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SMOKEY MOUNTAIN COOKER™ROKLADA

HANDBOK

Kasta inte bort. Detta dokument innehaller viktig information om varningar och forsiktighetsatgérder.
Obs: Anvand inte denna rok férrdn du har last denna handbok.

18,5" (47 cm) / 22,5" (57 cm) SE-SWEDISH




ALLMAN SAKERHET

A FARA

Underlatelse att félja anvisningar betecknade med Fara, Varning och Var forsiktig i denna handbok kan leda till livshotande
skador, eller till brand som medfér skada pa egendom.
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Anvénd den inte inomhus! Réken &r enbart avsedd f6r utomhusbruk. Om den anvands inomhus kommer giftig rék att
ackumuleras vilket kan ge upphov till livshotande skador.

Anvénd aldrig briketter som ér impregnerade med tandvétska.

Tillsatt aldrig tdndvatska eller grillkol som har impregnerats med tandvatska pa varm eller het kol.

Anvand inte tindvatska, bensin, alkohol eller motsvarande brannbara vétskor vid tdndning eller atertdndning.
Anvand inte och forvara inte tdndvatska, bensin, alkohol eller motsvarande brannbara vatskor narmare an 1,5 m fran roken.
Lamna inte réken utan tillsyn nar den anvéands.

OBS! Den hér réken blir mycket varm, flytta den inte under anvandning.

Anvand aldrig roken om brénnbart material star inom 1,5 m.

Anvand inte roken om inte alla delar sitter pa plats.

Ta inte bort askan forréan all kol har brunnit upp och ér helt slackt.

Anvand inte kldder med l6sa fladdrande drmar medan du tander eller anvander réken.

Anvand inte roken vid kraftig blast.

Se till roken alltid star plant.

Forbranningsprodukter som skapas vid anvandning av denna produkt innehaller kemikalier som ar kanda i staten Kalifornien for
att ge upphov till cancer, medfédda missbildningar och annan reproduktiv skada.

Lyft av locket fran réken nar du tander kolbriketterna.

Lagg alltid briketterna ovanpa brikettgaliret och inte direkt pa bottenbaljan.

Vidror aldrig grill- eller brikettgallret eller r6ken f6r att se om de ér heta.

Anvand grillvantar eller grytlappar fér att skydda handerna medan du anvénder réken eller justerar ventilerna.
Anvand lampliga grillverktyg med langa varmeresistenta handtag.

Slack kolet genom att lagga pa locket och sténga alla ventilerna. Anvand inte vatten for att sldcka kolet eftersom det kan skada
den porslinsemaljerade ytan.

Lagg locket pa roken for att fa kontroll 6ver lagorna. Anvéand inte vatten.

Hantera och forvara heta elektriska tandare med férsiktighet.

Hall elektriska sladdar borta fran rokens heta ytor. Se till att lagga de elektriska sladdarna dar ingen passerar forbi.
Kla inte baljan med aluminiumfolie eftersom det stér luftflédet.

Anvand inte vassa féremal for att rengora grillgallret eftersom ytan da skadas.

Anvand inte slipande rengoringsmedel for att rengéra grillgaliret eller roken eftersom ytorna da skadas.

Avlagsna allt skrap fran den undre varmeskélden innan du anvander roken.

VARNING! Hall barn och husdjur borta fran grillen.

\

[ GARANTI

Weber-Stephen Nordic (Weber) garanterar harmed den URSPRUNGLIGA KOPAREN av denna Weber” Smokey Mountain Cooker™ rok att den &r fri fran fel i material och utférande fran inképsdatum enligt
féljande:

Girillgaller / kolgaller 2ar
Lock och balja kan inte rosta eller genombrannas 10 ar
Nylonhandtag 10 ar
Alla dvriga delar 2ar

Nér de monteras och anvands i enlighet med de tryckta anvisningar som medfélier produkten. Weber kan kréva bevis pa inkdpsdatum for din produkt. DARFOR BOR DU SPARA KVITTOT ELLER FAKTURAN
OCH SANDA IN GARANTIREGISTRERINGSKORTET SA SNART SOM MOJLIGT.

Detta garantisystem &ar begrénsat till reparation eller byte av delar som visar sig vara felaktiga vid normal anvandning och service, och som efter undersdkning enligt Webers beddémning visar sig vara felaktiga.
Om Weber bekraftar felet och godkénner din fordran beslutar Weber om reparation eller byte av felaktiga delar utan kostnad. Om du maste returnera felaktiga delar ska transportkostnaderna betalas i férskott.
Weber returnerar delarna till kdparen med frakt eller porto betalt i férskott.

Detta garantisystem técker inte fel eller driftproblem som uppstar pa grund av olycka, valdsamhet, oaktsamhet, &ndringar, felaktig anvandning, vandalism,
felaktig montering eller inkorrekt underhall/service, eller vid underlatelse att utféra normalt rutinunderhall.

