M| Smokey Mountain Cooker™ Smoker

Handbog & opskrifter

SMID IKKE DENNE HANDBOG UD.




DEN INDEHOLDER VIGTIGE OPLYSNINGER OM FARER VED
BRUG AF VAREN SAMT ADVARSLER OG
FORSIGTIGHEDSREGLER.

Bemark - Brug aldrig din grill, far du har laest denne handbog. Opbevar
handbogen pa et sikkert sted. Hindbogen indeholder vigtige informationer om
sikkerhed, fejlfinding og vedligeholdelse. Fejl brug af rygeovnen kan forarsage
alvorlige personskader eller brand.

FARE

e Denne grill er kun beregnet til udendars brug.

e Tilseaet aldrig teendvaeske eller treekul der er impraegneret med teendvaske til
gledende eller varme kul.

e Brug aldrig benzin, alkohol eller andre brandfarlige vaesker til at taende
kullene. Hvis teendvaske bruges, bgr enhver vaeske, der er Igbet ned
gennem bundspj®ldene fjernes, for trebriketterne taendes.

(Brug optendingsblokke for at teende briketterne med)

e Lad aldrig spaedbarn, barn eller kaeledyr vaere alene i narheden af en varm
grill.

e Prgv aldrig at flytte en varm grill.

e Denne grill skal bruges mindst 1,5 m. vaek fra brandfarlige materialer.

e Brug kun grillen nar alle delene er pa plads.

e Fjern aldrig asken, far alle kullene er fuldstendig udbrandte og slukkede.

e Brug aldrig tgj med lgsthaengende @&rmer nar grillen teendes og bruges.

e Brug aldrig grillen i stark blaest.

e Lad altid grillen sta vandret.

ADVARSLER

e Fjern laget pa grillen, mens briketterne teendes og opvarmes. Brug kun
traekulsbriketter, ikke kul eller breende.

e Lag altid briketterne pa trakulsristen, aldrig direkte i bunden af skalen.

e Ror aldrig grillen, stege- eller trakulsristen, for at se om de er varme.

e Grillhandske eller grydelapper bar altid bruges, for at beskytte ha&nderne,
mens der grilles eller spjaldene justeres.

e Sluk briketterne, ved at laegge laget pa og lukke for alle spjaeldene. Brug
aldrig vand det vil gdelagge porcelensoverfladen.

e Opblussen af flammer kan kontrolleres ved at laegge laget pa. Brug aldrig
vand.



e Hold elektriske ledninger vaek fra varme overflader pa grillen.

e Dak aldrig skalen med stanniol, det vil spaerre for lufttilferslen, brug i
stedet en drypbakke til at samle stegefedt fra kadet, nar den indirekte
metode benyttes til at grille.

e Hvis skarpe genstande bruges til at renggre stegerist eller fjerne aske kan
overfladen beskadiges.

e Brug aldrig skurepulver pa selve grillen eller stegeristen, det vil gdelaegge
overfladen.

1. Kontroller Indholdet

Kontroller at alle delene er i asken. Selv om vi bruger meget tid pa at kontrollere
alle vore produkter, sa sker det at der kan mangle en del. Hvis der skulle mangle
noget sa henvend dig i butikken hvor du har kabt grillen.

Lag

3 stk. ben

Mellemdel
Briketkammer

Bund

Vandpande

Dgr med handtag

4 stk. xxx

Grillrist med haengsler
Kulrist

Grillrist uden hangsler

Tilbehgrsposens indhold:
14 stk. ¥4-20" x 5/8” skruer
14 stk. ¥4-20" matrikker

8 stk. fiber xxx

6 stk. 14" stal xxx

2. Montering af ben
Du har brug for: bunden, 3 stk. ben, 6 stk. skiver,
6 stk. matrikker, en skiftenagle og en skruetrakker.

Placer bunden pa et blgdt underlag, placer benene i
hullerne i bunden og pres skruerne igennem benene
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og bunden. Sat en skive pa og skru din mgtrik fast. Nar
alle tre ben er pa plads, sa drej skruerne godt fast. Se billede 1.

3. Montering af kulrist og briketkammer
Montering af kulrist og briketkammer
Du har brug for: kulrist og briketkammer

Placer kulristen i bunden, sat briket-
kammeret ovenpa. Billede 2.

4. Montering af handtag til centerringen
Montering af handtag til centerringen
Du har brug for: midterdelen, 4 stk.

5.
Montering af mellemdelen og bunden.
Placer mellemdelen ovenpa bunden.

6.

Montering af lagen

Du har brug for: mellemdelen, bunden og lagen

Monter lagen ved at vinkle den lidt udad og lukke/abne den gennem at dreje pa
knappen med solen. Billede 5.

7.

Afsluttende montering

Du har brug for: laget, vandpande, 1 stk. grillrist med handtag, 1 stk. grillrist
uden handtag.

