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Big Green Egg
OPEN FLAVOUR

A Big Green Egg sok tekintetben különleges. Az „EGG” minősége példátlan, hiszen megvalósításához 
szabadalmaztatott alkatrészeket és a NASA által kifejlesztett kerámia-technológiát használtunk fel.  
A Big Green Egg világszerte az egyetlen olyan kamado típusú grill, amely ebből a különleges kerámiából 
készül. Valamennyi modell esetében felismerhető a kerámiának és az arról az alapanyagokra és 
ételekre visszaverődő hőhullámoknak köszönhető mennyei ízhatás: a Mini modelltől az XXLarge 
modellig, az alkalmazott főzési technikától függetlenül. 

Ön is felfedezheti, hogy a Big Green Egg egyet jelent a felelősségteljes és egészséges főzéssel. Az ételek 
elkészítése ugyanis csak kevés zsiradékot igényel vagy teljesen zsiradékmentes, és lassú tűzön, valamint 
kis hőmérsékleten jobban megőrződnek az egészséges tápanyagok, és nem ég meg a hús. A Big Green 
Egg használatát a számos nagy értékű kiegészítő teszi különleges főzési élménnyé. E kiegészítők 
biztonságosabbá és könnyebbé varázsolják a kültéri főzést, ráadásul egyes darabjaival ön még több 
főzési technikához bevetheti a Big Green Egget. Az Enjoy! című lapunk segítségével bővítheti a Big Green 
EGG-gel kapcsolatos ismereteit, és megismerheti a Big Green Egg nyújtotta lehetőségeket, valamint 
felfedezheti a különféle kiegészítők előnyeit. Így mindig optimális módon használhatja az eszközt, hogy 
barátaival vagy családtagjaival együtt a legízletesebb fogásokat élvezhessék. 

Mivel a jó étel nem csupán a legjobb alapanyagoknál, hanem az összetevők ízénél és minőségénél 
kezdődik, ezért egy kóstoló-felfedező útra invitáljuk önt. Többféle vidék jellegzetes alapanyagaival 
és ételeivel ismertetjük meg, hogy a Big Green Egg segítségével ön is elkészíthesse ezeket. Alapvető 
információkat és tippeket adunk az EGG használatához, valamint lépésről lépésre megmutatjuk, hogy 
a megfelelő előkészítéssel hogyan lehet fáradság nélkül elkészíteni egy komplett háromfogásos menüt. 
Természetesen a Big Green Egg-gel, hiszen lehetőség szerint minden „konyhatündér” szívesen használja 
a legjobb termékeket, alapanyagokat és berendezéseket, mivel ezek biztosítják, hogy megmaradjon az 
értékes összetevők íze. 

Enjoy!

Big Green Egg Europe

Ön is használja már inspiráló recept-adatbázisunkat a biggreenegg.eu weboldalon? 
Adatbázisunk időközben teljesen megújult, így ön is egyszerűen válogathat receptjeink, 
különlegességeink és menüink közül. Itt elolvashatja az Enjoy! korábbi kiadásait is.

Adatbázisunk folyamatosan bővül: 
célunk, hogy minden napszakban, 
az év minden napján lenyűgözzük 
olvasóinkat. Ha elsőként szeretne 
értesülni legújabb receptjeinkről, 
akkor iratkozzon fel az Inspiration 
Today című digitális hírlevelünkre! 
Így rendszeresen és automatikusan 
hozzájuthat a legújabb menükhöz és 
receptekhez. A receptekben minden 
tennivalót jól érthetően részletezünk, 
és a hozzá tartozó szép fotókkal 
szemléltetjük az étel elkészítésének 
lépéseit, valamint az ínycsiklandó 
végeredményt is. A receptekben 
leírt ételeink különösen ízletesek 
és változatosak, mégis könnyen 
elkészíthetők. Nem csak sztárséfek 
képesek elkészíteni őket!

Élvezzük együtt
Az Inspiration Today bőséges 
változatosságot kínál, és 
receptjeinket mindig az adott 
idénynek megfelelően válogatjuk 
össze. Ötletgazdag hírlevelünkben 
egyszer finom háromfogásos 
menüket találhat, máskor pedig 
az elkészítési technikák állnak a 
középpontban. A menüket Coen 
van Dijk sztárséf dolgozza ki és 
készíti el, valamint bemutatja önnek, 
hogy megfelelő előkészítéssel 
hogyan tálalhatja könnyedén 
a Big Green Egg segítségével 
készült előételeket, főfogásokat és 
desszerteket. Megfelelő tervezés 
mellett családtagjai és barátai 
társaságában, felhőtlenül élvezheti 
az ízletes fogásokat. Ralph de Kok, a 
Big Green Egg szakértő használója 

részletesen tárgyalja a különféle 
ételkészítési technikákat. Ehhez 
mindig egy adott hozzávalót vagy 
ételt vesz kiindulási pontnak. Ralph 
gyakorlati termékinformációkat 
közöl, elmagyarázza a különféle 
technikákat, és háromféle elkészítési 
módot is bemutat. Így ön fokozatosan 
megismerheti valamennyi, a Big 
Green Egg-gel végezhető főzési 
technikát, amelyekkel ízletesebbnél 
ízletesebb ételek készíthetők.

Szeretne e-mailben értesülni a legújabb 
szezonális ételekről és a Big Green 
Eggben elkészíthető specialitásokról? 
Iratkozzon fel Inspiration Today 
című hírlevelünkre a biggreenegg.
eu weboldalon, hogy mindig időben 
értesülhessen a legújabb, ínycsiklandó 
receptekről.
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A BIZTONSÁG MINDENEK ELŐTT
Főzés közben rendszeresen előfordul, hogy a convEGGtor kiegészítőt be kell helyezni az EGG-be, vagy éppen ki 
kell venni belőle, vagy hogy az elkészítés során jobb, ha a rozsdamentes acél grillrácsot lecseréljük az öntöttvas 
rácsra, vagy fordítva. Ezeket a lépéseket mindig a megfelelő kiegészítőkkel, azaz a The Pit Mitt® BBQ Glove és a 
Cast Iron Grid Lifter eszközökkel végezze el. Ügyeljen arra, hogy az EGG-et működés közben mindig óvatosan, két 
lépésben nyissa ki. A fedelet először mindig csak néhány centiméternyire nyissa fel, hogy az oxigén 
beáramolhasson. Tartsa így néhány másodpercig, és csak ezután nyissa fel teljesen a fedelet. Ily módon 
megelőzheti, hogy a lángnyelvek esetleg kicsapjanak. Az EGG első használata előtt olvassa el valamennyi 
biztonsági tippet a biggreenegg.eu weboldalon.

INSPIRATION 
TODAY

Impresszum

Receptmutató
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3x ÍR MARHAHÚS

A stefánia a marhalapocka hentesüzletekben 
kapható része: függőleges irányban szokták 
felszeletelni. Jelen esetben a stefániát egészben 
hagyjuk, és a húst nem pároljuk, hanem 10−12 
percig grillezzük.

4 személy számára

1 egész (ír) stefánia

Szükséges kiegészítő:
 Cast Iron Grid

❱ 	Melegítse fel 240−250°C-ra a Cast Iron Grid 
kiegészítővel felszerelt Big Green Egget. Az 
egész stefánia közepében egy szívós ín és 
kemény zsírréteg látható. A stefániát felül vágja 
el egy éles késsel vízszintes síkban, távolítsa 
el az inat és a zsírréteget: így két lapos fél 
húsdarabot kap. A nyesedéket felhasználhatja 
pörkölt, vagy mártás készítéséhez. A két felet 
középen vágja el függőlegesen, így 4 darab 
steaket kapunk. 

❱ 	A stefánia steakek mindkét oldalát grillezze 
5−6 percig. Az elkészítési idő felénél egy 
negyed fordulattal forgassa el őket, így a 
húsokon szép keresztirányú csíkok keletkeznek. 
Vegye le a steakeket a grillrácsról, pihentesse 

őket néhány percig, majd ízesítse borssal 
és sóval. Felszolgálhatja például grillezett 
paprikából, finomra vágott újhagymából, fél 
finomra vágott csilipaprikából, sárga és piros 
koktélparadicsomból és apróra vágott friss 
korianderből készült salsa szósszal. A salsa 
szószt fehér borecettel, olívaolajjal, borssal és 
sóval ízesítheti.

A côte de boeuf egy ínycsiklandó csontos 
marhaoldalas. Az általam leginkább kedvelt côte 
de boeuf-öt száraz érlelésnek, az úgynevezett 
„dry-aged” módszernek vetették alá. Az érlelési 
eljárás során a hús akár a víztartalmának 20%-
át is elveszítheti, ezáltal intenzívebb lesz az íze, 
és jól megpuhul. Az elkészítés során figyelembe 
kell vennünk, hogy a húsból ilyen sok víz távozott. 
A grillezés során is sok víz elpárolog még, ezért 
gondoskodnunk kell arról, hogy ez a szép hússzelet 
ne száradjon ki vagy ne essen szét. A fentiek miatt úgy döntöttem, hogy a húst az úgynevezett „reverse 
grilling” módszerrel sütöm meg. E technikának köszönhetően jóval több víz marad a húsban, mint ha a 
hagyományos módon készítenénk el. Az eredmény: finom, szaftos étel! Ezenkívül kigondoltam még egy 
trükköt, aminek köszönhetően a hús sokkal ízletesebb lesz: ez az úgynevezett „Ralph de Kok-módszer”...

4 személy számára

1 db 1 kg-os (ír) côte de boeuf steak
durva tengeri só

Szükséges kellékek:
 convEGGtor
 Instant Read Digital Thermometer
 The Pit Mitt BBQ Glove
 Cast Iron Grid

❱ 	A Big Green Egget a convEGGtor kiegészítővel 
és a standard rozsdamentes acél grillráccsal 
együtt melegítse fel 120°C-ra. Vágja le a 
steak széléről a zsírt, ezt óvatosan vágja át 
keresztirányban, majd dörzsölje be a durva 
tengeri sóval. A zsírdarabot helyezze 1−2 percre 
az EGG grillrácsára, hogy kissé megolvadjon.

❱ 	A grillrácsot zsírozza be, helyezze rá a steaket, 
majd a zsírdarabot tegye rá a húsra. Zárja le az 
EGG fedelét, és a húst lassú tűzön süsse kb. 30 
percig. Ezután vegye le a zsírdarabot a húsról, 
fordítsa meg a húst, és helyezze vissza rá a 
zsírt. A hús a ráhelyezett zsírnak köszönhetően 
ízletesebb lesz. Zárja le a fedelet, majd hagyja 
tovább sülni a húst, amíg el nem éri a 42°C 
maghőmérsékletet. A maghőt ellenőrizze az 
Instant Read Digital Thermometer kiegészítővel.

❱ 	Vegye ki a húst az EGG-ből, helyezze alufólia 
alá, majd a The Pit Mitt BBQ Glove segítségével 
vegye ki a rozsdamentes acél grillrácsot és 
a convEGGtort. Helyezze be a Cast Iron Grid 
kiegészítőt az EGG-be, zárja le a fedelet és 
melegítse az EGG-et 250°C-ra.

❱ 	A steak mindkét oldalát grillezze kb. 2 percig. 
Vegye le a rácsról, szórja meg a durva tengeri 
sóval, majd pihentesse 10 percig. 

❱ 	A húst vágja fel szép szeletekre. Felszolgálhatja 
például sushi ecettel ízesített, sült fehér 
hagymából készült hagymapürével, grillezett 
hagymával és spárgával, valamint sült 
koktélparadicsommal. Kóstolja meg a mennyei 
hússzeletet a hagymapürével, és máris hallani 
fogja az angyalok égi karát...!

A Big Green Egg szakértőjének 
elképzelése
Nagy különbségeket fedezhetünk fel az egyes 
húsok ízében és állagában. Az ír marhahúst 
az általam ismert marhahúsfélék közül az 
egyik „legszebbnek” tartom. A hús minőségét 
nagyban befolyásolja az állat fajtája, de 
nagyrészt a szarvasmarha által elfogyasztott 
takarmány és az állat életminősége is. 
Írországban rendkívül szigorúak az ide 
vonatkozó jogszabályok, az általam ismert 
gazdálkodók pedig nagyon komolyan is veszik 
ezeket. Ráadásul nagy gondot fordítanak 
állataik jóllétére is, és ez az ételek ízén is 
érezhető! Mivel ezek a marhák általában 

egész életükben füvet fogyasztottak, ezért 
a húsuk íze és állaga eltér például az észak-
amerikai szarvasmarhák húsától. Éppen ezért, 
a megfelelő elkészítéshez az ír marhahúst 
másképpen kell kezelni, mint például a 
fent említett észak-amerikai marhahúst. Az 
ír marhahús esetében számos elkészítési 
technikát alkalmazhatunk. Ezúttal három 
olyan módszert választottam, amelyekkel 
én magam is már vagy húsz éve dolgozom. 
Természetesen figyelembe vettem ennek az 
ízletes húsnak a szerkezetét is!

Jó étvágyat! 
Ralph de Kok

Egy egészben sült hús megfelelő minősége az alapoknál, azaz a hústermelőnél 
kezdődik. Hiszen csak úgy lehet a legízletesebb ételt felszolgálni, ha a megfelelő 
elkészítés mellett a legjobb minőségű alapanyagokat használjuk fel. Az ír marhahús 
és a Big Green Egg ehhez tökéletes partnerre találtak egymásban. Ralph de Kok, a 
Big Green Egg szakértő felhasználója Írországba utazott, hogy helyben készítsen 
ízletes ételeket hamisítatlan ír marhahúsból.

Grillezett stefánia

A TÖKÉLETES 

Ezt a húsfajtát sokan a portugál „picanha” néven is 
ismerik. A marhafartő súlya kb. 1,5 kilogramm, és 
egy szép zsírréteg is található rajta. Mivel a zsír sok 
ízelemet tartalmaz, ezért magától értetődő, hogy az 
elkészítés során ezt is felhasználjuk.

6−8 személy számára

1 (ír) marhafartő
durva tengeri só

Szükséges kellékek:
 Cast Iron Grid
 Cast Iron Grid Lifter
 convEGGtor
 Dual Probe Remote Wireless Thermometer

❱ 	Vagdossa le az inakat és zsírdarabokat a 
hús alsó felületéről. A hús felső felületén lévő 
zsírréteget keresztirányban vagdossa be, de 
a húsba ne vágjon bele. A zsírréteget és a 
bevágásokat bőségesen dörzsölje be a durva 
tengeri sóval. Hagyja 15 percig beszívódni a sót, 
és közben gyújtsa be a Big Green Egget.

❱ 	A Big Green Egget a Cast Iron Griddel együtt 
melegítse fel 160°C-ra. A húst a zsírréteggel 
lefelé fektesse a grillrácsra, majd grillezze 1−2 
percig, hogy a zsír egy kissé felolvadjon: így a 
hús a saját szaftjában puhul. Grillezés közben 
lángok keletkezhetnek a zsírrétegen: ilyenkor 
rögtön mozdítsa el a húst, hogy ne rakódjon le 
rajta korom és ne keletkezzen zsíros füst. A húst 
1−2 perc elteltével vegye ki az EGG-ből. A Cast 
Iron Gridet a Cast Iron Grid Lifterrel emelje ki az 
EGG-ből, majd helyezze be a convEGGtort és a 

standard rozsdamentes acél grillrácsot az EGG-
be. A hőmérséklet ekkor kb. 50°C-kal csökken, 
így 100−110°C-ra kell állnia.

❱ 	A fartőt a húsos oldalával lefelé fektesse 
a grillrácsra, a Dual Probe Remote Wireless 
Thermometer hegyét szúrja be a hús közepéig, 
majd zárja le az EGG fedelét. Állítsa be a 
kívánt maghőmérsékletet, és e hőmérséklet 
eléréséig süsse a húst. A maghőmérséklet 
mértéke az ön személyes ízlésétől függ. Jelen 
esetben a maghőmérsékletet 54°C-ra állítottuk 
(medium-rare, közepesen nyers), a marhafartő 
azonban már 49°C-tól is rendkívül ízletes 
(rare, nyers). Még a medium-well (közepesen 
átsütve) fokozattal is finom ízeket érhetünk 
el. Mivel a húst ezután nem grillezzük tovább, 
a maghőmérséklet a pihentetés ideje alatt 
legfeljebb még 1°C-ot emelkedik, és egységesen 
átsül. Ezenkívül megelőzzük, hogy a hús utólag 
kellemetlen, zsíros füstízt kapjon.

