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HISTORIEN OM
BIG GREEN EGG

Big Green Egg bygger pa en typ av lerugn som har anvénts i
Asien i drygt 3000 ar. Pa 1950-talet var tusentals amerikaner
stationerade i Japan, dér den sa kallade kamadon sedan ldnge
anvéndes intensivt i kéket. De amerikanska soldaterna at goda
och saftiga matratter och sag potentialen med denna
karakteristiska lerugn och tog den med sig hem till USA.

Big Green Egg grundades 1974 i Atlanta, Georgia (USA). Foretaget
importerade till en bérjan japanska och kinesiska lerugnar. Tack vare
det amerikanska rymdprogrammet utvecklades manga nya material
under 1970-talet. Nasas stranga sékerhetskrav kravde for
rymdfarten bland annat mycket hégvardiga keramikmaterial. Big
Green Egg undersokte de av Nasa utvecklade keramiker och glasyrer
och kunde konstatera att de var utomordentligt [ampade for en

modern, forbattrad variant av den traditionella kamadon.

Naturlera och vanliga keramiksorter &r inte sa solida, hallbara,
vaderbesténdiga och varmeisolerande som den av Nasa utvecklade
keramiken som Big Green Egg &r tillverkad av. Big Green Eggs
keramik kan upphettas minst hundratusen ganger utan att kvaliteten

férsamras.

Big Green Eqgag tillverkas i Mexiko, ett land med en imponerande
keramiktradition och utmaérkta tillverkningsmetoder. Pa moderna,
perfekt fungerande produktionsanldggningar tillverkas vara Big
Green Eggs med stor precision av kunniga fackman. Innan en Big
Green Egg lamnar fabriken, genomgar den en noggrann slutkontroll.
Anlaggningen ar ISO 9001 UL-certifierad och uppfyller dérmed
branschens stréngaste kvalitetskrav.

Genom att tillampa moderna tekniker och kombinera den
traditionella lerugnens princip med den unika, hdgvardiga keramiken
har vi tagit fram ett unikt matlagningsredskap. Att laga mat utomhus
far nu en helt ny dimension och du som &gare av en Big Green Egg
kan njuta av goda rétter aret runt. Tack vare den hogvardiga
keramiken paverkas inte temperaturen inuti EGGet av
utomhustemperaturen. Sommar som vinter kan du anvéanda Big
Green Egg for att tillaga allt fran utsokt grillat, mort kétt eller god,
saltinbakad fisk, wokade skaldjur och en mustig gryta, frasigt bréd
och pizzor med en sprod botten eller goda efterratter.



MODELLER

Alla Big Green Eggs dr som standard utrustade med ett spjall

av rostfritt stal, ett rostfritt grillgaller, en vaderbesténdig
termometer och en metalltopp med flera funktioner av
gjutjarn. Keramiken har ett mycket starkt dubbelglaserat
ytskikt, for ett optimalt skydd mot vader och vind. Big Green
Eggs keramik kan dirmed motsta alla typer av vdder, nér det
géller metalldelarna rekommenderas att ticka 6ver EGGet
mellan anvandningarna. Det finns praktiska skyddsdverdrag
for Mini till XXLarge.

Mini

Mini har ett system med dubbla gangjarn. Denna modell véager

17 kg, vilket goér den mycket lampad att ta med pa campingturen, i
baten eller en annan plats. Ett extra tillbehér ar robusta EGG Carrier,
som fungerar som handtag. Med detta robusta stativ kan du dven
stélla Mini pa tradgardsbordet, dven om det inte ar varmetaligt.
Gallret har en diameter pa 25 cm, vilket gor modellen tillréckligt stor
for att laga mat till tva till fyra personer. Med hjélp av tillhérande
convEGGtor® kan du tillaga ingredienser indirekt och om du vill grilla
finns ett Cast Iron Grid (gjutjarnsgaller). Mini ar inte bara en popular
modell bland kunder, utan anvénds dven i manga professionella kok
for att laga sma a la carte-rétter.

MiniMax

MiniMax™ &r endast 7 cm hdgre an Mini, men gallret &r lika stort
som i modellen Small. Det innebar att MiniMax ar en liten, kompakt
modell med maximal prestanda. Tack vare en tillagningsyta pa hela
855 cm? kan MiniMax anvandas for att laga mat till sex personer.

Aven till MiniMax finns en convEGGtor och ett Cast Iron Grid
(gjutjarnsgaller). Tack vare den laga hdjden och den relativt laga
vikten pa 35 kg ar MiniMax perfekt som bordsmodell och enkel att
ta med. MiniMax har ett system med dubbla géngjérn och levereras
som standard med ett praktiskt stativ med tva handtag. Denna
multifunktionella modell &r darfér en tillgdng bade hemma och pa
camping eller batturen.

