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Syksyn ja talven
makuja

Kun teet esivalmistelut hyvin, voit laittaa
Big Green Eggilld melko yksinkertaisesti
monta ruokalajia kasittdvan menun.
Padosassa ovat luonnollisesti kuluvan
kauden tuotteet, silld tuotteiden maku
ja laatu on parhaimmillaan niiden omalla
kaudella. Nauti ndista herkullisista
kausimenuista yhdessa ystaviesi

tai perheesi kanssa. >>3ja20

Tutustu keittiomes-
tarin kotiseutuun

Keittiomestari Sasu Laukkonen kuuluu
Suomen gastronomian karkeen. Hanen
Chef & Sommelier -ravintolalleen on
tunnusomaista luonnolliset raaka-
aineet ja puhtaat maut. Talla kertaa
keittiomestari [dhtee liikkeelle ja
antaa sinun maistaa parhaita
ulkoruokiaan.
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Maukas ateria
kauden kalasta

Myds téhdn aikaan vuodesta saatavana
on ylellinen valikoima kestavasti
pyydettyja kalalajeja, simpukoita ja
ayridisia. Tama tuoteryhma tarjoaa
monia eri mahdollisuuksia Big Green
Eggilla tapahtuvaan valmistukseen.
Hemmottele itsedsi herkullisilla
resepteillamme.
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Piemonten
erikoisuuksia

Piemontesta tulee useimmille mieleen
Barolo-viini ja valkoiset tryffelit, mutta
talla seudulla on tarjottavana muitakin
erikoisuuksia. Piemonten hasselpahkinat
ovat vailla vertaansa, ja sen perinneruuat
ovat makunystyréiden juhlaa. Tutustu
Piemonten nautintoihin.
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Helppo ateria

Big Green Eggillé voi laittaa ruokaa
monella eri tavalla. Se soveltuu hitaaseen
kypsytykseen matalassa lampétilassa,
mutta myos nopeaan ateriaan kiireisen
paivan jalkeen. Nama ruuat saat nopeasti
poytdan, ja padset itse nauttimaan ja
rentoutumaan.
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Big Green Egg

OPEN FLAVOUR"

Big Green Egg on monella tavalla ainutlaatuinen. Sen laatu on vailla vertaansa, koska

se sisdltda monia patentoituja osia ja alunperin NASAa varten kehitettyja keraamisia

materiaaleja. Big Green Egg on ainoa kamado maailmassa, joka on valmistettu naista

erityisistd keraamisista materiaaleista. Keraaminen materiaali ja sen heijastamat lampdaallot

antavat raaka-aineisiin ja ruokiin oman, hienon maun. Tama maku syntyy riippumatta siita,

mitd ruuanlaittomenetelmaa ja mitd Eggin mallia kdytat — Ministd XXLargeen asti. Big Green

Eggille on tunnusomaista vastuullinen ja terveellinen ruuanlaitto. Rasvaa tarvitaan vain hyvin

vahan tai ei lainkaan. Lisaksi terveelliset ravintoaineet sdilyvat paremmin eika liha paase

palamaan, kun ruoka kypsennetdan hitaasti matalassa l[ampétilassa. Ainutlaatuisia ovat myds

Eggin ensiluokkaiset tarvikkeet. Ne tekevat ulkona tapahtuvasta ruuanlaitosta helpompaa

ja turvallisempaa. Lisdksi tietyt tarvikkeet mahdollistavat uusien ruuanlaittomenetelmien

kdyton Eggissa. Tarvikkeet tdydentdvat osaltaan Big Green Egg -elamantapaa.

Edistyksellisyys ei kuitenkaan ilmene pelkastaan tuotteissamme. Pyrkimyksendmme on,

ettd saat tuotteistamme mahdollisimman paljon irti ja voit nauttia niista ystaviesi ja

perheesi kanssa. Kaksi kertaa vuodessa inspiroimme sinua Enjoy!-lehdelldmme ja sen

ruokahalua kiihottavalla sisdllélla. Kerromme sinulle parhaista raaka-aineista ja resepteistd,

ja esittelemme sinulle eri maiden ja seutujen kulinaarisia nautintoja. Tamdn numeron

herkulliset reseptit valmistetaan kuluvan kauden maukkaista raaka-aineista. Ja tietysti

Big Green Eggilla. Loppujen lopuksihan jokainen ruuanlaittoa rakastava kadyttaa mieluiten

kaikkein parhaita tuotteita, materiaaleja ja laitteita, joilla raaka-aineiden maku paasee

oikeuksiinsa.

Keskitymme tdssa numerossa syksyyn ja talveen, joten ruuissa on vahva syksyn ja talven

maku. Seuraavassa numerossa, joka on jalleenmyyjalldsi maaliskuun 2016 lopussa,

painopisteend ovat kevat ja kesd. Etké voi odottaa siihen asti? Kutkutamme makunystyroita

myds sivustolla biggreenegg.eu. Loydat sielta aiempien Enjoy!-lehden numeroiden

lisdksi lukuisia resepteja ja menuja, jotka voit valmistaa Big Green Eggilla. Lisaksi voit

tilata kotisivultamme uutiskirjeemme, jolloin saat uusimmat reseptimme automaattisesti

kaksitoista kertaa vuodessa.
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Big Green Egg Europe

Reseptihakemisto

Sivu 3

« Vuohenjuustoinen sieni-linssipiirakka

- Taytetyt maissikananpojat ja
grillattua purjoa

+ Neilikalla maustettu créme caramel ja
grillattua paarynaa

Sivu 8

+ Suomalainen kalakeitto savustetusta
purotaimenesta

- Grillattua naudanlihaa hitaasti
paahdettujen biodynaamisten
porkkanoiden ja punajuurten kera

Sivu 9

- Grillattua poroa karpaloiden kanssa

- Suomalainen naudan- ja sianlihapata
porkkanoiden ja sipulien kanssa

Sivu 12

« Grillattu hummeri, grillatut perunat,
paahdetut juurikkaat ja pinaatti

« Keitetty skrei-filee perunamuhennok-
sen ja grillattujen retiisien kera

- Sinisimpukat inkivaarioluessa grillatun
juuripersiljan kera

Sivu 13

- Kalapiiras hapankaalin ja paahdettujen
vihannesten kera

- Kalakeitto venus-, veitsi- ja
syddnsimpukoista

Sivu 16

« Grissini

- Valkoisella tryffelilld maustettu
risotto

Sivu 17

« Haudutettu kani juurisellerin, perunan
ja kantarellien kera

- Bonet

Sivu 18
+ Antipasti
- Vitello tonnato

Sivu 19
« Brasato

Sivu 20

- Kaalisalaatti grillatun viiridisen,
pancettan ja omenoiden kanssa

- Kuorrutettu kinkku, grillattua palster-
nakkaa ja peruna-juurisellerisosetta

- Suklaavanukas saksanpéhkindiden ja
viikunoiden kera

Sivu 22

- Sienirisotto serranokinkkuun kaarityn
kuhafileen kera

- Jauhelihalla taytetyt tortillat ja
paahdettuja kasviksia

- Kanafileita ja brie-juustoa helmi-
couscousin kanssa

- Simpukoita leivan kanssa

Kolofoni
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Jan van de Laarweg 18

2678 LH De Lier, Alankomaat
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Enjoy!-lehden artikkeleita saa kdyttdd vain

Big Green Egg Europen kirjallisella luvalla.

Téma4 lehti on laadittu erittdin huolellisesti.
Lehden toimittajat ja Big Green Egg Europe eivat
kuitenkaan vastaa mahdollisesta vahingosta,
joka voidaan yhdistaé tassé lehdessé esitettyihin
tietoihin.

Big Green Egg®, EGG®, convEGGtor® ja
MiniMax™ ovat Big Green Egg Inc:in tavara-
merkkeja tai rekisteroityja tavaramerkkeja.

© 2015 Big Green Egg Europe
Enjoy! Syksy/Talvi 2015

Turvallisuus ennen kaikkea

Kypsennyksen aikana, convEGGtor® tarvitsee usein liikuttaa, tai ottaa pois EGG®
kokonaan, tai ruostumaton teras ritild on korvattava valurauta ritildlla, tai painvas-
toin. Kasittele naité osia kdyttden oikeita tarvikkeita, kuten Pit Mitt® BBQ hanskaa
sekd grillausritilan nostinta. Varmista ettd kun EGG on sytytetty sen kantta pitda
aina avata huolellisesti kahdessa vaiheessa. Avaa kansi muutaman sentin jotta happi
saadaan valvotusti grilliin, pidé se siind muutaman sekunnin ennen kuin avaat kan-
nen kokonaan. Kannen avaaminen télla tavoin estda korkean liekin muodostumista.
Ennen kuin kdytdt EGG ensimmaistd kertaa, lue kaikki turvallisuusohjeet ja vinkit

biggreenegg.eu.

Uutuus: Kaytannolliset ohjevideot

Pyrkimyksendmme on inspiroida sinua jatkuvasti Enjoy!-lehdellamme,
uutiskirjeellamme ja biggreenegg.eu-sivustomme resepteilla. Big Green Eggin
kdytto edellyttaa kuitenkin tiettyjen perusasioiden tuntemusta, ja siksi
olemme laatineet joukon ohjevideoita, joissa ndméa perusasiat selitetaan

selkedsti. Niiden avulla voit nauttia Eggistasi entistdkin enemman!

Big Green Egg ei ole mikéa tahansa bar-
becue, vaan se on monipuolinen keit-
tolaite, joka tarjoaa hammastyttévén
paljon kulinaarisia mahdollisuuksia. Big
Green Egg antaa raaka-aineille ja ruuille
herkullisen maun riippumatta siitd, milla

menetelmalla ruuat valmistetaan. Mutta
kuinka paljon puuhiiltd tulipesdan oikein
pitaa laittaa, milld tavalla hiili kannattaa
sytyttaa ja pitdako kannen olla auki vai
kiinni, kun sytytyspalat palavat? Miten
muutat Big Green Eggin kiviuuniksi ja

paistat siind herkullisia pizzoja ja lei-
pid, ja miten voit sdadelld l1&mpétilaa?
Mitd ruuanlaittomenetelmid Big Green
Eggissa voi kdyttda, miten laite tulee
varustaa niité varten ja mikd on valu-
rautaisen ritilan lisdarvo?

Vinkkeja ja varoituksia

N&ihin ja moniin muihin kysymyksiin
vastataan seitsemdssd hyddyllisessa
ohjevideossamme "Sytytys ja sammu-
tus", "Lampdtilan saatdminen", "Grillaus",

"Ruuanlaitto valillisessd lammaossa”,
"Savustus", "Pizzakiven kaytté" ja "Puh-
distus ja hoito". Koska jokainen video
kasittelee tiettyd aihetta, voit katsoa
vain haluamasi ohjeen tai kaikki videot.
Jokainen video kestdad vain 1,5 - 2
minuuttia, ja niissa kdydaan tiiviisti 1api
kaikki vinkit ja varoitukset. Ne herat-
tavat varmasti heti ruokahalusi, ja
lisdksi niissd annetaan paljon hyddylli-
sid vinkkeja. Videoiden avulla tutustut
Big Green Eggin kdyton perusasioihin,

minka jalkeen voit kokeilla itse mielesi
mukaan. Halutessasi voit kdyttda apuna
Enjoy!-lehden tai biggreenegg.eu-
sivuston resepteja.

Haluatko tutustua ohjevideoihin? Loydat
kaikki videota sivustolta biggreenegg.eu.
Toivotamme sinulle mukavia katselu- ja
ruuanlaittohetkia!
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Maistele
syksyn makuja

Kun teet esivalmistelut hyvin, voit valmistaa Big Green Eggilla
helposti maittavan kolmen ruokalajin aterian. Tassa herkullisessa

syysmenussa suurin osa toista tehdaan etukdteen, joten voit itse
aterian aikana nauttia siita rauhassa ldheistesi kanssa.

Haluatko saada sédhképostissa herkullisia kausimenuja ja erikoisreseptejd? Tilaa siind tapauksessa uutiskirjeemme
sivustolla biggreenegg.eu

Vuohenjuustoinen sieni-linssipiirakka

Ostoslista neljélle hengelle

Eturuoka

200 g vihreita linsseja

1 valkosipulin kynsi

3 timjamin oksaa

6 - 8 levyé pakastelehtitaikinaa
(riittdvasti vuoan peittdmiseen)

500 g osterivinokkaita

1 punasipuli

1 rl kasvidljya

4 munaa

100 ml kuohukermaa

1 rulla vuohenjuustoa, 200 g

1 salvian oksa

25 grucolaa

oliivioljya

Paaruoka
2 maissikananpoikaa, kumpikin
n. 600 g
2 suurta salottisipulia
1 valkosipulin kynsi
250 g ruskeita herkkusienia
3 salvian oksaa
30 g voita
4 nuorta purjoa
1 maalaisleipa tai uuninpohjaleipa

Jélkiruoka

250 ml kuohukermaa

4 mausteneilikkaa

150 g sokeria

2 munaa

2 keltuaista

25 ml rommia

25 ml vetta

2 kypsaa paarynaa, esim.
Doyenné du Comice

Lisatarvikkeet:

convEGGtor

Cast Iron Grid (valurautaritila)

Round Drip Pan (py6rea
valutusvuoka)

Cast Iron Grid Lifter (valurautainen
ritildnostin)

2 Stainless Steel Grill Rings
(2 ruostumattomasta teraksesta
tehtya grillausrengasta)

Pit Mitt BBQ Glove (grillihansikas)

Neilikalla maustettu créme caramel ja
grillattua paarynaa

Esivalmistelut: Créme caramel 1
Lammita kattilassa liedellda kuohukerma,
mausteneilikat ja 50 g sokeria, kunnes
sokeri liukenee kermaan. Sekoita silla
vélin kulhossa kevyesti munat, kel-
tuaiset ja rommi ja lisdd seokseen lam-
min kerma koko ajan sekoittaen. Anna
vetdytyd 4 tuntia huoneenldammdssa,
jotta neilikoiden maku ehtii vaikuttaa.
Lammitd loppua sokeria ja vettd pak-
supohjaisessa kattilassa keskilammolla,
kunnes seos alkaa karamellisoitua.
Nosta kattila liedeltd ja levitd seos nel-
jaan pieneen uunivuokaan.

Esivalmistelut: Piirakka 1

Sytytd Big Green Egg. Aseta convEGG-
tor ja valurautaritild paikoilleen ja kuu-
menna Egg 180 asteeseen. Huuhdo
linssit siivildssd. Kuori valkosipuli ja

leikkaa kahtia. Laita valkosipuli, linssit ja
timjami kattilaan, jossa on vetta ja hiu-
kan suolaa, ja kuumenna kiehumispis-
teeseen. Keité linssejd noin 20 minuut-
tia, kunnes ne ovat kypsid, ja kaada vesi
pois. Poista valkosipuli ja timjami ja anna
linssien jaahtya. Sulata silld vélin leh-
titaikina. Laita syrjadn nelja kaunista
osterivinokasta ja leikkaa loput osteri-
vinokkaat pieniksi paloiksi. Kuori ja silp-
pua punasipuli.

Kuumenna 6ljy paistinpannussa ja paista
osterivinokkaan paloja ja punasipulia,
kunnes sipuli on lapikuultavaa. Nosta
paistinpannu liedeltd ja sekoita jouk-
koon linssit. Sekoita munat ja kuohu-
kerma kulhossa, sekoita joukkoon lins-
siseos ja mausta pippurilla ja suolalla.
Voitele torttu- tai piirakkavuoka ja
paallysta lehtitaikinalla. Levitd linssiseos
tasaisesti vuokaan.

Aseta vuoka ritilalle, sulje Eggin kansi ja
paista piirakka kypséaksi noin 40 minuu-
tissa. Jatka silld vélin paédruuan esival-
misteluja.

Esivalmistelut: Maissikananpojat
Ota maissikananpojat jadkaapista. Kuori
salottisipulit ja valkosipuli. Leikkaa
salottisipulit ohuiksi renkaiksi ja hie-
nonna valkosipuli. Viipaloi ruskeat herk-
kusienet, nypi salviasta lehdet ja hakkaa
ne karkeaksi silpuksi.

Kuumenna voi paistinpannussa
delld ja paista salottisipulia, valkosipu-

lie-

lia ja herkkusienia, kunnes salottisipuli
on lapikuultavaa. Anna seoksen jaah-
tyd, sekoita joukkoon silputtu salvia
ja mausta pippurilla ja suolalla. Tayta
kananpojat herkkusieniseoksella ja sido
paistinarulla.

Poista purjoista kanta ja vihreat lehdet
ja keitd purjoja noin 5 minuuttia mie-
dosti suolatussa vedessa. Jaahdyta pur-
jot jadvedessd, valuta hyvin ja halkaise
pituussuunnassa. Laita tdytetyt kanan-
pojat ja purjot peitettynd jadkaappiin.

Esivalmistelut: Piirakka 2

Ota piirakka Eggisté paistamisajan paa-
tyttya ja anna jadhtya. Leikkaa vuohen-
juusto ohuiksi viipaleiksi, asettele viipa-
leet jadhtyneen piirakan paalle ja laita
peitettynd jadkaappiin. Laita myds syr-
jdan pannut osterivinokkaat peitettyna
jadkaappiin.

