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Ar du alltid pa jakt efter de godaste recepten och de bésta ingredienserna?
Gillar du utomhuslivet, hallbarhet och toppkvalitet? Da &r det autentiska Big Green
Egq grillen som du ska anvénda for att tillaga dessa fantastiska ingredienser
och laga de godaste rétterna att njuta av tillsammans med familj och vénner.

Tack vare mangsidigheten hos originalet bland kamadogrillarna, kan du tillaga
vad du vill pa Big Green Egg. Varje ingrediens och varje rétt far en fantastisk
smakboost, delvis tack vare den odvertréffade keramiken av hog kvalitet som
tillverkas med tekniker som utvecklats for NASA.

Nu nér kvicksilvret stiger igen kan du fGrhoppningsvis snart sitta ute och
ata. Tradgarden blir ditt living room och utekéket i form av din Big Green Egg
stér redo. P4 helgen bjuder du in dina vanner for att tillsammans njuta

av Big Green Eqgg, lagar en komplett meny till dem eller gér fantastiska
drinktilltugg under en fest. Men du kan &ven ténda grillkolen i din Big Green
Egg under veckan. Ibland for en snabb, enkel maltid och vid andra tillféllen
for att under en kvall servera mindre rétter som ni delar tillsammans.

Vad sédgs om en snabb gryta med kikértor, jatterdkor, chorizo och tomat?
Doftande nybakat brdd, mdrt lammkétt med rostade gronsaker eller dessert
full av sommarfrukt? Tack vare EGGets mycket stabila temperatur, behdver
du néstan inte titta till det. Under tiden kan du umgas och njuta av séllskapet
med ett gott glas vin eller en kall éI. Och nér hGsten kommer, lagar vi aterigen
rejélare ratter som en kramig risotto med svamp i Dutch Oven eller en stor bit
low & slow stekt kétt med rostade rotfrukter.

For att inspirera dig under de ndrmaste manaderna och & ut mesta magjliga
av ditt EGG, &r denna upplaga av Enjoy! magazine 6verfull med harliga recept
for varen och sommaren. Och kan du inte f& nog av att laga mat pa ditt EGG?
Pa biggreenegg.eu hittar du @nnu mer inspiration!

Enjoy!

Big Green Egg Europe
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Lammbog i auberginehummus

Kikartsgryta med jatterékor,
chorizo och tomat

Fylld avokado med
paprikacrunch och tortilla

Durumbrdd med tranbar
och notter

Focaccia
Brytbrod med fullkorn

Grillade lammspjall med
rostade grénsaker

Tellines de Provence
Bouillabaise
Sabayon med farsk frukt

Madeleinekakor med vit
choklad och lavendel

Quinoasallad med grillat apple
och bakad rodbeta

Spansk tortilla
Appelpa;

Potatis-fiskkakor med
yoghurtdipp

Stekt polenta med rostade
korsbarstomater

Tortillapizzor

Grillad majskolv
Appelpannkakor
Dessutom...

Big Green Egg's Flavour Fair

Provence - Ett paradis for
matalskaren

Framgangen bakom
Big Green Egg

Produktinformation
Nar kocken far valja!
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CAST IRON SKILLET - SMALL

& CAST IRON PLANCHA GRIDDLE - SMALL

Har du en MiniMax, Small eller
Medium? D& har vi tva nya, fina
tillbehar till dig. Cast Iron Skillet -
small &r den perfekta stekpannan
som du kan stalla pa gallret. D&
varmen fordelas perfekt kan du
steka kott eller fAgel snabbt och
jamnt och det far en fin, gyllene
stekyta. Vid ndgot annat tillfalle
kanske du vill tillaga grytkott.
Stek kottet i locket och brasera
sedan i vatska i grytdelen. Tva i ett!
Med Cast Iron Plancha Griddle - small
far du annu fler mgjligheter. Den

passar namligen perfekt som lock
pa stekpannan. Och separat kan du
anvanda den som stek- eller grillagg.
P& den rafflade sidan grillar du
omtaliga ingredienser som fiskfiléer.
Den andra sidan ar slat och perfekt
for att steka till exempel pannkakor
och &gg.

Bade Skillet - small (@ 27 cm) och
Plancha Griddle - small (@ 26 cm)
har praktiska, sma handtag. Gjut-
jarnstillbehdren klarar mycket hoga
temperaturer och héller hela livet.

s LK

y .."-l Tobrons : ;..r
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De ar enkla att underhalla; diska dem
efter anvandning med hett vatten
och smoarj in latt med vegetabilisk
olja. Da haller de sig som nya. Och
du kan naturligtvis aven anvanda
dem pa de stérre modellerna!

ENJOY!
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For 4 personer
Forberedelse: 15 minuter

Om du bjuder in familj eller vinner pa en trevlig maltid ar det roligt att laga

avancerade rétter pa Big Green Egg. Men dven nar du vill servera en enkel maltid,

kan du tillaga den pa Big Green Egg. Dessa recept dr mycket enkla och innehaller

Tillagning: 3 timmar

1kg benfri lammbog

olivolja

1 vitloksklyfta

5 kvistar timjan

Y2 knippe koriander

LAMMBOG |

AUBERGINEHUMMUS

50 g svarta oliver utan kdrna

finrivet skal fran % obesprutad citron

Till hummusen:
2 auberginer

| FORBEREDELSE

) Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med Cast Iron
Grid, till 160 °C. Ta ut lammbogen ur kylsképet sa att den
blir rumstempererad.

olivolja i

1burk kikarter om 400 g

1 vitloksklyfta

¥210d chilipeppar

Y2 knippe koriander

2 kvistar mynta

1burk krossade tomater om 400 g

) Till hummusen, dela auberginerna péa langden. Pensla
i skarytan med olivolja och krydda med salt. Lat kikarterna
{ rinna av. Skala vitlsken och hacka fint. Ta bort stjélken

¢ och fréna ur den roda chilichepparn. Finhacka fruktkéttet.

Plocka bladen fran koriandern och myntan och hacka
i grovt.

1 msk ras-el-hanout

finrivet skal fran %2 obesprutad citron

Till serveringen:
couscous (valfritt)

Du behéver:

# Cast Iron Grid

# Cast Iron Grid Lifter
# convEGGtor

| TILLAGNING

) Lagg auberginerna pa skarytan pa gallret. Stang

i locket pa EGGet och grilla dem i ca 2,5 minuter.

i Vrid auberginerna ett kvarts varv och grilla i ytterligare
2,5 minuter. Vand dem pa skalet och grilla auberginernai
5 minuter. Ta upp dem ur EGGet och Iat svalna en aning.
Ta upp Cast Iron Grid med Cast Iron Grid Lifter, placera
convEGGtor och Idgg standardgallret i EGGet. Oka

¢ temperaturen till 140 °C.

nagra fa moment. Och nir tillagningstiden ar lite lingre, behover du inte titta till
ingredienserna och du kan géra nagonting annat.

) Grop ur auberginernas fruktkott. Till hummusen, blanda
alla ingredienser forutom citronskal i en matberedare

till en grov pasta. Krydda med salt, peppar och finrivet
citronskal.

} Smorj en ugnsform (eller en Dutch Oven) med olivolja.
Skala vitloken, skar i tunna skivor och férdela med timjan
i formen. Lagg lammk®éttet utvikt i formen och fordela
hummusen 6ver. Tack dver med aluminiumfolie och stall
formen pé gallret. Stang locket pa EGGet och tillaga i

1 timme.

} Ta bort aluminiumfolien och tillaga i ytterligare
ca 1,5 timme. Plocka bladen fran koriandern och
hacka fint tillsammans med oliverna.

) Ta upp formen ur EGGet. Stro Gver koriander, oliver
och finrivet citronskal och ringla olivolja Gver. Servera
eventuellt med couscous.
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KIKARTSGRYTA
MED JATTERAKOR, CHORIZO OCH TOMAT

Forberedelse: 20 minuter

2 rodlokar

2 vitleksklyftor

2 r6da paprikor

116d chilipeppar

300 g chorizo

3 kvistar timjan

4 msk olivolja

500 g skalade jatterakor !
1burk krossade tomater om 400 g
1tsk rokt paprikapulver

2 burkar kikérter om 400 g
Y2 knippe persilja

Till serveringen:

Den perfekta uppstillningen
for denna ratt

: _... Op‘g‘_\(of\ Gvid
£ )

Klassisk grillning!

av gjutjarn) for direkt varme far maten

ett vackert, karakteristiskt grillmonster.

Dessutom absorberar gjutjarn varmen
battre an rostfritt stal.

Anvands bland annat till:
Snabb tillagning av kétt / Gronsaker / Fisk
/ Frukt / Pilgrimsmusslor

| FORBEREDELSE

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

| til80°C.

) Skala och finhacka I6ken och vitloken. Ta bort stjalken
For 4 personer
i tarma fruktkdttet. Skér chorizon i tunna skivor. Riv bladen
Tillagning: 15 minuter ;

och froa ur paprikorna och den réda chilipepparn och

fran timjan och hacka fint.

TILLAGNING
)} Varm olivoljan i Dutch Oven i Big Green Egg.

och stek tills gronsakerna fatt lite farg och ar mjuka. Ror
om regelbundet och stang EGGets lock emellanét.

) ROr ned jatterakor, krossade tomater och rokt
paprikapulver och tillaga i ca 5 minuter tills jatterakorna
ar nasta klara. Stang EGGets lock mellan momenten. Hall
av kikarterna. Plocka bladen fran persiljan och hacka fint.

) Tillsatt kikérterna och persiljan. Stang locket pd EGGet
lantbréd

{ varma.

Du behéver: :
# Dutch Oven

och varm ytterligare ca 5 minuter tills &ven kikarterna ar

3 Stall Dutch Oven pé bordet och servera med lantbrodet.

N

FYLLDA
AVOKADO MED
PAPRIKACRUNCH
‘& TORTILLA

For 4 personer
i Forberedelse: 40 minuter
i Tillagning: 15 minuter

2 r6da spetspaprikor
i 2 msk solrosolja

! 1vitloksklyfta

i 2 salladslokar

i v knippe koriander

{ 100 g riven ost

Ya tsk cayennepeppar
i 100 g paprikachips

4 avokador, inte f6r mogna
Genom att anvanda Cast Iron Grid (galler

¢ Till tortillorna:

i 4 tortillor

¢ %16d chilipeppar

2 kvistar timjan

¢ 2msk olivolja

Du behover:
# Cast Iron Grid

| FORBEREDELSE
i 1 Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med Cast Iron
¢ Grid, till 200 °C.

