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Ruoanlaitto puuhiilella: Perusteet

Luonnonmukainen puubhiili vs. briketit

Puuhiiltd saa eri kokoisina, eri muotoisina ja jopa eri aromeilla. Hiili polttoaineena jactaan kahteen
paaluokkaan: Puunhiili ja briketit. Muista, etta puuhiili on yksi térkea grillauksen ainesosa: mité
parempi laatu sitd parempi maku.

Luonnonmukainen puuhiili Briketit

Luonnonmukainen puubhiili

Suosittelemme, etta kaytat omassa Everdure by Heston Blumenthal 4K-grillissasi luonnonmukaista
puuhiiltd. Puuhiilessa ei ole mitaan keinotekoisia lisdaineita eika kemikaaleja. Sen tuhkapitoisuus on
matala ja mik& tarkeintd, se palaa kuumempana. Luonnonmukaiset puuhiilet kasitellddn uunissa, ja
niiden annetaan kuivua ennen pakkaamista. Puuhiilipalojen koko voi vaihdella paljonkin. Lue liséa
osoitteessa: everdurebyheston. fi.

Briketit

Briketit ovat suosittuja ja katevia. Briketit ovat yleensa tyynymaisia, mutta tama yhdenmukaisuus
ei ole luonnollista. Briketit ovat ihmisen valmistamaa, jalostettua polttoainetta, joka sisaltaa
sidosaineita, taytemateriaalia ja kemikaaleja. Niissa on yleensa noin 20 % palamatonta materiaalia,
ja niista jaa merkittavasti suurempi tuhkamaara kuin luonnonmukaisesta puuhiilesta. Briketit
antavat tasaisen palamisajan, vaikkakin ne palavat paljon matalamsmassa lampatilassa kuin puuhiili.
Téllaista polttoainetta voidaan kayttada Everdure by Heston Blumenthal 4K-grillissg, mutta sytytys
tapahtuu nopeammin ja saat yleensakin paremman ruoanvalmistustuloksen luonnonmukaisella
puuhiilella.

Savustuslastut

Savustuslastut ovat loistavia maunvahvistajia. Tavallisimpia ovat mesquito, hikkori ja kirsikka. Al&
laita savustuslastuja suoraan liekkeihin, vaan aseta ne palavien hiilien toiselle puolelle. Epasuora
lampod kuumasta hiilesta saa lastut kytemaan ja savuamaan, eivatkd ne syty palamaan. Mieto savu
maustaa ruoan.

Saaolosuhteet

Koska 4K on tarvitsee tasaista palamista varten puhdasta happea, on aina syytad muistaa, etta
erilaiset sédolosuhteet voivat muuttaa radikaalisti kypsennysaikaa ja grillin lampdtilaa (esimerkiksi
kylmalla, tuulisella iimalla on suurempi vaikutus grillin kuin kuumalla, tyynella tai

kostealla ilmalla). On odotettavissa, etta eri paivind saman ruoan valmistaminen voi kestaa
kauemmin tai vAhemman aikaa s&dolosuhteiden mukaan.




Taydellista ruoanlaittotaidetta puuhiilella

Puuhiiligrillauksen hallinta voi olla haastavaa, siksi Everdure by Heston Blumenthalin 4K-grillin on suunniteltu joukko
innovatiivisia ominaisuuksia, jotka auttavat sinua navigoimaan koko puuhiiligrillausprosessin 18pi.

Sytytys napin painalluksella

Fast Flame Ignition Systemin™ ansiosta sytytat puuhiilet helposti joka kerta vain tayttamalla ensin hiiliritilan
suositeltavalla maaralla hiilia (katso liséd kohdasta asetukset) ja painamalla sitten sytytyskytkinta (liekin kuvake
ohjauspaneelissa).

Sytytyskytkin on lapsiturvallinen. Pida kytkinta pohjassa
4 sekuntia, kun haluat sytyttda. Jata aina kansi auki
ensimmaisiksi 10 - 15 minuutiksi. Se helpottaa sytytysta.
Sulje sitten kansi ilma-aukot avoimina ja esilammita grilli
haluamaasi lampétilaan.

Yllapida lampétilaa

Lampotila alkaa tietysti jossain vaiheessa ruoanvalmistuksen aikana laskea. Hiilien tai savustuslastujen lisddminen kay
helposti tayttoaukosta, joka sijaitsee grillin sivussa, etkd ndin ollen meneta lampda, koska sinun ei tarvitse avata grillin
kantta. Kierra vain oikealta puolelta tayttdaukon suojus irti ja lisda hiilipihdeilla hiilia, vahan kerrallaan.

Mukana olevissa hiilipihdeissa on pitkin kahvaa
merkkeja, jotka ohjaavat sinut laittamaan hiilet oikeaan
paikkaan grillin sisaan.
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Valvo grillaustasi

Riippumatta siité noudatatko nopeaa reseptia tai yritat pidempaan kestavaa ruoanvalmistusta, tieto lampdtilasta
on valttématon prosessin hallitsemiseksi. 4K-grillissasi on integroituja lampomittareita, joiden avulla mittaat:

ILMAN/UUNIN lampétilan: 2 kiinteda anturia 4K-grillin kuvussa, jotka mittaavat grillin siséléampdtilan.
RUOAN sisalampétila: 4 irrotettavaa paistomittaria iimaisevat, milloin ruokasi on valmista.
GRILLIN pintalampétila: Ritilapidike, johon voit tarvittaessa kiinnittéa paistomittarin mittaamaan

grillin pintaldmpatilan.

TEMPERATURE
PROBES *

Tl S ——

Voit vaihdella uunin lampétilan ja paistomittareiden
lampétilan ndyttoa ohjauspaneelilla painamalla paistomittarin
kuvaketta. Voit myos luoda yhteyden bluetooth-sovellukseen
(Android & iOS ovat ladattavissa ilmaiseksi).

Lisatarvikkeet

4K-grilliisi kuuluvat tulee seuraavat lisatarvikkeet:

- Vesiséilio: asetetaan grillin siséédn tuomaan kosteutta.

