen ist.

TYPENRAD

Gusseiserne Scheibe mit Doppelfunktion:
Regulierung des Luftstroms sowie genaue
Temperaturkontrolle.

THERMOMETER
Zeigt die Temperaturim EGG auch
bei geschlossenem Deckel genau an.

ROST AUS ROSTFREIEM STAHL
Auf das Rost aus rostfreiem Stahl
(Stainless Steel Grid) werden die
zuzubereitenden Zutaten gelegt.

ROST

Das Rost liegt im Feuerkorb. Durch die Offnun-
gen im Rost stromt die Luft nach oben und die
Asche fallt in die Base und ldsst sich tiber den
Luftzufuhrregler leicht entfernen.

LUFTZUFUHRREGLER

In Kombination mit dem Typenrad reguliert
der Luftzufuhrregler die Sauerstoffzufuhr.
Hierdurch kénnen Sie die Temperatur
kontrollieren. AuBerdem ldsst sich die Asche
iber den Luftzufuhrregler leicht aus dem
EGG entfernen.

Weitere Informationen finden Sie unter: biggreenegg.eu

Fragen Sie den Big Green Egg-Fachmann

Haben Sie Fragen iiber den Big Green Egg oder die Qualitit dieses Grills, eine der vielen moglichen Kochtechni-
ken oder eine bestimmte Zubereitungsweise? Uber Big Green Egg Europe auf Facebook und @BigGreenEgg auf

Twitter konnen Sie diese jederzeit auf Niederlindisch oder Englisch stellen.

Chefkoch und Big Green Egg-Experte Jeroen Hazebroek, selbst Besitzer von allen fiinf Modellen des Big Green

Egg, hilft Thnen gern weiter!

Jeroen hat sich beruflich auf das Kochen mit dem Big Green Egg spezialisiert. Er gibt Workshops auf der ganzen
Welt sowie Kochvorfithrungen und bietet Catering an. AuRerdem ist er auch Verwalter des niederlindischen
BBQ-Forums, einer Community begeisterter Hobby-Griller. Natiirlich ist unsere Facebook- und Twitterseite eben-
falls eine Inspirationsquelle. Facebook: Big Green Egg Europe / Twitter: @ BigGreenEgg

Besuchen Sie fiir weitere Informationen: biggreenegg.eu

Medium

Large

Extra Large
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Fisch ist lecker und gesund. Aber worauf sollte man beim Kauf von frischem Fisch
achten, um ganz sicher gute Qualitit zu erhalten? Und welche Rolle spielen die Saisonen?
Jakob Doorn, Fischfachmann vom Frischfischhandel Jan van As und Michiel Deenik,
Inhaber und Chefkoch von Restaurant ‘Visaandeschelde’, sind beide Experten fiir Fisch,
Schalen- und Krustentiere. Sie haben eine Nase fiir frischen Fisch entwickelt!

Jakob und Michiel sind beide echte
Kenner. Als Fischexperte des Hotel- und
Gastgewerbelieferanten Jan van As ist
Jakob schon seit gut 30 Jahren im Fisch-
gewerbe tdtig. Zu seinen Aufgaben za-
hit unter anderem der tagliche Einkauf
von qualitativ hochwertigem Fisch.
Chefkoch Michiel betreibt inzwischen
bereits seit 14 Jahren Restaurant ‘Vis-
aandeschelde’ wo, wie der Name schon
sagt, Fisch eine Hauptrolle spielt, fri-
scher Fisch natdirlich!

Sie wissen wie kein anderer, wie man
frischen Fisch erkennt und worauf
man beim Kauf als Verbraucher ach-
ten sollte. Wer gut informiert Ist, kann
schliefRlich sicher wissen, guten und
verantwortungsvoll gefangenen Fisch
zu kaufen, Fisch ist letztendlich eine
empfindliche Zutat.

Michiel bestdtigt das vollmundig:
‘Fisch ist ein groBartiges Produkt zum
Verarbeiten, aber es kommt viel genau-
erdraufan als bei Fleisch.

Krebse kann man einfach ins Hummer-
bassin geben, aber Fisch muss einfach
frisch sein. Das ist einer der Griinde,
dass ‘Visaandeschelde’ sieben Tage die
Woche gedffnet hat. Wenn man ein
Fischrestaurant zwei Tage schlief3t, ist
der Warendurchlauf nicht hoch genug.
Wir werden standig mit frischem Fisch
beliefert. AuRBer sonntags bekommen
wir jeden Tag zwei Mal frischen Fisch.’

Woran erkennt man
frischen Fisch?

Fiir Fachleute wie Michiel ist es tiber-
haupt kein Problem, Qualitat zu erken-
nen, aber worauf sollte man als unwis-
sender Verbraucher beim Fischkauf
achten? ‘Frischer Fisch muss eine Reihe
von Merkmalen haben’, erklart Jakob.

A
‘So Ist es zum Beispiel wichtig, dass die
Augen klar sind und gewdlbt, und dass
sich die Finnen, vor allem die Schwanz-
finne, geschmeidig anfiihlt. Fiihlen sich
die Finnen trocken an, hat der Fisch
seine beste Zeit schon gehabt.
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Die Kiemen missen schon rot sein,
das bedeutet, dass sie gut durchblutet
sind.

Andere Merkmale sind eine klare
Schleimschicht, die die Fischhaut
bedecken sollte, sowie ein frischer
Geruch. Wenn der Fisch einen durch-
dringenden sduerlichen Fischgeruch
verbreitet, sollte man ihn besser liegen
lassen.

Aber auch an der Elastizitat der Haut
kann man frischen Fisch erkennen.
Driickt man sanft darauf, sollte die
Haut zuriickfedern. Passiert das nicht?
Dann st der Fisch alt oder er war gefro-
ren. Wird Fisch eingefroren, verschwin-
det die Spannung aus dem Fischfleisch
und auBerdem erscheint ein weiller
Punktinden Augen.An den Augen kann
man somit sehr viel ablesen’, erldutert
der Fischspezialist. ‘Aber manchmal
kann der weiRe Punkt auch verwirrend
sein; wenn frischer Fisch namlich auf
Eis liegt, kann der Punkt auch auftre-
ten. Daher ist es wichtig, auf verschie-
dene Merkmale zu achten.’

Einfrieren

Ubrigens ist eingefrorener Fisch nicht
unbedingt weniger schmackhaft. Ja-
kob: ‘Die niederlandische
Fischereiflotte besteht oftmals aus
groflen Schiffen, was bedeutet, dass
in tiefen Gewdssern gefischt werden
muss. Dadurch sind diese Schiffe ta-
gelang unterwegs und muss der Fisch
eingefroren werden. An sich ist das
nicht weiter problematisch, da der
Fisch auf diesen Schiffen tiblicherweise
sofort ausgenommen und zu Filets ver-
arbeitet wird. Anschlieflend wird er bei
dulerstniedriger Temperatur eingefro-
ren. Ldsst man diese Filets langsam auf-
tauen, istallesin bester Ordnung. Emp-
fehlenswert ist jedoch nicht, frischen
Fisch bzw. Filets zu Hause einzufrieren.
Bei einer Temperatur von -18°C geht
der Prozess nicht schnell genug und es
tritt Kristallbildung auf. Das wiederum
wirkt sich auf den Geschmack aus.’

In dem Raum, in dem der Fisch von

Van As verarbeitet wird, zeigt Michiel
auf ein wenig flexibles Exemplar. Das
hatjedoch nichts mit Einfrieren zu tun.
‘Also, dieser Glattbutt hier, der ist ei-
gentlich noch zu frisch. Fisch bereitet
man sofort nach dem Fang zu oder ein
oder zwei Tage spater. Recht bald nach
dem Fang setzt namlich die Leichen-
starre ein. Auch Fisch braucht Zeit zum
‘Abhdngen’ erst dann ist der Gesch-
mack optimal’

Fisch und Saison

Neben der Frische von Fisch spielt
auch die Saison eine wichtige Rolle.
Zwar sind viele Fischsorten ganzjahrig
erhaltlich, was aber nicht bedeutet,
dass die Qualitdt optimal ist. ‘Fiir jede
Fischsorte gilt, dass sie - je nach dem
Fanggebiet, wahrend einer bestimm-
ten Zeit am schmackhaftesten ist. Wa-
hrend der Laichzeit, der Zeit im Jahr, in
der sich der Fisch fortpflanzt, misste
fiir den jeweiligen Fisch eigentlich aus
verschiedenen Griinden ein Fischerei-
verbot gelten. Faktisch gesehen ist der
Fisch namlich krank, man nennt das
laichreif. Der Fisch ist relativ mager und
hat einen wassrigen Geschmack, wenn
er Rogen tragt.

Wenn die Eier abgelegt wurden, wird
der Fettgehalt noch niedriger und
nimmt erst nach einigen Wochen wie-
der zu. Der Fisch ist nicht nur weniger
geschmackvoll, sondern auch weniger
ertragreich. Das Preis- Leistungsverh-
altnis stimmt nicht. Aus diesem Grund
wird zum Beispiel die Heringsaison ab
und an auch mal verschoben, weil der
Hering noch nicht den richtigen Fet-
tgehalt hat.

Auflerdem ist es schlecht fiir den Fisch-
bestand, Fisch mit Laich zu fangen. Es
gibt heutzutage viele Instanzen, die
sich mit nachhaltigem Fischfang be-
schaftigen, aber {iber die Saisonen hort
man nicht viel. Das ist schade, denn
selbst wenn ausschlieBlich mit nach-
haltigen Methoden gefischt wiirde,
bedeutet das nicht, dass die Population
erhalten bleibt. Diese Organisationen
sollten sich zuerst mit den Saisonen
und dann mit den Fangtechniken be-
schaftigen. Auf diese Weise kann der
Fischbestand korrigiert werden und in-
takt bleiben’, erzahlt Jakob.

Weitere Informationen

finden Sie auf:
visenseizoen.nl

Thunfisch

‘Zum Beispiel Thunfisch. Auf diesen
Fisch wird im Mittelmeergebiet das
ganze Jahr Uber gefischt. Unter an-
derem fiir ‘bottarga di tonno) einer
Fischspezialitdat aus Thunfischlaich
im Mittelmeerraum. Das Filet eines
Thunfisches, der Rogen tréagt, hat zu-
dem weilRe Flecken, die sehr hart sind.
Ein kleiner Teil liegt als Thunfischsteak
in den Laden, aber der grofRte Teil wird
zu Konserven verarbeitet. Das hinzu-
gefiigte Ol macht das Fischfleisch wei-
cher. Wenn man sich mal Uberlegt, was
eine Dose Thunfisch kostet, ist es eigen-
tlich sehr logisch, dass die Qualitat oft
so schlecht ist. Es gibt durchaus Thun-
fisch in Dosen, der wahrend der richti-
gen Saison gefangen wurde, aber das
ist leider mehr die Ausnahme als die
Regel. Frischer Thunfisch ist auf jeden
Fall vorzuziehen!.

