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; INSPIRACIA
» Big Green Egg - jedlo -

kulinarska objavitelska
vyprava po Eurépe * recepty
* outdoor * udrzatelnost
* yychutnavanie si * pou¢né
* kulinarski hrdinovia




Neprestajne hladate tie najchutnejsie recepty a najlepsie prisady? Mate radi
pobyt vonku, udrZatelnost a najvyssiu kvalitu? VV tom pripade je Big Green Egg
zariadenim na pripravu skvelych prisad a tych najchutnejsich jedal, ktoré si

mdZete vychutnat spolocne s priatelmi a rodinou.

Vdaka vSestrannosti tohto priekopnika medzi pieckami kamado méZete na
Big Green Eqgg pripravit, ¢o len chcete. KaZda prisada a kaZdé jedlo ziska
UZasny chutovy akcent, scasti kvoli kvalitnej bezkonkurencnej keramike,
ktora vyuZiva technoldgie vyvinuté pre NASA.

Teraz, ked znovu stupaju teploty, mate aj vacsiu Sancu stolovat vonku.
Zdhrada sa zmeni na obyvacku a vasa letna kuchyna v podobe Big Green Egg
Je pripravena. Cez vikend pozvete priatelov, aby ste si spolocne uZili

Big Green Egg a prichystate pre nich kompletné menu alebo drobné
obcerstvenie na party. Ale aj pocas beZnych dni zapdlite drevné uhlie v

Big Green Egg. Niekedy na rychle, jednoduché jedlo, inokedy vtedy, ked
chcete po cely vecer servirovat mensie pokrmy, o ktoré sa podelite s
ostatnymi.

Co poviete na rychle jedlo s cicerom, krélovskymi krevetami, chorizom a
paradajkami? Na vonavy, erstvo upeceny chlieb, jemnu jahriacinu s opecenou
zeleninou alebo dezert piny letného ovocia? Vdaka velmi stabilnej teplote

EGG nemaite s pripravou jedla takmer Ziadne starosti. Medzitym sa mézete
porozpravat a vychutnat si vzajomnu spolocnost pri pohdri dobrého vina
alebo chladeného piva. A ked opét pride jeseri, je zase ¢as na hutnejSie
pokrmy, ako je krémové rizoto s dubakmi z kotlika Dutch Oven alebo velky kus
mésa, pomaly peceného pri nizkej teplote, s opekanou koreriovou zeleninou.

Pre inSpirdciu v nadchadzajdcich mesiacoch a plné vyuZitie vasho EGG
(alebo dalej v texte aj ako "vajicka") je toto vydanie magazinu Enjoy! piné
skvelych jarnych a letnych receptov. Nemate varenia na EGG nikdy dost?
Na biggreenegg.eu najdete receptov ovela viac!

Enjoy!

Big Green Egg Eurdpa
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Jahnacie plece v
baklazanovom humuse

Cicerovy hrniec s kralovskymi
krevetami, chorizom a

paradajkami

Plnené avokada s paprikovymi
Cipsami a tortillami

Semolinovy chlieb s brusnicami
a orechmi

Focaccia
Celozrnné chlebové zemle

Grilované jahnacie rebierka s
pecenou zeleninou

Provensalské musle
Bujabéza
Zabaglione s ¢erstvym ovocim

Madlenky s bielou ¢okoladou a
levandulou

Salat z quinoy s grilovanym jabl-
kom a pecenou ¢ervenou repou

Spanielska tortilla
Jablkovy kolaé

Zemiakovo-rybie susienky s
jogurtovym dipom

Pecena polenta s grilovanymi
cherry paradajkami

Tortillovéa pizza

Grilované kukuri¢né klasy
Jablkové palacinky

A dalej ...

Big Green Egg's Flavour Fair -

festival chutf

Provensalsko - Raj pre
gurmanov

Co sa skryva za Uspechom
Big Green Egg

Informdcie o Big Green Egg
Chut §éfkuchara

Stretneme sa nabudtice v Enjoy!

MALA LIATINOVA PLATNA SKILLET
A MALA LIATINOVA PANVICA GRIDDLE

Vlastnite verziu MiniMax, Small alebo
Medium? V tom pripade mame pre
vas dvoch novych peknych pomoc-
nikov. Mala liatinova panvica Skil-

let je idedlna panvica na pecenie a
vyprazZanie, ktori mézete jednoducho
poloZit na rost. Vdaka dokonalej dis-
tribUcii tepla méZzete na panvici rychlo
a rovnomerne opiect méso alebo
hydinu, ktora tak ziska peknu hnedu
korku. Inokedy, ked' si zvolite pripravu
masa, ktoré mdzete bezpecne dusit
vo vodnom kupeli, méZete pouzit
panvicu na podusenie prisad alebo
na pripravu jedla v jednom hrnci, ako

je napriklad chutna tortilla. Pomocou
malej liatinovej platne Griddle sa daju
kulinérske moznosti rozsirit este viac.
Tato platia totiz perfektne pasuje ako
pokrievka na panvicu. Samostatne ju
mbZete vyuzit ako platiu na pecenie
alebo grilovanie. Na rebrovanej strane
ugrilujete delikatne suroviny, ako su
napriklad rybie filety. Druha strana je
hladkéa a dokonale sa hodi napriklad
na pripravu palaciniek a vajec.

Mala liatinova panvica Skillet
(@ 27 cm), ako aj mala liatinova
platna Griddle (@ 26 cm) su vybav

ené praktickymi malymi rukovatami.
Liatinové prislusenstvo je odolné voci
velmi vysokym teplotdm a ma dlihd
Zivotnost. Udrzba je jednoducha: po
pouziti ho umyte horiicou vodou a
zlahka vymastite rastlinnym olejom.
Tak zostane stéle ako nové. A dé sa,
samozrejme, pouzivat aj s VAESimi
modelmi!

ENJOY! 3



Pre 4 osoby
Predpriprava: 15 minit
Priprava: 3 hodiny '

Ked pozvete priatelov alebo rodinu na navstevuy, je skvelé moct im navarit
rozne jedla na Big Green Egg. Ak vSak chcete naservirovat iba jednoduché
jedlo, mozete ho polahky pripravit na Big Green Egg. Uvedené recepty su
vel'mi jednoduché a vyzaduji iba malo ikonov. Aj ked priprava trva dlhsie,
nemusite na jedlo davat pozor a mézZete medzitym robit nieco iné.

1kg jahnacieho pleca bez kosti
olivovy olej

1stragik cesnaku

5 vetvi¢iek tymianu

2 stonky koriandra

50 g ¢iernych oliv bez késtky

jemne nastruhana koéra z %> chemicky
neoSetreného citréona

Na humus:
2 baklazany
olivovy olej

JAHNACIE PLECE V

§BAKLAiAN0v0M HUMUSE

| PREDPRIPRAVA

i ) Zapalte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu s
liatinovym rostom zohrejte na teplotu 160 °C. Jahnacie
plece vyberte z chladnicky, aby sa mohlo ohriat.

1plechovka cicera (400 g)

1 strucik cesnaku

Y, ¢ili papriky

2 stonky koriandra

2 vetvicky maty

1 plechovka krajanych paradajok (400 g)
1PL koreninovej zmesi ras el hanout

) Na humus medzitym pozdfZne rozpolte baklazan.
Reznu plochu pokvapkajte olivovym olejom a posolte.
i Cicer nechajte odkvapkat. Cesnak o$Upte a nasekajte
najemno. Z ¢ili papriky odstrante stred a semienka a
duZinu nakrdjajte najemno. Z koriandra a maty otrhajte
listky a nasekajte nahrubo.

jemne nastrahana kora z %2 chemicky

neosetreného citréna

Ako priloha:
kuskus (podl'a chuti)

Potrebné prislusenstvo:

L Liatinovy rost

# Patentované klieste na liatinovy rost
# convEGGtor

4 ENJOY!

PRIPRAVA

i » Baklazany poloZte reznou plochou na mriezku

grilu. Zatvorte kryt EGG a grilujte priblizne 2,5 minuty.
BaklaZany otocte o Stvrtinu a znovu grilujte 2,5 mindty.
BaklaZany otocte Supou smerom nadol a grilujte

5 minut. Vyberte ich z EGG a nechajte trochu vychladndt.
Liatinovy rost vyberte pomocou kliesti na liatinovy

i rodt, vlozte convEGGtor a do EGG vioZte klasicky rost.
Teplotu nastavte na 140 °C.

) Duzinu baklazanov vyberte zo Supky. ZmieSajte v
kuchynskom robote so vSetkymi prisadami na humus,
okrem citrénovej kory, az kym nevznikne hruba pasta.
Ochutte paprikou, najemno nastrihanou citrénovou
korou a osolte.

) Pek&c (alebo liatinovy kotlik) vymastite olivovym olejom.
Cesnak oSUpte, nakrajajte na jemné platky a spolu s
tymianom rozlozte na pekac. Jahnacinu roztvorte, viozte
do pekaca a na nu rozlozte humus. Zakryte alobalom

a pekac postavte na rost. Zatvorte kryt EGG a nechajte
piect 1 hodinu.

) Alobal odstrante a nechajte piect eSte asi 1,5 hodiny.
Medzitym otrhajte listky koriandra a spolu s olivami ich
nakrajajte najemno.

) Pekac vyberte z EGG. Posypte koriandrom, olivami a
najemno nastrihanou citrénovou kérou a pokvapkajte
olivovym olejom. Podavajte pripadne s kuskusom.
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Skutocné grilovanie!
Vdaka pouzitiu liatinového rostu pri priamej
priprave jedla ziska jedlo pekny vzor. Stacf

ziskame nadherné diamantové Giarkovanie.
Liatina drZi a prenasa teplotu lepsie nez
antikorové ocel.

Okrem iného na:

/ hrebefoviek jakubovskych

CICEROVY HRNIEC s krRALOVSKYMI
KREVETAMI, CHORIZOM A PARADAIJKAMI

Ako priloha:
sedliacky chlieb

Potrebné prisluSenstvo:
# Liatinovy kotlik

i PREDPRIPRAVA
)} Zapdlte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu s rostom
i zohrejte na 180 °C.

) Medzitym oSUpte a nakréjajte cibulu a cesnak.
Z Cervenych paprik a ¢ili papriky odstrante stred
a semienka a duzinu nakrdjajte na kocky. Chorizo
nakrajajte na tenké platky. Otrhajte listky tymianu a
¢ nasekajte najemno.
Pre 4 osoby :
Predpriprava: 20 minut
Priprava: 15 minut
Big Green Egg.
2 Cervené cibule
2 strugiky cesnaku :
2 Gervené papriky
1 ¢ili paprika
300 g saldmy chorizo :
3 vetvigky tymianu |
4 PL olivového oleja
500 g olipanych kralovskych kreviet
1 plechovka krajanych paradajok (400 g) :
1CL mletej udenej papriky
2 plechovky ciceru (400 g)
v, vetvicky petrzlenovej viiate

PRIPRAVA
)} Zohrejte olivovy olej v liatinovom kotliku na

) Pridajte cibulu, cesnak, sladku papriku, &ili papriku,
chorizo a tymian a opecte, az kym zelenina jemne
nezhnedne a nezmakne. Pravidelne zeleninu
premieSavajte a medzitym vzdy zatvorte kupolu vajicka.

) Pridajte kralovské krevety, pokrajané paradajky a mletu
Udent papriku a nechajte priblizne 5 mindt varit, az

kym nebudu krevety takmer hotové. Medzi jednotlivymi
Ukonmi zakazdym zatvorte kryt EGG. Medzitym nechajte
odkvapkat cicer. Otrhajte listky petrzlenovej viiate a
nasekajte ich najemno.

) Pridajte cicer a petrzlenovu viat. Zatvorte kryt EGG a
povarte este priblizne 5 minut, az kym sa cicer nezohreje.

Postavte liatinovy kotlik na stol a podavajte so
sedliackym chlebom.