Small

Small har ett fjddersystem som gor den keramiska domen enkel att
6ppna och stdnga med en hand. Det robusta stativet har hjul, sa att
EGGet enkelt kan flyttas pa ett jamt underlag. For att skapa extra
utrymme, for att till exempel stélla ned en tallrik, kan Small utrustas
med sidobord. Small vdger 36 kg och & med en gallerdiameter pa
33 cm visserligen en kompakt modell, men &nda tillrackligt stor for
att laga mat till sex personer. Det &r inga som helst problem att
tillaga en hel kyckling och med indirekt tillagning (nér du skapar en
ugn med en convEGGtor), kan du lagga tva till tre kilo kott pa gallret.

Medium

Med en gallerdiameter pa 38 cm ar Medium mycket anvandbar.

Du kan bland annat grilla gott kott eller frascha gronsaker pa grillen,
roka fisk i den, med eller utan en Cast Iron Dutch Oven, eller laga en
god gryta. Ar ni tta vid bordet? Med hjélp av en Medium lagar du
enkelt de godaste Big Green Egg-ratterna till er allihop. P4 Medium
kan ungefar fyra till sex kilo kétt tillagas indirekt, men &ven mindre
portioner kan grillas. Det finns ett brett utbud tillbehor att kopa till
Medium. Med en convEGGtor och en Flat Baking Stone kan du i ditt
Big Green Egg till exempel baka det godaste brédet och fa pizzor
med en lika spréd botten som om de gréddats i en autentisk stenugn.
Med det robusta, flyttbara stativet kan Medium, med en vikt pa

51 kg, flyttas snabbt och enkelt. For ett optimalt grepp ar det
dessutom mgjligt att montera en Handler fér annu battre mobilitet.
Medium kan utrustas med sidobord av tra.

Mini

Galler: @ 25 cm

MiniMax
Galler: @ 33 cm
Tillagningsyta: 855 cm?
Vikt: 35 kg

Tillagningsyta: 507 cm?
Vikt: 17 kg

Mini levereras som standard utan
EGG Carrier

Small Medium
Galler: @ 33 cm Galler: @ 38 cm
Tillagningsyta: 855 cm? Tillagningsyta: 1,140 cm?
Vikt: 36 kg Vikt: 51 kg



Large

Large har ett fantastiskt brett sortiment med tillbehér. Med hjélp av
ett av de tillgdngliga upphdjda gallren, kan tillagningsytan till
exempel utékas markant. Large kan dven utékas med en convEGGtor
for indirekt tillagning och en Flat Baking Stone, som du kan anvénda
for att gradda stora bréd eller en stor familjepizza. Férutom
modellens mangsidighet, har Large inte bara tillracklig kapacitet for
att anvéndas varje dag, det &r aven mojligt att férse gasterna med
godsaker fran EGGet under en traddgardsfest. Gallret erbjuder, med
en diameter pa 46 cm, tillrdckligt med utrymme for att tillaga flera
ingredienser bredvid varandra. Pa sa satt kan du servera mycket
varierade ratter. Fisk och gronsaker kan rétt och slatt ligga bredvid
varandra under tillagningen. Vill du som omvaxling laga en god
ugnsratt? Med convEGGtorn stéller du den bara pa gallret. Eller tank
till exempel pa en god spansk paella, for vilken Paella Grill Pan &r
sarskilt framtagen. Large har dven det dubbla fiadersystemet som
gor den enkel att 6ppna och stdnga med en hand, och kan, precis
som Medium, férses med ett stativ med en Handler, sidobord eller
ett stadigt arbetsbord. Med en vikt pa 73 kg &r Large mycket
ldmpad att bygga in i ett utekok.

XLarge

XLarge har alla férdelar som modellen Large har. Skillnaden &r
gallrets enorma yta, som har en diameter pa hela 61 cm. Du kan
gradda extra stora pizzor eller stora baguetter pa den, grilla flera
(fyllda) kycklingar och till och med ett antal kalkoner samtidigt eller
grilla stora, hela fiskar. XLarge har, utan upphdjda galler, plats for
ungefar femton kilo kott och &r tack vare detta perfekt for verkliga

grillentusiaster. Detta EGG anvénds ofta pa restaurangterrasser och

av professionella cateringféretag. XLarges extra robusta stativ klarar
dess vikt pa 99 kg utan problem. Om en utbyggnad énskas, kan
XLarge dven utrustas med sidobord av tra. D& XLarge vanligen
anvands for att laga mat till stora séllskap &r denna modell mycket
praktisk i ett stadigt arbetsbord.