❱ 	A húst vegye le a grillrácsról, és pihentesse 
10 percig. Közben köretként előkészíthet 
például negyedekre vágott római salátafejeket. 
Minden oldalukat körülbelül 2 percig grillezze a 
Cast Iron Grid kiegészítőn. A chimichurri nevű, 
ecetes, petrezselymes-fokhagymás szósszal 
tálalva (lásd az alábbi receptet) különösen 
ízletes.

CHIMICHURRI

2 gerezd fokhagyma
½ nagy vöröshagyma
½ csokor petrezselyem
1 vörös csilipaprika
2 ek szárított oregánó
100 ml forrásban lévő víz
75 ml fehér borecet
200 ml semleges olaj

❱ 	Hámozza meg, majd vágja apró darabokra a fokhagymát 
és a vöröshagymát. Szedegesse le, majd vágja apróra a 
petrezselyem leveleit. Távolítsa el a csilipaprika szárát és 
magjait, majd vágja apróra a paprikát. Az apróra vágott 
alapanyagokhoz ízlés szerint keverjen oregánót, borsot és sót.

❱ 	Öntse a keverékre a forrásban lévő vizet, majd alaposan 
keverje el az ecettel és az olajjal. Az ételt töltse át egy tiszta 
üvegedénybe. A lehető legfinomabb eredmény elérése 
érdekében pihentesse lefedve legalább egy éjszakát. A 
chimichurri hűtőszekrényben körülbelül két hétig tárolható. 
Felszolgálás előtt mindig alaposan keverje össze.

côte de boeuf

LASSAN SÜTÖTT 

marhafartő

STEAK
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Az olasz konyhát mindenki szereti: az ételeket az összetevők, valamint a 
hagyományok egyszerűsége, tisztasága és tiszteletben tartása teszi különösen 

ízletessé. Minden régiónak megvan a maga specialitása, amelyek alapját 
gyakran a természetben fellelhető alapanyagok képezik. Ilyen Piemonte 
tartomány is, amely a fehér szarvasgombáról és a Barolo nevű kivételes 

boráról vált híressé. Látogatóként lehetőleg agriturismo kategóriájú szállást 
válasszon, mert ez a lehető legjobb bázis Piemonte felfedezéséhez.

JÓ ÉLET PIEMONTÉBAN
KÜLÖNLEGESSÉGEK A BAROLO BOR HAZÁJÁBÓL
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Ilyen agriturismo a Cascina Meriame nevű szálláshely Serralunga d’Albában, a Barolo-régió 
szívében. A gazdát Paolo Manzonénak hívják, aki a feleségéhez, Luisellához hasonlóan 
Piemontéban született és ott is nőtt fel. A házhoz tartozó szőlőültetvényről fenséges kilátás 
nyílik a tájra, főleg ősszel, amikor a szőlőtőkék levelei ragyogó színekben pompáznak. Paolo 
a jó hírű Barolo borfajta egyik termelője. A borász fő termékei a Manzone Barolo DOCG 
Meriame és a Manzone Barolo DOCG Serralunga d’Alba: ezeken kívül még hat másféle bort 
is kínál, amelyekhez a szőlőt az éppen a Barolo-régió határain kívül fekvő Sinio település 
szőlőültetvényeiről szállítják hozzá. Egy dolog bizonyos: aki ilyen különleges borokat képes 
létrehozni, annak remek ízlése lehet, ezért ő a tökéletes házigazda, akivel felfedezhetjük 
Piemonte tartomány ételspecialitásait!

Természetes páratartalom
„Cascina Meriame már generációk óta a család 
birtokát képezi. Már Luisella nagyszülei is ezen 
a szőlőültetvényen dolgoztak, és a termést 
másoknak adták el” − meséli Paolo. A Manzone 
címke akkor jelent meg a boltok polcain, amikor 
Paolo és Luisella 1998-ban megvásárolták a 
házat és a szőlőültetvényt, majd saját borokat 
kezdtek termelni. Paolo: „Luisella nagyszülei 
úgy 40 évvel ezelőtt költöztek a faluba, és ekkor 
vált lakatlanná a ház. Jó 25 évig senki sem lakott 
benne. Miután megvásároltuk az ingatlant, egy 
nagyszabású felújítás keretében újjávarázsoltuk 
a házat és a hozzá tartozó pincét is. A házat az 
eredeti állapotába állítottuk vissza, és vendégek 
fogadására rendezkedtünk be. A boros pincét 
kibővítettük, és egy, a területen 150 éve talált 
forrás vizét vezettünk bele, így biztosítva a 
helyiség természetes páratartalmát.”

A Barolo kapukat nyit meg
Paolo és Luisella Manzone borbirtoka összesen 
12 hektárt ölel fel, ebből 4 Serralunga d’Albában, 
8 pedig Sinióban található. A Sinióban 
fekvő szőlőültetvények már öt generáció 
óta Paolo családjának tulajdonát képezik. 
És bár az ott készült borok nem viselhetik a 
Barolo megnevezést, ezeket is éppen olyan 
gondossággal és szenvedéllyel készítik el. 
Paolo: „A Barolo borokon feltüntethetjük a 
DOCG megjelölést, amely Olaszországban a 
legmagasabb minőségi fokozat a borok terén. 
A megjelöléshez szigorú előírások is tartoznak. 
A Barolo bor ugyanis csak a Nebbiolo nevű 
szőlőfajtából készülhet, és a szőlőültetvénynek 
egy adott régió határain belül kell lennie. A 
bor alkoholtartalma legalább 13% kell, hogy 
legyen, és a bort legalább két évig fahordóban 
kell érlelni. Évente 80 000−90 000 palack bort 
állítunk elő, ezek 90%-át 31 különböző országba 
exportáljuk. A Barolo ereje az egész világon 
képes kapukat megnyitni, és az ember más 
borokkal összehasonlítva igazán meglepődik e 
remekmű minőségén.”

Minden régiónak megvan a saját stílusa
Paolo tovább mesél nekünk: „Ez a vidék az elmúlt 
évtizedekben óriási fejlődésen ment keresztül. 
Húsz esztendővel ezelőtt a mennyiség volt a 
fontos, ma már azonban a minőség számít. Ez jó 
dolog! Egyre inkább terjed a biogazdálkodás, mi 
magunk sem használunk többé vegyszereket a 
szőlőültetvényeken, az áramot pedig napelemek 
segítségével állítjuk elő. Meggyőződésem, hogy 
egy szőlőtőke élete hasonlít az emberi életre. 
Ha hagyjuk, hogy a természet tegye a dolgát, 
és a tőkét nem tesszük ki stressznek azzal, 
hogy minél több termést ki akarunk sajtolni 
belőle, akkor ez csakis jót tehet a minőségnek. 
A Meriame ültetvény egy részén 65 éves tőkék 
is találhatók. Ez a vidék trendteremtőnek 
számít Olaszországban: jelentősége a 
burgundi borvidékével vethető össze. Ahogyan 
minden olasz régiónak megvannak a saját 
ételspecialitásai, úgy az egyes régiók saját 
borfajtával is rendelkeznek.” 

Mogyoró
A betakarítás több szakaszban történik, meséli 
Paolo. „A Dolcetto korai szőlőfajta, míg a 
Nebbiolo termése igen lassan érik. A szüretet és 
a préselést követően ellenőrzött körülmények 
között, rozsdamentes acél tartályokban kerül 
sor az erjesztésre. Egy hónap elteltével az újbort 
tölgyfa hordókba fejtjük át további érlelés 
céljából.” A fenti feladatok közötti időben, 
augusztus végén egy egészen másfajta szüretre 
is sor kerül Paolo Manzonénál: egy másik 
piemontei specialitás, a mogyoró betakarítása 
is ekkor zajlik. A gazdag Ferrero család, amely 
egyebek mellett a Nutella és a Ferrero Rocher 
termékekről híres, Albában kezdte kiépíteni 
birodalmát, és a gyáruk még most is ott áll. 
Ehhez a Piemontéban termő nagy mennyiségű, 
kiváló minőségű mogyoró adta az alapot. 
„Piemonte nagy mogyoróbeszállító vidék. 
A termést többek között a cukrászatokban 
használják fel” − meséli Paolo. „Nekünk is van kb. 
10 hektárnyi mogyoróültetvényünk, a termést 

egyebek mellett a Lindtnek és a Ferrerónak 
adjuk el. Nagyon finomak. Kóstold csak meg, 
utána semmi mást nem akarsz majd enni!”

A természet ajándéka
A mogyorófák nem véletlenül nőnek itt: 
szándékosan ide ültették őket. „Ez egy dimbes-
dombos vidék, és minden dombnak van déli 
és északi oldala. A déli lejtőkön tökéletes a 
mikroklíma a szőlő számára. Az északi oldal 
kevésbé napos. A szőlőnek hideg, a mogyoró 
termesztéséhez azonban ideálisak a feltételek. 
Ez a betakarítás sokkal kevésbé munkaigényes: 
amint a termés beérik, gépekkel lerázzák a fáról.” 
A természet egy további ajándéka, amelyről 
Piemonte méltán híres: a szarvasgomba. Az év 
csúcspontjának számít az az időszak, amikor 
megkezdődik a fehér szarvasgomba szezonja. 
„Miután megtörtént nálunk a betakarítás, 
beköszönt a fehér szarvasgomba időszaka” 
− erősíti meg Paolo a leírtakat. „Ez a gomba 
minőségének és intenzív ízének köszönhetően 
világszerte híres. Ez az exkluzív ínyencség olyan 
egyszerű ételekkel kombinálva érvényesül a 
leginkább, mint a rizottó és a tojásételek.”

Méregdrága gombák
„Amikor eljön az ideje, a szarvasgombavadászok 
útnak indulnak az erdőbe kutyáikkal. Valamennyi 
vadásznak megvan a saját felségterülete, ahol a 
méregdrága gombák után kutatnak. Továbbra is 
rejtély, hogy miért nő a szarvasgomba bizonyos 
helyeken, de az adott fapopuláció és az időjárás 
fontos szerepet játszik ebben” − véli Paolo. 
„A szarvasgomba a beérésének pillanatában 
jellegzetes illatot kezd árasztani magából. A 
kutyákat arra képezik ki, hogy ezt észleljék, és 

tudják, hogy jutalmat kapnak, ha felfedeznek egy 
szarvasgombát.” Időközben eljön az ideje, hogy 
elinduljunk beszerezni a Piemontéban jellegzetes 
különlegességek Big Green Eggben történő 
elkészítéséhez szükséges alapanyagokat. A bor 
és a mogyoró természetesen már megvan, sőt 
már van egy friss szarvasgombánk is a rizottó 
mellé. A többi friss hozzávalót a közeli Bra 
település piacán és a helyi hentesnél szerezzük 
be.

A sajtok között nőtt fel
Amikor úgy véljük, hogy már minden hozzávalót 
beszereztünk, és visszatérhetünk Cascina 
Meriaméba, Paolo még elvisz minket egy utolsó 
helyre, a G. Cravero Srl vállalathoz. „Ezt még 
feltétlenül látnotok kell, és meg kell kóstolnotok” 
− közli. Amíg Paolo a szőlőtőkék között töltötte 
gyermekkorát, addig Giorgio Cravero a sajtok 
között nőtt fel. A Cravero család maga nem 
gyárt sajtot, de 1855 óta felvásárolják a legjobb 
Grana Padano és Parmigiano Reggiano 
sajtokat, amelyeket a raktárukban érlelnek. „A 
Parmigiano Reggiano sajtjainkat Emilia-Romagna 
tartományból szerezzük be. Egyetlen kilogramm 
sajt elkészítéséhez lehetőség szerint 16 liter tej 
szükséges, egy egész sajttömbhöz pedig 600 
liter kell. A törvény szerint a sajtokat a gyártási 
folyamatot, majd a sózást követően 12 hónapig 
azon a vidéken kell érlelni, ahol készültek” − 
magyarázza Giorgio. A sajtok a Consorzio del 
Formaggio Parmigiano Reggiano ellenőrének 
jóváhagyását követően állnak készen eladásra. 
A hosszabb idejű érlelés érzékelhetően jót tesz a 
sajt ízének.

Piemontei klasszikusok 
A Cravero család sajtjait ez teszi különlegessé, 
hiszen a Parmigiano Reggiano sajtot 
a törvényben előírt 12 hónap lejártát 
követően még egyszer 12 hónapig érlelik a 
Brában található sajtraktárukban. „Évek óta 
ugyanazokkal a gazdálkodókkal működünk 
együtt, akikkel jó kapcsolatot alakítottunk ki: 
így tudjuk biztosítani, hogy a mi sajtjaink a 
legjobbak. A gyártási dátumon és a konzorcium 
márkajelzésén kívül minden sajton feltüntetjük 
annak a gazdaságnak számát, ahol a sajt 
készült. A raktárban egyenletes hőmérsékletet 
biztosítunk, és 15 naponként megforgatjuk a 
sajtokat, ami elősegíti az érlelődést.” Paolónak 
igaza volt: a raktárban tárolt 5000 sajttömb nem 
csupán impozáns látványt nyújt, de az illatuk is 
fenséges, és sajt nélkül elképzelhetetlen a rizottó 
fehér szarvasgombával. Utóbbi a piemontei 
konyhaművészet egyik klasszikus specialitása.
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Kb. 20 stangli elkészítéséhez

5 g száraz élesztő
135 ml langyos víz
2�25 g búzaliszt, és még egy kisebb mennyiség  

a beszóráshoz
4 g só
2� ek extraszűz olívaolaj, és még egy kisebb 

mennyiség a kenéshez

Szükséges kellékek:
 convEGGtor
 Flat Baking Stone

❱ 	Az élesztőt keverje el a langyos vízben, és 
hagyja 10 percig állni.

❱ 	Egy edényben keverje össze a lisztet a sóval. 
Az élesztős keveréket és az olívaolajat adja 
hozzá, majd keverje össze ragadós tésztává. 
A tésztát helyezze egy liszttel megszórt 
gyúródeszkára, majd gyúrja 10 percig, hogy egy 
sima és rugalmas tészta jöjjön létre.

❱ 	A tésztát helyezze át egy olívaolajjal kikent 
edénybe, és fóliával fedje le. Hagyja 1 óráig 
szobahőmérsékleten kelni. Gyújtsa be a Big 
Green Egget, és melegítse 200°C hőmérsékletre.

❱ 	Nyomja ki a levegőt a tésztából, és helyezze 
rá a liszttel megszórt gyúródeszkára. Nyújtsa ki 
egy kb. 1 cm vastagságú derékszögű négyzetre, 
és vágja fel kb. 1,5 cm széles szeletekre. Vegye 
figyelembe, hogy a szeleteknek hosszában 
rá kell férniük a Flat Baking Stone-ra. Ha 
szükséges, vágja félbe őket. A szeleteket teljes 
hosszukban hengergesse rövid ideig ide-
oda, ily módon kialakítva a stanglik formáját. 
Helyezze őket egy liszttel beszórt gyúródeszkára 
vagy lapra, és pihentesse őket fedetlenül 15 
percig. Közben helyezze be a convEGGtort és 
a grillrácsot az EGG-be, és fektesse rá a Flat 
Baking Stone-t. Helyezze rá az EGG-re a fedőt, 
majd ismét melegítse fel 200°C hőmérsékletre. 

❱ 	A Flat Baking Stone-t vékonyan szórja be 
liszttel, és egy spatulával helyezze rá a stanglikat 
(ha nem fér rá mind, akkor két körben süsse 
meg őket). A stanglik között hagyjon némi 
helyet. Zárja le a fedelet, majd a grissinit kb. 15 
perc alatt süsse készre és aranybarnára.

4 személy számára

1 gerezd fokhagyma
1� banán-salott hagyma (hosszúkás 

mogyoróhagyma)
1 ek olívaolaj
300 g Arborio rizs
2 dl fehérbor
4 dl csirkehúsleves
100 g vaj
10 ml citromlé
90 g reszelt parmezán
1 fehér szarvasgomba

Szükséges kellékek:
 Cast Iron Grid
 Cast Iron Dutch oven

❱ 	Big Green Egget a Cast Iron Griddel együtt 
melegítse fel 175°C-ra. Hámozza meg, majd 
vágja apró darabokra a fokhagymát és a 
mogyoróhagymát.

❱ 	A Cast Iron Dutch Ovent helyezze az EGG 
grillrácsára, majd hevítse fel az olívaolajat. 
Ebben pirítsa aranybarnára a fokhagymát és a 
mogyoróhagymát. Tegye hozzá a rizst, majd egy 
spatulával kevergetve rövid ideig pirítsa benne a 
rizst is. Öntse hozzá és forralja fel a fehérbort. 