<~

PLNENE AVOKADA
'S PAPRIKOVYMI
CIPSAMI A
TORTILLAMI

Pre 4 osoby
i Predpriprava: 40 minut
Priprava: 15 minut

2 podlhovasté ¢ervené papriky
2 PL slne¢nicového oleja
1 strucik cesnaku

2 jarné cibulky

Ya zvazku koriandra

i 100 g postruhaného syra
¢ % CL kajenského korenia
100 g paprikovych ¢ipsov
4 avokada, nie prili$ zrelé
po chvilke jedlo len 0 45° na roste pootodit a

{ Na tortilly:

i 4tortilly

¢ % ¢ili papriky

2 vetvicky tymianu

i 2PL olivového oleja
kratku pripravu méasa / zeleniny / ryb / ovocia

Potrebné prislusenstvo:
# Liatinovy roét

{ PREDPRIPRAVA
i ) Zapalte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu s
liatinovym rostom zohrejte na teplotu 200 °C.

) Cervené podihovasté papriky pokvapkajte sine¢nicovym
¢ olejom a grilujte priblizne 3 mindty. Otocte ich a znovu
i grilujte 3 mindty.

} Vyberte papriky z EGG a nechajte trochu vychladnut.
Znizte teplotu EGG na 160 °C, aby ste mohli o chvilu

i pripravit avokada. Medzitym o$Upte a najemno nasekajte
cesnak. Jarnu cibulku oCistite a nakrajajte na tenké
kruazky. Otrhajte listky koriandra a nasekajte ich najemno.
Papriky oSUpte, odstrante stred a semienka a duzinu
nakrajajte najemno. Prisady zmieSajte s nastrihanym
syrom a kajenskym korenim.

3 Paprikové Cipsy rozdrobte. Avokéda rozkrojte napoly
a odstrante kostky. Dutiny naplrite paprikovou zmesou
i a poriadne utlagte. Reznui plochu avokada obalte v

i Gipsovych omrvinkéch.

i PRIPRAVA

) Avokada poloZte Supkou nadol na rost a zatvorte
kryt EGG. Zohrievajte 10 — 15 minut. Nakoniec polozte
k avokadam tortilly a kratko ogrilujte z oboch stran.
Medzitym na tortilly odstrante stred a semienka z Gili

i papriky a duzinu nakrajajte najemno. Otrhajte listky
tymianu a nasekajte najemno. ZmieSajte s olivovym
olejom a trochou soli.

} Tortilly pokvapkajte ¢ili olejom a nakréjajte na
trojuholniky. Podavajte k plnenym avokadam, pripadne aj
i s paradajkovym Salatom.

ENJOY! 5
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Aj vy milujete vonu a chut cerstvo upeceného chleba?

Ak ho upeciete na Big Green Egg, bude este chutnejsi! Nechajte

sa prekvapit kombinaciou cerstvého chleba a dymovej chuti, ¢i uz
upeciete semolinovy chlieb, focacciu alebo chlebové zemle. A ked je
chlieb hotovy? Potom moézete pripravit napriklad chutné tapas alebo
jedlo, ku ktorému mézete chlieb podavat.

6 ENJOY!
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SEMOLINOVY CHLIEB S
BRUSNICAMI A ORECHMI

Z3aklad tohto chleba spociva v semolinovej mike, mike z tvrdej pSenice, ktora sa pouziva vicsinou
na cestoviny, pizzu a focacciu. Ked pridate do cesta orechy a brusnice, bude chlieb taky chutny,
Ze uz k nemu nebude treba dodavat ni¢, nanajvys trochu masla.

{ PREDPRIPRAVA

) Zapdlte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu

s mriezkou a Panvicu zohrejte na teplotu 200 °C.

i Medzitym nahrubo nasekajte lieskové a pekanové
orechy.

) Nahrubo nasekané orechy vysypte do liatinovej
{ panvice Skillet a zatvorte kryt EGG. Orechy grilujte

Na1 chlieb
Predpriprava: 70 minut :
plus 75 minut kysnutie

Priprava: 60 minit :

priblizne 15 minut do zlatohneda, v polovici pripravy
ich otocte.

) Panvicu vyberte z Big Green Egg a vajicko

i zahaste. Orechy nechajte Uplne vychladnut.

200 g olupanych lieskovych orieskov

200 g pekanovych orechov

800 g semolinovej muky + trochu na posypanie
16 g suseného drozdia |

80 g masla

najemno nastrthana citrénova koéra z 1 chem-
icky neoSetreného citréna

530 ml vody

14 g morskej soli

2 CL olivového oleja

200 g sugenych brusnic

) Muku vymieste s kvasnicami, maslom, cit-
rénovou kérou a vodou v kuchynskom robote s
metlickami na cesto (alebo cesto vymieste rucne).
Po niekolkych minutach pridajte morsku sol. Ked
vznikne kompaktné cesto, pomocou teplomera
skontrolujte, ¢i cesto dosiahlo teplotu 25 °C. D& sa
to skontrolovat aj tak, Ze bochnik cesta opatrne
natiahnete. Ak vznikne tenkd, priehladna vrstva a
cesto sa nepretrhne, cesto je perfektné! Je teplota
cesta niZSia alebo sa cesto roztrhlo? V tom pripade

ho este chvilu mieste. Ma cesto spravnu teplotu?

Potrebné prislusenstvo:

# Liatinova panvica Skillet

# Digitalny vpichovaci teplomer ;
# convEGGtor

# Kameri na pecenie

V tom pripade pridajte olivovy olej, brusnice a
opecené orechy a mieste, kym sa prisady dobre
nepremiesaju.

) Z cesta vytvorte bochnik tak, Ze boky zahnete

nadol. Bochnik poloZte na kuchynsku dosku na
Cistu utierku posypanu mukou. Prikryte ho Cistou
utierkou posypanou mukou (pomucenou stranou
oto¢enou na cesto) a prikryte potravinovou féliou.
Nechajte kysnut 30 mindt pri izbovej teplote.

) Z cesta vytlacte vzduch, preloZte ho na polovicu a
znovu zaloZte boky nadol. Cesto znovu poloZte na
utierku, znovu ho prikryte a nechajte ho kysnut 45
minut.

PRIPRAVA

) PribliZzne 20 minut pred koncom kysnutia zapalte
drevné uhlie v Big Green Egg a teplotu nastavte na
230 °C.

) Do vajicka vloZte convEGGtor, rost a nan poloZte
Kamen na pecenie. Zatvorte kryt a pockajte, kym sa
teplota vo vajicku znovu zvysi.

) Bochnik narezte do kriza ostrym nozom. Tak za-
branite tomu, aby sa chlieb po¢as pecenia potrhal.
kamen na pecenie popraste mukou a poloZte nan
cesto. Zatvorte kryt EGG a pecte chlieb priblizne

1 hodinu do zlatohneda a chrumkava.

) Skontrolujte, &i je chlieb upeceny tak, Ze dofiho
pichnete kovovym Spdaradlom. Ked ho vytiahnete,
musi byt suché. Chlieb vyberte z vajicka a nechajte
vychladnut.

Upiect focacciu je jednoduchsie, nez si myslite. Po vymieseni poloZte cesto rovno do formy a necha-
jte ho tam kysnut 2 hodiny. Nemusite ho prikryvat, olivovy olej zabrani tomu, aby cesto vyschlo.

Focaccia

Na 1 focacciu
Predpriprava: 30 minut plus 2 hodiny kysnutie
Priprava: 35 minut :

PREDPRIPRAVA

) Muky vymieste s kvasnicami, citrénovou $tavou a
220 ml vody v kuchynskom robote s metlickami na
cesto (alebo cesto vymieste ru¢ne). Po niekolkych
minutach pridajte sol. Pockajte, kym vznikne dobre
premieSané cesto, a potom do nadoby pridajte

i zvySnu vodu. Ked sa voda vsiakne do cesta, pridajte

200 g semolinovej muky |

200 g pSeni¢nej muky

400 g vyberovej hladkej muky :

7 g suseného drozdia '

gtava z %2 citrona

440 ml vody !

7gsoli

2 CL olivového oleja + trochu na vymastenie
1 PL hrubej morskej soli

olivovy olej. Pomocou teplomera skontrolujte, ¢i ma
cesto teplotu 25 °C. Je teplota cesta nizsia? V tom
pripade ho eSte chvilu mieste.

) Bochnik roztlacte, boky zloZte do stredu a
pokvapkajte olivovym olejom. Cesto obratte a vrch
pokvapkajte olivovym olejom. Z cesta vytvorte
pekny bochnik tak, Ze boky zahnete nadol. Panvicu
pokvapkajte olivovym olejom, vloZte do panvice

i bochnik a roztlacte ho naplocho. Nechajte kysnut

Potrebné prislusenstvo:

L Digitalny vpichovaci teplomer
# Liatinova panvica Skillet

# convEGGtor i

# Kamen na pedenie

2 hodiny pri izbovej teplote. Kazdu polhodinu cesto
eSte viac roztlacte do Sirky, aby na konci kysnutia
pokryvalo cell panvicu. Ak po¢as kysnutia trochu
vyschlo, pokvapkajte ho trochou olivového oleja.

PRIPRAVA

) PribliZzne 20 minut pred koncom kysnutia zapalte
drevné uhlie v Big Green Egg. VloZte dof convEGG-
tor a rost, nan poloZte Kamen na pecenie a teplotu
zvySte na 230 °C.

) Konc&eky prstov ponorte do olivového oleja a na
réznych miestach vtlacte do cesta na focacciu
priehlbinky. Cesto posypte hrubou morskou solou.
Panvicu poloZte na Kamen na pecenie, zatvorte
kupolu vajicka a pecte focacciu priblizne 35 mintt
do zlatohneda a chrumkava.

) Panvicu vyberte z EGG. Focacciu vyberte von a
pred poddvanim nechajte trochu vychladnut.

ETIP

i Pre obmenu méZete pred pecenim pridat do cesta
i napriklad najemno nasekany tymian, rozmarin,
cesnak, susené paradajky a/alebo olivy.

ENJOY! 7
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CELOZRNNE
CHLEBOVE ZEMLE

| |

Chlebové zemle su idealne na
jedlo s rodinou ¢€i priateImi.
Cerstvo upecené chlebové
zemle podavajte na oslave k
aperitivu s trochou natierky,
alebo jednoducho ako prilohu

k jedlu.

i PREDPRIPRAVA

i 1 Celozrnnt muku vymieste s kvasnicami a vodou
v kuchynskom robote s metlickami na cesto (alebo
¢ cesto vymieste rucne). Po niekolkych mindtach

Na 1 porciu chlebovych buchiet
Predpriprava: 50 minuat
plus 3 hodiny kysnutie

Priprava: 40 minut !

pridajte morsku sol. Ked' vznikne kompaktné cesto,
pomocou teplomera skontrolujte, ¢i cesto dosiahlo
teplotu 25 °C. Je teplota cesta niZzsia? V tom pripade
ho eSte chvilu mieste. Pridajte olivovy olej a cesto

i mieste, kym sa prisady dobre nepremiesaju.

800 g celozrnnej muky
8 g suSeného drozdia
530 ml vody

14 g morskej soli

2 CL olivového oleja
muka na posypanie |

Na ozdobu:

lanové semienka

biele sezamové semienka
mak |

) Cesto poloZte na kuchynsku dosku do mukou
poprasenej utierky urcenej na kysnutie. MéZete ho
polozit aj medzi dve Cisté utierky poprasené mukou,
a prikryt potravinovou féliou. Cesto nechajte kysnut
30 minut pri izbovej teplote.

) Z cesta vytlacte vzduch a rozdelte ho na 20

rovnakych kuskov s hmotnostou priblizne 67 gram-

ov. Z cesta vytvarujte pekné bochnicky tak, Zze boky
zahnete nadol. Bochnicky nechajte znovu podkysnut

30 minut v mukou poprasenej utierke uréenej na

Potrebné prislusenstvo:

# Digitalny vpichovaci teplomer '
# convEGGtor

# Kamer na pedenie

# Liatinova panvica Skillet

8 ENJOY!

kysnutie. Pritom dbajte na dostatok miesta medzi
jednotlivymi bochnickami.

) Semienka na dekoraciu vsypte do osobitnych
misiek a pripravte si misku s vodou. Z bochnickov

znovu vytlaéte vzduch a znovu ich zbal'te do bochnick-
ov tak, Ze zahnete boky nadol. Virch bochnicka ponorte
do vody a potom do misky s jednym druhom semie-
nok. Tymto spésobom ozdobte 5 bochnickov lanovymi
semienkami, 5 bochni¢kov sezamovymi semienkami

a 5 bochni¢kov makom. Poslednych 5 bochni¢kov
nechajte neozdobenych. Bochnicky poloZte na mukou
poprasent utierku uréenu na kysnutie a tou istou utierk-
ou ich zakryte. Cesto nechajte kysnut 2 hodiny.