XXLarge

XXLarge &r Big Green Egg-familjens storsta modell. Med en diameter
pa hela 74 cm, har gallret en totalyta pa 4 336 cm?, vilket innebéar
att denna modell erbjuder enormt mycket utrymme for att tillaga
ingredienser och ratter samtidigt. XXLarge ar naturligtvis lika
mangsidig som 6vriga Big Green Egg-modeller. Da det bland annat
finns en tillhérande convEGGtor, kan XXLarge anvandas for en rad
tillagningstekniker som grillning, bakning, kokning, grytkok, rékning
och langkok. Temperaturkontrollen &r lika enkel och noggrann som
konsumenter och yrkeskockar &r vana vid med de andra Big Green
Egg-modellerna. Pa sa satt ar XXLarge inte bara stor vad géller matt

utan dven nér det géller prestanda.

Large
Galler: @ 46 cm
Tillagningsyta: 1,688 cm?
Vikt: 73 kg

XLarge
Galler: @ 61 cm
Tillagningsyta: 2,919 cm?
Vikt: 99 kg

XXLarge
Galler: @ 74 cm
Tillagningsyta: 4,336 cm?
Vikt: 192 kg 5



GRUNDUTRUSTNING

Premium Organic Lump Charcoal

Anvand grillkol av bra kvalitet: detta ar mycket viktigt for smaken pa
ingredienserna som tillagas samt for att na och bibehalla en bra
temperatur. Big Green Egg grillkol bestar av en blandning av 80 %
ektréd och 20 % hickory (valnét) - den perfekta blandningen! De
stora kolbitarna brinner Iange och ger mycket lite aska.

Big Green Egg Charcoal Starters
Det behovs endast 3 téndblock for att tdnda grillkolen i Big Green
Egg. Dessa naturliga tandblock innehaller inga kemikalier och ger

ingen obehaglig lukt eller smak.

Ash Tool
Ash Tool &r ett praktiskt redskap med dubbla funktioner. Du tar
enkelt bort aska med det och kan dessutom anvanda det som

eldgaffel.

Ash Removal Pan

Det blir férvanansvart lite aska kvar efter Premium Organic Lump
Charcoal i den keramiska basen. Eventuell aska som finns kvar ar latt
att tdmma genom spjéllet i den keramiska basen med hjdlp av Ash
Tool och Ash Removal Pan. Ash Removal Pan passar perfekt i spjéllets
6ppning (pa modellerna XXLarge, XLarge, Large och Medium), sd att
du kan tdmma askan utan att spilla.

Stainless Steel Mesh Grill Scrubber

Med Stainless Steel Mesh Grill Scrubber, med ett sékert, langt
handtag, rengér du EGGets galler pa nolltid. Till skillnad fran
stalborstar, finns det ingen risk att borstharen lossnar efter ett tag.
En patenterad svamp av rostfritt stal gor ndmligen jobbet. Borjar den
bli sliten? Da &r det bara att byta ut svampen, sa &r Stainless Steel
Mesh Grill Scrubber blir som ny igen!




TILLBEHOR

Big Green Egg utmarker sig inte bara genom méjligheterna och
utmaérkt kvalitet pa sjélva EGGet. Det omfattande sortimentet
med tillbeh6r &r minst lika unikt. Utifran dina kulinariska
ambitioner, kan du utéka Big Green Egg med otaliga tillbehér.
Idag finns ungefér 130 olika tillbehor. Nedan féljer ett axplock
av det omfattande utbudet. Det kompletta sortimentet hittar

du pa biggreenegg.eu

Cast Iron Griddle Half Moon

Denna mycket funktionella gjutjarnslagg har en dubbel funktion, da
den har en slat och en réfflad sida. Den sléta sidan &r perfekt for att
exempelvis steka plattar, blinier eller 4gg och den réfflade sidan ar
perfekt for att gora rostade mackor eller grilla 6mtaliga fiskfiléer. Da
Cast Iron Griddle Half Moon endast tacker hélften av gallret, kan du

aven grilla andra ingredienser pa gallret samtidigt.

Wooden Grilling Planks

Wooden Grilling Planks ger ingredienser som koétt och fisk mer smak
och arom. Lagg ingrediensen pa (den bltlagda) plankan pa gallret.
Om plankan &r fuktig ger det maten en latt rokt smak. For olika
smakaccenter finns Wooden Grilling Planks i varianterna ceder och al.

