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Ajakirja Enjoy! seekordne eriti mahukas number on pihendatud Atlantale,
Big Green Eggi kodulinnale. On paras aeg uurida natuke ajalugu ja EGGi
péritolu USAs ning selle inspireeriva rohelise mitmekiilgse pajaga seotud
arenguid Euroopas.

Big Green Egg Inc. asutaja Ed Fisher on selle unikaalse ettevéttega endiselt
seotud ning jutustab selles Enjoy! numbris lugejatele, kuidas kéik algas. Tema
ponev lugu kélab nagu seiklusjutt ning tema ambitsioonikus, otsusekindlus ja
arivaist on inspiratsiooniallikaks paljudele tuhandetele fénnidele tle maailma.
Nii ka Big Green Egg Europe’i asutajale Wessel Buddinghile, kes jutustab
siinkohal oma loo.

,2000. aastal tegelesin eksklusiivsete Ziegelwerke Baalberge'i telliste
importimisega Saksamaalt ja telliseturuga seotud hea tuttava kaudu puutusin
kokku Big Green Eggiga. Ndgin véimalust importida Big Green Egg Euroopasse
ja saatsin ettevottele Big Green Egg Inc. alustuseks faksi. Aasta hiljem surusin
Ed Fisheri kétt, kui kiilastasin tema poodi ja peakontorit Atlantas. Pérast
meeldejéédvat 6htus6dk Ediga Atlanta Fish Marketis Buckheadi linnaosas olin
veendunud, et Big Green Egg on fantastiline ja uuenduslik toode. Big Green Egg
Inc. oli suurepérane ettevéte, mida tdiris fantastiline tiilip, ja ma tahtsin selles
kaasa ldda!

Kulus veel iiks aasta, enne kui Rotterdami sadamasse jéudis esimene
konteiner EGGidega. Algus oli vdga vaevaline. Véhe oli neid inimesi, kes sellel
rohelisel kiipsetuspajal mingit métet ndgid. Onneks leidus mitmeid toelisi
kokandusentusiaste, kes adusid kohe selle toiduvalmistusvahendi vaéartust

(ja kes peavad seda ténini hidavajalikuks). Tanu nendele saatis Big Green Eggi
fantastilist Euroopa seiklust suur edu. Praegu jéuavad igal aastal Rotterdami
Maasvlakte sadamasse arvukad konteinerid ning niilidseks tegutseme juba
43 Euroopa riigis — paljuski tdnu meie suurepérastele saadikutele. Harva
kohtab méne toote puhul nii kirglikku suhtumist. See on uskumatu! Iga

péaev tunnen selle ile tohutut uhkust.

Igas Enjoy! numbris kohtud nende saadikutega. Seekord Idheme koos
Thomase ja Jennyga Atlantasse. See ehe ja entusiastlik abielupaar Rootsist
on EGGe (mida neil on praeguseks 13 tiikki!) kasutanud juba pikka aega.

Sel kevadel saab teoks (ihine unistus, mille kohta saab ldhemalt lugeda Enjoy!
kéesoleva numbri lehekdiljelt 31.

Tahaksin kasutada véimalust ténada kéiki ustavaid fénne. Big Green Egg
Europe teeb ka edaspidi kbik endast oleneva, et pakkuda inspiratsiooni ning
parimat kvaliteeti ja teenindust. Loodetavasti naudite Enjoy! uut numbrit ja
leiate inspiratsiooni, et ka ise oma truu rohelise sébraga maitsvaid roogasid
valmistada.”

Wessel Buddingh'
Big Green Egg Europe’i peadirektor
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Voimalik, et oled Cast Iron Dutch Ovenit
kasutanud juba aastaid. Kui jah, siis oled
sageli kogenud vastupidava materjali
eeliseid. Juhtumisi neelab malm véga
hasti soojust ning sellest pidevalt ja
Uihtlaselt vabanev soojus tagab selle
suureparase jaotumise. Malm talub véaga
korget temperatuuri ja on pohimoétteliselt
havimatu. Lihidalt 6eldes on malm
ideaalne materjal Big Green Eggis

toidu valmistamiseks, mistottu sobivad
uus Malmpann ja Malmist katmepott
suureparaselt meie tootevalikut
téiendama.

Nende pannide vahel on pea véimatu
valida. Malmpann, mis sobib mudelitega
Large kuni XXLarge, on vaga mitmekiilgne
pann praadimiseks, vokkimiseks,

rostimiseks, moorimiseks ja hautamiseks.
Ideaalne, kui soovid kiipsetada maitsvat
quiche’i voi valmistada kiiret vokirooga.
Vorreldes teiste sarnaste toodetega on
selle panni eeliseks ka asjaolu, et sellel on
Uihe asemel kaks praktilist kdepidet, mis
voimaldab Big Green Eggis olevat ruumi
véga tohusalt kasutada. Kui aga kasutad
seda panniroa valmistamiseks, saad tosta
panni lihtsalt laua peale kuumuskindlale
alusele. Tanu malmi ideaalsele
soojapidavusele on ka teine ports ikka
veel killalt soe.

Piisib kauem soe

Malmi hea soojapidavus kulub &ra ka

siis, kui kasutad malmist kastmepotti

ja pintslit. Kui oled selles valmistanud
maitsva kastme vdi glasuuri véi sulatanud

veidi vdid, pisib sisu Uisna pikalt soe ka
pérast seda, kui malmist kastmepott on
EGG-i restilt eemaldatud. Lisaboonuseks
on vastav silikoonpintsel, kui kasutada
potti vdi sulatamiseks voi glasuuri jaoks,
kuna pintsel sobitub tapselt potisangaga,
nii et jaagid valguvad tagasi potti.

Vikjel

Malmist lisatarvikuid on lihtne hooldada.
Pérast kasutamist tuleb need vaid sooja
veega puhtaks pesta ja maarida kergelt
taimedliga. Nii piisib malm sama hasti kui
uus.
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Korraliku s66gi valmistamine Big Green Eggiga ei vota kaua aega ega ole liiga

KLAS

o) &

600 g jameda struktuuriga veisehakkliha
1 muna |

5 g suitsupaprikapulbrit (pimentén) :

1 suur sibul

1 jalapeno pipar

1 suur tomat

4 hamburgerikuklit

8 viilu peekonit :

4 viilu Cheddari juustu

4-8 salatilehte

Kaste: |

100 g majoneesi :

&5 g ketSupit

25 g sinepit

10 g Sriracha kastet (terav tsillikaste)

Lisatarvikud:

# Half Moon Cast Iron Plancha Griddle / :
Kahepoolne poolkuu malmplaat

# EGGmitt :
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keeruline. Parast siite siiiitamist on teil piisavalt aega ettevalmistusteks,
naiteks toidukraami titkkeldamiseks ja hakkimiseks, sel ajal kui EGG soojeneb.
Kui EGG on kuumaks ldinud, saate toidu kohe kiipsema panna, et peagi
nautida ulimaitsvat ja kergesti valmistatavat rooga.

SIKALINE
HAMBURGER o

4 portsjonit
Ettevalmistusaeg: 15 minutit :
Valmistusaeg: 20 minutit :

L

)} Suiita Big Green Eggis sded ja kuumuta koos
resti ja poolkuu malmplaadiga (sile pool Gleval)
temperatuurini 180 °C. Sega kausis hakkliha,
muna ja paprikapulber ning lisa maitse jargi soola
ja pipart. Jaga neljaks vordseks osaks ja vormi
hamburgeripihvid. Koori sibul. L&ika sibul ja jalapefio
6hukesteks rongasteks. Viiluta tomat. Poolita
hamburgerikuklid. Sega koik kastme koostisained
ja vala vaikesesse kaussi.

Aseta peekon malmplaadile ja prae krobedaks

(paar minutit). Eemalda peekon ahjuplaadilt. Prae
sibularongad peekonist eraldunud rasvas pehmeks ja
kuldpruuniks. Kui oled toiduga tegelemise I6petanud,
sulge EGG-i kaas. Eemalda sibulardngad ahjuplaadilt
ja vota ahjuplaat EGGmitti abil vélja.

Aseta hamburgeripihvid restile, sulge kaas ja grilli
neid umbes 3 minutit. Keera pihvid mber ja grilli veel
minut aega. Jata hamburgeripihvid restile ning kata
praetud sibularéngaste, krobeda peekoni, jalapefio ja
Cheddari juustu viiluga. Aseta mélemad kuklipoolikud
restile, 16ikepind allpool, ja sulge EGG-i kaas. 2 minuti
pérast vaata, kas juust on sulanud ja kuklid kenasti
rostitud, ning vota need EGG-ist vélja.

Pintselda kukleid alumiselt poolt kastmega
ning lisa salatilehed ja tomativiilud. Aseta neile
hamburgeripihvid, lisa veel lusikatais kastet ja
kata kukli Glemise poolega.




KARTULIHAUTIS

KAPSA
A e J/ \_) ] AU
TOMATI! JA PINE STREET MARKETI TOORVORSTIGA

Pine Street Market on Rusty Boweri lihapood Atlantas Pine Streetil. Ta
valmistab maitsvaid autentseid tooteid, millest on ldhemalt juttu lehekiiljel 7.
Moistagi void selles retseptis kasutada ka oma kodupoe toorvorsti.

4 portsjonit
Ettevalmistusaeg: 15 minutit + Valmistusaeg: 60 minutit

4 kartulit (umbes 600 g) 1 spl paevalilledli
1 valge sibul 1 jameda struktuuriga toorvorst
1 ktiislauguklus (750 8)
s valget peakapsast
3 suurt tomatit Lisatarvikud:
50 g searasva, voi void # Dutch Oven / Malmpott
3 tutmianivart )} Eemalda pott EGG-ist ja aseta see kuumuskindlale alusele. Seejérel laota kartuliviilud,
........................................................................................................................................................ sibulardngad, kiitslauk ja kapsas just selles jérjekorras dhtlaselt potti. Riputa igale
kihile maitse jargi veidi soola ja pipart. Kata tomativiilude kihiga, rebi titimianivarte
) Siiiita Big Green Eggis séed ja kuumuta koos restiga temperatuurini 180 °C. kiiljest lehed ja puista need tomativiiludele. Kata Dutch Oven kaanega, sulge EGG-i
Vahepeal koori kartulid ja 16ika umbes % cm viiludeks. Koori sibul ja kiitslauk. Léika kaas ja kiipseta umbes 45 minutit.
sibul 6hukesteks rongasteks ja haki kiitislauk peeneks. Léika kapsas 6hukesteks
ribadeks ja tomatid 1 cm viiludeks. )} Seejérel eemalda Dutch Oveni kaas ja aseta see tagurpidi EGG-i restile, kus see toimib
pannina. Kuumuta pannil p&evalilledli ja prae vorst igast kiljest kuldpruuniks. Aseta
) Aseta Dutch Oven EGG-i restile. Lisa searasv (v6i), sulge EGG-i kaas ja lase rasval kaas koos vorstiga Dutch Ovenisse kartulindu peale, sulge EGG-i kaas ning hauta
sulada. rooga ja kastet umbes 10 minutit.

GRILLITUD
SEAKARBONAAD

ROSTITUD BATAADI JA VIRSIKUKOMPOTIGA

)} Sita Big Green Eggis séed ja kuumuta koos malmrestiga temperatuurini 180 °C.
Vahepeal sega kuivmarinaadi koostisained ja h66ru karbonaadid mélemalt poolt
selle seguga sisse (maha pudenenud kuivmarinaad hoia alles). Koori bataadid ja I6ika
umbes 1,5 cm paksusteks viiludeks. Kompoti jaoks 16ika virsikud véikesteks tiikkideks
(varskel virsikul eemalda kdigepealt nahk ja seejarel I6ika viljaliha kivi imbert &ra).
Koori ning tiikelda 3alottsibul ja kiitislauk. Eemalda tSillipipra vars ja seemned ning
haki viljaliha peeneks. Koori ingver ja haki peeneks.

)} Pintselda bataadiviilud molemalt kiljelt paevalilledliga ja maitsesta soolaga. Aseta
paprikad restile. Grilli bataadiviile mélemalt poolt umbes 10 minutit, kuni need on
kuldpruunid ja Iabi kiipsenud. Keera paprikaid aeg-ajalt imber, et nahk igast kiiljest

tumeneks.
4 portsjonit )} Eemalda bataadiviilud ja paprikad EGG-ist. Pane paprikad kinnisesse kilekotti. See
Ettevalmistusaeg: 15 minutit + Valmistusaeg: 25 minutit hélbustab naha eemaldamist ega lase neil ka kohe maha jahtuda.
& karbonaadi (kumbki umbes 400 & 1 spl péevalilledli } Kuumuta péevalilledli restile asetatud Malmist kastmepotis. Lisa hakitud Salottsibul,
Ja paksusega umbes 3 cm) 50 ml dunadadikat kitslauk, tSillipipar ja ingverijuur ning prae, kuni sibul on muutunud klaasjaks.
& bataati Vala 6unadadikas pannile, sega hulka virsikutiikid ja kuivmarinaad, mis jai tle
1 spl paevalilledli Kuivmarinaad: seakarbonaadi maitsestamisest.
2 magusat terava otsaga paprikat 5 g koriandriseemneid
5 g kbémneid } Seni kuni kompott podiseb, aseta seakarbonaadid restile, sulge kaas ja grilli
Kompott: 5 g suitsupaprikapulbrit (pimentén) kuldpruuniks (umbes 10 minutit). Keera karbonaad iga 2,5 minuti tagant imber.
& vérsket voi konserveeritud virsikut 5 g sinepipulbrit Vahepeal eemalda rostitud paprikatelt nahk. Vajaduse korral pane grillitud
1 Salottsibul bataadiviilud uuesti grillile sooja.
% kluislaugukiint Lisatarvikud:
. punast tSillipipart # Cast Iron Grid / Malmrest )} Serveerimiseks voib karbonaadid, bataadi, paprikad ja kompoti tosta néiteks suurele
. cm véarsket ingverijuurt # Cast Iron Sauce Pot / Malmist taldrikule, et nautida neid horgutisi koos!
kastmepott
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‘Vahepeal tekkis meil
mote,

Big Green Eggi — ja

Atlanta - juuri’

Thomas
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Atlantasse!

