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SMOKEY MOUNTAIN COOKER™-SAVUSTIN

OMISTAJAN OPAS

AlA heita pois. Tima asiakirja siséltaa tirkeita tuotteeseen
_liittyvia tietoja seka tietoja varoituksista ja varotoimista.
Huomautus: Ala kayta tata savustinta, ennen kuin olet lukenut timan omistajan oppaan.

18,5" (47 cm) / 22,5" (57 cm) FI-FINNISH




YLEINEN TURVALLISUUS

A VAARA

Jos tdméan oppaan siséltdmia vaara-, varoitus- ja varovaisuusohjeita ei noudateta, seurauksena voi olla vakava vamma, kuolema
tai ympérist6a vahingoittava tulipalo.

Al4 kayta sisatiloissa! Tama savustin on tarkoitettu vain ulkokaytt6on. Sisatiloissa voi kerddntya myrkyllisia hoyryja, mika voi
aiheuttaa vakavia vammoja tai kuoleman.

Al4 koskaan kayta sytytysnesteelld kasteltuja briketteja.

Al4 lisaa sytytysnestetta tai sytytysnesteella kyllastettyja briketteja kuumille tai lampimille briketeille.

Al4 sytyta tai uudelleensytyta briketteja kayttamalla sytytysnestetti, bensiinii, alkoholia tai muita erittiin syttyvia aineita.
Ala kéyta tai sdilyta sytytysnestetti, bensiinia, alkoholia tai muita erittiin syttyvii aineita 1,5 metrin siteelld savustimesta.
Al jata vauvoja, lapsia tai eldimia kuuman savustimen lidhelle ilman valvontaa.

HUOMAUTUS! Savustin kuumenee voimakkaasti. Al4 siirra sita kiaytén aikana.

Al4 kayta savustinta 1,5 metria lihempana palavaa materiaalia.

Al4 kayta savustinta, jos kaikki osat eivit ole paikoillaan.

Al4 poista tuhkaa, ennen kuin kaikki hiilet ovat palaneet loppuun ja sammuneet.

Al4 kayta grillaamisen tai savustimen sytyttimisen yhteydessa vaatteita, joissa on viljat hihat.

Ala kéyta savustinta kovalla tuulella.

Pida savustin aina vaakasuorassa asennossa.

Poista kansi savustimesta, kun sytytat hiilibriketit.

Aseta briketit aina brikettiritilélle, 414 suoraan grillin pohijalle.

Al4 koskaan tarkista koskettamalla savustinta, grilliritilaa tai brikettiritilas, ovatko ne kuumia.

Suojaa kétesi aina grillauskintaiden tai pannulappujen avulla savustimen kayton ja tuuletusaukkojen sdadon ajaksi.
Kéytéa kunnollisia grillausvalineitd, joissa on pitkat, kuumuudelta suojaavat kahvat.

Voit sammuttaa briketit laittamalla kannen savustimen péille ja sulkemalla kaikki tuuletusaukot. Al3 kiyta vetts, koska se
vahingoittaa posliiniemalipintaa.

Tukahduta liekkien leimahtelu kannella. Ala kayta vetta.

Kasittele ja sailyta kuumia sahkoisia sytyttimia varovasti.

Pida siahkojohdot etailli savustimen kuumista pinnoista. Al sijoita virtajohtoja kulkuvaylille.

Jos grillin pohja vuorataan alumiinifoliolla, ilman virtaus estyy.

Jos grilliritila puhdistetaan tai tuhkaa poistetaan teravilla valineilld, pinta vahingoittuu.

Jos grilliritilaa tai savustinta puhdistetaan syovyttavilla pesuaineilla, pinta vahingoittuu.

Poista kaikki roskat alemmasta lampdésuojasta ennen savustimen kayttoa.

VAROITUS! Pidé lapset ja lemmikit etaalla.
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(TAKUU

Weber-Stephen Products Co. (Weber) takaa titen taman Weber” Smokey Mountain Cooker™ -savustimen ALKUPERAISELLE OSTAJALLE, ett4 savustimessa ei ole materiaali- tai valmistusvikoja ostopivan
jalkeen seuraavasti:

Girilli-/brikettiritilat 2 vuotta
Astia ja kansi, ruoste/puhkipalaminen 10 vuotta
Nylonkahvat 10 vuotta
Kaikki muut osat 2 vuotta

Koottuna ja kaytettyna grillin mukana toimitettujen painettujen ohjeiden mukaisesti. Weber voi pyytaa riittavaa todistetta ostopaivamaarasta. SAILYTA TAMAN VUOKSI OSTOKUITTI TAI LASKU JA PALAUTA
WEBERIN RAJOITETUN TAKUUN REKISTEROINTIKORTTI PYYDETTAESSA.

Tama rajoitettu takuu koskee sellaisten osien korjausta tai vaihtoa, jotka osoittautuvat viallisiksi normaalissa kéytdssa ja huollossa ja joiden Weber toteaa tarkastuksen jélkeen olevan viallisia. Jos Weber
vahvistaa vian ja hyvéaksyy korvausvaatimuksen, Weber korjaa tai korvaa kyseiset osat veloituksetta. Jos viallisia osia on palautettava, kuljetuskulut on maksettava etukdteen. Weber palauttaa osat ostajalle,
jos rahti- tai postikulut on maksettu etukéateen.

Tamé rajoitettu takuu ei kata vikoja tai kéyttdongelmia, jotka johtuvat onnettomuudesta, vaarinkaytostd, virheellisesté kdytdsta, muuntamisesta,
vadrin soveltamisesta, ilkivallasta, virheellisestd asennuksesta, virheellisesté yllapidosta tai huollosta tai normaalin huollon ja s&annéllisen huollon laiminlydnnisté.

