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SMOKEY MOUNTAIN COOKER™SMOKER

BRUGERVEJLEDNING

Ma ikke smides ud. Dette dokument indeholder vigtige oplysninger,
advarsler og forsigtighedsregler om produkiet.
Bemaerk: Betjen ikke smokeren, for denne brugervejledning er laest.

18,5" (47 cm) / 22,5" (57 cm) DA-DANISH




ALMINDELIG SIKKERHED

A FARE

Overholder man ikke de faresignaler og advarsler, der findes i brugervejledningen, kan det ende med alvorlige personskader,
daden eller med en brand, der forarsager tingskader.

A Ma aldrig anvendes indendors! Denne smoker ma kun anvendes udendgrs. Anvendes den indendors, kan der ophobes giftige
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dampe, som forarsager alvorlige kvaestelser eller doden.

Brug aldrig briketter, der er maettet med teendvaeske.

Kom ikke tzendvaeske eller kul maettet med taendvaeske pa breendende eller varme kul.

Anvend aldrig teendvaeske, benzin, alkohol eller andre meget flygtige vaesker til at antaende eller genantende briketter.
Teendvaeske, benzin, alkohol eller andre meget flygtige vaesker ma aldrig anvendes eller opbevares inden for 1,5 meter fra
smokeren.

Tillad aldrig speedborn, born eller keeledyr at opholde sig i harheden af en varm smoker uden opsyn.

VIGTIGT! Denne smoker bliver meget varm, sa den ma aldrig flyttes, mens den er i brug.

Anvend aldrig smokeren inden for 1,5 meter fra noget som helst anteendeligt materiale.

Anvend ikke denne smoker medmindre, at alle dele er pa plads.

Asken ma ikke fjernes, for alle kullene er helt ferdigbraendte og slukkede.

Veer ikke ifort toj med lgsthaengende armer, mens du teender eller anvender smokeren.

Benyt aldrig smokeren i kraftig blaest.

Saorg for, at smokeren altid star helt plant.

Biprodukter fra antandelsen, som fremkommer, nar dette produkt anvendes, indeholder kemikalier, som man, ifolge staten
Californien, ved forarsager kreft, fodselsdefekter eller andre reproduktive skader.

Tag laget af smokeren, mens kulbriketterne anteendes.

Laeg altid kullene oven pa kulristen og ikke direkte i kuglens bund.

Ror aldrig ved grill- eller kulristen eller smokeren for at maerke, om de er varme.

Der skal altid bruges grillhandsker eller grydelapper til at beskytte haenderne, imens brug af smokeren eller mens
ventilationshullerne justeres.

Benyt ordentlige grillredskaber med lange handtag, der kan tale varme.

Laeg laget pa smokeren, og luk alle ventilationshullerne, nar kullene skal slukkes. Brug aldrig vand, da det beskadiger
porcelensoverfladen.

Laeg laget pa smokeren for at styre opflamninger. Brug ikke vand.

Varme el-startere skal handteres og opbevares omhyggeligt.

Sorg for, at el-ledninger holdes vaek fra smokerens varme overflader. Leeg alle elektriske kabler, sa de ikke bliver betradt.
Fores kuglen med alufolie, forhindrer det luften i at stramme igennem.

Overfladen beskadiges, hvis der bruges skarpe genstande til at rense grillristen eller fjerne asken.

Overfladen beskadiges, hvis der bruges ridsende renggringsmidler pa grillristen eller selve smokeren.

Fjern alt snavs fra nederste varmeskjold, for smokeren anvendes.

ADVARSEL! Hold bern og keeledyr veek.

\

[ GARANTI

Weber-Stephen Products Co., (Weber) garanterer hermed over for den OPRINDELIGE K@BER af denne Weber” Smokey Mountain Cooker™ , at den er uden materiale- og fremstillingsfejl fra kobsdatoen pa
folgende méade:

Girill- og kulriste 2ar
Kugle og lag mod rust/gennembreending 10 ar
Nylonhandtag 10 ar
Alle resterende dele 2ar

Nar den er samlet, og betjent i henhold til den trykte vejledning, der folger med. Weber kan stille krav om rimeligt bevis af kobsdatoen. DU SKAL DERFOR GEMME DIN KOBSKVITTERING ELLER -FAKTURA,
OG STRAKS RETURNERE REGISTRERINGSKORTET FOR AT FA WEBERS BEGRANSEDE GARANTI.

Denne begraensede garanti er begraenset til reparation eller udskiftning af dele, som viser sig at veere defekte ved almindelig brug og service, og som Weber ved en narmere undersegelse vurderer er defekte.
Bekreefter Weber fejlen og godkender erstatningskravet, veelger Weber enten at reparere eller udskifte sddanne dele uden beregning. Skal defekte dele returneres, skal forsendelsesomkostningerne betales
forud. Weber returnerer delene til keberen nér fragt eller frimaerker er forudbetalt.

