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APOLLO 3i1rok,
kolgrill och vattenrok

Innehall

Instruktion - Hur man staller in och anvander vatten roken
Tips - Hur anvander du bast vatten roken

Recept - Steg fér steg anvisning till smakfullt rékt mat

Spara denna anvisning for framtida bruk.
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APRPOLLO Rok Fordelar
_ ‘ Stabilt lockhandtag
I| i\

ACCU PROBE termometer

Topp ventil

| locket finns en upphangning,
idealisk for att hanga fisk, revben
eller korv

Temperatur givare pa varje grillniva

Varje tillagnings kammare (stacker)
har ett 500 mm grillgaller

Tatslutande dérrar pa gangjarn ger
enkelt tillgang till vatten behallaren
och grillkols korgen for pafylining

Fallbara handtag forenklar trans-
port och forvaring

Snéppen forbinder varje sektion
med varandra

Tre ventiler i botten for basta tem-
peratur kontroll

Tre stabila ben

Flexibel

—




Sékerhet

Las och folj dessa instruktioner innan du anvander din rok, felaktig anvandning
kan i varsta fall resultera i allvarlig skada, eller brand.

. Denna rok ar endast avsedd att anvandas utomhus. Den far inte anvandas
inomhus eller i ett slutet utrymme.

. Roken placeras pa ett hart, jamn och icke brannbart underlag.

. Lamna inte roken utan uppsikt och halla barn och husdjur borta fran
enheten vid alla tillfallen.

. Se till att det finns minst 250 mm avstandet mellan roken och eventuella brann
bara material som buskar, trad, tradack och byggnader.

. Forsok inte att flytta en het rok.

. Anvand handskar hela tiden, eftersom ytorna blir heta.

. Anvandning av slipande rengéringsmedel eller vassa foremal kan skada
ytbelaggningen

. Var mycket forsiktig nar du fyller pa kol eller ved.

. Anvand inte brandfarliga vatskor for upptandning. Vi rekom. upptandning med
hjalp av en skorstenstandare och vanligt grillkol eller briketter.

. Lamna inte roken utan uppsikt innan kolen brunnit ut.

. Anvand sunt fornuft och forsiktighet nar du anvander denna rok.

. Ett milt rengdringsmedel och varmt vatten ar allt som behdvs for rengoring.

Garanti

Napoleon ® lamnar ett (1) ars garanti raknat fran inkdpsdatum for defekter orsakat

av daligt utférande eller materialfel till den ursprungliga koparen. Tag kontakt med
inkdpsstallen vid reklammationsarenden. Napoleons skyldigheter enligt denna Garanti
ar begransad till féljande riktlinjer.

Garantin tacker inte en rok som har andrats eller skadats pa grund av:

normalt slitage, rost, missbruk, felaktigt underhall, felaktig anvandning, demontering
av delar och / eller forsok till reparation av nagon annan an en av Scandinavisk
Spismilj6é godkdnd montor.

. Garantin tacker inte repor eller varme skador pa finish, vilket anses vara
normalt slitage.

. Napoleon ® kan valja att reparera eller ersatta skadade enheter som omfattas
av villkoren av denna garanti.

. Garantin omfattar den ursprungliga képaren och kan inte éverlatas eller

Overforas till senare kdpare.
Forutom vad som ovan anges, lamnar Napoleon ® ingen annan uttrycklig garanti. |
ovrigt hanvisas till allman konsumentképlag. (mitt tillagg, ersatter annan text)
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Tack for att du valt Apollo® 3 i 1 Rok. Vi vill att du ska kunna att anvéanda din nya
produkt pa ett sékert och effektivt satt, pa samma gang som du lar dig tillaga valsma-

kande mat till din familj och vanner.
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bottendel

Verktyg som behdvs for montering:

Stjarnskruvmejsel
8 mm fast nyckel / skiftnyckel

Ta ur alla komponenter ur Iddan, och lagg dem
pa en jamn plan yta.

1.

2.

Tag fram bottendelen (kupolformade med
3 ventiler)

Vand pa bottendelen och fast tre ben,
med hjalp av sex M5 x 10mm skruvar och
muttrar.

* OBS - se inféllda bilden for korrekt
placering av skruvar, brickor och muttrar.
Undvik att dra at for hart, eftersom detta
kan orsaka skador pa finishen.

