#6 SE - Host/vinter

Njut av hostens och
vinterns smaker

Med rétt férberedelser kan du relativt
enkelt tillaga en komplett meny med
Big Green Egg®. Naturligtvis har
sdsongens produkter huvudrollen,
for nér det &r sdsong ar produkternas
smak och kvalitet optimal. Njut av
dessa goda sdsongsmenyer tillsammans
med vénner eller famil;.
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Chefskocken Sasu Laukkonen tillhér
den gastronomiska eliten i Finland.
Maten pa hans restaurang Chef &
Sommelier &r baserad pa rena smaker
fran naturliga ravaror. Denna gang
gar kocken ut och later dig smaka de
godaste ratterna med inspiration
fran naturen.
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Vilsmakande
sasongsfisk

Framfor allt under denna tid pa aret
finns det ett stort urval av fisk och
skaldjur, fiskade pa ett ansvarsfullt
satt. Fisk erbjuder manga majligheter
nér det géller tillagning med

Big Green Egg. Lat dig frestas av

de manga goda ratterna.
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Specialiteter fran
Piemonte

N&r man tanker pa Piemonte, &r det
ofta Barolo och vit tryffel. Men denna
region har fler specialiteter att erbjuda.
Kvaliteten pa hasselnétterna som véaxer
dar saknar motstycke och traditionella
piemontesiska ratter &r en frojd for
gommen. Upptack Piemontes
lackerheter.
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Den enkla maltiden

Tack vare de manga tillagningstekniker
som Big Green Egg méjliggor, kan den
anvandas for langsam tillagning pa lag
temperatur, men dven for att laga en
snabb maltid. Efter en hektisk dag star
dessa ratter snart pa bordet och det &r
dags att njuta och koppla av.
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Big Green Egg
OPEN FLAVOUR"

Big Green Egg ar unik pa manga satt. EGGen ar exempelvis produkter av mycket hog

kvalitet, och de ér tillverkade av olika patenterade komponenter och keramik som utvecklats
for anvandning av NASA. Big Green Egg ar den enda kamado-grillen i hela varlden som
ar tillverkad av denna speciella keramik. Oavsett modell férhojer keramiken och den
varmestralning som den avger ingrediensernas och matratternas smaker. Det galler fér alla
modeller, fradn Mini till XXLarge, oavsett vilken tillagningsteknik du anvénder. Du kommer
att marka att Big Green Egg inspirerar till naringsriktig och nyttig matlagning. Nar maten
tillagas langsamt och vid lag temperatur bevaras alla nyttiga ndringsédmnen, dessutom
branns inte kottet vid. De manga tillbehdren av hég kvalitet ar ocksa unikt for vart marke.
De underlattar matlagningen utomhus och 6kar sdkerheten, och vissa tillbehor till Big Green
Egg gor det mojligt att anvanda fler tillagningstekniker. Dessutom bidrar tillbehoren till den
kompletta Big Green Egg-livsstilen.

Men vart fokus pa férnyelse yttrar sig inte bara i vara produkter. Det ar var forhoppning att
din familj och dina vanner njuter av maten du lagar med hjalp av vara produkter. Tva ganger
om aret utkommer Enjoy!, dar vi vill inspirera och erbjuda kulinariska upplevelser. Du far
information om de basta ingredienserna, de godaste recepten och du far bekanta dig med
god matlagning fran diverse lander och regioner. Lat dig inspireras av detta nummer och njut
av de harligaste ratterna, lagade med de allra basta sdsongsingredienserna. Och naturligtvis
gor vi det med hjdlp av Big Green Egg. Alla som alskar att laga mat anvander naturligtvis
helst de basta produkterna, den béasta utrustningen och de mest praktiska tillbehoren sa att

ingrediensernas smaker verkligen kommer till sin ratt.

Det har numret gar i hostens och vinterns tecken, och ratterna aterspeglar dessa sdsonger
pa tallriken. | ndsta nummer, som finns tillgéngligt hos aterférsaljarna i slutet av mars 2016,
ligger fokus pa var- och sommarsmaker. Kan du inte vanta tills dess? Pa biggreenegg.eu
frestas smaklokarna optimalt. Dar hittar du bade tidigare nummer av Enjoy! och massor av
recept och menyer som du kan tillaga i Big Green Egg. Dér kan du dven prenumerera pa vart

manatliga nyhetsbrev, sa att du far de senaste recepten tolv ganger om aret.
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Big Green Egg Europe

Receptindex

Sida 3

+ Quiche med linser, svamp och getost

« Fylld majskyckling med grillad purjolék

+ Créme caramel med kryddnejlika och
grillade péron

Sida 8

- Finsk fisksoppa med rokt 6ring

« Grillad biff med biodynamisk morot
och beta som rostats langsamt

Sida 9

- Grillad vildren med tranbar

- Finsk gryta med nét- och griskétt,
morot och 16k

Sida 12

+ Grillad hummer med grillad potatis,
ugnsbakade betor och spenat

« Pocherad skreifilet med potatispuré
och grillad radisa

+ Musslor i ingeférsél med grillad
rotpersilja

Sida 13

- Fiskpaj med surkal och rostade
gronsaker

- Fisksoppa med krabba, kniv- och
vongolemusslor

Sida 16
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- Risotto med vit tryffel

Sida17

- Bréserad kanin med rotselleri,
potatis och kantareller

- Bonet

Sida 18
- Antipasti
- Vitello tonnato

Sida 19
+ Brasato

Sida 20

- Kalsallad med grillad vaktel,
pancetta och dpple

« Glacerad skinka med grillad palster-
nacka och potatis- & rotselleripuré

+ Chokladpudding med valnétter och
fikon

Sida 22

- Svamprisotto med gos i serranoskinka

- Wraps med viltfars och rostade
gronsaker

- Spratthéna med brie och parlcouscous

« Musslor med bréd
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Med tack till Yvonne Coolen, Hans van
Montfort, Paolo och Luisella Manzone.

Det &r endast tillatet att kopiera artiklar frén
Enjoy! efter skriftligt medgivande fran Big Green
Egg Europe. Denna utgava har sammanstallts
med stérsta méjliga omsorg. Varken férfattare
eller Big Green Egg Europe ansvarar dock fér
eventuella skador som kan sammankopplas med
den information som publiceras i denna utgava.

Big Green Egg®, EGG®, convEGGtor® och
MiniMax™ &r Varumarken eller Registrerade
Varumarken som tillhér Big Green Egg Inc.

© 2015 Big Green Egg Europe
Enjoy! Hést/vinter 2015

Sakerheten framst

Under matlagningen hander det regelbundet att en convEGGtor® maste placeras,
eller tas bort, eller att det &r bra for beredningen att byta ut det rostfria gallret
mot gjutjérnsgallret eller vice versa. Gor detta alltid med hjélp av rétt tillbehér, t.ex.
en Pit Mitt® BBQ Glove och en Cast Iron Grid Lifter. Var &ven noga med att alltid
dppna ditt EGG®, om detta brinner, férsiktigt och i tva steg. Oppna férst locket
nagra centimeter s3 att det kan strémma in syre i en langsam strém. Hall locket dar
nagra sekunder innan du 6ppnar locket helt. S& undviker du risken for en plétsligt
uppflammande laga. Las alla sakerhetstips pa biggreenegg.eu innan du anvander

ditt EGG for forsta gangen.

Nyhet: Praktiska instruktionsfilmer

Med Enjoy!, vart nyhetsbrev och ett urval recept pa biggreenegg.eu
vill vi fortsatta inspirera dig. Men naturligtvis borjar anvdndningen av
Big Green Egg fran grunden, darfér har Big Green Egg tagit fram ett
antal instruktionsfilmer dér denna grund tydligt férklaras. Pa sa satt far

du @nnu mer gladje av ditt EGG!

Big Green Egg ér inte bara en grill, det &r
en mangsidig matlagningsprodukt med
odandligt manga kulinariska mojligheter.
Big Green Egg ger ingredienser och rét-
ter en god smakaccent, oavsett vilken

tillagningsteknik du anvénder. Men hur
mycket trakol ska du ldgga i eldstads-
boxen, hur tdnder du grillkolen i EGGet
pa basta satt och ska locket vara 6ppet
eller stdngt nér tandblocken brinner?

Hur gér du om Big Green Egg till en ste-
nugn for att baka de godaste pizzorna
och bréden och hur kontrollerar du
temperaturen? Vilka andra tillagnings-
tekniker &r méjliga, hur iordningsstéller
du Big Green Egg for detta och vad ar
mervardet med ett galler av gjutjarn?

Do’s & don’ts
Dessa och manga andra fragor besvaras
i de sju mycket pedagogiska instruk-

tionsfilmerna "Tdnda och slacka",
"Temperaturkontroll", "Direkt grillning",
"Indirekt varme", "Rokning", "Jobba med
pizzastenen" samt "Rengdring och un-
derhéall". Eftersom filmerna ar tematiska,
kan du vélja en viss instruktion eller titta
pa alla filmerna. Varje film &r endast
1,5 till 2 minuter, dar alla do's & don'ts
forklaras kort och koncist. Det kommer
definitivt att vattnas i munnen pa dig
och du far manga praktiska och goda

tips. Utifran filmerna kan du bekanta
dig med de grundldggande principerna
for att anvanda Big Green Egg och med
denna kunskap kan du, med hjalp av
recepten i Enjoy! eller pa biggreenegg.eu,
experimentera vidare.

Nyfiken pa instruktionsfilmerna? Se alla
filmer pa biggreenegg.eu. Mycket néje!
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BIG: GREEN EGG

Njut av hostens

SASONGS smaker

MENY

Med god forberedelse kan du enkelt tillaga en valsmakande
trerattersmeny med Big Green Egg. Du kommer att se att det mesta
av denna goda héstmeny kan férberedas i forvég, sa att ni kan njuta
tillsammans under maltiden.

Vill du fa delikata sdsongsanpassade menyer och andra special recept till Big Green Egg | din inbox? Prenumerera da pa

vart nyhetsbrev pa biggreenegg.eu

Quiche med linser, svamp och getost
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Créme caramel med kryddnejlika och

grillade paron

Inkdpslista for 4 personer

Forratt

200 g gréna linser

1 vitloksklyfta

3 kvistar timjan

6-8 plattor fryst smérdeg
(tillrackligt for att kla formen)

500 g ostronskivlingar

1 rodlok

1 msk vegetabilisk olja

4399

100 ml gradde

1 rulle getost pa 200 g

1 kvist salvia

25 gruccola

olivolja

Huvudratt

2 tuppkycklingar om 600 g

2 stora schalottenlékar

1 vitloksklyfta

250 g skogschampinjoner

3 kvistar salvia

30 g smor

4 spada purjolokar

1 lantbrod eller stenugnsbréd

Efterratt

250 ml gradde

4 kryddnejlikor

150 g socker

2 agg

2 aggulor

25 ml rom

25 ml vatten

2 mogna atparon, t.ex. Doyenne
du Comice

Du behéver:

convEGGtor

Cast Iron Grid

Round Drip Pan

2 Stainless Steel Grill Rings
Cast Iron Grid Lifter

The Pit Mitt BBQ Glove

Forberedelse: Créme caramel 1
Varm gradde tillsammans med krydd-
nejlikor och 50 g socker i en kastrull
pa spisen tills sockret har smalt. Vispa
under tiden &gg, dggulor och rom I8st i
en skal och tillsétt den varma gradden
under omrdrning. Lat dra i rumstempe-
ratur i 4 timmar sa att kryddnejlikorna
far tid att avge sin smak.

Varm resten av sockret med vattnetien
tjockbottnad kastrull pa medelhog var-
me och vanta tills det karamelliseras. Ta
kastrullen fran spisen och fordela kara-
mellen i fyra eldfasta enportionsformar.

Férberedelse: Quiche 1

Ténd Big Green Egg. Placera convEGGtorn
och Cast Iron Grid i EGGet och varm till
180°C. Skolj linserna i ett durkslag.
Skala och dela vitloken och lagg tillsam-
mans med linser och timjan i en kastrull
med lattsaltat vatten och koka upp.
Koka linserna i ca 20 minuter och hall
av. Avlagsna vitlék och timjan och lat

linserna svalna. Tina under tiden smér-
degen. Spara fyra fina ostronskivlingar
och skéar resten av dem i sma bitar.
Skala och finhacka rédléken.

Varm oljan i en stekpanna och stek den
hackade svampen och I6ken tills [6ken
ar genomskinlig. Ta bort pannan fran
spisen och hall i linserna. Vispa dgg och
grédde i en skal, héll linsblandningen i
skalen och smaka av med salt och pep-
par. Smora in en pajform med smér och
kld med smoérdeg. Fordela linsbland-
ningen i formen.

Stéll formen pa gallret, sténg locket pa
EGGet och grédda pajen i ca 40 minuter
tills den &r klar. Fortsatt nu med for-
beredelsen av huvudrétten.

Foérberedelse: Tuppkycklingar

Ta ut tuppkycklingarna ur kylskapet.
Skala schalottenléken och vitléken.
Skéar schalottenléken i tunna ringar
och finhacka vitloken. Skiva skogs-
champinjonerna, plocka salviabladen
och grovhacka.

Varm smoret i en stekpanna och stek
schalottenloken, vitloken och champin-
jonerna tills schalottenléken &r genom-
skinlig. L&t blandningen svalna, tillsatt
salvian och smaka av med salt och
peppar. Fyll kycklingarna med cham-
pinjonblandningen och bind ihop med
steksnore.

Skér bort den nedre delen och blasten
pa purjoldken och koka dem mjuka i ca
5 minuter i lattsaltat vatten. Kyl ned i
isvatten, lat rinna av ordentligt och
halvera pa langden. Tack dver de fyllda
kycklingarna och purjoléken och stall
in i kylskapet.

Férberedelse: Quiche 2

Ta pajen ur EGGet efter angiven tillag-
ningstid och Iat svalna. Skér getosten i
tunna skivor, férdela éver den kallnade
pajen, tack dver och stéll in i kylskapet,
liksom ostronskivlingarna i en separat
skal.

Férberedelse: Créme caramel 2
Sank EGGets temperatur till 130°C.
Hall graddblandningen genom en sil och
fordela i de eldfasta formarna fyllda
med karamell. Tack formarna med
aluminiumfolie. Stéll dem i Round Drip
Pan och hall i s3 mycket vatten att de
eldfasta formarna star tva tredjedelar i
vatten. Stéll Round Drip Pan forsiktigt
pa gallret, sténg locket och gradda i
25 minuter.

kylskap tills de ska tillagas. Tém Round
Drip Pan, du behover den snart igen for
forberedelsen av tuppkycklingarna.

