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OPEN FLAVOUR

SINCE 1974

Manga yrkeskockar férfér sina gaster dagligen med den goda smak som
ratter och skapelser fér vid tillagning pa Big Green Egg. Big Green Egg

ar ett mangfacetterat matlagningsredskap fér olika tilagningstekninger
med lang hallbarhet vilket gjort den mycket populdr inom hotel- och
restaurangbranschen. Precis som alla som &lskar att laga mat anvénder de
naturligtvis helst de bésta produkterna och de mest praktiska tillbeh6ren
s att rdvarornas smaker verkligen kommer till sin rétt. En av dem &r
kéksmdstaren Edwin Vinke...

"Till att bérja med hade jag inget stérre behov av Big Green Egg. Manga
kockar hade ett EGG staende och da vill jag ha ndgot annat, det ligger i min
natur, s vi hade en offset smoker. Dessutom var jag lite skeptisk for jag
hade en kénsla av att allt skulle fa samma smak, men det visade sig absolut
inte vara fallet.

Under ett evenemang hér hos oss i restaurangtréddgarden, dér man enbart

lagade mat pa Big Green Eggs, blev jag helt 6vervéldigad 6ver hur fantastisk

denna apparat var. Temperaturkontrollen och det faktum att man inte
beho6vde halla koll pa den hela tiden visade sig ha enorma férdelar. Det var
helt enkelt mycket enklare 4n jag hade f6érvéntat mig. Tillsammans med de
ndrvarande kollegorna bestdmde vi att dessa EGGs inte behévde hdmtas
upp, vi ville behalla dem!

I kombination med de grillar som jag redan hade utgjorde de sedan grunden
fér min matlagning. Den ger ett djup at ingredienserna och en smak som
man inte far pa en grillplatta eller i en stekpanna pa spisen. Om man réker
en spadgris kombination med fisk ger detta smak av naturen. | restaurangen
anvénder jag den mest till kétt och fisk, som da antingen fér tillredas
langsamt eller grillas riktigt hett. Variationsrikedomen och kraften med ett
Big Green Egg... Till och med hos MiniMax, den &r helt fantastisk!

Hemma anvénder jag ett EGG f6r enklare
tillredningar. Det fina &r att man kan sitta
ned i lugn och ro tillsammans vid bordet,
dven om det ofta blir sa att vi alla star
kring vart EGG. Men det behévs inte, for
sa snart EGGet har uppnéatt temperatur
bibehélls den konstant. Helt perfekt, det
blir jattegott och det &r otroligt enkelt!"

Edwin Vinke
Chefskock pa restaurangen
De Kromme Watergang**
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ACACIA HARDWOOD TABLES

Nar du lagar mat utomhus behdver

du inte mycket mer &n ett Big Green
Egg. Det racker med ett par enkla
redskap for att du ska fa ut det mesta
méjliga av ditt EGG. Men du har ocksa,
tack vare det omfattande utbudet av
tillbehor, méjligheten att underlatta
annu mer for dig sjélv och fullinda

Big Green Egg lifestyle.

Till exempel vart nya Acacia Hardwood
Table i [6vtréa &r en riktig hojdare. Du
behdver ju en hel del extra arbetsytor att
till exempel ldgga skarbradan p3, stélla fram
ingredienserna eller bara kunna ldgga ifran

dig en ugnsvante, tang eller stekspade.
Pa sd satt har du alltid allt inom réackhall
ndr du lagar mat. Bordet har hjul som kan

spérras, och som gor det enkelt att flytta.

De handgjorda borden, som finns i Large
och XLarge, &r tillverkade i forstklassigt,
ugnstorkat akaciatra. Ett I6vtrad med en
vacker och naturlig utstralning, som tal
olika véaderlekar bra och som darfér &r
perfekt att anvanda utomhus. Traet ar
mycket hart, slitstarkt och kraver inte
mycket underhall. Det ligger i en hég
hallbarhetsklass och behéver i princip
inte behandlas. Vill du att den vackra,

djupa férgen ska hélla i flera ar sa gar det
att lacka bordet och nar du inte anvander
ditt EGG kan du tacka 6ver bordet med
vart ventilerande EGG Cover.

Acacia Hardwood Tables finns i modellerna
Large (150 x 60 x 80 cm) och XLarge
(160 x 80 x 80 cm).

enjoy!
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Vilt finns att képa hela aret, men héstens ankomst &r startskottet
for viltsdasongen. Fran det 6gonblicket ar utbudet av farska, lokala
viltarter hojdpunkten under nagra manader och detta hallbara,
ekologiska kott kan képas 6verallt. Och tillagningen? Det gor

du naturligtvis pa Big Green Egg!

GRILLAD HARSADEL

(exkl. 45 minuter torrmarinering)

Tillagning cirka: 35 minuter

1 harsadel om 400-450 g, putsad

4 kvistar backtimjan

14 g socker

12 g salt :

Véand harsadeln pa kéttsidan, stick in kdrntermometerns sond i kéttets karna och stéll in

Du behdver:

# Dual Probe Remote Thermometer

i FORBEREDELSE

For 2 personer
Forberedelse: 5 minuter
¢ ica 45 minuter i rumstemperatur. Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med gallret,

)} Taut harsadeln ur kylskapet. Riv bladen fran timjankvistarna och hacka dem fint.
Blanda timjan med socker och salt och gnid in kottet med blandningen. Lat torrmarinera

till 125 °C.

TILLAGNING
)} Skolj av kéttet och klappa torrt med hushallspapper.

)} Ldagg kéttet pa revbenen pa gallret och sténg locket pa EGGet. Grillai ca 20 minuter.

termometern pa 53 °C. Sténg locket och tillaga tills den instéllda kérntemperaturen har
natts.



GRILLAD RADJURSSADEL

MED VINSTUVADE GRONSAKER, FARSKOSTCREME

OCH GRONKALSCHIPS

For 6-8 personer

Forberedelse: 5 minuter

(exkl. 45 minuter torrmarinering)
Tillagningstid: ca 60 minuter :

1 raddjurssadel om 1,8-2,2 kg med ben,
putsad men med ett fettlager

22 g socker !

18 gsalt |

12-15 kvistar backtimjan

Till gronsakerna:

8 svartpepparkorn

Till grénkalschipsen:

1 gronkélsstand

Till firskostcrémen

50 g spenat

10 g ruccola

20 g persilja. |

45 ml extra jungfruolja.

200 g farskost :

50 ml avrunnen (grekisk) yoghurt
bort det fran gallret och 13t det vila en stund. Ta upp pack

Du behéver:

# Dual Probe Remote Thermometer
# Dutch Oven

FORBEREDELSE

)} Taut radjurssadeln ur kylskapet. Blanda socker och
salt. Lagg kottet pa revbenen, gnid in blandningen och
torrmarinera i ca 45 minuter i rumstemperatur. Tand

grillkolen i Big Green Egg och vérm, med gallret, till 125 °C.

! TILLAGNING
1 pak choy

1 fankal

% solo vitlok

3-4 kvistar timjan |
1 kvist

persilja

Egg.
& kryddpepparkorn

20 g smor

1 msk olivolja '

300 ml frascht, torrt, vitt vin
grytan. Stall grytan pa gallret, vand kéttet (den instéllda

)} Skolj av kéttet och klappa torrt. Lagg kéttet pa revbenen
igen och skar bort kdttet ca 1 cm fran det Sversta benet.
L&gg timjankvistarna ovanpa och bind upp ordentligt. Lagg
revbenen pa gallret i EGGet, stick in kdrntermometerns
sond till kdttets kdrna och stéll in termometern pa en
karntemperatur pa 52-53 °C. Stang locket pa Big Green

)} Till grénsakerna, kvarta pak choy och fankal och lagg
i Dutch Oven. Tillsatt vitlok, timjan, persilja, pepparkorn,
kryddpepparkorn, smér och olivolja och héll vinet i

karntemperaturen har annu inte natts), stang locket
pa EGGet och lat gronsakerna sjuda 20-30 minuter.

)} Bryt gronkaleni bitar och lagg pa gallret. Grilla
gronkalen sprod, med sténgt lock, i 10-15 minuter.
Till farskostcrémen, hacka spenat, ruccola och persilja
grovt. Ror ner olivolja och blanda med férskost och
yoghurt. Krydda med salt och peppar.

} Nar kottet natt den onskade karntemperaturen, ta
choy och fankal ur grytan och Iat rinna av. Skar kottet i

fina skivor och lagg upp pa tallrikarna tillsammans med
pak choy, fankal, grénkalschips och farskostcréme.

Gok-Hll vitH

GRILLAD ©
ROTSELLERI

For 6-8 personer
Forberedelse: 15 minuter
Tillagning: drygt 2 timmar

1 rotselleri
50 g smoér

Du behdver:

# convEGGtor

# Round Drip Pan

Q Instant Read Digital Thermometer

FORBEREDELSE

)} Tand grillkolen i Big Green Egg och vdrm, med
convEGGtor och gallret, till 175-200 °C. Skélj
rotsellerin ordentligt och klappa torr.

TILLAGNING

)} Légg rotsellerin i Round Drip Pan, stéll pa gallret och
stang locket pa EGGet. Tillaga tills rotsellerin har natt en
karntemperatur pa 97 °C. Kontrollera den med Instant
Read Digital Thermometer genom att sticka in sonden i
gronsakens mitt. Den faktiska temperaturen kan ldsas av
inom nagra sekunder.

)} Ta upp Round Drip Pan ur EGGet och I3t rotsellerin
svalna en aning. Diska under tiden Drip Pan, lagg smor
i den och varm pa gallret tills sméret har fatt en fin
gyllenbrun férg och en nétaktig doft. Se till att smoret
inte brénns.

)} Skala rotsellerin och skér i bitar. Pensla med smor och
krydda med salt och peppar.

Tips
Stro eventuellt farska, finhackade orter 6ver den grillade
rotsellerin.




BIG GREEN EGG
BOOK

Eller egentligen: en Big Green Egg-bibel! For den
har boken &r bara ett maste for alla Big Green
Egg-fans! Hela spektrat av mdjligheter, smaker
och ingredienser tas upp. Fran basmat till haut
cuisine och fran forratter till efterratter. Allt
smakligt beskrivet i en lyxig bok med bilder som
far det att vattnas i munnen.

Boken &r uppdelad i tva delar. Forst basratterna med
en extra twist. Dessa recept &r relativt enkla, men
sa pass Overraskande att de anda blir spannande,
aven for mer avancerade kockar. Vad ségs om en
rokig hamburgare med misosmér eller makrill med

rabarberchutney?

| den andra delen avsléjar toppkockar som Jonnie
Boer (Nederldnderna), Roger van Damme (Belgien,
Sasu Laukkonen (Finland) och Didi Maier (Osterrike)
sina hemligheter. De berattar om sin karlek till Big
Green Egg, forklarar sina visioner och ger tips om hur
det kan anvéndas. Kockarnas recept &r som en skriftlig
masterclass, steg for steg och tydligt beskrivet sa att

Nyfiken pa Big Green Egg Book? Den finns
dér Big Green Egg séljs. Den finns péa franska,
tyska, schweizertyska, engelska, svenska och
nederldndska. Den &r pa 200 sidor i formatet

24 x 28 centimeter och den &r vackert
inbunden.

aven lite mindre erfarna hobbykockar kan lyckas.

LAGA MER MAT MED
ANVANDBARA
TILLBEHOR!

1. Charcoal Starters

For att tdnda grillkolen i Big Green Egg behéver du, beroende
pa EGGets storlek, endast tre tandblock. Dessa naturliga
tandblock innehaller inga kemikalier och ger ingen obehaglig
lukt eller smak.

2. convEGGtor

Den keramiska convEGGtor fungerar som en vérmeskoéld sa
att maten inte utsatts for varmestralningen fran gloden. Detta
betyder att maten tillagas med indirekt varme pa samma

sdtt som i en ugn. Det &r en idealisk tillagningsmetod for alla
“ugnsratter”, tillagning av kéansliga ingredienser, tillagning

vid 1ag temperatur och vid anvéndning av en Dutch Oven.
convEGGtor kan kombineras med Flat Baking Stone som du

6 enjoy!

kan anvénda for att baka hérligt bréd eller pizza med en hérligt
frasig botten. Finns for alla modeller.

