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A Big Green Egg sok tekintetben kiilonleges. Az ,,EGG"” minésége példdtian, hiszen megvaldsitdsdhoz
szabadalmaztatott alkatrészeket és a NASA dital kifejlesztett kerdmia-technoldgidt hasznaltunk fel.

A Big Green Egg vildgszerte az egyetlen olyan kamado tipusu grill, amely ebbél a kiilénleges kerdmidbdl
készil. Valamennyi modell esetében felismerheté a kerdmidnak és az arrél az alapanyagokra és
ételekre visszaverddd héhullémoknak készénheté mennyei izhatds: a Mini modelltél az XXLarge

modellig, az alkalmazott f6zési technikdtdl figgetlendil.

On is felfedezheti, hogy a Big Green Egg egyet jelent a felel6sségteljes és egészséges f6zéssel. Az ételek
elkészitése ugyanis csak kevés zsiradékot igényel vagy teljesen zsiradékmentes, és lassu tliz6n, valamint
kis h6meérsékleten jobban megbrzédnek az egészséges tdpanyagok, és nem ég meg a hus. A Big Green
Egg haszndlatdt a szadmos nagy értékl kiegészitd teszi kiilonleges f6zési élménnyé. E kiegészitbk
biztonsdgosabbd és kénnyebbé vardzsoljdk a kiiltéri fézést, raaddsul egyes darabjaival 6n még tébb
fézési technikdhoz bevetheti a Big Green Egget. Az Enjoy! cimii lapunk segitségével bévitheti a Big Green
EGG-gel kapcsolatos ismereteit, és megismerheti a Big Green Egg nyujtotta lehet6ségeket, valamint
felfedezheti a kiilonféle kiegésziték elényeit. [gy mindig optimdlis médon haszndlhatja az eszkézt, hogy
bardtaival vagy csalddtagjaival egyiitt a legizletesebb fogdsokat élvezhessék.

Mivel a j6 étel nem csupdn a legjobb alapanyagokndl, hanem az 6sszetevék izénél és minéségénél
kezdédik, ezért egy kdstold-felfedezé utra invitdljuk ént. Tobbféle vidék jellegzetes alapanyagaival

és ételeivel ismertetjik meg, hogy a Big Green Egg segitségével on is elkészithesse ezeket. Alapvets
informdcidkat és tippeket adunk az EGG haszndlatdhoz, valamint Iépésrél épésre megmutatjuk, hogy
a megfelel6 el6készitéssel hogyan lehet faradsdg nélkil elkésziteni egy komplett hdromfogdsos mentit.
Természetesen a Big Green Egg-gel, hiszen lehetéség szerint minden ,konyhatiindér” szivesen haszndlja
a legjobb termékeket, alapanyagokat és berendezéseket, mivel ezek biztositjdk, hogy megmaradjon az

értékes dsszetevok ize.
Enjoy!

Big Green Egg Europe

A BIZTONSAG MINDENEK ELOTT

F6zés kdzben rendszeresen el&fordul, hogy a convEGGtor kiegészitét be kell helyezni az EGG-be, vagy éppen ki
kell venni bel8le, vagy hogy az elkészités soran jobb, ha a rozsdamentes acél grillracsot lecseréljik az 6ntdttvas
racsra, vagy forditva. Ezeket a |épéseket mindig a megfeleld kiegészitékkel, azaz a The Pit Mitt® BBQ Glove és a
Cast Iron Grid Lifter eszkdzokkel végezze el. Ugyeljen arra, hogy az EGG-et miikédés kdzben mindig 6vatosan, két
|épésben nyissa ki. A fedelet el8szdr mindig csak néhany centiméternyire nyissa fel, hogy az oxigén
bedramolhasson. Tartsa igy néhany mésodpercig, és csak ezutan nyissa fel teljesen a fedelet. Ily médon
megeldzheti, hogy a langnyelvek esetleg kicsapjanak. Az EGG elsd hasznalata el8tt olvassa el valamennyi

biztonsagi tippet a biggreenegg.eu weboldalon.
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WE JUST BELIEVE THAT
LIFE TASTES GOOD
AR T

Dear Sir/Madam,

afiy

The manth of September offers enough warm evenings to make the most of eating and
cooking outdoors. Bad weather? Then timply Lay the table indoors and let the Big Green Egg
do its job outdeors. That way, you can keep enjoying delicious necipes and menus. from the
Big Green Egg...
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RECEPTMUTATO

Oldal 3

» A tokéletes cote de boeuf steak
+ Lassan sttott marhafartd

» Chimichurri

* Grillezett stefania

Oldal 6
* Grissini
* Rizotté fehér szarvasgombaval

Oldal 7

* Parolt nyulhus zellerrel,
burgonyaval és rékagombaval

* Bonet

Oldal 8
* Antipasti
« Vitello tonnato

Oldal 9
* Brasato

Oldal 12
* FUstolt garnéla aioli martassal

Oldal 13

* Grillezett homar

+ Cs6ben sult norvég homar
* Toltott rak
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Az Enjoy! a Big Green Egg Europe BV
vallalat kiadvanya

Janvan de Laarweg 18

2678 LH De Lier, Hollandia

E-mail: enjoy@biggreenegg.eu
www.biggreenegg.eu

Szerkeszt6 Inge van der Helm
Receptek

Coen van Dijk, Arjen Rector, Michel
Lambermon, Anna Skipper, Ralph de
Kok, Didi Maier en Angelo Caprio.
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Big Green Egg Europe BV

Fényképek Creative Skills
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Oldal 14
* Bisque leves
* Maggie nagyi rebarbaratortdja

Oldal 17

* Sokéregben sult szajbling
vadndvényekkel és -viragokkal,
mézes-irés Ontettel

Oldal 21
* Pizzaalap
* Pizza Margherita

Oldal 22
* Pizza Pescatore
* Pizza Calzone

Oldal 23

* Lencsés, gombas és kecskesajtos
quiche (lepény)

* Toltott kakas grillezett
poréhagymaval

+ Karamellkrém szegfliszeggel és
grillezett kortével
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Ezaton mondunk készénetet
Paolo és Luisella Manzonénak

Az Enjoy! lapban megjelent cikkek csak a Big
Green Egg Europe irdsbeli hozzdjdruldsdval
haszndlhatdk fel. A jelen kiadvdnyt a leheté
legnagyobb gondossdggal dllitottuk ossze,

a kiadvdnyban megjelent informdciékkal
kapcsolatba hozhatd esetleges kdrokért
azonban sem a lap készitbi, sem a Big Green
Egg Europe nem vdllal felel6sséget.

A Big Green Egg®, az EGG®, a convEGGtor®
és a MiniMax™ a Big Green Egg inc.
védjegye, illetve bejegyzett védjegye.

© 2016 Big Green Egg Europe
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On is hasznélja mar inspiralo6 recept-adatbazisunkat a biggreenegg.eu weboldalon?
Adatbazisunk idékozben teljesen megujult, igy 6n is egyszerlen valogathat receptjeink,
kildnlegességeink és menuink kozul. Itt elolvashatja az Enjoy! korabbi kiadasait is.

Adatbazisunk folyamatosan bdviil:
célunk, hogy minden napszakban,
az év minden napjan lenylig6zzik
olvasdinkat. Ha elséként szeretne
értesulni legujabb receptjeinkrdl,
akkor iratkozzon fel az Inspiration
Today cim( digitalis hirleveltnkre!
igy rendszeresen és automatikusan
hozzajuthat a legljabb menukhoz és
receptekhez. A receptekben minden
tennivaldt jol érthetéen részletezlnk,
és a hozza tartozé szép fotokkal
szemléltetjik az étel elkészitésének
|épéseit, valamint az inycsikland6
végeredményt is. A receptekben

leirt ételeink killéndsen izletesek

és valtozatosak, mégis kdnnyen
elkészitheték. Nem csak sztarséfek
képesek elkésziteni 8ket!

Elvezziik egyiitt

Az Inspiration Today b&séges
valtozatossagot kinal, és
receptjeinket mindig az adott
idénynek megfelel8en valogatjuk
dssze. Otletgazdag hirleveliinkben
egyszer finom haromfogasos
menduket taldlhat, maskor pedig

az elkészitési technikak allnak a
kézéppontban. A mentiiket Coen
van Dijk sztarséf dolgozza ki és
késziti el, valamint bemutatja 6nnek,
hogy megfelel6 el6készitéssel
hogyan télalhatja kdnnyedén

a Big Green Egg segitségével
készult el6ételeket, féfogasokat és
desszerteket. Megfelel§ tervezés
mellett csaladtagjai és baratai
tarsasagaban, felhétlenul élvezheti
az izletes fogasokat. Ralph de Kok, a
Big Green Egg szakértd hasznaldja

részletesen targyalja a kilonféle
ételkészitési technikakat. Ehhez
mindig egy adott hozzavalo6t vagy
ételt vesz kiindulasi pontnak. Ralph
gyakorlati termékinformacidkat
ko6zol, elmagyarazza a kulonféle
technikakat, és haromféle elkészitési
médot is bemutat. igy &n fokozatosan
megismerheti valamennyi, a Big
Green Egg-gel végezhetd f6zési
technikat, amelyekkel izletesebbnél
izletesebb ételek készithetdk.
Szeretne e-mailben értestilni a legtjabb
szezondlis ételekrél és a Big Green
Eggben elkészithet6 specialitdsokrél?
Iratkozzon fel Inspiration Today

cimd hirleveliinkre o biggreenegg.

eu weboldalon, hogy mindig idében
értesiilhessen a legujabb, inycsiklandd
receptekrél.
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Egy egészben siilt his megfelel6 mindsége az alapoknal, azaz a hastermelénél
kezdddik. Hiszen csak ugy lehet a legizletesebb ételt felszolgalni, ha a megfelel6
elkészités mellett a legjobb minéségii alapanyagokat hasznaljuk fel. Az ir marhahus
és a Big Green Egg ehhez tokéletes partnerre taldltak egymasban. Ralph de Kok, a
Big Green Egg szakért6 felhasznaléja irorszagba utazott, hogy helyben készitsen
izletes ételeket hamisitatlan ir marhahusbél.

A Big Green Egg szakértéjének
elképzelése

Nagy kulénbségeket fedezhetlink fel az egyes
hdsok izében és allagaban. Az ir marhahust
az altalam ismert marhahusfélék kézil az
egyik ,legszebbnek” tartom. A his min6ségét
nagyban befolyasolja az allat fajtaja, de
nagyrészt a szarvasmarha altal elfogyasztott
takarmany és az allat életmindsége is.
irorszagban rendkiviil szigortak az ide
vonatkoz6 jogszabalyok, az dltalam ismert
gazdalkodok pedig nagyon komolyan is veszik
ezeket. Rdadasul nagy gondot forditanak
allataik jollétére is, és ez az ételek izén is
érezhetd! Mivel ezek a marhak altalaban

A cote de boeuf egy inycsiklandé csontos
marhaoldalas. Az dltalam leginkdbb kedvelt c6te
de boeuf-6t szdraz érlelésnek, az Ugynevezett
Ldry-aged” mddszernek vetették ald. Az érlelési
eljdrds sordn a hus akdr a viztartalmdanak 20%-

dt is elveszitheti, ezdltal intenzivebb lesz az ize,

és jol megpuhul. Az elkészités sordn figyelembe

kell venniink, hogy a hisbdl ilyen sok viz tdvozott.
A grillezés sordn is sok viz elpdrolog még, ezért
gondoskodnunk kell arrdl, hogy ez a szép husszelet

egész életlkben flivet fogyasztottak, ezért

a husuk ize és dllaga eltér példaul az észak-
amerikai szarvasmarhak hisatél. Eppen ezért,
a megfelel elkészitéshez az ir marhahust
masképpen kell kezelni, mint példaul a

fent emlitett észak-amerikai marhahust. Az
ir marhahus esetében szamos elkészitési
technikat alkalmazhatunk. Ezuttal harom
olyan médszert valasztottam, amelyekkel
én magam is mar vagy husz éve dolgozom.
Természetesen figyelembe vettem ennek az
izletes husnak a szerkezetét is!

J6 étvdgyat!
Ralph de Kok

ne szdradjon ki vagy ne essen szét. A fentiek miatt gy dontéttem, hogy a huist az Ugynevezett ,reverse
grilling” médszerrel siitém meg. E technikdnak készénhetben jéval tobb viz marad a hdsban, mint ha a
hagyomdnyos mddon készitenénk el. Az eredmény: finom, szaftos étel! Ezenkiviil kigondoltam még egy
triikkét, aminek készonhetéen a hus sokkal izletesebb lesz: ez az dgynevezett ,Ralph de Kok-mddszer”...

4 személy szamara

1 db 1 kg-os (ir) cote de boeuf steak
durva tengeri s

Szuikséges kellékek:

# convEGGtor

# Instant Read Digital Thermometer
# The Pit Mitt BBQ Glove

# Cast Iron Grid

) ABig Green Egget a convEGGtor kiegészitével
és a standard rozsdamentes acél grillraccsal
egyltt melegitse fel 120°C-ra. Vagja le a

steak szélérdl a zsirt, ezt 6vatosan vagja at
keresztiranyban, majd dorzsélje be a durva
tengeri séval. A zsirdarabot helyezze 1-2 percre
az EGG grillracsara, hogy kissé megolvadjon.

) Agrillracsot zsirozza be, helyezze ra a steaket,
majd a zsirdarabot tegye ra a husra. Zarja le az
EGG fedelét, és a hust lassu tizon susse kb. 30
percig. Ezutan vegye le a zsirdarabot a husrdl,
forditsa meg a hust, és helyezze visszara a
zsirt. A hus a rahelyezett zsirnak készénhet6en
izletesebb lesz. Zarja le a fedelet, majd hagyja
tovabb sulni a hdst, amig el nem éri a 42°C
magh&mérsékletet. A maghdt ellendrizze az
Instant Read Digital Thermometer kiegészit6vel.

} Vegye ki a hist az EGG-bd|, helyezze alufélia
ala, majd a The Pit Mitt BBQ Glove segitségével
vegye ki a rozsdamentes acél grillracsot és

a convEGGtort. Helyezze be a Cast Iron Grid
kiegészitt az EGG-be, zarja le a fedelet és
melegitse az EGG-et 250°C-ra.

} Asteak mindkét oldalat grillezze kb. 2 percig.
Vegye le a racsrol, szérja meg a durva tengeri
séval, majd pihentesse 10 percig.

) Ahust vagja fel szép szeletekre. Felszolgélhatja i
példaul sushi ecettel izesitett, silt fehér
hagymabdl készilt hagymapdurével, grillezett
hagymaval és spargaval, valamint silt
koktélparadicsommal. Késtolja meg a mennyei
hlsszeletet a hagymapdurével, és maris hallani
fogja az angyalok égi karat...!

[

MARHAFARTOQ

Ezt a husfajtdt sokan a portugdl ,picanha” néven is
i ismerik. A marhafartd silya kb. 1,5 kilogramm, és

i egy szép zsirréteg is taldlhatd rajta. Mivel a zsir sok
i izelemet tartalmaz, ezért magatol értet6dd, hogy az
i elkészités sordn ezt is felhaszndljuk.

i 6-8 személy szamara

1 (ir) marhafart6
i durva tengeri sé

Sziikséges kellékek:

: # Cast Iron Grid

: # Cast Iron Grid Lifter

i # convEGGtor

i # Dual Probe Remote Wireless Thermometer

i ) Vagdossa le az inakat és zsirdarabokat a

hus alsé fellletérél. A hus felsé feltletén [évd

i zsirréteget keresztiranyban vagdossa be, de

i ahusba ne vagjon bele. A zsirréteget és a

i bevagasokat béségesen dorzsélje be a durva

i tengeri séval. Hagyja 15 percig beszivédni a sét,
i és kdzben gyujtsa be a Big Green Egget.

i ) ABig Green Egget a Cast Iron Griddel egytt

i melegitse fel 160°C-ra. A hust a zsirréteggel

i lefelé fektesse a grillracsra, majd grillezze 1-2

i percig, hogy a zsir egy kissé felolvadjon: igy a

¢ hus a sajat szaftjaban puhul. Grillezés kézben
langok keletkezhetnek a zsirrétegen: ilyenkor

i rogtdon mozditsa el a hast, hogy ne rakédjon le

i rajta korom és ne keletkezzen zsiros fst. A hist
i 1-2 perc elteltével vegye ki az EGG-b6l. A Cast

i Iron Gridet a Cast Iron Grid Lifterrel emelje ki az
i EGG-b6l, majd helyezze be a convEGGtort és a

standard rozsdamentes acél grillracsot az EGG-
be. A hémérséklet ekkor kb. 50°C-kal csdkken,
igy 100-110°C-ra kell allnia.

