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Wielu profesjonalnych kucharzy kazdego dnia zacheca swoich gosci
przepysznymi nutami smakowymi potraw i kreacji przygotowanych w
piecach Big Green Egg. WHasnie te nuty smakowe, w potgczeniu z trwatoscig
tego urzqdzenia kuchennego i mozliwymi technikami gotowania sprawity,
ze piec Big Green Egg szybko stat sie niezwykle popularny w branzy
gastronomicznej. Jak kazdy mitosnik gotowania, profesjonalni kucharze

wybierajq w koricu najlepsze produkty i najlepsze materiaty, ktére
podkreslajg smak sktadnikéw. Jednym z nich jest szef kuchni Edwin Vinke...

Na poczgtku nie potrzebowatem pieca Big Green Egg. Wielu szeféw kuchni
korzystato z EGGa, a Ze z natury chciatem byc inny, zdecydowaliSmy sie na
grill zwedzarkq. Nie bytem do korica przekonany do EGGa, bo myslatem,
ze wszystko bedzie smakowato tak samo, a okazato sie, Ze jest zupetnie
odwrotnie.

To wspaniate urzqdzenie zachwycito mnie podczas imprezy kulinarnej w
ogrodzie naszej restauracji, gdzie do gotowania uzywano jedynie Big Green
Eggdw. Duzq zaletq tego pieca jest regulacja temperatury oraz fakt, ze nie
trzeba ciggle przy nim stac. Urzqgdzenie byto o wiele prostsze w obstudze, niz
myslatem. Zdecydowalismy z obecnymi wspdtpracownikami, ze nie trzeba
bedzie zabierac piecéw EGG z naszego ogrodu, chcemy je zatrzymac!

Razem z grillami, ktére juz miatem, stanowiq prawdziwg podstawe mojej
kuchni. Piec nadaje sktadnikom glebie i smak, ktérych nie uzyska sie na
gorqcej ptycie kamiennej lub w garnku na kuchence. Prosie uwedzone

w glazurze i podane z kawatkiem ryby smakuje dzieki temu jak czysta
natura. W restauracji uzywam piecéw gtéwnie do mies i ryb, do powolnego
gotowania albo do szybkiego grillowania w wysokiej temperaturze. Ta
moc, ktdrq kryje w sobie Big Green Egg... Nawet MiniMax, co jest naprawde
niesamowvite!

W domu uzywam EGGa do przygotowywania
prostych potraw. Zaletq jest to, ze mozesz siedzie¢
ze swoimi gos¢mi przy stole, chociaz zdarza sie,

Ze czesto wszyscy stoimy przy piecu. Ale to nie
jest koniecznie, poniewaz kiedy EGG osiggnie
ustawiong temperature, sam utrzyma jq na tym
samym poziomie. Idealnie, to smaczne i bardzo
proste!”

Edwin Vinke
Szef kuchni w restauracji De Kromme Watergang**
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STOLY Z AKACJOWEGO DREWNA

Oprécz pieca Big Green Egg nie
potrzeba Ci wiele, by gotowac

na Swiezym powietrzu. Za pomocg
zaledwie paru narzedzi mozna

w petni wykorzystaé¢ EGGa.
Dodatkowo masz wybor szerokiej
gamy akcesoriéw, aby utatwié prace
i w petni cieszyc sie swoim stylem
zycia z Big Green Egg.

Takim prawdziwym atutem bedzie
stot z twardego drewna Acacia
Hardwood Table. Zyskujesz dzieki
niemu dodatkowg przestrzen, na
przyktad na deske do krojenia, do
przygotowania sktadnikow, czy tez
po prostu do odtozenia rekawicy,

topatki lub szczypiec kuchennych.
W ten sposéb podczas gotowania
masz wszystko pod reka. Stot jest
wyposazony w kétka z blokadg, dzieki

czemu mozesz go fatwo przemieszczac.

Recznie robione stoty, odpowiednie
dla piecdw Large i XLarge, s zrobione
z litego, wysokogatunkowego drewna
akacjowego suszonego w piecu. To
gatunek twardego drewna z pieknymi,
naturalnymi stojami, ktore jest
odporne na rézne warunki pogodowe,
dzieki czemu jest idealne do uzytku

na $wiezym powietrzu. Drewno jest
bardzo twarde, wytrzymate i tatwe w
utrzymaniu. Wyréznia sie nadzwyczaj

wysokg klasg odpornosci i z reguty nie
musi by¢ konserwowane. Jesli zalezy
Ci na utrzymaniu gtebokiego koloru
przez lata, istnieje mozliwos¢
polakierowania stotu lub, gdy go nie
uzywasz, przykrycia wentylowanym
pokrowcem (EGG cover).

Stoty Acacia Hardwood Tables s3g
dostepne dla modeli piecéw Large
(150 x 60 x 80 cm) i XLarge

(160 x 80 x 80 cm).
enjoy!
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Dziczyzna jest dostepna przez caly rok, ale gdy nadchodzi
jesien, rozpoczyna sie takze sezon towiecki. Przez pare
miesiecy kréluje wtedy swieza dostawa lokalnych zwierzat
townych, a ich trwate, ekologiczne mieso jest powszechnie
dostepne. A jego przyrzadzanie? Tu z pomocg przyjdzie
oczywiscie piec Big Green Egg!

GRILLOWANY COMBER Z ZAJACA

Dla 2 oséb

Wstepne przygotowanie: 5 minut

(z wylaczeniem odstawienia na 45 minut)
Przygotowanie: 35 minut

1 comber zajeczy o wadze 400-450 g, bez skéry
4 galazki dzikiego tymianku

14 g cukru

12 g soli

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Wyjmij comber z lodéwki. Oddziel listki tymianku od todygi i pokrdj je drobno.
Zmieszaj tymianek z cukrem i solg, a nastepnie natrzyj mieso mieszanka. Pozostaw
na okoto 45 minut w temperaturze pokojowej. Rozpal wegiel drzewny w piecu

i Big Green Egg i rozgrzej go, razem z rusztem, do 125°C.

PRZYGOTOWANIE
) Przeptucz mieso i wytrzyj je do sucha za pomoca recznika papierowego.

i ) Potdz mieso zebrami do dotu na ruszcie i zamknij pokrywe pieca EGG. Grilluj

Potrzebne akcesoria:
# Termometr WiFi z dwoma sondami /
Dual Probe Remote Thermometer

przez okoto 20 minut. Obré¢ comber na drugg strone, umies¢ igte termometru

wewnatrz miesa i nastaw temperature na 53°C. Zamknij pokrywe i piecz do

i momentu osiggniecia wyznaczonej temperatury.



GRILLOWANY COMBER Z SARNY

Z WARZYWAMI DUSZONYMI W WINIE, MASA SEROWA

| CHIPSEM Z JARMUZU

Dla 6-8 0s6b

Wstepne przygotowanie: 5§ minut
sobg cukier i s6l. Pot6z mieso zebrami do dotu, natrzyj

(z wylaczeniem odstawienia na 45 minut)

Przygotowanie: okolo 60 minut :

pokojowej. Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green
Egg i rozgrzej go, razem z rusztem, do 125°C.

koscig, bez skory, ale z warstwa, ttuszczu

22 g cukru

18 gsoli !

12-15 galazek dzikiego tymianku i

nad gorng koscig. Dodaj gatazki tymianku i zwigz je

Warzywa:

1 kapusta pekinska,

1 koper wioski

% gIoWKi czosnku

3-4 galazki tymianku i

1 natka pietruszki

8 ziarenek czarnego pieprzu

3 ziarenka ziela angielskiego

20 g masta

1 tyzka oliwy z oliwek i

(w tym momencie nie osiggneto jeszcze ustawionej

temperatury wewnetrznej), zamknij pokrywe EGGa

Na chips z jarmuzu:

1 gatgzka jarmuzu

)} Porwij jarmuz na kawatki i pot6z go na ruszcie.

Do masy serowej: :

50 g szpinaku

10 g rukoli

20 g pietruszki

45 ml oliwy z oliwek extra virgin

200 g serka kremowego

50 ml odsgczonego jogurtu (greckiego)

wewnetrzng, zdejmij je z rusztu i odstaw na chwile.

Potrzebne akcesoria: |

# Termometr WiFi z dwoma sondami / Dual Probe

Remote Thermometer |

# Zeliwny garnek holenderski/ Dutch Oven :

1 comber z sarny o wadze 1,8-2,2 kg z

300 ml wytrawnego wina biatego

i WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

} Wyjmij comber z sarny z lodéwki. Wymieszaj ze

mieszanka i odstaw na 45 minut w temperaturze

PRZYGOTOWANIE
)} Przeptucz mieso i wytrzyj je do sucha. Potéz je
ponownie zebrami do dotu i odkréj mieso okoto 1 cm

mocno. Pot6z migso zebrami do dotu na ruszcie pieca
EGG, umies¢ igte termometru WiFi wewngtrz migsa

i nastaw temperature na 52-53°C. Zamknij pokrywe
pieca Big Green Egg.

)} Pokroj w miedzyczasie kapuste pekinska i koper
wioski na ¢wiartki i utoz je w brytfannie Dutch Oven.
Dodaj czosnek, tymianek, pietruszke, ziele angielskie,
masto i oliwe z oliwek, a nastepnie wlej wino do
brytfanny. Potéz naczynie na ruszcie, obr6¢ mieso

i du$ warzywa przez 20-30 minut.

Grilluj jarmuz z zamknietg pokrywa przez 10-15
minut, az bedzie chrupigcy. W miedzyczasie pokroj
szpinak, rukole i pietruszke na duze kawatki do masy
serowej. Dodaj oliwe z oliwek i wymieszaj je z serkiem
kremowym i jogurtem. Dodaj pieprzu i soli do smaku.

)} Kiedy migso osiggnie pozgdang temperature

Wyjmij kapuste pekinska i koper wtoski z garnka i
odsgcz je. Pokréj mieso w réwne plastry i umiesc je
razem z kapustg pekinska, koprem wtoskim, chipsem
z jarmuzu i masg serowg na talerzach.

PIECZONY
SELER

Dla 6-8 os6b
Wstepne przygotowanie: 15 minut
Przygotowanie: ponad 2 godziny

Pasygw do
S Aziczyznd

1 seler
50 g masta,

Potrzebne akcesoria:

? Dystans ceramiczny convEGGtor

? Naczynie na skropliny Round Drip Pan

? Cyfrowy termometr / Instant Read Digital
Thermometer

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg
i rozgrzej go, razem z dystansem ceramicznym
convEGGtor i rusztem, do 175-200°C. W
miedzyczasie doktadnie umyj i osusz selera.

PIECZENIE

) Wt6z seler do naczynia Round Drip Pan, pot6z

je na ruszcie i zamknij pokrywe pieca EGG. Gotuj
do momentu, az temperatura wewnetrzna selera
osiggnie 97°C. Mozesz jg sprawdzi¢ poprzez
umieszczenie igty termometru cyfrowego wewnatrz
warzywa. Temperature mozna odczytac w ciggu
kilku sekund.

) Wyjmij naczynie Round Drip Pan z pieca EGG i
nieco ostudz selera. W miedzyczasie umyj naczynie
Drip Pan, umies¢ w nim masto i podgrzej je na ruszcie,
az bedzie miato bragzowy kolor i orzechowy zapach.
Uwazaj, zeby nie przypali¢ masta.

) Obierz selera ze skorki i pokréj go na kawatki.
Skrop go mastem, a nastepnie dodaj pieprzu i soli
do smaku.

Podpowiedz
Mozesz takze posypac pieczonego selera swiezymi,
drobno pokrojonymi ziotami.

enjoy! 5



A moze raczej: Biblia The Big Green Egg,
poniewaz ta ksigzka to must have dla
kazdego fana Big Green Egg! Mozna tam
znalez¢ caty wachlarz mozliwosci, smakoéw
i sktadnikéw. Od zwyktego do wykwintnego
menu i od przystawki do deseru. Wszystko
smakowicie opakowane w luksusowa
ksigzke ze zdjeciami, od ktérych az slinka
cieknie.

Album skfada sie z dwéch czesci. Na
poczatek podstawowe potrawy w ciekawym
wydaniu. Przepisy sg stosunkowe proste i
zaskakujace, wiec nawet profesjonalni kucharze
znajda cos dla siebie. Na przyktad wedzony
burger z mastem miso lub makrela
z chutneyem z rabarbaru!

W drugiej czesci Szefowie Kuchni, tacy jak Jonnie
Boer (Holandia), Roger van Damme (Belgia),
Sasu Laukkonen (Finlandia) en Didi Maier
(Austria), zdadzajg nam swoje sekrety.
Opowiadaja o mitosci do Big Green Egg, dzielgc
sie swoimi wizjami i wskazéwkami. Przepisy
szeféw kuchni sg jak kursy mistrzowskie na
papierze, opisane jasno i krok po kroku, zeby
poradzit sobie z nimi takze mniej doswiadczony
kucharz amator.

THE BIG GREEN EGg
ALBUM

Zaciekawit Cie album The Big Green Egg?
Jest dostepny w punktach sprzedazy
Big Green Egg. Mozna go kupic¢ w jezyku
francuskim, niemieckim, szwajcarskim,
angielskim, szwedzkim i niderlandzkim.
Album sktada sie z 200 stron i jest oprawiony
w piekng, twardg oprawe o wymiarach 24 x
28 centymetréw. Album , The Big Green Egg”
kosztuje 387 PLN (scd)

AKCESORIA DAIJA JESZCZE

WIECEJ RADOSCI!
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1. Rozpatka - Charcoal Starters

Do rozpalenia wegla drzewnego Big Green Egg,

w zaleznosci od wielkosci pieca EGG, wystarczg
maksymalnie trzy kawatki rozpatki. Nasza naturalna
rozpatka nie zawiera dodatkéw chemicznych, jest
bezzapachowa i nie wptywa na smak potraw.

2. Dystans ceramiczny convEGGtor

Dystans ceramiczny convEGGtor to ostona

termiczna, dzieki ktérej przygotowana potrawa nie

ma bezposredniego kontaktu ze zrédtem ciepta.
Poniewaz ciepto nie dziata bezposrednio, uzyskamy
efekt piekarnika. Jest to doskonaty sposéb na pieczenie
potraw, gotowanie delikatnych sktadnikéw, duszenie

w niskiej temperaturze czy tez zastosowanie wraz z
zeliwnym garnkiem holenderskim (Dutch Oven). Dystans
ceramiczny convEGGtor moze by¢ takze uzyty razem z
kamieniem do pieczenia (Flat Baking Stone), zeby upiec
najsmaczniejszy chleb i pizze z prawdziwym chrupigcym
spodem. Dostepny dla wszystkich modeli.

6 enjoy!