Tama rajoitettu takuu ei kata rappeutumista tai vaurioita, jotka johtuvat sellaisista ankarista séd&olosuhteista kuin rakeista, hurrikaaneista, maanjaristyksisté tai tornadoista tai vérin ldhtemisesta
kemikaalialtistuksen vuoksi joko suoraan tai ilmakehén valityksella.

Tassa mainitun liséksi ei ole muita takuita, ja kaikki sovellettavat epésuorat takuut soveltuvuudesta kaupankéynnin kohteeksi ja sopivuudesta tiettyyn tarkoitukseen rajoittuvat taman kirjallisen rajoitetun takuun
kattamaan ajanjaksoon. Jotkin maat eivat salli rajoituksia epasuoran takuun kestolle, joten tdma rajoitus ei ehka koske ostajaa.

Weber ei ole vastuussa erityisisté, epasuorista tai seurauksena olevista vahingoista. Jotkin maat eivat salli valillisten tai seurauksena olevien vahinkojen poissulkemista tai rajoittamista, joten tdma rajoitus tai
poissulkeminen ei ehk& koske ostajaa.

Weber ei valtuuta yht&dan henkild4 tai yritysta sitoutumaan sen puolesta mihink&an velvoitteeseen tai vastuuseen, joka liittyy laitteiden myyntiin, asennukseen, kdytté6n, poistoon, palautukseen tai vaihtamiseen,
eivatka téllaiset sitoumukset sido Weberi&.

Kay osoitteessa weber.com?®, valitse maa ja rekisterdi grillisi jo tanaan.
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18.5" (47cm)
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. Vaimenninkokoonpano

. Savustimen kansi

. Ritildn kannake ja kiinnikkeet

6. Brikettikammio

7. Grilliritila

8. Kahvakokoonpano
9. Lampomittari

10. Vesikattila

11. Keskiosa

12. Ovikokoonpano
13. Astiakokoonpano
14.Lampdsuojus

15. Jalat ja kiinnikkeet
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22.5" (57cm)

. Vaimenninkokoonpano

. Savustimen kansi

. Ritildn kannake ja kiinnikkeet

6. Brikettikammio

7. Grilliritila

8. Lampomittari

9. Kahvakokoonpano

10. Vesikattila

11. Keskiosa

12. Ovikokoonpano
13. Astiakokoonpano
14.Lampdsuojus

15. Jalat ja kiinnikkeet
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ALOITUSOPAS

ENNEN SYTYTTAMISTA @

A) Savustin on sijoitettava tasaiselle, tulenkestavélle ja syttyméttémalle pinnalle erilleen
rakennuksista ja yleisiltd kulkureiteiltd. Savustin on tarkoitettu vain ulkokayttdon, eika
sen kayttd ulkomaton péalla ole suositeltavaa.

B) Irrota kansi ja keskiosa ennen brikettien sytyttdmista. Weber suosittelee brikettien (1)
kayttoa Weber® Smokey Mountain Cooker™ -savustimessa. Grillihiilta ei suositella.

A Ald koskaan kayta sytytysnesteelld kasteltuja briketteja.
Muutoin seurauksena voi olla vakavia vammoja, kuolema tai

omaisuusvahinkoja aiheuttava tulipalo.

C) Varmista, eftd tuhkat on poistettu pohja-astiasta ja etté brikettiritila ja brikettikammio
ovat paikoillaan. (Brikettikoko suunnilleen)
D) Avaa kaikki astian pohjassa olevat tuuletusaukot.

SYTYTYSOHJEET

A) Téyta brikettikammio Savustusoppaan sivulla 14 annetulla brikettien maaralla.
Kokoa briketit keoksi brikettiritilan keskelle. Asettele varovaisesti 4-5 parafiinikuutiota
brikettikasaan ja sytyta pitkévartisella sytyttimella tai tikulla.

A Ala koskaan kayta sytytysnesteelld kasteltuja briketteja.
Muutoin seurauksena voi olla vakavia vammoja, kuolema tai
omaisuusvahinkoja aiheuttava tulipalo.

B) Briketit ovat valmiit, kun kasan péaélle muodostuu harmaata tuhkaa. Levité briketit
tasaisesti ritilalle pihdeilla tai pitkavartisella metallitydkalulla.

C) Lisaa kuumien brikettien paélle 3 - 4 kuivaa puupalasta. Voit lisdtd enemman
puupalasia, jos pidat vahvasta savuaromista.
(Katso lisatietoja kohdista Paistovinkkejé ja Savustusopas.)

WWW.WEBER.COM®



ALOITUSOPAS

SAVUSTUSOHJEET

A) Aseta keskiosa (1) alaosan (2) paélle. Aseta vesiastia (3) paikalleen keskiosan
alemmille kannakkeille.

B) Lis&4 vettd sopivan sailién avulla vesiastia tayteen. Aseta alempi grilliritila suoraan
vesiastian ylapuolelle.

A VAROITUS: Ali laikyté vettd kuumille briketeille. Muutoin
nouseva hoyry ja tuhka voivat aiheuttaa vakavan vamman tai
kuoleman.

C) Jos kypsennét seké ylemmalla ettd alemmalla grilliritilélla, aseta savustettava ruoka
ensin alemmalle ritilélle. Aseta ylempi ritil& ylimpiin kannattimiin ja savustettava
ruoka ylemmalle ritilalle.