) Afart6t a husos oldalaval lefelé fektesse

a grillracsra, a Dual Probe Remote Wireless
Thermometer hegyét szUrja be a hus kdzepéig,
majd zarja le az EGG fedelét. Allitsa be a

kivant maghémérsékletet, és e h6mérséklet
eléréséig slisse a hust. A maghdmeérséklet
mértéke az &n személyes izlésétdl fligg. Jelen
esetben a magh6mérsékletet 54°C-ra allitottuk
(medium-rare, kdzepesen nyers), a marhafarté
azonban mar 49°C-t6l is rendkivil izletes

(rare, nyers). Még a medium-well (kdzepesen
atsutve) fokozattal is finom izeket érhetiink

el. Mivel a hdst ezutdn nem grillezzuk tovabb,
a maghémérséklet a pihentetés ideje alatt
legfeljebb még 1°C-ot emelkedik, és egységesen
atsul. Ezenkivil megel8zzik, hogy a hus utélag
kellemetlen, zsiros fistizt kapjon.

} Ahustvegye le a grillracsrél, és pihentesse
10 percig. Kdzben koretként el6készithet
példaul negyedekre vagott romai salatafejeket.
Minden oldalukat korulbelul 2 percig grillezze a
Cast Iron Grid kiegészitén. A chimichurri nevd,
ecetes, petrezselymes-fokhagymas szésszal
talalva (I4sd az alabbi receptet) kildnésen
izletes.

} Hamozza meg, majd vagja apré darabokra a fokhagymat
és a vOoroshagymat. Szedegesse le, majd vagja aproéra a
petrezselyem leveleit. Tavolitsa el a csilipaprika szarat és
magjait, majd vagja apréra a paprikat. Az aproéra vagott
alapanyagokhoz izlés szerint keverjen oreganét, borsot és sot.

2 gerezd fokhagyma

% nagy voréshagyma

% csokor petrezselyem

1 voros csilipaprika

2 ek szaritott oregané
100 ml forrasban 1évé viz
75 ml fehér borecet

200 ml semleges olaj

)} Ontse a keverékre a forrasban 1évé vizet, majd alaposan
keverje el az ecettel és az olajjal. Az ételt toltse at egy tiszta
Uvegedénybe. A lehet§ legfinomabb eredmény elérése
érdekében pihentesse lefedve legalabb egy éjszakat. A

chimichurri hiitészekrényben korilbelil két hétig tarolhaté.
Felszolgélas el6tt mindig alaposan keverje 6ssze.

i Astefdnia a marhalapocka hentesiizletekben

i kaphatd része: fiiggdleges irdnyban szoktdk
felszeletelni. Jelen esetben a stefdnidt egészben
hagyjuk, és a hust nem pdroljuk, hanem 10-12
i percig grillezzik.

i 4 személy szamara

1 egész (ir) stefania

Sziikséges kiegészit6:

i # Cast Iron Grid

} Melegitse fel 240-250°C-ra a Cast Iron Grid

i kiegészit6vel felszerelt Big Green Egget. Az

i egész stefania kdzepében egy szivos in és

i kemény zsirréteg lathatd. A stefaniat feltl vagja
i el egy éles késsel vizszintes sikban, tavolitsa

i el azinat és a zsirréteget: igy két lapos fél

i husdarabot kap. A nyesedéket felhasznalhatja

i porkélt, vagy martas készitéséhez. A két felet

i kozépen vagja el fliggblegesen, igy 4 darab

i steaket kapunk.

} A stefania steakek mindkét oldalat grillezze

i 5-6 percig. Az elkészitési id6 felénél egy

i negyed fordulattal forgassa el 6ket, igy a

i husokon szép keresztiranyu csikok keletkeznek.
i Vegye le a steakeket a grillracsrdl, pihentesse

STEFANIA

6ket néhany percig, majd izesitse borssal

és soval. Felszolgalhatja példaul grillezett
paprikabdl, finomra vagott Ujhagymabdl, fél
finomra vagott csilipaprikabdl, sarga és piros
koktélparadicsombol és aproéra vagott friss
korianderbdl készllt salsa szésszal. A salsa
sz6szt fehér borecettel, olivaolajjal, borssal és
séval izesitheti.
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BOR HAZAJABC

Az olasz konyhat mindenki szereti: az ételeket az 6sszetevdk, valamint a
hagyomanyok egyszerlsége, tisztasaga és tiszteletben tartasa teszi kulondésen
izletessé. Minden régiénak megvan a maga specialitasa, amelyek alapjat
gyakran a természetben fellelhet6 alapanyagok képezik. llyen Piemonte
tartomany is, amely a fehér szarvasgombardl és a Barolo nevd kivételes
borardl valt hiressé. Latogatdként lehetbleg agriturismo kategoriaju szallast
valasszon, mert ez a lehetd legjobb bazis Piemonte felfedezéséhez.
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llyen agriturismo a Cascina Meriame nevii szallashely Serralunga d’Albaban, a Barolo-régié
szivében. A gazdat Paolo Manzonénak hivjak, aki a feleségéhez, Luisellahoz hasonléan
Piemontéban szlletett és ott is nott fel. A hazhoz tartozé szél6iiltetvényrél fenséges kilatas
nyilik a tajra, foleg 6sszel, amikor a sz616t6kék levelei ragyogo szinekben pompaznak. Paolo
a j6 hird Barolo borfajta egyik termeldje. A borasz f6 termékei a Manzone Barolo DOCG
Meriame és a Manzone Barolo DOCG Serralunga d’Alba: ezeken kiviil még hat mésféle bort
is kinal, amelyekhez a sz616t az éppen a Barolo-régié hatarain kivul fekvé Sinio telepiilés
szdloultetvényeirdl szallitjak hozza. Egy dolog bizonyos: aki ilyen kiilonleges borokat képes
lIétrehozni, annak remek izlése lehet, ezért 6 a tokéletes hazigazda, akivel felfedezhetjiik

Piemonte tartomany ételspecialitasait!

Természetes paratartalom

~Cascina Meriame mar generaciék éta a csalad
birtokat képezi. Mar Luisella nagyszilei is ezen
a sz6l6ultetvényen dolgoztak, és a termést
masoknak adtak el” - meséli Paolo. A Manzone
cimke akkor jelent meg a boltok polcain, amikor
Paolo és Luisella 1998-ban megvasaroltak a
hazat és a sz616Ultetvényt, majd sajat borokat
kezdtek termelni. Paolo: , Luisella nagyszulei
ugy 40 évvel ezel6tt koltdztek a faluba, és ekkor
valt lakatlanna a haz. J6 25 évig senki sem lakott
benne. Miutdn megvasaroltuk az ingatlant, egy
nagyszabasu felljitas keretében Ujjavarazsoltuk
a hazat és a hozza tartoz6 pincét is. A hazat az
eredeti allapotaba allitottuk vissza, és vendégek
fogadasara rendezkedtiink be. A boros pincét
kibdvitettik, és egy, a tertleten 150 éve talalt
forrés vizét vezettlnk bele, igy biztositva a
helyiség természetes paratartalmat.”

A Barolo kapukat nyit meg

Paolo és Luisella Manzone borbirtoka 6sszesen
12 hektart dlel fel, ebbdl 4 Serralunga d’Albaban,
8 pedig Sinidban talalhato. A Sinidban

fekvd sz6l6ultetvények mar 6t generacié

6ta Paolo csaladjanak tulajdonat képezik.

Es bar az ott késziilt borok nem viselhetik a
Barolo megnevezést, ezeket is éppen olyan
gondossaggal és szenvedéllyel készitik el.
Paolo: ,A Barolo borokon feltlintethetjuk a
DOCG megjeldlést, amely Olaszorszagban a
legmagasabb mindségi fokozat a borok terén.
A megjeldléshez szigoru el8irasok is tartoznak.
A Barolo bor ugyanis csak a Nebbiolo nev(i
sz8l6fajtabdl készilhet, és a sz6l8ultetvénynek
egy adott régié hatarain belll kell lennie. A

bor alkoholtartalma legaldbb 13% kell, hogy
legyen, és a bort legalabb két évig fahordéban
kell érlelni. Evente 80 000-90 000 palack bort
allitunk eld, ezek 90%-at 31 kiilénb6z8 orszagba
exportljuk. A Barolo ereje az egész vildgon
képes kapukat megnyitni, és az ember mas
borokkal 6sszehasonlitva igazan meglepédik e
remekm{ min&ségén.”

Minden régionak megvan a sajat stilusa
Paolo tovabb mesél nekiink: ,Ez a vidék az elmult
évtizedekben 6riasi fejlédésen ment keresztdil.
Husz esztend&vel ezel8tt a mennyiség volt a
fontos, ma mar azonban a mindség szamit. Ez j6
dolog! Egyre inkabb terjed a biogazdalkodas, mi
magunk sem hasznalunk tébbé vegyszereket a
sz6léultetvényeken, az dramot pedig napelemek
segitségével allitjuk elé. Meggybz8désem, hogy
egy sz6l6tbke élete hasonlit az emberi életre.

Ha hagyjuk, hogy a természet tegye a dolgat,

és a tékét nem tesszuk ki stressznek azzal,

hogy minél tdbb termést ki akarunk sajtolni
bel6le, akkor ez csakis jot tehet a min8ségnek.

A Meriame Ultetvény egy részén 65 éves tékék
is taldlhatdk. Ez a vidék trendteremtének

szamit Olaszorszagban: jelentésége a

burgundi borvidékével vethetd dssze. Ahogyan
minden olasz régiénak megvannak a sajat
ételspecialitsai, Ugy az egyes régiok sajat
borfajtaval is rendelkeznek.”

Mogyoroé

A betakaritas tobb szakaszban torténik, meséli
Paolo. ,A Dolcetto korai sz6l6fajta, mig a
Nebbiolo termése igen lassan érik. A szlretet és
a préselést kovetden ellendrzott korulmények
kodz6tt, rozsdamentes acél tartalyokban keral
sor az erjesztésre. Egy honap elteltével az Ujbort
tolgyfa hordodkba fejtjuk at tovabbi érlelés
céljabdl.” A fenti feladatok kozotti idben,
augusztus végén egy egészen masfajta szliretre
is sor kerul Paolo Manzonénal: egy masik
piemontei specialitas, a mogyoré betakaritasa
is ekkor zajlik. A gazdag Ferrero csalad, amely
egyebek mellett a Nutella és a Ferrero Rocher
termékekrdl hires, Albaban kezdte kiépiteni
birodalmat, és a gyaruk még most is ott all.
Ehhez a Piemontéban termd nagy mennyiség(,
kivalé min6ségli mogyoré adta az alapot.
.Piemonte nagy mogyorébeszallité vidék.

A termést tobbek kdz6tt a cukraszatokban
hasznaljak fel” — meséli Paolo. ,Nekunk is van kb.
10 hektarnyi mogyordéultetvényiink, a termést

egyebek mellett a Lindtnek és a Ferrerénak
adjuk el. Nagyon finomak. Késtold csak meg,
utdna semmi mast nem akarsz majd enni!”

A természet ajandéka

A mogyoréfak nem véletlenll nének itt:
szandékosan ide Ultették &ket. ,Ez egy dimbes-
dombos vidék, és minden dombnak van déli
és északi oldala. A déli lejtékdn tokéletes a
mikroklima a sz6818 szamara. Az északi oldal
kevésbé napos. A sz8lének hideg, a mogyoré
termesztéséhez azonban idealisak a feltételek.
Ez a betakaritas sokkal kevésbé munkaigényes:

amint a termés beérik, gépekkel lerazzak a farol.”

A természet egy tovabbi ajandéka, amelyrél
Piemonte méltan hires: a szarvasgomba. Az év
csucspontjanak szamit az az idészak, amikor
megkezd&dik a fehér szarvasgomba szezonja.
»Miutan megtdértént nalunk a betakaritas,
bekdszont a fehér szarvasgomba id6északa”

- er6siti meg Paolo a leirtakat. ,Ez a gomba
mindségének és intenziv izének kdszénhetben
vilagszerte hires. Ez az exkluziv inyencség olyan
egyszer(i ételekkel kombinalva érvényesul a
leginkdbb, mint a rizottd és a tojasételek.”

Méregdraga gombak

+~Amikor eljon az ideje, a szarvasgombavadaszok
utnak indulnak az erd8be kutyaikkal. Valamennyi
vadasznak megvan a sajat felségterilete, ahol a
méregdraga gombak utan kutatnak. Tovabbra is
rejtély, hogy miért né a szarvasgomba bizonyos
helyeken, de az adott fapopulacié és az id6jaras
fontos szerepet jatszik ebben” - véli Paolo.

A szarvasgomba a beérésének pillanataban
jellegzetes illatot kezd arasztani magabol. A
kutydkat arra képezik ki, hogy ezt észleljék, és

tudjak, hogy jutalmat kapnak, ha felfedeznek egy
szarvasgombat.” Id6kozben eljon az ideje, hogy
elinduljunk beszerezni a Piemontéban jellegzetes
kllénlegességek Big Green Eggben térténd
elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat. A bor
és a mogyoré természetesen mar megvan, s6t
mar van egy friss szarvasgombank is a rizotto
mellé. A tobbi friss hozzavalot a kdzeli Bra
telepulés piacan és a helyi hentesnél szerezziik
be.

A sajtok kézott nott fel

Amikor ugy véljik, hogy mar minden hozzavalét
beszereztiink, és visszatérhetilink Cascina
Meriaméba, Paolo még elvisz minket egy utolsé
helyre, a G. Cravero Srl véllalathoz. ,Ezt még
feltétlendl latnotok kell, és meg kell késtolnotok”
- kozli. Amig Paolo a sz818t8kék kozott toltotte
gyermekkorat, addig Giorgio Cravero a sajtok
kozott nétt fel. A Cravero csaldd maga nem
gyart sajtot, de 1855 6ta felvasaroljdk a legjobb
Grana Padano és Parmigiano Reggiano

sajtokat, amelyeket a raktarukban érlelnek. ,A
Parmigiano Reggiano sajtjainkat Emilia-Romagna
tartomanybdl szerezzik be. Egyetlen kilogramm
sajt elkészitéséhez lehet&ség szerint 16 liter tej
szlkséges, egy egész sajttombhdz pedig 600
liter kell. A térvény szerint a sajtokat a gyartasi
folyamatot, majd a s6zast kdévetden 12 hénapig
azon a vidéken kell érlelni, ahol készlltek” -
magyarazza Giorgio. A sajtok a Consorzio del
Formaggio Parmigiano Reggiano ellen6rének
jovahagyasat kovetben allnak készen eladasra.
A hosszabb idejli érlelés érzékelhet8en jot tesz a
sajt izének.

Piemontei klasszikusok

A Cravero csalad sajtjait ez teszi kiildnlegessé,
hiszen a Parmigiano Reggiano sajtot

a torvényben el6irt 12 hénap lejartat

kovetéen még egyszer 12 hénapig érlelik a
Bréban taldlhaté sajtraktarukban. ,Evek é6ta
ugyanazokkal a gazdalkodokkal mikédink
egyutt, akikkel j6 kapcsolatot alakitottunk ki:

igy tudjuk biztositani, hogy a mi sajtjaink a
legjobbak. A gyartasi datumon és a konzorcium
markajelzésén kivil minden sajton feltlintetjik
annak a gazdasagnak szdmdt, ahol a sajt
készult. A raktarban egyenletes h6mérsékletet
biztositunk, és 15 naponként megforgatjuk a
sajtokat, ami el8segiti az érlel6dést.” Paolénak
igaza volt: a raktarban tarolt 5000 sajttdmb nem
csupan impozans latvanyt nydjt, de az illatuk is
fenséges, és sajt nélkul elképzelhetetlen a rizotto
fehér szarvasgombaval. Utébbi a piemontei
konyhamUvészet egyik klasszikus specialitasa.
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Kb. 20 stangli elkészitéséhez

5 g széraz élesztd

135 ml langyos viz

225 g buzaliszt, és még egy kisebb mennyiség
a beszérashoz

4gsé

2 ek extrasz(z olivaolaj, és még egy kisebb
mennyiség a kenéshez

Sziikséges kellékek:

# convEGGtor
# Flat Baking Stone

) Az éleszt6t keverje el a langyos vizben, és
hagyja 10 percig allni.

) Egy edényben keverje 0ssze a lisztet a s6val.

