MANUÁL – NÁVOD  K  OBSLUZE   BIG  GREEN  EGG + užitečné rady, otázky-odpovědi

Části, které najdete zabalené uvnitř Vašeho BGE:

· ring         
- „prsten“ – vnitřní keramická vložka

· fire box   
- násypka uhlí, ve které uhlí hoří – vnitřní keramická vložka

· grate

- popelníkový rošt

· grid

- grilovací rošt

· damper top
- keramická poklička

· shoes

- botičky = minipodstavce

Rozbalení a umístění vnitřních částí:  (manuál str. 13)

· opatrně rozbalte  ring,  fire box a balíček, který obsahuje  damper top  a  shoes
· vložte fire box  do základního tělesa BGE – otvorem protilehle otvoru popelníkových dvířek

· položte  grate-popelníkový rošt  na dno  fire boxu

· položte ring  na  fire box. Výřezy směřují nahoru.

· položte ring -  grilovací rošt

· opatrně rozbalte  ring,  fire box a balíček, který obsahuje  damper top  a  shoes
· vložte fire box  do základního tělesa BGE – otvorem protilehle otvoru popelníkových dvířek

· položte  grate-popelníkový rošt  na dno  fire boxu

· položte ring  na  fire box. Výřezy směřují nahoru.

· položte ring -  grilovací rošt

· budete-li používat BGE samostatně na betonovém nebo kamenném povrchu,  postavte ho na minibotičky (3 keramické ks), aby mělo stabilitu

· budete-li používat BGE na dřevěné desce nebo ve stole, podložte pod BGE kámen-dlaždici-cihly…, abyste zabránili případnému spálení dřeva. „Botičky se pak mohou vynechat.

DŮLEŽITÉ  upozornění! : 

Neodtrhávejte šedivou filcovou izolační pásku ani ze spodní základní části ani z víka BGE. Páska slouží jako těsnění.

Při montáži zkontrolujte  těsnost pantů a svorníků – šroubů.

Pravidelně je promazávejte lehkým stroj. olejem.  Utažení má být pravidelně kontrolováno a v případě potřeby přitaženo.

Instrukce pro zapálení v Big Green Egg

1. Otevřete víko

2. Popelníková dvířka otevřete na maximum

3. (Zmačkejte 2 – 3 listy novin a dejte na rošt                         Doporučujeme viz:**/
4. Nasypte cca   5 – 8 cm  dobrého dřevěného uhlí na papír               

        **/
5. Zapalte papír na 4 – 5 místech )                                                                           **/
6. Alternativně:  zapalte papír přes popelník pomocí dlouhé zápalky.                    **/
7. Když uhlí začne hořet, zavřete víko   

8. Horní otvor zatím nechte otevřený bez „pokličky“, eventuelně otevřete litinovou „pokličku“ na maximum. Popelníková dvířka zůstávají zcela otevřena. Tah popelník-vrchní otvor je maximální.

9. Cca za pět minut bude uhlí hořet. Pokud nedáte plnou vrstvu uhlí hned na začátku, tak nyní doplnit na úroveň 4 – 6 cm  nad  průduchy (kulaté otvory v boční stěně spodní části). Vrstva uhlí záleží na typu BGE, např. u  Large dáváme min. cca  5 - 6 cm nad průduchy. Když chcete grilovat hodně dlouho, dejte víc. Zbytek se spotřebuje při příštím grilování.

10. Když teploměr dosáhne cca 300-350 °C , redukujte tah vzduchu pomocí regulačního komínku (černá „poklička“ s otvory) a dvířek popelníku.  Obvyklá doba: cca 10 minut. Stejným způsobem  (popelník – černý komínek) upravujete teplotu podle potřeby a druhu potravin.  Nejobvyklejší: ponechat otvor ½ - 1 cm  u pokličky i popelníkových dvířek . Není třeba dodržovat – záleží na Vašem způsobu přípravy.  Čím víc otevřete otvory, tím vyšší teploty dosáhnete.

Pozn. v případě velmi rychlého zapálení teplota vyskočí na cca 300-350°C velmi rychle (jde jen o horký vzduch) a sama pak začne klesat bez použití regulačního komínku. Postupem doby opět vystoupá na požadovanou teplotu.

11. Po ukončení přípravy jídla zavřete oba průduchy, aby se uhasil oheň. Přiklopte komín zelenou keramickou pokličkou. Oheň bude slábnout a BGE bude pomalu chladnout.  Vyhněte se přemísťování BGE  i použití kovového pohrabáče, dokud BGE  nevychladne.   

Pozn.:

Různé způsoby zapálení:

Zapálení může být i např. pomocí suchých větviček nebo podpalovačů určených pro grily. 

Doporučujeme: ** /  Vynechat papír – nasypat jen uhlí, proložit uhlí 2 - 3 podpalovači a s jejich pomocí  zapálit. Při použití papíru se zvyšuje množství popela. Uhlí nechat rozhořet při otevřeném poklopu a teprve když se kolem podpalovačů vytvoří hořící „hnízda“, poklop zavřít a nechat stoupat teplotu – viz bod 10.

----------------------------------------------------

DŮLEŽITÉ  UPOZORNĚNÍ:

Při  otvírání  BGE  během grilování vždy napřed pootevřete, počkejte cca 3 vteřiny a teprve potom otevřete plně.

!!!!!!!  Upozornění ze str. 24 Vašeho originálního manuálu:

Pracujete–li při teplotě nad 500 stupňů °F = cca nad 250 °C   při plně zavřených větracích otvorech, buďte velmi opatrní při otevření víka .  Napřed  otevřete  spodní a horní tah (poklička/popelník),  počkejte  10 – 15 vteřin.  Pak otevřete víko na 2 – 5 cm a opět počkejte předtím, než víko zvednete úplně.  Tím dovolíte kyslíku shořet bezpečně uvnitř BGE a nedojde k jeho možnému vzplanutí, které by Vás mohlo polekat a možná i způsobit popálení.  

Tímto způsobem postupujte vždy, když máte oba větrací otvory zavřené a teplota v BGE  je kolem 250 °C.  Otevřené víko vždy pokládejte (zavírejte) tak, aby nebouchalo o spodní – základní část BGE.
PŘEKLADY  Z US MANUÁLU BGE : 

 „How did we make the BGE better? -  Jak jsme vylepšili BGE?“
Technologický pokrok v materiálech vyvinutých pro U.S. vesmírný program nám dal možnosti vyrábět lepší „sporák“ s kvalitami, které by dříve byly nemožné.

Nekompromisní bezpečnostní požadavky vesmírného cestování požadovaly vysoce odolnou keramiku. Naši inženýři zkoumali mnohé „vesmírně-specifické“ produkty a zjistili, že zde jsou určité keramiky, které naprosto vyhovují našim potřebám. To byl startovací bod vývoje nového Big Green Egg.    

Síla naší keramiky, trvanlivost, tolerance vůči teplotním šoků a lepší tepelná izolace nejsou možné s přírodním jílem ani nemohou být dosaženy běžnou keramikou. BGE keramika může být zahřátá a ochlazená více než sto tisíckrát bez jejího oslabení. Tato důležitá kvalita odlišuje BGE od jiných keramických sporáků. Kombinace nových kvalit Big Green Egg  produkuje daleko trvanlivější sporák a dosahuje lepších kuchařských výsledků než originální kamada a různé jejich napodobeniny.

