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i USA och utvecklingen kring denna inspirerande gréna allroundgrill i Europa.
Ed Fisher, grundaren av Big Green Egg Inc., &r fortfarande involverad i detta
fantastiska féretag och beréttar i detta nummer av Enjoy! hur allting bérjade.
Hans fascinerande historia & mycket spdnnande. Och hans vision, uthallighet
och afférsinstinkt ar en inspirationskélla for tusentals fans 6ver hela vérlden.
Det géller dven Wessel Buddingh’, grundaren av Big Green Egg Europe,

som beréttar sin historia nedan.

“Ar 2000 kom jag i kontakt med Big Green Egg via en god bekant fran
tegelbranschen. Tillsammans importerade vi exklusiva tegelstenar frén
Ziegelwerke Baalberge i Tyskland. Jag ség importen av Big Green Egg till
Europa som en méjlighet och tog de inledande kontakterna med Big Green Egg
Inc. via fax. Ett &r senare skakade jag Ed Fishers hand vid ett besék i hans butik
och pé huvudkontoret i Atlanta. Efter en minnesvard middag med Ed pé Atlanta
Fish Market i Buckhead-distriktet var jag séker pa att Big Green Egg var en
fantastisk och innovativ produkt. Big Green Egg Inc. var ett roligt féretag

med en fantastisk kille vid rodret. Det ville jag vara en del av!

Ett &r senare lossades den férsta containern med EGG i Rotterdams hamn.

I bérjan var det riktigt tufft. F& manniskor sag potentialen i detta gréna kokkarl.

Lyckligtvis fanns det ett antal verkliga matlagningsentusiaster som direkt sag
dess mervarde (och fortfarande ser det som oumbérligt). De har hjélpt till att
géra Big Green Eggs fantastiska europeiska ventyr till en stor framgang.
Sedan dess lossas varje &r ménga containrar p& Rotterdams Maasvlakte och
vi &r aktiva i 43 lander inom Europa. Nagot som till stor del &r tack vare vara
fantastiska ambassadérer. Det &r séllan man st6ter pa sa mycket passion for
en produkt. Det &r helt otroligt! Det gér mig oerhért stolt varje dag.

| varje nummer av Enjoy! fér du tréffa dessa ambassadérer. Den hér gangen
aker vi med Thomas och Jenny till Atlanta. Detta entusiastiska och &kta par
fran Sverige &r sedan lénge hdngivna anvéndare av sina (nu 13!) EGG. | var gar
en gemensam drém i uppfyllelse; det kan du ldsa mer om pa sidan 31 i detta
nummer av Enjoy!.

Jag skulle vilja ta tillféllet i akt att tacka alla trogna fans. Vi pa Big Green Egg
Europe kommer att géra vart bésta for att fortsatta att inspirera dig och
erbjuda bésta kvalitet och service. Njut av detta nya nummer av Enjoy!

och lat dig inspireras till att laga goda rétter pa din trogna, gréna van.”

Wessel Buddingh’
Verkstéllande direktor Big Green Egg Europe
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Detta fantastiska, extra tjocka nummer av Enjoy! Magazine handlar om Atlanta,
Big Green Eggs hometown. En trevlig stund fér lite historia om EGGets uppkomst
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Kanske har du sedan lange anvént

Cast Iron Dutch Oven. | sa fall har du utan
tvekan ofta upplevt férdelarna med detta
hallbara material. Gjutjérn absorberar
namligen varme bra och avger den
mycket konstant och jamnt, vilket
betyder att varmen fordelas perfekt.

Det tal mycket htga temperaturer

och ar oférstorbart. Gjutjarn ar kort

sagt ett perfekt material att anvénda

for matlagning pa Big Green Egg. Nya
Cast Iron Skillet och Cast Iron Sauce

Pot &r mycket starka tillskott till vart
tillbehdrssortiment.

Det ar egentligen omgjligt att vélja mellan
de tva pannorna. Cast Iron Skillet, som
passar modellerna Large till XXLarge, &r
en mycket mangsidig panna for att steka,

woka, bryna, brésera eller sjuda i. Oavsett
om du vill géra en god quiche eller snabbt
vill laga en wokrétt. En extra férdel med
denna stekpanna jamfort med liknande
exemplar, ar att den inte har ett skaft,
utan tva praktiska handtag. Det innebér
att utrymmet pa Big Green Egg anvands
effektivt. Och anvéander du stekpannan for
att laga en gryta? Da kan du stélla den pa
ett varmetaligt underlagg pa bordet. Tack
vare att gjutjarnet haller temperaturen
I&nge, &r den andra portionen som du
serverar ocksa varm.

Varm ldnge

Gjutjérnets formaga att halla temperaturen
Iange kommer &ven val till pass med

Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush.
Na&r du har lagat en god sas eller glaze,

eller till exempel smaélt lite smor, forblir
kastrullens innehall varmt ganska lange.
Aven om Cast Iron Sauce Pot inte langre
star pa gallret i EGGet. Ett bra tillbehor for
anvandning till en glaze eller smalt smér,
ar den tillhérande silikonborsten. Eftersom
silikonborsten passar precis i saskastrullens
skaft, rinner eventuella rester fran borsten
tillbaka ner i kastrullen.

Tips:

Gjutjarnstillbehor ar underhallsfria. Efter
anvandning behéver du endast diska av
dem med hett vatten och smérja in dem
med vegetabilisk olja. Pa sa satt forblir
gjutjarnet som nytt.

enjoy! 3



Att tillaga en hel maltid pa Big Green Egg behéver inte ta sa lang tid eller
vara komplicerat. Efter du tant grillkolen, kan du bérja forberedelser
som att hacka och skiva. Under tiden virms EGGet upp. Darefter kan du
borja laga mat och serverar mycket enkelt en god maltid!

4 enjoy!

For 4 personer
Forberedelse: 15 minuter
Tillagning: 20 minuter :

600 g grovmalen notfars

1agg |

5 g rékt paprikapulver (Pimentoén) |
1 stor 16k |

1 jalapefio

1 stor tomat

4 hamburgerbrod

8 skivor bacon

4 skivor cheddarost

4-8 salladsblad |

Till sdsen:

100 g majonnés

25 g ketchup

25 g senap !

10 g srirachasés (het chilisés)

Du behdver:
# Half Moon Cast Iron Plancha Griddle :
# EGGmitt ;

)} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med gallret

och Half Moon Cast Iron Plancha Griddle (med den
slata sidan uppat), till 180 °C. Blanda férs, 4gg och
paprikapulver med salt och peppar efter smak i en
bunke. Fordela i fyra lika stora portioner och forma
hamburgare. Skala I6ken. Skar I6k och jalapefio i tunna
ringar. Skar tomaten i skivor. Dela hamburgerbrdden.
Blanda alla ingredienser till sdsen och ldgg i en skal.

Lagg baconskivorna pa Half Moon Cast Iron Plancha
Griddle och stek dem i nagra minuter tills de ar
knapriga. Ta bort baconskivorna fran laggen. Stek
I6kringarna gyllenbruna i det frigjorda fettet. Sténg
EGGets lock mellan varje moment. Ta upp I6kringarna
fran laggen och ta bort den med hjélp av EGGmitt.

Lagg hamburgarna pa gallret, sténg locket och grilla
dem i ca 3 minuter. Vand hamburgarna och grilla dem

i 1 minut. Lat hamburgarna ligga pé gallret och toppa
med stekt 16k, stekt bacon, jalapefio och en skiva
cheddarost. Ldgg bada brédhalvorna med skarytan
nedat pa gallret och sténg locket pa EGGet. Kontrollera
efter 2 minuter att osten har smélt och att bréden &r
hérligt rostade och ta upp dem ur EGGet.

)} Pensla den undre brédhalvan med sasen och toppa

med sallad och tomatskivor. Lagg hamburgarna pa
brodet, toppa med ytterligare en sked sés och avsluta
med den 6vre brédhalvan.




MED KAL OCH TOMAT OCH FARSK
KORV FRAN PINE STREET MARKET

Pine Street Market ar Rusty Bowers kottaffar pa Pine Street i Atlanta. Han gor
goda, hemlagade produkter som du kan ldsa mer om pa sidan 7. Naturligtvis
kan du dven anvianda farsk korv fran din egen slaktare till detta recept.

For 4 personer
Forberedelse: 15 minuter + Tillagning: 60 minuter

4 potatisar (ungefér 600 g) 3 kvistar timjan

1 silverlok 1 msk solrosolja

1 vitloksklyfta 1 grov farsk korv om 750 g
1/4 vitkal

3 stora tomater Du behover:

50 g ister eller smér # Dutch Oven

)} Ténd grillkolen i Big Green Egg och vérm, med gallret, till 180 °C. Skala potatisen
och skar i skivor som &r ungefér 0,5 cm tjocka. Skala I6ken och vitléken. Skar I6ken i
tunna ringar och finhacka vitléken. Strimla kdlen fint och skar tomaten i skivor som
ar 1 cm tjocka.

)} Stéll Dutch Oven pé gallret i EGGet. Tillsatt istret (eller smoret), sténg locket pa
EGGet och lat det smalta.

)} Taupp grytan ur EGGet och stéll pa ett varmetaligt underlag. Férdela sedan
potatisskivorna, lo6kringarna, vitléken och kélen éver grytans botten. Krydda varje

lager med lite salt och peppar. Avsluta med ett lager tomatskivor. Riv bladen fran
timjankvistarna och stré éver tomaterna. Ldgg locket pa Dutch Oven, sténg locket
pa EGGet och tillaga i ca 45 minuter.

)} Avldgsna locket fran Dutch Oven efter 45 minuter och lagg det upp-och-ned pa

gallret i EGGet. Locket ska nu anvéndas som stekpanna. Varm solrosolja i stekpannan
och stek korven gyllenbrun. Placera locket med korven ovanpa potatisratten i Dutch
Oven, stang locket pa EGGet och tillaga potatisen och korven i ytterligare ca

10 minuter.

GRILLAD
FLASKKOTLETT

)} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med Cast Iron Grid, till 180 °C. Blanda
ingredienserna till rubben och gnid in flaskkotletterna pa bada sidor med den (spara
rubben som faller av). Skala s6tpotatisarna och skér demica 1,5 cm tjocka skivor.
Till kompotten, skar persikorna i sma bitar (skala forst farska persikor och skar bort
fruktkottet fran kérnan). Skala och finhacka schalottenléken och vitloken. Ta bort
stjdlken och fréa ur chilipepparn. Finhacka fruktkottet. Skala ingefaran och skar fint.

)} Pensla s6tpotatisskivorna pa bada sidor med solrosolja och krydda med salt. Lagg
pa gallret med paprikorna. Grilla sétpotatisskivorna gyllenbruna pa bada sidor i ca
10 minuter. Vand paprikan da och da sa att den blir jamt svartbrand.

)} Ta upp sétpotatisskivorna och paprikan ur EGGet. Lagg paprikorna i en plastpase,
For 4 personer sa att du strax kan skala dem och sa att de forblir lite varma.
Forberedelse: 15 minuter + Tillagning: 85 minuter

} Vérm solrosoljan i Cast Iron Sauce Pot pa gallret i EGGet. Tillsétt hackad

R flaskkotletter om 400 g 1 msk solrosolja schalottenlok, vitlok, chilipeppar och ingeféra och stek tills schalottenléken ar
(ca 3 cm tjocka) 50 ml 4ppelciderviniger genomskinlig. Hall &ppelcidervinéger i kastrullen och rér ned persikobitar och
2 sbtpotatisar rubben som blev 6ver efter flaskkotletterna.
1 msk solrosolja Till rubben:
& sbta spetspaprikor 5 g korianderfrén } Medan kompotten sjuder, lagg flaskkotletterna pa gallret och grilla gyllenbruna,
5 g spiskummin med locket sténgt, i ca 10 minuter. Vand kotletterna ungefér varje 2,5 minut.
Till kompotten: 5 g rokt paprikapulver (Pimenton) Ta bort skalet fran de rostade paprikorna. Lagg eventuellt tillbaka de grillade
& persikor (férska eller 5 g senapspulver sotpotatisskivorna pa gallret for att vdrma dem.
konserverade)
1 schalottenldk Du behéver: )} Servera kotletter, sétpotatis, paprika och kompott pa till exempel en stor brada
e vitloksklyfta # Cast Iron Grid som alla kan njuta av tillsammans!
2 r6d chilipeppar # Cast Iron Sauce Pot

0,5 cm farsk ingefara
enjoy! 5



‘Nu tar vi
Big Green Eggs rotter
och upptacka Atlanta’

Thomas

6 enjoy! — Mot Atlanta! —



Det &r utan tvekan en drém for manga Big Green Egg-fans:
en tur- och returbiljett till Atlanta. For att s6ka Big Green
Eggs ursprung och bekanta sig med lokala ingredienser och
matvanor. For Jenny och Thomas Eriksson Frohlich fran
Flaming Pig BBQ blev drommen sann och de tar dig med

till denna amerikanska varldsstad i delstaten Georgia.

