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The Ultimate Cooking Experience
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IHR STARKER
PARTNER FUR
OUTDOOR

Der Name GEIGER steht heute fur ein modernes,
zukunftsorientiertes Gro3handelsunternehmen fur
Holz, Holzprodukte fir den Innenausbau und Boden-

belage aller Art.

Knapp 200 namhafte Hersteller beliefern das
Unternehmen mit Qualitatsprodukten. Die starken

Alois Geiger Sshne wurde im Jahr
1852 als Holzhandelsunternehmen
in Aschaffenburg gegriindet.

GEIGER-Eigenmarken sind ein wesentlicher Bestand-
teil des umfassenden Sortiments.

Unser Outdoorbereich umfasst neben Terrassen-
dielen, Holzfassadenverkleidung, Rasenteppiche,

Outdoor-Seats auch Accessoires wie den Kamado-
Kaufménnisches Geschick und das

riclztige Gespiir ][L'ir Produkte und
Kunden =ihlen seit jeher zu den

Grill von Big Green Egg.

Uber 100 Mitarbeiter sorgen im Sinne der Kunden

an allen Standorten fir kompetente und freundliche Erfolgssiulen. Das Familienunter-

Beratung, erstklassigen Service und fir ein in Breite nehmen wird in finfter Generation

von Martin Geiger geleitet.

und Tiefe ausgefeiltes Sortiment.

Hochste Qualitat, ein zuverlassiger Lieferservice
und die hohe Warenverfligbarkeit werden durch
intelligente Dienstleistungen rund um das Produkt
abgerundet.

Der von Ehrlichkeit, Respekt, Toleranz, Vertrauen

und Wertschatzung gepragte Umgang aller Mitarbeiter
mit Kunden und Partnern ist fester Bestandteil der
GEIGER-Unternehmenskultur.
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GEIGER

SEIT 1852

BIG GREEN EGG IN )
JEDER GROSSE UND FUR
JEDE GELEGENHEIT.

Bei uns bekommen Sie das
Big Green Egg in den G;’bfgen
2XL, XL, L, M, MiniMax,
S und Mini.

DIE BESTE KERAMIK, FAKTEN
INNOVATIVE DETAILS!
> Keramik in hochster Qualitat,

Auf den ersten Blick scheint entwickelt von der NASA
sich dieses Big Green Egg kaum > exakte Temperatursteuerung
von dem 1974 eingefihrten > einfach anziinden und in nur
Modell zu unterscheiden. Aber 15 Minuten einsetzbar

der Schein triigt. Denn seitdem > hergestellt in Nordamerika

wurden eine Vielzahl technischer
Innovationen durchgefihrt. Und
es wird stetig weiterentwickelt.
Big Green Egg will nicht nur

der beste Kamado von heute,
sondern auch der beste Kamado
der Zukunft sein!
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SO
GRILLT
MAN
HEUTE

Das Big Green Egg ist geeignet fir die Familie, zu
zweit oder flr den professionellen Einsatz in der
Gastronomie. Wir haben fir Sie unsere Lieblings-
gerichte zusammengestellt, die Sie leicht fir Ihre
Familie und Ihren Freunden zubereiten kénnen.
Das EGG ist ein Alleskénners - wir wiinschen lhnen
Grill-SpaB3 der Extraklasse.

DIE 12 GRILLTIPPS DER BOZEM BROTHERS

>

>

Lagern Sie die Kohle trocken und geschitzt vor hoher
Luftfeuchtigkeit.

Verwenden Sie stets nur die beste Holzkohle und keine
Eierbriketts.

Benutzen Sie keine chemischen Anzindhilfen, das

verdirbt das Aroma lhres Grillguts und nachhaltig das
Aroma lhres Big Green Egg.

Legen Sie die bendtigten Grillutensilien bereit, wie zum
Beispiel Handschuhe, Grillzangen und Thermometer.
Lassen Sie den Grill nach dem Anziinden 10 - 15 Minuten
offen anfeuern.

Beginnen Sie erst mit dem Grillen, wenn die gewlinschte
Temperatur konstant eingeregelt ist.

Legen Sie nie zu viel Grillgut auf den Rost, damit genligend
Platz zum Ausweichen in andere Hitzezonen bleibt.

Beim direkten Grillen sollten Sie auch immer einen kleinen
indirekten Bereich einrichten.

Bevor Sie den Grill komplett 6ffnen, sollten Sie den Deckel
kurz ein paar Zentimeter anheben und erst dann vollstandig
offnen.