BGE keramika je tak výjimečná, že jsme ji patentovali a na vnější plášť nabízíme  celoživotní garanci proti poškození z jejího užívání.  

„What other unique qualities are there?“       Jaké jsou další jedinečné kvality?
Nový Big Green Egg má lepší kombinované vlastnosti udírny-grilu než sporáky, které nahradil.

Jako udírna / pec – přesná konstrukce nového BGE umožňuje širokou škálu použití od níže než 100°F (40°C)  do 300 °F (150 °C)  pro šťavnaté výsledky pomalým způsobem.

Jako gril – můžete špičkově opékat a grilovat při velmi vysokých teplotách. Žádná jiná kuchařská metoda to nemůže udělat lépe!

Big Green Egg je navržen pro vysoce zátěžové použití. Jestliže rádi vaříte venku , můžete BGE používat mnohokrát v týdnu – dokonce pro jídla, která normálně připravujete v domácí kuchyni. Zjistíte, že Vám dává chutnější výsledky, zabere méně času a vyžaduje méně práce než jiné druhy vaření. Dokonce zjistíte, že čím více je používáno, tím lepším se stává.

Big Green Egg odolává teplotám mnohem vyšším než kdokoli kdy bude potřebovat pro vaření. Dokonce i „vodní šok“ – např. přívalový déšť na horké BGE ho nepoškodí.  A dále – teplota může být  řízena a udržována s přesností jednoho/dvou stupňů.

Po vytvoření špičkové keramiky jsme provedli další důležitá zlepšení designu. Opatřili jsme BGE novými součástmi a vybavením. Krásná netoxická glazura v barvě lesní zeleně je pevná na keramickém povrchu. Glazura nevybledne, neoloupe se a může být jednoduše čištěna.

 „Temperature Control  -  Kontrola a řízení teploty“
MĚLY   BY  BÝT  POUŽÍVÁNY  DVA  DRUHY  TEPLOMĚRŮ :  

1. Venkovní : instalovaný ve víku. Měří teplotu uvnitř Vašeho BGE. Mnohostrannost Vašeho Vejce dovoluje dosáhnout teploty  pod 200°F (95 °C) pro uzení a až  750 °F  (400 °C) pro rychlé opečení a jakoukoliv teplotu mezi.  Ale tento teploměr Vám nepoví, kdy je jídlo hotové.

2. Teploměr do masa:      viz příslušenství – není v základním vybavení.  

Velmi důležitý.  Dá Vám vědět, kdy jsou vše masa správně udělaná. Řekne Vám, kdy je jídlo bezpečně uvařeno. Díky němu neodhadujete, ale získáváte dobré výsledky.   Jsou tři druhy teploměrů do masa .

· „Stick and Stay“: zůstává v mase po celou dobu. Ukazuje od 120 °F do 200°F.           

· Zapíchněte teploměr do nejsilnější  části masa.   

· !Nenechte teploměr dotýkat se kostí! 

            Pozn. Na stupnici teploměru jsou u jednotlivých teplot uvedeny druhy masa, 

                      které tuto určitou teplotu vyžadují

· Další dva teploměry nemáme v prodeji..

Teploty pro jednotlivé druhy masa:

Drůběž:

175°

Ham-šunka:

160° 

Vepřové:

170° 

Hovězí…

160° – „polosyrové“, medium - 170°, řádně propečený - 177 °

Jehněčí:

stejně jako hovězí

VÍCE  O  VAŠEM  BGE:

Z ČEHO  JE BGE VYROBENO?

BGE se dělá z technicky zdokonalené keramiky. Naše patentovaná BGE  keramika se teplem neroztahuje a nesmršťuje – je nemožné  přetopit a prasknout BGE bez ohledu na teplotní extrémy nebo rychlé teplotní změny. 

To znamená, že se nikdy nemusíte obávat, jestliže začne pršet, zatímco používáte BGE. Povrch má super tvrdou netoxickou glazuru, která si udrží svou krásu a ochrannou schopnost navždy.

Pozn.:  venkovní glazuře déšť nevadí, raději se ale snažte vyhnout vodě tekoucí dovnitř Vejce, kde keramika není glazurou chráněná

HLAVNÍ  RYSY:

· Jídlo je šťavnaté jen s malým „sražením se“

· nejsou potřeba zapalovací tekutiny

· cca za 10 min. je BGE připraveno vařit

· silné keramické stěny drží teplotu a dovolují její přesné ovládání 

· rozvod tepla – BGE nemá zvláštní „horká místa“

· malá spotřeba uhlí, nespotřebované uhlí může být opětovně použito

· není třeba přidávat dodatečné uhlí během přípravy jídel

· samočištění

· může být používáno za každého počasí
JAKÉ  JSOU  VÝHODY  BGE  OPROTI   JINÝM  GRILŮM?

Za prvé a především: BGE je uděláno z nově vyvinutých keramických materiálů. Jeho silné keramické stěny zadržují a zároveň vyzařují žár , který v nich cirkuluje, tak  rovnoměrně, že nepotřebujete žádné otáčecí zařízení, abyste získali perfektně připravená jídla.   

Za druhé: jídla připravená v BGE vypadají a chutnají lépe! Jen minimálně se sráží, zůstávají šťavnatá a aromatická.  Kovové grily vedou žár přímo skrz maso, které se více sráží a vysušuje. BGE udržuje šťavnatost, spotřebuje méně uhlí, příprava je rychlejší a grily nereziví.

VÝHODY  OPROTI  VODNÍM  GRILŮM-UDÍRNÁM:

Vodní gril je vyroben z kovu a používá buď uhlí nebo elektřinu. Tomu, aby se jídlo nevysušovalo, se snaží vyhnout použitím pánve s vodou uvnitř grilu-udírny.

Vodní udírna je velmi pomalá – může to trvat  12 – 24 hodin vyudit krůtu nebo šunku. BGE připraví krůtu či šunku za několik hodin bez použití zašpiněné vodní pánve a Vaše jídla  zůstávají šťavnatá a nevysušená. BGE nepotřebuje složité čištění, protože je samočisticí! V porovnání s vodní udírnou spotřebuje jen velmi málo uhlí a produkuje minimálně popela. 

VÝHODY  OPROTI  PLYNOVÝM  GRILŮM:

Většinou, když se zeptáte majitele plynového grilu na jeho největší výhodu, řekne, že je to rychlé uvedení do chodu. Víc mu sice chutná vůně dřevěného uhlí – ale jen kdyby byl gril na dřevěné uhlí rychlejší…

BGE nabízí to nejlepší: Zapálení a připravenost k vaření je srovnatelné s plynem. Nicméně největší výhodou je, že maso se méně sráží všechna jídla mají úžasnou chuť a aroma. BGE jak griluje tak udí.

Steaky připravené na BGE …….. úžasné ….. !!!

JSOU NA TRHU  PODOBNÉ  GRILY?

Nejblíže BGE bylo kamado. Byl to jeden z nejlepších „sporáků“ své doby.  BGE překonalo vlastnosti kamada a jeho trvanlivost.

Příležitostně se objeví na trhu napodobeniny. BGE je patentováno, má vyražené logo. Jedině BGE má kvalitu na to, aby dostálo svým kuchařským slibům.

