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AROMAPFANNE

Die Aromapfanne besteht aus hochwertigem Gusseisen. Gusseisen lsst sich sehr hoch erhitzen und verfiigt iber eine optimale Hitzeverteilung
sowie -speicherung. Die Aromapfanne eignet sich perfekt fiir die Aromatisierung verschiedener Speisen wie Poulet/Hahnchen, Fisch und Fleisch.
Fiillen Sie die Aromapfanne nach Ihrem Gusto z.B. mit einer Krdutermischung, Whisky, Wein, Bier und vielem mehr. Durch die kontinuierliche
und sanfte Abgabe des Aromas erzielen Sie eine aussergewdhnliche Geschmacksentwicklung bei Ihrem Gericht. Oder Sie verwenden die
Aromapfanne fiir eine Lasagne, Gratins, eine Tarte Tatin oder andere Desserts.

ANWENDUNG

Reinigen Sie die Aromapfanne vor dem ersten Gebrauch mit Wasser. Beriihren Sie das Zubehdr wéhrend der Verwendung auf dem Grill nur mit
Grill-Handschuhen. Stellen Sie die Pfanne in heissem Zustand nicht auf brennbare oder hitzeempfindliche Oberflachen. Heizen Sie diese jeweils
wahrend mind. 15 Minuten, mit gewiinschtem Inhalt, auf der Stufe ¢ ¢ vor.

BENUTZUNG EASY FLIP TRICHTER

Lum aromatisieren:

f’“@ FASY FLIP Trichter:

Indirekte Hitze
Pfanne in Trichter stellen

Grillrost:
einsetzen oder entfernen je nach Anwendung

Deckel:
geschlossen

Fiir Gratins und Desserts:

I@\ EASY FLIP Trichter: I@\ EASY FLIP Trichter:

Direkte Hitze Indirekte Hitze

Grillrost: Grillrost:
einsetzen und Aromapfanne auf Rost legen einsetzen und Aromapfanne auf Rost legen

Deckel: Deckel:
geschlossen geschlossen

REINIGUNG

« Lassen Sie die Pfanne auskiihlen

+ Verwenden Sie eine Bilrste aus Edel-Stahlwolle/Edelstahl-Topfreiniger oder ein Topfschwamm aus Nylon und Seifenwasser oder den
OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER fiir die griindliche Reinigung

+ Tipp: nach der Reinigung mit Speiseoel leicht einoelen

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
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POULET A LA BIERE

HANDHABUNG GASKUGELGRILL
f‘é’i\ EASY FLIP Trichter:

Indirekte Position

Deckel:
geschlossen

(// (/l Vorheizen:

5-7 Minuten, Stufe & &, Deckel geschlossen

LUTATEN

ganzes Poulet/Hahnchen (ca. 1300 g) Marinade

Olivendl 0,65 dl/65 ml Olivendl
1 Minze- und Rosmarin-Zweig 0,85 dl/85 ml Zitronensaft
2 Knoblauchzehen HEL Honig
1 grosse Bierdose (5 dl/500 ml) 1T Dijon Senf
halb gefilllt 1T Schalotte, fein gehackt
TEL Knoblauchpulver
1L frische Petersilie, fein gehackt

Salz, Pfeffer aus der Mihle

alle Zutaten gut vermischen

ZUBEREITUNG

Die Poulethaut/Haut des Hahnchen mit Olivendl bepinseln und die Bauchhohle mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauchzehen, Minze und
Rosmarin in die Bierdose einfillen. Mit den Handen das Poulet/Hahnchen marinieren und mit der Offnung tber die Bierdose stillpen - darauf
achten, dass dieses fest auf der Dose sitzt. Die Aromapfanne in den Trichter legen und anschliessend das Poulet/Hahnchen mit der Bierdose in
die Pfanne stellen. Den Deckel schliessen und bei ca. 180° C wahrend ca. 70 Minuten garen lassen.

ACHTUNG

Das ausgetretene Fett in der Aromapfanne sowie die Bierdose ist sehr heiss.

Rezepte (alle Angaben fiir 4 Personen)
EL = Esslaffel: TL = Teeldffel
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FORELLEN MIT KRAUTER-FOND

HANDHABUNG GASKUGELGRILL
42%} EASY FLIP Trichter:

Indirekte Position

Deckel:
geschlossen

s (//((/ Vorheizen:
A 15 Minuten, Stufe & &, mit gefilter
Aromapfanne im Trichter eingelegt,

Deckel geschlossen

LUTATEN

Forellen Fond fiir Aromapfanne
4 Thymian-Zweige 2.d1/200 ml- Weisswein / Fischfond
1 Dill-Zweig Rosmarin, Thymian, DIl
1 Limette Pfefferkdrner, Koriander
Salz, Pfeffer aus der Mihle 1 Zitrone, fein geschnitten
2EL Olivendl 1 Knoblauchzehe, gepresst
2 Knoblauchzehen

LUBEREITUNG

Die Bauchhdhle der Forellen mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Krdutern fiillen und mit Limettensaft betréufeln. Die Forelle etwa 3x auf jeder Seite,
mit einem scharfen Messer, 5 mm tief einschneiden. Den Fond in die Aromapfanne einfiillen, Grillrost entfernen, Pfanne in den Trichter legen,
Grillrost wieder einsetzen. Den Grill mit geschlossenem Deckel mind. 15 Minuten auf Stufe @ € varheizen. Die Hitze reduzieren, Forellen in der
Mitte des heissen Grillrostes ca. 12 bis 15 Minuten bei 200° C garen lassen.