} Pensla de roda spetspaprikorna med solrosolja och
¢ grilladem i ca 3 minuter. Vand och grilla dem i ytterligare
i 3minuter.

} Ta upp paprikorna ur EGGet och &t dem svalna en

i aning. Justera temperaturen | EGGet till 160 °C for att

i strax kunna tillaga avokadorna. Skala vitléken och hacka
fint. Rengdr salladsloken och skar i tunna ringar. Plocka
bladen frén koriandern och hacka fint. Ta bort skinnet,
stjdlken och froa ur paprikorna och skar fruktkottet

fint. Blanda dessa ingredienser med riven ost och

i cayennepeppar.

} Smula paprikachipsen. Dela avokadorna och ta
bort kdrnan. Fyll halen med paprikablandningen och
tryck fast den ordentligt. Doppa avokadons skaryta i
i chipssmulorna.

) Tillsatt 6k, vitlok, paprika, chilipeppar, chorizo och timjan

{ TILLAGNING

) Lagg avokadorna pé skalet pa gallret och stang

i locket pa EGGet. VArm dem i 10-15 minuter. | slutet av
tillagningstiden, lagg tortillorna bredvid och grilla dem
kort pa bada sidor. Till tortillorna, ta bort stjélken och froa
i ur den réda chilipepparn och finhacka fruktkéttet. Riv
bladen fran timjan och hacka fint. Blanda med olivolja

i och lite salt.

} Pensla tortillorna med chilipepparolja och skar i
¢ bitar. Servera med fyllda avokador, eventuellt med en
i tomatsallad.

ENJOY! 5



LANTBROD

Alskar du ocksa doften och smaken av nybakat brod? Om du bakar det pa ]
Big Green Egg blir det dnnu godare! Lat dig 6verraskas av kombinationen N Y A K AT M E D
av farskt brod och rokig smak, oavsett om du bakar durumbraodet,
focaccian eller brytbrédet. Och nar brodet ar klart? :
Da kan du till exempel gora goda tapas eller laga en G G E E N E G G
maltid som du serverar brodet till.

6 ENJOY!



IBRO

TRANB

OCH NOTTER

MED

Basen for detta brod bestar av durumvetemjol, mjol av en hard vetesort som vanligen anvands for
pasta, pizza och focaccia. Eftersom du tillsédtter nétter och tranbar i degen, dr brodet sa gott att det
egentligen inte behdver nagonting annat, mojligtvis lite smor.

. FORBEREDELSE

i 2 Tand grillkolen i Big Green Egg och véarm, med
galler och Cast Iron Skillet, till 200 °C. Grovhacka
i hasselnétter och pekannétter.

Till 1brod

Forberedelse: 70 minuter, :
exkl. 75 minuters jasning
Tillagning: 60 minuter

) Stro de grovhackade nétterna i Cast Iron Skillet
och stang locket p4 EGGet. Rosta notterna gyllen-
brunaica 15 minuter, rér om efter halva tiden.

: 3 Ta upp Cast Iron Skillet ur Big Green Egg och sldck

200 g skalade hasselnotter |

200 g pekanndtter

800 g durumvetemjol + extra for att mjola for-
men

16 g torrjast :

80 g smar i

finrivet skal fran 1 obesprutad citron
530 ml vatten

14 g havssalt !

2 tsk olivolja

200 g torkade tranbar

EGGet. Lat notterna svalna helt.

) Blanda mjdl, jast, smar, rivet citronskal och vatten

{ i en matberedare med degkrok (eller knada for

hand). Tillsatt havssalt efter nagra minuter. Nar du
har fatt en deg som héller ihop, kontrollera att den har
en temperatur pa 25 °C med karntermometern. Detta
kan du dven kontrollera genom att forsiktigt stracka
ut en liten degklump. Om en tunn, genomskinlig hinna

uppstar utan att degen gar sénder, ar den perfekt!

Ar degtemperaturen lagre eller spricker degen? Kna-

i da den da lite till. Har degen ratt temperatur? Tillsatt

Du behover:

# Cast Iron Skillet

# Instant Read Digital Thermometer |
# convEGGtor

# Baking Stone

da olivolja, tranbar och rostade nétter och knada
tills ingredienserna blandats in i degen ordentligt.

) Vik degen genom att vika in sidorna under degen.
Lagg den pa koksbanken pa en ren, mjolad kok-

shandduk. Tack med en mjdlad kdkshandduk
(med den mjélade sidan mot degen) och tack med
plastfolie. Lt jasa i 30 minuter i rumstemperatur.

) Tryck ut luften ur degen, vik degen dubbelt och
vik &terigen in sidorna under degen. Lagg tillbaka
degen péa kdkshandduken, tack Gver igen och Iat
jasa i 45 minuter.

TILLAGNING
) Nar ungefar 20 minuter aterstar av jasningstiden,
tand grillkolen i Big Green Egg och varm till 230 °C.

) Placera convEGGtor i EGGet, placera gallret och
lagg Baking Stone ovanpa. Stang locket och
|4t EGGet na ratt temperatur igen.

) GOr kryss i degen med en vass kniv. P4 s& satt
férhindrar du att brodet spricker nar det graddas.
Mjcla Baking Stone och lagg degen pa den. Stang
locket pa EGGet och gradda brodet gyllenbrunt i ca
1 timme.

) Kontrollera om brédet &r klart med en provsticka.
Denna ska vara torr nar du drar ur den. Ta upp brodet
ur EGGet och |4t det svalna.

Focaccia

Till 1 focaccia
Forberedelse: 30 minuter, '
exkl. 2 timmars jdsning |
Tillagning: 35 minuter :

Att baka din egen focaccia dr mycket enklare dn du tror. Efter knadning, lagger du degen direkt
i formen och later den jasa i tva timmar. Det dr inte nodvandigt att tdcka 6ver den, da olivoljan

forhindrar att degen torkar ut.

: FORBEREDELSE

) Blanda allt mjol, jast och citronsaft med 220 ml av
vattnet i en matberedare med degkrok (eller knada
for hand). Tillsatt salt efter nagra minuter. Vanta

tills du har fatt en deg som blandats ordentligt och

200 g durumvetemjol :

200 g vetemjol :

400 g extra fint vetem;jol

7 g torrjast

saften fran Yz citron !

440 ml vatten

7gsalt |

2 tsk olivolja + extra till att smorja formen i
1 msk grovt havssalt

tillsatt da resten av vattnet i bunken. Tillsatt olivol-

i jan nar vattnet har arbetats in. Kontrollera att degen

har en temperatur pa 25 °C med karntermometern.
Ar degens temperatur lagre? Knada den da lite till.

) Tryck ut degen platt, vik in sidorna mot mitten
och pensla med olivolja. Vand degen och pensla

i ovansidan med olivolja. Vik degen genom att vika in

sidorna under degen sa att du far en fin boll. Sm&r;

Cast Iron Skillet med olivolja, lagg degen i den och

Du behover:

# Instant Read Digital Thermometer :
# Cast Iron Skillet i

# convEGGtor

# Baking Stone

tryck ut den platt. Lat jasa 2 timmar i rumstemper-

atur. Tryck ut degen lite mer varje halvtimme sa att
den i slutet av jasningen ar val férdelad i formen.

i Pensla degen med extra olivolja om den torkar ut

under jasningen.

TILLAGNING

) Nar ungefar 20 minuter aterstar av jasningstiden,
tand grillkolen i Big Green Egg. Varm, med
convEGGtor, galler och Baking Stone ovanpa
gallret, till 230 °C.

) Fukta fingertopparna med olivolja och gor smé
gropar pa olika platser i focacciadegen. Stro dver
grovt havssalt. Stall Cast Iron Skillet p4 Baking
Stone, stang locket p4 EGGet och gradda focaccian
gyllenbrun i ca 35 minuter.

) Ta upp Cast Iron Skillet ur EGGet. Ta upp focac-
cian och |at det svalna nagot innan du serverar
brodet.

- TIP

For variation kan du till exempel toppa med

i finhackad timjan, rosmarin, vitlok, soltorkade

i tomater och/eller oliver innan du graddar brodet.

ENJOY! 7
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BRYTBROD

MED FULLKORN

Brytbrodet ar det

perfekta brodet att dela.
Servera det nybakade brodet
pa en fest, till aperitifen med
goda roror eller som det

ar till maltiden.

'

{ FORBEREDELSE

Till 1 brytbrod
Forberedelse: 50 minuter, :
exkl. 3 timmars jasning
Tillagning: 40 minuter :
25 °C med karntermometern. Ar degtemperaturen

800 g fullkornsmjdl i

8 g torrjast

530 ml vatten

14 g havssalt :

2 tsk olivolja i

mjol, for att mjdla :

Lat degen jasa i 30 minuter i rumstemperatur.

Till topping:

linfrén i

vita sesamfron
vallmofrén

i nuter, mellan en mjolad jasduk. Se till att utrymmet

Du behéver: :

# Instant Read Digital Thermometer
# convEGGtor

# Baking Stone

# Cast Iron Skillet :

) Blanda fullkornsmdl, jast och vatten i en matberedare
med degkrok (eller knada for hand). Tillsatt havs-
salt efter ndgra minuter. Nar du har fatt en deg som
haller ihop, kontrollera att den har en temperatur pa

lagre? Knada den da lite till. Tillsatt olivolja och
knada tills den har arbetats in ordentligt.

) Lagg degen pé koksbanken mellan en mjélad
bakduk. Du kan dven lagga den mellan tva rena,
mjolade kékshanddukar, som tackts med plastfolie.

) Tryck ut luften ur degen och dela den i 20 lika
stora bitar som vager ungefar 67 gram. Trilla fina sméa
runda bollar. Lat degbollarna jasa i ytterligare 30 mi-

mellan bollarna ar tillrackligt.
) Hall frona som ska anvandas som topping i separata

skalar och gor i ordning en skal med vatten. Tryck
ut luften ur degbullarna och trilla dem pé nytt. Dop-

pa degbollens ovansida i vatten och sedan i en av
froskalarna. Toppa fem bollar p4 samma satt med
linfron, fem bollar med sesamfron och fem bollar
med vallmofron. Lat fem sista bollarna vara naturel-
la. Lag degbollarna pa en mjélad jasduk och vik 6ver
duken. Lat degen jasa i 2 timmar.