- Pizzakivi: kaytetaan pizzan valmistukseen tai lampoélevyna / l[ammdntasaajana.
- Pihdit grilliritildiden kasittelyyn ruoanlaiton ja / tai puhdistuksen yhteydessa.

Sverd
.I"illhbhml-.lnts

Esilammita 4K aina ennen kuin laitat sinne pizzakiven. Jos
kaytat pizzakivea lampolevyna valmistaessasi matalalla
lammolla hitaasti, se kannattaa peittaa foliolla, joka helpottaa
puhdistamista. (Ala peita kives, kun paistat pizzaa.)

O



4K-grillin lampaotilan hallinta

Pida ylla hiilien 1ampdtilaa
Kuten edelld mainittiin, brikettien ja puuhiilen 1dmpd voivat olla erilaisia. Eri puulajeilla on erilainen tiheys ja kosteus,
joten lammontuottokin on erilainen.

Alla oleva opas on vain ohjeellinen, ja suosittelemme aina, etté tarkistat grillin ja ldmpdtilan vakauden kypsennyksen
aikana, jotta lampdtila ei paase laskemaan pitkaksi ajaksi.
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Katso tasta oppaasta, miten paljon hiiltd sinun pitaisi e
kayttaa kuhunkin kypsennysmenetelmaan.

Vaikka on suositeltavaa jattaa grillin kansi sytyttamisen

jalkeen 10 - 15 minuutiksi auki, kannen jatkuva

avaaminen ja sulkeminen esildmmityksen aikana g
johtaa lampdhukkaan. {‘7

Saat parhaan tuloksen, kun sytytysvaiheen jalkeen
pidat kannen kiinni mutta iima-aukot avoinna (katso
suositus sivulta 7) niin kauan, ettd 4K saavuttaa
halutun esilammityksen l18mpaotilan. Lisaa tarvittaessa
grillin sivusta téyttdaukon kautta lisaa hiilia.

T ey
Avnng,
L

Kun grilli on esilammitetty haluamaasi lampdtilaan,
voit asettaa ruoan sisaan ja aloittaa kypsennyksen.

j ]
4 OHJE:

Jos lampdtila laskee vahitellen (muutama aste noin
15 minuutin kuluessa), suosittelemme yllapitdmasn
l[&mpdtilaa lisddmalla varovasti 1-2 hiilen palaa
tayttdaukon kautta.

Jos lampdtila laskee nopeasti (yli 10°C 15 minuutissa),
suosittelemme lisadmaan valittomasti tayttdaukon kautta
= 5-4 hillen palaa ja seuraamaan lammadn nousua.

o
I \ i Muista kayttédd kuuman kestavia grillauskintaita, kun
] \\ lisaat grilliin hiilia.

9 | i

OTA HUOMIOON:

Ympériston lémpatila ja sdéolosuhteet vaikuttavat grillin kuumennukseen. Al liséa grilliin likaa polttoainetta, sillé
seurauksena voi olla haluttua korkeampi lampdtila.

everdure 5

by heston blumenthal



Lampotilanhallinta 4K-grillilla

Saadettavat ilmaventtiilit:
Paitsi puuhiilen maaralla, 4K-grillié hallitaan myds séatamalla manuaalisesti sen kahta ilma-venttilia.

POISTOILMA <—|

Ylempi ilmaventtiili | Saataa lampoa ja tukee iimankiertoa.

Alempi ilmaventtiili | Pa&staa happea siséén palokammioon.
KORVAUSILMA

Alempi ilmaventtiili:
Paastaa happea sisdan palokammioon.

Happi virtaa vapaasti hiilten ymparilla ja tukee siten
hairiintymatonta palamista.

*

Korkeammalle asetettu aukko = enemman ilmaa = enemman lampoa

Ylempi ilmaventtiili:
Kayttaa hyvakseen kuumuutta ja auttaa iimaa kiertémaan grillin sisalla.

Ala turhaan saada enaa iimaventtiilin asentoa, kun haluamasi
lampdtila on saavutettu.

Suositukset ilmavirran hallintaan:

Sytytys Kaikki (10-15 min.)

6
Low 'n’ slow - Matalassa lammdssa hitaasti
1-2 110-130°C 230-266°F / savustus

2-3 140-180°C 284-356°F Paistaminen / Kiertoilma

_ - _ ora grillaus / paahtaminen kovalla kuu-
4-5 180-220°C 356-428°F muudella

2

320-350°C 608-662°F Pizza / Voimakas ruskistus

Suosittelemme asettamaan grillin avoimeen ymparistddn pois suorasta auringonvalosta.

Ympéristdolosuhteet vaikuttavat voimakkaasti ruoanlaittoon. llmaventtiilien asennot on vain suosituksia ja ne
voivat vaihdella ympériston lampaétilan, tuuliolosuhteiden ja polttoaineen tyypin mukaan.

Al3 koskaan kéyta 4K-grillia sisalla.




Grillin asetukset ja RESEPTI! nro #1: Low 'n’ slow / Matalalla lammolla ja hitaasti

LAMPOTILA 110-130°C
KANSI Sytytyksen jalkeen suljettu
YLEMPI ILMAVENTTIILI 1-2

ALEMPI ILMAVENTTIILI 1-2
HIILIMAARA Aloita 300 grammalla

Hiilet: Grillausalusta:

Laita 300 grammaa hiiliritilalle (noin 3 hiilipalaa). 1. vaihe: Aseta 2 valurautaritilda hiilikammion péaalle.
Lis&4 tarvittava maara hiilté ruoanlaiton aikana 2. vaihe: Aseta pizzakivi / lammontasaaja suoraan
tayttdaukon kautta. valurautaritildille.

3. vaihe: Aseta 2 ruostumatonta terasritilaa
pizzakiven / l[ammdntasaajan paélle.

“Less is more” - Vahemman on enemman, kun kyseessa on matalalla lAammoélla hitaasti tapahtuva
kypsennys hiilella. On paljon helpompaa lisata puuhiiltéd kuin poistaa kuumaa hiilta.

Muista antaa lampétilan nousta haluttuun, ennen kuin laitat pizzakiven grilliin.

