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50 Jahre

Big Green Eqgg

Das Big Green Egg
blickt auf eine lange
Geschichte zuriick, in
der viele innovative
Entwicklungen,
Produkt-Einfiihrungen
und denkwiirdige
Momente stattgefunden
haben. Begleite uns

auf eine Reise durch

die Geschichte von

Big Green Egg, bei der
wir einige der Highlights
mit dir teilen.

1974

Ed Fisher importiert die
ersten Big Green Eggs
aus Asien. Er verkauft

Das Big Green Egg
erobert die BBQ-
Szene in den USA

2002

wird Wirklichkeit.
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Einfiihrung des
jungsten Modells der
Big Green Egg-Familie:
MiniMax.
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Veroffentlichung der EGG-

2022

Die Produktionskapazitat
des Keramikwerks in
Mexiko wird erneut
erweitert.
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1976

erste EGGtoberfest statt.
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einen nachhaltigen,
hochmodernen
Firmensitz.

2021

jeden Tag die Holzkohle
im Big Green Egg an.
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Editorial

Willkommen in der Welt von Big Green Egg. Eine Welt,
die auf einer langen Geschichte aufbaut, in der
Geschmack und Qualitdt schon immer an erster Stelle
standen. Bist du neugierig auf die Entwicklungen,
Innovationen und sonstigen Besonderheiten, die

sich im Laufe der Jahre ergeben haben? In diesem
inspirierenden Produktmagazin nehmen wir dich mit auf
eine schmackhafte Reise durch 50 Jahre Big Green Egg.

Geschmack, perfekte Temperaturregelung, gleichmassiges Garen und
lange Lebensdauer: Das sind nur einige der Griinde, warum sich so viele
Profis und eine grosse Kundschaft fir das Big Green Egg entscheiden.
Ein Outdoor-Kochgerat, das 1974 von Ed Fisher auf dem US-Markt
eingeflhrt und auf der Basis langjahriger Erfahrungen immer weiter
perfektioniert wurde. Einer der Hohepunkte in der 50-jahrigen Geschichte
des Big Green Eggs geht auf die 1990er-Jahre zurtick. Von da an wird
das Big Green Egg aus einzigartiger und bisher unerreichter Keramik
gefertigt. Seitdem ist Big Green Egg fir seine gleichbleibend hohe
Qualitat bekannt.

Im Jahr 2002 wurde das Big Green Egg dank des Niederlanders
Wessel Buddingh' in Europa eingeflhrt. Es war der erste Keramikgrill
auf dem europaischen Markt. Damals waren vier Modelle und diverses
Zubehor erhaltlich. Dank der umfassenden Geschichte und des
angesammelten Wissens Uber das Produkt wurden die Moglichkeiten
standig erweitert. Eine Erfolgsgeschichte, die bis zum heutigen

Tag andauert.

Seit 2014 besteht die Big Green Egg Familie aus nicht weniger als sieben
Modellen, sodass fiir alle die passende Grosse dabei ist. Um dir die
Entscheidung zu erleichtern, erlautern wir jedes Modell im Detail. Bei dir
steht bereits ein EGG im Garten oder auf dem Balkon und du mochtest
die Moglichkeiten deines Big Green Eggs erweitern? Oder du bist auf

der Suche nach praktischen Tools fiir dein EGG oder nach hiibschen
Kleinigkeiten? Das alles findest du in dieser Jubilaumsausgabe unseres
Produktmagazins.

Wir erklaren dir ausserdem die wichtigsten Kochtechniken und verraten
dir nttzliche Tipps und praktische Tricks, um dich zu inspirieren und

zu motivieren, das Beste aus deinem Big Green Egg herauszuholen.
Zur Feier unseres 50-jahrigen Jubilaums tauchen wir in die Geschichte
ein und werfen anhand von Rezepten und personlichen Anekdoten
gemeinsam mit dir einen Blick hinter die Kulissen dieses besonderen
Jahres. Von Big Green Egg Inc. in Atlanta, wo Ed Fisher seine Geschichte
erzahlt, bis zu Big Green Egg Europe in den Niederlanden, wo

Wessel Buddingh' erklart, wie dieses einzigartige Kochgeréat Europa
erobert hat. Darliber hinaus laden dich ein Sternekoch und begeisterte
Foodies in ihre (Outdoor-)Kichen ein und teilen ihre Leidenschaft fur
das Big Green Egg mit dir. Enjoy!

Team Big Green Egg
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So ist das Big Green Egg aufgebaut

Zuverlassige Qualitat & patentierte Keramik

DECKEL

Keramikkuppel mit Abluftkamin, die sich mit einem
Federmechanismus einfach 6ffnen und schliessen
lasst. Die Keramik ist mit einer doppelten Schutzglasur
beschichtet. Durch die Isolierung und Riickstrahlung
der Keramik im EGG zirkuliert Heissluft, wodurch die
Zutaten sehr gleichmassig gegart und besonders
aromatisch werden.

FEUERRING
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Der Innenring aus Keramik ist auf die Keramik-
Brennkammer aufgelegt und sorgt fiir den richtigen
Abstand zwischen der glihenden Holzkohle und
dem Rost.

FEUERKORB

Der Feuerkorb aus Keramik steht im Basisteil und
muss mit Holzkohle gefllt werden, durch die
raffinierten Offnungen im Korb sowie die
Abzugsdffnungen an der Unterseite entsteht —

wenn das Zuluftventil und das Einstellungsrad
geoffnet sind — konstante und optimale
Heissluftzirkulation. Der Feuerkorb bildet eine
Doppelwand, deren Speicherkapazitat das Geheimnis
der gleichmassigen, konstanten Temperaturabgabe
sowie des niedrigen Holzkohleverbrauchs ist.

TOPF

Hitzeisolierendes Unterteil aus Keramik, das aussen
mit einer Glasurschutzschicht versehen ist.

REGGULATOR

Gusseiserner Aufsatz mit Doppelfunktion:
Regulierung des Luftstroms sowie genaue
Temperaturkontrolle durch das Einstellungsrad.

THERMOMETER
Zeigt die Temperatur im EGG auch
bei geschlossenem Deckel genau an.

EDELSTAHLROST
In der Basisausfuhrung aus Edelstahl.
Auch aus Gusseisen erhaltlich.

KOHLEROST

Der Rost liegt im Feuerkorb. Durch die Offnungen
im Rost stromt die Luft nach oben und

die Asche féllt in das Unterteil und Iasst sich
Uber das Zuluftventil leicht entfernen.

ZULUFTVENTIL

In Kombination mit dem Abluftventil reguliert das

Zuluftventil die Sauerstoffzufuhr. Hierdurch kannst
du die Temperatur kontrollieren. Ausserdem lasst
sich die Asche Uber das Zuluftventil leicht aus dem

EGG entfernen.
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ALTES WISSEN & INNOVATIVE
TECHNOLOGIE

Die Idee hinter dem Big Green Egg ist jahrtausendealt. Bereits
vor gut 3000 Jahren wurde die Urform des Big Green Eggs im
ostlichen Asien als traditioneller, mit Holz befeuerter Lehmofen
verwendet. Dort wurde er von Japanern entdeckt, die ihn ins
Herz schlossen und mitnahmen. Sie nannten ihn liebevoll
«kamado», was so viel wie Ofen oder Herd bedeutet. In Japan
wiederum wurde der Kamado Ende des letzten Jahrhunderts von
amerikanischen Soldaten entdeckt, die ihn als Souvenir mit nach
Hause nahmen. Im Laufe der Zeit wurde das jahrtausendealte
Modell in Atlanta (Georgia, USA) mithilfe von aktuellen
Erkenntnissen, modernen Produktionsmethoden und innovativen
Materialien weiter perfektioniert. Auch die von der NASA benutzte
hochmoderne keramische Technologie hat zu der Entwicklung
dieses aussergewohnlichen Outdoor-Kochgeréts beigetragen:
dem Big Green Egg.

DAS GEHEIMNIS HINTER DEM
BIG GREEN EGG

Ob, Amerikanerinnen oder Schweizer: Wer die auf einem

Big Green Egg zubereiteten Gerichte kostet, schmilzt wegen

des unvergleichlichen Geschmacks dahin. Was ist das

Geheimnis hinter dem EGG? Das Geheimnis besteht eigentlich in
der Kombination mehrerer Elemente. Die Keramik reflektiert die
Warme und erzeugt auf diese Weise einen Luftstrom. Die perfekte
Luftzirkulation lasst die Zutaten auf der gewlinschten Temperatur
gleichmassig garen. Die Temperatur lasst sich ganz

genau regulieren und auch halten. Dank der hochwertigen,
warmeisolierenden Keramik haben auch externe Temperaturen
keinen Einfluss auf die Temperatur im EGG. Und - last but

not least — von der Optik her ist das EGG natdrlich ein echter
Hingucker.

LEBENSLANGE QUALITAT

Wir von Big Green Egg sind zu 100 % von unserem Produkt Uberzeugt.
Daher gewahren wir den Verbrauchern, bei einer fachgerechten
Benutzung, eine lebenslange Garantie auf das Material und die
Konstruktion aller Keramikbauteile des EGGs, ausser auf Verschleiss
und Abnutzung. Das EGG besteht aus ausserordentlich
hochwertiger Keramik. Dieses Material hat extrem isolierende
Eigenschaften und macht das Big Green Egg, in Kombination

mit den diversen patentierten Einzelteilen, einzigartig. Die Keramik
trotzt extremen Temperaturen und Temperaturschwankungen.

Du kannst dein EGG ohne Qualitatseinbussen unendlich viele
Male verwenden. Nicht verwunderlich also, dass wir als gesamtes
Unternehmen fest hinter unseren EGGs stehen.
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In den vergangenen 50 Jahren hat sich
Big Green Egg zu einer weltweit beliebten
Marke entwickelt. Das hitte sich

Ed Fisher, der Griinder von Big Green Egg
Inc., in den 1970er-Jahren nicht traumen
lassen, als er den Keramikgrill in der
westlichen Welt einfiihrte und das
Kochgerit bis ins Detail perfektionierte.
Entdecke hier die aussergewohnliche
Geschichte von The Evergreen.

Zwar schloss Europa erst Anfang des 21.
Jahrhunderts Bekanntschaft mit dem

Big Green Egg, seine Geschichte reicht jedoch
viel weiter zuriick. Sein entfernter Vorganger
war der holzbefeuerte Tandur, ein Keramik-
topf ohne Deckel. Der Tandur wurde bereits
vor etwa 5000 Jahren als eine Art Ofen zum
Backen von Brot und zum Garen von Fleisch
verwendet. Dieser asiatische Ur-Keramikgrill
war der Vorlaufer des spateren Mushi-
Keramikgrills, eines Reiskochers, der vor gut
100 Jahren einen Deckel erhielt. Damit liess
sich die Warme speichern und das Feuer
kontrollieren, was diesen Mushi-Keramikgrill
zu einem besonderen Kochgerat machte. Die
eigentliche Geschichte beginnt vor 50 Jahren,
im Jahr 1974, als man in den USA dank

Ed Fisher diesen asiatischen Keramikgrill
kennenlernte.

Pachinko House

Ed Fisher, der nach seiner Dienstzeit bei der
Marine nach Japan reiste, entdeckte den
Keramikgrill im Land der aufgehenden Sonne.
Nach seiner Ruckkehr in die USA lernte er
andere Soldaten kennen, die ein oder zwei
Keramikgrills mitgenommen hatten, um zu
Hause darauf zu kochen. Ed folgte ihrem
Beispiel mit der Idee, die Keramikgrills zu
verkaufen. Wenig spéter eroffnete er 1974
einen kleinen Laden in der Clairmont Road

in Atlanta, das Pachinko House. Ed: «Mein
Hauptgeschaft war der Import und Verkauf
von japanischen Pachinko-Maschinen,

einem damals sehr beliebten Arcade-Spiel.
Ausserdem hatte ich 20 oder 30 Keramikgrills
importiert. Die Pachinko-Maschinen waren

Text Inge van der Helm | Fotos Josh Meister

50 Jahre Big Green Egg

Die Geschichte von The Evergreen

ein Saison-Produkt, mit dem Verkauf von
Keramikgrills wollte ich die ruhigen Monate
nutzen.»

Schmackhaft und saftig

«Ein (Kamado», was Ofen oder Herd bedeutet,
war damals in den USA praktisch unbekannt»,
fahrt Ed fort. «Die amerikanische Barbecue-
Szene kochte auf Kugelgrills. Nur einige
Soldaten, die ebenfalls in Japan stationiert
waren, hatten dieses Kochgerat mit in die
Heimat genommen. Sie statteten den
Keramikgrill mit einem Rost aus und nutzten
ihn zum Rauchern und Grillieren. Ich erinnere
mich an mein erstes Kochen auf so einem
Keramikgrill, und das Ergebnis war
erstaunlich saftig und lecker! Zuerst dachte
ich noch, dass es Zufall sei, weil ich Hunger
hatte, aber jedes Mal danach schmeckte es
genauso gut.»

Eds Pouletfliigel

Um die Neugier von Kunden und Passanten
zu wecken und ihnen das schmackhafte
und saftige Ergebnis vorzustellen, stellte

Ed Fisher einen Keramikgrill vor seinen Laden.
Er bereitete Pouletflligel darauf zu, und die
Betriebsamkeit und der kostliche Geruch
sorgten fur Aufsehen. Ed: «Weil mein Budget
beschrankt war, nahm ich preiswerte
Pouletfligel. Die Leute, die vorbeikamen,
waren vom Geschmack total begeistert. Ich
erinnere mich noch, dass ich gerade eroffnet
hatte und jemand einen Pouletfligel
probierte. Eine halbe Stunde spater hatte ich
schon meinen ersten Keramikgrill verkauft.
In diesem Moment dachte ich, wow, daraus
konnte etwas werden. Aber ich hatte nie
gedacht, dass es einen solchen Aufschwung
nehmen wiirde.»

Vorteile eines Keramikgrills

Von da an waren die Menschen durch ihre
eigenen Erfahrungen vom Mehrwert dieses
speziellen Kochgerats Uberzeugt und seine
Beliebtheit — auch dank Mund-zu-
Mund-Werbung — wuchs schnell. «Die Leute
entdeckten die Vorteile eines Keramikgrills»,

erzahlt Ed. «Denn abgesehen von dem
herrlichen Resultat verbraucht er auch
weniger Brennstoff als ein Kugelgrill. Die
neuen Besitzer der Keramikgrills kochten fir
Familie und Freunde, die sich ebenfalls daflr
begeisterten. Nach einigen Jahren ging der
Verkauf von Pachinko-Maschinen wegen der
neuen elektronischen Videospiele zurtick, und
ich konzentrierte mich ganz auf den Verkauf
und die Entwicklung der Keramikgrills.»

Zu dieser Zeit importierte Ed Fisher noch
Keramikgrills aus Japan, die in verschiedenen
Farben lackiert waren. Doch schon bald
beschloss Ed, dass jeder Keramikgrill von nun
an griin sein sollte, und er nannte sie nicht
mehr Kamado, sondern Big Green Egg. Denn
bei genauer Betrachtung @hnelten sie einem
grossen Ei.

Die Besten der Welt

Mit zunehmender Beliebtheit kam das
Unternehmen dem Bedarf nach mehreren
Modellen nach, und somit wurden die
Grossen Mini, Small und Medium eingefihrt.
Auf der Grundlage des Feedbacks seiner
Kunden und seiner eigenen Erfahrungen hat
Ed Fisher die Keramikgrills kontinuierlich
perfektioniert. So wurde das Gerét unter
anderem mit einem Deckelthermometer
ausgestattet, gefolgt von der Empfehlung,
nicht mit Briketts, sondern mit Naturholzkohle
zu heizen. Das Ergebnis ist eine bessere
Temperaturkontrolle und die Vermeidung
unerwinschter Aromen, die mitunter von den
Briketts verursacht wurden. Ed: «<Meine
Kochkinste hatten sich ebenfalls verbessert,
und ich war mit der Qualitat und den
thermischen Eigenschaften der aus Ton
hergestellten Keramikgrills aus Asien noch
nicht zufrieden. Sie waren zerbrechlich, was
zu haufigen Briichen wahrend des Transports
und zu schnellen Temperaturschwankungen
bei der Verwendung fihrte. Die Keramik
musste stéarker, haltbarer und leichter

sein, aber auch bessere warmeisolierende
Eigenschaften haben. Ich wollte den besten
Keramikgrill der Welt entwickeln.»




Die Geschichte
von ...

Die Marke

Der Markenname Big Green Egg ist
weder das Ergebnis einer Geschafts-
strategie, noch hat er einen romantischen
Hintergrund. Ed Fisher inserierte in
Zeitungen und vermutete, niemand
wirde wissen, was ein Kamado ist. Er
wollte dem Produkt einen amerikanisch
klingenden Namen geben, der sich den
Leuten einpragen sollte. Als Ed sich das
Kochgeréat genau ansah, stellte er fest,
dass der Keramikgrill gross, griin und
eiformig war: Big Green Egg! Heute wiirde
einer solchen Entscheidung zweifellos
eine monatelange Verbraucherforschung
und eine Diskussion mit verschiedenen
Kommissionen vorausgehen. Doch
diesen kultigen Namen verdanken wir nur
einer einzigen Person.

Liebeist ...

Hast du dich schon mal gefragt, warum
die Kuppel und die Keramik-Basis des
Big Green Egg mit einem Relief versehen
sind? Die Antwort lautet, dass durch die
grossere Oberflache die Aussenseite der
Keramik weniger heiss wird und die
wunderschone grine Glasur besser
haften bleibt. Mit etwas Gliick hast du
ein Modell Large mit einem Herzen in
der Kuppel und/oder in der Keramik-
Basis. Eine liebevolle Kreation, die vor
Jahren von einem der Facharbeiter in
der Fabrik in Mexiko erschaffen wurde,
wo die Schablonen von Hand hergestellt
werden. Seitdem ist es Teil der

Big Green Egg-Tradition geblieben!

Die beste Keramik

Es folgte die Suche nach der besten Keramik.
Am Georgia Institute of Technology (Georgia
Tech) wurde seit den 1960er-Jahren zu
Leichtbaukeramiken geforscht. Man war auf
der Suche nach einer Zusammensetzung von
Keramiksorten, die extreme Hitze aushalten
konnten, unter anderem fiir den Einsatz bei
den Raumfahrtaktivitdten der NASA. Die Hitze
abweisenden Keramikplatten der Raumfahrt-
kapseln waren wahrend des Flugs namlich
extrem hohen Temperaturen ausgesetzt.

Ed: «<Einer meiner Freunde arbeitete an der
Fakultat, an der diese Keramiken entwickelt
wurden. Er beriet mich bei der Auswahl der
besten Keramik flr das Big Green Egg und
gab Hinweise auf eine Hightech-Fabrik in
Mexiko, in der die Keramikteile hergestellt
werden konnten. Mitte der 1990er-Jahre
stellten wir den Import von Keramikgrills aus
Asien ein und begannen, das Big Green Egg
in eigener Produktion herzustellen. Von da

an wurden alle Keramikteile in Nordamerika
hergestellt und jedes EGG wurde mit einer
robusten Porzellanglasur tberzogen. Gegen-
wartig kommen alle Teile aus Amerika.»

Stark und langlebig

«Das Big Green Egg ist der einzige
Keramikgrill, der hier nach strengen
Qualitatsstandards hergestellt wird, im
Gegensatz zu den meisten Keramikgrills,

die immer noch aus Asien kommeny, flgt

Ed hinzu. «<Normale Keramik ist weniger fest,
weniger haltbar und viel weniger
warmeisolierend als die von der NASA
entwickelte Keramik, aus der das

Big Green Egg hergestellt ist. Die Keramik des
Big Green Egg besteht aus einer einzigartigen
und sorgféltig ausgewogenen, feinen
Tonzusammensetzung. Dadurch erhalt die
Keramik eine feine Struktur, die sie stark und
haltbar macht. Dank der extrem isolierenden
Wirkung der Keramik braucht das

Big Green Egg wenig Holzkohle und die
Temperatur bleibt sehr stabil. Feine Keramik
nimmt auch weniger Feuchtigkeit aus den
Zutaten auf als Keramikgrills mit groberer
Struktur. Dadurch erhalt das Gericht mehr
Geschmack und mehr Saftigkeit. Ein weiterer
wichtiger Punkt ist, dass sich Keramik beim
Erhitzen ausdehnt und beim Abkihlen wieder
zusammenzieht. Dank der hervorragenden
Struktur der Big Green Egg-Keramik
geschieht dies gleichmassiger, sodass das
Risiko von Rissen minimal ist.»

Das Big Green Egg geht nach Europa
Damit wurde es einfacher, die Big Green Eggs
zu transportieren, und gleichzeitig erweiterte
sich das Vertriebs- und Handlernetz in den
USA und Kanada. «Im Jahr 2001 kam Wessel
Buddingh' vorbei», erinnert sich Ed. «Er wollte
das Big Green Egg in Europa einfiihren. Ich
erkannte in ihm einen Gleichgesinnten.
Wessel hatte den gleichen Drive und die
gleiche Vision, und so liess ich mich gerne auf
diese Zusammenarbeit ein. Wie damals bei
mir in Amerika waren die ersten Jahre eine
echte Herausforderung. Aber schliesslich hat
auch Europa das Big Green Egg begeistert
aufgenommen. Es ist grossartig, dass wir
jetzt auch dort viele Fans haben.»

Big Green Egg
und die Schweiz

Seit 2011 wird Big Green Egg in der
Schweiz durch Mebo-Service AG in Chur
vertrieben. Mebo Geschaftsfiihrer John
Daly, ein grosser Outdoor-Cooking-Fan,
war schon immer auf der Suche nach
noch besseren Moglichkeiten, um diesen
unbeschreiblichen Geschmack von auf
Holzkohle gegarten Lebensmitteln mit
noch mehr Convenience und Prazision
zu verbinden. Als John das Big Green Egg
im Internet entdeckte, wusste er sofort:
«lch will ein EGG haben und ich mochte
Big Green Egg in der Schweiz vertreiben.»
Die erste Kontaktaufnahme erfolgte per
E-Mail. Schon bald wurde das erste
Treffen bei Big Green Egg Europe in
Holland vereinbart und von da an lief
alles wie am Schnurchen. Der
erfolgreichen Markteinfihrung des
grunen Keramikgrills in der Schweiz
stand nichts mehr im Wege. Es waren
die Sternekdoche, vorab Andreas
Caminada und Heiko Nieder, die das

Egg fruh fur sich entdeckten und so eine
friihe Popularitat des Qualitats-Kamados
in der Schweiz schafften. Ebenfalls zur
hohen Bekanntheit trugen die Flavour
Fairs bei, die mit Ausnahme der
Covid-Jahre seit 2017 auf der Rennbahn
in Aarau flr Begeisterung sorgen.

Neuerungen

In der Zwischenzeit stand die Entwicklung
nicht still: Es wurden verschiedene
Innovationen eingefiihrt. Die vielleicht
revolutionarste Neuheit nach der Einfiihrung
der Keramik war der convEGGtor, der
urspringlich Plate Setter hiess. Dadurch
wurde das EGG enorm vielseitig, da es sich
in einen Heissluftofen umwandeln liess, der
noch mehr Kochtechniken ermaoglichte. Der
IntEGGrated Nest+Handler, mit dem sich das
EGG viel einfacher verschieben Idsst, und das
verbesserte Scharniersystem zum leichteren
Offnen und Schliessen waren ebenfalls
nutzliche Verbesserungen und Erganzungen.
Dann kamen der rEGGulator, der eine noch
genauere Temperaturkontrolle ermdglichte,
der EGGspander und zahlreiches weiteres

Zubehor hinzu. Und auch die Verwendung
von Stahlbandern um die Keramik-Basis und
die Kuppel war eine bewusste Entscheidung
zur Perfektionierung der EGGs. Denn im
Gegensatz zu Edelstahl schrumpft dieses
Metall und dehnt sich bei Erwarmung mit der
Keramik aus. Darlber hinaus kamen in den
vergangenen Jahren drei weitere
Familienmitglieder hinzu: das XLarge, 2XL
und das beliebte MiniMax.

50 Jahre Big Green Egg

«Die Fangemeinde wachst noch immer, und
darauf sind wir stolz. Das Big Green Egg

ist das Ergebnis von solider Grundlage und
funfzigjahriger Forschung, Entwicklung und
Innovation, bei der jedes Detail ausfihrlich
untersucht und getestet wurde. Im Laufe der

EGGtoberfest
seit 1998

Im Oktober 2024 wird in Atlanta zum
27. Mal das EGGtoberfest stattfinden,
das seit 1998 jahrlich veranstaltet wird.
Es handelt sich um einen einzigartigen
Food-Event der Community, der einst
Uber ein Online-Forum ins Leben
gerufen wurde. Im Forum teilten die
amerikanischen EGGer und Eggerinnen
ihre Liebe zum Kochen mit dem

Big Green Egg, indem sie Erfahrungen
und Rezepte austauschten, Fragen
stellten und sich gegenseitig Tipps
gaben. Irgendwann schlug jemand ein
Treffen vor. Das fand dann auch in der
American Legion Hall in Atlanta statt,
wo etwa 15 Big Green Eggs mit
Holzkohle geheizt wurden und 100
Personen zusammenkamen, um die
Kreationen der anderen EGG-Fans zu
probieren. Inzwischen findet das
EGGtoberfest im Baseballstadion der
AAA Gwinnett Stripers statt: Coolray Field
in Lawrenceville, Georgia. Es hat sich zu
einer riesigen Veranstaltung mit tGber
200 EGGs entwickelt, die 3000 Fans aus
allen Teilen der USA anlockt. Die meisten
der Big Green Eggs sind nach wie vor
mit EGGenden Fans besetzt, die das
Publikum von ihren Gerichten probieren
lassen. Es sind auch einige Profis
darunter, wie Kulinarik-Koryphaen,
Chefkdchinnen und Influencer, die sich
ebenso flr das Big Green Egg begeistern
wie die Hobbykolleginnen.