Cast Iron Grid
Detta gjutjarnsgaller ger den karaktéristiska grillsmaken och ett fint

grillménster pa ingredienser som kétt och fagel, men &ven gronsaker.

Flat Baking Stone

Med Flat Baking Stone, tillsammans med convEGGtorn, pa gallret i
Big Green Egg ar det latt att baka fantastiskt gott bréd med en
knaprig yta och pizza med en tunn, spréd botten. Denna praktiska
sten séljs d&ven som Half Moon Baking Stone, en platt,
halvcirkelformad sten (finns fér modellerna Large och XLarge), for
att exempelvis baka smabréd medan du samtidigt grillar kétt eller

for att varmhalla en gryta eller redan tillagade ingredienser.

-
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convEGGtor

Den keramiska convEGGtor &r en varmeskold som ser till att maten
inte utsatts for direkt varme fran gléden. Detta betyder att maten
tillagas med indirekt varme pa samma sétt som i en ugn. Det &r en
idealisk tillagningsmetod for alla “ugnsratter”, tillagning av kansliga
ingredienser, tillagning vid lag temperatur och vid anvéndning av
Cast Iron Dutch Oven.

Vertical Chicken Roaster & Round Drip Pan

Med Vertical Chicken Roaster ar det mycket enkelt att tillaga en
perfekt grillad kyckling eller kalkon. Kéttsafterna stannar kvar i
kottet eftersom fageln star i sitt eget fett tack vare den vertikala
hallaren. Detta gynnar smaken och skinnet blir krispigt och gott.
Placera Vertical Chicken Roaster i Round Drip Pan for att férhindra
att fettet droppar ned pa grillkolen.



ANVANDNING

Med nedanstaende kortfattade handledning, hjélper vi dig att
anvénda Big Green Egg pa basta méjliga satt. Nar du har anvént
Big Green Egg nagra ganger, kommer manga av nedanstaende
rad att vara sjalvklara.

For basta resultat rekommenderar vi att tanda Big Green Egg med 16s
grillkol av forstklassig kvalitet som Premium Organic Lump Charcoal
(se avsnittet Grundutrustning). Grillkol brinner snabbt och rent samt
bildar lite aska jamfért med ved och briketter. Om briketter anvands,
ar det svarare att kontrollera temperaturen och EGGet kan téppas
till.

Big Green Egg kan anvandas pa manga olika satt genom att
konfigurera EGGet med hjélp av tillbehér ndr man har tant det. Pa sa
satt kan man anvanda Big Green Eqag till grillning, bakning, kokning,
grytkok, rékning och langkok.

Att tinda Big Green Egg

1. Fyll den keramiska eldstadsboxen till kanten med grillkol. Lagg tre
Big Green Egg Charcoal Starters (tdndblock) mellan grillkolen.

2. Oppna luftspjéllet nedtill helt och héllet och tind tandblocken. L&t
locket vara 6ppet. Tack vare den stora mangden syre kommer
grillkolen snart att borja gloda.

3. Efter 10-15 minuter, nar tandblocken har brunnit upp, placerar du
de olika tillbehoren i EGGet, beroende pa hur du vill tillaga maten.

4. Stang locket och s&tt metalltoppen pa plats. Stéll in temperaturen

med hjalp av spjallet och metalltoppen.

Obs! Nar Big Green Egg &r tant ska locket hallas stangt sa mycket
som mojligt s att temperaturen héller sig pa ratt niva samt for att
forhindra att filtranden brénns upp.
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Reglera temperaturen

Det nedre reglaget (luftspjéllet) bestammer den ungefarliga
temperaturen (framfér allt den 6vre gransen) och metalltoppen
finjusterar temperaturen, sa att du kan reglera den till exakt grad.

Temperaturreglering kréver lite dvning. Ar temperaturen fér 13g? Se
till att oka lufttillférseln genom att 6ppna spjéllet lite mer. For en
snabb temperaturékning, 6ppnar du metalltoppen, till exempel till en
halvmane. N&r ratt temperatur har natts, stang spjéllet och 13t halen i
metalltoppen vara helt 6ppna. Detta &r ett stationart lage. Om du vill
sénka temperaturen, stanger du spjallet nagot och halverar
metalltoppens hal.

EGGet kommer inte att svalna nar du 6ppnar locket, eftersom
grillkolen da kommer att brinna intensivare pa grund av att mer syre
tillfors.

OBS! Av sékerhetsskal &r det viktigt att 6ppna locket lugnt och i tva
steg vid hogre temperaturer: lyft forst locket ca 5 cm, sé att EGGet
kan andas in den kalla luften och andas ut den varma luften. Oppna

sedan locket helt.