Tillagning: Quiche

Tand Big Green Egg igen. Placera
convEGGtor och Cast Iron Grid i EGGet
och véarm till 180°C. Plocka salviabla-
den och fordela 6ver getosten. Stall
pajformen pa gallret och sténg locket pa
EGGet. Varm den redan gréddade pajen
i ca 10 minuter tills den &r varm och
osten har smalt.

Skiva under tiden de raa ostronskivling-
arna. Blanda med ruccolan och tillred
med olivolja, salt och peppar. Ta ur quiche
ur EGGet. Skar i bitar och servera med
rucola- och ostronskivnlingssalladen.

Tillagning: Tuppkycklingar

Placera bada fyllda kycklingar uppratt
pa en Stainless Steel Grill Ring och pla-
cera i Round Drip Pan pa gallret. Stang
locket pa EGGet och tillaga kycklingar-
naica 60 minuter. Os dem regelbundet
under tillagningen med steksasen som
rinner ned i Round Drip Pan.

Ta ur Round Drip Pan med kycklingarna
ur EGGet, lagg purjolékarna pa gallret
och grilla ca 5 minuter (eller grilla dem
de sista 5 minuterna som kycklingarna
tillagas). Vand purjoldkarna efter halva
tillagningstiden. Skiva brodet.

Sténg luftspjéllet efter 25 minuter och
satt den keramiska toppen pé skorste-
nen, sa att EGGet slacks. Lat efterratten
svalna ytterligare 30 minuter i EGGet.
Ta ur formarna ur EGGet och stall i

Dela kycklingarna pa langden och lagg
en halva pa varje tallrik, inklusive fyll-
ning, och tva grillade purjolékshalvor.
Servera med brédet.

Tillagning: Créme caramel

Ta ut de eldfasta formarna med créme
caramel 30 minuter i forvag ur kyl-
skapet och ta bort aluminiumfolien.
Ta upp Cast Iron Grid ur EGGet med
hjalp av Cast Iron Grid Lifter och ta ur
convEGGtor med The Pit Mitt BBQ
Glove. Lagg tillbaka Cast Iron Grid,
stang locket och se till att temperaturen
nar 180°C. Skala under tiden péronen,
avlagsna kdrnhuset och skér i bitar.
Grilla paronbitarna snabbt sa att de
far ett vackert grillménster runt om.
Stéll de eldfasta formarna med créme
caramel pa gallret och varm ca 1 minut
med stangt lock sa att puddingen blir

hérligt mjuk.
Vvand upp puddingen pa ett fat och
servera med grillade péaron. ]
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Sasu Laukkonens naturliga och ekologiska kok

Ny Nordisk Mat ar ett begrepp. En ny generation kockar sag till att matlagningsstilen baserad pa rena smaker och farska och
sasongsbundna ravaror fick ett globalt erkdannande och satte Skandinavien pa den kulinariska kartan. En av dessa kockar ar
Sasu Laukkonen, en driven fackman med respekt for ravarorna han arbetar med.
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Den som vill njuta av Sasu och hans teams matlagningskonster ar valkommen till restaurangen
Chef & Sommelier, en intim restaurang i Helsingfors med plats fér 25 personer. Atmosféaren ar
gemytlig, kockarna gommer sig inte koket utan serverar dven ratterna till gasterna. Sasu lagar
mat enligt en filosofi som hé@mtar inspiration fran naturen. Om méjligt arbetar man med ekologiska
ravaror och ingredienser man plockat sjélv i det fria.

Behalla rena smaker

"Ravarorna &r alltid utgdngspunkten i mina ratter",
berattar kocken. "Férst och framst maste de vara
av hogsta kvalitet, for utan en bra bas ar det
omgjligt att laga god mat. Jag utgér alltid fran
hela produkten och vill att mina géster ska stifta
bekantskap med dess mangfald. En stor del av
kottet benar vi ur sjélva. Vi anvander &ven de lite
mer ovanliga styckningsdelarna, och genom att
tillaga dem pa ett kreativt sétt blir gasterna ofta
positivt dverraskade. Dessutom &r malet att inte
anvanda fér manga ingredienser i en ratt, sa att
de rena smakerna bevaras."

Smakparadis

Alla ratter som serveras pa Chef & Sommelier
framstélls naturligtvis pa restaurangen. Brodet
bakar vi sjélva och till och med sméret tjarnar vi.
Kéllaren &r ett smakparadis, ett férrad dar produkter
torkas och fermenteras och dar rotfrukter, men
aven frukter, juicer, olika typer av vindger och
inlagda produkter forvaras. Sasu avslojar att detta
bara &r toppen av ett isberg och att han har en
storre kallare inte langt fran restaurangen dar
otaliga ingredienser ligger och vantar pa att tillagas

i enratt. Vinkallaren, som bland annat inkluderar
en fantastisk, ofiltrerad Sancerre, ar blygsam
men imponerande. Aven vinerna ar féretradesvis
ekologiska och valda for att skapa trevliga kom-
binationer mellan mat och dryck som serveras
pa Chef & Sommelier.

Vilda érter, bar och svampar

"Jag har ett personligt band till alla mina leveran-
torer. Jag tycker det &r viktigt att de har samma
filosofi. Dessutom kommer en del av grénsakerna
och orterna fran min egen tradgard, som ar 1
hektar. Forra aret odlade jag ungefdr 65 olika
gronsaker och 6rter. Och sa plockar vi manga vilda
Orter, men dven vilda bar och svampar", berattar
Sasu. Det har blivit dags att ge oss av, leveran-
térer ska besdkas och med de inférskaffade
ingredienserna ska ett antal goda ratter tillagas.
MiniMax™ fran Chef & Sommeliers kdk och Large
far folja med pa resan fran Helsingfors till norra
Finland. Sasu &r en stor van av Big Green Egg,
och den frédmsta anledningen till det &r den unika
smaken. Da han alltid &r pa jakt efter nya tillag-
ningssatt, hade han ett exemplar langt innan Big
Green Egg fanns att képa i Finland.

Foretagets flaggskepp

Forsta stoppet ar redan i den finska huvudstaden.
I saluhallen Hakaniemen halli finns slakteriet Reinin
Liha, dér Sasu bland annat képer sitt griskott.
Butiken i saluhallen &r foretagets flaggskepp. Hit
ar kunder hjartligt valkomna och bakom kulisserna
ar de en ledande leverantor till manga vélrenom-
merade restaurangféretag i omradet. | samma

saluhall ligger Luomupuoti Satumarja, som specia-
liserat sig pa gronsaker, frukt och juice. Alla

produkter som foéretaget erbjuder & Demeter-
certifierade, ett kontrollmérke som garanterar
att produkterna odlas helt biodynamiskt. Med en
fin bit sidflask och ekologisk potatis och Ik pa
fickan, &r det dags att besdka nésta adress, och vi
kor mot Sibbo, en timmes bilresa fran Helsingfors.
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| takt med naturen

Malet med resan till Sibbo ar Majvik gard som drivs
av Atte Hermansson. Aven hir arbetar man efter
den biodynamiska principen i takt med naturen.
Det &r ett blandat jordbruk dar nétkreatur och
kycklingar gar fritt och grénsaker och spannmal
som spalt, vete, havre och rag bland annat odlas.
Kyyttdo-korna betar i den kringliggande skogen
och far kompletterande foder i form av hé och
gronsaker och frukt som man odlat sjélv. | ladan,
dar boskapen kan soka skydd, tar man tillvara
péd djurens godsel pa ett traditionellt satt, dar
godseln hela tiden técks 6ver med ett nytt lager
halm. Golvet blir allt hogre i ladan. Nar halm-
och gddselblandningen har natt en viss hdjd,
téms ladan och denna naturliga gddsel sprids
pa markerna. Korna mar bra och Atte beréttar att
den aldsta kon i den lilla besattningen nu uppnatt
den aktningsvarda aldern av 29 ar.

Fin marmorering

Tack vare kombinationen av goda levnadsvillkor,
med méjligheten att réra sig fritt och varierat
foder, och nétkreaturrasen, far djurens kott en
fin marmorering och en fantastisk smak. Fér Sasu
ar detta en anledning att kopa sitt notkott har.
Pa vég till den tillhérande gardsbutiken berattar
Atte att de inte bara séljer sina egna produkter i
butiken. Har finns &ven andra ekologiska produkter
som kompletterar sortimentet. Val inne i butiken

faller Sasus blick pa enorma betor och morétter

som inforskaffas med tanke pa ratterna som
ska tillagas. Rotfrukternas ovanligt stora storlek
beror enligt Sasu pa kombinationen av sort,
odlingssatt och jorden dér de odlas. | det hér fallet,
odlas rotfrukterna i en mycket bérdig jord och &r
av utmarkt kvalitet.

Naturlig leverantor av fisk

Den sista delen av resan tar lite ldngre tid. Sasus
leverantdr av renkétt ligger ndmligen i nordéstra
Finland. Langs végen kan kocken inte motsta att
stanna till vid en av landets ménga sjoar, for att
forsoka fa med nyfangad fisk pa menyn. Pimpelfiske
ar en populdr aktivitet hdr och de rena sjdarna
ar en naturlig leverantér av manga fiskarter.
Sasu berattar att han vanligen aker till renkotts-
leverantéren Hannu Lahtela fran Sallan Villiporo
i oktober/november varje ar, nar det ar dags
for slakturvalet. Renkoétt &r en av de kéttsorter
som konsumeras mest har. Det &r inte bara
otroligt gott utan dven mycket nyttigt. Det &r rikt
pa E-vitamin, selen och proteiner, och &r en bra
kélla for nyttiga, oméattade fettsyror.

300 olika vaxtarter

Sasu forklarar att kottet fran dessa vilda djur
ar betydligt godare an nar djuren fods upp pa en
gard. Renkalvar vaxer upp naturligt i hjorden.
Under sommarmanaderna klarar sig djuren sjélva
med naturlig vegetation som bestar av upp till 300

olika véxtarter, en diet som i hog grad paverkar

Vill du se mera av Sasu férberedelser och besék hos sina leverantérer? Kika in hdr www.youtube.com/

biggreeneggtube.

kottets kvalitet och smak. Nar urvalet gérs, samlas
renarna ihop pa ett humant satt. Efter slakt
bestdmmer Sasu vilka djur han vill képa for att
tillaga pa Chef & Sommelier. Den har gangen far

| | AiAA)

endast ett antal rumpstekar félja med. Det har
blivit dags att tanda grillen och tillaga de inhandlade
ingredienserna pa Big Green Egg!

e
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Finsk fisksoppa med rokt oring

For 4 personer

1 6ring

2-3 Iokar

4 potatisar

5 dl gradde
oraffinerat havssalt
farskmald svartpeppar
2 salladslok, tillval

2 dillkvistar, tillval

4 enbarskvistar

Du behéver:
Cast Iron Dutch Oven
2 Cedar Grilling Planks

1. Varm upp Big Green Egg, med det
rostfria standardgallret, till 220°C. Filea
under tiden éringen, se till att du tar bort
alla ben.

2. Hall 1,5 liter vatten i Cast Iron Dutch
Oven, ldgg i ben och fiskhuvud och stall
pannan pa gallret i EGGet. Sténg locket
péd EGGet och Iat koka upp. Skala under
tiden I6ken och skar i stora bitar.

3. Ta upp ben och fiskhuvud med en sked
ur Cast Iron Dutch Oven och tillsatt I6ken
i buljongen. Sténg locket pa EGGet, koka
upp buljongen och It koka i 15 minuter.
Tvéatta under tiden potatisen och skar i
bitar. Rengodr eventuellt salladsloken och
skér i ringar. Finhacka dillen.

4. Tillsatt potatisen och gradden och
krydda med havssalt och farskmalen
peppar. Sténg locket péd EGGet och Iat
koka i ca 15 minuter tills potatisen &r
klar. Soppan har nu kokat ihop fint. Ta
bort pannan fran gallret och satt pa
locket.

5. Lagg oringsfiléerna pa Grilling Planks
och krydda med havssalt. Lyft gallret ur
EGGet, lagg enbérskvistarna pa den glo-
dande grillkolen och sétt tillbaka gallret.

Lagg Grilling Planks med &ringsfiléerna
pa gallret, sténg locket pd EGGet och
rék dringen i ca 7 minuter.

6. Ta bort Grilling Planks fran gallret och

skar den rokta 6ringen i fina portioner.
Lagg upp pa tallrikarna och hall fisksoppa
over. Toppa eventuellt lite salladslok och
dill.

Grillad biff med biodynamisk morot och beta

som rostats langsamt

For 4 personer

2 stora biodynamiska morétter
1-2 stora biodynamiska betor
1 kg fint marmorerad oxfilé
oraffinerat havssalt

farskmald svartpeppar

Du behéver:

convEGGtor

Instant Read Digital Thermometer
The Pit Mitt BBQ Glove

1. Vérm upp Big Green Egg till 225°C.
Tvéatta morétter och betor. Sla in betorna
var for sig i aluminiumfolie. Lat kottet,
tackt med plastfolie, bli rumstempererat.
2. Lagg betorna pa den glédande grill-
kolen, satt gallret i EGGet och lagg
moroétterna pa det. Rosta i ca 1 timma,
véand da och da tills de &r mjuka inuti.

3. Ta bort morétterna fran gallret och
betorna fran grillkolen och sl in morét-
terna i aluminiumfolie fér att halla dem
sa varma som mdjligt. Lagg kottet pa
gallret och grilla nagra minuter pa bada
sidor tills det &r gyllenbrunt.

4. Ta ut kottet och gallret ur EGGet,
placera convEGGtor, sétt tillbaka gallret

med kottet. Stang av lufttillférseln en
stund sa att temperaturen i EGGet sjun-
ker till ca 125°C. EGGets temperatur
kommer att borja sjunka bara genom att
placera convEGGtor. Tillaga kéttet tills
det har en kdrntemperatur pa ca 48°C.
Kontrollera detta med hjalp av Instant
Read Digital Thermometer.