3. Wood Chips

Genom att stro (bl6tlagt) traflis over kolet roks ingredienserna
och matrétterna och far da extra smak. Big Green Egg Wood
Chips sljs i smakvarianterna Valnét, Pekannét, Apple och
Korsbar.

4. Wooden Grilling Planks

Wooden Grilling Planks ger ingredienser som kétt och fisk mer
smak och arom. Lagg ingrediensen pa (den bl6tlagda) plankan
pa gallret. Om plankan ar fuktig ger det maten en latt rokt
smak. For olika smakaccenter finns Wooden Grilling Planks i
varianterna Ceder och Al.

Pa sidan 21 finns fler praktiska tillbehor. Hela sortimentet finns
pa biggreeneegg.eu

Sakerheten framst
Under matlagningen hander det regelbundet
att en convEGGtor® maste placeras, eller tas
bort, eller att det ar bra fér beredningen att

byta ut det rostfria gallret mot gjutjarnsgallret
eller vice versa. Gor alltid detta 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 n&gra
centimeter s3 att det kan strémma in syre i en
ldangsam strom. Hall locket dér nagra sekunder
innan du 6ppnar locket helt. S& undviker du
risken for en plétsligt uppflammande laga.
Las alla sékerhetstips pa biggreenegg.eu
innan du anvander ditt EGG for forsta gangen.



Med Big Green Egg kan du enkelt ge ingredienser
annu mer smak genom att roka dem, oavsett om du
lagar fisk, kott eller till exempel gronsaker eller
frukt. Tack vare keramiken som Big Green Egg ar
tillverkad av, ar luftfuktigheten i EGGet perfekt for
detta; ingrediensen eller ratten blir harligt saftig!

Att roka kott dr ett gott tillagningssitt som |
kanske inte direkt féorknippas med carpaccio.
Men rokt carpaccio rekommenderas varmt. |
I detta fall r6ks kottet pa ho, vilket ger

en fantastisk smaksensation. Eftersom !
temperaturen i EGGet inte &r sa hog, forblir
kottets kiirna ra, vilken den ska vara pa
carpaccio.

forhindra att hoet borjar brinna, i detta skede far héet

For 8 personer

Forberedelse: 30 minuter

(exkl. 90 minuter for att svalna) |
Tillagning: 10 minuter :

{ FORBEREDELSE

) Oppna luftreglaget langst ned pa Big Green Eggs

keramiska bas helt. Tand grillkolen i Big Green Egg

med tre tdndblock och lamna locket 6ppet ungefar

10 minuter. Bl6tlagg under tiden en rejal ndve ho i
en skal med vatten.

) Efter 10 minuter, eller nér ungefér en tredjedel av
grillkolen gléder, placera gallret i EGGet och gér en badd
av blott ho pa gallret. Vanta tills hdet borjar att ryka
nagot, lagg kottet pa hoet och sténg locket pa EGGet
direkt. Det &r viktigt att stdnga locket direkt for att

endast ryka. Lat av samma anledning luftreglaget och
metalltoppen vara lite 6ppna, sa att det finns tillrackligt
med syre for att ata grillkolen gléda men héet inte borjar
brinna. Temperaturen i Big Green Egg far stiga till hogst

130 °C.
ho |
1 kg rumpstek } Vand kéttbiten efter ungeféar 7-8 minuter; sténg
50 g pesto locket pa EGGet och rék i ytterligare 7-8 minuter.
olivolja, :
balsamviniger ) Oppna dérefter locket och vénta tills héet borjar brinna.

50 g ruccola
50 g riven parmesanost :
4 msk pinjenétter :

Ta upp kéttbiten ur Big Green Egg nér héet har brunnit
upp. Lat kottet svalna nagot, torka bort héresterna och
linda hart i plastfolie. Lagg kéttbiten 1,5 till 2 timmar

Prova det en gang; denna smakgivande
tillagningsteknik &r enklare &n du tror.

HOROKT

PACCIO

AV RUMPSTEK

i frysen for att lattare kunna skéra den i tunna skivor om
en stund.

TILLAGNING

) Skér kéttet i tunna skivor och lagg upp omlott pa
tallrikarna. L&t om nédvandigt bli rumstempererat.

Lagg upp lite pesto pa olika stéllen pa tallriken och ringla
6ver olivolja och balsamvindger. Stré rucola, den rivna
parmesanosten och pinjenétterna éver och krydda med
salt och peppar.




Gillar du rékt fisk? Prova da denna rékta

salladen ar fantastisk tillsammans med den rokta
fiskfilén

Tillagning: 40 minuter

Till den sétsura salladen:

Du behéver:
? Cherry Wood Chips
# convEGGtor

8 enjoy!
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FORBEREDELSE
) Filea fenknotarna (eller 1at fiskhandlaren géra detta), lat skinnet
sitta kvar. Blanda havssalt med socker och gnid in fiskfiléerna pa bada

. sidor generést med saltblandningen. Tack 6ver och rimma i kylskapet

i 2 timmar.

fenknot. Genom att férst rimma fiskfiléerna, blir :
kottet fastare och extra smakrikt. Den s6tsura

) Till den sétsura salladen, koka upp vindger med 200 ml vatten och

i socker. Skala ingeféran och skar i tunna skivor, skér chilipepparn i ringar

och krossa citrongraset. Tillsétt i den kokande vindgerblandningen, sénk

i varmen och Iat sjuda pa svag varme i 15 minuter.

) Lat blandningen svalna. Skala pumpan, ta bort frén och hyvla
fruktkéttet i tunna band med hjélp av en potatisskalare. Skolj gurkan
For 4 personer
Férberedelse: 20-30 minuter |
(exkl. 2 timmars rimning)

och hyvla den i tunna band pa léngden. Ta upp ingeféra och citrongras
ur den sétsura blandningen. Dela limen, pressa saften fran en halv lime
(spara den andra halvan till senare) éver den sétsura blandningen och

tillsétt pumpa- och gurkbanden i blandningen. Marinerai 1 timme
i i rumstemperatur.

& fenknotar
8 msk grovt havssalt
2% msk socker

langst ned pa Big Green Eggs keramiska bas helt. Tand grillkolen i Big
i Green Egg med tre tandblock och lamna locket éppet 10-12 minuter.
100 ml 12 % &ttika. |
200 ml vatten
200 g socker
1 cm farsk ingeféra,
% rod chilipeppar
1 stjalk citrongras :
2 pumpa,
1 gurka, |
1 lime !
& Little Gem-huvuden
i ) Bryt bladen fran salladshuvudena och férdela pa tallrikarna. Skar den :
sparade halva limen i fyra klyftor. Hall av de sétsura grénsakerna och lagg
upp pa tallrikarna. Ta bort fiskfiléerna fran gallret, dela dem diagonalt och

TILLAGNING
) Légg en generds nive Cherry Wood Chips i blét. Oppna luftreglaget

Skalj av fiskfiléerna under kallt rinnande vatten och torka dem ltt.

) Nér ungefér en tredjedel av grillkolen gléder, stré Wood Chips pa
den glédande grillkolen och placera convEGGtor och gallret. Ldgg
fiskfiléerna med skinnsidan nedat ovanpa och stang locket pa EGGet.
Stang luftreglaget nastan helt (I&mna 1 cm) och ldmna en mycket
liten 6ppning i metalltoppen. Det & meningen att temperaturen i

Big Green Egg ska landa mellan 65 och 90 °C. Rok fiskfiléernai ca
25 minuter. De &r da klara och har fatt en mycket god smak.

servera pa salladen. Garnera med en limeklyfta.

Den perfekta uppstallningen

for denna ratt

Indirekt varme
Genom att placera convEGGtor i
grillen omvandlar du Big Green Egg

till en ugn. Den kan anvandas
bade vid laga och héga temperaturer,
eventuellt tillsammans med
tréflis for rokning.

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



Temperaturer och tider

Tillagning Vikt Temperatur
Big Green Egg

Direkt Grillning

Karn Tid (ca.)
-temperatur

Frukt och grénsaker 20-1004g 220°C = 2-5 min.
Skaldjur 20-100g 220°C 55°C 13 min.
Fisk 150-250¢g 220°C 55°C 13 min.
Cote de boeuf, entrecéte 1kg 230-250°C 52-58°C 16-20 min.
Rib-eye 100-250¢ 220°C 50-68°C 5-10 min.
Lammkotletter 100-250¢ 220°C 50-68°C 5-10 min.
Kyckling 150-250¢ 150°C 77°C 16-20 min.
Ankbrost 300¢g 190-200°C 54°C 6-8 min.
Indirekt Varme

Flaskkarré 2-5kg 120°C 65°C 4 timme
Lammbog 2-5kg 120°C 55°C 3 timme
Fransyska 2-5kg 120°C 48°C 1,5 timme
Ugnskycklingen 1,5 kg 180°C 77°C 75-90 min
kycklingklubba 250¢g 180°C 77°C 35-34 min.
kycklingbroést 250g 180°C 77°C 16-20 min.
Rokning

Flaskkarré 2-5kg 90°C 65°C 8-9 timme
Fransyska 1-3 kg 90°C 48°C 1,5 timme
Lax 180g 90°C 50°C 20-25 min.
Sjuda

Koéttgryta 2-8kg 150°C - 3-4 timme
Gronsaksgryta 1-5kg 150°C - 20 min
Tallagning pa bak

Pizza (botten 2-3mm)

Ugnsbakad potatis - 250°C - 6-10 min.
Ugnsbakade rotsaker - 150°C - 2-3 timme
Varm chokladtarta - 150°C - 2-3 timme
Hot chocolate cake - 200°C - 15 min.

VILL DU FA
RECEPT

Vill du regelbundet 6verraskas
av Inspiration today?

Registrera dig da pa
biggreenegg.eu/se/registrera
sa att du regelbundet far

ny inspiration.

Att tanda Big Green Egg

1. Fyll den keramiska eldkorgen till ca fem centimeter
6ver kanten med trékol. Ldgg tre Big Green Egg
Charcoal Starters (tédndblock) ovanpa trékolen.

2. Oppna luftspjéllet nedtill helt och héllet och tand
téndblocken. Locket ska vara 6ppet. Tack vare den
stora méngden syre kommer trakolen snart att borja
gloda.

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

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

Obs! Nar Big Green Egg &r tédnt ska locket hallas
sténgt sa mycket som méjligt sa att temperaturen
haller sig pa rétt niva.
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Kockens lokal anknytning

Edwin Vinkes
nederlandska kok

Redan nér han var liten pojke berdttade Edwin Vinke for alla

att han ville bli kock. Nu &r han sedan nastan 25 ar tillbaka den
kulinariska hjarnan bakom restaurangen De Kromme Watergang
i Hoofdplaat i sédra Nederlanderna. En liten hala som Edwin och
hans fru Blanche, tack vare deras restaurang, har placerat pa
kartan.

Vagen till toppen har inte alltid varit enkel fér Edwin. Han hade helt
klart tillrackligt stor begavning, och ihdrdig var han ocksa. Men de
riktigt stora framgangarna kom férst nar Edwin, som da hade byggt
upp en hel del erfarenhet, slog in pa sin egen vdg. Edwin: "Efter att
jag gatt ut hotellskolan i Koksijde i Belgien och gjort praktik i
Frankrike blev det dags att géra lumpen och jag blev kock i
kommandotruppernas mobila kok. Sedan jobbade jag i koket pa

en hamnrestaurang i min fodelseort Breskens och fem ar senare blev
jag souschef hos Oud Sluis, som da var Ronnie Hermans mycket
vélrenommerade musselrestaurang. Ar 1993 képte jag tillsammans
med Blanche en tom skola, dér vi 6ppnade var egna restaurang."