Halten Sie den Deckel moglichst geschlossen, um ein
ungewolltes Hochheizen des Grills zu vermeiden.
VerschlieBen Sie Ihr Big Green Egg nach dem Grillen
ordnungsgemahB, das reduziert den Kohleverbrauch.
Sorgen Sie fir ausreichend gekiihlte Getrénke und Grillgut,
um zu jeder Zeit schéone Stunden mit Ihrem Big Green Egg
und guten Freunden genieBen zu kénnen.

GEIGER-GH.DE
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JanBozem  cmegy

Langjahrige Erfahrung im
Abhalten von BBQ & Grill
Kursen unter anderem
mit Weberkursen
Selbststandig im BBQ
Catering Service

Oliver Bozem g

Langjahrige Erfahrung im
Umgang und Verkauf von
Keramikgrills
Selbststandig im BBQ
Catering Service
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DIE BIG GREEN EGG
FAMILIE BEI GEIGER

Das EGG
kann Grillen,

Rduclzern, Garen

OLJQT Bac]een.

Klein, fein
und stylish.

Fiir kleine Staa’tgc'irten, Terrassen,
Balkone oder ][L'ir unterwegs.

WIR WUNSCHEN
IHNEN VIEL SPASS
BEIM GRILLEN.
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ZUTATEN

>

VVVVVVVVVYV

150 g frische
Tomaten

1 gelbe Paprika
1 Avocado

1 Schalotte

Y Chilischote
frische Petersilie
Olivenadl

1 TL Zitronensaft
Pfeffer

Salz

8 Scheiben
rustikales Baguette

GEIGER-GH.DE

1. HERSTELLUNG DER EGGMEX-MISCHUNG

Tomaten und Paprika klein wiirfeln und in eine Schissel geben. Stein

und Schale der Avocado entfernen. Danach in feine Wirfel schneiden
und zu den Tomaten geben. Schalotte schélen und in grobe Wiirfel
schneiden. Die Chilischote von den Kernen befreien und klein hacken.
Jetzt alles vermischen und mit dem Zitronensaft benetzen. Ein wenig
Olivendl hinzugeben und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Petersilie

hacken und beiseite stellen.

2. GRILL VORBEREITEN

Richten Sie das Big Green Egg fir direktes Grillen ein und regeln Sie
die Temperatur auf 175 - 190 Grad.

3. ANRICHTEN

Die Baguettescheiben jeweils auf einer Seite groBziigig mit Ol
bestreichen. Die Scheiben mit der eingedlten Seite nach unten
kurz angrillen. Danach die Scheiben wenden und mit der Eggmex-
Mischung belegen. Auf einem Holzbrett anrichten und mit frischer

Petersilie garnieren.
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1. RUB-MISCHUNG

Alle Zutaten fir den Rub gut vermischen und das Hahnchenfleisch

damit wirzen. Die Barbecue-Sof3e in einem kleinen Topf erwdrmen.

2. GRILL VORBEREITEN
Das Big Green Egg fir direktes Grillen einrichten und auf 200 Grad

einregeln. Es ist von Vorteil den halbrunden convEGGtor-Stein

einzulegen.

3. GRILLVORGANG

Die gewlrzten Hahnchenteile auf die HolzspieBe stecken und direkt
Uber der Glut ca. 15 Minuten grillen, dabei die Handteile Gber den
Stein legen. Das Fleisch ist gar, wenn beim Einstechen nur noch klarer
Saft austritt.

In der Zwischenzeit die Cornflakes in eine Tute geben und mit der
Hand klein brechen, anschlieBend in eine groBe Schiissel geben.
Jetzt die gegarten HéhnchenspieBe in den Topf mit der warmen
Barbecue-SoBe tunken, Uberflissige SoBe abstreifen und an-

schlieBend mit den Cornflakes-Broseln liberstreuen.

