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Kazdy si zamiluje charakteristickou chut ingredienci a pokrmi
piipravenych v keramickém grilu Big Green Egg. Diky mnoha
zpusobum vafeni, uzivatelské privétivosti a odolnosti, je tento
original jedineénym a bezkonkurenénim zafizenim na vareni,
které potési vas, vasi rodinu a pfatele. To je divod, proc tolik
profesionalnich kuchaii je doslova poblaznéno Velkym zelenym
vejcem. Hledaji Spickovou kvalitu surovin i vybaveni. Jednim z

téchto kuchait je i Pietro Leemann.

"Pred vice neZ dvéma lety jsem vidél Big Green Egg na veletrhu a
okamZité jsem pochopil potencial a moznosti tohoto zafizeni. Byl jsem
prekvapeny fungovanim, moZnosti nastavit pfesnou teplotu a skute¢nosti,
Ze Big Green Egg Ize pouZit k vareni velmi sofistikovanych jidel. Big Green
Egg navic dokonale vyhovuje mé Zivotni filozofii, protoZe je oslavou
pfirody a Zivota.

V dnesni dobé je kaZda profesionalni kuchyné vybavena vysoce
modernimi zafizenimi a pouZiva se mnoho modernich technik. Mame k
dispozici pece, indukéni varné desky, plynové sporaky, mérici pfistroje

a fadu dalsich nastrojd. BohuZel jsme ale zapomnéli o ¢em opravdové
vareni je. Malo vyuZivame ohen, pfestoZe se jedna o jeden z primarnich
prvkd, ktery predstavuje teplo, svétlo a energii. Jeho nedostatek
zpusobuje, Ze energii ztracime. Big Green Egg pro mé znamena tradicni a
zakladni zplsob vareni. Jidlu dodava energii a jedinec¢nou chut.

Pridanim téchto prvkd do pokrmu vytvari autentictéjsi a hlubsi pocit chuti.
ProtoZe v Joia pripravujeme vegetarianské pokrmy (viz strana 24), ¢asto
pouzivame EGG na grilovani zeleniny. Pokud napriklad grilujete lilek pri
vysoké teploté dokud neni slupka zcela spalena, duZina ziska jedinecnou
uzenou prichut. Pri grilovani tofu nebo tempehu mdzZete dosahnout chuti
umami, takZe v jidle nebude chybét prichut masa. Pokud varite na EGG
cely den, je skvélé pro pfipravu zeleniny, jako je tfeba tykev, pomalym
varenim. Diky tomu jsou tykve dokonale uvarené a Ize z nich pripravit
vytecny krém. Nasi kuchafri prosté miluji praci s opravdovym ohném v
nasi profesionalni kuchyni!”

Pietro Leemann
Chef at Joia
Milano — Itélie
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ovocem
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Big Green Egg?

Portrét nadsence do vareni

Dokonala vegetarianska jidla

DOKONALA KONTROLA S NOVYM REGGULATOREM

Diky regula¢nimu poklopu s dvoji
funkef jste vzdy méli velmi prfesnou
kontrolu nad teplotou v Big Green
Egg. Po dvou letech vyvoje produktu
se vSak podafilo dosadhnout nejvyssi-
ho stupné dokonalosti s nejnovéjsi
verzi rEGGulatoru vzduchu. Tento
novy vzduchovy uzavér neponechava
nic nahodé.

Novy a patentovany rEGGulator ma
ergonomicky design, je extrémné
pfesny a multifunkéni. Stejné jako
litinovy regulaéni poklop s dvoji funkei
zajistuje velmi pfesnou kontrolu nad
teplotou vaseho EGG. Jednou z vyhod
nového litinového rEGGulatoru je sili-

CZ - #13 2019

konova rukojet. Diky tomu muzete
jednoduse a bezpe¢né nastavit pfivod
vzduchu bez obav, Ze se spalite. Navic
je rEGGulator navrzen tak, aby se
pohyblivé ¢asti vlivem vychladnuti
tuku, ktery na ném ulpi v prabéhu
vareni, nelepily k sobé.

Specidlni povrch zabranuje korozi, coz
je velmi praktické, protoZe to zname-
na, ze mUzete nechat rEGGulator na
svém misté. Kdyz jste dovarili, jedno-
duse zavrete rEGGulator (a dvitka na
spodni strané keramické zakladny).
Vase Big Green Egg je nyni 100%
vzduchotésné a uhli vyhasne. To zna-
mena, Ze uZ nepotrebujete keramic-

kou uhasinaci poklicku.

A konecCné, navrhari Big Green Egg
pfichazeji se samostatné dostupnou
poklickou proti desti. VZdy je tu riziko,
Ze v prubéhu vareni na EGG zacéne
prset. Jako spravny nadSenec Big
Green Egg urcité nenechate vareni, ale
zaroven nechcete, aby se destové
kapky dostaly dovnitf EGG. Litinova
poklicka proti desti slouzi jako destnik
pro rEGGulator a vase EGG.

REGGulator a poklicka proti desti jsou
k dispozici pro modely M az 2XL. Po-
klicka proti desti mdze byt pouZita
pouze v kombinaci s rEGGulatorem.
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Exchva prichuf
Dobry T-bone steak potfebuje néco vic nez jen stl a
pepr. Takze pokud chcete masu dodat extra prichut,
tak jednou z moznosti je smichat nakrajeny cesnek
s rozmarynem a olivovym olejem. Takto pfipravenou
smeési potrete steaky jesté nez je polozite na rost a
budete grilovat.

k sovvivajte s nelim k zakonsnubl i

| kdyZ samotny T-bone steak je skvélym jidlem, vzdycky je
lepsi podavat ho s prilohou. MUZete pripravit misu salétu
coleslaw, raj¢atovou tapenadu nebo chimichurri. Nebo
mUZete ugrilovat zeleninu jako zeleny chrest ¢i platky cu-
kety, orestovat cherry rajéatka nebo pripravit Hasselback
brambory, které pred varenim potrete olivovym olejem s
cesnek a rozmarynem. Cerstvy selsky chléb a kvalitni oli-
vovy olej dokonale doplni vasi skvélou T-bone steak party.

Jak usporadat party

Pro kus masa jako je T-bone steak budete urcité potfebovat velky hlad a chut, zejména . , /
pokud planujete servirovat i jiné speciality z Big Green Egg. Proto je T-bone steak idedlni na G IllOVEme
akcei pro vice lidi. Negrilujte vSechny steaky najednou, ale rozdélte si je na odpoledne a na

vecer. MUzZete je pak nakrajet na platky a podavat je v pozdéjsim Case jako chutovku nebo =©NE
malé obcerstveni. IdedIni je pfipravit i néjakou pfilohu ¢i jiné pokrmy, aby na stole bylo vzdy
néco k zakousnuti. STE C KY

Pfiprava: 20 minut VARENI
Vafeni: 10 minut ) Steaky posolte a poloZte na rost.

Pokud jste skutecnym znalcem masa a milujete tuto cistou | Zaviete viko EGG a nechte priblizné 2

chut, zvolte steaky z T-bone zestafeného masa. Tyto steaky 4 T-bone steaky o vaze piiblizné 750 i minuty grilovat. Po té otoéte maso o

obvykle zestarly mezi 21 a 28 dny, coz sniZuje obsah vlhkosti g (pfes 2,5 cm silné) Ctvrtinu a grilujte dal&i 2 minuty, abyste
SN o : i vytvorili pékny grilovaci vzorek.

masa a zvysuje jeho chut. Jako bonus, zestafené maso je PrisluSenstvi: |

(dokonce) jesté jemnéjsi. # Litinovy 1ot i ) Steaky otocte a grilujte stejné z druhé

# Bezdratovy teplomér s dvojitou strany dokud teplota uvnitf masa nebu-
sondou | de 52°C (medium rare). Nezapomerite
¢ vzdy zaviit viko EGG.

PRIPRAVA

)} Zapalte dfevéné uhli v Big Green Egg a ) Po vytazeni z EGG nechte steaky chvili

zahrejte s litinovym rostem na teplotu odpocinout. Nakrajejte na pékné kousky

250°C. Vytahnéte steaky, které budete a posypte dle chuti soli a peprem.

pripravovat, z lednice a nechte je pfi

pokojové teploté minimalné hodinu
odpocinout. i )
Stiedné propeceny nebo... w

Mate-li spolecnost, nejlepsi zplisob, jak pripravit steak je medium rare (stfedné
propeceny), protoze je vétsi pravdépodobnost, Ze tak bude chutnat vétsSiné hostt
. Pokud chcete vyzkouset i jinou variantu, podivejte se na nize uvedenou tabulku.

Rare 48-50 °C
Medium-rare 51-53 °C
Medium 54-57 °C
Medium-well 58-62 °C
Well done >63°C

Steak na kosti

Néazev T-bone je odvozen od tvaru kosti, ktera pfipomina pismeno T. Z jedné strany
kosti, ta V&tsi ¢ast, je delikatni entrecéte (rosténnd) a z druhé strany, mensi ¢ast
masa, je tournedos (svickova). Svickova je velmi jemné maso, oproti tomu
rosténka je chutové vyraznéjsi. Pokud byste chtéli, mdZete jednotlivé druhy masa
koupit bez kosti zvIast a pripravit v EGG. Nicméné kost dodava steaku autentickou
prichut a skutecny T-bone steak svym vzhledem na vase hosty udéla dojem!

ENJOY! 5



Idealni sestava pro
pripravu tohoto pokrmu
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Vareni na kameni
Pro peceni tésta jako kolace, chleba,
pizza a restovani napr. brambor, sladkych
brambor a zeleniny.

Zahrnuje pripravu:
chléb /pizza / teply ¢okoladovy
kolac / restovani brambor a zeleniny

Jak zapalit Big Green Egg

1. Naplrite keramické ohnisté drevénym
uhlim priblizné pét centimetr( pod okraj
ohnisté. Pridejte tfi podpalovace BGE.

2. Otevrete spodni dvitka privodu vzduchu na
zakladné a zapalte podpalovace. Viko
nechte oteviené. Uhli se diky velkému
mnozstvi kysliku velmi brzy vzniti.

3. Po 10 az 15 minutach, pokud jiz
rozpalovace vyhorely, nainstalujte potfebné
prisluSenstvi podle toho, co varite.

4. Zavrete viko a nahoru umistéte rEGGulator.
Teplotu nastavte pomoci dvitek a rEGGulator.

Doporuceni: Po zapaleni méjte viko Big
Green Egg co nejvice zaviené, abyste
snadnéji udrzeli pozadovanou teplotu.

Pravdépodobné jste se rozhodli koupit vase EGG nejen kviiligrilovani, ale
hlavné proto, Ze jej 1ze vyuzit pro pfipravu pokrmi a ingredienci riznymi
technikami vafeni. Nicméneé klasické grilovani nad zhavym dfevénym
uhlim v Big Green Egg je prosté skvélé. Milujete chut grilovanych ryb,
masa, driitbeZe a zeleniny? Vyzkousejte tyto lahodné recepty!

Priprava Vaha Teplota Teplota Cas
Big Green Egg | uvnitf masa | (pfiblizné)

Grilovani

Ovoce&zelenina 20-100 g 220°C - 2-5 min.
Korysi 20-100 g 220°C 55°C 13 min.
Ryby 150-250 g 220°C 55°C 13 min.
Cote de boeuf 1 kg 230-250°C 52-58 °C 16-20 min.
Rib Eye 100-250 g 220 °C 50-68 °C 5-10 min.
Jehné&¢i kotleta 100-250g  220°C 50-68 °C 5-10 min.
Kure 100-2560g  150°C 77°C 16-20 min.
Kachni prsa 300¢g 190-200 °C 54°C 6-8 min.
Vareni s nepfimym teplem

Veprovy krk 2-5kg 120 °C 65 °C 4 hod.
Jehnéci kyta 2-5 kg 120 °C 55°C 3 hod.
Rump steak 2-5 kg 120 °C 48 °C 1,5 hod.
Celé kure 1,5kg 180 °C 77°C 75-90 min.
Kureci stehna 25049 180 °C 77°C 35-34 min.
Kureci prsa 250 g 180 °C 77°C 16-20 min.
Uzeni

Veprovy krk 2-5kg 90 °C 65 °C 8-9 hod.
Rump steak 1-3 kg 90 °C 48 °C 1,5 hod.
Losos 180 g 90 °C 50 °C 20-25 min.
Duseni

Dusené maso 2-8 kg 150 °C - 3-4 hod.
Dusena zelenina 1-5 kg 150 °C = 20 min.
Peceni na kameni

Pizza (karka 2-3mm) - 250 °C - 6-10 min.
Pecené brambory - 1/50E - 2-3 hod.
Pecena korenova zelenina - 150 °C - 2-3 hod.

