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Manga yrkeskockar forfér sina gaster dagligen med den goda smakaccenten som rétter och skapelser far
vid tillagning pa Big Green Egg. Tillsammans med olika matlagningstekniker som &r méjliga med denna enda
apparat och dess héllbarhet, har denna smakaccent sett till att Big Green Egg snabbt blivit mycket popular
inom hotell- och restaurangbranschen. Precis som alla som é&lskar att laga mat anvédnder de naturligtvis helst
de bésta produkterna och de mest praktiska tillbehéren sa att ingrediensernas smaker verkligen kommer till
sin ratt. En av dem &r kéksméstaren Micha Schéfer...

Jag har sjélv aldrig medvetet valt Big Green Egg. Nér Billy Wagner fragade mig om jag ville komma och
arbeta pa Nobelhart & Schmutzig, var kbket dnnu inte inrett. F6r min del behévdes egentligen inte en grill,
det enda jag kunde tinka pa var rengéringen av den. Fram till dess hade jag arbetat i kék som saknade
grillméjligheter inne. Om ndgot behévde grillas, hade vi en grill igang ute.

Och &nda kom en Big Green Egg, en Small. Pa inradan av en av Billys vdnner, som var flammande

entusiastisk 6ver grillen. InkSpt fér att kunna grilla i kéket, men idag anvénder vi dven EGGet fér diverse

andra tillagningstekniker. Jordértskocka tillagar vi for en viss tillredning, till exempel férst tillsammans med
convEGGtor, for att sedan grilla dem igen. Purjolék grillar vi ibland néstan svart, nar de yttersta bladen sedan
tas bort &r den helt mjuk och lite sé6t och serverad tillsammans med smér som rékts pa Big Green Egg, fér den
en helt fantastisk smak.

Vad som spelar en viktig roll fér mig férutom mangsidigheten &r grillens sékerhet. Tack vare det slutna
systemet dr det tillatet att, under ratt férhallanden, anvédnda Big Green Egg inne i professionella kék. Denna
sdkerhet &r viktig fé6r mig. Man arbetar med en naturlig 6ppen eld, som kan bli otroligt het, men férutom nér
man utfér ett moment ar Big Green Egg hela tiden sténgd. Pa sa satt har man mycket god kontroll 6ver elden

och temperaturen.

Jag behéver vil inte férklara ytterligare att jag idag &r otroligt néjd med Big Green Egg. Var Small har fatt

séllskap av en MiniMax och varje dag tands grillkolen i minst ett av EGGen. Av de tio rétter som vi varje dag

serverar gasterna pa Nobelhart & Schmutzig, &r alltid minst en tillagad med hjélp av Big Green Egg.

Micha Schéfer

Kéksmdstare Nobelhart & Schmutzig, Berlin

SAKERHETEN FRAMST

Under matlagningen hander det regelbundet att en convEGGtor® maste placeras, eller tas bort, eller att det &r bra
for beredningen att byta ut det rostfria gallret mot gjutjarnsgallret eller vice versa. Gor detta alltid med hjélp av ratt
tillbehor, t.ex. en EGGmitt™ och en Cast Iron Grid Lifter. Var &ven noga med att alltid 6ppna ditt EGG®, om detta
brinner, férsiktigt och i tva steg. Oppna férst locket ndgra centimeter sé att det kan strémma in syre i en ldngsam
strom. Hall locket dar nagra sekunder innan du 6ppnar locket helt. S& undviker du risken fér en pl6tsligt
uppflammande laga. Lés alla sékerhetstips pa biggreenegg.eu innan du anvéander ditt EGG for forsta gangen.
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Inget kok far sakna en stekgryta, inte heller utekoket. Skél nog for Big Green Egg att

ta fram tva unika stekgrytor: Green Dutch Oven Round och Green Dutch Oven Oval.

De bada grytorna lades nyligen till i det omfattande tillbehorssortimentet for att gora

utomhusmatlagningen pa Big Green Egg @&nnu mer mangsidig. For en vdldoftande gryta

eller en grytstek kan enkelt tillagas pa Big Green Egg.

Under utvecklingen var ett antal
punkter centrala: grytorna maste

vara funktionella, hallbara och
anvandarvénliga samt passa Big Green
Egg-livsstilen. Och dessa lyckades man
infria! Funktionaliteten aterkommer

i grytornas design och det anvanda
materialet. Grytorna &r namligen
utformade sa att locket kan anvéndas
separat och fungera som en grund
stekpanna och som form for kakor och
efterrétter. P sa satt kan du anvénda
grytorna for att baka, steka och sjuda
pa Big Green Egg, men aven for att till
exempel laga en god soppa, curry eller
annan gryta.

Grytan pa tallriken

Da grytorna ar tillverkade av emaljerat
gjutjarn, férdelas varmen mycket bra.
Gjutjérn absorberar varmen bra och
sprider den konstant och jamnt. Det
tunna emaljlagret ser till att grytan inte
absorberar lukt fran ingredienserna
och gor grytan enkel att underhalla.
Den rostar inte och ar enkel att diska.
Det racker att smérja grytans (eller
lockets) insida for att férhindra att
maten brénns vid. Ar maten klar?

Dé kan grytan med sin snygga finish
med fordel stéllas pa bordet (pa ett
varmetaligt underlag).

Green Dutch Oven Round har ett
innehall pa 4 liter och Green Dutch
Oven Oval, perfekt fér stora stekar
eller rejéla kycklingar, pa 5,2 liter.
Grytorna klarar temperaturer upp

till 232 °C. Bada grytorna passar
modellerna Large till och med XXLarge.
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Pa Big Green Egg lagar du enkelt en komplett maltid, som kan serveras
snabbt och du inte behdver dgna nagon tid under tillagningen. Dessa
snabba maltider ar perfekta for hektiska vardagar. Maltiderna som
kradver en langre tillagningstid, ar perfekta att laga under en hérligt

avkopplande helg. Medan maltiden tillagas ute pa Big Green Egg,
kan du njuta av ett gott glas vin.

0 e

Tillagningstid: 55 minuter
For 4 personer

8 stora silverlokar

4 vitloksklyftor

2-3 msk solrosolja
150 + 25 g smoér

50 + 25 g mjol

1,5 | kéttbuljong

4 kryddnejlikor

8 salviablad

200 ml mjolk
muskot

100 g Gruyeére, riven
4 stora eller 8 sma skivor hembakat vitt bréd

Du behover:

# Cast Iron Grid

# Cast Iron Dutch Oven

# Cast Iron Griddle Half Moon

} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med
Cast Iron Grid, till 180 °C. Skala I6ken, Idmna
I6kens andar intakta och dela den pa langden.
Skala vitléken och hacka fint.

} Pensla I6ken med solrosolja och krydda med
salt. Ldgg den pa Cast Iron Grid och grilla I6ken
pa bada sidor. De kan fa en del férg, men de far
inte brénnas vid. Ta bort I6ken fran gallret och lat
den svalna nagot. Stang locket pa EGGet och sank
temperaturen till 150 °C. Grovhacka I6ken.

MED KARLIOHANSVAMP

Tillagningstid: 40 minuter
For 4 personer

2 tjocka skivor rokt flask om 100 g

2 stora vitloksklyftor

2 lokar

200 g karljohansvampar

2 rosmarinkvistar

2 burkar limab&nor om 400 g

1 burk confiterade anklar om 700 g
100 ml hénsbuljong, om nédvandigt

Du behover:
# Cast Iron Dutch Oven
# EGGmitt

) Tand grillkolen i Big Green Egg och varm,
med gallret, till 180 °C. Strimla flasket. Skala

vitloken och I6ken. Hacka vitloken fint och skar
I6ken och karljohanssvampen i stora bitar. Repa
av rosmarinbladen och finhacka. Skélj bénorna
i en sil och &t rinna av. Oppna burken med de
confiterade anklaren.

)} Stéll Cast Iron Dutch Oven pa gallret och
forvarm ordentligt. Varm en sked fett fran
burken med confiterade anklar i grytan. Stall
burken bredvid grytan pa gallret, sa att anklaren
varms och du strax kan plocka dem enklare.

} Stek flaskstrimlorna runtom i Cast Iron Dutch
Oven. Tillsatt vitlok och 16k och stek tills den &r

genomskinlig. Tillsatt sedan karljohansvamp och
rosmarin. Tillsatt om nédvandigt extra fett fran

burken i grytan. Stang EGGets lock mellan varje
moment.

} Ta upp burken med confiterade anklar ur
EGGet med EGGmitt och plocka kéttet fran
benen i stora bitar. Nar karljohansvampen &r
stekt (ca 4 minuter efter den tillsatts), tillsatt de
avrunna bénorna och det plockade kéttet. Stang
locket pa EGGet och Iat alla ingredienser vérmas
ordentligt. Tillsatt ett par skedar hénsbuljong om
grytan &r for torr.

} Taupp Cast Iron Dutch Oven ur EGGet och
krydda generést med farskmalen peppar.

} L&gg 150 gram smor i Cast Iron Dutch Oven
och stéll den pa gallret i Big Green Egg. Vanta
tills smoret borjar fa farg och tillsatt 16k och
vitlok. Stek tills [6ken &r genomskinlig och ror
om regelbundet. Ror ned 50 gram mjol och stek i
minst 3 minuter. Stdng EGGets lock mellan varje
moment.

)} Halli kéttbuljongen forsiktigt och under
omrorning i Cast Iron Dutch Oven. Tillsatt
kryddnejlika och salvia. Stdng locket pa EGGet
och Iat koka upp. Lat soppan sjudaica 15-20
minuter. G6r en bechamelsas: smalt 25 gram
smor i en liten kastrull pa spisen, rér ned 25 gram
mjol och Iat vara nagra minuter. Var forsiktig sa
att denna redning inte far for mycket farg. Tillsatt
mjolken lite i taget och under omrérning med

Tillagningstid: 25 minuter + 4,5 timmar tillagning
For 8-10 personer

i 400 g sidflask

i 800 g (stor) potatis
150 g schalottenlok
i 600 g flaskkarré

i 750 g surkal

i 150 g gésfett

10 kvistar timjan

i 4 stora dpplen

¢ 1 kanelstang

750 ml grumlig appeljuice
¢ 150 ml gin

Du behover:
i & convEGGtor
# Cast Iron Dutch Oven

i ) Tand grillkolen i Big Green Egg och varm,
med convEGGtorn och gallret, till 200 °C. Skar
i sidflasket i tunna skivor. Skolj potatisen och sk&r
¢ eller hyvla i tunna skivor. Skala och finhacka
schalottenloken. Skar flaskkarrén i tunna skivor
i och krydda med salt och peppar.

i ) Lagg skivor med sidflask i ett enda lager

¢ i botten p& Cast Iron Dutch Oven. Ligg en
fjdrdedel av surkalen 6ver och lagg sedan

i halften av potatisskivorna som takpannor, s3

att de 6verlappar varandra, ovanpa. Férdela

i sedan hélften av gasfettet, hélften av den

i hackade schalottenldken och hélften av

¢ timjankvistarna 6ver. Fortsatt med ett lager surkal,

en visp, sa att du far en slat sas. Lat reducera till
samma tjocklek som yoghurt och krydda med
salt och peppar. Ror ned en tredjedel av osten i
bechamelsasen. Tack brédskivorna med sas och
stré 6ver resten av osten.

) Ta upp Cast Iron Dutch Oven ur EGGet och
krydda soppan salt och peppar. Satt locket pa
grytan sa att soppan haller sig varm. Varm Cast
Iron Griddle Half Moon, med den slata sidan upp,
pa gallret i EGGet.

) Lagg brédet med den rena sidan pa Cast Iron
Griddle Half Moon, sténg locket och rosta brodet
i ca 8 minuter tills det &r harligt frasigt och osten
har smélt. Servera toasten till I6ksoppan.

SGRYTA

flaskkarréskivorna, ett lager surkal, aterstdende
potatisskivor, gasfett, schalottenlék och timjan.
Fordela sedan resten av surkalen éver. Skolj
applena, skar dem i tunna skivor och téck slutligen
surkalen med ett 6verlappande lager &ppelskivor.
Lamna en liten cirkel pa ca 3-4 av surkalen fri.
Stick ned kanelstangen har och hall &ppeljuice och
gin i mitten, pa surkalen som inte ar évertackt.

) L&gg Cast Iron Dutch Ovens lock pa grytan,
stall pa gallret och sténg locket pa EGGet.
Sénk temperaturen till 130 °C genom att
stanga luftspjéllet och metalltoppen nagot.
Tillaga surkalsgrytan i 4 timmar. Ta bort Cast
Iron Dutch Ovens lock, sa att surkalsgrytan far
den goda Big Green Egg-smaken och tillaga
ytterligare 30 minuter.
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Algarve ar kanske Portugals mest kdnda region, men vad man
serverar dar ar mahanda mindre kant. Naturligtvis tanker man
direkt pa fisk och skaldjur. Men Algarves autentiska kok har
mycket mer att erbjuda. Lamna turiststraken bakom dig, och
upplev traditionellt enkel, genuin och autentisk matlagning,
baserad pa farska ravaror. Upptéack Algarves rena smaker!
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Rétt ska vara rdtt. Visst kan man hitta bra restauranger i Algarves populdra badorter. Mellan
barerna, klubbarna och souvenirbutikerna gar det att hitta bra matstéllen dér man kan prova
Algarves traditionella ratter. Om du besoker Algarves outforskade inland, hittar du dem
alltid pa menyn, i restauranger och hemma hos lokalbefolkningen. Och ibland tillagas dessa
ratter pa Big Green Egg, som hemma hos Maria do Rosario och Anténio Farrajota.