(Katso lisatietoja kohdasta Paistovinkkejé ja Savustusopas)

D) Nosta kansi kahvasta, aseta keskiosan péalle ja avaa kannen tuuletusaukko.
E) Tuuletusaukkojen avulla sdédellaan savustimen lampétilaa. Lampdtilaa nostetaan
avaamalla aukkoja ja lasketaan sulkemalla niita.

Useimmille lihoille lampétila 121 °C on ihanteellinen. Tarkista Iampétila 15 minuutin vélein
ja avaa tai sulje alatuuletusaukkoja tarvittaessa, kunnes saavutat tavoitelampaétilan ja
pystyt séilyttdmaan sen. Ulkoinen lampétila ja sijainti vaikuttavat savustimen toimintaan.
S&4adé paistoaikoja vastaavasti.

A VAROITUS: Kayté aina suojakintaita tai hansikkaita késien ja
késivarsien suojana. Muutoin seurauksena voi olla vakavia
vammoja tai kuolema.
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ALOITUSOPAS

F) Savustimessa olevaa vetta kdytetddn lampétilan pitdmiseen alhaisena. Tarkista
veden maara 3 - 4 tunnin véalein. Jos savustimen ldmpdtila alkaa nousta, tayta
astiaan liséd kuumaa vetta.

G) Koska raaka liha on huokoisempaa kuin kypsennetty liha, siihen imeytyy enemmaén
savua savustusprosessin alussa. Kun haluat lisata puuta, avaa sivuluukku ja aseta
palaset palavien brikettien paalle pihtien avulla. Sulje sitten luukku. Varmista, etta
savustimen alla ja paélla olevat tuuletusaukot ovat osittain avoinna.

H) Kun savustus on paattynyt, harjaa ritilat grilliharjalla tai rutistetulla alumiinifoliolla
roskien irrottamiseksi ja sammuta briketit sulkemalla kaikki tuuletusaukot.

Huomautus: Ald sammuta briketteja vedell4, koska se voi vahingoittaa
posliiniemalipintaa.

PAISTOVINKKEJA

¢ Molemmilla ritiléilla voidaan kypsent&& ruokaa samaan aikaan. Jos kaytét vain
yhté grilliritila&, on suositeltavaa kayttda ylempaa ritilaa, jolloin ruokaan on
helpompi ylettya.

* Kun savustimeen lisdtaéan ruokaa, sen ldmpétila alenee. Kypsennysaikaa
voidaan tarvita enemmén.

* Kaytéd savustimen paalla aina kantta kypsentéessasi ruokaa.

* Yrita olla nostamatta kantta paistamisen aikana. Joka kerta kun kansi avataan,
paistoaika pitenee 15 - 20 minuutilla.

¢ Ulkoinen lampétila ja sijainti vaikuttavat savustimen toimintaan. Saada
paistoaikoja vastaavasti.

* Kun lisdéat briketteja tai puupalasia, tarkista vesiastia ja lisaé tarvittaessa
kuumaa vettd. Lisdé brikettejd ja vetté savustimen etuosan luukusta. Lisda
vesiastiaan vain kuumaa vetta.

* Savustaminen on seikkailu. Kokeile erilaisia lampétiloja, puulajeja ja
lihatyyppejé. On suositeltavaa kayttda Savustajan paivakirjaa (jaliempéna tassa
kirjassa) kokeilujen yhteydessa. Merkitse ainekset, puumaarét, yhdistelmat ja
tulokset muistiin, jotta voit toistaa onnistuneet kokeilut.

J
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HYODYLLISIA VINKKEJA

TERVEYSVINKKEJA RUOKIIN

* Pese katesi huolellisesti lampiméll& vedelld ja saippualla ennen ruoanlaiton
aloittamista seka tuoreen lihan, kalan tai siipikarjan kasittelyn jalkeen.

Ala sulata pakastettua lihaa, kalaa tai siipikarjaa huoneenlammassa. Sulata
pakastettu liha jadkaapissa.

Ala koskaan laita kypsennettya ruokaa samalle lautaselle, jolla raaka ruoka oli.

Pese kaikki lautaset ja grillausvalineet, jotka ovat koskettaneet raakaa lihaa tai kalaa,
lampimélla saippuavedelld ja huuhtele ne.

BRIKETTIKAPASITEETTI YHTEENSA (SUUNNILLEEN)

SMOKER-GRILLIN

HALKAISLJA BRIKETTIKAMMION KAPASITEETTI

47 cm 200 brikettia

57 cm 300 brikettia

\ J

ONGELMA

SMOKER-GRILLIN HOITO ON HELPPOA

Voit lisata vuosia Weber® Smokey Mountain Cooker™ -savustimen kayttdikaén
puhdistamalla sen huolellisesti kerran vuodessa.

Se on helppoa:

Varmista, etté savustin on jaéhtynyt ja briketit palaneet loppuun.

Irrota grilli- ja brikettiritilat.

Poista tuhkat.

Pese savustin laimealla puhdistusaineella ja vedelld. Huuhtele hyvin puhtaalla vedellé
ja pyyhi kuivaksi.

* Girilliritila4 ei tarvitse pesté jokaisen kaytdn jélkeen. Irrota vain ja&mat grilliharjalla tai
rypistetyll& alumiinifoliolla ja pyyhi pois paperipyyhkeillé.

VIANETSINTA

RATKAISU

Lampétila nousee, vaikka alatuuletusaukot on suljettu

Tarkista veden maéra vesiastiassa. Lisaa vetta, jos sitd on vahén.