Horky cokoladovy kolac - 200 °C = 15 min.
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Vareni: 20 minut

PORCE 4

Pfislusenstvi

Pfiprava: 20 minut

i rozkrojte salat na pulky tak, aby stfed salatu zUstal
v celku a listky se nerozpadaly. Odstrarite tvrdé

2 filety pakambaly bez kliZe, cca. 300 g

2 hlavky baby Romaine salatu

12 zelenych chfestovych vyhonkl

rostlinny olej (pro mazani) :

2-31zice olivového oleje

{ VARENI

Rajéata: |

100 g strouhaného parmezanu

100 g nesoleného masla, pokojové teploty

100 g panko (japonska strouhanka)

4 ancovicky i

1 vétvicka bazalky

2 masita rajcata i

1 vétvicka ploché listové petrzele !

néte parmezanové tésto z lednicky a rozkrajejte na

{ Gtyri platky dostatecné velké, aby zakryly rozfiznu-

# Litinovy rost i

kazdého rajCate umistéte pfipravenou smés s

PRIPRAVA

) Zapalte uhli v Big Green Egg a zahfejte spolecné s :

litinovym rostem na teplotu 230°C.

) Takto pfipravena rajcata umistéte na rost rozfiz-

)} Mezitim, utfete parmezan s maslem dokud nevznik-

ne hladka smés. Pfendejte pomoci IZice na pevnou

plastovou podloZku (napf. na potravinovou folii) a

zakryjte druhou vrstvou. Takto zabalenou smés

vyvalejte, dokud neni priblizné 3 mm tenkd. Umistéte

do chladni¢ky alespori na 10 minut dokud neztuhne.

)} Filety osuste papirovym ru¢nikem. Podélné

konce vyhonkd chfestu a popfipadé spodni ¢ast
oloupejte. Pro rajCata s parmazanem najemno
nakréjejte ancovicky. Otrhejte listky bazalky,
nakréjejte najemno a smichejte s anc¢ovickami.

» Namocte velkou papirovou utérku do oleje a
pouzijte klesté k vycisténi rostu. Zopakujte to nékoli-
krat, dokud z roStu neodstranite vSechny necistoty.
Je to dllezité, protoZe rybi file je velmi kiehké a
mohlo by se na nevycistény rost lepit.

)} Pro rajcata s parmezanem, rajcata podélné
rozkrojte a dle chuti posypte soli a pepfem. Vytah-
tou stranu rajcat. Nejprve ale na rozfiznutou stranu
ancovickami a bazalkou, poté zakryjte platkem

parmezanového tésta.

nutou stranou nahoru a zavrete viko EGG. Grilujte
priblizné dvé minuty. Mezitim potrete ze vSech stran
filety, salat a chrest olivovym olejem. Otrhejte listky
petrZelky a najemno nakrajejte.

) PoloZte salat a chrest na rost a zavrete viko EGG,

nechte 1 minutu grilovat. Poté potrete zbytek rostu
olivovym olejem a poloZte filety z pakambaly
stranou, kde byla kdze. Tato strana filé ma tmavsi
barvu. Grilujte 2-3 minuty.

) Otocte filet, ale ne prilis brzy, mohl by se prilepit k
roStu. OtocCte salat a chrest. Nechte dalsi 2-3 minuty
grilovat a vytahnéte filet z EGG. Zeleninu nechte
jesté dalsf priblizné T minutu v EGG. Celkem tedy
budete asi 10 minut grilovat rajcata, salat a chrest
3-4 minuty z kazdé strané a rybu 2-3 minuty z kazdé
strany. VZdy nezpomente zavrit viko EGG.

) Servirujte filety se salatem, chfestem a rajcaty na

talifi nebo na drevéném prkynku. Na zaver posypte
rajcata nakrajenou petrzelkou.

ENJOY! 7



PORCE 4

s grilovanou zeleninou a chimichurri

Pfiprava: 15 minut (bez 2 hodin marinovani)
Vafeni: 70 minut :
vodou. SniZte teplotu, nafiznéte slupku rajcat do
1kufe cca. 12 kg
i do vroucf vody. Po té okamzité zchladte ve
1zelend cuketa |
6 zelenych mini papricek :
6 zlutych mini papricek
) Ocistéte a nakrajejte Salotky a Cesnek.
Piri piri marinada:
papricky nakrajejte. Otrhejte listky petrZele a
2 strouzky Gesneku
2 Gervené chilli papricky
6 kardamovych luskd
1 polévkova 1Zice Cerného pepie
6 htebicku
1 polévkova 1Zicka hrubé motské soli
1 polévkova 1Zice prasku sladké papriky
(pimentén dulce) i
1 polévkova 1Zice kari
Ya1Zicky ground mace
% 17i¢ky suSeného oregana
3 kulicky zazvoru (kulicky v sirupu)
3 polévkové 1Zice olivového oleje
i misy.
Chimichurri:
2 masita rajcata
2 Salotky
1strouzek cesneku |
1 &ervena paprika
2 vétvicky ploché listové petrzelky
10 pazitkovych stonki1 :
3 polévkové 1zice olivového oleje
11zicka hof¢icového prasku i
% 1zi¢ky mletého bobkového listu
11zice ryzového octa

) Vytahnéte kure z EGG a prikryjte lehce
alobalem. Rozlozte platky cukety a mini papriky
# Litinovy rost
# Kulaty smaltovany litinovy pekac
# Digitalni teplomér
i druhou stranu po dobu 2x1,5 minuty. Nezapo-
PRIPRAVA :
} Pro pfipravu piri piri marinady oCistéte a
najemno nakréjejte cibuli a Gesnek. Ocistéte chilli
papricky, jadfinec a seminka odstrarite a
papricky najemno nakrajejte. Smichejte vechny
suché piisady a jemné rozdrtte v hmozditi nebo
v kuchynskeém robotu. Pridejte zbyvajici
ingredience a rozdrtte nebo rozemelte vée dokud
nevznikne hladka smés.

17luta cuketa

1 ¢ervenad cibule

Prislusenstvi:

)} Za pomoci ntizek na drlibeZ rozstfihnéte kure po
obou stranach pod Zebry. Vyjméte kostru hrudniku
a silnym zatlacenim rukou zplostéte kufeci maso.
Z obou stran potfete marinadou, zakryjte a nechte
marinovat v ledni¢ce nejméné 2 hodiny.

VARENi
) Zapalte dfevéné uhliv Big Green Egg a zahfejte
spolecné s litinovym rostem na teplotu 200°C.

8 ENJOY!

Pro pfipravu chimichurri pfivedte vodu v
hrnci do varu a pfipravte si misu se studenou

tvaru mélkého X a ponofte je asi na 10 sekund

studené vodé. Oloupejte, rozkrojte na pulky,
odstrarite seminka a duzinu nakrajejte.

Odstrante seminka a jadfince z chilli papricek a
najemno nakrajejte pazitku.

} Litinovy pekac postavte na rost, nalijte olivovy
olej a zahrejte. Pridejte Salotky a Cesnek, zavrete
viko. Nechte par minut smazit dokud Salotka
nezesklovati, sem tam zamichejte.

) Vytahnéte pekac z EGG a pridejte horCicovy
prasek, bobkovy list a ocet. Pridejte nakrajena
rajCata a jemné nasekané papriky, dle chuti stl a
pepf. Nechte vychladnout na pokojovou teplotu.
Mezitim zahrejte EGG na teplotu 170°C. Pridejte
petrzel a pazitku. Smés chimichurri pfendejte do

) Pripravené kureci maso dejte na rost, kizi dold.
Zavrete viko EGG. Nechte priblizné 10 minut
grilovat.

) OtoCte maso a grilujte 15-20 minut z druhé
strany. Mezitim nakrajejte cukety na platky cca 1
cm silné. Pomoci digitalniho teplomeéru zkontro-
lujte jestli je maso hotové. Teplota uvniti masa
by méla byt 72°C.

na rost a grilujte pfiblizné 1,5 minuty. Otocte o
Ctvrtinu a grilujte znovu 1,5 minuty, abyste
dosahli pékného vzorku. Stejné tak grilujte i

mente pokazdé zavrit viko EGG.

)} Vyndejte zeleninu z EGG a podavejte s
chimichurri a kuretem piri piri.

Tipy na AL

Grilujete maso nebo drubez?
Prikryjte ho pred grilovanim

alobalem a nechte 5-10 minut
odpocivat. Diky tomu se maso pti
grilovani tak nevysusi.
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A LILEK

s gratinovanym bramborem

PORCE 4

Pfiprava: 20 minut
Vareni: 65 minut

2 platky celeru, 2 cm silné

3 polévkové 1Zice olivového
1 strouzek ¢esneku

Yo vétvicky tymianu

Y2 vétvicky rozmarynu
oleje

11zi¢ka ras el hanout

Gratinované brambory:

2 cibule

400 g lehce mou¢nych brambor
1 porek

oleje

50 g strouhaného zralého syra

50 g strouhaného parmezanu
Slehacku, zamichejte. Zavrete viko
! EGG a nechte brambory pfiblizné
{ 20 minut pomalu varit dokud
i nezméknou.
# convEGGtor
} Opatrné primichejte do brambor
porek. Dle chuti pridejte sUl a pepr,
{ pak pridejte oba dva druhy syru.
i Zaviete viko EGG a nechte
{ brambory pfiblizné 10 minut
i gratinovat dokud se syr neroztavi.
odstrarite listy z kvétaku a
{ ) Na z&vér nez budete podavat,
rozdélte zeleninu a rajcata pres
gratinované brambory a nechte
i vSe dalsich 10 minut vafit.
Gesnek. Otrhejte listky rozmarynu,

nakrajejte.

Pfislusenstvi:
# Litinovy rost
# Zdvihad rosta

# Litinova panev

PRIPRAVA

)} Zapalte dfevéné uhli v Big Green
Egg a zahrejte s litinovym roStem
na teplotu 220°C. Mezitim

nakrajejte zeleninu na platky
priblizné 2 cm silné. Oloupejte
platky celeru. Lilek podéiné
rozkrojte. Oloupejte a nakrajejte

VARENI i

) Potfete lilek 1 IZici olivového
oleje, dle chuti osolte a opeprete, :
pridejte Cesnek, tymian a
rozmaryn. Takto pfipraveny lilek
poloZte na rost rozkrojenou
stranou dolUl a zavrete viko EGG.
Nechte 5 minut grilovat. Otocte,
takze lilek bude slupkou dolt.
Grilujte dalich 10 minut.

) Mezitim potrete platky kvétaku 1
Izici olivového oleje, posypte
kofenim ras el hanout. Platky
celeru potfete zbytkem olivového

i leje a posypte soli a pepfem dle
chuti. PoloZte na rost a nechte z
kazdé strany 3 minuty grilovat.
1kvétdk

} Vytahnéte grilovanou zeleninu z
1lilek i

EGG a dejte bokem. Pomoci

zdvihace rost( vytahnéte litinovy

! rost, umistéte convEGGtor a dejte
: roét zpét. Na rost postavte

{ litinovou panev a nechte

{ predehrdt. Zavrete viko a snizte

i teplotu na 200°C.

16 mini rajcat

{ ) Mezitim oloupejte a nakrajejte

: cibuli. Oloupejte brambory a

{ nakréjejte na kostky pfiblizné 0,5

i cm velké. Porek nakrajejte na

i kolecka.

1polévkova 1zice olivového

{ ) Zahejte olivovy olej v panvi.
300 ml &lehacky !
i smazit dokud nezesklovati.

Pridejte cibuli a nechte chvili

Pridejte kostky brambor a

Cast Iron Grid

Grilovaci mfizka je podpisem kazdého
Séfkuchare. Diky Litinovému rostu ji mazete
otisknout na lososa, steaky nebo zeleninu i vy.
Pomoci tohoto litinového rostu ziska maso
vynikajici kfupavou karcicku, ale uvnitf zlstane
lahodné stavnaté. Jakmile na pokrm otisknete
svU{j podpis, mdzete ho poddvat na stul.

Udrzba a péce o litinovy rost

Litinovy rost je pro grilovani temér nepostradatelny. Pfipravovanym pokrmim

dodava typicky grilovaci vzorek a neodolatelnou chut! Diky nasledujicim

tipm muZzete litinovy rost mit stale jako novy.

« Vzdy pfi manipulaci s rostem pouzivejte zdvihac rostu, abyste rost spravné
umistili a vytahli z EGG. Spravnym ukotvenim roStu zabranite jeho
poskozeni. Litina je pomérné kiehka a ndchyIngjsi k prasknuti.

+ Nedavajete studeny rost do rozpdleného EGG. Umistéte rost jesté nez
zapalite vase EGG a nechte pomalu spole¢né rozehrat. Velky teplotni rozdil
by mohl zplsobit prasknutf rostu.

+ Rost vycistéte, kdyz je jesté teply.

+ Rost vyCistéte a oSetrete po kazdém pouZiti. Zabranite tim usazovani
necistot a ochranite pred korozi.

« Zapalte dfevéné uhli v Big Green Egg a umistéte litinovy rost. Zahrejte na
teplotu 180-200°C. Zavrete spodni dvitka a rEGGulator a nechte rost v EGG
hodinu. Po té rost dikladné potrete rostlinym olejem napr. arasidovym.
Znovu zapalte drevéné uhli a opét zahrejte na 180-200°C. Zavrete spodni
vétraci dvicka a rEGGulator a nechte rost opét hodinu v EGG.
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NEPREKONATELNY ORIGINAL

Jiz od prvniho kontejneru s EGG vylozeného v pfistavu Rotterdam v roce 2002 dobylo Velké zelené

vejce Evropu. Evropa se seznamila s jedinecnym zarizenim: kamado. Profesionalové a gurmani,
kteri Big Green Egg rychle objevili, jiz fadu let vafi na tomto specialnim druhu kamado pece. Kofeny
této originalni a hlinéné pece sahaji tisice let do historie...