Gammalt familjegods

Maria och Anténio bor i Santa Barbara de Nexe
pa lantegendomen Os Agostos, ett gammalt
familjegods som en gang var olivoljepresseri.
Forutom boningshuset, ett stort gdsthus, det
gamla presseriet och nagra uthus, finns ett
vackert, renoverat kapell som kommer val till
hands foér dagens verksamhet pa garden. Os
Agostos gar namligen att hyra for bréllop.

Né&r ceremonin vél ar avklarad och festen drar
igang, kommer Big Green Egg in i bilden. Den
anvénds ofta for att servera de mest utsokta
lackerheterna till gésterna. Och nér man inte har
nagra géster, anvands Big Green Egg regelbundet
av familjen.

Egenodlat

For att presentera oss for Algarves kok, aker
Maria tillsammans med véninnan Paula pa
inkopsresa till den narbeldgna staden Loulé.

De struntar i den stora livsmedelsbutiken, och
dker i stéllet till stadens saluhall. Under tiden
beréttar Maria om det lokala kdket: ”I norra
Portugal dter man framfor allt fisk, har i soder
har vi en helt annan matkultur. Naturligtvis lagar
vi dven mycket fisk, men vi har dven otroligt
mycket grénsaker pa menyn. Da Algarve sedan
gammalt &r en fattig region, odlar ménniskorna
ofta sina egna gronsaker. | olika traditionella
ratter anvands dven gammalt bréd och dgg, som
i brodsoppa med pocherade &gg. Invanarna hade
och har ofta ett par hénor som spratter runt
huset, och saknar darfér inte 4gg och soppan

ar mycket god och nérande. | inlandet serveras
dven grytor gjorda pa get-, lamm eller flaskkott,
i allménhet tillagade med det lokala vinet. Och
stuvade getlar ar en riktig festmaltid har, som
serveras vid speciella tillfallen. | stéllet for getlar
kan man &ven anvanda lammlar. Detta ar lika
gott, sarskilt om de tillagas pa Big Green Egg!”

Portugisiska sjofarare

Vad som é&r sérskilt sldende férutom de lokala
ingredienserna, &r att man anvander sa mycket
orter och kryddor. Maria har en logisk férklaring
till detta: “Anvandningen av 6rter och kryddor i
vart kok kommer fran de portugisiska sjofararna
som tog med sig dem hem f6r hundratals ar
sedan. Tack vare var nérhet till havet &ter vi inte
bara fisk, Portugal &r dven en sj6fartsnation.”
Under tiden har vi kommit fram till saluhallen

i Loulé, dar vi bland annat ska kdpa grénsaker,
kott och brod. “Egentligen ska man komma hit
pa lérdagar”, berattar Maria. “Da &r utbudet
annu stérre. Runtom i saluhallen finns stand,

dar landsbygdsbor séljer sina varor. Det &r allt
fran frukt och gronsaker till agg och hemgjorda
produkter.”

Dias de Aromas

Ett fint getlar saknas fortfarande, men efter

ett stopp hos en slaktare, som ligger utanfér
saluhallen, ordnas dven detta. Ett telefonsamtal
fran slaktaren till en nérliggande getgard ér allt
som kravs; nasta dag har han getlaret i butiken.
Det enda som saknas &r fisk och fina, farska orter.
Och det finns en anledning till detta. Planen &r
namligen att besoka fiskesamhéllet Olhdo och
Paula har goda kontakter med 6rtagarden Dias
de Aromas (aromatiska dagar, red) i Sdo Bras

de Alportel. Egentligen séljer de inte orter till
privatpersoner, men vanskapen med Paula

gor underverk. Vitor Rita visar oss runt pa
plantskolan, dér manga andra 6rter odlas férutom
den koriander och persilja som vi behdver,

bland annat absint, timjan och citronverbena,
men dar det dven finns ett kardemummatrad

och ett gammalt johannesbrodtrad.
Kardemummakapslarna torkas for att sedan séljas
och &ven baljorna fran johannesbrodtradet ar en
ingrediens som ofta anvands i ratter har.

Plantskola med en vision

“| ar borjade vi med rundvisningar pa
plantskolan”, beréattar Vitor. "Vi vill gérna

visa unga manniskor hur érter odlas. Under
rundvisningen pa plantskolan, far de bekanta sig
med 6rterna och deras medicinska egenskaper
och nar visningen &r slut far de en kopp te gjort
pa klotamarant. En blomma som vi odlar har och
som vi torkar och gor ett te pa som fuktar
strupen.”

MANJERONA
Maltloram
(OrBanum Malorana)
Fm.lﬂﬁlafeae
DriBin: Cypres s TUIKEY

Bakom plantskolan finns en fin vision. Odlingen

ar helt ekologisk. Det nédvéndiga vattnet hamtas
fran en kélla och energin kommer fran solpaneler.
For fyra ar sedan bestamde sig dgaren Laura Dias
Mendonga att starta plantskolan, marken dgdes
redan av familjen, men man hade inte gjort
nagonting med den under 60 ar. Och redan fran
borjan var projektet en stor framgang. Vitor:
"0Odlingen &r endast 3 hektar, sa vi har ingen
massproduktion. Det forsta aret salde vi endast
torkade Grter och under det andra aret bérjade
vi dven leverera farska orter till hotell- och
restaurangbranschen. Idag ar efterfragan stérre
an utbudet.” Kvaliteten &r exceptionell. Orterna
odlas i ett vaxthus och satts sedan ut pa friland.

“Darfor ar risken storre, men eftersom orterna
véxer pa friland, &r de mycket starkare och
mindre kénsliga for temperatursvéngningar,
vilket gynnar kvaliteten och héllbarheten efter
skorden”, avslutar Vitor.

Plocka ostron

Né&sta morgon &r det dags att bege sig till hamnen
i Olhdo tidigt pa morgonen for att vara pa plats
nar fiskebatarna fortéjer. Olhdo &r Algarves
storsta fiskehamn och det &r ett vackert
skadespel att se fangsten lossas. Farsk fisk, i
gigantiskt utbud, séljs i en av de tva saluhallarna
pa kajen. Den andra hallen &r avsedd fér andra
férska produkter. Efter att ha inhandlat fin torsk,
havsabborre och musslor, kér vi vidare genom
Parque Natural da Ria Formosa, mot Tavira. Pa
végen ser vi fiskande ortsbor och Paula berattar
att detta ar en popular fritidssysselsattning,
precis som ostronplockning vid ebb. Lite senare
passerar vi sma fiskebodar dér gamla fiskare
knyter korgar och fiskenat. Algarves kdk syns
tydligt pa gatorna.

Algarves vita guld

Och sa har vi kommit fram till Tavira, byn som
har 40 kyrkor, dér ménga évervintrare har sina
husbilar och dar salt utvinns. “Naturligtvis har
alla salt, men Algarve &r verkligen kant for

sitt salt. Det ar Algarves vita guld. Och nar vi
pratar om salt, dd menar vi havssalt. Har pa Rui
Simedo finns 11 hektar saliner, som producerar
2 miljoner kilo havssalt och 30 000 kg fleur

de sel, eller flor de sal som det heter pa
portugisiska. Havssalt och fleur de sel férvaxlas
ofta, men det &r en stor skillnad. Nar havsvattnet
dunstar fran salinerna, utvinns forst det 6vre
lagret kristalliserat salt. Detta har en mycket
fin kristallstruktur och &r fleur de sel. Det undre
lagret har en grévre struktur och &r vanligt
havssalt.” Nu har det blivit hog tid att aka tillbaka
till Os Agostos och prova Algarves rena smaker.
Anténio ringde precis och berattade att han
och vénnen Nuno redan har tént grillkolen i

Big Green Egg...
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For 4 personer

havssalt

4 farska dgg, rumstempererade
500 g torsk med skinn

20 ml attika

6 vitloksklyftor

% knippe koriander

100 ml olivolja

4 skivor gammalt vitt bréd

Du behover:
# Cast Iron Grid
# Cast Iron Dutch Oven

)} Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm, med
Cast Iron Grid, till 150-160 °C. Koka upp en stor
kastrull med vatten och &ttika pa spisen. Sank
varmen, kndck ett 4gg i en soppslev och sank
forsiktigt ned i vattnet. G6r detsamma med resten
av aggen och pochera dem i ca 4 minuter. Ta upp de

OPPA

pocherade dggen med en halslev ur kastrullen och
lat dem svalna pa en tallrik.

} Hall 1 liter vatten i Cast Iron Dutch Oven och
tillsatt torsk och havssalt efter smak. Stall Dutch
Oven pa gallret i EGGet, stang locket och I&t koka
upp. Pochera torsken i ca 5 minuter. Ta upp Dutch
Oven ur EGGet, ta upp torsken ur buljongen som
har uppstatt. Satt locket pa Cast Iron Dutch Oven
sa att buljongen haller sig varm.

)} Justera temperaturen i EGGet till 180 °C. Skala
vitloken och hacka den fint. Plocka korianderbladen
och finhacka. Blanda en fjardedel av vitlok och
koriander med olivolja och pensla brédskivorna
med blandningen pé bada sidor. Lat torsken svalna
lite och dela i stora bitar. Tillsatt resten av vitléken
och koriandern i buljongen i Dutch Oven. Krydda
med havssalt och peppar.

)} Grilla brédet snabbt pa bada sidor pa gallret i

Big Green Egg. Lagg en skiva bréd och ett pocherat
&gg ovanpa i varje djup tallrik och servera soppan

i tallrikarna.

For 4 personer

2 get- (eller lamm)lar om 600 g
2 |6kar

4 vitloksklyftor

1 knippe bladpersilja

8 lagerblad

1 rod paprika

1 kg Rosevalpotatis

300 ml vitt vin

100 g smor

Till marinaden:

2 lokar

4 vitloksklyftor

200 g spack

2 msk milt paprikapulver

Du behover:

# Rectangular Drip Pan

# convEGGtor

# Dual Probe Remote Thermometer

Tva dagar i forvag

)} Skala l6k och vitlok till marinaden. Skar spécket i
tarningar. Lagg alla ingredienser till marinaden i en
matberedare och mixa till en slat blandning. Smorj
getlaren ordentligt med marinaden och marinera
Overtackta i kylskapet 6ver natten.

Dagen innan
) Skala 16k och vitlok. Skar I6ken i ringar och

finhacka vitléken. Férdela i Rectangular Drip Pan
och lagg getlaren ovanpa. Spara 4 persiljekvistar
till garnering. Plocka bladen fran resten av
persiljan, hacka fint och férdela med lagerbladen
Over getlaren. Tack 6ver och stéll i kylskapet

24 timmar.

)} Ytterligare en dag senare, ténd grillkolen

i Big Green Egg och vdrm EGGet till 160 °C.
Lagg paprikan pa den glédande grillkolen, sténg
locket och rosta i ca 10 minuter. Vand paprikan
regelbundet sa att den blir jamt svartbrand. Ta
upp paprikan ur EGGet och sld in i aluminiumfolie.

)} Placera convEGGtorn och det rostfria gallret

i EGGet och varm till 180 °C. Tvétta potatisen,
klappa dem torra och skér i stora klyftor. Lagg
potatisklyftorna runt getlaren i Rectangular Drip
Pan. Hall det vita vinet 6ver getldren och krydda
lar och potatis med salt och peppar. Tarna smoret
och fordela 6ver laren och potatisklyftorna.

e

)} Stéll Rectangular Drip Pan pa gallret. Stick
in kérntermometerns sond i kéttets karna (var
forsiktig sa att den inte kommer i kontakt
med benet) och stang locket pa EGGet. Stéll in
karntermometerns temperatur pa 50 °C och

L]

stek getlaren tills temperaturen &r nadd och
potatisklyftorna &r rostade. Os getlaren och
potatisklyftorna regelbundet med véatskan
fran Drip Pan.

)} Skala den rostade paprikan. Dela p& mitten och
ta bort stjalk och frofasten. Strimla fruktkottet
och lagg dem i Drip Pan strax innan getlaren néar
den instéllda kérntemperaturen. Plocka bladen av
persilian som du sparat.

)} Ta upp Drip Pan ur EGGet. Skar getlarskottet

i fina skivor och lagg upp pa tallrikar tillsammans
med potatisklyftorna och paprikastrimlorna. Stré
Sver persilja och servera med lite sky fran Drip Pan.

Det dr inte bara Big Green Egg som
ar unikt, utbudet av tillbehor ar
ocksa ojamforligt stort. Det finns
nu mer dn 130 olika tillbehér, allt
fran praktiska prylar till anvéandbara
redskap som gor det &nnu roligare
och lattare att laga mat med Big
Green Egg, och som dessutom gor
ditt EGG mer mangsidigt! Du finner
ett urval ur sortimentet nedan. Hela
utbudet finns pa biggreenegg.eu

Dual Probe Remote Thermometer
En digital termometer som bestér av sdndare och mottagare med dubbla funktioner. Den héar tradlésa
termometern méater némligen samtidigt med en grads noggrannhet ingrediensens kdrntemperatur och
lufttemperaturen i Big Green Egg eller kérntemperaturen i tva olika ingredienser. Karntemperaturer for
no6t-, kalv-, lamm- och flaskkott, fagel, fisk och diverse vilt som exempelvis hjort, élg,
kanin och anka &r férprogrammerade, men kan ocksa justeras och sparas
efter eget tycke och smak. Med mottagaren inom réckhall kan du nar som
helst avldsa de aktuella temperaturerna inom 90 meters avstand. Har den
6nskade karntemperaturen natts? Da lyder en signal fran mottagaren

till Dual Probe Wireless Remote Thermometer. Temperaturgivarna av
rostfritt stal klarar temperaturer upp till 380 °C och termometern

maéter temperaturer mellan O och 300 °C.