Lampétila on liilan matala

A) Avaa alatuuletusaukot.

B) Sekoita briketteja, jotta niiden ympérille kertynyt tuhka irtoaa.

C) Tarkista brikettien maéra pitkien savustusjaksojen aikana 3 - 4 tunnin vélein ja lisdé
brikettejé seuraavan kaavion mukaisesti:

SMOKER-GRILLIN HALKAISIJA  SYTYTTAMATTOMAT BRIKETIT

47 cm

Lis&a 12 - 14 brikettia

l57 cm Lis&a 18 - 20 brikettia J

\

Jos ongelma ei ratkea néité ohjeita noudattamalla, ota yhteys oman alueesi asiakaspalveluun. Yhteystiedot ovat kotisivuillamme. Kéy osoitteessa www.weber®.com.
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SAVUSTUSOPAS

Eri puulaadut tuottavat erilaisia makuvivahteita. Kannattaa suorittaa kokeiluja sen Kokeile erilaisia puulaatuja ja méaria. Voit myds lisata hiillokseen laakerinlehtia,
puulaadun tai puulaatujen yhdistelmén 16ytamiseksi, joka miellyttda sinua eniten. Aloita valkosipulinkynsid, mintunlehtia, appelsiinin tai sitruunan kuorta ja erilaisia mausteita.
pienimmalla puupalasten maaralla. Voit liséta palasia makusi mukaan. Kirjoita kokeilutiedot muistiin. Edellisen kerran toimet unohtuvat helposti.
PUULAJI OMINAISUUDET SOPIVAT RUOAT
Hikkori Pistava, savuinen, pekonimainen maku Porsas, kana, nauta, riista, juustot
Pekaani Runsas ja hillitympi kuin hikkori, mutta maultaan samankaltainen. Porsas, kana, lammas, kala, juustot
Palaa viiledna ja sopii savustukseen hyvin pienelld lammdolla.
Mesquito Makeampi ja herkempi aromi kuin hikkorissa. Useimmat lihat, etenkin nauta. Useimmat vihannekset.
Palaa usein kuumana, joten kaytettava varovasti.
Leppd Hienostunut aromi, joka korostaa vaaleaa lihaa. Lohi, miekkakala, sampi, muut kalat.
Sopii myds kanalle ja porsaalle.
Vaahtera Kevyesti savuinen, hieman makea. Siipikarja, vihannekset, kinkku
Kokeile sekoittaa vaahteraa maissint&hkiin kinkkua tai pekonia varten.
Kirsikka Hieman makea, hedelmainen savuaromi. Siipikarja, riistalinnut, porsas
Omena Hieman makea, mutta tayteldisempi hedelméinen savuaromi. Nauta, siipikarja, riistalinnut, porsas (erityisesti kinkku)

LVéilté;\ aina pehmeita pihkaisia puulaatuja, kuten mantya, setrid ja haapaa. AVAROITUS: Al4 koskaan kiyta kemiallisesti kasiteltya tai kemikaaleille altistunutta puuta.

Ruoan osatiedot, paksuudet, painot, brikettien méarat ja kypsennysajat ovat suuntaa- Kypsennysajat naudanlihalle ovat Yhdysvaltain maatalousministerion medium-
antavia, eivat sdantoja. Paistoaikaan vaikuttavat esimerkiksi korkeus merenpinnasta, kypsyysasteen mukaiset, jos muuta ei ole mainittu. Annetut kypsennysajat koskevat
tuuli, ulkoilman lampétila ja haluttu kypsyysaste. taysin sulatettuja ruoka-aineita.

GRILLIBRIKETTIEN MAARA

KYPSENNYSAIKA | PUUPALASET | SISALAMPOTILA / KYPSYYS

Kokonainen, pieni taysi grilli 50 brikettia 75 brikettia 1 - 1% tuntia Haarukalla irtoa palasia

Kokonainen, iso 2-3 kiloa 50 brikettia 75 brikettia 3 - 4 tuntia Haarukalla irtoa palasia

Hummeri ja katkaravut taysi grilli 50 briketti& 75 brikettia 1 tunti Kiinted ja vaaleanpunainen

SIIPIKARJA 18.5" (47 om) 22.5" (57 cm) KYPSENNYSAIKA SISALAMPOTILA / KYPSYYS
Broileri (kokonainen) Noin 2 kiloa 100 brikettia 150 brikettia 2% - 3% tuntia 1-3 74 °C keskikypsa (medium)
Kalkkuna, kokonainen 4 - 6 kiloa 100 brikettia 150 brikettia 4 - 5 tuntia 2-4 74 °C keskikypsa (medium)
Kalkkuna, kokonainen 6 - 9 kiloa 100 brikettia 150 brikettia 8 - 10 tuntia 3-5 74 °C keskikypsa (medium)

Ankka (kokonainen) 1,5 - 2 kiloa 100 brikettia 150 brikettia 2 - 2% tuntia 3-4 82 °C keskikypséa (medium)

GRILLIBRIKETTIEN MAARA

SIANLIHA KYPSENNYSAIKA SISALAMPOTILA / KYPSYYS

Porsaanpaisti 2 - 4 kiloa 100 brikettia 150 brikettia 5 - 6 tuntia 3-5 76 °C kypsa
Porsaan grillikylki taysi grilli 50 brikettia 75 briketti& 4 - 6 tuntia 2-4 Liha alkaa irrota luista
Kinkku, tuore kokonainen 5 - 9 kiloa 100 brikettia 150 brikettia 8 - 12 tuntia 2-4 76 °C kypsa
Porsaan lapa 2 - 4 kiloa 100 brikettia 150 brikettia 8 - 12 tuntia 3-5 88°C kypsa

