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kulinarni




Nieustannie poszukujesz najsmakowitszych przepiséw i najlepszych
sktadnikow? Uwielbiasz Zycie towarzyskie, cenisz sobie trwatos¢ i najwyzsza
Jakosé? Big Green Egqg to urzadzenie kuchenne, ktére pozwoli Ci przyrzadzi¢

wszystkie te niezwykte produkty i wyczarowac z nich wyborne dania, ktdrymi
bedziesz cieszy¢ sie z przyjaciétmi i rodzing.

Dzieki wszechstronnosci tego pionierskiego pieca kamado przygotujesz w
nim wszystkie potrawy, jakie Ci sie zamarza. Kazdy sktadnik i kazde danie

nabierze niezwyktego posmaku, miedzy innymi dzieki najlepszej, niegfadzonej
ceramice wykorzystujacej technologie uzywane przez NASA.

Stupki rteci na termometrach zndw poszybowaty w gore, wiec mozesz
szykowac sie na grilla z przyjaciotmi. Ogréd stanie sie Twoim salonem, a z

Big Green Egg urzadzisz kuchnie pod chmurka. W weekend zapros znajomych,
by wspdlnie poimprowizowac z Big Green Egg, ugotowac dla nich petne

menu lub przyrzadzic wspaniate przekaski podczas imprezy. Rdwniez w

dni powszednie rozpalaj wegiel w Big Green EqQg. Przygotujesz w nim szybki,
fatwy obiad, a innym razem przez caty wieczor podawac bedziesz mate

dania do dzielenia sie z bliskimi.

Co powiesz na przyktad na szybkie leczo z ciecierzyca, krewetkami, kietbasag
chorizo i pomidorami? A moze aromatyczny, Swiezo pieczony chleb, delikatna
Jagniecine z grillowanymi warzywami lub deser pefen letnich owocow?

Dzieki niezwykle stabilnej temperaturze EGG nie musisz sie o nic martwic.

W miedzyczasie mozesz ucia¢ sobie pogawedke i cieszy¢ sie towarzystwem
7 lampka dobrego wina lub zimnym piwem. A gdy na horyzoncie pojawi sie
Jesieri, przerzucisz sie na bardziej konkretne dania, takie jak kremowe risotto
z grzybami z brytfanny Dutch Oven czy porzadng porcje wolno duszonego
miesa z pieczonymi ziemniakami.

Aby nadchodzgce miesigce obfitowaty w inspiracje, a potencjat EGG zostat
wykorzystany jak najlepiej, ten numer Enjoy! pefen jest wspaniatych przepiséw
na wiosne i lato. Nie mozesz sie powstrzymac od kuchennych szaleristw z
EGG? Na biggreenegg.eu znajdziesz jeszcze wiecey!

Enjoy!

Big Green Egg Europe
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t opatka jagnieca w hummusie z
baktazana

Leczo z ciecierzycy z krewetka-
mi, chorizo i pomidorami

Awokado faszerowane papry-
kowymi chipsami i tortilla

Chleb durum z zurawing i
orzechami

Focaccia

Petnoziarniste buteczki
odrywane

Grillowany comber jagniecy z
grillowanymi warzywami

Matze tellines po prowansalsku

Bouillabaise — francuska
zupa rybna

Zabajone ze $wiezymi owocami

Magdalenki z biatg czekoladg i
lawendg

Satatka z komosy ryzowe;j
z grillowanym jabtkiem i
pieczonym burakiem
Hiszparska tortilla

Ciasto jabtkowe

Kotleciki ziemniaczano-rybne
z dipem jogurtowym

Pieczona polenta z grillowanymi
pomidorkami cherry

Tortilla-pizza

Grillowane kolby kukurydzy
Placuszki z jabtkami

I wiecej...

Targi Smaku Big Green Egg

Prowansja Raj dla mitosnikow
dobrego jedzenia

Sukees Big Green Egg
Informacje o produkcie
Smak od szefa kuchni

W nastepnym numerze Enjoy!
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ZELIWNE NACZYNIE 2W1 - RONDEL

I PLYTA GRILLOWA

Posiadasz model MiniMax, Small lub
Medium? Przygotowalismy dla Ciebie
dwa nowe wspaniate akcesoria. Zeliw-
na patelnia do smazenia pieczenia,
ktérg mozna stawiac na ruszcie. Dzieki
réwnomiernemu roztozeniu ciepta
mieso i drob smazg sie na niej szybko,
réowno i nabierajg tadnego, brgzowego
koloru. Nastepnym razem by¢ moze
zdecydujesz sie na przyrzadzenie
wolno gotowanego miesa, duszonych
produktéw lub dania jednogarnkowego,
na przyktad pysznej tortilli.Pokryw-

ka moze petni¢ role zeliwnej ptyty

grillowej. Mozna tez uzywac jej osobno
do przygotowania dari smazonych

i grillowanych. Zebrowana strona
przeznaczona jest do grillowania
delikatnych produktéw, takich jak

filety rybne. Druga strona jest gtadka i
doskonale sprawdzi sie do smazenia
np. nalesnikdw czy jajek.

zaréwno dolna cze$¢ - small (@ 27 cm)
jak i ptyta Plancha Griddle - small

(@ 26 cm) wyposazona jest w niew-
ielkie praktyczne uchwyty. Zeliwne
akcesoria sg odporne na wysokie

temperatury i postuzg Ci przez wiele
lat. tatwo je utrzymac w czystosci; po
uzyciu wystarczy umyc¢ je w cieptej
wodzie i lekko nasmarowac olejem
roslinnym. Dzieki temu zawsze beda
jak nowe. Mozesz ich uzywac takze w
wiekszych modelach!

ENJOY! 3



Dla 4 os6b
Przygotowanie wstepne: 15 minut
Przygotowanie: 3 godziny

LOPATKA JAGNIECA W
'HUMMUSIE Z BAKEAZANA

5 gatgzek tymianku
2 peczka kolendry

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrzej

go wraz z rusztem zeliwnym rusztem do temperatury

160°C. Wyjmij fopatke jagnieca z lodowki, by sie lekko

i ogrzata.

oliwa z oliwek

) W miedzyczasie przekrdj baktazany wzdtuz na

poét. Migzsz posmaruj oliwg z oliwek i posyp solg.

Odcedz ciecierzyce. Obierz i posiekaj drobno czosnek.

Z papryki usun todyge i gniazdo nasienne i pokrdj ja

i drobno. Optucz listki kolendry i miety i z grubsza je

posiekaj.

1lyzka przyprawy ras el hanout

| PRZYGOTOWANIE

) Potdz baktazany na ruszcie migzszem do dotu.

Zamknij pokrywe EGG i grilluj przez ok. 2,5 minuty.

i Przekre¢ baktazany na bok i grilluj przez kolejne

2,5 minuty. Nastepnie obré¢ je na skérke i grillu;

przez 5 minut. Wyjmij je z EGG i pozostaw do lekkiego

ostygniecia. Wyjmij ruszt Cast Iron Grid przy pomocy

uchwytu Cast Iron Grid Lifter i wiéz do EGG dystans

i ceramiczny convEGGtor i standardowy ruszt.

1kg opatki jagniecej bez kosci
oliwa z oliwek
1 zabek czosnku

50 g czarnych oliwek bez pestek
drobno starta skérka z potowy niepryskanej cytryny

Do przygotowania hummusu:
2 baktazany

1 puszka ciecierzycy (400 g)

1 zabek czosnku

V2 papryczki chili

V2 peczka kolendry

2 galazki tymianku

1 puszka krojonych pomidoréw (400 g)

drobno starta skérka z potowy niepryskanej cytryny

Podawaj z:
kaszg kuskus (opcjonalnie)

Niezbedne akcesoria:

# Ruszt Cast Iron Grid

L Uchwyt Cast Iron Grid Lifter

L Dystans ceramiczny convEGGtor

4 ENJOY!

Gdy zapraszasz na wspolny posilek rodzine lub przyjaciél, doskonatym
pomyslem jest przyrzadzenie réznych dan z Big Green Egg. Réwniez

jezeli chcesz przygotowac prosty obiad, Big Green Egg bedzie $wietnym

rozwigzaniem. Nasze przepisy s bardzo proste i nie wymagaja wielu
czynnos$ci. A gdy czas gotowania jest nieco dtuzszy, nie musisz ciagle
dogladaé potrawy i w miedzyczasie mozesz zaja¢ sie czyms innym.

Doprowad? do temperatury 140°C.

} Wydraz migzsz z baktazanéw. Zmiksuj wszystkie
sktadniki do hummusu, poza skérka cytryny, w robocie
kuchennym do uzyskania ziarnistej pasty. Dopraw do
smaku solg, pieprzem i startg skorkg cytryny.

) Nattusé forme do pieczenia (lub garnek Dutch Oven)
oliwg z oliwek. Obierz czosnek, pokrdj go w cienkie
plasterki i roztéz w formie razem z tymiankiem. Rozt6z
mieso w formie i rozprowadz na nim hummus. Przykryj
folig aluminiowg i potdz forme na ruszcie. Zamknij
pokrywe EGG i dus przez 1 godzine.

)} Zdejmij folie aluminiowg i dus$ przez kolejne
1,5 godziny. Optucz listki kolendry i drobno posiekaj
je wraz z oliwkami.

} Wyjmij forme z EGG. Posyp danie kolendra, oliwkami,
startg skorkag cytryny i pokrop oliwg z oliwek. Podawaj
ewentualnie z dodatkiem kaszy kuskus.



Zalecana konfiguracja
pieca dla tego dania

A |
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ZOSTAN MISTRZEM GRILLOWANIA!
Uzywanie rusztu zeliwnego zapewnia
najwyzszg jakos¢ przyrzadzanych na nim
potraw z charakterystycznym wzorem
grilla.

Idealnie nadaje sie do grillowania nie tylko
wszelkiego rodzaju migs, ryb, warzyw, jak
réwniez owocow morza.

LECZO Z CIECIERZYCY
Z KREWETKAMI, CHORIZO | POMIDORAMI

Niezbedne akcesoria:
# Garnek Dutch Oven

i WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrzej go
wraz z rusztem do temperatury 180°C.

) Obierz i posiekaj cebule i czosnek. Z papryk usun todygi

i gniazda nasienne i pokrdj je w kostke. Pokréj chorizo w

cienkie plastry. Oberwij i posiekaj listki tymianku.

Dla 4 os6b
Przygotowanie wstepne: 20 minut
Przygotowanie: 15 minut
Big Green Egg.
2 czerwone cebule
2 zabki czosnku
2 czerwone papryki
1 papryczka chili
300 g kietbasy chorizo
3 gatgzki tymianku
4 tyzki oliwy z oliwek
500 g obranych krewetek
1 puszka krojonych pomidoréw (400 g)
1tyzeczka wedzonej papryki
2 puszki ciecierzycy po 400 g
Y2 peczka pietruszki
) Dodaj ciecierzyce i pietruszke. Zamknij pokrywe EGG
Podawaj z:
wiejskim pieczywem |

PRZYGOTOWANIE
)} Rozgrzej oliwe z oliwek w garnku Dutch Oven w

) Dodaj cebule, czosnek, papryczki, papryke, chorizo i
tymianek i podsmazaj, az warzywa nieco stracg kolor

i stang sie miekkie. Regularnie mieszaj, w miedzyczasie
zamykajac pokrywe EGG.

okoto 5 minut, az krewetki beda prawie gotowe. Miedzy
czynnosciami zamykaj pokrywe EGG. W miedzyczasie
odced? ciecierzyce. Oberwij i posiekaj drobno listki
pietruszki.

i podgrzewaj catos¢ przez ok. 5 minut do podgrzania
ciecierzycy.

) Postaw Dutch Oven na stole i serwuj z chlebem
wiejskim.