Kasta om rodret

Efter en omfattande renovering, dér hela slakten hjalpte till, blev
restaurang De Kromme Watergang verklighet. Med ett 25 ar gammalt
kok och lite hopsamlad utrustning drog det unga paret igang. "Det later
valdigt romantiskt, men det var det inte alls", skrattar Edwin. "Under
de forsta aren gick jag oftare omkring i byggoverall &n i kéksuniform.
Jag lyssnade noga till vad kunderna ville ha, men det rackte inte for att
restaurangen skulle bli Idnsam. Anda stretade vi vidare. Det var férst
nar jag traffade Gordon Ramsay ar 2005 som mina 6gon 6ppnades.
Innan dess visste jag knappast vad en stjarnrestaurang var. Efter att jag
sett vad den mannen gjorde pa tv, maste jag bara traffa honom. Vi flog
dit, at och drack till och med en 6l tillsammans med honom pa en pub.

— Kockens lokala anknytning —

Fran och med den stunden visste jag att jag ville laga mat pa ett helt
annat satt och kastade om rodret. Jag begravde mig i koket i en vecka
for att experimentera och sedan tog det inte ens sex manader innan vi
fick en Michelinstjarna."

Sa rent som mdjligt

"Sedan gick det snabbt, lite for snabb", fortsétter Edwin. "Plétsligt
befann jag mig bland de stora grabbarna och det gjorde mig riktigt
osaker. Genom att tréna en massa och ata nyttigt fick jag tillbaka
styrkan att fortsitta och att utveckla mig sjélv ytterligare." Annu en
géng med framgang for 2011 fick Edwin utmarkelsen Arets kock av
Gault Millau och sedan féljde en andra Michelinstjérna. Edwins egen
sunda livsstil fors vidare i ratterna pa De Kromme Watergang dar
han féljer naturen. Raffinerat socker anvénds inte och i stéllet for att
tillsatta salt till ratterna kokas de i filtrerat vatten fran Oosterschelde.
Inga onaturliga tricks férekommer pa De Kromme Watergang. Edwin:
"Om det ar nagot jag verkligen ogillar sa &r det produkter som gér
att var mousse eller puré haller sig fin langre. Det &r rena rama
tapetklistret, som klumpar ihop sig i magen. OK, da kanske purén

blir lite vattnigare, men det far man leva med. Jag vill laga sa ren

mat som mdjligt!"

Rik natur

Darfor jobbar de enbart med farska, hederliga sasongsprodukter,

som om mdjligt kops in sa lokalt det bara gar. Edwin: "Férutom vara
orter och kryddor sa kommer alla ingredienser fran grannskapet. Utan
att vilja lata alltfor patriotisk sa tror jag inte att det finns ndgon annan
plats dar det finns s manga toppingredienser som i den nederlédndska
provinsen Zeeland. Vi har havsarmen Oosterschelde, med suverdna
skal- och snéckdjur. Nordsjon ger oss harliga fiskar som tunga, piggvar
och mulle. Vi har jordbruksmarker och i dynerna véxer det havtorn,

enjoy! 11
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postulak och en uppsjo av andra atliga véxter. Omgivningen och
naturen har ar sa rik. Dessutom har vi sedan 2012 lyxen att ha
Zilte Hof, var egen kékstradgard som &r nastan en hektar stor."

En himmelsvid skillnad

"Idag lever vi i ett ett konsumtionssamhélle dér odlarna nastan
tvingas att odla snabbvaxande produkter som &r immuna mot
sjukdomar”, fortsatter kocken. "Hos oss odlas andra arter som gamla
varianter av morétter och purjolok. De maste man ta en pratstund
med dagligen. De &r ofta kénsligare och ibland har de svarta eller
bruna flackar, men om man ser till smaken och kvaliteten &r det en
himmelsvid skillnad. Dessutom betraktar och anvéander man sadana
véxter pa ett annat sétt. En av mina italienska vénner tar till exempel
ofta med sig olika slags bonor. De kan atas torkade, men om man
stoppar ner dem i jorden blir det férst en liten groddplanta. Sedan
blir den en véxt med blomsterknoppar, som sedan blommar och till
sist far man fina, sproda bonor. Allt det hér gar att anvanda i koket,
men om man inte gor det och i stéllet |ater bénorna véxa vidare kan
man torka dem igen. For en kock &r detta en stor lattnad, jag skulle
verkligen inte klara mig utan var kokstradgard."

Tradgarden styr

Idag finns det cirka 260 olika vaxter i Zilte Hof, allt fran gronsaker
till blommor och orter. En fjardedel av blommorna &r inte atliga,
men odlas enbart for de bisvarmar som flyger omkring i tradgarden
pa jakt efter nektar sa att De Kromme Watergang aven ar

— Kockens lokala anknytning —

sjalvforsorjande pa honung. "Sa snart vi vet nar vissa produkter

kan skordas finner vi ut hur de kan anvéndas i var matlagning.

Alltid dagsfarsk skord, for tradgarden ligger rakt mittemot
restaurangen”, upplyser Edwin. "Jag skriver heller aldrig ner mina
recept, forutom for konditorivarorna. Min son Tom, som ocksa jobbar
inom branschen, haller nu pa med att skriva ner allt. Vad galler den
saken &r jag lite av en slarver, jag har allt i huvudet. Tradgarden

styr menyn, precis som utbudet av fisk, skal- och snackdjur."

De bésta fiskarna

Edwin: "Mina skal- och snéckdjur, som knivmusslor, hjartmusslor,
strandsndckor, ostron, valthornssnackor, krabbor och
Oosterscheldehummer, kommer fran Joop Paauwe pa Meromar
Seafoods. Joop samarbetar med de allra bésta fiskebatarna. Efter
att de fiskats upp flyttas skaldjuren till stora bassanger dar de kan
skoljas. Vattnet, som kommer direkt fran Oosterschelde, byts hela
tiden ut sa att skaldjuren blir garanterat sandfria. Oftast fragar jag
Joop vad det bésta han kan erbjuda just da &r, vad det ar spelar ingen
roll for mig. For mig handlar det om smaken och kvaliteten. Om den
ar bra sa ar njutningen fullandad nér du &ter skaldjur eller hummer
som forkokats i Oosterscheldevatten och som sedan tillretts pa

Big Green Egg!"

"Oanvéandbara” delar
Aven om restaurangen De Kromme Watergang &r kdnd som
fiskrestaurang sa serverar de dven kott, dven om det &r i begrénsad

—



Du kan snabbt och enkelt tillaga skaldjur pa Big

Green Egg for att sedan anvdanda dem i olika ratter

Forberedelse: 20 minuter

valfria skaldjur, som musslor, hjdrtmusslor eller

i FORBEREDELSE
i ) Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm, med gallret
och Perforated Porcelain Grid (tillval), till 200 °C. Skolj

PA BIG GREEN EGG

i trasiga exemplar eller de som &ppnat sig.

under tiden skaldjuren under kallt, rinnande vatten. Slang

TILLAGNING

)} Sprid ut skaldjuren 6ver gallret eller Perforated
eller njuta avdem som de ar.

Porcelain Grid och sténg locket pa EGG.

) Oppna locket férsiktigt, efter 4-5 minuter, med

Tillagning: 5 minuter |
strémmar ut het anga. Kontrollera att skaldjuren har

6ppnats, om de inte har dppnats sténger du locket och

ostron i

i kan du skara upp efter tillredningen.

Du behdver:

# Perforated Porcelain Grid (tillval)

EGGmitt p3a, eftersom fukten i skaldjuren kan gora att det

tillreder dem i en minut till. Ostron 6ppnar sig inte, de

)} Lyft av skaldjuren fran gallret eller ta ut Perforated

? EGGmitt | Porcelain Grid (med EGGmitt pd) ur EGGet.

— Kockens lokala anknytning —
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utstrackning. "Férdelningen ar ungefar 95 % fisk, skal-
och snackdjur, mot 5 % koétt, men andelarna varierar

en aning," enligt Edwin. "Jag alskar ndmligen att jobba
med ingredienser som anses vara oanvandbara, ofta i
kombination med fisk. Kycklingstjartar till exempel, som
egentligen ar den allra godaste delen av kycklingen. Den
ar fint adrad med fett och passar perfekt till havskréftor
eller hjartmusslor. Perfekt for var Johnnie Walker box,
en lada som tidigare var fylld med exklusiv whisky, och
som vi fyller med skalar fyllda av olika rétter med whisky
som en av ingredienserna. Ladan serveras stangd, vilket
alltid leder till en 6verraskningseffekt."

Smakkombinationer
"Grisfotter ar en annan liknande ingrediens. En géng hade

14 enjoy!

vi kokat grisfotter och skrapat av kéttet fran benen. Det
ar ocksa harligt fett kétt. Nar jag lat killarna smaka

det har var vi eniga om att det smakade ganska likt
knivmusslor. Denna kombination har vi serverat under
ett par ar nu och gasterna alskar den. En sddan smak far
man inte fram med mager kycklingfilé och inte heller
med flaskfilé. Fett ger smak." Edwin vet att det inte &r
helt ovanligt att kombinera fisk och kétt: "Foérr nér man
inte hade rad att kdpa smor anvandes ofta flaskfett nar
man skulle steka fisk." Vad galler smakkombinationerna

sa har denna kock en tydlig filosofi: "Jag ser till livsmiljon.

En tunga simmar till exempel langs havsbottnen, sa den
serverar jag inte med tomater eller paprika, utan med
gronsaker som véxer under jorden, som purjolok eller
rotselleri. Och till en hummer som lever i sjograset
anvander jag till exempel olika sjogréasraser som Codium
och Ceramium virgatum. Jag tycker forresten mycket
om att jobba med sjogras. Alla de olika sorterna har sin
egen salta smak."

Sjogras i rampljuset
Nufortiden star sjogrés allt oftare i rampljuset, for det &r

inte bara gott, utan dven rikt pa vitaminer och mineraler.

Edwin har redan jobbat med det under flera ar, sedan
han fick kontakt med Jan Kruijsse fran De Zeeuwse
Zeewierhandel. Jan skérdar dagligen sjégras nér det
ar lagvatten, i Oosterschelde, den enda platsen i
Nederldnderna dar atbart sjogras véaxer. Edwin: "Nar

— Kockens lokala anknytning —

jag traffade Jan och han beréattade, och senare visade
mig, vad han gjorde blev jag genast entusiastisk. Jag
tyckte att det lat helt underbart och jag blev hans forsta
kund. Vi anvénder oss av sjogras pa allehanda satt.
Skorden fortsatter aret runt. | Oosterschelde vaxer
ungefar 150 olika sorters atbart sjogras och dar finns
framfor allt Chaetomorpha linum, havstang, wakame,
Ceramium virgatum, Codium, Sargassum muticum och
havssallat i rikliga mangder. Under alla delar av aret
varierar utbudet, sa aven nar det galler farskt sjogras
foljer vi arstiderna.”

Fran smakmakare till grénsaker

Edwin: "Precis som med alla grénsaker som vaxer i
jorden maste man veta vad man kan géra med sjogras.
Varje sort har sina egna, specifika egenskaper. Codium,
Chaetomorpha linum och Ceramium virgatum gar till
exempel utmarkt att &ta raa. Havstang och Sargassum
muticum déremot inte, de maste vérmas. Darfor
anvander vi de olika sorterna pa olika satt, raa,
stuvade eller blancherade som fullvardiga gronsaker,
eller friterade, torkade eller malda till pulver, sa att de
kan anvandas som en naturlig smakforstarkare. Eller
pa Big Green Egg forstas, for det funkar ocksa!



KANDERAD
MOROT | ROKT
OLJA

¢ vérme tills mangden vétska halverats.

Om du kanderar morétter i rokt olja far de en mycket
god och specifik roksmak. Du kan bland annat gora
en natt. Morotterna maste vara helt téckta av vattnet.

vegetarisk rabiff av dem.

Forberedelse: 30 minuter
(exkl. en natt i saltlésning)
Tillagning: 30 minuter

(exkl. marinering éver natten) |

mordtter

filtrerat havsvatten
hackat sjoégras
olivolja.