Denne begraensede garanti deekker ikke svigt eller driftsvanskeligheder, som skyldes uheld, misbrug, sendringer, forkert anvendelse, heerveerk, forkert installation eller vedligeholdelse eller service, eller safremt
der ikke er udfert normal og rutinemzessig vedligeholdelse.

Forringelse eller skader som felge af vanskelige vejrforhold, sdsom hagl, stormvejr, jordskeelv eller orkaner, misfarvning som felge af kontakt med kemikalier enten direkte eller via luften er ikke daekket af
denne begraensede garanti.

Der ydes ingen yderligere udtrykkelig garanti, undtagen som angivet heri, og enhver geeldende, indirekte garanti for salgbarhed og brugbarhed er tidsbegraenset til den daekningsperiode, der gaelder for denne
udtrykkelige, skriftlige begreensede garanti. Nogle regioner tillader ikke begreensning af, hvor leenge en underforstaet garanti er geeldende, sa denne begraensning geaelder muligvis ikke i dit tilfeelde.

Weber er ikke ansvarlig for szerlig, indirekte eller falgeskade. Nogle forhandlere tillader ikke udelukkelse eller begraensning af heendelige eller felgemaessige skader, s& denne begraensning eller udelukkelse
geelder muligvis ikke i dit tilfaelde.

Weber bemyndiger ikke nogen person eller virksomhed til pa sine vegne at patage sig nogen anden forpligtelse eller ansvar i forbindelse med salg, installation, brug, fiernelse, returnering eller udskiftning af sit
udstyr, og ingen sadan erklzering er bindende for Weber.

Besog www.weber.com®, veelg dit land, og indregistrer din grill i dag.
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18.5" (47cm)

. Spjeeldmodul

. Smokerlag

. Qverste grillrist
. Nederste grillrist

. Ristholder og fastgorelser

6. Briketkammer
7. Kulrist

8. Handtag

9. Termometer

10. Vandbakke

11. Midtersektion
12. Dgrsamling
13. Skalmodul
14.Varmeskjold

15. Ben og fastgorelser
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22.5" (57cm)

1. Spjeeldmodul 6. Briketkammer 11. Midtersektion

2. Smokerlag 7. Kulrist 12.Dgrsamling

3. Overste grillrist 8. Termometer 13. Skalmodul

4. Nederste grillrist 9. Handtag 14.Varmeskjold

5. Ristholder og fastgorelser 10. Vandbakke 15. Ben og fastgarelser
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BEGYND SADAN

FOR DER TAENDES @

A) Smokeren skal szettes pa en plan, varmesikker, ikke anteendelig overflade vaek
fra bygninger og uden for de steder, hvor mennesker faerdes. Smokeren er kun til
udenders brug, og det frarddes at bruge den pa teeppebelagte omrader udenders.

B) Tag laget og midtersektionen af, for kulbriketterne anteendes. Weber anbefaler, at der
bruges kulbriketter (1) i din Weber® Smokey Mountain Cooker™ smoker. Det frarades
at bruge kul i klumper eller briketkugler.

A Brug aldrig briketter, der er maettet med teendvaeske.
Overholdes denne advarsel ikke, er der fare for alvorlige
kropsskader, dad eller brandanszettelse, der forarsager
materielle skader.

(Omtrentlig briketstorrelse)

C) Kontroller, at asken er blevet fiernet fra kuglens bund, og at kulristen og
kulkammeret er pa plads.
D) Aben alle spjaeldene i kuglens bund.

OPTANDINGSVEJLEDNING

A) Fyld kulkammeret med den anbefalede maengde kul, der star i Rogningsguide pa
side 14. Leeg kul pa midten af kulristen. Laeg omhyggeligt 4-5 paraffinterninger ind i
briketbunken, og anteend ved hjaelp af en lang lighter eller taendstikker.

A Brug aldrig briketter, der er maettet med teendvaeske.
Overholdes denne advarsel ikke, er der fare for alvorlige
kropsskader, dod eller brandansaettelse, der forarsager
materielle skader.

B) Kullet er klar, nar der begynder at komme gra aske pa toppen af kullet. Spred kullet
jeevnligt over kulristen, med teenger eller et andet metalredskab med langt handtag.
C) Leeg 3-4 stykker tort hardtrae oven pa de varme briketter. Der kan leegges flere pa,
hvis der gnskes kraftigere ragsmag.
(Lees Grilltips & Rogningsguide for at fa flere oplysninger)

WWW.WEBER.COM®



BEGYND SADAN

ROGNINGSVEJLEDNING

A) Placér midtersektionen (1) pa bundsektionen (2). Seet vandbakken (3) pa de
nederste holdere pa midtersektionen.

B) Brug en velegnet beholder til at fylde vandbakken til randen. Placér den lave grillrist
direkte over vandbakken.

A ADVARSEL: Spild ikke vand pa det varme kul. Dette kan
forarsage, at damp og aske kommer op, hvilket kan medfore
alvorlige kvaestelser eller dodsfald.