AWOKADO
FASZEROWANE
PAPRYKOWYMI
'CHIPSAMI |
TORTILLA

Dla 4 oséb
Przygotowanie wstepne: 40 minut
i Przygotowanie: 15 minut

2 czerwone podhuzne papryki
2 lyzki oleju stonecznikowego
1zgbek czosnku

i 2 cebulki dymki

i Y4 peczka kolendry

100 g startego sera

Yatyzeczki pieprzu cayenne
100 g chipséw paprykowych

{ 4 niezbyt dojrzate awokado

Do przygotowania tortilli:
4 tortille

i Vapapryczki chili

2 galazki tymianku

i 2tyzki oliwy z oliwek

Niezbedne akcesoria:
# Ruszt Cast Iron Grid

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrzej go
wraz z rusztem Cast Iron Grid do temperatury 200°C.

3 Skrop papryki olejem stonecznikowym i grilluj je przez
i ok. 3 minuty. Obrdc je i grilluj przez kolejne 3 minuty.

» Wyjmij papryki z EGG i pozostaw do lekkiego

i ostygniecia. Rozgrzej EGG niemal do temperatury 160°C,
by za chwile przygotowac¢ awokado. W miedzyczasie
obierz i posiekaj czosnek. Umyj cebulki i pokrdj je w
cienkie plastry. Oberwij i posiekaj drobno listki kolendry.
Z papryk usun skorke, fodyge i gniazda nasienne i drobno
pokréj migzsz. Wymieszaj sktadniki z tartym seremi
pieprzem cayenne.

3 Pokrusz chipsy paprykowe. Przekréj awokado na pot

i usun pestke. Dotki wypetnij mieszankg paprykowa

i mocno docisnij. Pozostaty migzsz awokado posyp

¢ rozkruszonymi chipsami.

) Dodaj krewetki, pomidory i wedzong papryke. Dus przez

i PRZYGOTOWANIE

} Potéz awokado na ruszcie farszem do gory i zamknij
pokrywe EGG. Podgrzewaj je przez ok. 10-15 minut. Pod
koniec czasu przygotowania potéz obok tortille i grilluj

i je krdtko z obu stron. Z papryki usur todyge i gniazdo
nasienne i pokrdj jg w drobne kostki. Oberwij i posiekaj
listki tymianku. Wymieszaj z oliwg z oliwek i odrobing soli.

) Skrop tortille oliwg paprykowa i pokréj na porcje.
Podawaj z faszerowanym awokado i ewentualnie
i satatkg z pomidordw.

ENJOY! 5
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CHLEB RZEMIESL

Ty réwniez przepadasz za zapachem i smakiem swieZo upieczonego
chleba? Gdy upieczesz go w Big Green Egg, bedzie jeszcze
smaczniejszy! Pozwol sie zaskoczy¢ niezwyklym polaczeniem $wiezego
chleba i dymnego posmaku, przygotowujac chleb durum, focaccie lub
odrywane buleczki. Chleb gotowy? Przygotuj pyszne tapas lub danie
gléwne i serwuj je razem z chlebem.

NICZY

- ‘ﬁ
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CHLEB DU
RAWINA |

RUM

Z
ORZECHAMI

Podstawe tego przepisu stanowi maka z pszenicy durum, odmiany pszenicy twardej stosowanej
zazwyczaj w makaronach, pizzy i focaccii. Dzieki dodatkowi orzechéw i zurawiny chleb jest tak
Pyszny, Ze w zasadzie nie potrzebuje juz zadnych dodatkéw poza odrobing masta.

i WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrzej
go wraz z rusztem i patelnig Cast Iron Skillet do

i temperatury 200°C. W miedzyczasie grubo
posiekaj orzechy laskowe i orzechy pekan.

) Wysyp orzechy na patelnie i zamknij pokrywe EGG.
Praz orzechy przez ok. 15 minut na ztoty kolor, w
¢ potowie czasu przemieszaj.

Skladnikina1 chleb
Przygotowanie wstepne: 70 minut
+75 minut wyrastania '
Przygotowanie: 60 minut

200 g blanszowanych orzechéw laskowych
200 g orzechoéw pekan

800 g maki z pszenicy durum + do posypania
16 g suchych drozdzy

80 gmasta i

drobno starta skoérka z 1 niepryskanej cytryny
530 ml wody

14 g soli morskiej

2 tyzeczki oliwy z oliwek

200 g suszonej zurawiny

) Wyjmij patelnie Cast Iron Skillet z Big Green Eqgg
i zagas EGG. Pozostaw orzechy do catkowitego
ochtodzenia.

) Wyréb ciasto z maki, drozdzy, masta, skorki
cytrynowej i wody w robocie kuchennym przy uzyciu
haka do ciasta (lub recznie). Po kilku minutach dosyp
sol morska. Po wyrobieniu zwieztego ciasta sprawdz
termometrem z sondg, czy ciasto osiggneto tem-
perature 25°C. Mozesz tez sprawdzi¢ to, delikatnie
odciggajac kulke ciasta. Jezeli ciasto rozciggnie sie,
tworzac cienka, przezroczysta btone, zamiast rwaé
sie, jest idealne! Temperatura ciasta jest nizsza lub
ciasto rwie sie? Wyrabiaj je dalej. Ciasto osiggneto

i odpowiednig temperature? Dodaj oliwe z oliwek,

Niezbedne akcesoria: |

# Patelnia Cast Iron Skillet :

# Cyfrowy termometr |

# Dystans ceramiczny convEGGtor
# Kamien do pieczenia Baking Stone

Zurawine i prazone orzechy i wyrabiaj do
wymieszania sktadnikow.

) Utworz kulke z ciasta, zawijajac jego brzegi do
dotu. Potéz ciasto na blacie kuchennym na czystej

Sciereczce oprészonej maka. Owin ciasto czysts,
oprészong maka Sciereczkg (maka w strone ciasta)

i przykryj folig do zywnosci. Pozostaw na 30 minut w
temperaturze pokojowej do wyrosniecia.

) Uci$nij ciasto celem spuszczenia powietrza,
podwadjnie zwin ciasto i ponownie podwin jego
brzegi do dotu. Potdz ciasto z powrotem na
Sciereczce, ponownie przykryj i pozostaw na
45 minut do wyrosniecia.

PRZYGOTOWANIE

) Okoto 20 minut przed koricem wyrastania
podpal wegiel drzewny w Big Green Eqg i rozgrzej
do temperatury 230°C.

) Umies¢ dystans ceramiczny convEGGtor w EGG,
wi6z do niego ruszt, a na nim utéz kamier Baking
Stone. Zamknij pokrywe EGG w celu ponownego
nagrzania.

) Ostrym nozem zréb krzyzowe naciecie na ciescie.
W ten sposéb zapobiegniesz pekaniu chleba podczas
pieczenia. Oprész kamier Baking Stone maka i potéz
na nim ciasto. Zamknij pokrywe EGG i piecz chleb
przez ok. 1 godzine na ztotobrgzowy kolor.

) Sprawd?, czy chleb jest wypieczony, wbijajac w
niego metalowy szpikulec. Po wyjeciu powinien by¢
suchy. Wyjmij chleb z EGG i pozostaw do ostygniecia.

: Samodzielne przygotowanie focaccii jest latwiejsze niz si¢ wydaje. Po wyrobieniu ciasto nalezy
wlozy¢ bezposrednio do formy i pozostawié na 2 godziny do wyrosniecia. Przykrywanie nie jest
i konieczne, gdyz oliwa z oliwek zapobiega wysychaniu ciasta

Focaccia

Skladniki na 1 focaccie
Przygotowanie wstepne: 30 minut
+ 2 godziny wyrastania :
Przygotowanie: 35 minut

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Wyréb ciasto z mak, drozdzy, soku z cytryny i 220
ml wody w robocie kuchennym przy uzyciu haka do
ciasta (lub recznie). Po kilku minutach dosyp sdl.
Wyréb zwiezte ciasto, a nastepnie dodaj do niego
pozostatg wode. Gdy woda sie wchtonie, dodaj
oliwe z oliwek. Sprawdz termometrem z sondg, czy

ciasto osiggneto temperature 25°C. Temperatura

200 g maki z pszenicy durum

200 g maki pszennej

400 g maki uniwersalnej !

7 g suchych drozdzy '

sok z potowy cytryny

440 ml wody

7gsoli

2 tyzeczki oliwy z oliwek + do natltuszczenia
1tyzka gruboziarnistej soli morskiej

ciasta jest nizsza? Wyrabiaj je dalej.

) Rozptaszcz ciasto, zwin jego brzegi do srodka i
skrop oliwg z oliwek. Odwrdé¢ ciasto i skrop wierzch
oliwg z oliwek. Utworz kulke z ciasta, zawijajac jego
brzegi do dotu. Nattus¢ patelnie Cast Iron Skillet
oliwg z oliwek, potdz w niej ciasto i rozptaszcz je.
Pozostaw na 2 godziny w temperaturze pokojowej
do wyrosniecia. Co pét godziny dociskaj ciasto,

i aby na koniec czasu wyrastania byto odpowiednio

Niezbedne akcesoria:

# Cyfrowy termometr

# Patelnia Cast Iron Skillet !

| Dystans ceramiczny convEGGtor
# Kamien do pieczenia Baking Stone

roztozone na catej formie. Jezeli podczas wyrasta-
nia ciasto przyschnie, skrop je oliwg z oliwek.

PRZYGOTOWANIE
) Okoto 20 minut przed koricem wyrastania podpal

wegiel drzewny w Big Green Egg. Rozgrzej EGG
z dystansem ceramicznym convEGGtor, rusztem
i kamieniem do pieczenia Baking Stone do
temperatury 230°C.

) Nattusé palce oliwg z oliwek i utwérz wgtebienia
w réznych miejscach na ciescie. Posyp ciasto
gruboziarnistg solg morska. Potéz patelnie Cast
Iron Skillet na kamieniu Baking Stone, zamknij
pokrywe EGG i piecz focaccie przez ok. 35 minut
na ztotobragzowy kolor.

) Wyjmij patelnie Cast Iron Skillet z EGG. Wyjmij
focaccie i pozostaw do lekkiego ostygniecia przed
podaniem.

i WSKAZOWKA

) Dla urozmaicenia mozesz przed pieczeniem :
posypac ciasto siekanym tymiankiem, rozmarynem,
czosnkiem, suszonymi pomidorami lub oliwkami.

ENJOY! 7
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PELNOZIARNISTE
RYWANE

BULECZKI O

To doskonaly sposdb na
dzielenie sie z przyjacioimi.
Podawaj swiezo upieczone
buleczki podczas imprezy,
do aperitifu z r6znymi
smarowidlami lub po prostu
do dania giéwnego.

2 tyzeczki oliwy z oliwek

£

i WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Wyréb ciasto z maki petnoziarnistej, drozdzy i
wody w robocie kuchennym przy uzyciu haka do
Skladniki na 1 zestaw buleczek
Przygotowanie wstepne: 50 minut :
+ 3 godziny wyrastania
Przygotowanie: 40 minut
nizsza? Wyrabiaj je dalej. Dodaj oliwe z oliwek
800 g maki pelnoziarnistej
8 g suchych drozdzy
530 ml wody
14 g soli morskiej
je réwniez potozy¢ pomiedzy dwoma oprészonymi
maka do posypania '
Pozostaw na 30 minut w temperaturze pokojowej

ciasta (lub recznie). Po kilku minutach dosyp sdl
morska. Po wyrobieniu zwieztego ciasta sprawdz
termometrem z sondg, czy ciasto osiggneto
temperature 25°C. Temperatura ciasta jest

i wyrabiaj do wymieszania sktadnikéw.

) Potéz ciasto na blacie kuchennym zawiniete w
oprészong maka Sciereczke do wyrastania. Mozesz

maka Sciereczkami przykrytymi folig do zywnosci.

przygotuj miseczke z woda. Wycisnij powietrze

z ciasta i ponownie uformuj z niego kulki, zawijajac
brzegi do dotu. Zanurz wierzch buteczki w wodzie,
a nastepnie w wybranych ziarnach. W ten sposéb
udekoruj 5 buteczek siemieniem Inianym, 5 butec-
zek sezamem i 5 buteczek makiem. Pozostate 5
buteczek pozostaw bez dekoracji. Potéz buteczki na
oprészonej maka Sciereczce do wyrastania i zawin
je w nig. Pozostaw na 2 godziny do wyrosniecia.