Monter vandpanden pa de nederste hangsler, grillristen uden handtag pa de
midterste hangsler, og grillristen med handtag pa de @verste hangsler.
Billede 6. St laget pa.



TIPS OG RAD
LAES INSTRUKTIONEN INDEN DU ANVENDER DIN RYGEOVN.

Laget skal altid vaere pa rygeovnen nar du anvender den.

Brug altid en tang nar maden skal vendes. Dermed undgar du huller i maden som
gor at den terrer ud.

Modsta fristelsen til at lafte pa laget for at se maden under tilberedning - hver
gang laget lgftes, forleenger du tilberedningstiden med ca. 15 minutter.

Brug et stegetermometer for at kontrollere temperaturen i din mad. Indsat
termometeret i den tykkeste delen af kedet uden at rare ben eller fedt.

Brug kun gode kvalitetsbriketter, (ikke grillkul eller breende). Briketterne skal
opbevares pa et tart sted.

Brug altid lange grillhandsker for at beskytte ha&nder og underarme.
Juster spjaldene sa de er tilpasset den stegemetode du skal anvende.

Rygning: Alle spjald delvis lukket
Grillning: Alle spjald helt abne
Dampning: Topspjald lukket, bundspjaeld aben

Laget og alle spjald skal vaere abne nar briketterne antandes.

For at slukke briketterne skal laget sattes pa og alle spjald skal lukkes. Brug
aldrig vand. Det skader emaljen.

Der findes mange faktorer som pavirker tilberedningen, de fleste kan heldigvis
kontrolleres af personen som star for tilberedningen. Der findes dog nogle sager
som ikke kan pavirkes, som for eksempel: vejr, vind og temperatur. Hvis der
blaser eller der er minusgrader, skal du leegge ekstra tid til (normalt 30-60
minutter).

Rygeovnen skal kun benyttes udendegrs og skal placeres pa et jeevnt og
varmebestandigt underlag, med god afstand til bygninger og ikke hvor folk
vandrer. Vaer opmarksom pa at rygeovnen skal placeres saledes at rag fra maden
ikke siver ind gennem vinduer eller dare.
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Prov dig frem med forskellige treesorter og mangder for forskellig smager ved
rygning. Du kan ogsa tilsaette laurbaerblade, hvidlag, pebermynteblade, appelsin-
og citronskal eller forskellige krydderier for smag. Skriv dine forseg ned, det er
nemt at glemme hvad du gjorde sidst.

OBS! Brug aldrig briketter som er impragneret med tendvaske. Dette er specielt
vigtig ndr du tilfajer briketter under tilberedningen, det kan give ubehagelig smag
til maden.

RENGO@RING
Weber Smokey Mountain Cooker™ far laengere levetid, hvis den gares grundigt
ren én gang om aret. Det er nemt at gore:

e Var sikker pa at grillen er kold og briketterne fuldstendige slukkede.

e Fjern asken.

e Fjern grill- og kulristene.

e Vask grillen i s®ebevand. Skyl godt med rent vand og ter af med en klud.

e Det er ikke ngdvendigt at vaske grillristen efter hver brug. Bare barst med
en stiv messingbarste eller et stykke krgllet stanniol. Ter med kakkenrul.

e Vandpanden far tit en belaeegning af fedt bade ind- og udvendigt. Kontroller
at det ikke er emaljen som lgsnes, men at det er fedt som har braendt sig
fast og kan vaskes vaek.

WEBER LAG

e Laget er vigtigt og skal anvendes ved tilberedning, hver gang, uanset
hvilken metode du anvender.

e Laget gor at varmen cirkulerer rundt om maden - derved bliver grilltiden
betydeligt reduceret.

e Alle opskrifter i denne folder er udarbejdet med en udendgrs temperatur pa
ca. 20° C og med lidt eller ingen vind. Tilberedningstiden kan vare lengere
hvis det blaeser eller er koldt.

e Alt mad skal vaere kgleskabskoldt hvis ikke andet er navnt.

e Alle tilberedningstider i opskrifterne er cirka, og skal ikke betragtes som
eksakte da de kan variere pa grund af starrelse og tykkelse af maden.

e Hvis du laver flere retter pa en gang og begge grillriste anvendes, skal du
forvente lengere tilberedningstid. Jo mere mad, jo mere varme absorberes..