Ala pese pizzakived astianpesukoneessa. Suosittelemme kovaa harjaa ja kuumaa vetta
pizzakiven puhdistamiseen.
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R E S E PTl / / LOW 'N’ SLOW / MATALALLA LAMMOLLA HITAASTI -MENETELMA
TEXAN BBQ PULLED PORK / TEXASILAINEN BBQ-NYHTOPORSAANLAPA

6-8 hengelle
Texas BBQ-kastike Selleri- ja omenaremoulade
125 g savustettua raidallista pekonia, pieneksi leikattuna 300 g juuriselleria
160 g tomaattiketsuppia 1 Granny Smith omena
140 g tomaattisosetta (pyree) 35 ml kokojyvésinappia
80 ml viskia 1 tl kapriksia, huuhdeltuina, kuivaksi taputeltuina
50 ml Cabernet Sauvignon -viinietikkaa ja hienonnettuina
30 ml valkoista tislattua etikkaa 25 g cocktail-kurkkuja, hienonnettuina
4 tl Worcestershire-kastiketta 1 sitruunan mehu
1kl siirappia 2 tl lehtipersiljaa
“a tl chilijauhetta 4 oksaa rakuunaa (poista varret)
%a tl jauhettua kuminaa 150 g majoneesia
1 rkl ruskeaa sokeria Suolaa ja mustaa pippuria myllysta
. tl suolaa
Mustapippuria myllysta Vihrea sofrito
3 rkl oliividljya
Porsaan lapaan % sipuli, kuorittuna ja hienoksi kuutioituna
BBQ-kastike 3 valkosipulin kyntta, kuorittuina ja hienonnettuina
2 kg luutonta porsaanlaparullaa Veitsen karjellinen savusuolaa
Vaahterasavustuslastuja 2 vihreaa paprikaa, hienoksi kuutioituina
1 vihrea chili, hienonnettuna
Tarjoiluun 1 tl Chardonnay-viinietikkaa
Vihrea sofrito 10 g korianterinlehtia

Paahdettuja briossi burgerisampyloita
BBQ@ nyht6possua
Juuriselleri ja omenaremoulade

OHJE

Paista BBQ-kastiketta varten pekoninpalat matalalla / kohtalaisella lAmmélla, kunnes rasva sulaa.

Lisaa sitten loput ainesosat pienelle pannulle ja kypsenna niitd matalalla lAmmélla yli tunnin ajan.

Varaa 200 g BBQ-kastiketta myohempaa kayttoa varten. Sekoita loppukastikkeeseen 250 ml vetta.
Laita liha uuninkestavaan vuokaan (joka mahtuu 4K-grilliin) ja peité liha laimennetulla BBQ-kastikkeella.
Esilammité 4K asettamalla 300 g puuhiilta hiiliritilélle.

Paina Fast Flame Ignition -sytytyskytkinta ja anna hiilien palaa 10 minuuttia sytytysvaiheen jalkeen.
Tayta vesisailid ja aseta molemmat valurautaritilat paikoilleen, niiden paalle pizzakivi ja paallimmaiseksi
ruostumattomat terasritilat.

Laita uuninkestéava vuoka grilliritilGille ja tyénna paistomittari lihan keskelle paksuimpaan osaan. Sulje
kansi ja anna lihan paistua 5 tuntia. Pida lampétila 120 - 150 °C asteessa lisdamalla pienia hiilen paloja
noin 70 g kerrallaan.

Lisaa kuumien hiilien paalle aina 30 - 45 minuutin vélein ruokalusikallinen savustuslastuja. Kun lihan sisdlamp6
on 65 °C, peité vuoka foliolla. Kun sisalampétila on 95 °C, ota vuoka ulos grillista ja anna sen jaahtya.

Kun paisti on jadhtynyt tarpeeksi kasittelya varten, poista ja havita lihasta kaikki kamara ja rasva. Nyhda liha
irtonaiseksi kahdella haarukalla. Lisaa kaikki vuokaan valunut paistoneste ja valmiiksi tehty BBQ-kastike ja
sekoita hyvin. Aseta sivuun odottamaan.




Valmista valilla remoulade. Kuori selleri ja omena ja leikkaa ne mandoliiniraastimella ohuiksi viipaleiksi. Leikkaa
sitten viipaleet kapeiksi nauhoiksi. Laita aineet kulhoon ja lisda sinappi, kaprikset, cocktail-kurkut ja
sitruunamehu. Leikkaa yrtit hienoiksi ja sekoita ne kulhoon. Lisda seokseen majoneesi, suolaa ja pippuria.
Aseta kulho syrjaan.

Tee sofrito-kastike. Kuumenna oliiviéljy pienessa kasarissa. Anna valkosipulin, sipulin ja savusuolan hautua

5 minuuttia keskilammoélla. Kun sipulit ovat pehmenneet, lisda vihrea paprika ja vihrea chili ja anna hautua viela
8 minuuttia. Lisaa etikka ja ota kasari liedeltd. Anna seoksen jadhtya kokonaan ennen kuin pilkot korianterin ja
sekoitat sen joukkoon. Mausta maun mukaan.

Valmista annos niin, etta levitat sofriton halkaistun ja paahdetun briossi-sampylan pohjapuoclikkaan paalle. Peita
tédma nyhtdporsaalla ja laita paalle remoulade. Laita briossin ylapuoli paalle ja annos on valmis tarjoiltavaksi.
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Grillin asetukset ja RESEPTI nro #2: Low ‘n’ slow / Matalalla lammolla ja
hitaasti — epasuora grillaus

LAMPOTILA 90-130°C

KANSI Sytytyksen jalkeen suljettu

YLEMPI ILMAVENTTIILI 1-2

ALEMPI ILMAVENTTIILI 1-2

HIILIMAARA 300-500 g

Hiilet: Grillausalusta:

Aseta 4 - 5 hiilipalaa hiiliritilalle. 1. vaihe: Aseta 2 valurautaritilaa hiilikamsmmion

Siirré sytytyksen jalkeen puuhiilet sille reunalle, paalle.

joka on lahimpana hiilen tayttdaukkoa (kayta 2. vaihe: Aseta 2 ruostumatonta terasta olevaa

mukana toimitettuja pihteja). korokeritilaa (valinnainen lisatarvike)
valurautaritildiden paalle.