JE POUŽÍVÁNÍ BGE  EKONOMICKÉ?

Silné keramické stěny BGE drží žár a spotřebují velmi málo uhlí. Když skončíte, jednoduše zavřete komínek keramickou pokličkou a zavřete dvířka popelníku. Zbývající uhlí bude použito pro příštím vaření.

JE POUŽITÍ BGE  JEDNODUCHÉ? 

Ano!  BGE Vám hodně promine. I Vaše první příprava v BGE bude mít dobré výsledky.  I mistrem se stanete bez dlouhé praxe. Dokonce Vaše „chyby“ budou chutnat lépe než úspěchy na Vašem předchozím grilu.

Recepty v této knize uváděné jsou favority mnoha uživatelů BGE

JAK  ZAČÍT – ZATOPIT?

Dejte pryč keramickou pokličku. Zvedněte poklop. Naplno otevřete dvířka popelníku. Vzduch tak může naplno proudit.

Používáte-li  elektrický zapalovač, položte ho do „fireboxu“ s několika kousky dřevěného uhlí pod i nad zapalovačem. Vrchní víko nechte otevřené. Uhlí začne hořet cca za 6 minut. Dejte pryč zapalovač. (opatrně-je horký). 

Zavřete víko a sledujte venkovní teploměr. Otevřené otvory (nahoře – dole) dovolí maximální průchod vzduchu a zvednou vnitřní teplotu. Není třeba čekat až se vytvoří popel na uhlí nebo až všechno uhlí bude hořet. Když Vejce dosáhne potřebné teploty, umístěte do něj připravované potraviny a pomocí ventilačních otvorů udržujte potřebnou teplotu. Je to tak jednoduché!

CO  KDYŽ  NEMÁM  ELEKTRICKÝ  ZAPALOVAČ?

Použijte podpalovače dřevěného uhlí.  Také můžete použít noviny, je z nich ale víc popela.

Též drobné suché větvičky apod. 

Tekutý podpalovač není nikdy třeba.

KOLIK  UHLÍ MÁM  POUŽÍT?

Když používáte Large BGE, naplňte firebox cca 1-2 palce (1 palec = 25,4 mm) nad větrací otvory. V BGE Medium a Small naplňte do výše shodné s větracími otvory. (Holandský dodavatel doporučuje i u menších velikostí plnit nad otvory). Doporučuje z vlastní praxe dát na začátku víc uhlí. Nespotřebované použijete příště. Když dáte uhlí málo, silná keramika žár patřičně nenasaje a následně jej nemůže vydávat.    Praxí se sami naučíte a poznáte potřeby Vašeho BGE.  

Samozřejmě záleží i na délce grilování/pečení/uzení a teplotách, při kterých budete jídlo připravovat. 

MÁM  BĚHEM  PŘÍPRAVY  JÍDLA  DOPLŇOVAT UHLÍ ?

Obvykle ne. BGE hoří mnoho hodin bez doplnění uhlí. Když budete grilovat při vysokých teplotách, zkonzumujete uhlí rychleji, ale je nepravděpodobné, že budete potřebovat ještě přidat.  

Jen pro udržování teploty nebo ohřívání jídla po delší dobu, nechte horní větrání kompletně uzavřené a spodní jen pootevřené, případně zavřené . Pro ohřívání by Vaše BGE mělo udržovat teplotu kolem 120 °F (cca 50°C)

přepočet:  1 °F = 5/9 °C  ,  32 °F = 0 °C, tj.   t °C  =  5/9 (t °F – 32);     212 °F = 100 °C

Dodávané teploměry mají obě stupnice!!
JAK  MÁM  „RESTARTOVAT“ SVÉ BGE?

Překvapivě zjistíte, že spousta uhlí, se kterým jste začínali grilovat, zůstala nespotřebovaná a může být opět použita. Než začnete, měli byste za použití pohrabáče prohrabat uhlí ve „fireboxu“ a zbavit ho popele. Vyhaslý popel propadne dírami do spodní keramické části.  Výrobce doporučuje raději vyhazovat popel do plechové popelnice – bez ohledu na to, jak „chladný“ může být.

Zkontrolujte díry v roštu (i ve spodní keramické vložce – fireboxu)! Někdy mohou být ucpané malými kousky dřevěného uhlí nebo popelem a je tak omezen přístup vzduchu.

Přidejte uhlí tak, aby bylo dosaženo zase původní úrovně nad vzduchovými otvory. Teď jste připraveni pro příští pečení-grilování…

JAK KONTROLUJI TEPLOTU?   

Jednou z hlavních charakteristických stránek  BGE je jeho schopnost udržovat přesnou teplotu. Nastavením obou ventilů můžete vytopit své BGE na teploty v rozmezí 100 °F až   800 °F  (40 °C – 400 °C) - tento rozsah by měl pokrýt Vaše veškeré kuchařské potřeby  - od nízkých teplot pro uzení k vysokým teplotám pražení.  Venkovní teploměr podá přesné údaje o teplotě. Na rozdíl od jiných grilů na dřevěné uhlí množství použitého uhlí není závislé na délce času kuchyňské přípravy. Jednoduše začněte vždy se stejným množstvím uhlí – po ukončení uduste oheň keramickou pokličkou a zavřením spodního ventilu a uchovejte tak nespotřebované uhlí.

KERAMICKÁ  POKLIČKA  (zelená) -   LITINOVÁ REGULUJÍCÍ POKLIČKA (černý KOMÍNEK)

Keramická poklička je součástí balení BGE, mnoho kuchařů ale dává přednost regulačnímu komínku. Litinový komínek dovoluje ještě vyšší kontrolu teploty a nemusíte ho dávat pryč, když otvíráte poklop BGE.  Jsou v něm otvory, které  umožňují velmi přesné nastavení teploty, zejména pro uzení. Má větší průchody vzduchu, které umožní dosáhnout „pražících“ teplot rychleji.

Třebaže BGE „puristi“mohou dávat přednost keramickým pokličkám kvůli jejich tradičnímu starodávnému tvaru , mnozí kuchaři preferují nerozbitný komínek.

JAK   UHASÍM   BGE?

Jednoduše zavřete oba vzduchové průduchy. Oheň brzy zhasne a Vejce začne chladnout. Díky silným keramickým stěnám, BGE chladne pozvolna.  Nepoužívejte na uhašení vodu!

POTŘEBUJE  BGE  ZVLÁŠTNÍ  DŘEVĚNÉ  UHLÍ?

Doporučujeme používat originální BGE uhlí. Vypadá rozdílně od běžných druhů. Neužívá žádná  aditiva. Je to výběrové uhlí míchané tak, aby podporovalo schopnosti BGE. Veškeré dřevo je bráno z padlých stromů – žádné živé stromy se nekácí kvůli přípravě našeho dřevěného uhlí. Bývá složeno z 80% z dubu, ze 20% z hikory (ořechovec, bílý ořech)

Také jiné značky dřevěného uhlí jsou dostupné a pokud koupíte uhlí ve větších kusech, dají dobrý výsledek. Jestliže je to nutné, můžete použít grilovací brikety. Nejsou tak účinné a hůř se zapalují. Plnidla a pojiva užívaná při výrobě briket vedou k většímu množství popela a menšímu množství znovu použitelného uhlí.