Vand bottendelen sa att det star pa
benen och montera resten av delarna, i
den ordning de visas pa skissen.

Din Apollo® 3 i 1 BBQ ROk ar nu klar for att
anvandas.

visar infastning av ben




Att roka mat ar enkelt!

Nar man roker mat, sker det langsamt, undvik frestelsen att "fippla” med mat under
rokningen, det leder ofta till bast resultat. Maten tillagas vid en temperaturer mellan
100°C - 120°C (het Rokning). Du kan roka all typ av mat ... fran gronsaker till stora
kottbitar, t.o.m med hela kalkoner, och pa en relativt liten yta kan du laga en massa
mat. Denna Apollo ® rék innehaller flera innovativa funktioner som gér anvandningen
latt for dig. Nagra av dessa funktioner och andra vanliga termer fér rékning:

Vattenbehallaren - En vattenbehallare som ar placerad mellan maten och elden som
fungerar som en buffert vilket gor det nastan omgijligt att branna vid. Den tjanar ocksa
till att stabilisera temperaturen och ger en fuktig matlagnings miljo. Tips - Lagg till 6l,
vin och / eller orter for ge ditt vatten lite extra smak.

Kryddblandning - torr eller vat, en blandning av kryddor och orter som laggs pa eller
gnids in pa utsidan av maten.

Traspan - Tra for rokning finns i olika former som span, pellets etc. Det kommer ocksa
i manga smakvarianter fran apple till valnét, varje smak satter sin karaktar pa maten.
Tips - Anvand endast tra som du vet inte har behandlats, eller &nnu battre, kdp fran
en aterforsaljare av grillar som kan ge dig ratt rad.

Grillgaller/stallning - Det &r har du placerar maten pa roken.

Grillkol - finns i flera varianter men vanligast som kol eller i brikettform. Kol ar var-
mekallan och anvant pa ratt satt bor grillkolen inte ge nagon smak till maten ... lat det
brinna tills ytan ar tackt med ett lager av gra aska. (Nar du har blivit en erfaren BBQ'er
kan du préva pa tekniker som "minion” (slow??) metod for att fa langre branntid).

Tips - Anvand alltid trakol med hog kvalitet, vissa sorter innehaller bindemedel som
inte &r bra for dig.

Skorstenstandare - Detta ar en utmarkt uppfinning som hjalper dig att tdnda

grillkol utan att anvanda tandvatska. Allt den behdver for att tanda upp ditt grillkol
snabbt, sakert och rent ar en hoprullad tidning. Du kan ocksa anvanda den till att fylla
pa ny kol enkelt. Tips - Anvand heltackande skor vid hantering av varma kol. BBQ
handskar i bra kvalitet &r ocksa viktigt.

Termometer- ett viktigt verktyg for att avgora nar maten ar fardig. Satt in en sond i
den tjockaste delen av maten (se till att undvika att traffa ett ben

eftersom detta ger en falsk bild) sa kan du avlasa om maten har natt énskad tempera-
tur. Ett diagram finns langre fram i denna handboken. Tips - Rokningen gor att vissa
kott bli rosa, misstag inte detta for att kottet ar ratt.
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Ved typer

AL Mycket delikat med en aning s6tma. Passar till fisk, flaskkott, fjaderfa
och ljust kott fran viltfagel.

MANDEL En sot roksmak, ljus aska. Bra till alla kott.

APPLE Mycket mild lite fruktig smak, latt s6t. Bra till fladerfa (ger ett moérk
brunt skinn) och flaskkott.

ASK Brinner snabbare, latt men disktinkt smak. Bra till fisk och rott kott.

BJORK Medium I6vtra med en smak som liknar |6nn. Bra till flaskkott och

fladerfa.

KORSBAR Bra med fagel, flaskkott och notkott. Vissa sager att korsbarstra ar
basta tra for rokning.

VINRANKOR | Syrlig. Ger en mycket rok, rik och fruktig. Bra till fjaderfa, rott
kott, vilt och lamm.

HICKORY Kungen av tra for rokning. Sott till stark, tung bacon smak.

Bra med flaskkaott, skinka och notkott.
SYREN Mycket latt, subtil med inslag av blommor. Bra till skaldjur och lamm.
LONN Rokig, fyllig och lite s6t. Bra med flask, fagel, ost och smavilt faglar.