Auch bei Thunfischfilets gibt es ein
paar Merkmale, auf die man beim Kauf
achten sollte. ‘Thunfisch ist ein makre-
lenartiger, warmbliitiger Fisch, des-
sen Fischfleisch eine rote Farbe haben
sollte. Noch immer viel zu haufig wird
Thunfisch mit riesigen Schleppnetzen
gefangen, wodurch die Fische in Stress
geraten. Stress verursacht eine Regen-
bogenfarbe. Diese Filets sehen weniger
appetitlich aus und haben eine hartere
Struktur. Auch braun gefarbtes Thun-
fischfilet lassen Sie besser links liegen,
da dieses nach dem Fang nicht auf die
richtige Weise behandelt wurde. Thun-
fisch muss namlich gleich nach dem
Fang gut gekiihlt werden. Wenn das
nicht schnell genug oder nicht auf an-
gemessene Art und Weise geschieht,
verfarbt sich das Fleisch braun’ sagt
Jakob zum Abschluss.

Enjoy the world of culinary possibilities!
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Frischer Fisch, Schalen- und Krustentiere eignen sich zur
Zubereitung im Big Green Egg ganz besonders. Zusam-
men mit Jakob suchte Michiel ein paar schone Exemplare
fiir eine spontane Kochsession aus. Natiirlich mit Fisch
der Saison! Sind Sie auch auf den Geschmack gekommen?
Unter biggreenegg.eu finden Sie weitere Rezepte von
Michiel, unter anderem gegrillte Langustinen mit Rouille

sowie Krustentiere mit Gremolata.

Gegrillte rote Seebarbe mit Zitrone
Flir 4 Personen

4 rote Seebarben a 250 g, geputzt und geschuppt
1Zitrone in hauchdiinnen Scheiben

4 grofSe Griinkohlbldtter, gewaschen

Olivendl Extra Vierge

Salz und Pfeffer aus der Miihle

krause Petersilie, zum Garnieren

dazu Antiboise (siehe Grundrezept)

1. Erhitzen Sie den Big Green Egg auf eine Temperatur van 200°C.

2. Kerben Sie unterdessen jede Seebarbe an einer Seite drei Mal diagonal ein.
Halbieren Sie die Zitronenscheiben und schieben Sie eine Scheibe in jede Kerbe.

3. Falten Sie zwei Stiicke Aluminiumfolie von ca. 50x30 Zentimeter der Breite nach
zusammen. Legen Sie auf jedes Stiick Folie zwei zusammengefaltete Kohlblatter
und legen Sie die Seebarben darauf. Legen Sie die Folie auf das Rost des Big Green
Egg, schliellen Sie den Deckel und grillen Sie den Fisch in 10-15 Minuten gar.

4. Betraufeln Sie die Fische mit Olivendl und wiirzen Sie diese mit Pfeffer und Salz
aus der Mihle. Legen Sie die Seebarben auf dem Kohl auf die Teller, garnieren Sie
mit Petersilie und reichen Sie die Antiboise dazu.

Antiboise

Antiboise ist eine erlesene Garnitur, die
nach dem franzésischen Badeort
Antibes genannt wurde. Sie passt
vorziiglich zu vielen Sorten gegrilltem
Fisch und Fleisch.

4 reife Tomaten, enthdutet und
gewiirfelt

1Elfeine Kapern

2 gesalzene Sardellenfilets
1Schalotte

1/2 Knoblauchzehe

1/2 Zweig Thymian

1Zweig glatte Petersilie

6 Basilikumbldtter
abgeriebene Schale 1/4 Zitrone
Saft einer halben Zitrone
1ElKetchup

10 Tropfen Tabasco

10 Tropfen WorcestersofSe

1dl Olivendl Extra Vierge
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Ritzen Sie die Tomaten liber Kreuz ein,
tauchen Sie sie ein paar Sekunden lang
in kochendes Wasser und anschliefSend
in kaltes Wasser. Entfernen Sie die
Haut und die Kerne und wiirfeln Sie das
Fruchtfleisch.

2. Schneiden Sie die Sardellenfilets

fein und hacken Sie den Knoblauch, die
Schalotte, den Thymian, die Petersilie
und das Basilikum fein. Mischen Sie alle
Zutaten gut und wiirzen Sie mit frisch
gemahlenem Pfeffer.

Mit Pilze-Duxelles gefiillter Glattbutt

Flir 4 Personen

1Glattbutt d 1,4 kg

200 g gemischte Pilze wie Hohlenchampignons, Kastanienchampignons und Shiitake
Fiir die Duxelles:

3 Schalotten, feingeschnitten

1Knoblauchzehe, feingehackt

300 g gemischte Pilze wie Hohlenchampignons, Kastanienchampignons
und Shiitake, feingeschnitten

50 ml Cognac

1dlSahne

3 Zweige Dragon, feingeschnitten

3 Zweige Petersilie, feingeschnitten

Bldttchen von 1 Zweig Thymian, feingeschnitten

Olivenol

Pfeffer und Salz aus der Miihle

1. Erhitzen Siein einer Pfanne fiir die Duxelles einen Schuss Olivendl und braten Sie
die Schalotten und den Knoblauch an. Braten Sie die Pilze mit, warten Sie, bis die

Fliissigkeit, die aus ihnen tritt, verdampft ist und I6schen Sie mit Cognac ab.
2.Riihren Sie die Sahne durch die Duxelles, wenn der Cognac verdampftist und las-
sen Sie die Masse einkochen, bis sie geschmeidig Ist. Nehmen Sie die Pfanne vom
Feuer und mischen Sie die Krauter unter das Gemisch. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die Duxelles abkiihlen lassen.

3.Stellen Sie einen Plate Setter auf das Rost des Big Green Egg und erhitzen Sie das
EGG aufeine Temperaturvon 180°C (statt des Plate Setter kdnnen Sie den gefiillten
Glattbutt wahrend des Garens eventuell auch auf ein Stiick zusammengefaltete
Aluminiumfolie legen).

4.Schneiden Sie den Glattbutt in der Zwischenzeit an der Hauptgrate entlang von
Kopf bis Schwanz ein. Lésen Sie das Fischfleisch von der Grate und fiillen Sie den
Fisch mit der Duxelles. Legen Sie den gefiillten Glattbutt auf den Plate Setter (oder
auf ein Stiick zusammengefaltete Aluminiumfolie auf das Rost des Big Green Egg)
und schlieBen Sie den Deckel.

5. Lassen Sie den Glattbutt ca. 25 Minuten garen. Grillen Sie die restlichen Pilze
wadhren derletzten verbleibenden Minuten der Zubereitungszeit aufdem Rost des
Big Green Egg.

6. Legen Sie den Glattbutt auf eine groBe Schale und garnieren Sie den Fisch mit
den gegrillten Pilzen.

Weiter Fischrezepte von Michiel Deenik
finden Sie auf: biggreenegg.eu

Gegrillte Langustinen
mit Rouille

Restaurant Visaandeschelde
Scheldeplein 4

1078 GR Amsterdam

+31(0)20 675 15 83
wwuw.visaandeschelde.nl

Versvishandel Jan van As
wwuw.janvanas.nl
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Hans van Montfort und Yvonne Coolen: ‘Mit “Enjoy!”
maochten wir Sie als Leser inspirieren und informieren.

Wir sind jedoch der Ansicht, dass essen nicht nur schmackhaft,
sondern auch gesund sein muss.’

Die diversen Gesundheitsaspekte von Erndhrung
werden in ‘Enjoy!” von Hans van Montfort (Artzt)
und Yvonne Coolen (Gestalttherapeutin und
Bewusstseinstrainerin) vom Zentrum fiir integrale
Gesundheitspflege in Maastricht beleuchtet.

Hans van Montfort hat sich nach seinem Medizin-
studium auf innovative Heilverfahren spezialisiert;
mit Erndhrungsforschung, Magen- und Darmbesch-
werden und Infektionskrankheiten als Schwerpunkt.
In dieser Funktion halt er regelmaflig Vortrige auf
nationalen und internationalen medizinischen Kon-
gressen. Yvonne Coolen ist ausgebildet in humanisti-
scher Psychotherapie und setzt sich fiir soziales und
nachhaltiges Unternehmen ein. Auch Yvonne hilt
Vortrige auf ihrem Fachgebiet und gibt Workshops.

. Foto: Harri Vermunt
Die Herausforderung

Vor einigen Jahren safen wir wihrend eines Abendessens am Tisch mit dem inzwischen leider verstorbenen
Cas Spijkers, in der Zeit einer der besten Koche der Niederlande, oder besser gesagt Europas. Er war damals Vorsitzen-
der von Euro-Toques, einer europiischen Organisation traditionell arbeitender Kéche. ‘Eigentlich haben wir dieselben
Interessen’, sagte er zu uns. ‘Wieso?’, fragten wir. ‘Na ja’, meinte er, ‘ich glaube, dass das, was ihr unter der richtigen
Menge Vitamine, Mineralien und anderen Nahrstoffen versteht, in unserer Branche als Geschmacksstoffe bezeichnet
wird.” Und wir sind davon tiberzeugt, dass er vollig recht hatte. Wir haben mit Ackerbauverfahren zu tun, die eine
Verschlechterung der Qualitit mit sich bringen. Rassen werden auf Durchschnittsgeschmack und StifRe hin geziichtet.
Gemdiise und Obst wird unreif gepfliickt um danach lange, mitunter Jahre, in grofen Hallen gelagert zu werden, wo der
Reifeprozess kurz vor dem Verkauf wieder kiinstlich in Gang gesetzt wird. Und das, obwohl gerade wihrend der letzten
Tage an einer Pflanze oder an einem Baum die meisten Vitamine gebildet werden.