Esivalmistelut: Créme caramel 2
Laskea Eggin lampétila 130 asteeseen.
Kaada kermaseos siivilan lapi ja levitd se
sokeriseoksella tdytettyihin uunivuo-
kiin. Peitd jokainen uunivuoka alumii-
nifoliolla. Aseta uunivuoat pyoredan
valutusvuokaan ja kaada valutusvuo-
kaan vettd siten, ettd uunivuoista kaksi
kolmasosaa peittyy. Aseta pyodred valu-
tusvuoka varovasti ritilélle, sulje kansi ja
anna kypsya noin 25 minuuttia.

Sulje 25 minuutin kuluttua tuuletus-
luukku ja aseta keraaminen sammutus-
kupu savupiippuun, jolloin Egg sammuu.
Anna créme caramelin jadhtyd Eggissa
vield 30 minuuttia. Ota uunivuoat pois
Eggistd ja laita jadkaappiin. Tyhjenna

pyored valutusvuoka. Tarvitset sitd
kohta maissikananpoikien valmistuk-

seen.

Valmistus: Piirakka

Sytyta Big Green Egg uudestaan. Aseta
convEGGtor ja valurautaritila paikoil-
leen ja kuumenna Egg 180 asteeseen.
Nypi salviasta lehdet ja laita ne vuohen-
juuston péélle. Aseta piirakkavuoka riti-
lélle ja sulje Eggin kansi. Lammité kypsaa
piirakkaa noin 10 minuuttia, kunnes se
on sopivan ldmmin ja juusto on sulanut.
Leikkaa silla valin syrjdén pannut raa'at
osterivinokkaat viipaleiksi. Sekoita ne
rucolan kanssa ja mausta oliivioljylla,
pippurilla ja suolalla. Ota piirakka-
vuoka Eggistd. Leikkaa piirakka paloiksi
ja tarjoile osterivinokas-rucolasalaatin
kanssa.

Valmistus: Maissikananpojat

Tyonnd kumpikin taytetty kananpoika
ruostumattomasta terédksestd tehtyyn
grillausrenkaaseen ja aseta pyoredan
valutusvuokaan ritilalle. Sulje Eggin
kansi ja paista kananpoikia noin 60
minuuttia. Valele niité paistamisen
aikana saanndllisesti pydredan valutus-
vuokaan valuvalla liemella.

Nosta pyored valutusvuoka kananpoiki-
neen Eggistd, laita purjot ritilélle ja gril-
laa niitd noin 5 minuuttia (tai viimeiset
5 minuuttia kananpoikien paistoajasta).
K&anna purjot puolivélissa. Leikkaa leipa.

Halkaise kananpojat pituussuunnassa ja
aseta jokaiselle lautaselle yksi kanan-
pojan puolikas, tdytetta seka kaksi gril-
lattua purjon puolikasta. Tarjoile lisuk-
keena leipaa.

Valmistus: Créme caramel

Ota créme caramel -uunivuoat jadkaa-
pista 30 minuuttia ennen ateriointia ja
poista alumiinifolio. Nosta valurauta-
ritild Eggistd valurautaisella ritildnos-
timella ja poista convEGGtor grillihan-
sikasta kdyttden. Aseta valurautaritild
takaisin, sulje kansi ja kuumenna 180
asteeseen. Kuori silld vélin pédarynét,
poista siemenkota ja leikkaa paarynat
lohkoiksi.

Grillaa paérynéita vahan aikaa joka puo-
lelta, kunnes niissa on kauniit grillaus-
raidat. Aseta créme caramel -uunivuoat
ritildlle ja ldmmité niitd noin 1 minuutti
kannen ollessa kiinni, jotta jalkiruuasta
tulee herkullisen pehmeéa.

Kumoa créme caramel lautaselle ja tar-
joile grillattujen paarynodiden kanssa. ®
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Keittiomestarin seutu

Sasu Laukkosen luonnollinen ja luonnonmukainen keittié

New Nordic Cuisine on kasite. Uusi keittiomestarien sukupolvi sai aikaan sen, ettd puhtaisiin makuihin ja tuoreisiin kauden raaka-
aineisiin perustuva ruoanlaittotyyli sai maailmanlaajuista tunnustusta ja nosti Skandinavian kulinarismin kartalle. Yksi naista
keittiomestareista on Sasu Laukkonen, innostunut ammattilainen, joka kunnioittaa kdyttamiaan raaka-aineita.
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Jokainen, joka haluaa nauttia Sasun ja hanen tiiminsa ruoanlaittotaidoista, on sydamellisesti
tervetullut hdnen ravintolaansa Chef & Sommelier. Tama Helsingissa sijaitseva intiimi ravintola
tarjoaa tilaa 25 hengelle. Tunnelma on leppoisa, eivdtka kokit piileksi keittiossa vaan tarjoile-
vat ruokalajit vierailleen. Sasu noudattaa ruoanlaitossaan tiettya filosofiaa, jossa on keskeista
luonto. Ruuissa kdytetaan luonnonmukaisia, luonnosta poimittuja raaka-aineita aina kun se on

mahdollista.

Puhtaiden makujen sdilyttaminen

"Raaka-aineet muodostavat aina ruokieni I&hto-
kohdan", keittiomestari kertoo. "Ensiksikin niiden
pitaa olla laadultaan ensiluokkaisia, silld herkullisia
ruokia ei voi valmistaa ilman hyvaa perustaa. Lah-
den aina liikkeelle koko tuotteesta ja haluan tutus-
tuttaa vieraani sen moniin eri muotoihin. Emme
osta kaikkea lihaa leikattuna, vaan leikkaamme itse
luuttomaksi suuren osan lihasta. Kdytdmme myds
huonommin kaupaksi menevét osat, ja késitte-
lemme ne luovasti, mika usein yllattda vieraamme
iloisesti. Lisdksi pyrimme siihen, ettd ruuissa ei
kayteta liikaa aineksia, jotta ruokien puhdas maku

sdilyy."

Makuparatiisi

Kaikki Chef & Sommelierin tarjoilemat tuotteet
ovat itse tehtyjd. Leipd on itse paistettua, ja
my®&s voi on perdisin omasta keittiostd. Kellari on
todellinen makuparatiisi: varasto, jossa tuotteet
kuivuvat ja fermentoituvat ja jossa sdilytetdén
juurikkaat, hedelméat, mehut, erilaiset etikat ja séi-
lykkeet. Sasu paljastaa, ettd tdma on vain jadvuoren
huippu ja etté hénelld on I&hist6lld suurempi kellari,
jossa on lukemattomia raaka-aineita odottamassa

kayttdaan. Viinivarasto, joka sisaltdd muun muassa
hienoa, suodattamatonta Sancerrea, on vaatimaton
mutta vaikuttava. My®os viinit ovat mahdollisuuk-
sien mukaan luonnonmukaisia, ja ne on valittu siten,
ettd ne sopivat Chef & Sommelierin ruokiin.

Villiyrtteja, marjoja ja sienia

"Minulla on henkilékohtainen side kaikkiin toimit-
tajiini. Minulle on térkeda, etta meilld on sama filo-
sofia. Liséksi osa kasviksista ja yrteista on peraisin
omasta puutarhastani, jossa on pinta-alaa yksi
hehtaari. Viime vuonna sielld kasvoi noin 65 eri-
laista kasvista ja yrttid. Lisdksi poimimme suoraan
luonnosta paljon yrttejd, mutta myds marjoja ja
sienid", Sasu kertoo. Nyt on aika lahted liikkeelle
tapaamaan toimittajia ja ostamaan raaka-aineita,
joilla Sasu valmistaa myéhemmin upeita aterioita.
Kun ldhdemme Helsingistd kohti pohjois-Suomea,
Chef & Sommelierin keittiostad |dhtevat mukaan
my6s MiniMax ja Large. Sasu on hyvin innokas
Big Green Eggin kéyttdja, ja tarkeimpana syyna
on sen antama ainutlaatuinen maku. Koska Sasu
etsii jatkuvasti uusia tapoja laittaa ruokaa, han
hankki Eggin jo ennen kuin ne olivat Suomessa
edes myynnissa.

Yrityksen kayntikortti

Ensimmainen pysahdyksemme on jo Suomen paa-
kaupungissa. Hakaniemen halli -nimisessé kaup-
pahallissa toimii lihakauppa Reinin Liha, josta Sasu
ostaa muun muassa sianlihansa. Kauppahallin liha-
kauppa on yrityksen kédyntikortti. Kuluttajat ovat
sydamellisesti tervetulleita tdhan kauppaan, joka
on liséksi johtava lihantoimittaja ymparistéon monille
arvostetuille hotelli- ja ravintolayrityksille. Samassa

kauppahallissa toimii myés kasviksiin, hedelmiin
ja mehuihin erikoistunut Luomupuoti Satumarja.
Kaikilla Luomupuoti Satumarjan tuotteilla on
Demeter-sertifikaatti, joka takaa, ettd tuotteet
on valmistettu tdysin biologis-dynaamisesti. Kun
olemme ostaneet hienon palan siankylked, luomu-
perunoita ja sipuleita, on aika jatkaa seuraavaan

osoitteeseen, joka sijaitsee Sipoossa noin tunnin
ajomatkan péaassa Helsingista.
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Luonnon rytmissa

Kohteenamme Sipoossa on Majvikin luomutila, jota
pitda Atte Hermansson. My6s taalld tydskennellaan
biologis-dynaamisen periaatteen mukaan luonnon
rytmissa. Tilalla harjoitetaan seké@ maanviljelyd etta
karjanhoitoa. Luomutilan lehmat ja kanat kuopivat
ympaériinsa, ja lisaksi sielld viljellddn muun muassa
kasviksia ja erilaisia viljoja, kuten spelttia, vehnds,
kauraa ja ruista. Kyytto-lehmét etsivat osan ate-
riastaan ymparoivastd metsastd, ja niille annetaan
lisdksi heinaa seka paikan paalla viljeltyja kasviksia
ja hedelmia. Lantanavetan lanta kdytetdan perin-
teiselld tavalla siten, ettd lannan paalle levitetaan
aina uusia olkikerroksia. Navetan lattia, jolla lehmat
seisovat, korottuu siis jatkuvasti. Kun lannasta ja
oljista muodostuva seos saavuttaa tietyn korkeu-
den, navetta tyhjennetdén ja tdma luonnollinen
lannoite levitetaan pelloille. Se on lehmien kannalta
hyva. Tama kay ilmi, kun Atte kertoo, ettd pienen
karjan vanhin lehma on tdyttanyt kunnioitettavat
29 vuotta.

Kauniin marmoroitu

Maatilalla eldimilld on hyvat elinolosuhteet, kuten
liikkumisen vapaus ja hyva ravinto. Kun se yhdistyy
vield tiettyyn rotuun, tuloksena on kauniin mar-
moroitu liha, jossa on hieno maku. Juuri siksi Sasu
hakee naudanlihansa t&élta. Kun menemme maatilan
kauppaan, Atte kertoo, etté he eivat myy kaupassa
pelkdstdan omia tuotteitaan. Omaa valikoimaa
téydennetaan muilla tuotteilla tietysti luonnonmu-
kaisilla. Kaupassa Sasun huomio kiinnittyy valtaviin

punajuuriin ja porkkanoihin, jotka han ostaa suun-
nittelemiaan ruokia varten. Sasun mukaan kasvis-
ten suunnaton koko johtuu lajikkeen, viljelytavan ja
maaperan yhdistelmasta. Namé kasvikset kasvavat
tavattoman rikkaassa maaperéssa ja niiden laatu on
erinomainen.

Kalat suoraan luonnosta

Matkan viimeinen osuus kestaa hiukan kauemmin.
Sasun poronlihan toimittaja on nimitt&in koillis-Suo-
messa. Matkalla keittiomestari ei malta olla pyséh-
tymatta jarven rannalle, koska han haluaa saada
ruokalistalleen tuoreena pyydettya kalaa. Kalastus
on taalla suosittu ajanviete, ja Suomen lukuisat, puh-
taat vesistot tarjoavat suuren maéaran kalalajeja suo-
raan luonnosta. Sasu kertoo, ettd hédn kdy yleensa
poronlihan tuottaja Hannu Lahtelan luona Sallan
Villiporossa kerran vuodessa, loka-marraskuussa,
kun laumasta valitaan teuraseldimet. Poronliha on
taalld yksi suosituimmista lihoista. Se ei ole pelkas-
taan hyvin herkullista, vaan myds hyvin terveellista.
Se siséltda runsaasti E-vitamiinia, seleenia ja pro-
teiinia, ja lisdksi siind on hyvid tyydyttyméattomia
rasvahappoja.

300 erilaista kasvilajia

Sasu kertoo, ettd tdman luonnossa laiduntavan
eldgimen liha on paljon parempaa kuin maatiloilla
pidettyjen eldinten liha. Porojen vasikat kasvavat
luonnollisella tavalla laumassa. Kesdkuukausina
eldimet syévat luonnon kasvillisuutta, joka koostuu
perati 300 erilaisesta kasvista. Taméa ruokavalio

Haluatko néhda lisdd kuvia Sasun kdynnisté toimittajiensa luona ja hdnen laittamistaan ruuista?
Katso siind tapauksessa www.youtube.com/biggreeneggtube

vaikuttaa ratkaisevasti lihan laatuun ja makuun. Siind
vaiheessa, kun laumasta pitda valita teuraseldimet,
porot kootaan yhteen hyvin humaanilla tavalla.
Teurastuksen jalkeen Sasu valitsee porot, jotka han

(- Y

haluaa ostaa Chef & Sommelieriin. Talld kertaa han
ottaa mukaan vain muutaman paahtopaistin. On aika
menna sytyttdmaan Big Green Egg ja valmistamaan
tamanpaéivaisista aineksista Big Green Egg -ateria!
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Suomalainen kalakeitto savustetusta

purotaimenesta

Neljélle hengelle

1 purotaimen

2 - 3 sipulia

4 perunaa

5 dl kuohukermaa
puhdistamatonta merisuolaa
mustapippuria myllysta
haluttaessa 2 salaattisipulia
haluttaessa 2 tillin oksaa

4 katajanmarjaoksaa

Lisatarvikkeet:
Cast Iron Dutch Oven (valurautapata)
2 Cedar Grilling Planks -lankkua

(2 setripuista grillauslankkua)

1. Laita ruostumattomasta terdksesta
tehty perusritild Big Green Eggiin ja
kuumenna laite 220 °C:seen. Fileoi silla
vélin taimen ja poista huolellisesti ruodot.
2. Kaada valurautapataan 1,5 litraa vetts,
lisdd pataan ruodot ja kalanpad ja pane
pata Eggin ritilélle. Sulje Eggin kansi ja
kuumenna pata kiehuvaksi. Kuorisilld valin
sipulit ja leikkaa reilun kokoisiksi lohkoiksi.
3. Poista ruodot ja kalanpaa valurauta-
padasta ja lisaa sipulit. Sulje Eggin kansi,
kuumenna kiehuvaksi ja keitd 15 minuut-
tia. Pese silla valin perunat ja paloittele
ne. Puhdista salaattisipulit ja leikkaa ren-
kaiksi. Hienonna tilli.

4. Lisaa pataan perunat ja kuohukerma,
mausta merisuolalla ja vastajauhetulla
pippurilla makusi mukaan. Sulje Eggin
kansi ja keitd noin 15 minuuttia, kun-
nes perunat ovat kypsia. Keitto on nyt
kokoonkeitetty. Nosta pata ritilélta ja
laita pataan kansi.

5. Pane taimenfileet grillauslankuille ja
ripottele paélle merisuolaa. Nosta ritild
Eggistd, aseta katajanmarjaoksat heh-
kuville hiilille ja laita ritilé takaisin. Pane

grillauslankut taimenfileineen ritilélle,
sulje Eggin kansi ja savusta fileitd noin 7
minuuttia.

6. Nosta grillauslankut ritilélta ja leikkaa

savustettu taimen kauniiksi annospa-
loiksi. Jaa kalapalat lautasille ja kaada
péélle keittoa. Ripottele paalle salaatti-
sipulia ja tillia.

Grillattua naudanlihaa hitaasti paahdettujen
biodynaamisten porkkanoiden ja punajuurten

kera
Neljalle hengelle

2 suurta biodynaamista porkkanaa

1-2suurta biodynaamista punajuurta

1 kg marmoroitunutta naudan
etuselkaa

puhdistamatonta merisuolaa

mustapippuria myllysta

Lisatarvikkeet:

convEGGtor (lautasteline)

Instant Read Digital Thermometer
(pikalampomittari)

Pit Mitt BBQ Glove (grillihansikas)

1. Lammitd Big Green Egg 225 °C:seen.
Pese porkkanat ja punajuuret. Kaari
punajuuret erikseen alumiinifolioon.
Anna lihan Idmmetd huoneenlampdoiseksi
muovikelmulla peitettyna.

2. Aseta punajuuret hehkuville hiilille,
pane ritila Eggiin ja aseta porkkanat riti-
lélle. Paahda kasviksia 5 tuntia, kdanna
tunnin valein. Lyhennd valmistusaikaa,
jos kasvikset ovat pienia.

3. Ota porkkanat ritilélté ja punajuuret hii-
lilta. Kaari porkkanat alumiinifolioon, jotta

ne pysyvat lampimina. Pane liha ritilélle ja
grillaa muutama minuutti, kunnes se on
kummaltakin puolelta kullanruskea.