Temperaturer och tider
I den hér 6versikten beskrivs uppstéllning, temperatur och tillagningstid for vanliga tillagningar pa Big Green Egg.

Tillagning Temperatur Karntemperatur Tid (ca)

Big Green Egg

Grilla direkt

Frukt och gronsaker 20-100g 220°C - 2-5 min.
Skaldjur 20-100g 220°C 55°C 13 min.
Fisk 150-250¢g 220°C 55°C 13 min.
Cote de boeuf 1kg 230-250°C 52-58°C 16-20 min.
Rib eye 100-250g 220°C 50-68°C 5-10 min.
Lammkotletter 100-250g 220°C 50-68°C 5-10 min.
Kyckling 150-250¢g 150°C 77°C 16-20 min.
Ankbrost 300g 190-200°C 54°C 6-8 min.
Indirekt virme

Flaskkarré 2-5kg 120°C 65°C 4 timme
Lammbog 2-5kg 120°C 55°C 3 timme
Fransyska 2-5kg 120°C 48°C 1.5 timme
Hel kyckling 1.5kg 180°C 77°C 75-90 min.
Kycklinglar 250¢ 180°C 77°C 35 - 45 min.
Kycklingbroést 250¢g 180°C 77°C 16 - 20 min.
Rokning

Flaskkarré 2-5kg 90°C 65°C 8-9 timme
Fransyska 1-3 kg 90°C 48°C 1.5 timme
Lax 180¢g 90°C 50°C 20-25 min.
Sjuda

Kottgryta 2-8kg 150°C - 3-4 timme
Gronsaksgryta 1-5kg 150°C - 20 min.
Baka pa sten

Pizza (botten 2-3 mm) - 250°C - 6-10 min.
Ugnsbakad potatis - 150°C - 2-3 timme
Ugnsbakade rotsaker - 150°C - 2-3 timme
Varm chokladtarta - 200°C - 10 min.

Efter anvandning

Efter anvéndning kan EGGet slackas genom att sténga spjallet i basen sa att askan faller ned. Fyll pa med ny grillkol och ténd Big Green Egg.
och metalltoppen helt eller (féretradesvis) ersatta den med den Det &r inte lampligt att 6ppna det varma EGGets lock for snabbt
keramiska toppen. Efter ca 20 minuter &r grillkolen helt slackt. Da inom 20 minuter efter avslutad anvéndning. Nér syret i luften nar

kan du helt enkelt tdnda den aterstaende grillkolen nésta gang du ska gloden kan det uppsta en kraftig eldsflamma (ett sa kallat baksug).

anvanda ditt EGG. Rér om i den aterstdende grillkolen med en pinne




GRILLNING

Detta avsnitt handlar om grillning av ingredienser pa en hég
temperatur. Resultatet ar en utsida som ar harligt krispig och
en dverraskande mor kdrna.

Tand EGGet enligt anvisningarna i avsnittet “Anvandning” och varm
till 6nskad temperatur. Férdela tre téandblock éver grillkolen, som
beskrivits i tidigare avsnitt. Tand blocken och vénta tills de brunnit
upp helt, s& att kolen gléder jamnt. Oka temperaturen i EGGet till
ungefar 225 ° C med metalltoppen halvéppen (halvmane) och
spjéllet halvéppet. Nar denna temperatur natts, stanger du
metalltoppen ndgot, sa att den ar ungefar en fjardedel 6ppen. Om
temperaturen blir fér hég, stanger du metalltoppen helt och 6ppnar
de sma halen i stéllet samt stanger spjéllet i den keramiska basen till
en tredjedel.

Det rostfria standardgallret ar utmarkt for att grilla kétt och fisk. For
basta resultat med rott kétt och fagel, rekommenderar vi Cast Iron
Grid (gjutjarnsgaller) (se avsnittet "Tillbehor”). Detta galler ger det
finaste, karakteristiska grillmoénstret.

Pensla ingredienserna som ska grillas med lite eller ingen olja. Genom
att anvanda lite eller inget fett, &r grillning inte bara ett godare, utan
aven hélsosammare tillagningssatt. Vid for mycket olja kan grillen
dessutom bérja ryka.

Se till att gallret &r ordentligt forvarmt i EGGet; ett hett galler
forhindrar att ingredienserna fastnar och/eller gar sonder. Lat
produkten alltid ligga i minst en minut pa gallret efter den férsta
kontakten. Det &r inte nédvandigt att hela tiden flytta ingredienserna
pa gallret.