+ Pida lampétilaa ylla lisdamalla tarvittava maara puuhiiltad polttoaineen tayttéaukon kautta.

+ Aseta liha niin, ettei puuhiili ole suoraan sen alapuolella. Epasuorassa grillauksessa Iamp6 nousee ja
tunkeutuu lihaan hitaasti.

« Jotta kypsennyslampétilan tarkkuutta voitaisiin parantaa, suosittelemme paistomittaria (P1-asennossa)
grillin Idmpétilan lukemiseen.

+  Esta lihan kuivuminen kypsennyksen aikana tayttamalla vesisilio ja sijoittamalla se grilliin
ennen kypsennysta.




RESEPTI // erisuora GRILLAUS

MESQUITE BBQ BEEF BRISKET / NAUDAN ETURINTA

Suolaliuos
80 g suolaa
Noin 1 kg eturintaa
1 litra vetta

Rub / Mausteseos

5 tl paprikaa (ei savupaprikaa)
1 % tl mustapippuria myllysta
/2 tl valkosipulijauhetta

1 rkl sipulijauhetta

1 tl kuivattua oreganoa

2 tl jauhettua kuminaa

1 tl korianteria

Brisket / Eturinnan valmistukseen
Suolattu eturinta

5 tl mausteseosta
Mesquite-savustuslastuja

200 ml seljankukkaetikkaa
(sumuttimessa tai suihkepullossa)

OHJE * Kuvassa nakyva korotusritilé on valinnainen lisatarvike.

Kiehauta suolaliuosta varten 1 litra vetta. Ota sitten vesi liedelta ja vatkaa suola veteen, kunnes se liukenee
kokonaan. Anna veden jaahtya viiledksi. Laita liha liuokseen, peita ja aseta kylmaan 24 tunniksi. Sekoita
kaikki mausteseosaineet pienessa astiassa. Laita astia sivuun odottamaan. Kuumenna grilli ennen paistamista
300 g puuhiilia. Tayta vesisailio ja laita se grilliin paikalleen.

Sytyta puuhiilet ja aseta ne syttymisen jalkeen grillin toiselle puolelle mukana tulevilla pihdeilla. Aseta toinen
valurautaritildistéd samalle puolelle kuin milld kuuma hiili on. Aseta korotusritila tai toinen ruostumaton terasritila
kylmemmalle puolelle.

Ota liha suolaliuoksesta ja taputtele se kuivaksi. Hiero lihaan joka puolelle mausteseosta ja tydénna paistomittari
lihan keskelle paksuimpaan kohtaan. Aseta liha korotusritilalle tai ruostumattomalle terasritilalle grilliin.
Laita 1 rkl mesquite-savustuslastuja kuumille hiilille ja suihkuta lihaa etikalla.

Sulje kansi. Lisaa edelleen mesquite-savustuslastuja ja suihkuta lihalle etikkaa 30-45 minuutin valein. Pida
lampétila 90-110 °C asteessa ja tayta hiilia tarpeen mukaan grillin sivun tayttdaukosta.

Noin neljan tunnin kuluttua lihan ulkopinnalle olisi pitdnyt muodostua kuori ja lihan sisdlampétilan saavuttaa
65 °C. Suihkuta lopuksi liha vieléd kerran hyvin etikalla ja peita se foliolla. Anna lihan paistua viela 2 tuntia tai

kunnes sisalampdtila saavuttaa 75 °C.

Ota liha grillista ja anna sen jadhtya 1 tunti ennen tarjoilua.
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Grillin asetukset ja RESEPTI nro #3: Kiertoilma

LAMPOTILA

180-220°C

KANSI

Sytytyksen jalkeen suljettu

YLEMPI ILMAVENTTIILI

4-5

ALEMPI ILMAVENTTIILI

4-5

HIILIMAARA

Hiilet:

Aseta hiiliritilélle noin 500 g (4-5 palaa) puuhiilta.
Lis&a hiilia tarpeen mukaan grillin sivulla olevan
tayttdaukon kautta.

Grillausalusta:

1. vaihe: Aseta 2 valurautaritilag hiilikammion paalle.

2. vaihe: Laita pizzakivi / lammdntasaaja suoraan
valurautaritilGille.

3. vaihe: Aseta 2 ruostumatonta terasritilaa
pizzakiven / lammdntasaajan paalle.

+  Miksi pizzakivea kaytetaan? Se toimii lAammon tasaajana ja estaa lihan, linnunlihan tai kalan alapuolta
paistumasta liikaa. Pizzakiven imema suora lampdé sateilee lammaon hellavaraisemmin grillin sisaan.

+ Puhdistuksen helpottamiseksi pizzakivi kannattaa kaaria folioon.
+  Muista antaa lammén nousta haluttuun lampétilaan ennen pizzakiven laittamista sisaan grilliin.
+ Jotta kypsennyslampétilan tarkkuutta voitaisiin parantaa, suosittelemme grillin [dmpétilan lukemiseen

paistomittaria (P1-asennossa).

+  Esta lihan kuivuminen kypsennyksen aikana tayttamalla vesisailio ja sijoittamalla se grilliin ennen

kypsennysta.




RESEPTI // kiertoima

KLASSINEN KOHOKAS

6 hengelle

Creme patisserie - leivonnaiskerma Vuokien voiteluun

60 ml taysmaitoa Suolatonta voita, pehmentyneena
4 tl kuohukermaa Hienoa sokeria

1 vaniljatanko

4 tl jauhoja Kohokkaaseen

8 g hienoa sokeria 6 munan valkuaista

% tl maissijauhoja 70 g hienoa sokeria

1 muna (keskikokoinen) Leivonnaiskerma

1 munankeltuainen (keskikokoinen) Tarjoiluun jaatel6a tai kermavanukasta
(0] N] S

Kaada leivonnaiskermaa varten maito ja kerma pieneen kasariin. Halkaise vaniljatanko ja raavi siemenet ulos.
Lisaa vaniljansiemenet ja tangon puolikkaat maitoon. Anna maitoseoksen hautua pienella Iammdélla. Sekoita silla
valin vehnajauhot, sokeri ja maissijauho kulhossa.