Az élesztOs keveréket és az olivaolajat adja
hozza, majd keverje 6ssze ragados tésztava.
A tésztat helyezze egy liszttel megszort

gyurodeszkara, majd gyurja 10 percig, hogy egy

sima és rugalmas tészta jojjon létre.

} Atésztat helyezze at egy olivaolajjal kikent
edénybe, és foliaval fedje le. Hagyja 1 éraig
szobah8mérsékleten kelni. Gyujtsa be a Big
Green Egget, és melegitse 200°C hémérsékletre.

} Nyomja ki a levegdt a tésztabdl, és helyezze
ra a liszttel megszért gydrédeszkara. Nyujtsa ki
egy kb. 1 cm vastagsagu derékszogl négyzetre,
és vagja fel kb. 1,5 cm széles szeletekre. Vegye
figyelembe, hogy a szeleteknek hosszdban

ra kell férnitk a Flat Baking Stone-ra. Ha
szlikséges, vagja félbe &ket. A szeleteket teljes
hosszukban hengergesse rovid ideig ide-

oda, ily médon kialakitva a stanglik formajat.
Helyezze ket egy liszttel beszért gydrédeszkara
vagy lapra, és pihentesse 6ket fedetlendl 15
percig. Kdzben helyezze be a convEGGtort és

a grillracsot az EGG-be, és fektesse ra a Flat
Baking Stone-t. Helyezze ra az EGG-re a fedét,
majd ismét melegitse fel 200°C hémérsékletre.

} A Flat Baking Stone-t vékonyan szérja be

liszttel, és egy spatuldval helyezze ra a stanglikat

(ha nem fér rd mind, akkor két korben sisse
meg 8ket). A stanglik k6zott hagyjon némi
helyet. Zarja le a fedelet, majd a grissinit kb. 15
perc alatt stisse készre és aranybarnara.

4 személy szamara

1 gerezd fokhagyma

1 banan-salott hagyma (hosszukas
mogyorohagyma)

1 ek olivaolaj

300 g Arborio rizs

2 dl fehérbor

4 dl csirkehusleves

100 g vaj

10 ml citromlé

90 g reszelt parmezan

1 fehér szarvasgomba

Sziikséges kellékek:
# Cast Iron Grid
# Cast Iron Dutch oven

)} Big Green Egget a Cast Iron Griddel egyUtt
melegitse fel 175°C-ra. Hdmozza meg, majd
vagja apro6 darabokra a fokhagymat és a
mogyoréhagymat.

) A Castlron Dutch Ovent helyezze az EGG
grillracsara, majd hevitse fel az olivaolajat.
Ebben piritsa aranybarndra a fokhagymat és a
mogyoréhagymat. Tegye hozza a rizst, majd egy
spatulaval kevergetve rovid ideig piritsa benne a
rizst is. Ontse hozza és forralja fel a fehérbort.

} A husleves harmadat tdltse be a Cast Iron
Dutch Ovenbe, kevergesse meg, majd zarja le az
EGG fedelét. Varjon 5 percet, majd ellendrizze,
hogy a rizs felszivta-e a szaftot. Téltse hozza a
husleves felét, kevergesse meg, majd zarja le

a fedelet. Kdzben a vajat egy kis serpeny8ben

a tlzhelyen aranybarnara és mogyoréra
hasonlité illatira hevitve készitsen barnavajat.
Vegye le a serpeny6t a tlizrél, és keverje bele a
citromlevet.

} Ismét ellenbrizze, hogy a rizs felszivta-e a
szaftot, és dntse hozza a maradék huslevest.
Zarja le a fed8t, majd 5 perc elteltével
ellenérizze, hogy a rizs megfétt-e és felszivta-e
az 6sszes huslevest. Kozben egy kefével
Ovatosan tisztitsa meg a szarvasgombat.

} Vegye ki a Cast Iron Dutch Ovent az EGG-
bél, majd a barnavajat 6ntse ra a rizsre. Végll
keverje hozza a reszelt parmezant. Adagolja
a tanyérokra a rizottot, és izlés szerint tegyen
hozz4 a fehér szarvasgombabdl.
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4 személy szamara

1 hazinyul (hat és hatsé labak)
100 g szalonna egy darabban
% zellergum6

4 nem szétfév6 burgonya

3 voréshagyma

2 gerezd fokhagyma

100 g finomliszt

2 ek olivaolaj

5 dl fehérbor

5 dl csirkehusleves

2 kakukkfliagacska

2 rozmaringagacska

1 babérlevél

100 g rékagomba

% csokor petrezselyem

25 g Taggiasca olajbogy6
Parasztkenyér

Sziikséges kellékek:
# Cast Iron Grid
# Cast Iron Dutch Oven

) ABig Green Egget a Cast Iron Griddel és a
Cast Iron Dutch Ovennel egyltt melegitse fel
180°C-ra. Fektesse a nyulat egy vagddeszkara,
majd vagja le a hatsé labakat a hatgerincrol
(vagy kérje meg ra a hentest vagy a kereskedét).
Vagja 0,5 x 0,5 cm-es kockakra a szalonnat.
Hamozza meg a zellergumét, a burgonyat

és a voroshagymat, majd vagja fel nagyobb
darabokra a z6ldségféléket. Himozza meg, majd
vagja apré darabokra a fokhagymat.

} A nyulhus-darabokra szérjon borsot és sét,
majd lisztet. A felesleges lisztet itogesse le rola.
Az olivaolajat melegitse fel a Cast Iron Dutch
Ovenben, és piritsa meg benne a nyulhust.
Adja hozza a voréshagymat és a fokhagymat,
majd révid id6 alatt piritsa meg 6ket. Oblitse

le a fehérborral, majd adja hozza a huslevest.
Adja hozza a kakukkfuvet, a rozmaringot és

a babérlevelet, majd helyezze a fed6t a Cast
Iron Dutch Ovenre. Zarja le az EGG fedelét, a
hémérsékletet allitsa vissza 90°C-ra, majd hagyja
kb. 1,5 érat parolodni.

} 1,5 dra elteltével adja hozza a zellert
és a burgonyat, majd tovabbi 30 percig

parolja tovabb az ételt fed6 nélkil a Cast
Iron Dutch Ovenen. Kézben kefével tisztitsa
meg a rékagombdkat, és vagja le a szarak
legalso részét. Vagja fel nagyobb darabokra
a petrezselymet. A rékagombat 5 perccel az
elkészitésiid6 vége el6tt adja hozza.

} A Cast Iron Dutch Oven tartalmat merje at
egy talba, és olajbogyoval, valamint a finomra
vagott petrezselyemmel diszitse. Az ételt
parasztkenyérrel talalja.

6 személy szamara

250 g cukor

4 tojas

40 g tojassargaja
3,5dltej

1,5 dl tejszin

75 ml kavé (leh(itve)
50 ml Amaretto

2 ek kakadpor

75 g amaretti keksz
4 ek méz

75 g fehér mogyoro
25 gvaj

Sziikséges kellékek:

# convEGGtor

# Cast Iron Grid

# Drip Pan (Round vagy Rectangular)

} A Big Green Egget a convEGGtorral és a Cast
Iron Griddel egytitt melegitse fel 140°C-ra.
Kdzben a tlizhelyen lassu t(izon, kis 1dbasban
melegitsen 150 gramm cukrot egy kevés vizzel.
Hagyja egy kis ideig forrni, amig szép barna
karamell keletkezik. (Ne kevergesse meg, mert
a cukor kikristalyosodhat. Jobb, ha a labast
Ovatosan razogatja és a belsejét egy ecset
segitségével vizzel kenegeti). Toltson egy-egy
réteg karamellt négy kis kerek t(izall6 talkaba.

) Atojasokat, a tojassargdjat, a tejet, a tejszint,
a kavét, az Amarettot, a kakadport és a maradék

cukrot 6ntse egy edénybe, és keverje simara.
Az amaretti kekszet morzsolja szét durvara,
és keverje bele a tésztaba. A tésztat toltse ra a
talkdkban taldlhaté karamell-rétegekre.

)} Helyezze a talkakat a Drip Panbe, és 6vatosan
ontse fel annyi langyos vizzel, hogy a viz a
talkdkat kétharmadig elfedje. A Drip Pant
helyezze az EGG grillracsara, zarja le a fed6t és
hagyja kb. 35 percig sulni.

} Akész bonetet 6vatosan vegye ki a vizbdl,
hagyja lehdlni, majd hitészekrényben htse le
teljesen.

) Kozvetlendl felszolgalas elétt hevitsen fel

és karamellizaljon mézet egy kis ldbasban. A
mogyorot keverje a mézhez, majd keverje hozza
avajat. A bonetet helyezze at a tdnyérokra és
tegyen hozza némi mogyorét. Esetleg szolgaljon
fel hozza egy finom pohar Amarettét.
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4 személy szamara

2 fej voros cikoéria

1 fej voros salata

1 sarga paprika

4 piros mini paprika
4 kis sargarépa

4 retek a zoldjével egyutt
4 gyokérzeller-szar
4 brokkolirézsa

2 gerezd fokhagyma
50 g kapribogy6

50 g olajos ajéka

2,5 dl olivaolaj

Sziikséges kiegészit6:
# Cast Iron Grid

) A Big Green Egget a Cast Iron Griddel egyitt
melegitse fel 170°C-ra. Kézben vagja le a voros
cikoridk végét, és szedegesse le a leveleket.
Tavolitsa le a salata kulsé leveleit, majd a fejet
a kdzepét atvagva vagja fel darabokra. (Fontos,

hogy a vagasok atszeljék a fej kozepét, mert igy
a részek nem esnek szét.) Vagja félbe a sarga
paprikat, tavolitsa el a szarat és a magokat az
erekkel, majd a husat vagja vékony darabokra.
Vagja le a mini paprikak tetejét, és tavolitsa

el az ereket. Tisztitsa meg a kis sargarépakat,
és hagyjon rajtuk egy kis darab zdldet. Mossa
meg a retket, és a zoldet teljesen hagyja rajta.
A gyOkérzeller-szarakat tordelje szét és egy
vékony hamozokéssel tisztitsa meg Oket,
eltavolitva az esetlegesen hatramaradt szalakat.

) Atlizhelyen forraljon fel egy fazékban sés
vizet. A brokkolirézsakat forrazza 1 percig,

majd dntse le réluk a vizet és jeges vizzel hlitse
le 8ket. Hagyja lecsepegni. Tisztitsa meg a
fokhagymat, csepegtesse le a kapribogy6t, majd
az ajokaval és az olivaolajjal egyltt turmixolja
homogén allagura. A keveréket ossza szét a
piros mini paprikakon, helyezze 6ket az EGG
grillracsara, zarja le a fedét, majd grillezze kb. 5

percig.

)} Kozben rendezze el a z6ldségeket egy szép
tanyéron vagy talcan, és a martogatashoz
szolgalja fel a toltott paprikakkal.

VITELLO TONNATO

4 személy szamara

600 g borjuhus

4 kakukkfGidgacska

4 rozmaringagacska

3 gerezd fokhagyma

500 g tonhalfilé kotészévet nélkul
50 g polenta

4 tojas

15 g sézott kapribogyd
25 g olajos ajoka

% csokor petrezselyem
25 g Taggiasca olajbogy6
10 g rukkola

durva tengeri s
olivaolaj

Sziikséges kellékek:

# Cast Iron Grid

# Cast Iron Grid Lifter

# convEGGtor

# Porcelan bevonatu V-Rack

# Instant Read Digital Thermometer
# Cast Iron Griddle Half Moon

) A Big Green Egget a Cast Iron Griddel egyutt
melegitse fel 170°C-ra. A borjuhust kétdzze
dssze hentes zsinorral, és a zsinér ala helyezze
a kakukkf(- és rozmaringagacskakat. Tisztitsa
meg a fokhagymat, hosszaban vagja félbe,
majd ezt is helyezze a hus és a zsin6r kozé. A
borjuhust béségesen szérja meg borssal és
séval, majd rovid ideig slisse az EGG grillracsan.

} Vegye le a hust a grillracsrél, majd tavolitsa

el aracsot a Cast Iron Grid Lifter segitségével.
Helyezze be a convEGGtort, tegye vissza a Cast
Iron Gridet, és helyezze ra a V-Racket. Zarja le a
fedelet, és az EGG h6mérsékletét ndvelje 120°C-
ra.

} Fektesse a borjuhust a V-Rackbe, zarja

le az EGG fedelét, majd a hust hagyja kb.

30 percig silni, amig el nem éri az 52°C
magh6mérsékletet. A maghét ellenbrizze az
Instant Read Digital Thermometer kiegészit6vel.
Vegye ki a hust az EGG-bd, és pihentesse. A
borjuhust esetleg mar elére elkészitheti. Ebben
az esetben lefedve helyezze a h(itészekrénybe,
miutan lehdlt.

} Vegye el a V-Racket a grillracsrol. A grillracsot
a Cast Iron Grid Lifterrel emelje ki az EGG-bé|,
majd vegye ki a convEGGtort és helyezze vissza
a grillracsot. A Cast Iron Griddle Half Moon
kiegészitdt a sima oldalaval felfelé helyezze el.
Zarja le a fedelet, és a h6mérsékletét novelje
200°C-ra. Kdzben vagja fel a tonhalfilét szép, kb.
5 x 5 centiméteres szeletekre. A polentat szérja
egy nagy tanyérra, és forgassa meg benne a
tonhalszeleteket.

} A Cast Iron Griddle Half Moon kiegészit6t
kenje be egy kevés olivaolajjal, majd gyorsan
slisse meg rajta a tonhalszeleteket. Vegye

le 6ket az EGG-rél, hagyja leh(iIni és lefedve
helyezze a hit6szekrénybe.

} Tlzhelyen forraljon fel egy ldbasban
sos vizet, és 8 perc alatt fézze keményre a
tojasokat. Ontse le a vizet a tojasokrél, majd

en osdk_ﬂ
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hirtelen engedjen rajuk hideg vizet. Kézben a
kapribogyot tegye egy sz(irére, és csap alatt
mossa le. Hagyja lecsepegni, majd vagdossa fel
nagyobb darabokra. Az ajokat vagja fel nagyobb
darabokra, majd vagja aproéra a petrezselymet
(hagyjon kuldn néhany agacskat diszitésnek).
Hamozza meg a tojasokat és szedje le a fehérjét
a tojassargdjarol. A tojassargajat vagdossa fel
nagyobb darabokra, keverje el a kapribogydval,
az ajokaval, a petrezselyemmel és egy kevés
olivaolajjal, majd izlés szerint adjon hozza

tengeri sot és frissen 6rolt borsot. Vagja félbe az
olivabogydkat, és vegye ki a magjukat.

} Vegye ki a borjuhust és a tonhalat a
hit8szekrénybdl, majd vagja fel ket

szép, vékony szeletekre. Ossza szét 8ket a
tanyérokon, hintsen rajuk olivaolajat és tengeri
sét, valamint frissen 6rélt borsot. Vegyen ki
egy gombdcnyit a tojassargaja-keverékbdl, és
olajbogydval, rukkolaval és petrezselyemmel
diszitse.

A Big Green Egget nem csupan az EGG-
ekre jellemzd lehet6ségek és kivalé
minéség kiilénboéztetik meg mas
késziilékektél: a kiegésziték széles
valasztéka hasonléképpen egyediilallé.
Jelenleg mintegy 130-féle kiilénb6z6
tartozékot szerezhet be készulékéhez! A
kiilonb6z6 alapeszk6zokon kiviil, egyebek
mellett j6 néhany praktikus eszko6zt
talalhat még, amelyekkel a Big Green Egg
még tobb lehetéséget kinal. A kiegészit6k
mindségérdl és miikodésérdl altalanos
képet kaphat, ha az aldbbiakban megte-

kinti b6séges kinalatunk néhany darabjat.

Cast Iron Dutch Oven

A Cast Iron Dutch Oven egy 6ntéttvas edény,

amely idedlis raguk és porkoltek, egytaléte-
lek, levesek, vagy éppen egy izletes parolt
hus készitéséhez. Az dntéttvas kivaldan
tartja a h6t, és optimdlis héeloszlast
biztosit. A Cast Iron Dutch Oven igy
kdlondsen alkalmas sdritéshez,
parolashoz és sitéshez. A Cast Iron Dutch
Ovent egyszer(ien az EGG racsara kell
helyeznie. Fedd nélkili hasznalat, és zart
kupola esetén az étel vagy az 6sszetevd
jellegzetes Big Green Egg-izhatast kap.