C) Hvis du laver mad bade pa den overste og den nederste grillrist, placeres maden,
der skal reges, pa den lave rist forst. Placér den overste rist pa de gverste holdere
og placér mad, der skal ryges, pa den overste rist.

(Se Grilltips & Rogningsguide for mere information)

D) Brug h&ndtaget til at lofte laget, seette det oven p& midtersektionen, og abn lagets
ventilationshul.

E) Ventilationshullerne bruges til at regulere varmen inde i smokeren. Abnes
ventilationshullerne, stiger temperaturen, og lukkes de, seenkes temperaturen.

En temperatur pa 121°C er ideel for de fleste kodtyper. Kontrollér temperaturen hvert
kvarter, og abn eller luk bundventilationshullerne efter behov, til den gnskede temperatur
er opnéet, og sa den holdes. Udendors temperatur og placeringen har indflydelse pa,
hvordan smokeren fungerer. Tilpas grilltiden ud fra det.

A ADVARSEL: Brug altid grillhandsker eller grydelapper til at
beskytte heender og arme. Overholdes denne advarsel ikke,
kan det medfore alvorlige kvaestelser eller dodsfald.

. VAN VAN J\\ J
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BEGYND SADAN

F) Vandet i smokeren bruges til at holde temperaturen nede med. Kontrollér
vandniveauet for hver 3-4 timer. Opdager du, at temperaturen stiger i smokeren,
heeldes der mere varmt vand i bakken.

G) Eftersom rat keb er mere porgst end grillet ked, bliver mere rog absorberet fra traeet
i begyndelsen af rogningsprocessen. Kom mere tree pa ved at abne sidedorene og
med tangen leegge traeflis/traestykker oven pa de breendende kul, hvorefter doren
lukkes. Sorg for, at ventilationshullerne pa smokerens bund og top er delvist abne.

H) Nar regningen er feerdig, borstes ristene med en grillberste eller sammenkrollet
alufolie, s& eventuelt snavs lgsnes, og alle ventilationshuller lukkes, sa kullene
slukkes.

Bemeerk: Brug aldrig vand til at slukke kullene, da overfladen af procelaensemalje kan
tage skade af det.

TIPS TIL GRILLNINGEN

* Begge grillriste kan bruges til fadevarer samtidigt. Er det kun den ene grillerist,
der bruges, er det bedst at bruge den gverste, hvor det er lettere at komme til
maden.

¢ Nar der saettes mad i smokeren, seenkes temperaturen inde i smokeren, derfor
kan ekstra tid blive ngdvendig.

e Grill altid med laget pa smokeren.

* Modsta fristelsen til at lofte laget, mens der grilles. Hver gang laget tages af,
varer grillningen 15-20 minutter laengere.

¢ Udenders temperatur og placeringen har indflydelse pa, hvordan smokeren
fungerer. Tilpas grilltiden ud fra det.

* Nar du tilfejer kulbriketter eller traestykker, skal du tjekke vandbakken og tilfeje
nok varmt vand til at fylde bakken. Brug deren pa smokerens forside til at tilfoje
kul eller vand. Anvend altid varmt vand til at efterfylde vandbakken.

* Rogning er virkelig et eventyr. Eksperimentér med forskellige temperaturer,
traesorter og kedtyper. Det anbefales at bruge siderne under Smokeroptegnelser
(senere i denne bog), mens der eksperimenteres. Notér ingredienserne,
maengden af tree, kombinationer og resultater, sa du kan gentage de rigtig gode
resultater.

J
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NYTTIGE TIPS

TIPS OM FODEVARESIKKERHED

* Vask haenderne grundigt med varmt seebevand, for du begynder at tilberede ethvert
maltid, og efter du har rert ved frisk ked, fisk eller fierkrae.

* Kad, fisk og fierkree ma ikke optos ved stuetemperatur. Opteningen af kad skal ske i

koleskabet.

Leaeg aldrig grillet mad pa samme tallerken, som bruges til ra fodevarer.

Vask alle tallerkener og grillredskaber, som har veeret i beraring med rat kad eller

fisk, med varmt saebevand, og skyl efter.

SAMLET KAPACITET TIL BRIKETTER (CA.)

SMOKERDIAMETER KAPACITET | BRIKETKAMMERET
47 cm 200 briketter
57 cm 300 briketter

PROBLEM

ENKEL SMOKER-PLEJE

Forlaeng levetiden af din Weber® Smoky MountainCooker™ Smoker ved at give den en
grundig rensning én gang om aret.

Det er let at gore:

Kontrollér at smokeren er kold, og at kullene er slukket helt.

Fjern grill- og kulristene.

Fjern asken.

Vask din smoker med vand og et mildt vaskemiddel. Skyl grundigt med rent vand, og
aftor.

* Det er ikke nodvendigt at vaske grillristen hver gang, den har vaeret brugt. Resterne
lasnes blot med en grillborste eller sammenkrollet alufolie, hvorefter den aftorres med
kekkenrulle.