Deep Dish Pizza Stone

Deep Dish Pizza Stone ar en praktisk,
keramisk sten med en funktionell, forhojd
ytterkant. Tack vare den kan du inte
bara anvénda den for att gradda pizzor
utan dven som paj- eller sockerkaksform
samt for tillagning av lasagne eller bréd.
Keramikens perfekta varmefordelning
garanterar en jamn tillagning. Deep Dish
Pizza Stone har en diameter pa 36 cm
och ar 5 cm hég.
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For 6 personer

1 kg flaskkarré

2 tsk paprikapulver

1 msk havssalt

350 ml torrt, vitt vin

2 vitloksklyftor

4 lagerblad

1 msk olivolja

1 kg musslor, som venusmusslor, sma musslor
eller hjartmusslor

% knippe persilja

Du behover:
# Cast Iron Dutch Oven
ﬁ convEGGtor

) Skér flaskkarrén i tdrningar om ca 2 cm och
lagg i en skal. Blanda paprikapulver, havssalt och
% tesked peppar med vinet och héll ver kottet.
Skala och dela vitléken och tillsétt tillsammans
med lagerbladen i skalen med kott. Blanda
ordentligt och marinera i minst 6 timmar

i kylskapet. Ror om kéttet da och da.

)} Ténd grillkolen i Big Green Egg och varm, med
gallret, till 200 °C. Hall kottet i ett durkslag
och ta till vara pa marinaden. Badda kéttet med
hushallspapper.

} Varm Cast Iron Dutch Oven med olivolja, med
stangt lock, pa gallret i EGGet. Tillsatt kottet och
bryn det runt om. Ta upp kéttet ur grytan. Hall
marinaden i grytan, sténg locket pd EGGet och
Iat marinaden koka upp. Skrapa bort eventuella
kvarblivna kottbitar med en traslev och lat
marinaden reducera till en tredjedel.

)} Ta upp Cast Iron Dutch Oven ur EGGet. Ta bort
gallret, placera convEGGtorn och ldgg tillbaka
gallret. Stéll tillbaka Cast Iron Dutch Oven och
tillsatt kottet igen. Sténg locket och justera
temperaturen i EGGet till 120 °C. Lat kéttet sjuda
1-2 timmar pa svag varme tills det &r klart. Ror
om dé och da och tillsatt lite vin om marinaden
har reducerat foér mycket. Skélj musslorna och
kasta 6ppna eller skadade exemplar. Plocka
bladen fran persiljan och hacka fint.

)} Tillsatt musslorna, stang locket pad EGGet och
tillaga i ca 10 minuter tills musslorna har 6ppnat
sig. Stro persilja 6ver grytan och servera direkt.

convEGGtor®

Den keramiska convEGGtor fungerar som en varmeskéld sa att maten
inte utsatts for varmestralningen fran gloden. Detta betyder att maten
tillagas med indirekt varme pa samma satt som i en ugn. Det &r en
idealisk tillagningsmetod for alla “ugnsratter”, tillagning av kansliga
ingredienser, tillagning vid lag temperatur och vid anvéndning av Cast
Iron Dutch Oven. convEGGtor kan kombineras med Flat Baking Stone
som du kan anvénda for att baka hérligt brod eller pizza med en harligt

frasig botten. Finns for alla modeller.

Flat Baking Stone

10 stycken

275 g farsk smordeg (pa rulle)
1 vaniljstang

300 ml gradde

150 g socker

1 strimla citronskal

4 aggulor

40 g mjol

4 msk florsocker

2 tsk kanel

Du behover:
# convEGGtor
# Flat Baking Stone

)} Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm, med
convEGGtorn, standardgallret och Flat Baking
Stone, till 220 °C.

} Rulla ut smérdegen med pappret skéri 10
lika stora bitar. Lagg varje bit i en pastéis de
nata-form (eller anvénd en muffinsplat for 10
muffins). Doppa tummarna i vatten och tryck ut
degen sd att formen ar helt kladd. Detta gér du
enklast genom att vrida formen. Upprepa med

6vriga formar och doppa tummarna i vatten
regelbundet.

) Dela vaniljstangen pa langden och skrapa

ur innehallet. Ldgg innehdllet och stangen,
tillsammans med gradde, hélften av sockret och
citronskalsstrimlan i en kastrull och koka upp
pa spisen. Ta bort kastrullen fran vdrmen och
avlagsna vaniljstang och citronskal.

)} Vispa dggulorna med resten av sockret och
mjolet i en bunke. Rér ned 2 rejdla matskedar av
den varma gradden i aggsmeten och rér sedan
ned dggsmeten i den varma gradden. Stéll tillbaka
kastrullen pa en inte alltfér hog vérme (for att
forhindra att d4ggulorna stelnar for snabbt) och
varm under omrérning tills smeten bérjar tjockna.

} Fordela den heta blandningen i de klddda
formarna. Stéll dem pa Flat Baking Stone, sténg
locket pa EGGet och gradda pastéis de nata

ca 30-40 minuter tills ovansidan & mérkbrun.
Blanda florsocker och kanel och héll i en stroare.

)} Ta upp pastéis de nata ur EGGet, 13t dem
svalna nagot och avldgsna fran formarna. Stro
over florsockerblandningen och servera kakorna
ljumma.

Cast Iron Sauce Pot med Basting Brush

Detta set ar egentligen oumbaérligt om du gillar att laga mat
utomhus. Denna gjutjarnskastrull &r perfekt att anvanda for
att till exempel smélta smor i eller varma sas eller marinad

i pa Big Green Eggs galler. Da gjutjérnet haller kvar varmen
bra, forblir kastrullens innehall varmt lénge, dven nér den inte
langre star pa EGGets galler. Handtaget pa den varme- och
diskmaskinbesténdiga, avtagbara silikonpenseln passar precis
i kastrullens handtag, eventuella rester kan pa sa satt droppa

S ned i kastrullen.

Med Flat Baking Stone pa gallret i Big Green Egg ar det latt att baka
fantastiskt gott bréd med en knaprig yta och pizza med en tunn,
frasig botten. Denna praktiska sten séljs ocksa som Half Moon Baking
Stone, en platt, halvcirkelformad sten (finns fér modellerna Large och

| XLarge), for att exempelvis baka smabréd medan du samtidigt grillar

y kott eller for att varmhalla en gryta eller redan tillagade ingredienser.
= Finns fér modellerna Medium t.o.m. XLarge (ocksa lémplig fér XXLarge).

>> L&s mer pa sida 18
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EN BLANDNING AV
GAMMAL VISDOM

OCH INNOVATIVA

MATERIAL..

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

Big Green Eggs naturliga grillkol bestar av en blandning av ektra och hickory
- den perfekta blandningen! De stora bitarna brinner linge och genererar, till
skillnad frén ménga andra sorters grillkol, ovanligt lite aska och ger en subtil
réksmak. En méngd grillkol ger en konstant temperatur under
i genomsnitt 8-10 timmar.

MeAaltoppen med dubbed
Punktion reglerar IufHlsAet
och gor Aot mjligh at stalla

in exakttemperatur.

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

Mini levereras som standard utan EGG Carrier

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

Med hjélp av den keramiska convEGGtor omvandlar du
Big Green Egg snabbt och l4tt till en ugn. Varmeskélden
sérjer fér att grillkolen inte avger ndgon direkt virme

mot maten vilket &r idealiskt fér tillagning av delikatare

ingredienser eller fér slow cooking. Om du dessutom
anvénder Flat Baking Stone kan du grédda underbart bréd
och pizzor med en frasig botten.

-~SKAPA EN SMAKUPPLEVELSE..

Att tillsammans njuta av det goda livet, det ar kérnan i Big Green Egg. Samspelet mellan EGGets vackra och funktionella design
och tilldmpningen av 6verldgsna material gor att Big Green Egg blir en av hemmets mittpunkter. Big Green Egg ar tillverkat

av exklusiv och mycket hogvardig keramik, som fran bérjan utvecklades fér NASA. Den hér sérskilda keramiken har mycket
goda isolerande egenskaper och det gér Big Green Egg unikt i kombination med de olika patenterade delarna. Keramiken
klarar extrema temperaturer och temperaturvéaxlingar, och den varken expanderar eller krymper. Den kan upphettas minst
hundratusen ganger utan att kvaliteten forsamras. Darfor ger Big Green Egg dven sina kunder en begransad livstids garanti

pa material och konstruktioner i EGG-grillens alla keramiska delar. Ingen annan liknande matlagningsutrustning ar lika palitlig,
hallbar, vaderbestéandig och varmeisolerande. Dessutom reflekterar keramik varmen, och det betyder att det uppstar ett
luftflode i EGGet som ger ingredienserna och maten en extra god smak. Och det ger den ultimata smakupplevelsen.

MED TRE TANDBLOCK KAN DITT GREEN
BIG EGG KOMMA IGANG OCH ANVANDAS
PA BARA 15 MINUTER.

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

och har ingen inverkan pa smaken.

-~ OCH NJUT TILLSAMMANS!

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

Medium

Small

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

Grillgaller: @ 38 cm
Tillagningsyta: 1.140 cm?
Vikt: 51 kg



TIPS!

1 Du behéver inte stélla undan Big Green

Egg under hdsten och vintern. Eftersom
keramiken tél olika vaderférhallanden, kan
den sta utomhus aret runt. For att skydda
metalldelarna rekommenderas att tacka ver
EGGet mellan anvéndningstillfallena med ett
speciellt 6verdrag.

2 Spraya de rérliga metalldelarna nagra
ganger om aret med WD40 eller annan
silikonspray for att halla dem i optimalt skick.
Dessutom rekommenderar vi att behandla
halskivan av gjutjarn da och da med
vegetabilisk olja for att forhindra att den
eventuellt rostar.

3 Tack vare den isolerande keramiken
av mycket hég kvalitet som en Big Green

behéver du inte oroa dig for den. Eller tank
till exempel pa en stor bit fint kott. Med
Dual Probe Wireless Remote Thermometer,
en digital, tradls termometer, kan du pa
avstand halla koll pa saval karntemperaturen
som kupoltemperaturen, &ven nar du ar
inomhus. Stick in séndarens sond i produkten
och pa den tillhérande mottagaren ser du
temperaturen, pa ett avstand upp till 91
meter. Har den 6nskade karntemperaturen
natts? Da avger termometern automatiskt
en signal.

5 Vid langre inaktivitet &r det viktigt
att se till att det inte finns ndgra matrester
kvar i Big Green Egg. Ta bort dessa genom
att tdnda EGGet och 6ka temperaturen till
ca 300°C. Vanta tills resterna har forbrants
och 13t darefter EGGet svalna helt. Oppna
det nedre luftspjallet helt och satt inte
halskivan av gjutjérn eller den keramiska
toppen pa kupolen (dessa kan du lagga pa
gallret i EGGet). Pa sa satt forhindrar

du mogel. Tack sedan 6ver EGGet med

Satt pa den keramiska toppen

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

Green Egg inte anvands.

DOME MED SKORSTEN

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

bibehaller den goda smaken.

ELDSTADSRING
Eldstadsringen (Fire ring) placeras ovanpé
eldstaden som héllare fér convEGGtor och

grillgaller.

KERAMISK ELDSTADSBOX

Enjoy! PRODUKTINFORMATION 9
R uNoern /L I OVERSIKT BIG GREEN EGG
. y Tillbringar du helst en kall, vintrig i ue e
OCH ANVANDN!NG dag framfor Sppra spisen? Aven 3 kan du SOLID KVALITET. OVERLAGSEN KERAMIK. ALLTID ANVANDBAR
laga goda ratter pa Big Green Egg. Nar du
till exempel lagar en god gryta eller soppa
i Cast Iron Dutch Oven i Big Green Egg, KERAMISK TOPP METALLTOPP MED DUBBEL

FUNKTION
Kan stéllas in pa tva satt for att reglera

luftfiddet och exakt temperaturkontroll.

TERMOMETER
Aterger exakt den invandiga temperaturen.

Overvaka maten utan att 8ppna Green Big Egg.

STALGALLER

Gallret i rostfritt stal (Stainless Steel Grid)
&r den priméra matlagningsytan fér grillning

och ugnsbakning.

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

att aska kan falla ned och latt tas ur efter

Egg ér tillverkad av, paverkar externa skyddséverdraget. Om det mot formodan Eldsstadsboxen placeras i den keramiska basen anvindning.

yttertemperaturer pa intet satt temperaturen  anda skulle uppsta mogel i EGGet, tar du och ska vara fylid med grillkol. Eftersom boxen

i EGGet. Till och med vid temperaturer langt enkelt bort detta med en enda, het a = P
ar forsedd med finstamda haléppningar och

under fryspunkten, kan du kontrollera den forbranningssession. e .

A V. . fungerar med de nedre ventilationshélen
exakt pa graden. Pa sa satt kan du fortsatta G uftficdet k b
q & a aBi Egg, @ odet tant

njuta av de godaste rétterna aret runt. pa Big Green £gg, arluttriodet konstant oc .

optimalt nar metallocket med dubbel funktion SPJALL

Pa biggreenegg.eu finns fler tips om allman sékerhet, anvéandning och underhall av ditt

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

Sverige / Twitter: @biggreeneggeu).

och spjallet ar 6ppet.

BASEN
Kraftig isolerad keramik. Flis- och fargsaker

glasyr. Livstids garanti.

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

dven for att rensa aska.

For mer information, besok biggreenegg.eu

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

XLarge

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

XXLarge

Grillgaller: @ 74 cm
Tillagningsyta: 4.336 cm?
Vikt: 192 kg
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Big Green Egg anvands ofta

extra goda.

For 4 personer

150 g skalade hasselnétter

2 (inte alltfor tjocka) purjoldkar
200 + 50 gruccola

100 g parmesanost

200 ml kallpressad olivolja

% knippe persilja

100 ml olivolja

Du behover:

# convEGGtor

# Rectangular eller Round Drip Pan
# EGGmitt

# Cast Iron Grid

# Cast Iron Grid Lifter

)} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm,

med convEGGtorn och gallret till 160 °C. Lagg
hasselnétterna i Drip Pan, stéll pa gallret i EGGet
och sténg locket. Rosta hasselnétterna i ca 20
minuter.

