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Nuolat dairotés skaniausiy patiekaly recepty ir geriausiy
ingredienty? Mégstate leisti laika lauke, vertinate tvarius aukstos
kokybés gaminius? Tuomet originali Big Green Egg kepsniné —
tobulas pasirinkimas. Joje gardzius ingredientus paversite skaniais
patiekalais Seimai ir draugams pavaisSinti.

Daugiau nei pries dvejus metus vienoje parodoje isvydau Big Green Egg
kepsnine ir is karto pastebéjau jos potenciala. Mane nustebino kepsninés
galia, galimybé taip tiksliai reguliuoti temperaturg ir tai, kad joje galima
pagaminti labai rafinuotus patiekalus. Be to, Big Green Egg tobulai atitinka
mano filosofijg — tai bddas Svesti gamta ir gyvenima.

Siais laikais visose profesionaliose virtuvése yra paZangi jranga,
naudojama daug Siuolaikisky maisto gaminimo bddy. Turime orkaites,
indukcines ir dujines virykles, matavimo indus ir kitus jrankius. Deja,
beveik pamirSome, koks is tikryjy yra maisto gaminimas. Retai
benaudojame tikrg ugnj, nors tai vienas pirminiy elementy, isreiskianciy
siluma, sviesg ir energija. Nenaudodami ugnies prarandame tg energija.
Man Big Green Egg simbolizuoja tradicinj, pamatinj maisto gaminima. Ji
patiekalams suteikia energijos ir skonio.

Papildyti Siais elementais patiekalai pasiZzymi ryskesniu skoniu. Kadangi
restorane ,Joia" gaminame vegetariskus patiekalus (Zr. 24 psl.), daznai
darZoves kepame Big Green Egg kepsninéje. Aukstoje temperatiroje
pakepinto baklaZzano odelé apangléja, o minkstimas jgauna malonaus
ddmy skonio. Ant groteliy kepant tofu arba tempe galima sukurti umami
skonj, todél patiekale nepasigesite mésos. Baigus dienos darbus, Big
Green Egg kepsninéje galima Zemoje temperatiroje kepti darZoves,

pvz., molitgus. Kepant juos is léto, minkstimas jgauna malonig kremine
tekstdrg. Mums, sefams, neabejotinai patinka profesionalioje virtuvéje vél
naudoti tikrg ugnj!

Pietro Leemannas
Restorano ,Joia" Sefas

2 ENJOY!

APIE ZURNALA

Zurnala Enjoy! leidZia Big Green Egg Europe BV
Leemolen 80

2678 MH De Liras, Nyderlandai

El. pastas: enjoy@biggreenegg.eu
www.biggreenegg.eu

REDAKTORE
Inge van der Helm

RECEPTAI
Leonard Elenbaas, Michel Lambermon,

Hidde de Brabander, Pietro Leemann, Martin Fiirst,

David Marc Segato Pedersen, Emil Studnitz ir
John Michael Jensen.

IDEJA IR JGYVENDINIMAS
Big Green Egg Europe BV
Bureau Zeker

NUOTRAUKOS
Sven ter Heide, Femque Schook, Annick Meijer,
Lucio Elio ir Studio Weichselbaumer.

PLATINTOJAS
Big Green Egg Europe BV

SPAUSTUVE
Rodi Rotatiedruk

'l""”""".-\.l

FERH IFE T
x - B

Enjoy! Straipsnius dauginti galima tik gavus
iSankstinj rasytinj Big Green Egg Europe leidima.
Sis zurnalas parengtas labai kruop$¢iai. Tagiau nei
autoriai, nei Big Green Egg Europe néra atsakingi
uz nuostolius arba zalg, patirtg rySium su Siame
numeryje skelbiama informacija.

Big Green Egg®, EGG®, convEGGtor®, MiniMax®
ir EGGmitt® yra komerciniai arba registruoti prekiy
Zenklai, priklausantys Big Green Egg Inc.

© 2019 Big Green Egg Europe
Enjoy! #13 2019




Turin

05

07

08

09

14

15

16
17

23

27

28

29

30

11
12
18
20
21

22

24

Kepame t-bone

Keptas otas, salotos ir smidrai
su pomidorais, pagardintais
parmezanu

Piri piri viSciukas su keptomis
darzovémis ir Cimiciuri padazu

Keptas Ziedinis kopustas,
salieras ir baklaZzanas su bulviy
gratinu

Daniskas sumustinis
smgrrebrad su kepta silke

Daniskas sumustinis
smgrrebrad su keptais
norveginiais omarais ir rakytu
majonezu

Dzono deSrainiai

Kiaulienos antrekotas su
keptomis darzovémis

Ver$io uodega su grazgarsciy ir
papajy salotomis

Saldi varske su karamelizuoto-
mis slyvomis ir cinamoniniais
morengais

Sezamais gardintas tofu su
pupomis, raugintomis morkomis,
druskémis ir keptomis vasaros

darzovémis

Sokoladinés bandelés su braskiy
dzemu

Graikiskas jogurtas su skrudin-
tais dribsniais ir vasaros vaisiais

Karamelizuota Sonine su
juoduoju Sokoladu

Trys Big Green Egg kepsninéje
pagaminti patiekalai

Daugiau...
Big Green Egg sékmés paslaptis

Kopenhagos maistas
Informacija apie produktg
Big Green Egg's Flavour Fair

Kaip priZiGréti big green egg
kepsnine?

Kaip atrodo dél maisto pamises
zmogus?

Vegetaro Sefo vizija
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TOBULA KONTROLE SU REGGULATOR

Dvifunkcis metalinis gaubtas leidZia
labai tiksliai reguliuoti Big Green Egg
kepsninés temperattra. Taciau po
dvejy mety darbo sukdréme
naujausig oro srauto reguliatoriy,
leidZiant] tobulai reguliuoti
temperatdrg. Naujasis dangtelis
patenkins visus ltkescius.

Naujasis patentuotas dangtelis
rEGGulator pasizymi ergonomisku
dizainu, yra tvarus ir daugiafunkcis.
Kaip ir dvifunkcis metalinis gaubtas,
tvirtas rEGGulator leidzia labai tiksliai
reguliuoti Big Green Egg kepsninés
temperatdra. Vienas naujojo i$
ketaus pagaminto priedo privalumy
— silikoniné rankena. Ji leidZia greitai
ir lengvai, nenaudojant jrankiy ir

nenusideginant pirsty, reguliuoti j
vidy patenkancio oro srautg, o drauge
ir temperatirg. Negana to,
reguliuojamas dangtelis buvo
sukurtas taip, kad atvésus judancios
dalys nesulipty dél susikaupusiy
riebaly.

Speciali danga apsaugo nuo
korozijos, taigi, rEGGulator galesite
palikti lauke. Labai patogu! Baige
kepti tiesiog uzdarykite rEGGulator (ir
keraminio pagrindo apacioje esancig
traukos anga). | kepsnine nebepateks
oras, ir anglys uzges. Taigi,
nebereikés Zalio keraminio gesiklio.

Tai dar ne viskas. Big Green Egg
projektuotojai sukaré atskirai

[ Navja

parduodama rEGGulator apdangalg
nuo lietaus. Tikimybe, kad
besinaudojant kepsnine pradés Iyti,
visada egzistuoja. Bet tikro Big Green
Egg gerbéjo lietus neatbaidys. Vis
délto nesinori, kad j kepsnine patekty
lietaus lasy. Big Green Egg
apdangalas nuo lietaus tarytum
sketis apsaugo rEGGulator dangtelj.

rEGGulator ir apdangalas nuo lietaus

parduodami visiems modeliams nuo
Medium iki 2XL.

ENJOY! 3
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Po\pilo\oma\s skonis

Geram T-bone kepsniui pakanka druskos ir pipiry. Taciau
jei norite suteikti mésai papildomo skonio, sumaisykite
aliejy su smulkintu ¢esnaku ir rozmarinais ir gautu
misiniu prie$ kepdami aptepkite kepsnius.

kq:sr\io

nkmo\s garnyras prie

Nors T-bone kepsnys labai gardus, visada neprosal greta
patiekti garnyra. Galite pagaminti didelj dubenj kopUsty
saloty, pomidory uztepéle ir cimiciuri padazg. Arba iSkep-
kite Big Green Egg kepsninéje darzoviy, pvz., smidry ir cu-
kinijy riekeliy. Taip pat galite pakepinti vySniniy pomidory
arba pagaminti bulviy ,armonikéles’, kurias pries kepdami
patepkite Cesnakais ir rozmarinais pagardintu aliejumi.
Finalinis T-bone kepsniy vakarélio akcentas — kaimiska
duona ir kokybiskas alyvuogiy aliejus.

Kaip surengti vakarélj

Nemazam T-bone kepsniui reikia ir nemenko apetito, ypac jei planuojate greta patiekti kity
Big Green Egg kepsninéje paruosty patiekaly. Tokiu atveju pjausnj galite dalintis. Nekep-

kite visy kepsniy vienu metu — verciau leisdami popiete arba vakara vis iSsikepkite po

vieng ar du. Supjaustykite kepsnj (arba kepsnius) gabaléliais ir patiekite kaip uzkandj. Taip

pat paruoskite uzkandziy, kad ant stalo visada bty skanaus maisto.

Patarimas:

Jei esate tikras mésos meégeéjas, vertinantis gryna skoni,
rinkités sausai brandintus T-bone kepsnius. Sie kepsniai
iprastai brandinami 21-28 dienas. Per ta laikg sumazéja
dregmeés kiekis meésoje, o skonis tampa intensyvesnis. Be to,
sausai brandinta mésa buina (dar) minkstesneé.

K

T-BO

6 PORCIJOS

EPAME

ONE

kepsnius

{ GAMINIMAS
i ) Apibarstykite T-bone kepsnj (-ius) druska
i irisdéliokite ant groteliy. Uzdarykite Big

Pasiruosimas is anksto: 20 min.
Gaminimo trukmeé: 10 min.

4 T-bone kepsniai po apytiksl. 750 g
(daugiau nei 2,5 cm storio)

Priedai:
# Ketaus grotelés :
# Dvigubas nuotolinis termometras

PASIRUOSIMAS IS ANKSTO

) UZdekite Big Green Egg kepsninéje an-
glis ir, [déje ketaus groteles, jkaitinkite iki
250 °C. Isimkite kepsnj (-ius) i$ Saldytu-

vo. Palaikykite kambario temperatGroje,
kad susilty.

Green Egg kepsninés dangtj ir kepkite
meésg mazdaug 2 min. Pasukite kepsnj

¢ (-us) ketvirtj rato ir kepkite dar 2 min., kad

pavirsiuje jsirézty dailus groteliy rastas.

) Apverskite kepsnj (-ius) ir i$ kitos
puses kepkite kaip aprasyta auksciau,
kad mésg papuosty groteliy rastas.
Temperatlra mésos viduje turéety siekti
apytiksliai 52 °C (jei norite puszalio
kepsnio). Kaskart apverte arba pasuke
mésg uzdarykite Big Green Eqgg
kepsninés dangtj.

) Nuéme kepsnj (-ius) nuo groteliy
palaikykite kelias minutes. Supjausty-
kite mésag dailiais gabaléliais ir pagal
skonj pagardinkite druska bei pipirais.

Puszalis ar...

Zalias 48-50°C
Puszalis 51-53°C
ISkepes vidutiniskai 54-57 °C
ISkepes vid. gerai 58-62 °C
Gerai iSkepes >63°C

Jei pasikvietéte sveciy, geriausia kepti puszalius kepsnius — tuomet didesné
tikimybé, kad visiems patiks iSkepimo lygis. Jei norite paeksperimentuoti,
Zemiau rasite skirtingy temperatry lentele.

¥

Kepsnys su kaulu

T-bone kepsnys taip pramintas dél T formos kaulo. Vienoje kaulo puséje — gardus
antrekotas, kitoje — minksta filé. Filé sudaro maziausig kepsnio dalj. Ji kur kas
minkStesné uz antrekotg, taciau pastarasis pasizymi ryskesniu skoniu. Jei norite,
Sias iSpjovos dalis galite nusipirkti atskirai, be kaulo, ir iSsikepti Big Green Egg
kepsninéje. Taciau kaulas suteikia mésai daugiau

ENJOY! 5



Ideali saranka
Siam patiekalui
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SIRRREE

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

Taip pat tinka:
Greitai paruoSiamai mésai, darzovémes,
Zuviai, vaisiams, Sukutéms.

»Big Green Egg"“ ikuirimas

1. | keramine ugniadeze pripilkite medzio
angliy mazdaug per 5 cm virs krasto. Pade-
kite ant virSaus 3 ,Big Green Egg Charcoal
Starters" (uzdegtukus).

2. VisiSkai atidarykite pagrindo apacioje
esanciag sklende ir uzdekite uzdegtukus.
Palikite dangtj atidaryta. Medzio anglys
greitai jsidegs, nes gaus pakankamai oro.

3. Po 10—15 min., kai uzdegtukai visiskai
sudegs, jstatykite pageidaujamos kom-
plektacijos priedus (priklausomai nuo to, kg
ketinate gaminti).

4. UZdarykite kepsninés dangtj ir uzdékite
reguliatoriy su skylutémis. Keisdami apa-
tinés sklendés ir reguliatoriaus su angomis
padét] nustatykite reikiama temperatira.

Démesio! Po to, kai jkursite kepsnine ,Big
Green Egg*, dangcio be didesnio reikalo
nedarinékite, kad temperatiira nenukristy.

Isigyti Big Green Egg nusprendéte tikriausiai todél, kad Sioje kepsninéje
gaminant maista galima pritaikyti jvairius gaminimo buidus. Stai kad ir
klasikinis kepimas ant groteliy virs zioruojanciy angliy. Mégstate ant
groteliy keptos Zuvies, mésos, paukstienos ir darzoviy skoni? Tuomet
jums tikrai patiks Sie grilio receptai!

»Big Green Egg”| Temperattira | Laikas
(apytikslis.)

temperatura centre

Kepama ant grilio

Darzovés ir vaisiai 20-100g 220°C - 2-5min
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
Vistiukas 100-250 g 150 °C 77°C 16-20 min
Anties kratinélé 300¢g 190-200°C 54°C 6-8 min
Netiesioginis kepimas
Kiaulienos sprandiné 2-5 kg 120°C EERE 4 Val.
Erienos kumpis 2-5 kg 120°C 55°C 3 Val.
Uodeginé kumpiné 2-5kg 120°C 48°C 1,6 Val.
Visa vista 1,5kg 180 °C 77°C 75-90 min
- Vistienos Slaunelés 25049 180°C 77°C 35-34 min
Vistienos kratinéle 250 g 180°C 77°C 16-20 min
Rukymas
Kiaulienos sprandine 2-5kg 90 °C 65 °C 8-9 Val.
Uodeginé kumpiné 1-3 kg 90°C 48 °C 1,5 Val.
Lasisa 180 g 90°C 50 °C 20-25 min

Troskinimas

Mésos troskinys 2-8 kg 15076 - 3-4 Val.

