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Sis storutélis Zurnalo Enjoy! numeris skirtas Atlantai, Big Green Egg
gimtinei. Tai puiki proga prisiminti EGG istorijq JAV ir judéjimg Europoje,
susijusj su Sia jkvepiancia ir universalia Zalia kepsnine.

Ed Fisher, Big Green Egg Inc. jkaréjas, vis dar dalyvauja savo iSskirtinés
imonés veikloje ir Sitame Enjoy! numeryje pasakoja skaitytojams apie
pradziy pradZig. Jo jtraukiantis pasakojimas prilygsta nuotykiy knygai,
o ambicija, ryZtas ir verslumas jkvepia takstancius gerbéjy visame
pasaulyje. Ne iSimtis ir Wessel Buddingh', Big Green Egg Europe jkaréjas,
kurio istorijq kvieCiame skaityti Cia.

2000 m. buvau uZsiémes verslininkas, is Vokietijos importavau
iSskirtines Ziegelwerke Baalberge plytas ir per gerq pazjstamq plyty rinkoje
pirmakart paZinau Big Green Egg. Jvertinau progq importuoti Big Green
Egg kepsnines j Europq ir nusiunciau pirmgq faksq j Big Green Egg Inc. Po
mety jau spaudZiau rankq Ed Fisher, lankydamasis jo jmonés bastinéje
Atlantoje. Po jsimintinos vakarienés su Ed restorane ,Atlanta Fish
Market”, jsikdrusiame Bakhedo rajone, abejoniy nebeliko - Big Green Egg
yra nuostabus ir inovatyvus gaminys. Big Green Egg Inc. - Sauni jmoné,
vadovaujama nuostabaus Zmogaus. Noréjau tapti jos dalimi!

Dar po mety Roterdamo uoste buvo iSkrautas pirmas EGG kepsniniy
konteineris. PradZia buvo labai sunki. Vos keli Zmonés jZvelgé Sitos
Zalios kepsninés potencialg. Laimé, atsirado keli maisto gagminimo
entuziastai, kurie is karto jvertino Sio prietaiso naudq - jie iki Siol laiko
jg nepamainoma. Jy déka Big Green Egg Europoje sulauké sékmeés.
Dabar Masviakte, Roterdame, kiekvienais metais iSkraunama daugybé
konteineriy. Mes veikiame 43 Europos valstybése - uZ tai turiu is Sirdies
padeékoti masy isskirtiniams ambasadoriams. Retai iSvysi tiek meilés
gaminiui. Nejtikétina! Dél to as kasdien nepaprastai didZiuojuosi.

Su tokiais ambasadoriais supaZindina Zurnalas Enjoy! Siame numeryje
kartu su Thomas ir Jenny vykstame j Atlantq. Sie nuoSirdas ir entuziastingi
Zmoneés i$ Svedijos jau seniai atsidave savo EGG kepsninéms - jy turi

net 13! Sj pavasarj iSsipildys bendra svajoné, apie kurig galésite placiau
paskaityti 31 Sio Zurnalo puslapyje.

Noréciau pasinaudoti Sia proga ir padékoti visiems istikimiems
gerbéjams. Mes, Big Green Europe, ir toliau stengsimés Jus jkvépti, tiekti
geriausios kokybés gaminius ir aptarnavimq. Mégaukités naujausiu
Enjoy! numeriu ir patikimoje Zaliojoje biciuléje gaminkite gardZiausius
patiekalus.”

Wessel Buddingh'
Big Green Egg Europe generalinis direktorius
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Turinys.......

04 «iasikiniai mesainiai su Sonine,
Cederiu ir Chalapos paprikomis

05 Bulviy troskinys su kopastais,
pomidorais ir SvieZiomis
deSrelémis

Kepti kiaulienos pjausniai
su saldZiosiomis bulvémis
ir persiky pagardu

08 Kiaulienos papilvé su
saldZiosiomis bulvémis

11 Zoninés duona

1 2 Brusketos su Soninés duona
Dzordzijos stiliumi

1 3 Aitrus tepamas saris pagal
+Flaming Pig"
Obuoliy trupiniuotis su vysniy ir
persiky dzemu

1 8 Trys patiekalai, pagaminti
Big Green Egg kepsningje:
Traskas gruzdinti Zali pomidorai
su kiaulienos papilve
Koloje marinuota vista su
kukurdizy koSe ir ropémis
Persiky pyragas

20 PléSyta kiauliena
Versiena su tuny padazu
Zemoje temperataroje kepta
kiaulienos papilve

26 Salotos su keptu molidgu,
ozky sariu ir aitriais rieSutais
AitrQs rieSutai

28 Mélyniy uogiené
Kukurtizy duona

29 Kepta antis su valgomosiomis
ybiskémis ir saldZiosiomis
bulvémis

30 Salotos su keptais ridikéliais
Marinuotos paprikos

Alaus garstycios Gali bati, kad jau daugelj mety turite XXLarge, yra labai universali. Joje gardy padaZza arba glajy arba iSlydZius
Alaus garsty&iy padazas ketaus puoda. Jei tai tiesa, tikriausiai galima kepti, skrudinti, apkepti sviestg prikaistuvio turinys dar gana
ne kartg dziaugeétés Sios patvarios ir troskinti. Ji tiks ir kepant gardy ilgai isliks Siltas, net iSémus jj i5 EGG
. medZiagos teikiamais privalumais. prancdziSkg apkepa, ir gaminant kepsninés. Silikoninis Sepetélis - dar
Dauglau‘" Taip jau yra, kad ketus labai gerai kiniskg patiekala. Lyginant su vienas privalumas, jei prikaistuvyje
06 | Atlantal sugeria kaitrg ir pamazu tolygiai ja panaSiomis keptuvémis Si pasizymi ruoSite glajy arba lydysite sviesta.
Big Green Egg gimtiné spinduliuoja, tobulai paskirstydamas papildomu privalumu - turi net dvi Sepetélis puikiai telpa prikaistuvio
karstj. Jj galima naudoti labai aukStoje praktiskas rankenas, todel efektyviai rankoje, todél visi likuciai nuvarves
14 Informacija apie gaminius temperataroje, be to, ketus, galima iSnaudosite Big Green Egg kepsninés  atgal j puoda.
sakyti, nesunaikinamas. Trumpai tarj. O jei sugalvosite joje gaminti
16 Kaip Big Green Egg uzkariavo tariant, ketus - tobula medziaga dalytis skirtg patiekala, galésite ja
pasaulj gaminant maistg Big Green Egg déti tiesiai ant stalo, ant kars¢iui PO\‘I'AYiMAS:
23 Jkvépimas internete kepsninéje, todél naujoji ketaus atsparaus padeéklo. Kadangi ketus Ketaus priedus lengva priziQreéti.
Usdegimas. temperatira ir keptuvé ir prikaistuvis - puikus puikiai islaiko Siluma, maistas ilgai Panaudojus pakaks iSplauti karstu
g ] p : . O A L
kepimo laikas plataus priedy asortimento iSliks Siltas. vandeniu ir iStepti augaliniu aliejumi.
papildymas. Taip ketus isliks kaip naujas.
25 o0 regionas Nebereikés Sildyti
Terry Koval jkvépimo Zaltinis Beveik nejmanoma apsispresti, kurj Neprilygstamas Silumos iSlaikymas
prieda issirinkti. Ketaus keptuve, pravercia ir naudojant ketaus
31 Wildfire on Tour tinkama modeliams nuo Large iki prikaistuvj su Sepetéliu. Paruo3us

Socialiniai tinklai
enjoy! 3



Big Green Egg kepsninéje patiekalus paruoSite greitai ir
paprastai. UZzdege anglis turésite pakankamai laiko visa

ewe

paruosti -

paruoSiamais valgiais!

4 porcijos |
PasiruoSimas iS anksto: 15 min.
Gaminimo trukmé: 20 min.

600 g kapotos jautienos

1 kiauS8inis

5 g maltos rukytos paprikos
1 didelis svogunas :

1 Chalapos paprika, |

1 didelis pomidoras

4 meésainiu bandelés

8 Soninés bryzeliai

4 gederio riekelés |

4-8 saloty lapai |

PadaZui:

100 g majonezo

25 g keGupo

25 g garstytiy

10 g sriragos (aitriuju papriku padazo) i
) ISdéliokite ant groteliy mésainiy paplotélius,

Priedai:

# Pusménulio formos ketaus plokté

# EGGmitt pirstine |

4 enjoy!
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kol EGG kepsniné jSils, galésite supjaustyti ir
susmulkinti ingredientus. Jai jkaitus galésite nedelsdami
pradéti kepti ir netrukus jau mégausités gardziais lengvai

| <

) Uzdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir jdéje
groteles bei pusménulio formos ketaus plokste
(lygiaja puse j virSy) jkaitinkite iki 180 °C. Dubenyje
sumaiSykite jautiena, kiausinj ir maltg paprika,
pagal skonj pagardinkite druska bei pipirais.
Padalykite j 4 vienodas dalis ir suformuokite
paplotélius. Nulupkite svogtna. Jj ir Chalapos
paprika supjaustykite plonais Ziedais. Pomidorg
susmulkinkite riekelémis. Bandeles perpjaukite
per puse. SumaiSykite visus padaZzo ingredientus
ir supilkite j nedidelj dubenélj.

) ISdéliokite ant ketaus plokstés Soninés bryzelius
ir kepkite kelias minutes, kol apskrus. Nukelkite
Sonine nuo plokstés. ISsiskyrusiuose riebaluose
apkepkite svogany Ziedus, kol apskrus. Kaskart
jdéje ir iSéme maistg uzdarykite kepsninés dangtj.
Nukelkite nuo plokstés svogtiny Ziedus ir EGGmitt
pirstine iSimkite plokste.

uzdarykite dangtj ir kepkite mazdaug 3 min.
Apverskite ir pakepkite dar 1 min. Nenukéle
paplotéliy nuo groteliy ant virSaus isdéliokite

keptus svogunus, Soninés bryzelius, Chalapos
paprikos riekeles ir Cederj. ISdéliokite ant groteliy
perpjautas bandeles ir uzdarykite kepsninés
dangtj. Praéjus 2 min. patikrinkite, ar saris
iSsilydé, o bandelés dailiai apskrudo. Viska
iSimkite iS EGG kepsninés.

Patepkite bandeles apacig padazu, uzdékite
saloty ir pomidory. Ant darzoviy uzdékite mésos
paplotelius, uzliekite dar Saukstg padazo, o ant
virSaus patupdykite virSutine bandelés dal].
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TROSKINYS

SU KOPUSTAIS, POMIDORALS IR SVIEZIOMIS DESRELEMIS 1S TURGAUS

Pusy gatvéje, Atlantoje, veikia Rusty Bower vadovaujama mésiné ,,Pine
Street Market". Mésininkas ruoSia autentiSkus gaminius - placiau apie

juos pasakojama 7 puslapyje. Siame recepte galima naudoti SvieZias
vietinio mésininko gaminamas desreles.

4 porcijos
PasiruosSimas: 15 min. + Gaminimo trukmeé: 60 min.

4 bulves (mazdaug 600 g) 3 Ciobreliu Sakelés

1 baltasis svogunas 1 v. 8. saulégrazy aliejaus
1 éesnako skiltelé 780 g svieziyu deSreliy
1/4 baltagtzio kopuasto

3 dideli pomidorai Priedai:

50 g taukuy arba, sviesto # Puodas su dangciu

) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir jdeje groteles jkaitinkite iki
180 °C. Tuo tarpu bulves nuskuskite ir supjaustykite mazdaug % cm storio
griezinéliais. Nulupkite svogting ir Cesnaka. Svoglng supjaustykite plonais
Ziedais, Cesnako skiltele sukapokite. Kopdstg supjaustykite plonomis
juostelémis, o pomidorus - 1 ¢cm storio griezinéliais.

) UZzdékite ant EGG kepsninés groteliy puoda. Jdékite taukus (arba sviesta),
uzdarykite kepsninés dangtj ir palaukite, kol riebalai iSsilydys.

Nukelkite puodg nuo groteliy ir padékite ant karSciui atsparaus pavirsiaus.
Jame sluoksniais iSdéliokite bulviy griezinélius, svoguny ziedus, smulkintg
Cesnakg ir kopusto juosteles. Kiekvieng sluoksnj pagardinkite druska ir
pipirais. VirSuje iSdéliokite pomidorus, juos apibarstykite Ciobreliy lapeliais.
Puodg uzdenkite dangciu, jdekite j kepsning, uzdarykite jos dangtj ir kepkite
mazdaug 45 min.

Praéjus nurodytam laikui puodo dangtj nukelkite ir apverte uzdékite ant EGG
groteliy - panaudosite jj vietoje keptuvés. |kaitinkite jame saulégrazy aliejy ir
iS visy pusiy apkepkite deSreles, kol apskrus. Uzdékite dangtj su deSrelémis
ant puodo, uzdarykite EGG kepsninés dangtj ir kaitinkite viskg dar mazdaug
10 min.

4 porcijos
PasiruoSimas iS anksto: 15 min. + Gaminimo trukmeé: 25 min.

2 kiaulienos pjausniai (po 400 g, 1 v. 8. saulégrazy aliejaus

mazdaug 3 cm storio) 50 ml obuoliyu acto
2 saldziosios bulvés
1 v. 8. saulégrazuy aligjaus Prieskonip miSiniui:
2 saldziosios paprikos 5 g kalendru séklu

5 g kuminu

Pagardui: 5 g maltos rakytos paprikos
2 persikai (§viezi arba konservuoti) 5 g garstyc¢iu milteliy
1 valgomasis svogunélis
" Gesnako skiltelés Priedai:
2 raudonos aitriosios paprikos # Ketaus grotelés
 cm imbiero Saknies # Ketaus prikaistuvis

) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir jdéje ketaus groteles jkaitinkite iki
180 °C. Tuo tarpu sumaiSykite prieskonius ir gautu miSiniu jtrinkite kiaulienos
pjausnius iS abiejy pusiy (nukritusiy prieskoniy neiSmeskite). Nuskuskite

KEPT! KIAULIENOS

PIAUSNIALI

SU SALDZIOSIOMIS BULVEMIS IR PERSIKY PAGARDU

saldZigsias bulves ir supjaustykite mazdaug 1,5 cm storio grieZinéliais. Paruoskite
pagarda - persikus supjaustykite nedideliais kubeliais (jei naudojate SvieZius,

iS pradziy nulupkite odele ir nupjaukite nuo kauliuko minkstima). Nulupkite ir
sukapokite valgomajj svogtinélj ir Cesnaka. Nupjaukite aitriosios paprikos kotelj,
iSimkite séklas, o minkstimg sukapokite. Nulupkite ir susmulkinkite imbiera.