GRILLREZEPTE BIG GREEN EGG

ZUTATEN

>
>

VvV VvV VvV

)2

Ya Tasse Salz

4 TL Chilipulver (kein
zu scharfes Pulver)

2 TL Cumin (Kreuz-
kiimmel), gemahlen
1 TL Selleriesalz

1 TL Cayennepfeffer
1 TL schwarzer Pfeffer
1 TL Knoblauch,
granuliert

1 TL Zwiebelpulver

FLEISCH

)2

12 Hdhnchenober-
schenkel ohne Haut

ZUSATZLICH WIRD
BENOTIGT

)2

>
>

500 ml Barbecue-Sof3e
nach Geschmack

eine Packung Cornflakes
Holz oder besser
Bambus-Spiele
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ZUTATEN TEIG

>
>
>

>
>
>

500 g Weizenmehl

1 Packchen Trockenhefe
350 ml warmes Wasser
(etwa 40 Grad)

Y2 TL Zucker

3 EL Olivensl

2 TL feines Salz

BELAG

>
>

fein passierte Tomaten

500 g geriebener Kase:
z. B. Mozzarella, Gouda,
Emmentaler, usw.

nach Belieben:

Salami, Schinken, Pilze,
Zwiebeln, Mais, usw.

GEIGER-GH.DE

1. HERSTELLUNG DES PIZZA-TEIGS

Wasser, Zucker und Hefe in eine Schissel geben und gut vermischen.

5 Minuten stehen lassen bis sich an der Oberflache Schaum bildet.
Mehl, Ol und Salz hinzufiigen und leicht vermischen. Den Teig mit
der Kiichenmaschine auf mittlerer Stufe 10 Minuten zu einem glatten
elastischen Teig kneten. Den Teig abdecken und an einem warmen

Ort fir 1,5 bis 2 Stunden gehen lassen.

2. GRILL VORBEREITEN

Das Big Green Egg fur ein indirektes Grillen vorbereiten (convEGGtor

einsetzen) und den Pizzastein auf 300 bis 350 Grad einregeln.

3. PIZZA BELEGEN UND BACKEN

Den Teig auf Zimmertemperatur kommen lassen und portionsweise
ausrollen. Den Pizzateig mit den passierten Tomaten bestreichen und
nach Herzenslust belegen. Am Ende die Pizza mit Kése bestreuen.
Die fertig belegte Pizza mit dem Pizzaschieber auf den heif3en Pizza-

stein schieben und in 4 bis 5 Minuten knusprig backen.

GRILLREZEPTE BIG GREEN EGG



MEMPHIS STYLE
PULLED PORK

1. VORBEREITUNG

Am Vortag des Barbecues die Rub Zutaten vermischen und das
Fleisch mit der Halfte des Rubs gut einmassieren. Das Fleisch dicht in
Folie wickeln und Gber Nacht im Kiihlschrank durchziehen lassen.
Das Fleisch 4 Stunden vor dem BBQs aus dem Kiihlschrank nehmen
bei Raumtemperatur stehen lassen und mit der zweiten Halfte des

Rubs massieren.

2. GRILL VORBEREITEN

Das Big Green Egg fur indirektes Grillen vorbereiten (convEGGtor
einlegen) und auf 125 Grad einregeln. Das Fleisch in das Big Green
Egg legen und bis zu einer Kerntemperatur von 94 Grad garen. Dies

kann gut und gerne bis zu 12 Stunden dauern.

3. FERTIGSTELLUNG

Zutaten fir die SoBe in einem Topf vermischen, so lange kécheln, bis
die Zwiebeln weich sind und abkiihlen lassen. Nach der Garzeit das
Fleisch in Alufolie wickeln, fir 20 Minuten stehen lassen. Dann das
Fleisch pullen und mit der Hélfte der Sof3e vermischen. Mit Krautsalat

und der restlichen Barbecue-SoBe auf Burgerbuns servieren.

GRILLREZEPTE BIG GREEN EGG

MEMPHIS RUB

> 2 EL Paprikapulver
edelsuf

> 1 ELSalz

> 1 EL Zwiebelpulver

> 2 EL schwarzer Pfeffer

> 1 TL Cayennepfeffer

FLEISCH
> 3 Kilo Schweinenacken
am Stick ohne Knochen

MEMPHIS BBQ-SOSSE

> 2 Tassen Ketchup

> 2 Tassen Zwiebel,
gehackt

> 1 Tasse Rotweinessig

> 2 Knoblauchzehen
gehackt

> Y Tasse Senf

> YaTasse brauner Zucker

1 TL Tabasco

v
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BURGER-PATTIES 1. BOHNEN-PATTIES

Y gcg)assos;?warze Bohnen In einer Kiichenmaschine Bohnen, Schalotten, Knoblauch, Ol und

> 1 Schalotte fein gehackt die scharfe Sof3e zu einer dicken Paste mixen. Das Ei, EiweiB3 und

> ;;(hnac::tlj(ltauchzehe el Paniermehr zu der Paste geben und die Masse grindlich vermengen.
> 1 EL Olivendl Am Ende sollte es eine dicke Masse ergeben. AnschlieBend daraus

> 1TL scharfe SoBe . . s f

y 1Ei vier gleich groBe Patties formen.