Asijsky hlinény hrnec na vareni
Staroveka hlinéna trouba byla prfedchtidcem kamado, pece vyrobené z hliny. Ed Fisher,
zakladatel Big Green Egg Inc., objevil kamado nahodou v padeséatych letech minulého
stoleti, zatimco byl vyslan do Japonska jako namorni porucik. Nad$eny lahodnou chuti
pokrmd, které byly pfipraveny v kamado, se Fisher rozhodl privézt tento asijsky hrnec do
USA. Diky americké kulture barbecue navrhl americky kamado s rostem a tak vytvoril
multifunkéni sporék.

Deme BEQ a5 Smakay n

Zelena barva
Plny nadSeni z moznosti vafeni a vynikajici chuté pokrmd, které varil ve svém kamado,
se v roce 1974 Ed Fisher rozhodl importovat kamado pece z Asie. Zpocatku ze svych
skladovych zasob v obchodé na Clairmont Road v Atlanté mohl pouze utirat prach.
Jeho hlavni podnikatelskou ¢innosti byl prodej hernich automat( a zdalo se, Ze kamado
si srdce Ameri¢anU jen tak neziska. Prodej se zacal rozjizdét aZ poté, co se Ed Fisher
rozhod! dat véem kamado pecim stejnou zelenou barvu a chytlavé jméno Velké zelené
vejce.

Pridana hodnota EGG

Aby prilakal zakazniky a kolemjdouci, postavil Big Green Egg pred sv(j obchod a
pfipravoval na ném pokrmy, aby lidé mohli ochutnat. Vané jidla se linula celou ulici a
postupné pfitahovala pozornost. Od toho okamziku se zékaznici mohli sami presvédcit
pridanou hodnotou Big Green Egg a béhem kratké doby si Vajicko ziskalo neuvéfitelnou
popularitu. Lidé ocenovali nejen skvélou chut pfipravovaného pokrmu, ale i dlouhou
Zivotnost Big Green Egg.

Neznicitelné
Na zakladé zpétné vazby od zékazniku a vlastnich zkusenosti zdokonalil Fisher Big
Green Egg. Vybavil ho teplomérem a v poloviné devadesatych let nahradil choulostivou
hlinu kvalitni keramikou vyrabénou za pouZziti technologii vyvinutych NASA. Big

Green Eqg je jediné pec kamado na svété, ktera je vybavena tak silnym a trvanlivym
typem keramiky. Od té doby byly keramické komponenty vyrabény v Mexiku, zemi

s pUsobivou historii v oblasti keramiky, kde se zaroven pouzivaji pokrocilé vyrobni
techniky vyroby.Vysokoizolaéni vlastnosti keramiky vedly k poklesu spotfeby paliva a
ke stabilngjsi teploté. Navic byly EGG pfidany nové natéry skladajici se z neznicitelného
porcelanového smaltu.

K dne3nimu dni je Big Green Egg jedinou kamado peci z keramiky, ktera se vyrabi v
Mexiku. Diky ¢astecnému vyuziti technologif vyvinutych NASA, umoznuje jedine¢na
keramika Big Green Egg zvladnout mnohem vyssi teploty a byla - a je - mnohokrat

byla vyvinuta jedine¢na pec a bylo dosazeno cile produkovat nejlepsi kamado na svété.
Big Green Egg Inc. stale investuje do moznych vylepseni, takZe Big Green Egg origindl,
z(stava nejlepsi kamado na svété a mé velky Uspéch. Koneckoncd, Velké zelené vejce
bylo ¢asto kopirovano, ale original je neprekonatelny.
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Pokud hledate informace o Kodani, nevyhnutelné
narazite na jednu z nejkrasnéjsich ¢asti meésta, a
to ¢tvrt Nyhavn. Toto ikonické misto s barevnymi
terasami restauraci a kavaren pfimo vyzyva k
porizeni nadherné fotografie nad talifem s
dobrym jidlem. Nicméné pokud chcete zazit
opravdu autentickou kodanskou kuchyni, musite
hledat dal.

Kodan je nadherné mésto. Centrum nabizi v pohodIné
vzdalenosti spoustu moznosti vyZiti, at jiz mifite za
nakupy ¢i obdivovat kulturni pamatky nebo si chcete
vychutnat skvélé jidlo. Kodan je rodnym méstem nové
severské kuchyné, ktera dobyla nejen Skandinavii, ale
nyni ziskava celosvétovou proslulost a predstavuje
skandinavskou kuchyni mnoha kuchafim po celém
svété. Propagatorem nové skandindvské kuchyné je
Dane Claus Meyer, ktery podnika v pohostinstvi, je
vyZivovym specialistou, autorem fady publikacf,
pusobi jako kuchar v televizi a hlavné je velkym
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tento zakladatel restaurace Noma ve spolupraci s
Séfkucharkou René Redzepiovou severské kucharské
sympozium. Spolu s nékolika dalsimi Spickovymi
skandinavskymi kuchafi stanovil formou manifestu
deset cild nové severské kuchyné. Vysledkem je
kuchyné, ktera se zaméfuje nejen na chut, ale také na
Clovéka, prirodu a udrzitelnost. Z zaroven predstavuje
Cistou, jednoduchou, Cerstvou, poctivou, autentickou,
mistni a sezénni stravu. To je dokonald vyzva pro Big
Green Eqgg! Je nejvySsi Cas vyrazit na cestu do
Kodané, kde mistni $éfkuchafi zkusi pripravit své
oblibené jidlo na EGG.

Mission, Studio & Almanak

Po té co si poridite krasnou fotku v Nyhavnu, nemusite
chodit daleko. Od Nyhavnu odbocte vpravo do
Havnegade a uvidite okouzlujici budovu Standard v
Art Deco stylu. Ddm byl postaven v roce 1937 a slouZil
jednak jako celni Urad a zaroven se zde prodavaly
listky na trajekt z @resund do Malma. Po ukonceni
této ¢innosti v roce 2002 byla budova prodana a
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Centrum nabizi v po-
hodlné vzdalenosti
spoustu moznosti vy-
ziti, at jiz mi¥ite za
nakupy ¢i obdivovat
kulturni pamatky nebo
s1 chcete vychutnat
skveélé jidlo.

Vafeni v Kodani

prfeménéna na restauraci. V roce 2013 ji pfevzali novi investofi, jednim z nich byl Claus Meyer. Budova ma vlastni
jidelnu a dale se zde nachazi tfi zcela odlisné restaurace - Mission, Studio a Aimanak, z nichz kazda ma vlastni
kuchare a tym. Restaurace Mission je nejmladsi. Je to moderni a nddherné neformalni sttedomorska restaurace
s lehkym odkazem na spoustu gastronomicky kultur, které naleznete v Mission District v San Franciscu.

Mimochodem, princip udrzitelnosti se promitd i do vybaveni restaurace. Jidelni stoly jsou vyrobeny ze starych
ramu a hosté sedi na zvlastnich zidlich vyrobenych ze starého Zeleza.

Nejlepsi smgrrebrad

Druha restaurace Studio nabizi jidla na velmi vysokeé drovni, a to jak doslova, tak obrazné. Tato mald restaurace
za pouhy rok svého fungovani ziskala hvézdu Michelin. Vychutnat si zde mUzete severskou kuchyni s chilskymi
prvky, to vSe pfi posezeni u vysokych stolll s nadhernym vyhledem na vodu. Nicméné pokud chcete ochutnat
pravou danskou kuchyni, musite navstivit Almanak. Ve¢erni menu nabizi moderni, sofistikované pokrmy
zaloZené na mistnich surovinach a danskych tradicich. Zde si také mdzZete pochutnat na nejlepsich smgrrebrad

v Kodani. Séfkuchafi Davidu Marco Segato Pedersenovi se napad pipravit smerrebred v Big Green Eqg libi a
ihned se pusti do prace.

Tradiéni dansky obéd
V jidelnim listku je smerrebrgd s grilovanymi nakladanymi sledi, smetanovym syrem a smazenymi kapary.
Zatimco jidlo se vafi, kuchar vysvétluje, ze smgrrebrad znamena "smer og bred', coz je v prekladu maslo a chléb.

V 19, stoleti se jednalo o standardni obéd pro farmare a délniky, ktefi Casto obédvali jen platek Zitného chleba a
masla se zbytky ze vEerejsi vecere. Chléb se postupné stal Slechetnéjsim jidlem, byl pfipravovan a
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reni v Kodani —

Priprava: 20 minut najemno nakrajejte. Rozbijte vejce do hluboke misy.
Vareni: 10 minut a pripravte si talif s Zitnou moukou.

-

4 (dvojité) nakladané filé sledé i ) Polozte sledé na pracovni desku, kuiZi dolti. Potfete Filety mizete servirovat ihned a jesté teplé
50 g petrzelky horni stranu horcici, posypte nakrajenymi listky spoleéné s platky zitného chleba, nebo
3 vejce : petrzele a filety otocte. Dejte nejprve do misy s rozs-
100 g Zitné mouky : lehanymi vejci a poté obalte v pfipravené mouce.
100 g hrubozrné hof¢ice tim kyselej$i chut a ryba bude navic
slune¢nicovy olej, pro mazani ; VARENI mékéi. Prava danska klasika! Pro nalozeni
4 platky zitného chleba i ) Potrete rost slunecnicovym olejem a poloZzte filety.
1-21zice masla i Rost umistéte do EGG a zaviete viko. Grilujte po dil vody, 1dil octaaldil cukru s
4 17ice (uzeného) smetanového syra | dobu asi 3 minut, dokud nenf spodnf strana zlatavé em, 6 kulicek pepre a cibule
2 1Zice smaZenych kapary hnéda, poté filety otocte a grilujte dalsi 3 minuty.
feficha pro ozdobeni Mezitim nakrajejte platky zitného chleba a smeta-
i novy syr dejte do zdobiciho sacku.
PRIPRAVA
)} Zapalte drevéné uhli v Big Green Egg a zahrejte )} Vytadhnéte sledé z EGG a dle chuti osolte a opepre-
na 200°C. Mezitim oplachnéte filety ze sledé a te. Kazdy platek chleba oblozte filetem, ozdobte
osuste. Odkrojte konce filet. Otrhejte petrzelové trochou syra, petrzelkou a fefichou.
listy. Asi ¢tvrtinu listkd si nechte na oblohu a zbytek :

je muzete navic jesté nalozit. Zmimite

D pripraveny



—Vareni v Kodani —

Smazené kapary

Smazené kapary jsou vynikajici

a snadné pro pripravu. Zahrejte
repkovy nebo olivovy olej v panvi na
180°C. Mezitim oplachnéte kapary
v sitku, vycistéte a osuste. Dejte do
panve a smazte priblizné 5 minut do

kfupava. Vytahnéte kapary, polozte

f i - L ; 4 na papirovou utérku a osuste
P 3 prebytecny tuk. Posypte mofskou

solf.

vybirén s vétsi pozornosti a stal se opravdovou dénskou klasikou. Zitny chléb stale
tvofi zéklad pro 80 az 90% obloZenych chlebickd, ackoli dnes je asto pouzivan
kvaskovy chléb. David ochutnava pfipraveny pokrm a spokojené prikyvuje. Vareni's
Big Green Egg se mu zalibilo a jako bonus pfipravi verzi s grilovanymi humry a
uzenou majonézoul.

Oblast Meatpacking

Nyni mifime do ¢asti Meatpacking v madni Etvrti Vesterbro. V 19. a 20. stoleti sidlil v
této oblasti mistni masny priimysl s jatky a podniky zabyvajicimi se zpracovanim
masa. Dnes je tato surova, primyslova ¢tvrt oblibend u mistnich obyvatel diky
mnoha restauracim a barm. Toto misto je magnetem pro riznorodou smés lidf.
Najdete zde mladé studenty vychutnavaji si skvélé tocené pivo; dynamickeé
podnikatele, ktefi se zastavili na rychly obéd; zamilované pary tésici se vzajemné
spole¢nosti i rodiny s détmi. Pokud vstoupite do Bean Geeks Chocolate a obchodu
Mikkeller, je velmi nepravdépodobné, Ze odejdete aniz byste si néco koupili. Je velmi
tézké odolat viini Gerstvé pripravované ¢okolady nebo vareného piva Mikkeller. Hija
de Sanchez, ktera byla mnoho let sous-chef v Nomé& ma v této ¢asti taco restauraci
Gorilla. Je to pfesné to misto, kam si zajit vychutnat skvélou stfedomorskou
kuchyni. Pokud jste ovsem milovnikem masa, musite bezpodmine¢né navstivit
feznictvi a brasserii Fleisch. Skvély tatarsky biftek a bourbon obohaceny o jedinec-
nou uzenou chut koure, to je kombinace pfimo nebeska.