OUTDOORCHEF.COM
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TARTE TATIN

HANDHABUNG GASKUGELGRILL
(*‘é\ i‘?é?\ FASY FLIP Trchter

Direkte Position / Indirekte Position

Deckel:
offen / geschlossen

.. ’ ((/((/ Vorheizen:

5 Minuten, Stufe & &, Deckel geschlossen

LUTATEN

50¢ Butter in Stiicken

100g  Zucker

3-4 feste, aromatische Apfel
1 Blatterteig

ZUBEREITUNG

lipfel schalen und vierteilen, Kerngehause entfernen. Trichter in direkte Position. Zucker in die Aroma-Pfanne geben und bei 220° C
karamelisieren lassen, bis der Zucker hellbraun ist. Aromapfanne vom Grill nehmen und Trichter in indirekte Position. Die Apfel sternférmig auf
der Karamelcrame verteilen. Den Teig 2 mm dick ausrollen und mit den Zinken einer Gabel mehrmals einstechen. Anschliessend auf die Apfel
legen, aussen an der Form abschneiden und sorgféltig an den Réndern fest driicken. Aromapfanne In den vorgeheizten Grill stellen und bei
Stufe & & ¢ ca. 5 Minuten backen. Dann auf Stufe & @ drehen und in ca. 15-20 Minuten goldbraun, fertig backen.
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FLAVOURING PAN

The Flavouring Pan is made of high quality cast-iron. Cast-iron can be heated to very high temperatures with optimal heat distribution and heat
storage. The Flavouring Pan is perfectly suited for the flavouring of various foods such as chicken, fish and meat. Fill the pan to your liking,

e.g. with a mixture of herbs, whisky, wine, beer and much more. The continuous and gentle emission of the aromas, results in an extraordinary
explosion of flavours in your food. Or use the Flavouring Pan for lasagne, gratins, a tarte tatin or other desserts.

INSTRUCTIONS FOR USE

Clean the Flavouring Pan with water prior to its first use. Only touch the accessories with barbecue gloves during use on the barbecue. Do not put the
Flavouring Pan on flammable or heat-sensitive Surfaces while hot. Always pre-heat it for 15 minutes, with the desired content, on level ¢ €.

USING THE EASY FLIP FUNNEL

To flavourise:

f‘é’i\ Funnel EASY FLIP:

indirect heat
put pan into the funnel

Cooking grid:
insert or remove, depending on application

Lid:
closed

For gratins and desserts:

l@\ Funnel FASY FLIP: ’@\ Funnel EASY FLIP:

direct heat indirect heat

Cooking grid: Cooking grid:

insert and place the Flavouring Pan on the grid insert and place the Flavouring Pan on the grid
Lid: Lid:

closed closed

CLEANING

+Leave the pan to cool down
» Use a nylon brush or a nylon sponge and soap water. For stubborn dirt use OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER for thorough cleaning
«Tip: after cleaning, lightly oil with food-grade oil

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
@ ofenseite.com



https://www.ofenseite.com/

CRICKEN IN BEER

INGREDIENTS

whole chicken (about 1300 g)

olive oil

1 branch of mint and one branch
of rosemary

2 cloves of garlic

1 large can of beer (5 dI/500 ml)
half ful

PREPARATION

OPERATING THE GAS KETTLE GRILL
f‘é”i\ Funnel FASY FLIP:

indirect position

Lid:
closed

((/ (// Preheat:

510 7 minutes, at level & ¢, lid closed

Marinade

0,65 dl/65 ml olive oil
085 dI/85 ml lemon juice
5 thsp honey

1sp Dijon mustard
1tsp spring onion, finely chopped
1 tbsp garlic powder
11sp fresh parsley, finely chopped

salt, pepper from the mill

mix all ingredients well

Brush the chicken skin with olive oil and season the cavity with salt and pepper. Fill cloves of garlic, mint and rosemary into the beer can.
Marinate the chicken with your hands put it over the beer can - make sure that it sits tightly on the can. Put the Flavouring Pan into the funnel
and then put the chicken sitting on the beer can into the pan. Close the lid and cook for about 70 minutes at about 180° C.

CAUTION

The fat dripping into the Flavouring Pan and the beer can are very hot.

Recipe (serves 4 people)
thsp = tablespoon; tsp = teaspoon

e
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TROUT WITH HERB STOCK

OPERATING THE GAS KETTLE GRILL

f‘é\ Funnel EASY FLIP:

indirect position

I Lid:

closed

: _- ((/((/ Preheat:
A 15 minutes, at level @ &, with filled
Flavouring Pan inserted inside the funnel, lid closed

INGREDIENTS

trout Stock for the Flavouring Pan
4 branches of thyme 2d1/200 ml - white wine / fish stock
1 branch of dill rosemary, thyme, dill
1 lime pepper corns, coriander
salt, pepper from the mill 1 lemon, finely cut
2 thsp olive oil 1 clove of garlic, crushed
2 cloves of garlic

PREPARATION

Season the inside of the trout with salt and pepper, fill with herbs and sprinkle with lime juice. Cut & mm slits into the trout with a sharp knife
3 times on each side. Fill the stock into the Flavouring Pan, remove the cooking grid, put the pan into the funnel, and replace the cooking grid.
Preheat the barbecue for at least 15 minutes on flame ¢ €. Reduce heat, place the trout in the middle of the hot cooking grid to cook for
between 12 and 15 minutes at 200° C.