PRIPRAVA

) PribliZzne 20 minut pred koncom kysnutia
zapalte drevné uhlie v Big Green Egg. VloZte
don convEGGtor a rost, nan polozte Kamen
an pecenie a teplotu zvyste na 230 °C.

) Panvicu popraste mukou a poloZte do nej vedla
seba bochni¢ky. Pritom striedajte bochnicky
ozdobené réznymi semienkami. Panvicu polozte
na Kamen na pecenie, zatvorte kryt EGG a pecte
chlebové Zemle priblizne 35 minut do zlatohneda
a chrumkava.

) Panvicu vyberte z vajicka. Chlebové Zemle
vyberte von a pred poddvanim ich nechajte
trochu vychladnut.
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Teploty a casy
I = )
Big Green Egg

Liatinovy rost

=

Xz

Cast Iron Grid Lifter

Patentované klieste na liatinovy rost
Patentované klieste na liatinovy rost sluzia na
jednoduchd, rychlu a bezpe¢nu manipuléciu s
liatinovym rostom. Umiestnite klieste do stredu
roStu, potiahnite rukovat smerom nahor, zaistite
rost otoGenim o0 90° a jednoducho ho vyberte
alebo vloZte do “vajicka". Rukovat vam zabez-
peci pevné uchopenie a chrani vase ruky pred
popalenim.

Priame grilovanie
Zelenina a ovocie 20-100 g 220°C - 2-5 min.
Makkyse 20-100 g 220°C 55°C 13 min.
Ryby 150-250 g 220°C 55°C 13 min.
Cote de boeuf (Cowboy steak) 1kg 230-250°C 52-58°C 16-20 min.
Ribeye steak (vysoka rostenka) 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 min.
Jahnacie kotlety 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 min.
Hydina 150-250 g 150°C 77°C 16-20 min.
Kacacie prsia 3004 190-200°C 54°C 6-8 min.
Nepriame varenie Ako zapalit Big Green Egg
Bravcova krkovicka 25kg 120°C 65°C 4 hod. 1. Keramické ohnisko naplite pribliZzne pat centimetrov
Jahnacie stehno 2-5kg 120°C 55°C 3 hod. pod okraj drevnym uhlim. PoloZte naf tri
Hovadzi vrchny 4l (frikando) 2-5 kg 120°C 48°C 1,5 hod. podpalovace Big Green Egg.
Celé kurca 15kg 180°C 77°C 75-90 min. , .
Kuracie stehno 250 g 180°C 77°C 35-34 min. 2. Uplne otvorte spodné dvierka pod zakladiiou a
. A . zapalte podpalovace. Kupolu nechajte otvorend.
Kuracie prsia 2509 180°C rc 16-20 min. Vdaka velkému objemu kyslika bude drevné uhlie
Udenie rychlo horiet.
STEER e 2514 UG Nt Eeliod 3. Po 10 — 15 mindtach, ked podpalovaée zhoria,
Hovadzi vrehny sal (frikando) 1-3kg 90°C 48°C 1,5 hod. pouZite prislugenstvo pre pozadované nastavenie,
Losos 180 g 90°C 50°C 20-25 min. podla toho, €o sa chystate pripravovat.
Dusenie
4. Zatvorte kupolu a nasadte dvojfunkény regula¢ny
Dusené maso 2:8kg 150°C . 8-4hod. vrchnak. Nastavte teplotu pomocou kominového
Dusena zelenina 1-5kg 150°C - 20 min. efektu dosiahnutého prietokom vzduchu medzi
Pecenie na kameni spodnymi dvierkami a dvojfunkénym regulacnym
Pizza (zéklad 2 — 3 mm) - 250°C - 6-10 min. vrchnakom.
Opecené zemiaky - 150°C - 2-3 hod. L . ,
, Pozor! Keramicku kupolu Big Green Egg treba nechat
Opecené korefiova zelenina . 150°C . 2:3 hod. po zapaleni pokial mozno zatvorenu, aby sa udrzala
Tepla Cokoladova torta - 200°C - 15 min. pozadovana teplota.
Cast Iron Grid

Vzor rostu je podpisom $éfkuchdra. Pomocou liatinového rostu
zanechdte svoj podpis aj na lososovi, steakoch a zelenine. Tento liatinovy
rost zabezpeci dokonale opecené maso, ktoré si lepsie zachova svoju
Stavu. A ked' ste svoje jedlo podpisali... UZ ho len naservirujte!

Wood Chunks

Kusové drevo na uidenie

Dékladne testované séfkucharmi Big Green Egg.
Téato prémiova séria so 100 % drevom na Udenie
je dokonala na tdenie a jedlu doddva prijemnu
arému a bohatu chut vynimocne dlho. Vyberte si z
druhov jablon, biely "hickory" orech alebo mesquite
a objavte novy chutny rozmer vSetkého, ¢o na Big
Green Egg pripravujete.

ENJOY! 9



' CHUTOVY
VIRTUOZ

NASE ZMYSLY SU DAR,
' VDAKA KTOREMU SI ZIVOT

VYCHUTNAVAME NAPLNO®

WWW.BIGGREENEGG.SK




Big Green Egg's
festival chuti

Kazdy rok sa nasi ambasadori a fanusikovia tesia na: festival
Big Green Egg's Flavour Fair. Udalost, ktorej stredobodom je remeslo, vasen
a odbornost. Chutny, inspirujici a nezabudnutelny den Specialne pre vas!

V Holandsku je Big Green Egg's Flavour Fair pojmom uZ 11 rokov. To, ¢o sa
zacalo v malom, prerastlo do velkej oslavy jedla, na ktorej sa vari vyluéne
na Big Green Egg. V poslednych rokoch sa hranice posunuli a Big Green
Egg's Flavour Fair sa uskutoc¢nuje v réznych eurépskych mestach.

Pocas tejto udalosti, na ktorej sa vam budu zbiehat slinky, vari mnozstvo
profesionalov tie najchutnejsie jedla z mésa, ryb, zeleniny, alebo vyrabaju
skvelé cukrovinky ¢i pe¢ivo na ochutnanie. Navstevnik si to vychutna
naplno. Odhalte tajomstva top §éfkucharov poc¢as ukazkovych hodin,
zUcCastnite sa workshopov a naucte sa nové tipy a triky pri vareni na EGG,
dajte sa presved¢it na vyzvu chuti a pridte si vychutnat atmosféru pestrej
zébavy. ZUcastnite sa (aj) tento rok?

Zoznam vSetkych EU festivalov -
Flavour Fair pre rok 2018

COUNTRY DATE INFO
Switserland 22.04.2018 biggreenegg.ch
Slovensky 02.06.2018 biggreenegg.sk
Belgicko 10.06.2018 biggreenegg.be
Holandsko 17.06.2018 biggreenegg.nl
Esténsko 08.07.2018 biggreenegg.eu/ee
Litva Maj 2018 biggreenegg.eu/It
Hongar 16.09.2018 biggreenegg.hu

Ceska republika

Rakusko Sledujte nas online

biggreenegg.eu/cz

Ukrajina Rakusko Sledujte nas online | biggreenegg.eu
Rusko Rakusko Sledujte nas online | biggreenegg.ru
Austria Rakusko Sledujte nas online | biggreenegg.at

ENJOY!
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Provensalsko
Raj pre
urimanov

— Provensalsko —

Ked c¢lovek pomysli na Provensalsko,
spontanne sa dostane do prazdninovej
nalady. V myslienkach sa vidi na slnkom
zaliatej terase s niceskym Salatom alebo
vyvarom bujabéza, ktory mu Stekli nos, a
k tomu si vychutnava pohar vychladeného
bieleho alebo ruzového vina. Regién je
rajom pre gurmanov, z ktorého pochadzaja
tie najlepsie ingrediencie.

PobreZie je — rovnako ako Sire levandulové a sIne¢nicové polia — velkym
lakadlom pre turistov. Zda sa, Ze miestni si vedia vychutndvat dobry Zivot lepsie
ako obyvatelia v severnejsich Castiach krajiny a ako navstevnik to zazijete spolu
bezne nachadza v kazdej provensalskej kuchyni. To isté plati pre ryZu z tejto
oblasti, Safran a flasu dobrého olivového oleja z vlastného regiénu. A ked
navstivite Provensalsko, len tazko odidete domov bez spomenutych produktov
a niekolkych flias vina. A to preto, aby ste si ho mohli vychutnat doma s proven-
salskymi jedlami pripravenymi na Big Green Egg.

Zaplava byliniek

Provensalsko je oblast bohata na prisady a dokonalé miesto na ¢erpanie
inspiracie. Prechadzka po jednom z prijemnych provensalskych trhov hovori za
vSetko. Obchody plné syrov, susenych klobasok a oliv sa striedaju s réznymi

12 ENJOY!

obchodmi so zeleninou a ovocim, kde kupite Cerstvy cesnak, cibulu, articoky,
cukety, paradajky, papriky, Sparglu, melény, citrény, broskyne, slivky ¢iiné letné
ovocie. Najdete tam aj mnoZstvo Cerstvych byliniek. Tymian, majoran, rozmarin
a saturejka su totiz zakladom svetozndmych provensalskych byliniek. Ale
dostanete tu aj Cerstvu bazalku, Salviu, oregano, bobkovy list, petrzlen alebo
levandulu, samostatne ¢i v zmieSanych zvazkoch.

Najstarsia vinna oblast

Pri jednom z obchodov obdivujeme Stavnaté zrelé broskyne. Predavac zele-
niny vyzera skuto¢ne zaskoceny otazkou, ¢i vSetok jeho tovar pochadza z
okolia. ,Samozrejme!" smeje sa. ,Mame tu tolko peknych produktov." NadSene
pokracuje v rozpravani a my tak zistime, Ze prirodzené podnebie Provensalska
je idedlnym prostredim na pestovanie mnohych produktov. ,Tunajsia poda,
prostredie a poveternostné podmienky su prirodzene idealne okrem inych pre



— Provensalsko —

Muz s hrdostou na svoj
region rozprava dalej:

»A skusili ste uz

nasu jahnacinu? Chuti
naozaj uzasne! Najlepsia
francuzska jahnacina
pochadza z Breténskaa z
Provensalska. Je neuveritelne
jemna a chutna.’

levandulu, olivovniky ¢i vini¢. Provensalsko je taktieZ jednou z najstarsich vinarskych oblasti v nasej krajine
a s tymto regiénom su neoddelitelne spojené aj olivy a olivovy olej."

Vela druhov zeleniny a ovocia

,V minulosti sa tu ¢asto pestovalo obilie, ale pre mnohych polnohospodarov bolo zaujimavejsie pestovanie
levandule, pokracuje predavac vo svojom rozprdvani. ,Zaroven je tunajSia oblast pomerne sucha a na
pestovanie zeleniny a ovocia je potrebna voda. V minulosti sa vyskytli aj obdobia povodni, kedy rieky
vyrazne vystupili z brehov. Aby sa tomu zabranilo, vybudovali sa kanaly, ktoré ochranili dediny a mesta

pred zaplavami pri silnych dazdoch a odvtedy dokazeme dobre regulovat privod vody. To zarover umoznilo
inu formu polnohospodérstva: pestovanie velkého mnoZstva zeleniny a ovocia. V su¢asnosti pochadza
vacsina francuzskeho ovocia z Provensalska a nase jahody a Spargla sa vyvazajui do mnohych eurépskych
krajin.”

Jahnacina s ratatouille

Vacsina oviec a jahniat stravi letné mesiace v Alpilles, desiatkach kilometrov dlhom pohori nizkych vapen-
covych vrchov, kde sa Zivi Stavnatou travou a bylinkami, ktoré tam rastu. Len ju vyskusajte, samozrejme s
chutnym ratatouille alebo grilovanou zeleninou ako prilohou,’ zaprisahava sa — s ndpadnym Zmurknutim —,
jeho vlastné ovce tam boli len nedavno.