Restaurace NOSE2TAIL

Prvni zastavkou v okrese Meatpacking je restaurace NOSE2TAIL Meatpacker, ktera
se nachazf v suterénu byvalé tovarny na vyrobu pastik. Je prosluld svymi steaky a
vepfovym masem, vcetné flaeskesveer (kfupavého veprového masa). Pokud cheete
néco jiného nez veprové, vzdy v nabidce najdete i jidlo z kurete nebo ryb. Pro

PORCE 4
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OBLOZENY
CHLEBICEK

S

GRILOVANYM

RUMREM

a Uzenou majonézou

Pfiprava: 35 minut
Vafeni: 5 minut

1mala bila cibule

50 g masla

50 ml fepkového oleje
8-12 loupanych humra
4 platky chleba

12 listk®i lichotezZiSnice

Uzena majonéza:
150 ml fepkového oleje
1Zloutek

Pfislusenstvi:

# Dievéné stépky na uzeni

PRIPRAVA

)} Zapalte dfevéné uhli v Big Green Egg
a zahfejte na 80°C. Mezitim nalijte do
rendliku fepkovy olej.

pfes Zzhnouci uhli, umistéte convEG-
Gtor a rost. Rendlik s olejem postavte
na rost a zavrete viko EGG. Nechte
fepkovy olej pfiblizné 10 minut udit.

) Vytdhnéte rendlik s olejem z EGG a

jiné nadoby, aby vychladl rychleji.

¢ Vytahnéte rost a convEGGtor. Rost
vratte zpét do EGG a zahfejte na 250°C.
8jarnich cibulek :

) Odstrante vyhonky a zelené stonky
z jarnich cibulek. Cibulky oloupejte

i anakrajejte. Rozpustte méslo a
smichejte s fepkovym olejem. Humry
i a platky chleba potfete takto pFiprave-
i nou smésf masla a oleje.

) Pro pfipravu majonézy, smichejte v
mixéru Zloutky s dizonskou hof¢ic,
V 1 polévkova 1Zice Dijon hofcice dokud neziskate hladkou smés Zluté
1 polévkova 1Zi¢ka jableéného octa
i pfidavejte pripraveny uzeny fepkovy
¢ olej z rendliku. Stale mixujte dokud
# Litinovy rendlik na omacky :
Dochutte soli, pepfem a trochou jab-
Pekanovy ofech i
# convEGGtor
i VARENI
i 3 Polozte humry, jarni cibulky, cibuli a
i platky chleba na rost. Nechte pribliz-
né 1 minutu grilovat, po té otoCte a
¢ grilujte opét minutu z druhé strany.
Nezapomente vzdy zavfit viko EGG.
)} Rozhodte hrst dfevénych Stépek
i ) Vytahnéte ingredience z EGG. Dejte
i 2 az 3 humry na platek chleba a pfi-
dejte 2 jarni cibulky. Cibuli nakrajejte
i na malé klinky. Na kazdy chlebicek
dejte priblizné IZicku uzené majonézy
i a nahoru pfidejte par klinkd cibule.

jable¢ny ocet a Spetku soli. Mixujte

barvy. Za stalého mixovani pomalu

majonéza neni vlacna a jemna.

le€ného octa pokud je tfeba.

nechte vychladnout. MUiZete ho prelit do i Dozdobte listky lichofezisnice.
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pripravu flaeskesveer je veprova kiiZze nakrajena na tenko a po odstranéni tuku se
varfi v jemneé osolené vodé pfi nizké teploté po dobu asi tfi hodin. Poté se dvanact
hodin susf pfi teploté 75°C a nasledné se smazi v rostlinném oleji. Skvélé, kfupavé
a chutné obcerstveni. V kombinaci s doméaci majonézou naprosto neodolatelné.

SéfkuchaF samouk

Manazer restaurace Sam Musana se okamzité nadchnul pro ndpad pripravit jidlo
na Big Green Egg a hned vola Séfkuchare Emila Studnitze. Emil dfive pracoval v
feznictvi a za tu dobu se 0 mase dozvédél a naucil vSe, navic ma pro vareni
prirozeny talent. "Abychom zapUsobili na nase hosty a ukazali jim, Ze neplytvame
potravinami a maso Ize pripravit z jakékoliv ¢asti prasete tak, Ze je lahodné a
skvéle chutna, mame kazdy den jiné menu. V letnich mésicich umistime na patek
a sobotu na terasu velky gril na kterém pomalu a pfi nizké teploté peceme celé
prase. Veprové maso je zakladnim prvkem tradicni danské kuchyné. Nase maso
pochéazi z malych hospodarstvi, kde je o zvifata dobre pecovano. To se pak odrazi
na kvalité masa," vysvétluje Emil, zatimco v EGG pfipravuje vepfovy tomahawk se
smazenou zeleninou. Vysledkem je lahodné Stavnaté maso a chutna zelenina. Je
to kvalitou masa, pfipravou v Big Green Egg nebo mozna kombinaci obojiho?

O uroven vys

Nakonec v okrese Meatpacking v John’s Hotdog Deli navstivime Johna Michaela
Jensena. Jeho hot dogy jsou vyhlasené a spolu se smgrrebrgd jsou neodmysili-
telné spojeny s danskym zivotnim stylem. John pravé dorazil a také on se tési na
to, jak se vyporada s vyzvou Big Green Egg. John zacinal jako kuchar, i kdyz
vypada spiSe jako zkuseny namornik. Poté, co dvanact let provozoval stanek s
obcerstven/im na hlavnim nadrazi v Kodani, nastal ¢as na zménu. “Chtél jsem
délat néco vlastniho. Mél jsem spoustu napadd, ale protoZze muj stanek byl
soucasti obchodniho fetézce, nemél jsem pfilis prostoru. Proto jsem v roce 2017
zalozil John’s Hotdog Deli. Chtél jsem prosté postoupit dal. Postupné jsem zacal
vymyslet viastni omacky. VSechno to zacalo s chilli omackou. Chtél jsem mit tu
nejlepsi a vypravil jsem se do Ameriky, ale zadna z 55 omacek, které jsem tam
ochutnal, nebyla ta prava.'

Tajemstvi dobré klobasy

“Nakonec jsem zakladni recept na omacku ziskal od jednoho Ameri¢ana a na
zakladé toho jsem zacal experimentovat, abych vytvoril svou vlastni. Nyni mam
28 rliznych omacek, které jsou k dispozici po celé Skandinavii." John zdUraznuije,
Ze nékteré omacky jsou dostupné omezené po urcitou dobu. "Pokud v nékterém
obdobf nejsou dostupné napriklad chilli papricky, tak omacku samozrejmé nelze
pripravit." DalSi pfilohy a chutney podavané s hotdogy také pochazeji z Johnyho
vlastni kuchyné. Klobasky v John’s Hotdog Deli jsou vyrobeny dle viastni
receptury. Spolecné s mistnim feznikem, ktery vyrabi klobasy, vyvinul John deset

dobré klobasy? "Vysoce kvalitni maso, tuk, tfesfoveé vino a spravna priprava,
odhaluje John. To by nemél byt s Big Green Egg problém! Spolu s ostatnimi
specialitami, které byly béhem této cesty pripraveny, vam EGG umozni prozkou-
mat kodanskou jidelni scénu z pohodli vaseho domova.

JOHN"S
HOTDOG

Priprava: 30 minut

Vareni: 30 minut

4 hotdog Zemle
omacka dle vaseho vybéru

Sladko-kysela mrkev:
500 ml bilého octa
250 g cukru

1kg purpurové mrkve

Sladko-kysela cibule:
350 ml bilého octa
135 g cukru

Tresnové chutney:
1kg Cervené cibule
250 ml jable¢ného octa

200 g cukrové tftiny
1 hvézdicka anyzu

# Digitaln{ teplomér

PRIPRAVA
} Pro pfipravu sladko-kyselé mrkve
ohfejte ocet a cukr, pfidejte stl a pepf.

oloupejte mrkev a nastrouhejte nebo
nakrajejte na tenké platky. Takto pfipra-
vené platky mrkve dejte do zavarovaci
lahve a zalijte studenym sladko-kyselym
nalevem. Zavrete sklenici a nechte

) Pro pfipravu sladko-kyselé cibule opét smf-
chejte a zahreje ocet a cukr, pfidejte anyz,
sUl a pepr. Zahrejte dokud se cukr nerozpus-
ti a nasledné nechte zchladnout. Mezitim
oloupejte a nakrajejte cibuli na kolecka.

PORCE 4

O

i ) Dejte do zavarovacf sklenice a zalijte
(bez doby pro naloZeni) i

pripravenym sladko-kyselym nalevem.

Zavrete sklenici a nechte na 1 den

i cibuli ulezet.

4 Cerstvé klobasy dle vaseho vybéru

} Pro pfipravu tfeShového chutney,

oloupejte a nakrajejte cibuli na kostky.

Smichejte s jable¢nym octem, tfesno-

vym vinem, cukrem, anyzem, dochutte

i soli a pepfem. Takto pfipravenou

smés s cibulf privedte k varu, zmirnéte

i teplotu a nechte 7 aZ 8 hodin slabé

vafit dokud neni chutney hotové. Po

té panev odstavte a nechte chutney

¢ vychladnout. Chutney mtzete ihned

¢ podavat, anebo uchovat v zavafovaci

1hvézdicka anyzu :

1kg cervené cibule

i VARENI

} Zapalte drevéné uhli v Big Green Egg,

i umistéte convEGGtor, pekac na odkapé-

vani a nahoru rost a zahrejte na 170°C.

250 ml tfesfiového vina !

i ) Klobasky poloZte na rot a zaviete

¢ viko EGG. Diky nepfimému vafeni pfi

i nizké teploté nehrozi, ze by klobasky
PrisluSenstvi:
# convEGGtor

# Panev na odkapavani :

i ) Otocte klobasky asi po 5 minutach.

i Budou hotové asi za 15 minut, upe-

i Cené dozlatova a ve stiedu budou mit

i teplotu mezi 65-70 ° C. Teplotu jednu-

i duse zméfite digitalnim teplomérem.

Nasledné nechte vychladnout. Mezitim

) Pfipravte si Zemle a kazdou rozkrojte

i podélné. Vytahnéte klobasky z EGG.

i Zemle polozte na rost rozkrojenou

¢ stranou dol(i a nechte asi 30 sekund

nahrat. Nezapomente vzdy zavfit viko

alespori 1 tyden ulezet. i EGG.

sklenici.

popraskaly a spalily se, protoze tuk
nebude odkapavat do plamend.

i ) Rozpecené zemle vytahnéte z EGG,
i dovnitf dejte klobasku a podavejte se
sladko-kyselou mrkvi a cibuli, treSho-
i vym chutney a pfipadné dalsi omag-
i kou dle vageho vybéru.

[

Quick-Read Thermometer
Rychly digitalni teplomér
Doslova se nazyva rychly digitalni potravinovy
teplomér Big Green Egg. To vysvétluje vse.
Béhem par vtefin zméfi teplotu jehnéci kyty
nebo plnéného kurete. Na stupen presné (az
do 300°C!) Rukojet teploméru slouzi zaroven i
jako pouzdro na uloZen.




—Vareni v Kodani —

VEPROVY
TOMAHAWIK

se smazenou zeleninou

Pfiprava: 20 minut

Vafeni: 15 minut |

i dalSich 2 x 2,5 minuty. Zkontrolujte

4 veptové tomahawky

(vepfova kotleta s dlouhou Zeberni
kost))

2-31Zice citrénovo-tymidanového
oleje s pe¢enym cesnekem

(viz zékladni recept) i

Zelenina: !

10 malych brambor

Imrkev :

Vs flalového kvétaku

V4 bilého kvétaku |

Va salatu romanesco

Va Zlutého kvétaku |

16 zelenych fazoli

3 jarni cibule

3 1zice slunec¢nicového oleje

PfisluSenstvi: :

# convEGGtor

# Mal4 litinova panev
# Digitalni teplomér

PRIPRAVA :
)} Zapalte dfevéné uhli v Big Green Egg

. Cltronovo-

a zahfejte s convEGGtorem a rostem o , .
- tymianovy ole]
. s restovanym

)} Mezitim si pro pfipravu zeleniny

dikladné oplachnéte brambory a i X

dejte do hrnce s vodou a pfivedte k ce Snekem

varu. SniZte teplotu a varte priblizné

i % palicky Gesneku

Oloupejte a nakrdjejte mrkev na platky. :
Naporcujte vSechny druhy kvétaku

na 200°C.

7-10 minut dokud nejsou hotové.

na malé razicky. Odstrarite konce

VAREN(

) Potfete obé strany kotlety citrénovo-
tymidnovym olejem a restovanym
Cesnekem a dochutte soli a peprem.
Zahiejte slune&nicovy olej v panvi.

¢ vychladnout.

) Polozte kotletu na rost a zeleninu
dejte do panve. Zavrete viko EGG.
Maso grilujte a zeleninu nechte smazit
priblizné 2,5 minuty. Poté otocte
maso o ¢tvrtinu, abyste vytvorili pékny
grilovaci vzorek, zeleninu také otocte.
Opét zavrete viko a nechte dalsi 2,5
minuty grilovat a smazit. Otocte

maso na druhou stranu, zeleninu také
promichejte a otocCte. Grilujte a smazte

zeleninu jestli je hotova a pomoci
digitalniho teploméru zmérte teplotu
uvnitf masa. Pokud je maso hotové
meéla by teplota uvnitr byt priblizné
65°C. Pokud je potfeba, nechte maso a
zeleninu grilovat a smazit o néco déle.