Darzoviy troskinys 1-5 kg 150°C g 20 min
Kepimas ant akmens plokstés

Pica (pagrindas 2-3mm storio) - 250°C E 6-10 min
Bulvés su lupena - 150 °C 3 2-3 Val.
Sakninés darzoveés sulupena - 150 °C - 2-3 Val.
Karstas sokoladinis pyragaitis - 200 °C - 15 min

U
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KEPTAS OTAS,
SALOTOS IR SMI

su pomidorais, pagardintais parmezanu

Gaminimo trukme: 20 min.

4 PORCIJOS

2 nedidelés romaniniy saloty guzés

100 g tarkuoto parmezano

)} UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir, jdéje
ketaus groteles, jkaitinkite iki 230 °C.

) Tuo tarpu paruoskite pomidorus. Parmezang ir
sviestg iSsukite iki vientisos maseés, po to jmaisykite

ir uzdenkite antru plévelés lakstu. ISkociokite, kol
susidarys mazdaug 3 mm storio sluoksnis. Jdékite j

Pasiruo$imas i$ anksto: 20 min.

kad lapai neatsiskirty nuo pagrindo. Nulauzykite

sumedéjusius smidry galiukus ir, jei reikia, nuskuskite
apatine Ugliy dalj. Smulkiai sukapokite anciuviy filé.
2 oto filé be odelés (maZdaug 300 g svorio)

Nuskabykite baziliko lapelius, smulkiai sukapokite ir

i sumaiSykite su anciuviais.
12 Zaliy smidry Ggliy

augalinio aliejaus (groteléms istepti)
2-3v. 8. alyvuogiy aliejaus

i suéme znyplémis nuvalykite jkaitusias groteles.

Pomidorai:

GAMINIMAS
)} ISmirkykite gabalélj popierinio ranksluoscio aliejuje ir

Kartokite kelis kartus, kol grotelés liks Svarios. Tai

i padaryti svarbu, kad oto fileé neprikeptu.
100 g nesudyto kambario temperattiros sviesto
100 g panko dzitveseliy i

4 anciuviy file

1baziliko sakelé

2 dideli, mésingi pomidorai (pvz., ,Jaucio Sirdis")
1lygialapés petrazolés Sakelé

i miginiu ir uzdenkite parmezano gabaléliu.

Priedai: |

# Ketaus grotelés

i Big Green Egg kepsnines dangtj. Kepkite mazdaug 2

PASIRUOSIMAS IS ANKSTO

)} Pomidorus iSilgai perpjaukite per puse ir pagal skonj
pagardinkite druska bei pipirais. ISimkite parmezano
mase i$ Saldytuvo ir padalykite j keturias dalis. Vienos
dalies turi pakakti vienos pomidoro puselés pjuavio
vietai uzdengti. Pomidory puseles aptepkite anciuviy

) I8déliokite pomidorus pjlvio puse j virdy ir uzdarykite

min. Tuo tarpu salotas, smidrus ir oto filé i$ visy pusiy

aptepkite alyvuogiy aliejumi. Nuskabykite petrazoliy
i lapelius ir smulkiai sukapokite.

) Salotas ir smidrus iSdéliokite ant groteliy ir T minutei
uzdarykite Big Green Egg kepsninés dangtj. Tuomet
dziGvésélius. Gautg misinj sudékite ant tvirtos plévelés

likusj groteliy plotg iStepkite alyvuogiy aliejumi ir toje

i vietoje isdéliokite oto file tamsesne puse | apacia.
! Kepkite 2-3 min.
Saldytuva maziausiai 10 min., kad sukietétu.
) Pragjus nurodytam laikui apverskite oto filé. Geriau
} Oto filé nusausinkite popieriniu rank$luoséiu. Saloty
guzes iSilgai perpjaukite per puse. Stenkités pjauti taip,

neskubeti, kad Zuvis neprikepty prie groteliy. Apver-
skite salotas ir smidrus. Kepkite viskg dar 2—3 min., po

RAI

e 3

to iSimkite Zuvj i$ kepsninés. Darzoves kepkite dar 1
min. IS viso pomidorus reikia kepti mazdaug 10 min.,
salotas ir smidrus — po 3—4 min. i$ abiejy pusiy, o oto
filé — po 2—3 min. i$ abiejy pusiy. Kaskart apverte
ingredientus uzdarykite kepsninés dangtj.

) Oto filé, salotas, smidrus ir pomidorus iSdéliokite
lekStése arba patiekite ant grazios lentos. Pries
patiekdami pomidorus apibarstykite smulkintomis
petraZolémis.

ENJOY! 7



PIRI PIRI

4 PORCIJOS

VISCIUKAS

su keptomis darZovémis ir ¢imiciuri padazu

Pasiruo$imas i$ anksto: 15 min. :

(papildomai 2 val. marinuoti)

Gaminimo trukmé: 70 min.

¢ 10 sekundziy. Nedelsdami perkelkite juos j Saltg

1kukurizinis visiukas (mazdaug 1,2 kg svorio)

1 geltonoji cukinija

1zalioji cukinija i

6 Zalios maZosios paprikos

6 geltonos mazosios paprikos i

svoguneélius bei esnako skiltele. Pasalinkite aitriosios

Piri piri marinatui: :

1 rausvasis svoginas

2 Gesnaky skilteles

2 raudonos aitriosios paprikos

6 kardamony ankstys

1v. 8. juodujy pipiry gradeliy

6 gvazdikeliai :

1v. §. rupios juros druskos

1v. 8§ maltos saldZiosios paprikos

1v. 8 kario milteliy :

Y a. 8. malty muskato luobeliy :

Y a. 8. dziovinty raudonéliy

3 gabaléliai imbiero sirupe '

3v.$. alyvuogiy aliejaus

kambario temperatGros. Tuo tarpu jkaitinkite kepsnine

Cimiciuri padazui: :

2 tvirti, mesingi pomidorai (pvz. ,Jaugio girdis"

2 Salotiniai svogiinéliai

1 8esnako skiltelé

1 raudona aitrioji paprika

2 3akelés lygialapiy petrazoliy

10 laigkiniy, ¢esnaky laigky

3v. 8. alyvuogiy aliejaus

la & malty garstygiy

Yaa. § malty laury lapy

1v.8.1yziyacto :

i Jsmeikite termometro daviklj j storiausig vi$Giuko
Slaunies dalj. Termometras turety rodyti 72 °C.

# Ketaus groteles

# Apvalus ketaus puodas

# Momentinis skaitmeninis termometras

paprikas isdéliokite ant groteliy ir kepkite mazdaug 1,5

PASIRUOSIMAS IS ANKSTO :

) Paruoskite piri piri marinata. Nulupkite ir stambiai

sukapokite svoginélius ir cesnako skilteles. Pasal-

inkite aitriyjy papriky kotel; ir séklas, o minkstima

stambiai sukapokite. Visus prieskonius sugrdskite

grUstuvéje arba sumalkite elektriniu maltinéliu.

Sudékite likusius marinatui skirtus ingredientus ir

) ISimkite darZoves i$ kepsninés ir patiekite su

¢imiciuri padazu bei keptu piri piri visciuku.

} Virtuvinémis zirklémis perkirpkite vis¢iuko Sonkau-

lius abipus stuburo. Stuburg pasalinkite, o vis¢iukg

iSskleiskite ir prispauskite rankomis, kad ideity :

iSklotiné. Visciuka i$ abiejy pusiy istrinkite marinatu.

Uzdenkite ir marinuokite aldytuve maziausiai 2 val.

Priedai:

sutrinkite iki vientisos masés.

GAMINIMAS :

)} UZdekite Big Green Egg kepsningje anglis ir, jdéje
ketaus groteles, jkaitinkite iki 200 °C. Paruoskite i
Cimiciuri padazg. Ant viryklés prikaistuvyje uzvirinkite

8 ENJOY!

vandenj. ] duben; jpilkite Salto vandens. Sumazinkite
kaitrg, pomidory luobele virsuje jpjaukite kryzmai ir
panardinkite pomidorus j verdantj vandenj mazdaug

vandenj. Nulupkite luobele, o pomidorus perpjaukite
per puse. Seklas pasalinkite, 0 minkstima supjausty-
kite kubeliais.

) Nulupkite ir smulkiai sukapokite Salotinius

paprikos kotel; ir séklas, o minkstimag smulkiai
sukapokite. Nuskabykite petrazoliy lapus ir susmulk-
inkite drauge su laiskiniais Cesnakais.

} | Big Green Egg kepsnine jdékite ketaus puoda ir jame
Jkaitinkite alyvuogiy aliejy. Sudékite svogtinélius ir
Cesnaka ir uzdarykite dangtj. Kepkite kelias minutes, kol
svogunéliai taps skaidrds, retkarciais pamaisydami.

} ISimkite puoda i$ Big Green Egg kepsninés ir
imaisykite maltas garstycias, laury lapus ir acta.
Jmaisykite kubeliais supjaustytus pomidorus,
susmulkintas aitrigsias paprikas ir pagal skonj
pagardinkite druska bei pipirais. Atvésinkite iki

iki 1770 °C. | CimiCiuri padaZg jmaisykite petrazoles bei
laiskinius Cesnakus ir gautg misinj sudekite j daily
dubenél.

} Visciuko isklotine uzdekite ant groteliy odele j apacia
ir uzdarykite Big Green Egg kepsninés dangtj. Kepkite
mazdaug 10 min.

) Apverskite visciuka ir kepkite dar 15—20 min. Tuo
tarpu cukinijas supjaustykite mazdaug 1 cm storio
riekelémis. Termometru patikrinkite, ar visciukas iskepé.

} ISimkite viSCiuka i$ Big Green Egg kepsninés ir
uzdenkite aliuminio folija. Cukinijy riekeles ir mazasias

min. Pasukite darZoves ketvirtj rato ir kepkite dar 1,5
min., kol jsirés dailus groteliy rastas. Po to darzoves
apverskite ir kepkite i$ kitos pusés dar 3 min. Pragjus
pusei nurodyto laiko pasukite jas ketvirt] rato. Kaskart
apverte arba pasuke darzoves uzdarykite Big Green
Egg kepsninés dangtj.

Gyilio patavimal

Issikepéte kiaulienos, jautienos arba
paukstienos? Uzdenkite mésg aliuminio

folija ir pries pjaustydami palaikykite
5-10 min. Mésa isliks sultinga.




KEPTAS ZIE

DINIS

KOPUSTAS,
SALIERAS IR

AKLAZANAS

subulviy grating

Pasiruosimas i$ anksto: 20 min.

Gaminimo trukme: 65 min.

¥, Clobrelio Sakelés

misinio
16 vy$niniy pomidory

2 svogunai

300 ml plakamosios grietinélés
50 g tarkuoto parmezano
Priedai:

# Ketaus groteliy kéliklis

PASIRUOSIMAS 1S ANKSTO

Ziedinio kopdsto lapelius ir supjausty-
kite darzove mazdaug 2 cm storio

BaklaZang isilgai perpjaukite per puse.

Cesnako skiltele. Nuskabykite Giobrelio

GAMINIMAS :

) Baklazano puseles aptepkite 1v. 8.
alyvuogiy aliejaus, pagal skonj pa-
gardinkite druska bei pipirais ir apibarst-
ykite Cesnakais, Ciobreliais ir rozmari-
nais. Sudékite jas ant groteliy pjaviu j
apacia ir uzdarykite Big Green Eqgg
kepsnines dangtj. BaklaZzanus kepkite 5
min., po to apverskite odele j apacig ir
kepkite dar 10 min.

) Tuo tarpu Ziedinio kopUsto riekes
aptepkite 1 v. 8. alyvuogiy aliejaus ir :

pabarstykite ,Ras el Hanout" prieskoni-

ais. Saliero riekes aptepkite likusiu
alyvuogiy aliejumi ir pagal skonj
1 Ziedinis kopustas
2 saliero riekés (2 cm storio)
1baklazanas
1 gesnako skiltele i
) ISimkite keptas darZoves i$ kepsninés
Y2rozmarino $akelés |
3v. 8. alyvuogiy aliejaus
la. 5. ,Ras el Hanout" prieskoniy
i uzdékite ketaus keptuve. Uzdarykite Big
Green Egg dangtj ir sumazinkite
i temperatrg iki 200 °C.
Bulviy gratinui: :
) Tuo tarpu nulupkite ir sukapokite
400 g miltingy bulviy
1poras !
1v. §. alyvuogiy aliejaus
{ Ziedais.
50 g tarkuoto brandinto sario
i ) Keptuvéje jkaitinkite alyvuogiy aligjy.
Sudékite svogunus ir pakepinkite porg
minuciy, kol taps permatomi. Jmaisykite
# Ketaus grotelés i
grietinéle. Uzdarykite Big Green Egg
# convEGGtor laikiklis i
# Ketaus keptuve

pagardinkite druska bei pipirais.
ISdéliokite darzoves ant groteliy ir
kepkite po 3 min. i$ abiejy pusiy.

ir atidékite. Kélikliu isimkite i$ kepsninés
ketaus groteles, jdekite convEGGtor
laikiklj ir vél jdékite groteles. Ant jy

bulviy gratinui skirtus svogtnus. Bulves
nulupkite ir supjaustykite 0,6 cm dydzio
kubeliais. Porus supjaustykite plonais

bulviy kubelius ir supilkite | keptuve

kepsnines dangtj ir kepkite apie 20 min.,
kol bulves Siek tiek suminkstes.

{3 ] bulviy migin; atsargiai jmaisykite
) UZdekite Big Green Egg kepsninéje
anglis ir, jdéje ketaus groteles, jkaitinkite
iki 220 °C. Tuo tarpu nuskabykite

porg. Pagal skonj pagardinkite druska
bei pipirais ir suberkite abiejy rasiy surj.
UZdarykite Big Green Egg kepsninés

i dangtj ir kepkite grating mazdaug 10
£ min., kol sdriai iSsilydys.
riekemis. Nulupkite saliero riekes.
) Galiausiai isdéliokite keptas darZoves
Nulupkite ir smulkiai sukapokite
dar 10 min. Patiekite.
ir rozmarino lapelius ir smulkiai

sukapokite.

ir pomidorus ant gratino ir kepkite viskg

Ketaus grotelés

Ant patiekalo atsispaudes groteliy rastas — tai
tarsi Sefo parasas. Naudodami Sias ketaus
groteles, uzdésite savo parasa ant lasisos
pjausniy, didkepsniy ir darZoviy. Ant iy groteliy
iSkeptas maistas bus padengtas gardzia ir dailia
plutele, o viduje isliks nepaprastai sultingas. Ar
jau pasiraséte ant savo patiekalo? Patiekite.