3. Drewniane wiérki do wedzenia

Mozna uwedzi¢ sktadniki, potrawy i nada¢ im dodatkowy
smak, jesli do wegla doda sie (namoczone) drewniane
widrki do wedzenia. Drewniane wiérki do wedzenia

Big Green Egg sg dostepne w réznych aromatach:
Orzech, Pekan, Jabton i Wisnia.

4. Deski do grillowania - Wooden Grilling Planks
Deski do pieczenia (Wooden Grilling Planks) wzbogacajg
smak i zapach miesa i ryb. Po namoczeniu deski w
wodzie potdz na niej sktadniki, a nastepnie umies¢

na ruszcie. Wilgo¢ wchtonieta przez drewno da efekt
wedzenia w dymie.Dla nadania potrawom réznych nut
zapachowych oferujemy deski z drewna cedrowego i
olchowego.

Na stronie 21 mozna znaleZ¢ jeszcze wiecej przydatnych
akcesoriéw. Kompletna oferta dostepna jest na stronie
biggreenegg.eu

Bezpieczenstwo przede wszystkim
Podczas gotowania czesto zdarza sie, ze chcesz
umiesci¢ lub usunac¢ dystans convEGGtor®
albo przydatoby sie wymienic ruszt ze stali
nierdzewnej na ruszt zeliwny lub odwrotnie.
Nalezy zawsze uzywac¢ odpowiednich
akcesoriéw, takich jak rekawice termoodporne
EGGmItt® czy tez uchwyt do podnoszenia
rusztu zeliwnego (Cast Iron Grid Lifter). Zwro¢
tez uwage, zeby podczas uzywania otwierac
EGG® ostroznie, w dwodch etapach. Na
poczatek otwdrz pokrywe na pare
centymetrow, by tlen mogt powoli dostac sie
do $rodka. Pozostaw jg tak na kilka sekund i po
chwili mozesz catkowicie otworzy¢ pokrywe.
W ten sposo6b unika sie mozliwego nagtego
zaptonu. Przed pierwszym uzyciem EGGa
zapoznaj sie ze wskazoéwkami bezpieczenstwa
na stronie biggreenegg.eu



Za pomoc3 Big Green Egga mozesz bardzo tatwo
dodaé smaku potrawom poprzez wedzenie
sktadnikow, niewazne, czy chodzi o ryby, mieso,
czy na przyktad owoce. Dzieki ceramice, z ktérej
wykonany jest piec Big Green Egg, wilgotnos¢
powietrza w EGGu jest idealna; sktadniki i
potrawy pozostajg wysmienicie soczyste!
Po prostu sprébuj, ta aromatyczna technika

gotowania jest prostsza niz myslisz.

= CARPACCIO

Z RUMSZTYKU WEDZONEGO SIANEM

{ WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
) Catkowicie otworz dolny szyber pieca Big Green
Egg. Rozpal organiczny wegiel drzewny za pomoca
trzech kawatkow rozpatki i przez okoto 10 minut
pozostaw otwartg pokrywe. W miedzyczasie
zmocz duzg garsc¢ siana w pojemniku z woda.
Wedzenie to Swietny sposéb przygotowywania !
miesa, ktory moze nie od razu kojarzy sie z
carpaccio. Jednak zdecydowanie polecamy
carpaccio wedzone sianem, poniewaz
zapewnia wspaniale doznania smakowe.
Dzigki temu, Ze temperatura w Srodku EGGa
nie jest zbyt wysoka, wnetrze miesa jest - jak
przystalo na carpaccio - po prostu surowe.
dymi¢. Z tego powodu nalezy pozostawi¢ szybry
Dla 8 oséb |
Wstepne przygotowanie: 30 minut
(z wylaczeniem odstawienia
do ostygniecia na 90 minut)
Przygotowanie: 10 minut

} Po 10 minutach, lub kiedy okoto jedna trzecia
wegla bedzie rozzarzona, wtoz ruszt z warstwa
mokrego siana do EGGa. Poczekaj, az siano zacznie
sie pali¢, potdz stek na sianie i od razu zamknij
pokrywe pieca EGG. Bezposrednie zamkniecie
pokrywy jest wazne, zeby zapobiec spalaniu sie
siana, na tym etapie powinno sie ono jedynie

dolny i gérny lekko otwarte, zeby zapewnic
wystarczajgcy doptyw tlenu do rozpalenia sie wegla,
ale jednoczesnie aby zapobiec spalaniu sie siana.
Temperatura w Big Green Eggu nie moze
przekracza¢ 130°C.

siano )} Po uptywie okoto 7-8 minut obré¢ stek, zamknij
1 kg rumsztyku pokrywe pieca EGG i wedz przez kolejne 7-8 minut.
50 g pesto
oliwa z oliwek )} Nastepnie otworz pokrywe i poczekaj, az siano
ocet balsamiczny zacznie sie pali¢. Wyjmij stek z Big Green Egga po
50 g rukoli wypaleniu sie siana. Odstaw mieso do ostudzenia,

50 g tartego parmezanu
4 tyzKi orzeszkOw piniowych

usun z niego resztki siana i zawin je ciasno w folie
spozywczg. Aby moéc tatwiej pokroi¢ mieso w

ciensze plastry, umies¢ je przez okoto pottora
do dwoch godzin w zamrazalniku.

PRZYGOTOWANIE

)} Pokrdj stek w cienkie plastry i roztoz go

na talerzach w pokrywajacych sie warstwach.

Jesli to potrzebne, pozwdl, aby ogrzat sie do
temperatury pokojowej. W réznych miejscach
umies¢ odrobine pesto i skrop stek oliwg z oliwek
i octem balsamicznym. Posyp go rukolg, startym
parmezanem i orzeszkami piniowymi, a nastepnie
dopraw do smaku solg i pieprzem.
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w E Dzo N YW GORACYM DYMIE

ZE SLODKO-KWASNA SALATKA

Lubisz wedzong rybe?® Jesli tak, sprobuj :
wedzonego kurka czerwonego. Dzieki '
marynowaniu filetéw rybnych w zalewie :
solnej ich mieso bedzie bardziej sprezyste
i smaczniejsze. Stodko-kwasna salatka '
doskonale komponuje si¢ ze smakiem
wedzonego fileta rybnego!

i druga potéwke na po6zniej) do stodko-kwasnej mieszanki i dodaj

Dla 4 os6b

Wstepne przygotowanie: 20-30 minut

(z wylaczeniem 2 godzin na
marynowanie w zalewie solnej)
Przygotowanie: 40 minut !

otworz dolny szyber. Rozpal wegiel drzewny za pomocg trzech

& kurki czerwone

8 tyzek gruboziarnistej soli morskiej

2 % lyzki cukru |

Do stodko-kwasnej satatki

200 ml octu :

200 g cukru

1 cm Swiezego korzenia imbiru

% czerwonej papryczki chilli

1 zdzbto trawy cytrynowe;j |

Yadyni

1 ogorek

1 limonka,

2 gtowki sataty rzymskiej
talerzach. Przekroj pozostatg potowke limonki na cztery czesci.

Potrzebne akcesoria:

# Drewniane wiérki do wedzenia z wisni/ :
Cherry Wood Chips

# Dystans ceramiczny convEGGtor

8 enjoy!

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
) Oczys¢ kurki czerwone (lub popros o to swojego sprzedawce
ryb), zostaw skére. Zmieszaj s6l morska z cukrem i natrzyj filety
rybne po obu stronach mieszankg solng. Przykryj je i odstaw w
marynacie solnej na 2 godziny do lodowki.

} W miedzyczasie zagotuj ocet z 200 mililitrami wody i cukrem do
stodko-kwasnej satatki.
plastry, pokroj papryczke chilli w krazki i zgnie¢ trawe cytrynowa.

Dodaj je do gotujacej sie mieszanki octowej, zmniejsz ogien i gotuj

przez 15 minut na wolnym ogniu.

) Odstaw stodko-kwasng mieszanke do ostygniecia. W

miedzyczasie obierz dynie, usun nasiona i pokrdj migzsz na cienkie :

paski za pomocg obieraczki. Umyj ogorek i pokréj go wzdtuz w
cienkie paski. Wyjmij imbir i trawe cytrynowg ze stodko-kwasnej
mieszanki. Przekréj limonke na pét, wycisnij sok z potéwki (odtoz

do niej paski dyni i ogoérka. Marynuj w temperaturze pokojowej
przez 1 godzine.

PRZYGOTOWANIE
)} Zanurz w wodzie duzg gars¢ wiérkéw do wedzenia. Catkowicie

kawatkow rozpatki i przez okoto 10-12 minut pozostaw otwartg

pokrywe. W migdzyczasie przeptucz filety z kurka czerwonego pod

biezgcg wodg i wytrzyj je do sucha.

) Gdy wegiel bedzie rozzarzony w okoto jednej trzeciej, posyp go

namoczonymi wiérkami do wedzenia i umie$¢ dystans ceramiczny

convEGGtor oraz ruszt. Potdz na niego filety z kurka czerwonego
skdrg na doét i zamknij pokrywe pieca EGG. Zostaw w gornym
szybrze szczeline wielkosci 1 cm, a szyber dolny zostaw delikatnie
otwarty. Temperatura pieca Big Green Egg powinna wynosi¢ od
65 do 90°C. Wedz filety przez okoto 25 minut, do tego czasu beda
gotowe i bedg smakowac wysmienicie.

} W miedzyczasie oderwij liScie sataty rzymskiej i umies¢ je na

Odsacz warzywa ze stodko-kwasnej mikstury i umiesc je na
talerzach. Zdejmij filety z kurka czerwonego z rusztu, przekroj
je po przekatnej i utdz je rowno na satatce. Udekoruj kawatkiem
limonki.

Obierz korzenr imbiru i pokréj go w cienkie

L —
.Itf“,_#"-

Zalecana konfiguracja
pieca dla tego dania

Jipe

Gotowanie posrednie
Poprzez umieszczenie dystansu
ceramicznego convEGGtor zmieniasz
piec Big Green Egg w piekarnik.
Odpowiedni dla niskich i wysokich
temperatur, ewentualnie z
dodatkiem dymu drzewnego,
zeby wedzi¢ sktadniki.

Miedzy innymi do:

Gotowania duzych kawatkéw miesa i ryb
i/ Wedzenia duzych kawatkéw miesa i ryb




Temperatury i czas przygotowania

czas przygotowania Temperatura | Temperatura Przyblizony
pieca wewnetrzna czas
Big Green Egg
Grillowanie bezposrednie
Warzywa i owoce 20-100g 220°C = 2-5 min.
Skorupiaki 20-100¢ 220°C 55°C 13 min.
Ryby 150-250 g 220°C 55°C 13 min.
Kotlet wotowy z kostka 1kg 230-250°C 52-58°C 16-20 min.
Stek Rib Eye 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 min.
Kotleciki jagniece 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 min.
Kurczak 150-250g 150°C 77°C 16-20 min.
Piers z kaczki 300¢ 190-200°C 54°C 6-8 min.
Gotowanie posrednie . .
Karkowka 2-5 kg 120°C 65°C 4 godziny Rozpalanle Blg Green Egg
Udziec jagnigcy 2-5kg 120°C 55°C 3 godziny ) ,
Comber wotowy 2-5kg 120°C 48°C 1,5 godziny 1-Napeini ceramiczna podstawe weglem drzevyr.]ym
na wysokos¢ 5 cm powyzej jej krawedzi. Rozt6z na
Caly kurczak 1.5kg 180°C 77°C 75-90 min nim 3 kawatki rozpatki Big Green Egg.
Udko z kurczaka 250¢ 180°C 77°C 35-34 min.
Piers z kurczaka 250g 180°C 77°C 16-20 min. 2. Catkowicie rozsun dolne drzwiczki popielnika i
Wedzenie zapal rozpatke. Pokrywe pozostaw otwartg. Duza
Karkéowka 2-5 kg 90°C 65°C 8-9 godziny ilos¢ tlenu umozliwi szybsze rozpalenie wegla.
Essrr;:er wolowy 1:(; l;g zg:z 22:2 ;j_gc;dr:;y 3.P010-15 minutach, gdy rozpatka sie wypali,
- 2 umies¢ akcesoria w odpowiedniej konfiguracji
Duszenie dla wybranej techniki kulinarnej.
Gulasz 2-8kg 150°C - 3-4 godziny
Warzywne ragoQt 1-5kg 150°C - 20 min. 4. Zamknij pokrywe i zatdz szyber. Ustaw
Pieczenie temperature za pomocg regulatora powietrza
Pizza (spod 2-3 mm) - 250°C - 6-10 min. i szybru.
Pieczone ziemniaki - 150°C - 2-3 godziny . . .
Pieczone warzywa korzeniowe ) P— ) 2-3 godziny Uw?ga!. Po r?zpale.n!u w |:.necmf EGG staraj. sie
. : mozliwie najrzadziej otwierac pokrywe, zeby
Ciasto czekoladowe na ciepto . 200°C - 15 min. zachowa¢ odpowiednia temperature.

Najnowsze menu sezonowe
i specjalne przepisy
Inspiration Today

Zarejestruj sie na
biggreenegg.eu/pl/signup
po ciggle Swiezg
dawke inspiracji.
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Region szefa kuchni

Edwin Vinke i jego

zelandzka kuchnia

Juz jako chtopiec Edwin Vinke oznajmit, ze chce zostaé
kucharzem. Obecnie juz od 25 lat pracuje jako kulinarny
mistrz w restauracji De Kromme Watergang w zelandzkim
Hoofdplaat. W wiosce, ktéra dzieki Edwinowi i jego zonie
Blanche zaistniata na mapie Holandii.

Droga na szczyt nie zawsze byta dla Edwina ustana rézami.
Miat potrzebny talent, a takze wytrwatos¢. Ale prawdziwy
sukces przyszedt dopiero wtedy, kiedy Edwin, juz ze sporym
doswiadczeniem, obrat swojg wiasng droge. Edwin: ,,Po
zakonczeniu szkoty hotelarskiej w belgijskim Koksijde i odbyciu
stazu we Francji przyszedt czas stuzby wojskowej w Korps
Commandotroepen, gdzie objgtem stanowisko kucharza w
mobilnej kuchni. Potem pracowatem w kuchni restauracji
portowej w moim rodzinnym miescie Breskens, a nastepnie
przez piec lat jako zastepca szefa kuchni w Oud Sluis, w tym
czasie renomowanej restauracji Ronniego Hermana serwujacej
matze. W 1993 roku razem z Blanche kupiliSmy pusty budynek
szkolny z mysl3 o zatozeniu swojej wtasnej restauracji.”