FEJLFINDING

AFHJZALPNING

Temperaturen stiger fortsat, selv om de nederste ventilationshuller er lukket

Se efter hvor meget vand, der er i vandbakken. Hzeld mere varmt vand i, hvis der er for
lidt.

Temperaturen er for lav

A) Aben bundspjeeidene.

B) Rer rundt i kullene, sa den aske lgsnes, der har samlet sig omkring dem.

C) Nar der rages i lesngere perioder, kontrolleres kullene hver 4. time, og der kommes
flere briketter pé ifolge nedenstaende oversigt:

SMOKERDIAMETER BRIKETTEENHED
47 cm Kom 12-14 briketter pa
l57 cm Kom 18-20 briketter pa J

Log ind pa www.weber®.com.

Hvis problemet ikke kan lgses som anvist, skal du kontakte din lokale kundeservicereprasentant ved at folge kontaktoplysningerne pa vort websted.

WWW.WEBER.COM®




ROGNINGSGUIDE

Forskellige typer hardtree giver smagsforskelle. Det er bedst at eksperimentere lidt, sa du Eksperimentér med forskellige trastyper og anvendte meengder. Der kan ogsé tilseettes
finder den type hardtrae eller kombination af hardtrae, du bedst kan lide. Start med den laurbeerblade, fed af hvidleg, mynteblade, appelsin- eller citronskaller og diverse
mindste meengde traestykker, der kan siden tilfojes flere efter egen smag. krydderier til kullene, s& de smager af mere. Serg for at skrive dine eksperimenter ned,

for det er let at glemme, hvad du gjorde sidste gang.

TRATYPE KENDETEGN MATCHER FOLGENDE FODEVARER

Hickori Skarp, reget, baconlignende smag. Svineked, kylling, oksekad, vildt, ost

Pecan Kraftig smag og mere diskret end hickori, men smagen ligner. Svineked, kylling, lam, fisk, ost
Breender koligt, sa ideel til ragning ved svag varme.

Mesquit Sedere, mere delikat smag end hikkori. De fleste kedtyper, isaer okseked. De fleste grentsager.
Har tendens til at braende varm, skal derfor bruges med forsigtighed.

Elletrae Delikat smag, der understreger lyse kadtyper. Laks, sveerdfisk, ster, andre fisk.
Ogsé velegnet til kylling og svineked.

Ahorn Let roget, ret sedlig smag. Fjerkree, grontsager, skinke.
Prov at blande ahorn med majskobler til skinke eller bacon.

Kirsebaertrae Lidt sed, frugtreget smag. Fjerkree, vildtfugle, svineked

FEbletrae Lidt sod, men mere koncentreret, frugtroget smag. Oksekad, fierkree, vildtfugle, svineked (iseer skinke)

LUndgé altid bloede, harpiksholdige treesorter som gran- ceder- og aspetree. A ADVARSEL: Anvend aldrig tree, der har vaeret behandlet med eller udsat for kemikalier.

De anforte udskeeringer, tykkelser, vaegtangivelser, kulmaengder og grilltider er ment Grilltiderne for okseked er ifolge det amerikanske landbrugsministeriums definition for
som vejledende, og er ikke ufravigelige regler. Grilltiden pavirkes af faktorer som hejde, medium gennemstegt, medmindre andet er anfort. Grilltiderne pa listen er for madvarer,
vind, udendors temperatur og hvor gennemstegt, maden skal veere. der allerede er totalt opteede.