Det svensk-tyska gifta paret Jenny och Thomas Eriksson Fréhlich
ar inga vanliga fans. De tander grillkolen i sina EGG néstan varje
dag. De &r proffs som bland annat drivit en restaurang under ett
antal ar. De erbjuder catering, demonstrationer och workshops
med sina Big Green Eggs och ar sedan manga &r med i den
europeiska toppen av grilltavlingar. Riktiga foodies kort sagt,
med stora kunskaper som élskar att laga mat utomhus!

Gott resultat

Thomas har varit med lange pa touren. | borjan av 90-talet

tog amerikanska vanner med honom till en grilltévling och fran
den stunden var han fast. Vad som bdrjade som en hobby med
matlagning utomhus, ledde till ett féretag som han utvecklade
ytterligare tillsammans med Jenny. Thomas: “Nar vi borjade
samla information om att kdpa en kamado, hittade vi Big Green
Egg ganska snabbt. Och det har vi inte dngrat en enda dag.

En Big Green Egg gor hela matlagningsprocessen enklare och
ger ett gott resultat. Kétt blir till exempel otroligt saftigt och
temperaturkontrollen & mycket enkel att Idra sig. Temperaturen
forblir ocksa mycket stabil. Perfekt! Vid langre recept, kan man

— Mot Atlanta! —

Mot Atlanta!

ga och gora nagonting annat medan ingrediensen eller ratten
tillagas, eftersom Big Green Egg ar extremt palitlig. Nu tar vi oss
tiden att soka efter Big Green Eggs rétter och upptécka Atlanta.”

Inspirerande kulinarisk resa

Val framme i USA, utforskar Jenny och Thomas férst downtown,
staden Atlantas hjarta. Dagen déarpa borjar det verkliga arbetet
och ett besok pa Pine Street Market, Rusty Bowers kottaffar,
star pa programmet. Rusty sjélv jobbar ocksa med Big Green Egg
och ger matlagningsdemonstrationer pa Big Green Egg Culinary
Center pa huvudkontoret i Atlanta. Hans produkter ar kénda for
sin fantastiska smak och kvalitet. Ryktet sdger att Pine Street
Market &r en av Atlantas basta kottaffarer. En lovande start pa en
inspirerande kulinarisk resa.

Korv och traditionella kéttvaror

Pine Street Market ligger i Avondale Estates, en lugn forort till
Atlanta. Det ar en speciell, ovanlig kottaffar. Precis som slaktaren
sjalv, som, efter sin utbildning pa Culinary Institute of Americai
New York, arbetade som koksméstare i 17 ar. Inga diskar fulla av
ratt kétt, utan ett utvalt sortiment av kott och charkuterivaror.
Rusty och hans team gor goda, hemlagade farska, rékta och
torkade korvar och traditionella k&ttvaror som ett tiotal salamis,
saltad och torkad pancetta, coppa och prosciutto och olika sorters
rokt bacon. Dessutom séljer han bland annat hemgjorda férdiga
produkter som pulled pork och rokta spareribs och, i liten skala,
andra traditionella produkter fran diverse bonder. >>
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SIDFLASK

MED SOTPOTATIS

For 6 personer
Tillagning: 2,5-3 timmar

800 g sidflask

agavesirap i
Maldon flingsalt !
12 smé4 kvistar timjan

Till glazen:
250 g persikosylt i
100 ml barbecueséas

40 ml bourbon whiskey

& msk agavesirap |
3 msk blomhonung :

Till rubben:

6 msk rokt, sott paprikapulver (Pimentén dulce)
2 msk torkad timjan

1 msk vitlskspulver :

1 msk 16kpulver |

3 msk farskmalen svartpeppar

2 msk muscovadosocker eller brun farin
1 msk malen ingeféra

1 nypa chilipulver ;

Till sotpotatisen:
6 sotpotatisar !
7 tsk malen kanel |

300 g smor + extra till att smorja formen

Du behédver:

# Pecan Wood Chips

# convEGGtor :

# Dual Probe Remote Thermometer
# Cast Iron Skillet :

# Cast Iron Plancha Griddle

# 2 EGGmitts

8 enjoy!

Ténd grillkolen i Big Green Egg och varm ungeféar
till 215 °C.

L&gg alla ingredienser till glazen i en kastrull och koka
upp under omrérning. Sank varmen och I3t sjudai ca
10 minuter. Blanda rubbens alla ingredienser.

Skar bort det mesta av sidflaskets fettkant, ldmna
ungefar en kant pa 3-4 millimeter av det mjuka, vita
fettet. Ta bort eventuella 16sa bitar fran flasket. Skér ett
kryssmonster i sidfléskets fettkant. Gnid in sidfiésket latt
med rubben och ringla lite agavesirap 6ver. Krydda med
flingsaltet efter smak och gnid in agaveblandningen i
kottet.

Stro en ndve Pecan Wood Chips 6ver den glédande
grillkolen och placera convEGGtor och gallret. Lagg
kottet med fettkanten uppat pa gallret och sténg
locket p& EGGet. Nar convEGGtor placeras kommer
temperaturen i EGGet att sjunka till 165 °C. Justera
om nédvandigt till 165 °C och rok sidfldsket i 35-
40 minuter.

Pensla fettkanten och sidfidskets sidor med glazen. Vand
sidfléasket och pensla dven kéttsidan med glazen. Stick

in kdrntermometerns sond till kéttets kérna och stang
EGGets lock. Stéll in kdrntemperaturen pa 72 °C.

Ta upp flasket ur EGGet ndr karntemperaturen har natts
och tack éver 16st med aluminiumfolie. L&t temperaturen
iEGGet nd 190 °C.

Smorj Cast Iron Skillet med smér. Skolj sétpotatisarna
och badda torra. Dela potatisarna pa langden och lagg
dem med skarytan uppat i Cast Iron Skillet. Krydda med
6 teskedar kanel, skar 250 gram av smoret i tunna skivor
och férdela skivorna dver sotpotatishalvorna. Kontrollera
att potatishalvorna ligger stadigt i kastrullen sa att de inte
vélter.

)} Tack kastrullen med aluminiumfolie och stéll pa gallret.

— Mot Atlanta! —

Sténg locket pa EGGet och tillaga potatisarnai ca

45 minuter tills de ar mjuka. Skar sidflasket i tarningar
om ca 4 x 4 cm och lagg dem pa Cast Iron Plancha
Griddle. Pensla kottet aterigen med glazen och krydda
latt med rubben.

Ta upp Cast Iron Skillet med potatisarna ur EGGet med
hjélp av EGGmitts och stéll Cast Iron Plancha Griddle
med koéttet pa gallret. Sténg locket pa EGGet och grilla
i ca 5 minuter tills glazen &r karamelliserad och kéttet
ar varmt.

Skopa fruktkottet fran sex potatishalvor ur skalet och
ldgg i en skal. Skar resten av sméret i térningar och lagg
i potatisen. Krydda med resten av kanelen och rér om
forsiktigt.

Fyll varje potatishalva med en sjattedel av blandningen.
Fordela kottet pa tallrikarna, ldgg en potatishalva pa
varje tallrik och garnera med timjan.




Samtidigt som Rusty later Jenny och Thomas provsmaka
det ena och det andra, bérjar han entusiastiskt att beratta.

Lokalt och hallbart

Rusty: N&r jag arbetade som kdksmastare, var kéttrétter
och korvtillverkning redan d& min favoritdel i jobbet.

I bérjan av 2008 larde jag kdnna Charlotte Swancy

fran Riverview Farms i Ranger, norra Georgia, pa en
bondemarknad. Jag var mycket imponerad av deras
arbetssétt och kéttets kvalitet. Fér mig var detta en
mojlighet att starta en kottaffar, dar jag endast ville arbeta
med det bésta lokala kéttet som framstéllts pa ett hallbart
satt. Vid produktionen av korv och kéttvaror anvander
jag en minimal mangd kryddor, s att man verkligen
kanner kéttsmaken. Dessa sdljs inte bara har i butiken,
utan dven pa marknader som vi star pa och det finns
drygt 35 restauranger som séljer vara produkter.”

Renare smak

“Riverview Farms levererar fem grisar hit varje vecka,

som vi far som halva slaktkroppar. Urbeningen gor vi
sjélva”, fortsatter Rusty. “Vi har liknande samarbete med
olika bonder fran trakten, som alla har samma filosofi som
Charlotte och hennes man Wes. Vart nétkott kommer till
exempel fran Brasstown Beef. Hormoner och antibiotika

ar inte nagot som varken Riverview Farms eller Brasstown
Beef anvander. Under hela sina liv betar djuren bara gras,
som ar det naturliga fodret for nétkreatur. De utfodras inte

med majs, vilket betyder att omega-fettsyrornai kottet
ar i bra balans samt att kottet har en mycket renare smak.

Forutom kottets smak och kvalitet &r djurens vélmaende
viktig for mig.”

Familjefoéretag

"F6lj med bakom disken”, uppmanar slaktaren Thomas och
Jenny entusiastiskt. “Slaktarna haller pa att gora korv och
sa kan jag visa er rokeriet och torkrummet. Och ni har
kanske lust att f6lja med mig till Riverview Farms i morgon?
Jag ska aka forbi Charlotte och Wes, da kan ni se hur djuren
lever dér. Och sa bjuder jag med koksmaéstaren och vannen
Terry Koval fran Wrecking Bar. Han &r, precis som Charlotte
och Wes, tokig i Big Green Egg, sa ni kommer att ha mycket
att prata om och nér ni har sett garden, tander vi EGGet och
lagar nagot gott.”

Whiskey och 6l

Charlotte star pa pass, redo att stolt kunna visa upp
familjeforetaget. Nar séllskapet gar 6ver garden, borjar
Charlotte beréatta: “Vi ar ett foretag med ett slutet
kretslopp. Alla vara ungdjur ar fédda och uppvuxna pa var
gard. De lever av naturen och grisarna delvis av grodor
som vi sjélva odlar. Min man Wes ansvarar fér djuren och
odlingen av vara gronsaker och grédor, daribland gamla
icke-genmodifierade spannmal som vit, gul och réd majs.
Hans tvillingbror Brad arbetar huvudsakligen med att mala
majsen till majsmjol, polenta och typiskt amerikanska grits.

— Mot Atlanta! —

Dessutom maler han spannmal som sedan anvands for
framstallning av whisky och 6, detta séljer vi till brannerier
och mikrobryggerier. Totalt har vi 130 kor, 4 avelstjurar,
80 avelssuggor och 5 avelsgaltar som sakerstéller
reproduktionen.”

Naturliga forhallanden

"Uppfédningen av grisar for konsumtion &r var huvudsakliga
verksamhet”, fortsatter Charlotte. “Korna &r, pa grund av
den langa dréaktighetstiden, endast dréktiga en gang om
aret och innan ungdjuren slaktas ar de 18 till 24 manader
gamla. >>

Chop Shop

I mitten av 2017 6ppnar Rusty Bowers och familjen
Swancy Chop Shop tillsammans i den trendiga stadsdelen
Grant Park. Den blir mer &n en kéttaffar. Forutom kétt,
bestar sortimentet bland annat av mjélkprodukter,
gronsaker och inlagda produkter. Denna butik erbjuder
en plattform for lokala bonder och &r samtidigt en plats
dar popup-restauranger och andra evenemang som
workshops och provsmakningar kan &ga rum. Chop Shop
blir en tilldragelse i centrala Atlanta dar alla kan samlas
for att njuta av det basta som Georgia har att erbjuda
nar det galler mat. Naturligtvis med en Big Green Egg pa
terrassen!

enjoy! 9



LAGA MER MAT MED
ANVANDBARA
TILLBEHOR!