Perla Provensalska
Podnieteni slovami obchodnika a zvedavi na majstrovstvo ludi, ktori vyrabaju olivovy olej pre Big Green Egg,
navstivime Chateau d’Estoublon vo Fontvieille. Dvestohektarova usadlost je majetkom Rémyho a Valérie
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OLIVOVY OLEJ
BIG GREEN EGG

Dobry olivovy olej je nevyhnutnou sucastou
varenia a jedenia. Prémiovy olivovy olej obohati
chut vasho jedla a je zdravy. PretoZe len ta na-
jlepsSia kvalita olivového oleja je dost dobra pre
skutocnych $éfkucharov Big Green Egg, vydali
sme sa na objavitel'sku cestu. Na vypravu za na-
jlepsSim panenskym olivovym olejom. A ten sme
nasli v Provensalsku v Chateau d'Estoublon.
Olivy na olivovy olej Big Green Egg sa zbieraju

a lisuju este pred Uplnym dozretim, aby sa z
nich dalo ziskat to najlepsie. Vdaka lisovaniu za
studena, pokrocilym technoldgiam a odbornosti
v Chateau d'Estoublon je vo flasi zachytena
jemna a aréma zelenych jablk, arti¢ok a erstvo
pokosenej travy z oliv. Je len na vas, aby ste ju
nechali uniknut pocas pripravy v EGG.

GRILOVANE

Pre 4 osoby
Predpriprava: 20 minut
| PREDPRIPRAVA
) Zapalte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu s
{ liatinovym rogtom zohrejte na 180 °C.
1 zvazok rozmarinu alebo tymianu
1 Na zeleninovu prilohu nakrajajte baklazany a cuke-
i ty priblizne na 3-milimetrové az 4-milimetrové plat-
ky. Cervenu cibulu o$upte a nakrajajte na polkrizky.
Cesnak osupte a struciky nakrajajte na tenké platky.
Kazdu paradajku rozkrojte na Sest kuskov. Vetvicky
rozmarinu nakrajajte na patcentimetrové kusky.
2 ¢ervené cibule
i ) Pokrievku naplite striedavo platkami baklazanu,
cukety a cibulovych krizkov. Platky cesnaku a
kusky paradajok rozlozte na zeleninu. Pomedzi
zeleninu zastréte kusky rozmarinu a bobkové
 listy. Osolte morskou solou podla chuti a vydatne
pokvapkajte olivovym olejom.

Priprava: 25 minut
2 jahnacie rebra

olivovy olej
morska sol

Na zeleninu:
2 baklazany
2 cukety

4 struciky cesnaku
10 cherry paradajok
4 vetvicky rozmarinu
6 bobkovych listov
morska sol

olivovy olej

Potrebné prislusenstvo:

# Liatinovy rost

# Zeleny liatinovy pekac (pokrievka)

# Bezdrotovy digitalny teplomer s dvoma sondami

14 ENJOY!

— Provensalsko —
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JAHNACIE REBIERKA \

s PECENOU ZELENINOU

) Z jahnacich rebierok odrezZte pripadnu blanu a v
i pripade potreby oskrabte rebra nozom (alebo o to
i poziadajte masiara). Otrhajte listky rozmarinu alebo
tymianu a najemno ich nasekajte. Jahnacie rebierka

pokvapkajte olivovym olejom. Podla chuti ochutte
morskou solou a rozmarinom alebo tymianom.

PRIPRAVA

) Jahhacie rebra poloZte masovou stranou na rosét,
zatvorte kupolu vajicka a grilujte priblizne 2 minuty.
Rebierka otocte 0 90 stupfov a znovu grilujte

2 minuty.

) Potom otoéte maso naopak a teplomer zapichnite
do mésa. Teplotu na teplomere nastavte na 50 "C
pre stredné prepecenie. Vedla poloZte pokrievku
zeleného pekaca so zeleninou. Jahhacie rebierka
nechajte piect priblizne 14 az 16 minut, kym
nedosiahnu nastavenu teplotu.

) Vyberte rebierka z vajicka. Volne prikryte alobalom
a nechajte odpocivat priblizne 5 minut.

N

) Vyberte zeleninu z vajicka. Rebierka nakrajajte na
pekné kotlety a podavajte so zeleninou.



Idealne nastavenie
pre tento recept

=

Skutocné grilovanie!

Vdaka pouzitiu liatinového rostu pri priamej
priprave jedla ziska jedlo pekny vzor. Staci
po chvilke jedlo len 0 45° na roste pootodit a
ziskame nadherné diamantové Ciarkovanie.
Liatina drZi a prenasa teplotu lepSie nez
antikorova ocel.

Okrem iného na:
kratku pripravu masa / zeleniny / ryb / ovocia
/ hrebenoviek jakubovskych

— Provensalsko —

Reboul-Schneiderovcovy, kedZe ju v roku 1999 kupil
Valériin otec. Z&dmok je impozantny a — tak ako
prilahla kaplnka, vinohrad a olivovy sad — je v perfe-
ktnom stave. ,Ale nebolo to tak vzdy," hovori Rémy.
,Estoublon bol kedysi perlou Provensalska, ale pri
kupe bol zdmok ruinou a sady len zaslou slavou.”
Ako byvaly $éfkuchar mal Rémy velmi dobre
vyvinuty zmysel pre chut, ale vyroba prémiového
olivového oleja a vina je ind kava. Do roka sa Rémy
a Valérie celkom ponorili do sveta vina a olivového
oleja. To bola chvila, kedy sa zacala rekonstrukcia
zamku a reorganizacia usadlosti. Odvtedy Ziari perla
Provensalska tak ako kedysi.

0Od zberu az po olej

,Prirodzené faktory prostredia, ako je zloZenie pody,
geograficka poloha a podnebie zohrdvaju délezitu
Ulohu, tak ako aj vizia a znalosti hospodara. Inak
nedokaZze dobre vyniknut terroir. Olivy treba zberat
presne v spravnom okamihu a vzduch, svetlo a
teplo su prirodzenymi nepriatelmi olivového oleja.

R s
e SRR T o e S

To vSetko su veci, s ktorymi musite pocitat. Proces
od zberu aZ po olej trva maximalne 4 hodiny.
Lisovanie za studena sa uskutocnuje pri 27 °C a
olej sa skladuje v klimatizovanom priestore v
antikorovych sudoch. Aby sa zabranilo oxidacii
oleja, sudy sa vyplhaju CO2. Aby sme udrzali
optimalne podmienky a ¢o najvyssiu kvalitu
olivového oleja, pInime ho do flias kazdy tyzden.
Cim lepsie ¢lovek ovlada technicky proces, tym
elegantnejsi a jemnejsi bude vysledok," dodava
Rémy. A Uspesne, pretoZe olej z Chateau
d'Estoublon sa v suc¢asnosti povazuje za

haute couture medzi olivovymi olejmi.

Rodinny recept

Napokon sa eSte vydame na pobrezie. To je

miesto, kde musite byt, aby ste si mohli vychutnat
ryby, kérovce a makkyse. Bude to Marseille,

kde si méZzeme posediet na terase pri bujabéze,
ktora odtialto pochadza, alebo sa vydame smerom
do Saintes-Maries-de-la-Mer, kde si m6zeme /\>
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— Provensalsko —

i PREDPRIPRAVA

) Zapdlte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu s

i rostom ho zohrejte na 180 °C. Medzitym oplachnite
i slavky alebo srdcovky v sitku pod prudom studenej
i vody. Odstrafite pripadné pokazené musle.

) Cesnak oSUpte a struciky nakrajajte na tenké platky.

i Listky petrzlenovej viiate nasekajte najemno. Ak

PROVENSALSKE
MUSLE

Pre 4 osoby
Priprava: 20 minut
Priprava: 10 minut

idete varit bujabézu, stonky si odlozte.

PRIPRAVA

i »Na rost polozte pokrievku zeleného pekaca a
i zatvorte kupolu. Predhrievajte priblizne 5 minut.

i 1 Do pokrievky nalejte olivovy olej a pridajte

¢ platky cesnaku. Zatvorte kupolu a cesnak

2 kg slavok jedlych alebo srdcoviek jedlych
4 struc¢iky cesnaku i

1 maly zvazok petrzlenovej viiate

100 ml olivového oleja

tmavy sedliacky chlieb

Potrebné prisluenstvo: :
# Zeleny liatinovy pekac (pokrievka) :

opekajte priblizne 1 minutu.

i ) Pridajte slavky alebo srdcovky. Zatvorte kupolu

vajitka a nechajte 3 az 4 minuty piect, kym sa
musle neotvoria.

) Pokrievku s muslami vyberte z vaji¢ka, ochutte

petrzlenovou viatou a poddvajte s chlebom.

BUJABEZA

Marseillska bujabéza je mozZno najznamejsim provensalskym jedlom. Na pripravu vyvaru sa
oddavna pouzivaju ryby ako trigla siva, ostnatec jedovaty, pterois, morsky ¢ert a morsky uhor.
Ak mate problém zohnat tieto ryby, mozete pouzit aj iné dostupné druhy ryb. Prednostne vsak na
vyvar vyberajte aspon 4 r6zne druhy ryb — bujabéza bude tak len a len chutnejsia.

Pre 4 osoby
Predpriprava: 15 minut :
Priprava: 85 minut

PREDPRIPRAVA

i ) Zapdlte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu s

roStom zohrejte na 150 °C. Cibulu oSUpte a nasekajte

¢ nadrobno. Cesnak osupte a struciky nakrajajte na

1velkacibula i

2 struciky cesnaku

3 stonky zeleru :

3mrkvy

2 pory {

stonky z 1 zvazku petrzlenovej viiate (listy mézete
pouzit na recept Provensalské musle) :

1 zeus ostnaty s hmotnostou 1 kg (alebo trigla
Gervena) !

2 kg rozlicnych druhov ryb, ako je trigla siva, ost-
natec jedovaty, pterois, morsky ¢ert a morsky uhor
100 ml olivového oleja

10 blizien $afranu '

1 plechovka paradajkového pretlaku (140 g)

100 ml konaku

500 ml bieleho vina

3PL masla

3PL muky :

morska sol

tmavy sedliacky chlieb

platky. Stopkovy a korenovy zeler nakréjajte na platky.
Pér a stonky petrzlenu nakréjajte na kusky. Zeusa os-
tnatého nafiletujte a odstrante kozu. Filety nakrdjajte

na kocky. OdloZte do chladnicky. Triglu sivy, ostnatca

¢ jedovatého, pteroisa, morského certa a morského

Uhora nakrajajte na vacsie kusky.

: PRIPRAVA

} Liatinovy kotlik poloZte na rost a zatvorte kryt EGG.

Predhrievajte priblizne 5 minut.

1 Do kotlika nalejte olivovy olej a pridajte zeleninu
nakrajanu na kusky, stonky petrzlenovej viate, Safran

a paradajkovy pretlak. PremieSajte, zatvorte kryt EGG
a nechajte piect priblizne T minutu.

) Pridajte rybu nakrajanu na vacsie kusy a opekajte

prikryté priblizne 4 minuty. Prilejte korak, biele vino

a tolko studenej vody, aby boli v tekutine ponorené
vSetky prisady. Zatvorte kryt EGG a varte na miernom

i ohni priblizne 60 minut.

Potrebné prisluSenstvo: :
# Liatinovy kotlik

16 ENJOY!

) Kotlik vyberte z vajicka a vyvar precedte cez sitko.

) Kotlik poloZte znovu na rost a pridajte maslo. Ked
sa maslo roztopi, primiesajte dorfi muku a nechajte
priblizne 4 minUty zavarit. Zaprazku varte prikrytd,
odokryte ju len obcas, aby ste ju premiesali.

) Prilejte tretinu rybieho vyvaru a varte, kym sa
nespoji na hladkd zmes. Potom prilejte zvySok vyvaru
a ochutte morskou solou. Pridajte zeusa ostnatého
nakrajaného na kocky. Zatvorte kupolu vaji¢ka a rybu
zohrievajte priblizne 1T minudtu.

) Polievku nalejte do peknych misiek a podavajte s
chlebom.



— Provensalsko —

dat chutné musle? Zvolime si druhd moznost,
jednoducho preto, lebo tieto makkyse sa daju
mimo Provensalska len tazko zohnat, no v tejto
oblasti vylovu

sl na jedalnom listku takmer v kazdej restauracii.
Casnik nam porozprava, ze lov tejto delikatesy je
velmi pracny. Tieto malé makkyse ziju pod tenk-

ou vrstvou piesku v plytkych vodach pri pobrezi a
zbieraju sa ru¢ne. Rozhodne vSak stoja za namahu.
Musle chutia skvele, trochu sladkasto. A bujabéza?
Vysvitne, Ze ¢asnik sa narodil a vyrastal v Marseille,
a da nam svoj rodinny recept, aby sme si ju doma
mohli pripravit na Big Green Egg.