Kad ketaus grotelés visada biity kaip naujos

Ketaus grotelés — nepamainomas grilio priedas. Bitent ant jy iSkepti

patiekalai blna gardUs ir dailiai apskrude! Dalijamés patarimais, kaip priziaréti

ketaus groteles, kad jos visada bty kaip naujos.

« ISimdami ir jdédami groteles j Big Green Egg kepsnine visada naudokite
ketaus groteliy keéliklj. Su juo lengvai ir tvirtai suimsite sunkias groteles.
Ketus — gana trapi medziaga. NetyGia nukritusios grotelés gali suduzti.

+ Nedékite Salty ketaus groteliy j jkaitusig kepsnine — verc¢iau pamaZzu jas
jkaitinkite Big Green Egg kepsninei Sylant iki pageidaujamos temperatdros.
Esant dideliam temperatdry skirtumui grotelés gali jskilti.

+ Groteles nusveiskite Sepetéliu, kol dar Siltos.

+ Retkarciais patartina groteles istepti aliejumi, kad jos pasidengty apsauginiu
sluoksniu. Tuomet prie groteliy nelips maistas ir dulkés, jos bus apsaugotos
nuo korozijos. Uzdekite Big Green Egg kepsningje anglis ir jdékite ketaus
groteles. Jkaitinkite kepsnine iki 180—200 °C. Uzstumkite traukos anga,
uzdékite rEGGulator ir palaikykite groteles kepsningje mazdaug valanda. Jos
turéty pakeisti spalva. Tuomet kruopsciai istepkite groteles augaliniu
aliejumi, pvz., Zemes rieSuty. Dar kartg jkurkite anglis ir vél jkaitinkite Big
Green Egg kepsnine iki 180—200 °C. Uzstumkite traukos anga, uzdékite
rEGGulator ir palaikykite groteles kepsninéje mazdaug valanda.
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SEKMES PASLAPTIS

Nuo pat tada, kai 2002 m. Roterdamo uoste buvo iSkrautas pirmas Big Green Egg kepsniniy
konteineris, jos pamazu uzkariavo Europa. Dabar tikri maisto mylétojai negali apsieiti be
tokios kepsninés. Sios unikalios molinés krosnies pagrindu sukurtos kepsninés istorija
prasidejo pries kelis tukstancius mety...

Universalus maisto gaminimo prietaisas
Sestajame 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 karininkali, jvertinau iy prietaisy potencialg ir grjzes j tévyne
émiau juos importuoti ir pardavinéti. Dar vienas neisdildoma jspUdj 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 danggiai,
ir japonai juose pradeéjo virti ryzius. Taciau mes, jkvépti amerikietiskos barbekiu kultdiros,
ant indo uzdéjome groteles, kad galétume rakinti produktus ir kepti sultingus kepsnius. Taip
ryZiy virtuvas tapo universaliu maisto gaminimo prietaisu.

Deme BEQ a5 Smakay n

Isskirtine spalva

Ed pasakoja: ,Kai 1974 m. Atlantoje atidariau parduotuve, i$ pradziy didZiausig démes;j
skyréme pachinko aparatams. Misy pirkéjy nezavejo moliniai indai, kuriuos importavau i$
Taivano ir Japonijos. Zmoneéms 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 prekés Zenklas Big Green Egg (liet. didelis Zalias kiausinis)! Kad
parodyc¢iau Zmonéms, koks skanus ir sultingas bina Big Green Egg iSkeptas maistas,
prieSais parduotuve pastaciau kepsning, kurioje kepdavau, pavyzdziui, visty sparnelius, ir
vaiSindavau Zmones. Tai suzadino Zmoniy smalsuma, o paragave gardziy Big Green Egg
kepsningje 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 daznai
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 temperatirg lengviau reguliuoti, jei
naudojami ne briketai, o kokybiskos anglys. Ir Siuo metu grieztai rekomenduojame
nenaudoti brikety. Jdéjome j Big Green Egg termometrg ir dairemeés geresnés
medziagos nei molis, siekdami sukurti geriausig kamado pasaulyje

Isskirtines kokybeés keramika

,Desimtojo deSimtmecio viduryje pradéjome bendradarbiauti su itin modernia
gamykla Meksikoje, — tesia Ed. — Si $alis garséja jspldinga keramikos istorija,
iSskirtiniais gamybos budais ir meistriskumu Sioje srityje. Nuo to laiko Big Green
Egg kepsninés gaminamos tik i$ isskirtinés kokybés keramikos, pasitelkiant NASA
iSvystyta technologijg. Tokig keramikg galima jkaitinti maziausiai 100 000 karty,

ir jos kokybé nenukentés. Negana to, keramika buvo padengta tvirta apsaugine
porceliano glazdra. Nuo to laiko iSskirtiné Zalia spalva nebluko ir nekito, nors
anksciau, ypac atSiauriomis oro saglygomis, taip nutikdavo.”

Daznai kopijuojama,
bet neprilygstama

,Sukiréme isskirtinj maisto gaminimo prietaisg, kuris daugeliu atzvilgiy buvo ne tik
tvirtesnis, bet ir patvaresnis. Gebéjimas iSlaikyti kaitrg buvo ir tebéra neprilygstamas. Tokiai
kepsninei pakanka kur kas maziau angliy, o temperattira EGG viduje tapo stabilesné, jos
neveikia lauko temperatQra. 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 didZiuojames!" — taria
Ed Fisher, baigdamas savo sekmeés istorijg, atskleidZiancig, kodél Big Green Egg taip visy
mylima ir kaip $i kepsniné pamazu uzkariavo pasaulj.
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Google paieskos laukelyje ijvede Zodj ,Kopenhaga
neisvengiamai rasite informacijos apie Nyhavn
(liet. Naujasis uostas) rajong — vieng lankomiau-
siy miesto viety. Spalvingy kaviniy ir restorany
terasos sausakimsos turisty, besidaranciy
asmenukés. Taciau jei norite patirti autentiskq
Kopenhagos maisto kulttrg, reikés isklysti i$
praminto tako.

Kopenhaga — nuostabus miestas. Sios sostinés
centras patogus ir kompaktiskas, jame atradimy ras ir
tie, kurie atvyko apsipirkti arba pasigeéréti kultdriniais
traukos objektais, ir tie, kurie nori pamaloninti skonio
receptorius. Kopenhaga — Naujosios Siaurés Saliy
virtuvés lopgys. Sis kulinarinis fenomenas ne tik
uzkariavo Skandinavijg, bet ir paplito pasaulyje,
padédamas daugeliui Sefy i$ naujo atrasti Skandinavi-
jos virtuve. Naujosios virtuvés pirmtakas — danas

“

autorius, TV Sefas ir maisto filosofas. 2004 m.
restorano ,Noma" jkréjas drauge su restorano Sefu
René Redzepiu ir dar keliais iskiliais Skandinavijos
Sefais suorganizavo Siaurés $aliy virtuvés simpoziu-
ma ir paskelbé Naujosios Siaurés aliy virtuvés
manifestg, kuriame iSdésté deSimt tiksly. Rezultatas
— virtuve, kurioje demesys skiriamas ne tik maistui,
bet ir Zmogui, gamtai ir tvarumui, kurioje svarbus
grynas, paprastas, Sviezias, nuosirdziai pagamintas,
autentiskas i$ vietiniy ir sezoniniy ingredienty
paruostas maistas. Tobulas derinys Big Green Egg
kepsninei! Pats metas surengti maisto ekskursijg po
Kopenhaga, kurios metu Sefai Big Green Egg kepsni-
nése paruos firminius patiekalus.

»,Mission“, ,Studio” ir ,Almanak”

Pasidarius asmenuke Nyhavn rajone nereikes toli
keliauti. 15¢je IS Nyhavn jsukite tiesiai j Havnegade
promenada ir iSkart pastebésite , The Standard” — akj
traukiantj art deco stiliaus pastatg. Jis iskilo 1937 m.
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Kopenhagos |

kaip muitiné ir @resund kelto j Malme biliety kasa. Muitinei 2002 m. uZsidarius pastatas buvo parduotas ir
éios Sostinés centras paverstas restoranu. 2013 m. jj perémé nauji investuotojai, tarp kuriy buvo Clausas Meyeris. Pastate veikia priva-
. e tus valgomasis ir trys skirtingi restoranai: ,Mission”, ,Studio" ir ,Almanak". Visi turi atskirus Sefus ir komandas.

patOgus 1r kompaktls' Restoranas ,Mission" — naujausias. Tai jaunas ir maloniai kasdieniskas Vidurzemio jtros regiono restoranas su
kas jame atl'adimu,_ ras uzuomina j jvairias maisto kultGras, susiliejanc¢ias San Fransisko Mission rajone. Tvarumo principas restorane
. ! . aprépia ne tik lékstése patiekiama maistg — stalai pagaminti i$ seny rémuy, o sveciai sédi ant keisty i§ metalo
ir tie, kurie atvyko ap- lauzo pagaminty kedziy.
SIPIIktl al'ba paSIQeretl Skaniausi daniski sumustiniai smgrrebrgd
kulturiniais traukos ,Studio” sitilo ypa¢ auksto lygio maistg — tiek tiesiogine, tiek perkeltine prasme. Sis nedidelis restoranas vos per

- - . - - metus uzsitarnavo Michelin Zvaigzdute. Sveciai, sédédami prie auksty staly ir ragaudami Siaurés Saliy ir Cilés
Ob]ekta]-s; 1r tle; kurle virtuviy jkvéptus patiekalus gali gérétis nuostabiais vaizdais j vanden]. Taciau jei norite atrasti autentiska daniska

nori pamaloninti skonio virtuve, privalote aplankyti ,Almanak". Vakaro meniu rasite Siuolaikiniy, rafinuoty patiekaly, pagaminty is vietiniy
ingredienty laikantis danisky tradicijy. Tuo tarpu dienos metu galima paragauti bene skaniausiy danisky

receptorlus. sumustiniy smerrebrgd visoje Kopenhagoje. Sefui Davidui Marcui Segato Pedersenui patinka mintis vieng
,Almanak" sumustiniy paruosti Big Green Egg kepsningje. Jis nedelsdamas imasi darbo.

Danisky piety klasika
Valgiarastyje — smgrrebrgd su kepta silke, kreminiu sriu ir gruzdintais kaparéliais. Kol maistas gaminamas,
Sefas paaiskina, kad smerrebrgd reiskia ,smer og brgd*, tai yra, tiesiog sviestas ir duona.
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Pasiruosimas is anksto: 20 min.
Gaminimo trukmeé: 10 min.

3 kiausiniai
100 g ruginiy milty

100 g grudéty garstycéiy
saulegrazy aliejaus groteléms isStepti
3 min., kol viena puseé apskrus. Po to apverskite ir
kepkite kita puse dar 3 min. Tuo tarpu aptepkite rug-

4 v. 8. (rukyto) kreminio strio

2. v. 8. gruzdinty kaparéliy

pipirniy papuosti

) ISimkite keptas silkes i$ Big Green Egg kepsninés

PASIRUOSIMAS IS ANKSTO '

) UZdekite Big Green Egg kepsninéje anglis ir :

jos uzspauskite kreminio strio, uzdékite gruzdinty

kaparéliy, atidéty petrazoliy ir pipirniy.

lygs. Nuskabykite petrazoliy lapelius. Mazdaug
ketvirtadalj lapeliy atidékite papuosti, o likusius
smulkiai sukapokite. Negilioje leksteje iSplakite :
kiausSinius, o kitoje jberkite ruginiy milty.

4 riekés ruginés duonos
1-2v. §. sviesto

jkaitinkite iki 200 °C. Tuo tarpu nuplaukite ir nusau-
sinkite silkes filé. Nupjaukite filé galus, kad bty

— Kopenhagos —

i ) Pasidékite silkés filé ant stalvirSio odele j apacia.

i Aptepkite gridétomis garstyciomis, apibarstykite

kapotomis petrazolemis ir sulenkite. Pamirkykite

4 (dvigubos) marinuotos silkés filé
50 g petrazoliy :

i GAMINIMAS

) IStepkite groteles saulégrazy aliejumi ir ant jy

kiausiniy plakinyje ir ruginiuose miltuose.

isdeliokite silkes filé. Jdekite groteles j Big Green Egg
kepsnine ir uzdarykite dangtj. Kepkite filée mazdaug

inés duonos riekes sviestu, o kreminj sirj sudékite j
konditerinj maiselj.

ir pagal skonj pagardinkite druska bei pipirais. Ant
kiekvienos duonos riekés uzdékite po silke. Ant

Palarimas:

Keptas silkes filé galite patiekti dar Siltas
ant rugines duonos riekiy, bet jas taip pat

riigStesneé ir




— Kopenhagos —

Gruzdinti kaparéliai

Gruzdinti kaparéliai —

gardu ir

lengvai pagaminama. Prikaistuvyje
Jkaitinkite rapsy arba saulégrazy
aliejy iki 180 °C. Tuo tarpu nukoskite
kaparélius kiaurasamtyje ir
gerai nusausinkite. Gruzdinkite
kapareélius apie 5 min., kol taps
|| traskds, sudékite ant popierinio
| W i B ranksluoscio, kad nuvarvety riebalai,
» Y ir pabarstykite SvieZiai grtsta juros

druska.

XIX a. tokius pietus valgydavo Ukininkai ir darbininkai, daznai sviestu aptepta
ruginés duonos rieke papildydami vakarykstés vakarienés likuciais. Pamazu duona
tapo geresné, ingredientai atrenkami atidZiau, ir smgrrebrgd tapo tikru klasikiniu
danisku patiekalu. 80—90 % danisky sumustiniy vis dar gaminami su rugine duona,
taCiau pastaruoju metu daznai naudojama ir raugintos teslos kvietine duona.
Davidas paragauja sumustinio ir pritariamai linkteli galva. Jj suzavéjo Big Green Egg
kepsninéje pagamintas patiekalas, ir Sefas papildomai pagamina sumustinj su
keptais norveginiais omarais ir riikytu majonezu.