Kindlasti unistavad paljud Big Green Eggi sobrad edasi-
tagasi reisist Atlantasse, et uurida Big Green Eggi péritolu
ning tutvuda kohaliku tooraine ja toidukultuuriga. Flaming
Pig BBQ omanikud Jenny ja Thomas Eriksson Frohlich
tegid selle unistuse teoks ning viivad meid Georgia
osariigis asuvasse Ameerika metropoli.

Rootsi-Saksa paritolu abielupaar Jenny ja Thomas Eriksson
Frohlich ei ole tavalised entusiastid — nende EGGis miilavad
s6ed enam-vahem pdevast pdeva. Tegu on professionaalidega,
kes on muu hulgas juba mitu aastat pidanud restorani. Nad
tegelevad toitlustamisega, korraldavad oma Big Green Eggidega
esitlusi ja dpikodasid ning on juba aastaid teinud koosté6d
grillimisvdistluste valdkonna Euroopa koorekihiga. Lihidalt
Oeldes on nad tdelised toidunautlejad, kellel pea I6ikab ja kes

on vabas dhus kokkamise jérele hullud!

Maitsvad toidud

Thomasel on selles valdkonnas pikaajalised to6kogemused.
1990. aastate algul vétsid ameerika sdbrad ta grillimisvaitlusele
kaasa ja alates sellest hetkest oli ta omadega sees. Hobi

korras vabas 6hus sopradele toidu valmistamisest arenes vélja
professionaalne ettevéte, mida koos Jennyga veelgi laiendati.
Thomas: , Kui uurisime pdhjalikult véimalusi, kuidas saaks endale
soetada kamado (puude voi siitega kdetav traditsiooniline jaapani
ahi), joudsime peagi Big Green Eggini. Ja me ei ole seda kordagi
kahetsenud. Big Green Egg muudab kogu toiduvalmistamise

— Atlantasse! —

protsessi lihtsamaks ja tagab maitsva tulemuse. Naiteks liha jaab
aarmiselt mahlane ja temperatuuri on vaga lihtne reguleerida.
Samuti pisib temperatuur vaga stabiilne. See on ideaalne! Kui on
vaja pikemat ettevalmistusaega, voib toidu kiipsemise ajal lihtsalt
teha midagi muud, sest Big Green Egg on dlimalt usaldusvaarne.
Vahepeal tekkis meil méte, et on aeg otsida Big Green Eggi — ja
Atlanta — juuri.”

Inspireeriv kulinaarne reis

Ameerika pinnale jdudes laksid Jenny ja Thomas esimesena
tutvuma Atlanta sidames asuva kesklinna piirkonnaga.
Jargmine pdev algas toiselt, kuna kavas oli visiit Pine Street
Marketisse, Rusty Bowersi lihapoodi. Rusty ise to6tab samuti
Big Green Eggis ja nditab Atlanta peakontori kulinaariakeskuses,
kuidas Big Green Eggiga siilia teha. Tema tooted on tuntud

oma hea maitse ja kvaliteedi poolest. Uldiselt peetakse Pine
Street Marketit Giheks parimaks Atlanta lihapoeks. Inspireeriv
kulinaarne reis algas vdga paljutdotavalt.

Vorstid ja gurmeeliha

Pine Street Market asub Avondale Estatesis, vaikses
Atlanta darelinnajaos. Tegu on véga erilise, mitte tavalise
turuga. Nagu lihameister ise, kes pérast 6pinguid Ameerika
kulinaariainstituudis New Yorgis td6tas 17 aastat kokana.
Siin ei ole vitriinid téis toorest liha, vaid hoolikalt valitud
lihatooteid ja vorste. >>
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GLASUUI
SEAKU

MAA@M;A

6 portsjonit
Valmistusaeg: 2,5-3 tundi |

800 g kaaluv seakiilg
agaavinektarit

Maldoni meresoolahelbeid
12 vaikest tiitimianivart |

Glasuur:

250 ml virsikumoosi
100 ml grillkastet '

40 ml burbooni viskit
3 spl agaavinektarit
3 spl Giemett :

Kuivmarinaad:

6 spl suitsupaprikapulbrit (pimenton dulce)

2 spl kuivatatud tilimiani

1 spl kittislaugupulbrit

1 spl sibulapulbrit

1 spl varskelt jahvatatud musta pipart

2 spl muscovado suhkrut voi pruuni peensuhkrut
1 spl riivitud ingverit

naputdis tsillipulbrit

Bataadid:

6 bataati

7 tl jahvatatud kaneeli

300 g void + veel veidi vormi méirimiseks

Vajalikud tarvikud: :

# Pecan Wood Chips / Pekanipuu laastud

# convEGGtor / convEGGtor vaheplaat

# Dual Probe Remote Thermometer / Kahe
anduriga distantstermomeeter

# Cast Iron Skillet / Malmpann

# Cast Iron Plancha Griddle / Malmist Plancha
plaat

# 2 EGGmitts / 2 EGGmitt kinnast |

8 enjoy!

Sllita Big Green Eggis s6ed ja kuumuta umbes
215 kraadini (°C).

Vahepeal pane kéik glasuuri koostisained potti ja
kuumuta pidevalt segades keemiseni. Vahenda kuumust
ja keeda tasasel tulel umbes kiimme minutit. Sega
omavahel kéik kuivmarinaadi koostisosad.

Eemalda seakdiljelt enamik pekist, jattes alles 3—4 mm
pehmet valget pekki. Eemalda liha kiiljest koik lahtised
tiikid. Loika pekikihi sisse risti sélgud. Ho6ru liha kergelt
kuivmarinaadiga sisse ja nirista peale agaavinektarit.
Maitsesta meresoolahelvestega ja horu liha
agaaviseguga.

Puista hooguvatele siitele peotéis pekanipuulaaste
ning aseta convEGGtor ja rest EGGi sisse. Aseta
seakiilg restile, pekine pool tleval, ja sulge EGGi kaas.
ConvEGGtori paigaldamisel langeb temperatuur EGGis
umbes 165 °C juurde. Vajadusel seadista temperatuur
165 °C peale ja suitsuta

seakiilge 35-40 minutit.

Kata seakiilg nii pekiselt kui ka taiselt poolelt tleni
glasuuriga. Torka lihatermomeetri noel liha sisse ja
sulge EGGi kaas. Méaara sisetemperatuuriks 72 °C.

Kui vajalik sisetemperatuur on saavutatud, véta liha
EGGist vilja ja kata |6dvalt fooliumiga. Kuumuta EGG
temperatuurini 190 °C.

M&éri malmpann voiga. Pese bataadid puhtaks ja tupsuta
kuivaks. Loika bataadid pikuti pooleks ja aseta need

malmpannile, [6ikepind pealpool. Puista tile 6 tl kaneeliga,

16ika 250 g vdid 6hukesteks viiludeks ja aseta viilud
bataatide peale. Veendu, et bataadipoolikud psivad
potis paigal ega léhe timber.

Kata pott fooliumiga ja aseta restile. Sulge EGGi kaas

— Atlantasse! —

ja kiipseta bataate 45 minutit, kuni need on pehmed.
Vahepeal I6ika seakiilg umbes 4 x 4 cm tikkideks ja
aseta need malmist Plancha plaadile. Kata sealiha uuesti
glasuuriga ja raputa kuivmarinaadiga tle.

Pane katte EGGmittid, vota malmpann bataatidega
EGGist vélja ja aseta malmist Plancha plaat sealihaga
restile. Sulge EGGi kaas ja grilli umbes viis minutit, et liha
kuumeneks ja glasuur karamellistuks.

Vahepeal uurista kuue bataadipooliku l&bikiipsenud sisu
lusikaga koore seest vilja ja aseta kaussi. Loika tlejaanud
voi kuubikuteks ja lisa bataadisisule. Puista peale
tlejaanud kaneel ja sega kergelt labi.

Tosta igasse bataadipoolikusse kuuendik bataadisegust.
Tosta sealiha taldrikutele. Aseta igale taldrikule
bataadipoolik ja kaunista tiiimianiga.




Naiteks valmistab Rusty oma meeskonnaga hérgult
vérskeid koduseid suitsu- ja vinnutatud vorste ning
muid gurmeelihatooteid: kiimneid sorte salaamivorste,
soolatud ja vinnutatud pancetta’t, coppa’t ja prosciutto’t
ning mitut sorti suitsupeekonit. Samuti midb ta
omatehtud valmistoite, naiteks rebitud sealiha ja
suitsuribisid, ning véikestes kogustes teisi késitsi
valmistatud tooteid mitmetelt talunikelt. Sel ajal

kui Jenny ja Thomas sellel kdigel hea maitsta lasid,
hakkas Rusty elavalt oma lugu jutustama.

Kohalik ja loodussaastlik

Rusty: ,Kokana té6tades meeldis mulle kdige rohkem liha
ja vorstide valmistamine. 2008. aasta alguses tutvusin
taluturul Charlotte Swancyga Riverview’ farmist, mis
asub Pdhja-Georgias Rangeris. Nende pohimdtted ja

liha kvaliteet jatsid mulle stigava mulje. Sellest innustust
saanuna asutasin lihapoe, kuhu jéuab ainult parim kohalik
liha, mis on toodetud keskkonnasébralikult. Kasutan
vorstide ja liha tootmisel véimalikult vdhe maitseaineid,
et liha maitse esile paaseks. Peale siinse poe muime neid
ka taluturgudel. Samuti ostavad meie tooteid enam kui
35 restorani.”

Puhtam maitse

.Riverview Farms toob meile iga nddal poolriimpadena
viis siga. Puhastame liha ise,” jatkas Rusty. ,Teeme
koostd6d mitmete kohalike talunikega, kes kaik jargivad

samu pdhimdtteid nagu Charlotte ja tema abikaasa Wes.
Naiteks veiselihaga varustab meid Brasstown Beef.
Nagu Riverview’ farmis, ei ole ka Brasstown Beefis
juttugi hormoonide ja antibiootikumide kasutamisest.
Veised s66vad ainult rohtu, mis on nende looduslik toit.
Kuna neid ei nuumata maisiga, on oomega-rasvhapped
lihas hasti tasakaalustatud ja ténu sellele on liha palju
puhtama maitsega. Lisaks liha maitsele ja kvaliteedile
pean oluliseks loomade heaolu.”

Perefirma

.Tulge aga tahapoole,” kutsus poodnik Thomast ja
Jennyt agaralt kaasa. ,Lihameistrid on parajasti ametis
vorstide valmistamisega, samuti nditan teile suitsu- ja
kuivatuskambrit. Kas tahaksite tulla homme minuga
Riverview’ farmi vaatama? Peatume moddasdidul
Charlotte’i ja Wesi juures — siis ndete, mis elu loomad
seal elavad. Kutsun kaasa ka oma kokast sdbra Terry
Kovali Wrecking Barist. Nagu Charlotte ja Wes, on ka
tema suur Big Green Eggi fann, nii et tee peal peaks
juttu jatkuma. Kui olete farmi oma silmaga iile vaadanud,
paneme EGGis séed pdlema ja valmistame midagi
maitsvat.”

Viski ja 6lu
Charlotte oli meil juba vastas, et uhkusega meile oma

perefirmas ringkaiku teha. Ule ue jalutades véttis
Charlotte jutuotsa ules: ,Meie firma t66tab suletud

— Atlantasse! —

ahela pohimottel. Kdik noorloomad on aretatud, ilmale
tulnud ja kasvanud meie farmis. Nad toituvad sellest,
mida meie maadel leidub, ja sigu sé6dame osaliselt
omakasvatatud saagiga. Minu abikaasa Wes hoolitseb
loomade eest ning kasvatab kédgi- ja teravilja, sealhulgas
vana head geneetiliselt muundamata valget, kollast ja
punast maisi. Tema kaksikvend Brad tegeleb peamiselt
maisi jahvatamisega jahuks, mannaks ja Ameerikas
levinud tangudeks. Lisaks jahvatab ta teravilja viski ja dlle
pruulimiseks, mida miiime alkoholitootjatele ja vdikestele
pruulikodadele. Kokku on meil 130 lehma, 4 toupulli,

80 touemist ja 5 toukulti jarelkasvu saamiseks.” >>

Chop Shop

2017. aasta keskpaigas avab Rusty Bowers koos
Swancy perega trendikas Grant Parki kvartalis Chop
Shopi. See saab olema midagi enamat kui tavaline
lihapood. Peale liha hakatakse miitima piimatooteid,
koogivilju ja marineeritud tooteid. Pood pakub valjundit
kohalikele talunikele ning on Ghtlasi koht, kus saavad
tegutseda pop-up sédgikohad ning kus korraldatakse
muid Uritusi, nditeks seminare ja degusteerimisi. Chop
Shop on s66gikoht Atlanta kesklinnas, kuhu kaik voivad
tulla Georgia parimat toitu nautima. Ja sisedues votab
moistagi koha sisse Big Green Egg!

enjoy! 9



LISATARVIKUD
TEEVAD ASIA
VEELGI VINGEMAKS!

1. Flat Baking Stone
Kiipsetuskivi

Asetades Flat Baking Stone'i Big Green Eggi restile, saad kerge
vaevaga kiipsetada maitsvat leiba ja ehedat krobeda pohjaga
pitsat. Saadaval mudelitele Medium kuni XLarge (sobib ka
mudelile XXLarge).

2. Cast Iron Plancha Griddle

Malmist Plancha plaat

See malmist grillplaat muudab Big Green Eggi veelgi
mitmekiilgsemaks. Reljeefsel kiiljel saab grillida 6rna
struktuuriga tooraineid, tirdikoorikuga liha- ja kalafileed
voi toitu, mis vdib restist Iabi pudeneda. Sile kiilg sobib
ideaalselt pannkookide, muna jms praadimiseks. Sobib
mudelitele Large kuni XXLarge.

3. Green Dutch Oven Round & Oval

Roheline malmpott Dutch Oven- Umar & Ovaalne
Need kaks unikaalset Big Green Eggi potti paistavad silma
ulima funktsionaalsuse, vastupidavuse ja kdeparasuse poolest.
Poti disain voimaldab kaant kasutada ka eraldi, naiteks
madala praepannina ja isegi koogi- v6i magustoiduvormina.
Tanu sellele saab potte kasutada kiipsetamiseks, réstimiseks
ja hautamiseks, aga ka maitsva supi, karri voi muude
ihepajatoitude valmistamiseks. See malmpott talub
temperatuuri kuni 232 °C. Sobib mudelitele Large kuni
XXLarge.