Zmiany

Po wielkiej renowacji, w ktérg zaangazowana byta cata
rodzina, restauracja De Kromme Watergang stata sie faktem.
Przygoda z restauracjg zaczeta sie dla tej mtodej pary, ze
zgromadzonymi tu i dwdzie sprzetami kuchennymi. ,To brzmi
bardzo romantycznie, ale w rzeczywistosci byto inaczej”, Smieje
sie Edwin. ,W pierwszych latach czesciej mozna byto zobaczy¢
mnie w kombinezonie roboczym niz w fartuchu szefa kuchni.
Stuchatem uwaznie tego, co chcieli moi klienci, ale to nie
wystarczyto, aby restauracja przynosita zyski. PostanowiliSmy
jednak w tym wytrwac. Oczy otworzyto mi dopiero spotkanie
z Gordonem Ramsayem w 2005 roku. Przedtem ledwo
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wiedziatem, co oznacza restauracja z gwiazdkami. Po tym, jak
zobaczytem w telewizji, co robi ten cztowiek, musiatem sie z

nim spotkac. Polecielismy tam, zjedliSmy w restauracji, a nawet
napiliémy sie z nim piwa w pubie. Od tego momentu bytem
przekonany, ze chce gotowac inaczej i wszystko zmienitem.
Ukrytem sie w kuchni na tydzien, zeby eksperymentowac i
jeszcze przed uptywem szesciu miesiecy otrzymalismy gwiazdke
Michelin.”

Tak naturalnie, jak to mozliwe

.Potem poszto szybko, troche za szybko”, méwi Edwin. ,Nagle
znalaztem sie w towarzystwie duzych chtopcéw i to sprawito, ze
bytem bardzo niepewny. Jednak dzieki temu, ze zaczagtem duzo
¢wiczy¢ i zdrowo sie odzywia¢, odzyskatem energie, zeby i8¢
dalej i sie rozwija¢.” | znowu z powodzeniem, poniewaz w 2011
Edwin otrzymat tytut Szefa Roku od Gault Millau, a nastepnie
druga gwiazdke Michelin. Edwin wprowadzit swoj zdrowy styl
zycia réwniez pod postacig potraw w De Kromme Watergang,
gdzie podaza za natura. Nie uzywa rafinowanych cukréw, a
zamiast wody z solg, do gotowania uzywa przefiltrowanej

wody z Oosterschelde. W De Kromme Watergang nie ucieka

sie do sztucznych sztuczek. Edwin: ,Jesli miatbym wybrac co$, co
budzi we mnie nieche¢, to bytyby to produkty, ktére utrzymuja
konsystencje musu lub purée. Te rzeczy sq prawie jak klej do
tapet i mogg zlepia¢ sie w zotadku. Jesli z purée zwyczajnie
wycieknie troche wody, to trudno. Chce gotowac tak naturalnie,
jak to mozliwe!”

Bogactwa naturalne

W restauracji uzywa sie jedynie swiezych, naturalnych
produktéw sezonowych, najlepiej z najblizszego otoczenia.
Edwin: ,,Poza ziotami i przyprawami wszystkie produkty

enjoy! 11
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pochodzg z okolicy. Nie chce by¢ szowinistg, ale mysle, ze

nie ma drugiego takiego miejsca, jak Zelandia, skad pochodzi
tyle wspaniatych produktéw. Mamy Oosterschelde, gdzie
wystepujg najlepsze owoce morza. Morze Pétnocne dostarcza
wspaniatych gatunkoéw ryb, takich jak sola, turbot i barwena.
Mamy grunty rolne, a na wydmach rosng owoce rokitnika,
portulaka pospolita i wszystkie inne dzikie rosliny jadalne.
Otoczenie i natura sg tutaj bardzo bogate. Co wiecej, od

2012 roku mamy luksus korzystania z Zilte Hof, naszej
wiasnej dziatki, ktéra ma prawie hektar wielkosci.

Ogromna réznica

~Obecnie zyjemy w spoteczenstwie konsumpcyjnym, rolnicy
sg niemal zmuszani do uprawy szybko rosngcych produktéw,
ktore sg odporne na choroby”, dodaje szef kuchni.
~Uprawiamy rézne odmiany, takie jak dzika marchew i
czosnek. Do nich trzeba naprawde mowic¢ kazdego dnia.

Takie odmiany sg czesto bardziej wrazliwe, czasem maja
czarne lub brazowe plamki, ale pod wzgledem smaku i

jakosci jest ogromna roéznica. Ponadto trzeba zobaczy( i
wykorzystywac rosline w inny sposéb. M6j kolega z Wtoch na
przyktad regularnie przywozi ze sobg rézne ziarna. Mozna jes¢
je suszone, ale jesli zasadzisz je w ziemi, najpierw powstanie
sadzonka. Sadzonka stanie sie potem rosling z pgczkami
kwiatowymi, z ktérych wyrosng kwiaty, a na korcu nowe
ziarna. Mozna uzyc¢ tego wszystkiego w kuchni, ale jesli zostawi
sie rodline i wyrosng nowe ziarna, mozna je znowu zasuszyc.
Dla kucharza jest to wytchnienie, naprawde nie mégtbym juz
zy¢ bez naszego ogrodu.”

— Region szefa kuchni —

Ogrod nadaje ton

Obecnie w Zilte Hof ros$nie okoto 260 upraw, od warzyw po
kwiaty i ziota. Jedna czwarta kwiatéw nie jest do spozycia, tylko
dla pszczét, ktére lataja po ogrodzie w poszukiwaniu nektaru,
zeby zaopatrzy¢ kuchnie De Kromme Watergang w miéd.

JJesli wiemy, kiedy mogg zosta¢ zebrane okreslone produkty,
mozemy przyjrzec sie temu, jak mozemy je przetwarzac.
Mamy zawsze swieze produkty, poniewaz ogrdd znajduje

sie naprzeciwko restauracji”, wyjasnia Edwin. ,Nie mam tez
przepiséw na papierze, poza ciastami. Méj syn Tom, ktéry

tez dziata w branzy, spisuje teraz wszystko na papierze. Jesli

o to chodzi, to jestem bumelantem, wszystko mam w gtowie.
Ogrod nadaje ton menu, tak jak dostawa ryb i owocow morza.”

Najlepsi rybacy
Edwin: ,Moje owoce morza, takie jak oktadniczki, sercowki,
pobrzezki, ostrygi i trabiki oraz kraby i homary z wéd
Oosterschelde pochodzg od Joopa Paauwego z Meromar
Seafoods. Joop wspétpracuje z najlepszymi rybakami. Po
wyciggnieciu z wody skorupiaki zanurzane sg w duzych
zbiornikach, zeby je przeptukac. Woda, ktéra pochodzi
bezposrednio z Oosterschelde, jest stale wymieniana, dzieki
czemu na skorupiakach nie bedzie $ladu piasku. Zazwyczaj
pytam Joopa o jego najlepsza oferte w danym momencie, nie
ma dla mnie znaczenia, co to konkretnie jest. Najbardziej liczy
sie dla mnie smak i jako$¢. Jesli to jest dobre, nawet nie
poznasz, co prébujesz, jesli udusisz skorupiaki lub
podgotowanego homara z wéd Oosterschelde na piecu Big
Green Egg!”

g



SKORUPIAKI

Z BIG GREEN EGG

Wstepne przygotowanie: 20 minut
Przygotowanie: 5 minut ;

i ostroznie pokrywe -po 4-5 minutach - uzywajac

wybrane skorupiaki, takie jak matze, sercowki
jadalne i ostrygi

przez kolejng minute. Ostrygi pozostajg zamknigte,

Potrzebne akcesoria:

L Perforowany ruszt z powtoks, ceramiczng, /
Perforated Porcelain Grid (opcjonalnie) :

ﬁ Rekawica termoodporna EGGmitt :

— Region szefa kuchni —

i WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
) Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg
i rozgrzej go, z rusztem i perforowang blachg do
200°C. W miedzyczasie przeptucz skorupiaki pod
zimna biezgca wodg. Wyrzu¢ otwarte lub
i potamane sztuki.
Mozesz w szybki i latwy sposéb przygotowaé
skorupiaki w piecu Big Green Egg, zeby dodaé
je do innej potrawy lub cieszyé sie¢ nimi w
czystej postaci.

PRZYGOTOWANIE
) Roztéz skorupiaki na perforowanej blasze z
ceramiczng powtoka i zamknij pokrywe pieca.

) Ze wzgledu na zawartos¢ wody w skorupiakach
i mozliwos$¢ powstawania goracej pary, otworz

termoodpornej rekawicy. Sprawdz, czy skorupiaki
sg otwarte, jezeli nie, zamknij pokrywei i dus je

mozna je otworzy¢ po przygotowaniu.

) Zdejmij skorupiaki z rusztu (za pomocg rekawicy
EGGmitt).

enjoy! 13



Zbedne czesci
Mimo ze restauracja De Kromme Watergang stynie
z owocdw morza, serwowane jest tam rowniez
dobre mieso, jednak z umiarem. ,Stosunek wynosi
okoto 95% ryb i skorupiakdw do 5% miesa, ale to sie
troche zmienia,” méwi Edwin. ,,Uwielbiam bowiem
pracowac ze zbednymi czesSciami miesa, czesto
w potaczeniu z rybami. Kurzy kuper jest na przyktad
najsmaczniejszg czescig kury. Jest poprzetykany
zytkami bogatymi w ttuszcz i fantastycznie
komponuje sie z homarcami lub sercéwkami
jadalnymi. Idealny do naszego ,Johnnie Walker
box", czyli skrzynki, ktéra kiedys wypetniona byta
ekskluzywna whisky, a ktérg napetniamy miseczkami
z réznymi potrawami, do ktérych przygotowania
uzyta byta whisky. Skrzynke serwujemy zamknieta,
co zawsze zapewnia efekt zaskoczenia.

Kombinacje smakowe

,Udziec wieprzowy" tez jest takim produktem.
Ugotowalismy kiedys$ udziec wieprzowy i
oddzielilismy migso od kosci. To mieso takze jest
smaczne i ttuste. Kiedy datem je tu chtopakom do
sprébowania, stwierdzilismy, ze smak jest troche
podobny do oktadniczek. Serwujemy to potgczenie
juz od kilku lat i goscie je uwielbiaja. Nie osiggniesz
takiego smaku z chudym filetem z kurczaka, czy tez
z poledwiczkg wieprzowa. Ttuszcz dodaje smaku.”
Wedtug Edwina potgczenie ryb i migsa nie jest wcale
niespotykane: ,W przesztosci, kiedy ludzie nie mieli
pieniedzy na zakup masta, do smazenia ryb czesto
uzywano smalec.” Jesli chodzi o kombinacje
smakowe, szef kuchni ma jasna filozofie: ,Zwracam
uwage na Srodowisko. Sola ptywa na przyktad na
dnie morza, tego rodzaju ryby nie podam wiec z
pomidorami i paprykami, ale z warzywami, ktére
rosng pod ziemig, takimi jak por i seler. Krab zyje
pomiedzy wodorostami, wiec uzywam do niego
odmian wodorostéw, jak glony z rodziny codium i
krasnorosty. Ogélnie lubie pracowa¢ z wodorostami.
Kazda z réznych odmian ma inny stony smak.”

Wodorosty w centrum uwagi

W dzisiejszych czasach wodorosty znajdujg sie coraz
czesciej w centrum uwagi, poniewaz sg nie tylko
smaczne, ale takze bogate w witaminy i mineraty.
Edwin pracuje z nimi juz od lat, od kiedy spotkat sie z
Janem Kruijsse z De Zeeuwse Zeewierhandel.

— Region szefa kuchni —

Codziennie podczas odptywu Jan zbiera wodorosty
z wdd Oosterschelde, jedynego miejsca w Holandii,
gdzie rosng jadalne glony. Edwin: ,Kiedy spotkatem
Jana i kiedy opowiedziat mi, a potem pokazat,

czym sie zajmuje, od razu podszedtem do tego
entuzjastycznie. Pomyslatem, ze to fantastyczny
pomyst i statem sie jego pierwszym klientem.
Uzywamy jego wodorostéw na wiele sposobow.
Zbiory trwaja caty rok. W wodach Oosterschelde
rosnie okoto 150 jadalnych glonéw, wsrdd ktérych
obficie wystepuja glony ,spaghetti”, morszczyn
pitkowany, glony wakame, krasnorosty, glony z
rodziny codium, wodorosty sargassum muticum i
satata morska. Oferta zmienia sie w ciggu roku, wiec
uzalezniamy wyboér $wiezych glondw od pory roku.”

Od przypraw po warzywa

Edwin: ,Musisz wiedzie¢ dobrze, co nalezy zrobi¢ z
wodorostami, prawie jak z warzywami gruntowymi.
Kazdy rodzaj ma swoje szczegdlne wiasciwosci.
Glony z rodziny codium, glony ,spaghetti” i
krasnorosty smakujg na przyktad dobrze na surowo.
Natomiast morszczyn pitkowany i wodorosty
sargassum muticum nie, te odmiany nalezy
podgrzac. Uzywamy réznych rodzajéw na rézne
sposoby, na surowo, duszone lub blanszowane jak
petnowartos$ciowe warzywa lub tez smazone w
gtebokim oleju, suszone i zmielone na proszek,

a potem uzywane jako naturalne przyprawy. Lub
oczywiscie na piecu Big Green Egg, to tez mozliwe!



Kiedy kandyzujesz marchewke w wedzonym

przefiltrowana woda morska

Hickory Wood Chips

Consommé z ziemniaka z chipsem z wody morskiej i tatarem z wedzonej marchewki

MARCHEW

i WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

KANDYZOWANA

i przefiltrowang wode morska (lub lekko posolong

W WEDZONYM

)} Obierz marchewki i odetnij koricéwki. Doprowadz

: wode) i gars¢ scinek wodorostow do wrzenia i

o I_ E l U i pozostaw na wysokim ogniu, az wygotuje sie do
do schtodzenia. Zanurz w niej marchewki i

oleju, nadajesz jej przepyszny, specyficzny

aromat dymu. Mozesz wykorzystac ja miedzy

innymi do zrobienia tatara. :

{ PRZYGOTOWANIE

Wstepne przygotowanie: 30 minut

(z wylaczeniem 1 nocy na

marynowanie w zalewie solnej) |

Przygotowanie: 30 minut :

(z wylaczeniem pozostawienia na 1 noc)

} Ut6z marchewki w naczyniu Drip Pan i wlej tyle

marchewki

potowy. Zdejmij garnek z ognia i pozostaw wode

pozostaw na noc do peklowania. Marchewki
muszg by¢ w catosci zanurzone w wodzie.

) Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg
i rozgrzej go do 85 °C. Zamocz gars¢ wiorkow do
wedzenia w wodzie. Wyjmij marchewki z zalewy
solnej i osusz je.

oliwy z oliwek, zeby byty catkowicie zanurzone.

Posyp rozzarzony wegiel namoczonymi wiérkami
scinki wodorostow :

oliwa z oliwek

wedz potrawe przez 15 minut.