5. Ta kottet fran gallret, sla in i alumi-
niumfolie och ta bort gallret och
convEGGtor (anvdand Pit Mitt BBQ
Glove). Satt tillbaka gallret och ©ka
temperaturen i EGGet till 250°C. Lagg
tillbaka kottet pa gallret och grilla nagra
minuter pa bada sidor. Kottets karnt-
emperatur ska vara ungefér 52°C.

6. Ta bort kottet fran gallret, krydda
med salt och peppar och skér i fina ski-
vor. Ta bort folien fran gronsakerna, dela
mord&tterna pa langden och kvarta eller
dela betan/betorna. Krydda grénsakerna
med salt och lagg upp med koéttet pa
tallrikarna.
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Grillad vildren med
tranbar

For 4 personer

4 renrumpstekar om 150 g,
putsade
jasta tranbaér eller tranbédrskompott

Du behéver:
Cherry Wood Chips

1. Vérm upp Big Green Egg till 250°C
och blétlagg under tiden en handfull
Wood Chips i vatten. Stré den bléta
tréflisen 6ver den glédande grillkolen,
satt i det rostfria standardgallret och
grilla renrumpstekarna 2 minuter pa
varje sida s& att kdrnan fortfarande
ar vackert rod. Ta bort gallret och lat
vilai 5 minuter.

2. Skar kottet i fina skivor och krydda
med havssalt. Ldgg upp med de jasta

tranbaren eller tranbarskompotten pa
tallrikar.

Finsk gryta med n6t- och griskott, morot och lok

For 4 personer

500 g bringa med ben
500 g sidfiask

3 l6kar

3 mordotter

10 lagerblad
svartpepparkorn
oraffinerat havssalt
kokt potatis, valfritt

Du behéver:
Cast Iron Dutch Oven

1. Vérm upp Big Green Egg, med det
rostfria standardgallret, till 225°C.
Skar under tiden bort benet fran bringan
och fyll Cast Iron Dutch Oven med tva
tredjedelar vatten.

2. Grilla benet runt om pa gallret i
EGGet och ldgg dem i Cast Iron Dutch
Oven. Grilla bringan och sidflasket
gyllenbruna pé bada sidor och lat vila
i 10 minuter.

3. Stdll Cast Iron Dutch Oven pa gallret,
lagg locket pa pannan och stédng locket
pa EGGet. Sank EGGets temperatur
till 150°C. Koka upp vattnet och skar
under tiden bringan och sidflasket i

bitar om ungefér 3 x 3 cm. Lagg kottet
forsiktigt i vattnet och lat koka i 1,5
timme. Skala under tiden l6ken och
skar den i ringar, skala mordtterna och
skar i skivor.

4. Avlagsna benet fran pannan och
tillsétt lagerblad, pepparkorn efter smak
samt 6k och morot. S&tt inte pa
pannans lock, stdng locket pd EGGet
och 13t sjuda 1 timme och 45 minuter
tills kottet och gronsakerna ar mjuka.
5. Krydda grytan med oraffinerat havs-
salt och servera i skélar. Servera even-
tuellt med kokt potatis.

Tra, en naturlig
smaktillsats

De gamla indianerna i nordvastra USA gjorde det och i Finland har det
under arhundraden varit vanligt att tillaga lax pa en planka i elden.

Att tillaga ingredienser pa trd, en teknik som ger en hérlig smak och arom,
har dven andra férdelar. Wooden Grilling Planks fran Big Green Egg
erbjuder manga méjligheter.

Matlagning pa tré ger en fin smaktillsats. Grillkol &r ju inget annat &n forkolnat tra,
som tillsammans med den unika keramiken som en Big Green Egg &r gjord av,

ger en extra smakaccent. Vilken trasort som anvands paverkar smaken. For att
garantera optimal smak, bestar Premium Organic Lump Charcoal av en blandning
av hickory och ek. Nér du vill ha en intensivare réksmak, finns det diverse sorter
Wood Chips (tréflis) att anvanda. Fér en mildare trasmak, har Big Green Egg
Wooden Grilling Planks i sortimentet.

Fisk, som lax, forell och havsabborre, &r ingredienser som med férdel kan tillagas
pa trd, antingen som filé eller som hel fisk. En 6mtélig ingrediens som fisk har

den egenskapen att den kan fastna pa gallret. Detta &r inte fallet med tré och
ingredienser som tillagas pa plankan behdver framfér allt inte véndas. Aven
skaldjur, som kammusslor och réakor, kétt, fagel och gronsaker gér bra att anvénda
med denna tillagningsteknik. Kétt kan eventuellt férst grillas runt om for att sedan
fortsatta att tillagas pa plankan. Lagg alltid fiskfiléer med skinnet pa plankan och
lagg kott med ett fettlager med svalen uppat.

Bl6tldagg Wooden Grilling Planks minst 1 timme i vatten innan anvéndning.

Genom att l&gga en vikt pa plankan kommer vattnet tranga in till dess kérna.

P& sa satt kommer plankan, nar den ldggs pa gallret, inte att antdndas, men
kommer att bérja gléda efter ndgra minuter, vilket ger en latt rokeffekt for extra
smak. Framfor allt 6verférs trasmaken genom fukten och den har en positiv effekt
pa slutresultatets saftighet. Hall en temperatur pd 175-225°C, beroende pa
ingrediensen som ska tillagas. Ta bort plankan fran gallret i EGGet nér ingrediensen
ar klar. En trevlig parentes &r att ingrediensen kan serveras pa plankan, for en
smakfull presentation! Ldgg da plankan pa ett varmetaligt underlag. Och har
plankan gjort sitt jobb? Da kan den skéljas av i hett vatten och &r redo for
anvandning ndsta gang. Normalt kan en Wooden Grilling Plank anvéndas nagra
ganger.

Wooden Grilling Planks fran Big Green Egg finns i varianterna Ceder (cedertra)
och Alder (altrd). Ceder ger en subtil trasmak och kan bland annat anvéndas for
diverse fiskar, andra skaldjur samt olika typer av rétt kott. Alder ger en latt, god
smak. Den anvénds traditionellt ofta for att laga lax, men kan &ven anvéndas for
andra sorters fisk, kott och gronsaker.

@biggreeneggeu

Ar du intresserad av kulinariska erfarenheter fran andra
Big Green Egg-entusiaster eller vill du dela med dig av dina
egna upptickter? Folj da @biggreeneggeu pa Twitter.

Scoutscooks Suuz ter Horst
@scoutscooks @Suuz1978

Helg & vénner, ja, vi kan Det var det vart. Godaste brodet jag
#BGE @biggreeneggeu nansin atit. Och jag bakade det sjélv!
@BigGreenEgg_NL @biggreeneggeu

Hidde de Brabander
@d_ofmagnolia

Herregud, vilken toppendag igar pa
@biggreeneggeu -flavour fair!
Tusentals Egghuvuden tillsammans...
da blir det fest

Simon
@SreedSimon

@BigGreenEgg @biggreeneggeu
ah, om vi kunde tweeta doften av
dessa revbensspjall pa EGGet.
Harligt!
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En blandning av
gammal visdom
och innovativa
material...

Big Green Egg bygger pa samma princip som den 6ver 3000 ar gamla asiatiska
lerugnen. Det &r en traditionell vedeldad ugn som &n idag anvéands for att laga
fantastisk mat. Med hjélp av den kunskap, de tillverkningsprocesser och
innovativa material vi har tillgang till idag, har vi skapat ett komplett
matlagningsverktyg med denna lerugn som utgangspunkt. Den hégvérdiga
keramiken i kombination med locket ger en mycket lag férbrukning av trékol.
Med Big Green Egg kan du laga goda och mustiga rétter, delvis tack vare den
perfekta luftcirkulationen som gor att maten tillagas langsamt vid lagsta
mojliga temperatur.

Den naturliga Big Green Egg grillkolen innehéller en perfekt sammanséttning av
ek och hickory. De stérre bitarna branner langsamt och i motsats till andra typer
av grillkol bildas véldigt lite aska och ger den en subtil rékt smak. En full laddning

av grillkol kan halla en jgmn temperatur i 6ver 8 timmar.

Metalltoppen med dubbel
funktion reglerar luftflodet
och gér det méjligt att stélla

in exakt temperatur.

Mini

Grillgaller: @ 25 cm
Tillagningsyta: 507 cm?
Vikt: 17 kg

MiniMax

Grillgaller: @ 33 cm
Tillagningsyta: 855 cm?
Vikt: 35 kg

Med hjélp av den keramiska convEGGtor, vart nya namn pa
Plate Setter, omvandlar du Big Green Egg snabbt och latt
till en ugn. Vérmeskélden sérjer for att maten tillagas
med indirekt vdrme vilket &r idealiskt for tillagning av
delikatare ingredienser eller fér slow cooking. Om du

dessutom anvéander den platta bakstenen kan du grédda

underbart bréd och pizzor med en frasig botten.

...skapa en smakupplevelse...

Att tillsammans njuta av det goda livet, det ar kdrnan i Big Green Egg. Samspelet mellan EGGets vackra och funktionella
design och tilldmpningen av éverldgsna material gor att Big Green Egg blir en av hemmets mittpunkter. Big Green Egg ar
tillverkat av exklusiv och mycket hégvardig keramik, som fran bérjan utvecklades for NASA. Den hér sérskilda keramiken har
mycket goda isolerande egenskaper och det gor Big Green Egg unikt i kombination med de olika patenterade delarna.
Keramiken klarar extrema temperaturer och temperaturvéxlingar, och den varken expanderar eller krymper. Den kan
upphettas minst hundratusen ganger utan att kvaliteten forsémras. Darfor ger Big Green Egg konsumenten en livslang
garanti pa materialet och tillverkningen av EGGets alla keramiska delar. Ingen annan liknande matlagningsutrustning ar lika
palitlig, hallbar, vaderbestéandig och varmeisolerande. Dessutom reflekterar keramik varmen, och det betyder att det uppstar
ett luftfléde i EGGet som ger ingredienserna och maten en extra god smak. Och det ger den ultimata smakupplevelsen.

Med bara tre tandblock kan ditt Green Big Egg komma
igang och anvindas pa bara 15 minuter.

Big Green Egg Charcoal Starters &r
naturliga téndblock som inte innehéller
nagra kemiska tillsatser. De &r helt luktfria

och har ingen inverkan pa smaken.

...0Ch njut tillsammans!

Eftersom Big Green Egg &r en mycket palitlig produkt &r den latt att anvanda. Temperaturen &r exempelvis mycket stabil
och latt att reglera. Tack vare den hogvardiga varmeisolerande keramiken har temperaturen utanfér ingen paverkan pa
temperaturen inuti EGGet. De tva justerbara ventilationséppningarna - luftspjéllet och halskivan - gor det mgjligt att reglera
temperaturen noggrant, till och med pa nagra grader nar. Ju mindre 6ppningarna &r, ju lagre &r temperaturen och vice versa.
Big Green Egg har ett temperaturspann pa 70-350°C. Det &r bland annat det som gér att Big Green Egg, i vissa fall
tillsammans med vissa tillbehor, kan anvéandas till olika tillagningstekniker sasom att grilla, baka, koka, sjuda, réka och slow
cooking. Du kommer att bli 6verraskad av de underbara smakerna.

Medium

Small

Grillgaller: @ 33 cm
Tillagningsyta: 855 cm?
Vikt: 36 kg

Grillgaller: @ 38 cm
Tillagningsyta: 1.140 cm?
Vikt: 51 kg
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UNDERHALLS- OCH
ANVANDNINGS-

TIPS!

1 Du behéver inte stélla undan Big Green
Egg under hésten och vintern. Eftersom kera-
miken tal olika vaderféorhallanden, kan den sta
utomhus dret runt. For att skydda metallde-
larna rekommenderas att tacka 6ver EGGet
mellan anvandningstillféllena med ett speciellt

Sverdrag.

2 Spraya de rorliga metalldelarna nagra
ganger om aret med WD40 eller annan sili-
konspray for att hélla dem i optimalt skick.
Dessutom rekommenderar vi att behandla hal-
skivan av gjutjarn da och da med vegetabilisk

olja for att forhindra att den eventuellt rostar.

3 Tack vare den isolerande keramiken

av mycket hog kvalitet som en Big Green Egg

4 Tillbringar du helst en kall, vintrig dag
framfér dppna spisen? Aven da kan du laga
goda réatter pa Big Green Egg. Nar du till
exempel lagar en god gryta eller soppa i
Cast Iron Dutch Oven i Big Green Egg,
behdver du inte oroa dig for den. Eller tank till
exempel pa en stor bit fint kétt. Med Dual
Probe Wireless Remote Thermometer, en
digital, tradlos termometer, kan du pad av-
stand halla koll pa saval karntemperaturen
som kupoltemperaturen, dven nar du &r in-
omhus. Stick in sandarens sond i produkten
och pa den tillhérande mottagaren ser du
temperaturen, pa ett avstand upp till 91
meter. Har den onskade karntemperaturen
natts? D& avger termometern automatiskt

en signal.

5 Vid langre inaktivitet ar det viktigt
att se till att det inte finns nagra matrester
kvar i Big Green Egg. Ta bort dessa genom att
tanda EGGet och 6ka temperaturen till ca
300°C. Vanta tills resterna har férbrants och
1t darefter EGGet svalna helt. Oppna det
nedre luftspjallet helt och satt inte halskivan
av gjutjarn eller den keramiska toppen pa

kupolen (dessa kan du ldgga pa gallret i

OVERSIKT BIG GREEN EGG

SOLID KVALITET. OVERLAGSEN KERAMIK. ALLTID ANVANDBAR UTOMHUS

KERAMISK TOPP

Satt pa den keramiska toppen (Ceramic
Damper Top) nér du ar fardig med
matlagningen och spara resten av grillkolen
till ndsta gang. Lat den alltid sitta pa nar Big

Green Egg inte anvands.

DOME MED SKORSTEN

Keramiskt dome (Ceramic dome) med skorsten
som latt kan 6ppnas och stdngas genom den
unika fjadrande géngjérnsmekanisman. Det
keramiska materialet har ett dubbelglaserat
skyddande ytskikt. Keramikens isolerande och
varmebehallande egenskaper skapar en jamn
luftcirkulation pa insidan av Big Green Egg,
vilket sakerstaller att maten tillagas jamt och

bibehaller den goda smaken.

ELDSTADSRING

Eldstadsringen (Fire ring) placeras ovanpa
eldstaden som hallare fér convEGGtor och

grillgaller.