) Posypte zeleninu (pfipadné i maso

dle chuti) soli a pepfem, a rozdélte na
talife.

Pro pripravu jednodussi

varianty miiZete pouzit
jen jeden druh kvétaku.

¥, svazku citrénového tymianu
250 ml extra panenského olivového

i oleje 250 ml slune¢nicového oleje
zelenych fazolovych luski a nahrubo
nakrajejte jarni cibulky.

¢ Rozkréajejte strouzky Cesneku a dejte

)} Brambory slijte, nechte zchladnout a
nakrajejte na ctvrtky.

)} Zahfejte samotnou panev bez tuku.

do panve. Nechte je smazit dokud
nebudou hnédé.

) Takto pfipraveny ¢esnek dejte do
panve s tymidnem, pfidejte olivovy a
slune€nicovy olej a nastavte na teplotu
50°C. Nechte priblizné 20 minut, po

té vytdhnéte panev z EGG a nechte

) Olej pfes sitko slijte do Cisté lahve.
Nechte 4 mésice ulezet. Chutna skvéle
s vepfovym masem, ale také napfiklad
s bramborami.
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STAROVEKA MOUDROST A POPIS
INOVATIVNI TECHNOLOGIE MiniMax

Princip fungovani Big Green Egg ma své koreny v daleké
historii. Pfed vice nez 3000 lety se ve vychodni Asii pouzi-
valo jako tradicni hlinéna pec na drevo. To je misto plvodu
a nasledného osvojeni Japonci, ktefi ho s laskou nazyvali
,kamado" coz v prekladu znamena pec nebo krb. Zacatkem
minulého stoleti ho v Japonsku objevili americti vojaci a
odvezli domu jako suvenyr. Model se staletou tradici se v
Atlanté (stat Georgia, USA) postupné zdokonaloval pomoci
soucasnych védomosti, vyrobnich technik a inovativnich
materiall. Dokonce revolucni technologie keramiky z NASA
prispéla ke vzniku jedineéného zafizeni pro venkovni vareni:
Big Green Egg.

Rost: @ 25 cm Rost: @ 33 cm
Varna plocha: 507 cm?2 Varna plocha: 855 cm?2
Vaha: 17 kg Vaha: 35 kg

Model Mini je standardné doddvan bez podstavce.

|

TAJEMSTVI BIG GREEN EGG

Japonci, Ameri¢ani, Cesi: kazdy, kdo ochutnal jidlo pripravené
na Big Green Egg, okamzité propadl této jedinecné lahodné
chuti. Co je tajemstvim EGG? Vlastné je to spiSe kombinace
vice véci. Je to keramika, ktera odrazi teplo, diky cemu vznika
proudéni vzduchu, které zplsobuje, Ze takto pripravena jidla
jsou vyjimecné krehka. Je to dokonala cirkulace vzduchu, kte-
rd rovnomerné pripravuje potraviny pfi pozadované teploté.

A je to skutecnost, Ze teplotu je mozné regulovat a udrzovat
absolutné presné. Ani extrémni venkovni teplota nema diky
kvalitnf a tepelné izolované keramice né&jaky vliv na teplotu

Small Medium Large

uvnitt EGG. A v neposledni fadé je to jeho vzhled a pfirodni Rost: ¢ 33 cm Rost: ¢ 38 cm Rost: @ 46 cm
zpusob pipravy jidla. Varna plocha: 8565 cm?2 Varna plocha: 1.140 cm2 Varna plocha: 1.688 cm2

Vaha: 36 kg Vaha: 51 kg Vaha: 73 kg

VYCHUTNEJTE SI SPOLECNE
JEDINECNY CHUTOVY ZAZITEK

Big Green Egg znamena spolecné si vychutnavat zivot. Pribuzni,
kamaradi, blizci okolo vas spole¢né s nejchutnéjsim jidlem, jaké
jste kdy ochutnali. Big Green Egg ma rozsah teploty od 70°C do
350°C, diky ¢emu mUzete pouzit skutecné vSechny kulinarské
techniky: grilovani, peceni, vareni, duseni, uzeni i pomalé vareni.
Chcete mit Big Green Egg jesté vSestrannéjsi? Pro kazdy model
Big Green Eqg je k dispozici praktickeé prislusenstvi, diky kterému
bude jeho obsluha jesté jednodussi, jidlo jesté chutnéjsi a vase
kucharské umeéni ziska nevidany glanc. Kombinace multifunkéni-
ho zafizeni EGG a dobré spolecnosti se postara o nezapomenu-
telné okamziky.

XLarge 2XL
Rost: ¢ 61 cm Rost: ¢ 74 cm
Varna plocha: 2.919 cm2 Varna plocha: 4.336 cm?2
Véha: 99 kg Vaha: 170 kg




BIG GREEN EGG POPIS

Spickova kvalita. Prvotfidni keramika. Skute¢na venkovni pec!

VIKO S KOMINEM

LITINOVY rEGGulator

POKLOP S DVOJi FUNKCI

Pusobi dvojim zplsobem, reguluje proudéni
vzduchu a tim i pfesné ovlada teplotu

TEPLOMER DO VIKA

Presné méff vnitfni teplotu a monitoruje

Keramické viko s kominem, které je mozno lehce
otvirat a zavirat diky pruzinovému mechanismu.
Keramicky material je pokryty ochrannou, dvojitou
glazurou. Vysokeé izolaéni a akumula¢ni vlastnosti
Spickového keramického materidlu vytvari uvnitf
EGGu dokonalou cirkulaci vzduchu, diky které
jsou jidla vafena rovnomérné a chutné.

KERAMICKY PRSTENEC

proces vareni bez otevirani EGGu.

— NEREZOVY ROST
Nerezovy rost se uziva jako zakladni rost pro
grilovani a peceni. Je soucasti standardni vybavy.

Prstenec je polozeny na topenisti (ohnisti).
Pusobi jako tepelny difuzér, pokladaji se na néj
rosty a convEGGtor.

KERAMICKE OHNISTE

LITINOVY OHNISTOVY ROST
Naléza se uvnitf keramického ohnisté.
Perforovany, zabezpecuje proudéni vzduchu

Ohnisté je vlioZeno v zakladné, tj. spodnim glazovaném
dilu EGGu a sype se do néj drevéné uhli. Je vybavené
perforovanym litinovym rostem a sofistikovanymi
boc¢nimi otvory, které spolu se spodnimi vétracimi
dvitky a rEGGulatorem zabezpeduji dokonalé spalovani
a optimalni proudéni

vzduchu.

ZAKLADNA

uvnitf EGG a zaroven umoznuje propadavani
popela, ktery se po vareni snadno odstrani.

SPODNIi VETRACI DVIRKA

Odolné keramika s vysokymi izolacnimi
a akumulagnimi vlastnostmi. Glazura odolava
vlivim pocasi, blednuti, zpeviuje keramiku.

Spolecné s rEGGulatorem ovladaji privod vzduchu a
ovladaji teplotu. Umoznuji snadné odstranéni popela.

Aktualni novinky najdete na: biggreenegg.eu

N

Prirodni dfeveéné uhli Big Green Egg se sklada z dubového
dreva a Hickoryového dreva, dokonald smés! Velké kusy
drevéného uhli pomalu hoff, generuji - na rozdil od mnoha jinych
druhd dfevéného uhli - vyjimec¢né malo popela a dodava pokrmim
jemnou koufovou prichut. Jedna dévka drevéného uhli
udrzi konstantni teplotu v priméru 8-10 hodin.

Litinovy regula¢ni poklop psobf

dvojim zpUsobem. Reguluje proudéni
vzduchu a tim i pfesné ovlada teplotu.

poPUS TE
7DU SVE
FANTAZIL

&

Jen 3 podpalovace staci k tomu,
aby vase Big Green Egg bylo béhem
15 minut pfipraveno pro vafeni!

Pomoci keramického convEGGtoru lehce pfeménite
Big Green Egg na pec. ConvEGGtor funguje jako tepelny stit,
ktery chrani potraviny pred pfimym vyzafovanim tepla z uhli.
To zabezpeci pomaly proces pfipravy jidla. Kdyz pak pouzijete

navic i pecici kdmen, bez problému upecete ten nejchutnéjsi

chléb nebo pizzu s tzasné kfupavou kudrkou.

ENJOY!
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Big Green Egqg’s Flavour Fair

Nasi ambasadoii a fanousci se na néj kazdy rok tési: Big Green Egg Flavour Fair. Jedna se o
udalost, kdy jsou v centru pozornosti femeslné umeéni, vasen a profesionalita. Je to lahodny,

inspirativni a nezapomenutelny den, ktery je urcen specialné pro vas!

Big Green Egg Flavour Fair se v Nizozemi pofada uz 12 let. Zacalo to jako mala komorni party s
ochutnavkou jidla pro péar pratel. Nyni je Big Green Egg Flavour Fair obrovskou kulinarskou akci, kde
se jidlo pfipravuje pouze na Big Green Egg. V uplynulych letech ziskal tento veletrh kulinafskych
specialit a zazitk( na oblibé a postupné se presunul i do jinych evropskych zemi. Béhem téchto
lahodnych akef pripravuji profesionalové své nejdelikatnéjsi pokrmy z masa, ryb a zeleniny, nebo
pecou pecivo Ci jiné dobroty. To vSe pro pozitek Ucastnikd. Navstévnici simohou vychutnat ty
nejskvélejsi pokrmy dle svého gusta. MUzZete sledovat $éfkuchare na vysoké Urovni pfi jejich vafeni a
objevit jejich tajemstvi. Nebo se zG¢astnit workshopu a nauit se nové triky pro vareni v EGG.

Zemé Vice informaci:
Svycarsko 14. dubna biggreenegg.ch
Belgie 19. kvétna biggreenegg.be
Litva 26. kvétna biggreenegg.eu/lt
Slovensko 1. Cervna biggreenegg.sk
Finsko 9. ¢ervna biggreenegg.fi
Nizozemi 16. Cervna biggreenegg.nl
Rusko zari biggreenegg.ru

Madarsko 15. zari biggreenegg.hu
Estonsko Sledujte nas online biggreenegg.eu/ee

20 ENJOY!

Aktualni informace o
Big Green Egg Flavour Fair

naleznete na biggreeneg.eu.

V pripadé, Ze si prejete dostavat pravidelné infor-
mace, novinky, recepty a tipy e-mailem, registrujte
se na nasich webovych strankach k odebirani
newsletteru Inspiration Today. MUZzete také sledo-
vat nasi facebookovou stranku Big Green Egg CR.




JAK PECOVAT O SVE BIG GREEN EGG?

Cim lépe se budete o Big Green Egg starat, tim déle vam bude slouZit a dobfe vypadat.
Otazka tedy zni jak na to? Peter Bootsma, expert na Big Green Egg vysvétluje jak pecovat o

jednotlivé ¢asti Vajicka.

LITINOVY REGGULATOR

Pouzivate své Velké zelené vejce poprvé? Ujistéte se, Ze litinovy
poklop je dobre uchyceny. Pokud by nebyl, tak by se mohl $pinit. Jak
tomu predejit? Postupujte nasledovné: Rozehrejte EGG na 180/200 °C a umistéte dvouplas-
tovy litinovy poklop nahoru asi na hodinu. Poté nahoru umistéte keramickou uhasinaci

ZAKLADNA
Obcas vycistéte vnéjsi
Cast zakladny (déldm to
Castgji, kdyz pouzivam
EGG témér denné) vodou
a ekologicky Setrnym
mydlem. Nejjednodusi

je Cistit zakladnu, kdyz je
Vajicko jesté trochu teplé.

poklicku (to zptsobi mirné sniZzeni teploty, ale to nevadi). Litina zméni barvu. Jakmile litinovy
poklop trochu vychladne, potrete ho néjakym rostlinnym olejem. Mezitim zvyste teplotu na
180/200°C, znovu umistéte litinovy poklop a na néj keramickou poklicku. Zaviete spodni
dvirka privodu vzduchu a opét nechte v priibéhu jedné hodiny postupné ochlazovat. Tento
proces opakujte tak jednou nebo dvakrat za rok. Litinovy regulacni poklop pak bude vypadat
stale skvéle.

KERAMICKE ViIKO
S KOMINEM

Vnitfek mUZete udrzovat obéasnym ¢isténim

NEREZOVY ROST

ocelovym kartacem.