Potrzebne akcesoria:

# Drewniane wiérki do wedzenia z orzesznika, /

do wedzenia, umies¢ ruszt na EGGu i potdz na
niego Drip Pan. Zamknij pokrywe pieca EGG i

} Zamknij gérny i dolny szyber pozostawiajgc

naczynie Drip Pan na noc w zamknietym EGGu,
# Naczynie na skropliny Drip Pan '

zeby marchewki zyskaty aromat wedzonego oleju.

i Pieczona i grillowana gruszka z biatg czekoladg i ptatkami rézy

- PIECZONA | GRILLOWANA
 GRUSZKA

Pieczone lub grillowane owoce z pieca Big Green
Egg nadajg deserom zupetnie nowy wymiar.

Wstepne przygotowanie: 35 minut
i Przygotowanie: 30 minut

gruszka deserowa

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
) Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg i
rozgrzej go, razem z rusztem, do 200 °C.

) Potdz gruszke na ruszcie i zamknij pokrywe pieca
i EGG. Piecz gruszke przez okoto 20 minut.

) Wyciaggnij gruszke z EGGa i pozostaw jg do
i ostygniecia.

PRZYGOTOWANIE
i ) Obierz upieczona gruszke i pokréj jg w plasterki.

) Potoz plasterki gruszki na ruszcie. Zamknij pokrywe
i pieca EGG i grilluj je przez okoto 1 minute. Przewrdé
plasterki na drugg strone i grilluj je jeszcze przez

i minute.

G R I L LOWA N A Jedna z potraw, ktéra przygotowat Edwin, byta

BARWENA

grillowana barwena z kremem z baktazanéw i

majonezem z anchois. Tak mozna grillowac
barwene:

.

-,

-.- - . -
N
RN

— Region szefa kuchni —

Wstepne przygotowanie: 20 minut
i Przygotowanie: 10 minut

i barwena

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg i
rozgrzej go, z rusztem, do 220 °C. Dobrze przeptucz
wewnetrzng i zewnetrzna strone barweny pod zimng
biezgcg wodg. Wysusz rybe i lekko posmaru;j jej
zewnetrzng strone olejem roslinnym.

PRZYGOTOWANIE
i ) Potdz barwene na ruszcie i zamknij pokrywe pieca
h EGG. Grilluj przez okoto 5 minut.

\_-‘; ) Otworz pokrywe, przewrdc rybe i zamknij pokrywe
i pieca EGG. Grilluj ponownie przez okoto 5 minut.
Mozesz sprawdzi¢, czy migso ryby jest gotowe
poprzez wyciggniecie ptetwy grzbietowej, powinno

J pojsc tatwo. Mozna réwniez sprawdzi¢, czy ryba jest
i gotowa za pomocg cyfrowego termometru.
Temperatura w Srodku powinna wynosi¢ 50 °C.

enjoy! 15



Z POLACZENIA
STAROZYTNE)
MADROSCI |
INNOWACYINYCH
MATERIALOW..

Big Green Egg oparty jest na azjatyckim projekcie liczagcego

3000 lat tradycyjnego glinianego pieca na wegiel drzewny, e o e e

ktoéry juz w tamtych czasach zapewniat wyjatkowe walory Mini Mini Max
smakowe. Z dzisiejszg wiedzg, procesami produkcyjnymi Srednica rusztu: @ 25 cm Srednica rusztu: @ 33 cm
i innowacyjnymi materiatami zostato stworzone perfekcyjne Pow. gotowania: 507 cm? Pow. gotowania: 855 cm?

urzadzenie kuchenne. Wysokiej jakosci ceramika w Waga: 17 kg Waga: 35 kg
potaczeniu z pokrywga zapewnia niezwykle wydajne spalanie
wegla drzewnego. Dzieki doskonatej cyrkulacji powietrza,
ktéra sprawia, ze jedzenie gotuje sie w odpowiedniej
temperaturze, przygotujesz z Big Green Egg niesamowicie
smaczne i soczyste potrawy o niespotykanym smaku.

..UZYSKAJ GLEBIE
SMAKU..

Wspalnie ciesz sie dobrym zyciem, to motto Big Green Egg.
Dzieki pieknemu i funkcjonalnemu projektowi pieca EGG,

a takze uzyciu materiatow najwyzszej jakosci w petni
wykorzystasz potencjat swojego domu z Big Green Egg.

Big Green Egg jest wykonany z ekskluzywnej ceramiki
najwyzszej jakosci, opartej na technologiach opracowanych
przez NASA. Charakteryzuje sie ona duzymi wtasciwosci
izolacyjnymi i w potgczeniu z r6znymi opatentowanymi
czesciami sprawia, ze Big Green Egg jest unikalny. Materiat
ceramiczny moze wytrzymac ekstremalne temperatury i

Mini dostarczane jest bez metalowego stojaka.

wahania temperatur, nie rozszerza sie, ani sie nie kurczy. .

Moze by¢ podgrzewany sto tysiecy razy bez utraty swoich Sma " Medlu m Large

wiasciwosci. Big Green Egg daje konsumentom dodatkowo Srednica rusztu: @ 33 ecm  Srednica rusztu: @ 38 cm  Srednica rusztu: @ 46 cm
ograniczong dozywotnig gwarancje na materiat i konstrukcje Pow. gotowania: 855 cm?  Pow. gotowania: 1.140 cm? Pow. gotowania: 1.688 cm?
wszystkich ceramicznych elementéw pieca EGG. Zadne inne Waga: 36 kg Waga: 51 kg Waga: 73 kg

urzadzenie kuchenne nie jest tak niezawodne, wytrzymate,
termoizolacyjne i odporne na warunki atmosferyczne. Co
wiecej, materiat ceramiczny odbija ciepto, tworzgc strumien
powietrza, ktéry nadaje specjalny przyjemny smak sktadni-
kom i potrawom, ktore gotujesz w piecu EGG. W ten sposéb
uzyskuje sie gtebie smaku.

..1 CIESZ SIE NIA
Z INNYMI!

Big Green Egg jest naprawde niezawodny, dzieki

temu mozna beztrosko cieszyc sie chwilg. Na przyktad
temperatura, ktérg mozna tatwo regulowac, jest bardzo
stabilna. Dzieki termoizolacyjnej ceramice wysokiej
jakosci temperatura zewnetrzna nie ma zadnego wptywu
na temperature wewnatrz pieca EGG. Dwa regulowane
otwory wentylacyjne - szyber dolny i gérny - umozliwiaja
ustawienie i utrzymanie temperatury z doktadnoscig do
jednego stopnia. Im mniejsze sg otwory, tym nizsza

jest temperatura, i odwrotnie. Big Green Egg pozwala na
regulowanie temperatury w zakresie od 70°C do 350°C.
To sprawia, ze w potgczeniu z okreslonymi akcesoriami Big XLa rge XXLa rge
Green Egg doskonale sprawdzi sie przy wielu technikach
kulinarnych, tj. grillowaniu, pieczeniu, gotowaniu, duszeniu,
wedzeniu, czy tzw. powolnym gotowaniu. Smak tych potraw
zadziwi Ciebie i Twoich gosci.

Srednica rusztu: @ 61 cm Srednica rusztu: @ 74 cm
Pow. gotowania: 2.919 cm? Pow. gotowania: 4.336 cm?
Waga: 99 kg Waga: 192 kg




TAK ZBUDOWANY JEST BIG GREEN EGG

Ceramika wysokiej jakosci i niezawodnosé

GORNY METALOWY SZYBER
Stuzy do regulacji przeptywu powietrza, co
zapewnia doktadng kontrole temperatury.

CERAMICZNA NASADKA

Po uzyciu zamknij piec Big Green Egg za pomoca
ceramicznej nasadki i zamknij regulator
powietrza. Ze wzgledu na brak tlenu wegiel
catkowicie zgasnie i bedzie mozna go rozpali¢
TERMOMETR

Precyzyjnie wskazuje temperature w EGGu
bez koniecznosci otwierania pokrywy.

ponownie nastepnym razem.

POKRYWA Z KOMINEM
Ceramiczna koputa z kominem, ktérg mozna fatwo
otworzy¢ i zamkna¢ za pomocg systemu
sprezynowego. Powierzchnia ceramiczna pokryta
jest warstwa wytrzymatej podwadjnej glazury. Na
skutek odbijania ciepta i dziatania izolacyjnego
ceramiki, w $rodku pieca EGG powstaje przeptyw
powietrza, ktéry zapewnia zréwnowazone i
smaczne gotowanie.

RUSZT ZE STALI NIERDZEWNE]
Na ruszcie ze stali nierdzewnej (Stainless
Steel Grid) mozna umiesci¢ sktadniki do

przygotowania.

CERAMICZNY PIERSCIEN o i
WEWNETRZNY L
Ceramiczny pierécien wewnetrzny znajduje sie [ - =
na komorze paleniska i zapewnia odpowiedni
odstep pomigdzy rozzarzonymi weglami a

o o it
rusztem. @ FE ; .E, 5 RUSZT
Ten ruszt znajduje sie w komorze paleniska. Dzigki
CERAMICZNA KOMORA PALENISKA __ . g szczelinom w ruszcie, wewnatrz EGGa tworzy sie
B komin powietrzny, a popidt opada do podstawy,

Komora paleniska lezy na ceramicznej

podstawie i jest napetniana weglem drzewnym. dzieki czemu mozna go fatwo usuna¢ poprzez

Komora zostata wyposazona w przemyslane dolny szyber za pomoca wygarniacza popiofu.

otwory i wgtebienia w dolnej czesci. Zapewnia to
staty i optymalny przeptyw powietrza, gdy
regulator powietrza i szyber sg otwarte.

SZYBER DOLNY

Dolny szyber umozliwia regulacje przeptywu
powietrza i kontrole temperatury. Dodatkowo
przez otwdr mozna tatwo usungc popidt.

CERAMICZNA PODSTAWA

Ceramiczna, termoizolacyjna podstawa, ktéra na
zewnetrznej stronie pokryta jest podwdjng
ochronng glazura.

Naturalny wegiel drzewny Big Green Egg to potaczenie Tl“lTY
drewna debowego i orzesznika - a to oznacza zestaw R
doskonaty! Duze kawatki wegla palg sie dtugo i pozostawiajg Gotowy do pracy w 15 minut z ‘
- w przeciwienstwie do innych rodzajéw wegla drzewnego - zaledwie 3 kawatkami rozpatki! ““N WI °®

niewielka ilo$¢ popiotu i zapewniajg subtelny aromat dymu. Big Green Egg Charcoal Starters to naturalne
Jedna ,porcja” wegla drzewnego wystarcza $rednio na rozpatki, ktére nie zawierajg chemicznych
8-10 godzin statej temperatury. substancji. Rozpatki sg bezzapachowe i nie

wptywajg na smak potraw.

Jesli uzyjesz dystansu ceramicznego convEGGtor,
Big Green Egg tatwo zmieni sie w piekarnik. Ostona
termiczna sprawia, ze potrawa nie ma bezposredniego
Zeliwny szyber stuzy do kontaktu ze Zrédtem ciepta. Z tego wzgledu jest to
regulacji przeptywu powietrza, doskonaty sposéb na gotowanie delikatnych sktadnikéw

co zapewnia doktadng lub powolne gotowanie. Jesli oprocz tego uzyjesz kamienia

kontrole temperatury. Flat Baking Stone, mozesz upiec najsmaczniejszy chleb i

pizze na prawdziwym kruchym spodzie. \1_4_//
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TRZY DANIA Z BIG GREEN EGG

KOMPLETNE MENU
RIENTALNE

Jesli chcesz podac trzydaniowe menu na
Big Green Eggu, utatwisz sobie zadanie,
planujac przygotowania z wyprzedzeniem.
Dobry plan jest wazny, szczegdlnie jesli
oczekujesz gosci. Dzieki temu podczas
gotowania nie musisz wykonywac wielu
czynnosci i mozesz spedzi¢ mito czas z
gos¢mi przy stole.

Duszony kurczak z ryzem pandan

_Chcesz otrzymywac przepisy E
w wersji cyfrowej?

Chcesz otrzymywac najnowsze menu sezonowe i
specjalne przepisy do Big Green Egga na Twojg skrzynke
mailowa? Zapisz sie do subskrypcji ‘Inspiration Today' na
stronie biggreenegg.eu/pl/signup, aby ciggle na nowo

inspirowac sie najsmaczniejszymi przepisami.

Ciasto Lapis Legit

18 enjoy!



Potrzebne akcesoria:

L Ruszt zeliwny / Cast Iron Grid

# Garnek zeliwny holdenderski/ '
Dutch Oven

L Uchwyt do rusztu zeliwnego

/ Cast Iron Grid Lifter

L Dystans ceramiczny convEGGtor
? Patelnia Zeliwna / Cast Iron Skillet

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
i Pieczona kaczka
¢ » Natnij skore piersi kaczki w kratke. Pokroj grzyby shiitake
w plasterki i czerwong papryke w krazki. Obierz czerwong
Dla 4 os6b
(ciasto dla 8 os6b)
i pokroj je w cienkie paski. Przykryj i przechowuj w lodéwce.
Wstepne przygotowanie: 3 godziny
osobno, wszystkie warzywa mozna przechowywac razem
Przygotowanie:
przystawka: 40 minut
danie gtéwne: 15 minut |
deser: 5 minut |
z rusztem Cast Iron Grid w $rodku, do 180°C. W miedzyczasie
Przystawka: pieczona kaczka :
2 filety z piersi kaczki
120 g grzybow shiitake
1 czerwona, papryka
1 czerwona, cebula,
4 zgbki czosnku
3 cm korzenia imbiru
5 cebul dymek
6 peczkow kolendry
150 g rozyczek brokuta
150 ml stodkiego sosu sojowego
3 tyzki oleju sezamowego '
150 g makaronu chinskiego
560l morska,
100 g kietkow '
nastepnie polej kurczaka mlekiem kokosowym. Dodaj
Danie glowne: duszony kurczak
5 zgbk6w czosnku
3 cm Swiezego korzenia imbiru
1 czerwona, papryka
2 limonki
2 yzki oleju stonecznikowego |
8 podudzi z kurczaka,
3 tyzeczki przyprawy garam masala, :
1 tyzeczka mielonej kolendry
1 tyzeczka mielonego kminu
rzymskiego
2 tyzeczki mielonej kurkumy
400 ml mleka kokosowego :
5 cebul dymek
. czarnej rzepy
4 peczki kolendry
175 g masta orzechowego
300 g ryzu pandan
s6l morska, :
ruszt zeliwny za pomoca specjalnego uchwytu. Zamknij
Deser: ciasto Lapis Legit
500 g masta,
100 ml bitej §mietany
20 gozdzikow
6 jajek i
250 g biatego cukru drobno
mielonego
100 g maki pszennej
10 g cukru anyzowego (saszetki) |
25 g mielonego cynamonu
5 g mielonego kardamonu
5 g mielonej gatki muszkatotowej

cebule i pokrdj jg w cienkie pidrka. Obierz i posiekaj czosnek
i imbir. Pokréj cebule dymki w kostke. Zerwij liscie kolendry

Oprocz cebuli dymki, ktéra bedzie dodawana do potrawy
w pojemniku.