Saldziyjy bulviy puseles is abiejy pusiy aptepkite saulégrazy aliejumi ir pagal
skonj pagardinkite druska. Ant groteliy iSdéliokite paprikas. Saldziyjy bulviy
griezinélius kepkite iS abiejy pusiy mazdaug 10 min., kol apskrus ir suminkstés.
Paprikas retkarciais apverskite, kad odelé iS visy pusiy apangléty.

ISimkite iS EGG kepsnineés saldzigsias bulves ir paprikas. Paprikas sudékite
j uzspaudziama plastikinj maiSelj. Po to bus lengviau nuimti odeles, be to,
paprikos nespeés atvésti.

Ant groteliy uzdétame ketaus prikaistuvyje jkaitinkite saulégrazy aliejy. Sudékite
smulkintg valgomajj svoguinélj, Cesnaka, aitrigja paprika ir imbierg ir kepinkite,
kol svogainélis taps permatomas. Supilkite obuoliy sidrg, jmaiSykite persikus ir
atlikusj kiaulienos prieskoniy misinj.

Kol pagardas burbuliuos, iSdéliokite ant groteliy kiaulienos pjausnius, uzdarykite
dangtj ir kepkite mazdaug 10 min., kol mésa apskrus. Kepsnius kas 2,5 min.

vis apverskite. Tuo tarpu nulupkite kepty papriky odeles. Jei reikia, ant groteliy
pasildykite keptas saldZigsias bulves.

Mésg, saldZigsias bulves, paprikas ir pagardg patiekite, pvz., ant didelés lentos,
kad Siais gardumynais galétuméte dalintis!

enjoy! 5



‘Taigi, pagalvojome,

Big Green Egg Saknis
- ir Atlanta’

Thomas

6 enjoy! - | Atlantg! —



Tikriausiai daugelis Big Green Egg gerbéjy svajoja
nukeliauti j Atlantg, atrasti Big Green Egg Saknis

ir susipaZinti su vietiniais ingredientais bei valgymo
jprociais. Jenny ir Thomas Eriksson Frohlich iS
restorano , Flaming Pig BBQ" jgyvendino Sig svajone
ir kvie€ia kartu keliauti j DZordzijos valstijoje esant;j
amerikietiska metropolj.

13 Svedijos ir Vokietijos kile Jenny ir Thomas Eriksson
Frohlich - ne paprasti gerbéjai. Jie savo EGG kepsnine
uzkuria beveik kasdien. Jie profesionalai, be kita ko,
kelerius metus vadovaujantys nuosavam restoranui.

Jie teikia maitinimo paslaugas, rengia pamokas ir
seminarus su Big Green Egg kepsninémis ir jau daugelj
mety kartu su Europos geriausiaisiais dalyvauja kepimo
ant griliy varzybose. Trumpai tariant, jie tikri maisto
myleétojai, ant peciy turintys geras galvas, kurias pameta
nebent dél gaminimo lauke!

Gardus rezultatai

Thomas jau seniai tuo uzsiima. DeSimtojo XX a.
deSimtmecio pradZioje draugai amerikieciai nusivede jj j
barbekiu konkursg, ir jis susizavéjo. Gimes hobis vaisinti
draugus lauke keptu maistu galiausiai virto profesionalia
jmone, kurig jis iSplété drauge su Jenny. Thomas
pasakoja: ,Kai iSsiruoséme kuo daugiau iSsiaiskinti apie
kamado (tradicinj japoniska malkomis arba anglimis

- | Atlantg! -

kdrenama kepimo indg), neilgai trukus jsigijome

Big Green Egg kepsnine. Ir né karto nesigailéjome.

Su Big Green Egg gaminti maistg paprasciau, o rezultatas
- gardus. PavyzdZiui, mesa iSlieka nejtikétinai sultinga,

o iSmokti valdyti temperatarg ilgai netrunka. Negana

to, temperatdra iSlieka pastovi. Tobula! Jei reikia

ilgiau kepti, galima tiesiog uZsiimti kita veikla, kol
patiekalas keps, nes Big Green Egg labai patikima.

Taigi, pagalvojome, kad metas atrasti Big Green Egg
Saknis - ir Atlanta.”

|kvepianti kulinariné kelioné

Atsiddre Amerikoje Jenny ir Thomas pirmiausia iSsiruose
apzidreti Atlantos centro. Kitg dieng prasidéjo tikras
darbas - dienotvarkeje buvo numatytas apsilankymas
»Pine Street Market”, Rusty Bowers priklausancioje
meésinéje. Pats Rusty taip pat naudoja Big Green Egg
kepsnine ir Atlantoje esancioje bastinéje, Big Green
Egg Kulinarijos centre, rengia parodomuosius maisto
gaminimus. Jo gaminiai garséja puikiu skoniu ir kokybe.
Kalbama, kad ,Pine Street Market” - viena geriausiy
mésiniy Atlantoje. Tai buvo daug Zadanti jkvepiancios
kulinarinés kelionés pradzia.

DeSrelés ir mésos gaminiai
»Pine Street Market” jsikarusi Avondeil Isteitse, tyliame
Atlantos priemiestyje. >>

enjoy! 7
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KIAUL =1

su SALDZ

6 porcijos
Gaminimo trukmé: 2,5-3 val. :

800 g kiaulienos papilvés
agavy sirupo

rupios juros druskos ,Maldon“
12 nedideliy ¢iobreliy Sakeliu

Glajui:

250 ml persiky dzemo |
100 ml barbekiu padazo
40 ml burbono

3 v. 8. agavy sirupo

3 v. §. géliu medaus |

Prieskoniy miSiniui:

6 v. §. rikytos maltos paprikos
2 v. §. dziovinty Giobreliy

1 v. 8. Gesnaku granuliy

1 v. 8. malty svogany

& v. 8. ,Muscovado® arba smulkaus rudo cukraus
1 v. 8. malto imbiero
zZiupsnelio maltos aitriosios paprikos

SaldZiosioms bulvéms:

6 saldziosios bulveés

7 a. §. malto cinamono

300 g sviesto + papildomai kepimo formai iStepti

Priedai:

# pekaninés karijos skiedros :

# convEGGtor laikiklis

1 dvigubas jsmeigiamas nuotolinis termometras
ﬂ ketaus keptuve

# ketaus plokste

# 2 EGGmitt pirstings

8 enjoy!

UZzkurkite Big Green Egg kepsninéje anglis ir
jkaitinkite iki mazdaug 215 °C.

Tuo tarpu visus glajui skirtus ingredientus sudékite
j prikaistuvj ir tankiai maiSydami uzvirinkite.
Sumatzinkite kaitrg ir kaitinkite mazdaug 10 min.
Atskirame indelyje sumaiSykite visus prieskonius.

Nuo papilves nupjaukite riebaly sluoksnj, palikdami
tik 3-4 mm minksty balty riebaly. Nupjaustykite
atplaiSas. KryZzmai jpjaukite riebalus. Papilve
jtrinkite prieskoniy miSiniu ir apSlakstykite agavy
sirupu. Pagal skonj pagardinkite druska ir j visus
pagardus jtrinkite j mésa.

Ant rusenanciy angliy iSdéliokite saujg pekaninés
karijos skiedry ir j EGG kepsning jdékite
convEGGtor laikiklj ir groteles. Uzdékite papilve
ant groteliy riebalais j virSy ir uzdarykite kepsnines
dangtj. Jdéjus convEGGtor temperatadra kepsningje
nukris iki mazdaug 165 °C. Jei reikia, sureguliuokite
temperatdrg ir rakinkite papilve 35-40 min.

Aptepkite riebaly sluoksnj ir Sonus glajumi,
apverskite papilve ir tg puse taip pat aptepkite.

] mésg jsmeikite termometro daviklj ir uzdarykite
EGG kepsninés dangtj. Nustatykite, kad
termometras pranesty, kai mésos temperatlra
pasieks 72 °C.

Kai temperatdra mésos viduje sieks 72 °C, iSimkite
papilve iS kepsninés ir pridenkite aliuminio folija.
Kepsnine jkaitinkite iki 190 °C.

IStepkite ketaus keptuve sviestu. Nuplaukite ir
nusausinkite saldzigsias bulves. Perpjaukite jas
iSilgai pusiau ir sudekite j ketaus keptuve lygigja
puse j virSy. Apibarstykite 6 a. 8. cinamono. 250
g sviesto supjaustykite plonais gabaléliais ir
iSdéliokite ant saldziyjy bulviy. Jsitikinkite, kad
bulviy puselés tvirtai laikosi ir neapvirs.

UZzdenkite keptuve aliuminio folija ir uzdékite
ant groteliy. Uzdarykite EGG kepsninés dangtj ir

- | Atlantg! -

kepkite bulves 45 min., kol suminkstés. Tuo tarpu
kiaulienos papilve supjaustykite mazdaug 4x4 cm
dydZio gabaléliais ir iSdéliokite ant ketaus plokstés.
Vél aptepkite kiaulieng glajumi ir pabarstykite
prieskoniy miSiniu.

UZsidéje EGGmitt pirstines iSimkite iS EGG
kepsninés ketaus keptuve su bulvémis ir uzdékite
ant groteliy ketaus plokste su Sonine. Uzdarykite
EGG kepsninés dagtj ir kepkite mazdaug 5 min.,
kol glajus karamelizuosis, o kiauliena susils.

Tuo tarpu iSskobkite 6 iSkepusiy bulviy puseliy
minkstima ir sudékite j duben;. Likusj sviestg
supjaustykite kubeliais ir taip pat sudékite j
dubenj. Apibarstykite likusiu cinamonu ir Svelniai
iSmaisykite.

Sestadalj gauto misinio sudékite ant likusiy bulviy
puseliy. Kiaulieng iSdéliokite lékStése. | jas sudékite
bulviy puseles ir papuoskite Ciobreliais.




Tai ypatinga, iSskirtiné mésiné. Visai kaip pats
mésininkas, kuris, baiges mokslus Amerikos
kulinarijos institute Niujorke, 17 mety dirbo Sefu.
Cia nera vitriny, prikrauty Zalios mésos, tik rinktinis
mésos gaminiy asortimentas. Pavyzdziui, Rastis

su komanda gamina gardzias namines rakytas ir
dZiovintas desSreles ir kitokius mésos gaminius:
saliamj, vytintg panceta, vytintg spranding, kumpj
ir keliy raSiy rakyta Sonine. Dar jis parduoda
naminius jau termiSkai apdorotus gaminius,
pavyzdZziui, pléSyta kiaulieng, rokytus Sonkauliukus
ir kitus jvairiy dkininky produktus. Leides Jenny

ir Thomas visko paragauti Rusty entuziastingai
pradeéjo pasakoti.

Tvaras vietiniai ingredientai

Rastis pasakoja: ,Kai dirbau 3efu, labiausiai
meégau ruosti mesa ir deSreles. 2008 m. pradzioje
akininky turguje susipaZzinau su Charlotte Swancy
i ,Riverview” kio ReindZeryje, Siaurés DZordZijoje.
Mane suZavéjo jy veiklos badas ir mésos kokybé.
Tai paskatino jkurti mésing, kurioje noréjau dirbti
tik su geriausia vietine tvariai uZzauginty galvijy
mésa. Gamindamas desras ir mésos gaminius
naudoju labai nedaug prieskoniy, kad iSryskety
mésos skonis. Gaminiai parduodami ne tik Cia,
bet ir 0kininky turguose. Be to, mdsy gaminius
perka daugiau nei 35 restoranai.”

Grynesnis skonis

JRiverview" tkis kiekvieng savaite mums atveza
penkias paskerstas kiaules. Mes patys jas
iSkauliname, - tesia Rastis. - Bendradarbiaujame

su dar keliais vietiniais kininkais, kurie vadovaujasi
ta padia filosofija kaip Charlotte ir jos vyras Wes.
Pavyzdziui, jautieng gauname i$ ,Brasstown Beef". Jy
mésoje taip pat nerasi nei hormony, nei antibiotiky.
Galvijai minta tik Zole - natdraliu maistu. Jie néra
tukinami kukurazais, todel meésoje yra tinkamas
kiekis omega riebiyjy ragsciy, suteikianciy daug
grynesnj skonj. Man rapi ne tik mésos skonis ir
kokybe, bet ir gyvuliy gerove.”

Seimos verslas

»Eime su manimi, - linksmai pakviecia mésininkas
Jenny ir Thomas j gamybines patalpas. -
Mésininkai gamina de3reles, parodysiu jums
rakyklas ir dziovinimo patalpa. Ar norétumete
rytoj kartu su manimi apsilankyti ,Riverview”
Okyje? Pakeliui uzsuksiu pas Charlotte ir

Wes, galésite iSvysti, kaip ten gyvena gyvuliai.
Pakviesiu prisidéti ir savo biciulj Sefg Terry
Koval i$ ,Wrecking Bar". Jis taip pat pakvaiSes
deél Big Green Egg, todél pakeliui nestigs kalby.
Kai apziGresite Okj, uzkursime EGG kepsnine ir
pasigaminsime ka nors skanaus.”

- | Atlantg! -

Viskis ir alus

Charlotte jau lauké, didZiuodamasi, kad gali
aprodyti Seimos versla. Sve¢iams pradéjus
ekskursijg Charlotte linksmai prabilo: ,Esame
uzdaro ciklo dkis. Visi masy jaunikliai gimsta

ir uZauga Sitame tkyje. Gyvuliai minta tuo, ka
duoda gamta, kiaules papildomai Seriame paciy
auginamais javais. Mano vyras Wes atsakingas uz
gyvulius ir darZoves bei gridus, jskaitant senas
genetiSkai nemodifikuotas rasis, pvz., baltuosius,
geltonuosius ir raudonuosius kukurdzus. >>

Chop Shop

2017 m. viduryje Rusty Bowers ir Swancy Seima
madingame Granto parko kvartale atidarys
,Chop Shop”. Tai bus daugiau nei mésiné.

Be mésos bus galima jsigyti pieno produkty,
darzoviy ir konservy. Si parduotuvé prekiaus
vietos Okininky produktais, be to, ten galés
veikti vienos dienos uzkandinés, vykti jvairas
renginiai: dirbtuves, degustacijos. ,Chop Shop”
taps maisto oaze Atlantos Sirdyje, kur visi gales
ateiti pasimégauti geriausiu DZordzijos maistu.
O terasoje, be abejo, stoves Big Green Egg!

enjoy! 9



sU PRIEDAIS
GAMINTI DAR
SMAGIAU!

1. Flat Baking Stone

Kepimo akmuo

UZzdéje kepimo akmenj ant Big Green Egg kepsninés
groteliy galésite be vargo kepti tokius patiekalus kaip
gardi traski duona ir pica. Kepimo akmuo tinkamas
Medium, Large ir XLarge kepsninéms.