. vy " e Nejsnadnéji se rost Cisti, kdyz je jesté tro-
Jo V”‘s"_’e‘ls(\‘j\l%::\fvg\k; ab isoléﬁi‘ chu teply. NejlepSim nastrojem pro cisteni
m%gl: > mis ;Lowﬂ,d,\ q&b\ " hadvi je ocelovy kartac. Zbytek necistot pak
A ;d—mﬂm ‘ogit—kljm Mﬂ‘“""' odstranite pomoci papiru. Vzdycky Cistim
EGG ihned po jeho pou?Ziti (tuto ¢innost
— nemam zrovna v oblib&). Nicméné pri
dal&im vareni uZ pak jednoduse docistim
rost v okamziku, kdy se za¢ne ohfivat.
Neztracim tak Cas a varenf je pak mnohem
jednodussi, kdyz nemusim z rostu odstra-
novat (mastné) zbytky z predeslého vareni.
convEGGtor

ConvEGGtor je navrZen tak, aby zajistoval

LITINOVY ROST

Litina je krasny a velmi silny materidl, ale je
takeé krehka. Znamena to, Ze tu a tam potre-
buje trochu vétsi pozornost. Kromé cisténi
(stejné jako rost z nerezové oceli), ji musite
taky oSetrovat. Podrobné jsem popsal, jak to
udélat v sekei o kovové horni ¢asti s dvojitou
funkci. Pfi umistovani litinového rostu do
EGG vzdy pouzijte zdvihac litinovych rostu.
Tim zabranite néhodnému padu velmi tézké
mirizky na keramické ohnisté a jeho prask-
nuti. Vzdy nechte rost jemné zahréat (jinymi
slovy, neumistujte ho do jiz horkého Vejce),
aby nedoslo k prasklinam zpUtsobenym
obrovskym a nahlym teplotnim rozdilem.
Nechte rost zahrat, zatimco se zahriva také
vase EGG. Litina tak bude méné namahana.

v

\
DRZADLO A OBRUC

Pokud své EGG castéji a pravidelné
presunujete z mista na misto, mohly
by se Srouby a matice Casem uvolnit.
Jednou za Cas je tedy zkontrolujte

a pfipadné dotéhnéte. Pri té prile-
Zitosti muzete drzadlo a ram omyt
mydlovou vodou (pouZzijte ekologicky
Setrné mydlo).

TESNENI

Plsténé tésnéni ve vasem

Velkém zeleném vejci ma dvé
funkce: jako polstarek zabranuje
poskozeni pfi zavirani a takeé je
vzduchotésné. Jakmile je tésnéni
az prilis tvrdé, nemuze uz spravné
fungovat a je potfeba ho vyménit.
Staré tésnéni odstrante, keramiku
pod nim oskrabejte a ocistéte
Cistym ostrym nozem, odstrante

dobré proudéni vzduchu a vynikajici tepelnou
vodivost. Funguje jako tepelny stit, ktery chrani
potraviny pred pfimym Zarem tepla z uhlia
proménuje tak vase EGG na kompletni venkov-
ni pec. Chcete zabranit tomu, aby se pfi vafeni
Spinil? Umistéte pod rost odkapavaci pekac.
Zapomnéli jste? Zadny problém. Ohfejte EGG
na 250°C a veskera mastnota a neCistoty se
vypali. Pokud uz z litinového regululacniho
poklopu nevychazi zadny kour, znamena to, ze
convEGGtor je dostatecné Cisty. A pokud jej
potiebujete vycistit okamZité, pouZijte k tomu
kartac.
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mastnotu. Pouzijte nové tésnéni
a idealné by pak mélo viko zUstat
24 hodin zaviené. Hotovo? Pak
zahrejte EGG, aby vrstva lepidla
prilnula ke keramice. Tésnéeni
byste méli ménit tak jednou za
dva roky.

TN . .
ZHAVIT DO BELA?

Zacnéme tim, Ze se zbavime mylné predstavy. Nékdy slysite uZivatele Big
Green Egg fikat, Ze rozpaluji své EGG, dokud neni bilé a Cisté. Délaji to tim,
7e zapali EGG a nechaji ho horet velmi dlouho pri velmi vysoké teploté.
Nicméné plati, ze ¢im vice EGG pouzivate, tim Cernéjsi bude. DalSim skve-
lym vedlejsi efektem je, Ze se s nim bude pracovat pfijemnéji a stabilngji.
Pro mé, jako fanatika Big Green Egg, je tato skutecnost nejdlezZitejsi.

TEPLOMER

Chcete-li zajistit, aby vas teplomér stéle dobre fungoval

(tj. nadéale indikoval spravnou teplotu), vytahnéte jej z vika.
Pipravte si hrnec s vodou a privedte ji k varu, poloZte pres
néj dvé Spachtle a mezi né do otvoru dejte teplomeér. Mél by
udavat teplotu 100°C. Pokud tomu tak neni, tak jej pomocf
nastavovaci matice na zadni strané nastavte na 100°C.
Poté teplomér zavéste do nadoby s ledovou vodou (voda

s kostkami ledu). Po nékolika minutach jej opét vioZte do
vrouci vody. Pokud funguje spravné, méla by teplota opét
vystoupat na 100°C.

- PANT

Pant je vyroben z oceli, coz pfinasi vyhodu, Ze se pohybuje s keramikou.
Ma vsak tendenci se rozsifovat nebo smrstovat, kdyZ se zméni teplota.
To znamena, Ze obCas je potreba pant zkontrolovat a popripadé jej znovu
upevnit. Poté co pant upevnite, zkontrolujte, zda nepoklesla obru¢. Pokud
ano, umistéte ji do spravné polohy (manudl pfesné popisuije jak to udé-
lat). Teplo zplisobuje zdrsnéni pohyblivych ¢asti pantu, coZ bude mit za
nasledek tfeni a pripadné uvolnéni Sroubu. A kdyz uz jste u toho, mlzete
vSechny ocelové ¢asti lehce pretfit utérkou namocenou v mydlové vodé.
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"Vynakladat veskery ¢as pro svoji vasen, no neni
to skvélé?” Martin Fiirst z némeckého Tiefenbachu
zacina vypravét svij pribéh. A jelikoz jeho vasni je
vareni na Big Green Egg, Ize o ném fici, Ze je
skutecny nadsenec do vareni, pro kterého jidlo a
piti vzdy hraly v Zivoté néjakym zplisobem
vyznamnou roli.

Neni pochyb o tom, Ze Martin ma dobry vkus.
Priprava poctivého jidla s péc¢i a pozornosti, s
pouzitim dobrych ingredienci, byla vZdy v jeho
rodiné dulezita. "MUj otec byl sladek a matka
kucharka," vysvétluje. “Ja jsem také néjaky cas
pracoval jako sladek v pivovaru a v souc¢asné dobé
pracuji jako kontrolor kvality ve spole¢nosti
mymuesli. Je to skvéla prace, protoZe se podilite na
dosazeni téch nejlepsi vysledkl tim, Ze pouzivate
kvalitni a dobré ingredience. To je i moje filozofie
prace s Big Green Egg!”

Vareni je pro mé odpocinek

"Miluji praci s jidlem, a to jak v mém osobnim, tak v
profesnim Zivoté. Diky vareni na EGG jsem se
rozhodl pro zménu prdce v pivovaru. Je to moje
vasen a zplsob relaxace! Vareni venku je jiz vice
nez 10 let dUleZitou soucasti mého Zivota. Zkouset,
experimentovat, byt kreativni a pouzivat stale nové,
zajimavé a Cerstvé ingredience — to meé kazdy den
inspiruje a nabiji. Kromé pfipravy netravim v kuchyni
uvnitf skoro Zadny ¢as," sméje se Martin. “Drevéné
uhli ve svych Big Green Egg zapaluji minimalné 4 az
5krat tydné, at je Iéto nebo zima. A kdybyste se mé
zeptali jak vypada muj dokonaly den, tak je to
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posezeni kolem EGG s prateli, rodinou, skvélymi
pokrmy na stole a sklenici vina Weissburgunder v
ruce. Idealné pokud je venku tak 25°C, ackoli
pouzivam EGG po cely rok!”

Spousta novych moznosti se sadou EGGspander
Rozhodnuti koupit Big Green Egg bylo pro Martina
velmi jednoduché. “Od chvile, kdy se pece kamado
objevily na trhu, jsem si hned myslel, Ze jde o
naprosto fascinujici zafizeni na vareni. Chtél jsem
vafit na tom nejlepsim kamado, stejné jako vafim s
nekvalitngjsimi ingrediencemi, takze jsem vyzkousel
riizné znacky. Nakonec jsem vybral original, Big
Green Egg. Rozhodujicim faktorem byl komplet
vlastnosti — design, velky teplotni rozsah, presné
nastaveni a regulace teploty, vSestrannost a
charisma znacky Big Green Egg. V soucasné dobé
mam MiniMax a Large. A neménil bych je za nic na
sveté. Pouzivam je pro vSechny techniky varenti,
nejen na klasické grilovani, ale i na smazeni, uzeni a
pomalé vareni pfi nizké teploté. Také jsem si oblibil
novou sadu EGGspander, protoze mé EGG je tim
padem jesté univerzalnéjsi. Mam vice prostoru a
kapacity. Sada je uzitecna hlavné pro nepfimé
vareni a grilovani sou¢asné. Prosté spousta novych

"

moznosti!

Tipy & triky

Kulinarsky nadsenec Martin sdili veskeré své
zapaleni a nadseni za hranice své zahrady jiz vice
nez 7 let a buduje si tim svou druhou kariéru.
Organizuje seminare a dema, pravidelné sdili
recepty na strankach o grilovani a vareni, a na svych

strankach na socialnich sitich pod jménem "Martin
Furst - Néco k jidIu". "VIastné nemam ponéti, proc¢
jsem zacal sdilet své védomosti o venkovnim
vareni. Byla to pravdépodobné kombinace
zvédavosti, zda bych mél néjaké fanousky a jestli by
se nékomu libilo to, co délam a vafim. Nakonec se
ukazalo, Ze je to pro mé velka zabava, uzivam si
vareni a ¢as traveny venku, bavi mé to a chci se o to
podélit s ostatnimi. Ukazuji jim tipy a triky, vysvétluji
a ucim jak optimalné vyuzivat své EGG. Poradim jak
pripravit vynikajici jidlo z par vybranych ingredienci.
Mam prosté rad zivot a vareni k mému zivotu prosté
patfi. Chci, aby si to uzili i ostatni," fika Martin.

Nejlepsi kamado

"Nezalezi na tom, jaky kuchynsky spotrebi¢ doma
pouzivate. Ja na zakladé svych zkuSenosti véfim, ze
Big Green Egg je nejlepsi kamado. Nicméné
nejdulezitéjsi je védét, jak dany spotrebi¢ pouzivat a
spravné s nim pracovat, bez ohledu na to o jaky typ
se jednd. A samozfejmé pracovat s kvalitnimi
ingrediencemi. Jednim z mych oblibenych jidel jsou
lahodné téstoviny s rukolovym saldtem a papdjou.
Nejen, Ze jsou naprosto skvélé, navic se pfipravuji v
Big Green Eqgg pfi nizké teploté&, coZ je bezesporu
jedna z nejvétsich vyhod EGG. Lidé si to mohou
vyzkouset, ale hlavné pak ochutnat a presvédcit se
sami o jedine¢nosti Big Green Egg. Jako dezert jsou
vytecné tieba karamelizované Svestky s medem,
sladky tvaroh a skoficové meringue. Skvéla a
jednoducha kombinace chuti!”



TELECi OHANKA

s rukolovym salatem a papajou
PORCE 4

Pfiprava: 15 minut
i na teplotu mezi 120-140°C. Odstrarite
z ohanky volné kusy tuku a nakrajejte
1teleci oharika :
100 g rukoly ¢

Y2 papaji |

Vareni: 50 minut

11zicka hrubé francouzské hoicice

a zahfejte s convEGGtorem a rostem

podélné na platky. Smichejte prisady
pro marinadu a velkoryse ji potfete
maso ze vSech stran.

Marinada: | VARENI
2 1zice sladké papriky :

2 1zice ras el hanout
11zi¢ka prasku chilli i

1 polévkova 1Zicka hrubého
tftinového cukru

1 polévkova 1zice soli

i 40-45 minut.

Zalivka vinaigrette:

1 chilli paprika

vysuste. Oloupejte papéju, odstrante
1 polévkova 1zicka cukru z
kokosového kvétu (nebo hrubého :
cukru z cukrové titiny)

11zi¢ka kiry z nestiikané limetky :
2 1Zice jable¢né stavy

1 polévkova 1zicka jemného
balsamikového octa i

2 polévkové 1zice olivového oleje

i prouzky papéji.

Pfislusenstvi: :

# convEGGtor

# Bezdratovy teplomér s

dvojitou sondou

i nakrajejte na tenké platky. Podavejte s

PRIPRAVA

) Zapalte drevéné uhli v Big Green Eqg

) PoloZte maso na rost tuénou stranou
nahoru. Umistéte sondu teploméru do
stfedu masa a zavrete viko EGG.
Nastavte teplotu na teploméru na 56°C
a nechte maso varit dokud nedosahne
pozadované teploty. Zabere to pfiblizné

)} Mezitim oplachnéte rukolu a

seminka a duzinu nakrajejte nebo
nastrouhejte na dlouhé prouzky. Pro
pfipravu vinaigrette rozpulte chilli
papriku, odstrante jadfinec a seminka,
duZinu nakrdjejte. Smichejte v mise s
ostatnimi ingrediencemi na zalivku,
dle chuti pfidejte stl a pepf. Zamichej-
te vinaigrette se salatem a ozdobte

} Vytahnéte maso z EGG pokud
doséahlo uvnitf nastavené teploty.
Nechte priblizné 5 minut odpocinout a

rukolovym salatem.

