KamadoChef — Hasznalata KAMADOCHEF

CERAMIC GRILLS & SMOKERS

Mi is a kamado?

Grillezésben, BBQzdasban az a csodalatos, hogy... széval minden a grillezés egy
fantasztikus dolog, hiszen nemcsak remek ételeket készitiink, hanem
0sszehozza az embereket. Ha grillekrél beszélgetiink, azonnal megsziinnek az
el6itéletek, feloldédnak a gatlasok. Férfiak szemében ott a gyermeki csillogas, a
holgyek is megkonnyebbllnek, hogy végre 6k is lazithatnak vasarnaponként. A
grillezés nemcsak slités ez tobbrél szdl, van, akinek tarsadalmi tevékenység,
van, akinek menekulés a hétkdznap el6l, mas csak egyszerlien a tokéletes ételre
vagyik. Tobbféle eszk6zon stitégethetlink, de az egyik legkomplexebb
partneriink a stitésben a kamado grill lehet. Ezek a grillek BBQzas vitathatatlan
kiralyai, népszer(séglk vilagszerte ndvekszik. De hogyan mkodik? Mindennek
titka a tojasforma és hé keringetés, a meleg levegé felfele aramlik és csukott
tetd esetén beindul a légkeverés, mely soran a faszénbdl direkt h6 és kamado
falardl indirekt h6 aramlik ételeinkre. A siitési rendszernek koszénhet6en
ételeink hihetetlen zamatosak lesznek.

Vastag, tartds keramiabdl késziilt stitétojasok, kozépen grillraccsal, alul-felll
szell6z6vel. H6tartd és hészabalyozasi képességik egészen kilonleges. A
precizitasnak olyan fokat lehet vellik elérni BBQ-siitésnél, amely mas
eszkozoknél elképzelhetetlen. Emellett direkt grillezésnél is a mindség egy
magasabb szintje ismerhet6 meg altaluk. Mivel a tojasok csukva vannak stités
kozben, a keringetett h6 minden oldalrdl egyenletesen éri a siil6 hust
(kemencés grill jelleggel, a tandoori kemencéhez hasonlé hé keringetéssel.)
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Elsé lépések...

amennyiben készen 6sszeszerelt dllapotban kerilt leszallitasra, csak annyi a dolgunk, hogy
megtalaljuk a megfelel6 helyet Uj szerzeménylinknek. Lehetéleg a fiist elvezetése meg
legyen oldva a teriiletnek és legyen megfelel6 védelem is nem a grillnek van sziiksége erre,
hanem nekiink hasznaldoknak. Figyeljlink oda a vilagitasra is, hisz ha éjszakaba nyulo
grillezésbe kezdiink fontos, hogy mi legylink a fény az éjszakaban. Kamado asztal vasarldsa
esetén legyen az fém vagy fa érdemes fedett helyen tarolni. Dobozos szallitas esetén sincs
dolgunk, szinte egyértelm( az 6sszerakads, de a papir tdmasztékokat is szedjlik ki. Kiilonosen
figyeljlink, a belsé stit6tér aljan talalhaté kartonpapirra ezt mindig vegylik ki. A masik fontos
dolog, amire figyeljink, hogy a kis leveg6ényilds az mindig a szell6z6 racs felé nézzen.
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A labakat 6ssze kell szerelni és érdemes hatarozott mozdulattal rahuzni. Ezutan a tavtarto

szivacsokat helyezziik fel. A kamaddnkat a labanal fogva tudjuk a legkonnyedebben
mozgatni. Tegyuk bele a kamadd testet és mar szinte készen is vagyunk.

Begyujtas...

A kamado formanak kdszonhet6en gazdasagos lesz a mikodés a ,hideg” allapotu grilliink
els6 haszndlatra mindig kicsit tobb faszenet igényel mérettdl fliggben 1,3-1,7kg faszén
(22”esetén ez mar 3-4kg). Erdemes begyujté folyadékokat mellézni, hisz a keramia test
felveszi ezeket az anyagokat és tobb 6ran at megmarad a pélusaiban. Mindenféleképpen
természetes alapanyagu begyujtot hasznaljunk. Mérettdl fliggéen (persze a kilsé
hémeérséklettdl fliggben is) kb 1 éra alatt Gizem kész lesz a grilliink, egy adag faszénnel kb 4-5
orat tudunk grillezni. A tapasztalat azt mutatja, hogy amint a faszén ereje csokken, akkor a
kamado tomegének koszonhet6en melyben hét tarolt azt elkezdi visszaadni. Ez a tulajdonsag
kifejezetten jol jon hosszabbtdvu sutésnél. Begyujtas utan nyissuk ki az alsé és fels6
szabdlyzdkat igy elegendd levegdt kap a tojasunk. ezen szabdlyzé nyildsoknak készonhetGen
tudjuk a grillt megfelelé h6fokra bedllitani (minél jobban nyitva van, annal tobb levegét kap
és annal melegebb lesz).