2. Cast Iron Plancha Griddle

Rantyta ketaus ploksté

Su Sia rantyta ketaus plokste jasy Big Green Egg
taps dar universalesnée. Rantytoje puséje galite kepti
tokius trapius ingredientus kaip mésa ir Zuvies filé
su Zoleliy plutele arba produktus, kurie gali jkristi

j groteliy tarpa. Plokscia puse, be kita ko, tinka
lietiniams, blynams ir kiauSiniams kepti. Rantyta
ketaus ploksteé (@ 35 cm) tinka kepsninéms nuo
Large iki XXLarge.

3. Green Dutch Oven Round & Oval

Zalias puodas, apvalus ir ovalus

Tai du iSskirtiniai Big Green Egg puodai, iSsiskiriantys
funkcionalumu, patvarumu ir praktiSkumu. Puodai
sukurti taip, kad dangcius bty galima panaudoti
atskirai. Juos galima naudoti kaip keptuves arba
pyragy bei deserty formas. Galésite Siuose induose
kepti, skrudinti, troskinti, pagaminti gardZig sriuba,
karj ar kitokj vieno puodo patiekalg. Puodai pakelia
temperatarg iki 232 °C. Zalias puodas, apvalus (4 ) ir
ovalus (5,2 I) tinka kepsninems nuo Large iki XXLarge.

4. Wood Chips

Medienos skiedros

Ant Zioruojanciy angliy uzbarste mirkyty medienos
drozZliy galésite tobulai iSrakinti ingredientus ir
patiekalus, suteikdami jiems rySkaus papildomo
skonio. Big Green Egg sitlo skirtingy aromaty
medienos skiedras, jskaitant karijos, pekaninés
karijos, obels ir vy3nios.

Visag asortimenta rasite apsilanke biggreenegg.eu

Jo dvynys brolis Bredas daugiausia uzsiima
kukuraziniy milty ir kruopy gamyba. Be to, jis
mala gradus, kuriuos naudojame kaip Zaliava
viskiui ir alui. Jg véliau parduodame varykloms
ir mazoms alaus darykloms. IS viso auginame
130 karviy, 4 veislinius jaucius, 80 veisliniy
kiauliy ir 5 veislinius kuilius.”

Nataralios salygos

»~Mums svarbiausias verslas - kiauliy veisimas, - tesia
akininko Zmona. - Karviy néStumas trunka ilgai, jos
atsiveda jaunikliy tik kartg per metus, o verSiukai
skerdziami tik sulauke 18-24 ménesiy. DaZniausiai
karvé atsiveda vieng verSiuka - daugybiniai néStumai
veikiau iSimtis nei taisyklé. Su kiaulémis yra kitaip,

jy vados visada didesnes, o néStumas trumpesnis.”
Black Angus veislés galvijai ,Riverview" Gkyje
lepinami. Jie visus metus praleidzia lauke, misdami
10 skirtingy rasiy Zolémis, kurios séjamos specialiai
jiems. VerSiukai bdna su motinomis 5 ménesius ir
auga natdraliomis sglygomis.

Mésos kokybé

Tuo tarpu prie masy prisidejes Wes pasidlé apzidreéti
kiaules. , Turime mazdaug 500 kiauliy, - pasakoja jis,
- visos jos didZigjg gyvenimo dalj praleidZia pievose
ir miskuose aplink 0kj. Kai parSavedé jau ruoSiasi
gimdyti, perkeliame jg j specialy aptvara. Taip galime
saugoti, kad ji neuzgulty ir mirtinai nesutraiskyty
parsiuky. Jie su motina bana keturias savaites. Masy
parSavedes yra Yorkshire veislés, kuri yra labai
pieninga. O kuiliai - Berkshire veislés, gerinancios
jaunikliy mésos kokybe. ParSiukai skerdzZiami
sulauke 7-10 ménesiy amziaus. Tuo metu jie sveria
100-125 kg. PrieS paskerdziami jie kelias savaites
gyvena pusiau atvirose kiaulidése. Kiekvieng savaite
juos perkeliame vis j kitg aptvara, kol ateina laikas
keliauti j skerdykla.”

Mégautis drauge
.Kelioné j skerdyklg trunka vos 10 min., taigi

- | Atlantg! -

gyvuliai beveik nepatiria streso. Tai naudinga

ir jiems, ir mésos kokybei. Kitg dieng griztame
pasiimti skerdienos. Charlotte registruoja visus
uZsakymus ir iSveZioja mésa ne tik tokiems
mésininkams kaip Rusty ar Sefams kaip Terry.
Mésa patenka ir j Bendruomenés remiamy
akininky deéZes, kurias, pilnas vietiniy dkininky
uZauginty gerybiy, gali jsigyti pirkéjai. NeuZsakyta
mésg parduodame kuriam nors dkininky turgui”, -
baigia pasakoti Wes.

Tuo tarpu atéjo metas Jenny ir Thomas uzdegti
anglis Big Green Egg kepsninéje, kad drauge
pasimégautume keliais gardZziais patiekalais,
pagamintais i$ nuostabiy ingredienty, uzauginty
ir pagaminty Atlantos apylinkése.

Atlantoje vyksta daug savaitiniy arba
sezoniniy Gkininky turgy, jskaitant:
Peachtree Road tkininky turgus
Marietta Square dkininky turgus
Avondale Estates tkininky turgus
Freedom dkininky turgus

Piedmont Park dkininky turgus
Morningside dkininky turgus

Decatur akininky turgus

Tucker tkininky turgus

Chattanooga Main Street turgus

Ponce City tkininky turgus

Grant Park dkininky turgus



1 kepalas

PasiruoSimas iS anksto: 20 min.
(papildomai 45 + 30 min. teslai kildinti)
Gaminimo trukmeé: 25 min.

(papildomai 30 min. atvésti) :

20 g sviesto + kepimo skardai iStepti

400 g nedideliais kubeliais pjaustytos Soninés
500 g milty + pabarstyti

50 g §vieziy mieliu

2 v. §. alyvuogiu aliejaus

1 v. §. agavy sirupo

% a. 8. druskos

) Keptuvéje iSlydykite sviestg ir jame pakepkite

%onine, kol apskrus. Sonine isgriebkite i$ keptuvés
ir uzdékite ant popierinio ranksluoscio, kad
nuvarvety riebalai ir mésa atvésty.

) ] didelj dubenj sudékite miltus. Kitame dubenélyje

sutrupinkite mieles, supilkite 600 ml drungno
vandens ir jmaiSykite alyvuogiy aliejy, agavy
sirupg, druskg ir atvésusig Sonine. Puse gauto
misSinio jmaiSykite j miltus ir minkydami pamazu
supilkite likusj skystj. Kaskart prieS pildami skystj
gerai iSminkykite tesla.

} Miltuotomis rankomis toliau minkykite tesla,

kol ji taps minkSta ir elastinga. Jei reikia, jmaisykite
daugiau milty. Teslg i$ visy pusiy apibarstykite
miltais, vél jdékite j dubenj ir uzdenkite Svariu
ranksluosteliu. Laikykite Siltoje vietoje 45 min.,

kol iskils dvigubai.

} Zalig puodg iStepkite sviestu. Ant $varaus miltais

Priedai: |

# zalias ovalus puodas

# pekanineés karijos skiedros
# convEGGtor laikiklis

pabarstyto stalvirSio uzdekite teslg. Minkykite, kol
teSloje nebeliks oro pasleliy (jei reikia, pabarstykite
daugiau milty) ir suformuokite ovalg. |dekite teslg j
puoda, uzdenkite Svariu rankSluostéliu

- | Atlantg! -

ir palaikykite 30 min. Siltoje vietoje, kol iskils.

Tuo tarpu Big Green Egg kepsninéje uzdekite
anglis ir jkaitinkite iki mazdaug 260 °C.

AStriu peiliu jpjaukite teSloje langeliy rasta.

Ant rusenanciy angliy iSdéliokite saujg pekaninés
karijos skiedry ir jdékite j kepsning convEGGtor
laikiklj bei groteles.

Uzdékite puodg ant groteliy ir uzdarykite EGG
kepsninés dangtj. |Jdéjus laikiklj temperatdra
kepsninéje nukris iki mazdaug 210 °C. Jei reikia,
pareguliuokite temperatara.

Kepkite duong 15-20 min., kol pagels. Ar
duona iSkepusi, patikrinsite iS¢éme jg iS puodo
ir pabilsnoje j apacia. Jei garsas duslus, duona
iSkepusi. Jei ne, grazinkite duong j puoda.
Uzdarykite EGG kepsninés dangtj, kepkite
duong dar 5 min. ir dar kartg patikrinkite.

ISimkite duong iS puodo ir uzdéje ant groteliy
palaikykite mazdaug 30 min., kol atvés.

enjoy! 11
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atarimas
Norétumete brusketoms suteikti dimy.aromato ir
papildomo skonio? Pries jdédami convEGGtor laikiklj
ant rusenanciy angliy isdeliokite saujg obels skiedru.
IS pradziy palaikykite kiek aukStesne temperattrg ir
convEGGtor bei groteles jdékite prieS pat jdédami kepimo

akmenj. Jdéjus laikiklj ir kepimo plokSte temperatira
kepsninéje sumazés mazdaug 50 °C.

6 porcijos

PasiruoSimas i§ anksto: 10-15 min. }
(papildomai 1 val. marinuoti) |
Gaminimo trukmeé: 30 min.

& raudoni pomidorai

2 geltoni pomidorai

1 zalias pomidoras

1 geltonoji paprika,

1 raudonoji paprika :

1 maZas baklazanas

1 nedidelis raudonasis svoginas

1 nedidelis saldusis svogunas |

3 laiSkiniai svogunai

6 valgomosios ybiskes

1 Gesnako skiltelé :

1 nedidelé aitrioji paprika

1 Chalapos paprika

mazdaug 3 v. §. saldZiai astraus padazo
mazdaug 1 v. §. obuoliy acto

mazdaug 1 a. 8. medaus :

1 a. 8. smulkiai kapotu raudonéliy

2 a. §. smulkiai kapoty ¢iobreliu

1 v. 8. druskos

6 riekés Sviezios Soninés duonos (Zr. recepta,)
300 g aitraus tepamo strio (Zr. recepta,)

Priedai:

# convEGGtor laikiklis
# kepimo akmuo :

# 2 EGGmitt pirstinés :

12 enjoy!

) Pomidorus perpjaukite per puse, iSskobkite seklas,
o minkStimg supjaustykite kubeliais.

) Paprikas taip pat perpjaukite per puse, nupjaukite

kotelius, iSimkite séklas, o minkStimg susmulkinkite
kubeliais. Taip pat supjaustykite baklazano minkstima.
Svogunus nulupkite ir susmulkinkite. LaiSkinius svogtinus
ir valgomasias ybiskes supjaustykite Ziedeliais. Nulupkite
Cesnako skiltele, iSimkite aitriyjy papriky séklas, o
minkstima susmulkinkite.

) Visus pjaustytus ir kapotus ingredientus sudekite
j dubenj. SaldZiai aStry padazg, obuoliy actg, medy,
raudonélius ir Ciobrelius sutrinkite iki vientisos masés,
pagal skonj pagardinkite druska bei pipirais ir gautg
misSinj jmaiSykite j smulkintas darzoves. Uzdenkite
dubenj maistine plévele, jdékite j Saldytuva ir palaikykite
1 val.

) UZzdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir jdéje
convEGGtor laikiklj ir groteles jkaitinkite iki 250 °C.
PamaiSykite darzoves, paragaukite ir, jei reikia,
jdékite daugiau saldZiai aStraus padazo, obuoliy acto,
medaus, druskos ir/ arba pipiry, kad pasiektuméte
tobulg saldaus, ragstaus ir aitraus balansa.

) Ant kepimo akmens iSdéliokite Soninés duonos riekes,
ant jy padalykite darZoviy misinj. Ant Siy uzdékite po
Saukstg aitraus sario. EGGmitt pirStinémis atsargiai
uzdékite kepimo akmenj ant groteliy, uzdarykite EGG
kepsninés dangt;j ir kepkite brusketas 12-15 min., kol
apskrus ir taps traskios.

- | Atlantg! -

Ideali sgranka
Siam patiekalui

i,

‘:\,A-Ea\ki'\?j ( | ).
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Kepimas ant akmens plokstés
Sie priedai reikalingi norint kepti
pyragaicius, duong, picas, (saldZigsias)
bulves ir kitas darZzoves su lupena.

Taip pat tinka:
Duonai, picai, karstam Sokoladiniam
pyragaiciui, bulvéms ir kitoms
darZovéms su lupena.



6-8 porcijos
Gaminimo laikas: 40 min.

180 g sviesto + kepimo formai iStepti

350 g milty

200 + 40 g smulkaus rudo cukraus |

1 kiau&inio trynys

3 obuoliai

" citrinos sultys

2 a. §. malto cinamono |

4-6 v. §. vySniy dZemo (su uogy gabaliukais)
4-6 v. §. persiky dZzemo (su vaisiy gabaliukais)

Priedai:

# convEGGtor laikiklis '

) UZkurkite Big Green Egg kepsninéje anglis ir
jdéje convEGGtor laikiklj bei groteles jkaitinkite
iki 150 °C. Sviestu iStepkite apvalig ketaus
kepimo forma (@ 20 cm).

) Sviestg supjaustykite nedideliais kubeliais.
Dubenyje sumaiSykite miltus ir 200 g cukraus.
Sudékite sviestg, kiausinio trynj, sumaisSykite ir
plakite elektriniu plakikliu, kol tesla sulips
j gabalélius.

) Kepimo formga isklokite dviem trecdaliais trapios
teSlos. Suformuokite mazdaug 2 cm aukscio
krastelj. Nulupkite ir iSdarinékite obuolius.
Supjaustykite juos plonais griezinéliais ir

AITRUS TEPAMAS SURIS PAGAL

ISeis maZzdaug 400 g miSinio

Gaminimo trukmeé: 15 min.

(papildomai 6-12 val. laikyti)

100 g konservuoty aitriyjy papriky (i§ skardinés

300 g brandaus éederio

8v. 8. magonezo

6 v. 8. kreminio surio

2 a. §. malty svoginu

/s a. §. Gesnaky granuliy

Y% a. 8. maltos rukytos paprikos (pagal skonj :
évelnios arba a.itrios)

Y a. §. garstyGiy milteliy
% a. §. Vusterio padazo i
Y a. 8. krienyu

% a. §. sriragos |

JAV Pietuose daZnai naudojamas aitrus

i tepamas siiris, pagamintas i €ederio ir/ arba
kreminio siirio, majonezo, pagardintas smulkiai
pjaustytomis aitriosiomis paprikomis. JAV toks
sdris dar vadinamas Piety pastetu arba ikrais.
arba stiklainio) :

)} Aitrigsias paprikas susmulkinkite, cederj smulkiai
sutarkuokite. Kartu su kitais ingredientais sudékite
j dubenj ir sutrinkite iki vientisos masés. Uzdenkite
maistine plévele ir prieS naudodami 6-12 val.
palaikykite Saldytuve.