4. Ota ritild ja liha ulos Eggistd, laita lau-
tasteline Eggiin, pane ritila ja liha takaisin.
Vahennd ilmavirtaa sulkemalla tuuletus-
luukkua, niin ettd Eggin lampétilaksi tulee
suunnilleen 125 °C. Eggin lampétila las-
kee jonkin verran myos sen seurauksena,
ettd lautasteline pannaan sinne. Hau-
duta lihaa, kunnes sen sisalampétila on
suunnilleen 48 °C. Tarkasta lampétila
pikalampomittarilla.

5. Ota liharitilalta, kaari se alumiinifolioon
ja poista ritila ja lautasteline Eggista (gril-
lihansikasta kayttden). Pane ritilé takaisin
ja lammitd Egg 250 °C:seen. Pane liha
takaisin ritilélle ja grillaa sitd muutama
minuutti, kunnes se on kummaltakin puo-
lelta rapea. Lihan sisélampétilan kuuluu
nousta suunnilleen 52 °C:seen.

6. Ota liha ritilalta, mausta pippurilla ja
suolalla ja leikkaa kauniiksi viipaleiksi.
Poista kasvisten ympériltd alumiinifolio,
halkaise porkkanat pituussuunnassa ja
leikkaa punajuuret neljdén tai kahteen
osaan. Ripottele kasviksiin suolaa ja aset-
tele ne lihan viereen lautasille.
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Grillattua poroa
karpaloiden kanssa

Neljélle hengelle

4 poron paahtopaistipalaa, 150 g
per pala, kalvottomana

fermentoituja karpaloita tai
karpalohilloa

Lisatarvikkeet:
Cherry Wood Chips (puulastut
kirsikka-aromilla)

1. Ldmmitd Big Green Egg 250 °C:seen
ja liota odottaessasi kourallinen puulas-
tuja vedessa. Heittele liotetut puulas-
tut hehkuville hiilille, laita ruostumat-
tomasta terdksestd tehty perusritild
Eggiin ja grillaa poron paahtopaistipaloja
2 minuuttia kummaltakin puolelta siten,
ettd lihan sisin pysyy kauniin punaisena.

Ota liha pois ritilélta ja anna vetaytya 5
minuuttia.
2. Leikkaa liha kauniiksi viipaleiksi ja

ripottele paalle merisuolaa. Jaa liha-
viipaleet ja fermentoidut karpalot tai
karpalohillo lautasille.

Suomalainen naudan- ja sianlihapata porkkanoiden ja sipulien kanssa

Neljélle hengelle

500 g naudan kylkipalaa jossa luu
mukana

500 g siankylkea (pekonia)

3 sipulia

3 porkkanaa

10 laakerinlehtea

mustapippureita

puhdistamatonta merisuolaa

haluttaessa keitettyjd perunoita

Lisatarvikkeet:
Cast Iron Dutch Oven (valurautapata)

1. Laita ruostumattomasta terdksestd
tehty perusritild Big Green Eggiin ja
kuumenna laite 225 °C:seen. Leikkaa
silld valin luut irti naudan kylkipalasta
ja taytd kaksi kolmasosaa valurautapa-
dasta vedella.

2. Grillaa luut kauttaaltaan ruskeiksi
Eggin ritilalla ja laita ne valurautapataan.
Grillaa naudan kylkipala ja pekoni kum-
maltakin puolelta kauniin ruskeaksi ja
anna rauhoittua 10 minuuttia.

3. Aseta valurautapata ritildlle, laita
pataan kansi ja sulje Eggin kansi. Laske
Eggin lémpétila 150 ° C:seen. Kuumenna
padan vesi kiehuvaksi ja paloittele silla

vélin naudan kylkipala ja pekoni suunnil-
leen 3 x 3 cm kuutioiksi. Pane liha varo-
vasti veteen ja anna muhia 1,5 tuntia.
Kuori sillé vélin sipuli ja leikkaa renkaiksi.
Kuori ja viipaloi porkkanat.

4. Poista padasta luut ja lisaa pataan laa-
kerinlehdet, pippureita makusi mukaan,
sipulit ja porkkanat. Al laita pataan
kantta mutta sulje Eggin kansi ja anna
muhia noin 1 tunti 45 minuuttia, kunnes
liha ja kasvikset ovat kypsia.

5. Mausta lihapata puhdistamatonta
merisuolalla ja tarjoile kulhoissa. Tar-
joa lisukkeena esimerkiksi keitettyja
perunoita.

Puu, luonnollinen
maun antaja

Jo Luoteis-Amerikan intiaanit tekivat niin, ja my6s Suomessa on jo satoja
vuosia kypsytetty lohet puulankulla tulen dérella. Kun ruoka kypsytetaan
puun paalla, siihen tulee hieno aromi, mutta talla menetelmilld on
muitakin etuja. Big Green Eggin puiset grillauslankut tarjoavat sinulle
runsaasti erilaisia mahdollisuuksia.

Puu on yksi keittion maun antajista. Puuhiilihdn on loppujen lopuksi hiiltynytta
puuta, ja Big Green Eggin ainutlaatuiseen keramiikkaan yhdistettyné se antaa
ruokiin hienon makusavyn. Kaytetylld puulajilla on suuri merkitys. Parhaan maun
takaamiseksi orgaaninen puuhiilemme koostuu hikkorin ja tammen sekoituksesta.
Liséksi valikoimassamme on useita erilaisia puulastuja, joita kannattaa kokeilla, jos
ruokaan toivoo voimakkaampaa savun makua. Hienovarainen puuaromi saadaan
kayttdmalla Big Green Eggin puisia grillauslankkuja.

Kalat, kuten esimerkiksi lohi, taimen ja meribassi, ovat tyypillisesti sellaisia ruokia,
joita kypsytetaan mielelldén puulankuilla, joko fileina tai kokonaisina kaloina. Kala
vaatii yleensa varovaista kdsittelyd, ja liséksi se voi ritildlla paistettuna tarttua
kiinni ritildan. Puuta kéytettdessa tata riskia ei ole, ja puulankulla kalaa ei myds-
kaan tarvitse kddntaa. Tama valmistustapa sopii mainiosti myos ayriaisiin, kuten
isokampasimpukoihin ja katkarapuihin, seka lihaan, lintuun ja kasviksiin. Liha
voidaan ensin grillata joka puolelta, minka jélkeen sen annetaan kypsya lankulla.
Aseta nahalliset kalafileet lankulle aina nahkapuoli alaspéin ja liha, jossa on
rasvakerros, rasvapuoli yl6spain.

Liota puisia grillauslankkuja ennen kayttéa véhintdén 1 tunti vedessa. Jos panet
lankun pé&élle painon, vesi paasee tunkeutumaan lankun ytimeen. Silloin lankku ei
ritildlle asetettuna syty vaan alkaa muutaman minuutin kuluttua kyte, jolloin savu
antaa ruokiin makua. Lisaksi kosteus edistda puuaromin imeytymistéd ruokaan ja
vaikuttaa edullisesti ruuan mehukkuuteen. Sopiva kannen lampétila on ruuanlait-
toaineksista riijppuen 175 - 225 °C. Kun ruoka on kypsaé, voit yksinkertaisesti
nostaa lankun Eggin ritilalta. Etuna on myds, ettd ruoka voidaan tarjota suoraan
lankulta. Se on paitsi katevad, myos hauskan nakdista! Muista kuitenkin asettaa
lankku kuumuutta kestévélle alustalle. Aterian jélkeen lankku huuhdotaan
kuumassa vedessa ja asetetaan sivuun seuraavaa kdyttokertaa varten. Puiset
grillauslankut kestavét yleensa muutaman kayttokerran.

Big Green Eggin puiset grillauslankut ovat saatavana setri- ja leppapuisina. Setri
antaa ruokiin hienovaraisen puuaromin ja sopii erilaisiin kalalajeihin, dyridisiin ja
punaiseen lihaan. Lepan aromi on kevyt ja hienostunut. Sitd kdytetdan perinteisesti
loheen, mutta myos muihin kaloihin, lihaan ja kasviksiin.

@biggreeneggeu

Oletko kiinnostunut kulinaarisista nautinnoista, muista
Big Green Egg harrastajista tai haluaisit jakaa omia
luomuksia? Seuraa @biggreeneggeu Twitterissa.

Suuz ter Horst
@Suuz1978

Scoutscooks
@scoutscooks

Viikonloppu ja ystavat, yes we can Se oli sen arvoista. Elaméni paras

#BGE @biggreeneggeu sampyla. Ja vield itse leivottu!
@BigGreenEgg_NL
@biggreeneggeu
Simon Hidde de Brabander

@SreedSimon @d_ofmagnolia

@BigGreenEgg @biggreeneggeu
0000 nyt pitaisi olla smell-o-tweet
kun tdma grillikylki paistuu Eggissa.

Hitto mika superpaiva eilen
@biggreeneggeu -flavour fair-
messuilla! Tuhansia Eggheadeja
yhdessa...se oli yhtd suurta juhlaa
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Vanha viisaus ja
innovatiiviset
materiaalit
yhdistyvat...

Big Green Egg® perustuu vanhaan aasialaiseen saviuuniin - perinteiseen
puu-uuniin, jolla saatiin aikaan hammastyttavan maukkaat tulokset. Tahan
perinteiseen uuniin on yhdistetty nykypdivén tieto, tuotantoprosessit ja
innovatiiviset materiaalit, jotta saadaan aikaan paras mahdollinen keittolaite.
Osasyyna ruuan tasaiseen kypsymiseen oikeassa ldmpétilassa on ilman
kiertaminen, ja siksi Big Green Eggissa valmistetut ateriat ovat herkullisia ja
mehukkaita.

Big Green Egg -puuhiili siséltdé téydellisen sekoituksen hikkoria ja tammea!
Suuret palat palavat kauemmin ja pdinvastoin kuin muunlaisista puubhiilistd,
niistd tulee hyvin vdhan tuhkaa. Ne saavat aikaan hienovaraisen savuaromin.

Taysi peséllinen puubhiilid pitaa yllé tasaista ldmpétilaa yli 8 tuntia.

Kaksitoiminen savupiippu
sddatelee ilmavirtaa ja
mahdollistaa ldmpétilan

sddtdmisen vastaavasti.

!:,3,.5" Keraaminen convEGGtor, uusi nimitys Plate Setterille,
mahdollistaa Big Green Eggin muuntamisen kétevésti
’_/% uuniksi. L&mpékilpi estdd Iamménlahteen suoran
. kosketuksen ruuan kanssa ja on ihanteellinen pienten
g = ainesten valmistukseen tai hitaaseen kypsennykseen.
: Alustaa voi kdyttdd yhdessd littedn paistokiven kanssa
suussa sulavien leipien ja autenttisen rapeiden pizzojen

paistamiseen.

Adrimmaisen makuelimyksen
luomiseksi

Koska EGG® on muodoltaan kaunis ja funktionaalinen ja siind on kdytetty parhaita mahdollisia materiaaleja, se on kaikkein
paras. Se on valmistettu erittdin korkealaatuisesta NASA:n kehittamasta keramiikasta, joka mahdollistaa erittdin pienen
polttoaineen kulutuksen kannen ollessa paalla. Tall erityiselld keramiikalla on poikkeukselliset eristavat ominaisuudet ja se
kestaa erittdin korkeita lampétiloja ja niiden muutoksia. Sitd voi [ammittaa vahintdan 100 000 kertaa laadun karsimatta.
Siksi Big Green Egg antaa kuluttajille EGGin kaikkien keraamisten osien materiaalien ja rakenteiden elinikdisen takuun.
Tama yhdessa eri patentoitujen osien kanssa tekee Big Green Eggistéa uniikin. Mikdan muu keittolaite ei ole yhta luotettava,
kestava, sadnkestéva ja yhtd hyvin ldmpoeristetty. Lisaksi lampd heijastuu takaisin keramiikasta ja saa aikaan ilmavirran,
joka antaa poikkeuksellisen maun kaikille ruuille, joita valmistat EGGissa. Tuloksena on &arimmainen makueldmys.

Tarvitset vain kolme sytyketta,

ja EGG on valmis kdyttoon 15 minuutissa!

Big Green Egg Charcoal Starters -sytytyspalat
ovat luonnollisia sytykkeitd, jotka eivét sisélld
kemiallisia aineita. Ne ovat hajuttomia eivdtkd

vaikuta ruuan makuun.

...Ja yhteiseen hauskanpitoon!

Koska Big Green Egg on niin luotettava, voit nauttia siitd ympéri vuoden huoletta. Ulkoinen lampétila ei vaikuta ldmpétilaan
EGGin sisalla. Kaksi sdadettavaa venttiilia — ilmansaatoventtiili ja kaksitoiminen savupiippu mahdollistavat sen, ettd
ldmpétilan saato ja yllapito on mahdollista muutaman asteen tarkkuudella. Osittain siksi, ettd kdytettdessa tiettyja
varusteita Big Green Eggin lampétila-alue on valillda 70-350 °C, sité voi kdyttaa kaikenlaisiin ruuanvalmistustapoihin,
kuten grillaamiseen, paahtamiseen, paistamiseen, hauduttamiseen, savustamiseen ja hitaaseen kypsentdmiseen. Ruokien
maku on hdmmastyttava. Nauttikaa hyvésta eldmastd yhdessa!

Mini MiniMax Small Medium

Ritild: @ 25 cm Ritild: @ 33 cm Ritild: @ 33 cm Ritild: @ 38 cm
Paistopinta-ala: 507 cm? Paistopinta-ala: 855 cm? Paistopinta-ala: 855 cm? Paistopinta-ala: 1.140 cm?
Paino: 17 kg Paino: 35 kg Paino: 36 kg Paino: 51 kg
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HOITO- JA

KAYTTO-
VINKKEJA!

1 Big Green Eggid ei tarvitse sailyttaa
liiterissa edes syksylld ja talvella. Egg voi
olla ulkona koko vuoden, koska erilaiset
sadolosuhteet eivat vaikuta mitenkaan sen
keraamiseen materiaaliin. Metalliosien suoje-
lemiseksi Egg kannattaa kuitenkin peittaa
kayttokertojen vdlilla erityiselld, sitd varten

saatavalla suojapeitteelld.

2 Liikkuvat metalliosat pysyvat parhaassa
kunnossa, jos ruiskutat niihin muutaman ker-
ran vuodessa WD40:td tai vastaavaa silikoni-
suihketta. Lisdksi valurautaiseen saatopyoraan
kannattaa hieroa silloin talloin kasvioljya mah-

dollisen ruostumisen ehkaisemiseksi.

3 Koska Big Green Egg on valmistettu
eristdvastd, tavattoman lujasta keramiikasta,
ulkoinen lampétila ei vaikuta mitenkaan Eggin
sisdiseen lampoétilaan. Voit saataa laitteen
lampatilaa asteen tarkkuudella myés silloin,
kun ulkolampéatila on reippaastijaatymispisteen
alapuolella. Voit siis nauttia herkullisista ruuista

vuoden ympéri.

4 Vietatkd kylmat talvipdivat mieluiten
sisalld 1ampiméassa? Voit valmistaa Big Green
Eggilld suussasulavia aterioita myos silloin.
Big Green Eggin valurautapadassa kypsyy
herkullinen pata tai keitto ilman ettd sinun
tarvitsee huolehtia siita. Tai hieno suuri paisti.
Digitaalisella langattomalla etdlampomittarilla
voit valvoa sekd lihan sisdlampdtilaa ettd
kannen lampdtilaa etdaltd, sisatiloista kasin.
Kun ty6nnét lahettimen anturin ruokaan, voit
seurata lampdtilaa  vastaanottimesta 91
metrin etdisyydelle asti. Lampomittari lahettaa
automaattisesti signaalin, kun haluttu sisélam-

pétila on saavutettu.

5 Huolehdi siitd, ettd Big Green Eggin
sisdan ei jaa ruokien tahteitd, kun laite on
pidemman aikaa kayttdmatta. Voit poistaa
téhteet kuumentamalla Eggin noin 300 °C:-
seen. Odota, kunnes tahteet ovat palaneet,
ja anna Eggin sitten jadhtya hyvin. Avaa
alaluukku kokonaan. Al3 laita valurautaista
saatopyoraa tai keraamista sammutuskupua
kannen paalle (voit asettaa ne Eggin ritilalle).
Silla tavalla estat homeen muodostusta. Peita
Egg sen jalkeen suojapeitteelld. Jos Eggiin
tastd huolimatta padsee muodostumaan
hometta, se voidaan poistaa helposti kuu-

mentamalla laite muutaman kerran hyvin.

Loydat lisaa vinkkeja Eggin turvallisuudesta, kdytosta ja hoidosta kotisivuiltamme

biggreenegg.eu. Jos sinulla on kysymyksid, esitd ne meille sosiaalisen median

vilityksella (Facebook: Big Green Egg Europe / Twitter: @biggreeneggeu).

Large

Ritild: @ 46 cm
Paistopinta-ala: 1.688 cm?
Paino: 73 kg

TIETOJA BIG GREEN EGGISTA

TUKEVA LAATU. YLIVOIMAINEN KERAMIIKKA. TODELLINEN KEITTOLAITE ULKOKAYTTOON!