Du behéver:
# Hickory Wood Chips 5

Algchips med tomat consommé och rékt morotstartar :

: BAKAT OCH GRILLAT PARON

Bakad och/eller grillad frukt ur Big Green Egg ger
i dina desserter en extra dimension.

FORBEREDELSE

)} Skala morétterna och skér av blasten. Koka upp en
kastrull med filtrerat havsvatten (eller lattsaltat vanligt
vatten) och en handfull hackat sjogras och koka pa hog

)} Ta bort kastrullen fran plattan och I3t vattnet svalna.
Lagg i morotterna och 1t dem std i saltlésningen under

TILLAGNING

)} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm till ca 85 °C.
Blotlagg en rejél ndve Hickory Wood Chips i vatten. Ta
upp morétterna ur saltlésningen och badda dem torra.

)} Lagg mordétterna i Drip Pan och héll i s3 mycket olivolja
att de tacks. Stré de blétlagda Wood Chips 6ver de
glédande kolen, satt i gallret i EGG och stéllt Drip Pan pa
gallret. Sténg locket pa EGGet och rék i ca 15 minuter.

) Sténg luftspjallet och metalltoppen och Iat Drip Pan st
6ver natten i ett stangt EGG sa att moré&tterna kan suga

L Drip Pan i upp den rékta oljesmaken ordentligt.

Kram av grént te med yoghurtkrisp, rostat och grillat paron
med vit choklad och rosenblad

Forberedelse: 35 minuter
! Tillagning: 30 minuter

i paron

| FORBEREDELSE
i ) Tand grillkolen i Big Green Egg och vdrm, med gallret,
i il 200 °C.

) Stéll péronet pa gallret och sténg locket pd EGGet.
Baka péaronet i ca 20 minuter.

) Ta ut péronet ur EGGet och |t det svalna en aning. Hall
temperaturen i EGG pa 200 °C om du genast vill grilla
paronet eller slack EGGet och grilla paronet strax innan
det ska serveras.

! TILLAGNING
i ) Skala péronet och skér fruktkéttet i bitar.

) Lagg péronskivorna pa gallret. Sténg locket pa EGGet
och grilla dem i ca 1 minut. Vand skivorna och grilla dem
i sedanii 1 minut till.

GRILLAD
MULLE

En av de rétter som Edwin lagade var
grillad mulle med auberginekram och
ansjovismajonnds. Grilla mullen sa hér:

— Kockens lokala anknytning —

Forberedelse: 20 minuter
i Tillagning: 10 minuter

mulle

{ FORBEREDELSE

)} Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm upp den,
med gallret, till 220 °C. Skélj ur bukhalan och utsidan
av mullen sa att den blir riktigt ren. Badda fisken torr

Y och pensla pa ett tunt lager vegetabilisk olja pa utsidan.

! TILLAGNING
' i) Lagg mullen pa gallret och sténg locket pa EGGet.
Grillai ca 5 minuter.

)} Oppna locket, vénd fisken och sting locket p& EGGet.
Grillai ca 5 minuter till. Du kan kontrollera om fiskkottet
ar klart genom att dra ut ryggfenan, det gar latt om

] fisken &r fardiggrillad. Det gér ocksa bra att anvanda

en kéttermometer for att kontrollera om fisken &r klar.

¢ Hall da en karntemperatur pa 50 °C.

enjoy! 15



EN BLANDNING AV
GAMMAL VISDOM
OCH INNOVATIVA
MATERIAL...

Big Green Egg bygger pa samma princip som den 6ver 3000
ar gamla asiatiska lerugnen. Det &r en traditionell vedeldad
ugn som &n idag anvands for att laga fantastisk mat. Med

hjalp av den kunskap, de tillverkningsprocesser och innovati-
va material vi har tillgang till idag, har vi skapat ett komplett
matlagningsverktyg med denna lerugn som utgangspunkt. Den
hégvardiga keramiken i kombination med locket ger en mycket
lag forbrukning av trakol. Med Big Green Egg kan du laga goda
och mustiga rétter, delvis tack vare den perfekta luftcirkula-
tionen som gor att maten tillagas langsamt vid lagsta mojliga
temperatur.

..SKAPA EN
SMAKUPPLEVELSE...

Att tillsammans njuta av det goda livet, det &r kdrnan i Big
Green Egg. EGGets vackra och funktionella design och tillamp-
ningen av overlagsna material gor att Big Green Egg blir en av
hemmets mittpunkter. Big Green Egg tillverkas i exklusiv och
hogvardig keramik, dér teknologi som utvecklats av NASA an-
vands. Den hér sarskilda keramiken har mycket goda isolerande
egenskaper och det gor Big Green Egg unikt i kombination

med de olika patenterade delarna. Keramiken klarar extrema
temperaturer och temperaturvaxlingar, och den varken ex-
panderar eller krymper. Den kan upphettas minst hundratusen
ganger utan att kvaliteten forsamras. Darfor ger Big Green Egg
konsumenten en begrénsad livslang garanti pa materialet och
konstruktionen av EGGets alla keramiska delar. Ingen annan
liknande matlagningsutrustning &r lika palitlig, hallbar, vader-
bestandig och varmeisolerande. Dessutom reflekterar keramik
varmen, och det betyder att det uppstar ett luftfidde i EGGet
som ger ingredienserna och maten en extra god smak. Och det
ger en ultimat smakupplevelse.

..OCH NJUT
TILLSAMMANS!

Eftersom Big Green Egg ar en mycket palitlig produkt &r den
latt att anvanda. Temperaturen ar exempelvis mycket stabil
och latt att reglera. Tack vare den hégvardiga varmeisolerande
keramiken har temperaturen utanfor ingen paverkan pa tem-
peraturen inuti EGGet. De tva justerbara ventilationséppnin-
garna - luftspjéllet och metalltoppen - gér det méjligt att stalla
in och behalla temperaturen noggrant, till och med pa nagra
grader nar. Ju mindre 6ppningarna &r, ju lagre ar temperaturen
och vice versa. Big Green Egg har ett temperaturspann pa 70-
350 °C. Det ar bland annat det som gor att Big Green Egg, i
vissa fall tillsammans med vissa tillbehor, kan anvandas till olika
tillagningstekniker sdsom att grilla, baka, koka, sjuda, réka och
slow cooking. Smaken pa ratterna kommer att 6verraska bade
dig och dina gaster.

Mini

MiniMax

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

Mini levereras som standard utan EGG Carrier

Small
Grillgaller: @ 33 cm

Vikt: 36 kg

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

Medium

Grillgaller: @ 33 cm
gningsyta: 855 cm?
Vikt: 35 kg

Large

Grillgaller: @ 38 cm Grillgaller: @ 46 cm
Tillagningsyta: 855 cm? Tillagningsyta: 1.140 cm? Tillagningsyta: 1.688 cm?

Vikt: 51 kg

Vikt: 73 kg

XXLarge

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




OVERSIKT BIG GREEN EGG

Solid kvalitet. Overligsen keramik. Alltid anvindbar utomhus.

KERAMISK TOPP

S&tt pa den keramiska toppen

(Ceramic Damper Top) nar du ar 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

FUNKTION

TERMOMETER

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

bibehaller den goda smaken.

STALGALLER

och ugnsbakning.

ELDSTADSRING
Eldstadsringen (Fire ring) placeras ovanpa
eldstaden som héllare f6r convEGGtor och

grillgaller.

KERAMISK ELDSTADSBOX

GALLER

METALLTOPP MED DUBBEL

Kan stéllas in pa tva satt for att reglera

luftflodet och exakt temperaturkontroll.

Aterger exakt den invandiga temperaturen.

Overvaka maten utan att 8ppna Green Big Egg.

Gallret i rostfritt stal (Stainless Steel Grid)

ar den priméra matlagningsytan fér grillning

Sitter i eldstaden. Perforerad sé att luften

kan cirkulera genom Green Big Egg och sé&

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

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

och spjallet &r 6ppet.

anvandning.

SPJALL

BASEN
Kraftig isolerad keramik. Flis- och fargséker

glasyr. Livstids garanti.

For mer information, besok biggreenegg.eu

att aska kan falla ned och latt tas ur efter

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

dven for att rensa aska.

Det naturliga Big Green Egg grillkol bestér av en blandning

av ektra och hickory - den perfekta blandningen! De stora
bitarna brinner ldnge och lamnar - till skillnad fran manga
andra slags grillkol - valdigt lite aska efter sig, samtidigt
som de ger en subtil réksmak. En dosering grillkol ger en

konstant temperatur i 8-10 timmar i genomsnitt.

Med metalltoppen i gjutjérn
reglerar du luftfiédet. Det ger en

noggrann temperaturkontroll.

Med bara 3 tandblock klar att
anvdnda inom 15 minuter!
Big Green Egg Charcoal Starters &r naturliga tandblock
som inte innehaller ngra kemiska tillsatser. De ar helt

luktfria och har ingen inverkan pa smaken.

Genom att stélla in den keramiska convEGGtor bygger du enkelt
om ditt Big Green Egg till en ugn. Varmeskélden sorjer for att
trakolen inte strélar ut nagon direkt vdrme mot maten, vilket

bland annat &r idealiskt for tillagning av kansligare ingredienser
eller for slow cooking. Om du dessutom anvénder Flat Baking
Stone kan du ocksa gradda underbart bréd och pizzor med en

frasig botten.

ATIVITY
RUN

LET YOUR
CRE

WILD!
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TRE RATTER LAGADE PA BIG GREEN EGG

EN KOMPLETT ASIATISK MENY

Om du vill tillaga en trerattersmeny pa Big Green Egg, gor du det enkelt for dig om gor forberedelserna nar
du har en lugn stund &ver. Goda forberedelser ar framfor allt bra nar gasterna kommer. Under tillagningen
behdver du bara gora nagra fa saker, sa att dven du kan sitta med gasterna vid bordet och ha trevligt.

Vill du ha digitala
recept?

Vill du fa de senaste sdsongsmenyerna och recepten for Big
Green Egg i din brevldda? Prenumerera da pa “Inspiration
Today” pa biggreenegg.eu/se/registrera, sa att du
standigt blir inspirerad av de godaste recepten.

Spekkoek

18 enjoy!



(spekkoek for 8 personer)

Foérberedelse: 3 timmar |
i » Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm, med Cast Iron Grid,

Tillagning

forratt: 40 minuter
huvudrétt: 18 minuter
efterrétt: 5 minuter
kycklingklubborna och stek dem gyllenbruna runtom i ca 5 minuter,

Forritt: stekt anka

2 ankbrostfiléer :

120 g shiitakesvamp

1 réd chilipeppar

1 rédlok |

4 vitleksklyftor

3 cm farsk ingeféra

5 salladslokar |

6 kvistar koriander

150 g bimi eller broccolibuketter :
150 ml ketjap asin |

3 msk sesamolja :

150 g nudlar

havssalt

100 g groddar :

Huvudritt: stuvad kyckling
5 vitloksklyftor

3 cm féarsk ingeféra,

1 réd chilipeppar

2 obesprutade limefrukter
2 msk solrosolja,

8 kycklingklubbor (drumsticks)
3 tsk garam masala

1 tsk malen koriander

1 tsk malen spiskummin |
2 tsk malen gurkmeja,
400 ml kokosmjolk

5 salladslokar :

% réttika

4 kvistar koriander

175 g jordnotssmér

300 g pandanris

havssalt

nypa salt med en visp. Vik ned den kylda gradden och den luftiga

Efterrédtt: spekkoek

500 g smér |

100 ml grédde

20 kryddnejlikor

6488 |

250 g strosocker

100 g vetemjol '

5 g malen anis

25 g malen kanel

5 g malen kardemumimna,
5 g malen muskotblomma,
} Hall nu ca 100 milliliter av smeten med kryddor ovanpa och

Du behéver: |

# Cast Iron Grid :

# Dutch Oven

# Cast Iron Grid Lifter

# convEGGtor

# Cast Iron Skillet :

{ FORBEREDELSE

Stekt anka

)} Skar ett kryssmonster i ankbrostfiléernas fettkant. Skar

shiitakesvampen i skivor och chilipepparn i tunna ringar. Skala

rodldken och skar i tunna ringar. Skala vitlék och ingeféra och

finhacka. Skér salladsléken pa diagonalen. Plocka bladen fran

i koriandern och skér i tunna strimlor. Férvara dvertéckta i kylskapet.
For 4 personer
tillagningen, kan laggas i en plastburk.