GRILLIBRIKETTIEN MAARA

NAUDANLIHA KYPSENNYSAIKA SISALAMPOTILA / KYPSYYS

Naudan rintaliha Noin 3 kiloa 100 brikettia 150 brikettia 6 - 8 tuntia 3-5 88 °C kypsa
Lampaanpaisti, riista Noin 3 kiloa 100 brikettia 150 brikettia 5 - 6 tuntia 3-5 71 °C keskikypséa (medium)
Suuret riistapalat Noin 4 kiloa 100 brikettia 150 brikettia 6 - 8 tuntia 3-5 76 °C kypsa
Naudan grillikylki taysi grilli 50 brikettia 75 brikettia 6 - 7 tuntia 2-4 71 °C kypsé
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LEPPASAVUSTETTU LOHI

Valmistusaika: 15 minuuttia

Marinointi- ja kuivatusaika: 7 - 8 tuntia

Kypsennysaika: 30 - 45 minuuttia
tai 1 - 1,5 tuntia

MARINADI

litra vetta

kuppia suolaa

kuppia raesokeria

litra jaé&kuutioita

lohifile (nahallinen), noin
1 kilo, perattu ja ruodoton

SAVUSTETTU KOKONAINEN KALA

suuri kokonainen kala, noin 4 kiloa,
perattuna
Napsijakala, lohi, taimen tai meribassi

kuppia sitruunamehua

ruokalusikallinen Worcestershiren
kastiketta

ruokalusikallinen sinappia

teelusikallista basilikaa

teelusikallista valkosipulisuolaa
teelusikallista suolaa

keskikokoinen sipuli ohueksi viipaloituna
sitruuna ohueksi viipaloituna

sulatettua voita tai éljya

HOISIN-KUORRUTETTU ANKKA

Valmistusaika: 5 minuuttia

Kypsennysaika: noin 2 tuntia

1
Y2

Pekingin ankka, noin 2 kiloa
kuppia hoisin-kastiketta jaettuna

SAVUSTETTU KANANPOIKA

Valmistusaika: 10 minuuttia

Suolausaika: 1%z - 2 tuntia

Kypsennysaika: 2V - 3% tuntia

kokonainen kananpoika, noin 2,5 kg
kuppia suolaa

ruokalusikallista suolatonta voita
sulatettuna

RESEPTEJA

Sekoita isossa kulhossa suola ja sokeri litraan vettd. Kuumenna suurella lammélla, kunnes
suola ja sokeri liukenevat. Liséa litra jd&kuutioita. Anna jaéhtyé, kunnes suolaliuos on
huoneenlampdista.

Aseta lohi lihapuoli alaspéin syvaén astiaan, johon se mahtuu suolaliuoksen kanssa. Kaada
suolaliuos lohen péélle ja laita jA&kaappiin noin 4 tunniksi.

Huuhtele lohi kylméalla vedella ja taputtele kuivaksi. Aseta lohi nahkapuoli alaspéin telineeseen
astian sisapuolelle. Laita jadkaappiin ja anna kuivua ilman kantta, kunnes lihan paélle kehittyy
ohut pinta (3 - 4 tuntia).

Savusta lohta leppépalasilla, kunnes sisédlampétila on 63 “C (30 - 45 minuuttia). Kalan keskusta
on edelleen kostea. Jos haluat savustetusta lohesta kuivemman, jatka savustusta, kunnes
sisalampétila on 74 °C, 30 - 45 minuuttia kauemmin. Ota lohi varovasti pois savustimesta
kahden suuren lastan avulla. Liha hajoaa helposti tdssé vaiheessa. Tarjoa lampiména tai
huoneenlampdisena.

6 - 8 annosta

SIESESN S

o

Yhdisté sitruunamehu, Worcestershiren kastike, sinappi, basilika ja suolat. Sekoita ja sivele
kalan sisépuolelle.

Jarjesta puolet sipuli- ja sitruunaviipaleista vuorotellen riviin kalan sisépuolelle.

Sivele kala ulkopuolelta sulaneella voilla tai &ljylla.

Asettele jaljella olevat sipuli- ja sitruunaviipaleet kalan paalle limittain.

Aseta kala paistogrilliin. Pirskota jaljella oleva sitruunamehuseos kalan péaélle antaen ylijadman
valua vesiastiaan.

Peita ja savusta 3 - 4 tuntia tai kunnes kala on kypsa.

Poista ylimaarainen rasva ankan pyrstdosasta. Pistele haarukalla reikia joka puolelle ankkaa,
erityisesti rinnan ja reisiosien rasvaan (talléin osa rasvasta valuu ulos).

Aseta ankka rintapuoli alaspéin hdyrystimeen ja hdéyryta noin 30 minuutin ajan rasvan
poistamiseksi. Poista ankka hdyrystimesta.

Laita noin puolet hoisin-kastikkeesta sivuun ja kuorruta ankka sill& kevyesti. Taivuta siivenkarjet
ankan seldn taakse. Savusta ankkaa, kunnes reisilihan sisalampdtila on noin 82 °C eli noin 2
tuntia. Kun puolet ajasta on kulunut, kallista ankka jaloilleen ja anna nesteiden valua ankan
sisalta vesiastiaan. Viipaloi ankka ja tarjoile jaljella olevan hoisin-kastikkeen kanssa.