4. Wood Chips

Puulaastud

Kui raputada siitele leotatud voi leotamata puidulaaste,
omandab tooraine ja toit EGGis kergelt suitsuse maitse.
Big Green Egg puulaaste on saadaval neljas variandis:
kreeka pahkli, pekanipahkli, duna- ja kirsipuu laaste.

Kogu tootevalikuga saad tutvuda lehel
biggreenegg.eu

Looduslikud tingimused

»Meie jaoks on kdige olulisem tegevusala seakasvatus,”
jatkas farmeri naine. ,Pika tiinuse t6ttu poegivad lehmad
ainult kord aastas. Noorloomad saadetakse tapamajja
18-24 kuu vanuselt. Uldiselt siinnib lehmal korraga
ainult tiks vasikas; mitmikute siind on pigem erand

kui reegel. Sigadega on lugu teine; neil on alati suured
pesakonnad ja tiinus kestab palju lihemat aega.” Black
Anguse tdugu veiste eest hoolitsetakse Riverview’ farmis
hasti. Nad on aasta ringi ues ja neile maiustamiseks on
kilvatud kiimmet eri sorti heina. Vasikad jaéédvad ema
juurde viieks kuuks ja kasvavad looduslikes tingimustes.

Liha kvaliteet

Vahepeal liitus meiega Wes ja tegi ettepaneku minna

sigu vaatama. ,Meil on umbes 500 siga,” tles ta, ,ja

nad veedavad suurema osa oma elust talu imbritsevatel
heinamaadel ja metsades. Kui emis hakkab poegima,
paigutame ta eraldi lauta. Siin on meil olemas

vahendid, mis ei lase emasloomal kogemata poegi
surnuks muljuda. Pdrsad jadvad ema juurde neljaks kuuks.
Enamik tduemiseid on Yorkshire'i tdugu, osalt tdnu nende
heale piimaannile. Toukuldid on Berkshire'i tdugu, mis
parandab jérglaste liha kvaliteeti. Noored sead tehakse
lihaks 7—10 kuu vanuselt. Sel ajal kaaluvad nad 100-
125 kilogrammi. Enne seda elavad nad nadalaid pooleldi
avatud lautades, liikudes iga nadal jargmisse lauta, kuni
on aeg minna tapamajja.”

Jagatud room

,SOit tapamajja kestab vaid kiimme minutit, mis
tdhendab, et loomad ei pea kannatama suurt stressi.

See on hea nii loomadele kui ka liha kvaliteedile. Pdev
hiljem laheme tagasi sea poolriimpade ja liha jarele.
Charlotte registreerib tellimusi ja veab kaupa igale poole,

— Atlantasse! —

mitte ainult lihameistritele, nagu Rusty, voi kokkadele,
nagu Terry, vaid ka kogukondliku pdllumajanduse kastide
komplekteerimiseks. See on partnerlus, mille raames
saab tarbija osta iga nddal kastitdie kohalike talunike
toodangut. Tellimustest {le jadnud liha jduab taluturule,”
vottis Wes jutu kokku.

Vahepeal oli Jennyl ja Thomasel aeg siitidata Big Green
Eggis séed, et ihiselt nautida mitmeid hdrgutisi Atlantas
ja selle imbruses toodetud suurepérasest toorainest.

Atlanta piirkonnas on palju iganadalasi ja
hooajalisi taluturge, nditeks:
Peachtree Roadi taluturg
Marietta Square’i taluturg
Avondale Estatesi taluturg
Freedomi taluturg

Piedmont Parki 6koturg
Morningside’i taluturg

Decaturi taluturg

Tuckeri taluturg

Chattanooga peatanava turg
Ponce City taluturg

Grant Parki taluturg



1 péts

Ettevalmistusaeg: 20 minutit
(lisaks 45 + 30 minutit kerkimiseks)
Valmistusaeg: 25 minutit

(lisaks 30 minutit jahtumiseks) |

20 g void + veel veidi vormi mi&rimiseks
400 g (vaikseid) peekonikuubikuid

500 g korgema, sordi jahu + veel veidi leiva
vormimiseks

50 g varsket padrmi

& spl oliividli :
1 spl agaavinektarit :
" tl soola,

Vajalikud tarvikud:

# Green Dutch Oven Oval / Roheline ovaalne
Dutch Oven malmpott

# Pecan Wood Chips / Pekanipuu laastud

L | convEGGtor / convEGGtor vaheplaat :

PEEKOI

Sulata praepannil v6i ja prae peekonikuubikud
krobedaks. Tosta need lusikaga pannilt
majapidamispaberile nérguma ja jahtuma.

Pane jahu suurde kaussi. Murenda teise kaussi
parm, vala peale 300 ml leiget vett ning lisa oliivioli,
agaavinektar, sool ja jahtunud peekonikuubikud.
Sega pool vedelikust jahu hulka ja lisa sétkudes
véhehaaval llejadénud vedelik. Enne vedeliku
lisamist sotku taigen iga kord hoolikalt 1&bi.

Jatka sotkumist (jahuste katega), kuni taigen
muutub pehmeks ja vetruvaks. Vajaduse korral lisa
veel jahu, kui see on vajalik taigna 6ige konsistentsi
saavutamiseks. Puista taigen jahuga Ule, aseta
uuesti kaussi ja kata puhta ratikuga. Lase taignal
umbes 45 minutit soojas kerkida, kuni selle maht on
kahekordistunud.

M&éri Roheline Dutch Oven malmpott vbiga. Kata
puhas t66pind jahuga ja kummuta sellele taigen.

Sotku taignast 6hk vélja (vajadusel lisa jahu) ja vormi

ovaalseks. Pane taigen Dutch Ovenisse, kata puhta

— Atlantasse! —
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rétikuga ja lase soojas 30 minutit kerkida. Samal
ajal stitita Big Green Eggis s6ed ja kuumuta umbes
260 kraadini (°C).

)} Loika taignasse terava noaga ruudud. Puista

hodguvatele siitele peotais pekanipuulaaste (Pecan
Wood Chips) ning aseta kohale convEGGtor ja
rest. Aseta Dutch Oven restile ja sulge EGGi kaas.
ConvEGGtori paigaldamisel langeb temperatuur
EGGis umbes 210 °C juurde. Vajaduse korral
seadista temperatuur 210 °C peale.

)} Kiipseta leiba 15-20 minutit, kuni see muutub
kuldpruuniks. Kontrolli, kas leib on valmis — vota
see pannilt dra ja patsuta pohja. Kui kuuled kéminat,
siis on leib valmis. Kui leib ei kdmise, pane see veel

veidikeseks tagasi pannile. Sulge EGGi kaas ja kiipseta

leiba veel viis minutit ning seejérel kontrolli uuesti.

) \Vota leib Dutch Ovenist vélja ja jata umbes
30 minutiks restile jahtuma.

enjoy! 11
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Kas tahaksid anda bruschetta’dele horgu suitsuse maitse ja

lisada veidi varvi? Enne convEGGtori kohaleasetamist puista

hooguvatele siitele peotdis ounapuulaaste (Apple Wood
Chips). Esialgu hoia kupli all veidi krgemat temperatuuri
ning pane convEGGtor ja rest EGGi sisse vahetult enne

kiipsetuskivi asetamist restile. ConvEGGtor ja kiipsetuskivi
langetavad kuplialust temperatuuri umbes 50 °C vorra.

6 portsjonit

Ettevalmistusaeg: 10-15 minutit
(lisaks 1 tund marineerimiseks) |
Valmistusaeg: 30 minutit !

& punast tomatit

& kollast tomatit

1 roheline tomat |

1 kollane paprika,

1 punane paprika :

1 minibaklazaan

1 vaike punane sibul

1 vaike sibul |

3 sibulapealset

6 okra't |

1 kiiislaugukiiiis :

1 vaike punane tSillipipar

1 jalapeno pipar

umbes 3 spl magusat tsillikastet
umbes 1 spl dunadddikat

umbes 1 tl mett

1 tl peeneks hakitud punet :

2 tl peeneks hakitud titimiani

1 spl soola,

% spl véarskelt jahvatatud musta pipart
6 viilu virskelt kiipsetatud peekonileiba (vt
pohiretsepti)

300 g pimento-juustu (vt pohiretsepti)

Vajalikud tarvikud:

9 convEGGtor / convEGGtor vaheplaat
# Flat Baking Stone / Kiipsetuskivi

# 2 EGGmitts / 2 EGGmitt kinnast

12 enjoy!

Poolita tomatid, eemalda lusikaga seemned ja I6ika viljaliha
kuubikuteks. - Poolita paprikad, eemalda vars ja seemned
ning l6ika viljaliha kuubikuteks. Tikelda minibaklaZaani
viljaliha. Koori ja tiikelda sibulad. Loika sibulapealsed ja okra’d
6hukesteks rongasteks. Koori kiitislauk, puhasta paprika
seemnetest ja haki tlipeeneks.

Pane koik peeneks hakitud ja tiikeldatud koostisosad kaussi.
Sega magus tSillikaste, dunadadikas, mesi, pune ja tiitimian, lisa
maitse jargi soola ja pipart ning sega hakitud kédgiviljadega
1&bi. Kata kauss toidukilega, aseta kiilmikusse ja hoia ké6givilju
tund aega marinaadis.

Stiita Big Green Eggis soed ja kuumuta EGG koos convEGGtori
ja restiga temperatuurini 250 °C. Sega kergelt Iabi, maitse
kodgivilju ja vajaduse korral lisa veel tSillikastet, 6unadadikat,
mett, pipart ja/vdi soola, et magus, hapu ja viirtsikas maitse
oleksid kenasti tasakaalus.

Aseta peekonileiva viilud kiipsetuskivile ja tosta leibadele
kodgiviljasegu. Tosta lusikaga kodgiviljade peale pimento-
juust. Vota EGGmitt kindad ja aseta kiipsetuskivi ettevaatlikult
restile, sulge EGGi kaas ja kiipseta bruschetta’sid 12-15
minutit, kuni need muutuvad kergelt krobedaks ja
kuldpruuniks.

— Atlantasse! —

Ideaalne valik
selle roa jaoks

Kivi peal kiipsetamine
Kivil saab kiipsetada pagaritooteid,
nagu kooke, leibu, saiu voi pitsat, ning
valmistada ahjukartuleid ja ahjuk&dgivilju.

Sobib néiteks
leiva, saia, pitsa, Sokolaadikoogi,
ahjukartulite voi kodgiviljade
valmistamiseks.
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| Vahelduse méttes'véib .

6-8 portsjonit )} Sidta Big Green Eggis séed ja kuumuta EGG koos
Valmistusaeg: 40 minutit convEGGtori ja restiga temperatuurini 150 °C. Mé&ari
: imar malmist kiipsetusvorm (@ 20 cm) vdiga.
180 g vbid + veel veidi maérimiseks |
350 gjahu | ) Loika vdi vikesteks kuubikuteks. Sega jahu kausis
200 + 40 g pruuni peensuhkrut i 200 g peensuhkruga. Lisa vi ja munakollane, sega
1 munakollane 1abi ja to6tle elektrimikseri taignakonksudega, kuni
3 duna tekib ménus purutaigen.
% sidruni mahl
2 tl jahvatatud kaneeli } Vooderda kiipsetusvorm kahe kolmandiku kérguselt
4-6 spl kirsimoosi (kirsitiikkidega) i  purutaignaga, surudes selle vormi p&hijale ja kiilgedele.
4-6 spl virsikumoosi (virsikutikkidega) Moodusta umbes 2 cm kdrgune taignadar. Koori
: 6unad ja eemalda stidamikud. Loika dunad 6hukesteks ) Aseta vorm restile, sulge EGGi kaas ja kiipseta kooki
viiludeks ja piserda neid sidrunimahlaga. Kata umbes 15 minutit, kuni see on I&bi kiipsenud ja
kogu taignapdhi ringikujuliselt osaliselt kattuvate kuldpruun.

PIMENTO-JUUST

Retseptis toodud kogustest :
saab umbes 400 g miiret :
Valmistusaeg: 15 minutit

(lisaks 6-12 tundi seismiseks)

dunaviiludega ja puista kaneeliga tle. Murenda
tlejadnud taigen Sunte peale. Maari koogile lusikaga
kirsi- ja virsikumoosi ning raputa peale tlejaénud
40 grammi suhkrut.

Lisatarvikud:
L | convEGGtor / convEGGtor vaheplaat

Ameerika Iounaosariikides on pimento-juust
i populaarne leivaméére, mida valmistatakse
i Cheddarist ja/vi toorjuustust, majoneesist ja
hakitud piquillo paprikast. USAs nimetatakse seda
ka pateeks voi Idunaosariikide kaaviariks.
100 g marineeritud (konserveeritud) piquillo

paprikaid )} Loika paprikad iilishukesteks viiludeks ja riivi Cheddari

300 g eriti tugeva maitsega Cheddari juustu :
8 spl majoneesi :

6 spl toorjuustu

7 tl sibulapulbrit

juust peeneks. Pane koos teiste koostisosadega
kaussi ja to6tle kreemja konsistentsiga piireeks.
Kata toidukilega ja hoia maaret enne kasutamist
6-12 tundi kiilmikus.

% tl kitislaugupulbrit
Y. tl suitsupaprikapulbrit (pimentén, maitse-

eelistuste jargi mahedat voi teravat)
s tl varskelt jahvatatud musta pipart
" tl sinepipulbrit

" tl Worcestershire’i kastet

Y, tl médardigast

!giasdwl pimwh—Juush Greorgia stilis
braschobia' Al madrimiseks, e pea seda
irenstama, vaid viib soovi Korval peenestada
’;:o\kvﬁgn, JaHes selle veidi Likilisemaks.