Alla grénsaker, forutom salladsloken, som tillsétts separat under

Stuvad kyckling

till 180 °C. Skala vitlok och ingefara och finhacka. Skér chilipepparn
i tunna ringar. Riv skalet fran limefrukterna fint och pressa saften.

} Vérm solrosoljan i Dutch Oven pa gallret i Big Green Egg. Tillsétt
stang locket p4 EGGet mellan varje moment.

} Ror ned vitlok, ingeféra och chilipeppar i grytan (spara eventuellt
nagra chilipepparringar, évertackta i kylskapet, till garnering)

och 13t dem steka med i ca 5 minuter. Tillsatt garam masala, malen
koriander, spiskummin och gurkmeja, 13t steka i ca 1 minut och
deglasera kycklingen med kokosmijolk. Tillsatt rivet limeskal, saft
och ca 400 milliliter vatten, kycklingklubborna behéver inte vara
tackta. Stang locket pa EGGet och lat kycklingklubborna sjuda i

ca 30 minuter. Skar salladsloken i ringar. Skala rattikan och skar i
tarningar. Plocka bladen fran koriandern och hacka fint. Férvara
6vertackta i kylskapet.

} Kontrollera att kokvatskan har en fin saskonsistens, lat om
nodvéndigt koka ihop lite léngre.

} Ta upp Dutch Oven ur EGGet och rér ned jordndtssméret

i kokvétskan i grytan. Tillsatt salladslok och rattika och I&t den
stuvade kycklingen kallna. Férvara med locket pa Dutch Oven
i kylskapet.

Spekkoek

} L&t smoret bli rumstempererat. Koka upp gradde och
kryddnejlikor i en kastrull pa spisen. Sank vérmen och &t koka ihop i
ca 10 minuter. Lyft Cast Iron Grid med hjélp av Cast Iron Grid Lifter
ur EGGet. Placera convEGGtor den och l&gg gallret i EGGet. Sténg
locket och justera temperaturen i EGGet till 220 °C. Kla bottnen i
en springform (@ 20 cm) med bakplatspapper.

)} Hall grédden med kryddnejlika genom en sil och lat svalna.
Vispa dggen och 4 matskedar socker till en luftig smet med en
elvisp.

} Blanda det mjuka smoret, resten av sockret, vetemjol och en
dggsmeten i smorblandningen sa att du far en tjock smet.

} Dela smeten i tva lika stora delar och rér ned malen anis, malen
kanel, kardemumma och muskotblomma i den ena delen.

} Hall ca 100 milliliter av smeten utan kryddor i formen och sprid
ut den lite. Stall formen pa gallret, sténg locket pa EGGet och vrid
formen nagot efter ca 30 minuter s att smeten som har blivit mer
flytande bildar ett jamt lager. Stéll tillbaka formen, sténg locket pa
EGGet och grédda ca 3,5 minuter tills lagret har torkat.

upprepa stegen. Fortsatt pd samma sétt, vartannat lager med
smet utan och med kryddor, i s& manga lager tills smeten &r slut.
Gradda sedan kakan ytterligare ca 15 minuter.

)} Taupp formen ur EGGet och It kakan svalna en aning. Ta bort
formen och lat svalna helt. Sléck Big Green Egg (eller fortsatt

direkt, med angiven instélining, med tillagningen av férrétten) och
sla in kakan i plastfolie.

TILLAGNING

Knaperstekt anka

} Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm, med Cast Iron Grid,
till 200 °C. Ta ut ankbrostfiléer, gronsaker och orter ur kylskapet.

)} Stall Cast Iron Skillet pa gallret i EGGet och vdrm i ca 5 minuter
med stangt lock. Ladgg ankbrostfiléerna med fettkanten nedat
i pannan, stang locket pa EGGet och stek i ca 10 minuter.

} Vénd ankbrostfiléerna sa att de ligger med kéttsidan nedat och
tillsatt bimi (eller broccolibuketter), shiitakesvamp, chilipeppar,
16k, vitlok och ingeféra. Stang locket p& EGGet och stek filéer och
gronsaker i ca 5 minuter.

)} Tillsatt ketjap asin och sesamolja och rér om grénsakerna. Sténg
locket och stek i ytterligare ca 5 minuter. Koka under tiden nudlarna
enligt anvisningarna pé paketet och héll av.

)} Taupp ankbréstfiléerna ur pannan och krydda med havssalt efter
smak. Krydda eventuellt grénsakerna med havssalt efter smak och
rér ned salladslok och groddar.

)} Skar ankbrostfiléerna i skivor. Ldgg upp nudlar, gronsaker och
kottskivor pa tallrikarna och stré éver koriander. Ta ut den stuvade
kycklingen ur kylskapet sé att den far bli lite varmare och justera
temperaturen i EGGet till 180 °C.

Stuvad kyckling

)} Stéll Dutch Oven med stuvad kyckling, utan locket pa grytan, pa
gallret och sténg locket pa EGGet. Varm den stuvade kycklingenii ca
15 minuter, sé att stuvningen blir ordentligt varm. Koka pandanriset
enligt anvisningarna pa férpackningen.

} Krydda stuvningen med havssalt. Lagg upp ris pa tallrikarna
och lagg tva kycklingklubbor med sas pa varije tallrik. Stré 6ver
finhackad koriander och eventuellt sparad chilipeppar. Slack EGGet.

Spekkoek
) Tabort folien och skar kakan i bitar.
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GIUSEPPE MOSCARDAS
FAVORITRECEPT

Italienske Giuseppe ar en riktig matnérd, som tack vare sitt arbete har bott

i olika vérldsdelar, nastan alltid i en lagenhet utan trddgard. Sedan 2013 ar
Nederlanderna hans hemmabas. Efter han hade deltagit i en Big Green Egg-
workshop pa restaurangen Las Palmas i Rotterdam, sade han till sin fru Natasja:
“Den hir gangen koper vi ett hus, med tradgard, sa att vi har plats for en Big
Green Egg ute!”

Giuseppe och Natasja Moscarda képte ett fint hus i ett nybyggt omrade i Rotterdam och
redan innan de flyttade in hade de képt sin Big Green Egg. Sedan dess anvéander de den
varje helg. Natasja: “Det ar alltid Giuseppe som alltid lagar mat. Vilket bra, eftersom allt
han lagar blir jattegott! Kanslan for matlagning har han i blodet; Giuseppe ar en fantastisk
amatdrkock. Nar vi inredde vart hus, utgick vi fran koket. Det maste vara tillréckligt stort
och spelar, tillsammans med det stora matbordet, huvudrollen inne.”

Matlagning &r nagot personligt

Giuseppe, eller Beppe, som hans fru ofta kallar honom, har fatt med sig karleken till mat
fran sitt féraldrahem. Som barn smakade han pa allt som stélldes pa bordet, men det var
forst nér han flyttade hemifran som Giuseppe larde sig att laga mat. “Min mamma och
mormor styrde och stéllde i koket, som var férbjudet omrade for oss barn. Sa ar det &n

i dag. Laga mat tillsammans med min mamma? Det &r nog bést att lata bli!”, skojar han.
“Matlagning &r nagot personligt, alla har sin egen stil. Man behéver ha utrymme.”

Typisk Big Green Egg-smak

Medan han skar vitloken och den farska persiljan, smuttar Giuseppe pa sin espresso. Hans
favoritrecept, risotto med havskréftor, ar typiskt italienskt. Han lagade det redan nér han
fortfarande bodde i sin hemstad Trieste i norra Italien. Giuseppe: “Det &r ett recept som
jag alltid lagar vid speciella tillfallen, exempelvis pa fodelsedagar och runt nyar. Det &r en
mycket god ratt, dar fantastiska ingredienser kombineras och otroliga smakkombinationer
uppstar. Tidigare lagade jag den pa spisen, men sedan vi kopte en Big Green Egg, anvénder

20 enjoy!

jag alltid den. Genom att grilla havskraftorna snabbt och anvéanda en liten mangd roktra, far
ratten den dér fantastiskt goda Big Green Egg-smaken! Den fullandar verkligen ratten pa
ett originellt och dverraskande sdtt. ” Giuseppe tillagar risotton i en Dutch Oven i sitt EGG.

Lokala ratter

Giuseppe ar dven fortjust i fisk: pilgrimsmusslor, hummer, rékor, med mera. N&r han forst
kom till Nederlénderna, for 17 ar sedan, for sitt arbete, kunde han inte dolja sin besvikelse.
Varfor finns det sa fa fiskhandlare i ett vattenrikt land som Nederlanderna, undrade han.
Lyckligtvis vet han idag var de béasta finns. Kalops och artsoppa ar Giuseppes holléndska
favoritratter. Det &r ett sammantraffande att en av de lokala ratterna fran hemstaden
paminner mycket om den hollandska &rtsoppan, det ar bara den rokta korven som saknas.
"Varje ort i Italien hade och har sina lokala ratter,” berattar Giuseppe. “Hos oss kan paverkan
fran grannlander, som Osterrike och Ungern, enkelt kdnnas igen i regionala ratter.”

Kan vi dta nu?

Det ar tydligt att dottern Chiara har arvt sin fars karlek till mat. “Kan vi &ta nu?” fragar hon
nar hennes pappas risottoratt har fotograferats. Chiara mumsar pa havskréftorna och skalar
dem sjalv for att blotta det mjuka kéttet och &ta upp det. “Mmm, gott!”, sdger hon ngjt.



Risotto

med havskra

or

{ FORBEREDELSE

i ) Rengdr 16 av havskraftorna; ta bort huvuden och

skal och spara dessa till buljongen. Ta bort tarmen. Till
marinaden, skala vitlok och hacka fint. Riv citronens skal
fint. Blanda vitlok och citronskal med olivolja och vitpeppar
och lagg de skalade havskraftorna i marinaden. Tack éver
och marinera i kylskapet i minst 2 timmar.

)} Till buliongen, ldgg havskréftornas huvuden och skal i en
kastrull. Skar morot och selleri i skivor och lagg, tillsammans
med lagerblad, svartpepparkorn, cognac och 600 milliliter

i vatten i kastrullen. Koka upp, sink varmen och I&t buljongen
sjuda i ca 30 minuter. Hall buljongen genom en sil och spara
tills risotton tillagas.

| TILLAGNING
)} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med gallret och
i Perforated Porcelain Grid, till 150 °C.

)} Lyft Perforated Porcelain Grid med EGGmitt och str6 en

For 4 personer
Férberedelse: 45 minuter |

(exkl. 2 timmars marinering)

Tillagning: 60 minuter :

liten ndve Apple Wood Chips, mellan gallrets spjélor, dver
den glédande grillkolen. Légg tillbaka Perforated Porcelain
Grid och lagg de marinerade havskréftorna pa gallret. Grilla
havskréftorna ca 1 minut pa varje sida med stangt lock for

att ge dem Big Green Egg-smaken.

20 havskréftor

3 msk olivolja '

1 schalottenldk |

1 vitloksklyfta,

1 knippe bladpersilja
200 g risottoris
500-750 ml champagne |
15 g smér

svartpeppar, efter smak

)} Lyft upp Perforated Porcelain Grid med havskréftorna ur
EGGet med EGGmitt. Skér havskraftorna i bitar och férvara
dem separat. Varm olivoljan i Dutch Oven pa gallret i EGGet.
Skala och finhacka schalottenldk och vitlok. Plocka bladen
fran persiljan och hacka grovt.

)} Lagg den hackade schalottenldken och vitloken i olivoljan
i Dutch Oven och stek i ca 1 minut. Tillsatt risottoriset och

i stek glansigt i ndgra minuter.