Duszony kurczak
) Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg i rozgrzej go,

obierz czosnek i imbir i pokrgj je drobno. Pokréj czerwong
papryke w cienkie krazki. Zetrzyj skorke limonki na tarce o
drobnych oczkach i wycisnij z niej sok.

) Rozgrzej olej stonecznikowy w zeliwnym garnku na
ruszcie Big Green Egga. Dodaj podudzia z kurczaka i piecz
je przez okoto 5 minut z kazdej strony na ztotobrazowy
kolor, pamietajgc o zamykaniu pokrywy pieca EGG za
kazdym razem.

) Dodaj czosnek, korzen imbiru i czerwong papryke
(opcjonalnie zostaw pare krazkoéw papryki do przybrania

w lodéwce pod przykryciem) i piecz je razem przez okoto

5 minut. Dodaj przyprawe garam masala, zmielong kolendre,
kmin rzymski i kurkume, piecz przez okoto 1 minute, a

startg skorke i sok z limonki i okoto 400 ml wody, podudzia

z kurczaka nie muszg by¢ catkowicie zanurzone. Zamknij
pokrywe pieca EGG i delikatnie dus kurczaka przez 30 minut.
W miedzyczasie pokréj cebule dymki w krazki. Obierz czarng
rzepe i pokroj jg w kostke. Zerwij i posiekaj liscie kolendry,
przechowuj je w lodéwece pod przykryciem.

) Sprawdz, czy wywar w naczyniu ma konsystencje sosu,
w razie potrzeby gotuj dtuzej.

) Wyjmij garnek z EGGa i dodaj masta orzechowego do sosu
w naczyniu. Dodaj cebule i czarng rzepe i odstaw kurczaka
do ostygniecia. Przykryj i przechowuj w lodéwce w garnku
zeliwnym.

Ciasto Lapis Legit

) Doprowadz masto do temperatury pokojowej. W rondlu
na kuchence zagotuj $mietane z gozdzikami. Zmniejsz ogien
i gotuj przez okoto 10 minut na matym ogniu. Wyjmij z EGGa

pokrywe i rozgrzej EGGa do 220°C. Wyt6z tortownice
(@ 20 cm) papierem do pieczenia.

) Przelej krem gozdzikowy przez sitko i odstaw do
ostygniecia. Za pomocg miksera ubij jajka z 4 tyzkami
cukru na puszystg mase.

) Za pomocg trzepaczki wymieszaj miekkie masto, pozostatg
czes¢ drobnego cukru, make pszenng i szczypte soli. Za
pomoca fopatki zmieszaj ostudzony krem gozdzikowy i
puszystg mase jajeczng z mieszanka z mastem, az powstanie
geste ciasto.

) Podziel ciasto na dwie réwne czesci i wymieszaj jedng
czes$¢ z cukrem anyzowym, mielonym cynamonem,
kardamonem i gatkg muszkatotowa.

) Wlej okoto 100 mililitréw ciasta bez przypraw do formy

i rozprowadz je lekko po dnie. Pot6z forme na ruszcie,
zamknij pokrywe EGGa i po okoto 30 sekundach obro¢ forme
nieznacznie, zeby ciasto, ktore stato sie bardziej ptynne,

uformowato gtadka warstwe. Wi6z forme z powrotem,
zamknij pokrywe EGGa i piecz przez okoto 3,5 minuty,
az warstwa ciasta bedzie sucha.

) Nastepnie wlej okoto 100 mililitréw ciasta z przyprawami

i powtorz caty proces. W ten sposob wlewaj kolejno warstwe
bez przypraw po warstwie z przyprawami, az zabraknie
ciasta. Piecz ciasto Lapis Legit jeszcze przez okoto 15 minut.

) Wyjmij forme z pieca EGG i nieco ostudz ciasto. Wyjmij
ciasto z formy i odstaw do catkowitego ostygniecia. Ugas
Big Green Egga (lub od razu zacznij przygotowywac
przystawke zgodnie z podanym przepisem) i owin ciasto
Lapis Legit folig spozywcza.

PRZYGOTOWANIE

Chrupiaca pieczona kaczka

) Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg i rozgrzej
80, z rusztem Cast Iron Grid w $rodku, do 200°C. Wyjmij
filet z piersi kaczki, warzywa i ziota z lodowki.

} Umie$¢ patelnie zeliwng na ruszcie EGGa i rozgrzej jg z
zamknietg pokrywg przez okoto 5 minut. Ut6z piersi z kaczki
na patelni od strony skéry, zamknij pokrywe pieca EGG i
piecz przez okoto 10 minut.

} Odwr6¢ mieso na drugg strone i dodaj brokuty, grzyby
shiitake, czerwong papryke, cebule, czosnek i imbir. Zamknij
pokrywe pieca EGG i piecz kaczke

z warzywami przez 5 minut.

) Dodaj sos sojowy i olej sezamowy i wymieszaj warzywa.
Zamknij pokrywe i piecz jeszcze przez 5 minut. W
miedzyczasie ugotuj makaron we wrzacej wodzie zgodnie
z instrukcjg na opakowaniu, a nastepnie go odcedz.

) Zdejmij piersi kaczki z patelni i dopraw je solg morska
do smaku. Ewentualnie przypraw warzywa solg morskg
do smaku i dodaj kawatki cebuli dymki i kietki.

) Pokrdj piersi z kaczki w plastry. Ut6z makaron, warzywa i
plastry kaczki na talerzach i posyp je kolendra. Wyciggnij juz
potrawke z kurczaka z lodéwki, zeby mogta sie troche ogrzac
i rozgrzej EGGa do 180°C.

Duszony kurczak

)} Wiz zeliwny garnek z duszonym kurczakiem bez
przykrywki na ruszt i zamknij pokrywe pieca EGG.
Podgrzej kurczaka przez okoto 15 minut, az bedzie
odpowiednio ciepty. W migdzyczasie ugotuj ryz pandan
zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.

) Dopraw kurczaka solg morskg do smaku. Podziel porcje
ryzu na talerzach i na kazdy talerz nat6z dwa podudzia z

kurczaka z sosem. Udekoruj drobno posiekang kolendrg i
ewentualnie wczesniej odtozong papryka. Ugas piec EGG.

Ciasto Lapis Legit
} Zdejmij folie i pokrdj ciasto na kawatki.
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ULUBIONY PRZEPIS
GIUSEPPE MOSCARDY

Wioch Giuseppe jest prawdziwym pasjonatem gotowania, ktéry ze wzgledu
na swojg prace mieszkat w réznych miastach na calym swiecie, prawie
zawsze w mieszkaniu bez ogrodu. Od 2013 roku jego domem jest Holandia.
Po tym, jak wzigt udziat w warsztatach z Big Green Egg w restauracji Las
Palmas w Rotterdamie, powiedziat swojej zonie Natasjy: ,,Tym razem kupimy
dom, z ogrodem, zeby na zewnatrz bylo miejsce na piec Big Green Egg!”

Giuseppe i Natasja Moscarda kupili tadny dom w nowej dzielnicy w Rotterdamie

i jeszcze zanim go urzadzili, kupili Big Green Egga. Od tamtej pory uzywajg go w
kazdy weekend. Natasja: ,,Giuseppe jest typem cztowieka, ktéry ciggle gotuje. |
bardzo dobrze, bo wszystkie jego potrawy sg przepyszne! Giuseppe jest Swietnym
kucharzem amatorem, mito$¢ do gotowania ma we krwi. Przy urzadzaniu naszego
domu kuchnia byta punktem wyjscia. Musiata by¢ wystarczajgco przestrzenna,
razem z duzym stotem jadalnym petni w domu gtéwng role.”

Gotowanie jest czyms osobistym

Giuseppe, lub Beppe, jak nazywa go zona, wyniost mitos¢ do jedzenia z domu. Jako
dziecko prébowat wszystkiego, co mu podawano. Ale gotowac Giuseppe nauczyt
sie dopiero, kiedy zamieszkat sam. ,,Moja mama i babcia wiodty prym w kuchni, dla
dzieci byt to teren zabroniony. Nawet obecnie. Razem z mama w kuchni? Lepiej
nie!”, zartuje. ,Gotowanie jest czyms osobistym, kazdy ma swdj wiasny styl. Musisz
mie¢ do tego przestrzen.”

Typowy smak Big Green Egg

Pomiedzy krojeniem czosnku i Swiezej pietruszki Giuseppe popija espresso.

Jego ulubiony przepis, risotto z langustynkami, jest typowo witoski. Robit go juz

w czasach, kiedy mieszkat w TrieScie, jego miescie rodzinnym w pétnocnej czesci
Wtoch. Giuseppe: , To przepis, ktdry przygotowuje na specjalne okazje, na przyktad
na urodziny albo w sylwestra. To bardzo delikatna potrawa, taczysz wspaniate
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sktadniki i powstaje doskonate potgczenie smakowe. Wczesniej gotowatem na
kuchence, ale od kiedy mam Big Green Egga, zawsze robie go w ten sposéb.
Krotkie grillowanie langustynek i uzycie odrobiny drewna do wedzenia daje
typowy smak Big Green Egg, przepyszne! To sprawia, ze danie zyskuje oryginalny
i zaskakujacy posmak.” Réwniez risotto Giuseppe przygotowuje po prostu w
brytfannie Dutch Oven w swoim EGGu.

Lokalne potrawy

Giuseppe uwielbia takze owoce morza: przegrzebki zwyczajne, homary, krewetki,
mozna tak wymieniac¢ bez konca. Kiedy 17 lat temu przyjechat po raz pierwszy do
pracy do Holandii, nie mégt ukry¢ uczucia rozczarowania. Zastanawiat sie, dlaczego
w tak bogatym w wode kraju, jak Holandia, jest tak mato sklepéw rybnych?. Na
szczescie teraz wie, gdzie znalez¢ najlepsze miejsca. ,Stoofvlees” (gulasz wotowy)

i ,erwtensoep” (zupa grochowa) to ulubione potrawy Giuseppe. Przypadek
sprawit, ze jedna z lokalnych potraw z jego miasta rodzinnego bardzo przypomina
holenderska zupe grochowa, brakowato tylko kietbasy wedzonej. ,Kazde miejsce
we Whoszech miato i ma swoje lokalne potrawy”, méwi Giuseppe. ,W naszych
lokalnych potrawach dobrze rozpoznawalne byty wptywy sasiednich krajow, takich
jak Austria i Wegry.”

Czy mozemy juz jeS¢?

Corka Chiara zdecydowanie odziedziczyta mitos¢ do jedzenia po ojcu. ,Czy
mozemy juz jes¢?”, pyta, kiedy robimy zdjecie risotto jej ojca. Chiara chwyta
langustynki i famie je na pot, zeby dobrac¢ sie do miekkiego migzszu i méc go
posmakowac. ,Mmm, pyszne!”, méwi zadowolona.



Risotto

z langustynkami

Przygotowanie: 60 minut

3 tyzkKi oliwy z oliwek

15 g masta

Na marynate

4 tyzki oliwy z oliwek

1 1is¢ laurowy

ﬁ Zeliwny garnek holenderski zielony

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
} Oczys$¢ 16 langustynek; usun tebki, pancerze i

i zachowaj je do bulionu. Usun przewdd pokarmowy.

Obierz czosnek do marynaty i pokréj go drobno.
Zetrzyj skorke z cytryny na tarce o drobnych oczkach.
Wymieszaj czosnek i skérke cytrynowga z oliwg z
oliwek i biatym pieprzem, a nastepnie wtéz obrane
langustynki do marynaty. Przykryj je i odstaw w
marynacie na co najmniej 2 godziny do lodowki.

} Na patelni umies¢ gtowy i pancerze langustynek
na bulion. Pokréj marchewke i seler i wymieszaj je,
razem z lisciem laurowym, ziarenkami czarnego
pieprzu, koniakiem i 600 mililitrami wody. Zagotuj,
zmniejsz ogien i gotuj bulion przez okoto 30 minut na
matym ogniu. Przelej bulion przez sitko i odstaw na
pdzniej do przygotowania risotto.

PRZYGOTOWANIE

)} Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg i
rozgrzej go, razem z rusztemmetalowym i rusztem
z powtoka ceramiczng (Perforated Porcelain Grid),
do 150°C.

)} Podnies$ ruszt ceramiczny za pomocg rekawicy
EGGmitt i posyp rozzarzony wegiel pomigdzy
kratkami rusztu matg garscig drewnianych wiorek
do wedzenia. Odt6z ruszt na miejsce i utéz w nim

i marynowane langustynki. Grilluj langustynki z

Dla 4 os6b zamknietg pokrywa przez okoto 1 minute z kazdej

Wstepne przygotowanie: 45 minut

(z wylaczeniem 2 godzin na marynowanie) !

} Wyjmij perforowany ruszt z langustynkami z EGGa
za pomocg rekawicy EGGmitt. Pokrdj langustynki

20 langustynek

w zeliwnym garnku na ruszcie Big Green Egga. W

1 szalotka,

1 zgbek czosnku

1 natka pietruszki wtoskiej

200 g ryzu do risotto

500-750 ml szampana

strony, zeby nadac¢ im smak Big Green Egg.

na kawatki i odstaw na bok. Rozgrzej oliwe z oliwek

miedzyczasie obierz i posiekaj szalotke i czosnek.
Zerwij liscie kolendry i pokréj je na duze kawatki.

) Dodaj posiekang szalotke i czosnek do oliwy z
oliwek w holenderskim garnku i piecz je przez okoto

1 minute. Dodaj ryz do risotto i piecz przez kilka
czarny pieprz, do smaku

minut, az bedzie miekki.

i) Nalej znaczng ilos¢ szampana do garnka, zamknij
1 zabek czosnku :

1 cytryna z upraw ekologicznych
wyparuje, dodaj troche bulionu. Powtérz ten proces
Y, tyzeczki mielonego pieprzu biatego :
czy ptyn wyparowat i czy musisz doda¢ szampana lub

Na bulion: bulionu. Mieszaj przy tym ryz.

1 marchewka,
1 todyga selera

pokrywe EGGa i doprowadz zawartos¢ do wrzenia.
Od czasu do czasu wymieszaj ryz i kiedy ptyn

do momentu ugotowania ryzu, sprawdzaj co 5 minut,

)} Sproébuj risotto, zeby sprawdzi¢, czy smaki dobrze

sie przegryzty. Utdz cztery dodatkowe, nieobrane
5 ziarenek czarnego pieprzu

1 tyzka koniaku

pokrojonych langustynek do risotto i podgrzewaj je

Potrzebne akcesoria:

# Ruszt perforowany z powtoks, ceramiczng,/ |
Perforated Porcelain Grid

# Drewniane wiérki do wedzenia z jabtoni :

# 2x rekawica EGGmitt

langustynki obok zeliwnym garnku na ruszcie i grilluj
je przez okoto 1,5-2 minuty na strone. Dodaj kawatki

przez chwile.
) Wyciagnij garnek zeliwny za pomocg rekawic

EGGmitts z pieca Big Green Egg i zdejmij langustynki z
rusztu. Wymieszaj risotto z mastem i posyp pietruszka

i iczarnym pieprzem do smaku. Podaj risotto z
/ Dutch Oven

nieobranymi langustynkami.