MOHU  NĚKDY  VAŘIT  PŘI  OTEVŘENÉM  POKLOPU?

NE.  Klíčem BGE je, že žár udržuje, řídí jeho cirkulaci. Poklop musí být dole , aby horko sálalo stejně nahoře u pokličky jako dole u uhlí. Pokud by poklop byl otevřený, BGE by bylo redukováno na běžný barbecue gril , který může  potraviny vysušit.

JE  TŘEBA  ZVEDAT (SNIŽOVAT)  VÝŠKU  ROŠTU?

Ne. Protože horko/žár  cirkuluje  kolem jídla , není třeba měnit výšku roštu. Cirkulace žáru také vylučuje nutnost otáčení.

MOHU  POUŽÍVAT  BGE  ZA  JAKÉHOLIV  POČASÍ?

BGE  je  sporákem do každého počasí a může být používáno kdykoliv chcete mít potěšení z vynikající chutí připravovaného jídla.  Na rozdíl od kovových grilů pracuje velmi efektivně v chladném počasí.  Navíc je neocenitelné, když jste bez energie. S BGE je vždy počasí pro vaření. 

MOHU SVÉ  BGE  NECHÁVAT  VENKU?

Ano. Glazura ochrání Vaše BGE v každém počasí.

Potah uchová Vaše Vejce čisté a a ochrání kovové části. Potahy jsou k dostání pro všechny velikosti BGE - včetně těch, která jsou usazena ve stole.

Pozn.: dnes už se do Evropy nedováží potah na Mini BGE

JE BEZPEČNÉ DOTKNOUT SE BGE BĚHEM VAŘENÍ?

BGE keramika je výkonný izolátor. Přesto nedoporučujeme opírat Vaši ruku o jeho povrch. Vejce není ani při grilování s vyššími teplotami tak rozpálené  jako kovové grily na plyn nebo uhlí. To ho dělá bezpečnějším jak pro dospělé tak pro děti.

JAKÝ  JE  ÚČEL  FILCOVÉHO  TĚSNĚNÍ?

Těsnění tvoří uzávěr mezi dvěma částmi Vašeho BGE a chrání poklop, pokud by byl pokládán příliš rychle. Těsnění se dá objednat jako náhradní díl a může být vyměňováno každé 2 – 3 roky. Záleží na tom, jak je vejce v provozu.

JAK  MÁM  POUŽÍVAT  BGE   NA  PEČENÍ?

Položte  Vaši pečeni na  V-rošt (viz příslušenství), který umístěte do obdélníkového odkapávacího pekáčku. Odkapávací pekáček zabrání vzplanutí. Nastavte průduchy tak, abyste získali požadovanou teplotu. Venkovní teploměr by měl ukazovat 140 °C pro pomalé pečení a cca 195 °C pro rychlejší výsledek (nebo mezi 150-170 °C – záleží opět na Vás). Do pečeně  vtlačte teploměr do masa (nesmí se dotýkat kosti)– určí, jestli je maso hotovo podle Vašeho požadavku.  Pak jen dobrou chutˇ!

JAK  MÁM  POUŽÍVAT  BGE  NA  UZENÍ?

Udí se obvykle při nižších teplotách než jsou teploty pro pečení.  Užívají se navlhčené dřevěné štěpky, které jídlu dodají voňavou chuť.  Stejně jako při pečení, použijte V-rošt a odkapávací pekáček. Nastavte průduchy tak, abyste měli požadovanou teplotu, pak přidejte hrst mokrých dřevěných štěpků. 

BGE dřevěné štěpky  jsou v různých variantách „vůní“: velmi populární jsou hickory (bílý ořech) a  mesquito štěpky.  Zkuste  olšové štěpky pro ryby a mořské plody. Jablečné, třešňové, javorové, pekanové (pekanový ořech) a další dají uzeným jídlům různé chutě. Přidejte dodatečné štěpky, jestliže potřebujete dosáhnout ještě více chutě  kouře.  Venkovní teploměr by měl být mezi 70 °C a 120°C. Krátká praxe Vás naučí správné teploty a doby potřebné pro dosažení Vaší chuti.

Otevřené víko pokládejte (zavírejte) tak, aby nebouchalo o spodní – základní část BGE.

FAQs:   časté otázky nových uživatelů BGE

1.  JAKÝ  DRUH  DŘEVĚNÉHO  UHLÍ  BYCH  MĚL  POUŽÍVAT?

     (What kind of charcoal should I use?)
Doporučujeme Big Green Egg 100% přírodní kusové dřevěné uhlí v zeleno-žlutém obalu. Na rozdíl od briket neobsahuje žádná plnidla a přísady.   Rozhoří se jednoduše při používání elektrického zapalovače nebo podpalovačů, dokonce i novin. Když přestanete vařit, jednoduše uhaste oheň uzavřením horního a spodního průduchu. Zbývající uhlí můžete použít příště. Hoří rovnoměrně a čistě a nechává jen málo popela. Jestliže Vám dojde, než si obstaráte další, můžete užívat brikety (nebo jiné uhlí). Určitě budete dávat přednost kusovému uhlí.

Pozn. Originál BGE uhlí je opravdu velkokusové a skvěle hoří.
2.  POTŘEBUJI  TEKUTÝ  PODPALOVAČ?

     (Do I need starter  fluid  to light the Big Green Egg?)

Nepoužívejte tekuté podpalovače.  BGE  se rozhoří rychle i bez nich. Vyhnete se tak zápachu některých z nich.

3.  JESTLIŽE  MÁM  SVÉ  BGE  PŘÍLIŠ  ŽHAVÉ,  JAK  RYCHLE   SNÍŽÍM  TEPLOTU?

     (If  I get the Egg too hot how do I reduce the temperature quickly?)

Zavřete kompletně oba průduchy  (horní litinový komínek/popelník). Nechte je zavřené, dokud teplota neklesne na  cca 150 °C. Pak znovu nastavte otvory průduchů – podle potřeby.

4.  MÁM  POUŽÍVAT VODNÍ PÁNEV  KDYŽ VAŘÍM  JAKO TOMU  JE  U KOVOVÝCH

     GRILŮ?          (Do I need to use a water pan when cooking as with metal smokers?)

Ne. Jedinečný design BGE uchovává  vlhkost  bez toho, že byste potřebovali vodní pánev. Jídlo si uchovává šťavnatost  a vůni.  Avšak, jestli máte recept, který volá po víně nebo jiném druhu vody ve Vašem  odkapávacím pekáčku (drip pan), můžete ho použít.  Buďte opatrní, abyste nevylili víno na vnitřní  žhavou  keramiku !

5.  SKUTEČNĚ  MOHU  V BGE  DĚLAT  PIZZU?

     (Can I really do Pizza in my Egg?)

Ano. Lépe než  v cihlové troubě.  Chléb a koláče také.  Použijte  keramický  „pizza kámen“ -  je ze stejného materiálu jako BGE.  Budete mít  lahůdkovou  pizzu – speciální „BGE kvality“

6.  MOHU  UMÍSTIT 
BIG  GREEN  EGG PŘÍMO  NA  DŘEVĚNOU  DESKU  STOLU?

     (Can I set the Big Green Egg directly on a wooden deck?)

V tomto případě doporučujeme pod  BGE použít dlaždici -  cihly ….  