BRIKETMANGDE INTERN TEMPERATUR/

GRILLTID TRAESTYKKER GENNEMSTEGTHED

Hel, sma fuld grill 50 briketter 75 briketter 1-1%time gar i flager med gaffel

Hel, stor 1,5-3 kg 50 briketter 75 briketter 3-4 timer gér i flager med gaffel

Hummer og rejer fuld grill 50 briketter 75 briketter 1 time fast og lyseroad

INTERN TEMPERATUR/
VAGT 18.5" (47 cm) 22.5" (57 cm) GRILLTID TRASTYKKER GENNEMSTEGTHED
Kylling, hel 2,5kg 100 briketter 150 briketter 2V - 3V2 timer 1-3 74 °C mellemstegt
Kalkun, hel 4-6 kg 100 briketter 150 briketter 4-5 timer 2-4 74 °C mellemstegt
Kalkun, hel 6-9 kg 100 briketter 150 briketter 8-10 timer 3-5 74 °C mellemstegt
And, hel 1,5-2 kg 100 briketter 150 briketter 2 - 2% time 3-4 82 °C mellemstegt
BRIKETMANGDE INTERN TEMPERATUR/
SVINEK@D GRILLTID GENNEMSTEGTHED
Fleeskesteg 2-4 kg 100 briketter 150 briketter 5-6 timer 3-5 76 °C gennemstegt
Ribben af svinekod fuld grill 50 briketter 75 briketter 4-6 timer 2-4 kodet begynder at lasnes fra benene
Skinke, frisk hel 5-9 kg 100 briketter 150 briketter 8-12 timer 2-4 76 °C gennemstegt
Skulder af svineked 2-4 kg 100 briketter 150 briketter 8-12 timer 3-5 88 °C gennemstegt
BRIKETMANGDE INTERN TEMPERATUR/
OKSEK®@D VAGT 18.5" (47 cm) 22.5" (57 cm) GRILLTID GENNEMSTEGTHED
Bryststykke af okseked 2,5-3 kg 100 briketter 150 briketter 6-8 timer 3-5 88 °C gennemstegt
Lammesteg, dyrekod 2,5-3,5 kg 100 briketter 150 briketter 5-6 timer 3-5 71 °C mellemstegt
Store vildtstykker 3,5-4,5 kg 100 briketter 150 briketter 6-8 timer 3-5 76 °C gennemstegt
Ribben af okseked fuld grill 50 briketter 75 briketter 6-7 timer 2-4 71 °C gennemstegt )
L
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ELLETRARGGET LAKS
Tilbered.tid: 15 minutter
Tid til at ligge i saltlage og luftterring: 7-8 timer

Grilltid: 30-45 minutter
eller 1-1,5 time

SALTLAGE

1 liter vand

Y2 kop groft havsalt
Y2 kop melis

1 liter isterninger

1 side af laksen (med skind),
2% 1il 1,5 kg, trimmet og uden ben

HEL RAGET FISK
1 stor hel fisk, 4-5 kg, renset
Rad snapper, laks, orred eller havaborre
Y2 kop citronsaft
1 spiseske Worcester sauce
1 spiseske rort sennep
Y2 tsk. basilikum
Y2 tsk. hvidlogssalt
Y2 tsk. salt
1 mellemstort log i tynde skiver
1 citron i tynde skiver
smeltet smor eller olie

HOISIN-GLASERET AND
Tilbered.tid: 5 minutter
Grilltid: ca. 2 timer

1 Peking-and, 1,75-2 kg
Y2 kop hoisin-sauce, delt

ROGET KYLLING

Tilbered.tid: 10 minutter

Tid til saltkonservering: 1%z til 2 timer
Grilltid: 2% til 3% timer

1 hel kylling, ca. 2,5 kg.

Y4 kop groft havsalt
2 2 spsk. usaltet smor, smeltet

OPSKRIFTER

1. Kom 1 liter vand og salt og sukker i en stor gryde. Kog ved kraftig varme, til salt og sukker er
oplost. Kom 1 liter isterninger i. Stil til side, til saltlagen har faet stuetemperatur.

2. Leeglaksen med kodsiden nedad i en dyb kasserolle, der er stor nok til den og saltlagen. Heeld
saltlagen over laksen, og seet den i keleskabet i ca. 4 timer.

3. Skyl laksen under koldt vandt fra hanen, og dub den tor. Laeg laksen med hudsiden nedad pa
en hylderist, der er sat ind i en bakke. Seet i koleskab og lufttor, utildaekket, til der dannes en
tynd hinde over alt kodet, 3-4 timer.

4. Ryg laksen med elletree, til den indvendige temperatur nar op pa 63 °C, 30-45 minutter. Fisken
skal stadig veere fugtig i midten. Skal den rogede laks veaere mere tor, fortseettes rogningen, til
den indvendige temperatur nar op pa 74 °C i 30-45 minutter mere. Brug 2 store paletknive til
forsigtigt at tage laksen ud af smokeren. Kedet gar meget nemt i stykket pa dette tidspunkt.
Serveres varm eller ved stuetemperatur.

Giver 6-8 portioner

—

Kombinér citronsaft, Worcester sauce, rert sennep, basilikum og salt, der blandes og barstes i
fiskens hulrum.

Leeg V- af loget og citronskiverne skiftevis i en reekke i fiskens hulrum.

Pensel fiskens yderside med smeltet smer eller olie.

Leeg det sidste lag og citronskiverne hen over hinanden oven pa fisken.

Leeg fisken pa grillen. Dryp den sidste rest citronsaftblanding ud over fisken, sa det, der er for
meget, kan sive ned i vandbakken.

Tildaek, og lad den ryge i 3-4 timer eller til den er gennemstegt.

Sl S

o

1. Fjern eventuelt overskydende fedt fra andens haleende. Brug en gaffel til at prikke huller over
hele anden, iseer i fedtet pa bryst- og laromraderne (sa kan noget af fedtet bedre komme ud).

2. Leeg anden i et dampfad med brystsiden nedad, og lad den dampe i ca. 30 minutter, sa noget
af fedtet smelter. Tag anden ud af dampfadet.

3. Seet ca. halvdelen af hoisin-saucen til side, og brug det til at glasere anden en smule. Klem
vingespidserne ind bag i andens ryg. Anden reges til den indvendige temperatur i larkedet nar
op pa 82 °C ca. 2 timer. Nar halvdelen af tiden er gaet , vippes anden op pa benene, sa saften i
hulrummet kan lgbe ned i vandbakken. Skeer anden ud, og servér den med det sidste hoisin-
sauce.