PRZYGOTOWANIE

) Okoto 20 minut przed koricem wyrastania podpal
wegiel drzewny w Big Green Egg. Rozgrzej EGG z
dystansem ceramicznym convEGGtor, rusztem i
kamieniem do pieczenia Baking Stone do

Do dekoracji: do wyrosniecia. temperatury 230°C.
siemie Iniane
biaty sezam ) Wycisnij powietrze z ciasta i podziel je na 20 ) Oprosz patelnie Cast Iron Skillet maka i potéz na nie;
mak réwnych czesci po ok. 67 g. Utwérz rdwne kulki buteczki jedna obok drugiej. Zadbaj o réznorodnosé

z ciasta, zawijajac jego brzegi do dotu. Odstaw

Niezbedne akcesoria: '

# Cyfrowy termometr :

# Dystans ceramiczny convEGGtor
# Kamien do pieczenia Baking Stone
# Patelnia Cast Iron Skillet :

# Rekawica EGGmitt

kulki z ciasta do wyrosniecia w oprészonej maka
Sciereczce do wyrastania na kolejne 30 minut.
Pamietaj o pozostawieniu wystarczajacych
odstepdéw miedzy buteczkami.

) Ziarna do dekoracji wsyp do osobnych miseczek i

dekoracji. Potéz patelnie Cast Iron Skillet na
kamieniu Baking Stone, zamknij pokrywe EGG
i piecz buteczki przez ok. 35 minut na ztoty kolor.

) Wyjmij patelnie Cast Iron Skillet z EGG. Wyjmij
buteczki z EGG i pozostaw do lekkiego ostygniecia
przed podaniem.



Temperatury 1 czas przygotowania

Czas przygotowania Temperatura Temperatura Przyblizony
pieca wewnetrzna czas
Big Green Egg
Grillowanie bezposrednie
Warzywa i owoce 20-100 g 220°C = 2-5 min.
Skorupiaki 20-100 g 220°C 55°C 13 min.
Ryby 150-250 g 220°C 55°C 13 min.
Kotlet wotowy z kostka 1 kg 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 5-170 min.
Kurczak 150-250 g 150°C 77°C 16-20 min.
Piers z kaczki 3004g 190-200°C 54°C 6-8 min.
Gotowanie posrednie
Karkowka 2-5 kg 120°C 65°C 4 godziny
Udziec jagniecy 2-5kg 120°C 55°C 3 godziny Rozpalanie Blg Green Egg
Comber wotowy 2-5 kg 120°C 48°C 1,5 godziny
Caty kurczak 15kg 180°C 77°C 75-90 min. 1.Napetnjj ceramiczn podstawe weglem drzewnym
. na wysokos¢ 5 cm powyzej jej krawedzi. Roztéz na
Udko z kurczaka 2504 180°C 77°C 35-34 min. nim 3 kawatki rozpaiki Big Green Eqg.
Piers z kurczaka 2509 180°C 77°C 16-20 min.
Wedzenie 2. Catkowicie rozsun dolne drzwiczki popielnika i
zapal rozpatke. Pokrywe pozostaw otwartg. Duza
Karkéwka 2:5kg 90°C 65°C 8-9 godziny ilo$é tlenu umozliwi szybsze rozpalenie wegla.
Comber wotowy 1-3kg 90°C 48°C 1,5 godziny
t 0508 180 g 90°C 50°C 20-25 min. 3. Po 10-15 minutach, gdy rozpatka sie wypali,
Duszenie umies¢ akcesoria w odpowiedniej konfiguraciji
dla wybranej techniki kulinarnej.
Gulasz 2-8 kg 150°C - 3-4 godziny
Warzywne rago(t 1-5 kg 150°C - 20 min. 4. Zamknij pokrywe i zatéz szyber. Ustaw
Pieczenie temperature za pomoca regulatora powietrza
: . ) i szybru.

Pizza (spod 2-3 mm) - 250°C - 6-10 min.
Pieczone ziemniaki - 150°C - 2-3 godziny Uwaga! Po rozpaleniu w piecu EGG staraj sig
Pieczone warzywa korzeniowe - 150°C - 2-3 godziny mozliwie najrzadziej otwiera¢ pokrywe, zeby
Ciasto czekoladowe na ciepto - 200°C - 15 min. zachowac¢ odpowiednia temperature.

Cast Iron Grid

Zeliwny ruszt

Wzor kratki na grillowanym produkcie to wizytéwka kucharza. Ozdabiaj
filety z tososia, steki wotowe i warzywa, uzywajgc tego samego wzoru
kratki z zeliwnego rusztu. Uzycie zeliwnego rusztu zagwarantuje idealne
zamkniecie ,poréow" miesa, tak ze zachowa ono catg swojg soczystoscé.

Czy masz juz swoj wtasny znak firmowy dla dan? Wiec opracuj go!

X2

i Cast Iron Grid Lifter

i Uchwyt do podnoszenia zeliwnego rusztu

i Obniz uchwyt do rusztu, przekre¢ o ¢wieré obrotu,
zaci$nij i podnies. Przy podnoszeniu rozgrzanego
zeliwnego rusztu Big Green Egg — po to by wtozy¢

go do convEGGtora lub z niego wyjaé — mozna sie
nieZle poparzy¢. Dlatego wyreczy Cie w tym poreczny
uchwyt do podnoszenia zeliwnego rusztu. Ostona

i umieszczona powyzej rgczki uchwytu ochroni Twoje
dfonie przed wydobywajgcym sie z wewnatrz zarem.

Wood Chunks

Drewniane wiorki do wedzenia

Doktadnie przetestowane przez kucharzy Big

Green Eqgg. Ta najwyzszej jakosci seriaw 100%
naturalnych kawatkéw drewna jest idealna do
wedzenia, zapewniajgc rozkoszny aromat i bogaty
smak przez dtuzszy czas. Wybierz aromat jabtoni,
orzesznika (orzech wioski) lub mesquite (jadtoszyn),
aby nada¢ nowy i pyszny wymiar wszystkiemu, co
przygotowujesz w Big Green Eggu.

ENJOY! 9
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Targi Smaku
Big Green Egg

Kazdego roku nasi ambasadorzy i fani wyczekujq ich z niecierpliwoscia;
Targi Smaku Big Green Egg. Jedyne w swoim rodzaju wydarzenie, w ktérym
centralna role odgrywa kunszt, pasja i profesjonalizm. Dzien pelen smaku,
inspiracji i niezapomnianych przezy¢ — specjalnie dla Ciebie!

Targi Smaku Big Green Egg organizowane sg w Holandii juz od 11 lat. Wszyst-
ko zaczetlo sie od niewielkiego wydarzenia, ktére rozrosto sie do rozmiaréw
ogromnej imprezy kulinarnej, gdzie potrawy przygotowywane sg wytgcznie
przy uzyciu Big Green Egg. W ostatnich latach przekroczyliSmy granice
kraju, organizujac Targi Smaku w réznych panstwach Europy. Podczas tego
smakowitego wydarzenia profesjonalni kucharze przyrzadzajg najwspani-
alsze potrawy z miesa, ryb i warzyw i przygotowuja imponujgce stodkosci.
Odwiedzajacy maja czego probowac! Odkryj tajemnice topowych kucharzy
podczas lekcji gotowania, wez udziat w warsztatach, poznaj wskazdéwki i triki
zwigzane z gotowaniem w EGG, podejmij wyzwanie smaku i poczuj atmos-
fere tego niezwyktego wydarzenia. Bedziesz w tym roku (ponownie) z nami?

Big Green Egg's Flavour Fair:

KRAJ DATA STRONA WWW
Szwajcaria 22.04.2018 biggreenegg.ch
Stowacja 02.06.2018 biggreenegg.sk
Belgia 10.06.2018 biggreenegg.be
Holandia 17.06.2018 biggreenegg.nl
Estonia 08.07.2018 biggreenegg.eu/ee
Litwa maj 2018 biggreenegg.eu/It
Wegry 16.09.2018 biggreenegg.hu

Republika Czeska

Sledz nas online

biggreenegg.eu/cz

Ukraina Sledz nas online biggreenegg.eu
Rosja Sledz nas online biggreenegg.ru
Austria Sledz nas online biggreenegg.at

ENJOY!
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Prowansja

dobrego jedzenia

— Prowansja —

Wystarczy jedna mysl o Prowans;ji, aby
poczu¢ wakacyjna atmosfere. Oczami
wyobrazni widzisz siebie na zalanym stonncem

| o y 4 | y 4
tarasie z talerzem salatki nicejskiej lub
] 1 1 w aromatycznej zupy bouillabaisse w jednej

rece i kieliszkiem schlodzonego bialego lub
ré6zowego wina w drugiej. Ten francuski
region to istny raj dla miloénikow dobrego
jedzenia — pochodza stad najlepsze skladniki.

Wybrzeze, obok rozlegtych pél lawendy i stonecznikdéw, niezmiennie przyciaga
rzesze turystow. Lokalni mieszkancy duzo lepiej niz rodacy z Pétnocy opanow-
ali sztuke cieszenia sie zyciem i z checig dzielg sie nig z przyjezdnymi. Sél z Ca-
margue, jednego z najwiekszych obszaréw pozyskiwania soli w Europie, mozna
znalez¢ w kazdej prowansalskiej kuchni. Podobnie jak tutejszy ryz, szafran i
butelki oliwy z oliwek. Odwiedzajgc Prowansje, z pewnoscig przywieziesz te
produkty do domu, razem z kilkoma butelkami wybornego wina. Uzyj Big Green
Eqgg, aby przygotowywaé prowansalskie potrawy i cieszy¢ sie nimi w domowym
zaciszu.

Obfitosé zi6t

Prowansja to region bogaty w sktadniki i doskonate miejsce na szukanie
inspiracji. Aby sie o tym przekonaé, wystarczy przespacerowac sie po jed-
nym z prowansalskich targéw. Znajdziesz tam stoty uginajgce sie od seréw,

12 ENJOY!

suszonych kietbas i oliwek. Stoiska warzywno-owocowe oferujg miedzy innymi
Swiezy czosnek, cebule, karczochy, cukinie, pomidory, papryke, szparagi,
melony, cytryny, morele, sliwki i owoce lata. Kramy obfituja takze w swieze
ziota. Tymianek, majeranek, rozmaryn i czaber — to przeciez podstawa stynnej
mieszanki ziot prowansalskich. Nie nalezy takze zapominaé o swiezej bazylii,
szatwii, oregano, lisciach laurowych, pietruszce i lawendzie, ktére mozna tu
dosta¢ osobno lub w mieszanych bukietach.

Najstarszy region winiarski

Przy jednym ze stoisk podziwiamy dojrzate, soczyste brzoskwinie. Na pyta-
nie, czy wszystkie produkty pochodzg z okolicy, sprzedawca spoglada na nas
zdziwiony. ,Oczywiscie”, Smieje sie. ,Mamy tutaj tyle wspaniatych produktéw”.
Z entuzjazmem kontynuuje swojg wypowiedZ. Dowiadujemy sie, ze naturalny
klimat Prowans;ji stwarza doskonate warunki do uprawy wielu produktéw.



— Prowansja —

Dumny ze swojego regionu
sprzedawca wesolo dodaje:
+~Probowaliscie naszej
jagnieciny? Jej smak
powala! Najlepsza francuska
jagniecina pochodzi

z Bretanii i Prowans;ji.

Jest niezwykle krucha i
wyrazista”.

,Gleba, otoczenie i warunki atmosferyczne sg tutaj doskonate do wzrostu takich roslin jak lawenda,
drzewka oliwne i winorosle. Prowansja to jeden z najstarszych regiondw winiarskich w naszym kraju.
Styniemy takze z oliwek i wytwarzanej z nich oliwy".