AT KOMME | GANG

e Treeflis, stykker eller kviste som skal bruges ved rygningen lagges i blad
mindst en time inden tilberedningen.

e Tag laget og mellemdelen af inden briketterne antaendes.

e Fyld briketholderen med den mangde briketter som skal bruges i forhold til
det som skal tilberedes.

e Lag briketterne i en pyramideform og 2-3 optaendingsblokke blandt
briketterne.

e Antaend optendingsblokkene.

e Placer vandpanden pa det laveste niveau i centreringen i mellemdelen, fyld
den med varmt vand fra hanen.

e Placer grill/rygeristen uden handtag pa det mellemste niveau i mellemdelen,
og grill/rygeristen med handtag placeres pa det gverste niveau.

e Szt den mellemste del forsigtig pa plads i rygeovnen.

e Lag maden pa grill/rygeristen med lidt afstand mellem hver bit. (Begge
ristene kan bruges pa samme tid).

e Lag laget pa.

o Aben dgren pa forsiden og leeg den bladlagte treflis eller traestykker ind.
Juster alle spjeldene afhangig af hvordan du griller. Ved rygning skal alle
spjeld vaere delvis lukket. Brug grillhandsker nar du justerer spjaldene.

Lad vandet rinde af traeet inden det laegges pa de gladende briketter. Forskellige
traesorter giver forskellig smag, prev dig frem til den smag som du bedst kan lide.
Begynd med den mindste rekommanderede mangde i opskriften, mere kan
tilsaettes for at tilpasse din smag. Det kraeves lidt eksperimentering for at finde
den smag som passer dig og din familie bedst. Ved at notere dine eksperimenter
ned, bliver nybegynderen hurtig en ekspert. Dine notater vil vaere en uvurderlig
hjalp ved dine fremtidige forseg og for at kunne gentage dine successer.

Raget mad ser forskelligt ud end grillet eller ovntilberedt mad - den kan vare
lyserad eller til og med rad selv om den er ferdig. Et godt stegetermometer er
derfor nadvendig for at se om starre stykker er faerdige.

@I, vin, cola, frugtjuice, marinader, urter og krydderier kan blandes med vandet
for at give yderligere smag.

Kad kan ryges bade far og efter det er saltet, enten med den tarre metode eller
med saltlage.



AT RYGE, LAGGE | LAGE OG GRAVAD MAD

At ryge, legge i lage og lave gravad mad, reducerer fugtigheden i kedet, det
reducerer ogsa bakterieprocessen og smag til maden. Mad som har brug for
mindre end to timers tilberedning kan ligge i rumtemperatur. Mad som har brug
for leengere tilberedningstid skal holdes i kaleskabstemperatur.

Salt er en af basiskrydderierne ved at lave gravad mad, rygning og laegge i lage.
Groft salt er bedre end billig bordsalt.

Sukker er ogsa en meget vigtig ingrediens. Det bruges for at reducere effekten af
saltet. Sukker kan anvendes i flere former: hvidt eller brunt sukker, honning eller
sirup. Hver type giver sin egen specielle smag.

Krydderier er mere eller mindre et spgrgsmal om personlig smag - krydderier kan
tilsettes under den tilberedningsmetode som er valgt, for at give yderligere smag
til kad eller fisk.

Brug plastikposer eller opbevaringsbokse af plast, glas eller porcelaensformer for
disse tilberedningsmetoder og for at opbevare overfladig lage. (Brug aldrig
opbevaringsbokse af metal)

Nar man laegger mad i lage skal maden vare helt dekket af vaesken. En tung
tallerken forhindrer maden i at flyde op.

Rer rundt med en traeske en gang i mellem nar man har lagt noget i lage. Det
geres ved at lafte maden op, for sa at legge den tilbage og laegge vaesken over sa
maden igen bliver daekket af vasken.

Nar processen er faerdig skal maden skylles under koldt rindende vand, derefter
skal det tgrres, inden det ryges.

OPSKRIFTER

Sed pickleslage

4 | vand

6 dl salt

1 dl brunt sukker

2 pressede fed hvidlgg
30 g Pickleskrydder




Basislage
1 | vand

1,25 dI salt

1,25 dl sukker

1 presset fed hvidlag
Y2 tsk. peber

AT RYGE OG LAVE GRAVAD MAD

Disse tilberedningsmetoder kan bruges i stedet for at l&gge i lage. De laves uden
vaske, direkte pa kedet eller fisken og opbevares i kaleskabet under
tilberedningsprocessen. Nar processen er klar skal maden skyldes under rindende
vand, derefter tarres inden den ryges.

Basisopskrift
5 dl salt

1 dl sukker

Tilsat krydderier eller andre smagstilsatninger (f.eks. dild, enebar, etc.) efter
egen smag. Start med en teske af hver og eksperimenter indtil du finder de
kombinationer du bedst kan lide for kad og fisk som du skal ryge.

TABEL FOR RYGNING
OBS! Mangden af traeflis, vand eller briketter star ikke i opskriften.
Brug denne tabel.

e Tilberedningstiderne i denne tabel er baseret pa at maden er helt tget op.

e Tilfgj 12-14 briketter hver 1 V4 time. Kontroller at vandpanden er fyldt op,
hvis ikke, pafyld vand. Brug fordgren til at tilfgje briketter og vand.

e Fyld altid varmt vand i vandpanden, ogsa ved pafyldning. (Brug gerne en
vandkande til dette).

e Huvis gladen begynder at ga ud af en eller anden grund, abn fordaren.
Tilfgrselen af ilt gor at gladen blusser op igen.