Meésos kvartalas

Toliau traukiame j Mésos kvartalg madingame Vesterbro rajone. XIX ir XX a. Siame
kvartale glaudési mésos pramoné — nuo skerdykly iki mésos perdirbimo jmoniy.
Siais laikais industrinj kvartalg dél daugybés restorany ir bary pameégo vietiniai
gyventojai. Kvartalais pritraukia skirtingus Zmones: isskirtinj aly terasose gurksno-
jancius jaunus Zmones, veiklius verslininkus, uzsukusius greitai papietauti, meilias
poreles ir Seimas su vaikais. Né vienas, jZzenges j ,Bean Geeks Chocolate and
Mikkeller General Store", neiSeina ko nors nenusipirkes — juk sunku atsispirti vietoje
gaminamam Sokoladui arba isskirtiniam ,Mikkeller* alui. Hija de Sanchez, ilgus
metus dirbusi Noma virtuvéje, Mésos kvartale turi taky restorang, o norintys
prabangaus Vidurzemio virtuvés maisto eina j ,Gorilla“. Jei mégstate mésg,
privalote aplankyti mésos parduotuve ir braserijg ,Fleisch”. Jy ekologiskas tartaras
tirpsta burnoje, o burbonas, pagardintas naminio rakymo Sonine, pasizymi dieviska
skoniy derme.

Nuo nosies iki uodegos
Pirmas sustojimas Mésos kvartale — ,NOSE2TAIL Meatpacker” restoranas, jsikdres
buvusios kepeny pasteto gamyklos rlsyje. Vietiniai $j restorana tiesiog vadina

) Ll s U ELY o
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su keptals norvegm1a18 omarais Ir
rukytu majonezu

Pasiruosimas is anksto: 35 min.

8 laiskiniai svogunai

50 ml rapsy aliejaus

12 nasturty lapeliy

1v. 8. obuoliy acto

Supilkite rapsy aliejy j ketaus prikaistuvj.

Green Egg kepsnine jdékite convEGG-

kepsninés dangtj. Rtkinkite aliejy

) ISimkite prikaistuvj su aliejumi i$ Big

galite perpilti j mazesne talpa. 15
Gaminimo trukmeé: 5 min. :
Gtor laikiklj. Vél jdékite groteles ir
jkaitinkite Big Green Egg iki 250 °C.
1 nedidelis baltasis svogunas
50 g sviesto
i svoguny lapus ir nupjaukite Zalig
8-12 13gliaudyti norveginiai omarai
4 riekés raugintos duonos

kepsninés iSimkite groteles ir convEG-

) Nuskabykite iSorinius laiskiniy

laisky dalj. Nulupkite ir per puse per-
pjaukite svoguna. ISlydykite sviestg

i ir sumaisykite su rapsy aliejumi.
Norveginius omarus ir duonos riekes
Rikytam majonezui: :
150 ml rapsy aliejaus
1kiau$inio trynys
1v. § Dizono garsty¢iy |

aptepkite sviesto misiniu.

)} Pagaminkite majoneza. Plakikliu
iSplakite kiausinio trynj su Dizono

i garstyciomis, obuoliy actu ir Ziupsneliu
¢ druskos, kol misinys jgaus 3viesiai gel-
Priedai:

# Ketaus prikaistuvis

# Pekanineés karijos skiedros
# convEGGtor laikiklis

skonj pagardinkite druska, pipirais i, jei

PASIRUOSIMAS IS ANKSTO '
) UZdekite Big Green Egg kepsninéje
anglis ir jkaitinkite iki 80 °C. Tuo tarpu
pradékite ruoti riikyta majoneza.

tong spalva. Plakdami pamazu, plona
srovele, supilkite rakytg rapsy aliejy,
kad majonezas nesukrekéty. Plakite, kol
majonezas taps tirstas ir glotnus. Pagal

norite, obuoliy actu.

GAMINIMAS
} ISdéliokite norveginius omarus,

laiskinius svoglnus, svoguno puseles ir
¢ duonos riekes ant groteliy. Viska kepkite

)} Ant rusenanciy angliy isdéliokite
saujg pekaninés karijos skiedry ir j Big

mazdaug 1 min., po to apverskite ir
kepkite dar 1T minute. Kaskart uzdarykite

Big Green Egg kepsninés dangt;.
tor bei groteles. Uzdékite prikaistuvj
su aliejumi ant groteliy ir uzdarykite

} ISimkite ingredientus i$ kepsninés.

i 18déliokite ant duonos riekiy po 2 arba
mazdaug 10 min.
svogunus. Svogung supjaustykite plono-
mis skiltelemis. Ant omary uzdékite ruky-

Green Egg kepsnineés ir visigkai :
atvésinkite. Kad grei¢iau atvésty,

3 norveginius omarus ir 2 laiskinius

to majonezo ir po kelias skilteles kepto
svoguno. Papuoskite nasturty lapeliais.

ENJOY! 15
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< ? mesine. Jis garséja jautienos kepsniais ir kiaulienos patiekalais, jskaitant

fleeskesvaer — traskiomis kiauliy odelémis. Jei nemégstate raudonos
mesos, valgiarastyje visada rasite viStienos arba zuvies patiekaly. Gaminant
flaeskesveer kiauliy oda labai plonai supjaustoma. Nugrandzius riebalus odelés tris
valandas verdamos ant nedidelés kaitros pastdyta me vandenyje. Po to dvylika
valandy dZiovinamos 75 °C temperatUroje, o pries pateikiant kelias sekundes
pagruzdinamos augaliniame aliejuje. Odelés iSsipucia, tampa maloniai traskios. Sis
gardus uzkandis apibarstomas kvapniu prieskoniy misiniu ir patiekiamas su
naminiu majonezu.

Pasiruosimas i$ anksto: 30 min.
(papildomai marinuoti)
Gaminimo trukmeé: 30 min.

Savamokslis Sefas

Restorano vadybininkui Samui Musanai iSkart patinka mintis paruosti patiekalg Big
Green Egg kepsningje. Jis pakviecia Sefg Emilj Studnitzg. Emilis — savamokslis
Sefas, pasizymintis jgimtu talentu. Anksciau jis trejus metus dirbo pas mésininkg
vien tam, kad apie mésa iSmokty viskg, kas jmanoma. Big Green Egg kepsninéje

4 Sviezios jusy megstamos desrelés
pasirinkto padazo

Saldziarugstéms morkoms:

¢irskindamas kiaulienos antrekota su keptomis darzovéemis, Emilis aiskina: 500 ml acto
,Norédami parodyti svec¢iams, kad galima lengvai ir gardZiai paruosti visas kiaulie- 250 g cukraus
nos dalis nieko neiSmetant, kasdien j valgiarastj jtraukiame $j tg naujo. Vasaros 1 kg violetiniy morky

penktadieniais ir SeStadieniais terasoje pastatome didelj griliy ir Zemoje temperatu-
roje kepame visa parsiuka. Kiauliena — neatsiejama tradicinés daniskos virtuves
dalis. Mésg gauname i$ nedideliy Ukiy, kuriuose gyvuliai auginami déemesingai ir
pagarbiai. Tai atsispindi ir kokybéje." Antrekotai su darzovemis jau iSkepti. Rezulta-
tas — nepaprastai sultinga iSraiskingo skonio mésa. Kam dékoti — kokybiskai mésai
ar Big Green Egg kepsninei? O gal abiem kartu?

Saldziarugsc¢iams svogunams:
350 ml acto
135 g cukraus

1kg rausvuyjy svoguny

Kitas lygis

Galiausiai uzsukame j deSrainiy uzkandine Mésos kvartale, ieSkodami savininko
Johno Michaelo Jenseno. Juk deSrainiai kaip ir smg@rrebrgd — neatsiejama dany
gyvenimo bddo dalis. Johnas ka tik atvyko ir jis taip pat nusiteikes jveikti iSSUkj ir Big
Green Egg kepsningje iskepti desrainj. Nors jis labiau primena patyrus; jarininka,
Johnas karjerg pradéjo kaip konditeris. Dvylika mety vadovavus deSrainiy kioskui
Kopenhagos centringje stotyje atéjo metas permainoms. Johnas aiskina: ,Noréjau
daugiau karybinés laisves. Idéjy man nestigo, bet kadangi kioskas priklause tinklui,
neturéjau kaip juy isreiksti. Todél 2017 m. Cia jkdriau uzkandine ,John's Hotdog Deli".
Noréjau tobuléti. Jau buvau sukdres savo padazus. Viskas prasidejo nuo astraus
padazo. Noréjau paties skaniausio. PrieS penkerius metus net nuvykau j JAV jo
ieskoti, bet is 55 ragauty padazy né vienas man nejtiko."

Vys$niy catniui:
1kg rausvuyjy svoguny

250 ml vys$niy vyno
200 g cukranendriy cukraus
1ZvaigzdanyZis

Priedai:
# convEGGtor laikiklis

# Quick-Read termometras

Geros desrelés paslaptis

,Galiausiai vieno amerikieCio iSklausiau paprasto recepto ir nuo jo atsispyres
eksperimentavau, kurdamas savo padaza. Dabar turiu 28 skirtingus padazus, kurie
platinami visoje Skandinavijoje." Johnas pabrézia, kad kai kuriais padazais prekiau-
jama tik mazdaug tris ménesius. ,Pavyzdziui, jei nepavyksta gauti gery aitriyjy
papriky, astraus padazo negaminame.” Skirtingos marinuotos darzoves ir Catniai,
patiekiami su deSrainiais, taip pat gaminami paties Johno virtuvéje, o desrelés,
kurias sitlo uzkandiné, pagamintos pagal jo recepta. Drauge su desreles gaminan-
Ciu vietos mésininku Johnas sukaré desimt skirtingy rasiy. Naujausias asortimento
papildymas — Sernienos desrelés. Kokia geros desrelés paslaptis? ,Kokybiska méesa,
riebalai ir vySniy vynas, tvirtas apvalkalas ir tinkamas paruosimas"’, — atskleidzia
Johnas. Na, kepant Big Green Egg problemy tikrai nekils! Visy firminiy patiekaly,
ragauty Sios kelionés metu, receptai ir Big Green Egg kepsnine suteiks progg pazinti
Kopenhagos maisto kulttirg neiskeliant kojos is namy.

) Pagaminkite saldZiarGgStes morkas.
Prikaistuvyje uzvirinkite acto ir cukraus
misinj, pagal skonj pagardintg druska

misinj. Tuo tarpu nuskuskite morkas
ir sutarkuokite arba supjaustykite plono-

morkas j stiklainj ir uZpilkite atvésintu
saldZiardgsciu marinatu. UZsukite sti-
klainj ir marinuokite bent 1 savaite.

)} Pagaminkite saldZiarGgscius svo-
gunus. Prikaistuvyje uzvirinkite acto

ir cukraus misinj, jdéje zvaigzdanyZj ir
druskos bei pipiry pagal skonj. ISjunkite

mis juostelémis. Sudekite smulkintas
vieta j apacig ir kepkite mazdaug 30
sek. Nepamirskite uzdaryti Big Green
i Egg dangcio.

{1 Tuo tarpu nulupkite rausvuosius svogd-

nus ir supjaustykite plonais Ziedais. Sudé-

kite svoguny Ziedus j stiklainj ir uzZpilkite at-
i veésintu saldziarGgsciu marinatu. Uzsukite
stiklainj ir marinuokite bent 1 diena.

4 de$rainiy bandeles

3 Nulupkite ir supjaustykite vysniy ¢atniui
skirtus rausvuosius svoginus. Sumaisy-
kite su obuoliy actu, vysniy vynu, cukru-

i mi, zZvaigzdanyziu ir druska bei pipirais
pagal skon;. Viskg sudékite j prikaistuv;.
UzZvirinkite svoglny misinj, sumazinkite
kaitrg ir palikite burbuliuoti 7—8 val., kol

{ Catnis sutirstés. Nukelkite puoda nuo

i kaitros ir atvésinkite. Catnj galite patiekti
! i3 karto arba laikyti stiklainyje.
1ZvaigzdanyZis

{ GAMINIMAS

)} UZdekite Big Green Egg kepsninéje
anglis ir, jdéje convEGGtor, skysciy surinki-
i mo talpg ir groteles, jkaitinkite iki 170 °C.
250 ml obuoliy acto

{ ) 15déliokite desreles ant groteliy ir
uzdarykite Big Green Egg kepsninés
dangt]. Kepant deSreles netiesioginéje
kaitroje ir Zemoje temperatdroje jy ode-
i lé neplys, o nuvarvéjus riebalams nekils
liepsnos plidpsniy.

# skyséiy surinkimo talpa

} Praéjus mazdaug 5 min. apverskite
desreles. IS viso jas kepkite apie 15
PASIRUOSIMAS IS ANKSTO : min., kol graZiai apskrus i$ visy pusiy, o
i temperatdra viduje pasieks 65-70 °C.
Temperaturai pamatuoti galite naudoti
! Quick-Read termometras.

ir pipirais. I§junkite kaitrg ir atvésinkite

} Prapjaukite deSrainiy bandeles ir

i isSimkite desreles i Big Green Egg.

ISdéliokite bandeles ant groteliy pjavio

} ISimkite bandeles i$ kepsninés, jdékite |
jas po desrele ir patiekite su saldzZiartigs-
{ témis morkomis, marinuotais svogi-
nais, vysniy ¢atniu ir pasirinktu padazu.
kaitrg ir atvésinkite misinj.

L

Quick-Read termometras

Oficialiai $is gaminys vadinamas Big Green
Egg Quick-Read skaitmeniniu maisto
termometru. Pavadinimas kalba pats uz
save. Vos per kelias sekundes termometras
iSmatuoja temperatlrg avies kumpio arba
jdarytos vistos viduje. Labai tikslus (matuoja
temperatirg iki 300°C!). Patogus, nedidelis, o
termometro rankena atstoja dékla.
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KI

AULIENOS

S

su keptomis darzovéemis

Pasiruosimas is$ anksto: 20 min.
Gaminimo trukmeé: 15 min.

¢ mi ketvirtj rato. Tuo paciu apverskite

4 kiaulienos antrekotai (priekines
Sonkauliy dalies pjausniai su kaulu)

2—3 v. §. citrininiy Giobreliy aliejaus

1morka
Ya violetinio Ziedinio koptsto

Ya geltono ziedinio kopusto

Priedai:

# convEGGtor laikiklis

# Maza ketaus keptuve :

# Momentinis skaitmeninis termome-
tras

PASIRUOSIMAS IS ANKSTO '
)} UZzdekite Big Green Egg kepsninéje
anglis ir, jdéje convEGGtor laikiklj bei
: groteles, jkaitinkite iki 200 °C. :

. Citrininiy
. Clobreliy aliejus

Kruops&ciai nuplaukite bulves. Sudékite : .
. su keptais
rinkite. Sumazine kaitrg virkite 7-10 § X :
min., kol bus beveik ivirusios. Nuskus- Cesnakals
i % Cesnako galvutés
rasiy Ziedinius kopUstus supjaustykite
Ziedynais. Nuskabykite Sparaginiy

) Tuo tarpu paruoskite darZoves.

jas j puoda, uzpilkite vandeniu ir uzvi-

kite ir supjaustykite morkas. Jvairiy

pupeliy galiukus, o laiskinius svoginus

GAMINIMAS ) Sudekite desnaka ir citrininio Ciobrelio
) Kiaulienos antrekotus i$ abiejy pusiy
aptepkite citrininiy Ciobreliy aliejumi su
keptais Cesnakais ir pagal skonj pagar- i
dinkite druska bei pipirais. Keptuvéje
jkaitinkite saulégrazy aliejy.