' tl sriracha, tSillikastet

— Atlantasse! —
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Keraamilise vaheplaadiga convEGGtor saab Big Green Egg’i

M U l S T N E T A R K U S kerge vaevaga ahjuks iimber ehitada. Nidd tekkiv
. ""h\n._-h_a% soojuskilp takistab kuumuse otsest kokkupuudet
) ( ? - toiduga. See sobib eriti hasti delikaatse-
. ’ﬁ% matele toiduainetele voi kiipseta-
KOQOS..

Big Green Egg p&hineb juba enam kui 3000 aastat Aasias kiipsetamiseks
kasutatud traditsioonilisel puukittega saviahjul, millega saavutati juba
vanal ajal illatavalt hdid maitsetulemusi. Tanapdevaste teadmiste,
tootmisprotsesside ja uudsete materjalidega on selle pdhjal vélja

arendatud téiuslik seadeldis toidu valmistamiseks. Tanu kaanega kaetud . S E E PA K U B VG R RAT U

korgekvaliteedilisele keraamilisele materjalile tarbib Big Green Eqg vdga

véhe kiitet. Muu hulgas ténu heale 6huringlusele kiipseb toit soovitud M A I T S E E I-A M U S E cem

temperatuuril Gihtlaselt. Nii panete lauale dllatavalt maitsvad ja mahlased
road, mille maitset on raske jérele teha. Big Green Egg voimaldab ka toidu valmistajal endal kiilaliste seltskonda nautida.

Big Green Egg’is on kombineeritud ilus ja funktsionaalne kujundus kvaliteetsete
materjalidega. Big Green Egg on valmistatud eksklusiivsest ja erakordselt korge
kvaliteediga keraamikast, kasutades NASA tarvis vélja té6tatud tehnoloogiat.
Big Green Egg’i teeb unikaalseks selle erilise keraamika &armiselt hea
isolatsioonivéime koos erinevate teiste patenteeritud osadega. Keraamika talub
aarmuslikke temperatuure ja temperatuurikdikumisi; temperatuuri muutudes
see ei paisu ega tombu kokku. Seda v6ib kuumutada vdhemalt sada tuhat korda,
ilma et kvaliteet halveneks. Big Green Egg’i tootja annab seega seadme
keraamiliste osade materjalile ja konstruktsioonile ka piiratud eluaegse garantii.
Mitte tikski teine sarnane toiduvalmistamise seade ei ole nii usaldusvaarne,
vastupidayv, ilmastikukindel ja soojapidav. Lisaks peegeldab keraamika soojust.
Looduslik Big Green Egg’i puidusiisi koosneb suureprasest tamme ja Tanu sellele hakkab 8hk likuma. See mdjub eriti hasti Egg'is kiipseva toidu ja
hikkoripuu siite sequst. Suured séed hé6guvad pikalt ja — erinevalt selle koostisainete maitsele, véimaldades vorratuid maitseelamusi.

miseks aeglasel tulel (slow cooking).
Kui sealjuures kasutada ka veel
kiipsetuskivi Flat Baking Stone,
saate teha ka maitsvaimat leiba ja

algupérast krobeda p6hjaga pitsat.

paljude teiste puuliikide siitest — jatavad védga vahe tuhka ning annavad

toidule 6rna suitsumaitse. Uhest puiduse kogusest piisab EGQi PUSIVAl e s h e h b h e b s bbb s

VAID 3 SUUTEKUUBIKUT JA
15 MINUTI PARAST VOIB TOIDU
KUPSEMA PANNA!

temperatuuril kiitmiseks keskmiselt 8—10 tundi.

MalmisF kaksiksiibri abil

sMb VQ@A’WIJA ohu\/oolu. Big Green Egg Charcoal Starters on looduslikud
SW N-I-Mb MPWA‘I’MMY i stititekuubikud, milles ei ole keemilisi lisandeid.
4'” . OH’ k‘m #0”1 0‘” hoi da Sudtekuubikutel ei ole spetsiifilist I6hna ja
ap need ei méjuta toidu maitset.

.JA VOIMALUSE SEDA
KOOS NAUTIDA!

Kuna Big Green Egg on véga usaldusvaérne, vdite toidu valmistamise
ajal olla muretu ja nautida seltskonda. Védga tépselt reguleeritav
temperatuur piisib stabiilne. Kvaliteetset ja soojapidavat keraamikat
ei hairi valistemperatuur. Kaks reguleeritavat ventilatsiooniava —
ohuregulaator / tuharuumi uks ja kaksiksiiber — véimaldavad
reguleerida ja hoida sisetemperatuuri. Mida kinnisemad on dhuavad,
seda madalam on temperatuur, ja vastupidi. Big Green Egg’iga saab
kiipsetada temperatuurivahemikus 70-350 °C. Muu hulgas tanu
sellele sobib Big Green Egg, lisadega v6i ilma, nii grillimiseks,

kiipsetamiseks, keetmiseks, hautamiseks, suitsutamiseks kui ka o o e o
] : . o : Mini MiniMax
aeglasel tulel kiipsetamiseks (slow cooking). Te ei kujuta ette, kui
head toitu sellega saab teha! Resti labimoot: @ 25 cm Resti [abimodt: @ 33 cm
Kiipsetuspind: 507 cm? Kiipsetuspind: 855 cm?
Kaal: 17 kg Kaal: 35 kg

Tugiraam EGG carrier on Mini suurusele
saadaval lisavarustusena.

14 enjoy!



BIG GREEN EGG'lI EHITUS

VAARTUSLIK KERAAMIKA JA USALDUSVAARNE KVALITEET

KERAAMILINE MUTS

Pérast kasutamist katke Big Green Egg’i
korstna ots keraamilise kattekorgiga ja
sulgege tuharuumi uks. Hapnikupuuduses séed
kustuvad ja jargmisel korral saate samad

soed uuesti stiidata.

KORSTNAGA KUPPELKAAS
Keraamilisel korstnaga kuppelkaanel on
avamist ja sulgemist lihtsustavad vedrud.
Keraamiline pind on kaetud kahekordse kaitsva
glasuurikihiga. Keraamika soojust isoleerivate
ja peegeldavate omaduste tottu tekkiv kuuma
o6hu liikumine grillli sees aitab toidul Ghtlaselt ja

maitseid sailitavalt kiipseda.

KERAAMILINE SISERONGAS
Keraamiline siserdngas kéib kolde peale. See
hoiab piisava vahe hodguvate siite ja grillresti

vahel.

KERAAMILINE KOLLE

Keraamilise kesta sees paikneb kolle. Kolle
tuleb téita puidusdega. Kuna kolde alumisel
poolel on véikesed avad, siis on tuharuumi ja

siibri lahtioleku ajal grillis pidev &hu labivool.

KERAAMILINE UMBRIS
Keraamiline soojust isoleeriv iimbris, mille

véliskiilg on kaetud kahekordse kaitsva

glasuurikihiga.

Small

F

MALMIST KAKSIKSIIBER
Ohuvoolu ja temperatuuri kontrollimiseks

saab malmsiibrit kahtemoodi reguleerida.

TEMPERATUURINAIDIK
Néitab tapset Egg’i sisetemperatuuri ilma kaant

avamata.

ROOSTEVABAST TERASEST REST
Roostevabast terasest restile (Stainless Steel

Grid) asetate toidu, mida soovite kiipsetada.

SOEREST

See rest paikneb koldes. Restiavade kaudu
tekib Egg’i sees dhuvool alt les ja pudeneb
tuhk mbrise pohja. Tuhka saab tuharuumi

ukse kaudu lihtsasti valja votta.

TUHARUUMI UKS

Koos malmsiibriga reguleerib tuharuumi uks
6hu juurdevoolu. Nii saate reguleerida Eggi
temperatuuri. Tuharuumi ukse kaudu on lihtne

ka tuhka eemaldada.

OHUTUS
ENNEKOIKE

Toidu valmistamise ajal tuleb sageli ette, et grilli
on tarvis paigutada vaheplaat convEGGtor voi
see sealt vélja votta, voi on tarvis vahetada grillis
olev roostevabast metallist rest malmrestiga

voi vastupidi. Tehke seda alati, kasutades selleks
moeldud 6iget lisavarustust ehk silikoonkattega
grillimiskindaid The EGGmitt® ja grillresti
tostetange Cast Iron Grid Lifter. Samuti jalgige,
et avaksite kuuma grilli EGG kaane alati
ettevaatlikult kahes etapis. Esmalt tostke kaant
paar sentimeetrit, et grilli ei padseks korraga
liiga palju hapnikku. Hoidke kaant selles asendis
moned sekundid ja alles seejarel avage kaas
tervenisti. Nii hoiate &ra korge leegi tekkimise.
Enne EGG'i esmakordset kasutamist lugege
kodulehel biggreenegg.eu l&bi kdik
ohutusjuhised.

Large

Resti |abimdot: @ 46 cm
Kipsetuspind: 1.688 cm?
Kaal: 73 kg

XLarge

Resti |abimoot: @ 61 cm
Kiipsetuspind: 2.919 cm?
Kaal: 99 kg

Medium

Resti 1abimdot: @ 38 cm
Kipsetuspind: 1.140 cm?
Kaal: 51 kg

XXLarge

Resti 1abimoot: @ 74 cm
Kiipsetuspind: 4.336 cm?
Kaal: 192 kg

Resti 1&bimoot: @ 33 cm
Kiipsetuspind: 855 cm?
Kaal: 36 kg

enjoy! 15
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Ja nii ongi
Big Green Eg

vallutanud

Kogu laias maailmas pole teist sellist kohta, kus Big Green Eggi minevik ja olevik oleksid nii ilmekalt ndha
nagu peakontoris Atlantas. Jenny ja Thomas Eriksson Frohlich otsivad pidevalt uut teavet ning uusimaid
Big Green Eggi lisatarvikuid ja vidinaid, mistottu astusid nad koduteel sisse ka Dekalb Technology Parkway

esinduspoodi, kus neid ootas eriline kohtumine.

Kauplus on iga EGGheadi (nagu Big Green Eggi Ameerika
fannid end nimetavad) Valhalla. Seal on rikkalikus valikus
esindatud kdik olemasolevad lisatarvikud ning selle
juures olev kulinaarikeskus avaldas Jennyle ja Thomasele
tohutut muljet, kuigi sel hetkel seal midagi ei toimunud.
Niisugused oma ala meistrid nagu lihunik Rusty Bowers ja
peakokk Terry Koval korraldavad siin demonstratsioone
ja opikodasid neile, kes tahavad 6ppida Big Green Eggiga

Big Green Eggi elustiil

Selleks et koigi soovidele (alati) vastu tulla, on

Big Green Eggi brand pidevas arengus. Kasutatavaid
materjale kontrollitakse pidevalt ja vorreldakse turule
tulnud uute materjalidega. Lisatarvikute valikut
tdiendatakse igal aastal, et Big Green Eggi elustiili
kandepinda veelgi suurendada. Parast tanapaevaste
keraamiliste mudelite Mini, Small, Medium ja Large
kasutuselevottu 1990. aastate keskpaigas lisandus
tootevalikusse veel kolm mudelit: XLarge (2005)
XXLarge (2013) ja MiniMax (2014). Sellega tulime
vastu klientide soovidele ja nii stindisid igaks
otstarbeks sobivad mudelid.

toidu valmistamise pohitddesid, oma oskusi tdiendada voi
on huvitatud ménest konkreetsest toiduvalmistusviisist.
Varsti pérast seda, kui Jenny ja Thomas olid sisenenud
poe taga asuvasse muuseumi, astus ruumi Big Green Eggi
asutaja Ed Fisher ning paris Jennylt ja Thomaselt, kas nad
on kursis Big Green Eggi saamislooga. ,Absoluutselt!”
kinnitas Jenny. ,Aga kindlasti oskate teie sellest paremini
jutustada.”

Kamado’st Big Green Eggini

Kamado kujunemisest tdnapaevaseks Big Green Eggiks
saab hea lilevaate Big Green Eggi muuseumis Atlantas.
Siin eksponeeritud esimene versioon, prototiiiibid

ja praegused EGG-id jutustavad kdik selle erilise
toiduvalmistusvahendi ajaloost. Esialgu olid imporditud
savi-kamado’d saadaval eri varvitoonides, olenevalt
konkreetse kamado péritolupiirkonnast. Tanapaevased
keraamilised Big Green Eggid on rohelised, vélja arvatud
vdike kogus siniseid munasid, mis valmisid selle sajandi

alguses, ning vasekarva proovivariant, mida saab

imetleda muuseumis, kuid mis muigile ei jdudnudki.




Universaalne toiduvalmistusvahend

~Merevaeleitnandina teenisin 1950. aastatel Jaapanis,” alustas Ed Fisher (1934)
oma lugu. ,Muuhulgas tegin seal tutvust pachinko-masinatega, mis on teatud tailpi
vertikaalsed pinball’i masinad, ja kamado’dega. Nagu mdned teisedki sdjavaelased,
n&gin neis masinates suurt potentsiaali, ja tagasi kodumaale joudes hakkasin neid
maale tooma ja milima. Teine asi, mis jattis mulle kustumatu mulje, oli kamado’s
valmistatud toitude maitse. Need kamado’d olid edasiarendused vanadest
savipottidest, mida oli kasutatud juba Gle 3000 aasta. 20. sajandi alguses olid

neil pottidel eemaldatavad kaaned ja neid kasutati Jaapani kodumajapidamistes
riisi hautamiseks. Tanu meie Ameerika grillikultuurile paigutasime potti resti, mis
voimaldas toitu suitsutada ja grillida eriti mahlaseid steike — nii saigi riisikeetjast
universaalne toiduvalmistusvahend.”

Maailma parim kamado

~Miiiik kasvas,” jatkas Ed. ,Samas ei olnud ma toona imporditud EGG-ide kvaliteediga
eriti rahul. Savikeraamika oli uskumatult 6rn ja sageli need purunesid transpordi
kaigus, samuti tekkisid temperatuuril iile 200 °C mérad ja praod. Milsime isegi
remondikomplekte nende taastamiseks. Enda ja oma klientide kogemustele tuginedes
muutus disain jark-jargult. Mingil hetkel saime aru, et temperatuuri saab paremini
juhtida, kui kasutada kuumutamiseks briketi asemel hea kvaliteediga siitt. Praeguse
seisuga ei soovita me kasutada briketti. Big Green Egg sai termomeetri ning
muuhulgas piiidsime leida paremat alternatiivi savile, et té6tada valja maailma parim
kamado.”