K@D

Mad Vagt |Vandpande| Lager |Tilberedningstid|Traestykker|Stegetemperatur
briketter
Roast beef, 1%2 kg Fuld 2 4-5t 4-6 stk. |65°C rad
oksebryst
Lammesteg 1%2 kg 71°C medium
Hjortesteg 2-3 kg Fuld 2 5-6t 4-6 stk. |71°C medium
Vildtsteg 2-3 kg Fuld 2 5-6t 4-6 stk. |77°C
gennemstegt
FISK
Mad Vagt |Vandpande| Lager |Tilberedningstid| Trastykker|Stegetemperatur
briketter
Smafisk, hel Fuld Fuld 1 1%2-3 t 2-4 stk. |Deler sig med
grill en gaffel
Fileter Fuld Fuld 1 1%-3 t 2-4 stk. |Deler sig med
grill en gaffel
Stor fisk, hel 172-3 kg Fuld 1 3-4t 2-4 stk. |Deler sig med
en gaffel
Hummer, Fuld Fuld 1 1t 2-4 stk. |Faste og
store rejer grill lysergde
FJERKRA
Mad Vagt |Vandpande| Lager |Tilberedningstid| Trastykker|Stegetemperatur
briketter
Smastykker Fra 1-4 Fuld 1 3-4t 2-4 stk. [82°C
m/ ben kyllinger gennemstegt
Hele sma 1-4 stk. Fuld 2 4-5t 2-4 stk. [82°C
kyllinger gennemstegt
Stor kylling 22 kg Fuld 2 4-51t 2-4 stk. |82°C
gennemstegt
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Kalkun, u/ 4-6 kg Fuld 2 7-8t 6-8 stk. [82°C
fyld 5-8 kg Fuld 2 8-10t 6-8 stk. |gennemstegt
82°C
gennemstegt
And 1V2-2V5 Fuld 2 4-6t 2-4 stk. [85°C
kg gennemstegt
Fasan 112-2V2 Fuld 2 4-6t 2-4 stk. [85°C
kg gennemstegt
Gas 4-5 kg Fuld 2 7-81 4-6 stk. [85°C
gennemstegt
SVINEK@D
Mad Vagt |Vandpande| Lager |Tilberedningstid|Trastykker|Stegetemperatur
briketter
Skinkesteg 172-2 kg Fuld 2 5-6t 4-6 stk. |71°C medium
2-4 kg Fuld 2 6-8t 4-6 stk. |77°C
gennemstegt
Spareribs Fuld Fuld 1 4-6t 4-6 stk. |71°C medium
grill 77°C
gennemstegt
Svinekoteletter| Fuld Fuld 1 2-3t 2-4 stk. |71°C medium
grill 77°C
gennemstegt
Skinke, hel, 5-8 kg Fuld 2 8-12t 6-8 stk. |71°C medium
fersk 77°C
gennemstegt
Skinke, hel 5-7 kg Fuld 1 3-4t 4-6 stk. |60°C medium
kogt
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OPSKRIFTER

SVINEK@D

Skinkesteg
2-2Y2 kg rullet svinemegrbrad

1 fed hvidlag, hakket
Y2 tsk. sellerisalt

Y2 tsk. rosmarin

Y2 tsk. basilikum

Va tsk. peber

1 tsk. kommen kerner

Skaer sma ridser i toppen af stegen og laeg hvidlag ned i hver ridse. Bland
krydderierne og drys dem over stegen. Placer kadet pa midten af grillristen. Daek
til og ryg den i ca. 6 timer eller indtil den er faerdig.

Spareribs
2 kg spareribs af svinekad

0,6 dl sirup

0,6 dl Soya sauce

0,6 dl eddike

0,8 dl sennep

2 tsk. Worcestershire sauce
Y2 tsk. staerk peber sauce

Placer spareribsene i en plastikboks eller et glas. Bland de resterende ingredienser
og hald det over spareribsene. Dak det til og leeg det i kaleskabet i 5 timer eller
over natten. (Vend spareribsene ind i mellem sa de hele tiden er daekket af
marinaden). Fjern spareribsene og placer dem pa grillristen eller i en
spareribholder. Dzk til og ryg det i 4)2-5 timer eller indtil de er feerdige.

Svinemgrbrad med estragon
2 hele svinemagrbrader

1,2 dl estragon vineddike

1 tsk. Worcestershire sauce
2 tsk. Soya sauce

1 tsk. terret estragon
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Placer mgrbradene i en bradepande eller lignende som er lav. Bland de resterende
ingredienser og hald det over kgdet. D2k med plast og leg i keleskabet i 3-4
timer. Vend kgdet en gang i mellem. Placer svinemgrbradene pa grillristen. Hald
marinade over kadet sa det overskydende kan rinde ned i vandpanden. Ryg i 3-4
timer. Server med ananas sauce.

