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po Europg * receptai
+ gaminimas lauke
s tvarumas * dziaugsmas
* mokymasis * kulinariniai
herojai




Nuolat dairotés skaniausiy patiekaly recepty ir geriausiy ingredienty?
Mégstate leisti laika lauke, vertinate tvarius aukstos kokybés gaminius?
Tuomet originali Big Green Egg kepsniné — tobulas pasirinkimas. Joje

gardzius ingredientus paversite skaniais patiekalais Seimai ir draugams
pavaisinti.

PaZangi kamado tipo Big Green Eqg kepsniné yra labai universali, joje
galésite gaminti viskg, ko tik uZsigeisite. Dél neprilygstamos aukstos

kokybés keramikos, sukurtos pasitelkiant NASA taikomas technologijas,
visi ingredientai, visi patiekalai bus dar skanesni.

Orams Sylant galésite vis daZniau valgyti lauke. Sodas virs Jasy svetaine,
o lauko virtuvé — Big Green Egg kepsniné — bus visada pasiruosusi.
Savaitgalj pasikvieskite draugy ir kartu gaminkite valgius, pavaisinkite juos
kepsninéje gamintais patiekalais arba pasialykite uZkandZiy vakaréliui.
Taciau Big Green Egqg galite naudoti ir Siokig dieng — kepsnineé tiks ir
greitiems patiekalams, ir dalytis skirtiems uzkandziams gaminti.

Gal norétumeéte paskanauti greitai paruoSiamo patiekalo su avinZirniais,
karaliskosiomis krevetémis, Ciorisu ir pomidorais? O gal iSsikepti
kvapnios duonos, paragauti sultingos avienos su kepintomis darZzovemis
ir viskg baigti desertu i$ sezoniniy vaisiy? EGG kepsnineé islaiko tolygia
temperatira, todél bendraujant su sveciais ir vaisinantis taure gero vyno
arba bokalu 3alto alaus nereikés nuolat lakstyti prie kepsninés. Atéjus
rudeniui sidilome pasigaminti sotesniy patiekaly, pavyzdziui, ketaus puode
virto kreminio rizoto su grybais arba didelj Zemoje temperatdroje keptos
mésos gabalg su kepintomis Sakninemis darZovémis.

Kad ateinancius ménesius nepristigtuméte jkvépimo ir tinkamai
iSnaudotumete savo EGG kepsnine, Siame Enjoy! numeryje ieskokite
gardZiausiy pavasario ir vasaros patiekaly recepty. Jei vis negana,
dar daugiau jkvépimo rasite apsilanke biggreenegg.eu!

Skanaus!

Big Green Egg Europe

2 ENJOY!

APIE ZURNALA

Zurnala Enjoy! leidzia Big Green Egg Europe BV
Jan van de Laarweg 18

2678 LH De Liras

Nyderlandai

El. pastas: enjoy@biggreenegg.eu
www.biggreenegg.eu

REDAKTORE
Inge van der Helm

RECEPTAI
Coen van Dijk ir Leonard Elenbaas.

IDEJA IR JGYVENDINIMAS
Big Green Egg Europe BV

NUOTRAUKOS
Ton van Veen, Ivo Geskus, Remko Kraaijeveld,

Sven ter Heide, Femque Schook ir Nico Alsemgeest.

DEKOJAME Chateau d'Estoublon ir Michel Louws.

PLATINTOJAS
Big Green Egg Europe BV

SPAUSTUVE
Rodi Rotatiedruk
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Enjoy! Straipsnius dauginti galima tik gavus
iSankstinj rasytinj Big Green Egg Europe leidima.
Sis 7urnalas parengtas labai kruop$¢iai. Tagiau nei
autoriai, nei Big Green Egg Europe néra atsakingi
uz nuostolius arba zalg, patirtg rysium su Siame
numeryje skelbiama informacija.

Big Green Egg®, EGG®, convEGGtor®, MiniMax® ir
EGGmItt® yra komerciniai arba registruoti prekiy
Zenklai, priklausantys Big Green Egg Inc.

© 2018 Big Green Egg Europe
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Avienos mente, troskinta
baklazany humuse

Avinzirniai su karaliSkosiomis
krevetémis, Ciorisu ir pomidorais

|daryti avokadai su papriky
traskuciais ir tortilijomis

Kietujy kvie¢iy duona su span-
guolémis ir rieSutais

Fokacija
PléSoma viso grido milty duona

Kepti avienos Sonkauliai su
kepintomis darzovémis

Moliuskai provansietiskai

Bujabesas — pranciziska
Zuviené

Kiausiniy kremas su
SvieZziomis uogomis

Madlenos su baltuoju Sokoladu
ir levandomis

Bolivinés balanos salotos su
keptais obuoliais ir burokéliais

Ispaniskas bulviy omletas
Obuoliy pyragas

Bulviy ir Zuvies pyragéliai su
jogurto padazu

Kepta polenta su kepintais
vysniniais pomidorais

Picos i$ tortilijy
Keptos kukurtizy burbuolés

Blynai su obuoliais

Daugiau...
Big Green Egg's Flavour Fair

Provansas Maisto
mylétojy rojus

Big Green Egg sékmés paslaptis
Informacija apie produktg
Sefo pasirinkimas

Kitame Enjoy! numeryje

LT - #11 pavasaris / vasara
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MAZA KETAUS KEPTUVEVIR_ MAZA
RANTYTA KETAUS PLOKSTE

Turite MiniMax, Small arba Medium
modelio Big Green Egg kepsning?
Tuomet pasillysime du naujus
grazius priedus. Maza ketaus keptuve,
kurig galima déti tiesiai ant groteliy,
tiks ir kepti, ir troskinti. Ketus tobulai
paskirsto kaitra, todél keptuveéje
galésite greitai ir tolygiai apskrudinti
mésg ir paukstieng. Galbut kitgkart
gamindami valgyti norésite troskinti
mésa? Tai taip pat galésite padaryti
ketaus keptuvéje. Joje galésite kepti
net purius ispaniskus bulviy omletus.

Maza ketaus ploksté suteiks dar
daugiau galimybiy, nes jg galima
naudoti ir kaip keptuves dangtj. Ji,
Zinoma, pirmiausia skirta kepti arba
skrudinti. Ant rantytosios pusés
galesite kepti Zuvies filé. Tuo tarpu
lygioji pusé tobulai pritaikyta blynams
ir kiausiniams kepti.

Ir keptuvé (@ 27 cm), ir rantyta ploksté
(@ 26 cm) turi mazas praktiskas
rankenas. Sie i§ ketaus pagaminti
priedai atsparUs labai aukstai

temperatdrai ir tarnaus jums visg
gyvenima. Prizilréti juos paprasta —
panaudoje tiesiog nuplaukite karstu
vandeniu ir patepkite augaliniu
aliejumi. Jei laikysités Siy nurodymy,
priedai visada isliks it nauji. Savaime
suprantama, juos galima naudoti ir
didesnése kepsninése!

ENJOY!
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4 porcijos
Pasiruo$imas i$ anksto: 15 min. |
Gaminimo trukmeé: 3val. :

1kg avienos mentes be kaulo

AVIENOS MENTE, TROSKINTA
BAKLAZANY HUMUSE

Y ryselio kalendry

| PASIRUOSIMAS IS ANKSTO

) Uzdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir, jdéje
ketaus groteles, jkaitinkite iki 160 °C. ISimkite avienos
mente i$ Saldytuvo ir palaikykite, kol susils iki kambario

{ temperatros.

Slakelis alyvuogiy aliejaus

) Pradeékite ruo$ti humusa. Baklazanus isilgai perpjaukite
per puse. Pjavio vietg patepkite alyvuogiy aliejumi ir
Y»raudonos aitriosios paprikos
skiltele nulupkite ir sukapokite. ISdarinékite aitrigjg
paprikg, 0 minkstima susmulkinkite. Nuskabykite
kalendry ir méty lapelius ir smulkiai sukapokite.

1v. §. marokietigky prieskoniy ras el hanout

i GAMINIMAS

) Sudékite baklaZzanus ant groteliy pjavio vieta | apacia.

i Uzdarykite EGG kepsninés dangj ir kepkite mazdaug 2,5
min. Pasukite baklazanus ketvirciu ir pakepkite dar 2,5

i min. Apverskite ir, uzdéje baklazanus Zievele ant groteliy,
kepkite 5 min. Paskui iSimkite i$ kepsninés ir palaukite,

kol pravés. Naudodami groteliy kéliklj isimkite i5 EGG
kepsninés ketaus groteles, jdekite convEGGtor laikiklj ir

i nerlidijancio plieno groteles. kaitinkite kepsnine iki 140 °C.

Slakelis alyvuogiy aliejaus
1 ¢esnako skiltele
5 Giobreliy Sakelés

50 g juody alyvuogiy be kauliuky
smulkiai tarkuota puseés ekologiskos citrinos Zievelé

Humusui:
2 baklaZanai

1 skardiné virty avinzirniy (400 g)
1 éesnako skiltelée

Y2ryselio kalendry
2 métos Sakeles
1 skardiné smulkinty konservuoty pomidory (400 g)

smulkiai tarkuota pusés ekologiskos citrinos Zievelé

Garnyras:
kuskusas (nebiitinai)

Priedai:

# Ketaus grotelés

# Ketaus groteliy kéliklis
# convEGGtor laikiklis

4 ENJOY!

Néra didesnio dziaugsmo, nei pavaiSinti besisvec¢iuojancius draugus arba

giminaicius iSmoningais Big Green Egg kepsninéje gamintais patiekalais.
Taciau Si kepsniné tiks ir tada, kai norésite sveciams patiekti paprastesniy
valgiu, Sie receptai labai lengvi ir nesudétingi. Net jei gaminimo trukmé
ilgesné, patiekaly nereikés nuolat stebéti — galésite bendrauti su sveciais.

pabarstykite druska. Avinzirnius nusunkite. Cesnako

) Saukstu isskobkite baklazany minkstima. Sudékite
visus humusui skirtus ingredientus, iSskyrus citrinos
Zievele, j virtuvinj kombaing ir iSsukite iki vientisos
maseés. Pagal skonj pagardinkite druska, pipirais ir
tarkuota citrinos Zievele.

) Paprastg arba ketaus puodg istepkite alyvuogiy
aliejumi. Nulupkite ¢esnako skilteles, supjaustykite
plonomis riekelémis ir kartu su Ciobreliais iSdéliokite
ant puodo dugno. Ant virSaus uzdeékite iSskleistg avies
mente ir tolygiai aptepkite mésg humusu. Uzdenkite
puoda aliuminio folija ir uzdékite ant groteliy. Uzdarykite
EGG kepsninés dangtj ir kepkite mésg 1 val.

?» Nuimkite aliuminio folijg ir kepkite mésa dar 1,5 val.
Tuo tarpu nuskabykite kalendry lapelius ir smulkiai
sukapokite. Tq patj padarykite su alyvuogémis.

) ISimkite puodg i$ kepsninés. Pabarstykite
kalendromis, alyvuogemis, tarkuota citrinos Zievele,
apslakstykite alyvuogiy aliejumi. Jei norite, patiekite
su kuskusu.



Ideali saranka
Siam patiekalui

Tikras kepimas ant grilio!
Naudodami Cast Iron Grid (ketaus
groteles) kepdami ant grilio suteiksite
maistui daily charakteringg groteliy rasta,
be to, ketaus groteles karstj
iSlaiko kur kas geriau, nei plienines.

Taip pat tinka:
Greitai paruoSiamai mésai, darzovémes,
Zuviai, vaisiams, Sukutéms.

AVINZIRNIAIl su KARALISKOSIOMIS
KREVETEMIS, CIORISU IR POMIDORAIS

Garnyras: :
kvietiné duona

Priedai: '
# Ketaus puodas

i PASIRUOSIMAS IS ANKSTO
i 1 UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir, jdéje
i groteles, jkaitinkite iki 180 °C.

) Tuo tarpu nulupkite ir supjaustykite svogtinus bei
i Cesnako skilteles. I3darinékite saldZigja ir aitrigjg
paprikas, ju minkstimg supjaustykite kubeliais. Smulkiai
supjaustykite Ciorisg. Nuskabykite ciobreliy lapelius ir
i smulkiai sukapokite.
4 porcijos
Pasiruosimas i$ anksto: 20 min. :
Gaminimo trukmé: 15 min.
jame alyvuogiy alieju.
2 rausvieji svogunai
2 tesnako skilteles
2 raudonos saldZiosios paprikos
1raudona aitrioji paprika :
300 g ¢ioriso
3 Ciobreliy Sakelés
4v.§ alyvuogiy aliejaus
500 g islukstenty karaliskuju kreveciy,
1 skardiné smulkinty konservuoty pomidory (400 g)
1v. 8. maltos rakytos paprikos i
2 skardinés virty avinzirniy (2 x 400 g)
V2 rygelio petrazoliy,

GAMINIMAS
) |déje ketaus indg | Big Green Egg kepsnine jkaitinkite

) Sudékite svogunus, Cesnakus, saldZigja ir aitriajg
paprikas, Ciorisg ir Ciobrelius ir troskinkite, kol darZzovés
ims minkstéti. Daznai maisykite. Kaskart pamaise
uzdarykite EGG kepsninés dangtj.