MESQUITE Stark jordig smak. Bra med kott, fisk, kyckling och vilt. Ett av de
traslag som utvecklar hogst varme.

MULLBAR Paminner om apple.

EK Drottningen av tra for rokning. Rod ek ar bra tillrevben. Bra till rott
kott, flaskott, fisk och storre vilt.

APELSIN Ger en fin, milt rokig smak. Utmarkt med noét, flaskkott, fisk och
fladerfa.

PARON En trevlig, subtil roksmak. Ungefar som apple. Utmarkt till kyckling
och flaskkott.

PECAN S6t och mild med en smak som liknar Hickory. Smaklig med en subtil

karaktar. Bra till fjaderfa, not, flaskkott och ost

PLOMMON | Bra till de flesta vita eller rosa kott, bland annat kyckling, kalkon,
flaskkott och fisk.

VALNOT Mycket rok, blandas vanligen med ljusare traslag som mandel, paron
eller apple. Lite bittert om den anvands ensam. Bra till r6tt kott och vilt.




Snabbguide 6ver tillagningstider

Diagrammet nedan visar beraknade tillagningstider, baserat pa rok med en arbetstem-
peratur pa 110°C. Faktorer som vind och utetemperatur kommer att ha en effekt pa
den faktiska tid det tar att laga mat. Temperaturen tas pa den tjockaste delen av

kottet med en termometer med god kvalitet. Vi rekommenderar starkt att en sond ter-

mometer anvands.

Mat Del Tid Inner temp.

Biff

Sirloin Stek 3-4tim Blodig 50°C
Medium 60°C
Genomst. 70°C

Bringa Stek 6+ tim 85°C

Entrecéte (ribeye) Biff 5-15min Blodig 50°C
Medium 60°C
Genomst. 70°C

Fjaderfa

Kyckling Hel 3% -4 tim 75°C

Kyckling Brost 25-35 min 75°C

Kyckling Lar 25-35 min 75°C

Kalkon Hel 6 -8tim 75°C

Fisk

Lax Hel 2-3tim 60°C

Lax File 30 -40 min 60°C

Jatterakor Hel 10-15min | Tillagas till rosa

Flaskkott

Bog Hel 12+ tim 85°C

Rygg Stek 4-5tim 65°C

Revben Revben 5-6tim 65°C
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Detta behover du: Grillkol, grillhandskar, tidnings-
papper, skorstenstandare, tdndare /
tandstickor, rent vatten, oOrter, kryddor, mat.

The Fire - Fyll skorstenstandaren med grillkol av
hog kvalitet, placeraen ihoprullad tidning i

halighet i botten, se till tindaren star pa en icke-
brannbar yta (du kan placera den i grillkolsbehalla-
ren i roken), tand tidningen. Grillkolen bor vara redo
att anvandas inom 20 minuter. Hall kolen i grillkols-
behallaren.

Vattenbehallaren - Fyll behallaren till cirka %2 med
varmt vatten (genom att anvanda varmt vatten till
roken far du upp tillagningstemperaturen snabbare)
och placera den i staplaren. Placera staplaren pa
bottendelen.

Maten - Nar du har forberett maten och tagit

den ur kylskapet, kan du nu placera den pa grillgall-
ret strax ovanfor vattenbehallaren. Om du planerar
att anvanda mer an en staplare forbereder du dessa
och placerar ovanpa den forsta staplaren. Vi rekom-
menderar inte att du anvander mer &n 3 staplarna
at gangen, eftersom enheten blir instabil. Tips - Da
maten ar viktigast, se till att kopa den basta kvaliten.

Roken - Satt pa locket pa toppen, dppna nedre
luckan och placera flis eller trabitar direkt pa grill-
kolen, var forsiktig ... det ar varmt! Stang dorren.
KONTROLLERA ATT VENTILATIONSHALEN PA
LOCKET AR OPPNA om du stanger denna ventil
kommer elden att slockna. Om du behdver justera
temperaturen, anvand ventilerna pa bottendelen.
Oppna den for att fa mer varme, stang till for lagre.
Tra kan laggas till for mer rok under tillagningen,
men om det ar forsta gangen lagger du bara till en
handfull trachips i borjan .... Om du tycker att maten
inte rokig nog kan du lagga pa mer nasta gang.
Det basta av allt - Efter ca 3,5 timmar (matlagning
temperatur pa 100°C - 120°C) ar kycklingen fardig.
Kontrollera med hjalp av en sond termometer ...
temperaturen pa kottet ska vara minst 70° C.
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Nagra snabba tips

Anvand varmvatten i vattnetbehallaren vid starten, detta gor att enheten kan
komma upp i 6nskad temperatur mycket snabbare.