Till marinaden:

1 vitloksklyfta, i

1 obesprutad citron

4 msk olivolja. |

" tsk malen vitpeppar

)} Hall en rejél skvatt champagne i Dutch Oven, stang locket
pa EGGet och koka upp. Rér om riset emellandt och tillsatt
lite buljong sa fort vétskan har kokat in. Upprepa denna
process tills riset ar fardig, kontrollera varje 5 minuter att

vatskan har kokat in och tillsétt d& mer champagne eller

Till buljongen:

1 morot

1 stjalk selleri

1 lagerblad

5 svartpepparkorn
1 msk cognac

buljong. Rér om riset.

)} Prova risotton for att se att den har ett visst
tuggmotstand. Lagg de fyra kvarvarande, oskalade
havskréftorna bredvid Dutch Oven pa gallret och grilla
demica 1,5-2 minuter pa varje sida. Tillsétt de hackade

! havskraftorna i risotton och vérm en stund.

Du behéver:

# Perforated Porcelain Grid
# Apple Wood Chips |

# 2 x EGGmitt |

)} Taupp Dutch Oven ur Big Green Egg med EGGmitts och
ta bort havskréftorna fran gallret. R6r ned smér i risotton
och krydda med persilja och svartpeppar efter smak.

# Dutch Oven | Servera risotton med de oskalade havskraftorna.

Laga mer mat med
anvandbara tillbehor!

1. Perforated Porcelain Grid

Perforated Porcelain Grid ar perfekt for att grilla skurna

eller sma bitar av gronsaker, svamp eller fisk och skaldjur om
bitarna ar for sma eller for omtaliga att tillagas pa gallret.
Perforated Grid placeras latt pa det vanliga gallret eller
gjutjarnsgallret och det &r lika latt att ta upp det igen.

Séljs som halvrund (@ 58 + 41 cm, Large t.o.m. XXLarge),
rund (@ 33 cm, MiniMax t.o.m. XXLarge + @ 41 cm, Large
t.o.m. XXLarge) och rektangular (28x18 cm, MiniMax t.o.m.
XXLarge).

2. EGGmitt®

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

3. Green Dutch Oven Round

En unik gryta fér Big Green Egg som briljerar vad géller
funktionalitet, hallbarhet och anvéndbarhet. Grytan &r
namligen utformad sa att locket kan anvandas separat
och fungera som en grund stekpanna och som form foér
kakor och efterratter. Pa sa satt kan du anvanda grytan
for att baka, steka och sjuda, men aven for att till exempel
laga en god soppa, curry eller annan gryta. Green Dutch
Oven Round tal temperaturer upp till 232 °C. Lamplig for
modellerna Large t.o.m. XXLarge.

4. Big Green Egg Apron - Kids

Att laga mat med barn &r kul, i synnerhet pa Big Green Egg!
Men aven deras klader maste skyddas under forberedelser

och tillagning. Med detta férklade blir alla barn en vérdefull

assistent nar du lagar mat utomhus. Forkladet &r gjort i den
karaktaristiska grona Big Green Egg-fargen och passar barn
upp till ungefar 12 ar. Forkladet kan tvattas i tvattmaskinen
och torktumlas pa lag temperatur.

P& sidan 6 finns fler praktiska tillbehér. Hela sortimentet
finns pa biggreeneegg.eu



Sugen pa en enkel och vegetarisk maltid? Det gar oc
Egg. Dessa goda vegoratter lagar du pa nolltid och f6
enkla. Du kan servera dem som “lazy lunch” eller m

o

For 4 personer

3 msk sesamolja

i Omeletten kan du eventuellt steka i férviig och lata
bli rumstempererad strax innan servering. Stek helst

. Misosoppa med wokade grénsaker och omelettbitar

Forberedelse: 30 minuter :
Tillagning: 15 minuter :

Bryt sockerartorna, skar salladsloken i diagonala
bitar och skiva shiitakesvampen. Skar chilipepparn i tunna

6 agg grénsakerna strax innan servering, da ar de krispiga ringar. Skala vitlok och ingeféra och finhacka. Plocka bladen
50 ml ketjap asin och goda. fran koriandern och hacka fint.
: 1 gurka :
o . 50 g sockerirtor ;| FORBEREDELSE TILLAGNING
). _.' 8! 5 salladslékar )} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med Cast Iron ) Vérm Cast Iron Skillet pa gallret (eller anvand &ven har
e R 200 g shiitakesvamp Grid, till 170 °C. Green Dutch Oven Rounds lock och stek gronsakerna i tva
. % rdd chilipeppar omgangar pa grund av den mindre storleken). Lagg i de
4 vitloksklyftor )} Placera Green Dutch Oven Rounds lock pa gallret och rengjorda, skurna grénsakerna och érterna och stek i ca

3 cm farsk ingefira :
1 knippe koriander
Ll 800 ml misosoppa, ;
_ 200 g glasnudlar
Bk & 4 msk rostade sesamfrén

varm en matsked sesamolja i det. Vispa d&ggen med ketjap
asin. Hall en tredjedel av &ggblandningen i Green Dutch
Ovens lock, stang locket pa EGGet och stek omeletten i
ca 1,5 minut. Vand omeletten och stek den i ytterligare
ca 30 sekunder. Stek ytterligare tva omeletter pa samma
sétt. Lat dem kallna och skér i bitar.

4 minuter tills de ar al dente. R6r om regelbundet nér du
steker dem.

) Koka upp misosoppan, héll 6ver glasnudlarna och &t sta
i ca 2 minuter sa att glasnudlarna tillagas.

Du behédver: : )} Servera soppan med nudlarnai fyra skalar. Lagg i
# Cast Iron Grid )} Justera temperaturen i EGGet till 200 °C. Skolj gurkan gronsaker och omelettbitar och stro 6ver rostade
# Green Dutch Oven Round (locket) och kvarta pa langden. Ta bort fréna med en tesked och sesamfron.
# Cast Iron Skillet ° skar varje bit pa lingden igen. Skér dessa i bitar om ca 5 cm.




det som tar tid dr framfor allt tillagningen

gora annat.

Forberedelse: 60 minuter

150 g riven lagrad ost

- i FORBEREDELSE
B ro CCO I I b u rg a re ) Tvétta potatisen och térna den. Lagg i en kastrull
med vatten och koka tarningarna mjuka i ca
med ost
i lite.
Om du tittar pa férberedelsetiden, kan
det se ut som om tillagningen av dessa

burgare dr mycket arbetskrdvande. Men

15 minuter. Hall av potatisen och It den svalna

)} Skér broccolin i stora bitar och skala vitloken
och skar klyftorna i bitar. Skar salladsléken i ringar

och finhacka grésloken. Plocka bladen fran kérveln
av potatisen och lata den kallna samt att
fa burgarna att stelna. Under tiden kan du '

och hacka fint. Finmal dessa ingredienser med den
rivna osten och den kalla potatisen i en matberedare.

i Blanda mjsl och 4gg med salt och peppar efter smak
i i broccoliblandningen och forma fyra fina burgare.
For 4 personer

Lagg dem pa ett fat i kylskapet i minst 20 minuter,

sd att burgarna stelnar ordentligt.
Tillagning: 20 minuter :
)} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med
300 g mjolig potatis
1 liten broccoli
2 vitloksklyftor
4 salladslokar )} Pensla burgarna pa bada sidor med solrosolja.
Y% knippe graslék :
. knippe kérvel

Cast Iron Grid, till 250 °C.
TILLAGNING

Lagg dem pa gallret, stang locket pa EGGet och grilla

burgarna i ca 3 minuter. Vrid burgarna ett kvarts varv
och grillai ytterligare ca 3 minuter. Vénd nu burgarna
130 g vetemjol :
R4ge |

2 msk solrosolja
4 hamburgerbrod :
40 g ruccola
aioli, valfritt :

} Montera varje bréd med en burgare och en

Du behéver: :

# Cast Iron Grid :

och grilla dem tva ganger
3 minuter dven pa denna sida.

)} Taupp burgarna ur EGGet och dela bréden.

Grilla dem i ca 30 sekunder med skérytan nedat.

fiérdedel av ruccolan. Toppa eventuellt med en sked
aioli.

. Tips
i Om det passar dig battre kan du dven
: gora burgarna en dag i férvag och
férvara dem dvertdckta i kylskapet.
Déa behéver du bara grilla burgarna
strax innan ni ska ata.

Baseseensanesnsonsonsansescensonsonsanaonson esanens

Brod med hummus och

Du behéver inte servera de grillade '
grénsakerna varma. Brédet dr dven gott :

grillade gronsaker

dagen.

Forberedelse: 15 minuter
Tillagning: 20 minuter

1 aubergine

4 valfria brod, till exempel smé

Till hummusen:

1 burk kokade kikarter om 350 g
2 vitloksklyftor

saften fran % citron

2 tsk malen spiskurmnmin
1 tsk paprikapulver

Du behoéver:

om gronsakerna har rumstemperatur.
Grilla da girna gronsakerna tidigare pa
)} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med
¢ Cast Iron Grid, till 220 °C.
Till 4 bréd
)} Till hummusen, hall av kikartorna. Skala vitlok
och skar klyftorna i bitar. Mixa kikértor och
vitlok med 6vriga ingredienser till hummusen
2 portobellosvampar
2 réda paprikor
)} Dela portobellosvamparna och paprikorna. Ta
1 zucchini
1 msk malen spiskummin
och zucchini i fyra fina skivor. Krydda paprika,
fullkornsbaguetter :
20 g ruccola
{ TILLAGNING
)} Ldagg portobellosvamp och paprika pa gallret
och sténg locket pa EGGet. Grilla gronsakernai
¢ ca 4 minuter pa varje sida och ligg dem pé en
tallrik. Grilla nu aubergine- och zucchiniskivorna
6 msk kallpressad olivolja
3 msk tahini (sesampasta)
} Krydda grénsakerna med salt och peppar efter
smak. Skar upp bréden och bred ett generést lager
¢ hummer p& den undre delen. Toppa med grillad
zucchini, aubergine, paprika och portobellosvamp.
# Cast Iron Grid |

FORBEREDELSE

i en matberedare till en slat puré.
bort stjélken och fréfastena fran paprikan. Dela varje
paprikahalva pa langden i fyra bitar. Skér aubergine

aubergine och zucchini med malen spiskummin.

i ca 2 minuter pa varje sida. Skar upp bréden.

Fordela slutligen ruccolan éver bréden.
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Framgangen bakom

Big Green Egg

Sedan den forsta containerna med EGG lossades i Rotterdams hamn ar 2002,
har Big Green Egg successivt erovrat Europa och verkliga atlagningsentusiaster
kan inte ldngre vara utan den. Historien om denna unika grill, som &ar baserad pa

en lerugn, gar tillbaka tusentals ar...

Asiatiskt kokkarl

Denna gamla lerugn var en féregangare till kamadon: ett kokkarl gjort av lera.
Né&r Ed Fisher, grundare av Big Green Egg Inc., var stationerad som I6jtnant i
amerikanska marinen i Japan under 50-talet, kom han i kontakt med den av
en slump. Mycket imponerad av smaken som ratterna fick nér de tillagades i
denna kamado, tog Fisher med sig det asiatiska kokkarlet till USA. Tack vare

den amerikanska grillkulturen férsag den fyndige amerikanen kamadon med ett
grillgaller och fick pa sa sétt en allroundgrill.

Gron farg

Exalterad 6ver grillens mojligheter och den fantastiska smaken som ratterna fick
nar han tillagade dem pa sin kamado, bestdmde sig Ed Fisher for att borja importera
grillarna 1974. Inledningsvis stod de pa lagret i butiken pa Clairmont Road i Atlanta
och samlade damm. Kérnverksamheten var att forséljningen av pachinko-maskiner
fran Japan och kamadon fangade inte amerikanernas hjartan direkt. Forséljningen
Okade forst seriost nar Fisher kom pa idén att ge sina dggformade grillar en
igenkannbar, enhetlig grén féarg och gav dem det sldende namnet Big Green Egg.