)} maiSykite j puoda krevetes, smulkintus pomidorus

ir maltg riikytg paprikg ir troskinkite mazdaug 5 m., kol
krevetés bus beveik iSvirusios. Kaskart pamaise troskinj
uzdarykite kepsninés dangtj. Tuo tarpu nusunkite
avinzirnius. Nuskabykite petrazoliy lapelius ir smulkiai
sukapokite.

) Sudékite avinZirnius ir petraZoles. Uzdarykite EGG

Padékite ketaus puodg ant stalo. Greta patiekite
kvietinés duonos.

<~

|DARYTI
AVOKADAI

SU PAPRIKY
TRASKUCIAIS IR
TORTILIJOMIS

4 porcijos
i Pasiruo$imas i$ anksto: 40 min.
i Gaminimo trukmé: 15 min.

2 raudonos saldziosios paprikos pailgomis ankstimis
2. v. 8. saulegrazy aliejaus

1 esnako skiltele

2 laiskiniai svogunai

{ Yaryselio kalendry

i 100 g tarkuoto siirio

Y2 a. 8. malty Kajeno papriky

100 g paprikos skonio traskuciy

4 avokadai, geriau nepernoke

{ Tortilijoms:

¢ 4tortilijos

Y»raudonos aitriosios paprikos
2 Clobreliy Sakelés

i 2v.§ alyvuogiy aliejaus

| Priedai:
i # Ketaus groteles

PASIRUOSIMAS IS ANKSTO
) UZdekite Big Green Egg kepsningje anglis ir, jdéje ketaus
i groteles, jkaitinkite iki 200 °C.

) Aptepkite raudonas paprikas saulégrazy aliejumi ir
i kepkite mazdaug 3 min. Apverskite ir kepkite dar 3 min.

} Nukelkite paprikas nuo kepsninés groteliy ir palaukite,
kol praves. EGG kepsnine jkaitinkite iki 160 °C. Tuo

i tarpu nulupkite ir smulkiai sukapokite esnako skiltele.
Nuplaukite laiskinius svoglnus ir supjaustykite plonais
Ziedeliais. Nuskabykite kalendry lapelius ir smulkiai
sukapokite. Nulupkite papriky odele, iSimkite séklas ir
kotelius, o minkstima susmulkinkite. Visus auksciau
iSvardytus ingredientus sumaisykite su tarkuotu sdriu ir
i Kajeno paprika.

} Sutrupinkite traskucius. Avokadus perpjaukite per
puse ir iSimkite kauliukus. Jdubimus pripildykite papriky
ir strio misinio ir tvirtai suspauskite. Jdarytus avokadus
apibarstykite trupintais traskuciais.

i GAMINIMAS

} ISdéliokite avokadus ant groteliy Zievele  apaCia ir
uzdarykite EGG kepsninés dangtj. Pakaitinkite 10—-15
min. Baigiantis kepimo laikui greta ant groteliy iSdéliokite
¢ tortilijas ir trumpai apkepkite i$ abiejy pusiy. ISdarinékite
aitrigjg paprika ir smulkiai sukapokite. Nuskabykite
¢iobreliy lapelius ir susmulkinkite. Sumaisykite su
alyvuogiy aliejumi ir druska.

kepsninés dangtj ir pasildykite troskinj, kol avinzirniai jSils.

) Aptepkite tortilijas aitriosiomis paprikomis gardintu

¢ aliejumi ir supjaustykite trikampiais. Patiekite su jdarytais
avokadais i, jei pageidaujate, pomidory salotomis.

ENJOY! 5



Patinka SvieZiai iSkeptos duonos aromatas ir skonis?
Iskepta Big Green Egg kepsninéje duona bus dar skanesné!
Leiskités nustebinami SvieZios diimy aromato persmelktos

kietujy kvieciy, viso griido duonos arba fokacijos. Kq

daryti iSkepus duona? Paruoskite gardziy uzkandziy arba
pagrindinj patiekala, kuris deréty prie duonos.

- ‘ﬁ

6 ENJOY!



IETYIY KVIECIY |
SPANGU@LEMIS

DUONA SU
RIESUTAIS

Siame recepte naudojami kietujy kvieéiy miltai, iSgaunami i$ kietuju kvieéiy, daznai naudojami makaronams,
picoms ir fokacijai gaminti. Pridéjus riesuty ir spanguoliy duona bus tokia skani, kad nereikés jokiy priedu.

Na, gal nebent gabalélio sviesto.

Pasiruosimo laikas: 70 min.,

Gaminimo trukme: 60 min.

Priedai:

Fokacija

ISeis 1 fokacua

i minkyti galite ir rankomis). Pragjus kelioms minutés

papildomai 2 val. kildinti :

vientisa tesla, ir supilkite likusj vandenj. Kai vanduo
susigers, supilkite alyvuogiy aliejy. Naudodami

200 g kietujy kvieciy milty,

200 g kvie¢iy milty i

400 g universaliy milty :

7 g sausy mieliy

puses citrinos suléiy |

440 ml vandens

7 g druskos

alyvuogiy aliejumi. Suformuokite teslg uzlenkdami

1v. & rupios jaros druskos

IStepkite ketaus keptuve alyvuogiy aliejumi, jdékite

Priedai: :

# Momentinis skaitmeninis termometras :

# Ketaus keptuve i

# convEGGtor laikiklis i

# Kepimo akmuo

Pasiruosimas: 30 min.,

Gaminimo trukme: 35 min.

2 a. 8. alyvuogiy aliejaus + skardai iStepti

: PASIRUOSIMAS IS ANKSTO

i » Uzdekite Big Green Egg kepsningje anglis ir, jdéje
groteles bei ketaus keptuve, jkaitinkite iki 200 °C.
Tuo tarpu stambiai sukapokite rieSutus.

) Suberkite stambiai kapotus rieSutus j ketaus
¢ keptuve ir uzdarykite EGG kepsninés dangt;.
I5eis 1 kepalas |
Jpuséjus nurodytam laikui apverskite.
papildomai 75 min. kildinti :
) ISimkite ketaus keptuve i$ Big Green Egg
i kepsninés ir uzgesinkite anglis. Visigkai atvésinkite
200 g lazdyny riesuty
200 g pekaniniy karijy
800 g kietujy kviec¢iy milty + stalvirsiui
pabarstyti :
16 g sausy mieliy :
80 g sviesto !
smulkiai tarkuota 1 ekologigkos citrinos Zievele :
530 ml vandens
14 g juros druskos i
2 a. §. alyvuogiy aliejaus
200 g dZiovinty spanguoliy
minkykite. Jei tesla pasieké tinkamg temperatdirg,
supilkite alyvuogiy aliejy, suberkite spanguoles bei
# Ketaus keptuve i
# Momentinis skaitmeninis termometras '
# convEGGtor laikiklis
# Kepimo akmuo

Skrudinkite rieSutus mazdaug 15 min., kol pagels.

rieSutus.

) Sumaisykite miltus, mieles, sviestg, citrinos Zievele
ir vandenj — galite naudoti virtuvinj kombaing arba
maisyti rankomis. Kelias minutes pamaise suberkite
jaros druska. Patikrinkite, ar tesla vientisa ir, nau-
dodami termometrg, pamatuokite, ar tesla pasiekée
25 °C temperatdrg. Teslg tikrinkite iStempdami
nedidelj teslos gumulélj. Turéty susiformuoti plonas
permatomas neplystantis sluoksnis. Teslos temper-
atdra Zemesné? O gal tesla plySo? Tuomet toliau jg

skrudintus rieSutus ir gerai viskg iSmaisykite.

) Teslos krastus uzlenkdami j apacig suformuokite
daily apvaly kepalg. Padékite jj ant Svaraus miltais

iSdziati.

PASIRUOSIMAS 1S ANKSTO
1 Virtuviniame kombaine sumaisykite visus miltus,
mieles, citriny sultis ir 220 ml vandens (teslg

suberkite jaros druska. Palaukite, kol susiformuos

skaitmeninj termometrg pamatuokite, ar tesla
pasieke 25 °C temperatirg. Tesla vésesné?
Tuomet dar paminkykite.

) Suplokite tesla, krastus uzlenkite j vidurj ir
patepkite alyvuogiy aliejumi. Apverskite teslg
suddrimu j apagig ir virSy taip pat aptepkite

kraStus j apacig, kad iSeity dailus apvalus kepalas.

] ja tesla ir suplokite. Kildinkite 2 val. kambario
temperatdroje. Kas pusvalandj vis paspauskite
tesla, kad ji pasiskirstyty keptuvéje. Jei kildama
teSla apdzius, patepkite alyvuogiy aliejumi.

pabarstyto ranksluostélio. Uzdenkite kitu miltais
pabarstytu ranksluosciu (miltuota puse j apacia)
ir maistine plévele. Kildinkite 30 min. kambario
temperatdroje.

) Paspauskite teslg, kad iSeity oras, perlenkite
per puse, o krastus vél uzlenkite j apacia. Teslg
veél padékite ant ranksluostélio, uzdenkite, kaip
nurodyta auksciau, ir kildinkite 45 min.

GAMINIMAS

) Iki kildinimo pabaigos likus 20 min. uzdekite
Big Green Egg kepsninéje anglis ir jkaitinkite iki
230 °C.

) Jdékite j kepsnine convEGGtor laikiklj, groteles
ir kepimo akmenj. Uzdarykite dangtj ir leiskite
kepsninei vél jkaisti.

) |striZai jpjaukite teslos virsy astriu peiliu, kad
duona kepdama nejtrakty. Pabarstykite kepimo
akmenj miltais ir ant jo uzdékite teslg. Uzdarykite
EGG kepsninés dangtj ir kepkite duong mazdaug
1 val,, kol parus.

) Patikrinkite, ar duona iSkepusi — jsmeikite j
ja metalinj ieSmelj. Tesla turéty prie jo nelipti.
IStraukite duong i$ kepsninés ir palikite atvésti.

Patiems iSsikepti fokacijos lengviau, nei manote. ISminke tesla nedelsdami jdékite jq i kepimo
5 formga ir palikite kilti dvi valandas. Teslos uZdengti nereikia, nes alyvuogiy aliejus neleis jai

GAMINIMAS

) Likus mazdaug 20 min. iki kildinimo pabaigos
uzdekite Big Green Egg kepsninéje anglis. Jdékite
convEGGtor laikiklj, groteles ir kepimo akmenj ir
jkaitinkite iki 230 °C.

) Sudrékinkite pirsty galiukus alyvuogiy aliejumi

ir keliose vietose fokacijos pavirSiuje padarykite
nedidelius jdubimus. Pabarstykite tesla rupia juros
druska. Uzdékite keptuve ant kepimo akmens,
uzdarykite kepsninés dangtj ir kepkite fokacija
mazdaug 35 min., kol pagels.

) IStraukite ketaus keptuve i$ kepsninés. ISimkite
fokacija 5 keptuvés ir pries patiekdami atvésinkite.

| PATARIMAS

Jei norite jvairoveés, prie$ kepdami pabarstykite
duong smulkiai kapotais Ciobreliais, rozmarinais,
Cesnakais, sauléje dziovintais pomidorais ir / arba
i alyvuogemis.

ENJOY!



PLESOMA VISO GRUDO

MILT

Gera visiems drauge
susedus dalytis pléesoma
duona. Patiekite svieziai

iSkepta duong per vakarelj
arba kaip uzkandj su
uztepelémis. Ji tinka ir prie
sotesnio valgio.

8 ENJOY!
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i PASIRUOSIMAS IS ANKSTO

) Sumaisykite viso grido miltus, mieles ir vanden]
i virtuviniame kombaine (galite minkyti ir rankomis).
ISeis 1 kepalas pléSomos duonos
Pasiruo$imas: 50 min.,
papildomai 3 val. kildinti :
Gaminimo trukmé: 40 min. ;
i dar paminkykite. Supilkite alyvuogiy aliejy ir gerai
800 g viso grado milty
8 g sausy mieliy
530 ml vandens
14 g jros druskos i
2 a. §. alyvuogiy aliejaus :
milty stalvirSiui pabarstyti
kambario temperatdroje.
Papuosti:
liny sémeny
balty sezamuy sekly :
aguony,
krastus j apacig. Vél sudékite teslos gabalélius ant
Priedai: :
# Momentinis skaitmeninis termometras |
# convEGGtor laikiklis
# Kepimo akmuo
# Ketaus keptuve |

Pragjus kelioms minutéms sudékite jtros druska.
Patikrinkite, ar tesla tampri, ir jsmeige skaitmenin
termometrg pamatuokite, ar ji pasieké 25 °C tem-
peratira. Teslos temperatlra Zemesné? Tuomet

iSminkykite.