Det kanske kanns onaturligt att grilla med ett stangt lock, men det &r
viktigt att stdnga domen efter varje nédvéndigt moment.

Konvektorvarmen i domen (varmen som uppstar genom
luftstrommen och den reflekterade véarmen fran keramiken) ser till
att ratten grillas jamnt och de sma luftéppningarna ser till att for
mycket fukt inte forsvinner, sa att produkten behaller sin saftighet.
Fyll aldrig hela gallret med ingredienser nar du grillar. Detta kan
kvdva gloden, vilket ger ett mindre lyckat slutresultat. Anvand hogst
tva tredjedelar till tre fjardedelar av gallret, sa att den heta luften kan
cirkulera langs produkten och temperaturférdelningen ar optimal.
Detta ar viktigt for att fa en jamn tillagning.

Lat alltid grillat kott vila i minst 5 minuter pa en varm plats eller
under aluminiumfolie innan du skér upp det. Kéttsaften far da tid att
sprida ut sig och den gar inte forlorad nér du borjar skara i kottet.

Har du grillat klart? Rengér gallret helst direkt med en borste och
torka av med en infettad trasa eller hushallspapper. Da &r gallret
redo fér anvandning direkt ndsta gang du vill grilla.



Big Green Egg passar alldeles utmérkt for att r6ka mat och

olika ingredienser. Den karakteristiska doften och milda
smaken av varmrokta rétter ar alltid en god 6verraskning for
dig och dina gaster.

Na&r du ska réka nagot i Big Green Egg, rekommenderar vi att
anvanda convEGGtorn. Nedanstaende beskrivning géller alla
modeller.

Tand EGGet enligt beskrivningen i avsnittet “Anvandning”, utan
convEGGtorn, och reglera temperaturen till mellan 100°C och
150°C. Nér du placerar convEGGtorn i EGGet, fungerar den som en
varmeskold. Nar convEGGtorn anvands, sank alltid temperaturen i
domen med 50°C till 75°C.

For basta resultat bor du anvanda sa kallade Wood Chips (tréflis) och
inte pellets eller sagspan. Innan du placerar convEGGtorn, stré en
nave traflis, som forst blotlagts i vatten, direkt dver den glédande
grillkolen. Om du vill réka i mer an 30 minuter, strér du mer traflis
6ver hela eldstadsboxen. Genom att anvénda dessa tréflis far du en
rok som ger rétterna eller ingredienserna en speciell smak och doft.

Placera sedan convEGGtorn, med fétterna uppat, direkt i Big Green
Egg. Stéll ett droppfat ovanpa och lagg slutligen gallret i EGGet.
Droppfatet fangar upp eventuella safter och proteiner som annars
skulle kunna sveda eller brénna fast pa convEGGtorns keramik. Hall
lite vatten i droppfatet for att skapa lite anga som ger en jamnare
rékning.

Hur Iange maten ska rékas och hur hég kérntemperaturen ska vara
beror pa vikten och vad det &r du réker samt personlig smak.

De olika traslagen passar battre for den ena &n for den andra
produkten. Har féljer nagra riktlinjer:

- Appletra: fisk, flaskkott, vitt kétt och fagel som kyckling och
kalkon.

- Korsbarstra: fisk, lamm, alla typer av vilt, anka och notkott.

- Pekannét: kryddiga rékta ratter, sarskilt klassiska amerikanska
grillratter.

« Hickory: frukt, nétter, nétkétt och alla typer av vilt.
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BAKNING

Med hjélp av tva tillbehér; convEGGtorn och Flat Baking

Stone, omvandlar du Big Green Egg pa ett 6gonblick till en
stenugn. Det &r sa enkelt att baka bréd och pizza pa EGGet
och det ger utomhusmatlagningen &nnu mer néje och
variation.

Anvand tre tandblock nar du tander EGGet. Fordela dem Gver
grillkolen. Placera convEGGtorn i EGGet nér tandblocken brunnit
upp.

For att nad en bra, hog temperatur, 6ppnar du spjéllet pa den
keramiska basen minst tre fijardedelar och metalltoppen helt
(fullmane). Oka nu temperaturen i EGGet, med convEGGtorn, till
minst 200°C. Detta tar ca 30 minuter.

Sténg metalltoppen nar du ska baka bréd, vid 200°C, till en
halvmane (den exakta temperaturen beror pa vilken typ av bréd du
bakar). For pizza rekommenderas en temperatur pa 250°C. Sténg
metalltoppen nagot tills en jamn temperatur natts.