Vatkaa toisessa kulhossa kevyesti munankeltuainen ja kokonainen muna yhteen. Kaada puolet munaseoksesta
jauhoseokseen ja sekoita ne pehmeaksi seokseksi. Lisda nyt loput munaseoksesta ja vatkaa, kunnes seos on
paakuton. Siiviléi lammin maitoseos munaseokseen koko ajan vatkaten.

Kaada koko seos takaisin kasariin ja keité hiljaisella tulella 4-5 minuuttia niin, etta vehna ja maissijauhot kypsyvat.
Sekoita jatkuvasti, ettei seos tartu pohjaan.

Kun seos sakenee, kaada se kulhoon ja peita talouskelmulla, jotta paalle ei muodostu kalvoa. Jata seos
jaahtymaan.

Voitele 6 uuninkestavaa kohokasvuokaa (annosvuokaa) sisalta ja reunoilta pehmealla voilla kdyttden pullasutia
pystyvedoin. Kayta kaksi ruokalusikallista hienoa sokeria annosvuoan jauhotukseen. Kaantele vuokaa, kunnes
sokeri on peittanyt vuoan tasaisesti. Kaada ylimaarainen sokeri pois vuoasta ja tee samoin kaikille annosvuoille.
Sailyta valmiiksi kasitellyt vuoa kylmassa, ettei voi sula.

Esilammita 4K-grilli laittamalla 500 g puubhiilta grilliritilalle ja paina Fast Flame -sytytyskytkinta. Kun grillin kansi
on ollut auki 10 minuuttia, laita pizzakivi valurautaritilille ja sulje kansi. Anna alemman ilmaventtiilin olla auki ja
ylemman asennossa 3. Valmista kohokas silla aikaa kun grilli kuumenee.

Vatkaa munanvalkuaiset sdhkdvatkaimella. Kun valkuaiset ovat ilmavia ja valkoisia (noin 3 minuutin kuluttua),
vatkaa sokeria vahan kerrallaan lisddmalla niin, etta seoksesta tulee kiiltdva ja jaykkad massa.

Vatkaa yksi kolmasosa valkuaismassasta valmiiseen leivonnaiskermaan, kunnes seos on tasainen. Kaantele sitten
varovasti loput valkuaisvaahdosta kahdessa erdssa leivonnaiskermaan.

Jaa seos 6 annosvuokaasi. Tayta vuoat vahan reunojen vyli.
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Tasoita pinta lastalla. Pyyhi (puhtailla) peukaloilla annosvuokien reunat varmistaaksesi, etta ne kohoavat
tasaisesti. Ennen kuin laitat kohokkaan grilliin, tarkista lampétila, jonka pitdisi olla vain noin 180 °C. Toimi
nopeasti, kun avaat grillin kannen ja asetat annosvuoat pizzakiville. Sulje kansi ja paista 12 minuuttia.
Grillin sisédlampaétilan tulisi nousta 200 °C asteeseen, joka karamellisoi kevyesti kohokkaan pinnan.

Poista vuoat varovasti grillista ja nauti kohokkaasi jaatelon tai vanukkaan kanssa.
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Grillin asetukset ja RESEPTI nro #4: Suora grillaus

250-320°C

Auki tai kiinni

Laita hiiliritilalle noin 1 kg puuhiilté (10-12 palaa). 1. vaihe Aseta 2 valurautaritilaa hiilikammion paalle.
Lisaa tarvittava maara hiilid kypsennyksen aikana 2. vaihe Aseta paistomittari (P1) valurautaritilalle.
grillin sivulla olevan tayttdaukon kautta. 3 vaihe Sulje kansi 10-15 minuutin kuluttua

esilammittaaksesi ritilat niin lahelle 300 °C
astetta kuin mahdollista.

Voit halutessasi laittaa ruostumattomasta teraksesta valmistetut ritilat valurautaritildiden paalle paistoalueen
koon lisdamiseksi. Lisdamalla rst-ritildn saat samalla Iampiméanéapito-paikan ruoalle, joka tarvitsee kypsennysta
hieman heikommassa lammdssa.

Suosittelemme, etta kaytat paistomittaria (P1), jolla pidat silmalla ruoan pintaa.

Pihvit on grillattava huoneenlampadisina ja ritilat on 6ljyttava.
On aina suositeltavaa kayttaa kuumankestavia grillikintaita, kun kypsennat ruokaa kuumilla hiililla.
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RESEPTI // suora/avoiN GRILLAUS

PORTERHOUSE STEAK / GRILLATUT HARANKYLJYKSET
2 hengelle

2 x harankyljysta
Viinirypaleensiemenoljya
Suolaa

OHJE

Esilammita grilli asettamalla 1 kg puuhiilta hiiliritilalle pyramidiksi. Paina Fast Flame -sytytyskytkinté ja pida
kantta auki 10-15 minuuttia.

Aseta valurautaritilat kuumille hiilille. Kéyta niihin kuuluvia pihteja ja kiinnité paistomittari (P1) ritilaan
kayttamalla varraspidiketta.

Sulje kansi ja jatka 4K-grillin esilammitysta, ja varmista, etta ritildiden lampétila on Iahelld 300 °C astetta,
ennen kuin aloitat lihan grillauksen. Ota pihvit pois jadkaapista 30 minuuttia ennen kypsennysta. Lisaa vahan
viinirypéaleensiemendljya ja mausta suolalla.

Aseta toinen lihamittari paksuimman pihvin keskelle ja aloita pihvien ruskistaminen kuumien hiilien paalla.
Kaanna pihveja 20 sekunnin valein. Sulje kansi hetkeksi muutamaksi minuutiksi, jos tarvitset paistamiseen
lisélampda. Kun haluat medium rare -kypsennetyn kyljyksen, ota se pois grillista, kun lihan lampétila nousee
46 °C asteeseen ja aseta se sivuun alustalle asetetulle jadhdytysritilalle.