) Padékite teslg ant pusés miltais pabarstyto
ranksluostélio ir juo uzdenkite. Galite naudoti du
miltais pabarstytus ranksluostélius, o ant virSaus
uzdéti maistinés plévelés. Kildinkite teslg 30 min.

) Paspauskite teslg, kad iSeity oras, ir padalykite j
20 vienody mazdaug 67 g svorio gabaléliy.
Suformuokite is jy rutuliukus tempdami teslos

miltais pabarstyto ranksluostélio ir kildinkite dar
30 min. Ziarékite, kad tarp gabaléliy likty tarpai.

) Supilkite séklas j atskirus dubenélius ir pasiruoskite
dubenélj su vandeniu. Paspauskite teslos

U DUONA

gabalélius, kad iSeity oras, ir vél suformuokite
rutuliukus. Panardinkite jy virSy j vanden; ir j vieng
dubenéliy su séklomis. Penkis rutulius papuoskite
liny sémenimis, penkis — sezamy séklomis, penkis —
aguonomis. Likusiy 5 rutuliuky nepuoskite. Sudékite
teSlos rutuliukus ant miltais pabarstyto ranksluostélio
kildinti ir uzdenkite. Kildinkite teslg 2 val.

GAMINIMAS

) Likus mazdaug 20 min. iki kildinimo pabaigos
uzdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir, jdéje
convEGGtor laikliklj, groteles bei kepimo akmen,
jkaitinkite iki 230 °C.

) Pabarstykite ketaus keptuve miltais ir sudékite
j ja teslos rutuliukus taip, kad liestysi. 15déliokite
rutuliukus taip, kad iSeity graZus rastas. Uzdékite
ketaus keptuve ant kepimo akmens, uzdarykite
EGG dangtj ir kepkite pléSoma duong mazdaug
35 min., kol pagels.

) IStraukite ketaus keptuve i$ kepsninés. 1Simkite
pléSoma duong ir pries patiekdami Siek tiek
atvésinkite.



Temperatura ir trukme

temperatura centre (apytikslis.)
Kepama ant grilio
Darzoves ir vaisiai 20-100 ¢ 220°C - 2-5 min.
Veziagyviai 20-100 g 220°C 55°C 13 min.
Zuvis 150-250 g 220°C 55°C 13 min.
,Cote de boeuf" antrekotas 1 kg 230-250°C 52-58°C 16-20 min.
Sonkaulinis kepsnys 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 min.
Erienos Sonkauliukai 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 min.
Vis¢iukas 150-250 g 150°C 77°C 16-20 min.
Anties kritinélé 3004 190-200°C 54°C 6-8 min. . w1 =
Netiesioginis kepimas "Blg Green Egg ]l-kunmas
I-<iau|ienos cociclic Zo 20 EEE 4 Vel 1. ] keramine ugniadéze pripilkite medZio angliy
Erienos kumpis 2-5kg 120°C 55°C 3 Val. mazdaug per 5 cm vir$ krasto. Padekite ant
Uodegine kumpine 2-5kg 120°C 48°C 15 Val, virsaus 3 ,Big Green Egg Charcoal Starters”
Visa vista 16kg 180°C 77°C 75-90 min. (uzdegtukus).
Vistienos Slauneles 25049 180°C Y 35-34 min. 2. Visiskai atidarykite pagrindo apacioje esancia
Vistienos kratinélé 2509 180°C 77°C 16-20 min. sklende ir uzdekite uzdegtukus. Palikite dangtj
Rikymas atidaryta. Medzio anglys greitai jsidegs, nes gaus
- - pakankamai oro.

Kiaulienos sprandine 2-5kg 90°C 65°C 8-9 Val.
Uodeginé kumpiné 1-3kg 90°C 48°C 1,5 Val. 3. Po 10-15 min., kai uzdegtukai visiskai sudegs,
Lasisa 180 g 90°C 50°C 20-25 min. Jstatykite pageidaujamos komplektacijos priedus
Troskinimas (priklausomai nuo to, kg ketinate gaminti).
Mesos troskinys 28k 150°C . 4 val 4. UZdarykite kepsninés dangtj ir uzdékite reguliatoriy
Darzoviy troskinys 1-5kg 150°C - 20 min. su skylutémis. Keisdami apatinés sklendés ir
Kepimas ant akmens plokstés reguliatoriaus su angomis padétj nustatykite
Pica (pagrindas 2—3 mm storio) - 250°C - 6-10 min. reikiama temperatura.
Bulvés su lupena - 150°C - 2-3 Val. . . .. ] . .
. , Démesio! Po to, kai jkursite kepsnine ,Big Green
Saknines darzoves su lupena ) L0 : 23 Val. Egg", dangcio be didesnio reikalo nedarinékite,
Karstas Sokoladinis pyragaitis - 200°C - 10 min. kad temperatiira nenukristy.

Cast Iron Grid

£ &4

Cast Iron Grid Lifter

Ketaus groteliy kéliklis

Nuleiskite groteliy kéliklj, pasukite ketvirtj
rato, uzspauskite ir pakelkite. ISimti sunkias
jkaitusias ketaus groteles i$ Big Green Egg
kepsninés — sunkus darbas. Ta¢iau patogus
ketaus groteliy kéliklis Sig uzduotj palengvins.
Ploksté po groteliy kéliklio rankena apsaugos

rankas nuo jkaitusio oro.

Ketaus grotelés

Dailiai apskrudes patiekalas — Sefo meistrystés jrodymas. Kepdami
naudokite ketaus groteles, ir darZovés, lasisos bei jautienos kepsniai
pasipuo$ apetitg keliangiu groteliy rastu. Kepant ant ketaus groteliy mésa
iSliks sultinga. Jau apskrudinote kepsnj? Tuomet nieko nelauke tiekite jj
ant stalo.

Wood Chunks

Medzio kaladélés

ISbandyti Big Green Egg Sefy. AukSciausios kokybés
natdraliy medienos kaladéliy asortimentas puikiai
tiks rlikinant ir suteiks patiekalams nuostabaus
aromato bei sodraus skonio. Rinkités obels, karijos
arba algarobo kaladéles ir suteikite Big Green

Egg kepsninéje paruostiems patiekalams naujo
iSskirtinio skonio.

ENJOY! 9
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SKONIU MUGE

Misy ambasadoriai ir gerbéjai kasmet nekantraudami laukia Big Green
Egg Skoniu mugés. Siame renginyje pagrindinis démesys tenka iSmonei,
aistrai ir profesionalumui. Tai nepamirStama uzburianciy skoniy ir
ikvépimo kupina diena, skirta specialiai Jums!

Big Green Egg Skoniy mugé Nyderlanduose vyksta jau 11 mety. Per tg laikg
nedidelis renginys virto didZiule maisto §vente, kurios metu valgis gami-
namas tik Big Green Egg kepsninése. Pastaraisiais metais renginio geografi-
jaiSsiplété — Big Green Egg Skoniy mugé vyksta keliose Europos Salyse.
Renginiy metu profesionalts Sefai gamina gardZiausius patiekalus i§ mésos,
Zuvies ir darzoviu. Lankytojai taip pat gali pasimégauti burnoje tirpstanciais
kepiniais. Tik valgyk ir norék. Atskleiskite auksc¢iausio lygio Sefy paslaptis
parodomuju pamoky metuy, apsilankykite dirbtuvése ir iSmokite naujy triuky
su Big Green Egg kepsnine, priimkite skonio i§Sukj ir pasinerkite j smagias
pramogas. Ar ir Siemet pasimatysime?

B1g Green Egg '

Big Green Egg's Flavour Fairs:

SALIS DATA URL

Sveicarija 22.04.2018 biggreenegg.ch
Slovakija 02.06.2018 biggreenegg.sk
Belgija 10.06.2018 biggreenegg.be
Niderlandai 17.06.2018 biggreenegg.nl
Estonija 08.07.2018 biggreenegg.eu/ee
Lietuva Geguze 2018 biggreenegg.eu/It
Vengrija 16.09.2018 biggreenegg.hu
Cekija Jalgi meid vorgus biggreenegg.eu/cz
Ukraina Jalgi meid vorgus biggreenegg.eu
Rusija Jalgi meid vorgus biggreenegg.ru
Austrija Jalgi meid vorgus biggreenegg.at

ENJOY!
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Pro_vansas ]
aisto myle
rojus

— Provansas —

toju

Pagalvojus apie Provansg nejucia apima
atostogy nuotaika. [sivaizduokite sédj saulés
nutviekstoje terasoje su lékste Nicos saloty
arba dubeniu sotaus bujabeso ir taure vésaus
balto arba rausvo vyno. Provansas — tikras
maisto mylétojy rojus, siulantis geriausius
produktus.

PlatUs levandy ir saulégrazy laukai ir jaros pakranté it magnetas traukia
turistus. Vietiniai, regis, gyvenimu mégaujasi labiau nei Siaurés prancizai,
o keliautojai lengvai uzsikrecia tuo paciu gyvenimo dziaugsmu. Druskos

i$ Kamargo, vienos didZiausiy druskavieciy Europoje, galima rasti visose
Provanso virtuvése kartu su ryziais i$ to paties regiono, Safranu ir buteliuku
vietinio aukstos kokybés alyvuogiy aliejaus. Apsilankiusieji Provanse,

be auksciau iSvardyty dalyky, beveik visada parsiveza porg buteliy vyno,
kad turéty kuo mégautis namie prie provansietisky patiekaly, pagaminty
Big Green Egg kepsninéje.

Prieskoniy gausa
Provansas — derlingas regionas. Tai tobula vieta ieskoti jkvépimo.
Vaikstinedami viename Zavingy Provanso turgy suprasite, kg turime

12 ENJOY!

omenyje. Sdriais, vytintomis deSromis ir alyvuogémis nukrauti prekystaliai
rikiuojasi tarp vaisiy ir darzoviy kioskuy, sitlanciy Sviezius ¢esnakus, svoginus,
artiSokus, cukinijas, pomidorus, saldZigsias paprikas, smidrus, melionus,
citrinas, abrikosus, dZiovintas slyvas ir sezoninius vasaros vaisius. Be to, visur
rasite daug Svieziy prieskoniniy Zoleliy. Juk ¢iobreliai, mairGnai, rozmarinai ir
dasSiai — tai garsiojo provansietisko prieskoniy misinio pagrindas. Rasite ten ir
kalnus SvieZiy baziliky, Salavijy, raudonéliy, laury, petrazoliy ir/ arba levandy.

Seniausias vyny regionas

Sustoje prie vieno prekystalio Zavimeés sultingais prinokusiais persikais.
Prekeivis nuosirdZiai nustemba, kai paklausiame, ar jo siGlomi produktai
vietiniai. ,Zinoma! — nusijuokia jis. — Mes turime daugybe nuostabiy produkty.”
Jis mielai papasakoja daugiau. Suzinome, kad Provanso klimatas tinka



— Provansas —

Vyriskis, didziuodamasis
savo regionu, su dziaugsmu
tesia: ,Ar jau ragavote
vietineés avienos?

Ji nuostabi! Geriausia
aviena Pranctzijoje yra

iS Bretanes ir Provanso.

Ji labai minksta ir gardi.

daugeliui augaly. ,DirvoZemis, vietoveé ir oras sudaro tobulas salygas levandoms, alyvmedziams ir
vynuogéms augti. Provansas — vienas seniausiy musy Salies vyno regiony. Alyvuoges ir alyvuogiy
aliejus taip pat neatsiejami nuo Sio krasto."

Vaisiy ir darzoviy jvairové

JAnksciau Zmonés ¢ia augindavo daug grady, bet daugeliui Gkininky pasirodé jdomiau auginti levandas,

— tesia prekeivis. — Taciau Sis regionas gana sausas, o darzovéms juk reikia vandens. Anks¢iau bidavo
potvyniy, nes upés daznai iSsiliedavo i§ kranty. Siekiant apsaugoti miestus ir gyvenvietes nuo potvyniy
iStikus littims, buvo iSkasti kanalai. Nuo to laiko tapo jmanoma reguliuoti vandens lygj. Tai leido iSsivystyti
kitai zemdirbysteés sriGiai — vaisiy ir darzoviy auginimui. Siandien dauguma prancizisky vaisiy auginami
Provanse, 0 musy braskés ir smidrai eksportuojami j daugelj Europos valstybiy."