} Skar bort purjolékens mérkgréna blast och
dela dem pa langden ned till roten. Dela inte roten.

fina kott- eller fiskbitar, ofta i kombination
med gronsaker. Men du kan lika enkelt laga
goda och vegetariska ratter pa Big Green
Egg. De manga tillagningsteknikerna erbjuder
gott om majligheter och gor gronsakerna

for att tillaga

Skolj purjoloken tva ganger i ljummet vatten. Koka 50 g ruccola och de grovhackade hasselndtterna. D« kan gora en stirve safs pezs‘l'o an da

Riv resten av parmesanosten 6ver och ringla 6ver behsver il deHa W Forvara i kogsl— en
lite pesto. Servera aterstadende pesto i en skal
bredvid.

upp en stor kastrull med lattsaltat vatten. Lagg i
purjoléken och koka den mjuk i ca 6 minuter. Hall
av och lat svalna pa en tallrik.

} Ta upp Drip Pan ur EGGet med EGGmitt och
Iat hasselnétterna svalna. Ta upp gallret och
convEGGtorn och lagg i Cast Iron Grid med hjalp
av Cast Iron Grid Lifter i EGGet. Sténg locket och
justera temperaturen i EGGet till 180 °C.

} Till ruccolapeston, lagg 200 g ruccola och 100
g av de rostade hasselnétterna i en matberedare
med hackkniv. Riv hélften av parmesanosten 6ver
och tillsatt den kallpressade olivoljan. Kor till en
fin pesto och krydda med salt och peppar. Hacka
resterande hasselnétter grovt till garnering.
Plocka bladen fran persiljan och hacka fint.

} Tryck forsiktigt ut resterande kokspad
ur purjoloken och pensla med olivolja. Ladgg
purjol6ken pa gallret och grilla 2-3 minuter
pa varje sida.

} Ta upp purjoléken ur EGGet. Skar bort roten
och skar purjoloken i ca 5 cm langa bitar. Lagg

de grillade purjolksbitarna i en skal och stré ver

vecka i en ren, forsluten bark i kﬂ‘skﬂ\f’@"

ROSTAD

KRONARTS KOCKA

—_
-

i —

For 6 personer
6 kronartskockor

Fér salsa verde:

1 vitloksklyfta

1 rodiok

1 rod chilipeppar

30 st kapris

1 citron

1 knippe vattenkrasse
1 knippe bladpersilja
5 kvistar dragon

% knippe basilika

300 ml kallpressad olivolja

Du behover:
Q Cast Iron Grid

} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm,

med Cast Iron Grid, till 180 °C. Skér ett snitt i
kronartskockornas stjélkar sa nara undersidan som
mojligt. Bryt av dem forsiktigt sa att dven tradarna
tas bort. Skér bort toppen av krondrtskockorna ca
3 cm fran undersidan med en tandad kniv.

)} Stéll kronartskockorna pa sidan pa gallret och
stang locket pa EGGet. Rosta kronértskockorna
40-50 minuter.

) Till salsa verden, skala vitloken och skar i
stora bitar. Skala och finhacka rédloken. Dela
chilipepparn, ta bort stjalken och fréna och skar
i strimlor. Lat kaprisen rinna av och hacka grovt.
Pressa citronen.

) Tabort de tjockaste stjalkarna pa orterna

och finhacka dem med vitloken i matberedaren.
Héll i den kallpressade olivoljan samtidigt som
matberedaren &r igang tills du far en slét och fin
sas. Kor inte matberedaren langre an nédvandigt,
da kan 6rterna bli bruna. Héll sasen i en skal och
tillsatt rodlok, chilipeppar, kapris och citronsaft.
Krydda med salt och peppar.

} Ta upp de rostade kronértskockorna ur EGGet.
Lagg i en skal eller lagg varje kronartskocka pa
en tallrik. Plocka bladen och njut av den goda,
rostade krondrtskocksbottnen med den pikanta
sasen.
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SALLAD PA
ROSTADE BETOR

For 4 personer

75 g valnétter

2 rédbetor

2 gulbetor

2 polkabetor

3 rosmarinkvistar
6 vitloksklyftor
12 kvistar timjan
havssalt

olivolja

1 broccoli

vita delen av % frisésallatshuvud

For labne:

2 citroner

300 ml grekisk yoghurt
100 ml olivolja

Du behover:

' convEGGtor

# Rectangular eller Round Drip Pan
# EGGmitt

# Cast Iron Grid

# Cast Iron Grid Lifter

# Cast Iron Griddle Half Moon

)} Ténd grillkolen i Big Green Egg och vérm, med
convEGGtorn och gallret till 160 °C. Lagg
valnétterna i Drip Pan, stéll pa gallret i EGGet och
sténg locket. Rosta valnétterna i ca 20 minuter.

) Goriordning sex ark aluminiumfolie. Skolj av

A

betorna ordentligt i jummet vatten och torka

dem Iatt. Repa rosmarinbladen. Skala vitloken och

skar i skivor. Ldgg tva kvistar timjan, en sjattedel
av rosmarinbladen, skivorna fran en vitloksklyfta
och en beta pa varje ark aluminiumfolie. Krydda
med havssalt och nymalen peppar och ringla

lite olivolja 6ver. SIa in betorna i folie, Idmna en
springa 6ppen pa paketens ovansida, sa att de
far Big Green Egg-smaken.

} Ta upp Drip Pan ur EGGet med EGGmitt och
Iat valndtterna svalna. Ta upp gallret och
convEGGtorn och lagg i Cast Iron Grid med hjalp
av Cast Iron Grid Lifter i EGGet. L&gg Cast Iron
Griddle Half Moon (med den rafflade sidan upp)
pa gallret.

} L&gg betorna pa Cast Iron Grid, stdng EGGets
lock och justera temperaturen till 180°C. Rosta
betorna i ca 60 minuter tills de &r mjuka och
férdiga. Detta kontrollerar du genom att sticka

spetsen av en tunn kniv i betan. Gor sasen under
tiden. Pressa citronerna och blanda med yoghurt,
100 ml olivolja och krydda med salt och peppar.
Forvara 6vertackt i kylskapet fram till servering.
Skar broccolin i buketter. Krydda med salt och
peppar och ringla olivolja 6ver. Grovhacka
valnétterna och blocka bladen fran frisésallaten.

)} Lagg broccolibuketterna pa Cast Iron Griddle
Half Moon och ta bort betorna fran gallret. Grilla

broccolibuketterna ca 5 minuter pa varje sida tills
de har fatt en fin farg och &r al dente. Ta forsiktigt
bort folien fran betorna och 14t dem svalna nagot.
Ta bort skalet och skér betorna i fina klyftor.

} L&agg upp betklyftorna, den grillade broccolin
och frisésallaten pa tallrikarna och stré 6ver de
grovhackade valnétterna. Ringla lite labne 6ver
och servera resten av sasen i en skal bredvid.

“BRA M

EDICIN

Detta dr ett gammalt japanskt ordsprak. Hela &mnesomsé&ttningen gynnas nér kroppen
far i sig tillrdckligt med bitterdmnen. Tidigare forekom bitterdmnen oftare i manga olika
gronsaker, frukter och drter. Dessvérre har dessa @mnen till stor del férsvunnit pa grund
av moderna produktionsmetoder. Darfor &r vi inte langre vana vid den beska smaken.

Sotare smaker har utvecklats, bland annat

tack vare vélstandet. Detta beldnades av
konsumenterna genom kop i stora méngder.
Samtidigt har moderna jordbruksmetoder medfért
stora kvalitetsforandringar (las smakférandringar).
Véxter producerar bitteramnen som férsvar mot
bakterier och svampar. N&r vaxter besprutas med
kemiska bekdmpningsmedel, blir grédorna for
lata for att sjélva producera motmedel. Genom
att anvénda bekdmpningsmedel tar vi éver

en funktion av grédans naturliga férsvar mot
inkréktare. Ingripandet i denna vaxtprocess

har naturligtvis foljder, vi kan inte lura naturen.
Detta &r anledningen till att endast ekologiskt
odlade gronsaker och frukter fortfarande kan
innehélla stora mangder bitteramnen.

Det satt pa vilket manniskor upplever en bitter
smak &r delvis genetiskt. Vissa upplever en

bitter smak héaftigare &n andra. Men det &r dven
en fraga om att lara sig att tycka om och vénja sig
vid smaken. Sma barn dter numera till exempel
oliver, medan manga vuxna aldrig kom i kontakt
med oliver tidigare. Variationen fanns inte och

vi at mycket enklare. | dag &ter vi mat fran hela
vérlden, sa kallad fusion, tack vare den smaéltdegel

av olika kulturer som finns sida vid sida 6ver hela
vérlden samt eftersom vi reser mycket mer i dag.
Vilken vinst!

Genom att anvdnda gronsaker, frukt och

6rter med en bitter smak, balanseras, eller
aterstélls, smakldkarna igen. Beska aktiverar
matsmaltningen med en 6kad produktion av saliv,
magsyra och galla. Maten bryts pa sa sétt ned
battre och snabbare. Den garanterar dessutom
en snabb mattnadskansla. Vilket betyder att vi
inte 6veréter. Det &r inte for inte som berémda
Ortelixir innehéller manga bitterdmnen. Beska
livsmedels effekt pa matsmaéltningen ger dven
en optimal tarmflora. Dessutom &r bitteramnen
mycket basiska, vilket minskar férsurningen med
aldrandet. Stimulans av munnens och tarmarnas
bitterreceptorer ser till att socker tas upp mer
gradvis. Detta belastar amnesomséattningen
mindre och var blodsockerniva blir mindre
snabbt for lag. Forskningen har dven visat att
bitteramnen har egenskaper som skyddar mot
cancer.

For att behalla s& manga bitterdmnen som
méjligt i ingredienser, &r det extremt viktigt hur

SMAKAR ALLTID B

de tillagas. N&r gronsaker kokas, forsvinner ofta
bitterdamnena med kokspadet. Darfor att det

smart att anvanda kokspadet. Ingrediensens smak

bevaras da battre. Vid tillagning pa Big Green

BESKT”

Egg, hall tillrackligt avstand till elden. Grénsaken
forblir da intakt, vilket bade gynnar smaken och
nyttigheten.

Hans van Montfort, lékare och forskare. Yvonne Coolen, gestaltterapeut och mindfulnesscoach
www.cigmtr.nl
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Du ser det allt oftare pa restaurangmenyer; kottet kops fran en lokal bonde och grénsakerna
odlas av en trddgardsmaéstare i regionen, ibland speciellt for just den restaurangen.
Basingrediensen i de flesta ratter kommer fran trakten och kocken kénner till produktens
ursprung. Pa Nobelhart & Schmutzig &r alla ravaror som anvénds, fran trakten. Peppar

och andra exotiska kryddar finns inte i koket och inte heller citrusfrukter eller choklad
forekommer pa menyn. | stéllet for olivolja, anvénds fin rapsolja fran Flaminger Genussland,
ett jordbruksforetag som ligger ungefar 8 mil séder om Berlin. Yoghurt kops oftast fran
Lobetaler Bio Molkerei och salt kommer fran Saline Luisenhall. Obehandlad mjolk och gradde,
som Micha bland annat anvéander for att kédrna ett gott, syrligt smor, kops hos Piotr Kress.

En bonde som endast har tio kor.

Restaurangens hjarta

Nobelhart & Schmutzig &r speciell pd méanga satt.
Som aningslds férbipasserande gar man under
dagen forbi byggnaden pa Friedrichstrasse i
nérheten av Checkpoint Charlie. Nastan ingenting

for tankarna till en restaurang. Den inbjuder inte
till ett spontant besok. Man maste boka for att fa
ett bord - och man lagar inte mat a la carte. Alla
gaster serveras samma tiordttersmeny, som
endast bestar av lokala produkter. Vél inne pa
restaurangen 6verrumplas gasten av en wow-
effekt. Kéket, som &r utrustat med en Big Green
Egg, ar restaurangens hjarta. Runt om det l6per
ett fint barbord med plats for 28 personer och
for storre grupper finns ett separat bord.

Inredningen &r naturlig, med mycket tré och sten.

Producenter i rampljuset

Billy Wagner ar sommelier och dgare och Micha
Schéfer basar i koket. P4 menyn anges vid varje
rétt, huvudingrediensens producent. Det &r
producenten som far sté i rampljuset. Pa vag for
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att besoka ett antal producenter, forklarar Micha
filosofin kring Nobelhart & Schmutzig: "Billy ville
6ppna en restaurang dér hallbarhet och regionala

produkter stér i fokus. Hos min férra arbetsgivare,

Villa Merton i Frankfurt, lagade man mat enligt
samma vision. Det &r sa jag lagar mat. Vi later
gasterna bekanta sig med lokalproducerade
ravaror fran Berlinregionen och ser dven detta
som ett ansvar gentemot vara producenter.

Konsumenten star i dag sa langt fran producenten.

| princip kommer alla produkter som vi arbetar
med, inom en radie pa 200 kilometer fran Berlin."

Produktens véirde
Vagen hit var lang. Ett ar innan Nobelhart &
Schmutzig 6ppnade i februari 2015, flyttade

En av de populdraste staderna nar det
galler cityresor ar utan tvekan Berlin.
En trendig stad med historia och manga
bra restauranger, dar du formodligen
inte tanker pa lokala producenter
direkt. Tills du har atit pa Speiselokal
Nobelhart & Schmutzig, for har arbetar
kéksmastaren Micha Schéfer och hans
team endast med regionala ravaror.