Kontrollera att luftventilen i locket halls helt 6ppen under anvandning, annars
stors luftflodet och elden riskerar att slockna.

Lyft inte pa locket under matlagningen. Varje gang locket lyfts kommer det ta
upp till 30 minuter for roken att komma tillbaka upp till 6nskad temperatur.
Kéannedom och anvandning av en sond termometer minskar behovet av att
kontrollera maten visuellt.

Bdrja med en liten mangd ved for att skapa rok vid dina forsta forsok,
eftersom det ar mycket latt att "6verroka” mat. Kom ihag, for att fa en roksmak
kravs bara ett uns av rok, rok som valler ut ur enheten ar inte 6skvart och
kommer ofta att lamna en sotig hinna pa maten som inte smakar gott.

Anvand grillkol eller briketter av bra kvalitet. Vissa fabrikat har motbjudande
fyllmedel som kan ge en obehaglig smak till maten.

K&p bra ravaror, eftersom det gor hela skillnaden.

Lat maten komma upp till rumstemperatur innan tillagning genom att ta ut den
ur kylskap minst 30 minuter innan du ténker tillaga den. Réken tranger in battre
I rumstempererat kott.

Anvand endast beprdovade icke-hartshaltigt tra, se diagram i manualen.
Forsok att anvanda barkfritt tra, da barken kan innehalla skalbaggar och
andra otrevligheter.

Viktigast av allt ... experimentera! Prova olika traslag, kryddblandningar och
saser tills du hittar den kombination som passar dina smaklokar. Vi har lagt
med nagra recept i denna skrift, men kann dig fri att lagga till din egen twist till
dom.
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Kall r6kning

Livsmedel som normalt anvands for denna metod ar fisk, skinka, bacon och ost. Det
bor sagas att kallrokning &r lite svarare att bemastra an varmrokning och vi skulle
foresla att du koper en bok i detta amne forst. Kallrokning gérs, som namnet antyder,
vid laga temperaturer, under 30°C. Darfor ar inte alla dagar perfekta for kallrokning,
sa kallare perioder av aret ar bast. For en del kétt, som t.ex. fisk eller skaldjur, ar en
saltldsning bra att anvanda innan maten roks. En saltlésning ar oftast en vatten, salt
och socker l6sning.

Kallrékning pa Apollo ® ROk

1.

Tand pa 4 eller 5 kolbriketter i skorstenstandaren, nar de har en

gratt utseende kan du placera dem direkt i eldskalen (du inte behover inte
anvanda brikettkorgen for denna typ av rokning).

Tack briketterna med trd "damm” (en KOPP bdor racka), detta gor att trat
kommer att borja pyra, plus att det minskar varmen fran briketterna. Detta bor
producera rok i ca 1 timme.

Placera vattnetbehallaren pa dess vanliga plats, precis ovanfor elden och
antingen fyll med vatten eller Iat den vara torr beroende pa utetemperatur.
Du kan behova fylla pa kallt vatten for att halla temperaturen inuti enheten
nere under 30°C.

Placera maten pa grillgallret och sétt pa locket (ventilen pa locket maste vara
helt 6ppet).

Med kallrékning &r det viktigt att Overvaka temperaturen inuti enheten hela
tiden. Vi foreslar att du anvander en digital termometer for detta.

Tillagningstider varierar stort beroende pa vilken mat du kallroker, till exempel
kommer ost att ta bara en timme eller tvd, medan en sida av lax kan ta 10 - 12
timmar. Koétt som skinka kommer att ta flera dagar.




Saltlake

Saltlake anvands i allmanhet till ljust kdtt som fisk eller fagel och anvands for att
ge mer saft och smak. En saltlake kan anvandas bade fér varmrokning och kallrok-
ning. Innan du satter igang sa finns det ett par grundregler att félja.