7.  JAK  ODSTRANÍM  POPEL?

      (How do I remove the ash?)

Když budete používat kvalitní dřevěné uhlí, budete mít velmi málo popele k odstranění.  Dělejte to před každým vařením, když je BGE zcela vychladlé.  Většina popela propadne roštem do spodní části BGE.  Dvířky popelníku vyhrabte popel ven.  Nikdy byste kvůli tomu neměli vyndávat  firebox (= spodní vnitřní vložku).
8.  MŮŽU  POUŽÍVAT  BGE  TAKÉ  V  ZIMĚ?

       (Can I use the Big Green Egg in the winter?)

Ano!  Dosáhnete vynikajících  výsledků dokonce v Aljašské zimě!  Používejte originální potah, abyste udrželi Vejce  připravené k použití, kdykoliv si to budete přát. 

9.  POŠKODÍ  BGE  DÉŠŤ?

       (Will rain hurt the Big Green Egg?)

Ne!  Na rozdíl od hliněných  vařičů (grilů) Vaše BGE keramika nepraskne nebo nebude jinak poškozena ani když budete vařit za deště. Užívejte  Vejce za deště, sněhu, za jakéhokoliv  počasí. 

10.  JAK  DOSTANU  SILNĚJŠÍ  VŮNI  KOUŘE?

       (How do I get a stronger smokier flavor?)

Výkonnost  Vejce jako udírny je taková, že jedna hrst dřevěných štěpků (chipsů) přidaných na rozpálené uhlí předtím, než dáte připravovat své jídlo , je obvykle dost pro většinu chutí.  Pro silnější provonění a chuť zvyšte množství štěpků nebo přidejte více štěpků poté, co se kouř snížil.

11.  KTERÉ  DŘEVĚNÉ  ŠTĚPKY  JSOU  PRO  UZENÍ  NEJLEPŠÍ?

       (What are the best chips for smoking?)

Ořechovec (pekanový ořech,  pekan) na krůtu, olše pro ryby,  Jack Daniels (štěpky ze sudů) na steaky, javor (cukrový) na žebírka, jabloň na vepřové.

Můžete také pro změnu nahradit broskvoní, třešní, mesquitem (? Překlad?),  bílým ořechem, štěpky z vinných sudů .

12.  MAJÍ  SE  ŠTĚPKY  NEJDŘÍVE  NAMOČIT?

       (Do I need to soak the chips first?)

Namočte chipsy-štěpky do studené vody na minimálně 30 minut před jejich použitím .  Těsně  před  dáním jídla do Vejce přidejte štěpky přímo na dřevěné uhlí.

13.  JE  TŘEBA  JÍDLO  PODLÉVAT  BĚHEM  JEHO  PŘÍPRAVY ?

       (Do I need to baste my foods while cooking?)

Od té doby, co se jídla připravují v BGE , podlévání je zbytečné.  Jídla budou vždy šťavnatá a  nevysušená.  Jestliže máte nějakou oblíbenou zálivku, kterou toužíte použít, udělejte to.  Jen dejte pozor, abyste nepolili vnitřní rozžhavenou keramiku. 

 14.  PROČ  NEPOTŘEBUJI  ROTISERII ?  MÁM  OBČAS  JÍDLO OBRACET ?

      (Why don´t I need a rotisserie? Do I sometimes need to turn foods?)

Díky rovnoměrnému žáru,  který obklopuje vaše jídlo ve Vejci, rotiserie není pořeba.  Většina jídel nepotřebuje otáčet – jako pečeně, celé krůty nebo kuřata, krůtí prsa.  Určitá grilovaná jídla jako steaky, hamburgery,  kuřecí kousky a žebra se mohou otáčet , aby se využil efekt přímého žáru z uhlí.

15.  DOCHÁZÍ  KE  VZPLANUTÍ  BĚHEM  VAŘENÍ?

       (Will there be any flame ups when cooking?)

Necháte-li  víko otevřené po dlouhou dobu, když vaříte  nebo když tuk kape přímo na uhlí, může dojít ke vzplanutí.  Okamžitě na několik minut  zavřete víko, horní i dolní průduch .

Nikdy nepoužívejte k uhašení vodu.  Pod vaše pečeně, šunky, vepřové … užívejte odkapávací pekáček, abyste se vyhnuli vzplanutí.

16.  VAŘÍM  JEŠTĚ  NĚKDY  S   OTEVŘENÝM  POKLOPEM , JAKO  U   STEAKŮ?

Nechávejte víko zavřené, abyste dosáhli vynikajících výsledků, které BGE dává. To zahrnuje i steaky a hamburgery.   Podívejte se na  „Perfektní steak“. Jediná výjimka  je Wok-příprava jídel.
17.  JAK  MÁM  POUŽÍVAT  WOK  pro „stir-fry“?       „???míchání-opékání???“

       (How do I use a wok for stir-fry?“)

Pro použití wok v BGE odstraňte rošt, na kterém se jídla připravují a umístěte wok dolů dovnitř  „prstene“ =  horní keramické vložky. Nechte víko otevřené. Do woku dejte arašídový nebo jiný kuchyňský olej.  Zahřejte wok a přidejte „stir-fry“ přísady. Zabere to jen pár minut.

18.  MOHU  PŘIPRAVOVAT  ZELENINU  ZÁROVEŇ  S  OSTATNÍMI  JÍDLY?

       (Can I cook my vegetables at the same time as other foods?“

Ano. Cibuli, houby apod. Zabalené do folie nahoře mírně otevřené   .  Brambory nepotřebují folii. Kukuřice může být neoloupaná.

Pozn.: rajčata, papriky, cukety, lilky – pokapané olejem, okořeněné, nebalené do folie. Stejně tak i houby, cibule ….

19.  A  CO  RYBY?

      (How about fish?)
Ryby a mořské plody jsou v Big Green Egg znamenité a jsou připravené během pár minut. Grilujte ryby na 250° a použijte olšové štěpky pro zvýraznění  chutě ryby.  Gril na ryby je vhodný, když děláte rybí steaky. V-rošt se může používat pro celé velké ryby.

20.  JAK  ZJISTÍM,  ŽE  JE  RYBA  SPRÁVNĚ  UDĚLANÁ ? 

       (How do I know when the fish is properly done?)

Zkuste tuto metodu. Když je ryba ještě syrová a nevařená, zmáčkněte maso svými prsty. Otestujte měkkost. Poté, co se ryba grilovala, otestujte opět. Když se ryba stává pevnou, je hotová!

21.  KDY  JE  POTŘEBA  ODKAPÁVACÍ  PEKÁČEK ?

       (When is a drip pan necessary?)

Když přirpavujete větší kusy masa jako pečeně, rostbífy, šunky, krůty apod. položte maso na V-rošt s pekáčkem pod ním . Pekáček zachycuje odkapávající šťávu a eliminuje vzplanutí. 

22.  JAKÝ  JE  NEJLEPŠÍ  ZPŮSOB  UZENÍ  KRŮTY?

       (What is the best way to smoke a turkey?)

Pro nejlepší výsledek používejte stojan  na krůtu a odkapávací pekáček.   Podrobně viz samostatná  stránka .