TILLAGNING

) Nar ungefar 20 minuter aterstar av jasningstiden,
tand grillkolen i Big Green Egg. Varm, med convEGGtor,
galler och Baking Stone ovanpé gallret, till 230 °C.

) Mjd6la Cast Iron Skillet och lagg degbollarna intill
varandra i pannan. Variera s att bollar med olika
topping ligger bredvid varandra. Stall Cast Iron Skillet
pa Baking Stone, sténg locket p4 EGGet och gradda
brytbrodet i ca 35 minuter tills det har fatt en
gyllenbrun farg.

) Ta upp Cast Iron Skillet ur EGGet. Ta upp brytbrédet
ur pannan och Iat det svalna nagot innan du serverar
brodet.



Temperaturer och tider

Tillagning Vikt Temperatur Karn Tid (ca.)
Big Green Egg -temperatur
Direkt Grillning
Frukt och gronsaker 20-100 g 220°C - 2-5 min.
Skaldjur 20-100 g 220°C 55°C 13 min.
Fisk 150-250 g 220°C 55°C 13 min.
Cote de boeuf, entrecote 1 kg 230-250°C 52-58°C 16-20 min.
Rib-eye 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 min.
Lammbkotletter 100-250 g 220°C 50-68°C 5-170 min.
Kyckling 150-250 g 150°C 77°C 16-20 min.
Ankbrost 300 ¢ 190-200°C 54°C 6-8 min.
Indirekt Vdarme
Flaskkarré 2-5 kg 120°C 65°C 4timme Att tanda Big Green Egg
Lammbog 2-5 kg 120°C 55°C 3timme . ) .
. K 5. — - E 1. Fyll den keramiska eldkorgen till ca fem centimeter
ransys a. 9 ' mmg over kanten med trakol. Lagg tre Big Green Egg
Ugnskycklingen 1.5kg 180°C rc 75-90 min. Charcoal Starters (tandblock) ovanpa trakolen.
kycklingklubba 2504 180°C 77°C 35-34 min.
kycklingbrdst 250 g 180°C 77°C 16-20 min. 2. Oppna luftspjéllet nedtill helt och hallet och tand
. tandblocken. Locket ska vara Gppet. Tack vare den
Rokning stora mangden syre kommer trikolen snart att
Flaskkarré 2-5 kg 90°C 65°C 8-9 timme borja gloda.
Fransyska 1-3 kg 90°C 48°C 1,5 timme , o .
Lax 180 g 90°C 50°C 2025 min. 3. Efter 10-15 minuter nvar ta.mdbk_).cker'w har brunnit
upp placerar du de olika tillbehdren i EGGet,
Sjuda beroende pa hur du vill tillaga maten.
Kottgryta 2-8 kg 150°C - 3-4 timme
Gronsaksgryta 15 kg 150°C } 20 min. 4. Stang locket och satt halskivan pa plats.
L Temperaturen stéller du in med hjalp av luftreglage
Tallagning pé bak A
] ; luckan samt den svarta gjutjarnstoppen.
Pizza (botten 2-3mm) = 250°C - 6-10 min.
Ugnsbakad potatis - 150°C - 2-3 timme Obs! Nir Big Green Egg ér téint ska locket
Ugnsbakade rotsaker - 150°C - 2-3 timme hallas stiangt sa mycket som mojligt sa att
Varm choklad kaka . 200°C B 15 min. temperaturen haller sig pa ritt niva.
Cast Iron Grid

Cast Iron Grid Lifter
Sank, vand ett kvartsvary, klam och lyft. Att
lyfta det heta och tunga Cast Iron Grid fran
din Big Green Egg, for att till exempel placera
eller ta bort convEGGtor, ar en varm uppgift.
Men med praktiska Cast Iron Grid Lifter ar det

snabbt ordnat. Plattan under Cast Iron Grid Lifters
handtag skyddar dina hander mot eventuell het

luft.

Grillmonstret ar kockens signatur. Med Cast Iron Grid satter du den sjalv
pa laxfjarilar, kottbitar och gronsaker. Detta gjutjarnsgaller ger perfekt
brynt kott, vilket bevarar kottsafterna battre. Har du signerat din ratt?

Da ar det bara att servera.

Wood Chunks

Grundligt testade av Big Green Egg-kockar. Denna
forstklassiga serie med 100 % naturliga Wood
Chunks &r perfekt att anvanda for rokning och
ger en fin arom och fyllig smak extra lange. Valj
mellan dpple, hickory eller mesquite och upptack
en ny smakfull dimension pa allting som du lagar
pa din Big Green Egg.

ENJOY! 9






Big Green Egg's
FLAVOUR FAIR

Vara ambassadorer och fans ser varje ar fram emot: Big Green Egg’s
Flavour Fair. Evenemanget dar hantverk, passion och kunnande star i
centrum. En smakfull, inspirerande och oférglomlig dag bara for dig!

I Nederldnderna &r Big Green Egg’s Flavour Fair ett begrepp sedan 11 ar. Det
som borjade i en liten skala har vaxt till ett stort matevenemang, dar man
endast lagar mat pa Big Green Eggs. De senaste aren har granserna utvidgats
och Big Green Egg's Flavour Fair ager rum i fler europeiska lander. Under
detta aptitretande evenemang, lagar manga proffs de godaste ratterna,
baserade pa kétt, fisk, gronsaker, eller sa bjuder de pa goda bakverk eller
brod. Som bestkare far man njuta till fulla drag. Lar dig en toppkocks
hemligheter under en masterclass, folj en workshop och lar dig nya tips och
tricks nar du lagar mat pad EGGet, utmana dig i en Flavour Challenge och
kom i stamning av all svdngande underhallning. Kommer du (dven) i ar?

Big Green Egg's Flavour Fairs:

LAND DATUM INFORMATION
Schweiz 22.04.2018 biggreenegg.ch
Slovakien 02.06.2018 biggreenegg.sk
Belgien 10.06.2018 biggreenegg.be
Nederlanderna 17.06.2018 biggreenegg.nl
Estland 08.07.2018 biggreenegg.eu/ee
Litauen maj 2018 biggreenegg.eu/It
Ungern 16.09.2018 biggreenegg.hu
Tjeckien halla koll pa webbplatsen | biggreenegg.eu/cz
Ukraina halla koll pa webbplatsen | biggreenegg.eu
Ryssland halla koll pa webbplatsen | biggreenegg.ru
Osterrike halla koll pa webbplatsen | biggreenegg.at

ENJOY! 11



Provence

Ett paradis for
matalskaren

— Provence —

Niar man tédnker pa Provence, infinner sig
semesterkinslan spontant. Du kan se dig sjilv
sitta pa en solstekt terrass med en Salade
Nicoise eller en god, fyllig bouillabaisse framfor
dig, samtidigt som du njuter av ett kallt glas
vitt vin eller rosé. Regionen ar ett paradis for
alla foodies, de basta ingredienserna kommer
harifran.

Kusten har, precis som de vidstrackta lavendel- och solrosfélten, en stor dragnings-
kraft pa turisterna. Lokalbefolkningen ser ut att mer medvetet njuta av det goda
livet an man gor i nordligare delar av landet och som besdkare njuter man med
dem. Salt fran Camargue, ett av Europas stérsta saltutvinningsomréden, finns i
alla provensalska kok. Precis som ris frdn samma omrade, saffran och en flas-
ka god olivolja fran den egna regionen. Och nar du bescker Provence kommer
du nastan alltid att, férutom dessa produkter, ta med ett par flaskor vin hem.
For att njuta av hemma och servera till de provensalska ratter som du lagar pa
Big Green Eqgg.

Orter i overflod

Provence ar en rik region vad géller ingredienser och den perfekta platsen
att hdmta inspiration. Ett besok pa en av de trevliga marknaderna i regionen

12 ENJOY!

racker langt. Torgstand fulla med ostar, torkade korvar och oliver. Varierat med
diverse gronsaks- och fruktstand dar du bland annat hittar farsk vitlok, 16k,
jordartskockor, zucchinier, tomater, paprikor, sparris, meloner, citroner, aprikos-
er, plommon och sommarfrukt. Har finns dven farska orter i 6verfléd. Timjan,
mejram, rosmarin och kyndel &r basen for de valkanda provensalska kryddorna.
Men aven farsk basilika, salvia, oregano, lagerblad, persilja och/eller lavendel
stoter man regelbundet pé i 16svikt och i blandade knippen.

Det dldsta vinomradet

Vid ett av standen beundrar vi de saftiga, mogna persikorna. Gronsakshan-
dlaren ser uppriktigt forvanad ut nar vi frdgar om alla varorna kommer fran
regionen. "Naturligtvis!”, skrattar han. "Har finns s manga fina produkter.”
Han berattar entusiastiskt mer och vi far lara oss att det naturliga klimatet



— Provence —

Mannen pratar, stolt over

sin region, vidare: "Och har
ni smakat vart lammkott?
Det ar fantastiskt gott! Det
basta franska lammkottet
kommer fran Bretagne och
fran Provence. Det ir otroligt
mort och gott”.

i Provence ar den perfekta miljon fér odlingen av ménga produkter. "Jorden, miljon och vaderférhéllandena
ar har naturligt perfekta for bland annat lavendel, olivtrad och vinrankor. Provence &r ett av Frankrikes
aldsta vinomraden och &ven oliver och olivolja ar ofrankomligt forknippade med denna region.”

Manga gronsaks- och fruktsorter

"Tidigare odlades aven mycket spannmal, men fér manga bonder var lavendel intressantare”, fortsatter
torghandlaren. "Det ar dven en ganska torr region och for att odla gronsaker och frukt behdvs vatten.
Tidigare hade vi 6versvamningsperioder, dar floderna ofta svammade 6ver sina braddar. For att motverka
detta, anlade man kanaler sé& att byar och stader skyddades mot vattnet vid haftiga regnovader och sedan
dess har vi kunnat reglera vattentillforsel mycket bra. Detta méjliggjorde dven en annan form av jordbruk:
odlingen av méanga gronsaks- och fruktsorter. [dag kommer huvuddelen av den franska frukten fran
Provence och véra jordgubbar och véar sparris exporteras till manga lander i Europa.”’