1. Behallaren - da saltlake i grunden bestar av salt maste behallaren vara
ren och tillverkad av ett material som tal salt. Behallare av plast, rostfritt stal
eller glas ar bra.

2. Innan du lagger i kott i saltlake maste du se till att saltlaken haller ratt temp-
eratur, mellan ca 3-4° C. Denna temperatur maste uppratthallas under hela
processen. Det basta sattet att uppna ratt temperatur ar att antingen kyla
blandningen, eller att Iagga isbitar i den. En bra digital termometer kommer att
hjalpa till med att dvervaka detta.

3. Se till att kottet &r helt tackt av saltlaken.

4 Saltlaken kan inte ateranvandas.

Grundlaggande Recept pa Saltlake

1/ 4 kopp av Kosher salt
1/ 4 kopp av brunt socker
4 koppar vatten

Blanda salt, socker och vatten i en medelstor skal. Ror om kraftigt tills allt

salt och socker l6st sig. Hall sedan denna blandning éver kott, fagel eller

fisk som du forberett. Blotlagg i flera timmar, helst 6ver natten. Du kan behdva
oka pa kvantiteterna for att se till att kottet ar helt tackt med vatten.

Du kanske vill lagga till nagra orter eller kryddor till grundreceptet.

10.




Rokt ost

ROkt ost ar latt att géra pa dig Apollo ® rok och slutresultatet ar langt éverlagsen den
rokta ost du koper i handeln.

Stall in din rok for kallrokning, som beskrivs pa féregaende sidor, lagg ost pa grillgall-
ret, satt pa locket och lamna roken .. enkel.

Ost absorberar réken snabbt och &r i allménhet rokt pa mellan 1 till 2 timmar. Borja i
den nedre &nden av tidsskalan vid forsta forsoket. Osten kommer da inte att ha and-
rat farg sa mycket, vilket ar bra. Fardigrokta ostar ar oftast morkare, for att osten inte
ar naturligt rokt, utan man har sprayat pa "vatske rok ”. Milt tra ar bra for ost, anvand
apple, l6nn eller al.

GOURMET GRILLS




Lax biffar

6 bitar lax (2,5 - 4 cm tjock)
2 dl kallt vatten

2 msk. havssalt

1-1/2 tsk. vitvinsvinager

1 tsk. torkade blandade orter
1/ 4 dl extra virgin olivolja

Blanda vatten, salt, vindger och kryddblandningen. Ror tills saltet I0st sig.

Placera laxen i en ungssaker skal (glas) och hall blandningen 6ver.
Tack skalen och stall in i kylskap i 30 min, anvand denna tid att gora i ordning roken.

Nar réken ar klar, satt vattenbehallaren pa plats och fyll den till halften, placera laxbi-
tarna pa grillgallret. Satt pa locket (kom ihag att dppna lockventilen helt) och lagg i
det trd som du valt pa grillkolen genom den nedre luckan.

Vi rekommenderar ett mild tra sasom Al for fisk. Tillaga i ca 2 timmar vid
100°C, eller tills fisken latt delar pa sig.
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Low and slow revben

Det viktiga att komma ihag nar du koper revben (eller kétt) ar att sakerstélla

att du far den basta kvaliteten som finns ..... Du kommer att tillaga dom i ca 5 timmar,
sa du vill inte borja med kott som inte kommer att bli bra. Inget resultat blir battre &n
ravaran hur val det an ar tillagat.

1. Forbered revben genom att ta bort membranet fran undersidan av revbenen.
Ta bort allt |0st fett eller kott.
2. Klappa revbenen torra med en pappershandduk, gnugga in en kryddblandning,

se till att tacka revbenen helt. Du kan anvanda en fardig kryddblandning eller
gora din egen, blanda bara nagra torkade kryddor och orter tillsammans. Linda
revbenen i plastfolie och placera revbenen i kylskapet éver natten.

3. Ta ut revbenen fran kylskapet ungefar en halvtimme innan du vill tillaga dom,
det garanterar att dom har rumstemperatur. Pensla revbenen med Napoleons
BBQ-sas eller gor din egen genom att anvanda cola, tomatsas / ketchup,
honung och allt vad érter och kryddor du gillar.