Porcelan bevonati V-Rack

A husimadodk a porcelan bevonatu V-Rack
kiegészitre eskisznek. A V-Rackbe helyezzen

egy nagy darab (toltétt) hust vagy baromfit, majd
az egészet helyezze a Rectangular Drip Panbe
(amely a husszaftot felfogja). Allitsa a serpenyét

a Big Green Egg racsara: a kdzvetett sutésnek
koszonhet6en a (baromfi)hds finom szaftos marad.
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Plemdnt_ a \ Jak az emberek hogy mltJelent élveznia

dolgokat. A herl konyhamuveszet ebben igen nagy szerepet
jatszik, amelyet otthon és a Kbrnyek szamtalan k|s vendégl6jében
s gyakorolnak. llyen vendéglé az Osteria da Gemma is
- Roddinéban: egy kuldnleges étterem, amelyet egy szintén
- klilonleges holgy vezet, a neve: Gemma Boeri. Gemma mar
nem all gyak.ran a konyhaban, mégis az egész létesitmény az 6
~ személyiségét sugarozza, és az ételek az 6 elképzelése szerint
- késziilnek. Etlapot nem tartanak: fix menit kinalnak, amely

4 személy szamara iéﬁjgfgbfg:éeksk:f fg,i{?lt;i::'ﬁig' ((:Iaep\)/zcglg;(te ii mlnden -vendeg izlését kielégiti. A kenyeret naponta frissen sutik,
1.db 1 kg-os bifsztek bel6le a fahéjrudat és a szegfliszeget). A hust ; valammt minden kedden tésztanapot tartanak, amikor a pastat
1 zellergumo szaritsa meg konyhai papirtoriével, majd szdrja egesz hetre ‘elére elkészitik. A nemes egyszerliség, a fenséges

| sargarépa ra a lisztet. A feleslegeset ditogesse le a hisrdl. A etelek.es a klvételes Vendegszeretet teSZ| igen népszeruve ezt az
1 gyokérzeller-szar Cast Iron Dutch Ovent tegye a grillracsra, tegye

1 véréshagyma bele a vajat, és varjon, amig szépen megbarnul.

2 gerezd fokhagyma

3 rozmaringagacska

2 babérlevél

1 fahéjrad

4 szegfliszeg
5 bordkabogy6
7 dl Barolo bor

100 g liszt

40 g vaj

5 dl marhahusleves

1 mogyoréhagyma

1 ek olivaolaj } Sisse meg a hus mindkét oldalat, locsolja

300 g polenta meg a marhahuslevessel, és adja hozza a

1,5 | csirkehtsleves paclevet és a zoldségféléket. Forralja fel,

4 leveles petrezselyemagacska helyezze a fed6t a Cast Iron Dutch Ovenre,

100 g reszelt parmezan zarja le az EGG fedelét, majd csdkkentse a
hémérsékletet 90°C-ra. Kb. 3 éran keresztul

Sziikséges kellékek: parolja.

# cast Iron Grid

# Cast Iron Dutch Oven )} Ha elkésziilt a hus, vegye ki az edénybdl, majd

tavolitsa el a rozmaringot és a babérlevelet.
................................................................................... Hagyja fent a Cast Iron Dutch Oven fedelét,
és hagyja, hogy a szaft szép martassa
)} Helyezze egy edénybe a marhahust. Hdmozza  s(ir(isédjon. Kézben hamozza meg és vagja

meg a zellert és a sargarépat, valamint a apréra a mogyoréhagymat, és vagja aprora

gyokérzellerrel egyltt vagja 6ket nagyobb a masik gerezd fokhagymat. A tlizhelyen,

darabokra. Hdmozza meg a fokhagymat és a egy serpeny6ben hevitsen olivaolajat, és

voréshagymat, majd az utébbit vagja nagyobb piritsa meg benne a mogyoréhagymat és a

darabokra. Hentes zsinér segitségével készitsen  fokhagymat. Keverje hozza a polentat, majd a

csokrot a rozmaringbél. A nagyobb darabokra csirkehuslevest. Forralja fel az ételt, majd lassu

vagott zoldségféléket, egy gerezd fokhagymat, tlzon, korulbeldl 30 perc alatt fézze készre a

a rozmaringot, a babért, a fahéjrudat, a polentat. F6zés kdzben néha kavargassa meg az

szegfliszeget és a borokabogydkat helyezze ételt.

egyenletesen a marhahusra egy talban, majd

Ontse ra a Barolo bort. Félidval fedje le a } Ahust helyezze vissza a zOldséges

talat, majd hagyja 12 6rat a h(itészekrényben martasba, hogy felmelegedjen. Szedegesse le

pacolédni. a petrezselyem leveleit. A reszelt parmezant
keverje hozza a kész polentdhoz. A polentat,

) ABig Green Egget a Cast Iron Griddel valamint a martasos hust ossza el a tanyérokon,

egyutt melegitse fel 170°C-ra. Vegye ki a hust és petrezselyemmel diszitse.

Flat Baking Stone

A convEGGtor segitségével nagyon egyszerlien
kemencévé alakithatja a Big Green EGG-et, hiszen a h6
kdzvetetten éri az ételt. A kiegészitét az EGG racsan a Flat
Baking Stone-nal kombindlva ténylegesen k6kemencét
alakithat ki. Ily médon tébbek kdzott egyszerlen készithet
izletes, ropogés héju cipdt, vagy hamisitatlan, roppané
alju pizzatésztat. Ez a praktikus k& Half Moon Baking
Stone valtozatként is kaphato, amely egy

Instant Read Digital Thermometer

A digitalis héméro segitségével néhany masodpercen
beltl megmérheti a hus, hal vagy baromfi pontos
magh&mérsékletét. igy egyszerlien meghatarozhatja

a biztonsagos, kivant sutési idét. A rozsdamentes acél
hegyet szurja le az étel kozepéig: a maghémérséklet

egy szempillantas alatt megjelenik a nagyméret( LCD-
kijelz8n. Az Instant Read Digital Thermometer 232°C
értékig mér, és automatikusan kikapcsol, miutan 5 percig

félkor alaku lapos k& (Large és hasznalaton kivil volt.
XLarge méretben). A kévon Cast Iron Griddle Half Moon

példaul zsemléket slthet, Ez a praktikus 6ntdttvas sutdlap kettds feladatot lat el,

mikdzben husokat is hiszen sima és bordazott oldallal egyarant rendelkezik.

grillezhet rajta, amelyeket az A sima oldal idealis példaul palacsinta, blini (orosz L HLTL L
elkészult zsemlékbe palacsinta) vagy tikoértojas készitéséhez, mig a bordazott ALLLIELIT]
helyezhet, igy szendvicseket oldalon tokéletes piritést suthetlink vagy omlés halfilét

is készithet. A k& segitségével grillezhetlnk. Ezzel egy id6ben mas ételeket is grillezhet,

egy edényt vagy mar kész hiszen a Cast Iron Griddle Half Moon csak a racs felét

ételeket is melegen tarthat. n— foglalja el.
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A REGI IDOK
BOLCSESSEGENEK
ES A MODERN
IDOK UJITASAINAK
KEVEREKEVEL..

A Big Green Egg 8se egy korulbelul 3000 éves azsiai agyagkemence. Ez a

hagyomanyos fatlizelés(i kemence mar akkoriban is felt(inéen jo izeket

eredményezett. A korabeli koncepcié alapjan, de a mai kor tudasaval, gyartasi A

eljarasaival és innovativ anyagok felhasznalasaval egy teljes értékd suté- és N H o z Z o N L E T R E E GY E D I

f6z6eszkozt fejlesztettiink ki. Az értékes keramia a fedd alkalmazasaval ¥ 0m 7

kombinalva igen alacsony tiizel6anyag-felnasznalast tesz lehet6vé. Raadasul a E Z Ko L T E M E N Y E K E T

tokéletes légkeringetésnek kdszdnhetéen az étel éppen a kivant 7 zEn

hémérsékleten, egyenletesen sul at, igy a Big Green Egg segitségével

kivételesen izletes, meglep&en finom és szaftos ételeket tehet asztalara. A Big Green Egg gondoskodik arrél, hogy 6n szeretteivel egylitt élvezhesse a j6 élet adta romdket. Az EGG
szemrevalo, ugyanakkor praktikus formajanak, valamint a csicsmindségl anyagok alkalmazasanak kdszénhetéen 6n
a lehetd legjobb konyhaeszkézhoz jut, ha a Big Green Egget valasztja. A Big Green Egg exkluziv, kivételesen j6
mind&ségl keramiabol készul, a gyartas soran pedig a NASA altal kifejlesztett technolégiakat veszink igénybe. Ez a
kilénleges kerdmia rendkivil jé szigeteld tulajdonsagokkal rendelkezik: a szdmos szabadalmaztatott alkatrésszel
egyltt éppen ezek teszik egyedivé a Big Green Egget. A keramia kivaldan tlri az extrém hémérsékleteket és
hémérséklet-ingadozasokat, nem tagul és nem zsugorodik 6ssze. Legaldbb szazezer alkalommal felhevithet6 anélkil,
hogy romlana a min&sége. A Big Green Egg korlatozott, élethosszig tartoé garanciat nyujt ugyfeleinek az EGG
valamennyi kerdmia alkatrészének anyagara és szerkezetére vonatkozéan. Egyetlen mas f6z8eszkdz sem ilyen
megbizhaté, tartds, id6jarasallé és jo hészigetel tulajdonsdgu. A kerdmia ezenkivil visszaveri a hét, igy olyan
légaramlas keletkezik, amely kuléndsen kellemes médon befolyasolja az EGG-ben készitett ételek és dsszetevék izét.
igy 6n is egyedi izkdlteményeket hozhat létre!

A Big Green Egget a kerdmidbdl késziilt, convEGGtor
nevi kiegészitével kbnnyedén kemencévé alakithatja.
A hépajzs biztositia, hogy a héforrds ne érintkezzen
koézvetlentil az élelmiszerrel, ami idedlis megoldds a
finomabb 6sszetevik elkészitése vagy a lassu f6zés
sordn. Ha a Flat Baking Stone nev( kiegészitét is
haszndlja, akkor a legfinomabb kenyereket és valddi,
ropogos alju pizzdkat siithet késztiléke segitségével.

A természetes Big Green Egg faszén télgyfa és hikori keverékébdl dll, ami
tokéletes kombindcio! A nagyobb darabok hosszabb ideig izzanak, az égésiik
sordn mds tipusu faszenekkel ellentétben igen kevés hamu keletkezik,
rdadasul kellemes fiistizt kélcsénbznek az ételeknek. Egy adag faszén

dtlagosan 8-10 6rdn keresztiil biztosit dllandé hémérsékletet. C SUP AN 3 D A R AB n .GYl" IT 655’ Al. 15 PE R ’CEN
BELUL HASZNALATRA KESZ!

Az nfotas bgésszabdlfozs
Leds vd sz Ab/\lgOZhﬂ‘h; a A Big Green Egg Charcoal Starter olyan
természetes alapanyagu gyujtés, amely
lég/\t’MMS; és ezaz A{Wész nem tartalmaz vegyi anyagokat. A gyujtés
b, z'l-v i‘b”‘ A F" m‘-ns h,’;’mép’s@kk’/“' nem bocsadt ki semmilyen izt vagy illatot.
. S
bedllitdst is.

.ES ELVEZZE SZERETTEIVEL KOZOSEN!

A Big Green Egg igen megbizhat6 eszkdz, igy gond nélkil hasznalhatja! A rendkivil j6 szabalyozhatésagnak
kdszdnhet8en stabilan tartja a h6mérsékletet. Az értékes hdszigeteld keramia gondoskodik arrél, hogy a kulsé
h&meérséklet ne befolydsolhassa az EGG-en beluli h6mérsékletet. A két allithaté szell6zdnyilas, mégpedig az alsé nyilas
és az égésszabalyozo tetd pontos hdmérséklet-szabalyozast és -fenntartast tesznek lehetévé. Minél kisebbek a nyilasok,
annal alacsonyabb a h6mérséklet, és forditva. A Big Green Egg hémérsékleti tartomanya 70-350°C. A Big Green Egg
kiegészitékkel vagy azok nélkul tobbféle fézési technikahoz, példaul grillezéshez, sutéshez, f6zéshez, parolashoz,
flstéléshez és lassu fézéshez is kivaldan alkalmazhaté. On is meg fog lepSdni, amikor megérzi az ételek izét!

Mini MiniMax Small Medium

Grillracs: @ 25 cm Grillracs: @ 33 cm Grillracs: @ 33 cm Grillracs: @ 38 cm
Féz6felllet: 507 cm? Féz6felllet: 855 cm? Féz6felllet: 855 cm? Fézéfelllet: 1.140 cm?
Tomeg: 17 kg Tomeg: 35 kg Tomeg: 36 kg Tomeg: 51 kg

A Mini késziilék EGG Carrier kiegészitd
nélkil kaphaté.



Enjoy!

11

KARBANTARTASI

TIPPEK

7 Biztositsa, hogy az EGG stabilan
alljon, és ne legyen a kozelében
semmilyen éghetd targy. Zarja le a Nest
vagy az asztal 6nbedllé kerekeit, amint az
EGG a helyére kerult. Soha ne mozditsa
el az EGG-et, mikdzben hasznélja, vagy
amig teljesen le nem hdilt.

2 A faszenet lehet8ség szerint Big
Green Egg Charcoal Starter gyujtéssal
gyujtsa be az EGG-ben. Az Gjsagpapir,
kartonpapir, gyujtés folyadék vagy egyéb
éghetd folyadék hasznalata esetén
tulsdgosan sok flst, hamu és/vagy
kellemetlen szag képz6dhet, ezek az
anyagok rdadasul az élelmiszerek izét is
hatranyosan befolyasolhatjak. Kerlje
tovabba a vegyi anyagokbdl késziilt
gyujtés hasznalatat is.

3 Miutan a gyujtos elégett, az
égésszabalyoz6 tet6t helyezze a kéményre.
A kivant hémérséklettdl fuiggben allitsa be
a kerdmia alapon talalhato levegézarat,
valamint az égésszabalyoz6 tetét. Az EGG
hémérséklet-szabdlyozasara vonatkozé
tippeket is tartalmazo, teljes hasznalati
Utmutatoét letdltheti a biggreenegg.eu
honlapon keresztul elérhet6é Utmutaté
oldalrol.

4 A forr6 grillrdcs megfogasahoz és
megemeléséhez haszndlja a kildnleges
kialakitasu Grill Gripper kiegészitét. A
Grill Grippert gy kell tartania, hogy az
egyik ,kacsacsér” a racs ala keruljon. Ha a
racsot helyesen, feltlrél emeli meg, akkor
nem kell tl er6sen megszoritania.

5 A fed6t lehetéleg mindig tartsa
lezarva. igy nagyobb hémérsékletet érhet
el, az EGG kevesebb tuzel6anyagot
fogyaszt, és az ételek is [édusabbak
maradnak, ami kedvez&en hat a végleges
izhatdsra. Ugyanakkor jét tesz a filc és az
EGG élettartamanak is.

6 A Big Green Egget akar egész évben
a szabad ég alatt tarolhatja, hiszen a
keradmia érzéketlen a kilénféle id6jarasi
kéralményekre. A fém alkatrészek
védelme érdekében javasoljuk, hogy az
EGG-et két hasznalat k6z6tt mindig
takarja le egy kulon erre a célra
rendelkezésre all6 huzattal. Fontos, hogy
ha hosszabb ideig nem hasznélja a
készuléket, akkor tavolitsa el az
ételmaradékokat az EGG-bdl, teljesen
nyissa ki a legalsé leveg&zarat, valamint
az ontottvas égésszabalyozd tetdt, illetve
a kerdmiafedelet ne helyezze rd a
kupolara (hanem az EGG belsejében
tarolja 6ket). Ezzel megel&zheti a
penészképz6dést. Végll a védbhuzattal
fedje le az EGG-et. Ha varatlanul mégis
penész képz&dne az EGG-ben, akkor az
néhany begyujtas utan egyszerlien
eltavolithat6.

Tovabbi tippeket talalsz a biggreenegg.eu oldalon az altalanos biztonsaggal,
hasznalattal és karbantartassal kapcsolatban. Maradt még kérdésed?
Tedd fel 6ket k6zosségi média csatorndinkon (Facebook: Big Green Egg Europe /

Twitter: @biggreeneggeu).

Large

Grillracs: @ 46 cm
Féz6felllet: 1.688 cm?
Tomeg: 73 kg

KERAMIAFEDEL

Hasznalat utan a keramiafedéllel zarja le a
Big Green Egget, valamint zarja le az alsé
szell6z6nyilast is. Az oxigénhidny miatt
kialszik a faszénparazs, amelyet a kdvetkez6
alkalommal ismét meggyujthat.