1. Flat Baking Stone
Placera den platta bakstenen pa gallret i Big Green Egg

for att exempelvis baka underbart, krispigt brod eller
pizza med en hérligt frasig botten. Finns fér modellerna
Medium t.o.m. XLarge (ocksa lamplig fér XXLarge).

2. Cast Iron Plancha Griddle

Denna gjutjarnsgrill och -lagg gér ditt Big Green Egg
annu mer mangsidigt. Pa den réfflade sidan kan du

grilla 6mtaliga ingredienser, kétt och fiskfiléer med en
ortpanering, eller ingredienser som kan falla genom
spjalorna i gallret. Den platta sidan &r mycket anvandbar
for bland annat att steka pannkakor, blinier och &gg.
Lamplig for modellerna Large t.o.m. XXLarge.

3. Green Dutch Oven Round & Oval

Tva unika grytor for Big Green Egg som utmarker sig vad
galler funktion, hallbarhet och anvandbarhet. Grytorna
ar utformade sa att locken kan anvandas separat, och
kan fungera som en grund stekpanna samt som en form
for kakor och desserter. Det betyder att du kan anvanda
grytorna for att koka, steka och sjuda, men dven for att
laga en god soppa, curry- eller annan grytratt. De klarar
temperaturer upp till 232 °C. Lamplig fér modellerna
Large t.o.m. XXLarge.

4. Wood Chips

Genom att sprida ut fuktigt tréflis 6ver det glodande
grillkolet kan du roka dina ingredienser och ratter och

pa sa satt forhoja smaken. Dessa tréflis finns i manga
olika smaker som exempelvis apple, kérsbar, hickory och
pekan.

Hela utbudet finns pa biggreenegg.eu

I allménhet far kon endast en kalv, flerfédslar ar undantag
snarare an regel. Med grisar ar det nagot helt annat, de far
alltid stora kullar och har en mycket kortare draktighetstid.”
Black Angus-korna blir bortskdmda pa Riverview Farms. De
gar ute hela ret och speciellt fér dem har tio olika sorters
gras satts, som de kan beta. Kalvarna stannar fem manader
hos sin mamma och véxer upp under naturliga férhallanden.

Kottets kvalitet

Wes har nu anslutit sig till gruppen och foreslar att de ska
stanna till hos grisarna. “Totalt har vi ungefar 500 grisar”,
beréattar han, “som tillbringar en stor del av sina liv pa
angarna och i skogsomradet runt garden. Nar suggan &r

pa vég att fa sina griskultingar, tar vi henne till ett speciellt
stall. Har har vi hjalpmedel som hindrar att suggan lagger sig
pa griskultingarna och klammer ihjél dem. Griskultingarna
stannar fyra veckor hos sin mamma. Avelssuggorna ar i
allménhet av rasen Yorkshire, delvis tack vare den goda
mjolkproduktionen. Avelsgaltarna &r av rasen Berkshire,
vilket gynnar kvaliteten pa avkommornas kétt. Ungdjuren
slaktas nar de &r mellan 7 och 10 ménader. Da vager de
mellan 100 och 125 kg. Innan dess lever de ett antal veckor
i halvéppna stallar, dar vi har ett system att de varje vecka
far flytta fram ett stall tills det &r dags att aka till slakteriet.”

Njuta tillsammans

“Akturen till slakteriet tar endast 10 minuter, vilket innebér
att djuren nastan inte utsatts fér nagon stress alls. Det

ar bra for djuren och det &r aven bra for kéttets kvalitet.
Dagen dérpa hamtar vi de halva slaktkropparna och de
styckade delarna. Charlotte har hand om bestallningarna
och levererar dem. Inte bara till slaktare som Rusty eller
koksmdstare som Terry, utan dven till exempelvis

lador fran Community Supported Agriculture. Ett
samarbetsprojekt dar konsumenter varje vecka kan

— Mot Atlanta! —

bestilla en Iada med livsmedel som kommer fran lokala

bonder. De delar som inte ar bestallda, séljer vi pa en av
bondemarknaderna”, avslutar Wes.

Nu har det blivit dags foér Jenny och Thomas att ténda
grillkolen i Big Green Egg. For att strax njuta av ett antal
harliga ratter, tillagade av fina ingredienser som produceras
i och kring Atlanta.

| Atlanta-regionen halls varje vecka, ibland
sasongsbundna, bondemarknader, daribland:
Peachtree Road Farmers Market

Marietta Square Farmers Market

Avondale Estates Farmers Market

Freedom Farmers Market

Piedmont Park Green Market

Morningside Farmers Market

Decatur Farmers Market

Tucker Farmers Market

Chattanooga Main Street Market

Ponce City Farmers Market

Grant Park Farmers Market
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20 g smor + extra till att smorja formen
400 g (sm&) flasktarningar |

500 g extra fint mjol + extra for att mjdla
50 g farsk jast

2 msk olivolja

1 tsk agavesirap |

Y tsk salt i

300 ml Jjummet vatten

Du behéver: :

# Green Dutch Oven Oval H
# Pecan Wood Chips :

# convEGGtor

} Smaélt smoéret i en stekpanna och stek flasktarningarna
¢ knapriga. Ta upp dem ur pannan och l&t dem rinna av
och svalna pa hushéllspapper.

) Lagg mjolet i en stor bunke. Smula ned jasten i en

Fér 1brod |
Forberedelse: 20 minuter :

(exkl. 45 + 30 minuter jisning)
Tillagning: 85 minuter

(exkl. 30 minuter for att svalna)

annan bunke, tillsatt 300 ml ljummet vatten och

rér ned olivolja, agavesirap, salt och de svalnade
flasktarningarna. Blanda hélften av jastblandningen
med mjolet, och tillsatt resten, lite i taget, samtidigt
som du knadar degen. Knada ordentligt innan du
tillsatter ny vatska.

)} Fortsatt kndda (med mjolade hander) tills du har fatt
en smidig och elastisk deg. Tillsétt eventuellt extra
mjol om detta behdvs for att fa ratt konsistens pa
degen. Mj6la degen runtom, lagg tillbaka i bunken
och tack éver med en ren kékshandduk. Lat jésa pa
en varm plats i ungefar 45 minuter tills degen har
fordubblats i storlek.

} Smorj Green Dutch Oven Oval med smér. Mjéla en ren
arbetsyta och héll ut degen pa den. Knada ut luften ur

degen (tillsdtt eventuellt extra mjol) och forma en oval

limpa. Lagg degen i Dutch Oven, téck éver med en

— Mot Atlanta! —

ren kdkshandduk och It jésa i 30 minuter pd en varm
plats. Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm till
ca 260 °C.

Skar ett rutmonster i degen med en vass kniv. Stré en
ndve Pecan Wood Chips 6ver den glédande grillkolen
och placera convEGGtor och gallret. Stéll Dutch

Oven pa gallret och sténg locket pa EGGet. Genom
att placera convEGGtor kommer temperaturen i
EGGet att sjunka till 210 °C. Justera om nédvandigt
temperaturen till 210 °C.

Gréadda brédet i 15-20 minuter tills det &r gyllenbrunt.
Kontrollera att brodet &r klart genom att forsiktigt ta
upp det ur formen och knacka pa undersidan. Om det
Iater ihdligt &r brodet klart. Om det inte later ihaligt,
lagg tillbaka det i formen. Sténg locket pa EGGet,
gradda brodet ytterligare 5 minuter och kontrollera
igen.

Ta upp brodet ur Dutch Oven och lat svalna i ungefar
30 minuter pa ett galler.

enjoy! 11
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Den perfekta
Vill du ge'bruschettabroden en subtil réksmak och extra farg? oo o
Stré da, innan du placerar convEGGtor, en nave Apple Wood u p pSta I I ni ng en

Chips pa den glédande grillkolen. Behall initialt en nagot hogre far den na ratt

temperatur i domen och placera convEGGtor och'gallret'strax
innan du lagger Flat Baking Stone pa gallret. Nar du placerar

convEGGtor och Flat Baking Stone kommer temperaturen i
domen att sjunka med ungefar 50 °C.

For 6 personer

Férberedelse: 10-15 minuter |
(exkl. 1 timmes marinering)
Tillagning: 30 minuter ;

& roda tomater

2 gula tomater

1 gron tomast

1 gul paprika,

1 roéd paprika

1 minigubergine

1 liten rodlok |

1 liten mild 16k

3 salladslokar

6 okrafrukter

1 vitlsksklyfta, :

1 liten réd chilipeppar

1 jalapenio

ca 3 msk sot chilisds

ca 1 msk éppelcidervinager |

ca 1 tsk honung

1 tsk finhackad oregano

R tsk finhackad timjan

1 msk salt

. msk farskmalen svartpeppar
6 skivor nybakat baconbrdd (se basrecept)
300 g pimento-ost (se basrecept)

Du behédver:

# convEGGtor

# Flat Baking Stone :
# 2 EGGmitts

12 enjoy!

Dela tomaterna, grop ur frona och tarna fruktkottet. Dela
paprikorna, ta bort stjélkarna, fréa ur och skar i térningar.
Skar miniauberginen i térningar. Skala och finhacka I6ken.
Skar salladsléken och okrafrukterna i tunna ringar. Skala
vitloken och ta bort fréna fran chilipepparn och finhacka.

Lagg alla finhackade och térnade ingredienser i en skal. Blanda

so6t chilisas, appelcidervinager, honung, oregano, timjan
samt salt och peppar efter smak och rér ned blandningen

i de hackade grénsakerna. Tack éver skalen med plastfolie,
stéll i kylskapet och lat grénsakerna marinerai 1 timme.

Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm, med convEGGtor
och gallret, till 250 °C. Blanda grénsakerna, smaka av och
tillsatt eventuellt extra chilisas, appelcidervinager, honung,
peppar och/eller salt for att fa en fin smakbalans mellan
sotsurt och kryddigt.

Lagg baconbrédskivorna pa Flat Baking Stone och fordela
gronsaksblandningen pa brédet. Férdela pimento-ost 6ver
gronsakerna. Lagg Flat Baking Stone férsiktigt pa gallret
(med hjélp av EGGmitts), stédng locket pa EGGet och

stek bruschettabréden gyllenbruna och lite knapriga i
12-15 minuter.

— Mot Atlanta! —

T

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

Anvénds bland annat till:
Brod / Pizza / Varm chokladtarta /
Ugnsbakad potatis och grénsaker
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i Tips

Det &r dven gott att stro
+ finhackade pe| alinotte

i m
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For 6-8 personer )} Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm, med
Tillagning: 40 minuter | convEGGtor och gallret, till 150 °C. Smérj en
rund gjutjarnsform (@ 20 cm) med smor.
180 g kallt smor + extra smor till att smorja
formen } Skar smoret i sma tarningar. Blanda mjol och 200 g

350 gmjol | brun farini en skal. Tillsatt smor och dggula. Blanda
200 + 40 g brun farin och mixa med elvisp med degkrokar till en fin smuldeg.
1 aggula persikosylten 6ver pajen med en sked och stré 6ver
3 &pplen } Kla bakformen med tva tredjedelar av smuldegen resten av sockret (40 gram).
saften fran % citron genom att trycka fast den i formen. Gor en kant
2tskmalenkanel | som ar ungefir 2 centimeter hog. Skala dpplena och ) Stéll formen pa gallret, sténg locket pd EGGet och
4-6 msk kérsbarssylt (med fruktbitar) ta bort kdrnhusen. Skér dpplena i tunna skivor och grédda &ppelsmulpajen i ca 15 minuter tills den &r klar.

4-6 msk persikosylt (tned fruktbitar) |  stank citronsaft dver dem. Lagg appelskivorna sé att
de 6verlappar varandra i en cirkel 6ver degbottnen,
Du behdver: sd att den técks helt och stro 6ver kanel. Smula
# convEGGtor i  resten av degen éver dpplena. Fordela kérsbérs- och

PIMENTO-OST

Till ca 400 g ost Pimento-ost ar ett vanligt paldgg i sodra USA gjord
Tillagning: 15 minuter : pa cheddar och/eller firskost, majonnis och sma
(exKl. 6-12 timmar vila) bitar piquillo-paprika. | USA kallas den dven
”Soderns paté eller kaviar”.
100 g inlagd piquillo-paprika,
300 g extra stark cheddarost } Skar paprikan mycket fint och riv cheddarosten fint.