Overlidgsen smakupplevelse

For att vacka kunders och forbipasserandes nyfikenhet och lata dem bekanta

sig med det goda och saftiga resultatet, stéllde Fisher ett EGG pa basta plats i
sin butik. Han tillagade kycklingvingar och andra ratter pa den och driftigheten
och den harliga doften vackte uppmarksamhet. Dessutom kunde man smaka Big
Green Eggs dverlagsna smakupplevelse direkt. Fran den stunden blev ménniskor,
genom sina egna erfarenheter, 6vertygade om EGGets mervérde och Big Green
Eggs popularitet 6kade snabbt.

Oforstorbar

Baserat pa feedback och sina egna erfarenheter arbetade Fisher standigt med

att forbéttra Big Green Egg. EGGet forsags bland annat med en termometer och
temperaturen kunde kontrolleras battre om grillkol av hég kvalitet anvandes i stéllet
for briketter. | mitten av 90-talet ersattes den 6mtaliga leran, efter sokandet efter
ett starkt och hallbart alternativ, av keramik av hég kvalitet. En keramiksort som
anvande NASA-utvecklade tekniker. Tack vare keramikens extremt isolerande effekt
minskade brénsleférbrukningen ytterligare och temperaturen blev stabilare. Och
tack vare en ny beldggning av oférstérbar porslinsemalj skulle den karaktéristiska
grona fargen inte langre blekna eller missfargas.

Aldrig densamma

Denna keramiska Big Green Egg var mycket starkare an de av lera och klarade
mycket hégre temperaturer. Det gjorde inte bara den moderna versionen av EGGet
manga ganger mer hallbar, utan dven mer mangsidig. Genom aren utvecklades en
unik grill och malet att producera varldens basta kamado var natt. Big Green Eqg
Inc. investerar fortfarande i méjliga forbattringar for att fortsatta géra varldens
bésta kamado. Med framgang, da Big Green Egg ofta kopieras, men kopiorna blir
aldrig lika bra.

Far Superior to any Metal
Dome BBQ or Smoker in
Performance and Economy!
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Om du av en tillféllighet slar dig ned pa Gostner
Schwaige nér du &r pa skidresa, upptécker du snart
att du hamnat pa en fantastisk hotspot. Big Green
Egg-grillen pa terrassen &r en riktig eyecatcher.
Dessutom ser det under dagen ut som en av de vanliga
alpstugornai de italienska Dolomiterna, men insiders
vet battre och kommer ofta till etablissemanget
speciellt fér koksmastaren Franz Mulsers varma
skratt och kokkonster.

Franz lagar mat pa en hdg niva, savél bokstavligen som
bildligt. Gostner Schwaige ligger pa Seiser Alm, ungefar
1930 meter dver havet, i en av de tre alpstugorna, som
varit i familjens 4go sedan 1500-talet. Hans Kaiserschmarrn
ar otroligt god och &r kénd som den godaste i Sydtyrolen.
Franz ger &ven andra lokala specialiteter det dar lilla

extra, som far ett stort antal gaster, fran jordens alla

horn, att regelbundet komma tillbaka. Och handen pa
hjartat, pa vilken alprestaurang finns “Blumensalate” och
"Heubliitensuppe” pa menyn?

Smaskaligt lantbruk

Franz: "Jag upptackte kéarleken till mat och matlagning

i min mammas kok, dér hon lagade enkla, traditionella
ratter till familjen. Till stor del baserade pa kott, mjolk

och mejeriprodukter fran Aussergost, vart smaskaliga
lantbruk med tillhérande kokstradgard. Frukt och gronsaker
konserverades for vintermanaderna nar utbudet av farsk
frukt och grént var mindre.” Sommarmanaderna tillbringade
familjen i en av de hogre beldgna stugorna pa Seiser Alm,
dar Simmentaler-kor betade den frodiga och varierade
vegetationen. Familjen Mulsers djur betar fortfarande

FLOWER POWER
| SYDTYROLEN

pa alpangen under denna period av aret och familjehistorien
spelar en viktig roll i den sympatiske kéksmastarens kok.

Tidigare kostall

"Att arbeta med farska produkter och konservera dem

har jag alltsa fatt med mig sedan barnsben”, berattar
Franz. "Riktigt fin matlagning larde jag mig bland annat
hos bréderna Obauer i Werfen, Salzburgerland. Efter det
arbetade jag under en period pa den exklusiva restaurangen
Tantris i Miinchen, innan jag atervénde till Sydtyrolen

for att starta upp Gostner Schwaige i en av vara alpstugor,
som tidigare tjanade som kostall. Jag forsoker att arbeta

in regionens alla smaker och dofter i ratterna och pa sa
satt servera Seiser Alm pa en tallrik. Och nér jag da ser
glada ansikten, &r jag nojd, for mig var det ett av skélen

till att bli kéksmastare.”

Blommor och drter som specialitet

I mejeriet under Schwaige gor Frans, av en del av
mjolken som hans Simmentalers producerar, egna
mejeriprodukter och ostar, som ricotta, alpost, graddost,
camembert och olika sorters yoghurt. Siraper, daribland
tallkotts-, fladerbloms- och rosensirap, och fruktpaldgg,
sylt och chutney pa bjornbar, aprikoser, bar, hallon,
Gravensteindpplen ar ocksd homemade. Men det mest
fantastiska ar kanske anda te- och értblandningarna som
Franz gor sjalv, pa atbara blommor och 6rter som han
under sommarmanaderna plockar varje dag pa Seiser
Alm. Samma blommor, érter och grés spelar en

viktig r oll i hans matlagning. Inte bara de i somriga
blomstersalladerna eller i "Heubliitensuppe”, en soppa
som innehaller hela 25 olika sorters torkade grés, orter
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och blommor som véxer pa alpangen. En bastséljare under
vintermanaderna.

Smaker, dofter och farger

Franz: "Min kunskap om naturen kan jag tacka min kloke
morfar for. Han larde mig allt om &tbara blommor, 6rter
och véxter. Efter kriget var min morfar tvungen att fly. Han
gémde sig i bergen och héll sig vid liv genom att &ta vad
han hittade i naturen. Naturens smaker, dofter och farger
kan ge en ratt mycket, men man maste veta vad man gér.
Hér pa alpangen finns en enorm mangfald av vilda véxter,
men det &r endast en del av dem som man kan &ta och hér
finns &ven manga giftiga véxter. Sjalv samlar jag ungefar
35 olika arter som jag anvénder farska pa sommaren och

konserverade pa vintern. De flesta arter torkas och ett antal
blommor anvander vi till sirap eller kanderar med socker for

att anvanda senare.”

Fran smaksattare till gronsak

“Backtimjan anvander vi till exempel i fruktkompott och
ortsalt och det ar mycket gott till lammkétt’, fortsatter
Franz. "Angssalvia &r vacker att garnera med och fantastisk
att anvanda for att smaksétta te. Groblad anvander jag
farska i blomstersalladen och torkade i soppan och kummin
ar inte bara en god smakséattare, den anvander vi dven som
ingrediens i vart egenbakade ragbréd. Maskrosor anvénder
vi ocksa i salladen och de &r en fantastisk smakkomponent
i olika desserter. Stor ormrot ar ett maste till soppan, precis
som hallonblad som &ven anvands for te. Lungrot kan man
anvdnda som bladgrénsak, precis som vattenkrasse, en
god gronsak som dven ar god att gora god pesto av.”

Imponerad direkt

Dessa ingredienser fran naturen &r av stort mervarde

for Franz, precis som hans Big Green Eggs. For nagra

ar sedan upptackte koksmaéstaren Big Green Egg pa en
stjdrnrestaurang och han blev direkt imponerad éver de
manga majligheterna. | dag har han en MiniMax i koket
och en Large fungerar som utekok, for eget bruk och de
matlagningskurser som Franz leder. "Jag tycker att den

ar fantastisk”, sdger han. “Framfor allt for att roka, gradda
bakelser och bréd samt for low & slow tillagning av kétt.
Varmefoérdelningen &r perfekt. Temperaturen kan regleras
mycket noggrant och den &r mycket konstant, dven nar
temperaturerna hér ibland kryper langt under nollan pa
vintern.
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LANGSAMT

800 g sidflask med ben utan sval
3 vitloksklyftor

2 msk senap |

4 rosmarinkvistar }

8 kvistar timjan !

1 morot

Y. rotselleri

4 schalottenlokar

2 msk rapsolja :

100 g smé&

500 ml 8l |

Ta upp Rectangular Drip Pan, med Silicone Grilling Mitt,

Du behéver:

# Rectangular Drip Pan

# Ribs and Roasting Rack

# Dual Probe Remote Thermometer
# Silicone Grilling Mitt

Serveringstips
Servera det langsamt tillagade
sidflasket med sas och valfri
garnering, som brytbdnor med
paronkompott.

: FORBEREDELSE
i ) Tand grillkolen i Big Green Egg och véirm, med gallret, till

SIDFLASK

)} Skala moroten och rotsellerin och skér i stora bitar.
Skala schalottenldken och skar den i halva ringar. Skala
For 4 personer
Férberedelse: 20 minuter
Tillagning: ca 10 timmar |

200 °C. Lagg sidflasket pa skarbrédan. Dela en vitloksklyfta
och gnid in kéttet. Krydda bada sidor med salt och peppar
och pensla med senap. Légg rosmarin och timjan pa
kottsidan. Spara ett par ortkvistar till serveringen.

resten av vitldken och hacka fint. Blanda grénsakerna med
rapsolja i Rectangular Drip Pan. Stéll Ribs and Roasting Rack
i ugnspannan och lagg kéttet pa stallningen (pa bensidan).

TILLAGNING

)} Stéll Drip Pan pa gallret och stick in sonden pa Dual
Probe Remote Thermometer till kéttets kérna. Stéll in
karntemperaturen pa 70 °C och stang locket pa EGGet.
Lat temperaturen i EGGet nd 70 °C. Pensla kottet med
smor varje kvart den férsta timmen (smaélt en liten méngd
till varje pensling) och &s ett par skedar 6l &ver kottet.
Tillaga i ca 10 timmar tills karntemperaturen 70 °C har
natts.

)} Riv bladen fran de sparade 6rterna och hacka fint.

ur EGGet. Ta upp Ribs and Roasting Rack ur Drip Pan.
Hall stekvéatskan fran Drip Pan genom en sil och koka
om nddvandigt ihop till en tjock sas. Skar kéttet till
portionsstorlek mellan benen. Pensla med smélt smér
och krydda med de finhackade érterna.



For 8-10 personer
Forberedelse: 20 minuter

Tillagning: 30 minuter

Till degen:

500 g mjol + extra for att mjola
300 g socker

20 g majsena,

8 g bakpulver

250 g kallt smér

3agg i
i gallret och Flat Baking Stone, till 180 °C.

1 msk mjolk

Till fyliningen:
500 g 1att syrliga &pplen

30 g russin
4 mgk rérsocker

1 msk rom

florsocker
torkade &tbara blommor (valfritt)
vispad gradde och/eller vaniljsés

Du behéver:
# convEGGtor
# Flat Baking Stone

APFELSTR

: FORBEREDELSE

} Blanda mjél, socker, majsena, bakpulver och en nypa salt.
Skéar smoret i térningar, tillsatt 2 4gg (spara 1 &gg till senare)

och mjolk till mjélblandningen och knada till en sammanhangande
deg. Sl in degen i plastfolie och Iat vila 1 timme i kylskapet.

)} Skala dpplena och skér dem i tunna skivor. Hacka valnétterna

: grovt och blanda dem, tillsammans med 6vriga ingredienser till
i fyliningen, med &pplena.

TILLAGNING
} Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm, med convEGGtor,

} Mjola arbetsbénken och kavla ut degen till en 0,5 cm tjock

i rektangel (ca. 34x30 cm), skér bort eventuell dverfiddig deg.
50 g valnétter |
50 g strébrod

)} Fordela fyliningen mitt pa degen, ldmna ungefér 2 centimeter
till sidokanterna och 10 cm till den 6vre och undre kanten. Vispa

¢ det sparade &gget och pensla degkanterna.
Y tsk malen kanel |
saften fran % citron

} Vik den 6vre och undre degkanten 6ver fyllningen. Tryck fast
sidokanterna ordentligt Dekorera eventuellt strudeln med fint

: skurna degremsor. Pensla apfelstrudeln med det vispade &gget.
Till serveringen: :
i ) Mjola Flat Baking Stone och lagg apfelstrudeln ovanpa med

hjélp av en spatel. Sténg locket pa EGGet och gradda apfelstrudeln
gyllenbrun i ca 30 minuter.