S R ——
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Micha till Berlin for att knyta kontakter med
mojliga producenter och testa ravarorna. "Detta
ar en process som aldrig tar slut”, férklarar
kocken. "Och det handlar inte bara om véagen hit,
ibland maste man &ven forklara produktens varde
for producenten. Den maste uppfylla de rattsliga
kraven for att fa anvandas inom hotell- och
restaurangbranschen, vilket kan leda till extra
kostnader. Jag ér villig att betala mer for det,
eftersom jag da vet att jag har en bra produkt."
Antalet producenter som Micha samarbetar

med ar enormt. Bara k&ttet kommer till exempel
fran ungefér atta olika bonder. Vissa foretag

&r sa sma att man bara slaktar en eller tva
ganger om dret. Bestéllningarna gér Micha sjélv,
men den logistiska delen har lagts ut pa
entreprenad. Och ibland &ker Micha sjalv ut

till producenterna for att uppratthélla kontakten
med dem.

Helt sjélvforsérjande

Forsta stoppen &r hos Roberto Vena. Hans Wilde
Gartnerei ar speciellt, precis som Roberto sjélv,
som en gang kom till Berlin for att studera
klassiska sprak. Ladan &r av lera och i en tradgard
pa hans husvagnstak véxer mossa och kryddor.
"Roberto &r néstan helt sjélvférsérjande”, berattar
Micha. "Det ar endast utsdde och diesel som kops.
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Annars gor han allting sjélv, som sin egen tval

och honung. Roberto odlar ekologiskt, men
saknar certifikat. Det dér bryr jag mig inte om och
|ater mina sinnen leda mig. Alla mina gronsaker
kommer dock inte fran Roberto, totalt arbetar
jag med ungefar sex gronsaksleverantorer. Jorden
norr om Berlin & namligen sandig och lampar sig
inte for alla produkter. Férutom odlarens
kvaliteter paverkar dven jordens sammansattning
en ravaras smak. Robertos jordartskocka, en
bortglédmd gronsak med en lite sét, nétig smak,
ar fantastisk. Roberto skérdar dem forst efter
frosten, vilket medfér att de utvecklar fler
naturliga sockerarter. Hans purjoldk och rabarber
&r ocksa fantastiskt goda. Aven grénkal och andra
kalsorter, orter, &pplen och ibland fruktjuicer
kommer oftast fran Roberto. Av fermenterad
vatska fran pilgrenar som vaxer hér, gor jag
ibland buljong eller glass.

Fisk pa bestéllning

"Nar det galler fisk, &r jag hanvisad till
sotvattensfisk”, fortsatter Micha. "Som tur ar
finns det ett tiotal sjéar i Muritz National Park

med ett bra fiskbestand. Som man &ven hanterar
med omsorg. Varje ar planteras en miljon glasalar
ut for att halla albestandet pa en bra niva. Fisket
blir allt mer kommersiellt, sma féretag férsvinner
och fisk odlas ocksa. Men det &r ingenting som jag

anvander. Har fiskas fortfarandet traditionellt
med sma batar och néaten har stora maskor sa att
mindre fiskar kan slinka igenom. N&r det géller
fisk, &r det oerhort viktigt att den &r farsk. Som
tur befinner jag mig i den lyxiga situationen att jag
kan bestalla vad och hur mycket fisk jag behover.
Den fangas sedan pa bestéllning. Jag misstanker

och frysas.

For 4 personer

10 g enbér

200 ml rapsolja + extra for att pensla
5 kg rotselleri

1 néve tallbarr

1 lammbhals med ben

% endiv

Du behover:
# Cast Iron Grid
# Cast Iron Grid Lifter

Extra:
vinstockar (roktra)

Dagen innan

)} Krossa enbdren. Lagg tillsammans med rapsolja
i en liten kastrull och vérm pa spisen till 70 °C.
Ta bort kastrullen fran varmen och I3t sta dver
natten.

Samma dag som maten ska serveras

) Naésta dag, lagg en bit ostduk i en sil och placera
den Gver en skal. Hall oljan i silen. Skala rotsellerin
och skar i stora bitar. Pressa saften med hjélp av
en rasaftcentrifug och héll genom en sil. Koka

K6p lammbhals frén ett lamm som &r 1 &r gammalt och har levt ett bra liv. Tallbarren maste plockas i maj

upp rotsellerisaften i en kastrull pa spisen och
1at reducera till en tjock rora. Detta kan ta flera
timmar. Ta bort kastrullen fran spisen och lat
svalna.

} Ror ned den silade oljan lite i taget i rotselleriréran
och férvara den uppkomna crémen i kylskapet.
Finhacka tallbarren i en matberedare och férvara
en burk med lock i frysen.

Innan servering

} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm,
med Cast Iron Grid, till hégst 190 °C. Skér bort
lammkottet fran benet och pensla det med lite
rapsolja och krydda med salt.

)} Lagg kottet pa gallret, sténg locket pa EGGet
och grilla kéttet i ca 20 minuter. Vand kéttet
var 5:e minut och se till att temperaturen inte
overstiger 190 °C. Ta upp koéttet ur EGGet,
tack 6st med aluminiumfolie och 13t det vila i
20 minuter. Koka upp en kastrull med lattsaltat
vatten pa spisen. Plocka och skalj endivbladen.

)} Lyft Cast Iron Grid med hjélp av Cast Iron
Grid Lifter ur EGGet. Lagg 4 till 5 vinstockar pa
den glédande grillkolen och l&gg tillbaka gallret.
Grilla lammkéttet ca 3 minuter i eldsldgorna.

att vi faktiskt serverar den farskaste fisken i
Berlin."

Proteinrika orter

Slutligen tar Micha med oss till Muritzhof Lamm &
Wild GmbH, dar ungeféar 600 far betar med sina
lamm &ver cirka 200 hektar. Flockarna bestar av
Texelfar och Suffolkfar, fina kdttraser som betar
det saftiga graset som véxer har aret runt.
"Gréaset har har ett bra néringsvarde", berattar
Micha. "Det ar bra jord for djurhallning. Faren och
lammen har gott om utrymme och tillbringar hela
aret ute. Den skillnaden kdnner man verkligen pa
smaken! Herden féljer flocken noga. Nér faren till
exempel ar dréktiga och behéver mer protein, da
leder han flocken till en del av omradet dar det
vaxer proteinrika orter."

Upplev Berlins smaker

"Allt har sker mycket naturligt”, fortsatter
kocken. "Vargar och ravar halls borta av asnan.
Vilda hunddjur &r namligen inte fortjusta i dessa
vaktdjur. Aven slakten sker pa ett mycket
avslappnat satt, sa att djuren inte blir stressade.

Detta &r djurvanligt och gynnar kéttsmaken.
Tack vare kombinationen av ras, livet som djuren
lever och tiden som de far att véxa, har kottet

en fin marmorering och otroligt mycket smak.

Den smaken vill jag ta fram igen i mina rétter,
darfor bestar alltid alla ratter av tva till hogst
fyra huvudingredienser. Pa sa satt kan gasterna
verkligen uppleva Berlins smaker!"

FRISCHFISTH
1

)} Ta upp kéttet ur EGGet. Blanchera endivbladen
nagra sekunder i det kokande vattnet. Hall

av och tryck ut vétskan. Lagg en ragad sked
rotsellericréme pa varje tallrik. Lagg endivblad
bredvid och stré 6ver de finhackade tallbarren.
Skar kottet i fina skivor, krydda med salt och lagg
upp pa tallrikarna. Servera sa varmt som mgjligt.
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Da fiskfilén forblir ra, ar det viktigt att arbeta med mycket farsk fisk, den ska helst inte vara éldre
dn en dag. Ga till en pélitlig fiskhandlare. Har du svart att fa tag i fjdllr6ding? Anvéand da 6ring eller

regnbagslax.

For 4 personer

100 g kryddkrassefron

500 g farskpressad appeljuice gjord pa Elstar-
applen

% spetskal

1 nave torkade dillblommor

Innan servering

)} Fyll eldstadsboxen i Big Green Egg med grillkol
till ca 5 cm ovanfor kanten och tand. Det ar
viktigt att du grillar fiskfiléerna sa néra grillkolens
gléd som méjligt. Lagg Cast Iron Grid i EGGet
och justera EGGets temperatur till 180 °C. Filéa
fiéllrédingen forsiktigt. Lat skinnet vara kvar pa

filéerna. Ta bort eventuella ben fran fiskfiléerna
och skar bada filéerna i tva lika stora bitar.

1 farsk fjallréding om 500 g, rensad

Du behéver:
# Cast Iron Grid } Med hjélp av en stekspade, lagg en fiskfilé pa
gallret i EGGet, grilla 5 till 10 sekunder och ta
bort direkt fran gallret. Upprepa med resten av
filéerna. Dra bort skinnet fran fiskfiléerna och

krydda dem med lite salt.

Dagen innan

} Hall kryddkrassefréna i en skal. Tillsatt
dppeljuicen och lIat dra 6ver natten i kylskapet.
Bryt bladen fran spetskalshuvudet och skéar bort
de grova bladnerverna. Skélj bladen och badda
torra. Krydda med salt och lagg i en vakuumpase.
Forsegla pasen och Iat dra 6ver natten. Mal de
torkade dillblommarna i en matberedare till ett
pulver, sikta i en sil och férvara i en burk med lock.

)} L&gg upp en filé pa varje tallrik. Ligg en sked
blétlagda kryddkrassefrén bredvid och lagg
nagra spetskalblad 6ver. Krydda slutligen med
dillblomspulvret.

}iA

Férsok att fa tag i jordértskockor som skérdats i slutet av vintern. Som skydd mot frosten har de

utvecklat manga naturliga sockerarter.

For 4 personer

1 | obehandlad mjélk

1 ragad msk syrlig yoghurt
500 g jordartskocka
rapsolja

Du behover:
ﬂ convEGGtor
# EGGmitt

Tva dagar i forvéag

) Varm mjolken i en kastrull pa spisen till 82 °C.
Sténg av plattan och Iat svalna till 41 °C. Ror
ned yoghurten och I3t std, till exempel i en ugn,
24 timmar i en temperatur pa ca 40 °C tills du
fatt en mjélkblandning med en fast konsistens.

Dagen innan

) Lagg en ostduk i ett durkslag och placera
o6ver en skal. Hall i mjolkblandningen och lat rinna
genom duken i kylskapet 6ver natten.

Innan servering

} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm,
med convEGGtor och gallret, till 200 °C. Skél;j
jordartskockorna, badda dem torra och pensla
med rapsolja. Lagg jordartskockorna pa gallret,
stang locket pa EGGet och grilla i ca 20 minuter.

) Taupp jordartskockorna fran gallret. Ta bort
gallret och convEGGtor med EGGmitt och lagg
tillbaka gallret. Sank temperaturen i EGGet till
180 °C. Dela jordartskockorna och lagg tillbaka
dem gallret med skalet nedat. Sténg locket pa
EGGet och grilla dem i ca 20 minuter. Se till att
temperaturen inte stiger, da jordartskockorna
snabbt brénns vid.

} Taupp jordartskockorna ur EGGet nar skalet
ar krispigt och krydda med salt. Férdela 6ver
tallrikarna och lagg en ragad sked yoghurtkram
bredvid.
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Kyckling &r en god och mangsidig ingrediens som du kan tillaga pa manga olika
satt pa Big Green Egg. Inte bara genom att till exempel vélja en hel kyckling
eller bara vissa delar, eller anvdnda en mangd olika smaksattare, som orter och
kryddor. Utan dven genom att anvidnda de olika matlagningstekniker som en
Big Green Egg erbjuder. Ralph de Kok delar nagra av dessa majligheter. Pa detta
satt far du det mesta av dina ingredienser och din Big Green Egg!

@LUB SAN DWICH

Att sjélv réka ekologisk kycklingfilé &r verkligen vért besvéret och inte alls svart. Det &r till exempel
supergott i en frésch sallad med mango och getost eller pd mackan. | detta fall har jag valt en club
sandwich. En kycklingfilé récker gott och val till tva personer, men om du réker en extra filé, kan du
skdra den i bitar och till exempel anvénda i en sallad.

For 2 personer

2 ekologiska kycklingfiléer
grovt havssalt

socker

6 skivor vitt bréd

% knippe gréslok

1 biologisk limefrukt

3 rdgade msk majonnés

3 ragade msk créme fraiche
% rodkalshuvud

¥ isbergssalladshuvud

1 bifftomat

1 kokt 4gg

% gurka

2 ragade msk grov senap
6 skivor bacon, stekta

Du behéver:

# Apple Wood Chips

# convEGGtor

# Instant Read Digital Thermometer

)} Krydda kycklingfiléerna mycket generést med
grovt havssalt och socker. Marinera i kylskapet i
2-3 timmar.

)} L&gg en handfull Apple Wood Chips i blét.
Lagg tre tandblock bland grillkolen och ténd dem.
Oppna luftspjéllet langst ned pa den keramiska
basen helt och lat EGGets lock vara dppet i

10 minuter. Ta ut filéerna ur kylskapet och skélj
av dem vaél. Badda filéerna torra.

)} Str6 den bl6tlagda traflisen dver gléden,
placera convEGGtor och lagg det rostfria gallret i
EGGet. Lagg kycklingfiléerna pa det, sténg locket

omedelbart och stang ventilationsspjallet till
ungefar 1% cm. Oka temperaturen langsamt till
120 °C. Stek kycklingfilén i ungefar 40 minuter
tills en kdrntemperatur pa 75 ° C natts. Kontrollera
detta med Instant Read Digital Thermometer.
Ta bort filéerna fran gallret och lat dem svalna.