Giver 2-4 portioner

1. Fjern eventuelt overskydende fedt fra andens haleende. Klem vingespidserne ind bag
kyllingens ryg. Drys 4 kop salt over hele overfladen og ind i kyllingens hulrum, sa det hele
daekkes som med et tyndt lag sne. Deek kyllingen til med plastfolie, og saet den i koleskabet i
172 1il 2 timer.

2. Skyl kyllingen ind- og udvendigt med koldt vand. Dub forsigtigt kyllingen ter med kekkenrulle.
Pensel overfladen med smer. Bind ikke snor omkring kyllingen.

3. Kyllingen reges til den indvendige temperatur i larkedet nar op pa 80 °C, 2% til 3% time. Nar
halvdelen af tiden er géet , vippes kyllingen op pa benene, sé saften i hulrummet kan lgbe ned i
vandbakken. Nar kyllingen er gennemstegt, tages den ud af smokeren og hviler i 10-15 minutter.
Serveres varm eller ved stuetemperatur.

Giver 4 portioner
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GRILLET KALKUN I SALTLAGE
Tilbered.tid: 20 minutter

Tid til saltlagen: 18-24 timer

Girilltid: 4-5 timer

SALTLAGE

liter eebelsaft

kop groft havsalt
spiseskeer torret rosmarin
spiseskeer torret timian
spiseske torret dild

tsk. groftmalet sort peber

_ = NN =N

1 kalkun, 5 til 6 kg, frisk eller optoet, helst
fra friland

Y2 kop smeltet usaltet smer, delt

GRILLET SPIDSBRYST
Tilbered.tid: 15 minutter

Grilltid: 6-8 timer
(hviler i yderligere 1-2 timer)

RUB

tsk. groft havsalt

tsk. ancho chilipulver
tsk. lysebrunt farin

tsk. granuleret hvidlag
tsk. paprika

tsk. sellerifro

tsk. groftmalet sort peber

1 spidsbryst (fladskaret), 2,5-3 kg, ikke
trimmet

— = PN MMM D

2 kopper af den foretrukne grillsauce

GRILLET FARSBROD MED BACON
Tilbered.tid: 15 minutter

Grilltid: 2 til 2%z time

FARSBR@D

1600g fars af okseked

1600g fars af svineked

172 kopper almindelig tor rasp
1 kop finthakket gult lag

&g

tsk. Worcester sauce

tsk. granuleret hvidlag
tsk. torret estragon

tsk. groft havsalt

tsk. nymalet sort peber

[ G T G G 'Y

4 skiver bacon
SAUCE

Y2 kop grillsauce pé flaske
Y4 kop ketchup

OPSKRIFTER 53

1. Saltlageingredienserne kommes i en stor gryde. Omrores kraftigt, til saltet er oplest. Fyld en
kolebeholder delvist med is. Abn en stor robust plasticpose i kelebeholderen. Haeld omhyggeligt
saltlagen ind i posen og tilseet 3 liter koldt vand.

2. Fjern halsen og fjerkreeindmaden fra begge kalkunens ender, og gem dem i koleskabet til
saucen, hvis det onskes. Har kalkunen en bindebandsklemme af metal eller plast, sa lad den
sidde. Bind ikke snor omkring kalkunen. Skyl kalkunen bade ind- og udvendigt med koldt vand.
Leeg kalkunen med brystsiden nedad i posen med saltlage. Kalkunen skal vaere nzesten helt
daekket af veeske. Det er i orden, hvis lidt af ryggen stikker op over saltlagen. Tryk luften ud af
posen, luk posen teet, laeg lag pa kelebeholderen og lad den sta i 18-24 timer.

3. Tag kalkunen ud af posen, og skyl den ind- og udvendigt med koldt vand. Dub den ter med
kokkenrulle. Saet ca. halvdelen af det smeltede smor til side, og brug det til at deekke kalkunen
med et tyndt lag.

4. Ryg kalkunen til den invendige temperatur i larkedet nar op pa 80 °C 4-5 timer. Nar halvdelen
af tiden er gaet , vippes kalkunen op pa benene, sa saften i hulrummet kan lobe ned i
vandbakken. Derefter pensles kalkunen overalt med det sidste smor.

5. Nar kalkunen er gennemstegt, flyttes den over pa skeerebreettet, deekkes loseligt med alufolie
og hviler i 20-30 minutter, for den skeeres ud. Serveres varme.

Giver 10-12 portioner

—_

I en lille skal blandes de ingredienser, der skal gnides med.

2. Leeg bryststykket med den fede side opad pa et stort skaerebreet. Trim fedtlaget ned til en
tykkelse pa knap 1 cm. Vend bryststykket om, og trim eventuelt hardt fedt eller tynd membran
af, der deekker kadet Bryststykket krydres over det hele med rubben.