() Ta upp apfelstrudeln ur EGGet och lagg pa ett fat. Pudra med

florsocker och garnera eventuellt med torkade blommor. Servera

: med vispad gradde och/eller vaniljsas.

for denna ratt

—

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

Anvénds bland annat till:
Brod / Pizza / Varm chokladtarta /
Ugnsbakad potatis och gronsaker

Den perfekta uppstillningen Oy
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For 6 personer
Forberedelse: 20 minuter :

Tillagning: 2 timmar + 15 minuter

'z rotselleri

4 schalottenlékar
1 msk rapsolja

1 vitloksklyfta

3 rosmarinkvistar
6 kvistar timjan

1 msk socker
500 ml Lagrein Dunkel eller annat fylligt
rédvin

2 schalottenlékar
1 msk olivolja
500 ml gradde

Du behéver:
# Dutch Oven
# Cast Iron Grid
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{ FORBEREDELSE
)} Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm, med Cast Iron Grid, till 300 °C.

} Krydda flasklaggen med salt och peppar och pensla snittytan med senap.
i Skala moroten och rotsellerin och skér i stora bitar. Skala schalottenléken och
skar den i halva ringar.

| TILLAGNING

)} Stéll Dutch Oven pa gallret, stang locket pa EGGet och férvérm grytan.

6 spadgrisligg om 300 ¢
1tsk senap !

1 morot

)} Taupp ldggen ur grytan och ldgg i morot, rotselleri och schalottenlok.

Skala vitléken och pressa éver grytan. Tillsétt lagerblad, rosmarin och

timjan och stang locket p& EGGet. Stek grénsakerna ndgra minuter. Ror

om regelbundet.

3 lagerblad

i) Rér ned tomatpuré och socker i grénsakerna. Sting locket pa EGGet

och stek ndgra minuter.

1 msk tomatpuré

)} Deglasera gronsakerna med rédvin och lagg tillbaka laggen i grytan. Satt

locket pé grytan och stang locket pa EGGet. Justera temperaturen i EGGet

¢ till 100 °C och I3t ossobucon sjuda svagt i ungefar 2 timmar tills kéttet &r

mort.

Till polentan:

} Skala (ungefér 20 minuter innan ossobucon &r klar) schalottenloken till

polentan och hacka fint. Varm olivoljan i en kastrull och stek schalottenléken.

i Hall gradden i kastrullen, krydda med salt och peppar efter smak och koka

200 g polenta (majsmannagryn)

} Vérm rapsoljan i Dutch Oven och stek ldggarna gyllenbruna pa snittytorna.

upp. Ror ned polentan, sank varmen och tillaga i 20 minuter.

)} Taupp Dutch Oven ur EGGet och ta upp flasklaggen ur grytan. Hall sasen
genom en sil. Ldgg upp polenta samt en ldgg pa varije tallrik och ringla sas
¢ runtom.

Den perfekta uppstallningen

for denna ratt

- A
'Dw\'d\
Oven

S

e

Sjuda
Om man anvénder gjutjarnsgrytan
utan lock far maten den
karaktéristiska och underbara smak
som Big Green Egg ar kénd for.

Anvénds bland annat till:
Bréserad griskind / Grénsaksgrytor
Boeuf Bourguignon / Braserad |6k



For 4 personer
Forberedelse: 20 minuter
Tillagning: 15 minuter

30 g russin
& msk rom
ropis ~ KAISERSCH RR
4388
60 g majsena
20 g vaniljsocker
finrivet skal frdn 1 ekologisk
limefrukt FORBEREDELSE
1 vaniljstang } Hall romen 6ver russinen i en skal och It draii ca
R0 g socker 20 minuter. Tand grillkolen i Big Green Egg och varm,
B0 g smér med gallret, till 200 °C.
1 msk solrosolja
florsocker )} Lagg kvargen i en skal. Separera dggen och tillsétt
plommonsylt, bjérnbérs- och/eller dggulorna. Lagg dggvitorna i en annan skal. Rér ned
appelkompott majsena, vaniljsocker, finrivet limeskal och en nypa salt
i kvargen. Dela vaniljstangen, skrapa ur fréna 6ver
Du behéver: skalen och rér ned i kvargblandningen. De tomma
# Stir-Fry & Paella Grill Pan vaniljstangshalvorna kan du eventuellt Iagga i en burk

med socker for att gora eget vaniljsocker.

)} Tillsatt socker till &ggvitorna och vispa dem hart. Rér ned
dggvitorna i kvargblandningen sa att du far en tjock smet.

TILLAGNING

)} Stall Stir-Fry & Paella Grill Pan pa gallret och sténg locket
pa EGGet. Forvarm pannan 2-3 minuter. Hall av russinen
och tarna smoéret.

} Vérm solrosoljan i pannan. Férdela smeten i pannan och
stro russinen 6ver. Stang locket pa EGGet och gradda i
ca 5 minuter tills Kaiserschmarrns undersida &r gyllenbrun.

)} Skar Kaiserschmarrn i bitar med hjélp av en spatel och
vand dem i pannan. Sténg locket och grédda dven denna
sida gyllenbrun nagra minuter.

)} Tillsatt smortérningarna i pannan och pudra
Kaiserschmarrn generdst med florsocker. Gor &nnu
mindre bitar med spateln och servera Kaiserschmarrn
med plommonsylt, bjornbérs- och/eller &ppelkompott.
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BIG GREEN EGG'S FLAVOUR FAIR

Av ren entusiasm for Big Green Egg férenar vara ambassadorer i olika europeiska ldnder varje ar sina
krafter. Resultatet ar Big Green Egg’s Flavour Fair, en smakfull, fangslande och arligen aterkommande
ofoérglémlig dag, som du som verkligt fan inte far missa!

Under Big Green Egg'’s Flavour Fair lagar proffsen,
specifikt for vara fans, olika smaratter. De delar med
sig av sina kunskaper och erfarenheter, beréattar varfor
de anvander Big Green Egg och sjalvklart later de dig
njuta av det ljuvliga resultatet. Det finns inget annat
tillfélle nar du kan prova sa manga olika tillredningar
och smaker ur Big Green Egg.

Manga av besokarna och ambassadérerna som var
med redan fran forsta borjan kommer fortfarande

- B, S S

FRN BRI TAE R

WILDFIRE ON TOUR!

Sedan i varas &r Wildfire on Tour en férverkligad
drém. Under mottot #spreadthewildfire och
bemannad av vara Big Green Egg food freaks
Thomas och Jenny kér var Wildfire on Tour truck
omkring i Europa for att inspirera @nnu fler fans.

Denna lastbil har formgivits och anpassats just
for detta syfte. Tidigare tjanstgjorde den tuffa,
ombyggda Mercedeslastbilen i 30 ar som “Feuer -
Notfall Einsatzleitwagen” i det tyska Ruhromradet.

till Big Green Egg’s Flavour Fair i sina hemlander.

Sa snart datumet kungérs blockerar de det i sina
kalendrar sa att de &r sékra pa att kunna delta.
Foérutom tillredningar i Big Green Egg star hantverket,
passionen och yrkeskunskaperna i centrum. Utbudet
av ratter ar oerhort stort, bade kétt, fisk, gronsaker
och olika bakverk &r rikt representerade. Och om du
har nagra fragor om ingredienser, ratter och/eller
matlagningstekniker: Stall dem direkt till proffsen!

Det matchande slapet som har alla 7 modellerna av

EGG ombord gér upplevelsen komplett. Thomas och
Jenny har flera ars erfarenhet av att ge workshops,
demonstrationer och masterclasses. De har nu
representerat Big Green Eqgg i flera olika lander och deras
fardigheter, som de visar upp med en enorm passion och
humor, kan du alltid lara dig nagot av.

Tips och rad

De lander och den region dar Thomas och Jenny hamnar
med sin Wildfire on Tour avgor ofta vad som tillagas pa
deras EGGs. Oberoende av vad som star pa menyn och

Vill du veta mer om i vilka lander Big Green Egg’s
Flavour Fair organiseras och nar dessa halls?

Ga till biggreenegg.eu eller gilla Facebooksidan
Big Green Egg Europe. Dér hittar du all infor-
mation som programmet och mer info om
biljettforsaljningen.

Tips

Finns det ingen Big Green Egg’s Flavour Fair

i ditt land @n? Kombinera den med semestern
eller en kort citytripp!

nar du an stoter pa Wildfire on Tour Truck s ar Thomas
och Jenny alltid redo att ta emot dig. Inte bara for att
lata dig smaka pa de allra lackraste ratterna, som de
tillagar live, utan framfor allt for att dela med sig av sina
erfarenheter, tips och rad nar det handlar om att laga
mat pa Big Green Egg.

Vill du veta om Wildfire on Tour kommer
att korsa dina vagar inom kort? Kolla det
pa www.wildfireontour.com eller gilla
facebook.com/WildfireonTour for mer
information om resschemat.
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CHOKLADMUEFINS

MED FLYTANDE FYLLNING

Till smeten:

Till fyllningen:

Du behéver:

B (ﬁ,{%ﬁl\l EGG-FAN

Foljer du oss redan pa sociala medier?
Vildgger upp supergoda recept, fina
bilder, haftiga filmer och jattepraktiska
tips & tricks. Sa leta reda pa oss online
och I3t dig inspireras!

i FORBEREDELSE

)} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med
convEGGtor, gallret och Flat Baking Stone, till 180 °C.
Smorj 10 runda ugnsformar (@ 8 cm) med smor.

)} Vérm under tiden gradden till fyliningen pa lag varme

i en kastrull pa spisen. Bryt chokladen till fyllningen i
bitar och riv limeskalet fint. Du behéver bara anvanda
skalet. Anvand limen inom nagon dag till ett annat recept
eller pressa saften och frys den for att anvénda senare.

)} ROr ner det finrivna limeskalet och chokladen i den
For ca 10 muffins
Foérberedelse: 20 minuter
Tillagning: 20 minuter
)} Bryt chokladen till smeten i bitar och ldgg denien
i kastrull, tillsammans med sméret. Lat det hela smélta
155 g mork choklad
155 g smor + extra till att smérja formen
Bagg |
3 aggulor
70 g socker
80 g mjél
)} Fyll ugnsformarna med hélften av smeten. Spritsa ned
lite av fyliningen i mitten och tack éver med resten av
100 ml gradde
100 g mork choklad :
1 ekologisk lime
) Stall ugnsformarna pa Flat Baking Stone och sténg
locket pa EGG. Gradda muffinsen i ca 20 minuter.
# convEGGtor
# Flat Baking Stone

heta gradden, tills chokladen har smélt. Lagg fyllningen
i en spritspase.

pa lag varme och rér om ordentligt.
) Vispa dggen, dggulorna och sockret tills det blir

luftigt. Ror ned den smélta chokladblandningen och
sedan mjolet och héll det hela i en spritspase.

smeten.

TILLAGNING

) Ta ut muffinsen ur EGG och servera dem varma.

FilLJ 0SS PA:

n Big Green Egg Sverige
' Biggreeneggeu
Biggreeneggeu

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

Vi hoppas att du aterigen
njutit av recepten och
bakgrundsberattelserna i
detta nummer av Enjoy!
Nasta nummer ar anyo fullt
av inspiration, med varen
och sommaren och deras
sasongsprodukter i fokus.
Ar du nyfiken pé vad du
kan férvanta dig? Har ar
en liten forhandstitt!

Sasongsmeny
Laktos- och glutenfri

Upptacktsresa i Frankrike
Njut av Provence

Matlagningsteknik
Brod pa Big Green Egg

Kul for ung och gammal
Matlagning med barn

Né&sta nummer av Enjoy! finns i slutet av mars
2018 hos din Big Green Egg-aterférséljare.

enjoy! 31
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