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
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TARTE TATIN

OPERATING THE GAS KETTLE GRILL
(*‘é\ i‘?é?\ Funnel EASY FLIP:

direct position / indirect position

Lid:
opened / closed

.. ’ ((/((/ Preheat:

5 minutes, at level & ¢, lid closed

INGREDIENTS

50¢ pats of butter

100g  sugar
3-4 firm, aromatic apples
1 filo pastry

PREPARATION

Peel the apples and quarter, then remove the core. Funnel in direct position. Put sugar in to the Flavouring Pan and et it caramelise at 220° C,
until the sugar is light brown. Remove the Flavouring Pan from the grill and place the funnel in the indirect position. Distribute the apples in a
star-shaped pattern on the caramel cream. Roll out the dough 2 mm thick and prick it multiple times with the tines of a fork. Place it on the
apples, cut off the dough on the outer edge of the form and carefully press down the edges. Set the Flavouring Pan in the pre-heated grill and bake at
Ievel € ¢ € for approx. 5 minutes. Turn down the heat to medium € & and continue baking for approx. 15-20 minutes until golden brown.

@ ofenseite.com
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POELE AROMA

La Poéle Aroma est fabriquée a partir d'une fonte de grande qualité, disposant d'une trés bonne répartition de la chaleur. La fonte peut tre
chauffée & tres haute température et garde également trés bien la chaleur. La poéle est parfaitement adaptée pour les plats aromatisés tels que
e poulet, le poisson et la viande. Ajouter dans la poéle, selon vos godits, des mélanges d'herbes, du whisky, du vin, de la biére, etc. La diffusion
continue et en douceur des ardmes permet & votre plat d'obtenir un godt exceptionnel. Vous pouvez également utiliser la Pogle Aroma pour
préparer des lasagnes, des gratins, une tarte tatin ou d'autres desserts.

UTILISATION

Laver la Poéle Aroma a I'eau avant la premiere utilisation. Pendant 'utilisation, ne manipuler I'accessoire sur le barbecue qu'avec les gants
prévus a cet effet. Ne jamais placer la poéle chaude sur une surface inflammable ou sensible a la chaleur. Préchauffer la poéle pendant au
mains 15 minutes sur la position & & avec le contenu souhaité.

UTILISATION DE LENTONNOIR EASY FLIP

Pour préparer des plats riches en arome:

‘2f§;‘ Entonnair EASY FLIP:

chaleur indirecte
placer le podle dans I'entonnoir

Grille:
a utiliser ou a retirer selon application

Couvercle:
fermé

Gratins ou desserts:

lt;:i\ Entonnair EASY FLIP: ‘z;:s\; Entonnoir EASY FLIP:

chaleur directe chaleur indirecte

Grille: Grille:

insérer puis mettre la podle sur la grille insérer puis mettre la podle sur la grille
Couvercle: Couvercle:

fermé fermé

NETTOYAGE

« Laissez refroidir

« Utilisez une brosse ou une éponge en nylon avec de I'eau savonneuse ou pour la saleté tenace, OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER pour
un nettoyage complet

+ Conseil: aprés le nettoyage, huiler [égérement avec de I'huile alimentaire

OUTDOORCHEF.COM
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POULET A LA BIERE

UTILISATION DE LENTONNOIR EASY FLIP
f‘éﬁ\ Entonnoir EASY FLIP:

position indirecte

Couvercle:
fermé

(// (/l Préchauffage:

5-7 minutes, sur position & é, couvercle fermé

INGREDIENTS

poulet entier (env. 1300 g) Marinade
Huile d'olive 0,65 dl/65 ml d'huile d'olive
1 branche de menthe et de romarin 0,85 dl/85 ml de jus de citron
2 gousses d‘ail bos de miel
1 grande cannette de bigre Tce de moutarde de Dijon

1 d'échalote finement hachée

168 d'ail en poudre

1 de persil frais finement haché
Sel, poivre du moulin

(5 dI/500 ml) a moitié remplie

Bien mélanger tous les ingrédients

PREPARATION

Badigeonner la peau du poulet d'huile d'olive et assaisonner la panse de sel et de poivre. Ajouter des gousses d'ail, de la menthe et du romarin
dans la cannette de bire. Imprégner le poulet de marinade & la main et I'enfoncer sur la cannette de biere par 'ouverture en veillant a ce que le
poulet soit bien fixé sur la cannette. Placer la Poéle Aroma dans I'entonnoir et ajouter e poulet avec la cannette de bigre dans la poéle. Fermer
le couvercle et laisser mijoter env. 70 minutes a 180° C.

Attention

La graisse qui s'évacue de la podle et la cannette de bigre sont trés chaudes.

Recettes (quantités pour 4 personnes)
¢s = cuillére a soupe; d = décilitre (= 100 ml)
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TRUITE AUX HERBES

UTILISATION DE LENTONNOIR EASY FLIP
4f§> Entonnoir EASY FLIP

position indirecte

Couvercle:
fermé

2 = (//((/ Préchauffage:

15 minutes, sur position & &, avec la Podle Aroma
pleine posée dans I'entonnoir, couvercle fermé

INGREDIENTS
4 truites Fond de poisson pour Poéle Aroma
4 feuilles de thym 2dI/200 ml de vin blanc/fond de poisson
1 feuille d'aneth Romarin, thym, aneth,
1 imette grains de poivre, coriandre
Sel, poivre du moulin 1 citron finement coupé
268 d'huile d'olive 1 gousse dail pressée
2 gousses d ail

PREPARATION

Assaisonner l'intérieur des truites avec du poivre et du sel, remplir d'herbes et badigeonner avec du jus de limette. Couper les truites environ
3 fois de chague c6té avec un couteau a bout pointu sur env. 5 mm. Ajouter le fond de poisson dans la Pole Aroma, refirer [ grille, placer la
poéle dans I'entonnoir, replacer la grille. Préchauffer la grille, couvercle fermé, pendant 15 minutes minimum, sur la flamme € &. Baisser le
feu, laisser mijoter les truites au centre de la grille env. 12 & 15 minutes & 200° C.