DOBRE VEDIET O
OLIVOVOM OLEJI

« Olivovy olej je mimoriadne zdravy. Obsahuje
okrem inych vitamin E a K a je plny antioxidantov
a nenasytenych mastnych kyselin, ktoré maju
priaznivy Ucinok na zdravie.

+ Pouzivate panensky olivovy olej do jedal len ako
Ceresnicku na torte? Da sa s nim aj chutne varit.
Je to mytus, Ze olivovy olej by sa nemal zohrievat.
Prirodzene, strati svoju Gzasnu voru, ale z dobre
chuti oleja vzdy nieCo zostane. V Provensalsku sa
nepouziva panensky olivovy olej takmer na vSetko
pre ni¢ za ni¢. Ci uz sa griluje ryba, maso, hydina
alebo zelenina. A po uvareni? Pre aromu a chut
proste nakvapkate este trochu oleja na hotové
jedlo a flasu postavite do stredu stola, aby siv
nom [udia mohli namacat domaci chlieb.

« Setrite svojim chutnym olivovym olejom? Chyba!
Pretoze si ho treba vychutnavat v ten spravny
okamih. Prvych Sest mesiacov po lisovani (pov-
edzme od oktébra do marca) je aréma a chut
silna a pikantna a zasvateni ho nazyvaju novy
olivovy olej. Novy olivovy olej sa hodi k chutiam
zimnej kuchyne. Potom intenzita pomaly slabne
a olej sa stava jemnejSim a elegantnej$im, pricom
sa dokonale kombinuje s letnymi prisadami.
Dbajte vSak v kazdom pripade na to, aby ste flasu
spotrebovali do 18 aZ 24 mesiacov. Olivovy olej
méZete pripadne vyuzit aj potom, no uz straca
vela sily, arémy i chuti.

+ Aj ked je flaga vasho olivového oleja stale velmi
pekna, neskladujte ju radsej na kuchynskej linke
na slnku. Svetlo a teplo rychlejsSie znizuju kvalitu
vasho oleja. Po pouziti na pripravu chutného jedla
v Big Green Egg a naservirovani jedla flasu radsej
odloZte do skrine. Alebo skladujte svoj olivovy
olej Big Green Egg v pévodnom baleni, v peknej
okruhlej nadobe!
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Pre 4 osoby
Predpriprava: 20 minut
Priprava: 30 mint !

125 g ribezli !

125 g malin

125 g ¢ernic :

125 g ¢ucoriedok

3 vetvicky rozmarinu

4 vajcia !

80 g cukru

50 ml sladkého bieleho vina

— Provensalsko —

PREDPRIPRAVA
) Zapdlte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu s
convEGGtorom a rostom zohrejte na 250 °C.

) Ribezle otrhajte a spolu s malinami, ernicami a
¢ucoriedkami rozlozte na pokrievku ovalneho pekaca.
Otrhajte listky rozmarinu a nasekajte najemno.

i PRIPRAVA

Potrebné prislusenstvo:

# convEGGtor

# Zeleny liatinovy pekac ovalny (pokrievka)
# Digitalny vpichovaci teplomer :

) Hrniec s malym mnozstvom vody privedte do varu a
stiste plamen. Do ohfovzdornej nadoby dajte vajcia s
cukrom, prilejte biele vino a nadobu polozte na hrniec
s vriacou vodou. Za neustaleho $lahania zohrejte na

ZABAG LIONE S CERSTVYM OVOCIM

teplotu 70 °C. Teplotu moézete zmerat teplomerom,
trva to priblizne 15 minut.

)} Krém zabaglione nalejte na ovocie. Na rost polozte
pokrievku ovalneho pekaca a zatvorte kupolu vajicka.
Zabaglione zohrievajte priblizne 10 minut, az kym
neziska zlatohnedu farbu.

)} Zabaglione vyberte z vajicka a posypte najemno
nasekanym rozmarinom.

© PREDPRIPRAVA

MADLENKY

S BIELOU COKOLADOU A
LEVANDULOU

) Zapdlte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu
s convEGGtorom, ro§tom a Kamen na pecenie
zohrejte na 200 °C. Maslo nechajte zohriat na
izbovu teplotu. Cokolédu nasekajte najemno.

) Maslo a jemny krystalovy cukor vloZte do misy a

i vyslahajte Slahacom. Vanilkovy struk prepolte po

Na priblizne 24 kusov
Predpriprava: 20 mint
Priprava: 15 minut na porciu

125 g masla :

75 g bielej ¢okolady :

150 g jemného krystalového cukru i
1 vanilkovy struk :

1 chemicky neoSetreny citrén

2 CL susenej levandule

2 vajcia |

150 g muky :

%2 CL morskej soli

Potrebné prislusenstvo:
# convEGGtor :

dfzke a vyskrabte z neho duzinu. Pridajte k maslove;
zmesi. Na to nastruhajte citrénovu kéru (duzinu

nepouzivajte) a primiesajte levandulu.

) Do zmesi primieSajte vajcia a pomocou stierky
pridajte muku s morskou solou. Cesto nalejte do
vrecka na zdobenie.

PRIPRAVA

) Cesto nastriekajte do silikénovej formy na madlen-
ky. Formu poloZte na Kamen na pecenie. Zatvorte
kryt EGG a pecte madlenky priblizne 10 az 14 minut
do chrumkava a zlatohneda.

) Formu vyberte z EGG a madlenky vyberte z formy.

Formu znovu naplfite a upecte druht varku. Opaku-

# Kameri na pecenie } jte, az kym neminiete vSetko cesto.
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Co sa skryva za uspechom

Big Green Egg

Odkedy sa v rotterdamskom pristave vylozil prvy kontajner s nasimi EGG,
mobilné pece/grily Big Green Egg pomaly dobyjaji Eurépu a pravi kulinari sa
uz nevedia bez nich zaobist. Dejiny tejto jedineénej nadoby na pripravu jedal,

ktora sa vyvinula z hlinenej pece, su staré tisice rokov...

Azijsky hrniec

Téato starobyla hlinena pec bola predchodcom hlineného hrnca kamado.
Zakladatel' spolo¢nosti Big Green Egg Inc. Ed Fisher nan nahodou natrafil
v 50. rokoch 20. storo€ia, ked sluzil v Japonsku ako namorny porucik.
Lahodna chut jedal pripravenych v kamado Fishera natolko ocarila, ze

sa rozhodol priviezt tento azijsky hrniec do USA. Vynaliezavy Ameri¢an
vdaka americkej kulture grilovania pripevnil ku kamado rost a vytvoril tak
vSestranné zariadenie.

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

Zelena farba

Na Eda Fishera zap6sobili mozZnosti hrnca a vynikajica chut jedal, ktoré
pripravoval vo svojom kamado, a preto sa v roku 1974 rozhodol, Ze bude tieto
hrnce dovazat. SpocCiatku na zasoby v sklade jeho obchodu na Clairmont Road
v Atlante iba padal prach. Jadrom jeho Cinnosti bol predaj hracich automatov
pacinko japonského pévodu a zdalo sa, Ze kamado si nevie ziskat srdcia
AmeriCanov. Predaj sa rozprudil az po tom, ako Fisherovi skrsol ndpad zaodiet
svoje vajcovité kuchynské zariadenia do rozpoznatelnej, jednotnej zelenej farby
a dat im chytlavy nazov Big Green Egg (velké zelené vajce).

- ’ ., o=
Prvotriedny chutovy zazitok

Fisher okazalo postavil EGG pred svoj obchod, aby prebudil zvedavost
zakaznikov a okoloiducich, a aby im dal ochutnat lahodné a Stavnaté jedla
pripravené na Big Green Egg. PouZil ho na pripravu kuracich krideliek a dalsich
dobrét a vSetko toto Usilie a vabiva vona zacali pritahovat pozornost. L'udia si
navySe mohli priamo vyskusat prvotriedny chutovy zazitok s Big Green Egg. Od
tej chvile boli [udia z vlastnej skisenosti presvedceni o pridanej hodnote EGG a
zanedlho sa zariadenie Big Green Egg stalo nesmierne oblidbené.

- = ) -
Neznicitelné

Fisher nadalej zdokonaloval Big Green Egg na zaklade spatnej vazby a
vlastnych skisenosti. Do zariadenia EGG sa okrem inych prvkov pridal
teplomer a ukazalo sa, Ze teplota sa kontroluje jednoduchsie, ked sa pouziva
kvalitné drevné uhlie namiesto brikiet. V polovici 90. rokov 20. storocia sa

v ramci hladania silnej a trvacnej alternativy nahradila krehka hlina vysoko
kvalitnou keramikou vyrobenou pomocou technolégif vyvinutych v NASA.
Vynikajuce izolagné vlastnosti keramiky zabezpecili znizenie spotreby paliva
a stabilnejSiu teplotu. A vdiaka novému povrchu z neznicitelnej porcelanovej
glazury typicka zelena farba uz nebledla ani sa nemenila.

Neprekonatelné

Keramické Big Green Egg bolo mnohonésobne pevnejsie ako hlinena verzia
a zvladalo ovela vyssie teploty. Moderna verzia zariadenia EGG sa tak
nestala len ovela trvacnejSou, ale aj mnohostrannejSou. Postupom rokov

sa vyvinulo jedine¢né zariadenie na pripravu jedal a dosiahol sa ciel na
vytvorenie najlepSieho kamado na svete. Spolo¢nost Big Green Egg Inc. eSte
stéle investuje do moznych zlepseni, aby tak aj nadalej vyrabala najlepsie
kamado na svete, a velmi sa jej v tom dari. Koniec koncov, Big Green Egg
bolo mnohokrat napodobnené, ale este nikdy nebolo prekonané.
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SPOJENIE STAROVEKEJ
MUDROSTI A INOVACNYCH
MATERIALOV...

Big Green Egg je zalozené na 3 000-rocnej azijskej
hlinenej peci. Ide o tradicnu pec na drevo, ktora uz
v davnych ¢asoch prinasala prekvapujico dobré
vysledky pre chutové pohariky. Spojenim tejto
tradi¢nej pece s modernymi poznatkami, vyrobnymi
postupmi a inovacnymi materialmi sa vytvorilo Mini MiniMax
dokonalé zariadenie na pripravu jedal. Prvotriedna
keramika zabezpecuje velmi nizku spotrebu paliva,
ked je veko zatvorené. S¢asti vdaka vybornému
prudeniu vzduchu, ktoré zabezpecuje rovnomernu Vodel Mini sa dodéva Standardne
Upravu potravin pri spravnej teplote, vam Big Green bez EGG nosica.

Egg umoznuje prinasat na stol napadité, chutné a
Stavnaté jedla.

Grilovacirost: @ 25cm Grilovacirost: @ 25cm
Varna plocha: 507 cm? Varna plocha: 507 cm?
Hmotnost: 17 kg Hmotnost: 17 kg

...PRE DOKONALY CHUTOVY
ZAZITOK...

Spolo¢ne sa radovat z dobrého zivota — prave o tom
je Big Green Egg. Krasny a funkény dizajn zariadenia
EGG a pouzitie kvalitnych materidlov znameng, Ze Big
Green Egg je to najlepsie z najlepsich. Big Green Egg
sa vyraba z velmi exkluzivnej a extrémne kvalitnej
keramiky s pouzitim technoldgie, ktora bola vyvinuta
v NASA. Tato Specialna keramika v spojeni s réznymi
patentovanymi dielmi a vynimoc¢nymi izolac¢nymi
vlastnostami prispieva k jedinecnosti Big Green

Egg. Keramika dokaze odolavat extrémnym teplotam
a teplotnym vykyvom bez rozpinania alebo
zmrstovania. Méze sa nahriat najmenej 100 000-krat
bez akejkolvek straty kvality. Big Green Egg preto

zaroven poskytuje spotrebitelom obmedzenu .

celozivotnu zaruku na materialy a Struktdru Small Medlum

vetkych keramickych dielov zariadenia EGG. Grilovaci rOSt: 2 33 C”; Grilovaci rost: @ 38 cm _ Grilovacirost: @ 46.cm
Ziadne iné zariadenie na pripravu jedal nie je také Varna plOCha,: 855cm* Varna plocha: 1.140Cm” g plocha:  1.688 cm?
spolahlivé, udrzatelné, odolné voci poveternostnym Hmotnost: 36 kg Hmotnost: 51 kg Hmotnost: 73 kg

vplyvom a tepelne izolované. Okrem toho sa teplo
odraza od keramiky, vdaka Comu sa vytvara prudenie
vzduchu, ktoré dodava vynimocnu chut vsetkym
potravinam a jedlam, ktoré pripravujete v zariadeni
EGG. Vysledkom je dokonaly chutovy zazitok.