SLAD

Pfiprava: 10 minut :
(bez ¢asu na suSeni)
Vafeni: 40 minut :

KY TVAROH

s karamelizovanymi Svestkami
a skoficovym meringue

) Vytédhnéte meringue z trouby a
naldmejte na kousky. Meringue si
mUZete pfipravit par dni dopredu a

uskladnit do uzavfené nadoby.

6 Svestek !

11zi¢ka cukru z kokosového kvétu
(nebo jiného nerafinovaného cukru) :
30 ml $vestkové brandy

8 listku maty i

VARENI

) Zapalte dfevéné uhli v Big Green Egg
a zahrejte na 180°C s convEGGto-
rem a rostem. Mezitim oplachnéte a

i osuste Svestky, rozkrajejte na ctvrtiny

Tvaroh:

2-31zice medu

250 g tvarohu :

¥, vanilkového lusku

i apoloZte je do poklice smaltovaného

litinového pekace.

) Svestky posypejte cukrem z kokoso-

¢ vého kvétu a poklici poloZte na roét.

Meringue:
2 vajecné bilky i
1-2 1zi¢ky skotice

Zavrete viko EGG a nechte Svestky pri-
blizné 20 minut varit. Mezitim v mise
smichejte tvaroh s medem. Vanilkovy

lusk rozpulte, vyjméte seminka a

Prislusenstvi:
# convEGGtor
# Smaltovany litinovy pekac (poklice) :

pfidejte do misy s tvarohem.

) Deglazujte Svestky pomoci brandy

! jesté pred tim nez budou hotoveé.

PRIPRAVA

) Pro pfipravu meringue predehiejte a

pripravte si pekac s pecicim papirem.

Mezitim rozbijte vejce a uslehejte bilky
v mise do pevné pény. Pfidejte skofici i

a $petku soli.

Pokud chcete, mlzete je flambovat,
ale budte opatrni.

) Na zavér nakrajejte listky maty.
Tvaroh rozdélte na 4 talife. Lzickou
pridejte nahoru karamelizované Svest-

ky a ozdobte meringue a matou.

) Meringue prendejte na plech s pe¢r-
cim papirem a rozetfete. Plech dejte
do trouby a nechte meringue pfiblizné :
2 hodiny susit.

e he
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Vnimate zeleninu pouze jako ptilohu, protoze si myslite, ze vegetarians-

kym pokrmiim néco chybi? To jsou Gplné zbytecné obavy, protoze diky
vasemu EGG muZete pfipravit naprosto dokonala vegetarianska jidla.
Séfkuchaf Pietro Leeman z milanské restaurace Joia nam vysvétli a
ukaze jak vynikajici a zdrava mohou vegetarianska jidla byt.

Pietro je muz, ktery vafi ze srdce a bere své kulinarské umeéni jako poslani. Jeho
kuchyné je Cista a zaloZzena pfedevsim na organické zeleniné. V dnesni dobé
zajem o vegetaridnskou stravu roste, ale pfed 30 lety tomu bylo jinak. Tehdy si
Pietro, v souladu se svoji Zivotni filosofii, otevrel restauraci s cilem vafit a
nabizet zdrava a chutna jidla bez masa. Jeho zamér se ¢asem ukazal byt
spravny a Uspésny, protoze v roce 1996 se jeho restaurace Joia stala prvni
vegetarianskou restauraci v Evropé, ktera ziskala Michelinskou hvézdu.

Vareni jako uméni

To znaci, Ze Pietro Leeman je skute¢ny prakopnik pokud jde o vegetarianskou
kuchyni. Diky rodinnému pfiteli $éfkuchafi Angelo Conti Rossiniovi se mlady
Svycarsky kuchar rozhodl, Ze jeho budoucnost bude ve vareni. “Angelo k nam
pravidelné chodival na vecefi a ja jsem jeho pfistup k Zivotu, vize a jidlo prosté
miloval! Byl umé&lcem, ktery se vyjadfoval svymi pokrmy. J& jsem to chtél délat
stejné,’ fika Pietro. Aby se Pietro vice dozvédél o vareni a kuchafském femesle,
pracoval v riiznych restauracich ve Svycarsku, Italii a Francii. “Porad jsem varil

maso a ryby," fika séfkuchar. “Ze zac¢atku jsem nebyl vegetarian, protoze si
myslim, Ze je dulezité ucit se pracovat se vdemi druhy ingredienci, i kdyz
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planujete zaméfit se na vegetaridnskou kuchyni. Znalost sloZek je zakladem
véeho. Casto vidim, Ze mladi kuchafi pripravuji skvélé pokrmy, ale nékdy jim
prosté chybi znalosti.

Vychodni filozofie

V pribéhu uceni a shirani zkusenosti se nas mlady $éfkuchar zac¢al zajimat o
buddhismus a rozhod| se stat vegetaridnem. A aby se vice dozvédél o tomto
naboZenstvi a vegetaridanské kuchyni, vzal své Uspory a odesel do Asie. "V Asii
pripravujf lidé vegetarianskou stravu po tisice let. Abych pochopil vychodni
filozofii, rozhodl jsem se to vyzkouSet na vlastni kdzi. Také jsem chtél najit sém
sebe a své pravé ja, protozZe verim, Ze Zivot je cesta po které jdeme a snazime
se zjistit, kdo jsme. A v Asii jsou mistfi meditace a nabozenstvi, jejich védomos-
ti a zkuSenosti jsem potfeboval nasat, abych je pak mohl uvést do praxe.”

Cesta za poznanim

"Poprvé jsem v Ciné stravil rok ugenim se o mistni kultufe a kuchyni. Pak jsem
odcestoval do Japonska, kde jsem se v tamni Skole ucil francouzskou a
italskou kuchyni. Byla to skute¢né cesta za poznanim, otevrel se mi novy svét a
stal jsem se jinym Clovékem. Hodné jsem se zklidnil, ale to mozZna souviselo i s
pribyvajicim vékem. Drive jsem byl nervoznéjsi a agresivnéjsi. Diky novym

bych ostatnim koleglim doporucil pfipravovat a jist vegetarianska jidla castéji,’
sméje se Pietro.



Radost z vegetarianstvi

"Vzal jsem si do hlavy, Ze se vratim do Evropy a budu varit vegetaridnské pokrmy na
vysoké Urovni pouze s Cistymi a pfirodnimi ingrediencemi od mistnich vyrobcU. Pro
mé neni kvalitou kaviar nebo jidlo, které si objednate po telefonu. Pro mé to
znamena kvalitnf a Gerstvy syr od mistniho farmare. Vim, jak dobre se stara o
zvifata, jak je oSetfuje a znam horské pastviny, kde se pasou. Myslim, Ze je dllezité
byt v kontaktu s pfirodou, protoZe se pak citite spokojenéjsi a Stastnéjsi. Stejné jako
je dulezité védét, co jite. Jidlo ma take obrovsky vliv na to jak se ¢lovek pak citi.
Moje restaurace Joia pfedstavuje radost a skvélé pocity z vegetarianstvi. Skvéle
chutnd a skvéle se pakii citite.”

Souznéni s prirodou

"Mdame také vlastni zahradu, asi 30 kilometr( od restaurace,’ pokracuje $éfkuchar.
"MUj pritel, farmar, vyhradil pro tento Ucel ¢ast svého pozemku. VEtSinou zde rostou
bylinky a produkty, které se nedaji snadno ziskat, jako je myoga, japonsky kofen,
jehoZz kvétové pupeny pouzivame. Chutna jako zazvor a Salotka. Chodime tam
kazdy tyden, abychom se starali o zahradu a sklizen. Také sbirame bylinky, fefichu,
houby a lesni plody. Napfiklad horka chut plodd jeGmene vytvari bajec¢nou chuto-
vou kombinaci s hofkou ¢okolddou. Nejde jen o to, Ze tyto ingredience jsou skvélym
a vitanym doplikem nasi kuchyné. Péstovani a sbiranf plodin nam navic pomaha
porozumeét vice pfirodé.”

Akademie Joia
Umoznit lidem vychutnat si vegetarianskou stravu se skute¢né pro Pietra stalo

!

poslanim. To je také dlvod, proc¢ je restaurace s Michelinskou hvézdou, lehce
dostupna. Na obéd si mUZete rezervovat misto v Joia Gourmet nebo v Joia
Bistro. "Joia Bistro vdam umoznuje vychutnat si zdrava jidla za velmi prijatelné
ceny. Bistro pokrmy jsou jednodu$si a méné narocné. Umoznit lidem vychutnat
si lahodné a zdravé vegetarianské jidlo je opravdu smyslem mého Zivota. |
proto jsme zaloZili akademii Joia, kde poradame workshopy a kurzy. Mnoho lidf
by chtélo jist vegetarianskou stravu, ale je pro né tézké pripravit chutné
vegetarianské pokrmy a sestavit vyvazené menu, "vysvétluje Pietro.

Vytvareni chuti

" Pro dobré vegetarianské pokrmy je tfeba experimentovat s barvami a pfichutf
zeleniny. Existuje pét chuti - sladké, kyselé, slané, horké a umami - a kazda ingre-
dience z pfirody obsahuje jednu nebo vice téchto prichuti. Maso v kombinaci s
olejem, bylinkami, soli a pepfem obsahuje umami, coz vytvari urcity chutovy pocit.
Umami chut Ize také vytvorit kvasenim zeleniny nebo grilovanim nebo uzenim v Big
Green Egg, takze vam nebude pak chybét chut masa. Dale vénujeme pozornost
estetice. Moje pokrmy jsou vzdy kombinaci chuti a barev, a obsahuji geometricke,
prilezitostné a prirodni prvky. "
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stou s6jovou omacku mﬁ' ete pripravit
smichanim kukufiéného skrobu s——
malym mnozstvim sojové.omacky
dokud nevznikne jemna pz ahiejte
pozadované mnozstvi sojove omacky v
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Sl
nedosahi ——

o
Nez ,,.ur-f:’;“,'z-w" __J
"'"

postupneé chladnout, jesté vice zhoustne

=

Fermentované n‘i'ikvové prouzky
pripravite tak, Ze oloupete mrkve a :
_nakréjl'te nebo Hastgpuhétsz_ na velmi tes 1%{
prouzky. Vlozite do zavarovacisklenice,
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SEZAMOVYE TOEU SE

SIROKYMI FAZOLEMI, KVASENA MRKEV
A CEKANKA S GRILOVANOU LETNI

PORCE 8

Pfiprava: 50 minut :
Vafeni: 35 minut '

ZELENINOU

Prislusenstvi:
# Perforovany rost

Sezamové tofu: | PRIPRAVA
120 g kvétu kvétaku nebo i

(na hrubo nakrajeného) celeru :

200 g jemného tofu :

20 gkuzu

40 g bramborového gkrobu

40 g tahini (sezamova pasta)

400 g vody

5gsoli i

zahfivat. Takto pfipravenou tofu smés rozdélte do

Zelenina:

8 rajcat Datterini (nebo cherry rajcata)

4 dymnové platky cca. 3 cm silné

8 zelenych chiestu :

2 polévkové 1Zice olivového oleje

8 velkych listd Spenatu

Nejjednodussi je pouZit kovové sito do kterého

Obloha: :

1 svazek ¢ekanky (agretti) nebo sklenicka
100 g omacky tamari nebo sojové omacky
30 g kofenu zazvoru

4 giroké fazolové lusky

100 g malinového pyré i

10 g prazeného sezamového oleje

20 g husté séjové omacky i

200 g fermentovanych mrkvovych prouzka
okvétni listky z jedlych kvétin

) Pro pfipravu sezamového tofu dejte vodu do hrnce a
privedte k varu. Pridejte kvétakové rizicky nebo
celerové prouzky a nechte priblizné 8 minut vafit. Po té
namixujte na jemné pyré a prepasirujte pres sitko.

) Pripravte si 8 hlubokych talift. Nakrajejte tofu a dejte
s ostatnimi ingrediencemi do panve. Nepretrzité
michejte metlickou a nechte priblizné 25 minut

talif(1 a dejte ztuhnout do lednice.

) Pro pfipravu oblohy pfivedte vodu v panvi k varu a
pripravte si misu se studenou vodou. Okrajejte kofinky
z ekanky a ponorte zeleninu pfiblizné na 5 sekund do
vfelé vody. Poté ihned zchladte ve studené vodé.

zeleninu polozite. Do hrnce nalijte tamari omacku,
povarte, sniZte teplotu a rozdélte omacku na poloviny.
Nechte vychladnout a dejte do sklenice. Oloupejte
zazvor a nakrajejte na kosticky. Fazole vyloupejte z
luskd a z kazdé fazole odstrarite slupku.

VARENI

)} Pro pfipravu zeleniny zapalte dfevéné uhli v Big
Green Egg, vloZte rost a nahoru postavte perforovany
rost, zahrejte na 250°C. Mezitim pfivedte v hrnci vodu

Foto: Lucio Elio

k varu a pfipravte si misu se studenou vodou. Nakrojte
vzdy slupku kazdého rajcete mélkym fezem ve tvaru X
a ponorte je na par sekund do vrelé vody. Lzici je
vytahnéte (vodu nechte vrit) a dejte zchladit do misy
se studenou vodou. Po té rajcata oloupejte. Pomoci
vykrajovaci kulaté formicky s @ 2 cm vykrojte 16
kolecek z platkt dyné. VloZte je do vrouci vody a
nechte priblizné 3 minuty varit. LZici vytahnéte dynova
kolecka z hrnce. Oloupejte tvrdou slupku chrestu a
odriznéte konce.