R Gt Bl
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Jahre haben wir ein einzigartiges Kochgerat
entwickelt und das Ziel erreicht, den besten
Keramikgrill der Welt herzustellen. Wir
investieren weiterhin in magliche
Verbesserungen, damit Big Green Egg der
beste Keramikgrill seiner Art bleibt. Mit Erfolg,
denn das Big Green Egg wurde schon oft
kopiert, aber nie erreicht», folgert Ed.
«Und das soll auch die ndchsten 50 Jahre
so bleiben!»
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Smoky

Fiir ca. 10 Personen

ZUTATEN
Poulet

2 kg Pouletfliigel
BBQ-Sauce

Salzlake

1 Zwiebel

1 Knoblauchknolle

2 cm Ingwer

1 Zweig Rosmarin

80 g feines Meersalz
15 Kardamomkapseln
4 Stiick Muskatblite
20 schwarze Pfefferkorner
6 Gewdrznelken

1 EL Chiliflocken

1 TL Fenchelsamen

Rub

30 g Vadouvan, ungemahlen
10 g weisse Pfefferkdrner

5 g Kimmel, gemahlen

30 g indisches Currypulver
20 g gerauchertes Paprikapulver (sliss)
10 g Ingwer, gemahlen

5 g Senfsamen

5 g Muskat, gemahlen

5 g Knoblauchgranulat

20 g Selleriesalz

30 g brauner Farinzucker

ZUBEHOR

convEGGtor

convEGGtor-Korb

(Teil des EGGspander-Systems)
Edelstahlrost

2-teilige Rosterhthung
Holzstiicke (Apfel)

(Apple Smoking Chunks)

12

chicken wings

VORBEREITUNG

1. Die Zwiebel fir die Salzlake schalen und
wiirfeln. Die Knoblauchknolle in der Breite
halbieren. Den Ingwer fein hacken. Den
Rosmarinzweig in Stlicke schneiden.

2. 200 ml Wasser mit dem Meersalz erhitzen,
bis sich das Salz aufgeldst hat. Den Topf
vom Herd nehmen, 800 ml kaltes Wasser
hinzugiessen und die restlichen Zutaten
fur die Salzlake hinzufligen. Vollstandig
abkulhlen lassen.

. Die Pouletfliigel in eine Schiissel legen und
mit der Salzlake Ubergiessen. Achte darauf,
dass das Fleisch ganz von der Lake bedeckt
ist. 3 Stunden im Kihlschrank ziehen
lassen.

4. Die Pouletfliigel aus der Salzlake nehmen
und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Pouletfliigel in eine Schale legen und
1 Stunde lang abgedeckt in den Kihlschrank
stellen, damit das Fleisch trocknen kann.

5. In der Zwischenzeit fiir den Rub das
Vadouvan, die Pfefferkdrner und den
Kimmel in einer Gewlrzmuhle oder
Kaffeemuhle mahlen oder in einem Morser
zerkleinern. Alle Zutaten fiir den Rub

miteinander vermischen.

ZUBEREITUNG

1. Die Holzkohle im Big Green Egg anziinden
und auf 150 °C erhitzen. Den convEGGtor
in den convEGGtor-Korb geben, darauf den
Edelstahlrost legen und die 2-teilige
Rosterhchung einsetzen.

2. Die Pouletfliigel aus dem Kihlschrank
nehmen und mit dem Rub bestreuen (den
restlichen Rub in einem verschlossenen
Behalter fiir das nachste Mal aufbewahren).
Die Pouletfligel nebeneinander auf die
Gitterroste legen. Zwei kleine Apfelholz-
stlicke auf die gltihende Holzkohle legen und
den convEGGtor-Korb mit den Pouletflligeln
ins EGG stellen. Den Deckel schliessen und
das Fleisch etwa 60 Minuten lang rauchern
lassen. Die Temperatur wird dabei auf etwa
100 °C sinken und sollte so beibehalten
werden.

3. Nach 60 Minuten die Temperatur des EGGs
auf 140 °C erhohen und die Pouletfligel
etwa 30 Minuten weitergaren.

4. Die Pouletfliigel mit der BBQ-Sauce
bestreichen und die Temperatur des EGGs
auf 180 °C erhohen. Etwa 30 Minuten
weitergaren, dabei alle 10 Minuten mit
BBQ-Sauce bestreichen.

5. Die geraucherten Pouletfliigel aus dem
EGG nehmen und auf einer hiibschen Platte
servieren.




Die Keramik des Lebenslange
Big Green Eggs Garantie

Elne K]_asse fu:[' S]_Ch Temperaturkontrolle - De]_’ ]_etzte Grl]_l’ den
du jemals kaufen wirst

Das Big Green Egg kann unter Tausenden erkannt werden.
Nicht nur wegen der schonen griinen Optik, sondern auch
wegen der Qualitit der Keramik. Bei der Entwicklung der
Keramik wurden die Erkenntnisse genutzt, welche die Herstellungsverfahren und uniibertroffener Keramik macht
NASA bei der Entwicklung der Keramik fiir Space Shuttles ein Big Green Egg zu einem &dusserst langlebigen Kochgerat
gewonnen hatte. Die Herstellung erfolgt ausschliesslich in Hergestellt in mit einer lingeren Lebensdauer als vergleichbare Modelle.
einer nach ISO-9001 zertifizierten Fabrik in Mexiko unter Amerika Ein Big Green Egg kann mindestens hunderttausendmal
Einhaltung strengster Qualitdtsstandards. Nicht zuletzt ohne Qualitatsverlust erhitzt werden. Ein EGG kann also
deshalb ist sie von sehr hoher Qualitit. Die Keramik hat Generation um Generation iiberdauern. Dank dieser
aussergewohnliche isolierende Eigenschaften und trotzt Tatsache wagen wir es, nach der Registrierung des
extremen Temperaturen und Temperaturschwankungen. Big Greens Egg eine lebenslange Garantie auf alle
Keramikteile und bei einer fachgerechten Benutzung, eine
lebenslange Garantie auf das Material und die Konstruktion
aller Keramikbauteile des EGGs, ausser auf Verschleiss und
Abnutzung, zu gewahren.

Die einzigartige Kombination aus Konstruktion,

Dank der hitzereflektierenden Keramik und der Form des
Big Green Eggs entsteht im EGG eine perfekte
Luftzirkulation, sodass die Zutaten gleichmassig bei

der gewlinschten Temperatur garen konnen.

Keramik hochster Qualitat,
hergestellt mit NASA-

Big Green Eqgg ist der Original-Keramikgrill. In den .
Techniken

vergangenen 50 Jahren gab es eine ganze Reihe von
technischen Innovationen. Wir forschen diesbeziiglich
auch weiterhin, damit Big Green Egg nicht nur heute,
sondern auch kiinftig als bester Keramikgrill bezeichnet
werden kann.

Leicht anzuziinden und in
15 Minuten einsatzbereit

Lebenslange Freude

14
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Die Big Green Egg
Modelle

Als Foodie weisst du eines ganz genau: Mit einem Big Green Egg holst
du dir einen Keramikgrill der Premiumklasse ins Haus. Ein
Big Green Egg eignet sich nicht nur zum Grillieren, sondern auch zum
Backen, Rauchern, Dampfen und fur Slow Cooking. Es handelt sich also nicht
nur um einen simplen Grill, sondern um eine komplette Outdoor-Kuche. Die
kulinarischen Mdglichkeiten sind endlos. Die Frage ist also nicht, warum du
ein EGG haben mochtest, sondern welches der 7 Modelle am besten zu dir
passt. Um dir bei dieser Suche zu helfen, haben wir die Modelle kurz
zusammengefasst. Entdecke selbst, dass es fiir jede noch so kleine oder
grosse Familie, jeden noch so grossen Freundeskreis und jeden Garten
(oder jede Terrasse) ein passendes EGG gibt.

Die Preise findest du auf unserer Website
in der Online-Version dieses Magazins.
Scanne dazu einfach den QR-Code...
biggreenegg.eu/ch/preisliste

S

Hast du dich schon entschieden? Oder bist du noch unsicher, welches Modell
es werden soll, und mochtest du einmal sehen, wie das EGG in deinem Garten,
auf deiner Terrasse oder deinem Balkon aussieht? Scanne den QR-Code mit
dem Smartphone und platziere das Big Green Egg virtuell in deinem Haus. Zum
Beispiel in einem Rollwagen mit integriertem Griff , mit oder ohne Seitentische
oder in einem modularen Egg-Arbeitsplatz.

18

2XL

Gross, grosser, am grossten. Das

Big Green Egg 2XL ist das grosste Mitglied
der Big Green Egg-Familie und der grosste
auf dem Markt erhaltliche Kamado. Alles an
diesem Modell ist beeindruckend: das
Gewicht, der Umfang, die Hohe und die
Kochflache. Das 2XL ist in jeder Hinsicht ein
echter Hingucker, was seine Leistungen aber
keineswegs schmalert. Mithilfe des
Rollwagens mit integriertem Griff lasst sich
auch dieses EGG noch gut verschieben. Dank
des ausgekllgelten Scharniermechanismus
kann der Deckel leicht gedffnet werden.

Eine echte Grosse in Bezug auf Format

und kulinarische Moglichkeiten, aber

ohne jegliche Staralltiren.

Spezifikationen

Rost: @ 73 cm
Kochflache: 4185 cm?
Gewicht: 170 kg
Hohe: 90 cm

Code 120939
Preis 4700.00

- EGG

- Rollwagen mit integriertem Griff
+ 2 halbrunde convEGGtor-Steine
- convEGGtor-Korb

+ Ascheschieber

+ Rostheber

Code kitxxl
Preis 5822.00
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XLarge

Du hast gerne deine Familie und Bekannte
um dich? Oder du darfst regelmassig grosse
Gruppen professionell bewirten, zum Beispiel
als Caterer? Dann ist das Big Green Egg
XLarge genau dein Ding. Mit diesem Modell
konnen zahlreiche Gaste auf einmal deine
schmackhaft gegarten Gerichte geniessen.
Dank des Rost-Durchmessers von 61 ¢cm
lassen sich zeitgleich grosse Stlicke Fleisch
und Fisch oder mehrere Pizzen zubereiten.
Die 61 cm reichen dir noch nicht?

Erweitere die Kochflache mit dem 5-teilligen
EGGspander-Set und koche buchstablich auf
hohem Niveau.

Spezifikationen

Rost: @ 61 cm
Kochflache: 2919 cm?
Gewicht: 99 kg

Hohe: 78 cm

Code 117649
Preis 2850.00

- EGG

+ Rollwagen mit integriertem Griff
+ convEGGtor

- 2 halbe Gusseisenroste

+ Back- und Pizzastein

+ Ascheschieber

+ Rostheber

Code kitxl
Preis 4052.00

Das Big Green Egg Large ist das beliebteste
Modell der Big Green Egg-Familie. Auf der
Kochflache dieses Modells lassen sich ganz
bequem die Lieblingsgerichte von dir, deiner
Familie und deinen Bekannten zubereiten.
Wenn es sein muss auch gleichzeitig, denn das
Large bietet genug Platz, um acht Personen
kulinarisch zu beglticken. Dank der grossen
Kochflache lassen sich auf diesem EGG auch
mit Leichtigkeit ganze Drei-Gange-Menus
zubereiten. Du mochtest das Maximum aus
deinem EGG herausholen? Dann ist das EGG
Large das perfekte Modell fir dich, nicht zuletzt,
weil es auch viel Zubehor dafir gibt. Und damit
sind die Moglichkeiten dieses Alleskonners, wie
der Name schon sagt, gross.

Spezifikationen

Rost: @ 46 cm
Kochflache: 1688 cm?
Gewicht: 73 kg

Hohe: 84 cm

Code 117632
Preis 1950.00

- EGG

- Rollwagen mit integriertem Griff
+ convEGGtor

+ Gusseisenrost

- Back- und Pizzastein

+ Ascheschieber

+ Rostheber

Code kitl
Preis 2872.00
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1 : Medium

Das Big Green Egg Medium ist kompakt
genug fUr kleine Stadtgérten, Terrassen oder
Balkone, aber gross genug zum Grillieren,
Rauchern, Schmoren oder Backen von
leckeren Gerichten flr sechs bis acht
Personen. Mit dem Medium im Garten solltest
du regelmaéssig Bekannte und Familie einladen,
damit du in geselliger Runde aromatische
Gerichte geniessen kannst. Nicht zuletzt
deshalb gehort dieses Egg zu unseren
beliebtesten Modellen. Mit dem passenden
convEGGtor und dem Back- und Pizzastein
verwandelst du das Big Green Egg Medium
im Handumdrehen in einen Pizzaofen,

der dich und deine Gaste mit den besten,
hausgemachten Pizzen verwohnen wird.
Dieses EGG heisst zwar Medium, aber es ist
alles andere als mittelmassig!

Spezifikationen

Rost: @ 40 cm
Kochflache: 1140 cm?
Gewicht: 51 kg

Hohe: 72 cm

Code 117625
Preis 1450.00

- EGG

- Rollwagen mit integriertem Griff
+ convEGGtor

+ Gusseisenrost

+ Back- und Pizzastein

+ Ascheschieber

+ Rostheber

Code kitm
Preis 2292.00
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Small

Outdoor-Cooking ist ein Privileg fiir
Gartenbesitzer? Ganz und gar nicht! Das

Big Green Egg Small ist ideal fur urbane
Wohnlagen mit Balkon oder kleiner Terrasse.
Obwohl dieses Modell kompakt ist, kannst du
damit leicht vier bis sechs Personen
kulinarisch verwohnen. Da der Rost des Small
niedriger ist als beim MiniMax, eignet sich
das Modell Small auch fur umfangreichere
Zubereitungen, auch wenn die Kochflache
bei den Beiden gleich gross ist. Das

Big Green Egg Small mag klein sein, hat aber
eine grosse Leistungsfahigkeit!

Spezifikationen
Rost: @ 33 cm
Kochfldche: 855 cm?
Gewicht: 36 kg
Hohe: 61 cm

Code 117601
Preis 890.00

- EGG

* Rollwagen

+ convEGGtor

+ Gusseisenrost

+ Back und Pizzastein
+ Ascheschieber

+ Rostheber

Code kits
Preis 1446.00
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MiniMax

Die Grosse vom Big Green Egg MiniMax ist
vielleicht nicht so beeindruckend, aber das
macht dieses EGG mit seiner Leistungs-
fahigkeit wett. Dieses Modell ist zwar nur

7 cm hoher als das Big Green Egg Mini, aber
die Kochflache lasst sich mit der des Modells
Small vergleichen. Das bedeutet: Du kannst
damit bequem fir vier bis sechs Personen
kochen. Du machst einen Ausflug? Dann
nimm den MiniMax mit seinen leichten

35 Kilogramm doch einfach mit. Das schaffst
du auch ohne ein Profi-Gewichtheber zu sein.
Fur die Sicherheit unterwegs sorgt das im
Lieferumfang enthaltene Tragegestell EGG
Carrier. Wenn du ihn mit dem dem mobilen
aufklappbarem Stand und den EGG-
Seitentischen aus Akazienholz erganzt, hast
du an jedem beliebigen Ort eine komfortable
Arbeitshohe.

Spezifikationen

Rost: @ 33 cm
Kochflache: 855 cm?
Gewicht: 35 kg
Hohe: 50 cm
Inklusive EGG Carrier

Code 119650
Preis 1250.00

« EGG (inkl. EGG Carrier)
+ convEGGtor

+ Gusseisenrost

+ Back- und Pizzastein

+ Ascheschieber

+ Rostheber

Code kitmx
Preis 1606.00

Das Big Green Egg Mini ist das kleinste und
leichteste Modell der Big Green Egg-Familie.
Es eignet sich daher ideal zum mobilen
Einsatz auf dem Campingplatz, dem Boot
oder beim Picknick. Oder du kannst ihn
einfach zuhause auf den Tisch stellen,
zusammen mit dem EGG-Carrier. Wir mussen
dich aber vorwarnen: Du wirst das Haus
wahrscheinlich nicht mehr ohne Mini
verlassen. Dank des Gewichts von nur 17 kg
ldsst sich das EGG-Mini ganz einfach
transportieren. Du kochst meist fiir zwei bis
vier Personen? Dann ist dieses reiselustige
Leichtgewicht dein ideales Big Green Egg-
Modell!

Spezifikationen
Rost: @ 25 cm
Kochfldche: 507 cm?
Gewicht: 17 kg
Hohe: 43 cm

Code 117618

Inklusive EGG Carrier Mini
Preis 690.00

+ EGG (inkl. EGG Carrier)
+ convEGGtor

+ Ascheschieber

+ Rostheber

Code kitmn
Preis 911.00
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Basics aus dem
0 Big Green Egg
Sorti_l_nent:

Fur einen problemlosen Start

Die einzelnen Modelle im Vergleich

Du mochtest wissen, welches Big Green Egg-Modell am besten zu dir passt?
Nachstehend kannst du unsere Modelle auf einen Blick in Bezug auf Durchmesser,
Kochflache, Gewicht und Hohe miteinander vergleichen.

Speziell fir die beginnenden EGGer und EGGerinnen haben wir ein
Starterpaket mit den wichtigsten Basics zusammengestellt. Eine
tolle Wunschliste fir Weihnachten oder den Geburtstag.

MODELLE ROSTDURCHMESSER KOCHFLACHE GEWICHT HOHE

73 cm 4185 cm? 170 kg 90 cm
-
2XL

61cm 2919 cm? 99 kg 78 cm

.I'I 46 cm 1688 cm? 73 kg 84.cm

i 40 cm 1140 cm? 51 kg 72 cm

33cm 855 cm? 36 kg 61 cm

L3 =

LA J
P

Small

Fin

| o |

eyl — 33cm 855 cm? 35kg 50 cm

MiniMax
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-

\ 25cm 507 cm? 17 kg 43 cm
o=

Big Green Egg | Rollwagen mit integriertem Griff | Rostheber | Gusseisenrost | 26 Mini
Ascheschieber | convEGGtor | Back- und Pizzastein




Rauchern B (A S N Fin ncuer Tag,
° == N ¥ ein neues Gericht.

Dﬁmpfen9 b « ' : 7 N P _ | '_ | Das Big Green Egg hat einen Temperaturbereich von

_ . _ 70 °C bis 350 °C, sodass es sich fiir eine Vielzahl von
g W ' e g ' : T . Kochtechniken eignet. Rduchern, Braten, DAmpfen,
| : 5 5 ; \ Backen und Grillieren — fur dein Big Green Egg ist
ac elﬂl9 -‘ kLA s I ' das ein Kinderspiel. Von grilliertem Bavette oder
o o 4 J - R . Rib-Eye bis hin zu vegetarischem Curry und Eintopf
® ® . ' g » vl IS nach Madrider Art. Lege los mit gerducherten
‘ : rlllleren ' _ - g T T Jakobsmuscheln, Sauerteig-Baguettes, einer
® _ i asiatischen Hihnersuppe oder einer Uppig belegten
% : Gemisequiche. Nichts ist zu ausgefallen! Ein
Big Green Egg eroffnet dir eine ganz neue Welt. Du
bringst deine kulinarischen Fahigkeiten damit auf
ein neues Niveau und wirst dich selbst und deine

Gaste Uberraschen. Lass deiner Kreativitat freien
Lauf und geniesse!

= Scanne den QR-Code oder besuche
biggreenegg.eu/ch/inspiration/blog-und-
events/die-vielseitigkeit-eines-keramikgrills
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Kochtechnik Rauchern

Lust auf hausgemachten heiss
gerducherten Lachs, eine delikate
geraucherte Entenbrust oder Pulled Pork?
Das bereitest du natiirlich im

Big Green Egg zu! Denn mit dem Deckel
zauberst du aus deinem EGG im Nu einen
professionellen Raucherofen, der den
Zutaten noch mehr Aroma verleiht.

Das Rauchern wurde einst aus der Not
heraus entwickelt, um die Haltbarkeit von
Zutaten zu verlangern. Zudem wurde das
Essen direkt gegart und bekam ein kostliches
Aroma. Urspriinglich war das Rauchern von
Zutaten nicht zum Aromatisieren gedacht,
aber der Rauch verlieh ihnen einen leckeren
Geschmack. Deshalb ist das Rauchern mit
Holz als natirlichem Aromastoff auch heute
noch eine beliebte Kochtechnik.

Rauchern mit Holzchips und
Holzstiicken

Um das Big Green Egg als Raucherofen
verwenden zu kénnen, bendtigst du
Raucherholz in Form von Holzchips,
Holzstiicken oder einer Grillplanke aus Holz
(Raucherbrett, siehe Rauchertipps). Fir das
Rauchern mit Holzchips und Holzstlicken
ist der Aufbau des EGGs derselbe. Sobald
das EGG die richtige Temperatur erreicht
hat, streust du eine Handvoll Holzchips auf
die glihende Holzkohle oder legst zwei oder
drei Holzstiicke darauf. Dann setzt du den
convEGGtor ein, und zwar mit einer
Auffangschale, die das abtropfende Fett
auffangt und den convEGGtor sauber halt.
Als Nachstes legst du den Edelstahlrost mit
den zu rauchernden Zutaten in das EGG.
Mochtest du beispielsweise ein schones
Stiick Schweinebauch, ein Schwanzstiick
oder ein Entenbrustfilet rauchern? Lege es
dann mit der Fettseite nach oben, damit der
kostliche Geschmack des schmelzenden
Fetts in das Fleisch einzieht.

Die Temperatur des EGGs

Beim Rauchern mit Holzchips und
Holzstiicken wird in den meisten Fallen eine
Temperatur zwischen 70 und 120 °C
eingehalten. Dinnere Zutaten, die eine
niedrigere Kerntemperatur benotigen, oder
Zutaten wie Obst, die nicht gegart werden

mussen, werden zwischen 70 und 90 °C
gerduchert. Auf diese Weise hat der Rauch
Zeit, seine Wirkung zu entfalten, ohne dass
die Zutaten zu schnell garen. Grossere
Teilstiicke wie Schweinenacken und/

oder -schulter fiir Pulled Pork und Brisket
beispielsweise konnen bei hdheren
Temperaturen zwischen 90 und 120 °C
gerauchert werden, da sie langer brauchen,
um zu garen. Ubrigens: Beim Erhitzen des
EGGs solltest du bedenken, dass die
Temperatur im EGG um 40 bis 50 °C sinkt,
sobald der convEGGtor eingesetzt wird. Das
EGG wird also zunachst starker erhitzt als die
Temperatur, die zum Rauchern benétigt wird.

Spane oder Holzchips?

Wann verwendet man beim Rauchern denn
Holzchips und wann Holzstlcke? Eigentlich
ist das ganz einfach. Die kleineren Chips
werden flr kirzere Raucherungen bis zu
einer halben Stunde verwendet. Ideal zum
Rauchern und Garen von Fisch und Gefliigel
und nicht zu dicken Fleischstlicken, aber
auch zum Rauchern von Zutaten wie
Couscous. Steht ein langerer
Rauchervorgang flr ein schones, grosses
Stick Fleisch auf dem Programm? Dann
empfehlen wir Holzstlicke. Ganz einfach, weil
sie Langzeitraucher sind. Das Einweichen der
Chips ist erlaubt, aber nicht notwendig.
Manchmal werden die Chips eingeweicht, um
zu verhindern, dass sie Feuer fangen. Aber da
man den Deckel des EGGs direkt schliesst,
werden die Flammen aufgrund der geringen
Sauerstoffzufuhr schnell erloschen.

Mit Aromen spielen

Neben den verschiedenen Arten von
Raucherholz gibt es je nach Holzart auch
verschiedene «Geschmacksrichtungen». Holz
von Obstbdumen wie Apfel und Kirsche sind
recht mild, wahrend Mesquite und Hickory
ein intensives Raucharoma abgeben. Der
Leitsatz lautet, dass Zutaten mit mildem
Geschmack am besten mit einer milden
Holzart kombiniert werden. Zutaten, die viel
Geschmack enthalten, weil sie beispielsweise
stark gewdrzt oder mariniert wurden, sollten
mit einer Holzart kombiniert werden, die einen
intensiveren Geschmack ergibt. Pekannuss
passt im Allgemeinen zu allen Zutaten.

Innerhalb dieses Rahmens ist es in

Ordnung, mit den Aromen der verschiedenen
Raucherholzer zu spielen. Experimentiere
einfach ein bisschen und entdecke deine
Lieblingskombinationen!

Benotigtes Zubehor

Holzstticke / Holzchips

convEGGtor

Auffangschale

[T [LLANAAN

Edelstahlrost
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Kochtechnik Rosten

Rosten und Grillieren sind zwei
Kochtechniken, die regelmissig
verwechselt werden, obwohl es grosse
Unterschiede gibt. Kleinere oder in
Scheiben geschnittene Zutaten werden
grilliert, wobei die Kontaktwarme mit
dem Gusseisenrost eine wichtige Rolle
spielt. Grossere Zutaten werden mit wenig
oder gar keiner Kontaktwarme gerostet.

Beim Rosten werden haufig grosse
Fleisch- oder Wildstlicke, ganzes Gefllgel,
Fisch oder z. B. ganzes Gemuse wie
Knollensellerie oder Blumenkohl bei hoher
Temperatur gegart, sodass sie eine schone
und gleichmassige braune Farbe
bekommen. Bei Fleisch, Fisch, Wild oder
Gefllgel werden die Zutaten bis zu einer
bestimmten Kerntemperatur gegart, bei
GemdUse, bis es den gewinschten Biss hat.
Du kannst sogar eine ganze Ananas rosten,
wodurch der in der Ananas naturlich
vorhandene Zucker karamellisiert und ein
kostlicher Geschmack entsteht. Den
Rostgeschmack des Big Green Eggs
bekommst du als Bonus obendrauf!

Unterschiedliche Methoden

Du kannst auf zwei unterschiedliche Arten
rosten: wie im Backofen oder mit einem
Drehspiess. In beiden Fallen wird das

Big Green Egg normalerweise auf 175 bis
200 °C erhitzt, wodurch die Zutaten eine
schone Farbe erhalten. Bei grossen
Bratenstlicken kannst du zuerst auch eine
niedrigere Temperatur von etwa 130 bis

140 °C wahlen, damit die Zutat oder das
Gericht zunachst langsam gart. Gegen Ende
der Garzeit wird die Temperatur auf die oben
erwahnten 175 bis 200 °C erhoht, damit das
Produkt eine schone Farbe und — in manchen
Fallen — eine Kruste erhalt.