...A SPOLOCNU ZABAVU!

Bigg Green Eqgg je vysoko spolahlivé, a preto si ho
mdzete bez obav uzivat. Teplota, ktord mozno

lahko regulovat, je velmi stabilnd. Vzhladom na
vysoko kvalitnd tepelnoizolacnu keramiku vonkajsia
teplota neovplyvnuje teplotu v zariadeni EGG.

Dva nastavitelné vzduchové prieduchy — vetracie
dvierka a dvojfunkény kovovy vrchnak, umoznuju
presne nastavit a udrziavat teplotu, a to aj o par
stupriov. Cim je otvor mensf, tym viac klesa teplota
a naopak. Big Green Egg ma teplotny rozsah 70 —
350 °C. Vdaka tomu sa Big Green Egg mo&ze niekedy
v spojeni s urcitymi doplnkami pouZzit na rozlicné
sposoby tepelnej pripravy jedal vratane grilovania,
pecenia, varenia, dusenia, Udenia a pomalého varenia.

Prichut, ktorti doda vasim jedlam, prekvapi vas aj XLarge XXLarge
vasich hostt.

Grilovacirost: @ 61 cm Grilovacirost: @ 74 cm
Varnd plocha: 2.919 cm? Varnd plocha: 4.336 cm?
Hmotnost: 99 kg Hmotnost: 192 kg




BIG GREEN EGG

POPIS

Spickova kvalita, masivna vysokozatazova keramika, seriézny varic!

KERAMICKY UZAVIERACH VRCHNAK—.
Ked ste skoncili s varenim, jednoducho zavrite spodné

dvierka a dvojfunkény regulacny vrchnak vymente za
keramicky. Tymto uhasite oher a uhlie, ktoré vém
zostalo, opat vyuZijete pri dalSom vareni. Keramicky

uzavieraci vrchnak nechajte nasadeny na vajicku pocas
celej doby nepouZivania.

KERAMICKA KOPULA
Keramicka kopula s kominom je vybavend pruzinovym
mechanizmom pre lahké otvéranie a upravend

povrchovou glazuirou odoldvajicou poveternostnym
vplyvom. Spigkova keramika, vysoké izoladné a
akumulacné vlastnosti spolu s tvarom zabezpecuju
dokonalu cirkulaciu vzduchu, vdaka ¢omu sa jedlo
pripravi z kazdej strany rovnhomerne a dosiahne
jedine¢na chut.

OHNISKOVY PRSTENEC
Prstenec je polozeny na keramickom ohnisku, pésobi
ako tepelny difuzor a vytvéra nadstavbu pre umiestnenie
conveGGtora a rostov.

KERAMICKE OHNISKO

Je vlozZené vo vnutri zakladne. Do keramického ohniska
sa naklada drevné uhlie. Ohnisko je vybavené
perforovanym liatinovym rostom a sofistikovanymi
otvormi, ktoré v spolupraci so spodnymi vetracimi
dvierkami a dvojfunkénym regulaénym vrchnédkom
zabezpecuju dokonalé spalovanie, ako aj rozpty!
horuceho vzduchu.

ZAKLADNA
Z&kladna je vyrobena z masivnej vysokozatazovej
keramiky pre dosahovanie vysokych izola¢nych a

akumulacénych vlastnosti. Zaroven je upravena
povrchovou glazurou odoldvajicou rozmarom
akéhokolvek poc¢asia. Na zakladru, ako aj kopulu, sa
vztahuje obmedzend doZivotna zaruka.

. __ DVOJFUNKCNY REGULACNY VRCHNAK

Dvojuroviovou reguldciou sa nastavuje
presné prudenie vzduchu a tym aj poZzadovana teplota.

TEPLOMER

Integrovany teplomer meria teplotu vo vnutri kopule bez
potreby jej otvarania pocas procesu varenia. Teplomer
uddva hodnoty v stupnici Fahrenheit (vonkajsia
stupnica) a Celsius (vnutorna stupnica).

ATITITITIT

ROST Z NEHRDZAVEJUCEJ OCELE
Patri medzi zakladné prislusenstvo, s ktorym

je vybaveny kazdy model Big Green Egg a
predstavuje primarny povrch uréeny na grilovanie
a pecenie.

Gl LIATINOVY OHNISKOVY ROST

Je posadeny vo vnutri keramického ohniska. Perforacia
zabezpecuje prudenie vzduchu

a zéroven dovoluje popolu prepadat, o

umozniuje jeho pohodIné vyberanie po vareni.

SPODNE DVIERKA

Spolupracuiju s dvojfunkénym regulacnym vrchnakom.
Otvéranim a zatvaranim sa reguluje prieduch vzduchu a
tym aj vnutorna teplota vo vajicku. Zaroven sluZia na
pohodIné vyberanie popola.

AKk si zelate dalsie informacie, navstivte biggreenegg.sk

Prirodné drevné uhlie Big Green Egg pozostdva zo zmesi drevného
a orechovcového dreva — dokonalé spojenie! Velké kusy drevného
uhlia sa spaluju pomaly a na rozdiel od mnohych inych druhov
dreveného uhlia vytvaraju vynimocéne maélo popola, pricom
zaistuju jemnu dymovu prichut. Jedna davka drevného uhlia

zabezpecf stalu teplotu na priemerne 8 — 10 hodin.

Pouzite dvojfunkeny liatinovy
vrchnak na kontrolovanie

prudenia vzduchu a presné

ovladanie teploty.

NECHAJ SVOJU
] ~  TVORIVO: 1
Stacia len 3 podpalovace a o 15 minut I
sa moZete pustit do pripravy! IKN | l I -
Prirodné podpalovace Big Green Egg neobsahuju V

Ziadne chemickeé latky, si bez zapachu a chuti.

Ak do zariadenia Big Green Egg vloZite keramicky convEGGtor,
[ahko ho pretvorite na ruru. Tato tepelné zdbrana zabezpecuje,
aby drevné uhlie nesalalo priamo na potraviny, ¢o je idealne
pri priprave jemnych prisad, pri pomalom varenf a dalSich
postupoch. Po vloZeni plochého kamena na pecenie
budete tiez méct upiect ten najlepsi chlieb a pizzu s pravou

chrumkavou kérkou.
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TRI CHO.YV BIG GREEN EGG

Aj ked trpite intoleranciou lepku a lakt6zy, mozete si v Big Green Egg pripravit tie najchutnejsie pokrmy. Také je napriklad aj
toto vynikajice trojchodové menu, od ktorého by ste neocakavali, ze bude bezlepkové a bezlaktézové. Tajomstvo spociva v
tom, Ze niektoré prisady nahradite rovnako chutnymi alternativami, aby ste si mohli toto menu vychutnat vsetci spolu.

- e ﬂ
//% Spamelska t}tll.la
|

Zostalo vam z tortilly? Aj studena
na druhy den bude mimoriadne
chutna!

CHCETE DOSTAVAT
RECEPTY Vv ELEKTRONICKEJ
PODOBE?

Chceli by ste dostavat do schranky najnovsie recepty pre
Big Green Egg? Prihlaste sa na odber Inspiration Today
na biggreenegg.eu a nechajte sa stale znovu inSpirovat

najchutnejsimi receptami.

Jablkovy kolac \
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Priprava i

predjedlo: 10 mint |
hlavné jedlo: 60 mintt :
pokynov na obale.

dezert: 5 minut

Predjedlo: $alat z quinoy

600 g cervenej repy

130 g quinoy i

1 zvazok redkoviek

80 g vlasskych orechov

1 PL olivového oleja

2 malé jablka (odroda Elstar)

150 ml ryzového mlieka

2 CL citrénovej stavy

% PL mletej rasce

250 g bezlaktézového syra feta

50 g rukoly

nasekajte. Olivovy olej zohrejte v panvici a priblizne

Hlavné jedlo: tortilla :

1 kg mengich zemiakov so Supkou

2 Cervené cibule

1 zelena paprika

1 ¢ervend paprika |

4 straciky cesnaku

500 g filiet z kuracieho stehna

500 g cherry paradajok

¥, zvazku petrzlenovej viiate

8 vajec !

400 ml s6jového mlieka !

5 PL olivového oleja

i prikryté v chladnicke.

Dezert: jablkovy kolaé :

Na cesto:

415 g bezlaktézového masla i

110 g kukuri¢nej muky plus trochu na posypanie

110 g kokosovej muky i

110 g pohankovej muky

130 g praskového cukru

1vajce i

5 zitkov | 5mm a vylozte nim tortovti formu.

Na plnku:

6 malych jablik (odroda Elstar)

200 g hrozienok

2 CL skorice

1 vanilkovy lusk

480 g ryzového mlieka |

3 PL kokosovej muky !
9 zitkov i naplA rozdelte na dno formy vyloZené cestom a

na Au navrstvite tolko mlie¢nej zmesi, aby celkom

Na mrvenicku: '

70 g bezlakt6zového masla |

100 g kokosovej muky

100 g pomletych mandli

100 g cukru

1CL 8korice i

1CLsoli

Potrebné prislusenstvo: :

# convEGGtor i

# Kameri na pecenie

# Liatinovy rost |

# Patentované klieste na liatinovy rost Tortilla

# Liatinova panvica Skillet

: PREDPRIPRAVA
i Salat z quinoy
) Zapdlte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu s
Pre 4 osoby (10 - 12 porcii jablkového kolaca)
i zohrejte na 220 °C. Medzitym umyte Cervend repu
Predpriprava: 3 2 — 4 hodiny

convEGGtorom, rostom a kamenom na pecenie
a nechajte ju odkvapkat.

) Repu poloZte na kameri na pecenie a zatvorte
kryt EGG. Nechajte priblizne 1,5 hodiny piect, az
kym nebude makka. Medzitym uvarte quinou podla

Jablkovy kolac

) Na cesto pokrdjajte maslo na kocky. Spolu s
ostatnymi prisadami ho vloZte do misy a vymieste
kompaktné cesto. Cesto zabalte do potravinarskej
félie a nechajte 1 hodinu odpocivat v chladnicke.

Salat z quinoy

) Viyberte repu z EGG a nechajte ju trochu vychladnut.
Z vajitka vyberte kamen na pecenie rost aj convEGG-
tor. Do vajitka s pomocou kliesti vloZte liatinovy rost
a na to poloZte na Panvicu. Z redkoviek odstrarte
listy, umyte ich a rozpolte. Vlasské orechy nahrubo

6 minut v nej opekajte redkovku a nasledne na
hrubo nasekané orechy, ktoré opekajte osobitne,
aby ste ich mohli osobitne aj skladovat. Pocas
opekania ich pravidelne prevracajte.

) Vyberte panvicu z EGG a nechajte redkovku aj
orechy vychladnut. Z jablk vyberte jadra a jablka
nakrajajte na Stvrtiny. Kusky jablk opekajte priblizne
2 minuty z kazdej strany.

) Repu oSUpte a nakrajajte na Stvrtiny. VSetky
(vychladnuté) prisady az do pripravy uchovavajte

Jablkovy kolac

) Liatinovy rost vyberte z vajicka pomocou klies-

ti. VloZte dovnutra convEGGtor, rost a kamen na
pecenie a teplotu v EGG zvyste na 180 °C. Spodok
roztvaracej tortovej formy (@ 26 cm) prikryte papi-
erom na pecenie. Cesto vyvalkajte na pracovnej
doske pomucenej kukuricnou mukou na hrubku asi

Na pInku oltpte jablka, vyberte z nich jadra a duZinu
nakrajajte na kocky. Zmiesajte s hrozienkami a
skoricou. Vanilkovy lusk prepolte po dlzke a
vyskrabte duzinu. Vanilkovu duzinu s ryZovym
mliekom privedte v hrnci na sporaku k varu. Hrniec
zloZte z ohfa a do mlieka metlickou primiesajte
kokosovt muku a nakoniec vajeéné #ftky. Jablkovu

zakryla jablka.