} Rosta under tiden brédskivorna kort pa

bada sidorna pa gallret. Skar grasloken fint och
riv citronen. Blanda gréslék och limeskal med
majonnasen och créme fraichen. Smakséatt med
lite limesaft, salt och peppar. Strimla rodkalen
och isbergssalladen fint. Skar tomaten och
agget i skivor och hyvla gurkan. Skér den ena
kycklingfilén i tunna skivor, anvénd den andra
kycklingfilén i till exempel en sallad.

} Bred en brédskiva med majonndsblandningen
och lagg pa isbergssallad, tomat och stekt
bacon. Lagg pa nasta skiva, bred med den grova
senapen och lagg pa gurka, rokt kycklingfilé,
rodkal och dggskivor. Bred en tredje brédskiva
med majonnasblandningen och Idgg med den
bredda sidan pa sandwichen. Satt tva traspett

i sandwichen och dela diagonalt pa mitten.
Upprepa med 6vriga ingredienser for den andra
sandwichen.

For 2 personer

i 1 ekologisk kyckling

i olivolja

¢ 1 burk Radler (halvfull)
¢ 1 ekologisk limefrukt
1 ekologisk citron

¢ Till kryddblandningen:

1 msk svartpeppar

i 1 msksalt

i 2 ragade msk paprikapulver

3 ragade msk brunt farinsocker
i 1 tsk mald kryddnejlika

¢ 1 ragad tsk lékpulver

1 ragad tsk spiskummin
1 ragad tsk vitlokspulver

1 ragad tsk chilipulver

Du behover:

i # convEGGtor

i # Folding Stainless Beer Can Chicken Roaster
# Round Drip Pan

i #EGGmItt

CHICKEN

En klassiker... Jag far fortfarande manga fragor

i om det hér tillagningssattet, darfor vill jag visa

Py det igen. Finessen i det hér fallet & Radlern som

i jag anvénder. Tack vare Radlerns fréscha, séta och
¢ citrusliknande smak &r ratten en riktig vinnare!
Under tillagningen av kycklingen kommer élen i

i burken att féréngas, vilket gér kycklingen mjuk

i och saftig inuti. Detta &r framfér allt viktigt for
bréstkéttet, da detta i princip inte behéver tillagas
i lika lénge som laren. Det roliga med detta recept &r
i att du bara behéver en halv burk, s4 se till att din 6/
© arkall!

)} Ténd grillkolen i Big Green Egg. Placera
convEGGtor i EGGet, sténg locket och ¢ka
temperaturen till 180 °C. Blanda under tiden
alla ingredienserna till kryddblandningen. Lossa
skinnet forsiktigt fran kycklingkéttet genom
att sticka in fingrarna under skinnet och flytta
dem &t hoger och vénster. Fordela en del av
kryddblandningen mellan skinnet och kéttet
och massera in ordentligt. Massera dven in lite
kryddblandning i kycklingens innanméte. Gnid
in kycklingen ordentligt med olivolja och krydda
dven har med kryddblandningen tills kycklingen ar
helt tackt.

} Kladm fast den halvfulla burken Radler i Folding
Stainless Beer Can Chicken Roaster och placera
kycklingen ovanpa. Stéll i Round Drip Pan och
placera mitt i convEGGtor. Stang locket pa EGGet
och tillaga beer can chicken i 60-70 minuter.

)} Ta ut Drip Pan med EGGmitt ur EGGet och riv
lite lime- och citronskal éver kycklingen innan
servering.

!

CHICKEN
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Det hér tillagningsséttet har flera namn. Jag har valt ett roligt - du kommer att f6rsta vad jag menar...

i Det &r en teknik som ofta anvénds i Sydeuropa och sydamerikanska lénder: Pollo al Mattone. Knepet &r
¢ att grilla hela kycklingen i ungefar 30 minuter. Fér att géra detta, klipper vi upp kycklingen och grillar
den platt p3 ett gjutjérnsgaller under tva tunga tegelstenar. Da ldgger vi gjutjdrnsgallret omvént i Big

i Green Egg. Detta for att gallrets spjalor &r bredare p4 undersidan och man d3 f&r mer kontaktvarme.

For 2 personer

1 ekologisk kyckling

i 1 stor réd chilipeppar

grovt havssalt
i 1 ekologisk citron
{150 g smér

i Dubehéver:

i # Rectangular Drip Pan
i @ Cast Iron Grid

i #EGGmitt

)} Klipp bort ryggraden fran kycklingen med

i en fagelsax genom att klippa revbenen pé bada
¢ sidorna om kotorna. Platta till kycklingen genom
att trycka ordentligt med plana hander.

i ) Tabort stjalken och froa ur chilipepparn och
skala vitléken. Skar chilipeppar och vitlok fint.

i Finhacka 5 salviablad. Lagg kycklingen med

¢ skinnsidan nedat i Rectangular Drip Pan, hall dver
rikligt med olivolja och krydda med havssalt. Stroé
i dver hélften av chilipepparen, vitldken och salvian
i och riv hlften av citronskalet ver kycklingen.
Vand kycklingen och upprepa med resten av

i ingredienserna. Pressa en citronhalva éver

i kycklingen. Stall Drip Pan i kylskapet och marinera
i ca 4 timmar.

} Tand grillkolen i Big Green Egg och lagg Cast
i Iron Grid upp och ned i EGGet. Stdng locket och
i véarm upp EGGet till 165-175 °C. Sla under tiden

in tva tegelstenar ordentligt i aluminiumfolie och
varm dessa pa gallret.

) Lagg kycklingen med skinnsidan nedat pa gallret

4 vitloksklyftor och placera tegelstenarna, med EGGmitt, ovanpa
i 1 litet knippe salvia kycklingen. Stang EGGets lock och grillai 15-20
i olivolja

minuter tills kycklingen fatt en fin gyllenbrun férg.

) Véand kycklingen, lagg tegelstenarna pa nytt
ovanpa kycklingen, stang locket och grilla
ytterligare 10-15 minuter tills kycklingen &r
genomstekt. Finhacka under tiden resterande
salviablad och vérm med sméret och en stor
nypa havssalt i en stekpanna. Hall smoret 6ver
kycklingen innan servering.
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FYLL, TAND OCH LAGA MAT

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

dessa.
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ATT TANDA
BIG GREEN EGG

1. Fyll den keramiska eldkorgen till ca fem centimeter 6ver
kanten med trakol. Lagg tre Big Green Egg Charcoal Starters
(tandblock) ovanpa trakolen.

2. Oppna luftspjéllet nedtill helt och héllet och ténd tandblocken.
Locket ska vara 6ppet. Tack vare den stora mangden syre
kommer trékolen snart att borja gléda.

3. Efter 10-15 minuter nér tandblocken har brunnit upp
placerar du de olika tillbehéren i EGGet, beroende pa hur
du vill tillaga maten.

4. Stang locket och satt halskivan pa plats. Temperaturen stéller
du in med hjélp av luftreglage luckan samt den
svarta gjutjarnstoppen.

Obs! Nér Big Green Egg &r tént ska locket hallas sténgt
sa mycket som méjligt sa att temperaturen haller sig pa
ratt niva.
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TEMPERATURER OCH TIDER

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

Tillagning

Uppstillning 1
Direkt Grillning
Frukt och grénsaker
Skaldjur

Fisk

Cote de boeuf, entrecote
Rib-eye
Lammkotletter
Kyckling

Ankbrost
Uppstillning 2
Indirekt Varme
Flaskkarré
Lammbog
Fransyska
Ugnskycklingen
kycklingklubba
kycklingbrost
Rokning

Flaskkarré
Fransyska

Lax

Uppstaillning 3
Sjuda

Kéttgryta
Gronsaksgryta
Uppstaillning 4
Tallagning pa bak
Pizza (botten 2-3mm)
Ugnsbakad potatis
Ugnsbakade rotsaker
Varm chokladtéarta

20-100g
20-100g
150-250 g
1kg
100-250 g
100-250g
150-250 g
300 g

2-5kg
2-5kg
2-5kg
1,5 kg
250¢
250¢

2-5kg
1-3 kg
180g

2-8 kg
1-5kg

Temperatur Karntemperatur Tid (ca.)
Big Green Egg
220°C - 2-5 min.
220°C 55°C 13 min.
220°C 55°C 13 min.
230-250°C 52-58°C 16-20 min.
220°C 50-68°C 5-10 min.
220°C 50-68°C 5-10 min.
150°C 77°C 16-20 min.
190-200°C 54°C 6-8 min.
120°C 65°C 4 timme
120°C 55°C 3 timme
120°C 48°C 1,5 timme
180°C 77°C 75-90 min.
180°C 77°C 35 - 45 min.
180°C 77°C 16 - 20 min.
90°C 65°C 8-9 timme
90°C 48°C 1,5 timme
90°C 50°C 20-25 min.
150°C - 3-4 timme
150°C - 20 min.
250°C - 6-10 min.
150°C - 2-3 timme
150°C = 2-3 timme
200°C - 10 min.

PRAKTISKA INSTRUKTIONSFILMER

Pa denna sida finns de grundldggande principerna for
att anvénda Big Green Egg. Men hur grdddar man en
god pizza eller ett gott bréd pa EGGet? Hur behaller
man enkelt kontrollen ver temperaturen och hur kan
Big Green Egg anvéandas som rékugn? Dessa och méanga
andra fragor besvaras i de sju mycket pedagogiska
instruktionsfilmerna "Tanda och slacka", "Temperatur
reglering", "Direkt grillning", "Indirekt vdrme", "Rékning",
"Laga mat med pizzastenen" samt "Rengéring och
underhall" pa biggreenegg.eu. Du hittar filmerna

under "instruktioner”.

il

-

GRUNDUPPSTALLNINGAR

1 Cast Iron Grid

Klassisk grillning!
Genom att anvédnda Cast Iron Grid
(galler av gjutjarn) for direkt varme
far maten ett vackert, karakteristiskt
grillmonster. Dessutom absorberar
gjutjarn vérmen battre &n
rostfritt stal.

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

Stalgaller &
Dutch Oven

Sjuda
Om man anvander gjutjérnsgrytan
utan lock far maten den
karaktaristiska och underbara smak
som Big Green Egg ar kénd for.

Anvénds bland annat till:
Bréserad griskind / Grénsaksgrytor
Beoeuf Bourguignon / Braserad lok

convEGGtor &
Stalgaller

I LK

-
o
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Indirekt varme
Genom att placera convEGGtor i
grillen omvandlar du Big Green Egg
till en ugn. Den kan anvdndas
bade vid laga och héga temperaturer,
eventuellt tillsammans med
tréflis for rékning.

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

convEGGtor,
Stalgaller &
Flat Baking Stone

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

Anvénds bland annat till:
Brod / Pizza / Varm chokladtarta /
Ugnsbakad potatis och grénsaker
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Har du redan lagat en komplett meny pa Big Green Egg?

Det kan kanske verka svart att lyckas med ratternas
timing sa att dven du kan njuta av maten tillsammans med

familj eller vainner. Men med ratt forberedelser, ar det

Ingredienser
(for 4 personer)

Forratt: Sallad
4 Little Gem-huvuden
2 portobellosvampar

vita delen av % frisésallatshuvud

50 ml olivolja

200 g pancetta, i skivor som inte &r foér tunna

For salsa verde:

1 vitloksklyfta

1 rodlok

30 st kapris

1 citron

1 knippe vattenkrasse

1 knippe bladpersilja

% knippe korvel

% knippe basilika

300 ml kallpressad olivolja

Huvudratt: Kottgryta
500 g entrecote

2 msk mjol

2 fankalsstand

3 rodlokar

5 vitloksklyftor

3 kvistar timjan

20 st rosmarinblad

100 ml olivolja

300 ml rétt vin

1 burk skalade tomater om 400 g

For gremolata:

% knippe persilja

1 vitloksklyfta

finrivet skal fran 1 citron

Efterratt: Mandarinkaka
(for 8 personer)

200 g smor, rumstemperatur + extra for att

smorja formen
300 + 80 g socker

6 ekologiska mandariner (t.ex. clementiner)

1 ekologisk citron

Fortséttning fran sida 7

inte sa mycket jobb.

5 dgg
280 g mandelmijol

100 g mjol

For syllabub:

2 ekologiska citroner

30 st rosmarinblad

100 ml vitt vin

100 ml cognac eller vieux
50 g socker

200 ml gradde

Du behover:

# Cast Iron Dutch Oven

# convEGGtor

# EGGmitt

# Round Drip Pan

# Cast Iron Grid

# Cast Iron Griddle Half Moon

Cast Iron Griddle Half Moon

Denna mycket funktionella gjutjarnsbakplat har en dubbel funktion, da den har
en slat och en réfflad sida. Den slata sidan ar perfekt for att exempelvis steka
plattar, blinier eller 4gg och den réfflade sidan ar perfekt for att gora rostade
mackor eller grilla mtéliga fiskfiléer. D& Cast Iron Griddle Half Moon endast
tacker hélften av gallret, kan du samtidigt dven grilla andra ingredienser.

FORBEREDELSE

Kottgryta

} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med
gallret, till 200 °C. Skar entrecoten i tarningar
om 2 x 2 cm och lagg kéttet i en skal. Krydda med
salt och peppar och stré éver mjolet. Blanda
ordentligt sa att mj6let férdelas dver kottet.

)} Stall Cast Iron Dutch Oven pa gallret i EGGet,
sténg locket och varm grytan i ca 8 minuter. Skar
bort fankalens blast. Dela standen och skar

.......................... halvorna i skivor som &r ungefér 0,5 cm tjocka.

Round Drip Pan

Denna mangfunktionella, runda droppskal kan anvéndas pa manga
olika satt. Den kan anvéndas till att samla upp fett och annat slags
sky fran ingredienserna, eller fyllas med lite vatten for att 6ka
luftfuktigheten i Big Green Egg och den kan anvéndas som ett kérl
for att varma vatskor. Den har en beldggning som férhindrar att
det brénner vid vilket gor det Iatt att rengéra pannan, och den
gor det ocksa mojligt att anvanda Round Drip Pan som pajform.
Detta ar ett mycket populart tillbehor, framfor allt i kombination
med Sittin’ Chicken/Turkey Ceramic Roaster och Vertical Chicken/
Turkey Roaster.