Lammkott med ratatouille

Mannen pratar, stolt dver sin region, vidare: "Och har ni smakat vart lammkdtt? Det ar fantastiskt gott! Det
basta franska lammkdttet kommer fran Bretagne och fran Provence. Det ar otroligt mort och gott. De flesta
far och lamm tillbringar sommarmanaderna i Alpilles, en tiotals kilometer lang bergskedja med laga kalks-
tensberg dar de kan beta det saftiga graset och 6rterna som vaxer dar. Smaka pa det, naturligtvis med en
god ratatouille eller rostade grénsaker till" prisar han och pekar, med en 6gonblinkning, pa sina egna varor.

~—
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BIG GREEN EGG
OLIVOLJA

Bra olivolja &r ett maste vid matlagning och
under maltiden. Forstklassig olivolja berikar
maltidens smak och den &r nyttig. Eftersom
endast olivolja av hdgsta kvalitet ar bra nog
for riktiga Big Green Egg-kockar, har vi &kt

pa upptacktsresa. P& jakt efter den godaste
jungfruoljan. Och den hittade vi i Provence pa
Chateau d'Estoublon. Oliverna till Big Green
Egg olivoljan plockas och pressas innan de ar
helt mogna for att utvinna det basta. Tack vare
kallpressningen, den avancerade utrustningen
och den yrkesméssiga kompetensen pa Chateau
d’Estoublon fangas olivernas milda smak,

och aromer av gront apple, jordartskocka och
nyklippt gras i flaskan. Det blir din uppgift att
locka fram dem nar du lagar mat pa EGGet.

{ hehnean
[ Fspesuablog

— Provence —

GRILLADE LAMMSPJALL

For 4 personer

Forberedelse: 20 minuter

Tillagning: 25 minuter
{ FORBEREDELSE
) Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med
i Cast Iron Grid, till 180 °C.
olivolja i
3 Till gronsakerna, skar aubergine och zucchini i
skivor som ar 3 till 4 mm tjocka. Skala rédIcken
i och skar i halva ringar. Skala vitlsken och skar i
tunna skivor. Skar varje tomat i sex klyftor. Klipp
rosmarinkvistarna i bitar om 5 cm.
2 rodlokar
£ 3 Fyll Dutch Oven-locket om vartannat med auber-
¢ gine- och zucchiniskivor samt I8kringar. Férdela
vitloksskivorna och tomatklyftorna dver gronsak-
erna. Stick ned rosmarinbitarna och lagerbladen
¢ mellan grénsakerna. Krydda med havssalt efter
smak och ringla generdst med olivolja Gver.

2 lammspjall
1 knippe rosmarin eller timjan

havssalt

Till gronsakerna:
2 auberginer
2 zucchinier

4 vitloksklyftor

10 korsbarstomater
4 rosmarinkvistar
6 lagerblad
havssalt

olivolja

Du behover:

# Cast Iron Grid

# Green Dutch Oven Oval (locket)

# Dual Probe Remote Thermometer

14 ENJOY!

i1 Putsa bort eventuella hinnor fran lammspjllen
och skrapa om nédvandigt benen rena med en

¢ kniv (eller be slaktaren gora detta). Repa av
rosmarin- eller timjanbladen och finhacka. Pensla

lammspjallen med olivolja. Krydda med havssalt
efter smak samt rosmarin eller timjan.

—
TILLAGNING
) Lagg lammspjéllen pé kottsidan pa gallret, stéang
locket p& EGGet och grilla kéttet i ca 2 minuter. Vrid
lammspjallen ett kvarts varv och grilla i ytterligare

2 minuter.

} Vand nu lammspjallen och stick in karntermom-
eterns sond till kdttets karna. Stéll in termometern
pa 50 °C for en medium-rare stekningsgrad. Stall
Dutch Oven-locket med gronsakerna bredvid.
Tillaga lammspjallen i ca 14 till 16 minuter tills
den instéllda kdarntemperaturen har natts.

) Ta upp lammspjéllen ur EGGet. Tack over l6st
med aluminiumfolie och 1at vila i ca 5 minuter.

) Ta upp gronsakerna ur EGGet. Skar spjéllen i fina
kotletter och servera med gronsakerna.



for denna ratt

——
.

Klassisk grillning!

Genom att anvanda Cast Iron Grid (galler
av gjutjamn) for direkt varme far maten
ett vackert, karakteristiskt grilmdnster.
Dessutom absorberar gjutjarn varmen

battre an rostfritt stél.

Anvands bland annat till:
Snabb tillagning av kott / Gronsaker / Fisk
/ Frukt / Pilgrimsmusslor

Den perfekta uppstillningen

— Provence —

e

RN S

Piarla i Provence

Inspirerade av torghandlarens ord och nyfikna

pé fackkunskapen hos manniskorna bakom Big
Green Egg olivoljan féljer ett bestk pa Chateau
d'Estoublon in Fontvieille. Den 200 ha stora garden
tillhér Rémy och Valérie Reboul-Schneider, efter att
Valéries far kopte den 1999. Slottet ar imponerande
och vin- och olivgarden &r, precis som tillhdrande
kapell, i perfekt skick. "Men det har inte alltid varit
s4," berattar Rémy. "Estoublon var en gang en pérla
i Provence, men nar det kdptes var slottet en ruin
och trddgarden hade forlorat sin glans.” Som tidig-
are koksmastare hade Rémy visserligen ett mycket
valutvecklat smaksinne, men att gora forstklassig
olivolja och vin var en annan historia. P4 ett &r hade
Rémy och Valérie fordjupat sig i olivoljans och vinets
varld. Det var dags att satta igang renoveringen av
slottet och omorganisationen av garden. Sedan
dess stralar denna parla ater som tidigare.

Fran skord till olja

"Naturliga miljcfaktorer, som jordens sammansat-
tning, det geografiska laget och klimatet, spelar en
viktig roll, precis som bondens vision och kunskap.
Annars later man inte le terroir komma till sin ratt.
Oliverna maste plockas vid precis ratt tidpunkt och
luft, ljus och varme ar olivoljans naturliga fiender.
Dessa ar alla aspekter som man maste rakna med.
Processen fran skord till olja tar hogst 4 timmar.
Kallpressningen sker vid en temperatur pa 27 °C och
oljan lagras i ett luftkonditionerat utrymme i fat av
rostfritt stal. For att forhindra att oljan oxiderar, fylls
faten med CO,. Optimala forhallanden och for att
halla olivoljans kvalitet s& hog som mdjligt, tappar vi
oljan pa flaska varje vecka. Ju battre man beharskar
den tekniska processen, desto elegantare och mer
sofistikerat blir resultatet," avslutar Rémy. Och det
med framgang, for oljan fran Chateau d'Estoublon
kallas idag haute couture bland olivolja. >~
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— Provence —

| FORBEREDELSE

¢ » Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med gallret,
£ 1ill 180 °C. Skolj snackorna eller hjartmusslorna i ett

¢ durkslag under kallt, rinnande vatten. Ta bort exemplar
¢ som eventuellt &r trasiga.

) Skala vitloken och skar i tunna skivor. Hacka bladen

TELLINES
DE PROVENCE

i » LAgg Green Dutch Oven-locket pa gallret och
For 4 personer

Forberedelse: 20 minuter

i 2 Hall olivolja i Dutch Oven-locket och tillsatt

i vitlsksskivorna. Stang locket pa EGGet och stek

i vitloken i ca 1 minut.

4 vitloksklyftor

{ ) Tillsétt snéckorna eller hjartmusslorna. Sténg

100 ml olivolja :

¢ tills skalen Gppnat sig.

Tillagning: 10 minuter

2 kg snéackor eller hjartmusslor
1litet knippe persilja

morkt lantbrod

Du behover
# Green Dutch Oven Oval (locket)

H

| fran persiljan fint. Spara stjdlkarna till bouillabaissen

om du ska laga den.

TILLAGNING

stang locket p4 EGGet. Varm i ungefar 5 minuter.

locket pa EGGet och tillaga dem i 3 till 4 minuter

£ ) Ta upp locket med musslorna ur EGGet, strd

over persilja och servera med brodet.

BOUILLABAISE

Bouillabaisse fran Marseille dr kanske den mest kénda ritten fran Provence.

For att gora buljongen anvinds traditionellt fisksorter som knorrhane, fjarsing,
drakhuvudfisk, marulk och havsal. Om de ar svara att hitta, kan du dven anvinda
andra 6verkomliga fisksorter. Vilj helst fyra olika sorter till buljongen,

For 4 personer
Forberedelse: 15 minuter :
{ FORBEREDELSE
) Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med
i gallret, till 150 °C. Skala och finhacka l6ken. Skala
vitloken och skar i skivor. Skar bleksellerin och
3 stjalkar blekselleri :
i jélkar i bitar. Filéa sanktpersfisken och ta bort

Tillagning: 85 minuter

1stor 1ok
2 vitloksklyftor

3 mordtter

2 purjolok
stjalkarna fran 1 knippe persilja (bladen kan du
i och / eller havsal i stora bitar.
1 sanktpersfisk om 1 kg (eller fenknot) :

anvanda till receptet Tellines de Provence)

drakhuvudfisk, marulk och / eller havsal

1 burk tomatpuré om 140 g
100 ml cognac
500 ml vitt vin

havssalt

Du behover:
# Dutch Oven
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det blir bouillabaisens smak bara godare av.

morotterna i skivor. Skar purjolok och persiljest-

skinnet. Skar filén i tarningar. Forvara i kylskapet.
Skar knorrhane, fjarsing, drakhuvudfisk marulk

2 kg olika fisksorter som knorrhane, fjarsing, TILLAGNING

i » Stall Dutch Oven pa gallret och sténg locket
100 ml olivolja
10 saffranstradar i
i 2 Hall olivolja i Dutch Oven och tillsatt de skurna
gronsakerna, persiljestjalkarna, saffran samt
tomatpuré. Ror om, stang locket pd EGGet och
3 msk smor
3 msk mjol
) Lagg i de stora fiskbitarna och stek i ca 4 minuter
morkt lantbréd
och tillsatt s& mycket kallt vatten s att alla ingrediens-
er ar tackta. Stang locket p4 EGGet och |at sjuda i
i ca 60 minuter.

pa EGGet. Varm i ungefar 5 minuter.

stekica 1 minut.

med stangt lock. Deglasera med cognac och vitt vin

) Ta upp Dutch Oven ur EGGet och hall buljongen
genom en sil.

) Stéll tillbaka Dutch Oven pé gallret och tillsatt
smor. Nar smaoret har smalt, rér ned mjolet och stek
i ca 4 minuter. Hall locket stangt och Gppna det da
och da for att réra om redningen.