❱ 	A húsleves harmadát töltse be a Cast Iron 
Dutch Ovenbe, kevergesse meg, majd zárja le az 
EGG fedelét. Várjon 5 percet, majd ellenőrizze, 
hogy a rizs felszívta-e a szaftot. Töltse hozzá a 
húsleves felét, kevergesse meg, majd zárja le 
a fedelet. Közben a vajat egy kis serpenyőben 
a tűzhelyen aranybarnára és mogyoróra 
hasonlító illatúra hevítve készítsen barnavajat. 
Vegye le a serpenyőt a tűzről, és keverje bele a 
citromlevet.

❱ 	 Ismét ellenőrizze, hogy a rizs felszívta-e a 
szaftot, és öntse hozzá a maradék húslevest. 
Zárja le a fedőt, majd 5 perc elteltével 
ellenőrizze, hogy a rizs megfőtt-e és felszívta-e 
az összes húslevest. Közben egy kefével 
óvatosan tisztítsa meg a szarvasgombát.

❱ 	Vegye ki a Cast Iron Dutch Ovent az EGG-
ből, majd a barnavajat öntse rá a rizsre. Végül 
keverje hozzá a reszelt parmezánt. Adagolja 
a tányérokra a rizottót, és ízlés szerint tegyen 
hozzá a fehér szarvasgombából.

RIZOTTÓ 

GRISSINI

FEHÉR

SZARVASGOMBÁVAL

PIEMONT – OLASZORSZÁG 
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4 személy számára

1 házinyúl (hát és hátsó lábak)
100 g szalonna egy darabban
½ zellergumó
4 nem szétfővő burgonya
3 vöröshagyma
2 gerezd fokhagyma
100 g finomliszt
2 ek olívaolaj
5 dl fehérbor
5 dl csirkehúsleves
2 kakukkfűágacska
2 rozmaringágacska
1 babérlevél
100 g rókagomba
¼ csokor petrezselyem
25 g Taggiasca olajbogyó
Parasztkenyér

Szükséges kellékek:
 Cast Iron Grid
 Cast Iron Dutch Oven

❱ 	 A Big Green Egget a Cast Iron Griddel és a 
Cast Iron Dutch Ovennel együtt melegítse fel 
180°C-ra. Fektesse a nyulat egy vágódeszkára, 
majd vágja le a hátsó lábakat a hátgerincről 
(vagy kérje meg rá a hentest vagy a kereskedőt). 
Vágja 0,5 x 0,5 cm-es kockákra a szalonnát. 
Hámozza meg a zellergumót, a burgonyát 
és a vöröshagymát, majd vágja fel nagyobb 
darabokra a zöldségféléket. Hámozza meg, majd 
vágja apró darabokra a fokhagymát.

❱ 	 A nyúlhús-darabokra szórjon borsot és sót, 
majd lisztet. A felesleges lisztet ütögesse le róla. 
Az olívaolajat melegítse fel a Cast Iron Dutch 
Ovenben, és pirítsa meg benne a nyúlhúst. 
Adja hozzá a vöröshagymát és a fokhagymát, 
majd rövid idő alatt pirítsa meg őket. Öblítse 
le a fehérborral, majd adja hozzá a húslevest. 
Adja hozzá a kakukkfüvet, a rozmaringot és 
a babérlevelet, majd helyezze a fedőt a Cast 
Iron Dutch Ovenre. Zárja le az EGG fedelét, a 
hőmérsékletet állítsa vissza 90°C-ra, majd hagyja 
kb. 1,5 órát párolódni.

❱ 	 1,5 óra elteltével adja hozzá a zellert 
és a burgonyát, majd további 30 percig 

párolja tovább az ételt fedő nélkül a Cast 
Iron Dutch Ovenen. Közben kefével tisztítsa 
meg a rókagombákat, és vágja le a szárak 
legalsó részét. Vágja fel nagyobb darabokra 
a petrezselymet. A rókagombát 5 perccel az 
elkészítési idő vége előtt adja hozzá.

❱ 	 A Cast Iron Dutch Oven tartalmát merje át 
egy tálba, és olajbogyóval, valamint a finomra 
vágott petrezselyemmel díszítse. Az ételt 
parasztkenyérrel tálalja.

6 személy számára

250 g cukor
4 tojás
40 g tojássárgája
3,5 dl tej
1,5 dl tejszín
75 ml kávé (lehűtve)
50 ml Amaretto
2 ek kakaópor
75 g amaretti keksz
4 ek méz
75 g fehér mogyoró
25 g vaj

Szükséges kellékek:
 convEGGtor
 Cast Iron Grid
 Drip Pan (Round vagy Rectangular)

❱ 	A Big Green Egget a convEGGtorral és a Cast 
Iron Griddel együtt melegítse fel 140°C-ra. 
Közben a tűzhelyen lassú tűzön, kis lábasban 
melegítsen 150 gramm cukrot egy kevés vízzel. 
Hagyja egy kis ideig forrni, amíg szép barna 
karamell keletkezik. (Ne kevergesse meg, mert 
a cukor kikristályosodhat. Jobb, ha a lábast 
óvatosan rázogatja és a belsejét egy ecset 
segítségével vízzel kenegeti). Töltsön egy-egy 
réteg karamellt négy kis kerek tűzálló tálkába.

❱ 	A tojásokat, a tojássárgáját, a tejet, a tejszínt, 
a kávét, az Amarettót, a kakaóport és a maradék 

cukrot öntse egy edénybe, és keverje simára. 
Az amaretti kekszet morzsolja szét durvára, 
és keverje bele a tésztába. A tésztát töltse rá a 
tálkákban található karamell-rétegekre.

❱ 	Helyezze a tálkákat a Drip Panbe, és óvatosan 
öntse fel annyi langyos vízzel, hogy a víz a 
tálkákat kétharmadig elfedje. A Drip Pant 
helyezze az EGG grillrácsára, zárja le a fedőt és 
hagyja kb. 35 percig sülni.

❱ 	A kész bonetet óvatosan vegye ki a vízből, 
hagyja lehűlni, majd hűtőszekrényben hűtse le 
teljesen.

❱ 	Közvetlenül felszolgálás előtt hevítsen fel 
és karamellizáljon mézet egy kis lábasban. A 
mogyorót keverje a mézhez, majd keverje hozzá 
a vajat. A bonetet helyezze át a tányérokra és 
tegyen hozzá némi mogyorót. Esetleg szolgáljon 
fel hozzá egy finom pohár Amarettót.

BONET 

PÁROLT NYÚLHÚS
ZELLERREL, BURGONYÁVAL 
 ÉS RÓKAGOMBÁVAL

PIEMONT – OLASZORSZÁG 
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PRAKTIKUS BIG GREEN EGG-KIEGÉSZÍTŐK

Cast Iron Dutch Oven
A Cast Iron Dutch Oven egy öntöttvas edény, 
amely ideális raguk és pörköltek, egytáléte-
lek, levesek, vagy éppen egy ízletes párolt 
hús készítéséhez. Az öntöttvas kiválóan 
tartja a hőt, és optimális hőeloszlást 
biztosít. A Cast Iron Dutch Oven így 
különösen alkalmas sűrítéshez, 
pároláshoz és sütéshez. A Cast Iron Dutch 
Ovent egyszerűen az EGG rácsára kell 
helyeznie. Fedő nélküli használat, és zárt 
kupola esetén az étel vagy az összetevő 
jellegzetes Big Green Egg-ízhatást kap.

A Big Green Egget nem csupán az EGG-
ekre jellemző lehetőségek és kiváló 
minőség különböztetik meg más 
készülékektől: a kiegészítők széles 
választéka hasonlóképpen egyedülálló. 
Jelenleg mintegy 130-féle különböző 
tartozékot szerezhet be készülékéhez! A 
különböző alapeszközökön kívül, egyebek 
mellett jó néhány praktikus eszközt 
találhat még, amelyekkel a Big Green Egg 
még több lehetőséget kínál. A kiegészítők 
minőségéről és működéséről általános 
képet kaphat, ha az alábbiakban megte-
kinti bőséges kínálatunk néhány darabját.

Porcelán bevonatú V-Rack
A húsimádók a porcelán bevonatú V-Rack 
kiegészítőre esküsznek. A V-Rackbe helyezzen 
egy nagy darab (töltött) húst vagy baromfit, majd 
az egészet helyezze a Rectangular Drip Panbe 
(amely a hússzaftot felfogja). Állítsa a serpenyőt 
a Big Green Egg rácsára: a közvetett sütésnek 
köszönhetően a (baromfi)hús finom szaftos marad. 

4 személy számára

2 fej vörös cikória
1 fej vörös saláta
1 sárga paprika
4 piros mini paprika
4 kis sárgarépa
4 retek a zöldjével együtt
4 gyökérzeller-szár
4 brokkolirózsa
2 gerezd fokhagyma
50 g kapribogyó
50 g olajos ajóka
2,5 dl olívaolaj

Szükséges kiegészítő:
 Cast Iron Grid

❱ 	A Big Green Egget a Cast Iron Griddel együtt 
melegítse fel 170°C-ra. Közben vágja le a vörös 
cikóriák végét, és szedegesse le a leveleket. 
Távolítsa le a saláta külső leveleit, majd a fejet 
a közepét átvágva vágja fel darabokra. (Fontos, 

hogy a vágások átszeljék a fej közepét, mert így 
a részek nem esnek szét.) Vágja félbe a sárga 
paprikát, távolítsa el a szárát és a magokat az 
erekkel, majd a húsát vágja vékony darabokra. 
Vágja le a mini paprikák tetejét, és távolítsa 
el az ereket. Tisztítsa meg a kis sárgarépákat, 
és hagyjon rajtuk egy kis darab zöldet. Mossa 
meg a retket, és a zöldet teljesen hagyja rajta. 
A gyökérzeller-szárakat tördelje szét és egy 
vékony hámozókéssel tisztítsa meg őket, 
eltávolítva az esetlegesen hátramaradt szálakat.

❱ 	A tűzhelyen forraljon fel egy fazékban sós 
vizet. A brokkolirózsákat forrázza 1 percig, 
majd öntse le róluk a vizet és jeges vízzel hűtse 
le őket. Hagyja lecsepegni. Tisztítsa meg a 
fokhagymát, csepegtesse le a kapribogyót, majd 
az ajókával és az olívaolajjal együtt turmixolja 
homogén állagúra. A keveréket ossza szét a 
piros mini paprikákon, helyezze őket az EGG 
grillrácsára, zárja le a fedőt, majd grillezze kb. 5 
percig.

❱ 	Közben rendezze el a zöldségeket egy szép 
tányéron vagy tálcán, és a mártogatáshoz 
szolgálja fel a töltött paprikákkal. 

4 személy számára

600 g borjúhús
4 kakukkfűágacska
4 rozmaringágacska
3 gerezd fokhagyma
500 g tonhalfilé kötőszövet nélkül
50 g polenta
4 tojás
15 g sózott kapribogyó
25 g olajos ajóka
½ csokor petrezselyem
25 g Taggiasca olajbogyó
10 g rukkola
durva tengeri só
olívaolaj

Szükséges kellékek:
 Cast Iron Grid
 Cast Iron Grid Lifter
 convEGGtor
 Porcelán bevonatú V-Rack
 Instant Read Digital Thermometer
 Cast Iron Griddle Half Moon

❱ 	A Big Green Egget a Cast Iron Griddel együtt 
melegítse fel 170°C-ra. A borjúhúst kötözze 
össze hentes zsinórral, és a zsinór alá helyezze 
a kakukkfű- és rozmaringágacskákat. Tisztítsa 
meg a fokhagymát, hosszában vágja félbe, 
majd ezt is helyezze a hús és a zsinór közé. A 
borjúhúst bőségesen szórja meg borssal és 
sóval, majd rövid ideig süsse az EGG grillrácsán. 

❱ 	Vegye le a húst a grillrácsról, majd távolítsa 
el a rácsot a Cast Iron Grid Lifter segítségével. 
Helyezze be a convEGGtort, tegye vissza a Cast 
Iron Gridet, és helyezze rá a V-Racket. Zárja le a 
fedelet, és az EGG hőmérsékletét növelje 120°C-
ra.

❱ 	Fektesse a borjúhúst a V-Rackbe, zárja 
le az EGG fedelét, majd a húst hagyja kb. 
30 percig sülni, amíg el nem éri az 52°C 
maghőmérsékletet. A maghőt ellenőrizze az 
Instant Read Digital Thermometer kiegészítővel. 
Vegye ki a húst az EGG-ből, és pihentesse. A 
borjúhúst esetleg már előre elkészítheti. Ebben 
az esetben lefedve helyezze a hűtőszekrénybe, 
miután lehűlt.

❱ 	Vegye el a V-Racket a grillrácsról. A grillrácsot 
a Cast Iron Grid Lifterrel emelje ki az EGG-ből, 
majd vegye ki a convEGGtort és helyezze vissza 
a grillrácsot. A Cast Iron Griddle Half Moon 
kiegészítőt a sima oldalával felfelé helyezze el. 
Zárja le a fedelet, és a hőmérsékletét növelje 
200°C-ra. Közben vágja fel a tonhalfilét szép, kb. 
5 x 5 centiméteres szeletekre. A polentát szórja 
egy nagy tányérra, és forgassa meg benne a 
tonhalszeleteket.

❱ 	A Cast Iron Griddle Half Moon kiegészítőt 
kenje be egy kevés olívaolajjal, majd gyorsan 
süsse meg rajta a tonhalszeleteket. Vegye 
le őket az EGG-ről, hagyja lehűlni és lefedve 
helyezze a hűtőszekrénybe.

❱ 	Tűzhelyen forraljon fel egy lábasban 
sós vizet, és 8 perc alatt főzze keményre a 
tojásokat. Öntse le a vizet a tojásokról, majd 

hirtelen engedjen rájuk hideg vizet. Közben a 
kapribogyót tegye egy szűrőre, és csap alatt 
mossa le. Hagyja lecsepegni, majd vagdossa fel 
nagyobb darabokra. Az ajókát vágja fel nagyobb 
darabokra, majd vágja apróra a petrezselymet 
(hagyjon külön néhány ágacskát díszítésnek). 
Hámozza meg a tojásokat és szedje le a fehérjét 
a tojássárgájáról. A tojássárgáját vagdossa fel 
nagyobb darabokra, keverje el a kapribogyóval, 
az ajókával, a petrezselyemmel és egy kevés 
olívaolajjal, majd ízlés szerint adjon hozzá 

tengeri sót és frissen őrölt borsot. Vágja félbe az 
olívabogyókat, és vegye ki a magjukat.

❱ 	Vegye ki a borjúhúst és a tonhalat a 
hűtőszekrényből, majd vágja fel őket 
szép, vékony szeletekre. Ossza szét őket a 
tányérokon, hintsen rájuk olívaolajat és tengeri 
sót, valamint frissen őrölt borsot. Vegyen ki 
egy gombócnyit a tojássárgája-keverékből, és 
olajbogyóval, rukkolával és petrezselyemmel 
díszítse.

ANTIPASTI

VITELLO TONNATO

Ebben a receptben csak a 

tojás sárgáját használjuk 

fel. A főtt tojásfehérjét 

felhasználhatja például egy 

finom salátához.

PIEMONT – OLASZORSZÁG 
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Cast Iron Griddle Half Moon
Ez a praktikus öntöttvas sütőlap kettős feladatot lát el, 
hiszen sima és bordázott oldallal egyaránt rendelkezik. 
A sima oldal ideális például palacsinta, blini (orosz 
palacsinta) vagy tükörtojás készítéséhez, míg a bordázott 
oldalon tökéletes pirítóst süthetünk vagy omlós halfilét 
grillezhetünk. Ezzel egy időben más ételeket is grillezhet, 
hiszen a Cast Iron Griddle Half Moon csak a rács felét 
foglalja el.

4 személy számára

1 db 1 kg-os bifsztek
1 zellergumó
1 sárgarépa
1 gyökérzeller-szár
1 vöröshagyma
2 gerezd fokhagyma
3 rozmaringágacska
2 babérlevél
1 fahéjrúd
4 szegfűszeg
5 borókabogyó
7 dl Barolo bor
100 g liszt
40 g vaj
5 dl marhahúsleves
1 mogyoróhagyma
1 ek olívaolaj
300 g polenta
1,5 l csirkehúsleves
4 leveles petrezselyemágacska
100 g reszelt parmezán

Szükséges kellékek:
 Cast Iron Grid
 Cast Iron Dutch Oven

❱ 	Helyezze egy edénybe a marhahúst. Hámozza 
meg a zellert és a sárgarépát, valamint a 
gyökérzellerrel együtt vágja őket nagyobb 
darabokra. Hámozza meg a fokhagymát és a 
vöröshagymát, majd az utóbbit vágja nagyobb 
darabokra. Hentes zsinór segítségével készítsen 
csokrot a rozmaringból. A nagyobb darabokra 
vágott zöldségféléket, egy gerezd fokhagymát, 
a rozmaringot, a babért, a fahéjrudat, a 
szegfűszeget és a borókabogyókat helyezze 
egyenletesen a marhahúsra egy tálban, majd 
öntse rá a Barolo bort. Fóliával fedje le a 
tálat, majd hagyja 12 órát a hűtőszekrényben 
pácolódni.