8 msk majonnés Lagg tillsammans med 6vriga ingredienser i en skal
6 msk farskost i  och purea till en krdmig konsistens. Tack éver med
s tsk 16kpulver plastfolie och stéll i kylskapet i 6-12 timmar innan
Y tsk vitlokspulver du anvénder osten.

a tsk rokt paprikapulver (Pimenton,
milt eller kryddigt efter egen smak) |
Y4 tsk farskmalen svartpeppar ;| Tips F ina pa
% tsk senapspulver ; ”""’ du anvander pim m,,,t,"’sﬁp? soor:ﬁog h?vf grovre
V4 bk worcestersas | bﬂsokmk;‘:rw :nngwsgyna wban i stallet
v, tsk pepparrotspasta : J¥"" ol
: dem med en
7 tsk sriracha chilisds : mosA ®

— Mot Atlanta! — enjoy! 13



E N B L A N D N l N G AV Med hjélp av den keramiska convEGGtor omvandlar
“"’*—'h-g% du Big Green Egg snabbt och létt till en ugn.
: e,
GAMMAL VISDOM s, .
: avger nagon direkt vdrme mot maten

i i - % vilket &r idealiskt for tillagning av
o C H I N N o VA T l VA - //(“ delikatare ingredienser eller fér
h E f“'ﬁ--:___ gl slow cooking. Om du dessutom

MATERIAL.. =

Big Green Egg bygger pa samma princip som den éver 3000 ar gamla
asiatiska lerugnen. Det ar en traditionell vedeldad ugn som &n idag
anvands for att laga fantastisk mat. Med hjalp av den kunskap, de
tillverkningsprocesser och innovativa material vi har tillgang till idag,

har vi skapat ett komplett matlagningsverktyg med denna lerugn som S K A PA E N
=En &

utgangspunkt. Den hégvérdiga keramiken i kombination med locket
ger en mycket lag férbrukning av trakol. Med Big Green Egg kan du ’ ) {

laga goda och mustiga ratter, delvis tack vare den perfekta S M A K U P P L E v E L S E =Es
luftcirkulationen som gor att maten tillagas langsamt vid lagsta
méjliga temperatur.

Vérmeskélden sorjer for att grillkolen inte

anvénder Flat Baking Stone kan du
grddda underbart bréd och pizzor

med en frasig botten.

Att tillsammans njuta av det goda livet, det &r kédrnan i Big Green Egg. Samspelet mellan
EGGets vackra och funktionella design och tillampningen av éverldgsna material gor att
Big Green Egg blir en av hemmets mittpunkter. Big Green Egg &r tillverkat av exklusiv
och mycket hogvardig keramik, som fran bérjan utvecklades féor NASA. Den har sarskilda
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 temperaturvaxlingar, och den varken expanderar eller krymper. Den kan upphettas
minst hundratusen ganger utan att kvaliteten férsamras. Darfor ger Big Green Egg dven
sina kunder en begrénsad livstids garanti pa material och konstruktioner i EGG-grillens
alla keramiska delar. Ingen annan liknande matlagningsutrustning &r lika palitlig, hallbar,
véaderbestandig och varmeisolerande. Dessutom reflekterar keramik véarmen, och det
Big Green Eggs naturliga grillkol bestér av en blandning av ektra och hickory betyder att det uppstar ett luftflode i EGGet som ger ingredienserna och maten en

- den perfekta blandningen! De stora bitarna brinner linge och genererar, till extra god smak. Och det ger den ultimata smakupplevelsen.

skillnad fran ménga andra sorters grillkol, ovanligt lite aska och ger en subtil

réksmak. En méngd grillkol ger en konstant temperatur under

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

—\
—\

ﬁ«ﬂk‘l’ion rzgl@ﬂ‘f luff ﬂkoI' Big Green Egg Charcoal Starters &r
och gﬁf A?/I’ qullg‘l' M‘I’ S‘\Ll;\'”ﬂ naturliga téndblock som inte innehaller
_ nagra kemiska tillsatser. De &r helt luktfria
in exaktfemperatur. o ,
och har ingen inverkan pa smaken.

- OCH NIJUT
TILLSAMMANS!

Eftersom Big Green Egg &r en mycket palitlig produkt &r den latt att
anvanda. Temperaturen &r exempelvis mycket stabil och latt att reglera.
Tack vare den hdégvéardiga varmeisolerande keramiken har temperaturen
utanfor ingen paverkan pa temperaturen inuti EGGet. De tva justerbara
ventilationsdppningarna - luftspjallet och halskivan - goér det méjligt att
reglera temperaturen noggrant, till och med pa nagra grader nar. Ju mindre
oppningarna &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 o o o o
olika tillagningstekniker sdsom att grilla, baka, koka, sjuda, roka och slow Mlnl M""Max
cooking. Du kommer att bli dverraskad av de underbara smakerna. Grillgaller: @ 25 cm Grillgaller: @ 33 cm
Tillagningsyta: 507 cm? Tillagningsyta: 855 cm?
Vikt: 17 kg Vikt: 35 kg

Mini levereras som standard utan EGG Carrier

14 enjoy!



OVERSIKT BIG GREEN EGG

SOLID KVALITET. OVERLAGSEN KERAMIK. ALLTID ANVANDBAR UTOMHUS

KERAMISK TOPP

Satt pa den keramiska toppen

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

Green Egg inte anvénds.

DOME MED SKORSTEN

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

bibehaller den goda smaken.

ELDSTADSRING

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

grillgaller.

KERAMISK ELDSTADSBOX

Eldsstadsboxen placeras i den keramiska basen
och ska vara fylld med grillkol. Eftersom boxen
ar forsedd med finstdmda héléppningar och
fungerar med de nedre ventilationshalen

pa Big Green Egg, ar luftflédet konstant och
optimalt nar metallocket med dubbel funktion

och spjéllet &r 6ppet.

BASEN

Kraftig isolerad keramik. Flis- och fargsaker

glasyr. Livstids garanti.

Small

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

Medium

Grillgaller: @ 38 cm
Tillagningsyta: 1.140 cm?

F

Large
Grillgaller: @ 46 cm
Tillagningsyta: 1.688 cm?

Vikt: 73 kg

METALLTOPP MED DUBBEL
FUNKTION

Kan stéllas in pa tva satt for att reglera

luftflodet och exakt temperaturkontroll.

TERMOMETER

Aterger exakt den invandiga temperaturen.

Overvaka maten utan att 8ppna Green Big Egg.

STALGALLER
Gallret i rostfritt stal (Stainless Steel Grid)
ar den priméra matlagningsytan fér grillning

och ugnsbakning.

GALLER

Sitter i eldstaden. Perforerad sa att luften

kan cirkulera genom Green Big Egg och s&
att aska kan falla ned och latt tas ur efter

anvandning.

SPJALL

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

dven for att rensa aska.

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

SAKERHETEN
FRAMST

Under matlagningen hénder 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
rétt tillbehor, t.ex. en EGGmitt® och en Cast
Iron Grid Lifter. Var &ven noga med att alltid
Oppna ditt EGG®, om detta brinner, forsiktigt
och i tvé steg. Oppna forst locket négra
centimeter sd att det kan strémma in syre i en
langsam strom. Hall locket dar nagra sekunder
innan du 6ppnar locket helt. S& undviker du
risken for en pl6tsligt uppflammande laga.

Las alla sékerhetstips pa biggreenegg.eu
innan du anvander ditt EGG for forsta gangen.

XXLarge

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

enjoy! 15
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Sa erovrade

Big Green Egg

varldenQQC

Det finns inte nagon annan plats i hela vérlden dér Big Green Eggs bakgrund ar sa pataglig som pa
huvudkontoret i Atlanta. Alltid pa jakt efter mer information och de senaste Big Green Egg-tillbehoren
och prylarna, besoker Jenny och Thomas Eriksson Frohlich den tillhérande flaggskeppsbutiken pa Dekalb
Technology Parkway innan de aker hem. Féljt av ett spdnnande méte.

Butiken ar ett mecka for alla EGGheads, som Big Green Egg-
fansen kallar sig i USA. Alla befintliga tillbehér finns i dverfiod
och dven om det inte pagar nagon aktivitet just da, ar Jenny
och Thomas imponerade av intilliggande Culinary Center.
Experter som slaktaren Rusty Bowers och kéksméstaren
Terry Koval ordnar har demonstrationer och workshops
for dem som vill lara sig grunderna i matlagning pa

Big Green Egg lifestyle

For att (fortsatta) tillgodose allas 6nskemal utvecklas
varumarket Big Green Egg hela tiden. De anvanda
materialen testas kontinuerligt och jamfoérs med nya
material som har dykt upp pa marknaden. Varje ar utokas
sortimentet for att gora Big Green Egg-livsstilen annu
mer komplett. Efter lanseringen i mitten av 90-talet av
modellerna Mini, Small, Medium och Large som modern
keramisk variant, finns det nu ytterligare tre modeller

i sortimentet: XLarge (2005), XXLarge (2013) och
MiniMax (2014). Detta uppfyller kundernas behov och

det finns en passande modell for varje anvandningstillfélle.

Big Green Egg, som vill férbattra sina fardigheter eller

ar intresserade av en viss tillagningsteknik. Strax efter att
Jenny och Thomas har gétt in pa museet som ligger bakom
butiken, kommer Ed Fisher, Big Green Eggs grundare, in
och frégar om de kanner till historien bakom Big Green Egg.
"Sa klart!”, sager Jenny. “Men sakert inte sa bra som du kan
berétta den for oss.”

Fran kamado till Big Green Egg

| Big Green Egg-museet i Atlanta kan man fdlja
utvecklingen fran kamado till modern Big Green Egg.

De forsta exemplaren, prototyperna och dagens EGG
som visas har, berattar alla historien om detta speciella
matlagningsredskap. De importerade kamado-grillarna
av lera fanns inledningsvis i olika farger, detta berodde pa
vilken region kamadon kom ifran. Dagens Big Green Egg
ar gront. Bortsett fran ett fatal antal bla exemplar, som
producerades i borjan av detta sekel, och ett kopparfargat
testexemplar som kan beundras pa museet, men aldrig
lanserats pa marknaden.




Allroundredskap

"Pa 50-talet var jag stationerad som marinlgjtnant i Japan”, bérjar Ed Fisher (1934)
sin beréttelse. “"Dar kom jag bland annat i kontakt med pachinko-maskiner, en

slags vertikala flipperspel. Precis som ett antal andra soldater saq jag potentialen i
pachinko-maskinerna och bérjade importera och sélja dem nér jag kom hem igen.
Men &ven smaken pd kamado-tillagad mat hade gjort ett oférglémligt intryck pa
mig. Dessa kamado-grillar var baserade pa drygt 3000 &r gamla matlagningskarl av
lera. Omkring 1900 fick kérlen ett avtagbart lock och anvénds i japanska hushall som
riskokare. Tack vare var amerikanska barbecuekultur, lade vi ett galler i karlet och
kunde roka ingredienser och grilla de godaste biffarna. Pa sa satt blev riskokaren ett
allroundredskap.”

Distinkt farg

Ed: "Forséljningen av pachinko-maskiner var den ursprungliga kérnverksamheten i
butiken som jag 6ppnade 1974 pa Clairmont Road i Atlanta. Vara kunder var inte direkt
imponerade av kamado-grillarna av lera som jag importerade fran Taiwan och Japan.
Den japanska termen kamado, som kan 6versattas till spis, tilltalade dem inte. Namnet
var tvunget att vara lite mer sldende och jag ville ge kamado-grillarna en igenkannbar,
enhetlig farg. Valet foll pa gront och redskapet var dggformat och stort. Varumarket
Big Green Egg hade sett dagens ljus! For att Idta manniskor bekanta sig med det goda
och saftiga resultatet, stéllde jag ett EGG utanfor butiken for att till exempel laga
kycklingvingar och ldta dem provsmaka. Detta véackte nyfikenhet och tack vare smaken
pa Big Green Egg-tillagade ingredienser blev de dvertygade om grillens mervérde.