) Tillsatt en tredjedel av fiskbuljongen och ror tills
den ar jamn och redd. Tillsatt resten av buljongen
och smaka av med havssalt. Tillsatt den tarnade

sanktpersfisken. Stang locket p4 EGGet och varm
fisken i 1T minut.

) Servera soppan i fina skalar tillsammans med
brodet.



Familjerecept

Avslutningsvis aker vi mot kusten. "The place to
be" for att njuta av fisk av fisk och skaldjur. Blir det
Marseille for att dar pa en terrass njuta av en bouila-
baisse, den berdmda provensalska fisksoppan eller
kor vi mot Saintes-Maries-de-la-Mer, for att ata
musslor? Vi valjer det sista alternativet, helt enkelt
for att dessa skaldjur ar svara att kopa utanfor
Provence, men i detta fAngstomrade finns de pa
nastan varje restaurangs meny. Kyparen berattar
att fAngsten av denna delikatess ar mycket arbet-
sintensiv. De sma blGtdjuren lever under ett sand-
lager i grunda vatten langs kusten och plockas

for hand. Det ar absolut mddan vard. Snackorna
smakar gott, lite sott. Och bouillabaissen? Kyparen
verkar vara fédd och uppvuxen i Marseille och ger
o0ss sitt familjerecept. Som vi kan laga hemma pa
Big Green Egg.

— Provence —

VISSTE DU DETTA OM OLIVOLJA?

+ Olivolja ar otroligt nyttig. Den innehaller bland
annat vitamin E och K och &r proppfull med
antioxidanter och omattade fettsyror, vilket har
en positiv effekt pa din hélsa.

+ Anvander du endast extra jungfruolja som
finishing touch pa dina ratter? Du kan &ven
anvanda den for matlagning. Det &r en myt att
extra jungfruolja inte bor varmas. Den hérliga
doften gar visserligen forlorad, men du kanner
alltid nagot av oljans goda smak i ratten. Det &r
inte for inte som man i Provence nastan alltid
anvander extra jungfruolja. Oavsett om de lagar
fisk, kott, fagel eller gront. Och efter tillagningen?
Da ringlar du lite extra jungfruolja 6ver for aromen
och smaken, sedan stéller du flaskan mitt pa bordet
sa att du kan doppa ditt hembakade brod i oljan.

+ Snalar du med din goda olivolja? Synd! For du
maste njuta av den vid ratt tidpunkt. De forsta

6 manaderna efter pressningen (fran ungeféar
oktober till mars) &r aromen och smaken kraftig och
kryddig och experterna kallar detta for den nya
olivoljan. Den nya olivoljan passar vinterkokets
smaker bra. Sedan avtar intensiteten langsamt
och oljan blir mer sofistikerad och elegantare,
vilket passar perfekt med somriga ingredienser.
Se i varje fall till att flaskan ar slut efter 18 till

24 manader. Du kan eventuella anvanda olivoljan
darefter, men da har den férlorat mycket power,
arom och smak.

- Aven om flaskan &r snygg, ska den inte forvaras
pa diskbanken i solljuset. Olivoljans kvalitet paver-
kas snabbt negativt av ljus och varme. Nar du har
anvant den for att laga en god ratt pa Big Green
Egg och maltiden ar slut, staller du undan flaskan
i skafferiet. Eller sa forvarar du din Big Green Egg
olivolja i sin ursprungliga forpackning, det fina
fodralet!
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For 4 personer

SABAYON MED FARSK FRUKT

Forberedelse: 20 minuter
Tillagning: 30 minuter

125 g vinbar

125 g hallon
125 g bjornbar
125 g blabér

— Provence —

FORBEREDELSE
} Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med
convEGGtor och gallret, till 250 °C.

3 rosmarinkvistar :

4499 |
80 g socker
50 ml sott, vitt vin

) Repa vinbaren och foérdela dem med hallon, bjérnbar
och bl&bar éver Dutch Oven-locket. Repa av rosmarin-
bladen och finhacka.

Du behover:

# convEGGtor
# Green Dutch Oven Oval (locket) :
# Instant Read Digital Thermometer :

TILLAGNING
) Koka upp en kastrull med lite vatten och sank
varmen. Knack &ggen i en eldfast skal och blanda

med socker och vitt vin. Stall skélen pa kastrullen
med kokande vatten. Varm samtidigt som du vispar
till en temperatur pa 70 °C. Den kan du mata med
karntermometern, det tar ungefar 15 minuter.

) Hall sabayonkréamen &ver frukten. Placera Dutch
Oven-locket pa gallret och stang locket pa EGGet.
Varm sabayonkramen i ca 10 minuter tills den borjar
bli gyllenbrun.

) Ta upp sabayonkrdmen ur EGGet och str6 dver
finhackad rosmarin.

MADELEINEKAKOR

MED VIT CH

Till ca 24 stycken
Forberedelse: 20 minuter
Tillagning: 15 minuter per form

125 g smor
75 g vit choklad

OKLAD
OCH LAVENDEL

i FORBEREDELSE

) Tand grillkolen i Big Green Egg och varm,
i med convEGGtor, gallret och Baking Stone,
till 200 °C. L&t smoret bli rumstempererat.
Finhacka chokladen.

i ) Vispa smor och strésocker i en skal. Dela vanilj-
stdngen péa langden och skrapa ur innehallet. Tillsatt
till smérblandningen. Riv citronskal ver (frukten
anvands inte i detta recept) och rér ned lavendeln.

) Ror ned dggen i blandningen och vand ned mjal
med havssalt. L4gg smeten i en spritspase.

150 g fint strésocker :
1 vaniljstang

1 obesprutad citron :
2 tsk torkad lavendel
2499

150 g mjol

V2 tsk havssalt i

Du behover:
# convEGGtor
# Baking Stone
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! TILLAGNING

) Spritsa smeten i en madeleineform av silikon.
Stall formen pa Baking Stone. Stang locket pa
EGGet och gréadda kakorna i ca 10 till 14 minuter
tills de ar gyllenbruna.

) Ta upp formen ur EGGet och ta ut madeleinekakorna
ur formen. Fyll formen pa nytt med smet och baka
en andra omgang. Upprepa tills smeten ar slut.




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
matlagningsentusiasterna kan inte langre 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 foregangare till kamadon: ett kokkarl gjort av lera. Nar
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 nar 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 satt en allroundgrill.

Far Superior to any Metal
Dome BBQ or Smoker in
Performance and Economy!

Gron farg

Exalterad over grillens mojligheter och den fantastiska smaken som ratterna
fick nar han tillagade dem pa sin kamado, bestamde sig Ed Fisher for att bérja
importera grillarna 1974. Inledningsvis stod de pé lagret i butiken pa Clairmont
Road i Atlanta och samlade damm. Karnverksamheten var att férsaljningen
av pachinko-maskiner fran Japan och kamadon fangade inte amerikanernas
hjartan direkt. Forsaljningen ckade forst seriost nar Fisher kom pé idén att ge
sina aggformade grillar en igenkannbar, enhetlig gron farg och gav dem det
sldende namnet Big Green Egg.

Overlagsen smakupplevelse

For att vacka kunders och forbipasserandes nyfikenhet och lata dem bekanta
sig med det goda och saftiga resultatet, stallde Fisher ett EGG péa 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 overlagsna smakupplevelse direkt. Fran den stunden blev
manniskor, genom sina egna erfarenheter, 6vertygade om EGGets mervarde
och Big Green Eggs popularitet 6kade snabbt.

Oforstorbar

Baserat pa feedback och sina egna erfarenheter arbetade Fisher standigt med
att forbattra Big Green Egg. EGGet forsags bland annat med en termometer och
temperaturen kunde kontrolleras battre om grillkol av hog kvalitet anvandes i
stallet for briketter. | mitten av 90-talet ersattes den 6mtaliga leran, efter sokandet
efter ett starkt och héllbart alternativ, av keramik av hog kvalitet. En keramiksort
som anvande NASA-utvecklade tekniker. Tack vare keramikens extremt
isolerande effekt minskade bransleférbrukningen ytterligare och temperaturen
blev stabilare. Och tack vare en ny beldggning av oforstorbar porslinsemalj skulle
den karaktaristiska grona fargen inte Iangre blekna eller missfargas.

Aldrig densamma

Denna keramiska Big Green Egg var mycket starkare &n de av lera och
klarade mycket hogre temperaturer. Det gjorde inte bara den moderna
versionen av EGGet manga ganger mer héllbar, utan aven mer mangsidig.
Genom aren utvecklades en unik grill och malet att producera varldens
basta kamado var néatt. Big Green Egg Inc. investerar fortfarande i mojliga
forbattringar for att fortsatta gora varldens basta kamado. Med framgang,
da Big Green Egg ofta kopieras, men kopiorna blir aldrig lika bra.
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GAMMAL VISDOM &
INNOVATIV TEKNIK

For idén bakom Big Green Egg, maste vi ga tillbaka
arhundraden i tiden. For drygt 3 000 ar sedan anvan-
des den i Ostasien som en traditionell, vedeldad Mini MiniMax
lerugn. Dar upptacktes, omfamnades och togs den
med av japanerna som kallade den "kamado”, eller
ugn eller hard. Val i Japan upptackte amerikanska
soldater kamadon i borjan av 1900-talet och tog med
den hem som souvenir. Med tiden ﬂnslipades den Mini levereras som standard utan EGG Carrier
urgamla modellen med moderna kunskaper, produkti-
onstekniker och innovativa material i Atlanta (Geor-
gia, USA). Aven progressiva keramiska tekniker fran
NASA har bidragit till forverkligandet av denna extraor-
dinara grill: Big Green Egg.

Grillgaller: @ 25 cm Grillgaller: ¢ 33 cm
Tillagningsyta: 507 cm? Tillagningsyta: 8565 cm?
Vikt: 17 kg Vikt: 35 kg

HEMLIGHETEN BAKOM BIG
GREEN EGG

Japaner, amerikaner, svenskar: alla som smakar
ratter som lagats pa en Big Green Egg, faller som

en fura for den ojamforligt goda smaken. Vad ar
hemligheten bakom EGGet? Egentligen ar det en
kombination av flera saker. Det &r keramiken som
reflekterar varmen, varpa ett luftflode uppstar som
gor ingredienser och ratter extra mora. Det ar en
perfekt luftcirkulation, vilket betyder att ingredienser
tillagas jamnt vid 6nskad temperatur. Samt det faktumet

att temperaturen kan regleras och behéllas pa Small Medium Large

graden. Tack vare den hogvardiga varmeisolerande Grillgaller: ¢ 33 cm Grillgaller: ¢ 38 cm Grillgaller: @ 46 cm
keramiken har till och med temperaturen utanfor ingen Tillagningsyta: 855 cm? Tillagningsyta: 1.140 cm? Tillagningsyta: 1.688 cm?
paverkan pa temperaturen inuti EGGet. Och, sist men Vikt: 36 kg Vikt: 51 kg Vikt: 73 kg

inte minst, &r den ju naturligtvis snygg ocksa.