❱ 	A Big Green Egget a Cast Iron Griddel 
együtt melegítse fel 170°C-ra. Vegye ki a húst 

a pácléből és hagyja jól lecsepegni (a páclét a 
zöldségfélékkel együtt tartsa meg, de vegye ki 
belőle a fahéjrudat és a szegfűszeget). A húst 
szárítsa meg konyhai papírtörlővel, majd szórja 
rá a lisztet. A feleslegeset ütögesse le a húsról. A 
Cast Iron Dutch Ovent tegye a grillrácsra, tegye 
bele a vajat, és várjon, amíg szépen megbarnul.

❱ 	Süsse meg a hús mindkét oldalát, locsolja 
meg a marhahúslevessel, és adja hozzá a 
páclevet és a zöldségféléket. Forralja fel, 
helyezze a fedőt a Cast Iron Dutch Ovenre, 
zárja le az EGG fedelét, majd csökkentse a 
hőmérsékletet 90°C-ra. Kb. 3 órán keresztül 
párolja.

❱ 	Ha elkészült a hús, vegye ki az edényből, majd 
távolítsa el a rozmaringot és a babérlevelet. 
Hagyja fent a Cast Iron Dutch Oven fedelét, 
és hagyja, hogy a szaft szép mártássá 
sűrűsödjön. Közben hámozza meg és vágja 
apróra a mogyoróhagymát, és vágja apróra 
a másik gerezd fokhagymát. A tűzhelyen, 
egy serpenyőben hevítsen olívaolajat, és 
pirítsa meg benne a mogyoróhagymát és a 
fokhagymát. Keverje hozzá a polentát, majd a 
csirkehúslevest. Forralja fel az ételt, majd lassú 
tűzön, körülbelül 30 perc alatt főzze készre a 
polentát. Főzés közben néha kavargassa meg az 
ételt. 

❱ 	A húst helyezze vissza a zöldséges 
mártásba, hogy felmelegedjen. Szedegesse le 
a petrezselyem leveleit. A reszelt parmezánt 
keverje hozzá a kész polentához. A polentát, 
valamint a mártásos húst ossza el a tányérokon, 
és petrezselyemmel díszítse.

Flat Baking Stone
A convEGGtor segítségével nagyon egyszerűen 
kemencévé alakíthatja a Big Green EGG-et, hiszen a hő 
közvetetten éri az ételt. A kiegészítőt az EGG rácsán a Flat 
Baking Stone-nal kombinálva ténylegesen kőkemencét 
alakíthat ki. Ily módon többek között egyszerűen készíthet 
ízletes, ropogós héjú cipót, vagy hamisítatlan, roppanó 
aljú pizzatésztát. Ez a praktikus kő Half Moon Baking 
Stone változatként is kapható, amely egy 
félkör alakú lapos kő (Large és 
XLarge méretben). A kövön 
például zsemléket süthet, 
miközben húsokat is 
grillezhet rajta, amelyeket az 
elkészült zsemlékbe 
helyezhet, így szendvicseket 
is készíthet. A kő segítségével 
egy edényt vagy már kész 
ételeket is melegen tarthat.

Instant Read Digital Thermometer
A digitális hőmérő segítségével néhány másodpercen 
belül megmérheti a hús, hal vagy baromfi pontos 
maghőmérsékletét. Így egyszerűen meghatározhatja 
a biztonságos, kívánt sütési időt. A rozsdamentes acél 
hegyet szúrja le az étel közepéig: a maghőmérséklet 
egy szempillantás alatt megjelenik a nagyméretű LCD-
kijelzőn. Az Instant Read Digital Thermometer 232°C 
értékig mér, és automatikusan kikapcsol, miután 5 percig 
használaton kívül volt. 

ANTIPASTI BRASATO

Piemontéban tudják az emberek, hogy mit jelent élvezni a 
dolgokat. A helyi konyhaművészet ebben igen nagy szerepet 

játszik, amelyet otthon és a környék számtalan kis vendéglőjében 
is gyakorolnak. Ilyen vendéglő az Osteria da Gemma is 

Roddinóban: egy különleges étterem, amelyet egy szintén 
különleges hölgy vezet, a neve: Gemma Boeri. Gemma már 

nem áll gyakran a konyhában, mégis az egész létesítmény az ő 
személyiségét sugározza, és az ételek az ő elképzelése szerint 

készülnek. Étlapot nem tartanak: fix menüt kínálnak, amely 
minden vendég ízlését kielégíti. A kenyeret naponta frissen sütik, 
valamint minden kedden tésztanapot tartanak, amikor a pastát 
egész hétre előre elkészítik. A nemes egyszerűség, a fenséges 

ételek és a kivételes vendégszeretet teszi igen népszerűvé ezt az 
éttermet, és már csupán ezért az élményért is érdemes ideutazni.

A TISZTA PIEMONTE

PIEMONT – OLASZORSZÁG 
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Medium
	 Grillrács: 	ø 38 cm
	 Főzőfelület: 	1.140 cm2

	 Tömeg: 	51 kg

Small
	 Grillrács: 	ø 33 cm
	 Főzőfelület: 	855 cm2

	 Tömeg: 	36 kg

MiniMax
	 Grillrács: 	ø 33 cm
	 Főzőfelület: 	855 cm2

	 Tömeg: 	35 kg

Mini
	 Grillrács: 	ø 25 cm
	 Főzőfelület: 	507 cm2

	 Tömeg: 	17 kg

A Big Green Egg Charcoal Starter olyan 
természetes alapanyagú gyújtós, amely 

nem tartalmaz vegyi anyagokat. A gyújtós 
nem bocsát ki semmilyen ízt vagy illatot.

A Big Green Egg őse egy körülbelül 3000 éves ázsiai agyagkemence. Ez a 
hagyományos fatüzelésű kemence már akkoriban is feltűnően jó ízeket 
eredményezett. A korabeli koncepció alapján, de a mai kor tudásával, gyártási 
eljárásaival és innovatív anyagok felhasználásával egy teljes értékű sütő- és 
főzőeszközt fejlesztettünk ki. Az értékes kerámia a fedő alkalmazásával 
kombinálva igen alacsony tüzelőanyag-felhasználást tesz lehetővé. Ráadásul a 
tökéletes légkeringetésnek köszönhetően az étel éppen a kívánt 
hőmérsékleten, egyenletesen sül át, így a Big Green Egg segítségével 
kivételesen ízletes, meglepően finom és szaftos ételeket tehet asztalára.

A természetes Big Green Egg faszén tölgyfa és hikori keverékéből áll, ami 
tökéletes kombináció! A nagyobb darabok hosszabb ideig izzanak, az égésük 

során más típusú faszenekkel ellentétben igen kevés hamu keletkezik, 
ráadásul kellemes füstízt kölcsönöznek az ételeknek. Egy adag faszén 

átlagosan 8−10 órán keresztül biztosít állandó hőmérsékletet.

A Big Green Egg igen megbízható eszköz, így gond nélkül használhatja! A rendkívül jó szabályozhatóságnak 
köszönhetően stabilan tartja a hőmérsékletet. Az értékes hőszigetelő kerámia gondoskodik arról, hogy a külső 
hőmérséklet ne befolyásolhassa az EGG-en belüli hőmérsékletet. A két állítható szellőzőnyílás, mégpedig az alsó nyílás 
és az égésszabályozó tető pontos hőmérséklet-szabályozást és -fenntartást tesznek lehetővé. Minél kisebbek a nyílások, 
annál alacsonyabb a hőmérséklet, és fordítva. A Big Green Egg hőmérsékleti tartománya 70−350°C. A Big Green Egg 
kiegészítőkkel vagy azok nélkül többféle főzési technikához, például grillezéshez, sütéshez, főzéshez, pároláshoz, 
füstöléshez és lassú főzéshez is kiválóan alkalmazható. Ön is meg fog lepődni, amikor megérzi az ételek ízét!

A Big Green Egget a kerámiából készült, convEGGtor 
nevű kiegészítővel könnyedén kemencévé alakíthatja. 
A hőpajzs biztosítja, hogy a hőforrás ne érintkezzen 
közvetlenül az élelmiszerrel, ami ideális megoldás a 

finomabb összetevők elkészítése vagy a lassú főzés 
során. Ha a Flat Baking Stone nevű kiegészítőt is 

használja, akkor a legfinomabb kenyereket és valódi, 
ropogós aljú pizzákat süthet készüléke segítségével.

A Big Green Egg gondoskodik arról, hogy ön szeretteivel együtt élvezhesse a jó élet adta örömöket. Az EGG 
szemrevaló, ugyanakkor praktikus formájának, valamint a csúcsminőségű anyagok alkalmazásának köszönhetően ön 
a lehető legjobb konyhaeszközhöz jut, ha a Big Green Egget választja. A Big Green Egg exkluzív, kivételesen jó 
minőségű kerámiából készül, a gyártás során pedig a NASA által kifejlesztett technológiákat veszünk igénybe. Ez a 
különleges kerámia rendkívül jó szigetelő tulajdonságokkal rendelkezik: a számos szabadalmaztatott alkatrésszel 
együtt éppen ezek teszik egyedivé a Big Green Egget. A kerámia kiválóan tűri az extrém hőmérsékleteket és 
hőmérséklet-ingadozásokat, nem tágul és nem zsugorodik össze. Legalább százezer alkalommal felhevíthető anélkül, 
hogy romlana a minősége. A Big Green Egg korlátozott, élethosszig tartó garanciát nyújt ügyfeleinek az EGG 
valamennyi kerámia alkatrészének anyagára és szerkezetére vonatkozóan. Egyetlen más főzőeszköz sem ilyen 
megbízható, tartós, időjárásálló és jó hőszigetelő tulajdonságú. A kerámia ezenkívül visszaveri a hőt, így olyan 
légáramlás keletkezik, amely különösen kellemes módon befolyásolja az EGG-ben készített ételek és összetevők ízét. 
Így ön is egyedi ízkölteményeket hozhat létre!

A Mini készülék EGG Carrier kiegészítő 
nélkül kapható.

Tavasz, nyár, ősz vagy tél? Az év minden 

szakában élvezheti a Big Green Egg 

készülék különböző modelljeiben 

készült finom ételeket!

Az öntöttvas égésszabályozó 

tetővel szabályozható a 

légáramlás, és ez az alkatrész 

biztosítja a pontos hőmérséklet-

beállítást is.

A régi idők 
bölcsességének 
és a modern 
idők újításainak 
keverékével…

…és élvezze szeretteivel közösen!

…hozzon létre egyedi 
ízkölteményeket…

Csupán 3 darab gyújtóssal 15 percen 
belül használatra kész!
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Large
	 Grillrács: 	ø 46 cm
	 Főzőfelület: 	1.688 cm2

	 Tömeg: 	73 kg

XLarge
	 Grillrács: 	ø 61 cm
	 Főzőfelület: 	2.919 cm2

	 Tömeg: 	99 kg

XXLarge
	 Grillrács: 	ø 74 cm
	 Főzőfelület: 	4.336 cm2

	 Tömeg: 	192 kg

6 A Big Green Egget akár egész évben 
a szabad ég alatt tárolhatja, hiszen a 
kerámia érzéketlen a különféle időjárási 
körülményekre. A fém alkatrészek 
védelme érdekében javasoljuk, hogy az 
EGG-et két használat között mindig 
takarja le egy külön erre a célra 
rendelkezésre álló huzattal. Fontos, hogy 
ha hosszabb ideig nem használja a 
készüléket, akkor távolítsa el az 
ételmaradékokat az EGG-ből, teljesen 
nyissa ki a legalsó levegőzárat, valamint 
az öntöttvas égésszabályozó tetőt, illetve 
a kerámiafedelet ne helyezze rá a 
kupolára (hanem az EGG belsejében 
tárolja őket). Ezzel megelőzheti a 
penészképződést. Végül a védőhuzattal 
fedje le az EGG-et. Ha váratlanul mégis 
penész képződne az EGG-ben, akkor az 
néhány begyújtás után egyszerűen 
eltávolítható.

TIPPEK

2 A faszenet lehetőség szerint Big 
Green Egg Charcoal Starter gyújtóssal 
gyújtsa be az EGG-ben. Az újságpapír, 
kartonpapír, gyújtós folyadék vagy egyéb 
éghető folyadék használata esetén 
túlságosan sok füst, hamu és/vagy 
kellemetlen szag képződhet, ezek az 
anyagok ráadásul az élelmiszerek ízét is 
hátrányosan befolyásolhatják. Kerülje 
továbbá a vegyi anyagokból készült 
gyújtós használatát is.

5 A fedőt lehetőleg mindig tartsa 
lezárva. Így nagyobb hőmérsékletet érhet 
el, az EGG kevesebb tüzelőanyagot 
fogyaszt, és az ételek is lédúsabbak 
maradnak, ami kedvezően hat a végleges 
ízhatásra. Ugyanakkor jót tesz a filc és az 
EGG élettartamának is. 

4 A forró grillrács megfogásához és 
megemeléséhez használja a különleges 
kialakítású Grill Gripper kiegészítőt. A 
Grill Grippert úgy kell tartania, hogy az 
egyik „kacsacsőr” a rács alá kerüljön. Ha a 
rácsot helyesen, felülről emeli meg, akkor 
nem kell túl erősen megszorítania.1 Biztosítsa, hogy az EGG stabilan 

álljon, és ne legyen a közelében 
semmilyen éghető tárgy. Zárja le a Nest 
vagy az asztal önbeálló kerekeit, amint az 
EGG a helyére került. Soha ne mozdítsa 
el az EGG-et, miközben használja, vagy 
amíg teljesen le nem hűlt.

További tippeket találsz a biggreenegg.eu oldalon az általános biztonsággal, 
használattal és karbantartással kapcsolatban. Maradt még kérdésed? 
Tedd fel őket közösségi média csatornáinkon (Facebook: Big Green Egg Europe / 
Twitter: @biggreeneggeu).

3 Miután a gyújtós elégett, az 
égésszabályozó tetőt helyezze a kéményre. 
A kívánt hőmérséklettől függően állítsa be 
a kerámia alapon található levegőzárat, 
valamint az égésszabályozó tetőt. Az EGG 
hőmérséklet-szabályozására vonatkozó 
tippeket is tartalmazó, teljes használati 
útmutatót letöltheti a biggreenegg.eu 
honlapon keresztül elérhető útmutató 
oldalról.

További információk a biggreenegg.eu oldalon olvashatók.

KERÁMIAFEDÉL
Használat után a kerámiafedéllel zárja le a 

Big Green Egget, valamint zárja le az alsó 

szellőzőnyílást is. Az oxigénhiány miatt 

kialszik a faszénparázs, amelyet a következő 

alkalommal ismét meggyújthat.

FEDŐ A MINIKEMENCE 
KÉMÉNYÉVEL
A kéménnyel ellátott kerámia kupola a 

függesztőrendszernek köszönhetően 

egyszerűen nyitható és zárható. A kerámia 

kettős védő mázréteggel van ellátva. A 

kerámia szigetelő és hővisszaverő hatásának 

köszönhetően az EGG-ben keletkező 

légáramlás egyenletes sütési folyamatot 

biztosít, amely során az ízek jól megőrződnek.

KERÁMIA TŰZGYŰRŰ
A kerámia tűzgyűrű a tűztéren található: 

ez biztosítja a megfelelő távolságot az izzó 

faszén és a grillrács között.

KERÁMIA TŰZTÉR
A tűztér a kerámia alapban található: ebbe 

kell betölteni a faszenet. Az alján ideálisan 

elhelyezkedő nyílások és bemélyítések 

találhatók, így amikor az alsó szellőzőnyílás 

és az égésszabályozó tető ki vannak nyitva, 

akkor biztosított a folyamatos, optimális 

légáramlás.

KERÁMIA ALAP
A kerámiából készült, hőszigetelő alap külső 

felületén kettős védő mázréteg található.

ÉGÉSSZABÁLYOZÓ TETŐ
Az öntöttvas tető kettős feladatot lát el: 

szabályozza a légáramlást, és pontos 

hőmérséklet-szabályozást biztosít.

HŐMÉRŐ
Pontosan jelzi az EGG belső 

hőmérsékletét, anélkül, hogy a fedőt le 

kéne venni.

ROZSDAMENTES ACÉL 
GRILLRÁCS
A rozsdamentes acél grillrácsra (Stainless 

Steel Grid) kell helyezni az elkészítendő 

hozzávalókat.