4. Antand grillkolen och placera vattenbehallaren pa plats och placera revbenen
pa grillgallret eller revbensstallning. Tillagningstiden bor ta 5 - 6 timmar, sa se
till att du lagt i tillrackligt med grillkol, rokens temperatur ska ligga mellan 100°C
-120°C.

5. Lagag till flis eller trabitar genom nedre dorren till elden for att skapa rok, detta
bor goras under de férsta 3 timmar. Du maste pensla revbenen varje timme
under denna period.

6. Efter 3 timmar, ta bort revbenen fran roken och placera dem pé sarskild ungs-

folie. Pensla rikligt med sasen och linda folien runt revbenen, det ar viktigt att

det inte finns nagra hal i folien. Placera paketet i roken for ytterligare 2 timmar,
pa en temperatur pa 100°C 120°C (nu ar det ingen idé att tillsatta tra for rok).

Ta bort folien fran revbenen och lagg dem tillbaka i roken.

8. Efter 6 timmar totalt tillagningstid, pensla en sista gang, sank grillgallret
narmare gloden och bryn snabbt revbenen pa bada sidor i ca 30 sek for att
karamellisera sasen.

~
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Delad (riven) flask (low and slow??)

1 2 Y% - 4 kg Flaskkarré 1 msk. vitlokspulver

Napoleons BBQ-sas 1 tsk. I6kpulver

1 burk engelsk senap. 2 msk. havssalt

Mack’s BBQ kryddblandning 1 msk. torkat gnuggad oregano
1 msk. chili pulver 1 msk. kummin

2 msk. paprika 1 tsk. korianderfron, krossade
1 msk. cajennpeppar 1 msk. senapsfron, krossade

1 msk. farsk svartpeppar

Snitta skinnet och lagg pa senap, sa att steken ar helt tackt (senaps smaken
kommer inte vara dominerande i slutet av tillagningen). Lagg pa generdst med
kryddblandningen och se till att tdcka steken helt. Tack steken i plastfolie och
stall in i kylskap Over natten.

Ta ut steken fran kylskapet i god tid innan du ska tillaga den, sa att den
garanterat har rumstemperatur. Tand upp grillkolen och satt vattenbehallaren
pa plats. Placera steken pa grillgallret. Rédkna med cirka 9 timmar i tillagnings-
tid, sa se till att du lagger i tillrackligt med grillkol av god kvalitet . Rokens tem-
peratur ska ligga mellan 100°C - 120°C.

Lagg pa flis eller trabitar genom nedre dorren till elden for att skapa rok,
Hickory eller Mesquite tra fungerar bra med flask. Nar du bevakar innertempe-
raturen i kottet, marker du att efter ett tag att temperaturen ligger pa cirka 70°C
for en stund, men det &r helt i sin ordning, det kommer att bérja 6ka igen.

Nar den natt 90°C - 95°C, ar kottet fardigt, men du behéver att lata kottet vila i
minst en halvtimme innan du delar det. Anvand garna ett par gafflar att

dela kottet i bitar.

Servera med luftigt vitt lantbréd och coleslaw och lat dina gaster hélla pa

sa mycket sds som dom onskar.




Delikat anka

1 anka (farsk inte fryst)

1 kopp farskpressad apelsinjuice
Y dl sojasas

Y4 kopp torr sherry

2 vitloksklyftor (finhackade)

1 tsk senapspulver

4 tunna skivor av apelsin

salt och peppar

Placera apelsinjuice, soja, sherry, vitlok och senapspulver i en glasskal och blanda
val.

Lagg ankan i skalen och massera forsiktigt in blandningen pa fageln. Tack ankan
och stall in i kylskap 6ver natten eller minst nagra timmar. Ta upp ankan fran
skalen och perforera skinnet pa flera stéllen (detta gor att fettet rinna bort

nar du lagar mat). Lyft skinnet forsiktigt och lagg apelsinskivor under pa

brostet (2 pa varje sida). Lat ankan ligga framme tills den &ar rumstempererad.