Anna lihan vetaytya, kunnes sen sisdlampétila on noin 52 ©C.

O
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Grillin asetukset ja RESEPTI nro #5: Voimakas ruskistus / Pizza

LAMPOTILA 320-350°C

KANSI Kiinni

YLEMPI ILMAVENTTIILI

ALEMPI ILMAVENTTIILI

HIILIMAARA

Hiilet:

Laita hiiliritilalle noin 1 kg hiilid (10-12 palaa). 1. vaihe: Aseta 2 valurautaritilaa hiilikammion paalle.
Lis&aa tarvittava maara hiilia kypsennyksen

2. vaihe: Aseta 2 ruostumatonta terasritilaa
aikana grillin sivulla olevan tayttdaukon kautta.

valurautaritildiden paalle.

3. vaihe: Aseta pizzakivi rst-ritildille, SITTEN KUN
grilli on esilammitetty 280-300 °C
asteeseen.

. Al3 tayta hiilikammiota liian tayteen.

. Ala paasta grillin 1ampétilaa yli 420 °C enimmaislampétilan, koska se pilaa ruoan ja voi
aiheuttaa tuotevaurioita.

+  Kayta aina kuumankestavia grillikintaita, kun grilli on kaytossa.

+ Jos pizzakivi on laitettu grilliin liian aikaisin, se estaa lampdtilaa nousemasta, mika johtaa pitkaan
kypsennysaikaan. Noudata seuraavalla sivulla olevia ohjeita siitd, milloin pizzakivi laitetaan sisdan grilliin.

everdure

by heston blumenthal




RESEPTI! // paiSTAMINEN KOVASSA KUUMUUDESSA / PIZZAN PAISTAMINEN
4K PIZZA

(taikina 5 pizzaan)

Esinostettuun taikinaan (osa 1) Yhteen Margherita-pizzaan

150 g hienoja (00) vehnajauhoja 2 rkl tomaattikastiketta

85 ml kylmaa vetta /2 palloa puhvelimozzarellaa, valutettu

“a tl mallasuutetta yon yli

3,5 g kuivahiivaa (puoli pussia) oliiviéljya

“ tl suolaa Parmesaania, hienoksi raastettuna
Taikinan valmistamiseen (osa 2) Muita taytteitd makusi mukaan

350 g hienoja (00) vehnajauhoja

/2 tl mallasuutetta Semolinajauhoja pizzataikinan kasittelyyn

195 ml kylmaa vetta
7 g kuivahiivaa (pussillinen)
1 tl suolaa

OHJE

Esinostettu taikina (osa 1)
Tee esinostettu taikina yleiskoneella. Kaada jauhot kulhoon, ja sekoita taikinakoukulla pienelld nopeudella . Sekoita pie-
nessa kulhossa mallasuute 85 millilitraan kylmaa vetta. Kaada hyvin sekoitettu neste jauhokulhoon.

Sekoita seosta 3 minuuttia, pysayta ja peité kulho tuorekelmulla, jaté kulho huoneenlamp6én 1 tunniksi.

Aseta kulho takaisin yleiskoneeseen ja lisaa kuivahiiva ja suola. Sekoita keskinopeudella 7 min. Siirra taikina puhtaaseen
kulhoon ja peita se tuorekelmulla. Laita taikina jadkaappiin ja anna sen nousta 12 tuntia.

Esinostettu taikina (osa 2)
Tee taikina valmiiksi kaatamalla jauhot yleiskoneen kulhoon, jossa on taikinakoukku.

Sekoita mallasuute pienessa kulhossa 195 millilitraan kylmaa vetta, kaada tama hyvin sekoitettuna jauhokulhoon.
Sekoita 4 minuuttia, pysayta ja peita kulho tuorekelmulla ja anna sen seistd huoneenlammadssa tunnin.

Lisaa seokseen kuivahiiva ja suola. Sekoita keskinopeudella 4 minuuttia. Lisaa esinostettu taikina ja sekoita viela
4 minuuttia samalla nopeudella.

Ota taikina kulhosta ja jaa se kahdeksi palloksi. Laita pallot 6ljytylla tuorekelmulla peitetylle pellille. Pallojen valille pitaa
jaada vahintaan 8 cm. Asettele suuri 6ljytty tuorekelmun pala taikinan paalle ja jatd kohoamaan lampimaéan paikkaan

2 tunniksi. Taikina nousee kaksinkertaiseksi ja se nayttaa kostealta, vaalealta ja ilmavalta. Laita se sivuun myohempaa
kayttoa varten.

Paistaminen
Kun olet valmis, esilammita uuni laittamalla 1 kg puubhiilia hiiliritilalle.

Paina Fast Flame -sytytyskytkinta ja pida kantta auki ensimmaiset 10 minuuttia helpottaaksesi syttymista. Sulje kansi
10 minuutin kuluttua ja avaa seka ylempi etta alempi ilmaventtiili kokonaan. Esilammita grillid 280 - 300 °C asteiseksi.

2
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Kun tdma lampétila on saavutettu, levita ensin sytytetyt puuhiilet tasaiseksi kerrokseksi hiiliritilélle ja lataa lisaa
puuhiilia niin, etta pohja peittyy tasaisesti yhdella kerroksella. Kayta tdhan mukana toimitettuja hiilipihteja ja
kuuman kestavia grillikintaita.

Aseta grilliin valurautaritilat ja niiden paalle rst-korotusritilat ja paallimmaiseksi pizzakivi. Laita lihamittari
P1-asennossa pizzakiven paalle kiven pintalampotilan mittaamista varten.

Sulje kansi ja odota, etta pizzakivellad oleva mittari nayttaa 320-350 °C. Vaihda nayttoon grillin sisdlampétila
painamalla 4K-grillin IAmpétilakuvaketta.

Kun taikina on levannyt ja jaettu annoksiin, sirottele hieman jauhoja puhtaalle péydalle pizzojen muotoilua varten.
Ty6nna taikinaa sormenpaillasi sen sijaan, etta kayttaisit kaulinta. Nain saat ilmavamman pohjan.