5;",;’-::«”,\1:2&0 sirj gamindami Dordzijos sﬁk\us
brasketas, panoreje. galite ingredientus i ’:w
smaulkinfuva, o Lakute, kad mlsmgs bitu ne foks

g'o','nus.

- | Atlantg! -

Patarimas

- Kad baty jdomiau, pries £
kepdami trhpiuﬁ'uptg

| apibarstykite m q
kaPOtoI;m “ 1.; 4

apSlakstykite citriny sultimis. 15déliokite obuoliy
griezinélius ratu ant teslos, kad ji visiSkai
pasidengty, ir pabarstykite cinamonu. Likusig
teSlg uztrupinkite ant obuoliy. Kepinj aptepkite
vySniy ir persiky dzemu, apibarstykite likusiu
cukrumi.

Uzdékite formga ant groteliy, uzdarykite EGG
kepsnines dangtj ir kepkite obuoliy trupiniuot;j
mazdaug 15 min., kol apskrus ir iSkeps.

enjoy! 13



Naudodami keraminj laikiklj convEGGtor Big Green Egg

~ .
S E N A I S M I N T S R kepsnine lengvai paversite orkaite. Apsauga nuo
. hh""'*"—a% karscio uztikrins, kad maistas neturés
3 tiesioginio sglycio su angliy skleidZziama

. -"333:&
I N o VA ? Y v I O S o kaitra, o tokios sglygos idealios
- /% kepant trapius ingredientus

2
-

MEDZIAGOS... %

Big Green Egg® sukurta senovinés azijietiSkos molio krosnies
pavyzdZiu - toje malkomis kirenamoje krosnyje pavykdavo
sukurti stebétinai malonaus skonio patiekalus. Tokig
tradicine krosnj suderinome su Siuolaikinémis Ziniomis,
gamybos procesu ir inovatyviomis medziagomis, kad
sukurtume patj geriausig kepimo prietaisg. IS dalies dél
nepriekaistingos oro cirkuliacijos, kuri uztikrina, kad maistas

iSkepty tolygiai ir tinkamoje temperataroje, Big Green Egg A I_ E M I A N E P R I LYG s TA M U S
leidZia patiekti gardZius sultingus patiekalus. '
SKONIO POTYRIUS...

Drauge mégautis geru gyvenimu - Stai kam skirta Big Green Egg. Grazaus ir funkcinio
dizaino ir aukSciausios kokybés medziagy derinys uztikrina, kad Big Green Egg baty
geriausia iS geriausiy. Big Green Egg gaminama i$ iSskirtinés nejtikétinai aukstos
kokybes keramikos, sukurtos pasitelkiant NASA iStobulintg technologijg. Drauge

su jvairiomis patentuotomis dalimis Si ypatinga keramika, pasizyminti puikiomis
izoliacinémis savybémis, iSskiria Big Green Egg i$ kity. Keramika nesiplésdama ir
nesitraukdama pakelia didZiulj karstj ir temperatdros svyravimus. Jg galima jkaitinti
maziausiai 100 000 karty, o kokybé nenukentés. Todél Big Green Egg suteikia
vartotojams ribotg garantijg visam eksploatacijos laikotarpiui, galiojancig visy
kepsninés keraminiy daliy medziagoms ir struktarai. Joks kitas maisto ruosimo
prietaisas néra toks patikimas, tvarus, atsparus oro salygoms ir nepasizymi tokiomis

arba gaminant maistg Zemoje

temperatdroje. |déje kepimo

akmenj galésite kepti pacig
gardZiausig duong ir picas traskiu

pagrindu.

<

Natdralios Big Green Egg anglys susideda is gZuolo ir pekaninés karijos - tai izoliacinémis savybémis. Negana to, kaitra atsimusa j sieneles - taip sukuriamas
tobulas misinys! Dideli angliy gabalai dega létai; suteikia subtilaus damy oro srautas, kuris visiems patiekalams, pagamintiems EGG kepsninéje, suteikia
aromato ir, priesingar nei daugelis kitokiy angliy, palieka maZai peleny. iSskirtinio skonio.

Su viena jkrova angliy 8-10 valandy [SIQikysite pastoviq teMPErQliirg. e h bbbttt ettt

PAKAKS TRIJY UZDEGIKLIY, IR
EGG KEPSNINE GALESITE NAUDOTI
JAU PO 15 MINUCIY!

Duifunkeis metalinis gmH-As
ulingja oro srauda iv leidZia

fiksliai vegulinoti femperatira

Big Green Fgg angliy uZdegikliai yra natdralds, juose
néra cheminiy sudedamyjy daliy. Jos bekvapés ir
neturi jtakos maisto skoniui,

...IR UZTIKRINA
LINKSMAI
PRALEISTA LAIKA!

Kadangi kepsniné labai patikima, galite be rGpesciy mégautis

Big Green Egg. Temperatidrg lengva reguliuoti, be to, ji labai
stabili. Dél aukStos kokybés karstj sulaikancios keramikos lauko
temperatdra neveikia kepsninés viduje esancios temperataros.
Dvi reguliuojamos angos: oro reguliatorius ir dvifunkcis metalinis
gaubtas, - leidzia tiksliai reguliuoti ir iSlaikyti temperatarg su

vos keliy laipsniy paklaida. Kuo maZiau bus pravertos angos,

tuo temperatdra viduje bus Zemesné ir atvirksciai. IS dalies todél,

kad pasitelkus tam tikrus priedus temperatdra kepsninégje gali . o o o
siekti 70-350 °C, Big Green Egg galima naudoti jvairius maisto Mini MiniMax
ruoSimo badus: kepimg ant groteliy, skrudinimg, kepima Kepimo grotelés: @ 25 cm Kepimo grotelés: @ 33 cm
orkaitéje, troSkinima, rokinima ir maisto gaminimg Zemoje Kepimo plotas: 507 cm? Kepimo plotas: 855 cm?
temperatdroje. Patiekaly skonis jus nustebins. Svoris: 17 kg Svoris: 35 kg

Standartinis modelis Mini neturi EGG Carrier.

14 enjoy!



BIG GREEN EGG ISSAMIAU

PATIKIMA KOKYBE. AUKSCIAUSIOS RUSIES KERAMIKA. RIMTA LAUKO KEPSNINE!

KERAMINIS GESIKLIS

Baige kepti uzdékite keraminj gesiklj, kad
uzgesintuméte anglis ir galétuméte jas
panaudoti kitg kartg. Kai kepsninés
nenaudojate, gesiklio nenukelkite.

DANGTIS SU KAMINU

Keraminis gaubtas su kaminu, kurj dél
spyruokliy lengva atidaryti ir uzdaryti.
Keramika pasizymi dvigubu apsauginiu
glaziros sluoksniu. Dél izoliaciniy ir kaitrg
sulaikanéiy keramikos savybiy EGG
kepsninés viduje susidaro oro srautas,
uztikrinantis, kad patiekalai iSkeps tolygiai
ir gardZiai.

UGNIES ZIEDAS

Jis dedamas ant ugniadézés. Tai pagrindas
convEGGtoriui ir kepimo groteléms.

KERAMINE UGNIADEZE

Ugniadézé yra keraminiame pagrinde,
ja kraunamos anglys. Ugniadézéje ir EGG
kepsninés pagrinde jrengtos specialios
modernios angos, todél oras viduje nuolat
juda, kai dvifunkcis metalinis gaubtas ir
traukos anga bana atidaryti.

PAGRINDAS

Patvari kar8Ciui atspari keramika. Glazara
netrupa ir neblunka. Garantija visam
eksploatacijos laikotarpiui.

DVIFUNKCIS METALINIS GAUBTAS

Reguliuojamas dvejaip, padeda kontroliuoti
oro srautg ir tiksliai nustatyti temperatura.

— TEMPERATUROS SKALE

Rodo tikslig temperatara viduje.
Neatidarydami EGG kepsninés stebékite
kepimo procesa.

NERUDIJANCIO PLIENO GROTELES

Neradijangio plieno grotelés naudojamos
patiekalams kepti ir skrudinti.

ARDYNAS

|statomas j ugniadéze. Jis perforuotas, todél
oras gali judéti po visg kepsnine, o susidare
pelenai iSkrenta Zemyn. Pagaminus maistg
juos lengva surinkti.

TRAUKOS ANGA

Kartu su dvifunkciu metaliniu gaubtu ji
reguliuoja paduodamo oro kiekj, taip
kontroliuojant temperatirg. Be to, pro
ja lengva iSvalyti pelenus.

VISAPUSISKAS
SAUGUMAS

Gaminant maistg tenka nuolat jdéti arba
iSimti convEGGtor, taip pat siekiant geresniy
rezultaty keisti neradijancio plieno groteles
j ketaus groteles ir atvirksciai. Visada tam
naudokite pritaikytus priedus, pavyzdZiui,
EGGmItt® ir Cast Iron Grid Lifter. Taip pat
nepamirskite, kad deganti kepsniné

EGG visada turi bati atidaroma atsargiai,
dviem judesiais. Pirmiausia kilstelékite dangtj
per kelis centimetrus, kad palengva j vidy
patekty deguonies. Taip palaikykite dangtj
kelias sekundes, po to visiskai jj atidarykite.
Taip iSvengsite ugnies liezuviy, kurie gali
pakilti. Naudodami kepsnine EGG, pries tai
perskaitykite visus saugos patarimus
interneto svetainéje biggreenegg.eu.

Small

Kepimo grotelés: @ 33 cm
Kepimo plotas: 855 cm?
Svoris: 36 kg

Medium

Kepimo grotelés: @ 38 cm
Kepimo plotas: 1.140 cm?

Svoris: 51 kg

Large

Kepimo grotelés: @ 46 cm
Kepimo plotas: 1.688 cm?
Svoris: 73 kg

XLarge

Kepimo grotelés: @ 61 cm
Kepimo plotas: 2.919 cm?
Svoris: 99 kg

XXLarge

Kepimo grotelés: @ 74 cm
GKepimo plotas: 4.336 cm?
Svoris: 192 kg

enjoy! 15
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~ Kaip
Big Green Egg
uzkariavo pasaulj

Pagrindiné bastiné Atlantoje - vienintelé vieta visame placiame pasaulyje, kur atsiskleidZia

Big Green Egg kepsniniy praeitis ir dabartis. Jenny ir Thomas Eriksson Frohlich nuolat domisi ir
ieSko naujausiy Big Green Egg priedy bei prietaisy, todél pries grizdami namo uZsuko j pagrindine
Siy kepsniniy parduotuve, esancig Atlantos pakrastyje. Vizito metu jy lauké netikétas susitikimas.

Si parduotuve - kiekvieno uzkietéjusio EGG kepsniniy
gerbéjo meka. Cia rasite neissenkantias visy
jmanomy priedy atsargas, o Jenny ir Thomas didziulj
jspadj paliko greta esantis Kulinarijos centras. Jame
tokie savo amato meistrai kaip mésininkas Rusty
Bowers ir Sefas Terry Koval rengia parodomuosius
maisto gaminimus ir seminarus tiems, kurie nori
iSmokti gaminti maistg Big Green Egg kepsningje,

Big Green Egg gyvenimo budas

Siekiant (visada) patenkinti visy norus Big Green Egg
prekeés Zenklas nuolat tobulinamas. Naudojamos
medziagos nuolat tikrinamos ir lyginamos su naujai
rinkoje atsiradusiomis medZziagomis. Kasmet
pleCiamas priedy pasirinkimas, siekiant dar labiau
praturtinti Big Green Egg gyvenimo btda. Po to,

kai deSimtojo deSimtmecio viduryje buvo pristatyti
SiuolaikisSki keraminiai modeliai Mini, Small, Medium
ir Large, laikui bégant buvo pristatyti dar trys dydziai:
XLarge (2005), XXLarge (2013) ir MiniMax (2014). Taip
pasielgta reaguojant j pirkeéjy prasymus. Dabar yra
modeliy, tinkamy visiems.

siekia tobulinti jgidZius arba domisi tam tikru maisto
gaminimo badu. Vos Jenny ir Thomas jéjus j muziejy,
esantj uz parduotuves, prie jy priéjo Ed Fisher,

Big Green Egg jkaréjas, ir pasiteiravo, ar sveciai Zino
Big Green Egg atsiradimo istorija. ,Zinoma! - atsaké
Jenny. - Bet neabejojame, kad jds jg papasakosite
geriau.”

Nuo kamado iki Big Green Egg

Kelias nuo kamado iki Siuolaikinés Big Green Egg
kepsnineés aiskiai pavaizduotas Big Green Egg
muziejuje Atlantoje. Cia eksponuojamos pirmosios
versijos, prototipai ir dabartinés EGG kepsninés

- taip pasakojama Sio ypatingo maisto gaminimo
prietaiso istorija. IS pradziy importuotos molinés
kamado buvo jvairiy spalvy, priklausomai nuo
regiono, kuriame buvo pagamintos. Siuolaikinés
keramines Big Green Egg kepsninés yra Zalios,
iSskyrus kelias meélynas kepsnines, pagamintas Sio
Simtmecio pradZzioje, ir bandomajj vario spalvos
modelj, kuriuo galima pasigéréti muziejuje, bet j
rinka jis taip ir nepateko.




Universalus maisto
gaminimo prietaisas

,Sedtajame XX a. deSimtmetyje buvau karinio jary laivyno leitenantas, tarnavau
Japonijoje, - pradéjo pasakoti Ed Fisher (g. 1934). - Ten susipaZinau su
pachinko Zaidimy aparatais ir kamado indais. Kaip ir kiti karininkai, jvertinau
Siy prietaisy potencialg ir grjZes j tévyne émiau juos importuoti ir pardavinéti.
Dar vienas neisdildoma jsptdj palikes dalykas - skonis patiekaly, pagaminty
kamado. Sie prietaisai buvo sukurti seny moliniy indy, naudoty daugiau nei
3000 mety, pagrindu. XX a. pr. Siems indams buvo pritaikyti danggciai, ir japonai
juose pradejo virti ryZius. Taciau mes, jkvepti amerikietiSkos barbekiu kultdros,
ant indo uzdejome groteles, kad galéetume rakinti produktus ir kepti sultingus
kepsnius. Taip ryZiy virtuvas tapo universaliu maisto gaminimo prietaisu.”