Ohtralt koopiaid, millest uikski ei
suuda konkureerida

,Olime vélja té6tanud suurepdrase toiduvalmistusseadme, mis ei olnud iksnes
tugevam, vaid ka nii méneski muus aspektis palju vastupidavam. Soojusisolatsioon
oli ja on siiani Glim. See vajas palju vahem sitt ning EGG-i sisetemperatuur muutus

marksa stabiilsemaks, hoolimata vélistemperatuurist. Peale selle vois neid EGG-e
kerge vaevaga kuumutada temperatuurini 350 °C, mis muutis Big Green Eggi veelgi
mitmekiilgsemaks. Olin eesmérgini jdudnud! Vahepeal on Big Green Eggi ohtralt
jaljendatud, kuid tkski koopia ei suuda sellega konkureerida. Big Green Egg on
kamado, aga sugugi mitte iga kamado ei ole Big Green Egg ning me oleme selle iile
véaga uhked!” Gitles Ed Fisher, oma eduloo kokkuvétteks. See selgitab, miks

Big Green Egg on nii populaarne ning on tasapisi vallutanud maailma.

Iseloomulik varvitoon

Ed: ,Kui avasin 1974. aastal oma poe Atlantas Clairmont Roadil, tegelesime esialgu pohiliselt
pachinko-masinate midgiga. Taiwanist ja Jaapanist imporditud savist kamado'd ei avaldanud
meie klientidele erilist muljet. Mdiste kamado, mis tdhendab jaapani keeles teatavat liiki
ahju, ei tundunud inimestele eriti ahvatlev. Oli vaja pilkuptiidvamat nime ning thtlasi tahtsin,
et kamado'd oleksid kdik ihte varvi ja kergesti dratuntavad. Lépuks valisin rohelise vérvi
ning kuna kiipsetusvahend oli munakujuline ja suur, siindiski kaubamark Big Green Egg! Et
tutvustada inimestele, kui maitsva ja mahlase toidu saab Big Green Eggiga, panin EGG-i

poe ette piisti, et selles valmistatud kanatiibu rahvale maitsta anda. See tekitas inimestes
uudishimu ja Big Green Eggis valmistatud toidu vorratu maitse veenis inimesi, et tegu on
Uihe vaart seadmega.”

Erakordselt korge kvaliteediga
keraamika

,1990. aastate keskpaigas hakkasime tegema koost66d tihe tilimoodsa Mehhiko
tehasega,” jatkas Ed. ,See riik on olnud keraamika valdkonnas labi aegade kdva tegija
ning on sellel alal tuntud oma suurepéraste tootmisviiside ja kasitddoskuste poolest.
Sestpeale hakati Big Green Eggi valmistama erakordselt kdrge kvaliteediga keraamikast,
kasutades NASA-s viljatoétatud eritehnoloogiaid. Seda tiitipi keraamika talub
kuumutamist véhemalt 100 000 korda, ilma et selle kvaliteet langeks. Lisaks kaeti
keraamika kaitsva ja purunemiskindla kdva portselanglasuuriga. See ei lase iseloomulikul
rohelisel varvil enam pleekida ega vérvi muuta, mis oli varem probleemiks, eriti karmides
ilmastikutingimustes.”

Far Superior to any Metal
Dome BEQ or Smoker in
Performance and Economy!
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Big Green Eggis valmistatud road omandavad iseloomuliku maitse — see
on ka iiks pohjusi, miks see seade on muutunud nii populaarseks. Sellest
ei saa kunagi kiill, ega ju? Kui oled nous, siis valmista Big Green Eggi abil

eo 000 o

kolmekaiguline eine. Sellega iillatad meeldivalt koiki sodjaid, alates

eelroast ja lopetades magustoiduga.

4 portsjonit

Ettevalmistusaeg: 50 minutit
(lisaks 4-12 tundi kana marineerimiseks)

Eelroa valmistusaeg: 45 minutit
Pearoa valmistusaeg: 55 minutit
Magustoidu valmistusaeg: 30 minutit

Eelroog: seakiilg tomatitega

500 g kaaluv pekine seakiilg

1 rosmariinioks

250 ml paevalilledli

4 toorest (rohelist) tomatit

umbes 150 g jahu

4 munavalget (munakollaseid kasutatakse magustoidu
valmistamiseks)

umbes 150 g panko riivsaia

Kaste:

200 g majoneesi

50 g tomatikastet

25 g Sriracha kastet (terav tsillikaste)

Pearoog: koolakana

1 kana (1,2 kg)

50 g vérsket ingverijuurt

2 kidslaugukiiint

1 spl kanget sinepit (Colman’s)

650 ml koolat

400 g kaalikat

750 ml piima

250 g maisikruupe v6i -mannat
100 g vdid

100 g riivitud Cheddari juustu

Magustoit: virsikukook

3 vérsket voi konserveeritud virsikut
madrimiseks void

100 g isekerkivat jahu

50 g suhkrut

200 ml piima

4 munakollast (munavalgeid kasutatakse eelroa
valmistamiseks)

100 g pdldmarju

tuhksuhkrut

Lisatarvikud:

# Rectangular Drip Pan / Kandiline rasvavann

# Dutch Oven / Malmpott Dutch Oven

# Instant Read Digital Thermometer / Kiirlugemiga
digitaalne termomeeter

# Cast Iron Grid Lifter / Malmresti tostmise tangid

# Cast Iron Grid / Malmrest

# Cast Iron Sauce Pan with Basting Brush / Malmist
kastmepott koos pintsliga

# convEGGtor / convEGGtor vaheplaat

# EGGmitt / EGGmitt kinnas

Seakiilg krobedate
friteeritud roheliste
tomatitega

ETTEVALMISTUSED

Koolakana

)} Loika kana ribid molemalt poolt selgroogu
toidukaéridega lahti. Keera kana Gimber, vajuta see
lapikuks ja torka liblikaks 16igatud kanast labi kaks
suurt ja toekat metallvarrast, et see lapikuna psiks.

)} Koori ingverijuur ja 1 kiitislaugukus ning haki
molemad peeneks. Sega sinep sisse koos sortsu
koolaga ja sega Uhtlaseks massiks. Sega sisse tlejaanud
koola ja vala marinaad kandilisele rasvavannile. Aseta
liblikaks I6igatud kana marinaadi ja kata toidukilega.
Pane kana koos vanniga kilmikusse ja hoia kana
4-12 tundi marinaadis. Poole marineerimise pealt
keera kana Gmber.

)} Loika kaalikad sektoriteks ja aja kergelt soolaka veega
keema. Kiipseta neid umbes 4 minutit, kuni need on
pehmed, néruta ja loputa kiilma veega. Kata kinni ja
aseta kilmikusse.

Seakiilg tomatitega

)} Loika seakiilg paksudeks viiludeks Eemalda
rosmariinilehed ja haki peeneks. Sega koik kastme
koostisained ja vala véikesesse purki voi kaussi.
Kata kinni ja pane koik tiksteisest eraldi kiilmikusse.

Virsikukook
} Eemalda virsikutelt koor. Loika virsikud pooleks,




Koolakana maisikruupide
-jakaalikaga

)

eemalda kivid ja I6ika viljaliha sektoriteks. Kata kinni
ja aseta vahepealseks ajaks kilmikusse.

M&ari tmmargune kiipsetusvorm (@ 18 cm ja kdrgus
umbes 3 cm) voiga. Vispelda isekerkiv jahu, suhkur,
piim ja munakollased segamisndus Uhtlaseks massiks.
Vala taigen vormi, kata kilega ja tosta kilmikusse.

VALMISTAMINE
Seakiilg tomatitega

)

Siiiita Big Green Eggis séed ja kuumuta koos restiga
temperatuurini 200 °C. Léika tomatid 1 cm viiludeks
ning maitsesta soola ja pipraga. Puista jahu taldrikule
ja klopi munavalged madala servaga kausis lahti. Sega
peeneks hakitud rosmariin panko riivsaia hulka ja
puista taldrikule.

Vala péevalilledli Dutch Ovenisse ja aseta pott

restile. Lisa sealihakangid p&evalilledlile, enne kui see
kuumeneb, sulge EGG-i kaas ja prae liha krobedaks
(10-15 minutit). Kdigepealt kata tomativiilud jahuga
(raputa liigne jahu ara), seejarel munavalgega ja 16puks
panko riivsaiaga.

Eemalda seakiilg vahukulbi v6i aukudega lusika

abil Dutch Ovenist ja aseta kédgipaberile nérguma.
Kontrolli termomeetri abil hoolikalt, et paevalilledli
temperatuur oleks 160 °C. Kui dli on liiga kuum,
eemalda Dutch Oven korraks restilt (ja pane tagasi,
kui see on piisavalt jahtunud), v6i kuumuta kauem,
kui 6li ei ole veel piisavalt kuum.

Aseta esimene osa paneeritud tomateid oli sisse ja prae
umbes 4 minutit, kuni tomativiilud on mélemalt kljelt
kuldpruunid. Eemalda need séellusikaga Dutch Ovenist,
tosta paberkateratile norguma ning maitsesta soola ja
pipraga. Vahepeal prae l4bi jargmine ports paneeritud
tomateid. Korda, kuni kdik tomatid on praetud.

Paku praetud tomateid koos krobeda seakiilje ja dipiga.

Koolakana

Eemalda roostevabast terasest rest ja aseta malmrest
malmresti tangide abil EGG-i. Kuumuta temperatuurini
180 °C.

V6ta kana marinaadist vélja ja patsuta paberkateratiga
kergelt kuivaks. Vala osa marinaadi malmist
kastmepotti. Grilli kana méned minutid, kuni see on
mdlemalt poolt kuldpruun. Tosta kana restilt, tosta
malmrest malmresti tdstmise tangide abil EGG-ist vélja
ja aseta kohale convEGGtor. Aseta sellele rasvavann
marinaadiga, tosta roostevabast terasest rest EGG-i ja
pane selle peale kana, nahk pealpool. Aseta keedupott
marinaadiga restile kana korvale. Sulge EGG-i kaas,
vdhenda kuumust temperatuurini 150 °C ja jéta kana
kokku umbes 45 minutiks kiipsema. Pintselda kana
aeg-ajalt potis oleva marinaadiga. Marinaad (ja ka
rasvavannil olev marinaad) keeb aeglaselt kokku. Kui
marinaad muutub liiga paksuks, lisa tilgake vett.

Samal ajal kui kana Big Green Eggis kiipseb, koori
dra teine kiitislaugukis ja haki peeneks. Pane piim
koos 750 ml veega ja peeneks hakitud kiitislauguga
(puhtaks pestud) Dutch Ovenisse ja aja pliidil keema.
Lisa maisikruubid (voi -manna), sega l&bi, véhenda
kuumust ja hauta 30 minutit.

Tosta pehmeks haudunud maisikruubid tulelt ja lase
kaane all seista. Vota kana EGG-ist vélja ja kata |6dvalt
fooliumiga. Véta rest vélja ja aseta kaalikasektorid
rasvavannil oleva marinaadi sisse. Sulge EGG-i kaas

ja kuumuta kaalikat umbes 5 minutit.

Vahepeal 16ika v6i kuubikuteks ja sega koos
jamedalt riivitud Cheddari juustuga maisikruupide
hulka. Lisa maitse jargi soola. Eemalda kana seest
vardad ja I6ika kana parajateks tiikkideks. Vota
Drip Pan koos marineeritud kaalikaga EGG-ist
vélja. Magustoidu valmistamiseks pane rest tagasi.
ConvEGGtor peab jadma EGG-i sisse.

) Tosta kana ja kaalikas koos kokkukeenud marinaadiga
taldrikutele ning lisa suur lusikatdis maisikruupe.

Virsikukook

)} V6ta kiipsetusvorm taignaga kiilmikust vélja. Kontrolli,
kas EGG-i, convEGGtori ja resti temperatuur on ikka
veel 180 °C, ning vajaduse korral reguleeri.

)} Laota virsikusektorid taignale ja puista peale
poldmarjad. Aseta koogivorm EGG-i restile, sulge
kaas ning kiipseta kooki umbes 25 minutit, kuni
see on kuldpruun ja korralikult 1&bi kiipsenud.

) V6ta vorm EGG-ist vélja, puista soe kook tuhksuhkruga
tle ja l6ika viiludeks.

Kas soovid saada Big Green Eggi viimaseid hooajalisi
mendidsid ja retseptide eripakkumisi ka e-posti
teel? Telli uudiskiri Inspiration Today veebilehelt
biggreenegg.eu, et leida ikka ja jdlle inspiratsiooni
tlimaitsvatest retseptidest.
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KOLM ROOGA AE

Uks toiduvalmistusviise, milleks Big Green Egg
suurepdraselt sobib, on slow cooking ehk aeglane
toiduvalmistamine. Selleks pole palju tarvis — piisab
vaid monusast lihatiikist, paarist maitseainest ja Big
Green Eggist. Valmistamine on lihtne, suurema osa
toost teeb dra aeg ning tulemus on jalustrabavalt
mahlane ja maitsev.

Rebitud sealiha

Veelgi intensiivsema maitse saamiseks voib sea kaelatiikki
kiipsetamise ajal ka suitsutada. Segades siitele enne siilitamist
moned puidulaastud, eralduvad aeglase kiipsetamise esimeses
etapis vaikesed suitsupahvakud. Rebitud sealiha voib
serveerida hamburgerikukli ja kapsasalatiga, magushapude

koogiviljade ja grillkastmega.

Umbes 20 portsjonit (kukliga serveerituna)
Ettevalmistusaeg: umbes 10 minutit :
Valmistusaeg: 14-16 tundi

(lisaks seismise aeg)

1 sea kaelatiikk (3-2,25 kg)
i ) Pane paras peotiis kirsipuulaaste (Cherry Wood Chips)

) Vota sea kaelatiikk kiilmikust vélja, sega kokku
koik kuivmarinaadi koostisosad ja kata liha dileni
kuivmarinaadiga. H6ru see korralikult liha sisse.
Ulejaénud liha vaib hoida jargmise korrani suletud
anumas.