Ananas Sauce
Bland lige mangder af tarret knust ananas og surcreme. Cirka 3 dI af hver.

Raget glaseret skinke

1 (4¥2-6%2 kg) fardig kogt skinke
hele kryddernelliker

1 | ®blecider

Fjern skorper pa skinken og lav ridser diagonalt i fedtet for at give diamant
effekten. Lag hele kryddernelliker i hjgrnet af hver diamant. Placer fedtsiden op
pa grillristen. Haeld &blecider over skinken og lad det overskydende rinde ned i
vandpanden. Dk til og ryg i 3-4 timer. Smar det med glasering ind i mellem i
den sidste timen.

Glasering

2,6 dl ribs gele

0,6 dl appelsinjuice, koncentreret
1 tsk. peberrod

1 tsk. ter sennep

1 tsk. citronsaft

Bland alle ingredienser i en gryde. Varm op og rar indtil gelen er smeltet.

Raget fersk skinke

1 (2%2-3 kg) fersk skinke
Sad pickles lage (se side 5)
Brunt farin

Forbered lagen. Laeg skinken i lagen i 3 dage. Fjern den fra lagen. Skyl den i koldt
vand og ter den med kakkenpapir. Lad skinken tarre i kaleskabet. Gnid skinken
ind med brunt farin. Placer den i midten af grillristen. D&k og ryg i ca. 8 timer.
Kan serveres umiddelbart, men smagen bliver endnu mere fortryllende efter en
dag eller to i keleskabet.
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OKSEK@D

Spareribs
1-1%2 kg spareribs af oksekad

0,6 dl tomat sauce
0,6 dl rad vineddike
1 spsk. sennep

1 spsk. peberrod

1 spsk. hakket lgg

Y2 tsk. hvidlagspulver
Va tsk. peber

Placer spareribsene i en plastikboks eller et glas som er stor nok sa de kan ligge i
et lag. Bland de resterende ingredienser og hald det over spareribsene. Vend
kadet sa det er godt smurt ind i marinaden. Dak det til med plastfolie og laeg det
i keleskabet i mindst 4 timer. (Vend spareribsene ind i mellem). Fjern
spareribsene og placer dem pa grillristen eller i en spareribholder. Hald
overskydende marinade over spareribsene og lad det rinde ned i vandpanden.
Ryg det i 3}2-4 timer.

Oksebryst

1 (2-2,5 kg) oksebryst

1 brev med ter lagsuppe miks
2 spsk. portvin

0,5 dl barbecue sauce

Bland suppe miksen og vinen sa det bliver en masse. Smar det ud over overfladen
pa oksebrystet. Lad kadet sta i rumtemperatur 2 timer far det skal pa grillen.
Tilseet barbecue sauce i vandet i vandpanden. Placer oksebrystet i midten af
grillristen. D&k og ryg i 6 timer eller indtil den er mar.

Glaseret farsbred

700 g hakket oksefars
60 g rasp

60 g finthakket lgg

2 &g

1 tsk. salt
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Y5 tsk. hvidlagssalt

Y2 tsk. paprika

Va tsk. peber

1,8 dl. malk

170 g cheddar ost i terninger
2 skiver bacon

Bland hakket oksefars, rasp, lag og krydderier i en stor skal. Tilset &g, malk og
osteterninger; ror forsigtig indtil det er godt blandet. Laeg dejen i en pande
daekket med aluminiumsfolie og form det som et brad. Placer foliepanden med
farsbradet i midten af grillristen. Ryg i 4 timer eller indtil toppen af farsbradet
foles fast.

Glasering

30 g brunt farin
0,6 dl ketchup

1 spsk. sennep

Bland brunt farin, ketchup og sennep. Smear det pa toppen af farsbradet ca. 30
minutter for stegetiden er over.

FJERKRA

Hickory glaseret raget kalkun
1 (3%2-4%2 kg) kalkun, optget
groft salt

1 spsk. paprika

Fyld

2 appelsiner, skar i 8 skiver

1stor lag, skaer i 8 skiver

2-3 selleristilke, skar i 2,5 cm stykker

Rens kalkunen godt med koldt vand. Klap den tar. Krydres bade ind- og udvendig
med groft salt. Strg paprika pa kalkunens udvendige side. Fyld kalkunen med
appelsin, lag og selleri i vekslende raekkefalge. Krang halsskindet ned over
halsen, og fastger det pa ryggen med en kadpind. Placer kalkunen pa grillristen.
Smer med glasering i de sidste 2 stegetimer.
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Glasering
1 dl. ribsgele
1 dI. portvin

Bland ribsgele og portvin i en gryde og kog det over middel varme mens du rarer
konstant indtil gelen er smeltet. Hvis glaseringen bliver for klistret under brug sa
varm den igen.