GRILLRÁCS
A grillrács a tűztérben található. A grillrács 

nyílásain keresztül felfelé irányuló 

légáramlás történik az EGG belsejében, 

a hamu pedig az alapba hullik, amely az 

alsó szellőzőnyíláson keresztül egyszerűen 

eltávolítható.

ALSÓ SZELLŐZŐNYÍLÁS
Az égésszabályozó tetővel együtt biztosítja 

a megfelelő oxigénbevitelt. Ily módon 

szabályozhatja a hőmérsékletet. Ezenkívül 

a szellőzőnyíláson keresztül egyszerűen 

eltávolíthatja a hamut az EGG-ből.

Tavasz, nyár, ősz vagy tél? Az év minden 

szakában élvezheti a Big Green Egg 

készülék különböző modelljeiben 

készült finom ételeket!

KARBANTARTÁSI 

ÉS ALKALMAZÁSI
A BIG GREEN EGG RÉSZEI

ÉRTÉKES KERÁMIA ELEMEK ÉS MEGBÍZHATÓ MINŐSÉG



Enjoy!12

A svéd Gullholmen-szigeten lakók rengeteg 
halat, kagylót és egyéb puhatestűt 
fogyasztanak. Anna Skipper táplálkozási 
tanácsadó, akit a svéd televízióban többek 
között a „Du är vad du äter” (Az vagy, amit eszel) 
című műsor vezetőjeként ismerhettünk meg, és 
akinek immár tizenöt szakkönyvet 
köszönhetünk a táplálkozás témakörében, 
rendszeresen ellátogat a szigetre. Anna úgy 
ismeri Gullholment, mint a tenyerét, hiszen 
gyermekkorában mindig itt töltötte szüleivel a 
nyári szünidőt. Anna a helyi ételek terén is jól 
kiismeri magát, így számunkra ő a tökéletes 
háziasszony, amikor a frissen fogott halból a Big 
Green Egg segítségével szeretnénk ínycsiklandó 
ételeket készíteni.

A halászat fenntartható formája
„A kagylófélék és egyéb puhatestű állatok 
fogyasztása ugyanazokkal az előnyökkel jár, 

mint a halfogyasztás: ezek a termékek az 
egészséges táplálkozás nélkülözhetetlen részét 
képezik. Fontos omega-3 zsírsav forrásként 
szolgálnak: ez az anyag pozitív hatást gyakorol 
fizikai és szellemi állapotunkra. A tenger 
gyümölcseinek íze nagyon intenzív errefelé, ami 
a tiszta tengervíznek köszönhető. A tenger 
kiváló táplálékokat kínál az állatok számára, és 
mivel a víz meglehetősen hideg, így az állatok 
növekedése lassabb, ami szintén jót tesz az 
ízeknek. A rákot, homárt és norvég homárt 
ezenkívül itt még mindig ketrecekkel fogják, ami 
egy fenntartható halászati módszer” − zárja le 
mondandóját Anna. Közben elérkezett az idő, 
hogy Annával a fedélzetre lépjünk, és a helyi 
halászok egyikével közösen kifogjunk néhány 
finomságot. A Big Green Egg ugyanis már 
készen áll a fogások elkészítéséhez...

4 személy számára

3�0 darab előfőzött garnéla páncéllal együtt 
(26/30-as méret)

Az aioli mártáshoz:
2 gerezd fokhagyma
1/2 tk mustár
1 tojássárgája
150 ml olívaolaj
1 tk citromlé
tengeri só

Szükséges kellékek:
�  �Apple Wood Chips
�  �Cast Iron Grid vagy Round Perforated Grid

❱ 	Egy maroknyi Apple Wood Chipset áztasson 
be egy kis tálnyi vízbe. Gyújtsa be a faszenet 
a Big Green Eggben, és várja meg, amíg jól 
felizzik.

❱ 	Közben az aioli mártáshoz hámozza meg a 
fokhagymát, és a gerezdeket lapítsa szét egy 
séfkés pengéjének lapjával. A mustárt és a 
tojássárgáját egy mérőedényben keverje össze 
botmixerrel. Keverés közben, vékony sugárban 
adja hozzá az olívaolajat. Citromlével, frissen 
őrölt borssal és tengeri sóval ízesítse.

❱ 	A megpuhított Wood Chipset szórja rá az izzó 
faszénre, majd az EGG-be helyezze be a Cast 
Iron Gridet vagy a rozsdamentes acél grillrácsot, 
rajta a Round Perforated Griddel. A garnélákat 
terítse szét a Cast Iron Griden illetve a Round 
Perforated Griden, zárja le a fedelet, majd 
füstölje 4 percig.

❱ 	A garnélát nagy tálban, az aioli mártással 
együtt szolgálja fel.

NORDIC CUISINE
GULLHOLMEN − SVÉDORSZÁG

FÜSTÖLT GARNÉLA 
AIOLI MÁRTÁSSAL

A Nordic Cuisine letisztult konyhájáról híres,  
ahol a természetben megtalálható 

alapanyagok használata áll a középpontban. 
Ha eljön a megfelelő idő, az itt lakók az 
erdőbe indulnak bogyókat és gombákat 

szedni. Az erdőterületeken sokat vadásznak,  
a tenger és a tavak pedig a halfélék, illetve a 
friss kagylók és egyéb puhatestűek bőséges 

tárházát nyújtják.
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4 személy számára

2 élő homár
tengeri só
1/2 póréhagyma
1 újhagyma
3 korianderág levele
1 gerezd fokhagyma
1/2 vörös csilipaprika
4 ek olívaolaj

Szükséges kiegészítő:
 Cast Iron Grid

❱ 	A homárokat helyezze 2 órára a mélyhűtőbe, 
így elkábítva őket. 

❱ 	Egy nagy lábasban forraljon tengeri sóval 
ízesített vizet. A homárokat helyezze bele, és 
főzze 2 percig. Egy szűrőkanál segítségével 
emelje ki a homárokat a lábasból, és 

hosszában vágja félbe őket. Tisztítsa meg, majd 
vágja vékony karikákra a póréhagymát és az 
újhagymát. Aprítsa fel a koriandert, hámozza 
meg és vágja vékony szeletekre a fokhagymát. 
Távolítsa el a csilipaprika szárát és magjait, 
majd vágja vékony karikákra a paprikát.

❱ 	Egy kis serpenyőben, lassú tűzön hevítse fel 
az olívaolajat, benne a fokhagymával és a 
csilipaprikával, majd hagyja 15 percig sülni. 
Közben gyújtsa be a faszenet a Big Green 
Eggben, és a Cast Iron Griddel együtt melegítse 
fel 200°C-ra.

❱ 	A homárokat a húsos felükkel felfelé helyezze 
a grillrácsra. Locsolja meg a csilipaprikás-
fokhagymás olajjal, majd szórja szét rajtuk a 
póréhagyma-gyűrűket. A homárokat kb. 8 perc 
alatt grillezze készre, és félidőben még egyszer 
locsolja meg őket az olajjal.

❱ 	Vegye ki a homárokat az EGG-ből, ízesítse 
frissen őrölt borssal és tengeri sóval, majd a 
finomra vágott korianderrel és újhagymával 
díszítse.

HOMÁR
GRILLEZETT

Voor 4 personen

8 friss norvég homár
tengeri só
6−8 gerezd fokhagyma
3 ek finomra vágott kapor
3 ek finomra vágott petrezselyem
200 g szobahőmérsékletű vaj
kenyérszeletek a felszolgáláshoz

Szükséges kiegészítő:
�  Rectangular Perforated Porcelain Grid

❱ 	Gyújtsa be a faszenet a Big Green Eggben, és 
a rozsdamentes acél grillráccsal együtt 
melegítse fel 225°C-ra. A norvég homárokat 
fektesse a hátukra, majd hosszában vágja ketté 
őket úgy, hogy közben ne vágja át a 
hátpáncélokat. Kézzel jól nyissa szét (de ne törje 
szét teljesen), a húsos oldalukkal felfelé fektesse 
le, majd szórja meg tengeri sóval őket.

❱ 	Hámozza meg és zúzza péppé a fokhagymát, 
majd a kaporral és petrezselyemmel együtt 
keverje a vajhoz. A fűszervaj egyik felét oszlassa 
el a norvég homár húsán. 

❱ 	Helyezzen négy norvég homárt a Rectangular 
Perforated Porcelain Gridre, tegye azt az EGG 
grillrácsára, majd csukja le a fedelet. A norvég 
homárokat gratinírozza 5−7 percig (előfőzött 
norvég homár esetén 3−4 perc után állítsa le).

❱ 	A gratinírozott homárokat helyezze egy 
tányérra. Az EGG grillrácsán pirítsa mindkét 
oldalán aranybarnára a kenyeret, és a maradék 
fűszervajjal tálalja a homárhoz. Közben a másik 
négy homárt ugyanígy készítheti el és 
fogyaszthatja. 

NORVÉG HOMÁR
CSŐBEN SÜLT

4 személy számára

4 rák (friss vagy előfőzött)
2 kis mogyoróhagyma
2 gerezd fokhagyma
1 kis vörös csilipaprika
3 ek olívaolaj
100 g reszelt parmezán
3 ek finomra vágott petrezselyem
3 ek finomra vágott bazsalikom
1 tojás
tengeri só

Szükséges kiegészítő:
 Cast Iron Dutch Oven (ha szükséges)

❱ 	Gyújtsa be a faszenet a Big Green Eggben, és 
a rozsdamentes acél grillráccsal együtt 
melegítse fel 200°C-ra. A rákokat forrásban lévő 
vízben (friss példányok esetén 15 percig) főzze 
az EGG-re helyezett Cast Iron Dutch Ovenben. 
Öntse le róluk a vizet, majd a rákokat hideg víz 
alatt hűtse le. 

❱ 	Törje le a megfőtt rákok ollóit és lábait, 
óvatosan törje fel a páncélok alját, és távolítsa el 
a rákok belsőségeit. Szedje ki a rákhúst a 
lábakból, az ollókból és a páncélokból, majd 
vágja apróra a húst. Csap alatt öblítse le, majd 
csepegtesse le a páncélokat.

❱ 	Hámozza meg és vágja apróra a 
mogyoróhagymákat és a fokhagymát. Távolítsa 
el a csilipaprika szárát és magjait, majd vágja 

apróra a paprikát. Melegítsen fel 1 evőkanál 
olívaolajat egy acél serpenyőben, majd pirítsa 
meg a mogyoróhagymát és a csilipaprikát. Adja 
hozzá a fokhagymát, és melegítse még 1 percig. 
Vegye le a serpenyőt a tűzről, és hagyja teljesen 
lehűlni.

❱ 	A lehűlt mogyoróhagyma-keveréket töltse egy 
nagy edénybe a parmezán felével, a finomra 

vágott fűszernövényekkel és a tojással együtt. 
Óvatosan keverje hozzá a rákhúst, majd frissen 
őrölt borssal és tengeri sóval ízesítse. A 
tölteléket töltse a páncélokba, szórja rá a 
maradék sajtot, majd locsolja meg a maradék 
olívaolajjal.

❱ 	A rákokat helyezze a grillrácsra, zárja le az 
EGG fedelét, majd kb. 10−12 percig gratinírozza.

RÁK
TÖLTÖTT

GULLHOLMEN − SVÉDORSZÁG
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4 személy számára

h�omár-, garnéla-, norvég homár- és/vagy 
rákpáncél

1/2 póréhagyma
1 gyökérzeller-szár
1 sárgarépa
2 nagy paradicsom
1 mogyoróhagyma
1 gerezd fokhagyma
2 petrezselyemágacska
1/2 kakukkfűágacska
1/2 ek édesköménymag
1/2 tk currypor
1 tk paprikapor
olívaolaj
1 ek paradicsompüré
1 adag konyak
1 l hallé
150 ml száraz fehérbor
1 babérlevél
egy csipetnyi cayenne-bors
50 g tejszín
2 ek liszt
50 ml tejszín
8� darab előfőzött garnéla páncéllal együtt 

(26/30-as méret)
4 szelet kenyér

Szükséges kellékek:
 Cast Iron Dutch Oven
 Half Moon Perforated Grid

❱ 	Gyújtsa be a faszenet a Big Green Eggben, 
és a rozsdamentes acél grillráccsal együtt 
melegítse fel 150°C-ra. Törje össze a homár-, 
garnéla-, norvég homár- és/vagy rákpáncélokat. 
A póréhagymát, a gyökérzellert és a sárgarépát 
tisztítsa meg, majd aprítsa fel kb. 2 centis 
darabokra. Vágja kockákra a paradicsomokat. 
Hámozza meg és vágja apróra a 
mogyoróhagymát és a fokhagymát. Szedegesse 
le, majd vágja apróra a petrezselyem és a 
kakukkfű leveleit. A zöldfűszereket keverje 
össze az édesköménymaggal, a curry- és a 
paprikaporral.

❱ 	A Cast Iron Dutch Ovent helyezze a grillrácsra, 
és forrósítsa fel. A páncélokat pirítsa meg 
egy adag olívaolajban, majd adja hozzá a 
póréhagymát, a gyökérzellert, a sárgarépát, 
a mogyoróhagymát és a fokhagymát. Süsse 
tovább néhány percig, keverje hozzá a 
fűszerkeveréket és a paradicsompürét, majd 
öblítse le a konyakkal. Végül adja hozzá a 
paradicsomot, a hallét, a fehérbort és a babért, 
majd forralja össze. Minden lépés után helyezze 
vissza az EGG fedelét.

❱ 	Vegye ki a Cast Iron Dutch Ovent az EGG-ből, 
hogy a forrás abbamaradjon. Vegye vissza az 
EGG hőmérsékletét 120°C-ra, majd helyezze 
vissza a Cast Iron Dutch Ovent. Helyezze vissza 
a fedelet, majd hagyja a levest lassú tűzön főni 
2 órán keresztül. 

❱ 	A levest szűrje le egy finom lyukú szűrő 
segítségével, helyezze vissza a Cast Iron Dutch 

Ovenbe, majd ízesítse cayenne-borssal, borssal 
és sóval. Olvassza meg a vajat egy serpenyőben, 
és keverje hozzá a lisztet. Melegítse két percig, 
majd keverjen el benne egy evőkanál forró 
levest. A keveréket keverje el a levesben, majd 
keverje hozzá a tejszínt.

❱ 	A garnélákat helyezze a grillrácson lévő Half 
Moon Perforated Gridre, majd grillezze őket 4 

percig. Félidőben fordítsa meg a garnélákat. 
A kenyérszeleteket helyezze a Half Moon 
Perforated Grid mellé a rácsra, és mindkét 
oldalukat süsse aranybarnára. Távolítsa el a 
garnélák páncélját.

❱ 	A levest és a garnélákat ossza szét a tányérok 
között, és a kenyérrel tálalja.

Ha például grillezett homárt, csőben sült norvég homárt vagy töltött 
rákot készített, akkor ne dobja el a homár-, garnéla-, norvég 

homár- és/vagy rákpáncélokat, hiszen ha lemossa őket, akkor bisque 
levest készíthet belőlük.

❱ 	A tészta készítéséhez vágja kisebb kockákra 
a vajat, majd keverje hozzá a lisztet, a 
tojássárgáját, a porcukrot és egy csipetnyi sót. 
Gyúrja homogén masszává a tésztát, formáljon 
gömböt belőle, majd csomagolja fóliába. 
Legalább 1 órára helyezze a hűtőszekrénybe.

❱ 	Gyújtsa be a faszenet a Big Green Eggben, 
és a rozsdamentes acél grillráccsal együtt 
melegítse fel 150°C-ra. Közben a töltelékhez 
tisztítsa meg és vágja vékony szeletekre a 
rebarbarát. Helyezze a Round Drip Panbe, 
szórjon rá cukrot, és locsoljon rá két evőkanál 
vizet. A Drip Pant helyezze a grillrácsra, zárja le 
az EGG fedelét, majd a rebarbarát süsse kb. 20 
percig.

❱ 	A rebarbarát vegye ki az EGG-ből, öntse 
egy tálba, majd hagyja lehűlni. Emelje fel 
a grillrácsot, helyezze be a convEGGtort, 
majd helyezze vissza a grillrácsot. Az EGG-et 
melegítse 225°C hőmérsékletre. Mossa le a 
Round Drip Pant.

❱ 	A tésztát vegye ki a hűtőszekrényből, és egy 
liszttel megszórt gyúródeszkán nyújtsa ki egy 
kb. 4 milliméter vastag lappá, amely elég nagy 
ahhoz, hogy kibélelje vele a Drip Pant. Bélelje 
ki a tésztával a Drip Pan alját és oldalát, vágja 
le a felesleges tésztát, majd helyezze bele a 
rebarbaratölteléket. Nyújtsa ki a maradék 
tésztát, vágja csíkokra és keresztirányban 
fektesse a töltelékre. A tészta tetejére kerülő 
tojássárgáját keverje össze. A tojássárgájával 
kenje meg a tésztacsíkokat, és szórja rájuk a 
durvára vágott mandulát.