) Maslo na mrveni¢ku roztopte v hrnci na sporaku,
ale nesmie vriet. Ostatné prisady na mrvenicku
vymieSajte v mise prstami. K mrvenickovej zmesi
pomaly prilievajte roztopené maslo. Mrvenic¢ku
rozdelte na plnku.

) Roztvaraciu tortovu formu poloZte na kamen na

pecenie a zatvorte kryt EGG. Jablkovy kola¢ pecte
pribliZne 60 minut do zlatohneda.

) Zemiaky v Supke umyte a nakrdjajte na Stvrtky.

Cibulu oSupte a nakrajajte na polkruzky. Zo zelenej
a Cervenej papriky vyberte stred a semienka

a druzinu nakrajajte najemno. Cesnak oSupte a
nasekajte najemno. Filety z kuracieho stehna
nakrajajte na kocky. Do pripravy uchovajte vsetky
prisady prikryté v chladnicke.

Jablkovy kolac

) Vyberte kola¢ z vajicka a nechajte vychladnut.
Drevné uhlie v EGG uhaste alebo rovno pokracujte
v priprave.

PRIPRAVA

Salat z quinoy

) Prisady nechajte zohriat na izbovu teplotu. Odvazte
250 gramov nakrajanej repy a rozmixujte ju v mixéri
spolu s ryzovym mliekom tak, aby ziskala krémovu
konzistenciu. Ochutte citrénovou Stavou, rascou a
solou.

Tortilla

) Zapalte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu s
convEGGtorom, rostom a kamenom na pecenie
zohrejte na 180 °C. Medzitym nakrajajte cherry
paradajky na polovice. Otrhajte listky petrZlenovej
viate a nasekajte ich najemno. Vajcia rozhabarkujte
metlickou, pridajte séjové mlieko a ochutte Ciernym
korenim a solou.

) Na kamen na pecenie poloZte panvicu a zohrejte
v panvici olivovy olej. Pridajte zemiaky a zatvorte
kupolu vajicka. Pecte priblizne 15 mindt a
pravidelne zemiaky otacajte.

) Pridajte cibulové kruzky, najemno nakrajanu
papriku a cesnak a pecte pribliZzne 5 minut. Potom
pridajte nakrajané kuracie stehna a opecte ich z
oboch stran do zlatohneda.

) Vajecnl zmes premiesajte a prilejte do panvice.
VSetky prisady musia byt zmesou zakryté. Zatvorte
kryt EGG a pecte tortillu priblizne 45 — 60 minut do
chrumkava a zlatohneda.

Salat z quinoy

) Quinou, zvySnu repu a jablko opatrne premiesajte v
mise. Navrch nadrobte syr feta a posypte vlasskymi
orechmi. Ozdobte rukolou a navrch pridajte trochu
repového krému. Krém moZete podavat aj osobitne.

Tortilla

) Vyberte panvicu z EGG a tortillu ozdobte
petrZlenovou viatou. Panvicu postavte na
stél a tortillu nakrdjajte na trojuholniky.

Jablkovy kolac
) Jablkovy kola¢ nakréjajte na trojuholniky.
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Mate chut uvarit si nieco na Big Green Egg so
svojimi detmi alebo vnicatami? Pustite sa do
toho s malymi gurmanmi s tymito chutnymi
jednohubkami. Ich priprava je jednoducha a
deti m6zu vela veci robit samy. PoteSenie pri
vareni zavisite spolocnym vychutnanim si
finalneho vysledku!

N/




1 strucik cesnaku

4 vetvicky tymianu

Na jogurtovy dip:

3 vetvicky képru

200 ml jogurtu

Potrebné prislusenstvo:

# convEGGtor

— Zabava pri vareni s detmi —

Cast Iron Plancha Griddle
Liatinova platna Griddle

Aj vam obcas pomedzi rost popadaju nejaké suroviny? Tak sa vam
do zbierky isto zide nasa platha. Na tejto liatinovej platni ugrilujete
lahodné mensie jedla na rebrovanej strane a na hladkej strane

spravite palacinky alebo volské oka.

< JOGURTOVYM DIPOM

{ PREDPRIPRAVA
i ) Zapalte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu s
roStom zohrejte na 180 °C. Medzitym umyte zemiaky
i anechajte ich odkvapkat.
Na 16 — 20 susienok
Predpriprava: 90 minut ;
Priprava: 15 minut :
¢ nezméaknu. Pocas pripravy ich najmenej raz obrétte.
1 kg drobivych zemiakov

)} Zemiaky poukladajte na rost a zatvorte kupolu
vajicka. Restujte zemiaky priblizne 45 minut, az kym

Medzitym oSUpte cesnak a nakrajajte ho na tenké

i platky. Filetu z tresky poloZte na papier na pecenie
250 g filiet z tresky, bez koze
olivovy olej

s rozmerom priblizne 40 x 40 cm a pokvapkajte ju
olivovym olejom. Ochutte ¢iernym korenim a solou a

na rybu rozdelte platky cesnaku a vetvicky tymianu.
20 g petrzlenovej viate i
50 g creme fraiche

Rybu zabalte do papiera na pecenie a okraje zahnite
tak, aby sa do balicka nemohol dostat vzduch.

) Zemiaky vyberte z EGG a nechajte ich vychladnut.
Vyberte rost, vloZzte convEGGtor a poloZte rost naspat.
i Teplotu vo vajicku zvyste na 160 °C.

) Rybie balicky poloZte na rost, zatvorte kryt EGG a

pecte priblizne 15 minut. Medzitym otrhajte listky
# Liatinova platria Griddle :

petrZzlenovej viate a nasekajte ich najemno.

) Vychladnuté zemiaky oSUpte a nastruhajte na
hrubom struhadle. Pritom sa trochu rozdrobia, ale to
neprekaza. Rybacie balicky vyberte z EGG, odstrante
tymian a cesnak a tresku s vypekom, nasekanou
petrzlenovou vhatou a créeme fraiche pridajte k
zemiakom. VSetko dobre premiesajte.

PRIPRAVA

) Vyberte rost, convEGGtor a rost viozte naspat.
PoloZte nan liatinovu platiu vribkovanou stranou
nahor. Teplotu v EGG zvyste na 180 °C.

) Medzitym vytvarujte zo zemiakovo-rybacej zmesi
gulécky s priemerom 3 — 4 cm a jemne ich pritlacte.
Na jogurtovy dip nasekajte najemno kdpor, ochutte
¢iernym korenim a solou a zmieSajte s jogurtom.

) Liatinovu platiu Griddle pokvapkajte trochou
olivového oleja a pecte na iom susienky priblizne
5 minut z kazdej strany do zlatohneda. Podavajte
s dipom.
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_E_MENTA S

Ml

CHERRY

Green Dutch Oven

Liatinovy zeleny pekac

Obom pekacom pravom hovorime tazka vaha.

S tymto smaltovanym liatinovym riadom mézete
dusit, varit, piect aj opekat, ¢o len chcete. Dokaze
totiz naozaj vsetko! Pokrievku peka¢a mézete
pouzivat samostatne ako plytky pekac na kolace

a dezerty. Zeleny liatinovy pekac sa vyraba v okruhlej
a ovalnej verzii.

100 g postruhaného parmezanu

26 ENJOY!

i PREDPRIPRAVA
i ) Zapélte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu
s roStom zohrejte na 200 °C. Medzitym oSupte
Na 16 - 20 jednohubiek :
Predpriprava: 75 minut plus
¢as na vychladnutie
Priprava: 25 minut
i rozmarinu. Do kotlika prilejte 800 ml vody, osolte
1strucik cesnaku i
50 ml olivového oleja plus trochu na vymastenie i EGG.
1 vetvicka rozmarinu
2.CLsoli
200 g jemnej polenty
naspat rost. Nan polozte kotlik a rajnicu prikryte
muka na posypanie
2 strapce cherry paradajok

cesnak a najemno ho nasekajte.

) Zohrejte olivovy olej v kotliku na roste v
Big Green Egg. V iom orestujte cesnak a vetvicku

a privedte k varu. Po kazdom tkone zatvorte kryt
} Do vriacej vody primieSajte polentu. Kotlik a
rost vyberte z vajicka. VloZzte convEGGtor a vratte

pokrievkou. Zatvorte kupoluG a teplotu zvyste na

140 °C. Polentu nechajte povarit priblizne 30 mindt.
Medzitym vyloZte plech na pecenie papierom na

Potrebné prislusenstvo: '

# Liatinovy kotlik !

# convEGGtor

# Liatinova platria Griddle

pecenie.

) Kotlik vyberte z vajicka, odstrante z rajnice
rozmarin a do polenty primieSajte parmezan.

) Polentu uloZte na papier na pecenie a rozotrite
na suvislu vrstvu s hrdbkou priblizne 1,5 cm.
Nechajte polentu vychladnut a stuhnut v
chladnicke asi 20 minut.

PRIPRAVA

) Zdvihnite rost, vyberte convEGGtor a poloZte
rost naspat. Vlozte liatinovu platiu Griddle
(vrubkovanou stranou navrch) a teplotu vo vajicku
zvyste na 180 °C.

) Z polenty vykrajujte krizky s priemerom 5 — 6 cm.
Platiu pokvapkajte trochou olivového oleja a opecte
na nom kruzky polenty priblizne 5 minut z kazdej
strany do zlatohneda. Pocas grilovania polozte
vedla polenty pruzky polenty a podavajte ich spolu
s polentovymi kruzkami.



— Zabava pri vareni s detmi —

ORTILLOVA PIZZA dedlne nastaveni

Na 8 tortill & 8
Predpriprava: 20 minut : —
Priprava: 15 minut PREDPRIPRAVA B,
) Zapélte drevné uhlie v Big Green Egg a zohrejte na 220 °C spolu . i y
2 PL sugeného oregana i s convEGGtorom, rostom a kamenom na pecenie. Kamen na LM
400 ml paradajkovej stavy i \’“}'"’NV'.‘ i
8 (malych) kukuri¢nych tortill ;| »Do paradajkovej Stavy pridajte oregano a sol podla chuti. Na T B

¢ oblohu nakréjajte cuketu a Sampifdny na tenké platky. Papriku
Ro6zne druhy obléh, napriklad: rozpolte, odstrante stred a semienka a duzinu nakréjajte na prazky.
cuketa Cherry paradajky rozkrojte na polovicky. VSetky prisady na oblohu
Sampinény naservirujte na stél.
paprika i
cherry (strapcové) paradajky i PRIPRAVA
platky salamy § »Na kazdu tortillu dajte velkd lyZicu omadky a rozotrite opaénou
postruhany syr stranou lyzice. Nechajte deti, nech ozdobia pizze prisadami podla
svojej chuti. Dbajte vSak na to, aby neboli tortillové zaklady oblozené
Potrebné prislusenstvo: prili§ nahrubo, a nakoniec ich posypte postrihanym syrom.
# convEGGtor :
# Kamen na pedenie : )Pizze pomocou lopatky na pizzu poloZte na kameri na pecenie a
# Lopata na pizzu zatvorte kupolu vajicka. Pecte priblizne 5 minut, kym sa syr neroztopi.

Pecenie na kameni
Na pecenie petiva, napriklad
kolacov, chleba, pizze a taktiez
(sladkych) zemiakov
¢i zeleniny.

Okrem iného na:
chlieb / pizzu / teplé ¢okoladové
torticky / pecené zemiaky a
pecenu zeleninu
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— Zabava pri vareni s detmi —

GRILOVANE

A4

1

KUKURL

\_)

4 vetvicky tymianu

# convEGGtor

28 ENJOY!

13
E KLASY

N

: PREDPRIPRAVA
i 1 Zapalte drevné uhlie v Big Green Egg a zohrejte na
£ 160 °C spolu s convEGGtorom a rostom.

) Otrhajte listy z kukuric a kukurice umyte.

i Osuste, potrite dookola maslom a osolte. Kazdu
¢ kukuricu obalte spolu s vetvigkou tymianu do
harku papiera na pecenie a konce zaviazte
potravinarskym povrazkom.