Foérsamrad funktion eller skada som beror pa hart vader som t.ex. hagel, orkan, jordbévning eller tromb, eller missfargningar som uppstar for att produkten utsatts fér kemikalier direkt eller genom
luftféroreningar, tacks inte av detta garantisystem.

Det finns inga andra uttryckliga garantier férutom de som anges har, och varaktigheten for eventuella tilldmpliga underférstadda garantier om saljbarhet och lamplighet begrénsas till den period som técks av
detta uttryckliga skrivna garantisystem. | vissa regioner tillats inte begransningar for hur lange en underférstadd garanti varar, sa denna garanti kanske inte géller dig.

Weber ansvarar inte for sérskilda eller indirekta skador eller foljdskador. | vissa regioner tillats inte att tillfalliga skador eller féljdskador undantas eller begransas, sa detta undantag eller denna begrénsning
kanske inte géller dig.

Weber tillater inte att nagon person eller nagot foretag for Webers rékning patar sig nagon forpliktelse eller nagot ansvar i samband med férséljning, montering, anvéndning, demontering, returnering eller byte
av denna utrustning, och ingen sadan framstéllan ar bindande fér Weber.

Besok www.weber.com®, vilj land, och registrera din grill i dag.
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18.5" (47cm)

1. Montering av dampare 6. Brikettbehallare 11. Mittsektion

2. Lock 7. Brikettgaller 12.Dérr

3. Ovre grillgaller 8. Handtag 13. Balja

4. Undre grillgaller 9. Termometer 14. Varmeskold

5. Gallerstéd och fasten 10. Vattenpanna 15. Fétter och fasten
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22.5" (57cm)

1. Montering av dampare 6. Brikettbehallare 11. Mittsektion

2. Lock 7. Brikettgaller 12.Dorr

3. Ovre grillgaller 8. Termometer 13.Balja

4. Undre grillgaller 9. Handtag 14.Varmeskoéld

5. Gallerstéd och fasten 10. Vattenpanna 15. Fétter och fasten
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KOMMA IGANG

INNAN DU TANDER

A)

B)

Réken bér placeras pa en plan, védrmetélig, ej brannbar yta pa avstand fran
byggnader och trafikerade végar. R6ken &r avsedd fér utomhusbruk och bér ej
anvandas pa mattbelagda utomhusytor.

Lyft av locket och mittdelen innan du t&nder kolbriketterna. Weber rekommenderar
att du anvéander kolbriketter (1) med din Weber® Smokey Mountain Cooker™-rék.
Styckekol eller vdrmebaddar rekommenderas inte.

Anvéand aldrig briketter som &r impregnerade med
tandvatska. Underlatelse att félja denna varning kan leda
till livshotande skador, eller till brand som medfér skada pa
egendom.

Kontrollera att askan har tagits bort fran bottenbaljan och att brikettbehallaren och

kolbehallaren &r pa plats.
Oppna alla ventilationstppningar i botten pa baljan.

TANDNINGSANVISNINGAR

A)

A

B)

Fyll brikettbehallaren med den mangd kol som rekommenderas i Rékningsguide
pa sidan 14. Placera kolet i mitten av brikettbehallaren. Férdela 4-5 paraffinkuber i
briketthdgen och anvénd en brasténdare eller en lang tandsticka for att tinda.
Anvénd aldrig briketter som &r impregnerade med
tédndvétska. Underlatelse att félja denna varning kan leda
till livshotande skador, eller till brand som medfér skada pa
egendom.

Kolbriketterna &r klara nar gra aska bérjar bildas pa de dvre briketterna. Sprid ut
briketterna jamnt i brikettbehallaren med lampligt verktyg.

Lagg pa 3-4 bitar av torrt hardtra ovanpa den heta kolen. Du kan lagga pa mer om
du vill ha en kraftigare smak.

(Se Tillagningstips & rékningsguide fér mer information)

(Ungefirlig brikettstorlek)
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KOMMA IGANG

ROKNINGSANVISNINGAR

A) Placera mittdelen (1) pa underdelen (2). Placera vattenpannan (3) pa de nedre
stéden i mittdelen.

B) Ta en lamplig kanna och fyll vattenpannan med vatten. Placera det nedre grillgallret
direkt 6ver vattenpannan.

A VARNING: Spill inget vatten pa den heta kolen. Det ger
upphov till att vattenanga och aska stiger upp, vilket kan
orsaka allvarliga skador.

C) Om du tillagar mat pa bade det 6évre och det nedre grillgallret, placera forst maten
som ska rokas pa det nedre grillgallret. Placera det 6vre gallret pa de dversta stdden,
och placera mat som ska rékas pa det évre gallret.