Mit unseren Artikeln in ‘Enjoy!” mochten wir Thnen bewusst machen, welche Entscheidungen hinsichtlich Threr
Erndhrung Sie treffen. Die Grundlage bildet Wissen iiber die Grundstoffe fiir Ihre Kochabenteuer. Thr gesunder
Menschenverstand sagt Thnen natiirlich, dass frisch (also richtig frisch) besser ist. Wir werden hierbei vorsichtig sein
miissen, wenn es um die so genannten medizinischen Claims geht. Seit Dezember 2012 gilt eine neue europiische
Gesetzgebung, die bestimmt, dass einem Produkt erst dann ein Gesundheitsvorteil zugeschrieben werden darf, wenn
dieser in mehreren wissenschaftlichen Studien unumstoflich nachgewiesen wurde. Das klingt zunichst einmal
logisch, jedoch kann sich kein einziger Produzent frischer Nahrungsmittel diese kostbaren Studien erlauben, wodurch
diese nicht erfolgen werden. Dasselbe gilt fiir Kochmethoden und Garungsprozesse. Langsames Garen zahlreicher
Nahrungsmittel ist gesiinder, da die Nihrstoffe erhalten bleiben, die Verdauung besser verliuft und es keine schidli-
chen Nebenprodukte gibt, wie sie beim zu starken Backen oder Braten entstehen kénnen.

Wir sind der Meinung, dass gesunde Nahrung auch schmackhaft ist. Guter Geschmack lisst sich entwickeln.
Ebenso wie ein Weinkenner einen Wein ohne Etikett an seinem Geschmack erkennen kann. Sobald wir wieder
zu ehrlicher Nahrung zuriickkehren, ohne hinzugefiigte Geschmackstoffe und Zucker, geht das ganz von selbst.
Das Risiko besteht jedoch, dass wir unsere Nahrung stets kritischer betrachten. Und das ist sozial gesehen sicherlich
eine Herausforderung.

Wissen, was man isst

Weshalb sind Geschmackstoffe so schlecht?

In der Industrie werden viele Stoffe benutzt, um die Farbe zu dndern, den Geschmack anzupassen und die Konsistenz
zu beeinflussen. Natiirliche Zusitze - wie etwa Kriuter — sind prima, schlieRlich benutzen wir sie selbst auch in der
Kiiche. Kriuter kénnen sich sogar positiv auswirken, etwa auf die Verdauung. Unnatiirliche, kiinstliche Zusitze hin-
gegen, kénnen — sicherlich in groflen Mengen — gesundheitsschidigend sein. Bitte beachten Sie: der tiberwiegende
Teil der zuldssigen Zusitze ist nicht schidlich, aber iber einige Stoffe bestehen Zweifel. Diese Stoffe sollte man besser
vermeiden.

Einer der am hiufigsten verwendeten Zusitze ist Glutamat, mitunter abgekiirzt als MNG oder MSG. In der chine-
sischen Kiiche wird dieser Stoff Ve-tsin genannt und seine E- Nummern sind E 621 bis 625. Da Glutamat tiber
einen Girungsprozess hergestellt wird, nennt der Hersteller es manchmal auch ‘Hefeextrakt’. Das heift nicht, dass
alle Hefeextrakte auch Glutamat sind. Der Begriff ‘natiirliches’ oder ‘naturidentisches’ Glutamat ist verwirrend, es
braucht ndmlich nicht gesund zu sein. Mit einem natiirlichen Extrakt aus Pflanzen, die in einem ganz normalen
Garten wachsen, kénnten wir schlieflich eine ganze Familie unter die Erde bringen! Da Glutamat auch vom Kérper
hergestellt wird und ein Zusammenhang mit Reiziibertragungen besteht, glauben wir, es sei sicher. Dieses Argument
ist jedoch nicht schliissig. Ein synthetisch hergestelltes Glutamat kann zwar dieselbe biochemische Formel besitzen,
sich jedoch dennoch strukturell anders auswirken. Ein gutes Beispiel in diesem Zusammenhang ist ein sehr alter
Test mit synthetischem Vitamin C. Personen mit Skorbut, die synthetisches Vitamin C erhielten, wurden nicht richtig
gesund, hingegen die Personen, die Paprikasprossen bekamen, sich vollstindig erholten. Die Natur lisst sich also
nicht so einfach hintergehen. Ein zweites Argument gegen synthetisches Glutamat ist gerade in der Beeinflussung der
Reiziibertragung gelegen. Schlieflich ist das auch die Funktion, die das vom Kérper selbst produzierte Glutamat hat.
Daher kénnte die Verwendung von Glutamat auch mit Unruhe, Schlafstérungen, Konzentrationsstérungen und der
erschreckende Zunahme von ADHS und Dyslexie zu tun haben. Zudem steigert Glutamat den Appetit und wird daher
mit Gewichtszunahme in Zusammenhang gebracht.

Die Losung ist eigentlich sehr einfach. Bereitet man etwas selbst zu, weif man, welche Produkte darin enthalten sind.
Der Geschmack von Glutamat heifit ‘Umami’, was ‘lecker’ oder ‘gutes Gefithl’ bedeutet. Eine Geschmacksensation,
die man auch mit Produkten wie Hefe, Pilzextrakt, Algen und altem Kise erzielt.

Zentrum fiir integrale Gesudheitspflege,
J-C. van Montfort und Y.G.C.M. Coolen

Auswahl Big Green Egg
Zubehor

Big Green Egg unterscheidet sich nicht nur durch die Méglichkeiten und
hervorragende Qualitédt des ‘EGGs’— mindestens ebenso einzigartig ist

die reichhalte Palette an Zubehor. Zur Zeit gibt es liber 130 verschiedene
Zubehore. Neben diversen Grundgeratschaften besteht das Sortiment unter
anderem aus zahlreichen praktischen Hilfsmitteln, die dem Big Green Egg
noch mehr Moglichkeiten bieten. Um lhnen einen kleinen Eindruck von der
Qualitdt und den funktionalen Aspekten der Zubehore zu geben, finden Sie
unten eine Auswahl aus dem umfangreichen Angebot.

Big Green Egg Premium Charcoal

Die Verwendung guter Holzkohle ist duRRerst wichtig fiir den Geschmack der zu-
zubereitenden Produkte und zum Erreichen und Halten einer guten Temperatur.
Big Green Egg-Holzkohle besteht aus einem Mix von 80% Eichenholz und 20%
Hickory (Walnuss), eine perfekte Mischung! Die grofRen Holzkohlestiicke brennen
lang und mit extrem wenig Asche ab.

Plate Setter

Der keramische Plate Setter ist ein Hitzeschutz, das dafiir sorgt, dass die Nahrung
nichtin direkten Kontakt mit der Hitze gerat. Indem indirekte Hitze erzeugt wird,
entsteht der Effekt eines Ofens. Das eine ideale Zubereitungsweise fiir alle

Ofengerichte, das Garen empfindlicher Zutaten, das Garen auf niedriger Temperatur

und bei Verwendung des ‘Dutch oven’.

Flat Baking Stone

Wenn Sie den Flat Baking Stone auf das Rost des Big Green Egg legen, backen Sie
unter anderem sehr einfach kostliches Brot mit knuspriger Rinde und Pizzen mit
einem authentischen, krokantem Boden. Dieser praktische Stein ist ebenfalls
erhéltlich als Half Moon Baking Stone, einem halben flachen Stein (fiir den Large
und Extra Large), zum Beispiel zum Fertigbacken von Brotchen, wahrend Sie
gleichzeitig Fleisch grillen kdnnen oder um einen Topf oder bereits gare Produkte
warm zu halten.

CastIron Grid
Das gusseiserne Rost verleiht den typischen Grillgeschmack und bei Zutaten wie
Fleisch oder Gefliigel ein appetitliches Grillmuster.

Fortsetzung auf Seite 17

Enjoy the world of culinary possibilities!
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WER PIZZA SAGT,
SAGT NEAPEL

Dass der Big Green Egg vor kulinarischen Moglichkeiten nur so strotzt, ist bekannt. Das Braten und Grillen von Fleisch-,
Fisch- und Gemiisegerichten kann auf nahezu unendlich viele Weisen erfolgen. Weniger bekannt ist, dass man mit dem
EGG auch kostliches Brot backen kann und — nicht zu vergessen —auch Pizzen! Pizzen, die sich was ihren Geschmack
und ihre Qualitat betrifft, mit den allerbesten Pizzen aus Italien messen konnen. Stimmt das denn wirklich? Wir haben
die Probe aufs Exempel gemacht, und zwar in Italiens Pizzastadt Nummer eins....
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Um Neapel mit den Moglichkeiten des Big Green Egg im Bereich Pizza vertraut zu machen, hat sich ein Team von Big
Green Egg auf den Weg nach Italiens Pizzastadt Nummer eins gemacht, um dort den beriihmten Maestro Pizzaiolo
(Meisterpizzabacker) Angelo Caprio auf dem Big Green Egg Large vier klassische neapolitanische Pizzen zubereiten
zu lassen, und zwar auf der Grundlage seiner Rezepte und mit Hilfe der speziell hierfiir entwickelten Big Green Egg
Zubehore. Naturlich waren wir sehr gespannt auf die Meinung des Pizzaexperten. ...

Maestro Pizzaiolo Angelo Caprio vom Restaurant/Pizzeria Mascagni in Neapel:

‘Auch mit dem Big Green Egg kann
man kostliche Pizzen backen?’

Wer zum ersten Mal in die Stadt Neapel fahrt, wird nicht nurvon der Schénheit dieser

imposanten, stellenweise ein wenig verschmutzten Stadt beeindruckt sein, sondern

auch von dem gigantischen Verkehrschaos. Die Neapolitaner fahren, als gdbe es keine

Verkehrsregeln. Vorfahrt bekommt man nicht, Vorfahrt nimmt man sich. Es gibt keine

Autos ohne Dellen. Durch ein Labyrinth schmaler StraRen steigen wir den Hiigel hinauf

zu dem bekannten Stadtviertel Vomero. Dort befindet sich —inmitten exklusiver

Laden und gemdiitlicher Cafés — Restaurant/ Pizzeria Mascagni, das Ziel unserer Reise.

Im Restaurant empfangen uns Angelo Caprio, seine Frau Titti, Tochter Marianna

und das Personal allerherzlichst. Gastfreundschaft ist hier selbstverstandlich. Seit 20

Jahren schwingen Angelo und Titti hier das Zepter, von Anfang an unterstiitzt von einer

vierkopfigen Kiichenbrigade. Seit einigen Jahren hilft auch Tochter Marianne mit.

Das gut besuchte Restaurant ist be-
kannt fiir die hervorragende Qualitat
seiner Pizzen und der Ubrigen, typisch
neapolitanischen Gerichte.