Braten wie im Backofen

Fir das traditionelle Rosten im Big Green Egg
werden, wenn die Holzkohle gliiht, der
convEGGtor mit einer Auffangschale und
dem Edelstahlrost eingesetzt. Bei Bedarf
kannst du beispielsweise den Rippchenhalter
mit Spareribs auf den Rost stellen. Dank des
convEGGtors gibt es keine direkte

Strahlungswarme von der Holzkohle und
nur teilweise Kontaktwarme (die Warme des
Gitters), da der Edelstahl die Warme weniger
speichert und abgibt als ein Gusseisenrost.
Das Garen und die Farbung der Zutat erfolgt
vor allem durch den Luftstrom im EGG und
die Warmereflexion der Keramik. Deshalb
nennen wir diese Kochtechnik indirektes
Garen.

passenden Bratenkorb kannst du auch
kleinere Gemiisesticke, Pouletfligel und
sogar Nusse und Kaffeebohnen rosten.

Eine kostliche Beilage

Auf diese Weise kannst du zum Beispiel
ein kostliches Stlick Schweinebauch, einen
(geflillten) Braten, Roastbeef, einen
Rehrlcken, ein Bierdosenpoulet oder das
bereits erwahnte Obst und Gemuse
zubereiten. Beim Bierdosenpoulet gibt es
dbrigens Uberhaupt keine Kontakthitze,
weil das Poulet nicht auf dem Grill liegt. Du
mochtest wahrend des Rostens gleichzeitig
Kartoffeln oder Gemdise in einer Pfanne
braten, aber es passt nicht auf den
Standardrost? Mit der 2-teiligen
Rosterhohung kannst du die Kapazitat des
EGGs erweitern. Stelle die Pfanne auf diese
Rosterhohung, und wahrend das
Grundprodukt gart, kannst du zeitgleich
eine kostliche Beilage zubereiten.

Rosten mit der Rotisserie

Die ultimative Art des Rostens ist das Garen
des Produkts mit der Rotisserie. Bei dieser
Technik rostet man die Zutaten in der Regel
direkt dber der glihenden Holzkohle, was
flr noch mehr Rostaroma sorgt. Dank der
Rotation der Rotisserie ist das Produkt nicht
standig der Strahlungshitze der glihenden
Holzkohle ausgesetzt, sodass die Gefahr des
Verbrennens ausgeschlossen ist, wenn du die
Temperatur im Griff hast. Du mochtest kein
Risiko eingehen? Auch bei dieser
Grillmethode kannst du den convEGGtor mit
einer Auffangschale zwischen der Holzkohle
und der Rotisserie aufstellen. Beim Braten
mit der Rotisserie bindet man z. B.
Schweinebauch zu einem Braten, spiesst ihn
auf und klemmt ihn mit den Spiessgabeln
fest, aber die Rotisserie ermdglicht auch die
Zubereitung von Gemusescheiben,
Schawarma, Gyros aus Pouletschenkelfilets
oder Nackensteaks. In Kombination mit dem



Kochtechnik Dampten

Dampfen? Braucht man dafiir nicht
einen speziellen Dampfgarer oder einen
Dampfkochtopf? Nicht, wenn du ein

Big Green Egg hast, denn Dampfen ist
eine der vielen Garmethoden, die mit
einem EGG moglich sind. Aber warum ist
ein EGG so geeignet fiir das Dampfen und
wie macht man das eigentlich?

Das Dampfen in einem Big Green Egg ist
einfacher als gedacht, und es hat mehrere
Vorteile gegentiber dem Dampfen in einem
Dampfgarer oder einem Dampfkochtopf. Ein
Dampfgarer muss haufiger gereinigt werden
als ein herkdmmlicher Backofen, und fir das
Dampfen im Topf bendtigst du entweder
einen speziellen Dampfkochtopf oder einen
zusatzlichen Dampfgarkorb. Beim Dampfen
im Big Green Egg féllt das alles weg. Der
grosste Vorteil des Dampfgarens im EGG

ist jedoch der kostliche Geschmack, den die
Zutaten erhalten.

Zart und saftig

Das Dampfen von Speisen ist nicht mehr
und nicht weniger als das Garen bei hoher
Luftfeuchtigkeit in einer heissen Umgebung.
Dank des Deckels und der Keramik des EGGs
ist die Luftfeuchtigkeit in diesem

Keramikgrill bereits hoch, sodass die Zutaten
schon saftig bleiben. Beim Dampfenim

EGG wird eine noch hohere Luftfeuchtigkeit
erzeugt, was zu einem noch saftigeren
Ergebnis fuhrt. Vielleicht denkst du, dass es
am einfachsten ist, eine Auffangschale mit
kochendem Wasser oder einer anderen
Flussigkeit auf den convEGGtor unter dem
Rost zu stellen. Das konnen andere gerne
machen. Es gibt namlich eine erheblich
einfachere Methode mit einem viel besseren
und schmackhafteren Ergebnis.

Direkte Zubereitung

Das Dampfen im Big Green Egg ist eine
direkte Zubereitung, fur die du neben den
Zutaten nur den mitgelieferten Edelstahlrost
und eine Gusseisenpfanne (oder einen Dutch
Oven) benotigst. Wahrend des Garprozesses
nutzt du die Glut der Holzkohle (Strahlungs-
warme) und die Konvektionswarme (den
Luftstrom im EGG) sowie die Warmereflexion
der Keramik. Das Gargut kommt nicht direkt

mit der Hitze in Beriihrung, sodass es trotz
der hohen Anfangstemperatur langsam gart.

So funktioniert es

Halte beim Dampfen eine Anfangstemperatur
von etwa 220 °C ein. Wahrend das EGG
aufgewarmt wird, schneidest du schon mal
festes Gemiise wie Riiebli, Knollengewachse
oder Kohl in Streifen, damit es gleichmassig
gegart wird. Oder du verwendest als Beilage
zu einem Fischgericht einmal Queller. Hat das
EGG die richtige Temperatur erreicht? Stelle
dann die Gusseisenpfanne mit dem
gleichmassig verteilten Gemuse auf den
Rost. Giesse das Gemuse mit ca. 1 cm einer
kalten Fllssigkeit deiner Wahl auf und lege
die Basiszutat auf das Gemuse. Achte dabei
darauf, dass die Basiszutat nicht mit der
Flussigkeit in Bertihrung kommt. Kommt

die Flussigkeit doch mit der Basiszutat in
Beriihrung? Dann wird nicht gedampft,
sondern pochiert. Schliesse den Deckel des
EGGs und 6ffne das Zuluftventil und den
rEGGulator leicht. Durch die zusatzliche
Sauerstoffzufuhr gliht die Holzkohle heller,
erzeugt mehr Strahlungswarme und erhitzt
die Flissigkeit in der Pfanne schneller. Nach
etwa 6 Minuten hat diese eine Temperatur
von 80 °C erreicht, sodass sich Dampf
entwickelt. Offne den Deckel des EGGs
wahrend des Garens so wenig wie moglich,
damit kein Dampf entweicht.

Voller Geschmack

Die Garzeit der Zutat hangt davon ab, was
gerade gedampft wird. Ein Fischfilet ist nach
etwa 10 bis 15 Minuten gar, ein Pouletfilet
nach etwa 25 Minuten. Welche Flissigkeit
nimmt man? Das bleibt dir Gberlassen.
Wasser geht immer, aber je nach Grundzutat
kann man z. B. auch Weisswein, Fisch- oder
Gefligelfond oder sogar einen Schuss
Whisky hinzuftigen. Eines ist sicher: Das
Ergebnis ist zart und saftig und schmeckt
definitiv nach mehr! Wahrend des Dadmpfens
nehmen die Zutaten die Aromen der anderen
Zutaten und der Holzkohle auf. Es ist also
nicht nur kostlich, die Grundzutat und das
Gemise zu servieren, sondern auch die
Kochflissigkeit ist voller Geschmack. Fir
eine perfekte Balance solltest du eine noch
bissfeste Beilage servieren.



Kochtechnik Backen

Backen? Zu diesem Zweck kannst du
kiinftig ebenfalls das Big Green Egg
anziinden. Denn egal, fiir welche
Kochtechnik du das EGG verwendest, das
Ergebnis schmeckt immer nach mehr.
Du mochtest wissen, wie man das

Big Green Egg zum Backen verwenden
kann? Das erfahrst du hier.

Wie du vielleicht weisst, lasst sich das

Big Green Egg ganz einfach in einen
Heissluftofen umwandeln, indem du den
convEGGtor einsetzt, bevor der Rost in

das EGG eingelegt wird. Ein mit Holzkohle
befeuerter Ofen, der flr einen gleichmassigen
Garvorgang und extra viel Geschmack

sorgt. Das macht das Big Green Egg noch
vielseitiger.

Das EGG als Backofen

Dieser Aufbau eignet sich unter anderem zum
Backen von Brot, Quiches, Torten, Desserts,
Pizzas und Flammkuchen bei Temperaturen
zwischen 180 und 300 °C. Da bei dieser
Technik der convEGGtor wie ein Hitzeschild
im Inneren des EGGs platziert wird, gibt

es keine direkte Strahlungswarme von der
Holzkohle. Deshalb nennen wir es eine
indirekte Kochtechnik. Die Reflexion der
Hitze durch die Keramik und der Luftstrom
innerhalb des EGGs sorgen fiir den
Garvorgang.

Backen mit einem heissen Backstein
Nach dem Einsetzen des convEGGtors legst
du den Edelstahlrost mit dem Backstein,

der auch als Pizzastein bezeichnet wird,

in das EGG. Fur kurze Backvorgange auf
hohen Temperaturen wie bei Pizzas und
Flammkuchen muss der Backstein vorgeheizt
werden. So entsteht ein Steinofen und deine
Pizzas oder Flammkuchen bekommen einen
schonen knusprigen Boden. Dazu legst du
den Stein schon beim Vorheizen des EGGs
auf den Rost, damit der Backstein heiss
genug ist, wenn du mit dem Backen beginnst.

Backen mit einem kalten Backstein
Flr langere Zubereitungen bei Temperaturen
um 200 °C, wie z. B. beim Backen von Kuchen,
Torten, Desserts, Quiches und Broten,

bildet der Backstein einen zusatzlichen
Hitzeschild, der verhindert, dass der Boden
des Backwerks anbrennt. Bei solchen
Backvorgangen sollte ein kalter Backstein in
das Big Green Egg gelegt werden, sobald das
EGG — mit convEGGtor und Edelstahlrost —
die richtige Temperatur erreicht hat. Stelle
die Kuchen- oder Tortenform direkt auf den
Stein oder lege den Brotteig darauf. Auf diese
Weise heizt sich der Backstein langsam auf
und bietet zusatzlichen Schutz, damit der
Boden des Backwerks langsam garen kann,
ohne zu verbrennen.
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Kochtechnik Grillieren

Als das Big Green Egg vor 50 Jahren auf
den Markt kam, wurde es hauptsachlich
zum Grillieren verwendet. Erst spéter,
unter anderem durch die Entwicklung
von diversem Zubehor, wurde das EGG
auch fiir viele andere Kochtechniken
verwendet. Das Grillieren bleibt jedoch
eine wichtige Grundtechnik.

Grillieren ist eine schnelle Zubereitung bei
relativ hoher Temperatur, die erstaunlich viele
Maoglichkeiten bietet. Es ist die perfekte
Technik fur die Zubereitung von Steaks,
schmackhaften GemUusespiessen oder
leckerem Fisch. Im Allgemeinen halt man
dabei eine Temperatur zwischen 180 und
250 °C. Durch die hohe Temperatur wird das
Fleisch oder Geflligel aussen goldbraun und
bleibt innen schon saftig und zart. In der
Regel befinden sich die Zutaten auf dem Rost
direkt Uber der Hitze der Holzkohle. Sie wird
auch als direkte Methode oder direktes
Grillieren bezeichnet.

Deckel geschlossen

Beim Grillieren garen die Zutaten durch die
Glut der Holzkohle (Strahlungswérme), die
Hitze des Grills (Kontaktwérme) und durch
Konvektionswarme. Konvektionswarme
umfasst den Luftstrom im EGG und die
Reflexion der Warme durch die Keramik. Es
ist daher wichtig, den Deckel nach jedem
Vorgang zu schliessen. Neben dem Vorteil
der Konvektionswarme kannst du so die
Temperatur im Inneren des Big Green Eggs
perfekt kontrollieren und eine konstante
Temperatur aufrechterhalten. Ein
geschlossener Deckel sorgt ausserdem fiir
eine gute Luftfeuchtigkeit im EGG, sodass die
Zutaten auch beim Grillieren saftiger bleiben.
Der Rost sollte allerdings nie vollstandig
geftillt werden, um den Luftstrom nicht zu
behindern.

Der perfekte Grillrost

Natirlich kannst du auch auf einem
Edelstahlrost grillieren, aber der
Gusseisenrost ist speziell daflir gedacht. Ein
Gusseisenrost sorgt fur schonere Grillstreifen,
da er die Warme gut aufnehmen und an das
Grillgut abgeben kann. Dank der robusten
V-Form der Gitterstabe geschieht dies in

einer sehr konzentrierten Weise. Lass dich
nicht dazu verleiten, den Grillrost
umzudrehen, um breitere Streifen zu
erzeugen, da die Hitze dann weniger
konzentriert ist. Achte immer darauf, dass
der Gusseisenrost etwa 10 Minuten vor dem
Grillieren auf die gewtiinschte Grilltemperatur
erhitzt wird. Dann hat der Rost gentigend
Warme aufgenommen.

Indirektes Grillieren

Ausnahmen bestatigen die Regel, denn neben
der Ublichen direkten Grillmethode kann man
auch indirekt grillieren. Eine Methode, die
nicht sehr haufig angewendet wird, aber
sehr nitzlich sein kann. Dazu stellst du

den convEGGtor, eventuell mit einer
Auffangschale darauf, unter den
Gusseisenrost, sodass keine direkte
Strahlungswarme entsteht. Du legst die
Zutat auf den Rost, diese wird grilliert und
gart leise dank der Ofenfunktion des EGGs.
Der Garvorgang dauert dadurch zwar etwas
langer, aber es wird verhindert, dass Fett auf
die Holzkohle tropft. Dariiber hinaus eignet
sich das indirekte Grillieren besonders gut
fiir empfindliche Zutaten wie Obst, die nicht
gegart werden mussen, aber schone
Grillstreifen bekommen sollen. Das Grillieren
von Obst dient vor allem dazu, den in der
Frucht enthaltenen natrlichen Zucker zu
karamellisieren. So wird das Obst herrlich
stiss und schmeckt noch besser!

Kombinierte Technik

Man kann so gut wie alle Zutaten grillieren,
sofern sie nicht zu dick oder zu gross sind.
Schliesslich ist es nicht Sinn der Sache, dass
die Aussenseite verbrennt, wahrend das
Innere noch nicht einmal gar ist. Ist dein
Steak beispielsweise dicker als ca.

5 Zentimeter, solltest du eine
Kombinationstechnik anwenden: das
sogenannte Ruckwartsgaren. Dabei wird

das Fleisch zunachst indirekt mit dem
convEGGtor und dem Edelstahlrost auf einige
Grad unter der gewlnschten Kerntemperatur
gegart und dann direkt auf einem
(vorgeheizten!) Gusseisenrost grilliert, um die
schénen und aromatischen Grillstreifen zu
erzeugen.
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Fan der ersten Stunde )

Seit der Einfiihrung des Big Green Eggs in
Europa haben immer mehr Menschen den
Komfort und die vielen Mdglichkeiten

des EGGs entdeckt. Einer von ihnen ist
der Feinschmecker und Geniesser Marc
de Groot, ein Fan der ersten Stunde, der
sein erstes EGG im Jahr 2008 kaufte. Sein
Motto? Nimm die besten Produkte und
mach etwas Tolles daraus.

Das erste Mal, dass Marc von dem

Big Green Egg horte, war auf einer grossen
Party. Marc wurde 40 und feierte das in
seinem eigenen Garten. «Ein guter Freund
von mir meinte, dass es mir gefallen wirde,
wenn wir auf der Party ein ganzes Schwein
am Spiess braten wirdeny, erinnert sich Marc
lachend. «Irgendwann unterhielt ich mich
mit dem Metzger, der das arrangiert hatte,
und er bemerkte bald meine Begeisterung
flir schone Zutaten und das Kochen. Dank
meiner Mutter und meiner Grossmutter, der
Tochter eines Hoteliers, und weil ich in
mehreren Landern gelebt habe, habe ich
schon immer gerne gekocht. Der Metzger
sagte zu mir: 'Weisst du, was du tun solltest?
Hol dir ein Big Green Egg.»

Viele Moglichkeiten

«Ich hatte keine Ahnung, was das war, also
fing ich an, im Internet zu suchen. Damals
war das Big Green Egg noch nicht annahernd
so bekannt, wie es heute ist. Als ich die vielen
Moglichkeiten des Big Green Egg sah, die in
den ersten niederlandischen Videos erklart
wurden, war mein erster Gedanke: 'Ilch will
auch eins!" Also habe ich mir gleich eins
gekauft. Ein grosses mit einem convEGGtor,
einem gusseisernen Rost und einem
Backstein. Ausserdem bekam ich
Raucherholz dazu, obwohl ich zu diesem
Zeitpunkt noch nicht genau wusste, was

ich damit machen sollte.»

Eine Entdeckungsreise

Es folgte eine Entdeckungsreise im Internet,
bei der er auf ein Grillforum stiess. Marc: «<Das
erste, was ich gemacht habe, waren Burger
und Wrstchen, so langweilig das auch ist.
Aber ich merkte sofort, dass es viel einfacher
war, diese zuzubereiten, als ich es gewohnt

war, und das Ergebnis war saftiger.
Irgendwann las ich dann Uber das langsame
Garen und kaufte mir auch einen XLarge.
Seitdem benutze ich diesen fiirs Slow
Cooking bei niedriger Temperatur. Nach und
nach habe ich meine Fahigkeiten immer
weiter entwickelt. Meine beiden EGGs sind
immer noch authentisch, mit einem kleinen
Griff. Ich mag den Old-School-Look. Deshalb
weigere ich mich, sie zu ersetzen. Das tue ich
auch nicht mit meinem alten Ford Mustang.»

Keine vollstiandigen Gerichte

Obwohl Marc sein EGG auch zum Backen von
Brot und Pizza benutzt, oft auf Nachfrage,
macht er selten ganze Gerichte damit. Er mag
es ganz nuchtern. Es war sein Bruder, der ihn
zum Pizzabacken ermutigte. Er sagte Marc,
welches Mehl er fir den Teig verwenden

solle und wies ihn auf ein Video hin, in dem

er lernte, wie man die perfekte Pizza backt.
«Ich koche eigentlich immer nur einzelne
Zutaten in meinen Big Green Eggs», erklart er.
«lch koche Jakobsmuscheln, die ich wirklich
liebe, mache ein Lammkarree oder grilliere
ein schones Hangersteak. Es kommt einfach
darauf an, worauf ich Lust habe und was ich
gerade gerne mache.»

Die Kunst des Kochens

«Ich denke, es ist immer wichtig, dass du den
reinen Geschmack der Zutaten bewahrst.
Das ist meiner Meinung nach die Kunst des
Kochens. Wenn ich eine Entenbrust grilliere,
sollte sie nach Ente schmecken. Und wenn
ich ein schones Stick Wildfleisch zubereite,
mochte ich, dass es nach Wild schmeckt.

Ich koche zum Beispiel Iberico cabecero, ein
Stlick vom Hals des Iberico-Schweins, immer
zuerst indirekt auf eine Kerntemperatur von
40°C. Dann schneide ich das Fleisch in ein
paar Zentimeter dicke Scheiben und bestreue
sie mit etwas Steinsalz und gerostetem
Knoblauch und Pfeffer. Als N&achstes grilliere
ich diese Scheiben auf dem gusseisernen
Rost bei einer Temperatur von 250°C und
schneide sie dann in Streifen. So kommt der
kostliche reine Fleischgeschmack am besten
zur Geltung. FUr mich ist das Big Green Egg
ein Werkzeug, das diesen Geschmack
hervorbringt. Es hat meine kulinarische Welt

wirklich bereichert und auch das vieler meiner
Freunde, die jetzt auch ein EGG besitzen.
Selbst eine Tiefkihlpizza ist kostlicher, wenn
sie im Big Green Egg gebacken wird.»

Marc’s Favoriten

Restaurant

Ich koche lieber selbst, aber wenn ich
essen gehe, dann gehe ich gerne ins CAU
Steakhouse in Amsterdam. Dort gibt es
tolle Ribeyes im Spiralschnitt.

Kochbuch

Big Bob Gibson's BBQ Book. Wenn

ich Pulled Pork zubereite, mache ich

es genau so, wie in diesem Buch
beschrieben. Es kommt nicht oft vor,
dass ich ein Rezept buchstabengetreu
befolge, aber in diesem Fall tue ich es.
Ich verehre den Autor Chris Lilly. Er ist der
Champ!

Zutat

Mein absoluter Favorit auf dem

Big Green Egg ist ein Cote de Boeuf aus
australischer oder amerikanischer
Getreidefutterung. Und fir Fleisch wie
Rind, Schwein oder Poulet habe ich
immer Steinsalz und gerosteten
Knoblauch und Pfeffer griffbereit.

Das ist eine tolle Zugabe und man
schmeckt trotzdem den reinen
Geschmack des Fleisches.




Salat nicoise mit grilliertem Thunfisch=>

Fiir 4-6 Personen

ZUTATEN

Salat

500 g geschalte kleine Kartoffeln
250 g griine Bohnen

4 Eier

1 Kopfsalat

2 rote Zwiebeln

2 EL natives Olivendl extra

200 g Kirschtomaten

8 Sardellenfilets

25 schwarze Oliven ohne Stein
3 EL Kapern

Vinaigrette

1 Knoblauchzehe

2 EL Weissweinessig

1 TL franzosischer Senf

1 TL Zitronensaft

125 ml natives Olivendl extra

Thunfisch Gewiirzmischung

2 EL Rosmarin

2 EL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 EL Meersalz

1 TL Zucker

Thunfisch
T Thunfischsteak ca. 500 g

75 ml mildes Olivendl

ZUBEHOR
Gusseisenrost

42

IM VORAUS

1. Schéle die Kartoffeln und bringe sie in einem
Topf mit leicht gesalzenem Wasser zum
Kochen. Schalte die Hitze herunter und
koche sie etwa 8 Minuten bissfest.
Schneide in der Zwischenzeit die Enden
von den griinen Bohnen ab. Bringe sie in
einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
zum Kochen, schalte die Hitze herunter und
koche sie etwa 3 Minuten lang bissfest.
Bringe die Eier in einer Pfanne mit Wasser
zum Kochen. Schalte die Hitze herunter und
koche sie etwa 7-8 Minuten lang, bis sie hart
gekocht sind.

2. Die Bohnen abgiessen und mit kaltem
Wasser abschrecken. Das kalte Wasser
abgiessen. Die Kartoffeln abtropfen und
abkihlen lassen. Lass die Eier abtropfen
und kihle sie in kaltem Wasser ab.

3. Zinde die Holzkohle im Big Green Egg an
und erhitze sie mit dem Gusseisenrost auf
eine Temperatur von 250 °C.

4. Zupfe in der Zwischenzeit die Blatter vom
Kopfsalat ab. Schale die roten Zwiebeln und
schneide sie in Streifen.

5. Fur die Vinaigrette schalst du den
Knoblauch und driickst die Zehe aus.

Gib alle Zutaten flr die Vinaigrette in eine
Schiissel und piriere sie mit einem
Stabmixer, bis sie glatt sind.

6. Fur die Krautermischung entferne die
Nadeln von den Rosmarinzweigen und
hacke sie fein. Mische alle Zutaten
und streue sie auf einen Teller.

7. Mische das Olivendl extra vergine unter die
abgekihlten Babykartoffeln. Richte den
Salat in einer grossen Schissel an. Schale
die Eier und schneide sie in Schnitze.

VORBEREITUNG

1. Lege die Kartoffeln auf den Rost, schliesse
den Deckel des EGGs und grilliere sie etwa
1,5 Minuten. Drehe die Kartoffeln um und
grilliere sie weitere 1,5 Minuten. Gib die
Kartoffeln in eine Schiissel. Lege die
Kirschtomaten auf den Rost, schliesse den
Deckel des EGGs und grilliere sie etwa
1 Minute lang. Drehe die Tomaten um und
grilliere sie ebenfalls 1 Minute. Gib die
Tomaten in eine Schissel.

2. Schneide das Thunfischsteak in etwa
3 Zentimeter dicke Scheiben. Giesse das
Olivendl auf einen Teller und stelle es neben
die Gewlrzmischung. Tauche beide Seiten
der Thunfischscheiben ins Olivendl und
dann in die Gewirzmischung. Driicke die
Gewdrzmischung leicht an.

3. Lege den Thunfisch auf den Rost und
schliesse den Deckel des EGGs. Grilliere sie
etwa 1 Minute lang, wende die Scheiben um
eine Vierteldrehung und grilliere sie 1 weitere
Minute lang. Drehe die Thunfischscheiben
um und grilliere sie noch zweimal fir
1 Minute; schliesse den Deckel des EGGs
nach jedem Vorgang.

4. Nimm den Thunfisch aus dem EGG und
lege ihn auf ein Schneidebrett. Mische die
griinen Bohnen, die Kartoffeln, die Tomaten,
die rote Zwiebel, die Sardellenfilets, die
Oliven, die Kapern und die Eierscheiben
unter den Salat. Schneide die
Thunfischscheiben in kleinere Stiicke und
verteile sie Uber den Salat. Zum Schluss mit
der Vinaigrette betraufeln.

MARC'S TIPP

Kaufe mehr Thunfisch, als du fir dieses
Rezept brauchst. Vor dem Kochen
schneidest du ein Stick frischen
Thunfisch in diinne Scheiben und dippst
ihn in eine Mischung aus Mayonnaise
und Sojasauce. Das ist ein toller Snack
fur die Arbeit! Achte nur darauf, dass
genug Thunfisch fiir den Salat nigoise
ubrig bleibt!