Varldens basta kamado

"Forséljningen 6kade”, fortsatter Ed, “men jag var inte njd med kvaliteten pa EGGen
som jag importerade da. Keramiken var mycket kénslig och det hande ofta att den

gick sonder under transporten och sprack vid tillagningstemperaturer éver 200 °C.
For att ratta till detta, sélde vi till och med reparationssatser. Baserat pa mina egna

och kundernas erfarenheter anpassades designen successivt och vi upptéckte att
temperaturen kunde kontrolleras mycket battre om man anvénde grillkol av bra kvalitet
i stallet for briketter. Om det &r nagot som vi avrader fran i dag ar det anvandningen av
briketter. Big Green Egg utrustades med en termometer och vi borjade bland annat att
leta efter battre material som ett alternativ till leran, med malet att utveckla vérldens
bésta kamado.

Keramik av exceptionellt hog kvalitet

“I mitten av 90-talet bérjade vi samarbeta med en ultramodern fabrik i Mexiko”,
fortsatter Ed. "Landet har en imponerande historia vad géller keramik och &r kant

for sina utmarkta produktionsmetoder och sin fackkunskap inom detta omrade. Fran
och med denna tidpunkt tillverkades Big Green Egg endast av hégkvalitativ keramik,
dar man anvander teknik som utvecklats av Nasa. Denna keramik kan varmas minst
100 000 ganger utan att det paverkar kvaliteten. Dessutom férses keramiken med en
skyddande och oférstérbar, hard porslinsemalj. Det innebér att den gréna fargen inte
langre kommer att blekna eller missfargas. Nagot som hande tidigare, sarskilt under
svara vaderforhallanden.”

Ofta kopierad men aldrig densamma

"Vi hade utvecklat ett dverldgset matlagningsredskap. Som inte bara var starkare,
men &ven hallbarare pa manga fronter. Varmeisoleringen var och ar utmarkt.
Mycket mindre kol behévdes och temperaturen i EGGet blev stabilare, oavsett
utomhustemperaturen. Dessutom kunde dessa EGG vérmas till en temperatur pa
350 °C, vilket gor Big Green Egg &nnu mer mangsidig. Mitt mal var natt!

Big Green Egg kopieras ofta, men de blir aldrig lika bra. En Big Green Egg &r en
kamado, men en kamado &r inte en Big Green Egg och det &r vi otroligt stolta dver!”
avslutar Ed Fisher sin berattelse. En framgangssaga som foérklarar varfér Big Green
Egg &r sa omtyckt och successivt erévrade varlden.

Far Superior to any Metal
Dome BEQ or Smoker in
Performance and Economy!
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Varje ratt som tillagas pa Big Green Egg, far en karakteristisk smakaccent,
ett av skalen till att grillen ar sa populér. Kan du inte fa nog av den? Laga
da denna trerdttersmeny pa Big Green Egg! Alla vid bordet kommer att
vara angenamt 6verraskade under hela maltiden.

For 4 personer 400 g kalrot

750 ml mjolk
Forberedelse: 50 minuter 250 g grits eller polenta
(exKkl. 4-12 timmars marinering av kycklingen) 100 g smor

100 g riven cheddarost
Tillagning forratt: 45 minuter

Tillagning huvudratt: 55 minuter Efterritt: persikopaj
Tillagning efterratt: 30 minuter 3 farska persikor (eventuellt konserverade)
smor, for att smorja formen
Forratt: tomater med bacon 100 g extra fint mjol
500 g sidflask 50 g socker
1 kvist rosmarin 200 ml mjolk
250 ml solrosolja 4 aggulor (vitorna anvands i forratten)
4 omogna (gréna) tomater 100 g blabar
ca 150 g mjol florsocker
4 aggvitor (gulorna anvands i efterratten)
ca 150 g panko Du behéver:
# Rectangular Drip Pan
Till sasen: # Dutch Oven
200 g majonnds # Instant Read Digital Thermometer
50 g ketchup # Cast Iron Grid Lifter
25 g srirachasas (het chilisas) # Cast Iron Grid
# Cast Iron Sauce Pan with Basting Brush
Huvudritt: colakyckling # convEGGtor
1 kyckling pa 1,2 kg # EGGmitt
50 g farsk ingeféra
2 vitloksklyftor FORBEREDELSE
1 msk stark senap (Colman’s) Colakyckling

650 ml coca cola )} Klipp langs kycklingens ryggrad med en fagelsax

Krispiga friterade
grona tomater med
bacon

genom att klippa pa bada sidorna om revbenen. Vand
kycklingen, pressa den platt med handerna och stick
tva stora, stadiga metallspett genom kycklingfjarilen,
sa att den héller formen.

)} Skala ingeféra och skala 1 vitléksklyfta och finhacka
bada. Blanda med senapen och en skvétt coca cola
och ror till en slat smet. Rér ned resten av coca colan
och héll marinaden i Rectangular Drip Pan. Lagg
kycklingen i marinaden och tack med plastfolie.

Stall Rectangular Drip Pan i kylskapet och marinera
kycklingen i 4-12 timmar. Vénd kycklingen efter
halva tiden.

)} Skar kalroten i klyftor och koka upp dem i lattsaltat
vatten. Koka dem mjuka i ca 4 minuter, hall av och skdlj
med kallt vatten. Tack éver och férvara i kylskapet
fram till tillagning.

Tomater med bacon

)} Skar sidflasket i tjocka strimlor. Repa av rosmarinbladen
och finhacka. Blanda ingredienserna till sdsen och lagg
i en burk eller skal. Férvara detta skilt fran varandra,
under lock i kylskap.

Persikopaj

)} Skala persikorna. Dela dem, ta bort kérnan och skér
fruktkottet i klyftor. Tack éver och férvara i kylskapet
fram till tillagning.




Colakyckling med
~grits och kalrot

Smérj en rund bakform (@ 18 cm och ca 3 cm hég)
med smér. Hall sjalvjasande mjol, socker, mjélk och
dggulor i en bunke och vispa till en sl&t smet. Hall
smeten i formen, tack med plastfolie och stall i
kylskapet fram till tillagning.

TILLAGNING
Tomater med bacon

)

Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med gallret,
till 200 °C. Skéar tomaternai 1 cm tjocka skivor och
krydda med salt och peppar. Stré mjol pa en tallrik och
vispa dggvitorna I6st i en grund skal. Blanda finhackad
rosmarin med panko och strd pa en tallrik.

Hall solrosolja i Dutch Oven och stéll grytan pa
gallret. Tillsétt baconstrimlorna i den &nnu inte heta
solrosoljan, stang locket pa EGGet och stek flasket i
10-15 minuter. Vand tomatskivorna efter varandra
i mjolet (skaka bort 6verflodigt mjol), darefter i
dggvitan och slutligen i pankon.

Ta upp baconstrimlorna med en hélslev ur Dutch

Oven och [t rinna av pa hushallspapper. Kontrollera
forsiktigt med termometern att solrosoljan har en
temperatur pd 160 °C. Avlagsna Dutch Oven en stund
fran gallret om oljan &r for het (och stall tillbaka sa fort
den kallnat tillréckligt) eller varm ldngre om oljan inte
ar tillrackligt het.

Lagg en forsta portion av de panerade tomaterna i
olja och fritera gyllenbruna i ca 4 minuter pa bada
sidor. Ta upp ur Dutch Oven med en halslev, |t rinna
av pa hushallspapper och krydda med salt och peppar.
Fritera nasta portion av de panerade tomaterna.
Upprepa tills alla tomater &r friterade.

Servera de friterade tomaterna med det stekta flasket
och dippsasen.

Colakyckling
)} Tabort det rostfria gallret och lagg Cast Iron Grid

i EGGet med hjélp av Cast Iron Grid Lifter. Reglera
temperaturen till 180 °C.

Ta upp kycklingen ur marinaden och badda latt med
hushéllspapper. Hall lite av marinaden i Cast Iron Sauce
Pan. Grilla kycklingen gyllenbrun nagra minuter pa
varje sida. Ta bort kycklingen fran gallret, lyft Cast
Iron Grid med hjélp av Cast Iron Grid Lifter ur EGGet
och placera convEGGtor. Stéll Drip Pan med marinaden
ovanpa. Lagg det rostfria gallret i EGGet och lagg
kycklingen (med skinnsidan uppat) ovanpa. Stall
formen med marinaden pa gallret bredvid kycklingen.
Stang locket pa EGGet, sank temperaturen till 150 °C
och tillaga kycklingen i totalt ca 45 minuter. Pensla
kycklingen regelbundet generést med marinaden fran
formen. Denna, och marinaden i Drip Pan, kommer

att koka ihop, tillsétt eventuellt en skvatt vatten om
marinaden blir for tjock.

Medan kycklingen tillagas pa Big Green Egg, skala den
andra vitloksklyftan och finhacka. Koka upp mjélk med
750 ml vatten och finhackad vitlok i (diskad) Dutch
Oven pa spisen. Ror ned grits (eller polenta), sank
varmen och tillaga i 30 minuter.

Ta bort gritsen fran spisen och lat sta en stund med
locket pa kastrullen. Ta upp kycklingen ur EGGet och
tack dver I6st med aluminiumfolie. Ta bort gallret och
ldgg kalrotsklyftorna i marinaden i Drip Pan. Stang
locket pa EGGet och varm kalroten i ca 5 minuter.

Skar smoret i tarningar och ror ned i gritsen
tillsammans med riven cheddarost och salt efter smak.
Ta ut spetten ur kycklingen och skér den i fina bitar. Ta
upp Drip Pan med kalroten i marinaden ur EGGet. Lagg
tillbaka gallret for att tillaga efterrétten. ConvEGGtor
maste vara kvar i EGGet.

) Lagg upp kyckling och kalrot med lite marinad pa
tallrikarna tillsammans med en rejél sked grits.

Persikopaj

)} Ta ut formen med smet ur kylskapet. Kontrollera
att EGGet, med convEGGtor och galler, haller en
temperatur pa 180 °C. Justera om nédvandigt.

)} Fordela persikoklyftorna éver smeten och stré éver
bldbéren. Stall formen pa gallret i EGGet, stang locket
och baka pajen i ca 25 minuter tills den &r gyllenbrun.

)} Ta upp formen ur EGGet, pudra den varma pajen med
florsocker och skér i bitar.

Vill du ocksa fa de senaste sdsongsmenyerna
och recepten for Big Green Egg i din brevlada?
Prenumerera da pa Inspiration Today pa
biggreenegg.eu, sa att du standigt blir
inspirerad av de godaste recepten.
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Pulled pork

Om du roker fliskkarrén under tillagningen, blir smaken
annu intensivare. Genom att blanda lite Wood Chips i
grillkolen innan du ténder den, frigors lite rok under den
forsta delen av denna slow cooking-metoden. Servera
pulled pork till exempel i ett brod med coleslaw, sallad,

sOtsura gronsaker och barbecuesas.

Till ca 20 personer (i bréd)
Forberedelse: ca 10 minuter
Tillagning: 14-16 timmar (exkl. vila) :

1 flaskkarré om 2-2,25 kg

Till rubben:

10 msk brun farin

2 msk malen gurkmeja
3 msk 16kpulver

3 msk vitlokspulver

1,5 msk cayennepeppar
7 msk paprikapulver

7 msk salt

Du behdver:

# Cherry Wood Chips

# convEGGtor i

# Dual Probe Remote Thermometer
# EGGmitt

# Meat Claws :

20 enjoy!

Langkok &r en av de tillagningstekniker som Big Green
Egg &r sarskilt lampad for. Du behdver inte sarskilt
mycket; en fin kéttbit, nagra smaksattare och Big
Green Egg rdcker. Tillagningen &r enkel, tiden gor
jobbet och du kommer hdpna dver det saftiga och
goda resultatet.

) Ta ut flaskkarrén ur kylskapet, blanda alla ingredienser till
rubben och gnid in i kéttet. Massera in rubben ordentligt
i kottet. Resten av rubben kan du forvara i en burk med
lock till ndsta gang.

) Lagg en stor ndve Cherry Wood Chips i blét. Blanda ett
par navar (ej blétlagda) Cherry Wood Chips i grillkolen,
som annu inte ténts. Tand grillkolen i Big Green Egg och
Iat locket pa EGGet vara dppet i 10-12 minuter.