Die Speisekarte ist sehr abwechslungs-
reich, ahnlich wie der gemischte Kun-
denstamm. Jung und Alt wissen die in-
time und lockere Atmosphare und die
ausgezeichnete Kiiche hier zu schat-
zen. Auch das Preis- Leistungsverhalt-
nis istvolligin Ordnung. Ebenso wie die
Weinkarte. Angelo empfiehlt gern Spei-
sen und Wein, wenn man ihn darum
bittet: AuBer ‘Maestro della Pizza’ und
‘Kasemeister’ ist er namlich diplomier-
ter Sommelier. Natiirlich verabreden
wir uns am Abend auf eine Pizza. Wa-
hrend der Original-Pizzaofen morgens
schon auf Temperatur gebracht wird,
klingelt das Telefon ununterbrochen. Es
wird voll werden. Der ndchste Tag ist ‘Il
Giorno di San Giuseppe’, die meisten
Leute haben frei.

Am Nachmittag kaufen wir zusammen
mit Angelo ein, unter anderem fiir die
Pizzen, die er fiir uns auf dem Big Green
Egg zubereiten wird.

‘Wir haben die Pizza im Blut’

Abends lassen wir uns die Pizzen —von
Angelo im Original-Steinofen zuberei-
tet — gut schmecken. Sie sind wirklich
besonders kostlich. Angelo: ‘Wir Ne-
apolitaner haben die Pizza im Blut.
Man isst hier von morgens friih bis
abends spat Pizza. Das Geheimnis ist
die Kombination des richtigen Verhalt-
nisses zwischen Wasser, Mehl, Hefe
und Salz fiir den Teig und den frischen
Zutaten wie Tomaten, Mozzarella, Ba-
silikum und Olivendl. Alle Zutaten sind
qualitativ hochwertig und stammen al-
lesamt hier aus der Region.

Was den Teig betrifft: Wichtig ist, ihn
zwei Stunden an einem warmen Ort
(etwa 25 Grad) gehen zu lassen, und

danach muss er 24 Stunden Zeit haben,
‘wieder zur Ruhe zu kommen’. Das Kne-
ten des Teigs ist absolute Handarbeit.
‘Niemals ein Nudelholz oder Ahnliches
benutzen, dann driickt man die Luft he-
raus. Der Boden muss im wahrsten Sin-
ne des Wortes ‘luftig’ sein. Achten Sie
auch auf den Durchmesser: 35 cm.’ Die
Backzeit ist kurz: Im Original-Steinofen
nur 9o Sekunden bei etwa 350 bis 400
Grad. So weit die wichtigsten Richtli-
nien fiir die echte neapolitanische Piz-
za, wie sie auch von der Associazione
Verace Pizza Napoletana, einer Stif-
tung zur Qualitdtskontrolle der Pizza,
festgelegt wurden. Ferner weist Angelo
uns darauf hin, dass seine Pizzen glu-
tenfrei sind, er verwendet keine Getrei-
desorten, in denen Klebereiweill vor-
kommt, auf das manche Leute
allergisch reagieren.

Neapel, Stadt der Pizza

Schon seit Tausenden Jahren werden
in den Lindern am Mittelmeer run-
de, flache Brote gebacken, die ur-
spriinglich als essbare Teller dienten.
So ist beispielsweise bekannt, dass
bei den Wikingern, die im neunten
Jahrhundert einen Grofdteil Siid-Ita-
liens eroberten, Brote mit lauter Zu-
taten darauf sehr beliebt waren. Diese
‘frithen’ Pizzen wurden ebenfalls in
Steinofen gebacken, die den heutigen
Pizzadfen sehr dhneln. Dass der Ort
des Backgeschehens Neapel war, wird
niemanden erstaunen: Wer Pizza
sagt, sagt Neapel. Hier genoss die
Pizza bereits im 1y. Jahrhundert ei-
nen gewissen Ruhm, und zwar als
‘Bauernmahlzeit’. Wegen ihres giin-
stigen Preises war die Pizza vor allem
bei armen Leuten beliebt. Die besten
‘Pizzaioli’ fand man daher in den ir-
meren Stadtvierteln.

Konigliche Pizza

Das idnderte sich, als gegen Ende des
19. Jahrhunderts Raffaele Esposito,
Neapels’ bertthmtester Pizzabicker,
vom damaligen Konig Italiens und
seiner Frau Margherita eingeladen
wurde, diese Spezialitit im Palast zu-
zubereiten. Speziell fiir diese Gele-
genheit dacht er sich eine Pizza in
den Farben rot-weifl-griin aus, den
Farben der Fahne Italiens, mit Toma-

tensofle, Mozzarella und Basilikum.
Diese Pizza schmeckte der Konigin
vorzuiglich, und so geschah es, dass
die Pizza, angefiihrt von der nach der
Konigin genannten Pizza Margherita,
ihren Triumphzug iiber die ganze
Welt begann. Die Pizza war nicht lin-
ger ein typischer Leckerbissen fiir die
weniger Wohlhabenden, sondern ein
in allen Bevélkerungsschichten sehr
geschitztes Gericht. Bis in die sechzi-
ger Jahre des vorigen Jahrhunderts
bestand die Pizza in Italien meistens
aus einem groflen rechteckigen Teig-
boden mit ein wenig Tomatensofde
und etwas Kise oder Sardellen. Die
Pizzen wurden auf der Strafle auf
groRen Blechen gebacken, ansch-
lieRend wurde ein rechteckiges Stiick
davon abgeschnitten und aus der
Hand gegessen.

In Neapel wird die Pizza auch jetzt
noch oft in vier oder acht Stiicke
geteilt, die ohne Besteck gegessen
werden. Die bekannteste Neapolita-
ner Pizzen sind die Pizza Margherita,
Pizza Napoletana (auch Pizza Marin-
ara genannt), die Pizza Pescatore (mit
Meeresfriichten) und die gefiillte zus-
ammengeklappte Pizza Calzone (sie-
he die Rezepte auf Seite 13 und 14).
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Centro stérico

Wir mdchten ein paar stimmungsvolle
Fotos von Neapel machen und Angelo
zeigt uns unter anderem die Bucht mit
Ausblick auf den Vesuv. Als wir sagen,
auch ein paar Bilder von dem maleri-
schen jahrhundertealten Zentrum ma-
chen zu wollen, dem centro stérico, bit-
tet er uns nachdriicklich, das vom Auto
aus zu machen. ‘Wenn man miteiner so
teuren Kamera durch die schmalen
Gassen von Neapel geht, gerdat man
ziemlich sicher in Schwierigkeiten.
Die Neapolitaner sind gastfreie und

freundliche Leute, aber genau wie in
anderen groflen Stadten gibt es auch
hier Gestalten, die Neapels Ruf als
gefdhrliche Stadt aufrecht halten.’
Wir beschlieBen, es dennoch zu wagen.
Wahrend der Fotograf seine Arbeit
macht, ibernehmen wir die Rolle der
Bodyguards. Und wo immer wir auch
gehen, missen wir den Scootern aus-
weichen, auf denen vor allem Jugendli-
chedurchdenalten historischen Stadt-
kern fahren. Oder besser gesagt: sich
einen Weg bahnen.

Fortsetzung auf Seite 14

Angelo Caprios
Teigrezept
fiir 6 Pizzen

1,5 kg Mehl (glutenfrei)

2,4 g Hefe

40gSalz

0,8 | Wasser

Diese Zutaten ergeben 6
neapolitanische Pizzen mit einem
Durchmesservon 35 cm.

Pro Pizza ben6tigt man folglich etwa:
250 g Mehl (glutenfrei)

0,4 g Hefe

6,6 g Salz

130 ml Wasser

Diese Mengenangaben multiplizieren
Sie mit der Menge der Pizzen, die Sie
backen wollen.

Bereiding deeg pizzabodem

Geben Sie Wasser, Salz, Hefe und 10%
des Mehls in eine groBe Schiissel und
rihren Sie die Zutaten gut um. Fii-
gen Sie 10 Minuten lang das restliche
Mehl hinzu, wahrend Sie den Teig mit
der Hand kneten, bis er sich weich und
elastisch anfiihlt. Lass Sie den Teig
2 Stunden bei etwas 25°C unter einem
feuchten Tuch gehen. Teilen Sie den
Teig in 6 Stlicke von jeweils ungefahr
250 Gramm und kneten Sie ‘Brotchen’

daraus (rund von oben mit flachem
Boden). Legen Sie diese in eine Dose
(aus Plastik) und lassen Sie sie 6 Stunden
(zum zweiten Mal) bei ca. 25°C gehen.
Nach dieser Zeit sind konnen Pizza-
béden daraus gebacken wirden. Sie
konnen die Teigkugeln auch mit Haus-
haltsfolie abdecken und sie 24 Stunden
lang im Kihlschrank bewahren (wie
Angelo).

Vorheizen des Big Green Egg auf 320°C
Fiillen Sie den Big Green Egg zu Drei-
viertel mit Holzkohle, nicht mit Brikett.
Offnen Sie die Luftzufuhr unten und
lassen Sie den Kamin vollstandig frei.
Verteilen Sie drei Ziindwiirfel fiir das
Big Green Egg uber die Holzkohle und
ziinden Sie die Wirfel an. Setzen Sie
das Typrenrad auf den Kamin, wenn
die Holzkohle gut gliiht. Offnen Sie die
Luftzufuhr unten sowie das Typrenrad
aufdem Kamin voll. Legen Sie den Plate
Setter mit den FiiRen nach oben auf
den Feuerring und legen Sie das Rost
darauf. Erhitzen Sie das Big Green Egg
in etwa 45 Minuten auf etwa 320°C.
Legen Sie den Pizzastein (Flat Baking
Stone)1o0 Minuten ehe Sie die Pizza/
Pizzen backen auf das Rost.
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*Ohne Plate Setter und
Flat Baking Stone kGnnen Sie im
Big Green Egg keine Pizzen backen!

Zutaten und Zubereitung
der neapolitanischen Pizza
aufdem Big Green Egg

Pizza Margherita

Bestreuen Sie die Arbeitsfliche mit
ein wenig Mehl und kneten Sie die
Teigkugel leicht mit den Handen, bis
eine geschmeidige und einheitliche
Masse entsteht, die einen Durchmesser
von 35 cm hat. Belegen Sie den Pizza-
boden mit:

Zur Zubereitung des Bodens
und das Backen der Pizza,
siehe nebenstehendes

Teigrezeptvon Angelo.