Akcesoria dajg jeszcze
wiecej radosci!

1. Ruszt perforowany z ceramiczng powtoka
(Perforated Porcelain Grid)

Ruszt perforowany z ceramiczng powtoka jest idealny
do pieczenia drobnych lub drobno posiekanych
kawatkéw warzyw, grzybow lub skorupiakéw oraz
ryb, ktére sg zbyt mate lub delikatne na zwykty ruszt.
Mozesz umiesci¢ ruszt na standardowym lub zeliwnym
ruszcie i zdejmowac go fatwo, jednym ruchem.
Dostepny w ksztatcie pétokragtym (@ 58 + 41 cm,
Large do XXLarge), okraglym (@ 33 cm, MiniMax do
XXLarge + @ 41 cm, Large do XXLarge) i prostokatnym
(28x18 cm, MiniMax do XXLarge).

2. Rekawica termoodporna EGGmitt®

Rekawica termoodporna EGGmitt ma wiele zalet,
w przeciwienstwie do zwyktych rekawic do grilla.

W $rodku wyscietana jest miekka bawetnga,
podczas gdy zewnetrzna warstwa wykonana jest

z ogniotrwatych, izolacyjnych wtokien. Optymalnie
ochrania dton, nadgarstek i przedramie. Poniewaz
palce sa rozdzielone, a rekawica jest wykoriczona
silikonowym profilem, zapewnia ona pewny uchwyt.
Rekawica EGGmitt jest odporna na temperatury do
246°C i pasuje zarébwno na prawa, jak i lewa reke.

3. Garnek zeliwny holenderski - okragty

(Green Dutch Oven Round)

Unikalny garnek do pieca Big Green Egg, ktory
wyroznia sie funkcjonalnoscia, trwatoscig i
uzytecznoscia. Naczynie jest zaprojektowane w

ten sposéb, ze pokrywki moga by¢ réwniez uzywane
oddzielnie jako ptytka patelnia, a nawet jako forma
do ciast i deseréw. Dzieki temu mozna uzy¢ brytfanny
do pieczenia, smazenia i duszenia, ale takze do
przygotowania pysznej zupy, potrawki z curry lub
innych potraw jednogarnkowych. Zielony, zeliwny
garnek jest odporny na temperatury do 232°C.
Odpowiedni do modeli Large do XXLarge.

4. Fartuch kuchenny dla dzieci Big Green Egg

(Big Green Egg Apron - Kids)

Gotowanie z dzie¢mi to zabawa, zwtaszcza z Big
Green Egg! Jednak takze ich ubrania muszg by¢
chronione podczas przygotowywania i gotowania.

Z tym fartuchem kazde dziecko bedzie petnoprawnym
asystentem podczas gotowania na swiezym powietrzu.
Fartuch ma charakterystyczny zielony kolor Big Green
Egg i jest odpowiedni dla dzieci w wieku do lat 12.
Fartuch mozna pra¢ w pralce i suszy¢ w suszarce

w niskich temperaturach.

Na stronie 6 mozna znalez¢ jeszcze wigcej przydatnych
akcesoriéw. Kompletna oferta dostepna jest na stronie
biggreenegg.eu
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Dla 4 0séb

Wstepne przygotowanie: 30 minut :
Przygotowanie: 15 minut

i przed podaniem ogrzaéc do temperatury

3 tyzki oleju sezamowego

6 jajek

50 ml stodkiego sosu sojowego

1 ogorek

50 g groszku cukrowego

5 cebul dymek

200 g grzybow shiitake

Y% czerwonej papryki :

4 zabkKi czosnku

i podgrzej w niej tyzke oleju sezamowego. Roztrzep
1 peczek kolendry

800 ml zupy miso

200 g makaronu sojowego :

4 Yyzki prazonych nasion sezamu
Sposob upiecz jeszcze dwa omlety. Odstaw je do

Potrzebne akcesoria:

# Ruszt zeliwny / Cast Iron Grid

# Garnek zeliwny holenderski/ :

Green Dutch Oven Round (pokrywka,)
# Patelnia zeliwna, / Cast Iron Skillet

3 cm korzenia imbiru

prz ujesz w krétkim czasie, w bardzo prosty s
podac jako leniwy lunch albo na kolacje. Wybér

Masz ochote na proste, wegetarianskie danie
Hzie Big Green Egg. Te pyszne wegetaria

Zupa miso z podsmazonymi warzywami i kawatkami omletu

Omlet mozna ewentualnie upiec wezesniej

pokojowej. Warzywa najlepiej upiec zaraz
przed podaniem, wtedy beda chrupiace.

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg
i rozgrzej go, z rusztem zeliwnym w $rodku,

do 170°C.

) Pot6z pokrywke garnka holenderskiego na ruszcie

jajka ze stodkim sosem sojowym. Wlej jedng trzecig
masy jajecznej do pokrywki, zamknij pokrywe pieca
EGG i piecz omlet przez okoto 1,5 minuty. Obré¢

omlet i piecz go jeszcze przez 30 sekund. W ten sam

ostygniecia i pokroj w paski.
) Rozgrzej EGGa do temperatury 200°C. W

miedzyczasie umyj ogorek i pokréj go wzdtuz na
cztery czesci. Oczysc¢ go z nasion za pomoca tyzeczki

i przekroj kazdy kawatek jeszcze raz wzdtuz. Pokrdj
te kawatki na paski o dtugosci okoto 5 cm. Obierz
groszek cukrowy, pokroj cebule na ukosne kawatki,
a grzyby shiitake w plasterki. Pokroj czerwong
papryke w cienkie krazki. Obierz czosnek i imbir i
pokrdj je drobno. Zerwij liscie kolendry i je posiekaj.

PRZYGOTOWANIE

) Rozgrzej zeliwng patelnie na ruszcie (lub uzyj
pokrywki zeliwnego garnka i upiecz drobniej
pokrojone warzywa w dwdch porcjach). Dodaj
Swiezo przygotowane, pokrojone warzywa i
przyprawy i piecz warzywa okoto 4 minut, az bedg
al dente. Mieszaj regularnie podczas pieczenia.

) Zagotuj zupe miso, dodaj makaron sojowy i
trzymaj przez okoto 2 minuty, tak zeby makaron
sie ugotowat.

) Przelej zupe z makaronem do czterech misek.
Dodaj warzywa i kawatki omletu i posyp prazonymi
nasionami sezamu.




i WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
) Umyj ziemniaki i pokrdj je w kostke. Wrzu¢
i je do garnka z wrzacg woda i gotuj przez

B u rg e ry se rowo - okoto 15 minut do momentu, az bedag miekkie.

i Odcedz ziemniaki i zostaw je do ostygnigcia.
b ro ku{owe )} Pokroj brokut na duze kawatki, obierz czosnek
i i pokroj zgbki na kawatki. Pokréj cebule

Podpowiedz
Jesli wolisz, mozesz zrobic
burgery réwniez dzien
wczesniej i przechowac je
i pod przykryciem w lodéwce. !
Przed jedzeniem bedzie

Czas przygotowania moze sugerowag, :

Ze zrobienie tych burgerow jest bardzo

Przygotowanie: 20 minut

' peczka szcezypiorku

4 butki hamburgerowe

Potrzebne akcesoria:

w krazki i drobno pokréj szczypiorek. Zerwij

liscie trybuli ogrodowej i drobno je poszatkuj.
pracochlonne. Jednak wiekszosé tego
czasu zajmuje gotowanie i ostudzenie
ziemniakéw, a takze odstawienie :
burgeréw do stezenia. W miedzyczasie
mozesz po prostu robic cos innego.
U6z je na talerzu i wtéz do lodéwki na co

Dla 4 0séb :

Wstepne przygotowanie: 60 minut

)} W miedzyczasie rozpal wegiel drzewny w
piecu Big Green Egg i rozgrzej go, z rusztem
300 g maczystych ziemniakow
1 maty brokut

2 zabki czosnku

4 cebule

obu stron. Pot6z je na ruszcie, zamknij pokrywe
% peczka trybuli ogrodowej

1850 g startego sera dojrzewajacego
130 g maki pszennej :

2 jajka

R Iyzki oleju stonecznikowego

} Wyciagnij burgery z EGGa i przekrdj butki na
40 g rukoli !
opcjonalnie sos aioli

Zmiksuj te sktadniki ze startym serem i
ostudzonymi ziemniakami za pomoca robota
kuchennego. Zagnie¢ make pszenng i jajka
doprawione pieprzem i solg do smaku z masa
brokutowg i uformuj cztery ksztattne burgery.

najmniej 20 minut, zeby stezaty.

zeliwnym w $rodku, do 250°C.

PRZYGOTOWANIE
} Posmaruj burgery olejem stonecznikowym z

EGGa i grilluj przez okoto 3 minuty. Obrdé¢
burgery o ¢wier¢ obrotu i grilluj ponownie przez
okoto 3 minuty. Odwrd¢ je na drugg strone i
tym razem tez grilluj dwa razy po 3 minuty.

pot. Podpiecz je przez okoto 30 sekund
W miejscu przeciecia.

} Na kazdej butce umies¢ burgera i jedna

# Ruszt zeliwny / Cast Iron Grid czwartg rukoli. Opcjonalnie dodaj tyzke aioli.

: trzeba jedynie przygotowac
je na grillu.

Kanapka z hummusem
i grillowanymi warzywami

Nie musisz koniecznie podawaé

kanapka tez bedzie smakowaé wybornie.

warzywa na grillu wczesSniej w ciaggu dnia.

2 pieczarki portobello

1 tyzka mielonego kminku

1 miseczka ugotowanej

3 tyzki tahini (pasta z sezamu)
1 tyzeczka papryki mielonej

Potrzebne akcesoria:

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
grillowanych warzyw na ciepto. Nawet :
Jjesli beda w temperaturze pokojowej,

{ 220°C.
Mozesz wigc spokojnie przygotowaé
i ¥ W miedzyczasie odcedz ciecierzyce do
i hummusu. Obierz czosnek i pokroj zabki

Na 4 kanapki

Wstepne przygotowanie: 15 minut
Przygotowanie: 20 minut

) Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg
i rozgrzej go, z rusztem zeliwnym w $rodku, do

na kawatki. Zmiksuj ciecierzyce i czosnek z
pozostatymi sktadnikami na hummus w robocie
kuchennym, az do uzyskania gtadkiego purée.

)} Przekréj pieczarki i papryki na pot.
& czerwone papryki
1 baktazan

1 cukinia

cukinii. Posyp papryke, baktazana i cukinie
4 dowolne butki, na przyktad mini bagietki
pelmoziarniste :

20 g rukoli

) Pot6z pieczarki portobello i papryki na ruszcie

Na hummus:

Usun gniazda i ziarna z papryk. Pokrdéj kazdg
potéwke papryki wzdtuz na cztery czesci.
Ukroj cztery ksztattne plastry baktazana i
mielonym kminkiem.

PRZYGOTOWANIE

i zamknij pokrywe pieca EGG. Grilluj warzywa

przez okoto 4 minuty z kazdej strony i odtoz je

ciecierzycy o wadze 350 ¢ :

& zgbki czosnku

SOK z % cytryny

6 tyzek oliwy z oliwek extra virgin

i ) Dopraw warzywa solg i pieprzem do

R tyzeczki mielonego kminku
czes¢ kazdej butki grubg warstwg hummusu.

Nastepnie dodaj grillowang cukinie, baktazana,

papryke i pieczarki portobello. Na koniec roztéz

# Ruszt zeliwnym / Cast Iron Grid :

na talerz. Grilluj plastry baktazana i cukinii przez
okoto 2 minuty z kazdej strony. W miedzyczasie
przekroj butki na pot.

smaku. Przekroj butki na pét i posmaruj dolng

rukole na kanapkach.

enjoy! 23



Sukces

Big Green Egg

Od roku 2002, kiedy pierwszy kontener z piecami EGG dotart do portu w
Rotterdamie, Big Green Egg powoli podbijat Europe. Prawdziwi mitosnicy
kuchni nie moga sie juz bez niego oby¢. Historia tego niezwyktego urzadzenia
kuchennego opartego na projekcie pieca glinianego siega tysiecy lat wstecz...

Azjatyckie naczynie

Ten tradycyjny piec gliniany byt prekursorem ,kamado”: naczynia do
gotowania wykonanego z gliny. Ed Fisher, zatozyciel Big Green Egg Inc.,
stacjonowat jako porucznik w marynarce wojennej w Japonii. To wtasnie
tam w latach 50. przypadkiem natknat sie na naczynie. Bedac pod wielkim
wrazeniem smaku potraw z kamado, Fischer zabrat azjatycki garnek ze sobg
do Stanéw Zjednoczonych. Ze wzgledu na amerykanska kulture grillowania,
pomystowy Amerykanin zaopatrzyt kamado w ruszt do grillowania. Wiasnie
tak powstato wielofunkcyjne urzgdzenie kuchenne.

Zielony kolor

Podekscytowany mozliwosciami urzadzenia i wspaniatym smakiem
potraw, jakie gotowat za pomocg swojego kamado, w 1974 roku Ed Fisher
postanowit importowac urzadzenia kuchenne. Na poczatku caty zapas
kurzyt sie w magazynie jego sklepu przy Clairmont Road w Atlancie.
Dziatalnos¢ skupiajaca sie na sprzedazy pochodzgcych z Japonii maszyn
do gry pachinko i kamado nie od razu cieszyta sie wsréd Amerykanéw
duza popularnoscia. Sprzedaz nabrata rozpedu, kiedy Fisher wpadt na
pomyst, zeby nada¢ swojemu owalnemu urzadzeniu rozpoznawalnego,
jednolitego zielonego koloru i chwytliwej nazwy Big Green Egg.

Doskonate wrazenia smakowe

Aby pobudzi¢ ciekawos$¢ klientdw oraz przechodniéw i zapoznac ich z
przepysznym i soczystym efektem, Fisher postawit piec EGG na $rodku
swojego sklepu. Przyrzgdzat skrzydetka z kurczaka i inne potrawy, a
krzatanina i przepiekny zapach przyciggaty uwage. Co wiecej, mozna byto
bezposrednio sprébowac doskonatych wrazeh smakowych z Big Green
Egga. Na podstawie wlasnego doswiadczenia ludzie przekonali sie o
wartosci pieca EGG i od tamtego momentu popularnos¢ Big Green Eggow
szybko rosnie.