} Stro de blétlagda Wood Chipsen éver den glédande
grillkolen. Placera convEGGtorn och lagg gallret i EGGet.
Lagg flaskkarrén pa gallret och sténg locket pa EGGet.
Justera temperaturen i EGGet till mellan 95 och 110
°C, vid dessa temperaturer blir pulled pork saftigt och
gott. Tillaga flaskkarrén i ca 8 timmar tills kéttet nar
en karntemperatur pa 71 °C. Den kan du mata med
karntermometern. Da har du natt platan, vilket betyder
att kdrntemperaturen 6kar mycket langsamt till ca 77 °C.

) Ta upp flaskkarrén ur EGGet nér kérntemperaturen 77 °C
har natts, sla in i aluminiumfolie och l&gg tillbaka kéttet
pa gallret. Stang locket pa EGGet och It kéttet steka
ldngsamt i 6-8 timmar i folien tills en kdrntemperatur pa
86 till 96 °C har natts (temperaturen ska hela tiden vara
mellan 95 och 110 °C). Den exakta temperaturen spelar
inte sa stor roll, sa lange den ar 6ver 86 °C.

) Ta upp flaskkarrén ur EGGet med EGGmitt och Iat kéttet
vilai 2 till 6 timmar i folien i en kylvéska. Folien och
kylvéaskan har en isolerande effekt och flaskkarrén behaller
pa sa satt temperaturen pa ett bra sétt, kylklampar
behdvs alltsa inte.

) Draisar flaskkarrén med hjélp av Meat Claws.
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Langkok pa Big Green Egg ar perfekt nar du
vill laga vitello tonnato. Kottet forblir da
mort och fint. Om du lagar detta recept for
4 till 6 personer, far du en rejal bit kalvkott
over. Det kan du anvdnda nésta dag till
exempelvis en vitello tonnato-fralla eller
skara det i tunna skivor och anvanda som
smorgaspaldgg med en klick senap.

) Ta ut kalvkéttet ur kylskapet och stré dver
ingredienserna till rubben. Gnid in ordentligt i kottet.

) Lagg en generds nave Hickory Wood Chips i blét. Tand
grillkolen i Big Green Egg och It locket pa EGGet vara
6ppet i 10-12 minuter.

) Stro de blotlagda Wood Chipsen éver den glédande
grillkolen. Placera convEGGtorn och ldgg gallret i
EGGet. Lagg kottet pa gallret, sténg locket pa EGGet
och justera temperaturen till 100 °C. Stek kottet

ungefér 50 minuter tills det har ndtt en kdrntemperatu
pa 52 °C. Den kan du mata med karntermometern.

) Gor tonfisksdsen under tiden. Lat tonfisk och kapris
rinna av och blanda med évriga ingredienser sasen i en
matberedare till en sas. Denna far gérna vara ganska
grov i sin konsistens. Krydda sasen med salt och peppar
och férvara i kylskapet fram till servering.

) Ta upp kéttet ur Big Green Egg nér den 6nskade
karntemperaturen har natts och Iat svalna. SIa in i
plastfolie och férvara i kylskapet fram till servering.

) Innan serveringen av vitello tonnaton, skér kottet i fina,
tunna skivor. Lat salladskapris och kapris rinna av och
dela salladskaprisen pa langden. Férdela den blandade
salladen pa tallrikarna och lagg kalvkéttsskivorna
ovanpa. Garnera med tonfisksas, hel och delad kapris
och riv citronskalet 6ver.

FoOr 4-6 personer
Forberedelse: ca 5 minuter
Tillagning: ca 60 minuter (exkl. tid att svalna)

1 kalvrulle om 0,8 till 1,2 kg

Till rubben:
2 msk pimenton dulce (rokt, so6tt paprikapulver)
2 msk (edelsii®) paprikapulver
msk nanami togarashi/shichimi togarashi
(asiatisk livsmedelsbutik)

Till ssen:

1 burk tonfisk i vatten om 160 g
1 msk kapris

3-4 msk majonnés

saften fran % citron

Till garnering:

8 salladskapris

1 msk kapris

100 g blandad sallad
finrivet skal frén % citron

Du behover:
# Hickory Wood Chips
# convEGGtor

# Dual Probe Remote Thermometer
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SIDFLASK

Den perfekta

uppstallningen
Med langsamt tillagat sidflask kan, tack vare ‘ for denfa ratt
den rikliga méngden fett som det innehaller, : P =
nastan ingenting kan ga fel. Egentligen ar sidflask : = & =
ingenting annat &n den oskurna varianten av det : -y
: B,

alskade baconet, men &nnu battre! :

For 4 personer
Forberedelse: ca 10 minuter :
(exKkl. marinering 6ver natten) i ) Skar ett kryssmonster i sidflaskets fettkant. Skar aven ett

Tillagning: 3 timmar + 15 minuter kryssmonster pa kottsidan, sa att smakamnena kan absorberas
ordentligt. Gnugga kéottets bada sidor med vitlokspuré H ] fl ,
1 kg sidflask utan sval i och krydda generést med havssalt. Ligg halften av timjan, ™5 i g
2 msk vitlékspuré rosmarin och lagerblad pa fettkanten, och resten pa kottsidan. A
havssalt Téck dver och marinera i kylsk&pet éver natten. i .
% knippe timjan |
 knippe rosmarin ) Ta ut sidfiasket ur kylskapet. Tand grillkolen i Big Green Egg vl
6-8 lagerblad och lat locket pa EGGet vara 6ppet i 10-12 minuter. Gnugga a1Hie
¢ under tiden bort 6rterna frén kéttsidan och delvis fran i
Du behdver: fettkanten. Genom att lata lite av 6rterna vara kvar pa fettet | S—
# convEGGtor under tillagningen, far fettet och darmed kottet extra smak. H

# Instant Read Digital Thermometer
eller Dual Probe Remote Thermometer : ) Placera convEGGtor och ligg gallret i EGGet. Lagg sidflasket
" med fettkanten uppat pa gallret, pa sa satt absorberas det
goda fettet i kottet och det Gses i sitt eget fett. Dessutom
droppar nastan inget fett pa convEGGtorn, annars skulle
en enorm rokutveckling uppsta. Sténg locket pa EGGet och
justera temperaturen till ca 100 °C. Tillaga sidflasket i

ungefér 3 timmar tills kottet har ndtt en kérntemperatur Indirekt varme
pa minst 77 °C. Den kan du mata med karntermometern. Genom att placera convEGGtor i
grillen omvandlar du Big Green Egg

) Ta upp sidflasket ur EGGet nar karntemperaturen har natts. till en ugn. Den kan anvéndas

Du kan nu skara det i fina, tunna skivor och servera eller bade vid laga och héga temperaturer,

valja att grilla skivorna ungefér en minut pa varje sida vid en eventuellt tillsammans med

temperatur pa 230 °C (utan convEGGtorn). Du kan dven traflis for rékning.

|ata flasket svalna (och forvara det dvertackt i kylskapet),

skara det i skivor nasta dag och sedan grilla det. Anvénds bland annat till:

Tillagning av stora bitar kott / Fisk /

Rokning av stora bitar kétt och fisk
22 enjoy!



Vill du ha

annu mer
Big Green Egg-
inspiration?

Prenumerera pa Big Green Eggs
officiella nyhetsbrev “Inspiration
Today” och fa de godaste recepten
och praktiska tipsen direkt i din
brevlada.

Ga till:
biggreenegg.eu/se/registrera

Temperaturer och tider

Direkt Grillning

Frukt och gronsaker 20-100g 220°C - 2-5 min.

Skaldjur 20-100g 220°C 55°C 13 min.

Fisk 150-250¢ 220°C 55°C 13 min.

Cote de boeuf, entrecéte 1 kg 230-250°C 52-58°C 16-20 min.

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

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

Kyckling 150-250¢g 150°C 77°C 16-20 min.

Ankbrost 300g 190-200°C 54°C 6-8 min.

Indirekt Vdarme

Flaskkarré 2-5kg 120°C 65°C 4 timme Att tanda Big Green Egg

Lammbog 2-5kg 120°C 55°C 3 timme ) ) )

Fransyska 2-5kg B— e 1.5 timme 1. Ifyll den keramiska e..ldkorg.en till ca.fem centimeter
6ver kanten med trékol. Ldgg tre Big Green Egg

Ugnskycklingen 1,5 kg 180°C 77°C 75-90 min Charcoal Starters (tandblock) ovanpa trakolen.

kycklingklubba 250¢ 180°C 77°C 35-34 min.

kycklingbrost 250g 180°C 77°C 16-20 min. 2. Oppna luftspjéllet nedtill helt och héllet och ténd

Rékning téndblocken. Locket ska vara dppet. Tack vare den

HEd G 2-5kg 90°C 65°C 8-9 timme stora méngden syre kommer trakolen snart att bérja

Fransyska 1-3kg 90°C 48°C 1,5 timme 9loda.

Lax 1804 90°C s0°C 20-25 min. 3. Efter 10-15 minuter nér tandblocken har brunnit upp

Sjuda placerar du de olika tillbehéren i EGGet, beroende p&

Kéttgryta 2-8kg 150°C - 3-4 timme hur du vill tillaga maten.

Gronsaksgryta 1-5kg 150°C - 20 min

4. Sténg locket och s&tt halskivan pa plats. Temperaturen
stéller du in med hjalp av luftreglage luckan samt den
svarta gjutjarnstoppen.

Tallagning pa bak
Pizza (botten 2-3mm)

Ugnsbakad potatis - 250°C - 6-10 min.

LT el e ] z 20KE z en t!mme Obs! Nir Big Green Egg ir tint ska locket hallas
Varm chokladtérta - 150°C - 2-3 timme stingt sa mycket som majligt sa att temperaturen
Hot chocolate cake - 200°C - 10 min. haller sig pa ratt niva.
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Terry Kovals
inspirationskalla

Kanske &r det snabbmatskedjornas fortjanst att USA
framfor allt ar kant for hamburgare och varmkorv.
Eller dr det det faktum att landet &r sa stort att
matvanorna, efter klassikerna, varierar beroende

pa region. Men om du vet vart du ska ga, kan du
njuta till fullo av de godaste rétterna, tillagade pa
de basta lokala ravarorna. Som pa Wrecking Bar
Brewpub i Atlanta, dar koksméastaren Terry Koval
hamtar inspiration fran lokala ingredienser.

Wrecking Bar Brewpub &r ett begrepp i Atlanta och
delstaten Georgia. Ett mysigt etablissemang i en vacker
historisk byggnad i stadsdelen Little Five Points. Pa
6vervaningen, The Marianna, halls mottagningar, bréllop
och andra fester. En vaning ner ligger restaurangdelen
med eget 6lbryggeri, dér ungefar 120 partier 6l bryggs
varje ar. Stéllet besoks av en blandad publik. Familjer,
vanner, studenter och affarsfolk kommer alla gérna

hit tack vare den avslappnade atmosféren och det
fantastiska koket. Terry for spiran i koket, vd:n
Stevenson Rosslow skéter servicen och Bob Sandage
arbetar bakom kulisserna med framfor allt bryggeriet.

Duktig och driven

Terry: “Bob och Kristine kopte fastigheten 2010 och
Oppnade Wrecking Bar Brewpub efter en 16 manader
lang renovering. Efter ett ar, under vilket tre olika
koksmaéstare hade statt i koket, gjorde de bokslut och kom
till slutsatsen att 6let och servicen var bra och maten var
okej.” Stevenson: “Maten kunde verkligen bli battre. Vi
borjade leta efter en duktig och driven kock som ville ta
sig an utmaningen att ta maten till en hogre niva. Helst en
som ville bli partner. Var vision knét perfekt an till Terrys,
som jag hade lart kanna ar 2000, nér vi bada arbetade

— Kockens lokalanknytning —

pa samma restaurang. Jag visste vilket proffs han var
och kéande till hans forkarlek att arbeta med réattvisa och
hallbara ingredienser. Han var precis den kock som Bob,
Kristine och jag letade efter.”

Fran jord till bord

“Vid den tidpunkten arbetade jag pa Farm Burger”,
berattare Terry. “Jag var inblandad i detta koncept

frén starten. Har serverade vi bland annat hemlagade
hamburgare gjorda pa dry-aged notkétt fran grasbetande
djur. Alla ingredienser var hallbara och férsvarbara

och kom fran lokala bonder. Nar vi hade utokat till tre
restauranger, var det dags for mig att ga vidare. Jag
hade ett villkor; jag ville absolut fortsétta arbeta med
rattvist och lokalt producerade produkter. Det var dven
Stevensons, Bobs och Kristines utgangspunkt. Vi skulle
bara forstarka varandra och arbeta enligt visionen

“fran jord till bord”.