: PRIPRAVA :
) Zabalené kukuri¢né klasy poukladajte na rost a za-
tvorte kryt vajicka. Nechajte grilovat 20 — 25 mindt.
Pre 4 osoby
Predpriprava: 15 minut :
Priprava: 20 — 25 minut
i convEGGtor a do vajicka vlozte rost liatinovy rost.
2 cerstvé kukuri¢né klasy s listami
50 g jemného masla |
) Vyberte papier na pe¢enie a kukuriéné klasy
i grilujte niekolko mint z kazdej strany do hneda.
Potrebné prislusenstvo: :
¢ » Potom kukurice rozpolte. Do kazdého konca
# Liatinovy rost
# 1 suprava drziakov na kukuricu :

JABLKOVE

Pre 4 osoby
Predpriprava: 35 minut
Priprava: 20 minut

PALACINKY

125 g muky

250 ml mlieka

1 vajce

2 jablka (odroda Elstar)
praskovy cukor podla chuti

Potrebné prislusenstvo:
# Liatinova platria Griddle

PREDPRIPRAVA
)} Vymieste muku spolu s mliekom a vajcom do

i hladka a nechajte polhodinu odpocivat.

) Zapéalte drevné uhlie v Big Green Egg a spolu s
i rostom zohrejte na 180 °C.

: PRIPRAVA
i 2 Naroste zohrejte liatinovu platiu hladkou stranou
i nahor. Medzitym umyte jablkd, osuste a nakrdjajte

i na platky s hrabkou priblizne 5 mm.

£ ) Platky jablk opekajte niekolko mindt z jedne;

¢ strany na liatinovej platni. Potom plétky obratte a na
kazdy dajte velku lyZicu cesta. Jablkové palacinky
opecte z kazdej strany do zlatohneda.

1 Vyberte kukuri¢né klasy z EGG a pred rozbalenim
nechajte trochu vychladnut. Vyberte rost a

Teplotu zvyste na 200 °C.

kukurice zasunte drziak na kukuricu, aby sa dali
pohodlne chytit a zjest.

) Pred podavanim ich pripadne posypte praskovym
i cukrom.




CHUT SEFKUCHARA
Michel Louws

Pre mnohych profesionalov nie je kuchyna bez
Big Green Egg kompletna. Ked sa ich spytate
preco, prvé, ¢o odpovedia, bude nepochybne
skvely chutovy akcent, ktory vd'aka nemu jedla
ziskaju. Jednou z tajnych prisad v Big Green
Egg je skutocné drevné uhlie, ktoré vyznamne
prispieva k neprekonatelnej a charakteristickej
chuti Big Green Egg.

Jednym z takychto $éfkucharov je Michel Louws,
prvotriedny dobrodruh. Ked'si v Holandsku ziskal
svoje prvé zasluhy v kuchyni, varil okrem iného aj v
Karibiku a Australii, aby potom opat vo svojej vlasti
niekolko rokov pracoval v reStaurdcii, kde si spolu
s timom zasluzil Michelinsku hviezdu. V roku 2009
sa tento §éfkuchar definitivne usadil na Novom
Zélande. Styri roky tu bol Michel vykonnym &éfom
luxusného rezortu Huka Lodge resort v Taupo,

kde zacal pracovat ako sukromny $éfkuchar. Letné
mesiace travi kazdy rok v Holandsku, v poslednych
rokoch ako $éfkuchar v reStauracii De Timmerfabriek
vo Vlissingene. Ide o skvelu pop-up restauraciu v
krasnej priemyselnej budove.

Big Green Egg na jednotku

,UZ predtym, ako som odisiel na Novy Zéland,
pracoval som s Big Green Egg," hovori Michel. ,Raz
za Cas som stravil den v De Librije vo Zwolle a to
bola jedna z prvych reStauracii v Eurdpe, ktora ho
vlastnila. Ochutnal som tam telaci brzlik s kdvou a
vanilkou, pripraveny na EGG, a bol som v tom az

po usi. Kupil som si jeden pre seba a onedlho uz
bol dalsi aj v kuchyni restauracie, kde som vtedy
pracoval." Ked Michela poziadali, aby prisiel varit do
Huka Lodge a opytali sa ho, aké vybavenie potrebuje,
bolo Big Green Egg polozkou ¢islo jeden. ,A ked
som tam uz bol, objednal som rovno tri," smeje sa
Séfkuchar.

MasterChef Novy Zéland

Ako velmi lipne Louws na Big Green Egg, je zrejmé
70 skutoCnosti, Ze pocCas vystupovania v show Mas-
terChef Novy Zéland trval na tom, Ze si so sebou
vezme aj EGG. A ked sa ho narodné noviny spytali
do rubriky otazku Co by ste ako prvé zachranil
keby vam zacal horiet dom?, nemusel Michel

dlho premyslat o odpovedi. NadSeny je aj zo
100% ekologického drevného uhlia Big Green Egg.
Tato zmes 80 % amerického Cerveného duba a

20 % bieleho "hickory" orechovca je pre Michela
perfektnym palivom pre EGG.

20 kilogramov steakov

,Chut, ktoru ziska jedlo pouzitim drevného uhlia
Big Green Egg, je fantasticka!" vysvetluje Michel.
,Je to proste velmi jemné drevné uhlie na varenie
a druh drevného uhlia, ktoré pouzivate, skutocne
prispieva k jemnej Gdenej chuti, ktord pokrmy ziska-
ju. A ak chcete dosiahnut o nieco odlisny chutovy
akcent, méZete trochu drevného uhlia nasypat na
Zeravé uhlie. Na Novom Zélande sa namiesto toho
vSak pouzivaju vetvicky stromu manuka (balmin
metlaty). Na vrchu vreca su vzdy pripravené pekné
vacsie kusy, ktoré rad pouzivam na dlhé varenie
pri nizkych teplotach. O nieCo mensie kusy
drevného uhlia s zase perfektné na pripravu pri

i 100% Natural Lump Charcoal

! Drevné uhlie Premium
Misia splnend: nase nekonecné hladanie dokonalého
drevného uhlia do Big Green Egg sme doviedli do
Uspesného konca. Prémiové kusové drevné uhlie Big
Green Eqgg sa sklada zo zmesi 80 % ¢erveného duba
a 20 % bieleho "hickory" orechovca a budete to citit aj
na hotovom jedle. Rychle zapdlenie, vysoka Ucinnost,
dlha doba horenia a hlavne jednoduché reguldcia su
prednosti nasho drevného uhlia, ktoré isto ocenite.

i Charcoal Starters

i Podpalace na drevné uhlie

i Podpalacmi zapélite oher v kazdom EGG.
Pomocou nich vo svojom Big Green Egg bez-
pecne zapalite drevné uhlie bez toho, aby ste
museli pouZzit zapalné tekutiny alebo chemické
prisady. Tieto podpalovacie kocky sa skladaju z

i lisovanych drevenych vlakien, takze nevznikne

i Ziadny (¢ierny) dym ani petrolejovy zapach.

velmi vysokych teplotach. Ked nim naplnim EGG,
dokazem jednoducho ugrilovat 20 kilogramov
steakov. NieZzeby som si z kazdého vreca jednotlivo
vyberal kusy drevného uhlia, ale usilujem sa trochu
na to prihliadat.”

Dlha doba horenia

,Co povazujem za velmi délezité, je velmi dlh
doba horenia. Prvé, o sme v Huka Lodge rano
spravili, bolo zapalenie drevného uhlia vo vSetkych
Big Green Egg. Boli zapalené 16 hodin denne, 7 dni
v tyZdni. V De Timmerfabriek sme nevarili obedy,
takZe jedna varka uhlia postacovala. A vdaka
malému mnoZstvu popola, ktory zostava, sa da EGG
velmi lahko ¢istit. Pre restauracie a hotely ideélne,
ale skvelé aj domov. Aj ked pracujem s drevnym
uhlim viac dni, a varim na fiom kazdy den!" dodava
Michel.

100% prirodné
Cerveny dub a hickory
Cisté tvrdé drevo

Dlha doba horenia

Jedine¢na chut
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KNIHA O BIG GREEN EGG

Tuto knihu by sme vlastne mali nazvat Biblia Big Green Egg, pretoZe sa bez nej nezaobide
Ziadny nadSenec Big Green Egg! Predstavuje celé spektrum moznosti, chuti a prisad,

od zakladnej po vyberanu kuchynu, a od predjedal az po dezerty. Toto vSetko je vkusne
naservirované v luxusnej knihe s fotografiami, pri ktorych sa vam budu zbiehat slinky.

Kniha je rozdelena na dve Casti. Prva ¢ast obsahuje
zakladné jedla v origindlnom Sate. Tieto recepty su
pomerne jednoduché, ale zaroven su natolko prekva-
pujlce, Ze zaujmu aj pokrocilych kucharov. Co by ste
povedali na zaudeny burger s miso maslom? Alebo
na makrelu s rebarborovym ¢atni?

V druhej Casti vam prezradia svoje tajomstva Spickovi

Séfkuchari, ako su Jonnie Boer (Holandsko), Roger Zaujala vas Kniha o Big Green Egg? Ndjdete ju u
van Damme (Belgicko), Sasu Laukkonen (Finsko)a i najblizsieho predajcu Big Green Egg a k dispozicii
Didi Maier (Rakusko). Citatelovi vyrozpréavaju, preco i je vo francuzstine, nemcine, $vajciarskej nemci-

miluju Big Green Egg, vysvetlia svoj pristup k vareniu ne, anglictine, Svédcine a holandcine. Obsahuje
a poskytnu tipy k pouZivaniu zariadenia EGG. Recepty 200 strén, ma 24 x 28 cm, je viazana v krasnom
$éfkucharov su ako pisomny kurz varenia, kazdy krok tvrdom obale a stoji 60 € (odportcana spotrebi-
je jasne opisany, aby recepty vedeli pripravit aj menej : telskd cena). H

DOSTAVAT RECEPTY
CEZ INTERNET?

A ¢o tak nechat sa obcas
prekvapit InSpiraciou na
dnes?

Zaregistrujte sa na
biggreenegg.eu/sk/prihlasit-sa
na neustale sa inSpirujte.




#ZIVOTCHUTISKVELE
#OPENFLAVOUR

Aj vy si fotite svoje kulinarske vytvory z Big
Green Egg? Nie ste sami. Stéle viac gurmanov
si svoje jedlo pravidelne foti. Na to, aby ho
zdielali na Instagrame alebo Facebooku, ale
aj na to, aby si mohli neskér zaspominat. Ale
socidlne siete st vhodné aj na vymienanie
skusenosti, vylepSenych receptov a noviniek.
A na kladenie otazok.

Chcete sa tiez inSpirovat alebo dokonca
motivovat ostatnych? Sledujte nas a
oznacujte nas na nasledujucich sietach:
biggreenegg.sk

Big Green Egg Slovensko

Big Green Egg Europe

biggreenegg_sk

Big Green Egg Slovensko

GRCRENC)

Zdielajte svoje prispevky a fotografie s
ostatnymi fanusikmi systému EGG pomocou
hashtagov #openflavour, #BigGreenEgg,
#BigGreenEggSlovensko, #zelenevajicko,
#zivotchutiskvele

N :I"k A
STRETNEME SA "

NABUDUCE V ENJOY!

Dufame, Ze ste si znovu
pochutnali na receptoch a
pribehoch v tomto vydani

Enjoy! DalSie ¢islo bude

znovu plné inspiracie a jeho

ustrednou témou bude jesen,
zima a ich sezénne suroviny.
Ste zvedavi, Co mozete cakat?

Tu mate malu ochutnavku!

Vyrobené doma
Karen Torosyan, svetovy
Sampion v priprave Paté

en Croute

Technika pripravy
Dusenie

Na objavitel'skej vyprave
Takto sa vari v Kodani

Acacia Table

Akaciovy stol

Priroda si razi svoju vlastnu cestu. Pozrite
sa na taky stol z akaciového dreva. Tento
stol je vyrobeny ru¢ne z dvoch masivnych
akaciovych dosiek, ma prirodnu kresbu a
jedinecnu farebnu Strukturu. Preto je kazdy
stol jedinecny. Stél premeni Big Green Egg
na kompletnu letnd kuchynku s dostatoénym
priestorom na vSetko potrebné naradie a
pokrmy. PoloZte EGG do stola na nozicky,
aby ste zaistili potrebnu cirkulaciu vzduchu.

Cukraren
Francuzske klasické recepty

Dalsie éislo Enjoy! vyjde koncom oktébra 2018
a ndjdete ho u vdsho predajcu Big Green Egg.
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