FEDO A MINIKEMENCE
KEMENYEVEL

A kéménnyel ellatott kerdmia kupola a
fuggesztérendszernek készénhetéen
egyszer(ien nyithato és zarhato. A kerdmia
kettés véd6é mazréteggel van ellatva. A
kerdmia szigeteld és hévisszaverd hatasanak
készénhetben az EGG-ben keletkez6
légaramlés egyenletes sutési folyamatot
biztosit, amely soran az izek jol megérzédnek.

KERAMIA TUZGYURU

A kerédmia tlizgyUr( a tliztéren talalhato:
ez biztositja a megfelel6 tavolsagot az izzd
faszén és a grillracs kozott.

KERAMIA TUZTER

A tliztér a kerdmia alapban taldlhaté: ebbe
kell betdlteni a faszenet. Az aljan idedlisan
elhelyezkedd nyilasok és bemélyitések
taldlhatdk, igy amikor az alsé szell6z6nyilas
és az égésszabdlyozé tetd ki vannak nyitva,
akkor biztositott a folyamatos, optimalis
légaramlas.

KERAMIA ALAP

A kerdmiabdl készilt, hdszigeteld alap kilsé
feluletén kettés véd6 mazréteg taldlhaté.

EGESSZABALYOZO TETO

Az dntottvas tetb kettds feladatot lat el:
szabdlyozza a légdramlast, és pontos
hémérséklet-szabalyozast biztosit.

HOMERO
Pontosan jelzi az EGG belsé
hémérsékletét, anélkil, hogy a fed6t le

kéne venni.

ROZSDAMENTES ACEL
GRILLRACS

A rozsdamentes acél grillracsra (Stainless
Steel Grid) kell helyezni az elkészitendd

hozzavalodkat.

GRILLRACS

A grillrécs a tlztérben taldlhaté. A grillracs
nyilasain keresztul felfelé iranyuld
légaramlas torténik az EGG belsejében,

a hamu pedig az alapba hullik, amely az
alsé szellézényildson keresztll egyszerlien
eltavolithaté.

ALSO SZELLOZONYILAS

Az égésszabdlyozé tetbvel egyltt biztositja
a megfeleld oxigénbevitelt. Ily médon
szabalyozhatja a h6mérsékletet. Ezenkivil
a szell6zényiladson keresztul egyszerlien
eltavolithatja a hamut az EGG-b6l.

Tovabbi informacidk a biggreenegg.eu oldalon olvashaték.

XLarge

Grillracs: @ 61 cm
Fézo6felulet: 2.919 cm?
Tomeg: 99 kg

XXLarge

Grillracs: @ 74 cm
Fézo6felulet: 4.336 cm?
Tomeg: 192 kg
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GULLHOLMEN - SVEDORSZAG
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A Nordic Cuisine letisztult konyhajardl hires,
ahol a természetben megtalalhaté
alapanyagok hasznalata all a kézéppontban.
Ha eljén a megfeleld idd, az itt lakék az
erdébe indulnak bogydékat és gombakat
szedni. Az erdé6teriileteken sokat vadasznak,
a tenger és a tavak pedig a halfélék, illetve a

friss kagylok és egyéb puhatestiiek béséges
tarhazat nyujtjak.

A svéd Gullholmen-szigeten lakdk rengeteg
halat, kagylét és egyéb puhatest(it
fogyasztanak. Anna Skipper taplalkozasi
tanacsadd, akit a svéd televizidban tobbek
kozott a,Du ar vad du ater” (Az vagy, amit eszel)
ciml mUsor vezetdjeként ismerhettiink meg, és
akinek immar tizenét szakkdnyvet
kdszdnhetlnk a taplalkozas témakdrében,
rendszeresen elldtogat a szigetre. Anna ugy
ismeri Gullholment, mint a tenyerét, hiszen
gyermekkoraban mindig itt toltétte szileivel a
nyari szinid&t. Anna a helyi ételek terén is jol
kiismeri magat, igy szamunkra 6 a tokéletes
haziasszony, amikor a frissen fogott halbél a Big
Green Egg segitségével szeretnénk inycsiklandé
ételeket késziteni.

A halaszat fenntarthaté formaja
+A kagyléfélék és egyéb puhatestd allatok
fogyasztasa ugyanazokkal az el6nyodkkel jar,

mint a halfogyasztas: ezek a termékek az
egészséges taplalkozas nélkulozhetetlen részét
képezik. Fontos omega-3 zsirsav forrasként
szolgdlnak: ez az anyag pozitiv hatast gyakorol
fizikai és szellemi allapotunkra. A tenger
gyumolcseinek ize nagyon intenziv errefelé, ami
a tiszta tengerviznek kdszénhet6. A tenger
kivalo taplalékokat kinal az allatok szamara, és
mivel a viz meglehet8sen hideg, igy az allatok
névekedése lassabb, ami szintén jot tesz az
izeknek. A rékot, homart és norvég homart
ezenkivul itt még mindig ketrecekkel fogjak, ami
egy fenntarthaté haldszati médszer” - zarja le
mondandéjat Anna. Kdzben elérkezett az id6,
hogy Annaval a fedélzetre Iépjunk, és a helyi
halaszok egyikével k6z6sen kifogjunk néhany
finomsagot. A Big Green Egg ugyanis mar
készen all a fogasok elkészitéséhez...

4 személy szamara

30 darab el6fézott garnéla pancéllal egydtt
(26/30-as méret)

Az aioli mdrtdshoz:

2 gerezd fokhagyma
1/2 tk mustar

1 tojassargaja

150 ml olivaolaj

1 tk citromlé
tengeri s6

Sziikséges kellékek:

# Apple Wood Chips
# Cast Iron Grid vagy Round Perforated Grid

) Egy maroknyi Apple Wood Chipset aztasson
be egy kis talnyi vizbe. Gyuijtsa be a faszenet

a Big Green Eggben, és varja meg, amig jol
felizzik.

} Kozben az aioli martashoz hdmozza meg a
fokhagymat, és a gerezdeket lapitsa szét egy
séfkés pengéjének lapjaval. A mustart és a
tojassargajat egy méréedényben keverje 6ssze
botmixerrel. Keverés kézben, vékony sugarban
adja hozza az olivaolajat. Citromlével, frissen
Orolt borssal és tengeri séval izesitse.

}» A megpuhitott Wood Chipset sz6rja ra az izz6
faszénre, majd az EGG-be helyezze be a Cast
Iron Gridet vagy a rozsdamentes acél grillracsot,
rajta a Round Perforated Griddel. A garnélakat
teritse szét a Cast Iron Griden illetve a Round
Perforated Griden, zarja le a fedelet, majd
fustolje 4 percig.

} Agarnélat nagy talban, az aioli martassal
egyltt szolgalja fel.
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4 személy szamara

2 él6 homar

tengeri s6

1/2 péréhagyma

1 Gjhagyma

3 korianderag levele

1 gerezd fokhagyma

1/2 voros csilipaprika
4 ek olivaolaj

Sziikséges kiegészito:
# Cast Iron Grid

) A homarokat helyezze 2 6rara a mélyh(tébe,
igy elkabitva 6ket.

)} Egy nagy ldbasban forraljon tengeri séval
izesitett vizet. A homarokat helyezze bele, és
fézze 2 percig. Egy sz(ir6kanal segitségével
emelje ki a homarokat a labasbdl, és

hosszaban vagja félbe 6ket. Tisztitsa meg, majd
vagja vékony karikadkra a péréhagymat és az
Ujhagymat. Apritsa fel a koriandert, hamozza
meg és vagja vékony szeletekre a fokhagymat.
Tavolitsa el a csilipaprika szarat és magjait,
majd vagja vékony karikakra a paprikat.

)} Egy kis serpenyében, lassu tlzon hevitse fel
az olivaolajat, benne a fokhagymaval és a
csilipaprikaval, majd hagyja 15 percig sulni.
Kozben gyujtsa be a faszenet a Big Green
Eggben, és a Cast Iron Griddel egyltt melegitse
fel 200°C-ra.

} A homarokat a husos felukkel felfelé helyezze
a grillracsra. Locsolja meg a csilipaprikas-
fokhagymads olajjal, majd szérja szét rajtuk a
poéréhagyma-gy(rlket. A homarokat kb. 8 perc
alatt grillezze készre, és félid6ben még egyszer
locsolja meg 6ket az olajjal.

)} Vegye ki a homarokat az EGG-bd|, izesitse
frissen 8rolt borssal és tengeri séval, majd a
finomra vagott korianderrel és Gjhagymaval
diszitse.

4 személy szamara

4 rak (friss vagy el6f6zott)

2 kis mogyoréhagyma

2 gerezd fokhagyma

1 kis vords csilipaprika

3 ek olivaolaj

100 g reszelt parmezan

3 ek finomra vagott petrezselyem
3 ek finomra vagott bazsalikom

1 tojas

tengeri s6

Sziikséges kiegészito:
# Cast Iron Dutch Oven (ha szlikséges)

)} Gyuijtsa be a faszenet a Big Green Eggben, és
a rozsdamentes acél grillraccsal egyutt
melegitse fel 200°C-ra. A rakokat forrasban lévd
vizben (friss példanyok esetén 15 percig) fézze
az EGG-re helyezett Cast Iron Dutch Ovenben.
Ontse le réluk a vizet, majd a rakokat hideg viz
alatt hiitse le.

} Torje le a megfott rakok olloit és labait,
Ovatosan torje fel a pancélok aljat, és tavolitsa el
a rakok belséségeit. Szedje ki a rakhust a
labakbdl, az ollékbol és a pancélokbdl, majd
vagja aprora a hust. Csap alatt oblitse le, majd
csepegtesse le a pancélokat.

} Hamozza meg és vagja apréra a
mogyoréhagymakat és a fokhagymat. Tavolitsa
el a csilipaprika szarat és magjait, majd vagja

Voor 4 personen

8 friss norvég homar

tengeri s6

6-8 gerezd fokhagyma

3 ek finomra vagott kapor

3 ek finomra vagott petrezselyem
200 g szobah&mérséklet( vaj
kenyérszeletek a felszolgalashoz

Sziikséges kiegészit6:
L] Rectangular Perforated Porcelain Grid

r

/;
i

aproéra a paprikat. Melegitsen fel 1 ev6kanal
olivaolajat egy acél serpeny&ben, majd piritsa
meg a mogyorohagymat és a csilipaprikat. Adja
hozza a fokhagymat, és melegitse még 1 percig.
Vegye le a serpeny6t a tlizrél, és hagyja teljesen
lehdini.

} Aleh(lt mogyoréhagyma-keveréket toltse egy
nagy edénybe a parmezan felével, a finomra

} Gyuijtsa be a faszenet a Big Green Eggben, és
a rozsdamentes acél grillraccsal egydtt
melegitse fel 225°C-ra. A norvég homarokat
fektesse a hatukra, majd hosszaban vagja ketté
Oket ugy, hogy kdzben ne vagja at a
hatpancélokat. Kézzel j6l nyissa szét (de ne torje
szét teljesen), a husos oldalukkal felfelé fektesse
le, majd szérja meg tengeri séval 6ket.

)} Hamozza meg és zlzza péppé a fokhagymat,
majd a kaporral és petrezselyemmel egyUtt
keverje a vajhoz. A fliszervaj egyik felét oszlassa
el a norvég homar husan.

} Helyezzen négy norvég homdart a Rectangular
Perforated Porcelain Gridre, tegye azt az EGG
grillrdcsara, majd csukja le a fedelet. A norvég
homarokat gratinirozza 5-7 percig (el6f6zott
norvég homar esetén 3-4 perc utan allitsa le).

} A gratinirozott homarokat helyezze egy
tanyérra. Az EGG grillracsan piritsa mindkét
oldalan aranybarndra a kenyeret, és a maradék
flszervajjal talalja a homarhoz. Kézben a masik
négy homart ugyanigy készitheti el és
fogyaszthatja.

\

' —
el —
Rl i

F\ -,

A

vagott fliszernévényekkel és a tojassal egyditt.
Ovatosan keverje hozzé a rakhust, majd frissen
6rolt borssal és tengeri séval izesitse. A
tolteléket toltse a pancélokba, szérjara a
maradék sajtot, majd locsolja meg a maradék
olivaolajjal.

) Arakokat helyezze a grillracsra, zarja le az
EGG fedelét, majd kb. 10-12 percig gratinirozza.
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Ho pelddul grilezett homdrk, catben sil norvég homdrk vagy +oliH

vakot készitett, akkor ne dobja el A homdr-, garnéla-, norvég
homér- és/vagy n’\kpa’\noélokd-, hiszen ha lemossa sket, akkor bisqy?/

levest készithed beldlik.

4 személy szamara

homar-, garnéla-, norvég homar- és/vagy
rakpancél

1/2 péréhagyma

1 gyokérzeller-szar

1 sargarépa

2 nagy paradicsom

1 mogyoréhagyma

1 gerezd fokhagyma

2 petrezselyemagacska

1/2 kakukkfliadgacska

1/2 ek édeskdménymag

1/2 tk currypor

1 tk paprikapor

olivaolaj

1 ek paradicsompuré

1 adag konyak

11hallé

150 ml szaraz fehérbor

1 babérlevél

egy csipetnyi cayenne-bors

50 g tejszin

2 ek liszt

50 ml tejszin

8 darab el6f6zott garnéla pancéllal egyditt
(26/30-as méret)

4 szelet kenyér

Szukséges kellékek:
# Cast Iron Dutch Oven
# Half Moon Perforated Grid

} Gydjtsa be a faszenet a Big Green Eggben,
és a rozsdamentes acél grillraccsal egyutt
melegitse fel 150°C-ra. Torje 6ssze a homar-,

garnéla-, norvég homar- és/vagy rakpancélokat.
A poréhagymat, a gyokérzellert és a sargarépat

tisztitsa meg, majd apritsa fel kb. 2 centis
darabokra. Vagja kockakra a paradicsomokat.
Hamozza meg és vagja aprora a

mogyoréhagymat és a fokhagymat. Szedegesse

le, majd vagja aprora a petrezselyem és a
kakukkfl leveleit. A z6ldfliszereket keverje
Ossze az édeskdménymaggal, a curry- és a
paprikaporral.

} A Cast Iron Dutch Ovent helyezze a grillracsra,

és forrésitsa fel. A pancélokat piritsa meg

egy adag olivaolajban, majd adja hozza a
pbéréhagymat, a gyokérzellert, a sargarépat,

a mogyoréhagymat és a fokhagymat. Susse
tovabb néhany percig, keverje hozza a
flszerkeveréket és a paradicsompurét, majd
Oblitse le a konyakkal. Végll adja hozza a
paradicsomot, a hallét, a fehérbort és a babért,

majd forralja 6ssze. Minden |épés utan helyezze

vissza az EGG fedelét.

} Vegye ki a Cast Iron Dutch Ovent az EGG-bél,
hogy a forras abbamaradjon. Vegye vissza az
EGG h6mérsékletét 120°C-ra, majd helyezze
vissza a Cast Iron Dutch Ovent. Helyezze vissza
a fedelet, majd hagyja a levest lassu tlzdn f6ni
2 6ran keresztul.

} Alevest szlrje le egy finom lyukd sz(ird
segitségével, helyezze vissza a Cast Iron Dutch

N

Ovenbe, majd izesitse cayenne-borssal, borssal
és soval. Olvassza meg a vajat egy serpeny6ben,
és keverje hozza a lisztet. Melegitse két percig,
majd keverjen el benne egy ev8kanal forré
levest. A keveréket keverje el a levesben, majd
keverje hozza a tejszint.

} A garnélakat helyezze a grillracson lévé Half
Moon Perforated Gridre, majd grillezze &ket 4

percig. Félid6ben forditsa meg a garnélakat.
A kenyérszeleteket helyezze a Half Moon
Perforated Grid mellé a racsra, és mindkét
oldalukat siisse aranybarnara. Tavolitsa el a
garnélak pancéljat.

} Alevest és a garnélakat ossza szét a tdnyérok
kozott, és a kenyérrel talalja.