Bogactwo warzyw i owocow

W przesztosci uprawiano tu wiele zbéz, jednak lawenda okazata sie dla rolnikéw atrakcyjniejsza’, kontyn-
uuje sprzedawca. ,Jest to jednak do$¢ suchy region, a do uprawy warzyw i owocow potrzebna jest woda.
Kiedy$ musieliSmy mierzy¢ sie z powodziami, podczas ktérych rzeki wystepowaty z brzegéw. Aby im
zapobiegaé, wybudowano system kanatéw, ktére podczas intensywnych opadéw deszczu chronig miasta
i wsie przed nadmiarem wody, a ponadto umozliwiajg regulacje nawadniania pél. Dzieki temu mozliwy stat
sie kolejny rodzaj rolnictwa: uprawa warzyw i owocéw. Obecnie wiekszos$¢ francuskich owocdw pochodzi
wiasnie z Prowansji. Nasze truskawki i szparagi eksportowane sa do wielu europejskich panstw”.

Jagniecina z ratatouille

Dumny ze swojego regionu sprzedawca wesoto dodaje: ,Prébowaliscie naszej jagnieciny? Jej smak
powala! Najlepsza francuska jagniecina pochodzi z Bretanii i Prowansji. Jest niezwykle krucha i wyrazista.
Wiekszos¢ owiec i jagnigt spedza letnie miesigce w Alpilles, ciggnacym sie przez dziesigtki kilometréw
fancuchu niewielkich wapiennych wzgdrz, obfitujgcym w soczyste trawy i ziota. Koniecznie sprobujcie,
oczywiscie z dodatkiem pysznego ratatouille lub grillowanych warzyw”, ze znaczacym mrugnieciem oka
sprzedawca zachwala przy okazji swoje towary. 7
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OLIWA Z OLIWEK
BIG GREEN EGG

Dobra oliwa z oliwek jest niezbedna podczas
gotowania i jedzenia. Oliwa premium wzbogaci
smak potrawy i pozytywnie wptynie na zdrowie.
Poniewaz prawdziwych szeféw kuchni Big Green
Egg zadowoli wytacznie oliwa z oliwek na-
jwyzszej jakosci, wyruszyliSmy na poszukiwania.
Poszukiwania najpyszniejszej oliwy z oliwek. |
znalezlismy jg w Prowansji, w Chateau d’Estou-
blon. Oliwki wykorzystywane do produkgji oliwy
Big Green Egg sa zbierane i ttoczone, zanim w
petni dojrzeja, co pozwala wydoby¢ z nich to,

co najlepsze. Dzieki technice ttoczenia na zimno,
zaawansowanym urzadzeniom i profesjonalizmowi
Chateau d'Estoublon w butelce oliwy zostaje
zamkniety tagodny, i zapach zielonych jabtek,
karczochow i $wiezo skoszonej trawy. Do Ciebie
nalezy zadanie, by wyczu¢ poszczegdlne nuty
podczas kuchennych szalerstw z EGG.

— Prowansja —

GRILLOWANY COMBER JAGNIECY/

Dla 4 os6b :
Przygotowanie wstepne: 20 minut
WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrzej
go wraz z rusztem Cast Iron Grid do temperatury
i 180°C.
oliwa z oliwek
i ) Baktazany i cukinie pokroj w plastry o grubosci
3-4 mm. Czerwong cebule obierz i pokrdj w pidrka.
Obierz czosnek i pokrdéj zgbki w cienkie plasterki.
Kazdego pomidorka pokréj na sze$¢ kawatkow.
Gatazki rozmarynu pokréj na kawatki po 5 cm.
2 czerwone cebule
) Do pokrywy brytfanny Dutch Oven wrzué plas-
try baktazana, cukinii i krazki cebuli. Roztéz na
warzywach plastry czosnku i czastki pomidoréw.
Potéz wsrdéd nich kawatki rozmarynu i listki laurowe.
i Dopraw solg morska i skrop obficie oliwg z oliwek.
oliwa z oliwek
) Z combra jagniecego odkréj ewentualne btonki i
oczys$¢ nozem zeberka (lub popros o to rzeznika).
Oberwij i posiekaj listki rozmarynu lub tymianku.
¢ Skrop comber oliwg z oliwek. Dopraw solg morska
i rozmarynem lub tymiankiem.

Przygotowanie: 25 minut

2 combry jagniece
1 peczek rozmarynu lub tymianku

sél morska

Do warzyw:
2 baklazany
2 cukinie

4 zgbki czosnku

10 pomidorkéw cherry
4 gatgzki rozmarynu

6 lisci laurowych

so6l morska

Niezbedne akcesoria:
# Ruszt Cast Iron Grid
# Brytfanna Green Dutch Oven Oval (pokrywka)
# Termometr Dual Probe Remote Thermometer

14 ENJOY!

PRZYGOTOWANIE

) Potdz comber na ruszcie miesem do dotu,
zamknij pokrywe EGG i grilluj przez okoto 2 minuty.
Przekre¢ mieso o éwier¢ obrotu i grilluj przez
kolejne 2 minuty.

) Przetéz migso na druga strone i wbij w nie
termometr z sondg. Ustaw termometr na 50°C,
by uzyska¢ $redni stopiert wysmazenia. Obok
postaw pokrywke Dutch Oven wypetniong
warzywami. Grilluj combry przez ok. 14 do
16 minut do uzyskania ustawionej temperatury
wewnetrzne).

N

} Wyjmij combry z EGG. Przykryj je luzno folig
aluminiowa i pozostaw na ok. 5 minut.

Wyjmij warzywa z EGG. Pokréj mieso na réwne
kotleciki i podawaj z warzywami.



Zalecana konfiguracja
pieca dla tego dania
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ZOSTAN MISTRZEM GRILLOWANIA!
Uzywanie rusztu zeliwnego zapewnia
najwyzszg jakosc¢ przyrzadzanych na nim
potraw z charakterystycznym wzorem
grilla.

Idealnie nadaje sie do grillowania nie tylko
wszelkiego rodzaju migs, ryb, warzyw, jak
réwniez owocow morza.

— Prowansja —

Perta Prowans;ji

Zaintrygowani stowami sprzedawcy i ciekawi
umiejetnosci ludzi stojacych za powstaniem oliwy
z oliwek Big Green Egg, sktadamy wizyte w Chateau
d'Estoublon w Fontvieille. 200 hektaréw ziemi stato
sie wtasnoscig Rémy'ego i Valérie Reboul-Schneider po
tym, jak w 1999 roku nabyt je ojciec Valérie. Posiadtos¢
jest imponujaca i, podobnie jak przynalezaca do niej
kaplica, winnica i gaj oliwny — w doskonatym stanie.
,Jednak nie zawsze tak byto”, opowiada Rémy.
,Estoublon byt niegdys pertg Prowansji, jednak w
chwili zakupu posiadto$¢ byta ruing, a pola jedynie
przypominaty o minionej chwale”. Jako byty szef
kuchni Rémy posiadat dobrze rozwiniety zmyst
smaku, jednak do produkcji doskonatej oliwy i

wina to nie wystarczy. W ciggu roku Rémy i Valérie
catkowicie zatracili sie w Swiecie wina i oliwy. To
byt doskonaty moment na rozpoczecie remontu
posiadfosci i reorganizacje obszaru upraw. Od
tamtej pory perta Prowansji ISni dawnym blaskiem.

0Od zbioréw do oliwy
,Naturalne warunki srodowiskowe, takie jak sktad

gleby, potozenie geograficzne i klimat odgrywaja
wazna role, podobnie jak wizja i wiedza rolnika.

W przeciwnym razie nie da sie optymalnie wyrazi¢
charakteru terroir. Oliwki muszg zostaé zebrane
we wiasciwym momencie, a powietrze, Swiatfo i
ciepto sg naturalnymi wrogami oliwy. To wszystko
trzeba wzig¢ pod uwage. Od zbioru do wyttoczenia
oleju moze ming¢ maksymalnie 4 godziny. Zimne
ttoczenie odbywa sie w temperaturze 27°C,

a oliwa zlewana jest do beczek ze stali nierdze-
wnej przechowywanych w klimatyzowanym
pomieszczeniu. Aby zapobiec utlenianiu oliwy,
beczki uzupetniane sg dwutlenkiem wegla. W

celu zapewnienia optymalnych warunkéw i
wysokiej jakosci oliwy butelkowanie odbywa

sie raz na tydzien. Im lepiej opanowany jest
proces techniczny, tym elegantszy rezultat”,
podsumowuje Rémy. To podejscie okazato sie
sukcesem, gdyz oliwa z Chateau d'Estoublon w
miedzyczasie zyskata miano haute couture

oliwy z oliwek.

ENJOY! 15



100 ml oliwy z oliwek

Niezbedne akcesoria:

— Prowansja —

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrzej
go wraz z rusztem do temperatury 180°C. W tym

i czasie optucz matze w durszlaku pod biezgcg
woda. Usun ewentualne uszkodzone muszle.

MALZE

i ) Obierz czosnek i pokroj zgbki w cienkie plasterki.

TELLINES PO

i zamierzasz przyrzqdzi¢ bouillabaisse.
PROWANSALSKU : PRZYGOTOWANIE

) Potdz pokrywe od brytfanny Green Dutch Oven na

Dla 4 oséb

Przygotowanie wstepne: 20 minut

Przygotowanie: 10 minut

? Do pokrywy Dutch Oven wlej oliwe z oliwek i

2 kg matzy tellines lub wenus

4 zabki czosnku

1 maly peczek pietruszki

) Dodaj matze. Zamknij pokrywe EGG i dus przez

ciemny chleb wiejski i

Posiekaj listki pietruszki. Zachowaj todyzki, jesli

ruszcie i zamknij pokrywe EGG. Podgrzewaj przez

ok. 5 minut.

dorzu¢ plasterki czosnku. Zamknij pokrywe EGG
i podsmazaj czosnek przez ok. T minute.

ok. 3-4 minuty az do otwarcia muszli.

» Wyjmij pokrywe z matzami z EGG, posyp je
# Brytfanna Green Dutch Oven Oval (pokrywka) :

pietruszka i podawaj z chlebem.

BOUILLABAISE -

FRANCUSKA ZUPA RYBNA

Bouillabaise z Marsylii to prawdopodobnie najslynniejsza potrawa Prowansji. Do przygotowan-
ia bulionu tradycyjnie stosuje sie takie gatunki ryb, jak kurek szary, ostrosz wipera, skorpena,
zabnica i konger. Jesli nie masz do nich dostepu, wybierz inne, niedrogie gatunki ryb. Zalecamy
przygotowac bulion z przynajmniej 4 ré6znych gatunkéw; smak bouillabaise bedzie dzieki temu

Dla 4 os6b
Przygotowanie wstepne: 15 minut
Przygotowanie: 85 minut

1duza cebula
2. zabki czosnku
31todygqi selera naciowego

matzy po prowansalsku)
1kg piotrosza (lub kurka czerwonego)

wipera, skorpeny, zabnicy i/lub kongera
100 ml oliwy z oliwek

10 stupkéw szafranu

1 puszka przecieru pomidorowego (140 g)

500 ml biatego wina
3tyzki masta

3 tyzki maki

sol morska

ciemny chleb wiejski

Niezbedne akcesoria:
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jeszcze wspanialszy.