OUTDOORCHEF.COM
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TARTE TATIN

UTILISATION DE LENTONNOIR EASY FLIP
@ féﬁ\ Entonnoir EASY FLIP:

position directe / position indirecte

Couvercle:
ouvert / fermé

.. ’ ((/((/ Préchauffage:

5 minutes, sur position € ¢, couvercle fermé

INGREDIENTS

50¢ de beurre en morceaux

100g  desucre

3-4 pommes entidres,
fermes et parfumées

1 pate feuilletée

PREPARATION

Peler les pommes et les couper en quartiers. Retirer le centre. Mettre ['entonnoir en position directe. Placer le sucre dans la Poéle Aroma

et faire caraméliser 2 220° C jusqu'a ce que le sucre devienne Iégerement foncé. Retirer la pogle du feu et metre I'entonnoir en position
indirecte. Disposer les quartiers de pomme en étoile sur le caramel. Etaler a pate sur une épaisseur de 2 mm et la piquer plusieurs fois avec
une fourchette. Placer ensuite la pate sur les pommes, découper ['extérieur pour donner la forme et appuyer doucement sur les bords. Mettre la
Poéle Aroma dans Ie barbecue préchauffé et laisser cuire sur position & ¢ & pendant 5 minutes environ. Passer ensuite sur chaleur moyenne,
position ¢ ¢, et laisser dorer pendant 15 2 20 minutes environ.

@ ofenseite.com
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@ PADELLA AROMATICA

La Padella aromatica & realizzata in ghisa di alta qualita. La ghisa, resistente alle alte temperature, consente una perfetta distribuzione e
conservazione del calore. La padella si presta perfettamente per aromatizzare vari tipi di pietanze qualiil pollo, il pesce e la care. Riempire la
padella a proprio piacimento, ad es. con un mix di erbe, whisky, vino, birra e tanto altro ancora. Grazie al rilascio continuo e delicato degli aromi
si riescono a ottenere pietanze dal sapore straordinario. In alternativa, utilizzare la Padella aromatica per lasagne, gratin, tarte tatin o altri dolci.

MODALITA D'USO

Lavare a Padella aromatica prima del primo utilizzo. Durante 'uso sulla griglia, toccare ['accessorio soltanto con appositi guanti da grill. Quando
& calda, non poggiare la Padella aromatica su superfici infiammabili o sensibili al calore. Preriscaldarla sempre per almeno 15 minuti, con il
contenuto desiderato, al ivello & &.

UTILIZZO DELLTMBUTO EASY FLIP

Per aromatizare:

f"m‘ Imbuto EASY FLIP
@ calore indiretto
poggiare la padella nellimbuto

Griglia:
da inserire o rimuovere a seconda dell'uso

Coperchio:
chiuso

Per gratin e dolci:

’@\ Imbuto EASY FLIP: l@\ Imbuto EASY FLIP:

calore diretto calore indiretto

Griglia: Grigha:

inserire la griglia e poggiarvi sopra la Padella aromatica inserire la griglia e poggiarvi sopra la Padella aromatica
Coperchio: Coperchio:

chiuso chiuso

PULIZIA

+ Lasciar raffreddare la padella

« Utilizzare una spazzola o una spugna per pentole in nylon e acqua saponata o, in caso di sporco ostinato
OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER per una pulizia accurata

+ Consiglio: una volta pulita la padella, ungerla leggermente con olio commestibile

OUTDOORCHEF.COM
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POLLO ALLA BIRRA

PREPARAZIONE DEL BARBECUE SFERICO A GAS
f‘é”i\ Imbuto FASY FLIP:

posizione indiretto

Coperchio:
chiuso

(// (// Preriscaldamento:

5-7 minut, al livello & &, coperchio chiuso

INGREDIENTI

pollo intero (ca. 1300 g) Marinata
olio di oliva 0,66 /65 ml olio di oliva

1 rametto menta 085 di/85 ml succo di limone

1 rametto rosmarino 5cucchiai  miele

2 spicchi d'aglio 1 cucchiaino  mostarda Dijon

1 lattina grande birra (5 dI/500 ml), 1 cucchiaino  scalogno, tritato finemente
riempita a meta 1 cucchiaio  polvere d'aglio

1 cucchiaino  prezzemolo fresco, tritato finemente
sale, pepe macinato fresco

mescolare bene tutti gli ingredienti

PREPARAZIONE

Spennellare la pelle del pollo con I'olio di oliva e condire Iinterno con sale e pepe. Inserire nella lattina di birra gli spicchi d'aglio, la menta e

il rosmarino. Marinare il pollo con le mani e rovesciarlo, con I'apertura sopra la lattina di birra - assicurandosi che rimanga ben aderente alla
|attina. Poggiare la Padella aromatica nell'imbuto, quindi mettere nella padella il pollo con tutta la lattina di birra. Chiudere il coperchio e lasciar
cuocere a ca. 180° C per ca. 70 minuti.