80 g gepellten Tomaten

80 g Mozzarella

10 g Parmesankdse (gemahlen)

1 Loffel Olivendl

2 Blattern Basilikum

Salz (nach Geschmack hinzufiigen)

Schieben Sie den Pizzawender (Pizza
Peel) unter die Pizza und legen Sie die
Pizza auf den Pizzastein in den Big
Green Egg. Backen Sie die Pizza in ca.
3 Minuten auf 320°C goldbraun. Holen
Sie die Pizza mit dem Pizzawender (z.B.
dem Pizza Peel aus Aluminium) aus
dem EGG und schneiden Sie sie mit ei-
nem Pizzaschneider (z.B. dem Rolling
Pizza Cutter) in 4 oder 8 Stiicke.
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Pizza Marinara

Bestreuen Sie die Arbeitsflache mit ein
wenig Mehl und kneten Sie die Teig-
kugel leicht mit den Handen, bis eine
geschmeidige und einheitliche Masse
entsteht, die einen Durchmesser von
35 cm hat. Belegen Sie den Pizzaboden
mit den folgenden Zutaten:

80 Gramm gepellte Tomaten, piiriert
1Tl Oregano

1Knoblauchzehe, gehackt

2 Blatter Basilikum

2 El Olivendl

Legen Sie die Pizza mit Hilfe des Pizza-
wender auf den Pizzastein (Flat Baking
Stone) in den Big Green Egg und bac-
ken Sie die Pizza auf 320°C goldbraun.
Backzeit: ca. 3 Minuten.

Holen Sie die Pizza mit dem Pizzawen-
der aus dem EGG und schneiden Sie sie
mit einem Pizzaschneider (z.B. dem
Rolling Pizza Cutter) in 4 oder 8 Stiicke.
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Pizza Pescatore

Beziehungsweise Pizza Marinara, nun
jedoch mit Meeresfriichten. Bestreuen
SiedieArbeitsflache mitein wenig Mehl
und kneten Sie die Teigkugel leicht mit
den Handen, biseine geschmeidige und
einheitliche Masse entsteht, die einen
Durchmesser von 35 cm hat. Belegen
Sie den Pizzaboden mit:

80 Gramm gepellten Tomaten, piiriert
1Tl Oregano

1Knoblauchzehe

2 Blattern Basilikum

2 El Olivendl

Fligen Sie nun die Meeresfriichte hinzu,
zum Beispiel Tintenfischringe (20 g),
Garnelen (20 g), Muscheln (125 g) und
ein wenig Krustentiere (Vongole oder
Herzmuscheln).

Nach Geschmack hinzufiigen: Oregano,
Pfeffer und/oder Salz. Nehmen Sie die
Pizza mit Hilfe des Pizzawenders von
der Arbeitsflache und legen Sie sie auf
den Pizzastein in den BGE. Backzeit: ca.
3 Minuten bei etwa 320°C.

Schieben Sie den Pizzawender unter
die Pizza und holen Sie sie aus dem
BGE. Mit einem Pizzaschneider kdnnen
Siedie Pizzain 4 oder 8 Stiicke schneiden.

Panini

Heizen Sie den Big Green Egg auf200°C,
wdhrend der Pizzastein sich im EGG
befindet. Bestreuen Sie die Arbeits-
flache mit ein wenig Mehl und kneten
Sie die Teigkugel mit den Handen zu
einer einheitlichen und geschmeidi-
gen Masse. Backen Sie das Brotchen in
wenigen Minuten gar und lassen Sie es
kurz abkihlen. Schneiden Sie es jetzt
zu einem ‘Buch’ auf und belegen Sie es
mit Zutaten nach Wunsch. Angelo hat
es mit Mozzarella, Parmaschinken und
Rucola belegt und zum Schluss ein paar
Spritzer Olivendl dariiber gegeben.

Pizza Calzone

Fiir diese Pizza bendtigen Sie die
folgenden Zutaten:

100 g Ricotta

30 g Salami

50 g Mozzarella

5 El plirierte gepellte Tomaten

4 Blatter Basilikum
Parmesankase (nach Geschmack)

Bestreuen Sie die Arbeitsflache mit ein
wenig Mehl und kneten Sie die Teigku-
gel leicht mit den Handen, bis eine ge-
schmeidige und einheitliche Masse ent-
steht, die einen Durchmesser von 35 cm
hat. Legen Sie den Boden in die fiir diese
Pizza gemachte Calzone Press. Belegen
Sie eine Halfte des Bodens mit Ricotta,
Salami, Mozzarella, 3 Loffeln piirierten
Tomaten und zwei in Stiickchen geris-
sene Basilikumblatter.

Klappen Sie die Pizza mit der Calzone
Press zusammen, nehmen Sie die Pizza
aus der Presse und streichen Sie das
Piiree aus gepellten Tomaten, dem (ge-
mahlenem) Parmesankdse und zwei
Blattern Basilikum darauf.

Legen Sie die Pizza auf den Pizzastein
und backen Sie sie auf etwa 320°C in gut
5 Minuten gar. Mit dem Pizzawender aus
dem BGE nehmen.

Fortsetzung von Seite 12

Die Probe
aufs Exempel

Am nachsten Tag ist es so weit: Wir bac-
ken Pizzen in dem von uns mitgebrach-
ten Big Green Egg Large. Erst wenn die
Holzkohle richtig gliiht, legen wir den
Plate Setter mit den FiiRen nach oben
inden Big Green Egg und legen das Rost
darauf. Jetzt bringen wir die Tempera-
turauf320°C. Um das zu erreichen, las-
sen wir moglichst viel Sauerstoff durch,
indem wir das Typenrad oben und den
Luftzufuhrregler unten voll o&ffnen.
Nach ungefahr 45 Minuten betrdgt die
Temperatur etwa 320°C. Dann legen
wir den speziellen Pizzastein zum Vor-
heizen 10 bis 15 Minuten auf das Rost.

Keine akrobatischen Sperenzchen
Angelo bestreut die Arbeitsflache mit
Mehl und knetet aus den 24 Stunden
zuvor gemachten Teigkugeln einen Piz-
zaboden von 35 cm Durchschnitt. Nicht
mit einem Nudelholz, sondern einfach
mitden Handen. Auf‘akrobatische Spe-
renzchen’, wie den Pizzaboden in die
Hohe werfen, kann er gut verzichten.
‘Das ist nett, wenn man Touristen bee-
indrucken will, aber es fligt nichts hin-
zu’

Angelo bemerkt, dass der Big Green Egg
zum Backen glutenfreier Pizzen ideal
ist, da durch den Plate Setter keine
Flammen entstehen, sondern lediglich
glithende Holzkohle.

Die Stunde der Wahrheit bricht an
Die erste Pizza, die wirim Big Green Egg
backen, ist die Margherita. Nachdem
die bendtigten Zutaten liber die Pizza
verteiltwurden, wird diese vorsichtigin
den Big Green Egg gelegt, mit Hilfe der
Aluminium Pizza Peel.

Nach 3 Minuten ist es so weit. ‘Unsere’
Pizza wird dampfend auf einen Teller
gelegt, riecht lecker und sieht sehr ap-
petitlich aus. Mit dem Rolling Pizza
Cutter schneidet Marianna die Pizza in
acht Stiicke. Wir kdnnen es kaum er-
warten, endlich hineinzubeien! Und
garkeine Frage: Sie schmeckt so, wie sie
aussieht: einfach kostlich! Dieser An-
sicht ist auch der Meister hochst-
personlich, seine Tochter und das neu-
gierig gewordene Personal. Einige
Vorbeigdnger kosten auch ein Stiick
und sind ebenfalls beeindruckt.

Calzone Press

Zum Gliick kommt danach auch die
Pizza Marinara ganz nach Wunsch aus
dem Big Green Egg, ebenso wie die Piz-
za Pescatore und die Pizza Calzone.
Zum Doppelklappen der Pizza Calzone
verwenden wir die Calzone Press, das
Zubehor, das Big Green Egg speziell fiir
diesen Zweck entwickelt hat.

‘Incredibile,
ma vero’

Wunderbare Erfindung

‘Diirfen wir schlussfolgern, dass der Big
Green Egg eine gute Alternative zum
Backen von Pizza ist, die einer echten
Neapolitaner Pizza nicht oder kaum
nachsteht?’, fragen wir Angelo. Wir diir-
fen! ‘Das ist eine wunderbare Erfin-
dung. Die Bedienungist nicht schwierig
und der Ofenist schon nach 45 Minuten
auf Temperatur, das ist schnell. Unser
traditioneller Pizzaofen erreicht die ge-
wiinschte Temperaturerst nach 4 Stun-
den, aber das ist natiirlich auch eine
andere Geschichte. Wir backen von
morgens friih bis abends spat Pizzen
darin.’ ‘Besonders finde ich auch, dass
ich das Rezept fiir den Teig fiir den Big

Green Egg nicht anzupassen brauchte,
um eine leckere, lockere und knusprige
Pizza zu backen. Jetzt kdnnen Leute
also auch in ihrem Garten, auf der Ter-
rasse oder wo auch immer drauflen
hervorragende Pizzen backen. Incredi-
bile, ma vero.’

Ristorante e Pizzeria Mascagni

wwuw.pizzeriamascagni.it.

Gesund garen

In einem Ofen und einem Big Green Egg kann man viel hohere Temperaturen erreichen als den Siedepunkt von Was-
ser. Dennoch garen Produkte weniger schnell. Eine Kartoffel wird in kochendem Wasser von 100°C schneller gar als
im Ofen oder im Big Green Egg auf 200°C. Die heifle Luft und die Strahlung sind weniger aggressiv als das brodelnde
Wasser. Da die Luft etwa 1/1000 der Dichte von Wasser hat, geraten die Molekiile des Mediums und die Nahrung im
EGG viel weniger mit einander in Konflikt. Man kénnte es auch mit einer finnischen Sauna vergleichen, in der die
Temperatur etwa 95°C betrigt. Den Aufenthalt darin kann man problemlos geniefRen, hingegen Badewasser mit dersel-
ben Temperatur katastrophale Folgen hitte. Kurz gesagt garen Produkte im Big Green Egg langsamer als im kochenden
Wasser.

Warum ist das so wichtig?