AZ ALAPANYAGOK
(ZLETESEBBE

VALNAK

Anna ételek és f6zés utani
érdeklédésének nyilvanvaléan
genetikai hattere is van, hiszen

egy régi svéd szakacskonyvben
taldlhaté egy rebarbaratorta-recept

a hagymamajatol, Maggie-tél. ,Mar

j6 20 éve foglalkozom hivatasszeriien
ételekkel. Miutan néhany évig egy
étteremben dolgoztam, a taplalkozas
egészségligyi szempontjaira kezdtem
osszpontositani. Az volt a célom, hogy
az embereket arra 0sztonézzem, hogy
egészségesebb ételeket készitsenek
anélkiil, hogy az ételek elveszitenék az
iziiket. A Big Green Egg tokéletesen illik
ehhez az elképzelésemhez. Rendkiviil
egészséges moédon lehet vele ételeket
késziteni, az alapanyagok pedig

csak még izletesebbek lesznek téle.
Gullholmen szigetén tilos nyilt langgal
f6zni. Mivel a Big Green Egg fedéllel
van ellatva, ezért ennek az eszkéznek a
hasznalata engedélyezett. Ez a Big Green
Egg tovabbi nagy elénye!”

1 tortahoz

A tésztdhoz:

150 g hideg vaj

350 g liszt, és még egy kisebb
mennyiség a szérashoz

1 tojassargaja

50 g fehér porcukor

Atéltelékhez:
500 g rebarbara
150 g cukor

30 mlviz

A tetejére:
1 tojassargaja
10 g durvara vagott mandula

Sziikséges kellékek:

# rRound Drip Pan
# convEGGtor

AR

) Atészta készitéséhez vagja kisebb kockakra
a vajat, majd keverje hozza a lisztet, a
tojassargajat, a porcukrot és egy csipetnyi sot.
Gyurja homogén masszava a tésztat, formaljon
g6mbot bel6le, majd csomagolja féliaba.
Legaldbb 1 6rara helyezze a h(itészekrénybe.

} Gyduijtsa be a faszenet a Big Green Eggben,
és a rozsdamentes acél grillraccsal egyltt
melegitse fel 150°C-ra. Kdzben a toltelékhez
tisztitsa meg és vagja vékony szeletekre a
rebarbarat. Helyezze a Round Drip Panbe,
szérjon ra cukrot, és locsoljon ra két ev8kanal
vizet. A Drip Pant helyezze a grillracsra, zarja le
az EGG fedelét, majd a rebarbarat susse kb. 20

percig.

} Arebarbarat vegye ki az EGG-bé|, dntse
egy talba, majd hagyja lehdlni. Emelje fel

a grillracsot, helyezze be a convEGGtort,
majd helyezze vissza a grillracsot. Az EGG-et
melegitse 225°C h6mérsékletre. Mossa le a
Round Drip Pant.

ATO!

TALA

) Atésztat vegye ki a hitészekrénybdl, és egy
liszttel megszort gydrédeszkan nyujtsa ki egy
kb. 4 milliméter vastag lappa, amely elég nagy
ahhoz, hogy kibélelje vele a Drip Pant. Bélelje
ki a tésztaval a Drip Pan aljat és oldalat, vagja
le a felesleges tésztat, majd helyezze bele a
rebarbaratélteléket. NyUjtsa ki a maradék
tésztat, vagja csikokra és keresztiranyban
fektesse a toltelékre. A tészta tetejére keruld
tojassargajat keverje 0ssze. A tojassargajaval
kenje meg a tésztacsikokat, és szérja rajuk a
durvara vagott mandulat.

) A Drip Pant helyezze a grillracsra, zarja le
az EGG fedelét, majd a rebarbaratortat stsse
kb. 25-30 perc alatt készre, azaz aranybarna
szinUre. Langyosan vagy hidegen talalja.



Gyakran nevezik az ,ifjabb Maiernek”,
holott mar maga az ifju séf is nagy hirnévre
tett szert. Didi Maier, a filzmoosi
(Salzburgerland) Hubertus étterem elismert
sztarséfjének, Johanna Maiernek a fia: a
szamos szakmai dij boldog tulajdonosa
2014 szeptemberében nyitotta meg
Salzburgban a DIDllicious nev( éttermét.
Fuggetlenul attol, hogy éppen Filzmoosban
vagy Salzburgban késziti-e a jobbnal jobb
ételeket, mindig a természet szolgal
kiindulasi pontként mesterfogasaihoz.
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ismeri. Ez onmagaban nem is furcsa, hiszen nagyszerid élmény itt id6zni, amikor az Alpok
hegyeit gyonyori fehér hétakaroé boritja. A természet nyaranta egy masik oldalat mutatja,
hiszen nem csupan a szemet, hanem az izlel6bimbékat is képes gyonyorkddtetni. A
természet éppen ebben az idészakban ontja magabél a finomabbnal finomabb
alapanyagokat. Didi, az édesanyja, Johanna és testvére, Johannes ilyenkor szivesen
megismerteti vendégeit a természet kincseskamrajaval . ,,A mi konyhdnkban ezek a
legfontosabb alapanyagok: a szakma szeretete, j6 izérzék és a természet tisztelete. A tébbi
pedig: hozzaértés, szenvedély és kifejez6képesség. Minden egyes kreaciénk egy-egy szerelmi
vallomas vendégeink szamara” - mondja Johanna. A Maier csalddban a gyermekek e filozé6fia

szerint néttek fel.

Johanna Maier & Sohne

Johanna mar b&ségesen bizonyitotta
ratermettségét a konyhaban. Idésebb Dietmar
Maierrel 1968-ban hozta dssze a sors. Az ifju
par egy évvel késébb Parizsba kéltdzétt, ahol
mindketten a vendéglatadsban helyezkedtek el.
Két évvel késébb visszatértek Ausztriaba, ahol a
filzmoosi Hubertus fogad6ban, Dietmar
szlleinek csaladi vallalkozasaban kezdtek
dolgozni. Johanna el6szor féleg reprezentacios
szerepet toltott be, 1984-t8l azonban mar a
fogadd konyhdajaban szorgoskodott. Johanna
munkajat tdébb korabbi sztarséf is inspiralta, és
néhany éven belll igen magas szintre emelte a
Gasthof Hubertus konyhajat. Az elsg elismerés
1987-ben érkezett, amikor a Gault Millau
szakacssapkaval koronazta a séf szenvedélyes
munkajat. Az étterem végll négy szakacssapkat
szerzett, és Johanna ezzel az els6 olyan n6i séf
lett Ausztridban, aki ilyen teljesitményt tudott
elérni. A fogad6 tovabbra is kinal szallast
vendégeinek, de sokan mar kifejezetten a
finomsagok kedvéért, valamint a Johanna Maier
& Séhne f6z8iskolaért utaznak ide. Amint a
neve is mutatja, Johannat néhany éve mar
gyermekei, iflabb Dietmar azaz Didi, és
Johannes is tdmogatjak munkajaban.

DIDllicious

Didi tavaly 6ta megosztja az idejét a Johanna
Maier & Sohne vallalkozas és a salzburgi
Europark bevasarlékézpontban taldlhato,
DIDllicious névre keresztelt étterme kozott.

Ebben a divatos étteremben is a természetes
alapanyagok hasznalatara fektette a hangsulyt:
a felszolgalt ételek egészségesek, ugyanakkor
megfizethetdk. Didi és csapata frissen készitett
ragcsalnivalokat, valamint ételeket és italokat
szolgalnak fel, vagy buférendszerben adjak ki a
vasarloknak. Miel&tt Didi végleg Ausztridban
telepedett volna le, rengeteg tapasztalatra tett
szert kulféldon, és olyan sztaréttermekben
képezhette magat tovabb a séfszakmaban, mint
a La Cabro d'Or Franciaorszagban, a Schloss
Bensberg és az Aqua Németorszagban, vagy
éppen a De Librije Hollandidban. A DIDllicious-
ben készulé hagyomanyos ételek igy gyakran
kapnak egy kis nemzetkozi izt is.

Big Green Egg

Didi kulfoldi tapasztalatszerz6 Gtjai soran
taldlkozott a Big Green Egg-gel, és az6ta
rendszeresen haszndlja az ételei elkészitéséhez,
vagy a f6z6iskolaban tartott 6rain. ,A Big Green
Egg a sokoldalUsaga, ugyanakkor egyszerlisége
miatt kilénleges. Aki nagyon akarja, még akar
kezd&ként is képes begyujtani egy EGG-et.
Hasznos megtanulni a kezelését, ami
tulajdonképpen teljesen logikus is, a Big Green
Egg altal az ételekhez adott iz pedig
egyedulallo!” - véli Didi. ,Vegylnk egy egyszer(
ételt, példaul a sékéregben sult halat. A Big
Green Eggben elkészitve fenséges eledel.” Es a
hal? Didi ezuttal sajat kezlleg fogja a Warme
Mandling nevd foly6bdl, amely a Kalte
Mandlinghoz hasonléan a Dachstein-masszivum

labandl ered, és keresztulfolyik Filzmoos
telepullésen. Didit értékes szabadidejében
gyakran ezeknél a vizeknél lehet megtalalni,
amint éppen szajblingra és pisztrangra
horgészik legyezd technikaval: ez az egyik olyan
szenvedély, amely miatt a vendégek nyaranta
kifejezetten a Johanna Maier & Séhne csaladi
vallalkozast keresik fel.

izletes alpesi méz

A frissen fogott szajbling bekerul a
hltbszekrénybe, mi pedig elldtogatunk Didi
méhészéhez, Edi Vierthalerhez, hogy mézet
hozzunk téle. Az istalléban néhany barany
16dorog, és tyakok kapirgalnak: utébbiak
biztositjak a friss tojast a vallalkozashoz. Habar
a mézet emberi kéz gy(jti 6ssze, a mézhez
szUkséges nektart mégis a méhek takaritjak be.
Edi tobb fa méhkaptart is tart, és minden
kaptarban korulbelll tiz-tiz keret taldlhat6. Késé
tavasszal, nyaron és kora 8sszel nagy a surgés-
forgas a kaptarok kordl. llyenkor gyd(ijtik be a
mézet, amely tulajdonképpen a méhek
eledeléll szolgalna a téli honapokban,
egyszerlen azért, mert telente nem talalnak
nektarral teli virdgot. Egy kaptarban egy kolénia
él, amelynek sajat kirdlyndje van. A feladatokat
jol megosztjak egymas kozott: a dolgozok
Osszegylijtik a nektart, amit a tarsaik a

A legjobb tulajdonsigom...
alelkesedésem.

Gyermekként...
indidn akackam lenni, ¢s
szabadon &lnil

Alegjobb, ami az utébbi 5 évben
tértént velem...

a2 ghexmekem,

Simon é5 Jonas. q./q

Mi a fontosabb? A tehetség vagy az
ambici6?
MindkeHs, e ambicis nelkal

nem juthatsz messzire,

A legutdbbi tanacs, amit
megfogadtam...

Légg hi nmagadhoz s
hallgass a lelkiismeretedre.

kaptarban mézzé alakitanak. A méhek feltéltik a
keretekben taldlhaté 1épsejteket, majd szépen
lefedik 8ket egy réteg méhviasszal. Amint a
keret megtelt mézzel, Edin a sor: 6 takaritja be a
mézet. Az alpesi méz kildndsen finom, ami a
hegyvidéki viragok sokféleségének kdszdnhetd.

Egyéb alapanyagok

Egy tovabbi alapanyag, amelyre Didinek
szlksége van az elkészitend6 ételhez, az ir6.
Tehat miel6tt visszatérnénk a Johanna Maier &
Soéhne kézpontjaba, megallunk a Rettenwender
csalad otthonanal, a Wallehenhofnal. A
Sulzenalmon taldlhat6é Wallehenhtte kis
gazdasagként szolgal, de szallast és egyszer(
ételeket is kindlnak itt. Frau Rettenwender
Didivel egyltt a termelési terlletre megy, ahol
kisizemben allitjak el® a vajat. A friss iré a
hagyomanyos moédon torténé vajgyartas
mellékterméke. Az ir6 nem mas, mint a vaj
kopulése utdn hatramaradt, savanyitott tej.
Miutan joizlen elfogyasztottunk egy szelet
frissen sutott, vajjal megkent kenyeret és egy
jokora pohér irét, ideje visszatérni, és
elkésziteni a sékéregben sult halat. A tobbi
hozzavalo, tobbek kdzétt Johanna sajat
halfliszerei mar kéznél vannak, a sziikséges
ndvényeket és virdgokat pedig csak le kell
szedni a kertben!

Ki tanacsolta ezt...

Az apim.

Az & személyisége leny(igoz...
Rudi Angermeier a
Osu%zngwinf\gzé\s cimu

ﬁ(mbm.

A legutébbi aha-élményem...
amikor mtbglé'\-H-M, hogy Simon
fiam egy meztelen csighval

Jakszik, ahogyan annak idején

inis fetem. N Oe

A grillezésben kuldnleges...

Az zek, és jo tarsasiggal jo
ertelemben, vendkivili madon
hat A hangulatva,




Enjoy!
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2 személy szdamara

1 friss szajbling vagy (szivarvanyos)
pisztrang

halflszerek

2 marék ehetd vadnévény és -virag,
példaul tydkhur, cickafarkfd, [6here
és szazszorszép

A sékéreghez:
3 tojasfehérje
1 kg durva tengeri s6

Az dntethez:
4 ek iro

1 ek méz

% ek citromlé
1 ek olivaolaj
cukor

Sziikséges kiegészitd:
ﬂ convEGGtor

} Gyuijtsa be a Big Green Egget, és
melegitse 200°C h6mérsékletre.
Tisztitsa meg a halat és tavolitsa el a
bels&ségeit. Mossa le, és a hasureget
is alaposan 6blitse ki. A sékéreghez
Ontse a tojasfehérjét a konyhai
robotgép edényébe, verje habosra,
majd adja hozz4 a tengeri sét.

} Asdkeverék egyharmadat helyezze
a convEGGtor kiegészitére, és egy
lapattal hosszaban teritse szét, hogy
a halnal egy kicsit nagyobb legyen.
Szoérja ra a halfliszert, majd fektesse
rad a halat. A halat fedje be a maradék
sokeverékkel, majd egyenletesen
simitsa el rajta.

} A convEGGtor kiegészitét 6vatosan
helyezze be az EGG-be, zérja le a
feddt, majd susse a halat 25 percig.
Kdzben keverje 6ssze az ontet
hozzavaléit, és izlés szerint adjon
hozza borsot, sét és cukrot. Az ehetd
vadnovényeket és -virdgokat keverje
Ossze.

} A convEGGtort a s6kéregben sult
hallal egyutt évatosan vegye ki az
EGG-bd8l. Finoman térdelje szét a
kérget, és tavolitsa el a sét. A halat
helyezze egy vagddeszkara, filézze ki,

majd tordelje darabokra. A virdgokbdl

készUlt salatat és a haldarabokat

ossza el a tanyérokon, és locsolja meg :

Oket a mézes-irés Ontettel.

! VincentF @vifi62

What's cookin' on my BGE Large?
= i Smells guuuuuud!!! @biggreeneggeu
| | @BigGreenEgg NL

@brechtiejj

i Off we go. Ready for a 5 hour smoke with oak
i wood and apple wood. Can't wait!
" | #biggreenegg

i #ifyourelookingyourenotcooking
#biggreeneggs #biggreenegglife
= | #biggreeneggeu #biggreenegghead

| #biggreenegggrill #biggreeneggmedium

i #biggreeneggeurope #bge

B b
,A CONVEGGTOR
ES A FLAT B;’AKING
STONE ELONYE!