Kuivmarinaad: veega likku. Enne siite siititamist sega nende hulka paar
10 spl pruuni suhkrut peotdit leotamata kirsipuulaaste. Siilita Big Green Eggis
& spl jahvatatud kurkumit séed ja jata EGG-i kaas 10—12 minutiks lahti.
3 spl sibulapulbrit

3 spl kiitislaugupulbrit, |
1,5 spl Cayenne’i pipart i

) Raputa ligunenud puidulaastud hooguvatele siitele.
Pane convEGGtor valmis ja aseta rest EGG-i sisse. Aseta

7 spl paprikapulbrit | sea kaelatiikk restile ja sulge EGG-i kaas. Kuumuta
7 spl soola temperatuurini 95-110 °C, et rebitud sealiha jadks
hork ja mahlane. Kiipseta sea kaelatiikki umbes 8 tundi,
Lisatarvikud: kuni selle sisetemperatuur on 71 °C. Md6tmiseks void

# Cherry Wood Chips / Kirsipuu laastud :

# convEGGtor / convEGGtor vaheplaat

# Dual Probe Remote Thermometer / Kahe
anduriga distantstermomeeter

# EGGmitt / EGGmitt kinnas

# Meat Claws / Lihakiitnised :

20 enjoy!

kasutada lihatermomeetrit. See on tase, mille jarel touseb

sisetemperatuur vaga aeglaselt umbes 77 kraadini.

) Kui sisetemperatuur on 77 °C, véta liha EGG-ist vélja,
mahi fooliumisse ja aseta uuesti restile. Sulge EGG-i kaas
ja lase lihal fooliumis umbes 6—8 tundi edasi kiipseda

LASELT

JA MADALAL TULEL

(hoides temperatuuri vahemikus 95-110 °C), kuni
sisetemperatuur on 86-96 °C. Temperatuuri ei pea

vaga tapselt jalgima, peaasi et see oleks iile 86 °C.

) Eemalda sea kaelatiikk EGGmitt kinnaste abil EGG-ist ja
jata see fooliumisse mahituna 2—6 tunniks kilmakasti
jahtuma. Foolium ja kiilmakast isoleerivad liha piisavalt
Umbritsevast keskkonnast, nii et dige temperatuuri
sdilitamiseks ei ole vaja jahutuselementi.

) Murenda liha Lihakiiiniste abil.



VITELLO
TONNATO

Aeglase toiduvalmistusviisi kasutamine
Big Green Eggiga on suurepadrane voimalus
teha vitello tonnato’t, sest nii jaab liha
monusalt pehmeks. Kui valmistada selle

retsepti jargi 4—6 portsjonit, jaib suur hulk

kiipsetatud vasikaliha iile. Seda vo6ib siiiia
jargmisel péeval vitello tonnato kukliga
voi loigata ohukesed viilud voileiva peale
ning katta ohukese sinepikihiga.

) V6ta vasikaliha kiilmikust vélja ja puista sellele
kuivmarinaadi koostisained. Ho6ru liha tleni
kuivmarinaadiga sisse.

) Pane paras peotadis hikkoripuulaaste (Hickory Wood
Chips) veega likku. Stiiita Big Green Eggis soed ja jata
EGG-i kaas 10—12 minutiks lahti.

) Raputa ligunenud puidulaastud hodguvatele siitele.
Pane convEGGtor valmis ja aseta rest EGG-i sisse. Aseta
vasikaliha restile, sulge EGG-i kaas ja tosta temperatuur
umbes 100 °C-ni. Kiipseta vasikaliha umbes 50 minutit,
kuni liha sisetemperatuur on 52 °C. M6tmiseks void
kasutada lihatermomeetrit.

) Vahepeal valmista tuunikalakaste. Noruta tuunikala
ja kapparid, sega teiste kastme koostisosadega ja
tootle blenderiga. Kaste voib jédda veidi tikiline. Lisa
kastmele maitse jargi soola ja pipart, kata kinni ja pane
kiilmikusse serveerimist ootama.

) Kui soovitud sisetemperatuur on saavutatud, vota
vasikaliha Big Green Eggist vdlja ja jata jahtuma.
Mahi kilesse ja hoia kuni lauale andmiseni kiilmikus.

) Loika vasikaliha enne vitello tonnato serveerimist
monusateks dhukesteks viiludeks. Noruta kapparimarjad
ja kapparid ning I6ika kapparimarjad pikuti pooleks. Pane
salatilehed taldrikutele ja aseta salati peale vasikaliha
viilud. Kaunista tuunikalakastme ning tervete ja poolitatud
kapparimarjadega, seejérel lisa riivitud sidrunikoor.

: 4-6 portsjonit

H

Ettevalmistusaeg: umbes 5 minutit
Valmistusaeg: umbes 60 minutit
(lisaks jahtumisaeg)

800 g kuni 1,2 kg vasikaliha

Kuivmarinaad:
2 spl pimenton dulce’t
(suitsutatud maguspaprika pulber)
2 spl paprikapulbrit (edelsif)
72 spl nanami togarashi’t /
shichimi togarashi’t (toko)

Kaste:
1 purk tuunikala omas mahlas (160 g)
1 spl kappareid
4 spl majoneesi
%2 sidruni mahl

Kaunistamiseks:
véikest kapparimarja
1 spl kappareid
100 g eri sorti salatilehti
72 sidruni peenelt riivitud koor

Lisatarvikud:

# Hickory Wood Chips / Hikkoripuu laastud

# convEGGtor / convEGGtor vaheplaat
# Instant Read Digital Thermometer vai /
Digitaalne kiirlugemiga termomeeter




SEAKULG Ideaaine valie

4 portsjonit ) Loika seakiilje pekisemale poolele risti sélgud. Samuti sélguta
¢ ristipidi kergelt lihatiiki taine kiilg, et maitsed paremini
Ettevalmistusaeg: umbes 10 minutit ;| lihasse imbuksid. H66ru sealiha kdhutiikki mélemalt poolt

. o . . : e . o kum'\\'\“"
(lisaks iiks 60 marineerimiseks) :@ kiilislaugupiireega ja puista peale ohtralt meresoola. Aseta Arep
Valmistusaeg: umbes 3 tundi + 15 minutit | pooled tiilimiani-, rosmariini- ja loorberilehed pekisele w:\ vﬁe%(
i killjele ja tlejaanud taisele kiiljele. Kata kinni ja hoia 66 labi /

1 kg seakiilg (ilma kamarata) marinaadiga kiilmikus. fl ,
2 spl kitiislaugupiireed | P
meresoola ) Vota seakiilg kiilmikust vélja. Stilita Big Green Eggis soed ja : A

% kimpu tilmiani jata EGG-i kaas 10-12 minutiks lahti. Vahepeal hd6ru trdid

% kimpu rosmariini lihattiki taiselt kiiljelt ja osaliselt ka pekiselt kiljelt maha. Kui -
6-8 loorberilehte i jatta moned tirdid kiipsetamise ajaks pekisele kiiljiele, annab i .
see rasvale ja lihale intensiivsema maitse. a1Hie
Lisatarvikud: : ! ]
# convEGGtor / convEGGtor vaheplaat )} Pane convEGGtor valmis ja aseta rest EGG-i sisse. Aseta - S—
# Instant Read Digital Thermometer v6i seakdilg restile, pekine pool peal, et maitsev rasv imbuks liha :
Dual Probe Remote Thermometer / Digitaalne i  sisse ega laseks sellel kiipsetamise ajal dra kuivada. Eeliseks
kiirlugemiga termomeeter voi kahe anduriga, on ka see, et convEGGtorile ei tilgu peaaegu ildse rasva, mis
distantstermomeeter |  muidu vib tekitada palju suitsu. Sulge EGG-i kaas ja kuumuta

EGG temperatuurini umbes 100 °C. Kiipseta seakilge
umbes 3 tundi, kuni liha sisetemperatuur on véhemalt 77 °C.
M&o6tmiseks void kasutada lihatermomeetrit.

) Kui vajalik sisetemperatuur on saavutatud, véta liha EGG-ist Kaudne kiipsetamine

vélja. Ntitid void Iigata liha monusateks 6hukesteks viiludeks Vaheplaadiga convEGGtor saate muuta
ja lauale panna véi siis grillida lihaviile mélemalt poolt umbes Big Green Egg'i ahjuks. Kannatab madalat
minut aega temperatuuril 230 °C (ilma convEGGtorita). ja korget kuumust. Sellega saab toitu
Samuti void jatta liha jahtuma (ja selle kiilmikus hoidmiseks ka suitsutada. Tuleb ainult kasutada
kinni katta), I6igata jargmisel paeval viiludeks ja seejarel suitsutamiseks sobivat puitu.
grillida. :

Sobib néiteks

lihaprae ja terve kala kiipsetamiseks voi
suitsutamiseks.

22 enjoy!



Kas tahaksid saada
veelgi rohkem

Big Green Eggi
inspireerivaid

ideid?

Sel juhul telli juba tana Big Green Eggi
ametlik uudiskiri ,Inspiration Today”,
et saada oma postkasti praktilisi
nduandeid ja parimaid retsepte.

Mine aadressile
biggreenegg.eu/ee/liitu

Temperatuurid ja ajad

Otsene grillimine

Aed- ja puuviljad 20-100g 220°C - 2-5 min.

Koorikloomad 20-100g 220°C 55°C 13 min.

Kala 150-250g 220°C 55°C 13 min.

Veiseribi 1 kg 230-250°C 52-58°C 16-20 min.

Antrekoot 100-250g 220°C 50-68°C 5-10 min.

Lambakaelakarbonaad 100-250¢ 220°C 50-68°C 5 - 10 min.

Kana 150-250¢g 150°C 77°C 16-20 min.

Pardirind 300g 190-200°C 54°C 6-8 min.

Kaudne kuumtéétiemine Kuidas Big Green Egg'i
Seakaelakarbonaad 2-5kg 120°C 65°C 4 tund suudata

Lambakaelakarbonaad 2-5kg 120°C >5°C 3 tund 1. Taitke keraamiline kolle puiduséega ca 5 sentimeetrit iile
Veisesabattikk 2-5kg 120°C 48°C 1.5 tund serva. Pange siite peale 3 siiiitekuubikut Big Green Egg
Terve kana 1,5 kg 180°C 77°C 75-90 min Charcoal Starters.

Kanakoivad 250g 180°C 77°C 35-34 min.

Kanarind 250g 180°C 77°C 16-20 min. 2. Tehke tuharuumi uks grilli imbrise allosas téiesti lahti

ja stiidake stititekuubikud. Jatke kaas lahti. Hapniku
rohkuse tottu hakkab puidusisi kiiresti h66guma.

Suitsutamine

Seakaelakarbonaad 2-5kg 90°C 65°C 8-9 tund

Veisesabatikk 1-3 kg 90°C 48°C 1,5 tund 3. Kui stititekuubikud on 10—15 minuti parast ara

Lohe 180¢ 90°C 50°C 20-25 min. pélenud, paigaldage Egg'i soovitud toidu

Hautamine valmistamiseks vajalik lisavarustus.

Lihahautis 2-8kg 150°C - 3-4 tund

Kbgiviliahautis 1-5kg 150°C B 20 min 4. Sulgege grilli kaas ja paigaldage korstnale malmsiiber.

Valige tuharuumi ukse ja malmsiibri requleerimisega

Kivi peal kiipsetamine
soovitud temperatuur.

Pitsa (pohja paksus 2—3 mm) - 250°C - 6-10 min.

AhJ'u?(artu'h.d B 150°¢C B 2-3 tund NB! Kui Big Green Egg’is on siisi siiiidatud, hoidke
Ahjujuurviljad - 150°C - 2-3 tund grilli kaant véimalikult palju kinni, et soe ei liheks
Soe Sokolaadikook - 200°C - 10 min. vilja.

enjoy! 23
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Terry Kovali
inspiratsiooniallikas

Ehk peame tdnama kuulsaid kiirtoidukette selle eest,
et USA on koige paremini tuntud oma hamburgerite
jahotdog’ide poolest. Voi kuna riik on nii suur,

on toitumisharjumused piirkonniti erinevad, kui
klassikalised road vilja arvata. Kui aga tead, kuhu
tasub minna, siis saad nautida iilimaitsvaid toite,

mis on valmistatud parimast kohalikust toorainest.
Uks selline ndide on Wrecking Bar Brewpub Atlantas,
kus peakokk Terry Koval leiab inspiratsiooni
kohalikust toorainest.

Wrecking Bar Brewpub on Atlantas ja Georgia osariigis
tuntud nimi. See on kilalislahke asutus, mis asub kaunis
ajaloolises hoones Little Five Pointsi piirkonnas. Ulemine
korrus ehk Marianna on moeldud vastuvéttude, pulmade
ning muude pidude ja koosviibimiste korraldamiseks.

Uks korrus allpool on restoran koos selle kérval asuva
ollekojaga, kus pruulitakse aastas umbes 120 partiid 6lut.
Klientuur on Usna eripalgeline — siin armastavad kaia nii
pered, sdpruskonnad, tudengid kui ka &rirahvas, kellele
meeldib siinne pingevaba dhkkond ja Terry kae all valmivad
suureparased road. Tegevjuht Stevenson Rosslow juhib
teenindavat personali; Bob Sandage t&6tab kulisside
taga ja tegeleb peamiselt 6llekojaga.

Andekas ja teotahteline

Terry: ,Bob ja Kristine ostsid hoone 2010. aastal, ja parast
16 kuu pikkust renoveerimist avati selles Wrecking Bar
Brewpub. Vahekokkuvoéte tehti aasta péarast, kui kdgist oli
Iabi kéinud juba kolm peakokka. Leiti, et &lu ja teenindus on
head ja toit rahuldav.” Stevenson: , Toidu osas oli ilmselgelt
arenguruumi. Pidime leidma andeka ja teotahtelise koka,
kes oleks valmis viima kdogi kvalitatiitvselt uuele tasemele.

— Peakoka kodukant —

Eelistatult sellise, kes tahaks hakata partneriks. Meie
visioon klappis taielikult Terry omaga, keda kohtasin 2000.
aastal, kui me mdlemad té6tasime lhes restoranis. Ma
teadsin, kui kdva tegija ta oma alal on ning et ta eelistab
kasutada ehedat ja saastlikku toorainet. Ta oli tapselt
selline kokk, keda me Bobi ja Kristine’iga otsisime.”