NJUTA TILLSAMMANS AV EN
PERFEKT SMAKUPPLEVELSE

Att tillsammans njuta av det goda livet, det ar karnan
i Big Green Egg. Familj, vanner, ndra och kara samt
de godaste ratterna som du nagonsin har smakat.
Da Big Green Egg har ett temperaturintervall pa 70 °C
till 350 °C, kan du anvanda dig av alla mgjliga tillag-
ningssatt: grilla, steka, koka, sjuda, roka och slow
cooking. Vill du gora den annu mer mangsidig? Till
varje Big Green Egg-modell finns praktiska tilloehor
som gor det annu enklare och roligare att laga mat
pa EGGet och som ger dina kokkonster annu mer
smak. Samspelet mellan det multifunktionella EGGet
och trevligt sallskap ger oforglémliga stunder.

XLarge XXLarge

Grillgaller: ¢ 61 cm Grillgaller: @ 74 cm
Tillagningsyta: 2.919 cm? Tillagningsyta: 4.336 cm?
Vikt: 99 kg Vikt: 192 kg




OVERSIKT BIG GREEN EGG

Solid kvalitet. Overligsen keramik. Alltid anvandbar utomhus.

KERAMISK TOPP

[

METALLTOPP MED DUBBEL

Satt pa den keramiska toppen (Ceramic Damper Top)
nar du &r fardig med matlagningen och spara resten
av grillkolen till ndsta gang. Lat den alltid sitta pa nar
Big Green Egg inte anvands.

DOME MED SKORSTEN

. FUNKTION
Kan stéllas in pa tva satt for att reglera luftflédet och

exakt temperaturkontroll.

TERMOMETER

Keramiskt dome (Ceramic dome) med skorsten

som l&tt kan 6ppnas och stédngas genom den unika
fjadrande gangjarnsmekanisman. Det keramiska
materialet har ett dubbelglaserat skyddande ytskikt.
Keramikens isolerande och varmebehallande egenskaper
skapar en jamn luftcirkulation pa insidan av Big Green
Egg, vilket sakerstaller att maten tillagas jamt och
bibehaller den goda smaken.

ELDSTADSRING

Aterger exakt den invéndiga temperaturen. Overvaka
maten utan att 6ppna Green Big Egg.

_ STALGALLER
Gallret i rostfritt stal (Stainless Steel Grid) ar den
primara matlagningsytan for grillning och

ugnsbakning.

Eldstadsringen (Fire ring) placeras ovanpa eldstaden
som hallare for convEGGtor och grillgaller.

KERAMISK ELDSTADSBOX

GALLER
Sitter i eldstaden. Perforerad sa att luften kan cirkulera
genom Green Big Egg och sa att aska kan falla ned

Eldsstadsboxen placeras i den keramiska basen och
ska vara fylld med grillkol. Eftersom boxen ar forsedd
med finstdmda haloppningar och fungerar med de
nedre ventilationshalen pa Big Green Eqgg, &r luftflodet
konstant och optimalt nar metallocket med dubbel
funktion och spjallet ar Sppet.

BASEN

och l&tt tas ur efter anvandning.

SPJALL

Kraftig isolerad keramik. Flis- och fargsaker glasyr.
Livstids garanti.

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

For mer information, besok biggreenegg.eu

%5k,

Det naturliga Big Green Egg grillkol bestar av en blandning
av ektrad och hickory - den perfekta blandningen! De stora
bitarna brinner lange och lamnar - till skillnad fran manga
andra slags grillkol - valdigt lite aska efter sig, samtidigt som
de ger en subtil roksmak. En dosering grillkol ger en konstant
temperatur i 8-10 timmar i genomsnitt.

Med metalltoppen i gjutjarn
reglerar du luftflodet. Det ger en
noggrann temperaturkontroll.

Med bara 3 tandblock klar att CRE A ‘
anvinda inom 15 minuter! WIL
Big Green Egg Charcoal Starters ar naturliga tandblock *

som inte innehaller nagra kemiska tillsatser. De &r 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. Varmeskdlden sorjer
for att trakolen inte stralar ut nagon direkt varme mot maten,

vilket bland annat &r idealiskt for tillagning av kénsligare

ingredienser eller for slow cooking. Om du dessutom
anvander Baking Stone kan du ockséa gradda

underbart brod och pizzor med en frasig botten.
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TRE RATTER LAGADE PA BIG GREEN EGG
FRIA FRAN GLUTEN OCH LAKTOS!

Aven om du ir gluten- eller laktosintolerant, kan du tillaga de godaste ritterna pa Big Green Egg.
Som den hir goda trerdttersmenyn, som du inte skulle kunna tro att den ar fri fran gluten och laktos.
Tricket ar att ersatta vissa ingredienser med ett lika gott alternativ, sa att ni kan njuta av
hela menyn tillsammans.

¥ - = P'ﬂ
//> ‘Spansk torn:ﬂ%' =

i, -, -

Far du tortilla 6ver?
Den ar aven mycket god att
ata kall nasta dag!!

VILL DU HA
DIGITALA RECEPT?

Vill du f& de senaste sdsongsmenyerna och recepten
for Big Green Egg i din brevlada? Prenumerera da pa
"Inspiration Today" p4 biggreenegg.eu/se/registrera,

sd att du standigt blir inspirerad av de godaste recepten. . 1
g p g p Appelpaj \
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Forberedelse: 3,5-4 timmar

Tillagning |
pa EGGet. Ugnsbhaka dem ica 1,5 timme tills de
huvudritt: 60 minuter :

efterritt: 5 minuter

forratt: 10 minuter

Forratt: quinoasallad

Till degen:

Till fyllningen: :
6 applen (Elstar) :
200 g russin
2 tsk kanel i
1vaniljstang i
480 g rismjélk i
3 msk kokosmjol
9 aggulor
i applena téicks.
Till smuldegen: :
70 g laktosfritt smar i
100 g kokosmjol
100 g mandelmjol
100 g socker
1tsk kanel Fordela smuldegen 6ver fyliningen.
1tsk salt i

: 1 Stall springformen pa Baking Stone och sténg
i locket pa EGGet. Gradda appelpajen gyllenbrunii ca
# convEGGtor
# Baking Stone
# Cast Iron Grid
# Cast Iron Grid Lifter !
# Cast Iron Skillet !

Du behover:

: FORBEREDELSE

i Quinoasallad
For 4 personer (dppelpaj 10-12 bitar)
i convEGGtor, gallret och Baking Stone, till 220 °C.
Skolj rodbetorna ordentligt och badda torra.

) Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med

) Lagg rodbetorna pa Baking Stone och stang locket

ar al dente. Koka quinoan enligt anvisningarna pa
férpackningen.

. Appelpaj
600 g rodbetor
130 g quinoa i
1 knippe radisor
80 g valnotter
1 msk olivolja
2 smé Applen (Elstar) i
150 ml rismjolk i
2 msk citronsaft |
¥, msk malen kummin
250 g laktosfri fetaost i
50 g ruccola
: dela dem. Grovhacka valndtterna. Varm olivoljan |
Huvudritt: tortilla
1kg kulpotatis med skal !
2 rodlokar
1 gron chilipeppar
116d chilipeppar
4 vitloksklyftor i
500 g kycklinglarfilé i
500 g kérsbarstomater
Y2 knippe persilja
84gq |
400 ml sojamjolk
5 msk olivolja
i fram till tillagningen.
Efterritt: appelpaj :

. Appelpaj
415 g laktosfritt smor |
110 g majsmjdl, plus extra for att mjola
110 g kokosmjol
110 g bovetemjdl i
130 g florsocker
14gg |
5 &ggulor

) Tarna smdret till degen. Blanda med &vriga
ingredienser till degen i en bunke och knada till en
sammanhangande deg. Sl& in degen i plastfolie och
|&t vila 1 timme i kylskapet.

Quinoasallad

) Ta upp rédbetorna ur EGGet och It svalna en aning.
Ta upp Baking Stone, gallret och convEGGtor ur
EGGet. Ladgg Cast Iron Grid i EGGet med hjalp

av Cast Iron Grid Lifter och stéll Cast Iron Skillet
ovanpa. Ta bort blasten fran radisorna, skélj och

stekpannan och stek radisorna och de grovhackade
valnotterna i ca 6 minuter. Forsok att halla isar dem
s4 att du kan férvara dem separat. Rér om regel-
bundet nér du steker dem.

) Ta upp stekpannan ur EGGet och Iat radisorna och
nétterna svalna. Avlagsna karnhusen fran applena
och skar dem sedan i klyftor. Grilla &ppelklyftorna i
ca 2 minuter pa bada sidor.

) Skala rodbetorna och skar dem i klyftor. Férvara
alla (kallnade) ingredienser dvertéckta i kylskapet

) Lyft Cast Iron Grid med hjélp av Cast Iron Grid Lift-
er ur EGGet. Placera convEGGtor, gallret och Baking
Stone i EGGet och justera temperaturen till 180 °C.
Kla bottnen i en springform (@ 26 cm) med bakpléat-
spapper. Kavla ut degen pa ett bakbord mjclat med
majsmjdl tills den ar ca 5 mm tjock och kla spring-
formen med degen.

) Till fyliningen, skala applena, avlagsna karnhus-

en och tarna fruktkottet. Blanda tarningarna med
russin och kanel. Dela vaniljstangen pé langden och
skrapa ur innehéllet. Koka upp rismjélken i en kas-
trull pa spisen. Ta bort kastrullen fran spisen och
ror ned kokosmjél och sedan dggulorna i mjclken
med en visp. Fordela dppelfyliningen Gver degbot-
tnen och hall s& mycket mjolkblandning Gver s& att

) Till smuldegen, smalt smoret i en kastrull pa spisen,
|&t det inte bli for varmt. Blanda 6vriga ingredienser
till smuldegen i en bunke med fingrarna. Tillsatt det
smalta smoret lAngsamt och blanda till en smuldeg.