Raget fugl

1 (2%2 kg) ®lling, optoet

6 gronne lag med top, opskaret
4-5 kviste persille

1 fed hvidlag, finthakket

0,8 dl. Soya sauce

2 spsk. citron juice

2 spsk. honning

Rens fuglen grundigt med koldt vand. Lad den dryppe af, og ter den med
kokkenpapir. Fyld hulrummet med lag, persille og hvidlag. Brug en skarp kniv for
at lave sma hak mellem vingerne og brystet for at lade fedt rinde af under
rygningen. Bind vingerne bag pa ryggen og bind ben og halen sammen. Kraeng
halsskindet ned over halsen, og fastgar det pa ryggen med en kadpind. Varm
Soya sauce, honning og citron juice i en gryde for at lave glaseringen. Placer
®llingen i midten af grillristen. Daek og ryg i 5-6 timer eller indtil den er faerdig.
Smear &llingen med glaseringen en gang i mellem. Serveres med blommesauce.

Blommesauce

1 (450 g) hermetiske lilla blommer
Va tsk. revet appelsinskal

3 spsk. appelsinjuice

2 spsk. sukker

Va tsk. kanel

Y2 tsk. Worcestershire sauce

Draen blommerne og hold 0,6 dl. sirup. Pres blommerne igennem en si. Bland

blommepuréen og siruppen med de andre ingredienser i en gryde. Varm op til
kogepunktet; reducer varmen og lad det simre i 15 minutter.
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Roget kalkun

1 (5,5 kg) kalkun, opteet
Sad pickles lage (se side 5)
Ahorn sirup

Skyl kalkunen grundigt med koldt vand, lad det rinde af og ter den godt. Lav
lagen. Lad kalkunen ligge i lagen i 3 dage. Fjern den fra lagen, skyl godt med
koldt vand og klap den ter. Lad kalkunen tarre i kaleskabet i et dagn. Vrid
vingerne om pa ryggen, og snar larene og gumpen sammen eller stik benene ind
under skindet. Dryp kalkunen med ahorn sirup for du laegger den ind i rygeovnen,
og gentag hver anden time i rygeovnen. Placer kalkunen pa grillristen og ryg den i
7 timer eller indtil den er feerdig. Lad kalkunen afkale i 24 timer for du serverer,
sa s@tter smagen sig bedst. (Kalkunen kan ogsa serveres umiddelbart efter hvis
du ensker det.)

Tid til lage:

3¥2-5%2 kg 3 dage
6-7 kg 4 dage
7¥2-10 kg 5 dage

Hel raget kylling

1-1%2 kg hele slagtekyllinger
groft salt

hvidvin (kan fravaelges)

Vask kyllingen grundigt med koldt vand og klap den ter med kgkkenpapir. Vrid
vingespidserne om pa ryggen, og sngr larene sammen med snor. Strg meget groft
salt pa kyllingen. Haeld hvidvin i vandpanden. Ryg i 3 timer.

FISK
Alle spiselige salt- og ferskvandsfisk kan ryges til et kongeligt maltid. Du behaver
ikke at vaere fisker for at have fersk fisk til rygning, idet de fleste supermarkeder

har et stort varieret udvalg.

Hvis du gnsker, kan fisk blive reget uden at blive saltet farst, eller de kan blive
saltet eller lagt i lage inden du ryger fisken.
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Grillristene i rygeovnen burde blive smurt med olie inden du ryger fisk for at
forhindre at fisken klaber fast til risten. Fisk kan placeres i en aluminiumspande
eller pa aluminiumsfolie som er smurt med lidt olie.

Fisk burde blive kontrolleret nu og da under grillning, fordi nogle fisk har en
tendens til at tgrre ud hurtigt og har behov for at blive dryppet. Smar dem med
lidt olie, det vil forhindre udterring. Hvis du foretraekker at fisken er ter - lad den
blive i rygeovnen i en time eller to ekstra, efter at den er fardig. Fisken er faerdig
hvis den deler sig nar du raerer den med en gaffel.

For at forberede fisk til rygning:

Vask den ferske fisk grundigt i koldt vand

Fjern skal og indre organer (vask det hule rum grundigt)

Sma fisk kan ryges hele, starre fisk kan ogsa ryges hele men ogsa deles i mindre
stykker.

Brug tandstikkere for at holde fisken "aben” under rygeprocessen, sa rggen kan
cirkulere inde i fisken.