) ISdéliokite kepsnius ant groteliy, o
darzoves — keptuvéje. Uzdarykite Big

Green Egg kepsninés dangtj. Mésg ir

kepkite dar 2,5 min. Antrekotus apvers-
kite ir vél kepkite po 2,5 min., pasukda-

darzoves. Patikrinkite, ar darzovés
iSkepusios al dente, ir skaitmeniniu

termometru pamatuokite temperatdrg
su keptais Gesnakais (zr. recepta) |
kybés meésa, pakaks, kad temperatira

Darzovéms: :

10 mazy bulviy

antrekoty viduje. Jei turite aukstos ko-

siekty 56 °C. Tuomet ji bus labai sultin-
ga. Jei abejojate, kepkite, kol tempera-

i tdra pasieks apytiksliai 65 °C. Jei reikia,
i mesa ir darzoves kepkite ilgiau.

Y balto ziedinio koptsto
Y4 Ziedinio kopisto ,Romanesco”

) Apibarstykite darzoves (ir antrekotus,

¢ jei pageidaujate) druska bei pipirais ir
16 Sparaginiy pupeliy
3 laigkiniai svoginai
3v. & saulégrazy aliejaus

iSdéliokite lékstése.

Patarimas:

Jei norite paprasciau, galite
naudoti vienos rusies ziedinj
koptusta.

Y2 ry$elio citrininiy ¢iobreliy
250 ml ypa¢ tyro alyvuogiy aliejaus

250 ml saulégrazy aliejaus
stambiai sukapokite.
) Jkaitinkite sausg keptuve. Per puse
) Nusunkite bulves, atvésinkite ir su- i
pjaustykite ketvirCiais.

perpjaukite Gesnako skilteles, sudékite
| keptuve ir kepinkite, kol paruduos.

Sakeles j alyvuogiy ir saulégrazy
aliejaus misinj ir viska jkaitinkite iki

50 °C. Palaikykite tokig temperattirag
mazdaug 20 min. Po to i§junkite kaitrg
ir atvésinkite aliejy.

) Perkoskite aliejy ir naudodami
piltuvelj supilkite j Svary butel]. Aliejy

¢ galima naudoti mazdaug 4 ménesius.
darZoves kepkite mazdaug 2,5 min.,
po to antrekotus pasukite ketvirtj rato,
kad meésos pavirsiuje jsiréZty dailus
groteliy rastas, o darzoves apverskite.
Uzdarykite kepsninés dangtj ir viskg

Jis tiks ne tik prie kiaulienos, bet ir prie
bulviy.
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SENOLIU ISMINTIS IR
PAZANGIOS TECHNOLOGIJOS

Norint suzinoti daugiau apie Big Green Egg teks
nusikelti laiku j tolimg praeitj. Daugiau nei pries

3000 mety Ryty Azijoje Zzmonés naudojo tradicines
malkomis klrenamas molines krosnis. Butent ten jas
atrado, pritaike ir parsigabeno japonai, meiliai pramine
,kamado" (liet. krosnis arba zidinys). XX a. pradzioje
amerikieciy kareiviai Japonijoje atrado kamado ir
parsivezé namo kaip suvenyrus. Laikui bégant senovi-
nis indas buvo patobulintas Atlantoje (DZordZijos
valstija, JAV) pasitelkiant Siuolaikines Zinias, naujas
gamybos technologijas ir pazangias medziagas.
Kuriant Big Green Egg — isskirtine lauko kepsnine —
buvo panaudota net NASA sukurta keramikos gamy-
bos technologija.

BIG GREEN EGG PASLAPTIS

Japonai, amerikiecCiai, lietuviai — visi, paragave

Big Green Egg kepsninéje pagaminty patiekaluy,
suzaveti neprilygstamo skonio tampa jos gerbéjais
visam gyvenimui. Kokia EGG kepsniniy paslaptis?
Tiesa sakant, tai keliy ypatybiy derinys. Keramika,
atspindinti karstj ir sukurianti oro srautg, del kurio
patiekalai blina ypa¢ minksti. Nepriekaistinga oro
cirkuliacija, uztikrinanti, kad maistas iSkeps tolygiai
ir tinkamoje temperatiroje. Be to, galimybé laipsniy
tikslumu reguliucti ir palaikyti temperaturg. Dél
aukstos kokybeés karstj iSsaugancios keramikos
lauko temperatdra neveikia temperatiros EGG
kepsninés viduje. Be to, o tai ne maziau svarbu,
kepsniné atrodo nuostabiai!

DRAUGE MEGAUKITES
ISSKIRTINIO SKONIO POTYRIU

Drauge megautis geru gyvenimu — Stai kam skirta
Big Green Egg. Seimos nariy, draugy ir mylimyjy
apsuptyje gera mégautis gardziausiais patiekalais.
Big Green Egg kepsninés temperattirg galima
reguliuoti nuo 70 iki 350 °C, todél joje jmanoma
pritaikyti jvairiausius maisto gamybos budus,
jskaitant kepima ant groteliy, virima, troskinima,
rukinima, maisto gaminima zemoje temperatiroje ir
kepima orkaitéje. Norite, kad kepsniné baty dar
universalesnée? Kiekvienam Big Green Egg modeliui
galima pritaikyti praktisky priedy, su kuriais bus dar
lengviau ir smagiau gaminti skany maista. Dau-
giafunkceé kepsniné EGG ir gera draugija — tobuliau-
sias nepamirsStamy akimirky receptas.

Kepimo grotelés: @ 25 cm
Kepimo plotas: 507 cm?2
Svoris: 17 kg

Standartinis modelis Mini neturi EGG Carrier

Small

MiniMax
Kepimo grotelés: @ 33 cm
Kepimo plotas: 855 cm?2
Svoris: 35 kg

|

Large

Kepimo grotelés: @ 33 cm Kepimo grotelés: @ 38 cm Kepimo grotelés: @ 46 cm
Kepimo plotas: 855 cm?2 Kepimo plotas: 1.140 cm?2 Kepimo plotas: 1.688 cm2
Svoris: 36 kg Svoris: 51 kg Svoris: 73 kg

XLarge
Kepimo grotelés: @ 61 cm
Kepimo plotas: 2.919 cm?2

Svoris: 99 kg

2XL

Kepimo grotelés: @ 74 cm
Kepimo plotas: 4.336 cm?2
Svoris: 170 kg




BIG GREEN EGG ISSAMIAU

Patikima kokybe. Auksciausios rusies keramika. Rimta lauko kepsnine!

_ REGGULATOR
Padeda kontroliuoti oro srautg ir tiksliai nustatyti
temperatura.

TEMPERATUROS SKALE
Rodo tikslig temperatirg viduje. Neatidarydami EGG
kepsninés stebékite kepimo procesa.

DANGTIS SU KAMINU

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

QOETETEEE by NERUDIJANCIO PLIENO GROTELES

e -l- LT R R R - Nertdijancio plieno grotelés naudojamos patiekalams

kepti ir skrudinti.
UGNIES ZIEDAS ! |
Jis dedamas ant ugniadézés. Tai pagrindas
ConvEGGtoriui ir kepimo groteléms.

Hi E 8y  ARDYNAS

|statomas j ugniadéze. Jis perforuotas, todél oras gali

judéti po visg kepsnine, o susidare pelenai iSkrenta
UGNIADEZE [ } Zemyn. Pagaminus maistg juos lengva surinkti.
Ugniadézé yra keraminiame pagrinde, j jg kraunamos !

irengtos specialios modernios angos, todél oras viduje
nuolat juda, kai dvifunkcis metalinis gaubtas ir traukos
anga biina atidaryti.

PAGRINDAS TRAUKOS ANGA
Patvari kar¢iui atspari keramika. Glazdra netrupa ir Kartu su patentuotu metaliniu Regguliatoriumi u ji
neblunka. reguliuoja paduodamo oro kiekj, taip kontroliuojant

temperatdra. Be to, pro jg lengva iSvalyti pelenus.

Daugiau informacijos ieskokite interneto svetainéje biggreenegg.eu

A0 4B om

Natdralios Big Green Egg anglys susideda i§ gzuolo ir pekaninés CRE ATI“ITY

karijos — tai tobulas miginys! Dideli angliy gabalai dega létai, Pakaks triju uzdegikliy, ir EGG ‘
suteikia subtilaus dimy aromato ir, priedingai nei daugelis kitokiy kepsnine galésite naudoti jau po 15 minuciy! WILD
angliy, palieka mazai peleny. Su viena jkrova angliy 8—10 valandy BigBig Green Egg angliy uzdegikliai yra naturalUs, juose B *
iSlaikysite pastovig temperatdra. néra cheminiy sudedamuyjy daliy. Jos bekvapés ir neturi

itakos maisto skoniui.

Naudodami keraminj laikiklj convEGGtor Big Green Egg

kepsning lengvai paversite orkaite. Apsauga nuo karscio

uztikrins, kad maistas netures tiesioginio salycio su angliy

Dvifunkcis metalinis gaubtas skleidZiama kaitra, o tokios salygos idealios kepant trapius ';:F‘ _“.;_ ,.»';I
rEGGulator reguliuoja oro srautg ir ingredientus arba gaminant maistg Zemoje temperataroje. f;.r 4
leidZia tiksliai reguliuoti temperatara. |déje kepimo akmenj galésite kepti pacig gardZiausig duong ir —

picas traskiu pagrindu.
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Big Green Egqg’s Flavour Fair

Miisy ambasadoriai ir gerbéjai kasmet nekantraudami laukia Big Green Egg Skoniy
mugés. Siame renginyje pagrindinis démesys tenka iSmonei, aistrai ir profesionalumui.
Tai nepamirstama uzburianéiy skoniy ir jkvépimo kupina diena, skirta specialiai Jums!

Big Green Egg Skoniy mugé Nyderlanduose vyksta jau 12 mety. Per t3 laikg nedidelis renginys
virto didZiule maisto Svente, kurios metu valgis gaminamas tik Big Green Egg kepsninése.
Pastaraisiais metais renginio geografija iSsiplété — Big Green Egg Skoniy mugé vyksta keliose
Europos $alyse. Renginiy metu profesionalls Sefai gamina gardziausius patiekalus i$ mésos,
Zuvies ir darzoviy. Lankytojai taip pat gali pasimégauti burnoje tirpstanciais kepiniais. Tik valgyk
ir norék. Atskleiskite auksc¢iausio lygio Sefy paslaptis parodomuyjy pamoky metu, apsilankykite
dirbtuvése ir iSmokite naujy triuky su Big Green Egg kepsnine, priimkite skonio i§80kj ir pasiner-
kite | smagias pramogas. Ar ir Siemet pasimatysime?

Darbotvarke

Salis Data URL

Sveicarija 14.04.2019 biggreenegg.ch
Belgija 19.05.2019 biggreenegg.be
Lietuva 26.05.2019 biggreenegg.eu/lIt
Slovakija 01.06.2019 biggreenegg.sk
Finland 09.06.2019 biggreenegg.fi
Niderlandai 16.06.2019 biggreenegg.nl
Vengrija 15.09.2019 biggreenegg.hu
Rusija Rugséjo meén biggreenegg.ru
Estonija Jalgi meid vorgus biggreenegg.eu/ee
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PAGRINDAS

Retkarciais nuvalykite
keraminio pagrindo iSore
Svelniu vandens ir muilo tir-
palu (as$ tai darau dazniau,
nes savo Big Green Egg
naudoju kone kasdien). Tai
padaryti bus lengviay, jei

kepsniné dar bus Silta.

DANGTIS

Danggio vidy reikéty retkarciais nuvalyti plieniniu Sepeciu.

Valydani kerasinio pagrindo

isore. mailuohu vandenin,

ga\mw ho Fﬁlvjﬂ MQ:"M '\M\Iﬂlﬂh
v AMgao isove.
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convEGGtor laikiklis

convEGGtor sukurtas taip, kad uztikrinty tinkama
oro judéjima ir neprilygstama kaitros pasiskirsty-
ma. Kadangi convEGGtor praleidzia tik netiesio-
gine kaitrg, jdéjus laikiklj Big Green Egg kepsniné
virsta tikra lauko orkaite. Jei nenorite, kad con-
VEGGtor kepant i$sitepty, ant jo uzdékite skyséiy
surinkimo talpg. Jei pamirsite tai padaryti, nieko
tokio. Tiesiog jdéje convEGGtor jkaitinkite Big
Green Egg iki 250 °C, ir neSvarumai nudegs. Kai
pro dvifunkcj metalinj gaubta nustos verzesi
dumai, laikiklis bus Svarus. Jei norite jj nuvalyti
greiciau, naudokite dvigubg groteliy Sveitiklj.

.. L
UGNIADEZE IR
UGNIES ZIEDAS

Paprasiion nebana. -
Sios Adlys neveikalanja prieziavos.

KAIP PRIZIURETI BIG GREEN EGG KEPSNINE?

Viskas ir taip aisku. Kuo geriau priziurésite Big Green Egg kepsnine, tuo ilgiau ji tarnaus ir
gerai atrodys. Kyla klausimas — kaip tai padaryti? Peter Bootsma, Big Green Egg ekspertas
nuo pat pirmuyju dienuy, aiskina, kokia prieziura reikalinga skirtingoms kepsninés dalims.