Talust taldrikule

,Tol ajal té6tasin Farm Burgeris,” selgitas Terry. ,Osalesin
kontseptsiooni loomisel algusest peale. Sealses mentiiis olid
rohumaaveiste kuivvinnutatud lihast kohapeal valmistatud
burgerid. Koik koostisosad olid keskkonnasaastlikult ja
vastutustundlikult kasvatatud ning saadud kohalikelt
farmeritelt. Kui nad avasid kolmanda filiaali, oli mul aeg
edasi liikuda. Siiski oli mul tiks tingimus, tahtsin kindlasti
jatkata ausate toodetega, mis on toodetud ldhiimbruses.
Stevenson, Bob ja Kristine olid sama meelt. Idee

oli tiksteist toetada ja to6tada pohiméttel ,talust
taldrikule”.”

Peast sabani

~Menlils leiduv liha on périt ainult hea elu peal olnud
loomadelt, kes on liikunud vabas looduses ja toitunud
metsikutest taimedest. Kvaliteet on lihtsalt suurepérane
ja liha maitseb just nii, nagu ks dige liha maitsema peab.
Kogu sealiha saame Riverview’ farmist. Poolikud riimbad
tlikeldame ja toGtleme ise. Me kasutame &ra kogu
lihakraami, peast sabani. Veise- ja pardilihaga varustab
meid White Oak Pastures — hiiglaslik farm Blufftonis,

kus t66tab umbes 100 inimest ning kus loomadel lastakse
kasvada omas tempos,” selgitas Terry. ,Meniili on iga
paev erinev. Nditeks on mendis alati sealiharoog, kuid
iga kord kasutame eri tiitipi liha. >>

enjoy! 25



Korvits:

4 portsjonit
Ettevalmistusaeg: 15 minutit
Valmistusaeg: 25 minutit !

Vinegrettkaste:

60 g mett

60 ml Sampanjasédikat

80 g vérskeid tiiimianilehti |

120 ml esimese kiilmpressi oliividli |
1 g meresoola

Muud koostisosad: '

1 selleripea (sisemised heledad varred)

1 kimp siledate lehtedega peterselli

200 g kitsejuustu

55 g viirtsikaid pahkleid (vt baasretsepti)
saialille kroonlehti (kemikaalidega,
pritsimata, vt vihjet Ik 30) !

Lisatarvikud:
# Cast Iron Grid / Malmrest

) Siiiita Big Green Eggis s6ed ja kuumuta koos malmrestiga
1 muskaatkérvits (umbes 750 g) !

30 ml esimese kiilmpressi oliivioli

3,5 g varskelt jahvatatud musta pipart
7 & meresoola

temperatuurini 250 °C. Vahepeal koori kérvits, 16ika
see pikuti pooleks ja vota seemned lusikaga vélja. Aseta
korvits I6ikelauale (I6ikepind allpool) ja 16ika vahemalt 1
cm paksusteks viiludeks. Tosta suurde kaussi, vala peale
oliividli ning maitsesta vérskelt jahvatatud

pipra ja meresoolaga.

) Laota kérvitsaviilud restile ja sulge EGGi kaas. Grilli
korvitsaviile 3 minutit, keera imber ja grilli kaane all
veel umbes 2 minutit, kuni krvits muutub pehmeks.
V6ta EGGist vélja ja lase toatemperatuuril jahtuda. Kustuta
EGGis s6ed, sulgedes siibri ja kahetoimelise metallkatte.

)} Vahepeal sega vinegrettkastme jaoks mesi, dadikas ja
ttiiimian. Vispeldamist jatkates lisa aeglaselt niristades
oliividli ja maitsesta meresoolaga.

) Loika seller viiludeks ja nopi petersellilehed varte kiiljest.
Sega need kausis kokku ja nirista vinegrettkastmega tile.
Aseta kitsejuust, grillitud muskaatkérvits ja salat
taldrikutele ning puista peale viirtsikaid pahkleid ja
saialille kroonlehti.

2,5 g kaneelipulbrit

30 ml suhkrusiirupit (1 osa suhkrut ja 1 osa vett)

Lisatarvikud:

— Peakoka kodukant —

VURTSIKAD
PAHKLID

Neid maitsvaid pdhkleid pakutakse Wrecking
Bari suupistemeniiiis, aga samuti sobivad
need suurepiraselt salatit tiiendama. :

500 grammi péhklite retsept
Ettevalmistusaeg: 15 minutit :
Valmistusaeg: 50-65 minutit |

2,5 g toorroosuhkrut

5 g soolahelbeid

5 g jahvatatud k66mneid
} Mé&ari malmpann viinamarjaseemnedliga.
2,5 g ingveripulbrit

2,5 g Cayenne’i pipart :

2,5 g varskelt jahvatatud musta pipart :
2 g varskelt jahvatatud muskaatpahklit
250 g rostimata pekanipdhkleid

250 g rostimata Kreeka pahkleid

) Aseta pann restile ja sulge EGGi kaas. Rosti pahkleid
1 spl viinamarjaseemnedli ning veel 0li
mairimiseks

# convEGGtor / convEGGtor vaheplaat
# Cast Iron Skillet / Malmpann '

-I'
F -
7-*" -
4"

H

) Siitita Big Green Eggis s6ed ja kuumuta koos convEGGtori
ja restiga temperatuurini 150 °C. Sega maitseained kausis
suhkru ja soolahelvestega ning aseta korvale.

} Laota pahklid malmpannile, aseta see restile ja sulge EGGi
kaas. Rosti pahkleid umbes 10 minutit, pidevalt segades,
kuni need muutuvad kuldpruuniks. Vta pann EGGist vélja,
kalla pahklid taldrikule ja lase neil jahtuda. Jahuta EGG
temperatuurini 135 °C.

Loika jahutatud pahklid veidi vaiksemateks

tiikkideks. Sega pahklid suures kausis suhkrusiirupi ja
viinamarjaseemnedliga. Puista peale maitseainesegu ja
sega ornalt, kuni pahklid on maitseaineseguga korralikult
ja Uhtlaselt kaetud. Laota need 6liga maaritud pannile.

20 minutit ja keera seejérel imber. Rosti veel

15-20 minutit, kuni need kergelt pruunistuvad ja
karamelliseeruvad. Prooviks vdid votta moned pahklid
pannilt vélja ja lasta neil paar minutit jahtuda. Pahklid
on valmis, kui need tunduvad kuivad. Vota pann EGGist
vélja ja lase pahklitel maha jahtuda.



Uhest seast saab ainult kaks fileed, nii et kui need on
dra kasutatud, votame ette jargmise tiki.”

Wrecking Barni talu

Stevenson néitas, et ta on teel Wrecking Barni farmi, kus
t66st juba puudust ei tule. See osutus Bobi ja Stevensoni
puu- ja kddgiviljataluks Atlantast ida pool Loganville’is,
kus nad kasvatavad ise péllukultuure. Terry léks nendega
kaasa, et tuua moningaid talutooteid. Rachel Hennon, kes
on sama kirglik nagu hérrased, vastutab 26-hektarilise
talu igapdevase juhtimise eest. ,Oppisin graafiliseks

disaineriks,” jutustas Rachel. ,Samas mulle meeldib maaelu.

Mulle meeldib kdvasti t66d rabada ja mullas tuhnida,
mistottu tulin vabatahtlikuna t66le Joe Reynoldsi tallu
Love Is Love. Minu meelest kasvatab Joe Atlanta parimaid
puu- ja kddgivilju. Enne kui Bob ja Stevenson selle talu
ostsid, said nad Wrecking Bar Brewpubi jaoks k&dgivilju
Joe kaest. Kui nad radkisid, et otsivad kedagi, kes taluga
tegeleks, soovitas Joe mind. Ta pithendas noored talunikud
ametisaladustesse ja llikkas nad siis pesast vilja, et nad ise
toime tulema piksid.”

Mahemeetod

Rachel: , Terry on tihedalt seotud toodete valimisega,
eelistades |ahikonnas mahedalt kasvatatud kraami, ning
kaib ka ise regulaarselt t66d tegemas. Igal aastal uurib ta
seemnekataloogi ning otsib vilja puu-ja kddgiviljasordid,
mida peaksime tema soovil kasvatama. Stevenson on talle
seejuures abiks, mina aga koostasin tegevuskava. Praegu
kasvatame muuhulgas 14 tomatisorti, nelja sorti kurke,
viinamarju, mustikaid, kahte sorti maasikaid, arbuuse,
kahte sorti lehtkapsast, brokolit ja punapeeti, lillkapsast,
muskaatkorvitsat, spinatit ja erinevaid redisesorte.

Enamasti to6tame suurepdrase maitsega vanade
sortidega, unustatud kddgiviliadega, nagu capperino
paprika ja haruldasemad okra sordid.” Terry: ,Muide,
Wrecking Bar Brewpubi ei joua sugugi mitte koik, mida

siin kasvatatakse. Selleks on saak liigagi suur. Ka paljud

mu peakokkadest sdbrad hangivad tooraine Wrecking
Barni talust, samas kui osa toodangust laheb kogukondliku
pollumajanduse kastidesse voi jouab laupdeviti mudgile
Freedom Farmersi turule Atlantas Carteri keskuse Iahistel.”

Vabas 6hus

Enne tagasijoudmist kiilastas Terry Mary Hart Rigdonit

ja tema Decimal Place’i farmi Conleys. See on kitsefarm,
mille pShitegevusala on piima tootmine juustu
valmistamiseks. , Tavaliselt hiippab Mary alati minu juurest
1abi, aga aeg-ajalt kdin mina tema farmis,” tunnistas Terry.
LAlati on tore vaadata, kuidas ta oma loomadega tegeleb.
Mary on véga entusiastlik ja oma kitsedele piihendunud.
Ta tunneb absoluutselt igat kitse nimepidi.” Mary: ,Tahan
lihtsalt nende eest hasti hoolitseda ja tegelikult on neid
véga lihtne eristadal” Mary on oma kitsedesse véga
kiindunud ja kui ta nende seas ringi jalutab, jadb mulje,

et simpaatia on vastastikune. Need loomad on hea elu
peal ja viibivad aasta ringi vabas 6hus. Talled on laudas
Mary koerte valvsa pilgu all. Lauda avatud kiilgedelt
paaseb sisse palju valgust ja varsket 6hku. Talvekuudel

on nad labipaistvate vaheseintega eraldatud, et tagada
mugavad tingimused ja talledele piisavalt valgust.
Emaloomad jalutavad vabalt omatahtsi sisse ja vdlja.

Hea piimatoug
,Karjamaal olles s66vad kitsed seda, mida tahavad,” raakis

Mary: ,ja nad tahavad kéike. >>

— Peakoka kodukant —

LISATARVIKUD
TEEVAD ASIA
VEELGI VINGEMAKS!

1. convEGGtor®

Keraamiline convEGGtor on kuumakaitsekilp, mis kaitseb
toitu otsese kokkupuute eest soojusallikaga. Kuna tegu on
kaudse soojusega, toimib convEGGtor nagu ahi. See sobib
ideaalselt kéikvoimalike ahjuroogade valmistamiseks, madalal
temperatuuril kiipsetamiseks ning 6rna struktuuriga tooraine
ja malmpoti Dutch Oven puhul. Kasutades convEGGtorit
koos kiipsetuskiviga, saab kiipsetada iilimaitsvat leiba ja
ehedat krobeda pohjaga pitsat. Saadaval kdigile mudelitele.

2. Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush

Malmist kastmepott koos pintsliga

See malmist pott sobib Big Green Eggi restile asetatuna
ideaalselt voi sulatamiseks ja kastme v6i marinaadi
soojendamiseks. Kuna malm hoiab kindlalt soojust, piisib
poti sisu ka parast EGGi restilt eemaldamist pikka aega soe.
Silikoonist pintsli vars mahub tépselt poti kdepidemesse, nii
et jaagid valguvad tagasi potti. Enne poti asetamist EGGi
tuleb pintsel kdepidemest eemaldada. Sobib mudelitele
MiniMax kuni XXLarge.

3. Cast Iron Dutch Oven

Malmpott Dutch Oven

Malmist Dutch Oven (@ 27 cm) on mitmekiilgne malmist
pott, mis sobib ideaalselt toidu keetmiseks, hautamiseks ja
kiipsetamiseks Big Green Eggis. Seega saab potti kasutada
muuhulgas kdikvéimalike Gihepajatoitude (nagu pajaroad,
hautised ja supid) vai lihtsalt ménusa mooritud liha
valmistamiseks. Saadaval mudelitele Medium kuni XLarge.

4. Cast Iron Grid

Malmrest

Selle malmist restiga valmivad tapselt 6ige maitsega
grillroad ning kddgiviljadele, lihale ja linnulihale ja&b vorratu
rombimuster. Saadaval mudelitele Mini kuni Large.



Péarast tormi, kui ménnikabid on puudelt maha pudenenud,
ei ole mul muud valikut, kui loomi laudas hoida, kuni need
koik on &ra korjatud. Kui nad s66vad méannikabisid, maitseb
juust nagu dZinn. Kitsed saavad ka lisasé6ta. Igal hommikul
ja ohtul, kui ma loomi liipsan, saavad nad teravilja, naiteks
maisi ja kaera, ning lisaks melassi. Lisasé6t on neile vajalik,
sest piima andmiseks kulub palju energiat. Kéik mu kitsed
ja kolm sokku on Sveitsi Saaneni tdugu, mida on Georgias
kasvatatud 20. sajandi algusest. See on suureparane
piimatdug. Uks kits annab p&evas 34 liitrit piima. Jalgin
tulemusi teraselt ja uute sokkude soetamisel uurin ka nende
emade lipsinaitajaid.”

Uhine filosoofia

,Piim pumbatakse seinas oleva toru kaudu paaki, kus seda
pastoriseeritakse 30 minutit temperatuuril 63 °C. Siis
jahutame selle 29 °C-ni, misjarel valmib sellest chévre’i,
feta-, mozzarella- voi Cheddari juust,” vottis Mary jutu

kokku. ,Kas pole fantastiline?“ kommenteeris Terry
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innukalt. ,Mary farm on Wrecking Bar Brewpubist vaid
20-minutilise autosdidu kaugusel. Kui olen tellimuse sisse
andnud, toob ta selle oma pikapiga isiklikult kohale, nagu
ka teised tarnijad. Ma tean kdigi toodete péritolu ja tunnen
farmereid. Nad t66tavad kovasti ja suure kirega ning

jargivad sama elufilosoofiat nagu meiegi. Vahel astuvad nad

ka niisama labi, isegi kui pole parajasti kaupa toomas, et
lasta hea maitsta meie horkudel roogadel!”