Nar réken ar klar, vattenbehallaren sitter i fylld till ungefar %4, placera ankan pa grill-
gallret. Satt pa locket pa (kom ihag att 6ppna ventil locket helt) och lagg ditt valda tra
pa grillkolen, genom den nedre luckan. Tillaga i ca 4 timmar vid 110°C, eller tills inner-
temperaturen pa kottet ar 75° C.
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Fylld rullad oxbringa

Allt du behover for denna matratt ar nagra ingredienser, grovt hackad vitlok, salt,
paprika, grova senapskorn, bomullssnore och gott om tid. Nar du far hem bringan, ar
det forsta du behover gora (om den ar fardigrullad) att kapa klippa upp bindningnen
och rulla upp bringan. Notera hur allt hanger ihop, sa du kan rulla ihop den lika igen.
Lagg bringan platt med feta sidan nedat, bred pa senap, lagg pa hackad vitlok och
krydda rikligt med salt och peppar. Man kan ocksa skiva pa lite ost om man sa énska
innan man rullar ihop den igen. Anvand ett bomullssnére att knyta ihop allt igen. Bred
senap pa utsidan och krydda med salt och peppar (6rter som du valt kan strés pa
ocksd). Linda in bringan i plastfolie och lat den sta i kylskapet 6ver natten. Det kom-
mer ta 8 - 12 timmar att laga bringan, beroende pa storleken, sa forbered dig pa att
starta tidigt pa morgonen. Forberd roken for vattenrékning och placera bringan pa
grillgallret och stang locket. Lagg pa lite tra genom den nedre dorren for roksmak. Det
ar dar tidsaspekten kommer in, hitta pa nagot som upptar din tid medan du vantar pa
den laga varmen (100°C - 120°C) och roken gor sitt magiska jobb.

Bringa kréver tid och 6vning, nar du bevakar innertemperaturen i kdttet, marker du att
efter ca 5 timmar ligger temperaturen pa vid cirka 70°C for en stund, men det ar helt i
sin ordning, eftersom det kommer att borja 6ka igen. Nar det har natt 90°C, ar bringan
fardig, men du maste lata kottet vila i minst en halvtimme innan du skar upp och ser-
verar.
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Roxy’s kryddiga appel BBQ sas

3 applen, skalade, urkarnade och tarnade
2 krm vitlokspuré

1 msk. olivolja

1/ 2 dl vatten

11/2dlketchup

3/ 4 kopp appelcidervinager

1/ 4 kopp sirap

1/ 2 kopp farinsocker eller motsv.

1/ 2 kopp sockerrdrssirap

1 tsk. salt

1 tsk. kanel, mald

1 tsk. muskot

1/ 2 tsk. kryddpeppar

1/ 2 tsk. svartpeppar, farskmalen

1/ 2 tsk. cajenpeppar

1/ 4 tsk. kryddnejlika, mald

1/ 4 kopp appelcidervinager, i reserv
1 gul 16k

Fras applen, 16k och vitlok i olivolja i en kastrull pA medelvarme ca 5 minuter tills 16-
ken blir genomskinlig. Tillsatt vatten och minska varmen till lag och lat sjuda tills &pp-
lena har blivit mjuka, 20 minuter eller sa. Tillsatt resten av ingredienser och lat sjuda
pa svag varme i 45 minuter tills sdsen ar tjock. Tillsatt resterande vinager. Hall sasen i
en mixer och processa tills den ar slat. Kyl sdsen och stall i kylskap upp till 2 veckor.

Mack’s BBQ Kryddblandning

Anvand teskedar, koppar eller vad du har {or att méata upp ingredienser (se bara till
att du anvander samma storlek pa matt for alla) beroende pé vilken mangd du
kréaver. Denna kryddblandning fungerar pé revben, stek eller fagel.

1 matt farsk (ground?) bockhornskléver
(fenugreek, som alt. kan senapsfron an-
vandas)

3 matt grovt havssalt

4 matt Demerara socker

1 matt vitlokspulver

6 matt farsk (ground?) paprika

1 matt grovmalen svartpeppar

3 matt mald koriander

1 matt gult senapspulver

2 matt farsk (ground?) kryddpeppar
2 matt torkade blandade orter

Blanda alla ingredienser och det som blir kvar kan du spara i upp till ett par manader.
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Kallrokt fisk

Grundlaggande saltlosning for fisk ...

Y dI farinsocker

Y% kopp kosher eller grovt havssalt

1 kopp sojasas

6 dl vatten

1 kopp torrt vitt vin

1 tsk. grovmald peppar

1 finhackad kvist rosmarin

Du kan behova 6ka mangden proportionellt beroende av hur mycket som kréavs for att
tacka fisken.

Metod ...