The
Evergreen
Since "74

g00d food.

elebrating

BIGGREENEGG.CH

Amerikanische
Klassiker

Wir feiern 50 Jahre Big Green Egg und reisen dazu in
das Land, in dem alles begann: in die USA. Begleite uns
auf eine gastronomische Entdeckungsreise durch fiinf
Kultklassiker, die den Geschmack verschiedener
amerikanischer Regionen widerspiegeln. Von der
sonnenverwohnten Kiiste Maines bis zu den belebten
Strassen von Atlanta und vom «Old North State» North
Carolina bis zum musikalischen Louisiana und der
Soul-Food-Kiiche des Siidens.

Unsere Reise beginnt mit einer raffinierten Variante der
Maine Lobster Rolls, wobei der zarte Hummer von einem
kostlichen Brioche-Brétchen umhiillt wird. Von hier aus
geht es weiter nach Louisiana, wo der geschwérzte
Fisch a la Paul Prudhomme seinen Ursprung hat. Als
Nachstes probieren wir Spoonbread oder Loffelbrot,
einen afroamerikanischen Klassiker im Stil der
Slidstaaten. Mit den Coca-Cola-Rippchen tauchen wir
in die Geschichte von Atlanta ein, dem Geburtsort von
Coca-Cola und Big Green Egg. Zum Schluss besinnen
wir uns auf die Barbecue-Tradition North Carolinas

mit Pulled Pork, bei dem sich langsam gegartes
Schweinefleisch durch kraftige Aromen auszeichnet.

Jedes Rezept ist eine Reise durch die Geschichte,

voller Leidenschaft und lokaler Identitat der Region.

Big Green Egg bringt diese Traditionen zusammen. Lass
dich von den kostlichen Aromen dieser amerikanischen
Klassiker verwohnen und geniesse sie!
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Fiir 6 Personen

ZUTATEN

2 Hummer, je etwa 450 g
16 Frihlingszwiebeln

6 Hotdog-Brioche-Brotchen

Sud

200 g Ruebli

200 g Fenchel

2 Zwiebeln

200 g Lauch

200 g Knollensellerie

20 weisse Pfefferkorner

20 griine Kardamomschoten

Salat

1 Avocado

24 grline Spargelspitzen
8 Stangel Bimi-Brokkoli
1 TL Sushi-Ingwer

2 EL Mayonnaise

Tempura

Pflanzenol zum Frittieren
50 g Tempuramehl

75 ml eiskaltes Wasser

ZUBEHOR
Gusseisenrost
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Maine

L.obster Rolls

VORBEREITUNG

1. Flr den Sud das Gemdse in grobe Stiicke
schneiden. Die Pfefferkorner und die
Kardamomschoten zerdriicken. Alle Zutaten
in einen grossen Topf geben, 4,5 | Wasser
hinzuftigen und zum Kochen bringen. Die
Zutaten ca. 30 Minuten auf kleiner Flamme
ziehen lassen. In der Zwischenzeit die
Holzkohle im Big Green Egg anziinden, den
Gusseisenrost einsetzen und die Temperatur
auf 200 °C bringen.

2. Den Sud durch ein Sieb giessen, zuriick in
den Topf geben und erneut aufkochen
lassen. Eine grosse Schiissel mit kaltem
Wasser vorbereiten. Die Bouillon muss
weiterkochen, wenn der Hummer
hinzugefligt wird, daher immer nur einen
Hummer kochen. Einen der Hummer
hinzuftigen und 4 Minuten kochen. Den
Hummer aus dem Topf heben und in kaltes
Wasser tauchen. Dann den nachsten
Hummer kochen und ebenfalls in kaltem
Wasser abschrecken. Wenn man ihn nicht
abschreckt, wiirde der Hummer weitergaren.

3. Die Hummer der Lange nach halbieren
und die Darmkanéle entfernen. Das Fleisch
aus den Schalen herauslosen, das ist das
Schwanzfleisch. Beiseitestellen. Die Beine
und Scheren aufbrechen und das Fleisch
herauslosen. Aus dem Fleisch der Scheren
12 gleich grosse Stiicke schneiden und flr
die Tempura beiseitelegen. Das restliche
Fleisch von den Beinen und Scheren hacken
und flr den Salat beiseitestellen.

4. Den griinen Teil der Frihlingszwiebeln
abschneiden, sodass nur noch der feste,
untere Teil einschliesslich der Wurzeln tbrig
bleibt. Fir den Salat die Avocado halbieren
und den Stein entfernen. Die eingetrockneten
Enden vom Spargel und vom Bimi-Brokkoli
abschneiden.

ZUBEREITUNG

1. Die Avocadohalften auf der Schnittflache
auf den Grillrost legen. Spargelspitzen,
Bimi-Brokkoli und Frihlingszwiebeln
daneben legen, den Deckel des EGGs

schliessen und etwa 2 Minuten grillieren.
Avocadohalften um eine Vierteldrehung
wenden und Spargelspitzen, Bimi und
Frihlingszwiebeln umdrehen und weitere
2 Minuten grillieren.

. Die Avocado und das Gemiise aus dem EGG

nehmen. Die Brotchen auf den Grill legen
und die Ober- und Unterseite jeweils etwa

2 Minuten grillieren. Nach jedem Schritt den
Deckel des EGGs schliessen. Die Brotchen
aus dem EGG nehmen.

3. Von den Spargelspitzen die Spitzen und von

den Bimi-Brokkoli die Roschen abschneiden
und die unteren Teile fein hacken; die Spitzen
und Rdschen zum Garnieren beiseitelegen.
Das Avocadofruchtfleisch aus der Schale
|6sen und fein plrieren. Den Sushi-Ingwer
fein schneiden. Die gehackten
Spargelspitzen und Bimi-Stangel mit dem
gehackten Hummerfleisch, dem Sushi-
Ingwer, der Mayonnaise sowie Salz und
Pfeffer nach Geschmack unter die Avocado
mischen und den Salatptiree in einen
Spritzbeutel fillen.

4. Fir die Tempura das Pflanzendl in einer

Pfanne auf 200 °C erhitzen. Fir den
Tempurateig das Tempuramehl mit
Eiswasser mischen; der Teig sollte etwa so
dick sein wie Omelettteig. Die 12 Hummer-
stlicke aus den Scheren durch den Teig
ziehen und im heissen 0l 2-3 Minuten
goldbraun und knusprig frittieren. Aus der
Pfanne heben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

. Die Brotchen der Lange nach aufschneiden.

Das Fleisch von jeder Hummerschwanzhélfte
in drei gleich grosse Stticke schneiden. Auf
jedes Brotchen einen Streifen Salatplree
spritzen. Die gekochten Hummersticke und
den Hummer im Tempurateig, die gegrillten
Frihlingszwiebeln, die Bimirdschen und die
Spargelspitzen darauf verteilen und mit den
Erbsensprossen garnieren.




Fiir 4 Personen

ZUTATEN

Rub

30 g Vadouvan, ungemahlen
10 g weisse Pfefferkdrner

5 g Kimmel, gemahlen

30 g brauner Farinzucker

30 g Currypulver

20 g gerauchertes Paprikapulver (siiss)
20 g Selleriesalz

10 g Ingwer, gemahlen

10 g Kakaopulver

5 g Senfsamen

5 g Muskat, gemahlen

5 g Knoblauchgranulat

Gerosteter Knoblauch
1 frische Knoblauchknolle

Fisch
50 g Butter
2 Wolfsbarschfilets ohne Haut, je 300 g

Topping

150 g Butter

1 Bund Dill

1 Bund glatte Petersilie

1 Limette

50 g Panko (japanisches Paniermehl)

ZUBEHOR

convEGGtor

Edelstahlrost
Gusseisenpfanne (klein)
Instant Read Thermometer
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Geschwarzte Fischfilets
nach Louisiana-Art

VORBEREITUNG

1. Die Holzkohle im Big Green Egg anziinden
und mit dem convEGGtor und dem
Edelstahlrost auf 190 °C erhitzen.

2. In der Zwischenzeit fir den Rub das
Vadouvan, die Pfefferkorner und den Kimmel
in einer Gewlrzmihle oder Kaffeemtihle
mahlen oder in einem Morser zerkleinern.
Alle Zutaten fiir den Rub mischen und
beiseitestellen.

3. Zum Rosten des Knoblauchs die ganze
Knolle in Alufolie einwickeln.

ZUBEREITUNG

1. Den eingewickelten Knoblauch auf den Grill
legen und den Deckel des EGGs schliessen.
Den Knoblauch etwa 20 Minuten lang rosten,
bis er weich ist.

2. Den eingewickelten Knoblauch aus dem EGG

entfernen und beiseitestellen. Dann den Rost
und den convEGGtor aus dem EGG nehmen.
Den Rost zurlicklegen, den Deckel des EGGs
schliessen und die Temperatur auf 220 °C
bringen.

3. Die kleine Gusseisenpfanne auf den Rost
stellen. Fir den Fisch die Butter hinzufiigen
und braunen lassen. In der Zwischenzeit
die Wolfsbarschfilets von beiden Seiten mit
einem Teil des Rubs bestreuen. Die
Wolfsbarschfilets auf der enthauteten Seite in
die Pfanne legen und 5-6 Minuten braten, bis
der Fisch Farbe annimmt. Die Filets
umdrehen und 2—3 Minuten langer braten,
bis die Wolfsbarschfilets eine Kerntemperatur
von 62 °C erreicht haben; dies kannst du mit
dem Instant Read Thermometer messen.
Nach jedem Schritt den Deckel des EGGs
schliessen.

4. Die Wolfsbarschfilets aus der Pfanne
nehmen und auf eine Platte legen. Fir das
Topping die Butter in die Pfanne geben, den
Deckel des EGGs schliessen und die Butter
braunen lassen. In der Zwischenzeit die
Blatter von den Dill- und Petersilienzweigen
abzupfen. Einen Teil des Dills zum Garnieren
beiseitelegen und den Rest der Krauter fein
hacken. Die Limette halbieren, den Saft aus
einer der Halften auspressen und die andere
Héalfte zum Garnieren in Spalten schneiden.
Den Knoblauch aus der Folie nehmen und die
Knolle der Ladnge nach halbieren.

5. Einen Teeloffel des Rubs in die gebraunte
Butter einriihren (den Rest des Rubs fiir das
néchste Mal verwenden) und das Panko
unterrtihren. Alles schon braunen lassen und
mit dem Limettensaft abloschen. Die Pfanne
aus dem EGG nehmen und die gehackten
Krauter unter das Topping mischen.

6. Das Topping Uber die Wolfsbarschfilets
verteilen und mit dem gerosteten Knoblauch,
den Limettenspalten und dem separat
aufbewahrten Dill garnieren. Du kannst den
Knoblauch und den Saft der Limettenspalten
auch Uber dem Fisch auspressen.

TIPP

Der Knoblauch kann auch in der Restwarme
des Big Green Eggs gerostet werden. Achte in
diesem Fall darauf, dass die Anfangs-
temperatur des EGGs etwa 180 °C betragt. Den
eingewickelten Knoblauch auf den Grill legen
und den Deckel des EGGs schliessen. Den
Knoblauch tber Nacht rosten, wahrend das
EGG langsam abkdihlt.




Fiir 1 Brot

ZUTATEN

2 rohe Maiskolben
130 g Mehl

4 g Backpulver

% TL feines Meersalz
150 ml Vollmilch

30 g Zucker

60 g Maismehl

150 g Butter, plus extra zum Einfetten
2 Eier

150 g Creme fraiche

ZUBEHOR

convEGGtor

Edelstahlrost

Backstein

Instant Read Thermometer
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Loffelbrot

nach Sudstaaten-Art

VORBEREITUNG

1. Die Holzkohle im Big Green Egg anziinden
und mit dem convEGGtor und dem
Edelstahlrost auf eine Temperatur von 200 °C
erhitzen.

2. In der Zwischenzeit den Mais von den
Maiskolben schneiden. Das Mehl zusammen
mit dem Backpulver und Salz sieben.
Beiseite legen.

3. Den Mais mit Milch und Zucker in einem
grossen Topf bei mittlerer Hitze zum Kochen
bringen. Die Hitze herunterschalten, das
Maismehl einrihren und etwa 10 Minuten
lang weiterriihren, wahrend der Mais gart.

4. Den Topf vom Herd nehmen und die
Maismischung etwa 5 Minuten lang
abkuhlen lassen. In der Zwischenzeit 100 g
Butter auslassen. Eine 1-Liter-Auflaufform
mit Butter einfetten.

ZUBEREITUNG

1. Die Eier nacheinander in die
Maismehlmischung einriihren, dann
nach und nach die Creme fraiche, das
selbsttreibende Mehl und die ausgelassene
Butter unterheben. Den Teig auf die
Auflaufform verteilen.

. Den kalten Backstein in das EGG legen und
die Auflaufform daraufstellen. Den Deckel
des EGGs schliessen und das Loffelbrot etwa
30 Minuten lang backen, bis das Brot eine
Kerntemperatur von 85 °C erreicht hat. Die
Temperatur kannst du mit dem Instant Read
Thermometer messen. Kurz bevor das Brot
gar ist, die restlichen 50 g Butter auslassen.

. Die Auflaufform aus dem EGG nehmen und
das Brot mit der geschmolzenen Butter
betraufeln. Das Loffelbrot lauwarm
servieren und mit einem Loffel aus der
Schiussel schopfen.




Fiir 4 Personen

ZUTATEN

4 Strange Sparerips

2 EL Olivendl
BBQ-Sauce nach Wahl
200 ml Coca-Cola

Rub

20 g Vadouvan, ungemahlen
10 g schwarze Pfefferkdrner
15 Wacholderbeeren

20 griine Kardamomschoten
12 Gewdrznelken

2 Stuck Muskatbltte

20 g Senfsamen

8 g Fenchelsamen

20 g ungarisches Paprikapulver

8 g Currypulver Madras
6 g Ingwer, gemahlen

4 g Kimmel, gemahlen
60 g feines Meersalz

30 g brauner Farinzucker

ZUBEHOR:

1 Hickory-Holzsttick

1 Apfel-Holzsttick
convEGGtor

Rechteckige Auffangschale
Edelstahlrost
Bratenkorb-Rippenhalter
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Atlanta
Coca-Cola-Sparerips

VORBEREITUNG

1

. Die Holzkohle im Big Green Egg anziinden

und auf 160 °C erhitzen. In der Zwischenzeit
flr den Rub das Vadouvan, die Pfefferkorner,
die Wacholderbeeren, die Kardamomschoten,
die Gewdrznelken, die Muskatbltten sowie
die Senf- und Fenchelsamen in einer
Gewlrzmiihle oder Kaffeemiihle mahlen oder
in einem Morser zerkleinern. Alle Zutaten fiir
den Rub miteinander vermischen.

. Die Silberhaut auf der (hohlen) Unterseite

der Spareribs entfernen. Dazu die Riickseite
eines Teeloffels in der Mitte der Sparerips
zwischen Silberhaut und Fleisch stecken.
Wenn der Loffel richtig eingesteckt ist, kann
die Silberhaut in einem Arbeitsgang entfernt
werden.

. Die Spareribs von beiden Seiten mit Olivendl

einreiben. Den Rub etwa zur Halfte dariber
streuen und gut in das Fleisch einreiben.
Den restlichen Rub in einem verschlossenen
Behélter fiir das nachste Mal aufheben.

ZUBEREITUNG
1. Die Holzstlcke auf die glihende Holzkohle

legen. Den convEGGtor mit der rechteckigen
Auffangschale in das EGG einsetzen. Dann
den Edelstahlrost mit dem Rippchenhalter
einsetzen. Die Spareribs in den
Rippchenhalter legen und den Deckel des
EGGs schliessen. Dadurch reduziert sich die
Temperatur des EGGs um etwa 40 °C bis auf
die gewiinschten 120 °C. Die Spareribs ca.
90 Minuten bei dieser Temperatur garen
lassen.

. Nach 90 Minuten das EGG wieder auf

160 °C erhitzen und die Spareribs weitere
60 Minuten bei dieser Temperatur garen
lassen. 4 Blatter Alufolie vorbereiten, die
gross genug sind, um die Spareribs darin
einzuwickeln.

. Den Rippchenhalter mit den Spareribs aus

dem EGG nehmen und die Rippchen auf
beiden Seiten mit der BBQ-Sauce
bestreichen. Auf jedes Blatt Folie einen
Rippchenstrang mit der hohlen Seite nach
oben legen. Uber jeden Rippchenstrang 50 ml
Cola giessen und die Folien zusammenfalten.
Die eingewickelten Spareribs auf den Grill
legen, den Deckel des EGGs schliessen und
die Rippchen nun etwa 30 Minuten lang in
der Folie garen lassen.

4. Die eingewickelten Spareribs aus dem EGG

nehmen und die Temperatur des EGGs auf
190 °C erhohen. Die Folien vorsichtig
entfernen, die Spareribs mit der gewolbten
Seite nach oben auf den Grill legen und
erneut mit der BBQ-Sauce bestreichen. Zum
Schluss die Spareribs 10-15 Minuten garen
und zwischendurch noch zwei- oder dreimal
mit der BBQ-Sauce bestreichen.

. Die Spareribs aus dem EGG nehmen und auf

einer grossen Platte servieren.




Pulled Pork

North Carolina
mit Kabissalat

VORBEREITUNG

1. Die Holzkohle im Big Green Egg anziinden
und auf 160 °C erhitzen.

2. In der Zwischenzeit den Schweinenacken
zuerst mit Olivendl und dann mit dem Rub
einreiben.

ZUBEREITUNG

1. Die Holzstlcke auf die glihende Holzkohle
legen. Den convEGGtor mit der rechteckigen
Auffangschale und dem Edelstahlrost in das
EGG einsetzen. Den Schweinenacken auf den
Rost legen, den Messflhler des Funk-
thermometers in den Kern des Fleisches
stecken und die Temperatur des
Kernthermometers auf 72 °C einstellen.
Durch das Einsetzen des convEGGtors wird
die Temperatur im EGG um etwa 40 °C
gesenkt, sodass die gewlinschten 120 °C
erreicht werden. Den Schweinenacken ca.
6 Stunden garen lassen, bis die eingestellte
Kerntemperatur erreicht ist.

. Den Schweinenacken aus dem EGG
nehmen und das Fleisch von allen Seiten mit
3 Essloffeln der BBQ-Sauce einreiben. Das
Fleisch in drei Lagen Alufolie einwickeln und
wieder auf den Grill legen. Den Messfuhler
des Funkthermometers wieder bis in die
Mitte des Fleisches einstecken und die
Kerntemperatur auf 96 °C einstellen.

Den Deckel des EGGs schliessen und die
Temperatur auf 140 °C bringen. Den
Schweinenacken ca. 4 Stunden garen lassen,
bis die eingestellte Kerntemperatur erreicht
ist; das Fleisch muss sich zart anfiihlen.

. Den Schweinenacken aus dem EGG nehmen
und in der Alufolie mindestens 1 Stunde lang
in einer Kiihlbox ruhen lassen. Die Kiihlbox
hat dabei eine isolierende Wirkung, sodass
das Fleisch warm gehalten wird. In der
Zwischenzeit alle Zutaten fiir das Dressing
vermischen und in einem Topf unter Rihren
auf 60 °C erhitzen, damit das Dressing zu
binden beginnt.

4. Das Senfdressing abkuhlen lassen.

Inzwischen den Weisskohl in diinne Streifen
schneiden. Das abgekiihlte Senfdressing
unter den Weisskohl mischen und
beiseitestellen.

. Den Schweinenacken vorsichtig aus der Folie

nehmen und die in der Folie verbliebene
Flussigkeit beiseitestellen. Das Fleisch
mithilfe der Fleischkrallen zu Pulled Pork
zupfen und die beiseitegestellte Flissigkeit
sowie die Grillsauce nach Geschmack
untermischen. Das Pulled Pork mit dem
Kabissalat und der restlichen BBQ-Sauce
servieren.




Wessel
Buddingh'

«2002 hatte ich mir nie traumen
lassen, dass wir als Team Europa
mit Big Green Egg so weit kommen
wiirden, wie wir es heute sind.

Ich habe sofort gedacht, dass es
ein cooles Produkt ist.»

Big Green E

Vor etwa 20 Jahren kannte nur eine
Handvoll Menschen in Europa das

Big Green Egg. Wessel Buddingh', der
das EGG auf diesem Kontinent einfiihrte,
kiimmerte sich zu diesem Zeitpunkt
bereits seit 2 Jahren um das Marketing.
Erst einige Jahre spiter erfuhr dieser
Keramikgrill einen grossen
Popularitiatsschub. Big Green Egg Europe
Since 2002 ist eine Geschichte iiber den
Glauben an das Produkt, Beharrlichkeit
und ein bisschen Gliick.

Die Geschichte beginnt im Jahr 2007, als
Mathieu, ein Freund von Wessel, seine
Schwiegereltern in Atlanta im Bundesstaat
Georgia besucht. Dort lernt er das

Big Green Egg kennen. «<Mathieu liebte diesen
besonderen amerikanischen Grill und wollte
ihn mit nach Hause nehmeny, erzahlt Wessel.
Und so geschah es. Ein Big Green Egg
Medium wurde gekauft und verschickt, und

— um es kurz zu machen - ein paar Monate
spater sass Wessel im Flugzeug nach
Atlanta. Mit der Idee, das Big Green Egg in
Europa zu vermarkten.

Innovatives Produkt

«Diese Reise war voller denkwdirdiger
Momente, darunter ein Besuch in der Zentrale
von Big Green Egg und ein Abendessen mit
Ed Fisher auf dem Atlanta Fish Market im
Buckhead District», erzahlt Wessel. «Danach
wusste ich mit Sicherheit, dass das

Big Green Egg ein grossartiges und
innovatives Produkt war — und immer noch
ist. Ed und ich verstanden uns auf Anhieb,
und das EGG war einfach solch ein cooles
Ding, es hatte wirklich etwas Magisches.» Wir
schreiben mittlerweile das Jahr 2002, als der
erste 20-Fuss-Container mit Big Green Eggs
im Hafen von Rotterdam eintrifft. Genauer
gesagt, geflllt mit 60 EGGs und einer Reihe
von Zubehor. «Die ersten Big Green Eggs
hatte ich schnell innerhalb meines
bestehenden Verkaufnetzwerks verkauft»,
fahrt Wessel fort. «Zu dieser Zeit importierte
ich neben exklusiven Ziegelsteinen auch
Kamine und Ofen und sah das Big Green Egg
als grossartige Ergédnzung des saisonalen
Angebots dieser Geschaftsleute. In Amerika

Text Inge van der Helm | Fotos Ivo Geskus

hat diese Kombination gut funktioniert, aber
in Europa war sie weniger erfolgreich. Im
Sommer hatten diese Shops Leerlauf, denn
niemand machte sich in dieser Zeit auf die
Suche nach einem Kamin oder Ofen.»

Niederlandische Spitzenkdche

«Das Big Green Egg war hier vollig
unbekannt, es war der erste Keramikgrill auf
dem europaischen Markt. Ich musste die
Leute probieren lassen und die Geschichte
hinter diesem besonderen Kochgerat
erzahlen.» Das geschah auf vielen
Gartenmarkten, wo Wessel, um seine EGGs
zu verkaufen, unter anderem selbst Lachs
raucherte, Lammbkoteletts grillierte und ein
Glas Wein dazu servierte. Der Zufall wollte es,
dass Koche wie Michel Lambermon und
Robert Lobensteijn hierher kamen und als
Profis sofort beeindruckt waren. Wessel:
«Robert hat spater fir mich gearbeitet; als
Spitzenkoch konnte er viel mehr aus dem

Big Green Egg herausholen als ich. Als er
2007 nach einem Abendessen im Restaurant
De Librije mit Jonnie Boer ins Gesprach kam
und ihm von dem Big Green Egg erzahlte, war
auch das Interesse dieses phanomenalen
Drei-Sterne-Kochs geweckt. Jonnie bestellte
ein paar Big Green Eggs und viele
niederlandische Spitzenkdche folgten ihm.»

Big Green Eggs Flavour Fair

«lm selben Jahr begann ich, mich ganz auf
Big Green Egg zu konzentrieren, und
organisierte in den Niederlanden den ersten
europaischen Mitgliedertag, der spater in

Big Green Eggs Flavour Fair umbenannt
wurde. Eine europdische Ubersetzung des
amerikanischen EGGtoberfestes. Anfanglich
in sehr kleinem Massstab», erlautert Wessel.
«Mit der Zeit wurde daraus eine riesige
Veranstaltung, bei der etwa 100 Profis fir
unsere Fans kochten. In den Niederlanden
haben wir sie auf ihrem Hohepunkt
eingestellt, unter anderem wegen der
Coronapandemie, aber die Flavour Fair findet
in mehreren anderen européaischen Landern
nach wie vor statt. Die Big Green Eggs
Flavour Fair ist also immer noch
quicklebendig!»

gg Kurope Since 2002

=~

Outdoor-Kochen ist ein Kinderspiel
Die Erfolgsgeschichte bei den Fachleuten
weckte das Interesse der Kichenbranche.
Das Big Green Egg wurde nicht mehr als
teurer Grill, sondern als Outdoor-Kochgerat
angesehen. «Ich hatte den Slogan Outdoor-
Kochen ist ein Kinderspiel schon friiher
eingeflihrt, obwohl es bis dahin eine
Herausforderung war, das Big Green Egg

auf diese Weise zu prasentieren. Unser
europaisches Verkaufsnetz wuchs. 2010 war
das Big Green Egg in rund 100 Shops
erhaltlich, und 2011 hatte sich diese Zahl
bereits verdoppelt. So wie das Netz in
Nordamerika von Georgia auf die anderen
Bundesstaaten der USA ausgeweitet wurde,
dehnten wir uns von den Niederlanden auf
das restliche Europa aus. Inzwischen hat sich
auch in diesem Bereich viel getan. Dank des
wachsenden Interesses wurden zahlreiche
Grillfachgeschafte eroffnet und Gartencenter
verfligen Uber beeindruckende Grillabtei-
lungen mit spezialisiertem Personal.»