❱ 	A Drip Pant helyezze a grillrácsra, zárja le 
az EGG fedelét, majd a rebarbaratortát süsse 
kb. 25−30 perc alatt készre, azaz aranybarna 
színűre. Langyosan vagy hidegen tálalja.

AZ ALAPANYAGOK 
ÍZLETESEBBÉ 
VÁLNAK
Anna ételek és főzés utáni 
érdeklődésének nyilvánvalóan 
genetikai háttere is van, hiszen 
egy régi svéd szakácskönyvben 
található egy rebarbaratorta-recept 
a nagymamájától, Maggie-től. „Már 
jó 20 éve foglalkozom hivatásszerűen 
ételekkel. Miután néhány évig egy 
étteremben dolgoztam, a táplálkozás 
egészségügyi szempontjaira kezdtem 
összpontosítani. Az volt a célom, hogy 
az embereket arra ösztönözzem, hogy 
egészségesebb ételeket készítsenek 
anélkül, hogy az ételek elveszítenék az 
ízüket. A Big Green Egg tökéletesen illik 
ehhez az elképzelésemhez. Rendkívül 
egészséges módon lehet vele ételeket 
készíteni, az alapanyagok pedig 
csak még ízletesebbek lesznek tőle. 
Gullholmen szigetén tilos nyílt lánggal 
főzni. Mivel a Big Green Egg fedéllel 
van ellátva, ezért ennek az eszköznek a 
használata engedélyezett. Ez a Big Green 
Egg további nagy előnye!”

1 tortához

A tésztához:
150 g hideg vaj
3�50 g liszt, és még egy kisebb 

mennyiség a szóráshoz
1 tojássárgája
50 g fehér porcukor

A töltelékhez:
500 g rebarbara
150 g cukor
30 ml víz

A tetejére:
1 tojássárgája
10 g durvára vágott mandula

Szükséges kellékek:
 Round Drip Pan
 convEGGtor

REBARBARATORTÁJA
MAGGIE NAGYI 

BISQUE 
LEVES

GULLHOLMEN − SVÉDORSZÁG
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FEDEZZÜK FEL DIDI MAIERREL 

A SALZBURG KÖRNYÉKÉN

FELLELHETŐ ALAPANYAGOKAT!

A SÉF 
HAZÁJÁBAN

Gyakran nevezik az „ifjabb Maiernek”, 
holott már maga az ifjú séf is nagy hírnévre 

tett szert. Didi Maier, a filzmoosi 
(Salzburgerland) Hubertus étterem elismert 

sztárséfjének, Johanna Maiernek a fia: a 
számos szakmai díj boldog tulajdonosa 

2014 szeptemberében nyitotta meg 
Salzburgban a DIDIlicious nevű éttermét. 

Függetlenül attól, hogy éppen Filzmoosban 
vagy Salzburgban készíti-e a jobbnál jobb 

ételeket, mindig a természet szolgál 
kiindulási pontként mesterfogásaihoz.
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Az emberek többsége Filzmoost csupán a téli sportok szerelmeseit váró, idilli falucskaként 
ismeri. Ez önmagában nem is furcsa, hiszen nagyszerű élmény itt időzni, amikor az Alpok 
hegyeit gyönyörű fehér hótakaró borítja. A természet nyaranta egy másik oldalát mutatja, 
hiszen nem csupán a szemet, hanem az ízlelőbimbókat is képes gyönyörködtetni. A 
természet éppen ebben az időszakban ontja magából a finomabbnál finomabb 
alapanyagokat. Didi, az édesanyja, Johanna és testvére, Johannes ilyenkor szívesen 
megismerteti vendégeit a természet kincseskamrájával . „A mi konyhánkban ezek a 
legfontosabb alapanyagok: a szakma szeretete, jó ízérzék és a természet tisztelete. A többi 
pedig: hozzáértés, szenvedély és kifejezőképesség. Minden egyes kreációnk egy-egy szerelmi 
vallomás vendégeink számára” − mondja Johanna. A Maier családban a gyermekek e filozófia 
szerint nőttek fel.

Johanna Maier & Söhne
Johanna már bőségesen bizonyította 
rátermettségét a konyhában. Idősebb Dietmar 
Maierrel 1968-ban hozta össze a sors. Az ifjú 
pár egy évvel később Párizsba költözött, ahol 
mindketten a vendéglátásban helyezkedtek el. 
Két évvel később visszatértek Ausztriába, ahol a 
filzmoosi Hubertus fogadóban, Dietmar 
szüleinek családi vállalkozásában kezdtek 
dolgozni. Johanna először főleg reprezentációs 
szerepet töltött be, 1984-től azonban már a 
fogadó konyhájában szorgoskodott. Johanna 
munkáját több korábbi sztárséf is inspirálta, és 
néhány éven belül igen magas szintre emelte a 
Gasthof Hubertus konyháját. Az első elismerés 
1987-ben érkezett, amikor a Gault Millau 
szakácssapkával koronázta a séf szenvedélyes 
munkáját. Az étterem végül négy szakácssapkát 
szerzett, és Johanna ezzel az első olyan női séf 
lett Ausztriában, aki ilyen teljesítményt tudott 
elérni. A fogadó továbbra is kínál szállást 
vendégeinek, de sokan már kifejezetten a 
finomságok kedvéért, valamint a Johanna Maier 
& Söhne főzőiskoláért utaznak ide. Amint a 
neve is mutatja, Johannát néhány éve már 
gyermekei, ifjabb Dietmar azaz Didi, és 
Johannes is támogatják munkájában. 

DIDIlicious
Didi tavaly óta megosztja az idejét a Johanna 
Maier & Söhne vállalkozás és a salzburgi 
Europark bevásárlóközpontban található, 
DIDIlicious névre keresztelt étterme között. 

Ebben a divatos étteremben is a természetes 
alapanyagok használatára fektette a hangsúlyt: 
a felszolgált ételek egészségesek, ugyanakkor 
megfizethetők. Didi és csapata frissen készített 
rágcsálnivalókat, valamint ételeket és italokat 
szolgálnak fel, vagy büférendszerben adják ki a 
vásárlóknak. Mielőtt Didi végleg Ausztriában 
telepedett volna le, rengeteg tapasztalatra tett 
szert külföldön, és olyan sztáréttermekben 
képezhette magát tovább a séfszakmában, mint 
a La Cabro d'Or Franciaországban, a Schloss 
Bensberg és az Aqua Németországban, vagy 
éppen a De Librije Hollandiában. A DIDIlicious-
ben készülő hagyományos ételek így gyakran 
kapnak egy kis nemzetközi ízt is.

Big Green Egg
Didi külföldi tapasztalatszerző útjai során 
találkozott a Big Green Egg-gel, és azóta 
rendszeresen használja az ételei elkészítéséhez, 
vagy a főzőiskolában tartott óráin. „A Big Green 
Egg a sokoldalúsága, ugyanakkor egyszerűsége 
miatt különleges. Aki nagyon akarja, még akár 
kezdőként is képes begyújtani egy EGG-et. 
Hasznos megtanulni a kezelését, ami 
tulajdonképpen teljesen logikus is, a Big Green 
Egg által az ételekhez adott íz pedig 
egyedülálló!” − véli Didi. „Vegyünk egy egyszerű 
ételt, például a sókéregben sült halat. A Big 
Green Eggben elkészítve fenséges eledel.” És a 
hal? Didi ezúttal saját kezűleg fogja a Warme 
Mandling nevű folyóból, amely a Kalte 
Mandlinghoz hasonlóan a Dachstein-masszívum 

lábánál ered, és keresztülfolyik Filzmoos 
településen. Didit értékes szabadidejében 
gyakran ezeknél a vizeknél lehet megtalálni, 
amint éppen szajblingra és pisztrángra 
horgászik legyező technikával: ez az egyik olyan 
szenvedély, amely miatt a vendégek nyaranta 
kifejezetten a Johanna Maier & Söhne családi 
vállalkozást keresik fel.

Ízletes alpesi méz
A frissen fogott szajbling bekerül a 
hűtőszekrénybe, mi pedig ellátogatunk Didi 
méhészéhez, Edi Vierthalerhez, hogy mézet 
hozzunk tőle. Az istállóban néhány bárány 
lődörög, és tyúkok kapirgálnak: utóbbiak 
biztosítják a friss tojást a vállalkozáshoz. Habár 
a mézet emberi kéz gyűjti össze, a mézhez 
szükséges nektárt mégis a méhek takarítják be. 
Edi több fa méhkaptárt is tart, és minden 
kaptárban körülbelül tíz-tíz keret található. Késő 
tavasszal, nyáron és kora ősszel nagy a sürgés-
forgás a kaptárok körül. Ilyenkor gyűjtik be a 
mézet, amely tulajdonképpen a méhek 
eledeléül szolgálna a téli hónapokban, 
egyszerűen azért, mert telente nem találnak 
nektárral teli virágot. Egy kaptárban egy kolónia 
él, amelynek saját királynője van. A feladatokat 
jól megosztják egymás között: a dolgozók 
összegyűjtik a nektárt, amit a társaik a 

kaptárban mézzé alakítanak. A méhek feltöltik a 
keretekben található lépsejteket, majd szépen 
lefedik őket egy réteg méhviasszal. Amint a 
keret megtelt mézzel, Edin a sor: ő takarítja be a 
mézet. Az alpesi méz különösen finom, ami a 
hegyvidéki virágok sokféleségének köszönhető.

Egyéb alapanyagok 
Egy további alapanyag, amelyre Didinek 
szüksége van az elkészítendő ételhez, az író. 
Tehát mielőtt visszatérnénk a Johanna Maier & 
Söhne központjába, megállunk a Rettenwender 
család otthonánál, a Wallehenhofnál. A 
Sulzenalmon található Wallehenhütte kis 
gazdaságként szolgál, de szállást és egyszerű 
ételeket is kínálnak itt. Frau Rettenwender 
Didivel együtt a termelési területre megy, ahol 
kisüzemben állítják elő a vajat. A friss író a 
hagyományos módon történő vajgyártás 
mellékterméke. Az író nem más, mint a vaj 
köpülése után hátramaradt, savanyított tej. 
Miután jóízűen elfogyasztottunk egy szelet 
frissen sütött, vajjal megkent kenyeret és egy 
jókora pohár írót, ideje visszatérni, és 
elkészíteni a sókéregben sült halat. A többi 
hozzávaló, többek között Johanna saját 
halfűszerei már kéznél vannak, a szükséges 
növényeket és virágokat pedig csak le kell 
szedni a kertben!

A legjobb tulajdonságom...
 a lelkesedésem.

Gyermekként...
 indián akartam lenni, és 
szabadon élni!

A legjobb, ami az utóbbi 5 évben 
történt velem...
 a 2 gyermekem, 
Simon és Jonas.

Mi a fontosabb? A tehetség vagy az 
ambíció?
 Mindkettő, de ambíció nélkül 
nem juthatsz messzire.

A legutóbbi tanács, amit 
megfogadtam...
 Légy hű önmagadhoz és  
hallgass a lelkiismeretedre.

Ki tanácsolta ezt...
Az apám.

Az ő személyisége lenyűgöz…
  Rudi Angermeier a 
 Cseresznyevirágzás című 
filmben.

A legutóbbi aha-élményem...
  amikor megláttam, hogy Simon 
 fiam egy meztelen csigával 
játszik, ahogyan annak idején  
én is tettem. 

A grillezésben különleges...
  Az ízek, és jó társasággal jó 
 értelemben, rendkívüli módon  
hat a hangulatra. 
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2 személy számára

1� friss szajbling vagy (szivárványos) 
pisztráng

halfűszerek
2� marék ehető vadnövény és -virág, 

például tyúkhúr, cickafarkfű, lóhere 
és százszorszép

A sókéreghez:
3 tojásfehérje
1 kg durva tengeri só

Az öntethez:
4 ek író
1 ek méz
½ ek citromlé
1 ek olívaolaj
cukor

Szükséges kiegészítő:
 convEGGtor

❱ 	Gyújtsa be a Big Green Egget, és 
melegítse 200°C hőmérsékletre. 
Tisztítsa meg a halat és távolítsa el a 
belsőségeit. Mossa le, és a hasüreget 
is alaposan öblítse ki. A sókéreghez 
öntse a tojásfehérjét a konyhai 
robotgép edényébe, verje habosra, 
majd adja hozzá a tengeri sót.

❱ 	A sókeverék egyharmadát helyezze 
a convEGGtor kiegészítőre, és egy 
lapáttal hosszában terítse szét, hogy 
a halnál egy kicsit nagyobb legyen. 
Szórja rá a halfűszert, majd fektesse 
rá a halat. A halat fedje be a maradék 
sókeverékkel, majd egyenletesen 
simítsa el rajta.

❱ 	A convEGGtor kiegészítőt óvatosan 
helyezze be az EGG-be, zárja le a 
fedőt, majd süsse a halat 25 percig. 
Közben keverje össze az öntet 
hozzávalóit, és ízlés szerint adjon 
hozzá borsot, sót és cukrot. Az ehető 
vadnövényeket és -virágokat keverje 
össze.

❱ 	A convEGGtort a sókéregben sült 
hallal együtt óvatosan vegye ki az 
EGG-ből. Finoman tördelje szét a 
kérget, és távolítsa el a sót. A halat 
helyezze egy vágódeszkára, filézze ki, 
majd tördelje darabokra. A virágokból 
készült salátát és a haldarabokat 
ossza el a tányérokon, és locsolja meg 
őket a mézes-írós öntettel.

A kerámiából készült convEGGtor nélkülözhetetlen kiegészítő. Ezt az 
eszközt a Big Green Eggbe helyezve ugyanis jelentős mértékben 
megnő a lehetőségek száma. A convEGGtor egyfajta hőpajzsként fejti 
ki hatását, mely feltartóztatja a faszénből származó, közvetlen hőt, 
és a kerámia által visszavert légáramlás és hőhullámok biztosítják az 
alapanyagok, illetve az étel sütését. Az EGG-nek így egyfajta 
kemence-funkciót kölcsönöz.

A convEGGtor segítségével lényegében mindenfajta ételt készre süthet, mint 
egy kemencében. Egy egyszerű egytálétel, egy alacsony hőfokon, hosszú ideig 
készített nagy darab hús, egy finom torta vagy desszert: csupán néhány példa 
azokra a Big Green Eggben elkészíthető ételekre, amelyekhez a convEGGtor 
bevethető. A convEGGtornak akkor is jó hasznát vehetjük, ha az összetevőket 
− egy kevés Wood Chips izzó faszénhez adásával − kis hőmérsékleten füstöljük, 
vagy gondoljunk például a Cast Iron Dutch Ovenre, amellyel kombinálva 
ínycsiklandó ragut varázsolhatunk. A készüléket gyakran használják a szintén 
kerámiából készült Flat Baking Stone-nal is. Ebben az esetben helyezzük be a 
convEGGtort, ha a faszén már felizzott, majd helyezzük rá a rácsot és végül a 
Flat Baking Stone-t. Helyezzük rá az EGG-re a fedőt, majd várjunk, amíg ismét 
eléri a kívánt hőmérsékletet. A convEGGtor és a Flat Baking Stone egyaránt 
hideg, amikor behelyezzük a készülékbe, így akadályozzák a hő áramlását, 
ezért a hőmérséklet lecsökken az EGG-ben. Miután a hőmérséklet visszaáll, a 
hő a kerámia Flat Baking Stone-ban tárolódik. Olyan cipót süthetünk a Flat 
Baking Stone felületén, amelynek a fentieknek köszönhetően jellegzetesen 
ízletes, ropogós alja lesz. Egy hamisítatlan, ropogós aljú pizza sütése szinte 
elképzelhetetlen a Flat Baking Stone nélkül: ez a mesteri találmány nem 
véletlenül kapta a „pizzakő” becenevet.

A convEGGtor valamennyi EGG-modellhez beszerezhető. A Flat Baking Stone 
háromféle méretben kapható, 30,5 cm-től (Medium) 53 cm átmérőig (XLarge). 
Ezenkívül a Half Moon Baking Stone kétféle, Large és XLarge méretben 
vásárolható meg. Ezen például zsemléket is süthet, miközben a rács szabad 
részén zöldségféléket, húsokat vagy halat grillezhet.