Skala I6ken och skar den i halva ringar. Skala
vitléken och finhacka. Finhacka &ven timjan och
rosmarin.

} Véarm olivoljan i Cast Iron Dutch Oven och bryn
kottet. Tillsatt fankal, halva I6kringar, vitlok,
timjan och rosmarin och deglasera med rétt vin.
Tillsatt de skalade tomaterna och krydda med lite
salt och peppar. Blanda val. Ta upp Cast Iron
Dutch Oven ur EGGet med EGGmitt. Ta bort
gallret, placera convEGGtorn och lagg tillbaka
gallret. Stéll tillbaka Cast Iron Dutch Oven och
stang locket pa EGGet. Sank temperaturen i
EGGet till 120 °C genom att sténga luftspjallet
och metalltoppen nagot. Lat sjudai 1 timme.

} Till gremolatan, plocka bladen fran persiljan och
hacka fint. Skala vitléken och hacka fint. Blanda
persilja, vitlok och citronskal och férvara i en
forsluten burk i kylskapet fram till servering.

)} Efter att Cast Iron Dutch Oven fatt sjudai en
timme, téck 6ver med locket och lat kottgrytan
sjuda ytterligare ca 3 timmar. Foérbered salladen.

Sallad

)} Dela sallatshuvudena pa langden och krydda
snittytan med salt. Skar svampen i skivor som

ar ungefar 0,5 cm tjocka och krydda &ven dessa
med salt. Forvara 6vertackta i kylskapet fram till
tillagning.

)} Till salsa verden, skala vitloken och skar i stora
bitar. Skala och finhacka rédloken. Lat kaprisen
rinna av och hacka grovt. Pressa citronen.

)} Tabort de tjockaste stjalkarna pa orterna och
finhacka dem med vitléken i matberedaren.
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KOTTGRYTA MED FANKAL

TOMAT OCH

GREMOLATA

Héll i den kallpressade olivoljan samtidigt som
matberedaren &r igéng tills du far en slat och fin
sas. Kor inte matberedaren langre an nédvandigt,
da kan 6rterna bli bruna. Hall sdsen i en skal och
tillsatt rodlok, kapris och citronsaft. Krydda med
salt och peppar och férvara i kylskapet fram till
servering.

Kottgryta

Ta upp grytan ur EGGet och ta bort locket.
Krydda om nédvandigt med extra salt och
peppar och lat svalna. Férvara 6vertackta i
kylskapet fram till tillagning.

Mandarinkaka

) Justera temperaturen i EGGet till 180 °C.
Smorj en rund pajform (@ 28 cm) och kla
den med bakplatspapper. Genom att smérja
formen, forblir pappret pa plats.

} Lagg smdr och 300 g socker i en bunke

och blanda med en mixer. Vispa inte luftigt.

Riv mandarinernas och citronens skal fint éver
bunken och rér ned i smérblandningen. Tillsatt
ett &gg i taget och nér de vispats in helt, tillsatt
mandelmjolet. Blanda slutligen ned mjél och lite
salt, sa att du far en homogen och tjock smet.

) Fordela smeten i formen. Stéll pa gallret

och stéang locket pa EGGet. Gradda kakan

ca 45 minuter tills den &r gyllenbrun. Dela
mandarinerna och citronen och pressa saften.
Lagg, tillsammans med 80 g socker, i en eldfast
skal eller kastrull och stéll efter 15 minuter
bredvid kakan pa gallret i EGGet. Saften ska
koka ned till halften.

Cast Iron Grid

Detta gjutjarnsgaller ger maten en karakteristisk
grillsmak och ger dessutom ingredienser som
exempelvis gronsaker, kétt och fagel ett aptitligt

grillménster. Séljs fér modellerna Mini t.o.m. Large.

} Kontrollera om kakan ar klar med en tréasticka.
Om den ar ren nar du drar ut den, ar kakan klar.
Ta upp formen och skalen eller kastrullen med
saft ur EGGet med EGGmitt. Pricka kakan med
en gaffel och pensla flera gdnger med den
reducerade saften tills kakan absorberat all saft.
Lat kakan svalna i formen och forvara dvertackt
i rumstemperatur fram till servering.

)} Till syllabuben, ta upp gallret och convEGGtorn
ur EGGet med EGGmitt och lagg tillbaka gallret.
Oka temperaturen i EGGet igen till 180 °C. Med
en potatisskalare, skala tunna remsor citronskal
och ldgg dem med ca 20 rosmarinblad i Round
Drip Pan. Dela citronerna och pressa saften 6ver
Drip Pan. Tillsatt vitt vin, cognac eller vieux och
socker.

)} Stéll Round Drip Pan pa EGGet, stdng locket
och I3t véatskan reducera till ungefar tva
tredjedelar under 30-40 minuter.

EGGmitt™

EGGmitt har manga fordelar jamfort med en vanlig grillvante. Insidan
ar fodrad med mjuk bomull medan utsidan &r tillverkad av eldtéliga
och vérmeskyddande fiber. Handen, handleden och underarmen &r
optimalt skyddade. Handsken har separata fingrar och &r férsedd
med ett silikonmonster vilket ger ett mycket bra grepp. EGGmitt tal
temperaturer upp till 246 °C och ar lamplig bade for hoger och

vanster hand.

NDARINKAKA
NSYLLABUB

)

./

} Ta upp Drip Pan ur EGGet med EGGmitt. Hall

innehéllet genom en sil och Iat svalna. Slack EGGet

genom att stdnga luftreglaget och metalltoppen
eller forbered den for tillagningen av salladen om
du ska fortsatta direkt.

} Ror ned gradden i den svalnade vétskan och
vispa flikig. Forvara dvertéckt i kylskapet fram till
servering.

TILLAGNING

Sallad

} Ta upp gallret och convEGGtorn ur EGGet.
Tand om ndédvandigt grillkolen. Varm, med Cast
Iron Grid och Cast Iron Griddle Half Moon

(med den réafflade sidan upp), till 180 °C.

Plocka frisésallatens blad och pensla de delade
sallatshuvudena och svampskivorna med olivolja.

)} Grill sallatshuvudena ca 10 minuter pa gallret,
vand dem efter halva tiden. Grilla svampskivorna
ca 3 minuter pa gallret, vand dem efter halva
tiden. Knaperstek samtidigt pancettaskivorna i
portioner pa bada sidor pa Cast Iron Griddle Half
Moon.

} Taupp ingredienserna ur EGGet. Dela
sallatshuvudena ytterligare en gang pa langden
och lagg pa tallrikarna tillsammans med
svampskivor, pancetta och frisésallatsblad.
Ringla salsa verde dver.

Kottgryta

)} Ta upp Cast Iron Griddle Half Moon ur EGGet
med EGGmitt. Placera convEGGtorn och gallret
och justera temperaturen i EGGet till 120 °C.
Stéll Cast Iron Dutch Oven med kéttgrytan och

Stainless Steel Tool Set

képas separat.

locket pa, pa gallret. Stang locket pa EGGet och
varm i ca 30 minuter.

) Ta upp Cast Iron Dutch Oven ur EGGet och stall
grytan pa ett varmetaligt underlag pa bordet.
Lagg upp lite av kéttgrytan pa varje tallrik och
krydda med gremolata.

Mandarinkaka

) Finhacka resten av rosmarinen (fran
syllabuben). Skar kakan i bitar och lagg upp pa
tallrikarna. Lagg en generos sked syllabub éver
och krydda med den finhackade rosmarinen.

Vill du ocksa fa de senaste sésongsmenyerna
och recepten for Big Green Egg i din brevlada?
Anmal dig da till Inspiration Today pa
biggreenegg.eu, sa att du standigt far
inspiration av de godaste recepten.

En bra tang, stekspade och silikonpensel &r nddvandiga tillbehér nar du ska

laga mat utomhus. Med detta snygga, tredelade set i rostfritt stal kan du lagga,
vanda och ta bort ingredienser fran Big Green Egg pa ett sékert och hygieniskt
sdtt samt pensla dem med till exempel smér, olja eller sas. Handtagens form ger
ett bekvamt grepp och redskapens storlek ger gott om avstand mellan hédnderna
och grillkolens vérme. | setet ingar dessutom en extra pensel (avtagbart huvud).
Alla redskap i detta set kan dven
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Det behéver Hidde inte fundera pa sarskilt

manga tillagningstekniker & méjliga med en

Chansen ar stor att du regelbundet anvidnder
Big Green Egg for att baka eller tillaga en
dessert. Om inte, sa dr det hog tid! For
Big Green Egg ger dven bakverk extra smak.
Big Green Egg tillhor konditorn Hidde de
Brabanders standardutrustning, bade hemma
och pa foretaget Dreams of Magnolia.
Men vad tillfor Big Green Egg?

ldnge: "Smak! Férutom det faktum att otroligt

Big Green Egg. Jag ger vissa ingredienser och
skapelser en specifik smak genom att anvénda

Big Green Egg i kombination med en viss
tillagningsteknik. Den teknik som jag anvénder
mest ar rokning. Rokning av bakverk, nétter
eller kakaob&nor. Min Single Malt Nougat,

dar jag later den rokiga smaken av whisky

KONDITORS

aterkomma i nougaten, har en stor del av

sin smak att tacka for det faktum att jag rokt
mandlarna som jag anvander i nougaten pa
Big Green Egg. Men rok kan dven ge séta
slutprodukter extra djup. De tillagar man pa
EGGet och far samtidigt det dar djupet.”

Big Green Egg ger alltid en subtil smakaccent,
dven om rétter bara bakas eller varms. Som
Hidde beskriver sa fint i sin bok Patisserie.

sa finns inte denna smak att képa pa burk
och den kan endast fas genom tillagning pa
Big Green Egg.

Till 10-15 kex

Till kexen:

190 g mjol + extra for att mjéla
115 g kallt smoér

50 g rorsocker

1 gsalt

4 g natriumbikarbonat

8 g honung

Till fyllningen:

75 g mork choklad (Callebaut 811)
12 g gelatinblad

150 g strosocker

50 g dextros

50 g glukossirap

62 g vatten

Du behover:

ﬂ convEGGtor

# Flat Baking Stone
# EGGmitt

} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med
convEGGtorn och gallret, till 170 °C. Ta fram tva
ark bakplatspapper med ungefar samma matt
som Flat Baking Stone. Till kexen, sikta mjdlet
6ver en bunke och skér sméret i térningar.

} Blanda ned rérsocker, salt och
natriumbikarbonat i mjélet. R6r ned honung och
knada slutligen in smoret tills du far en deg. Kavla
ut degen pa ett mjolat bakbord tills den &r ca

2 mm tjock. Tryck ut runda kex med en diameter
pa ca 7 cm och lagg dem pa bakplatspappren.

) L&gg det forsta arket bakplatspapper forsiktigt
pa Flat Baking Stone och stéll pa gallret. Stang
locket pa EGGet och gradda kexen gyllenbruna i
ca 15 minuter. Upprepa med den andra omgéngen
kex. Lat dem svalna. Ta upp Flat Baking Stone,
gallret och convEGGtorn ur EGGet med EGGmitt
och lagg tillbaka gallret. Sténg locket och justera
temperaturen i EGGet till 225 °C.

} Till fyliningen, bryt chokladen (om nédvéndigt)
i bitar medan kexen graddas. Smélt chokladen i
ett vattenbad. Stryk ut chokladen tunt pa ett ark
bakplatspapper med en palettkniv och I3t stelna.

)} BI6tlagg gelatinbladen i vatten till de &r mjuka.
Koka upp strésocker, dextros, glukossirap och
vatten. Ta bort kastrullen fran spisen, vrid ur
gelatinbladen och 16s upp i sockerlagen. Hall
blandningen i en bunke, vispa med en mixer

tills blandningen bildar fina toppar och héll i en
spritspase.

} Skara den stelnade chokladen och bryt den'i
bitar. Se till att bitarna har ungefér samma matt
som kexen. Sprid ut hélften av kexen pa
arbetsbanken och spritsa lite av fyllningen pa varje
kex. Lagg en bit choklad ovanpa och spritsa en
storre mangd fyllning ovanpa. Avsluta med ett kex.

)} L&gg s’'mores-kexen pa gallret i EGGet, stdng
locket och vdrm dem i ca 8 minuter.
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For 1 liter glass

ca. 10-15 apelsiner
4 vaniljstanger

100 g strésocker
400 g vatten

Du behéver:
# Rectangular Drip Pan
# EGGmitt

} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med
gallret, till 170 °C.

)} Dela apelsinerna. Ldgg s& manga apelsiner som
far plats i Rectangular Drip Pan med snittytan

uppat. Dela tva av vaniljstdngerna pa langden,
grop ur innehéllet och fordela det och stangerna

6ver apelsinerna. Stall Drip Pan pa gallret i EGGet,
sténg locket och rosta apelsinerna i ca 20 minuter.

} Ta upp Drip Pan ur EGGet med EGGmitt och
Iat apelsinerna svalna. Upprepa med resten av
apelsinerna och vaniljstangerna.

)} Pressa saften fran apelsinerna och vag upp
500 g saft. Blanda med socker och vatten

och kér i en glassmaskin till glass. Om du saknar
glassmaskin, kan du stélla blandningen i en grund
behallare i frysen tills blandningen har frusit. R6r
om regelbundet med en gaffel for att forhindra
att glassen kristalliseras.