DVIFUNKCIS KETAUS GAUBTAS

Jei Big Green Egg kepsnine naudojate pirma kartg, butinai tinkamai
paruo$kite dvifunkcj metalinj gaubtg rEGGulator. Jei to nepadarysite,

gaubtas gali apsinesti nevarumais. Stai kaip reikia jj paruosti. |kaitinkite Big Green Egg keps-

nine iki 180—200 °C ir dvifunkcj gaubtg rEGGulator ant jos groteliy. Ant kepsninés gaubto u
uzdékite keraminj gesiklj ir uzdarykite traukos angg (dél to temperatdira Siek tiek nukris, o
anglys uzges,bet taip ir turi bati). Palaikykite gaubtg kepsninéje vieng valandg — per tg laikg
jis pakeis spalva.Dvifunkciam gautui rEGGulator atvésus istepkite jj augaliniu aliejumi, pvz.,
rapsy arba Zemés rieSuty. Tai bitinas Zingsnis paruosiant gaubtg. Vél jkaitinkite kepsning iki
180-200 °C. Dvifunkcj gaubta rEGGulator uzdékite ant groteliy, o keraminj gesiklj uzdékite
ant Big Green Egg gaubto. UZdarykite traukos angg ir palaikykite dvifunkcj gaubtg rEGGula-
tor mazdaug valanda, kol kepsniné atvés. Sj process atlikite vieng—du kartus per metus, kad
dvifunkcis gaubtas rEGGulator islikty geros biklés. Taip pat patartina kaskart baigus kepti
gaubtg pakeisti keraminiu gesikliu. Taip uZtikrinsite, kad gaubtas isliks puikios buklés.

\\
REMAS
Jei reguliariai gabenate Big Green
Egg kepsnine i$ vienos vietos j kita,
varztai ir poverzles gali atsipalaiduoti,
todél juos reikia retkarciais priverzti.
O jei kartkartemis nuplausite rema
muiluotu vandeniu, bus dar geriau.
Be to, jis ir atrodys patraukliau.

KETAUS GROTELES

Ketus — nuostabi ir nepaprastai patvari, bet
trapi medziaga. Tai reiskia, kad i$ ketaus
pagamintiems daiktams retkarciais reikia

NERUDIJANCIO
PLIENO GROTELES

Groteles valyti bus lengviau, jei jos bus dar
Siek tiek Siltos. Geriausias jrankis — dvigubas

TARPIKLIS

papildomo déemesio. Ketaus groteles reikia

groteliy Sveitiklis. Nusveite groteles nuvaly-
kite jas popieriniu ranksluosciu. Panaudojes
Big Green Egg kepsning neskubu jos valyti,
nes dazniausiai neturiu tam dpo. Kitgkart
jkres kepsnine groteles nuvalau vos Sioms
pradejus Silti. Uztrunku labai nedaug laiko, o
gaminti kepsninéje daug maloniau, kai prie
groteliy néra prilipusio maisto.

ne tik valyti kaip nertidijancio plieno grote-
les, bet ir tinkamai paruosti kaip dvifunkcj
gaubta. Kaip tai padaryti, iSsamiai papasa-
kojau skyrelyje Dvifunkcis ketaus gaubtas.
Dédami j kepsnine ketaus groteles visada
naudokite specialy keliklj. Juo tvirtai suim-
site groteles, todél jos neiSsprus ir nenukris

Big Green Egg kepsninés tarpiklis
atlieka dvi funkcijas. Jis susvel-
nina smugj uzdarant kepsnines
dangt] ir jg uzsandarina. Sukiete-
jes tarpiklis nebegalés tinkamai
atlikti 8iy funkcijy — jj reikés pa-
keisti. Tai darant reikia pirmiausia
nuimti seng tarpiklj. Keraminius
krastelius nugrandykite astriu
peiliuku, o likusius nesvarumus
pasalinkite naudodami 80 nu-
merio $vitrinj popieriy. Galiausiai
nuvalykite popieriniu ranksluos-
¢iu. Dabar galima klijuoti naujg
tarpiklj. Baigus geriausia parg

ant duzaus ugnies ziedo. Groteles visada
Jkaitinkite pamazu (kitaip tariant, nedékite
Salty ketaus groteliy j jkaitusig Big Green
Egg kepsnine). Dél staigaus temperatiros
pokycio grotelés gali sutriikinéti. Geriausia
groteles jdéti kepsninei dar kaistant. Taip
ketus nenukentés.

KAITINTI, KOL PABALS?

Pirmiausia §j tg iSsiaiskinkime. Kartais Big Green Egg naudotojai
sako, kad kaitina Big Green Egg tol, kol kepsniné pabala arba nusiva-
lo. Tai jie padaro ilga laikg laikydami kepsninéje itin aukstg tempera-
tura. Taciau kuo daugiau naudosite Big Green Egg, tuo juodesné ji
bus. Be to, ji veiks dar nasiau ir bus stabilesné. Man, Big Green Egg

palaikyti Big Green Egg kepsnine
uZdarytg, o po to atsargiai jg jkurti
ir patikrinti, ar klijai prilipo prie ke-
raminio pavirsiaus. Tarpiklj reikety
keisti kas dvejus metus.

gerbéjui, tai ir yra svarbiausia.

TERMOMETRAS

Termometrg galima sukalibruoti, norint jsitikinti, kad jis ir toliau
tinkamai veikia (t. y. rodo teisingg temperatdrg). Pirma atkabinkite
termometrg nuo gaubto. Prikaistuvyje uzvirinkite vandenj, ant virSaus
uzdekite kostuva, o0 j viena is jo skyluciy jkiskite termometro davikl;. :
Turéty rodyti 100 °C. Jei rodo kitokig temperatirg, galinéje puséje
jtaisytu reguliatoriumi nustatykite 100 °C. Po to uzkabinkite termo-
metrg ant indo su lediniu vandeniu sienelés (j vandenj jdékite ledo
kubeliy). Po keliy minuciy vél jdékite termometrg j verdantj vanden;.
Jei jis tinkamai sukalibruotas, temperatira turéty pakilti iki 100 °C.

. VYRIS

© Viyris pagamintas i$ plieno, todél juda drauge su keraminémis
i dalimis. Taciau plienas keiciantis temperatdrai linkes iSsiplésti

arba susitraukti. Todél vyrj reikia retkarciais apzitréti ir prireikus

: priverZzti. Tai darydami taip pat patikrinkite, ar Ziedas neatSoko.
Jei taip nutiko, jj reikéty grazinti j vietg (naudojimo vadove detaliai
paaiskinta, kaip tai padaryti). Judancios vyrio dalys veikiamos
kaitros tampa Siurkstesnés, todél atsiranda trintis ir varZtai gali
atsilaisvinti. Retkarciais apipurkskite vyrj WD-40 arba kitu silikoni-
niu purskalu. Plieng taip pat galima nuplauti muiluotu vandeniu.
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»Ar ne nuostabu savo aistrai skirti kone visg
laika?“ — tokiais ZodZiais pasakojima pradeda
Tifenbache, Vokietijoje, gyvenantis Martinas
Fiirstas. Jo aistra — gaminti maista Big Green Egg
kepsninése, todél Marting galima vadinti Zmogu-
mi, pamisusy dél maisto. Jam maistas ir gérimai
vienaip ar kitaip visada uzémé svarbig vietg
gyvenime.

Martinas pasizymi geru skoniu — dél to néra
abejoniy. Jo Seimoje visada buvo svarbu démesin-
gai ir atidZiai gaminti maista i$ gery ingredienty.
,Mano tévas buvo aludaris, o mama — viréja, — pa-
misima dél maisto aiskina jis. — AS pats dar prie$
kelerius metus dirbau alaus darykloje aludariu, bet
Siuo metu dirbu ingredienty kokybés kontrolieriumi
imonéje pavadinimu ,mymuesli“. Tai nuostabus
darbas, nes skaniausiy rezultaty jmanoma pasiekti
tik naudojant geriausius ingredientus. Tokia
filosofija vadovaujuosi ir gamindamas maista Big
Green Egg kepsninése!”

Visiskas atsipalaidavimas

,Ir asmeniniame, ir profesiniame gyvenime man
patinka dirbti su maistu. Kepdamas Big Green Egg
kepsninése puikiai pailsiu nuo darbo alaus daryklo-
je. Tai mano tikra aistra, leidZianti visiSkai atsipalai-
duoti! Jau daugiau nei 10 mety maisto gaminimas
lauke — neatsiejama mano gyvenimo dalis. Kasdien
ikvépimo suteikia eksperimentavimas su SvieZiais
ingredientais, galimybé iSmeéginti naujoves ir atrasti
dar neragautus skonius. Po stogu gaminu retai,
nebent reikia paruosti tam tikrus ingredientus, — nu-
sijuokia Marintas. — Anglis Big Green Egg kepsniné-
se jkuriu bent 4-5 kartus per savaite, nesvarbu,
vasara ar ziema. Jei paklaustumeéte, kokig dieng
pavadinCiau tobula, atsakycCiau: sédéti greta Big
Green Egg su draugais ir Seimos nariais, skanauti i$
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tobuliausiy ingredienty paruostg maistg ir gurksnoti
austriska Weissburgunder veislés vynuogiy vyna.
Pageidautina, jei oro temperatdra siekty apie 25 °C,
taciau kepsnines naudoju istisus metus!”

EGGspander suteikiamos galimybés

Martinas sprendima jsigyti Big Green Egg kepsnine
priemeé viskg apgalvojes. ,Vos rinkoje pasirodzius
kamado tipo kepsninéms pamaniau: va Cia tai
nuostabus maisto gaminimo prietaisas. Noréjau
geriausios kokybés — juk taip pat renkuosi ir
ingredientus, — todel iSméginau jvairiy gamintojy
kepsnines. Galiausiai pasirinkau originaligja Big
Green Egg kepsnine. Apsispresti padéjo visos jos
savybés — iSvaizda, plati temperatiry skalé,
galimybe tiksliai reguliuoti temperatirg, universalu-
mas ir prekes Zenklo jvaizdis. Siuo metu turiu
MiniMax ir Large modelius. Né vieno jy j niekg
nekeiscCiau. Pasitelkiu visus maisto gaminimo
bldus. Ne tik kepu ant groteliy, bet ir kepu keptuvé-
je, rakinu ir gaminu labai Zemoje temperaturoje.
Man taip pat patinka naujasis EGGspander rinkinys,
su juo Large kepsnine tapo dar universalesne.
Padidéjo kepimo plotas, be to, rinkinys pravercia, jei
vienu metu noriu gaminti netiesioginéje kaitroje ir
cirskinti ant groteliy. Galimybiy tiek daug!

Patarimai

Dél maisto pamises Martinas savo entuziazmu su
kitais dalinasi jau mazdaug 7 metus, tai tapo
tarytum antra profesija. Jis rengia seminarus ir
pamokas, taip pat reguliariai dalinasi receptais
Jvairiose kepsniniy svetainése ir savo socialiniuose
tinkluose — juose jis pasivadines ,Martin First

— Something to Eat". Martinas prisipazjsta: ,Tiesg
sakant, net nenutuokiu, kodél pradéjau dalintis
sukauptomis Ziniomis apie maisto gaminima lauke.
Tikriausiai paskatino smalsumas, ar man patiks. O

F i

ir pati veikla masino. Pamaniau — ir vis dar manau,
— kad bus smagu. Man tikrai patinka tai, kg darau, ir
noriu tuo dalintis su kitais. PavyzdZziui, iSmokyti
jvairiy gudrybiy, paaiskinti, kaip optimaliai iSnaudoti
Big Green Egg kepsnine ir parodyti, kaip i$ keliy
rinktiniy ingredienty pasigaminti skany patiekala.
Galy gale as nepagydomas romantikas, todél
labiausiai noriu, kad dalyviai tiesiog smagiai
praleisty laika."

Geriausia kamado tipo kepsniné

,Néra labai svarbu, kokj prietaisg namie naudoja
Zmonés. Remdamasis savo patirtimi galiu teigti,
kad Big Green Egg — geriausia kamado tipo
kepsniné, tg patj sakau ir kitiems. Mano manymu,
svarbiausia iSmokti tinkamai naudotis jranga,
nesvarbu, kokia ji. I, savaime suprantama, naudoti
tik aukstos kokybés ingredientus. Vienas mano
meégstamiausiy patiekaly — versSiena su grazgarsté-
mis ir papajomis. Jis nejtikétinai skanus, be to, tai
tobulas pasirinkimas demonstruojant vieng
didZiausiy Big Green Egg privalumy — galimybe
gaminti mésg Zemoje temperatUroje. O desertui
patiektos karamelizuotos slyvos su medumi,
saldinta varske ir cinamoniniais morengais palenks
visy &irdis. Sj desertg pagaminti nesudétinga, o
skoniy kombinacija tokia fantastiska, kad net
pirstus apsilaizysite!"



VERSIO UODEGA

su grazgarsciu ir papaju salotomis
DR PR

Pasiruosimas i$ anksto: 15 min. :

Gaminimo trukme: 50 min.

1versio uodega i

100 g grazgarséiy i

Y2 papajos i

tro daviklj ir uzdarykite Big Green Egg

Prieskoniy miSiniui:

2v. §. malty saldziyjy papriky

2v. 8. ras el hanout prieskoniy misinio
1 a. 8. malty aitriujy papriky :

1v. & rupaus cukranendriy cukraus
1v. §. druskos

nusausinkite saloty dZiovykléje. Papajg

Padazui: :

1 raudona aitrioji paprika

1a. $. gradéty pranctzidky garstyciy i
1v. 8. kokosy cukraus (arba rupaus
cukranendriy cukraus)

séklas, o minkstima smulkiai sukapoki-
citrinos zZieveles
2v. §. obuoliy sultiy :
pagal skonj pagardinkite druska bei pipi-
2v. . alyvuogiy aliejaus

i juosteles su padazu.

Priedai: '

# convEGGtor laikiklis

# Dvigubas jsmeigiamas termome- :
tras !

meésg apie 5 min. ir po to supjaustykite

PASIRUOSIMAS IS ANKSTO

) UZdekite Big Green Egg kepsninéje
anglis ir, jdéje convEGGtor bei groteles,
jkaitinkite iki 120—140 °C. Apipjausty-
kite uodegos riebalus, o likus;j riebaly
sluoksnj jpjaukite jstrizai. Sumaigykite

1a. 8. tarkuotos ekologiskos Zaliosios

1v. $. Svelnaus balto balzaminio acto

prieskoniy misiniui skirtus ingredientus

i ir dosniai jtrinkite mésg i$ visy pusiy.

GAMINIMAS
) UZdékite uodega ant groteliy riebigja
puse j virsy. Jsmeikite j mésg termome-

kepsninés dangtj. Nustatykite 56 °C
temperatirg ir kepkite mésa, kol
temperatira jos viduje pasieks
nurodyta lygj. Tam prireiks 40—45 min.

) Tuo tarpu nuplaukite graZgarstes ir

nulupkite, iSskobkite séklas ir strio
tarka arba darzoviy skustuvu supjausty-
kite minkstima ilgais kaspinais.
Paruoskite padaza: aitrigjg paprika
perpjaukite per puse, pasalinkite kotelj ir

te. Aitrigjg paprika iSplakite dubenyje su
kitais padazui skirtais ingredientais ir

rais. Sumaisykite grazgarstes ir papajy

) Temperatdrai mésos viduje pasiekus
nurodyta lygj, iSimkite verSio uodegg i$
Big Green Egg kepsninés. Palaikykite

skersai raumeny dailiais plonais
gabaléliais. Patiekite su grazgarsciy
salotomis.