Painele ja kaantele kunnes taikinaan alkaa muodostua reunaa. Painele sitten kimmenellasi varovasti alas ja
venyta taikinaa toiseen suuntaan. Jatka, kunnes pohja on paksuudeltaan tasaisesti noin 0,5 cm. Ripottele
kevyesti vahadn semolinaa pizzalapioon ja aseta taikina lapiolle (nain taikina irtoaa helpommin).

Levita pizzapohjalle ensin 2 rkl tomaattisosetta pyorivin liikkein ja sitten valitsemasi taytteet tasaisesti.
Kun pizzakiven lampétila on 320-350 °C, tyonna pizza grilliin kivelle ja sulje grillin kansi.

Tarkista 3 minuutin kuluttua, onko pizza valmis ja juusto sulanut. Sulje kansi ja paista pizzaa viela hetken, jos se
on tarpeen. Pohjan pitaa olla vahan kohonnut ja tomaattisoseen kuplia.

Jos haluat paistaa useampia pizzoja, varmista ensin, etta pizzakivi on lammitetty riittavan kuumaksi grillin kansi
suljettuna, ennen kuin paistat seuraavan.
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KAIPAATKO INSPIRAATIOTA?

HALUATKO HAASTETTA TAI KOKEILLA
JOTAIN UUTTA.

SEURAAVILLA SIVUILLA ON RESEPTEJA SUORAGRILLAUKSEEN
(KOKO VALIKOIMALLE) JA VARRASGRILLAUKSEEN
(HUB & FUSION)

O
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RESEPTI! // suoraGRiLLAUS
HESTONS CHEESEBURGER / HESTONIN JUUSTOHAMPURILAINEN
Maara: 4 annosta

50 g tomaattiketsuppia

75 g kevytmajoneesia

2 tl sinappia (French’s Classic Yellow)
4 jauhelihapihvia

1 rki oliivioljya

4 viipaletta juustoa

4 suolakurkkua, halkaistuna pitkittain
4 burgerisampylaa

4 tomaattia viipaleina

1 pieni sipuli, ohuina viipaleina

2 pienta sydansalaattia, lehdet irrotettuna

OHJE

Kaada ketsuppi, majoneesi ja sinappi kulhoon ja sekoita ne huolellisesti kastikkeeksi. Aseta kulho syrjaan.
Lisaa vahan oljya jokaiselle pihville ja laita ne grilliin. Kddnna 15-20 sekunnin vélein, kunnes ne ovat kypsia.

Kun kaannat pihvit viimeisen kerran, laita paalle viipale juustoa, ja anna juuston sulaa noin 15 sekuntia.
Aseta burgerisampylat ritilélle, jonka alla on tarjotin. Anna niiden lammetéa hetken.

Laita suolakurkut (leikattu puoli alaspain) grilliin noin 90 sekunnin ajaksi tai kunnes ne ovat hyvin grillattuja.
Laita jauhelihapihvit juustoineen burgerisémpylén alemmalle puolikkaalle. Lisda tomaattiviipaleet ja sipuli,

sitten sydansalaatin lehtid, kaksi suolakurkunpuolikasta ja vahan kastiketta. Laita lopuksi sémpylan toinen
puoli kanneksi.
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RESEPTI // suoragriLLAus

HUIPPUHYVA HODARI RAPEIDEN OHUIDEN RANSKALAISTEN KANSSA

Maara: 4 annosta

Kimchiin: Kimchi-majoneesiin Rapeisiin salottisipuleihin

1 kiinankaali 100 g kimchia 100 g salottisipulia

30 g hienoa suolaa 25 g japanilaista (Kewpie) majoneesia 2 rkl maissijauhoa

1 valkosipulin kynsi, kuorittuna Oljya (paistamiseen)

ja hienoksi leikattuna Rapeisiin, ohuisiin ranskalaisiin

10 g inkivaarid, kuorittuna ja 1 peruna Hodarisi kokoamiseen

hienoksi leikattuna Oljya (paistamiseen) 4 grillattua hotdog-nakkia

1 punainen chili Veitsenkarjellinen hienoa suolaa (kuumaa, tulista)

50 g kevatsipulia, viipaleina 4 hotdog-sampylaa

40 g korealaista chilijauhetta 30 g kimchi-majoneesia

“a tl kalakastiketta jokaiseen hodariin

40 g hunajaa 15 g rapeita ranskalaisia
jokaiseen hodariin

OHJE 5 g rapeaa sipulia jokaiseen hodariin

Tee kimchi: jaa kaali neljaan osaan ja hankaa suolaa jokaisen lehden valiin. Aseta kulhoon jadkaappiin pariksi
tunniksi, kunnes lehdet alkavat vahan roikkua - lehtien pitaa taipua katkeamatta. Sekoita hienonnettu inkivaari

ja valkosipuli viipaloidun chilin ja kevatsipulin kanssa ja lisda kalakastike, hunaja ja chilijauhe. Huuhtele kaali
varovasti kylméalla vedella ja hiero kaikki kaalin lehdet chili-seokseen. Aseta jokainen lehti varovasti astiaan ja peita
se talouskelmulla. Anna kaalin kdyda huoneenlammaéssa 1 viikon ajan. Voit sailyttaa sitad enintaan yhden kuukauden.
Kun kaali on kaynyt, se leikataan ohuiksi nauhoiksi ja sekoitetaan japanilaisen (Kewpie) majoneesin kanssa.

Kun valmistat ranskalaiset, pese ensin perunat ja raasta ne 2 mm leveiksi suikaleiksi mandoliiniraudalla kayttaen
julienne-terda. Kuumenna 6ljy 140 °C asteeseen ja paista ranskalaiset kullanruskeiksi ja rapeiksi. Nosta perunat pois
ja anna niiden valua ritilalla ja mausta suolalla.

Leikkaa sipulit ohuiksi renkaiksi. Sirota maissijauholla sipuleihin ohut kuorrutus. Kuumenna 6ljy 160 °C asteeseen
ja paista sipulit rapeiksi. Ota sipulit pannulta ja aseta ne talouspaperille valumaan. Aseta sivuun.