Wenn Produkte iiber einer bestimmten Temperatur und linger als eine bestimmte Zeit erhitzt werden, kénnen Stoffe
entstehen, die bei dauerhaftem und iibermifiigem Verzehr krebserregend sind. Das gilt vor allem fiir Fleisch, Fisch,
Huhn und Zucker. Bei Temperaturen unter 160°C ist dieses Risiko begrenzt, itber 205°C nimmt es mit 700-1000% zu.
Je kleiner die Entfernung der Nahrung zur Hitzequelle, desto grofer ist das Risiko und desto mehr Vitamine und Mine-
ralstoffe gehen verloren. Wenn Gemiise oder Obst zusammen mit einem guten Ol verzehrt werden, verringern sich die
eventuellen negativen Folgen von zu extrem und zu lange gegartem Fleisch und Fisch wieder. Das gilt auch, wenn frische
Kriuter verwendet werden. Personlich verwenden wir fiir zusitzlichen Geschmack oftmals Holzchips zum Riuchern.
Es ist ein wundervoller Gedanke, zu wissen, dass wir auf diese Art und Weise bedenkenlos essen kénnen!

Zentrum fiir integrale Gesundheitspflege
J-C. van Montfort und Y.G.C.M. Coolen

Enjoy the world of culinary possibilities!
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Das neuste Big Green Egg Zubehor flr

den ‘Pizzabac

ker daheim’!

Um noch leckerer und leichter Pizzen backen zu kénnen, hat Big Green Egg exklusives Zubehor entwickelt
und dem bereits bestehenden Sortiment hinzugefiigt. Mit diesen Geritschaften backen Sie zu Hause die
perfekte Pizza!

Pizza Dough Rolling Mat

Guter Pizzateig bildet die unerlissliche Grundlage fiir eine
perfekte Pizza. Die Pizza Dough Rolling Mat erleichtert die
Zubereitung des richtigen Teigs und macht sie hygienischer.
Legen Sie die Anti-Rutschmatte aus Silikon auf die Spiile oder
eine andere glatte Arbeitsfliche und verwenden Sie die Matte
als Untergrund zum Ausrollen des Teigs. Die Pizza Dough
Rolling Mat verfiigt iiber fiinf verschiedene Mafdschablonen
(van 20 bis 41 Zentimeter Durchmesser) und das perfekte

Rezept zum Backen eines kostlich krokanten Bodens — von den

Zutaten bis zur Zubereitung im Big Green Egg.

All dies finden Sie auf der Pizza Dough Rolling Mat. Haben Sie
mehr Appetit auf etwas Stifles? Die Pizza Dough Rolling

Mat eignet sich auch vorziiglich zur Vorbereitung von Kuchen,
Plitzchen oder anderen Teigwaren.

Calzone Press

Pizza Calzone, die weltbekannte, zusammengeklappte Pizza
und andere gefiillte Teigtaschen stellt man miihelos mit Hilfe
der Calzone Press her.

Einfach den ausgerollten Teigkreis als Ausgangspunkt nehmen,
das richtige Format mit der Unterseite der Calzone Press
ausdriicken und anschliefend auf die Presse legen. Auf einer
Seite mit der gewiinschten Fiillung belegen, den Teigrand mit
Wasser bestreichen fiir zusatzlichen Halt, das Gerit schliefen,
sorgfiltig zusammendriicken und backfertig ist die Calzone!

Die Calzone Press ist im Format fiir eine Person

(16 cm Durchmesser fiir 125 ml Fiillung) und fiir zwei
Personen im Doppelformat

(28 cm Durchmesser fiir 250 ml Fiillung) erhiltlich.

Pizza Server

Pizza- und Tortenstiicke lassen sich mit dem Big Green Egg
Pizza Server sicher und hygienisch auf Teller, Schalen oder
Servietten heben. Durch die grofziigigen Mafie der robusten
Schneide aus rostfreiem Stahl eignet sich die Schaufel sowohl
fiir kleine als auch fiir groRRe Stiicke.

Wooden Pizza Peel

Die Wooden Pizza Peel ist eine authentische Pizzaschaufel aus
Hartholz. Das breite Blatt hat zapfenférmig zulaufende Seiten,
damit man die Pizza in einer flieRenden Bewegung von der
Schaufel schieben kann. Der robuste Handgriff sorgt fiir einen
sicheren Griff. Selbstverstindlich kann man die Wooden Pizza
Peel auch fiir andere Gerichte und Zutaten benutzen, die auf
dem Flat Baking Stone gegart werden.

Aluminum Pizza Peel

Ist Thre Pizza backfertig? Mit der Aluminum Pizza Peel, einer
praktischen Pizzaschaufel, gleitet die Pizza einfach und sicher
von der Pizza Dough Rolling Mat auf den heifien Flat Baking

Stone in den Big Green Egg. Ist die Pizza gar und knusprig?
Dann lisst sie sich genauso leicht vom Flat Baking Stone auf
ein Schneidebrett legen. Das diinne Aluminiumblatt schiebt
sich nicht nur miihelos unter jede Pizza, sondern auch unter
im Big Green Egg gebackene Brote und Kuchen. Der lange
Holzgriff bietet Thren Handen zusitzlichen Schutz.

Rockin’ Pizza Cutter

Der Rockin’ Pizza Cutter ist ebenfalls ein besonderer Pizza-
und Teigschneider, der speziell entworfen wurde, um knusprig
gebackenen und reichlich belegten Teig mit einer einzigen
einfachen Bewegung durchzuschneiden. Durch eine Schaukel-
bewegung schneidet die messerscharfe rostfreie Klinge sofort
bis auf das Schneidebrett. Der Rockin’ Pizza Cutter hat iiber die
gesamte Linge einen Handgriff aus weichem Kunststoff und
liegt hierdurch bequem in der Hand.

Rolling Pizza Cutter

Schneiden Sie die Pizza moglichst nicht mit einem Kiichen-
messer, sondern einem speziellen Pizzaschneider wie dem
Rolling Pizza Cutter, nur dann bleibt der Belag dort, wo er
hingehort. Mit dem messerscharfen kreisenden Schneiderad
aus rostfreiem Stahl schneiden Sie aus jedem Pizzaboden mit
einer einzigen Bewegung einfach und schnell schéne und
gut belegte Stiicke. Durch den weichen und bequemen
Kunststoffgriff liegt der Rolling Pizza Cutter gut in der Hand.
Eine Sicherheitskappe bietet Schutz.
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Kosten Sie
den
Sommer!

Menii

des

Monats

Gegrillte Gazpacho mit marinierten Gambas
und Blitterteigbruschetta mit Pesto

Gegrilltes Ribeye-Steak mit Tomatensalsa
und ‘Country Potatoes’ (wiirzige Kartoffelspalten)
mit Speck und Zwiebeln

Gerostete Ananas mit Rumbutter
und Vanilleeis

Ein kostliches Sommermenti fangt
mit den richtigen Zutaten der Saison
an. Selbstverstindlich wurden diese in
unserem sonnigen Drei-Ginge-Menii
grofRzligig verarbeitet.

Ziinden Sie Thren Big Green Egg an
und genieflen Sie!

Wollen Sie jeden Monat ein kostliches Rezept
fiir ein Menii per Mail empfangen? Melden
Sie sich dann unter www.biggreenegg.eu
fiir das ‘Menii des Monats’ an.

Bendtigtes Zubehor:
Cast Iron Grid

Round Grill Wok
Basting Brush

Half Moon Raised Grid
Cast Iron Grid Lifter

Einkaufsliste

fiir 4 Personen

Vorspeise

- 7 Tomaten, halbiert

« 1rote Paprika

+1grofe rote Zwiebel
+1Knolle Knoblauch

- 1griine Peperoni, feingehackt
- 8 Blatter Basilikum

+ 1 Frithlingszwiebel

12 Kirschtomaten
+2Scheiben Blatterteig

3 El Rotweinessig

« 4 grofle Gambas, geschalt

« Olivendl

- grobes Meersalz (Fleur de Sel)
- frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
« kleines Glas Pesto

- Pfeffer und Salz

Hauptgericht

+ 4 Ribeye-Steaks, 2 1/2 cm dick
«1griine Tigertomate
«10range Tomate

-1gelbe Tomate

+1rote Tomate

- 4 Blatter Basilikum, in Streifen
+10range Paprika

+1grofRe Zwiebel

« 800 g gekochte Kartoffeln ungeschalt
+ 250 g Speckstreifen

« 4 gerostete Knoblauchzehen

« Olivendl

« Balsamico-Essig

- Pfeffer und Salz

Nachspeise

+1Ananas

+ 200 g Butter (ungesalzen)
+200 g brauner Zucker

+125 ml Schlagsahne

- Saft1Zitrone

4 Zweige Zitronenmelisse
+1guter Schuss brauner Rum

Vorbereitung

Bereiten Sie zundchst die Rumbutter zu.
Schmelzen Sie die Butter mit dem brau-
nen Zucker au bain Marie und fiigen Sie
den Zitronensaft hinzu. Schenken Sie
unter standigem Riihren die Sahne und
dann den Rum hinzu und erhitzen Sie
das Gemisch noch 1 Minute. Vom Feuer
nehmen und stehen lassen. Die Ober-
und Unterseite der Ananas abschnei-
den und die Schale entfernen. Bringen
Sie der Lange nach mehrere ‘V’-formige
Schnitte an, um die Kerne zu entfernen
(hierdurch bleibt die Rumbutter wa-
hrend der Zubereitung ebenfalls langer
auf der Ananas). Wickeln Sie die gesch-
alte Ananas in Frischhaltefolie.