KERAMISK ELDSTADSBOX

/4-'

METALLTOPP MED DUBBEL
FUNKTION
Kan stéllas in pa tva satt for att reglera

luftflodet och exakt temperaturkontroll.

TERMOMETER
Aterger exakt den invandiga temperaturen.

Overvaka maten utan att 8ppna Green Big Egg.

_ STALGALLER

Gallret i rostfritt stal (Stainless Steel Grid)
ar den primara matlagningsytan for grillning

och ugnsbakning.

GALLER
Sitter i eldstaden. Perforerad sa att luften
kan cirkulera genom Green Big Egg och sa

att aska kan falla ned och latt tas ur efter

ar tillverkad av, paverkar externa yttertem-  EGGet). P4 sa satt forhindrar du mogel. Tack Eldsstadsboxen placeras i den keramiska basen anvandning.
peraturer pa intet satt temperaturen i EGGet.  sedan Over EGGet med skyddséverdraget. och ska vara fylld med grillkol. Eftersom boxen

Till och med vid temperaturer langt under ~ Om det mot férmodan &nda skulle uppsta ar forsedd med finstamda haléppningar och

fryspunkten, kan du kontrollera den exakt pa  mdgel i EGGet, tar du enkelt bort detta med fungerar med de nedre ventilationshalen

graden. Pa sa sétt kan du fortsatta njuta av  en enda, het forbranningssession. pa Big Green Egg, ér luftflodet konstant och

de godaste ratterna aret runt. optimalt nar metallocket med dubbel funktion SPJALL

Pa biggreenegg.eu finns fler tips om allmén sékerhet, anvdndning och underhall av ditt

EGG. Har du fragor? Da kan du stélla dem via sociala medier (Facebook: Big Green Egg

Europe / Twitter: @biggreeneggeu).
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och spjéllet ar 6ppet.

BASEN

Kraftig isolerad keramik. Flis- och fargsaker

glasyr. Livstids garanti.

Fungerar i kombination med metalltoppen
med dubbel funktion och reglerar luftintaget
fér att kontrollera temperaturen. Oppnas

aven for att rensa aska.

For mer information, besok biggreenegg.eu
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Large

Grillgaller: @ 46 cm
Tillagningsyta: 1.688 cm?
Vikt: 73 kg

XLarge

Grillgaller: @ 61 cm
Tillagningsyta: 2.919 cm?
Vikt: 99 kg

XXLarge

Grillgaller: @ 74 cm
Tillagningsyta: 4.336 cm?
Vikt: 192 kg
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Valsmakande sasongsfisk

Fisk och skaldjur ar otroligt gott och nyttigt, sa du gor klokt i att servera dem regelbundet. Att dessa delikatesser dven ar perfekta
att tillaga pa olika satt pa Big Green Egg, visar dessa inspirerande recept. Ta alltid hansyn till sésongen nar du véljer fisk, da smaken
varierar efter arstid samt du gynnar artens population.

Koka hummer

Du kan anvénda férkokt hummer, men det ar godare att koka den sjélv. Lagg
hummern i frysen 2 timmar fére tillagning, sa att den forsldas. Koka upp en stor
kastrull med mycket vatten. Lagg i en halv rotselleri, som skurits i bitar, 1 skivad
|6k, en fjardedels skivad blekselleri, 5 kvistar timjan, 5 kvistar rosmarin, 1 msk
pepparkorn och salt efter smak och Iat vattnet koka upp igen. Ta ut hummern
ur frysen, koka i 4 minuter och skélj med kallt vatten for att stoppa tillagningen.

Grillad hummer med grillad potatis, ugnsbakade betor och spenat

Foér 4 personer

2 rédbetor

2 gula betor

12 sma potatisar

3-4 vitloksklyftor
200 g farsk, vild spenat
3 kvistar persilja

1 kvist basilika

10 stjélkar graslok

3 msk vegetabilisk olja
1 msk sushivindger

2 kokta humrar

Du behéver:
Grilltdng
Cast Iron Grid

1. Vérm upp Big Green Egg till 150°C.
Lagg betorna pa sidan pa grillkolen och
baka dem i ca 60 minuter tills de &r
mjuka. Vand betorna regelbundet med
grilltangen.

2. Koka under tiden upp en kastrull med
|ttsaltat vatten. Tvétta potatisen och
dela vitloken. Lagg potatisen och vitlo-
ken i det kokande vattnet och koka i
ca 7 minuter. Hall av, skélj med kallt
vatten och Iat rinna av. Skala vitloken.
3. Skolj spenaten, torka den forsiktigt
och lagg i en skal. Plocka bladen fran
persiljan och basilikan och hacka fint.
Klipp grasloken i sma bitar och blanda

orterna med olja och sushivindger.
Krydda med salt och peppar. Blanda
spenaten med &rtdressingen.

4. Ta upp de bakade betorna ur EGGet,
satt i Cast Iron Grid och varm upp
EGGet till 160°C. Dela humrarna pa
l&dngden. Skala betorna och skar dem i
klyftor. Skér potatisen i skivor.

5. Grilla de klyftade betorna och pota-
tisskivorna ca 3 minuter pa bada sidor.
Ta bort fran gallret och grilla hummer-
halvorna 2-3 minuter pa bada sidor.
Lagg upp spenaten, betorna och potati-
sen pa tallrikarna och servera med en
hummerhalva.

Pocherad skreifilet med potatispuré och grillad radisa

For 4 personer

750 g potatis

1 dI rétt vin

1 dl kalvfond

1 morot

1 fankal

3 vitléksklyftor

% | fiskbuljong

175 ml vitt vin

2 kvistar dragon

2 kvistar persilja

4 skreifiléer med skinn om 100 g
2 knippen radisor

Crazy Pea eller vattenkrasse

Du behéver:
Cast Iron Grid
Cast Iron Dutch Oven

1. Vérm upp Big Green Egg, med Cast
Iron Grid, till 130°C. Skala under tiden
potatisen och koka i en kastrull med
|ttsaltat vatten pa spisen. Hall av och
pressa genom en passersil. Reducera
det réda vinet i en kastrull pa spisen
till hélften och ror i kalvfonden.

2. Ta bort morotens och féankalens
blast och skar dem i bitar. Skala och
dela vitloken. Stéll Cast Iron Dutch
Oven pa gallret i EGGet. Hall i fiskbul-
jongen och det vita vinet och tillsatt
morot, fankal, vitlok, dragon, persilja
samt salt och peppar. Stang locket pa
EGGet och koka upp buljongen. Ldgg
i skreifiléerna och pochera dem i ca 8
minuter.

3. Lagg upp de pocherade skreifilé-
erna fran Cast Iron Dutch Oven pa
en férvarmd tallrik och téck med alu-
miniumfolie. Ta ut Cast Iron Dutch
Oven ur EGGet och tillsatt s& myck-
et av vétskan fran pocheringen i den
pressade potatisen sd att du far en
slat puré. Varm upp EGGet till 170°C
och rengér under tiden rédisorna.

4. Fordela radisorna over gallret, sténg
locket pa EGGet och grilla dem i ca 5
minuter. Varm potatispurén och skyn.
5. Lagg upp potatispurén och de gril-
lade rédisorna pa tallrikarna och servera
med en skreifilé. Hall skyn runt om och
garnera med Crazy Pea eller vatten-
krasse.

Musslor i ingefarsol med grillad rotpersilja

Fér 2 personer

2 kg musslor

1 vitloksklyfta

3 cm farsk ingeféra

% fankal

4 rotpersilja

1 msk olivolja

1 pase mussel- eller soppgrénsaker
om 400g

1 flaska ingefarsol

% knippe persilja

Du behéver:
Cast Iron Grid
Cast Iron Dutch Oven

1. Varm Big Green Egg, med Cast
Iron Grid, till 220°C. Kontrollera under
tiden om det finns trasiga eller &ppna
musslor och kasta dessa. Skélj resten
av musslorna i ett durkslag i kallt
vatten. Skala vitldken och ingeféran
och finhacka. Skar fankalen i bitar.
Skala rotpersiljan, kvarta pa langden
och blanchera tills bitarna & mjuka i
|attsaltat vatten i ca 3 minuter. Hall av,
kyl ned i isvatten och It rinna av.

2. Vérm olivoljan i Cast Iron Dutch
Oven pa gallret i EGGet. Vanta tills
oljan &r mycket het och tillsatt vitlok,
ingefara, fankal, musslor eller sopp-
gronsaker och krydda med salt och
peppar. Stek nagra minuter och tillsatt

musslorna, deglasera med ingeférsélen
och tillsatt persiljan. Sténg locket pa
EGGet och tillaga musslorna ca 5
minuter tills skalen 6ppnat sig.

3. Ta upp Cast Iron Dutch Oven ur
EGGet och lagg rotpersiljan pa gallret.
Grilla ndgra minuter. Ldgg under tiden
musslorna i en skal och servera med
den grillade rotpersiljan.
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Fiskpaj med surkal och rostade gronsaker

Till 1 paj (4-6 personer)

1 rulle smoérdeg eller 1 paket deg
for pikant paj

500 g torkade é&rtor eller ris

300 g surkal

250 g potatis

1 palsternacka

1 rotpersilja

1 orange morot

1 gul morot

2 salladslékar

400 g fiskfilé som lax, skrei och
hélleflundra

1 lime

200 g riven parmesanost, valfritt

Du behéver:
Cast Iron Grid
Deep Dish Pizza Stone

1. Varm upp Big Green Egg, med Cast
Iron Grid, till 180°C. Lagg under tiden
ett runt bakplatspapper i botten av
Deep Dish Pizza Stone. Kl&d Deep Dish
Pizza Stone med smérdegen eller (tina-
de) degplattorna. Om du anvéander
degplattor, 6verlappa och tryck ihop
skarvarna ordentligt.

2. Tack degen med ett ark av bakplats-
papper och fordela de torkade artorna
eller riset jamnt Over pappret. Stall
Deep Dish Pizza Stone pa gallret i
EGGet, sténg locket och baka pajskalet
i ca. 16 minuter. Koka under tiden
surkalen i en kastrull med lattsaltat
vatten. Skala potatisen och koka den
i en kastrull med lattsaltat vatten pa
spisen. Hall av surkdlen och pressa ut
overflodig vétska. Hall av potatisen,
pressa genom en passersil och bland
med surkalen. Rengdr palsternackan,
mordtter och salladsloken. Kvarta pal-
sternackan och persiljeroten pa langden
och dela morétterna och salladsléken
pa langden.

3. Ta ut Deep Dish Pizza Stone ur
EGGet och ta bort de torkade &rtorna
eller riset och bakplatspappret. Lagg
palsternackan, morétterna och sallads-
I6ken pa gallret i Big Green Egg, stédng
locket och grilla grénsakerna runt om.
Strimla fiskfilén, riv limeskal 6ver och
krydda med salt och peppar.

4. Krydda surkalsblandningen generdést
med salt och peppar och férdela 6ver
det forgraddade pajskalet i Deep Dish
Pizza Stone. Ordna fiskfiléremsorna
och de grillade gronsakerna éver bland-
ningen och stré, om du vill, den rivna
osten Over. Placera Deep Dish Pizza
Stone pa gallret i EGGet, sténg locket
och baka fiskpajen gyllenbrun i 25-30
minuter.

5. Ta ut fiskpajen ur EGGet och skar i
fina bitar.

TIPS

| detta recept anvands endast limeska-
let. Anvand limen inom nagra dagar
eller pressa saften och frys den for
att anvénda senare.

Fisksoppa med krabba, kniv- och vongolemusslor

For 4 personer

1 kg strandkrabba

1 rod chilipeppar

1 stjélk citrongras

4 vitloksklyftor

Neutral, vegetabilisk olja

1 bouquet garni

1 burk tomatpuré om 70 g
1,5 | fiskbuljong

2 dl vitt vin

2 blastmordtter

2 salladslékar

16 musslor

250 g knivmusslor

250 g vongole- eller hjartmusslor
100 g kallt smor

3 msk olivolja

Du behéver:

Cast Iron Grid

Cast Iron Dutch Oven
Stir-Fry & Paella Grill Pan

1. Varm upp Big Green Egg, med Cast
Iron Grid, till 200°C. Hacka under tiden
krabban i bitar sa att smakerna verkligen
kommer fram. Ta bort stjélken och froa
ur den réda chilipepparn och skar i ring-
ar. Skar citrongrésstjalken i bitar. Skala
vitldken och hacka fint.

2. Stéll gjutjarnsgrytan pa gallret i Big
Green Egg. Varm en skvétt vegetabilisk
olja i grytan och tillsatt krabba, chili-
peppar, citrongrds, vitlok och bouquet
garni. Stang locket pa EGGet och stek
nagra minuter. Ror om da och da. Till-
satt tomatpuré, fiskbuljong och vitt vin.
Lagg locket p& Cast Iron Dutch Oven
och sting locket pd EGGet. Oka tem-
peraturen till 160°C och lat sjuda i 2
timmar.

3. Satt en sil pa en kastrull och ta upp
Cast Iron Dutch Oven ur EGGet. Hall
innehéllet med en stor soppslev i silen
och kasta de fasta ingredienserna. Koka
upp pa spisen och lat soppan reducera
till hélften under 30-45 minuter.

4. Skala under tiden blastmorétterna och
avldgsna blasten. Skér bort salladslo-
kens &ndar och ta bort de yttre bladen.
Skar gronsakerna pa diagonalen. Tvatta
musslorna, kniv- och vongolemusslorna
och kasta eventuella trasiga exemplar.
5. Placera Stir-Fry & Paella Grill Pan pa
gallret i EGGet och vérm en skvatt vege-
tabilisk olja. Tillsdtt mordtter, salladslok
och musslor, stang locket pd EGGet och
varm i ca 2 minuter. Ror om och tillsétt
kniv- och vongole- eller hjartmusslorna.
Sténg locket igen och vérm i ca 3 minu-
ter. Kontrollera att skalen har 6ppnat sig,
varm om nédvandigt langre.

6. Ta bort den reducerade soppan fran
spisen och skdr smoret i kuber. Mixa
smor och olivolja, lite i taget, med en
stavmixer i soppan. Ldgg upp skaldjuren
och grénsakerna pa tallrikar och hall
6ver den varma soppan.

Som en fisk i vatten...