Aviena su darZoviy troskiniu

Vyriskis, didZiuodamasis savo regionu, su dZziaugsmu tesia: ,Ar jau ragavote vietinés avienos? Ji nuostabi!
Geriausia aviena Prancuzijoje yra i§ Bretanés ir Provanso. Ji labai minksta ir gardi. Dauguma aviy ir ériuky
vasarg praleidzia ant deSimtis kilometry besidriekianciy kalkakmenio kalny, kur mégaujasi sultinga Zole

ir ten auganciomis zolelémis. Batinai paragaukite avienos su gardZiu darzoviy troskiniu arba keptomis
darzovéemis”, — pamerkdamas akj rekomenduoja prekeivis. —

ENJOY! 13



BIG GREEN EGG
ALYVUOGIU ALIEJUS

Aukstos kokybés alyvuogiy aliejus labai
svarbus gaminant maistg ir valgant. ISskirtinis
alyvuogiy aliejus ne tik sustiprins patieka-

lo skonj — jis taip pat naudingas sveikatai.
Kadangi Big Green Egg kepsniniy savininkams
tinka tik geriausios kokybés alyvuogiy aliejus,
pasiSventéme geriausio ypac tyro alyvuogiy
aliejaus paieskoms. Tokj radome Provanse,
,Chateau d'Estoublon” Gkyje. Big Green Egg
aliejui skirtos alyvuogés nuraskomos pries pat
sunokstant, kad baty galima iSgauti geriausia
skonj. Salto spaudimo biidas, pazangi technika
ir ,Chateau d'Estoublon” darbuotojy patirtis
padeda butelyje iSsaugoti Svelny, alyvuogiy
skonj ir zaliy obuoliy, artiSoky ir Svieziai
pjautos Zolés aromatus. Jums beliks Sig
puokste atskleisti gaminant maista Big

Green Egg kepsninéje.

{_harea
d'Estonabloy '§1

— Provansas —

I'I-. 4 - =

KEPTI AVIENOS SONKAULIAI -~

4 porcijos |
Pasiruosimas i$ anksto: 20 min. :
| PASIRUOSIMAS IS ANKSTO
) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir,
i jdéje ketaus groteles, jkaitinkite iki 180 °C.
1rySelis rozmariny arba ¢iobreliy
) Paruo$kite darzovés. BaklaZanus ir cukinijas sup-
i jaustykite 3—4 mm storio riekelémis. Rausvuosius
svogunus nulupkite ir supjaustykite pusziedziais.
Cesnako skilteles nulupkite ir plonai supjaustykite.
Pomidorus supjaustykite j SeSias dalis. Rozmariny
Sakeles susmulkinkite 5 cm ilgio gabaléliais.
2 rausvieji svogunai i
) Sluoksniais sudékite j puodo dangtj darzoves:
i baklazanus, cukinijas ir svognus. Ant vir§aus
 isdéliokite Gesnako riekeles ir pomidory skilteles.
Tarp darzoviy iSdéliokite rozmariny gabalélius ir
¢ lauro lapus. Pagal skonj pabarstykite jGros druska
ir gausiai apslakstykite alyvuogiy aliejumi.

Gaminimas: 25 min.
2 avienos Sonkauliy lankai

alyvuogiy aliejaus
juros druskos

Darzovéms:
2 baklazanai
2 cukinijos

4 ¢esnako skilteles

10 vy$niniy pomidory
4 rozmariny Sakelés
6 lauro lapai

juros druskos
alyvuogiy aliejaus

Priedai:

# ketaus grotelés

# ovalaus ketaus puodo dangtis

# dvigubas jsmeigiamas termometras

14 ENJOY!

sU KEPINTOMIS D

1 Nuo avienos Sonkauliy nulupkite pléves ir, jei reikia,
peiliuku nugrandykite kaulus (arba paprasykite, kad
! tai padaryty mésininkas). Nuskabykite rozmariny
arba Ciobreliy lapelius ir smulkiai sukapokite.

ARZOVEMIS

Aptepkite avienos Sonkaulius alyvuogiy aliejumi.
Pagal skonj pabarstykite jaros druska ir
smulkintomis Zolelémis.

GAMINIMAS

) Sudékite avienos Sonkaulius ant groteliy mésingaja
puse j apacia, uzdarykite EGG kepsninés dangtj ir
kepkite mazdaug 2 min. Pasukite mésg ketvir¢iu ir
kepkite dar 2 min. =
) Apverskite avienos Sonkaulius ir j patj mésos

vidurj jsmeikite termometro daviklj. Jei pageidaujate
puszalés meésos, termometre nustatykite 50 °C
temperatira. Greta padékite dangtj su darzovemis.
Avienos Sonkaulius kepkite 14—16 min., kol mésa
viduje pasieks nustatytg temperatdrg.

1 Nukelkite Sonkaulius nuo groteliy. Uzdenkite
aliuminio folija ir pries patiekdami palaikykite 5 min.

} ISimkite i kepsninés darzoves. Sonkaulius
padalykite porcijomis ir patiekite su darzovémis.



Ideali saranka
Siam patiekalui
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Tikras kepimas ant grilio!
Naudodami Cast Iron Grid (ketaus
groteles) kepdami ant grilio suteiksite
maistui daily charakteringa groteliy rasta,
be to, ketaus groteles karstj
iSlaiko kur kas geriau, nei plieninés.

Taip pat tinka:
Greitai paruoSiamai mésai, darzovéms,
Zuviai, vaisiams, Sukutéms.

— Provansas —
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Provanso brangakmenis

Pakurstyti prekeivio kalby ir nekantraudami suzinoti,
kaip gaminamas Big Green Egg alyvuogiy aliejus,
apsilankome Fonvjéjuje esanciame Ukyje ,Chateau
d’Estoublon”. 200 hektary teritorija priklauso Rémiui
ir Valérei Reboul-Schneideriams nuo pat tada, kai
1999 m. ja jsigijo Valérés tévas. Teritorijoje esanti
pilis atrodo jspudingai. Greta stuksanti koplycia,
aplinkui plytintys vynuogynai ir alyvmedziy giraité
taip pat atrodo it i$ pasakos. ,Bet taip buvo ne
visada, — atskleidzia Rémis. — Si pilis kadaise buvo
laikoma Provanso brangakmeniu, bet kai j3 jsigijo
Valérés tévas, pilis buvo apleista, vynuogynai ir aly-
vmedziai prarade ankstesnj grozj." Rémis, buves Se-
fas, gali pasigirti gerai iSvystytu skoniu, bet gaminti
iSskirtinj alyvuogiy aliejy ir vyng nebuvo lengva. Per
metus Rémis ir Valéré pasinéré j vyno ir alyvuogiy
aliejaus pasaulj. Atéjo metas atnaujinti pilj ir sut-
varkyti aplinkinius pastatus. Nuo to laiko Provanso
brangakmenis atgavo ankstesn;j Svytéjima.

.

Nuo derliaus nuémimo iki aliejaus

,Gamtos salygos: dirvoZzemis, vietove ir klimatas,

— atlieka svarby vaidmenj. Ne maziau svarbu ir
dkininko vizija bei Zinios. Antraip i$ Siy salygy
neisspausi to, kas geriausia. Alyvuogés turi bati
skinamos tinkamiausiu metu, o didZiausi jy priesai
— oras, Sviesa ir karstis. BGtina ] visa tai atsizvel-
gti. Procesas nuo derliaus nuémimo iki aliejaus
iSspaudimo trunka maziausiai 4 valandos. Aliejy
spaudZiame $altai, 27 °C temperatdroje, paskui
laikome reguliuojamoje temperatlroje nertdijancio
plieno statinése. Kad aliejus nesioksiduoty, statinés
pripildomos anglies dvideginio. Aliejy j butelius
pilstome kartg per savaite, kad iSlaikytume tobu-
las salygas ir kuo aukstesne aliejaus kokybe. Kuo
geriau reguliuojamas procesas, tuo elegantiskesnis,
rafinuotesnis bina rezultatas’, — pareisSkia Rémis.
Jiems pasiseké — ,Chateau d'Estoublon” aliejus
dabar laikomas vienu geriausiy pasaulyje.

ENJOY! 15
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| PASIRUOSIMAS IS ANKSTO

i » Uzdekite Big Green Egg kepsninéje anglis

 ir, jdeje groteles, jkaitinkite iki 180 °C. Tuo

tarpu Saltu tekanciu vandeniu perplaukite

i valgomuosius moliuskus. ISmeskite sulizusias
kriaukles, jei tokiy pasitaikys.

) Nulupkite ¢esnako skilteles ir supjaustykite plonais
i griezinéliais. Petrazoliy lapelius smulkiai sukapokite.

MOLIUSKAI
PROVANSIETISKAT

i Jei norite, stiebus atidekite bujabesui.

GAMINIMAS

i » UZdékite puodo dangtj ant groteliy ir uzdarykite

EGG kepsninés dangtj. Pakaitinkite mazdaug

£ 5min.

4 porcijos
Pasiruosimas is anksto: 20 min.
Gaminimo trukmeé: 10 min.

) |pilkite j dangtj alyvuogiy aliejaus ir sudékite plonai

pjaustytus Gesnakus. Uzdarykite kepsnine ir kepkite

i Cesnakus mazdaug 1 min.

2 kg valgomujy moliusky

4 tesnako skiltelés

1 nedidelis ryselis petrazoliy i
100 ml alyvuogiy aliejaus
kvietinés duonos patiekti

i » Sudeékite valgomuosius moliuskus. Uzdarykite EGG

kepsninés dangtj ir kaitinkite juos mazdaug 3—4 min.,
kol kriauklés atsivers.

) ISimkite dangtj su moliuskais i$ EGG kepsninés,

Priedai:
# Ovalaus ketaus puodo dangtis

apibarstykite petrazolémis ir patiekite su duonos

riekémis.

_ BUJABESAS -
PRANCUZISKA ZUVIENE

Is Marselio kiles bujabesas — bene Zinomiausias Provanso patiekalas. Tradiciskai sultiniui ruosti
buvo naudojamos jvairios Zuvys: jliros gaidziai, drakoniukés, skorpenzuves, jiiry velniai ir juriniai
unguriai. Jei sunku jy isigyti, naudokite lengviau prieinamas zuvis. Tac¢iau patartina sultinj ruosti

i$ 4 skirtingy riisiy Zuvy — tuomet bujabesas bus skanesnis.

4 porcijos
i » Uzdekite Big Green Egg kepsnineje andlis i, jdeje
groteles, jkaitinkite iki 150 °C. Nulupkite ir smulkiai

Pasiruosimas is anksto: 15 min.
Gaminimas: 85 min.

PASIRUOSIMAS 1S ANKSTO

sukapokite svogiing. Cesnako skilteles nulupkite ir

1didelis svogunas
2 Gesnako skiltelés
gabaléliais. 15darinékite saulene, nudirkite oda.

Filé supjaustykite kubeliais. Laikykite Saldytuve,

3 saliery stiebai
3 morkos

2porai i
sauja petrazoliy stieby (galite naudoti atlikusius
{ GAMINIMAS
i ) Uzdékite ketaus puoda ant groteliy ir uzdarykite EGG

nuo moliusku)
1 saulenés arba jurgaidzio (1 kg svorio)

2 kg ivairiy Zuvy, pvz., jurgaidziy, drakoniukiy,
skorpenzuviy, jury velniy ir juriniy unguriy
¢ 3 pilkite ] puodg alyvuogiy aliejaus ir sudékite

100 ml alyvuogiy aliejaus

10 safrano sidleliy
trintus pomidorus. ISmaisykite, uzdarykite EGG

100 ml konjako
500 ml balto vyno
) Jmaisykite stambiai pjaustytas Zuvis ir uzdare
3v. 8 milty :
konjaku ir baltu vynu. |pilkite tiek Salto vandens, kad
i apsemty ingredientus. Uzdarykite kepsnines dangtj

1 skardiné trinty pomidory (140 g)

3v. 8. sviesto

jaros druskos
kvietinés duonos patiekti

smulkiai supjaustykite. Salierg ir morkas supjaustykite
riekelemis. Porg ir petrazoliy stiebus supjaustykite

kol prireiks. Likusias Zuvis stambiai sukapokite.

kepsninés dangtj. Pasildykite puodg mazdaug 5 min.

smulkintas darzoves, petrazoliy stiebus, Safrang ir

kepsninés dangtj ir kepkite mazdaug 1 min.

kepsninés dangtj troskinkite apie 4 min. Po to uzpilkite

© ir palikite virti mazdaug 60 min.

Priedai:
¢ 1 I8imkite puodg i EGG kepsninés ir nukoskite sultinj.

# Ketaus puodas
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) Vél uzdékite puodg ant groteliy ir jdékite sviesta.
Siam i8silydzius jmaisykite miltus ir kepinkite
mazdaug 4 min. Kepindami laikykite kepsnine uzdar-
yta ir tik retkarciais pradarykite, kad pamaisytumeéte.

) pilkite trecdalj Zuvies sultinio ir iSmaisykite iki tolygi-
os kreminés masés. Supilkite likusj sultinj, iSmaisykite
ir pagal skonj pagardinkite jaros druska. Sudekite
pjaustyta saulenés file. UZdarykite EGG kepsninés
dangtj ir kaitinkite zuvj mazdaug 1T min.

) Supilstykite sriubg j dubenélius ir patiekite su duonos
riekemis.