Erhitzen Sie den Big Green Egg ohne
Rost auf eine Temperatur von circa
220°C. Legen Sie die rote und die oran-
ge Paprika sowie die rote Zwiebel (mit
Schale) auf die gliihenden Kohlen und
schlieBen Sie den Deckel. Drehen Sie bei-
des nach ein paar Minuten um, bis beide
Seiten dunkel werden. Rdsten Sie die
rote Zwiebel etwas langer als die Papri-
kas, bis sie sich ein wenig weich anfiihlt,
also nach etwais Minuten. Offnen Sie
den Deckel des Big Green Egg zundchst
ein paar Zentimeter und anschlieBend
ganz. Geben Sie die Paprika in eine Pla-
stiktlite und stellen Sie die Zwiebel fiir
spadter zur Seite. Stellen Sie das Rost aus
rostfreiem Stahl(Stainless Steel Grid)
auf den Big Green Egg und bringen Sie
die Temperatur auf 200°C. Schneiden
Sie ca. 1 cm von der Oberseite der Kno-
blauchknolle, wickeln Sie die Knolle in
ein Stlick Aluminiumfolie (oben offen
lassen) und geben Sie ein wenig Olivendl
dariiber. Stellen Sie das Packchen auf
das Rost und schlielen Sie den Deckel.
Bestreichen Sie die Fleischseite der hal-
bierten Tomaten mit Olivendl und legen
Sie die Tomaten mit dieser Seite auf das
Rost. Grillen Sie sie in etwa 4 Minuten
mit geschlossenem Deckel, drehen Sie
sie um und grillen Sie sie nochmals 4
Minuten. Sorgen Sie dafiir, dass die To-
maten nicht verbrennen, sondern weich
sind und karamellisiert. Nehmen Sie die
halbierten Tomaten vom Rost und legen
Sie die ganzen Tomaten (fiir die Salsa)
auf das Rost. Deckel schlieBen und ca. 6
Minuten rosten. Die Tomaten nach 3 Mi-
nuten wenden. Vom Rost nehmen, wiir-
feln und in eine Schale geben. Geben Sie
die Haut, die Stiicke mit den Kernen und
den Saft der halbierten Tomaten sowie
die geschdlten Gambas in eine Schiis-
sel. Fiigen Sie drei Essloffel Olivendl,
zwei Essloffel Rotweinessig, 2/3 der
feingehackten griinen Peperoni sowie
Pfeffer und Salz hinzu. Bewahren Sie das
Fruchtfleisch der Tomaten fiir die Gaz-
pacho. Nehmen Sie die Knoblauchknolle
vom Rost, wenn der Knoblauch leicht
gerostet und die Oberseite sanft ge-
bréuntist. Halbieren Sie die Blatterteig-
scheiben und legen Sie sie auf ein Stiick
Backpapier. Geben Sie auf die Mitte je-
der Scheibe sechs halbierte Kirschtoma-
ten, legen Sie den belegten Blatterteig
auf das Half Moon Raised Grid und stel-
len Sie es zur Seite. Stellen Sie nun das
gusseiserne Grillrost (Cast Iron Grid) in
den Big Green Egg, schlieBen Sie den
Deckel und bringen Sie die Temperatur
auf 200°C. Ziehen Sie inzwischen die
Haut von den gerdsteten Paprika ab
und entfernen Sie die Kerne. Schneiden
Sie die orange Paprika in diinne Streifen
und fiigen Sie diese mit den Basilikums-
treifen, ein wenig Olivendl und ein paar
Tropfen Balsamico-Essig den bunten
Tomatenwdirfeln hinzu. Schmecken Sie

die Salsa mit Pfeffer und Salz ab. Geben
Sie die roten Paprika mit den Tomaten
fiir Gazpachoin eine Schiissel. Pellen Sie
die auBere Schale der roten Zwiebel ab
und fiigen Sie diese mit vier gepressten
gerdsteten Knoblauchzehen der Mari-
nade fiir die Gambas hinzu. Geben Sie
die restliche Zwiebel, die restliche griine
Peperoni, eine gepresste gerdstete Kno-
blauchzehe, die Basilikumblatter, den
verbleibenden Weinessig und zwei Es-
sloffel Olivendl in eine Schiissel fiir die
Gazpacho und piirieren Sie diese mit
dem Stabmixer glatt. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken, in vier Glaser schen-
ken und in den Kiihlschrank stellen.
Geben Sie die vorgekochten Kartoffels-
palten, Zwiebel, Speckstreifen und die
librigen geraucherten Knoblauchzehen
in den Round Grill Wok.

Zubereitung Vorspeise

Stellen Sie das Half Moon Raised Grid
mit dem Bldtterteig auf den Big Green
Egg und schlieRen Sie den Deckel. Le-
gen Sie die Gambas nach 5 Minuten
auf das gusseiserne Rost (Cast Iron
Grid) und schlieBen Sie den Deckel.
RoOsten Sie die Gambas 4 Minuten und
wenden Sie sie nach 2 Minuten. Neh-
men Sie die Gazpacho aus dem Kiihl-
schrank und garnieren Sie diese mit
den Friihlingszwiebeln. Legen Sie auf
jeden Teller eine Gamba und eine Blat-
terteigbbruschetta (den Deckel lhres
EGGS schlieBen!). Bestreichen Sie die
Bruschettas mit Pesto, bestreuen Sie
sie mit grobem Meersalz und frisch ge-
mahlenem schwarzen Pfeffer.

Hauptgericht

Erhdhen Sie die Temperatur des Big
Green Egg auf 240-250°C. Stellen Sie
den Round Grill Wok mit den Kartof-
felspalten auf das Rost und gieRen Sie
einen guten Schuss Olivendl dariiber.
SchlieBen Sie den Deckel und riihren
Sie alles nach 2 Minuten mit einem
Holzl6ffel um. Ein paar Mal wiederho-
len, bis der Speck schon leicht gebraunt
ist. Den Wok vom Rost nehmen und
mit Aluminiumfolie abdecken. Legen
Sie die Ribeye-Steaks diagonal auf das
Rost und schlielen Sie den Deckel. Dre-
hen Sie die Steaks nach 1,5 Minuten um
45 Grad, um ein schones Grillmuster
zu erhalten. Nach 1,5 Minuten wenden
und nach weiteren 1,5 erneut fiir das
Grillmuster um 45 Grad drehen. Vom
Rost nehmen, mit Aluminiumfolie ab-
decken und 5-10 Minuten ruhen lassen.
Die Steaks mit Tomatensalsa und Coun-
try Potatoes servieren.

Nachspeise

Bringen Sie die Temperatur des Big Green
Egg auf150-170°C. Offnen Sie den Deckel
des Big Green Egg vorsichtig und legen
Sie einige Kl6tzchen Raucherholz (zum
Beispiel Eichenholzklétzchen von Rum-
fassern) auf die Kohlen. Stellen Sie die
Ananas auf die Rostmitte und bestrei-
chen Sie sie mit der Rumbutter. Die
Zitronenmelisse auf die Ananas legen
und den Deckel schlieBen. Etwa 45 Mi-
nuten garen lassen und zwischendurch
regelmaRig mit Rumbutter bestreichen.
Am Ende der Zubereitungszeit sehr
vorsichtig ein wenig Rum iiber die Ana-
nas schenken, damit sie kurz flambiert
wird. Die Ananas vom Rost nehmen und
der Lange nach in 12 Stiicke schneiden.
Den Kern entfernen und in jedes Stiick
einen HolzspieB stecken. Mit einer Ku-
gel Vanilleeis, den Erdbeeren und der
restlichen Rumbutter als Dip servieren.

Enjoy the world of culinary possibilities!
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Fortsetzung von Seite 10

Cast Iron Griddle Half Moon

Dieses sehr praktische gusseiserne Backblech hat eine Doppelfunktion, da eine
Seite glattist und die andere gewellt. Die glatte Seite ist ideal zum Backen von
zum Beispiel Fladen, Blini oder Spiegeleiern, wahrend man auf der gewellten
Seite perfekte Toasts zubereiten oder empfindliche Fischfilets grillen kann. Da der
Cast Iron Griddle Half Moon nur die Halfte des Rosts bedeckt, konnen Sie in der
Zwischenzeit auch andere Zutaten grillen.

Vertical Chicken Roaster & Drip Pan Round 9” [ }
Mit dem Vertical Chicken Roaster lasst sich Huhn
oder Pute perfekt gegrillt zubereiten. Da das
Gefliigel sich durch die vertikale Haltung
selbst mit dem eigenen Fett betrdufelt,
bleibt das Fleisch saftig, was dem
Geschmack zugute kommt und die

Haut schon knusprig macht. Stellen Sie
den Vertical Chicken Roaster am besten
in den Drip Pan Round um zu verhindern,
dass Fett auf die Holzkohle tropft.

Wooden Grilling Planks
Wooden Grilling Planks verleihen Zutaten wie Fleisch und Fisch mehr Geschmack
und Aroma. Legen Sie die Zutaten auf das (in Wasser eingeweichte) Brett auf das
Rost. Durch die Feuchtigkeit, die das Brett aufgesaugt hat, entsteht ein
Rauchereffekt. Fiir die verschiedenen Geschmacksakzente sind die Wooden
Grilling Planks in den Varianten Zeder, Erle, Ahorn und Eiche erhaltlich.

The Pit Mitt BBQ Glove
The Pit Mit BBQ Glover bietet verschiedene Vorteile gegeniiber den iiblichen
Grillhandschuhen; die Innenseite ist aus weicher Baumwolle gefertigt, wahrend
die AuBenseite aus feuerbestandigem und warmewehrenden Ramiefasern
besteht, einem Material, das zu diesem Zweck ebenfalls in der Raumfahrt zum
Einsatz gelangt. Da die Finger von einander getrennt sind und der Handschuh mit
einem Silikonmuster durchsteppt ist, bietet er ausgezeichneten Halt. The Pit Mit
BBQ Glover ist sowohl fiir die linke als auch fiir die rechte Hand geeignet.

3 ﬂfﬁ" AR Sl
' | Charcoal Starters

Charcoal starters
Je nach Format des Big Green Egg braucht man lediglich 2-3 Ziindwdirfel.
Diese natlirlichen Ziindwiirfel enthalten keine chemischen Bestandteile und
sind geruchs- und geschmacksneutral.

Die neuen Geschmackbringer

Seit Jahr und Tag gelten Krauter und Gewiirze als Geschmackbringer ersten Ranges.
Auflerdem haben sie einen positiven Einfluss auf die Gesundheit. Das war fiir Big Green
Egg ein guter Grund, in Zusammenarbeit mit einer fiihrenden Marke eine komplette Serie

Krauter- und Gewiirzmischungen und —Rubs zu entwickeln: die Big Green Egg Dizzy
Gourmet-Linie. Alle Mischungen werden aus erstklassigen natiirlichen Zutaten ohne
kiinstliche Zusdtze hergestellt. Das kulinarische Erlebnis wird hierdurch noch grofler
und geschmackvoller als zuvor. Die sechs verschiedenen Geschmackrichtungen sind
beim anerkannten Big Green Egg-Hindler erhiltlich.

Kodiak River

Dieser reichhaltige, milde Rub ist ein
Jedermannsfreund und verleiht
Zutaten wie Lachs, Meeresfriichten,
Gefliigel, Schweinefleisch und Gemiise
einen kriftigen Geschmacksboost.
Der Mix enthilt unter anderem
Paprikapulver, Zwiebel, Knoblauch,
Apfelsinen- und Zitronenschale,
Rohrzucker, Ahornzucker und Salz.