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrzej go
wraz z rusztem do temperatury 150°C. Cebule obierz
i iposiekaj. Zabki czosnku obierz i pokrdj w plasterki.
¢ Seler naciowy i marchew pokréj w plastry. Pory i
todygi pietruszki pokréj na kawatki.Piotrosza obierz
ze skoéry i wyfiletu;. Filet pokréj w kostke. Wi6z go do
3 marchewki :
2pory i
todyzki z 1 peczka pietruszki
(listki mozesz wykorzystac¢ do przygotowania
} Potéz Dutch Oven na ruszcie i zamknij pokrywe EGG.
Podgrzewaj przez ok. 5 minut.
2 kg réznych ryb, np. kurka szarego, ostrosza
) Wlej oliwe z oliwek do Dutch Oven, dodaj pokrojone
i warzywa, fodygi pietruszki, szafran i przecier pomidor-
owy. Wymieszaj, zamknij pokrywe EGG i podsmazaj
przez ok. 1 minute.
100 ml koniaku
) Dodaj pokrojong w duze kawatki rybe i dus przez
i ok. 4 minuty z zamknietg pokrywa. Dolej koniak, biate
wino i tak duzo zimnej wody, az wszystkie skfadniki
zostang przykryte. Zamknij pokrywe EGG i gotuj przez
i ok. 60 minut.

lodéwki. Pokrdj kurka, ostrosza i skorpene na duze
kawatki, zabnicy i/lub kongera.

PRZYGOTOWANIE

) Wyciagnij Dutch Oven z EGG i przelej bulion przez
# Brytfanna Dutch Oven

sito.

) Potéz Dutch Oven z powrotem na ruszcie i dodaj
masto. Po roztopieniu masta dosyp make i podsmazaj
przez ok. 4 minuty. Zamknij przy tym pokrywe i
otwieraj jg od czasu do czasu w celu przemieszania
zasmazki.

) Dolej jedna trzecig bulionu rybnego i mieszaj do
uzyskania gtadkiego, zwieztego ptynu. Wlej reszte
bulionu i dopraw solg morska. Wrzu¢ pokrojonego w
kostke piotrosza. Zamknij pokrywe EGG i podgrzewaj
rybe przez 1 minute.

) Wlej zupe do tadnych miseczek i podawaj z chlebem.



Przepis rodzinny

Na koniec udajemy sie w kierunku wybrzeza. To
doskonate miejsce, by sprobowac najlepszych ryb

i skorupiakéw. Czy celem naszej podrézy stanie

sie jeden z taraséw w Marsylii, ojczyZnie stynnej
prowansalskiej zupy rybnej bouillabaisse, czy moze
skierujemy sie do Saintes-Maries-de-la-Mer, gdzie
mozna sprobowac matz tellines? Wybieramy te
druga opcje, a to dlatego, ze te mate skorupiaki sg
trudno dostepne poza Prowansjg, a tutaj mozna
dostac je w niemal kazdej restauracji. Kelner méwi
nam, ze potféw tego smakotyku wymaga duzych
naktadoéw pracy. Te niewielkie stworzenia zyja w
ptytkich wodach przybrzeznych, schowane pod
warstwa piasku, dlatego trzeba je zbierac recznie.
Efekt okazuje sie wart wysitku. Tellines smakuja
wybornie, sg nieco stodkawe. A bouillabaisse?
Okazuje sie, ze nasz kelner to urodzony Marsylczyk,
ktory chetnie podzieli sie z nami swym rodzinnym
przepisem. Aby méc przygotowad to danie w domu
z uzyciem Big Green Egg.

— Prowansja —

+ Oliwa z oliwek jest niezwykle zdrowa. Zawiera
miedzy innymi witaminy E i K i stanowi bogactwo
antyoksydantéw i nienasyconych kwaséw
ttuszczowych, dlatego pozytywnie wptywa na
zdrowie.

+ Uzywasz oliwy z oliwek extra virgin tylko do
wykariczania swoich potraw? Oliwa doskonale
sprawdzi sie takze podczas gotowania. To mit, ze
oliwy extra virgin nie wolno podgrzewac. Co prawda
ulatuje wtedy wspaniaty aromat, jednak w potrawie
nadal wyczuwalny jest smak oliwy. W Prowansji nie
bez powodu jest ona dodawana niemal do wszystk-
iego. Doskonale uzupetni grillowang rybe, mieso,
dréb i warzywa. A po przyrzadzeniu? Skrop potrawe
oliwg, by podkreci¢ jej aromat i smak. Albo postaw
butelke oliwy na stole, by maczac¢ w niej kromki
samodzielnie upieczonego pieczywa.

+ Oszczednie uzywasz swojej pysznej oliwy z
oliwek? To btad! Trzeba sie nig cieszy¢ w odpow-
iednim momencie. W pierwszych 6 miesigcach po
ttoczeniu (mniej wiecej od pazdziernika do marca)
jej smak i zapach sg intensywne i pikantne — znaw-
cy okreslaja ja mianem mtodej oliwy. Mfoda oliwa
doskonale pasuje do zimowych potraw. Potem

jgj intensywnos¢é powoli maleje, a smak staje sie
bardziej wyrafinowany i elegancki, czyli idealny do
potraw letnich. Pamietaj jednak, by zuzy¢ butelke
oliwy w 18 do 24 miesiecy. Po tym czasie nadal
mozesz jej uzywac, jednak bedzie pozbawiona
wiekszej czesci mocy, aromatu i smaku.

+ Nawet jesli Twoja butelka oliwy wspaniale sie prez-
entuje, lepiej nie przechowu;j jej w nastonecznionym
miejscu. Wskutek dziatania $wiatta i ciepta jej jakose
szybko ulegnie pogorszeniu. Po uzyciu oliwy do
pysznej potrawy z Big Green Egg najlepiej schowaj
butelke do szafki kuchennej. Albo przechowuj swoja
oliwe Big Green Egg w oryginalnej, eleganckiej tubie!
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Dla 4 oséb
Przygotowanie wstepne: 20 minut
Przygotowanie: 30 minut

125 g porzeczek

125 g malin !

125gjezyn i

125 g boréwek amerykanskich
3 galgzki rozmarynu

4jajka i

80 g cukru i

50 ml stodkiego biatego wina

— Prowansja —

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrze;
go wraz z dystansem ceramicznym convEGGtor

i rusztem do temperatury 250°C.

) Oberwij porzeczki i rozt6z je wraz z malinami,

jezynami i boréwkami w pokrywie brytfanny

Dutch Oven. Oberwij i posiekaj listki rozmarynui.

Niezbedne akcesoria: :

# Dystans ceramiczny convEGGtor

# Brytfanna Green Dutch Oven Oval (pokrywka)
# Cyfrowy termometr :

PRZYGOTOWANIE
) Zagotuj w rondlu niewielkg ilos¢ wody, a nastepnie
zmniejsz ogien. Jajka z cukrem i biatym winem

ZABAJONE ZE SWIEZYMI OWOCAMI

umies¢ w ognioodpornej misce i ustaw jg na rondlu
Z gotujacg woda. Ubijaj trzepaczka, podgrzewajac
mieszanke do 70°C. Mozesz uzy¢ termometru z
sonda. Podgrzewanie potrwa okoto 15 minut.

) Wylej zabajone na owoce. Potéz pokrywe od
brytfanny Dutch Oven na ruszcie i zamknij

pokrywe EGG. Podgrzewaj zabajone przez ok.
10 minut, az nabierze ztotobrgzowego koloru.

)} Wyjmij zabajone z EGG i posyp posiekanym
rozmarynem.

i WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
¢ 2 Rozpal wegiel drzewny w Big Green Eqq |

MAGDALENKI

Z BIALA CZEKOLADA |
LAWENDA

¢ rozgrzej go wraz z dystansem ceramicznym

convEGGtor, rusztem i kamieniem Baking Stone
do temperatury 200°C. Masto ogrzej do
temperatury pokojowej. Posiekaj czekolade.

i » W misce wymieszaj trzepaczka masto z
i drobnoziarnistym cukrem. Przekroj laske

wanilii wzdtuz i wyskrob z niej ziarenka. Dodaj je

Na okolo 24 ciasteczka
Przygotowanie wstepne: 20 minut
Przygotowanie: 15 minut na porcje

do mieszanki maslanej. Dodaj startg skorke cytryny
(bez migzszu) i wmieszaj jg razem w lawenda.

i ) Wymieszaj catos¢ z jajkami, a nastepnie wmieszaj

125 g masta !

75 g biatej czekolady

150 g drobnego cukru :
1laska wanilii

1 niepryskana cytryna

2 tyzeczki suszonej lawendy
2 jajka i

150 g maki

V2 tyzeczki soli morskiej i

szpatutkg make i sél morska. Przetéz ciasto do
rekawa cukierniczego.

PRZYGOTOWANIE

) Wycisnij ciasto do silikonowej formy na mag-
dalenki. Potéz forme na kamieniu Baking Stone.
Zamknij pokrywe EGG i piecz magdalenki przez ok.
10-14 minut na ztotobrazowy kolor.

) Wyciaggnij forme z EGG i wyjmij z niej magdalenki.

Niezbedne akcesoria: '
# Dystans ceramiczny convEGGtor
# Kamien do pieczenia Baking Stone

18 ENJOY!

Ponownie napetnij forme ciastem i upiecz drugg
ture ciasteczek. Powtarzaj czynnosé do
wyczerpania ciasta.




Sukces

Big Green Egg

0Od roku 2002, kiedy pierwszy kontener z piecami EGG dotart do portu w
Rotterdamie, Big Green Egg powoli podbijal Europe. Prawdziwi milosnicy
kuchni nie moga sie juz bez niego obyc¢. Historia tego niezwyklego urzadzenia
kuchennego opartego na projekcie pieca glinianego siega tysiecy lat wstecz...

Azjatyckie naczynie
Ten tradycyjny piec gliniany byt prekursorem ,kamado’: naczynia do gotowania ';:::5'.‘;’::;;:::}:‘

wykonanego z gliny. Ed Fisher, zatozyciel Big Green Egg Inc., stacjonowat Performance and Economy!

jako porucznik w marynarce wojennej w Japonii. To wiasnie 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. Wtasnie tak powstato
wielofunkeyjne urzadzenie kuchenne.

Zielony kolor

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

Doskonale wrazenia smakowe

Aby pobudzi¢ ciekawos¢ klientéw oraz przechodnidw i zapoznac ich z
przepysznym i soczystym efektem, Fisher postawit piec EGG na $rodku
swojego sklepu. Przyrzadzat skrzydetka z kurczaka i inne potrawy, a krzagtanina
i przepiekny zapach przyciggaty uwage. Co wigcej, mozna byto bezposrednio
sprébowac doskonatych wrazen smakowych z Big Green Egga. Na podstawie
wtasnego doswiadczenia ludzie przekonali sie o wartosci pieca EGG i od
tamtego momentu popularnosé 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 kontrolowaé 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 wtasciwosci 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 urzadzenie kuchenne i
osiggnieto cel, aby produkowaé 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.
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Z POLACZENIA STAROZYTNEJ
MADROSCI I INNOWACYJNYCH
MATERIALOW...

Big Green Egg oparty jest na azjatyckim projekcie
liczacego 3000 lat tradycyjnego glinianego pieca na
wegiel drzewny, ktéry juz w tamtych czasach zapew-
niat wyjatkowe walory smakowe. Z dzisiejszg wiedzg,
procesami produkcyjnymi i innowacyjnymi materiatami L.
zostato stworzone perfekcyjne urzgdzenie kuchenne. MiniMax
Wysokiej jakosci ceramika w potaczeniu z pokrywa
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.

Srednica rusztu: @ 25cm Srednica rusztu: @ 33 cm
Pow. gotowania: 507 cm? Pow. gotowania: 855 cm?
Waga: 17 kg Waga: 35 kg

Mini dostarczane jest bez metalowego stojaka.

..UZYSKAJ GLEBIE SMAKU...