Hele regede fisk

1 stor fisk (3}2-4)2 kg), renset (radfisk, laks, orred, eller abbor)
1,2 dI citron juice

1 spsk. Worcestershire sauce

1 spsk. sennep

Y2 tsk. basilikum

Y5 tsk. hvidlagssalt

2 tsk. salt

1 middels stor lag, skaret i tynde skiver

1 citron, skaret i tynde skiver
olie eller smeltet smar

Bland citron juice, Worcestershire sauce, sennep, basilikum og salt; smar det ind i

hulrummet i fisken. Tag halvdelen af lggene og citronskiverne og leeg dem rundt i
hulrummet. Smar fisken udvendig med olie eller smeltet smar. Lag resten af lag-
og citronskiverne pa toppen af fisken. Haeld resterne af miksen over fisken og lad

det rinde af ned i vandpanden. Ryg i 3-4 timer eller indtil den er fardig.
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Helleflynder steg

4 (2 cm tykke) helleflyndere

0,6 dl smeltet smgr eller margarine
saft fra i citron

salt og peber

Worcestershire sauce

Hvis fiskene er frosne, skal de tas op. Smar en aluminiumsform. Placer kadet i
formen og hald smeltet smar over. Pres citronjuice pa kadet. Strg salt, peber og
Worcestershire sauce. Placer aluminiumsformen pa grillristen. Ryg indtil fisken
deler sig nar du rarer den med en gaffel. (Ca. 1 time.)

Hele pande fisk

6 hele pande fisk, renset
1 tsk. salt

Y2 tsk. peber

saft fra 1 citron

3 skiver bacon, halveret

Hvis fiskene er frosne, skal de tas op. Rens og taer fisken. Hulrummet krydres med
citronsaft, salt og peber. Fiskene pensles udvendig med olie. Laeg en halv skive
bacon pa langs pa hver fisk. Placer fiskene pa grillristen og ryg 1-1/2 time, eller
indtil fisken deler sig nar du rerer den med en gaffel. Server med citronsmar.

Citronsmer

100 g smer eller margarine
0,6 dl. citronsaft

1 spsk. hakket persille

% tsk. Revet citronskal

Va tsk. Salt

Bland alle ingredienser

Reget hummerhaler

Hummerhaler, opteet (1 pr. person)
Smeltet smeor

Citronbade
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Fjern hinden som sidder pa undersiden af hummeren. Klip eller skar en rille pa
langs og midt pa halens harde skal, for at forhindre at halen kraller sig sammen.
Vrid den bagover for at flaekke den nederste skal. Hummerhalerne pensles let med
smeltet smar og laegges pa grillristen.

Ryg dem i ca. 1 time eller indtil kadet er hvidt og fast. Serveres med citronbade og
smeltet smeor.

RYGNING OG SMAGSTILSATNING

Inviter din familie og venner pa en ny spaendende smagsoplevelse - prav at ryge
ost, ngdder og ag. Dette skal gares ved lav varme - det bedste tidspunktet er nar
du har rgget noget og briketterne er brandt af og producerer lav varme.

Nedder

Alle slags ngdder eller kerner kan ryges til en l=kker snack. Laeg nadderne i et lag
pa en rist som placeres pa grillristen. Laeg 3-4 vade traestykker pa toppen af
briketterne. Ryg i 45-60 minutter. (brug ikke vand i vandpanden.)

Ost

Alle milde oste kan gives rygesmag. Form en lav foliepande af kraftig
aluminiumsfolie. Laeeg ostene i folien og placer pa grillristen. Laeg 3-4 vade
traestykker pa toppen af briketterne. Ryg i ca. 1 time. Kontroller at der ikke er for
meget varme - pas godt pa at osten ikke smelter. (Brug ikke vand i vandpanden.)

£q
Kolde, skraellede hardkogte ag. Placer &@ggene pa grillristen. Laeg 3-4 vade
traestykker pa toppen af briketterne. Ryg i 25-30 minutter eller indtil de er lys
brune. Fjern ®&ggene fra rygeovnen og server dem umiddelbart eller pak dem ind i
plast og l&eg dem i koleskabet.

BEMARK....... Vi har brugt Hickory eller &ble trae for smagstilsatting og lagt dem i
vand i 45-60 minutter for de er blevet brugt. Eksperimenter - mdske finder du en
anden type trae du bedre kan lide.

GRILLNING

Nar du skal bruge din rygeovn til grillning, skal du placere briketterne som anvist i
skemaet. Hald briketter et niveau lavere end ved en almindelig grill. Lav en dynge
med briketter i midten af grillen. Antaend briketterne. Nar briketterne er daekket
med lys gra aske, (ca. 30 minutter), spredes de ud i et lag igen. Placer grillristen
pa det gverste niveauet. Lag laget pa og aben alle spjeldene.
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Denne metode bliver brugt for at hurtig stege fladt ked. Maden skal vendes for at
blive stegt pa begge sider. Brug taenger for at vende maden, sa du undgar at lave
huller i maden og saften Igber ud.