Fran huvud till svans

“Pa menyn finns bara kétt fran djur som har haft ett

bra liv. Som har fatt ga fritt i naturen och har kunnat
tillgodogora sig naturlig vegetation. Kvaliteten pa kottet ar
riktigt bra. Det smakar ocksa verkligen kott. Allt flaskkott
kommer till exempel fran Riverview Farms. Styckning och
bearbetning av de halva slaktkropparna gér vi sjélva. Hela
djuret anvands, fran huvud till svans. Vart notkétt och
ankan kommer fran White Oak Pastures, en enorm gard i
Bluffton med ca 100 anstéllda dar djuren far véxa upp i
sin egen takt”, sdger Terry. “Var meny andras ocksa varje
dag. Det finns till exempel alltid en ratt med flaskkott,
men delen som vi anvénder varierar. En gris har bara

tva filéer, sa nar de &r slut far vi anvanda en annan del

av grisen.” >>
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ALLAD

60 g honung

55 g kryddiga nétter (se basrecept)

Du behéver:

For 4 personer
Forberedelse: 15 minuter
Tillagning: 25 minuter

1 butternutpumpa om ca 750 g
30 ml kallpressad olivolja :

3,5 g farskmalen svartpeppar |
7 g havssalt |

Till vindgretten:
) Fordela pumpaskivorna pa gallret och sténg locket p&
60 ml champagneviniger |
80 g farska timjanblad |

120 ml kallpressad olivolja !
1 g havssalt

Ovriga ingredienser:

1 vit stjalk blekselleri (fran den !
innersta delen av standet)

1 knippe bladpersilja

200 g getost

) Skar bleksellerin i skivor och plocka bladen fran persiljan.
ringblomsblad (obesprutade, se tips pé sidan 30)

)} Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm, med Cast Iron

Grid, till 250 °C. Skala pumpan, dela den pé ldngden och
avlagsna frona med en sked. Lagg pumpahalvorna med
skarytan nedat pa en skarbrada och skér i ca 1 cm tjocka
skivor. Lagg i en stor skal och blanda med olivolja. Krydda
med farskmalen peppar och havssalt efter smak.

EGGet. Grilla skivorna i 3 minuter, vdnd pumpaskivorna
och grillai ca 2 minuter med locket sténgt tills pumpan &r
mijuk. Ta upp ur EGGet och I3t svalna till rumstemperatur.
Slack EGGet genom att sténga luftreglaget och
metalltoppen.

) Till vinagretten, blanda honung, vindger och timjan. Hall

i olivoljan langsamt samtidigt som du vispar och krydda
med havssalt.

Blanda ihop i en skal och fukta med vinegratten.

) Lagg upp getost, grillad pumpa och sallad pa tallrikarna
# Cast Iron Grid

och strd 6ver de kryddiga nétterna och ringblomsbladen.

KRYDDIGA
NOTTER

Tillagning: 50-65 minuter

2,5 g malen ingefara

socker och 1 del vatten)

— Kockens lokalanknytning —

Dessa goda nétter serveras regelbundet pa
Wrecking Bar som snacks, men de dr dven en
god, krispig smaksittare i en sallad. :

Till 500 g nétter |
Forberedelse: 15 minuter
)} Fordela nétterna i Cast Iron Skillet, stéll den pa gallret och

2,5 g rartrsocker

5 g saltflingor

5 g malen spiskummin
2,5 g malen kanel |

) Smorj Cast Iron Skillet med druvkérneolja. Hacka de
2,5 g cayennepeppar |

2,5 g farskmalen svartpeppar :
R g farskmalen muskotnét

250 g naturella pekannétter
250 g naturells valnétter

30 ml sockerlag (gjord pa 1 del
) Stall Skillet pa gallret och sténg locket pa EGGet.
1 msk druvkarneolja + extra till att smérjain :
formen

Du behéver:
# convEGGtor |
# Cast Iron Skillet :

T
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)} Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm, med convEGGtor
och gallret, till 150 °C. Blanda socker, saltflingor och
kryddor i en skal och stéll kryddblandningen &t sidan.

sténg locket pa EGGet. Rosta nétterna ca 10 minuter tills
de &r gyllenbruna. Rér om regelbundet. Ta upp Skillet ur
EGGet och héll nétterna pa en tallrik for att svalna. Sank
temperaturen i EGGet till 135 °C.

svalnade nétterna grovt. Blanda nétter, sockerlag och
druvkarneolja i en stor skal. Stro dver kryddblandningen
och blanda férsiktigt tills nétterna téckts ordentligt och
jamt med kryddblandningen. Férdela dem i den smorda
pannan.

Rosta nétterna i 20 minuter och rér om. Rosta dem i
ytterligare 15-20 minuter tills ndtterna &r lattrostade och
karamelliserade. Du kan kontrollera detta genom att ta
nagra nétter ur pannan och Iata dem svalna nagra minuter.
Om nétterna kénns torra, ar de klara. Ta upp pannan ur
EGGet och lat n6tterna svalna helt.



Wrecking Barn Farm

Stevenson beréttar att han ska aka till Wrecking Barn
Farm, eftersom det fortfarande finns en hel del arbete att
gora dér. Det visar sig vara den gronsaks- och fruktgard

som Bob och Stevenson har i Loganville, 6ster om Atlanta,
dér de odlar sina egna grédor. Terry aker med for att
hamta diverse produkter. Det dagliga arbetet pa den

26 hektar stora garden leds av Rachel Hennon, som &r
lika passionerad som herrarna. “Jag &r utbildad grafisk
designer”, berattar Rachel. “Men jag gillar friluftslivet,
hart arbete och att pata i jorden och borjade arbeta som
frivillig pa Joe Reynolds Love is Love Farm. Joe odlar i
mina 6gon den bésta frukten och de basta grénsakerna i
Atlanta. Innan Bob och Stevenson kdpte denna gard, képte
de gronsakerna till Wrecking Bar Brewpub fran Joe. Och
nar det visade sig att de letade efter ndgon som kunde
driva garden, rekommenderade Joe mig. Han gor alltid sitt
bésta for att lara unga bonder yrket for att sedan knuffa
dem ur boet och sta pa egna ben.”

Pa ekologiskt vis

Rachel: “Terry ar mycket delaktig i valet av produkter som
vi odlar har pa ekologiskt vis och arbetar regelbundet

en dag har. Varje ar gar han igenom frékatalogen och
talar om vilka grénsaker och frukter vi maste plantera.
Stevenson hjédlper honom och jag gor en huvudplan. Fér
narvarande odlar vi forton olika tomatsorter, fyra sorters
gurkor, muskatdruvor, blabar, tva sorters jordgubbar,
vattenmelon, tva sorters grénkal, broccoli och betor,

blomkal, butternutpumpor, spenat och olika sorters

radisor. Vi arbetar framfor allt med smakfulla gamla sorter,

glémda grénsaker som capperino-paprika och ovanliga
okrafrukter.” Terry: “Forresten &r inte allt som odlas har
avsett for Wrecking Bar Brewpub. Skérden ar for stor

for det. Flera koksmastare som jag kanner hamtar ocksa
produkter fran Wrecking Barn Farm och en del av skérden
hamnar i lddor som Community Supported Agriculture

séljer eller séljs pa lordagarna pa Freedom Farmers Market

vid Carter Center i Atlanta.”

Fri natur

Innan Terry aker tillbaka till Wrecking Bar Brewpub gér han

ytterligare ett stopp i Conley hos Mary Hart Rigdon och
hennes Decimal Place Farm. En getgard dar det handlar
om produktionen av mjolk for att goéra ost. “I vanliga fall
kommer Mary alltid till mig, men ibland brukar jag stanna
till pa garden”, erkanner Terry. "Det &r fantastiskt att se
henne med djuren. Mary &r sa entusiastisk och hangiven
sina getter. Hon kdnner varje get vid namn.” Mary: "Jag
vill bara ta hand om dem och de é&r faktiskt latta att kanna
igen!” Lika galen som Mary &r i getterna, lika galna ar deii
henne. Det syns tydligt nér hon dr med dem. Aven dessa
djur har det bra och lever hela aret i det fria. Lammen far

dock vara i stallet under uppsikt av Marys vakande hundar.

De 6ppna sidorna pa stallet ger mycket ljus och frisk luft
och sténgs under vintermanaderna med transparenta
skarmar sa att det forblir bekvamt men dven med
tillrdckligt ljust. >>
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LAGA MER MAT MED
ANVANDBARA
TILLBEHOR!

1. convEGGtor®

Den keramiska convEGGtor fungerar som en varmeskold,
som skyddar maten fran direkt kontakt med varmekallan.
Den indirekta vérmen ger ditt EGG samma egenskaper
som en ugn. Det &r med andra ord idealiskt for att laga
ugnsrétter, tillaga delikata ingredienser, tillagning vid lag
temperatur och att anvénda tillsammans med tillbehoret
Dutch Oven. Denna convEGGtor kan kombineras med den
platta bakstenen Flat Baking Stone som du kan anvanda
for att baka harligt brod eller pizza med en hérligt frasig
botten. Finns for alla modeller.

2. Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush

Denna gjutjarnsgryta ar perfekt for att till exempel smalta
smor eller varma en sas eller marinad pa grillen i Big Green
Egg. Eftersom gjutjarnet haller varmen, forblir grytans
innehall varmt under en lang tid, dven nar den inte langre
star pa EGGets galler. Silikonborstens handtag passar
perfekt i grytans handtag, sa att rester kan rinna ned i
grytan. Lamna inte borsten i handtaget nér du placerar
grytan i EGGet. Lamplig for modellerna MiniMax t.o.m.
XXLarge.

3. Cast Iron Dutch Oven

Cast Iron Dutch Oven (@ 27 cm), en méngsidig
gjutjarnsgryta, ar perfekt for att koka, sjuda och steka i Big
Green Egg. Grytan kan alltsa bland annat anvandas for att
tillaga alla Typer av ratter som lagas i ett enda kokkarl, som
grytor, stuvningar, soppor eller braserat kott.

Lamplig for modellerna Medium t.o.m. XXLarge.

4. Cast Iron Grid

Gjutjarnsgallret ger ett vackert rutménster och den
karakteristiska grillsmaken pa ingredienser som gronsaker,
kétt och fagel. Séljs fér modellerna Mini t.o.m. Large.



Tackorna gar in och ut, de har valet att vara inomhus eller
ga ute.

Bra mjolkras

“Ute ater getterna vad de vill”, berattar Mary, “och de
gillar allting. Nar det har stormat och kottarna blast ned
fran pinjetraden, maste djuren tvingas in i stallet tills jag
har plockat upp alla frukter. Om de &ter dem, kommer
osten att smaka gin. Jag ger dven getterna foder. Varje
morgon och kvall nar jag mjélkar djuren, far de spannmal
som majs och havre, kompletterat med molasse. Det extra
fodret behdver de for att mjélkningen kraver mycket
energi. Alla mina getter och de tre bockarna tillhér den
schweiziska rasen Saanen, som sedan bérjan 1900-talet
finns i Georgia. Det ar en mycket bra mjélkras. Méngden
mjolk varierar per get, fran 3 till 4 liter per dag. Resultaten
haller jag noga koll pa. Nér jag koper en ny bock, tittar jag
pa dven pa mjolkresultaten fér bockens mamma.”

28 enjoy!
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Samma filosofi

“Mjolken pumpas via ett ror i vaggen till en tank, for att
sedan pastoriseras till en temperatur pa 63 °C under

30 minuter. Darefter kyls den till 29 °C for att sedan
omvandlas till chevre, feta, mozzarella eller cheddar”,
avslutar Mary. "Visst ar det fantastiskt!”, sager Terry
entusiastiskt. “Marys gard & mindre &n 20 minuters
bilresa fran Wrecking Bar Brewpub. Né&r jag har gjort min
bestéllning, levererar hon den personligen i sin pickup.
Precis som alla mina leverantérer. Jag vet alla produkters
ursprung och kanner alla bonder. De arbetar hért och
passionerat och har samma filosofi som vi. Och ibland
kommer de forbi utan bestéllning, bara for att ata en bit
god mat hos oss!”