TIPP: a faszén legyen jo minGségli a bevasarld kézpontokban ritkan kapni jo flit6értékd
faszenet vasarolni, javasolt a BOKSA, faszenek, KEG faszén hasznadlata, esetleg kokuszfaszén
is szoba johet.

TIPP: begyujtashoz a legjobb a Looftligheter melyet menet kézben is hasznalhatunk.
https://www.youtube.com/watch?v=1S6SPG3s-JM

Sutés...

A kamadok a kiegészit6knek koszonhetben tobbféle siitési eljarasra képesek.

1.Direkt siités: ennek lényege, hogy a parazs felet intenziv h6hatasnak tessziik ki az életeket,
ilyen forman torténik a steakstités tobbek kozott érdemes ezt az eljards a siités elején
hasznalni. amikor magasabb a hémérséklet.

2. Félindirekt siités: ilyenkor megvéltoznak a |égaramlatok egy terel6 ko segitségével. Ezt az
eljardst alkalmazzuk hossztavu siitésekkor. érdemes megjegyezni, hogy akar vizes edény
kozbe iktatasa is lehetséges, magasabb paratartalmat érjiink el, de zsirosabb husoknal erre
nincs szlikség ilyenkor az edényt akar egy teli sos edényre vagy kvarchomokkal feltoltott
edénnyel tudjuk helyettessiteni, ily moédoén a grilliink nem fog tocsogni a zsirtol.



http://www.youtube.com/watch?v=1S6SPG3s-JM

Alapvet6en barmit tudunk siitni, grillezni csak a képzeletiink szab hatart. Kis segitséget
kapunk a grillreceptek.hu oldalon, érdemes ratekinteni.

Erdemes maghSmérséklettel dolgozni, hiszen minden egyes his mas és mas, de az elérhetd
belsé hémérséklet az dllando, egy két altalanos példa:

Marhasiilt, véres maghémérséklet: 52-54 C
Marhasiilt, kézepesen siitve maghémérséklet: 60-65 C
Marhaslilt atstitve maghémérséklet: 70-80 C

Sertéssiilt maghémeérséklet: 70-85 C

Bardnysilt halvanyrézsaszin maghémérséklet: 70-85 C
Bardnysdilt atsiitve maghémérséklet: 80-85 C

Liba, kacsa, csirke maghémérséklet: 85-90 C

Hal maghémérséklet: 60-70 C

Takaritas...

A leirds legkellemetlenebb része gondolhatnank pedig nem. a takaritas végtelen egyszer(
hisz a racsokat akar mosogatogépben is moshatjuk, a keramia test belsejének nincs sziiksége
tisztitasra.

De akkor hogyan tisztul a grill? Amikor begyujtjuk akkor olyan magas hé éri belsé feliiletet,
hogy a baktériumok elégnek, keramia pdlusai kitagulnak és kiégnek beldle a zsiradék
anyagok az el6z6 siitésbdl. A belseje szépen elkezd majd id6vel patinasodni és feketedni.
Amennyiben szeretnénk, egy durva szivaccsal at dorzsélhetjiik, de ezt akkor kell csinalnunk,
ha véletlen egy padlizsant felrobbantunk benne, ritka eseteke egyike, de el6fordulhat. Az
oldalpolcok bambuszbdl vannak, igy szagot nem vesznek fel, érdemes nedves ronggyal
attorolni. Par havonta egy kis olajjal megkenni, nehogy kifakuljon. A KamadoChef kils6
feltlete konnyed mozdulatokkal és minimalis tisztito szerrel toroljuk at (ez akar lehet
grilltisztitd is de sima ablaktisztitd is).

Készitette: Szeman Gabor Tel:+36306432621