Seimos receptas
Pagaliau patraukiame pakrantés link. Juk ten
geriausia mégautis zuvimi ir jary gérybémis. Kur
keliauti? | Marselj, kad terasoje valgytume bujabesg
— garsiajg Provanso zuviene? O gal j Sen Mari de la
Mer, kur btna valgomujy moliusky? Pasirenkame
pastarajj miestelj, Zinodami, kad Siy moliusky, kuriy
gausu kiekviename regiono restorane, sunku rasti
iSvykus i§ Provanso. Pasak padavéjo, Siy gérybiy
rinkimas — sunkus darbas. Mazi moliuskai gyve-

na sekliuose vandenyse po smélio sluoksniu. Jie
renkami rankomis. Kaip paaiskéja, moliuskai verti
jdedamy pastanguy. Jie gardds, pasizymi subtiliu
saldumu. O bujabesas? Pasirodo, padavejas gime ir
uzaugo Marselyje. Jis nedvejodamas pasidalina su
mumis Seimos receptu, kurj grjize namo galésime
paruosti Big Green Egg kepsninéje.

— Provansas —

ALYVUOGIUY ALIEJU

+ Alyvuogiy aliejus — labai sveikas produktas.
Jame yra vitaminy E ir K, gausu antioksidanty
ir sveikatai naudingy nesociujy riebiyjy ragsciy.

+ Ar ypac tyra alyvuogiy aliejy naudojate tik
kaip pagarda patiekalams? Jj galima naudoti

ir gaminant maista. Tai, kad ypac tyro alyvuogiy
aliejaus negalima kaitinti, yra mitas. Tiesa,
malonus aromatas issisklaidys, bet nuostabus
skonis isliks. Ne veltui Provanse ypac tyras
alyvuogiy aliejus naudojamas beveik visada, net
kepinant Zuvj, mésg, paukstieng arba darzoves.
0 pagamine valgyti tiesiog apslakstykite aliejumi
patiekalg, kad iSryskéty aromatas ir skonis.
Paskui padekite butelj ant stalo, kad baty |

ka pamirkyti namie kepta duona.

+ Alyvuogiy aliejy naudojate taupiai? Be reikalo!
Aliejumi reikia megautis tinkamu metu.
Pirmuosius $esis ménesius po iSspaudimo
(nuo spalio iki kovo pabaigos) aliejaus aromatas
ir skonis stiprs, aitrs. Gamintojai tokj vadina
,Svieziu alyvuogiy aliejumi®. Jis geriausiai tinka
Ziemiskiems patiekalams. Laikui bégant aliejus
pamaZzu netenka intensyvumo, darosi elegan-
tiSkesnis, rafinuotesnis — toks labiausiai tinka
vasariskiems patiekalams. Kad ir kaip bebttuy,
pasistenkite alyvuogiy aliejaus butelj sunaudoti
per 18—24 mén. Net ir pragjus nurodytam laikui
galésite naudoti aliejy, bet jis nebebus toks pat
aromatingas ir skanus.

+ Nors alyvuogiy aliejaus buteliukas dailus,
geriau jo nelaikyti ant spintelés saulés Sviesoje.
Sviesiai ir Siltai laikomas aliejus sparéiau netenka
skoniniy savybiy. Pagamine Big Green Egg
kepsninéje gardy patiekalg ir pavalge laikykite
butel] virtuvés spinteléje. Arba originalioje

Big Green Egg pakuotéje — grazioje dézutéje!
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4 porcijos
Pasiruosimas is anksto: 20 min.
Gaminimas: 30 min.

125 g raudonujy serbenty,
125 g avieciy i

125 g gervuogiy

125 g mélyniy

3 rozmarino $akelés |

4 kiausiniai

80 g cukraus

50 ml saldaus balto vyno

— Provansas —

KIAUSINIU KREMAS

: SU SVIEZIOMIS UOGOMIS

Priedai: :

convEGGtor laikiklis

ovalaus ketaus puodo dangtis
momentinis skaitmeninis termometras

PASIRUOSIMAS IS ANKSTO
) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir, jdéje
convEGGtor laikiklj bei groteles, jkaitinkite iki 250 °C.

} Nuskabykite raudonuosius serbentus ir tolygiai
iSdéliokite ant puodo dangcio kartu su avietémis,
gervuogémis ir mélynémis. Rozmariny lapelius
nuskabykite ir smulkiai sukapokite.

GAMINIMAS
) Uzvirinkite prikaistuvj su nedideliu kiekiu vandens
ir sumazinkite kaitrg. Kiausinius, cukry ir baltg vyna

sudékite j karsciui atspary duben;. Jj uzdékite ant
prikaistuvio su verdanciu vandeniu. Plakdami misin;
Sluotele jkaitinkite iki 70 °C. Temperattrg galite
iSmatuoti momentiniu termometru. Misinys iki
nurodytos temperataros jkais mazdaug per 15 min.

) UZpilkite kiausiniy krema ant uogy. Uzdékite puodo
dangtj ant groteliy ir uzdarykite EGG kepsnine. Pakait-
inkite krema mazdaug 10 min., kol dailiai apskrus.

) ISimkite krema i$ kepsninés ir pabarstykite
smulkintais rozmarinais.

MADLENOS

SU BALTUOJU SOKOLADU

i ) Sudékite sviestg ir cukry j dubenj ir Sluotele
IR LEVANDOMIS :

perpjaukite per puse ir iSskobkite séklytes. Sudékite

ISeis mazdaug 24 pyragaiéiai :
Pasiruo$imas i$ anksto: 20 min. :
Gaminimas: 15 min. vienai kepiniy porcijai
i 1] gauta misinj jplakite kiauginius, jmaigykite

125 g sviesto i

75 g baltojo sokolado :

150 g smulkaus cukraus !

1 vanilés ankstis

1 ekologigka citrina

2 a. §. dziovinty levandy i

2 kiausiniai

150 g milty :

1/2 a. 8. juros druskos

) ISimkite kepimo forma i$ kepsninés. I1Simkite i$ jos

Priedai: |

# convEGGtor laikiklis i

# kepimo akmuo
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i PASIRUOSIMAS IS ANKSTO
) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir, jdéje
3 convEGGtor laikiklj, groteles ir kepimo akmenj,

i jkaitinkite iki 200 °C. ISimkite sviestg i$ Saldytuvo,
kad susilty iki kambario temperatros. Smulkiai
sukapokite Sokolada.

iSmaisykite iki vientisos masés. Vanilés ankstj

jas ] sviesto mase. Jtarkuokite citrinos Zievelés
(minkstimo nedékite) ir jmaisykite levandas.

miltus ir jaros druska. Sukréskite teslg j konditerinj
Svirksta.

GAMINIMAS

) ISspauskite teslg j silikonine madleny formele.
Uzdékite jg ant kepimo akmens. Uzdarykite EGG
kepsninés dangtj ir kepkite madlenas, kol pagels —
mazdaug 10—14 min.

pyragaicius. Vél pripildykite forma teslos ir iSkepkite
antrg porcijg pyragaiciy. Kartokite, kol sunaudosite
visg tesla.




Big Green Egg

sekmes paslaptis

Nuo pat tada, kai 2002 m. Roterdamo uoste buvo iskrautas pirmas
Big Green Egg kepsniniy konteineris, jos pamazu uzkariavo Europa.
Dabar tikri maisto mylétojai negali apsieiti be tokios kepsnines.
Sios unikalios molinés krosnies pagrindu sukurtos kepsninés
istorija prasidéjo pries kelis tiikkstancius metuy...

Universalus maisto |
gaminimo prietaisas e i)

Dome BBQ or Smoker in
Performance and Economy!

Sestajame XX a. deSimtmetyje buvau karinio jary laivyno leitenantas, tarnavau Japonijoje,
— pradéjo pasakoti Ed Fisher (g. 1934). — Ten susipazinau su pachinko zaidimy aparatais
ir kamado indais. Kaip ir kiti karininkai, jvertinau iy prietaisy potencialg ir griZzes j tévyne
émiau juos importuoti ir pardavinéti. Dar vienas neisdildoma jspudj palikes dalykas

— skonis patiekaly, pagaminty kamado. Sie prietaisai buvo sukurti seny moliniy indy,
naudoty daugiau nei 3000 mety, pagrindu. XX a. pr. Siems indams buvo pritaikyti dangciai,
ir japonai juose pradéjo virti ryZius. Taciau mes, jkvépti amerikietiskos barbekiu kultros,
ant indo uzdéjome groteles, kad galétume rtikinti produktus ir kepti sultingus kepsnius.
Taip ryZiy virtuvas tapo universaliu maisto gaminimo prietaisu."

Isskirtine spalva

Ed pasakoja: ,Kai 1974 m. Atlantoje atidariau parduotuve, i$ pradziy didzZiausig démesj
skyréme pachinko aparatams. Misy pirkéjy nezavéjo moliniai indai, kuriuos importavau i$
Taivano ir Japonijos. Zmonéms nepatiko ir pats Zodis kamado, japoniskai reiskiantis tam
tikrg virykle. Reikéjo patrauklesnio pavadinimo, be to, noréjau, kad visi kamado bdity vienos
lengvai atpazjstamos spalvos. Galiausiai issirinkau Zalig, o kadangi prietaisas buvo didelis
ir kiausinio pavidalo, gimé prekés Zenklas Big Green Egg (liet. didelis Zalias kiausinis)! Kad
parodyciau Zmonéms, koks skanus ir sultingas bina Big Green Egg iSkeptas maistas,
prieSais parduotuve pastaciau kepsnine, kurioje kepdavau, pavyzdziui, visty sparnelius, ir
vaisSindavau Zmones. Tai suzadino Zmoniy smalsuma, o paragave gardziy Big Green Egg
kepsningje pagaminty patiekaly jie jsitikino pridétine prietaiso verte."

Geriausia kamado pasaulyje

,Pardavimo apimtis didéjo, — tesia Ed. — Bet man nepatiko tuo metu importuojamy
EGG kepsniniy kokybé. Molis buvo labai trapus, gabenami prietaisai daznai
suduzdavo, o jkaitinti daugiau nei iki 200 °C imdavo skilinéti. Net prekiavome
medziagomis jiems remontuoti. Atsizvelgiant j mano ir pirkéjy patirtj dizainas buvo
pamazu pakeistas. Vienu metu supratome, jog temperatdrg lengviau reguliuoti, jei
naudojami ne briketai, o kokybiskos anglys. Ir Siuo metu grieZtai rekomenduojame
nenaudoti brikety. Jdéjome | Big Green Egg termometrg ir dairémeés geresnés
medziagos nei molis, siekdami sukurti geriausig kamado pasaulyje.”

Isskirtines kokybeés keramika

,Desimtojo deSimtmecio viduryje pradéjome bendradarbiauti su itin modernia
gamykla Meksikoje, — tesia Ed. — Si alis garséja jsptidinga keramikos istorija,
iSskirtiniais gamybos budais ir meistriSkumu Sioje srityje. Nuo to laiko Big Green
Egg kepsninés gaminamos tik i$ iSskirtinés kokybés keramikos, pasitelkiant NASA
iSvystyta technologija. Tokig keramikg galima jkaitinti maziausiai 100 000 karty,

ir jos kokybé nenukentés. Negana to, keramika buvo padengta tvirta apsaugine
porceliano glaztra. Nuo to laiko iSskirtine zalia spalva nebluko ir nekito, nors
anksciau, ypac atSiauriomis oro salygomis, taip nutikdavo.”

Daznai kopijuojama,
bet neprilygstama

,Suktréme isskirtinj maisto gaminimo prietaisa, kuris daugeliu atzvilgiy buvo ne tik tvirtesnis,
bet ir patvaresnis. Gebgjimas islaikyti kaitrg buvo ir tebéra neprilygstamas. Tokiai kepsninei
pakanka kur kas maziau angliy, o temperattira EGG viduje tapo stabilesné, jos neveikia lauko
temperatdra. Be to, tokias EGG kepsnines galima nesunkiai jkaitinti iki 350 °C, taigi, jos tapo
dar universalesnés nei anksciau. Pasiekiau savo tikslg! Reikia paminéti, kad Big Green Egg
daznai kopijuojama, bet neprilygstama. Big Green Egg yra kamado, bet ne kiekviena kamado
yra Big Green Egg ir mes tuo nepaprastai didziuojames!" — taria Ed Fisher, baigdamas savo
sekmeés istorijg, atskleidZiancig, kodél Big Green Egg taip visy mylima ir kaip Si kepsniné
pamazu uzkariavo pasaul].
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SENOLIY ISMINTIS IR PAZANGIOS
TECHNOLOGIJOS

Norint suzinoti daugiau apie Big Green Egg teks
nusikelti laiku j tolimg praeitj. Daugiau nei pries

3000 mety Ryty Azijoje zZmones naudojo tradicines Mini
malkomis kiirenamas molines krosnis. Batent ten jas Kepimo grotelés: ¢ 25 cm
atrado, pritaike ir parsigabeno japonai, meiliai pramine Kepimo plotas: 507 cm?

,kamado" (liet. krosnis arba zidinys). XX a. pradzioje Svoris: 17 kg
amerikieéiu kareiviai Japonijoje atrado kamado ir par- Standartinis modelis Mini neturi EGG Carrier.

sivezé namo kaip suvenyrus. Laikui bégant senovinis
indas buvo patobulintas Atlantoje (DZordzijos valstija,
JAV) pasitelkiant Siuolaikines Zinias, naujas gamybos
technologijas ir pazangias medziagas. Kuriant

Big Green Egg — iSskirtine lauko kepsnine — buvo
panaudota net NASA sukurta keramikos gamybos
technologija.