ISskirtiné spalva

Ed pasakoja: ,Kai 1974 m. Atlantoje atidariau parduotuve, i$ pradziy
didZiausig demesj skyréme pachinko aparatams. Masy pirkéjy nezavéjo
moliniai indai, kuriuos importavau i Taivano ir Japonijos. Zmonéms nepatiko
ir pats zodis kamado, japoniskai reiSkiantis tam tikrg virykle. Reikéjo
patrauklesnio pavadinimo, be to, noréjau, kad visi kamado baty vienos
lengvai atpaZjstamos spalvos. Galiausiai iSsirinkau Zalig, o kadangi prietaisas
buvo didelis ir kiauSinio pavidalo, gimé prekes Zenklas Big Green Egg (liet.
didelis Zalias kiauSinis)! Kad parodyciau Zzmonéms, koks skanus ir sultingas
bdna Big Green Egg iSkeptas maistas, prieSais parduotuve pastaciau
kepsnine, kurioje kepdavau, pavyzdZiui, visty sparnelius, ir vaiSindavau
Zmones. Tai suzadino Zmoniy smalsuma, o paragave gardZiy Big Green Egg
kepsninéje pagaminty patiekaly jie jsitikino pridétine prietaiso verte.”

Geriausia kamado pasaulyje

,Pardavimo apimtis didéjo, - tesia Ed. - Bet man nepatiko tuo metu
importuojamy EGG kepsniniy kokybé. Molis buvo labai trapus, gabenami
prietaisai daZznai suduzdavo, o jkaitinti daugiau nei iki 200 °C imdavo
skilinéti. Net prekiavome medZiagomis jiems remontuoti. Atsizvelgiant

j mano ir pirkéjy patirtj dizainas buvo pamazu pakeistas. Vienu metu
supratome, jog temperatdra lengviau reguliuoti, jei naudojami ne briketai,
o kokybiskos anglys. Ir Siuo metu grieZtai rekomenduojame nenaudoti
brikety. Jdéjome j Big Green Egg termometrg ir dairémés geresnés
medziagos nei molis, siekdami sukurti geriausig kamado pasaulyje.”

ISskirtinés kokybés keramika

»Desimtojo deSimtmecio viduryje pradéjome bendradarbiauti su itin
modernia gamykla Meksikoje, - tesia Ed. - Si 3alis garséja jspudinga
keramikos istorija, iSskirtiniais gamybos badais ir meistriSkumu

Sioje srityje. Nuo to laiko Big Green Egg kepsninés gaminamos tik iS
iSskirtinés kokybes keramikos, pasitelkiant NASA iSvystyta technologija.
Tokig keramikg galima jkaitinti maziausiai 100 000 karty, ir jos kokybée
nenukenteés. Negana to, keramika buvo padengta tvirta apsaugine
porceliano glazdra. Nuo to laiko iSskirtiné zalia spalva nebluko ir nekito,
nors anksciau, ypac atSiauriomis oro sglygomis, taip nutikdavo.”

DazZnai kopijuojama,
bet neprilygstama

LSukdréme iSskirtinj maisto gaminimo prietaisa, kuris daugeliu atzvilgiy
buvo ne tik tvirtesnis, bet ir patvaresnis. Gebejimas iSlaikyti kaitrg buvo ir
tebéra neprilygstamas. Tokiai kepsninei pakanka kur kas maziau angliy, o
temperatira EGG viduje tapo stabilesné, jos neveikia lauko temperatara.
Be to, tokias EGG kepsnines galima nesunkiai jkaitinti iki 350 °C, taigi,

jos tapo dar universalesnés nei anksciau. Pasiekiau savo tikslg! Reikia
paminéti, kad Big Green Egg daZnai kopijuojama, bet neprilygstama.

Big Green Egg yra kamado, bet ne kiekviena kamado yra Big Green Egg

ir mes tuo nepaprastai didZiuojamés!” - taria Ed Fisher, baigdamas savo
sekmeés istorijg, atskleidzianciag, kodel Big Green Egg taip visy mylima ir
kaip Si kepsniné pamazu uzkariavo pasaul;.

Far Superior to any Metal
Dome BEQ or Smoker in
Performance and Economy!
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Kiekvienam patiekalui Big Green Egg kepsniné suteikia ypatingo skonio.
Tai viena prieZasciy, kodél Sios kepsninés tapo tokios populiarios. Juk
tokio skonio vis negana! Jei netikite, pagaminkite Big Green Egg kepsninégje
Siuos tris patiekalus. Visi jie, nuo uzkandzio iki deserto, maloniai nustebins

susirinkusius prie stalo.

4 porcijos

PasiruosSimas iS anksto: 50 min.
(papildomai 4-12 val. viStai marinuoti)

UzZkandzZio gaminimo trukmeé: 45 min.

Pagrindinio patiekalo gaminimo trukmeé:
55 min.

Deserto gaminimo trukmeé: 30 min.

Uzkandis: Pomidorai su kiaulienos papilve
500 g riebios kiaulienos papilves

1 rozmarino Sakelé

250 ml saulégrazy aliejaus

4 nesunoke (zali) pomidorai

mazdaug 150 g milty

4 kiauSiniy baltymai (tryniy reikeés kepant desertg)
mazdaug 150 g panko dziaveéséliy

PadaZui:

200 g majonezo

50 g pomidory padazo

25 g sriracos (aitriyjy papriky padazo)

Pagrindinis patiekalas: koloje marinuota vista
1 vista (1,2 kg svorio)

50 g Sviezio imbiero

2 Eesnako skiltelés

1 v. 8. aitriy garstyciy

650 ml kolos

400 g ropiy

750 ml pieno

250 g kukurazy kruopy arba polentos
100 g sviesto

100 g tarkuoto Cederio

Desertas: Persiku pyragas

3 persikai (3vieZi arba konservuoti)

sviesto kepimo formai iStepti

100 g kepiniy milty

50 g cukraus

200 ml pieno

4 kiauSiniy tryniy (baltymy reikés gaminant
uzkandj)

100 g gervuogiy

cukraus pudros

Priedai:

# Staciakampé skys¢iy surinkimo talpa

# Puodas su danggiu

# Momentinis skaitmeninis termometras
# Ketaus groteliy kéliklis

# Ketaus grotelés

# Ketaus prikaistuvis su Sepetéliu

# convEGGtor laikiklis

# EGGmitt pirstine

PASIRUOSIMAS IS ANKSTO
Koloje marinuota viSta
} Paukstienos Zirklémis nukirpkite Sonkaulius

Traskas gruzdinti
Zali pomidorai su
kiaulienos papilve

abipus visStos stuburo. Apverskite vistg, suplokite
ir tokia vistos i§klotine persmeikite dviem tvirtais

Nulupkite imbierg ir 1 Cesnako skiltele ir smulkiai
sukapokite. Sudékite j garstycias kartu su Slakeliu
kolos ir iSmaiSykite iki vientisos masés. |maisykite
likusig kolg ir supilkite marinatg j skysciy talpa.
Panardinkite vistos iSklotine j marinatg ir
uzdenkite folija. |dekite skyscCiy talpa j Saldytuva
ir marinuokite vistg 4-12 val. Jpuséjus
marinavimosi laikui viStg apverskite.

Supjaustykite ropes skiltimis ir pavirkite
stdytame vandenyje. Virkite mazdaug 4 min.,
kol suminkstés, ir nukoSe perplaukite 3altu
vandeniu. UZdenkite ir laikykite Saldytuve,
kol prireiks.

Pomidorai su kiaulienos papilve

Supjaustykite kiaulienos papilve storais
bryzeliais. Nuskabykite rozmarino lapelius ir
smulkiai sukapokite. SumaiSykite visus padazui
reikalingus ingredientus ir supilkite j nedidelj
stiklainj arba dubenél;. Viskg uzdenkite ir
laikykite Saldytuve.

Persiky pyragas

Nulupkite persiky odele. Kaulavaisius perpjaukite
per puse, iSimkite kauliuka, o minkstima




Koloje marinuota viSta su
kukuriizy koSe ir ropémis

i Persiky
pyragas

supjaustykite skiltelémis. UZdenkite ir laikykite
Saldytuve, kol prireiks.

)} Sviestu iStepkite apvalig kepimo forma (@ 18 cm
ir mazdaug 3 cm aukscio). Dubenyje sumaiSykite
kepiniy miltus, cukry, pieng ir kiausiniy trynius.
Maisykite iki vientisos maseés. Supilkite teslg
i kepimo formga, uzdenkite folija ir laikykite
Saldytuve, kol prireiks.

GAMINIMAS

Pomidorai su kiaulienos papilve

) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir
jdéje groteles jkaitinkite iki 200 °C. Pomidorus
supjaustykite 1 cm storio griezinéliais ir
apibarstykite druska bei pipirais. Suberkite
i lekSte miltus ir negiliame dubenélyje iSplakite
kiauSiniy baltymus. Smulkintus rozmarinus
sumaisykite su panko dzitivéséliais ir suberkite
j 1ékste.

)} Supilkite j puoda saulégrazy aliejy ir uzdékite
ji ant groteliy. Sudékite kiaulienos bryzelius |
dar nejSilusj saulégrazy aliejy, uzdarykite EGG
kepsninés dangtj ir kepkite mésg 10-15 min., kol
apskrus. Pomidory griezinélius pirma panardinkite
i miltus (pertekliy nukratykite), po to j kiauSiniy
baltymus ir galiausiai j panko dZiGvésélius.

)} Kiaurasamciu iStraukite iS puodo kiaulienos
papilve ir sudékite ant popierinio ranksluoscio, kad
nuvarvéty. Termometru atsargiai pamatuokite, ar
saulégrazy aliejus jkaito iki 160 °C. Jei aliejus per
karstas, trumpam nukelkite puodg nuo groteliy
(ir vos aliejui atvésus grazinkite) arba pakaitinkite
ilgiau, jei jis per vésus.

) Sudékite dalj dZiGveséliuose apvolioty pomidory
j aliejy ir kepkite mazdaug 4 min., kol i$ visy pusiy
apskrus. 15griebkite juos iS puodo kiaurasamciu,
sudékite ant popierinio ranksluoscio nuvarvéti ir
pabarstykite druska bei pipirais. Tuo tarpu iSkepkite
likusius pomidorus, kol visi bus apskrude.

Gruzdintus pomidorus patiekite su traskia
kiaulienos papilve ir padazu.

Koloje marinuota vista

ISimkite i$ kepsninés neradijancio plieno groteles
ir groteliy kélikliu jdékite ketaus groteles.
|kaitinkite EGG kepsnine iki 180 °C.

ISimkite viStg i$ marinato ir nusausinkite
popieriniu rankSluosciu. Dalj marinato jpilkite

j ketaus prikaistuvj. Vistg apkepkite po kelias
minutes iS visy pusiy, kol apskrus. Nukelkite
viStg nuo groteliy, groteliy kélikliu iSimkite ketaus
groteles ir jdékite j EGG kepsnine convEGGtor
laikiklj. Ant jo uzdékite talpg su marinatu, vél
jdékite neradijancio plieno groteles, o ant jy
uzdékite vistg odele j virSy. Ant groteliy greta
vistos uzdékite prikaistuvj su likusiu marinatu.
UZdarykite EGG kepsninés dangtj, sumazinkite
temperatdra iki 150 °C ir kepkite vistg mazdaug
45 min. Reguliariai aptepkite viStg marinatu i$
prikaistuvio. Marinatas jame ir skysciy surinkimo
talpoje pamazu tirsteés. Jei jis pasidarys per
tirStas, atskieskite vandeniu.

Kol vista kepa Big Green Egg kepsninéje,
nulupkite ir smulkiai sukapokite antrg ¢esnako
skiltele. | storasienj puodg supilkite pieng,

750 ml vandens, smulkintg ¢esnakg ir uzvirinkite
ant viryklés. |maiSykite kukurdzy kruopas (arba
polentg), sumazinkite kaitrg ir virkite 30 min.

Nukelkite iSvirusig kukurtizy koSe nuo kaitros

ir uzdenge dangciu palikite pastoveti. ISimkite

iS EGG kepsninés vistg ir uzdenkite aliuminio
folija. ISimkite groteles ir j skysciy talpoje esantj
marinatg sudékite ropiy skilteles. Uzdarykite EGG
kepsninés dangtj ir mazdaug 5 min. pasildykite
ropes.

Tuo tarpu sviestg supjaustykite kubeliais ir
jmaisykite j kukurazy ko3e kartu su tarkuotu
Cederiu, pagal skonj pagardinkite druska.

IStraukite iS viStos ieSmus ir supjaustykite
paukstj dailiais gabaléliais. ISimkite iS EGG
kepsninés talpg su marinuotomis ropémis. Vél
jdékite groteles, kad galétuméte iSkepti deserta.
convEGGtor laikiklio neiSimkite.

ISdéliokite viStg ir ropes lékStése kartu su
sutirStéjusiu marinatu, patiekite su nemazu
kaupu kukurazy kosés.

Persiky pyragas

)

-

-

ISimkite kepimo formg su te$la i$ Saldytuvo.
|sitinkite, kad EGG kepsningje, j kurig jdétas
convEGGtor laikiklis ir grotelés, temperatara
siekia 180 °C. Jei reikia, padidinkite arba
pamazinkite j3.

TeSlg apdéliokite persiky skiltelemis,
apibarstykite gervuogémis. UZdékite kepimo
forma ant EGG kepsninés groteliy, uzdarykite
dangtj ir kepkite pyragg mazdaug 25 min., kol
parus ir iSkeps.

ISimkite kepimo formg i$ EGG kepsninés, dar
Silta pyragg pabarstykite cukraus pudra ir
supjaustykite gabaléliais.

Norétumeéte el. pastu gauti naujausius sezoninius
valgiarascius ir ypatinguosius receptus? Apsilanke
biggreenegg.eu uzsisakykite naujienlaiskj
JInspiration Today” - beliks laukti kaskart
nustebinsianciy gardziy patiekaly recepty.

enjoy! 19



3 ZEMOIJE TEMPERATUROIE
KEPTI PATIEKALAI

Kepimas Zemoje temperatiroje - vienas maisto
ruoSimo bady, kuriam labai tinka Big Green Egg
kepsniné. Tereikia visai nedaug - grazaus mésos
gabalo, prieskoniy ir Big Green Egg. Paruosti
lengva, visa darbg nuveiks laikas, o jas stebésités

gardzZiu sultingu patiekalu.

Plesyta kiauliena

Skonis bus dar rySkesnis, jei kiaulienos sprandine kepdami
dar ir rdkinsite. Jei prieS uzdegdami anglis j jas jmaiSysite
medZio skiedry, kepant Zemoje temperatiroje susidarys
damuy. PléSyta kiaulieng galite patiekti su bandele, kopiisty
salotomis, saldZiaragStémis darZovémis ir barbekiu padaZu.

UZteks mazdaug 20 asmenu
1 ISimkite mésg iS Saldytuvo, sumaiSykite visus
PasiruoSimas iS anksto: mazdaug 10 min.
Gaminimo trukmeé: 14-16 val.

(+ Siek tiek pastoveti)

(jei patieksite su bandelémis)

1 kiaulés sprandinés (2-2,25 kg svorio)
) Saujg vySnios medzio skiedry iSmirkykite vandenyje.