Redan under forhistorisk tid upptéckte jagare snabbt att det var enklare
att fanga fisk och det krivde mindre energi &n jakt pa land. Aven i det
gamla Egypten fanns fisk som huvudsaklig féda pa menyn. Den fangade,
levande fisken férflyttades till fiskdammar, sa att fisken alltid ats farsk.
Pa medeltiden bérjade man att konservera fisk genom att rimma den. Fér
konsumtionen av férsk fisk ar vi till storsta delen dock beroende av farsk
fangst, det finns nagra arter som kan odlas.

Problemet med fisk &r risken att den
ruttnar relativt snabbt. Om fisken inte
kyls snabbt uppstar ett antal patogena
amnen. A andra sidan gar smaken av
farsk fisk inte att matcha oavsett
konserveringsmetod. Anledningen till
det
musklerna i en fisk ar relativt korta,

snabbare sonderfallet ar att

och de skiljs at av stérre bladliknande
strukturer av mycket tunn bindvav. |
motsats till daggdjurs och faglars

muskler, som kommer fran langa trad-
buntar. En fisk innehédller endast 3%
bindvév, jamfért med de 15% som
landlevande djur innehaller. Kombina-
tionen tunn bindvav och korta muskel-
buntar skyddar inte s bra mot oxida-
tion och bakteriell paverkan, varfér
fisken ruttnar snabbt. Nackdelen &r
aven att fisken pa grund av denna
struktur enkelt faller sénder nar den
tillagas.

Men det finns naturligtvis &ven férdelar
med dessa skillnader. Musklernas
struktur gor fiskkéttet mjukt och moért
och dessutom é&r fisken latt att smélta.
Naringsvardet beror pa art. Fisk kan
grovt delas in i tva grupper, namligen
feta och magra fiskarter. De feta
fiskarna ger oss omega-3-fettsyror,
som &r viktiga for blodkérl och hjérnan.
De laga energivardena innebar &ven att
fisk &r smalmat. En undersékning bland
kvinnor visar dessutom att risken for
depression kan minskas genom att ata
fet fisk tva ganger i veckan.

Vi gor fisken réattvisa nér vi tillagar den
med respekt och dérefter njuter av
ratter som vi har tillagat. Denna vision
ser du &dven i alla matlagningsprogram.

Att ha respekt fér en produkt som
odlats, som &ar en del av naturen och
i slutdndan fungerar som naring for
oss. Var favorit pa Big Green Egg é&r
tillagningen pa plankan. Du fér inte bara
lukten och smaken av tratoner, utan
tack vare den indirekta tillagningen
pa lag temperatur bibehaller fisken sin
konsistens.

Att verka, leva, laga, &ta och dricka
pa ett hallbart sétt kréver tid och
uppmarksamhet. Man maste &ven
bry sig om och uppmérksamma sin
(sociala) omgivning. Om vi ar aktiva
och anvénder vart sunda férnuft, far
vi rétt inre kontroll vad vi ska gora och
inte gora. Det hjalper oss att vélja en
bra kurs och kdnna oss som en fisk i
vattnet.

Den som gor gott far I6n fér modan.
Detta kénns bra, ger energi och ar i
slutdndan mycket tillfredsstéllande. ®m

Hans van Montfort, Lékare, forskning
och utveckling. Yvonne Coolen,

gestaltterapeut och mindfulnesscoach.
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Det goda livet i Piemonte

Specialiteter fran Baroloregionen

Det italienska koket ar allmant mycket populért. Enkelheten, renheten och respekten for ravaror och traditioner goér ratterna
mycket goda. Alla regioner har sina specialiteter, ofta baserade pa vad naturen har att erbjuda. Det géller dven i Piemonte,
som framfor allt &r kant for sin vita tryfflel och Barolo, ett vin av odvertraffad klass. Besdkare rekommenderas att prova
agroturism - en battre bas for att upptacka det goda livet i Piemonte finns inte.
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En av dessa agroturismgardar &r Cascina Meriame i Serralunga d'Alba, i hjartat av
Baroloregionen. Paolo Manzone ir herre i huset och ér, precis som sin fru Luisella, fédd och
uppvuxen i Piemonte. Utsikten 6ver den tillhérande vingarden &r fenomenal, sérskilt pa
hésten nér vinrankornas blad visar upp ett vackert fiargspel. Paolo dr en av producenterna av
det beromda Barolovinet. Vinodlaren producerar Manzone Barolo DOCG Meriame och
Manzone Barolo DOCG Serralunga d'Alba samt ytterligare sex andra viner vars druvor
kommer fran vingardar i Sinio, en kommun som ligger strax utanfér Baroloregionens gréanser.
En sak &r sdker, den som producerar sa fina viner, har en god smak och ar den perfekta virden

for att upptécka Piemontes kok!

Naturlig luftfuktighet

"Familjen har agt Cascina Meriame i generationer.
Luisellas morforéldrar arbetade pé& vingarden
och sélde skoérden till andra," beréttar Paolo.
Etiketten Manzone kom férst ut pa marknaden
efter att Paolo och Luisella kdpte huset och
vingarden 1998 och boérjade producera egna
viner. Paolo: "For ungefar 40 ér sedan flyttade
Luisellas morféraldrar till byn och huset blev
tomt. Det var obebott i 6ver 25 ar. Efter kdpet
foéljde en storskalig renovering av huset och den
intilliggande kéllaren. Huset aterstalldes till sitt
ursprungliga skick och inreddes for att ta emot
gaster. Vinkéllaren byggdes ut och for att ge
kéllaren en naturlig luftfuktighet integrerades
en 150 ar gammal vattenbrunn som fanns pa
marken."

Barolo 6ppnar doérrar

Totalt uppgéar Paolo och Luisella Manzones
vinareal till 12 hektar, varav 4 ligger i Serralunga
d'Alba och 8 i Sinio. Vingardarna i Sinio har agts
av Paolos sida av familjen i fem generationer.
Och &ven om dessa viner inte far kallas Barolo,
gors de med samma omsorg och passion. Paolo:
"Barolo far béra titeln DOCG, som &r den hdgsta
italienska klassificeringen for vin. Detta regleras
av stranga regler. Barolo maste exempelvis goras
av Nebbiolo-druvan, som maste komma fran
vingardar inom det angivna omradets granser.
Alkoholhalten ska vara minst 13 % och vinet ska
lagras i minst tva ar pa tra. Varje ar producerar
vi mellan 80 000-90 000 flaskor; 90 % av dessa
exporteras till 31 olika lander. Barolovinet 6ppnar
dorrar i hela varlden, varpa man &ven blir forva-
nad av andra viners kvalitet."

Varje region har sin stil

Paolo berattar vidare: "Denna region har genom-
gatt en stark utveckling de senaste artionden.
For tjugo ar sedan var framfor allt volymen viktig,
idag handlar det om kvalitet. Vilket &r bra! Arbetet
blir alltmer ekologiskt, vi anvander inte langre ke-
mikalier pa vingérden och producerar el med sol-
fangare. | det avseendet tror jag att en vinstocks
liv kan jamféras med en manniskas. Om man later
naturen ha sin gang och inte utsatter stockarna
for stress for att bara producera s mycket som
méjligt, kommer detta att gynna kvaliteten. En del
av cru Meriame bestar av vinstockar som &r 65 ar
gamla. Detta omrade &r verkligen en trendséttare i
Italien. Det kan jamféras med Bourgogne. Precis
som alla italienska regioner har sitt eget kok, har
aven alla regioner sin egen vinstil."

Hasselnotter

Skorden sker i etapper, berdttar Paolo. "Dolcetto ar
en druva som mognar tidigt, medan Nebbiolo mog-
nar mycket langsamt. Efter skérden och pressning-
en, sker fermenteringen under kontrollerade for-
hallanden i rostfria tankar. Efter en manad, 6verfors
det unga vinet till ekfat fér att mogna." Déremellan
skordas en annan specialitet fran Piemonte, i slutet
av augusti hos Paolo Manzone, namligen hassel-
notter. Den framgangsrika familjen Ferrero, bland
annat kand for Nutella och Ferrero Rocher, startade
imperiet i Alba, dér fabriken fortfarande finns.
Utgangspunkten var de manga hasselnétterna av
utmarkt kvalitet som kommer fran Piemonte.
"Piemonte ar storlevarantér av hasselndtter. De
anvénds bland annat inom konditori," sédger Paolo.
"Vi har &ven cirka 10 hektar trad vars skord bland
annat séljs till Lindt och Ferrero. De ar verkligen
fantastiskt goda. Smaka, det gar inte att sluta ata!"

Naturens gava

Hasselnotstraden vaxer inte har av en slump, de
ar planterade. "Detta &r ett kuperat omrade och
varje kulle har en syd- och norrsida. Omradet
med soderldge har ett perfekt mikroklimat for
druvor. Nordsidan &r inte sa solig. Fér druvorna
ar detta for kallt, men forhallandena ar perfekta
for hasselnétsodling. Denna odling &r mycket
mindre arbetskrdvande, nar nétterna ar mogna,
skakas de fran trdden med en maskin." En annan
av naturens gavor ar tryfflarna som Piemonte &r
kant for. Arets hojdpunkt ar nar sdsongen for den
vita tryffeln &ter randas. "Nér vi ar fardiga med
var skoérd ar det dags for den vita tryffeln," sager
Paolo. "De ér vérldsberémda for sin kvalitet och
intensiva smak. Det &r en exklusiv delikatess som
ar bast nar den kombineras med enkla ratter som
risotto och aggrétter."

Dyrbara svampar

"Nar det ar dags, gar tryffeljagarna ut i skogen
med sina hundar. Varje jagare har sitt omrade, dar
de letar efter dessa dyrbara svampar. Tillvaxten
av tryffel pa vissa stéllen ar fortfarande ett mys-
terium, men en viss tradpopulation och vadret
paverkar," sager Paolo. "Néar en tryffel & mogen,
avger den en speciell doft. Hundarna &r trénade
att kanna igen den och vet att de far en belning
nar de har hittat en tryffel." Det ar nu dags att ga
och handla foér att kunna tillaga nagra typiska rat-
ter fran Piemonte pa Big Green Egg. Vin och has-

selnétter finns naturligtvis redan hemma, det finns
till och med en farsk tryffel att riva &ver risotton.
Ovriga farskvaror inhandlas pd marknaden och
hos en lokal slaktare i narliggande Bra.

Uppvuxen bland ostarna

Né&r vi tror att alla ingredienser &r inhandlade, tar
Paolo med oss, innan vi aker tillbaka till Cascina
Meriame, till ett sista stopp, féretaget G. Cravero
Srl. "Detta maste ni verkligen se och smaka",
sdger han. Precis som Paolo véxte upp bland
vinstockar, véxte Giorgio Cravero upp bland
ostar. Familjen Cravero tillverkar inte ost, men
sedan 1855 koper de in den basta Grana Padano
och Parmigiano Reggiano for att lata mogna i sina
lager. "Var Parmigiano Reggiano koper vi in i
Emilia-Romagna. For att gora ett kilo ost krévs
hela 16 liter mjolk, for en hel ost behévs 600
liter. Efter tillverkningsprocessen och rimningen,
maste ostarna, enligt lag, mogna 12 manader i
ursprungsregionen," forklarar Giorgio. Darefter &r
ostarna, om de godkants av kontrollanterna fran
Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano,
redo att sdljas. Men en langre mognad gynnar
smaken maérkbart.

Klassiker fran Piemonte

Detta gor familjen Craveros ostar sa speciella, for
efter den lagstadgade perioden p& 12 manader,
far Parmigiano Reggiano mogna ytterligare 12
manader i deras lager i Bra. "Fér att kunna erbjuda
de basta ostarna, arbetar vi sedan manga ar
med samma bdnder, med vilka vi har byggt upp
ett bra samarbete. Férutom tillverkningsdatum
och konsortiets varumarke, férses varje ost med
ett nummer som tillhér bondgérden dar osten
tillverkades. Temperaturen i lagret ar konstant
och vi vander ostarna var 15:e dag, vilket gynnar
mognaden." Paolo hade ratt, de 5 000 ostarna
som lagras hér, ar inte bara imponerande att se,
smaken &r sublim och oumbérlig i en risotto med
vit tryffel. En av Piemontekokets klassiker.




16 PIEMONTE - ITALIEN

Enjoy!

Grissini
For ca 20 pinnar

5 g torrjast

135 ml ljummet vatten

225 g vetemjol, plus extra for att mjola

4 g salt

2 msk kallpressad olivolja + extra for att
pensla

Du behéver:
convEGGtor
Flat Baking Stone

1. Ror ned jasten i det ljumma vattnet och lat
std i 10 minuter.

2. Blanda mjol och salt i en skal. Tillsatt jast-
blandning och olivolja och blanda till en klibbig deg.
Lagg degen pa ett mjolat bakbord och knada i 10
minuter tills du far en slat och elastisk deg.
3.Lagg degen i en skal smord med olivolja och téck
med plastfolie. Lat jasa 1 timme i rumstemperatur.
Tand Big Green Egg och vérm till en temperatur pa
200°C.

4. Tryck ut luften ur degen och lagg pa ett mjolat
bakbord. Kavla ut till en rektangel som &r ca 1 cm
tjock och skar i remsor som ar ca 1,5 cm breda.

Se till att remsorna far plats pa Flat Baking Stone
pa langden, halvera dem om nodvéndigt. Rulla
varje remsa snabbt fram och tillbaka sa att du far
degpinnar. Ldgg dem pa ett mjolat bakbord eller
fat och Iat vila i 15 minuter utan att tacka 6ver
dem. Placera under tiden convEGGtor och gallret
i EGGet och lagg Flat Baking Stone pa det. Sténg
locket pa EGGet och se till att temperaturen nar
200°Cigen.

5. Mjola Flat Baking Stone ldtt och lagg degpin-
narna pa den med en spatel (grddda eventuellt
i tva omgangar om alla inte far plats). Lédmna lite
utrymme mellan varje degpinne. Stang locket och
gradda grissini i ca 15 minuter tills de ar gyllen-
bruna.

Risotto med vit tryffel

For 4 personer

1 vitloksklyfta

1 bananschalottenlék

1 msk olivolja

300 g arborioris

2 dl vitt vin

4 dl kycklingbuljong
100 g smér

10 ml citronsaft

90 g riven parmesanost
1 vit tryffel

Du behéver:
Cast Iron Grid
Cast Iron Dutch Oven

1. Varm Big Green Egg, med Cast Iron Grid, till en
temperatur pa 175°C. Skala vitlék och schalot-
tenlék och finhacka.

2. Stéll Cast Iron Dutch Oven pa gallret i Big Green
Egg och varm olivoljan. Frés vitlok och schalottenlék
i oljan. Stek riset snabbt samtidigt som du rér med
en spatel. Tillsatt det vita vinet och koka upp.