KERAAMINEN SAMMUTUSKUPU

Aseta keraaminen kupu paikalleen ruuanlaiton
jalkeen tukahduttaaksesi tulen ja kayta jaljella
olevat hiilet uudestaan seuraavalla kerralla.
Anna kuvun olla paikallaan, kun EGG ei ole

kaytossa.

KANSI JA SAVUHORMI

Keraaminen kansi ja savuhormi, jonka voi avata
ja sulkea helposti jousimekanismin ansiosta.
Keraamisessa materiaalissa on suojapinnoite.
Keraamisen materiaalin eristdvat ja lampoa

sdilyttavat ominaisuudet saavat aikaan ilmavir-

tauksen EGGissa, jolloin ruuat kypsyvat tasaisesti

ja niista tulee maukkaita.

TULIRENGAS

Tulipesan paélle asetettava teline

convEGGtor ja ritil6ita varten.

KERAAMINEN TULIPESA

Arina on keraamisen alustan p&alld ja on téytet-
tava hiililla. Koska arinassa on aukot ja se toimii

EGGin pohjassa olevien ilmaventtiilien kanssa,

ilmavirtaus on jatkuva ja optimaalinen, kun kaksi-

toiminen savupiippu ja ilmaluukku ovat auki.

RUNKO

Kestdvaa eristettyd keramiikkaa. Sérdilyn ja
haalistumisen estava pinnoite. Rajoitettu

elinikdinen takuu.

XLarge

Ritild: @ 61 cm
Paistopinta-ala: 2.919 cm?
Paino: 99 kg

/4-'

KAKSITOIMINEN SAVUPIIPPU
Voit saataa kahdella tavalla ilmavirtauksen

ja lampétilan saatamiseksi.

LAMPOMITTARI

limoittaa tarkan sisdisen ldmpétilan. Voit
seurata kypsymisen edistymistd avaamatta
EGGia.

_____ RITILA, RUOSTUMATONTA

TERASTA
Ruostumattomasta terdksesta tehty
grilliritild on ensisijainen kypsennysalusta

grillaukseen tai paahtamiseen.

ARINA

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

lopuksi.

ILMALUUKKU
Toimii yhdessa kaksitoimisen savupiipun kanssa
saddellen ilman syottdd lampdtilan saatamiseksi.

Mahdollistaa my®&s helpon tuhkan poistamisen.

XXLarge

Ritild: @ 74 cm
Paistopinta-ala: 4.336 cm?
Paino: 192 kg



Enjoy!

Maukasta sesongin kaloilla

Kala ja ayridiset ovat erittdin herkullisia ja terveellisid ja niitd on hyva olla ruokalistalla séanndllisesti. Seuraavista inspiroivista
ruokaohjeista kay ilmi, etta myds naita herkkuja voi valmistaa mainiosti Eggissa monin eri tavoin. Ota tietyn lgjin valinnan yhteydessa
aina huomioon vuodenaika, jolloin kalan ja dyridisten maku on optimaalinen ja koituu kyseisen lajin populaation hyvaksi.

Hummerin keittaminen

Voit kayttaa esikeitettyjd hummereita, mutta ne ovat parempia itse keitettyina.
Pane hummerit kaksi tuntia ennen keittdmistd pakastimeen, jotta ne turtuvat.
Keita silld valin riittavasti vettd suuressa kattilassa. Liséa puolikas paloiteltu
juuriselleri, 1 sipuli renkaina, neljdsosa varsiselleria paloiteltuna, 5 timjamin
oksaa, 5 rosmariinin oksaa, 1 rkl kokonaisia pippureita ja suolaa maun mukaan
ja kuumenna vesi kiehumispisteeseen. Ota hummerit pakastimesta, keita niita
4 minuuttia ja huuhtele kylmalla vedelld kypsymisen pysayttamiseksi.

Grillattu hummeri, grillatut perunat, paahdetut juurikkaat ja pinaatti

Neljalle hengelle

2 punajuurta

2 keltajuurta

12 pienta perunaa
3-4 valkosipulinkyntta
200 g tuoretta villipinaattia
3 persiljan oksaa

1 basilikan oksa

10 ruohosipulin vartta
3 rkl kasviéljya

1 rkl sushietikkaa

2 keitettya hummeria

Tarvittavat varusteet:
Grill Tong (Grilli pihdit)
Cast Iron Grid (valurautaritila)

1. Kuumenna Egg 150 °C:een. Pane
juurikkaat hiilten p&alle sivussa ja anna
niiden paistua noin 60 minuuttia, kun-

nes ne ovat pehmeitd. K&anna juurikkai-
ta sdanndllisesti grillipihdeilla.

2. Keitd miedosti suolattua vettd katti-
lassa. Pese perunat ja puolita valkosipu-
linkynnet. Laita perunat ja valkosipulit
kiehuvaan veteen ja keitd niitd noin 7
minuuttia kypsiksi.
pois, huuhtele kylmalld vedelld ja valuta.
Heité valkosipulit pois.

3. Pese pinaatti, taputtele varovasti
kuivaksi ja pane kulhoon. Irrota lehdet
persiljasta ja basilikasta ja hienonna.

Kaada keitinvesi

Leikkaa ruohosipuli paloiksi ja sekoita
yrtit 6ljyn ja sushietikan kanssa ja maus-

ta pippurilla ja suolalla. Sekoita yrttikas-
tike pinaatin joukkoon.

4. Ota paahdetut juurikkaat Eggistd,
pane valurautaritila siihen ja nosta Eggin
ldmpotila 160 °C:een. Halkaise hum-
merit pitkittain. Kuori juurikkaat ja leik-
kaa ne lohkoiksi. Viipaloi perunat.

5. Grillaa juurikaslohkoja ja perunaviipa-
leita noin 3 minuuttia kummaltakin puo-
lelta. Ota ne ritilalt4 ja grillaa hummerin
puolikkaita 2-3 minuuttia kummaltakin
puolelta. Asettele pinaatti, juurikkaat ja
perunat lautasille seké kullekin lautasel-
le puolikas hummeri.

Keitetty skrei-filee perunamuhennoksen ja grillattujen retiisien kera

Neljalle hengelle

750 g perunoita

1 dl punaviinia

1 dl vasikkafondia

1 porkkana

1 fenkoli

3 valkosipulinkyntta

% | kalalienta

175 ml valkoviinia

2 rakuunan oksaa

2 persiljan oksaa

4 nahallista skrei-fileetd 8 100 g
2 nippua retiiseja

Crazy Pea- tai vesikrassia

Tarvittavat varusteet:
Cast Iron Grid (valurautaritila)
Cast Iron Dutch Oven (valurautapata)

1. Kuumenna Egg, jossa on valurautari-
tild 130 °C:een. Kuori perunat ja keita
ne miedosti suolatussa vedessd kypsiksi.
Kaada keitinvesi pois ja painele perunat
siivildn lapi. Keitd punaviinia teraskatti-
lassa, kunnes puolet siité on haihtunut ja
lisaa vasikkafondi.

2. Poista porkkanan ja fenkolin vihreat
osat ja viipaloi kasvikset. Kuori ja halkai-
se valkosipuli. Pane valurautapata Eggin
ritildlle. Kaada kalaliemi ja valkoviini sii-
hen ja liséa porkkana, fenkoli, valkosipu-
li, rakuuna, persilja sekéd suolaa ja pippu-
ria. Sulje Eggin kansi ja kuumenna liemi
kiehumispisteeseen. Lisaa skrei-fileet ja
keitd niitd noin 8 minuuttia.

3. Ota keitetyt skrei-fileet pois valu-
rautapadasta, pane ne lammitetylle
lautaselle ja peitd alumiinifoliolla. Ota

valurautapata Eggistd ja lisda niin pal-
jon keitinlientd perunoihin, ettd syntyy
kuohkea muhennos. Nosta Eggin lam-
pétila 170 °C:een ja puhdista retiisit.
4. Pane retiisit ritilalle, sulje Eggin kansi
ja grillaa retiisejd noin 5 minuuttia hyvin.
Lammitd perunamuhennos ja liemi.

5. Asettele perunamuhennos, grillatut
retiisit ja skrei-fileet lautasille. Annoste-
le lautasille lienta ja koristele Crazy Pea-
tai vesikrassilla.

Kahdelle hengelle

2 kg sinisimpukoita

1 valkosipulinkynsi

3 cm inkivaaria

% fenkoli

4 juuripersiljaa

1 rkl oliiviéljya

1 pussi simpukka- tai keittovihan-
neksia a 400 g

1 pullo Ginger alea

% nippu persiljaa

Tarvittavat varusteet:
Cast Iron Grid (valurautaritila)
Cast Iron Dutch Oven (valurautapata)

1. Kuumenna Egg, jossa on valurauta-
ritild 220 °C:een. Poista rikkindiset ja
aukinaiset simpukat ja huuhtele ehjat
siivilassd juoksevalla kylmalld vedella.
Kuori ja paloittele valkosipuli ja inki-
vaari. Paloittele fenkoli. Kuori juuri-
persiljat, leikkaa ne pituussuunnassa
neljddn osaan ja keitd miedosti suola-
tussa vedessa noin 3 minuuttia al dente.
Kaada keitinvesi pois, jadhdytd jaave-
dessa ja valuta hyvin.

2. Kuumenna oliiviéljy valurautapadassa
Eggin ritilalla. Odota, kunnes 6ljy on erit-
tdin kuumaa ja liséa sitten valkosipuli,
inkivaari, fenkoli, simpukka- tai keitto-
vihannekset ja maun mukaan pippuria
ja suolaa. Paista muutamia minuutteja

ja lisdd simpukat, sitten inkivaariolut
ja viimeksi persilja. Sulje Eggin kansi ja
kypsenna simpukoita noin 5 minuuttia,
kunnes kuoret ovat taysin auki.

3. Ota valurautapata Eggisté ja laita juu-
ripersiljat ritilalle. Grillaa niitd muuta-
mia minuutteja. Laita simpukat kulhoon
ja tarjoile grillattu juuripersilja niiden
kanssa.




Enjoy!

Kalapiiras hapankaalin ja paahdettujen vihannesten kera

Ainekset yhta piirasta varten
(4-6 hengelle)

1 paketti voitaikinaa tai lehtitaikinaa

500 g kuivattuja herneita tai riisia

300 g hapankaalia

250 g perunoita

1 palsternakka

1 juuripersilja

1 oranssi porkkana

1 keltainen porkkana

2 kevatsipulia

400 g kalafileetd, kuten lohi, skrei
tai kampela

1 limetti

200 g parmesaaniraastetta,
valinnainen

Tarvittavat varusteet:
Cast Iron Grid (valurautaritild)
Deep Dish Pizza Stone

(Syva Leivonta / Pizzakivi)

1. Kuumenna Egg, jossa on valurauta-
ritild 180 °C:een. Vuoraa pizzakivi lei-
vinpaperilla. Vuoraa pizzakivi voitaiki-
nalla tai (sulaneilla) lehtitaikinalevyilla.
Jos kéytét lehtitaikinalevyjd, pane ne
hieman p&allekkain ja paina hyvin kiinni.
2. Peitd taikina leivinpaperilla ja pane
sen pdadlle kuivatut herneet tai riisi.
Pane pizzakivi Eggin ritilélle, sulje kansi
ja paista piiraspohjaa noin 16 minuuttia.
Keitd silla valin hapankaali kypséksi mie-
dosti suolatussa vedessa. Kuori perunat
ja keitd ne miedosti suolatussa vedessa
kypsiksi. Kaada hapankaalin keitinvesi
pois ja purista siitd neste hyvin. Kaada
perunoiden keitinvesi pois, painele sii-
vilan lapi ja sekoita hapankaalin kanssa.

Puhdista palsternakka, porkkanat ja
kevatsipulit. Leikkaa palsternakka ja
juuripersilja pituussuunnassa neljdén
osaan ja puolita porkkanat ja kevatsipu-
lit pituussuunnassa.

3. Ota pizzakivi Eggistd ja poista her-
neet tai riisi leivinpaperin paalta. Pane
palsternakka, porkkanat ja kevétsipulit
Eggin ritilélle, sulje kansi ja grillaa kas-
vikset hyvin. Leikkaa kalafilee ohuiksi
viipaleiksi, raasta limetin kuori niiden
paalle ja mausta pippurilla ja suolalla.

4. Mausta hapankaalimuhennos pip-
purilla ja suolalla ja levitd se esipais-
tetun pohjan paélle. Asettele paélle
sitten kalaviipaleet ja grillatut kas-
vikset ja ripottele halutessasi paalle

juustoraastetta. Pane pizzakivi Eggin
ritildlle, sulje kansi ja paista kalapiirasta

noin 25-30 minuuttia kullanruskeaksi.
5. Ota kalapiiras Eggisté ja viipaloi.

VINKKI

Tassa ohjeessa kaytetddn vain limetin kuori. Kéyté limetti muutaman péivén
sisalld tai purista mehu ja pakasta myohempaa kayttoa varten.

Kalakeitto venus-, veitsi- ja sydansimpukoista

Neljélle hengelle

1 kg rantarapuja

1 punainen chilipippuri
1 sitruunaruohon varsi
4 valkosipulinkyntta
neutraalia kasvidljya

1 bouquet garni

1 purkki tomaattipyreetd a 70 g
1,5 | kalalienta

2 dl valkoviinia

2 nippuporkkanaa

2 kevétsipulia

16 venussimpukkaa
250 g veitsisimpukoita
250 g sydansimpukoita
100 g kylmaa voita

3 rkl oliividljya

Tarvittavat varusteet:
Cast Iron Grid (valurautaritila)
Cast Iron Dutch Oven (valurautapata)
Stir-Fry & Paella Grill Pan
(Paisto & Paella Grilli Pannu)

1. Kuumenna Egg, jossa on valurautari-
tilda 200 °C:een. Paloittele ravut, jotta
niistd tulee enemman makua. Poista
chilipippurin varsi ja siemenet ja leikkaa
se renkaiksi. Viipaloi sitruunaruoho.
Kuori ja paloittele valkosipuli.

2. Pane valurautapata Eggin ritilélle.
Kuumenna tilkka o6ljyéd ja lisda ravut,
chilipippuri, sitruunaruoho, valkosipuli
ja bouquet garni. Sulje Eggin kansi
ja anna ainesten paistua muutama
minuutti kddnnellen niita silloin talloin.

Lisdd tomaattipyree, kalaliemi ja

valkoviini. Pane kansi valurautapadan

paélle ja sulje Eggin kansi. Laske
ldmpétila 160 °C:een ja anna kypsya
2 tuntia.

3. Panessiivila kattilan p&élle ja ota valu-
rautapata Eggista. Nostele padan sisaltd
suurella kauhalla siivildén ja heita kiin-
tedt ainekset pois. Anna keiton kiehua
liedelld 30-45 minuuttia, kunnes maara
on pienentynyt puoleen.

4. Kuori porkkanat ja poista vihred osa.
Leikkaa kevatsipuleiden alapuoli pois ja
poista uloimmat kuoret. Leikkaa kasvik-
set vinoiksi paloiksi. Pese venus-, veitsi-

ja sydansimpukat ja heité rikkindiset pois.
5. Pane paellagrillipannu Eggin ritildlle
ja kuumenna siind hieman 6ljya. Lisaa

porkkanat, kevatsipulit ja venussimpu-
kat, sulje Eggin kansi ja kuumenna noin
2 minuuttia. K&antele seosta ja lisaa
veitsi- ja sydansimpukat. Sulje kan-
si taas ja kuumenna noin 3 minuuttia.
Tarkista, ovatko simpukat auenneet ja

kuumenna tarvittaessa kauemmin.

6. Ota keitto liedeltd ja paloittele voi.
Sekoita voi ja oliiviéljy vahan kerrallaan
sauvasekoittimella keittoon. Asettele
simpukat ja kasvikset lautasille ja kauho
paalle kuumaa keittoa.

Kuin kala vedessa...

Jo ammoisina aikoina metsastdjat huomasivat, etta kalan pyydystaminen
on helpompaa ja vaatii vihemman energiaa kuin metsastys. Myds muinai-
sessa Egyptissa kala oli paaasiallinen ravinto. Pyydystetyt elavat kalat
vietiin kalalammikoihin, joten kala sydtiin aina tuoreena. Keskiajalla kalaa
alettiin sdiloa suolaamalla. Tuoreen kalan suhteen olemme suurelta osin
riippuvaisia kalanpyynnista, silla on vain muutamia kalalajeja, jotka sopivat

hyvin viljelyyn.

Kalan ongelmallinen puoli on, etta se
pilaantuu melko nopeasti. Jos kalaa
ei jadhdytetd nopeasti, muodostuu
aineita, jotka aiheuttavat sairastumista.
Toisaalta milladn sailontdmenetel-
mélla ei saada maultaan tuoreen kalan
veroista kalaa. Kalan nopean pilaantu-
misen syynd on, ettd kalan lihakset ovat
melko lyhyit, ja niitd erottavat suurem-
mat levymadiset rakenteet, jotka koos-

tuvat erittdin ohuesta sidekudoksesta.
Nisakkaiden ja lintujen lihakset sité vas-
toin koostuvat pitkistd, nipuissa olevista
séikeistd. Kala sisaltad vain 3 % sideku-
dosta ja maaeldimet 15 %. Vahaisen ja
heikon sidekudoksen ja lyhyiden lihas-
ten yhdistelmé suojaa huonosti hapet-
tumiselta ja bakteerien vaikutukselta,
jolloin kala pilaantuu nopeasti. Haitta-
puoli on my®ds, ettd tdmén rakenteen

vuoksi kala hajoaa helposti valmistet-
taessa.