60 minuter.

Tortilla
) Tvatta potatisarna och kvarta. Skala I6ken och
skar den i halva ringar. Ta bort stjalken och fréa

ur den gréna och roda chilipepparn. Finhacka
fruktkdottet. Skala vitloken och hacka grovt. Tarna
kycklinglarfilén. Forvara alla ingredienser dvertackta
i kylsképet fram till tillagningen.

Appelpaj

) Ta upp pajen ur EGGet och It svalna. Slack
grillkolen i Big Green Egg eller fortsatt direkt med
tillagningen.

TILLAGNING

Quinoasallad

) L&t ingredienserna bli rumstempererade. Vag
250 g av rodbetsklyftor och mixa i en matberedare
med rismjolk till en kramig kram. Smaksatt med
citronsaft, kummin, salt och peppar.

Tortilla

) Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med
convEGGtor, gallret och Baking Stone, till 180 °C.
Dela kérsbarstomaterna. Plocka bladen fran persiljan
och hacka fint. Vispa &ggen l6st med en visp och
tillsatt sojamjolk samt salt och peppar efter smak.

) Stall Cast Iron Skillet pa Baking Stone och varm
olivoljan. Tills&tt potatistarningarna och stang
locket pa EGGet. Stek i 15 minuter och rér om
regelbundet.

) Tillsatt I6kringar, finhackad chilipeppar och vitlck
och stek i ca 5 minuter. Tillsatt kycklingtarningarna
och stek dem gyllenbruna.

) Ror om aggblandningen och tillsatt i stekpannan.
Alla ingredienser ska vara tackta av blandningen.
Stang locket p4 EGGet och gradda tortillan i

45-60 minuter tills den &r gyllenbrun.

Quinoasallad

) Blanda quinoa, resten av rédbets- och dppelklyftorna
forsiktigt i en skal. Smula fetaosten Gver och stré over
valndtterna. Garnera med ruccola och skeda lite av
rodbetskramen dver och servera resten separat till
ratten.

Tortilla

) Ta upp stekpannan ur EGGet och stro persilja
over tortillan. Stéall stekpannan péa bordet och skar
tortillan i bitar.

Appelpaj
) Skar appelpajen i bitar.
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Vill du laga mat pa Big Green Egg med
dina (barn)barn? Prova att laga dessa
goda snacks med dina mini-foodies.
De dr enkla att gora och innehaller manga
moment som barnen kan gora sjalva.
Att njuta tillsammans av slutresultatet
gor matlagningsgladjen komplett!

F




— Kul 1 koket med barnen —

Cast Iron Plancha Griddle
Hander det att ingredienser faller mellan gallret fér dig?
Darfor har vi tagit fram Cast Iron Plancha Griddle. P&
denna gjutjarnsplatta grillar du delikata och smé ratter
pa den rafflade sidan och steker pannkakor eller 4gg pa

den slata sidan.

POTATIS- -FISKKAKOR

MED YOGHURTDIPP

{ FORBEREDELSE

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

till 180 °C. Skolj potatisarna ordentligt och badda
Till 16-20 kakor
Forberedelse: 90 minuter
Tillagning: 15 minuter
i Ugnsbaka potatisen i ca 45 minuter tills den &r mjuk.
1 kg mjolig potatis i

torra.
) L4gg dem pa gallret och stang locket pa EGGet.

Vand minst en gdng under ugnsbakningen. Skala

) Skala de kalla potatisarna och riv grovt pa ett rivjarn.
De kommer att falla sonder lite, men det gor ingent-
ing. Ta upp fiskpaketet ur EGGet, ta bort timjan och
vitlok och tillsatt torsk med frigjord vatska, finhackad
persilja och créme fraiche i den rivna potatisen. Knada
ihop alla ingredienser.

TILLAGNING

1 vitloksklyfta { vitlsken och skér i tunna skivor. LAgg torskfilén pa en ) Ta bort gallret och convEGGtorn och lagg tillbaka
250 g torskfilé, utan skinn bit bakplatspapper som ar ca 40 x 40 cm och pensla gallret. Lagg Cast Iron Plancha Griddle med den raf-
olivolja med olivolja. Krydda med salt och peppar och fordela  flade sidan upp ovanpé. Justera temperaturen i EGGet
4 kvistar timjan vitloksskivorna och timjankvistarna dver fisken. Vik till 180 °C.
20 g persilja ihop bakplatspappret och vik upp kanterna s att

50 g créme fraiche

ingen luft kan tréanga in i paketet.

) Rulla bollar av potatis- och fiskblandningen med en
diameter pa 3-4 cm och platta till dem. Till yoghurtdip-

Till yoghurtdippen: | ) Ta upp potatisarna ur EGGet och Iat svalna. Ta bort pen, finhacka dillen och blanda med salt och peppar
3 dillkvistar gallret, placera convEGGtorn och lagg tillbaka gallret. efter smak i yoghurten.
200 ml yoghurt Varm EGGet till en temperatur pa 160 °C.
) Pensla Cast Iron Plancha Griddle med lite olivolja och
Du behéver: | ) Lagg fiskpaketet pa gallret, stang locket pa EGGet stek fiskkakorna gyllenbruna i ca 5 minuter pa varje
# convEGGtor i och tillaga fisken i ca 15 minuter. Plocka bladen fran sida. Servera med dippen.

# Cast Iron Plancha Griddle

persiljan och hacka fint.
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100 g riven parmesanost

2 kvistar korsbarstomater

26 ENJOY!

{ FORBEREDELSE
) Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med
i gallret, till 200 °C. Skala vitlsken och hacka fint.
For 16-20 snacks :
Forberedelse: 75 minuter, exkl. tid att svalna
Tillagning: 25 minuter :
ml vatten i Dutch Oven, tillsatt salt och koka upp
1 vitloksklyfta
50 ml olivolja + extra till att smorja formen
1kvist rosmarin
2 tsk salt
200 g fin polenta

) Varm olivoljan i Dutch Oven pa gallret i EGGet.
Stek vitloken och rosmarinkvisten i grytan. Hall 800

vattnet. Stang EGGets lock mellan varje moment.
) Ror ned polentan i det kokande vattnet. Ta upp

Dutch Oven och gallret ur EGGet. Placera convEGG-
tor och lagg tillbaka gallret. Stall tillbaka Dutch Oven

i pa gallret och satt locket pa grytan. Stang locket pa
mjo], for att mjola :
polentan i ca 30 minuter. LAgg bakplatspapper pa
¢ en bakplat.

Du behover:
# Dutch Oven
# convEGGtor | rosmarinkvisten och rér ned parmesanosten

# Cast Iron Plancha Griddle :

EGGet och justera temperaturen till 140 °C. Tillaga

} Ta upp Dutch Oven ur EGGet, ta bort

i polentan.

Green Dutch Oven

Green Dutch Oven for Big Green Egg ar med fog en
riktig bjasse. Denna emaljerade gjutjarnsgryta
sjuder, kokar, steker och bryner. En riktig allrounder!
Du kan anvanda Green Dutch Ovens lock separat
som en grund stekpanna eller som form till kakor
och desserter. Green Dutch Oven finns som rund
och oval gryta.

) Hall polentan pé den kladda bakplaten och bred
ut i ettjamnt lager som &r ungefar 1,5 cm tjockt.
L4t polentan svalna och bli fast i kylskapet under
ca 20 minuter.

TILLAGNING

) Lyft gallret ur EGGet, ta bort convEGGtor och

lagg tillbaka gallret. Lagg Cast Iron Plancha Griddle
(med den rafflade sidan uppat) ovanpa och justera
temperaturen i EGGet till 180 °C.

) Tryck ut rundlar med en diameter p& 5-6 cm ur
polentan. Pensla Cast Iron Plancha Griddle med
olivolja och stek polentaskivorna gyllenbruna i

ca 5 minuter pa varje sida. Lagg tomatkvistarna
bredvid nar du grillar polentan och servera dem till.



— Kul i koket med barnen —

Till 8 tortillor
Forberedelse: 20 minuter
Tillagning: 15 minuter :

FORBEREDELSE

i 2 Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med convEGGtor, gallret

2 msk torkad oregano
400 ml tomatsas
8 (sma) majstortillor :

och Baking Stone, till 220 °C.

) Blanda oregano med salt efter smak i tomatsasen. Till toppingen,

¢ skar zucchini och champinjoner i tunna skivor. Dela paprikan, ta bort

Olika toppingar, som:
zucchini i

champinjoner

paprika i

kérsbarstomater (pa kvist) :
salamiskivor

riven ost

stjalken och fréna och strimla sedan fruktkottet. Dela korsbarstoma-
terna. Stall alla ingredienser till toppingen pa bordet.

TILLAGNING

i ¥ Lagg en rejal sked med sas pa alla tortillorna och stryk ut med

skedens baksida. Lat barnen toppa sina pizzor med ingredienser som

¢ de tycker ar goda. Tank pé att inte lagga for manga ingredienser pa

Du behover: :

# convEGGtor :
# Baking Stone :
# Pizza Peel |

tortillabottnarna och avsluta med riven ost.

) Lagg pizzorna pa Baking Stone med hjalp av Pizza Peel och sténg
locket p& EGGet. Gradda dem i ca 5 minuter tills osten smalt.

Den perfekta uppstallningen
for denna ratt

Tillagning pa
bak/pizza stenen
For graddning av bakverk som

exempelvis pajer, brod, pizza och
ugnsbakning av exempelvis (s6t)
potatis och gronsaker.

Anvénds bland annat till:
Brod / Pizza / Varm chokladtarta /
Ugnsbakad potatis och grénsaker
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— Kul i koket med barnen —

APPELPANNKAKOR

For 4 personer
Forberedelse: 35 minuter
Tillagning: 20 minuter

125 g mjol

250 ml mjolk
lagg

2 applen (Elstar)
florsocker, valfritt

Benodigde accessoire:
# Cast Iron Plancha Griddle

FORBEREDELSE
) Vispa mjolet med mjolken och agget till en slat
smet och |&t den vila i 30 minuter.

i 2 Tand grillkolen i Big Green Egg och vérm, med
gallret, till 180 °C.