For 20-25 tryfflar

175 g vispgradde

1 stjarnanis eller 1 kanelstang, valfritt
300 g mjélkchoklad (Callebaut 823)
300 g mandelspan

75 g mork choklad (Callebaut 811)

Du behover:

# convEGGtor

# Cast Iron Sauce Pot
# EGGmitt

] Drip Pan

Tva dagar i forvdg

} Ténd grillkolen i Big Green Egg och varm, med
convEGGtorn och gallret, till 180 °C. Kla en form
som ar ca 20 x 20 cm med plastfolie.

} Hall gradden, eventuellt med stjérnanis eller
kanelstang, i Cast Iron Sauce Pot, stéll pa gallret och
stang locket pa EGGet. Varm tills gradden kokar.
Bryt mjolkchokladen i bitar (om nédvéandigt).

} Taupp Cast Iron Sauce Pot ur EGGet med
EGGmitt och héll genom en sil om du lade i en
stjarnanis eller kanelstang. Tillsatt mjélkchokladen
och ror tills den har smélt och &r ordentligt
blandad med grédden. Hall blandningen i den
folieklddda skalen och lat stelna under 18 timmar
i rumstemperatur.

} Gor mandelsmulorna som tryfflarna ska véndas
i. Justera EGGets temperatur till 160 °C. Sprid
mandelspanen i ett jamnt lager 6ver Drip Pan och
stall pa gallret. Stang locket och stek dem i ca

15 minuter.

) Ta upp Drip Pan ur EGGet med EGGmitt och lat
svalna. Finhacka i en matberedare med hackkniv.
Spara fram till anvéndning i en burk med lock.

) Nasta dag, skar den stelnade
chokladgréddblandningen till 20 till 25 lika
stora fyrkanter. Bryt den mérka chokladen (om
ndédvandigt) i bitar och smalt i ett vattenbad.
Doppa fyrkanterna i den smalta chokladen och
rulla i mandelsmulorna.

Chokladfondue serveras oftast med farsk frukt och ibland d&ven marshmallows. Fér verkliga chocoholics

rekommenderas att dven servera chokladtryffiar till. Tack vare Cast Iron Dutch Oven av gjutjérn haller

sig fonduen varm lénge.

For 4-6 personer

600 g vispgradde
600 g mork choklad (Callebaut 811)

Till serveringen:
chokladtryfflar
marshmallows
bitar farsk frukt

Du behover:

' convEGGtor

# Cast Iron Dutch Oven
# EGGmitt

) Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med
convEGGtorn och gallret, till 180 °C.

) Hall gradden i Cast Iron Dutch Oven, stall pa
gallret och sténg locket pa EGGet. Varm tills

gradden kokar. Bryt chokladen i bitar (om
nédvandigt).

} Taupp Cast Iron Dutch Oven ur EGGet med
EGGmitt, tillsatt chokladen och rér tills den har

smaélt och blandats ordentligt med gradden.

} Varm fonduen en stund pa EGGet. Stall Cast

Iron Dutch Oven pa ett eldfast underlag pa bordet

och servera med tryfflar, marshmallows och
frukt.
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1000 g standardmjclk

180 g strosocker

120 g potatisstérkelse

100 g &gg

20 g &ggula

5 g blandade kryddor som ”5 spices” eller
pepparkakskryddor

smor, for att smorja formen omrorning.

Du behéver:

# convEGGtor

# EGGmitt

} Tand grillkolen i Big Green Egg och vdrm, med
convEGGtor och gallret, till 190 °C. Smérj en
Till 1 flan pajform med en diameter pa ca 30 cm med smor.

} Koka upp mjélk och strésocker i en kastrull
pa spisen. Blanda potatisstarkelse, &gg, aggula
och kryddor i en bunke.

} Tillsétt en skvétt av den varma mjolken i
dggsmeten och rér om ordentligt. Rér ned denna
i den varma mjélken och koka upp under

)} Fordela smeten i den smorda formen. Stall
formen pa gallret i EGGet och stang locket.
Gradda kakan gyllenbrun i ca 30 minuter och
ta upp ur EGGet med EGGmitt.

For 800 gram

EGGmitt och Iat de rokta
mandelspanen svalna.

400 g mandelspan
400 g stro- eller rérsocker
30 g &ggvita

Du behover:

# Cast Iron Dutch Oven
# Pecan Wood Chips

* convEGGtor

# EGGmitt

} Ténd grillkolen i Big Green Egg och
vérm till en temperatur p&d 125 °C.
Sprid mandelspénen i Cast Iron Dutch
Oven (eller i en Drip Pan).

} Blanda mandelspanen med socker
och &ggvita i en matberedare med
hackkniv och blanda till marsipan.

) Stro en ndve Pecan Wood Chips
over den glédande grillkolen, placera
convEGGtorn och ldgg gallret i EGGet.
Stéll Dutch Oven pa gallret, stang
locket pa EGGet och rék mandelspanen
i 20 minuter.

} Ta upp Dutch Oven ur EGGet med

MEDIJER

Fa de senaste nyheterna & evenemangen samt de
godaste recepten via sociala medier.

Nyfiken pé vad andra foodies lagar pa sin Big Green Egg?
Lat dig inspireras och dela dina egna skapelser! Tagga
@biggreeneggsverige i din facebookpost eller
instagrampost.

ﬂ Big Green Egg Sverige
, Biggreeneggeu

L‘!J Biggreeneggsverige

OPEN YOUR WORLD
OF CULINARY POSSIBILITIES!

Ett av skalen till att Big Green Egg &r sa populér bland
proffs och konsumenter, dr den subtila smakaccenten
som ingredienser och ratter far under tillagningen,
oavsett vilken tillagningsteknik som anvédnds. Men néar
det géller smakaccenter finns det fortfarande mycket
mer att upptécka, for med Big Green Egg kan du leka
med smak. Hur? Bland annat genom att réka savil sota
som salta ingredienser och ratter.

Big Green Eggs slutna system har diverse foérdelar. En av dessa ar
att rokning kan raknas till en av tillagningsteknikerna, en separat
enhet behovs alltsa inte. Genom att str6 (blétlagda) Wood Chips
over den glédande grillkolen réks ingredienserna och matrétterna
under tillagningen och far da en god, karakteristisk rékt smak.

Nya smakkombinationer

Big Green Egg Wood Chips séljs i smakvarianterna Apple, Kérsbar,
Pekannét och Valnét. Varje trasort ger en annorlunda och mildare
eller starkare smakeffekt. Genom att experimentera med olika
sorter, kan du upptédcka ménga nya smakkombinationer. Den ena
sorten passar ibland béttre med en viss ingrediens an den andra.

Nyfiken? Har ar nagra tips:

- Apple ger en mild, naturlig sétma och en mild réksmak. Detta
ar en god kombination med fagel som kyckling och kalkon,
flaskkott, fisk, skaldjur, citrusfrukter, gul frukt och mandlar.

- Korsbar ar ocksa en trasort som ger en ganska mild roksmak och
en latt fruktig arom. Det &r jattegott att bland annat anvéanda
dessa Wood Chips for att roka lamm-, n6t- och flaskkétt, alla
typer av vilt, anka, mérk choklad, réd frukt och paprika.

- Pekannét ger lite sting, men &r aven lite s6t. Anvand till exempel
till klassiska amerikanska grillrétter, till fisk, fagel, mjélkchoklad
och karamell.

- Valnét ger en koncentrerad roksmak och passar bra till frukt, nétter,
vit choklad, nét- och flaskkott och alla typer av vilt. Anvand helst
inte tillsammans med ingredienser som har en mycket mild smak.

Med dessa kunskaper har det blivit dags testa rékning i praktiken.
Vill du ga igenom grunderna en gang till innan du satter igang?
Besok da biggreenegg.eu, valj Instruktioner och titta pa filmen
Rékning.
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Anvénder du regelbundet var inspirerande receptdatabas pa biggreenegg.eu? Hér kan du enkelt
vilja bland manga dverraskande recept, receptspecialare och menyer samt alla tidigare nummer
av Enjoy!. Pa sa satt kan du alltid, 24 timmar om dygnet, 7 dagar i veckan, hitta goda idéer som

Baste heer/memouw,

ally
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du kan laga pa din Big Green Egg.

Denna databas utokas hela tiden, med malet att
fortsatta inspirera dig varje dag, aret om. Om
du vill vara forst med de senaste recepten, kan
du prenumerera pa vart digitala nyhetsbrev
Inspiration Today. Du far regelbundet de senaste
menyerna och recepten i din brevlada. Alla
handlingar beskrivs utférligt och de vackra
fotografierna visar det vélsmakande resultatet,
och hur man tillagar maten steg for steg.
Recepten &r goda och varierade, men inte
komplicerade. Du behéver verkligen inte

vara nagon masterkock for att tillaga dem.

Njut tillsammans

Inspiration Today erbjuder gott om variation

och recepten féljer arstiderna. Ena gangen
innehaller detta inspirerande nyhetsbrev en

god trerattersmeny, och i ndsta nummer &r det
tillagningstekniker som star i fokus. Kéksméstaren
Coen van Dijk utvecklar och tillagar menyerna och
visar hur du med ratt forberedelser latt tillagar

for-, huvud- och efterratt med hjélp av Big Green
Egg. For med en god planering kan &ven du,
tillsammans med familj eller vanner, njuta av

god mat. Big Green Egg-experten Ralph de Kok
gar nérmare in pa olika tillagningstekniker. Som
utgangspunkt for detta anvander han en viss
ingrediens, produktgrupp eller ratt. Ralph ger
praktisk produktinformation, forklarar teknikerna
och visar tretalet tillagningar. Du far successivt H
lara dig alla tillagningstekniker som ar méjliga med :
Big Green Egg, och samtidigt kan du njuta av den
goda maten.

Vill du fa de senaste sdsongsmenyerna och
recepten for Big Green Egg i din brevldda? Anmal
dig da till Inspiration Today pa biggreenegg.eu, sa
att du standigt far inspiration av de godaste
recepten.

Vi hoppas att du dterigen njutit
. av recepten, menyerna och
berdttelserna i detta nummer
av Enjoy! Ndsta nummer dr

Varje nummer av Enjoy! &r en upptécktsresa. En resa som handlar om de godaste recepten,

de finaste ingredienserna samt intressanta lander och regioner och dar vi férsoker hitta, ibland
"hemliga”, lokala produkter och traditionella ratter. Proffs och foodies delar sina beréattelser

och recept, eftersom de &r stolta dver sitt fack, sina traditioner och specialiteter och vill I3ta dig
njuta genom att dela sina kunskaper och réatter som de tillagat pa Big Green Egg. Eftersom Enjoy!,
liksom nyhetsbrevet Inspiration Today, finns for att inspirera dig, vill vi erbjuda sadant som du

har behov av. Har du till exempel ett favoritrecept, men du vill veta hur du kan tillaga det pa Big
Green Egg? Vill du att en viss tillagningsteknik ska gas igenom eller langtar du efter regionala
ratter fran ett visst omrade? Tala om det via enjoy@biggreenegg.eu, sa kan vi aka pa

upptacktsresa for dig.

. dnyo fullt av inspiration, med
vdren och sommaren och deras
. sdsongsprodukter i fokus.
Ar du nyfiken pd vad du
kan férvdnta dig? Hdér dér en
liten férhandstitt!

Chefskocken Edwin Vinkes
trakter
Upptdck smakerna frdn
Zeeland, Nederldnderna

Variera med kott
Overraskande kéttrecept

Atlanta
Big Green Eggs linda

Matlagningsteknik
Den perfekta pizzan

Kul f6r ung och gammal
Matlagning med barn

Har du redan The Big Green Egg Book? Detta fantastiska lexikon, som innehaller ett
forord skrivet av den nederldndska masterkocken Jonnie Boer fran den trestjérniga
restaurangen De Librije i Zwolle, har nu blivit en vérdefull inspirationskélla for manga

Big Green Egg-entusiaster.

| den férsta delen finns en mangd olika
vardagsrecept. Basic och goda, fran ostron
tillagade i eget spad till gronsaker fran askan och
fran revbenstek braserad i sas med fem kryddor
till tigerrékor tillagade pa bananblad. Recept som
passar olika tillfallen, oavsett om du vill laga en
god middag till din partner eller familjen pa Big
Green Egg eller tander grillkolen i Big Green Egg
under en fest for att servera rétter & la minute
fran Big Green Egg.

| den andra delen delar ett antal kockar ett eller
flera av sina recept, for dven de har upptéckt Big
Green Eggs mervérde. Dessutom beréttar dessa
internationella stjarnkockar, daribland Jonnie Boer
(Nederlénderna), Roger van Damme (Belgien),
Sasu Laukkonen (Finland) och Didi Maier

(Osterrike), entusiastiskt vad Big Green Egg
har betytt fér dem.

Alla tillagningstekniker som kan anvandas pé en
Big Green Egg, som att baka, steka, sjuda, grilla,
roka samt slow cooking, diskuteras utférligt

i diverse recept som forklaras tydligt steg for
steg. Tack vare blandningen av grundldggande
beskrivningar och de mer utmanande recepten
fran vara Big Green Egg-ambassadorer passar
boken alla som har eller vill ha en Big Green Egg.
Som vanligt, arbetar vi med de bésta
ingredienserna, som med hjélp av Big Green Egg,
far den dér fina, omistliga smakaccenten.
Resultatet? Det ser du pa vackra, aptitretande
bilder i Big Green Egg Book.

The Big Green Egg Book innehéller en méngd
information och recept och finns pa franska,
tyska, schweiziska, engelska, svenska och
nederléndska. Den &r pa 200 sidor i formatet

24 x 28 centimeter och den &r vackert inbunden.
The Big Green Egg Book séljs hos Big Green Eggs
aterférséljare.

Nésta nummer av Enjoy! finns i slutet av mars
i 2017 hos din Big Green Egg-3terforséljare.
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