Big Green Egg recepty
Tyto základní recepty jsou určeny pro nováčky ve světě BGE a šéfkuchařům, jako odrazový můstek. Mnoho z těchto receptů bylo převzato z uživatelského fóra BGE, kde si majitelé těchto zázraků mohou vyměňovat informace a typy. Šéfkuchaři, sdružení ve Forum EGG,  označují své recepty jejich uživatelským kódem. 
Tajemství dokonalého výsledku při vaření v Big Green Egg je, že vaše jídlo se připravuje žárem nakumulovaným v keramice, který je účinně cirkulován při nastavené teplotě. Vrchní část musí během přípravy zůstat zavřená a k vyzařování žáru dochází z pláště a ne tolik z rozžhaveného uhlí.

Upozornění! Pokud připravujete jídla při teplotě vyšší než je 150°C, buďte velice opatrní při otevírání víka BGE. Nejdříve víko lehce pootevřete a nechte horký vzduch 3-4 vteřiny unikat, poté můžete otevřít víko úplně. Takto umožníte náhlému nárazu kyslík ushořet bezpečně uvnitř a zabráníte opětnému vzplanutí,které může způsobit zranění.

Perfektní steak
Ingredience:

2 steaky 3,5-5 cm silné, nejlépe rib-eyes

¼ šálku hrubozrnné soli

2 čajové lžičky černého pepře

½ čajové lžičky bílého pepře

¼ čajové lžičky cayennského pepře

Zbavte steaky veškerého přebytečného tuku. Smíchejte všechny suché ingredience a naneste je a obě strany steaků. Nechte je při pokojové teplotě odpočinout 30 minut před grilováním.

Připravte BGE na přímé grilování. Pro zvýšení známek opečení (stopy mřížky), použijte litinový rošt. Pro extra chuť a vůni, přidejte dřevěné štěpky.

Když je BGE rozehřáté na 320 - 340°C, vložte steaky do grilu a grilujte 2-3 minuty .

Otevřete víko BGE a otočte steaky a dejte je na jiné místo na roštu. Po dalších 2 – 3 minutách je opět otočte. Oba průduchy by měly být pro tuto operaci široce otevřené .
Úplně uzavřete vejce, pomocí komínku a dvířek od popelníku. Nechte steaky „dodělat“ další 3 – 4 minuty, dokud jejich vnitřní teplota nebude ideální ( použijte teploměr do masa).

Vyjměte steaky z BGE a nechte je 5 minut odpočinout před podáváním.

Tloušťka steaku a individuální preference (krvavý, středně propečený, propečený) správně určí čas daný Kroku 1 a Kroku 2.  Silnější steaky budou potřebovat trochu víc času, stejně tak propečené potřebují pár minut navíc v porovnání se středně propečenými.

Burgery Johnnyho Boye
Ingredience: 

250 gr mletého hovězího

Hrubozrnná sůl, hrubě namletý černý pepř, vaše oblíbené BBQ koření; smíchejte vše rovným dílem

Mleté maso a přísady smíchejte a vytvarujte placičky o tloušťce 2,5 cm a nechte je při pokojové teplotě odpočinout 30 minut před grilováním.

Připravte BGE na přímé grilování a rozehřejte na 340°C. Když je BGE rozehřátý, vložte placky na rošt a pečte 2 minuty.

Jednou burgery otočte. Po 2 minutách je otočte ještě jednou.

Úplně uzavřete vejce, pomocí komínku a dvířek od popelníku. Nechte burgery dopéct další 3 – 5 minut, dokud jejich vnitřní teplota není ideální (použijte teploměr do masa).

 Vyjměte burgery a nechte je 5 minut odpočinout před podáváním.

Kuře Simona a Garfunkela
Toto je klasický francouzský recept, který je jak na míru dělaný pro moderní BGE.

Ingredience:
1 mladé kuře

½ šálku olivového oleje

1 polévková lžíce petržele

1 polévková lžíce drhnuté šalvěje

1 polévková lžíce rozmarýny

1 čajová lžička mletého tymiánu

½ čajové lžičky soli

½ čajové lžičky černého pepře

Z kuřete vyjměte páteř pomocí nůžek na drůbež nebo ostrého nože. Otočte kuře a zmáčkněte ho dolů, aby se zploštila a prolomila prsní chrupavka. Potřete celé kuře olivovým olejem. Smíchejte bylinky a koření a posypte tím celé kuře.

Připravte BGE na přímé vaření a předehřejte na 175°C. Pečte kuře kůží dolů cca 15 – 20 minut, dokud kůže není hnědá a křupavá.

Otočte kuře na stranu s kostmi a pečte dalších 25 – 30 minut, dokud vnitřní teplota v prsou není 70°C.

Zápasnická žebírka

Ingredience:
3 kusy žebírek v celku, rozkrojených na polovinu a zbavených blány

1 šálek vaší oblíbené zakoupené nebo domácí suché BBQ marinády

1 šálek medu

1 a ½ šálku jablečného džusu

2 šálky vaší oblíbené medové BBQ omáčky

Potřete žebírka marinádou (použijte 2/3 šálku na maso a zbylou 1/3 na stranu s kostí). Nechte odstát v pokojové teplotě 30 minut.
Předehřejte BGE a poté Pizza stojan (umístěný nožičkami nahoru s grilovací mřížkou posazenou na nožičkách) na 160°C (325°F). Použijte trochu třešňových štěpků, které pomůžou ke zkaramelizování žebírek.

Pečte 1,5 hodiny. Pokud potřebujete více místa, použijte V-rošt. Poté vyndejte žebírka a potřete je ze všech stran medem. 
Vložte žebírka do alobalového pekáčku a přilijte 2,5 cm jablečného džusu, který je pro přípravu velmi důležitý. Zakryjte žebírka alobalem a pokračujte v pečení cca další 1 hodinu. Pokud je potřeba přidávejte jablečný džus.  Otestujte píchnutím, zda jsou žebírka dostatečně propečená a měkká ( v tuto chvíli můžete žebírka vyndat, zabalit a ohřát později; ideální pro případ, že chcete žebírka vzít na párty). 
Tam položíte žebírka na středně rozpálený gril. Potřete BBQ omáčkou a otáčejte každých pár minut, poté servírujte.
* Odstranění blány: *Opatrně zasuňte špičku nože na máslo mezi blánu a kost blízko konce  žebra. Rock the implement back and forth gently to loosen the membrane until you have enough space to slide your finger under it. Nožem pohybujte tam a zpět, aby se uvolnily jemné blány, dokud nebudete mít dostatek prostoru pro vsunutí prstu. Using a paper towel, pull up the membrane and slowly peel the membrane off. Použijte papírové ubrousky a pomalu vytáhněte blánu.
1/2 cup olive oil 1 tsp ground thyme 

Koření Dr. BBQ

Toto je výborné základní BBQ koření. Hodí se na jakékoli pokrmy, ať už udíte, či grilujete.

Ingredience:
½ šálku soli

½ šálku cukru turbinado

¼ šálku granulovaného hnědého cukru

1 polévková lžíce sušené cibule

2 polévkové lžíce čerstvě namletého černého pepře

2 čajové lžičky cayenského pepře

2 polévkové lžíce chilli 

1 polévková lžíce sušeného česneku

2 polévkové lžíce papriky

1 polévková lžíce mletého kmínu

1 čajová lžička mletého muškátového oříšku

1 polévková lžíce lístků tymiánu

Všechny přísady smíchejte dohromady, dobře promíchejte a uchovejte ve vzduchotěsné nádobě.1/2 cup salt 1/4 cup granulated brown sugar 1 tbsp granulated garlic 


2 tbsp paprika Bezkonkurenční vepřové koleno 2 tsp cayenne 1 tbsp ground cumin 
Combine all ingredients, mix well, and store in an airtight container. 