Prieskoniy miSiniui:

10 v. 8. rudojo cukraus

2 v. §. maltos ciberzolés

3 v. §. svoguny milteliy

3 v. §. Besnakuy granuliy :

1,5 v. §. maltu Kajeno papriku

7 v. 8. maltos saldZiosios paprikos

7 v. 8. druskos

Priedai:

# vysnios medzio skiedros

# convEGGtor laikiklis

# momentinis skaitmeninis termometras arba.
dvigubas nuotolinis termometras

# EGGmitt pirstine :

# peiliai mésai plégyti

20 enjoy!

prieskonius ir gautu misiniu gausiai jtrinkite
kiaulieng. Gerai jtrinkite prieskonius j mésa.
Atlikusj misinj galite sudéti j sandarig dézute
ir pasilikti kitam kartui.

Kelias saujas nemirkyty skiedry sumaisykite su dar
neuzdegtomis anglimis. Sklende, esancig kepsninés
keraminio pagrindo apacioje, iki galo atidarykite,

iSdéliokite ant angliy tris uzdegiklius ir juos uzdekite.

Big Green Egg kepsninés dangcio neuzdarykite
10-12 minuciy.

) ISmirkytas skiedras iSdéliokite ant jkaitusiy angliy.
Jdékite j EGG kepsnine convEGGtor laikiklj, ant
virSaus uzdékite groteles. Ant groteliy uzdékite
mesg ir uzdarykite EGG dangtj. Kepsnine
jkaitinkite iki 95-110 °C temperattros. Kepant
tokioje temperataroje pléSyta kiauliena bus
minksta ir sultinga. Mésg kepkite mazdaug 8 val.,
kol temperatara viduje pasieks maziausiai
71 °C. Jg pamatuosite jsmeigiamu termometru.

.

3

-
==

Temperatadra jau bus stabilizavusis ir pamazu
pasieks mazdaug 77 °C.

) Temperattrai mésos viduje pasiekus stabily lygj
iSimkite kiaulieng i$ EGG kepsninés, jvyniokite
j aliuminio folijg ir vél uzdékite ant groteliy.
UZdarykite EGG kepsninés dangtj ir palikite
mésg Zemoje temperattiroje mazdaug 6-8 val.
(temperatara kepsninéje turi bati 95-110 °C),
kol temperatdra mésos viduje pasieks 86-96 °C.
Tiksli temperatdra nesvarbi, svarbiausia, kad ji
virSyty 86 °C.

} EGGmitt pirStine iSimkite mesg iS EGG kepsninés
ir kelioms valandoms jdékite j Saltkrepsj. Folija
ir SaltkrepsSio sienelés apsaugos mesg ir Si isliks
tinkamos temperataros, todél Saldymo elementy
jdéti nebatina.

) Specialiais peiliais supléSykite mésg.



) ~
v E R s I E N A ) Ant jkaitusiy angliy iSdéliokite iSmirkytas skiedras.

SU TUNY
PADAZU

VerSiena su tuny padaZzu geriausia kepti
Zemoje temperatiroje Big Green Egg
kepsninéje. Tuomet mésa bus stebétinai
sultinga. Jei Sj recepta gaminsite 4-6
asmenims, jums atliks nemaZai keptos

versienos. ] galite sunaudoti kitg dienga,
pavyzdZiui, pagamindami sumustinj arba

plonas mésos riekeles patiekdami su
laSeliu garstyciu.

) ISimkite verSieng iS Saldytuvo ir apibarstykite
nurodytais prieskoniais. Gerai jtrinkite juos |
meés3.

) Saujg pekaninés karijos skiedry iSmirkykite
vandenyje. Uzdekite Big Green Egg kepsninéje
anglis ir palikite degti 10-12 min. neuzdare
dangcio.

| EGG kepsnine jdékite convEGGtor laikiklj

ir jdekite groteles. Ant jy uzdekite verSieng,
uzdarykite kepsninés dangtj ir jkaitinkite jg iki
100 °C. Versieng kepkite mazdaug 50 min., kol
temperattra meésos viduje pasieks maziausiai

52 °C. Jg iSmatuoti galite jsmeigiamu termometru.

) Tuo tarpu paruoskite tuny padaza. Tung ir

kaparélius nusunkite ir plakiklyje sumaiSykite
likusius ingredientus, kad iSeity padazas. Jis
neprivalo bati glotnus. Pagardinkite druska bei
pipirais ir laikykite Saldytuve, kol prireiks.

) Kai mésos temperatdra pasieks pageidaujama

lygj, iSimkite verSieng is Big Green Egg kepsninés
ir palikite atveésti. vyniokite j aliuminio folijg ir
laikykite Saldytuve, kol prireiks.

) PrieS patiekdami verSieng su tuny padazu,

iSkepusig mésg supjaustykite plonomis
riekelémis. Kaparius ir kaparélius nuvarvinkite,
puse kapariy iSilgai perpjaukite pusiau. Saloty
lapus ir verSienos riekeles iSdéliokite |ékStése.
Pagardinkite tuny padaZzu, kaparéliais bei
kapariais ir uztarkuokite citrinos Zieveles.

i 4-6 porcijos

Pasiruosimas iS anksto: mazdaug 5 min.
Gaminimo trukmeé: mazdaug 60 min.
(papildomai atveésti)

1 verSienos pjausnio (800 g-1,2 kg svorio)

Prieskoniy miSiniui:

2 v. §. maltos aitriosios paprikos

2 v. §. maltos saldziosios paprikos
v. 8. japoniSko prieskoniy miSinio nanami
togarashi (dar vadinamo shichimi togarashi)

Padazui:
1 160 g skardinés konservuoto tuno savo sultyse
1 v. §. kapareéliy
4 v. §. majonezo
% citrinos suliu

Garnyrui:

8 kapariyu

1 v. §. kapareliy

100 g saloty miSinio
tarkuotos % citrinos zievelés

Priedai:

# pekanines karijos medzio skiedros

# convEGGtor laikiklis

# momentinis skaitmeninis termometras arba
dvigubas nuotolinis termometras




ZEMOIE

TEMPERATU m

Kadangi papilvéje yra nemazai riebaly,
tikrai nesuklysite nusprende jg kepti Zemoje :
temperaturoje. IS esmeés tai tie patys visy :

mégstami Soninés bryzeliai, tik nepjaustyti.

Taciau papilvé, Zinoma, kur kas skanesné! :

4 porcijos

PasiruoSimas iS anksto: mazdaug 10 min. (papildomai
1 naktis marinuoti)

Gaminimo trukmé: mazdaug 3 val. + 15 min.

1 kg kiaulienos papilvés be odos
2 v. 8. trinty éesnakuy

Jjuaros druskos

% rySelio iobreliy

' rySelio rozmariny

6-8 laury lapai

Priedai:

# convEGGtor laikiklis

# Momentinis skaitmeninis termometras
arba dvigubas nuotolinis termometras !
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) Riebigja papilves puse jpjaukite kryZzmai. T patj
padarykite su liesgja puse - tai padés mésai geriau sugerti
skonius. IS abiejy pusiy jtrinkite papilve cesnakais ir
gausiai apibarstykite jaros druska. Ciobrelius, rozmarinus
bei laury lapus padalykite
per puse ir i$ abiejy pusiy apdéliokite papilve.

Mésg uzdenkite ir palikite Saldytuve per naktj.

) Papilve iSimkite i$ Saldytuvo. Oro sklende, esancia
kepsninés keraminio pagrindo apacioje, iki galo
atidarykite, ant angliy iSdéliokite tris uzdegiklius ir
juos uzdekite. EGG kepsninés dangcio neuzdarykite 10-12
minuciy. Tuo tarpu nubraukite prieskonius nuo mésos, tik
riebiojoje puséje Siek tiek jy palikite. Tuomet kepant mésg
riebalai ir prieskoniai suteiks papildomo skonio.

) |dékite j Big Green Egg convEGGtor laikiklj ir uzdékite
standartines groteles. Ant jy uzdékite papilve riebiajg
puse j virSy - kepant gardas riebalai gersis  mésa. Be
to, ant convEGGtor laikiklio nuvarvés labai mazy riebaly,
todél nebus domy. UZdarykite EGG dangtj ir padidinkite
temperatara iki 100 °C. Kepkite papilve mazdaug 3 val.,
kol temperattra mésos viduje pasieks maziausiai 77 °C. )
galite pamatuoti jsmeigiamu termometru.

)} Kai temperatdra mésos viduje pasieks pageidaujama
lygj, iSimkite jg iS EGG kepsninés. Galite jg supjaustyti ir
patiekti plonais bryzeliais arba juos dar pakepti 230 °C
temperataroje (be convEGGtor laikiklio) mazdaug po
minute i$ abiejy pusiy. Taip pat galite papilve atvésinti (ir
uzdenge laikyti Saldytuve), supjaustyti bryzeliais ir pakepti
kitg diena. Arba vieng dieng valgyti Zemoje temperataroje
kepta papilve, o kitg dieng - kepsninéje pasildyti likucius.

Ideali sgranka
Siam patiekalui

Netiesioginis kepimas
|déje prieda ,convEGGtor “, kepsnine
,Big Green Egg" labai paprastai
paversite krosnimi arba orkaite. Tinka
naudoti tiek Zemoje, tiek aukstoje
temperatQroje, taip pat galima jdéti
rakstancios medienos, jeigu ketinate
maisto produktus rakyti.

Taip pat tinka:
Didelio mésos gabalo arba Zuvies
kepimui, dideliy mésos gabaly arba
Zuvy rakymui



Norite dar
didesnio
jkvepimo?

Tuomet Siandien pat uzsisakykite
oficialy Big Green Egg naujienlaiskj
LInspiration Today", ir praktiniai
patarimai bei geriausi receptai
atkeliaus tiesiai j el. pasto dézute.

Apsilankykite
biggreenegg.eu/lt/registruotis

Temperatdra ir trukme

Kepama ant grilio

Darzoveés ir vaisiai 20-100 g 220°C ® 2-5 min.

Véziagyviai 20-100 g 220°C 55°C 13 min.

Zuvis 150-250 g 220°C 55°C 13 min.

,Cote de boeuf” antrekotas 1kg 230-250°C 52-58°C 16-20 min.

Sonkaulinis kepsnys 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 min. |
Erienos Sonkauliukai 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 min. . P

Vigtiukas 150-250 g 150°C 77°C 620min.  .Big Green Egg” jklirimas
Anties kratinelée 300g 190-200°C 54°C 6-8 min.

1. ] keramine ugniadéze pripilkite medzio angliy

Netiesioginis kepimas mazdaug per 5 cm vir$ krasto. Padékite ant virSaus

Kiaulienos sprandiné 2-5kg 120°C 65°C 4 Vval. 3,Big Green Egg Charcoal Starters” (uzdegtukus).
Erienos kumpis 2-5kg 120°C 55°C 3Val.
Uodegine kumpine 2-5kg 120°C 48°C 1,5 Vval. 2. Visiskai atidarykite pagrindo apacioje esancig
Visa vista 1.5kg 180°C 77°C 75-90 min sklende ir uzdekite uzdegtukus. Palikite dangtj
Vistienos Slauneles 250 g 180°C 77°C 35-34 min. atidaryta. MedZio anglys greitai jsidegs, nes gaus
Vistienos kratinélé 250 g 180°C 77°C 16-20 min. pakankamai oro.
Rikymas
Kiaulienos sprandiné 2-5 kg 90°C 65°C 8-9 Val. 3. Po 10-15 min., kai uZzdegtukai visiskai sudegs,
Uodeginé kumpiné 1-3 kg 90°C 48°C 1,5 Val. jstatykite pageidaujamos komplektacijos priedus
Lagiga 180 g 90°C 50°C 20-25 min. (priklausomai nuo to, kg ketinate gaminti).
TroSkinimas

. o 4. Uzdarykite kepsninés dangtj ir uzdékite reguliatoriy
Mésos troskinys 2-8 kg 150°C - 3-4 Val. - . . . .

L e . i su skylutémis. Keisdami apatinés sklendés ir
Darzoviy troskinys 1-5kg 150°C . 20 min reguliatoriaus su angomis padétj nustatykite
Kepimas ant akmens plokstés reikiama temperatra.

Pica (pagrindas 2-3 mm storio) - 250°C - 6-10 min.

I:Z’»ulvé?s su Iupvena. - 150°C - 2-3 Val. Démesio! Po to, kai jkursite kepsnine
Saknines darzov.e.s Sl Iuper‘n?-l - 150°C - 2-3 Vfal- .Big Green Egg”, danggtio be didesnio reikalo
Karstas Sokoladinis pyragaitis - 200°C - 10 min. nedarinékite, kad temperatdra nenukristy.
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Terry Koval
jkvepimo saltinis

Galbat tiek daug Zinomy greito maisto

restorany turime dél to, kad JAV garséja
mésainiais ir deSrainiais? O gal dél Salies dydZio
valgymo jprociai regionuose skiriasi, iSskyrus
kelis klasikiniai nacionalinius patiekalus? Bet
Zinant, kur ieSkoti, galima mégautis gardZiausiais
patiekalais, paruostais iS geriausiy vietiniy
ingredienty. Tokia filosofija vadovaujasi Atlantoje
jsikarusi aliné ,Wrecking Bar”, kurioje Sefas Terry
Koval jkvépimo semiasi i$ vietiniy ingredienty.

Aliné ,Wrecking Bar" - gerai Zinomas vardas Atlantoje
ir DZordzijos valstijoje. Tai jauki uZeiga graziame
senoviniame pastate, stiiksanciame Little Five Points
rajone. VirSutiniame aukste, pramintame ,Marianna”,
vyksta pokyliai, vestuves ir kiti Sventiski susibarimai.
Aukstu Zemiau yra restoranas ir alaus darykla,

kur kasmet iSverdama mazdaug 120 partijy alaus.
Lankytojy masé marga: Cia ateina Seimos, draugy
grupeles, studentai ir verslininkai, kuriems patinka
atpalaiduojanti aplinka ir puikus maistas, uz kurj
atsakingas Terry. Vadybininkas Stevenson Rosslow
vadovauja aptarnaujanciam personalui, o Bob
Sandage didZiausig démesj skiria alaus daryklai.