¢OSMIC COW

Cosmic Cow

Dieser zuckerfreie Kriutermix wurde
speziell zum Wiirzen von Rind- und
Lammfleisch entwickelt. Gerducherte
Morita-Chili sowie frische Chili in
Kombination mit schwarzem Pfeffer,
Salz, Zwiebel und Knoblauch gibt
unter anderem gegrillten Steaks,
Rippchen, Burgern und Rinderbrust
einen mild-pikanten Geschmack.

Simply Zensational

Mit Simply Zensational erhalten
Schalen- und Krustentiere, Gefligel,
Schweinefleisch und Gemiise eine
schmackhafte, milde exotische
Wendung. Die Hauptzutaten sind
Laos, Ingwer und Sesam, erganzt
durch Paprikapulver, Zwiebel,
Knoblauch, Rohrzucker und Salz.

Green
@res

GACALIENTE
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Viva Caliente

Dieser Mix besteht unter anderem
aus Chimayo-Chili, Cayennepfeffer,
Salbei, Zwiebel, Knoblauch, Rohr-
zucker und Salz. Es verleiht Gefliigel,
Fisch, Schweine- und Lammfleisch,
Wild, Chili-Rezepten und Gemiise
einen wunderbar kriftigen Akzent.

Down and Dizzy

Ein Hauch gerducherte Morita-Chili,
ein Hauch Rohzucker, rosa und
griine Pfefferkdrner, Knoblauch,
Zwiebel, Apfelsinen- und Zitronen-
schale und Salz machen diesen

Mix zu einem subtilen, universalen
Geschmackbringer.

Whirly Bird

Dieser Mix aus frischen Kriutern
und Gewiirzen, Knoblauch, Zwiebel,
Salz, Apfelsinen- und Zitronen-
schale sowie Rohr- und Ahornzucker
fiir einen subtilen siilen Touch,
verleihen Schalen- und Krustentie-
ren, Schweinefleisch, Gefliigel und
Gemiise einen besonders schmack-
haften Akzent.



Enjoy the world of
culinary paossibilities.
Big Green Egg.

Big Green Egg prasentiert: flinf Modelle. Mit unbegrenzten kulinarischen Maéglichkeiten. Es gibt nichts, was das Big Green
Egg nicht kann. Grillen, Backen, Kochen, Dampfgaren, Rauchern, langsames Kochen... Vom schon gegrillten, zarten Fleisch
bis hin zu weichgegarten Langusten und vom knusprigen Brot bis hin zu feinen Desserts - mit dem Big Green Egg ist alles
moglich. Wegen der einzigartigen, doppelwandigen Keramik kann die Temperatur gradgenau geregelt werden. Hierdurch
ist das Big Green Egg das Geheimnis hinter unzahligen kulinarischen Glanzstiicken. Es ist nicht umsonst Favorit bei vielen
exzellenten Kiichenchefs und hunderttausenden von Feinschmeckern. Entdecken Sie ihn jetzt bei einem unserer Handler
oder auf biggreenegg.eu

BIGGREENEGG.EU
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Big Green Egg steht fur DlVEI’Sltat Aut einem Big Green Egg konnen Sie nicht
nur nahezu alle Zutaten zubereiten, wie ein feines Stiick Fisch, Fleisch, Gemiise
und die kostlichsten Nachspeisen, sondern auch zahlreiche Kochtechniken anwenden.
Durch seine Vielseitigkeit iiberrascht der Big Green Egg Sie immer wieder!

Barbarie-Ente mit
Apfelkraut, Drillingskartoffeln
und Apfeln

Fiir 4 Personen

1Barbarie-Ente

2dl Calvados

2Jonagold Apfel

500 g Drillingskartoffeln, ungeschalt und
gewaschen

Blattchen von 2 Zweigen Thymian
Nadeln von 2 Zweigen Rosmarin

3 El Apfelkraut

Bendtigtes Zubehor

Sittin’ Chicken Ceramic Roaster
Drip Pan Round

Basting Brush

1. Erhitzen Sie den Big Green Egg auf eine Tempe-
ratur von 175°C. Ritzen Sie die Entenhaut rautenf-
ormigein und bestreuen Sie sie mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer.

2.Schenken Sie den Calvadosin den Sittin’ Chicken
Ceramic Roaster, stellen Sie die Ente darauf und
dann in die Drip Pan. Die Apfel schilen, vierteln
und das Kerngehduse entfernen. Mit Thymian und
Rosmarin bestreuen.

3. Die Drip Pan auf das Rost des Big Green Egg
stellen, ein Kernthermometer in die Entenbrust
stecken und den Deckel schlieBen. Schopfen Sie
die Apfel und die Drillingskartoffeln wihrend des
Garensab und zu um.

4. Hat die Ente eine Kerntemperatur von circa
28°C erreicht, das Apfelkraut auf kleiner Flamme
erhitzen, damit es fliissig wird. Bestreichen Sie
die Ente mit Hilfe des Basting Brush mit dem Ap-
felkraut.

5. Wenn die Ente eine Kerntemperatur von 56°C
erreicht hat, nehmen Sie die Drip Pan vom Big
Green Egg. Decken Sie die Ente mit Aluminiumfo-
lie ab und lassen Sie sie 5 Minuten ruhen.

6. Schneiden Sie die Entenbriiste vorsichtig von
den Knochen und servieren Sie sie mit den Apfel-
vierteln und den Drillingskartoffeln.

Cote de baeuf

Flir 10 Personen

1 Rinderhochrippe mit 5 Rippen
1Biischel Thymian
1Biischel Rosmarin
1Knolle Knoblauch

Bendtigtes Zubehor:
Cast Iron Grid (gusseisernes Rost)
Plate Setter

1. Losen Sie die Blattchen und Nadeln von dem
Rosmarin und dem Thymian, schdlen Sie den
Knoblauch und hacken Sie alles grob. Reiben Sie
das Cote de boeuf mit dem Krauter-Knoblauch-
Gemisch ein und marinieren Sie es ein paar Stun-
den (vorzugsweise einen Tag).

2. Erhitzen Sie den Big Green Egg auf eine Tempe-
ratur von 250°C und legen Sie das Rost ein. Rei-
ben Sie das Krautergemisch vom Cdte de beeuf
und bestreuen Sie es mit Salz und frischgemahle-
nem Pfeffer. Auf dem Big Green Egg von allen Sei-
ten scharf anbraten. Vom Rost nehmen, das Rost
entfernen und den Plate Setter in den Big Green
Egg stellen. Das Rost wieder einlegen, den Deckel
schlieBen und die Temperatur zuriick auf 80°C
bringen.

3. Das Cote de beeuf wieder auf das Rost legen
und ein Kerntemperaturthermometer in die
Fleischmitte stecken. Den Deckel schlieBen und
in aller Ruhe bei einer Temperatur von 52°C (blu-
tig/rare) bis 56°C (rosa/medium) garen lassen
(rechnen Sie pro Kilogramm Fleisch mit einer Zu-
bereitungszeit von ca. 60 Minuten).

4. Nehmen Sie das Cote de beeuf vom Big Green
Egg und lassen Sie es 10 Minuten unter Alumi-
niumfolie ruhen. Nehmen Sie das Rost und den
Plate Setterin der Zwischenzeit heraus, legen Sie
das Rost danach wieder ein und heizen Sie den
Big Green Egg auf eine Temperatur von 200°C.

5. Die Rippenvon einander losschneiden und kurz
an beiden Seiten grillen. Drehen Sie das Fleisch
pro Seite jeweils um 45 Grad, damit ein schones
Grillmuster entsteht.

Servieren Sie das Céte de beeuf zusammen mit dem
Grillpaprika-Trio.

Grillpaprika-Trio

2 rote Spitzpaprika
2 gelbe Spitzpaprika
2 griine Paprika
Olivendl

Benotigtes Zubehor:
Half Moon Raised Grid
Drip pan

1. Heizen Sie den Big Green Egg auf eine Tempera-
tur von 175°C und legen Sie das Half Moon Raised
Grid auf das Rost. Die Paprika auf das Rost legen
und regelmaRig wenden, bis die Haut dunkel ist
und sich 16st. Zum Weitergaren in den Raised Grid
geben.

2. Die Paprika in eine Schale legen, ein wenig
abkiihlen lassen und Haut und Kerne entfernen.

Dann in Stiickchen schneiden, mit Olivendl, Salz und
frischgemahlenem Pfeffer abschmecken und zum
Cdte de beoeuf servieren.

Kirsch-Clafoutis

Fiir 8-10 Personen

1Vanilleschote

2dlSahne

1dl Milch

3 Eier

50 g feiner Zucker

70 g Mehl

1 El Kirschwasser

450 g SiiRkirschen, entkernt

Butter zum Einfetten der Springform
Mehl zum Bestauben der Springform
Puderzucker, gesiebt

Bendtigtes Zubehor:
Plate Setter
BBQ Glove

1. Erhitzen Sie den Big Green Egg auf eine Tempe-
raturvon 180°C, stellen Sie den Plate Setter hinein
und legen Sie das Rost aus rostfreiem Stahl (Stain-
less Steel Grid) darauf.

2. Halbieren Sie die Vanilleschote der Lange nach
und kratzen Sie das Mark aus. Geben Sie das Va-
nillemark mit der Sahne in einen Stieltopf. Erhit-
zen Sie das Gemisch auf mittelhoher Flamme und
lassen Sie das Mark ein wenigin die Sahne ziehen.
Dann den Topf vom Feuer nehmen, die Milch hin-
zugeben und durch ein Sieb schenken.

3. Die Eier in eine Riihrschiissel geben und locker
mit dem Zucker vermischen. Das Mehl unter das
Eiergemisch heben und anschlieBend alles durch
das Sahnegemisch riihren. Zuletzt das Kirschwas-
serund die Kirschen einriihren.

4.Eine Springform mit Butter einfetten (miteinem
Durchschnitt von 23 Zentimeter) und mit Mehl
bestauben. Das (berfliissige Mehl abklopfen.
Den Teig in die Form schopfen und die Form auf
das Rost in den Big Green Egg stellen. Den Deckel
schlieBen und in ca. 30 Minuten goldbraun backen.



Enjoy the world of culinary possibilities!

Saisonmeniis Kosten Sie den Herbst & den Winter

I I I d e I Wild-Special Auf Jagd in Bayern

Chef meets Chef Jam Session mit dem Big Green Egg

Produktinformationen Schalen- und Krustentiere
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I l a ‘ S te I I I l O Die nichste Enjoy! mit neuen, inspirierenden Rezepten
® st ab Oktober 2013 erhiltlich bei Threm Big Green Egg-Hindler.