ATTENZIONE

Sia il grasso colato nella Padella aromatica che la lattina di birra sono bollenti.

Ricette (tutti i dati per 4 persone)
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TROTE CON SALSA ALLE ERBE

PREPARAZIONE DEL BARBECUE SFERICO A GAS
f‘é\ Imbuto EASY FLIP:

posizione indiretto

Coperchio:
chiuso

(//(// Preriscaldamento:

15 minuti, al livello & & con Padella aromatica
piena inserita nellimbuto, coperchio chiuso.

INGREDIENTI

trote salsa per la Padella aromatica
4 rametti timo 2d1/200 ml vino bianco / sugo di pesce
1 rametto aneto rosmarino, timo, aneto,
1 lime grani di pepe, coriandolo
sale, pepe macinato fresco 1 limone, tagliato a fette sottil
2 cucchiai  olio di oliva 1 spicchio d'aglio, schiacciato
2 spicchi d'aglio

PREPARAZIONE

Condire l'nterno delle trote con sale e pepe, farcire con le erbe, versare qualche goccia di lime sul pesce. Gon un coltello affiliato, effettuare
ca. 3 incisioni di 5 mm su ogni lato del pesce. Versare la salsa nella Padella aromatica, togliere la griglia, poggiare la padella nellimbuto, inserire
nuovamente la griglia. Preriscaldare il grill con il coperchio chiuso per aimeno 15 minuti l livello & . Ridurre il calore, lasciar cuocere e trote
al centro della griglia calda a 200° C per ca. 12-15 minuti,

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
@ ofenseite.com
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TARTE TATIN

PREPARAZIONE DEL BARBECUE SFERICO A GAS
(*‘é\ i‘?é?\ Imbuto FASY FLIP:

posizione diretto / posizione indiretto

Coperchio:
aperto / chiuso

| ’ ((/((/ Preriscaldamento:

5 minuti, al livello & &, coperchio chiuso

INGREDIENTI

50¢ burro a pezzetti

100g  zucchero

3-4 mele compatte aromatiche
1 pasta sfoglia

PREPARAZIONE

Sbucciare e dividere in quattro le mele, rimuovere i torsoli. Mettere 'imbuto in posizione diretto. Versare lo zucchero nella Padella aromatica e
far caramellare a una temperatura di 220° G, finché lo zucchero si & dorato per bene. Togliere la Padella aromatica dal barbecue e rimettere
[imbuto in posizione indiretto. Distribuire le mele sulla crema caramellata in modo da formare una stella. Spianare la pasta sfoglia fino a
raggiungere uno spessore di 2 mm e bucherellare ripetutamente con i denti di una forchetta. Di seguito stenderla sopra le mele, tagliarla
esternamente in corrispondenza dello stampo e premere bene sui bordi con cautela. Poggiare la Padella aromatica nel barbecue preriscaldato e
far cuocere al livello & & & per ca. 5 minuti. Infine girare a fuoco medio, al ivello & ¢, e far cuocere per altri 15-20 minuti, finché la torta
non ha assunto un aspetto dorato.
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SARTEN AROMA

La Sartén aroma esta fabricada con hierro fundido de alta calidad. EI hierro fundido soporta temperaturas muy elevadas y distribuye y mantiene
el calor de forma 6ptima. La Sartén aroma es perfecta para aromatizar diferentes platos, por ejemplo de pollo, pescado o carne. Liene la Sartén
aroma con los ingredientes a su gusto: una mezcla de especies, whisky, vino o cerveza son tan solo algunos ejemplos de las posibilidades que
ofrece esta sartén. Gracias a la impregnacion suave y continua del aroma en los alimentos obtendra un sabor extraordinario en su plato. 0 bien
utilice la Sartén aroma para elaborar lasafia, gratinados, una Tarte Tatin u otros postres.

MODO DE EMPLEO

Limpie con agua la Sartén aroma antes de usarla por primera vez. Utilice Gnicamente guantes para barbacoa cuando manipule los accesorios
en la barbacoa. Cuando la sartén esté caliente, no la coloque sobre superficies inflamables o sensibles al calor. Precaliente siempre la sartén,
durante un minimo de 15 minutos, con el contenido que quiera ya dentro y regulando la temperatura a & €.

US0 DEL CONO EASY FLIP

Para aromatizar;

féqﬁ Tolva EASY FLIP:

calor indirecto
colocar la sartén en el cono

Panilla:
colocar o retirar dependiendo del uso que se le quiera dar

Tapa:
cerrada

Para gratinados y postres:

’Q\ Tolva EASY FLIP: ’@\ Tolva FASY FLIP:

calor directo calor indirecto

Parrilla: Parilla:

colocar y poner la satén aroma sobre la parrilla colocar y poner la satén aroma sobre la parilla
Tapa: Tapa:

cerrada cerada

LIMPIEZA

« Deje que la Sartén aroma se enfrie

«Utilice un cepillo 0 un salvadiias de nailon y agua enjabonada o, si la suciedad esta muy incrustada, el BARBECUE-CLEANER
de OUTDOORCHEF para conseguir una limpieza a fondo

+ Sugerencia: tras la limpieza, unte la sartén con un poco de aceite de mesa
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POLLO A LA CERVEZA

MANEJO DE LA BARBACOA ESFERICA DF GAS
f‘é’i\ Tolva EASY FLIP:

posicion indirecto

Tapa:
cerrada

(// (// Precalentar:

57 minutos, a temperatura al & €, tapa cerrada

INGREDIENTES

pollo entero (de aprox. 1300 g) Marinadoa
Aceite de oliva 0,65 dI/65 ml de aceite de oliva
1 ramito de hierbabuena y otro de romero 085 dl/85 ml de zumo de limdn
2 dientes de ajo 5 cdas de miel
1 lata de cerveza grande (5 dI/500 ml), 1 cdta de mostaza tipo Dijon
Ilena hasta la mitad 1 cdta de chalota, picada muy fina
1 cda de ajo en polvo
1cdta de perejil fresco, picado muy fino

Sal, pimienta recién molida

Mezclar bien todos los ingredientes.