(Se Tillagningstips & rékningsguide fér mer information)

D) Lyftlocket i handtaget, placera det ovanpa mittdelen och dppna ventilationen i locket.
E) Ventilerna &r till fér att reglera temperaturen i réken. Oppnas ventilerna sa dkar
temperaturen och stangs ventilerna s sanks temperaturen.

Temperatur pa 120 °C) ar lamplig for de flesta kéttyperna. Kontrollera temperaturen
var 15:e minut och &ppna och stdng de nedre ventilerna for att erhalla den dnskade
temperaturen. Den yttre temperaturen och rékens placering paverkar hur bra réken
arbetar. Anpassa tillagningstiden efter detta.

A VARNING: Anvind alltid skyddshandskar fér att skydda
hander och underarmar. Underlatelse att folja denna varning
kan resultera i allvarliga skador.

9)
(@) (@)
@ @)

. . LAGRE VARME
HOGRE < » VARME ¢ SLACKNING

©
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KOMMA IGANG

F) Vattnet i r6ken hjalper till att halla nere temperaturen. Kontrollera vattennivan var 3:e
till var 4:e timme. Om du maérker att temperaturen 6kar i réken, kan du halla i mer
varmt vatten.

G) Eftersom ratt kétt &r porbsare &n tillagat kdtt tar det upp med réksmak under forsta
tiden av rokningen. For att lagga in mer tré, dppna sidoddrren och placera trabitarna
med hjalp av en tang hdgst upp pa det som brinner, sting sedan dérren. Se till att
ventilationséppningarna i botten och hdgst upp pa réken ar delvis 6ppna.

H) Nar rékningen &r klar, borsta av gallren med en grillborste eller en bit hopskrynklad
aluminiumfolie for att avldgsna alla rester och stdng sedan alla ventilationséppningar
for att slacka kolet.

Obs! Anvénd inte vatten f6r att sldcka kolet eftersom det kan férstéra den
porslinsemaljerade ytan.

TILLAGNINGSTIPS

* Bégge grillgallerna kan anvandas samtidigt for mat. Om bara ett grillgaller
anvénds boér det 6vre anvéndas for att det ska vara lattare att komma at.

* Naér mat placeras i roken kommer temperaturen i den att sjunka. Det kan
behdvas extra tid.

¢ Tillaga alltid maten med locket pa.

¢ Undvik att lyfta locket under tillagningen. Varje gang du lyfter locket férlangs
tillagningstiden 15 till 20 minuter.

¢ Den yttre temperaturen och rékens placering paverkar hur bra réken arbetar.
Anpassa tillagningstiden efter detta.

* Nar du tillsétter kolbriketter eller trabitar, kontrollera vattenpannan och tillsatt
varmt vatten vid behov sa att pannan blir full. Anvand luckan pa rékens framsida
nar du ska tillsatta kol eller vatten. Anvand alltid varmt vatten nar du ska fylla pa
vattenpannan.

* Roékning ér ett riktigt &ventyr. Experimentera med olika temperaturer, traslag
och kétt. Vi rekommenderar att du anvénder Rdkjournalen (finns langre bak i
den hér boken) medan du experimenterar. Skriv ner ingredienser, méngden tré,
kombinationer och resultat sa att du kan upprepa det lyckade resultatet.

J
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HJALPFULLA TIPS

TIPS ANGAENDE MATHYGIEN ENKEL SKOTSEL AV ROKEN

* Tvétta handerna noga med varmt vatten och tval innan du pabdrjar Forlang livslangden pa din Weber® Smokey Mountain Cooker™ rok genom att rengéra
matférberedelserna och efter hantering av ratt kott, ra fisk och kyckling. den ordentligt en gang om aret.

* Tina inte koétt, fisk eller kyckling i rumstemperatur. Tina kétt i kylskapet. N .

* L&gg aldrig tillagad mat pa samma tallrik som den raa maten lag pa. Det ar latt att gora:

Tvatta alla tallrikar och kéksredskap som har kommit i kontakt med ratt kétt eller ra

Kontrollera att rdken &r kall och att kolen &r helt slackt.
fisk med diskmedel och varmt vatten, och skolj.

Ta bort grillgaller och brikettgaller.

Ta bort askan.

Tvétta roken med ett milt diskmedel och vatten. Skélj noga med rent vatten och lat
torka.

* Det &r inte nddvéndigt att tvatta grillgallret efter varje anvéndning. Avlagsna bara
resterna med en grillborste eller en hopskrynklad bit aluminiumfolie och torka sedan
av med pappershanddukar.

KOLKAPACITET (CIRKA)

ROKDIAMETER KOLBEHALLARKAPACITET
47 cm 200 briketter
57 cm 300 briketter
FELSOKNING
o =
PROBLEM ATGARD

Temperaturen stiger trots att de undre ventilerna ar stangda. Kontrollera vattennivan i vattenpannan. Fyll pa varmt vatten om det behdvs.
Temperaturen ar for lag A) Oppna de undre ventilerna.