Kíváncsi vagy, hogy más foodie-k mit készítenek saját 
Big Green Eggjükkel? Végy tőlük ihletet és oszd meg velük saját 

kreációidat! Jelöld be a Twitteren vagy az Instagramon ezt: 
@biggreeneggeu, vagy használd a #biggreeneggeu hashtaget. 

A Facebookon is megtalálhatod a Big Green Egget, itt: 
facebook.com/biggreeneggeu. 

Merülj el a kulináris lehetőségek világában!

VincentF @vifi62 

What's cookin' on my BGE Large? 
Smells guuuuuud!!! @biggreeneggeu 
@BigGreenEgg_NL

@brechtiejj 

Off we go. Ready for a 5 hour smoke with oak 
wood and apple wood. Can't wait!
#biggreenegg 
#ifyourelookingyourenotcooking 
#biggreeneggs #biggreenegglife 
#biggreeneggeu #biggreenegghead 
#biggreenegggrill #biggreeneggmedium 
#biggreeneggeurope #bge

A convEGGtor 
és a Flat Baking 
Stone előnyei

SÓKÉREGBEN SÜLT 
 SZAJBLING
VADNÖVÉNYEKKEL ÉS -VIRÁGOKKAL, 

MÉZES-ÍRÓS ÖNTETTEL

KÖZÖSSÉGI 
MÉDIA

convEGGtor

Flat Baking 
 Stone
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Serényi Zsolt  
     Hungary



Enjoy! 19

ALAPBEÁLLÍTÁSOK

Égésszabályozó tető

Fedő a minikemence kéményével

Rozsdamentes 

acél grillrács

Grillrács
Kerámia 
tűztér

Kerámia 
tűzgyűrű

Kerámia 
alap

Szellőzőnyílás

Kerámiafedél
Hőmérő

A Big Green Egg többféle főzési technikához is használható, mivel a begyújtást 
követően, az esetleges kiegészítőknek köszönhetően többféle beállításra van 
lehetőségünk. A Big Green Egget ily módon használhatja grillezésre, sütésre, 
főzésre, párolásra, füstölésre vagy lassú tűzön sütésre is. Ezen az oldalon 
segítségképpen elolvashatja az alapbeállításokat, valamint az egyes beállítások 
esetén alkalmazható elkészítési módot.

Feltöltés, begyújtás, főzés

ÍGY GYÚJTSA BE A 
BIG GREEN EGGET
1. �A kerámia tűzteret kb. 5 centiméterrel a széle felettig töltse 

fel faszénnel. Helyezzen rá 3 darab Big Green Egg Charcoal 
Startert (gyújtóst).

2. �Az alap alján található szellőzőnyílást teljesen nyissa ki, 
majd gyújtsa meg a gyújtóst. A fedőt hagyja nyitott 
állapotban. A faszén a nagy mennyiségű oxigénnek 
köszönhetően gyorsan felizzik.

3. �10−15 perc elteltével, miután a gyújtós elégett, helyezze el 
a kiegészítőket a kívánt beállítás szerint, attól függően, 
hogy milyen ételt szeretne készíteni.

4. �Zárja le a fedőt, és helyezze el az égésszabályozó tetőt. A 
szellőzőnyílás és az égésszabályozó tető segítségével állítsa 
be a hőmérsékletet. 

Figyelem! A begyújtást követően lehetőség szerint tartsa 
minél tovább zárt állapotban a Big Green Egg fedelét, 
mert így tarthatja meg a kívánt hőmérsékletet.

HŐMÉRSÉKLETEK ÉS ELKÉSZÍTÉSI IDŐK

1 �Cast Iron Grid 2 � �convEGGtor &  
Stainless Steel Grid

3 � �Stainless Steel Grid 
& Dutch Oven 4 � �convEGGtor,  

Stainless Steel Grid 
& Flat Baking Stone

Az igazi grillsütő!
Ha közvetlen sütéshez használja 

a Cast Iron Gridet (öntöttvas 
rácsot), akkor az étel felületén 
szép, jellegzetes grilles csíkok 

keletkeznek, az öntöttvas pedig 
jobban tartja a hőmérsékletet, mint 

a rozsdamentes acél. 

Alkalmas egyebek mellett az alábbiak 
elkészítéséhez:

Kisebb húskészítmények / 
Zöldségfélék / Halak / Gyümölcsök / 

Fésűkagyló

Közvetett sütés
A Big Green Egget a convEGGtor 

kiegészítő hozzáadásával 
kemencévé alakíthatja. Kis és 

nagy hőmérsékleten egyaránt jól 
alkalmazható, esetleg füstöléshez 

használt fát is hozzáadhat a 
hozzávalók füstölése céljából.

Alkalmas egyebek mellett az alábbiak 
elkészítéséhez:

Nagyobb húsfélék / Halak / 
Nagyobb húsok vagy hal füstölése 

Párolás
Ha a Cast Iron Dutch Ovent fedő 

nélkül használja, akkor étele felveszi 
a Big Green Egg által garantált, 

mennyei aromákat.

Alkalmas egyebek mellett az alábbiak 
elkészítéséhez:

Párolt sertéspofa / Zöldséges ragu / 
Burgundi marharagu / Párolt hagyma

Kövön sütés
Cukrászsütemények, pl. torták, 

valamint kenyér, pizza sütéséhez 
és például (édes) burgonya és 
zöldségfélék puffasztásához.

Alkalmas egyebek mellett az alábbiak 
elkészítéséhez:

Kenyér / Pizza / Meleg 
csokoládétorta / Burgonya és 

zöldségfélék puffasztása

Cast Iron Grid

convEGGtor

convEGGtor

Flat Baking 
 Stone

Dutch 
 Oven

 Stainless 
Steel Grid

 Stainless 
Steel Grid

Stainless 
Steel 
 Grid

Használat 
után
A faszén elalszik, ha a Big Green Egg 
legalsó levegőzárját használat után 
lezárja, a kéményt pedig lefedi a 
kerámiafedéllel. A legközelebbi használat 
alkalmával csak újra meg kell gyújtania a 
megmaradt faszenet. Egy piszkafa 
segítségével keverje meg a megmaradt 
szenet, hogy a hamu alulra hulljon, majd 
töltse fel új faszénnel a tűzteret, és 
gyújtsa meg a Big Green Egget.

Elkészítési mód

1. beállítás
Közvetlen grillezés
Gyümölcs- és zöldségfélék
Kagylófélék
Halak
Côte de boeuf steak
Ribeye steak
Bárányborda
Csirke
Kacsamell
2. beállítás
Közvetett főzés
Sertés nyakpecsenye
Báránycomb
Marhafarok (ököruszály)
Egész csirke
Csirkecomb
Csirkemell
Füstölés
Sertés nyakpecsenye
Marhafarok (ököruszály)
Lazac
3. beállítás
Párolás
Húsos ragu
Zöldséges ragu
4. beállítás
Kövön sütés
Pizza (2−3 mm vastagságú tészta)
Burgonya puffasztása
Gumós zöldség puffasztása
Meleg csokoládétorta

	 Tömeg 	 Big Green Egg  	 Az étel maghő-	 Időtartam (kb.)
		  hőmérséklete	 mérséklete	

	 20-100 g	 220°C	 -	 2-5 perc
	 20-100 g	 220°C	 55°C	 13 perc
	 150-250 g	 220°C	 55°C	 13 perc
	 1 kg	 230-250°C	 52-58°C	 16-20 perc
	 100-250 g	 220°C	 50-68°C	 5-10 perc
	 100-250 g	 220°C	 50-68°C	 5-10 perc
	 150-250 g	 150°C	 77°C	 16-20 perc
	 300 g	 190-200°C	 54°C	 6-8 perc

	 2-5 kg	 120°C	 65°C	 4 óra
	 2-5 kg	 120°C	 55°C	 3 óra
	 2-5 kg	 120°C	 48°C	 1,5 óra
	 1,5 kg	 180°C	 77°C	 75-90 perc
	 250 g	 180°C	 77°C	 35 - 45 perc
	 250 g	 180°C	 77°C	 16 - 20 perc

	 2-5 kg	 90°C	 65°C	 8-9 óra
	 1-3 kg	 90°C	 48°C	 1,5 óra
	 180 g	 90°C	 50°C	 20-25 perc

	 2-8 kg	 150°C	 -	 3-4 óra
	 1-5 kg	 150°C	 -	 20 perc

	 -	 250°C	 -	 6-10 perc
	 -	 150°C	 -	 2-3 óra
	 -	 150°C	 -	 2-3 óra
	 -	 200°C	 -	 10 perc
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A LEGFINOMABB OLASZ 

pizzák
A Big Green Egg méltán szerzett jó hírnevet 

magának számos ételkészítési technikájának 
köszönhetően, függetlenül attól, hogy éppen hús-, 

hal- vagy zöldségételeket készítünk benne. 
Kevesebben tudják, hogy a készülékkel finom 

desszerteket is készíthetünk, sőt: isteni kenyeret 
és pizzát süthetünk vele! Ezek a házi készítésű 

pizzák pedig ízben és minőségben egyaránt 
felveszik a versenyt a legfinomabb, Olaszországban 

sütött pizzákkal. Hogy mi erre a bizonyíték?  
Az olasz városban, Nápolyban jártunk utána.

Kíváncsiak voltunk egy igazi pizza-szakértő 
véleményére, ezért a pizza szülővárosába 
utaztunk. A város ismert negyedét, Vomerót 
szűk utcácskákon keresztül a dombra 
felkapaszkodva érjük el. Itt található úti célunk, 
a ristorante/pizzeria Mascagni, exkluzív üzletek 
és kellemes bárok között. Angelo és felesége, 
Titti már 22 éve vezeti ezt az éttermet. Néhány 
éve a lányuk, Marianna is csatlakozott hozzájuk, 
valamint a kezdetektől fogva együtt dolgozik 
velük a négy főből álló, hűséges konyhai 

személyzet is. Az a tervünk, hogy megkérjük a 
Maestro Pizzaiolo (pizzasütő mester) címmel 
büszkélkedő Angelo Caprio urat: süssön 
nekünk a Big Green Eggen néhány klasszikus 
nápolyi pizzát. A pizzákat természetesen a saját 
receptjei alapján, és az erre a célra kifejlesztett 
speciális Big Green Egg kiegészítőkkel 
szeretnénk elkészíttetni vele.

A pizza a vérünkben van
A mindig teltházas étterem pizzáinak és 
más, tipikus nápolyi ételeinek elsőosztályú 
minőségéről ismert. Angelo vacsorára hív 
minket estére, hogy megkóstolhassuk az 
antik kőkemencéjében sütött pizzákat. Az ízük 
valóban fenséges! Angelo: „A pizza nekünk, 
nápolyiaknak a vérünkben van. Az itteniek kora 
reggeltől késő estig fogyasztják a pizzát. A titok 
szerinte a tésztához használt víz, liszt, élesztő 
és só megfelelő arányának, valamint a friss 
alapanyagoknak a kombinációjában rejlik. Ami 
a tésztát illeti: fontos, hogy két órán át hagyjuk 
kelni meleg helyen, kb. 25°C-on, utána pedig 
24 órán keresztül pihentessük. A tésztát csakis 
kézzel lehet dagasztani, sohasem használunk 

hozzá sodrófát vagy más hasonló eszközt, mert 
akkor az összes levegőt kinyomnánk belőle. Az 
alap legyen levegős, az átmérője 35 centiméter.”

Nem kellenek akrobatikus elemek
A következő napon eljött az idő, hogy pizzát 
süssünk a magunkkal hozott Big Green Egg 
Large készüléken. A convEGGtort és rajta a 
grillrácsot csak akkor helyezzük a Big Green 
Eggbe, ha a faszén már szépen izzik. A 
hőmérsékletet 320°C-ra növeljük oly módon, 
hogy a fenti égésszabályozó tetőt és az alsó 
szellőzőnyílást teljesen nyitott állapotba 
helyezve maximális mennyiségű oxigént 
áramoltatunk a készülékbe. Körülbelül 45 perc 
elteltével elértük a kívánt hőmérsékletet. Angelo 
a rácsra helyezi a speciális Flat Baking Stone 
követ, és 10−15 percig előmelegíti. Közben 
liszttel szórja be a munkalapot, és két kezével 
pizzaalappá alakítja az egyik, már 24 órával 

korábban előkészített tésztagolyót. Olyan 
akrobatikus elemek, mint például a pizzatészta 
magasba dobálása, nem szerepelnek az 
előkészítési folyamatban. „Az csak arra jó, hogy 
lenyűgözzék vele a turistákat, de semmit nem 
tesz hozzá az étel értékéhez” − magyarázza 
Angelo.

Hasznos találmány
Az első pizza, amelyet a maestro a Big Green 
Eggben elkészít, egy Margherita. Miután 
a szükséges alapanyagokat egyenletesen 
elhelyezte a pizzán, Angelo óvatosan a Flat 
Baking Stone-ra csúsztatja az Aluminum Pizza 
Peel segítségével. Lezárja a fedelet, és három 
perc elteltével már el is készült. A gőzölgő, 
illatozó, ínycsiklandó pizzát egy tányérra helyezi. 
Marianna felszeleteli a pizzát. És valóban, az íze 
ugyanolyan, mint ahogyan kinéz: varázslatos! 
Maga a maestro, a lánya és a kíváncsiskodó 
személyzet szintén ezen a véleményen van. 
A Pizza Marinara, a Pizza Pescatore és a Pizza 
Calzone szintén tökéletesen mutatnak, az ízük 
pedig hamisítatlan nápolyi íz. „Hihetetlen!” 
− kiált fel Angelo. „A kezelése egyszerű, a 
kemence pedig 45 perc elteltével már el is érte a 
megfelelő hőfokot. Nem is kellett módosítanom 
a receptet ahhoz, hogy egy finom, levegős és 
ropogós pizzát készíthessek. Nem tudok rá 
mást mondani, mint hogy nagyon hasznos 
találmány.”
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Egy 35 cm átmérőjű pizzaalaphoz

Az alábbi mennyiségeket tetszés szerint 
megszorozhatja az elkészíteni kívánt pizzák 
számával.

130 ml víz
6,6 g só
0,4 g élesztő
250 g liszt

❱ 	A vizet, a sót, az élesztőt és a liszt 10%-át 
helyezze egy nagy tálba. Jól keverje össze. 
10 percig gyúrja a tésztát kézzel, és közben 
folyamatosan adagolja hozzá a maradék 
lisztet, amíg a tészta lággyá és rugalmassá 
válik. Takarja le egy nedves kendővel, majd 
hagyja 2 óráig kelni a tésztát körülbelül 25°C 
hőmérsékleten. 

❱ 	Ha több pizzaalaphoz készített tésztát, akkor 
vágja fel 250 grammos darabokra, és gyúrjon 
belőle cipókat (lapos aljú golyókat). Helyezze 
őket műanyag (tároló)dobozokba, majd hagyja 
(másodszorra) 6 órán keresztül kelni kb. 25°C-
on. További 6 óra elteltével az alapok sütésre 
készen állnak.

Pizzaalap

Szükséges kellékek:
 convEGGtor
 Flat Baking Stone

❱ 	A Big Green Egget háromnegyedig töltse fel 
faszénnel. Alul nyissa ki a levegőszabályozót, 
a kéményt pedig hagyja teljesen szabadon. 
Osszon szét 3 gyújtóst a faszénen, majd 
gyújtsa meg őket. Ha a faszén már jól izzik, az 
égésszabályozó tetőt helyezze rá a kéményre, 
és hagyja teljesen nyitva. Helyezze el a 
convEGGtort és tegye rá a grillrácsot. Fedje le 
a Big Green Egget és 45 perc alatt melegítse 
320°C-ra. A Flat Baking Stone követ 10 perccel 
azelőtt helyezze a rácsra, hogy a pizzá(ka)t 
elkezdené sütni.

A Big Green Egg 
begyújtása 

Voor 1 pizza

1 adag pizzatészta (lásd az alapreceptet)
80 g hámozott, pürésített paradicsom
80 g mozzarella
10 g reszelt parmezán
1 ek olívaolaj
2 levél bazsalikom
liszt a szóráshoz

Szükséges kellékek:
 Aluminium vagy Wooden Pizza peel
 Rolling Pizza Cutter

❱ 	„A Big Green Egg begyújtása” című fejezetben 
leírtak szerint gyújtsa be és melegítse 320°C-
ra a Big Green Egget. A munkalapot szórja 
be liszttel, majd kézzel finoman gyúrja rajta a 
tésztát egy 35 cm átmérőjű kerek, lágy formává.

❱ 	A paradicsompürét merje rá a pizzaalapra, és 
egy kanál hátuljával, körkörös mozdulatokkal 
egyengesse szét rajta. Tépje darabokra a 
mozzarellát. Helyezze a darabokat az alapra, 
szórjon rá parmezán sajtot, majd öntözze meg 
olívaolajjal. A bazsalikomot helyezze a pizza 
közepére.