2 - 4 annosta

Poista ylim&&ardinen rasva kananpojan pyrstbosasta. Taivuta siivenkarjet kananpojan selan
taakse. Ripottele % kuppia suolaa kananpojan koko pinnalle ja sen sisélle niin, etté suola
peittdéd kananpojan kuin kevyt lumikerros. Peitd kananpoika muovikelmulla ja laita se
ja&kaappiin 1,5 - 2 tunniksi.

Huuhtele kananpoika sisé- ja ulkopuolelta kylméalla vedell&. Taputtele kananpoika varovasti
kuivaksi paperipyyhkeilld. Sivele pinta voilla. Ala sido kananpoikaa langalla.

Savusta kananpoikaa, kunnes reisilihan sisélampétila on noin 80 °C eli 2,5 - 3,5 tuntia. Kun
puolet ajasta on kulunut, kallista kananpoika jaloilleen ja anna nesteiden valua ankan sisalta
vesiastiaan. Kun kananpoika on taysin kypsa, poista se savustimesta ja anna jaahtya 10 - 15
minuutin ajan. Tarjoa lampimé&né tai huoneenldmpdisené.

4 annosta
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MARINOITU JA GRILLATTU KALKKUNA

Valmistusaika: 20 minuuttia
Marinointiaika: 18 - 24 tuntia
Kypsennysaika: 4 - 5 tuntia

MARINADI

2 litraa omenamehua

1 kuppi suolaa

2 ruokalusikallista kuivattua rosmariinia
2 ruokalusikallista kuivattua timjamia

1 ruokalusikallinen kuivattua tillia

1 teelusikallinen karkeaksi jauhettua

mustapippuria

1 kalkkuna, noin 5 kiloa, tuore tai
pakastimesta sulatettu, mieluiten vapaana
kasvatettu

Y2 kuppia sulatettua suolatonta voita
kahdessa osassa

GRILLATTU RINTAPAISTI
Valmistusaika: 15 minuuttia

Kypsennysaika: 6 - 8 tuntia
(liséksi annetaan seista vield 1 - 2 tuntia)

PINTAAN HIEROTTAVA SEOS

teelusikallista suolaa

teelusikallista chilijauhetta
teelusikallista vaaleanruskeaa sokeria
teelusikallista puristettua valkosipulia
teelusikallista paprikajauhetta
teelusikallinen sellerin siemenid
teelusikallinen karkeaksi jauhettua
mustapippuria

“ =MD MMM D

1 rinta (litted), noin 2,5 kiloa, leikkaamaton

2 kuppia suosikkigrillauskastiketta

GRILLATTU PEKONI-LIHAMUREKE
Valmistusaika: 15 minuuttia

Kypsennysaika: 2 - 2,5 tuntia
LIHAMUREKE

Y2 kiloa naudan jauhelihaa

Y2 kiloa porsaan jauhelihaa

12 kuppia korppujauhoa

1 kuppi hienoksi silputtua keltasipulia
muna

teelusikallinen Worcestershiren kastiketta
teelusikallinen puristettua valkosipulia
teelusikallinen kuivattua rakuunaa
teelusikallinen suolaa

teelusikallinen vastajauhettua
mustapippuria

—_ —a A a a

4 viipaletta pekonia
KASTIKE

Y2 kuppia valmista grillauskastiketta
Y% kuppia ketsuppia

RESEPTEJA

Yhdistd marinadin ainekset suuressa astiassa. Sekoita voimakkaasti, kunnes suola on liuennut.
Tayté kylméalaukku osittain j&all4. Avaa kylmalaukkuun suuri ja kestava muovipussi. Kaada
marinadi varovasti pussiin ja lisdéa 3 litraa kylmaa vetté.

Poista kaula ja sisédlmykset kalkkunasta ja sédasté ne tarvittaessa jaadkaapissa kastiketta varten.
Jos kalkkunassa on metallinen tai muovinen puristin, jaté se paikalleen. Al sido kalkkunaa
langalla. Huuhtele kalkkuna sisé- ja ulkopuolelta kylmélla vedella. Aseta kalkkuna rintapuoli
alaspdin pussiin, jossa marinadi on. Kalkkunan pitéisi peittya lahes kokonaan. Jos osa selasta
jaé marinadin ylapuolelle, siité ei ole haittaa. Purista ilma ulos pussista, sido pussi tiiviisti, sulje
kylméalaukun kansi ja laita sivuun 18 - 24 tunniksi.

Poista kalkkuna pussista ja huuhtele se sisa- ja ulkopuolelta kylméll& vedella. Taputtele kuivaksi
talouspaperilla. Laita noin puolet sulaneesta voista sivuun ja paallysta kalkkuna silléa kevyesti.
Savusta kalkkunaa, kunnes reisilihan sisalampétila on 80 °C eli 4 - 5 tuntia. Kun puolet ajasta
on kulunut, kallista kalkkuna jaloilleen ja anna nesteiden valua ankan sisélté vesiastiaan. Valele
kalkkuna sitten kauttaaltaan jaljella olevalla voilla.

Kun kalkkuna on téysin kypsa, siirra se leikkuulaudalle, peita se véljasti alumiinifoliolla ja anna
jaéhtya 20 - 30 minuuttia ennen leikkaamista. Tarjoa lampimana.

10 - 12 annosta

'y

Sekoita pintaan hierottavat ainekset pienessé kulhossa.

Aseta paisti rasvapuoli yléspéin suurelle leikkuulaudalle. Leikkaa rasvakerros 0,5 senttimetrin
paksuiseksi. Kdanna paisti ja poista kiinted rasva ja ohut kalvo lihan paalta. Mausta paisti
tasaisesti pintaan hierottavalla seoksella.