Ingredience:
1 vepřové koleno, nevykostěné, 2,5 – 4 kg 

1 šálek oblíbeného grilovacího koření

Jablečné a ořechové štěpky

Vstřikovací mix (viz. dále)

Grilovaní koření naneste řádně na všechny části kolene a nechte odpočinout v pokojové teplotě 30 minut před přípravou.

Potírejte koleno kořením, dokud koleno nevypadá vlhce. Poté zabalte koleno do celofánu a nechte další 4 hodiny odpočinout v lednici.

Naplňte firebox až po okraj. Přidejte dřevěné štěpky.

Připravte BGE na nepřímé grilování pomocí pizza stojanu a předehřejte na 110°C (230°F). Můžete použít odkapávací pekáček pro zachycení šťávy. Pečte koleno pomalu a za nízkých teplot, nejlépe 18 hodin. Když koleno dosáhne vnitřní teploty 90°C (200°F), vyjměte jej z grilu a dvakrát zabalte do folie. Nechte koleno odpočinout 30 minut. Maso pak bude velmi jemné a křehké, že jej můžete odlamovat rukama.

Injecting the Butt: The EGG does a wonderful job with moisture retention, but some competition chefs like to deep inject meats to distribute extra flavor throughout. 
Vstřikovací mix

BGE je skvělé na udržování šťávy v pokrmech, ale někteří šéfkuchaři rádi do masa přidávají pomocí injekcí vstřikovací směs, aby dodali pokrmům chuť v celé tloušťce. Existuje spousta receptů na vstřikovací směsi, my jsme našli pro Vás tu nejlepší a trochu si s ní pohráli. Vstřikovače jsou k dostání v odděleních s domácími potřebami. 
Jednoduchá vepřová vstřikovací směs

2 šálky jablečné šťávy

½ šálku ovocného octa

½ šálku vody

¼ šálku worchesterové omáčky

½ šálku kukuřičného sirupu

1 polévková lžíce koření, které jste použili na koleno

Smíchejte všechny přísady dohromady a zahřejte na mírném plameni, dokud se vše řádně nespojí. Vložte do lednice a nechte řádně vychladit. Nepoužívejte směs horkou. 

Stogies Pork Injection 
Hovězí hrudí (žebra)
Přísady:
3,5 kg – 6 kg hovězího hrudí (žeber)

½ šálku hrubozrnné obyčejné nebo mořské soli

¼ šálku mletých chilli papriček

1/3 šálku černého pepře

¼ šálku sušeného česneku

2 polévkové lžíce celerových semínek

2 čajové lžičky kmínu

½ šálku hovězího vývaru

Podle tloušťky hrudí bude příprava trvat od 8 do 18-ti hodin.

Odřízněte tuk silnější než 0,3 cm

Smíchejte veškeré suché přísady, dejte do mixéru a mixujte, dokud se vše řádně nepromísí. Posypte maso směsí. Zabalte do folie a nechte 1-2 hodiny odpočinout.

Připravte BGE na nepřímé vaření s pizza stojanem a předehřejte na 120°C (250°F). Přidejte dřevěné štěpky.

Pečte, dokud vnitřní teplota masa nedosáhne 65°C (150°F), poté stáhněte teplotu BGE na 105°C (225°F). Ve chvíli, kdy teplota masa vystoupí na 85°C (185°F), začněte kontrolovat měkkost masa. Píchněte špejlí a lehce s ní otáčejte. Pokud to jde snadno bez většího odporu, pak je maso hotové. Maso vyndejte, zabalte do folie s ½ šálkem hovězího vývaru a nechte 1-3 hodiny odpočinout.

Grilované krevety na jehle

Ingredience:
0,45 kg krevet, bez střívek a oloupané

½ šálku čerstvého koriandru

1 stroužek česneku, rozkrájený

1/3 šálku limetkové šťávy

½ čajové lžičky nasekaných chilli papriček nebo vaše oblíbené BBQ koření

Smíchejte koriandr, česnek, limetkovou šťávu a chilli. Přidejte krevety a nechte 1 hodinu marinovat, než budete krevety připravovat.

Připravte BGE na přímé grilování a předehřejte na 205°C. Krevety můžete připravovat ve wok pánvi nebo roštu na ryby, popřípadě přímo na grilovacím roštu napíchnuté na jehly. Grilujte 2 minuty a poté krevety otočte. Pokračujte v grilování další 1-3 minuty až do růžova. Podávejte s citrónem nebo s těstovinami.

Perfektní krůta:
Ingredience:

One turkey, cleaned thoroughly Jedna krůta, důkladně očištěná 
The Small EGG® will hold a 12-pound turkey (v BGE S připravíte 4,5 kg krůtu, v BGE M připravíte 7,5 kg krůtu, The Medium EGG will hold an 18-pound turkey v BGE L připravíte 8,5 kg krůtu, v BGE XL připravíte dvě 8,5 kg krůty)
Vaše oblíbené BBQ koření

1 cibule rozkrojená na polovinu

1 celer 

2 šálky kuřecího vývaru, vína nebo vody  The Large EGG will hold a 20-pound turkey 
Nastavte BGE na nepřímé vaření s pizza stojanem při 175°C (350°F). A small handful of pecan chips can be added for a mild smoke flavor and to bestow a burnished brown appearance to the turkey. Malá hrstka namočených štěpků může být přidána pro mírně kouřové aroma a umožní nahnědlou barvu krocana. Vetřete směs koření do kůže krocana. If you are using a vertical turkey roaster, load the bird onto the roaster, and place into a drip pan. Pokud používáte vertikální krůtí stojan, umístěte krocana na něj a umístěte jej na pekáček.Add the onion and the celery to the drip pan, then fill the drip pan with the chicken broth, wine or water. Přidejte cibuli a celer na pekáček a naplňte ho kuřecím vývarem, vínem nebo vodou. Use your favorite rub or salt and pepper for the outside of the bird. If you are using a roasting pan you can lay the bird horizontally on a trivet or V-Rack to slightly elevate the turkey off the bottom of the roasting pan and follow the same directions. Pokud používáte pekáč s „V“ roštem můžete položit krůtu na něj vodorovně a postupovat stejně.Cook the turkey for 12 to 15 minutes per pound until the temperature in the breast meat is 160°F and the temperature in the thighs is above 170°F. Krůta se peče 12 až 15 minut pro každých 0,4 kg váhy  dokud teplota v prsou nedosáhne 70°C (160°F) a teplota ve stehnech je nad 75°C (170°F). Jako omáčku můžete použít vše z pekáčku.Reserve the pan drippings to make gravy. 