Kuumenna grilli ja grillaa hotdog-nakit, kunnes ne ovat valmiita. Siirrd ne grillissa viledAmpaan paikkaan. Paahda
sampylat kevyesti grillissa. Laita vahan kimchi-majoneesia sampylan pohjalle ja sen paalle hodarinakki.
Laita hodarisi paalle viela lisdéd majoneesia, rapeat sipulit ja ranskalaiset.

O
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RESEPT! // SUORAGRILLAUS - VARRAS (HUB & FUSION)
CHICKEN SOUVLAKI / KANA-SOUVLAK]

Maara: 12 annosta

Littedaan leipaan (12 kpl)

3 g kuivahiivaa

450 vehnajauhoja (runsasigluteiininen)
150 g jugurttia

1 suuri kananmuna

150 g tdysmaitoa

10 g suolaa

Lopuksi

Valmiiksi paistettu liha, kuutioina
Littea leipa - katso resepti

60 g yrttitahnaa

Marinoitua kaalia
valkosipulimajoneesia
Sriracha-kastiketta, tarjoiluun
Lime, leikattu puoliksi

suolaa

OHJE

Littea leipa (12 kpl)

Broilerinkoipien marinointiin

2 kg broilerin koipia, luuttomia
ja nahattomia

30 g basilikaa

1 rkl persiljaa

1 rkl minttua

2 lime4, vain kuori raastettuna

160 g oliividljya

2 valkosipulin kyntta, kuorittuna

suolaa

mustapippuria myllysta

Valkosipulimajoneesiin

3 valkosipulinkyntta, kuorimatta
1 tl viinirypéleen siemendljya

2 tl Hellmannin majoneesia
suolaa

Marinoituun kaaliin

120 g punakaalia, ohuiksi
nauhoiksi leikattuna

20 g sokeria

60 g vaaleaa etikkaa

suolaa

Sekoita kuivahiiva ruokalusikalliseen haaleaa vetta ja anna seistd 5 minuuttia. Sekoita jauhot, jogurtti, muna, liuennut
hiiva ja maito kulhoon ja sekoita niita yleiskoneessa taikinakoukulla 3 minuutin ajan pienelld nopeudella, kunnes taikina
on tasainen. Anna taikinan levata 10 minuuttia ja lisda sitten suola. Sekoita taikinaa viela 5 minuuttia keskinopeudella,
kunnes taikina on silea.

Jaa taikina 12 samankokoiseksi palloksi ja laita ne oljytylle ritilélle. Peita ritila 6ljytylla talouskelmulla ja anna taikinan
nousta 2,5 tuntia lampimassa paikassa (24 - 25 °C), kunnes taikina on kohonnut kaksinkertaiseksi.

Esilammita silla valin grilli ja kdyta pizzakivea. Yrita saavuttaa 300 °C:n lampétila.
Pyérita 6ljytyin kasin taikinapallot aivan pyéreiksi ja noin 1 cm paksuiksi. Aseta ne pizzakivelle ja kypsenna
3 - 5 minuuttia. Kdanna leivat ja paista toiselta puolelta viela minuutin verran.

Marinoitu broilerinkoipi
Jaa broilerin koivet puoliksi ja leikkaa ne kuutioiksi. Aseta ne kulhoon odottamaan.

Sekoita yrtit, limen raastettu kuori ja oliividljy tahnaksi. Laita 60 g yrttitahnasta odottamaan tarjoilua. Murskaa
valkosipulinkynnet veitsen lappeella ja sekoita ne yrttitahnan loppuun.

Lisaa marinadi broileriin ja laita kulho jadkaappiin vahintdan 12 tunniksi. Ala heita limeja pois, kun kuori on raastettu.
Leikkaa ne puoliksi ja saasta.

Lammita Hub- tai Fusion-grillisi. Aseta varras Cliplock-haarukkaan ja tyénna yksi limen puolikas (ilman kuorta)
vartaaseen. Mausta marinoitu broilerinliha suolalla ja pippurilla ja lisaa yksi lihanpala kerrallaan vartaaseen.
Katso, etta liha on mahdollisimman tasaisesti vartaassa niin, ettéd saat tasaisen paistopinnan joka puolelle.
Kayta Cliplock-haarukoita sulkemaan varras, kun kaikki liha tyénnetty siihen.
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Kun hiilet ovat valmiita, aseta varras kohtaan 2 ja aloita pyoritys. Seuraa |amp6a - ja lisda tarvittaessa hiilia.
On tarkeaa sailyttaa noin 100 °C asteen pintalampétila. Kun lihan sisdlampétila on 65 °C, siirra varras
asentoon 1, jotta liha ruskistuu.

Ota varras grillista ja anna lihan levata 10 minuuttia. Saasta kypsennetty limen puolikas kastiketta varten.

Valkosipulimajoneesia varten laita viinirypaleiden siemendljy ja valkosipulit alumiinifoliopalaan. Kaari folio
tiiviisti valkosipulin ympérille ja aseta paketti grillissa kulmaan, jonka lampétila on matala (alle 140 ©C).

Kypsyta valkosipulit pehmeéksi ja kullanruskeiksi. Ota ne sitten grillist ja purista kypsennetty valkosipuli
kuorestaan kulhoon. Lisda majoneesi ja sekoita hyvin. Mausta majoneesi ja aseta se sivuun.

Sekoita etikkaa ja sokeria pienessa kattilassa marinoitua kaalia varten. Kuumenna, kunnes sokeri on taysin
liuennut. Anna jaahtya ja lisaa sitten kaali. Anna kaalin seista seoksessa vahintdan 2 tuntia. Mausta maun
mukaan.

Levita lopuksi kypsét broilerinpalat litteille leiville. Levita yrttitahna lusikalla ja viimeistele marinoidulla kaalilla.

Tarjoile valkosipulimajoneesin ja chilikastikkeen kanssa. Mausta suolalla ja purista paalle kypsennetyn limen mehu.
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