Stéll i ordning Big Green Egg for att baka bréd och pizzor enligt
foljande: Lagg convEGGtorn pa eldstadsringen med fotterna uppat
och stéll eventuellt en Drip Pan fylld med vatten ovanpa (detta
framjar bland annat brédets sista jasning pa Flat Baking Stone). Lagg
det rostfria gallret i EGGet och placera Flat Baking Stone ovanpa.
Pizza kan eventuellt dven graddas med convEGGtorns fotter nedat
pa eldstadsringen och Flat Baking Stone placerad direkt p& denna.
Bada metoder fungerar utmarkt.

Na&r du ska baka pa hogre temperaturer rekommenderas att
forvarma Flat Baking Stone i tio minuter innan du lagger bréddegen
eller pizzan pa stenen i EGGet. Stenen blir da jamnt varm vilket
forhindrar att undersidan av brédet eller pizzan brénns.

Nar brodet eller pizzan ar fardiga ar det, av sdkerhetsskal, klokt att
lata convEGGtorn och Flat Baking Stone svalna i det stdngda EGGet.
Né&r du bakar kan dessa bli upp till 400°C varma.




INSPIRATION

De kulinariska méjligheterna med Big Green Egg ar oandliga. | Big
Green Eggs nyhetsbrev Inspiration Today, som du kan prenumerera
pa gratis, inspirerar vi dig garna att tillaga de godaste ratterna pa ditt
EGG. Ménga Big Green Egg-agare upplever allt mer
matlagningsgladje med vara omsorgsfullt utformade menyer och
recept. Menyerna och recepten, dér olika tillagningstekniker
diskuteras, ar skrivna i ett steg-foér-steg-format. Du kommer pa sa
sétt att lara dig att utnyttja EGGets kvaliteter och méjligheter
optimalt samt fa massor av inspiration. Om du registrerar dig far du
varje manad automatiskt i din brevlada, de godaste recepten, som &r
speciellt framtagna for att tillagas pa Big Green Egg. Fyra ganger om
aret kommer en specialutgava dar fokus ligger pa olika
tillagningstekniker. Vill du ha &nnu mer kulinarisk inspiration? P&

biggreenegg.eu hittar du massor av goda recept.
Anmél dig till nyhetsbrevet pa biggreenegg.eu

Hall dig uppdaterad via Facebook och Twitter

Forutom kampanjer och de senaste nyheterna om Big Green Egg,
hittar du dven tips pa hur du anvander EGGet pa var Facebook- och
Twittersida. Om du vill stélla en fraga till en av vara Big Green Egg-
experter, kan du gora detta via Facebook “Big Green Egg Europe”
och Twitter @BigGreenEggEU. Ar du stolt dver en rétt som du sjélv
tillagat pa din Big Green Egg eller har du tips till andra anvéndare?
Dela din Big Green Egg-upplevelse via:

n Big Green Egg Sverige y @biggreeneggeu

Big Green Egg onskar dig mycket matlagningsgladje!
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UNDERHALL

Vi rekommenderar att du later aterforséljaren installera din Big Green
Egg. Om detta inte &r mojligt, kan du &ven montera EGGet sjalv,
genom att félja den bifogade handledningen steg for steg. P&
biggreenegg.eu finns dven en praktisk instruktionsfilm. For att
montera Big Green Egg, och sa smaningom byta filten, krévs endast
nagra fa verktyg: en stjarnskruvmejsel och skruvnycklar i storlekarna
11,13 och 15.

Direkt efter kdpet och ungeféar en manad efter att du borjat anvanda
din Big Green Egg, rekommenderar vi att kontrollera och dra at alla
muttrar. De langa bultarna som sitter i spannbanden som omger den
keramiska domen och den keramiska basen, kan dras at sa hart tills

de uppvisar en latt krokning.

Ditt EGG kan sta ute aret runt, keramiken &r okanslig for olika
véaderforhallanden. For att skydda metalldelarna rekommenderas att
técka 6ver det kalla EGGet mellan anvéndningstillféllena med ett
speciellt dverdrag. Vid langre inaktivitet ar det viktigt att se till att
det inte finns ndgra matrester kvar i Big Green Egg. Ta bort dessa

genom att reglera temperaturen i EGGet till ca 300°C.

Vanta tills resterna har férbrannts och lat sedan EGGet kallna helt.
Oppna det nedre luftspjéllet helt och sétt inte metalltoppen eller den
keramiska toppen pa domen (dessa kan du ldgga pa gallret i EGGet).
Pa sa sétt forhindrar du mogel. Tack sedan 6ver EGGet med
skyddsoéverdraget. Om det mot férmodan anda skulle uppsta mogel i
EGGet, tar du enkelt bort detta med en enda, het

forbrénningssession.