BIG GREEN EGG PASLAPTIS

Japonai, amerikieciai, lietuviai — visi, paragave

Big Green Egg kepsninéje pagaminty patiekaluy,
suzaveéti neprilygstamo skonio tampa jos gerbéjais
visam gyvenimui. Kokia EGG kepsniniy paslaptis?
Tiesg sakant, tai keliy ypatybiy derinys. Keramika,
atspindinti karstj ir sukurianti oro srautg, dél kurio
patiekalai bina ypa¢ minksti. Nepriekaistinga oro
cirkuliacija, uztikrinanti, kad maistas iskeps tolygiai
ir tinkamoje temperatiroje. Be to, galimybé laipsniy
tikslumu reguliucti ir palaikyti temperatirg. Dél

aukstos kokybés karst] issaugancios keramikos Small

lauko temperatUra neveikia temperattiros EGG Kepimo grotelés: @ 33 cm
kepsnineés viduje. Be to, 0 tai ne maziau svarbu, Kepimo plotas: 855 cm?
kepsniné atrodo nuostabiai! Svoris: 36 kg

DRAUGE MEGAUKITES ISSKIRTINIO

SKONIO POTYRIU

Drauge mégautis geru gyvenimu — Stai kam skirta

Big Green Egg. Seimos nariy, draugy ir mylimujy
apsuptyje gera mégautis gardziausiais patiekalais.

Big Green Egg kepsninés temperatlrg galima reguliuoti
nuo 70 iki 350 °C, todél joje jmnanoma pritaikyti
jvairiausius maisto gamybos bddus, jskaitant kepima
ant groteliy, virimag, troskinima, rtikinima, maisto
gaminima Zzemoje temperattroje ir kepima orkaitéje.
Norite, kad kepsniné bty dar universalesné?
Kiekvienam Big Green Egg modeliui galima pritaikyti
praktisky priedy, su kuriais bus dar lengviau ir smagiau
gaminti skany maistg. Daugiafunkce kepsnine EGG ir
gera draugija — tobuliausias nepamirstamy akimirky
receptas.

Medium

MiniMax

Kepimo grotelés: g 33 cm
Kepimo plotas: 855 cm?

Svoris: 35 kg

Large

Kepimo grotelés: @ 38cm  Kepimo grotelés: ¢ 46 cm
Kepimo plotas: 1.140 cm?  Kepimo plotas: 1.688 cm?

Svoris: 51 kg

XLarge
Kepimo grotelés: g 61 cm
Kepimo plotas: 2.919 cm?
Svoris: 99 kg

Svoris: 73 kg

XXLarge

Kepimo grotelés: ¢ 74 cm
GKepimo plotas: 4.336 cm?
Svoris: 192 kg




BIG GREEN EGG ISSAMIAU

Patikima kokybeé. Auksciausios rusies keramika. Rimta lauko kepsnineé!

KERAMINIS GESIKLIS
Baige kepti uzdekite keraminj gesiklj, kad

uZgesintumeéte anglis ir galétuméte jas panaudoti kitg
karta. Kai kepsninés nenaudojate, gesiklio nenukelkite.

DANGTIS SU KAMINU

= a

Keraminis gaubtas su kaminu, kurj dél spyruokliy
lengva atidaryti ir uzdaryti. Keramika pasizymi dvigubu
apsauginiu glaztros sluoksniu. Dél izoliaciniy ir kaitrg
sulaikanciy keramikos savybiy EGG kepsninés viduje
susidaro oro srautas, uztikrinantis, kad patiekalai
iSkeps tolygiai ir gardziai.

UGNIES ZIEDAS
Jis dedamas ant ugniadézés. Tai pagrindas
KonvEGGtoriui ir kepimo groteléms.

KERAMINE UGNIADEZE

Ugniadézé yra keraminiame pagrinde, j ja kraunamos
anglys. Ugniadézéje ir EGG kepsninés pagrinde
irengtos specialios modernios angos, todél oras viduje
nuolat juda, kai dvifunkcis metalinis gaubtas ir traukos
anga bina atidaryti.

PAGRINDAS

Patvari karéciui atspari keramika. Glazira netrupa ir
neblunka. Garantija visam eksploatacijos laikotarpiui.

DVIFUNKCIS METALINIS GAUBTAS

ir tiksliai nustatyti temperattra.

TEMPERATUROS SKALE
Rodo tikslig temperatdrg viduje. Neatidarydami EGG
kepsninés stebékite kepimo procesa.

__ NERUDIJANCIO PLIENO GROTELES

kepti ir skrudinti.

——
F gj § E ij:;, ___ ARDYNAS

|statomas j ugniadéze. Jis perforuotas, todél oras gali
judéti po visa kepsnine, o susidare pelenai iSkrenta
Zemyn. Pagaminus maista juos lengva surinkti.

TRAUKOS ANGA

Kartu su dvifunkciu metaliniu gaubtu ji reguliuoja
paduodamo oro kiekj, taip kontroliuojant temperatira.
Be to, pro ja lengva isvalyti pelenus.

Daugiau informacijos ieSkokite interneto svetainéje biggreenegg.eu

Reguliuojamas dvejaip, padeda kontroliuoti oro srautg

Nerudijancio plieno grotelés naudojamos patiekalams

5.

NatUralios Big Green Egg anglys susideda i§ gZuolo ir pekaninés
karijos — tai tobulas misinys! Dideli angliy gabalai dega létai,
suteikia subtilaus dumy aromato ir, priesingai nei daugelis kitokiy
angliy, palieka mazai peleny. Su viena jkrova angliy 8—10 valandy
iSlaikysite pastovig temperatdra.

Dvifunkcis metalinis gaubtas
reguliuoja oro srauta ir leidZia
tiksliai reguliuoti temperatira.

&

Pakaks trijuy uzdegikliy, ir EGG kepsnine
galésite naudoti jau po 15 minuéiy!
Big Green Egg angliy uzdegikliai yra naturals, juose néra
cheminiy sudedamujy daliy. Jos bekvapés ir neturi jtakos
maisto skoniui.

Naudodami keraminj laikiklj convEGGtor Big Green Egg
kepsning lengvai paversite orkaite. Apsauga nuo karscio
uztikrins, kad maistas netures tiesioginio salycio su angliy
skleidZziama kaitra, o tokios salygos idealios kepant trapius
ingredientus arba gaminant maistg Zemoje temperaturoje.
|déje kepimo akmenj galésite kepti pacig gardZiausig duong ir

picas traskiu pagrindu.

OUR
IEEET A¥Wl‘l‘Y

RUN

WILD!
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TRYS PATIEKALAI, PAGAMINTI BIG GREEN EGG KEPSNINEIJE

BE LAKTOZES IR GLITIMO!

Net jei netoleruojate glitimo arba laktozés, vis tiek galite Big Green Egg kepsninéje gaminti
gardziausius patiekalus. Stai trys nuostabiis patiekalai — nustebsite suZinoje, kad juose néra
nei glitimo, nei laktozés. Tereikia tam tikrus ingredientus pakeisti skaniomis alternatyvomis,
kad visi drauge galéty mégautis maistu.

¥ - = - *
//% ‘Ispaniskas l;lhviq omletas
. 2 ~

n, "

Jei omleto atliks: ji galima valgyti ir e
o

Saltg, bus taip pat skanu!

NORETUMETE GAUTI
RECEPTUS ELEKTRONINIU
PASTU?

Norétumeéte el. pastu gauti naujausius Big Green Egg
receptus? Apsilanke biggreenegg.eu uZsisakykite
naujienlaiskj Inspiration Today ir laukite jkvepianciy recepty.
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Pasiruosimas is$ anksto: 3,5—-4 val.

uzkandis: 10 min.

8 kiausiniai

1 vanilés ankstis

Priedai:

# convEGGtor laikiklis

# Kepimo akmuo

# Ketaus groteles i

# Ketaus groteliy keliklis
# Ketaus keptuve

: PASIRUOSIMAS IS ANKSTO
4 porcijos (obuoliy pyrago pakaks 10-12
Zmoniy) :
jdéje convEGGtor laikiklj, groteles ir kepimo akmenj,
i jkaitinkite iki 220 °C. Tuo tarpu nuplaukite ir
i nusausinkite burokélius.
Gaminimo trukme
{1 13déliokite burokelius ant kepimo akmens ir
pagrindinis patiekalas: 60 min.
desertas: 5 min. :
bolivine balandg laikydamiesi nurodymuy ant pakelio.
Uzkandis: Bolivinés balandos salotos
600 g raudonujy burokeliy !
130 g bolivinés balandos i
1ryselis ridikeliy |
80 g graikiniy riesuty
1v. 8. alyvuogiy aliejaus
2 nedideli obuoliai (,Elstar" veislés)
150 ml ryziy pieno
2v. 8. citrinos sul¢iy
Y2 v. §. malty kuminy i
250 g fetos strio be laktozeés
50 g grazgarséiy
jdékite ketaus groteles, o ant jy uzdékite ketaus
Pagrindinis patiekalas: '
Ispaniskas bulviy omletas
1kg vieziy bulvy¢iy su lupena
2 rausvieji svoginai
1 Zalia saldZioji paprika
1 raudona saldZioji paprika
4 ¢esnako skilteles !
500 g visty Slauneliy mésos
500 g vy$niniy pomidory
Y> rySelio petrazoliy
apkepkite ant groteliy po 2 min. i$ abiejy pusiu.
400 ml sojy pieno
5v. §. alyvuogiy aliejaus |
Visus pravésusius ingredientus uzdenkite ir laikykite
Desertas: obuoliy pyragas
Teslai:
415 g sviesto be laktozeés |
110 g kukurizy milty + stalvirgiui pabarstyti :
110 g kokosy milty
110 g grikiy milty |
130 g cukraus pudros
1kiausinis
5 tryniai |
iSeity mazdaug 5 mm storio lakstas. Jj jtieskite j
Idarui: |
6 obuoliai (,Elstar” veislés)
200 g raziny
2 a.§. cinamono |

Bolivinés balandos salotos
) UZdekite Big Green Egg kepsningéje anglis ir,

uzdarykite kepsninés dangtj. Kepkite mazdaug
1,5 val., kol bus beveik iskepe. Tuo tarpu iSvirkite

Obuoliy pyragas

) Paruoskite tesla. Sviesta supjaustykite kubeliais.
Sudékite juos j dubenj kartu su kitais teslai skirtais
ingredientais ir minkykite, kol susidarys vientisa
tesla. Suvyniokite teslg j maistine plévele ir 1 val.
palaikykite Saldytuve.

Bolivinés balandos salotos

) ISimkite burokélius i5 EGG kepsninés ir palikite
pravésti. IS kepsninés iSimkite kepimo akmenj,
groteles ir convEGGtor laikiklj. Naudodami keliklj

keptuve. Nuskabykite ridikeliy lapus. Ridikélius
nuplaukite ir perpjaukite per puse. RieSutus
stambiai sukapokite. Keptuvéje jkaitinkite alyvuogiy
aliejy ir mazdaug 6 min. kepkite ridikélius ir rieSutus.
Stenkités, kad jie nesusimaisyty, nes po to juos
reikés laikyti atskirai. Kepindami vis pamaisykite.

) ISimkite keptuve i§ EGG kepsninés ir leiskite
ridikéliams bei rieSutams pravésti. Obuolius
iSdarinékite ir supjaustykite skiltelémis. Jas

) Burokélius nulupkite ir supjaustykite skiltelémis.
Saldytuve, kol prireiks.

Obuoliy pyragas

) Kélikliu isimkite i$ kepsninés ketaus groteles.
|dékite convEGGtor laikiklj, nerddijancio plieno
groteles ir kepimo akmenj ir jkaitinkite EGG kepsnine
iki 180 °C. UZsegamos 26 cm skersmens kepimo for-
mos dugna isklokite kepimo popieriumi. ISkociokite
teslg ant kukurtizy miltais pabarstyto stalvirsio, kad

uzsegama kepimo forma.

) Paruoskite jdarg. Obuolius nulupkite, iSdarinékite ir
supjaustykite kubeliais. Sumaisykite su razinomis

ir cinamonu. Vanilés ankstj prapjaukite isilgai ir iSim-
480 g ryziy pieno

3v. 8. kokosy milty

9 kiausiniy tryniai
Tolygiai paskirstykite jdarg ant teslos ir uzpilkite

Trupiniams:

70 g sviesto be laktozes |
100 g kokosy milty i

100 g malty migdoly i
100 g cukraus

la. $ cinamono |

la. § druskos !

kite séklytes. Ryziy pieng uzvirinkite prikaistuvyje ant
viryklés. Nukelkite prikaistuvj nuo ugnies
ir jmaisykite kokosy miltus ir kiausiniy trynius.

pienu, kad obuoliai bty visiskai apsemti.