ELABORACION

Untar con un pincel la piel del pollo con aceite de oliva y salpimentar la cavidad abdominal. Echar en la lata de cerveza los dientes de ajo, la
hierbabuena y el romero. Marinar con las manos el pollo y cubrir la lata de cerveza con el pollo, por el orificio del abdomen, a modo de sombrero,
teniendo cuidado de que el pollo quede bien encajado en la lata. Colocar la Sartén aroma en el cono y a continuacion depositar el pollo con la
lata de cerveza en la sartén. Cerrar la tapa y dejar cocinar a aprox. 180° C durante aprox. 70 minutos.

PRECAUCION

Tanto la grasa que va derraméndose en la Sartén aroma como la lata de cerveza estén muy calientes.

Recetas (todas las medidas calculadas para 4 personas)
cda = cucharada sopera; cdta = cucharadita

P N
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TRUCHAS CON FONDO DE HIERBAS AROMATICAS

MANEJO DE LA BARBACOA ESFERICA DE GAS
f‘é\ Tolva EASY FLIP:

posicion indirecto

Tapa:
cerrada

5 ({/({/ Precalentar:

15 minutos, a temperatura al & &, con la Sartén
aroma llena en el cono, tapa cerrada

INGREDIENTES

truchas Fondo para la Sartén aroma
4 ramitos de tomillo 2d1/200 ml e vino blanco/fondo de pescado
1 ramito de eneldo Romero, tomillo, eneldo,
1 lima pimienta en grano, cilantro
Sal, pimienta recién molida 1 limdn, cortado muy fino
2 cdas de aceite de oliva 1 diente de ajo prensado
2 dientes de ajo

ELABORACION

Salpimentar la cavidad abdominal de las truchas, rellenar con hierbas arométicas y rociar con unas gotas de zumo de lima. Con ayuda de un
cuchillo afilado, hacer unos tres cortes de 5 mm en cada lado de la trucha. Echar el fondo en la Sartén aroma, retirar la Parrilla, colocar la sartén
en el cono y volver a colocar la Parrilla. Precalentar la barbacoa con la tapa cerrada un minima de 15 minutos a fuego & ¢. Reducir el fuego.
Depositar las truchas en el centro de la Parrilla caliente y dejar cocer de 12 a 15 minutos a una temperatura de 200° C.

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
@ ofenseite.com



https://www.ofenseite.com/

TARTE TATIN

MANEJO DE LA BARBACOA ESFERICA DE GAS
(*‘é\ f?é?\ Tolva EASY FLIP:

posicion directo / posicion indirecto

Tapa:
abierta / cerrada

.. ’ ((/((/ Precalentar:

5 minutos, a temperatura al a2
tapa cerrada

INGREDIENTES

50¢ de mantequilla cortada en trozos
100g  de azdcar

3-4 manzanas duras y arométicas

1 [amina de hojaldre

ELABORACION

Pelar las manazas y partirlas en cuatro, quitarles el corazdn. Cono en posicion directo. Echar el azcar en la Sartén aroma y caramelizar a

220° C hasta que el aziicar adquiera un color ligeramente tostado. Retirar la Sartén aroma de la Parrilla y colocar el cono en posicion indirecto.
Colocar los trozos de manzana formando una estrella sobre la crema de caramelo. Extender la [dmina de hojaldre con el rodillo hasta que tenga
2 mm de espesor y pincharla varias veces con un tenedor. A continuacion extender la masa sobre las manzanas, cortar alrededor del molde la
masa sobrante y presionar los bordes con cuidado hacia abajo. Colocar la Sartén aroma en la barbacoa precalentada y hornear aprox. 5 minutos
regulando la temperatura al & € . Despugs, poner a fuego ¢ & y dejar hormear de 15 a 20 minutos hasta que se dore.

@ ofenseite.com
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AROMAPAN

De Aromapan is vervaardigd uit hoogwaardig gietijzer. Gietijzer kan tot zeer hoge temperaturen worden verhit en beschikt over een optimale
warmteverdeling en -opslag. De pan is optimaal geschikt voor het aromatiseren van verschillende gerechten zoals kip, vis en vlees. Vul de pan
naar uw eigen smaak met bijv. een kruidenmengsel, whisky, wijn, bier... Door de continue, milde afgifte van het aroma krijgt uw gerecht een
uitzonderlijk smakenpallet. Of maak met de Aromapan een lasagne, een gratin, een tarte tatin of andere desserts.

GEBRUIK

Reinig de Aromapan voor het eerste gebruik met water. Gebruikt u het accessoire op de barbecue, zorg er dan steeds voor dat u barbecuehand-
schoenen draagt. Zet de pan als ze heet is niet op een brandbaar of een niet-hittebestendig oppervlak. Verwarm ze altijd minstens 15 minuten
lang voor op stand & &.