1. Blanda alla ingredienserna och ror om ordentligt tills salt och socker har
I6sts upp. Placera fisken i en ungssaker form och hall dver saltlésningen, se till
att fisken ar helt tackt av saltlésning.

2. Stall in fisken i kylskap dver natten.

3. Ta upp fisken fran saltlésning (saltlésningen kan nu kastas). Anvand ett luddfritt
papper eller en ren handduk och klappa fisken torr. Stall in fisken i kylskapet i 2
timmar igen.

4. Forbered roken for kallrokning, som beskrivits tidigare, placera fisken pa
grillgallret eller om du féredrar att hanga fisken i en krok i locket, satt pa locket
och rok.

Tiderna kan komma att variera kraftigt beroende pa storlek och vikt pa fisken. Mild ved
som Al, Apple, Bok eller Lonn rekommenderas for rékning fisk.
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Medelhavs kyckling

Pesto (Du kan ocksa anvanda fardig pesto)

3 koppar farska basilikablad (I6st packat)

3 msk. latt rostade pinjenétter

2 klyftor grovhackad vitlok

Y dI farskriven parmesanost

Y dl olivolja, extra Virgin

salt och peppar

Lagg alla ingredienser i en mixer och mixa tills du har en pasta.

Kryddblandning (Anvand Napoleon ® Chicken & Rib krydda om du vill hoppa 6ver
detta steg).

1 msk. naturligt havssalt

1 %2 msk. krossade pepparkorn

1 msk. torkad rosmarin

1 msk. torkad oregano

1 msk. mald koriander

Om du gillar lite av en "kick”, lagg till nagra krossade chili. Blanda alla ingredienser for
hand i en bunke.

Kyckling
1 stor, helst farsk kyckling. En fryst kyckling tinas i kylskap eller i kallt vatten.

Forberedelser - Lossa skinnet pa kycklingen med hjalp av en sked, for in pesto
mellan skinnet och kottet. Nar du fort nagra skedar, massera skinnet tills peston ar
jamnt fordelad. Ta lite av den pesto som &r dver och gnid in utsidan och stro dver
kryddblandningen (peston ser till att det faster).

Placera kycklingen pa grillgallret i roken (roken har forberetts for vatten rékning och
kolen har brunnit till en ljusgra farg). Stang locket, 6ppna den nedre ddérren och lagg
pa lite ved (span??) for roksmak. Med roken installt pa en temperatur pa 100°C -
120°C bor kycklingen vara klar pa ca 3 % timmar.

Anvand en termometer for att kontrollera om kycklingen &r fardig.

Ett tips - Lat kycklingen "vila” i minst 10 minuter innan du skar upp den.
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TILLVAL

Marinad Injector

Anvand denna stora injector for att injicera krydd-
blandningar, marinader, smalt smor och andra
aromatiska vatskor djupt in i kottet.

Produktkod: 55007

BBQ Tang
Ett valkommet tillbehor for din grilining. Toppen i
silicon gor vandning och lyftning av mat mycket
enkelt. Har ocksa ett bekvamt handtag som

° ar extra langt for att halla dig pa sakert avstand.
Produktkod: 55003

Galler handtag

Med detta lI6sa handtag lyfter du enkelt det heta
grillgallret fran grillen fér pafylining eller rokning.
Den robusta konstruktionen lyfter tunga, varma
galler och haller handerna borta fran varmen.
Produktkod: 62121

Ficktermometer

Ett perfekt satt att testa om maten har uppnatt ratt
innertemperatur. Alltid till hands.

Produktnummer: 61007
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1 Lock handtag monterat
Art nr: PNA90001

2 Termometer
Art nr: PNA90002

3 Lock monterat
Art nr: PNA90003

4 Kott krokar (5 st)
Art nr: PQE90004

5 Upphéngning krokar
Art nr: PQE90005

6 Grill galler
Art nr: PQE90006

7 Grillkammare monterat
Art nr: PNA90007

8 Fallbara sidohandtag
Art nr: PQE90008

9 Vatten behéallare
Art nr: PQE90009

10 Korg for grillkol
Art nr: PQE90010

11 Underdel monterad
Art nr; PQE90011

12 Ben (3 st)
Art nr: PQE90012
Art nr: PQE9S0013

14 DOorr (2 st)
Art nr: PNA90014
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