— Kockens lokalanknytning —

INLAGDA

240 g socker

| 225 g farska blabar
{ 1 kvist firsk timjan
60 ml citronsaft

i ) Koka upp socker och 240 ml vatten i en liten kastrull pa
spisen. Ta bort kastrullen fran spisen nér sockret ar upplost
och lat sockerlagen svalna.

) Lagg blabér, timjan och citronsaft i en ren burk pa

i ungefar 8 dI. Hall ver sockerlagen och sitt pa locket.
L&t svalna och I3t std i kylskapet minst 1 vecka innan
anvandning.

MAJSBROD

For 4 personer
i Férberedelse: 20 minuter
{ Tillagning: 30 minuter

2 farska jalapenos

60 g smor eller ister + extra for att smorja grytan
| 355 g majsmyjsl

i 235 g oblekt mjol

i 15 g bakpulver

3 g natriumvéatekarbonat (bikarbonat)

i 15 g salt

{ 350 ml karnmjolk

i Bage

i 1 msk honung

Du behéver:
i % convEGGtor
i # Cast Iron Dutch Oven

) Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med convEGGtor

och gallret, till 230 °C. Dela jalapefios, ta bort stjélkar,
fréa ur och finhacka. Smélt 60 g smor eller ister samt
smoret som ska anvandas for att smorja grytan i
omgangar. Smorj Cast Iron Dutch Oven. De 60 g kommer
strax till anvéndning.

) Blanda majsmjél, mjél, bakpulver, natriumvétekarbonat

och salt i en stor bunke. Vispa ihop kdrnmjélk och &gg i en
annan bunke. R6r ned finhackad jalapefio, 60 g smalt smor
eller ister och honung i smeten. Hall smeten i Cast Iron
Dutch Oven.

) Lagg locket pé Cast Iron Dutch Oven, stéll pa gallret

och sténg locket pa EGGet. Se till att temperaturen i EGGet
&r 220 °C och gréadda majsbrodet gyllenbrunt
i ca 30 minuter.



For 4 personer |
Forberedelse: 15 minuter
Tillagning: 8 timmar + 30 minuter :

1 hel anka '

e knippe persilja

4 kvistar timjan

450 g sma, sotpotatisar :

450 g farska okrafrukter (asiatisk livsmedelsbutik)
olivolja

200 g inlagda blabar :

ringblomsblad (obesprutade, se tips pé sidan 30)
gronkalsblad fran froplantor eller mycket finhackad
gronkal |

majsbrod, till serveringen

Till &ppelciderglazen: '

& cm farsk ingeféra, |

400 ml 4ppelcidervinsger :
60 ml honung

Du behéver: :

# convEGGtor :

# Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush |
# EGGmitt :

# Cast Iron Grid !

# Cast Iron Grid Lifter :

STEKT ANKA

oy i
- il

Den perfekta
uppstallningen
for denna ratt

Ténd grillkolen i Big Green Egg och varm, med convEGGtor
och gallret, till 260 °C. Fyll hdlrummet i ankan med persilja
och timjan. Till glazen, skala ingeféran och riv fint 6ver Cast 4 ;
Iron Sauce Pot. Blanda med vindger och honung. :

i '_‘_-: . Cost \von Grid

Pensla ankan med glazen. Lagg ankan pa gallret, sténg locket
pa EGGet och sénk temperaturen till 175 °C. Tillaga ankan i
2 timmar och pensla med glazen varje halvtimme.

Ta upp ankan ur EGGet och téck éver 16st med aluminiumfolie. Ta B W
upp gallret och convEGGtor med hjalp av EGGmitt och lagg i Cast e

Iron Grid med hjalp av Cast Iron Grid Lifter i EGGet. Sting locket
pa EGGet och 6ka temperaturen till 250 °C.

Skolj sétpotatisarna och badda torra. Dela potatisarna pa léngden
och lagg dem i en skal. Ldgg okrafrukterna i en annan skal. Ringla
olivolja 6ver bade potatis och okra och krydda med farskmalen
svartpeppar och havssalt. Ror om sa att olivoljan férdelas
ordentligt.

L&gg sétpotatishalvorna pé Cast Iron Grid, sténg locket pa EGGet
och grillai 3-4 minuter. Lagg okrafrukterna pa gallret och vénd
potatishalvorna. Sténg locket pa EGGet och grilla gronsakerna

i 2 minuter. Vand okrafrukterna, stang locket och grillaii
ytterligare 1-2 minuter. Ta forst upp sétpotatishalvorna

och dérefter okrafrukterna fran gallret.

H Klassisk grillning!
Genom att anvénda Cast Iron Grid (galler
¢ av gjutjarn) for direkt varme far maten
ett vackert, karakteristiskt grillmoénster.
Dessutom absorberar gjutjérn varmen
Skar bort ankbrésten och benen fran skrovet. Skér brosten i béttre &n rostfritt stal.
fina, tunna skivor. Lagg upp med den grillade s6tpotatisen och
okrafrukterna pa ett serveringsfat (eller fyra tallrikar). Lagg
en sked inlagda blabér bredvid och garnera med grénkal och
ringblomsblad. Servera med majsbrod.

H Anvénds bland annat till:
Snabb tillagning av koétt / Gronsaker / Fisk
H / Frukt / Pilgrimsmusslor
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Tips

Obegprutade ringblomsblad ger denna ratt extra i
farg och smak. Det gér braatt anvinda bladen fran \
har i tradgarden. Vanta dock minst
du anvinder dem. Det kan
veckor har

ringblommor som du
sex veckor efter inkop innan
vara sa att vixterna &r besprutade. Efter sex

de anvianda medlen férsvunnit.

4

SALLAD MED

GRILLAD

For 4 personer
Forberedelse: 15 minuter :
Tillagning: 15 minuter :

1 knippe French Breakfast-radisor (avlang radisa
med vit spets)

1 knippe Easter Egg-radisor (rund rédisa i olika,
farger)

kallpressad olivolja,

farskmalen svartpeppar och havssalt

110 g inlagd paprika (se basrecept)

85 g senapsbladmix

90 ml 61- & senapsvindgrett (se basrecept)
ringblomsblad (obesprutade, se tips)

Du behéver:
# Cast Iron Grid :

) Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm, med Cast Iron

Grid, till 250 °C.

) Skér bort bladen fran radisorna och skélj dem under
rinnande kallt vatten. Lat radisorna rinna av, badda dem
torra och dela de storre rédisorna. Lagg radisorna i en
skal, ringla rikligt med olivolja 6ver och krydda med
farskmalen svartpeppar och havssalt. Ror om sa att
radisorna tacks runtom.

) Férdela radisorna 6ver Cast Iron Grid, sténg locket pa
EGGet och grilla dem i ca 2 minuter. Vand radisorna och
grillai ytterligare 2 minuter med locket sténgt. Ta bort
radisorna fran gallret och lat svalna till rumstemperatur.

) L&t den inlagda paprikan rinna av. Lagg senapsbladen i
en skal och blanda med de grillade radisorna, den inlagda
paprikan och 6l- & senapsvinagretten. Blanda forsiktigt,
1agg upp tallrikar och garnera med ringblomsbladen.

INLAGD PAPRIKA

235 ml vatten
60 g havssalt
10 g korianderfrén

10 g gula senapsfrén

B g svartpepparkorn
10 g chiliflingor

1 lagerblad

30 enjoy!

) Skélj paprikorna under kallt vatten. Dela dem pa
3-4 s6ta spetspaprikor (ungefar 450 g)
475 ml vitvinsvinager :

l&ngden och ta bort stjélken och fréa ur dem. Strimla
fruktkéttet och 1agg i en ren glaskonservburk pa 1 I.

) Koka upp vitvinsvindger och vatten med &vriga
ingredienser i en kastrull. Ta bort kastrullen fran spisen

och hall forsiktigt i glaskonservburken.

) Sténg burken, I3t svalna och I3t sta 7 dagar i kylskapet
sd att smakerna kan gifta sig med varandra.

— Kockens lokalanknytning —
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OLSENAP

En god, hemlagad senap som du till exempel
kan servera till lufttorkad korv och
charkuterier.

Till ca 600 ml senap

150 g gula senapsfrén

150 g bruna senapsfrén

3 g korianderfron

225 ml dppelcidervinager

80 ml ragol

20 ml honung

salt och nymalen svartpeppar

) Blanda gula och bruna senapsfrén samt korianderfron
med appelcidervindger och ragél i en skal. Tack éver och
forvall i kylskapet i 20 timmar.

) Héll senapsfroblandningen i en mixer och mixa slat. Lat
maskinen ga och tillsétt honungen. Krydda senapen med
farskmalen svartpeppar och salt och ldgg i en ren burk.
Stang och férvara i kylskap fram till anvéndning.

OL- & )
SENAPSVINAGRETT

Denna goda vinédgrett haller nagra veckor i
kylskapet. Skaka flaskan innan du anvénder
vindgretten.

Till ca 460 ml vinégrett

65 ml 6lsenap (se basrecept)
120 ml champagnevindger
15 ml honung

250 ml kallpressad olivolja

} Blanda senap, vindger och honung i en mixer eller bunke.
) Tillsatt olivolja Iangsamt under omrérning sa att du far en

fin emulsion. Férvara i en ren (forslutbar) flaska fram till
anvandning.



En lange nard drom blir verklighet!

Thomas och Jennys entusiasm dr sa smittsam att vi  dela sina erfarenheter, tips och rad nar det handlar om att

bestamde oss for att erbjuda vara fans mojligheten  laga mat pa Big Green Egg.

att traffa dem i verkligheten! Men du behéver inte

nodvéndigtvis aka till Sverige for detta. De kommer Vill du veta om Wildfire on Tour snart stannar

till dig! Sedan den hér varen reser de namligen runt  till i din ndrhet? Besok biggreenegg.eu eller

i Europa i Big Green Egg Wildfire Truck! gilla facebook.com/WildfireOnTour fér mer
information och Wildfire on Tours turnéschema.

Denna lastbil &r speciellt utvecklad for att kunna inspirera

annu fler fans och med den har en av Big Green Eggs ldnge

narda drémmar gatt i uppfyllelse. Thomas och Jenny har

manga ars erfarenhet av workshops, demonstrationer och

masterklasser. De har representerat Big Green Egg i manga

lander och deras kunskaper, humor och passion ar mycket

smittsam! Den tuffa, ombyggda Mercedeslastbilen har

tjanstgjort i 30 ar som “Feuer - Notfall Einsatzleitwagen”

i det tyska Ruhromradet. Det matchande slapet, med inte

mindre &n sju EGG ombord, ar byggd speciellt for Thomas

och Jennys resor och gor upplevelsen komplett!

Tips och rad

Landet och regionen dar Thomas och Jenny parkerar sin
Wildfire Truck, &r ofta avgorande for vad som tillagas pa
EGGen. Oavsett vad som star pa menyn och var du stéter
pa Wildfire Truck, &r Thomas och Jenny alltid redo for dig.
Inte bara for att lata dig smaka, utan framfér allt for att

Thomas och Jenny var nyligen pa jakt efter Big Green Eggs linda
(se sidan 6).

Big Green E
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Stall fragor, dela erfarenheter och njut av inspirerande
recept, berattelser och uppdateringar, via:

ﬂ Big Green Egg Sverige
, Biggreeneggeu
Biggreeneggeu

Tagga @Biggreenegg och @Biggreeneggeu och
anvand hashtagarna #BigGreenEgg #FlavourFair

Vi hoppas att du aterigen njutit
av recepten, menyerna och
bakgrundsberattelserna i detta
nummer av Enjoy! Nasta nummer
ar anyo fullt av inspiration,
med hosten och dess
sasongsprodukter i fokus.

Ar du nyfiken pa vad du kan
forvanta dig? Har ar en liten
forhandstitt!

Chefskocken
Edwin Vinkes trakter
Upptack smakerna fran Zeeland

Matlagningsteknik
Rékning

Komplett sasongsmeny
Tre ratter lagade pa
Big Green Egg

Snabbt & gott
Den enkla maltiden

Né&sta nummer av Enjoy! finns i slutet av oktober
2017 hos din Big Green Egg-aterférséljare.

enjoy! 31



OPEN FLAVOUR