Né&ihin eroihin sisaltyy kuitenkin myos
etuja. Lihasten rakenne tekee kalasta
my06s pehmeédd ja mehukasta sekd hel-
posti sulavaa. Kalan ravintoarvo riippuu
lajista. Kalat voi jakaa karkeasti kahden-
laisiin, nimittdin rasvaisiin ja vdharasvai-
siin. Etenkin rasvaiset kalat sisaltavat
omega-3-rasvahappoja, jotka ovat tar-
keita verisuonien ja aivojen terveydelle.
Koska kalassa on véhan kaloreita, se on
hyvd myo6s painonhallinnan kannalta.
Naisille tehty tutkimus on osoittanut
my0s, ettd jos sy6 kalaa kaksi kertaa
viikossa, masennukseen sairastumisen
riski véhenee.

Teemme kalalle oikeutta, jos valmis-
tamme sen kunnioituksella ja nautimme
sitten valmistamastamme ateriasta.
Tama nakemys tulee esille myos kai-
kissa ruokaohjelmissa. On suhtaudut-
tava kunnioittaen tuotteeseen, joka on
kasvanut luonnossa ja on osa sitd seka
ravitsee meitd. Suosikkimme Eggissa
on kypsentdminen puulankulla. N&in
puun tuoksu ja maku imeytyvat kalaan
ja kalan rakenne myés séilyy hyvin epa-
suoran, alhaisessa lampétilassa tapah-
tuvan kypsennyksen ansiosta.

Kestédva yrittdminen, eldméntapa, ruu-
anlaitto, sydminen ja juominen vaativat
aikaa ja huomiota. Lisaksi on huolehdit-
tava (sosiaalisesta) ympaéristosta ja kiin-
nitettdva siihen huomiota. Jos eldmme
tietoisesti ja kdytdmme tervettd jarkea,
saamme sisdisen ymmarryksen siitd,
mita pitaa tehda ja mité ei. Ndin voimme

noudattaa oikeaa kurssia ja tuntea ole-
vamme kuin kala vedessa.

Hyvat teot palkitaan. Niiden tekeminen
tuntuu hyvalta, antaa energiaa ja myos
suuren tyydytyksen. |

Hans van Montfort, 1askéri, R&D
Yvonne Coolen, Gestalt-terapeuttija
tietoisuuskouluttaja
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Piemonten hyva e

Erikoisuuksia Barolon seudulta

Italian keittiosta pitavat kaikki. Yksinkertaisuus, puhtaus ja aineksien seka perinteiden kunnioitus tekevat ruuista erityisen
herkullisia. Jokaisella seudulla on omat erikoisuutensa, jotka perustuvat usein siihen, mitda ymparéiva luonto tarjoaa.
Tama patee myods Piemonteen, joka tunnetaan erityisesti valkoisista tryffeleistdan ja ensiluokkaisesta Barolo-viinistaan.
Valitse Italiassa kdydessasi yopymispaikaksi mieluiten maatila, sillda se on paras mahdollinen ldhtékohta tutustua Piemonten
hyvaan eldamaan.

Q&

P




Enjoy!

PIEMONTESSA - ITALIASSA
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Yksi tédllainen matkailumaatila on Cascina Meriame, joka sijaitsee Serralunga d'Albassa, Barolo-
seudun sydamessa. Talon isénta Paolo Manzone on vaimonsa Luisellan tavoin paljasjalkainen
piemontelainen. Ndkodalat maatilaan kuuluvalle viinitarhalle ovat upeat, varsinkin syksylla, kun
viinikdynnosten lehdissa hehkuvat syksyn vérit. Paolo on yksi kuuluisan Barolo-viinin tuot-
tajista. Han viljelee Manzone Barolo DOCG Meriamea ja Manzone Barolo DOCG Serralunga
d'Albaa, ja lisdksi kuutta muuta viinia, joiden rypaleet ovat periisin Sinion viinitarhoista. Sinio
ei sijaitse Barolo-seudulla vaan hiukan sen ulkopuolella. Yksi asia on varma: viljelijélla, joka
tuottaa téllaisia viineja, on hyva maku, ja hdn on siis paras mahdollinen isdnta perehdytta-

maan meitd Piemonten keittion erikoisuuksiin!

Luonnollinen ilmankosteus

"Cascina Meriame on ollut suvussa jo sukupolvien
ajan. Luisellan isovanhemmat tydskentelivét vii-
nitarhassa ja myivat sadon muille", Paolo kertoo.
Manzone tuli tuotemerkkind markkinoille vasta
sen jalkeen, kun Paolo ja Luisella ostivat talon ja
viinitarhan vuonna 1998 ja alkoivat tuottaa omia
viineja. Paolo: "Luisellan isovanhemmat muuttivat
kylaan noin 40 vuotta sitten, ja talo jéi tyhjilleen.
Se oli asumattomana yli 25 vuotta. Kun olimme
ostaneet talon, talo ja siihen liittyva kellari perus-
korjattiin kokonaan. Talo palautettiin alkuperéi-
seen tilaansa ja sisustettiin siten, ettd sinne voi
majoittaa vieraita. Viinikellaria laajennettiin, ja
luonnollisen ilmankosteuden varmistamiseksi kel-
lariin liitettiin alueella oleva 150 vuotta vanha
l&dhde."

Barolo avaa ovia

Paolo ja Luisella Manzonen viinitarhassa on pinta-
alaa yhteensd 12 hehtaaria, niisté nelja Serralunga
d'Albassa ja kahdeksan Siniossa. Sinion viinitarhat
ovat olleet jo viiden sukupolven ajan Paolon per-
heen omistuksessa. Vaikka ndille viineille ei saada
kdyttda laatumaarettd Barolo, ne on valmistettu
aivan yhta suurella huolella ja rakkaudella. Paolo:
"Barolo saa kayttda nimed DOCG, joka on viinin
korkein luokitus Italiassa. Siihen sovelletaan tiuk-
koja saantdja. Barolo esimerkiksi valmistetaan
Nebbiolo-rypéleistd, joiden tdytyy olla perdisin
méadratyn alueen sisalld sijaitsevista viinitarhoista.
Alkoholipitoisuuden pitdéd olla véhintdan 13 %,
ja viinia pitaa kypsyttda vahintdan kaksi vuotta
puuastiassa. Vuotta kohti tuotamme 80 000 -
90 000 pulloa viinia, joista 90 % vieddan ulko-
maille, 31 eri maahan. Barolo avaa ovia kaikkialla
maailmassa, ja sen jdlkeen myds muiden viiniemme
laatu saa tunnustusta.”

Jokaisella seudulla oma tyylinsa

Paolo jatkaa: "Talld seudulla on tapahtunut voi-
makasta kehitystd viimeisten vuosikymmenia
aikana. Kaksikymmenté vuotta sitten tarkeinta oli
volyymi, mutta nyt keskeista on laatu. Se on hyva!
Viininviljely on yhd luonnonmukaisempaa, mekaan
emme enad kdytd viinitarhoissa kemiallisia aineita,
ja liséksi tuotamme sahkon aurinkokeraimilla.
Minusta viinikdynnoksen eldm&d voi tdssa suh-
teessa verrata ihmisen eldmaan. Laadun kannalta
on hyva, jos luonnon annetaan tehdd mielensa
mukaan ja jos kdynnoksid ei altisteta stressille,
kun niitéd yritetddn saada tuottamaan mahdolli-
simman paljon. Osa cru Meriamesta muodostuu
65 vuotta vanhoista kdynnoksistd. Tama alue on
Italiassa todella suuntaa ndyttava, sitd voi verrata
Bourgogneen. Italiassa jokaisella seudulla on oman
keittion lisdksi myds oma viinityyli."

Hasselpahkinat

Paolo kertoo, ettd sato korjataan vaiheittain.
"Dolcetto on aikaisin kypsyva rypéle, kun taas
Nebbiolo kypsyy erittdin hitaasti. Sadonkorjuun ja
puristuksen jélkeen viinin annetaan kdyda hallituissa
olosuhteissa ruostumattomissa terdssailidissa. Kuu-
kauden kuluttua nuori viini siirretddn tammitynny-
reihin kypsymaan." Talla valilld Paolo Manzonessa
korjataan elokuun lopulla aivan toisentyyppinen
sato, joka my6s kuuluu Piemonten erikoisuuksiin,
nimittdin hasselpdhkinat. Menestyksekéas Ferreron
suku, joka tunnetaan muun muassa Nutellasta ja
Ferrero Rocherista, perusti valtakuntansa Albaan,
jossa tehdas on edelleen. Lahtdkohdan sille muo-
dostivat Piemontessa kasvavat hasselpahkinat,
joiden laatu on erinomainen. "Piemonte on has-
selpahkindiden suurtoimittaja. Niitd kdytetdan
muun muassa konditoriatuotteissa”, Paolo kertoo.
"Meillékin on noin 10 hehtaaria pahkindpuita, ja

sato myyddan muun muassa Lindtille ja Ferrerolle.
Péhkinat ovat uskomattoman hyvid. Maistahan, et
voi lopettaa syomista!"

Luonnon lahja

Hasselpahkindpuut eivat kasva tdalld sattumalta,
vaan ne on istutettu. "Tama on kumpuilevaa seu-
tua, ja jokaisella kukkulalla on eteld- ja pohjoispuoli.
Eteldn puolella sijaitsevien alueiden mikroilmasto
sopii tdydellisesti rypéleille. Pohjoispuoli ei ole yhtd
aurinkoinen. Rypéleille se on liian kylmaa, mutta
hasselpéhkindiden viljelyyn pohjoispuolen olosuh-
teet sopivat erinomaisesti. Niiden viljely ei ole ldhes-
kaan yhta tyolasts, ja kypsat pahkinat ravistetaan
puista koneellisesti." Luonnon lahjoja sen sijaan ovat
tryffelit, joista Piemonte myds tunnetaan. Valkoisen
tryffelin kauden alku on vuoden kohokohta. "Kun
me olemme korjanneet satomme, alkaa valkoisen
tryffelin kausi", Paolo kertoo. "Ne tunnetaan kaik-
kialla maailmassa erinomaisen laatunsa ja voimak-
kaan makunsa takia. Ne ovat kallisarvoisia herkkuja,
jotka péasevat parhaiten oikeuksiinsa yksinkertai-
sissa ruuissa, kuten risotossa ja munaruuissa."

Kallisarvoisia sienia

"Kun ollaan niin pitkdlla, tryffelinetsijat lahtevat
metsiin koiriensa kanssa. Jokaisella etsijalld on
oma alueensa, josta he etsivat néitd kallisarvoisia
sienid. Syyta siihen, miksi tryffelit kasvavat juuri
tietyissd paikoissa, ei edelleenkaan téysin tiedeta,
mutta tietty puupopulaatio ja sda vaikuttavat
siihen”, Paolo kertoo. "Kypsasta tryffelista lahtee
tietty tuoksu. Koirat on koulutettu havaitsemaan
tama tuoksu, ja ne tietadvat saavansa palkinnon, jos
|6ytavat tryffelin." Nyt meidan on aika lahted teke-
maan ostoksia, jotta voimme valmistaa Piemonten

monia luonteenomaisia ruokia Big Green Eggilla.
Viinia ja hasselpdhkingitd maatilalla luonnollisesti jo
on, ja jopa tuore tryffeli risottoa varten. Muut tuo-
retuotteet haemme markkinoilta seké paikallisesta
lihakaupasta laheisestd Bran kylasta.

Lapsuus juustojen keskella

Kun me jo ajattelemme, ettd kaikki tarvitta-
vat ainekset on ostettu ja on aika palata Cascina
Meriameen, Paolo viekin meidét vield viimeiseen
kauppaan nimelta G. Cravero Srl. "Tama teidan pitaa
vield ehdottomasti ndhdd ja maistaa”, han sanoo.
Aivan kuten Paolo vietti lapsuutensa viinikdynnds-
ten keskelld, Giorgio Cravero vietti lapsuutensa
juustojen keskelld. Craveron perhe ei itse tuota
juustoa, mutta se on vuodesta 1855 lahtien osta-
nut parasta Grana Padanoa ja Parmigiano Reggia-
noa kypsyttaakseen sitd varastossaan. "Ostamme
Parmigiano Reggianon Emilia-Romagnan alueella.
Yhden juustokilon valmistamiseen tarvitaan perati
16 litraa maitoa, ja kokonaisen juustokiekon val-
mistukseen 600 litraa maitoa. Valmistusprosessin
ja suolauksen jélkeen juustoja pitda lain mukaan
kypsyttaa 12 kuukautta alkuperaalueella”, Giorgio
kertoo. Kun Consorzio del Formaggio Parmigiano
Reggianon tarkastajat ovat hyvaksyneet juustot,
ne ovat periaatteessa valmiit myytavaksi. Niiden
maku paranee kuitenkin huomattavasti, jos kypsy-
tysaikaa vield pidennetaan.

Piemonten klassikot

Juuri tdma tekee Craveron perheen juustoista niin
erityisid: 12 kuukauden lakisaateisen kypsytys-
ajan jalkeen Parmigiano Reggiano kypsyy vield
toiset 12 kuukautta heiddn varastossaan Brassa.
"Voidaksemme tarjota parhaita juustoja olemme
tehneet jo vuosia yhteistytd samojen tuottajien
kanssa, ja meilld on heihin vahva side. Jokaiseen
juustoon merkitdan valmistuspdivamaaran ja kon-
sortion polttomerkin lisdksi myds sen maatilan
numero, jossa juusto on valmistettu. Varaston lam-
pétila on vakio, ja kd&dnndmme juustot 15 péivéan
vélein, silld se vaikuttaa kypsymiseen edullisesti."
Paolo on oikeassa: varaston 5 000 juustoa eivat
pelkdstdan ndytd vaikuttavilta, vaan myds nii-
den maku on hieno. Se on vélttdméatén elementti
risoton ja valkoisten tryffelien kanssa. Se on yksi
Piemonten keittién klassikoista.
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Grissini
Ainekset noin 20 tikkuun

5 g (1% tl) kuivahiivaa

135 ml haaleaa vetta

225 g vehndjauhoa + jauhotusta varten

4 g suolaa

2 rl ekstra-neitsytoliividljya + voitelua varten

Lisatarvikkeet:
convEGGtor (lautasteline)
Flat Baking Stone (pizzakivi)

1. Sekoita hiiva haaleaan veteen ja anna seisoa 10
minuuttia.

2. Sekoita jauho ja suola kulhossa. Lisda hiiva-
vesiseos ja oliividljy, ja sekoita tahmeaksi taikinaksi.
Kumoa taikina jauhotetulle tyétasolle ja vaivaa 10
minuuttia, kunnes taikina on siled ja kimmoisa.

3. Laita taikina oliividljylld voideltuun kulhoon ja
peitd muovikalvolla. Anna nousta 1 tunti huoneen-
ldmmossd. Sytytd Big Green Egg ja kuumenna se
200 °C:seen.

4. Paina taikinasta ilma pois ja aseta jauhotetulle
tyotasolle. Kauli taikina noin 1 cm paksuiseksi suora-
kulmioksija leikkaa noin 1,5 cm levyisiksi potkoiksi.
Muista, ettd potkodjen pitdd pituutensa puolesta

mahtua pizzakivelle, leikkaa ne tarvittaessa puoliksi.
Kauli jokaista potkoéa koko pituudelta véhan aikaa
edestakaisin, niin etta niistd syntyy taikinatikkuja.
Laita ne jauhotetulle leikkuulaudalle tai tarjottimelle
anna levatd 15 minuuttia peittdmattdmana. Aseta
silla valin lautasteline ja ritild Eggiin ja aseta pizza-
kivi ritilalle. Sulje Eggin kansi ja sadda sen lampétila
200 °C:seen.

5. Jauhota pizzakivi kevyesti ja nosta taikinatikut
lastalla lautastelineelle (paista tarvittaessa kah-
dessa erdssd, jos ne eivat mahdu kerralla). J&ta
taikinatikkujen véliin hiukan tilaa. Sulje kansi ja
paista grissini-tikkuja noin 15 minuuttia, kunnes
ne ovat kypsia ja kullanruskeita.

Valkoisella tryffelilla
maustettu risotto

Neljalle hengelle

1 valkosipulinkynsi

1 banaanisalottisipuli

1 rkl oliiviéljya

300 g arborio-riisid

2 dI valkoviinia

4 dl kanalienta

100 g voita

10 ml sitruunan mehua

90 g raastettua parmesaanijuustoa
1 valkoinen tryffeli

Lisatarvikkeet:
Cast Iron Grid (valurautaritila)
Cast Iron Dutch Oven (valurautapata)

1. Aseta valurautaritild Big Green Eggiin ja kuu-
menna laite 175 °C:seen. Kuori valkosipuli ja
salottisipuli ja hienonna ne.

2. Aseta valurautapata Eggin ritilélle ja kuumenna
oliivioljy. Paista 6ljyssa valkosipuli ja salottisipuli
pehmedksi. Lisaa riisi ja paista sitd lyhyen aikaa
mukana lastalla sekoittaen. Kaada joukkoon valko-
viini ja kuumenna kiehuvaksi.