) Paruoskite trupinius. Prikaistuvyje ant nedidelés
kaitros islydykite sviestg. Dubenyje ranka sumaisy-
kite likusius trupiniams skirtus ingredientus. Pamazu
supilkite lydyta sviestg ir iSmaisykite, kad iSeity trapi
tesla. Trupinius iSdéliokite ant pyrago jdaro.

) UZdékite kepimo forma ant kepimo akmens ir
uzdarykite EGG kepsninés dangtj. Obuoliy pyragg
kepkite mazdaug 60 min., kol dailiai pagels.

Ispaniskas bulviy omletas
) Bulves nuplaukite ir supjaustykite ketvirciais.

Svogunus nulupkite ir supjaustykite pusziedzi-
ais. Paprikas isdarinékite ir smulkiai sukapokite.
Cesnako skilteles nulupkite ir sukapokite. Visty
Slauneliy mésg susmulkinkite kubeliais. Visus
ingredientus uzdenkite ir laikykite Saldytuve.

Obuoliy pyragas

) ISimkite pyraga iS EGG kepsninés ir palikite
pravésti. UZgesinkite anglis arba teskite valgio
gaminima, kaip nurodyta Zemiau.

GAMINIMAS

Bolivinés balandos salotos

) ISimkite ingredientus i$ Saldytuvo, kad pasiekty
kambario temperatdrg. 250 g burokéliy sudékite
j trintuve ir iSplakite su ryZiy pienu iki kreminés
maseés. Pagal skonj pagardinkite citriny sultimis,
kuminais, druska bei pipirais.

Ispaniskas bulviy omletas

) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir, j[déje
convEGGtor laikiklj, groteles ir kepimo akmenj,
jkaitinkite iki 180 °C. Tuo tarpu vy$ninius pomidorus
perpjaukite per puse. Petrazoliy lapelius nuskab-
ykite ir smulkiai sukapokite. Kiausinius iSplakite,
jpilkite sojy pieng, pagal skonj pagardinkite druska
bei pipirais.

) UZdékite ketaus keptuve ant kepimo akmens

ir joje jkaitinkite alyvuogiy aliejy. Sudékite bulves ir
uzdarykite EGG kepsninés dangtj. Kepkite 15 min.,
vis pamaisydami.

) Sudékite svogtnus, paprikas ir cesnakus ir kepkite
dar 5 min. Tuomet sudékite vistienos gabalélius ir
kepkite, kol apskrus i$ visy pusiy.

) Kiausiniy plakinj supilkite j keptuve. Pasistenkite,
kad plakinys apsemty visus ingredientus.
UZdarykite EGG kepsninés dangtj ir kepkite
omletg 45—60 min., kol iSkeps ir pagels.

Bolivinés balandos salotos

) Dideliame dubenyje atsargiai iSmaisykite bolivine
balandg, likusius burokeélius ir obuolius. Sutrupinkite
fetg ir apibarstykite salotas striu bei graikiniais
rieSutais. Patiekite su grazgarstémis ir Saukstu
burokéliy kremo.

Ispaniskas bulviy omletas

) ISimkite keptuve i§ EGG kepsninés ir apibarstykite
omletg petraZzolémis. Padékite keptuve ant stalo ir
supjaustykite omletg gabaléliais.

Obuoliy pyragas
) Supjaustykite obuoliy pyragg gabaléliais.
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Noretumeéte gaminti maistg Big Green Egg
kepsninéje su savo vaikais arba vaikaiciais?
Gamindami Siuos gardzius uzkandzius su
mazaisiais pagalbininkais smagiai praleisite
laika. Patiekalus lengva paruosti, be to, vaikai
gales daug ka daryti savarankiskai. Ir, zinoma,
galesite drauge mégautis darbo vaisiais!

N/




— Linksmybés virtuvéje su vaikais —

Cast Iron Plancha Griddle
Rantyta ketaus ploksteé

Kartais gaminant Big Green Egg kepsninéje ingredientai iSkrenta
pro groteliy tarpus? Taip nenutiks naudojant masy rantyta ketaus
plokste. Ant rantytosios pusé galite kepti smulkius ir trapius
ingredientus, o ant ploks¢iosios — blynus arba kiausinius.

BULVIY

ISeis 16—20 pyragéliy
Pasiruosimas is anksto: 90 min.
Gaminimo trukme: 15 min.

1 ¢esnako skiltelé

Jogurto padazui:
3 krapy Sakelés

Priedai:

# convEGGtor laikiklis

: PASIRUOSIMAS IS ANKSTO

) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir, jdéje
i groteles, jkaitinkite iki 180 °C. Tuo tarpu nuplaukite
¢ irnusausinkite bulves.

) ISdéliokite bulves ant groteliy ir uzdarykite EGG

i kepsninés dangtj. Kepkite bulves mazdaug 45 min.,
kol suminkstés. Kepdami bent kartg apverskite.
Tuo tarpu nulupkite ¢esnako skiltele ir supjaustykite
1 kg miltingy bulviy

riekelémis. Menkés filé uzdékite ant 40 x 40 cm

dydzio kepimo popieriaus laksto ir aptepkite alyvuogiy
250 g menkes filé be odos
alyvuogiy aliejaus
4 siobreliy sakelés !
20 g petrazoliy i
50 g grietinéles i
i »18imkite bulves i3 EGG kepsninés ir palikite, kad
pravésty. 15 kepsninés iSimkite groteles, jdékite
convEGGtor laikiklj ir vél jdékite groteles. Jkaitinkite
200 ml jogurto i

aliejumi. Pabarstykite druska bei pipirais ir ant virSaus
iSdeéliokite pjaustyta Cesnaka bei Ciobreliy Sakeles.
UZlenkite kepimo popieriaus krastus, suformuodami
sandary paketa.

EGG kepsning iki 160 °C.

) Ant groteliy padékite j kepimo popieriy suvyniotg

7uvj, uzdarykite EGG kepsninés dangtj ir kepkite
# Rantyta ketaus ploksté :

15 min., kol menke iskeps. Tuo tarpu nuskabykite

IR ZUVIES PYRAGELIAL

sU JOGURTO O PADAZU

ir smulkiai sukapokite petrazoliy lapelius.

) Nulupkite pravésusias bulves ir sutarkuokite stambia
tarka. Nesijaudinkite, jei bulvés trupés — taip ir turi
bati. ISimkite zuvj i$ kepsninés, nuimkite Ciobrelius

ir cesnaka. Menke kartu su kepant iSsiskyrusiomis
sultimis, smulkintomis petrazolémis ir grietinéle
sudékite j dubenj su bulvémis. Viska gerai iSmaisykite.

GAMINIMAS

) ISimkite i$ kepsnines groteles ir convEGGtor

laikiklj. Vel jdékite groteles. Ant jy uzdékite pusmeénulio
formos ketaus plokste rantyta puse j virsy. Jkaitinkite
EGG kepsning iki 180 °C.

) Tuo tarpu i$ bulviy ir Zuvies misinio suformuokite

3—4 cm skersmens rutuliukus, paskui juos suplokite.
Sukapokite padazui skirtus krapus ir sumaisykite su
jogurtu. Pagal skonj pagardinkite druska bei pipirais.

) Patepkite rantytg ketaus plokste alyvuogiy aliejumi

ir kepkite pyragaicius po 5 min. i$ abiejy pusiy, kol
apskrus. Patiekite su padazu.
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Pasiruosimas is anksto: 75 min.

1 rozmarino Sakelé

100 g tarkuoto parmezano

# convEGGtor laikiklis

26 ENJOY!
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PASIRUOSIMAS IS ANKSTO
ISeis 16—20 gabaleéliy, :

) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir, jdéje

i groteles, jkaitinkite iki 200 °C. Tuo tarpu nulupkite
+ papildomai atvésinti

Gaminimo trukmeé: 25 min. |

i » UZdéje ketaus puoda ant EGG kepsninés groteliy

1 éesnako skiltelé

50 ml alyvuogiy aliejaus + plokstei patepti

ir smulkiai sukapokite ¢esnako skiltele.

Jkaitinkite alyvuogiy aliejy. Pakepinkite ¢esnaka ir
rozmarino Sakele. Jpilkite 800 ml vandens, jberkite

druskos ir vandenj uzvirinkite. Kaskart uzdarykite
2a.§. druskos i

200 g smulkiy kukurGzy milty :
) Suberkite kukurtzy miltus j verdant] vandenj ir
milty pabarstyti

2 Sakelés vysniniy pomidory
groteles. Ant jy uzkelkite uzdengtg ketaus puoda.

Priedai: :

# Ketaus puodas

30 min. Tuo tarpu isklokite kepimo skarda kepimo
# Rantyta ketaus ploksté

kepsninés dangt;.
iSmaisykite. I1Simkite i§ kepsninés ketaus puodag
ir groteles. Jdékite convEGGtor laikiklj ir vél jdékite

Uzdarykite EGG kepsninés dangtj ir sumazinkite
temperatdrg iki 140 °C. Virkite kose mazdaug

popieriumi.

Green Dutch Oven

Zalias ketaus puodas

Zalias ketaus puodas - tikras Big Green Egg
sunkiasvoris. Siame emaliuotame ketaus puode
galite troskinti, virti, kepti ir skrudinti. Labai
universalus indas! Ketaus puodo dangtj taip pat
galima panaudoti kaip negilig keptuve arba kepimo
forma pyragams ir desertams. Galima rinktis i$
apvalaus arba ovalaus ketaus puodo.

) ISimkite ketaus puodg i$ kepsninés, iSgriebkite
rozmaring ir jmaisykite j kose parmezanag.

) ISkréskite polentg ant kepimo popieriaus ir
paskirstykite, kad susidaryty mazdaug 1,5 cm
storio sluoksnis. Jdékite skardg j Saldytuva ir
palaikykite apie 20 min., kol sustings.

GAMINIMAS

) ISimkite i$ kepsninés groteles ir convEGGtor laikikl]
ir vél jdékite groteles. Ant jy uzkelkite ketaus plokste
rantyta puse j virsy ir jkaitinkite kepsnine iki 180 °C.

) ISpjaukite i$ polentos 5—6 cm skersmens
apskritimus. Patepkite ketaus plokste alyvuogiy
aliejumi ir kepkite polentos gabalélius po 5 min.

i$ abiejy pusiy, kol apskrus. 15déliokite vySninius
pomidorus ant kepimo plokstés greta polentos gab-
aléliy ir pakepinkite. Patiekite polentg su pomidorais.



— Linksmybés virtuvéje su vaikais —

N

PICOS

ISeis 8 tortilijos
Pasiruosimas is anksto: 20 min.
Gaminimo trukmeé: 15 min. :

2 v. §. dziovinty raudonéliy i
400 ml pomidory padazo

8 (nedidelés) kukurtzy tortilijos :
riekelémis. Paprikas perpjaukite per puse, iSimkite kotelius ir

Ivairiis priedai, pvz.: '
cukinija

grybai i

saldzioji paprika i

vy$niniai pomidorai
saliamio riekeles
tarkuotas siiris :

i tortilijas tarkuotu sdriu.

Priedai: !

# convEGGtor laikiklis

# Kepimo akmuo :

# Picoslize

)4
) | $iam patiekalui
1id I1WKIILIIG P
i PASIRUOSIMAS IS ANKSTO ' -~
‘ ) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir, jdéje convEGGtor B,
i laikiklj, groteles bei kepimo akmenj, jkaitinkite iki 220 °C. i x

) Jmaisykite raudonélius j pomidory padazg ir pagal skonj
pagardinkite druska. Cukinijg ir grybus supjaustykite plonomis >

séklas, o minkstima supjaustykite Siaudeliais. Pomidorus
perpjaukite per puse. Visus priedus isdéliokite ant stalo.

GAMINIMAS

) Ant visy tortilijy uzdékite po kauping Saukstg padazo ir tolygiai
paskirstykite. Leiskite vaikams ant picy iSdélioti mégstamus priedus.
Prizilrékite, kad jie nepridéty per daug jdaro, ir galiausiai apibarstykite

) Sudékite picas ant kepimo akmens naudodami picos lize ir
uzdarykite EGG kepsninés dangtj. Kepkite apie 5 min., kol
iSsilydys sdris.

Kepimas ant akmens plokstés
Sie priedai reikalingi norint kepti
pyragaicius, duong, picas,
(saldzigsias) bulves ir kitas
darzoves su lupena.

Taip pat tinka:
Duonai, picai, karstam
Sokoladiniam pyragaiciui, bulvems
ir kitoms darzovéms su lupena.
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— Linksmybés virtuvéje su vaikais —

KEPTOS KUKURUZY

28 ENJOY!

URBUOLES

i PASIRUOSIMAS IS ANKSTO
) Uzdekite Big Green Egg kepsningje anglis ir, jdéje
convEGGtor laikiklj bei groteles, jkaitinkite iki 160 °C.