Niezniszczalny

Na podstawie opinii i wtasnych doswiadczen Fisher wcigz dopieszczat Big Green
Egga. Piec zostat miedzy innymi wyposazony w termometr. Okazato sie rowniez,
ze mozna lepiej kontrolowa¢ jego temperature przy uzyciu wegla drzewnego
wysokiej jakosci zamiast brykietéw. Po poszukiwaniu silnej i trwatej alternatywy,
stabsza glina zostata w potowie lat 90. zastgpiona ceramika wysokiej jakosci. Jest
to specjalny rodzaj ceramiki opracowany na podstawie technologii rozwijanych
przez NASA. Ze wzgledu na duze witasciwosci izolujgce ceramiki, zmniejszyto

sie spalanie wegla, przy zwiekszeniu stabilnosci temperatury. A dzieki nowej
powtoce z niezniszczalnej emalii porcelanowej, charakterystyczny zielony kolor
nie blakt ani nie odbarwiat sie.

Bezkonkurencyjny

Ceramiczny Big Green Egg byt znacznie mocniejszy niz jego gliniane wersje
i mogt wytrzymac duzo wyzsze temperatury. To sprawia, ze terazniejsza
wersja EGGa jest nie tylko o wiele bardziej wytrzymata, lecz takze bardziej
wszechstronna. Przez lata opracowano unikalne urzgdzenie kuchenne i
osiggnieto cel, aby produkowa¢ najlepsze kamado na $wiecie. Big Green
Egg Inc. wcigz inwestuje w mozliwe ulepszenia, aby nadal by¢ producentem
najlepszego kamado na $wiecie. Z powodzeniem, poniewaz Big Green Egg
jest czesto kopiowany, ale pozostaje bezkonkurencyjny.

Far Superior to any Metal
Dome BBQ or Smoker in
Performance and Economy!
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Jesli podczas wycieczki narciarskiej przez
przypadek wyladujesz w Gostner Schwaige,
przekonasz sie szybko, ze znajdujesz sie w
niezwyktym miejscu. Big Green Egg na tarasie
naprawde przycigga wzrok. Oprécz tego, na
pierwszy rzut oka Gostner Schwaige wyglada
w ciggu dnia jak zwyczajna chatka gérska we
wioskich Dolomitach. Jednak wtajemniczeni
wiedzg lepiej i czesto odwiedzajg lokal specjalnie
dla serdecznego smiechu szefa kuchni Franza
Mulsera i jego umiejetnosci kulinarnych.

Franz gotuje na wysokim poziomie. Dostownie i w
przenosni. Gostner Schwaige znajduje sie w jednym
z trzech domkdw na Seiser Alm, ktére juz od XVI wieku
pozostajg w posiadaniu rodziny, okoto 1930 metrow
nad poziomem morza. Jego omlet Kaiserschmarren
ma fenomenalny smak i jest znany jako najlepszy w
Potudniowym Tyrolu. Franz wie takze, jak podkreci¢
smak lokalnych specjatéw, dla ktérych regularnie
wraca do niego wielu gosci z kraju i zagranicy. |
badzmy szczerzy, w ktérej z gorskich restauracji
znajdziemy ,Blumensalate” i ,HeubllUtensuppe™?

Mate gospodarstwo

Franz: ,Odkrytem mito$¢ do jedzenia i gotowania w
kuchni mojej mamy, gdzie przygotowywata proste,
tradycyjne potrawy dla catej rodziny. W duzej
mierze opieraty sie na miesie, mleku i produktach
nabiatowych z Aussergost, naszego matego
gospodarstwa z ogrodem warzywnym. Owoce i
warzywa byly konserwowane, zeby maoc sie nimi
cieszy¢ w miesigcach zimowych, kiedy $wiezych
produktéw jest mniej. Rodzina spedzata letnie
miesigce w jednym z wyzej potozonych domkow w
Seiser Alm, gdzie bydto simentalskie zywito sie bujng

W anhive :":

FLOWER POWER W TYROLU
POLUDNIOWYM W ALPACH

i réznorodng roslinnosciag. Zwierzeta nalezgce do
rodziny Mulser nadal pasa sie o tej porze roku na
pastwisku, a historia rodziny odgrywa wazng role
w kuchni sympatycznego szefa.

Dawna obora

+Praca ze Swiezymi produktami i ich konserwowanie
byty mi znane juz od dziecka”, méwi Franz.
»Gotowania w wyrafinowany sposéb nauczytem sie
miedzy innymi u braci Obauer w Werfen w Salzburgu.
Przez pewien czas pracowatem jeszcze w ekskluzywnej
restauracji Tantris w Monachium, a potem wrocitem
do Potudniowego Tyrolu, zeby zatozy¢ Gostner
Schwaige w jednej z naszych chatek, ktéra dawniej
stuzyta jako obora. Staram sie uzywac wszystkich
smakdw i aromatéw regionu w potrawach i w ten
sposéb da¢ mozliwos¢ sprobowania smaku Seiser
Alm. Kiedy widze szczesliwe twarze ludzi, sam jestem
szczesliwy, bo to byt dla mnie jeden z powodéw, aby
zostac szefem kuchni.”

Kwiaty i ziota jako specjaty

Z czesci mleka, ktére daja jego krowy simentalskie,
Franz wytwarza w serowni pod Schwaige swoje
wiasne sery i nabiat, miedzy innymi ricotte, ser
alpejski, serek $mietankowy, camembert i réznego
rodzaju jogurty. Domowej roboty sg réwniez syropy,
takie jak syrop z szyszek sosny, z dzikiego czarnego
bzu i rézy, a takze pasty owocowe, dzemy, chutneye

z jezyn, moreli, porzeczek, malin, czy jabtek odmiany
Grafsztynek. Ale najbardziej godne uwagi sg chyba
mieszanki herbat i przypraw, osobiscie komponowane
przez Franza na bazie jadalnych kwiatéw i ziot, ktére w
sezonie letnim zbiera codziennie w rejonie Seiser Aim.
Te same kwiaty, ziota i trawy odgrywajg wazna role

w jego kuchni. Nie tylko w letniej satatce kwiatowej \,Q“___,\,7
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czy w ,HeublUtensuppe”, czyli zupie, w ktorej sktad

wchodzi az 25 réznych gatunkéw suszonych traw, ziét

i kwiatoéw rosnacych na gorskich tagkach. Prawdziwy
bestseller w miesigcach zimowych.

Smaki, zapachy i kolory

Franz: ,Moja wiedze o naturze zawdzieczam cennym
lekcjom, ktére dawat mi méj dziadek. Nauczyt mnie
wszystkiego o jadalnych kwiatach, ziotach i roslinach.
Po wojnie mdj dziadek zostat zmuszony do ucieczki.
Ukryt sie w gérach i trzymat sie przy zyciu dzieki
temu, co znalazt w otaczajgcej go przyrodzie. Smaki,
zapachy i kolory natury mogg wzbogaci¢ potrawe, ale
trzeba wiedzie(, co sie robi. Tutejsze gorskie taki sg
bogate w réznorodne, dziko rosngce rosliny, ale tylko

niektére z nich nadajg sie do jedzenia, wiele z nich jest

trujgcych. Sam zbieram okoto 35 réznych gatunkéw,
ktorych uzywam na Swiezo latem i konserwowanych

zima. Suszymy wiekszos¢ gatunkow, a niektore kwiaty '

dodajemy do syropu lub konserwujemy z cukrem
do pézniejszego uzycia.”

Od przypraw do warzyw

~Dodaje na przyktad dziki tymianek do kompotu
owocowego z solg ziotowg, co doskonale pasuje do
jagnieciny”, kontynuuje Franz. ,Szatwia tgkowa moze
by¢ uzyta do ozdabiania potraw i smakuje wspaniale
jako dodatek do herbaty. Uzywam Swiezej babki
lancetowatej w satatce kwiatowej, a suszonej w zupie.
Z kolei kminek jest nie tylko Swietng przyprawa,
uzywamy go takze do pieczenia chleba zytniego
domowej roboty. Mniszek lekarski wykorzystuje

do safatek, stanowi takze wspaniatg kompozycje
smakowg do réznych deseréw. Rdestu wezownika
nie moze zabrakna¢ w zupie, tak jak lisci malin,

ktére sg réwniez uzywane do herbaty. Komose
strzatkowatg mozna przygotowac jak warzywa
lisciaste, a rukiew wodna jest przepysznym
warzywem, z ktérego mozna zrobi¢ niesamowite
pesto.

Od razu pod wrazeniem

Te naturalne sktadniki maja dla Franza wielka
wartos¢, podobnie jak jego piece Big Green Egg. Szef
kuchni odkryt Big Green Egg w jednej z restauracji z
gwiazdkami i od razu byt pod wrazeniem jego wielu
mozliwosci. Teraz model MiniMax ma swoje miejsce
w jego kuchni, a Large petni role kuchni zewnetrznej,
do wiasnego uzytku lub podczas kurséw gotowania,
ktére Franz oferuje. ,Moim zdaniem to wspaniate
urzgdzenie”, podkresla. ,Szczegdlnie do wedzenia,

pieczenia ciast i chleba, a takze do wolnego gotowania

mies w niskiej temperaturze. Dystrybucja ciepta jest
doskonata. Temperatura moze by¢ ustawiona bardzo
doktadnie i utrzymywana jest na statym poziomie,
nawet tu w zimie, kiedy temperatura spada czasami
znacznie ponizej zera.

26 enjoy!
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WOLNO

GOTOWANY |

i isolgiposmaruj musztardg. Od strony miesa potéz

BOCZEK

800 g boczku wieprzowego z koscia, bez skéry
3 zgbki czosnku

2 lyzki musztardy

4 galgzki rozmarynu

8 gatazek tymianku

1 marchew uprawna,

" selera korzeniowego

4 szalotki

R tyzki oleju rzepakowego

100 g masta,

500 ml piwa,

zi6t i posiekaj je drobno. Wyciggnij forme prostokatng

Potrzebne akcesoria:

9 Naczynie na skropliny / Rectangular Drip Pan
Q Stojak do pieczenia boczku i zeberek

/ Ribs and Roasting Rack |

# Termometr cyfrowy z dwoma sondami

/ Dual Probe Remote Thermometer

# Rekawica, silikonowa, do grillowania,

/ Silicone Grilling Mitt :

Propozycja podania
Podawaj wolno gotowany
boczek z sosem i wybranymi
dodatkami, jak na przyktad fasola
szparagowa i kompot z gruszek.

i WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
{ ) Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg

i rozgrzej go, razem z rusztem, do 200°C. Pot6z
boczek na blacie. Przekrdéj zgbek czosnku na pot i
natrzyj nim mieso. Dopraw je z obu stron pieprzem

rozmaryn i tymianek. Odioz kilka gatazek ziét do
i dekoracji przed podaniem.

WIEPRZOWY

) Obierz marchew oraz seler korzeniowy i pokrdj
na duze kawatki. Obierz szalotki i pokrdj je w pi6rka.

i Obierz pozostate zabki czosnku i posiekaj je drobno.
Dla 4 osdb

Wstepne przygotowanie: 20 minut
Przygotowanie: ponad 10 godzin

Wymieszaj warzywa z olejem rzepakowym w
prostokatnej formie. Umies¢ w nim stojak na
boczek i wtdéz tam mieso (od strony zeber).

PRZYGOTOWANIE

} Umie$¢ prostokatng forme na ruszcie i wtoz igte
termometru do Srodka migsa. Nastaw temperature
na 70°C i zamknij pokrywe pieca EGG. Rozgrzej EGGa
do 70°C. Przez pierwszg godzine co kwadrans smaruj
mieso mastem (roztapiaj do tego celu na biezaco
niewielka ilos¢ masta) i polewaj migso paroma
tyzkami piwa. Du$ w sumie 10 godzin, az mieso
osiggnie temperature 70°C w Srodku.

) Oddziel igty i listki od todyg odtozonych wczesniej

z EGGa za za pomocg silikonowej rekawicy. Zdejmij
stojak z prostokatnej formy na skropliny. Przelej ptyn,
ktory zgromadzit sie podczas pieczenia w Zdejmij
stojak z prostokatnej formy na skropliny. przez

sitko, a jesli to konieczne, zagotuj go do uzyskania
gestosci sosu. Pokréj mieso wzdtuz zeberek na porcje.
Posmaruj roztopionym mastem i posyp drobno
posiekanymi ziotami.



Dla 8-10 oséb
Wstepne przygotowanie: 20 minut

Przygotowanie: 30 minut

Do ciasta:

500 g maki + dodatkowo do posypania,
300 g cukru

20 g skrobi kukurydzianej

8 g proszku do pieczenia, :

250 g zimnego masta
3 jajka
1 tyzka mleka

Na nadzienie:
500 g lekko kwasdnych jabtek

50 g butki tartej

30 g rodzynek

4 tyzki cukru trzcinowego

s Yyzeczki mielonego cynamonu
sok z % cytryny

1 tyzka rumu

Do podania:

cukier puder

suszone jadalne kwiaty (opcjonalnie)
bita Smietana Iub sos waniliowy

Potrzebne akcesoria:
# Dystans ceramiczny convEGGtor |
# Kamien do pieczenia,/ Flat Baking Stone

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
¢ » Wymieszaj make z cukrem, skrobig kukurydziang,

proszkiem do pieczenia i szczyptg soli. Pokroj masto w

i kamieniem do pieczenia, do 180°C.

) Posyp blat maka i rozwatkuj ciasto na prostokat
(34 x 30 cm) o grubosci pot centymetra, ewentualnie
odetnij nadmiar ciasta.

i » Umies¢ nadzienie na $rodku ciasta, zostaw wolne
50 g orzechow wioskich

brzegi ciasta na okoto 2 centymetry na bokach oraz
10 centymetrow na gorze i na dole ciasta. Roztrzep
odtozone wczesniej jajko i posmaruj brzegi ciasta.

) Zawin gorng i dolng czes$¢ ciasta nad nadzieniem. Dobrze
sklej boki ciasta. Mozesz ewentualnie udekorowac strudel

i tadnie pokrojonymi $cinkami z ciasta. Posmaruj strudel
i jabtkowy roztrzepanym jajkiem.

) Posyp kamien do pieczenia maka i za pomocg szpatutki
potdz na niego strudel jabtkowy. Zamknij pokrywe pieca EGG
i piecz strudel przez 30 minut na ztotobrgzowy kolor.

) Wyjmij strudel jabtkowy z EGGa i umies¢ go na potmisku.
Posyp cukrem pudrem i ewentualnie udekoruj suszonymi
kwiatami. Podawaj z bitg Smietang lub sosem waniliowym.

STRUDEL JABLKOWY zaiccanaontigurac  S58

pieca dla tego dania
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Pieczenie na kamieniu
Do pieczenia ciast takich jak tarty,
chleb, pizza i prazenia na przyktad
(stodkich) ziemniakow i warzyw.