> 1 Eiweib. 2. GRILL VORBEREITEN

> 90 g Paniermehl

> Pfeffer & Salz Das Big Green Egg fur direkte Hitze vorbereiten und auf 200 - 260

FUR DEN BURGER Grad einregeln.

> 4 Burgerbrotchen
> 4 Scheiben Cheddar 3. FERTIGSTELLUNG )
> 4 Salatblatter Die Patties auf beiden Seiten mit Ol bepinseln und leicht mit Pfeffer

> 4 EL Tomatenpesto und Salz wiirzen. Danach von beiden Seiten goldbraun grillen. In den

letzten Minuten auf jedem Patty eine Scheibe Cheddar legen und
diesen leicht schmelzen lassen.
Die Burgerbrétchen mit dem Tomatenpesto bestreichen, mit je einem

Salatblatt und einem Patty anrichten.
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EGGBURGER

1. BURGER-PATTIES BURGER-PATTIES
> 700 g Hackfleisch ge-

In einer Schissel alle Zutaten fur die Patties behutsam vermengen. . ;
mischt (Schwein und

Aus der Hackfleischmasse sechs lockere Patties formen. Die Patties in Rind)
der Mitte leicht eindriicken, damit sie beim Grillen nicht hochgehen. v 2 ELieh genliishe
Schalotten
> % EL Senf
2. GRILL VORBEREITEN > % TL Worcestersauce
Das Big Green Egg fir direkte Hitze vorbereiten und auf 200 - 260 > Salz und Pfeffer aus der
. Mahle
Grad einregeln.
3. FERTIGSTELLUNG FUR DEN BURGER
6 Burgerbrotchen
Die Patties von beiden Seiten angrillen und dann zur Seite legen. 2 EL Butter
6 Eier

In ei Pf ie B | ie Eier hineinsch . -
n einer Pfanne die Butter zerlassen und die Eier hineinschlagen & 1B s Keyete i

1-2 geschnittene
Essiggurken

Ketchup und Mayo nach
Die Burgerbrétchen nach belieben mit Ketchup und Mayo bestreichen. Belieben

VvV V V VvV

Die Eier kurz braten bis das Eiweil3 fest ist. Die Eier wenden und fertig

braten. Der Dotter sollte flissig bleiben.

v

Jeweils mit einem Salatblatt, einem Patty, ein paar Gurken und einem

Spiegelei anrichten.

GRILLREZEPTE BIG GREEN EGG GEIGER-GH.DE
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VINAIGRETTE

2 EL Limettensaft

2 EL weiBer Balsamico

2 EL Dijonsenf

2 EL Honig

2 EL Schnittlauch, ge-

hackt

1TL Salz

> % TL granulierter
Knoblauch

VWV V VvV

v

> % TL schwarzer Pfeffer,

Y4 TL Cayennepfeffer,
gemahlen
> 60 ml Olivendl

FISCH

> 1 Lachseite auf der
Haut, ca. 1,5 Kilo

> 2 Limetten, in halbe
Scheiben geschnitten

> 1 Zedernplanke

> Salz, Pfeffer

Dieser Lachs wird auf einer
Ha/zp/anke zu[)ereitet, wodurch

ein feiner Rauchgeschmack
entsteht. Als Higlz/iglzt den

Fisch ansclz/ieﬂem{ auf dem
Hol= servieren — mit Sicherheit
ein absoluter Eyecatclzer.

GEIGER-GH.DE

LACHSFILET VON DER
ZEDERNPLANKE

1. MARINADE

Alle Zutaten fiir die Vinaigrette mit Ausnahme des Ols gut ver-
mischen. AnschlieBend das Ol langsam und kontinuierlich mit einem
Schneebesen unterriihren und zu einer Emulsion aufschlagen.

Das Lachsfilet parieren und portionsweise bis auf die Haut ein-
schneiden. Pfeffern, salzen und die Vinaigrette auf der Fleischseite
verteilen. Dabei auch in die Einschnitte bringen. In alle Einschnitte

eine Limettenscheibe stecken.

2. GRILL VORBEREITEN

Inzwischen das Big Green Egg zum indirekten Grillen vorbereiten
(convEGGtor einsetzen) und auf eine Temperatur zwischen 120-130

Grad einregeln.