} Vytahnéte talife se sezamovym tofu z lednice. Z
fermentovanych mrkvovych prouzk( a cekanky udélej-
te pekné rolky, poloZte na pfipravené tofu a doplite
fazolemi a posypejte kostiCkami zéazvoru. Dozdobte
omackou tamari, malinovym pyré, restovanym
sezamovym olejem, séjovou omackou a okvétnimi
Iistky.

} Pripravte 8 malych misek nebo bambusovych
talikd. Do hrnce dejte vodu a trochu osolte a privedte
k varu. RajcCata, dynova koleCka a chrest potrete
olivovym olejem. PoloZte je na perforovany rost a
nechte 2-3 minuty grilovat, v pllce zeleninu otocte.
Vytahnéte z EGG, rozpulte chrest a posypte soli a
peprem. Namocte listy Spenatu na par sekund do
vrouci vody. LZici je vytdhnéte a hned osuste. Na
kazdy talifek nebo misku dejte jeden list Spenatu a
pridejte zeleninu. Podavejte se sezamovym tofu.

e
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ohrat.

ngu«l-e, vag uNoA

obmzdl be.

Radi se délite o vase kulinaiské vytvory z EGG na socialnich sitich? Tak vyzkousejte
nasi instagramovou snidani, ktera je skvélym zacatkem dne pro vas i vase pratele.
Nechte se inspirovat! Muzete si dopifedu pripravit cokoladové rolky a pak je jen rano

s jahodovym dZemem

Na 10 rolek :
Pfiprava: 30 minut + 1,5 hodiny restovani
Vafeni: 15 minut
vodu, vajicka, stl. Takto pfipravenou smés primiche-
jte do smési s moukou a vypracujte tésto. Zakryjte
140 g masla, pokojové teploty
400 g mouky + extra na poprasovani :
7 g suSenych kvasnic
60 g cukru :
180 ml plnotu¢ného mléka
60 ml vody i
1vejce (M)
5 g soli
¢ trochu ohfat.
Na&pli:
100 g masla, pokojové teploty
50 g cukru
50 g kakaového prasku
papir na velikost peciciho kamene a poloZte na néj
pripravené rolky tak, aby mezi sebou mély dostatek
Reznicky provazek
i minut kynout dokud nebudou dvakrat tak velkeé.
i Mezitim zapalte dievéné uhli v Big Green Egg a
Jahodovy dZzem
i kamenem na 170°C.
PrisluSenstvi: :
# convEGGtor
# Pegici kdmen

Tésto:

Doporucené prislusenstvi:

Pro servirovani:

28 ENJOY!

PRIPRAVA
)} Pro pfipravu tésta v mise smichejte maslo,
mouku, kvasnice a cukr. Ve druhé mise pak mléko,

a nechte tésto hodinu odpocinout v lednici.

)} Pracovni desku posypte moukou, tésto vyvalejte
na plat o velikosti pfiblizné 45 x 30 cm. Pro naplh
vySlehejte maslo, cukr a kakaovy prasek dokud
nevznikne hladka smés, kterou pak rovnomérné
rozetfete na vyvalené tésto. Pokud neni smeés
dostatecné mékka, aby se dobfe roztirala, mizete ji

) Potfené tésto nakrajejte na 10 prouzkd o roz-
meérech cca 3 x 45 cm. Kazdy prouZek pak srolujte a
prevazte feznickym provazkem. Ustfihnéte si pecici

mista. Zakryjte Cistou utérkou a nechte pfiblizné 30

zahfejte s convEGGtorem, roStem a pecicim

VARENI
)} Pfendejte opatrné pecici papir s pfipravenymi

'DulwzH@JQ/ 5?"““"”

t vl \)Asmv sluneini
:IIQJH: ,,5+VN| ostvt stiny,

TL‘P‘. takze bﬂ ste s meli

. poRusit Aajit stinnd misto.

rolkami na pecici kamen a zavrete viko EGG. Pokud
mate hlinikovou lopatu na pizzu, mUZete ji pouzit
pro snadnéjsi manipulaci s pecicim papirem s
rolkami. Nechte rolky péct pfiblizné 15 minut dokud
neziskaji zlatohnédou barvu.

} Vytahnéte rolky z EGG a podavejte s jahodovym
dzemem.



YOVANA SLANINA

s horkou ¢okoladou

Na 10 platki

Pfiprava: 15 minut

Vateni: 20 minut

papir na pecici kdmen a polozte platky

100 g hnédého krupicového cukru
4 g kofeni péti vini

3 g chilli kofeni i

i VARENI
100 g hotké ¢okolady
i viko EGG a nechte slaninu pfiblizné 20

Pfislusenstvi: '

# convEGGtor

# Pecici kamen |

10 platku slaniny o tloustce 3 mm

PRIPRAVA :

) Zapalte drevéné uhli v Big Green Egg a
zahfejte s convEGGtorem a rostem na
170°C. Pfipravte si pecici papir tak, aby
velikosti odpovidal pecicimu kameni. :

) Mezitim smichejte cukr, 4 g kofenf péti
vani a chilli. V takto pfipravené smési
obalte platky slaniny. Umistéte pecici

slaniny. Hofkou ¢okoladu rozlamejte na
malé kousky.

) PoloZte pecici kdmen na rost. Zavrete
minut péct. Vytahnéte pecici kdmen z

EGG a potfete kandovanou slaninu roz-
pusténou cokoladou. Hned podavejte.

RECKY JOGURT

s granolou a letnim ovocem

Porce 10

Pfiprava: 15 minut
i azahfejte s convEGGtorem a rostem
i nateplotu 180°C. Mezitim smichejte
200 g loupanych a nesolenych
smiSenych ofech, jako jsou mandle, :
i VARENI
aliskové ofechy !

200 g hrubych ovesnych vlogek i
41zice medu

90 ml olivového oleje

i zlatohnéda.

Pro servirovani:

Recky jogurt

Vareni: 20 minut

makadamové ofechy, vlasské ofechy

Letni ovoce

5-DILNA EGGSPANDER SADA
Diky 5-ti dilné sadé EGGspander to
snadno zvladnete! V tomto ptipadé
zahtejte vase EGG s EGGspanderem

na 150°C. Zaroven tak budete moci
ptipravovat kandovanou slaninu na
pulkruhovém pec¢icim kameni a granolu
na pulkruhové litinové plotné na nizsim
stupni. Upecete si pfedem ¢okoladové
rolky a pak jen jednoduse ohfejete na
2-dilném viceuroviiovém rostu.

PRIPRAVA
) Zapalte dfevéné uhli v Big Green Egg

ofechy, ovesné vlocky a olivovy olej.

) Postavte litinovou panev na rost a ne-
chte zahrat. Rozdélte pfipravenou smés
na panev a zavrete viko EGG. Nechte
priblizné 15 minut péct do kfupava a

) Vytahnéte panev z EGG a hotovou

granolu dejte do misy. Podavejte s
feckym jogurtem a letnim ovocem.
PfisluSenstvi: :
# convEGGtor
# Litinova panev !

Slaninu muzete péct mezi
dvéma pecicimi papiry a
nahofe zatizit odkapavaci
miskou. Platky tak ziskaji
nejen skvélou chut, ale i
pékny a pravidelny tvar.
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=
7 cho dY Chcete si udélat prijemny vecer s piateli nebo rodinou? Toto
Il vynikajici tfichodové menu z Big Green Egg je pro vecerni
posezeni pfimo idealni! Nemusite chodit do restaurace, abyste si
= en g pochutnali na specialitach z ryb a mofskych plodd. Jednouse si je
Blg I e muZete pfipravit doma. MuzZete si upéct ty nejlepsi krabi kolace,
z mofiského vlka a dezert s pfekvapenim. To vSe doma u vas na
zahradé ve vaSem EGG.

KRABI KOLACE S RERICHOVYM KREMEM
A KRUPAVOU ZELENINOU

PECENY MORSKY VLK S DRESINKEM

A GRILOVANOU ZELENINOU

BARBOVYM KOMPOTEM

Pfedkrm: krabi kolace: i 1, vétvicka estragonu { Hlavnichod: moisky vlk: | Dezert: jahody:

2 kg krabich klepet 1Zloutek 1 motsky vlk cca. 2 kg, vy¢is- 24 jahod

1 platek celeru, lem silny i moukanapoprasovani | tény abez Supin

1mrkev cca. 60 g i 1bio citrén i Kompot:

Y feniklu Krém: 9 vétvicek tymianu 300 g rebarbory

1 mala cibule i 1polévkova 1zicka i 9 vétvitek rozmarynu i 1vanilkovy lusk

3 strouzky ¢esneku olivového oleje 2 strouzky ¢esneku 20 g cukru

3 polévkové 1Zice olivového 250 g fefichy i 500 g hrubé morské soli i 100 ml ovocného likéru

oleje i 13alotka i tycinky skofice

100 ml bilého vina i 1strouzek Gesneku Dresink antiboise: 2 hvézdicky anyzu

2 brambory i 1polévkova 1zice creme i 4rajéata 6 kardamovych luskl
‘t\ 2 salotky : fraiche : 2polévkoveé lzice olivového

V> cm Cerstvého zazvoru i oleje Meringue:

V3 Cervené chilli papriky Zelenina: 2 Salotky i 4 vajecné bilky

Y% 17icky zluté kari pasty 6 fedkvicek 1 vétvicka estragonu {200 g cukru

i 6tufint i Wlzice kari

9 cibulek perlicka 1 polévkova 1Zicka estragono- i

i 12 cukrovych hrasku i véhoocta 1 Ziu A

i 1polévkova 1zicka i 11zicka bramborového skrobu K AlsPo y:

i olivového oleje v. w c lﬂ
¢ 50g slanorozce ¢ Zelenina: Aﬁs‘c’h W OVﬂ

{400 g novych brambor b ’
. i 6 cervenych mini fep S“'V N kﬂ\d\l

i 12 oranzovych a/nebo
i fialovych mini mrkvi
i 2 platky celeru, 1 cm silné

& polévkovych Izic . RECEPTY PRIMO DO
| olivového oleje . VASI EMAILOVE

t i 4 vetvicky tymianu : o
4 vétvicky rozmarynu SCHRANKY
i 6 zelenych chrestu

i 1polévkova lzice

% slunesnicového oleje
¢ 1lzice ryzového octa

\

Chcete dostavat Big Green Egg :
sezdnni menu a recepty pfimo do vasi
emailové schranky? Prihlaste se k :
odbéru newsletteru Inspiration Today
na biggreenegg.eu a nechte se
inspirovat aktualnimi skvélymi
recepty a tipy.



To si musite precist a vyzkouset!
Toto je moZnd nejdlleZitéjsi pfislusenstvi vaseho
EGG. Tato jedine¢na kucharska knizka témér praska
ve Svech kulinafskymi vytvory, z nichZ se vam Big
Green Egg bude samo rozpalovat. Mimo jiné, zde
mezinarodni kuchafi prozradili své oblibené recepty.
Tak co si dnes vecer uvafime?

A, - : . | - e . POZN.: KUCHARKA JE POUZE V ANGLICTINE.
Také si fotite své kulinarské vytvory z Big Green Egg? Nejste sami. Stéle vice gurmana si svoje

jidlo pravidelné foti, aby ho mohli sdilet na Instagramu nebo Facebooku. Ale i proto, aby si mohli
pozdéji zavzpominat. Socidlni sité jsou vhodné i na vyménovani zkusenosti, vylepSenych receptd a
novinek. A na kladeni otazek.

Chcete se také inspirovat nebo dokonce motivovat ostatni? Sledujte nas a oznacujte na
nasleduijicich sitich:

Big Green Eqg EU w Biggreeneggeu

'{F BigGreenEggCZE @ Big Green Egg Ceska republika

@ Big Green Egg Europe

Sdilejte své prispévky a fotografie s ostatnimi fanousky systému EGG pomoci hashtagt
#BigGreenEgg.

MODULARNI PRACOVNI STUL EGG

Jelikoz ani Rim nepostavili za jeden den, méli byste si také dat ¢as na
sestaveni vasi venkovni kuchyné. Mate Big Green Egg Large nebo XLarge,
tfeba i s MiniMaxem po boku? Za¢néte se zakladnim ramem pracovniho
stolu pro EGG a pomalu mtiZete pomoci ptidavnych ramu a vyplni rozsitovat
a pristavovat. Tak do toho!

Novy modularni pracovni stiil EGG je takové lego pro dospélé. Systém je
navrZen tak, aby vSechny komponenty byly kompatibilni a daly se neomeze-
né kombinovat. MtZete tedy neustale ménit, pfistavovat a rozsitovat. Pokud
potfebujete velkou pracovni plochu, pak je tento modularn{ pracovni stil pro
vas idedlni. Vzhled a styl pracovniho stolu miZete snadno pfizptsobit vasim
pozadavkim a vkusu. Modularni pracovni stil je stejné univerzalni jako
samotné EGG.
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Néktere véci
nezustava,jl stejne.
Néktere se
nikdy neméni.

Big &
Green s
The Evergreen. Since “74 Egg® "