B) Ré&rom i kolet fér att frigéra askan kring kolet.
C) Under langre perioder med rékning, kontrollera kolméngden var 3-4:e timme och fyll
pé& med briketter enligt tabellen nedan:

ROKDIAMETER KOLBRIKETTER
47 cm Fyll pa 12-14 briketter
l57 cm Fyll pa 18-20 briketter J

Om problemen inte kan I6sas pa angivet séatt ska du kontakta Webers kundtjéanst déar du bor med hjélp av kontaktinformationen pa var hemsida.
Logga in pa www.weber®.com

WWW.WEBER.COM®



ROKNINGSGUIDE

Hardtra av olika slag ger upphov till manga smaker. Det &r bast att experimentera for att Experimentera med olika kombinationer av tré och den mangd som anvands. Du kan
hitta det hardtra eller den kombination av hardtr4 som passar dig bast. Starta med den ocksa tillsatta lagerblad, vitldksklyftor, mynta, apelsin- eller citronskal och olika kryddor till
minsta méngden trébitar, senare kan flera trébitar sattas till for att passa din smak. kolet for battre smak. Hall reda pa dina experiment genom att fora anteckningar s& att du

inte gldmmer bort allt till nasta gang.

Hickory Karv, rékig, baconliknande smak. Flaskkott, kyckling, oxkétt, vilt, ostar

Pecan Rik och fylligare &n hickory, men liknande i smak. Flaskkott, kyckling, lamm, fisk, ost
Brinner med I&g temperatur, s& perfekt for lagtemperaturrdkning.

Mesquite Sotaktig, mildare smak &n hickory. De flesta kéttratter, speciellt biff. Mest gronsaker.
Brinner med hég temperatur s& anvand med forsiktighet.

Al Delikat smak som stérker smaken pa ljust kétt. Lax, svardfisk, stér, annan fisk.
Ocksé god med kyckling och flaskkatt.

Lénn Milt rékig, lite sét smak. Fagel, gronsaker, skinka

Forsék blanda 16nn med majskolv fér skinka eller bacon.
Korsbar Lite s6t fruktig roksmak. Fagel, fagelvilt, flaskkott
Apple Lite st men kompaktare, fruktig réksmak. Biff, fagel, viltfagel, flaskkétt (speciellt skinka)

LUndvik att anvanda mjukt, kadigt traslag som tall, cedertra och asp. AVarning: Anvand aldrig trd som ar behandlat eller har utsatts f6r kemikalier.

Delar, tjocklekar, vikter, kolmangder och grilltider &r mer avsedda som riktlinjer an strikta Tillagningstider for n6tkott avser lagom genomstekt kott enligt definitionen fran United
regler. Tillagningstiderna paverkas av faktorer som héjd, vind, utomhustemperatur och States Department of Agriculture om inget annat anges. De angivna tillagningstiderna ar
onskad fardighetsgrad. for mat som har tinat helt och hallet.

MANGD KOL INRE TEMPERATUR /

TILLAGNINGSTID: TRABITAR FARDIGHETSGRAD

Hel, liten helgrillad 50 briketter 75 briketter 1-1% timme bildar skivor med en gaffel

Hel, stor 1,5-3 kg 50 briketter 75 briketter 3-4 timmar bildar skivor med en gaffel

Hummer och rakor helgrillad 50 briketter 75 briketter 1 timme fast och rosa

MANGD KoL INRE TEMPERATUR /
VIKT TILLAGNINGSTID: FARDIGHETSGRAD

Kyckling, hel 2-2,5 kg 100 briketter 150 briketter 2Y2 - 3V timme 1-3 74 °C medium
Kalkon, hel 3,5-5,5 kg 100 briketter 150 briketter 4-5 timmar 2-4 74 °C medium
Kalkon, hel 5,5-8 kg 100 briketter 150 briketter 8-10 timmar 3-5 74 °C medium
Anka, hel ca 1,5 kg 100 briketter 150 briketter 2 - 2% timme 3-4 82 °C medium
MANGD KOL INRE TEMPERATUR /
TILLAGNINGSTID: FARDIGHETSGRAD
Fléskstek 2-3,5kg 100 briketter 150 briketter 5-6 timmar 3-5 76 °C vélstekt
Revbensspjall helgrillad 50 briketter 75 briketter 4-6 timmar 2-4 kéttet borjar slappa fran benen
Hel skinka, férsk 4.5-8 kg 100 briketter 150 briketter 8-12 timmar 2-4 76 °C vélstekt
Fléskkarré (grishals) 2-3,5kg 100 briketter 150 briketter 8-12 timmar 3-5 88 °C valstekt
MANGD KoL INRE TEMPERATUR /
NOTKOTT TILLAGNINGSTID: FARDIGHETSGRAD
Oxbringa 2-3 kg 100 briketter 150 briketter 6-8 timmar 3-5 88 °C vélstekt
Lammstek, viltstek 2-3 kg 100 briketter 150 briketter 5-6 timmar 3-5 71 °C medium
Stora bitar av vilt 3-4 kg 100 briketter 150 briketter 6-8 timmar 3-5 76 °C vélstekt
Oxspjall helgrillad 50 briketter 75 briketter 6-7 timmar 2-4 71 °C vélstekt