3. GARVORGANG

Dann den Lachs auf die Planke legen und das Ganze in das

Big Green Egg geben. Zuvor aber noch ein paar Woodchips, fir den
unverwechselbaren Geschmack, auf die Glut geben.

Nun den Lachs ca. 30 Minuten garen. Der Fisch sollte noch ganz

leicht glasig in der Mitte sein.

GRILLREZEPTE BIG GREEN EGG



1. TEIG HERSTELLUNG

Salz und Mehl in einer Rihrschissel vermischen und in der Mitte eine
Mulde hineindriicken. Die Halfte des Wassers in die Mulde gief3en,
die Hefe hineinbréseln und den Zucker dazugeben. Die Hefe im
lauwarmen Wasser auflésen und 30 Minuten abgedeckt stehen
lassen. Danach das restliche Wasser hinzugeben und den Teig min-
destens 10 Minuten gut durchkneten und zu einer Teigkugel formen.
2 Std. abgedeckt gehen lassen, erneut durchkneten und nochmal

fur 2 Std. gehen lassen. Den Teig dritteln und jedes Stlick zu

einem dinnen Rechteck ausrollen. Dann von der breiten Seite her
aufrollen und die Oberseite 3 oder 4 mal diagonal einschneiden und

30 Minuten lang auf einem bemehlten Blech ruhen lassen.

2. GRILL VORBEREITEN

Inzwischen das Big Green Egg zum indirekten Grillen vorbereiten
(convEGGtor einsetzen) und den Back- und Pizzastein auf 220 Grad

einregeln.

3. BACKEN

Die Baguettes mit etwas Salzwasser bestreichen und auf den Back-

stein 20-25 Minuten backen, bis sie goldbraun glanzen.

GRILLREZEPTE BIG GREEN EGG

AGUE]TE
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ZUTATEN

> 2 % Tassen Mehl, Typ
550

> 1 TL Zucker

> Y2 Warfel Hefe

> 1TLSalz

> 1 % Tassen Wasser,
lauwarm

Voila! Das typisclze Stangen-
brot eignet sich perfekt, um
den Saft eines schonen Steaks
aufzunelzmen. Das Geheimnis
der Herste//ung des per][ekten
Baguettes ist die Gehzeiten,
der besondere Mehltyp und die
Form.
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WINTE

STREUSEL ,CRUMBLE"

> 350 g Weizenmehl

> 1 Packchen Vanillezucker

> 175 g Zucker

> 1TLZimt

> 200 g weiche Butter
oder Margarine

APFELMSICHUNG

> ca. 6 mehlige Apfel

> 4 cl Stroh-Rum

> 1 EL Zucker-Zimt
Mischung

> 2 EL Rosinen

) etwas Zitronensaft

GEIGER-GH.DE

.y

»
APFEL-C B

1. VORBEREITUNG

Die Apfel schalen, vom Kerngeh&use befreien und in kleine Wiirfel

schneiden. AnschlieBend mit Zitronensaft betraufeln.
Nun die Zutaten fur die Streusel in einer Schissel vermischen und mit

einem Handrihrgerat zu schonen Streuseln verarbeiten.

2. GRILL VORBEREITEN

Inzwischen das Big Green Egg fir indirektes Grillen einrichten

(convEGGtor einlegen) und auf ca. 200 Grad einregeln.

3. BACKVORGANG
Die Apfel mit dem Stroh-Rum, der Zucker-Zimt-Mischung und

den Rosinen in eine leicht gefettete Auflaufform geben gut durch-
mischen. Die fertigen Streusel gleichmaBig dariber verteilen und
ca. 45 Minuten backen. Wenn die Streusel schén goldbraun sind,
die Auflaufform vom Big Green Egg nehmen und noch warm mit

etwas Schlagsahne servieren.
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BIG GREEN EGG BIG GREEN EGG
MINI MAX S

GRILLREZEPTE BIG GREEN EGG

BIG GREEN EGG
M

Mehr Informationen finden
Sie auf unserer Webseite
oder Sie fragen unsere
Fachberater.

BIG GREEN EGG
MINI

GEIGER-GH.DE
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Mit freundlicher Empfehlung:
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GEIGER GRUPPE
ASCHAFFENBURG MILTENBERG HEIDELBERG MUNCHEN KOLN KOBLENZ SUHL
TEXTIL

geiger-gh.de
info@geiger-gh.de
Tel.0800-4344 378 ELASTISCH  TUREN ZUBEHOR