3. Hall en tredjedel av buljongen i Cast Iron Dutch
Oven, rér om och sténg locket pa EGGet. Vanta 5
minuter och kontrollera att riset har absorberat
nastan all vétska. Tillsatt nu hélften av buljongen,
rér om och sténg locket. Gor under tiden beurre
noisette genom att smalta smoret i en kastrull pa
spisen tills det far en vackert gyllenbrun farg och
en notig doft. Ta bort pannan fran spisen och rér
ned citronsaften.

4. Kontrollera pa nytt att riset har absorberat
vétskan och héll da i resten av buljongen. Sténg
locket och kontrollera efter fem minuter att riset
ar mjukt och att all vatska har absorberats. Borsta
under tiden tryffeln forsiktigt ren.

5. Ta upp Cast Iron Dutch Oven ur EGGet och ror
ned beurre noisetten i riset. Ror till sist i den rivna
parmesanosten. Ldgg upp risotton pa tallrikarna
och hyvla vit tryffel 6ver efter smak.
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Braserad kanin med rotselleri, potatis och kantareller

For 4 personer

1 kanin (rygg och bakben)

100 g bacon i en hel bit
Y% rotselleri

4 fasta potatisar

3 lokar

2 vitloksklyftor

100 g extra fint vetemjol

2 msk olivolja

5 dl vitt vin

5 dl kycklingbuljong
2 kvistar timjan

2 rosmarinkvistar

1 lagerblad

100 g kantareller

Y% knippe bladpersilja
25 g Taggiasca-oliver
lantbréd

Du behéver:
Cast Iron Grid
Cast Iron Dutch Oven

1. Varm Big Green Egg, med Cast Iron Grid och
Cast Iron Dutch Oven, till en temperatur pa
180°C. Lagg kaninen pa en skarbrédda och skar
loss bakbenen fran ryggen (eller be slaktaren
eller vilthandlaren att gora detta). Skar baconet i
térningar om 0,5 x 0,5 cm. Skala rotselleri, potatis
och 16k och skar grénsakerna i stora bitar. Skala
vitléken och hacka fint.

2. Salta och peppra kaninbitarna och vand sedan
i mjol. Skaka bort 6verfloddigt mjol. Varm olivolja
i Cast Iron Dutch Oven och bryn kaninen. Tillsatt
I6k och vitlék och frés en kort stund. Deglasera
med vitt vin och tillsétt buljongen. Tillsatt timjan,
rosmarin samt lagerblad och ldgg locket pd Cast
Iron Dutch Oven. Stédng locket pa EGGet, sédnk
temperaturen till 90°C och lat sjuda i ca 1%
timme.

3. Tillsatt rotselleri och potatis efter 1% timme
och lat sjuda i ytterligare 30 minuter utan lock.
Borsta under tiden kantarellerna rena och skar
bort den nedersta delen av foten. Grovhacka
persiljan. Tillsétt kantarellerna nér 5 minuter
aterstar av tillagningstiden.

4. Lagg upp innehdllet i Cast Iron Dutch Oven i
en skdl och garnera med oliver och finhackad
persilja. Servera med lantbrédet.

Bonet
For 6 personer

250 g socker

4 399

40 g dggula

3,5 dl mjolk

1,5 dl gradde

75 ml kaffe (kallt)
50 ml Amaretto

2 msk kakaopulver
75 g amaretti

4 msk honung

75 g skalade hasselndtter
25 g smor

Du behéver:

convEGGtor

Cast Iron Grid

Drip Pan (Round eller Rectangular)

1. Varm Big Green Egg, med convEGGtor och
Cast Iron Grid, till en temperatur pad 140°C. Varm
samtidigt 150 g socker med lite vatten i en kastrull
pad lag varme pa spisen. Lat koka svagt tills du
far en fin brun karamell. (Ror inte i kastrullen, da
kan sockret kristalliseras. Det &r battre att skaka
kastrullen férsiktigt och pensla kastrullens insida
med vatten med hjélp av en pensel). Hall ett lager
karamell i fyra sma portionsformar.

2. Blanda &gg, aggula, mjolk, gradde, kaffe,
Amaretto, kakaopulver och resten av sockret i
en bunke till en slat smet. Smula amaretti grovt
och véand ner i smeten. Hall smeten ovanpa kara-
mellagret i formarna.

3. Stéll formarna i Drip Pan och hall forsiktigt i
sd mycket ljummet vatten att de star tva
tredjedelar i vatten. Placera Drip Pan pa gallret i
EGGet, sténg locket och tillaga i ca 35 minuter.

4. Ta den tillagade Boneten forsiktigt ur vatten-
badet, Iat svalna och kyl helt i kylskapet.

5. Varm honungen precis innan servering, i en
kastrull och &t karamelliseras. Ror ned nétterna i
honungen och tillsétt slutligen sméret. Lagg upp
boneten pa tallrikarna tillsammans med lite nétter.
Servera eventuellt med ett gott glas Amaretto.
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Antipasti
For 4 personer

2 huvuden
radicchiosallad

1 huvud Rosésallad

1 gul paprika

4 réda minipaprikor

4 blastmorétter

4 radisor med blast
4 stjalkar bladselleri
4 broccolibuketter
2 vitloksklyftor

50 g kapris

50 g ansjovis i olja
2,5 dl olivolja

Du behéver:
Cast Iron Grid

1. Vérm Big Green Egg, med Cast Iron Grid, till
en temperatur av 170°C. Skar under tiden bort
andarna pa radicchiosalladen och ta bort bladen.
Ta bort de yttersta bladen fran salladen och dela
huvudet i klyftor. (Det &r viktigt att skdra genom
karnan, da faller inte klyftorna isar.) Halvera den
gula paprikan, ta bort stjélken och fréna och skar
i tunna bitar. Skdr av toppen pa minipaprikorna
och ta bort frona. Skala morétterna och lamna lite
blast. Skalj radisorna och I3t blasten sitta kvar helt.

Dela pa bladselleristjélkarna och skala dem med
en potatisskalare for att ta bort eventuella tradar.
2. Koka upp en kastrull med saltat vatten pa spisen.
Blanchera broccolibuketterna i 1 minut, hall av

och kyl i isvatten. Lt rinna av. Skala vitlok, hall av
kapris och blanda till en slat pasta tillsammans med
ansjovis och olivolja i en mixer. Bred blandningen
6ver de roda minipaprikorna, ldgg dem pa gallret

i EGGet, stdng locket och grilla i ca 5 minuter.
3. Lagg under tiden alla gronsaker pa ett vackert
fat och servera med de fyllda paprikorna att dippai.

Vitello tonnato

For 4 personer

600 g kalvkott

4 kvistar timjan

4 rosmarinkvistar

3 vitloksklyftor

500 g tonfiskfilé utan ben och brosk
50 g polenta

4 agg

15 g salt kapris

25 g ansjovis i olja

% knippe bladpersilja
25 g Taggiasca-oliver
10 g ruccola

grovt havssalt
olivolja

Du behéver:

Cast Iron Grid

Cast Iron Grid Lifter

convEGGtor

Porcelain-Coated V-Rack

Instant Read Digital Thermometer
Cast Iron Griddle Half Moon

1. Vérm Big Green Egg, med Cast Iron Grid, till
en temperatur av 170°C. Bind kalvkottet med
steksndre och sétt timjan- och rosmarinkvistarnar
mellan snéret och kdttet. Skala vitldk och halvera
pé langden och satt &ven den mellan kottet
och sndret. Salta och peppra kalvkdttet generdst
och grilla kort runt om i EGGet.

2. Ta bort koéttet fran gallret och avlagsna gallret
med hjalp av Cast Iron Grid Lifter. Placera
convEGGtor i EGGet, sétt tillbaka Cast Iron Grid och
stéll Porcelain-Coated V-Rack pa det. Stdng locket
och se till att temperaturen i EGGet nar 120°C.
3. Lagg kalvkottet i V-Rack, stang locket pa
EGGet och tillaga kdttet i ca 30 minuter tills det
har en karntemperatur pa 52°C. Kontrollera
detta med Instant Read Digital Thermometer. Ta
upp kottet ur EGGet och lat det vila. Kalvkottet
kan eventuellt tillagas i férvag. Férvara det da,
efter det kallnat, 6vertackt i kylskapet.

4. Ta bort V-Rack fran gallret. Ta upp gallret
ur EGGet med Cast Iron Grid Lifter, ta bort
convEGGtor och ldgg tillbaka gallret. Lagg Cast
Iron Griddle Half Moon med den sléta sidan upp
ovanpa. Stdng locket och oka temperaturen
till 200°C. Skar under tiden tonfiskfilén i fina
strimlor p& ca 5 x 5 cm. Stro polenta pa en stor
tallrik och vand strimlorna i den.

5. Pensla Cast Iron Griddle Half Moon mycket
I&tt med lite olivolja och stek tonfiskstrimorna
snabbt runt om. Avldgsna ur EGGet, |at svalna och
forvara 6vertackta i kylskap.

6. Koka upp en kastrull med saltat vatten pa
spisen och koka &dggen hardkokta i 8 minuter.
Hall av 4ggen och spola i kallt vatten. Ldgg under
tiden kaprisen i en sil och skélj under kranen. Lat
rinna av och hacka grovt. Grovhacka ansjovis
och finhacka persilja (spara nagra kvistar till
garneringen). Skala 4ggen och avldgsna dggvitan.
Grovhacka 4&ggulorna, blanda med kapris,
ansjovis, persilja och lite olivolja och krydda med
havssalt och nymalen peppar. Halvera oliverna
och ta ur kdrnan.

7. Ta ut kalvkéttet och tonfisken ur kylskapet och
skar i fina, tunna skivor. Ladgg upp pa tallrikar, stank
6ver olivolja och smaka av med havssalt och nymalen
peppar. Forma en quenell av &ggblandningen och
garnera mer oliver, ruccola och persilja.

TIPS
| detta recept anvénds endast dggulorna. Anvénd
de kokta dggvitorna i exempelvis en god sallad.

Praktiska tillbehor till Big Green Egg

Big Green Egg utmérker sig inte bara genom
mojligheterna och utmarkt kvalitet pa
sjalva EGGet. Det omfattande sortimentet
med tillbehor &r minst lika unikt. Idag finns
ungefér 130 olika tillbehor. Forutom
diverse basredskap bestar sortimentet
bland annat av flera praktiska attiraljer
som ger Big Green Egg &nnu fler
mdjligheter. For att ge ett helhetsintryck
av tillbehorens kvalitet och funktionella
aspekter, presenteras en del av det
omfattande sortimentet.

Cast Iron Dutch Oven

Cast Iron Dutch Oven, en gjutjérnsgryta med eller

utan lock, ar perfekt for att tillaga olika grytor som
kottgrytor, potatis- och grénsaksgrytor, soppor
eller en god grytstek. Gjutjérn haller varmen
ordentligt och har en optimal varmeférdelning.
P3 s satt ar Cast Iron Dutch Oven mycket
I&dmplig att koka, sjuda och steka ingredienser i.
Stéll bara Cast Iron Dutch Oven pa gallret i
EGGet. Vid anvandning utan lock och en stéangd
kupol, far ratten Big Green Eggs karaktaristiska

smakaccent.

Porcelain-Coated V-Rack

Kéttélskare svar vid Porcelain-Coated V-Rack.
Lagg en stor bit (fyllt) kott eller fagel i Porcelain-
Coated V-Rack och placera den i Rectangular

Drip Pan (som fangar upp steksasen). Stall den pa
gallret i Big Green Egg och genom denna indirekta
tillagning kommer kottet eller fageln bli saftigt god.
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Brasato

For 4 personer

1 bit oxkétt pa 1 kg
1 rotselleri

1 morot

1 stjalk bladselleri

1 16k

2 vitloksklyftor

3 rosmarinkvistar

2 lagerblad

1 kanelstang

4 kryddnejlikor

5 enbér

7 dl Barolovin

100 g mjol

40 g smor

5 dl kéttbuljong

1 schalottenlok

1 msk olivolja

300 g polenta

1,5 I kycklingbuljong
4 kvistar bladpersilja
100 g riven parmesanost

Du behéver:
Cast Iron Grid
Cast Iron Dutch Oven

1. Lagg kottet i en skal. Skala rotselleri och
morot och skar dem och bladsellerin i stora bitar.
Skala 16k och vitlok och hacka I6ken grovt.
Bind en bukett av rosmarinen med hjélp av stek-
snore. Férdela de grovhackade grénsakerna med

en vitloksklyfta, rosmarin, lagerblad, kanelstang,
kryddnejlikor och enbar 6ver kottet i skalen och
hall vinet 6ver. Tack 6ver skdlen med plastfolie
och marinera i 12 timmar i kylskapet.

2.Varm Big Green Egg, med Cast Iron Grid, till en
temperatur pa 170°C. Ta ur kottet ur marinaden
och Iat rinna av val (spara marinaden och gron-
sakerna, men ta bort kanelstangen och krydd-
nejlikorna). Torka kéttet latt med hushallspapper
och véand i mjolet. Avlagsna 6verfiddigt mjol fran
kottet. Placera Cast Iron Dutch Oven pa gall-
ret, tillsdtt smér och vénta tills det &r vackert
gyllenbrunt.

3. Stek kottet pa bada sidor, och deglasera med
kottbuljongen och tillsétt marinaden och grén-
sakerna. Lat koka upp, ldgg locket pad Cast Iron
Dutch Oven, sténg locket pd EGGet och sank
temperaturen till 90°C. Lat sjuda svagt i ca 3
timmar.

4. Ta ur kottet, nér det &r fardigt, ur pannan och
avlagsna rosmarin och lagerblad. S&tt locket pa
Cast Iron Dutch Oven och I3t vatskan reducera
till en fin, tjock sas. Skala och hacka under tiden
schalottenlok och hacka den andra vitloksklyftan
fint. Varm olivolja i en stekpanna pé spisen och
frés schalottenlok och vitldk. Rér i polenta och
darefter kycklingbuljong. Koka upp, sénk vérmen
och tillaga polentan i ca 30 minuter. Rér om da
och da.