SALDI VARSKE

Pasiruosimas is anksto: 10 min.
(papildomai dZiovinti) :

Gaminimo trukme: 40 min.

su karamelizuotomis slyvomis
1Ir cinamoniniais morengais

) ISimkite skardg i$ orkaités ir morengy
mase sulauzykite gabaléliais. Morengus

i galite paruosti pries kelias dienas ir

i laikyti sandariame inde.

6 slyvos i

1a. 8. kokosy cukraus (arba kitokio
nerafinuoto cukraus)

30 ml slyvy degtines (slivovicos)

8 méty lapeliai

GAMINIMAS
) UZdekite Big Green Egg kepsninéje
anglis ir, Jdéje convEGGtor bei groteles,

Jkaitinkite iki 180 °C. Tuo tarpu slyvas

nuplaukite, nusausinkite ir perpjaukite

Varskei:

2—3v. 8. medaus
250 g varskeés !

V> vanilés anksties

Morengams:
2 kiau$iniy baltymai
1-2 a. $. malto cinamono

¢ per puse. I8imkite kauliukus, puseles

dar karta perpjaukite per puse ir gautus
ketvirGius iSdéliokite ant ketaus puodo

i danggio.

) Slywy ketvirGius apibarstykite kokosy
cukrumi, tuomet dangtj uzdékite ant

i groteliy. Uzdarykite Big Green Egg

kepsninés dangtj ir kepkite slyvas

Priedai:
# convEGGtor laikiklis :
# Ketaus puodo dangtis

mazdaug 20 min. Tuo tarpu paruoskite
i varske. Dubenyje sumaiSykite varske

su medumi. Vanilés ankstj perpjaukite

iSilgai, iSskobkite séklytes ir jmaisykite

PASIRUOSIMAS IS ANKSTO '

) Pradékite ruosti morengus. |kaitinkite
orkaite iki 100 °C ir kepimo skardg
iSklokite kepimo popieriumi. Tuo tarpu
dubenyje iSplakite kiausiniy baltymus, :
kol maseé taps puri ir standi. Prie$ pat
susiformuojant standZiai masei, pagal
skonj jberkite cinamono ir druskos.

j varske.

) Prie$ pat baigiantis nurodytam kepi-

¢ mo laikui uzpilkite slyvas slivovica. Jei

norite, galite jas apskrudinti (atsargiail)
padegdami degting.

) Galiausiai sukapokite méty lapelius.

Varske isdéliokite keturiuose indeliuose.

) Morengy mase plonu sluoksniu pask-

leiskite paruostoje kepimo skardoje.
Ja paSaukite j orkaite ir dZiovinkite
morengy mase mazdaug 2 val. i

Ant virSaus uzdekite karamelizuoty

slyvy, morengy ir smulkiai kapoty méty
lapeliy.




Darzoves laikote viso labo garnyru, manote, jog vegetariskiems patieka-

lams ko nors tritksta? Be reikalo, mat Big Green Egg kepsninéje galite
pagaminti ispudingy vegetarisky patiekaly. Milano restorano , Joia“
Sefas Pietro Leemanas pasakoja, koks gardus ir sveikas yra vegetariskas
maistas.

Pietro — aistra liepsnojantis Zmogus, gaminantis i Sirdies. Jo patiekalai gryni,
gaminami daugiausia i§ ekologisky darZoviy. Pastaraisiais metais susidoméji-
mas vegetarisku maistu nuolat didéja, bet pries 30 mety situacija buvo visiskai
kitokia. BUtent tuo metu, stengdamasis islikti istikimas savo filosofijai, Pietro
atidaré restorang, kurio tikslas — tiekti sveikg ir skany maistg be mésos. Jam
pasiseké, nes 1996 m. ,Joia" tapo pirmu vegetarisku restoranu Europoje,
pelniusiu Michelin Zvaigzdute.

Meistras virtuvéje

Tai reiskia, kad Pietro Leemanas — tikras vegetariskos virtuvés pionierius.
Seimos draugas, vyriausiasis Sefas Angelo Contis Rossinis, padéjo jaunajam
Sveicarui apsispresti, kad jo ateitis — taip pat virtuvéje. Pietras pasakoja:
,Angelo reguliariai uzsukdavo vakarienés, mane suzZavéjo jo vizija ir maistas! Jis
buvo tikras meistras virtuvéje, iSreikSdaves save patiekalais. AS noréjau daryti
tg patj. Norédamas ismokti amato, Pietro dirbo jvairiuose Sveicarijos, Italijos ir
Pranctzijos restoranuose. ,Tuo metu dar gaminau i$ mésos ir Zuvies, — pasa-
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koja Sefas. — Dar nebuvau vegetaras. Be to, svarbu tobuléti gaminant i$
jvairiausiy ingredienty, net jei pagrindinj démesj skiri vegetariskai virtuvei.
Zinios apie ingredientus — visa ko pamatas. Daznai sutinku jaunus $efus,
gaminancius gerus patiekalus, bet stokojancius zZiniy."

Ryty filosofija

Pamazu musy jaunasis Sefas susidoméjo budizmu ir nusprendé tapti vegetaru.
Kad daugiau suzinoty apie $ig virtuve ir religijg, Pietras sukrapsté pinigy
kelionei j Azija. Jis aiskina: ,Zmonés Azijoje vegetariskg maistg gamina
tukstancius mety, ten vegetariska virtuve iSpuoseléta. Skaiciau apie tai, bet
supratau, kad turiu pats ten nukeliauti. Noréjau iSmokti ir perprasti Ryty
filosofijg. Taip pat troskau atrasti tikrgjj save, nes tikiu, jog gyvenimas — tai
kelione, kurios metu stengiameés suprasti, kas esame. Azijoje Zmonés tai moka,
nes uzsiima meditacija, o ir religija padeda. Noréjau tai iSbandyti praktiskai.

Atradimy kelione

,Pirmiausia metus praleidau Kinijoje, mokydamasis vietos virtuves ir kultdros. Po to
iSvykau j Japonijg, kur mokiau pranciziskos ir italiSkos virtuvés. Tai buvo tikra
atradimy kelioné, man atsiverée visiskai naujas pasaulis, tapau kitu Zmogumi. Taip
pat tapau ramesnis, nors tam jtakos tikriausiai turéjo ir amzius. Iki tol buvau daug
nervingesnis, agresyvesnis. Naujos patirtys ir naujas gyvenimo budas padéjo
atrasti ramybe. Vien dél to patarciau kitiems Sefams dazniau valgyti vegetariskai’,
— juokiasi Pietro.



Vegetarizmo dZiaugsmas

,Jgytas Zinias parsiveZiau j Europg su tikslu gaminti rafinuotus vegetariskus
patiekalus, turin¢ius savo istorijg. Pasizymincius grynais skoniais, pagamintus
i$ vietoje uzauginty ekologisky ingredienty. Man kokybé — tai ne ikrai ar
maistas, kurj galima uZsisakyti telefonu. Srj gauname tiesiai i$ Gkininko.
Zinome, kaip jis elgiasi su gyvuliais, pazjstame kalny pievas, kuriose jie ganosi.
Man atrodo, svarbu neprarasti rySio su gamta, nes tuomet jautiesi laiminges-
nis. Lygiai taip pat maistas, kurj valgome, turi jtakos mdsy savijautai. ,Joia"
atspindi vegetarizmo dZiaugsma. Valgis skanus ir jis teikia dziaugsma."

Produkty auginimas ir rinkimas gamtoje

,Taip pat turime savo darZg, jis mazdaug uz 30 km nuo restorano, — tesia Sefas
— Vienas mano draugas, Ukininkas, tam skyre dalj savo Zemés. Daugiausiai
auginame Zoleles ir produktus, kuriuos sunkiau gauti, pavyzdziui, japonin;
imbiera. Naudojame jo pumpurus. Jy skonis panasus j imbiero ir Salotiniy
svoguneliy. Kiekvieng savaite vaziuojame prizidréti darzo ir nuimti derliaus. Taip
pat gamtoje renkame Zoleles, réZiukus, grybus ir uogas. Pavyzdziui, karcios
Sermuksnio uogos ir juodasis Sokoladas — skanus derinys. Taip elgiamés ne tik
todél, kad Sie ingredientai skants ar randame kaip juos panaudoti virtuvéje.
Augindami savo produktus ir rinkdami juos gamtoje geriau suprantame gamta.”

»~Joia" akademija
Noras, kad Zmonés mégautysi vegetarisku maistu, tapo Pietro aistra. Todél

Michelin ZvaigZdute jvertintas restoranas mielai laukia visy. Pietums galima
rinktis tarp ,Joia Gourmet" ir ,Joia Bistro". Pietras aiskina: ,Joia Bistro" leidZia
meégautis sveikais restorane ruostais patiekalais uz labai patrauklig kaing. Tokie
patiekalai paprastesni, juos gaminant jdedama maziau pastangy. Noras, kad
Zmonés mégautysi skaniais ir sveikais vegetariskais patiekalais, — mano
gyvenimo prasme. Todeél ir jkaréme ,Joia" akademija, kurioje rengiame semina-
rus ir maisto gaminimo kursus. Daug Zmoniy norety valgyti vegetariskai, bet
jiems sunku gaminti skanius vegetariskus patiekalus ir sukurti pilnavertj meniu."

Kuriant skonj

,Negalima tiesiog ko nors nejdéti j patiekalg. Norint pagaminti gerg vegetariska
patiekalg, reikia eksperimentuoti su darzoviy spalvomis ir skoniais. Yra penki
skoniai: saldus, rigstus, sdrus, kartus ir umami, — ir kiekvienas gamtos
sukurtas ingredientas pasizymi vienu arba keliais skoniais. Mésa drauge su
aliejumi, Zolelémis, druska ir pipirais sukuria umami skonj, o jis sukelia tam tikrg
pojtj burnoje. Umami skonj taip pat galima sukurti darZzoves rauginant, kepant
arba rkinant Big Green Egg kepsninéje, todel valgydami nepasigesite mesos
skonio. Mums taip pat svarbi estetika. Mano patiekaluose visada dera skonis ir
spalvos, juose derinu geometrinius, kasdienius ir natralius elementus. Taip
sukuriu subalansuotg patiekals,
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Tirsta sojy padaza galite prg inti ,-*"f :
kukurtzy krakmolg sum: U sl eliu
sojy padazo kol iSeis pa INKITE et

——
—

Nnorimassoj ——
prikaistuvi nu - 1
paruostg pasta. Turékite omenyje, kad -
vésdamas padaiei dar tirstes.
Raugintas morky juosteles paruosite
_morkas supjauste arllia sutarkav_g plonggl Qﬁ.
ostelémis. Sudekite jasii sti
uzpilkite sudytu vandeniu ir uzsukit_
ngteli.




~ Una casa in oviende -

SEZAMAIS GARDINTAS TOFU SU PUPOMIS,

RAUGINTOMIS

MORKOMIS, DRUSKEMIS IR
KEPTOMIS VASAROS DARZOVEMIS

8 PORCIJOS

Gaminimo trukmeé: 35 min.

kapoto) saliero

20 g kuzu (kalninés puerarijos $akny milteliy)
40 g bulviy krakmolo

5 g druskos

Darzovems:
8 slyviniai arba vysniniai pomidorai

Garnyrui:
10 g kepinty sezamuy sékly aliejaus

valgomuy geéliy Ziedlapiy

# Perforuotos grotelés

Pasiruo$imas i$ anksto: 50 min. :

PASIRUOSIMAS 1S ANKSTO

) Pradékite ruosti sezamais gardintg tofu. Ant viryklés

¢ uzvirinkite prikaistuvj vandens. Sudekite Ziediniy
Sezamais gardintam tofu: '

120 g Ziedinio kopusto ziedyny arba (stambiai

kopusty ziedynus arba salierus ir virkite apie 8 min.,
kol suminkstés. Darzoves nukoskite ir sutrinkite iki

vientisos masés. Mase perkoskite per sietelj.

200 g minksto tofu

) Paruoskite 8 gilias lékstes. Tofu supjaustykite

kubeliais ir sudékite j prikaistuvj drauge su kitais

40 g tahinio (sezamy pastos) |
400 g vandens

ingredientais. Kaitinkite ant vidutinés kaitros mazdaug
25 min. nuolat maiSydami Sluotele. Véliau padalykite

tofu misinj Iekstése ir palikite Saldytuve, kol sustings.

) Paruoskite garnyra. Ant viryklés uzvirinkite prikaistu-
vj vandens, paruoskite dubenj su lediniu vandeniu

4 molitigo riekes (mazdaug 3 cm storio)

8 zalieji smidrai

2v.$. alyvuogiy aliejaus i

8 dideli $pinaty lapai

padazg uzvirinkite prikaistuvyje, sumazinkite kaitrg ir

virinkite, kol sumazés perpus. Atvésinkite ir sudekite j

1druskiy arba salikornijy ryselis

100 g tamari arba sojy padazo

30 g imbiero $aknies

4 pupy ankstys i

100 g avieciy tyres

Nupjaukite druskiy arba salikornijy Saknis, o stiebus
mazdaug 5 sekundes pavirkite vandenyje. Nedelsdami
perkelkite j Salto vandens vonele. Tai lengviausia
padaryti naudojant plieninj sietelj. Tamari arba sojy

sifong. Imbiero Saknj nulupkite ir smulkiai sukapokite.
ISlukstenkite pupas ir nulupkite pupy odeles.

GAMINIMAS
) Pasiruoskite darzoves kepti. Big Green Egg kepsniné-

! je uzdekite anglis i, jdéje groteles bei perforuotas
20 g tirsto sojy padazo i
200 g rauginty morky juosteliy,

groteles, jkaitinkite iki 250 °C. Tuo tarpu ant virykles
uzvirinkite prikaistuvj vandens ir paruoskite ledinio

vandens dubenj. Pomidory odele jpjaukite kryzmai ir
panardinkite pomidorus j verdantj vandenj kelioms
Priedai: :

sekundémes. Istraukite juos (vanduo tegul toliau

i verda), atvésinkite Salto vandens vonelgje ir nulupkite

Nuotraukos: Lucio Elio

odeles. Mazdaug 2 cm skersmens formele i$ molidgy
riekiy iSpjaukite apskritimus. Sudékite juos j verdantj
vandenj ir virkite mazdaug 3 min. ISimkite molitigo
gabalélius i$ prikaistuvio. Sumedéjusius smidry
galiukus nulauzykite, o Uglius nuskuskite.