Big Green Egg als Erbe

Es war nicht immer einfach, auf dem
europaischen Markt Pionierarbeit in Sachen
Outdoor-Cooking zu leisten, aber es hat auch
viel Gutes gebracht. Wessel: «2002 hatte ich
mir nie traumen lassen, dass wir als Team
Europa mit Big Green Egg so weit kommen
wirden, wie wir es heute sind. Ich habe sofort
gedacht, dass es ein cooles Produkt ist. Die
Begegnung mit Ed Fisher, die ersten Jahre,
als ich die EGGs selbst verkaufte und zu den
Leuten nach Hause lieferte, und die
Begeisterung der Koche, das waren alles
besondere Momente. Unsere Fans haben
das EGGen fUr sich als Hobby entdeckt und
geniessen es mit Familie und ihrem
Freundeskreis. In ihnen brennt die
Leidenschaft, die 2001 in mir entfacht wurde,
und sie geben sie als eine Art Erbe an die
nachste Generation weiter. Auch fir sie
bedeutet dies, dass sie dank des

Big Green Eggs viele schone Erinnerungen
haben werden.»
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Fiir 4—-6 Personen

ZUTATEN

Antiboise

6 Fleischtomaten

2 Schalotten

3 frische Knoblauchzehen

5 Estragonblatter

3 EL Olivendl

100 ml Tomatensaft
Reisessig, nach Geschmack

Steinbutt

1 Steinbutt, gut 2 kg

100 g Salicornia

% Bund Rosmarin

% Bund Thymian

3 frische Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

frisch gemahlener weisser Pfeffer,
nach Geschmack

Fleur de Sel, nach Geschmack

ZUBEHOR

Edelstahlrost

Green Dutch Oven
convEGGtor

Instant Read Thermometer
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Steinbutt

mit Antiboise

VORBEREITUNG

1. Die Holzkohle im Big Green Egg anziinden
und mit dem Edelstahlrost auf 180 °C
erhitzen.

2. In der Zwischenzeit fir die Antiboise die
Fleischtomaten enthduten. Die Tomaten
halbieren, die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch in Wirfel schneiden. Die
Schalotten und den Knoblauch schalen und
hacken. Die Estragonblattchen fein
schneiden. Die Zutaten kurz beiseitestellen.

3. Fir den Steinbutt die dunkle Seite des
Fisches alle paar Zentimeter diagonal auf
beiden Seiten der Gréte einschneiden. Die
Salicornia und die Rosmarin- und
Thymianzweige auf einer Lochplatte
verteilen, die fiir den Steinbutt und den Rost
des Big Green Eggs passend ist. Den
Steinbutt auf die Salicornia und die Krauter
legen.

4. Den Knoblauch schélen und in feine
Scheibchen schneiden. Die Scheibchen in die
Einkerbungen stecken und auf der Haut des
Steinbutts verteilen. Die Haut des Fisches
mit dem Olivendl einreiben und mit weissem
Pfeffer und Fleur de Sel bestreuen.

ZUBEREITUNG

1. Fir die Antiboise das Olivendl im Green
Dutch Oven erhitzen. Die Schalotte und den
Knoblauch hinzufligen, den Deckel des EGGs
schliessen und die Schalotte glasig anbraten,
gelegentlich umrihren.

2. Die Schalottenmischung mit dem Tomaten-
saft abldschen und einige Minuten lang
erhitzen. Den Topf vom Herd nehmen,
Reisessig, frisch gemahlenen schwarzen
Pfeffer und Salz hinzugeben und die
Tomatenwdirfel und den Estragon
untermischen. Die Antiboise beiseitestellen.

Den Rost aus dem EGG nehmen, den
convEGGtor einsetzen und den Rost wieder
zurlicklegen. Nun das EGG wieder auf 180 °C
erhitzen.

3. Die Lochplatte mit dem Steinbutt auf den
Rost legen. Den Deckel des EGGs schliessen
und den Fisch etwa 45 Minuten lang garen,
bis er eine Kerntemperatur von 65 °C erreicht
hat. Die Kerntemperatur kannst du mit dem
Instant Read Thermometer messen.

4. Den Steinbutt aus dem EGG nehmen, den
Dutch Oven wieder auf den Rost stellen und
die Antiboise lauwarm erhitzen.

Tipp
Kostlich zu grillierten griinen Spargeln.

Text Inge van der Helm | Fotos Sven ter Heide

Wessels Favoriten

Natrlich hat auch Wessel Buddingh', CEO von
Big Green Egg Europe, seine Lieblingsgerichte
aus dem Big Green Egg, so wie jeder EGG-Fan.
Wessel: «Fr mich sind das immer noch die
Lammkoteletts, wie ich sie in den
Anfangsjahren auf Gartenmarkten gemacht
habe, und ein ganzer Steinbutt oder ein anderer
Fisch aus dem Big Green Egg. Die Zubereitung
des Steinbutts habe ich von Michel Lambermon
— seit 2018 Executive Chef von Big Green Egg
Europe — gelernt, als wir einmal eine

Big Green Egg-Anleitungs-DVD gemacht
haben. Es ist ganz einfach, einen ganzen Fisch
zu garen, und er schmeckt hervorragend. Und
sobald man den Fisch serviert, bekommt man
begeisterte Reaktionen.»



Pure 2.+
Charcoal

The Green Choice
by Big Green Egg

Staubarm

Rauchfrei

Entziindet sich schnell

Ausserst lange Brenndauer

Jeder Kochvorgang beginnt mit dem richtigen
Brennstoff. Der Schliissel zum Erfolg eines leckeren
Gerichts ist die Verwendung hochwertiger Holzkohle.
Das Ergebnis hiangt zum Teil von der Art der
verwendeten Holzkohle ab, aber eines ist sicher:

Der Geschmack der auf Holzkohle gegarten

Zutaten ist unvergleichlich. Big Green Egg hat zwei
ausgezeichnete Holzkohlesorten im Sortiment: die
bewahrte 100 % naturbelassene Holzkohle und die
brandneue Pure Charcoal, die hochste Qualitét und
Reinheit bietet. Egal, welche Holzkohle du verwendest,
du brauchst nur wenig davon. Dein Big Green Egg ist
namlich sehr sparsam im Verbrauch.

Du méchtest alles tber den
Entwicklungs- und Produktionsprozess
der Pure Charcoal von Big Green Egg
erfahren? Dann informiere dich hier.
biggreenegg.eu/ch/inspiration/blog-
und-events/pure-charcoal

Pure Charcoal
Pure Charcoal
Die Big Green Egg Pure Charcoal macht das Big Green Egg noch
umweltfreundlicher. Diese revolutionére neue Holzkohle ist ein
reines Produkt von ausserst hoher Qualitat. Dank eines
einzigartigen Verfahrens bei der Verkohlung von Holz zu Holzkohle
hat unsere Pure Charcoal einen hohen Anteil an Kohlenstoff und
ist zudem staubarm und nahezu rauchfrei. Praktisch, denn es
kann immer etwas Rauch von Anziindern, Fett von Fleisch oder
Fisch entstehen oder durch ein Stlick Holzkohle, das wahrend des
Herstellungsprozesses nicht zu 100 % verkohlt ist. Big Green Egg
Pure Charcoal gehort zu den hochwertigsten und nachhaltigsten
Holzkohlen auf dem Markt. Speziell fir den anspruchsvollen und
umweltbewussten Nutzer.

Pure Charcoal besteht aus einer Mischung aus nachhaltig
produzierter FSC-zertifizierter europaischer Eiche, Buche und
Hainbuche. Buchenholz ist ein weicheres Holz und entziindet sich
schnell. Eiche und Hainbuche sind hartere Holzer, wodurch die
Holzkohle besonders lange und stabil brennt. Aufgrund ihrer hohen
Qualitat ist die Holzkohle zudem geschmacksneutral. Mochtest du
deinen Gerichten eine besonders rauchige Note verleihen? Flige
dann einige Holzchips oder -stiicke zur Holzkohle hinzu.

9kg 818924 40.00

Charcoal Starters

Anziindwiirfel

Mit den Grillanztindern kannst du beim EGGen
einen Schnellstart hinlegen. Damit lasst sich

die Holzkohle im Big Green Egg sicher anziinden,
ganz ohne Anzlindfliissigkeit oder chemische
Zusatze. Diese Anzlnder bestehen aus
gepressten Holzfasern. Es entwickelt sich

also kein (schwarzer) Rauch und auch kein
penetranter Petroleumgeruch.

24 Sticke 120922 14.00

Charcoal EGGniter

Nachfiillbarer Gas-Grillanziinder EGGniter
Unentbehrlich fUr jeden EGGer. Der leicht ziindbare,
nachfiillbare Gas-Grillanziinder EGGniter von

Big Green Egg kombiniert die Vorteile eines
regulierbaren Grillanzinders und eines Flambier-
brenners. Damit kannst du die Holzkohle anziinden
und innerhalb weniger Minuten richtig zum Glihen
bringen. Dieser Grillanziinder ist schnell, bequem
und sicher. Baby, you can light my fire!

120915 115.00

100% Natural Charcoal

100 % Naturbelassene Holzkohle

Big Green Egg 100 % Naturbelassene Holzkohle wird aus Buche
und Hainbuche gewonnen. Dieses fantastische, reine Hartholz
zeichnet sich durch eine herrlich lange Brenndauer aus und ist
daher als Holzkohle hervorragend geeignet. Die extragrossen
Stlicke brennen lange, produzieren keinen unnétigen Rauch und
erzeugen aussergewohnlich wenig Asche. Nicht umsonst einer
der Topseller in unserem Sortiment!

Unsere 100 % Naturbelassene Holzkohle hat das FSC-Glitesiegel.
Fur die Produktion werden Holzreste oder Baume verwendet, die
speziell fur die Produktion in nachhaltig bewirtschafteten Waldern
angebaut werden. Unmittelbar nach dem Abholzen werden neue
Baume angepflanzt. Die Holzkohle (ohne chemische Inhaltsstoffe,
Duft- und Aromastoffe) wird in Europa aus Restholz oder speziell
angebauten Baumen aus nachhaltig bewirtschafteten Waldern
hergestellt.

Die Holzkohle hat keinen Einfluss auf den Geschmack. Mdchtest
du deinen Gerichten eine besonders rauchige Note verleihen? Dann
flige der Holzkohle selbst einige Holzchips oder -stlicke hinzu.

9kg 666304 38.00 61
4,5kg 666380 22.00



Wood Chips

Holzchips

Jeder Big Green Egg-Koch hat seinen eigenen Stil. Die Holzchips geben all deinen Gerichten ein
charakteristisches Raucharoma. Mische die (eingeweichten) Holzchips unter die Holzkohle oder streue eine
Handvoll Holzchips Uber die glihende Holzkohle. Oder du machst beides: reine Geschmackssache. Das

gilt auch fir die von dir ausgewahlte Sorte Holzchips: Hickory, Pekannuss, Apfel, Eiche oder Kirsche. Die
Holzchips eignen sich fir kurze Raucherzubereitungen.

Riiuchern
auf dem EGG?

= Inhalt - 700 g
Ung au lc Hickory 113986 14.00 Kirsche 113979 14.00
Pekannuss 113993 14.00 Fiche 127372 14.00
l k ' Apfel 113962 14.00
CCKCI'!
Wood Chunks
Holzstiicke

Die Technik des Raucherns verleiht dem EGGen eine
ganz eigene Dimension. Wer diesen rauchigen, leichten
Holzgeschmack einmal gekostet hat, mochte nichts
anderes mehr.

Von Big Green Egg-Kochen griindlich getestet. Diese Premiumserie mit 100 % nattrlichen Holzsttickchen
eignet sich perfekt zum Rauchern und sorgt extra lange fir ein schdnes Aroma und einen intensiven
Geschmack. Zur Auswahl stehen Apfel, Hickory, Eiche oder Mesquite. Sie alle verleihen deinen im

Big Green Egg zubereiteten Gerichten eine zusatzliche geschmackliche Dimension. Die Holzstlicke kannst du
fur einen langen Low & Slow Einsatz verwenden.

Mit einigen Hilfsmitteln wirst du das Rauchern schnell

beherrschen. Verwende die Grillplanken aus Holz fiir Inhalt - 3 kg .

deine Zutaten. Bevor diese Grillplanken aus Zedern- oder Zliklory 1 11212;1 2288 E/'lChe _ 1?47122? 2888
Erlenholz ins EGG geschoben werden, sollte man sie kurz pre : esquite :
in Was;er e}nwelghen. Die I"<omb1nat1on ags Hitze gnld Wooden Grilling Planks

Feuchtigkeit bewirkt den Rauchereffekt. Mit den original Grillplanken aus Holz

Holzchips und Holzstlicken kannst du deine Gerichte
mit zusatzlichem Geschmack veredeln. Du kannst die
(eingeweichten) Holzchips entweder unter die Holzkohle
mischen oder eine Handvoll tiber die Holzkohle streuen.
Je nach Gericht entscheidest du dich fuir Hickory;,
Pekannuss, Apfel, Eiche oder Kirsche. Neu in unserem

Mit unseren Grillplanken aus Holz erreichst du die nachste Stufe der Kochkunst. Lege die Zutaten auf das
(in Wasser eingeweichte) Holzbrett auf dem Rost des Big Green Eggs. Durch die Feuchtigkeit dampft und
schwelt das Brett zunéchst, was fUr einen tollen Geschmacksakzent sorgt. Zur Auswahl stehen Grillplanken
aus Zedern- oder aus Erlenholz, jeweils mit einer eigenen Geschmacksnote. Die Grillplanken aus Holz sind
mehrfach verwendbar.

Sortiment sind die 100 % natiirlichen Holzchunks: Diese Zedernholz - 2x Erlenholz - 2x
kompakten Holzstiicke sind von Spitzenkéchen 28cm 116307 22.00 28cm 116291 22.00
ausflihrlich getestet und fiir gut befunden worden. .
. . . o . Smoking Tower
Dank ihrer Grésse eignen sie sich bestens flir Low & Slow ..
Raucherturm

Cooking. Wahle hier aus den Sorten Apfel, Hickory, Eiche

: . L TIPP: Kombiniere die zu 100 % naturbelassene Big Green Egg-
oder Mesquite und du ereichst die néchste Stufe.

Holzkohle nach deinem Gutdiinken mit Holzchips oder
Holzchunks. Die neutralen Holzkohlestiicke fithren so bei
jeder Kochsession ganz leicht zu einem anderen Aroma.

Rauchern auf verschiedene Arten? Das ist mit diesem vielseitigen Werkzeug moglich. Mithilfe des
Raucherturms kannst du auf unterschiedlichen Ebenen kochen und so die Kapazitat deines EGGs erweitern.
Schiebe beispielsweise eine Grillplanke aus Holz mit einem Lachsfilet und eine zweite mit Spargeln in die
oberen Ebenen, wahrend auf dem mitgelieferten Edelstahlrost auf der unteren Ebene Kartoffeln gegart
werden. Du kannst auch mehrere Vorspeisen oder Snacks gleichzeitig zubereiten. Mdchtest du Wurst oder
Fisch rauchern? Hange die Zutaten dann an die Stange oben in den Raucherturm.

Medium, Large, XLarge, 2XL

250186
Hickory Pekannuss Apfel Kirsche Eiche Mesquite Grillplanken aus Holz - Benitigtes Zubehir
Yomm YW | XWY apfhmemwm| Y wm N s _E A auf 2 Arten nuizbar rfglll.l!!llll\\\\\\‘
)

Obst, Niisse, Rindfleisch
und alle Sorten Wild.
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Wirzige Rauchergerichte,

insbesondere klassische
amerikanische
Grillgerichte.

Fisch, Schweinefleisch
und Gefliigel.

Fisch, Lamm, alle
Sorten Wild, Ente und
Rindfleisch.

Geeignet fiir grosse
Fleischstiicke aller Art,

insbesondere Rindfleisch.

Perfekt fiir Briskets
(Rinderbruststiicke).

Rindfleisch, gewlirztes
Schweinefleisch und
Wild. Wird oft fiir Pulled
Pork und Bruststlicke
verwendet.

Garen und Diinsten: Lege das eingeweichte Holzbrett \
mit dem Gericht darauf auf den Grillrost. Der freigesetzte

Rauch verleiht deinen Zutaten eine aromatischere Note.

RN

Edelstahl Grillrost

Rauchern und Grillieren: Lass die eingeweichte Holzplanke
auf dem Rost trocknen und lege erst dann das Gericht
darauf. Die Unterseite des Bretts wird angesengt, sodass 63
dein Gericht einen Rauchgeschmack erhalt. Grillplanken aus Holz




Vom EGG zur
kompletten
Outdoorkiiche

Fiir ein Big Green Egg ist nur die beste Behausung
gut genug. Um es zu schiitzen, oder damit es sicher
aufbewahrt und moglichst optimal genutzt werden
kann. Sobald du das fiir dich passende Modell
ausgewahlt hast, kannst du mit dem Bau beginnen.
Mach aus deinem EGG eine perfekte Outdoorkiiche
und baue eine solide Basis fiir dein EGG, inklusive

Arbeitsflache und Stauraum.

Die Preise findest du auf unserer Website
in der Online-Version dieses Magazins.
Scanne dazu einfach den QR-Code.
biggreenegg.eu/ch/preisliste

Portable Nest

Mobiler aufklappbarer
Stand fiir MiniMax

Du machst Camping-Ferien,
gehst in den Park oder
veranstaltest eine Party am See?
Warum solltest du dabei auf
stilvolles Kochen verzichten?
Nimm deinen MiniMax einfach in
seinem mobilen aufklappbaren
Stand mit. Du brauchst ihn nurin
dieses tragbare Nest einzusetzen,
und schon steht dein
multifunktionales Outdoor-
Kochgerat auf einer bequemen
Hohe zum Kochen (das Gestell
ist 60 cm hoch). Fertig mit

EGGen? Einfach einklappen!
MiniMax 120649 245.00
64

IntEGGrated Nest+Handler
Rollwagen mit integriertem
Griff

Du wiinschst dir zum EGGen eine
ideale Arbeitshohe und mdchtest
dein Big Green Egg leicht
bewegen kdnnen? Abgesehen
vom EGG ist das fahrbare
Untergestell mit Namen
IntEGGrated Nest+Handler dein
bester Freund. Ein widerstands-
fahiger, stabiler Rollwagen und
ein praktisches Hilfsmittel fiir
das sichere Verschieben des
EGGs mithilfe von grossen,
robusten Schwenkradern.
Sicherer Standplatz und sicherer
Transport im modernen Design.

2XL 121011 580.00
XLarge 121158  510.00
Large 120175  470.00
Medium 122285  440.00

Nest

Rollwagen

In einem Rollwagen fihlt sich
jedes Big Green Egg zu Hause.
Wenn du dein EGG in dieses
Untergestell stellst, siehst

du es formlich wachsen. Das
Gestell verleiht dem EGG die
optimale Arbeitshohe. Dein
Rucken wird es dir danken.

Der Rollwagen besteht aus
pulverbeschichtetem Stahl

und ist mit vier stabilen
Schwenkradern versehen, sodass
sich das EGG leicht verschieben
lasst.

Small 301062  200.00

Table Nest

Tischgestell

Mit dem Tischgestell stellst du
dein Big Green Egg buchstéablich
auf einen Sockel. Es wurde
speziell zur Unterstltzung des
EGGs entworfen und schitzt
den Tisch, die Kochinsel oder die
selbst gebaute Aussenkuliche vor
der freigesetzten Hitze. Stelle das
Big Green Egg niemals direkt auf
einen Untergrund aus Holz.

2XL 115638 135.00
XLarge 113238 70.00
Large 113214 65.00
Medium 113221 55.00

Nest Utility Rack

Nest-Utensilienhalter

Wohin mit dem convEGGtor, wenn er nicht gebraucht wird? Der

Big Green Egg-Nest-Utensilienhalter hélt ihn sicher fest! Diese
Aufbewahrungsmaoglichkeit befestigst du einfach an deinem EGG-
Nest oder intEGGrated Nest mit Griff. Der Utensilienhalter ist robust
genug, um einen Pizzastein daran aufzuhangen. Ein starkes Stick!

2XL, XLarge, Large, Medium, Small 122704 68.00

Acacia Wood EGG Mates

EGG Mates (Seitentische) aus Akazienholz

Die neuen EGG Mates (Seitentische) aus Akazienholz sind eine
grossartige Erganzung an der Seite deines Big Green Eggs. Die
praktischen Seitentische zum Ablegen von Zutaten und Kochutensilien
bestehen aus nachhaltig angebautem Akazienholz. Das Hartholz

mit seiner auffalligen Maserung wird vor allem fir elegante Mobel
verwendet. Leicht zu montieren und zusammenklappbar: mit einem
Wort. Wow!

XLarge 121134 240.00
Large 121127 240.00
Medium 120670  220.00
MiniMax 121844  145.00
Small 120663  220.00

Eucalyptus Wood Table

Tisch aus Eukalyptusholz

Du liebst den naturnahen Look im Garten und suchst einen

schonen passenden Tisch flr das Big Green Egg? Jeder Tisch aus
Eukalyptusholz ist einzigartig und hat natirlich geformte Holznerven
und wundervolle Farbnuancen. Dieser von Hand gefertigte Tisch besteht
aus massiven Brettern aus hartem Eukalyptusholz, einer nachhaltigen
Holzsorte mit einer fantastischen Ausstrahlung. Mit dem Tisch aus
Eukalyptusholz verwandelst du dein Big Green Egg in eine komplette
Outdoor-Kiiche mit gentigend Abstellflache fir deine Zubehorteile und
Gerichte. Stelle das EGG immer in ein Tischnest, damit die notwendige
Luftzirkulation unter dem EGG gewahrleistet ist. Der Tisch wird ohne
EGG, Tischnest und Rader (Caster Kit) geliefert.

160x80x80 cm 150x60x80 cm
XLarge 127631 1200.00 Large 127624 1100.00

Rollensatz
2 Stk. 120410 65.00




Modulares

EGG-TiSChsyStem. ‘ i @ Nutze die Erweiterungsmodaule. Upgrade mit

zusatzlichen
Tools.

Da Rom auch nicht an einem Tag erbaut wurde, darfst du
dir Zeit nehmen, um deine Outdoor-Kiiche voll und ganz
an deine Bediirfnisse anzupassen. Beginne mit dem
Untergestell und ergdanze es nach und nach durch die
Erweiterungsgestelle, Nest-Einsatze und andere
Zusatzteile. Fangen wir mit dem Ausbau an!

Der neue Modulare EGG-Arbeitsplatz von Big Green Egg ist
eine Art Lego® flr Erwachsene. Alle Einzelteile lassen sich

Expansion Frame Expansion Cabinet Corner EGG Frame
kombinieren und stetig erweitern. EGG-Erweiterungsgestell Erweiterungsschrank Ecke zum
76x76x77 cm 76x76x77 cm Erweiterungsgestell
Du mochtest eine grosse Arbeitsflache? Dieses 120236 500.00 122247 1440.00 XLarge 128782 800.00
Modulsystem ist genauso vielseitig wie das EGG. Auch Oitire iz Large 128775 800.00
die Form oder der Stil deiner Outdoor-Kuche lasst sich EGG Frame 76x76x77 cm o oo o e o
ganz nach deinem Geschmack gestalten. EGG Untergestell Xlarge 120229  720.00 Einsitze ganz individuell. 3-Piece Accessory Pack for
76x88x77 cm Large 120212 720.00 Modular EGG Workspace

2XL 121837 970.00 Medium 122193  700.00 3-teiliges Zubehorpaket fiir den
modularen EGG-Arbeitsplatz
Woran erkennst du einen EGGhead? An
einem organisierten Arbeitsplatz. Mit
diesem 3-teiligen Zubehorpaket hast du

alles zur Hand und die Hande frei fir dein

Ohne Rollen (Caster Kit)

Stainless Steel Grid Insert Acacia Wood Insert EGG. Versorge Kichenwerkzeug und
Einsatz aus Edelstahlgitter Einsatz aus Akazienholz Krauter im Vorratsregal, hdnge eine Rolle

120243 225.00 120250 150.00 Klchenpapier/ein Geschirrtuch an den
= Handtuchhalter und gib die Asche in die
Utensilienschale. So geht organisierte

Kiche!
126948 200.00
Stainless Steel Insert Distressed Acacia Wood Insert
Einsatz aus Edelstahl Einsatz aus Recycling-Akazienholz
127365 480.00 120267 160.00
Die Preise findest du auf
unserer Website in der
- o Online-Version dieses
Magazins. Scanne dazu
einfach den QR-Code...
biggreenegg.eu/ch/
preisliste
Caster Kit Tool Hooks Modular EGG Workspace Mate
Rollensatz Hakenleiste Modulare EGG Arbeitsplatte
10cm -2 Stk. 25cm 128799 310.00

120410 65.00 120281 40.00 Nur fiir EGG Frame geeignet (121837, 120229, 120212, 122793) 67




Spotlight

convEGGtor®

Konvektionsplatte

Der convEGGtor bietet eine naturliche Barriere zwischen den Zutaten
und der glihenden Holzkohle im Big Green Egg. Die spezielle Form
des convEGGtors ermdglicht eine gute Luftzirkulation und eine
hervorragende Warmeleitung. Die indirekte Warme, die durch diesen
keramischen Hitzeschild entsteht, verwandelt dein EGG in einen
vollwertigen Outdoor-Ofen. Auch ideal fiir Low & Slow Cooking, wobei
die Zutaten langsam und auf niedriger Temperatur gegart werden.

XLarge 401052  250.00 MiniMax 116604  105.00

Large 401021 150.00 Small 401045 105.00
Medium 401038 135.00 Mini 114341 75.00
convEGGtor® Basket

convEGGtor-Korb

INSIDER TIPP! Der convEGGtor-Korb dient unter anderem als eine
Art Aufzug fir den convEGGtor. Damit platzierst du den convEGGtor
schnell und sicher im EGG. Der convEGGtor-Korb ist ein Bestandteil
des EGGspander-Systems. Weitere Informationen findest du auf
Seite 70.