5. Lagg tillbaka kottet i sdsen med gronsakerna
for att varma det. Plocka bladen av persiljan. Ror
ned den rivna parmesanosten i polentan. Ldgg
upp polentan och kéttet med sasen pa tallrikarna
och garnera med persilja.

' Bara Piemonte

| Piemonte vet man hur man verkligen njuter. Det lokala kdket spelar hér en stor roll, hemma och
i de manga sma restaurangerna som finns i regionen. En av dem &r Osteria da Gemma i Roddino,
ett speciellt matstélle med en speciell dam vid rodret: Gemma Boeri. Aven om Gemma inte sjélv
star bakom spisen sa ofta ldngre, andas stéllet fortfarande hennes atmosfar och maten tillagas
enligt hennes vision. Man har ingen matsedel, utan en fast meny och den faller alltid i smaken.
Brodet bakas farskt dagligen och varje tisdag ar det pastadag, da tillagas pasta for hela veckan.
Restaurangens enkelhet, den gudomliga maten och den enastdende gastfriheten gor den till ett
mycket populart matstélle, som &r vél vard ett besok.

Flat Baking Stone

Med convEGGtor omvandlar du mycket enkelt Big Green Egg
till en ugn, da varmen blir indirekt. Nar du kombinerar detta
med Flat Baking Stone pa gallret i EGGet, blir den en stenugn.
Du kan da mycket enkelt bland annat baka goda (lant)bréd med
en knaprig skorpa och pizzor med en autentisk, krispig botten.
Denna praktiska sten finns &ven som Half Moon Baking Stone,

en halvmaneformad baksten (som passar
modellerna Large och XLarge).

Cast Iron Griddle Half Moon

Pa stenen kan du till exempel,
baka bréd samtidigt som du
grillar kott att ha pa brodet.
Den &r dven perfekt for

att halla en kastrull eller
redan tillagade ingredienser
varma.

Denna mycket funktionella gjutjarnsbakplat har en dubbel
funktion, da den har en slat och en réafflad sida. Den sléta
sidan ar perfekt for att exempelvis steka plattar, blinier
eller &gg och den réfflade sidan &r perfekt for att géra
rostade mackor eller grilla 6mtaliga fiskfiléer. D& Cast Iron
Griddle Half Moon endast tacker halften av gallret, kan du
samtidigt dven grilla andra ingredienser.

Instant Read Digital Thermometer

Med denna digitala termometer méter du, pa bara nagra
sekunder, kéttets, fiskens och fagelns exakta kérntem-
peratur. Pa sa satt kan du enkelt na en séker och 6nskad
tillagning. Stick in den rostfria sonden till produktens kérna
och pa ett 6gonblick visas kdrntemperaturen pa den stora
LCD-skarmen. Instant Read Digital Thermometer méter
upp till 232°C och stings automatiskt av efter 5 minuters
inaktivitet.
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BIG GREENEGE Njut av vinterns

SASONGS smaker

MENY

Aven pa vintern kan du fortsitta laga mat pa Big Green Egg. Alla
forberedelser gér du inomhus, det dr endast for sjélva tillagningen
som du maste ga ut. Pa sa satt kan du fortsatta att njuta av ratter,
som denna trerdttersmeny, hela aret med Big Green Egg.

Vill du fa delikata sdsongsanpassade menyer och andra special recept till Big Green Egg | din inbox? Prenumerera da pa

vart nyhetsbrev pa biggreenegg.eu

Kalsallad med grillad vaktel, pancetta och dpple

w '

Glacerad skinka med grillad palsternacka och
potatis- & rotselleripuré

Rimma skinka

Be slaktaren om en rimmad skinka. Vill du hellre rimma den sjalv? Borja
med att I6sa upp 250 gram salt per liter ljummet vatten. Tillsdtt eventuellt
lagerblad, pepparkorn och enbér enligt smak och Iat vattnet kallna. Drank
skinkan helt ispadet | entat form med lock och lat sta 10 dagar i kylskapet.
Salta av i vatten utan salt minst 25 timmar innan anvéndning. Har du skinka
6ver efter maltiden? Spara den da till ndsta dag.

Inkdpslista for 4 personer

Forratt

4 vaktlar, urbenade
12 skivor pancetta

% litet spetskalshuvud
% litet gronkalshuvud
% litet rodkalshuvud

1 rodlok

4 msk olivolja

2 msk appelcidervindger
1 msk honung

50 g valnétter

2 renetter

Huvudratt

1% kg rimmad skinka, med fett
utan sval

1-2 msk kryddnejlikor

1 apelsin

250 ml honung

50 ml konjak

1 msk senapsfron

1 msk svartpepparkorn

500 g potatis

250 grotselleri

100 ml mjolk

50 g smér

6-8 palsternackor

4 kvistar bladpersilja

Efterratt

125 g smor, rumstemperatur +
extra for att smorja formen

150 g brunt farinsocker

3 dgg

25 g kakaopulver

125 g extra fint mjol

50 g vit choklad

50 g bitter choklad

25 g valnotter

4 torkade fikon

100 g yoghurt

20 g florsocker

Du behover:

convEGGtor

Cast Iron Grid

Porcelain-Coated V-Rack

Rectangular Drip Pan

Dual Probe Wireless Remote
Thermometer

Cast Iron Grid Lifter

The Pit Mitt BBQ Glove

Forberedelse: Kalsallad

Lagg vaktlarna utvikta och med skinnet
uppat pa arbetsytan. Ta forsiktigt bort
skinnet och lagg tvad pancettaskivor
mellan skinnet och kéttet pa varje
vaktel. Slata ut skinnet igen. Skér eller
riv kdlen i mycket tunna remsor och
ldgg i en bunke. Skala och finhacka
I6ken och blanda med kalen. Gor
dressingen genom att blanda olja,
vinager och honung i en skal med lock
och skaka ordentligt. Tack vaktlarna
och kalsalladen samt dressingen och
stall i kylskép i vantan pa tillagning,
Grovhacka valnétterna och férvara i
en burk med lock.

Férberedelse: Glacerad skinka

Skér ett kryssmdnster i svalen pa skin-
kan och satt en kryddnejlika i varje
kryss. Tvétta apelsinen i varmt vatten
och riv skalet. Skar itu frukten och
pressa saften. Blanda det rivna skalet
och saften med honung, konjak, senaps-
fron och pepparkorn.

Skala potatis och rotselleri och skar i
lika stora bitar. Koka upp en kastrull
med lattsaltat vatten och koka bitarna
i ca 20 minuter. Varm under tiden mjol-
ken i en kastrull. Hall av potatis och rot-
selleri, pressa genom en grov sil och rér
i den varma mj6lken och smoret. Lat
purén kallna.

Skolj av palsternackor och skar dem pa
langden i kvartar. Stall skinka, honungs-
blandning, puré och palsternackor
6vertackta i kylskapet fram till tillag-
ningen.

Férberedelse: Chokladpudding
Smérj en puddingform, ca 1 liter, med
smor. Lagg smor och farinsocker i en
bunke och vispa luftigt med elvisp.
Vispa ned ett &gg i taget i bunken. Ror
ned kakaopulver, mjél och en nypa salt
i dggblandningen sa att du far en smet.
Hacka chokladen, grovhacka valn&t-
terna och skar fikonen i sma bitar. Ror
ned i smeten och héll den i den smorda
formen.

Blanda yoghurt och florsocker. Stall
formen och yoghurten évertéckta med
aluminiumfolie i kylskapet fram till till-
lagningen.

Tillagning: Glacerad skinka 1

Stek forst fardigt skinkan sa att det
inte &r for lang tid mellan serveringen
av for- och huvudrétt. Tand Big Green
Egg och varm, med convEGGtor och
Cast Iron Grid, till 130°C. Lagg skinkan
pa Porcelain-Coated V-Rack, placera
i Rectangular Drip Pan och &s skin-
kan med en sked honungsblandning.

Stéll V-Rack pa gallret och i EGGet och
stick in sonden pé Dual Probe Wireless
Remote Thermometer till kottets
kérna. Stang locket pa EGGet och stall
in karntemperaturen pad 58°C. Till-
lagningen tar ungefdr 1% timme. Os
skinkan varje kvart med honungsbland-
ningen. Kontrollera samtidigt att hon-
ungen som droppar ned i Drip Pan inte
karamelliseras. Om s3 ar fallet, hall lite
vatten eller vitt vin i ugnspannan.

Ta upp skinkan ur EGGet nar den har
natt onskad karntemperatur och stall
den, inklusive V-Rack och i Drip Pan,
pa ett varmetaligt underlag. Tack med
aluminiumfolie och fortsatt med tillag-
ningen av kalsalladen.

Tillagning: Kalsallad

Lyft Cast Iron Grid med hjélp av Cast
Iron Grid Lifter ur EGGet. Avldgsna
convEGGtor med The Pit Mitt BBQ
Glove och sétt tillbaka Cast Iron Grid.
Sténg locket och ténd EGGet till 200°C.
Lagg vaktlarna pa skinnet, tillsammans
med resten av pancettaskivorna pa
gallret och sténg locket. Grilla pancett-
askivorna i ca 5 minuter tills de &r kna-
priga. Avldgsna dem fran gallret, vand
vaktlarna och grilla dem ytterligare 5
minuter. Skala renetterna, ta bort kérn-
huset och skar i tunna remsor.

Skaka dressingen ordentligt, hall éver
kalsalladen och smaka av med salt och
peppar. Lagg salladen pa ett stort fat.
Krydda de grillade vaktlarna med pep-
par och férdela med den knaprigt grilla-
de pancettan, dppelremsorna och de
grovhackade valnétterna 6ver salladen.

Tillagning: Glacerad skinka 2

Se till att EGGet nar en temperatur pa
170°C igen. Foérdela palsternackorna
over gallret och grilla dem 10-15
minuter. Vand rotfrukterna da och da.
Ta bort aluminiumfolien fran skinkan.

Ta bort palsternackorna fran gallret och
l&dgg dem, under V-Rack, i Rectangular
Drip Pan i spadet. Lagg tillbaka pa
gallret, stdng locket och varm skinkan.
Varm under tiden potatis- & rotselleri-
purén pa spisen och smaksatt med salt
och peppar.

Ta upp Drip Pan fran EGGet. Skar
skinkan i vackra skivor och lagg upp pa
tallrikar tillsammans med palsternackor
och puré. Garnera med bladpersilja.

Tillagning: Chokladpudding

Lyft Cast Iron Grid med hjdlp av
Cast Iron Grid Lifter ur EGGet. Stall
convEGGtorn med The Pit Mitt BBQ
Glove i EGGet och sétt tillbaka Cast
Iron Grid. Se till att EGGet nar en
temperatur p& 150°C. Stéll pudding-
formen, inklusive aluminiumfolie, pa
gallret. Sténg locket pa EGGet och till-
laga puddingen i 30 minuter. Kontroll-
era att puddingen é&r fardiggraddad
genom att trycka latt pa ovansidan.
Puddingen ska kéannas stadig och insi-
dan ska fortfarande vara fuktig.

Ror om yoghurten igen. Ldgg puddingen
pa ett fint fat och hall yoghurten
Over. |
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Fyll, tand och laga mat

Big Green Egg kan anvandas pa manga olika satt genom att konfigurera EGGet med
hjalp av tillbehér nar man har tant det. Pa sa satt kan man anvanda Big Green Egg
for att grilla, steka, gradda, koka, sjuda, roka eller till slow-cooking. Pa den har sidan
beskrivs grunduppstéllningarna och ett antal tillagningar som passar for dessa.

ropp e
e ronkchon
T‘.‘\ Dome med
i Skors«f-u\
.'I, : ,.'II
Wmisk‘hﬂ’ L ..
L '__ TWMomvl-w
aAs+aAsrin5
daskadsb e <«
R Galler

e - \'.&‘ III.::Il I

éﬂﬂ\

ATT TANDA
BIG GREEN EGG

1. Fyll den keramiska eldkorgen till ca 5 centimeter 6ver
kanten med trékol. Légg 3 Big Green Egg Charcoal Starters
(tandblock) ovanpa trakolen.

2. Oppna luftspjallet nedtill helt och hallet och ténd
tandblocken. Locket ska vara 6ppet. Tack vare den stora

méangden syre kommer trékolen snart att bérja gloda.

3. Efter 10-15 minuter néar tdndblocken har brunnit upp
placerar du de olika tillbehéren i EGGet, beroende pa hur

du vill tillaga maten.

4. Stang locket och s&tt halskivan pa plats. Temperaturen

stéller du in med hjélp av luftreglage luckan samt den

svarta gjutjarnstoppen.

Obs! N&r Big Green Egg &r tént ska locket hallas sténgt
sa mycket som majligt sa att temperaturen haller sig pa

ratt niva.

TEMPERATURER OCH TIDER

I den hér 6versikten beskrivs uppstéllning, temperatur och tillagningstid for vanliga tillagningar pa Big Green Egg.

Tillagning

Uppstilining 1

Temperatur
Big Green Egg

Karntemperatur

Tid (ca.)

Direkt Grillning

Frukt och grénsaker 20-100g 220°C - 2-5 min.
Skaldjur 20-100g 220°C 55°C 13 min.
Fisk 150-250g 220°C 55°C 13 min.
Céte de boeuf, entrecéte 1 kg 230-250°C 52-58°C 16-20 min.
Rib-eye 100-250¢ 220°C 50-68°C 5-10 min.
Lammkotletter 100-250¢ 220°C 50-68°C 5-10 min.
Kyckling 150-250¢ 150°C 77°C 16-20 min.
Ankbrost 300g 190-200°C 54°C 6-8 min.
Uppstaillning 2

Indirekt Vérme

Flaskkarré 2-5kg 120°C 65°C 4 timme
Lammbog 2-5kg 120°C 55°C 3 timme
Fransyska 2-5kg 120°C 48°C 1,5 timme
Ugnskycklingen 1,5 kg 180°C 77°C 75-90 min.
kycklingklubba 250g 180°C 77°C 35 - 45 min.
kycklingbrost 250g 180°C 77°C 16 - 20 min.
Rékning

Flaskkarré 2-5kg 90°C 65°C 4 timme
Fransyska 1-3 kg 90°C 48°C 1,5 timme
Lax 180¢g 90°C 50°C 20-25 min.
Uppstallning 3

Kottgryta 2-8 kg 150°C - 3-4 timme
Gronsaksgryta 1-5kg 150°C - 20 min.
Uppstillning 4

Pizza (botten 2-3mm) - 250°C - 6-10 min.
Ugnsbakad potatis - 150°C - 2-3 timme
Ugnsbakade rotsaker - 150°C - 2-3 timme
Varm chokladtarta - 200°C - 10 min.

