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 
2 tbsp celery seed 1/2 cup beef broth 
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. 

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.