WWW.WEBER.COM®
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ALROKT LAX
Férberedelsetid: 15 minuter
Inlaggnings- och lufttorkningstid: 7 - 8 timmar

Tillagningstid: 30-45 minuter
eller 1-1% timme

MARINAD

1 liter vatten

8 msk flingsalt

8 msk strésocker

1 liter iskuber

1 laxsida (skinnet pa),

1 till 1% kg, renskuren och benfri

ROKT HEL FISK

1 stor hel fisk, 3,5 - 4,5 kg, rensad
Red snapper, lax, forell eller havsabborre

1 dl citronjuice

1 msk Worcestershire sauce

1 msk senap

Y2 tsk basilika

Y2 tsk vitlokssalt

Y2 tsk salt

1 medelstor 6k, tunt skivad

1 citron, tunt skivad
smalt smér eller olja

HOISIN-GLASERAD ANKA
Forberedelsetid: 5 minuter
Tillagningstid: cirka 2 timmar

1 Pekinganka, 1,5 - 2 kg
1 dl hoisin-sas

ROKT KYCKLING
Férberedelsetid: 10 minuter
Insaltningstid: 172 till 2 timmar
Tillagningstid: 27 till 3%2 timme
1 hel kyckling, dryga 2 kg

4 msk flingsalt
2 msk smalt, osaltat smor

RECEPT

Blanda 1 liter vatten med saltet och sockret i en stor skal. Hetta upp det sa att saltet och
sockret 16ses upp. Hall i 1 liter istarningar. Stall det at sidan tills inlaggningen kommit ner i
rumstemperatur.

Placera laxen med kéttsidan nedat i en djup panna som &ven rymmer inldggningsvatskan. Hall
vatskan dver laxen och stall pannan i kylskap under cirka 4 timmar.

Skolj laxen i kallvatten och klappa den torr. Placera laxen med skinnsidan nedat pa ett galler i
en panna. Stall i kylskap och It laxen torka tills ett skinn borjar bildas pa kéttet. Det tar cirka 3-4
timmar.

Rok laxen med altra tills dess kdttemperaturen gar upp till 63 °C, det tar 30-45 minuter. Kéttet
ska fortfarande vara fuktigt i mitten. Fér en torrare rékning av laxen kan du fortsétta roka den
tills dess kottemperaturen gar upp till 74 °C, 30-45 minuter till. Anvand 2 stekspadar och lyft
forsiktigt bort laxen fran réken. Tank pa att kéttet delar sig mycket 1att. Serveras varm eller vid
rumstemperatur.

6-8 portioner

SIESESN S

o

Blanda samman citronsaft, Worcestershire-sas, senap, basilika och salt, pensla in insidan pa
fisken.

Placera hélften av den skivade 16ken och citronskivorna omvéaxlande inuti fisken.

Pensla fiskens utsida med smalt smér eller olja.

Placera resterande del av skivad 16k och citron ovanpa fisken.

Placera fisken pa grillgallret. Droppa den resterande citronsaften éver fisken, och lat den rinna
ner i vattenpannan.

Téck dver och rok i 3-4 timmar eller tills den &r fardig.

Skar bort allt dverflodigt fett fran ankans stjart. Anvand en gaffel och stick hal pa hela ankan,
speciellt i fettet Gver brostet och vid laren (for att underlatta att fettet rinner ut).

Placera ankan med brostsidan nedat i en angkokare och anga den i cirka 30 minuter for att fa ut
lite fett. Ta ur ankan ur angkokaren.

Stall halften av hoisin-sasen at sidan och pensla resten som en glaze 6ver ankan. Fast
vingspetsarna pa ankans rygg. R6k ankan tills temperaturen inuti den har stigit till cirka 82 °C,
det tar cirka 2 timmar. Efter halva tiden bor ankan lyftas upp pa benen sa att saften inuti ankan
rinner ut i vattenpannan. Skar upp ankan och servera med resten av hoisin-sasen.

2-4 portioner

Skar bort allt verflédigt fett fran kycklingens stjért. Fast vingspetsarna péa kycklingens rygg Stré
6ver 4 msk salt 6ver hela yttersidan och insidan pa kycklingen sa att den ser snétackt ut. Tack
kycklingen med plastfolie och stéll in den i kylsképet under 172 till 2 timmar.