Wspdlnie ciesz sie dobrym zyciem, to motto Big Green
Egg. Dzieki pieknemu i funkcjonalnemu projektowi pieca
EGG, a takze uzyciu materiatéw 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 wiasciwosci izolacyjnymi i w potagczeniu z réznymi
opatentowanymi czesciami sprawia, ze Big Green Egg
jest unikalny. Materiat ceramiczny moze wytrzymac ek-
stremalne temperatury i wahania temperatur, nie rozszer-
za sie, ani sie nie kurczy. Moze by¢ podgrzewany sto
tysiecy razy bez utraty swoich wtasciwosci. Big Green
Egg daje konsumentom dodatkowo ograniczong dozy-

wotnig gwarancje na materiat i konstrukcje wszystkich -

ceramicznych elementéw pieca EGG. Zadne inne urzad- Small Medium Large

zenie kuchenne nie jest tak niezawodne, wytrzymate, Srednica rusztu: @ 33cm  Srednica rusztu: @ 38cm  Srednica rusztu: @ 46 cm
termoizolacyjne i odporne na warunki atmosferyczne. Pow. gotowania: 855cm?  Pow. gotowania: 1.140 cm? ~ Pow. gotowania: 1.688 cm?
Co wiecej, materiat ceramiczny odbija ciepto, tworzac Waga: 36 kg Waga: 51 kg Waga: 73 kg

strumien powietrza, ktéry nadaje specjalny przyjemny
smak sktadnikom i potrawom, ktére gotujesz w piecu
EGG. W ten sposdb uzyskuje sie gtebie smaku.

...l CIESZ SIE NIA Z INNYMI!

Big Green Egg jest naprawde niezawodny, dzieki

temu mozna beztrosko cieszyc¢ sie chwilg. Na przyktad
temperatura, ktérg mozna fatwo 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 - umozliwiajg
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 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. XLarge XXLarge

Srednica rusztu: @ 61cm 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 niezawodnos¢

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¢ ponownie nastepnym
razem.

POKRYWA Z KOMINEM

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

CERAMICZNY PIERSCIEN WEWNETRZNY
Ceramiczny piersciert wewnetrzny znajduje sie na
komorze paleniska i zapewnia odpowiedni odstep
pomiedzy rozzarzonymi weglami a rusztem.

CERAMICZNA KOMORA PALENISKA

Komora paleniska lezy na ceramicznej podstawie i
jest napetniana weglem drzewnym. Komora zostata
wyposazona w przemyslane otwory i wgtebienia w
dolnej czesci. Zapewnia to staty i optymalny
przeptyw powietrza, gdy regulator powietrza i szyber
sg otwarte.

CERAMICZNA PODSTAWA

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

-

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

TERMOMETR
Precyzyjnie wskazuje temperature w EGGu
bez koniecznosci otwierania pokrywy.

RUSZT ZE STALI NIERDZEWNEJ

Na ruszcie ze stali nierdzewnej (Stainless
Steel Grid) mozna umiescic¢ sktadniki do
przygotowania.

RUSZT

Ten ruszt znajduje sie w komorze paleniska. Dzigki
szczelinom w ruszcie, wewnatrz EGGa tworzy sig
komin powietrzny, a popiét opada do podstawy,
dzieki czemu mozna go tatwo usuna¢ poprzez dolny
szyber za pomocg wygarniacza popiotu.

SZYBER DOLNY

Dolny szyber umozliwia regulacje przeptywu
powietrza i kontrole temperatury. Dodatkowo przez
otwor mozna tatwo usunaé popidt.

Chcesz wiedzie¢ wiecej? Odwiedz strone: biggreenegg.eu

Naturalny wegiel drzewny Big Green Egg to potaczenie drewna

debowego i orzesznika — a to oznacza zestaw doskonaty! Duze

kawatki wegla palg sie dtugo i pozostawiajg - w przeciwieristwie

do innych rodzajéw wegla drzewnego - niewielkg ilo$¢ popiotu

i zapewniajg subtelny aromat dymu. Jedna ,porcja” wegla

drzewnego wystarcza srednio na

8-10

Zeliwny szyber stuzy do
regulacji przeptywu powietrza,
co zapewnia doktadng kontrole

temperatury.

godzin stafej temperatury.

Gotowy do pracy w 15 minut z
zaledwie 3 kawalkami rozpalki!
Big Green Egg Charcoal Starters to naturalne rozpatki,

OUR
c&g A¥I\IITY

RUN

WILD!

ktore nie zawierajg chemicznych substancji. Rozpatki

sg bezzapachowe i nie wptywajg na smak potraw.

Jesli uzyjesz dystansu ceramicznego convEGGtor,

sprawia, Zze potrawa nie ma bezposredniego kontaktu ze

Jesli oprécz tego uzyjesz kamienia Baking Stone, mozesz

spodzie.

Big Green Egg tatwo zmieni sie w piekarnik. Ostona termiczna

Zrédtem ciepta. Z tego wzgledu jest to doskonaty sposdb na
gotowanie delikatnych sktadnikéw lub powolne gotowanie.

upiec najsmaczniejszy chleb i pizze na prawdziwym kruchym

"
ENJOY!
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TRZYDANIOWA UCZTA Z BIG GREEN EGG
BEZ GLUTENU | LAKTOZY

Nawet jezeli cierpisz na nietolerancje glutenu lub laktozy, mozesz cieszy¢ sie pysznymi potrawami z
Big Green Egg. Na przyklad z tym wspanialym trzydaniowym menu, ktérego nie podejrzewalbys o brak
glutenu i laktozy. Cala sztuka polega na zastapieniu niektérych skladnikow przez réwnie smakowite
alternatywy, aby w uczcie mégl wzia¢ udzial kazdy, bez wyjatku.

¥ - = P'*
//% ‘Hiszpanskatortilla
‘l.l__ i e

Nie udato wam sie zjes¢ catej
tortilli? Réwnie wspaniale
smakuje na zimno!

Salatka z komosy ryzowej z grillowanym jablldéjﬁi i piegzonyﬁn burakiem

CHCESZ OTRZYMYWAC
PRZEPISY W FORMIE
ELEKTRONICZNEJ?

Chcesz otrzymywac najnowsze przepisy do
Big Green Egg na swojg skrzynke mailowg?
Zapisz sie na biggreenegg.eu do biuletynu
Inspiration Today i pozwdl sie zainspirowac
wspaniatymi przepisami.

Ciasto jablkowe\
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8 Jaj

Deser: ciasto jablkowe
Na ciasto:
415 g masta bez laktozy i
110 g maki kukurydzianej + do posypania
110 g maki kokosowej i
110 g maki gryczanej |
130 g cukru pudru
1jajo
5 zottek Rozwatkuj ciasto na blacie oprészonym maka
kukurydzianag do grubosci ok. 5 mm i wytéz nim
Na nadzienie:
6 jabtek (odmiany Elstar)
200 g rodzynek
2 tyzeczka cynamonu
cynamonem. Przekroj laske wanilii wzdtuz i wyskrob
480 g mleka ryzowego
3 tyzki oleju kokosowego i
9 z6tek | Mleko wymieszaj trzepaczks z maka kokosowsg, a
nastepnie z zéttkami jajek. Wyt6z jabtka na spéd z
Na kruszonke:
70 g masta bez laktozy
100 g maki kokosowej
100 g sproszkowanych migdatow
100 g cukru
1lyzeczka cynamonu
1tyzeczka soli

1laska wanilii

Niezbedne akcesoria: |

# Dystans ceramiczny convEGGtor
# Kamien do pieczenia Baking Stone
# Ruszt Cast Iron Grid

# Uchwyt Cast Iron Grid Lifter

# Patelnia Cast Iron Skillet !

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
Satatka z komosy ryzowej
) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrzej
Dla 4 oséb (ciasto jablkowe: 10-12 kawalkow)
i rusztem i kamieniem Baking Stone do
Przygotowanie: 3'%-4 godziny
i osusz buraki.
Przygotowanie |
przystawki: 10 minut |
dania gléwnego: 60 minut :
deseru: 5 minut
przepisem na opakowaniu.
Przystawka: salatka z komosy ryzowej
600 g burakow ¢wiklowych |
130 g komosy ryzowej
1 peczek rzodkiewek
80 g orzechéw wtoskich
1tyzka oliwy z oliwek
2 matle jabtka (odmiany Elstar) :
150 ml mleka ryzowego
2 tyzki soku z cytryny |
Y2tyzki mielonego kminu rzymskiego
250 g sera feta bez laktozy
50 g rukoli
na nim patelnie Cast Iron Skillet. Rzodkiewki pozbaw
Danie gléwne: tortilla
1 kg drobnych ziemniaczkéw ze skorkg
2 czerwone cebule
1 zielona papryczka
1 papryczka chili i
4 zgbki czosnku
500 g filetu z udek kurczaka !
500 g pomidorkéw cherry
V2 peczka pietruszki
jabtek po 2 minuty z kazdej strony.
400 ml mleka sojowego
5tyzek oliwy z oliwek
i sktadniki (po ostudzeniu) przechowuj pod

przykryciem w lodéwce do momentu przygotowania.

go wraz z dystansem ceramicznym convEGGtor,

temperatury 220°C. W miedzyczasie umyj i

) Potéz buraki na kamieniu Baking Stone i zamknij

pokrywe EGG. Piecz je przez ok. 1,5 godziny al dente.

W miedzyczasie ugotuj komose ryzowa zgodnie z

Ciasto jabtkowe

) Pokroj masto w kostki. Rozetrzyj je w misce z
pozostatymi sktadnikami i ugnie¢ do uzyskania
zwieztego ciasta. Owin ciasto folig do zywnosci i
odstaw na godzine do loddwki.

Satatka z komosy ryzowej

) Wyjmij buraki z EGG i pozostaw do lekkiego
ostygniecia. Wyjmij z EGG kamieri Baking Stone,
ruszt i convEGGtor. Umiesc¢ ruszt Cast Iron Grid przy
pomocy uchwytu Cast Iron Grid Lifter w EGG i potéz

lisci, umyj i przekroj na pét. Grubo posiekaj orzechy
wioskie. Rozgrzej oliwe z oliwek na patelni. Pods-
mazaj na niej rzodkiewke i siekane orzechy przez
ok. 6 minut. Nie tgcz ich, by mdéc odtozy¢ je osobno.
Podczas smazenia regularnie je mieszaj.

) Wyjmij patelnie z EGG i pozostaw rzodkiewki i
orzechy do ostygniecia. Jabtka pozbaw gniazd
nasiennych i pokroj je w czastki. Grilluj czastki

) Buraki obierz i pokréj w czgstki. Wszystkie

Ciasto jabtkowe

» Wyjmij ruszt Cast Iron Grid przy pomocy uchwytu
Cast Iron Grid Lifter. Zatéz dystans ceramiczny
convEGGtor, ruszt i kamien do pieczenia Baking
Stone i rozgrzej EGG do temperatury 180°C. Wyt6z
spad tortownicy (@ 26 cm) papierem do pieczenia.

tortownice.

) Nadzienie: obierz jabtka, wydraz gniazda nasienne
i pokréj migzsz w kostke. Wymieszaj z rodzynkami i

z nigj ziarenka. Mleko ryzowe doprowadz do wrzenia
w rondelku na kuchence. Zdejmij rondel z ognia.

ciasta i zalej cato$¢ mieszankg mleczna.

) Kruszonka: roztop masto w rondelku na kuchence,
zbytnio go nie podgrzewajac. Pozostate sktadniki
na kruszonke rozetrzyj palcami w misce. Wmieszaj
roztopione masto do uzyskania kruszonki. Rozsyp
kruszonke na nadzieniu.

) Potéz tortownice na kamieniu Baking Stone
i zamknij pokrywe EGG. Piecz ciasto przez okoto
60 minut do uzyskania ztotego koloru.

Tortilla
) Ziemniaki umyj i pokréj na éwiartki. Cebule obierz

i pokréj w pidrka. Z czerwonej i zielonej papryczki
usun fodyge i gniazdo nasienne i pokroj je w drobne
kostki. Czosnek obierz i grubo posiekaj. Filet z udek
kurczaka pokroj w kostke. Wszystkie sktadniki
przechowuj pod przykryciem w lodéwce.

Ciasto jabtkowe

) Wyjmij ciasto z EGG i pozostaw do ostygniecia.
Zagas$ wegiel w Big Green Egg lub natychmiast
kontynuuj przygotowanie potraw.

PRZYGOTOWANIE

Satatka z komosy ryzowej

) Sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa.
Odwaz 250 g czgstek burakéw i zblenduj je z
mlekiem ryzowym na gtadki krem. Dopraw sokiem
z cytryny, kminem rzymskim, pieprzem i sola.