2XL 119735  1565.00 Large 120724 120.00
XLarge 121196  170.00 Medium 127242  105.00

Baking Stone

Back- und Pizzastein

Pizza, Dinkelbrot, Focaccia oder kostlicher Apfelkuchen: Mit

dem flachen Back- und Pizzastein kannst du eine Hausbéckerei
er6ffnen. Wenn du diesen Back- und Pizzastein auf dem Riicken
des convEGGtors platzierst, erhaltst du kostliches Brot wie aus dem
Holzofen.

XLarge 401274 185.00 Medium, MiniMax, Small
Large 401014 115.00 401007 90.00

Cast Iron Grid

Gusseisenrost

Du mdchtest auf deinem Big Green Egg grillieren? Dann ist ein
Gusseisenrost unverzichtbar! Denn die fantastischen Grillstreifen
oder die perfekten Grillrauten entstehen nur bei Verwendung eines
Gusseisenrostes. Und das sieht nicht nur schon aus, sondern verleiht
den Zutaten auch mehr Aroma, Farbe und Geschmack. Gusseisen
nimmt die Warme namlich leichter und schneller auf, hélt sie langer
fest und gibt sie gleichmassig an die Zutat ab. Ausserdem ist es ein
unglaublich stabiles Material, das ein Leben lang halt und Uberaus
pflegeleicht ist.

Large 122957 11500  MiniMax
Medium 126405 10500  Small 22071 9500
Mini 128195  80.00

Half Cast Iron Grid

Halbrunder Gusseisenrost

Du bist ein echter Grillprofi? Mit dem halben Gusseisenrost erzeugst
du bei Lachsfilets, Steaks und Gemise eine schone Grillraute. Aussen
perfekt grilliert, innen herrlich zart. Eine halbe Kochflache, aber viel
Geschmack.

XLarge 121233  85.00 Medium 128058 58.00
Large 120786 60.00

Half Stainless Steel Grid

Halbrunder Edelstahlrost

Wenn du ein paar neue Kochtechniken ausprobierst, lernst du, das
Potenzial deines Big Green Eggs besser zu nutzen! Die halbrunden
Grillrost-Zubehdrteile von Big Green Egg erlauben dir schier endlose
Zubereitungsmaoglichkeiten. Beispielsweise kannst du den halbrunden
Edelstahlrost im convEGGtor-Korb verwenden. Bereite deine Zutaten
direkt Uber der glihenden Holzkohle oder eine Etage hoher zu und
kombiniere direkte und indirekte Hitze im Big Green Egg, indem du
auch den halbrunden convEGGtor-Stein verwendest.

XLarge 121202 70.00
Large 120731 45.00
Medium 128065 40.00
Half convEGGtor® Stone

Halbrunder convEGGtor-Stein

Es ist geradezu eine Untertreibung, den halbrunden convEGGtor-Stein
als vielseitig zu bezeichnen. Verwende diesen zusammen mit dem
convEGGtor-Korb als Zwischenschicht, wenn du in zwei Zonen, einer
direkten und einer indirekten, kochen mochtest. Oder als vollstandigen
Konvektionsschutz, wenn zwei Steine aneinander gelegt werden, fir
Temperaturen bis zu 160 °C.

2XL 120960 150.00 Large 121035 60.00
XLarge 121820 80.00 Medium 127273 50.00
Half Cast Iron Plancha

Halbrunde Grillplatte aus Gusseisen

Jede Geschichte hat zwei Seiten. Das gilt auch fiir die halbrunde
Grillplatte aus Gusseisen. Die geriffelte Seite eignet sich hervorragend
fUr Fischfilets oder Toasts und auf der glatten Seite bratst du Eier
oder backst Blinis und Pfannkuchen. Da diese Grillplatte nur die Hélfte
des Rostes vom Big Green Egg in Beschlag nimmt, bleibt noch Platz
zum Grillieren Ubrig.

XLarge 122995  150.00 Large 122988  100.00

Half Perforated Grid

Gelochter halbrunder Rost

Du EGGst gern delikate Zutaten wie Meeresfriichte oder Fisch? Mit der
gelochten Grillplatte bleiben diese intakt. Auch ideal fiir geschnittenes
GemlUse oder Spargel.

XLarge 121240 55.00 Large 120717 50.00




sreecry Pipres

Endlos viele Garvarianten sind moglich.
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S Vit dem 5-teiligen EGGspander-Set kannst du deiner Kreativitit
so richtig freien Lauf lassen. Dieses ausgekliigelte System
ermoglicht eine Vielzahl von Aufstellungen, sodass du das
Maximum aus deinen Kochkiinsten und aus deinem EGG
herausholen kannst. Dieses gut durchdachte Set besteht aus einer
zweiteiligen Rosterhohung, einem convEGGtor-Korb und zwei
halben Edelstahlrosten. Das EGGspander-Set ist damit das
perfekte Basispaket fiir jeden EGGer und jede EGGerin.

Sind diese Aufstellungsmaoglichkeiten noch nicht Herausforderung
genug fur dich? Unser Sortiment bietet eine Vielzahl von ergénzenden
Zubehorteilen. Wahle anhand deiner bevorzugten Kochtechniken die
Erweiterungen aus.

Pizza & Backen

Mit dem convEGGtor und einem
Backstein verwandelst du dein
EGG in einen Steinofen, in dem

Die Preise findest du auf unserer Website
in der Online-Version dieses Magazins.
Scanne dazu einfach den QR-Code.
biggreenegg.eu/ch/preisliste

5-Piece EGGspander Kit

5-teiliges EGGspander-Set

Das 5-teilige EGGspander-Kit ist sowohl als Set als auch in
Einzelteilen erhéltlich und umfasst den 1-teiligen convEGGtor-Korb,
die 2-teilige Rosterhohung und die halben Edelstahlroste.

1-Piece convEGGtor Basket
convEGGtor-Korb

2-Piece Multi Level Rack
2-teiliger Standerrost

Half Stainless Steel Grid
Halbrunder Edelstahlrost

Mehrzonen-Garen

(direkt und indirekt)

Mit dem EGGspander kdnnen
Gerichte gleichzeitig direkt und
indirekt gegart werden.

Garen auf mehreren Ebenen
Bietet einen vergrosserten
Garbereich fur das gleichzeitige
Zubereiten verschiedener
Gerichte oder wenn du fir
grosse Gruppen kochst.

Der obere Kochrost kann nach

convEGGtor-Korb

Ermdglicht das einfache
Einsetzen und Herausnehmen
des convEGGtors. Darlber
hinaus kann der Korb fir die
Zubereitung der leckersten
Wok-Gerichte unter anderem als
Halterung fir den Grill-Wok aus
Karbonstahl verwendet werden.

die besten Pizzas gebacken
werden. Fir noch mehr
Maoglichkeiten beim Backen
kannst du die 2-teilige
Rosterhohung und einen
zusatzlichen Backstein
verwenden.

Garen bei niedriger
Temperatur

Verwende das 5-teilige
EGGspander-Kit mit zwei
halbrunden convEGGtor-Steinen
flr das perfekte niedrige und
langsame Garen bis zu einer
Temperatur von 160 °C.

XLarge 121226 450.00  Xlarge 121196 170.00  XlLarge 121219 240.00  XLarge 121202 70.00 hinten geschoben werden, um Langes Garen bei niedriger
Large 120762 335.00 Large 120724 120.00  Large 120755 195.00  Large 120731 45.00 den Zugang zum darunter Temperatur fUr beste
liegenden Rost zu erleichtern. Ergebnisse.
70 71
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Spotlight

Cast Iron Skillet

Gusseisenpfanne

Egal, ob du nun viel oder wenig Zeit hast, fir die Gusseisenpfanne
spielt Zeit keine Rolle. In diesem Allrounder aus Gusseisen kannst du
Fleisch im Eiltempo anbraten oder ganz im Gegenteil stundenlang
schmoren lassen. Bereite in dieser Pfanne beispielsweise Sirloin-
Steaks, ein indonesisches Rendang, Kartoffelgratin oder einen
Auflauf zu. Du hast noch Zeit tibrig? Mit dieser Gusseisenpfanne
kannst du auch tolle Desserts zaubern, zum Beispiel Cobbler oder
Clafoutis. Die Gusseisenpfanne ist der perfekte Partner fir die
Grillplatte aus Gusseisen fiir den MiniMax. Die Grillplatte ist dann
der Deckel fur deine Pfanne.

2XL, XLarge, Large Ab dem Modell MiniMax
@36cm 127846 155.00 @27cm 127839 86.00
Cast Iron Grill Press

Gusseisen-Grillpresse

Der Smash-Burger ist ein echter amerikanischer Klassiker.

Neugierig geworden? Dank des neues Gusseisen-Grillpresse von

Big Green Egg kannst du diesen Burger ganz einfach selbst in
deinem Keramikgrill zubereiten. Die Grillpresse macht deinen Burger
von aussen schon knusprig, wahrend er innen herrlich saftig bleibt.

127648 52.00

Cast Iron Plancha

Grillplatte aus Gusseisen

Fallen bei dir auch schon mal Zutaten durch den Rost deines

Big Green Eggs? Fur diesen Fall bieten wir in unserem Zubehor-
Sortiment dir Grillplatte aus Gusseisen an. Diese gusseiserne Platte
hat eine geriffelte und eine glatte Seite. Die geriffelte Seite ist fur
empfindliche, kleine Gerichte und auf der glatten Seite kannst du
Pfannkuchen oder Eier braten. Die kleine Plancha kann auch als
Deckel fiir die kleine Gusseisenpfanne verwendet werden.

2XL, XLarge, Large Ab dem Modell MiniMax
@35cm 127860 135.00 @26cm 127853 130.00

Cast Iron Satay Grill

Satay-Grill aus Gusseisen

Ein Saté auf dem Big Green Egg findet stets Anklang. Also ist es
immer der richtige Moment, um diesen Satay-Grill aus Gusseisen
einzusetzen. Du brauchst nur deine Lieblingszutaten zu marinieren,
diese aufzuspiessen und auf den speziell dafir entworfenen halben
Rost zu legen. Kein Gewackel, keine halb garen oder halb verbrannten
Spiesse, sondern ein schon gleichmassig gegartes Saté ... je nach
Geschmack auch Kebab oder Yakitori-Spiesse. Ganz nach deinem Gusto.

XLarge 700485 195.00
Large

Green Dutch Oven

Griiner Gusseisenkochtopf, rund und oval

Der griine Gusseisentopf fir das Big Green Egg kann mit Recht ein
Schwergewicht genannt werden. In diesem emaillierten, gusseisernen
Bratentopf kannst du schmoren, kochen, backen und braten. Ein
echter Allrounder also! Den Deckel des Kochtopfs kannst du auch
separat als Bratpfanne oder als Backform fir Kuchen und Desserts
verwenden. Der Topf ist in einer runden und in einer ovalen
Ausflhrung verfiigbar.

Oval - 5.2 L: 2XL, XLarge, Large
35cm 117670 270.00

Rund - 4 L: 2XL, XLarge, Large
@23cm 117045 175.00

Cast Iron Dutch Oven

Dutch Oven aus Gusseisen

Dieser Allrounder aus Gusseisen ist vielfach einsetzbar. Der
Gusseisentopf von Big Green Egg eignet sich ideal fiir die Zubereitung
von Schmorgerichten, Eintdpfen und Suppen. Das Gusseisen verteilt
die Warme Uber den gesamten Topf und der schwere Deckel des
Dutch Oven verhindert, dass die Kochflissigkeit entweichen kann.
Du kannst den Dutch Oven aber auch ohne Deckel verwenden, damit
alle Zutaten das einzigartige Big Green Egg-Aroma bekommen. In
beiden Fallen bleibt Schmorfleisch herrlich saftig und zart. Du bist
gespannt? Schau in vier Stunden noch einmal vorbei...

5.2 L: 2XL, XLarge, Large, Medium
@27cm 127877 150.00

Carbon Steel Grill Wok

Grill-Wok aus Karbonstahl mit Bambusspatel

Das Big Green Egg ist extrem vielseitig, auch beim Kochen mit dem
Wok. Mit dem Grill-Wok aus Kohlenstoffstahl mit Bambusspatel steht
dir die gesamte kulinarische Welt offen. Dank seines flachen Bodens
steht er stabil auf jeder Kochflache. Und Du kannst ihn auch in
Kombination mit dem convEGGtor Korb einfach verwenden.

Bist du bereit fiir das Wok-Kochen?

XLarge, Large
@40cm 120779 110.00

Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush

Saucentopf aus Gusseisen mit Pinsel

Saucen, Marinaden oder Butter lassen sich im Saucentopf aus
Gusseisen schnell und einfach zubereiten. Der Pinsel aus Silikon lasst
sich wunderbar auf dem Griff ablegen, sodass das Tischtuch nicht
voll gekleckert wird. Du mochtest den Saucentopf in das EGG stellen?
Ja, aber bitte nicht zusammen mit dem Pinsel!

2XL, XLarge, Large, Medium, MiniMax, Small
@12cm 127822 70.00




Helfende
Hande
tiberall.

Das Big Green Eqgg ist der heilige Gral fiir jeden
Foodie. Und je 6fter man das EGG verwendet,
umso mehr freut man sich iber die vielen
Moglichkeiten, die tollen Ergebnisse und die
begeisterten Reaktionen. Du mochtest die
Latte noch hoher legen, noch mehr Kochflache
erzeugen oder das Ganze ein wenig einfacher
gestalten? Unser umfassendes Sortiment an
Zubehorteilen wird dein Herz erfreuen.

g LArern T

Die niitzlichsten

Kiichenhelfer

1. Silicone Tipped Tongs
Grillzange mit Silkongriff
40cm 116864 38.00
30cm 116857 32.00

2. Bamboo Skewers
Bambus-Grillspiesse
25cm-25x117465 5.00

3. Knife Set
Messerset
117687 110.00

4. Brisket Knife
Brisket Messer
128805 49.00

5. Stainless Steel Tool
Set Kiichenutensilien aus

Edelstahl

Set 127655
Breite

Bratschaufel 127426
Bratschaufel 127662
Pinsel 127679

6. Measuring Cups
Messbecher
4x 119551

7. Kitchen Shears
Kiichenschere
120106

110.00

40.00
38.00
32.00

48.00

22.00

1. Cast Iron Grid Lifter

Rostheber

Mit einer Vierteldrehung sicherst du Roste aus Gusseisen oder
Edelstahl. Anschliessend kannst du den Rost schnell und einfach in
das EGG legen und wieder herausnehmen. Der Griff bietet guten Halt
und schiitzt deine Hande vor Schmutz und Warme.

127341 42.00

2. Grid Gripper

Rostzange fiir leichte Roste

Mit der Rostzange hast du den Rost deines Big Green Eggs immer
fest im Griff. Der Edelstahlrost lasst sich auf diese Weise bequem
hochheben. Zum Beispiel zum Einsetzen oder Entfernen des
convEGGtors oder zum Herausnehmen und Reinigen des Rostes.
Ebenfalls ein ideales Werkzeug zum Hochheben und Leeren der
gliihend heissen Auffangschale. Und das alles, ohne dass du dir die
Hande schmutzig machen musst.

118370 32.00

3. EGGmitt

EGGmitt-Grillhandschuh

Fur den EGGmitt legen wir unsere Hand ins Feuer. Dieser extra lange
Grillhandschuh schutzt deine linke oder rechte Hand bis zu einer
Temperatur von 246 °C. Der Handschuh hat ein weiches Innenfutter
aus Baumwolle und eine Aussenhaut aus feuerfesten Aramidfasern,
die auch in der Luftfahrt verwendet werden. Die aufgedruckten
Punkte aus Silikon garantieren einen guten Griff.

Einheitsgrosse 117090  40.00

4. Silicone Grilling Mitt

Silikon-Grillhandschuh

Fur den EGGmitt legen wir unsere Hand ins Feuer. Dieser extra lange
Grillhandschuh schutzt deine linke oder rechte Hand bis zu einer
Temperatur von 246 °C. Der Handschuh hat ein weiches Innenfutter
aus Baumwolle und eine Aussenhaut aus feuerfesten Aramidfasern,
die auch in der Luftfahrt verwendet werden. Die aufgedruckten
Punkte aus Silikon garantieren einen guten Griff.

Einheitsgrosse 117083  32.00

5. Butcher Paper

Metzgerpapier

Du findest es klasse, grosse Stiicke Fleisch auf deinem Big Green Egg
zuzubereiten? Dann ist dieses Zubehdr ein Must-have fiir dich.

Wenn du Fleisch in Metzgerpapier einwickelst, vermeidest du
Feuchtigkeitsverlust. So bleiben das Nackenfilet oder der
Rindernacken schon zart und saftig. Das Metzgerpapier hilft dir auch
dabei, die Temperatur im EGG auf einfache Weise konstant zu halten,
da es im Gegensatz zu Alufolie die Warme nicht reflektiert. Dank der
natdrlichen Fasern des Papiers kann das Fleisch atmen. Dadurch
entstehen ein herrlicher Rauchgeschmack und eine knusprige Kruste.

127471 27.00




Spickzettel gewiinscht?

Wir haben hier die gangigsten
Kerntemperaturen fir dich
aufgelistet.

Rind medium | 54/57 °C
Lamm medium | 54/57 °C
Hirsch medium | 54/56 °C

Schweinsfilet |67 °C

Geflugel | 70/72 °C
Weissfisch | 62/65 °C
Lachs | 44/45 °C

EGG Genius
Dieses technische Gerat
kontrolliert und tUberwacht die
Temperatur in deinem EGG

und sendet die Daten an dein
Smartphone oder Tablet. Damit
kannst du an kalten Wintertagen
drinnen deine Lieblingsserie
sehen und hast gleichzeitig

das Slow Cooking auf das Grad
genau im Griff. Der EGG Genius
sorgt flr einen konstanten
Luftstrom, der eine konstante
Gartemperatur gewahrleistet. Der
EGG Genius halt, was sein Name
verspricht. Ist die Temperatur

in deinem EGG zu hoch oder

Zu niedrig, bekommst du eine
Nachricht. Genau so am Ende der
Garzeit, wenn alles fertig ist. Du
kannst damit sogar Statistiken
deiner friiheren EGG-Sitzungen
einsehen. Die zum EGG Genius
gehorende App ist in englischer
Sprache.

121059 350.00

Erweitere deinen EGG
Genius mit zusitzlichen
Optionen:

Uberwache verschiedene
Fleischgerichte gleichzeitig in
deinem EGG mit den erweiterten
Optionen des EGG Genius.
Verwende bis zu drei
Fleischsonden gleichzeitig!
Zusatzliche Fleischsonden mit
Y-Kabel kdnnen separat erworben
werden.

Genius Zusatzsonde
Fleischtemperatur 121363
45.00

Genius zusatzliches
Y-Kabel 121387
22.00

E~

1. Instant Read Thermometer
Schnellablesethermometer

Du liebst dein Steak rare oder medium? Das Big Green Egg Instant
Read Thermometer misst die Kerntemperatur so exakt, dass dir
sogar die Garstufe medium rare zuverlassig gelingen wird. Um zu
verhindern, dass die Temperatur im EGG aufgrund eines lange
geoffneten Deckels ansteigt, kannst du die Temperatur (bis zu 232 °C)
innerhalb von 3 bis 4 Sekunden ablesen. Und wenn du das Instant
Read Thermometer von Big Green Egg beim Ablesen der Temperatur
drehst, dreht sich das beleuchtete Display einfach mit. Mit attraktiver,
praktischer Hulle.

119575 200.00

2. Instant Read Thermometer with Bottle Opener
Schnellablesethermometer mit Flaschendffner

Richtiges Timing ist fir einen EGG-Fan das A und O. Das Big Green Egg
Instant Read Thermometer ist deine (Geheim-) Waffe im Kampf gegen
unzureichend bzw. zu lange Gegartes. Binnen 4 Sekunden ermittelst du
damit die exakte Kerntemperatur von Fleisch, Fisch oder Gefligel. Wie
viel Grad braucht ein Gigot? Schau auf dem Spickzettel mit den
richtigen Temperaturen auf der Riickseite nach! Der Grad der Perfektion
ist erreicht? Zeit fUr ein wohlverdientes Bier? Dieses praktische
Kichenutensil ist auch ein Flaschendffner...

127150 65.00

3. Quick-Read Thermometer

Sein voller Name lautet: Big Green Egg Quick-Read Digital Food
Thermometer. Und damit versprechen wir nicht zu viel. Denn

das elektronische Thermometer zeigt in wenigen Sekunden die
Temperatur deines Lammgigots oder gefiillten Poulets an. Und zwar
auf ein Grad genau (bis 300 °C). Praktisch: Das Thermometer hat

ein handliches Taschenformat und der Griff dient zugleich zum
Aufbewahren.

120793 54.00

4. Dual Probe Remote Thermometer

Funkthermometer mit zwei Fiihlern

Messen heisst Wissen. Das Funkthermometer mit zwei Fuhlern
misst auf das Grad genau die Kerntemperatur der Zutat(en) und die
Temperatur im Big Green Egg. Das Funkthermometer besteht aus
zwei Messsonden und einem Empfanger, der bei dir bleibt. Sobald die
gewiinschte Temperatur erreicht wird oder anféangt zu sinken, gibt der
Empféanger automatisch ein Signal ab (Reichweite bis 91 m).

116383 175.00

Unsere Tipps:

« Fleisch und Fisch: Miss immer im dicksten Teil

- Achte darauf, dass du nicht in den Knochen stichst,
diese Temperatur konnte namlich abweichen

« Berlicksichtige einen Anstieg der Kerntemperatur
von 2 bis 3 °C, wenn du das Fleisch nach der
Zubereitung ruhen lasst




Momente
im Kreise

der Familie

Stainless Steel Pizza Peel

Pizzaschaufel aus Edelstahl

Den echten Pizzaiolo erkennst du an der selbstbewussten Haltung
und an den professionellen Utensilien. Verwende daher auch du die
Pizzaschaufel aus Edelstahl, um deine selbstgemachten Pizzen ganz
geschmeidig auf den heissen Back- und Pizzastein gleiten zu lassen.
Damit erntest du garantiert Komplimente di tutti!

127761 69.00

Compact Pizza Cutter

Pizzaschneider kompakt

Alles wird gerecht geteilt. Also auch die Pizza. Aber wie teilt man
eine Pizza gerecht, ordentlich und sicher auf? Mit dem Pizza Cutter
Compact von Big Green Egg. Dieser professionelle Pizzaschneider
hat einen Kunststoffgriff, der angenehm in der Hand liegt und die
Handinnenseite schitzt. Und mit dem rotierenden Edelstahlmesser
schneidest du eine Pizza muhelos in einzelne Stiicke. Bitteschon.

118974 26.00

Flexible Grill Light

Flexible Grilllampe

Ach, leuchte doch mal gerade in mein EGG! Die Flexible Grill-Lampe ist
die ideale, flexible Lichtquelle, die ihr Licht tberall da leuchten lasst, wo
du es gerade brauchst. Die praktische LED-Lampe hat einen flexiblen
Arm, an dessen Ende sich ein starker Magnetfuss befindet. Der
separate Montagebtigel wird einfach am Eisenband oder an
Erweiterungen deines EGGs befestigt. Scheinwerfer an? Action!

122940  38.00

L)

M'

Chef's Flavor Injector

Aroma-Injektor

Der einzig wahre Aroma-Injektor von Big Green Egg gibt Fleisch und
Geflugel auf einzigartige Weise noch mehr Geschmack. Mit dieser
Marinierspritze dringen Marinaden bis in den Kern des Fleisches vor,
sodass dieses noch saftiger und zarter wird. Operation erfolgreich
beendet.

119537  60.00

Flexible Skewers

Flexible Grillspiesse

Mit diesen flexiblen Grillspiessen wird die Zubereitung von Satay

oder das Aufspiessen sonstiger Zutaten zum Kinderspiel. Auf diesen
flexiblen Grillspiessen lassen sich im Handumdrehen Fleisch-, Fisch-
und GemUsewdirfel aufreihen, die auf der anderen Seite nicht abrutschen
konnen. Fertig? Du konntest die Spiesse jetzt noch marinieren und sie
somit noch schmackhafter machen.

68 cm - 2x 201348 42.00

-
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Deep Dish Baking Stone

Tiefer Backstein

Der tiefe Backstein garantiert eine perfekte Warmeverteilung fiir
meisterhafte Quiches, Pasteten und Lasagnen. Der Keramikstein mit
hohem Rand sorgt fiir ein gleichmassiges Backergebnis mit einer
beneidenswerten goldbraunen Farbe. Innen schdn sdmig, aussen
lecker knusprig.

2XL, XLarge, Large
@36cm 112750 135.00

Meat Claws

Fleischkrallen

Mit diesen Fleischkrallen lasst sich langsam Gegartes ganz leicht
auseinanderrupfen. Pulled Pork gehort seit vielen Jahren zu den
beliebtesten Klassikern unter den Big Green Egg-Gerichten, und diese
Fleischkrallen sind daflr unverzichtbar. Die Fleischkrallen eignen sich
auch hervorragend fir das Hantieren mit grossen Fleischstticken.

Set 114099 36.00

Pigtail Meat Flipper

Fleischwendehaken

Fur den Fleischwendehaken gehen wir durchs Feuer. Dieser
intelligente Fleischhaken eignet sich perfekt fiir das schnelle und
einfache Wenden von Fleisch und Gefliigel (wie Steaks, Koteletts
und Pouletschenkel). Mit dem langen Haken aus Edelstahl kannst
du das Grillgut sogar bei extrem hohen Temperaturen wenden,
ohne dass du dich dem Feuer zu sehr nahern musst oder die
Zutat beschadigst.