STEGETABEL
Kadets tykkelse R@DT MEDIUM GODT STEGT
1. side / 2. side 1. side / 2. side 1. side / 2. side
2,5cm 2 min. / 3 min. 4 min. / 4 min. 5 min. / 6 min.
3,75 cm 5 min. / 6 min. 7 min. / 8 min. 9 min. / 10 min.
5cm 7 min. / 8 min. 9 min. / 9 min. 10 min. / 11 min.

Hamburgere
450 g hakket oksekad

Va tsk. sort peber
% tsk. salt
% tsk. ristet lag eller 1 spsk. friskhakket lag

Bland alle ingredienser godt sammen. Lav 4-6 hamburgere og placer dem pa
grillristen. Lad dem grille i den tid som er beskrevet i tabellen. Laeg laget pa mens
du griller dette forhindrer opblussen. Brug altid en spatel eller tang nar du skal
vende maden, sa undgar du at lave huller i maden og dermed miste kadsaft. Hvis
du foretraekker braendt ked skal du lade laget vaere af de farste minutter pa hver
side.

STEGETABEL FOR HAMBURGERE

R@DT MEDIUM GODT STEGT
Pa hver side 3 min. 4 min. 5 min.

Pglser i gl
1 gldase
6 bratwurste
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Haeld al i en drypbakke som er stor nok til at palserne kan ligge i et lag. Placer
drypbakken pa den ene side af grillen. Brun palserne forsigtig, vend dem sa de
bliver stegt jaevnt pa alle sider. Nar pglserne er let brune; laegges de i drypbakken.
Leeg laget pa og grill i 25 minutter.

Grillspyd fra land og s@

0,6 dI citronsaft

1 brev med lggsuppe miks

0,6 dl. soya sauce

0,6 dl. vegetabilsk olie

1 dase ananasstykker, hald saften fra (saften skal gemmes til senere)
225 g filet, skaret i terninger

225 g rejer, pillet og renset

16 cherry tomater

8 champignon

1 gren peber, skaret i 2,5 cm terninger

Bland de forste fire ingredienser samt ananassaften i en skal som ikke er af metal.
Tilsaet kadet og bland godt sa det er helt daekket. Lad det sta i keleskabet i
mindst 3 timer. Tils®t rejerne og laeg det tilbage i kaleskabet i 1 time. Arranger
de forskellige ingredienser tilfeldigt pa spydene. Leg spydene pa grillen og grill i
ca. 15 min. Vend ind i mellem og dryp dem med marinade.

Grillspyd
Alle typer mad som kan sattes pa et spyd kan kombineres og bruges pa grillspyd.

Brug din fantasi og prav forskellige kombinationer - prgv frugt eller gransager pa
spyd til en leekker mellemret som frokost eller aftensmad. Prav ogsa at kombinere
semad med grgntsager. Husk at kombinere mad som behgver samme stegetid,
saledes at alt er faeerdig pa samme tid. Brug mindre briketter nar du skal grille
spyd. Briketterne ber placeres med lidt mellemrum sa varmen ikke bliver for
intens.

DAMPNING

Fyld briketkammeret ca. ¥2 fuld med briketter, arranger briketterne sa de kan
tilpasse formen pa vandpanden (hgjere pa siderne og mindre i midten). Brug 2-3
optaendingsblokke og antand. Nar briketterne er dekket med lys gra aske,
placeres vandpanden pa toppen af briketkammeret; tilset kogende vand. For
ekstra smag kan du tilsaette krydderier eller marinade i vandet. Placer den laveste
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grillristen pa toppen af vandpanden; tilsaet ked. Topspjaeldet skal vaere lukket,
bundspjaldene skal vaere abne nar du damper.

Hummerhale

Hummerhaler, opteet (1 pr. person)
Smeltet smar

Citronbade

Hvis du bruger frossen hummer skal den optas. Fjern hinden som sidder pa
undersiden af hummeren. Klip eller skar en rille pa langs og midt pa halens harde
skal, for at forhindre at halen kraller sig sammen. Vrid den bagover for at flaekke
den nederste skal. Hummerhalerne pensles let med smeltet smar, og legges pa
grillristen.

Placer dem pa grillristen og damp i 20 minutter, eller indtil skallen er rgd.

Muslinge
Vask muslingerne under rindende vand indtil alt sandet er vaek. Placer

muslingerne pa grillen. Lag laget pa og damp indtil skallerne er abne. Ca. 15
minutter.

450 g rejer, pillet og renset (ferske, feerdige til tilberedning)
0,6 dl smeltet smar

saft fra en 2 citron

1 fed hvidlag, knust

Va tsk. oregano

Va tsk. basilikum

Rejer

Bland smgr med citronsaft, hvidleg og krydderier. Held det over rejerne og lad
det sta i mindst en halv time. Fjern rejerne fra marinaden. Starre rejer kan
placeres direkte pa grillen. Hvis rejerne er sma kan du laegge dem i en foliebakke
hvor du stikker nogle huller med en gaffel. Damp i ca. 15 minutter eller indtil de
er lyserade og mare.
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