A keramiabél készilt convEGGtor nélkiilézhetetlen kiegészit6. Ezt az
i eszkdzt a Big Green Eggbe helyezve ugyanis jelentés mértékben

i megnd a lehetéségek szama. A convEGGtor egyfajta h6pajzsként fejti
i ki hatasat, mely feltartéztatja a faszénbdl szarmazé, kozvetlen hét,

i és a keramia altal visszavert légaramlas és héhullamok biztositjak az
i alapanyagok, illetve az étel sutését. Az EGG-nek igy egyfajta

i kemence-funkciét kélcsénoz.

i A convEGGtor segitségével lényegében mindenfajta ételt készre siithet, mint

i egy kemencében. Egy egyszer(i egytalétel, egy alacsony héfokon, hosszu ideig
i készitett nagy darab hus, egy finom torta vagy desszert: csupan néhany példa
i azokra a Big Green Eggben elkészithetd ételekre, amelyekhez a convEGGtor
bevethetd. A convEGGtornak akkor is j6 hasznat vehetjlk, ha az 0sszetevéket
i —egy kevés Wood Chips izz6 faszénhez adaséval -
i vagy gondoljunk példaul a Cast Iron Dutch Ovenre, amellyel kombinalva

i inycsiklandé ragut vardzsolhatunk. A késziiléket gyakran hasznaljak a szintén
i keramiabdl készult Flat Baking Stone-nal is. Ebben az esetben helyezziik be a
i convEGGtort, ha a faszén mar felizzott, majd helyezzlk ra a racsot és végul a
i Flat Baking Stone-t. Helyezziik ra az EGG-re a fed6t, majd varjunk, amig ismét
i eléri a kivdnt hémérsékletet. A convEGGtor és a Flat Baking Stone egyarant

i hideg, amikor behelyezziik a késziilékbe, igy akadalyozzak a hé dramlasat,

i ezért a h6mérséklet lecsokken az EGG-ben. Miutan a hmérséklet visszaall, a
¢ hé a keramia Flat Baking Stone-ban tarolédik. Olyan cipét siithetiink a Flat
Baking Stone fellletén, amelynek a fentieknek kdszénhetéen jellegzetesen

i izletes, ropogos alja lesz. Egy hamisitatlan, ropogos alju pizza sutése szinte

i elképzelhetetlen a Flat Baking Stone nélkil: ez a mesteri talalmany nem

i véletlendl kapta a ,pizzak6” becenevet.

kis h6mérsékleten flstoljuk,

i A convEGGtor valamennyi EGG-modellhez beszerezhet6. A Flat Baking Stone
i haromféle méretben kaphatd, 30,5 cm-tél (Medium) 53 cm atméréig (XLarge).
i Ezenkivil a Half Moon Baking Stone kétféle, Large és XLarge méretben

i véasarolhaté meg. Ezen példaul zsemléket is siithet, mikdzben a racs szabad
részén zoldségféléket, hisokat vagy halat grillezhet.

Kivancsi vagy, hogy mas foodie-k mit készitenek sajat
Big Green Eggjlikkel? Végy t6llik ihletet és oszd meg veliik sajat
kreaciéidat! Jelold be a Twitteren vagy az Instagramon ezt:
@biggreeneggeu, vagy hasznald a #biggreeneggeu hashtaget.
A Facebookon is megtalalhatod a Big Green Egget, itt:
facebook.com/biggreeneggeu.

Mertilj el a kulindris lehetéségek vilagaban!
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Enjoy!

FELTOLTES, BEGYUITAS, FOZES

A Big Green Egg tobbféle f6zési technikahoz is hasznalhatd, mivel a begyujtast
kovetben, az esetleges kiegészitdknek koszonhetéen tobbféle beallitasra van
lehet8séglnk. A Big Green Egget ily modon hasznalhatja grillezésre, sutésre,
fézésre, parolasra, fustolésre vagy lassu tlzdn sutésre is. Ezen az oldalon
segitségképpen elolvashatja az alapbeallitasokat, valamint az egyes beallitasok
esetén alkalmazhat6 elkészitési médot.
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iGY GYUITSA BE A
BIG GREEN EGGET

1. A keramia tlizteret kb. 5 centiméterrel a széle felettig toltse
fel faszénnel. Helyezzen ra 3 darab Big Green Egg Charcoal
Startert (gyujtost).

2. Az alap aljan talalhato szell6z6nyilast teljesen nyissa ki,
majd gyujtsa meg a gyujtdst. A fed6t hagyja nyitott
allapotban. A faszén a nagy mennyiségl oxigénnek
kdszénhetden gyorsan felizzik.

3.10-15 perc elteltével, miutan a gyujtés elégett, helyezze el
a kiegészitket a kivant beallitas szerint, attol fuggben,
hogy milyen ételt szeretne késziteni.

4. Zarja le a fed6t, és helyezze el az égésszabalyozd tetét. A
szell6z8nyilas és az égésszabalyozo tetd segitségével allitsa
be a hémérsékletet.

Figyelem! A begyujtast kdvetden lehet6ség szerint tartsa
minél tovabb zart allapotban a Big Green Egg fedelét,
mert igy tarthatja meg a kivant hdmérsékletet.
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HOMERSEKLETEK ES ELKESZITES! IDOK

Elkészitési méd

1. beallitas

Kozvetlen grillezés

GyUmolcs- és zoldségfélék 20-100 g
Kagylofélék 20-100 g
Halak 150-250 g
Cote de boeuf steak 1kg
Ribeye steak 100-250 g
Baranyborda 100-250 g
Csirke 150-250 g
Kacsamell 300g
2. bedllitas

Kozvetett f6zés

Sertés nyakpecsenye 2-5kg
Baranycomb 2-5kg
Marhafarok (6koéruszaly) 2-5kg
Egész csirke 1.5kg
Csirkecomb 250 g
Csirkemell 250 g
Flistolés

Sertés nyakpecsenye 2-5kg
Marhafarok (6koéruszaly) 1-3 kg
Lazac 180 g
3. bedllitas

Parolas

Husos ragu 2-8 kg
Z6ldséges ragu 1-5 kg
4. beallitas

Kovén siités

Pizza (2-3 mm vastagsagu tészta) -
Burgonya puffasztasa -
Gumos z6ldség puffasztasa -
Meleg csokoladétorta -

Big Green Egg | Az étel maghdé- | Idétartam (kb.)
hémérséklete mérséklete

220°C - 2-5 perc
220°C 55°C 13 perc
220°C 55°C 13 perc
230-250°C 52-58°C 16-20 perc
220°C 50-68°C 5-10 perc
220°C 50-68°C 5-10 perc
150°C 77°C 16-20 perc
190-200°C 54°C 6-8 perc
120°C 65°C 4 6ra
120°C 55°C 3 6ra
120°C 48°C 1,5 6ra
180°C 77°C 75-90 perc
180°C 77°C 35 - 45 perc
180°C 77°C 16 - 20 perc
90°C 65°C 8-9 6ra

90°C 48°C 1,5 6ra

90°C 50°C 20-25 perc
150°C - 3-4 6ra
150°C - 20 perc
250°C - 6-10 perc
150°C - 2-3 6ra
150°C - 2-3 6ra
200°C - 10 perc

HASZNALAT
UTAN

Afaszén elalszik, ha a Big Green Egg
legalsé levegdzarjat hasznalat utan
lezarja, a kéményt pedig lefedi a
keramiafedéllel. A legkdzelebbi hasznélat
alkalmaval csak Ujra meg kell gyujtania a
megmaradt faszenet. Egy piszkafa
segitségével keverje meg a megmaradt
szenet, hogy a hamu alulra hulljon, majd
toltse fel Uj faszénnel a tlizteret, és
gyljtsa meg a Big Green Egget.

F4

1 Cast Iron Grid

A A T

LT

Az igazi grillsuté!
Ha kdzvetlen sUtéshez hasznalja
a Cast Iron Gridet (6ntottvas
racsot), akkor az étel fellletén
szép, jellegzetes grilles csikok
keletkeznek, az dntdttvas pedig
jobban tartja a h6mérsékletet, mint
a rozsdamentes acél.

Alkalmas egyebek mellett az aldbbiak
elkészitéséhez:
Kisebb huskészitmények /
Z06ldségfélék / Halak / Gyimolcsok /
Féslkagylo

3 Stainless Steel Grid
& Dutch Oven

Quen . =

Parolas
Ha a Cast Iron Dutch Ovent fed6
nélkul hasznalja, akkor étele felveszi
a Big Green Egg altal garantalt,
mennyei aromakat.

Alkalmas egyebek mellett az aldbbiak
elkészitéséhez:
Parolt sertéspofa / Zéldséges ragu /
Burgundi marharagu / Parolt hagyma

BEALLITASOK

J

2 convEGGtor &
Stainless Steel Grid

Kozvetett sutés
A Big Green Egget a convEGGtor
kiegészitd hozzaadasaval
kemencévé alakithatja. Kis és
nagy h6mérsékleten egyarant jol
alkalmazhato, esetleg flistdléshez
hasznalt fat is hozzaadhat a
hozzéavalodk fustolése céljabol.

Alkalmas egyebek mellett az aldbbiak
elkészitéséhez:
Nagyobb husfélék / Halak /
Nagyobb husok vagy hal fustolése

convEGGtor,
Stainless Steel Grid
& Flat Baking Stone

-

| ‘? |
i

|
|

Kovon sutés
Cukraszsutemények, pl. tortak,
valamint kenyér, pizza sttéséhez
és példaul (édes) burgonya és
z6ldségfélék puffasztasahoz.

Alkalmas egyebek mellett az aldbbiak
elkészitéséhez:
Kenyér / Pizza / Meleg
csokoladétorta / Burgonya és
z6ldségfélék puffasztasa
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A Big Green Egg méltan szerzett j6 hirnevet
maganak szamos ételkészitési technikajanak
készonhetden, fuggetlenul attél, hogy éppen hus-,
hal- vagy z6ldségételeket készitiink benne.
Kevesebben tudjak, hogy a késziilékkel finom
desszerteket is készithetlink, sét: isteni kenyeret
és pizzat suthetiink vele! Ezek a hazi készitési

pizzak pedig izben és minéségben egyarant

V4

felveszik a versenyt a legfinomabb, Olaszorszagban
slitott pizzakkal. Hogy mi erre a bizonyiték?
Az olasz varosban, Napolyban jartunk utana.

Kivancsiak voltunk egy igazi pizza-szakért6
véleményére, ezért a pizza szulévarosdba
utaztunk. A varos ismert negyedét, Vomerot
sz(ik utcacskadkon keresztil a dombra
felkapaszkodva érjuk el. Itt taldlhato uti célunk,
a ristorante/pizzeria Mascagni, exkluziv Gzletek
és kellemes barok kozott. Angelo és felesége,
Titti mar 22 éve vezeti ezt az éttermet. Néhany
éve a lanyuk, Marianna is csatlakozott hozzajuk,
valamint a kezdetekt6l fogva egyltt dolgozik
vellk a négy f6bdl alld, hliséges konyhai

személyzet is. Az a tervink, hogy megkérjuk a
Maestro Pizzaiolo (pizzasutd mester) cimmel
blszkélkedd Angelo Caprio urat: sissén
nekink a Big Green Eggen néhany klasszikus
napolyi pizzat. A pizzakat természetesen a sajat
receptjei alapjan, és az erre a célra kifejlesztett
specialis Big Green Egg kiegészit&kkel
szeretnénk elkészittetni vele.

A pizza a vériinkben van

A mindig telthazas étterem pizzainak és

mas, tipikus napolyi ételeinek elséosztalyu
mindségérdl ismert. Angelo vacsorara hiv
minket estére, hogy megkdstolhassuk az

antik k6kemencéjében sutott pizzakat. Az izik
valéban fenséges! Angelo: ,A pizza nekink,
napolyiaknak a vériinkben van. Az itteniek kora
reggeltdl késé estig fogyasztjak a pizzat. A titok
szerinte a tésztdhoz haszndlt viz, liszt, éleszté
és s6 megfelel ardnyanak, valamint a friss
alapanyagoknak a kombinaciéjaban rejlik. Ami
a tésztat illeti: fontos, hogy két 6ran at hagyjuk
kelni meleg helyen, kb. 25°C-on, uténa pedig
24 6ran keresztul pihentessuk. A tésztat csakis
kézzel lehet dagasztani, sohasem hasznalunk

hozza sodréfat vagy mas hasonl6 eszkdzt, mert
akkor az 6sszes levegdt kinyomnank beldle. Az
alap legyen leveg8s, az atmérdje 35 centiméter.”

Nem kellenek akrobatikus elemek

A kovetkezd napon eljott az id6, hogy pizzat
sussiink a magunkkal hozott Big Green Egg
Large készuléken. A convEGGtort és rajta a
grillrdcsot csak akkor helyezzik a Big Green
Eggbe, ha a faszén mar szépen izzik. A
hémérsékletet 320°C-ra ndveljik oly médon,
hogy a fenti égésszabalyozé tett és az alsé
szell6z8nyilast teljesen nyitott dllapotba
helyezve maximalis mennyiségl oxigént
aramoltatunk a készilékbe. Korulbelll 45 perc
elteltével elértiik a kivant hdmérsékletet. Angelo
a racsra helyezi a specialis Flat Baking Stone
kovet, és 10-15 percig elémelegiti. Kozben
liszttel szérja be a munkalapot, és két kezével
pizzaalappa alakitja az egyik, mar 24 éraval

korabban el8készitett tésztagolyét. Olyan
akrobatikus elemek, mint példaul a pizzatészta
magasba dobalasa, nem szerepelnek az
el6készitési folyamatban. , Az csak arra jé, hogy
leny(ligbzzék vele a turistakat, de semmit nem
tesz hozza az étel értékéhez” - magyarazza
Angelo.

Hasznos taldlmany

Az elsd pizza, amelyet a maestro a Big Green
Eggben elkészit, egy Margherita. Miutan

a szUkséges alapanyagokat egyenletesen
elhelyezte a pizzan, Angelo 6vatosan a Flat
Baking Stone-ra csUsztatja az Aluminum Pizza
Peel segitségével. Lezarja a fedelet, és harom
perc elteltével mar el is készult. A g6z06lgd,
illatozé, inycsiklandé pizzat egy tanyérra helyezi.
Marianna felszeleteli a pizzat. Es valéban, az ize
ugyanolyan, mint ahogyan kinéz: varazslatos!
Maga a maestro, a lanya és a kivancsiskod6
személyzet szintén ezen a véleményen van.

A Pizza Marinara, a Pizza Pescatore és a Pizza
Calzone szintén tokéletesen mutatnak, az iziik
pedig hamisitatlan napolyi iz. ,Hihetetlen!”

- kialt fel Angelo. ,A kezelése egyszer(, a
kemence pedig 45 perc elteltével mar el is érte a
megfelel h6éfokot. Nem is kellett médositanom
a receptet ahhoz, hogy egy finom, levegés és
ropogos pizzat készithessek. Nem tudok ra
mast mondani, mint hogy nagyon hasznos
taldlmany.”




Enjoy!
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NAPOLY, A PIZZA VAROSA

'l
l l l l | Ht A Foldkozi-tenger mentén fekv® orszagokban mar évezredek 6ta sttnek kerek, lapos kenyereket,
amelyek kezdetben ehet6 tanyérként szolgaltak. Tudjuk, hogy a IX. szazadban Dél-Italia
FI'T.I“H e Vﬂ.dma nagy részét meghdditd vikingeknek nagyon izlett az ott készitett kenyér, amelyre kilonféle
hozzavalbkat helyeztek. A k6kemencék, amelyekben ezeket a kenyérféléket sutdtték, nagyon
— hasonlitottak a mai pizzakemencékre. Maga a pizza csak kb. 800 évvel késébb jelent meg
Napolyban. Manapsag mar senki sem csodalkozik ezen, hiszen a pizza ma mar egyenlé Napollyal.
- Itt valt hiressé a pizza a XVII. szazadban. A pizzat kedvezd ara miatt kiilénésen a szegényebb
P ; rétegek kedvelték. A legfinomabb , pizzaioli"-t akkoriban a varos legszegényebb negyedeiben
lehetett megtalalni.

KIRALYI PIZZA

Ez a XIX. szazadra megvaltozott, amikor Italia akkori kiralya és a felesége, Margherita
meghivtak Raffaele Espositot, Napoly akkori leghiresebb pizzasitdjét, hogy a palotajukban
" készitse el szdmukra ezt a kiildnlegességet. A szakacs kilon erre az alkalomra talalt ki egy, az

f - Olaszorszag harom nemzeti szinét, azaz a pirosat, fehéret és zéldet magan visel6 pizzat, amelyre
e paradicsomszészt, mozzarellat és bazsalikomot helyezett. Ez a pizza nagyon izlett a kiralynénak,
=y _t és igy az & tiszteletére elnevezett Pizza Margherita megkezdte hodité Utjat a vildgban. A pizza

= ekkor mar nem a szegények kedvenc inyencsége volt, hanem minden népréteg nagyra értékelt
eledele. A leghiresebb napolyi pizzak: a Pizza Margherita, a Pizza Napoletana (Pizza Marinaranak
is nevezik), a Pizza Pescatore és a toltott, félbehajtott Pizza Calzone.

A BIG GREEN EGG
_ BEGYUITASA

Egy 35 cm atmérdji pizzaalaphoz
Az alabbi mennyiségeket tetszés szerint

megszorozhatja az elkésziteni kivant pizzak
szamaval.