Skélj av hela kycklingen med kallvatten. Klappa den torr med hushallspapper. Pensla ytan med
smdret. Bind inte upp kycklingen.

Rok kycklingen tills temperaturen inuti den stigit till cirka 80 °C, det tar cirka 272 till 32 timme.
Efter halva tiden boér kycklingen lyftas upp pa benen sa att saften inuti kycklingen rinner ut i
vattenpannan. Nar kycklingen &r klar, ta ur den ur réken och lat den ligga i 10 till 15 minuter.
Serveras varm eller vid rumstemperatur.

Récker till 4 portioner

WWW.WEBER.COM®



MARINERAD OCH GRILLAD KALKON

Forberedelsetid: 20 minuter

Marineringstid: 18-24 timmar

Tillagningstid: 4-5 timmar
MARINAD

2

liter appeljuice

2,5 dl flingsalt

2

—_ a N

msk torkad rosmarin
msk torkad timjan

msk torkad dill

tsk grovmald svartpeppar

kalkon, 4,5 till 5,5 kg farsk eller tinad,

helst frigaende

dl smalt, osaltat smor

GRILLAD OXBRINGA

Forberedelsetid: 15 minuter

Tillagningstid: 6 till 8 timmar
(vilotid &r ytterligare 1 till 2 timmar)

GNID IN

— = PN MMM D

1

tsk flingsalt

tsk ancho chilipulver

tsk farinsocker

tsk vitlékspulver

tsk paprika

tsk selleripulver

tsk grovmald svartpeppar

oxbringa (benfri), 2 till 3 kg, ej renskuren

Ca 5 dl barbecue sauce

GRILLAD KOTTFARSLIMPA MED BACON

Forberedelsetid: 15 minuter

Tillagningstid: 2 till 2% timme
KOTTFARS

1% pounds (1/2 kg) oxfars
1% pounds (1/2 kg) flaskfars

13%2 dI strébréd
2,5 dI finhackad gul 16k

1

—_ = g

égg

tsk Worcestershire sauce
tsk vitlékspulver

tsk torkad dragon

tsk flingsalt

tsk nymald svartpeppar

4 skivor bacon

SAs

1 dl barbecue sauce i flaska
4 msk ketchup

RECEPT 25

1. Blanda ingredienserna till marinaden i en stor skal. Ror ordentligt tills dess saltet 16sts upp.
Fyll en kylvéska delvis med is. Placera en éppnad, kraftig plastpase i kylvaskan. Hall forsiktigt
marinaden i plastpasen och tillsatt 3 liter kallt vatten.

2. Avlagsna hals och kras fran bada andarna i kalkonen och spara dem i kylskapet for att kunna

gdra sas om sa dnskas. Avlagsna eventuella metallringar eller plastringar pa kalkonen. Bind inte

upp kalkonen. Skélj av hela kalkonen med kallvatten. Placera kalkonen med bréstsidan nedat

i pasen med marinad. Kalkonen bor vara helt nersankt i marinaden. Det gér inget om delar av

ryggen &r ovanfér marinaden. Pressa ur luften ur plastpésen och férslut den ordentligt, stdng

locket pa kylvaskan och stéll den &t sidan i 18 till 24 timmar.

Ta ur kalkonen ur plastpasen och skolj av hela kalkonen med kallvatten, bade pa in- och

utsidan. Klappa den torr med hushéllspapper. Stéll halften av det smalta smoret at sidan och

pensla resten som en glaze éver kalkonen.

4. ROk kalkonen tills temperaturen inuti den stigit till cirka 80 "C, det tar cirka 4 till 5 timmar.
Efter halva tiden bor kalkonen lyftas upp pa benen sa att saften inuti kalkonen rinner ut i
vattenpannan. Hall sedan resten av det smalta smér éver kalkonen.

5. Nar kalkonen &r klar, placera den pa ett skarbrade och tack éver den med aluminiumfolie. Lat
den sedan ligga i 20 till 30 minuter innan den skérs upp. Serveras varm.

w

10-12 portioner

—_

Blanda ingredienserna som ska gnidas in i en liten skal.

2. Placera oxbringan med feta sidan upp pa ett skarbrade. Skar av lite fett sa att det aterstar cirka
5 mm. Vand oxbringan och skar bort det harda fettet eller de tunna hinnor som tacker kottet.
Gnid in oxbringan ordentligt med marinaden.

3. Placera oxbringan med fettsidan uppét i en engdngspanna som &r stor nog sé att oxbringan far
plats.

4. Placera pannan pa grillgallret. Rok oxbringan tills temperaturen inuti den stigit till cirka 71 °C,
det tar cirka 4 till 5 timmar. Ta da ur oxbringan och pannan ur réken (sténg luckan for att halla
kvar varmen). Os oxbringan med saften som samlats upp i pannan. Linda sedan in oxbringan i
2 stora kraftiga bitar aluminiumfolie. Slang pannan.