} IS Saldytuvo iSimkite lekStes su sezamais gardintu
tofu. 1§ rauginty morky juosteliy ir apvirty druskiy arba
salikornijy padarykite suktinukus ir isdéliokite ant tofu
mases drauge su Zaliomis pupomis. Tofu mase
apibarstykite imbieru. Patiekite papuo$e sutirstintu
tamari padazu, avieCiy tyre, kepinty sezamy sekly
aliejumi, tirstu sojy padazu ir géliy Ziedlapiais.

} Paruoskite 8 nedidelius dubenélius arba bambuki-
nius indus. Ant virykles uzvirinkite prikaistuvj pastdyto
vandens. Pomidorus, molitigy gabalélius ir smidrus
aptepkite alyvuogiy aliejumi. DarZoves iSdéliokite ant
perforuoty groteliy ir kepkite 2—3 min. Jpuséjus
kepimo laikui darzoves apverskite. Po to iSimkite is Big
Green Egg kepsninés. Smidrus perpjaukite per puse ir
pagal skonj pagardinkite druska bei pipirais. Verdan-
Ciame vandenyje apvirkite Spinaty lapus. ISimkite ir
nuvarvinkite. | kiekvieng dubenélj jdékite po Spinato
lapg, 0 ant virSaus isdéliokite keptas darzoves.
Patiekite su sezamais gardintu tofu.
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BAN

su braskiy dZzemu
Iseis 10 bandeliy, ; PASIRUOSIMAS IS ANKSTO
Pasiruosimas i$ anksto: 30 min. + 1,5 val. teslai )} Paruoskite teslg. Sviestg, miltus, mieles ir cukry
kildinti | sudekite | dubenjiriSmaisykite. Kitame dubenyje

Gaminimo trukmé: 15 min.

Teslai:

140 g kambario temperatiiros sviesto i
400 g milty + stalvirsiui pabarstyti

7 g sausy mieliy

60 g cukraus :

180 ml riebaus pieno

60 ml vandens

1kiausinis (M dydzio)

5 g druskos !

Idarui: :
100 g kambario temperattiros sviesto
50 g cukraus
50 g kakavos milteliy

i igdeéliokite ant jo bandeles, palikdami tarpus. Uzden-
i kite variu ranksluosgiu ir kildinkite tesla mazdaug 30

Taip pat reikes:

virtuvinio sialo

¢ Big Green Egg kepsningje anglis ir, jdéje convEGGtor,

Patiekti:

braskiy dzemo i

i GAMINIMAS

Priedai: '

# convEGGtor laikiklis

28 ENJOY! # Kepimo akmuo
8 !

Socialiniuose tinkluose mielai dalijatés Big Green Egg kepsninéje pagaminty
patiekaly nuotraukomis? Tuomet jums patiks Sie Instagram verti pusryciai. Gera ir
stebinanti dienos pradzia jums ir jusy virtualiems draugams. Tokie pusry¢ciai tikrai
juos ikvéps! Sokoladines bandeles galite issikepti i§ anksto — ryte beliks pasildyti.

SOKOLADII
)ELES

sumaisykite pieng, vandenj, kiausinj ir druska. Skystus
ingredientus jmaisykite ] miltus ir iSminkykite tvirta,
tampria teslg. Dubenj uzdenkite ir palaikykite teslg

DINES

Saldytuve 1 valanda.

) Stalvir§j pabarstykite miltais ir i$ teslos iSkociokite
mazdaug 45 x 30 cm dydZio laksta. Paruoskite jdarg
— sviestg, cukry ir kakavos miltelius iSmaisykite iki
vientisos masés. Gautu jdaru tolygiai aptepkite teSlos
lakstg. Jei jdaras per kietas ir sunku tepti, galite jj
trumpai pasildyti.

) |daru aptepta teslg supjaustykite j 10 juosteliy (3 x
45 cm dydzio). Juosteles susukite, kad iSeity ban-
delés, ir laisvai apriskite virtuviniu sitlu. Atkirpkite
kepimo akmens dydZio kepimo popieriaus laksta ir

min., kol bandelés iSsipUs dvigubai. Tuo tarpu uzdekite
groteles ir kepimo akmenj, jkaitinkite iki 170 °C.
)} Kepimo popieriaus laksta su iskilusiomis bandelémis

atsargiai uzdekite ant kepimo akmens ir uzdarykite
Big Green Egg kepsninés dangtj. Jei turite, bandelems

i Govas %M—lmo\s - labai

| evarba, Ryskiai Svieiant
< aulei SeSeliai biana labai
. grieiH, +odé geriaw fobo-
qrobuck Pk singgfe vk

jdéti galite panaudoti aliumining picos lize — bus daug
lengviau. Sokoladines bandeles kepkite maZdaug
15 min., kol pagels ir iSkeps.

) ISimkite bandeles i$ Big Green Egg kepsninés ir
patiekite su braskiy dzemu.



KARAMELIZUOTA SONINE

)| GRAIKISKAS JOGURTAS

su skrudintais dribsniais ir vasaros vaisiais

su juoduoju Sokoladu

ISeis 10 bryzeliy :

Pasiruosimas is anksto: 15 min.
Gaminimo trukme: 20 min.

3 g malty aitriyju papriky
10 Soninés bryzeliy (3 mm storio)
100 g juodojo Sokolado

# convEGGtor laikiklis
# Kepimo akmuo

PASIRUOSIMAS IS ANKSTO
) UZdekite Big Green Egg kepsninéje

anglis ir, jdéje convEGGtor bei groteles,
Jkaitinkite iki 170 °C. Kepimo akmenj

uzdenkite kepimo popieriaus lakstu.

) Tuo tarpu sumaisykite smulky cukry,
penkiy prieskoniy misinj ir maltas

aitrigsias paprikas. Tolygiai apibarstyki-
te Soninés bryzelius cukraus misiniu ir
iSdéliokite ant kepimo akmens. Juodajj

Sokoladg sulauzykite mazais gabalé-
100 g smulkaus rudo cukraus
4 g penkiy prieskoniy misinio

liais.

GAMINIMAS
) UZdékite kepimo akmenj ant groteliy.

UZdarykite Big Green Egg kepsninés
i dangt] ir kepkite Sonine mazdaug 20
Priedai: :

min., kol karamelizuosis. Tuo tarpu
karsto vandens voneléje iSlydykite
Sokolada.

} ISimkite kepimo akmenj i$ Big Green
Egg kepsninés ir aptepkite karamelizuo-
tg Sonine iSlydytu Sokoladu. Nedelsda-
mi patiekite $j pusry¢iy uzkandj.

ISeis 10 porcijy

PasiruoSimas i$ anksto: 15 min. :

Gaminimas: 20 min.

200 g isgliaudyty ir nestdyty riesuty,
pvz., migdoly, makadamiju, graikiniy :

{ PASIRUOSIMAS IS ANKSTO

i ) Uzdekite Big Green Egg kepsninéje

i anglis ir, jdéje convEGGtor ir groteles,

i jkaitinkite iki 180 °C. Tuo tarpu sumai-
Sykite rieSutus, avizy dribsnius, medy ir
alyvuogiy aliejy.

ir lazdyno riesuty

200 g nesmulkinty avizy dribsniy

4v. S medaus

GAMINIMAS
i »Uzdgje ant groteliy jkaitinkite ketaus

90 ml alyvuogiy aliejaus keptuve. Riesuty ir dribsniy misinj
i paskirstykite keptuveéje ir uzdarykite Big
Patiekti: Green Egg kepsninés dangtj. Kepinkite
graikiskas jogurtas dribsnius apie 15 min., kol dailiai parus
vasaros vaisiai : ir taps tradkis.
Priedai: ) ISimkite keptuve i$ kepsninés ir
# convEGGtor laikiklis @ sudékite dribsnius j dubenj. Patiekite su
# Ketaus keptuve | graikisku jogurtu ir vasaros vaisiais.

Soninés bryzelius galite sudéti
tarp dviejy kepimo popieriaus
laksty ir prislégti staciakampe
skysciy surinkimo tesla.
Tuomet kepdami jie nepraras

5 DALIU RINKINYS EGGSPANDER
Tai pavyks naudojant 5 daliy
EGGspander rinkinj! Jei tokj turite,
ikaitinkite savo kepsnine iki 150 °C idéje
EGGspander. Karamelizuotg Sonine
kepkite ant pusapvalio kepimo akmens,
o dribsnius paskrudinkite ant pusapvalés
rantytos plokstés, istatytos Zemiausioje
lentynéléje. Sokoladines bandeles
iSkepkite 18 anksto ir pasildykite uzdéje
ant 2 daliy keliaaukséiy groteliu.
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Trys Big Green Egg
kepsnineje pagamintl
patiekalal

A

TRASKIOMIS DARZOVEMIS

KEPTOMIS DARZOVEMIS

Uzkandis: pyragéliai su %, peletrino Sakelés Pagrindinis patiekalas:

kraby meésa: i 1kiauginio trynys i vilkeSeris:

2 kg kraby Znypliy i milty pyragéliams i 1vilkegeris, iSdarinétas ir
1rieke salierogumbo (lcm  § pabarstyti ¢ nuskustas, mazdaug 2 kg
storio) i svorio

1 morka, mazdaug 60 g svorio | Kremui: i 1ekologiska citrina

x pankolio 1v. §. alyvuogiy aliejaus 9 Ciobreliy Sakelés

1 mazas svogunas 250 g réziuky ¢ 9rozmariny $akelés

2 Cesnako skiltelés
i 500 g rupios juros druskos

i 13alotinis svogunélis
i 1Cesnako skiltelé

3 ¢esnako skiltelés
3. § alyvuogiy aliejaus

100 ml balto vyno 1v. §. grietinés H
2 bulves . i Antiby padazui:
2 alotiniai svoguneliai i Darzovéms: i 4 pomidorai
1{\ > cm Sviezio imbiero 6 ridikai 2 v. §. alyvuogiy aliejaus

i 2 Salotiniai svognéliai
i 1peletruno Sakelé

raudonos aitriosios pa-
¥ . prikos
%« 2 a. S. geltonos kario pastos

i 6griezciai
i 9 mazi svoguneliai
{ 12 zirniy ankséiy i %a. § kario milteliy
1v. §. alyvuogiy aliejaus 1v. §. peletrunais gardinto
i 50 g salikornijy i acto

i la $ bulviy krakmolo

i Darzovéms:

i 400 g dvieziy bulviy

i 6mazi burokéliai

i 12 oranziniy ir/ arba
violetiniy mazy morky

i 2 saliero gumbo riekés

i (1cm storio)

6 v. 8. alyvuogiy aliejaus
! 4 Giobreliy Sakeles

4 rozmariny Sakeles

i 6 zali smidrai

1v. 8. saulégrazy aliejaus
l.-'-"'i 1v. S. ryziy acto

KEPTAS VILKESERIS SU ANTIBY PADAZU IR

Norite jaukiai pavakaroti su draugais arba Seimos nariais?
Si gardi trijy patiekaly vakariené, ruosta Big Green Egg
kepsninéje, — tobulas pasirinkimas! Juk norint pasimégauti
Zuvimi ir jury gérybémis nebiitina eiti j gerg restorana. ISkepti
gardzius pyragélius su kraby mésa, vilkeserj ir pagaminti
stebinantj deserta galima nuosavame kieme.

PYRAGELIAI SU KRABU MESA, REZIUKU KREMU IR

BARBARAIS

i Desertas: braskés:
i 24braskes

TroSkintiems rabarbarams:
i 300 g rabarbary

i 1vanilés ankstis

i 20gcukraus

i 100 mluogy likerio

¥» cinamono lazdelés

2 ZvaigzdanyZziai
i 6 kardamony ankstys

Morengams:
i 4 kiausiniy baltymai
i 200 g cukraus

Tviju Pﬂ\vh@k”“‘ﬁ
vo\\g\i’o\\m\s‘l’j galite

Inberneto svetaineje

RECEPTAI

Norétuméte el. pastu gauti naujausius

sezoninius Big Green Egg meniu ir
receptus? Apsilanke biggreenegg.eu
uzsiprenumeruokite naujienlaiskj

: Inspiration Today ir jkvépimas gaminti
i gardZiausius patiekalus niekada neisblés.



Turekite, skaitykite ir meginkite!

Tai bene svarbiausias priedas Jisy Big Green Egg
kepsninei. Sioje unikalioje recepty knygoje rasite
daugybe kulinariniy kariniy — tikime, kad kiekvienas
jy sukels norg nieko nelaukus jkurti Big Green Egg.
Knygoje taip pat rasite uzsienio Sefy pamégtus Big
Green Egg kepsninei skirtus receptus. Kurj iSbandysite
dar §j vakarg?

L

Fotografuojate Big Green Egg kepsninéje pagamintus patiekalus? JUs ne vienas. Vis daugiau
maisto mylétojy reguliariai fotografuoja maista, kad galéty juo pasidalinti su sekéjais Instagram ir
Facebook, taip pat norédami véliau nuotraukas perzidréti. Socialiniai tinklai — puiki vieta dalytis
potyriais, naujais receptais ir naujienomis.

Arba klausinéti. Norite pasisemti jkvépimo ir pats motyvuoti kitus? Tuomet sekite ir Zzymékite

{ mus:
Big Green Egg EU y Biggreeneggeu
'{F Biggreeneggeu @ Big Green Egg Europe

@ Big Green Egg Europe

Dalykités su mumis ir kitais EGG kepsniniy gerbéjais jrasais bei nuotraukomis.

BIG GREEN EGG MODULINE SISTEMA

Dideli dalykai per vieng dieng negimsta, todél turite skirti laiko ir lauko
virtuvei irengti. Turite Big Green Egg Large arba XLarge kepsnine drauge su
MiniMax modeliu? Sukurkite pagrindg lauko virtuvei ir pamaZu jg pléskite
su rémais, lentynomis ir kitais priedais. Tegul auga!

Naujoji Big Green Egg moduliné sistema — tai tarytum Lego suaugusiems. Ji
sukurta taip, kad visus komponentus bty galima derinti, taip plec¢iant lauko
virtuve.

Jei norite didelio darbinio pavirs§iaus, §i moduliné sistema tokia pat univer-
sali kaip Big Green Egg kepsninés. Lauko virtuveés konfigiracijg arba stiliy
taip pat galima pritaikyti pagal jusy skoni ir reikalavimus.
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Kai kurie dalykai niekada
nelieka tokie patys.
Kai kurie dalykail niekada

eVvVe

nesikeicia.

Big
Green
The Evergreen. Since “74 Egg® v