. | sziikséges kellékek:
i # convEGGtor

¢ # Flat Baking Stone
130 ml viz :
6,6 g sO

0,4 g élesztd
250 g liszt

) A Big Green Egget haromnegyedig toltse fel
i faszénnel. Alul nyissa ki a leveg@szabalyozot,
i a kéményt pedig hagyja teljesen szabadon.

i Osszon szét 3 gyljtést a faszénen, majd

i gyljtsa meg 8ket. Ha a faszén mar jol izzik, az
i égésszabalyozd tetét helyezze ra a kéményre,
i és hagyja teljesen nyitva. Helyezze el a

¢ convEGGtort és tegye ra a grillracsot. Fedje le

) Avizet, a so6t, az élesztét és a liszt 10%-at
helyezze egy nagy talba. J6l keverje dssze.
10 percig gyurja a tésztat kézzel, és kdzben
folyamatosan adagolja hozza a maradék

)} Ha tébb pizzaalaphoz készitett tésztat, akkor
vagja fel 250 grammos darabokra, és gydrjon
beléle cipdkat (lapos alju golydkat). Helyezze

lisztet, amig a tészta laggya és rugalmassa
valik. Takarja le egy nedves kendével, majd
hagyja 2 6raig kelni a tésztat korulbelul 25°C
hémérsékleten.

6ket mlanyag (tarold)dobozokba, majd hagyja
(masodszorra) 6 6ran keresztll kelni kb. 25°C-
on. Tovabbi 6 éra elteltével az alapok sutésre
készen allnak.

a Big Green Egget és 45 perc alatt melegitse

i 320°C-ra. A Flat Baking Stone kévet 10 perccel
i azel6tt helyezze a racsra, hogy a pizza(ka)t

i elkezdené sutni.

PIZZA

MARGHERITA

Voor 1 pizza

1 adag pizzatészta (I4sd az alapreceptet)
80 g hamozott, purésitett paradicsom
80 g mozzarella

10 g reszelt parmezan

1 ek olivaolaj

2 levél bazsalikom

liszt a szérashoz

Sziikséges kellékek:

# Aluminium vagy Wooden Pizza peel
9 Rolling Pizza Cutter

} ,ABig Green Egg begyujtasa” cim( fejezetben
leirtak szerint gyujtsa be és melegitse 320°C-

ra a Big Green Egget. A munkalapot szérja

be liszttel, majd kézzel finoman gyurja rajta a
tésztat egy 35 cm atméréjd kerek, 1agy formava.

} A paradicsomplrét merje ra a pizzaalapra, és
egy kanal hatuljaval, korkérés mozdulatokkal
egyengesse szét rajta. Tépje darabokra a
mozzarellat. Helyezze a darabokat az alapra,
szorjon ra parmezan sajtot, majd 6ntdzze meg
olivaolajjal. A bazsalikomot helyezze a pizza
kozepére.

) Szorja be egy kis liszttel a Pizza Peel és Flat
Baking Stone eszkozoket. Csusztassa a Pizza
Peelt a pizza ald, majd csUsztassa a pizzat a Flat
Baking Stone-ra. Zarja le az EGG fedelét, és a
pizzat susse kb. 3 perc alatt aranybarnara.

} A pizzat a Pizza Peel segitségével vegye
le a Flat Baking Stone-rél, és csusztassa egy
vagoddeszkara. Szeletelje fel a Rolling Pizza
Cutterrel.

TIPP:
A fenti recept alapjan nagyon egyszer(ien
készithet Pizza Marinarat is. Miutan

a purésitett, hamozott paradicsomot
szétteritette a pizzaalapon, szérjon ra

egy tedskanal szaritott oreganot és egy
gerezdnyi apréra vagott fokhagymat. Ezutan
locsoljon szét rajta 2 ev8kanal olivaolajat,
majd helyezzen 2 levél bazsalikomot a pizza
kdzepére.
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Enjoy!

1 pizzdhoz

1 adag pizzatészta (l1asd az alapreceptet)
125 g (vongole) kagyl6

1 gerezd fokhagyma

80 g hamozott, purésitett paradicsom
20 g tintahalgyGrd

20 g garnélarak pancél nélkdil

1tk oregano

2 ek olivaolaj

2 levél bazsalikom

liszt a sz6rashoz

Szukséges kellékek:
# Aluminium vagy Wooden Pizza peel
# Rolling Pizza Cutter

AL

} ,ABig Green Egg begyujtasa” cimi fejezetben
leirtak szerint gyUjtsa be és melegitse 320°C-

ra a Big Green Egget. A munkalapot szérja

be liszttel, majd kézzel finoman gyurja rajta a

tésztat egy 35 cm atmérdjd kerek, 1agy formava.

} Mossa meg a (vongole) kagyl6t, majd
hamozza meg és vagja aproéra a fokhagymat.
A paradicsompUrét merje ra a pizzaalapra, és
egy kanal hatuljaval, korkérds mozdulatokkal
egyengesse szét rajta. A tenger gyimolcseit
ossza el egyenletesen a pizzan, szérja ra az
oregandt és a fokhagymat, majd 6ntdzze meg
olivaolajjal. A bazsalikomot helyezze a pizza
kozepére.

} Szérja be egy kis liszttel a Pizza Peel és Flat
Baking Stone eszkdzoket. Csusztassa a Pizza
Peelt a pizza ald, majd csuUsztassa a pizzat a Flat
Baking Stone-ra. Zarja le az EGG fedelét, és a
pizzat susse kb. 3 perc alatt aranybarnara.

1 pizzdhoz

1 adag pizzatészta (lasd az alapreceptet)
30 g szalami

50 g mozzarella

80 g hamozott, purésitett paradicsom
100 g ricotta

4 levél bazsalikom

40 g reszelt parmezan

Sziikséges kellékek:

# Calzone Press (@ 28 cm)

# Aluminium vagy Wooden Pizza peel
# Rolling Pizza Cutter

) ,ABig Green Egg begyujtasa” cim fejezetben
leirtak szerint gyujtsa be és melegitse 320°C-

ra a Big Green Egget. A munkalapot szérja

be liszttel, majd kézzel finoman gyurja rajta

a tésztat egy j6 28 cm atmérdéja kerek, lagy
formava.

ONE

} A pizzaalapot helyezze az ehhez a pizza
tipushoz tervezett Calzone Pressre. Vagja fel
darabokra a szalamit, a mozzarellat pedig
szaggassa darabokra. A paradicsompdré
kétharmadat, a szalamit és a mozzarellat
helyezze el az alap egyik felén, és morzsolja
a tetejére a ricottat. Helyezzen ra két

levél bazsalikomot, majd a Calzone Press
segitségével hajtsa ketté és j6| nyomja dssze
a pizzat. A Calzonét vegye ki a Pressbél, majd
ontse ra, és egy kanal hatuljaval kenje szét

a maradék paradicsompUrét. Szérja ra a
parmezan sajtot, és helyezze rd a maradék
bazsalikomot.

) Szérja be egy kis liszttel a Pizza Peel és Flat
Baking Stone eszkdzdket. CsUsztassa a Pizza
Peelt a pizza ald, majd cslsztassa a pizzat a Flat
Baking Stone-ra. Zarja le az EGG fedelét, és a
pizzat stsse kb. 5 perc alatt aranybarnara.

) A pizzat a Pizza Peel segitségével vegye
le a Flat Baking Stone-rdl, és csUsztassa egy
tanyérra.



Enjoy!
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4 személy szamara

El6étel: Lepény

200 g z6ld szind lencse

1 gerezd fokhagyma

3 kakukkflagacska

6-8 lap fagyasztott leveles tészta (a sutéforma
kibélelésére elegendd)

500 g laskagomba

1 fej lilahagyma

1 ek névényi olaj

4 tojas

100 ml tejszin

1 darab kecskesajt (200 g)

1 zsalyaagacska

25 g rukkola

olivaolaj

Féétel: Kakas

2 kakas (600 g/db)

2 nagy mogyoréhagyma

1 gerezd fokhagyma

250 g gesztenyegomba

3 zsélyaagacska

30 g vaj

4 zsenge péréhagyma

1 parasztkenyér vagy cip6

Desszert: Karamellkrém

250 ml tejszin

4 szegfliszeg

150 g cukor

2 tojés

2 tojassargaja

25 ml rum

25 mlviz

2 érett, nagy korte (pl. tarsulati esperes fajta)

Sziikséges kellékek:

# convEGGtor

# Cast Iron Grid

# Round Drip Pan

# 2 stainless Steel Grill Rings
# Cast Iron Grid Lifter

# The Pit Mitt BBQ Glove

Lencsés, gomb/\s és kuskwséy'l'us
quiche (lepény) \
A

ELOKESZITES:

Karamellkrém, 1. 1épés

} Atlizhelyen hevitse fel a tejszint a
szegfliszeggel és 50 gramm cukorral egy
edényben, amig a cukor fel nem oldédik.
Kozben egy talban keverje ssze a tojasokat,

a tojassargajat és a rumot, majd kevergetés
kézben adja hozza a meleg tejszint. Hagyja 4
oran keresztll szobahdmérsékleten alini, hogy
a szegfliszegnek legyen ideje kiadni magabol
az aromat. A maradék cukrot egy vastag alju
edényben, kdzepes langon melegitse fel a vizzel,
majd varjon, amig a cukor karamellizalodik.
Vegye le az edényt a tlizr6l, majd a karamellt
0ssza szét négy egyszemélyes stuté6formaban.

Lepény, 1. Iépés

GyUjtsa be a Big Green Egget. Helyezze be a
convEGGtor és Cast Iron Grid kiegészitket,
majd a készlléket melegitse 180°C-ra. A lencsét
Oblitse le, majd csepegtesse le. Hdmozza meg
és vagja ketté a fokhagymagerezdet, majd a
lencsével és a kakukkflvel egylitt helyezze
enyhén sézott vizbe egy f6z6edényben, és
forralja fel. Kb. 20 perc alatt f6zze készre a
lencsét, majd ontse le réla a levet. Vegye ki

a fokhagymat és a kakukkfiivet, majd hagyja
lehdilni a lencsét. Kézben hagyja kiolvadni a
leveles tésztat. Vegye kilon a négy legszebb
laskagombat, a tobbit pedig vagja fel apré
darabokra. Hdmozza meg és vagja apréra

a lilahagymat. Serpeny8ben hevitse fel az
olajat, majd az apréra vagott laskagombat a
hagymaval egyltt piritsa meg, amig a hagyma
Uveges nem lesz. Vegye le a serpeny6t a tizrél,
és adja hozz4 a lencsét. A tojasokat és a tejszint
keverje dssze egy talban, merje ra a lencse-
keveréket, majd borssal és séval izesitse. Egy
torta- vagy pitesutd format zsirozzon meg, és
bélelje ki a leveles tésztaval. A lencsekeveréket
ossza el egyenletesen a formaban. A format
helyezze a rostélyra, zarja le az EGG fedelét,
majd a lepényt kb. 40 perc alatt slsse készre.
Kozben folytassa a f6fogas el6készitését.

Kakas

A kakasokat vegye ki a hitészekrénybdl.
Hamozza meg a mogyoréhagymat és a
fokhagymat. A mogyoréhagymat szeletelje

vékony gydrlikre, a fokhagymat pedig vagja fel
aproéra. A gesztenyegombdt szeletelje lapokra,

a zsdlya leveleit szedegesse le, majd vagja fel
nagyobb darabokra. A vajat egy serpeny6ben,
tlzhelyen hevitse fel, majd a mogyoréhagymat,
a fokhagymat és a gombat piritsa meg benne,
amig a mogyoréhagyma Uvegessé nem valik.
Hagyija lehdini a keveréket, keverje hozza a
zsalyat, majd borssal és soval izesitse. A kakasok
belsejét toltse meg a gombakeverékkel, majd
hentes zsineggel kdsse ¢ssze a nyiladsokat. A
poéréhagymak végét és leveleit tavolitsa el, majd
a hagymakat kb. 5 percig f6zze enyhén s6zott
vizben. Jeges vizben hitse le a hagymakat, majd
hagyija jol lecsepegni 8ket, végll hosszaban vagja
félbe Bket. A toltott kakasokat és a péréhagymat
hagyja allni lefedve a h(it&szekrényben.

Lepény, 2. Iépés

A megadott elkészitési idé leteltével vegye

ki a lepényt az EGG-bd|, és hagyja lehdlni.

A kecskesajtot vagja vékony szeletekre, a
szeleteket ossza el egyenletesen a leh(lt lepény
tetején, majd helyezze lefedett allapotban a
hlt8szekrénybe, akarcsak a kilon megdrzott
laskagombakat.

Karamellkrém, 2. 1épés

Az EGG-et ismét melegitse fel, ezlttal 130°C-ra.
A tejszinkeveréket Ontse at egy sz(irén, és ossza
el a karamellel feltdltétt sutéformakban. Kulon-
kalon fedje le a formakat aluminiumféliaval.
Helyezze &ket a Round Drip Panbe, és ontse fel
vizzel Ugy, hogy a viz a formakat kétharmadig
elfedje. A Round Drip Pant 6vatosan helyezze

a grillracsra, zarja le a fedelet, majd hagyja 25
percig sulni az ételt. 25 perc elteltével zarja le a
szell6z6nyilast, majd a keramiafedelet helyezze
ré a kéményre, hogy az EGG-ben elaludjon a tliz.
A karamellkrémet hagyja még 30 percig hlini

az EGG-ben. Vegye ki a formakat az EGG-bdl,

és elkészitésig tarolja 6ket a h(itészekrényben.
Uritse ki a Round Drip Pant, mert nemsokara
ismét szliksége lesz ra a kakasok elkészitéséhez.

ELKESZITESI MOD:
Lepény

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

Knm'nellkrém S

Megfeleld el6készités mellett
kénnyedén készithet izletes
haromfogasos meniit a Big Green
Egg segitségével. Latni fogja, hogy
ennél az inycsiklandé meniinél a

legtobb tennivalét mar elére el kell

végezni, igy a fogasokat 6n a
tobbiekkel egyutt élvezheti.

kiegészitéket, majd a késziléket melegitse
180°C-ra. Szedegesse le a zsdlya leveleit, és
szbrja ra egyenletesen a kecskesajtra. Allitsa a
lepényformat a grillracsra, majd zarja le az EGG
fedelét. A mar készre sult lepényt melegitse kb.
10 percig, amig kellemes meleg lesz, és a sajt
réolvad. K6zben vagja lapokra a félretett, nyers
laskagombat. Keverje dssze a rukkolaval, és
adjon hozza olivaolajat, borsot és sét. A lepényt
vegye ki az EGG-bdl. Vagja fel, és a rukkolabdl és
laskagombabol készilt salataval talalja.

Kakas

A két toltott kakast allitsa Stainless Steel Grill
Ring kiegészitére, majd helyezze a grillracson
allé Round Drip Panbe. Zarja le az EGG fedelét,
és a kakasokat susse kb. 60 percig. Sutés
kdzben rendszeres id6kdzonként csepegtesse
ré a Round Drip Panbe szivargd szaftot. A
Round Drip Pant a kakasokkal egyUtt vegye

ki az EGG-bdl, a péréhagymakat fektesse ra

a grillrdcsra, majd grillezze kb. 5 percig (vagy
grillezze 6ket a kakasok sutési idejének utolsé
5 percében). Az elkészitési id6 felénél forditsa
meg a poréhagymakat. Szeletelje fel a kenyeret.
Hosszaban vagja ketté a kakasokat, és minden
tanyérra helyezzen egy-egy felet, a toltelékkel,
valamint két-két grillezett fél péréhagymaval
egyltt. Az ételt kenyérrel talalja.

Karamellkrém

A karamellkrémet tartalmazé sttéformakat 30
perccel kordbban vegye ki a hitészekrénybdl,
és vegye le roluk az aluféliat. A Cast Iron
Gridet a Cast Iron Grid Lifterrel emelje ki

az EGG-bdl, majd a The Pit Mitt BBQ Glove
segitségével tavolitsa el a convEGGtort.
Helyezze vissza a Cast Iron Gridet, zarja le a
fedelet és a h6mérsékletet allitsa vissza 180°C-
ra. K6zben hamozza meg a kortéket, tavolitsa
el a maghazukat és vagja ket darabokra. A
koértedarabokat gyorsan grillezze meg annyira,
hogy szép grillcsikok keletkezzenek rajtuk.

A karamellkrémet tartalmazé sutéformakat
allitsa a grillracsra, és kb. 1 percig zart fedéllel
melegitse 6ket, hogy kellemesen megpuhuljon
a karamellkrém. A karamellkrémet szedje ki
tanyérokra, és a grillezett kortével egyutt talalja.

egﬁi’szeggel

// &s grillezett kivisvel
N

ToltsH kakas grillezeH
péréhaggm/wal
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