Tortilla

) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Eqgg i

rozgrzej go wraz z dystansem ceramicznym
convEGGtor, rusztem i kamieniem Baking Stone

do temperatury 180°C. W miedzyczasie pokroj
pomidorki na pét. Oberwij i posieka; listki pietruszki.
Ubij jajka trzepaczka, dodaj mleko sojowe i dopraw
solg i pieprzem.

) Potéz patelnie Cast Iron Skillet na kamieniu
Baking Stone i rozgrzej w niej oliwe z oliwek. Dodaj
ziemniaczki i zamknij pokrywe EGG. Piecz je przez
ok. 15 minut, regularnie mieszajac.

) Dosyp cebule, pokrojong papryczke i czosnek i
piecz catos$¢ przez ok. 5 minut. Nastepnie dodaj
kurczaka. Usmaz go na ztotobrazowo z kazdej
strony.

) Mieszanke jajeczng wymieszaj i wlej do patelni, aby
przykry¢ wszystkie sktadniki. Zamknij pokrywe EGG

i piecz tortille przez ok. 45-60 minut na ztotobrgzowy
kolor.

Satatka z komosy ryzowej

) W misce delikatnie wymieszaj komose ryzowsa,
pozostate buraki i jabtko. Rozkrusz do miski ser feta
i posyp orzechami wtoskimi. Udekoruj rukola i dodaj
krem z burakéw lub podawaj go osobno.

Tortilla
) Wyjmij patelnie z EGG i posyp tortille pietruszka.
Potdz patelnie na stole i pokrgj tortille na porcje.

Ciasto jabtkowe
) Pokrgj ciasto na kawatki.
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Masz ochote na wspélne gotowanie w
Big Green Egg z dzie¢mi lub wnukami?
Wyprébuj z nimi nasze przepisy na pyszne
przekaski. S latwe w przygotowaniu, a wiele
czynnosci moze by¢ wykonanych przez
najmlodszych. To wspélna frajda, ktorej
zwienczeniem bedzie wspaniala uczta!




— Rados¢ gotowania z dzieémi —

1kg maczystych ziemniakéw

50 g creme fraiche

dipu jogurtowego:

# Zebrowana plyta

L

Cast Iron Plancha Griddle
Zeliwna plyta grillowa

Czy zdarza Ci sie czasami, ze podczas gotowania w Big Green Eggu
sktadniki wypadaja przez szpary rusztu? Na prazkowanej stronie
ptyty mozesz grillowa¢ drobne, delikatne produkty, a na stronie

gtadkiej usmazysz nalesniki lub jajka.

Z DIPEM

: WSTEPNE PRZYGOTOWANIE
) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrzej
go wraz z rusztem do temperatury 180°C. W
Na 16-20 kotlecikow
Przygotowanie wstepne: 90 minut
Przygotowanie: 15 minut :
Piecz ziemniaki przez ok. 45 minut do miekkosci.
Podczas pieczenia obré¢ je przynajmniej raz. W
1 zgbek czosnku i
250 g filetu z dorsza bez skéry
oliwa z oliwek i
4 galgzki tymianku
20 g pietruszki

miedzyczasie umyj i osusz ziemniaki.

) Potéz ziemniaki na ruszcie i zamknij pokrywe EGG.

tym czasie obierz czosnek i pokréj go w cienkie
plasterki. Potéz filet z dorsza na papierze do
pieczenia o wymiarach ok. 40 x 40 cm i skrop go
oliwg z oliwek. Rybe posyp solg i pieprzem i rozt6z
na niej plasterki czosnku i gatazki tymianku. Zawin

rybe w papier, zaginajac brzegi, by do srodka nie
i dostato sie powietrze.
Do przygotowania !
i) Wyjmij ziemniaki z EGG i pozostaw do
3 galazki koperku
200 ml jogurtu
Doprowadz EGG do temperatury 160°C.
Niezbedne akcesoria:
# Dystans ceramiczny convEGGtor

ostygniecia. Wyjmij ruszt, wiéz dystans
ceramiczny convEGGtor i widz ruszt z powrotem.

) Potdz owinietg papierem rybe na ruszcie, zamknij

pokrywe EGG i piecz przez ok. 15 minut. W tym
Cast Iron Plancha Griddle

czasie oberwij i posiekaj listki pietruszki.

HEMN[\A\CZAN=YNE

JOGURTOWYM

) Obierz wystudzone ziemniaki i zetrzyj je na tarce
0 grubych oczkach; beda sie kruszy¢, ale to nie
szkodzi. Wyjmij zapakowana rybe z EGG, usun
tymianek i czosnek i dodaj dorsza wraz z sokami,
posiekana pietruszka i créme fraiche do masy
ziemniaczanej. Doktadnie wyréb sktadniki.

PRZYGOTOWANIE

» Wyjmij ruszt i dystans ceramiczny convEGGtor
i wtéz ruszt z powrotem. Potéz na nim ptyte Cast
Iron Plancha Griddle zebrowang strong do gory.
Rozgrzej EGG do temperatury 180°C.

)} W tym czasie uformuj z masy ziemniaczano-
rybnej kulki o $rednicy 3-4 cm i sptaszcz je. Do
przygotowania dipu jogurtowego posiekaj koperek
i wymieszaj go z jogurtem, doprawiajac solg i
pieprzem.

) Posmaruj ptyte Cast Iron Plancha Griddle
niewielkg iloscig oliwy z oliwek. Smaz na niegj
kotleciki po ok. 5 minut z kazdej strony na ztoty
kolor. Podawaj z dipem.
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Przygotowanie: 25 minut

maka do posypania :
¢ pokrywka. Zamknij pokrywe i doprowadz EGG
do temperatury 140°C. Gotuj polente przez ok.
Niezbedne akcesoria:

# Garnek Dutch Oven

# Dystans ceramiczny convEGGtor

# Zebrowana ptyta Cast Iron Plancha Griddle

2 galazki pomidorkéw cherry

26 ENJOY!

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrze;

go wraz z rusztem do temperatury 200°C. W

Na 16-20 sztuk :
Przygotowanie wstepne: :
75 minut + studzenie

miedzyczasie obierz i posiekaj czosnek.

) Rozgrzej oliwe z oliwek w garnku Dutch Oven

i naruszcie EGG. Podsmaz czosnek z gatazka
i rozmarynu. Wlej do garnka 800 ml wody, dodaj
1zabek czosnku :
50 ml oliwy z oliwek + do nattuszczenia
1 gatgzka rozmarynu
2 tyzeczki soli
200 g gtadkiej polenty
100 g startego parmezanu

sol i doprowadz do wrzenia. Po kazdej czynnosci
zamykaj pokrywe EGG.

} Wmieszaj polente do gotujgcej wody. Wyjmij
garnek Dutch Oven i ruszt z EGG. W16z dystans

Green Dutch Oven

Zeliwne garnki holenderskie

Brytfanna Green Dutch Oven marki Big Green Egg to
kawat ciezkiego sprzetu. Ta emaliowana zeliwna
brytfanna jest przeznaczona do gotowania, duszenia i
pieczenia. Zatem nadaje sie do wszystkiego! Ponadto
pokrywa brytfanny moze by¢ uzywana osobno jako
ptytka patelnia lub nawet jako pojemnik na ciasta i
desery. Brytfanna Green Dutch Oven dostepna jest w
wersji okragtej lub owalnej.

wymieszaj polente z parmezanem.

) Wytd7 polente na wytozong papierem blache i
rozsmaruj jg na catej powierzchni do uzyskania
grubosci ok. 1,5 cm. Wtéz polente na 20 minut
do lodéwki w celu schtodzenia i stezenia.

PRZYGOTOWANIE

) Podnies ruszt, wyjmij dystans ceramiczny
convEGGtor i wtéz ruszt z powrotem. Potdz na
nim ptyte Cast Iron Plancha Griddle (zebrowana
strong do gory) i rozgrzej EGG do temperatury
180°C.

ceramiczny convEGGtor i wtdz ruszt z powrotem.

Potdéz na ruszcie garnek Dutch Oven i przykryj go

30 minut. W tym czasie wytéz papierem blache
do pieczenia.

» Wyjmij Dutch Oven z EGG, wyjmij rozmaryn i

) Wytnij z polenty krazki o $rednicy 5-6 cm.
Posmaruj ptyte Cast Iron Plancha Griddle oliwg

z oliwek. Smaz na niej plastry polenty po 5 minut

z kazdej strony na ztotobrgzowy kolor. Podczas
grillowania polenty potéz obok gatgzki pomidorkéw
i podawaj je jako dodatek.



— Rados¢ gotowania z dzie¢mi —

Na 8 tortilli :

Przygotowanie
wstepne: 20 minut
Przygotowanie: 15 minut

TO

2 tyzki suszonego oregano |

400 ml sosu pomidorowego :
8 (matych) tortilli
kukurydzianych i

{ WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrzej go wraz z
dystansem ceramicznym convEGGtor, rusztem i kamieniem
¢ Baking Stone do temperatury 220°C.

Rézne dodatki, np.:

cukinia

pieczarki !

papryka
pomidorki cherry

) Dopraw sos pomidorowy oregano i solg. Cukinie i pieczarki pokroj
w cienkie plasterki. Papryke przekrdj na pét, usun todyge i nasiona i
pokroj migzsz w paski. Pomidorki pokréj na pét. Wszystkie dodatki
potéz na stole.

plasterki salami :

tarty ser i

Niezbedne akcesoria:
# Dystans ceramiczny
convEGGtor

PRZYGOTOWANIE

i »Na kazdg tortille wytéz duzg tyzke sosu i rozsmaruj go wierzchem
: tyzki. Pozwdl dzieciom roztozy¢ na pizzy ulubione dodatki. Pilnuj, by
dodatkéw na tortillach nie byto zbyt wiele. Na koniec posyp catosé
tartym serem.

# Kamien do pieczenia

Baking Stone i
# Lopatka do pizzy :

) Przy pomocy topatki potdz pizze na kamieniu Baking Stone |
zamknij pokrywe EGG. Piecz przez ok. 5 minut do stopienia sera.

RTILLA-PIZZA

Zalecana konfiguracja
pieca dla tego dania

4

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 ziemniakdw i warzyw
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— Rados¢ gotowania z dzie¢mi —

PLACUSZKI Z JABLKAMI

Dla 4 os6b
Przygotowanie wstepne: 35 minut
Przygotowanie: 20 minut

125 g maki

250 ml mleka

1jajo

2 jabtka (odmiany Elstar)
cukier puder, opcjonalnie

Niezbedne akcesoria:
# Zebrowana ptyta Cast Iron Plancha Griddle

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Trzepaczka wymieszaj make, mleko i jajko do
uzyskania gtadkiego ciasta. Odstaw na pét godziny.

: ) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrze;
GRILLOWANE KOLBY s
{ PRZYGOTOWANIE

) Potéz ptyte Cast Iron Plancha Griddle na ruszcie
- Z Y gtadka strong do gdry w celu rozgrzania. W tym
> i czasie umyj, osusz jabtka i pokrdj je w plastry
i grubosci ok. 5 mm.

) Smaz je przez kilka minut z jednej strony na ptycie
¢ Cast Iron Plancha Griddle. Odwréé plastry i na kazdy
z nich wytéz kopiasta tyzke ciasta. Smaz placuszki z
obu stron, az sie przyrumienia.

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE

) Rozpal wegiel drzewny w Big Green Egg i rozgrzej | 3 Przed podaniem mozesz posypac je cukrem

go wraz z dystansem ceramicznym convEGGtori i pudrem.

rusztem do temperatury 160°C. ‘

) Kolby kukurydzy obierz z lisci i umyj. Osusz je,
posmaruj mastem i posyp sola. Kazdg kolbe
zawin z dwiema gatazkami tymianku w papier
i do pieczenia, korcowki zwigz nicia.