3. Kaada yksi kolmasosa kanaliemestéd valurau-
tapataan, sekoita ja sulje Eggin kansi. Odota 5
minuuttia ja tarkasta, onko riisi imenyt lahes kai-
ken nesteen. Kaada nyt sekaan puolet lopusta
kanaliemestd, sekoita ja sulje kansi. Valmista silla
vélin beurre noisette lammittamalla voita katti-
lassa liedelld, kunnes se on kauniin kullanruskeaa
ja tuoksuu pahkinamaiselta. Nosta kattila liedelta ja
sekoita joukkoon sitruunan mehu.

4. Tarkasta uudestaan, onko neste imeytynyt rii-
siin, ja jos ndin on, kaada sekaan loppu kanaliemi.
Sulje kansi ja tarkasta viiden minuutin kuluttua,
onko riisi kypsda ja onko kanaliemi imeytynyt.
Harjaa sillad valin tryffeli varovasti puhtaaksi.

5. Ota valurautapata pois Eggistd ja sekoita
beurre noisette riisiin. Sekoita lopuksi raastettu
parmesaanijuusto ruokaan. Annostele risotto lau-
tasille ja hoylaa paalle valkoista tryffelia makusi
mukaan.
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Haudutettu kani juurisellerin, perunan ja kantarellien kera

Neljélle hengelle

1 kesy kani (selka ja takajalat)
100 g pekonia yhtend palana
% juuriselleri

4 kiintedmaltoista perunaa

3 sipulia

2 valkosipulinkyntta

100 g vehndjauhoa

2 rkl oliiviéljya

5 dl valkoviinia

5 dl kanalientd

2 timjamin oksaa

2 rosmariinin oksaa

1 laakerinlehti

100 g kantarelleja

% nippu persiljaa

25 g taggiasche-oliiveja
maalaisleipa

Lisatarvikkeet:
Cast Iron Grid (valurautaritila)
Cast Iron Dutch Oven (valurautapata)

1. Aseta valurautaritild ja valurautapata Big Green
Eggiin ja kuumenna laite 180 °C:seen. Pane kani
leikkuulaudalle ja leikkaa takajalat irti seldsta (tai
pyydd lihakauppiasta tekem&an se kaupassa).
Leikkaa pekoni 0,5 x 0,5 cm paloiksi. Kuori juuri-
selleri, perunat ja sipulit ja leikkaa ne reilun kokoi-
siksi paloiksi. Kuori ja hienonna valkosipuli.

2. Ripottele lihapalojen pé&élle pippuria ja suolaa ja
sitten jauhoa. Ravista liika jauho pois. Kuumenna
oliiviéljy valurautapadassa ja paista lihaa jonkin
aikaa. Lisaa sipuli ja valkosipuli ja paista pehmeaksi.
Lisda valkoviini ja kanaliemi. Lisd4 timjami, rosma-
riini ja laakerinlehti ja laita valurautapataan kansi.
Sulje Eggin kansi, saada lampétila 90 °C:seen ja
anna hautua noin 1% tuntia.

3. Lisdd 1% tunnin kuluttua juuriselleri ja peruna
ja anna hautua vield 30 minuuttia ilman kantta.
Harjaa silld vélin kantarellit puhtaaksi ja leikkaa
varren kanta pois. Hakkaa persilja karkeaksi sil-
puksi. Lisdad kantarellit 5 minuuttia ennen valmis-
tamisajan paattymista.

4. Ammenna ruoka valurautapadasta tarjoilukul-
hoon ja koristele oliiveilla ja persiljasilpulla. Tarjoile
maalaisleivan kanssa.

Bonet
Neljalle hengelle

250 g sokeria

4 munaa

40 g keltuaisia

3,5 dl maitoa

1,5 dl kuohukermaa

75 ml kahvia (jaéhdytettyna)
50 ml Amarettoa

2 rl kaakaojauhetta

75 g amaretti-kekseja

4 rl hunajaa

75 g kuorettomia hasselpahkindita
25 g voita

Lisatarvikkeet:

convEGGtor (lautasteline)

Cast Iron Grid (valurautaritild)

Drip Pan (valutusvuoka, pyored tai
suorakulmainen)

1. Aseta lautasteline ja valurautaritild Big Green
Eggiin ja kuumenna laite 140 °C:seen. Kuumenna
silld valin liedelld kattilassa matalassa ldmmdssa
tilkka vettd ja 150 g sokeria. Anna kiehua hiljal-
leen, kunnes sokeriseos on ruskea ja karamelli-
mainen. (Ald sekoita seosta, koska silloin sokeri
voi alkaa kiteytya. Voit ravistaa kattilaa kevyesti ja
sivelld kattilan sisapintaa veteen kastetulla sudilla.)
Kaada kerros sokerimassaa neljaén pyoredan pik-
kupataan.

2. Laita munat, keltuaiset, maito, kuohukerma,
kahvi, Amaretto, kaakaojauhe ja loppu sokeri
kulhoon ja sekoita tasaiseksi. Murenna amaretti-
keksit karkeasti ja sekoita lastalla taikinaan. Kaada
taikina pikkupatoihin sokeriseoskerroksen palle.
3. Aseta pikkupadat valutusvuokaan ja kaada
valutusvuokaan varovasti haaleaa vetta juuri sen
verran, ettd pikkupadoista kaksi kolmasosaa on
vedessa. Aseta valutusvuoka Eggin ritilélle, sulje
kansi ja anna kypsyéa noin 35 minuuttia.

4. Ota kypsa bonet varovasti vedestd, anna jaah-
tyé ja laita jadkaappiin viilenemaan.

5. Lammita juuri ennen tarjoilua hunaja teraskatti-
lassa ja anna sen karamellisoitua. Sekoita joukkoon
pahkinat ja sekoita lopuksi joukkoon voi. Kumoa
bonet lautasille ja asettele viereen hiukan péhki-
noitd. Tarjoa halutessasi Amaretto-lasillisen kera.
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Antipasti
Neljélle hengelle

2 punasikuria

1 punasalaatti

1 keltainen paprika

4 punaista minipaprikaa
4 niputettua porkkanaa

4 retiisia lehtineen

4 varsisellerin vartta
4 parsakaalin kukintoa
2 valkosipulinkyntta
50 g kapriksia

50 g anjoviksia 6ljyssa
2,5 dl oliividljya

Lisatarvikkeet:
Cast Iron Grid (valurautaritila)

1. Aseta valurautaritilda Big Green Eggiin ja
kuumenna laite 170 °C:seen. Leikkaa silld valin
punasikurista kannat ja irrota lehdet. Poista
punasalaatista uloimmat lehdet ja leikkaa kerd
ytimen |api lohkoiksi. (On térkeds, ettd kerd
leikataan ytimen I&pi, koska silloin lohkot eivat
hajoa.) Leikkaa keltainen paprika puoliksi, poista
kanta ja siemenet, ja leikkaa paprika ohuiksi
suikaleiksi. Leikkaa minipaprikoista ylin osa pois ja
poista siemenet. Kuori porkkanat, jata niihin hiukan
lehted. Pese retiisit, jata lehti retiiseihin. Irrota

varsisellerin varret toisistaan ja kuori tarvittaessa
perunankuorimaveitsella.

2. Laita kattilaan vettd ja hiukan suolaa, ja
kuumenna liedelld kiehuvaksi. Ryoppaa parsakaalin
kukintoja 1 minuutti, kaada vesi pois ja jaahdyta

jadvedessa. Valuta. Kuori valkosipuli, valuta
kaprikset ja soseuta ne anjovisten ja oliividljyn
kanssa tasaiseksi seokseksi. Jaa seos punaisten
minipaprikoiden p&alle, aseta ne Eggin ritilélle, sulje
kansi ja grillaa noin 5 minuuttia.

Vitello tonnato
Neljélle hengelle

600 g vasikan paistia

4 timjamin oksaa

4 rosmariinin oksaa

3 valkosipulinkyntta
500 g tonnikalafileeta janteettdmana
50 g polentaryyneja

4 munaa

15 g suolattuja kapriksia
25 g anjoviksia 6ljyssa
% nippu persiljaa

25 g taggiasche-oliiveja
10 g rucolaa

karkeaa merisuolaa
oliivioljya

Lisatarvikkeet:

Cast Iron Grid (valurautaritild)

Cast Iron Grid Lifter (valurautainen ritilanostin)

convEGGtor (lautasteline)

Porcelain-Coated V-Rack (V-Rack-teline)

Instant Read Digital Thermometer

(pikalampomittari)

Cast Iron Griddle Half Moon (puolikuun
muotoinen valurautainen grillauslevy)

1. Aseta valurautaritild Big Green Eggiin ja
kuumenna laite 170 °C:seen. Sido vasikanpaisti
paistinarulla ja ty6énnd timjamin ja rosmariinin
oksat lihan ja narun valiin. Kuori valkosipulinkynsi,
leikkaa se pituussuunnassa kahtia ja tyonna se
lihan ja narun viliin. Ripottele vasikanpaistin p&élle

runsaasti pippuria ja suolaa, ja paahda sitd Eggissa
lyhyen aikaa joka puolelta.

2. Ota liha ritildltd ja nosta ritild pois Eggista
valurautaisella ritildnostimella. Aseta lautasteline
Eggiin, laita valurautaritila takaisin paikoilleen
ja pane V-Rack-teline sen péélle. Sulje kansi ja
kuumenna Egg 120 °C:seen.

3. Aseta vasikanpaisti V-Rack-telineeseen, sulje
Eggin kansi ja paista lihaa noin 30 minuuttia, kunnes
lihan sisalampotila on 52 °C. Tarkasta lampétila
pikaldampomittarilla. Ota liha pois Eggistd ja anna
sen rauhoittua. Vasikanpaisti voidaan tarvittaessa
valmistaa etukateen. Sdilyt4 lihaa siind tapauksessa
peitettynd jadkaapissa, kun se on ensin jadhtynyt.
4. Ota V-Rack-teline pois ritilaltd. Nosta ritila
valurautaisella ritilanostimella pois Eggistd, ota
lautasteline pois ja pane ritild takaisin paikoilleen.
Aseta puolikuun muotoinen valurautainen
grillauslevy ritilélle siled puoli yléspéin. Sulje kansi
ja kuumenna laite 200 °C:seen. Leikkaa silld vélin
tonnikalafilee noin 5 x 5 cm paloiksi. Ripottele
polentaryynit suurelle lautaselle ja kierittele
tonnikalan paloja ryyneissa.

5. Voitele puolikuun muotoinen valurautainen
grillauslevy hyvin kevyesti oliividljylld ja paista
tonnikalanpaloja jonkin aikaa joka puolelta. Nosta
tonnikalanpalat Eggistd, anna jadhtya ja laita
peitettyné jaakaappiin.

6. Laita kattilaan vettd ja hiukan suolaa, ja
kuumenna liedelld kiehuvaksi. Keitd munat koviksi
8 minuutissa. Kaada vesi pois ja laita munat
kylmaan veteen. Laita silld valin kaprikset siivilaén
ja huuhtele niitéd juoksevassa vedessa. Valuta
kaprikset ja hakkaa karkeaksi silpuksi. Leikkaa
anjovikset karkeasti ja hienonna persilja (jata
muutama oksa koristeeksi). Kuori munat ja poista

3. Jarjestele silla vélin kasvikset kauniille lautaselle
tai tarjottimelle ja tarjoile taytettyjen paprikoiden
kanssa, joihin kasvikset dipataan.

valkuaiset. Pilko keltuaiset karkeasti, sekoita niihin
kaprikset, anjovikset, persilja ja tilkka oliivi6ljya ja
mausta merisuolalla ja vastajauhetulla pippurilla.
Leikkaa oliivit kahtia ja poista kivet.

7.0tavasikanpaistijatonnikalajadkaapistajaleikkaa
kauniiksi ohuiksi viipaleiksi. Jaa lautasille, ripottele
paélle oliivioljyd, merisuolaa ja vastajauhettua

pippuria. Lusikoi péalle keltuaisseosta ja koristele
oliiveilla, rucolalla ja persiljalla.

VINKKI
Tassa reseptissé kdytetddn munista vain keltuaiset.
Kayta keitetyt valkuaiset esimerkiksi salaattiin.

Katevat Big

Big Green Egg ei erotu edukseen pelkdstaan
Eggin erinomaisen laadun ja kdyttomahdolli-
suuksien johdosta. Vahintaan yhta ainutlaa-
tuista on tarvikkeiden suuri valikoima.

Talla hetkella saatavana on yli 130 erilaista
tarviketta. Erilaisten perusvilineiden lisdksi
valikoimassa on muun muassa lukuisia katevia
tarvikkeita, jotka laajentavat Big Green Eggin
kayttomahdollisuuksia entisestaan.

Ohessa on laajasta valikoimastamme otos,
joka auttaa sinua saamaan kasityksen
tarvikkeiden laadusta ja toiminnoista.

Cast Iron Dutch Oven

Green Egg -tarvikkeet

Tama valurautapata on erinomainen véline kaiken-
laisten pataruokien, kasvis-perunamuhennosten ja
keittojen valmistukseen seka lihan haudutukseen.
Valurauta sitoo 1dmpoéa tehokkaasti ja varmistaa
I&mmon tasaisen jakautumisen. Sen takia valurau-
tapata soveltuu poikkeuksellisen hyvin keittdmi-
seen, hauduttamiseen ja paistamiseen. Valurau-
tapata yksinkertaisesti asetetaan Eggin ritilalle.
Kun kéytét pataa ilman kantta ja kuvun ollessa
suljettuna, ruokaan tai raaka-aineisiin tulee luon-
teenomainen Big Green Egg -makusavy.

Porcelain-Coated V-Rack

Todelliset lihan ystavat vannovat V-Rack-telineen
nimeen. Pane suuri pala (tdytettya) lihaa tai
lintua telineeseen ja aseta teline suorakulmaiseen
valutusvuokaan (johon paistoneste valuu). Aseta
valutusvuoka Big Green Eggin ritilélle. Tassa
vélillisessa kypsennysmenetelmassa liha tai lintu
pysyy herkullisen mehukkaana.
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Brasato
Neljélle hengelle

1 kg naudan lapaa

1 juuriselleri

1 talviporkkana

1 varsisellerin vartta
1 sipuli

2 valkosipulinkyntta
3 rosmariinin oksaa
2 laakerinlehtea

1 kanelitanko

4 mausteneilikkaa

5 katajanmarjaa

7 dI Barolo-viinia
100 g vehnédjauhoa
40 g voita

5 dl lihalienta

1 salottisipuli

1 rkl oliiviéljya

300 g polentaryyneja
1,5 | kanalienta

4 sellerin oksaa

100 g parmesaanijuustoa, raastettuna

Lisatarvikkeet:
Cast Iron Grid (valurautaritila)
Cast Iron Dutch Oven (valurautapata)

1. Laita naudanliha kulhoon. Kuori juuriselleri
ja porkkana, ja leikkaa juuriselleri, porkkana ja
varsiselleri reilun kokoisiksi paloiksi. Kuori sipulit
ja valkosipuli ja hakkaa ne karkeaksi silpuksi. Sido
rosmariinin oksat paistinarulla nipuksi. Levita

paloitellut kasvikset, valkosipulin kynsi, rosmariini,
laakerinlehti, kanelitanko, mausteneilikat ja
katajanmarijat lihan p&élle kulhoon ja kaada paalle
Barolo-viini. Peitd kulho muovikelmulla ja anna
marinoitua jddkaapissa 12 tuntia.

2. Aseta valurautaritilda Big Green Eggiin ja
kuumenna laite 170 °C:seen. Nosta liha
marinadista ja valuta hyvin (pane marinadi ja
kasvikset talteen, mutta heitd kanelitanko ja
mausteneilikat pois). Taputtele liha kuivaksi
paperiliinalla ja kieritd sitd jauhossa. Ravista lihasta
liika jauho. Aseta valurautapata ritilélle, laita sinne
voita ja odota, kunnes voi on kauniin ruskeaa.

3. Paista lihaa kummaltakin puolelta, lisaa lihaliemi
ja lisdd sitten marinadi ja kasvikset. Kuumenna
kiehuvaksi, pane valurautapataan kansi paalle,
sulje Eggin kansi ja laske lampétila 90 °C:seen.
Anna hautua hiljalleen noin 3 tuntia.

4. Kun liha on kypséd, ota se padasta ja poista
rosmariini ja laakerinlehti. Jatka keittdmistd nyt
ilman kantta ja keitd neste kokoon kauniiksi,
sakeaksi paistoliemeksi. Kuori ja silppua silld valin
salottisipuli ja hienonna toinen valkosipulin kynsi.
Kuumenna oliividljy kattilassa liedelld ja paista
salottisipuli ja valkosipuli pehmeéksi. Sekoita
joukkoon polentaryynit ja sen jalkeen kanaliemi.
Kuumenna kiehuvaksi, pienennd liekkid ja keitd
polenta noin 30 minuutissa kypséksi. Sekoita
silloin tall6in keittdmisen aikana.

5. Pane liha takaisin paistoliemeen kasvisten
kanssa ja anna niiden lammeta. Nypi persiljasta
lehdet. Sekoita raastettu parmesaanijuusto
kypsén polentan sekaan. Annostele polenta ja liha
paistoliemineen lautasille ja koristele persiljalla.