1/3 cup black pepper1/4 cup granulated garlic Grilovaný losos

Ingredience:

Filety z lososa s kůží

½ šálku sojové omáčky

½ šálku citrónové šťávy

½ šálku hnědého cukru

¼ šálku zeleninového oleje

2 stroužky česneku, nadrtit

2 polévkové lžíce másla

2 polévkové lžíce javorového sirupu

Vaše oblíbené BBQ koření

Smíchejte sojovou omáčku, citrónovou šťávu, hnědý cukr, olej a česnek, dejte do uzavíratelné nádoby a přidejte lososa. V lednici nechte marinovat 3-6 hodin a poté nechte lososa odpočinout v pokojové teplotě 30 minut před grilováním. 

Smíchejte máslo a javorový sirup a potřete jím celého lososa. Posypte trochou BBQ koření. Připravte BGE na přímé grilování a rozehřejte na 175°C. Umístěte lososa na rošt na ryby a grilujte 15-20 minut. Losos je hotový, když nůž vjíždí do filetu bez odporu. 

Vyjměte lososa, nalijte na něj zbytek javorového sirupu a másla, zabalte do folie a nechte odpočinout 5-10 minut. Poté servírujte.

Zatočený kukuřičný klas

Ingredience:

4 kukuřice

3 polévkové lžíce másla nebo margarínu, rozpustit

Vaše oblíbené BBQ koření.

Namočte kukuřici do studené vody na 1-2 hodiny. Slupku stáhněte, ale neodstraňujte, odstraňte „vlásky“. Kukuřici potřete rozpuštěným máslem nebo margarínem a posypte kořením. Slupku natáhněte zpět a nahoře zavažte.

Připravte BGE na přímé vaření a předehřejte na 160°C (325°F). Vložte kukuřici a pečte 30-35 minut, často otáčejte. Když je kukuřice hotová, odstraňte vrchní vrstvu slupek kroucením na spodní straně kukuřice, vnitřní slupky odpadnou.
Dvakrát vařené brambory 

Ingredience:

4 velké brambory

2 polévkové lžíce olivového oleje

1 polévková lžíce hrubozrnné soli
náplň:

1 šálek smetany na vaření

1 kousek másla

3 polévkové lžíce čerstvě nasekané pažitky

180g najemno nakrájené slaniny 

Černý pepř a sůl na dochucení

1 šálek nastrouhaného pikantního čedaru

1 polévková lžíce papriky nebo vašeho oblíbeného koření

Umyjte brambory, jakmile uschnou potřete je olivovým olejem a posypte solí. 
Předehřejte BGE a poté Pizza stojan s nožičkami nahoru s grilovací mřížkou nahoře na 200°C (400°F). Pečte brambory cca 1 hodinu do křupava. Snižte teplotu na 160°C (350°F). Rozřízněte brambory podélně a vyškrábejte vnitřky do misky. Slupky spolu s cca 1/4 brambory zachovejte.
 Míchejte brambory s máslem až se máslo rozpustí. Pomalu přidávejte smetanu na vaření a řádně rozmíchejte. 
Přidejte pažitku, slaninu, sůl a pepř a míchejte než se vše spojí.
Nasypte půl šálku sýra do vydlabaných brambor, naplňte směsí a posypte zbylým sýrem. Vložte brambory zpět do BGE na 160°C (350°F) a pečte 15-20 minut dokud se sýr nerozpustí.

Měkké houby se slaninou přímo k nakousnutí

Ingredience:

24 malých až středních čerstvých hub

12 plátků slaniny s javorovou příchutí

1 šálek oblíbené BBQ omáčky

Zabalte každou houbu do půlky plátku slaniny, přichyťte párátkem.

Připravte BGE na přímé vaření a předehřejte na 175°C (350°F). Umístěte houby na rošt a grilujte cca 15-20 minut. Často otáčejte, dokud slanina nebude křupavá a houby nejsou měkké. Polijte BBQ omáčkou před podáváním.

Ingredients: 
Chřest v obalu z prosciutta

Ingredience:

24 stonků chřestu

8 plátků prosciutta

Odřízněte tvrdý konec chřest. Chřest vložte do vroucí vody na 2-3 minuty, dokud nebude světle zelený. Poté ihned vyjměte a vložte do studené vody, abyste zastavili vaření.

2-3 chřesty zabalte do 1 plátku prosciutta a připevněte párátkem. Svazky lehce potřete olivovým olejem a posypte drceným pepřem.

Připravte BGE na přímé grilování a předehřejte na 205°C (400°F). Grilujte cca 10 minut, dokud není prosciutto do křupava, jednou otočte, aby obě strany byly hnědé.

1 whole onion, cut in half 1/4 cup ground mild chilies such as ancho or chimayo 
Chlebová rolka s párkem a sýrem

Ingredience:

1 malý bochník mraženého chlebového těsta, rozmrazit

0,45 kg snídaňových párků, uvařených

0,25 kg nastrouhaného sýra čedar

2 vajíčka

2 polévkové lžíce másla

Těsto vyválejte na obdélník 30 x 40 cm. Smíchejte uvařené párky, nastrouhaný sýr a vajíčka. Rozprostřete směs na chlebové těsto.

Zamotejte těsto se směsí do rolky a vložte do vymazané a vysypané formy. Nechte těsto vykynout na teplejším místě cca 1 hodinu. Připravte BGE na nepřímé grilování  s pizza stojanem (nožičkami dolů) a předehřejte na 190° (375°F). Pečte, dokud vršek není zlato hnědý, tj. 35-45 minut. Vyjměte rolku z formy a potřete máslem chléb ze všech stran. 

2 tbsp celery seed 1/2 cup beef broth Optional: Wood Chips
 Sýr Brie na javorovém prkénku s česnekem a prařenými paprikami
Ingredience:

1 javorové prkénko, namočené 4 hodiny ve vodě

2 malé kulaté sýry Brie

1/8 šálku olivového oleje

6-8 stroužků česneku, nadrceného

2 cibule, nakrájené najemno

1 pražená červená paprika nakrájená

1 paprička jalapeno, nakrájená

2 polévkové lžíce nasekaného čerstvého tymiánu

2 polévkové lžíce balsamicového octa

Černý pepř a sůl dle chuti

Připravte BGE na přímé grilování a rozehřejte na 205°C (400°F). Seškrábněte vrchní vrstvičku plísně z každého kola sýru, aby byl vidět sýr a nechte stranou.

Do rozehřáté pánve dejte olivový olej a přidejte česnek, restujte do měkka, ne do hněda. Přidejte cibuli, papriku, tymián, ocet a restujte 5 minut, často míchejte. Sundejte z ohně, osolte a opepřete dle chuti.

Prkénko dejte na gril na cca 8 minut. Směs dejte na sýr a poté sýry dejte na prkénko. Pečte 8-10 minut dokud se sýr nezačne rozpouštět. Servírujte s čerstvým chlebem.

Kátin broskvový nákyp

Ingredience:

1 šálek polohrubé mouky

1 polévková lžíce prášku do pečiva

¾ šálku cukru krupice

1 šálek plnotučného mléka

50 g másla

1 velká plechovka sušených broskví

Smíchejte mouku, prášek do pečiva, cukr a mléko a vytvořte těsto. Rozpusťte máslo ve formě o průměru 25 cm. Vylijte těsto na rozpuštěné máslo. Rozprostřete broskve na těsto. Předehřejte BGE a poté Pizza stojan nožičkami dolů.Teplotu nastavte na 200°C (400°F). Pečte cca 40 minut dokud nezačne vršek nákypu hnědnout.