5. Lé&gg tillbaks oxbringan i roken och tillaga den tills temperaturen i kéttet stigit till (88°C) i den
tjockaste delen, cirka 2-3 timmar till.

6. Ta ur oxbringan ur réken och lat den vila i aluminiumfolien vid rumstemperatur under 1 till 2
timmar. Den kommer att halla sig varm.

7. Oppna forsiktigt upp folien och undvik att lata fér mycket sky rinna ut. Flytta dver oxbringan till
ett skarbrade. Hall éver skyn i en liten skal.

8. Skar upp oxbringan i 3-4 mm tjocka skivor tvars fiberrikiningen. Skeda eller pensla &ver lite sky

Over skivorna. Serveras varma tillsammans med barbecue sauce.

6 portioner

—_

Blanda ingredienserna i en stor skél. Anvand hénderna och blanda allt ordentligt.

2. Dela upp kéttfarsblandningen i tva delar och forma 2 limpor, cirka 10 cm breda och 15 - 18 cm
langa. Placera tva skivor bacon langsmed ovanpa limpan och stoppa in &ndarna under.

3. Blanda barbecue sauce och ketchup i en liten skal.

4. Anvand stekspadar och Iyft forsiktigt upp kéttfarslimporna och placera dem direkt pa grillgallret.
Rok kéttfarslimporna under 1 timme. Pensla 6ver hélften av sasen pa kéttfarslimporna. Fortsétt
roka kéttfarslimporna tills termometern som &r instucken i mitten pa kéttfarslimporna visar
68 "C, det tar cirka 1 till 1% timme.

5. Anvénd stekspadar och lyft forsiktigt upp kéttfarslimporna fran grillgallret och lat dem vila i 10

minuter. Kéttfarslimporna kommer att fortsatta att tillagas sa att temperaturen gar upp till 71 °C.

Skar upp kéttfarslimporna i skivor pa cirka 10 mm. Serveras tillsammans med den sky som har

bildats.

6-8 portioner
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FLASKKARREMACKOR
Foérberedelsetid: 25 minuter

Tillagningstid: 8-10 timmar
GNID IN

2 msk chilipulver

2 msk flingsalt

4 tsk vitlokspulver

2 tsk nymald svartpeppar

SAs

2,5 dI &pplecidervinager

2,5 dl ketchup

4 msk farinsocker

tsk stark sas efter egen smak
tsk Worcestershire sauce

tsk flingsalt

N = 4

flaskkarrébitar med ben,
pé vardera 2 till 3 kg

12 hamburgerbréd

KLASSISKA BABY BACK RIBS
GNID IN

msk flingsalt

msk paprika

tsk vitldkspulver

tsk chilipulver

tsk nymald svartpeppar

NDABRNDDN

VATSKA TILL PENSLING

1 dl &pplejuice

4 msk cidervinager
2 msk olivolja

SAs

2 dl applejuice

1 dl ketchup

3 msk cidervinager
2 tsk sojasas

1 tsk Worcestershire sauce
1 tsksirap

Y2 tsk chilipulver

Yo tsk vitlokspulver
Y tsk nymald svartpeppar

4 sma, hela revbensspjall pa vardera 1 till
12 kg

—

&

o

RECEPT

Blanda ingredienserna som ska gnidas in i en liten skal. Tack hela kéttet med kryddblandningen
och gnid och tryck in det i kottet.

Rok kottet tills temperaturen inuti den stigit till cirka 88 “C. Nu ska benet lossa latt och kottet
bérjar falla sénder i vissa omraden. Den totala tillagningstiden &r 8-10 timmar. Gér sasen under
tiden.

Vispa samman ingredienserna till sdsen i en sdspanna. Sjud upp pa medelvdrme och lat det
sjuda under 5 minuter, rér da och da. Provsmaka och tillsatt ingredienser vid behov. Sésen ska
vara kryddig och véldoftande.

Lyft dver kottet till en skarbrada och téck éver det med aluminiumfolie. Lat kéttet vila i 30
minuter.

Dra isér det varma kéttet med fingrarna eller anvand tva gafflar for att séra pa kéttet. Kasta bort
fettdelar och senor. Fukta in kottet med sa mycket sas du vill ha i en stor skal. Du behéver inte
anvanda all sas. Lagg en hog kétt pa hamburgerbrédet. Serveras varmt.

10-12 portioner

N~

Eali

o

7.

Blanda ingredienserna som ska gnidas in i en liten skal.

Anvand en sld bordskniv och fér in den under hinnan pa revbensspjallets baksida. Lyft och
lossa hinnan tills den gar sénder och fatta sedan tag i den med en bit papper och dra av den.
Strd dver kryddblandningen som ska gnidas in och gér det mest pa den kéttiga sidan.

Blanda ingredienserna till vitskan som ska penslas i en liten skal.