Talentingas ir energingas

Terry pasakoja: , Bob ir Kristine pastata jsigijo 2010
m. ir po 16 meénesiy trukusiy remonto darby atidare
aline ,Wrecking Bar". Praéjus metams, per kuriuos
virtuvei vadovavo trys skirtingi Sefai, savininkai
jvertino veiklg ir nusprendé, kad alus ir aptarnavimas
geri, 0 maistas vidutiniskas.” Stevenson priduria:
»Maistg reikéjo tobulinti. Reikéjo rasti talentingg ir

energingg Sefa, kuris priimty iSS0kj pakyléti patiekalus
j aukstesn;j lygj. Pageidavome tokio, kuris norety tapti
verslo partneriu. Masy ir Terio, su kuriuo susipazinau
2000 m., kai abu dirbome tame paciame restorane,
vizijos sutapo. Zinojau, kad jis gerai iSmano darbg, kad
jam patinka dirbti su saZiningai ir tvariai iSaugintais
ingredientais. Batent tokio Sefo Bob, Kristine ir a$
ieSkojome.”

IS Gkio j 1ékste

»Tuo metu dirbau ,Farm Burger”, - aiSkina Terry. -
Nuo pat pradziy ten dirbau. Masy valgiarastyje buvo
naminiy mésainiy, iSkepty su brandinta Zole maitinty
jauciy mesa. Visi ingredientai buvo uzauginti tvariai
ir atsakingai, juos gaudavome i$ vietos dkininky.
Atidarius trecig ,Farm Burger" restorang supratau,
kad man metas ieSkoti naujy i$30kiy. Taciau turéjau
vieng salyga - norejau ir toliau dirbti su sgZiningai
vietoje iSaugintais ingredientais. Stevenson, Bob ir
Kristine mané taip pat. Turéjome vienas kitg palaikyti

"

ir dirbti vadovaujantis principu ,i$ tkio j lékste".

Nuo galvos iki uodegos

»MUsy restorane rasite mésa tik tokiy gyvuliy, kuriy
gyvenimas buvo geras. Jie laisvai vaikstinéjo, mito
natdraliais augalais. Tokios mésos kokybé puiki, o

ir skonis kaip tikros mésos. Visg kiaulieng gauname
iS ,Riverview Farms”. Patys pjaustome ir apdorojame
skerdieng. Sunaudojame visg gyvulj nuo galvos iki
uodegos. Jautieng ir antieng gauname iS ,White Oak
Pastures”, didZiulio Gkio Blaftone, kur darbuojasi
mazdaug 100 Zmoniy, o gyvuliams leidZziama augti
nataraliai, - aiSkina Terry. >>

— Sefo regionas —
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PasiruoSimas iS anksto: 15 min.
Gaminimo trukmé: 25 min.

1 g juros druskos

1 sauja Svieziyu petrazoliy

ALOTO

)} Uzdekite Big Green Egg kepsningje anglis ir jdéje

4 porcijos

Molifigui:

1 kvapusis molitgas, mazdaug 750 g
30 ml ypad tyro alyvuogiy aliejaus |
3,5 g §vieziai grusty juodyju pipiry
7 g jaros druskos

PadaZui:

60 g medaus

60 ml Sampano acto :

80 g svieziu iobreliu lapeliu :

120 ml ypag tyro alyvuogiy aliejaus
)} Tuo tarpu paruoskite padaza - sumaiSykite medy,

Kiti ingredientai:

1 saliero galva, (reikés minkstesniy vidiniy |
lapkogiy) i

) Supjaustykite salierg gabaléliais, nuskabykite
200 g ozky surio

55 g aitriy rieSutu (Zr. recepta)
medetky ziedlapiy (nepurksty, Zr. patarimg p. 30)
i ) I3deéliokite ozky sirj, keptg moliagg ir salotas

Priedai:

# ketaus grotelés |

ketaus groteles jkaitinkite iki 250 °C. Tuo tarpu
nulupkite molidiga, perpjaukite iSilgai pusiau ir
Saukstu iSskobkite séklas. Padékite moliagg lygiaja
puse j apacig ir supjaustykite daugiau nei 1 cm storio
riekelemis. Sudékite j didelj dubenj, apSlakstykite
alyvuogiy aliejumi, pagal skonj pagardinkite SvieZiai
grastais pipirais ir jaros druska.

) ISdéliokite molitgo gabalélius ant groteliy ir
uzdarykite EGG kepsninés dangtj. Kepkite gabalélius
3 min., apverskite ir vél uzdare dangtj kepkite
dar mazdaug 2 min., kol molidgas suminkstés.
ISimkite i$ kepsninés ir palikite atvesti iki kambario
temperatdros. Uzdare traukos angg ir dvifunkgj
metalinj gaubtg uZgesinkite EGG kepsnine.

acta ir Ciobrelius. Nuolat maiSydami pamazu
supilkite alyvuogiy aliejy ir pagal skonj pagardinkite
jaros druska.

petrazoliy lapelius. SumaiSykite dubenyje ir
apslakstykite padazu.

lekStése ir apibarstykite aitriais rieSutais ir
medetky Ziedlapiais.

AITRUS
RIESUTAI

PasiruoSimas iS anksto: 15 min.
Gaminimo trukmeé: 50-65 min.

5 g malty kuminy

30 ml cukraus sirupo (gaminamas santykiu 1

Priedai:

— Sefo regionas —

Sie gardiis rieSutai daZnai patiekiami
»Wrecking Bar kaip uzkandis, bet jie puikiai
papildys ir salotas.

) Suberkite rieSutus j ketaus keptuve, uzdekite jg ant
500 gramu rieSutu

2,5 g nerafinuoto cukranendriu cukraus
5 g stambios druskos 5

2,5 g malto cinamono g

2,5 g malto imbiero !

2,5 g Kajeno papriky

2,5 g Svieziai grastu juodyju pipiry
& g Svieziai tarkuoto muskato

250 g nekepinty pekaniniy karijy
250 g nekepinty graikiniy riesuty |

dalis cukraus: 1 dalis vandens) §
1 v. §. vynuogiy kauliuky aligjaus + papildomai :
keptuvei iStepti i

# convEGGtor laikiklis :
# ketaus keptuve :

h'l

) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir

idéje convEGGtor laikiklj ir groteles jkaitinkite iki
150 °C. Dubenélyje sumaiSykite cukry, druskg ir
prieskonius ir atidékite j Salj.

groteliy ir uzdarykite EGG dangtj. Vis apversdami
kepinkite rieSutus mazdaug 10 min., kol apskrus.
ISimkite keptuve i$ kepsninés, rieSutus suberkite j
lékste ir palikite atvésti. EGG kepsninés temperatarg
sumazinkite iki 135 °C.

) Patepkite ketaus keptuve vynuogiy kauliuky
aliejumi. Stambiai sukapokite atvesusius rieSutus.
Dideliame dubenyje iSmaiSykite rieSutus, cukraus
sirupg ir vynuogiy kauliuky aliejy. Apibarstykite
prieskoniy misiniu ir Svelniai maiSykite, kol rieSutai
tolygiai pasidengs miSiniu. Sudékite juos j aliejumi
patepta keptuve.

i ) UZdékite keptuve ant groteliy ir uzdarykite EGG
kepsninés dantj. Kepinkite rieSutus 20 min. ir
apverskite. Kepinkite dar 15-20 min., kol rieSutai
apskrus ir karamelizuosis. Patikrinkite kelis
rieSutus iSimdami iS keptuves ir palikdami kelias
minutes atvesti. Jei luobelé sukietéja, rieSutai
paruosti. IStraukite keptuve i$ kepsninés ir
atvésinkite rieSutus.



- Masy valgiarastis kiekvieng dieng keiciasi.
Pavyzdziui, visada bus kiaulienos patiekalas, bet
kaskart naudosime vis kitg skerdienos dalj. Viena
kiauleé turi tik dvi iSpjovas, todél jas sunaudoje
imames kitos dalies.”

~Wrecking Barn” Gikis

Stevenson pranese vykstantis j ,Wrecking Barn”

akj, kur tuo metu lauké daug darby. Paaiskéjo, kad
tai Bob ir Stevenson priklausantis vaisy ir darzoviy
akis Loganvilyje, j rytus nuo Atlantos, kur jie augina
savo pasélius. Terry ketino vykti su jais pasirinkti
ingredienty. Rachel Hennon, tokia pat aistringa kaip
ir Sie vyriSkiai, atsakinga uz kasdiene veiklg 26 ha
ploto dkyje. ,Studijavau grafinj dizaing, - atskleidzia
Rachel. - TaCiau man patinka gyventi uzmiestyje.
Patinka sunkiai dirbti, suleisti rankas j dirva. Todeél

ir pradéjau savanoriauti Jeo Reynolds Okyje ,Love is
Love". Mano nuomone, Joe augina geriausius vaisius
ir darzoves visoje Atlantoje. PrieS Bob ir Stevenson
jsigyjant Sitg Ukj jie darZoves alinei ,Wrecking Bar"
pirkdavo is Joe. Kai jie uZsiminé ieSkg akio vadovo,
Joe rekomendavo mane. Jis mielai apmokydavo
jaunus dkininkus, o po to iSspirdavo juos i$ lizdo,
kad tapty savarankiski.”

Ekologija
Rachel pasakoja: , Terry pats renka Cia ekologiskai
uzaugintus ingredientus ir reguliariai atvyksta

padirbeti. Kasmet jis atidZiai perzidri sekly kataloga
ir nurodo, kokiy vaisiy ir darzoviy turétume paseéti.
Stevenson jj palaiko, o a$ paruosiu plana. Siuo metu
auginame 14 skirtingy rasiy pomidorus, dviejy rasiy
lapinius kopastus, brokolinius kopastus ir burokélius,
Ziedinius kopastus, muskatinius molidgus, Spinatus
ir keliy skirtingy rasiy ridikus. DaZniausiai renkameés
senas puikaus skonio veisles, pamirstas darzoves,
pvz., smulkiavaises paprikas ir retas valgomujy
ybiskiy rasis.” Teris priduria: , Beje, ne viskas, kas Cia
uZauga, atsiduria ,Wrecking Bar". Derlius tam per
gausus. Ne vienas mano biciulis Sefas ingredientus
taip pat renkasi ,Wrecking Barn” Gkyje, o dalis
darZoviy keliauja j labdaros déZes arba SeStadieniais
yra parduodama dikininky turguje Atlantoje.”

Visus metus lauke

PrieS grizdamas | aling Terry uzsuko aplankyti Mary
Hart Rigdon ir jos tkio ,Decimal Place”, esancio
Konlyje. Tai ozky dkis, kuriame didZiausias démesys
skiriamas pienui ir i$ jo gaminamam sariui. ,Siaip jau
Mary uZsuka pas mane, bet retkarciais ir a$ atvykstu
apzidreéti tkio, - prisipaZjsta Terry. - Man niekad
nenusibos stebéti, kaip ji dirba su gyvuliais. Meré
labai uZsidegusi ir atsidavusi oZkoms. Ji visas paZjsta
ir vadina vardais.” Meré taria: ,AS tik noriu gerai jomis
rdpintis, be to, jas labai lengva atpazintil” Meré labai
myli ozkas, o Sios, regis, jai atsako tuo paciu. >>
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sU PRIEDAIS
GAMINTI DAR
SMAGIAU!

1. convEGGtor®

Keraminis convEGGtor laikiklis tarnauja kaip

skydas nuo kaitros, saugantis, kad maistas neturéty
tiesioginio salycio su kar3¢io Saltiniu. Taip sukuriama
orkaité su netiesiogine kaitra. Tai puikus badas
visiems orkaitéje kepamiems patiekalams ruosti,

taip pat smulkiems produktams kepti, gaminti maistg
Zemoje temperatdroje, be to, jis tinka naudoti su
ketaus katilu. ConvEGGtor galima derinti su kepimo
akmeniu ir iSkepti gardzig duong arba picg traskiu
pagrindu.

2. Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush
Ketaus prikaistuvis su Sepetéliu

Sis ketaus prikaistuvis idealiai tinka sviestui lydyti,
padazui arba marinatui kaitinti Big Green Egg
kepsninéje. Kadangi ketus gerai iSlaiko karstj,
prikaistuvio turinys ilgai bus Siltas, net jei prikaistuvj
nukelsite nuo groteliy. Silikoninio Sepetélio rankena
pritaikyta prie prikaistuvio rankenos, todél padazo
arba marinato likuciai tiesiog nuvarves atgal j
prikaistuvj. Dédami prikaistuvj j EGG kepsnine
nepalikite Sepetélio ant rankenos. Sis priedas yra
12 cm skersmens ir tinka kepsninéms nuo MiniMax
iki XXLarge.

3. Cast Iron Dutch Oven

Ketaus katilas

Ketaus katilas (@ 27 cm) - tai universalus ketaus
puodas, tinkamas virti, troskinti ir kepti Big Green Egg
kepsninéje. Katilg, be kita ko, galima naudoti gaminant
jvairiausius vieno puodo patiekalus: troskinius,
sriubas, - arba tiesiog jame apkepinti gardy mésos
gabala. Ketaus katilas (5,2 |) tinkamas kepsninéms
nuo Medium iki XXLarge.

4. Cast Iron Grid

Ketaus grotelés

Ketaus grotelés suteikia maistui tg ypatingg ant
groteliy kepto patiekalo skonj, o tokiems produktams
kaip darZovés, mésa ir paukstiena - grazy romby
rasta. Sis priedas tinkamas Mini, MiniMax, Small,
Medium ir Large kepsninéms.



Siy gyvuliy gyvenimas geras, jie visus metus praleidzia
lauke. OZkiukai laikomi aptvare, kur juos priziari

Mary Sunys. Aptvarai atviri, j juos patenka daug
Sviesos ir gryno oro. Ziemos meénesiais jie uztveriami
permatomomis plokstémis, kad oziukams baty
patogu ir Sviesu. Ozkos gali kada panoréjusios iSeiti ir
ateiti.

Gera pieniniy ozky veislé

~Budamos lauke oZkos éda kg panoréjusios, -
pasakoja Mary, - ir joms viskas patinka. Po audros,
kai nuo puSy nukrenta kankoréZiai, man tenka
uzdaryti ozkas, kol surenkame kankorézius. Jei jos
prisies kankoréziy, pienas bus dZino skonio. Ozkas
as papildomai Seriu. Kiekvieng rytg ir vakara jas
melZzdama duodu javy, pvz., kukurdzy ir avizy, su
melasa. Papildomas édesys reikalingas, nes pieno
gamyba atima daug energijos. Visos ozkos ir trys oZiai
yra Sveicariskos ,Saneen” veislés, kuri DZordZijoje
aptinkama nuo XX a. pr. Tai puiki pieniné veislé. Per
dieng viena ozka duoda 3-4 litrus pieno. AtidZiai seku
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duomenis, o pirkdama naujus oZius pasidomiu, ar jy
mamos buvo labai pieningos.”