{ TILLAGNING

) Lagg Cast Iron Griddle Half Moon, med den slata

M Aj S KQ l v sidan upp, pa gallret i EGGet for att varma det. Skol]
applena, badda dem torra och skar dem i ca 5 milli-
i meter tjocka skivor.

) Stek pplena pé ena sida i ndgra minuter pa Cast
Iron Plancha Griddle. Vand skivorna och hall en rejal
sked smet pa varje skiva. Stek dppelpannkakorna gyllen-
i bruna pa bada sidor.

FORBEREDELSE ) Pudra pannkakorna eventuellt med florsocker fore
) Tand grillkolen i Big Green Egg och varm, med servering.
i convEGGtor och gallret, till 160 °C. H

1 Dra bort blasten frdn majskolvarna och skélj
majsen. Badda dem torra, pensla dem runt om :
med smar och krydda med salt. Sla in dem med tva
i timjankvistar i en bit bakplatspapper och knyt ihop
andarna med steksnore.

! TILLAGNING
) LAgg de inslagna majskolvarna pé gallret och
For 4 personer : stiang locket pa EGGet. Tillaga dem i 20-25 minuter.
Forberedelse: 15 minuter
Tillagning: 20-25 minuter | ) Ta upp majskolvarna ur EGGet och Iat svalna en
aning innan du tar bort bakplatspappret. Ta bort
2 farska majskolvar med blast gallret och convEGGtor och lagg Cast Iron Grid i
50 g mjukt smor | EGGet. Reglera temperaturen till 200 °C.
4 kvistar timjan
) Ta bort bakplatspappret och grilla majskolvarna
Du behover: gyllenbruna i ndgra minuter.
# convEGGtor
# Cast Iron Grid ) Dela majskolvarna. Satt en Corn Holder i varje
# Corn Holders ande av majsen, s& att den blir enkel att ata.
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NAR KOCKEN FAR VALJA!
Michel Louws

For manga yrkeskockar ar ett kok inte komplett
utan en Big Green Egg. Fraga dem varfor och det
forsta de ndmner ar utan tvekan den fantastiska
smakaccenten som ritterna far. En av deras hemliga
ingredienser &r Big Green Eggs autentiska grillkol,
eftersom den verkligen bidrar till den oovertraffade
och karaktaristiska Big Green Egg-smaken.

En av dessa kockar ar Michel Louws, en riktig
dventyrare. Efter att han vunnit sina sporrar i Ned-
erlanderna, jobbade han bland annat i Karibien och
Australien. For att sedan, ater i sitt hemland, arbeta
nagra ar pa en restaurang och med teamet dar fa
en Michelin-stjarna. 2009 flyttade kdkschefen till
Nya Zeeland. | fyra ar arbetade Michel som Execu-
tive Chef pé lyxresortet Huka Lodge, for att sedan
borja arbeta som privat kock. Sommarmanaderna
tillbringar han varje ar i Nederlanderna, de senaste
aren som kdksmastare pa De Timmerfabriek i
Vlissingen. En fantastisk popup-restaurang i en vacker
industribyggnad.

Big Green Egg pa forsta plats

"Redan innan jag akte till Nya Zeeland, arbetade jag
med Big Green Egg", berattar Michel. "D& och da
hjalpte jag till pa De Librije i Zwolle och det var en
av de forsta restaurangerna i Europa som hade en.
Dar smakade jag kalvbrass med kaffe och vanilj
frdn EGGet och var sald. Jag kdpte en egen och pa
nolltid stod det dven en i koket pa restaurangen dar
jag arbetade d&." Nar Michel blev ombedd att bérja laga
mat pa Huka Lodge och fick frdgan om vilken utrust-
ning han tyckte var nédvandig, var Big Green Egg
nummer ett pa listan. "Och nar jag kom dit bestéllde
jag tre pa samma gang”, skrattar kocken.

MasterChef Nya Zeeland
Hur fast Louws ar till Big Green Egg framgar av
det faktum att han under sina gastframtradanden

i den nyzeelandska versionen av tv-programmet
MasterChef, lagade mat p4 ett EGG. Och nar han

i en nationell tidning fick fragan What if your house
was on fire? behdvde Michel inte fundera lange Gver
svaret. Han ar aven mycket entusiastisk vad géller
den 100 % miljévanliga Big Green Egg-grillkolen. Denna
blandning som bestéar av 80 % amerikansk ek och
20 % hickory ar det perfekta branslet for Michels
EGG.

20 kg stek

"Smaken som man far genom att anvanda Big Green
Egg-grillkolen ar fantastisk!”, forklarar Michel. "Det
ar helt enkelt en mycket bra grillkol att jobba med.
Och den typ av grillkol som man anvander, bidrar
verkligen till den subtila roksmaken som ratterna
far. Och om man vill ha en lite annorlunda smak-
accent, kan man stro lite roktra over den glodande
grillkolen. | Nya Zeeland anvander jag ibland kvistar
frdn manukatradet i stallet. LAngst upp i pasen finns
alltid fina stora bitar som jag garna anvander for [an-
ga tillagningstider pa laga temperaturer. Den nagot
mindre grillkolen i pasen tycker jag ar perfekt for
matlagning som kraver mycket hoga temperaturer.
Nar jag har fyllt EGGet med den kan jag latt grilla 20
kg stek. Det ar inte sa att jag i varje pase sorterar ut
grillkolen, men jag férsoker att ta lite hansyn till det.”

100% Natural Lump Charcoal

Mission accomplished: vart sckande efter

den perfekta grillkolen till Big Green Egg ar Gver.
Premium Organic Lump Charcoal bestar av en
mix av 80 % ektrad och 20 % hickory och det
kanner du pa smaken i dina réatter. Kolen nar
snabbt en hég temperatur och bibehaller den
lange.

i Charcoal Starters

i Med Charcoal Starters far du en haftig start
nar du ska anvanda EGGet. Du tander grillkolen

i 1Big Green Egg sékert med tandblocken, utan

tandvatskor eller kemiska tillsatser. Dessa

i tandblock bestar av pressade tréfibrer, sa att

: du slipper (svart) os eller genomtrangande
bensinlukt.

Lang brinntid

"En annan sak som jag ocksa tycker &r viktig &r den
l&nga brinntiden. Det forsta vi gjorde p4 morgonen
pa Huka Lodge, var att tdnda grillkolen i vara

Big Green Eggs. De var tdnda 16 timmar om dagen,
7 dagar i veckan. Pa De Timmerfabriek serverade
viingen lunch, sa dar rackte en laddning grillkol.
Och tack vare den lilla aska som blir kvar, ar
rengdringen av EGGet mycket enkel och snabb.
Perfekt fér restaurangbranschen, men aven
hemma. Dar racker grillkolen i flera dagar, och

da lagar jag &nda mat varje dag pa EGGet!",
avslutar Michel.

100 % naturlig

Utan kemiska tillsatser
100 % ektra & hickory
Lang brinntid

Unik Big Green Egg-smak
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THE 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 majligheter, smaker och ingredienser tas
upp. Fran basmat till haut cuisine och fran forritter till efterratter. Allt smakligt
beskrivet i en lyxig bok med bilder som far det att vattnas i munnen.

Boken ar uppdelad i tva delar. Forst basratterna
med en extra twist. Dessa recept ar relativt enkla,
men sa pass Overraskande att de anda blir spann-
ande, aven for mer avancerade kockar. Vad séags om
en rokig hamburgare med misosmar eller maksrill
med rabarberchutney?

| den andra delen avslojar toppkockar som Jonnie
Boer (Nederlanderna), Roger van Damme (Belgien,
Sasu Laukkonen (Finland) och Didi Maier (Osterrike) : Nyfiken pa Big Green Egg Book? Den finns

sina hemligheter. De berattar om sin karlek till Big dar Big Green Eqgg séljs. Den finns pa franska,
Green Egg, forklarar sina visioner och ger tips om tyska, schweizertyska, engelska, svenska och
hur det kan anvandas. Kockarnas recept ar som nederldndska. Den &r pa 200 sidor i formatet
en skriftlig masterclass, steg for steg och tydligt 24 x 28 centimeter och den &r vackert inbunden.

beskrivet sa att dven lite mindre erfarna hobby-
kockar kan lyckas.

ONLINE?

Vill du regelbundet
overraskas av
Inspiration today?

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

¢ Tar du kort pa dina Big Green Egg-ratter?
* Du ar inte ensam. Allt fler foodies tar regel-

© bundet matbilder. For att dela pa Instagram
och Facebook, men aven for att titta pa sjalv
i senare. Sociala medier &r fantastiska for att
i dela erfarenheter, nya recept och nyheter.

¢ Eller for att stélla fragor

Vill du inspireras och sjalv motivera andra?
¢ Félj och tagga oss pa:

biggreeneggsverige
f BigGreenEggSverige
@ Big Green Egg Europe

y Biggreeneggeu

@ Big Green Egg Sverige

: Dela dina poster och bilder med oss och
¢ allaandra EGG-fans med hashtaggarna
i #openflavour och #BigGreenEgg.

Acacia Table

Naturen gar sin gilla gang. Se bara pa Acacia
Table. Detta handgjorda bord bestar av
massiva akaciaplankor och har naturligt
formad &dring och unika fargskiftningar.
Darfor ar varje bord unikt. Acacia Table
férvandlar din Big Green Eqgg till ett komplett
utekok med tillrackligt utrymme for redskap
och ratter.

Alla har trevligt runt Acacia Table tack vare
dess varma utstralning. Da akaciatradet
ojamforligt ar den mest héallbara och hardaste
trasorten, ar det den perfekta platsen for

Big Green Egg Large eller XLarge. Och vill du
flytta din koks6? Tack vare de fyra robusta
hjulen flyttar du Acacia Table med din Big
Green Egg till den dar fina platsen i solen.

NASTA NUMMER ..

Vi hoppas att du aterigen njutit
av recepten och bakgrunds-
berattelserna i detta nummer av
Enjoy! Nasta nummer ar anyo
fullt av inspiration, med hosten
och vintern och deras sasongs-
produkter i fokus. Ar du nyfiken
pa vad du kan forvanta dig? Har
ar en liten forhandstitt!

Homemade
Karen Torosyan, varldsmastare
Paté och Crodte

Matlagningsteknik
Sjuda

Pa upptiacktsresa
Sa lagar man mat i Kbpenhamn

Bakelser
Franska klassiker

Nésta nummer av Enjoy! finns i slutet av oktober 2018
hos din Big Green Egg-aterférséljare

ENJOY!
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