3. Leeg bryststykket med fedtsiden opad i en drypbakke til engangsbrug, der er stor nok til den.

4. Leeg bakken pa grillristen. Bryststykket roges, til den indvendige temperatur i kadet nar op
pa 71 °C, 4-5 timer. Pa det tidspunkt tages bryststykket og bakken ud af smokeren (laeg
laget pé, sa det holder pa varmen). Dryp noget saft og fedt, der har samlet sig i bakken, over
bryststykket. Pak dernaest bryststykket ind i 2 store, kraftige stykker alufolie. Smid bakken ud.

5. Leeg bryststykket tilbage i smokeren, og grill det, til den indvendige temperatur i bryststykket
nar op pa 88°C i den tykkeste del, ca. 2-3 timer mere.

6. Tag bryststykket ud af smokeren, og lad det hvile i folien ved stuetemperatur i 1-2 timer. Det
holder sig varmt.

7. Pak forsigtigt bryststykket ud, men pas pa ikke at miste noget af den saft, der er inde i folien.
Leeg bryststykket over pa et stort skeerebreet. Hzeld al saften ned i en lille skal.

8. Skeer bryststykket i skiver p4 0,5 cm pa tvaers af fibrene. Brug en ske eller pensel til at smare

saft ud over skiverne. Serveres varm med grillsauce til.

Giver ca. 6 portioner

1. Kedfarsingredienserne reres sammen i en stor skal. Brug handerne, og bland ingredienserne,
til de er godt rort sammen.

2. Del kedfarsblandingen i 2 halvdele og form 2 farsbred, ca. 10 cm brede og 16-18 cm lange. Laeg
2 skiver bacon i leengden hen over hvert farsbrad, og klem enderne ind under.

3. len lille skal blandes grillsaucen med ketchup.

4. Brug paletknive af metal til forsigtigt at lefte bredene fra bagepladen og szette dem direkte pa
grillristen. Farsbredene reges i 1 time. Glasér bradene med ca. halvdelen af saucen. Forseet
med regningen til et termometer, der stikkes vandret ind everst i hvert brad, viser 68 °C, 1 til 112
time mere.

5. Brug paletknive af metal til forsigtigt at lafte bradene veek fra grillristen, hvorefter de hviler i ca.
10 minutter. Bradene grilles igen, s& de nar de anbefalede 71 °C for fars af okse- og svineked.
Skeer farsbradene ud i skiver pa ca. 1-1,5 cm. Serveres med den resterende sauce.

Giver 6-8 portioner
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Grilltid: 8-10 timer

RUB
2 spsk. rent chilipulver
2 spsk. groft salt
4 tsk. granuleret hvidleg
2 tsk. nymalet sort peber
SAUCE
1 kop eebleeddike
1 kop ketchup
Y4 kop lysebrunt farin, let trykket
1 tsk. staerk chilisauce eller efter gnske
1 tsk. Worcester sauce
1 tsk. groft havsalt
2 nakkestege af svinekod,
hver pa 2,5-3 kg
12 hamburgerboller

KASSISKE SPARERIBS FRA SMAGRISE

RUB

2 spsk. groft salt

2 spsk. paprika

4 tsk. granuleret hvidleg

4 tsk. rent chilipulver

2 tsk. nymalet sort peber
DRESSING

Y2 kop aeblemost

Y kop eebleeddike

2 spsk. olivenolie

SAUCE

% kop aeblemost

Y2 kop ketchup

3 spsk. aebleeddike

2 tsk.soyasauce

1 tsk. Worcester sauce

1 tsk.sirup

Y2 tsk. rent chilipulver

Y2 tsk. granuleret hvidleg

Y tsk. friskmalet sort peber
4 szt rygribben fra smagrise, hver 2 pa ca.

11il 1% kg

1.

2.

OPSKRIFTER

PULLED-PORK SANDWICH (SANDWICH MED TRUKKET SVINEK@D - AMERIKANSK SPECIALITET)
Tilbered.tid: 25 minutter

I en lille skal blandes de ingredienser, der skal gnides med. Daek nakkestegen overalt med
gnideblandingen og tryk krydderier ind i kedet.

Nakkestegen roges, til den indvendige temperatur i kedet nar op pa 88 °C. Pa dette tidspunkt
bor benet let glide ud af kodet, og kodet skal naesten falde fra hinanden nogle steder. Hele
grilltiden er 8-10 timer. Sorg for at lave saucen i mellemtiden.

Pisk saucens ingredienser sammen i en stor kasserolle med kraftig bund. Fa det til at smakoge
over medium varme og kog i ca. 5 minutter, mens der rores af og til. Provesmag saucen og
justér krydderierne, hvis det er pakrzevet. Den bor veere krydret og skarp i smagen.

Flyt nakkestegen over pa en bageplade, og deek den godt til med alufolie. Lad svinekadet hvile i
30 minutter.