GEBRUIK VAN DE EASY FLIP TRECHTER

Aromatiseren:
fm\ TrechterEASY FLIP:
@ indirecte verwarming

in trechter plaatsen samen met pan
Grillrooster:
naargelang wat u wenst te bereiden plaatsen of verwijderen
Deksel:
gesloten

Gratins en desserts:

‘ \ Trechter EASY FLIP: ‘ \ Trechter EASY FLIP:
directe verwarming indirecte verwarming
Grillrooster: Grillrooster:
naargelang wat u wenst te bereiden, naargelang wat u wenst te bereiden,
plaatsen of verwijderen plaatsen of verwijderen
Deksel: Deksal:
gesloten gesloten

REINIGEN

+ Laat de pan afkoelen

+ Gebruik een nylon schuurspons of borstel en zeepwater of voor hardnekkig vuil de OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER
voor een grondige reiniging

+ Tip: na het reinigen licht insmeren met spijsolie

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
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POULET A LA BIERE

GEBRUIK KOGELBARBECUE OP GAS
f"'é\ Trechter FASY FLIP:

indirecte positie

Deksel:
gesloten

(// (// \loorverwarmen:

5-7min., op stand & &, deksel gesloten

INGREDIENTEN

volledige kip (ca. 1300 g) Marinade
Olijfolie 0,66 dl/65 ml olijfolie
1 takje munt en rozemarijn 0,85 dI/85 ml citroensap
2 teentjes knoflook el honing
1 groot blik bier (5 dI/500 ml) IR Dijonmosterd
IR sjalot, fijngehakt
Tel knoflookpoeder
1 verse peterselie, fijngehakt

Zout, peper uit de molen

Meng alle ingrediénten goed door elkaar

BEREIDING

Het vel van de kip met olijfolie bestrijken en de buikholte kruiden met peper en zout. Teentjes knoflook, munt en rozemarijn in het bierblikje
doen. De kip met de handen marineren en met de opening over het bierblikje stulpen. Zorg ervoor dat de opening goed rond het blikje sluit.
De Aromapan in de trechter plaatsen en daarna de kip met het bierblikje in de pan zetten. Met deksel gesloten op ong. 180° C gedurende
ongeveer 70 minuten laten garen worden.

LET OP

Het gesmolten kippenvet in de Aromapan en het bierblikje zijn zeer heet.

Recepten (alle ingrediénten voor 4 personen)
el = eetlepel; tl = theelepel

e
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FOREL MET KRUIDENFOND

GEBRUIK KOGELBARBECUE OP GAS
f‘é\ Trechter EASY FLIP:

normale positie

Deksel:
gesloten

(//(// Voorverwarment:

15 minuten, op stand & €, met gevulde
Aromapan in de trechter geplaatst, deksel gesloten

INGREDIENTEN

forellen Fond voor Aromapan
4 takjes tijm 2.d1/200 ml witte wijn / visfond
1 takje dille Rozemarijn, tijm, dille,
1 limoentje peperkorrels, koriander
Zout, peper uit de molen 1 citroen, fijngesneden
2¢el olijfolie 1 teentje knoflook, geperst
2 teentjes knoflook

BEREIDING

De buikholte van de forellen kruiden met peper en zout en ze vullen met kruiden en tot slot besprenkelen met limoensap. De forellen
z70'n 3 keer aan elke kant insnijden met een scherp mes (inkepingen van ong. 5 mm). De fond in de Aromapan doen, grillrooster verwijderen,
pan in de trechter plaatsen, grilrooster weer aanbrengen. De barbecue met gesloten deksel ten minste 15 minuten op de stand & & laten
voorverwarmen.

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
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TARTE TATIN

GEBRUIK KOGELBARBECUE OP GAS
(*‘é\ i‘?é?\ Trechter FASY FLIP:

directe positie / indirecte positie

Deksel:
geopend / gesloten

.. ’ ((/((/ \loorverwarmen:

5 minuten, op stand ¢ &, deksel gesloten

INGREDIENTEN

500 boter in stukjes

100g  suiker
3-4 stevige, smaakvolle appel
1 bladerdeeg

BEREIDING

Appel schillen, in vieren snijden en de kern verwijderen. Trechter in directe positie. Suiker in de Aromapan doen en op 220° C laten karameliseren
tot de suiker lichtbruin kleurt. Aromapan van de barbecue nemen en de trechter in de indirecte positie terugzetten. De schijfjes appel stervormig
over de caramelcréme leggen. Het deeg tot 2 mm dik uitrollen en meerdere keren met een vork erin prikken. Vervolgens op de appelschijfies
leggen, langs de buitenkant van de vorm afsnijden en zorgvuldig de randen stevig aandrukken. Aromapan in de voorverwarmde barbecue zetten
en op stand & & ¢ ong. 5 minuten bakken. Daarna naar de matige stand ¢ & draaien en in ong. 15-20 minuten goudbruin bakken tot de
taart laar is.
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https://www.ofenseite.com/

AROMA-PANDE

Aroma-Panden er fremstillet af forsteklasses stabejern. Stabejern kan opna meget heje temperaturer, har optimal varmefordeling og holder
lznge pa varmen. Aroma-Panden er perfekt egnet til aromatisering af forskellige typer mad som fx. kylling, fisk og ked. Fyld dine yndlingsting
i Aroma-Panden, fx en krydderiblanding, whisky, vin, ol og meget andet. Aromaen bliver afgivet blidt og kontinuerligt, og pa den méde kan du
skabe helt usedvanlige smagsretninger. Du kan ogsa bruge Aroma-Panden til lasagne, gratiner, en tarte tatin eller andre desserter.