Miedzy innymi do:
Chleba / Pizzy /
Ciasta czekoladowego na ciepto /
Prazenia ziemniakéw i warzyw

kostke, dodaj z 2 jajkami (1 jajko zostaw na pozniej) i =

mlekiem do maki, a nastepnie zagnie¢ ciasto na sp6jng KN'\M‘ Ao / b\.

mase. Zawin ciasto w folie spozywczg i odstaw na okoto i 0 ZNA ‘S %;

1 godzine do lodéwki. 4

} Obierz jabtka i pokroj je na cienkie plasterki. Grubo T = Dystans 4

osiekaj orzechy i wymieszaj je razem z jabtkami z T, cananieZN

Eozostalymi sktadnikami na nadzienie. Ruszt 7 ﬂ%iilﬂ‘.?r:@ wﬂvw%( -
shalow) =1 y

PRZYGOTOWANIE 2 = f

) Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg i rozgrzej [ 1

i 8o, razem z dystansem ceramicznym convEGGtor, rusztem ';—_ -
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Wstepne przygotowanie: 20 minut
Przygotowanie:  godziny + 15 minut

owadze 300 g
1 tyzeczka musztardy

' selera korzeniowego
4 szalotki

1 zabek czosnku

3 gatgzki rozmarynu
6 gatgzek tymianku

1 tyzka cukru
500 ml Lagrein Dunkel lub innego
mocnego czerwonego wina

Do polenty:

2 szalotki

1 tyzka oliwy z oliwek

500 ml bitej §mietany

200 g polenty (maczki kukurydzianej)

# Garnek zeliwny holenderski /
Dutch Oven
# Ruszt zeliwny / Cast Iron Grid

28 enjoy!
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: WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
{ ) Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg i rozgrzej go,
wraz z zeliwnym rusztem, do 300°C.

) Dopraw w miedzyczasie golonke wieprzowa solg pieprzem

i posmaruj miejsca ciecia musztardg. Obierz marchew i seler
korzeniowy i pokrdj je na duze kawatki. Obierz szalotki i pokr¢j

: jew piorka.

Dla 6 oséb

! PRZYGOTOWANIE

) Umies¢ garnek zeliwny na ruszcie, zamknij pokrywe EGGa i
rozgrzej brytfanne.

6 golonek z prosigt ssgcych

) Rozgrzej olej rzepakowy w garnku zeliwnym i piecz golonki w
miejscach ciecia na bragzowo.

1 marchew uprawna :

) Wyciaggnij golonki z brytfanny i dodaj marchewke, seler i szalotki.
Obierz czosnek i przecisnij go przez praske do brytfanny. Dodaj

1 tyzka, oleju rzepakowego
Piecz warzywa przez pare minut, regularnie mieszajac.

3 liscie laurowe :

: ) Zmieszaj purée pomidorowe i cukier z warzywami. Zamknij
pokrywe pieca EGG i gotuj przez pare minut.

1 tyzka purée pomidorowego

) Polej warzywa czerwonym winem i ponownie wi6z golonki do
brytfanny. Zakryj brytfanne pokrywka i zamknij pokrywe pieca EGG.
i Zredukuj temperature EGGa do 100°C i du$ ossobuco delikatnie
przez okoto 2 godziny, az mieso bedzie miekkie.

liscie laurowe, rozmaryn i tymianek i zamknij pokrywe EGGa.

) Obierz (okoto 20 minut przed tym, jak ossobuco bedzie gotowe)
szalotki do polenty i posiekaj je drobno. Rozgrzej oliwe z oliwek na
¢ patelni i usmaz szalotki. Wlej $mietane na patelnig, dodaj pieprzu i
soli do smaku i zagotuj. Wymieszaj polente, zmniejsz ogien i gotuj
przez okoto 20 minut.

Potrzebne akcesoria:

) Wyciagnij garnek zeliwny z EGGa i wyjmij golonke wieprzowa z
brytfanny. Przelej sos z brytfanny przez sitko. Rozdziel polente na
! talerzach, pot6z na nig duszong golonke i skrop wokét sosem.

Zalecana konfiguracja
pieca dla tego dania

S~
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Ruszt 7
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Duszenie
Dzieki uzyciu holenderskiego,
zeliwnego garnka bez pokrywki,
potrawa jest petna wspaniatych
aromatow, z ktérych znany jest
Big Green Egg.

Miedzy innymi do:
Duszonych policzkow wieprzowych
/ Gulaszu warzywnego / Boeuf
Bourguignon / Duszonych cebul



Dla 4 osob
Wstepne przygotowanie: 20 minut
Przygotowanie: 15 minut

30 g rodzynek

2 tyzki rumu

250 g twarogu

4 jajka

60 g skrobi kukurydzianej

20 g cukru waniliowego

drobno starta skérka z 1 limonki z
upraw organicznych

1 laska wanilii

20 g cukru

50 g masta,

1 tyzka oleju stonecznikowego

cukier puder

dzem &liwkowy, kompot z boréwek lub
jabtek

Potrzebne akcesoria:
# Patelnia do paelli na grilla /
Stir-Fry & Paella Grill Pan

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

)} W miseczce zalej rodzynki rumem i pozwo6l im sie
moczy¢ przez okoto 20 minut. Rozpal wegiel drzewny
w piecu Big Green Egg i rozgrzej go, razem z rusztem,
do 200°C.

) Przetdz twardg do miseczki. Rozbij jajka i oddziel
biatka od zottek. Dodaj z6ttka do twarogu, a

biatka wlej do drugiej miseczki. Wymieszaj skrobie
kukurydziang, cukier waniliowy, drobno startg skorke
z limonki i szczypte soli z twarogiem. Przekroj laske
wanilii na pot, wybierz nasionka do miski i wymieszaj
z masa twarogowa. Uzytg laske mozesz ewentualnie
wiozy¢ do stoika z cukrem, zeby zamienic go w cukier
waniliowy.

) Dodaj cukier do biatek i ubij je na sztywng mase.
Wymieszaj biatka z masg twarogowa, az powstanie
geste ciasto.

PRZYGOTOWANIE

) Pot6z patelnie na ruszcie i zamknij pokrywe grilla
EGG. Rozgrzewaj patelnie przez okoto 2-3 minuty.
W miedzyczasie odsgcz rodzynki i pokréj masto w
kostke.

) Rozgrzej olej stonecznikowy na patelni. Wylej
ciasto na patelnie i posyp je rodzynkami. Zamknij
pokrywe EGGa i piecz przez okoto 5 minut, az
sp6d omleta bedzie ztotobrazowy.

) Za pomoca szpatutki podziel omlet na kawatki i
obré¢ je na patelni. Zamknij pokrywe i piecz na drugiej
stronie przez kilka minut na ztotobrazowy kolor.

) Dodaj na patelnie masto i posyp omlet obficie
cukrem pudrem. Podziel Kaiserschmarren

na jeszcze mniejsze kawatki za pomocg szpatutki
i podaj go z dzemem sliwkowym, kompotem z
boréwek lub jabtek.
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Z entuzjazmu do Big Green Egg nasi ambasadorzy co roku taczg swoje sity w réznych eu-
ropejskich krajach. W rezultacie powstaty Flavour Fair Big Green Egg, smakowity, ciekawy i
niezapomniany, organizowany corocznie dzieR, ktérego jako prawdziwy fan nie mozesz przeg-

apic!

Podczas Targédw Smaku Big Green Egg profesjon-
alni kucharze gotujg degustacyjne wersje potraw
specjalnie dla fanéw. Dzielg sie takze swojg
wiedza, doswiadczeniem, opowiadajg do czego

uzywaja pieca Big Green Egg i oczywiscie pozwolg

Ci cieszy( sie przepysznym rezultatem. Nie ma
takiej drugiej okazji, kiedy mozna sprébowac tylu
réznych potraw i smakéw z Big Green Egg.

Wielu z pierwszych uczestnikéw i ambasadorow
wcigz odwiedza Flavour Fair Big Green Egg

AR AT i

WILDFIRE ON TOUR!

Tej wiosny marzenie o wyprawie Wildfire

on Tour stato sie rzeczywistoscia. Pod hastem
#spreadthewildfire Thomas i Jenny, dwoje
pasjonatéw gotowania z Big Green Egg,
przemierzajg Europe autem Wildfire on Tour
truck, aby zainspirowac jeszcze wiecej fanow.

Ten pojazd zostat zaprojektowany i dostosowany
specjalnie do tego celu. Wytrzymaty,
przebudowany Mercedes stuzyt wczesniej przez
30 lat jako wéz dowodzenia strazy pozarnej w

. M——

w swoim kraju. Gdy tylko ogtaszana jest data
targdw, wszyscy zapisujg jg w swoim kalendarzu,
zeby méc znowu wzigé w nich udziat. Liczy sie
nie tylko przygotowywanie potraw, centralnym
punktem dla Big Green Egg jest rzemiosto, pasja
i umiejetnosci. Menu jest bardzo zréznicowane,
pojawia sie zarbwno mieso, ryby, warzywa

oraz stodkosci i wyroby z ciasta. Masz pytania
dotyczace sktadnikow, potraw lub technik
gotowania? Mozesz je zada¢ bezposrednio
profesjonalnym kucharzom!

obszarze niemieckiego Zagtebia Ruhry. O petne
doswiadczenie zadba dopasowana przyczepa

z wszystkimi 7 modelami piecéw EGG na
poktadzie. Thomas i Jenny posiadajg wieloletnie
doswiadczenie w prowadzeniu warsztatow,
organizowaniu pokazow i kurséw mistrzowskich.
Promowali juz Big Green Egg w wielu krajach

i dzieki ich umiejetnosciom, ktére przekazujg

w sposéb petny pasji i humoru, zawsze mozesz
nauczyc sie czego$ nowego.

Wskazowki i porady
Kraj i region, w ktérym Thomas i Jenny wyladuja
z Wildfire on Tour, czesto okreslajg potrawy, ktére

Chcesz wiedzie¢, w ktérych krajach i

i kiedy beda organizowane Flavour Fair Big

i Green Egg? WejdZ na strone biggreenegg.eu
i albo polub strone Big Green Egg Europe

i na Facebooku. Tam znajdziesz wszystkie
informacje, takie jak program i wskazéwki
dotyczgce zakupu biletow.

: Podpowiedz

Flavour Fair Big Green Egg jeszcze nie

i dotarly do Twojego kraju? Potgcz wizyte
na Targach z wakacjami lub krotka

i wycieczka do innego miasta!

beda przyrzadzane w piecach EGG. Niezaleznie
od tego, co znajdzie sie w menu i w jakich
okolicznosciach natrafisz na Wildfire on Tour,
Thomas i Jenny czekajg na Ciebie. Nie tylko po to,
zeby podac¢ najpyszniejsze potrawy, ktére gotuja
na zywo, ale przede wszystkim, aby podzieli¢ sie
swoimi doswiadczeniami i przekazac wskazowki

i porady na temat gotowania z Big Green Egg.

Chcesz wiedzie¢, czy Wildfire on Tour pojawi
sie niedtugo w Twojej okolicy? Sprawdz
www.wildfireontour.com albo polub strone
facebook.com/WildfireonTour, aby dowiedzieé
sie wiecej i poznac rozktad jazdy.
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MUEFINKI
CZEKOLADOWE

Z PLYNNYM NADZIENIEM

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

i ) Rozpal wegiel drzewny w piecu Big Green Egg
i irozgrzej go, razem z dystansem ceramicznym
convEGGtor, rusztem i kamieniem do pieczenia

i Flat Baking Stone, do 180°C. Posmaruj

: 10 okragtych kokilek (o Srednicy 8 cm) mastem.

{ ) Podgrzej w miedzyczasie $mietanke na malym
{ ogniu w garnku na kuchence. Potam czekolade

: na kawatki i zetrzyj do niej skérke z limonki na
drobnych oczkach tarki. Zetrzyj tylko skorke.

) Wymieszaj drobno startg skérke z limonki i
: czekolade z cieptg $mietankg, tak zeby czekolada
i sie roztopita. Wlej przygotowang mase do rekawa

i cukierniczego.

Na okolo 10 muffinek
Wstepne przygotowanie: 20 minut
Przygotowanie: 20 minut :

Na ciasto:

155 g gorzkiej czekolady :

155 g masta + dodatkowo do nattuszczenia blachy
3 jajka

3 z0ttka, |

70 g cukru :

80 gmaki |

) Potam czekolade na kawatki i wrzué¢ razem
i zmastem do garnka. Rozpusc czekolade z

mastem na matym ogniu i dobrze wymieszaj.

) Ubij jajka i z6ttka z cukrem na puszysta

mase. Wymieszaj roztopiong i ostudzong
mase czekoladowg z maka i wlej do rekawa

{ cukierniczego.

) Napetnij kokilki potowg ciasta. Napenij je
posrodku masg ze Smietanki i przykryj

! pozostatym ciastem.

Na nadzienie: :

100 ml Smietanki |

100 g gorzkiej czekolady
1 limonka,

PRZYGOTOWANIE
) Pot6z kokilki na kamieniu do pieczenia Flat

Baking Stone i zamknij pokrywe pieca EGG.

{ Piecz przez okoto 20 minut.

Potrzebne akcesoria: :
L Dystans ceramiczny convEGGtor
L] Kamien do pieczenia Flat Baking Stone

Hej, czeédl
FANIE, FANKO BIG GREEN EGGA

Sledzisz nas juz na portalach
spotecznosciowych?
Udostepniamy najpyszniejsze
przepisy, najtadniejsze zdjecia,
najfajniejsze filmiki i najbardziej
przydatne wskazowki i triki. Znajdz
nas online i pozwdl sie zainspirowac!

) Wyciggnij muffinki z pieca EGG i podawaj na
i ciepto.

§LEDZ NAS NA:

Big Green Egg Polska

, Biggreeneggeu
Biggreeneggeu

Uzywaj tagéw @Biggreeneggeu i
@BigGreenEggPL oraz hashtagow
#BigGreenEgg #FlavourFair

NUMERZE ENIOY!

Mamy nadzieje, ze
spodobaty Ci sie przepisy
i historie w tym wydaniu

Enjoy! Nastepny numer

jest takze petny inspiracji,
w ktorych wiosna, lato i ich
produkty sezonowe grajg
gtdbwng role. Czy chcesz
wiedzie¢, czego mozesz
sie spodziewac? Ponizej
drobny przedsmak!

Menu sezonowe
Bezlaktozowe i bezglutenowe

Odkrywcza wyprawa do
Francji
Posmakuj Prowansji

Techniki gotowania
Chleb z Big Green Egg

Zabawy dla dzieci i
dorostych
Gotowanie z dziecmi

Nastepny numer Enjoy! dostepny pod
koniec marca 2018 w punktach sprzedazy
Big Green Egg.
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