Rok revbensspjallen tills kéttet har sjunkit in minst 5 mm fran benen pa flera stéllen och kéttet
|att lossnar nar du lyfter spjallet. Det tar cirka 4 - 5 timmar. Pensla pa med véatska pa bada sidor
varannan timme. Gor sasen under tiden.

Blanda ingredienserna till sdsen i en kastrull. Tillaga pa medelvdrme under cirka

5 minuter. Ta av kastrullen fran varmen.

Om revbenen ser ut att brdnnas mot slutet av tillagningstiden kan du ta ur dem ur réken (sténg
locket for att bevara varmen) och linda in de utsatta delarna i aluminiumfolie. L4gg sedan
tillbaks dem i roken. Pensla in revbensspjéllen latt pa bada sidor med lite sds nar det &r cirka 30
minuter kvar av tillagningstiden.

Nér revbensspjéllen ar klara, ta ut dem och placera dem pa ett skérbrade och Iat dem vila nagra
minuter. Skdr sedan upp dem i lampliga bitar. Serveras varma tillsammans med resterande sas.

4-6 portioner
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REVBENSSPJALL MED ROD SAS

Férberedelsetid: 20 minuter
Tillagningstid: 5-6 timmar

GNID IN

tsk flingsalt

tsk chilipulver

tsk farinsocker

tsk vitlékspulver

tsk paprika

tsk torkad timjan

tsk mald spiskummin
tsk nymald svartpeppar

“ NN WWWWPH

VATSKA TILL PENSLING

1 dl dpplejuice
4 msk applecidervinager
2 msk olivolja

SAs
2,5 dl ketchup

1,5 dl &pplecidervinédger
2 msk farinsocker

1 msk Worcestershire sauce

1 msk sirap
Y2 tsk chilipulver

2 revbensspjall, 1,5 till 3 kg, ej renskuren

—_

RECEPT 27

Blanda ingredienserna som ska gnidas in i en medelstor skal.

Skar bort och kasta bort den bit kétt som hanger 16st fran benen pa revbensspjallet. Anvénd en
sl bordskniv och 6r in den under hinnan pa revbensspjéllets baksida. Lyft och lossa hinnan
tills den gar sdnder och fatta sedan tag i den med en bit papper och dra av den. Strd éver
kryddblandningen som ska gnidas in och gér det mest pa den kéttiga sidan.

Blanda ingredienserna som ska penslas pa i en liten skal.

Rok revbensspjallen tills kéttet har sjunkit in minst 10 mm fran benen pa flera stéllen och kéttet
latt lossnar nér du lyfter spjallet. Det tar cirka 5 - 6 timmar. Pensla p& med vatska pa bada sidor
varannan timme. Gor sasen under tiden.

Blanda ingredienserna till sdsen i en kastrull. Tillaga pa medelvarme under cirka 5 minuter. Ta
av kastrullen fran varmen.

Om revbenen ser ut att brdnnas mot slutet av tillagningstiden kan du ta ur dem ur réken (sténg
locket for att bevara varmen) och linda in de utsatta delarna i aluminiumfolie. L&gg sedan
tillbaks dem i roken. Pensla in revbensspjéllen latt pa bada sidor med lite sas nar det &r cirka 30
minuter kvar av tillagningstiden.

Nér revbensspijéllen ar klara, ta ur dem och placera dem pa ett skérbrade och lat dem vila
nagra minuter. Skar sedan upp dem i lampliga bitar. Serveras varma tillsammans med
resterande sas.

4-6 portioner

WWW.WEBER.COM®



[/, ROKJOURNAL

mat: temperatur:
noteringar:
mat: temperatur:
noteringar:
mat: temperatur:
noteringar:
mat: temperatur:
noteringar:

tillagningstid:

tillagningstid:

tillagningstid:

tillagningstid:

tratyp som anvands:

trétyp som anvénds:

tratyp som anvénds:

tratyp som anvéands:

WWW.WEBER.COM®



18.5" (47cm) / 22,5 (57cwm)

—-—)
]

—-—)
]

- 2N Q\
225" 18.5" (/\
(57cm) (47cm)

22.5" 18.5"
° ° (57cm) (47cm)
1- v =
4 } o
g

WWW.WEBER.COM®







22.5" (57cm)




18.5" (47cm) / 22,5 (57cwm)

_—
K

WWW.WEBER.COM®



18.5" (47cm) / 22,5 (57cwm)

771
I
i

18.5"
(47cm) /

WWW.WEBER.COM®



webers

WWW.WEBER.COM®

©2009 Weber-Stephen Products Co. Weber, the kettle configuration, ? are US. registered trademarks; Smokey Mountain Cooker and the configuration of the
Smokey Mountain Cooker smoker are trademarks, all of Weber-Stephen Products Co., 200 East Daniels Road, Palatine, lllinois 60067 USA.