79
48 cm 201515 48.00
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Spotlight -

Beer Can Chicken Roaster
Bierdosen-Poulet-Halter
Das Bierdosen-Poulet ist ein amerikanischer Klassiker, bei dem man
das Poulet Uber eine gedffnete, halbvolle Dose Bier stiilpt. Beim Garen
des Poulets verdampft das Bier in der Dose, wodurch das Poulet innen
extra zart und saftig wird. Das klingt kompliziert? Nicht mit dem
Bierdosen-Poulet-Halter! Dabei wird die Bierdose in die stabile
Halterung aus Metalldraht geklemmt, damit sie nicht umkippen kann.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small
127754 20.00

Ceramic Poultry Roaster

Gefliigelhalter aus Keramik

Poulets werden jetzt noch kostlicher. Stilpe ein ganzes Poulet

oder einen Truthahn auf den Gefliigelhalter aus Keramik. Auf diese
Weise wird das Fleisch innen herrlich saftig und die Haut wird
wunderbar knusprig. Du mdchtest noch mehr Geschmack? Fulle das
Keramikgeféass mit Bier, Wein, Cidre und/oder Krautern und infusiere
das Fleisch mit diesen Aromen. So wird dein Gefiigel absolut perfekt,
und gelingt ganz ohne Muhel!

Poulet 119766 34.00
Truthahn 119773 45.00

Vertical Poultry Roaster

Vertikaler Gefliigelhalter

Mit dem vertikalen Gefligelhalter gibst du dem Poulet Noir oder dem
Bressehuhn auf deinem Big Green Egg einen Ehrenplatz. Das Poulet
oder der Truthahn wird vertikal tiber den Gefligelhalter gestilpt und
betraufelt sich auf diese Weise mit seinem eigenen Fett. Dadurch wird
das Fleisch aussen schon knusprig, bleibt aber innen unglaublich
saftig. Unwiderstehlich lecker. Der vertikale Gefligelhalter ist in zwei
Ausfiihrungen erhaltlich: fir Poulet (Pouletsitz) oder fir Truthahn
(Truthahnsitz).

Poulet 117458 34.00
Truthahn 117441 42.00

Ribs and Roasting Rack

Bratenkorb/Rippenhalter

Dieses multifunktionale Gestell ist ideal zum Braten von Fleisch

und Gefllgel. Aufrecht stehend ist es ein V-Gestell, das fiir das
langsame Garen von grossen Fleischstiicken oder (gefiilltem) Gefligel
gedacht ist. In umgedrehter Form ist es ein Rippenhalter, ideal zum
Grillieren von Spareribs. Da die Luft wunderbar um das Gestell herum
zirkulieren kann, erzeugst du damit hervorragende Ergebnisse.

Ein Must-have fiir Fleischliebhaber.

2XL, XLarge, Large Medium, Small

117564 60.00 117557 50.00
Grill Rings
Grillringe

Dank der Grillringe kénnen (gefiilite) Peperoni, Tomaten, Apfel oder
Zwiebeln beim Garen nicht umfallen. Denn diese Edelstahlringe sind
mit einem Stift versehen, der Gemuse und Obst sicher an ihrem Platz
halt. Der Stift leitet gleichzeitig die Warme zum Kern der Zutat, sodass
diese schneller fertig ist.

3x 002280 28.00

Drip Pan

Auffangschale

Die Auffangschale fangt austretendes Fett, Fliissigkeiten und
Speisereste auf, damit sie nicht auf dem convEGGtor landen. Wenn
du die Auffangschalen aus Aluminium mit einer Schicht Wasser fillst,
steigt die Luftfeuchtigkeit im EGG und die Gerichte werden noch
saftiger.

Rund Rechteckig
@27 cm 117403 30.00 35x26cm 117397 38.00

Disposable Drip Pans

Einweg-Auffangschalen

Ein gestandener Koch flrchtet sich nicht vor Fett. Denn er weiss, dass
Fett ein wichtiger Geschmackstrager ist. Wenn nur das anschliessende
Saubermachen nicht ware! Mit den Einweg-Auffangschalen von

Big Green Egg wird das Fett ganz einfach aufgefangen. Diese
Einwegschalen aus Aluminium passen vom Format her genau zum con-
VEGGtor. Sie ermdglichen ein Grillieren ohne fettige Hande.

XlLarge-5x 120892 30.00 Medium, MiniMax,
Large - 5x 120885 20.00 Small - 5x 120878 15.00



Fiir diese und
folgende
Generationen.

i }

Ash Removal Pan Fire Bowl

°
Halte deln Egg Ascheschaufel Holzkohlekorb
\ Holzkohle hinterlasst Asche. Wenn man die Asche mit dem Wie entfernt man die Asche der abgekihlten Holzkohle ohne viel
\\ n Besl—f()l.m Ascheschieber in die Ascheschaufel schiebt, kann die Luft besser Aufwand und ohne sich die Finger schmutzig zu machen? Das ist
\ L] durch das Big Green Egg zirkulieren. Schliesslich braucht dein die Aufgabe der Feuerschale aus Edelstahl. Halte den Holzkohlekorb
k 7 EGG Sauerstoff und einen Luftstrom, um schnell die gewlinschte mit der kalten Holzkohle Uber einen Abfalleimer und schiittle die Asche
Ein EGG hiilt ein ganzes Leben. Bei guter Pflege Temperatur zu”erreichen und zu halten. Die Ascheschaufel passt aus. Das garantiert bei der ndchsten Verwendung einen maximalen
kann das EGG auch fiir die folgenden Generationen perfekt an die Offnung des Zugluftventils, sodass die Asche in die Luftdurchfluss, so dass dein EGG noch schneller startet. You can lift
wunderbare Erinnerungen schaffen. Und Schaufel und nicht auf den Boden gelangt. me up! Die 2XL- und XL-Holzkohlekorbe sind in zwei getrennte Facher
mindestens so wichtig: Deine Gerichte schmecken nicht flr die zwei Zonen in deinem EGG unterteilt.
nur besser, sondern sehen auch besser aus. 2XL, XLarge, Large, Medium
Was halt dich davon ab? Die folgenden Produkte 106049 52.00 L 122698 420.00
nehmen dir alle schweren Arbeiten ab, und auf Xlarge 122681 330.00
unserer Website findest du weitere praktische Large 122674 170.00
Pflegetipps. So wird die Pflege zum Kinderspiel! Medium 122667 150.00
MiniMax 122650 120.00
Diamond-Coated Nylon Bristle Grid Scrubber
Nylon-Rostschrubber mit Diamantbeschichtung
Flr optimalen Grillspass mit deinem Big Green Egg sind gut
gepflegte und saubere Grillroste unerlasslich. So erzielst du bei SpeediClean™ Long handle Scrubber
jeder Zubereitung ein optimales Ergebnis. Und mit einer guten SpeediClean™ Grillrost-Schrubber mit langem Griff
Reinigungsbdrste ist das fir dich ein Kinderspiel! Der Nylon- Nie mehr Arger (iber Metallborstenreste auf dem Rost, dank
Rostschrubber mit Diamantbeschichtung von Big Green Egg dieser kréaftigen Reinigungshilfe aus nattrlichen Baumfasern. Eine
Ash Tool hat einen langen Griff fir weniger feuerfeste Finger und verfugt umweltfreundliche, hitzebestandige Birste mit langem Stiel, sodass
Ascheschieber iber Burstenhaare aus sorgfaltig ausgewahltem und sehr du nicht warten musst, bis dein EGG vollig abgekuhlt ist.
Der Ascheschieber hat eigentlich eine Doppelfunktion: Du kannst damit widerstandsfahigem Nylon-Material. Komm, lass uns loslegen!
ganz einfach die Asche aus dem Big Green Egg entfernen, aber 127129  36.00
beim Anzlinden des EGGs auch die Holzkohle damit verteilen. 127310  26.00 2 Ersatz-
Dieses praktische Werkzeug bildet zusammen mit der Schrubberpads 127143 20.00
Ascheschaufel ein Spitzenteam.
2XL
XLarge 119490 4500 MiniMax
Small 119513 24.00
Large Mini
Medium 119506 30.00 SpeediClean™ Dual Brush Scrubber
Charcoal Storage Bag SpeediClean™ Dual Grillrost-Schrubber
o }:, Aufbewahrungsbeutel fiir Holzkohle Die Erinnerung an einen unvergesslichen Big Green Egg-Abend:
Mochtest du sicherstellen, dass deine Holzkohle funktionstiichtig der Grillrost mit angebrannten Resten und ein Mozzarellafaden auf
Grid Cleaner und trocken bleibt? Dann solltest du sie im Aufbewahrungsbeutel deinem Pizzastein. Mit dem SpeediClean Dual Grillrost-Schrubber
Grillrostschaber fiir Holzkohle aufbewahren. Darin kdnnen bis zu 9 Kilogramm halbierst du die Reinigungszeit und verdoppelst daflr das ultracleane
EGGen ist kostlich, aber es fiihrt auch zu verbranntem Fett und Holzkohle untergebracht werden. Die wasserabweisende Tasche ist Ergebnis. Der Bonus: keine Metallborsten mehr auf deinem Rost, denn
verbrannten Riickstanden auf dem Edelstahlrost des Big Green Eggs. aus robustem und langlebigem Polyester gefertigt und verflgt Uber dieses Exemplar besteht aus natiirlichen Baumfasern.
Mit diesem Grillrostschaber wird dein Grillrost schnell und bequem ein integriertes Staufach und einen Rollverschluss mit Klicksystem.
wieder sauber. Und dank des verlangerten Griffs brauchst du nicht 127136 34.00
einmal zu warten, bis das EGG und der Rost abgekihlt sind. 128207  105.00 2 Ersatz-
Schrubberpads 127143  20.00

201324 55.00




9 Tipps fur die

Pllege deines EGGs.

An deinem Big Green Egg kannst du dich ein Leben lang erfreuen,
wenn du es gut pflegst und sorgfiltig damit umgehst. Du bist gespannt,
was du selbst zur Pflege deines EGGs beitragen kannst? Hier findest du
einige praktische Tipps und Tricks:

1 Entferne bei jedem neuen
Kochvorgang vor dem Anziinden der
Holzkohle im EGG {iberschiissige
Asche, indem du die zuvor verwendete
Holzkohle mit dem Ascheschieber
umrihrst.

2 Lass unten im Big Green Egg immer
eine kleine Ascheschicht liegen. So
blockierst du den Luftstrom etwas,

wodurch die Temperatur langsam steigt.

Damit vermeidest du, dass sich die
Keramik zu schnell aufheizt.
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3 Ersetze den Filzrand, wenn es
erforderlich ist. Ein gut schliessender
Filzrand schiitzt die Keramik und
vermeidet die Zufuhr von «falscher
Luft».

4 verwende Zubehérteile wie den
convEGGtor-Korb und den Rostheber,
damit du die Einzelteile mit einer
ruhigen Bewegung in das Big Green Egg
stellen kannst. So vermeidest du, dass
du den convEGGtor und die Roste in
das heisse Big Green Egg «fallen» lassen
musst, wodurch es zu Beschadigungen
kommen kann.

5 Alle Temperaturen {iber 300 °C sind
beim Kochen iiberfliissig (sogar fur
Pizza). Sie steigern nur das Risiko von
Schéaden an der Keramik.

6 Das Ausbrennen oder Einbrennen
deines Big Green Eggs bei extremer
Hitze ist niemals erforderlich, wir

raten strikt davon ab! Dein EGG ist
fettig geworden, und du méchtest es
reinigen oder Flecken vom convEGGtor
entfernen? Erhitze das Big Green Egg
bis auf 250 °C, dreh den convEGGtor

so, dass seine schmutzige Seite auf die
Holzkohle gerichtet ist, schliess den
Deckel und lass dann das EGG etwa

30 Minuten lang stehen. Auf diese
Weise wird das Uiberschiissige Fett
weggebrannt. Die Keramik wird dadurch
allerdings nicht mehr weiss, aber das ist
auch nicht nétig.

T Hast du dein Big Green Eqg langere
Zeit nicht benutzt oder hat es draussen
im Regen gestanden? Heize es dann
zuerst langsam auf und lass es 60
Minuten bei 100 °C stehen. Das ist
wichtig, um die Feuchtigkeit, die
eventuell in die Keramik gezogen

ist, ganz langsam verdampfen zu
lassen. Wenn du das gleich bei hoher
Temperatur machst, kénnen Risse in der
Keramik entstehen.

8 Die Holzkohle kannst du nach einem
Kochvorgang erléschen lassen und
beim nachsten Mal wiederverwenden.
Wenn du dein EGG langere Zeit nicht
verwendet hast, empfiehlt es sich aber,
es mit frischer Holzkohle zu fiillen.
Schliesslich kann Holzkohle auch
feucht werden.

9 Achte darauf, dass dein Big Green
Egg immer auf Beinen steht, z. B. auf
einem Tischnest oder in einem EGG-
Trager. Stelle es niemals direkt auf eine
geschlossene Flache, auch nicht auf
hitzefeste Steine. Es ist wichtig, dass
zwischen dem Boden der Keramikbasis
und dem Untergrund eine gute
Luftzirkulation herrscht, damit das EGG
die Warme der Basis gut ableiten kann.

Das Feuer
am Brennen
halten.
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EGG

Abdeckhauben.

Gibt es Hagel oder eine Hitzewelle? Unter einer Big Green Egg-
Schutzhdlle bleibt dein EGG wie neu. Die atmungsaktive

Schutzschicht aus hochwertigem Material ist absolut
witterungsbestandig. Sie lasst sich leicht anbringen und

abnehmen, perfekter Sitz auf jedem EGG dank Klettverschluss.

Das stilvolle schwarze Design mit dem erkennbaren
Big Green Egg-Logo steht jedem EGG.

EGG-SCHUTZHULLEN

Small

Medium MiniMax

Large

XLarge

2XL

Rollwagen mit inteqriertem Griff 126528 126528 126467 | 126467 | 126535
9 9 12500 | 125.00 13500 | 13500 | 165.00
. 126511 126511
‘ EGG Carrier 70.00 70.00
.. .. 126528
. Tragbares EGG-Nest fiir MiniMax 125.00
126467 126450 | 126450 | 126450
Modulares EGG-Untergestell 135.00 14500 | 14500 | 145.00
Modulares EGG-Untergestell + 126474 11%6545 g 112245 g
EGG-Erweiterungsgestell 195.00 ’ ’
Tisch aus Eukalyptusholz 126498 | 126474
185.00 | 195.00
Abdeckhut fiir EGG-Deckel 126504 | 126504
«im Tisch» 90.00 90.00

Rotisserie

Ein Uber Holzkohle kdstlich gerdstetes Poulet, eine sUsse, saftige
Ananas, eine herrliche Roulade, ein hausgemachtes Gyros oder ein
Kebab, grilliert auf einem Spiess? Mithilfe der Rotisserie, einem
fantastischen Neuzugang fUr dein Big Green Egg-Zubehor, kannst
du all diese leckeren Gerichte von nun an muihelos selbst in deinem
Big Green Egg zubereiten. Das Set erlaubt dir schier endlose
Zubereitungsmaglichkeiten! Bei der Zubereitung werden deine
Zutaten fortwahrend mit dem Fett und/oder den freigesetzten Saften
betraufelt, was ihnen ein noch intensiveres Aroma verleiht. Du kannst
die Rotisserie mit oder ohne convEGGtor verwenden, je nach der
Temperatur des EGGs und der Zutat, die du grillieren willst.

435.00
345.00

XLarge 128553
Large 128546

Belastbarkeit bis 17 kg.

Leg den Spiessring einfach auf die Keramik-Basis und setz den
Spiess in den Ring ein. Dann schliesst du den Deckel, sodass du die
Temperatur des EGGs wie immer perfekt iberwachen kannst.
Das ermaglicht dir, den Spiess mit den Vorteilen des EGGs zu
nutzen. Dank der Luftzirkulation im EGG, der Warmereflexion der
Keramik und der Drehung des Spiesses wird deine Zutat
punktgenau durchgegart. Der Spiessring wird aus beschichtetem
Stahl hergestellt, wahrend der Spiess und die dazugehaorigen
Spiessgabeln aus Edelstahl sind. Der Spiess wird von einem
gerauschlosen, aber leistungsstarken Motor mit 220—240 Volt
gedreht, wodurch eine gleichmassige Rotation gewahrleistet ist.

§

Entdecke
unser neustes
Accessoire

Rotisserie
00

Flat Basket

Flacher Korb

Du mdchtest einen ganzen Fisch in einem Krauterbett rosten oder
Gemduse oder Pouletfilets grillieren? Dann ist der hohenverstellbare
Edelstahl-Flachkorb mit Antihaftbeschichtung dein bester Freund.
Du kannst damit rosten und grillieren, ohne die Zutaten wenden zu
mussen.

128560  50.00

H @

r

Tumbler Basket

Bratenkorb fiir Rotisserie

Kartoffeln, geschnittenes Gemiuse, Garnelen, Pouletfligeli, Nisse
oder Kaffeebohnen résten? Mit diesem praktischen, antihaftbeschich-
teten Edelstahl-Bratenkorb (@ 19 cm) fir die Rotisserie ist das ein
Kinderspiel. Deckel auf, Zutaten rein, Deckel zu und rosten!

128577  100.00 87



Ersatzteile

Tel-Tru Temperature Gauge
Tel-Tru Deckelthermometer
Jedes Big Green Egg wird standardméssig mit einem
Kuppelthermometer geliefert. Wenn es nach langem Gebrauch

mal defekt ist, kannst du es als Ersatzteil bestellen. Stecke das
Thermometer in den Deckel des EGGs, damit du weisst, wie heiss es im
Inneren ist, ohne dass der Deckel gedffnet werden muss und Warme
verloren geht. Das Tel-Tru Deckelthermometer ist in zwei Grossen
erhaltlich und zeigt Temperaturen zwischen 50 °C und 400 °C an.

@8cm 117250 110.00
@5cm 117236 65.00

Gasket Kit

Dichtungs-Kit

Nach langem und intensivem Gebrauch des Big Green Eggs sind die
Filzdichtungen am oberen Rand der keramischen Basis und am unteren
Rand des Keramikdeckels irgendwann abgenutzt. Da dieser Filzrand

die Keramik schiitzt und fiir eine perfekte Luftzirkulation sorgt, sollte

er rechtzeitig ersetzt werden. Mit diesem Dichtungs-Kit kannst du das
ganz einfach selbst erledigen. Die hitzebestandige Hightech-Filzrolle ist
selbstklebend und die Befestigung ist selbsterklarend.

2XL*, XlLarge, Large Medium, MiniMax, Small, Mini
113726 62.00 113733 58.00

* Dichtungs-Austauschkit fiir 2XL 2 Packungen nétig

Cast Iron Grate

Kohlerost

Der Rost liegt im Feuerkorb. Durch die Offnungen im Rost stromt die
Luft nach oben und die Asche fallt in das Unterteil und lasst sich Gber
das Zuluftventil leicht entfernen.

2XL 112644 150.00 Medium 103062 30.00
XXL 114716 440.00 MiniMax 103055 48.00
XLarge 112644 150.00 Small 103079 24.00
Large 103055 48.00 Mini 103079 24.00

Dome

Keramik-Deckel

Keramikkuppel mit Abluftkamin, die sich mit einem Federmechanismus einfach 6ffnen
und schliessen lasst. Die Keramik ist mit einer Schutzglasur beschichtet. Durch die
Isolierung und Rickstrahlung der Keramik im EGG zirkuliert Heissluft, wodurch die
Zutaten sehr gleichmaéssig gegart und besonders aromatisch werden.

2XL 114433 1740.00 MiniMax

XLarge 112668 810.00 Small 40Ta4 290.00
Large 401120 430.00 Mini 112224 230.00
Medium 401137 360.00

Fire ring

Keramik-Feuerring
Der Innenring aus Keramik ist auf die Keramik-Brennkammer aufgelegt und sorgt fiir den
richtigen Abstand zwischen der gliihenden Holzkohle und dem Rost.

2XL 120977 645.00 Medium 401243 185.00
XXL 114457 1100.00 MiniMax 115607 130.00
XLarge 401212 420.00 Small 401250 115.00
Large 401229 250.00 Mini 112194 80.00
Fire box

Keramik-Feuerkorb

Der Feuerkorb steht im Basisteil aus Keramik und muss mit Holzkohle gefillt werden.
Durch die raffinierten Offnungen im Korb sowie die Abzugsoffnungen an der Unterseite
entsteht — wenn das Zuluftventil und das Einstellungsrad gedffnet sind — konstante
und optimale Heissluftzirkulation. Der Feuerkorb bildet eine Doppelwand, deren
Speicherkapazitat das Geheimnis der gleichmassigen, konstanten Temperaturabgabe
sowie des niedrigen Holzkohleverbrauchs ist.

2XL 120984 1090.00 Medium 401182 290.00
XXL 114440 1190.00 MiniMax 115591 120.00
XLarge 112637 590.00 Small 401199 190.00
Large 401175 410.00 Mini 112187 95.00
Base

Keramik-Basis
Hitzeisolierendes Unterteil aus Keramik, das aussen mit einer Glasurschutzschicht
versehen ist.

2XL 120946 2240.00 Medium 401083 710.00
XXL 114426 2650.00 MiniMax 115577 430.00
XLarge 112620 1330.00 Small 401090 500.00
Large 401076 900.00 Mini 401106 300.00
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Lebenslanges
EGGen.

Die Big Green Egg Garantie

rEGGulator
Der robuste rEGGulator kann ganz prazise eingestellt werden.

Er besteht aus langlebigem Gusseisen. Mit Hilfe des isolierten
Silikongriffs regulierst du die Luftzufuhr ganz einfach und ohne die
Finger zu verbrennen. Auch praktisch: Wir haben diesen Luftregler
mit einer Antirost-Beschichtung versehen, damit er nach Gebrauch
einfach auf dem EGG bleiben kann.

2XL, XLarge, Large, Medium Mini* 103017 84.00
117847  110.00 Big Green Egg steht fiir Qualitit. Dank der Verwendung eines jahrhundertelang perfektionierten
Herstellungsverfahrens und einer strengen Qualitdtskontrolle eines jeden Big Green Eggs, das unser Werk verlasst,
MiniMax, Small garantieren wir, dass dieser Keramikgrill der Beste seiner Art ist. Die bewahrte Qualitét, die du von Big Green Egg
117854  95.00 gewohnt bist, kannst du auch von der Garantie erwarten. Daher gewdhren wir bei einer fachgerechten Benutzung, eine
D " o . . lebenslange Garantie auf das Material und die Konstruktion aller Keramikbauteile des EGGs, ausser auf Verschleiss
er Temperaturregler fir das Modell Mini ist ein Abluftventil und weicht von der N _ .
hier dargestellten Abbildung ab. und Abnutzung. So kannst du jahrzehntelang auf deinem Big Green Egg kochen.
Fiir diese und die nachste Generation. Grund zur Sorge oder nicht?
Rain Cap Wir sind fiir immer griin. Zum Gliick ist es langst nicht immer erforderlich, Schaden zu
Regenkappe Keramik dehnt sich beim Aufwarmen aus und zieht sich reparieren oder Einzelteile auszutauschen. Manche Schaden
Mit der Big Green Egg-Regenkappe gelangt kein Tropfen Regenwasser beim Abkulhlen wieder zusammen, was das Risiko von sind rein kosmetischer Art und beeinflussen die Funktion
ins EGG. Das Risiko, dass es wahrend des Kochens mit dem EGG zu Materialschaden mit sich bringt. Obwohl eventuelle Schaden deines Big Green Eggs tberhaupt nicht. Allerdings gibt es
regnen beginnt, gibt es immer. Aber als leidenschaftlicher EGG-Koch oftmals als «kaputt» angesehen werden, sind sie in den auch Schaden, welche die Funktion deines EGGs sehr wohl
lasst du dir dadurch nicht die Laune verderben und die Regenkappe von meisten Fallen harmlos. Ein Ersatz ware unndtig und beeintrachtigen. In dem Fall musst du rechtzeitig handeln,
Big Green Egg ist der Regenschirm fiir deinen rEGGulator. Die auch ein wenig schade. Die Langlebigkeit ist ein wichtiger damit du gemeinsam mit dem Handler oder der Handlerin
Regenkappe verwendest du in Kombination mit deinen rEGGulator. Ausgangspunkt, und ein Big Green Egg kann dich denn moglichst schnell eine gute Losung findest. Hier kannst du
auch ein Leben lang begleiten. Allerdings muss du dein EGG nachlesen, ob es erforderlich ist, Schaden zu reparieren oder
2XL, XLarge, Large, Medium MiniMax, Small richtig pflegen, damit es immer in einem Topzustand bleibt. Einzelteile auszutauschen.
120748  45.00 121042  42.00 Schliesslich ist Vorbeugen besser als Ersetzen. Auf Seite 84
\ findest du die wichtigsten Pflegetipps.
& Band Assembly Kit
\ % Metallband Montageset Grund zur Sorge | Funktionsschiden Kein Grund zur Sorge | kosmetische Schaden
Patentiertes «easy to lift»-System. Die geniale Mechanik ermdglicht
das Offnen und Schliessen des Keramikdeckels mit minimalem
Kraftaufwand. g {% § g% @ / @ @
2XL 121271 390.00 MiniMax W “
126870 210.00

Vor 2020 Ab 2020 Vor 2020 Ab 2020

XLarge 117908 330.00 Small
Large 117984 270.00
Medium 120021 255.00 Mini 117922 180.00 91




Text Inge van der Helm | Fotos Jasper Bosman

Chef der ersten Stunde

Du hast es vielleicht schon erlebt. Man
geht essen und sieht ein EGG in einer
offenen Kiiche, oder man liest auf dem
Menu den Hinweis «aus dem

Big Green Egg». Das Big Green Egg ist
auch in der Gastronomie ein wichtiger
Geschmacksverstirker. Einer der ersten
Koche, der dies entdeckte, war Jonnie
Boer vom Drei-Sterne-Restaurant

'De Librije' in Zwolle, den Niederlanden.

Wir blicken zurlick auf das Jahr 2007, als
Robert Lobensteijn — damals Demokoch
und Reprasentant von Big Green Egg — das
renommierte Restaurant von Jonnie und
Thérese Boer privat besuchte. «Nach dem
Essen kamen wir ins Gesprachy, erinnert
sich Jonnie. «<Robert erzahlte uns vom

Big Green Egg, das zu dieser Zeit noch vallig
unbekannt war. Als ich ihm zuhorte, wie

er Uber das Kochen auf Feuer, die Keramik
und die Warmeerhaltung sprach, fand ich
das alles richtig cool! Bald darauf bekamen
wir ein kleines Modell fiir die Kiiche und ein
grosseres flr drausseny, erzahlt Jonnie Boer
vom Drei-Sterne-Restaurant 'De Librije" in
Zwolle weiter.