Puhdas Piemonte

Piemontelaiset tietdvat, mitd nautinto on. Paikallisella keitticlld on siind suuri osa, sekd kotona
ettd maakunnan monissa pienissé ravintoloissa. Yksi niistd on Roddinossa sijaitseva Osteria da
Gemma. Se on aivan erityinen ruokapaikka, jota pitda aivan erityinen nainen: Gemma Boeri.
Vaikka Gemma ei enda itse seiso usein lieden takana, han on luonut paikan tunnelman ja ruoka
laitetaan hanen nakemyksensa mukaisesti. Ravintolassa ei ole ruokalistaa vaan kiinted menu, joka
on kaikkien kavijéiden makuun. Leipé on aina sind péivana leivottua, ja tiistai on aina pastapaiva,
jolloin pastaa valmistetaan koko viikoksi. Yksinkertaisuutensa, taivaallisten ruokiensa ja tavattoman
vieraanvaraisuutensa vuoksi tdma ravintola on todella suosittu ja jo itsessadn matkan arvoinen.

Flat Baking Stone

ConvEGGtorilla voit muuntaa Big Green Eggin
kadenkaanteessa uuniksi, koska [ammasta tulee
silloin valillistd. Kun liséksi laitat Eggin ritilalle
taman pizzakiven, Eggistd tulee tavallaan kiviuuni.

Pizzakivelld paistat napparasti maittavia, rapeakuorisia

(uuninpohja)leipid ja pizzoja, joissa on autenttisen

rapea pohja. Tama kateva pizzakivi on saatavana myos

puolikuun muotoisena paistokivena
(malleihin Large- ja Extra

Large). Voit paistaa kivella
esimerkiksi sampylo6ita ja

grillata samaan aikaan lihaa
sampylan sisdan. Pizzakivi

sopii hienosti my®ds kattilan

tai jo valmistetun ruuan
lampimandapitoon.

Cast Iron Griddle Half Moon

Instant Read Digital Thermometer

Talla pikaldmpd&mittarilla mittaat muutamassa sekunnissa
lihan, kalan tai linnun tarkan sisalampétilan. Silla

tavalla voit varmistaa, ettd ruoka kypsyy turvallisesti

ja halutulla tavalla. Kun tyénnét ruostumattomasta
terdksesta valmistetun anturin ruuan sisaan, naet
sisalampétilan yhdella silmaykselld suuresta LCD-naytdsta.
Pikalampomittari toimii 232 °C:seen asti ja kytkeytyy
automaattisesti paalta, kun sitd ei ole kdytetty 5 minuuttiin.

Talla puolikuun muotoisella valurautaisella grillauslevylld on kaksi

katevaa toimintoa, koska siind on seka siled etta uurteinen puoli. Silea
puoli sopii erinomaisesti ohukaisten, blinien tai kananmunien paista-
miseen, ja uurteisella puolella voit paahtaa taytettyja kerrosleipia tai
grillata varovasti kasiteltévia kalafileita. Koska puolikuun muotoinen
valurautainen grillauslevy peittad vain puolet ritildsta, voit kayttaa

ritilan toista puolta samaan aikaan muiden ainesten kasittelyyn.
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BIG GREENEGE Maistele talven

KAUSI
MENU

makuja

Voit laittaa Big Green Eggilla ruokaa my®ds talvella. Esivalmistelut
tapahtuvat sisélla, ja ulos tarvitsee menna vain muutaman kerran
valmistuksen aikana. Voit siis nauttia kautta vuoden Big Green Egg
-ruuista, esimerkiksi tdasta kolmen ruokalajin menusta.

Haluatko saada sdhkoépostissa herkullisia kausimenuja ja erikoisresepteja? Tilaa siind tapauksessa uutiskirjeemme

sivustolla biggreenegg.eu

Kaalisalaatti grillatun viiridgisen, pancettan ja
omenoiden kanssa

Kuorrutettu kinkku, grillattua palsternakkaa ja
peruna-juurisellerisosetta

Suklaavanukas saksanpahkindiden ja viikunoiden
kera

Kinkun suolaus

Pyyda lihakauppiaalta suolattua kinkkua. Vai haluatko suolata kinkun itse?
Liuota siina tapauksessa suola haaleaan veteen, 250 g suolaa yhta vesilitraa
kohti. Lisda halutessasi laakerinlehtid, timjamia, pippureita ja katajanmarjoja
makusi mukaan ja anna veden jadhtya. Aseta kinkku suolaveteen (varmista
ettd se on kokonaan veden peitossa) ja anna suolautua 10 péivaa jadkaapissa
muovikelmuun peitettynd. Pida kinkkua ennen kéyttéd vahintaan 25 tuntia
suolattomassa vedessé suolan poistamiseksi. Jos ateriasta jaa kinkkua jaljelle,
séilyta se seuraavaan pdivaan.

Ainekset neljalle

Eturuoka

4 viiridistd, ranka poistettuna
12 siivua pancettaa

% pieni suippokaali

% pieni kurttukaali

% pieni punakaali

1 punasipuli

4 rl oliivicljya

2 rl omenasiiderietikkaa
1 rl hunajaa

50 g saksanpahkindita
2 (hapokasta) omenaa

Padruoka

1% kg suolattua kinkkua, rasvan
kanssa, ilman kamaraa

1-2 rl mausteneilikoita

1 appelsiini

250 ml hunajaa

50 ml konjakkia

1 rl sinapinsiemenia

1 rl mustapippureita

500 g perunoita

250 gjuuriselleria

50 g voita

100 ml maitoa

6 - 8 palsternakkaa

4 silopersiljan oksaa

Jalkiruoka

125 g voita, huoneenlampdisend +
voita vuoan voiteluun

150 g fariinisokeria

3 munaa

25 g kaakaojauhetta

125 g itsekohoavaa jauhoa

50 g valkoista suklaata

50 g tummaa suklaata

25 g saksanpahkindita

4 kuivattua viikunaa

100 g jogurttia

20 g tomusokeria

Lisatarvikkeet:

convEGGtor (lautasteline)

Cast Iron Grid (valurautaritila)

Porcelain-Coated V-Rack
(V-Rack-teline)

Rectangular Drip Pan
(suorakulmainen valutusvuoka)

Dual Probe Wireless Remote
Thermometer (langaton
etalampomittari)

Cast Iron Grid Lifter (valurautainen
ritildnostin)

Pit Mitt BBQ Glove (grillihansikas)

Esivalmistelut: Kaalisalaatti

Aseta viiridiset avattuna ja nahka yl6s-
péin tyotasolle. Irrota nahkaa varovasti
ja aseta jokaiseen viiridiseen nahan
ja lihan véliin kaksi siivua pancettaa.
Tasoita nahka. Leikkaa tai hoylaa kaa-
lit hyvin ohuiksi suikaleiksi ja laita kul-
hoon. Kuori ja silppua sipuli ja sekoita
kaalisuikaleiden joukkoon. Laita salaat-
tikastiketta varten 6ljy, etikka ja hunaja
puhtaaseen kannelliseen astiaan ja
ravista hyvin. Peitd viiridiset ja kaali-
salaatti ja pane jadkaappiin. Pane myos

salaattikastike jadkaappiin. Hakkaa sak-
sanpahkinat karkeaksi murskaksi ja laita
kannelliseen astiaan.

Esivalmistelut: Kuorrutettu kinkku
Viilld kinkun rasvapuoleen ristikkaisia
viiltoja ja tydnnd jokaiseen ristikohtaan
mausteneilikka. Pese appelsiini juok-
sevassa kuumassa vedessa ja veda tai
hoylad kuoresta ohuita suikaleita. Leik-
kaa appelsiini kahtia ja purista siitd mehu.
Sekoita appelsiinin kuoresta vedetyt sui-
kaleet, appelsiinin mehu, hunaja, kon-
jakki, sinapinsiemenet ja pippurit.

Kuori perunat ja juuriselleri ja leikkaa
samankokoisiin paloihin. Laita kattilaan,
jossa on miedosti suolattua vetts, ja keita
kypséksi noin 20 minuutissa. Lammitd
silléd valin maito kattilassa. Kaada peru-
noista ja juurisellereisté vesi pois, survo
karkean siivilan lapi ja sekoita joukkoon
|&mmin maito ja voi. Anna soseen jadhtya.
Pese palsternakat ja leikkaa ne pituus-
suunnassa neljaén osaan. Pane kinkku,
hunajaseos, sose ja palsternakat peitet-
tyna jadkaappiin.

Esivalmistelut: Suklaavanukas
Voitele noin 1
voilla. Pane voi ja fariinisokeri kulhoon
ja vatkaa kuohkeaksi sahkdvatkaimella.
Vatkaa munat joukkoon yksi kerrallaan.
Sekoita lastalla munaseoksen jouk-
koon kaakaojauhe, itsekohoava jauho ja
hyppysellinen suolaa, jolloin seoksesta
tulee taikina.

Hakkaa suklaa palasiksi, hakkaa saksan-
pédhkinat karkeaksi murskaksi ja leikkaa
viikunat pieniksi paloiksi. Sekoita ne las-
talla taikinaan ja kaada taikina voidel-
tuun vanukasvuokaan.

Sekoita jogurtti ja tomusokeri. Peitd
vanukasvuoka ja jogurtti alumiinifoliolla
ja laita jaékaappiin.

litran vanukasvuoka

Valmistus: Kuorrutettu kinkku 1

Kypsytd ensin kinkku, jotta etu- ja
padruuan tarjoilemisen véliin ei jaa
liian pitkda aikaa. Aseta lautasteline ja
valurautaritild paikoilleen Big Green
Eggiin ja kuumenna laite 130 °C:seen.
Pane kinkku V-Rack-telineeseen, laita
valutusvuo-

teline suorakulmaiseen

kaan ja valele kinkkua hunajaseoksella.

Aseta V-Rack-teline ritildlle ja tyénna
langattoman etélampomittarin anturi
lihan sisdan. Sulje Eggin kansi ja sdada
sisdlampotila 58 °C:seen. Kypsyminen
kestdd noin 1% tuntia. Valele kinkkua
15 minuutin vélein hunajaseoksella.
Tarkasta samalla, ettd valutusvuokaan
valuva hunaja ei ala karamellisoitua. Jos
ndin tapahtuu, kaada valutusvuokaan
hiukan vetts tai valkoviinia.

Ota kinkku ja V-Rack-teline ja suora-
kulmainen valutusvuoka Eggistd, kun
haluttu siséléampétila on saavutettu, ja
aseta ne kuumuutta kestavalle alustalle.
Peita alumiinifoliolla ja jatka nyt kaalisa-
laatin valmistusta.

Valmistus: Kaalisalaatti

Nosta valurautaritilda Eggistd valurau-
taisella ritilanostimella. Ota lautasteline
Eggista grillihansikasta kdyttéen ja pane
valurautaritild takaisin paikoilleen. Sulje
kansi ja kuumenna Egg 200 °C:seen.
Aseta nahalliset viiridiset ja loput pan-
cetta-siivut ritilélle ja sulje kansi. Grillaa
pancetta-siivut rapeiksi noin 5 minuu-
tissa. Ota pancetat ritilalta, kaanna vii-
ridiset ja grillaa niitd vield 5 minuuttia.
Kuori omenat, poista siemenkodat ja
leikkaa omenat ohuiksi suikaleiksi.
Ravista salaattikastiketta vield kerran
hyvin, kaada se kaalisalaatin paalle ja
ripottele paalle pippuria ja suolaa. Nos-
tele salaatti suureen kulhoon. Ripottele
grillattujen viiridisten paalle pippuria ja
aseta viiridiset, rapeaksi grillatut pan-
cetta-siivut, omenasuikaleet ja karkea
saksanpahkinamurska salaatin paalle.

Valmistus: Kuorrutettu kinkku 2
Palauta Eggin lampétila 170 °C:seen.
Asettele palsternakat ritilélle ja grillaa
10 - 15 minuuttia. K&&nnd kasviksia
silloin talldin grillaamisen aikana. Poista
alumiinifolio kinkun ympaérilta.

Ota palsternakat ritildltéd ja pane ne
V-Rack-telineen alla olevaan suora-
kulmaiseen valutusvuokaan, jonne on
valunut paistonestettd. Pane kinkku
takaisin ritildlle, sulje kansi ja ldmmitd
kinkku. Ladmmitd silld valin peruna-juu-
risellerisose liedelld ja mausta pippurilla
ja suolalla.

Ota valutusvuoka Eggistd. Leikkaa
kinkku kauniiksi siivuiksi ja aseta pal-
sternakan ja soseen kanssa lautasille.
Koristele silopersiljalla.

Valmistus: Suklaavanukas

Nosta valurautaritilda Eggistd valurau-
taisella ritildnostimella. Laita lautaste-
line paikoilleen grillihansikasta kadyttaen
ja pane valurautaritila takaisin. Saada
Eggin lampétila 150 °C:seen. Pane
vanukasvuoka alumiinifoliossaan riti-
lélle. Sulje Eggin kansi ja paista vanu-
kasta 30 minuuttia. Tarkasta vanuk-
kaan kypsyys painamalla sitéd kevyesti
paalta. Vanukkaan yldpinnan pitaa tun-
tua lujalta, sisdpuoli saa edelleen olla
kostea.

Sekoita jogurttia. Kumoa vanukas kau-
niille lautaselle ja kaada jogurtti sen
paalle. u
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Taytto, sytytys & ruoanlaitto PERUSKOKOONPANO

Kun varustat Big Green Eggin sytyttdmisen jalkeen lisatarvikkeilla, voit kdyttaa sita Cast Iron Grid g:“_VEGGEOtr &I crid
moniin eri ruoanlaittomenetelmiin, kuten grillaamiseen, paistamiseen, keittdmiseen, Valurautaritila ,_au:?tj;:jarf;um:'m_
hauduttamiseen, savustamiseen tai hyvin hitaaseen kypsytykseen. Talla sivulla ndet masta teraksestd tehty ritila
peruskokoonpanot ja niiden kadyttétapoja. -

Kp\ks'\-"o'\"""“w
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T L i NAIN SYTYTAT
ey .

v nhormd BIG GREEN EGGIN

i 'y
KMM""‘“M R . 1. Taytd keraaminen tulipesa hiilelld noin 5 cm reunan yli. Laita
sMMt«“'“k“P“ L-dmpomittari hiilille kolme Big Green Egg -sytytyspalaa. I-',}-:_}';I:'h"ll'-"" o, faT

\
[y

2. Avaa rungon alaosassa oleva tuuletusluukku kokonaan ja
sytyta sytytyspalat. Pida kansi auki. Silloin happea on

.\_ ; - runsaasti, ja hiili alkaa hehkua nopeasti.
e
— aiie Al
) 3. Kun sytytyspalat ovat 10 - 15 minuutin kuluttua palaneet, _
KMWMM aseta Eggiin tarvikkeet, joita tarvitset haluttua | L —
lipestt i « : ruoanlaittomenetelmaasi varten. S !'-a\ I Y
Avina & 1 ) ( | :
T = 3
S L ¥ 4. Sulje kansi ja aseta kaksitoiminen savupiippu paikoilleen. (= % &__‘ =
Y Saada lampétila tuuletusluukkua ja savupiippua kayttien. |1 'JI | | ||.I |!|| ]
N & \ | " M
3 & - |}
g \ | .'I'I Huomaa! Kun Big Green Egg on sytytetty, sen kansi on = ""rf_-/ e 'ﬂﬂ
k;; i I-Ill pidettava suljettuna niin paljon kuin mahdollista halutun N
Ran — .. limpétilan yllipitamiseksi. Aito grilli! Vilillinen kypsytys
“N\\Mkh Kun kéytat kypsytykseen valurauta- Voit muuntaa Big Green Eggin

ritilda, raaka-aineeseen tulee kauniit, uuniksi asettamalla sinne
grillaukselle tyypilliset grilliraidat.
Lisdksi valurauta sitoo lampo6a

paremmin kuin ruostumaton teras.

lautastelineen. Soveltuu mataliin
ja korkeisiin lampétiloihin, ja voit
halutessasi lisatd savustuslastuja
raaka-aineiden savustamiseksi.

LAMPOTILAT JA AJAT

Ohessa on tiivistelma Big Green Eggin eri kokoonpanoista yleisimmissa ruoanlaittomenetelmissa seka niihin liittyvia lampétiloja Mahdollisia kdyttokohteita:

ja aikoja.

Valmistus

Big Green Egg

Sisalampotila

ika (noin)

Kadyton jilkeen

Voit sammuttaa hiilen kayton jélkeen
sulkemalla Big Green Eggin alaluukun
ja asettamalla savupiippuun keraami-
sen sammutuskuvun. Seuraavalla kdyt-
tokerralla voit sytyttda jéljelle jadneet
hiilet uudestaan. Sekoita télloin jéljelle
jaanytta hiiltd hiilihangolla, jotta tuhka
putoaa alas, lisdd uutta hiiltd ja sytytd
Big Green Egg.

Nopeasti valmistettavat lihat /
kasvikset / kalat / hedelmat /
isokampasimpukat

Haudutus
Kun kaytat valurautapataa ilman
kantta, Big Green Eggin kuuluisat
ruokahalua herattavat aromit
imeytyvét ruokaan.