❱ 	Szórja be egy kis liszttel a Pizza Peel és Flat 
Baking Stone eszközöket. Csúsztassa a Pizza 
Peelt a pizza alá, majd csúsztassa a pizzát a Flat 
Baking Stone-ra. Zárja le az EGG fedelét, és a 
pizzát süsse kb. 3 perc alatt aranybarnára.

❱ 	A pizzát a Pizza Peel segítségével vegye 
le a Flat Baking Stone-ról, és csúsztassa egy 
vágódeszkára. Szeletelje fel a Rolling Pizza 
Cutterrel. 

Pizza 
Margherita

TIPP:
A fenti recept alapján nagyon egyszerűen 
készíthet Pizza Marinarát is. Miután 
a pürésített, hámozott paradicsomot 
szétterítette a pizzaalapon, szórjon rá 
egy teáskanál szárított oregánót és egy 
gerezdnyi apróra vágott fokhagymát. Ezután 
locsoljon szét rajta 2 evőkanál olívaolajat, 
majd helyezzen 2 levél bazsalikomot a pizza 
közepére.

Nápoly, a pizza városa
A Földközi-tenger mentén fekvő országokban már évezredek óta sütnek kerek, lapos kenyereket, 
amelyek kezdetben ehető tányérként szolgáltak. Tudjuk, hogy a IX. században Dél-Itália 
nagy részét meghódító vikingeknek nagyon ízlett az ott készített kenyér, amelyre különféle 
hozzávalókat helyeztek. A kőkemencék, amelyekben ezeket a kenyérféléket sütötték, nagyon 
hasonlítottak a mai pizzakemencékre. Maga a pizza csak kb. 800 évvel később jelent meg 
Nápolyban. Manapság már senki sem csodálkozik ezen, hiszen a pizza ma már egyenlő Nápollyal. 
Itt vált híressé a pizza a XVII. században. A pizzát kedvező ára miatt különösen a szegényebb 
rétegek kedvelték. A legfinomabb „pizzaioli”-t akkoriban a város legszegényebb negyedeiben 
lehetett megtalálni.

Királyi pizza
Ez a XIX. századra megváltozott, amikor Itália akkori királya és a felesége, Margherita 
meghívták Raffaele Espositót, Nápoly akkori leghíresebb pizzasütőjét, hogy a palotájukban 
készítse el számukra ezt a különlegességet. A szakács külön erre az alkalomra talált ki egy, az 
Olaszország három nemzeti színét, azaz a pirosat, fehéret és zöldet magán viselő pizzát, amelyre 
paradicsomszószt, mozzarellát és bazsalikomot helyezett. Ez a pizza nagyon ízlett a királynénak, 
és így az ő tiszteletére elnevezett Pizza Margherita megkezdte hódító útját a világban. A pizza 
ekkor már nem a szegények kedvenc ínyencsége volt, hanem minden népréteg nagyra értékelt 
eledele. A leghíresebb nápolyi pizzák: a Pizza Margherita, a Pizza Napoletana (Pizza Marinarának 
is nevezik), a Pizza Pescatore és a töltött, félbehajtott Pizza Calzone.
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1 pizzához
 
1 adag pizzatészta (lásd az alapreceptet)
30 g szalámi
50 g mozzarella
80 g hámozott, pürésített paradicsom
100 g ricotta
4 levél bazsalikom
40 g reszelt parmezán
 
Szükséges kellékek:

 Calzone Press (Ø 28 cm)
 Aluminium vagy Wooden Pizza peel
 Rolling Pizza Cutter

 

❱ 	„A Big Green Egg begyújtása” című fejezetben 
leírtak szerint gyújtsa be és melegítse 320°C-
ra a Big Green Egget. A munkalapot szórja 
be liszttel, majd kézzel finoman gyúrja rajta 
a tésztát egy jó 28 cm átmérőjű kerek, lágy 
formává.

❱ 	A pizzaalapot helyezze az ehhez a pizza 
típushoz tervezett Calzone Pressre. Vágja fel 
darabokra a szalámit, a mozzarellát pedig 
szaggassa darabokra. A paradicsompüré 
kétharmadát, a szalámit és a mozzarellát 
helyezze el az alap egyik felén, és morzsolja 
a tetejére a ricottát. Helyezzen rá két 
levél bazsalikomot, majd a Calzone Press 
segítségével hajtsa ketté és jól nyomja össze 
a pizzát. A Calzonét vegye ki a Pressből, majd 
öntse rá, és egy kanál hátuljával kenje szét 
a maradék paradicsompürét. Szórja rá a 
parmezán sajtot, és helyezze rá a maradék 
bazsalikomot.

❱ 	Szórja be egy kis liszttel a Pizza Peel és Flat 
Baking Stone eszközöket. Csúsztassa a Pizza 
Peelt a pizza alá, majd csúsztassa a pizzát a Flat 
Baking Stone-ra. Zárja le az EGG fedelét, és a 
pizzát süsse kb. 5 perc alatt aranybarnára.

❱ 	A pizzát a Pizza Peel segítségével vegye 
le a Flat Baking Stone-ról, és csúsztassa egy 
tányérra.

1 pizzához

1 adag pizzatészta (lásd az alapreceptet)
125 g (vongole) kagyló 
1 gerezd fokhagyma
80 g hámozott, pürésített paradicsom
20 g tintahalgyűrű
20 g garnélarák páncél nélkül
1 tk oregánó
2 ek olívaolaj
2 levél bazsalikom
liszt a szóráshoz	

Szükséges kellékek:
 Aluminium vagy Wooden Pizza peel
 Rolling Pizza Cutter

❱ 	„A Big Green Egg begyújtása” című fejezetben 
leírtak szerint gyújtsa be és melegítse 320°C-
ra a Big Green Egget. A munkalapot szórja 
be liszttel, majd kézzel finoman gyúrja rajta a 
tésztát egy 35 cm átmérőjű kerek, lágy formává. 

❱ 	Mossa meg a (vongole) kagylót, majd 
hámozza meg és vágja apróra a fokhagymát. 
A paradicsompürét merje rá a pizzaalapra, és 
egy kanál hátuljával, körkörös mozdulatokkal 
egyengesse szét rajta. A tenger gyümölcseit 
ossza el egyenletesen a pizzán, szórja rá az 
oregánót és a fokhagymát, majd öntözze meg 
olívaolajjal. A bazsalikomot helyezze a pizza 
közepére.

❱ 	Szórja be egy kis liszttel a Pizza Peel és Flat 
Baking Stone eszközöket. Csúsztassa a Pizza 
Peelt a pizza alá, majd csúsztassa a pizzát a Flat 
Baking Stone-ra. Zárja le az EGG fedelét, és a 
pizzát süsse kb. 3 perc alatt aranybarnára.

Pizza Calzone

Pescatore
PIZZA



Enjoy! 23

4 személy számára

Előétel: Lepény
200 g zöld színű lencse
1 gerezd fokhagyma
3 kakukkfűágacska
6�−8 lap fagyasztott leveles tészta (a sütőforma 

kibélelésére elegendő)
500 g laskagomba
1 fej lilahagyma
1 ek növényi olaj
4 tojás
100 ml tejszín
1 darab kecskesajt (200 g)
1 zsályaágacska
25 g rukkola
olívaolaj

Főétel: Kakas
2 kakas (600 g/db)
2 nagy mogyoróhagyma
1 gerezd fokhagyma
250 g gesztenyegomba
3 zsályaágacska
30 g vaj
4 zsenge póréhagyma
1 parasztkenyér vagy cipó

Desszert: Karamellkrém
250 ml tejszín
4 szegfűszeg
150 g cukor
2 tojás
2 tojássárgája
25 ml rum
25 ml víz
2 érett, nagy körte (pl. társulati esperes fajta)

Szükséges kellékek:
 convEGGtor
 Cast Iron Grid
 Round Drip Pan
 2 Stainless Steel Grill Rings
 Cast Iron Grid Lifter
 The Pit Mitt BBQ Glove 

ELŐKÉSZÍTÉS: 

Karamellkrém, 1. lépés
❱ 	A tűzhelyen hevítse fel a tejszínt a 
szegfűszeggel és 50 gramm cukorral egy 
edényben, amíg a cukor fel nem oldódik. 
Közben egy tálban keverje össze a tojásokat, 
a tojássárgáját és a rumot, majd kevergetés 
közben adja hozzá a meleg tejszínt. Hagyja 4 
órán keresztül szobahőmérsékleten állni, hogy 
a szegfűszegnek legyen ideje kiadni magából 
az aromát. A maradék cukrot egy vastag aljú 
edényben, közepes lángon melegítse fel a vízzel, 
majd várjon, amíg a cukor karamellizálódik. 
Vegye le az edényt a tűzről, majd a karamellt 
ossza szét négy egyszemélyes sütőformában.

Lepény, 1. lépés
Gyújtsa be a Big Green Egget. Helyezze be a 
convEGGtor és Cast Iron Grid kiegészítőket, 
majd a készüléket melegítse 180°C-ra. A lencsét 
öblítse le, majd csepegtesse le. Hámozza meg 
és vágja ketté a fokhagymagerezdet, majd a 
lencsével és a kakukkfűvel együtt helyezze 
enyhén sózott vízbe egy főzőedényben, és 
forralja fel. Kb. 20 perc alatt főzze készre a 
lencsét, majd öntse le róla a levet. Vegye ki 
a fokhagymát és a kakukkfüvet, majd hagyja 
lehűlni a lencsét. Közben hagyja kiolvadni a 
leveles tésztát. Vegye külön a négy legszebb 
laskagombát, a többit pedig vágja fel apró 
darabokra. Hámozza meg és vágja apróra 
a lilahagymát. Serpenyőben hevítse fel az 
olajat, majd az apróra vágott laskagombát a 
hagymával együtt pirítsa meg, amíg a hagyma 
üveges nem lesz. Vegye le a serpenyőt a tűzről, 
és adja hozzá a lencsét. A tojásokat és a tejszínt 
keverje össze egy tálban, merje rá a lencse-
keveréket, majd borssal és sóval ízesítse. Egy 
torta- vagy pitesütő formát zsírozzon meg, és 
bélelje ki a leveles tésztával. A lencsekeveréket 
ossza el egyenletesen a formában. A formát 
helyezze a rostélyra, zárja le az EGG fedelét, 
majd a lepényt kb. 40 perc alatt süsse készre. 
Közben folytassa a főfogás előkészítését.

Kakas
A kakasokat vegye ki a hűtőszekrényből. 
Hámozza meg a mogyoróhagymát és a 
fokhagymát. A mogyoróhagymát szeletelje 

vékony gyűrűkre, a fokhagymát pedig vágja fel 
apróra. A gesztenyegombát szeletelje lapokra, 
a zsálya leveleit szedegesse le, majd vágja fel 
nagyobb darabokra. A vajat egy serpenyőben, 
tűzhelyen hevítse fel, majd a mogyoróhagymát, 
a fokhagymát és a gombát pirítsa meg benne, 
amíg a mogyoróhagyma üvegessé nem válik. 
Hagyja lehűlni a keveréket, keverje hozzá a 
zsályát, majd borssal és sóval ízesítse. A kakasok 
belsejét töltse meg a gombakeverékkel, majd 
hentes zsineggel kösse össze a nyílásokat. A 
póréhagymák végét és leveleit távolítsa el, majd 
a hagymákat kb. 5 percig főzze enyhén sózott 
vízben. Jeges vízben hűtse le a hagymákat, majd 
hagyja jól lecsepegni őket, végül hosszában vágja 
félbe őket. A töltött kakasokat és a póréhagymát 
hagyja állni lefedve a hűtőszekrényben.

Lepény, 2. lépés
A megadott elkészítési idő leteltével vegye 
ki a lepényt az EGG-ből, és hagyja lehűlni. 
A kecskesajtot vágja vékony szeletekre, a 
szeleteket ossza el egyenletesen a lehűlt lepény 
tetején, majd helyezze lefedett állapotban a 
hűtőszekrénybe, akárcsak a külön megőrzött 
laskagombákat.

Karamellkrém, 2. lépés
Az EGG-et ismét melegítse fel, ezúttal 130°C-ra. 
A tejszínkeveréket öntse át egy szűrőn, és ossza 
el a karamellel feltöltött sütőformákban. Külön-
külön fedje le a formákat alumíniumfóliával. 
Helyezze őket a Round Drip Panbe, és öntse fel 
vízzel úgy, hogy a víz a formákat kétharmadig 
elfedje. A Round Drip Pant óvatosan helyezze 
a grillrácsra, zárja le a fedelet, majd hagyja 25 
percig sülni az ételt. 25 perc elteltével zárja le a 
szellőzőnyílást, majd a kerámiafedelet helyezze 
rá a kéményre, hogy az EGG-ben elaludjon a tűz. 
A karamellkrémet hagyja még 30 percig hűlni 
az EGG-ben. Vegye ki a formákat az EGG-ből, 
és elkészítésig tárolja őket a hűtőszekrényben. 
Ürítse ki a Round Drip Pant, mert nemsokára 
ismét szüksége lesz rá a kakasok elkészítéséhez.

ELKÉSZÍTÉSI MÓD: 

Lepény
Gyújtsa be ismét a Big Green Egget. 
Helyezze be a convEGGtor és Cast Iron Grid 

kiegészítőket, majd a készüléket melegítse 
180°C-ra. Szedegesse le a zsálya leveleit, és 
szórja rá egyenletesen a kecskesajtra. Állítsa a 
lepényformát a grillrácsra, majd zárja le az EGG 
fedelét. A már készre sült lepényt melegítse kb. 
10 percig, amíg kellemes meleg lesz, és a sajt 
ráolvad. Közben vágja lapokra a félretett, nyers 
laskagombát. Keverje össze a rukkolával, és 
adjon hozzá olívaolajat, borsot és sót. A lepényt 
vegye ki az EGG-ből. Vágja fel, és a rukkolából és 
laskagombából készült salátával tálalja. 

Kakas
A két töltött kakast állítsa Stainless Steel Grill 
Ring kiegészítőre, majd helyezze a grillrácson 
álló Round Drip Panbe. Zárja le az EGG fedelét, 
és a kakasokat süsse kb. 60 percig. Sütés 
közben rendszeres időközönként csepegtesse 
rá a Round Drip Panbe szivárgó szaftot. A 
Round Drip Pant a kakasokkal együtt vegye 
ki az EGG-ből, a póréhagymákat fektesse rá 
a grillrácsra, majd grillezze kb. 5 percig (vagy 
grillezze őket a kakasok sütési idejének utolsó 
5 percében). Az elkészítési idő felénél fordítsa 
meg a póréhagymákat. Szeletelje fel a kenyeret. 
Hosszában vágja ketté a kakasokat, és minden 
tányérra helyezzen egy-egy felet, a töltelékkel, 
valamint két-két grillezett fél póréhagymával 
együtt. Az ételt kenyérrel tálalja.

Karamellkrém
A karamellkrémet tartalmazó sütőformákat 30 
perccel korábban vegye ki a hűtőszekrényből, 
és vegye le róluk az alufóliát. A Cast Iron 
Gridet a Cast Iron Grid Lifterrel emelje ki 
az EGG-ből, majd a The Pit Mitt BBQ Glove 
segítségével távolítsa el a convEGGtort. 
Helyezze vissza a Cast Iron Gridet, zárja le a 
fedelet és a hőmérsékletet állítsa vissza 180°C-
ra. Közben hámozza meg a körtéket, távolítsa 
el a magházukat és vágja őket darabokra. A 
körtedarabokat gyorsan grillezze meg annyira, 
hogy szép grillcsíkok keletkezzenek rajtuk. 
A karamellkrémet tartalmazó sütőformákat 
állítsa a grillrácsra, és kb. 1 percig zárt fedéllel 
melegítse őket, hogy kellemesen megpuhuljon 
a karamellkrém. A karamellkrémet szedje ki 
tányérokra, és a grillezett körtével együtt tálalja.

A BIG GREEN EGG SEGÍTSÉGÉVEL 

EGY TELJES MENÜT ELKÉSZÍTHET!

Big Green Egg menü

Megfelelő előkészítés mellett 
könnyedén készíthet ízletes 

háromfogásos menüt a Big Green 
Egg segítségével. Látni fogja, hogy 
ennél az ínycsiklandó menünél a 

legtöbb tennivalót már előre el kell 
végezni, így a fogásokat ön a 
többiekkel együtt élvezheti. 

Lencsés, gombás és kecskesajtos 
quiche (lepény)

Karamellkrém szegfűszeggel 
és grillezett körtével

Töltött kakas grillezett 
póréhagymával