Aromen fiir deine Gerichte

«Ich hatte zwar eine sehr schone und gut
ausgestattete Kiche, aber wir kochten

auf Induktion, was die Geschméacker nicht
herausholt. In professionellen Kiichen - mit
Ausnahme von Grillrestaurants, in denen

auf offenem Feuer grilliert wird - war die
Verwendung eines Wassergrills durchaus
Ublich, firs Branding. Aber dann geht es nur
ums Branding, nicht um den Geschmack. Ich
habe den Sinn dahinter nie verstanden und
verstehe ihn immer noch nicht. Echtes Feuer
verleiht den Zutaten Geschmack. Seit wir die
Big Green Eggs haben, kdnnen wir mit den
Aromen spielen, und die Kamados bleiben
den ganzen Abend Uber auf einer
ordentlichen Temperatur. Ich weiss noch,
wie ich ein Stlick Milke darauf gelegt habe,
und der Rauch, der dabei entstand, war
einfach irrel»

Grillieren, Rauchern und Braten

«Die EGGs werden hauptsachlich zum
Grillieren, Rauchern und Braten verwendet.
Das Ziel? Mehr Geschmack. Manchmal auch
in Kombination mit anderen Techniken. Eine
Zeit lang haben wir Tauben serviert», sagt der
Chefkoch. «Wir haben sie zunachst grilliert
und dann eine Handvoll Holzchips auf die
Holzkohle geworfen und ein wenig Wasser
dazugegeben (versuche das nicht zu Hause!).
Dadurch rauchte und dampfte es schon. Ich
grilliere regelmaéssig Fleisch und Gefligel, wie
z.B. Ente oder Huhn, aber was ich am liebsten

mit dem Big Green Egg zubereite, ist GemUse.

Auf diese Art und Weise verleiht man dem
Gemiise Charakter. Bei Brass Boer auf
Bonaire haben wir ein Gericht mit Spitzkohl
aus dem Big Green Egg auf der Speisekarte.
Es ist so kostlich, dass ich es mindestens drei
Mal pro Woche esse, wenn wir dort sind.»

Restwarme

«Wir verwenden das Big Green Egg auch zum
Rauchern von Flussigkeiten wahrend des
Mise en Place», fahrt Jonnie fort. «Als wir das
EGG gerade erst bekommen hatten, haben
wir ein Gericht mit Jakobsmuscheln, Kiirbis,
schwarzem Knoblauch und dem Jus von
gebratenem Sellerie serviert. Wir haben sie
etwa eine Stunde lang gerostet, bis sie fast
gar waren, den Geschmack des EGG's aber
aufgesogen hatten, und dann den Saft
ausgepresst. Pro Person brauchten wir dafiir
einen ganzen Knollensellerie. Also sagten

wir Eef, unserem Produzenten aus Dalfsen,
dass wir 8000 Stlick Knollensellerie fiir das
nachste Jahr brauchen. Und das hat er auch
geschafft. Spater kehrten wir den Prozess
um. Wir haben erst den Saft gepresst und

dann gerauchert, weil es von der Menge

her einfach nicht mehr maoglich war. Und so
kam es, dass wir kirzlich ein vegetarisches
Gericht servierten, das Kirbissaft beinhaltete
mit einem leicht rauchigen Geschmack. Der
Geschmack bleibt erhalten, solange man den
Saft vakumiert halt. Und Schokolade, das ist
nicht das erste, was einem einfallt, wenn man
ans Kochen mit dem Big Green Egg denkt.
Wenn die Holzkohle fast erloschen ist,
stellen wir eine Schale mit weisser
Schokolade hinein und schliessen das

Big Green Egg. Wir lassen sie einfach
drinnen stehen. Die Restwarme verleiht der
Schokolade eine karamellartige Qualitat und
einen leicht rauchigen Geschmack. Es ist
wirklich toll, sie flr Desserts zu verwenden.»

BBQ am Strand

Das Big Green Egg ist aus der Kiiche von De
Librije und verschiedenen Restaurants der

De Librije-Gruppe nicht mehr weg-

zudenken. Ausserdem werden die EGG's bei
Brass Boer auf Curagao sowie bei Brass Boer,
Senang und mehrere bei BBQ at the Beach
auf Bonaire eingesetzt. Auch privat spielt das
Big Green Egg eine Rolle im Leben der Familie
Boer. Jonnie schwarmt: «Wir haben ein Boot
auf Bonaire. Daflir habe ich einen Ring
anfertigen lassen, so dass das

Big Green Egg draussen aufgestellt werden
kann. Dann konnen wir hinaussegeln, die
Holzkohle anztinden und zwei Stunden
spater, wenn wir denken, ich hatte Lust auf
diese Langustinen, dieses Stiick Fleisch oder
Satay, hat das EGG die perfekte Temperatur.
Es ist wunderbar, wie praktisch das ist!»




Auch ein Sternekoch wie Jonnie kocht zu Hause
fuir seine Familie und Freunde. Die Gerichte, die er
® ® ® ® zu Hause serviert, sind viel einfacher als die, die er
Chicken satay mit Pinienkernsauce
y .j. umfassenden Wissen und der breiten Aromenpalette
des Spitzenkochs. Die Kiefernzweige, die Jonnie in
diesem Rezept verwendet, sehen nicht nur hiibsch aus,
sie verleihen dem Satay auch Geschmack. Die Basis
Fiir 8 Personen VORBEREITUNG gusseisernen Rost ins EGG. Die Temperatur der Sauce besteht aus Pinienkernen, den Samen der
1. Fur die Marinade die Zwiebel und den auf 200°C erhodhen. In der Zwischenzeit Féhre.
ZUTATEN Knoblauch schalen und wiirfeln. Die die Nadeln aus dem untersten Teil der
2 kg Pouletschenkel Chilischoten der Lange nach halbieren, Fohrenzweige entfernen, so dass am Ende
8 Fohrenzweige von ca. 20 cm Lange die Stiele und Kerne entfernen und die einige Zweige mit intakten Nadeln Ubrig
Héalften in dlinne Halbmonde schneiden bleiben. Jeden Zweig in eine Spitze
Marinade 2. Alle Zutaten fiir die Marinade in einer schneiden. Das marinierte Poulet
1 Zwiebel Schissel verrtihren. Die Pouletschenkel in aufspiessen.
2 Knoblauchzehen ca. 3 Zentimeter grosse Stlicke schneiden, 5. Die Pinienkernsauce noch einmal mit dem
2 rote spanische Peperoni in der Marinade wenden, abdecken und Uber Stabmixer purieren und durch ein feines
¥ Bio-Zitrone Nacht im Kihlschrank marinieren. Sieb streichen, erneut purieren und
2 Essloffel geriebener Ingwer erwarmen. In der Zwischenzeit das Satay
200 ml Ketjap Manis ZUBEREITUNG auf den Grill legen, den Deckel des EGGs
('siisse indonesische Sojasauce) 1. Die Holzkohle im Big Green Egg anziinden schliessen und ca- 3 Minuten grillieren. Das
50 ml Olivendl und mit dem convEGGtor und dem Satay umdrehen und weitere 3 Minuten
50 g dunkler Rohrzucker Stainless Steel Grid auf eine Temperatur grillieren.
1 EL Sambal Badjak von 180°C erhitzen. . Das Satay aus dem EGG nehmen, auf
15gSalz 2. Die kleine gusseiserne Pfanne auf den Tellern anrichten und mit einem
Rost stellen und die Pinienkerne fir die ordentlichen Loffel Pinienkernsauce
Pinienkernsauce Pinienkernsauce dazugeben. Den Deckel servieren.
200 g Pinienkerne des EGGs schliessen und die Pinienkerne
% Knoblauchzehe rosten, bis sie goldbraun sind. Regelmassig
Y Bio-Limette umrUhren, um ein Anbrennen zu
3 Stangel Zitronengras verhindern, und den Deckel des EGGs nach

1 Kaffernlimettenblatt jedem Vorgang wieder schliessen. Den ¢ . :
200 ml Kokosnussmilch Knoblauch schélen und die Zehe fein Ty T et i
125 ml Hihner Bouillon hacken. Die Schale des Limettenviertels g WL ! :I u L.
1% Essloffel Ketjap Manis fein abreiben und den Saft auspressen. = i =
('siisse indonesische Sojasauce) Die Stangel des Zitronengrases in Ringe . | ; -
1 EL Sojasauce schneiden. ,’ I'
1 EL Ingwersirup . Die Pfanne mit den Pinienkernen aus dem J - &
¥ EL Sambal Badjak EGG nehmen. Die Pinienkerne in eine kleine Y ;
Kichenmaschine geben und zu einer glatten Y o ’“‘“ o
ZUBEHOR Paste verarbeiten. Alle Zutaten fur die Sauce Ny ! , - i
convEGGtor in den Green Dutch Oven geben, umriihren | S { g ?" o »
Edelstahlrost und den Dutch Oven auf den Grill stellen. iy é il ; e S =
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Lucki Maurer
STOI - Rattenberg

Chetkoche und
- k O C h ]. n n e n U. n d ].h :r Mehr als 2000 europaische Kiichenchefs ziinden tiglich

die Holzkohle in einem oder mehreren Big Green Egg(s)

@
Bl ‘ re en E in ihren Restaurants an. Einige dieser Profis werden dir
personlich erklidren, was das Big Green Egg fiir sie so

«Das Kochen mit dem Big Green Egg ist originell und authentisch, es
weckt pure Emotionen. Das Feuer kontrollieren, mit der Hitze und der
Glut spielen, und das alles ohne moderne Technik. Das Ergebnis ist
phanomenal. Alles, was ich darauf zubereite, schmeckt fantastisch.
Auch die Qualitat des Produkts selbst ist hervorragend. Fir mich ist
das Big Green Egg das ultimative Kochgerat.»

Romain Meder
Restaurant Les Chemins (Domaine de Primard) - Guainville

«Ein Kirbis aus der Provence, der im Big Green Egg gebraten wird,
braucht nicht mehr als eine Prise Salz und eine Umdrehung aus der
Pfeffermihle. Das Egg sorgt fiir die Konzentration der Aromen, die ich
suche, eine feine Rauchnote und eine kostliche Karamellisierung. Auch
die Texturen werden interessant. Bei Les Chemins ziinden wir taglich
die Holzkohle im Big Green Egg an.»

Fotos
© Guillaume Savary /
le photographe du dimanche

besonders macht.

Filip Stenius
Juhlapalvelu Kati & Fille, Ravintola Lasiranta und
Ravintola Kuutio — Helsinki

«Das Big Green Egg ist immer einsatzbereit, was fiir mich unglaublich
wichtig ist. In meinem Metier ist Timing alles. Wir halten das EGG bei
niedriger Temperatur im Stand-by-Modus, was nur wenig Holzkohle
kostet. Sobald wir das Big Green Egg brauchen, 6ffnen wir das
Zuluftventil und den rEGGulator, und schon erreicht es schnell die
gewdiinschte Temperatur.»

Fotos
Jaro Luomapuro

Fotos
Thomas Pfeiffer / Pfeiffer Kreativ

Ants Uustalu

Oobiku Gastronoomiatalu

«Die Zutaten und das Big Green Egg sind der Schliissel zum Erfolg. Ich
verwende viele besondere Zutaten wie Innereien und wild gesammelte
Pilze. Immer von bester Qualitat. Mit dem Big Green Egg erhalten die
Zutaten diese besondere Note. Dann brauche ich nichts mehr zu tun,
als zu lacheln und den Gasten Wein einzuschenken.»

Fotos
Lauri Laan

Jeroen Achtien
Inter Scaldes - Kruiningen

«Die Holzkohle im MiniMax in meiner Kiiche gliht standardmaéssig
etwa 10 Stunden am Tag, auch bei der Vorbereitung von Mittag- und
Abendessen. Wir verwenden die Big Green Eggs hauptséchlich zum
Rosten, Grillieren und Rauchern. In Restaurantkiichen wird eigentlich
nicht langsam gegart, weil wir grosse Mengen verarbeiten. Aber zu
Hause ist das natdirlich kein Problem. Da experimentiere ich gern mit
meinen Big Green Eggs.»

Fotos
Sven ter Heide
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Big Green Egg
Modus Operandi

Das Modus Operandi, ein spektakulares, einzigartiges
Kochbuch, ist fiir jeden echten Big Green Egg-Fan
unverzichtbar. Es ist ein Handbuch, eine Quelle der
Inspiration, eine Erkundungstour mit allen nur denkbaren
Gerichten und Zutaten, mit allen Kochtechniken und
technischen Tipps und Tricks, um das Potenzial des

Big Green Eggs voll auszuschopfen. Das Modus
Operandi, komplett mit Arbeitsbuch in einer schonen
Schmuckkassette, sollte in keinem Blcherregal fehlen.

904 Seiten

Deutsch 103501 230.00
Englisch 818177 230.00
Franzosisch 226651 230.00

Modus
Operandi
Reviews

«FANTASTISCH, einfach FAN-TAS-TISCH.»

«Was fiir ein wunderbares Buch das ist. Eins
ist sicher, ich werde viele Gerichte daraus
machen

«Sehr schones Buch mit sehr schonen Rezepten
und Fotos. Mit einem Wort: Top.»

«Fantastisches Nachschlagewerk, habe schon
viel gelernt.»

«Super Sache! Ersetzt alle anderen BBQ-Blicher
auf einen Schlag.»

Die Rezepte
66 x Fleisch

65 x Fisch, Schalen- und Krustentiere
45 x Gemuse

33 x Basics

30 x Gefliigel

24 x Feingeback

22 x Brot und Teigwaren

13 x Wild

13 x Obst

Modus Operandi

00 904

UBER

REZEPTE

4

SEITEN

KILOGRAMM
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oder gehe zu

Big Green Egg Modus Operandi
Big Green Egg-Kochbuch

Das Big Green Egg — Modus
Operandi Kochbuch ist
unverzichtbar fir jeden

Big Green Egg-Fan. Ob du bereits
ein erfahrener EGGer oder noch
Anfangerin mit dem

Big Green Egg bist — dieses

Buch enthalt viele wertvolle
Informationen und 300

Rezepte zur Erweiterung deines
kulinarischen Repertoires.

Die unterschiedlichen
Kochtechniken und die
Experimente mit verschiedenen
Geschmacksrichtungen
inspirieren dich und dein Egg zu
Hochstleistungen.

904 Seiten

103501  230.00

E Preise und andere Fanartikel findest du im
= Big Green Egg-Fanshop. Scanne den QR-Code

Enjoy! Jubildum

5 years of food, fun & flavour
Enjoy! Jubilaumsausgabe

5 Jahre Food, Fun & Flavour
Ein Sammlerobjekt fr

jeden EGG-Fan.Und eine
unerschopfliche Quelle der
Inspiration fur (neue) EGGer und
EGGerinnen.: Die Jubilaums-
Ausgabe von Enjoy! Das
Magazin nimmt dich mit auf
eine Entdeckungsreise zu den
(kulinarischen) Highlights.

Mit Expeditionen zum guten
Geschmack, den Signature-
Gerichten von Sternekdchen und
uber 70 spektakularen Rezepten,
die immer gelingen. Kurz gesagt:
So unverzichtbar wie das EGG
selbst.
224 Seiten

666748  30.00
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Die Liebe zum EGGen ist wie ein gutes Familienrezept. Du gibst es von Generation zu Generation weiter.
Schliesslich gehort es zu den schonsten Dingen im Leben, Zeit mit der Familie und Freunden am

Big Green Egg zu verbringen. Johan Mallo und seine Tochter Samita konnen das bestitigen. Eine Familie,
die zusammen kocht, bleibt zusammen.

Der Garten der Familie Mallo beherbergt seit 2010 ein Big Green Egg. Zunachst hatten sie ein Small, aber ein paar
Jahre spater risteten sie auf ein Medium auf, um mehr Kochkapazitat zu schaffen. Im Jahr 2022 wurde die
Familie um ein Large Egg erweitert. «Es ist ein Luxus, mit zwei EGGs kochen zu konnen», sagt Johan. «Vor allem,
wenn Leute zum Essen kommen und wir ein aufwandigeres MenU kochen, als wenn nur ich und Samita da sind.
Fur Freunde zu kochen, macht uns am meisten Spass! Wir denken wir uns immer ein Thema aus. Dann servieren
wir zum Beispiel Gerichte aus einer bestimmten Kiiche.» Samita: «Wenn Freunde zum Essen kommen, kochen wir
nie drinnen, sondern ziinden immer die Holzkohle im Big Green Egg an. Aber auch wenn wir nur zu zweit sind,

gibt es Phasen, in denen wir regelméssig draussen kochen. Der Fokus liegt immer darauf, Zeit miteinander zu
verbringen. Wir machen es zu einem Ereignis.»

Den Unterschied schmecken

Samitas Liebe zum Big Green Egg begann
schon in jungen Jahren: «<Mein Vater ist
Bauingenieur und tUberwachte ein Projekt

in Bergen. Es war eine Renovierung, bei der
auch eine Aussenkuche installiert wurde. Es
gab mehrere Big Green Eggs. Ich flhlte mich
sofort zu ihnen hingezogen. Damals habe
ich gerne gebacken; Apfelkuchen war mein
Favorit. Als wir unser eigenes EGG hatten und
ich einen Apfelkuchen darin gebacken habe,
war ich vollig Uberzeugt. Es war grossartig!
Man schmeckt wirklich den Unterschied. Mit
Fleisch oder Fisch ist es das Gleiche.
Manchmal verwenden wir Holzchips, um
noch mehr Geschmack hinzuzuflgen.

Das verstarkt auch den Geschmack von
vegetarischen Gerichten. Gemise schmeckt
so viel besser, wenn du es im EGG
zubereitest.»

Besonderer Moment

Wenn Johan und Samita zusammen kochen,
widmen sie sich natirlich verschiedenen
Aufgaben. Das fangt schon beim Einkaufen
der Zutaten an. Johan: «Bevor wir losgehen,
besprechen wir, worauf wir Lust haben.
Samita kommt nicht immer mit, denn
Lebensmitteleinkdufe sind nicht wirklich ihr
Ding. Aber wenn sie mitkommt, gehen wir
immer irgendwo einen Kaffee trinken und
machen das zu einem besonderen Moment.
Zu Hause erledige ich oft die
Vorbereitungsarbeiten, wahrend Samita die
Holzkohle anziindet und zum Beispiel einen
Salat macht. Ich liebe es, mit meiner Tochter
zu kochen!»

Spass am Experimentieren

Fisch und Sea Food sind die Favoriten dieses
Vater-Tochter-Teams. Geraucherte Makrele,
Wolfsbarsch auf der Grillplanke oder in der
Salzkruste, Shrimps auf verschiedene Arten
zubereitet. Das sind nur einige der Gerichte,
die regelmassig ihren Weg vom

Big Green Egg auf den Tisch im Mallo-
Haushalt finden. «Und ich liebe Poulet. Ich
finde, es ist ein unglaubliches Produkt. Das
Gericht, das wir heute gemacht haben,
besteht auch aus Poulet. Es macht mir Spass,
zu experimentieren und Zutaten aus
verschiedenen Kichen zu kombinieren.
Meistens ist das Ergebnis erstaunlich lecker.
So sind auch die 'Papadums mit Chicken Piri
Piri" entstanden. Ein Papadum aus Indien
kombiniert mit Chicken Piri Piri aus
Stidamerika», sagt Johan. «<Wir haben friher
oft Papadums gegessen, nur nicht mit
Chicken Piri Piri geflllt. Ich liebe es. Das ist
mal etwas anderesy, fiigt Samita hinzu.

Besondere Erinnerungen

Eine der schonsten Erinnerungen von Johan
und Samita ist, als sie Johans 60. Geburtstag
mit all seinen Freunden feierten. «<Wie mein
Vater schon sagte, wenn wir Gaste haben,
kochen wir aufwandigere mehrgangige
MenUs. Wir begannen mit Camembert

mit hollandischem Zuckerbrot. Wir fiillen

den Camembert mit roter Chili, Rosmarin,
Knoblauch und Heidelbeeren. Kostlichl», sagt
Samita. «Ich selbst mag keinen Kase», sagt
Johan lachend, «aber unsere Freunde lieben
alle dieses Kasefondue. Es ist einfach zu
machen und kommt gut an. Wir haben

Zuckerbrot, das wir in den Camembert
tunken, aber wir grillieren es nur kurz, da der
Zucker das Brot schnell verbrennen lasst.
Das Big Green Egg spielt eine wichtige Rolle
bei den besonderen Erinnerungen, die ich mit
meiner Tochter teile.»




Fiir 4 Personen

ZUTATEN

700 g festes Pouletfleisch
(Brust oder Schenkel)

4 Blatter Eisbergsalat

1/2 rote Peperoni

1/2 rote Zwiebel

1/2 rote spanische Chilischote
1 Frihlingszwiebel

1 Limette

6 fertige Papadums
Bohnensprossen

4 EL geraucherte Sesamsamen
2 EL Honig

4 EL Kokosnussraspeln

4 essbare Blumen

Marinade

1 Schalotte

3 Knoblauchzehen

1/2 Zitronengrasstangel (weisser Teil)
4 EL Olivendl

4 EL Chiliflocken

2 EL geraucherter Paprika

ZUBEHOR

Edelstahlrost

Kleine Grillplatte aus Gusseisen
Instant Read Thermometer

VORBEREITUNG
1. FUr die Piri-Piri-Marinade die Schalotte

und die Knoblauchzehen schalen und sehr
fein hacken. Zerdrlicke das Zitronengras,
schneide den Stangel in dinne Ringe und
hacke ihn dann so fein wie maglich. Alle
Zutaten fur die Marinade gut miteinander
vermischen.

. Das Pouletfleisch parieren, z.B. Haut oder

harte Fettstlicke wegschneiden.

Schneide es in ca. 3 Zentimeter grosse
Stlicke und vermische sie mit der Marinade
in einer Vakuumierbox. Vakuumieren und
30 Minuten lang marinieren. Wenn du kein
Vakuumiergerat hast, kannst du das Poulet
auch abdecken und eine ganze Nacht im
Klhlschrank marinieren lassen.

ZUBEREITUNG
1. Zunde die Holzkohle im Big Green Egg mit

dem Edelstahlgitter und der gusseisernen
Plancha darauf (mit der gerippten Seite
nach oben) an und bringe das EGG auf
eine Temperatur von 150°C. Schneide in
der Zwischenzeit den harten Kern aus den
Eisbergsalatblattern und schneide den
Salat in Streifen. Entferne den Stiel und die
Kerne der roten Peperoni und schneide das
Fruchtfleisch in diinne Streifen. Schéle die
rote Zwiebel und schneide sie in diinne
Halbringe. Schneide den Stiel der Chilischote
ab und schneide die Schote in diinne Ringe.
Schneide die Frihlingszwiebel in schrage
Ringe.

. Lege das Fleisch auf die Plancha und

schliesse den Deckel des EGGs. Das Huhn
flr ca. 20 Minuten grillieren, bis es eine
Kerntemperatur von 70 °C erreicht. Wahrend
des Grillierens gelegentlich umrdhren.
Jedes Mal den Deckel wieder schliessen. Du
kannst die Kerntemperatur mit dem Instant
Read Thermometer Uberprtifen.

. Lege die Papadums auf einen Teller und

fille sie mit Eisbergsalat, Peperoni,
Bohnensprossen, Chicken Piri Piri,

roter Zwiebel, Chili und Frihlingszwiebel.
Mit Honig betraufeln, mit Sesam und
Kokosraspeln bestreuen und mit essbaren
Bllten garnieren.
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Gerichte deiner
EGG-Freunde

in der Community
teilen und liken.

Stelle mithilfe der endlosen
Moglichkeiten an Zutaten
und Zubereitungen dein
eigenes Meni zusammen
und speichere deine Lieb-
lingsrezepte fiir das

Big Green Egg. Schau dir die
Videos der Meisterklasse
uber Kochtechniken an und
lese die niitzlichen Tipps &
Tricks des Chefkochs, mit
denen du sofort loslegen
kannst. Anschliessend
kannst du deine
kulinarischen Ergebnisse in
der Community teilen. Lade
die App herunter, flige deine
Freunde hinzu oder lerne
neue EGG-Fans kennen.

Die Big Green Egg-App
bereichert deine Welt.

Bleib in
Verbindung.
Immer.

& AppStore Google Play
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Spareribs
Bierdosenpoulet
Pulled Pork
Kiirbissuppe
Hausgemachte Burger
Pizza
Raucherlachs-Pralinen
Hasselback-Kartoffeln

& vieles, vieles mehr ...

Auf unserem Big Green Egg YouTube-Kanal findest
du eine Fiille von inspirierenden Videos. Von
kostlichen Rezeptvideos und Tipps des Chefkochs,
der dir die Kniffe der Profis zeigt, bis zu praktischen
Anleitungsvideos, wie du noch mehr aus deinem
EGG herausholen kannst. Oder lehne dich entspannt
zurlick und geniesse die besten exklusiven Serien.

Kiinftig nichts mehr verpassen?

Besuche unseren Big Green Egg YouTube-Kanal und
abonniere ihn kostenlos. Auf diese Weise kannst du
dir jede Woche die neuesten Videos anschauen.

youtube.com/BigGreenEggSchweiz

Biggreeneggch

BigGreenEggSchweiz

BigGreenEggSchweiz

Gehe online und werde Teil der
Big Green Egg-community

Folgst du uns schon in den sozialen Medien? Werde Teil der Big Green Egg-
Community und informiere dich tiber Neuigkeiten, leckere Rezepte und
inspirierende Blogs. Wir sind fiir alle da — fiir Fleischfans, Fischfreaks,
Plantbased-lovers, Flexitarierinnen und natiirlich auch fir die
kleinsten Familienmitglieder. 111
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Das ist Big Green Egg
Big Green Eqgg ist der beliebteste Kamado aus allerbester
Keramik. Seit 1974 sorgen wir daflir, dass schone Erinnerungen
entstehen. Das werden wir auch weiter tun. Big Green Egg
1st das Original. Der Evergreen.

BIGGREENEGG.CH