Mahdollisia kdyttokohteita:
Haudutettu porsaanposki /
kasvispadat / Burgundinpata /
haudutetut sipulit

Mahdollisia kdyttdkohteita:
Suurien lihojen kypsytys / kala /
suurien lihojen ja kalojen savustus

lampatila
Asetus 1 Stainless Steel Grid convEGGtor,
Grillaus & Dutch Oven Stainless §tee| Grid
Hedelmat & vihannekset 20-100 g 220°C . 225 min. Ruostumattomasta teréksests & Flat Baking Stone
Ayriginen 20-100g 220°C 55°C 13 min. tehty ritild ja valurautapata lautasteline, ruostumattomasta
Kala 150-250 g 220°C 550C 13 min. = terdksesté tehty ritila ja pizzakivi
Harankyljys 1 kg 230-250°C 52-58°C 16-20 min. b ré‘,';
Rib Eye pihvi 100-250¢ 220°C 50-68°C 5-10 min. = o
Lampaankyljys 100-250¢ 220°C 50-68°C 5-10 min.
Kana 150-250¢ 150°C 77°C 16-20 min.
Ankan rinta 300g 190-200°C 54°C 6-8 min.
Asetus 2
Epésuora Idmpd
Sianniska 2-5kg 120°C 65°C 4 tuntia
Karitsan potka 2-5kg 120°C 55°C 3 tuntia
Pihvi 2-5kg 120°C 48°C 1,5 tuntia
Kokonainen kana 1,5 kg 180°C 77°C 75-90 min.
Kanankoipi 250g 180°C 77°C 35 - 45 min.
Kananrinta 250g 180°C 77°C 16 - 20 min.
Savustus
Sianniska 2-5kg 90°C 65°C 4 tuntia
Pihvi 1-3 kg 90°C 48°C 1,5 tuntia
Lohi 180 g 90°C 50°C 20-25 min.
Asetus 3
Palapaisti 2-8kg 150°C - 3-4 tuntia
Kasvispata 1-5kg 150°C - 20 min.
Asetus 4
Pizza (pohja 2-3 min) - 250°C - 6-10 min.
Paahdetut perunat - 150°C - 2-3 tuntia
Paahdetut juurekset - 150°C - 2-3 tuntia
Kuuma suklaakakku - 200°C - 10 min.

Kivella paistaminen
Soveltuu leivonnaisten, kuten

torttujen, leipien ja pizzojen paistami-
seen, sekd esimerkiksi perunoiden ja

kasvisten paahtamiseen.

Mahdollisia kdyttdkohteita:

Leipa / pizza / lammin suklaatorttu /
perunoiden ja kasvisten paahtaminen
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Helppo ateria

Big Green Egg soveltuu monta ruokalajia kasittavien aterioiden
liséksi my&s helppojen aterioiden valmistukseen. Sinun tarvitsee vain
sytyttda Egg ja tehda esivalmistelut, ja pian sinulla on jo poydalla
maukas ateria. Nama ruuat valmistat suhteellisen yksinkertaisesti ja
nopeasti, joten ne sopivat erinomaisesti kiireiseen arkipdivaan!

Sienirisotto serranokinkkuun kaarityn kuhafileen kera

Valmistusaika: 50 minuuttia

Neljélle hengelle

4 kuhafileetd nahallisinaa 130 g
8 siivua serranokinkkua

1 valkosipulinkynsi

1 salottisipuli

200 g sekasienia

3 rkl oliiviéljya

300 g risottoriisia

1 dl valkoviinia

1 I kasvislienta

2 rl omenasiirappia

1 rl hoisin-kastiketta

4 silopersiljan oksaa

2 rakuunan oksaa

100 g raastettua parmesaanijuustoa
4 macadamiapahkinaa

Lisatarvikkeet:

Cast Iron Dutch Oven (valurautapata)

Rectangular Drip Pan (suorakulmainen
valutusvuoka)

1. Aseta ruostumattomasta teraksestd tehty perus-
ritild Big Green Eggiin, laita valurautapata ritilalle ja
kuumenna laite 180 °C:seen. Laita sill valin kaksi
siivua serranokinkkua ty6tasolle pituussuunnassa
hiukan pé&allekkain ja kaari yksi kuhafileista kink-
kuihin. Tee sama muille kinkkusiivuille ja kuhafileille.
Kuori valkosipuli ja salottisipuli ja hienonna ne. Har-
jaa sienet puhtaaksi ja leikkaa viipaleiksi.

2. Kuumenna oliiviéljy valurautapadassa, lisaa val-
kosipuli, salottisipuli, risottoriisi ja puolet sienist3,
mausta pippurilla ja suolalla, ja paista jonkin aikaa.
Lisdéd lopuksi valkoviini. Kaada joukkoon kasvis-
liemi, sekoita ja sulje Eggin kansi. Anna kypsyéa noin
20 minuuttia.

3. Laita kinkkuun kaarityt kalafileet ritilalle valu-
rautapadan viereen noin 8 minuuttia ennen risot-
toriisin kypsymistd. Sulje Eggin kansi ja grillaa noin
4 minuuttia, kddnna kalapaketit ja grillaa viela toi-
set 4 minuuttia.

4. Ota valurautapata ritilalta ja lisda loput sienet.
Sekoita ja anna risoton vetdytyd 10 minuuttia.
Pane grillatut kalapaketit suorakulmaiseen valu-
tusvuokaan. Sekoita omenasiirappi ja hoisin-kas-
tike ja sivele kalapaketit seoksella. Aseta valu-
tusvuoka ritilélle, sulje kansi ja anna kalapakettien
kypsyd 3 minuuttia. Nypi silla vélin persiljasta ja
rakuunasta lehdet.

5. Sekoita raastettu parmesaanijuusto risottoon,
lisda halutessasi pippuria ja suolaa ja annostele lau-
tasille. Aseta risoton paalle kalapaketti, ripottele
paalle yrtteja ja hoylaa paalle macademiapahkinaa.

Kanafileita ja brie-juustoa helmicouscousin kanssa

Valmistusaika: 40 minuuttia

Neljélle hengelle

4 kanafileeté (lattiakanalasta)

1 rl ras el hanout -mausteseosta
2 rkl oliiviéljya

4 dl kanalientd

200 g helmicouscousia (eli ptitimid)
% punainen paprika

1 punasipuli

2 savustetun valkosipulin kyntta
2 salaattisipulia

1 tl curryjauhetta

200 g Brie de Meaux -juustoa

1. Aseta ruostumattomasta terdksestd tehty
perusritild Big Green Eggiin ja kuumenna laite 170
°C:seen. Sekoita silld valin ras el hanout ja 1 rl
oliividljya, ja valele kanafileet seoksella. Keitd liemi
kiehuvaksi, lisdéd helmicouscous ja keitd kypséksi
noin 10 minuutissa.

2. Poista paprikasta kanta ja siemenet ja pilko
pieneksi. Kuori ja silppua sipuli ja valkosipuli.
Leikkaa salaattisipulit ohuiksi renkaiksi.

3. Kuumenna oliiviéljy kattilassa liedelld ja paista
pilkottuja kasviksia. Sekoita joukkoon curryjauhe
ja paista 1 minuutti. Kaada couscousista vesi,
sekoita kasvisseos couscousiin ja pane kattilaan
kansi paalle.

4. Pane kanafileet Eggin ritilélle, sulje kansi ja
grillaa kypséksi noin 15 minuutissa. Kdénna fileet
puolivélissé. Leikkaa silld vélin Brie de Meaux
viipaleiksi ja aseta ne kanafileiden pé&alle viimeisen
grillausminuutin ajaksi.

5. Annostele helmicouscous lautasille ja aseta
jokaiselle lautaselle yksi kanafilee.

Jauhelihalla taytetyt tortillat ja paahdettuja kasviksia

Valmistusaika: 35 minuuttia

Neljalle hengelle

1 punasipuli

% punainen chilipippuri

% purjo

3 rkl oliividljya

300 griista-, naudan- tai lampaanjauhelihaa
1 purkki tomaattipyreetd a 70 g
2 dl riistapaistinkastiketta

150 g palsternakkaa

150 g juuripersiljaa

150 g mustaporkkanaa

150 g keséakurpitsaa

150 g putkivinokkaita

2-3 valkosipulinkyntta

4 tortillaa

2 korianterin oksaa

Lisatarvikkeet:
Round Perforated Grid (pyorea rei'itetty ritild)

1. Aseta ruostumattomasta terdksestd tehty
perusritild ja pyorea rei'itetty ritilé Big Green Eggiin
ja kuumenna laite 180 °C:seen. Kuori ja silppua
sipuli. Poista chilipippurista kanta ja siemenet, pilko
hyvin hienoksi. Puhdista purjo ja leikkaa ohuiksi
puolirenkaiksi. Kuumenna kattilassa 1 rl oliivi6ljya ja
paista sipuli, chilipippuri ja purjo pehmeéksi.. Lisaa
jauheliha ja paista. Sekoita joukkoon tomaattisose,
paista 1 minuutti ja lis&a riistapaistinkastike. Keita
kokoon ja mausta pippurilla ja suolalla.

2. Puhdista silld vélin palsternakka, juuripersilja
ja mustaporkkana, leikkaa kesdkurpitsasta pois
kumpikin paé ja leikkaa kasvikset suikaleiksi. Harjaa
putkivinokkaat puhtaaksi ja leikkaa viipaleiksi.
Kuori ja hienonna valkosipuli. Pane kasvikset
kulhoon ja ripottele paalle loppu oliividljy.

3. Asettele kasvikset pyoreélle rei'itetylle
ritilélle, sulje Eggin kansi ja paahda 8 - 10
minuuttia, kunnes kasvikset ovat kypsid. K&anna
kasvikset kypsennyksen aikana. Mausta silla valin
jauhelihaseos pippurilla ja suolalla, laita seosta
tortillojen paalle ja kaari tortillat lujiksi rulliksi.

4. Nosta kasvikset pyoreélta rei'itetyltd ritilalta ja
pane kulhoon. Pane tortillat pyoreélle rei'itetylle
ritilélle, sulje Eggin kansi ja l&mmitd muutama
minuutti. Nypi korianterista lehdet.

5. Ota tortillat Eggistd, leikkaa kahtia ja laita
lautasille. Tarjoile paahdettujen kasvisten kanssa ja
koristele korianterilla.

Simpukoita leivan kanssa
Valmistusaika: 30 minuuttia

Kahdelle hengelle

2 kg simpukoita

2 valkosipulinkyntta

2 timjamin oksaa

2 rosmariinin oksaa

% tl wasabia

1 dl soijakastiketta

1 rkl oliiviéljya

1 pussi simpukka- tai keittovihanneksia a 400 g
5 dI valkoviinid tai 1 pullo bock-olutta
5 silopersiljan oksaa

5 maustekirvelin oksaa

5 ruohosipulin vartta

200 g ranskankermaa

lisukkeeksi patonkia tai taittoleipaa

Lisatarvikkeet:
Stir-Fry & Paella Grill Pan (Paisto & Paella Grilli Pannu)

1. Aseta ruostumattomasta terdksestd tehty
perusritild Big Green Eggiin ja kuumenna
laite 220 °C:seen. Tarkasta silld vélin, onko
simpukoiden joukossa rikkinisid tai avonaisia
simpukoita, ja heitd ne pois. Huuhdo hyvat
simpukat siivildassa kylm&ssd juoksevassa
vedessd. Kuori ja hienonna valkosipuli. Nypi
timjamista ja rosmariinista lehdet ja hienonna
ne. Sekoita wasabi soijakastikkeeseen.

2. Kuumenna oliiviéljy grillipannussa Eggin ritilalla.
Odota, kunnes 6ljy on hyvin kuumaa. Lisaa 6ljyyn
kasvikset ja valkosipuli, paista muutama minuutti
ja lisda sitten yrtit ja simpukat. Lisda valkoviini
tai bock-olut sekd soijakastike-wasabiseos.
Sulje Eggin kansi ja kypsennd simpukoita noin 5
minuuttia, kunnes kuoret ovat kunnolla auki. Nypi
silla valin silopersiljasta ja maustekirvelistd lehdet
ja hienonna ne. Pilko ruohosipuli hienoksi. Sekoita
ranskankermaan.

3. Nosta simpukat kulhoon ja tarjoa leivan ja
yrteilld maustetun ranskankerman kanssa.

VINKKI

Saat ateriasta laajemman tarjoilemalla sim-
pukoiden lisukkeena grillattuja juurisellerin tai
nauriin suikaleita. Leikkaa kasvikset paksuiksi
suikaleiksi ja keita niitd miedosti suolatussa ve-
dessé napakan kypsiksi. Kaada vesi pois, jaah-
dytd jadvedessa ja valuta hyvin. Grillaa kasvik-
set joka puolelta 220 °C:ssa Big Green Eggissa.
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Big Green Egg’s Flavour Fair

—messut olivat menestys!

Kymmenia innostuneita ammattilaisia, korkealaatuisia tuoretuotteita, innostuneita ja oppi-
mishaluisia ruokaharrastajia ja yli sata Big Green Eggia. Sellaisia olivat menestyksekkédiden ja
maukkaiden Big Green Eggin Flavour Fair -messujen ainekset. Jotkut messuvieraat jaammattilaiset,
kuten keittiomestarit ja elintarvikealan kdsityoldiset, ovat olleet ndissa vuotuisissa makujuhlissa
mukana ensimmaisistd messuista asti. Heitad innostaa yhteinen rakkaus Big Green Eggiin, omaan
ammattiin sekd maistettavien tuotteiden ja ainesten puhtaaseen makuun.

Messujen miljédn muodostivat ruokarekat ja
suuret paviljongit, jotka oli varattu tuoretuot-
teille, kuten kalalle, lihalle ja kasviksille, pe-
rinteisesti leipo-
motuotteille. Tamén tuloksena syntyi aistikas

valmistetulle pastalle seka
ympadristd, jossa maistaminen, tutustuminen
ja oppiminen tuottivat nautintoa ja tarjosivat
inspiraatiota. Messuvieraat maistoivat herkulli-
sia ruokia, tutustuivat raaka-aineiden ja ruokien

uusiin makuihin sekd Big Green Eggin tarjoamiin
mahdollisuuksiin ja oppivat uusia ruoanlaitto-
menetelmid. Messujen uusia elementtejd olivat
makuteatteri ja esityspaviljonki, jossa pidettiin
jatkuvasti mestariluokkia ja havaintoesityk-
sid, ja ne olivat kavijoiden makuun seka kirjai-
mellisesti ettd kuvaannollisesti. Sama koskee
kolmen tdhden ravintola De Librijen ja Flavour Fair
Challengen pop up -poytdd, jossa kavijat

Big Green Egg's

\
FLAVOUR FAIR.

MEMBERS ONLY

pystyivét ottamaan mittaa toisistaan asettumalla
itse Big Green Eggin taakse.

Sunnuntaina 19. kesdkuuta 2016 Big Green Eggin
Flavour Fair -messut pidetddn kymmenetts kertaa.
Léydat siitd yksityiskohtaista tietoa Enjoy!-lehden
seuraavassa numerossa. Merkitse pdivdmdéré jo
nyt kalenteriisi!

THE BIG

Vuonna 2014 Hollannissa julkaistiin virallinen
Big Green Egg Book, ja télla hetkelld saatavana
on myds englanninkielinen versio. Upean kirjan

GREEN E

alkusanat on kirjoittanut hollantilainen huippu-
kokki Jonnie Boer Zwollessa sijaitsevasta kolmen
téhden ravintolasta De Librije. Kirja on inspiroiva
tietopaketti, jossa kasitelldan ja esitellaén vaihe
vaiheelta kaikki Big Green Eggin ruoanlaitto-
menetelmdt, kuten paistaminen, paahtaminen,
hauduttaminen, grillaaminen, savustaminen ja
hidas ruoanlaitto. Kirja sopii jokaiselle, jolla on jo
Big Green Egg tai joka suunnittelee Eggin hank-
kimista, koska se sisdltdd seka perusruokia ettd
meiddn lahettildidemme hiukan haastavampia
resepteja. Kuten meiltd voi odottaa, resepteissa
kdytetdan parhaita raaka-aineita, jotka saavat
Big Green Eggissé hienovaraisen, korvaamatto-
man makusavyn. Lopputulokset ndytetdan Big
Green Egg Bookissa upeina, ruokahalua heratta-
vind valokuvina.

G BOOK

Big Green Egg Book on oikea tietojen ja reseptien
aarreaitta. Kirjassa on 192 sivua, se on kooltaan
24 x 28 cm ja siind on tyylikkaat kovat kannet.

Katso kotisivuiltamme, milla kielilla Big Green Egg
-kirja on télla hetkelld saatavana.

Enjoy!-lehden
seuraava
numero

Toivomme, ettd olet nauttinut
tdstd Enjoy!-lehden numerosta.
Resepteissd ja artikkeleissa
oli punaisena lankana syksy
Jja talvi, mutta seuraavan
numeron resepteissd tuntuvat
kevddn ja kesdn maut.
Inspiroimme sinua siis
vuodenajasta riippumatta...

Kausimenut
Kevaan ja kesan makuja

Keittiomestarin seutu
Irlannin parhaat antimet

Ei sisdllé...
Maittavia ruokia ilman
gluteenia

Islanti
Keittiomestari
Hrefna Satranin keittio

Leivonnaiset
Big Green Eqggilla leipominen

Kestdavyys
Villihanhi

Seuraava Enjoy! on Big Green Egg -jélleenmyyjél-
ldsi maaliskuun 2016 lopussa.
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