— Peakoka kodukant —

MUSTIKAHOIDIS

{ 240 g suhkrut

i 225 g varskeid mustikaid
i 1 virske tiimianivars

{ 60 ml sidrunimahla,

) Aja suhkur 240 milliliitri veega véikeses potis keema. Kui

suhkur on lahustunud, tosta pott tulelt ja jéta suhkrusiirup
jahtuma.

) Vala mustikad, tiiimian ja sidrunimahl puhtasse 800 ml

purki. Lisa suhkrusiirup ja sulge purk. Lase jahtuda ja hoia
enne kasutamist véhemalt nédal aega kiilmikus.

MAISILEIB

4 portsjonit
i Ettevalmistusaeg: 20 minutit
i Valmistusaeg: 30 minutit

i 2 varsket jalapeno’s
i B0 g void voi searasva + veel rasvainet

mairimiseks

| 355 g maisijahu

235 g valgendamata jahu

i 15 g kiipsetuspulbrit

i 3 g sbogisoodat (naatriumbikarbonaati)
15 g soola,

{ 350 ml petti

3 muna

i 1 spl mett

Lisatarvikud:
L | convEGGtor / convEGGtor vaheplaat
# Cast Iron Dutch Oven / Malmpott Dutch Oven

) Siiita Big Green Eggis soed ja kuumuta koos convEGGtori

ja restiga temperatuurini 230 °C. Vahepeal poolita
jalapeno’'d, eemalda varred ja seemned ning haki viljaliha
peeneks. Sulata eraldi 60 grammi vid voi rasva ja
maéarimiseks moeldud voi. M&ari malmpott Dutch Oven
rasvainega; Ulejadnud 60 grammi kulub &ra hiljem.

) Sega suures kausis maisijahu, jahu, kiipsetuspulber ja

sool. Teises kausis klopi lahti munad ja sega petiga. Sega
peeneks hakitud jalapeno, mesi ja 60 grammi sulatatud
void voi searasva ettevaatlikult taigna hulka. Kalla taigen
Dutch Oven malmpotti.

) Kata malmpott Dutch Oven kaanega, aseta grillile ja

sulge EGGi kaas. Veenduge, et EGG on kuumenenud
temperatuurini 220 °C, ja kiipseta maisileiba umbes
30 minutit, kuni see on kuldpruun ja korralikult 1abi
kiipsenud.



4 portsjonit
Ettevalmistusaeg: 15 minutit :
Valmistusaeg: 8 tundi + 30 minutit

1 terve part :

% kimpu peterselli :

4 tiimianivart

450 g vaikseid bataate |

450 g varsket okra’t (Indoneesia poest)

oliivioli

200 g mustikahoidist :

saialille kroonlehti (kemikaalidega pritsimata, vt vihjet
1k 30) !

noorilehtkapsavorseid voi peeneks hakitud lehtkapsast
maisileib, korvale pakkumiseks

Ounasiidriglasuur: |

3 cm varsket ingverijuurt :
400 ml unadsdikat

60 ml mett :

Lisatarvikud:

9 convEGGtor / convEGGtor vaheplaat

# Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush / Malmist i
kastmepott pintsliga

# EGGmitt / EGGmitt kindad |

# Cast Iron Grid / Malmrest

# Cast Iron Grid Lifter / Malmresti tostmise tangid :

PARDIPRAAD
'GRILLITUD

Sllita Big Green Eggis séed ja kuumuta koos convEGGtori ja
restiga temperatuurini 260 °C. Vahepeal téida part peterselli
ja tiiimianiga. Glasuuri valmistamiseks koori ingver ja riivi
malmist kastmepoti kohal peeneks. Sega &adika ja meega.

Pintselda part glasuuriga (le. Aseta part restile, sulge EGGi kaas
ja jahuta EGG temperatuurini 175 °C. Lase pardil kiipseda kaks
tundi, pintseldades seda iga 30 minuti jarel glasuuriga.

Vota part EGGist vélja ja kata l6dvalt fooliumiga. Eemalda grill
ja convEGGtor EGGmitt kinda abil ning aseta malmrest EGGi,

kasutades malmresti tdstmise tange. Sulge EGGi kaas ja kuumuta,

kuni temperatuur on 250 °C.

Pese bataadid puhtaks ja tupsuta kuivaks. Loika bataadid pikuti
pooleks ja aseta kaussi. Pane okra teise kaussi. Nirista molemas
kausis olevatele kdogiviljadele oliividli ning maitsesta vérskelt
jahvatatud musta pipra ja meresoolaga. Sega labi, et oliivioli
jaotuks Uhtlaselt.

Laota bataadipoolikud malmrestile, sulge EGGi kaas ja grilli

kodgivilju 3—4 minutit. Aseta okra grillile ja keera bataadipoolikud

Umber. - Sulge EGGi kaas ja grilli kddgivilju
2 minutit. Keera okra iimber, sulge kaas ja grilli veel 1-2 minutit.
Kdigepealt eemalda bataadipoolikud ja seejérel okra grillilt.

Eemalda pardi rinnafileed ja koivad. L6ika rinnafileed hukesteks
viiludeks. Tosta grillitud bataadid ja okra serveerimisalusele

(v6i neljale taldrikule). Tosta nende peale lusikaga mustikahoidist
ning kaunista lehtkapsa ja saialille kroonlehtedega. Serveeri
maisileivaga.

— Peakoka kodukant —

Ideaalne valik
selle roa jaoks

= .-__... Mmf%“'
2 .

-

Toeline grillimine!
Kasutades otsesel grillimisel malmresti
Cast Iron Grid jadvad grillitud toorainele
ilusad iseloomulikud grillitriibud ja malm
hoiab kuumust paremini kui roostevaba
teras.

Sobib néiteks
liha, kddgiviljade, kala, puuviljade ja
kammkarpide kiirgrillimiseks.
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SALAT
GRILLITUD

1 kimp valge otsaga rediseid |

1 kimp eri sorti imaraid rediseid :

esimese klilmpressi oliividli

varskelt jahvatatud musta pipart ja meresoola
110 g marineeritud paprikaid (vt pohiretsepti) i
85 g sinepilehesegu

90 ml 6llesinepiga.

vinegrettkastet (vt pohiretsepti)

saialille kroonlehti (kemikaalidega

pritsimata, vt vihjet) i

Lisatarvikud:
# Cast Iron Grid / Malmrest

MARINEERITUD

Vihje : "
Kemikaalidega pritsimata saialille kroonlehed lisava
roale maitset ja vérvi. Kasutada voib ot

saialilli. Os el
seista, sest taimed vdivad olla kemikaalide

Kuue nadala parast on pritsimiseks kasutatud ained

se aiast nopitud

tetud saialilledel lase vihemalt kuus nadalat
ga pritsitud.

lahtunud.

) Stilita Big Green Eggis séed ja kuumuta koos Malmrestiga

4 portsjonit :
Ettevalmistusaeg: 15 minutit
Valmistusaeg: 15 minutit

temperatuurini 250 °C.

) Eemalda redisepealsed ja pese rediseid kiilma voolava
vee all. Noruta redised, tupsuta kuivaks ja I6ika suuremad
pooleks. Pane redised kaussi, nirista peale ohtralt oliivioli
ning maitsesta varskelt jahvatatud musta pipra ja
meresoolaga. Sega labi, et redised oleksid Uleni kaetud.

) Laota redised malmrestile, sulge EGGi kaas ja grilli rediseid
umbes 2 minutit. Keera redised timber ja grilli kaane all
veel 2 minutit. Eemalda redised restilt ja lase
neil toatemperatuuril jahtuda.

) Tosta marineeritud paprikad nérguma. Pane sinepilehed
kaussi ning sega grillitud rediste, marineeritud paprikate
ja dllesinepi vinegrettkastmega. Sega lusikaga 6rnalt I&bi,
aseta taldrikutele ja kaunista saialille kroonlehtedega.

PAPRIKAD

(umbes 450 g)

475 ml valge veini dadikat
235 ml vett

60 g meresoola

10 g koriandriseemneid

10 g kollaseid sinepiseemneid
5 g musta terapipart

10 g t&illihelbeid :
1 loorberileht :
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i ) Loputa paprikaid kiilma veega. Loika need pikuti
3-4 terava otsaga maguspaprikat :

pooleks ning eemalda vars ja seemned. Loika
puhastatud paprikad ribadeks ja aseta puhtasse
1-liitrisesse sailituspurki.

) Aja valge veini dadikas ja vesi koos tilejaganud
koostisosadega potis keema. Tosta pott tulelt ja
vala marinaad ettevaatlikult sailituspurki.

) Sulge purk, lase jahtuda ja hoia seitse paeva kiilmikus, et

maitsed saaksid korralikult sequneda.

— Peakoka kodukant —

OLLESINEP

HOork kodune sinep, mida voib pakkuda ka
niditeks vinnutatud vorsti ja liha korvale.
Retseptis toodud kogustest saab

umbes 600 ml sinepit

150 g kollaseid sinepiseemneid

150 g pruune sinepiseemneid

3 g koriandriseemneid

225 ml dunadédikat

80 ml rukkidlut

20 ml mett

soola ja varskelt jahvatatud musta pipart

} Pane mdlemat sorti sinepiseemned ja koriandriseemned
koos dunaééadika ja rukkiollega kaussi. Kata kinni ja leota
toatemperatuuril 20 tundi.

} Vala sinepiseemnete segu blenderisse ja to6tle Gihtlaseks
massiks. Lase masinal edasi té6tada ja lisa mesi. Lisa
sinepile maitse jérgi varskelt jahvatatud musta pipart
ja soola ning tosta puhtasse purki. Sulge purk ja aseta
vahepealseks ajaks kiilmikusse.

OLLESINEPIGA
VINEGRETTKASTE

Seda maitsvat vinegrettkastet voib hoida
paar niddalat kiilmikus. Vahetult enne
vinegrettkastme kasutamist tuleb pudelit
korralikult raputada.

Retseptis toodud kogustest saab umbes 460 ml
vinegretti

65 ml 6llesinepit (vt pohiretsepti)
120 ml Sampanjadadikat

15 ml mett

250 ml esimese kiilmpressi oliividli

} Pane sinep, dadikas ja mesi blenderisse voi segamiskaussi
ja sega labi.

} Kloppimise ajal lisa aeglaselt niristades oliivioli, et tekiks
monus emulsioon. Hoia kuni kasutamiseni puhtas
(suletavas) pudelis.



Pikaajaline unistus saab teoks!

Thomase ja Jenny entusiasm on nii nakkav, et proovimisvdimaluse andmiseks, vaid ennekdike selleks, et

otsustasime pakkuda oma fannidele voimalust jagada kogemusi, nduandeid ja soovitusi Big Green Eggiga

nendega silmast silma kohtuda! Ja selleks ei pea toidu valmistamise kohta.

tingimata Rootsi s6itma — hoopis nad ise tulevad

fannide juurde! Kevadest saadik on nad Big Green Tahad teada, kas Wildfire Truck satub ldhiajal

Eggi loomava veoautoga Euroopas ringi tuuritanud. ka sinu kodukanti? Tapsemat teavet ja Wildfire
Trucki tuurigraafiku leiad aadressilt biggreenegg.eu

See auto siindis eesmérgiga inspireerida veelgi rohkem voi mérkides meid meeldivaks Facebookis:

fanne. Sellega taitub Big Green Eggi pikaajaline unistus. facebook.com/WildfireOnTour.

Thomasel ja Jennyl on seljataga aastatepikkused kogemused
opikodade, esitluste ja meistriklasside korraldamisel.
Nutdseks on nad Big Green Eggi esindanud paljudes riikides
ning nende oskused, huumor ja kirg on dérmiselt nakkavad!
Toekas timberehitatud Mercedese veok on vuranud

30 aastat Saksamaal Ruhri piirkonnas tuletérjeautona
(.Feuer — Notfall Einsatzleitwagen"). Samas stiilis haagis,
mille pardal on véhemalt seitse EGGi, on valmistatud
spetsiaalselt selleks, et Thomase ja Jennyga reisidel

kaasas kaia ning pakkuda taiuslikke elamusi!

Nouanded ja soovitused

See, millist rooga EGGis valmistatakse, oleneb tihtipeale
riikidest ja piirkondadest, kus Thomas ja Jenny oma Wildfire
Truckiga peatuse teevad. S6ltumata paevamentilist ja Thomas ja Jenny kaisid hiljuti Big Green Eggi stinnikohta otsimas
siindmusest, mida Wildfire Truckis parajasti téhistatakse, on ~ (Vt1k 6).

Thomas ja Jenny alati kiilastajate teenistuses. Mitte liksnes

Big Green E
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Esita kiisimusi, jaga kogemusi ning naudi inspireerivaid
retsepte, lugusid ja uudiseid sotsiaalmeediakanalites:

ﬂ Big Green Egg Europe
, Biggreeneggeu
Biggreeneggeu

Taagi @Biggreeneggeu ning kasuta hashtag’e
#BigGreenEgg #FlavourFair

NUMBRIS

Loodetavasti nautisid Enjoy!
jarjekordse numbri retsepte,
mendiisid ja taustalugusid.

Ka jargmine number saab olema
tulvil inspiratsiooni, keskendudes
sugisele ja siigisandidele.

Kui soovid teada, mida oodata,
siis allpool void ndha eelvaadet.

Peakokk Edwin Vinke
kodukant
Avasta Zeelandi provintsi
maitsed

Toiduvalmistusviis
Suitsutamine

Terviklik hooajameniiii
Kolm kaiku Big Green Eggis

Maitsvalt ja kiirelt
Lihtne eine

Jargmine Enjoy! number jéuab Big Green Eggi
kohalikesse miiiigiesindustesse 2017.
aasta oktoobri I6pus.
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