ANVENDELSE

Vask Aroma-Panden af med vand, for den tages i brug farste gang. Serg for altid at have handsker pa, nar du anvender tilbehar pa grillen.
Nar panden er varm, mé den ikke placeres pa brandbare eller varmefolsomme overflader. Forvarm altid panden i mindst 15 min. pé det anskede
varmetrin med det enskede. Aroma-Panden skal altid anvendes i felgende position & &.

BRUG AF EASY FLIP TRAGT

Til aromatisering:

f@éj‘ Tragten EASY FLIP:

indirekte varme
placer panden i tragten

Grillrist:
sattes i eller fiernes alt efter anvendelse

Laget:
[ukket

Til gratiner og desserter:

l@\ Tragten EASY FLIP: I@\ Tragten EASY FLIP:

direkte varme indirekte varme

Grillrst: Grillrist:

sattes i. Placer Aroma-Panden pa risten sattes i. Placer Aroma-Panden pa risten
Laget: Laget:

[ukket lukket

RENGORING

+ Lad panden kole af
+ Anvend en barste eller en svamp af nylon og s&bevand eller OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER til grundig rengering i tilfeelde af fastgroet snavs
+ £t godt réd: Smer panden med lidt madolie efter rengaringen

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
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POULET A LA BIERE

INGREDIENSER

hel kylling (ca. 1.300 g)

Olivenolie
1 kvist mynte og rosmarin
2 fed hvidlog
1 stor dase l (5 dI/500 ml) Va fyldt

TILBEREDNING

HANDTERING AF GASKUGLEGRILLEN
f"'é\ Tragten FASY FLIP:

indirekte position

Laget:
ukket

(// (// Forvarmning:
5-7 min., pa trin & &, lukket g

Marinade

0,66 dI/65 ml olivenolie
0,85 dI/85 ml citronsaft
5 spsk. honning

1 tsk. dijonsennep

1 tsk. skalottelag, fint hakket
1 spsk. hvidlagspulver

1 tsk. frisk persille, fint hakket

Salt, kvamet peber

Bland alle ingredienserne grundigt.

Kyllingeskindet pensles med olivenolie. Drys herefter salt og peber i bughulen. Fyld hvidlagsfeddene, mynte og rosmarin i eldasen. Mariner
kyllingen med handerne, og st kyllingen ned over aldasen. Sarg for, at kyllingen sidder fast pa dasen. Placer Aroma-Panden i tragten, og stil
derefter kyllingen med oldasen indeni pa panden. Luk laget, og tilbered kyllingen i ca. 70 min. ved ca. 180° C.

BEMARK

Det udsivende fedt | Aroma-Panden og elddsen er meget varmt.

Opskrifter (alle angivelser er for 4 personer)
spsk. = spiseske, tsk. = teske
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FORELLER MED KRYDDERURTER

HANDTERING AF GASKUGLEGRILLEN
f‘é\ Tragten EASY FLIP:

indirekte position

Lagst:
lukket

s (//(// Forvarmning:
AP Skal settes pa tragten med fyldt Aroma-Pande i
- 15 minutter, pa trin & &, laget pa

INGREDIENSER

foreller Fond til Aroma-Pande
4 Kviste timian 2.d1/200 ml - hvidvin/fiskefond
1 kvist dild Rosmarin, timian, dild,
1 lime peberkorn, koriander
Salt, kvaernet peber 1 citron, fint skaret
2 spsk. olivenolie 1 fed hvidlag, presset
2 fed hvidlog

TILBEREDNING

Forellernes bughuler krydres med salt og peber og fyldes med krydderurter. Dryp herefter limesaft i blandingen. Skeer & mm dybe riller i forellen
ca. 3 gange pé hver side med en skarp kniv. Fyld fonden i Aroma-Panden, fjern grillristen, l&g panden i tragten, og sat grillristen pa igen.
Forvarm grillen med l4get pa i ca. 15 min. med flammen & €. Skru ned for varmen, lad forellerne simre i midten af den varme grilrist
ca. 12-15 minutter ved 200° C.
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TARTE TATIN

HANDTERING AF GASKUGLEGRILLEN
(*‘é\ i‘?é?\ Tragten FASY FLIP:

direkte position / indirekte position

Ldget:
abnet / lukket

.. ’ ((/((/ Forvarmning:

5 min, pé trin & &, lukket lag

INGREDIENSER

50¢ Smar skaret i skiver
100g  Sukker

3-4 harde, aromatiske @bler
1 butterdej

TILBEREDNING

Skral @blerne, og del dem i kvarte. Fjern kernehuset. Seet tragten i direkte position. Fyld sukker i Aroma-Panden, og lad det karamellisere ved
220° C. indtil sukkeret er lysebrunt, Tag Aroma-Panden af grillen, og drej tragten i indirekte position. Fordel &bleme i stjemneform pa karamel-
cremen. Rul dejen ud til en tykkelse pa 2 mm, og prik i den flere gange med en gaffel. Laeg derefter dejen over &blere, skar den til udvendigt
pa formen, og tryk den forsigtigt fast langs formens kant. Stil Aroma-Panden i den forvarmede grill, og bag i ca. 5 min. ved trin & € . Indstil
derefter mellemhej varme, og bag fardig i ca. 15-20 min,, indtil tzrten er gyldenbrun.
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BARBEGUE CULTURE
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