£ ) Nuskabykite nuo burbuoliy lapus, burbuoles
nuplaukite. Nusausine i$ visy pusiy aptepkite
¢ sviestu ir pabarstykite druska. Burbuoles kartu su
lygiai padalytomis Ciobreliy Sakelémis suvyniokite
| kepimo popieriy, o galus uzriskite virtuviniu sidlu.

i GAMINIMAS
) Sudékite suvyniotas burbuoles ant groteliy
i ir uzdarykite EGG kepsninés dangtj. Kepkite
{ 20-—25 min.
4 porcijos
Pasiruosimas i$ anksto: 15 min.
Gaminimas: 20-25 min.
i neradijancio plieno groteles bei convEGGtor laikiklj.
2 $viezios kukurtzy burbuolés su lapais
50 g minksto sviesto
4 Giobreliy Sakelés
burbuoles pakepkite ant groteliy kelias minutes,
Priedai: :
# convEGGtor laikiklis
# ketaus grotelés |
# kukurtizy burbuoliy laikikliy

) Nukelkite kukurtzy burbuoles nuo groteliy ir palik-

ite atvésti. Paskui iSvyniokite. 1Simkite i§ kepsninés
|dékite ketaus groteles ir jkaitinkite iki 200 °C.
1 IS kepimo popieriaus iSvyniotas kukurizy

kol dailiai apskrus.

) Burbuoles perpjaukite per puse. | jy galus jsmeikite

laikiklius, kad bty lengviau valgyti.

BLYNAI SU OBUOLIAIS

4 porcijos
Pasiruosimas is anksto: 35 min.
Gaminimo trukme: 20 min.

125 g milty

250 ml pieno

1 kiausinis

2 obuoliai (,Elstar” veislés)
cukraus pudros (nebitinai)

Priedai:
# Rantyta ketaus ploksté

PASIRUOSIMAS IS ANKSTO
) Dubenyje sumaisykite miltus, pieng ir kiausinj ir
iSplakite iki vientisos masés. Palaikykite 30 min.

) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir, jdéje
i groteles, jkaitinkite iki 180 °C.

{ GAMINIMAS

¢ ) dékite j kepsnine ketaus plokste lygigja puse
virsy ir jkaitinkite. Tuo tarpu obuolius nuplaukite, nu-
sausinkite ir supjaustykite 5 mm storio riekelémis.

) Pakepkite obuoliy riekeles ant ketaus plokstés

¢ kelias minutes. Apverskite riekeles ir ant kiekvienos
¢ uzpilkite po kuping auksta teslos. Kepkite blynus,
kol pagels is abiejy pusiy.

) Prie$ patiekdami apibarstykite blynus cukraus
i pudra (nebdtinai).




SEFO PASIRINKIMAS
Michel Louws

Daugelio profesionaly manymu, virtuvéje biiti-
nai turi biiti Big Green Egg kepsniné. Paklausti
kodél, pirmiausia pamini neitikéting skoni,
kurj jgauna kepsninéje gaminami patiekalai.
Profesionalai slaptu ingredientu laiko origina-
lias Big Green Egg anglis, nes jos atlieka svarby
vaidmenij kuriant neprilygstama tik Big Green
Egg budinga skoni.

Vienas tokiy profesionaly — Michelis Louwsas,
tikras nuotykiy ieskotojas. Pelnes pripazinima
Nyderlanduose jis iSvyko dirbti Kariby jlros regione
ir Australijoje. Véliau, grjZzes j Nyderlandus, kelerius
metus dirbo su komanda viename restorane ir
drauge pelné Michelin Zvaigzdute. 2009 m. Sefas
jsikaré Naujojoje Zelandijoje. Michelis ketverius
metus €jo vyriausiojo Sefo pareigas prabangiame
kurorte ,Huka Lodge", Taupe, po to pradejo as-
meninio Sefo karjerg. Vasaras M. Louwsas leidZia
Nyderlanduose. Neseniai pradéjo dirbti Vlisingene,
nuostabiame momentiniame (pop-up) restorane ,De
Timmerfabriek’, veikian¢iame graZziame pramonin-
iame pastate.

Big Green Egg — numeris vienas

,SU Big Green Egg kepsninemis dirbau dar prie$
iSvykdamas j Naujgja Zelandijg, — pasakoja Miche-
lis. — RetkarcCiais padirbédavau Zvoléje esanciame
restorane ,De Librije". Jis vienas pirmujy Europoje
turéjo tokiag kepsnine. Paragavau EGG kepsniné-

je kepty versienos subprodukty su kava ir vanile

ir susizavejau. IS karto jsigijau Big Green Egg
kepsnine, veliau jtaisiau jg ir restorane, kuriame tuo
metu dirbau." Pakviestas dirbti ,Huka Lodge" Miche-
lis pageidaujamos jrangos sarase pirmu numeriu
jrasé Big Green Egg kepsnine. ,0 ten nuvykes i$
karto uzsakiau tris kepsnines”, — juokiasi Sefas.

+MasterChef" Naujojoje Zelandijoje

Louwso meile Big Green Egg kepsninéms galéjo jsi-
tikinti visi, mate laidg ,MasterChef", j kurig pakvies-
tas Sefas uzsispyré atsigabenti savo EGG kepsnine.
O vietinio laikrasc¢io paprasytas duoti interviu
skyreliui Kg darytum, jei kilty gaisras?, Michelis ned-
vejodamas atsake, kg gelbéty pirmiausia. Jam taip
pat labai patinka visiskai ekologiskos Big Green Egg
anglys. Michelio jsitikinimu, i5 80 % amerikietisko
gzuolo ir 20 % karijos sudarytos anglys — tobulas
kuras EGG kepsninei.

20 kilogramy mésos

,Skonis, iSgaunamas naudojant Big Green Egg
anglis, tiesiog fantastiskas! — aiskina Michelis. —
Su tokiomis anglimis gaminti labai malonu, o juk
anglys ir suteikia patiekalams tg subtily dimy
skonj. Jei norite kitokio skonio, galite ant Zioruo-
janciy angliy isdélioti rtkinimui skirty skiedry.
BUdamas Naujojoje Zelandijoje retkarciais naudoju
arbatmedzio Sakeles. Gamindamas maista ilgg
laikg Zemoje temperatlroje renkuosi didelius angliy
gabalélius, kurie dazniausiai blna maiso virSuje.
MazZesni gabaléliai puikiai tinka ruosiant maistg itin
aukstoje temperattroje. Prikroves jy j EGG kepsnine
galiu lengvai iSkepti kad ir 20 kilogramy mésos.

100% Natural Lump Charcoal
Auksciausios kokybés ekologiskos
gabalinés anglys

Mums pavyko! Radome Big Green Egg
kepsninéms tobulai tinkancias anglis. AukSéi-
ausios kokybés ekologiskos gabalinés anglys
sudarytos i§ 80 % gzuolo ir 20 % karijos angliy.
Anglys suteiks Big Green Egg kepsninéje ga-
mintiems patiekalams malonaus aromato, gre-
itai jkais ir ilgai iSlaikys pasiektg temperatira.

Charcoal Starters
Angliy uzdegikliai

Negaiskite laiko ir anglis Big Green Egg
kepsninéje uzdekite naudodami special-

ius uzdegiklius. Su uzdegikliais, sudétyje
neturinCiais degiyjy skysg¢iy ir kity cheminiy
priedy, anglis uzdegsite saugiai. Uzdegikliai
pagaminti i$ suspausty medienos droZliy,
todél nebus nei (juody) dimuy, nei ne-
malonaus naftos produkty kvapo.

Nerankioju angliy po vieng i$ maisy, bet stengiuosi
atkreipti démes;j, kokios labiausiai tinka."

ligai degancios

,Man labai svarbu tai, kad anglys ilgai dega. Pirmas
dalykas, kurj padarydavome rytais ,Huka Lodge" —
uzdegdavome anglis Big Green Egg kepsninéje. Jos
rusendavo po 16 val. per parg, 7 dienas per savaite.
Restorane ,De Timmerfabriek” piety nesitlydavome,
todél pakakdavo angliy j kepsnine jdéti tik kartg per
dieng. O kadangi kepsningje lieka labai mazai angliy,
ja galima iSvalyti lengvai ir greitai. Tai pravercia ne
tik maitinimo jstaigose, bet ir namie. Tiesa, namie
tokio pat kiekio angliy man pakanka kelioms dien-
oms, nors kepsninéje gaminu kasdien!” — dZiaugiasi
Michelis.

100 % natuiralios

Be cheminiy priedy

IS gryno azuolo ir pekaninés karijos
Ilgai dega

Suteikia unikaly Big Green Egg
kepsninei budinga skonj
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BIG GREEN EGG KNYGA

Si leidinj reikéty vadinti Big Green Egg biblija, kuria privalu turéti visiems
Big Green Egg gerbéjams! Knygoje apzvelgiama daugybé maisto gaminimo
budy, skoniy ir ingredienty — nuo paprastos iki aukstosios virtuvés, nuo
uzkandziy iki deserty. Tai prabangi skoningai apipavidalinta knyga su

apetity zadinanciomis iliustracijomis.

Knyga sudaro dvi dalys. Pirmojoje pristatomi pa-
prasti, bet neprasti valgiai. Sie i$ pazilros paprasti
receptai sudomins ir nustebins net pazengusius
virtuvés meistrus. Gal norétuméte dimy skonio
meésainio su miso sviestu? O gal skumbrés su
rabarbary ¢atniu?

Antrojoje dalyje paslaptis atskleidZia auk3ciausio

lygio Sefai: Jonnie'is Boeris (Nyderlandai), Rogeris van
Damme’as (Belgija) Sasu Laukkonenas (Suomija) ir
Didis Maieris (Austrija). Jie skaitytojams pasakoja apie
meile Big Green Egg kepsninéms, atskleidZia savo
pozilrj j maisto gamybag ir dalina patarimus, kaip kuo
geriau iSnaudoti EGG kepsnine. Sefy receptai pateikti
Zingsnis po Zingsnio, todél juos paruosti galés net
maziau patirties turintys megéjai.

Ar pakurstéme susidoméjima Big Green Egg
knyga? Jag galite jsigyti i$ artimiausio Big Green
i Egg platintojo prancizy, vokieiy, Sveicarijos
vokieCiy, angly, Svedy ir olandy kalbomis.

i 200 puslapiy apimties ir 24 x 28 cm.

NORITE DAR

DIDESNIO
IKVEPIMO?

Tuomet Siandien pat
uzsisakykite oficialy
Big Green Egg naujienlaisk]
JInspiration Today", ir
praktinial patarimai bel
geriausi receptal atkeliaus
tiesial ] el. pasto dézute.

Apsilankykite
biggreenegg.eu/lt/registruotis



PENFLAVOUR

. GGRRIEGG

Fotografuojate Big Green Egg kepsninéje
pagamintus patiekalus? Jus ne vienas. Vis
daugiau maisto mylétojy reguliariai fotogra-
fuoja maistg, kad galéty juo pasidalinti su
sekéjais Instagram ir Facebook, taip pat
norédami véliau nuotraukas perziaréti.
Socialiniai tinklai — puiki vieta dalytis
potyriais, naujais receptais ir naujienomis.

Arba klausinéti. Norite pasisemti jkvépimo

ir pats motyvuoti kitus? Tuomet sekite ir
Zymékite mus:

Big Green Egg EU
-:[F Biggreeneggeu
@ Big Green Egg Europe

g Biggreeneggeu

@ Big Green Egg Europe

Dalykités su mumis ir kitais EGG kepsniniy
gerbéjais jrasais bei nuotraukomis.

Acacia Table

Akacijos stalas

Gamta sukuria unikalius dalykus. Stai kad ir
akacijos stalas. Sis ranky darbo stalas paga-
mintas i$ akacijos lentu, jis pasizymi nattraliu
rastu ir unikalia spalva. Tai reiskia, kad néra
dviejy vienody staly. Akacijos stalas pavers
Big Green Egg kepsnine tikra lauko virtuve, kur
pakaks vietos visiems jrankiams ir indams.

Gérédamiesi Silto atspalvio akacijos stalu visi
pasijus kaip namie. Kadangi akacijos medie-
na pati patvariausia ir kie¢iausia, tai puikus
pagrindas Large arba XLarge dydzio Big Green
Egg kepsninei. Norite stalg perkelti j kitg vietg?
Keturi tvirti ratukai padés pergabenti akacijos
stalg kartu su Big Green Egg kepsnine j tg
saulétg vietele sode.

Tikimés, kad patiko Siame
Enjoy! numeryje pateikti receptali
Ir pasakojimai. Kitame
numeryje taip pat nestigs
Jkvepianciy dalyky — visg démesg)
skirsime sezoninéms rudens
Ir Ziemos gérybéems.
Nekantraujantiems suzinoti,
kas bus kitame numeryje —
trumpas anonsas!

Pagaminta namie
Karenas Torosyanas — pasteto
tesloje pasaulio cempionas

Maisto gaminimo budas
Troskinimas

Atradimy kelioné
Kg gamina Kopenhaga

Kepiniai
Klasikinial prancuziski skanéstai

Kito Enjoy! numerio Big Green Egg platintojy
salonuose ieskokite 2018 m. spalio pabaigoje.

ENJOY!
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