Och slacka

Genom att sténga det nedre luftspjal-
let pd Big Green Egg och séatta den
keramiska toppen pa skorstenen slack-
er man gléden. D3 kan du helt enkelt
ténda den aterstaende grillkolen nésta
gang du ska anvanda ditt EGG. Rér om i
den aterstdende grillkolen med en pin-
ne sa att askan faller ned. Fyll pa med
ny grillkol och ténd Big Green Egg.

GRUNDUPPSTALLNINGAR

1 Cast Iron Grid

convEGGtor &
Stalgaller

-—-
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Klassisk grillning!
Genom att anvédnda Cast Iron Grid
(galler av gjutjarn) for direkt
varme far maten ett vackert,
karakteristiskt grillmonster.
Dessutom absorberar gjutjérn
varmen béttre an rostfritt stal.

Anvénds bland annat till:
Snabb tillagning av kétt / Gronsaker /
Fisk / Frukt / Pilgrimsmusslor

Stalgaller &
Dutch Oven

Sjuda
Om man anvander gjutjérnsgrytan
utan lock far maten den

karaktaristiska och underbara smak
som Big Green Egg &r kand for.

Anvénds bland annat till:
Bréserad griskind / Gronsaksgrytor
Boeuf Bourguignon / Bréserad |6k

Indirekt vdarme
Genom att placera convEGGtor i
grillen omvandlar du Big Green Egg
till en ugn. Den kan anvéndas
bade vid laga och héga temperaturer,
eventuellt tillsammans med
traflis for rékning.

Anvénds bland annat till:
Tillagning av stora bitar kétt / Fisk /
Rokning av stora bitar kétt och fisk

convEGGtor,
Stalgaller &
Flat Baking Stone

Tillagning pa bak/pizza stenen
For graddning av bakverk som
exempelvis pajer, bréd, pizza och
ugnsbakning av exempelvis (s6t)
potatis och grénsaker.

Anvénds bland annat till:
Broéd / Pizza / Varm chokladtarta /
Ugnsbakad potatis och gronsaker
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att maltid
Big Green Egg passar utmarkt bade for att laga avancerade maltider,
och for enklare vardagsmiddagar. Tand EGGet och gor férberedel-
serna medan EGGet blir varmt. Da har du snart en underbar maltid

pa bordet. Dessa valsmakande ratter ar relativt enkla att tillaga och
eftersom de tar kort tid att laga ar de idealiska for stressiga vardagar!

Svamprisotto med gos i serranoskinka
Tillagningstid: 50 minuter 3. Lagg skink- och fiskpaketen bredvid Cast Iron
Dutch Oven pa gallret ca 8 minuter innan risotton
ar klar. Stang locket pa EGGet och grilla ca 4
minuter, vadnd paketen och grilla ytterligare 4
minuter.

4. Ta bort Cast Iron Dutch Oven fran gallret och
tillsdtt resten av svampen. Rér om och lat risotton
std i 10 minuter. Ladgg de grillade fiskpaketen
i Rectangular Drip Pan. Blanda &ppelsirapen
och hoisinsdsen och pensla fiskpaketen med
blandningen. Satt Drip Pan pad gallret, sténg
locket och tillaga fiskpaketen i 3 minuter. Plocka
under tiden bladen av persiljan och dragonen.

5. Ror i den rivna parmesanosten i risotton,
krydda eventuellt med extra salt och peppar och
ldgg upp pa tallrikarna. Lagg ett fiskpaket pa varje
tallrik, str6 pa kryddorna och riv makadamiané&t
over.

For 4 personer

4 gosfiléer med skinnom 130 g
8 skivor serranoskinka

1 vitldksklyfta

1 schalottenlok

200 g blandad svamp

3 msk olivolja

300 g risottoris

1 dl vitt vin

1 1 grénsaksbuljong

2 msk appelsirap

1 msk hoisinsas

4 kvistar bladpersilja

2 kvistar dragon

100 g riven parmesanost
4 macadamianétter

Du behover:
Cast Iron Dutch Oven
Rectangular Drip Pan

1. Varm Big Green Egg, med standardgaller av
rostfritt stal med Cast Iron Dutch Oven ovanp3,
till 180°C. L&gg under tiden tva skivor serran-
oskinka, som Overlappar varandra pa langden,
pa arbetsytan och rulla in en gosfilé i dem.
Upprepa detta med resten av skinkskivorna och
fiskfiléerna. Skala vitléken och schalottenloken
och finhacka. Borsta svamparna rena och skar
dem i skivor.

2. Varm olivoljan i Cast Iron Dutch Oven och
fras vitlok, schalottenldk, risotto och hélften av
svampen med salt och peppar. Koka ur med vitt
vin. Tillsatt buljongen, rér om och sténg locket
pa EGGet. Lat alltihop koka i ca 20 minuter tills
risotton ar mjuk.

Spratthona med brie och parlcouscous
Tillagningstid: 40 minuter 3. Varm aterstdende olivoljan i en stekpanna pa
spisen och frés de skurna grénsakerna mjuka. Ror
ned curry och stek med de 6vriga ingredienserna
i 1 minut. Hall av couscousen, rér ned grénsaks-
blandningen och séatt locket pa pannan.

4. Lagg honsfiléerna pa gallret i EGGet, sténg
locket och grilla dem i ca 15 minuter. Vand filéerna
efter halva tillagningstiden. Skér under tiden Brie
de Meaux i skivor och lagg pa honsfiléerna under
den sista tillagningsminuten.

5. Lagg upp pérlcouscousen pa tallrikarna och
servera med en honsfilé.

For 4 personer

4 spratthonsfiléer

1 msk ras-el-hanout
2 msk olivolja

4 dl kycklingbuljong
200 g pérlcouscous
% rod paprika

1 rodlok

2 klyftor rokt vitlok
2 salladslékar

1 tsk curry

200 g Brie de Meaux

1. Varm Big Green Egg, med standardgallret av
rostfritt stal, till 170°C. Blanda under tiden ras-el-
hanout med 1 msk olivolja och pensla hénsfiléerna
med blandningen. Koka upp buljongen, tillsatt
parlcouscousen och koka i 10 minuter.

2. Ta bort stjalken och fréna fran paprikan och skar
sma bitar. Skala och finhacka l6ken och vitloken.

Skér salladsléken i tunna ringar.

Wraps med viltfars och rostade gronsaker

Tillagningstid: 35 minuter

For 4 personer

1 rodIok

% rdd chilipeppar

% purjolék

3 msk olivolja

300 g vilt-, nét- eller lammfars
1 burk tomatpuré om 70 g
2 dl viltsky

150 g palsternacka

150 g persiljerot

150 g vildmorot

150 g zucchini

150 g kungsostronskivling
2-3 vitloksklyftor

4 tortillabrod

2 kvistar koriander

Du behéver:
Round Perforated Grid

1. Varm Big Green Egg, med standardgallret
av rostfritt stal och Round Perforated Grid, till
180°C. Skala och finhacka l6ken. Ta bort stjalken
och fréa ur chilipepparn och skar mycket fint.
Rensa purjoldken och skar i tunna, halva ringar.
Varm 1 msk olivolja i en stekpanna och frés 16k,
chilipeppar och purjolok. Tillsétt farsen och stek
|att. Ror ned tomatpurén, stek 1 minut och hall
viltskyn i pannan. Lat reducera och smaksatt med
salt och peppar.

2. Rengodr under tiden palsternacka, persiljerot
och vildmorot. Skar bort dndarna pa zucchinin
och strimla grénsakerna. Borsta kungsostrons-
kivlingarna rena och skér dem i skivor. Skala
vitldken och hacka fint. Ldgg grénsakerna i en
skal och stank pa resten av olivoljan.

3. Lagg gronsakerna pa Round Perforated
Grid, stdng locket pa EGGet och grilla i 8-10
minuter. Rr om gronsakerna da och da. Smaka
av féarsblandningen med salt och peppar, férdela
over bréden och rulla ihop till en wrap.

4. Lagg upp groénsakerna fran Round Perforated
Grid pa ett fat. Ldgg wrapsen pd Round
Perforated Grid, stang locket pa EGGet och varm
nagra minuter. Plocka under tiden bladen fran
koriandern.

5. Ta upp wrapsen ur EGGet, halvera och lagg pa
tallrikarna. Servera de rostade grénsakerna och
garnera med koriander.

Musslor med brod
Tillagningstid: 30 minuter

For 2 personer

2 kg musslor

2 vitloksklyftor

2 kvistar timjan

2 rosmarinkvistar

% tsk wasabi

1 dl sojasas

1 msk olivolja

1 pase mussel- eller soppgrénsaker om 400 g
5 dl vitt vin eller 1 flaska bockél

5 kvistar bladpersilja

5 kvistar korvel

5 stjélkar graslok

200 g créme fraiche

baguette eller brytbréd, till serveringen

Du behéver:
Stir-Fry & Paella Grill Pan

1. Varm Big Green Egg, med standardgallret av
rostfritt stal, till 220°C. Kontrollera under tiden
om det finns trasiga eller 6ppna musslor och kasta
dessa. Skolj resten av musslorna i ett durkslag i
kallt vatten. Skala vitloken och finhacka. Riv bladen
fran timjankvisten och fran rosmarinen och hacka
fint. Ror ned wasabin i sojasasen.

2. Varm olivoljan i Stir-Fry & Paella Grill Pan pa
gallret i EGGet. Vanta tills oljan & mycket het.
Tillsétt gronsakerna och vitloken. Stek nagra
minuter och tillsétt de hackade kryddorna och
musslorna. Koka av med vitt vin eller bockdl samt
sojasasen med wasabi. Sténg locket pa EGGet och
tillaga musslorna ca 5 minuter tills skalen 6ppnat
sig. Plocka under tiden bladen fran persiljan och
korveln och finhacka och klipp grésloken fint.
Blanda med créme fraichen.

3. Sleva upp musslorna i en skal och servera med
brédet och créme fraichen med 6rterna.

TIPS

Om du vill ha en storre maltid &r det dven gott
att servera pommes frites av rotselleri eller
kalrot till musslorna. Skar rotfrukterna i tjocka
pommes frites och blanchera i lattsaltat vatten
tills de &r al dente. Hall av, kyl ned i isvatten och
I&t rinna av. Grilla dem runt om p& 220°C i Big
Green Egg.
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Big Green Egg’s Flavour Fair
En granslos framgang!

Tiotalet sporrade kockar, firskvaror av hogsta kvalitet, entusiastiska och ivriga foodies
och mer dn hundra Big Green Eggs. Dessa var basingredienserna for den mycket lyckade
och trendsattande Big Green Eggs smakmarknad. Vissa bes6kare och yrkesmanniskor, som
chefskockar och branschfolk, har besokt den arliga smakfesten varje ar. Drivna av den
gemensamma karleken till Big Green Egg, yrket och de rena smakerna av produkter och

ingredienser som man kan (fa) smaka.

Dekoren bestod av matbilar och stora paviljonger,
dar fokus lag pa fisk, kott, grénsaker och traditio-
nellt producerade pastaprodukter och bakverk. Pa
sa satt skapades en smakfull atmosfar. Genom att
provsmaka de godaste ratterna, upptécka okan-
da smaker av ingredienser och lara sig om alla
mojligheter som ett Big Green Egg erbjuder stod
njutning och inspiration centralt. Smakteatern och

demopaviljongen, dér hela tiden mésterklasser och
demonstrationer dgde rum, var nya element som
bade bildligt och bokstavligen foll i smaken. Det-
samma géllde for pop-upbordet fran den trestjar-
niga restaurangen De Librije och fér Flavour Fair
Challenge, under Julius Jaspers entusiasmerande
ledning, dér besdkare kunde tévla mot varandra
genom att sjalv ta plats vid ett Big Green Egg.

Big Green Egg's
. 6 Crten Bgi's
TLAVOUR FAIR-

MEMBERS ONLY

Séndagen den 19 juni 2016 hélls den 10:e upplagan
av Big Green Eggs smakmarknad i Nederlénderna.
Mer information hittar du i ndsta nummer av
Enjoy! Skriv upp datumet i din kalender!

THE BIG GREEN EGG BOOK

| bérjan av 2014 lanserades den officiella Big
Green Egg Book i Nederldnderna och nu ar den

engelska versionen har. Detta fantastiska lexikon,
som innehdller ett forord skrivet av den
nederléndska masterkocken Jonnie Boer fran den
trestjérniga restaurangen De Librije i Zwolle, har
nu blivit en vardefull inspirationskélla féor manga.
Alla tillagningstekniker som kan anvandas pa en
Big Green Egg, som att baka, steka, sjuda, grilla,
roka samt slow cooking, diskuteras utférligt och
forklaras tydligt steg for steg. Tack vare de manga
grundldaggande beskrivningarna och de mer utma-
nande recepten fran vara ambassadérer passar
boken alla som har eller vill ha en Big Green Egg.
Som vanligt, arbetar vi med de basta ingredienser -
na, som med hjélp av Big Green Egg, far den dar
fina, omistliga smakaccenten. Resultatet? Det ser
du pa vackra, aptitretande bilder i Big Green Egg
Book.

Big Green Egg Book innehaller massor av vardefull
information och recept. Den &r pa 192 sidor i
formatet 24 x 28 centimeter och den &r vackert
inbunden.

Finns kokboken 6versatt till ditt sprak? Titta in
pawww.biggreenegg.eu

[ nasta nummer
av Enjoy!

Vi hoppas att du inspirerats av
detta nummer av Enjoy!
| detta nummer har hésten och
vintern gdtt som en réd trdd
genom berdttelserna och
recepten. | ndsta Enjoy! hittar
du en mdngd olika recept som
passar vdren och sommaren
perfekt. PG sa sdtt vill vi
fortsdtta att inspirera dret om...

Sdsongsmenyer
Njut av vdrens & sommarens
smaker

Kockens bakgdrd
Upptack det basta som Irland
har att erbjuda

Fritt fran...
Gott utan gluten

Island
Kocken Hrefna Seetrans kok

Bakelser
Baka med Big Green Egg

Hdéllbart
Vildgas

Nésta nummer av Enjoy! finns i slutet av mars
2016 hos din Big Green Egg-aterférséljare.
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