Treek det varme ked fra hinanden med fingrene, eller brug et par gafler til at flaense kodet.
Smid store stykke fedt eller sener vaek. | en stor skal fugtes svinekedet med s& meget sauce,
som du synes. Det er ikke sikkert, at al saucen skal bruges. Laeg svinekedet i bunker pa
hamburgerbollerne. Serveres varme.

Giver 10-12 portioner

I en lille skal blandes de ingredienser, der skal gnides med.

Brug en slov bordkniv, lad spidsen glide ind under den membran, der daekker bagsiden pa
hvert seet ribben. Membranen loftes og losnes, til den knaekker, hvorefter der gribes fat om et
hjerne af den med et stykke kokkenrulle, og den treekkes af. Ribbenene krydres overalt, og der
kommes mere af gnideblandingen péa de kedfulde sider end pa dem med ben.

I en lille skal blandes dressingens ingredienser.

Ribbenene rages til kadet mindst er skrumpet 1 cm fra benene flere steder, og kedet rives let
af, nar det leftes fra hver holder. Det bar vare 4-5 timer. Ribbene pensles med et par timers
mellemrum med dressing pa begge sider. Tilbered saucen, mens de grilles.

I en mellemstor kasserolle blandes saucens ingredienser. Koges ved medium varme i ca.

5 minutter. Tag kasserollen veek fra varmen.

Ser ribbenene ved slutningen af grillningstiden ud, som om de er ved at blive braendte pa

én af siderne, tages de ud af smokeren (leeg laget pa, sa det holder pa varmen) og pakkes
hver for sig i alufolie. Derefter leegges de tilbage i smokeren. Ca. 30 minutter for ribbenene er
feerdigstegte, pensles de let pa begge sider med lidt sauce.

Nar ribbene er gennemstegte og smurt med sauce, flyttes de til et skeerebraet, hvor de hviler
nogle fa minutter. Derneest skeeres de ud i enkelte ribben. Serveres varme med den resterende
sauce til.

Giver 4-6 portioner
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RIBBENSTEG MED ROD SAUCE

Tilbered.tid: 20 minutter
Girilltid: 5-6 timer

RUB

tsk. groft havsalt

tsk. rent chilipulver

tsk. lysebrunt farin

tsk. granuleret hvidlag
tsk. paprika

tsk. torret timian

tsk. stodt kommen

tsk. nymalet sort peber
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DRESSING

Y2 kop aeblemost
Y4 kop eebleeddike
2 spsk. olivenolie

SAUCE

1 kop ketchup
Y5 kop eebleeddike
2 spsk. lysebrunt farin

1 spiseske Worcester sauce

1 spsk. sirup
Y2 tsk. rent chilipulver

2 ribbensstykker, hver pa 2-2,5 kg, ikke

trimmet

—_

OPSKRIFTER 55

I en mellemstor skal blandes de ingredienser, der skal gnides med.

Den kedflap, der haenger ned fra benet i ribbenene, skaeres af og smides veek. Brug en slov
bordkniv, lad spidsen glide ind under den membran, der deekker bagsiden pé hvert seet ribben.
Membranen loftes og losnes, til den knaekker, hvorefter der gribes fat om et hjerne af den med
et stykke kokkenrulle, og den treekkes af. Ribbenene krydres overalt, og der kommes mere af
gnideblandingen pa de kedfulde sider end pa dem med ben.

I en lille skal blandes de ingredienser, der skal i dressingen.

Ribbensstegen rages til kodet pd benene er skrumpet lidt over 1 cm flere steder, og kodet let
gar over, nar hvert ribbensstykke loftes. Det bor tage 5-6 timer. Ribbene pensles med et par
timers mellemrum med dressing pa begge sider. Tilbered saucen, mens de grilles.

I en mellemstor kasserolle blandes saucens ingredienser. Koges ved medium varme i ca. 5
minutter. Tag kasserollen vaek fra varmen.

Ser ribbenene ved slutningen af grillningstiden ud, som om de er ved at blive breendt pa

én af siderne, tages de ud af smokeren (leeg laget pa, s& det holder pa varmen) og pakkes
hver for sig i alufolie. Derefter lsegges de tilbage i smokeren. Ca. 30 minutter for ribbenene er
feerdigstegte, pensles de let pa begge sider med lidt sauce.

Nar ribbene er gennemstegte og smurt med sauce, flyttes de til et skeerebreet, hvor de hviler
nogle f& minutter. Dernaest skeeres de ud i enkelte ribben. Serveres varme med den resterende
sauce Hil.

Giver 4-6 portioner
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fodevare: temperatur:

bemeerkninger:

fadevare: temperatur:

bemeerkninger:

fodevare; temperatur;

bemeerkninger:

fadevare: temperatur:

bemaerkninger:

f7, SMOKEROPTEGNELSER

grilltid: anvendt tree:
grilltid: anvendt tree:
grilltid: anvendt tree:
grilltid: anvendt tree:

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.