Bendra filosofija

+Pienas j sieng jmadrytu vamzdeliu patenka j talpa,
kur 30 min. pasterizuojamas 63 °C temperatdroje.
Po to atvésiname jj iki 29 °C ir gaminame minkstg
surj, fetg, mocarelg arba Cederj", - uzbaigia Mary.
~Nuostabu, tiesa? - linksmai tarsteléja Terry. - Nuo
Mary tkio iki ,Wrecking Bar” alinés tik 20 minuciy
kelias. Kai pateikiu uZsakyma, ji kaip ir kiti tiekéjai
asmenikai atveZa sarj pikapu. Zinau visy ingredienty
kilme, paZjstu visus dkininkus. Jie dirba sunkiai, su
uzsidegimu ir vadovaujasi ta pacia filosofija kaip ir
mes. Be to, kartais jie uzsuka ne darbo metu, kad
pasimegauty masy gardZiais patiekalais!”
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MELYNIY

i 240 g cukraus

225 g Svieziy melyniy

i 1 Sakelé §viezio ¢iobrelio
60 ml citriny sul€iu

) | nedidelj prikaistuvj suberkite cukry, jpilkite 240 ml
¢ vandens ir uvirinkite. Kai cukrus istirps, nukelkite
prikaistuvj nuo kaitros ir atvésinkite cukraus sirupa.

} | Svary 800 ml talpos stiklainj sudékite melynes,

i Ciobrelius, supilkite citriny sultis. UZpilkite sirupu
ir uzdarykite stiklainj. Palikite atvésti ir prieS
naudodami bent 1 savaite palaikykite Saldytuve.

 KUKURUZY DUONA

4 porcijos
i PasiruoSimas i§ anksto: 20 min.
{ Gaminimo trukmé: 30 min.

2 sviezios Chalapos paprikos

i 80 g sviesto arba tauky + puodui iStepti

{ 355 g kukurtzy milty

i 235 g nebalinty milty

15 g kepimo milteliy

3 g valgomosios sodos (natrio hidrokarbonato)
i 15 g druskos

{ 350 ml pasuku

3 kigusiniai

1 v. §. medaus

Priedai:
: # convEGGtor laikiklis
i # ketaus puodas

) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir jdéje

¢ convEGGtor laikiklj bei groteles jkaitinkite iki
230 °C. Tuo tarpu perpjaukite per puse Chalapos
paprikas, iSimkite kotelius ir séklas, o minkstimag
susmulkinkite. Atskirai iSlydykite 60 g tauky arba
sviesto ir puodui iStepti skirtus riebalus. Jais iStepkite
ketaus puoda. Minétuosius 60 g naudosite véliau.

) Dideliame dubenyje sumaisykite kukurtizy ir kvieciy

i miltus, kepimo miltelius, valgomaja soda ir druska.
Kitame dubenyje iSplakite pasukas ir kiauSinius. |
teslg jmaiSykite smulkintas Chalapos paprikas, 60 g
lydyto sviesto arba tauky ir medy. Supilkite teslg j
ketaus puoda.

) UZdenkite puodg dangciu, uzdékite ant groteliy ir

i uzdarykite EGG kepsninés dangtj. |sitikinkite, kad
kepsninés temperatara siekia 220 °C, ir kepkite
kukurdzy duong mazdaug 30 .



4 porcijos
PasiruoSimas iS anksto: 15 min.
Gaminimo trukmé: 2 val. + 30 min. |

1 antis |

. rySelio petrazoliu

4 giobreliy Sakelés |

450 g mazy saldziyju bulviy |

450 g 8vieziy valgomyjy ybiskiy

alyvuogiu aliejaus

200 g mélyniy uogienés

medetky ziedlapiy (nepurksty, Zr. patarimsg p. 30)
jauny arba smulkinty lapiniu koptstu

kukurtzy duonos

Obuolip acto glajui:

3 cm §viezio imbiero :
400 ml obuoliy acto :
60 ml medaus

Priedai:

KEPTA ANTI

) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir jdéje

5 i‘.'

convEGGtor laikiklj ir groteles jkaitinkite iki 260 °C.
Tuo tarpu antj jdarykite petrazolémis ir Ciobreliais.
Paruoskite glajy - nulupkite imbierg ir sutarkuokite
j ketaus prikaistuvj. JmaiSykite actg ir medy.

Aptepkite antj glajumi. UZdékite paukstj ant groteliy,
uzdarykite EGG kepsninés dangtj ir sumazinkite
temperatdrg iki 175 °C. Kepkite antj dvi valandas

ir kas pusvalandj aptepkite glajumi.

ISimkite antj iS EGG kepsninés ir pridenkite aliuminio folija.
EGGmitt pirStine iSimkite groteles ir convEGGtor laikiklj

ir naudodami keliklj jdékite ketaus groteles. Uzdarykite
dangtj ir jkaitinkite kepsning iki 250 °C.

Nuplaukite ir nusausinkite saldzigsias bulves. Perpjaukite
jas iSilgai per puse ir sudékite j dubenj. | kitg dubenj
sudékite ybiskes. Visas darzoves apslakstykite alyvuogiy
aliejumi ir pagal skonj pagardinkite Svieziai grastais
juodaisiais pipirais ir jaros druska. Gerai iSmaiSykite,

kad aliejus tolygiai pasiskirstyty.

Saldziyjy bulviy puseles iSdeliokite ant ketaus groteliy,
uzdarykite EGG kepsninés dangtj ir kepkite 3-4 min.
Sudékite ant groteliy ybiskes, o bulviy puseles apverskite.

) UZdarykite EGG kepsninés dangtj ir 2 min. kepkite

darzoves. Apverskite ybiSkes, uzdarykite dangtj ir

kepkite dar 1-2 min. Pirma nuo groteliy nukelkite saldziyjy

bulviy puseles, po to - ybiskes.

) Nupjaukite anties kratinéle ir blauzdeles. Kratinélés mésg
# convEGGtor laikiklis

# ketaus prikaistuvis su Sepetéliu
# EGGmitt pirsting !

# ketaus grotelés

# ketaus groteliu keliklis

smulkiai supjaustykite. Ant lentos (arba keturiose |ékStése)
iSdéliokite keptas saldZigsias bulves ir ybiskes. Ant jy
uzdékite mélyniy uogienés, papuoskite lapiniais kopaQstais
ir medetky Ziedlapiais. Patiekite su kukurdzy duona.

— Sefo regionas —

Ideali saranka
Siam patiekalui

Tikras kepimas ant grilio!
Naudodami Cast Iron Grid (ketaus
groteles) kepdami ant grilio suteiksite
maistui daily charakteringa groteliy
rasta, be to, ketaus grotelés karstj
iSlaiko kur kas geriau, nei plieninés.

Taip pat tinka:

i Greitai paruogiamai mésai, darzovéms,

Zuviai, vaisiams, Sukutéms.

enjoy! 29



SALOTOS:
SU KEPTAIS

)} Uzdekite Big Green Egg kepsningje anglis ir jdéje

4 porcijos
PasiruoSimas i§ anksto: 15 min. !
Gaminimo trukmé: 15 min. :

1 rysulelis ridikéliy baltais galiukais :

1 rysulelis jvairiaspalviy ridikéliy

ypaé tyro alyvuogiu aliejaus

Svieziai grusty juodyjy pipiry ir juros druskos
110 g marinuoty papriky (Zr. recepta)

85 g garstyciu lapu

90 ml alaus ir garsty¢iy padazo (Zr. recepta,)
medetky ziedlapiy (nepurksty, Zr. patarimag,)

Priedai:
# ketaus groteles :

Patarimas ‘N
Nepurksti medetky Ziedlapiai pangkalw sutglks
papildomos spalvos ir skonio. Galite naudqn

ir medetkas i§ savo'sodo. Pries naudodavml
maistui palaukite maziausiai §e§.ia's sgvalteg,.
nes gélés gali bati purkstos pest1C|Qa|s. E(aejus
Zegioms savaitems bet kokie chemikalai bus

igsisklaide. W

ketaus groteles jkaitinkite iki 250 °C.

)} Nupjaukite ridikéliy virSanes ir nuplaukite juos

Saltu tekanciu vandeniu. Ridikélius nukoskite,
nusausinkite, didesnius perpjaukite per puse.
Sudékite ridikélius j dubenj, gausiai apSlakstykite
alyvuogiy aliejumi, pabarstykite SvieZiai gristais
juodaisiais pipirais ir jaros druska. ISmaiSykite,
kad ridikai gerai pasidengty aliejumi.

) ISdéliokite ridikelius ant ketaus groteliy, uzdarykite
EGG kepsninés dangtj ir kepkite mazdaug 2 min. Po
to ridikélius apverskite ir uzdare dangtj kepkite dar 2
min. Nukelkite ridikus nuo groteliy ir palikite atvésti
iki kambario temperataros.

) Gerai nukoskite marinuotas paprikas. Garstyciy
lapus sudékite j didelj dubenj ir sumaiSykite su
keptais ridikéliais, marinuotomis paprikomis, alaus
ir garstyCiy padaZzu. Atsargiai iSdéliokite salotas
lékStése ir patiekite apibarste medetky Ziedlapiais.

MARINUOTOS PAPRIKOS

3-4 saldziosios paprikos smailiomis ankstimis
(mazdaug 450 g)

475 ml balto vyno acto

235 ml vandens

60 g juros druskos

10 g kalendry sékly

10 g geltonyju garstyciu sékly

5 g juodyju pipiry grudeliy

10 g dziovinty aitriosios paprikos griezinéliy

1 lauro lapas :
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i 1 Saltu vandeniu nuplaukite paprikas. Perpjaukite

iSilgai pusiau, pasalinkite kotelj ir séklas.
Minkstima supjaustykite juostelémis ir sudékite
Svary 1 | stiklainj.

) Ant viryklés uzvirinkite balto vyno actg, vandenj
ir likusius ingredientus. Nukelkite prikaistuvj nuo

kaitros ir atsargiai supilkite marinata j stiklainj.

) Stiklainj uzdarykite, atvésinkite ir 7 dienas
palaikykite Saldytuve, kad susigerty skoniai.
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"F

ALAUS GARSTYCIOS

GardzZios naminés garsty¢€ios, kurias galima
patiekti, pavyzdziui, su vytintomis deSromis
ir kumpiu.

ISeina maZdaug 600 ml garstycin

150 g geltonyju garstyciy sekly

150 g rudyjy garstyciu seklyu

3 g kalendruy séklu

225 ml obuoliy acto

80 ml ruginio alaus

20 ml medaus

druskos ir §vieziai grasty juodyjy pipiru

) Abiejy rasiy garstyciy séklas ir kalendras sudékite
j dubenj, uzpilkite obuoliy actu ir ruginiu alumi.
Uzdenkite ir pamirkykite kambario temperataroje
20 val.

) Supilkite miSinj j virtuvinj kombaing ir sutrinkite
iki vientisos mases. NeiSjunge kombaino supilkite
medy. Pagal skonj pagardinkite garstycias Svieziai
grustais juodaisiais pipirais ir druska ir sudékite j
Svary stiklainj. UZsukite dangtj ir laikykite Saldytuve,
kol prireiks.

ALAUS GARSTYCIY
PADAZAS

8 gardy padaZa galima laikyti Saldytuve kelias
savaites. Prie§ naudodami gerai pakratykite
butelj.

ISeina maZzdaug 460 ml padaZo

65 ml alaus garstyc€iu (Zr. recepta)
120 ml Sampano acto

15 ml medaus

250 ml ypac tyro alyvuogiu aligjaus

) Sudékite garstycias, actg ir medy j virtuvinj
kombaing arba dubenj ir iSmaisykite.

) Plakdami pamazu supilkite alyvuogiy aliejy,
kad iSeity tirStas padazas. Kol prireiks, laikykite
uzdaromame butelyje.



ligai puoseléta svajoné tampa tikrove!

Thomas ir Jenny entuziazmas toks uzkre€iamas,
kad nusprendéme misy gerbéjams suteikti
galimybe su jais susitikti! Ir tam nereikés vykti j
Svedija - jie atvaZiuos pas jus! Nuo 3io pavasario
jie keliauja po Europa Big Green Egg Wildfire
maisto furgonéliu.

Sis furgonélis jrengtas taip, kad pakeréty dar daugiau
gerbéjy. Jis padéjo Big Green Egg iSpildyti ilgai
puoselétg svajone. Thomas ir Jenny jau daug mety
rengia seminarus, parodomuosius maisto gaminimus
ir pamokas. Jie daugelyje Saliy atstovavo Big Green
Egg, ju ijgudziai, humoro jausmas ir aistra uzkreciami!
Patvarus Mercedes furgonas 30 mety tarnavo kaip
pagalbos tarnyby automobilis Rare, Vokietijoje.
Priderinta priekaba, kurioje telpa maziausiai 7 EGG
kepsninés, buvo specialiai sukonstruota tam,

kad lydety Thomas ir Jenny kelionése ir skleisty

Big Green Egg virusg!

Patarimai ir rekomendacijos

Tai, kas bus gaminama EGG kepsninése, daznai
priklauso nuo valstybiy ir regiony, kuriuose Thomas
ir Jenny sustos su Wildfire furgonéliu. Nepriklausomai
nuo to, kas bus sitloma valgiarastyje, nesvarbu, kokig
proga furgonélis minés tuo metu, kai jj aplankysite,

Creel
Lﬂ% ggn

KITAME ENIOY!

Thomas ir Jenny visada Jasy lauks. Ne tik pavaiSins
valgiais, bet ir pasidalys patirtimi, patarimais ir
rekomendacijomis, kaip gaminti maistg Big Green Egg
kepsninéje.
Tikimés, kad Sio Enjoy! numerio
receptai, valgiarasciai
ir pasakojimai Jums patiko.
Kitame numeryje taip pat
nestigs jkvépimo, pagrindin;
démes;j skirsime rudeniui
ir sezoniniams ingredientames.
Jei norite zinoti, ko tikétis,
pateikiame trumpg apzvalga!

Norite suzinoti, ar Wildfire furgonélis uzsuks pas
Jus? Apsilankykite biggreenegg.eu arba pamékite
facebook.com/WildfireOnTour puslapj Facebook ir
suzinosite daugiau informacijos, jskaitant kelionés
marsruta.

Sefo Edwin Vinke regionas
Atraskite Zelando provincijos
skonius

Maisto gaminimo budas
ROkinimas

Neseniai Thomas ir Jenny iSsiruo$é ieSkoti Big Green Egg
gimtinés (Zr. 6 p.).

Sezoninis valgiarastis
Trys patiekalai, pagaminti
Big Green Egg kepsninéje

Socialiniai
tinklai

Uzduokite klausimus, dalykites patirtimi ir jkvepianciais
receptais, pasakojimais bei naujienomis:

Skaniai ir greitai
Paprasti patiekalai
n Big.Green.Egg.Lietuva

' Biggreeneggeu
Biggreenegglt

Pazymeékite @Biggreeneggeu ir
©@Biggreenegglietuva naudokite Zymas
#BigGreenEgg #FlavourFair

Kitg Enjoy! numerj Big Green Egg atstovai
prades platinti 2017 m. spalio pabaigoje.
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