Aseta paisti rasvapuoli yléspéin riittdvén suureen kertakayttdiseen rasvankeruuastiaan.

Aseta astia grilliritilalle. Savusta paistia, kunnes lihan sisélampétila on 71 °C (4 - 5 tuntia).
Poista sen jélkeen paisti ja astia savustimesta (sulje kansi [Amm&n séilyttdmiseksi). Valele
paistia astiaan keraéntyneella nesteella ja rasvalla. K&ari paisti sitten kahteen suureen ja
lujatekoiseen alumiinifolioarkkiin. Heita astia pois.

Laita paisti takaisin savustimeen ja kypsenna, kunnes paistin sisélampétila on paksuimmassa
kohdassa 88 °C (noin 2 - 3 tuntia lisaa).

Poista paisti savustimesta ja anna sen seisté folioon kaarittynd huoneenlamméssé 1 - 2 tuntia.
Paisti pysyy kuumana.

Avaa paistin k&éare varovasti. Varo valuttamasta folion siséllé olevaa lienté hukkaan. Siirra paisti
suurelle leikkuulaudalle. Kaada liemi pieneen kulhoon.

Leikkaa paisti syiden suuntaisesti ohuiksi viipaleiksi. Valuta tai harjaa lienté viipaleiden péaalle.
Tarjoa lampiméané grillikastikkeen kanssa.

Noin 6 annosta

6 -

Yhdista lihamurekkeen ainekset suuressa kulhossa. Vaivaa seosta huolellisesti k&sin, kunnes
ainekset ovat yhdistyneet kokonaan.

Jaa lihamurekeseos kahtia kahta lihamureketta varten niin, ettd kummankin leveys on noin 10
cm ja pituus noin 15 cm. Aseta kaksi pekoniviipaletta pitkittéain kummankin murekkeen péaalle ja
kadannd viipaleiden padat murekkeen alle.

Sekoita grillauskastike ja ketsuppi pienessa kulhossa.

Nosta murekkeet leivinpaperilta varovasti kayttamalla metallilastoja ja aseta ne suoraan
grilliritilalle. Savusta lihamurekkeita tunnin ajan. Kuorruta murekkeet noin puolella kastikkeesta.
Savusta murekkeita edelleen, kunnes kummankin lapi pystysuoraan tyénnetty [ampdmittari
nayttaa lukemaa 68 °C (1 - 1,5 tuntia lisaa).

Nosta murekkeet varovasti grilliritilalta metallilastojen avulla ja anna seista noin 10 minuuttia.
Murekkeet kypsyvat edelleen, jolloin ne saavuttavat jauhetulle naudan- ja sianlihalle
suositeltavan lampatilan 71 “C. Leikkaa lihamurekkeet 1,5 senttimetrin viipaleiksi. Tarjoa jaljella
olevan kastikkeen kera.

8 annosta
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PORSAANSUIKALESANDWICHIT

Valmistusaika: 25 minuuttia

Kypsennysaika: 8 - 10 tuntia
PINTAAN HIEROTTAVA SEOS

2
2
4
2

ruokalusikallista chilijauhetta
ruokalusikallista suolaa
teelusikallista puristettua valkosipulia
teelusikallista vastajauhettua
mustapippuria

KASTIKE

kuppi omenaviinietikkaa

kuppi ketsuppia

kuppia hienojakoista vaaleanruskeaa
sokeria

teelusikallinen tulista tai oman maun
mukaista kastiketta

teelusikallinen Worcestershiren kastiketta
teelusikallinen suolaa

porsaanlapapaistia luineen,
kumpikin noin 1,5 kiloa

12 hampurilaissémpyléa

PERINTEINEN GRILLIKYLKI
PINTAAN HIEROTTAVA SEOS

NDABRNDDN

ruokalusikallista suolaa
ruokalusikallista paprikajauhetta
teelusikallista puristettua valkosipulia
teelusikallista chilijauhetta
teelusikallista vastajauhettua
mustapippuria

PAISTOLIEMI

Y2
a4
2

kuppia omenamehua
kuppia omenaviinietikkaa
ruokalusikallista oliividljya

KASTIKE

kKuppia omenamehua

Kuppia ketsuppia

ruokalusikallista omenaviinietikkaa
teelusikallista soijakastiketta
teelusikallinen Worcestershiren kastiketta
teelusikallinen melassia

teelusikallista chilijauhetta

teelusikallista puristettua valkosipulia
teelusikallista vastajauhettua
mustapippuria

grillikylked, kukin noin 1 kilo

RESEPTEJA

Sekoita pintaan hierottavat ainekset pienessa kulhossa. Paéllysta porsaanlapa joka puolelta
pintaan hierottavalla seoksella ja paina mausteet lihaan.

Savusta porsaanlapaa, kunnes lihan sisdlampétila on 88 °C. Tassa vaiheessa luun pitéisi irrota
lihasta helposti ja lihan pitéisi halkeilla joistakin kohdista. Kokonaiskypsennysaika on 8 - 10
tuntia. Valmista tané aikana kastike.

Vatkaa kastikeainekset yhteen suuressa paksupohjaisessa kastikepannussa. Kiehauta
keskilammolla ja keitd noin 5 minuuttia sekoittaen silloin télléin. Tarkista maku ja lisda mausteita
tarvittaessa. Maun pitéisi olla mausteinen ja vahva.

Siirré lihat leivinpaperille ja peita ne tiiviisti alumiinifoliolla. Anna seistéd 30 minuuttia.