PRZYGOTOWANIE
i 3 Pot6z owiniete kolby kukurydzy na ruszcie i
zamknij pokrywe EGG. Piecz przez ok. 20-25 minut.
Dla 4 os6b
Przygotowanie wstepne: 15 minut » Wyjmij kukurydze z EGG i pozostaw do lekkiego
Przygotowanie: 20-25 minut : ostygniecia przed odwinieciem. Wyjmij ruszt i
dystans ceramiczny convEGGtor i wtéz do EGG
2 $wieze kolby kukurydzy z lisémi ruszt Cast Iron Grid. Rozgrzej EGG do temperatury
50 g miekkiego masta | 200°C.
4 galazki tymianku
i ) Odwin papier do pieczenia i grilluj kukurydze
Niezbedne akcesoria: jeszcze przez kilka minut, az nabiorg tadnego
# Dystans ceramiczny convEGGtor brgzowego koloru.
# Ruszt Cast Iron Grid
# Uchwytow do ) Przekroj kolby na pot. Z kazdej strony wbij uchwyt
kukurydzy Corn Holders do kukurydzy, aby jedzenie byto wygodniejsze.
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SMAK OD SZEFA KUCHNI
Michel Louws

Zdaniem wielu profesjonalistéow prawdziwa
kuchnia nie obejdzie sie bez Big Green Egg.
Zapytani, dlaczego tak sadza, bez wahania
wskazuja na niesamowity akcent smakowy,
jaki dzieki niemu zyskujq potrawy. Jednym z
sekretnych skladnikow jest prawdziwy wegiel
drzewny od Big Green Egg — to on w istotny
sposoéb przyczynia sie do niespotykanego,
charakterystycznego posmaku Big Green Egg.

Wsréd tych szeféw kuchni jest Michel Louws,
prawdziwy poszukiwacz przygdd. Umiejetnosci

i doswiadczenie gromadzit w Holandii, by potem
gotowaé miedzy innymi na Karaibach i w Australii.
Nastepnie wrocit do ojczyzny i przez kilka lat pra-
cowat w restauracji, gdzie wraz z zespotem zdobyt
gwiazdke Michelin. W 2009 r. Michel ostatecznie
osiedlit sie w Nowej Zelandii. Przez cztery lata pra-
cowat jako szef kuchni w luksusowym Huka Lodge
w Taupo, by nastepnie rozpocza¢ kariere prywatnego
szefa kuchni. Michel co roku spedza lato w Holandii,
w ostatnich latach jako szef kuchni w Timmerfabriek
we Vlissingen. To wspaniata, modna restauracja w
ol$niewajacym budynku po starej fabryce.

Pierwszy raz z Big Green Egg

,W Big Green Egg gotowatem jeszcze przed
wyjazdem do Nowej Zelandii", opowiada Michel. ,0d
czasu do czasu wspotpracowatem z restauracja De
Librije w Zwolle, jedng z pierwszych w Europie, ktéra
posiadata go na wyposazeniu. Sprobowatem tam
grasicy cielecej z kawa i wanilig z EGG i przepadfem.

Natychmiast kupitem wtasne urzadzenie i sprawitem,

ze w mgnieniu oka pojawito sie tez w kuchni
restauracji, w ktérej wéwczas pracowatem”. Gdy
Michel otrzymat propozycje pracy w Huka Lodge, a
zaraz potem pytanie, jakich urzadzen potrzebuje w
kuchni, na pierwszym miejscu znalazto sie Big Green
Egg. .| gdy sie tam znalaztem, od razu zamdwitem
trzy sztuki’, Smieje sie.

MasterChef Nowa Zelandia

O przywiazaniu Louwsa do Big Green Egg Swiadczy
rowniez fakt, ze urzadzenie towarzyszyto mu podczas
goscinnego wystepu w programie MasterChef

Nowa Zelandia. A gdy jedna z krajowych gazet
zadata mu pytanie Co wynidstbys jako pierwsze z
pfongcego domu?, nie musiat dtugo zastanawiac sie
nad odpowiedzig. Michel doskonale ocenia réwniez
jakos¢ w 100% ekologicznego wegla drzewnego Big
Green Egg. Mieszanka 80% amerykanskiego debu i
20% orzesznik wioskiego to zdaniem Michela idealne
paliwo do EGG.

20 kilogramow stekéw

,Smak, jaki nadaje potrawom wegiel drzewny Big
Green Egg, jest fantastyczny!”, wyjasnia Michel.
,Doskonale sie z nim pracuje. A rodzaj uzytego wegla
drzewnego ma ogromne znaczenie dla subtelnego
dymnego posmaku, jaki zyskujg potrawy. Aby uzyskac
nieco odmienny akcent smakowy, wystarczy wysypac
na wegiel nieco drewna wedzarniczego. W Nowej
Zelandii wykorzystujemy zamiast niego gatgzki
krzewu manuka. Na gorze worka zawsze znajduja sie
tadne, duze sztuki, doskonate do dtugiego pieczenia

w niskiej temperaturze. Drobniejszy wegiel z dna
Swietnie sprawdza sie przy potrawach wymagajgcych
bardzo wysokiej temperatury. Wsypujac go do

EGG, z tatwoscig moge ugrillowac 20 kilogramodw

i 100% Natural Lump Charcoal

i Ekologiczny wegiel drzewny premium

i Misja zakoriczona sukcesem: nasze poszukiwania
idealnego wegla drzewnego do Big Green Egga.

i Ekologiczny wegiel drzewny premium skfada sie

w 80% z debu i w 20% orzesznik, co da sie wyczué

i w przygotowywanych potrawach. Wegle szybko

0siggaja wysoka temperature i pozostajg

w tej temperaturze przez dugi czas.

Charcoal Starters

Podpatka

Jesli uzyjesz naszej podpatki, ptomienny

poczatek gotowania w EGGu masz zagwaran-
towany. Naturalna podpatka nie zawiera paliwa

do zapalniczek ani chemicznych substancji,

wiec mozesz nig bezpiecznie rozpala¢ wegiel w

Big Green Eggu. Podpatka zostata wykonana ze
sprasowanego wiokna drzewnego, co zapobiega
wydobywaniu sie (czarnego) dymu i zapachowi
benzyny.

stekdw. Nie jest tak, ze kopie w worku w poszukiwaniu
odpowiednich rozmiaréw brytek, ale staram sie bra¢
ten aspekt pod uwage”.

Dtugi czas palenia

,Kolejng wazng dla mnie rzeczg jest dtugi czas
palenia. Pierwszg czynnoscig, jakg o poranku
wykonywalismy w Huka Lodge, byto rozpalenie
wegla w Big Green Egg. Wegiel palit sie przez

16 godzin dziennie, 7 dni w tygodniu. W Timmer-
fabriek nie podawalismy lunchu, wiec tam
wystarczat jeden zatadunek wegla. Dzieki niewielkie
ilosci popiotu mozna szybko doprowadzié¢ EGG

do porzadku. To doskonate rozwigzanie i dla
gastronomii, i dla domu. EGG jest w $wietnym
stanie, mimo ze codziennie wrzucam do niego
wegiel i bez przerwy na nim gotuje!", podsumowuje
Michel.

Q 100% naturalny

° Bez dodatkéw chemicznych
Q Czysty dab i orzesznik

0 Dlugi czas palenia

0 Unikalny smak Big Green Egg
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THE BIG GREEN EGG ALBUM

A moze raczej: Biblia The Big Green Egg, poniewaz ta ksigzka to must have dla kazdego
fana Big Green Egg! Mozna tam znaleZ¢ caly wachlarz mozliwosci, smakoéw i skladnikéw.
0d zwyklego do wykwintnego menu i od przystawki do deseru. Wszystko smakowicie
opakowane w luksusowgq ksiazke ze zdjeciami, od ktérych az slinka cieknie.

Album skfada sie z dwdéch czescei. Na poczatek
podstawowe potrawy w ciekawym wydaniu.
Przepisy sg stosunkowe proste i zaskakujgce, wiec
nawet profesjonalni kucharze znajda co$ dla siebie.
Na przyktad wedzony burger z mastem miso lub
makrela z chutneyem z rabarbarul!

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. Opowiadajg o mitosci
do Big Green Egg, dzielgc sie swoimi wizjami i
wskazdéwkami. Przepisy szeféw kuchni sg jak kursy
mistrzowskie na papierze, opisane jasno i krok

po kroku, zeby poradzit sobie z nimi takze mnigj
doswiadczony kucharz amator.

Zaciekawit Cie album The Big Green Egg? Jest
dostepny w punktach sprzedazy Big Green Egg.
Mozna go kupi¢ w jezyku francuskim, niemieckim,
szwajcarskim, angielskim, szwedzkim i niderlandz-
i kim. Album sktada sie z 200 stron i jest oprawiony
w piekna, twardg oprawe o wymiarach 24 x 28
centymetrow. Album , The Big Green Egg”

i kosztuje 381 PLN (scd)
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Najnowsze menu sezonowe
I specjalne przepisy
Inspiration Today

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



PENFLAVOUR

. GGRRIEGG

t Czy lubisz fotografowac swoje potrawy
: przyrzadzone w Big Green Egg? To tak jak my.
Coraz wieksze grono smakoszy regularnie robi
: zdjecia swoim daniom, aby potem udostepniac :
i je publicznie na Instagramie i Facebooku, a
i takze aby maoc je pozniej przejrzeé i ocenic.
Oproécz tego media spotecznosciowe sg

¢ dobrym miejscem do dzielenia sie swoimi :
doswiadczeniami, udoskonalonymi przepisami
¢ i kulinarmymi nowinkami. :

i Pozwalaja tez na zadawanie pytan. Czy
chcesz czerpaé inspiracje od innych i dzieli¢
sie z nimi swoimi pomystami? Zatem zacznij
nas obserwowac i oznacz nas na ponizszych
¢ serwisach:

Big Green Egg EU
. '{F Big Green Egg PL

@ Big Green Egg Europe

g? Biggreeneggeu
@ Big Green Egg Europe

¢ Podziel sie swoimi wpisami i zdjeciami nie
tylko z nami, ale i z innymi fanami EGG,

i uzywajac hashtagéw #openflavour oraz

{ #BigGreenEgg.

Big Green Egg Polska
ul. Rydygiera 8 bud 3A
01-793 Warszawa
biggreenegg.com.pl
(+48) 22110 50 17

Acacia Table

Akacjowy stolik

Natura zawsze sie sprawdza. Na przyktad taki
stét akacjowy. Ten recznie robiony stolik wykona-
ny jest z solidnego drewna akacji o naturalnymi
niepowtarzalnym kolorze. To oznacza, ze kazdy
stolik jest inny. Akacjowy stolik zmieni Twoje
urzadzenie Big Green Egg w prawdziwa kuchnie
polowa, w ktdrej bedzie miejsce na wszystkie
akcesoria i potrawy.

Ciepty charakter akacjowego stolika sprawi,

ze kazdy poczuje sie przy nim jak w domu.
Poniewaz drewno akacji jest najtrwalszym i
najtwardszym typem drewna, nadaje sie idealnie
pod wieksze urzadzenia Big Green Egg — w
wersji L lub XL. A co jesli chcesz sie gdzies pr-
zenies¢ z catg swoja kuchenng wysepka? Dzieki
czterem solidnym kétkom mozesz przesungé
akacjowy stolik razem z catym ciezarem

Big Green Egga w kazdy zakatek ogrodu.

Mamy nadzieje, ze podobaty
Ci sie przepisy I historie w tym

numerze Enjoy! Nastepny numer
rowniez obfituje w inspiracje, w
ktérych gtowng role grajg jesien,
zima i ich produkty sezonowe.
Chcesz wiedzie¢, czego mozesz
sie spodziewac? Ponizej drobny

przedsmak!

Domowa robota
Karen Torosyan, mistrzyni
Swiata Paté en CroQte

Techniki gotowania
Duszenie

W podrozy
Tak gotuje Kopenhaga

Cukiernia
Francuskie klasyki

Kolejny numer Enjoy! dostepny pod koniec
paZzdziernika 2018 w punktach sprzedazy
Big Green Egg.
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