Spraya de rorliga metalldelarna nagra ganger om aret med WD40
eller en silikonspray fér att halla dem i optimalt skick. Dessutom
rekommenderar vi att behandla metalltoppen da och da med
vegetabilisk olja, foretradesvis solrosolja.

Byta filt

Beroende pa hur ofta du anvander din Big Green Egg, maste filten
som sitter pd EGGets bas och dome bytas ibland. Pa sa sétt
forhindrar du luftlackage. Ta god tid pa dig och folj nedanstaende

steg noga:

Du behéver:

- Big Green Egg Gasket Kit (sjalvhaftande filtrand)
« Skruvnyckel 13

- Stanley-kniv och/eller fargskrapa

- Trasa eller skursvamp

+ Aceton

1. Ta bort den keramiska toppen eller metalltoppen. Lossa muttrarna
i det 6vre spannbandet med skruvnyckeln, lyft forsiktigt av
domen och lagg den upp-och-ned pa en skyddande yta. Se till att
den inte kan valta!

2. Lossa det undre spannbandet och lat den keramiska basen sta
kvar i stativet eller bordet.

3. Skar bort s& mycket som méjligt av den gamla filten med en
Stanley-kniv eller fargskrapa. Ta bort filt- och limrester med

aceton pa en trasa eller skursvamp.

4. Vanta minst en timme, sa att acetonen har dunstat.

ul

. Klistra pa den nya (sjalvhaftande) filten pa basens och domens
kant. Se till att skarvarna inte hamnar pa samma stélle pa basen
och domen och I3t hellre lite filt sticka ut pa utsidan &n pa insidan
(den skulle annars brannas bort under anvéandning). Forsok att
inte satta fast filten sa stramt som mgjligt, utan ge den lite
spelrum. Vid uppvarmning kan den krympa nagot. Skar filten

snyggt vid skarvarna.

6. Satt ihop Big Green Egg igen. Placera spannbandet pa basen och
drag at muttrarna nasta helt. Placera domen forsiktigt i det 6vre
spannbandet och drag &t muttrarna néstan helt. Kontrollera att
kupolen och spannbanden sitter rakt, justera eventuellt och drag
at alla muttrar helt.



REGISTIER YOUR EGG

Big Green Egg &r varldens forsta tillverkare av keramisk,
grillkolseldad matlagningsutrustning, som star bakom produktens
kvalitet och erbjuder livstidsgaranti. Ett garantisystem som man

uppratthallt i artionden. v
Innan ett EGG lamnar fabriken, genomgar det en grundlig inspektion. ::
Dessutom forses varje Big Green Egg med ett certifikat som s - e
garanterar att produkten haller hogsta kvalitet. Dartill erbjuder Big : )
Green Egg sina kunder den basta kundservicen och garantisupporten. -
For att kunna utnyttja denna omfattande garantiordning, maste du :: ;
registrera ditt EGG online via biggreenegg.eu. Denna process .
innehdller bara nagra steg. Se till att du sparar ditt inkdpsbevis. _—
=

For de fullsténdiga garantivillkoren, besok biggreenegg.eu

Copyright © 2016 Big Green Egg Europe. Alla rattigheter forbehalles. Om inget annat anges, ar allt material i denna publikation upphovsréttsligt skyddat av Big Green Egg
Europe B.V. Ingen del av denna publikation, vare sig text eller bild, far anvandas f6r ndgot annat syfte n Big Green Egg Europe B.V. Darfér &r det strangt férbjudet att
reproducera, andra, spara i en datoriserad databas eller 6verféra innehallet, oavsett form och satt, elektroniskt, mekaniskt eller pa annat satt, annat &n for personligt bruk,
utan féregéende skriftligt medgivande. Innehallet i denna publikation har sammanstéllts med stérsta méjliga omsorg. Andé kan Big Green Egg Europe inte pé& nagot satt
garantera att informationen &r korrekt eller fullstandig. Inga rattigheter kan forvérvas fran den erbjudna informationen och Big Green Egg Europe ansvarar inte for foljderna av
anvandningen av informationen.

Big Green Egg®, EGG®, convEGGtor® och MiniMax™ &r Varumérken eller Registrerade Varumérken som tillhér Big Green Egg Inc.
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Big Green Egg ar certifierat i enlighet med europeiska férordningar och uppfyller mer an val de kriterier
som uppstalls inom (livsmedels)sakerhet och kvalitet (se férordning (EU) 1935/2004 av den 13 januari 1976, Ql?
UNE-EN 1860-1:2003+A1:2006 och 11309/13/5932).
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