Paloittele lAmmin liha sormin tai halkaise se kahden haarukan avulla. Heita suuret rasva- tai
j&nnepalat pois. Kosteuta porsaanlapa suuressa kulhossa haluamallasi kastikemé&aralla.
Kaikkea kastiketta ei ehka tarvita. Laita liha hampurilaissampyléille. Tarjoa lampiméana.

10 - 12 annosta
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Sekoita pintaan hierottavat ainekset pienessa kulhossa.

Tybnné tylsan ruokailuveitsen karki kunkin grillikyljen p&alla olevan kalvon alle. Nosta kalvoa
kunnes se rikkoutuu. Tartu sitten kulmaan talouspaperilla ja veda kalvo irti. Mausta grillikyljet
joka puolelta. Laita enemman maustetta lihapuolelle.

Sekoita paistoliemen ainekset pienessé kulhossa.

Savusta grillikylkid, kunnes liha on kutistunut pois luista véhintdén 0,5 cm useissa paikoissa ja
liha repeytyy helposti grillikylkeé nostettaessa. Tamén kestaa 4 - 5 tuntia. Valele grillikylkia parin
tunnin valein molemmin puolin paistoliemella. Valmista kastike, kun grillikyljet kypsyvét.

Sekoita kastikeainekset keskikokoisessa kastikepannussa. Keité keskilammalla noin

5 minuuttia. Nosta pannu pois liedelta.

Jos grillikyljet néyttavat palavan jommaltakummalta puolelta kypsennysajan loppuvaiheessa,
poista ne savustimesta (sulje kansi lAmmadn sailyttdmiseksi) ja kaari yksittain alumiinifolioon.
Laita ne sitten takaisin savustimeen. Kun grillikylkien valmistumiseen on vield noin 30 minuuttia,
harjaa ne kevyesti kastikkeella molemmin puolin.

Kun grillikyljet ovat téysin kypsia ja niissa on kastike, siirra grillikyljet leikkuulaudalle ja anna
seistd muutama minuutti. Leikkaa grillikyljet sitten yksittéisiksi paloiksi. Tarjoa lampiména jaljella
olevan kastikkeen kanssa.

6 annosta
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RESEPTEJA

GRILLIKYLKI PUNAISELLA KASTIKKEELLA

Valmistusaika: 20 minuuttia
Kypsennysaika: 5 - 6 tuntia

PINTAAN HIEROTTAVA SEOS

teelusikallista suolaa

teelusikallista chilijauhetta
teelusikallista vaaleanruskeaa sokeria
teelusikallista puristettua valkosipulia
teelusikallista paprikajauhetta
teelusikallista kuivattua timjamia
teelusikallista jauhettua kuminaa
teelusikallinen vastajauhettua
mustapippuria

“NDMNWWWWPH

PAISTOLIEMI

Y2 kuppia omenamehua
Y4 kuppia omenaviinietikkaa
2 ruokalusikallista oliividljya

KASTIKE

1 kuppi ketsuppia

Y5 kuppia omenaviinietikkaa

2 ruokalusikallista vaaleanruskeaa sokeria

1 ruokalusikallinen Worcestershiren
kastiketta

1 ruokalusikallinen melassia

Y2 teelusikallista chilijauhetta

2 grillikylked, kumpikin noin 2 kiloa,
leikkaamattomia

—_
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Sekoita pintaan hierottavat ainekset keskikokoisessa kulhossa.

Leikkaa ja heité pois lihasuikale, joka roikkuu grillikyljen luusta. Tyénné tylsan ruokailuveitsen
kérki kunkin grillikyljen p&éll& olevan kalvon alle. Nosta kalvoa kunnes se rikkoutuu. Tartu sitten
kulmaan talouspaperilla ja veda kalvo irti. Mausta grillikyljet joka puolelta. Laita enemmaén
maustetta lihapuolelle.

Sekoita paistoliemen ainekset pienessa kulhossa.

Savusta grillikylkid, kunnes liha on kutistunut pois luista véhintdan 1,5 cm useissa paikoissa ja
liha repeytyy helposti grillikylke& nostettaessa. Tdman kestéa 5 - 6 tuntia. Valele grillikylkia parin
tunnin valein molemmin puolin paistoliemella. Valmista kastike, kun grillikyljet kypsyvat.

Sekoita kastikeainekset keskikokoisessa kastikepannussa. Keita keskilammélla noin 5
minuuttia. Nosta pannu pois liedelta.

Jos grillikyljet nayttavat palavan jommaltakummalta puolelta kypsennysajan loppuvaiheessa,
poista ne savustimesta (sulje kansi lammoén séilyttdmiseksi) ja kaéri yksittain alumiinifolioon.
Laita ne sitten takaisin savustimeen. Kun grillikylkien valmistumiseen on vield noin 30 minuuttia,
sivele ne kevyesti kastikkeella molemmin puolin.

Kun grillikyljet ovat téysin kypsia ja niissé on kastike, siirra grillikyljet leikkuulaudalle ja anna
seistd muutama minuutti. Leikkaa grillikyljet sitten yksittéisiksi paloiksi. Tarjoa ldmpiméana jaljella
olevan kastikkeen kanssa.

6 annosta
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ruoka: [Ampatila:

huomautuksia:

ruoka: [ampatila:

huomautuksia:

ruoka: lampétila:

huomautuksia:

ruoka: lampétila;

huomautuksia:

[/, SAVUSTAJAN PAIVAKIRJA

kypsennysaika: kaytetty puu:
kypsennysaika: kaytetty puu:
kypsennysaika: kaytetty puu:
kypsennysaika: kaytetty puu:
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